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2.5 FSSC 22000 ADDITIONAL REQUIREMENTS 2.5 ขอ้กําหนดเพิ�มเตมิ FSSC 22000 v 5.1 
2.5.1 MANAGEMENT OF SERVICES AND PURCHASED MATERIALS  
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 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, 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) 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, 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 
product specifications to ensure continued compliance with food safety, legal and 
customer requirements.  

2.5.1 การจัดการบรกิารและวัสดทุี�ซื�อมา 
a) นอกเหนือจากขอ้ 7.1.6 ของ ISO 22000: 2018 องคก์รตอ้งตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ในกรณีที�ใช ้
บรกิารวเิคราะหท์างหอ้งปฏบิัตกิารเพื�อการตรวจพสิจูน์ยนืยันความใชไ้ดแ้ละ / หรอืการตรวจสอบความปลอดภัยของอาหารส ิ�งเหลา่นี�จะตอ้งดําเนนิการโดยหอ้งปฏบิัตกิารที�มอีํานาจ (รวมทั �ง
หอ้งปฏบิัตกิารภายในและภายนอกตามความเหมาะสม) ที�มคีวามสามารถในการสรา้งผลการทดสอบที�แมน่ยําและทําซํ�าไดโ้ดยใชว้ธิกีารทดสอบที�ผา่นการรับรองและแนวทางปฏบิัตทิี�ดทีี�สดุ (เชน่ การเขา้รว่มที�ประสบความสําเร็จในโปรแกรมการทดสอบความชํานาญโปรแกรมที�ไดร้ับการรับรองตามกฎ
ขอ้บังคับหรอืการรับรองตามมาตรฐานสากลเชน่ ISO 17025) 
b) สาํหรับหว่งโซอ่าหารประเภท C, D, I, G และ K ขอ้กําหนดเพิ�มเตมิตอ่ไปนี�ใชก้บั ISO 22000: 
2018 ขอ้ 7.1.6: 
 องคก์รตอ้งมเีอกสารขั �นตอนการจัดซื�อจัดจา้งในสถานการณ์ฉุกเฉนิเพื�อใหแ้น่ใจวา่ผลติภัณฑย์ังคงเป็นไปตามขอ้กําหนดที�ระบแุละซัพพลายเออรไ์ดร้ับการประเมนิ 
c) นอกเหนือจาก ISO / TS 22002-1: 2009 ขอ้ 9.2 องคก์รตอ้งมนีโยบายในการจัดหาสตัวป์ลาและอาหารทะเลที�อยูภ่ายใตก้ารควบคมุของสารตอ้งหา้ม (เชน่ ยาสตัว ์ยารักษาโรค โลหะหนักและ
ยาฆา่แมลง ); 
d) สําหรับหว่งโซอ่าหารประเภท C, D, I, G และ K ขอ้กําหนดเพิ�มเตมิตอ่ไปนี�ใชก้บั ISO / TS 
22002-1 ขอ้ 9.2 ISO / TS 22002-4 ขอ้ 4.6 และ ISO / TS 22002-5 ขอ้ 4: 
 องคก์รตอ้งจัดตั �งดําเนนิการและรักษากระบวนการทวนสอบขอ้กําหนดมาตรฐานของผลติภัณฑ์เพื�อใหแ้น่ใจวา่มกีารปฏบิัตติามขอ้กําหนดดา้นความปลอดภัยของอาหารกฎหมายและขอ้กําหนดของลกูคา้อยา่งตอ่เนื�อง 

2.5.2 PRODUCT LABELLING  
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.  
Where product is unlabelled, all relevant product information shall be made 

available to ensure the safe use of the food by the customer or consumer. 

2.5.2 การตดิฉลากผลติภัณฑ ์
นอกเหนือจากขอ้ 8.5.1.3 ของ ISO 22000: 2018 องคก์รตอ้งตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ผลติภัณฑ์
สําเร็จรปูไดร้ับการตดิฉลากตามขอ้บังคับที�เกี�ยวขอ้งและขอ้กําหนดทางกฎหมายทั�งหมดในประเทศที�
ตอ้งการจําหน่ายรวมถงึสารกอ่ภมูแิพแ้ละขอ้กําหนดเฉพาะของลกูคา้ 
ในกรณีที�ผลติภัณฑไ์มม่ฉีลาก ตอ้งแสดงขอ้มลูผลติภัณฑท์ี�เกี�ยวขอ้งทั�งหมดเพื�อใหแ้น่ใจวา่ลูกคา้
หรอืผูบ้รโิภคใชอ้าหารอยา่งปลอดภัย 

2.5.3 FOOD DEFENSE  2.5.3 การป้องกนัอาหาร 
2.5.3.1 THREAT ASSESSMENT  
The organization shall have a documented procedure in place to:  
a) Conduct a threat assessment to identify and assess potential threats;  
b) Develop and implement mitigation measures for significant threats.  
 

