
ล าดบั ชื่อ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ที่อยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

1 บริษทั ทฟู นอร์ด 
(ประเทศไทย) จ ากดั

TUV NORD (Thailand) 
Ltd.

CB 01 1858/75-76 
ชั้น 16 อาคาร
อนิเตอร์ลิงค์ ถนน
เทพรัตน แขวง
บางนาใต้ 
เขตบางนา 
กรุงเทพมหานคร
10260

1858/75-76 

16th Floor, 
TCIF Tower, 
Bangna-Trad 
Rd., Bangna, 
Bangkok 10260

02-7514049  -
52

02-7514048 1. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส าหรับการผลิต
สินค้าเกษตรแช่เยือกแข็ง
2. มกษ. 9039-2556  การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค 
3. มกษ. 9035-2553 : การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรง
คัดบรรจุผักและผลไม้สด
๔. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏิบัติ :
หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๕. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้
     
: Codex Alimentarius Commission: CAC/RCP 1-
1969, Rev.4-2003 Recommended 
International Code of  Practice: General 
Principles of Food Hygiene, Hazard Analysis 
and Critical Control Point (HACCP) System and 
Guidelines for Its Application

1. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE 
MANUFACTURING OF FROZEN AGRICULTURAL 
COMMODITIES
2. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES
3. TAS 9035-2010 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
4. TAS 9023-2007  CODE OF PRACTICE 
:GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE
5. TAS 9024-2007  HAZARD ANALYSIS AND 
CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM 
AND GUIDELINES FOR ITS APPLICATION 
: Codex Alimentarius Commission: CAC/RCP  1-
1969, Rev.4-2003 Recommended International 
Code of  Practice: General Principles of Food 
Hygiene, Hazard Analysis and Critical Control 
Point (HACCP) System and Guidelines for Its 
Application

ตารางรายชื่อหน่วยรับรองโรงงานผลติสนิค้าพืชที่ไดร้ับการขึ้นทะเบยีนจากกรมวชิาการเกษตร
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ล าดบั ชื่อ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ที่อยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชื่อหน่วยรับรองโรงงานผลติสนิค้าพืชที่ไดร้ับการขึ้นทะเบยีนจากกรมวชิาการเกษตร

2 บริษทั 
หอ้งปฏบิติัการกลาง 
(ประเทศไทย) จ ากดั

Central Laboratory 
(Thailand) Co.,Ltd.

CB 02 50 ถนน
พหลโยธิน 
แขวงลาดยาว 
เขตจตุจกัร 
กรุงเทพมหานคร
 10900

50 
Phaholyothin 
Rd., Ladyao, 
Jatujak, 
Bangkok 10900

02-9406881-3
 ต่อ 213

02-9405544 1. มกษ. 9047-2560  การปฏิบัติที่ดีส าหรับ
โรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๒. มกษ. 9046-2560 การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๓. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส าหรับการผลิต
สินค้าเกษตรแช่เยือกแข็ง
๔. มกษ. 4702-2557 เมล็ดถั่วลิสง : ข้อก าหนด
ปริมาณอะฟลาทอกซิน
๕. มกษ. 1004-2557 หลักปฏิบัติส าหรับ
กระบวนการรมผลไม้สดด้วยก๊าซซัลเฟอร์
ไดออกไซด์
๖. มกษ. 9039-2556  การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค               
๗. มกษ.9035-2553 : การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัด
บรรจุผักและผลไม้สด 
๗. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏิบัติ :
หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๙. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้ 

1. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
2. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
3. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE 
MANUFACTURING OF FROZEN AGRICULTURAL 
COMMODITIES
4. TAS 4702-2014 PEANUT KERNEL : MAXIMUM 
LEVEL OF AFLATOXIN
5. TAS 1004-2014 CODE OF PRACTICE FOR 
SULPHUR DIOXIDE FUMIGATION OF FRESH 
FRUITS
6. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES
7. TAS 9035-2010 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLE
8. TAS 9023-2007  CODE OF PRACTICE 
:GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE
9. TAS 9024-2007  HAZARD ANALYSIS AND 
CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM 
AND GUIDELINES FOR ITS APPLICATION 
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ล าดบั ชื่อ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ที่อยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชื่อหน่วยรับรองโรงงานผลติสนิค้าพืชที่ไดร้ับการขึ้นทะเบยีนจากกรมวชิาการเกษตร

3 บริษทั บโูร เวอริทสั 
เซอทฟิเิคชั่น 
(ประเทศไทย) จ ากดั

Bureau Veritas 
Certification 
(Thailand) Ltd.

