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ฝ่ายบริการระบบมาตรฐาน 

(Quality Management Consultation and Training Department) 

 
 

คาํนํา 

 ปัจจุบนัในวงการอุตสาหกรรมผลิตอาหาร  อาหารสตัว ์  และธุรกจอาหารทงัเพื�อการบริโภคภายในิ $
และเพื�อการสงออก  ตระหนกัดีวา  ระบบบริหารคุณภาพเป็นระบบที�ชวยใหธุ้รกจอยรูอดและ่ ่ ่ ิ ่ เติบโตในระยะ
ยาว  ผูป้ระกอบการจึงตางใหค้วามสาํคญัในการนาํระบบบริหารงานคุณภาพมาใชก้นอยางกวา้งขวาง่ ั ่  
 บริษทัหอ้งปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จาํกด หรือั  Central Lab  มีทีมงานที�ปรึกษาที�มี
ประสบการณ์ และมีความเชี�ยวชาญพร้อมใหบ้ริการใหค้าํปรึกษาและฝึกอบรมดา้นการจดัตั$งระบบบริหาร
คุณภาพ  การจดัการสิงแวดลอ้ม  ตลอดจนมาตรฐานหอ้งปฏิบติัการ � (GMP, GMP/HACCP, BRC,  ISO22000,  
ISO9001,  ISO14001,  ISO17025)  ใหแ้กโรงงานและผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมอาหารทุกประเภท  ตงัแต่ $ ่
เริมตน้จนกระทงัไดรั้บการรับรองจากองคก์รผูใ้หก้ารรับรอง� �  
 นอกจากนี โครงการลงทุนตางๆ ของทงัสวนราชการ  รัฐวิสาหกจ  และเอกชน  มีความซบัซอ้นใน$ ่ ่ ิ$
การดาํเนินการมากยงิขึน  ดงันนัการจดัเตรียมรายละเอียดโครงการตาง ๆ จึงตอ้งใชบ้ริการจากบริษทัที�ปรึกษา  � $ $ ่
ซึ� งมีความเป็นกลาง และมีประสบการณ์ในโครงการที�เกยวขอ้ง เขา้มาจดัเตี� รียมรายละเอียดของโครงการ  
นอกจากนีการปฏิบติังานของที�ปรึกษายงัเป็นการถายทอดเทคนิค  ความรู้  และสร้างเสริมประสบการณ์  แก$ ่ ่
เจา้หนา้ที�ในหนวยงานที�ทาํงานรวมกบที�ปรึกษา  ซึ�งจะเป็นประโยชน์แกหนวยงานที�วาจา้งใหบ้รรลุตาม่ ่ ั ่ ่่
วตัถุประสงค ์ และชวยปรับปรุงและพฒันา่ ระบบใหเ้กดประโยชน์สูงสุดอีกดว้ยิ  

Central Lab มุงมนัในการใหค้าํปรึกษาและฝึกอบรมที�ชดัเจน ตรงประเดน็ สอดคลอ้งกบขอ้กาหนด่ ั ํ�
และการประยกุตใ์ชที้�มีประสิทธิภาพ ชวยปรับปรุงพฒันาระบบงานขององคก์ร โดยใหค้วามสาํคญักบการ่ ั
พฒันาบุคลากรขององคก์รใหมี้ความรู้ความเขา้ใจที�ถูกตอ้งตอระบบงานและขอ้กาหนด ใหมี้ความคุน้เคยตอ่ ํ ่
ขอ้กาหนดและสามารถสานตอระบบงานดว้ยตนเองไดอ้ยางสมบูรณ์ ทีมงานที�ปรึกษาของ ํ ่ ่ Central Lab มี
ความมุงมนัชวยเหลือองคก์รเสมือนหนึ�งเป็นผูร้วมงานขององคก์รจนกระทงัองคก์รไดรั้บการรับรอง่ ่ ่� �      
 

1. บริการให้คาํปรึกษาในการจดัทาํระบบบริหารคณภาพุ  

     ระบบที�ใหบ้ริการ ไดแ้ก ่  
 GMP - Good   Manufacturing   Practice 
 HACCP - Hazard   Analysis   and   Critical   Control   Point 
 BRC - British   Retail   Consortium   Standard 
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              ISO22000    -   Food   Safety   Management   System 
              ISO9001      -   Quality   Management   System 
             ISO14001    -   Environmental   Management   System 
             ISO17025    -   Laboratory   Accreditation   Standard 
 