2.5.3.1 การประเมนิภยัคกุคาม องคก์รจะตอ้งจัดทําเอกสารขั �นตอนเพื�อ: 
a) ดําเนนิการประเมนิภัยคกุคามเพื�อระบแุละประเมนิภัยคกุคามที�อาจเกดิขึ�น 
b) พัฒนาและใชม้าตรการบรรเทาภัยคกุคามที�สําคัญ 

2.5.3.2 PLAN  2.5.3.2 แผน 
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a) The organization shall have a documented food defense plan specifying the 
mitigation measures covering the processes and products within the FSMS scope 
of the organization.  
b) The food defense plan shall be supported by the organization’s FSMS.  
c) The plan shall comply with applicable legislation and be kept up-to-date.  
 

a) องคก์รตอ้งมเีอกสารแผนการป้องกันอาหารระบมุาตรการบรรเทาผลกระทบที�ครอบคลมุ
กระบวนการและผลติภัณฑภ์ายในขอบเขต FSMS ขององคก์ร 
b) แผนป้องกนัอาหารจะไดร้ับการสนับสนุนโดย FSMS ขององคก์ร 
c) แผนจะสอดคลอ้งกบักฎหมายที�บังคับใชแ้ละไดร้ับการปรับปรงุใหท้ันสมัยอยูเ่สมอ 

2.5.4 FOOD FRAUD MITIGATION  2.5.4 การแกไ้ขการฉอ้โกงอาหาร 
2.5.4.1 VULNERABILITY ASSESSMENT  
The organization shall have a documented procedure in place to:  
a) Conduct a food fraud vulnerability assessment to identify and assess potential 
vulnerabilities;  
b) Develop and implement mitigation measures for significant vulnerabilities.  
 

2.5.4.1 การประเมนิความเสี�ยง องคก์รจะตอ้งจัดทําเอกสารขั �นตอนเพื�อ: 
a) ดําเนนิการประเมนิความเสี�ยงจากการฉอ้โกงอาหารเพื�อระบแุละประเมนิชอ่งโหวท่ี�อาจเกดิขึ�น 
b) พัฒนาและใชม้าตรการบรรเทาสาํหรับชอ่งโหวท่ี�สําคัญ 

2.5.4.2 PLAN  
a) The organization shall have a documented food fraud mitigation plan 
specifying the mitigation measures covering the processes and products within 
the FSMS scope of the organization.  
b) The food fraud mitigation plan shall be supported by the organization’s FSMS.  
c) The plan shall comply with the applicable legislation and be kept up-to-date.  
 

2.5.4.2 แผน 
a) องคก์รตอ้งมเีอกสารแผนการลดการทจุรติดา้นอาหารโดยระบมุาตรการบรรเทาผลกระทบที�
ครอบคลมุกระบวนการและผลติภัณฑภ์ายในขอบเขต FSMS ขององคก์ร 
b) แผนลดการฉอ้โกงอาหารไดร้ับการสนับสนุนโดย FSMS ขององคก์ร 
c) แผนจะตอ้งสอดคลอ้งกับกฎหมายที�บังคับใชแ้ละไดร้ับการปรับปรงุใหท้ันสมัยอยูเ่สมอ 

2.5.5 LOGO USE  
a) Certified organizations, Certification Bodies and Training Organizations shall 
use the FSSC 22000 logo only for marketing activities such as organization's 
printed matter, website and another promotional material.  
b) In case of using the logo the organization shall comply with the following 
specifications:  

 
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. in any other manner that implies FSSC 22000 approves a product, process or 
service. 

