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ระเบียบกรมวิชาการเกษตร 
วาดวยการตรวจรับรองมาตรฐานโรงงานผลิตสินคาพืช 

ตามมาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช   
พ.ศ.  ๒๕๕๓ 

 

 

โดยที่เปนการสมควรกําหนดหลักเกณฑและวิธีการปฏิบัติในการตรวจรับรองมาตรฐาน

โรงงานผลิตสินคาพืช  ตามมาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืชของกรมวิชาการเกษตร  

ใหเปนมาตรฐานเดียวกันและเทียบเทามาตรฐานสากล  ครอบคลุมการจัดการกระบวนการผลิตอยางเปนระบบ  

ต้ังแตวัตถุดิบ  การคัดเลือก  การแปรรูป  การบรรจุ  จนเปนผลิตภัณฑที่มีคุณภาพและปลอดภัย   

อธิบดีกรมวิชาการเกษตร  จึงออกระเบียบไวดังนี้   

ขอ ๑ ระเบียบนี้เรียกวา  “ระเบียบกรมวิชาการเกษตร  วาดวยการตรวจรับรองมาตรฐาน

โรงงานผลิตสินคาพืชตามมาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช  พ.ศ.  ๒๕๕๓” 

ขอ ๒ ระเบียบนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศเปนตนไป 

ขอ ๓ ในระเบียบนี้   

“หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช”  หมายความวา  แนวทางการปฏิบัติในการ

ผลิตสินคาเกษตรดานพืช  เพื่อใชควบคุมการผลิตสินคาเกษตรดานพืชใหมีคุณภาพและปลอดภัย   

ไมเกิดการปนเปอนจากทางชีวภาพ  เคมีและกายภาพในอาหารที่เปนอันตรายตอผูบริโภค  และให

หมายความรวมถึงระบบวิเคราะหอนัตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมสําหรับโรงงานผลิตสินคาเกษตรดวย 

“โรงงาน”  หมายความวา  สถานที่ที่ทําการผลิตหรือสถานที่เก็บรักษาสินคาเกษตรดานพืช  

และผลิตภัณฑพืช  และใหหมายความรวมถึงการรวบรวม  การคัดเลือก  การบรรจุ  การแปรรูปและการ

เก็บรักษาดวย 

“ใบรับรอง”  หมายความวา  ใบรับรองมาตรฐานโรงงานผลิตสินคาพืชตามมาตรฐาน 

หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช 

“หนวยรับรอง”  หมายความวา  หนวยงานของกรมวิชาการเกษตรหรือหนวยงานอื่นที่ 

กรมวิชาการเกษตร  มอบหมายใหทําหนาที่เปนผูตรวจรับรองตามมาตรฐานโรงงานผลิตสินคาพืชตาม

มาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช   
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“ผูตรวจประเมิน”  หมายความวา  ผูทําหนาที่ตรวจประเมินมาตรฐานโรงงานผลิตสินคาพืช
ตามมาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช   

“คณะกรรมการรับรองการตรวจประเมิน”  หมายความวา  คณะกรรมการที่กรมวิชาการเกษตร  
แตงต้ังเพื่อทําหนาที่พิจารณาผลการตรวจประเมินของผูตรวจประเมินมาตรฐานโรงงานผลิตสินคาพืช
ตามมาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช 

ขอ ๔ ผูประกอบการที่ประสงคจะขอรับการรับรองมาตรฐานโรงงานผลิตสินคาพืช 
ตามมาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืชใหย่ืนคําขอตามแบบคําขอหนังสือรับรอง
โรงงานแนบทายประกาศนี้  ตอกรมวิชาการเกษตร  พรอมเอกสารที่เกี่ยวของ  ณ  สํานักพัฒนาระบบ
และรับรองมาตรฐานสินคาพืช  หรือ  สํานักวิจัยและพัฒนาการเกษตร  เขตที่  ๑ - ๘  กรมวิชาการเกษตร 

ขอ ๕ ผูประกอบการที่จะขอรับการรับรองมาตรฐานโรงงานผลิตสินคาพืชตามมาตรฐาน
หลักปฏิบัติที่ ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช  ตองมีโรงงานผลิตสินคาพืชและผลิตภัณฑพืช 
ที่เหมาะสมและจดทะเบียนถูกตองตามกฎหมายที่เกี่ยวของ 

โรงงาน  ๑  แหง  สามารถออกใบรับรองโรงงานไดหลายประเภท ๆ  ละ  ๑  ฉบับ  แตตองเปน
ผูประกอบการรายเดียวกัน 

ขอ ๖ เมื่อไดรับคําขอดังกลาวแลว  ใหเจาหนาที่  ตรวจสอบคําขอและคุณสมบัติของผูขอ  
หากเห็นวาถูกตองครบถวน  ใหแจงใหผูขอทราบและสงคําขอใหผูตรวจประเมิน  เพื่อดําเนินการตรวจ
ประเมินตามมาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช   

ขอ ๗ ในการดําเนินการเพื่อตรวจประเมิน  หากผูตรวจประเมินประสงคจะสุม   
เก็บตัวอยางมาทําการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ  ใหสามารถสุมเก็บตัวอยางได  ทั้งนี้ใหออก
หนังสือแสดงการรับตัวอยาง  ใหโรงงานไวเปนหลักฐาน   

ขอ ๘ หนาที่ของผูขอรับการรับรองมาตรฐานโรงงานผลิตสินคาพืชตามมาตรฐาน 
หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช   

  ๘.๑ ตองใหความรวมมือในการใหขอมูล  และอํานวยความสะดวกในการตรวจ
ประเมินตามระเบียบนี้  ขอมูลที่ไดทั้งหมดจะถูกเก็บเปนความลับ  ไมมีการเปดเผยเวนแตจะไดรับ
อนุญาตจากผูขอ 

  ๘.๒ ตองดํา เนินการปรับปรุงแกไขตามที่ ได รับแจงจากผูตรวจประเมิน   
พรอมแจงการแกไขเปนลายลักษณอักษร  ภายในระยะเวลา   ๖๐   วัน  นับแตวันที่ไดรับแจง   
และสามารถขอขยายระยะเวลาออกไปไดอีก  ๓๐  วัน 
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ขอ ๙ เมื่อผูตรวจประเมินตรวจสอบแลวเห็นวาโรงงานผลิตสินคาพืชเปนไปตาม
มาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช  ใหเสนอคณะกรรมการรับรองการตรวจ
ประเมินพิจารณา  หากคณะกรรมการรับรองการตรวจประเมินพิจารณาแลวเห็นวาโรงงานผลิตสินคาพืช
เปนไปตามมาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืชใหเสนออธิบดีกรมวิชาการเกษตร
หรือผูที่ไดรับมอบหมาย   เพื่อพิจารณาใหการรับรองและออกใบรับรองตามแบบใบรับรอง   
และเครื่องหมายรับรอง  ใหกับผูขอ 

มาตรฐานหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตสินคาเกษตรดานพืช  ใบรับรอง  และเคร่ืองหมายรับรอง  
ใหเปนไปตามรายละเอียดแนบทายระเบียบนี้ 

ขอ ๑๐ ใบรับรองแตละประเภทมีอายุ  ดังนี้   
  ๑๐.๑ ใบรับรองโรงคัดบรรจุมีอายุ  ๑  ป  นับต้ังแตวันที่ออกใบรับรอง 
  ๑๐.๒ ใบรับรองโรงรมสารเคมีมีอายุ  ๒  ป  นับต้ังแตวันที่ออกใบรับรอง 
  ๑๐.๓ ใบรับรองโรงงานแปรรูปมีอายุ  ๓  ป  นับต้ังแตวันที่ออกใบรับรอง   
  ๑๐.๔ ใบรับรองโรงรวบรวมมีอายุ  ๑  ป  นับต้ังแตวันที่ออกใบรับรอง   
ขอ ๑๑ กรมวิชาการเกษตรจะตรวจเพื่อติดตามโรงงานผลิตสินคาพืชที่ไดรับการรับรองแลว  

อยางนอยปละ  ๑  คร้ัง  โดยไมจําเปนตองแจงใหทราบลวงหนา   
ขอ ๑๒ ผูไดรับใบรับรองที่มีความประสงคจะขอตออายุใบรับรองใหแจงเปนลายลักษณอักษร

พรอมย่ืนแบบคําขอตออายุใบรับรองโรงงาน  และสําเนาใบรับรองฉบับเดิม  กอนใบรับรองหมดอายุ  
๙๐  วัน 

เมื่อไดย่ืนคําขอดังกลาวแลวใหดําเนินการตอไปไดจนกวาเจาหนาที่จะแจงการไมอนุญาต 
ใหตออายุใบรับรอง 

ขอ ๑๓ ผูไดรับใบรับรองตองปฏิบัติ  ดังนี้ 

  ๑๓.๑ แจงใหกรมวิชาการเกษตรทราบเมื่อมีการเปลี่ยนแปลง  เชน 

   -  ชื่อสถานประกอบการ 

   -  ที่ต้ังสถานประกอบการ 

   -  ขอบขายหรือกระบวนการผลิต 

  ๑๓.๒ รักษาไวซ่ึงมาตรฐานการผลิตตามระบบที่ไดรับการรับรอง  เพื่อใหมั่นใจวา

ระบบยังสามารถใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 
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  ๑๓.๓ การแสดงเครื่องหมายรับรอง   ใหแสดงเพื่อการติดตอ   โฆษณา 
และสงเสริมการขายเทานั้น  และตองไมใชนอกเหนือจากขอบขายที่ไดรับการรับรอง  หรือทําใหผูอื่น
เขาใจผิดในขอบขายที่ไดรับการรับรอง 

  ๑๓.๔ หามแสดงเครื่องหมายรับรองบนผลิตภัณฑ  หรือภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ  
ซ่ึงจะทําใหเขาใจผิดวาผลิตภัณฑนั้นไดรับการรับรอง  (Product  Certification) 

  ๑๓.๕ หามนําใบรับรองและเครื่องหมายรับรองไปใชไมวากรณีใด ๆ  เมื่อถูกพักใช  
ยกเลิก  เพิกถอนใบรับรอง  หรือใบรับรองหมดอายุ 

ขอ ๑๔ หากมีการฝาฝนหรือไมปฏิบัติตามหลักเกณฑตามที่กําหนดไวในระเบียบนี้   
อธิบดีกรมวิชาการเกษตรหรือผูที่ไดรับมอบหมาย  สามารถแจงเตือน  ส่ังพักใช  หรือส่ังเพิกถอน
ใบรับรองได  ตามหลักเกณฑและวิธีการ  ดังตอไปนี้ 

  ๑๔.๑ ฝาฝน  หรือไมปฏิบัติตามระเบียบ  หรือผลจากการตรวจติดตามพบปญหา
ดานความปลอดภัยอาหาร  หรือไดรับการแจงเตือนจากประเทศผูนําเขาเกี่ยวกับความปลอดภัย 
ดานอาหาร  คร้ังที่  ๑  ใหเจาหนาที่แจงเตือนผูไดรับใบรับรองเปนหนังสือ 

  ๑๔.๒ ฝาฝน  หรือไมปฏิบัติตามระเบียบ  หรือผลจากการตรวจติดตามพบปญหา
ดานความปลอดภัยอาหาร  หรือไดรับการแจงเตือนจากประเทศผูนําเขาเกี่ยวกับความปลอดภัย 
ดานอาหาร  คร้ังที่  ๒  โดยเปนการฝาฝน  หรือไมปฏิบัติตามระเบียบ  หรือผลจากการตรวจติดตาม 
พบปญหาดานความปลอดภัยอาหาร   หรือได รับการแจงเตือนจากประเทศผูนํ าเขาเกี่ยวกับ 
ความปลอดภัยดานอาหารภายในระยะเวลา  ๓  เดือนนับแตวันที่ไดกระทําการฝาฝน  หรือไมปฏิบัติ
ตามระเบียบ  หรือไดรับแจงเตือนตาม  ๑๔.๑  ใหพักใชใบรับรองมีกําหนด  ๓๐  วัน 

  ๑๔.๓ ฝาฝน  หรือไมปฏิบัติตามระเบียบ  หรือผลจากการตรวจติดตามพบปญหา

ดานความปลอดภัยอาหาร  หรือไดรับการแจงเตือนจากประเทศผูนําเขาเกี่ยวกับความปลอดภัย 

ดานอาหาร  ต้ังแต  ๓  คร้ังข้ึนไป  โดยเปนการฝาฝน  หรือไมปฏิบัติตามระเบียบหรือผลจากการตรวจ

ติดตามพบปญหาดานความปลอดภัยอาหาร  หรือไดรับการแจงเตือนจากประเทศผูนําเขาเกี่ยวกับ 

ความปลอดภัยดานอาหารภายในระยะเวลา  ๖  เดือน  นับแตวันที่ไดกระทําการฝาฝน  หรือไมปฏิบัติ

ตามระเบียบ  หรือไดรับแจงเตือนตาม  ๑๔.๒  ใหเพิกถอนใบรับรอง 

ในกรณีมีการสั่งพักใช  ยกเลิกหรือส่ังเพิกถอนใบรับรอง  ใหถือวาเครื่องหมายรับรองถูกพักใช  

ยกเลิกหรือส่ังเพิกถอนดวย 



 หนา   ๖ 
เลม   ๑๒๗   ตอนพิเศษ   ๑๒๔   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๖   ตุลาคม   ๒๕๕๓ 
ถุนายน 

 
 

ผูไดรับใบรับรองซ่ึงถูกเพิกถอนใบรับรอง  จะขอรับใบรับรองใด ๆ  ตามระเบียบนี้อีกไมได
จนกวาจะพนกําหนดหกเดือนนับต้ังแตวันที่ถูกเพิกถอนใบรับรอง 

ขอ ๑๕ อธิบดีกรมวิชาการเกษตรหรือผูที่ไดรับมอบหมายมีอํานาจสั่งถอนคําส่ังพักใช 
กอนกําหนดเวลาได  เมื่อเปนที่พอใจวาผูไดรับใบรับรองไดแกไขปรับปรุงใหเปนไปตามระเบียบนี้แลว 

ขอ ๑๖ ในกรณีมีปญหาเกี่ยวกับการปฏิบัติตามระเบียบนี้  ใหเสนออธิบดีกรมวิชาการเกษตร  
พิจารณาวินิจฉัย 

ขอ ๑๗ ใหอธิบดีกรมวิชาการเกษตร  รักษาการตามระเบียบนี้ 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  ๑๓  กันยายน  พ.ศ.  ๒๕๕๓ 

สมชาย  ชาญณรงคกุล 

อธิบดีกรมวิชาการเกษตร 
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หลักปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงคัดบรรจุ 

1. สถานท่ีประกอบการ 
1.1สถานที่ต้ัง 

สถานที่ต้ังของโรงคัดบรรจุควรต้ังอยูในบริเวณที่ไมทําใหผลิตภัณฑเกิดการ
ปนเปอนจากสัตว แมลง พาหะนําโรค วัตถุอันตราย ตลอดจนฝุนละอองหรือฝุนควัน 
ส่ิงที่ไมใชแลวหรือส่ิงปฏิกูล และสาเหตุของการปนเปอนอ่ืนๆ นอกจากนี้ควรมีทอและ
ทางระบายน้ําทิ้ง รวมถึงทางรับน้ําฝนนอกอาคารที่ดี ไมมนี้ําขังแฉะสกปรก   
1.2 อาคารผลิต 

1.2.1  บริเวณผลิตแยกออกจากที่พักอาศัย มีพ้ืนที่เพียงพอ การจัดพ้ืนที่ผลิตเปน
สัดสวน เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปอน จัดบริเวณการผลิตใหเปนไปตามลําดับ 
ทําใหกระบวนการผลิตสามารถดําเนินการไดอยางตอเนื่อง และสะดวกตอ
การปฏิบัติงาน 

1.2.2  อาคารผลิต  พ้ืนอาคารเรียบ ทําความสะอาดงาย มีความลาดเอียงเพียงพอ 
ไมควรมีน้ําขัง ฝาผนังและเพดาน ภายในอาคารผลิต สรางดวยวัสดุที่คงทน 
เรียบ ทําความสะอาดงาย ตองดูแลใหอยูในสภาพดี ไมเปนที่สะสมของฝุน
ละออง และเช้ือจุลินทรีย   หนาตางและประตู ของอาคารผลิตควรปดสนิท 
และมีวิธีการปองกันการปนเปอน กอนเขาสูพ้ืนที่ทําการผลิตหรือถาเปน
ระบบเปด ควรมีมาตรการการปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลงจาก
ภายนอกอาคาร ตามความเหมาะสม 

