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FSSC 22000 SCHEME VERSION 6.0 | APRIL 2023                                                                    Part 2 | Requirements for Organization to be Audited 
1  PURPOSE 

 
This part  describes the Scheme requirements  against which  licensed 
Certification Bodies shall audit the  Food Safety Management System (FSMS) 
or FSMS and Quality  Management System (QMS) of the organization to 
achieve or maintain certification for  FSSC 22000 or FSSC 22000-Quality, 
respectively. 

1 วตัถุประสงค ์
 
สว่นนีอ้ธบิายขอ้กําหนดซึง่หน่วยรับรองทีไ่ดร้ับอนุญาตจะตอ้งตรวจประเมนิระบบการจัดการ
ความปลอดภัยดา้นอาหาร (FSMS) หรอื FSMS และระบบการจัดการคุณภาพ (QMS) ของ
องคก์ร เพือ่ใหบ้รรลุหรอืคงไวซ้ึง่การรับรองสําหรับ FSSC 22000 หรอื FSSC 22000-Quality 
ตามลําดับ 

2  REQUIREMENTS 
 

2.1  GENERAL 
 
Organizations  shall develop, implement, and maintain all the requirements 
outlined below and shall be audited by a licensed Certification Body in order to 
receive a valid FSSC 22000 certificate. 

 
The audit requirements for FSSC 22000 certification consist of: 

 
1)   ISO 22000:2018 Food Safety Management System requirements; 
2)   Sector specific prerequisite program (PRPs) requirements (ISO/TS 

22002-x series or other specified PRP standard) and; 
3)   FSSC 22000 Additional  requirements. 

 
The audit requirements for FSSC 22000-Quality certification consist of: 

 
1)   ISO 22000:2018 food safety management system requirements; 
2)   ISO 9001:2015 quality management system requirements; 
3)   Sector specific prerequisite program (PRPs) requirements (ISO/TS 

22002-x series or other specified PRP standard) and; 
4)   FSSC 22000 Additional  requirements. 

 

2 ขอ้กําหนด 
 

2.1 ท ัว่ไป 
 
องคก์รจะตอ้งพฒันา ดําเนนิการ และรักษาขอ้กําหนดทัง้หมดทีร่ะบุไวด้า้นล่าง และตอ้งไดรั้บ
การตรวจประเมนิโดยหน่วยรับรองทีไ่ดร้ับใบอนุญาตเพือ่รับใบรับรอง FSSC 22000 ทีถ่กูตอ้ง 
 
ขอ้กําหนดการตรวจประเมนิสําหรับการรับรอง FSSC 22000 ประกอบดว้ย: 

1) ขอ้กําหนดมาตรฐาน ISO 22000:2018 ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
2) ขอ้กําหนด Prerequisite Program (PRPs) เฉพาะภาคธุรกจิ (ISO/TS 22002-x 

series หรอื มาตรฐาน PRP อืน่ ๆ ทีร่ะบุ) และ 
3) ขอ้กําหนดเพิม่เตมิ FSSC 22000 

 
 
ขอ้กําหนดการตรวจประเมนิสําหรับการรับรอง FSSC 22000-Quality ประกอบดว้ย: 

1) ขอ้กําหนดมาตรฐาน ISO 22000:2018 ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
2) ขอ้กําหนดมาตรฐาน ISO 9001:2015 ระบบบรหิารจัดการคุณภาพ 
3) ขอ้กําหนด Prerequisite Program (PRPs) เฉพาะภาคธุรกจิ (ISO/TS 22002-x 

series หรอื มาตรฐาน PRP อืน่ ๆ ทีร่ะบุ) และ 
4) ขอ้กําหนดเพิม่เตมิ FSSC 22000 

 

2.2    SCHEME CHANGES AND INTERPRETATION 
 
The Board of Stakeholders (BoS) Decision list is a document which contains 
decisions applicable to FSSC 22000 Scheme. The decisions overrule or provide 
further clarification on existing Scheme rules and shall be implemented and 
applied within the defined transition period. The decision list is dynamic and 
can be adjusted by the BoS when deemed necessary. 

 

2.2 การเปลีย่นแปลงและการตคีวาม 
 
The Board of Stakeholders (BoS) Decision List เป็นเอกสารทีม่กีารตัดสนิใจทีเ่กีย่วขอ้ง
กับ FSSC 22000 Scheme การตัดสนิใจจะลบลา้งหรอืใหค้ําชีแ้จงเพิม่เตมิเกีย่วกับกฎของ 
Scheme ทีม่อียู่และจะตอ้งนําไปปฏบัิตแิละประยุกตใ์ชภ้ายในชว่งเวลาการเปลีย่นแปลงที่
กําหนด รายการการตดัสนิใจเป็นแบบพลวัตรและ สามารถปรับเปลีย่นโดย BoSไดเ้มือ่เห็นว่า
จําเป็น 
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The Foundation  publishes  interpretation articles  related  to Scheme  
requirements that include further clarification on requirements and the 
application and/or  implementation thereof. Certification bodies and Certified 
Organizations  need to adhere to these interpretation articles as applicable.  It is 
the responsibility of the FSSC 22000 contact person to keep up to date with 
the interpretation articles  and communicate it to the relevant parties  within  
the CB or to Certified Organizations  as appropriate. 

 

The Foundation เผยแพร่บทความเกีย่วกับการตคีวามทีเ่กีย่วขอ้งกับขอ้กําหนดของ Scheme 
ซึง่รวมคําชีแ้จงเพิม่เตมิเกีย่วกับขอ้กําหนดและและการประยุกตใ์ชแ้ละ/หรอืการนําไปปฏบัิต.ิ
หน่วยรับรอง(Certification bodies) และองคก์รทีผ่่านการรับรอง (Certified Organizations)  
จําเป็นตอ้งปฏบัิตติามบทความการตคีวามเหล่านี้ตามความเหมาะสม. เป็นความรับผดิชอบ
ของผูป้ระสานงานดา้น FSSC 22000 ทีจ่ะตอ้งตดิตามบทความการตคีวามใหทั้นสมัยและ
สือ่สารกับฝ่ายทีเ่กีย่วขอ้งภายในหน่วยรับรองและองคก์รทีผ่่านการรับรองตามความเหมาะสม 

2.3    ISO 22000 
 
The requirements for  the development,  implementation, and maintenance 
of the Food Safety Management  System (FSMS) are  laid   down  in  the  
standard  ISO  22000:2018  “Food   safety management systems - 
Requirements for any organization in the food chain”. 
 
For FSSC 22000-Quality certification, the requirements for the development, 
implementation, and maintenance of  the Quality  Management System 
(QMS) are  laid  down  in  the  standard  ISO 9001:2015 “Quality 
management system - Requirements”. 

 

2.3 ISO 22000 
 
ขอ้กําหนดสําหรับการพัฒนา การปฏบัิต ิและการบํารุงรักษาระบบการจัดการความปลอดภัย
ดา้นอาหาร (FSMS) ทีก่ําหนดไวใ้นมาตรฐาน ISO 22000:2018 “Food safety 
management systems - Requirements for any organization in the food chain”. 
 
 
สําหรับการรับรอง FSSC 22000-Quality ขอ้กําหนดสําหรับการพัฒนา การปฏบัิต ิและการ
บํารุงรักษาระบบบรหิารจัดการคุณภาพ (QMS) ทีก่ําหนดไวใ้นมาตรฐาน ISO 9001:2015 
"Quality management system-Requirements" 
 

2.4    PREREQUISITE PROGRAMS 
 
The Scheme specifies mandatory application of technical specifications detailing 
the pre-requisite programs (PRPs) as referenced in clause 8.2 of ISO 22000:2018, 
with the exception of sub-category FII. These PRP requirements are specified  in 
the ISO/TS 22002-x series and/or  the BSI/PAS 221 standards. Refer to Part 1, 
Table 1 of the Scheme. 

 

2.4 โปรแกรมขอ้กําหนดเบือ้งตน้ 
 
Scheme ระบุการประยุกตใ์ชข้อ้กําหนดทางเทคนคิทีจํ่าเป็นซึง่มรีายละเอยีดเกีย่วกับ 
Prerequisite Program (PRPs) ตามทีอ่า้งองิในขอ้ 8.2 ของมาตรฐาน ISO 22000:2018 
ยกเวน้หมวดหมู่ย่อย FII. ขอ้กําหนด PRP เหล่านี้ระบุไวใ้นมาตรฐาน ISO/TS 22002-x 
series และ/หรอื BSI/PAS 221 อา้งถงึสว่นที ่1 ตารางที ่1 ของ Scheme 
 

2.5    FSSC 22000 ADDITIONAL REQUIREMENTS 
 
2.5.1  MANAGEMENT OF SERVICES AND PURCHASED 

MATERIALS (ALL FOOD CHAIN CATEGORIES) 
 

a)   In addition to clause 7.1.6 of ISO 22000:2018, the organization shall 
ensure that  where laboratory analysis services are used for the 
verification and/or  validation  of food safety, these shall be conducted  
by a competent laboratory (including both internal  and external 
laboratories as applicable) that has the capability to produce  precise 

2.5 ขอ้กาํหนดเพิม่เตมิ FSSC 22000 
 
2.5.1 การจดัการบรกิารและวสัดุทีซ่ือ้มา (ทุกประเภทหมวดหมูใ่นหว่งโซ่
อาหาร) 
 

a) นอกเหนือจากขอ้ 7.1.6 ของมาตรฐาน ISO 22000:2018 แลว้ องคก์รตอ้งตรวจสอบ
ใหม่ั้นใจว่าในกรณีทีใ่ชบ้รกิารวเิคราะหท์างหอ้งปฏบัิตกิการเพือ่การตรวจพสิจูน์ยนืยัน
ความใชไ้ดแ้ละ/หรอืการตรวจสอบความปลอดภัยของอาหาร, สิง่เหล่านี้จะตอ้ง
ดําเนนิการโดยหอ้งปฏบัิตกิารทีม่คีวามสามารถ (รวมทัง้หอ้งปฏบัิตกิารภายในและ
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and repeatable  test results  using validated  test methods  and best 
practices (e.g. successful participation in proficiency    testing   
programs,   regulatory  approved    programs    or   accreditation to 
international standards such as ISO 17025). 

b)   For food chain categories C, D, I, FII, G and K, the following additional 
requirement applies to ISO 22000:2018 clause 7.1.6: The organization 
shall have a documented procedure for procurement in emergency  
situations  to ensure that  products still conform to specified 
requirements and the supplier has been evaluated. 

c) For food chain categories C0, CI, CIII and CIV: In addition to ISO/TS 
22002-1:2009 clause 9.2, the organization shall have a policy for the 
procurement of animals, fish and seafood that  are subject to  control  
of  prohibited substances  (e.g., pharmaceuticals, veterinary medicines, 
heavy metals, and pesticides); 

d)   For food chain categories C, D, I, FII, G and K, the following additional 
requirement applies to ISO/TS 22002-1 clause 9.2; ISO/TS 22002-4 
clause 4.6 and ISO/TS 22002-5 clause 4: The organization shall establish, 
implement, and maintain  a review process for raw material and  
finished  product specifications  to ensure  continued compliance  with  
food  safety, quality, legal and customer requirements. 

e)   For food chain category I, in addition to clause 7.1.6 of ISO 
22000:2018, the organization shall establish criteria related to the use 
of recycled packaging as a raw material input into the production of 
finished packaging material and ensure that relevant legal and customer 
requirements are being met. 

