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ระเบียบกรมวิชาการเกษตร 
วาดวยการตรวจรับรองมาตรฐานโรงงานผลิตสินคาพืช 

ตามมาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช   
พ.ศ.  ๒๕๕๓ 

 

 

โดยที่เปนการสมควรกําหนดหลักเกณฑและวิธีการปฏิบัติในการตรวจรับรองมาตรฐาน

โรงงานผลิตสินคาพืช  ตามมาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืชของกรมวิชาการเกษตร  

ใหเปนมาตรฐานเดียวกันและเทียบเทามาตรฐานสากล  ครอบคลุมการจัดการกระบวนการผลิตอยางเปนระบบ  

ต้ังแตวัตถุดิบ  การคัดเลือก  การแปรรูป  การบรรจุ  จนเปนผลิตภัณฑที่มีคุณภาพและปลอดภัย   

อธิบดีกรมวิชาการเกษตร  จึงออกระเบียบไวดังนี้   

ขอ ๑ ระเบียบนี้เรียกวา  “ระเบียบกรมวิชาการเกษตร  วาดวยการตรวจรับรองมาตรฐาน

โรงงานผลิตสินคาพืชตามมาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช  พ.ศ.  ๒๕๕๓” 

ขอ ๒ ระเบียบนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศเปนตนไป 

ขอ ๓ ในระเบียบนี้   

“หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช”  หมายความวา  แนวทางการปฏิบัติในการ

ผลิตสินคาเกษตรดานพืช  เพื่อใชควบคุมการผลิตสินคาเกษตรดานพืชใหมีคุณภาพและปลอดภัย   

ไมเกิดการปนเปอนจากทางชีวภาพ  เคมีและกายภาพในอาหารที่เปนอันตรายตอผูบริโภค  และให

หมายความรวมถึงระบบวิเคราะหอนัตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมสําหรับโรงงานผลิตสินคาเกษตรดวย 

“โรงงาน”  หมายความวา  สถานที่ที่ทําการผลิตหรือสถานที่เก็บรักษาสินคาเกษตรดานพืช  

และผลิตภัณฑพืช  และใหหมายความรวมถึงการรวบรวม  การคัดเลือก  การบรรจุ  การแปรรูปและการ

เก็บรักษาดวย 

“ใบรับรอง”  หมายความวา  ใบรับรองมาตรฐานโรงงานผลิตสินคาพืชตามมาตรฐาน 

หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช 

“หนวยรับรอง”  หมายความวา  หนวยงานของกรมวิชาการเกษตรหรือหนวยงานอื่นที่ 

กรมวิชาการเกษตร  มอบหมายใหทําหนาที่เปนผูตรวจรับรองตามมาตรฐานโรงงานผลิตสินคาพืชตาม

มาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช   
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“ผูตรวจประเมิน”  หมายความวา  ผูทําหนาที่ตรวจประเมินมาตรฐานโรงงานผลิตสินคาพืช
ตามมาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช   

“คณะกรรมการรับรองการตรวจประเมิน”  หมายความวา  คณะกรรมการที่กรมวิชาการเกษตร  
แตงต้ังเพื่อทําหนาที่พิจารณาผลการตรวจประเมินของผูตรวจประเมินมาตรฐานโรงงานผลิตสินคาพืช
ตามมาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช 

ขอ ๔ ผูประกอบการที่ประสงคจะขอรับการรับรองมาตรฐานโรงงานผลิตสินคาพืช 
ตามมาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืชใหย่ืนคําขอตามแบบคําขอหนังสือรับรอง
โรงงานแนบทายประกาศนี้  ตอกรมวิชาการเกษตร  พรอมเอกสารที่เกี่ยวของ  ณ  สํานักพัฒนาระบบ
และรับรองมาตรฐานสินคาพืช  หรือ  สํานักวิจัยและพัฒนาการเกษตร  เขตที่  ๑ - ๘  กรมวิชาการเกษตร 

ขอ ๕ ผูประกอบการที่จะขอรับการรับรองมาตรฐานโรงงานผลิตสินคาพืชตามมาตรฐาน
หลักปฏิบัติที่ ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช  ตองมีโรงงานผลิตสินคาพืชและผลิตภัณฑพืช 
ที่เหมาะสมและจดทะเบียนถูกตองตามกฎหมายที่เกี่ยวของ 

โรงงาน  ๑  แหง  สามารถออกใบรับรองโรงงานไดหลายประเภท ๆ  ละ  ๑  ฉบับ  แตตองเปน
ผูประกอบการรายเดียวกัน 

ขอ ๖ เมื่อไดรับคําขอดังกลาวแลว  ใหเจาหนาที่  ตรวจสอบคําขอและคุณสมบัติของผูขอ  
หากเห็นวาถูกตองครบถวน  ใหแจงใหผูขอทราบและสงคําขอใหผูตรวจประเมิน  เพื่อดําเนินการตรวจ
ประเมินตามมาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช   

ขอ ๗ ในการดําเนินการเพื่อตรวจประเมิน  หากผูตรวจประเมินประสงคจะสุม   
เก็บตัวอยางมาทําการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ  ใหสามารถสุมเก็บตัวอยางได  ทั้งนี้ใหออก
หนังสือแสดงการรับตัวอยาง  ใหโรงงานไวเปนหลักฐาน   

ขอ ๘ หนาที่ของผูขอรับการรับรองมาตรฐานโรงงานผลิตสินคาพืชตามมาตรฐาน 
หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช   

  ๘.๑ ตองใหความรวมมือในการใหขอมูล  และอํานวยความสะดวกในการตรวจ
ประเมินตามระเบียบนี้  ขอมูลที่ไดทั้งหมดจะถูกเก็บเปนความลับ  ไมมีการเปดเผยเวนแตจะไดรับ
อนุญาตจากผูขอ 

  ๘.๒ ตองดํา เนินการปรับปรุงแกไขตามที่ ได รับแจงจากผูตรวจประเมิน   
พรอมแจงการแกไขเปนลายลักษณอักษร  ภายในระยะเวลา   ๖๐   วัน  นับแตวันที่ไดรับแจง   
และสามารถขอขยายระยะเวลาออกไปไดอีก  ๓๐  วัน 
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ขอ ๙ เมื่อผูตรวจประเมินตรวจสอบแลวเห็นวาโรงงานผลิตสินคาพืชเปนไปตาม
มาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช  ใหเสนอคณะกรรมการรับรองการตรวจ
ประเมินพิจารณา  หากคณะกรรมการรับรองการตรวจประเมินพิจารณาแลวเห็นวาโรงงานผลิตสินคาพืช
เปนไปตามมาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืชใหเสนออธิบดีกรมวิชาการเกษตร
หรือผูที่ไดรับมอบหมาย   เพื่อพิจารณาใหการรับรองและออกใบรับรองตามแบบใบรับรอง   
และเครื่องหมายรับรอง  ใหกับผูขอ 

มาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช  ใบรับรอง  และเคร่ืองหมายรับรอง  
ใหเปนไปตามรายละเอียดแนบทายระเบียบนี้ 

ขอ ๑๐ ใบรับรองแตละประเภทมีอายุ  ดังนี้   
  ๑๐.๑ ใบรับรองโรงคัดบรรจุมีอายุ  ๑  ป  นับต้ังแตวันที่ออกใบรับรอง 
  ๑๐.๒ ใบรับรองโรงรมสารเคมีมีอายุ  ๒  ป  นับต้ังแตวันที่ออกใบรับรอง 
  ๑๐.๓ ใบรับรองโรงงานแปรรูปมีอายุ  ๓  ป  นับต้ังแตวันที่ออกใบรับรอง   
  ๑๐.๔ ใบรับรองโรงรวบรวมมีอายุ  ๑  ป  นับต้ังแตวันที่ออกใบรับรอง   
ขอ ๑๑ กรมวิชาการเกษตรจะตรวจเพื่อติดตามโรงงานผลิตสินคาพืชที่ไดรับการรับรองแลว  

อยางนอยปละ  ๑  คร้ัง  โดยไมจําเปนตองแจงใหทราบลวงหนา   
ขอ ๑๒ ผูไดรับใบรับรองที่มีความประสงคจะขอตออายุใบรับรองใหแจงเปนลายลักษณอักษร

พรอมย่ืนแบบคําขอตออายุใบรับรองโรงงาน  และสําเนาใบรับรองฉบับเดิม  กอนใบรับรองหมดอายุ  
๙๐  วัน 

เมื่อไดย่ืนคําขอดังกลาวแลวใหดําเนินการตอไปไดจนกวาเจาหนาที่จะแจงการไมอนุญาต 
ใหตออายุใบรับรอง 

ขอ ๑๓ ผูไดรับใบรับรองตองปฏิบัติ  ดังนี้ 

  ๑๓.๑ แจงใหกรมวิชาการเกษตรทราบเมื่อมีการเปลี่ยนแปลง  เชน 

   -  ชื่อสถานประกอบการ 

   -  ที่ต้ังสถานประกอบการ 

   -  ขอบขายหรือกระบวนการผลิต 

  ๑๓.๒ รักษาไวซ่ึงมาตรฐานการผลิตตามระบบที่ไดรับการรับรอง  เพื่อใหมั่นใจวา

ระบบยังสามารถใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 
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  ๑๓.๓ การแสดงเครื่องหมายรับรอง   ใหแสดงเพื่อการติดตอ   โฆษณา 
และสงเสริมการขายเทานั้น  และตองไมใชนอกเหนือจากขอบขายที่ไดรับการรับรอง  หรือทําใหผูอื่น
เขาใจผิดในขอบขายที่ไดรับการรับรอง 

  ๑๓.๔ หามแสดงเครื่องหมายรับรองบนผลิตภัณฑ  หรือภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ  
ซ่ึงจะทําใหเขาใจผิดวาผลิตภัณฑนั้นไดรับการรับรอง  (Product  Certification) 

  ๑๓.๕ หามนําใบรับรองและเครื่องหมายรับรองไปใชไมวากรณีใด ๆ  เมื่อถูกพักใช  
ยกเลิก  เพิกถอนใบรับรอง  หรือใบรับรองหมดอายุ 

ขอ ๑๔ หากมีการฝาฝนหรือไมปฏิบัติตามหลักเกณฑตามที่กําหนดไวในระเบียบนี้   
อธิบดีกรมวิชาการเกษตรหรือผูที่ไดรับมอบหมาย  สามารถแจงเตือน  ส่ังพักใช  หรือส่ังเพิกถอน
ใบรับรองได  ตามหลักเกณฑและวิธีการ  ดังตอไปนี้ 

  ๑๔.๑ ฝาฝน  หรือไมปฏิบัติตามระเบียบ  หรือผลจากการตรวจติดตามพบปญหา
ดานความปลอดภัยอาหาร  หรือไดรับการแจงเตือนจากประเทศผูนําเขาเกี่ยวกับความปลอดภัย 
ดานอาหาร  คร้ังที่  ๑  ใหเจาหนาที่แจงเตือนผูไดรับใบรับรองเปนหนังสือ 

  ๑๔.๒ ฝาฝน  หรือไมปฏิบัติตามระเบียบ  หรือผลจากการตรวจติดตามพบปญหา
ดานความปลอดภัยอาหาร  หรือไดรับการแจงเตือนจากประเทศผูนําเขาเกี่ยวกับความปลอดภัย 
ดานอาหาร  คร้ังที่  ๒  โดยเปนการฝาฝน  หรือไมปฏิบัติตามระเบียบ  หรือผลจากการตรวจติดตาม 
พบปญหาดานความปลอดภัยอาหาร   หรือได รับการแจงเตือนจากประเทศผูนํ าเขาเกี่ยวกับ 
ความปลอดภัยดานอาหารภายในระยะเวลา  ๓  เดือนนับแตวันที่ไดกระทําการฝาฝน  หรือไมปฏิบัติ
ตามระเบียบ  หรือไดรับแจงเตือนตาม  ๑๔.๑  ใหพักใชใบรับรองมีกําหนด  ๓๐  วัน 

  ๑๔.๓ ฝาฝน  หรือไมปฏิบัติตามระเบียบ  หรือผลจากการตรวจติดตามพบปญหา

ดานความปลอดภัยอาหาร  หรือไดรับการแจงเตือนจากประเทศผูนําเขาเกี่ยวกับความปลอดภัย 

ดานอาหาร  ต้ังแต  ๓  คร้ังข้ึนไป  โดยเปนการฝาฝน  หรือไมปฏิบัติตามระเบียบหรือผลจากการตรวจ

ติดตามพบปญหาดานความปลอดภัยอาหาร  หรือไดรับการแจงเตือนจากประเทศผูนําเขาเกี่ยวกับ 

ความปลอดภัยดานอาหารภายในระยะเวลา  ๖  เดือน  นับแตวันที่ไดกระทําการฝาฝน  หรือไมปฏิบัติ

ตามระเบียบ  หรือไดรับแจงเตือนตาม  ๑๔.๒  ใหเพิกถอนใบรับรอง 

ในกรณีมีการสั่งพักใช  ยกเลิกหรือส่ังเพิกถอนใบรับรอง  ใหถือวาเครื่องหมายรับรองถูกพักใช  

ยกเลิกหรือส่ังเพิกถอนดวย 
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หลักปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงคัดบรรจุ 

1. สถานท่ีประกอบการ 
1.1สถานที่ต้ัง 

สถานที่ต้ังของโรงคัดบรรจุควรต้ังอยูในบริเวณที่ไมทําใหผลิตภัณฑเกิดการ
ปนเปอนจากสัตว แมลง พาหะนําโรค วัตถุอันตราย ตลอดจนฝุนละอองหรือฝุนควัน 
ส่ิงที่ไมใชแลวหรือส่ิงปฏิกูล และสาเหตุของการปนเปอนอ่ืนๆ นอกจากนี้ควรมีทอและ
ทางระบายน้ําทิ้ง รวมถึงทางรับน้ําฝนนอกอาคารที่ดี ไมมนี้ําขังแฉะสกปรก   
1.2 อาคารผลิต 

1.2.1  บริเวณผลิตแยกออกจากที่พักอาศัย มีพ้ืนที่เพียงพอ การจัดพ้ืนที่ผลิตเปน
สัดสวน เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปอน จัดบริเวณการผลิตใหเปนไปตามลําดับ 
ทําใหกระบวนการผลิตสามารถดําเนินการไดอยางตอเนื่อง และสะดวกตอ
การปฏิบัติงาน 

1.2.2  อาคารผลิต  พ้ืนอาคารเรียบ ทําความสะอาดงาย มีความลาดเอียงเพียงพอ 
ไมควรมีน้ําขัง ฝาผนังและเพดาน ภายในอาคารผลิต สรางดวยวัสดุที่คงทน 
เรียบ ทําความสะอาดงาย ตองดูแลใหอยูในสภาพดี ไมเปนที่สะสมของฝุน
ละออง และเช้ือจุลินทรีย   หนาตางและประตู ของอาคารผลิตควรปดสนิท 
และมีวิธีการปองกันการปนเปอน กอนเขาสูพ้ืนที่ทําการผลิตหรือถาเปน
ระบบเปด ควรมีมาตรการการปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลงจาก
ภายนอกอาคาร ตามความเหมาะสม 

1.2.3 พ้ืนที่การผลิตมีการระบายอากาศที่เหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน การวาง
พัดลมหรือเคร่ืองปรับอากาศตองใหทิศทางลมพัดจากสวนที่สะอาดไปยัง
สวนที่ไมสะอาด 

1.2.4 บริเวณที่ทําการผลิตตองมีแสงสวางเพียงพอสําหรับปฏิบัติงาน และทําให
การมองเห็นไมผิดเพ้ียน โดยเฉพาะจุดที่ตองการตรวจสอบ  และมีการ
จัดการใหถูกสุขลักษณะ 

2. เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต    
2.1 จํานวน 

เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณที่ใชในการผลิต มีเพียงพอตอการปฏิบัติงาน 
ภาชนะบรรจุหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ เชน ตะกรา มีด โตะ 
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เคร่ืองช่ัง ตองสะอาด อยูในสภาพที่พรอมใชงาน ไมชํารุดหรือแตกหัก และตองทําจาก
วัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับผลิตภัณฑอันเปนอันตรายตอผูบริโภคได 

