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ระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    SQF 2000SQF 2000SQF 2000SQF 2000        

    
มมมมาตรฐานาตรฐานาตรฐานาตรฐาน    SQF 2000SQF 2000SQF 2000SQF 2000    

 

มาตรฐาน มาตรฐาน มาตรฐาน มาตรฐาน SQF 2000SQF 2000SQF 2000SQF 2000    คืออะไรคืออะไรคืออะไรคืออะไร        
 

SQF 2000 เป็นมาตรฐานด้านความปลอดภัยของอาหารที�ได้รบัการพฒันาและ
ออกแบบโดย AGWEAT Trade & Development (AT&D) ซึ�งเป็นหน่วยงานของรฐับาล
ออสเตรเลยี เป็นการนําหลกัการของระบบการวเิคราะหอ์นัตรายและจุดวกิฤตที�ตอ้งควบคมุ หรอื 

HACCP ตามแนวทางของ Codex Alimentarius Commission Guidelines มาประยุกต์ใช้

ร่วมกบัระบบบรหิารงานคุณภาพ ISO 9000 เพื�อใหเ้ป็นขอ้กาํหนดสาํหรบัอุตสาหกรรมอาหาร
ในการบรหิารจดัการความเสี�ยงจากต่างๆ ที�อาจเกดิขึ.นกบัผลติภณัฑ ์ทาํใหม้ั �นใจไดว้่าสนิคา้และ
ผลติภณัฑอ์าหารมคีวามปลอดภยัตรงตามความตอ้งการของลูกคา้และสอดคลอ้งตามขอ้กาํหนด

ของกฎหมาย  
 

ขอกําหนดของมาตรฐาน ขอกําหนดของมาตรฐาน ขอกําหนดของมาตรฐาน ขอกําหนดของมาตรฐาน SQF 2000 SQF 2000 SQF 2000 SQF 2000 ประกอบดวยประกอบดวยประกอบดวยประกอบดวย    
 

1. ความมุ่งมั 	นต่อระบบคณุภาพ (Commitment)  

- ผู้บริหารระดับสูงขององค์กรต้องกําหนดนโยบายและจัดทํานโยบาย

คุณภาพเป็นเอกสาร ระบุวัตถุประสงค์และเป้าหมายขององค์กร รวมถึงความ

ตอ้งการที�แทจ้รงิของลกูคา้  
- องค์กรต้องจัดทําเอกสารระบุรายชื�อของบุคลากรที�เกี�ยวขอ้งกบัคุณภาพ

และความปลอดภยัของอาหาร รวมถงึขอบข่ายงานและหน้าที�ความรบัผดิชอบของ
แต่ละบุคคล ตลอดจนความสมัพนัธข์องงานภายในองคก์ร 

- องค์กรตอ้งจดัการฝึกอบรมแก่บุคลากรที�ทํางานซึ�งมผีลเกี�ยวขอ้งกบัระบบ 
HACCP โดยกําหนดวธิีปฏิบตังิาน และอธบิายหน้าที�ความรบัผดิชอบของแต่ละ
บุคคล 

 

2. ผู้ส่งมอบ (Suppliers)  

- องคก์รตอ้งจดัทาํเอกสารระเบียบปฏบิตัริะบุถงึขอ้กาํหนดที�ตอ้งการสาํหรบั
สนิค้าทุกชนิดซึ�งมผีลต่อคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ที�จัดซื.อ โดย

ขอ้กาํหนดต่างๆ จะต้องอธบิายรายละเอยีดของวตัถุดบิ เกณฑ์ความปลอดภยัและ

ตวัแปรดา้นคณุภาพต่างๆ 

- องค์กรต้องจัดทําเอกสารและคงไว้ซึ�งบันทึกคุณภาพที�สามารถใช้เป็น
หลกัฐานที�แสดงว่าวตัถุดบิจากผูส้ง่มอบมคีณุภาพตรงตามขอ้กําหนดและไดผ้า่นการ
ตรวจสอบกอ่นที�จะนําไปใชเ้ขา้กระบวนการผลติ 
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ระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    SQF 2000SQF 2000SQF 2000SQF 2000        

    

 

3. การควบคมุการผลิต (Control of production)  

- องคก์รตอ้งนําหลกัการของระบบ HACCP มาประยุกต์ใชเ้พื�อใหเ้กดิความ
ปลอดภยักบัอาหารและตรงกบัความตอ้งการของผูบ้รโิภค โดยแผนปฏบิตังิานของ

ระบบ HACCP ตอ้งไดร้บัการตรวจตดิตามและทวนสอบจากผูเ้ชี�ยวชาญ และตอ้ง
จดัทาํขอ้กาํหนดของผลติภณัฑส์ดุทา้ย 

- องคก์รตอ้งจดัทาํระเบยีบวธิปีฏบิตัริะบุถงึสาเหตุและวธิกีารแกไ้ขปญัหาทุก

ปญัหาที�มผีลกระทบต่อคณุภาพและความปลอดภยัของอาหาร  
- ผูส้ง่มอบตอ้งจดัทาํเอกสารวธิกีารสาํหรบัเคลื�อนยา้ย การจดัเกบ็ การบรรจุ

และการสง่มอบสาํหรบัวตัถุดบิที�จะเขา้กระบวนการผลติและผลติภณัฑสุ์ดทา้ย เพื�อ
ป้องกนัความเสี�ยงจากความเสยีหายและการปนเปื.อนขา้ม 

- องคก์รตอ้งมั �นใจว่าสนิคา้ที�ตอ้งการสง่มอบตรงตามขอ้กาํหนดของกฎหมาย
ของประเทศนั .นๆ โดยเป็นสนิคา้ที�สามารถบรโิภคได้ตลอดระยะเวลาของการส่ง
มอบสนิคา้ถงึมอืผูบ้รโิภค 
 