 

ภายนอกตามความเหมาะสม) ทีใ่หผ้ลการทดสอบทีแ่ม่นยําและทําซํ้าไดโ้ดยใชว้ธิกีาร
ทดสอบทีรั่บรองความใชไ้ด ้(validated  test methods) และแนวทางปฏบัิตทิีด่ทีีส่ดุ 
(เชน่ การเขา้ร่วมโปรแกรมการทดสอบความชํานาญทีป่ระสบความสําเร็จ โปรแกรมที่
ไดรั้บการอนุมัตติามกฎระเบยีบหรอืการรับรองตามมาตรฐานสากล  เชน่ ISO 17025) 

b) สําหรับหมวดหมู่ในห่วงโซอ่าหารประเภท C, D, I, FII, G และ K ขอ้กําหนดเพิม่เตมิ
ต่อไปนี้ใชก้ับมาตรฐาน ISO 22000:2018 ขอ้ 7.1.6: องคก์รตอ้งมขีัน้ตอนเอกสาร
สําหรับการจัดซือ้จัดจา้งในสถานการณ์ฉุกเฉิน (procedure for procurement in 
emergency  situations) เพือ่ใหม่ั้นใจว่าผลติภัณฑยั์งคงเป็นไปตามสเปคทีร่ะบุ
และซพัพลายเออรไ์ดรั้บการประเมนิแลว้ 

c) หมวดหมู่ในห่วงโซอ่าหารประเภท C0, CI, CIII และ CIV: นอกเหนือจาก ISO/TS 
22002-1:2009 ขอ้ 9.2 องคก์รตอ้งมนีโยบายในการจัดหาสัตว ์ปลา และอาหารทะล
ทีอ่ยู่ภายใตก้ารควบคุมของสารตอ้งหา้ม (เชน่ ยาสตัว ์ยารักษาโรค โลหะหนัก และ
ยาฆ่าแมลง) 

d) สําหรับหมวดหมู่ในห่วงโซอ่าหารประเภท C, D, I, FII, G และ K: ขอ้กําหนดเพิม่เตมิ
ต่อไปนี้ใชก้ับ ISO/TS 22002-ขอ้ 9.2: ISO/TS 22002-4 ขอ้ 4.6 และ ISO/TS 
22002-5 ขอ้ 4: องคก์รตอ้งจัดทํา นําไปปฏบัิต ิและธํารงรักษากระบวนการทบทวน
สําหรับสเปคของวัตถดุบิและผลติภัณฑส์ําเร็จรูป เพือ่ใหม่ั้นใจว่าสอดคลอ้งกับ
ขอ้กําหนด ดา้นความปลอดภัยของอาหาร คุณภาพ กฎหมาย และลกูคา้อย่างตอ่เนือ่ง 

e) สําหรับหมวดหมู่ในห่วงโซอ่าหารประเภท I นอกเหนือจากขอ้ 7.1.6 ของมาตรฐาน 
ISO 22000:2018 องคก์รตอ้งจัดทําเกณฑท์ีเ่กีย่วขอ้งกับการใชบ้รรจุภัณฑร์ไีซเคลิ
เป็นวัตถดุบิในการผลติวัสดุบรรจุภัณฑส์ําเร็จรูป และตรวจสอบใหม่ั้นใจว่ากฎหมายที่
เกีย่วขอ้งและขอ้กําหนดลูกคา้กําลังไดรั้บการปฏบัิตติาม 

2.5.2  PRODUCT LABELING AND PRINTED MATERIALS (ALL 
FOOD CHAIN CATEGORIES) 

 
a)   In addition to clause 8.5.1.3 of ISO 22000:2018, the organization shall 

ensure that finished products  are labelled according to all applicable 
statutory and regulatory requirements in the country of intended sale, 
including allergen and customer specific requirements. 

b)   Where a product is unlabeled, all relevant product information shall 
be made available to ensure the safe use of the food by the customer 
or consumer. 

c) Where a claim (e.g. allergen,  nutritional, method of production,  chain 
of custody, raw material  status, etc.) is made on the product label or 
packaging, the organization shall maintain evidence of validation to 
support the claim and shall have verification systems in place, including 

2.5.2 การตดิฉลากผลติภณัฑแ์ละสิง่พมิพ ์(ทุกประเภทหมวดหมูใ่นหว่งโซ่
อาหาร) 
 

a) นอกเหนือจากขอ้ 8.5.1.3 ของมาตรฐาน ISO 22000:2018 องคก์รตอ้งตรวจสอบ
ใหม่ั้นใจว่าผลติภัณฑส์ําเร็จรูปไดร้ับการตดิฉลากตามขอ้บังคับทีเ่กีย่วขอ้งและ
ขอ้กําหนดทางกฎหมายทัง้หมดในประเทศทีต่อ้งการจําหน่าย รวมถงึสารกอ่ภูมแิพ ้
และขอ้กําหนดเฉพาะของลูกคา้ 

b) ในกรณีทีผ่ลติภัณฑไ์ม่มฉีลาก,ขอ้มูลผลติภัณฑท์ีเ่กีย่วขอ้งทัง้หมดตอ้งมพีรอ้ม
เพือ่ใหม่ั้นใจว่าลูกคา้หรอืผูบ้รโิภคใชอ้าหารอย่างปลอดภัย 

c) ในกรณีทีม่กีารอา้งสทิธิ ์(เชน่ สารกอ่ภูมแิพ ้คุณค่าทางโภชนาการ วธิกีารผลติ ห่วง
โซก่ารดแูล สถานะของวัตถุดบิ ฯลฯ) บนฉลากผลติภัณฑห์รอืบรรจุภัณฑ,์ องคก์ร
ตอ้งเก็บรกัษาหลักฐานการตรวจพสิจูน์ยนืยัน (evidence of validation) เพือ่
สนับสนนุการอา้งสทิธิแ์ละจะตอ้งมรีะบบรับรองการใชไ้ด ้รวมถงึการตรวจสอบ
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traceability and mass balance, to ensure product integrity is 
maintained. 

d)   For food  chain category  I, artwork management and print  control  
procedures shall be established  and implemented to ensure the 
printed material meets applicable customer and legal requirements. 
The procedure shall address the following as a minimum: 

i.  Approval of artwork standard or master sample; 
ii.  Process to manage changes to artwork and print specifications,  

and to manage obsolete artwork and printing materials; 
iii.  Approval of each print run against the agreed standard or master 
sample; 
iv.  Process to detect and identify  printing errors during the run; 
v. Process to ensure effective segregation of differing 
print variants; and  
vi.  Process to account for any unused printed product. 

 

ยอ้นกลับและความสมดุลของมวล เพือ่ใหม่ั้นใจว่าผลติภัณฑค์งความสมบูรณ์ 
(product integrity) 

d) สําหรับหมวดหมู่ในห่วงโซอ่าหารประเภท I การจัดการอารต์เวริก์และขัน้ตอนการควบคุม
การพมิพจ์ะตอ้งไดร้ับการจัดทําและนําไปปฏบัิตเิพือ่ใหม่ั้นใจว่าสือ่สิง่พมิพเ์ป็นไปตาม
ขอ้กําหนดของลูกคา้และกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง.  อย่างนอ้ยขัน้ตอนตอ้งระบุสิง่ต่อไปนี้: 

i. การอนุมัตมิาตรฐานอารต์เวริก์หรอืตัวอย่างตน้แบบ 
ii. กระบวนการจัดการการเปลีย่นแปลงอารต์เวริก์และสเปคการพมิพ ์และเพือ่เพือ่

จัดการอารต์เวริก์และวัสดุการพมิพท์ีล่า้สมัย 
iii. การอนุมัตกิารพมิพแ์ต่ละครัง้เทยีบกับมาตรฐานหรอืตัวอย่างตน้แบบทีต่กลงไว ้
iv. กระบวนการตรวจสอบและระบุขอ้ผดิพลาดในการพมิพร์ะหว่างการผลติ 
v. กระบวนการเพือ่ใหม่ั้นใจว่ามกีารแยกประเภทการพมิพท์ีแ่ตกตา่งกันอย่างมี

ประสทิธผิล และ 
vi. กระบวนการสําหรับรายงานจํานวนผลติภัณฑส์ิง่พมิพท์ีไ่ม่ไดใ้ช ้

 

2.5.3  FOOD DEFENSE (ALL FOOD CHAIN CATEGORIES) 
 
2.5.3.1 THREAT ASSESSMENT 

 
The organization shall have a documented procedure in place to: 

   

a)  Conduct and document the food defense threat  assessment, based on a 
defined methodology,  to  identify  and  evaluate  potential threats  
linked  to  the processes  and products  within  the scope of the 
organization; and 

b)   Develop and implement appropriate mitigation measures for significant 
threats. 

 
2.5.3.2 PLAN 

 
a)  The organization shall have a documented food defense plan, based 

on the threat assessment, specifying the mitigation measures and 
verification procedures. 

b)   The food defense plan shall be implemented and supported by the 
organization’s FSMS. 
c) The plan shall comply with applicable legislation, cover the processes 

and products within the scope of the organization and be kept up to 
date. 