 
2.2 การออกแบบติดต้ัง  

เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณที่ใชในการผลิต ตองทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปน
สนิม ไมเปนพิษ และทนตอการกัดกรอน หลีกเลี่ยงการมีซอก มุม และสามารถถอด
เพ่ือทําความสะอาดไดงาย และทั่วถึงตองอยู ในตําแหนงที่ เหมาะสม สามารถ
ปฏิบัติงานไดสะดวก คํานึงถึงการปนเปอนที่อาจเกิดขึ้น ติดต้ังในตําแหนงที่ทําความ
สะอาดสะดวก  เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปอน 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
3.1 วัตถดุิบ 

3.1.1   มีการคัดเลือก ใหมีคุณภาพเหมาะสมสําหรับการผลิต หรือสุมตัวอยาง
วัตถุดิบเพ่ือตรวจสอบคุณภาพใหตรงตามลักษณะที่ตองการ เชน สารพิษตกคาง  
จุลินทรีย ส่ิงปนเปอนอ่ืนๆ  มีขอมูลการสุมวิเคราะหสารพิษตกคางใน
วัตถุดิบ และเก็บรวบรวมขอมูลไว  ควรซื้อวัตถุดิบที่มาจากแปลงเกษตรกรที่
ไดรับรอง GAP 

3.1.2   ภาชนะบรรจุที่ใสวัตถุดิบระหวางการขนสง ควรเปนภาชนะที่สะอาด ทํามา
จากวัสดุที่ไมเปนอันตราย และไมเคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือสารพิษมากอน 
โรงคัดบรรจุอาจมีการควบคุมใหผูสงวัตถุดิบมีการทําความสะอาดภาชนะที่
ใชใสวัตถุดิบ 

3.1.3   บริเวณที่รับวัตถุดิบตองสะอาด บนพ้ืนตองไมมีน้ําขังและส่ิงปฏิกูลอ่ืนๆ 
ตะกราที่ใสวัตถุดิบตองไมวางกับพ้ืนโดยตรง 

3.1.4   การเก็บรักษากอนการผลิต ในกรณีที่วัตถุดิบเขามามากเกินไปหรือผลิตไม
ทัน ทางโรงงานควรเก็บไวในหองที่สะอาด ไมมีน้ําขัง ไมมีกลิ่นเหม็น ไมควร
วางตะกราวัตถุดิบกับพ้ืนโดยตรง มีการจัดระเบียบภายในหอง ภาชนะหรือ
ตะกราที่ใชใสควรมีปายที่ส่ือถึงวัตถุดิบในแตละรุนได การนําวัตถุดิบออก
จากหองเย็นตองเรียงตามลําดับกอนหลัง หองเย็นที่ใชเก็บวัตถุดิบควรแยก
จากหองที่เก็บผลิตภัณฑ นอกจากนั้นตองควบคุมอุณหภูมิหองเย็นและ
ความช้ืน โดยมีพนักงานคอยตรวจสอบอุณหภูมิและทําความสะอาดหองเย็น 
เพ่ือไมใหเกิดการสะสมของสิ่งสกปรกและเช้ือโรคตางๆ  การขนยาย เพ่ือ
การเก็บรักษา และการผลิต ตองดําเนินการในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
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3.2 ภาชนะบรรจุ 
มีการควบคุมคุณภาพของภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ ตองมีการหอหุมมิดชิด เพ่ือ

ปองกันฝุนละอองตางๆ และตองเก็บในที่สะอาด 
3.3 กระบวนการผลิต 

3.3.1   บริเวณผลิตควรแยกเปนสัดสวน การตัดแตงตองทําอยางระมัดระวัง 
อุปกรณที่ใชตองสะอาด ไมขึ้นสนิม และไมใชอุปกรณนั้น ๆ ทําอยางอื่น
ระหวางการผลิต 

3.3.2   การลางทําความสะอาดวัตถุดิบ ตองถูกสุขลักษณะ ควรมีการควบคุม
คุณภาพน้ําที่ใชในการลาง 

3.3.3   การคัดคุณภาพและการบรรจุผลิตภัณฑนั้น  พนักงานตองปฏิบัติตามหลัก
ใหถูกสุขอนามัย  เชน สวมถุงมือ 

3.4 การบรรจุและการปดผนึก 
3.4.1   ฟลมและถุงพลาสติกที่ใชในการบรรจุและปดผนึกตองเปนชนิดที่ใชกับ

อาหาร การปดผนึกตองทําอยางระมัดระวัง เพ่ือไมใหเกิดรอยร่ัวซึ่งจะเปน
สาเหตุที่ทําใหเกิดการปนเปอนได 

3.4.2   ควรมีการสุมตัวอยางเพ่ือตรวจสอบน้ําหนัก การปดผนึก และตําหนิตาง ๆ 
เพ่ือใหไดผลิตภัณฑที่มีรายละเอียดตรงตามที่กําหนด  

3.5 การปดฉลาก 
การระบุขอความบนฉลาก ตองมีขอความชัดเจน ถูกตองสมบูรณ ระบุช่ือที่ตรง

กับผลิตภัณฑจริง ผูผลิต น้ําหนักสุทธิ วันเดือนป ที่ผลิต/หมดอายุ เปนตน และมี 
ขอมูลระบุครบตามที่กฎหมายของประเทศผูนําเขาของแตละประเทศกําหนดไว โดย
ผูผลิตตองทราบกฎหมายเกี่ยวกบัฉลากของประเทศลูกคาดวย 
3.6 การบรรจุหีบหอ 

3.6.1   วัสดุที่ใชในการบรรจุหีบหอ ตองสะอาด มีขนาดเหมาะสม และมีความ
ทนทานเพียงพอตอการจัดเรียงผลิตภัณฑ และการขนสง นอกจากนั้น
ระหวางที่ยังไมมีการใช ตองเก็บไวอยางมิดชิดเพ่ือปองกันฝุนละออง น้ํา 
และสัตวพาหะอีกดวย 

3.6.2   การบรรจุหีบหอ ควรทาํอยางระมดัระวัง ภายนอกของภาชนะบรรจุหีบหอ 
ควรมีฉลากที่บงบอกถึงผลิตภัณฑในรุนนั้นอยางชัดเจน 
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3.7 การควบคุมผลิตภัณฑสุดทาย 
ผลิตภัณฑที่ทําการบรรจุหีบหอเรียบรอยแลว ตองมีการเก็บรักษาไวในหองที่

เหมาะสมเพื่อไมใหผลิตภัณฑเกิดการเสื่อมเสีย นอกจากนั้นตองมีการสุมตัวอยางเพ่ือ
ตรวจคุณภาพดวย 

4. การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 
4.1 การทําความสะอาด 

4.1.1   อาคารผลิต จัดใหมีการทําความสะอาดของตัวอาคาร พ้ืน ผนัง เพดาน 
อุปกรณที่ยึดติดกับผนัง หรือเพดาน อยางสม่ําเสมอ อาจมีการระบุ 
ผูรับผิดชอบ รวมถึงวิธี และความถ่ีของการทําความสะอาด  

4.1.2   เคร่ืองมือเคร่ืองจักรและอุปกรณ ตองทําความสะอาดกอนและหลังการ
ปฏิบัติงาน และดูแลใหมีประสิทธิภาพในการทํางานอยางดี อุปกรณที่ทํา
ความสะอาดแลวควรเก็บใหเปนสัดสวน ในสถานที่เหมาะสม 

4.2 มาตรการปองกันกําจัดสัตวหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต  
 4.2.1   มีมาตรการในการปองกันและกําจัดไมใหสัตวหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต 

ซึ่งจะกอใหเกิดการปนเปอนในผลิตภัณฑ  
4.2.2   มีการเฝาระวังและตรวจหารองรอย ทําการอยางสม่ําเสมอ หากพบตอง

ดําเนินการกําจัดทันที โดยวิ ธีที่ เหมาะสมและไมทําใหเกิดผลเสียตอ
ผลิตภัณฑ 

4.2.3   การซอมบํารุงอาคาร การดูแลและซอมแซมอาคารผลิตใหอยูในสภาพดี 
ประตู หนาตาง ชองระบายอากาศ และชองทางระบายน้ํา ควรปดสนิทหรือมี
มุงลวด ลูกกรงกั้นไว เพ่ือปองกันไมใหสัตวพาหะนําเช้ือเขามา 

4.3 การควบคุมสารอันตราย 
4.3.1   การจัดเก็บสารเคมี และสารอันตราย ตองเก็บไวในที่ปดมิดชิด หางจาก

บริเวณที่ทําการผลิต และมีปายที่บงบอกชัดเจน นอกจากนั้นตองแยกสารที่
ใชเปนสวนประกอบของผลิตภัณฑกับสารที่ไมใชกับอาหารออกจากกัน 
เพราะจะทําใหเกิดการปนเปอนกับผลิตภัณฑได 

4.3.2   สารเคมีที่เหลือจากการใชควรมีวิธีการกําจัดที่ถูกตองและเหมาะสม 
4.4 การระบายนํ้าและการกําจัดของเสีย 

4.4.1   การระบายน้ําในบริเวณอาคาร และสวนที่ทําการผลิต ตองมีการระบายน้ํา
ที่ดี ไมควรใหมีเศษที่เหลือจากการผลิตติดคางในทอ 
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4.4.2   ส่ิงที่ไมใชแลวหรือส่ิงปฏิกูล ตองแยกออกจากพื้นที่ทําการผลิต ภายใน
อาคารผลิตควรมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยในจํานวนที่เพียงพอ มีระบบ
กําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม 

4.5 หองสุขาสําหรับพนักงาน 
4.5.1   ที่ต้ังของหองสุขา ตองไมเปดสูบริเวณการผลิตโดยตรง ควรแยกออกจาก

บริเวณผลิต และควรมีจํานวนใหเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน 
4.5.2   ลักษณะของหองสุขา ตองถูกสุขลักษณะ อยูในสภาพที่ใชงานได และมีอาง

ลางมือหนาหองสุขาพรอมอุปกรณในการลางมือ 
4.6 อุปกรณลางมือและทําใหมือแหง 

อุปกรณลางมือและทําใหมือแหง เชน อางลางมือ สบู ที่เปามือ ผาเช็ดมือ เปน
ตน ควรมีใหเพียงพอสําหรับพนักงาน ควรมีอยูบริเวณหนาทางเขาสูบริเวณที่ทําการ
ผลิต เพ่ือใหพนักงานหรือบุคคลที่จะเขาสูพ้ืนที่ทําการผลิต ไดทําความสะอาดมือกอน
เขาปฏิบัติงาน 

5. บุคลากร 
5.1  พนักงานที่ทําการผลิตหรือผูที่จะเขาสูพ้ืนที่ทําการผลิตตองมีการแตงกายและ

ปฏิบัติตามที่โรงงานกําหนด  หรือทําตามความเหมาะสม 
5.2   ขณะที่ทําการปฏิบัติงานพนักงานตองไมสูบบุหร่ี ถมน้ําลาย เคี้ยวหมากฝรั่ง ถามี

บาดแผลควรมีการแจงหัวหนากอน เพ่ือที่จะไดมีการปฏิบัติกับบาดแผลใหถูกตอง 
เพ่ือปองกันไมใหเกิดการปนเปอนกบัผลิตภัณฑ 

5.3 พนักงานที่ทําการผลิตตองลางมือใหสะอาด กอนที่จะเขาสู พ้ืนที่ทุกคร้ัง 
บุคคลภายนอกที่จะเขาสูบริเวณที่ทําการผลิตตองปฏิบัติตัวเชนเดียวกับพนกังานที่
ทําการผลิต 

5.4  มีการใหความรู ฝกอบรมพนักงานเพื่อใหปฏิบัติงานไดถูกตองตามขั้นตอนการ
ผลิต รวมถึงเร่ืองของสุขลักษณะทั่วไป ตามความเหมาะสม พรอมทั้งมีการทบทวน
การฝกอบรมและปรับใหทันสมัยอยูตลอดเวลา 

6. การเก็บรักษาและการขนสง 
6.1 ผลิตภัณฑที่รอการขนสงจะตองเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสม เปนระเบียบ 

สะดวกตอการตรวจสอบ  
6.2   ภาชนะที่ใชบรรจุผลิตภัณฑเพ่ือใชในการขนสงนั้น ควรทํามาจากวัสดุที่ไมเปน

อันตราย ควรเปนภาชนะที่สะอาด และไมเคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือมีพิษมากอน 
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6.3   สภาพของพาหนะขนสงและตูขนสง ตองอยูในสภาพพรอมใชงาน สามารถเก็บ
รักษาผลิตภัณฑไดโดยไมเกิดความเสียหาย มีมาตรการปองกันการปนเปอนจาก
ฝุนละอองหรือส่ิงสกปรกระหวางการขนสง 

7. การจัดทําบันทึก 
7.1   เก็บบันทึกขอมูลตาง ๆ อยางมีระเบียบ คนหาไดงาย 
7.2   เก็บบันทึกขอมูลที่สําคัญครบถวน ไดแก ขอมูลวัตถุดิบ แผนภูมิการผลิต แผนผัง

การผลิต และขอมูลเสริมที่เปนประโยชนที่สามารถทวนสอบกลับไดในกรณีที่
ผลิตภัณฑมีปญหา 
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หลักการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงคัดบรรจุผลไม 
(ผลไมที่สงออกทั้งผลและเปลือก) 

1. สถานที่ประกอบการ 
1.1สถานที่ต้ัง 

 สถานที่ต้ังของโรงคัดบรรจุควรตั้งอยูในบริเวณที่เหมาะสม หลังคาสามารถกันแดดและฝน 
ไมทําใหผลิตภัณฑเกิดการปนเปอน  
 ตองไมอยูในบริเวณเดียวกับสถานที่ประกอบการเพื่อเลี้ยงสัตวทุกชนิด เชน เปด ไก  หาก
มีสัตวเลี้ยง เชน สุนัข ตองจัดบริเวณใหเปนสัดสวน ไมใหเขาสูบริเวณผลิต 
 แบงแยกพื้นที่ผลิต และพื้นที่จอดรถเพื่อสงวัตถุดิบใหชัดเจน  
 บริเวณพื้นที่ของสถานประกอบการตองปรับพ้ืนที่ใหเหมาะสม บริเวณผลิตตองเปนพื้นปูน 
และพื้นที่รอบบริเวณผลิตตองไมเปนพื้นดินหรือพ้ืนหญา อาจปรับพ้ืนที่ดวยวัสดุตางๆ ที่
ปองกันการปนเปอนเขาสูบริเวณผลิต 

1.2 อาคารผลิต 

 อาคารผลิตตองแยกออกจากที่พักอาศัย ไมมีสัตวเลี้ยงในบริเวณผลิต  
 มีพ้ืนที่เพียงพอสําหรับจัดการผลิตใหเปนไปตามลําดับ เพ่ือทําใหกระบวนการผลิตสามารถ
ดําเนินการไดอยางตอเน่ือง สะดวกตอการปฏิบัติงาน และสามารถปองกันการปนเปอนจาก
สภาพโดยรอบ 
 พ้ืนบริเวณผลิตตองเปนพื้นปูน เรียบ ทําความสะอาดงาย ไมควรมีนํ้าขัง ไมใชเปนที่จอดรถ
เพ่ือรับสงวัตถุดิบ หามนํารถยนตเขาในพื้นที่บริเวณผลิต  
 พ้ืนที่การผลิตมีการระบายอากาศที่เหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน การวางพัดลมหรือ
เครื่องปรับอากาศตองใหทิศทางลมพัดจากสวนที่สะอาดไปยังสวนที่ไมสะอาด 
 บริเวณที่ทําการผลิตตองมีแสงสวางเพียงพอสําหรับปฏิบัติงาน และทําใหการมองเห็นไม
ผิดเพี้ยน โดยเฉพาะจุดที่ตองตรวจสอบบริเวณน้ัน และมีการจัดการใหถูกสุขลักษณะ 

 
2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต 

2.1 จํานวน 
เครื่องมือ และอุปกรณที่ใชในการผลิต ตองมีเพียงพอตอการปฏิบัติงาน ภาชนะบรรจุ

หรืออุปกรณในการผลิต เชน ตะกรา มีด โตะ เครื่องช่ัง ฐานรองผลิตภัณฑตองสะอาด อยู
ในสภาพที่พรอมใชงาน ไมชํารุดหรือแตกหัก และตองจัดเก็บใหเปนระเบียบเรียบรอยเม่ือไม
ใชงาน 