CB 03 2170 อาคาร
กรุงเทพทาวเวอร์
 ชั้น 16 ถนน
เพชรบรีุตัดใหม ่ 
แขวงบางกะป ิ
เขตหว้ยขวาง 
กรุงเทพมหานคร
 103๑0

2170 16th Floor, 
Bangkok Tower, 
New Petchburi 
Road, Bangkapi, 
Huaykwang, 
Bangkok 10310, 
Thailand

02-6704800 02-7181940 1. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏิบัติ :
หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
2. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้
    
: Codex Alimentarius Commission: CAC/RCP  1-
1969, Rev.4-2003 Recommended 
International Code of  Practice: General 
Principles of Food Hygiene, Hazard Analysis 
and Critical Control Point (HACCP) System and 
Guidelines for Its Application

1. TAS 9023-2007  CODE OF PRACTICE 
:GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE
2. TAS 9024-2007  HAZARD ANALYSIS AND 
CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM 
AND GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
: Codex Alimentarius Commission: CAC/RCP  1-
1969, Rev.4-2003 Recommended International 
Code of  Practice: General Principles of Food 
Hygiene, Hazard Analysis and Critical Control 
Point (HACCP) System and Guidelines for Its 
Application
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ล าดบั ชื่อ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ที่อยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชื่อหน่วยรับรองโรงงานผลติสนิค้าพืชที่ไดร้ับการขึ้นทะเบยีนจากกรมวชิาการเกษตร

1. มกษ. 9046-2560 การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
2. มกษ. 1004-2557 หลักปฏิบัติส าหรับ
กระบวนการรมผลไม้สดด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์  
๓. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส าหรับการผลิต
สินค้าเกษตรแช่เยือกแข็ง
๔. มกษ. 9039-2556  การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
๕. มกษ.9035-2553 : การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัด
บรรจุผักและผลไม้สด 
๖. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏิบัติ :
หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๗. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้ 
: Codex Alimentarius Commission: CAC/RCP 1-
1969, Rev.4-2003 Recommended 
International Code of  Practice: General 
Principles of Food Hygiene, Hazard Analysis 
and Critical Control Point (HACCP) System and 
Guidelines for Its Application

1. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
2. TAS 1004-2014 CODE OF PRACTICE FOR 
SULPHUR DIOXIDE FUMIGATION OF FRESH 
FRUITS
3. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE 
MANUFACTURING OF FROZEN AGRICULTURAL 
COMMODITIES
4. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES
5. TAS 9035-2010 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLE
6. TAS 9023-2007  CODE OF PRACTICE 
:GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE
7. TAS 9024-2007  HAZARD ANALYSIS AND 
CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM 
AND GUIDELINES FOR ITS APPLICATION 
: Codex Alimentarius Commission: CAC/RCP   1-
1969, Rev.4-2003 Recommended International 
Code of  Practice: General Principles of Food 
Hygiene, Hazard Analysis and Critical Control 
Point (HACCP) System and Guidelines for Its 
Application

02-678062002-6781813100 
Nanglinchee 
Road 
Chongnonsee 
Yannawa 
Bangkok 10120

100 
ถนนนางล้ินจี่ 
แขวงชอ่งนนทรี 
เขตยานนาวา 
กรุงเทพมหานคร
 10120

CB 04SGS (Thailand) 
Limited

บริษทั เอสจเีอส     
(ประเทศไทย) จ ากดั

4
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ล าดบั ชื่อ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ที่อยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชื่อหน่วยรับรองโรงงานผลติสนิค้าพืชที่ไดร้ับการขึ้นทะเบยีนจากกรมวชิาการเกษตร