GMP (Good   Manufacturing   Practice) หมายถึง  หลกัเกณฑว์ิธีการที�ดีในการผลิตอาหาร  ซึ�งเป็น
ขอ้กาหนดขนัพืนฐานที�จาํเป็นในการควบคุมการผลิต  ทงันีเพื�อใหผู้ผ้ลิตปฏิบติัตาม ทาํใหผ้ลิตอาหารไดอ้ยางํ ่$ $$ $
ปลอดภยัโดยเนน้การป้องกนและขจดัความเสี�ยงใดๆ  ที�อาจกอใหอ้าหารไมปลอดภยัหรือเป็นพิษเป็นอนัตรายั ่่
ตอผูบ้ริโภค่  

 
HACCP (Hazard   Analysis   and   Critical   Control   Point) หมายถึง ระบบวเิคราะห์อนัตรายและ

จุดวกิฤติที�ตอ้งควบคุม   เป็นระบบที�เฉพาะเจาะจงเพื�อประเมินและควบคุมอนัตรายที�อาจเกดขึนในผลิตภณัฑ์ิ $
อาหาร  โดยควบคุมอนัตราย ณ จุด หรือขนัตอนการผลิตที�วิกฤตซึ�งอนัตราย$ ตางๆ อาจเกดขึนได ้  จึงสามารถ่ ิ $
ประกนความปลอดภยัของผลิตภณัฑอ์าหารไดอ้ยางดีั ่  

ระบบ HACCP ไดรั้บการยอมรับอยางกวา้งขวางจากนานาประเทศ โดยเฉพาะอยางยงิ ่ ่ � Codex 
Alimentarius   Commission (FAO/WHO) ถึงประสิทธิภาพในการประกนความปลอดภยัของผลิตภณัฑอ์าหารั  

 
มาตรฐาน BRC (British   Retail   Consortium) หมายถึง   มาตรฐานที�สมาคมผูค้า้ปลีกของประเทศ

องักฤษไดพ้ฒันาขึนมาสาํหรับธุรกจสินคา้อาหารคา้ปลีก$ ิ  เพื�อใหผู้ค้า้ปลีกสามารถปฏิบติัไดส้อดคลอ้งตาม
ขอ้กาหนดและคุม้ครองผูบ้ริโภค  เป็นเครื�องมือบริหารจดัการในการผลิตของผูส้งมอบเพื�อสํ ่ ่งมอบแกผูค้า้ปลีก่
ของประเทศองักฤษ  มาตรฐาน BRC ครอบคลุมประเดน็หลกัๆ ของระบบมาตรฐานคุณภาพสากลอื�นๆ เขา้
ดว้ยกนไดแ้ก  ั ่ GMP, HACCP, SQF และ ISO9000  

 
ISO 22000 (Food  Safety  Management  System)  หมายถึง  ระบบบริหารความปลอดภยัของอาหาร  

เป็นมาตรฐานการจดัการคุณภาพในตระกลู ISO  มีขอ้กาหนดสาํหรับทุกองคก์รในหวงโซอาหารํ ่ ่  
(Requirements  for  any  organization  in  the  food  chain)  โดยครอบคลุมขอ้กาหนดทุกมาตรฐานที�เกยวขอ้งํ ี�
กบคุณภาพและความปลอดภยัของอาหารที�ใชก้นอยใูนทางการคา้สินคา้อาหารในปัจจุบนัั ั ่  

 
ISO 9001 (Quality  Management  System)  หมายถึง  ระบบบริหารจดัการคุณภาพเพื�อองคก์รบรรลุ

ถึงเป้าหมายความตอ้งการดา้นคุณภาพของลูกคา้ เป็นไปตามเกณฑห์รือขอ้กาหนด  เพิมความพอใจของลูกคา้  ํ �
สามารถบรรลุถึงการพฒันาองคก์ร  และการดาํเนินงานไดอ้ยางตอเนื�อง  ่ ่ ISO 9001  เป็นมาตรฐานการจดัการ
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คุณภาพในตระกลู ISO  ที�ไดรั้บการยอมรับและใชก้นอยางกวา้งขวาง  เป็นมาตรฐานที�ใชอ้า้งอิงในเรื�องั ่
ขอ้กาหนดการจดัการคุณภาพสาํหรับธุรกจการคา้ระหวางประเทศทวัโลกํ ิ ่ �  