2.2 การออกแบบติดต้ัง  
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เครื่องมือ และอุปกรณที่ใชในการผลิต ตองทําดวยวัสดุที่เหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 
ทําความสะอาดไดงาย และตองวางอยูในตําแหนงที่เหมาะสม ไมมีคราบสกปรก นํ้ามันหรือ
จาระบีตามจุดตางๆ ที่ตองสัมผัสกับผลิตภัณฑ  

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

3.1 วัตถุดิบ 

 มีการคัดเลือก ใหมีคุณภาพเหมาะสมสําหรับการผลิต หรือการสุมตัวอยางวัตถุดิบเพื่อใหได
วัตถุดิบตรงตามลักษณะที่ตองการ มีขอมูลการสุมวิเคราะหสารพิษตกคางในวัตถุดิบ และ
เก็บรวบรวมขอมูลไว 
 ภาชนะบรรจุที่ใสวัตถุดิบระหวางการขนสงน้ัน ควรเปนภาชนะที่สะอาด ทํามาจากวัสดุที่ไม
เปนอันตราย และไมเคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือสารพิษมากอน โรงคัดบรรจุอาจมีการ
ควบคุมใหผูสงวัตถุดิบมีการทําความสะอาดภาชนะที่ใชใสวัตถุดิบ 
 บริเวณที่รับวัตถุดิบตองสะอาด บนพื้นตองไมมีนํ้าขังและสิ่งปฏิกูลอื่นๆ ตะกราที่ใสวัตถุดิบ
ตองไมวางกับพ้ืนโดยตรง 
 การเก็บรักษากอนการผลิต ในกรณีที่วัตถุดิบเขามามากเกินไปหรือผลิตไมทัน ทางโรงงาน
ควรเก็บไวในหองหรือบริเวณที่สะอาด ไมมีนํ้าขัง ไมควรวางตะกราวัตถุดิบกับพ้ืนโดยตรง 
ภาชนะหรือตะกราที่ใชใสควรมีปายที่ส่ือถึงวัตถุดิบในแตละรุนได การขนยาย เพ่ือการเก็บ
รักษา และการผลิต ตองดําเนินการในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

3.2 กระบวนการผลิต 

 บริเวณผลิตตองมีพ้ืนที่เพียงพอ แบงแยกใหเปนสัดสวน เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปอน จัด
บริเวณการผลิตใหเปนไปตามลําดับ ทําใหกระบวนการผลิตสามารถดําเนินการไดอยาง
ตอเน่ือง และสะดวกตอการปฏิบัติงาน 
 การตัดแตงตองทําอยางระมัดระวัง อุปกรณที่ใชตองสะอาด ไมข้ึนสนิม และไมใชอุปกรณ
น้ันๆ ทําอยางอื่นระหวางการผลิต 

3.3 การบรรจุ ภาชนะบรรจุ และการบรรจุหีบหอ 

 ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ ตองเหมาะสมกับผลิตภัณฑ ในขณะที่ผลิตตองวางบนฐานรอง 
หามวางบนพื้น และควรเก็บรักษาในที่สะอาดปองกันผุนละออง 
 ควรมีการสุมตัวอยางเพื่อตรวจสอบนํ้าหนัก การปดผนึก และตําหนิตางๆ เพ่ือใหได
ผลิตภัณฑที่มีรายละเอียดตรงตามที่กําหนด  
 การบรรจุหีบหอ ควรทําอยางระมัดระวัง ภายนอกของภาชนะบรรจุหีบหอ ควรมีฉลากที่บง
บอกถึงผลิตภัณฑในรุนน้ันอยางชัดเจน 
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 วัสดุที่ใชในการบรรจุหีบหอ ตองสะอาด มีขนาดเหมาะสม และมีความทนทานเพียงพอตอ
การจัดเรียงผลิตภัณฑ และการขนสง ระหวางที่ยังไมมีการใช ตองเก็บไวอยางมิดชิดเพื่อ
ปองกันฝุน ละอองน้ํา และแมลง 

3.4 การปดฉลากบนผลิตภัณฑ หรือบนหีบหอบรรจ ุ

 การระบุขอความบนฉลาก ตองมีขอความชัดเจน ถูกตองสมบูรณ ระบุช่ือที่ตรงกับ
ผลิตภัณฑจริง ผูผลิต นํ้าหนักสุทธิ วันเดือนป ที่ผลิต/ หมดอายุ เปนตน  
 ผูผลิตตองทราบกฎหมายเกี่ยวกับฉลากของประเทศลูกคาดวย เพ่ือเตรียมขอมูลที่ตองระบุ
ใหครบตามที่กฎหมายของประเทศผูนําเขาของแตละประเทศกําหนดไว 

3.5 การควบคุมผลิตภณัฑสุดทาย 

 ผลิตภัณฑที่ทําการบรรจุหีบหอเรียบรอยแลว ตองมีการเก็บรักษาไวในหองที่เหมาะสมเพื่อ
ไมใหผลติภัณฑเกิดการเสื่อมเสีย  
 การสุมตัวอยางเพื่อตรวจคุณภาพหรือ เพ่ือออกหนังสือรับรอง ตองเปนไปตามกําหนด
เกณฑการสงออก และตามที่ประเทศปลายทางกําหนด 

 

4. การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 
4.1 การทําความสะอาด 

 จัดใหมีการทําความสะอาดของตัวอาคารผลิต พ้ืน ผนัง เพดาน อุปกรณที่ยึดติดกับผนัง 
หรือเพดาน รวมถึงหลังคา อยางสม่ําเสมอ อาจมีการระบุ ผูรับผิดชอบ รวมถึงวิธี และ
ความถี่ของการทําความสะอาด  
 เครื่องมือและอุปกรณ ตองทําความสะอาดกอนและหลังการปฏิบัติงาน และดูแลใหมี
ประสิทธิภาพในการทํางานอยางดี อุปกรณที่ทําความสะอาดแลวควรเก็บใหเปนสัดสวน ใน
สถานที่เหมาะสม 

4.2 มาตรการปองกันกําจัดสัตวหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต  

 มีมาตรการในการปองกันและกําจัดไมใหสัตวหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต ซ่ึงจะกอใหเกิด
การปนเปอนในผลิตภัณฑ  
 มีการเฝาระวังและตรวจหารองรอย อยางสม่ําเสมอ หากพบตองดําเนินการกําจัดทันที โดย
วิธีที่เหมาะสมและไมทําใหเกิดผลเสียตอผลิตภัณฑ 

4.3 การควบคุมสารเคมีที่ใชในการผลิต 

 การผลิตที่ใชสารเคมี จะตองระบุชนิดและอัตราที่ใชใหถูกตอง และลงบันทึกทุกครั้ง 
 การจัดเก็บสารเคมี และสารอันตราย ตองเก็บไวในที่เหมาะสม และมีปายที่บงบอกชัดเจน  
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4.4 การกําจดัของเสีย 

 ส่ิงที่ไมใชแลวหรือส่ิงปฏิกูล ตองแยกออกจากพื้นที่ทําการผลิต 
 ตองมีภาชนะรองรับขยะที่เพียงพอ และกําจัดขยะไมใหสะสมอยูบริเวณผลิตและโรงงาน 

4.5 หองนํ้าสําหรับพนักงาน 

 ที่ต้ังของหองนํ้า ตองไมเปดสูบริเวณการผลิตโดยตรง แยกออกจากบริเวณผลิต และควรมี
จํานวนเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน 
 ลักษณะของหองนํ้าและหองสวม ตองถูกสุขลักษณะ อยูในสภาพที่ใชงานได และมีอางลาง
มือหนาหองนํ้าพรอมอุปกรณในการลางมือ 

4.6 อุปกรณลางมือและทําใหมือแหง 
อุปกรณลางมือและทําใหมือแหง เชน อางลางมือ สบู ที่เปามือ ผาเช็ดมือ เปนตน ควร

มีใหเพียงพอสําหรับพนักงาน และต้ังอยูบริเวณหนาทางเขาสูบริเวณที่ทําการผลิต เพ่ือให
พนักงานหรือบุคคลที่จะเขาสูพ้ืนที่ทําการผลิต ไดทําความสะอาดมือกอน 

5. บุคลากร 
 พนักงานที่ทําการผลิตหรือผูที่จะเขาสูพ้ืนที่ทําการผลิตตองแตงกายและปฏิบัติตามที่
โรงงานกําหนด ขณะปฏิบัติงานตองสวมเสื้อ  
 พนักงานที่ทําการผลิตตองไมสูบบุหร่ี ถมนํ้าลาย เคี้ยวหมากฝรั่ง ขณะที่ทําการปฏิบัติงาน 
ถามีบาดแผลควรมีการแจงหัวหนากอนเพื่อที่จะไดมีการปฏิบัติกับบาดแผลใหถูกตอง เพ่ือ
ปองกันไมใหเกิดการปนเปอนกับผลิตภัณฑ 
 พนักงานที่ทําการผลิตตองลางมือใหสะอาด กอนที่จะเขาสูพ้ืนที่ทุกครั้ง บุคคลภายนอกที่จะ
เขาสูบริเวณที่ทําการผลิตตองปฏิบัติตัวเชนเดียวกับพนักงานที่ทําการผลิต 
 มีการใหความรู ฝกอบรมพนักงานเพื่อใหปฏิบัติงานไดถูกตองตามขั้นตอนการผลิต รวมถึง
เร่ืองของสุขลักษณะทั่วไป  

 

6. การเก็บรักษาและการขนสง 
 ผลิตภัณฑที่รอการขนสงจะตองเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสม เปนระเบียบ สะดวกตอการ
ตรวจสอบ  
 ภาชนะที่ใชบรรจุผลิตภัณฑเพ่ือใชในการขนสงน้ัน ควรทํามาจากวัสดุที่ไมเปนอันตราย 
ควรเปนภาชนะที่สะอาด และไมเคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือมีพิษมากอน 
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 สภาพของพาหนะขนสงและตูขนสง ตองอยูในสภาพพรอมใชงาน สามารถเก็บรักษา
ผลิตภัณฑไดโดยไมเกิดความเสียหาย มีมาตรการปองกันการปนเปอนจากฝุนละอองหรือ
ส่ิงสกปรกระหวางการขนสง 

7. การจัดทําบันทึก 
 เก็บบันทึกขอมูลตางๆ อยางมีระเบียบ คนหาไดงาย 
 เก็บบันทึกขอมูลที่สําคัญครบถวน ไดแก ขอมูลวัตถุดิบ แผนภูมิการผลิต แผนผังการผลิต 
และขอมูลเสริมที่เปนประโยชนที่สามารถทวนสอบกลับไดในกรณีที่ผลิตภัณฑมีปญหา 
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หลักปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงงานแปรรูป 

1. สถานท่ีประกอบการ 
1.1 สถานที่ต้ัง 

สถานที่ตั้งของโรงงานแปรรูปควรตั้งอยูในบริเวณที่มีสิ่งแวดลอมเหมาะสม ไมอยูใน
บริเวณที่จะกอใหเกิดการปนเปอน ซึ่งอาจทําใหอาหารที่ผลิตไมปลอดภัยตอผูบริโภค เชน 

- บริเวณที่มีฝุนหรือควันมาก  
-  บริเวณที่มีสัตวพาหะนําเชื้อ 
- บริเวณที่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล ของเสีย 
- บริเวณที่มีน้ําทวมขัง  
- สถานที่เลี้ยงสัตว  

1.2 อาคารผลิต 
 1.2.1 การออกแบบและการวางแผนผังอาคารผลิต 

การออกแบบและการวางแผนผังผลิตอาหาร ควรเอ้ืออํานวยใหมีการปฏิบัติตาม
สุขลักษณะอาหารที่ดี 

- บริเวณผลิตอาหารตองไมใชเปนที่อยูอาศัย 
- มีพ้ืนที่เพียงพอสําหรับติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิตเพ่ือความ

สะดวกในการปฏิบัติงานและปองกันการปนเปอน 
- มีการจัดบริเวณการผลิตใหเปนสัดสวนตามลําดับสายการผลิต เริ่มตั้งแต

ข้ันตอนการรับวัตถุดิบ กระบวนการผลิต จนเปนผลิตภัณฑ โดยไมกอใหเกิด
การปนเปอนขาม  

 1.2.2 โครงสรางภายใน 
โครงสรางภายในอาคารผลิตควรใชวัสดุที่คงทน บํารุงรักษา ทําความสะอาดและ 

ฆาเชื้อไดงาย 
- พ้ืนควรทําดวยวัสดุคงทน ไมเปนพิษ  มีพ้ืนผิวเรียบ และมีความลาดเอียง

สามารถระบายน้ํา  ไดดี  
- ผนังและฝากั้น ควรมี พ้ืนผิวเรียบ ทําดวยวัสดุคงทน ไมเปนพิษ และสูง
พอเหมาะกับการปฏิบัติงาน 

- เพดานและอุปกรณที่ติดอยูดานบนควรทําความสะอาดงาย ไมเปนที่สะสมของ
สิ่งสกปรก หยดน้ํา  รวมทั้งไมมีการหลุดลอกของชิ้นสวน 

- ประตูและหนาตาง ควรปดสนิทและมีผิวเรียบ  ถาติดมุงลวดควรถอดทําความ
สะอาดได                               
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- สถานที่และสิ่งกอสรางที่ใชชั่วคราวสําหรับการปฏิบัติงานที่เก่ียวกับการผลิต

อาหารตองปฏิบัติตามขอกําหนดดังที่กลาวมาดวย 
1.2.3 คุณภาพและการระบายของอากาศ 

พ้ืนที่การผลิตตองไมรอนอบอาว ไมมีกลิ่นอับ มีการระบายอากาศ และมีการดัก
หรือกรองอากาศตามความเหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน  ปองกันการปนเปอนและ
การควบแนนของไอน้ํา  ควรมีทิศทางการระบายอากาศจากสวนที่สะอาดไปยังสวนที่ไม
สะอาด 
1.2.4 แสงสวาง 

บริเวณที่ทําการผลิตควรมีแสงสวางเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงานใหถูกตองและ
ถูกสุขลักษณะ แสงสวางไมควรมีผลตอเรื่องสี ซึ่งอาจทําใหสีผิดเพ้ียนไป ควรมีการ
ปองกันหลอดไฟที่เหมาะสมเพ่ือใหแนใจวาไมแตกกระจายปนเปอนกับอาหาร 

2. เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต 
เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ ตองไดรับการออกแบบใหเหมาะสมตอการใชงาน  และ

การทําความสะอาด  มีจํานวนเพียงพอตอการปฏิบัติงาน อยูในสภาพพรอมใชงาน และลดความ
เสี่ยงตอการปนเปอนของผลิตภัณฑ ดังนี้ 

- ทําดวยวัสดุผิวเรียบไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน 
- ติดตั้งอยูในตําแหนงที่เหมาะสมสามารถปฏิบัติงานไดสะดวก 
- หลีกเลี่ยงการมีซอกมุม สามารถทําความสะอาด และฆาเชื้อไดอยางทั่วถึง 
- หลีกเลี่ยงการปนเปอนจากน้ํามันหลอลื่นหรือจาระบี 
- พ้ืนผิวปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารควรอยูในสภาพดี ทนทาน ไมทําปฏิกิริยา

กับอาหาร สารที่ใชทําความสะอาด และสารฆาเชื้อ 
- เครื่องมือที่ใชในกระบวนการผลิต ใหความรอน ทําความเย็น เก็บรักษา      

หรือแชแข็งอาหาร ตองมีการควบคุมใหมีประสิทธิภาพ สามารถตรวจสอบได 
- อุปกรณที่ใชชั่ง ตวง วัด และเครื่องมือที่ใชตรวจสอบตองมีการสอบเทียบ 
- ตองจําแนกและชี้บงภาชนะที่ใชงาน ใหถูกตองและเหมาะสม 
- ภาชนะสําหรับเก็บของเสียควรมีฝาปดเพ่ือปองกันการปนเปอนกับอาหาร 

3. กระบวนการผลิต 

ผูประกอบธุรกิจอาหารตองมีการควบคุมกระบวนการผลิตอยางเหมาะสม ในจุดที่อาจ

กอใหเกิดความไมปลอดภัยของอาหาร และสามารถตรวจติดตามการควบคุมไดอยางมี

ประสิทธิภาพ  
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3.1 วัตถุดิบ 
- มีการจัดการผลิตในข้ันตน  เพ่ือใหแนใจวาวัตถุดิบมีความปลอดภัย 
- มีการจัดทําขอกําหนดคุณลักษณะเฉพาะของวัตถุดิบ 
- คัดเลือกวัตถุดิบและสวนผสมที่ปลอดภัย เหมาะสม และจัดเก็บใหอยูในสภาพดี