4. การตรวจสอบและทดสอบ (Inspection and Testing) 

- เครื�องวดั เครื�องทดสอบ และเครื�องตรวจวดัทั .งที�ใชส้าํหรบัการตรวจสอบใน
แผน HACCP หรอืการตรวจตามความตอ้งการของลกูคา้ ตอ้งได้รบัการสอบเทยีบ

กบัเครื�องมอืที�ไดร้บัการรบัรองคา่ที�ถกูตอ้งตามมาตรฐานสากล หรอืสอบเทยีบความ
ถกูตอ้งแมน่ยาํตามแนวทางพื.นฐานที�องคก์รจดัทาํขึ.น 
 

- องคก์รตอ้งเกบ็รกัษาบนัทกึการสอบเทยีบของเครื�องวดั เครื�องทดสอบ และ
เครื�องตรวจวดัไว ้เพื�อใชเ้ป็นหลกัฐานในการยนืยนัว่าการตรวจสอบและการทดสอบ
เป็นไปตามขอ้กาํหนด 

 

- องค์กรต้องทําการคดัแยกและระบุสถานะของผลติภณัฑ์และวัตถุดิบที�ไม่
เป็นไปตามข้อกําหนด โดยผลิตภัณฑ์หรือวัตถุดิบที�มีคุณภาพตํ�ากว่ามาตรฐาน
จะตอ้งเคลื�อนยา้ยออกจากผลติภณัฑท์ี�มคีณุภาพด ีและจดัการทําลายเพื�อไมใ่หเ้กดิ
การปนเปื.อนมายงัเครื�องมอืและผลติภณัฑ ์

 

- องค์กรต้องจัดทํากําหนดการ การตรวจติดตามคุณภาพภายในและ

ปฏิบัติการตรวจติดตามคุณภาพภายในองค์กร เพื�อทวนสอบค่ากิจกรรมด้าน
คณุภาพและแผน HACCP ที�มอียู่ว่ายงัมปีระสทิธภิาพเพยีงพอหรอืไม ่โดยหากพบ

ข้อบกพร่อง จะต้องลงมือแก้ไขในระยะเวลาที�เหมาะสมตามลักษณะของความ
บกพรอ่งนั .นๆ 
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ระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    SQF 2000SQF 2000SQF 2000SQF 2000        

    

 

 

 

5. การควบคุมเอกสารและบนัทึกคุณภาพ (Document Control and Quality 

Records) 

- องค์กรต้องจัดทําบัญชีรายชื�อเอกสารควบคุมทั .งหมด โดยหากมีการ
เปลี�ยนแปลงแก้ไขต้องระบุเป็นลายลักษณ์อักษร รวมถึงต้องตรวจสอบแผน 

HACCP ประจําปี โดยหากมกีารเปลี�ยนแปลงแกไ้ขแผน HACCP จะตอ้งได้รบัการ

ตรวจตดิตามและทวนสอบจากผูเ้ชี�ยวชาญ 
  

- บนัทึกคุณภาพทั .งหมดต้องอ่านง่ายและมรีะบบการจัดเก็บอย่างชดัเจน 

สามารถสืบค้นได้ง่าย ไม่ชํารุดหรือเสื�อมสภาพระหว่างการจัดเก็บ โดยบันทึก
คณุภาพตอ้งเกบ็รกัษาไวเ้ป็นระยะเวลาไมน้่อยกว่า 12 เดอืน 
 

6. การชี�บงและการสอบกลบัได้ของผลิตภณัฑ์ (Product Identification and 

Traceability) 

- องค์กรต้องระบุข้อกําหนดและบันทกึของผลิตภณัฑ์สุดท้ายอย่างชดัเจน 

สามารถสอบกลบัไดง้า่ยและสะดวกหากมกีารเรยีกคนืสนิคา้ 
 

ขอบเขตของการขอขอบเขตของการขอขอบเขตของการขอขอบเขตของการขอการรับรองการรับรองการรับรองการรับรอง    
 ผูท้ี�สามารถของการรบัรองมาตรฐาน SQF 2000 คอืธุรกจิที�เกี�ยวขอ้งกบัการผลติ
อาหาร (Food Supply Chain) เริ�มตั .งแต่ผูผ้ลติขั .นตน้, ผูแ้ปรรปู, ผูข้นส่ง ตลอดจนผูจ้ดัจําหน่าย 
โดยไมม่ขีอ้จาํกดั สาํหรบัธุรกจิที�เกี�ยวขอ้งกบักลุม่ของผลติภณัฑอ์าหารและบรกิารมดีงันี.คอื 
 

 กลุ่มของผลติภณัฑอ์าหาร ไดแ้ก ่

- เนื.อสตัวแ์ละสตัวปี์ก (Meat & Poultry) 

- อาหารทะเล (Sea food) 

- ผกัและผลไม ้(Vegetables & Fruits) 

- นมและผลติภณัฑน์ม (Dairy products) 

- ธญัพชื (Cereal products) 
 

 กลุ่มของบรกิาร ไดแ้ก ่

- รา้นอาหาร/ ภตัตาคาร (Restaurants) 

- โรงแรม (Hotels) 

- ธุรกจิอาหารฟาสตฟู์ด (Fast food operation) 

- โรงฆา่/ชาํแหละ (Slaughter houses) 
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ระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    SQF 2000SQF 2000SQF 2000SQF 2000        

    

- ครวัสายการบนิ (Airline catering companies) 

- หา้งสรรพสนิคา้ (Suppermarket) 

 

สืบค้นข้อมลูเพิ	มเติม:  

http://www.jas-anz.com.au/index.php?option=com_content&task=view&id=56&Itemid=1 
 


