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คําอธิบายรายวิชา

QMT1401 หลักการมาตรฐานและระบบคุณภาพ 

Principle of Standard and Quality System
ความหมาย ความสําคัญ และระดับของการมาตรฐานวิวัฒนาการของการมาตรฐาน

ทั้งในประเทศและตางประเทศ บทบาทของการมาตรฐานในการพัฒนาอุตสาหกรรม 

เศรษฐกิจและสังคม กระบวนการดําเนินการดานการมาตรฐาน การกําหนดมาตรฐาน 

การรับรองคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม และมาตรฐานระบบคุณภาพ

ขององคการระหวางประเทศวาดวยการมาตรฐาน ISO 9001  ISO 14000  ISO 

18000  ISO 26000 รวมทั้งระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐาน 

และกรอบแนวคิดระบบคุณภาพตาง ๆ



จํานวนชั่วโมงตอสัปดาหทีอ่าจารยใหคําปรึกษาและ
แนะนําทางวิชาการแกนักศึกษาเปนรายบุคคล

ปรึกษาดวยตนเองที่หองพักอาจารยผูสอน  : หองพักอาจารย ช้ัน 3 อาคาร 37

ปรึกษาผานโทรศัพทที่ทํางาน / มือถือ : 081-573-7410

ปรึกษาผานจดหมายอิเล็กทรอนิกส (E-Mail) : ekgnarong.vo@ssru.ac.th

ปรึกษาผานเครือขายสังคมออนไลน (Facebook) : เอกณรงค วรสีหะ

(Line)       : 081-573-7410



แผนการสอนและการประเมินผล

สัปดาหท่ี หัวขอ/รายละเอียด
กิจกรรมการเรียน 

การสอน/สื่อท่ีใช 

1 - อธิบายรายวิชา

- สรางขอตกลงเก่ียวกับการเรียนการสอน

- ความรูเก่ียวกับหลักการมาตรฐานและ

ระบบคุณภาพ

• แนะนํารายวิชา

• บรรยาย ซักถามประเด็นสงสัย อภิปรายแสดง

ความคิดเห็น 

• การใชเอกสารประกอบการเรียนการสอน

• แนะนําและเตรียมการการสอนทางออนไลน 

• ส่ือ PowerPoint

2-3 หนวยที่ ๑  ความหมาย ความสําคัญ ประโยชน 

ความเปนมาของหลักการมาตรฐานและระบบ

คุณภาพ

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสารประกอบการสอน 

และส่ือมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท



สัปดาหท่ี หัวขอ/รายละเอียด
กิจกรรมการเรียน 

การสอน/สื่อท่ีใช 

4 หนวยที่ ๒  ระดับของการมาตรฐาน

วิวัฒนาการของมาตรฐานทั้งใน

ประเทศและตางประเทศ

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท

5 หนวยที่ ๓ บทบาทของการมาตรฐาน

ในการพัฒนาอุตสาหกรรม เศรษฐกิจ

และสังคม

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท

6 หนวยที่ ๔ กระบวนการดําเนินการ

ดานการมาตรฐาน การกําหนด

มาตรฐาน

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท



สัปดาหท่ี หัวขอ/รายละเอียด
กิจกรรมการเรียน 

การสอน/สื่อท่ีใช 

7-8 หนวยที่ ๕ การรับรองมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท

9 หนวยที่ ๖   มาตรฐานระบบคุณภาพของ

องคกรระหวางประเทศวาดวยการมาตรฐาน 

ISO ๙๐๐๑ ISO ๑๔๐๐๐ ISO ๑๘๐๐๐ ISO 

๒๖๐๐๐ รวมทั้งมาตรฐาน GMP/HACCP

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท

10 - 11 หนวยที่ ๗ กรอบแนวคิดตางๆ เชน 

MBNQA JQA TQA PMQA และ 

SEPA

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท



สัปดาหท่ี หัวขอ/รายละเอียด
กิจกรรมการเรียน 

การสอน/สื่อท่ีใช 

12 หนวยที่ ๗ กรอบแนวคิดตางๆ เชน 

MBNQA JQA TQA PMQA และ 

SEPA

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท

13 หนวยที่ ๘ ความหมาย ความสําคัญ

ของกรอบแนวคิดตางๆ เชน MBNQA 

JQA TQA PMQA และ SEPA 

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท

14 ผูเรียนนําเสนอรายงาน • ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท



สัปดาหที่ หัวขอ/รายละเอียด
กิจกรรมการเรียน 

การสอน/สื่อที่ใช 

15 - 16 ผูเรียนนําเสนอรายงาน • ผูเรียนนําเสนอรายงานกลุม

• กลุมผูฟงสรุปและอภิปราย

ซักถาม

• ผูเรียนและผูสอนรวมกันสรุป

บทเรียน

• ผูเรียนนําเสนอรายงาน

17 สอบปลายภาค



แผนการประเมินผลการเรียนรู

ผลการ

เรียนรู
วีธีการประเมินผลการเรียนรู สัปดาหที่ประเมิน

สัดสวน

ของการ

ประเมินผล

1 การเขาช้ันเรียน การมีสวนรวม 

อภิปราย เสนอความคิดเห็น

ตลอดภาค

การศึกษา

20

2 การทดสอบยอย ตลอดภาค

การศึกษา

20

3 รายงานเดี่ยว ตลอดภาค

การศึกษา

20

4 สอบปลายภาค 17 40
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ความสําคัญของคุณภาพ

คุณภาพ (Quality) หมายถึง คุณสมบัติโดยรวมทางประโยชนใชสอย
และลักษณะจําเพาะของผลิตภัณฑหรือการบริการ ที่แสดงออกถึง
ความสามารถในอันที่จะตอบสนองตอความตองการทั้งที่ระบบอยางชัดแจง
และที่อนุมานจากสภาพการณและความเปนจริงโดยทั่วไป

คุณภาพในเชิงการคามีบุคคล 2 ฝาย คือ ฝายผูซื้อ ที่เรียกวา ลูกคา 
(Customers) และผูขาย ที่เรียกวา ผูสงมอบ (Supplier)

ถาผลิตภัณฑหรือการบริการท่ีสงมอบมีคุณลักษณะสอดคลอง

และสามารถใชงานไดตรงตามขอกําหนด (Specification) 

ตามท่ีตกลงกันไวถือวาผลิตภัณฑหรือบริการน้ันมีคุณภาพ



คาโอรุ อิชิดาวา (Kaoru Ishidawa) ไดจัดแบงคุณภาพออกเปน 2 ประเภท

1. คุณภาพแบบยอนหลัง (Backward Looking Quality) คือ ของเสีย ตําหนิและขอบกพรองตาง ๆ

2. คุณภาพแบบมองไปขางหนา (Forward Looking Quality) คือสินคาท่ีมีคุณสมบัติท่ีดี จุดขาย

ลักษณะ ดีอื่น ๆ ซึ่งทําใหสินคาเหนือกวาสนิคาของบริษทัอื่น ๆ

คุณภาพหมายถึงคุณภาพของสินคาหรือการผลิตสินคาไดตาม

ขอกําหนด  (Specification) ของสินคาท่ีผูผลิตกําหนดให  คุณภาพ

ของสินคาหรือบริการ  ถือเปนปจจัยสําคัญประการหนึ่งท่ีทําให

องคการประสบความสําเร็จทางธุรกิจ  หากองคการสามารถผลิต

สินคาหรือใหบริการท่ีมีคุณภาพสอดคลองกับความตองการของ

ลูกคา  สรางความพึงพอใจใหแกลูกคา  และมีความมุงม่ันท่ีจะทํา

ใหมีคุณภาพเหนือความคาดหวังของลูกคา  องคการนั้นยอม

ประสบความสําเร็จ คุณภาพสามารถเปลี่ยนแปลงและพัฒนาได

อยูเสมอ 



คุณภาพมีความหมายหลากหลาย แตโดยทั่วไปแลวลูกคาจะ

ซ้ือสินคาหรือบริการที่ มักจะตองคํานึงคุณลักษณะตาง ๆ ซ่ึง

เก่ียวของกับประโยชนของสินคา ในอันที่จะสรางความพึงพอใจแก

ผูบริโภคหรือผูใชบริการ คุณภาพมีความสําคัญตอองคการ เพราะ

จะทําใหองคการบรรลุเปาหมายไดสําเรจ็ตามทีก่ําหนด คุณภาพยังมี

ผลกระทบตอรูปแบบการดําเนินงานทุกระดับ ซ่ึงแตละองคการ

มักจะมีการกําหนดแนวทางและรูปแบบกิจกรรมใหสอดคลองกับ

การดําเนินงาน ทําใหเกิดการควบคุมคุณภาพในกระบวนการผลิต



คุณภาพของสินคาและบริการ หมายถึง  
สินคาและบริการที่ 

ปราศจากการชํารุดหรือขอบกพรอง

เปนไปตามขอกําหนด/ไดมาตรฐาน

เปนไปตามความตองการของลูกคา

สรางความพึงพอใจ/ประทับใจใหแกลูกคา

เปนเลิศในทุกดาน



คุณภาพ จะมีความหมาย ตางกันไปตาม
ความรูสึกหรอืตามความตองการของผูใช

และลูกคาซึ่งมักจะวดักันดวย

“ความพึงพอใจ” หรือ “ความประทับใจ”

ของลูกคาเปนสาํคัญ



องคประกอบที่ทําใหลูกคา
พึงพอใจ



ดานการผลิต

• ผลการทํางาน  (performance )

• ความนาเชื่อถือ  ( reliability )

• ความคงทน ( durability )

• การใชงาย ( ease  of  use  )

• การมีทางเลือกและการขยายทางเลือก (availability of options  
and expandability)

• ความมีชื่อเสียง  ( reputation )



ดานการบริการ

• ความแนนอน  ( accuracy)

• การทันเวลา  ( timeliness)

• ความสมบูรณ  ( completeness)

• ความเปนมิตรและมีมรรยาท  ( friendliness  and  courtesy)

• การคาดการณถึงความตองการขอลูกคา  (anticipating  customer  
needs )

• ความมีชื่อเสียง (reputation 



เหตุที่เราตองมีคุณภาพ

• ลูกคามีความตองการและเรียกรองมากขึ้นทุกวัน

• คูแขงขันเพ่ิมมากขึ้นอยางเสรี

• การเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นตลอดเวลา

• วิกฤตการณรอบดาน

• เราทุกคนตางแสวงหา “สิ่งดีดี” ในชีวิต “คุณภาพ” ทําใหเราทุกคนไดรับ  

“สิ่งท่ีดีขึ้น"  เรามีคณุภาพชีวติดีขึ้น



เมื่อเรามีคณุภาพ
• สินคาขายได  รายไดสูงขึ้น

• ลูกคาพอใจ มีลูกคาประจํา

• ตนทุนต่ําลง กําไรสูงขึ้น

• ธุรกิจตอเนื่อง อยูรอดและเติบโต

• งานเปนระบบ   มีประสิทธภิาพมากขึ้น

• พนักงานพอใจ   รักและทุมเทใหองคกร



องคกรที่มีคุณภาพ คือ องคกรที่มี
ความสามารถในการแขงขัน การเพิ่มหรือ
พัฒนาศักยภาพในการแขงขันของตนเอง
ไดนั้น  จะตองยึดหลักการจัดการคุณภาพ
ที่เหมาะสมกับองคการของตน  เพื่อสราง
ความม่ันใจใหแกลูกคาหรือเปนการประกัน

คุณภาพใหแกลูกคานั่นเอง



การสรางคุณภาพในองคการตางๆ 
ไมไดเปนหนาที่หรือความรบัผดิชอบ
ของฝายใดฝายหนึ่ง  แตเปนงานที่

สมาชิกทุกคนในองคการตองมีสวนรวม
ในการแกปญหา  การสรางนวัตกรรม
ใหมเพื่อพัฒนาคณุภาพของตนเอง
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• ภายหลังสงครามโลกคร้ังท่ี 2 ประเทศญ่ีปุนแพสงคราม เศรษฐกิจของประเทศ

อยูในภาวะท่ีย่ําแย 

• ญ่ีปุนไดนําหลักการจัดการคุณภาพมาพัฒนาประเทศ ใชเวลา 20-30 ป

• ญ่ีปุนสามารถฟนฟูประเทศไดอยางรวดเร็ว หลังจากท่ีพายแพอยางยับเยิน ใน

สงครามโลกคร้ังท่ี 2 สามารถกาวขึ้นมาเปนหน่ึงในผูนําเศรษฐกิจโลก



การพัฒนาการของการจัดการคุณภาพของโลกมีท่ีมาจาก 3 แหลง คือ  ยุโรป สหรัฐอเมริกาและญ่ีปุน
(Kruger , 1999 , 257)  ท้ัง 3 แหลงเช่ือมโยงกันในแงการถายทอดความรู  เทคนิควิธีการแตก็เปนคูแขงกันทาง

การคาและอุตสาหกรรม โดยเฉพาะอยางยิ่ง การแขงขันกันระหวางประเทศญี่ปุนกับสหรัฐอเมริกา นักวิชาการ

บางคนเห็นวา “แมวาจริง ๆ แลว ขบวนการจัดการคุณภาพเริ่มตนท่ีสหรัฐอเมริกา แตการจัดตั้ง การพัฒนา และ

เผยแพรไปท่ัวโลกน้ัน สวนใหญยกใหเปนเครดิตของญี่ปุน” (Certo ,  1997 , 542)

ในป ค.ศ. 1950 สหภาพนักวิทยาศาสตรและวิศวกรแหงญ่ีปุน 

ไดจัดอบรมโดยเชิญเดมม่ิงมาเปนวิทยากร  หัวขอการควบคุม

คุณภาพทางสถิติสําหรับผูบริหารและวิศวกร ใชเวลาท้ังหมด 8 

วันเนื้อหาเปนเร่ืองการใชวงจรเดมม่ิงเพื่อเพิ่มคุณภาพ  และ

การใชสถิติเพื่อควบคุมกระบวนการ  ทําใหผูบริหารตระหนักถึง

ความสําคัญของการควบคุมคุณภาพ ตอมาเดมมิงก็แวะมา

เย่ียมญ่ีปุนอีกใน        ป ค.ศ. 1951 และป  ค.ศ. 1952

จากนั้นเดมมิงก็มาญ่ีปุนเปนประจํา เพื่อใหการศึกษาการควบคุม

คุณภาพแกคนญ่ีปุน



“ลูกคาคือบุคคลสําคัญที่สุด ที่มาเยือนเราในสถานที่น้ี

เขามิไดมาพึ่งเรา เราตางหากที่จําเปนตองพึงเขา

เขามิไดมาขัดจังหวะการทํางานของเรา......

หากแตการรับใชเขา......คือวัตถุประสงคการทํางานของเรา

เขามิไชคนอื่น  แตเขาเปนสวนหน่ึงของธรุกิจน้ีทีเดียว

ในการรับใชเขา  เรามิไดชวยเหลืออะไรเขาเลย

เขาตางหากเปนฝายชวยเหลือเรา

โดยใหโอกาสแกเราไดรับใชเขา”

คํากลาวของทานมหาตมะ  มหาตมา คานธี



จุดเดนของการจัดการคุณภาพของญี่ปุน

(1) คุณภาพ (quality  circle)  

(2) ทีมโครงการ  (project  teams)

(3) การตัดสินใจที่เห็นพองกัน  (consensus decision  making)

(4) การควบคุมตนเอง  (self control)

(5) การควบคุมทางสังคมและวัฒนาธรรม  (social  and  cultural  control)

(6) การควบคุมทางเศรษฐกิจ  (economic  control)  และ  

(7) การสรรหา  คัดเลือก  การใหการศึกษาและการฝกอบรม  (recruitment , 

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



ประเทศอังกฤษ มีสมาคมชางฝมือมาตั้งแตศตวรรษที่ 12 ซึ่งมีบทบาทหลายดาน เชน 

การฝกหัดชางฝมือ  การผูกขาดการคา แตบทบาทสมาคมชางฝมือหมดไปในป  ค.ศ.  

1547 เมื่อรัฐเขาไปยึดทรัพยสินของสมาคม และเปดโอกาสใหเอกชนแตละคนมีสิทธิ์

เปนเจาของทรัพยสิน ในชวงศตวรรษที่  17-18  การควบคุมคุณภาพไดพัฒนาเทคนิค

ใหม ๆ เชน การประดิษฐเครื่องวัดขนาดสกรูและเครื่องมือวัดอื่น ๆ ในศตวรรษที่ 18 มี

การประดิษฐเครื่องจักรไอนํ้า ทําใหเกิดการผลิตสินคาไดจํานวนมากดวยความแนนอน

ยิ่งข้ึน ขณะเดียวกันประชากรอังกฤษก็เพิ่มข้ึน จึงมีการพัฒนาถนนและคลองตลอดจน

การเพิ่มจํานวนโรงงานผลิตเส้ือผาและโรงงานอื่น ๆ ในเวลาตอมา

อังกฤษ



สหรัฐอเมริกา

ศตวรรษท่ี  19  แผนกชางและฝายผลิตในโรงงานมีความสําคัญมาก  เพราะการผลิตตองอาศัย

สายพานลําเลียงเปนหลัก  ในชวงนั้น  การบริหารโรงงานในสหรัฐอเมริกาไดรับอิทธิพลจาก

ความคิดของ  เฟรดเดอริก  ดับเบิลยู.เทเลอร  (Frederick W.Taylor)  ซึ่งมีชีวิตอยูระหวางป  

ค.ศ. 1856-1915  หลักสําคัญของเทเลอร   คือ  การแยกหนาท่ีการวางแผนออกมาเปนของ

ผูบริหาร  เขาเชื่อวาคนงานไมสามารถตัดสินใจไดดีเทากับผูบริหาร  เปนการทําลายลางหลักการ

บริหารเดิมของสมาคมชางฝมือท่ีมีมาในยุโรป  ซึ่งกําหนดใหกลุมชางฝมือควบคุมกันเอง  

(Kruger , 1999-260)
• หลักการของเทเลอรมีผลดีตอผลผลิต  ทําใหผลผลิตเพิ่ม  แตกลับมีผลเสียตอคุณภาพ  เพราะตองมีผายตรวจคุณภาพเพิ่มดวย

• ป  ค.ศ.  1882  ระบุวา  การผลิตอุปกรณของบริษัทเวสตเทิรน  อิเล็กทริก  ท้ังระหวางท่ีผลิตหรือท่ีเสร็จแลว  หรือแมกระท่ัง

อุปกรณท่ีใชในการผลิต  จะตองไดรับการตรวจคุณภาพและการยอมรับจากผูวาจาง  คือ  บริษัทเบลล  เทเลโฟน  (ปจจุบัน  คือ  

บริษัทเอทีแอนดที)  สาระสําคัญของสัญญาของสัญญานี้ถือวา  เปนพื้นฐานของแนวคิดในการประกันคุณภาพ  กลาวคือ  ตองมี

การตรวจคุณภาพอยางจริงจัง  เพื่อใหมั่นใจวาสินคา มีคุณภาพกอนท่ีจะสงไปใหบริษัทอื่น 



การควบคุมคุณภาพ (Quality Control หรือ QC)

เริ่มตนจากไมมีการตรวจสอบเลย ในสมัยโบราณใชความไววางใจเปนสาํคัญ เม่ือซื้อสินคาหรือ

แลกเปลี่ยนมักจะไมมีการตรวจสอบเม่ือพบวาไมดีก็เอามาคืน ตอมาจึงไดมีการควบคุมคุณภาพ

ตามลําดับ ดังนี้

1. การตรวจสอบ (Inspection) การตรวจสอบเริ่มมีมากขึน้ เพราะสินคาและบรกิารเริ่ม

ยุงยากสลับซับซอนเริ่มเกิดความไมไววางใจ จึงตองมีการตรวจสอบ

2. การควบคุมคณุภาพ (Quality Control) เปนการใชเทคนิคการปฏิบัติการตรวจสอบท่ี

มีการจดบันทึก และนําผลการบนัทึกไปใชในการวิเคราะหความผิดพลาดวาเกิดขึ้นไดอยางไร เพื่อ