2.5.3 การป้องกนัอาหาร (ทุกประเภทหมวดหมูใ่นหว่งโซ่อาหาร) 
 
2.5.3.1 การประเมนิภยัคุกคาม 
 
องคก์รจะตอ้งมรีะเบยีบปฏบัิตทิีเ่ป็นเอกสารเพือ่: 
   

a) ดําเนนิการและทําเป็นเอกสารการประเมนิภัยคกุคามดา้นการป้องกันอาหาร, ตาม
วธิกีารทีก่ําหนด เพือ่ระบุและประเมนิภัยคุกคามทีม่นัียยะ ทีเ่ชือ่มโยงกับกระบวนการ
และผลติภัณฑภ์ายในขอบเขตขององคก์ร 

b) พัฒนาและใชม้าตรการบรรเทาผลกระทบ (mitigation measures) ทีเ่หมาะสม
สําหรับภัยคุกคามทีส่ําคญั 

 
 
2.5.3.2 แผน 
 

a) องคก์รตอ้งมแีผนป้องกันอาหารทีเ่ป็นเอกสาร จากการประเมนิภัยคุกคาม ทีร่ะบุ
มาตรการบรรเทาผลกระทบ (mitigation measures) และขัน้ตอนการทวนสอบ 
(verification) 

b) แผนการป้องกนัอาหารจะตอ้งไดรั้บการดําเนนิการและสนับสนนุโดยระบบการจัดการ
ความปลอดภัยดา้นอาหาร (FSMS) ขององคก์ร 

c) แผนดังกล่าวตอ้งเป็นไปตามขอ้กฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง ซึง่ครอบคลุมกระบวนการและ
ผลติภัณฑใ์นขอบเขตขององคก์ร และไดร้ับการปรับปรุงใหทั้นสมัยอยู่เสมอ 

d) สําหรับหมวดหมู่ในห่วงโซอ่าหารประเภท FII นอกเหนือจากขา้งตน้, องคก์รตอ้งทํา
ใหม่ั้นใจว่าซัพพลายเออรข์องตนมแีผนการป้องกันอาหารอยู่แลว้ 



 

แปลถอดความสําหรับการอบรม โดย สถาบันมาตรฐานองักฤษ ( 24 เมษายน 2566)         page 6 of 16 

d)   For food  chain category FII, in addition to the above, the 
organization shall ensure that their suppliers have a food defense plan 
in place. 

 
 

 

2.5.4  FOOD FRAUD MITIGATION (ALL FOOD CHAIN 
CATEGORIES) 

 
2.5.4.1 VULNERABILITY ASSESSMENT 

 

The organization shall have a documented procedure in place to: 
 

a)  Conduct and document the food fraud vulnerability assessment, based 
on a defined methodology, to identify  and assess potential 
vulnerabilities; and 

b)   Develop and implement appropriate mitigation measures  for  
significant  vulnerabilities. 

 
The assessment shall cover the processes and products within the scope of the 
organization. 

2.5.4 การแกไ้ขการฉอ้โกงอาหาร (ทุกประเภทหมวดหมูใ่นหว่งโซ่
อาหาร) 
 

2.5.4.1 การประเมนิความเสีย่ง 
 

องคก์รจะตอ้งมรีะเบยีบปฏบัิตทิีเ่ป็นเอกสารเพือ่: 
 

a) ดําเนนิการและจัดทําเอกสารการประเมนิความเสีย่งจากการฉอ้โกงอาหาร (food 
fraud vulnerability assessment) ตามวธิกีารทีก่ําหนด, เพือ่ระบุและประเมนิชอ่ง
โหว่ทีม่นัียยะ และ 

b) พัฒนาและปฏบัิตติามมาตรการบรรเทาผลกระทบทีเ่หมาะสมสาํหรับชอ่งโหว่ทีส่ําคัญ
(significant  vulnerabilities)  

 
 

การประเมนิตอ้งครอบคลุมกระบวนการและผลติภัณฑท์ีอ่ยู่ในขอบเขตขององคก์ร 
 

2.5.4.2 PLAN 
 

a)  The organization shall have a documented food fraud mitigation plan, 
based on the output of the vulnerability assessment, specifying the 
mitigation measures and verification procedures. 

b)  The food fraud mitigation plan shall be implemented and supported by 
the organization’s FSMS. 
c) The plan shall comply  with  the applicable  legislation,  cover the 

processes and products within  the scope of the organization and be 
kept up to date. 

d)   For food  chain category FII, in addition to the above, the 
organization shall ensure that their suppliers have a food fraud 
mitigation plan in place. 

 

2.5.4.2 แผน 
 

a) องคก์รตอ้งมเีอกสารแผนการลดการฉอ้โกงอาหาร โดยอา้งองิจากผลลพัธข์องการ
ประเมนิความเสีย่ง โดยระบุมาตรการบรรเทาผลกระทบและขัน้ตอนการทวนสอบ 
(verification) 

b) แผนการลดการฉอ้โกงอาหารจะตอ้งไดรั้บการปฏบัิตแิละสนับสนุนโดยระบบการ
จัดการความปลอดภัยดา้นอาหาร (FSMS) ขององคก์ร 

c) แผนดังกล่าวตอ้งเป็นไปตามกฎหมายทีบั่งคับใช ้ซึง่ครอบคลุมกระบวนการและ
ผลติภัณฑภ์ายในขอบเขตขององคก์ร และปรับปรุงใหทั้นสมัยอยู่เสมอ 

d) สําหรับหมวดหมู่ในห่วงโซอ่าหารประเภท FII, นอกเหนือจากขา้งตน้ องคก์รตอ้ง
ตรวจสอบใหม่ั้นใจว่าซัพพลายเออรข์องตนมแีผนการลดการฉอ้โกงอาหารอยู่แลว้ 

 

2.5.5  LOGO USE (ALL FOOD CHAIN CATEGORIES) 
 

a)   Certified organizations,  Certification Bodies and Training Organizations  
shall use the FSSC 22000 logo only for marketing activities such as the 
organization’s printed matter, website, and other promotional material. 

2.5.5 การใชโ้ลโก ้(ทุกประเภทหมวดหมูใ่นหว่งโซ่อาหาร) 
 

a) องคก์รทีผ่่านการรับรอง หน่วยรับรองและองคก์รฝึกอบรม จะใชโ้ลโก ้FSSC 22000 
สําหรับกจิกรรมทางการตลาดเท่านัน้ เชน่ สิง่พมิพข์ององคก์ร เว็บไซต ์และสือ่
สง่เสรมิการขายอืน่ ๆ 
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b)   In case of using the logo, the certified  organization shall request a copy 
of the latest FSSC logo from their Certification Body, and comply with the 
following specifications: 

 
Color PMS CMYK RGB # 
Green 348 U 82/25/76/7 33/132/85 218455 
Grey 60% black 0/0/0/60 135/136/138 87888a 

Use of the logo in black and white is permitted when all other  text and 
images are in black and white. 

c) The certified  organization is not allowed  to use the FSSC 22000 logo, 
any statement or make reference to its certified  status on: 

i.  a product; 
ii.  its labelling; 
iii.  its packaging (primary, secondary or any other form); 
iv.  certificates of analysis or certificates of conformance (CoA’s or 
CoC’s); 
v. in any other  manner  that implies  FSSC 22000 approves  a 

product,  process, or service and 
vi.  where exclusions to the scope of certification apply. 

 

b) ในกรณีของการใชโ้ลโก ้องคก์รทีไ่ดร้ับการรับรองตอ้งขอสําเนาโลโก ้FSSC เวอรช่ั์น
ล่าสดุจากหน่วยรับรองและปฏบัิตติามขอ้กําหนดต่อไปนี:้ 

 
Color PMS CMYK RGB # 
Green 348 U 82/25/76/7 33/132/85 218455 

Grey 60% black 0/0/0/60 135/136/138 87888a 
อนุญาตใหใ้ชโ้ลโกเ้ป็นสขีาวดําเมือ่ขอ้ความและรูปภาพอืน่ ๆ ทัง้หมดเป็นสขีาวดํา 
 

c) องคก์รทีผ่่านการรับรองไม่ไดรั้บอนุญาตใหใ้ชโ้ลโก ้FSSC 22000 ขอ้ความใด ๆ หรอื
อา้งองิถงึสถานะทีไ่ดร้ับการรับรอง: 
i. ผลติภัณฑ ์
ii. ฉลาก 
iii. บรรจุภัณฑ ์(primary, secondary หรอืรูปแบบอืน่ ๆ) 
iv. ใบรับรองการวเิคราะหห์รอืใบรับรองความสอดคลอ้ง (CoA's หรอื CoC's) 
v. ในลกัษณะอืน่ทีส่ือ่เป็นนัยว่า FSSC 22000 อนุมัตผิลติภัณฑ ์กระบวนการ หรอื

บรกิาร และ 
vi. ในกรณีทีม่กีารยกเวน้ขอบเขตของการรับรอง 

 

2.5.6  MANAGEMENT OF ALLERGENS (ALL FOOD CHAIN 
CATEGORIES) 

 
The organization shall have a documented allergen management plan that 
includes: 

a)   A list of all the allergens handled on site, including in raw materials and 
finished products; 
b)   Risk assessment covering all potential sources of allergen cross-
contamination; 
c) Identification and implementation of control  measures to reduce or 

eliminate  the risk of cross-contamination, based on the outcome  of the 
risk assessment; and 

d)   Validation   and  verification  of  these  control   measures   shall  be  
implemented  and maintained as documented information.  Where 
more  than one product is produced  in the same production area that 
have different allergen profiles, verification testing shall be conducted  
at a frequency  based on risk, e.g. surface testing, air sampling and/or  
product testing; 

2.5.6 การจดัการสารกอ่ภมูแิพ ้(ทุกประเภทหมวดหมูใ่นหว่งโซ่อาหาร) 
 