 
ISO 14001 (Environment   Management   System) หมายถึง ระบบบริหารจดัการคุณภาพดา้น

สิงแวดลอ้ม เพื�อองคก์รสามารถลดอนัตรายหรือความป็นพิษ  อนัเนื�องมาจากกจกรรมหรือการดาํเนินการของ� ิ
องคก์รตอสิงแวดลอ้ม  ตลอดจนสามารถบรรลุถึงการพฒันาปรับปรุงการจดัการดา้นสิงแวดลอ้มขององคก์ร่ � �
ไดอ้ยางตอเนื�อง ่ ่  

 
ISO 17025 (Laboratory   Accreditation   Standard) หมายถึง  ระบบบริหารจดัการคุณภาพ

หอ้งปฏิบติัการ  เป็นเกณฑห์รือขอ้กาหนดทวัไปวาดว้ยความสามารถของหอ้งปฏิบติัการทดสอบและสอบํ ่�
เทียบ   
 
ประโยชน์จากการจัดทาํมาตรฐานระบบบริหารคณภาพุ  

• องคก์รเป็นที�ยอมรับ  นาเชื�อถือ  มีภาพพจน์ที�ดี  ลดการเสียชื�อเสียงเนื�องจากการคืนสิน่ คา้ 
• ผูบ้ริโภคมีความเชื�อมนัและไวว้างใจในความปลอดภยัของผลิตภณัฑ ์ และเชื�อมนัวาสินคา้นนัมี� � $่

คุณภาพมาตรฐานสมํ�าเสมอ 
• ทาํใหมี้การใชท้รัพยากรอยางมีประสิทธิภาพ  ทงัดา้นกาลงัคน  เงินลงทุน  และเวลา่ ํ$  
• เพิมประสิทธิภาพในการทาํงาน  ลดการสูญเสียจากความผดิพลาดในการผลิต �  อุบติัเหตุ  อุบติัภยั   

เป็นการลดคาใชจ้ายกรณีดงักลาว่ ่ ่  
• เป็นการผลกัดนัใหมี้การนาํระบบไปประยกุตใ์ชท้วัทงัหวงโซอาหาร � $ ่ ่ (Food Chain) 
• ยกระดบัมาตรฐานการผลิตของโรงงานใหเ้ป็นมาตรฐานสากล  และเป็นไปตามความตอ้งการของ

ประเทศคูคา้  เพิมความสามารถในการแขงขนัทางธุรก่ ่ ิ� จ 
 

2.   ประเภทของการบริการ 

 Central Lab มีบริการหลากหลายรูปแบบตามความประสงคข์ององคก์รตางๆ ดงันี่ $  
 

 1)  Public Training  

      บริการใหก้ารฝึกอบรมในหลกัสูตร GMP/HACCP 
 

 2)  In-house Training 

      บริการใหก้ารฝึกอบรมแกองคก์รตางๆในหลากหลายหลกัสูตร อาทิ่ ่  
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- การตีความขอ้กาหนดํ  
- การเขียนเอกสาร 
- Internal  Quality Audit 
- การสร้างความตระหนกัในระบบคุณภาพใหแ้กพนกังานและผูบ้ริหาร่  

 ทงันีสามารถออกแบบหลกัสูตรใหเ้หมาะสมกบความตอ้งการของแตละองคก์รอีกดว้ย$ $ ั ่  
 

 3) Initial Assessment 

 บริการตรวจประเมินภาพรวมของระบบงานเดิมที�มีอยู ่  เพื�อศึกษาจดัทาํ GAP Analysis โดยรายงาน
ผลใหอ้งคก์รทราบถึงสิงที�ตอ้งพิจารณาเพิมเติมเพื�อเขา้สูระบบที�ตอ้งการ� � ่  
 

 4) Pre-Assessment 

 บริการตรวจประเมินเบืองตน้  เพื�อเตรียมความพร้อมสาํหรับองคก์รที�อยใูนขนัตอนขอรับการรับรอง$ ่ $
จาก CB โดยตรวจประเมินและรายงานผลใหท้ราบถึงสิงที�สอดคลอ้ง � และ สิงที�ไมสอดคลอ้งกบขอ้กาหนด � ่ ั ํ
เพื�อใหอ้งคก์รสามารถดาํเนินการปรับปรุงแกไข ้ (ถา้มี) และดาํเนินการ ตอเนื�องในการขอรับการรับรองได้่
อยางมีประสิทธิภาพ นอกจากนียงัเป็นการสร้างความมนัใจในขนัตอนขอรับการรับรองอีกดว้ย่ $ � $  
 