การกําหนดมาตรการแกไขใหไดผลิตภัณฑฺท่ีมีคุณภาพ

3. การประกันคุณภาพ (Quality Assurance) เปนการปฏิบัติการท้ังหมดท่ีผูผลิต 

เชื่อม่ันวาผลิตภัณฑจะสามารถตอบสนองความตองการของลกูคาได โดยนําหลักการปองกันมาใช



ระบบคุณภาพ

ระบบคุณภาพ (Quality System) หมายถึง การดําเนินการตามกระบวนการตาง ๆ 
(Process)ประกอบดวยกิจกรรม (Activities) ซึ่งใชทรัพยากร (Resources) ท่ีมีอยู  ภายใต
โครงสรางขององคการ ซึ่งจัดต้ังขึ้นโดยการกําหนดอํานาจหนาท่ี (Authorities) และหนาท่ีความ
รับผิดชอบ (Responsibilities) ของหนวยงานและบุคลากร รวมท้ังการกําหนดความสัมพันธของ
หนวยงานและบุคลากรในองคการ (Relationship) กระบวนการเหลานี้ดําเนินไปตามขอกําหนด
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
องคการ ระบบคุณภาพของแตละองคการ ยอมมีขอจํากัด และลักษณะเฉพาะท่ีแตกตางกัน ซึ่ง
แตละองคการไดกําหนดขอกําหนดขั้นตํ่าของระบบคุณภาพท่ีเปนมาตรฐาน สามารถประเมิน
และตัดสินเพื่อท่ีจะพัฒนาองคการใหเขาสูระบบคุณภาพ มาตรฐานสากล



การจัดการคุณภาพ

การจัดการคุณภาพ (Quality Management) หมายถึง การ
จัดการกระบวนการตาง ๆ ใหมีคุณภาพ เร่ิมตั้งแตการออกแบบไปจนถึงการ
ผลิตและการสงมอบสินคาที่มีคุณภาพใหแกลูกคาการจัดการกระบวนการ
ตาง ๆ เพ่ือใหเกิดการปรับปรุงคุณภาพอยางตอเนื่อง สวนคําวา “การจัดการ 
(Management)” หมายถึง การทําใหกระบวนการทํางานหลัก ๆ อยูภายใต
ความสามารถในการควบคุม มีสมรรถนะสูง และสามารถนําคุณภาพ
ผสมผสานลงไปในกระบวนการจัดการตาง ๆ ได



การจัดการคุณภาพ มีแนวคิดหลัก (Core Concept) อยู 6 สวน ดังตอไปนี้

1. ลูกคาและผูปอนวัตถุดิบ (Customer/Supplier model)

2. ความสามารถในการควบคุมกระบวนการและมีสมรรถนะสูง กระบวนการ 

(Process)

3. การจัดการโดยขอเท็จจริง (Management by facts)

4. การแกไขปญหา (Problem Solving)

5. เศรษฐศาสตรคุณภาพ (Quality Economics)

6. การมีสวนเกี่ยวของและทีมงาน (Involvement and teamwork)





แบบทดสอบยอย

ครั้งท่ี 1

ใหนักศึกษาเลาถึงประสบการณเกี่ยวกับการซื้อสินคาหรือใช

บริการท่ีคิดวาไมมีคุณภาพโดยคลอบคลุมคาํถาม  4 ขอตอไปนี้

• สิ่งท่ีแสดงถึง “ความไมมคีณุภาพ” จากประสบการณของ

นักศึกษา

• ผลลัพธตางๆ ท่ีเกิดขึ้นจากสิ่งท่ีไมมคีณุภาพนั้นๆ มีอะไรบาง

• สาเหตุของ “ความไมมคีณุภาพ” ขางตน คืออะไร

• เมื่อพูดถึง “ความถูกตอง” หรือ “ความไมผิดพลาด”  ควรจะเปน

อยางไร



บทท่ี 10 จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม 



ความสําคัญของคุณภาพ

คุณภาพ (Quality) หมายถึง คุณสมบัติโดยรวมทางประโยชนใชสอยและลักษณะจําเพาะ
ของผลิตภัณฑหรือการบริการ ท่ีแสดงออกถึงความสามารถในอันที่จะตอบสนองตอความตองการ
ทั้งที่ระบบอยางชัดแจงและที่อนุมานจากสภาพการณและความเปนจริงโดยทั่วไป

คุณภาพในเชิงการคามีบุคคล 2 ฝาย คือ ฝายผูซื้อ ที่เรียกวา ลูกคา (Customers) 
และผูขาย ที่เรียกวา ผูสงมอบ (Supplier)
ถาผลิตภัณฑหรือการบริการที่สงมอบมีคุณลักษณะสอดคลองและสามารถใชงานไดตรงตาม

ขอกําหนด (Specification) ตามที่ตกลงกันไวถือวาผลิตภัณฑหรือบริการนั้นมีคุณภาพ



คุณภาพมีความหมายหลากหลาย แตโดยทั่วไปแลวลูกคาจะซ้ือสินคาหรือ

บริการที่มักจะตองคํานึงคุณลักษณะตาง ๆ ซ่ึงเก่ียวของกับประโยชนของสินคา ใน

อันที่จะสรางความพึงพอใจแกผูบริโภคหรือผูใชบริการ คุณภาพมีความสําคัญตอ

องคการ เพราะจะทําใหองคการบรรลุเปาหมายไดสําเร็จตามที่กําหนด คุณภาพยังมี

ผลกระทบตอรูปแบบการดําเนินงานทุกระดับ ซ่ึงแตละองคการมักจะมีการกําหนด

แนวทางและรูปแบบกิจกรรมใหสอดคลองกับการดําเนินงาน ทําใหเกิดการควบคุม

คุณภาพในกระบวนการผลิต



คุณภาพของสินคาและบริการ หมายถึง  สินคา
และบริการที่ 

ปราศจากการชํารุดหรือขอบกพรอง

เปนไปตามขอกําหนด/ไดมาตรฐาน

เปนไปตามความตองการของลูกคา

สรางความพึงพอใจ/ประทับใจใหแกลูกคา

เปนเลิศในทุกดาน



คุณภาพ จะมีความหมาย ตางกันไปตามความรูสึก

หรือตามความตองการของผูใชและลูกคา

ซึ่งมักจะวัดกันดวย

“ความพึงพอใจ” หรือ “ความประทับใจ”

ของลูกคาเปนสําคัญ



“ลูกคาคือบุคคลสําคัญที่สุด ที่มาเยือนเราในสถานที่นี้

เขามิไดมาพึ่งเรา เราตางหากที่จําเปนตองพึงเขา

เขามิไดมาขัดจังหวะการทํางานของเรา......

หากแตการรับใชเขา......คือวัตถุประสงคการทํางานของเรา

เขามิไชคนอ่ืน  แตเขาเปนสวนหนึ่งของธุรกิจนี้ทีเดียว

ในการรับใชเขา  เรามิไดชวยเหลืออะไรเขาเลย

เขาตางหากเปนฝายชวยเหลือเรา

โดยใหโอกาสแกเราไดรับใชเขา”

คํากลาวของทานมหาตมะ  มหาตมา คานธี



ระดับของการมาตรฐานและวิวัฒนาการของ
การมาตรฐานทั้งในประเทศและตางประเทศ

ผศ.เอกณรงค  วรสีหะ



เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน

เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐาน เปนสิ่งสําคัญ เพราะปจจุบันมี
สินคามากมายหลายชนิดในทองตลาด สิ่งหน่ึงที่เปนปจจัย
สําคัญในการเลือกซ้ือสินคาก็คือเคร่ืองหมายการรับรอง 
ผูบริโภคจะเกิดความเช่ือมั่นในการเลือกซ้ือสินคาน้ันๆ และแบ
รนดเองก็สามารถสรางความนาเช่ือถือไดจากเคร่ืองหมาย
รับรองมาตรฐานน่ีเอง และการที่สินคาจะไดรับเคร่ืองหมาย
รับรองมาตรฐานน้ัน ตัวผูผลิตเอง จะตองผลิตสินคาใหผาน
เกณฑตางๆเพื่อใหไดผลิตภัณฑตามมาตรฐานสากล



เครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณอุตสหกรรม (มอก.)

เครื่องหมาย มอก. ผลิตภัณฑตางๆจะไดรับเครื่องหมายนี้เม่ือ
ผานการรับรองจากสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
(สมอ.) กระทรวงอุตสาหกรรม วามีผลิตภัณฑมีคุณภาพวามี
ผลิตภัณฑมีคุณภาพมีคุณภาพไดมาตรฐานตามท่ีกําหนดมี
ความปลอดภั ย สํ าหรับการ ใช อุป โภค และบริ โภค  มี
ประสิทธิภาพคุณภาพสําหรับการใชงานตามประเภทของ
ผลิตภัณฑนั้นๆ โดยมาตรฐานการผลิตนี้จะมีการกําหนด
คุณลักษณะของผลิตภัณฑเพ่ือเปนแนวทางใหกับผูผลิตในการ
ผลิตสินคาท่ีตรงตามมาตรฐาน เชนจํานวนการผลิต คุณภาพ
ของวัตถุที่นํามาใชในกระบวนการผลิต หรือการบรรจุหีบหอ



การรับรองมาตรฐาน GMP 
(Good Manufacturing Practice Codex Alimentarius)

เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐาน GMP คือหลักเกณฑวิธีการผลิตที่
ดี ตามมาตรฐานสากล โดยหนวยงานมาตรฐานอาหารระหวาง
ประเทศ Codex Alimentarius ที่มีการกําหนดขึ้นเพื่อใหการ
ผลิตอาหารนั้นสะอาด ปลอดภัย มีคุณภาพ โดยเนนไปที่เร่ือง
ของการขจัดความเสี่ยงตางๆที่จะสงผลเสียตอผูบริโภค เชน 
สุขลักษณะสวนบุคคล การควบคุมแมลงและสัตวนําโรค การ
ทําความสะอาดสถานที่ผลิต เคร่ืองจักร และอุปกรณ การ
ควบคุมนํ้าใชในโรงงาน การควบคุมสารเคมี เปนตน



การรับรองมาตรฐาน HACCP

ระบบการวิเคราะห อันตราย และจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิต
อาหาร (Hazard Analysis and Critical Control Point) ตาม
มาตรฐานสากล โดยหนวยงานมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ 
Codex Alimentarius ถือเปนระบบมาตรฐานที่จะเปนหลักประกัน
ใหกับผูบริโภความีการควบคุมกระบวนการผลิตใหเปนไปอยาง
ปลอดภัย ไมมีสาร หรือสิ่งปนเปอนท่ีจะเปนอันตรายตอผูบริโภค
ปนเปอนไปในสินคา โดยจะมีการตรวจสอบโรงงาน กระบวนการผลิต
เพื่อใหผานการรับรอง เพื่อจัดการคุณภาพดานความปลอดภัย ซึ่งใชใน
การควบคุมกระบวนการผลิตใหไดอาหารท่ีปราศจากอันตรายจาก
เชื้อจุลินทรีย สารเคมี และสิ่งปลอมปนทางกายภาพ อยางเชน เศษ
แกว หรือ โลหะ



เครื่องหมายมาตรฐาน Q

เครื่องหมายรับรองมาตรฐานสําหรับสินคาทางการเกษตร เครื่องหมายท่ี
สามารถรับรองมาตรฐานไดก็คือเครื่องหมายมาตรฐาน Q นี่เอง โดยเปน
เครื่องหมายท่ีไดรับการรับรองจากสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตร และ
อาการแหงชาติ กระทรวงเกษตร และสหกรณ โดยการจะไดเครื่องหมาย Q
มานั้น ทางผูผลิตจะตองผานมาตรฐานตามการรับรองอ่ืนๆมากอน อยางเชน 
การปฏิบัติตามาตรฐานทางการเกษตรท่ีดี (Good Agricultural Practice ; 
GAP) การรับรองมาตรฐาน GMP และ HACCP



เครื่องหมายอาหารและยา

เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
Food and Drugs Administration สังกัดกระทรวงสาธารณสุข องคกร
ที่จะตองดําเนินการใหถูกตองตามกฏหมายเกี่ยวกับผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ 
โดยใชชื่อยอที่เรารูจักกันเปนอยางดีในการรับรอง นั่นก็คือ อย. โดย
ผลิตภัณฑสุขภาพในท่ีนี้สวนใหญแลวก็จะเปน ผลิตภัณฑเวชสําอาง 
เครื่องสําอาง ยา อาหารเสริมตางๆ รวมถึงอาหาร โดยผลิตภัณฑสุขภาพ
เหลานั้นตองมีคุณภาพ มีมาตรฐาน และปลอดภัย เพื่อสงเสริมพฤติกรรม
การบริโภคที่ถูกตองดวยขอมูลวิชาการที่นาเชื่อถือ และมีความเหมาะสม 
เพื่อใหผูบริโภค ไดบริโภคผลติภณัฑที่ปลอดภยั มีการปนเปนสารอันตราย
ตางๆ



เครื่องหมายมาตรฐานอาหารฮาลาล

เครื่องหมายรับรองมาตรฐานเครื่องหมายฮาลาล คือ
เครื่ องหมายท่ีไดรับการรับรองจาก สํานักงาน
คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย (The 
Central Islamic Committee of Thailand) 
เครื่องหมายท่ีคณะกรรมการฝายกิจการฮาลาลของ
คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย หรือ
คณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดตาง ๆ อนุญาตให
ผูผลิตนํามาประทับลงบนผลิตภัฒเพ่ือเปนการรับรอง
ใหกับผูนับถือศาสนาอิสลาม เพ่ือใหสามารถอุปโภค 
บริโภคสินคานั้นๆไดอยางสบายใจ



เครื่องหมายมาตรฐานไอเอสโอ

มาตรฐานสากลที่เก่ียวกับระบบการจัดการคุณภาพ ช่ือเต็มของ 
ISO คือ International Standardization and Organization 
หรือ องคการมาตรฐานสากล หรือองคการระหวางประเทศวาดวย
มาตรฐาน โดยเนนไปที่ การ จัดการในระบบการบ ริหาร 
วัตถุประสงคหลักของ ISO ก็คือการสงเสริมความรวมมือในการ
กําหนดมาตรฐานระหวางประเทศ เพื่อการพัฒนาอุตสาหกรรม
การผลิต และขจัดขอโตแยงทางการคาระหวางประเทศ รวมไปถึง
การใหความรวมมือในการพัฒนาทางดานวิทยาศาสตร และ
เทคโนโลยี ดังน้ันเคร่ืองหมาย ISO จึงเปนการยอมรับในระดับ
สากล



ISO ประกอบดวยสมาชิก 3 ประเภท

1. Member Body เปนสถาบันมาตรฐานแหงชาติ ซ่ึงหมายถึง เปนตัวแทนทางดานการมาตรฐานของประเทศนั้น ๆ มี

สิทธิออกเสยีงในเร่ืองของวิชาการ มีสิทธิเขารับการเลอืกตั้งเปนคณะมนตรี ISO และสามารถเขารวมประชุมสมัชชา

ใหญและแตละประเทศจะมีหนวยงานซ่ึงทําหนาที่สมาชิก ISO เพียงหนวยงานเดียว

2. Correspondent Member เปนหนวยงานของประเทศกําลงัพัฒนา ซ่ึงยังไมมีสถาบันมาตรฐานเปนของตัวเอง 

สมาชิกประเภทนี้จะไมเขารวมในเร่ืองของวิชาการ แตมีสิทธิจะไดรับขาวสารความเคลือ่นไหวของ ISO และเขารวม

ประชุมสมัชชาใหญในฐานะผูสังเกตการณ (เปนหนวยงานของประเทศซ่ึงยังไมมีการจัดตั้งสถาบันมาตรฐานเปนการ

เฉพาะ)

3. Subscribe Membership สมาชิกประเภทนี้ เปดสําหรับกลุมประเทศทีม่ีเศรษฐกิคอนขางเลก็ใหสามารถติดตอ

กับ ISO ได (เปนหนวยงานในประเทศทีม่ีความเจริญทางเศรษฐกิจต่ําสมาชิกประเภทนี้จะจายคาบํารุงสมาชิกในอัตราที่

ไดรับการลดหยอน)



1. ประโยชนของ มาตรฐาน ISOองคกร/บริษัท

• การจัดองคกร การบริหารงาน การผลิตตลอดจนการ

ใหบริการมีระบบ และมีประสิทธิภาพ

• ผลิตภัณฑและบริการ เปนที่พึงพอใจของลูกคาหรือ

ผูรับบริการและไดรับการยอมรับ

• กอใหเกิดภาพลกัษณทีด่ีแกองคกร

• ประหยัดคาใชจายในระยะยาว

2. พนักงานภายในองคกร/บริษัท

• มีการทํางานเปนระบบ

• เพิ่มประสิทธิภาพในการทาํงาน

• พนักงานมีจิตสํานึกในเร่ืองของคุณภาพมากขึ้น

• มีวินัยในการทํางาน

• พัฒนาการทํางานเปนทมีหรือเปนกลุมมีการประสานงานทีด่ี และสามารถ

พัฒนาตนเองตลอดจน เกิดทัศนคติทีด่ีตอการทาํงาน

3. ผูซื้อ/ผูบริโภค
• มั่นใจในผลิตภัณฑและบริการ วามีคุณภาพตามที่ตองการ

• สะดวกประหยัดเวลาและคาใชจายโดยไมตองตรวจสอบ

คุณภาพซํ้า

• ไดรับการคุมครองดานคุณภาพความปลอดภัยและการใชงาน



มาตรฐาน ISO ที่สําคัญ

มาตรฐาน ISO 9000 มาตรฐานระบบบริหารงานคุณภาพ

▪ ISO 9001 มาตรฐานระบบการบริหารงานคุณภาพ ใชสําหรับองคกรที่

มีความรับผิดชอบ ต้ังแตการออกแบบ การผลิต การติดต้ัง และการ

บริการ

▪ ISO 9002 มาตรฐานระบบการบริหารงานคุณภาพ ใชสําหรับองคกรที่

มีความรับผิดชอบ ต้ังแตการผลิต การติดต้ัง และการบริการ

▪ ISO 9003 มาตรฐานระบบการบริหารงานคุณภาพ ใชสําหรับองคกร 

ที่มีความรับผิดชอบเฉพาะการตรวจและการทดสอบข้ันสุดทาย



มาตรฐาน ISO 14000 
มาตรฐานการบริหารจัดการส่ิงแวดลอม

เปนมาตรฐานที่นําไปใชกับการจัดการสิ่งแวดลอมของ
องคกรใหมีผลกระทบตอสิ่งแวดลอมนอยท่ีสุด ท้ังในสวน
ของกิจการภายใน การผลิตสินคา และการจัดการเร่ือง
ผลกระทบ หรืออาจกลาวไดวาเปนการจัดการสิ่งแวดลอม
ที่ครอบคลุมถึงระบบโครงสรางองคกร การกําหนดความ
รับผิดชอบ การปฏิบัติงาน ระเบียบปฏิบัติ กระบวนการ
ดูแลทรัพยากร มาตรฐาน ISO 14000 นี้ สามารถใชไดกับ
ทั้งระบบอุตสาหกรรมการผลิตและบริการ เชนเดียวกับ 
ISO 9000 



มาตรฐาน ISO 14000 
มาตรฐานการบริหารจัดการสิ่งแวดลอม

▪ ISO 14001 เปนขอกําหนดระบบการจัดการสิ่งแวดลอม

▪ ISO 14004 เปนขอแนะนําดานหลักการและเทคนิคในการจัดระบบ

▪ ISO 14010 เปนหลักการทั่วไปของการตรวจประเมิน

▪ ISO 14011 เปนวิธกีารตรวจประเมินระบบการจัดการดานสิ่งแวดลอม

▪ ISO 14012 เปนขอกําหนดคุณสมบตัิของผูตรวจประเมิน

▪ ISO 14020 เปนหลักการพื้นฐานในการติดฉลากผลิตภัณฑเพื่อสิ่งแวดลอม



มาตาฐาน ISO

▪ มาตรฐาน ISO 17025 มาตรฐานการประเมินความสามารถทางวิชาการของหองปฏิบัติการ

▪ มาตรฐาน ISO 18000 มาตรฐานการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัย

▪ มาตรฐาน ISO 22000 มาตรฐานการจัดการความปลอดภัยของอาหาร





บทท่ี 10 จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม 



การจัดการคุณภาพแบบองครวม
(Total Quality Management: TQM)

ผศ.เอกณรงค  วรสีหะ



ความหมายของคุณภาพ

“คุณภาพคือระดับที่บงบอกวาผลิตภัณฑนั้นสอดคลองกับขอกําหนดหรือไม”

“คุณภาพคือระดับที่บงบอกความเปนเลิศในราคาที่ยอมรับได”

คุณภาพคือ ความเหมาะสมในการใชงาน และเปนที่พึงพอใจตอลูกคา 2 ประการ ดังนี้

“คุณสมบัติของผลผลิตที่ไดตามความตองการและเปนที่พึงพอใจของลูกคา เพ่ือเพิ่มยอดขาย”

“คํานึงถึงตนทุน ปราศจากความไมมีประสิทธิภาพ ไรขอบกพรอง ไมกลับมาทําใหม ลดการสูญเสีย ลดการ

ตรวจสอบ ลดการรองเรียนของลูกคา เพ่ิมประสิทธิภาพการสงมอบ”



ความหมายของคุณภาพ

คุณภาพ หมายถึง คุณลักษณะและประโยชนของการใชงานโดยรวมของผลิตภัณฑที่จะทําให

สามารถตอบสนองการใชงานไดอยางเหมาะสมตรงกับความคาดหวงัและ

ความตองการของลูกคา

คุณภาพมี 2 มุมมองคือ คุณภาพดานการออกแบบ (quality of design) และคุณภาพ
ดานความถูกตองในการผลิต (quality of conformance) ซ่ึงคุณภาพในการออกแบบจะ
มีผลโดยตรงตอการสรางความพึงพอใจใหกับลูกคา ในขณะที่คุณภาพดานความถูกตองในการ
ผลิต จะมีผลโดยตรงตอตนทุนท่ีใชในการผลิต นั่นคือ คุณภาพถูกพิจารณาใน 2 มุมมอง คือ 
คุณภาพ หมายถึง ทั้งรายไดและตนทุนขององคกร



ความหมาย

คุณภาพมีความหมายแยกได 2 แนว คือ คุณภาพที่เปนจริง (quality in fact) หมายถึง คุณภาพที่

เปนไปตามมาตรฐานที่กําหนด และ คุณภาพตามการรับรู (quality in perception) เปนคุณภาพที่

เปนไปตามความตองการและความพอใจสูงสุดของผูบริโภค

“คุณภาพ เปนสัดสวนของการปฏิบัติกับความคาดหวัง นําเสนอความหมายในรูปสมการ ไดวา



ความหมายของการจัดการคุณภาพ

คุณภาพมีความหมายที่ไดจัดแบงออกเปน 2 แนวคิด คือ 

แนวคิดสมัยเกา    “คุณภาพ หมายถึง สินคาหรือผลิตภัณฑที่ไดสรางขึ้นมาและไดมาตรฐาน” 

แนวคิดสมัยใหม   “คุณภาพ หมายถึง ตรงตามความตองการหรือความพึงพอใจของลูกคา ภายใตตนทุน

การดําเนินงานที่เหมาะสม” 

ซึ่งเปนความหมายที่ตรงกับแนวคิดและปรัชญากระบวนการบริหารงานแบบ TQM ที่ใหความสําคัญลําดับ

แรกกับความตองการและความพึงพอใจของลูกคาเปนหลัก

จูรัน (Juran, 1986) ไดกลาวถึงนิยามของการจัดการคุณภาพไววา “การจัดการคุณภาพ (Quality 

Management: QM) หมายถึง กระบวนการในการบงชี้และบริหารกิจกรรมตาง ๆ ที่มีความจําเปนอยาง

ย่ิงตอการดําเนินการ เพื่อใหสามารถบรรลุวัตถุประสงคดานคุณภาพขององคกร”



แนวความคิดในการพัฒนาคณุภาพ

1. ระดับการตรวจสอบ (Inspection) เปนการวิเคราะหคุณสมบัติหรือลักษณะของ

วัตถุสิ่งของเพื่อตรวจสอบดูวามีความสอดคลองกับขอกําหนดหรือไม

2. ระดับการควบคุมคุณภาพ (Quality Control) เปนการปฏิบัติการเพื่อควบคุม

คุณภาพของผลิตภัณฑหรือกระบวนการทํางาน (กระบวนการใหบริการ) เพื่อคนหา

ความบกพรองท่ีเกิดขึ้นและกําจัดความบกพรองเหลานั้นออกไปจากผลผลิตกอนสง

มอบใหลูกคาตอไป

3. ระดับการประกันคุณภาพ (Quality Assurance) เปนกระบวนการปฏิบัติการ

หรือระบบของการปฏิบัติงานท่ีออกแบบและจัดต้ังขึ้นเพื่อสรางความม่ันใจใหแก

ผูบริหารวา ผลิตภัณฑหรือบริการท่ีองคกรเปนผูสรรคสรางขึ้นมามีคุณภาพตรงตาม

ขอกําหนดท่ีระบุไวดวยระบบเอกสารอางอิงในการปฏิบัติงาน การจัดองคกร การ

บังคับบัญชา การประสานงาน และการตรวจสอบภายในท่ีครบวงจร และครอบคลุม

สาระสําคัญในทุก กระบวนการท่ีเกี่ยวของนั้นหรือไม

4. ระดับสูงสุดคือ การบริหารคุณภาพแบบองครวม (Total Quality Management)





ความหมายของการบริหารคุณภาพแบบองครวม

องคการมาตรฐานระหวางประเทศใหความหมายไววา “TQM หมายถึง แนวทางในการ

บริหารขององคกรที่มุงเนนคุณภาพ   โดยสมาชิกทุกคนขององคกรมีสวนรวมและมุงหมายผล

กําไรในระยะยาวดวยการสรางความพึงพอใจใหแกลูกคา รวมทั้งการสรางผลประโยชนตอบ

แทนแกหมูสมาชิกขององคกรและแกสังคม”

และดําเนินการปรับปรุงกระบวนการอยางตอเนื่อง โดยตองใหบุคลากรทุกคนมีสวนรวม 

เพ่ือสงมอบคุณคาของผลิตภัณฑ/บริการท่ีสนองตอความตองการและความเปนอยูที่ดีขึ้นของ

ลูกคา เพ่ือสมรรถนะของการดําเนินงานขององคกรที่เติบโตอยางยั่งยืน ทั้งนี้ตองไดรับการ

ขับเคลื่อนจากผูบริหารระดับสูง รวมถึงการวินิจฉัยสมรรถนะของการดําเนินงานอยางตอเนื่อง



หลักการสําคัญของการบริหารคุณภาพแบบองครวม

1. การมุงเนนใหความสําคัญกับลูกคา 
(Customer Focus) 

หมายความถึง การบริหารงานแบบ TQM เปนการบริหารที่มุงเนน
ลูกคาหรือผูใชบริการเปนสําคัญ  โดยมีจุดมุงหมายเพื่อสรางความพึง
พอใจใหกับลูกคาหรือผูใชบริการทั้ง “ภายนอก” และ “ภายใน” ลูกคา
หรือผูใชบริการภายนอกไดแก ผูที่ยอมจายเงินเพื่อแลกกับสินคาหรือ
บริการ ลูกคาภายนอกจะเปนผูที่ตัดสินวาสินคาหรือบริการน้ันได
คุณภาพหรือไม สําหรับลูกคาหรือผูใชบริการภายในไดแก บุคคลภายใน
บริษัท หรือฝายถัดไปที่ตองรับผลงานจากฝายตนทางไปปฏิบัติตอ เชน 
ฝายกอสรางเปนลูกคาของฝายออกแบบ สําหรับลูกคาหรือผูใชบริการ
ภายในจะมีวลีที่ทําใหเขาใจงายและใชในองคกรวา “คุณคือลูกคาคน
ถัดไป” การบริหารงานแบบ TQM จึงเปนการบริหารงานที่ตองคํานึงถึง
การทําใหลูกคาเกิดความพึงพอใจสูงสุดในทุก ๆ คร้ังที่เขามาใชบริการ
หรือซ้ือสินคา



หลักการสําคัญของการบริหารคุณภาพแบบองครวม

2. การพัฒนาอยางตอเนื่อง 
(Continuous improvement)

การพัฒนาคุณภาพตามหลัก TQM จะเปนการเปลี่ยนแปลงแบบคอยเปนคอย

ไป (incremental change) คือเปลี่ยนแปลงทีละนอย มิใชการเปลี่ยนแปลงแบบกาว

กระโดด (radical change) ดังที่ใชในการร้ือปรับระบบ (re–engineering) การพัฒนา

ปรับปรุงในขั้นตอนน้ีจะเกิดขึ้นไดตอเมื่อมีการทําความเขาใจในกระบวนการอยางแทจริง 

คือ จะตองรับฟงความคิดเห็นจากบุคลากรที่อยูในรกระบวนการปฏิบัติงานโดยอาศัย

เทคนิคทางสถิติเปนเคร่ืองมือในการตรวจวัด เพ่ือใหทราบถึงพฤติกรรมของกระบวนการ

ตาง ๆ เหลาน้ัน จะไดนํามาเปนขอมูลเพ่ือใชวิเคราะหหาทางปรับปรุงกระบวนการให

สามารถตอบสนองตอความตองการของลูกคาหรือผูใชบริการไดดียิ่งขึ้น 

ดังน้ันองคกรที่ ดําเนินงานตามปรัชญาของ TQM จะตองปรับปรุงและ

เปลี่ยนแปลงตนเองใหกาวไปขางหนาอยางไมหยุดยั้ง โดยดําเนินงานตามวงจร PDCA 

(Plan, Do, Check, Act) เพ่ือเปนหลักในการเร่ิมตนการปรับปรุงคุณภาพอยางตอเน่ือง 

สวนประกอบทั้ง 4 ดาน สามารถอธิบายไดดังนี้



วงจร PDCA 

1) การวางแผน (Plan)

2) การปฏิบัติ (Do) 

3) การตรวจสอบ (Check)

4) การปรับปรุงแกไข (Act) 



หลักการสําคัญของการบริหารคุณภาพแบบองครวม

3. การใหทุกคนมีสวนรวม 
(Total Involvement)

หมายความถึง การบริหารคุณภาพแบบองครวม เปนการ
บริหารงานท่ีคนท้ังองคการ หรือท้ังบริษัทจะตองเขามา
มีสวมรวมพัฒนาคุณภาพอยางตอเนื่อง และท่ัวท้ังองคการ 
ซึ่งจะสัมฤทธิ์ผลก็ตอเม่ือพนักงานทุกคนมีความมุงม่ัน มี
ความพรอมท่ีจะเสนอแนะและทําการพัฒนาคุณภาพของ
งานนั้นๆ ดวยความเต็มใจโดยมิไดถูกบังคับหรือเพียงถือวา
เปนหนาท่ี แตทําไปดวยใจท่ีตองการเห็นส่ิงท่ีดีข้ึนกวาเดิม 
และมีความสุขที่สามารถสรางความพึงพอใจใหกับลูกคาหรือ
ผูใชบริการได และพนักงานเองตองมีความพึงพอใจเกิดข้ึน
กอนเปนสําคัญ



การนําการบริหารคุณภาพแบบองครวมไปสูการปฏิบัติ

การบริหารคุณภาพแบบองครวม (Total Quality Management: TQM) ได
เขามามีบทบาทอยางมากในอุตสาหกรรมการผลิตและงานบริการ ทําใหใน
ปจจุบันมี TQM หลากหลายรูปแบบ โดยท่ี TQM ตามแนวทางของตะวันตก 
ตัวอยางเชน Baldrige Criteria for performance Excellence Framework 
จะเนนท่ีระบบของการจัดการความเปนผูนําและการตรวจดูผลลัพธท่ีได จึงได
กําหนดองคประกอบยอย 7 มิติ ดังนี้



การนําการบริหารคุณภาพแบบองครวมไปสูการปฏิบัติ

1. ภาวะผูนํา (Leadership)

2. การวางแผนกลยุทธ (Strategic Planning)

3. การใหความสําคัญกับลูกคาผูมีสวนไดสวนเสียและตลาด 

(Student, Stakeholder and Market Focus)

4. สารสนเทศและการวิเคราะห (Information and Analysis)

5. การใหความสําคัญแกบุคคลและหนวยงานยอย (Faculty and 

Staff Focus)

6. การบริหารกระบวนการ (Process Management)

7. ผลการดําเนินงาน (Organizational Performance Result)





แนวทาง TQM

แนวทาง TQM เนนผลลัพธในเชิงปฏิบัติและมีการพิจารณาจาก
กรณีศึกษาที่ประสบผลสําเร็จ  โดยกรณีศึกษาท่ีประสบผลสําเร็จ
ตองนําเสนอเปนข้ันตอนเสมือนงานวิจัย ซึ่งตองมีขอมูลเพื่อนําไปสู
การวิเคราะห แนวทางการวิเคราะห กลวิธีที่แยบยลที่จะนําไปสู
ความสําเร็จ โดยเฉพาะอยางยิ่งตามแนวคิดของ Prof.Dr.Noriaki 
Kano เนนที่จะตองมีการเปล่ียนแปลงหนาที่ของผลิตภัณฑและกล
ยุทธที่จะตอบสนองตอการเปล่ียนแปลงความตองการของลูกคา
อยางพลิกโฉมและตอเน่ือง  โดยศาสตราจารย Kano จาก Science 
University of Takyo ซึ่งเปนผูเชี่ยวชาญดาน TQM กลาววา การ
ดําเนินการ TQM เปรียบเสมือนการสรางบาน ซึ่งมีองคประกอบ
ตางๆ เชน มีรากฐานท่ีมั่นคง มีพื้นที่แข็งแรง มีเสาบาน และมี
หลังคาบาน สําหรับบาน TQM ของ Dr.Kano มีองคประกอบดังนี้



แนวทาง TQM

หลังคาบาน หมายถึง วัตถุประสงค
ของบริษัทซ่ึงก็คือ การสรางความพึงพอใจ
ใหกับลูกคา (CS) พนักงาน (ES) และ
สิ่งแวดลอมตาง ๆ (Env’t) 

โดยมี “คาน” รองรับอยูใตหลังคา
บานอันเปรียบเสมือนมี “เปาหมาย” และ 
“ ก ล ยุ ท ธ ”  เ ป น ฐ า น เ พ่ื อ ก า ร บ ร ร ลุ
วัตถุประสงคเหลานั้น



แนวทาง TQM

เสาตนท่ี 1 คือ แนวคิด (Concept) หมายถึง แนวคิดการทํางานที่ทุกคนใน

องคกรตองยึดปฏิบัติเสมอในการทํางาน ไดแก

1. การยึดความตองการของลูกคาเปนสําคัญ (Market–In)

2. กระบวนการถัดไป คือ ลูกคา (Next Processes isour Customers) อยา

สรางปญหาใหกระบวนการถัดไป เพราะวากระบวนการถัดไปคือลูกคาของ

เรา ดังนั้นตองรับผิดชอบการทํางานใหดีที่สุด

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

ตรวจสอบผลเทียบเปาหมาย (Check) การปรับปรุง (Act)

4. การบริหารดวยขอมูลขอเท็จจริง (Fact&Data)

5. กระบวนการทํางานที่ดี (Process Orientation)

6. การกําหนดมาตรฐานการทํางาน (Standardization)

7. การปองกันปญหาไมใหเกิดซ้ําอีก (Recurrence Prevention)



แนวทาง TQM

เสาตน ท่ี  2 คือ  เทคนิควิ ธีการ (Techniques) 
หมายถึง เครื่องมือ เทคนิค และวิธีการตางๆ เพ่ือใช
ในการวิเคราะหปรับปรุงพัฒนางาน เชน เครื่องมือ
ควบคุมคุณภาพ 7 ประการ เครื่องมือควบคุม
คุณภาพใหม 7 ประการ ECRS QC Story 
TaskAchieving เทคนิคทางสถิติ และเทคนิคอ่ืนๆ 
เปนตน



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 การขับเคลื่อนไปใหถึง
เปาหมายที่บริษัทกําหนด บริษัทจําเปนตองมีชองทางการ
บริหารในระดับตาง ๆ ประกอบดวย 1. การบริหาร
นโยบาย (Policy Management) 2. การบริหารงาน
ประจําวัน (Daily Management) 3. การบริหารขามสาย
งาน (Cross Functional Management) 4. กิจกรรม
พื้นฐาน (Bottom–up Activity) ใชเพื่อการปรับปรุงงาน
ของพนักงานระดับตาง ๆ อาทิ กิจกรรมกลุมควบคุม
คุณภาพ ไคเซ็น และ 5ส



แนวทาง TQM

นอกจากหลังคาบาน คาน และเสาท้ัง 3 ตนแลว ใน
การบริหาร คุณภาพขององคกร  จํ า เปนตอง มี 
“พ้ืนบาน” ซึ่งหมายถึง “แรงผลักดันและการจูงใจ” 
รวมท้ัง “ฐานราก” ท่ีม่ันคงไมวาจะเปนเทคโนโลยี
เฉพาะตัวขององคกร ท้ังหมดนี้ต้ังอยูบนฐานปจจัย
ระดับมหภาค คือ ระดับความรูของประชาชาติ 
รวมท้ังความม่ันคงทางการเมือง เพ่ือผสมผสานใหลง
ตัว สงผลไปสูความพึงพอใจของลูกคา พนักงาน และ
สิ่งแวดลอม





สรุปไดวา แนวคิดและกระบวนการบริหารงานเชิงคุณภาพ

จะพบวา มีการพัฒนามาอยางยาวนาน และมีความแตกตางกันอยางหลากหลาย ไมวาจะเปนการ
ควบคุมคุณภาพ การประกันคุณภาพ หรือการบริหารคุณภาพแบบองครวม  

ดังนั้นการนําไปประยุกตใชจําเปนตองนําไปปรับใหเหมาะสมกับสภาพและวัฒนธรรมขององคกร 
และควรตระหนักวา ปรัชญาหรือแนวคิดของ TQM มิใชโปรแกรมสําเร็จรูปท่ีใชไดกับทุก ๆ ปญหาและทุก
องคกร 

“TQM ที่ใชไดดีกับองคกรแหงหนึ่ง อาจใชไมไดกับองคกรอีกแหงหนึ่งก็เปนได  
แนวคิดและกระบวนการบริหารแบบ TQM จึงมีความหลากหลายและแตกตางกันเม่ือมีการ
นําไปสูการปฏิบัติ แตมีหลักการสําคัญที่สามารถศึกษาเปนพื้นฐานใหเขาใจได”





บทท่ี 10 จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม 



การประกันคุณภาพตามแนวทาง 
ISO 9000

ผศ.เอกณรงค  วรสีหะ



ความนํา

ISO  9000 เปนระบบบริหารคุณภาพท่ีมุงเนนเรื่องการควบคุมคุณภาพในองคกรโดยการบริหาร
การปฏิบัติงานหรือทํากิจกรรมท่ีเกี่ยวของเพ่ือสนับสนุนใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพตามขอกําหนดหรือ
มาตรฐาน และยังเปนการประกันคุณภาพท่ีประกันวากิจกรรมท้ังหมดท่ีเกิดจากการวางแผนอยางเปน
ระบบนั้น สามารถสรางความม่ันใจอยางเพียงพอวาผลิตภัณฑหรือบริการมีคุณภาพตอบสนองความพึง
พอใจของลูกคา นอกจากนี้ ISO 9000 เปนระบบการจัดการท่ีมีคุณภาพท่ีจะชวยใหองคกรสามารถ
ตรวจสอบระบบบริหารคุณภาพไดอยางตอเนื่อง การบริหารจัดการท่ีมีคุณภาพในการดําเนินงานท้ังหมด 
ในขณะท่ีโลกมีมาตรฐานการจัดการท่ีมีคุณภาพ และไดรับการยอมรับกันอยางแพรหลาย องคกรท่ีนําระบบ
คุณภาพ ISO 9000 จะประสบความสําเร็จ เชนเดียวกับท่ีมาตรฐานการปฏิบัติงานท่ีสอดคลองกันและการ
บริการ ทุกองคกรสามารถนํา มาตรฐาน ISO 9000 มาพัฒนางานไดทุกระดับ