1.2.3 พ้ืนที่การผลิตมีการระบายอากาศที่เหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน การวาง
พัดลมหรือเคร่ืองปรับอากาศตองใหทิศทางลมพัดจากสวนที่สะอาดไปยัง
สวนที่ไมสะอาด 

1.2.4 บริเวณที่ทําการผลิตตองมีแสงสวางเพียงพอสําหรับปฏิบัติงาน และทําให
การมองเห็นไมผิดเพ้ียน โดยเฉพาะจุดที่ตองการตรวจสอบ  และมีการ
จัดการใหถูกสุขลักษณะ 

2. เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต    
2.1 จํานวน 

เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณที่ใชในการผลิต มีเพียงพอตอการปฏิบัติงาน 
ภาชนะบรรจุหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ เชน ตะกรา มีด โตะ 
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เคร่ืองช่ัง ตองสะอาด อยูในสภาพที่พรอมใชงาน ไมชํารุดหรือแตกหัก และตองทําจาก
วัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับผลิตภัณฑอันเปนอันตรายตอผูบริโภคได 

 
2.2 การออกแบบติดต้ัง  

เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณที่ใชในการผลิต ตองทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปน
สนิม ไมเปนพิษ และทนตอการกัดกรอน หลีกเลี่ยงการมีซอก มุม และสามารถถอด
เพ่ือทําความสะอาดไดงาย และทั่วถึงตองอยู ในตําแหนงที่ เหมาะสม สามารถ
ปฏิบัติงานไดสะดวก คํานึงถึงการปนเปอนที่อาจเกิดขึ้น ติดต้ังในตําแหนงที่ทําความ
สะอาดสะดวก  เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปอน 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
3.1 วัตถดุิบ 

3.1.1   มีการคัดเลือก ใหมีคุณภาพเหมาะสมสําหรับการผลิต หรือสุมตัวอยาง
วัตถุดิบเพ่ือตรวจสอบคุณภาพใหตรงตามลักษณะที่ตองการ เชน สารพิษตกคาง  
จุลินทรีย ส่ิงปนเปอนอ่ืนๆ  มีขอมูลการสุมวิเคราะหสารพิษตกคางใน
วัตถุดิบ และเก็บรวบรวมขอมูลไว  ควรซื้อวัตถุดิบที่มาจากแปลงเกษตรกรที่
ไดรับรอง GAP 

3.1.2   ภาชนะบรรจุที่ใสวัตถุดิบระหวางการขนสง ควรเปนภาชนะที่สะอาด ทํามา
จากวัสดุที่ไมเปนอันตราย และไมเคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือสารพิษมากอน 
โรงคัดบรรจุอาจมีการควบคุมใหผูสงวัตถุดิบมีการทําความสะอาดภาชนะที่
ใชใสวัตถุดิบ 

3.1.3   บริเวณที่รับวัตถุดิบตองสะอาด บนพ้ืนตองไมมีน้ําขังและส่ิงปฏิกูลอ่ืนๆ 
ตะกราที่ใสวัตถุดิบตองไมวางกับพ้ืนโดยตรง 

3.1.4   การเก็บรักษากอนการผลิต ในกรณีที่วัตถุดิบเขามามากเกินไปหรือผลิตไม
ทัน ทางโรงงานควรเก็บไวในหองที่สะอาด ไมมีน้ําขัง ไมมีกลิ่นเหม็น ไมควร
วางตะกราวัตถุดิบกับพ้ืนโดยตรง มีการจัดระเบียบภายในหอง ภาชนะหรือ
ตะกราที่ใชใสควรมีปายที่ส่ือถึงวัตถุดิบในแตละรุนได การนําวัตถุดิบออก
จากหองเย็นตองเรียงตามลําดับกอนหลัง หองเย็นที่ใชเก็บวัตถุดิบควรแยก
จากหองที่เก็บผลิตภัณฑ นอกจากนั้นตองควบคุมอุณหภูมิหองเย็นและ
ความช้ืน โดยมีพนักงานคอยตรวจสอบอุณหภูมิและทําความสะอาดหองเย็น 
เพ่ือไมใหเกิดการสะสมของสิ่งสกปรกและเช้ือโรคตางๆ  การขนยาย เพ่ือ
การเก็บรักษา และการผลิต ตองดําเนินการในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
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3.2 ภาชนะบรรจุ 
มีการควบคุมคุณภาพของภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ ตองมีการหอหุมมิดชิด เพ่ือ

ปองกันฝุนละอองตางๆ และตองเก็บในที่สะอาด 
3.3 กระบวนการผลิต 

3.3.1   บริเวณผลิตควรแยกเปนสัดสวน การตัดแตงตองทําอยางระมัดระวัง 
อุปกรณที่ใชตองสะอาด ไมขึ้นสนิม และไมใชอุปกรณนั้น ๆ ทําอยางอื่น
ระหวางการผลิต 

3.3.2   การลางทําความสะอาดวัตถุดิบ ตองถูกสุขลักษณะ ควรมีการควบคุม
คุณภาพน้ําที่ใชในการลาง 

3.3.3   การคัดคุณภาพและการบรรจุผลิตภัณฑนั้น  พนักงานตองปฏิบัติตามหลัก
ใหถูกสุขอนามัย  เชน สวมถุงมือ 

3.4 การบรรจุและการปดผนึก 
3.4.1   ฟลมและถุงพลาสติกที่ใชในการบรรจุและปดผนึกตองเปนชนิดที่ใชกับ

อาหาร การปดผนึกตองทําอยางระมัดระวัง เพ่ือไมใหเกิดรอยร่ัวซึ่งจะเปน
สาเหตุที่ทําใหเกิดการปนเปอนได 

3.4.2   ควรมีการสุมตัวอยางเพ่ือตรวจสอบน้ําหนัก การปดผนึก และตําหนิตาง ๆ 
เพ่ือใหไดผลิตภัณฑที่มีรายละเอียดตรงตามที่กําหนด  

3.5 การปดฉลาก 
การระบุขอความบนฉลาก ตองมีขอความชัดเจน ถูกตองสมบูรณ ระบุช่ือที่ตรง

กับผลิตภัณฑจริง ผูผลิต น้ําหนักสุทธิ วันเดือนป ที่ผลิต/หมดอายุ เปนตน และมี 
ขอมูลระบุครบตามที่กฎหมายของประเทศผูนําเขาของแตละประเทศกําหนดไว โดย
ผูผลิตตองทราบกฎหมายเกี่ยวกบัฉลากของประเทศลูกคาดวย 
3.6 การบรรจุหีบหอ 

3.6.1   วัสดุที่ใชในการบรรจุหีบหอ ตองสะอาด มีขนาดเหมาะสม และมีความ
ทนทานเพียงพอตอการจัดเรียงผลิตภัณฑ และการขนสง นอกจากนั้น
ระหวางที่ยังไมมีการใช ตองเก็บไวอยางมิดชิดเพ่ือปองกันฝุนละออง น้ํา 
และสัตวพาหะอีกดวย 

3.6.2   การบรรจุหีบหอ ควรทาํอยางระมดัระวัง ภายนอกของภาชนะบรรจุหีบหอ 
ควรมีฉลากที่บงบอกถึงผลิตภัณฑในรุนนั้นอยางชัดเจน 
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3.7 การควบคุมผลิตภัณฑสุดทาย 
ผลิตภัณฑที่ทําการบรรจุหีบหอเรียบรอยแลว ตองมีการเก็บรักษาไวในหองที่

เหมาะสมเพื่อไมใหผลิตภัณฑเกิดการเสื่อมเสีย นอกจากนั้นตองมีการสุมตัวอยางเพ่ือ
ตรวจคุณภาพดวย 

4. การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 
4.1 การทําความสะอาด 

4.1.1   อาคารผลิต จัดใหมีการทําความสะอาดของตัวอาคาร พ้ืน ผนัง เพดาน 
อุปกรณที่ยึดติดกับผนัง หรือเพดาน อยางสม่ําเสมอ อาจมีการระบุ 
ผูรับผิดชอบ รวมถึงวิธี และความถ่ีของการทําความสะอาด  

4.1.2   เคร่ืองมือเคร่ืองจักรและอุปกรณ ตองทําความสะอาดกอนและหลังการ
ปฏิบัติงาน และดูแลใหมีประสิทธิภาพในการทํางานอยางดี อุปกรณที่ทํา
ความสะอาดแลวควรเก็บใหเปนสัดสวน ในสถานที่เหมาะสม 

4.2 มาตรการปองกันกําจัดสัตวหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต  
 4.2.1   มีมาตรการในการปองกันและกําจัดไมใหสัตวหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต 

ซึ่งจะกอใหเกิดการปนเปอนในผลิตภัณฑ  
4.2.2   มีการเฝาระวังและตรวจหารองรอย ทําการอยางสม่ําเสมอ หากพบตอง

ดําเนินการกําจัดทันที โดยวิ ธีที่ เหมาะสมและไมทําใหเกิดผลเสียตอ
ผลิตภัณฑ 

4.2.3   การซอมบํารุงอาคาร การดูแลและซอมแซมอาคารผลิตใหอยูในสภาพดี 
ประตู หนาตาง ชองระบายอากาศ และชองทางระบายน้ํา ควรปดสนิทหรือมี
มุงลวด ลูกกรงกั้นไว เพ่ือปองกันไมใหสัตวพาหะนําเช้ือเขามา 

4.3 การควบคุมสารอันตราย 
4.3.1   การจัดเก็บสารเคมี และสารอันตราย ตองเก็บไวในที่ปดมิดชิด หางจาก

บริเวณที่ทําการผลิต และมีปายที่บงบอกชัดเจน นอกจากนั้นตองแยกสารที่
ใชเปนสวนประกอบของผลิตภัณฑกับสารที่ไมใชกับอาหารออกจากกัน 
เพราะจะทําใหเกิดการปนเปอนกับผลิตภัณฑได 

4.3.2   สารเคมีที่เหลือจากการใชควรมีวิธีการกําจัดที่ถูกตองและเหมาะสม 
4.4 การระบายนํ้าและการกําจัดของเสีย 

4.4.1   การระบายน้ําในบริเวณอาคาร และสวนที่ทําการผลิต ตองมีการระบายน้ํา
ที่ดี ไมควรใหมีเศษที่เหลือจากการผลิตติดคางในทอ 
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4.4.2   ส่ิงที่ไมใชแลวหรือส่ิงปฏิกูล ตองแยกออกจากพื้นที่ทําการผลิต ภายใน
อาคารผลิตควรมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยในจํานวนที่เพียงพอ มีระบบ
กําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม 

4.5 หองสุขาสําหรับพนักงาน 
4.5.1   ที่ต้ังของหองสุขา ตองไมเปดสูบริเวณการผลิตโดยตรง ควรแยกออกจาก

บริเวณผลิต และควรมีจํานวนใหเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน 
4.5.2   ลักษณะของหองสุขา ตองถูกสุขลักษณะ อยูในสภาพที่ใชงานได และมีอาง

ลางมือหนาหองสุขาพรอมอุปกรณในการลางมือ 
4.6 อุปกรณลางมือและทําใหมือแหง 

อุปกรณลางมือและทําใหมือแหง เชน อางลางมือ สบู ที่เปามือ ผาเช็ดมือ เปน
ตน ควรมีใหเพียงพอสําหรับพนักงาน ควรมีอยูบริเวณหนาทางเขาสูบริเวณที่ทําการ
ผลิต เพ่ือใหพนักงานหรือบุคคลที่จะเขาสูพ้ืนที่ทําการผลิต ไดทําความสะอาดมือกอน
เขาปฏิบัติงาน 

5. บุคลากร 
5.1  พนักงานที่ทําการผลิตหรือผูที่จะเขาสูพ้ืนที่ทําการผลิตตองมีการแตงกายและ

ปฏิบัติตามที่โรงงานกําหนด  หรือทําตามความเหมาะสม 
5.2   ขณะที่ทําการปฏิบัติงานพนักงานตองไมสูบบุหร่ี ถมน้ําลาย เคี้ยวหมากฝรั่ง ถามี

บาดแผลควรมีการแจงหัวหนากอน เพ่ือที่จะไดมีการปฏิบัติกับบาดแผลใหถูกตอง 
เพ่ือปองกันไมใหเกิดการปนเปอนกบัผลิตภัณฑ 

5.3 พนักงานที่ทําการผลิตตองลางมือใหสะอาด กอนที่จะเขาสู พ้ืนที่ทุกคร้ัง 
บุคคลภายนอกที่จะเขาสูบริเวณที่ทําการผลิตตองปฏิบัติตัวเชนเดียวกับพนกังานที่
ทําการผลิต 

5.4  มีการใหความรู ฝกอบรมพนักงานเพื่อใหปฏิบัติงานไดถูกตองตามขั้นตอนการ
ผลิต รวมถึงเร่ืองของสุขลักษณะทั่วไป ตามความเหมาะสม พรอมทั้งมีการทบทวน
การฝกอบรมและปรับใหทันสมัยอยูตลอดเวลา 

6. การเก็บรักษาและการขนสง 
6.1 ผลิตภัณฑที่รอการขนสงจะตองเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสม เปนระเบียบ 

สะดวกตอการตรวจสอบ  
6.2   ภาชนะที่ใชบรรจุผลิตภัณฑเพ่ือใชในการขนสงนั้น ควรทํามาจากวัสดุที่ไมเปน

อันตราย ควรเปนภาชนะที่สะอาด และไมเคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือมีพิษมากอน 
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6.3   สภาพของพาหนะขนสงและตูขนสง ตองอยูในสภาพพรอมใชงาน สามารถเก็บ
รักษาผลิตภัณฑไดโดยไมเกิดความเสียหาย มีมาตรการปองกันการปนเปอนจาก
ฝุนละอองหรือส่ิงสกปรกระหวางการขนสง 

7. การจัดทําบันทึก 
7.1   เก็บบันทึกขอมูลตาง ๆ อยางมีระเบียบ คนหาไดงาย 
7.2   เก็บบันทึกขอมูลที่สําคัญครบถวน ไดแก ขอมูลวัตถุดิบ แผนภูมิการผลิต แผนผัง

การผลิต และขอมูลเสริมที่เปนประโยชนที่สามารถทวนสอบกลับไดในกรณีที่
ผลิตภัณฑมีปญหา 
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หลักการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงคัดบรรจุผลไม 
(ผลไมที่สงออกทั้งผลและเปลือก) 

1. สถานที่ประกอบการ 
1.1สถานที่ต้ัง 

 สถานที่ต้ังของโรงคัดบรรจุควรตั้งอยูในบริเวณที่เหมาะสม หลังคาสามารถกันแดดและฝน 
ไมทําใหผลิตภัณฑเกิดการปนเปอน  
 ตองไมอยูในบริเวณเดียวกับสถานที่ประกอบการเพื่อเลี้ยงสัตวทุกชนิด เชน เปด ไก  หาก
มีสัตวเลี้ยง เชน สุนัข ตองจัดบริเวณใหเปนสัดสวน ไมใหเขาสูบริเวณผลิต 
 แบงแยกพื้นที่ผลิต และพื้นที่จอดรถเพื่อสงวัตถุดิบใหชัดเจน  
 บริเวณพื้นที่ของสถานประกอบการตองปรับพ้ืนที่ใหเหมาะสม บริเวณผลิตตองเปนพื้นปูน 
และพื้นที่รอบบริเวณผลิตตองไมเปนพื้นดินหรือพ้ืนหญา อาจปรับพ้ืนที่ดวยวัสดุตางๆ ที่
ปองกันการปนเปอนเขาสูบริเวณผลิต 

1.2 อาคารผลิต 

 อาคารผลิตตองแยกออกจากที่พักอาศัย ไมมีสัตวเลี้ยงในบริเวณผลิต  
 มีพ้ืนที่เพียงพอสําหรับจัดการผลิตใหเปนไปตามลําดับ เพ่ือทําใหกระบวนการผลิตสามารถ
ดําเนินการไดอยางตอเน่ือง สะดวกตอการปฏิบัติงาน และสามารถปองกันการปนเปอนจาก
สภาพโดยรอบ 
 พ้ืนบริเวณผลิตตองเปนพื้นปูน เรียบ ทําความสะอาดงาย ไมควรมีนํ้าขัง ไมใชเปนที่จอดรถ
เพ่ือรับสงวัตถุดิบ หามนํารถยนตเขาในพื้นที่บริเวณผลิต  
 พ้ืนที่การผลิตมีการระบายอากาศที่เหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน การวางพัดลมหรือ
เครื่องปรับอากาศตองใหทิศทางลมพัดจากสวนที่สะอาดไปยังสวนที่ไมสะอาด 
 บริเวณที่ทําการผลิตตองมีแสงสวางเพียงพอสําหรับปฏิบัติงาน และทําใหการมองเห็นไม
ผิดเพี้ยน โดยเฉพาะจุดที่ตองตรวจสอบบริเวณน้ัน และมีการจัดการใหถูกสุขลักษณะ 

