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ระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    ISO 22005ISO 22005ISO 22005ISO 22005    

    
มมมมาตรฐานาตรฐานาตรฐานาตรฐาน        ISO 22005ISO 22005ISO 22005ISO 22005    

((((รรรระบบะบบะบบะบบการการการการตรวจตรวจตรวจตรวจสอบสอบสอบสอบยอนยอนยอนยอนกลับในหวงโซอาหารกลับในหวงโซอาหารกลับในหวงโซอาหารกลับในหวงโซอาหารและอาหารสัตวและอาหารสัตวและอาหารสัตวและอาหารสัตว))))    

 

มาตรฐาน มาตรฐาน มาตรฐาน มาตรฐาน ISO 22005 ISO 22005 ISO 22005 ISO 22005 คืออะไรคืออะไรคืออะไรคืออะไร    

 ISO 22005: 2007 Traceability in the feed and food chain-General principles 

and basic requirements for system design หรอื ระบบการตรวจสอบย้อนกลบัในห่วงโซ่

อาหารและอาหารสตัว์ เป็นมาตรฐานที�จดัทําขึ�นโดยองค์กรระหว่างประเทศว่าด้วยการ
มาตรฐาน โดยมวีตัถุประสงคเ์พื�อใหอ้งคก์รได้มหีลกัเกณฑใ์นการสอบกลบัตลอดห่วงโซ่อาหาร 

และเป็นหลักประกนัให้กบัผู้บริโภค เมื�อเกดิปญัหากบัสินค้าอาหารที�ผลิตขึ�นว่าจะสามารถ
ตดิตามและตรวจสอบเพื�อแกไ้ขไดอ้ยา่งถกูตอ้ง รวดเรว็และเกดิความเสยีหายน้อยที�สดุ 

   ระบบการสอบกลับนี�จะทําให้สามารถระบุได้ว่าจุดใดที�ก่อให้เกดิปญัหาและจุดที�
ก่อให้เกดิปญัหานั �นมสีนิคา้ที�ผลติไปมากน้อยเพยีงใดถูกส่งไปจําหน่ายใหแ้ก่ผู้บรโิภคกลุ่มใด

และที�ไหนบา้ง 
 

หลกัการสาํคัญของหลกัการสาํคัญของหลกัการสาํคัญของหลกัการสาํคัญของ        ISO 22ISO 22ISO 22ISO 22005 005 005 005     ประกอบดวยประกอบดวยประกอบดวยประกอบดวย    
 

1. การทวนสอบเส้นทางของวัตถุดิบ ได้แก่ อาหารสตัว์ อาหาร ส่วนประกอบของ

อาหาร/ วตัถุเจอืปนอาหาร และบรรจุภณัฑ ์

2. การชี�บ่งเอกสารประกอบที�สําคญัและการตรวจสอบย้อนกลับแต่ละขั �นตอนของ
กระบวนการผลติ 

3. การประสานความรว่มมอืระหว่างผูม้สีว่นเกี�ยวขอ้ง 
4. การสนับสนุนขอ้มลูแกผู่ส้ง่มอบ ลกูคา้ และผูม้สีว่นเกี�ยวขอ้ง 

 

ขอกําหนดของขอกําหนดของขอกําหนดของขอกําหนดของ    ISO 22005 ISO 22005 ISO 22005 ISO 22005 ประกอบดวยประกอบดวยประกอบดวยประกอบดวย    
 

1. Principles and objectives of traceability 

ระบบการสอบกลบัตอ้งจดัทําเป็นเอกสาร แสดงประวตัขิองผลติภณัฑ ์และสถานที�
ผลติตลอดห่วงโซ่อาหาร เพื�อใหส้ามารถเพกิถอนและเรยีกคนืสนิคา้ไดห้ากเกดิกรณีที�ผลติภณัฑ์
ไม่เป็นไปตามขอ้กําหนดและช่วยในการสื�อสารขอ้มลูเกี�ยวกบัวตัถุดบิและผลติภณัฑ์ เพื�อเพิ�ม
ประสทิธภิาพการดาํเนินงานขององคก์ร 
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ระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    ISO 22005ISO 22005ISO 22005ISO 22005    

    

 

 

 

2. Design 

ระบบการสอบกลบัเป็นเครื�องมอืที�ถกูออกแบบมาเพื�อใชใ้นระบบจดัการ โดยองคก์ร

ตอ้งสามารถชี�บ่งถงึวตัถุประสงค์ของการนําระบบมาใช ้ขอ้กาํหนดของกฎหมาย นโยบายของ
องคก์ร ผลติภณัฑ ์หรอืส่วนผสมที�นํามาใชใ้นกระบวนการต่างๆ โดยจดัทาํเป็นเอกสารขั �นตอน
การดาํเนินงานตลอดห่วงโซ่อาหาร 

 

3. Implementation 

องค์กรต้องมคีวามมุ่งมั �นที�จะนําระบบการสอบกลบัไปประยุกต์ใช้ โดยระบุความ

รบัผดิชอบของแต่ละบุคคล ดชันีชี�วดัประสทิธิภาพ และสนับสนุนทรพัยากรที�เพยีงพอในการ
จดัทาํแผนการสอบกลบั (Traceability plan) และแผนการฝึกอบรม (Training plan) รวมถงึการ

ตรวจตดิตามความใชไ้ดข้องระบบ (Monitoring)  
 

4. Internal audits 

องค์กรต้องมีการตรวจติดตามภายในตามแผนงานที�วางไว้ล่วงหน้าเป็นระยะๆ
เพื�อใหก้ารจดัทาํระบบมปีระสทิธภิาพตรงตามวตัถุประสงค ์

 

5. Review 
องคก์รตอ้งทบทวนระบบการตรวจสอบยอ้นกลบัเป็นระยะๆหรอืเมื�อมกีารปรบัปรุง

เปลี�ยนแปลงวตัถุประสงค ์และ/หรอื ผลติภณัฑห์รอืกระบวนการผลติ โดยอยู่บนพื�นฐานของการ

ปฏบิตักิารแกไ้ขและปฏบิตักิารป้องกนัที�ถกูตอ้งเหมาะสม  
 

 

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


