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ระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    ISO 18000ISO 18000ISO 18000ISO 18000    

2000200020002000        
มาตรฐาน มาตรฐาน มาตรฐาน มาตรฐาน     ISO 18000ISO 18000ISO 18000ISO 18000    

((((ระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัยระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัยระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัยระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัย    ISO 18ISO 18ISO 18ISO 18000000000000))))    
 

    

มาตรฐานมาตรฐานมาตรฐานมาตรฐาน    ISO 18000 ISO 18000 ISO 18000 ISO 18000 คืออะไรคืออะไรคืออะไรคืออะไร    
 

            ระบบการจดัการอาชวีอนามยัและความปลอดภยั ISO 18000 (Occupational health 

and safety management system standards) คอื ระบบมาตรฐานซึ�งกาํหนดขึ�นขึ�นโดยใช ้BS 

8800: Guide to occupational health and safety (OH&S) management systems เป็น

แนวทางและอาศยัหลกัการของระบบการจดัการตามอนุกรมมาตรฐาน มอก. 9000/ISO 9000 

และมอก. 14000/ISO 14000 เพื�อใชเ้ป็นเกณฑ์ในการจดัทาํระบบการจดัการอาชวีอนามยั และ

ความปลอดภัยขององค์กรและพัฒนาปรับปรุงระบบให้ดียิ�งขึ�นอย่างต่อเนื�องในด้านต่างๆ 

ดงันี�คอื  

1. ลดความเสี�ยงต่ออนัตรายและอบุตัเิหตุต่างๆ ของพนักงานและผูเ้กี�ยวขอ้ง  
2. ปรบัปรุงการดาํเนินงานของธุรกจิใหเ้กดิความปลอดภยั  

3. ช่วยสร้างภาพพจน์ความรบัผดิชอบขององค์กรต่อพนักงานภายในองค์กรต่อ

องคก์รเอง และต่อสงัคม  
 

  เนื�องจากปจัจุบันภาคอุตสาหกรรมของไทยมกีารใชแ้รงงานที�ต้องเสี�ยงต่ออนัตราย
มากขึ�น ความปลอดภยัและสุขภาพของผูใ้ชแ้รงงานในการทํางาน จงึเป็นเรื�องสาํคญัอย่างยิ�งที�
ทกุคนตอ้งตระหนกัและใสใ่จตลอดเวลา เพราะผลจากสภาพแวดล้อมในการทาํงาน หรอืผลของ

อุบตัเิหตุที�เกดิขึ�น นอกจากจะก่อใหเ้กดิความสญูเสยีแก่ตนเองแลว้ ยงัส่งผลกระทบไปถงึบุตร 

ภรรยา พ่อแมพ่ี�น้องอกีดว้ย ซึ�งเป็นความสูญเสยีที�เกนิกว่าที�คาดคดิหรอืเรยีกกลบัคนืมาได ้

บางครั �งอบุตัเิหตุยงักอ่ให้เกดิความพกิารและความเจบ็ปวด บางธุรกจิอุตสาหกรรม อุบตัเิหตุที�
เกดิขึ�นอาจหมายถงึความสิ�นเนื�อประดาตวัไมเ่พยีงแต่ขององคก์ร ยงัมผีลต่อสภาพแวดลอ้มและ

สงัคมโดยรอบอกีด้วย เช่น ไฟไหม้ โรงงานระเบิด พนักงานและชุมชนโดยรอบได้รบัสาร

อนัตราย ซึ�งอาจถงึแกช่วีติได ้ 
 

  กระทรวงอตุสาหกรรมและกระทรวงแรงงานและสวสัดกิารสงัคม ไดต้ระหนักถงึปญัหา

เหลา่นี� จงึไดม้อบหมายใหส้าํนักงานมาตรฐานผลติภณัฑอ์ตุสาหกรรม กาํหนดอนุกรมมาตรฐาน

ระบบการจดัการอาชวีอนามยัและความปลอดภยั (มอก.18000) ขึ�นเพื�อเป็นแนวทางให้
หน่วยงานต่างๆนําไปปฏบิตั ิทั �งนี�มไิดม้จีุดมุง่หมายเพยีงการแกไ้ขปญัหาอาชวีอนามยัและความ
ปลอดภยัในการทํางาน แต่ยงัครอบคลุมถงึแนวทางในการป้องกนัมใิห้เกดิปญัหาดา้นสุขภาพ 

