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ระบบการบริหารคุณภาพ  ภายในองคกร โดยมุงเนนท่ีการปรับปรุงกระบวนการตางๆ และการเพ่ิมประสิทธิภาพใน

การทํางาน เพ่ือใหสามารถตอบสนองความตองการของลูกคา และ สรางความพึงพอใจใหกับลูกคาไดอยางตอเน่ือง 

ซ่ึงจะมีการทํางานตามมาตรฐานท่ีไดรับการยอมรับในระดับสากล

ISO 9001 : 2015 



เปนมาตรฐานท่ีองคกรสามารถนําไปใชในการจัดการดานส่ิงแวดลอม เพ่ือใหแนใจวากระบวนการผลิต

การบริการ หรือการดําเนินงานตางๆ จะไมทําลายส่ิงแวดลอม และสามารถปฏิบัติตามกฎหมายหรือ

ขอบังคับท่ีเก่ียวของกับส่ิงแวดลอมได

ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือชวยใหองคกรท่ีเก่ียวของกับการผลิต, 

การแปรรูป, การขนสง, หรือการจําหนายอาหาร สามารถจัดการและควบคุมความปลอดภัยของอาหารต้ังแต

การผลิตจนถึงการบริโภค โดยการลดความเส่ียงของการปนเปอนหรืออันตรายท่ีอาจเกิดข้ึนกับอาหาร

ISO 14001 : 2015 

ISO 22000 : 2018 



ความสามารถของหองปฏิบัติการทดสอบและหองปฏิบัติการสอบเทียบ  โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือรับรองวาหองปฏิบัติการ

ท่ีไดรับการรับรองตามมาตรฐานน้ีมีความสามารถในการดําเนินงานตามวิธีการทดสอบและการสอบเทียบท่ีเช่ือถือไดและมี

คุณภาพสูง การไดรับการรับรองตาม ISO/IEC 17025 จะชวยใหหองปฏิบัติการสามารถใหบริการทดสอบและสอบเทียบท่ี

มีคุณภาพและเช่ือถือไดตามมาตรฐานสากล ซ่ึงจะชวยเสริมสรางความเช่ือม่ันใหกับลูกคาและผูใชบริการ

ISO17025:2015



ระบบการจัดการคุณภาพสําหรับอุปกรณการแพทย  โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือใหม่ันใจวาอุปกรณการแพทยท่ีผลิต

หรือจําหนายมีความปลอดภัยและมีคุณภาพสูง ตามขอกําหนดท่ีเก่ียวของกับการปฏิบัติตามกฎหมายและขอบังคับ

ทางการแพทยในแตละประเทศ มาตรฐาน ISO 13485:2016 เนนการควบคุมกระบวนการผลิตและการบริการท่ี

เก่ียวของกับอุปกรณการแพทยเพ่ือใหสอดคลองกับขอกําหนดทางกฎหมายของตลาดท่ีจัดจําหนายและสรางความ

ม่ันใจในคุณภาพของอุปกรณการแพทยท่ีไดรับการผลิต

ISO13485 : 2016



Good Manufacturing Practice มาตรฐานท่ีกําหนดข้ึนเพ่ือใหม่ันใจวา ผลิตภัณฑ 

ท่ีผลิตออกมาน้ันมี คุณภาพและความปลอดภัย ตามขอกําหนดท่ีกําหนดโดยหนวย

งานท่ีเก่ียวของ เชน องคการอาหารและยา (อย.) ซ่ึงใชในการควบคุมกระบวนการ

ผลิตในหลายอุตสาหกรรม เชน อาหาร ยา เคร่ืองสําอาง และผลิตภัณฑทางการ

แพทย การปฏิบัติการผลิตท่ีดี (GMP) จะมีการควบคุมหลายดาน ท้ังในเร่ืองของ

กระบวนการผลิต วัตถุดิบ เคร่ืองจักรท่ีใชในการผลิต บุคลากร และสภาพแวดลอมใน

กระบวนการผลิต เพ่ือใหผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณภาพและปลอดภัยตอผูบริโภค

GMP



HACCP 

การวิเคราะหอันตรายและจุดควบคุมท่ีสําคัญ คือ ระบบท่ีใชในการตรวจสอบและควบคุมความปลอดภัย

ของอาหาร เพ่ือปองกันอันตรายท่ีอาจเกิดข้ึนในทุกข้ันตอนของการผลิต ต้ังแตการผลิต วัตถุดิบ การจัดเก็บ

การแปรรูป การขนสง จนถึงการบริโภค

HACCP มุงเนนการระบุ อันตราย (Hazards) ท่ีอาจเกิดข้ึนและการควบคุมใน จุดสําคัญ (Critical Control

Points - CCP) เพ่ือใหม่ันใจวาอาหารท่ีผลิตมีความปลอดภัยและไมมีอันตรายท่ีอาจเกิดข้ึนกับผูบริโภค
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