ประวัติและความเปนมาระบบคุณภาพ ISO 9000

ISO 9000 ยอมาจากคําวา International Standard Organization ซ่ึงเปนองคกร
สากลที่ทําหนาที่เกี่ยวกบัการกําหนดหรือปรับมาตรฐานนานาชาติเกือบทุกประเภท เพื่อให
ประเทศตางๆในโลกสามารถใชมาตรฐานเดียวกัน

ISO 9000 เปนระบบบริหารที่เปนมาตรฐานระดับนานาชาติซ่ึงถือเปนหลักประกัน
คุณภาพพื้นฐานที่มีความมุงหมายที่จะใหระบบมีคุณภาพที่เทาเทียมกันระหวางองคกรตางๆ
และประเทศตางๆ



ประวัติและความเปนมาระบบคุณภาพ ISO 9000

องคกรระหวางประเทศวาดวยมาตรฐาน (The International Organization 
for Standardization) หรือ ISO เปน ภาษากรีก แปลวา เทาเทียมกัน องคกรนี้เปน
องคกรนานาชาติที่ดําเนินกิจกรรมเพ่ือเปนประโยชนตอมวลมนุษยชาติ องคกรไดกอตั้งอยาง
เปนทางการเมื่อวันที่ 14ตุลาคม พ.ศ. 2490 ซ่ึงคร้ังแรกมีผูแทนจาก 25 ประเทศ รวมประชุม
กันที่กรุงลอนดอน มีมติจัดตั้งองคกรระหวางประเทศวาดวยมาตรฐานขึ้น และสหประชาชาติ
ไดใหการยอมรับเปนองคกรชํานาญพิเศษ ประเภทไมใชหนวยงานของรัฐบาล โดยมี
วัตถุประสงคเพ่ือสงเสริมความรวมมือ และกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมใหเปน
อันหนึ่งอันเดียวกันเพื่อประโยชนทางการคาหรือเกิดระบบมาตรฐานของโลกที่สมบูรณยิ่งขึ้น



ประวัติและความเปนมาระบบคุณภาพ ISO 9000

การกําหนดมาตรฐานระบบคุณภาพ ISO 9000 เปนเง่ือนไขเบิกทางเขาสูตลาดโลก เพราะเปรียบเสมือนเปน

กุญแจที่เปดประตูการคาใหกวางย่ิงขึ้น เพราะเง่ือนไขทางการคาน้ีมุงความตองการของลูกคา คือ ความพึงพอใจของลูกคา

เปนสําคัญ ซ่ึงมาตรฐานน้ีมุงเนนการทํางานเปนขั้นตอนเปนระบบ มีการบันทึกไวเปนหลักฐานสามารถตรวจสอบได

ตลอดเวลามีการปรับปรุงอยางตอเนื่อง และนําไปปฏิบัติอยางไดผล

เหตุผลที่ประเทศตางๆนําเอาระบบ ISO 9000 มาใชน้ัน เน่ืองจากในคร้ังแรกน้ัน ประชาคมยุโรป ซ่ึงเปนประเทศ

คูคาที่สําคญัของหลายประเทศไดรวมตัวกันเปนตลาดเดียว ไดนําเอาการรับรองคุณภาพ ISO 9000 หรือมาตรฐานยุโรป EN 

29000 มาเปนเง่ือนไขหน่ึงในการอนุญาตใหนําสินคาเขาได จากน้ันกลุมประเทศตางๆ เชน สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุน กลุม

ประชาชาติเอเชียตะวันออกเฉียงใต ออสเตรเลีย ฯลฯ ซ่ึงมีการแขงขันทางการคาสูง ตางตองตื่นตัวจัดใหมีระบบบริหารดวย

มาตรฐาน ISO 9000 ขึ้นในประเทศของตน



ตารางที่ 1 ช่ือมาตราฐานแตละประเทศ

ลําดับ ประเทศ มาตราฐาน

1 ออสเตรเลีย AS 3900

2 ออสเตรีย Norm IS09000

3 เบลเยี่ยม NBN X 50-002-1

4 แคนาคา DS/IS09000

5 เดนมารก DS/EN 29000

6 ตลาครวมคานเศรษฐกิจของยุโรป EN29000

7 ฟนแลนด SFS-IS09000



สําหรับประเทศไทยไดนํามาตรฐานระบบบริหารคุณภาพ ISO 9000 เขามาในประเทศเมื่อปพ.ศ. 2534 โดยสํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) สังกัดกระทรวงอุตสาหกรรม ซึ่งทําหนาที่เปนตัวแทนของประเทศไทยในการดําเนินการ ดังนี้

1. รับมาตรฐานระบบบริหารคุณภาพ ISO 9000 จาก ISO มาลอกและแปล จัดทําเปนมาตรฐานของประเทศไทย โดยใชหมายเลข มอก. 

ISO 9000

2. คณะรัฐมนตรีมีมติ เมื่อวันที่ 10 กันยายน พ.ศ. 2534 ใหสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเปนหนวยงานที่รับผิดชอบในการ

ดําเนินการรับรองระบบคุณภาพของประเทศไทย โดยมีคณะกรรมการแหงชาติวาดวยการรับรองระบบคุณภาพเปนผูกําหนดดูแล

3. เปดบริการรับรองระบบคุณภาพ โดยจะจัดต้ังหนวยงานใน สมอ. ข้ึนเพื่อดําเนินการโดยมีประชาคมยุโรปใหความชวยเหลือ ตาม

โครงการมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม และการประกันคุณภาพของอาเซียน

4. สงเสริมใหภาครัฐและภาคเอกชนไดมีความรูเก่ียวกับมาตรฐานระบบบริหารคุณภาพรวมท้ังสนับสนุนใหมีการนํามาตรฐานไปใช โดย

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแหงประเทศไทยรวมกันจัดอบรมอยางตอเนื่อง

5. ในป พ.ศ. 2542 จัดต้ังหนวยงานที่ไดรับการรับรองมาตรฐาน ISO 9000 เพิ่มอีก2 หนวยงาน ไดแก สถาบันรับรองมาตรฐาน ไอเอสโอ 

(สรอ.) หรือ Management Systemและ สํานักรับรองระบบคุณภาพ (สรร.) เปนรัฐวิสาหกิจในสังกัดสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีแหงประเทศไทยภายใตกระทรวงวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี และส่ิงแวดลอม ใหการรับรองมาตรฐาน ISO 9000 , 

ISO14000, มอก. 18000 และมาตรฐานระบบอื่นๆ สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.)Certification Institue

Thailand : MASCI) ทําหนาที่เปน National Accreditation Body เปนการรับรองและกํากับดูแลสถาบันที่ใหการรับรองระบบ

คุณภาพ สถาบันรับรองมาตรฐาน ไอเอสโอ และ สํานักรับรองระบบคุณภาพ อีกระดับหนึ่ง



หลักการของ ISO 9000 

ISO 9000 เปนมาตรฐานระบบคุณภาพที่มีเปาหมายเพ่ือรับประกันวาสินคาหรือ บริการของ

องคการจะบรรลุความตองการของลูกคา ระบบคุณภาพมีอยู 2 สวน คือ การประกันคุณภาพกับ

การควบคุมคุณภาพ 

การประกันคุณภาพ เปนการวางแผนและกระทําอยางเปนทางการ เพ่ือใหเกิดความมั่นใจวา

ผลผลิตมีคุณภาพในระดับที่ตองการ 

สวนการควบคุมคุณภาพ กิจกรรมที่กระทําในกระบวนการและใชเทคนิคตาง ๆ เพ่ือสราง

คุณภาพที่มีลักษณะเฉพาะ ระบบ คุณภาพเปนโปรแกรมที่มุงไปที่การจัดการทั้งองคการและทุก

กระบวนการ ระบบคุณภาพที่ดีตองยึด หลักปรัชญาวา ผูปอนวัตถุดิบเปนตนทางและลูกคาเปน

ปลายทาง





ลักษณะขององคการที่มีระบบ คุณภาพทีด่ีมดีงันี้ 

1. ยึดปรัชญาการปองกันมากกวาการสืบหาปญหา 

2. มุงทบทวนจุดที่เปนปญหาสําคัญในกระบวนการลงมือแกไขและตรวจสอบ ผลลัพธอยาง

ตอเนื่อง 

3. ติดตอสื่อสารภายในกระบวนการและระหวางผูใชมาตรฐาน ตลอดจน ติดตอสื่อสารกับผู

ปอนวัตถุดิบและลูกคาอยางสมาเสมอ 

4. จัดเก็บขอมูลอยูตลอดและควบคมุการจัดทําเอกสารสําคญัอยางมี ประสิทธิภาพ 

5. ใหพนักงานทุกคนเกิดการตระหนักในเรื่องคุณภาพ 

6. ทําใหการจัดการมีความมั่นใจในระดับสูง 





ลักษณะสําคัญของมาตรฐานคุณภาพ ISO 9000

1. เปนมาตรฐานเกี่ยวกบัระบบบริหารงาน ไมใชมาตรฐานผลิตภัณฑ

2. เปนมาตรฐานระบบบริหารคุณภาพที่นานาชาติยอมรับและใชเปนมาตรฐานสากลของ

ประทศทั่วโลกนําไปใช

3. เปนมาตรฐานระบบบริหารคุณภาพที่สามารถนําไปใชไดกับองคกรทุกประเภททั้งดาน

อุตสาหกรรมการผลิต ธุรกิจดานบริการ พาณิชกรรมทุกขนาดไมจํากัด

4. เปนระบบการบริหารงานที่เกี่ยวกับทุกแผนกงานและพนักงานทุกคนในองคกรมีสวนรวม

5. เปนมาตรฐานที่ระบุขอกําหนดที่จําเปนตองมีในเอกสารระบบคุณภาพ



ลักษณะสําคัญของมาตรฐานคุณภาพ ISO 9000

6. เปนการบริหารที่ใหความสาํคญัในเรื่องของเอกสารการปฏิบัติงาน โดยนําเอาสิ่งที่มีการปฏิบัติงานอยูแลวมา 

ทําเปนเอกสาร แลวจดัเปนหมวดหมูมีระบบเพื่อนําไปใชงานไดสะดวกมีประสิทธภิาพและเกิดประสทิธผิล

7. เปนระบบมาตรฐานที่เปดโอกาสใหมีการปรับปรุงอยางตอเนื่อง และยดืหยุนได

8. เปนระบบมาตรฐานที่ลูกคาชั้นนําทั่วโลกยอมรบั และเปนไปตามขอตกลงเงื่อนไขของ GATT : General 

Agreement on Tariffs and Trade โดยกําหนดเปนมาตรฐานสากล

9. เปนระบบมาตรฐานสากลที่กําหนดใหมีการตรวจประเมินโดยบุคคลที่ 3 (Third Party) เพื่อใหการรับรอง 

จากนั้นตองรักษาระบบบริหารคุณภาพ โดยจะมีการสุมปละไมต่ํากวา 1 ครั้ง ถาครบ 3 ป ตองตรวจ  

ประเมินใหมทั้งหมด

10. เปนมาตรฐานระบบคุณภาพที่ประเทศไทยรบัรองเปนมาตรฐานคุณภาพ มอก.9000



หัวใจของมาตรฐานระบบคุณภาพ ISO 9000 

1. ผูบริหารทุกระดับในองคการจะตองเขาใจบทบาทและหนาที่ในการกําหนด นโยบายคุณภาพ 

กําหนดโครงสรางการบริหารงานขององคการ กําหนดบุคลากรใหเหมาะสมกับ งานแกไขปญหาที่เกิดและ

สนับสนุนงบประมาณ 

2. ระบบคุณภาพ ISO 9000 เนนในการจัดทําเอกสารระบบคุณภาพ เพราะถือวา เอกสาร เปน

ขอตกลงใหทุกคนที่อยูในระบบมีความเขาใจในการปฏิบัติงาน ซึ่งการทําเอกสาร จะตองมีการวิเคราะห

รายงาน กําหนดหนาที่ในการติดตามการปฏิบัติงาน เพ่ือจะทําใหการปรับปรุง คุณภาพเปนไปอยางมีระบบ 

3. ISO 9000 เนนที่การจัดต้ังหนวยงานตรวจสอบ (Audit) ซึ่งเปนการตรวจสอบ ภายในองคการเพ่ือ

ติดตามผลการดําเนินงานใหแนใจวาระบบคุณภาพที่กําหนดไวถูกนําไปปฏิบัติ : อยางถูกตองและตรง

เปาหมาย วัตถุประสงคของการจัดทํามาตรฐานระบบคุณภาพ ISO 9000 



การเลือกใชมาตรฐานระบบคุณภาพ 

ISO 9000 มีโครงสรางใหญประกอบดวย ISO9000, ISO 9001, ISO 9002, ISO 9003 และ 

ISO 9004 จากโครงสรางใหญนี้แยกไดเปน 2 กลุม คือ กลุมแนวทาง กับกลุมตัวแบบ 

1. กลุมแนวทางจะเปนคําแนะนํา คําชี้แจง คําอธิบาย คํานิยาม และเปนแนวทาง แยก

ยอยซ่ึงใหรายละเอียดเพิ่มเติม ไดแก ISO 9000 

2. กลุมตัวแบบ เปนตัวแบบประกันคุณภาพซ่ึงเปนมาตรฐานของระบบคุณภาพ หรือ

สัญญาที่ผูใช มาตรฐานตองเลือกเอาไปจดทะเบียนและไปปฏิบตัิ ไดแก ISO 9001, ISO 

9002, และ ISO 9003 



ISO 9000 แบงเนื้อหาออกเปน 5 ฉบับหลัก ไดแก 

1. ISO 9000 เปนแนวทางในการเลือกและใชมาตรฐาน 
ISO 9001, ISO9002, ISO9003 มาตรฐานน้ีจะช้ีให 
เห็นถึงระดับความสําคัญ ซึ่งเปนการเกี่ยวโยงกันของ
ระบบคุณภาพที่เหมาะสม 

2. ISO 9001 เปนมาตรฐานระบบคุณภาพที่ครอบคลุม
ที่สุดซึ่งกํากับดูแลสําหรับหนวยงานที่ มีการออกแบบ 
พัฒนาการผลิต การติดตั้ง และการบริการ เชน 
บริษัท ESSO ขอใบรับรองภายใต ขอบเขตเฉพาะ 
น้ํามันหลอลื่น โดย มีการออกแบบ 



ISO 9000 แบงเนื้อหาออกเปน 5 ฉบับหลัก ไดแก 

3. ISO 9002 เปนมาตรฐานระบบคุณภาพ สําหรับ

หนวยงานที่ไมมีการออกแบบ ซ่ึงกํากับ ดูแลเฉพาะ การผลิต 

การติดตั้ง และการบริการ เชน บริษัท SHELLขอใบรับรอง

เฉพาะ นามันหลอลื่น เชนเดียวกับ ESSO แตไมมีการ

ออกแบบ ซ่ึงทั่วโลกมีผูไดใบรับรองฉบับนี้มากที่สุด 

4. ISO 9003 เปนมาตรฐานระบบคุณภาพ สําหรับการ

ตรวจสอบขั้นสุดทาย และการทดสอบ คร้ังสุดทาย 

5. ISO 9004 เปนแนวทางในการบริหารงานคุณภาพ

เพื่อใหเกิดประสิทธิภาพสูงสุด 



หลักการบริหารคุณภาพ ISO 9000

หลักการบริหารคุณภาพ (Quality Management Principle)   หลักการบริหารคุณภาพ 8 ประการ มีดังนี้

หลักการท่ี 1 มุงที่ลูกคา (Customer focus)

หลักการท่ี 2 ความเปนผูนํา (Leader ship)

หลักการท่ี 3 การมีสวนรวมของพนักงาน (Involvement of people)

หลักการท่ี 4 การดําเนินงานเปนกระบวนการ (Process approach)

หลักการท่ี 5 ความเปนระบบในการบริหาร (System approach to management)

หลักการท่ี 6 ปรับปรุงอยางตอเนื่อง (Continual improvement)

หลักการท่ี 7 การใชขอเท็จจริงเปนมาตรฐานในการตัดสินใจ (Factual approach to decision making)

หลักการท่ี 8 ความสัมพันธกับผูสงมอบบนผลประโยชนเทาเทียมกัน (Mutually benificial supplier 

relationship)



หลักการที่ 1 มุงที่ลูกคา (Customer focus)

1. มีความเขาใจความตองการ และความคาดหวังของลูกคาที่มีตอผลิตภัณฑ รวมทั้งการ

สงมอบ ราคา เง่ือนไขตาง ๆ ของลูกคาและอื่น ๆ

2. มั่นใจความสมดุลของความตองการ และความคาดหวังของลูกคากับผูมีสวนไดสวนเสีย

กับองคกร ไดแก เจาของกิจการประชาชน ผูสงมอบ ของลูกคา และอื่น ๆ

3. สื่อสารความคาดหวงัและความตองการเหลานี้ใหทั่วทั้งองคกรไดรับรู

4. ตรวจวัดความพึงพอใจของลูกคา และดําเนินการขององคกรที่จะตอบสนองความพึง

พอใจของลูกคาเหลานั้น

5. บริหารเรื่องความสัมพันธที่ดีตอลูกคา



หลักการที่ 2 ความเปนผูนํา (Leader ship)
หลักการ "ความเปนผูนํา" นําไปสูการปฏิบัติ ดังนี้

1. มีการกระตุนใหต่ืนตัว และดําเนินงานใหเปนตัวอยางของความเปนผูนํา

2. เขาใจและสนองตอบตอความเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดลอมในองคกร

3. พิจารณาความตองการของผูที่เกี่ยวของทั้งหมดเชน ลูกคา เจาของกิจการ พนักงานขององคกร ผูสงมอบ

4. สรางวิสัยทัศนที่แจมชัดในอนาคตขององคกร

5. สรางความเชื่อถือ ไววางใจ และขจัดความหวาดกลัว

6. สรางขวัญกําลังใจในการทํางาน

7. ใหการศึกษา อบรมแกบุคลากรขององคกร

8. ดําเนินการใชยุทธศาสตรเพ่ือใหบรรลุเปาหมายที่ต้ังไว



หลักการท่ี 3 การมีสวนรวมของพนักงาน 
(Involvement of people)

1. ใหการยอมรับความเปนเจาของ และหนาที่ความรับผิดชอบ และนํามาเปนขอคิดในการแกปญหาของ

องคกร

2. เสาะแสวงหาโอกาสที่จะปรับปรุงอยางกระตือรือรน

3. มุงเนนที่การสรางสรรคคุณคาแกลูกคา

4. มีความคิดสรางสรรค

5. เปนตัวแทนที่ดีขององคกร ในเรื่องเกี่ยวกับลูกคา ชุมชนทองถ่ิน และสังคมโดยสวนรวม

6. มีความพึงพอใจจากงานที่พนักงานไดทําไว

7. มีความกระตือรือรนและภาคภูมิใจในการเปนสวนหนึ่งขององคกร



หลักการที่ 4 การดําเนินงานเปนกระบวนการ
(Process approach)

1. กําหนดกระบวนการเพื่อบรรลุผลที่ตองการอยางมีประสิทธิภาพ

2. ระบุและตรวจวัด ปจจัยนําเขา และผลที่เกิดขึ้นจากกระบวนการ

3. ระบุจุดเช่ือมตอระหวาง กระบวนการกับหนาที่ตาง ๆ ขององคกร

4. กําหนด ความรับผิดชอบและอํานาจหนาที่ชัดเจน สําหรับกระบวนการบริหาร

5. ระบุลูกคาภายใน และลูกคาภายนอก ผูสงมอบ ตลอดจนผูที่เก่ียวของอื่น ๆ ของ

กระบวนการ



หลักการที่ 5 ความเปนระบบในการบริหาร 
(System approach to management)