 
2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต 

2.1 จํานวน 
เครื่องมือ และอุปกรณที่ใชในการผลิต ตองมีเพียงพอตอการปฏิบัติงาน ภาชนะบรรจุ

หรืออุปกรณในการผลิต เชน ตะกรา มีด โตะ เครื่องช่ัง ฐานรองผลิตภัณฑตองสะอาด อยู
ในสภาพที่พรอมใชงาน ไมชํารุดหรือแตกหัก และตองจัดเก็บใหเปนระเบียบเรียบรอยเม่ือไม
ใชงาน 

2.2 การออกแบบติดต้ัง  
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เครื่องมือ และอุปกรณที่ใชในการผลิต ตองทําดวยวัสดุที่เหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 
ทําความสะอาดไดงาย และตองวางอยูในตําแหนงที่เหมาะสม ไมมีคราบสกปรก นํ้ามันหรือ
จาระบีตามจุดตางๆ ที่ตองสัมผัสกับผลิตภัณฑ  

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

3.1 วัตถุดิบ 

 มีการคัดเลือก ใหมีคุณภาพเหมาะสมสําหรับการผลิต หรือการสุมตัวอยางวัตถุดิบเพื่อใหได
วัตถุดิบตรงตามลักษณะที่ตองการ มีขอมูลการสุมวิเคราะหสารพิษตกคางในวัตถุดิบ และ
เก็บรวบรวมขอมูลไว 
 ภาชนะบรรจุที่ใสวัตถุดิบระหวางการขนสงน้ัน ควรเปนภาชนะที่สะอาด ทํามาจากวัสดุที่ไม
เปนอันตราย และไมเคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือสารพิษมากอน โรงคัดบรรจุอาจมีการ
ควบคุมใหผูสงวัตถุดิบมีการทําความสะอาดภาชนะที่ใชใสวัตถุดิบ 
 บริเวณที่รับวัตถุดิบตองสะอาด บนพื้นตองไมมีนํ้าขังและสิ่งปฏิกูลอื่นๆ ตะกราที่ใสวัตถุดิบ
ตองไมวางกับพ้ืนโดยตรง 
 การเก็บรักษากอนการผลิต ในกรณีที่วัตถุดิบเขามามากเกินไปหรือผลิตไมทัน ทางโรงงาน
ควรเก็บไวในหองหรือบริเวณที่สะอาด ไมมีนํ้าขัง ไมควรวางตะกราวัตถุดิบกับพ้ืนโดยตรง 
ภาชนะหรือตะกราที่ใชใสควรมีปายที่ส่ือถึงวัตถุดิบในแตละรุนได การขนยาย เพ่ือการเก็บ
รักษา และการผลิต ตองดําเนินการในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

3.2 กระบวนการผลิต 

 บริเวณผลิตตองมีพ้ืนที่เพียงพอ แบงแยกใหเปนสัดสวน เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปอน จัด
บริเวณการผลิตใหเปนไปตามลําดับ ทําใหกระบวนการผลิตสามารถดําเนินการไดอยาง
ตอเน่ือง และสะดวกตอการปฏิบัติงาน 
 การตัดแตงตองทําอยางระมัดระวัง อุปกรณที่ใชตองสะอาด ไมข้ึนสนิม และไมใชอุปกรณ
น้ันๆ ทําอยางอื่นระหวางการผลิต 

3.3 การบรรจุ ภาชนะบรรจุ และการบรรจุหีบหอ 

 ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ ตองเหมาะสมกับผลิตภัณฑ ในขณะที่ผลิตตองวางบนฐานรอง 
หามวางบนพื้น และควรเก็บรักษาในที่สะอาดปองกันผุนละออง 
 ควรมีการสุมตัวอยางเพื่อตรวจสอบนํ้าหนัก การปดผนึก และตําหนิตางๆ เพ่ือใหได
ผลิตภัณฑที่มีรายละเอียดตรงตามที่กําหนด  
 การบรรจุหีบหอ ควรทําอยางระมัดระวัง ภายนอกของภาชนะบรรจุหีบหอ ควรมีฉลากที่บง
บอกถึงผลิตภัณฑในรุนน้ันอยางชัดเจน 
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 วัสดุที่ใชในการบรรจุหีบหอ ตองสะอาด มีขนาดเหมาะสม และมีความทนทานเพียงพอตอ
การจัดเรียงผลิตภัณฑ และการขนสง ระหวางที่ยังไมมีการใช ตองเก็บไวอยางมิดชิดเพื่อ
ปองกันฝุน ละอองน้ํา และแมลง 

3.4 การปดฉลากบนผลิตภัณฑ หรือบนหีบหอบรรจ ุ

 การระบุขอความบนฉลาก ตองมีขอความชัดเจน ถูกตองสมบูรณ ระบุช่ือที่ตรงกับ
ผลิตภัณฑจริง ผูผลิต นํ้าหนักสุทธิ วันเดือนป ที่ผลิต/ หมดอายุ เปนตน  
 ผูผลิตตองทราบกฎหมายเกี่ยวกับฉลากของประเทศลูกคาดวย เพ่ือเตรียมขอมูลที่ตองระบุ
ใหครบตามที่กฎหมายของประเทศผูนําเขาของแตละประเทศกําหนดไว 

3.5 การควบคุมผลิตภณัฑสุดทาย 

 ผลิตภัณฑที่ทําการบรรจุหีบหอเรียบรอยแลว ตองมีการเก็บรักษาไวในหองที่เหมาะสมเพื่อ
ไมใหผลติภัณฑเกิดการเสื่อมเสีย  
 การสุมตัวอยางเพื่อตรวจคุณภาพหรือ เพ่ือออกหนังสือรับรอง ตองเปนไปตามกําหนด
เกณฑการสงออก และตามที่ประเทศปลายทางกําหนด 

 

4. การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 
4.1 การทําความสะอาด 

 จัดใหมีการทําความสะอาดของตัวอาคารผลิต พ้ืน ผนัง เพดาน อุปกรณที่ยึดติดกับผนัง 
หรือเพดาน รวมถึงหลังคา อยางสม่ําเสมอ อาจมีการระบุ ผูรับผิดชอบ รวมถึงวิธี และ
ความถี่ของการทําความสะอาด  
 เครื่องมือและอุปกรณ ตองทําความสะอาดกอนและหลังการปฏิบัติงาน และดูแลใหมี
ประสิทธิภาพในการทํางานอยางดี อุปกรณที่ทําความสะอาดแลวควรเก็บใหเปนสัดสวน ใน
สถานที่เหมาะสม 

4.2 มาตรการปองกันกําจัดสัตวหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต  

 มีมาตรการในการปองกันและกําจัดไมใหสัตวหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต ซ่ึงจะกอใหเกิด
การปนเปอนในผลิตภัณฑ  
 มีการเฝาระวังและตรวจหารองรอย อยางสม่ําเสมอ หากพบตองดําเนินการกําจัดทันที โดย
วิธีที่เหมาะสมและไมทําใหเกิดผลเสียตอผลิตภัณฑ 

4.3 การควบคุมสารเคมีที่ใชในการผลิต 

 การผลิตที่ใชสารเคมี จะตองระบุชนิดและอัตราที่ใชใหถูกตอง และลงบันทึกทุกครั้ง 
 การจัดเก็บสารเคมี และสารอันตราย ตองเก็บไวในที่เหมาะสม และมีปายที่บงบอกชัดเจน  
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4.4 การกําจดัของเสีย 

 ส่ิงที่ไมใชแลวหรือส่ิงปฏิกูล ตองแยกออกจากพื้นที่ทําการผลิต 
 ตองมีภาชนะรองรับขยะที่เพียงพอ และกําจัดขยะไมใหสะสมอยูบริเวณผลิตและโรงงาน 

4.5 หองนํ้าสําหรับพนักงาน 

 ที่ต้ังของหองนํ้า ตองไมเปดสูบริเวณการผลิตโดยตรง แยกออกจากบริเวณผลิต และควรมี
จํานวนเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน 
 ลักษณะของหองนํ้าและหองสวม ตองถูกสุขลักษณะ อยูในสภาพที่ใชงานได และมีอางลาง
มือหนาหองนํ้าพรอมอุปกรณในการลางมือ 

4.6 อุปกรณลางมือและทําใหมือแหง 
อุปกรณลางมือและทําใหมือแหง เชน อางลางมือ สบู ที่เปามือ ผาเช็ดมือ เปนตน ควร

มีใหเพียงพอสําหรับพนักงาน และต้ังอยูบริเวณหนาทางเขาสูบริเวณที่ทําการผลิต เพ่ือให
พนักงานหรือบุคคลที่จะเขาสูพ้ืนที่ทําการผลิต ไดทําความสะอาดมือกอน 

5. บุคลากร 
 พนักงานที่ทําการผลิตหรือผูที่จะเขาสูพ้ืนที่ทําการผลิตตองแตงกายและปฏิบัติตามที่
โรงงานกําหนด ขณะปฏิบัติงานตองสวมเสื้อ  
 พนักงานที่ทําการผลิตตองไมสูบบุหร่ี ถมนํ้าลาย เคี้ยวหมากฝรั่ง ขณะที่ทําการปฏิบัติงาน 
ถามีบาดแผลควรมีการแจงหัวหนากอนเพื่อที่จะไดมีการปฏิบัติกับบาดแผลใหถูกตอง เพ่ือ
ปองกันไมใหเกิดการปนเปอนกับผลิตภัณฑ 
 พนักงานที่ทําการผลิตตองลางมือใหสะอาด กอนที่จะเขาสูพ้ืนที่ทุกครั้ง บุคคลภายนอกที่จะ
เขาสูบริเวณที่ทําการผลิตตองปฏิบัติตัวเชนเดียวกับพนักงานที่ทําการผลิต 
 มีการใหความรู ฝกอบรมพนักงานเพื่อใหปฏิบัติงานไดถูกตองตามขั้นตอนการผลิต รวมถึง
เร่ืองของสุขลักษณะทั่วไป  

 

6. การเก็บรักษาและการขนสง 
 ผลิตภัณฑที่รอการขนสงจะตองเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสม เปนระเบียบ สะดวกตอการ
ตรวจสอบ  
 ภาชนะที่ใชบรรจุผลิตภัณฑเพ่ือใชในการขนสงน้ัน ควรทํามาจากวัสดุที่ไมเปนอันตราย 
ควรเปนภาชนะที่สะอาด และไมเคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือมีพิษมากอน 
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 สภาพของพาหนะขนสงและตูขนสง ตองอยูในสภาพพรอมใชงาน สามารถเก็บรักษา
ผลิตภัณฑไดโดยไมเกิดความเสียหาย มีมาตรการปองกันการปนเปอนจากฝุนละอองหรือ
ส่ิงสกปรกระหวางการขนสง 

7. การจัดทําบันทึก 
 เก็บบันทึกขอมูลตางๆ อยางมีระเบียบ คนหาไดงาย 
 เก็บบันทึกขอมูลที่สําคัญครบถวน ไดแก ขอมูลวัตถุดิบ แผนภูมิการผลิต แผนผังการผลิต 
และขอมูลเสริมที่เปนประโยชนที่สามารถทวนสอบกลับไดในกรณีที่ผลิตภัณฑมีปญหา 
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หลักปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงงานแปรรูป 

1. สถานท่ีประกอบการ 
1.1 สถานที่ต้ัง 

สถานที่ตั้งของโรงงานแปรรูปควรตั้งอยูในบริเวณที่มีสิ่งแวดลอมเหมาะสม ไมอยูใน
บริเวณที่จะกอใหเกิดการปนเปอน ซึ่งอาจทําใหอาหารที่ผลิตไมปลอดภัยตอผูบริโภค เชน 

- บริเวณที่มีฝุนหรือควันมาก  
-  บริเวณที่มีสัตวพาหะนําเชื้อ 
- บริเวณที่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล ของเสีย 
- บริเวณที่มีน้ําทวมขัง  
- สถานที่เลี้ยงสัตว  

1.2 อาคารผลิต 
 1.2.1 การออกแบบและการวางแผนผังอาคารผลิต 

การออกแบบและการวางแผนผังผลิตอาหาร ควรเอ้ืออํานวยใหมีการปฏิบัติตาม
สุขลักษณะอาหารที่ดี 

- บริเวณผลิตอาหารตองไมใชเปนที่อยูอาศัย 
- มีพ้ืนที่เพียงพอสําหรับติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิตเพ่ือความ

สะดวกในการปฏิบัติงานและปองกันการปนเปอน 
- มีการจัดบริเวณการผลิตใหเปนสัดสวนตามลําดับสายการผลิต เริ่มตั้งแต

ข้ันตอนการรับวัตถุดิบ กระบวนการผลิต จนเปนผลิตภัณฑ โดยไมกอใหเกิด
การปนเปอนขาม  

 1.2.2 โครงสรางภายใน 
โครงสรางภายในอาคารผลิตควรใชวัสดุที่คงทน บํารุงรักษา ทําความสะอาดและ 

ฆาเชื้อไดงาย 
- พ้ืนควรทําดวยวัสดุคงทน ไมเปนพิษ  มีพ้ืนผิวเรียบ และมีความลาดเอียง

สามารถระบายน้ํา  ไดดี  
- ผนังและฝากั้น ควรมี พ้ืนผิวเรียบ ทําดวยวัสดุคงทน ไมเปนพิษ และสูง
พอเหมาะกับการปฏิบัติงาน 

- เพดานและอุปกรณที่ติดอยูดานบนควรทําความสะอาดงาย ไมเปนที่สะสมของ
สิ่งสกปรก หยดน้ํา  รวมทั้งไมมีการหลุดลอกของชิ้นสวน 

- ประตูและหนาตาง ควรปดสนิทและมีผิวเรียบ  ถาติดมุงลวดควรถอดทําความ
สะอาดได                               
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- สถานที่และสิ่งกอสรางที่ใชชั่วคราวสําหรับการปฏิบัติงานที่เก่ียวกับการผลิต

อาหารตองปฏิบัติตามขอกําหนดดังที่กลาวมาดวย 
1.2.3 คุณภาพและการระบายของอากาศ 

พ้ืนที่การผลิตตองไมรอนอบอาว ไมมีกลิ่นอับ มีการระบายอากาศ และมีการดัก
หรือกรองอากาศตามความเหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน  ปองกันการปนเปอนและ
การควบแนนของไอน้ํา  ควรมีทิศทางการระบายอากาศจากสวนที่สะอาดไปยังสวนที่ไม
สะอาด 
1.2.4 แสงสวาง 

บริเวณที่ทําการผลิตควรมีแสงสวางเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงานใหถูกตองและ
ถูกสุขลักษณะ แสงสวางไมควรมีผลตอเรื่องสี ซึ่งอาจทําใหสีผิดเพ้ียนไป ควรมีการ
ปองกันหลอดไฟที่เหมาะสมเพ่ือใหแนใจวาไมแตกกระจายปนเปอนกับอาหาร 

2. เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต 
เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ ตองไดรับการออกแบบใหเหมาะสมตอการใชงาน  และ

การทําความสะอาด  มีจํานวนเพียงพอตอการปฏิบัติงาน อยูในสภาพพรอมใชงาน และลดความ
เสี่ยงตอการปนเปอนของผลิตภัณฑ ดังนี้ 

- ทําดวยวัสดุผิวเรียบไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน 
- ติดตั้งอยูในตําแหนงที่เหมาะสมสามารถปฏิบัติงานไดสะดวก 
- หลีกเลี่ยงการมีซอกมุม สามารถทําความสะอาด และฆาเชื้อไดอยางทั่วถึง 
- หลีกเลี่ยงการปนเปอนจากน้ํามันหลอลื่นหรือจาระบี 
- พ้ืนผิวปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารควรอยูในสภาพดี ทนทาน ไมทําปฏิกิริยา

