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ภาพที่ 5.3 ขั้นตอนการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวการลดอุณหภูมิด้วยน�้ำเย็นจัด
ในโรงคัดบรรจุเพื่อการส่งออก 

1
รับวัตถุดิบ

คัดขนาด น�ำใบออก

2
รองด้วยแผ่นพลาสติก

กันกระแทกรัดสายตะกร้า

3
ลดอุณหภูมิด้วยน�้ำแข็ง

ที่รางน�้ำแข็ง
ขึ้นตู้คอนเทนเนอร์ 
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5.3.2 การรมด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์  
	 1) การรมก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
	 เป็นวธิกีารที่นยิมใช้มากในการส่งออกล้ินจี่ไปทางเรอืทีร่ะยะทางค่อนข้างไกล 
เช่น จากประเทศมาดากสัการ์ไปประเทศฝร่ังเศส การรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ช่วยฟอก
สีผิวโดยการยืดอายุผลโดยช่วยลดการเปลี่ยนสีน�้ำตาลของเปลือกผลและการเน่าเสีย
จากเชื้อจุลินทรีย์ และเก็บรักษาได้นาน 30-45 วัน ที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส หาก
เกบ็รกัษานานเกิน 30 วนั ผลจะเสือ่มสภาพ และเกดิความเป็นกรดจากกรดในเปลอืก
และจากปฏิกิรยิาการสร้างกรด (acidification) ทีเ่ป็นพวกกรดอนิทรย์ีต่างๆ ในเนือ้เยือ่
พืชที่มีการเข้าท�ำลายของเชื้อรา Penicillium spp และ Botrytis เป็นต้น ซัลเฟอร์ได
ออกไซด์แยกตามรปูแบบสารทีใ่ช้เป็น 2 แบบ คอื ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ทีไ่ด้จากการเผา
ผงก�ำมะถัน และจากก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์โดยตรง 
	
	 การส�ำรวจและทดสอบการรมซลัเฟอร์ไดออกไซด์ในลิน้จีส่่งออกของโรงงานใน
เขตจังหวดัล�ำพนูและเชยีงใหม่ พบว่า เป็นโรงรมทีใ่ช้รมทัง้ล�ำไยและล้ินจ่ี ขัน้ตอนการ
รมควันปฏิบัติเช่นเดียวกับการรมล�ำไยตามมาตรฐาน มกษ.1004-2557 แต่แตกต่าง
กันในความเข้มข้นของปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และระยะเวลาการรมจากการ
ทดสอบการรมโดยเปรยีบเทยีบกบัการรมล�ำไยโดยใช้ล้ินจีจ่�ำนวน 300 ตะกร้าต่อห้อง
รมขนาด 37.92 ลูกบาศก์เมตร โรงรมน้ีจะใช้ก�ำมะถันส�ำหรับรมลิ้นจี่และล�ำไยแตก
ต่างกันมีค่าเท่ากับ 1.50 และ 1.80 กิโลกรัม ตามล�ำดับ คิดความเข้มข้น SO2 ในห้อง
รมเท่ากับ 0.90 เปอร์เซ็นต์ และ 1.57 เปอร์เซ็นต์ ตามล�ำดับ การรมลิ้นจี่ความเข้มข้น
จะต�่ำกว่าล�ำไย โดยขั้นตอนการรมควันเพื่อการส่งออกปฏิบัติตามภาพที่ 5.4 
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เก็บเกี่ยวแต่เช้าตรู่

ขนส่งมาที่โรงรมเพ่่อคัดขนาด และตรวจสอบคุณภาพ บรรจุในตะกร้า 10 กก.

รมก�าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (SO2) (ชั�งน��าหนักก�ามะถัน เผาก�ามะถัน) นาน 45 นาที และบ�าบัดก�าซ SO2

เป่าลมระบายก�าซตกค้าง (สุ่มตัวอย่างเพ่่อวิเคราะห์สาร SO2 ตกค้าง) นาน 60 นาที

ลดอุณหภูมิ ด้วยการแช่น��านาน 10 นาที

การตรวจสอบคุณภาพ คัดขนาดและแยกคุณภาพ

ใส่กระดาษรองตะกร้า และบรรจุผล และชั�งน��าหนัก 2.3 กก./ตะกร้า ปิดฉลาก/รัดสายและเรียงบนพาเลท 
และเก็บรักษาที่ตู้คอนเทนเนอร์ควบคุมอุณหภูมิ 0-2 � ซ , 90% RH.