1. กําหนดระบบ โดยระบุ หรือพัฒนากระบวนการตาง ๆ ที่กระทบตอวัตถุประสงค

ที่ตั้งไว

2. วางโครงสรางระบบ เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคในทางที่มีประสิทธิภาพมากที่สุด

3. มีความเขาใจในการเช่ือมโยงกระบวนการตาง ๆ ของระบบ

4. มีการปรับปรุงอยางตอเนื่อง โดยการตรวจวัดและประเมิน

5. มีการจัดทรัพยากรตามกําหนด กอนการดําเนินการ



หลักการที่ 6 ปรับปรุงอยางตอเน่ือง (Continual improvement)

1. ทําการปรับปรุงผลิตภัณฑ กระบวนการ และระบบอยางตอเนื่อง

2. ใชแนวคิดการปรับปรุงเบื้องตน คือ การปรับปรุงแบบคอยเปนคอยไปตามลําดับขั้น และ

การแยกปรับปรุงทีละสวน

3. มีการตรวจประเมินเปนระยะ ๆ โดยเปรียบเทียบกบัเกณฑขั้นสูงสุดที่กําหนดไว

4. ปรับปรุงอยางตอเนื่องใหเกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผลตอกระบวนการทั้งหมดของ

องคกร

5. ใหสมาชิกขององคกรไดมีความรูพื้นฐานในเรื่องการปรับปรุงอยางตอเนื่องตามหลักการของ 

PDCA



หลักการที่ 7 การใชขอเท็จจริงเปนมาตรฐานในการตัดสินใจ 
(Factual approach to decision making)

หลักการใชขอเท็จจริงในการตัดสินใจ มีแนวการปฏิบัติ ดังนี้

1) ลงมือตรวจวัด และเก็บรวบรวมขอมูลตามความประสงค

2) ตองแนใจวาขอมูล หรือขาวสาร มีความแมนยํา เช่ือถือได

3) ตัดสินใจ และปฏิบัติบนพื้นฐานของผลการวิเคราะหขอมูล



หลักการที่ 8 ความสัมพันธกับผูสงมอบบนผลประโยชนเทาเทียมกัน 
(Mutually beneficial supplier relationship)

ความสัมพันธกับผูสงมอบบนผลประโยชนเทาเทียมกัน มีแนวปฏิบัติ ดังนี้

1. กําหนด และคัดเลือกผูสงมอบรายสําคัญๆ ตอองคกร

2. สรางความสัมพันธตอผูสงมอบ

3. มีการสื่อสารที่ชัดเจน และเปดเผย ระหวางองคกรกับผูสงมอบ

4. รวมมือกันระหวางองคกรกับผูสงมอบเพ่ือพัฒนาและปรับปรุงในเรื่อง ผลิตภัณฑ และกระบวนการ

5. องคกรรวมมือกับผูสงมอบ เพื่อสรางความเขาใจเกี่ยวกับความตองการของลูกคาไดอยางชัดเจน

6. การยอมรับเรื่องการปรับปรุง การดําเนินงานของผูสงมอบที่จะทําใหเกิดความพึงพอใจของทั้ง 2 ฝาย



ขั้นตอนการดําเนินงานเขาสูระบบบริหารคุณภาพ ISO 9001

ขั้นตอนที่ 1 การเตรียมการและศึกษาเรียนรู

ขั้นตอนที่ 2 การทบทวนสถานะระบบงานปจจุบัน

ขั้นตอนที่ 3 การจัดทําเอกสารระบบบริหารคุณภาพ

ขั้นตอนที่ 4 นําเอกสารไปปฏบิัติจริง

ขั้นตอนที่ 5 การตรวจติดตามคุณภาพภายใน

ขั้นตอนที่ 6 ขอการรับรองจาก CB (Certified body) จะขอไดจากทั้งภายในและภายนอก

ประเทศ





บทท่ี 10 จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม 



การประกันคุณภาพระบบ
GMP/HACCP/ISO 22000

ผศ.เอกณรงค  วรสีหะ



ความหมายของระบบ GMP
ระบบ GMP (Good Manufacturing Practice) 
หลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ซึ่ง
เปนเกณฑหรือขอกําหนดขั้นพ้ืนฐานที่จําเปนใน
การผลิตอาหารและควบคุม เพ่ือใหผูผลิตปฏิบัติ
ตามและทําใหสามารถผลิตอาหารไดอยาง
ปลอดภัย โดยมุงเนนการปองกันและขจัดความ
เสี่ยงที่จะทําใหอาหารเปนพิษ หรือเกิดความไม
ปลอดภัยตอผูบริโภค 



GMP (Good Manufacturing Practice) คือ แนวทาง

ปฏิบัติท่ีดีในการผลิต หรือหลักเกณฑท่ีดีในการผลิต เปนวิธี

หรือแนวปฏิบัติท่ีนํามาใชกับอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับ

สุ ขอนา มัยและความปลอดภัยของ ผู บริ โภค  ไดแก 

อุตสาหกรรมยา เครื่องสําอาง อาหาร อุปกรณทาง

การแพทย และวัตถุอันตราย แนวทางการปฏิบัติของ GMP 

เนนเรื่องการสรางคุณภาพใหเกิดขึ้นในทุกขั้นตอน



วัตถุประสงคของการจัดการระบบ GMP

ประการแรก เพ่ือสรางความมั่นใจใหแก
ผูบริโภค วาจะไดรับอาหารที่มีคุณภาพ
และมี ค ว ามปลอด ภัย  โดย เฉพาะ
พฤติ กรรมการบริ โภคในป จจุ บันที่
ผูบริโภคใสใจในเรื่องสุขภาพและความ
ปลอดภัย (Food Safety) มากข้ึน

ประการท่ีสอง ยกระดับมาตรฐานการผลิต
และมาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร 
ให เป นที่ ยอมรับ ในระดับสากล และ
สามารถสงไปจําหนายในตลาดโลกได ซ่ึง
ปจจุบันโรงงานสวนใหญตองการผานการ
รับรองมาตรฐานสากลตางๆ



หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร อยางปลอดภัย

GMP คื อ  ร ะ บ บ ป ร ะ กั น
คุณภาพที่มีการปฏิบัติและพิสูจน
แล วจากกลุม นัก วิชาการด าน
อาหารทั่วโลกวา สามารถทําให
อาหารเกิดความปลอดภัย และ
เปนที่เช่ือถือยอมรับจากผูบริโภค 
โดยอาศัยหลายปจจัยที่เช่ือมโยง
สัมพันธกัน ดังน้ันหากปฏิบัติตาม
แนวทางที่กําหนดไดทั้งหมด ก็จะ
ทําใหอาหารมีคุณภาพมีความ
ปลอดภัยและไดมาตรฐาน

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
คุณภาพไดมาตรฐานทุกขั้ นตอน (  เ ร่ิมตน
วางแผนการผลิต ระบบควบคุมต้ังแตวัตถุดิบ
ระหวางการผลิต ผลิตภัณฑสําเร็จรูป การจัดเก็บ 
การควบคุมคุณภาพ และการขนส งจนถึ ง
ผูบริโภค มีระบบบันทึกขอมูล ตรวจสอบและ
ติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ รวมถึงระบบการ
จัดการท่ีดีในเรื่องสุขอนามัย เพื่อใหผลิตภัณฑขั้น
สุดทายมีความปลอดภัยไดคุณภาพเปนท่ีม่ันใจ
เม่ือถึงมือผูบริโภค



ประเภทของ GMP
1. GMP สุขลักษณะท่ัวไป (General GMP) เปนหลักเกณฑท่ีนําไปใชปฏิบัติสําหรับอาหารทุกประเภท

2. GMP เฉพาะผลิตภณัฑ (Specific GMP) เปนขอกําหนดท่ีเพิ่มเติมจาก GMP ท่ัวไป เพื่อมุงเนนใน
เรื่องของความเสี่ยงกบัความปลอดภัยของแตละผลิตภัณฑอาหารเฉพาะมากยิ่งขึน้

ประเภทอาหารที่มีการบังคับใหใช GMP ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เชน 

อาหารเสริมสําหรับทารกกับเด็กเล็ก, อาหารทารกและอาหารสูตรตอเน่ืองสําหรับ

ทารกกับเด็กเล็ก, นํ้าแข็ง, นมโค, นมเปรี้ยว, เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท, 

สีผสมอาหาร, ชา, กาแฟ, อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมนํ้าหนัก, ไขเยี่ยวมา 

และขาวเติมวิตามิน เปนตน



1. GMP สุขลักษณะทั่วไป (General GMP)

การกําหนด GMP ตามกฎหมายน้ีก็เพ่ือใหมีมาตรฐานเทียบเทากับหลักการของสากลมาก
ข้ึน โดยสอดคลองกับนโยบายของรัฐที่วา อาหารที่สงออกและที่จําหนายภายในประเทศ
ตองมีคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภัยเทากันขอกําหนด GMP สุขลักษณะทั่วไปมีอยู 
6 ขอกําหนด ดังนี้
1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต
2. เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณในการผลิต
3. การควบคุมกระบวนการผลิต
4. การสุขาภิบาล
5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด
6. บุคลากรและสุขลักษณะ



1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต
สถานที่ตั้งตองอยูในบริเวณที่ไมทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการปนเปอนได
งาย สวนอาคารตองออกแบบและกอสรางใหสะดวกตอการบํารุงรักษา
และการปฏิบัติงาน อีกทั้งสามารถปองกันสัตวและแมลงไมใหเขามาใน
อาคารเพราะอาจจะทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการปนเปอนได

1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง

1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม



1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกลเคียง
• สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม

ปลอยใหมีการสะสมส่ิงท่ีไมใชแลว หรือส่ิงปฏิกูล
อันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมท้ัง
เช้ือโรคตางๆ ข้ึนได

• อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ

• ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ

• บริเวณพ้ืนท่ีตั้ งตัวอาคารไม มีน้ํ า ขังแฉะและ
สกปรก และมีทอระบายน้ําเพ่ือใหไหลลงสูทาง
ระบายนํ้าสาธารณะในกรณีท่ีสถานท่ีตั้งตัวอาคาร 
ซ่ึงใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณท่ีมีสภาพไม
เหมาะสม



1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม

• พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานท่ีผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุ

ท่ีคงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดี

• ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับท่ีอยูอาศัย

• ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต

• จัดใหมีพื้นท่ีเพียงพอท่ีจะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการผลิต

• แบงแยกพื้นท่ีการผลิตเปนสัดสวนเพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกิด

ข้ึนกับอาหารท่ีผลิตข้ึน

• ไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต

• จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศท่ีเหมาะสมเพียงพอสําหรับ

การปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต



การปนเปอนขาม (cross contamination)

ความหมาย
การปนเปอนของสิ่งแปลกปลอม หรือสิ่งที่
เปนอันตราย โดยสัมผัสกัน ระหวางอาหาร
ที่ปรุงสุกแลว หรืออาหารที่ผานการแปรรูป
แลวพรอมรับประทาน หรือพรอมที่จะนําไป
บรรจุ กับอาหารสด หรือวัตถุดิบ (raw 
material) ซ่ึงยังไมผานกระบวนการถนอม
อาหารใดๆ

สิ่งที่จะทาํใหเกดิการปนเปอน

1. บุคลากร

2. เครื่องจักรอุปกรณที่ใชในการแปรรูปอาหาร

3. อุปกรณครัว

4. น้ํา

5. อากาศ

6. บรรจุภัณฑ (packaging)

7. สัตว รวมทั้ง สัตวรบกวน (pest) เชน หนู /

แมลง



การปองกันการปนเปอนขาม
การแบงกันเขต (zoning)

เพ่ือก้ันไมใหเกิดการปนเปอนระหวางเขตพ้ืนที่
เตรียมวัตถุดิบกับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว หรือ
ผลิตภัณฑที่ผานการฆาเชื้อแลว

หลีกเลี่ยงการใชอุปกรณ
ซ่ึงใชกับอาหารดิบ อาหารพรอมปรุง หรือ
อาหารแตละประเภท เชน แยกมีด เขียง ถุง
มือ ที่ใช กับ เน้ือ ไก ปลา ผักผลไมสด โดยอาจ
ใชสัญญลักษณสี



การแบงกันเขต (zoning)



หลีกเลี่ยงการใชอุปกรณ



2. เครื่องจักร เครื่องมือ และอุปกรณ
ปริมาณเพียงพอตอการใชงาน งายตอการทําความสะอาด และมีการปองกันการปนเปอน

• ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่พ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับ
อาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค

• โตะที่เก่ียวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่พ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกิด
สนิม ทําความสะอาดงาย และไมทําใหเกิดปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของ
ผูบริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน

• การออกแบบติดต้ังเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณแปรรูปอาหาร ที่ใชเหมาะสมและ
คํานึงถึงการปนเปอนที่อาจจะเกิดข้ึน รวมทั้งสามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ 
เครื่องจักร และบริเวณที่ตั้งไดงายและทั่วถึง

• เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน



3. การควบคุมกระบวนการผลิต

การควบคุมกระบวนการผลิตมี
ความปลอดภัยทุกขั้นตอน ต้ังแต
วัต ถุ ดิบ การเตรียม ขั้ นตอน
ระหวางการผลิต การแปรรูป
และการบรรจุ
• การดําเนินการทุกข้ันตอนจะตองมีการควบคุมตาม

หลักสุขาภิบาลท่ีดี ( การตรวจรับวัตถุดิบ สวนผสมใน
การผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียม การผลิต
การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการขนสง)

• จัดทําบันทึกและรายงาน



4. การสุขาภิบาล
จัดเตรียมและออกแบบส่ิงอํานวยความสะดวก
ในดานตางๆ เพ่ือใหเปนไปตามหลักสุขาภิบาลที่
ดี เชน การปรับคุณภาพนํ้า ทั้งนํ้าในโรงงาน 
และนํ้าที่เปนสวนผสมของอาหาร การดูแล
หองนํ้า หองสวม อางลางมือ สบู ผาเช็ดมือ 
โดยเตรียมใหเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน 
สะอาด ถูกสุขลักษณะ และที่สําคัญตองอยูใน
สภาพที่ใชงานไดนอกจากน้ีตองภาชนะรองรับ
ขยะมูลฝอย การกําจัดขยะ และระบบระบายนํ้า
ตามความเหมาะสม รวมทั้งมีมาตรการปองกัน
และกําจัดหนู แมลง และสัตวพาหนะนําโรค
ตางๆ



5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด
ดูแลและทําความสะอาดบริเวณสถานท่ีผลิตอาหาร 
เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณหรือส่ิงท่ีเก่ียวของกับ
การผลิตอาหารสม่ําเสมอเพื่อทําใหอาหารท่ีผลิตมีความ
ปลอดภัย

ตัวอาคารสถานท่ีผลิต ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ 
เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิตใหอยูในสภาพท่ี
สะอาด พื้นผิวท่ีสัมผัสกับอาหาร (food contact surface) 
ของเครื่องมือและอุปกรณการผลิต ตองทําความสะอาด
เครื่องมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการ
ตรวจสอบและบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมี
ประสิทธิภาพ การใชสารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด 
(cleaning agent) ตลอดจนเคมีวัตถุท่ีใชเก่ียวของกับการ
ผลิตอยูภายใตเง่ือนไขท่ีปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุ
ดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย โดย
สม่ําเสมอ



6. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน
ผูปฏิบัติงานตองไมเปนโรคติดตอปฏิบัติตนถูกสุขลักษณะ และมี

ความรูท่ัวไปในการผลิตท่ีดีตามความเหมาะสม เชน แตงกายดาน

สุขลักษณะท่ีดี โดยสวมเส้ือคลุม และสวมหมวกคลุมผม เปนตน

• เจาหนาท่ีผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะท่ีดําเนินการผลิตและมีการ

สัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใด

สวนหน่ึงของพื้นท่ีผิวท่ีอาจมีการสัมผัสกับอาหาร ตอง
o สวมเส้ือผาท่ีสะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีท่ีใชเส้ือคลุมก็

ตองสะอาด

o ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเปอน

o ใชถุงมือท่ีอยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวยวัสดุที่ไม

มีสารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได 

สําหรับจับตองหรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการให

คนงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด

o ไมสวมใสเครื่องประดับตางๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือ

และเล็บใหสะอาดอยูเสมอ

o สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย



ประโยชนของ GMP

1. ผูบริโภคไดรับผลิตภัณฑท่ีปลอดภัยมีคุณภาพ

2. เปนแนวทางการผลิต เพื่อประกันวาผลิตภัณฑมีคุณภาพปลอดภัย ตรงตามท่ีมาตรฐานกําหนด และผลิตภัณฑมี

ความสม่ําเสมอในทุก ๆ ล็อตการผลิต

3. ชวยลดขอผิดพลาดหรือความเบ่ียงเบนท่ีจะผลิตไมไดมาตรฐาน

4. ปองกันไมใหมีขอบกพรองท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการผลิตหรือการควบคุมคุณภาพ รวมท้ังขจัดปญหามิใหเกิดข้ึน

ซํ้าซอน

5. สงผลตอคุณภาพอาหารในระยะยาว และชวยลดตนทุนการผลิต

6. มีความสะดวก และงายตอการติดตามขอมูล

7. มีการควบคุม และรักษามาตรฐานความสะอาด และถูกสุขลักษณะของโรงงาน

8. สรางความสะดวกปลอดภัยตอผูปฏิบัติงานในขณะปฏบัิตงิาน

9. ชวยสรางทัศนคติท่ีดี และถูกตองแกผูปฏิบัติงาน

10. ความคลองตัวในการดูแล 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 เปนขอกําหนดท่ี 
เพิ่มเติมจาก GMP ท่ัวไป เพื่อมุงเนนใน
เรื่องความเสี่ยงและความปลอดภัยของ
แตละผลิตภัณฑอาหารเฉพาะ อยาง
ข อ กํ า ห น ด  GMP นํ้ า บ ริ โ ภ ค  แ ล ะ
ขอกําหนด GMP นมพรอมบริโภคชนิด
เหลวท่ีผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอน
โดยวิธีพาส เจอรไรส เปนตน โดยแตละ
ขอกําหนดก็จะมีในเรื่องของการบังคับใน
กระบวนขั้นตอนตางๆท่ีแตกตางกันไปอีก

หลักการของ GMP ครอบคลุมตั้งแตสถาน
ท่ีต้ังของสถานประกอบการ โครงสรางอาคาร 
กระบวนการผลิตท่ีดีมีความปลอดภัย และมี
คุณภาพไดมาตรฐานทุกขั้นตอน นับตั้งแตเริ่มตน
วางแผนการผลิต ระบบควบคุมตั้งแตวัตถุดิบ 
ระหวางการผลิต ผลิตภัณฑสําเร็จรูป การจัดเก็บ 
การควบคุมคุณภาพ และ การ ขนสงจนถึง
ผูบริโภค มีระบบบันทึกขอมูล ตรวจสอบและ
ติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑรวมถึงระบบการ
จัดการท่ีดีในเรื่องสุขอนามัย (Sanitation และ 
Hygiene) เพื่อใหผลิตภัณฑคุณภาพ และปลอดภัย
สําหรับผูบริโภค และ GMP ยังเปนระบบประกัน
คุณภาพพื้นฐานกอนท่ีจะพัฒนาไปสู ระบบประกัน
คุณภาพอ่ืน ๆ ตอไป