และอุบตัเิหตุต่างๆต่อผูป้ฏบิตังิาน และสงัคมโดยรอบ ทั �งในองคก์รเองและภายนอกองคก์รหรอื
ชมุชนใกลเ้คยีง 
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ระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    ISO 18000ISO 18000ISO 18000ISO 18000    

2000200020002000        

 

 

อนุกรมมาตรฐาน มอก. 18000  แบ่งออกเป็น 2 เล่ม ดงันี�คอื 

1. มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความ

ปลอดภยั: ขอ้กาํหนด ตามมาตรฐานเลขที� มอก. 18001-2542 (Occupational 

health and safety management system : specification)  

2. มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความ

ปลอดภยั:ขอ้แนะนําทั �วไปเกี�ยวกบัหลกัการระบบและเทคนิคในทางปฏบิตั ิตาม

มาตรฐานเลขที�มอก. 18004 (Occupational health and safety management 

systems: general guidelines on principle, systems and supporting 

techniques)  
 

ขั้นตอนหลักในการจัดทําระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัยขั้นตอนหลักในการจัดทําระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัยขั้นตอนหลักในการจัดทําระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัยขั้นตอนหลักในการจัดทําระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัย    
 

ขั �นตอนหลกัในการจดัทาํระบบการจดัการอาชวีอนามยัและความปลอดภยัประกอบดว้ย 

1. การทบทวนสถานะเริ
มต้น  

   องคก์รจะตอ้งพจิารณาทบทวนระบบการจดัการอาชวีอนามยัและความปลอดภยัที�มี
อยู่ เพื�อทราบสถานภาพปจัจุบนัขององคก์ร โดยมวีตัถุประสงคใ์นการกาํหนดขอบเขตของการ

นําเอาระบบการจดัการไปใชแ้ละเพื�อใชใ้นการวดัผลความกา้วหน้า 
 

2. นโยบายอาชีวอนามยัและความปลอดภยั  

   ผูบ้รหิารระดบัสงูสดุขององคก์รจะตอ้งกาํหนดนโยบายและจดัทาํเป็นเอกสารพรอ้มทั �ง
ลงนามเพื�อแสดงเจตจํานงด้านอาชีวอนามยัและความปลอดภยั แล้วมอบหมายให้มีการ

ดําเนินการตามนโยบายพรอ้มทั �งจดัสรรทรพัยากรที�จําเป็นในการดําเนินการ ตอ้งใหพ้นักงาน

ทุกระดบัเขา้ใจนโยบาย ไดร้บัการฝึกอบรมที�เหมาะสมและมคีวามสามารถที�จะปฏบิตังิานตาม
หน้าที�และความรบัผดิชอบรวมทั �งสง่เสรมิใหเ้ขา้มามสีว่นร่วมในระบบการจดัการ 

 

3. การวางแผน  

   มกีารชี�บ่งอนัตรายและประเมนิความเสี�ยง รวมทั �งชี�บ่งขอ้กฎหมายที�เกี�ยวขอ้ง ทั �งนี�
เพื�อใชใ้นการจดัทําแผนงานควบคุมความเสี�ยงการวดัผลและการทบทวนระบบการจดัการอาชี
วอนามยัและความปลอดภัยได้อย่างเหมาะสมพร้อมทั �งกําหนดวตัถุประสงค์และเป้าหมายที�
ชดัเจน เพื�อใหส้ามารถจดัสรรทรพัยากรไดถ้กูตอ้งทั �งดา้นงบประมาณและบุคลากร 

 

4. การนําไปใช้และการปฏิบติั  

   องคก์รตอ้งนําแผนงานที�กาํหนดไวม้าปฏิบตัโิดยมผีูบ้รหิารระดบัสงูเป็นผูร้บัผดิชอบ
โครงการจดัใหม้กีารฝึกอบรมบุคลากรเพื�อใหม้คีวามรูแ้ละความสามารถที�เหมาะสมและจาํเป็น 
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ระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    ISO 18000ISO 18000ISO 18000ISO 18000    

2000200020002000        

 

 