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  

2.5.5 การใชโ้ลโก ้
a) องคก์รที�ไดร้ับการรับรองหน่วยรับรองและองคก์รฝึกอบรมจะใชโ้ลโก ้FSSC 22000 สําหรับกจิกรรมทางการตลาดเทา่นั�น เชน่ สิ�งพมิพข์ององค ์เวบ็ไซตแ์ละสื�อสง่เสรมิการขายอื�น ๆ 
b) ในกรณีที�ใชโ้ลโกอ้งคก์รจะตอ้งปฏบิัตติามขอ้กําหนดดังตอ่ไปนี�: 
 

 
 
 
 

 อนุญาตใหใ้ชโ้ลโกเ้ป็นขาวดําเมื�อขอ้ความและรปูภาพอื�น ๆ ทั �งหมดเป็นสดีําและสขีาว 
c) องคก์รที�ไดร้บัการรับรองไมไ่ดร้ับอนุญาตใหใ้ชโ้ลโก ้FSSC 22000 ขอ้ความใด ๆ หรอือา้งองิถงึสถานะที�ไดร้ับการรับรองใน: 
i. ผลติภัณฑ;์ 
ii. การตดิฉลาก 
iii. บรรจภุัณฑ ์(primary, secondary หรอืรปูแบบอื�นใด) 
iv. ในลักษณะอื�นใดที�แสดงนัยถงึ FSSC 22000 อนุมัตผิลติภัณฑก์ระบวนการหรอืบรกิาร 

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  
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2.5.6 MANAGEMENT OF ALLERGENS (FOOD CHAIN CATEGORIES C, E, 
FI, G, I & K)  
The organization shall have a documented allergen management plan that 
includes:  
a) Risk assessment covering all potential sources of allergen cross-contamination 
and;  
b) Control measures to reduce or eliminate the risk of cross-contamination 

2.5.6 การจัดการ ALLERGENS (หมวดหมูอ่าหาร C, E, FI, G, I & K) องคก์รตอ้งมเีอกสารแผนการจัดการสารกอ่ภมูแิพซ้ึ�งรวมถงึ: 
a) การประเมนิความเสี�ยงครอบคลมุแหลง่ที�มาของการปนเปื�อนขา้มสารกอ่ภมูแิพท้ั �งหมดและ 
b) มาตรการควบคมุเพื�อลดหรอืขจดัความเสี�ยงของการปนเปื�อนขา้ม 

2.5.7 ENVIRONMENTAL MONITORING (FOOD CHAIN CATEGORIES C, I 
& K)  
The organization shall have in place:  
a) Risk-based environmental monitoring program;  
b) 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 and allergen controls 
present;  
c) Data of the monitoring activities including regular trend analysis.  
 

2.5.7 การตรวจสอบสภาพแวดลอ้ม (หมวดหมู่โซอ่าหาร C, I & K) 
องคก์รจะตอ้งม:ี 
a) โครงการตรวจสอบสิ�งแวดลอ้มตามความเสี�ยง 
b) ขั �นตอนที�เป็นเอกสารสําหรับการประเมนิประสทิธผิลของการควบคมุทั �งหมดในการป้องกันการปนเปื�อนจากสภาพแวดลอ้มการผลติและอย่างนอ้ยตอ้งรวมถงึการประเมนิการควบคมุทางจลุชวีวทิยาและสารกอ่ภมูแิพท้ี�มอียู ่
c) ขอ้มลูกจิกรรมการเฝ้าตดิตามรวมถงึการวเิคราะหแ์นวโนม้อยา่งสมํ�าเสมอ 

2.5.8 FORMULATION OF PRODUCTS (FOOD CHAIN CATEGORY D)  
The organization shall have in place procedures to manage the use of ingredients 
that contain nutrients that can have adverse animal health impact. 

2.5.8 สตูรผลติภัณฑ ์(หมวดอาหารโซ ่D) องคก์รตอ้งมขีั �นตอนในการจัดการการใชส้ว่นผสมที�มสีารอาหารที�อาจสง่ผลเสยีตอ่สขุภาพสัตว ์
2.5.9 TRANSPORT AND DELIVERY (FOOD CHAIN CATEGORY FI)  
The organization shall ensure that product is transported and delivered under 
conditions which minimize the potential for contamination. 