 
องคก์รจะตอ้งมเีอกสารแผนการจัดการสารกอ่ภูมแิพซ้ึง่ประกอบดว้ย: 
 

a) รายการสารกอ่ภูมแิพทั้ง้หมดทีม่กีารจัดการในสถานประกอบการ รวมถงึในวัตถุดบิ
และผลติภัณฑส์ําเร็จรูป 

b) การประเมนิความเสีย่งทีค่รอบคลุมแหลง่ทีม่าของการปนเป้ือนขา้มของสารกอ่ภูมแิพ ้
ทัง้หมด 

c) การระบุและการปฏบัิตติามมาตรการควบคุมเพือ่ลดหรอืขจัดความเสีย่งของการ
ปนเป้ือนขา้ม โดยพจิารณาจากผลการประเมนิความเสีย่ง และ 

d) การพสิจูน์ยนืยันความถูกตอ้งและการทวนสอบมาตรการควบคมุเหล่านี้จะตอ้ง
ดําเนนิการและคงไวเ้ป็นขอ้มูลเอกสาร. เมือ่มกีารผลติผลติภัณฑม์ากกว่าหนึง่ชนดิใน
พืน้ทีก่ารผลติเดยีวกนัซึง่มโีปรไฟลส์ารกอ่ภูมแิพต้่างกัน, การทวนสอบทดสอบ
จะตอ้งมคีวามถีใ่นการดําเนนิการตามความเสีย่ง, เชน่ การทดสอบพืน้ผวิ, การสุม่
ตัวอย่างอากาศ และ/หรอื การทดสอบผลติภัณฑ ์
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e)   Precautionary   or  warning  labels  shall  only  be  used  where  the 
outcome   of  the  risk assessment identifies allergen cross-
contamination as a risk to the consumer, even though all the necessary 
control  measures have been effectively implemented. Applying warning 
labels  does  not exempt the organization from implementing the  
necessary  allergen control  measures or undertaking verification 
testing; 

f)  All personnel  shall receive training  in allergen awareness and specific 
training  on allergen control  measures associated with their area of 
work; 

g)  The allergen management plan shall be reviewed at least annually, and 
following any significant  change that impacts food safety, a public recall 
or a product  withdrawal by the organization as a result of an 
allergen/s, or when trends in industry show contamination of similar  
products relating to allergens.   The review  shall include  an evaluation  
of the effectiveness  of  existing   control   measures   and  the  need  
for  additional  measures. Verification  data shall be trended and used 
as input for the review. 

h)   For Food Chain Category D: Where there is no allergen-related 
legislation for the country of  sale pertaining to  animal  feed,  this  
section  of  the  Scheme  requirements may  be indicated as ‘Not 
Applicable,’ unless a claim relating to an allergen status has been made 
on the animal feed. 

 

e) ใชฉ้ลากแสดงขอ้ควรระวังหรอืคําเตอืนเฉพาะ ตอ้งใชเ้มือ่มกีรณผีลการประเมนิความ
เสีย่งระบุว่าการปนเป้ือนขา้มของสารกอ่ภูมแิพเ้ป็นความเสีย่งตอ่ผูบ้รโิภค แมว่้า
มาตรการควบคุมทีจํ่าเป็นทัง้หมดไดร้ับการดําเนนิการอย่างมปีระสทิธผิลแลว้กต็าม. 
การใชฉ้ลากคําเตอืนไม่ไดเ้ป็นการยกเวน้ไม่ใหอ้งคก์รดําเนนิการตามมาตรการ
ควบคุมสารกอ่ภูมแิพท้ีจํ่าเป็นหรอืทําการทดสอบทวนสอบยนืยัน 

f) บุคลากรทุกคนจะตอ้งไดรั้บการฝึกอบรมเกีย่วกับการตระหนักตอ่สารกอ่ภูมแิพแ้ละ
การฝึกอบรมเฉพาะเกีย่วกับมาตรการควบคุมสารกอ่ภูมแิพท้ีเ่กีย่วขอ้งกับสายงาน
ทํางานของตน 

g) แผนการจัดการสารกอ่ภูมแิพจ้ะตอ้งไดรั้บการทบทวนอย่างนอ้ยปีละครัง้ และ
หลังจากการเปลีย่นแปลงทีส่ําคญัใดๆซึง่สง่ผลกระทบต่อความปลอดภัยของอาหาร, 
การเรยีกคนืจากสาธารณะหรอืการถอนผลติภัณฑโ์ดยองคก์รอนัเป็นผลจากสารกอ่
ภูมแิพ,้ หรอืเมือ่แนวโนม้ในอตุสาหกรรมแสดงการปนเป้ือนของผลติภัณฑท์ีค่ลา้ยกัน
ซึง่เกีย่วขอ้งกับสารกอ่ภูมแิพ.้  การทบทวนตอ้งรวมถงึการประเมนิประสทิธผิลของ
มาตรการควบคุมทีม่อียู่และความจําเป็นในการใชม้าตรการเพิม่เตมิ. ขอ้มูลการทวน
สอบจะแสดงแนวโนม้และใชเ้ป็นขอ้มูลนําเขา้สําหรับการทบทวน 

h) สําหรับหมวดหมู่ในห่วงโซอ่าหารประเภท D: ในกรณีทีไ่ม่มกีฎหมายทีเ่กีย่วขอ้งกับ
สารกอ่ภูมแิพส้ําหรับประเทศทีข่ายอาหารสตัว,์ ขอ้กําหนดในสว่นนี้อาจระบุว่าเป็น 
‘Not Applicable’ เวน้แต่จะมกีารอา้งสทิธิเ์กีย่วกับสถานะสารกอ่ภูมแิพใ้นอาหารสัตว ์

2.5.7  ENVIRONMENTAL MONITORING  (FOOD CHAIN CATEGORIES 
BIII, C, I & K) 

 
The organization shall have in place: 

a)   A risk-based environmental monitoring program for the relevant 
pathogens, spoilage, and indicator organisms; 

b)   A documented  procedure  for  the  evaluation   of  the  
effectiveness  of  all  controls   on preventing contamination from  the 
manufacturing environment and this shall include, at a minimum, the 
evaluation of microbiological controls present; and shall comply with 
legal and customer requirements. 

c) Data of the environmental monitoring activities, including regular trend 
analysis; and 
d)   The environmental monitoring program shall be reviewed for 

continued effectiveness and suitability,  at least annually,  and more  
often  if required,  including  when  the following triggers occur: 

 

2.5.7 การตรวจสอบสภาพแวดลอ้ม (หมวดหมูใ่นหว่งโซ่อาหารประเภท BIII, C, I & 
K) 
 
องคก์รตอ้งม:ี 

a) โปรแกรมตดิตามความเสีย่งดา้นสิง่แวดลอ้มสําหรับเชือ้โรค การเน่าเสยี และสิง่มชีวีติ
บ่งชีท้ีเ่กีย่วขอ้ง 

b) ระเบยีบปฏบัิตทิีเ่ป็นเอกสารสําหรับการประเมนิประสทิธผิลของการควบคุมทัง้หมด
เกีย่วกับการป้องกันการปนเป้ือนจากสภาพแวดลอ้มการผลติ ซึง่อย่างนอ้ยตอ้งรวมถงึ
การประเมนิการควบคุมทางจุลชวีวทิยาทีม่อียู่ และตอ้งปฏบัิตติามกฎหมายและ
ขอ้กําหนดของลูกคา้ 

c) ขอ้มูลกจิกรรมการตรวจตดิตามดา้นสิง่แวดลอ้ม รวมถงึการวเิคราะหแ์นวโนม้อย่าง
สม่ําเสมอ และ 

d) โปรแกรมการตดิตามตรวจสอบดา้นสิง่แวดลอ้มจะตอ้งไดรั้บการทบทวนเพือ่
ประสทิธผิลและความเหมาะสมอย่างตอ่เนือ่ง อย่างนอ้ยปีละครัง้ และบ่อยขึน้หาก
จําเป็น รวมทัง้เมือ่เกดิสิง่กระตุน้ต่อไปนี้: 
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i.  Significant changes related to products, processes, or legislation; 
ii.  When no positive testing results have been obtained  over an 

extended  period  of time; 
iii.  Trend in out of specification  microbiological results, related to 

both intermediate and finished products, linked to 
environmental monitoring; 

iv.  A repeat detection  of pathogens during routine environmental 
monitoring; and 
v. When there are alerts, recalls or withdrawals relating to 

product/s produced by the organization. 
 

i. การเปลีย่นแปลงสําคัญทีเ่กีย่วขอ้งกับผลติภัณฑ ์กระบวนการ หรอืขอ้บังคับทาง
กฎหมาย 

ii. เมือ่ไม่ไดร้ับผลการทดสอบทีเ่ป็น positive ในชว่งเวลาทีข่ยายออกไป 
iii. แนวโนม้ผลการตรวจสอบทางจุลชวีวทิยาทีไ่ม่เป็นไปตามสเปค, ของทัง้

ผลติภัณฑร์ะหว่างกระบวนการผลติ และผลติภัณฑส์ดุทา้ย ซึง่เชือ่มโยงกับการ
ตรวจตดิตามดา้นสิง่แวดลอ้ม 

iv. การตรวจหาเชือ้โรคซํ้าระหว่างการตรวจตดิตามดา้นสิง่แวดลอ้มตามปกต ิและ 
v. เมือ่มกีารแจง้เตอืน การเรยีกคนื หรอืการถอนคนืทีเ่กีย่วขอ้งกบัผลติภัณฑท์ีผ่ลติ

โดยองคก์ร 

2.5.8  FOOD SAFETY AND QUALITY CULTURE (ALL 
FOOD CHAIN CATEGORIES) 

 
a)   In  accordance  with  and  in  addition to  clause  5.1 of  ISO 

22000:2018,  as part  of  the organizations’ commitment to 
cultivating a positive food safety and quality culture, senior 
management shall establish, implement and maintain a food  safety 
and quality  culture objective(s) as part of the management system. The 
following elements shall be addressed as a minimum: 
• Communication, 
• Training, 
• Employee feedback and engagement, and 
• Performance measurement of defined activities covering   all   

sections of the organization impacting  on food safety and quality. 
 

b)   The objective(s) shall be supported by a documented food safety and 
quality culture plan, with targets and timelines  and included in the 
management review and continuous improvement processes of the 
management system. 

