
 

บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 หลักการและเหตุผล 

ฐานเศรษฐกิจ (2546: ออนไลน)  กลาววา การแขงขันทางการคา  ในกลุมสินคาเกษตรและ
อาหารระหวางประเทศ    มีความรุนแรงมากยิ่งขึ้น  ชวงกอนมกีารใชกําแพงภาษใีนการกีดกันทาง
การคา  ปจจุบันการกีดกันดวยการเก็บภาษีคอยๆ ปรับลดลง  ทําใหหลายประเทศคิดคนวิธีการกดี
กันทางการคาที่ไมใชมาตรการทางภาษีขึ้นมาใช  ประกอบกับกระแสความหวงใยในสุขภาพของ
ผูบริโภคในประเทศที่พัฒนาแลว  ทําใหมกีารนํามาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารมาใช  เพื่อบีบให
ประเทศผูผลิตปฏิบัติตาม โดยเฉพาะเกีย่วกบัมาตรฐานอาหารปลอดภัย  ทําใหเกิดมาตรฐานตางๆ ที่
เกี่ยวของ เชน  ระบบ BRC (British Retail Consortium) ซ่ึงจัดตั้งขึ้นโดยสมาคมการคาสําหรับ
อุตสาหกรรมขายปลีกของประเทศอังกฤษ  ระบบ IFS (International Food Standard) ซ่ึงจัดตั้งขึน้
โดยกลุมผูคาปลีกในเยอรมนแีละฝรั่งเศส เปนตน ในแตละประเทศไดมีการออกมาตรฐานของ
ตนเอง ทําใหผูผลิตสินคามีความสับสนในมาตรฐานตางๆ ดังนั้นจึงไดมีการพฒันาระบบที่เปน
มาตรฐานสากล    โดยองคกรมาตรฐานระหวางประเทศ  (International Organization for 
Standardization: ISO) องคกรนี้มีวัตถุประสงคเพื่อสงเสริมความรวมมือและการกําหนดมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมใหเปนอันหนึ่งอนัเดียวกนั เพือ่เกิดมาตรฐานของโลก มาตรฐาน ISO ที่
สําคัญ ไดแก ISO 9001 ไดมีการประกาศใชคร้ังแรกในป พ.ศ. 2530  เนนความสําคัญในเรื่อง     
ของระบบคุณภาพองคกร ISO 14001 ไดมีการประกาศใชคร้ังแรกในป พ.ศ. 2539 เปนมาตรฐาน
ควบคุมระบบการจัดการสิ่งแวดลอมขององคกร เพื่อปองกันและควบคุมมลพิษดานตางๆ ไมให
สงผลกระทบตอส่ิงแวดลอมภายนอก  

บริษัท มูดี้ อินเตอรเนชั่นแนล (ไทยแลนด) จํากัด (2548:  ออนไลน) ไดใหแนวคิดวา ในป 
พ.ศ. 2548 องคกรมาตรฐานระหวางประเทศไดพัฒนามาตรฐานใหม คือ ISO 22000: 2005 ที่มีช่ือ
ภาษาไทยวา “ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร” มาตรฐานนีไ้ดถูกออกแบบมาครอบคลุม
ขอกําหนดทกุมาตรฐานที่เกีย่วของกับคณุภาพ และความปลอดภัยดานอาหาร ไดแก BRC, IFS, 
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point), SQF (Safe Quality Food), GMP (Good 
Manufacturing Practice) และ EurepGAP การกําหนดมาตรฐาน ISO 22000: 2005 นี้เปนผลทําให



 
 

2 

ธุรกิจที่อยูในหวงโซอาหารมีมาตรฐานเดยีวกัน ไมวาจะเปนผูประกอบการที่มีความเกีย่วของ
โดยตรง เชน ผูเก็บเกี่ยว เกษตรกร ผูผลิตสวนผสมตางๆ  ผูผลิตอาหาร ผูคาขายปลีก และองคกรที่
ใหบริการทําความสะอาด เปนตน และองคกรอื่นที่มีความเกีย่วของทางออม  เชน ผูขายเครื่องมือ
อุปกรณ วัสดบุรรจุ และวัสดุสัมผัสอาหาร เปนตน  

