
 

บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 หลักการและเหตุผล 

ฐานเศรษฐกิจ (2546: ออนไลน)  กลาววา การแขงขันทางการคา  ในกลุมสินคาเกษตรและ
อาหารระหวางประเทศ    มีความรุนแรงมากยิ่งขึ้น  ชวงกอนมกีารใชกําแพงภาษใีนการกีดกันทาง
การคา  ปจจุบันการกีดกันดวยการเก็บภาษีคอยๆ ปรับลดลง  ทําใหหลายประเทศคิดคนวิธีการกดี
กันทางการคาที่ไมใชมาตรการทางภาษีขึ้นมาใช  ประกอบกับกระแสความหวงใยในสุขภาพของ
ผูบริโภคในประเทศที่พัฒนาแลว  ทําใหมกีารนํามาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารมาใช  เพื่อบีบให
ประเทศผูผลิตปฏิบัติตาม โดยเฉพาะเกีย่วกบัมาตรฐานอาหารปลอดภัย  ทําใหเกิดมาตรฐานตางๆ ที่
เกี่ยวของ เชน  ระบบ BRC (British Retail Consortium) ซ่ึงจัดตั้งขึ้นโดยสมาคมการคาสําหรับ
อุตสาหกรรมขายปลีกของประเทศอังกฤษ  ระบบ IFS (International Food Standard) ซ่ึงจัดตั้งขึน้
โดยกลุมผูคาปลีกในเยอรมนแีละฝรั่งเศส เปนตน ในแตละประเทศไดมีการออกมาตรฐานของ
ตนเอง ทําใหผูผลิตสินคามีความสับสนในมาตรฐานตางๆ ดังนั้นจึงไดมีการพฒันาระบบที่เปน
มาตรฐานสากล    โดยองคกรมาตรฐานระหวางประเทศ  (International Organization for 
Standardization: ISO) องคกรนี้มีวัตถุประสงคเพื่อสงเสริมความรวมมือและการกําหนดมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมใหเปนอันหนึ่งอนัเดียวกนั เพือ่เกิดมาตรฐานของโลก มาตรฐาน ISO ที่
สําคัญ ไดแก ISO 9001 ไดมีการประกาศใชคร้ังแรกในป พ.ศ. 2530  เนนความสําคัญในเรื่อง     
ของระบบคุณภาพองคกร ISO 14001 ไดมีการประกาศใชคร้ังแรกในป พ.ศ. 2539 เปนมาตรฐาน
ควบคุมระบบการจัดการสิ่งแวดลอมขององคกร เพื่อปองกันและควบคุมมลพิษดานตางๆ ไมให
สงผลกระทบตอส่ิงแวดลอมภายนอก  

บริษัท มูดี้ อินเตอรเนชั่นแนล (ไทยแลนด) จํากัด (2548:  ออนไลน) ไดใหแนวคิดวา ในป 
พ.ศ. 2548 องคกรมาตรฐานระหวางประเทศไดพัฒนามาตรฐานใหม คือ ISO 22000: 2005 ที่มีช่ือ
ภาษาไทยวา “ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร” มาตรฐานนีไ้ดถูกออกแบบมาครอบคลุม
ขอกําหนดทกุมาตรฐานที่เกีย่วของกับคณุภาพ และความปลอดภัยดานอาหาร ไดแก BRC, IFS, 
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point), SQF (Safe Quality Food), GMP (Good 
Manufacturing Practice) และ EurepGAP การกําหนดมาตรฐาน ISO 22000: 2005 นี้เปนผลทําให
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ธุรกิจที่อยูในหวงโซอาหารมีมาตรฐานเดยีวกัน ไมวาจะเปนผูประกอบการที่มีความเกีย่วของ
โดยตรง เชน ผูเก็บเกี่ยว เกษตรกร ผูผลิตสวนผสมตางๆ  ผูผลิตอาหาร ผูคาขายปลีก และองคกรที่
ใหบริการทําความสะอาด เปนตน และองคกรอื่นที่มีความเกีย่วของทางออม  เชน ผูขายเครื่องมือ
อุปกรณ วัสดบุรรจุ และวัสดุสัมผัสอาหาร เปนตน  