 จดัทาํและควบคมุเอกสารใหม้คีวามทนัสมยั มกีารประชาสมัพนัธ์เพื�อปลุกจติสาํนึกให้
ทุกคนในองค์กรตระหนักถงึความรบัผดิชอบร่วมกนั ให้ความสําคญัและร่วมมอืกนันําไปใช้

ปฏิบัติพร้อมทั �งควบคุมการปฏิบัติให้มั �นใจว่ากิจกรรมดําเนินไปด้วยความปลอดภัยและ
สอดคลอ้งกบัแผนงานที�วางไวร้วมถงึมกีารเตรยีมความพรอ้มสาํหรบักรณีที�เกดิภาวะฉุกเฉินขึ�น 

 

5. การตรวจสอบและแก้ไข  

   ผูบ้รหิารขององคก์รต้องกําหนดใหม้กีารตรวจตดิตามผลการปฏิบตังิานเป็นระยะๆ

โดยการตรวจประเมนิ เพื�อวดัผลการปฏบิตัแิละหาขอ้บกพร่องของระบบ แลว้นําไปวเิคราะห์หา

สาเหตุและทาํการแกไ้ข แลว้บนัทกึไวเ้ป็นลายลกัษณ์อกัษร 
 

6. การทบทวนการจดัการ  

   ผูบ้รหิารระดบัสงูขององคก์รจะตอ้งกาํหนดใหม้กีารทบทวนระบบการจดัการอาชวีอ

นามยัและความปลอดภยั จากผลการดําเนินงาน ผลการตรวจประเมนิรวมทั �งปจัจยัต่างๆที�
เปลี�ยนแปลงไป นํามาปรบัปรุงการดําเนินงานเพื�อลดความเสี�ยงอย่างต่อเนื�องและกาํหนด
แผนงานในเชงิป้องกนั 
 

การนํามาตรฐานไปใชการนํามาตรฐานไปใชการนํามาตรฐานไปใชการนํามาตรฐานไปใช    
   การนํามาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมระบบการจดัการอาชีวอนามยัและความ

ปลอดภยัไปใช ้จะช่วยเสรมิสรา้งความมั �นใจในความปลอดภยัในชวีติและทรพัยส์นิ ช่วยองคก์ร

ลดค่าใช้จ่ายในการรกัษาพยาบาลผูป้ฏิบัตงิานและประการสําคญัคอื ช่วยลดอตัราการเกดิ

อบุตัเิหตุภายในองคก์ร ซึ�งเป็นการแสดงออกถงึความห่วงใยขององคก์รที�มต่ีอพนักงาน นําไปสู่

ความมั �นใจในการทํางาน เสรมิสรา้งคุณภาพขององคก์ร อนัก่อใหเ้กดิความไดเ้ปรยีบต่อองคก์ร

คู่แข่งในตลาดการค้าและเป็นผู้นําในวงการธุรกิจระบบการจัดการอาชีวอนามยัและความ

ปลอดภยันี�สามารถนํามาใชไ้ดก้บัการจดัการขององคก์รไมว่่าประเภทหรอืขนาดใดๆ การนํา

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมระบบการจัดการอาชวีอนามยัและความปลอดภัยไปใช้ใน

องคก์รใหเ้กดิประโยชน์สงูสดุ นั �น ตอ้งประกอบดว้ยองคป์ระกอบดงัต่อไปนี�  
 

1. ผูบ้รหิารระดบัสงูมคีวามมุง่มั �นและตั �งใจแน่วแน่ในการนําระบบมาใชแ้ละใหก้าร
สนบัสนุนอยา่งจรงิจงั และต่อเนื�อง  

2. ทุกคนในองคก์รมคีวามเขา้ใจ ใหค้วามสําคญั มสีว่นร่วมและใหค้วามร่วมมอื

อยา่งจรงิจงั  

3. ไดร้บัการจดัสรรทรพัยากรอยา่งเพยีงพอ  

4. มกีารตดิตามและปรบัปรุงระบบการจดัการอาชวีอนามยั และความปลอดภยั

อยา่งต่อเนื�อง  
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ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    ISO 18000ISO 18000ISO 18000ISO 18000    

2000200020002000        

 
 

ประโยชนที่จะไดรับประโยชนที่จะไดรับประโยชนที่จะไดรับประโยชนที่จะไดรับ        
 

1. รกัษาและป้องกนัชวีติและทรพัยส์นิอนัเนื�องมาจากอุบตัเิหตุอนัอาจเกดิขึ�นใน
องคก์ร  