ปองกันการปนเปอน  
- ควรมีการหมุนเวียนนําวัตถุดิบและสวนผสมมาใชงานอยางมีประสิทธิภาพ 

3.2 การผลิต 
- ตองควบคุมเวลา อุณหภูมิ และปจจยัอ่ืนที่มีผลตอความปลอดภัยของอาหาร ให

ถูกตองตามวิธีการผลิต 
- ตองควบคุมคาอันตราย (จุลินทรีย เคมี และกายภาพ) ใหอยูในระดับที่ยอมรับ

ได 
- ตองมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ       และควรศึกษาตามสภาวะ

ความเปนจริง 
- มีการปองกันการปนเปอนขามอยางมีประสิทธิภาพ 

3.3  การบรรจุ 
- บรรจุภัณฑสามารถปองกันความเสียหายและการปนเปอนของผลิตภัณฑอยาง

เพียงพอ 
- ภาชนะบรรจุที่สัมผัสกับอาหารวัสดุหรือกาซที่ใชบรรจุจะตองไมเปนพิษ 
- มีการแสดงขอมูลบนฉลากอยางถูกตองตามกฎหมายวาดวยการฉลาก พรอม

ทั้งมีขอมูลและความรูของผลิตภัณฑที่เหมาะสมเพ่ือใหผูบริโภคนําไปใชอยาง
ถูกตอง 

- ภาชนะบรรจุที่นํากลับมาใชอีก ควรมีความทนทาน ทําความสะอาดงาย       
และฆาเชื้อได 

3.4 นํ้า 
- น้ําที่สัมผัสกับอาหาร น้ําที่เปนสวนผสม น้ําแข็ง และไอน้ํา ตองใชน้ําบริโภค 
- น้ําบริโภค ควรมีคุณสมบัติเปนไปตามที่ระบุใน WHO  Guideline for Drinking 

Water Quality  ฉบับลาสุด และมีความถี่ในการเฝาระวังที่เหมาะสม 
- น้ําที่ใชลางอุปกรณ  เครื่องมือ  ภาชนะบรรจุที่สัมผัสกับอาหาร  ควรใชน้ํา

บริโภค 

3.5 การควบคุมผลิตภัณฑ 
- มีการวิเคราะหผลิตภัณฑโดยหองปฏิบัติการที่ไดรับความเชื่อถือ ทุกป มีการ

เก็บบันทึกผลการตรวจวิเคราะหไวเปนหลักฐานมากกวาอายุของผลิตภัณฑ
อยางนอย 1 ป 



 
                   
 

๔ 
- มีการคัดแยกผลิตภัณฑที่คุณภาพไมไดมาตรฐานไปดําเนินการอยางเหมาะสม 
- มีวิธีการเรียกคืนผลิตภัณฑที่มีประสิทธิภาพ 

4. การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 

สถานที่ประกอบการและเครื่องมือควรมีการซอมบํารุง ดูแลรักษา และทําความสะอาด

อยางสม่ําเสมอ และอาจจําเปนตองฆาเชื้อหลังทําความสะอาด รวมถึงมีการตรวจติดตาม

ประสิทธิภาพและประเมินผลตามระยะเวลาที่เหมาะสม 

4.1 การทําความสะอาด 

4.1.1     อาคารผลิต 

ดูแลทําความสะอาดสถานที่และอาคารผลิต พ้ืน ผนัง เพดาน อุปกรณที่ยึดติด

กับผนังหรอืเพดานอยางสม่ําเสมอ อาจมีการระบุผูรับผิดชอบ รวมถึงวิธีและความถี่ของ

การทําความสะอาด 

4.1.2 เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ 

ทําความสะอาดกอนและหลังการปฏิบัติงาน และดูแลใหมีประสิทธิภาพในการ

ทํางานอยางดี อาจมีการะบุรายการของเครื่องมือ หรืออุปกรณ ผูรับผิดชอบ รวมถึงวิธี

และความถี่ของการทําความสะอาด อุปกรณทําความสะอาดควรเก็บใหเปนสัดสวน ใน

สถานที่เหมาะสม 

4.2 มาตรการปองกันกําจัดสัตวและแมลง 

มีมาตรการในการปองกันและกําจัดไมใหสัตวและแมลงเขาในบริเวณผลิต ซึ่งจะ

กอใหเกิดการปนเปอนในผลิตภัณฑ 
- ดูแลและซอมแซมอาคารผลิตใหอยูในสภาพดี ชองระบายอากาศและชองทาง

ระบายน้ํา ควรปองกันไมใหสัตวพาหะเขามา 
- เฝาระวัง และตรวจหารองรอยอยางสม่ําเสมอ  
- มีการกําจัดตามวิธี  และความถี่ที่เหมาะสม  และไมทําใหเกิดการปนเปอนตอ

ผลิตภัณฑ 

     4.3       การกําจัดของเสีย 
- สิ่งที่ไมใชแลวหรือสิ่งปฏิกูลตองแยกออกจากพื้นที่ทําการผลิตตามระยะเวลาที่

เหมาะสม 
- อาคารผลิตควรมีภาชนะรองรับของเสียในจํานวนที่เพียงพอ  และมีการบงชี้เพ่ือ

แยกจากภาชนะที่ใชในการผลิต 
- มีระบบกําจัดของเสียที่เหมาะสม 
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- ตองรักษาความสะอาดของภาชนะรองรับของเสีย 

4.4   สุขลักษณะสวนบุคคล 

4.4.1 อุปกรณลางมือ 

อุปกรณลางมือและทําใหมือแหง เชน อางลางมือ สบู ที่เปามือ ผาเช็ดมือ เปนตน 

ควรมีใหเพียงพอสําหรับพนักงาน ติดตั้งอยูบริ เวณหนาทางเขาสูที่ทําการผลิต 

เพ่ือใหพนักงาน หรือบุคคลที่จะเขาสูพ้ืนที่ทําการผลิตไดทําความสะอาดมือกอน   

รวมทั้งมีการติดตั้ง ณ จุดที่มีความจําเปนภายในอาคารผลิต 

4.4.2 หองสุขา 

หองสุขาตองถูกสุขลักษณะ ไมเปดสูบริเวณการผลิตโดยตรง ควรแยกออกจาก

บริเวณผลิต และควรมีจํานวนใหเพียงพอสําหรับพนักงาน มีอุปกรณทําความสะอาดมือ 

และทําใหมือแหง ติดตั้งอยูในบริเวณหนาหองสุขา 

4.5   การระบายนํ้า 

 ตองมีการจัดระบบการระบายน้ําที่ดี บริเวณการผลิตไมควรมีน้ําขัง และไมมี

เศษที่เหลือจากการผลิตติดคางในทอระบายน้ํา 

4.6   การควบคุมสารอันตราย 

การจัดเก็บสารเคมีที่ใชในการผลิต สารทําความสะอาด และสารอันตรายอ่ืนๆ 

ตองเก็บไวในที่ปดมิดชิด หางจากบริเวณที่ทําการผลิตและมีปายที่บงบอกชัดเจน 

นอกจากนั้นตองแยกสารที่ใชกับอาหารและสารที่ไมใชกับอาหารออกจากกัน เพราะอาจจะ

ทําใหเกิดการปนเปอนสูผลิตภัณฑได 

5. บุคลากร 
- ตองจัดทําประวัติและตรวจสุขภาพกอนรับพนักงานเขาทํางาน 
- พนักงานหรือบุคคลที่จะเขาสูพ้ืนที่ผลิตตองมีการแตงกายและปฏิบัติตาม

ขอกําหนดของโรงงานและสุขอนามัย ทั้งนี้เพ่ือปองกันไมใหเกิดการปนเปอน
ผลิตภัณฑ เชน ไมสวมเครื่องประดับ ไมสูบบุหรี่ ถมน้ําลาย เคี้ยวหมากฝรั่ง 
ขณะที่ทําการผลิต 

- พนักงานที่ทําการผลิตตองลางมือใหสะอาดกอนเขาสูพ้ืนที่ผลิตทุกครั้ง 
- ควรมีการตรวจสอบประสิทธิภาพของการลางมือ  โดยเฉพาะจุดที่มีความเสี่ยง

ตอความปลอดภัยของอาหารตามความถี่ที่เหมาะสม 
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- มีการใหความรู ฝกอบรมพนักงานเพ่ือใหปฏิบัติงานไดถูกตองตามข้ันตอนการ

ผลิตรวมถึงเรื่องของสุขลักษณะทั่วไปตามความเหมาะสม พรอมทั้งมีการ
ทบทวนการฝกอบรมและปรับใหทันสมัยอยูเสมอ 

- ควรมีการตรวจสุขภาพประจําปใหพนักงาน พนักงานตองไมเปนโรคติดตอ
รายแรงโดยเฉพาะพนักงานที่เก่ียวของกับการผลิตอาหาร พนักงานที่เจ็บปวย
และมีบาดแผลควรจะรายงานตอผูควบคุมใหทราบเพื้อพิจารณาถึงความจําเปน
ในการรักษาโดยแพทย และ/หรือแยกออกจากการปฏิบัติงาน 

6.      การเก็บรักษาและการขนสง 
- ผลิตภัณฑจะตองเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสม เปนระเบียบ มีปายระบุวันผลิต   

เพ่ือสะดวกในการนําไปใชและการตรวจสอบ  
- บรรจุภัณฑที่ใชในการขนสง ควรทําจากวัสดุที่ไมเปนอันตราย ควรเปนภาชนะ

ที่สะอาดและไมเคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือมีพิษมากอน 
- ชนิดของพาหนะขนสง ตองเหมาะสมกับชนิดชองวัตถุดิบและผลิตภัณฑ เพ่ือให

สามารถเก็บรักษาไดโดยไมเกิดความเสียหาย 
- สภาพของพาหนะขนสงและตูขนสง ตองถูกสุขลักษณะและพรอมใชงาน  

มีมาตรการปองกันการปนเปอนจากฝุนละอองหรือสิ่งสกปรกระหวางการขนสง 
- การเก็บรักษาและการขนสงตองมีการควบคุมสภาวะใหเหมาะสม  เพ่ือปองกัน

การเสื่อมสภาพหรือความไมปลอดภัยตอผลิตภัณฑ 

7.      การจัดทําเอกสารและบันทึก 
-  เก็บบันทึกขอมูลตางๆอยางมีระเบียบ และคนหางาย 
-  เก็บบันทึกขอมูลที่สําคัญใหครบถวน เชน ขอมูลขององคกร ขอมูลวัตถุดิบ 

แผนผังการผลิต ผลการวิเคราะห ขอรองเรียน เพ่ือใหสามารถตรวจสอบ
ยอนกลับไดในกรณีที่มีปญหา 

-  การเก็บรักษาบันทึกเอกสารควรมีอายุมากกวาอายุของผลิตภัณฑอยางนอย 1 ป 
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หลักปฏิบัติท่ีดีสําหรับจุดรวบรวมสินคาเกษตร 

(ขาวโพดฝกออน) 

1. สถานท่ีประกอบการ 
1.1สถานที่ต้ัง 

สถานที่ต้ังของจุดรวบรวมควรต้ังอยูในบริเวณที่ไมทําใหผลิตภัณฑเกิดการ
ปนเปอนจากสัตว แมลง พาหะนําโรค วัตถุอันตราย ตลอดจนฝุนละอองหรือฝุนควัน 
ส่ิงที่ไมใชแลวหรือส่ิงปฏิกูล และสาเหตุของการปนเปอนอ่ืนๆ ไมมีน้ําขังแฉะสกปรก   
1.2 บริเวณผลิต 

1.2.1 บริเวณผลิตแยกออกจากที่พักอาศัย มีพ้ืนที่เพียงพอ การจัดพ้ืนที่ผลิตเปน
สัดสวน เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปอน และสะดวกตอการปฏิบัติงาน  ควรมีมุง
ลวดเพ่ือปองกันสัตว  และแมลง 

1.2.2 พ้ืนเรียบ ทําความสะอาดงายไมมีน้ําขัง สรางดวยวัสดุที่คงทน  ตองดูแลให
อยูในสภาพดีและสะอาด 

1.2.3 บริเวณที่ทําการผลิตตองมีแสงสวางเพียงพอสําหรับปฏิบัติงาน  

2. เครื่องมือ และอุปกรณการผลิต    
เคร่ืองมือ  และอุปกรณที่ใชในการผลิต มีเพียงพอตอการปฏิบัติงาน ภาชนะ

บรรจุหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ เชน ตะกรา มีด โตะ เคร่ืองช่ัง 
ตองสะอาด อยูในสภาพที่พรอมใชงาน ไมชํารุดหรือแตกหัก และตองทําจากวัสดุที่ไม
ทําปฏิกิริยากับผลิตภัณฑอันเปนอันตรายตอผูบริโภคได 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
3.1 วัตถดุิบ 

3.1.1 มีการคัดเลือก ใหมีคุณภาพเหมาะสมสําหรับการผลิต  
3.1.2 ภาชนะบรรจุที่ใสวัตถุดิบระหวางการขนสงนั้น ควรเปนภาชนะที่สะอาด ทํา

มาจากวัสดุที่ไมเปนอันตราย และไมเคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือสารพิษมา
กอน มีการควบคุมใหผูสงวัตถุดิบมีการทําความสะอาดภาชนะที่ใชใสวัตถุดบิ 

3.1.3 การเก็บรักษากอนการผลิต ควรเก็บไวในบริเวณที่สะอาด ไมมีน้ําขัง ไมมี
กลิ่นเหม็น  

3.2  กระบวนการผลิต 
ควรแยกบริเวณกรีดเปลือกขาวโพด  และบริเวณรูดไหมออกจากกัน  หาม

ผลิตบนพ้ืน  ควรทําการผลิตบนโตะที่สูงอยางนอย  50  ซม.  อุปกรณที่ใช  เชน  มีด  
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ตะกรา  ถุง  หามวางกับพ้ืน  และตองสะอาดไมขึ้นสนิม และไมใชอุปกรณนั้น ๆ ทําอยาง
อ่ืนระหวางการผลิต 

3.3 การบรรจุ 
วัสดุที่ใชในการบรรจุ ตองสะอาด มีขนาดเหมาะสม และมีความทนทานเพียงพอ

ตองเก็บในที่สะอาด 
3.4 การควบคุมผลิตภัณฑ 

ผลิตภัณฑที่ทําการบรรจุเรียบรอยแลว ตองมีการเก็บรักษาไวในสภาพที่เหมาะสม
หามวางบนพื้น  ควรมีปานบอกแหลงที่มา  เชน  วันที่ผลิต  จํานวน  และช่ือแปลง
เกษตรกร   

4. การบํารุงรักษาความสะอาด 
4.1 การทําความสะอาด 

ตองมีการทําความสะอาดบริเวณผลิต  เคร่ืองมือ   เคร่ืองใช กอนและหลังการ
ปฏิบัติงาน  

4.2 มีมาตรการปองกันกําจัดสัตวหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต  
4.3 บริเวณผลิต 

บริเวณผลิต  ตองมีการระบายน้ําที่ดี ไมควรมีน้ําขัง  ขยะ  เศษที่เหลือจากการ
ผลิต  และส่ิงที่ไมใชแลวตองแยกจากบรเิวณผลิต  มีระบบกําจัดขยะที่เหมาะสม 

4.4 หองนํ้าสําหรับพนักงาน 
4.4.1 ที่ต้ังของหองสุขาน้ํา ตองไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง ควรแยกออกจาก

บริเวณผลิต และควรมีจํานวนใหเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน 
4.4.2 ลักษณะของหองน้ําหองสวม ตองถูกสุขลักษณะ อยูในสภาพที่ใชงานได และ

มีอางลางมือหนาหองน้ําพรอมอุปกรณในการลางมือ 

5. บุคลากร 
5.1 พนักงานที่ทําการผลิตหรือผูที่จะเขาสูพ้ืนที่ทําการผลิต  ตองแตงกายสะอาดและ

เหมาะสม 
5.2 ไมสูบบุหร่ี ถมน้ําลาย เคี้ยวหมากฝรั่ง นําอาหารเขามารับประทานขณะที่ทําการ