 
 

2.5.8 ความปลอดภยัของอาหารและวฒันธรรมคุณภาพ (ทุกประเภท
หมวดหมูใ่นหว่งโซ่อาหาร) 
 

a) ตามขอ้ 5.1 และเพิม่เตมิจากขอ้ 5.1 ของมาตรฐาน ISO 22000:2018 ซึง่เป็นสว่น
หนึง่ในความมุ่งม่ันขององคก์รในการปลูกฝังวัฒนธรรมดา้นความปลอดภัยของ
อาหารและวัฒนธรรมคณุภาพในเชงิบวก, ผูบ้รหิารระดับสงูจะตอ้งจัดทํา นําไป
ปฏบัิต ิและธํารงรักษาวัตถุประสงคข์องวัฒนธรรมดา้นความปลอดภัยและคุณภาพ
ของอาหารซึง่เป็นสว่นหนึง่ของระบบการจัดการ. อย่างนอ้ยจะตอ้งกล่าวถงึ
องคป์ระกอบต่อไปนี้: 
• การสือ่สาร 
• การฝึกอบรม 
• ความคดิเห็นของพนักงานและการมสีว่นร่วม และ 
• การวัดสมรรถนะของกจิกรรมทีก่ําหนดไว ้ซึง่ครอบคลุมทุกสว่นขององคก์รที่

สง่ผลต่อความปลอดภัยและคุณภาพของอาหาร 
b) วัตถุประสงคจ์ะตอ้งไดรั้บการสนับสนุนโดยเอกสารความปลอดภัยดา้นอาหารและ

แผนวัฒนธรรมคุณภาพ พรอ้มเป้าหมายและระยะเวลา ซึง่รวมอยู่ในการทบทวนฝ่าย
บรหิารและกระบวนการปรับปรุงอย่างตอ่เนือ่งของระบบการจัดการ 

 

2.5.9  QUALITY CONTROL (ALL FOOD CHAIN CATEGORIES) 
 

a) The organization shall: 
i.  In addition to, and aligned with, clauses 5.2 and 6.2 of ISO 

22000:2018, establish, implement and maintain  a quality policy 
and quality objectives. 

2.5.9 การควบคุมคุณภาพ (ทุกประเภทหมวดหมูใ่นหว่งโซ่อาหาร) 
 

a) องคก์รตอ้ง: 
i. เพิม่เตมิและทําใหส้อดคลอ้งกับขอ้ 5.2 และ 6.2 ของมาตรฐาน ISO 

22000:2018, ตอ้งจัดทํา นําไปปฏบัิต ิและธํารงรักษาไวซ้ึง่นโยบายคุณภาพ
และวัตถุประสงคด์า้นคุณภาพ 
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ii.  Establish, implement and maintain quality parameters in line 
with finished product specifications, for all  products and/or   
product  groups within the scope of certification, including 
product release that addresses quality control  and testing. 

iii.  In addition to, and aligned with, clauses 9.1 and 9.3 of ISO 
22000:2018, undertake analysis and evaluation of the results of 
the quality control parameters,  as defined under  2.5.9 (a)(ii) 
above, and include  it as an input  for the management review; 
and 

iv.  In addition to, and  aligned  with,  clause 9.2 of  ISO 
22000:2018, include  quality elements as defined in this clause, 
within  the scope of the internal  audit. 

b)   Quantity  control  procedures,  including  for unit, weight, and volume, 
shall be established, and implemented, to ensure  products  meet the 
applicable  customer  and legal requirements. This shall include a 
program for calibration and verification of equipment used for quality 
and quantity control. 

c) Line  start-up  and  change-over  procedures   shall  be  established  
and  implemented to ensure products, including packaging and 
labelling, meet applicable customer and legal requirements. This shall 
include having controls in place to ensure labelling and packaging from 
the previous run have been removed from the line. 

 
 

ii. จัดทํา นําไปปฏบัิต ิและธํารงรักษาตัวแปรดา้นคณุภาพใหส้อดคลอ้งกับสเปค
ผลติภัณฑส์ําเร็จรูป สําหรับผลติภัณฑแ์ละ/หรอืกลุ่มผลติภัณฑทั์ง้หมดทีอ่ยู่ใน
ขอบเขตของการรับรอง รวมถงึการตรวจปล่อยผลติภัณฑท์ีร่ะบุถงึการควบคุม
คุณภาพและการทดสอบ 

iii. เพิม่เตมิและทําใหส้อดคลอ้งกับขอ้ 9.1 และ 9.3 ของมาตรฐาน ISO 
22000:2018, ซึง่ตอ้งดําเนนิการวเิคราะหแ์ละประเมนิผลของตัวแปรดา้นการ
ควบคุมคุณภาพตามทีก่ําหนดภายใตข้อ้ 2.5.9 (a)(ii) ขา้งตน้ และรวมไวเ้ป็น
ขอ้มูลนําเขา้สําหรับการทบทวนของฝ่ายบรหิาร และ 

iv. เพิม่เตมิและทําใหส้อดคลอ้งกับขอ้ 9.2 ของมาตรฐาน ISO 22000:2018 ,
รวมถงึองคป์ระกอบดา้นคุณภาพตามทีก่ําหนดไวใ้นขอ้นี้, ภายในขอบเขตของ
การตรวจประเมนิภายใน 

b) ขัน้ตอนการควบคุมคุณภาพ รวมถงึหน่วย น้ําหนัก และปรมิาตร จะตอ้งไดรั้บการ
จัดทําและปฏบัิต ิเพือ่ใหม่ั้นใจว่าผลติภัณฑเ์ป็นไปตามขอ้กําหนดของลกูคา้และ
กฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง. ซึง่รวมถงึโปรแกรมสําหรับการสอบเทยีบและการทวนสอบ
อุปกรณ์ทีใ่ชใ้นการควบคุมคณุภาพและปรมิาณ 

c) ขัน้ตอนการเริม่ตน้ผลติและการเปลีย่นผ่านจะตอ้งไดรั้บการจัดทําและปฏบัิตเิพือ่ให ้
ม่ันใจว่าผลติภัณฑ ์รวมถงึบรรจุภัณฑแ์ละการตดิฉลาก เป็นไปตามขอ้กําหนดของ
ลูกคา้และกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง. ซึง่รวมถงึการมมีาตรการควบคุมเพือ่ใหม่ั้นใจว่าการ
ตดิฉลากและบรรจุภัณฑจ์ากการทํางานครัง้กอ่นไดถู้กกําจัดจากสายการผลติแลว้ 

2.5.10 TRANSPORT, STORAGE AND WAREHOUSING (ALL 
FOOD CHAIN CATEGORIES) 

 
a)   The organization shall establish, implement, and maintain a procedure 

and specified stock rotation system that includes FEFO principles in 
conjunction with the FIFO requirements. 

b)   For  food   chain  category   C0,  in  addition  to  ISO/TS  22002-1:2009  
clause  16.2,  the organization shall have specified  requirements in 
place that define  post-slaughter time and temperature in relation  to 
chilling or freezing of the products. 

c) For food  chain category FI, in addition to BSI/PAS 221:2013 clause 9.3, 
the organization shall ensure that product is transported and 
delivered  under  conditions which minimize the potential for 
contamination. 

d)   Where transport tankers are used, the following shall apply in addition 
to clause 8.2.4 of ISO 22000:2018: 

2.5.10 การขนสง่ การจดัเก็บ และคลงัสนิคา้ (ทุกประเภทหมวดหมูใ่นหว่งโซ่
อาหาร) 
 

a) องคก์รตอ้งจัดทํา นําไปปฏบัิต ิและธํารงรกัษาขัน้ตอนและระบบการหมุนเวยีนสนิคา้
คงคลังทีร่ะบุ ซึง่รวมถงึหลักการ FEFO ร่วมกับขอ้กําหนด FIFO  

b) สําหรับหมวดหมู่ในห่วงโซอ่าหารประเภท C0 นอกเหนือจากมาตรฐาน ISO/TS 
22002-1:2009 ขอ้ 16.2 แลว้ องคก์รจะตอ้งมขีอ้กําหนดเฉพาะทีก่ําหนดเวลาและ
อุณหภูมหิลงัการชําแหละทีเ่กีย่วขอ้งกับการแชเ่ย็นหรอืแชแ่ขง็ของผลติภัณฑ ์

c) สําหรับหมวดหมู่ในห่วงโซอ่าหารประเภท FI นอกเหนือจากมาตรฐาน BSI/PAS 
221:2013 ขอ้ 9.3 แลว้ องคก์รจะตอ้งตรวจสอบใหม่ั้นใจว่าผลติภัณฑถ์ูกขนสง่และ
จัดสง่ภายใตเ้งือ่นไขทีล่ดโอกาสในการปนเป้ือนใหน้อ้ยทีส่ดุ 

d) เมือ่ใชเ้รอืบรรทุกในการขนสง่, ใหใ้ชส้ิง่ต่อไปนีเ้พิม่เตมิจากขอ้ 8.2.4 ของมาตรฐาน 
ISO 22000:2018: 



 

แปลถอดความสําหรับการอบรม โดย สถาบันมาตรฐานองักฤษ ( 24 เมษายน 2566)         page 11 of 16 

i.  Organizations  that use tankers for transportation of their final 
product  shall have a documented risk-based plan to address 
transport tank cleaning. It shall consider potential sources of 
cross-contamination, and appropriate control  measures, 
including  cleaning validation.  Measures shall be in place to 
assess cleanliness of the tanker at the point of reception  of the 
empty tanker, prior to loading. 

ii.  For organizations receiving raw material in tankers, the following 
shall be included in the supplier  agreement as a minimum to 
ensure product safety and prevent cross-contamination: 
tanker  cleaning  validation,  restrictions linked  to prior  use 
and applicable control  measures relevant to the product being 
transported. 

i. องคก์รทีใ่ชเ้รอืบรรทุกในการขนสง่ผลติภัณฑข์ัน้สดุทา้ยของตนจะตอ้งมเีอกสาร
แผนตามความเสีย่งเพือ่จัดการกับการทําความสะอาดถงัขนสง่. จะตอ้งพจิารณา
แหล่งทีม่าของการปนเป้ือนขา้มทีอ่าจเกดิขึน้, และมาตรการควบคุมทีเ่หมาะสม, 
รวมถงึการรับรองความใชไ้ดข้องการทําความสะอาด.  ตอ้งมมีาตรการเพือ่
ประเมนิความสะอาดของเรอืบรรทุกสนิคา้ ณ จุดทีร่ับเรอืบรรทุกสนิคา้เปล่า, 
กอ่นทําการบรรทุกสนิคา้ 

ii. สําหรับองคก์รทีร่ับวัตถุดบิในเรอืบรรทุก, อย่างนอ้ยจะตอ้งรวมสิง่ต่อไปนี้ไวใ้น
ขอ้ตกลงซพัพลายเออรเ์พือ่ความปลอดภัยของผลติภัณฑแ์ละป้องกันการ
ปนเป้ือนขา้ม: การรับรองการใชไ้ดข้องการทําความสะอาดเรอืบรรทุก, ขอ้จํากดั
ทีเ่กีย่วขอ้งกับการใชง้านกอ่นหนา้ และมาตรการควบคุมทีเ่กีย่วขอ้งกับ
ผลติภัณฑท์ีก่ําลังขนสง่ 

