
ล าดบั ชือ่ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ทีอ่ยู่ Address เบอรโ์ทรศัพท์ เบอรโ์ทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

1 บริษทั ทูฟ นอร์ด 
(ประเทศไทย) จ ากัด

TUV NORD 
(Thailand) Ltd.

CB 01 1858/75-76 ชั้น 16 
อาคารอินเตอร์ลิงค์ ถนน
เทพรัตน แขวงบางนาใต้ 
เขตบางนา 
กรุงเทพมหานคร10260

1858/75-76 16th 

Floor, Interlink 
Tower, Debaratna 
Road, Bangna Tai, 
Bangna, Bangkok 
10260

02-7514050 02-7514048 1. มกษ. 9041-2557 หลักปฏบิติัส าหรับการผลิตสินค้า
เกษตรแช่เยือกแข็ง
2. มกษ. 9039-2556  การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตผักและ
ผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค 
3. มกษ. 9035-2553 : การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผัก
และผลไม้สด
๔. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏบิติั :หลักการทั่วไป
เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๕. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะหอ์ันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน 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

2 บริษทั 
หอ้งปฏบิติัการกลาง 
(ประเทศไทย) จ ากัด

Central Laboratory 
(Thailand) Co.,Ltd.

CB 02 50 ถนนพหลโยธนิ 
แขวงลาดยาว เขตจตุจักร
 กรุงเทพมหานคร 
10900

50 Phaholyothin 
Rd., Ladyao, 
Jatujak, Bangkok 
10900

02-9406881 ต่อ
 211

02-5794877 1. มกษ. 9047-2560  การปฏบิติัที่ดีส าหรับ
โรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๒. มกษ. 9046-2560 การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตทเุรียนแช่
เยือกแข็ง
๓. มกษ. 9041-2557 หลักปฏบิติัส าหรับการผลิตสินค้า
เกษตรแช่เยือกแข็ง
๔. มกษ. 4702-2557 เมล็ดถั่วลิสง : ข้อก าหนดปริมาณอะฟ
ลาทอกซิน
๕. มกษ. 1004-2557 หลักปฏบิติัส าหรับกระบวนการรม
ผลไม้สดด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์
๖. มกษ. 9039-2556  การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตผักและ
ผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
๗. มกษ.9035-2553 : การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผัก
และผลไม้สด
๗. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏบิติั :หลักการทั่วไป
เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๙. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะหอ์ันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน 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

ตารางรายชือ่หน่วยรบัรองโรงงานผลิตสินค้าพืชทีไ่ดร้บัการขึน้ทะเบยีนจากกรมวิชาการเกษตร
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ล าดบั ชือ่ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ทีอ่ยู่ Address เบอรโ์ทรศัพท์ เบอรโ์ทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชือ่หน่วยรบัรองโรงงานผลิตสินค้าพืชทีไ่ดร้บัการขึน้ทะเบยีนจากกรมวิชาการเกษตร

3 บริษทั บโูร เวอริทัส 
เซอทิฟเิคชั่น 
(ประเทศไทย) จ ากัด

Bureau Veritas 
Certification 
(Thailand) Ltd.

CB 03 2170 อาคารกรุงเทพ
ทาวเวอร์ ชั้น 16 
ถนนเพชรบรีุตัดใหม่  
แขวงบางกะป ิ
เขตหว้ยขวาง 
กรุงเทพมหานคร 103๑0

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

02-6704800 02-7181940 ๑. มกษ. 9047-2560 การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงรวบรวมผัก
และผลไม้สด
๒. มกษ. 9046-2560 การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตทเุรียนแช่
เยือกแข็ง
๓. มกษ. 9041-2557 หลักปฏบิติัส าหรับการผลิตสินค้า
เกษตรแช่เยือกแข็ง
๔. มกษ. 1004-2557 หลักปฏบิติัส าหรับกระบวนการรม
ผลไม้สดด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์
๕. มกษ. 9039-2556  การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตผักและ
ผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
๖. มกษ.9035-2553 : การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผัก
และผลไม้สด
๗. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏบิติั :หลักการทั่วไป
เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๘. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะหอ์ันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน 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 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
: 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 ชือ่ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ทีอ่ยู่ Address เบอรโ์ทรศัพท์ เบอรโ์ทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชือ่หน่วยรบัรองโรงงานผลิตสินค้าพืชทีไ่ดร้บัการขึน้ทะเบยีนจากกรมวิชาการเกษตร