ปฏิบัติงาน  ถามีการบาดเจ็บหรือปวยตองแจงผูรับผิดชอบเพ่ือหาทางปองกัน 
5.3 ตองลางมือฟอกสบูใหสะอาด และเช็ดใหแหงทุกคร้ังกอนเขาบริเวณผลิต  และออก

จากหองน้ํา    น้ําลางมือตองเปนน้ําสะอาด 
5.4 มีการใหความรู ฝกอบรมพนักงานเพื่อใหปฏิบัติงานไดถูกตองตามขั้นตอนการ

ผลิต รวมถึงเร่ืองของสุขลักษณะทั่วไป ตามความเหมาะสม  
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6. การสง 
สภาพของพาหนะขนสงตองสะอาด  และอยูในสภาพพรอมใชงาน สามารถปองกันการ

ปนเปอนจากฝุนละอองหรือส่ิงสกปรกระหวางการขนสง 

7. การจัดทําบันทึก 
ควรมีการจัดทําบันทึกในเร่ือง 
- วันที่รับและผลิต  ช่ือเกษตรกร   แหลงที่มา  ปริมาณวัตถุดิบ  ปริมาณการผลิต 
- วันที่จําหนาย  ผูรับซื้อสินคา  ปริมาณการซื้อ ขาย 
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ระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (HACCP) 
 

 ระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical 
Control Point  : HACCP)  เป ็นระบบที่อาศัยหลักการทางวิทยาศาสตรในการกําหนด
อันตรายเฉพาะและตรวจติดตามเพื่อใหมั่นใจวาอาหารปลอดภัยตอการบริโภค   HACCP  
เปนเคร่ืองมือในการวิเคราะหอันตรายและสรางระบบควบคุมซึ่งมุงเนนการปองกนัมากกวา
การตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย  และเปนระบบที่สามารถประยุกตใชไดตลอดทั้งหวงโซ
อาหาร 

กอนจะนํา HACCP มาประยุกตใชในหวงโซอาหารควรดําเนินการจัดทําโปรแกรม
พ้ืนฐานใหสําเร็จกอน เชน หลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร (Codex General 
Principles of Food Hygiene the appropriate Codex Codes of Practice) และ
ขอกําหนดที่เหมาะสมของความปลอดภัยอาหาร (Food  Safety)  รวมถึงมีการฝกอบรมที่
ดี  นําไปปฏิบัติครบถวน สามารถทวนสอบ  เพ่ือใหการนําไปประยุกตใชในระบบ HACCP 
ประสบความสําเร็จ 
  ความสนใจและคํามั่นสัญญาระดับบริหารของผูประกอบการดานอาหารทุก
ประเภท  มีความสําคัญสําหรับการทําใหระบบ HACCP มีประสิทธิภาพ และยังขึ้นอยูกับ
การมีความรูและความชํานาญในระบบ HACCP ของระดับบริหารและพนักงาน  

ระหวางการช้ีบงอันตราย  การประเมินผล  และการจัดทําขั้นตอนการผลิตและ
ประยุกตใชในระบบ HACCP จะตองพิจารณาถึงผลกระทบของวัตถุดิบ สวนประกอบ 
กระบวนการผลิต และขั้นตอนการผลิตเพ่ือควบคุมอันตราย ที่เกิดขึ้นกับการใชผลิตภัณฑ 
ของกลุมผูบริโภค และโรคระบาดซึ่งเกี่ยวของกับความปลอดภัยอาหาร  

วัตถุประสงคของระบบ HACCP เพ่ือควบคุมจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Critical 
Control Points :CCPs)  ถามีการเปลี่ยนแปลงกระบวนการผลิตจะตองพิจารณาวามีการช้ี
บงถึงอันตรายซึ่งจะตองถูกควบคุมแตไมพบจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  
 HACCP ควรจะนําไปประยุกตใช พิจารณาในแตละการผลิต  CCPs ที่ถูกยกเปน
ตัวอยางใน Codex Code of Hygienic Practice อาจไมใช CCPs เดียวกันสําหรับนําไป
ประยุกตใชหรืออาจจะมีที่มาแตกตางกัน  HACCP ที่ถูกประยุกตใชควรจะถูกทบทวนและ
ถาจําเปนสามารถเปลี่ยนแปลงไดเมื่อมีการดัดแปลงในผลิตภัณฑขั้นตอนการผลิตหรือ
ขั้นตอนอื่นๆ  
 การประยุกตใชหลักการของ  HACCP ควรเปนความรับผิดชอบของแตละ
ผูประกอบการอยางไรก็ตาม HACCP ถูกยอมรับในภาครัฐและเอกชนวาอาจเกิดปญหา
และอุปสรรคขึ้นเมื่อผูผลิตแตละรายนําหลักการ  HACCP ไปประยุกตใช  ซึ่งปญหาเหลานี้
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มักจะเกิดกับผูผลิตขนาดเล็ก และ/หรือมีการพัฒนานอย ขณะเดียวกันเปนที่ยอมรับวาเมื่อ
ไดประยุกตใช HACCP ความยืดหยุนที่เหมาะสมกับธุรกิจเปนส่ิงสําคัญ หลักการทั้งหมด  
7 ขอ จะตองถูกประยุกตใชในระบบ HACCP ความยืดหยุนดังกลาวไดแก ธรรมชาติ และ
ขนาดของการผลิตรวมถึงบุคลากรและแหลงเงินทุน โครงสราง กระบวนการผลิต ความรู 
และอุปสรรคในการปฏิบัติงาน 
 ผูประกอบการขนาดเล็กและ/หรือการพัฒนานอยมักจะขาดทรัพยากรและความ
เช่ียวชาญที่จําเปนสําหรับการพัฒนาและการนําแผน HACCP ที่มีประสิทธิภาพไปใช ใน
สถานการณดังกลาวควรจะไดรับคําแนะนําจากผูเช่ียวชาญจากแหลงอ่ืนๆ เชน จาก
สมาคมการคาและอุตสาหกรรม ผูเช่ียวชาญอิสระและหนวยงานที่มีอํานาจควบคุมตาม
กฎหมาย เอกสารทางวิชาการเกี่ยวกับ HACCP และโดยเฉพาะเอกสารคูมือแนะนํา 
HACCP เฉพาะเร่ืองเปนส่ิงที่มีประโยชน ขอแนะนํา HACCP โดยผูเช่ียวชาญที่เกี่ยวของ
กับกระบวนการผลิตหรือประเภทของการผลิต อาจจะเปนเคร่ืองมือที่มีประโยชนตอ
ผูประกอบการในการออกแบบ และนําแผน HACCP ไปใช ถาผูประกอบการนําคูมือ 
HACCP ไปใช  จําเปนจะตองพิจารณาวาตรงกับชนิดของอาหารและ/หรือกระบวนการ
ผลิตที่ผลิตอยู  รายละเอียดขอมูลเกี่ยวกับอุปสรรคในการนํา HACCP ไปใชและคําแนะนํา
ในการแกปญหาโดยเฉพาะสําหรับกลุม SLDBs สามารถคนหาไดใน “Obstacles to the 
Application of HACCP, Particularly in Small and Less Developed Businesses, and 
Approaches to Overcome Them” (document in preparation by FAO / WHO) 

 ถึงแมวาประสิทธิภาพของระบบ HACCP จะขึ้นอยูกับผูบริหารและพนักงานที่มี
ความรูและความชํานาญในเรื่อง HACCP การฝกอบรมอยางตอเนื่อง ยังมีความจําเปนกับ
ทุกระดับของพนักงานและผูบริหารตามความเหมาะสม 
การประยุกต 
 การประยุกตใชของหลักการ HACCP ประกอบดวยขั้นตอนที่ระบุไวลําดับขั้นตอน
ในการประยุกตใช HACCP (แผนภูมิ l) 
1. การจัดต้ังทีม HACCP  

ผูประกอบการจัดต้ังทีมงาน HACCP โดยเลือกสรรบุคลากรจากฝายหรือแผนก 
ตาง ๆ ที่เกี่ยวของภายในองคกร  ซึ่งเปนผูที่มีประสบการณเกี่ยวกับผลิตภัณฑและมีความรู
ในการจัดทําระบบ HACCP  หรืออาจนําบุคคลที่มีความรูภายนอกองคกรมารวม  เชน 
ผูประกอบการอุตสาหกรรม  ผูเช่ียวชาญอิสระ  ผูมีอํานาจออกกฎระเบียบ  และผูมี
ประสบการณทางดาน HACCP  คณะทํางานควรจะไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับการจัดทํา
ระบบ HACCP เปนอยางดี เพ่ือใหคณะทํางานมีความรูความชํานาญในการพัฒนาแผน 
HACCP  จนสามารถระบุอันตรายตาง ๆ ที่มีแนวโนมที่จะเกิดขึ้นไดอยางถูกตอง  รูระดับ



 ๓

ความเสี่ยงวามีมากนอยเพียงใด  สามารถกําหนดชวงกิจกรรมในหวงโซอาหารและ
รายละเอียดประเภทอันตรายที่จะนํามาพิจารณา 
2.  การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ 

ควรมีการจัดทําคําอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑที่มีขอมูลเกี่ยวกับความปลอดภัย  
เชน  องคประกอบลักษณะทางกายภาพ/เคมี  (รวมถึง ปริมาณน้ําอิสระ (Aw) ความเปน
กรด-ดาง เปนตน)  การควบคุมจุลินทรีย  (การใชความรอน  การแชเยือกแข็ง  การดอง
เค็ม  การรมควัน  เปนตน)  ภาชนะบรรจุ  ระยะเวลาและสภาพการเก็บรักษา  วิธีกระจาย
สินคา  กรณีที่มีหลายผลิตภัณฑ  ตัวอยางเชน ผลิตภัณฑอาหารควรมีการจัดกลุม
ผลิตภัณฑที่มีลักษณะและขบวนการผลิตที่คลายกัน  ไวดวยกัน  เพ่ือพัฒนาระบบ 
HACCP  ไดงายขึ้น 
3.  การระบุวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ 

วัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑเปนการระบุกลุมผูบริโภคเปาหมายหรือกลุม
ผูบริโภคสุดทาย  โดยเฉพาะผูที่มีความเสี่ยงสูงตอสารที่กอใหเกิดภูมิแพ  และขอมูลที่
เกี่ยวในดานโภชนาการและความปลอดภัย 
4.  การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต 

ทีม HACCP จะตองจัดทําแผนภูมิการผลิตที่ครอบคลุมทุกขั้นตอนการผลิต  ต้ังแต
เร่ิมตนถึงสุดทาย  ผลิตภัณฑที่มีการผลิตที่เหมือนกัน  สามารถใชแผนภูมิการผลิต
เดียวกันได  กรณีที่จําเปนจะตองใชแผนภูมิการผลิตรวมกันควรระบุหมายเลขขั้นตอนการ
ผลิตในแผนภูมิการผลิตใหชัดเจน 
5.  การตรวจสอบความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิต 

ทีม HACCP  จะตองตรวจยืนยันความถูกตองของกระบวนการผลิต ณ  จุดการ
ผลิตจริง  จัดทําขั้นตอนทุกขั้นตอนและแกไขแผนภูมิใหสอดคลองกับการปฏิบัติงาน  ผูที่มี
หนาที่ทวนสอบแผนภูมิการผลิต  ควรที่จะมีความรูและเขาใจในกระบวนการผลิต  และมี
การลงนามและระบุวันที่ทวนสอบ 
6.  การระบุการวิเคราะหอันตรายและพิจารณาหามาตรการในการควบคุม  
(หลักการท่ี 1) 

ทีม HACCP พิจารณาระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้นในทุกขั้นตอนของกรรมวิธี
ผลิตตามแผนภูมิกระบวนการผลิตที่จัดทําขึ้นต้ังแตการผลิตในขั้นตน กระบวนการผลิต
และการกระจายสินคาจนถึงผูบริโภค   รวมถึงอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในขั้นตอนอื่น  
นอกเหนือจากขอบขายของกิจกรรมที่องคกรกําหนด  และสามารถควบคุมไดในขั้นตอนใด
ขั้นตอนหนึ่งภายในขอบขายกิจกรรมที่องคกรกําหนดและระบุมาตรการควบคุม (control  
measure)  ที่องคกรไดดําเนินการอยูแลวเพ่ือปองกัน ขจัด  หรือลดอันตรายที่ระบุไวในแต
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ละขั้นตอนนั้นๆ  หากมาตรการควบคุมที่องคกรอางถึง  คือ  โปรแกรมพื้นฐานดาน
สุขลักษณะ  เชน  การทําความสะอาด  สุขลักษณะสวนบุคคล  การปองกันกําจัดสัตว
พาหะนําเช้ือ ฯลฯ  องคกรตองจัดทําเอกสารอธิบายรายละเอียดขั้นตอนการปฏิบัติการ
ดังกลาว  และมีการนําไปประยุกตใช 
7.  การกําหนดจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (หลักการท่ี 2) 
 จุดวิกฤต 1 จุด อาจมีคาวิกฤตมากกวา 1 คา   การตรวจสอบจุดวิกฤตในระบบ 
HACCP  สามารถใชผังการตัดสินใจ (Decision Tree) แสดงดังแผนภูมิที่ 2 ในการ
วิเคราะหและควรมีการอบรมการใชผังการตัดสินใจ  เพ่ือใหผูใชสามารถประยุกตใชให
เหมาะสมกับกระบวนการผลิต  การแปรรูป  การเก็บรักษา  การกระจายสินคา หรืออ่ืนๆ 

ถาอันตรายถูกระบุที่ขั้นตอนซึ่งมีการควบคุมเพ่ือความปลอดภัย  แตไมมีมาตรการ
ควบคุม ณ ขั้นตอนนั้น  ควรพิจารณากําหนดมาตรการควบคุมหรือปรับกระบวนการผลิต
หรือผลิตภัณฑในขั้นตอนดังกลาว   หรือขั้นตอนกอนหรือหลังขั้นตอนนั้น  เพ่ือใหเกิด
มาตรการควบคุมอันตราย 

  -  อันตรายที่จะเกิดขึ้นและความรุนแรงมีผลตอสุขภาพ 
  -  ควรมีการประเมินทางดานคุณภาพและ / หรือปริมาณของอันตรายที่มีอยู 

-  การอยูรอดและการเพ่ิมจํานวนของจุลินทรียที่เกี่ยวของ 
-  การสรางหรือการคงอยูของสารพิษ  สารเคมี  และอันตรายทางกายภาพ
ของอาหาร 

สภาพที่กอใหเกิดลักษณะดังกลาวขางตน  อาจจะมีมาตรการควบคุมมากกวาหนึ่ง
มาตรการในการควบคุมอันตรายหนึ่งจุดอันตรายหรือหนึ่งมาตรการสามารถควบคุมได
หลาย ๆ จุดอันตราย 
8. การกําหนดคาวิกฤตของแตละจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม  (หลักการท่ี 3) 
 ในจุดวิกฤตแตละจุด  คาวิกฤตจะตองเปนคาเฉพาะที่มีขอมูลดานวิชาการยืนยันวา
เปนคาที่ ถูกตอง  ในบางกรณีอาจมีคาวิกฤตมากกวาหนึ่ งคาในหนึ่งขั้นตอนของ
กระบวนการผลิตนั้น  เกณฑที่ใชอยูเสมอไดแก การวัดอุณหภูมิ เวลา ระดับความช้ืน  คา
ความเปนกรด-ดาง  ปริมาณน้ําอิสระ  ปริมาณคลอรีนที่ใช และคาทางประสาทสัมผัส เชน 
ลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัส  
 คําแนะนําในการจัดทําระบบ  HACCP ถูกพัฒนาโดยผูเช่ียวชาญที่มีประสบการณ  
ซึ่งกําหนดคาวิกฤต และทําใหมั่นใจวาคาวกิฤตดังกลาว  สามารถประยุกตใชในการ
ปฏิบัติงาน ผลิตภัณฑหรือกลุมผลิตภัณฑภายใตการตัดสินใจ และสามารถตรวจวัดได 
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9. การกําหนดการตรวจติดตามของแตละจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (หลักการท่ี 4)  
ตองมีการกําหนดการตรวจเฝาระวังการควบคุมจุดวิกฤตที่ตองควบคุม โดยระบบที่

