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ISO22000 ซึ่งมีชื่อเต็มว่าระบบ

บริหารความปลออดภัยของอาหาร ข้อกำ-

หนดสำหรับทุกองค์กรในห่วงโซ่อาหาร “Food 

Safety Management Systems - Re-

quirements for Any Organization in 

the Supply Chain” ได้ถูกออกแบบมาเพื่อ

กำหนดกรอบมาตรฐานสากลที่ครอบคลุมข้อ

กำหนดทุกมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพ

ด้านอาหาร (BRC, IFS, HACCP, SQF, 

GMP, EU) และความปลอดภัยของอาหารที่

มีการบังคับใช้ในทางการค้าสินค้าอาหารอยู่

ในปัจจุบัน ซึ่งจะทำให้ธุรกิจที่อยู่ในห่วงโซ่

อาหารมีมาตรฐานเดียวที่สอดคล้องกัน ไม่ว่า

ท่านจะเป็นผู ้ประกอบการตั ้งแต่วัตถุดิบ

จนถึงสินค้าสำเร็จรูปและเป็นมาตรฐานที ่

ตรวจประเมินได้เป็นที่ยอมรับในระดับสากล 

(Auditable standard) รวมทั้งจะช่วยผลัก-

ดันองค์กรให้ความสำคัญในการดำเนินธุรกิจ

ให้สอดคล้องกับข้อกำหนดของกฎหมายที่

เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์บริการด้านอาหาร    

มาตรฐานระบบการจัดการด้านความ

ปลอดภัยของอาหาร ISO22000:2005 มีการ

กำหนดกรอบร่างของข้อกำหนดต่างๆ ที ่

สามารถนำไปใช้ได้ทั่วโลก ซึ่งมาตรฐานนี้ได้

ถูกพัฒนาขึ้นโดยผู้เชี่ยวชาญจากอุตสาหกรรม

อาหาร ตัวแทนขององค์กรระหว่างประเทศ

ต่างๆ และจากการทำงานร่วมกันอย่างใกล้ชิด

กับ The Codex Alimentations Com-

mission ที่ถูกจัดตั้งขึ้นจากการร่วมมือกัน

ระหว่าง The United Nations Food and 

Agriculture Organization (FAO) และ 

The World Health Organization (WHO) 

เพื่อที่จะพัฒนามาตรฐานสำหรับอุตสาหกรรม

อาหาร ประโยชน์หลักที่จะได้รับจากมีระบบ

การจัดการด้านความปลอดภัยของอาหาร 

ISO22000 คือ เป็นเรื่องง่ายสำหรับองค์กรที่

ทำระบบ HACCP: Hazard Analysis 

and Critical Control Point ให้ใช้มาตร-

ฐานเดียวกันทั่วโลกโดยไม่มีความแตกต่าง

อันเนื่องมาจากประเทศซึ่งเป็นแหล่งที่มาของ

ผลิตภัณฑ์อาหาร การที่อาหารจะถึงมือผู้-
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บริโภคนั้นต้องผ่านห่วงโซ่อาหาร “supply chains” ที่ซึ่งเป็นการ

ติดต่อทำงานร่วมกันขององค์กรหลายประเภทตามลำดับและโซ่อาหาร

นี้อาจจะยาวขึ้นในกรณีที่ผู้บริโภคอยู่ต่างประเทศ ถ้ามีปัญหาหรือจุด

อ่อนหรือจุดวิกฤตในระหว่างโซ่อาหารอาจทำให้ผู้บริโภคได้รับอาหารที่

ไม่ปลอดภัยและเป็นอันตรายต่อสุขภาพและถ้าสิ ่งนี ้เกิดขึ ้นและมี

อันตรายกับผู้บริโภคถึงขั้นร้ายแรง องค์กรภายในโซ่อาหารอาจต้องจ่าย

ค่าเสียหายเป็นจำนวนมาก จากการที่อันตราย

ต่างๆ สามารถเข้าสู่อาหารได้ในทุกๆ ขั้นตอน

ของโซ่อาหาร การควบคุมที่พอเพียงตลอดทั้งโซ่

อาหารจึงเป็นสิ่งที่สำคัญ ความปลอดภัยของ

อาหารจึงเป็นความรับผิดชอบร่วมกันระหว่างผู้

ที่อยู่ในโซ่อาหารและต้องอาศัยความร่วมมือกัน

ขององค์กรต่างๆ ภายในโซ่อาหารด้วย 

มาตรฐาน ISO22000 ถูกพัฒนาขึ้น

เพื่อให้องค์กรและบริษัททั้งหลายในโซ่อาหาร

ได้จัดทำระบบการจัดการด้านความปลอดภัย

ของอาหาร ซึ่งอาจจะเริ่มต้นจากผู้ผลิตอาหาร

สัตว์ (feed producers) ผู้ผลิตขั้นต้น (pri-

mary producers) ผู้ผลิตและแปรรูปอาหาร 

(food manufacturers) ผู้ที่ทำการขนส่งและ

จัดเก็บ (transport and storage operators) 