2.5.9 การขนสง่และการจัดสง่ (FOOD CHAIN CATEGORY FI) องคก์รตอ้งตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่มกีารขนสง่และจัดสง่ผลติภัณฑภ์ายใตส้ภาวะที�ลดโอกาสในการปนเปื�อนใหเ้หลอืนอ้ยที�สดุ 
2.5.10 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) 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 with chilling or freezing of the products.  
 

2.5.10 การจัดเกบ็และคลังสนิคา้(ทกุประเภทหมวดหมู่ในหว่งโซอ่าหาร) 
a) องคก์รตอ้งจัดตั �งดําเนนิการและรักษาขั�นตอนและระบบหมนุเวยีนสต๊อกที�ระบซุ ึ�งรวมถงึหลักการ 
FEFO รว่มกบัขอ้กําหนด FIFO 
b) นอกเหนือจาก ISO / TS 22002-1: 2009 ขอ้ 16.2 แลว้องคก์รจะตอ้งกําหนดขอ้กําหนดที�กําหนดเวลาและอณุหภมูหิลังการฆา่ที�เกี�ยวขอ้งกบัการแชเ่ยน็หรอืการแชแ่ข็งของผลติภัณฑ ์

2.5.11 HAZARD CONTROL AND MEASURES FOR PREVENTING CROSS-
CONTAMINATION (FOOD CHAIN CATEGORIES C & I)  
a) For food chain category I, the following additional requirement applies to ISO 
22000:2018 clause 8.5.1.3:  
• The organization shall have specified requirements in place in case packaging is 
used to impart or provide a functional effect on food (e.g. shelf life extension).  
b) For food chain category CI, the following requirement apply 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;  

2.5.11 การควบคมุและมาตรการที�เป็นอันตรายสาํหรับการป้องกนัการปนเปื�อนขา้ม (หมวดหมูใ่นหว่ง
โซอ่าหารประเภท C & I) 
a) สําหรับหว่งโซอ่าหารหมวด I ขอ้กําหนดเพิ�มเตมิตอ่ไปนี�ใชก้บั ISO 22000: 2018 ขอ้ 8.5.1.3: 
    •องคก์รตอ้งมขีอ้กําหนดที�ระบไุวใ้นกรณีที�ใชบ้รรจภุัณฑเ์พื�อใหห้รอืใหผ้ลการทํางานตอ่อาหาร 
(เชน่การยดือายกุารเกบ็รักษา) 
b) สาํหรับ CI ประเภทหว่งโซอ่าหารขอ้กําหนดตอ่ไปนี�ใชเ้พิ�มเตมิจาก ISO / TS 22002-1: 2009 
ขอ้ 10.1: 
   •องคก์รตอ้งกําหนดขอ้กําหนดสาํหรับกระบวนการตรวจสอบการทําใหส้ลบกอ่นฆา่ และ / หรอืการ 
ชําแหละ เพื�อใหแ้น่ใจวา่สตัวม์คีวามเหมาะสมสําหรับการบรโิภคของมนุษย ์
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2.5.12 PRP VERIFICATION (FOOD CHAIN CATEGORIES C, D, G, I & K)  
 
For food chain categories C, D, G, I and K, the following additional requirement 
applies to ISO22000: 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 C, D, G, I & K) 
 
สําหรับหว่งโซอ่าหารประเภท C, D, G, I และ K ขอ้กําหนดเพิ�มเตมิตอ่ไปนี�ใชก้บั ISO22000: 2018 
ขอ้ 8.8.1: 
•องคก์รตอ้งจัดตั �งดําเนนิการและบํารงุรักษาเป็นประจํา (เชน่ รายเดอืน) การตรวจสอบสถานที� / การ
ตรวจสอบ PRP เพื�อตรวจสอบวา่สถานที� (ภายในและภายนอก) สภาพแวดลอ้มการผลติและอปุกรณ์
การผลติไดร้ับการบํารงุรักษาในสภาพที�เหมาะสมเพื�อใหม้ั�นใจถงึความปลอดภัยของอาหาร ความถี�และเนื�อหาของการตรวจสอบไซต ์/ การตรวจสอบ PRP จะขึ�นอยูก่บัความเสี�ยงโดยมเีกณฑก์ารสุม่ตัวอยา่งที�กําหนดไวแ้ละสอดคลอ้งกับขอ้กําหนดทางเทคนคิที�เกี�ยวขอ้ง 