4 บริษทั เอสจีเอส    
(ประเทศไทย) จ ากัด

SGS (Thailand) 
Limited

CB 04 100 
ถนนนางล้ินจี่ แขวงช่อง
นนทรี เขตยานนาวา
กรุงเทพมหานคร10120

100 Nanglinchee 
Rd., Chongnonsee, 
Yannawa Bangkok 
10120

02-6781813 02-6780620 ๑. มกษ.9035-25๖3 : การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผัก
และผลไม้สด
๒. มกษ. 9047-2560  การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงรวบรวมผัก
และผลไม้สด
๓. มกษ. 9046-2560 การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตทเุรียนแช่
เยือกแข็ง
๔. มกษ. 1004-2557 หลักปฏบิติัส าหรับกระบวนการรม
ผลไม้สดด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์
๕. มกษ. 9041-2557 หลักปฏบิติัส าหรับการผลิตสินค้า
เกษตรแช่เยือกแข็ง
๖. มกษ. 9039-2556  การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตผักและ
ผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
๗. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏบิติั :หลักการทั่วไป
เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๘. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะหอ์ันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้

1. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR 
PACKING HOUSE OF FRESH FRUITS AND VEGETABLES
2. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR 
COLLECTING HOUSE OF FRESH FRUITS AND VEGETABLES
3. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN 
DURIAN
4. TAS 1004-2014 CODE OF PRACTICE FOR SULPHUR DIOXIDE 
FUMIGATION OF FRESH FRUITS
5. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE MANUFACTURING 
OF FROZEN AGRICULTURAL COMMODITIES
6. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-
TO-EAT FRESH PRE-CUT FRUITS AND VEGETABLES
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 

5 สถาบนัรับรอง
มาตรฐานไอเอสโอ 
อุตสาหกรรมพฒันา
มูลนิธิ

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

CB 05 1025 
อาคารยาคูลท์ ถนน
พหลโยธนิ แขวงพญาไท 
เขตพญาไท 
กรุงเทพมหานคร 10400

1025 Yakult 
Building, 
Phaholyothin Road, 
Phayathai, 
Phayathai, Bangkok 
10400, Thailand

02-6171727 02-6171709 1. มกษ. 9047-2560  การปฏบิติัที่ดีส าหรับ
โรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๒. มกษ. 9046-2560 การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตทเุรียนแช่
เยือกแข็ง
๓. มกษ. 9041-2557 หลักปฏบิติัส าหรับการผลิตสินค้า
เกษตรแช่เยือกแข็ง
๔. มกษ. 9039-2556  การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตผักและ
ผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
๕. มกษ.9035-2553 : การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผัก
และผลไม้สด
๖. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏบิติั :หลักการทั่วไป
เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๗. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะหอ์ันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน 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 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
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ล าดบั ชือ่ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ทีอ่ยู่ Address เบอรโ์ทรศัพท์ เบอรโ์ทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชือ่หน่วยรบัรองโรงงานผลิตสินค้าพืชทีไ่ดร้บัการขึน้ทะเบยีนจากกรมวิชาการเกษตร

6 บริษทั โซโคเทค 
เซอร์ติฟเิคชั่น 
(ประเทศไทย) จ ากัด

SOCOTEC 
Certification 
(Thailand) Co., Ltd.