 การรมล้ินจ่ีพันธ์ุฮงฮวยใช้เวลาเผาก�ามะถันด้วยการใช้ออกซิเจนช่วยในการเผา
ไหม้นาน 30 นาทีและรมต่ออีก 15 นาที (รวมเวลารมนาน 45 นาที) ท�าการดูดบ�าบัด
และเป�าระบายก๊าซ SO2 นาน 60 นาที ซ่ึงเวลาท่ีใช้ในการรมจะต�่ากว่าการรมล�าไย 
60 นาที จากการสุ่มตรวจสาร SO2 ตกค้างในผลพบค่าตกค้างไม่เกินมาตรฐาน EU 
(10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในเน้ือผล) โดยพบค่าเท่ากับ 6.47 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ
ในเปลือกพบค่าเท่ากับ 1,802.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ตารางท่ี 5.2) มีการส่งออก
ไปตะวันออกกลางทางเรือ และการส่งออกไปยุโรปนาน 21-25 วัน

ภำพท่ี่�	5.4	ข้ันตอนการปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียวการรมด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์
เพ่ือส่งออกไปประเทศแถบตะวันออกกลางและยุโรป
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ภาพท่ี่� 5.5 : ขั้้�นตอนการรมซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ผลลิ้้�นจี่่� สีีผลก่่อนรม (ก)
และหลัังรมจะมีีสีีเหลืือง (ข) และกระบวนการคััดบรรจุุส่่งออกตะวัันออกกลางและยุุโรป

ตารางท่ี่� 5.2 : การตรวจสอบและคำำ�นวณการใช้้กำำ�มะถัันของโรงรมซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์
ในลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�ฮงฮวย ของโรงรมแห่่งหนึ่่�งใน จ.ลำำ�พูน และกำำ�หนดใช้้ค่่าตกค้้างในเนื้้�อผล
ไม่่เกิิน 10 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม ตามมาตรฐาน EU     

โรงรม ปริิมาตร
ห้้อง (m3)

จำำ�นวน
ตะกร้้า

เวลา
รมควััน
(นาทีี)

อััตราส่่วน
น้ำำ��หนััก
ลำำ�ไย

ปริิมาตร
ห้้อง

น้ำำ��หนััก S 
(kg) ที่่�
ใช้้จริิง

น้ำำ��หนััก 
คำำ�นวณ % 
SO2 จาก

สำำ�รวจและใช้้
จริิง (%)1

% SO2
สำำ�หรัับลิ้้�นจี่่�
พัันธุ์์�ฮงฮวย 
Tongdee, 
(1994)

SO2 
ตกค้้างใน

เนื้้�อ
เฉลี่่�ย

(mg/kg)

SO2 
ตกค้้างใน
เปลืือกผล

เฉลี่่�ย
(mg/kg)