 5)  Supplier Audit 

 บริการตรวจประเมินสินคา้หรือระบบของ Supplier และรายงานผลใหท้ราบถึงสิงที�สอดคลอ้ง � และ 
สิงที�ไมสอดคลอ้งกบ� ่ ั  ขอ้กาหนดํ เฉพาะขององคก์ร 
 
 6) Quality Management System Consultation 

 ใหค้าํปรึกษาตงัแตขนัตอนแรกเริมแกองคก์รจนกระทงัไดรั้บการรับรองระบบ ซึ�ง$ $ �่ � ่ แบงออกเป็น ่ 4 
ขนัตอนไดแ้ก$ ่ 
 
ขนัตอนที�$ 1   การตรวจประเมินเบืองตน้$  (Initial Audit) 
 ตรวจประเมินเบืองตน้$  พร้อมทงั$  ฝึกอบรมพนกังานใหมี้ความรู้  ความเขา้ใจขอ้กาหนด  จัํ ดทาํ Gap 
Analysis กาหนดโครงสร้างระบบงานขององคก์ํ ร และมอบหมายผูรั้บผดิชอบ 
 
ขนัตอนที�$ 2   การพฒันาระบบ   

จดัทาํและทบทวนคูมือคุณภาพ  วตัถุประสงคคุ์ณภาพ  รวมทงัเอกสารรองรับระบบงานตางๆ่ ่$ ทงัหมด$   
เพื�อใหส้อดคลอ้งกบขอ้กาหนดตามมาตรฐานั ํ ระบบบริหารคุณภาพที�ตอ้งการขอการรับรอง 
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ขนัตอนที�$ 3   การทดสอบปฏิบติังานตามระบบ 

ทดสอบปฏิบติังานตามระบบที�กาหนดขึน  ฝึกอบรมํ $ การตรวจติดตามคุณภาพภายใน (Internal 
Quality Audit) การใหค้วามชวยเหลือเกยวกบการปฏิบติังานและการตรวจติดตามระบบคุณภาพภายในที�่ ี� ั
องคก์รเป็นผูด้าํเนินการ 

 
ขนัตอนที�$ 4   การตรวจประเมินระบบคุณภาพ (Pre-Assessment) และใหค้าํแนะนาํในการแกไขขอ้บกพรองจน้ ่
องคก์รมีความพร้อมที�จะขอการรับรองระบบ 

 
รายละเอยีดการให้คาํปรึกษาแนะนําระบบบริหารคณภาพต่างๆุ  

ที� กจกรรมิ  ระยะเวลาทาํงาน(วนั) 
1 การฝึกอบรมบุคลากรของโรงงานใหเ้ขา้ใจระบบบริหารคุณภาพ 3-6 
2 ตรวจเยี�ยมโรงงานเพื�อศึกษากระบวนการทาํงานและวางแผนการ

ดาํเนินงาน 
1-2 

3 ใหค้าํปรึกษาแนะนาํและตรวจติดตามการจดัทาํระบบ 3-6 
4 ฝึกอบรมการตรวจติดตามภายในระบบบริหารคุณภาพ 1-2 
5 ติดตามผลการประยกุตใ์ชร้ะบบและดาํเนินกจกรรมตรวจติดตามิ  1-2 
6 ตรวจประเมินเบืองตน้  เพื�อเตรียมความพร้อมในการขอรับรองระบบ $

(Pre-audit) 
2 

หมายเหตุ :  จาํนวนวนัทาํงานเปลี�ยนแปลงตามความเหมาะสมขึนกบระบบและแตละโรงงาน$ ั ่  
 
ติดตอสอบถามขอ้มูลหรือสนใจขอคาํปรึกษาระบบบริหารคุณภาพ ไดที้�่  
 
 ฝ่ายบริการระบบมาตรฐาน 
 บริษทัหอ้งปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย)์ จาํกด ั   

50 ถนนพหลโยธิน  แขวงลาดยาว  เขตจตุจกัร  กรุงเทพฯ 10900 
โทรศพัท ์0-2940-6881-3; 0-2940-5993 ตอ่  212, 213, 217 
 
โทรสาร  0-2940-5993  ตอ ่ 200 
E-mail: marketing@foodsafety-lcfa.com 
www.centrallabthai.com                       