กับอาหาร สารที่ใชทําความสะอาด และสารฆาเชื้อ 
- เครื่องมือที่ใชในกระบวนการผลิต ใหความรอน ทําความเย็น เก็บรักษา      

หรือแชแข็งอาหาร ตองมีการควบคุมใหมีประสิทธิภาพ สามารถตรวจสอบได 
- อุปกรณที่ใชชั่ง ตวง วัด และเครื่องมือที่ใชตรวจสอบตองมีการสอบเทียบ 
- ตองจําแนกและชี้บงภาชนะที่ใชงาน ใหถูกตองและเหมาะสม 
- ภาชนะสําหรับเก็บของเสียควรมีฝาปดเพ่ือปองกันการปนเปอนกับอาหาร 

3. กระบวนการผลิต 

ผูประกอบธุรกิจอาหารตองมีการควบคุมกระบวนการผลิตอยางเหมาะสม ในจุดที่อาจ

กอใหเกิดความไมปลอดภัยของอาหาร และสามารถตรวจติดตามการควบคุมไดอยางมี

ประสิทธิภาพ  
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3.1 วัตถุดิบ 
- มีการจัดการผลิตในข้ันตน  เพ่ือใหแนใจวาวัตถุดิบมีความปลอดภัย 
- มีการจัดทําขอกําหนดคุณลักษณะเฉพาะของวัตถุดิบ 
- คัดเลือกวัตถุดิบและสวนผสมที่ปลอดภัย เหมาะสม และจัดเก็บใหอยูในสภาพดี

ปองกันการปนเปอน  
- ควรมีการหมุนเวียนนําวัตถุดิบและสวนผสมมาใชงานอยางมีประสิทธิภาพ 

3.2 การผลิต 
- ตองควบคุมเวลา อุณหภูมิ และปจจยัอ่ืนที่มีผลตอความปลอดภัยของอาหาร ให

ถูกตองตามวิธีการผลิต 
- ตองควบคุมคาอันตราย (จุลินทรีย เคมี และกายภาพ) ใหอยูในระดับที่ยอมรับ

ได 
- ตองมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ       และควรศึกษาตามสภาวะ

ความเปนจริง 
- มีการปองกันการปนเปอนขามอยางมีประสิทธิภาพ 

3.3  การบรรจุ 
- บรรจุภัณฑสามารถปองกันความเสียหายและการปนเปอนของผลิตภัณฑอยาง

เพียงพอ 
- ภาชนะบรรจุที่สัมผัสกับอาหารวัสดุหรือกาซที่ใชบรรจุจะตองไมเปนพิษ 
- มีการแสดงขอมูลบนฉลากอยางถูกตองตามกฎหมายวาดวยการฉลาก พรอม

ทั้งมีขอมูลและความรูของผลิตภัณฑที่เหมาะสมเพ่ือใหผูบริโภคนําไปใชอยาง
ถูกตอง 

- ภาชนะบรรจุที่นํากลับมาใชอีก ควรมีความทนทาน ทําความสะอาดงาย       
และฆาเชื้อได 

3.4 นํ้า 
- น้ําที่สัมผัสกับอาหาร น้ําที่เปนสวนผสม น้ําแข็ง และไอน้ํา ตองใชน้ําบริโภค 
- น้ําบริโภค ควรมีคุณสมบัติเปนไปตามที่ระบุใน WHO  Guideline for Drinking 

Water Quality  ฉบับลาสุด และมีความถี่ในการเฝาระวังที่เหมาะสม 
- น้ําที่ใชลางอุปกรณ  เครื่องมือ  ภาชนะบรรจุที่สัมผัสกับอาหาร  ควรใชน้ํา

บริโภค 

3.5 การควบคุมผลิตภัณฑ 
- มีการวิเคราะหผลิตภัณฑโดยหองปฏิบัติการที่ไดรับความเชื่อถือ ทุกป มีการ

เก็บบันทึกผลการตรวจวิเคราะหไวเปนหลักฐานมากกวาอายุของผลิตภัณฑ
อยางนอย 1 ป 
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- มีการคัดแยกผลิตภัณฑที่คุณภาพไมไดมาตรฐานไปดําเนินการอยางเหมาะสม 
- มีวิธีการเรียกคืนผลิตภัณฑที่มีประสิทธิภาพ 

4. การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 

สถานที่ประกอบการและเครื่องมือควรมีการซอมบํารุง ดูแลรักษา และทําความสะอาด

อยางสม่ําเสมอ และอาจจําเปนตองฆาเชื้อหลังทําความสะอาด รวมถึงมีการตรวจติดตาม

ประสิทธิภาพและประเมินผลตามระยะเวลาที่เหมาะสม 

4.1 การทําความสะอาด 

4.1.1     อาคารผลิต 

ดูแลทําความสะอาดสถานที่และอาคารผลิต พ้ืน ผนัง เพดาน อุปกรณที่ยึดติด

กับผนังหรอืเพดานอยางสม่ําเสมอ อาจมีการระบุผูรับผิดชอบ รวมถึงวิธีและความถี่ของ

การทําความสะอาด 

4.1.2 เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ 

ทําความสะอาดกอนและหลังการปฏิบัติงาน และดูแลใหมีประสิทธิภาพในการ

ทํางานอยางดี อาจมีการะบุรายการของเครื่องมือ หรืออุปกรณ ผูรับผิดชอบ รวมถึงวิธี

และความถี่ของการทําความสะอาด อุปกรณทําความสะอาดควรเก็บใหเปนสัดสวน ใน

สถานที่เหมาะสม 

4.2 มาตรการปองกันกําจัดสัตวและแมลง 

มีมาตรการในการปองกันและกําจัดไมใหสัตวและแมลงเขาในบริเวณผลิต ซึ่งจะ

กอใหเกิดการปนเปอนในผลิตภัณฑ 
- ดูแลและซอมแซมอาคารผลิตใหอยูในสภาพดี ชองระบายอากาศและชองทาง

ระบายน้ํา ควรปองกันไมใหสัตวพาหะเขามา 
- เฝาระวัง และตรวจหารองรอยอยางสม่ําเสมอ  
- มีการกําจัดตามวิธี  และความถี่ที่เหมาะสม  และไมทําใหเกิดการปนเปอนตอ

ผลิตภัณฑ 

     4.3       การกําจัดของเสีย 
- สิ่งที่ไมใชแลวหรือสิ่งปฏิกูลตองแยกออกจากพื้นที่ทําการผลิตตามระยะเวลาที่

เหมาะสม 
- อาคารผลิตควรมีภาชนะรองรับของเสียในจํานวนที่เพียงพอ  และมีการบงชี้เพ่ือ

แยกจากภาชนะที่ใชในการผลิต 
- มีระบบกําจัดของเสียที่เหมาะสม 
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- ตองรักษาความสะอาดของภาชนะรองรับของเสีย 

4.4   สุขลักษณะสวนบุคคล 

4.4.1 อุปกรณลางมือ 

อุปกรณลางมือและทําใหมือแหง เชน อางลางมือ สบู ที่เปามือ ผาเช็ดมือ เปนตน 

ควรมีใหเพียงพอสําหรับพนักงาน ติดตั้งอยูบริ เวณหนาทางเขาสูที่ทําการผลิต 

เพ่ือใหพนักงาน หรือบุคคลที่จะเขาสูพ้ืนที่ทําการผลิตไดทําความสะอาดมือกอน   

รวมทั้งมีการติดตั้ง ณ จุดที่มีความจําเปนภายในอาคารผลิต 

4.4.2 หองสุขา 

หองสุขาตองถูกสุขลักษณะ ไมเปดสูบริเวณการผลิตโดยตรง ควรแยกออกจาก

บริเวณผลิต และควรมีจํานวนใหเพียงพอสําหรับพนักงาน มีอุปกรณทําความสะอาดมือ 

และทําใหมือแหง ติดตั้งอยูในบริเวณหนาหองสุขา 

4.5   การระบายนํ้า 

 ตองมีการจัดระบบการระบายน้ําที่ดี บริเวณการผลิตไมควรมีน้ําขัง และไมมี

เศษที่เหลือจากการผลิตติดคางในทอระบายน้ํา 

4.6   การควบคุมสารอันตราย 

การจัดเก็บสารเคมีที่ใชในการผลิต สารทําความสะอาด และสารอันตรายอ่ืนๆ 

ตองเก็บไวในที่ปดมิดชิด หางจากบริเวณที่ทําการผลิตและมีปายที่บงบอกชัดเจน 

นอกจากนั้นตองแยกสารที่ใชกับอาหารและสารที่ไมใชกับอาหารออกจากกัน เพราะอาจจะ

ทําใหเกิดการปนเปอนสูผลิตภัณฑได 

5. บุคลากร 
- ตองจัดทําประวัติและตรวจสุขภาพกอนรับพนักงานเขาทํางาน 
- พนักงานหรือบุคคลที่จะเขาสูพ้ืนที่ผลิตตองมีการแตงกายและปฏิบัติตาม

ขอกําหนดของโรงงานและสุขอนามัย ทั้งนี้เพ่ือปองกันไมใหเกิดการปนเปอน
ผลิตภัณฑ เชน ไมสวมเครื่องประดับ ไมสูบบุหรี่ ถมน้ําลาย เคี้ยวหมากฝรั่ง 
ขณะที่ทําการผลิต 

- พนักงานที่ทําการผลิตตองลางมือใหสะอาดกอนเขาสูพ้ืนที่ผลิตทุกครั้ง 
- ควรมีการตรวจสอบประสิทธิภาพของการลางมือ  โดยเฉพาะจุดที่มีความเสี่ยง

ตอความปลอดภัยของอาหารตามความถี่ที่เหมาะสม 
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- มีการใหความรู ฝกอบรมพนักงานเพ่ือใหปฏิบัติงานไดถูกตองตามข้ันตอนการ

ผลิตรวมถึงเรื่องของสุขลักษณะทั่วไปตามความเหมาะสม พรอมทั้งมีการ
ทบทวนการฝกอบรมและปรับใหทันสมัยอยูเสมอ 

- ควรมีการตรวจสุขภาพประจําปใหพนักงาน พนักงานตองไมเปนโรคติดตอ
รายแรงโดยเฉพาะพนักงานที่เก่ียวของกับการผลิตอาหาร พนักงานที่เจ็บปวย
และมีบาดแผลควรจะรายงานตอผูควบคุมใหทราบเพื้อพิจารณาถึงความจําเปน
ในการรักษาโดยแพทย และ/หรือแยกออกจากการปฏิบัติงาน 

6.      การเก็บรักษาและการขนสง 
- ผลิตภัณฑจะตองเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสม เปนระเบียบ มีปายระบุวันผลิต   

เพ่ือสะดวกในการนําไปใชและการตรวจสอบ  
- บรรจุภัณฑที่ใชในการขนสง ควรทําจากวัสดุที่ไมเปนอันตราย ควรเปนภาชนะ

ที่สะอาดและไมเคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือมีพิษมากอน 
- ชนิดของพาหนะขนสง ตองเหมาะสมกับชนิดชองวัตถุดิบและผลิตภัณฑ เพ่ือให

สามารถเก็บรักษาไดโดยไมเกิดความเสียหาย 
- สภาพของพาหนะขนสงและตูขนสง ตองถูกสุขลักษณะและพรอมใชงาน  

มีมาตรการปองกันการปนเปอนจากฝุนละอองหรือสิ่งสกปรกระหวางการขนสง 
- การเก็บรักษาและการขนสงตองมีการควบคุมสภาวะใหเหมาะสม  เพ่ือปองกัน

การเสื่อมสภาพหรือความไมปลอดภัยตอผลิตภัณฑ 

7.      การจัดทําเอกสารและบันทึก 
-  เก็บบันทึกขอมูลตางๆอยางมีระเบียบ และคนหางาย 
-  เก็บบันทึกขอมูลที่สําคัญใหครบถวน เชน ขอมูลขององคกร ขอมูลวัตถุดิบ 

แผนผังการผลิต ผลการวิเคราะห ขอรองเรียน เพ่ือใหสามารถตรวจสอบ
ยอนกลับไดในกรณีที่มีปญหา 

-  การเก็บรักษาบันทึกเอกสารควรมีอายุมากกวาอายุของผลิตภัณฑอยางนอย 1 ป 
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หลักปฏิบัติท่ีดีสําหรับจุดรวบรวมสินคาเกษตร 

(ขาวโพดฝกออน) 

1. สถานท่ีประกอบการ 
1.1สถานที่ต้ัง 

สถานที่ต้ังของจุดรวบรวมควรต้ังอยูในบริเวณที่ไมทําใหผลิตภัณฑเกิดการ
ปนเปอนจากสัตว แมลง พาหะนําโรค วัตถุอันตราย ตลอดจนฝุนละอองหรือฝุนควัน 
ส่ิงที่ไมใชแลวหรือส่ิงปฏิกูล และสาเหตุของการปนเปอนอ่ืนๆ ไมมีน้ําขังแฉะสกปรก   
1.2 บริเวณผลิต 

1.2.1 บริเวณผลิตแยกออกจากที่พักอาศัย มีพ้ืนที่เพียงพอ การจัดพ้ืนที่ผลิตเปน
สัดสวน เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปอน และสะดวกตอการปฏิบัติงาน  ควรมีมุง
ลวดเพ่ือปองกันสัตว  และแมลง 

1.2.2 พ้ืนเรียบ ทําความสะอาดงายไมมีน้ําขัง สรางดวยวัสดุที่คงทน  ตองดูแลให
อยูในสภาพดีและสะอาด 

1.2.3 บริเวณที่ทําการผลิตตองมีแสงสวางเพียงพอสําหรับปฏิบัติงาน  

2. เครื่องมือ และอุปกรณการผลิต    
เคร่ืองมือ  และอุปกรณที่ใชในการผลิต มีเพียงพอตอการปฏิบัติงาน ภาชนะ

บรรจุหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ เชน ตะกรา มีด โตะ เคร่ืองช่ัง 
ตองสะอาด อยูในสภาพที่พรอมใชงาน ไมชํารุดหรือแตกหัก และตองทําจากวัสดุที่ไม
ทําปฏิกิริยากับผลิตภัณฑอันเปนอันตรายตอผูบริโภคได 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
3.1 วัตถดุิบ 

3.1.1 มีการคัดเลือก ใหมีคุณภาพเหมาะสมสําหรับการผลิต  
3.1.2 ภาชนะบรรจุที่ใสวัตถุดิบระหวางการขนสงนั้น ควรเปนภาชนะที่สะอาด ทํา

มาจากวัสดุที่ไมเปนอันตราย และไมเคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือสารพิษมา
กอน มีการควบคุมใหผูสงวัตถุดิบมีการทําความสะอาดภาชนะที่ใชใสวัตถุดบิ 

3.1.3 การเก็บรักษากอนการผลิต ควรเก็บไวในบริเวณที่สะอาด ไมมีน้ําขัง ไมมี
กลิ่นเหม็น  

3.2  กระบวนการผลิต 
ควรแยกบริเวณกรีดเปลือกขาวโพด  และบริเวณรูดไหมออกจากกัน  หาม

ผลิตบนพ้ืน  ควรทําการผลิตบนโตะที่สูงอยางนอย  50  ซม.  อุปกรณที่ใช  เชน  มีด  
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ตะกรา  ถุง  หามวางกับพ้ืน  และตองสะอาดไมขึ้นสนิม และไมใชอุปกรณนั้น ๆ ทําอยาง
อ่ืนระหวางการผลิต 

3.3 การบรรจุ 
วัสดุที่ใชในการบรรจุ ตองสะอาด มีขนาดเหมาะสม และมีความทนทานเพียงพอ

ตองเก็บในที่สะอาด 
3.4 การควบคุมผลิตภัณฑ 

ผลิตภัณฑที่ทําการบรรจุเรียบรอยแลว ตองมีการเก็บรักษาไวในสภาพที่เหมาะสม
หามวางบนพื้น  ควรมีปานบอกแหลงที่มา  เชน  วันที่ผลิต  จํานวน  และช่ือแปลง
เกษตรกร   

4. การบํารุงรักษาความสะอาด 
4.1 การทําความสะอาด 

ตองมีการทําความสะอาดบริเวณผลิต  เคร่ืองมือ   เคร่ืองใช กอนและหลังการ
ปฏิบัติงาน  

4.2 มีมาตรการปองกันกําจัดสัตวหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต  
4.3 บริเวณผลิต 