1025 
อาคารยาคูลท ์
ถนนพหลโยธิน 
แขวงพญาไท 
เขตพญาไท 
กรุงเทพมหานคร
 10400

CB 05Management System 
Certification Institute 
(Thailand), 
Foundation for 
Industrial 
Development

สถาบนัรับรอง
มาตรฐานไอเอสโอ 
อตุสาหกรรมพฒันา
มลูนธิิ

5 1. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
2. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR FROZEN DURIAN                  
3. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE 
MANUFACTURING OF FROZEN AGRICULTURAL 
COMMODITIES
4. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES         
5. TAS 9035-2010 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLE 
6. TAS 9023-2007  CODE OF PRACTICE 
:GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE       
FRUITS AND VEGETABLE
7. TAS 9024-2007  HAZARD ANALYSIS AND 
CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM 
AND GUIDELINES FOR ITS APPLICATION

1. มกษ. 9047-2560  การปฏิบัติที่ดีส าหรับ
โรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๒. มกษ. 9046-2560 การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง                             
๓. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส าหรับการผลิต
สินค้าเกษตรแช่เยือกแข็ง    
๔. มกษ. 9039-2556  การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค           
๕. มกษ.9035-2553 : การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัด
บรรจุผักและผลไม้สด 
๖. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏิบัติ :
หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร           
๗. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้

02-617170902-61717271025 Yakult 
Building, 
Phaholyothin 
Road, Samsen-
Nai, Phayathai, 
Bangkok 
10400, 
Thailand
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ล าดบั ชื่อ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ที่อยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชื่อหน่วยรับรองโรงงานผลติสนิค้าพืชที่ไดร้ับการขึ้นทะเบยีนจากกรมวชิาการเกษตร

6 บริษทั โซโคเทค 
เซอร์ติฟเิคชั่น 
(ประเทศไทย) จ ากดั

SOCOTEC 
Certification 
(Thailand) Co., Ltd.

CB 06 ๒๐๐ หมู่ ๔ 
อาคารจสัมนิ 
อนิเตอร์เนชั่นแนล
 ทาวเวอร์ 
ถนนแจง้วัฒนะ 
อ าเภอปากเกร็ด 
จงัหวัดนนทบรีุ 
๑๑๑๒๐

200 Moo 4, 
Jasmine 
International 
Tower, 
Chaengwattan
a Rd., Pakket 
District, 
Nonthabri 
11120

02-๙๖๔๙๙๑๙ 02-๙๖๔๙๙๒๐ 1. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏิบัติ :
หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
2. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้
     
: Codex Alimentarius Commission: CAC/RCP 1-
1969, Rev.4-2003 Recommended 
International Code of  Practice: General 
Principles of Food Hygiene, Hazard Analysis 
and Critical Control Point (HACCP) System and 
Guidelines for Its Application

1. TAS 9023-2007  CODE OF PRACTICE 
:GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE
2. TAS 9024-2007  HAZARD ANALYSIS AND 
CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM 
AND GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
: Codex Alimentarius Commission: CAC/RCP  1-
1969, Rev.4-2003 Recommended International 
Code of  Practice: General Principles of Food 
Hygiene, Hazard Analysis and Critical Control 
Point (HACCP) System and Guidelines for Its 
Application
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ล าดบั ชื่อ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ที่อยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชื่อหน่วยรับรองโรงงานผลติสนิค้าพืชที่ไดร้ับการขึ้นทะเบยีนจากกรมวชิาการเกษตร

539/2 อาคาร
มหานครยบิซ่ัม 
ชั้น 11 ซี 
ถนนศรีอยธุยา 
แขวงพญาไท 
เขตราชเทวี 
กรุงเทพมหานคร
10400

CB 07Intertek Industry and 
Certification Services 
(Thailand) Limited

บริษทั อนิเตอร์เทค 
อนิดัสทรี แอนด์ 
เซอร์ทฟิเิคชั่น 
เซอร์วิสเซส 
(ประเทศไทย) จ ากดั