จ.ลำำ�พููน 37.92 300 45 1 : 13 1.50 0.90 0.3-0.45% 6.47 1,802.02

ก ข
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	 2) การรมก๊๊าซซัลเฟอร์์ไดออกไซด์ตามด้้วยแช่่กรดเกลืือ (HCl) เพื่่�อคืืนสีีของ
เปลืือกผล 
	 เป็็นวิิธีีท่ี่�เคยใช้้เป็็นการค้้าเมื่่�อหลายปีีก่่อน สามารถใช้้กัับลิ้้�นจ่ี่�ส่่งออกไป
ประเทศอิินโดนีีเซีีย และสิิงคโปร์์ได้้เนื่่�องจากผู้้�บริิโภคชอบผิิวเปลืือกท่ี่�แดง แต่่ต้้อง
ทดสอบหาระดัับความเข้้มข้้นของซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ที่่�เหมาะสมและความเข้้มข้้นของ
กรดเกลืือ ที่่�ใช้้แช่่เพื่่�อดึึงสีีเปลืือกกลัับเป็็นสีีแดงให้้เร็็วขึ้้�น เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับรม
ซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์อย่่างเดีียวสีีจะคืืนกลัับได้้ช้้า 
	 การรมผลลิ้้�นจี่่� ควรรมในช่่วงเย็็นทัันทีี ไม่่ควรเก็็บลิ้้�นจี่่�ค้างคืืนและนำำ�มารมใน
วัันถััดไปเพราะเปลืือกจะบางลงและค่่าเกิินมาตรฐานได้้ การรมลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�ฮงฮวยด้้วย
วิิธีีการเผาผงกำำ�มะถัันความเข้้มข้้น 0.73 เปอร์์เซ็็นต์์ รมนานเท่่ากััน 45 นาทีี ในห้้อง
รมปริิมาตร 6.9 ลููกบาศก์์เมตร โดยทำำ�การรม 10 ตะกร้้าต่่อครั้้�ง สามารถเก็็บไว้้ 1 คืืน
ที่่�อุณหภููมิิ 5 องศาเซลเซีียส ความชื้้�นสััมพััทธ์์ 65 เปอร์์เซ็็นต์์ ช่่วงเช้้าจากนั้้�นนำำ�มาแช่่
กรดเกลืือ 5 เปอร์์เซ็็นต์์ เพื่่�อให้้เปลืือกคืืนสีีแดงนาน 3 นาทีี ผึ่่�งให้้แห้้งสนิิท ตััดขั้้�วยาว
ไม่่เกิิน 0.5 เซนติิเมตร และคััดเลืือกผลดีีไม่่มีีตำำ�หนิิจากโรคแมลง บรรจุุในตะกร้้าน้ำำ��
หนััก 2 กิิโลกรััม นำำ�ไปเก็็บรัักษาที่่� 2-5 องศาเซลเซีียส ความชื้้�นสััมพััทธ์์ 55-65 
เปอร์์เซ็็นต์์ ช่่วยยืืดอายุุได้้นาน 28 วััน พบว่่า การรมซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ 0.73 
เปอร์์เซ็็นต์์ รมนาน 45 นาทีี+แช่่กรดเกลืือพบค่่าการยอมรัับของผู้้�บริิโภคด้้านสีีผิิว
เปลืือกมีีค่่าสููง และรัักษาคุุณภาพเนื้้�อ ที่่�สำำ�คัญพบค่่าตกค้้างต่ำำ��กว่่า 10 มิิลลิิกรััมต่่อ
กิิโลกรััม เมื่่�อเก็็บรัักษานาน 7 วััน ที่่� 8 องศาเซลเซีียส และค่่าตกค้้างในเปลืือกต่ำำ��ลง
เมื่่�อเปรีียบเทีียบการรมอย่่างเดีียว และการรมลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�ฮงฮวยด้้วยซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์
 ความเข้้มข้้น 0.7 เปอร์์เซ็็นต์์ ไม่่ควรทิ้้�งไว้้ 1 คืืนที่่�อุณหภููมิิห้้องแล้้วนำำ�มารมในวัันถััด
ไป เพราะทำำ�ให้้ค่่าการตกค้้างในเนื้้�อสููงเกิินมาตรฐาน โดยการรมซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ 
และเก็็บรัักษาในตะกร้้าพลาสติิกห่่อกระดาษเหมาะสมที่่�สุดเพราะทนทานต่่อการขนส่่ง
มากกว่่ากล่่องกระดาษ ส่่วนการรมลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�จักรพรรดิิด้้วยซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ ความ
เข้้มข้้น 0.7-1.3 เปอร์์เซ็็นต์์ นาน 45 นาทีีร่่วมกัับการแช่่กรดหรืือไม่่แช่่ พบค่่าซััลเฟอร์์
ไดออกไซด์์หลัังรมเกิินมาตรฐาน EU (10 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม) โดยควรลดความเข้้มข้้น
ของการใช้้ซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ให้้ต่ำำ��กว่่า 0.7 เปอร์์เซ็็นต์์ หรืือลดเวลาการรมให้้น้้อยลง   
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5.3.3 การแช่่ด้้วยสารประกอบซััลไฟต์์ระหว่่างโซเดีียมเมตาไบซััลไฟต์์ (SMS) ผสม
กัับกรดเกลืือ  (HCl) สำำ�หรัับลิ้้�นจ่ี่�พัันธุ์์�ฮงฮวยส่่งออกไปประเทศสิิงคโปร์์ และประ
เทศอื่่�นๆ   
 	 ประเทศสิิงคโปร์์กำำ�หนดค่่าซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ตกค้้างในลำำ�ไย และลิ้้�นจี่่�ตาม
มาตรฐานโคเดกซ์์ คืือ ไม่่เกิิน 50 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม และสารเคมีีที่่�ใช้้ต้้องตรงตาม
ประกาศใช้้กฎระเบีียบของวััตถุุเจืือปนอาหาร (Food additives) ของ Singapore 
Food Agency (SFA, 2019)  

	 การรมลิ้้�นจี่่�ด้วยก๊๊าซซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ด้้วยวิิธีีทางการค้้าตาม มกษ.1004: 
2557 ที่่�ความเข้้มข้้นสููง 1.5 เปอร์์เซ็็นต์์ ไม่่เหมาะสมกัับส่่งออกไปประเทศสิิงคโปร์์ มีี
ค่่าระหว่่าง 90-360 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม จึึงมีีความเสี่่�ยงในการส่่งออกไปประเทศ
สิิงคโปร์์ที่่�กำำ�หนดค่่าทั้้�งผลไม่่เกิิน 50 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม ในขณะที่่�การรมซััลเฟอร์์ได
ออกไซด์์ด้้วยความเข้้มข้้นต่ำำ��ลงเพื่่�อให้้ค่่าตกค้้างทั้้�งผลต่ำำ��กว่่า 50 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม
ยังัพบว่่ามีีค่า่เกิินพบค่่า 70 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม และมีีผลต่่อคุุณภาพผลคืือผิิวเกิิดลาย
แผนที่่�และผลเน่่าเสีียเร็็วขึ้้�นเนื่่�องจากปริิมาณซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ในเปลืือกไม่่เพีียงพอ
ต่่อการยัับยั้้�งเชื้้�อรา การแช่่กรดเกลืือและ/หรืือการแช่่โซเดีียม เมตาไบซััลไฟต์์เป็็นวิิธีี
การหนึ่่�งที่่�ใช้้ในเชิิงการค้้ากัับลิ้้�นจี่่�มานานหลายสิิบปีี 