บริเวณผลิต  ตองมีการระบายน้ําที่ดี ไมควรมีน้ําขัง  ขยะ  เศษที่เหลือจากการ
ผลิต  และส่ิงที่ไมใชแลวตองแยกจากบรเิวณผลิต  มีระบบกําจัดขยะที่เหมาะสม 

4.4 หองนํ้าสําหรับพนักงาน 
4.4.1 ที่ต้ังของหองสุขาน้ํา ตองไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง ควรแยกออกจาก

บริเวณผลิต และควรมีจํานวนใหเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน 
4.4.2 ลักษณะของหองน้ําหองสวม ตองถูกสุขลักษณะ อยูในสภาพที่ใชงานได และ

มีอางลางมือหนาหองน้ําพรอมอุปกรณในการลางมือ 

5. บุคลากร 
5.1 พนักงานที่ทําการผลิตหรือผูที่จะเขาสูพ้ืนที่ทําการผลิต  ตองแตงกายสะอาดและ

เหมาะสม 
5.2 ไมสูบบุหร่ี ถมน้ําลาย เคี้ยวหมากฝรั่ง นําอาหารเขามารับประทานขณะที่ทําการ

ปฏิบัติงาน  ถามีการบาดเจ็บหรือปวยตองแจงผูรับผิดชอบเพ่ือหาทางปองกัน 
5.3 ตองลางมือฟอกสบูใหสะอาด และเช็ดใหแหงทุกคร้ังกอนเขาบริเวณผลิต  และออก

จากหองน้ํา    น้ําลางมือตองเปนน้ําสะอาด 
5.4 มีการใหความรู ฝกอบรมพนักงานเพื่อใหปฏิบัติงานไดถูกตองตามขั้นตอนการ

ผลิต รวมถึงเร่ืองของสุขลักษณะทั่วไป ตามความเหมาะสม  
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6. การสง 
สภาพของพาหนะขนสงตองสะอาด  และอยูในสภาพพรอมใชงาน สามารถปองกันการ

ปนเปอนจากฝุนละอองหรือส่ิงสกปรกระหวางการขนสง 

7. การจัดทําบันทึก 
ควรมีการจัดทําบันทึกในเร่ือง 
- วันที่รับและผลิต  ช่ือเกษตรกร   แหลงที่มา  ปริมาณวัตถุดิบ  ปริมาณการผลิต 
- วันที่จําหนาย  ผูรับซื้อสินคา  ปริมาณการซื้อ ขาย 
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ระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (HACCP) 
 

 ระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical 
Control Point  : HACCP)  เป ็นระบบที่อาศัยหลักการทางวิทยาศาสตรในการกําหนด
อันตรายเฉพาะและตรวจติดตามเพื่อใหมั่นใจวาอาหารปลอดภัยตอการบริโภค   HACCP  
เปนเคร่ืองมือในการวิเคราะหอันตรายและสรางระบบควบคุมซึ่งมุงเนนการปองกนัมากกวา
การตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย  และเปนระบบที่สามารถประยุกตใชไดตลอดทั้งหวงโซ
อาหาร 

กอนจะนํา HACCP มาประยุกตใชในหวงโซอาหารควรดําเนินการจัดทําโปรแกรม
พ้ืนฐานใหสําเร็จกอน เชน หลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร (Codex General 
Principles of Food Hygiene the appropriate Codex Codes of Practice) และ
ขอกําหนดที่เหมาะสมของความปลอดภัยอาหาร (Food  Safety)  รวมถึงมีการฝกอบรมที่
ดี  นําไปปฏิบัติครบถวน สามารถทวนสอบ  เพ่ือใหการนําไปประยุกตใชในระบบ HACCP 
ประสบความสําเร็จ 
  ความสนใจและคํามั่นสัญญาระดับบริหารของผูประกอบการดานอาหารทุก
ประเภท  มีความสําคัญสําหรับการทําใหระบบ HACCP มีประสิทธิภาพ และยังขึ้นอยูกับ
การมีความรูและความชํานาญในระบบ HACCP ของระดับบริหารและพนักงาน  

ระหวางการช้ีบงอันตราย  การประเมินผล  และการจัดทําขั้นตอนการผลิตและ
ประยุกตใชในระบบ HACCP จะตองพิจารณาถึงผลกระทบของวัตถุดิบ สวนประกอบ 
กระบวนการผลิต และขั้นตอนการผลิตเพ่ือควบคุมอันตราย ที่เกิดขึ้นกับการใชผลิตภัณฑ 
ของกลุมผูบริโภค และโรคระบาดซึ่งเกี่ยวของกับความปลอดภัยอาหาร  

วัตถุประสงคของระบบ HACCP เพ่ือควบคุมจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Critical 
Control Points :CCPs)  ถามีการเปลี่ยนแปลงกระบวนการผลิตจะตองพิจารณาวามีการช้ี
บงถึงอันตรายซึ่งจะตองถูกควบคุมแตไมพบจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  
 HACCP ควรจะนําไปประยุกตใช พิจารณาในแตละการผลิต  CCPs ที่ถูกยกเปน
ตัวอยางใน Codex Code of Hygienic Practice อาจไมใช CCPs เดียวกันสําหรับนําไป
ประยุกตใชหรืออาจจะมีที่มาแตกตางกัน  HACCP ที่ถูกประยุกตใชควรจะถูกทบทวนและ
ถาจําเปนสามารถเปลี่ยนแปลงไดเมื่อมีการดัดแปลงในผลิตภัณฑขั้นตอนการผลิตหรือ
ขั้นตอนอื่นๆ  
 การประยุกตใชหลักการของ  HACCP ควรเปนความรับผิดชอบของแตละ
ผูประกอบการอยางไรก็ตาม HACCP ถูกยอมรับในภาครัฐและเอกชนวาอาจเกิดปญหา
และอุปสรรคขึ้นเมื่อผูผลิตแตละรายนําหลักการ  HACCP ไปประยุกตใช  ซึ่งปญหาเหลานี้
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มักจะเกิดกับผูผลิตขนาดเล็ก และ/หรือมีการพัฒนานอย ขณะเดียวกันเปนที่ยอมรับวาเมื่อ
ไดประยุกตใช HACCP ความยืดหยุนที่เหมาะสมกับธุรกิจเปนส่ิงสําคัญ หลักการทั้งหมด  
7 ขอ จะตองถูกประยุกตใชในระบบ HACCP ความยืดหยุนดังกลาวไดแก ธรรมชาติ และ
ขนาดของการผลิตรวมถึงบุคลากรและแหลงเงินทุน โครงสราง กระบวนการผลิต ความรู 
และอุปสรรคในการปฏิบัติงาน 
 ผูประกอบการขนาดเล็กและ/หรือการพัฒนานอยมักจะขาดทรัพยากรและความ
เช่ียวชาญที่จําเปนสําหรับการพัฒนาและการนําแผน HACCP ที่มีประสิทธิภาพไปใช ใน
สถานการณดังกลาวควรจะไดรับคําแนะนําจากผูเช่ียวชาญจากแหลงอ่ืนๆ เชน จาก
สมาคมการคาและอุตสาหกรรม ผูเช่ียวชาญอิสระและหนวยงานที่มีอํานาจควบคุมตาม
กฎหมาย เอกสารทางวิชาการเกี่ยวกับ HACCP และโดยเฉพาะเอกสารคูมือแนะนํา 
HACCP เฉพาะเร่ืองเปนส่ิงที่มีประโยชน ขอแนะนํา HACCP โดยผูเช่ียวชาญที่เกี่ยวของ
กับกระบวนการผลิตหรือประเภทของการผลิต อาจจะเปนเคร่ืองมือที่มีประโยชนตอ
ผูประกอบการในการออกแบบ และนําแผน HACCP ไปใช ถาผูประกอบการนําคูมือ 
HACCP ไปใช  จําเปนจะตองพิจารณาวาตรงกับชนิดของอาหารและ/หรือกระบวนการ
ผลิตที่ผลิตอยู  รายละเอียดขอมูลเกี่ยวกับอุปสรรคในการนํา HACCP ไปใชและคําแนะนํา
ในการแกปญหาโดยเฉพาะสําหรับกลุม SLDBs สามารถคนหาไดใน “Obstacles to the 
Application of HACCP, Particularly in Small and Less Developed Businesses, and 
Approaches to Overcome Them” (document in preparation by FAO / WHO) 

 ถึงแมวาประสิทธิภาพของระบบ HACCP จะขึ้นอยูกับผูบริหารและพนักงานที่มี
ความรูและความชํานาญในเรื่อง HACCP การฝกอบรมอยางตอเนื่อง ยังมีความจําเปนกับ
ทุกระดับของพนักงานและผูบริหารตามความเหมาะสม 
การประยุกต 
 การประยุกตใชของหลักการ HACCP ประกอบดวยขั้นตอนที่ระบุไวลําดับขั้นตอน
ในการประยุกตใช HACCP (แผนภูมิ l) 
1. การจัดต้ังทีม HACCP  

ผูประกอบการจัดต้ังทีมงาน HACCP โดยเลือกสรรบุคลากรจากฝายหรือแผนก 
ตาง ๆ ที่เกี่ยวของภายในองคกร  ซึ่งเปนผูที่มีประสบการณเกี่ยวกับผลิตภัณฑและมีความรู
ในการจัดทําระบบ HACCP  หรืออาจนําบุคคลที่มีความรูภายนอกองคกรมารวม  เชน 
ผูประกอบการอุตสาหกรรม  ผูเช่ียวชาญอิสระ  ผูมีอํานาจออกกฎระเบียบ  และผูมี
ประสบการณทางดาน HACCP  คณะทํางานควรจะไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับการจัดทํา
ระบบ HACCP เปนอยางดี เพ่ือใหคณะทํางานมีความรูความชํานาญในการพัฒนาแผน 
HACCP  จนสามารถระบุอันตรายตาง ๆ ที่มีแนวโนมที่จะเกิดขึ้นไดอยางถูกตอง  รูระดับ
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ความเสี่ยงวามีมากนอยเพียงใด  สามารถกําหนดชวงกิจกรรมในหวงโซอาหารและ
รายละเอียดประเภทอันตรายที่จะนํามาพิจารณา 
2.  การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ 

ควรมีการจัดทําคําอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑที่มีขอมูลเกี่ยวกับความปลอดภัย  
เชน  องคประกอบลักษณะทางกายภาพ/เคมี  (รวมถึง ปริมาณน้ําอิสระ (Aw) ความเปน
กรด-ดาง เปนตน)  การควบคุมจุลินทรีย  (การใชความรอน  การแชเยือกแข็ง  การดอง
เค็ม  การรมควัน  เปนตน)  ภาชนะบรรจุ  ระยะเวลาและสภาพการเก็บรักษา  วิธีกระจาย
สินคา  กรณีที่มีหลายผลิตภัณฑ  ตัวอยางเชน ผลิตภัณฑอาหารควรมีการจัดกลุม
ผลิตภัณฑที่มีลักษณะและขบวนการผลิตที่คลายกัน  ไวดวยกัน  เพ่ือพัฒนาระบบ 
HACCP  ไดงายขึ้น 
3.  การระบุวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ 

วัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑเปนการระบุกลุมผูบริโภคเปาหมายหรือกลุม
ผูบริโภคสุดทาย  โดยเฉพาะผูที่มีความเสี่ยงสูงตอสารที่กอใหเกิดภูมิแพ  และขอมูลที่
เกี่ยวในดานโภชนาการและความปลอดภัย 
4.  การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต 

ทีม HACCP จะตองจัดทําแผนภูมิการผลิตที่ครอบคลุมทุกขั้นตอนการผลิต  ต้ังแต
เร่ิมตนถึงสุดทาย  ผลิตภัณฑที่มีการผลิตที่เหมือนกัน  สามารถใชแผนภูมิการผลิต
เดียวกันได  กรณีที่จําเปนจะตองใชแผนภูมิการผลิตรวมกันควรระบุหมายเลขขั้นตอนการ
ผลิตในแผนภูมิการผลิตใหชัดเจน 
5.  การตรวจสอบความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิต 

ทีม HACCP  จะตองตรวจยืนยันความถูกตองของกระบวนการผลิต ณ  จุดการ
ผลิตจริง  จัดทําขั้นตอนทุกขั้นตอนและแกไขแผนภูมิใหสอดคลองกับการปฏิบัติงาน  ผูที่มี
หนาที่ทวนสอบแผนภูมิการผลิต  ควรที่จะมีความรูและเขาใจในกระบวนการผลิต  และมี
การลงนามและระบุวันที่ทวนสอบ 
6.  การระบุการวิเคราะหอันตรายและพิจารณาหามาตรการในการควบคุม  
(หลักการท่ี 1) 

ทีม HACCP พิจารณาระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้นในทุกขั้นตอนของกรรมวิธี
ผลิตตามแผนภูมิกระบวนการผลิตที่จัดทําขึ้นต้ังแตการผลิตในขั้นตน กระบวนการผลิต
และการกระจายสินคาจนถึงผูบริโภค   รวมถึงอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในขั้นตอนอื่น  
นอกเหนือจากขอบขายของกิจกรรมที่องคกรกําหนด  และสามารถควบคุมไดในขั้นตอนใด
ขั้นตอนหนึ่งภายในขอบขายกิจกรรมที่องคกรกําหนดและระบุมาตรการควบคุม (control  
measure)  ที่องคกรไดดําเนินการอยูแลวเพ่ือปองกัน ขจัด  หรือลดอันตรายที่ระบุไวในแต
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ละขั้นตอนนั้นๆ  หากมาตรการควบคุมที่องคกรอางถึง  คือ  โปรแกรมพื้นฐานดาน
สุขลักษณะ  เชน  การทําความสะอาด  สุขลักษณะสวนบุคคล  การปองกันกําจัดสัตว
พาหะนําเช้ือ ฯลฯ  องคกรตองจัดทําเอกสารอธิบายรายละเอียดขั้นตอนการปฏิบัติการ
ดังกลาว  และมีการนําไปประยุกตใช 
7.  การกําหนดจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (หลักการท่ี 2) 
 จุดวิกฤต 1 จุด อาจมีคาวิกฤตมากกวา 1 คา   การตรวจสอบจุดวิกฤตในระบบ 
HACCP  สามารถใชผังการตัดสินใจ (Decision Tree) แสดงดังแผนภูมิที่ 2 ในการ
วิเคราะหและควรมีการอบรมการใชผังการตัดสินใจ  เพ่ือใหผูใชสามารถประยุกตใชให
เหมาะสมกับกระบวนการผลิต  การแปรรูป  การเก็บรักษา  การกระจายสินคา หรืออ่ืนๆ 

ถาอันตรายถูกระบุที่ขั้นตอนซึ่งมีการควบคุมเพ่ือความปลอดภัย  แตไมมีมาตรการ
ควบคุม ณ ขั้นตอนนั้น  ควรพิจารณากําหนดมาตรการควบคุมหรือปรับกระบวนการผลิต
หรือผลิตภัณฑในขั้นตอนดังกลาว   หรือขั้นตอนกอนหรือหลังขั้นตอนนั้น  เพ่ือใหเกิด
มาตรการควบคุมอันตราย 

  -  อันตรายที่จะเกิดขึ้นและความรุนแรงมีผลตอสุขภาพ 
  -  ควรมีการประเมินทางดานคุณภาพและ / หรือปริมาณของอันตรายที่มีอยู 

-  การอยูรอดและการเพ่ิมจํานวนของจุลินทรียที่เกี่ยวของ 
-  การสรางหรือการคงอยูของสารพิษ  สารเคมี  และอันตรายทางกายภาพ
ของอาหาร 

สภาพที่กอใหเกิดลักษณะดังกลาวขางตน  อาจจะมีมาตรการควบคุมมากกวาหนึ่ง
มาตรการในการควบคุมอันตรายหนึ่งจุดอันตรายหรือหนึ่งมาตรการสามารถควบคุมได
หลาย ๆ จุดอันตราย 
8. การกําหนดคาวิกฤตของแตละจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม  (หลักการท่ี 3) 
 ในจุดวิกฤตแตละจุด  คาวิกฤตจะตองเปนคาเฉพาะที่มีขอมูลดานวิชาการยืนยันวา
เปนคาที่ ถูกตอง  ในบางกรณีอาจมีคาวิกฤตมากกวาหนึ่ งคาในหนึ่งขั้นตอนของ
กระบวนการผลิตนั้น  เกณฑที่ใชอยูเสมอไดแก การวัดอุณหภูมิ เวลา ระดับความช้ืน  คา
ความเปนกรด-ดาง  ปริมาณน้ําอิสระ  ปริมาณคลอรีนที่ใช และคาทางประสาทสัมผัส เชน 
ลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัส  
 คําแนะนําในการจัดทําระบบ  HACCP ถูกพัฒนาโดยผูเช่ียวชาญที่มีประสบการณ  
ซึ่งกําหนดคาวิกฤต และทําใหมั่นใจวาคาวกิฤตดังกลาว  สามารถประยุกตใชในการ
ปฏิบัติงาน ผลิตภัณฑหรือกลุมผลิตภัณฑภายใตการตัดสินใจ และสามารถตรวจวัดได 
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9. การกําหนดการตรวจติดตามของแตละจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (หลักการท่ี 4)  
ตองมีการกําหนดการตรวจเฝาระวังการควบคุมจุดวิกฤตที่ตองควบคุม โดยระบบที่