2.5.13 PRODUCT DEVELOPMENT (FOOD CHAIN CATEGORIES 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  
 

2.5.13 การพัฒนาผลติภัณฑ ์(หมวดหมูใ่นหว่งโซอ่าหารประเภท C, D, E, F, I & K) ขั �นตอนการออกแบบและพัฒนาผลติภัณฑจ์ะตอ้งกําหนดดําเนนิการและบํารงุรักษาสําหรับผลติภัณฑ์ใหมแ่ละการเปลี�ยนแปลงผลติภัณฑห์รอืกระบวนการผลติเพื�อใหแ้น่ใจวา่มกีารผลติผลติภัณฑท์ี�ปลอดภัยและถกูกฎหมาย ซึ�งจะรวมถงึสิ�งตอ่ไปนี�: 
a) การประเมนิผลกระทบของการเปลี�ยนแปลง FSMS โดยคํานงึถงึอันตรายใหม ่ๆ ดา้นความปลอดภัยของอาหาร (รวมถงึสารกอ่ภมูแิพ)้ ที�แนะนําและอัปเดตการวเิคราะหอ์ันตรายใหส้อดคลอ้ง
กนั 
b) การพจิารณาผลกระทบต่อแผนภมูกิระบวนการผลติสาํหรับผลติภัณฑใ์หมแ่ละ ผลติภัณฑแ์ละกระบวนการที�มอียู ่
c) ความตอ้งการทรัพยากรและการฝึกอบรม 
d) ขอ้กําหนดดา้นอปุกรณ์และการบํารงุรักษา 
e) จําเป็นตอ้งดําเนนิการทดลองการผลติและอายกุารเกบ็เพื�อตรวจสอบความถกูตอ้งของสตูรและกระบวนการของผลติภัณฑท์ี�สามารถผลติผลติภัณฑท์ี�ปลอดภัยและตรงตามความตอ้งการของลกูคา้ 

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 สถานะสขุภาพ (หมวดหมูใ่นหว่งโซอ่าหารประเภท D) 
นอกจาก ISO / TS 22002-6 ขอ้ 4.10.1 องคก์รตอ้งมขีั �นตอนเพื�อใหแ้น่ใจวา่สขุภาพของบคุลากร
ไม่สง่ผลเสยีตอ่การดําเนนิการผลติอาหารสตัว ์ภายใตข้อ้ จํากดั ทางกฎหมายในประเทศที�ปฏบิัตงิานพนักงานจะตอ้งไดร้ับการตรวจคัดกรองทางการแพทยก์อ่นที�จะทํางานในการสมัผัสกบัอาหารเวน้แต่เอกสารอนัตรายหรอืการประเมนิทางการแพทยจ์ะระบเุป็นอยา่งอื�น การตรวจสขุภาพเพิ�มเตมิหากไดร้ับอนุญาตจะตอ้งดําเนนิการตามที�กําหนดและตามชว่งเวลาที�องคก์รกําหนด 

2.5.15 REQUIREMENTS FOR ORGANIZATIONS WITH MULTI-SITE 
CERTIFICATION (FOOD CHAIN CATEGORY A, E, FI & G) 

2.5.15 ขอ้กําหนดสําหรบัองคก์รที�มกีารรบัรองหลายเว็บไซต ์(หมวดหมูใ่นหว่งโซอ่าหาร
ประเภท A, E, FI & G) 
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2.5.15.1 – 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, technical personnel reviewing internal audits 
and other key personnel involved in the FSMS.  
 

2.5.15.1 - สว่นกลาง 
a) ผูบ้รหิารของหน่วยงานกลางตอ้งมั�นใจวา่มทีรัพยากรเพยีงพอและมกีารกําหนดบทบาทความรับผดิชอบและขอ้กําหนดไวอ้ย่างชัดเจนสําหรับฝ่ายบรหิารผูต้รวจสอบภายในบคุลากรดา้นเทคนคิที�ตรวจสอบการตรวจสอบภายในและบคุลากรสําคัญอื�น ๆ ที�เกี�ยวขอ้งใน FSMS 

2.5.15.2 - Internal Audit Requirements  
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, centralised function and all sites shall be audited at 
least annually or more frequently based on a risk assessment.  
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.  
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. 