ศูนยวิจัยกสิกรไทย (2547: ออนไลน) ไดกลาววา การขยายตวัของตลาดชาสมุนไพร        
ไมอยูในลักษณะการเติบโตแบบกาวกระโดดเหมือนกับตลาดชาเขียว แตก็มอัีตราการขยายตัว   
อยางตอเนื่องสําหรับตลาดในประเทศ สวนตลาดตางประเทศมีลูทางแจมใสในการที่จะสงออก    
อันเปนผลมาจากการยอมรับในคุณคาของสมุนไพรไทยหลากหลายชนิด  และจุดเดนที่ผูบริโภคใน
ตางประเทศรบัรูและยอมรบั ซ่ึงก็คือสรรพคุณของสมุนไพรไทย  ในตลาดโลกชาสมุนไพรเริ่มนิยม
มาตั้งแตป พ.ศ. 2542 และจากการสํารวจในป พ.ศ. 2546 สหรัฐฯ มียอดจําหนายชาทุกประเภท
ประมาณ 4,200 ลานดอลลารสหรัฐฯ เปนประเภทชาสมุนไพรรอยละ 7.6 และมีอัตราการขยายตวั
เฉลี่ยรอยละ 7.0 ตอปมาตั้งแตป พ.ศ. 2542  
   บริษัท ชาระมงิค จํากัด เดิมใชช่ือ บริษัท ใบชาตราภูเขา จํากัด ไดเร่ิมบุกเบิกทําไรและผลิต
ใบชา ตั้งแตป พ.ศ. 2484 โดยคุณประสิทธิ ์  พุมชูศรี เกษตรกรตัวอยางของจังหวดัเชยีงใหม ตอมาป 
พ.ศ. 2510 บริษัทฯ ไดเปลี่ยนชื่อจากเดิมมาเปน บริษัท ชาระมิงค จํากัด ประกอบกจิการผลิต      
และจําหนายสนิคาประเภทใบชาตลอดจนสมุนไพร ระบบคุณภาพทีบ่ริษัทฯ ไดรับในปจจุบนั 
ไดแก GMP, ISO 9001: 2000, ฮาลาล และเกษตรอินทรียประเทศไทย จากการประเมินของ                  
บริษัทฯ พบวาชาสมุนไพรมีการขยายตัวอยางตอเนื่องจึงมีศักยภาพในการแขงขันในตลาดโลก  
ผูบริหารงานคนใหม คือ คุณจักริน  วังววิัฒน เปนกรรมการผูจัดการคนปจจุบันเปนผูที่ให
ความสําคัญในการรับรองระบบคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร และไดเล็งเหน็ถึงการ
ขยายตวัของตลาดชาสมุนไพร ซ่ึงในปจจุบันบริษัทฯ ไดผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวมากกวา  
ชาสมุนไพรประเภทอื่นๆ บริษัทฯ  จึงมีนโยบายทีจ่ะพัฒนาระบบ ISO 22000: 2005 สําหรับ
ผลิตภัณฑชนดินี้ โดยท่ีตองมีการรวบรวมเอาระบบตางๆที่บริษัทฯ มอียูอีกทั้งยังตองมีการปรับปรุง
เปลี่ยนแปลงบางจุด  เพื่อใหเปนไปตามระบบใหมนี้  

ดังนั้น การศกึษานี้จึงศกึษาหาแนวทางในการพัฒนาปรับปรุงดานตางๆ เชน อาคารสถานที่ 
คนและระบบการจัดการ เปนตน  เพื่อใหสอดคลองกับมาตรฐาน ISO 22000: 2005 ในการผลิต    
ชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว แนวทางดงักลาวนอกจากจะใชกับผลิตภัณฑตัวนี้แลว ยังสามารถ   
นําไปเปนแนวทางในการประยุกตใชกบัสนิคาชนิดอื่นๆ เพื่อยกระดับใหเปนไปตามที่บริษัทฯ
ตั้งเปาหมายไว 

 



 
 

3 

1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
เพื่อศึกษาแนวทางการประยกุตระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหาร ตามมาตรฐาน 

ISO 22000: 2005 ในการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของบริษัท ชาระมิงค จํากัด 
 

1.3 ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา 
1.  ทําใหทราบแนวทางการประยุกต  ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร           

ตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005   การผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว 
2.   เพื่อนําขอมูลมาใชเปนแนวทางใหผูบริหาร บริษัท ชาระมิงค จํากดั ในการตดัสินใจที่

จะดําเนินการขอรับรองระบบการจัดการความปลอดภยัของอาหาร ตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 
ในอนาคต 

3. เพื่อใชเปนแนวทางสําหรับผูประกอบการโรงงานผลิตอาหารอื่นๆ  ในการประยุกต  
ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐาน  ISO 22000: 2005 
 

 
 
 
 
 
 
 