กําหนดขึ้นตองสามารถตรวจพบการเบี่ยงเบนจากคาควบคุมในแตละจุดวิกฤต และนํา
ขอมูลมาใช และสามารถแจงเตือนขอมูล ปรับปรุงแกไขปญหาไดทัน กอนที่จะเกินคา
วิกฤตที่กําหนด หากความถี่ของการตรวจเฝาระวังไมเปนแบบตอเนื่อง จะตองมีการระบุ
ความถ่ีในการเฝาระวัง โดยความถ่ีที่กําหนดตองเหมาะสมเพียงพอเพ่ือประกันวาจุดวิกฤต
ที่ตองควบคุมอยูภายใตการควบคุม ขอมูลการตรวจเฝาระวังควรใหผลอยางรวดเร็ว ไดรับ
การลงนามโดยผูที่มีหนาที่ตรวจเฝาระวัง และทบทวนโดยผูที่ไดรับมอบหมายจากองคกร 
10. การกําหนดวิธีการแกไข (หลักการท่ี 5) 
 ตองระบุรายละเอียดกิจกรรมวิธีการแกไข สําหรับจุดวิกฤตแตละจุด เมื่อพบวามี
การเบี่ยงเบนข้ึน โดยกิจกรรมที่ดําเนินการนัน้ ตองสามารถทาํใหจุดวิกฤตกลับสูสภาพการ
ควบคุมตามปกติ อีกทั้งวิธีการแกไขตองครอบคลมุถึงการตัดสินและดาํเนินการเกี่ยวกับ
สินคาที่อาจเกิดผลกระทบจากการเบี่ยงเบนนั้น โดยตองมีการบันทึกขอมูลการเบี่ยงเบน
และการจัดการสินคาที่อาจเกดิปญหา 
11. การกําหนดวิธีการทวนสอบ (หลักการท่ี 6) 
 การจัดทําขั้นตอนในการทวนสอบ   การทวนสอบและวิธีการตรวจประเมิน 
ขั้นตอนการปฏิบัติงานและวิธีการทดสอบ รวมทั้งการสุมตัวอยาง และการวิเคราะห
สามารถใชเพ่ือตัดสินวาระบบ HACCP ยังดําเนินการอยางถูกตอง  ความถ่ีในการทวน
สอบควรเพียงพอที่จะยืนยันวาระบบ HACCP  ยังดําเนินไปอยางมีประสิทธิภาพ 
 การทวนสอบควรถูกดําเนินการโดยผูที่ไมไดรับผิดชอบในการปฏิบัติการเฝาระวัง 
และวิธีการแกไข ณ ที่ซึ่งกิจกรรมการทวนสอบไมสามารถปฏิบัติได ควรอาศัยผูเช่ียวชาญ
ภายนอก หรือบุคคลที่สามที่มีคุณสมบัติหรือมีความสามารถ  

1. ทบทวนแผนของระบบและแผน HACCP และบันทึก 
2. ทบทวนคาเบ่ียงเบนและผลิตภัณฑ 
3. เพ่ือใหแนใจวาจุดวิกฤตยังอยูภายใตการควบคุม 

 ควรรวมถึงการประเมินความใชได (validation) เพ่ือยืนยันวาระบบ HACCP  ทั้ง
ระบบมีประสิทธิภาพ 
12. การกําหนดวิธีจัดทําเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูล (หลักการท่ี 7) 
 การจัดเก็บบันทึกอยางมีประสิทธิภาพและถูกตองเปนส่ิงจําเปนในการประยุกตใช
ระบบ HACCP  ขั้นตอนการปฏิบัติของ HACCP ควรที่จัดทําเปนเอกสาร   การจัดทํา
เอกสารและการจัดเก็บบันทึก ควรความสอดคลองกับลักษณะและขนาดของการ
ปฏิบัติงานและพอเพียงในการชวยเหลือธุรกิจเพ่ือทวนสอบวา การควบคุมของระบบ 



 ๖

HACCP ยังคงอยู เอกสารคําแนะนํา HACCP ที่ถูกพัฒนาขึ้นอาจใชประโยชนเปนสวน
หนึ่งของเอกสาร หรืออาจเปนเอกสารของโรงงานผลิตอาหาร 
 ตัวอยางของการจัดทําเอกสาร  เชน  การวิเคราะหอันตราย  การกําหนดจุดวิกฤต  
การกําหนดคาวิกฤต  เปนตน 
         ตัวอยางบันทึก เชน  การเฝาระวัง ณ จุดวิกฤต  การเบี่ยงเบนรวมทั้งวิธีการแกไข  
การทวนสอบประสิทธิภาพของระบบ  การปรับปรุงแผน HACCP 
 ตัวอยางของแผนงานในการพัฒนาแผน HACCP แสดงดังแผนภูมิ 3 

ระบบการจัดเก็บบันทึกขอมูลอยางงายที่มีประสิทธิภาพ และสะดวกตอการใชงาน
ของพนักงาน สามารถใชรวมกับการทํางานและเอกสารที่มีอยู เชน ใบส่ังซื้อประจําวัน 
บันทึกรายการตรวจตัวอยาง เชน อุณหภูมิของผลิตภัณฑ  
การฝกอบรม 
 การฝกอบรมบุคคลากรในโรงงานอุตสาหกรรม  รัฐบาล  และสถานศึกษา  ในเร่ือง
หลักการ HACCP และการประยุกตใช  และการเพิ่มความตระหนักของผูบริโภคเปน
ส่ิงจําเปนสําหรับการจัดทําระบบ HACCP  เพ่ือใหมีประสิทธิภาพ  ดังนั้นควรรวมการ
ฝกอบรมเฉพาะดานในหนาที่ของผูปฏิบัติงาน   เพ่ือสนับสนุนแผน HACCP โครงสราง
การทาํงาน และการปฏิบัติงานควรถูกพัฒนา  เพ่ือระบุหนาที่ของผูปฏิบัติงานที่ประจําแต
ละจุดวิกฤต 

ความรวมมือระหวาง  ผูผลิตขั้นตน  ผูประกอบการ  กลุมผูคา   องคกรเพ่ือ
ผูบริโภค  และผูรับผิดชอบในการควบคุม    เปนส่ิงสําคัญและมีความจําเปน      ควรมีการ
รวมมือกันในการฝกอบรมของ   ผูประกอบการ และผูมีอํานาจควบคุมเพ่ือคงไวซึ่งความ
ตอเนื่อง  และเสริมสรางความเขาใจในหลักปฏิบัติของระบบ  HACCP 
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แผนภูมิท่ี 1  
ลําดับข้ันตอนในการประยุกตใช HACCP 

 
  1. 

            

         
  2. 

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

 
 

การระบุการวิเคราะหอันตราย 
และพิจารณาหามาตรการในการควบคุม 

การกําหนดจุดวิกฤตทีต่องควบคุม 

การกําหนดคาวิกฤตของแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

การกําหนดการตรวจติดตามของแตละจุดวิกฤตทีต่องควบคุม 

การกําหนดวิธีการแกไข 

การกําหนดวิธีการทวนสอบ 

การจัดตั้งทีม HACCP 

การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ 

การระบุวัตถุประสงคในการใชผลติภัณฑ 

การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลติ 

การตรวจสอบความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิต 

การกําหนดวิธีจัดทําเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูล 
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แผนภูมิ 2 
ตัวอยาง DECISION TREE เพื่อชี้หาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (CCP) 

(ตอบคําถามตามลําดับขั้นตอน) 
 
คําถามที่ 1   
 
 
 
 
 
 
 
  
 
คําถามที่ 2 
 
 
  
   
คําถามที่ 3 
 
 

 
   
คําถามที่ 4 
  
 
  
   
  
 
 
 

มีมาตรการในการควบคุมอยูหรือไม ? 

มี ไมมี ปรับปรุงขั้นตอนกระบวนการหรือ 
ผลิตภัณฑ 

ใช 

   การควบคุมในขั้นตอน 
   นี้จําเปนตอความ 
   ปลอดภัยใชหรือไม ? 

ไมใช ไมใช CCP หยุด (*) 

ขั้นตอนนี้ไดรับการออกแบบเฉพาะเพื่อ 
ขจัดหรือลดอันตรายที่อาจเกดิขึ้นสูระดับ 
ท่ียอมรับได ใชหรือไม ? 

ใช 

ไมใช 

การปนเปอนโดยอันตรายทีต่รวจพบนี้เกดิขึน้ 
ในระดับมากเกินระดับท่ียอมรับได หรือเพ่ิมขึน้ 
เปนระดับท่ียอมรับไมได ใชหรือไม ? 

ใช ไมใช ไมใช CCP หยุด (*) 

ขั้นตอนตอไปจะชวยขจัดอันตรายที ่
ตรวจพบ หรือลดอันตรายที่อาจเกดิขึ้น 
สูระดับท่ียอมรับได ใชหรือไม ? 

ใช ไมใช 

หยุด (*) ไมใช CCP 

จุดวกิฤตที่ตองควบคุม 
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แผนภูมิท่ี 3 
ตัวอยางของแผนงาน HACCP 

 

1. อธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ 
2. แผนภูมิการผลิต 
3.  

รายการ 
ข้ันตอน อันตราย มาตรการ

ควบคุม 
จุดวิกฤต คาวิกฤต วิธีตรวจ

ติดตาม 
วิธีการ
แกไข 

บันทึก 

 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     

4. วิธีการทวนสอบ 
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หลักปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงรมซัลเฟอรไดออกไซด 

1. สถานท่ีประกอบการ อาคารผลิต และหองรม 

1.1 สถานที่ต้ัง 
สถานที่ต้ังของโรงรมควรตั้งอยูในพ้ืนที่หางจากชุมชน ไมกอใหเกิดความเดือดรอน

อันเนื่องมาจากกลิ่นของซัลเฟอรไดออกไซด มีบริเวณสําหรับปฏิบัติงานเพียงพอ และอยูใน
บริเวณที่ไมทําใหผลิตภัณฑเกิดการปนเปอน หากไมสามารถหลีกเลี่ยงไดตองมีมาตรการ
ปองกันการปนเปอน จากสัตวพาหะ ฝุนละอองและส่ิงปนเปอนตาง ๆ ที่อาจมีผลตอคุณภาพ
สินคา 

1.2 อาคารผลิต 
1.2.1  อาคารผลิตควรมีบริเวณกวางขวางพอที่จะรับวัตถุดิบและวางผลิตผลที่ผานการรม

ซัลเฟอรไดออกไซดแลว อยางนอย 3 เทาของพ้ืนที่หองรม และควรจัดแบงพ้ืนที่ใช
งานใหชัดเจน 

1.2.2  ตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด บริเวณพื้นไมมีน้ําขังแฉะสกปรก และมีระบบ
ระบาย  น้ําทิ้งอยางเหมาะสมไมปลอยใหมีการสะสมขยะและสิ่งที่ไมใช  

1.2.3  พ้ืน ฝาพนงั และหลังคาของอาคารสถานที่ผลิตตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน ทํา
ความสะอาดงาย  และสะดวกตอการบํารุงรักษา 

1.2.4  จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน
ในบริเวณผลิต 

1.2.5  ไมควรใชบริเวณบนหองรมและพ้ืนที่ใกลเคียงเปนที่พักของพนักงาน 

1.3 หองรม 
หองรมที่ดีตองมีโครงสรางหองรมที่มั่นคงแข็งแรง ประกอบดวย เตาเผากํามะถัน 

ระบบหมุนเวียนอากาศ  อุปกรณสําหรับการรม หอกําจัดกาซหลังการรม และขนาดของหอง
รมขึ้นอยูกับปริมาณของลําไยที่ตองการรม 

1.3.1 โครงสรางของหองรม 
1.3.1.1   พ้ืนผนังทุกดานของหองรมตองแข็งแรง พ้ืนผิวเรียบไมมีรอยราว ใชวัสดุ

ที่เหมาะสมทนตอการกัดกรอน ปองกันการดูดซึมกาซไดดี  
1.3.1.2   ประตูตองใชวัสดุที่สามารถปองกันการร่ัวของกาซไดดี เชน เหล็กปลอด

สนิม   ไมอัดโฟเมกา  เปนตน 
1.3.1.3   ตองปองกันการร่ัวตามรอยตอตางๆ โดยใชวัสดุที่เหมาะสม ไดแก ยาง

ขอบประตู ซิลิโคน หรือวัสดุคงทนอุดตามรอยตอตางๆ 
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1.3.1.4   อุปกรณเพ่ือใหแสงสวางตองอยูในตําแหนงที่เหมาะสมควรตรวจสอบให
อยูในสภาพสมบูรณดีทุกคร้ังกอนใชงาน 

1.3.1.5   ควรมีชองกระจกเพื่อสังเกตการทํางานของกาซในหองรม 
1.3.2   เตาเผากํามะถัน 

เตาเผากํามะถันอาจใชไฟฟาหรือกาซเพื่อเผากํามะถันและอาจติดต้ังอยูภายในหรือ
ภายนอกหองรม 

1.3.2.1 เตาเผาพรอมอุปกรณเผากํามะถันตองอยูในสภาพสมบูรณดี มี
ประสิทธิภาพเผากํามะถันไดหมด 

1.3.2.2    ควรมีชองกระจก สังเกตการเผาไหมกํามะถัน 
 1.3.3  ระบบหมุนเวียนอากาศ 

ภายในหองรมตองมีระบบหมุนเวียนอากาศที่สามารถกระจายกาซซัลเฟอรได
ออกไซดใหทั่วถึง อุปกรณที่ใชตองเหมาะสมและอยูในสภาพสมบูรณ 
1.3.4 หอกาํจัดกาซ 

ตองเปนระบบที่กําจัดกาซเขาสูบรรยากาศไดอยางมปีระสิทธิภาพ โครงสราง
แข็งแรง ไมชํารุด มีสวนประกอบแตละสวนชัดเจนและใชงานไดต้ังแตทอดูด พัดลมดูด 
หอพนน้าํ ถังพักน้าํ สามารถเปลี่ยนถายน้าํปูนขาวและตรวจสอบการทํางานไดตาม
ระยะเวลาทีเ่หมาะสม 

 

2.  เครื่องมือและอุปกรณ 

2.1  เคร่ืองมือ และอุปกรณ ทีใ่ชในการผลิตตองมีเพียงพอ และ อยูในสภาพพรอมใชงาน  
2.2  สถานที่จัดเก็บวัสดุ ภาชนะ อุปกรณ หรือสารเคมีตางๆจะตอง มีการแยกเก็บเปน

สัดสวน และมีปายช้ีบงชัดเจน    
2.3  เคร่ืองมือการช่ังตวง วัด ตองใชใหเหมาะสมกับการใชงาน โดยเฉพาะเครื่องช่ังกาํมะถัน 

ควรใชเคร่ืองช่ังที่มคีวามละเอียด ควรมีการตรวจสอบใหเคร่ืองช่ังสามารถช่ังน้ําหนกัได
ถูกตองแมนยาํอยูเสมอ 

3.การควบคุมกระบวนการผลิต  

3.1 วัตถุดิบ 
3.1.1  มีการคัดเลือก ใหมีคุณภาพเหมาะสมสําหรับการผลิต หรือการสุมตัวอยางวัตถุดิบ

เพ่ือใหไดวัตถุดิบตรงตามลักษณะที่ตองการ มีขอมูลการสุมวิเคราะหสารพิษตกคาง
ในวัตถุดิบ และเก็บรวบรวมขอมลูไว 
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3.1.2  บริเวณที่รับวัตถุดิบตองสะอาด บนพ้ืนตองไมมีน้ําขังและส่ิงปฏิกลูอ่ืนๆ ตะกราที่
ใสวัตถุดิบตองไมวางกับพ้ืนโดยตรง 