2. เป็นการเตรยีมความพรอ้มสาํหรบัอบุตัเิหตุ และภาวะฉุกเฉินที�อาจเกดิขึ�น ซึ�ง
จะชว่ยลดความเสยีหาย และความสญูเสยีทั �งดา้นชวีติและทรพัยส์นิ  

3. ลดรายจ่ายเงนิทดแทนจากกองทนุเงนิทดแทนเนื�องจากอบุตัเิหตุลดลง  
 

4. สรา้งขวญัและกาํลงัใจแกพ่นักงานใหเ้กดิความเชื�อมั �นในความปลอดภยัต่อชวีติ
การทํางานในองคก์ร ซึ�งจะมผีลโดยตรงต่อการเพิ�มประสทิธภิาพในการทาํงาน
และการผลติ  

5. ไดร้บัเครื�องหมายรบัรองฯ โดยองค์กรที�นํามาตรฐาน มอก.18001 ไปปฏิบตัิ

สามารถขอใหห้น่วยงานรบัรองใหก้ารรบัรองระบบการจดัการอาชวีอนามยัและ

ความปลอดภัย ซึ�งจะทําให้องค์กรสามารถนําไปใชใ้นการโฆษณา และ

ประชาสัมพันธ์เพื�อเสริมสร้างภาพลักษณ์ขององค์กรให้ดียิ�งข ึ�นและเป็นที�
ยอมรบัในสงัคม  

6. เตรยีมความพรอ้มในการเขา้สูก่ารแขง่ขนัทางดา้นการคา้ในตลาดโลก 
 

การเตรียมตัวเพ่ือขอการเตรียมตัวเพ่ือขอการเตรียมตัวเพ่ือขอการเตรียมตัวเพ่ือขอรับการรับรองระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความรับการรับรองระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความรับการรับรองระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความรับการรับรองระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัยปลอดภัยปลอดภัยปลอดภัย    
 

      ในการขอรบัการรบัรองระบบการจดัการอาชวีอนามยัและความปลอดภยั องค์กร

จะตอ้งจดัทาํระบบตามขอ้กาํหนดในมาตรฐาน มอก. 18001 ซึ�งมขี ั �นตอนหลกัดงัต่อไปนี�  
 

ขั �นตอนที
 1   ศกึษามาตรฐาน มอก. 18000 และกฎหมายที�เกี�ยวขอ้ง  
 

ขั �นตอนที
 2   ประชมุฝา่ยบรหิารเพื�อขอการสนบัสนุนโครงการในการจดัทาํระบบการ 
                 จดัการอาชวีอนามยัและความปลอดภยั  
 

ขั �นตอนที
 3   ตั �งคณะกรรมการชี�นํา เพื�อจดัทาํระบบและควบคมุดแูลใหเ้ป็นไปตามที�ได ้

                 กาํหนดไว ้ 
 

ขั �นตอนที
 4  กาํหนดนโยบายอาชวีอนามยัและความปลอดภยัวางแผนการจดัการ 

                     ระบบจดัทาํวธิกีารปฏบิตั ิและ คาํแนะนําที�จาํเป็น  
 

ขั �นตอนที
 5   ลงมอืปฏบิตัติามระบบการจดัการอาชวีอนามยัและความปลอดภยัที�ได ้

                 กาํหนดขึ�น  
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ระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    ISO 18000ISO 18000ISO 18000ISO 18000    

2000200020002000        

 

 

 

ขั �นตอนที
 6   ตรวจตดิตามระบบการจดัการอาชวีอนามยัและความปลอดภยั เพื�อ 

                 ตรวจสอบว่าระบบเป็นไปตามแผนและขอ้กาํหนดของมาตรฐานและไดม้ ี

                 การนําไปใชป้ฏบิตัอิยา่งตอ่เนื�อง  
 

ขั �นตอนที
 7   แกไ้ขขอ้บกพรอ่งที�พบจากการตรวจตดิตามภายในและปรบัปรุงระบบ 

                 การจดัการอาชวีอนามยัและความปลอดภยัใหม้ปีระสทิธภิาพยิ�งขึ�นขั �น           
ขั �นตอนที
 8   ผูบ้รหิารระดบัสงูที�รบัผดิชอบโครงการดําเนินการทบทวนระบบการ 
                     จัดการจากผลการดําเนินงานการตรวจติดตามและการตรวจประเมิน