กําหนดขึ้นตองสามารถตรวจพบการเบี่ยงเบนจากคาควบคุมในแตละจุดวิกฤต และนํา
ขอมูลมาใช และสามารถแจงเตือนขอมูล ปรับปรุงแกไขปญหาไดทัน กอนที่จะเกินคา
วิกฤตที่กําหนด หากความถี่ของการตรวจเฝาระวังไมเปนแบบตอเนื่อง จะตองมีการระบุ
ความถ่ีในการเฝาระวัง โดยความถ่ีที่กําหนดตองเหมาะสมเพียงพอเพ่ือประกันวาจุดวิกฤต
ที่ตองควบคุมอยูภายใตการควบคุม ขอมูลการตรวจเฝาระวังควรใหผลอยางรวดเร็ว ไดรับ
การลงนามโดยผูที่มีหนาที่ตรวจเฝาระวัง และทบทวนโดยผูที่ไดรับมอบหมายจากองคกร 
10. การกําหนดวิธีการแกไข (หลักการท่ี 5) 
 ตองระบุรายละเอียดกิจกรรมวิธีการแกไข สําหรับจุดวิกฤตแตละจุด เมื่อพบวามี
การเบี่ยงเบนข้ึน โดยกิจกรรมที่ดําเนินการนัน้ ตองสามารถทาํใหจุดวิกฤตกลับสูสภาพการ
ควบคุมตามปกติ อีกทั้งวิธีการแกไขตองครอบคลมุถึงการตัดสินและดาํเนินการเกี่ยวกับ
สินคาที่อาจเกิดผลกระทบจากการเบี่ยงเบนนั้น โดยตองมีการบันทึกขอมูลการเบี่ยงเบน
และการจัดการสินคาที่อาจเกดิปญหา 
11. การกําหนดวิธีการทวนสอบ (หลักการท่ี 6) 
 การจัดทําขั้นตอนในการทวนสอบ   การทวนสอบและวิธีการตรวจประเมิน 
ขั้นตอนการปฏิบัติงานและวิธีการทดสอบ รวมทั้งการสุมตัวอยาง และการวิเคราะห
สามารถใชเพ่ือตัดสินวาระบบ HACCP ยังดําเนินการอยางถูกตอง  ความถ่ีในการทวน
สอบควรเพียงพอที่จะยืนยันวาระบบ HACCP  ยังดําเนินไปอยางมีประสิทธิภาพ 
 การทวนสอบควรถูกดําเนินการโดยผูที่ไมไดรับผิดชอบในการปฏิบัติการเฝาระวัง 
และวิธีการแกไข ณ ที่ซึ่งกิจกรรมการทวนสอบไมสามารถปฏิบัติได ควรอาศัยผูเช่ียวชาญ
ภายนอก หรือบุคคลที่สามที่มีคุณสมบัติหรือมีความสามารถ  

1. ทบทวนแผนของระบบและแผน HACCP และบันทึก 
2. ทบทวนคาเบ่ียงเบนและผลิตภัณฑ 
3. เพ่ือใหแนใจวาจุดวิกฤตยังอยูภายใตการควบคุม 

 ควรรวมถึงการประเมินความใชได (validation) เพ่ือยืนยันวาระบบ HACCP  ทั้ง
ระบบมีประสิทธิภาพ 
12. การกําหนดวิธีจัดทําเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูล (หลักการท่ี 7) 
 การจัดเก็บบันทึกอยางมีประสิทธิภาพและถูกตองเปนส่ิงจําเปนในการประยุกตใช
ระบบ HACCP  ขั้นตอนการปฏิบัติของ HACCP ควรที่จัดทําเปนเอกสาร   การจัดทํา
เอกสารและการจัดเก็บบันทึก ควรความสอดคลองกับลักษณะและขนาดของการ
ปฏิบัติงานและพอเพียงในการชวยเหลือธุรกิจเพ่ือทวนสอบวา การควบคุมของระบบ 
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HACCP ยังคงอยู เอกสารคําแนะนํา HACCP ที่ถูกพัฒนาขึ้นอาจใชประโยชนเปนสวน
หนึ่งของเอกสาร หรืออาจเปนเอกสารของโรงงานผลิตอาหาร 
 ตัวอยางของการจัดทําเอกสาร  เชน  การวิเคราะหอันตราย  การกําหนดจุดวิกฤต  
การกําหนดคาวิกฤต  เปนตน 
         ตัวอยางบันทึก เชน  การเฝาระวัง ณ จุดวิกฤต  การเบี่ยงเบนรวมทั้งวิธีการแกไข  
การทวนสอบประสิทธิภาพของระบบ  การปรับปรุงแผน HACCP 
 ตัวอยางของแผนงานในการพัฒนาแผน HACCP แสดงดังแผนภูมิ 3 

ระบบการจัดเก็บบันทึกขอมูลอยางงายที่มีประสิทธิภาพ และสะดวกตอการใชงาน
ของพนักงาน สามารถใชรวมกับการทํางานและเอกสารที่มีอยู เชน ใบส่ังซื้อประจําวัน 
บันทึกรายการตรวจตัวอยาง เชน อุณหภูมิของผลิตภัณฑ  
การฝกอบรม 
 การฝกอบรมบุคคลากรในโรงงานอุตสาหกรรม  รัฐบาล  และสถานศึกษา  ในเร่ือง
หลักการ HACCP และการประยุกตใช  และการเพิ่มความตระหนักของผูบริโภคเปน
ส่ิงจําเปนสําหรับการจัดทําระบบ HACCP  เพ่ือใหมีประสิทธิภาพ  ดังนั้นควรรวมการ
ฝกอบรมเฉพาะดานในหนาที่ของผูปฏิบัติงาน   เพ่ือสนับสนุนแผน HACCP โครงสราง
การทาํงาน และการปฏิบัติงานควรถูกพัฒนา  เพ่ือระบุหนาที่ของผูปฏิบัติงานที่ประจําแต
ละจุดวิกฤต 

ความรวมมือระหวาง  ผูผลิตขั้นตน  ผูประกอบการ  กลุมผูคา   องคกรเพ่ือ
ผูบริโภค  และผูรับผิดชอบในการควบคุม    เปนส่ิงสําคัญและมีความจําเปน      ควรมีการ
รวมมือกันในการฝกอบรมของ   ผูประกอบการ และผูมีอํานาจควบคุมเพ่ือคงไวซึ่งความ
ตอเนื่อง  และเสริมสรางความเขาใจในหลักปฏิบัติของระบบ  HACCP 
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แผนภูมิท่ี 1  
ลําดับข้ันตอนในการประยุกตใช HACCP 

 
  1. 

            

         
  2. 

 
 
         3.  
 
 
         4. 
 
         5. 
 
 
         6. 
    
 
 
         7. 
 
        8. 
 
        9.                        
 
        10. 
   
 
        11. 
 
        12. 

 
 

การระบุการวิเคราะหอันตราย 
และพิจารณาหามาตรการในการควบคุม 

การกําหนดจุดวิกฤตทีต่องควบคุม 

การกําหนดคาวิกฤตของแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

การกําหนดการตรวจติดตามของแตละจุดวิกฤตทีต่องควบคุม 

การกําหนดวิธีการแกไข 

การกําหนดวิธีการทวนสอบ 

การจัดตั้งทีม HACCP 

การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ 

การระบุวัตถุประสงคในการใชผลติภัณฑ 

การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลติ 

การตรวจสอบความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิต 

การกําหนดวิธีจัดทําเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูล 
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แผนภูมิ 2 
ตัวอยาง DECISION TREE เพื่อชี้หาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (CCP) 

(ตอบคําถามตามลําดับขั้นตอน) 
 
คําถามที่ 1   
 
 
 
 
 
 
 
  
 
คําถามที่ 2 
 
 
  
   
คําถามที่ 3 
 
 

 
   
คําถามที่ 4 
  
 
  
   
  
 
 
 

มีมาตรการในการควบคุมอยูหรือไม ? 

มี ไมมี ปรับปรุงขั้นตอนกระบวนการหรือ 
ผลิตภัณฑ 

ใช 

   การควบคุมในขั้นตอน 
   นี้จําเปนตอความ 
   ปลอดภัยใชหรือไม ? 

ไมใช ไมใช CCP หยุด (*) 

ขั้นตอนนี้ไดรับการออกแบบเฉพาะเพื่อ 
ขจัดหรือลดอันตรายที่อาจเกดิขึ้นสูระดับ 
ท่ียอมรับได ใชหรือไม ? 

ใช 

ไมใช 

การปนเปอนโดยอันตรายทีต่รวจพบนี้เกดิขึน้ 
ในระดับมากเกินระดับท่ียอมรับได หรือเพ่ิมขึน้ 
เปนระดับท่ียอมรับไมได ใชหรือไม ? 

ใช ไมใช ไมใช CCP หยุด (*) 

ขั้นตอนตอไปจะชวยขจัดอันตรายที ่
ตรวจพบ หรือลดอันตรายที่อาจเกดิขึ้น 
สูระดับท่ียอมรับได ใชหรือไม ? 

ใช ไมใช 

หยุด (*) ไมใช CCP 

จุดวกิฤตที่ตองควบคุม 
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แผนภูมิท่ี 3 
ตัวอยางของแผนงาน HACCP 

 

1. อธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ 
2. แผนภูมิการผลิต 
3.  

รายการ 
ข้ันตอน อันตราย มาตรการ

ควบคุม 
จุดวิกฤต คาวิกฤต วิธีตรวจ

ติดตาม 
วิธีการ
แกไข 

บันทึก 

 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     

4. วิธีการทวนสอบ 
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หลักปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงรมซัลเฟอรไดออกไซด 

1. สถานท่ีประกอบการ อาคารผลิต และหองรม 

1.1 สถานที่ต้ัง 
สถานที่ต้ังของโรงรมควรตั้งอยูในพ้ืนที่หางจากชุมชน ไมกอใหเกิดความเดือดรอน

อันเนื่องมาจากกลิ่นของซัลเฟอรไดออกไซด มีบริเวณสําหรับปฏิบัติงานเพียงพอ และอยูใน
บริเวณที่ไมทําใหผลิตภัณฑเกิดการปนเปอน หากไมสามารถหลีกเลี่ยงไดตองมีมาตรการ
ปองกันการปนเปอน จากสัตวพาหะ ฝุนละอองและส่ิงปนเปอนตาง ๆ ที่อาจมีผลตอคุณภาพ
สินคา 

1.2 อาคารผลิต 
1.2.1  อาคารผลิตควรมีบริเวณกวางขวางพอที่จะรับวัตถุดิบและวางผลิตผลที่ผานการรม

ซัลเฟอรไดออกไซดแลว อยางนอย 3 เทาของพ้ืนที่หองรม และควรจัดแบงพ้ืนที่ใช
งานใหชัดเจน 

1.2.2  ตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด บริเวณพื้นไมมีน้ําขังแฉะสกปรก และมีระบบ
ระบาย  น้ําทิ้งอยางเหมาะสมไมปลอยใหมีการสะสมขยะและสิ่งที่ไมใช  

1.2.3  พ้ืน ฝาพนงั และหลังคาของอาคารสถานที่ผลิตตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน ทํา
ความสะอาดงาย  และสะดวกตอการบํารุงรักษา 

1.2.4  จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน
ในบริเวณผลิต 

1.2.5  ไมควรใชบริเวณบนหองรมและพ้ืนที่ใกลเคียงเปนที่พักของพนักงาน 

1.3 หองรม 
หองรมที่ดีตองมีโครงสรางหองรมที่มั่นคงแข็งแรง ประกอบดวย เตาเผากํามะถัน 

ระบบหมุนเวียนอากาศ  อุปกรณสําหรับการรม หอกําจัดกาซหลังการรม และขนาดของหอง
รมขึ้นอยูกับปริมาณของลําไยที่ตองการรม 

1.3.1 โครงสรางของหองรม 
1.3.1.1   พ้ืนผนังทุกดานของหองรมตองแข็งแรง พ้ืนผิวเรียบไมมีรอยราว ใชวัสดุ

ที่เหมาะสมทนตอการกัดกรอน ปองกันการดูดซึมกาซไดดี  
1.3.1.2   ประตูตองใชวัสดุที่สามารถปองกันการร่ัวของกาซไดดี เชน เหล็กปลอด

สนิม   ไมอัดโฟเมกา  เปนตน 
1.3.1.3   ตองปองกันการร่ัวตามรอยตอตางๆ โดยใชวัสดุที่เหมาะสม ไดแก ยาง

ขอบประตู ซิลิโคน หรือวัสดุคงทนอุดตามรอยตอตางๆ 
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1.3.1.4   อุปกรณเพ่ือใหแสงสวางตองอยูในตําแหนงที่เหมาะสมควรตรวจสอบให
อยูในสภาพสมบูรณดีทุกคร้ังกอนใชงาน 

1.3.1.5   ควรมีชองกระจกเพื่อสังเกตการทํางานของกาซในหองรม 
1.3.2   เตาเผากํามะถัน 

เตาเผากํามะถันอาจใชไฟฟาหรือกาซเพื่อเผากํามะถันและอาจติดต้ังอยูภายในหรือ
ภายนอกหองรม 

1.3.2.1 เตาเผาพรอมอุปกรณเผากํามะถันตองอยูในสภาพสมบูรณดี มี
ประสิทธิภาพเผากํามะถันไดหมด 

1.3.2.2    ควรมีชองกระจก สังเกตการเผาไหมกํามะถัน 
 1.3.3  ระบบหมุนเวียนอากาศ 

ภายในหองรมตองมีระบบหมุนเวียนอากาศที่สามารถกระจายกาซซัลเฟอรได
ออกไซดใหทั่วถึง อุปกรณที่ใชตองเหมาะสมและอยูในสภาพสมบูรณ 
1.3.4 หอกาํจัดกาซ 

ตองเปนระบบที่กําจัดกาซเขาสูบรรยากาศไดอยางมปีระสิทธิภาพ โครงสราง
แข็งแรง ไมชํารุด มีสวนประกอบแตละสวนชัดเจนและใชงานไดต้ังแตทอดูด พัดลมดูด 
หอพนน้าํ ถังพักน้าํ สามารถเปลี่ยนถายน้าํปูนขาวและตรวจสอบการทํางานไดตาม
ระยะเวลาทีเ่หมาะสม 

 

2.  เครื่องมือและอุปกรณ 

2.1  เคร่ืองมือ และอุปกรณ ทีใ่ชในการผลิตตองมีเพียงพอ และ อยูในสภาพพรอมใชงาน  
2.2  สถานที่จัดเก็บวัสดุ ภาชนะ อุปกรณ หรือสารเคมีตางๆจะตอง มีการแยกเก็บเปน

สัดสวน และมีปายช้ีบงชัดเจน    
2.3  เคร่ืองมือการช่ังตวง วัด ตองใชใหเหมาะสมกับการใชงาน โดยเฉพาะเครื่องช่ังกาํมะถัน 

ควรใชเคร่ืองช่ังที่มคีวามละเอียด ควรมีการตรวจสอบใหเคร่ืองช่ังสามารถช่ังน้ําหนกัได
ถูกตองแมนยาํอยูเสมอ 

3.การควบคุมกระบวนการผลิต  

3.1 วัตถุดิบ 
3.1.1  มีการคัดเลือก ใหมีคุณภาพเหมาะสมสําหรับการผลิต หรือการสุมตัวอยางวัตถุดิบ

เพ่ือใหไดวัตถุดิบตรงตามลักษณะที่ตองการ มีขอมูลการสุมวิเคราะหสารพิษตกคาง
ในวัตถุดิบ และเก็บรวบรวมขอมลูไว 
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3.1.2  บริเวณที่รับวัตถุดิบตองสะอาด บนพ้ืนตองไมมีน้ําขังและส่ิงปฏิกลูอ่ืนๆ ตะกราที่
ใสวัตถุดิบตองไมวางกับพ้ืนโดยตรง 

3.2 ภาชนะบรรจุ 
3.2.1  ภาชนะบรรจุที่ใสวัตถุดิบระหวางการขนสงนัน้ ควรเปนภาชนะที่สะอาด ทํามาจาก

วัสดุที่ไมเปนอันตราย และไมเคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือสารพิษมากอน โรงคัด
บรรจุอาจมีการควบคมุใหผูสงวัตถุดิบมีการทําความสะอาดภาชนะทีใ่ชใสวัตถุดิบ 