2.5.11 HAZARD CONTROL AND MEASURES FOR 
PREVENTING CROSS- CONTAMINATION (ALL FOOD 
CHAIN CATEGORIES, EXCLUDING FII) 

 
a)   For food chain categories BIII, C and I, the following additional 
requirement applies to ISO 22000:2018  clause 8.5.1.3:   The organization 
shall have specific requirements in place where packaging is used to 
impart  or provide  a functional effect on food  (e.g., shelf-life extension). 
 
b)   For food  chain category  C0  CI, the following requirement applies  in 
addition to ISO/TS 22002-1:2009 clause 10.1:  The organization shall have 
specified requirements for an inspection  process at lairage and/or  at 
evisceration  to ensure animals are fit for human consumption; 
 
c) For food chain category D, the following requirement applies in addition 
to ISO/TS 22002-6:2016 clause 4.7:  The organization shall have in place 
procedures  to manage the use of ingredients/additives that contain 
nutrients components that can have an adverse animal health impact. 
 
d)   For all food chain categories, excluding FII, the following requirements 

relating to foreign matter  management apply, in addition to clause 
8.2.4 (h) of ISO 22000:2018: 

i.  The organization shall have a risk assessment in place to 
determine the need and type  of  foreign  body  detection   
equipment  required. Where  the  organization deems no 
foreign  body detection  equipment is necessary, justification 
shall be maintained as documented information.   Foreign 

2.5.11 การควบคุมและมาตรการทีเ่ป็นอนัตรายสําหรบัการป้องกนัการ
ปนเป้ือนขา้ม (ทุกประเภทหมวดหมูใ่นหว่งโซ่อาหาร ไมร่วมประเภท 
FII) 
 

a) สําหรับหมวดหมู่ในห่วงโซอ่าหารประเภท BIII, C และ I ขอ้กาํหนดเพิม่เตมิตอ่ไปนี้
ใชก้ับมาตรฐาน ISO 22000:2018 ขอ้ 8.5.1.3: องคก์รตอ้งมขีอ้กําหนดเฉพาะใน
กรณีทีใ่ชบ้รรจุภัณฑเ์พือ่ใหผ้ลทางการใชง้านกับอาหาร (เชน่ การยดือายุการเก็บ
รักษา) 

b) สําหรับหมวดหมู่ในห่วงโซอ่าหารประเภท C0 CI ขอ้กําหนดตอ่ไปนี้ใชเ้พิม่เตมิจาก
มาตรฐาน ISO/TS 22002-1:2009 ขอ้ 10.1: องคก์รตอ้งระบุขอ้กําหนดสําหรับ
กระบวนการตรวจสอบการทําใหส้ลบ (lairage) กอ่นฆ่าและ/การชําแหละอวัยวะ
ภายในออก (evisceration) เพือ่ใหม่ั้นใจว่าสตัวเ์หมาะสมสําหรับการบรโิภคของ
มนุษย ์

c) สําหรับหมวดหมู่ในห่วงโซอ่าหารประเภท D ขอ้กําหนดต่อไปนี้ใชเ้พิม่เตมิจาก
มาตรฐาน ISO/TS 22002-6:2016 ขอ้ 4.7: องคก์รตอ้งมขีัน้ตอนในการจัดการการ
ใชส้ว่นผสม/สารเตมิแต่งทีม่สีว่นประกอบของสารอาหารทีอ่าจสง่ผลเสยีต่อสขุภาพ
สัตว ์

d) สําหรับทุกประเภทหมวดหมู่ในห่วงโซอ่าหาร ไม่รวมประเภท FII ขอ้กําหนดที่
เกีย่วขอ้งกับการจัดการสิง่แปลกปลอมต่อไปนี้มผีลบังคับใชน้อกเหนือจากขอ้ 8.2.4 
(h) ของมาตรฐาน ISO 22000:2018:  
i. องคก์รตอ้งมกีารประเมนิความเสีย่งเพือ่กําหนดความตอ้งการและประเภทของ

อุปกรณ์ตรวจจับสิง่แปลกปลอมทีจํ่าเป็น. ในกรณีทีอ่งคก์รเห็นว่าไม่
จําเป็นตอ้งใชอุ้ปกรณต์รวจจับสิง่แปลกปลอม  เหตุผลดงักล่าวตอ้งไดรั้บการ
ธํารงรักษาเป็นเอกสารสารสนเทศ.  อุปกรณต์รวจจับสิง่แปลกปลอมรวมถงึ
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body detection  equipment includes  equipment such as 
magnets, metal  detectors,  X-ray equipment, filters, and sieves. 

ii.  A documented procedure shall be in place for the 
management and use of the equipment selected. 

iii.  The organization shall  have controls  in  place for  foreign  
matter  management including procedures  for the 
management of all breakages linked to potential physical 
contamination (e.g., metal, ceramic, hard plastic). 

 

อุปกรณ์ต่าง ๆ เชน่ แม่เหล็ก เครือ่งตรวจจับโลหะ อุปกรณ์เอกซเรย ์ตัวกรอง 
และตะแกรง 

ii. ตอ้งมรีะเบยีบปฏบัิตทิีเ่ป็นเอกสารสําหรับการจัดการและการใชอุ้ปกรณ์ทีเ่ลอืก 
iii. องคก์รตอ้งมกีารควบคุมในการจัดการสิง่แปลกปลอม รวมถงึขัน้ตอนในการ

จัดการการแตกหักทัง้หมดทีเ่ชือ่มโยงกับการปนเป้ือนทางกายภาพทีอ่าจ
เกดิขึน้ (เชน่ โลหะ เซรามกิ พลาสตกิแข็ง) 

 

2.5.12 PRP VERFITICATION (FOOD CHAIN CATEGORIES 
BIII, C, D, G, I & K) 

 
The following additional requirement applies to ISO 22000:2018 clause 8.8.1: 

• The organization shall establish, implement, and maintain  routine 
(e.g., monthly)  site inspections/PRP checks to verify that the site 
(internal  and external), production environment and processing 
equipment are maintained in a suitable condition to ensure food 
safety. The frequency and content of the site inspections/PRP checks 
shall be based on risk with  defined  sampling  criteria  and linked  
to the relevant  technical specification. 

2.5.12 การทวนสอบ PRP (หมวดหมูใ่นหว่งโซอ่าหารประเภท BIII, C, 
D, G, I & K) 
 
ขอ้กําหนดเพิม่เตมิตอ่ไปนี้ใชก้ับมาตรฐาน ISO 22000:2018 ขอ้ 8.8.1: 
• องคก์รตอ้งจัดทํา นําไปปฏบัิต ิและธํารงรักษาการตรวจสอบสถานทีป่ฏบัิตงิาน/การ

ตรวจสอบ PRP อย่างสม่ําเสมอ (เชน่ รายเดอืน) เพือ่ยนืยันว่าสถานทีป่ฏบัิตงิาน 
(ภายในและภายนอก) สภาพแวดลอ้มการผลติ และอุปกรณ์การผลติไดรั้บการดูแลให ้
อยู่ในสภาพทีเ่หมาะสมเพือ่ใหม่ั้นใจในความปลอดภัยของอาหาร. ความถีแ่ละสาระของ
การตรวจสอบสถานประกอบการ/การตรวจสอบ PRP ตอ้งขึน้อยู่กับความเสีย่งดว้ย
เกณฑก์ารสุม่ตัวอย่างทีก่ําหนดไว ้และเชือ่มโยงกับขอ้กําหนดทางเทคนคิทีเ่กีย่วขอ้ง 

 
2.5.13 PRODUCT DESIGN AND DEVELOPMENT (FOOD 

CHAIN CATEGORIES BIII, C, D, E, F, I & K) 
 
A product design and development procedure shall be established, 
implemented, and maintained for new products and changes to product or 
manufacturing processes to ensure safe and legal products  are produced.  This 
shall include the following: 

a)   Evaluation  of the impact  of the change on the FSMS taking into  
account  any new food safety hazards (incl. allergens) introduced and 
updating  the hazard analysis accordingly, 

b)   Consideration of the impact on the process flow for the new product and 
existing products and processes, 

c) Resource and training  needs, 
d)   Equipment  and maintenance requirements, 
e)   The need to conduct  production and shelf-life  trials to validate 

product  formulation and processes are capable of producing a safe 
product and meet customer  requirements. A process for on-going 
shelf-life verification shall be in place, at a frequency based on risk. 

2.5.13 การออกแบบและพฒันาผลติภณัฑ ์(หมวดหมูใ่นหว่งโซ่อาหาร
ประเภท BIII, C, D, E, F, I & K) 
 
ขัน้ตอนการออกแบบและพฒันาผลติภัณฑจ์ะตอ้ง จัดทํา นําไปปฏบัิต ิและธํารงรักษาสําหรับ
ผลติภัณฑใ์หม่ และการเปลีย่นแปลงผลติภัณฑห์รอืกระบวนการผลติ เพือ่ใหม่ั้นใจว่าจะมกีาร
ผลติผลติภัณฑท์ีป่ลอดภัยและถูกกฎหมาย ซึง่ตอ้งรวมถงึสิง่ตอ่ไปนี้: 

a) ประเมนิผลกระทบของการเปลีย่นแปลงในระบบการจัดการความปลอดภัยดา้นอาหาร 
(FSMS) โดยคํานงึถงึอนัตรายใหม่ ๆ ดา้นความปลอดภัยของอาหาร (รวมถงึสารกอ่
ภูมแิพ)้ ทีเ่กดิขึน้และอพัเดทการวเิคราะหอ์นัตรายใหส้อดคลอ้งกัน 

b) พจิารณาผลกระทบตอ่แผนภูมขิองกระบวนการสําหรับผลติภัณฑใ์หม่ และผลติภัณฑ์
และกระบวนการทีม่อียู่ 

c) ความจําเป็นของทรัพยากรและการฝึกอบรม 
d) ขอ้กําหนดดา้นอุปกรณ์และการบํารุงรกัษา 
e) ความจําเป็นในการดําเนนิการทดลองการผลติและอายุการเก็บรักษาเพือ่รับรองการ

ใชไ้ดข้องสตูรผลติภัณฑแ์ละกระบวนการทีส่ามารถผลติผลติภัณฑท์ีป่ลอดภัยและ
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f)  Where a ready-to-cook  product is produced,  the cooking  instructions 
provided  on the product  label or packaging shall be validated to 
ensure food safety is maintained. 