2.5.15.2 - ขอ้กําหนดการตรวจสอบภายใน 
a) ขั �นตอนและโปรแกรมการตรวจสอบภายในจะถกูกําหนดโดยหน่วยงานกลางซึ�งครอบคลมุระบบการจัดการหนา้ที�สว่นกลางและทกุพื�นที� ผูต้รวจสอบภายในตอ้งเป็นอสิระจากพื�นที�ที�ตรวจสอบและไดร้ับมอบหมายจากหน่วยงานกลางเพื�อใหแ้น่ใจวา่มคีวามเป็นกลางในระดับพื�นที� 
b) ระบบการจัดการการทํางานแบบรวมศนูยแ์ละไซตท์ั�งหมดจะตอ้งไดร้ับการตรวจสอบอยา่งนอ้ยทกุปีหรอืบอ่ยกวา่นั�นโดยพจิารณาจากการประเมนิความเสี�ยง 
c) ผูต้รวจสอบภายในจะตอ้งปฏบิัตติามขอ้กําหนดตอ่ไปนี�เป็นอยา่งนอ้ยและ CB จะประเมนิทกุปีโดยเป็นสว่นหนึ�งของการตรวจสอบ: 
 
ประสบการณ์การทํางาน: ประสบการณ์ทํางานเต็มเวลา 2 ปีในอตุสาหกรรมอาหารรวมทั �งในองคก์ร
อยา่งนอ้ย 1 ปี การศกึษา: สําเร็จการศกึษาระดับอดุมศกึษาหรอืในกรณีที�ไมม่หีลักสตูรอยา่งเป็นทางการมี
ประสบการณ์การทํางานอยา่งนอ้ย 5 ปีในการผลติอาหารหรอืการผลติการขนสง่และการจัดเกบ็
การคา้ปลกี การตรวจสอบหรอืการบังคับใช ้
การฝึกอบรม: 
i. สําหรับการตรวจสอบภายใน FSSC 22000 หัวหนา้ผูต้รวจจะตอ้งสําเร็จหลักสตูร FSMS, QMS หรอื 
FSSC 22000 Lead Auditor เป็นเวลา 40 ชั�วโมง 
 
ii. ผูต้รวจสอบอื�นในทมีตรวจสอบภายในจะตอ้งสําเร็จหลักสตูรผูต้รวจสอบภายในเป็นเวลา 16 ชั�วโมงซึ�งครอบคลมุหลักการปฏบิัตแิละเทคนคิการตรวจสอบ การฝึกอบรมอาจจัดใหโ้ดยผูต้รวจสอบภายในที�มคีณุสมบัตเิหมาะสมหรอืผา่นผูใ้หบ้รกิารฝึกอบรมภายนอก 
iii. การฝึกอบรมโครงการ FSSC ครอบคลมุ ISO 22000 เป็นอยา่งนอ้ยโปรแกรมขอ้กําหนดเบื�องตน้ที�เกี�ยวขอ้งตามขอ้กําหนดทางเทคนคิสําหรับภาค (เชน่ ISO / TS 22002-x; PAS-xyz) และขอ้กําหนดเพิ�มเตมิของ FSSC - ขั �นตํ�า 8 ชั�วโมง 
d) รายงานการตรวจสอบภายในจะตอ้งไดร้ับการตรวจสอบทางเทคนคิโดยหน่วยงานสว่นกลางรวมถงึการระบถุงึความไมเ่ป็นไปตามขอ้กําหนดที�เป็นผลจากการตรวจสอบภายใน ผูต้รวจสอบทางเทคนคิ
จะตอ้งเป็นกลางมคีวามสามารถในการตคีวามและใชเ้อกสารเชงิบรรทดัฐานของ FSSC (อยา่งนอ้ย 
ISO 22000, ISO / TS 22002-x ที�เกี�ยวขอ้งขอ้กําหนดเพิ�มเตมิ PAS-xyz และ FSSC) และมคีวามรู ้เกี�ยวกบักระบวนการและระบบขององคก์ร . 
e) ผูต้รวจสอบภายในและผูต้รวจสอบทางเทคนคิจะตอ้งไดร้ับการตรวจสอบและสอบเทยีบผลการปฏบิัตงิานประจําปี การดําเนนิการตดิตามผลใด ๆ ที�ระบจุะตอ้งไดร้ับการดําเนนิการอย่างเหมาะสมในเวลาที�เหมาะสมและเหมาะสมโดยหน่วยงานกลาง 
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