3.2 ภาชนะบรรจุ 
3.2.1  ภาชนะบรรจุที่ใสวัตถุดิบระหวางการขนสงนัน้ ควรเปนภาชนะที่สะอาด ทํามาจาก

วัสดุที่ไมเปนอันตราย และไมเคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือสารพิษมากอน โรงคัด
บรรจุอาจมีการควบคมุใหผูสงวัตถุดิบมีการทําความสะอาดภาชนะทีใ่ชใสวัตถุดิบ 

3.2.2  มีการควบคมุคุณภาพของภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ และตองหอหุมมิดชิดเก็บในที่
สะอาดเพื่อปองกันฝุนละอองตางๆ 

3.3  กระบวนการรมซัลเฟอรไดออกไซด 
การรมกาซซลัเฟอรไดออกไซดจะตองศกึษาและดําเนินการโดยผูชํานาญการ และ

ตองปฏิบัติงานตามขัน้ตอนทีเ่ขียนไวอยางชัดเจนในรายละเอียดดังนี้  
- การออกแบบโครงสรางและขนาดของหองรม 
- การทดสอบประสิทธิภาพหองรมควนัเปลาและหองมลีําไย ที่แสดงใหเหน็ถึง

หองรม เตาเผากํามะถัน และอุปกรณภายใน มีความสม่ําเสมอของการกระจาย
กาซทัว่หองรมและเก็บกาซไมใหร่ัวออกมาภายนอก 

- ตองแสดงตารางการใชกํามะถัน และแผนผังขั้นตอนการผลิตในที่เหน็ไดชัดเจน 
- การจัดการดานวัตถุดิบ 
- การเรียงลาํไยในตะกรา ขนาดตะกรา  การวางและจํานวนตะกราในหองรม 
- การรมลาํไยดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด เชน ปริมาณกํามะถันที่ใช ระยะเวลา

การเผากํามะถัน ระยะเวลาการรม ระยะเวลาการกําจัดกาซ 
- การกําจัดกาซซลัเฟอรไดออกไซด 

3.3.1 การเตรียมกอนรม 
3.3.1.1 การตรวจสอบหองรมและอุปกรณทีใ่ชในการรมใหอยูในสภาพที่เหมาะสม

กับการ  พรอมใชงาน  
3.3.1.2 คํานวณหาอัตราการใชกํามะถันโดยเทียบปริมาณลาํไยกับขนาดของหอง

รม ตามอัตราการใชกาํมะถันที่ศึกษาไว   
3.3.2 การรม 

ตองควบคุมปริมาณการใชกํามะถัน  การวางตะกราในหองรม  ระยะเวลาการเผา
กํามะถัน ระยะเวลาการรม ระยะเวลาการกาํจัดกาซ และการหมนุเวียนของกาซซลัเฟอร
ไดออกไซด ตามที่ไดศึกษาไว และในระหวางการรมควรมีการตรวจสอบการเผาไหมของ
กํามะถัน  การหมนุเวียนของกาซ เปนระยะ 
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3.3.3 การปฏิบัติหลังการรม 
3.3.3.1  เมื่อครบเวลาการรมตองกําจัดกาซซัลเฟอรไดออกไซดที่คงเหลือออกจาก

หองรมอยางรวดเร็ว โดยผานระบบบําบัดกาซ 
3.3.3.2  ตองนําผลิตภัณฑออกจากหองรม และระบายกาซที่หลงเหลือใน

ผลิตภัณฑ เพ่ือปองกันการตกคางของกาซซลัเฟอรไดออกไซดเกินคา
มาตรฐาน 

3.3.3.3  เก็บรักษาผลิตภัณฑในสภาวะที่เหมาะสม 
3.3.4 การกาํจัดกาซ 

ควรเปดระบบบําบัดใหพรอมกอนการดูดกาซที่ยังคงเหลือภายในหองรมออกไป
ภายนอกหองและผานระบบบําบัดที่ใชน้ําผสมปูนขาวหรือวิธีอ่ืนๆ ตามกระบวนการที่
ศึกษาไว สามารถตรวจสอบการทาํงานไดตามระยะเวลาที่เหมาะสม 

3.4 การปดฉลาก 
การระบุขอความบนฉลาก ใหมีขอความชัดเจน ถูกตองสมบูรณ เชน ช่ือสินคาและ

รายละเอียด เกรดสินคา รุนการผลิต ช่ือผูผลิตพรอมรหัสโรงคัดบรรจุ ช่ือผูจําหนาย และมี
ขอมูลระบุครบตามที่กฎหมายของประเทศผูนาํเขาของแตละประเทศกําหนดไว  

 

4.  การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 

4.1 การทําความสะอาด 
4.1.1  อาคารผลิต หองรม จัดใหมีการทําความสะอาด พ้ืน ผนัง เพดาน อุปกรณที่ยดึติด

กับผนัง หรือเพดาน อยางสม่าํเสมอ อาจมีการระบุ ผูรับผิดชอบ รวมถึงวิธี และ
ความถ่ีของการทาํความสะอาด  

4.1.2  เคร่ืองมือเคร่ืองจักร หอกําจัดกาซ และอุปกรณ ตองทําความสะอาดและดูแลใหมี
ประสิทธิภาพในการทํางานอยางด ีอุปกรณทีท่ําความสะอาดแลวควรเกบ็ใหเปน
สัดสวน ในสถานที่เหมาะสม 

4.2 มาตรการปองกันกําจัดสัตวพาหะหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต 
มีมาตรการปองกันและกาํจัดสัตวพาหะเขาในบริเวณผลิต  หากมีการใชสารฆา

แมลงในบริเวณผลิตจะตองคํานึงถึงโอกาสเสี่ยงที่จะเกิดการปนเปอนในผลิตภัณฑ 
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4.3 การควบคุมสารอันตราย 
การจัดเก็บสารเคมี และสารอันตราย ตองเก็บไวในทีป่ดมิดชิด หางจากบริเวณที่ทํา

การผลิต และมีปายที่บงบอกชัดเจน  

4.4 การระบายนํ้าและการกําจัดของเสีย 
4.4.1  การระบายน้ําในอาคารและบริเวณโดยรอบ ตองมีการระบายน้ําทีด่ี ไมควรใหมี

เศษที่เหลือจากการผลิตติดคางในทอ 
4.4.2  ส่ิงที่ไมใชแลวหรือส่ิงปฏิกลู ตองแยกออกจากพื้นที่ทาํการผลิต ภายในอาคารผลิต

ควรมีภาชนะรองรับขยะมลูฝอยในจํานวนที่เพียงพอ มีระบบกําจัดขยะมลูฝอยที่
เหมาะสม 

4.5 หองสุขาสําหรับพนักงาน 
4.5.1 ที่ต้ังของหองสุขา ควรแยกออกจากบริเวณผลิตหรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

และมีจํานวนใหเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน 
4.5.2 ลักษณะของหองสุขาตองสะอาดถูกสุขลักษณะ อยูในสภาพทีใ่ชงานได และมีอาง

ลางมือหนาหองน้ําพรอมอุปกรณในการลางมือและทาํใหมือแหง 

5. บุคลากร 

5.1  มีการใหความรู ฝกอบรมพนกังานเพ่ือใหปฏิบัติงานไดถูกตองตามขัน้ตอนการผลิต 
รวมถึงเร่ืองของสุขลกัษณะทั่วไป ตามความเหมาะสม พรอมทั้งมกีารทบทวนการ
ฝกอบรมและปรับใหทนัสมัยอยูตลอดเวลา 

5.2  ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองมีสุขภาพด ีไมเปนโรคดีซาน  ทองเสีย  อาเจียน  เปนไข  
เจ็บคอและมไีข  มีแผลติดเช้ือที่ผิวหนัง  หูน้ําหนวก  ตาแฉะหรือมีน้ํามูก  หรือเปนพาหะ
นําโรค 

5.3  พนักงานทีท่ําการผลิตหรือผูที่จะเขาสูพ้ืนที่ทาํการผลิตตองมีการแตงกาย ลางมือให
สะอาด รวมถึงอุปกรณปองกนัอันตรายในพืน้ที่เส่ียง และปฏิบัติตามที่กําหนด 

5.4  พนักงานทีท่ําการผลิตตองไมสูบบุหร่ี ถมน้าํลาย เคี้ยวหมากฝรั่ง ขณะทีท่ําการ
ปฏิบัติงาน เพ่ือปองกนัไมใหเกิดการปนเปอนกับผลิตภัณฑ 

6. การเก็บรักษาและการขนสง 

6.1 ผลิตภัณฑที่รอการขนสงจะตองเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสม เปนระเบียบ สะดวกตอ
การตรวจสอบ 
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6.2 สภาพของตูขนสง ตองอยูในสภาพพรอมใชงาน ควบคุมอุณหภูมิไดและมีการบันทึก  
การขนสง สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดโดยไมเกิดความเสียหาย มีมาตรการปองกนั
การปนเปอนจากฝุนละออง แมลง หรือส่ิงสกปรกระหวางการขนสง 

 

7. การจัดทําบันทึก 

7.1 ตองมีการบันทึกขอมูลตางๆ ครบถวนในกระบวนการผลิต ไดแก การตรวจรับวัตถุดิบ 
แหลงที่มา การรมควนัและกําจัดกาซ  การสงออก และขอมูลเสริมที่เปนประโยชนที่
สามารถทวนสอบยอนกลับได 

7.2 ควรมีบันทึกผลวิเคราะหการตกคางของซัลเฟอรไดออกไซด 

7.3 เก็บบันทึกขอมูลตาง ๆ อยางมีระเบียบ และคนหางาย
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ข้ันตอนการผลิตลําไยรมควันและปจจัยที่ตองควบคุม 
 
ข้ันตอนการผลิต ปจจัยที่ตองควบคุม 
 
การคัดขนาด 
 
การบรรจุและการช่ังน้าํหนัก 
 
 
การตรวจรับและการปดฉลาก 
 
 
การลําเลียงเขาหองรมควนั 
 
 
การรมกาซ SO2 

   
  การบําบัดกาซ SO2 

 
 
 
การเปาลมระบายกาซตกคาง 
 
 
การลดอุณหภูมิ (Precooling) 
 
 
 
การขนสงโดยรถคอนเทนเนอร 
 

 
คัดขนาดและคุณภาพ จัดแยกเกรด 
 
รูปแบบและคุณภาพของภาชนะบรรจุ วิธีการเรียง
ในภาชนะบรรจุ การช่ังน้าํหนักใหไดตามทีก่ําหนด 
 
สภาพของวัตถุดิบ การถูกน้าํหรือเปยกฝน 
คุณภาพและน้ําหนัก รายละเอียดของฉลาก 
 
ขนาดของหอง วัสดุกอสราง จํานวนช้ัน  รูปแบบ
การจัดเรียง 
 
การทดสอบหองกอนใชงาน (การกระจายกาซและ 
ความสม่าํเสมอ) ปริมาณกํามาถันและเวลาที่ใช 
ประสิทธิภาพการเผาไหมกํามะถัน 
การทดสอบ ระบบบําบัด การตรวจสอบคุณภาพ
ของอากาศที่ระบาย 
 
การตรวจสอบคุณภาพหลังการรมควัน การสุมชัก
ตัวอยาง 
 
การตรวจสอบปริมาณสาร SO2  ทั้งผลและในเนื้อ 
อุณหภูมิและความช้ืนสัมพันธของหองเยน็ เวลาที่
ใชอุณหภูมิและคุณภาพการผลิต 
 
การจัดเรียง และปริมาณสินคา อุณหภูมแิละ
ความช้ืนสัมพันธ  เวลาทีใ่ชขนสง คุณภาพของ
สินคาที่ปลายทาง 
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หลักปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงรมเมทิลโบรไมด 

1. สถานท่ีประกอบการ อาคารผลิต และหองรม 
1.1 สถานที่ต้ัง 

สถานที่ต้ังของโรงรมควรตั้งอยูในพ้ืนที่หางจากชุมชน ไมกอใหเกิดความเดือดรอนอัน
เนื่องมาจากการรมเมทิลโบรไมด มีบริเวณสําหรับปฏิบัติงานเพียงพอ และอยูในบริเวณที่ไมทําให
ผลิตภัณฑเกิดการปนเปอน หากไมสามารถหลีกเลี่ยงไดตองมีมาตรการปองกันการปนเปอน จาก
สัตวพาหะ ฝุนละอองและส่ิงปนเปอนตางๆ ที่จะมีผลตอคุณภาพของผลิตผลเกษตร 
1.2 อาคารผลิต 

1.2.1  อาคารผลิตควรมีบริเวณกวางขวางพอที่จะเตรียมวัตถุดิบกอนและหลังการรมเมทิลโบร
ไมด และควรจัดแบงพ้ืนที่ใชงานใหชัดเจน 

1.2.2  ตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด บริเวณพื้นไมมีน้ําขังแฉะสกปรก และมีระบบระบาย
น้ําทิ้งอยางเหมาะสม ไมปลอยใหมีการสะสมขยะ และส่ิงที่ไมใช ที่เปนอุปสรรคตอการรม 

1.2.3  พ้ืน ฝาพนัง และหลังคาของอาคารสถานที่ผลิตตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน ทําความ
สะอาดงาย  และสะดวกตอการบํารุงรักษา 

1.2.4  จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงานใน
บริเวณผลิต 

1.2.5  ไมควรใชพ้ืนที่ใกลเคียงเปนที่สําหรับใชรับประทานอาหาร 
1.3 หองรม 

หองรมที่ดีตองมีโครงสรางที่มั่นคงแข็งแรง ประกอบดวย ระบบหมุนเวียนอากาศ  
อุปกรณสําหรับการรม อุปกรณกําจัดกาซหลังการรม มีประสิทธิภาพในการเก็บกักกาซในขณะที่
รมไดอยางดี ไมร่ัวซึมและขนาดของหองรมขึ้นอยูกับปริมาณของผลิตผลที่ตองการรม 

1.3.1 โครงสรางของหองรม 
หองรมแบบใชผาพลาสติกรมยาคลุม 

- สรางตูรมโดยใชเหล็กชนิดหนา สามารถรับน้ําหนักของผาพลาสติกไดดี  นํามา
ประกอบเปนตูรมส่ีเหลี่ยม 

- ใชผาพลาสติกสําหรับรมยา (PVC หนา 0.3 มิลลิเมตร) คลุมโดยรอบตู 
- ใชถุงทรายทับชายผาพลาสติกเพ่ือเก็บกักกาซ 

หองรมแบบตูรม 

- พ้ืนผนังทุกดานของหองรมตองแข็งแรง พ้ืนผิวเรียบไมมีรอยราว ใชวัสดุที่
เหมาะสมทนตอการกัดกรอน ปองกันการดูดซึมกาซไดดี  

- ประตูตองใชวัสดุที่สามารถปองกันการรั่วของกาซไดดี  
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- ตองปองกันการร่ัวตามรอยตอ ตางๆ โดยใชวัสดุที่เหมาะสม 

ไดแก ยางขอบประตู ซิลิโคน หรือวัสดุคงทนอุดตามรอยตอตาง ๆ 
- ภายในตูรมตองมีแสงสวางที่เหมาะสม ที่สามารถทําใหปฏิบัติงานไดถูกตอง 

1.3.2 อุปกรณการปลอยกาซ 
อุปกรณการปลอยกาซ ประกอบดวยกระบอกตวงกาซ สายเช่ือมตอจากถังกาซเมทิล

โบรไมด และสายนํากาซเขาภายในตูรม ตองอยูในสภาพสมบูรณดี และไมมีการรั่วซึม 
1.3.3 ระบบหมุนเวียนอากาศ 

ภายในหองรมตองมีระบบหมนุเวียนอากาศที่สามารถกระจายกาซเมทลิโบรไมดให
ทั่วถึง อุปกรณทีใ่ชตองเหมาะสมและอยูในสภาพสมบูรณ 
1.3.4 การกําจัดกาซ 

ตองเปนระบบที่กําจัดและระบายกาซไดอยางมีประสิทธิภาพ ทอทีใ่ชแข็งแรง ตรง ไม
ชํารุด และควรอยูสูงจากตูรมประมาณ 75 เซนติเมตร 

2. เครื่องมือและอุปกรณ 
2.1 เคร่ืองมือ และอุปกรณ เชน หนากากกนักาซ เส้ือแขนยาว ตะเกียงเฮไลน ที่ใชในการผลิตตอง