CB 06 ๒๐๐ หมู่ ๔ อาคารจัสมิน
 อินเตอร์เนชั่นแนล ทาว
เวอร์ 
ถนนแจ้งวฒันะ อ าเภอ
ปากเกร็ด จังหวดันนทบรีุ
 ๑๑๑๒๐

200 Moo 4, 
Jasmine 
International 
Tower, 
Chaengwattana Rd., 
Pakkret District, 
Nonthabri 11120

02-๙๖๔๙๙๑๙ 02-๙๖๔๙๙๒๐ 1. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏบิติั :หลักการทั่วไป
เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
2. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะหอ์ันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน 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 ชือ่ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ทีอ่ยู่ Address เบอรโ์ทรศัพท์ เบอรโ์ทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชือ่หน่วยรบัรองโรงงานผลิตสินค้าพืชทีไ่ดร้บัการขึน้ทะเบยีนจากกรมวิชาการเกษตร

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 2507-2016 CODE OF PRACTICE FOR MUSHROOM CULTURE
4. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE MANUFACTURING 
OF FROZEN AGRICULTURAL COMMODITIES
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 
: 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

๑. มกษ. ๙๐๔๗-๒๕๖๐ การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงรวบรวมผัก
และผลไม้สด
๒. มกษ. 9046-2560 การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตทเุรียนแช่
เยือกแข็ง
๓. มกษ. ๒๕๐๗-๒๕๕๙ หลักปฏบิติัส าหรับการผลิตเชื้อเหด็
๔. มกษ. 9041-2557 หลักปฏบิติัส าหรับการผลิตสินค้า
เกษตรแช่เยือกแข็ง
๕. มกษ. 1004-2557 หลักปฏบิติัส าหรับกระบวนการรม
ผลไม้สดด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์
๖. มกษ. 9039-2556  การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตผักและ
ผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
๗. มกษ.9035-2553 : การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผัก
และผลไม้สด
๘. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏบิติั :หลักการทั่วไป
เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๙. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะหอ์ันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน 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

 -0๒-76528941285/5, 6 Floor, 
Prachachuen,  Road, 
Wong Sawang 
Subdistrict, Khet 
bang Sue, Bangkok, 
10800

๑๒๘๕/๕ ชั้น ๖ ถนน
ประชาชื่น แขวงวงศ์สวา่ง 
เขตบางซ่ือ 
กรุงเทพมหานคร   10๘
00

CB 07Intertek Industry 
and Certification 
Services (Thailand) 
Limited

บริษทั อินเตอร์เทค 
อินดัสทรี แอนด์ 
เซอร์ทิฟเิคชั่น 
เซอร์วสิเซส 
(ประเทศไทย) จ ากัด

7
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ล าดบั ชือ่ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ทีอ่ยู่ Address เบอรโ์ทรศัพท์ เบอรโ์ทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชือ่หน่วยรบัรองโรงงานผลิตสินค้าพืชทีไ่ดร้บัการขึน้ทะเบยีนจากกรมวิชาการเกษตร

8 ส านักรับรองระบบ
คุณภาพ (สรร.) 
สถาบนัวจิัย
วทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแหง่
ประเทศไทย (วว.)

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

CB 08 35 หมู่ 3 
เทคโนธานี ต าบลคลองหา้
 อ าเภอคลองหลวง 
จังหวดัปทุมธานี 12120

35 Moo 3 Tambon 
Khlong Ha, 
Amphoe Khlong 
Luang, 
PathumThani 12120

02-5779374 02-5779372 ๑. มกษ. 9047-2560  การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงรวบรวมผัก
และผลไม้สด
๒. มกษ. 9046-2560 การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตทเุรียนแช่
เยือกแข็ง
๓. มกษ. 9041-2557 หลักปฏบิติัส าหรับการผลิตสินค้า
เกษตรแช่เยือกแข็ง
๔. มกษ. 1004-2557 หลักปฏบิติัส าหรับกระบวนการรม
ผลไม้สดด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์
๕. มกษ. 9039-2556  การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตผักและ
ผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
๖. มกษ.9035-2553 : การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผัก
และผลไม้สด
๗. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏบิติั :หลักการทั่วไป
เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๘. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะหอ์ันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน 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 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

9 บริษทั โกลบอล 
เซอร์ติฟเิคชั่น 
เซอร์วสิ จ ากัด

GLOBAL 
CERTIFICATION 
SERVICE LIMITED

CB 09 6 ซอยรัตนาธเิบศร์ 30 
ต าบลบางกระสอ อ าเภอ
เมืองนนทบรีุ จังหวดั
นนทบรีุ 11000