การทําระบบ GMP ควบคูกับระบบอื่นๆ
GMP กับ 5ส 

ในปจจุบันโรงงานอาหารหลายแหงทํากิจกรรม 5 ส ควบคูกับ 
GMP ซ่ึงทําใหเกิดผลดีหลายอยางคือ โรงงานเปนระเบียบ
เรียบรอย และสะอาดถูกสุขลักษณะ เพราะมีมาตรฐาน
ควบคุมและจัดระเบียบอาคารหรือสถานท่ีผลิตอาหาร 
เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการผลิต และการสุขาภิบาล 
โดยการสะสางส่ิงของท่ีไมจําเปนออกไปจากบริเวณผลิต
อาหารจัดวางเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิตท่ีเปน
หมวดหมูเพื่อใหสะดวกในการหยิบใชและทําความสะอาด
อยางสม่ําเสมอทําใหเกิดสุขลักษณะท่ีดีสําหรับการทํางาน ไม
วาจะเปนอาคารผลิต บริเวณโดยรอบ และผูปฏิบัติงานรวมถึง
การสรางนิสัยการปฏิบัติงานท่ีดีอันจะทําใหระบบดํารงอยู
ตลอดไปโดยกลายเปนธรรมชาติในการทํางาน ทําใหมั่นใจวา
อาหารท่ีผลิตสะอาดและปลอดภัย



5ส (สะสาง สะดวก สะอาด สรางมาตรฐาน สรางวินัย)

5ส เปนกิจกรรมพื้นฐาน ซ่ึงเปนการปูพื้นฐานการ
จั ดการ ในองค กร  ในการปรับปรุ ง เพื่ อ เพิ่ ม
ประสิทธิภาพ ท้ังดานการผลิต คุณภาพ ตนทุน 
การจัดสง 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 
ประกอบดวยขั้นตอนและเปาหมาย

เปาหมายของ 5ส คือ การสรางนิสัยใหบุคลากร
ในองคกรมีระเบียบวินัย และรักษาสภาพแวดลอม
ของสังคมใหนาอยู การท่ีจะนําความรูหรือเทคนิค
อ่ืนๆมาใชเพื่อเพิ่มผลผลิตก็จะทําใหดียิ่งขึ้น การ
บริหารงานก็จะมีประสิทธิภาพและเกิดประสิทธิผล
ตามมา



GMP กับ HACCP

GMP เปนระบบคุณภาพพ้ืนฐานที่ใชเปนแนวทางในการพิจารณาวาสถานที่ผลิตอาหารมีการ
ดําเนินการที่ดีเก่ียวกับสถานที่ เครื่องจักร อุปกรณการผลิต การควบคุมการผลิตการสุขาภิบาล 
และผลิตภัณฑมีคุณภาพและปลอดภัยตอการบริโภค ดังน้ัน ระบบ GMP จึงเปนระบบคุณภาพ
พ้ืนฐานกอนที่จะนําไปสูระบบคุณภาพอ่ืนๆ ที่สูงกวา เชน ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤต
ที่ตองควบคุม หรือ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) และระบบ ISO 
22000 ซ่ึงเปนระบบคุณภาพที่รวมระบบ GMP และระบบ HACCP เขาดวยกัน



GMP คือการรับรองกระบวนการผลิตที่ไดมาตรฐาน

HACCP คือกระบวนการที่จะยืนยันอีกทีวากระบวนการผลิตที่ไดมาตรฐานน้ันไมมี

การปนเปนจากสารเคมี หรือสิ่งสกปรกตางๆที่จะสงผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภค 

ทั้งน้ีการรับรองตางๆก็จะแตกตางกันไปอีกในแตละประเภทของผลิตภัณฑ 

แตสําหรับผลิตภัณฑเพื่อการบริโภค อยาง ยา เวชภัณฑ เครื่องสําอาง และอาหาร 

สิ่งที่เรารับเขารางกายโดยตรงคงจะดีไมนอยถาไดรับการรับรองทั้ง GMP และ 

HACCP เพื่อใหผูบริโภคม่ันใจไดวาสิ่งที่บริโภคไปน้ัน ไดรับการผลิตมาจากโรงงานที่

ไดรับการรับรองมาแลววาสะอาด ปลอดภัย ไรสารปนเปอนอยางแนนอน





บทท่ี 10 จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม 



การประกันคุณภาพระบบ
GMP/HACCP/ISO 22000

ผศ.เอกณรงค  วรสีหะ



ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตอง
ควบคุม (HACCP: Hazard Analysis and Critical 

Control Point)

ในปจจุบันการผลิตผลิตภัณฑอาหารจําเปนตองคํานึงถึง 
“ความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร” ควบคูกับ “คุณภาพ” 
โดยโรงงานตองพิจารณาดวยวาผลิตภัณฑน้ันอาจจะกอใหเกิด
อันตรายแกผูบริโภคหรือไม ท้ังน้ีในการปองกันอันตรายท่ี
อาจจะเกิดขึ้นแกผูบริโภคภายหลังจากการรับประทานอาหาร

HACCP ระบบ HACCP เป็นคาํยอ่ทีม่าจากคาํเตม็วา่ Hazard Analysis and Critical Control Point หรอืเรยีกเป็น

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

ตอ้งควบคมุ”



ทางโรงงานจําเปนตองจัดทําระบบการปองกันอันตรายที่

อาจจะเกิดขึ้นตลอดลูกโซอาหาร (Food Chain) หรือ ลูกโซ

อุปทาน (Supply Chain) ซ่ึงระบบดังกลาวคือ “ระบบการ

วิ เคราะห อันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม” (Hazard 

Analysis and Critical Control Point) หรือเรียกสั้นๆ วา 

HACCP ซ่ึงเปน ระบบบริหารความปลอดภัยของผลิตภัณฑ

อาหาร 



เกี่ยวกับอุตสาหกรรม H.A.C.C.P.
เพ่ือความปลอดภัยของอาหารและการ
ปองกันสุขภาพของประชาชน HACCP 
ไดถูกนํามาใชอยางประสบความสําเร็จใน
อุตสาหกรรมอาหารและยาในการระบุ
อันตรายที่อาจเกิดขึ้น เพ่ือกําจัดหรือลด
ความเสี่ยงที่เกิดจากขั้นตอนตาง ๆ ของ
การผลิตและการประมวลผลตางๆ ที่
เกี่ยวกับอาหาร



ความหมาย 
H.A.C.C.P. เปนวิธีการปองกันเพ่ือความ
ปลอดภัยสําหรับอุตสาหกรรมอาหารและยา 
หมายถึง การวิเคราะห อันตรายและจุด
ควบคุม วิกฤต มี วัต ถุประสงค เ พ่ือระ บุ 
ปองกันและลดอันตรายที่อาจเกิดข้ึนในหวง
โซ อาหารตั้ งแต การผ ลิตจน ถึงการจั ด
จําหนายและการเก็บรักษา จากการประเมิน
ความเส่ียงแนวทาง H.A.C.C.P. ชวยใหทั้ง
ภาคอุตสาหกรรมและภาครัฐสามารถจัดตั้ง
และตรวจสอบการปฏิบัติด านการผลิต
อาหารที่ปลอดภัย



หลักการของ HACCP

HACCP คือ มาตรฐานการผลิตที่มีมาตรการ

ปองกันอันตราย ที่ ผูบริโภคอาจไดรับจากการ
บริโภคอาหาร โดยประเทศตาง ๆ สามารถนํา
แนวทางไปประยุกตใชเพ่ือสรางความม่ันใจใน
อุตสาหกรรมอาหารทั้งโดยผูผลิตและผูบริโภค



หลักการของระบบ HACCP
ครอบคลุมถึงการปองกันปญหาจากอันตราย 3 สาเหตุ คือ

1. อันตรายทางชีวภาพ (อันตรายจากเช้ือจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคหรือสารพิษ เชน 
เช้ือรา แบคทีเรีย ไวรัส)

2. อันตรายจากสารเคมี (สารเคมีที่ใชในการเล้ียง เพาะปลูก ในกระบวนการผลิต
วัตถุดิบ เชน สารเคมีกําจัดศัตรูพืช สารปฏิชีวนะ สารเรงการเจริญเติบโต , 
สารเคมีที่ใชเปนวัตถุเจือปนอาหาร เชน สารกันบูด และสารเคมีที่ใชในโรงงาน 
เชน สารเคมีทําความสะอาดเครื่องจักรอุปกรณในโรงงาน จารบี นํ้ามันหลอล่ืน) 

3. อันตรายทางกายภาพ (ส่ิงแปลกปลอมตาง ๆ เชน เศษแกว เศษกระจก โลหะ 
เศษไม)



หลักการและประโยชนของ 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
ปลอดภัยของอาหารที่ไดรับการยอมรับ
ในระดับสากล เปนระบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารที่เนนวิธีการเชิงรุก
ในการปองกันอันตรายมากกวาการ
ตรวจสอบผลิตภัณฑสําเร็จรูป 

HACCP และความปลอดภัยดานอาหาร

H.A.C.C.P. เปนมาตรฐานความปลอดภัยของ
อาหารท่ัวทุกภาคสวนของอุตสาหกรรมอาหาร
รวมถึงผลิตภัณฑอาหารในประเทศและนําเขา 
ปญหาความปลอดภัยของอาหารไดถูกลําดับ
ความสําคัญมากขึ้น หากไมไดรับการแกไขอยาง
ถูกตองส่ิงเหลานี้อาจสงผลท่ีรายแรงตอสุขภาพ
ของประชาชน หลักการท่ีอยูเบื้องหลัง HACCP มี
การอธิบายไวโดยหลักการพื้นฐาน 7 ประการท่ี
จําเปนในการรักษามาตรฐานสุขอนามัย



หลักการพื้นฐาน 7 ประการที่จําเปนในการรักษา
มาตรฐานสุขอนามัย

1. การวิเคราะหอันตราย การวิเคราะห
อันตราย (Conduct a hazard analysis) 
การระบุอันตรายที่อาจเกิดข้ึนรวมถึง
ชีวภาพเคมีและกายภาพ ดําเนินการ
วิเคราะหอันตราย: ระบุอันตรายที่อาจ
เกิดข้ึนในทุกข้ันตอนของกระบวนการผลิต 
โดยการประเมินโอกาสจะเกิดอันตราย 
และระบุมาตรในการควบคุมอันตราย
เหลาน้ัน



หลักการพื้นฐาน 7 ประการที่จําเปนในการรักษา
มาตรฐานสุขอนามัย

2. การระบุจุดวิกฤตที่ตองควบคุม การระบุจุด
วิกฤตท่ีตองควบคุม (Determine the critical 
control point CCPs) เปนการกําหนดจุดท่ีอาจเกิด
อันตรายซึ่งกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค

หาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม: กําหนดจุดการ
ปฏิบัติขั้นตอนการทํางานตาง ๆ ซึ่งสามารถจะทํา
การควบคุม เพื่อกําจัดอันตรายหรือลดโอกาสการ
เกิดอันตราย เรียกวาจุด CCP ขั้นตอน ซึ่งสามารถ
ดําเนินการไดโดยการตัดสินของผูเชี่ยวชาญหรือใช
หลักการของแผนผังการตัดสนิใจ



หลักการพื้นฐาน 7 ประการที่จําเปนในการรักษา
มาตรฐานสุขอนามัย

3. กําหนดคา วิกฤต กําหนดคา วิกฤต (Establish 
critical limit) การสรางขอ จํากัด ท่ีสําคัญท่ีไมสามารถ
ควบคุมได

กําหนดคาวิกฤต: ควบคุมใหอยูภายใตเกณฑท่ี
กําหนด เพ่ือมั่นใจวา จุด CCP อยูภายใตการควบคุม ซึ่ง
จุด CCP หนึ่ง ๆ อาจจะมีคาจํากัดวิกฤต (CL) เพียงคา
เดียวหรือหลายคาก็ได ซึ่งในการกําหนดคาจํากัดวิกฤต
ดังกลาวจําเปนท่ีจะตองอาศัยประสบการณของทีมงาน 
HACCP ,คําแนะนําจากผูเชี่ยวชาญ , ขอมูลจากเอกสาร
ทางวิทยาศาสตร , ขอกําหนดและมาตรฐานอาหารตาง 
ๆ หรือขอมูลจากการทดสอบ การทดลอง



หลักการพื้นฐาน 7 ประการที่จําเปนในการรักษา
มาตรฐานสุขอนามัย

4. การใชระบบการตรวจสอบ การใชระบบการ
ตรวจสอบ ( Establish a system to monitor control 
of the CCP) เพื่อเฝาระวังจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม

กําหนดระบบเพื่อตรวจและติดตามการ
ควบคุมจุดวิกฤตที่ตองควบคุม: กําหนดระบบในการ
เฝาระวังจุดวิกฤต โดยการกําหนดแผนการทดสอบ
หรือการเฝาสังเกตตรวจวัดคาตาง ๆ ท่ีตองควบคุม 
และทําการประเมินวาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมนั้น ๆ อยู
ภายใตสภาวะควบคุมหรือไม ซึ่งวิธีการตรวจสอบนั้น
อาจอาศัยหลักการการตอบคําถามเกี่ยวกับการตรวจ
ติดตาม ดังนี้ What How When Why Where Who 
และ Record



หลักการพื้นฐาน 7 ประการที่จําเปนในการรักษา
มาตรฐานสุขอนามัย

5.  การสร างการแก ไขที่ ถู กตอง  การสร างการแก ไข ท่ี

ถูกตอง กําหนดวิธีแกไข การดําเนินการแกไขท่ีถูกตอง เพื่อ

ควบคุมจุดวิกฤตตางๆ

กําหนดมาตรการแกไข เม่ือตรวจสอบพบวาจุดวิกฤตที่ตอง

ควบคุมเฉพาะจุดใดจุดหนึ่งไมอยูภายใตการควบคุม: ในระหวาง

การตรวจสอบและเฝาระวังสําหรับการปฏิบัติงานอาจเกิดกรณีท่ี

ทําใหคาจํากัดวิกฤตท่ีตองควบคุมเกิดการเบ่ียงเบนได จําเปน

จะตองกําหนดวิธีการแกไขท้ังในสวนของกระบวนการผลิตกับ

ผลิตภัณฑ โดยทีมงาน HACCP ตองกําหนดวิธีการแกไขสําหรับ

สวนเบ่ียงเบน โดยอาศัยแนวทางในการดําเนินงานแกไขดังน้ี ใน

สวนของกระบวนการผลิต เชน แจงผูมีอํานาจตัดสินใจแกไข และ

ในสวนของผลิตภัณฑ  เชน การผลิตใหมหรือการทําลาย

ผลิตภัณฑท่ีมีปญหาท้ิง



หลักการพื้นฐาน 7 ประการที่จําเปนในการรักษา
มาตรฐานสุขอนามัย

6. การสรางขั้นตอนการตรวจสอบความถูกตอง การ
สรางขั้นตอนการตรวจสอบความถูกตอง H.A.C.C.P. เพื่อ
ตรวจสอบ ทบทวน ยืนยันประสิทธิภาพการทํางานของ
ระบบ

กําหนดวิธีการทวนสอบเพื่อยืนยันประสิทธิภาพการ
ดําเนินงานของระบบ HACCP: การทวนสอบ คือ การใช
วิธีทํา วิธีปฏิบัติงาน การทดสอบและการประเมินผลตาง ๆ 
เพิ่มเติมจากการตรวจติดตามเพื่อตัดสินความสอดคลอง
กับแผน HACCP ท่ีจัดทําขึ้น



หลักการพื้นฐาน 7 ประการที่จําเปนในการรักษา
มาตรฐานสุขอนามัย

7. การสรางขั้นตอนการรายงาน บันทึกขอมูลและ
วิธีการปฏิบัติ รายงานเหลานี้จะเปนหลักฐานท่ีแสดงวา
ระบบทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพเพื่อการประยุกตใช
งานตอไป

กําหนดมาตรการการจัดเก็บเอกสารที่เก่ียวของกับวิธี
ปฏิ บั ติและบันทึกขอมูลตาง ๆ ที่ เหมาะสมตาม
หลักการเหลานี้ และการประยุกตใช: เอกสารและ
บันทึกตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของกับระบบ HACCP ควรมีระบบ
การจัดทําการควบคุม และการเก็บเอกสารไวเพื่อเปน
หลักฐานยืนยัน และตรวจสอบการปฏิบัติงานวาถูกตอง
ตามท่ีกําหนดใน HACCP PLAN หรือไม



ประโยชนที่ไดรับจากการใชระบบ H.A.C.C.P.

• กระบวนการทั้งหมด ใหผลลัพธที่ดีกวาและมีประสิทธิภาพ พบวาสามารถชวย
ประหยัดตนทุนการผลิตหรือจัดจําหนายแกผูประกอบการ ในระยะยาวไดดี

• ทําใหหนวยงานและภาครัฐสามารถควบคุมความปลอดภัยของอาหารไดอยางมี
ประสิทธิภาพ ทั้งประโยชนดานการขนสงการคาอาหารระหวางประเทศ

• พบวา H.A.C.C.P. ใหผลลัพธที่ดีกวาเมื่อใชควบคูกับระบบควบคุมอ่ืน ๆ ระบบการ
จัดการคุณภาพโดยรวมและข้ันตอนการปฏิบัติงานมาตรฐาน ทําใหผูบริโภคเปนผู
ไดรับประโยชนสูงสุด เน่ืองจากมีผลิตภัณฑอาหารที่มีความปลอดภัย ทั้งการ
ปรับปรุงความปลอดภัยและคุณภาพของอาหาร ใหเลือกซื้อหา มาบริโภคเพิ่มข้ึน



ประโยชนของการจัดทําระบบ HACCP 
ในอุตสาหกรรมอาหาร

1. ทําใหผลิตภัณฑอาหารท่ีผลิตมีความปลอดภัย เนื่องจาก HACCP เปนระบบบริหารความ

ปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหารซึ่งชวยในการปองกันอันตรายท่ีอาจจะเกิดขึ้นกับผูบรโิภค

2. กอใหเกิดความสะดวกในการประกันคุณภาพของผลิตภัณฑ เนื่องจากการดําเนินการในระบบ 

HACCP มีขั้นตอนและรายละเอียดท่ีสามารถตรวจสอบยอยกลับไดอยางมีประสทิธิภาพ

3. ทําใหการประกันคุณภาพมีประสทิธิภาพสงูขึน้ เนื่องจากสามารถตรวจสอบการทํางานไดท้ัง

ระบบโดยไมไดใชระบบการตรวจสอบผลติภัณฑขั้นสุดทายเทานั้น

4. ชวยลดการสูญเสียเนื่องจากผลิตภัณฑไมเปนไปตามมาตรฐาน

5. สามารถสงผลิตภัณฑไปจําหนายตางประเทศไดสะดวกขึน้ เนื่องจากระบบ HACCP เปน

ขอกําหนดหนึ่งท่ีบริษทัคูคาตองปฎิบัติ



ประโยชนจากการใชระบบ HACCP
1. เปนระบบท่ีนํามาใชรวมกับระบบคุณภาพอื่น ๆ ได

2. เปนระบบท่ีนํามาใชในการควบคุมอันตรายจากสารเคมี สิ่ง
แปลกปลอมกับจุลินทรีย ไดอยางมีประสิทธิภาพและไม
สิ้นเปลือง

3. เปนระบบท่ียอมรับในระดับสากลตามมาตรฐานอาหารระหวาง
ประเทศวาสามารถใชสรางความม่ันใจในการผลิตอาหารใหมี
ความปลอดภัย

4. ชวยปองกันการสูญเสีย จากการท่ีผลิตภัณฑเกิดการปนเปอน
หรือไมเปนไปตามขอกําหนด

5. เปนระบบท่ีเปลี่ยนการตรวจสอบผลิตภัณฑขั้นสุดทาย เปน
ระบบการปองกันปญหาตามหลักการประกันคุณภาพ



ประโยชนจากการใชระบบ HACCP
6. เพิ่มอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ สอดคลองกับ