มีจํานวนเพียงพอ และ อยูในสภาพพรอมใชงาน  
2.2 สถานที่จัดเก็บวัสด ุภาชนะ อุปกรณ หรือสารเคมตีาง ๆจะตอง มีการแยกเก็บเปนสัดสวน และ

มีปายช้ีบงชัดเจน 
2.3  ควรมีอุปกรณสําหรับดับเพลิง 

3.การควบคุมกระบวนการผลิต  
3.1 การเตรียมวัตถุดิบ 

3.1.1 มีการคัดเลือกผลิตผล  ใหมคีุณภาพเหมาะสมสําหรับการผลิต 
3.1.2 ภาชนะบรรจุที่ใสวัตถุดิบระหวางการขนสงนั้น ควรเปนภาชนะที่สะอาด เหมาะสมกับ

สภาพหองรม 
3.1.3 บริเวณที่ผลิตตองสะอาด บนพ้ืนไมมีน้าํขัง และส่ิงปฏิกูลอ่ืนๆ 
3.1.4 การวางผังขบวนการผลิตควรใหเปนไปในทศิทางเดียวกนั  

3.2 ภาชนะบรรจุ 
มีการควบคุมคุณภาพของภาชนะบรรจุ และควรเก็บในที่สะอาดเพื่อปองกันฝุนละอองตาง ๆ 

3.3 กระบวนการรมเมทิลโบรไมด 
การรมกาซเมทิลโบรไมดจะตองศึกษา  และดํา เนินการโดยผู ชํานาญการ  และ

ผูประกอบการรมยาควรตองผานการอบรมจากกรมวิชาการเกษตร และตองปฏิบัติงานตามขั้นตอน
ที่เขียนไวอยางชัดเจนในรายละเอียดดังนี้  
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3.3.1 การเตรียมกอนรม 

- ตรวจสอบหองรมและอุปกรณที่ใชในการรมใหอยูในสภาพที่เหมาะสมกับการ
ปฏิบัติงาน เชน กระบอกตวงกาซ ถังสารรมเมทิลโบรไมด วาลวปดเปดทุกตัว  
พัดลม ผาพลาสติกสําหรับรมยาคลุมรมสารเคมี ถุงทราย หากพบอุปกรณชนิดหนึ่ง
ชนิดใดชํารุด จะตองทําการซอมแซมหรือเปลี่ยนใหมเสียกอน โดยเฉพาะผาคลุม
ซึ่งอาจจะมีรอยขาดหรือรูร่ัว 

- คํานวณหาอัตราของสารรมเมทิลโบรไมดกับขนาดของหองรม ตามอัตราที่ได
กําหนดใหใช 

3.3.2 การรม 

- นําผลิตผลหรือดอกกลวยไมที่จะทําการรมจัดวางไวในตูรม 
- หองรมแบบใชผาพลาสติกรมยาคลุม ดําเนินการคลุมตูรมดวยผาพลาสติก แลวทับ

ชายผาดวยถุงทราย ตรวจดูผาพลาสติกใหอยูในสภาพดี หากพบรอยรั่วหรือฉีก
ขาด ตองทําการซอมแซม 

- หองรมแบบตูรม เมื่อปดหองรมแลว ตองตรวจสอบบริเวณประตู และบริเวณ
รอยตอตาง ๆ หากพบรอยรั่ว ตองดําเนินการซอมแซม 

- เปดวาลวถังกาซเมทิลโบรไมด เพ่ือปลอยกาซตามอัตราที่กําหนด 
- เปดพัดลมเพ่ือใหเกิดการหมุนเวียนของอากาศภายในตู 
- ปดปายเพ่ือระบุเวลาเริ่มตน และเวลาสิ้นสุดการรม 
- ตรวจสอบการรั่วของกาซในขณะที่รม 

3.3.3 การปฏิบัติหลังการรม 

- เมื่อครบเวลาการรมควรระบายกาซเมทิลโบรไมดจากหองรมใหหมดโดยใชตะเกยีง
เฮไลนในการตรวจสอบ 

- ตองนําผลิตภัณฑออกจากหองรม และระบายกาซที่หลงเหลือในผลิตภัณฑ  
- เก็บรักษาผลิตภัณฑในสภาพที่เหมาะสม 
- กรณีในการเก็บตัวอยาง ควรมีถุงหรือภาชนะในการเก็บตัวอยาง 

3.4 การปดฉลาก 
การระบุขอความบนฉลาก ใหมีขอความชัดเจน ถูกตองสมบูรณ เชน ช่ือสินคาและ

รายละเอียด เกรดสนิคา รุนการผลิต ช่ือผูผลิตพรอมรหัสโรงคดับรรจุ ช่ือผูจําหนาย ปายแสดง
อัตรา ปายช้ีบงแสดงสถานะของตูรม และมีขอมูลระบุครบตามทีก่ฎหมายของประเทศผูนําเขาของ
แตละประเทศกําหนดไว  
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4. การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 
4.1 การทําความสะอาด 

4.1.1  อาคารผลิต หองรม ตองจัดใหมีการทําความสะอาด พ้ืน ผนัง เพดาน อุปกรณที่ยึดติดกับ
ผนัง หรือเพดาน อยางสม่าํเสมอ อาจมีการระบุ ผูรับผิดชอบ รวมถึงวิธี และความถ่ีของ
การทําความสะอาด  

4.1.2   เคร่ืองมือ และอุปกรณ ตองทําความสะอาดและดูแลใหมีประสิทธิภาพดี พรอมสําหรับ
การทํางานอยางสม่ําเสมอ อุปกรณที่ทําความสะอาดแลวควรเก็บใหเปนสัดสวน ใน
สถานที่เหมาะสม 

4.1.3  ควรมีอุปกรณลางมือและทาํใหมือแหง 
4.2 มาตรการปองกันสัตวพาหะและแมลงเขาในบริเวณผลิต 

มีมาตรการปองกันและกําจัดสัตวพาหะและแมลงเขาในบริเวณผลิต เพ่ือปองกันการ
ปนเปอน  

4.3 การควบคุมสารอันตราย 
การจัดเก็บสารรม ตองเก็บไวในที่ปดมิดชิด และมีปายที่บงบอกชัดเจน  

4.4 การระบายนํ้าและการกําจัดของเสีย 
4.4.1   การระบายน้ําในอาคารและบริเวณโดยรอบ ตองมีการระบายน้ําที่ดี ไมควรใหมีเศษที่

เหลือจากการผลิตติดคางในทอ ส่ิงที่ไมใชแลว ขยะหรือส่ิงปฏิกูล ตองแยกออกจากพื้นที่
ทําการผลิต 

4.4.2   ภายในอาคารผลิตควรมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยในจํานวนที่เพียงพอ มีระบบกาํจัด
ขยะมูลฝอยที่เหมาะสม 

4.5 หองนํ้า หองสวม สําหรับพนักงาน 
4.5.1   ที่ต้ังของหองน้ํา หองสวม ควรแยกออกจากบริเวณผลิตหรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

และมีจํานวนใหเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน 
4.5.2   ลักษณะของหองน้ํา หองสวม ตองถูกสุขลักษณะ สะอาด  อยูในสภาพที่ใชงานได และมี

อางลางมือหนาหองน้ําพรอมอุปกรณในการลางมือและทําใหมือแหง 

5. บุคลากร 
5.1 มีการใหความรู ฝกอบรมพนักงานเพื่อใหปฏิบัติงานไดถูกตองตามขัน้ตอนการผลิต การรม 

รวมถึงเร่ืองของสุขลักษณะทั่วไป ตามความเหมาะสม พรอมทั้งมีการทบทวนการฝกอบรม
และปรับใหทนัสมัยอยูตลอดเวลา 

5.2 พนักงานที่ปฏิบัติการรม ตองแตงกาย ใหเหมาะสม มีหนากากปองกันสารพิษ รวมถึงอุปกรณ
ปองกันอันตรายในพ้ืนที่เส่ียง และปฏิบัติตามที่กําหนด 

 



 

 

๕

6. การเก็บรักษาและการขนสง 
6.1 ผลิตภัณฑที่รอการขนสงจะตองเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสม เปนระเบียบ สะดวกตอการ

ตรวจสอบ 
6.2 สภาพของตูขนสงตองอยูในสภาพพรอมใชงาน ควบคุมอุณหภูมิได 
6.3 สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑในระหวางการขนสงไดโดยไมเกิดความเสียหาย  
6.4 มมีาตรการปองกันการปนเปอนจากฝุนละออง แมลง หรือส่ิงสกปรกระหวางการขนสง 

7. การจัดทําบันทึก 
7.1 ตองมีการบันทึกขอมูลตางๆ ในกระบวนการผลิต เชน แหลงรับวัตถุดิบ การผลิต และการรม 
7.2 ขอมูลการสงออก และขอมูลเสริมที่เปนประโยชนที่สามารถทวนสอบยอนกลับได 
7.3 เก็บบันทกึขอมลูตาง ๆ อยางมีระเบียบ และคนหางาย 





 
 
 เลขที่รับ…………………… 

วันที่……………………….. 
      (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก) 

 
แบบ สมพ. 2 

คําขอหนังสือรับรองโรงงาน 
ภายใตการกํากับดูแลของกรมวิชาการเกษตร 

ชื่อและท่ีอยูของผูประกอบการ 
………………………………………………………
………………………………………………………
ชื่อผูติดตอ  ……………………………………….... 
โทรศัพท …………………………………………… 
โทรสาร ………………………………………..…… 

ชื่อและที่ตั้งของโรงงาน 
………………………………………………………
………………………………………………………
ชื่อผูติดตอ  ……………………………………….... 
โทรศัพท …………………………………………… 
โทรสาร ………………………………………..…… 

ประเภทการรับรอง 
  GMP            
  HACCP 

ประเภทโรงงาน 
  โรงงานแปรรูป    โรงคัดบรรจุ    ศูนยกระจายสินคา 

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

ชื่อ/รายละเอียดของผลิตภัณฑท่ีขอรับรอง 
 
 

 
ประเทศสงออก................................................................................................................................................ 

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

 ขาพเจา ………………………………………..………… ตําแหนง ………………………………… 
มีความประสงคขอหนังสือรับรองโรงงานผลิตสินคาเกษตร ดังรายละเอียดขางตน ขาพเจารับรองวา ขอมูลตาง ๆ  
ที่ใหไวนี้เปนความจริงทุกประการ และขาพเจายินดีจะปฏิบัติตามระเบียบกรมวิชาการเกษตรวาดวยการรับรอง 
 

(ลายมือช่ือ) ………………………………… ผูยื่นคาํขอ 
                                                                                                    (…………….…….………………….) 
                                                                                              วันที่ …….เดอืน ………….…… พ.ศ. ….….. 
(ลายมือช่ือ) ………………………………… ผูรับคําขอ 
                    (……………………………….) 
วันที่ ……….เดือน ………………… พ.ศ. ………..                                              (ประทับตราโรงงาน) 
การยื่นคําขอตออายุหนังสือรบัรองโรงงาน (สมพ.3)       ตองยื่นกอนวันหมดอายุใบรับรองอยางนอย  90  วนั              

สิงหาคม 2552 



คําแนะนําในการกรอกแบบ สมพ. 2 และ สมพ.3 
  

การกรอกรายละเอียดในแบบคําดวยลายมือบรรจงหรือพิมพ ดังนี้ 

1. ชื่อและที่อยูของผูประกอบการ   
ระบุชื่อเต็มและที่อยูของผูประกอบการ บริษัท หรือหางหุนสวน ที่ไดจดทะเบียนกับ
กระทรวงพาณิชย  

2. ชื่อและที่ตั้งของโรงงาน 
ระบุชื่อเต็มและสถานที่ตั้งของโรงงานที่ใชประกอบการผลิต 

3. ประเภทการรับรอง / ประเภทโรงงาน    
โปรดเลือกประเภทการรับรอง / ประเภทโรงงาน ตามความประสงค ที่ตองการ โดยใช

เครื่องหมาย  ใสลงในชอง    

4. รายละเอียดของผลิตภัณฑที่ขอรับรอง  
ระบุชื่อและรายละเอียดผลิตภัณฑที่ตองการขอรับการรับรอง (หากที่วางไมพอใหทําเปนเอกสาร
แนบเพ่ิมเติม) 

5. การลงนามผูยื่นคําขอ  
ผูยื่นคําขอตองเปนเจาของกิจการ หรือผูมีอํานาจลงนาม  

6. เอกสารแนบประกอบคําขอ   
ผูยื่นคําขอตองยื่นรายการเอกสารและหลักฐานประกอบคําขอ ดังนี้ 

    6.1 แผนที่ตั้งโรงงาน 
   6.2 แผนผังอาคาร 
   6.3 แผนผังองคกร (ระบุชื่อพรอมตําแหนงในระดับบริหาร) 
   6.4 แผนผังกระบวนการผลิต (Process Line) 
   6.5 คูมือคุณภาพ (Quality Manual)  
   6.6 Hazard Analysis (กรณีขอรับรองระบบ HACCP ) 
   6.7 HACCP Plan (กรณีขอรับรองระบบ HACCP ) 
   6.8 สําเนาทะเบียนบานและบัตรประจําตัวประชาชนของผูยื่นคําขอหรือผูมีอํานาจลงนาม 
   6.9 สําเนาหนังสือการรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล และหรือสําเนาทะเบียน
การคา 
   6.10 สําเนาใบอนุญาตประกอบกิจการโรงงาน (กรณีขอรับรองโรงงานแปรรูป) 
   6.11 สําเนาใบอนุญาตผลิตอาหาร (กรณีขอรับรองโรงงานแปรรูป) 
   6.12 สําเนาใบสําคัญการใชฉลากอาหาร (กรณีขอรับรองโรงงานแปรรูป) 
 กรุณาระบุชื่อ พรอมหมายเลขโทรศัพท ผูติดตอในการตรวจประเมิน  พรอม
ชวงเวลาที่สะดวกใหเขาตรวจ 
 กรณีตออายุ แนบสําเนาใบรับรองพรอมแบบ สมพ.3   เอกสารใน ขอ 6  หากมีการ
เปลี่ยนแปลงแกไขเอกสาร  ใหสงแนบมาดวย 
 

หากมีขอสงสัย สอบถามรายละเอียดไดท่ี  

กลุมพัฒนาระบบตรวจรับรองมาตรฐานสินคา  สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาพืช กรมวิชาการเกษตร 
โทรศัพท 0-2940-6464 โทรสาร 0-2940-6470         
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เลขที่รับ…………………… 
วันที่……………………….. 
      (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก) 

 
 

 
แบบ สมพ. 3 

คําขอตออายุการรับรองโรงงาน 
ภายใตการกํากับดูแลของกรมวิชาการเกษตร 

ชื่อและท่ีอยูของผูประกอบการ 
………………………………………………………
………………………………………………………
ชื่อผูติดตอ  ……………………………………….... 
โทรศัพท …………………………………………… 
โทรสาร ………………………………………..…… 

ชื่อและที่ตั้งของโรงงาน 
………………………………………………………
………………………………………………………
ชื่อผูติดตอ  ……………………………………….... 
โทรศัพท …………………………………………… 
โทรสาร ………………………………………..…… 

ประเภทการรับรอง 
  GMP            
  HACCP 

ประเภทโรงงาน 
  โรงงานแปรรูป                 โรงคัดบรรจุ    ศูนยกระจายสินคา 

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

ชื่อ/รายละเอียดของผลิตภัณฑท่ีขอรับรอง 
 
 
 

 
ประเทศสงออก................................................................................................................................................ 

 ขาพเจา ………………………………………..………… ตําแหนง ………………………………… 
มีความประสงคขอหนังสือรับรองโรงงานผลิตสินคาเกษตร ดังรายละเอียดขางตน ขาพเจารับรองวา ขอมูลตาง ๆ  
ที่ใหไวนี้เปนความจริงทุกประการ และขาพเจายินดีจะปฏิบัติตามระเบียบกรมวิชาการเกษตรวาดวยการรับรอง 
 

(ลายมือช่ือ) ………………………………… ผูยื่นคาํขอ 
                                                                                                    (…………….…….………………….) 
                                                                                              วันที่ …….เดอืน ………….…… พ.ศ. ….….. 
(ลายมือช่ือ) ………………………………… ผูรับคําขอ 
                    (……………………………….) 
วันที่ ……….เดือน ………………… พ.ศ. ………..                                              (ประทับตราโรงงาน) 
การยื่นคําขอตออายุหนังสือรบัรองโรงงาน (สมพ.3)       ตองยื่นกอนวันหมดอายุใบรับรองอยางนอย  90  วนั    
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