ศูนยวิจัยกสิกรไทย (2547: ออนไลน) ไดกลาววา การขยายตวัของตลาดชาสมุนไพร        
ไมอยูในลักษณะการเติบโตแบบกาวกระโดดเหมือนกับตลาดชาเขียว แตก็มอัีตราการขยายตัว   
อยางตอเนื่องสําหรับตลาดในประเทศ สวนตลาดตางประเทศมีลูทางแจมใสในการที่จะสงออก    
อันเปนผลมาจากการยอมรับในคุณคาของสมุนไพรไทยหลากหลายชนิด  และจุดเดนที่ผูบริโภคใน
ตางประเทศรบัรูและยอมรบั ซ่ึงก็คือสรรพคุณของสมุนไพรไทย  ในตลาดโลกชาสมุนไพรเริ่มนิยม
มาตั้งแตป พ.ศ. 2542 และจากการสํารวจในป พ.ศ. 2546 สหรัฐฯ มียอดจําหนายชาทุกประเภท
ประมาณ 4,200 ลานดอลลารสหรัฐฯ เปนประเภทชาสมุนไพรรอยละ 7.6 และมีอัตราการขยายตวั
เฉลี่ยรอยละ 7.0 ตอปมาตั้งแตป พ.ศ. 2542  
   บริษัท ชาระมงิค จํากัด เดิมใชช่ือ บริษัท ใบชาตราภูเขา จํากัด ไดเร่ิมบุกเบิกทําไรและผลิต
ใบชา ตั้งแตป พ.ศ. 2484 โดยคุณประสิทธิ ์  พุมชูศรี เกษตรกรตัวอยางของจังหวดัเชยีงใหม ตอมาป 
พ.ศ. 2510 บริษัทฯ ไดเปลี่ยนชื่อจากเดิมมาเปน บริษัท ชาระมิงค จํากัด ประกอบกจิการผลิต      
และจําหนายสนิคาประเภทใบชาตลอดจนสมุนไพร ระบบคุณภาพทีบ่ริษัทฯ ไดรับในปจจุบนั 
ไดแก GMP, ISO 9001: 2000, ฮาลาล และเกษตรอินทรียประเทศไทย จากการประเมินของ                  
บริษัทฯ พบวาชาสมุนไพรมีการขยายตัวอยางตอเนื่องจึงมีศักยภาพในการแขงขันในตลาดโลก  
ผูบริหารงานคนใหม คือ คุณจักริน  วังววิัฒน เปนกรรมการผูจัดการคนปจจุบันเปนผูที่ให
ความสําคัญในการรับรองระบบคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร และไดเล็งเหน็ถึงการ
ขยายตวัของตลาดชาสมุนไพร ซ่ึงในปจจุบันบริษัทฯ ไดผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวมากกวา  
ชาสมุนไพรประเภทอื่นๆ บริษัทฯ  จึงมีนโยบายทีจ่ะพัฒนาระบบ ISO 22000: 2005 สําหรับ
ผลิตภัณฑชนดินี้ โดยท่ีตองมีการรวบรวมเอาระบบตางๆที่บริษัทฯ มอียูอีกทั้งยังตองมีการปรับปรุง
เปลี่ยนแปลงบางจุด  เพื่อใหเปนไปตามระบบใหมนี้  

ดังนั้น การศกึษานี้จึงศกึษาหาแนวทางในการพัฒนาปรับปรุงดานตางๆ เชน อาคารสถานที่ 
คนและระบบการจัดการ เปนตน  เพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐาน ISO 22000: 2005 ในการผลิต    
ชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว แนวทางดงักลาวนอกจากจะใชกับผลิตภัณฑตัวนี้แลว ยังสามารถ   
นําไปเปนแนวทางในการประยุกตใชกบัสนิคาชนิดอื่นๆ เพื่อยกระดับใหเปนไปตามที่บริษัทฯ
ตั้งเปาหมายไว 
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1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
เพื่อศึกษาแนวทางการประยกุตระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหาร ตามมาตรฐาน 

ISO 22000: 2005 ในการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของบริษัท ชาระมิงค จํากัด 
 

1.3 ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา 
1.  ทําใหทราบแนวทางการประยุกต  ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร           

ตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005   การผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว 
2.   เพื่อนําขอมูลมาใชเปนแนวทางใหผูบริหาร บริษัท ชาระมิงค จํากดั ในการตดัสินใจที่

จะดําเนินการขอรับรองระบบการจัดการความปลอดภยัของอาหาร ตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 
ในอนาคต 

3. เพื่อใชเปนแนวทางสําหรับผูประกอบการโรงงานผลิตอาหารอื่นๆ  ในการประยุกต  
ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐาน  ISO 22000: 2005 
 

 
 
 
 
 
 
 