6 Soi Rattanatibeth 
30 Bangkrasor, 
Muang, Nonthaburi 
11000

02-5267459 02-5267460 ๑. มกษ. 9047-2560  การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงรวบรวมผัก
และผลไม้สด
๒. มกษ. 9046-2560 การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตทเุรียนแช่
เยือกแข็ง
๓. มกษ. 9041-2557 หลักปฏบิติัส าหรับการผลิตสินค้า
เกษตรแช่เยือกแข็ง
๔. มกษ. 9039-2556  การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตผักและ
ผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
๕. มกษ.9035-2553 : การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผัก
และผลไม้สด
๖. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏบิติั :หลักการทั่วไป
เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๗. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะหอ์ันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน 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 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
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ล าดบั ชือ่ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ทีอ่ยู่ Address เบอรโ์ทรศัพท์ เบอรโ์ทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชือ่หน่วยรบัรองโรงงานผลิตสินค้าพืชทีไ่ดร้บัการขึน้ทะเบยีนจากกรมวิชาการเกษตร

10 บริษทั ยูไอซี      
เซอร์ติฟเิคชั่น 
เซอร์วสิเซส จ ากัด

UIC Certification 
Services Co., Ltd.

CB 10 1/164 
มบ. เวนิส ดิ ไอริส ซอย
วชัรพล 2/7 แขวงท่าแร้ง 
เขตบางเขน 
กรุงเทพมหานคร 10220

1/164 Venis The 
Iris, 
SoiWatcharaphol 
2/7, Tharang, 
Bangkhen, Bangkok 
10220

081-8245607  - ๑. มกษ. 9047-2560  การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงรวบรวมผัก
และผลไม้สด
๒. มกษ. 9046-2560 การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตทเุรียนแช่
เยือกแข็ง
๓. มกษ. 9041-2557 หลักปฏบิติัส าหรับการผลิตสินค้า
เกษตรแช่เยือกแข็ง
๔. มกษ. 9039-2556  การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตผักและ
ผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
๕. มกษ.9035-2553 : การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผัก
และผลไม้สด
๖. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏบิติั :หลักการทั่วไป
เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๗. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะหอ์ันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน 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 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

11 บริษทั บเีอสไอ กรุ๊ป 
(ประเทศไทย) จ ากัด

BSI Group 
(Thailand) Co., Ltd.

CB 11 127/29 อาคาร 
ปญัจธานีทาวเวอร์
ชั้น 24
ถนนนนทรี 
แขวงช่องนนทรี
เขตยานนาวา 
กรุงเทพมหานคร 10๑20

127/29
Panjathani

Tower, 24th

Floor, Nonsee
Road,
Chongnonsee,
Yannawa,
Bangkok 10120

02-2944889-92 02-2944467 ๑. มกษ. 9046-2560 การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตทเุรียนแช่
เยือกแข็ง
๒. มกษ. 9041-2557 หลักปฏบิติัส าหรับการผลิตสินค้า
เกษตรแช่เยือกแข็ง
๓. มกษ. 9039-2556  การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตผักและ
ผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
๔. มกษ.9035-2553 : การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผัก
และผลไม้สด
๕. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏบิติั :หลักการทั่วไป
เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๖. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะหอ์ันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน 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

7/9



ล าดบั ชือ่ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ทีอ่ยู่ Address เบอรโ์ทรศัพท์ เบอรโ์ทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชือ่หน่วยรบัรองโรงงานผลิตสินค้าพืชทีไ่ดร้บัการขึน้ทะเบยีนจากกรมวิชาการเกษตร

13 บริษทั เอ็ม เอส 
เซอร์ติฟเิคชั่น 
(ประเทศไทย) จ ากัด

MS Certification 
(Thailand) Co., Ltd.