7 1. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
2. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE 
MANUFACTURING OF FROZEN AGRICULTURAL 
COMMODITIES
3. TAS 1004-2014 CODE OF PRACTICE FOR 
SULPHUR DIOXIDE FUMIGATION OF FRESH 
FRUITS
4. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES
5. TAS 9035-2010 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLE
6. TAS 9023-2007  CODE OF PRACTICE 
:GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE
7. TAS 9024-2007  HAZARD ANALYSIS AND 
CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM 
AND GUIDELINES FOR ITS APPLICATION 
: Codex Alimentarius Commission: CAC/RCP   1-
1969, Rev.4-2003 Recommended International 
Code of  Practice: General Principles of Food 
Hygiene, Hazard Analysis and Critical Control 
Point (HACCP) System and Guidelines for Its 
Application

1. มกษ. 9046-2560 การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
2. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส าหรับการผลิต
สินค้าเกษตรแช่เยือกแข็ง
๓. มกษ. 1004-2557 หลักปฏิบัติส าหรับ
กระบวนการรมผลไม้สดด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์  
๔. มกษ. 9039-2556  การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค               
๕. มกษ.9035-2553 : การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัด
บรรจุผักและผลไม้สด 
๖. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏิบัติ :
หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๗. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้ 
: Codex Alimentarius Commission: CAC/RCP 1-
1969, Rev.4-2003 Recommended 
International Code of  Practice: General 
Principles of Food Hygiene, Hazard Analysis 
and Critical Control Point (HACCP) System and 
Guidelines for Its Application

02-4857070๒-๖๔๒๕๘๐๐
๐๒-๒๔๘๑๘๑๗

539/2 Gypsum 
Metropolitan 
Tower, 11C 
Floor, 
Sri-Ayudhaya 
Rd., Tanon-
Phayathai
Subdistict, 
KhrtRatcha
thewi, Bangkok 
10400
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ล าดบั ชื่อ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ที่อยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชื่อหน่วยรับรองโรงงานผลติสนิค้าพืชที่ไดร้ับการขึ้นทะเบยีนจากกรมวชิาการเกษตร

35 หมู่ 3 
เทคโนธาน ีต าบล
คลองหา้ อ าเภอ
คลองหลวง 
จงัหวัดปทมุธาน ี
12120

CB 08Thailand Institute of 
Scientific and 
Technological 
Research Office of 
Certification Body 
(TISTR-OCB)

ส านกัรับรองระบบ
คุณภาพ (สรร.) 
สถาบนัวิจยั
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยแีหง่
ประเทศไทย (วว.)

๘ 1. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
2. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
3. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE 
MANUFACTURING OF FROZEN AGRICULTURAL 
COMMODITIES
4. TAS 1004-2014 CODE OF PRACTICE FOR 
SULPHUR DIOXIDE FUMIGATION OF FRESH 
FRUITS
5. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES
6. TAS 9035-2010 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLE
7. TAS 9023-2007  CODE OF PRACTICE 
:GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE
8. TAS 9024-2007  HAZARD ANALYSIS AND 
CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM 
AND GUIDELINES FOR ITS APPLICATION 

1. มกษ. 9047-2560  การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรง
รวบรวมผักและผลไม้สด
2. มกษ. 9046-2560 การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง 
๓. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส าหรับการผลิต
สินค้าเกษตรแช่เยือกแข็ง
4. มกษ. 1004-2557 หลักปฏิบัติส าหรับ
กระบวนการรมผลไม้สดด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์
5. มกษ. 9039-2556  การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
6. มกษ.9035-2553 : การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัด
บรรจุผักและผลไม้สด
7. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏิบัติ :
หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
8. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้

02-577937202-577937335 Moo 3 
Tambon 
Khlong Ha, 
Amphoe 
Khlong Luang, 
Pathum Thani 
12120
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ล าดบั ชื่อ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ที่อยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชื่อหน่วยรับรองโรงงานผลติสนิค้าพืชที่ไดร้ับการขึ้นทะเบยีนจากกรมวชิาการเกษตร