ขอกําหนดของประเทศคูคา

7. เกิดภาพพจนท่ีดีตอองคกรและผลิตภัณฑ

8. เปนพื้นฐานสําคัญในการพฒันาสูระบบคุณภาพ ISO 9000

9. ลดภาระคาใชจายในการผลติท่ีไมเปนไปตามขอกําหนด 

โดยเฉพาะคุณภาพดานความปลอดภัย

10. สามารถยกระดับมาตรฐานการผลติใหกับโรงงาน โดยมี

การบริหารจัดการดานความปลอดภัยของอาหารอยางมี

ระบบ

11. เปนระบบคุณภาพดานความปลอดภัยของอาหารท่ี

สามารถขอรับการรับรองได



ขั้นตอนการเตรยีมความพรอมของโรงงานอุตสาหกรรม
อาหารท่ีจะดําเนินการจัดทําการ HACCP

ขั้นตอนการเตรียมความพรอมของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารท่ีจะดําเนินการจัดทําการจัดทําขั้นตอน
พ้ืนฐานไมถูกตองจะมีผลตอประสิทธิภาพของการจัดทําแผน HACCP และการประยุกตใช ระบบ 
HACCP ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ขั้นตอนพ้ืนฐานซึ่งเปนขั้นตอนเบื้องตนกอนการจัดทําระบบ 
HACCP เปนการรวบรวมขอมูลตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต ประกอบดวย 5 
ขั้นตอน ดังนี้

• ขั้นตอนพื้นฐานท่ี 1 การจัดต้ังคณะทํางานพัฒนาระบบ HACCP

• ขั้นตอนพื้นฐานท่ี 2 การกําหนดรายละเอียดของผลิตภัณฑอาหาร

• ขั้นตอนพื้นฐานท่ี 3 การระบุวัตถุประสงคการใชผลิตภัณฑและกลุมผูบริโภค

• ขั้นตอนพื้นฐานท่ี 4 การจัดทําแผนผังกระบวนการผลิต

• ขั้นตอนพื้นฐานท่ี 5 การทวนสอบความถูกตองของแผนผังกระบวนการผลิตกับสายการผลิตจริง



ขั้นตอนพื้นฐานท่ี 1 การจัดตั้งคณะทํางานพัฒนา
ระบบ HACCP

ขั้นตนของการประยุกตใชระบบ HACCP คือ การจัดตั้งคณะทํางานที่มี
ความรูความเขาใจในตัวผลิตภัณฑที่จะจัดทําระบบ HACCP เปนอยางดี ควร
ประกอบดวยบุคลากรจากหลายฝาย ซึ่งประกอบดวยผูแทนจากฝายผลิต 
ฝายประกันคุณภาพ ฝายสุขาภิบาล ฝายวิศวกรรมและฝายจัดซื้อ 
เปนตน นอกจากนี้คณะทํางานควรจะมีผูที่เกี่ยวของกับการปฏิบัติงาน
ประจําวันรวมอยูดวย เนื่องจากบุคลากรเหลานี้จะสามารถระบุอันตราย
กายภาพ เชน เศษไม เศษแกว ในผลิตภัณฑไดดี ซึ่งไมสามารถคาดการณได
ดวยความรูทางวิชาการ



คณะทํางานควรจะไดรับการฝกอบรมเก่ียวกับการจัดทําระบบ 

HACCPเพ่ือใหคณะทํางานมีความรูความชํานาญในการพัฒนา

แผน HACCP คณะทํางานควรไดรับการฝกอบรมจนสามารถระบุ

อันตรายตางๆ ที่มีแนวโนมจะเกิดขึ้นไดอยางถูกตอง รูระดับความ

เสี่ยงวามีมากนอยเพียงใดและสามารถจัดทําแผน HACCP ได



ขั้นตอนพื้นฐานที่ 2 และ 3 การกําหนดรายละเอียดของผลิตภณัฑ

อาหาร และการระบุวัตถุประสงคการใชผลิตภณัฑและกลุม

ผูบริโภค
ในขั้นตอนน้ี จะตองบรรยายลักษณะของผลิตภัณฑหรือ

กลุมของผลิตภัณฑท่ีจะจัดทําแผน HACCP รวมท้ังระบุกลาว
วา คณะทํางาน HACCPอันตรายท้ังหมดท่ีมีโอกาสเกิดขึ้นจริง
กับผลิตภัณฑในขั้นตอนท่ี 6 ของการจัดทําระบบ HACCP
ขอมูลท่ีใช ในการบรรยายลักษณะและรายละเอียดของ
ผลิตภัณฑอาหารนั้นๆ



ดังน้ัน การบรรยายลักษณะและรายละเอียดของผลิตภัณฑ (ข้ันตอนที่ 2) และ

ระบุวัตถุประสงคในการใช ข้ันตอนที่ 3) จึงควรประกอบดวยขอมูลตางๆ ดังน้ี

1. ช่ือผลิตภัณฑ

2. ลักษณะสําคัญของผลิตภัณฑสุดทาย 

3. การใชผลิตภัณฑ 

4. ภาชนะบรรจุ 

5. อายุการเก็บรักษา

6. สถานที่จําหนาย 

7. ขอแนะนําบนฉลาก 

8. การควบคุมจําเพาะระหวางการกระจายสินคา 

9. กลุมผูบริโภค



ขั้นตอนพื้นฐานท่ี 4 และ 5 การจัดทําแผนผังกระบวนการผลติ 
และการทวนสอบความถูกตองของแผนผงักระบวนการผลติ

กับสายการผลติจริง
การสรางแผนภูมิการผลิตก็เพ่ือใหเขาใจขั้นตอนการผลิตไดโดยงาย
ซ่ึงจะเปนประโยชนตอคณะทํางาน HACCP ในการวิเคราะหอันตราย
ตางๆ และกําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม นอกจากน้ียังสะดวกตอการ
ทําความเขาใจสําหรับผูตรวจสอบจากหนวยงานภายนอกดวย การ
เขียนแผนภูมิการผลิตควรเร่ิมต้ังแตวัตถุดิบทุกตัว รวมทั้งวัสดุหีบหอ 
ผานกระบวนการผลิตตางๆ จนกระทั่งเปนผลิตภัณฑสุดทาย การ
จัดเก็บและการสงออกจากโรงงาน





บทท่ี 10 จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม 



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

ขอกําหนดของระบบการบริหารงานความปลอดภัยดานอาหาร เปน

ขอกําหนดเฉพาะสําหรับระบบการจัดการความปลอดภัยดานอาหารใน

หวงโซอาหาร โดยเพ่ือใหเปนมาตรฐานกลางที่ครอบคลุมขอกําหนดทุก

มาตรฐานที่เกี่ยวของกับคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ที่มีการ

บังคับใชในทางการคาสินคาอาหารอยูในปจจุบัน

Requirements for a Food Safety Management System



ซึ่งจะทําใหธุรกิจที่อยูในหวงโซ

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

สอดคลองกัน และเปนมาตรฐาน

ที่ตรวจประเมินได เปนที่ยอมรับ

ใ น ร ะ ดั บ ส า ก ล  ( Auditable 

standard) รวมทั้งจะชวยผลักดัน

ใหองคกรใหความสําคัญตอการ

ดํ า เนิน ธุรกิ จ ใหสอดคลองกับ

ขอกําหนดของกฎหมาย



มาตรฐาน ISO22000 ถูกออกแบบมาเ พ่ือกํ าหนดกรอบ
มาตรฐานสากลที่ครอบคลุมขอกําหนดทุกมาตรฐาน ที่เกี่ยวของกับ
คุณภาพดานอาหาร ( BRC, IFS, HACCP, SQF, GMP, EU) และ
ความปลอดภัยของอาหารที่มีการบังคับใชในทางการคาสินคาอาหาร
อยูในปจจุบัน ซึ่งจะทําใหธุรกิจที่อยูในหวงโซอาหารมีมาตรฐานเดียวที่
สอดคลองกันไมวาทานจะเปนผูประกอบ ตั้งแตวัตถุดิบจนถึงสินคา
สําเร็จรูป เปนมาตรฐานที่ตรวจประเมินได และเปนที่ยอมรับในระดับ
สากล 



มาตรฐาน ISO 22000 ชวยผลักดันใหองคกรตางๆ ให

ความสําคัญในการดําเนินธุรกิจใหสอดคลองกับขอกําหนดของ

กฎหมายที่เก่ียวของกับผลิตภัณฑ บริการดานอาหาร ขอกําหนด

สวนมากของมาตรฐาน ISO22000:2005 สามารถเทียบเคียงกับ 

ISO9001:2000 ที่ซึ่งมีการประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหาร องคกร

ที่ไดรับการรับรองมาตรฐาน ISO9001:2000 สามารถประยุกตใช

มาตรฐาน ISO22000:2005 ไดโดยสะดวก



ISO 22000 มาตรฐานใหมในอุตสาหกรรมอาหาร 

บทบาทของมาตรฐานความปลอดภัยดานอาหารในการทําใหการผลิต
อาหารในอุตสาหกรรมโลกที่ผลิตจํานวนมาก และมีกระบวนการที่
ซับซอนใหปลอดภัย ไดถูกใหความสําคัญมากขึ้นผูบริโภคมีความ
ตองการมากขึ้น และมีความรูมากขึ้นมีความคาดหวังวาเจาหนาที่ของ
รัฐและผูผลิตอาหารจะมีการกระทําที่ปองกันสุขภาพ สิ่งทาทาย
สําหรับอุตสาหกรรม และผูควบคุมกฎหมาย คือ ทําอยางไรจึงจะทํา
ใหมีการประกันความปลอดภัยใน Supply chain ที่ซับซอนที่มีอยูทั่ว
โลก



ISO22000 เปนมาตรฐานสากลที่เกิดขึ้นจากการรวมระบบ HACCP ซึ่ง

เปนระบบการวิเคราะหอันตรายในอาหาร และระบบการบริหารคุณภาพ 

ISO9001 ซึ่งเปนมาตรฐานที่กําหนดไวสําหรับอุตสาหกรรมทั่วๆ ไป





ขอกําหนดของมาตรฐาน ISO 22000

1. ระบบการจัดการความปลอดภัยใน
อาหาร (Food Safety management 
System)

องคกรตองจัดทําเอกสาร (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 ที่จําเปน



ขอกําหนดของมาตรฐาน ISO 22000

2. ความรับผิดชอบของฝายบริหาร 
(Management Responsibility) 

ผูบริหารระดับสูงขององคกรตองมีความมุงมันใน
การสนับสนุนดานความปลอดภัย อาหาร โดยการ
กําหนดนโยบายท่ีเหมาะสมกับบทบาทขององคกร
ในหวงโซอาหารและ สอดคลองกับกฎหมาย 
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 
นอกจากนี้ตองแตงต้ังบุคคลมา ทําหนาท่ีเปน
หัวหนาทีมความปลอดภัยอาหาร (Food Safety 
Team Leader) เพ่ือจัดทําระบบ ความปลอดภัย
อาหาร รายงานประสิทธิผลของระบบ รวมท้ัง
ประสานกับหนวยงานภายนอก



ขอกําหนดของมาตรฐาน 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 
สิ่งแวดลอม รวมทั้งบุคลากร ที่ มี
ประสิทธิภาพ เพ่ือใหการดําเนินการ
ทางดานความปลอดภัยอาหารเปนไป
ตามวัตถุประสงค และเปาหมายที่
กําหนดสอดคลองกับมาตรฐาน



4. การวางแผนและการจัดทําผลติภณัฑท่ีมีความปลอดภยั 
(Planning and realization of safe products) 

องคกรตองมีโปรแกรมพื้นฐานดานสุขลักษณะ (Pre-

requisite programs) (PRPs) ซ่ึง อาจจะเปน

• 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)

ข้ึนอยูกับประเภทผูประกอบการในหวงโซ
อาหาร และตองจัดทําเปนเอกสาร องคกร
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) มาประยุกตใช เพ่ือควบคุมอันตราย
ในผลิตภัณฑสุดทายใหอยูในระดับทียอมรับ
ได กอน การจัดสงไปยังในขั/นตอไปในหวง
โซอาหาร



5. การรับรองผลการทวนสอบและการปรับปรุงระบบความปลอดภัยอาหาร 
(Validation Verification and Improvement of FSMS)

การรับรององคกรตองทําการรับรอง (Validate) เพ่ือใหแสดงวา 
มาตรการนั้นๆสามารถใหผลคา ที่ ต้ังไวในการควบคุมอันตราย มี
ประสิทธิภาพ และมีความสามารถเพ่ือใหผลิตภัณฑบรรลุตามที่ กําหนด 
หากไมเปนไปตามที่คาดหมาย ตองไดรับการปรับเปลี่ยนและประเมิน
ใหม กอนการ ประยุกตใชมาตรการควบคุมใน PRPs และแผน HACCP 
หรือการเปลี่ยนแปลงใดๆ องคกรตองแสดงหลักฐานเพ่ือยืนยันวาวิธีการ
เฝาระวัง การตรวจวัด และอุปกรณ มี ความเหมาะสมที่สามารถใหผล
การตรวจสอบที่นาเชื่อถือ



เคร่ืองมืออุปกรณตองมีการสอบเทียบ มีการจัดเก็บและ

รักษาบันทึกผลการสอบเทียบและทวนสอบระบบการจัดการดาน

ความปลอดภัย อาหาร เชน ตรวจประเมินภายใน (Internal audit) 

หากพบวาการทวนสอบใหผลไมสอดคลอง ตามแผน ตองลงมือ

ดําเนินการแกไขและตองมีการวิเคราะหผลลัพธจากกิจกรรมการ

ทวนสอบ และรายงานผูบริหารเพ่ือนําเขาสูการประชุมทบทวน

ฝายบริหาร และใชเปนขอมูลปรับระบบให ทันสมัย



หลักการสําคัญของมาตรฐาน ISO 22000 

หลักการสําคัญของ ISO 22000 ประกอบดวยการวางแผน, การนําไป
ปฏิบัติ, ดําเนินการ การบํารุงรักษา และการปรับปรุงระบบบริหารงาน
ดานความปลอดภัยอาหารให ทันสมัย เพ่ือการผลิตสินคาที่สอดคลอง
ตามการนําไปใช และปลอดภัยตอผูบริโภค (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 แสดงใหเห็นถึงความสามารถ

ในการนํา ไปประยุกต ใช ได ใน

ส ถ า น ก า ร ณ ป จ จุ บั น  แ ล ะ

ขอกําหนดเก่ียวกับกฎหมายดาน

ความปลอดภัยอาหาร



หลักการสาํคัญของมาตรฐาน ISO 22000 

2 พิจารณาและประเมินขอเรียกรอง
ของลูกคา และแสดงใหเห็นถึงการ
ดําเนินงานที่ตรงตามขอเรียกรองของ
ลูกคา และเปนขอตกลงของทั/งสอง
ฝ า ย  ที่ กี่ ย ว ข อ ง กั บ ง า น ค ว า ม 
ปลอดภัยอาหาร เพ่ือสงเสริมความ
พึงพอใจของลูกคาใหมีมากขึ้น



หลักการสาํคัญของมาตรฐาน ISO 22000 

3 มีการสื่ อสารประเ ด็น ท่ี
เก่ียวกับดานความปลอดภัย
อาหารไปยังผูสงมอบสินคา 
ลูกคา และผูที่มีสวนเก่ียวของ
ท่ีนใจท่ียู ในหวงโซการผลิต
อาหารไดอยางมีประสิทธิผล



หลักการสาํคัญของมาตรฐาน ISO 22000 

4 ทําให เกิดความม่ันใจว า
องคกรมีความสอดคลองกับ
นโยบายดานความปลอดภัย 
อาหารท่ีไดกําหนดไว

5  แ ส ด ง ใ ห ผู ท่ี มี ส ว น
เก่ียวของท่ีสนใจไดทราบ
ถึ ง  ค ว า ม ส อ ด ค ล อ ง
ดังกลาว



หลักการสาํคัญของมาตรฐาน ISO 22000 

6 ไดรับการรับรอง หรือการขึ้นทะเบียนระบบ

บริหารงานดานความปลอดภัยอาหารโดย

หนวยงานภายนอก หรือดําเนินการประเมิน

ดวยตนเอง หรือการระบุดวยตนเอง วาองคกร

มีการดําเนินงานที่ตรงตามความสอดคลองกับ

มาตรฐานสากล





สิ่งแวดลอม



ระบบจัดการสิ่งแวดลอม ISO 14000

ผศ.เอกณรงค  วรสีหะ



ISO 14000 คือ มาตรฐานเพ่ือการจัดการดานสิ่งแวดลอม เพ่ือ

เปนแนวทางในการจัดการ ปญหาสิ่งแวดลอม (Environmental 

aspects) ขององคกรไดอยางมีประสิทธิภาพ ควบคูไปกับการ

รักษาสิ่งแวดลอม การปองกันมลพิษและการดําเนินธุรกิจของ 

องคกร

ระบบจัดการสิ่งแวดลอม ISO 14000



ระบบจัดการสิ่งแวดลอม ISO 14000

ISO 14000 ท่ีใชเปนแนวทางใหองคกรหรือหนวยงานสามารถ
จัดระบบการจัดการของตนเพื่ อ ใหบรรลุนโยบายด าน
สิ่งแวดลอมท่ีกําหนดไว ดังนั้นระบบการจัดการสิ่งแวดลอมจึง
เปนระบบท่ีมีโครงสรางหนาท่ี ความรับผิดชอบท่ีชัดเจน มี
วิ ธีการ กระบวนการและทรัพยากรอยางเพียงพอในการ
ดําเนินการ ภายใตหลักเกณฑ PDCA
1. การวางแผน (Planning)
2. การนําแผนไปปฏิบัติ (Doing) 
3. การตรวจสอบ (Checking)
4. การ ทบทวน (Action)



มาตรฐานระบบการจัดการสิ่งแวดลอม 
(ISO 14001)

ISO 14001 เปนมาตรฐานสากล
สําหรั บระบบการบริ หารจั ดการ
ส่ิงแวดลอมขององคกร เ พ่ือเ พ่ิม
สมรรถนะส่ิงแวดลอมภายในองคกร 
และเพื่อความยั่งยืนดานส่ิงแวดลอม

ISO 14001 มาตรฐานสากลมีเจตนารมณ
เพ่ือใชสําหรับองคกรที่ตองการบริหาร
จัดการกับความรับผิดชอบดานส่ิงแวดลอม
ของตนอยางเปนระบบ โดยใชขอกําหนดที่
ไดระบุไวในมาตรฐานระบบการจัดการ
ส่ิงแวดลอมเปนแนวทางในการปฏิบัติ เพ่ือ
ตอบสนองตอความคาดหวังของระบบการ
จัดการส่ิงแวดลอม



ระบบจัดการสิ่งแวดลอม ISO 14001
เปนระบบที่ชวยเสริมสรางภาพลักษณที่ดีใหกับองคกร และชวย

ใหองคกรม่ันใจในการดําเนินงาน ที่สอดคลองกับกฎหมาย เพ่ือลด
ความเสี่ยง ที่ตองรับผิดทางแพงที่อาจเกิดขึ้นจากการปฏิบัติผิด
กฎหมาย 

นอกจากนี้ระบบการจัดการ สิ่งแวดลอม ยังชวยเปดโอกาสใน
การดําเนินธุรกิจกับกลุมลูกคาที่มีความสนใจ ดานสิ่งแวดลอม และ
ชวยเสริมสรางทัศนะคติของผูปฏิบัติงาน และปรับปรุงสถานที่
ปฏิบัติงาน ของภายในองคกรใหดีขึ้น 



ISO 14000 สามารถพัฒนาระบบการจัดการสิ่งแวดลอมทัง้ดาน
มลภาวะและการใชพลังงานไปสูระบบทีย่ั่งยืนใน 3 แนวทาง คือ

1. ระบบ ISO 14000 จะทําใหมีการจัดการดานวัตถุดิบ 

และการใชพลังงานในรูปแบบตาง ๆ ตลอดจนสาธารณูปโภคอยาง
คุมคา และมีประสิทธิภาพกอใหเกิดการประหยัดคาใชจาย ลด
ปริมาณของเสียและมีการใชพลังงานสาธารณูปโภคตาง ๆ ลด
นอยลง



ISO14000 สามารถพัฒนาระบบการจัดการส่ิงแวดลอมทั้งดาน
มลภาวะและการใชพลังงานไปสูระบบที่ยั่งยืนใน 3 แนวทาง คือ