บรรลุความตอ้งการของลูกคา้ได ้ ตอ้งมกีระบวนการทวนสอบอายุการเก็บรักษาที่
ดําเนนิอยู่ ,โดยมคีวามถีต่ามความเสีย่ง 

f) เมือ่มกีารผลติผลติภัณฑพ์รอ้มปรุง (Ready-to Cook), คําแนะนําในการปรุงอาหารที่
ระบุบนฉลากผลติภัณฑห์รอืบรรจุภัณฑต์อ้งไดรั้บการรับรองการใชไ้ดเ้พือ่ความ
ปลอดภัยของอาหาร 

2.5.14 HEALTH STATUS (FOOD CHAIN CATEGORY D) 
 
In addition to ISO/TS 22002-6 clause 4.10.1, the organization shall have a 
procedure to ensure that the  health  of personnel  does not  have an 
adverse effect on the  feed  production operations. Subject to legal 
restrictions in  the country  of  operation, employees  shall  undergo  a 
medical screening prior to employment in feed contact operations, unless 
documented hazards or medical assessment  indicates  otherwise.    
Additional medical  examinations, where  permitted, shall be carried out as 
required and at intervals defined by the organization. 

2.5.14 สถานะสุขภาพ (หมวดหมูใ่นหว่งโซ่อาหารประเภท D) 
 
นอกเหนือจากมาตรฐาน ISO/TS 22002-6 ขอ้ 4.10.1 แลว้ องคก์รตอ้งมขีัน้ตอนเพือ่ใหม่ั้นใจ
ว่าสขุภาพของบุคลากรจะไม่สง่ผลเสยีต่อการดําเนนิการผลติอาหารสัตว.์ ภายใตข้อ้จํากดัทาง
กฎหมายในประเทศทีป่ฏบัิตงิาน, พนักงานจะตอ้งผ่านการตรวจคัดกรองทางการแพทยก์อ่น
การจา้งงานในการปฏบัิตงิานทีส่ัมผัสอาหารสัตว,์ เวน้แต่เอกสารการประเมนิอนัตรายหรอืการ
ประเมนิทางการแพทยจ์ะระบุไวเ้ป็นอย่างอืน่ ,การตรวจสขุภาพเพิม่เตมิ, หากไดร้ับอนญุาต
จะตอ้งดําเนนิการตามทีก่ําหนดและตามชว่งเวลาทีอ่งคก์รกําหนด 
 

2.5.15 EQUIPMENT MANAGEMENT (ALL FOOD 
CHAIN CATEGORIES, EXCLUDING FII) 

 
In addition to clause 8.2.4 of ISO 22000:2018, the organization shall: 

a)  Have a documented purchase specification  in place, which addresses 
hygienic design, applicable  legal and customer  requirements, and the  
intended use of the  equipment, including  product handled.  The 
supplier  shall provide  evidence of meeting  the purchase specification  
prior to installation. 

b)   Establish and implement a risk-based change management process for 
new equipment and/or   any  changes  to  existing  equipment,  which  
shall  be  adequately   documented including evidence of successful 
commissioning. Possible effects on existing systems shall be assessed 
and adequate control  measures determined and implemented. 

2.5.15 การจดัการอุปกรณ์ (ทุกประเภทหมวดหมูใ่นหว่งโซ่อาหาร ไม่
รวมประเภท FII) 
 
นอกเหนือจากขอ้ 8.2.4 ของมาตรฐาน ISO 22000:2018 แลว้ องคก์รจะตอ้ง: 

a) มขีอ้กําหนดการจัดซือ้ทีเ่ป็นเอกสาร,ซึง่ระบุถงึการออกแบบทีถู่กสขุลกัษณะ,
กฎหมายทีเ่กีย่วขอ้งและขอ้กําหนดของลูกคา้, และวัตถุประสงคใ์นการใชง้าน
อุปกรณ์ รวมถงึการจัดการผลติภัณฑ.์ ซพัพลายเออรจ์ะตอ้งแสดงหลักฐานว่าเป็นไป
ตามขอ้กําหนดการจัดซือ้กอ่นการตดิตัง้ 

b) จัดทําและนําไปปฏบัิตติามกระบวนการจัดการการเปลีย่นแปลงตามความเสีย่ง 
สําหรับอุปกรณใ์หม่และ/หรอืการเปลีย่นแปลงใดๆ สําหรับอุปกรณ์ทีม่อียู่, ซึง่ตอ้งมี
การจัดทําเป็นเอกสารอย่างเพยีงพอ รวมถงึหลักฐานของการทดสอบการใชง้านที่
ประสบความสําเร็จ. ผลกระทบทีอ่าจเกดิขึน้กับระบบทีม่อียู่ตอ้งไดรั้บการประเมนิ 
และมาตรการควบคุมทีเ่พยีงพอไดรั้บการพจิารณาและนําไปปฏบัิต ิ

 
2.5.16 FOOD LOSS AND WASTE (ALL FOOD 

CHAIN CATEGORIES, EXCLUDING I) 
 
In addition to clause 8 of ISO 22000:2018, the organization shall: 

a)   Have a documented policy and objectives detailing  the 
organization’s strategy to reduce food loss and waste within  their 
organization and the related supply chain. 

b)  Have controls  in place to manage products  donated  to not-for-profit 
organizations, employees, and other organizations; and ensure that 
these products are safe to consume. 

2.5.16 การสูญเสยีอาหารและขยะอาหาร (ทุกประเภทหมวดหมูใ่นหว่ง
โซ่อาหาร ไมร่วมประเภท I) 
 
นอกเหนือจากขอ้ 8 ของมาตรฐาน ISO 22000:2018 แลว้ องคก์รจะตอ้ง: 

a) มเีอกสารนโยบายและวัตถุประสงคท์ีม่รีายละเอยีดเกีย่วกับกลยุทธข์ององคก์รเพือ่ลด
การสญูเสยีอาหารและของเสยีภายในองคก์รและห่วงโซอุ่ปทานทีเ่กีย่วขอ้ง 

b) มกีารควบคุมในการจัดการผลติภัณฑท์ีบ่รจิาคใหก้ับองคก์รทีไ่ม่แสวงหาผลกําไร, 
พนักงาน, และองคก์รอืน่ ๆ ; และม่ันใจไดว่้าผลติภัณฑเ์หล่านีป้ลอดภัยต่อการ
บรโิภค 



 

แปลถอดความสําหรับการอบรม โดย สถาบันมาตรฐานองักฤษ ( 24 เมษายน 2566)         page 14 of 16 

c) Manage  surplus  products   or  by-products intended  as  animal  
feed/food  to  prevent contamination of these products. 

d)   These processes shall comply with the applicable  legislation, be kept 
up to date, and not have a negative impact on food safety. 

c) จัดการอาหารทีผ่ลดิเกนิหรอืผลผลติพลอยได ้ทีม่เีจตนาสําหรับเป็นอาหารสัตว/์
อาหาร เพือ่ป้องกันการปนเป้ือนของผลติภัณฑเ์หล่านี ้

d) กระบวนการเหล่านี้จะตอ้งเป็นไปตามกฎหมายทีบั่งคับใช,้ ไดรั้บการปรับปรุงให ้
ทันสมัย และไม่สง่ผลกระทบในทางลบต่อความปลอดภัยของอาหาร 

 
2.5.17  COMMUNICATION REQUIREMENTS  (ALL FOOD 
CHAIN CATEGORIES) 

 
In addition to clause 8.4.2 of ISO 22000:2018, the organization shall inform 
the certification body within  3 working  days of the commencement of the 
events or situations  below and implement suitable measures as part of their 
emergency preparedness  and response process: 
 

a)   Serious events  that  impact the FSMS, legality  and/or  the integrity of  the  
certification including situations that pose a threat to food safety, or certification 
integrity  as a result of a Force majeure, natural  or man-made  disasters (e.g., 
war, strike, terrorism, crime, flood, earthquake,  malicious computer hacking, 
etc.); 
 
b)   Serious situations  where  the  integrity of  the  certification is at  risk  
and/or  where  the Foundation  can be brought into disrepute.  These include, but 
are not limited  to: 
 

• Public food  safety  events  (e.g., public  recalls, withdrawals, calamities,  
food safety outbreaks, etc.); 

• Actions imposed by regulatory authorities as a result of a food safety 
issue(s), where additional monitoring or forced shutdown of production 
is required; 

• Legal proceedings, prosecutions, malpractice, and negligence; and 
• Fraudulent  activities and corruption. 