6 ซอยรัตนาธิ
เบศร์ 30 ต าบล
บางกระสอ 
อ าเภอเมอืง
นนทบรีุ จงัหวัด
นนทบรีุ 11000

CB 09GLOBAL 
CERTIFICATION 
SERVICE LIMITED

บริษทั โกลบอล 
เซอร์ติฟเิคชั่น 
เซอร์วิส จ ากดั

๙ 1. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
2.  TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
3. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE 
MANUFACTURING OF FROZEN AGRICULTURAL 
COMMODITIES
4. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES
5. TAS 9035-2010 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLE
6. TAS 9023-2007  CODE OF PRACTICE 
:GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE
7. TAS 9024-2007  HAZARD ANALYSIS AND 
CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM 
AND GUIDELINES FOR ITS APPLICATION 
: Codex Alimentarius Commission: CAC/RCP   1-
1969, Rev.4-2003 Recommended International 
Code of  Practice: General Principles of Food 
Hygiene, Hazard Analysis and Critical Control 
Point (HACCP) System and Guidelines for Its 
Application

1. มกษ. 9047-2560  การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรง
รวบรวมผักและผลไม้สด
๒. มกษ. 9046-2560 การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง 
๓. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส าหรับการผลิต
สินค้าเกษตรแช่เยือกแข็ง
๔. มกษ. 9039-2556  การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
๕. มกษ.9035-2553 : การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัด
บรรจุผักและผลไม้สด 
๖. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏิบัติ :
หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๗. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้ 
: Codex Alimentarius Commission: CAC/RCP 1-
1969, Rev.4-2003 Recommended 
International Code of  Practice: General 
Principles of Food Hygiene, Hazard Analysis 
and Critical Control Point (HACCP) System and 
Guidelines for Its Application

02-526746002-52674596 Soi 
Rattanatibeth 
30 Bangkrasor, 
Muang, 
Nonthaburi 
11000
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ล าดบั ชื่อ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ที่อยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชื่อหน่วยรับรองโรงงานผลติสนิค้าพืชที่ไดร้ับการขึ้นทะเบยีนจากกรมวชิาการเกษตร

1. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
2. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
3. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE 
MANUFACTURING OF FROZEN AGRICULTURAL 
COMMODITIES
4. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES
5. TAS 9035-2010 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH
6. TAS 9023-2007  CODE OF PRACTICE 
:GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE
7. TAS 9024-2007  HAZARD ANALYSIS AND 
CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM 
AND GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
: Codex Alimentarius Commission: CAC/RCP  1-
1969, Rev.4-2003 Recommended International 
Code of  Practice: General Principles of Food 
Hygiene, Hazard Analysis and Critical Control 
Point (HACCP) System and Guidelines for Its 
Application

1. มกษ. 9047-2560  การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรง
รวบรวมผักและผลไม้สด
2. มกษ. 9046-2560 การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๓. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส าหรับการผลิต
สินค้าเกษตรแช่เยือกแข็ง
4. มกษ. 9039-2556  การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
5. มกษ.9035-2553 : การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัด
บรรจุผักและผลไม้สด
6. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏิบัติ :
หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
7. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้
     
: Codex Alimentarius Commission: CAC/RCP 1-
1969, Rev.4-2003 Recommended 
International Code of  Practice: General 
Principles of Food Hygiene, Hazard Analysis 
and Critical Control Point (HACCP) System and 
Guidelines for Its Application

10  -081-82456071/164 Venis 
The Iris, Soi 
Watcharaphol 
2/7, Tharang, 
Bangkhen, 
Bangkok 10220

1/164 
มบ. เวนสิ ดิ ไอริส
 ซอยวัชรพล 2/7
 แขวงทา่แร้ง 
เขตบางเขน 
กรุงเทพมหานคร
 10220

CB 10UIC Certification 
Services Co., Ltd.

บริษทั ยไูอซี      
เซอร์ติฟเิคชั่น 
เซอร์วิสเซส จ ากดั
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ล าดบั ชื่อ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ที่อยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชื่อหน่วยรับรองโรงงานผลติสนิค้าพืชที่ไดร้ับการขึ้นทะเบยีนจากกรมวชิาการเกษตร

11 บริษทั บเีอสไอ กรุ๊ป 
(ประเทศไทย) จ ากดั

BSI Group (Thailand) 
Co., Ltd.