3.2.2  มีการควบคมุคุณภาพของภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ และตองหอหุมมิดชิดเก็บในที่
สะอาดเพื่อปองกันฝุนละอองตางๆ 

3.3  กระบวนการรมซัลเฟอรไดออกไซด 
การรมกาซซลัเฟอรไดออกไซดจะตองศกึษาและดําเนินการโดยผูชํานาญการ และ

ตองปฏิบัติงานตามขัน้ตอนทีเ่ขียนไวอยางชัดเจนในรายละเอียดดังนี้  
- การออกแบบโครงสรางและขนาดของหองรม 
- การทดสอบประสิทธิภาพหองรมควนัเปลาและหองมลีําไย ที่แสดงใหเหน็ถึง

หองรม เตาเผากํามะถัน และอุปกรณภายใน มีความสม่ําเสมอของการกระจาย
กาซทัว่หองรมและเก็บกาซไมใหร่ัวออกมาภายนอก 

- ตองแสดงตารางการใชกํามะถัน และแผนผังขั้นตอนการผลิตในที่เหน็ไดชัดเจน 
- การจัดการดานวัตถุดิบ 
- การเรียงลาํไยในตะกรา ขนาดตะกรา  การวางและจํานวนตะกราในหองรม 
- การรมลาํไยดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด เชน ปริมาณกํามะถันที่ใช ระยะเวลา

การเผากํามะถัน ระยะเวลาการรม ระยะเวลาการกําจัดกาซ 
- การกําจัดกาซซลัเฟอรไดออกไซด 

3.3.1 การเตรียมกอนรม 
3.3.1.1 การตรวจสอบหองรมและอุปกรณทีใ่ชในการรมใหอยูในสภาพที่เหมาะสม

กับการ  พรอมใชงาน  
3.3.1.2 คํานวณหาอัตราการใชกํามะถันโดยเทียบปริมาณลาํไยกับขนาดของหอง

รม ตามอัตราการใชกาํมะถันที่ศึกษาไว   
3.3.2 การรม 

ตองควบคุมปริมาณการใชกํามะถัน  การวางตะกราในหองรม  ระยะเวลาการเผา
กํามะถัน ระยะเวลาการรม ระยะเวลาการกาํจัดกาซ และการหมนุเวียนของกาซซลัเฟอร
ไดออกไซด ตามที่ไดศึกษาไว และในระหวางการรมควรมีการตรวจสอบการเผาไหมของ
กํามะถัน  การหมนุเวียนของกาซ เปนระยะ 
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3.3.3 การปฏิบัติหลังการรม 
3.3.3.1  เมื่อครบเวลาการรมตองกําจัดกาซซัลเฟอรไดออกไซดที่คงเหลือออกจาก

หองรมอยางรวดเร็ว โดยผานระบบบําบัดกาซ 
3.3.3.2  ตองนําผลิตภัณฑออกจากหองรม และระบายกาซที่หลงเหลือใน

ผลิตภัณฑ เพ่ือปองกันการตกคางของกาซซลัเฟอรไดออกไซดเกินคา
มาตรฐาน 

3.3.3.3  เก็บรักษาผลิตภัณฑในสภาวะที่เหมาะสม 
3.3.4 การกาํจัดกาซ 

ควรเปดระบบบําบัดใหพรอมกอนการดูดกาซที่ยังคงเหลือภายในหองรมออกไป
ภายนอกหองและผานระบบบําบัดที่ใชน้ําผสมปูนขาวหรือวิธีอ่ืนๆ ตามกระบวนการที่
ศึกษาไว สามารถตรวจสอบการทาํงานไดตามระยะเวลาที่เหมาะสม 

3.4 การปดฉลาก 
การระบุขอความบนฉลาก ใหมีขอความชัดเจน ถูกตองสมบูรณ เชน ช่ือสินคาและ

รายละเอียด เกรดสินคา รุนการผลิต ช่ือผูผลิตพรอมรหัสโรงคัดบรรจุ ช่ือผูจําหนาย และมี
ขอมูลระบุครบตามที่กฎหมายของประเทศผูนาํเขาของแตละประเทศกําหนดไว  

 

4.  การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 

4.1 การทําความสะอาด 
4.1.1  อาคารผลิต หองรม จัดใหมีการทําความสะอาด พ้ืน ผนัง เพดาน อุปกรณที่ยดึติด

กับผนัง หรือเพดาน อยางสม่าํเสมอ อาจมีการระบุ ผูรับผิดชอบ รวมถึงวิธี และ
ความถ่ีของการทาํความสะอาด  

4.1.2  เคร่ืองมือเคร่ืองจักร หอกําจัดกาซ และอุปกรณ ตองทําความสะอาดและดูแลใหมี
ประสิทธิภาพในการทํางานอยางด ีอุปกรณทีท่ําความสะอาดแลวควรเกบ็ใหเปน
สัดสวน ในสถานที่เหมาะสม 

4.2 มาตรการปองกันกําจัดสัตวพาหะหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต 
มีมาตรการปองกันและกาํจัดสัตวพาหะเขาในบริเวณผลิต  หากมีการใชสารฆา

แมลงในบริเวณผลิตจะตองคํานึงถึงโอกาสเสี่ยงที่จะเกิดการปนเปอนในผลิตภัณฑ 
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4.3 การควบคุมสารอันตราย 
การจัดเก็บสารเคมี และสารอันตราย ตองเก็บไวในทีป่ดมิดชิด หางจากบริเวณที่ทํา

การผลิต และมีปายที่บงบอกชัดเจน  

4.4 การระบายนํ้าและการกําจัดของเสีย 
4.4.1  การระบายน้ําในอาคารและบริเวณโดยรอบ ตองมีการระบายน้ําทีด่ี ไมควรใหมี

เศษที่เหลือจากการผลิตติดคางในทอ 
4.4.2  ส่ิงที่ไมใชแลวหรือส่ิงปฏิกลู ตองแยกออกจากพื้นที่ทาํการผลิต ภายในอาคารผลิต

ควรมีภาชนะรองรับขยะมลูฝอยในจํานวนที่เพียงพอ มีระบบกําจัดขยะมลูฝอยที่
เหมาะสม 

4.5 หองสุขาสําหรับพนักงาน 
4.5.1 ที่ต้ังของหองสุขา ควรแยกออกจากบริเวณผลิตหรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

และมีจํานวนใหเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน 
4.5.2 ลักษณะของหองสุขาตองสะอาดถูกสุขลักษณะ อยูในสภาพทีใ่ชงานได และมีอาง

ลางมือหนาหองน้ําพรอมอุปกรณในการลางมือและทาํใหมือแหง 

5. บุคลากร 

5.1  มีการใหความรู ฝกอบรมพนกังานเพ่ือใหปฏิบัติงานไดถูกตองตามขัน้ตอนการผลิต 
รวมถึงเร่ืองของสุขลกัษณะทั่วไป ตามความเหมาะสม พรอมทั้งมกีารทบทวนการ
ฝกอบรมและปรับใหทนัสมัยอยูตลอดเวลา 

5.2  ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองมีสุขภาพด ีไมเปนโรคดีซาน  ทองเสีย  อาเจียน  เปนไข  
เจ็บคอและมไีข  มีแผลติดเช้ือที่ผิวหนัง  หูน้ําหนวก  ตาแฉะหรือมีน้ํามูก  หรือเปนพาหะ
นําโรค 

5.3  พนักงานทีท่ําการผลิตหรือผูที่จะเขาสูพ้ืนที่ทาํการผลิตตองมีการแตงกาย ลางมือให
สะอาด รวมถึงอุปกรณปองกนัอันตรายในพืน้ที่เส่ียง และปฏิบัติตามที่กําหนด 

5.4  พนักงานทีท่ําการผลิตตองไมสูบบุหร่ี ถมน้าํลาย เคี้ยวหมากฝรั่ง ขณะทีท่ําการ
ปฏิบัติงาน เพ่ือปองกนัไมใหเกิดการปนเปอนกับผลิตภัณฑ 

6. การเก็บรักษาและการขนสง 

6.1 ผลิตภัณฑที่รอการขนสงจะตองเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสม เปนระเบียบ สะดวกตอ
การตรวจสอบ 
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6.2 สภาพของตูขนสง ตองอยูในสภาพพรอมใชงาน ควบคุมอุณหภูมิไดและมีการบันทึก  
การขนสง สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดโดยไมเกิดความเสียหาย มีมาตรการปองกนั
การปนเปอนจากฝุนละออง แมลง หรือส่ิงสกปรกระหวางการขนสง 

 

7. การจัดทําบันทึก 

7.1 ตองมีการบันทึกขอมูลตางๆ ครบถวนในกระบวนการผลิต ไดแก การตรวจรับวัตถุดิบ 
แหลงที่มา การรมควนัและกําจัดกาซ  การสงออก และขอมูลเสริมที่เปนประโยชนที่
สามารถทวนสอบยอนกลับได 

7.2 ควรมีบันทึกผลวิเคราะหการตกคางของซัลเฟอรไดออกไซด 

7.3 เก็บบันทึกขอมูลตาง ๆ อยางมีระเบียบ และคนหางาย
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ข้ันตอนการผลิตลําไยรมควันและปจจัยที่ตองควบคุม 
 
ข้ันตอนการผลิต ปจจัยที่ตองควบคุม 
 
การคัดขนาด 
 
การบรรจุและการช่ังน้าํหนัก 
 
 
การตรวจรับและการปดฉลาก 
 
 
การลําเลียงเขาหองรมควนั 
 
 
การรมกาซ SO2 

   
  การบําบัดกาซ SO2 

 
 
 
การเปาลมระบายกาซตกคาง 
 
 
การลดอุณหภูมิ (Precooling) 
 
 
 
การขนสงโดยรถคอนเทนเนอร 
 

 
คัดขนาดและคุณภาพ จัดแยกเกรด 
 
รูปแบบและคุณภาพของภาชนะบรรจุ วิธีการเรียง
ในภาชนะบรรจุ การช่ังน้าํหนักใหไดตามทีก่ําหนด 
 
สภาพของวัตถุดิบ การถูกน้าํหรือเปยกฝน 
คุณภาพและน้ําหนัก รายละเอียดของฉลาก 
 
ขนาดของหอง วัสดุกอสราง จํานวนช้ัน  รูปแบบ
การจัดเรียง 
 
การทดสอบหองกอนใชงาน (การกระจายกาซและ 
ความสม่าํเสมอ) ปริมาณกํามาถันและเวลาที่ใช 
ประสิทธิภาพการเผาไหมกํามะถัน 
การทดสอบ ระบบบําบัด การตรวจสอบคุณภาพ
ของอากาศที่ระบาย 
 
การตรวจสอบคุณภาพหลังการรมควัน การสุมชัก
ตัวอยาง 
 
การตรวจสอบปริมาณสาร SO2  ทั้งผลและในเนื้อ 
อุณหภูมิและความช้ืนสัมพันธของหองเยน็ เวลาที่
ใชอุณหภูมิและคุณภาพการผลิต 
 
การจัดเรียง และปริมาณสินคา อุณหภูมแิละ
ความช้ืนสัมพันธ  เวลาทีใ่ชขนสง คุณภาพของ
สินคาที่ปลายทาง 
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หลักปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงรมเมทิลโบรไมด 

1. สถานท่ีประกอบการ อาคารผลิต และหองรม 
1.1 สถานที่ต้ัง 

สถานที่ต้ังของโรงรมควรตั้งอยูในพ้ืนที่หางจากชุมชน ไมกอใหเกิดความเดือดรอนอัน
เนื่องมาจากการรมเมทิลโบรไมด มีบริเวณสําหรับปฏิบัติงานเพียงพอ และอยูในบริเวณที่ไมทําให
ผลิตภัณฑเกิดการปนเปอน หากไมสามารถหลีกเลี่ยงไดตองมีมาตรการปองกันการปนเปอน จาก
สัตวพาหะ ฝุนละอองและส่ิงปนเปอนตางๆ ที่จะมีผลตอคุณภาพของผลิตผลเกษตร 
1.2 อาคารผลิต 

1.2.1  อาคารผลิตควรมีบริเวณกวางขวางพอที่จะเตรียมวัตถุดิบกอนและหลังการรมเมทิลโบร
ไมด และควรจัดแบงพ้ืนที่ใชงานใหชัดเจน 

1.2.2  ตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด บริเวณพื้นไมมีน้ําขังแฉะสกปรก และมีระบบระบาย
น้ําทิ้งอยางเหมาะสม ไมปลอยใหมีการสะสมขยะ และส่ิงที่ไมใช ที่เปนอุปสรรคตอการรม 

1.2.3  พ้ืน ฝาพนัง และหลังคาของอาคารสถานที่ผลิตตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน ทําความ
สะอาดงาย  และสะดวกตอการบํารุงรักษา 

1.2.4  จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงานใน
บริเวณผลิต 

1.2.5  ไมควรใชพ้ืนที่ใกลเคียงเปนที่สําหรับใชรับประทานอาหาร 
1.3 หองรม 

หองรมที่ดีตองมีโครงสรางที่มั่นคงแข็งแรง ประกอบดวย ระบบหมุนเวียนอากาศ  
อุปกรณสําหรับการรม อุปกรณกําจัดกาซหลังการรม มีประสิทธิภาพในการเก็บกักกาซในขณะที่
รมไดอยางดี ไมร่ัวซึมและขนาดของหองรมขึ้นอยูกับปริมาณของผลิตผลที่ตองการรม 

1.3.1 โครงสรางของหองรม 
หองรมแบบใชผาพลาสติกรมยาคลุม 

- สรางตูรมโดยใชเหล็กชนิดหนา สามารถรับน้ําหนักของผาพลาสติกไดดี  นํามา
ประกอบเปนตูรมส่ีเหลี่ยม 

- ใชผาพลาสติกสําหรับรมยา (PVC หนา 0.3 มิลลิเมตร) คลุมโดยรอบตู 
- ใชถุงทรายทับชายผาพลาสติกเพ่ือเก็บกักกาซ 

หองรมแบบตูรม 

- พ้ืนผนังทุกดานของหองรมตองแข็งแรง พ้ืนผิวเรียบไมมีรอยราว ใชวัสดุที่
เหมาะสมทนตอการกัดกรอน ปองกันการดูดซึมกาซไดดี  

- ประตูตองใชวัสดุที่สามารถปองกันการรั่วของกาซไดดี  
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- ตองปองกันการร่ัวตามรอยตอ ตางๆ โดยใชวัสดุที่เหมาะสม 

ไดแก ยางขอบประตู ซิลิโคน หรือวัสดุคงทนอุดตามรอยตอตาง ๆ 
- ภายในตูรมตองมีแสงสวางที่เหมาะสม ที่สามารถทําใหปฏิบัติงานไดถูกตอง 

1.3.2 อุปกรณการปลอยกาซ 
อุปกรณการปลอยกาซ ประกอบดวยกระบอกตวงกาซ สายเช่ือมตอจากถังกาซเมทิล

โบรไมด และสายนํากาซเขาภายในตูรม ตองอยูในสภาพสมบูรณดี และไมมีการรั่วซึม 
1.3.3 ระบบหมุนเวียนอากาศ 

ภายในหองรมตองมีระบบหมนุเวียนอากาศที่สามารถกระจายกาซเมทลิโบรไมดให
ทั่วถึง อุปกรณทีใ่ชตองเหมาะสมและอยูในสภาพสมบูรณ 
1.3.4 การกําจัดกาซ 

ตองเปนระบบที่กําจัดและระบายกาซไดอยางมีประสิทธิภาพ ทอทีใ่ชแข็งแรง ตรง ไม
ชํารุด และควรอยูสูงจากตูรมประมาณ 75 เซนติเมตร 

2. เครื่องมือและอุปกรณ 
2.1 เคร่ืองมือ และอุปกรณ เชน หนากากกนักาซ เส้ือแขนยาว ตะเกียงเฮไลน ที่ใชในการผลิตตอง

มีจํานวนเพียงพอ และ อยูในสภาพพรอมใชงาน  
2.2 สถานที่จัดเก็บวัสด ุภาชนะ อุปกรณ หรือสารเคมตีาง ๆจะตอง มีการแยกเก็บเปนสัดสวน และ