CB 13 1097/5 ขคง 
ถนนวเิชียรโชฎก ต าบล
มหาชัย อ าเภอเมือง
สมุทรสาคร จังหวดั
สมุทรสาคร 74000

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

034-427535-6 034-427537 ๑. มกษ. 9047-2560 การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงรวบรวมผัก
และผลไม้สด
๒. มกษ. 9046-2560 การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตทเุรียนแช่
เยือกแข็ง
๓. มกษ. 9041-2557 หลักปฏบิติัส าหรับการผลิตสินค้า
เกษตรแช่เยือกแข็ง
๔. มกษ. 9039-2556  การปฏบิติัที่ดีส าหรับ
การผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
๕. มกษ.9035-2553 : การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผัก
และผลไม้สด
๖. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏบิติั :หลักการทั่วไป
เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๗. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะหอ์ันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน 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 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

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

๑. มกษ. 9046-2560 การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตทเุรียนแช่
เยือกแข็ง
๒. มกษ. 9041-2557 หลักปฏบิติัส าหรับการผลิตสินค้า
เกษตรแช่เยือกแข็ง
๓. มกษ. 9039-2556  การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตผักและ
ผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
๔. มกษ.9035-2553 : การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผัก
และผลไม้สด
๕. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏบิติั :หลักการทั่วไป
เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๖. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะหอ์ันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้

 -02-27858593/32
Soi  Phaholyothin 
2, 
Phaholyothin Road, 
Samsennai, 
Phayathai, Bangkok 
10400 Thailand

3/32 
ซอยพหลโยธนิ 2 
ถนนพหลโยธนิ 
เขตพญาไท 
กรุงเทพมหานคร 10400

CB 12International 
Certification 
(Thailand) Co., Ltd.

บริษทั อินเตอร์เนชั่น
แนล เซอร์ติฟเิคชั่น
(ประเทศไทย) จ ากัด
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ล าดบั ชือ่ Name
ทะเบยีน
เลขที่

ทีอ่ยู่ Address เบอรโ์ทรศัพท์ เบอรโ์ทรสาร ขอบขา่ยมาตรฐาน Scope

ตารางรายชือ่หน่วยรบัรองโรงงานผลิตสินค้าพืชทีไ่ดร้บัการขึน้ทะเบยีนจากกรมวิชาการเกษตร

14 บริษทั ศูนย์
หอ้งปฏบิติัการและ
วจิัยทางการแพทย์
และการเกษตรแหง่
เอเซีย จ ากัด

Asia Medical And 
Agricultural  
Laboratory And 
Research Center 
Co.,Ltd

CB 14 361, 361/1-4 ซอย
ลาดพร้าว 122 
(มหาดไทย 1) ถนน
ลาดพร้าว แขวงพลับพลา 
เขตวงัทองหลาง
กรุงเทพมหานคร 10310

361, 361/1-4 Soi 
Ladprad 122 
(Mahadthai 1) 
Ladprad Road 
Phlabphla 
Wangthonglang 
Bangkok 10310

02-9342381 02-9340661 ๑. มกษ. 9047-2560 การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงรวบรวมผัก
และผลไม้สด
๒. มกษ. 9046-2560 การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตทเุรียนแช่
เยือกแข็ง
๓. มกษ. 9041-2557 หลักปฏบิติัส าหรับการผลิตสินค้า
เกษตรแช่เยือกแข็ง
๔. มกษ. 1004-2557 หลักปฏบิติัส าหรับกระบวนการรม
ผลไม้สดด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์
๕. มกษ. 9039-2556  การปฏบิติัที่ดีส าหรับการผลิตผักและ
ผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค
๖. มกษ.9035-2553 : การปฏบิติัที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผัก
และผลไม้สด
๗. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏบิติั :หลักการทั่วไป
เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร
๘. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวิเคราะหอ์ันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน 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 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
: 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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รีจิสเตอร์ อินเตอร์
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02-3675594-7 02-3675598 1. มกษ. 9023-2550 -หลักเกณฑ์การปฏบิติั :หลักการทั่วไป
เกีย่วกับสุขลักษณะอาหาร
2. มกษ. 9024-2550 -ระบบการวเิคราะหอ์ันตรายและจุดวกิฤต
ที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้

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
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