2.5.17 ขอ้กาํหนดดา้นการสือ่สาร (ทุกประเภทหมวดหมูใ่นหว่งโซ่
อาหาร) 
 
นอกเหนือจากขอ้ 8.4.2 ของมาตรฐาน ISO 22000:2018,  องคก์รตอ้งแจง้หน่วยรับรอง
ภายใน 3 วันทําการหลังจากเหตุการณ์หรอืสถานการณ์ดา้นล่างขึน้ และใชม้าตรการที่
เหมาะสมซึง่เป็นสว่นหนึง่ของกระบวนการเตรยีมพรอ้มและตอบสนองเหตุฉุกเฉิน: 

a) เหตุการณ์รา้ยแรงทีส่ง่ผลกระทบต่อFSMS, ความถูกตอ้งตามกฎหมาย และ/หรอื
ความสมบูณณข์องใบรับรอง รวมถงึสถานการณ์ทีเ่ป็นภัยคุกคามต่อความปลอดภัย
ของอาหาร, หรอืความสมบูรณข์องใบรับรองอนัเป็นผลจากเหตุสดุวสิัย ภัยธรรมชาติ
หรอืภัยทีม่นุษยส์รา้งขึน้ (เชน่ สงคราม การนัดหยุดงาน การกอ่การรา้ย อาชญากรรม 
น้ําท่วม แผน่ดนิไหว การแฮกคอมพวิเตอรโ์ดยประสงคร์า้ย ฯลฯ) 

b) สถานการณ์รา้ยแรงทีค่วามสมบูรณข์องใบรับรองตกอยู่ในความเสีย่ง และ/หรอือาจ
ทําให ้The Foundation เสือ่มเสยีชือ่เสยีง. ซึง่รวมถงึแต่ไม่จํากัด: 
• เหตุการณด์า้นความปลอดภัยของอาหารสาธารณะ (เชน่ การเรยีกคนื การถอน

คนื ภัยพบัิต ิการระบาดของโรคทีเ่กีย่วขอ้งกับความปลอดภัยของอาหาร ฯลฯ) 
• การดําเนนิการทีก่ําหนดโดยหน่วยงานกํากับดูแลอันเป็นผลมาจากปัญหาดา้น

ความปลอดภัยของอาหาร ซึง่จําเป็นตอ้งมกีารตรวจตดิตามเพิม่เตมิหรอืบังคับ
ใหห้ยุดการผลติ 

• การดําเนนิคด ีการฟ้องรอ้ง การทุจรติต่อหนา้ที ่และความประมาทเลนิเล่อ และ 
• การกระทําทีเ่ป็นการฉอ้โกงและการทุจรติ 

 

2.5.18 REQUIREMENTS FOR ORGANIZATION WITH 
MULTI-SITE CERTIFICATION (FOOD CHAIN 
CATEGORIES A, E, F & G) 

 

2.5.18.1  CENTRAL FUNCTION 
 

a)   The  management  of  the  central  function shall  ensure  that 
sufficient   resources  are available, and that roles, responsibilities and 
requirements are clearly defined for management,  internal  auditors,  

2.5.18 ขอ้กาํหนดสําหรบัองคก์รทีม่กีารรบัรองหลายสถาน
ประกอบการ (หมวดหมูใ่นหว่งโซ่อาหารประเภท A, E, F & G) 
 
2.5.18.1 สว่นกลาง 
 

a) การจัดการของสว่นกลางตอ้งม่ันใจว่ามทีรัพยากรเพยีงพอ, และมกีารระบุ บทบาท, 
ความรับผดิชอบ และขอ้กําหนดอย่างชัดเจนสําหรับฝ่ายบรหิาร, ผูต้รวจประเมนิ
ภายใน, บุคลากรดา้นเทคนคิทีท่บทวนการตรวจประเมนิภายใน และบุคลากรหลกัอืน่ 
ๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกับFSMS 
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technical personnel  reviewing  internal  audits and other key personnel  
involved in the FSMS. 

2.5.18.2  INTERNAL AUDIT REQUIREMENTS 
 
In  addition to  clause 9.2 of  ISO 22000:2018,  the organization shall  
adhere  to  the following requirements relating to internal  audits: 

 
a)   An internal  audit procedure and program shall be established by 

the  central  function covering the management system, central 
function, and all sites. Internal auditors  shall be independent from the 
areas they audit and be assigned by the central function to ensure 
impartiality at site level. 

b)   The management system,  centralized  function and  all  sites  shall  
be  audited  at  least annually  or  more  frequently based  on  a  risk  
assessment;  and  the  effectiveness  of corrective action shall be 
demonstrated. 

c) Internal auditors shall meet at least the following requirements, and 
this shall be assessed by the CB annually as part of the audit: 

 
Work experience:  2 years’ full-time work experience in the food 
industry including at least 1 year in the organization. 

 
Education:  completion of a higher education course or in the absence 
of a formal course, have at least 5 years work experience in the food 
production or manufacturing, transport, and storage, retailing, 
inspection, or enforcement areas. 
 
Training: 

i.  For FSSC 22000 internal  audits, the lead auditor shall have 
successfully completed a FSMS, QMS or FSSC 22000 Lead Auditor  
Course of 40 hours. 

ii.  Other  auditors in the internal  audit  team shall have 
successfully completed an internal  auditor  course of 16 hours 
covering audit principles, practices, and techniques.   The 
training  may be provided  by the qualified internal Lead 
Auditor or through an external training  provider. 

iii.  FSSC  Scheme  training   covering  at  least ISO 22000,  the 
relevant  prerequisite programs  based on the technical 
specification  for the sector (e.g., ISO/TS 22002-x; PAS-xyz) and 
the FSSC additional requirements – minimum 8 hours. 

2.5.18.2 ขอ้กําหนดการตรวจประเมนิภายใน 
 
นอกเหนือจากขอ้ 9.2 ของมาตรฐาน ISO 22000:2018, องคก์รตอ้งปฏบัิตติามขอ้กําหนดที่
เกีย่วขอ้งกับการตรวจประเมนิภายในดังตอ่ไปนี้: 
 

a) ขัน้ตอนและโปรแกรมการตรวจประเมนิภายในตอ้งกําหนดขึน้โดยหน่วยงานสว่นกลาง
ซึง่ครอบคลุมระบบการจัดการ, หน่วยงานสว่นกลาง, และสถานประกอบการทัง้หมด 
ผูต้รวจประเมนิภายในตอ้งเป็นอสิระจากพืน้ทีท่ีต่รวจประเมนิและไดร้ับมอบหมายจาก
หน่วยงานสว่นกลางเพือ่ใหม่ั้นใจว่ามคีวามเป็นกลางในระดับสถานประกอบการ 

b) ระบบการจัดการ, หน่วยงานสว่นกลาง, และสถานประกอบการทัง้หมดจะตอ้งไดรั้บ
การตรวจประเมนิอย่างนอ้ยปีละครัง้หรอืบ่อยกว่านัน้ตามการประเมนิความเสีย่ง และ
การแสดงใหเ้ห็นถงึประสทิธผิลของการปฏบัิตกิารแกไ้ข 

c) ผูต้รวจประเมนิภายในตอ้ง บรรลุตามขอ้กําหนดต่อไปนีเ้ป็นอย่างนอ้ย, และสิง่นี้
จะตอ้งไดรั้บการประเมนิโดย CB เป็นประจําทุกปี เป็นสว่นหนึง่ของการตรวจประเมนิ: 
 
ประสบการณ์การทํางาน: ประสบการณ์ทํางานเต็มเวลา 2 ปีในอุตสาหกรรมอาหาร 
รวมทัง้ในองคก์รอย่างนอ้ย 1 ปี 
 
การศกึษา: สําเร็จการศกึษาระดับอุดมศกึษาหรอืในกรณีทีไ่ม่มหีลักสตูรอย่างเป็น
ทางการ ตอ้งมปีระสบการณ์การทํางานอย่างนอ้ย 5 ปีในดา้นการผลติหรอืการผลติ
อาหาร การขนสง่และการจัดเก็บ การคา้ปลกี การตรวจสอบ หรอืการบังคับใช ้
 
การฝึกอบรม: 
i. สําหรับการตรวจประเมนิภายใน FSSC 22000 หัวหนา้ผูต้รวจประเมนิจะตอ้ง

สําเร็จหลกัสตูร FSMS, QMS หรอื FSSC 22000 Lead Auditor เป็นเวลา 40 
ช่ัวโมง 

ii. ผูต้รวจประเมนิท่านอืน่ ๆ ในทมีตรวจประเมนิภายในจะตอ้งสําเร็จหลักสตูร
ผูต้รวจประเมนิภายในเป็นเวลา 16 ช่ัวโมง ซึง่ครอบคลุมหลักการ แนวปฏบัิต ิ
และเทคนคิการตรวจประเมนิ การฝึกอบรมอาจจัดทําโดยหัวหนา้ผูต้รวจประเมนิ
ภายในทีม่คีณุสมบัตเิหมาะสมหรอืผ่านผูใ้หบ้รกิารฝึกอบรมภายนอก 

iii. การฝึกอบรม FSSC Scheme อย่างนอ้ยตอ้งครอบคลุมมาตรฐาน ISO 22000 
โปรแกรมขอ้กําหนดเบือ้งตน้ทีเ่กีย่วขอ้งตามขอ้กําหนดทางเทคนคิสําหรับภาค
ธุรกจิ (เชน่ ISO/TS 22002-x; PAS-xyz) และขอ้กําหนดเพิม่เตมิของ FSSC – 
อย่างนอ้ย 8 ช่ัวโมง 
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d)   Internal audit  reports  shall  be  subject to  a technical  review  by  
the  central  function, including  addressing the non-conformities 
resulting  from  the internal  audit. Technical reviewers  shall be 
impartial, have the ability  to interpret and apply the FSSC normative 
documents (at  least  ISO 22000,  the  relevant  ISO/TS 22002-x;  PAS-
xyz and  the  FSSC additional  requirements)  and  have  knowledge   of  
the  organizations  processes  and systems. 

e)   Internal  auditors   and  technical   reviewers   shall  be  subject  to  
annual performance monitoring and calibration.  Any follow-up actions 
identified shall be suitably actioned in a timely and appropriate 
manner by the Central function. 

 
 

d) รายงานการตรวจประเมนิภายในจะตอ้งไดรั้บการตรวจสอบทางเทคนคิโดยหน่วยงาน
สว่นกลาง, รวมทัง้การจัดการความไม่เป็นไปตามขอ้กําหนดอันเป็นผลจากการตรวจ
ประเมนิภายใน. ผูต้รวจสอบดา้นเทคนคิตอ้งมคีวามเป็นกลาง, มคีวามสามารถในการ
ตคีวามและใชเ้อกสารเชงิบรรทัดฐานของ FSSC (อย่างนอ้ย ISO 22000, ISO/TS 
22002-x ทีเ่กีย่วขอ้ง, PAS-xyz และขอ้กําหนดเพิม่เตมิของ FSSC) และมคีวามรู ้
เกีย่วกับกระบวนการและระบบขององคก์ร 

e) ผูต้รวจประเมนิภายในและผูต้รวจสอบทางเทคนคิจะตอ้งไดรั้บการตดิตามสมรรถนะ
และเปรยีบเทยีบประจําปี (annual performance monitoring and calibration)  
การดําเนนิการตดิตามผลใด ๆ ทีร่ะบุจะตอ้งดําเนนิการอย่างเหมาะสมในเวลาที่
ทันท่วงทแีละเหมาะสมโดยหน่วยงานสว่นกลาง 

-END-  
 