ระบบ  รวมทั �งพจิารณาจากปจัจยัต่างๆ แลว้นํามาปรบันโยบาย แผนงาน เป้าหมาย 

เพื�อประสทิธผิลของระบบการจดัการและเพื�อประเมนิผล ระบบการจดัการทั �งระบบ
เพื�อใหแ้น่ใจว่ามคีวามพรอ้มสาํหรบัการขอรบัรอง  
 

ขั �นตอนที
 9  ตดิต่อหน่วยงานที�ใหก้ารรบัรอง และยื�นคาํขอ 
 

การขอการรับรอการขอการรับรอการขอการรับรอการขอการรับรองระบบงระบบงระบบงระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัยยยย    
 

องค์กรที�ได้จัดทําระบบการจัดการอาชีวอนามยัและความปลอดภัยสามารถขอการ
รบัรองได้จากหน่วยรับรองที�ให้บริการการรับรองระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความ
ปลอดภยัได้ โดยยื�นคําขอรบัการรบัรองพรอ้มเอกสารประกอบการพจิารณาที�เกี�ยวขอ้งตามที�
หน่วยรบัรองกาํหนด  
 

ขั้นตอนการใหขั้นตอนการใหขั้นตอนการใหขั้นตอนการใหการรับรองโดยทั่วไปการรับรองโดยทั่วไปการรับรองโดยทั่วไปการรับรองโดยทั่วไป    
 

          ขั �นตอนการขอรับการรับรองระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัย

ประกอบดว้ย  
 

1. ยื�นคาํขอรบัการรบัรองระบบการจดัการอาชวีอนามยั และความปลอดภยั พรอ้ม 

   ทั �งเอกสาร  
o เอกสารคูม่อืคณุภาพ และที�เกี�ยวขอ้ง  
o ขอ้มลูทั �วไปของผูย้ื�นคาํขอ  
 

2. หน่วยรบัรองสง่เจา้หน้าที�ไปตรวจสอบเบื�องตน้เพื�อรวบรวมขอ้มลู ความพรอ้ม 

   ขององคก์รและรายละเอยีดอื�นๆ เพื�อกาํหนดแผนการตรวจประเมนิ  
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ระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    ISO 18000ISO 18000ISO 18000ISO 18000    

2000200020002000        

 

 

 

 

3. การตรวจประเมนิ  

o หน่วยรบัรองจะตรวจประเมนิเอกสารแลว้จดัทาํรายงานการตรวจประเมนิ

แจ้งให้ผู้ประกอบการทราบ พร้อมรายชื�อเจ้าหน้าที�ผู้ประเมินและ
กาํหนดการตรวจประเมนิ  

o หน่วยรบัรองจะส่งเจ้าหน้าที�ผู้ประเมินไปตรวจประเมนิ ณ สถาน

ประกอบการแลว้จดัทาํรายงานตรวจประเมนิแจง้ใหผู้ป้ระกอบการทราบ  
 

4.  สรุปรายงานผลการตรวจประเมนิเสนอคณะกรรมการของหน่วยรบัรองพจิารณา  

ใหก้ารรบัรอง  

5. จดัพมิพใ์บรบัรองระบบการจดัการอาชวีอนามยั และความปลอดภยั  

6. ตรวจประเมนิเพื�อการตดิตามผลอยา่งน้อยปีละ 1 ครั �ง  
7. ตรวจประเมนิใหมท่ั �งระบบ (เมื�อครบกาํหนด 3 ปี และขอรบัรองตอ่)  

 

คาใชจายในการขอรับการรับรองคาใชจายในการขอรับการรับรองคาใชจายในการขอรับการรับรองคาใชจายในการขอรับการรับรอง 
 

คา่ใชจ้่ายในการดาํเนินการต่างๆ ดงันี�  
1. คา่ธรรมเนียมในการยื�นคาํขอ  

2. คา่ธรรมเนียมในการตรวจประเมนิ  

3. คา่ธรรมเนียมใบรบัรอง  

 

สบืคน้ขอ้มลูเพิ�มเตมิที� : http://www.tisi.go.th 

 