และผู้ขายอาหาร (food service outlets) ไป

จนถึงบริษัทที่เกี่ยวข้องอื่นๆ เช่น ผู้ผลิตเครื่องจักรและอุปกรณ์ วัสดุ

บรรจุหีบห่อ สารเคมีสำหรับทำความสะอาดและส่วนประกอบอื่นๆ ที่

ใช้ในการผลิตและแปรรูปอาหาร 

มาตรฐานเกี่ยวกับการจัดการด้านความปลอดภัยของอาหาร

จึงได้กลายเป็นเรื่องจำเป็น การเจ็บป่วยอันเนื่องมาจากอาหารเป็นพิษมี

เพิ ่มขึ ้นอย่างชัดเจนทั้งในประเทศที่พัฒนาแล้วและประเทศกำลัง

พัฒนา นอกจากนั้นอันตรายต่อสุขภาพและความเจ็บป่วยที่เกิดมา

จากการบริโภคอาหารที่ไม่สะอาดนำไปสู่การเพิ่มขึ้นของรายจ่ายในการ

รักษา การขาดงาน การประกันสุขภาพและเงินชดเชยทางกฎหมาย 

ประโยชน์อื่นที่จะได้รับจากการมีระบบ ISO22000 ก็คือ การขยาย

ความสำเร็จของระบบการจัดการคุณภาพ ISO9001:2000 ที่ซึ่งมีการ

ใช้อย่างแพร่หลายในทุกอุตสาหกรรม แต่ไม่ได้เน้นไปที่ความปลอด-

ภัยของอาหาร การพัฒนาระบบมาตรฐาน ISO22000 ซึ่งตั้งอยู่บน

สมมติฐานที่ว่า ระบบการจัดการด้านความปลอดภัยด้านอาหารที่มี

ประสิทธิภาพสูงสุดควรจะถูกออกแบบและ

ปรับปรุงอย่างต่อเนื ่องภายในโครงร่างของ

ระบบการจัดการและรวมเข้ากับกิจกรรมที ่

เกี่ยวข้องกับการจัดการทั้งหมดขององค์กร  

ในขณะที่มาตรฐาน ISO22000 สามารถ

นำไปใช้ได้ตามลำพัง จากการที่มาตรฐานนี้ถูก

ออกแบบให้เข้ากันได้กับระบบจัดการด้าน

คุณภาพ ISO9001:2000 ดังนั้น จึงเป็นการ

ง่ายสำหรับบริษัทที่ผ่านการรับรองระบบการ

จัดการด้านคุณภาพ ISO9001 ที่จะขยายการ

รับรองมาตรฐานครอบคลุมการจัดการความ

ปลอดภัยด้านอาหาร ISO22000 เพื่อช่วยให้

บริษัทจัดทำระบบดังที่กล่าวไว้แล้ว มาตรฐาน 

ISO22000 มีตารางแสดงความสอดคล้องกัน

ของข ้อกำหนดเท ียบกับระบบการจ ัดการ

คุณภาพ ISO9001:2000  

ISO22000:2005 เป็นมาตรฐานแรกที่จะรวมเอกสารข้างล่างนี้

ไว้  

ISO/TS22004: การจัดการความปลอดภัยด้านอาหาร- 

แนวทางการจัดทำระบบ ISO22000:2005 ซึ่งมีการจัดพิมพ์ไปตั้งแต่

เดือนพฤศจิกายน 2005 เพื่อเป็นแนวทางช่วยเหลือบริษัทรวมทั้ง

บริษัทขนาดกลางและเล็กที่มีอยู่ทั่วโลก  

ISO/TS22003: ข ้อกำหนดของระบบการจัดการความ

ปลอดภัยด้านอาหารและมีการกำหนดกฎระเบียบต่างๆ ในการตรวจ

สอบระบบเพื่อให้เป็นมาตรฐานสำหรับองค์กรที่ให้การรับรองระบบ

มาตรฐานนี้ เพื่อให้เป็นแนวทางเดียวกันสำหรับทุกองค์กรที่สามารถ

ให้การรับรองระบบมาตรฐานนี้ ซึ่งมีการจัดพิมพ์ไปในไตรมาสแรก

ของปี 2006  

ISO22005: กฎเกณฑ์ทั่วไปและความสามารถในการตรวจ

สอบกลับถึงแหล่งที่มาของอาหารและแนวทางในการออกแบบและ

พัฒนาระบบ  