2. ระบบ ISO14000 จะผลักดันใหมีการปรับปรุง
การจัดการของหนวยงาน/องคกรอยางตอเน่ือง และมี
การวิวัฒนาการท่ีดีขึ้นทุกป ทั้งในแงของการปองกัน
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
ทรัพยากรธรรมชาติตาง ๆ



ISO 14000 สามารถพัฒนาระบบการจัดการสิ่งแวดลอมทัง้ดาน
มลภาวะและการใชพลังงานไปสูระบบทีย่ั่งยืนใน 3 แนวทาง คือ

3. ระบบ ISO 14000 จะทําใหภาคอุตสาหกรรมที่มีการใช

พลังงานทรัพยากรธรรมชาติ ตลอดจนทําใหเกิดผลกระทบตอ
สิ่งแวดลอมไดมีการปฏิบัติตามกฎหมายดานการอนุรักษพลังงาน



มาตรฐาน ISO 14000
มาตรฐาน ISO 14000 น้ี สามารถใชไดกับทั้งอุตสาหกรรมการ
ผลิตและการบริการเพราะในแตละองคกรมีผลกระทบทาง
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
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) ไดนํามาประกาศใชในประเทศ
ไทย เม่ือป พ.ศ. 2540  ในชื่อ “อนุกรมมาตรฐานการจัดการ
สิ่งแวดลอม มอก. – ISO 14000



อนุกรมมาตรฐานการจัดการสิ่งแวดลอม มอก. – ISO 14000  

โครงสรางของอนกุรมมาตรฐานนี้แบงเปน :

• 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 (ระบบมาตรฐานการจัดการส่ิงแวดลอม) 
มาตรฐานน้ีกําหนดรายละเอียดเก่ียวกับขอกําหนดของ
ระบบการจัดการส่ิงแวดลอมที่องคกรใด ๆ หากเปน
ผูผลิตสินคาหรือบริการ จะตองปฏิบัติตามในการจัดทํา
ระบบการจัดการส่ิงแวดลอม ซ่ึงประกอบดวยการ
กําหนดนโยบายการวางแผนการตรวจสอบ และการ
ทบทวนปรับปรุงระบบเพื่อใหมีการพัฒนาอยางตอเน่ือง



สาระสําคัญในมาตราฐาน EMS มีดังนี้

1 .  น โ ย บ า ย ส่ิ ง แ ว ด ล อ ม 
(environmental policy) การจัดการ
สิ่งแวดลอมเริ่มดวยผูบริหารสูงสุดของ
องคกร ตองมีความมุงม่ันที่จะดําเนินการ
อย า งจ ริ ง จั ง  และ กํ าหนดนโยบาย
สิ่ งแวดลอมขององคกรขึ้น เ พ่ือเปน
แนวทางสําหรับการดําเนินงานของ
พนักงานในองคกร



สาระสําคัญในมาตราฐาน EMS มีดังนี้
2 .  การวางแผน (planning) เพื่อใหบรรลุนโยบาย
สิ่ งแวดลอม องคกรจึ งต อง มีการวางแผนในการ
ดําเนินงาน โดยอยางนอยตองครอบคลุมถึงองคประกอบ
ดาง ๆ ดังนี้
• แจกแจงรายละเอียดของกิจกรรมตางๆ ในองคกรท่ีมี

ผลกระทบตอสิ่งแวคลอม
• แจกแจงขอกําหนดทางกฎหมาย และขอกําหนดอื่น ๆ ท่ี

องคกรเกี่ยวของ และตองปฏิบัติ
• จัดทําวัดถุประสงคและเปาหมายในการจัดการกิจกรรม

ตาง ๆ ท่ีมีผลกระทบตอสิ่งแวดลอม
• จัดทําโครงการการจัดการสิ่งแวดลอม เพื่อใหบรรลุวัดถุ

ประสงคขางตัน



สาระสําคัญในมาตราฐาน EMS มีดังนี้
3. การดําเนินการ (implementation) เพื่อใหการดําเนินการดานการจัดการสิ่งแวดลอมเปนไป

ตามแผนท่ีวางไว อยางนอยองคกร ตองดําเนินการใหครอบคลุมถึงองคประกอบตางๆ ดังนี้

• กําหนดโครงสราง และอํานาจหนาท่ีความรับผิดชอบในการจัดการสิ่งแวดลอม

• เผยแพรใหพนักงานในองคกร ทราบถึงความสําคัญ

• จัดทําและควบคุมเอกสารท่ีเกี่ยวของกับการจัดการสิ่งแวดลอม

• ควบคุมการดําเนินงานตาง ๆ ใหบรรลุตามวัดถุประสงคและเปาหมายท่ีกําหนดไว

• จัดทําแผนดําเนินการหากมีอุบัติเหตุตางๆ เกิดขึ้นรวมท้ังมีการซักซอมการดําเนินการอยาง

เหมาะสม



สาระสําคัญในมาตราฐาน EMS มีดังนี้
4. การตรวจสอบและการแกไข (checking & corrective 
action) เพ่ือใหการจัดการส่ิงแวดลอมไดรับการครวจสอบ
และแกไข อยางนอยการดําเนินการขององคกร ตอง
ครอบคลุมถึงองคประกอบตางๆ ดังนี้
• ติดตามและวัดผลการดําเนินการโดยเปรียบเทียบกับแผน

ที่วางไว
• แจกแจงส่ิงตาง ๆ ที่ ไม เปนไปดามแผนการจัดการ

สิ่งแวดลอม รวมทั้งดําเนินการแกไข
• จัดทําบันทึกตาง ๆ ที่เกี่ยวของกับการจัดการสิ่งแวดลอม
• ตรวจประเมินระบบการจัดการสิ่งแวดลอมเปนระยะ



สาระสําคัญในมาตราฐาน EMS มีดังนี้

5 .  การทบทวนและการพัฒนา 
(management review) ผูบริหาร
องคกรตองทบทวนระบบการจัดการ
สิ่งแวดลอมในระยะเวลาที่เหมาะสม
เพ่ือใหการจัดการสิ่งแวดลอม มีการ
พัฒนาอยางสมํ่าเสมอ



มาตรฐาน ISO 14001 ENVIRONMENTAL 
MANAGEMENT SYSTEM (EMS)

เนนเรื่องมาตรฐานระบบการจัดการส่ิงแวดลอมของผูประกอบการหรือ
องคกรที่จะตองกําหนดเรื่องส่ิงแวดลอมในระดับนโยบาย และแผนงาน
ของบริษัท เพ่ือสําหรับปฏิบัติและแกไขขอบกพรองที่เกิดข้ึนใหเปนไป
ตามนโยบายและแผนที่กําหนดไว



มาตรฐาน ISO 14001 ENVIRONMENTAL 
MANAGEMENT SYSTEM (EMS)

• ISO 14004 (ระบบการจัดการสิ่งแวดลอม) มาตรฐานนี้เปนสวนขยายของ ISO 14001 
โดยจะแนะนําวาจะมีแนวทางการปฏิบัติอยางไรใหบรรลุวัตถุประสงค ตามขอกําหนดของ 
ISO 14001

• มาตรฐาน ISO 14061 SUSTAINABLE FOREST MANAGEMENT SYSTEM : 
SPECIFICATION DOCUMENT (SFM) เปนมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมระบบการ
จัดการปาไมแบบย่ังยืน : ขอกําหนด มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด
คุณลักษณะสําหรับระบบการจัดการปาไมแบบย่ังยืนท่ีหนวยจดทะเบียนหรือหนวยรับรอง 
ตองใชเปนเกณฑในการพิจารณารับรองระบบการจัดการปาไมแบบยั่งยืนของผูยื่นคําขอ



มาตรฐานการตรวจประเมินดานสิ่งแวดลอม 
(Environmental Auditing:EA) 

• ISO 14010 (แนวทางการตรวจประเมิน) มาตรฐานนี้กําหนดวิธีการตรวจประเมินดาน
สิ่งแวดลอมทุกประเภท มีวัตถุประสงคใหองคกรผูถูกประเมิน ผูประเมิน และองคกรผูรับ
การประเมินมีความเขาใจตรงกันในหลักการตรวจสอบสิ่งแวดลอม

• ISO 14011 (แนวทางการตรวจประเมิน) มาตรฐานนี้กําหนดวิธีการตรวจประเมินดาน
ระบบการจัดการสิ่งแวดลอมขององคกร วาเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานระบบการ
จัดการสิ่งแวดลอม (ISO 14001) หรอืไม

• ISO  14012 (แนวทางการตรวจประเมิน) มาตรฐานนี้กําหนดเกณฑคุณสมบัติของผูตรวจ
ประเมิน และหัวหนาคณะผูตรวจประเมิน โดยใชไดกับผูตรวจประเมินภายใน (Internal 
Auditor)  และผูตรวจประเมินภายนอก (External Auditor)



มาตรฐานการวัดผลปฏิบัติงานดานสิง่แวดลอม 
(Environmental Performance Evaluation: EPE)

• ISO 14012 ซึ่งเปนหลักการนําไปวัดผลปฏิบัติงานดานสิ่งแวดลอม



มาตรฐานฉลากสิ่งแวดลอม 
(Environmental Labeling: EL)

เปนมาตรฐานการติดฉลากผลิตภัณฑที่ชวยลดผลกระทบตอส่ิงแวดลอม ไดแก

• ISO 14020 เปนหลักการพื้นฐานในการตดิฉลากผลิตภัณฑเพื่อส่ิงแวดลอม
• ISO 14021  เปนการกําหนดหลักเกณฑและสัญลักษณใหผูผลิตสินคาและ

บริการ สามารถประกาศรับรองตนเองวาไดผลิตสินคาและบริการท่ีชวยลด
ผลกระทบตอส่ิงแวดลอม

• ISO 14022  เปนวิธีการใชสัญลักษณของฉลากผลิตภัณฑ
• ISO 14023 เปนวิธีการตรวจสอบและรับรองผลิตภัณฑท่ีจะใชฉลากผลิตภัณฑ
• ISO 14024 เปนหลักการ ระเบียบปฏิบัติ ขอกําหนดและวิธีการรับรองผลิตภัณฑ 

เพื่อส่ิงแวดลอมของหนวยรับรอง



มาตรฐานการประเมนิวงจรชีวิตของผลิตภัณฑ 
(Life Cycle Assessment: LCA) 

เปนมาตรฐานวิเคราะหผลกระทบดานสิ่งแวดลอมของผลิตภัณฑนับแตขั้น
วัตถุดิบจนกระทั่งเลิกใช ไดแก

• ISO 14040  เปนหลักการพื้นฐานและกรอบดําเนินการ

• ISO 14041  เปนการรวบรวมขอมูลดานสิง่แวดลอม

• ISO 14042  เปนการประเมินผลกระทบตอสิ่งแวดลอม

• ISO 14043  เปนการแปรผลท่ีไดจากขอมูล



ฉลากเพื่อสิ่งแวดลอม 

ฉลากเพ่ือส่ิงแวดลอมจัดเปนเครื่องมือหน่ึงใน
การจัดการส่ิงแวดลอมตามวัตถุประสงคของ
ระบบ ISO 14000 ที่รูจักกันดีของฉลากเพื่อ
ส่ิงแวดลอม คือ ฉลากเขียว (Green Label) 
ฉลากเพ่ือส่ิงแวดลอมในปจจุบันตามระบบ 
ISO 14000 แบงออกเปน 3 ประเภท ไดแก



ฉลากเพื่อสิ่งแวดลอม 
ประเภทท่ี 1 (Type 1) เปนฉลากท่ีผานการรับรองโดยบุคคล
ท่ี 3 ซ่ึงไดแก องคการอิสระท่ีใชมาตรฐาน ISO 14000 เปน
แนวทางในการประเมินมอบใหผลิตภัณฑท่ีมีคุณสมบัติตรงกับ
ขอกําหนดทางสิ่งแวดลอมท่ีองคการกําหนด โดยมีเกณฑหรือ
เงือนไขในการพิจารณามากกวา 1 อยาง



ฉลากเพื่อสิ่งแวดลอม 

ประเภทที่ 2 เปนฉลากผลิตภัณฑเพื่อสิ่งแวดลอม ที่เกิดขึ้นจาก
การประกาศตนเองบุคคลที่ 1 ซ่ึงใชมาตรฐาน ISO 14021, ISO 
14022 และ ISO 14023 เปนแนวทางในการปฎิบัติ โดยปกติ
แลวผูผลิตจะเปนผูติดตามฉลากเอง



ฉลากเพื่อสิ่งแวดลอม 
ประเภทท่ี 3 เปนฉลากที่ผานการรับรองโดยบุคคลที่ 3 ที่ไมมีการวาง
เงื่อนไข มีลักษณะคลายกับฉลากโภชนาการของอาหาร ผูผลิต
เพียงแตรายงานดานเทคนิคใหทราบ 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 เปนตน



ในการออกฉลากเพื่อสิ่งแวดลอมประเภทท่ี 1 โดยองคการอิสระจะใช ISO 14024 เปน

หลักการและวิธีปฎิบัติ ซึ่งก็คือมาตรฐานท่ีเกี่ยวกับฉลากเชียว (Green Label หรือ Eco-Label) ซึ่ง

ดําเนินการโดยภาครัฐหรือเอกชนก็ได

ฉลากเขียว เปนเคร่ืองมือและกลยุทธอยางหนึ่งท่ีใชในการตลาด เปนเคร่ืองมือในการ

ชวยรักษาและปองกันทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมผานทางการผลิตและการบริโภค 

ฉลากเขียวไมไดเปนรางวัลดานสิ่งแวดลอมแตเปนสิ่งท่ีออกใหกับผลิตภัณฑซึ่งไดผานการ

ประเมินและตรวจสอบวาไดมาตรฐานทางดานสิ่งแวดลอมตามขอกําหนดท่ีคณะกรรมการ

โครงการฉลากเขียวประกาศใช ซึ่งโครงการฉลากเขียวดําเนินงานโดยความสมัครใจของผูผลิต ผู

จัดจําหนาย หรือผูใชบริการท่ีตองการแสดงความรับผิดชอบสิ่งแวดลอม



สรุป
มาตรฐาน ISO 14000

ไมใชขอกําหนดทางวิชาการ แตเปนการเสนอใหมีการจัดการสิ่งแวดลอมอยางมีระบบในองคกร
ทุกประเภทและทุกขนาดดวยความสมัครใจ โดยเนนใหมีความมุงมั่นในการจัดการส่ิงแวดลอม
จากระดับผูบริหารสูงขององคกร และใหมีข้ันตอนในการตรวจประเมินผล เพ่ือปรับปรุงระบบ
การจัดการส่ิงแวดลอมใหดีข้ึนเรื่อย ๆ โดยใหมีการจัดทําข้ันตอนการเก็บขอมูล และเปดชอง
การส่ือสารขอมูลของระบบการจัดการทั้งภายในและภายนอกองคกร และสามารถปรับปรุงให
เขากับความตองการตามกฎหมายและขอกําหนดของทองถ่ินไดดวย โดยที่มาตรฐาน ISO  
14001  เปนมาตรฐานที่สําคัญที่สุด เพราะเปนขอกําหนดที่จําเปนตองปฏิบัติตาม เพ่ือใหไดรับ
การรับรองมาตรฐาน สวน ISO อ่ืน ๆ เปนเพียงขอเสนอแนะ (Guidelines)  เทานั้น ไม
จําเปนตองปฏิบัติตามก็ได แตเสนอไวใหเปนแนวทางในการปฏิบัติเพ่ือใหบรรลุผลตาม
จุดมุงหมาย (ชัชพล ทรงสุนทรวงศ, 2548)





มาตรฐาน ISO 18000
(มาตรฐานระบบการจัดการอาชีวอนามัย

และความปลอดภัย)

ผศ.เอกณรงค  วรสีหะ



อุบัติเหตุจากการทํางาน
สภาพสังคมไทยในปจจุบันมีความเปล่ียนแปลงไปสูสังคมอุตสาหกรรม

มากข้ึน จึงมีการใชแรงงานที่ตองเส่ียงตออันตรายมากข้ึนดวย ความปลอดภัย
และสุขภาพของผูใชแรงงานในการทํางาน จึงเปนเรื่องสําคัญอยางยิ่งที่ทุกคน
ตองตระหนักและใสใจตลอดเวลา เพราะผลจากสภาพแวดลอมในการทํางาน 
หรือผลของอุบัติเหตุที่เกิดข้ึน นอกจากจะกอใหเกิดความสูญเสียแกตนเองแลว 
ยังสงผลกระทบไปถึงบุตร ภรรยา พอแมพี่นองอีกดวย



สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) กําหนดอนุกรม

มาตรฐานระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัย (มอก. 

18000) ขึ้น เพื่อเปนแนวทางใหหนวยงานตางๆ นําไปปฏิบัติ 

ทั้งนี้ไมไดมีจุดมุงหมายเพียงการ

แกไขปญหาอาชีวอนามัยและความ

ปลอดภัยในการทํ างาน  แตยั ง

ครอบคลุมถึงแนวทางในการปองกัน

มีใหเกิดปญหาดานสุขภาพ และ

อุบัติเหตุตางๆ ตอผูปฏิบัติงานและ

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

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัย 
(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 เปนแนวทางท้ังนี้
เพื่อใหระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัยเขากันไดกับระบบการจัดการอื่นๆ 
ขององคกร



อนุกรมมาตรฐาน มอก.18000 
1. มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

ระบบการจัดการอาชีวอนามัยและ
ความปลอดภัย  :  ขอกํ าหนด
มาตรฐานเลขที่ มอก. 18001 -
2542



อนุกรมมาตรฐาน มอก.18000
2. มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
ระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัย : ขอแนะนําทั่วไปเกี่ยวกับ
หลักการ ระบบและเทคนิคในทาง
ปฏิบัติมาตรฐานเลขพ มอก. 18004 -
2544 



อนุกรมมาตรฐาน มอก.18000 
3. มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
ระบบการจัดการอาชีวอนามัยและ
ความปลอดภัย :  แนวทางการ
กําหนดความสามารถของผูตรวจ
ประเมินระบบการจัดการอาชีวอนา
มัยและความ ปลอดภัย มาตรฐาน
เลขที่ มอก.18012 – 2548



อนุกรมมาตรฐาน มอก.18000 
4.มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมระบบการจัดการอาชีวอนามัย
และความปลอดภัย : แนวทางการตรวจประเมินระบบการจัดการ
อาชีวอนามัยและความปลอดภัย มาตรฐานเลขที่ มอก 18011



มาตรฐานระบบการจัดการอาชีว อนามัย
และความปลอดภัย

ดวยความมุงมั่นใหเกิดความปลอดภัย ความมีสุขภาพอนามัยและยกระดับมาตรฐานคุณภาพ
ชีวิตของผูปฏิบัติงานใหดีขึ้น จึงไดมีการพัฒนาและปรับปรุงอยางตอเนื่องตลอดเวลา ท้ังนี้เพื่อ

1. ลดความเส่ียงตออันตรายและอุบัติเหตุตางๆ ของพนักงานและผูเกี่ยวของ

2. ปรับปรุงการดําเนินงานของธุรกิจใหเกิดความปลอดภัย

3. ชวยสรางภาพพจนความรับผิดชอบขององคกรตอพนักงานภายในองคกรตอองคกรเอง
และตอสังคม



ขั้นตอนการจัดทําระบบการจัดการ

อาชีวอนามัยและความปลอดภัย 

(มอก.18001)

1. ทบทวนสถานะเริ่มตน

2. กําหนดนโยบายอาชีวอนามัยและความปลอดภัย

3. วางแผน

4. นําไปใชปฎิบัติ

5. ตรวจสอบและแกไข

6. ทบทวนการจัดการ



อุปกรณปองกันสวนบุคคล

เปนอุปกรณท่ีมีไวใหผูปฏิบัติงานสวมใสเปนปราการดาน

สุดทาย มีต้ังแตเสื้อผาเคร่ืองแตงกาย หมวก แวนตา 

หนากาก ถุงมือ และอุปกรณสวมใสอ่ืน ๆ ท่ีออกแบบมา

เพื่อผูสวมใสยังปลอดภัยในขณะทํางาน หรือตองอยูใน

พื้นท่ีเสี่ยง
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