CB 11 3/32 อาคาร 
ปญัจธานทีาวเวอร์
ชั้น 24
ถนนนนทรี 
เขตยานนาวา 
กรุงเทพมหานคร
 10220

127/29
Panjathani

Tower, 24th

Floor, Nonsee
Road,
Chongnonsee,
Yannawa,
Bangkok 10120

02-2944889-92  - ๑. มกษ. 9046-2560 การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๒. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส าหรับการผลิต
สินค้าเกษตรแช่เยือกแข็ง
๓. มกษ. 9039-2556  การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
๔. มกษ.9035-2553 : การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัด
บรรจุผักและผลไม้สด
๕. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏิบัติ :
หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๖. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้
     

1. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
2. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE 
MANUFACTURING OF FROZEN AGRICULTURAL 
COMMODITIES
3. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES
4. TAS 9035-2010 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH
5. TAS 9023-2007  CODE OF PRACTICE 
:GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE
6. TAS 9024-2007  HAZARD ANALYSIS AND 
CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM 
AND GUIDELINES FOR ITS APPLICATION

12 บริษทั อนิเตอร์เนชั่น
แนล เซอร์ติฟเิคชั่น
(ประเทศไทย) จ ากดั

International 
Certification 
(Thailand) Co., Ltd.

CB 12 3/32 
ซอยพหลโยธิน 2 
ถนนพหลโยธิน 
เขตพญาไท 
กรุงเทพมหานคร
 10400

3/32
Soi  
Phaholyothin
Phaholyothin 
Road, 
Samsen-Nai, 
Phayathai, 
Bangkok 10400

02-2785859  - ๑. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส าหรับการผลิต
สินค้าเกษตรแช่เยือกแข็ง
๒. มกษ. 9039-2556  การปฏิบัติที่ดีส าหรับการ
ผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
๓. มกษ.9035-2553 : การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัด
บรรจุผักและผลไม้สด
๔. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏิบัติ :
หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๕. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้

1. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE 
MANUFACTURING OF FROZEN AGRICULTURAL 
COMMODITIES
2. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES
3. TAS 9035-2010 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH
4. TAS 9023-2007  CODE OF PRACTICE 
:GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE
5. TAS 9024-2007  HAZARD ANALYSIS AND 
CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM 
AND GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
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ล าดบั ชื่อ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ที่อยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชื่อหน่วยรับรองโรงงานผลติสนิค้าพืชที่ไดร้ับการขึ้นทะเบยีนจากกรมวชิาการเกษตร

13 บริษทั เอม็ เอส 
เซอร์ติฟเิคชั่น 
(ประเทศไทย) จ ากดั

MS Certification 
(Thailand) Co., Ltd.

CB 13 1097/5 ขคง 
ถนนวิเชยีรโชฎก 
ต าบลมหาชยั 
อ าเภอเมอืง
สมทุรสาคร 
จงัหวัดสมทุรสาคร
 74000

1097/5 BCD. 
Bigben Bld., 
FT., 1-4 
Wichien
chodok Rd., 
Mahachai A. 
Muang 
Samutsakorn 
74000, 
Thailand

034-427535-6 034-427537 1. มกษ. 9047-2560  การปฏิบัติที่ดีส าหรับ
โรงรวบรวมผักและผลไม้สด
2. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส าหรับการผลิต
สินค้าเกษตรแช่เยือกแข็ง
๓. มกษ. 9039-2556  การปฏิบัติที่ดีส าหรับ
การผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
4. มกษ.9035-2553 : การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัด
บรรจุผักและผลไม้สด
5. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏิบัติ :
หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
6. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้
   

1. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
2. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE 
MANUFACTURING OF FROZEN AGRICULTURAL 
COMMODITIES
3. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES
4. TAS 9035-2010 GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH
5. TAS 9023-2007  CODE OF PRACTICE 
:GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE
6. TAS 9024-2007  HAZARD ANALYSIS AND 
CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM 
AND GUIDELINES FOR ITS APPLICATION

ข้อมูลล่าสุด วันที่ ๑8 มิถุนายน ๒๕๖๓
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