มีปายช้ีบงชัดเจน 
2.3  ควรมีอุปกรณสําหรับดับเพลิง 

3.การควบคุมกระบวนการผลิต  
3.1 การเตรียมวัตถุดิบ 

3.1.1 มีการคัดเลือกผลิตผล  ใหมคีุณภาพเหมาะสมสําหรับการผลิต 
3.1.2 ภาชนะบรรจุที่ใสวัตถุดิบระหวางการขนสงนั้น ควรเปนภาชนะที่สะอาด เหมาะสมกับ

สภาพหองรม 
3.1.3 บริเวณที่ผลิตตองสะอาด บนพ้ืนไมมีน้าํขัง และส่ิงปฏิกูลอ่ืนๆ 
3.1.4 การวางผังขบวนการผลิตควรใหเปนไปในทศิทางเดียวกนั  

3.2 ภาชนะบรรจุ 
มีการควบคุมคุณภาพของภาชนะบรรจุ และควรเก็บในที่สะอาดเพื่อปองกันฝุนละอองตาง ๆ 

3.3 กระบวนการรมเมทิลโบรไมด 
การรมกาซเมทิลโบรไมดจะตองศึกษา  และดํา เนินการโดยผู ชํานาญการ  และ

ผูประกอบการรมยาควรตองผานการอบรมจากกรมวิชาการเกษตร และตองปฏิบัติงานตามขั้นตอน
ที่เขียนไวอยางชัดเจนในรายละเอียดดังนี้  
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3.3.1 การเตรียมกอนรม 

- ตรวจสอบหองรมและอุปกรณที่ใชในการรมใหอยูในสภาพที่เหมาะสมกับการ
ปฏิบัติงาน เชน กระบอกตวงกาซ ถังสารรมเมทิลโบรไมด วาลวปดเปดทุกตัว  
พัดลม ผาพลาสติกสําหรับรมยาคลุมรมสารเคมี ถุงทราย หากพบอุปกรณชนิดหนึ่ง
ชนิดใดชํารุด จะตองทําการซอมแซมหรือเปลี่ยนใหมเสียกอน โดยเฉพาะผาคลุม
ซึ่งอาจจะมีรอยขาดหรือรูร่ัว 

- คํานวณหาอัตราของสารรมเมทิลโบรไมดกับขนาดของหองรม ตามอัตราที่ได
กําหนดใหใช 

3.3.2 การรม 

- นําผลิตผลหรือดอกกลวยไมที่จะทําการรมจัดวางไวในตูรม 
- หองรมแบบใชผาพลาสติกรมยาคลุม ดําเนินการคลุมตูรมดวยผาพลาสติก แลวทับ

ชายผาดวยถุงทราย ตรวจดูผาพลาสติกใหอยูในสภาพดี หากพบรอยรั่วหรือฉีก
ขาด ตองทําการซอมแซม 

- หองรมแบบตูรม เมื่อปดหองรมแลว ตองตรวจสอบบริเวณประตู และบริเวณ
รอยตอตาง ๆ หากพบรอยรั่ว ตองดําเนินการซอมแซม 

- เปดวาลวถังกาซเมทิลโบรไมด เพ่ือปลอยกาซตามอัตราที่กําหนด 
- เปดพัดลมเพ่ือใหเกิดการหมุนเวียนของอากาศภายในตู 
- ปดปายเพ่ือระบุเวลาเริ่มตน และเวลาสิ้นสุดการรม 
- ตรวจสอบการรั่วของกาซในขณะที่รม 

3.3.3 การปฏิบัติหลังการรม 

- เมื่อครบเวลาการรมควรระบายกาซเมทิลโบรไมดจากหองรมใหหมดโดยใชตะเกยีง
เฮไลนในการตรวจสอบ 

- ตองนําผลิตภัณฑออกจากหองรม และระบายกาซที่หลงเหลือในผลิตภัณฑ  
- เก็บรักษาผลิตภัณฑในสภาพที่เหมาะสม 
- กรณีในการเก็บตัวอยาง ควรมีถุงหรือภาชนะในการเก็บตัวอยาง 

3.4 การปดฉลาก 
การระบุขอความบนฉลาก ใหมีขอความชัดเจน ถูกตองสมบูรณ เชน ช่ือสินคาและ

รายละเอียด เกรดสนิคา รุนการผลิต ช่ือผูผลิตพรอมรหัสโรงคดับรรจุ ช่ือผูจําหนาย ปายแสดง
อัตรา ปายช้ีบงแสดงสถานะของตูรม และมีขอมูลระบุครบตามทีก่ฎหมายของประเทศผูนําเขาของ
แตละประเทศกําหนดไว  
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4. การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 
4.1 การทําความสะอาด 

4.1.1  อาคารผลิต หองรม ตองจัดใหมีการทําความสะอาด พ้ืน ผนัง เพดาน อุปกรณที่ยึดติดกับ
ผนัง หรือเพดาน อยางสม่าํเสมอ อาจมีการระบุ ผูรับผิดชอบ รวมถึงวิธี และความถ่ีของ
การทําความสะอาด  

4.1.2   เคร่ืองมือ และอุปกรณ ตองทําความสะอาดและดูแลใหมีประสิทธิภาพดี พรอมสําหรับ
การทํางานอยางสม่ําเสมอ อุปกรณที่ทําความสะอาดแลวควรเก็บใหเปนสัดสวน ใน
สถานที่เหมาะสม 

4.1.3  ควรมีอุปกรณลางมือและทาํใหมือแหง 
4.2 มาตรการปองกันสัตวพาหะและแมลงเขาในบริเวณผลิต 

มีมาตรการปองกันและกําจัดสัตวพาหะและแมลงเขาในบริเวณผลิต เพ่ือปองกันการ
ปนเปอน  

4.3 การควบคุมสารอันตราย 
การจัดเก็บสารรม ตองเก็บไวในที่ปดมิดชิด และมีปายที่บงบอกชัดเจน  

4.4 การระบายนํ้าและการกําจัดของเสีย 
4.4.1   การระบายน้ําในอาคารและบริเวณโดยรอบ ตองมีการระบายน้ําที่ดี ไมควรใหมีเศษที่

เหลือจากการผลิตติดคางในทอ ส่ิงที่ไมใชแลว ขยะหรือส่ิงปฏิกูล ตองแยกออกจากพื้นที่
ทําการผลิต 

4.4.2   ภายในอาคารผลิตควรมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยในจํานวนที่เพียงพอ มีระบบกาํจัด
ขยะมูลฝอยที่เหมาะสม 

4.5 หองนํ้า หองสวม สําหรับพนักงาน 
4.5.1   ที่ต้ังของหองน้ํา หองสวม ควรแยกออกจากบริเวณผลิตหรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

และมีจํานวนใหเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน 
4.5.2   ลักษณะของหองน้ํา หองสวม ตองถูกสุขลักษณะ สะอาด  อยูในสภาพที่ใชงานได และมี

อางลางมือหนาหองน้ําพรอมอุปกรณในการลางมือและทําใหมือแหง 

5. บุคลากร 
5.1 มีการใหความรู ฝกอบรมพนักงานเพื่อใหปฏิบัติงานไดถูกตองตามขัน้ตอนการผลิต การรม 

รวมถึงเร่ืองของสุขลักษณะทั่วไป ตามความเหมาะสม พรอมทั้งมีการทบทวนการฝกอบรม
และปรับใหทนัสมัยอยูตลอดเวลา 

5.2 พนักงานที่ปฏิบัติการรม ตองแตงกาย ใหเหมาะสม มีหนากากปองกันสารพิษ รวมถึงอุปกรณ
ปองกันอันตรายในพ้ืนที่เส่ียง และปฏิบัติตามที่กําหนด 
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6. การเก็บรักษาและการขนสง 
6.1 ผลิตภัณฑที่รอการขนสงจะตองเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสม เปนระเบียบ สะดวกตอการ

ตรวจสอบ 
6.2 สภาพของตูขนสงตองอยูในสภาพพรอมใชงาน ควบคุมอุณหภูมิได 
6.3 สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑในระหวางการขนสงไดโดยไมเกิดความเสียหาย  
6.4 มมีาตรการปองกันการปนเปอนจากฝุนละออง แมลง หรือส่ิงสกปรกระหวางการขนสง 

7. การจัดทําบันทึก 
7.1 ตองมีการบันทึกขอมูลตางๆ ในกระบวนการผลิต เชน แหลงรับวัตถุดิบ การผลิต และการรม 
7.2 ขอมูลการสงออก และขอมูลเสริมที่เปนประโยชนที่สามารถทวนสอบยอนกลับได 
7.3 เก็บบันทกึขอมลูตาง ๆ อยางมีระเบียบ และคนหางาย 





 
 
 เลขที่รับ…………………… 

วันที่……………………….. 
      (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก) 

 
แบบ สมพ. 2 

คําขอหนังสือรับรองโรงงาน 
ภายใตการกํากับดูแลของกรมวิชาการเกษตร 

ชื่อและท่ีอยูของผูประกอบการ 
………………………………………………………
………………………………………………………
ชื่อผูติดตอ  ……………………………………….... 
โทรศัพท …………………………………………… 
โทรสาร ………………………………………..…… 

ชื่อและที่ตั้งของโรงงาน 
………………………………………………………
………………………………………………………
ชื่อผูติดตอ  ……………………………………….... 
โทรศัพท …………………………………………… 
โทรสาร ………………………………………..…… 

ประเภทการรับรอง 
  GMP            
  HACCP 

ประเภทโรงงาน 
  โรงงานแปรรูป    โรงคัดบรรจุ    ศูนยกระจายสินคา 

  โรงรม............................   อื่น ๆ............................. 

ชื่อ/รายละเอียดของผลิตภัณฑท่ีขอรับรอง 
 
 

 
ประเทศสงออก................................................................................................................................................ 

เอกสารแนบประกอบคําขอ จํานวน .....................รายการ (ตามคาํแนะนาํในการกรอกแบบ สมพ.2) 

 ขาพเจา ………………………………………..………… ตําแหนง ………………………………… 
มีความประสงคขอหนังสือรับรองโรงงานผลิตสินคาเกษตร ดังรายละเอียดขางตน ขาพเจารับรองวา ขอมูลตาง ๆ  
ที่ใหไวนี้เปนความจริงทุกประการ และขาพเจายินดีจะปฏิบัติตามระเบียบกรมวิชาการเกษตรวาดวยการรับรอง 
 

(ลายมือช่ือ) ………………………………… ผูยื่นคาํขอ 
                                                                                                    (…………….…….………………….) 
                                                                                              วันที่ …….เดอืน ………….…… พ.ศ. ….….. 
(ลายมือช่ือ) ………………………………… ผูรับคําขอ 
                    (……………………………….) 
วันที่ ……….เดือน ………………… พ.ศ. ………..                                              (ประทับตราโรงงาน) 
การยื่นคําขอตออายุหนังสือรบัรองโรงงาน (สมพ.3)       ตองยื่นกอนวันหมดอายุใบรับรองอยางนอย  90  วนั              

สิงหาคม 2552 



คําแนะนําในการกรอกแบบ สมพ. 2 และ สมพ.3 
  

การกรอกรายละเอียดในแบบคําดวยลายมือบรรจงหรือพิมพ ดังนี้ 

1. ชื่อและที่อยูของผูประกอบการ   
ระบุชื่อเต็มและที่อยูของผูประกอบการ บริษัท หรือหางหุนสวน ที่ไดจดทะเบียนกับ
กระทรวงพาณิชย  

2. ชื่อและที่ตั้งของโรงงาน 
ระบุชื่อเต็มและสถานที่ตั้งของโรงงานที่ใชประกอบการผลิต 

3. ประเภทการรับรอง / ประเภทโรงงาน    
โปรดเลือกประเภทการรับรอง / ประเภทโรงงาน ตามความประสงค ที่ตองการ โดยใช

เครื่องหมาย  ใสลงในชอง    

4. รายละเอียดของผลิตภัณฑที่ขอรับรอง  
ระบุชื่อและรายละเอียดผลิตภัณฑที่ตองการขอรับการรับรอง (หากที่วางไมพอใหทําเปนเอกสาร
แนบเพ่ิมเติม) 

5. การลงนามผูยื่นคําขอ  
ผูยื่นคําขอตองเปนเจาของกิจการ หรือผูมีอํานาจลงนาม  

6. เอกสารแนบประกอบคําขอ   
ผูยื่นคําขอตองยื่นรายการเอกสารและหลักฐานประกอบคําขอ ดังนี้ 

    6.1 แผนที่ตั้งโรงงาน 
   6.2 แผนผังอาคาร 
   6.3 แผนผังองคกร (ระบุชื่อพรอมตําแหนงในระดับบริหาร) 
   6.4 แผนผังกระบวนการผลิต (Process Line) 
   6.5 คูมือคุณภาพ (Quality Manual)  
   6.6 Hazard Analysis (กรณีขอรับรองระบบ HACCP ) 
   6.7 HACCP Plan (กรณีขอรับรองระบบ HACCP ) 
   6.8 สําเนาทะเบียนบานและบัตรประจําตัวประชาชนของผูยื่นคําขอหรือผูมีอํานาจลงนาม 
   6.9 สําเนาหนังสือการรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล และหรือสําเนาทะเบียน
การคา 
   6.10 สําเนาใบอนุญาตประกอบกิจการโรงงาน (กรณีขอรับรองโรงงานแปรรูป) 
   6.11 สําเนาใบอนุญาตผลิตอาหาร (กรณีขอรับรองโรงงานแปรรูป) 
   6.12 สําเนาใบสําคัญการใชฉลากอาหาร (กรณีขอรับรองโรงงานแปรรูป) 
 กรุณาระบุชื่อ พรอมหมายเลขโทรศัพท ผูติดตอในการตรวจประเมิน  พรอม
ชวงเวลาที่สะดวกใหเขาตรวจ 
 กรณีตออายุ แนบสําเนาใบรับรองพรอมแบบ สมพ.3   เอกสารใน ขอ 6  หากมีการ
เปลี่ยนแปลงแกไขเอกสาร  ใหสงแนบมาดวย 
 

หากมีขอสงสัย สอบถามรายละเอียดไดท่ี  

กลุมพัฒนาระบบตรวจรับรองมาตรฐานสินคา  สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาพืช กรมวิชาการเกษตร 
โทรศัพท 0-2940-6464 โทรสาร 0-2940-6470         

สิงหาคม 2552 



 

เลขที่รับ…………………… 
วันที่……………………….. 
      (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก) 

 
 

 
แบบ สมพ. 3 

คําขอตออายุการรับรองโรงงาน 
ภายใตการกํากับดูแลของกรมวิชาการเกษตร 

ชื่อและท่ีอยูของผูประกอบการ 
………………………………………………………
………………………………………………………
ชื่อผูติดตอ  ……………………………………….... 
โทรศัพท …………………………………………… 
โทรสาร ………………………………………..…… 

ชื่อและที่ตั้งของโรงงาน 
………………………………………………………
………………………………………………………
ชื่อผูติดตอ  ……………………………………….... 
โทรศัพท …………………………………………… 
โทรสาร ………………………………………..…… 

ประเภทการรับรอง 
  GMP            
  HACCP 

ประเภทโรงงาน 
  โรงงานแปรรูป                 โรงคัดบรรจุ    ศูนยกระจายสินคา 

  โรงรม............................   อื่น ๆ............................. 

ชื่อ/รายละเอียดของผลิตภัณฑท่ีขอรับรอง 
 
 
 

 
ประเทศสงออก................................................................................................................................................ 

 ขาพเจา ………………………………………..………… ตําแหนง ………………………………… 
มีความประสงคขอหนังสือรับรองโรงงานผลิตสินคาเกษตร ดังรายละเอียดขางตน ขาพเจารับรองวา ขอมูลตาง ๆ  
ที่ใหไวนี้เปนความจริงทุกประการ และขาพเจายินดีจะปฏิบัติตามระเบียบกรมวิชาการเกษตรวาดวยการรับรอง 
 

(ลายมือช่ือ) ………………………………… ผูยื่นคาํขอ 
                                                                                                    (…………….…….………………….) 
                                                                                              วันที่ …….เดอืน ………….…… พ.ศ. ….….. 
(ลายมือช่ือ) ………………………………… ผูรับคําขอ 
                    (……………………………….) 
วันที่ ……….เดือน ………………… พ.ศ. ………..                                              (ประทับตราโรงงาน) 
การยื่นคําขอตออายุหนังสือรบัรองโรงงาน (สมพ.3)       ตองยื่นกอนวันหมดอายุใบรับรองอยางนอย  90  วนั    

          สิงหาคม 2552 






