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TACC โรงงานที�บ้านบึงก้าวสู่มาตรฐานสากล สอบผ่านมาตรฐานระดับโลก
FSSC 22000 รับรองระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร
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BTSGIF เผยจาํนวนผูโ้ดยสารชว่งCOVID-19 เดอืนก.พ.64 ลดลง 50.3% YoY BTSGIF เผยจาํนวนผูโ้ดยสารชว่งCOVID-19 เดอืนก.พ.64 ลดลง 50.3% YoY 
- 17:30 - 17:30 น.น.

สาํนกัขา่วหุน้อนิไซด ์(15 มนีาคม 2564)——โรงงาน TACC ที�บา้นบงึ กา้วสูค่วามเป็นมาตรฐานระดบั

สากลโดยไดร้บัการรบัรองระบบการจดัการความปลอดภยัทางอาหารสาํหรบัอตุสาหกรรมการผลติ

อาหารและเครื�องดื�มใหม้คีณุภาพ ถกูสขุอนามยั และความปลอดภยัตอ่ผูบ้รโิภค  สอบผา่นมาตรฐาน

ระดบัโลก FSSC 22000  รบัรองระบบการจดัการความปลอดภยัอาหารภายใตก้ารยอมรบัจาก Global

Food Safety Initiative (GSFI)

 

นายชชัชว ีวฒันสขุ  ประธานกรรมการบรหิาร บรษัิท ท.ีเอ.ซ.ีคอนซเูมอร ์จํากดั (มหาชน) (TACC) เปิดเผยวา่

บรษัิท ท.ีเอ.ซ.ี คอนซเูมอร ์จํากดั (มหาชน) สาขาโรงงานบา้นบงึ ไดรั้บการรับรองระบบการจัดการความปลอดภยั

อาหาร (Food Safety System Certification: FSSC 22000) อยูภ่ายใตก้ารยอมรับจาก Global Food Safety

Initiative (GSFI) ซึ�งเป็นมาตรฐานที�ไดรั้บการยอมรับจากผูค้า้ปลกีรายใหญใ่นระดบันานาชาต ิโดยจะระบสุ ิ�งที�ผู ้

ผลติตอ้งดําเนนิการเพื�อแสดงใหเ้ห็นวา่ บรษัิทฯ ไดม้กีารควบคมุอนัตรายตา่งๆ ที�สง่ผลตอ่ความไมป่ลอดภยัใน

อาหาร จงึทําใหเ้ห็นไดว้า่ อาหารที�ถกูผลติจากผูผ้ลติที�ไดก้ารรับรองนี�มคีวามปลอดภยัของอาหารอยา่งแน่นอน 

ปัจจบุนัมาตรฐาน FSSC 22000 จงึกลายเป็นเงื�อนไขหรอืขอ้กําหนดทางการคา้ในการตดิตอ่ธรุกจิระหวา่ง

ประเทศและในประเทศ รวมทั �งเป็นใบเบกิทางไปสูก่ารคา้ในระดบัสากลอกีดว้ย

 

"ถอืวา่เป็นความภาคภมูใิจของ TACC ที�ไดก้า้วสูค่วามเป็นมาตรฐานระดบัสากลกบัการรับรองระบบการจัดการ

ความปลอดภยัทางอาหารสําหรับอตุสาหกรรมการผลติอาหารและเครื�องดื�ม โดย TACC เป็น 1 ใน 444 โรงงาน

ของไทยที�ไดรั้บการรับรองนี� (ณ วนัที� 11 มนีาคม 2564) โดยมกีารผลติอาหารและเครื�องดื�มที�มคีณุภาพ ถกูสขุ

อนามยั และมคีวามปลอดภยัตอ่ผูบ้รโิภค ตลอดจนมคีวามพรอ้มในการสง่ออกสนิคา้เขา้สูต่ลาดตา่งประเทศอยา่ง
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เต็มรปูแบบ ตอกยํ�าใหเ้ห็นความมุง่มั�นของทมีงานผูบ้รหิาร ที�คํานงึถงึผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีในทกุภาคสว่น ซึ�งจะชว่ย

ผลกัดนัธรุกจิเตบิโตอยา่งแข็งแกรง่และยั�งยนืในอนาคต"

 

นอกจากนี� ภายใตร้ะบบการจัดการความปลอดภยัอาหาร (FSSC 22000) นี�เป็นมาตรฐานที�ไดรั้บการยอมรับทั�ว

โลก ในดา้นการตรวจสอบและรับรองผลติภณัฑอ์าหารเพื�อความปลอดภยัของอาหารขั �นสงูสดุ โดยการรวมกนั

ของมาตรฐาน ISO 22000:2018 และ ISO 22002-X และขอ้กําหนดเพิ�มเตมิของระบบ FSSC 22000 ดงันั�น จงึ

ทําใหส้าขา โรงงานบา้นบงึ ไดรั้บการรับรองมาตรฐาน ระบบการบรหิารงานความปลอดภยัดา้นอาหาร หรอื

มาตรฐาน ISO 22000: 2018 (Food Safety Management System) และระบบการวเิคราะหอ์นัตรายและจดุ

วกิฤตที�ตอ้งควบคมุ (Hazard Analysis and Critical Control Point, HACCP) และหลกัเกณฑท์ั�วไปเกี�ยวกบั

สขุลกัษณะที�ดใีนการผลติอาหาร (Good Manufacturing Practices, GMP)

 

โดยมาตรฐานตา่งๆ เหลา่นี�เป็นมาตรฐานที�ครอบคลมุขอ้กําหนดทกุมาตรฐานที�เกี�ยวขอ้งกบัคณุภาพและความ

ปลอดภยัของอาหารที�มกีารยอมรับเชงิการคา้ระดบัโลกของสนิคา้อาหารที�มอียูใ่นปัจจบุนั ซึ�งจะทําใหธ้รุกจิที�อยู่

ในหว่งโซอ่าหารมมีาตรฐานเดยีวที�สอดคลอ้งกนั และเป็นมาตรฐานที�ตรวจประเมนิไดร้วมทั �งจะชว่ยผลกัดนัให ้

องคก์รเห็นความสําคญัตอ่การดําเนนิธรุกจิใหส้อดคลอ้งกบัขอ้กําหนดของกฎหมาย เพื�อใหร้ะบบคณุภาพและ

ความปลอดภยัอาหารของบรษัิทฯ เกดิความสมบรูณแ์บบตอ่ระบบนี�

 

ทั �งนี� บรษัิทฯไดม้กีารกําหนดนโยบายคณุภาพและความปลอดภยัในอาหาร เพื�อแสดงถงึความมุง่มั�นของบรษัิท

ในการดําเนนิการกระบวนการจัดการใหไ้ดผ้ลติภณัฑท์ี�มคีณุภาพความปลอดภยั และสอดคลอ้งกบักฎหมายที�

เกี�ยวขอ้ง ดงันี�

 

"เรามุง่มั�นผลติและจําหน่ายเครื�องดื�มและสนิคา้ ที�มคีณุภาพ ปลอดภยั สอดคลอ้งกบัขอ้กําหนดกฎหมายและขอ้

กําหนดของลกูคา้ อกีทั �งยงัพัฒนาอยา่งตอ่เนื�องเพื�อคณุภาพชวีติที�ดแีละสรา้งความพงึพอใจสงูสดุใหล้กูคา้"นาย

ชชัชวกีลา่วในที�สดุ

 

 

 