	 การแช่่กรดเกลืือ (HCl) เข้้มข้้น 2 เปอร์์เซ็็นต์์ ผสมโซเดีียมเมตาไบซััลไฟต์์ 
(SMS) เข้้มข้้น 1 เปอร์์เซ็็นต์์ นาน 5 นาทีี ตามขั้้�นตอนในภาพที่่� 5.6 ปริิมาตรเตรีียม
 300 ลิิตรในถัังพลาสติิกสี่่�เหลี่่�ยม ผู้้�ประกอบการสามารถตวงน้ำำ��เปล่า่และทำำ�สัญลัักษณ์์
เป็็นขีีดไว้้ 3 ขีีดๆ ละ 100 ลิิตรที่่�ขอบถัังด้้านใน ตวงน้ำำ��ไปก่อ่น 200 ลิิตร เติิมกรดเกลืือ
 17 ลิิตร โดยเทให้้ฝาถัังอยู่่�ใต้้น้ำำ��จะทำำ�ให้้ไม่่มีีไอกรด และละลาย SMS 1 เปอร์์เซ็็นต์์ 
น้ำำ��หนััก 3 กิิโลกรััม ในน้ำำ��สะอาด 20 ลิิตร ค่่อยๆ เทลงในถััง และเติิม Tween 20 0.1 
เปอร์์เซ็็นต์์ และปรัับปริิมาตรให้้ครบ 300 ลิิตร ผึ่่�งให้้แห้้งสนิิท ตััดขั้้�วผลยาวไม่่เกิิน 0.5 
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เซนติิเมตร คััดเลืือกผลดีีไม่่มีีตำำ�หนิิจากโรคแมลง ผลนิ่่�ม ผลแตกออก คััดเลืือกเฉพาะ
ผลเกรด AA และA เท่่านั้้�น คิิดเปอร์์เซ็็นต์์การคััดทิ้้�งประมาณ 5-10 เปอร์์เซ็็นต์์ วิิธีีนี้้�
ทำำ�ให้้เก็็บรัักษาลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�ฮงฮวยที่่� 2-5 องศาเซลเซีียสและความชื้้�นสััมพััทธ์์ 70-80 
เปอร์์เซ็็นต์์ ได้้นาน 21-28 วััน (ภาพที่่� 5.6) การตกค้้างของซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ ในเนื้้�อ
ต่ำำ��กว่่า 10 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม และค่่าการตกค้้างของซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ทั้้�งผลไม่่
เกิินมาตรฐานประเทศสิิงคโปร์์โดยกำำ�หนดไว้้ไม่่เกิิน 50 ppm เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับการ
รมซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ปกติิ การสุ่่�มตรวจพบค่่าตกค้้างซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ทั้้�งผลมีีค่่า
ไม่่เกิินมาตรฐานมีีค่่า 34.90 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม

	 ผลการทดสอบการส่่งออกและตััดขั้้�วผลและบรรจุุภััณฑ์์กล่่องพลาสติิกใส
เจาะรูู (clamshell) แบบขายปลีีกน้ำำ��หนััก 1 กิิโลกรััม ในห้้างสรรพสิินค้้าประเทศ
สิิงคโปร์์ผลเป็็นที่่�น่าพอใจ (ภาพที่่� 5.8) ต้้นทุุนการส่่งออกทางเรืือคิิดต้้นทุุนรวมจาก
ข้้อมููลจากผู้้�ประกอบการโดยประมาณระหว่่าง 40-60 บาทต่่อกิิโลกรััม ราคาขาย 
100-150 บาทต่่อกิิโลกรััม มีีผู้้�ประกอบการส่่งออกประสบความสำำ�เร็็จสามารถนำำ�ไป
ใช้้ประโยชน์์ในการส่่งออกลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�ฮงฮวยไปประเทศประเทศอิินโดนีีเซีียได้้ โดยตััด
ขั้้�วผลยาวไม่่เกิิน 0.5 เซนติิเมตร และบรรจุุในตะกร้้าพลาสติิกความจุุ 10 กิิโลกรััม บุุ
ขอบตะกร้า้ด้้วยฟิิล์์มพลาสติิก ขนส่่งโดยตู้้�คอนเทนเนอร์ข์นาด 40 ฟุุต ควบคุุมอุุณหภููมิิ
 0-2 องศาเซลเซีียส และความชื้้�นสััมพััทธ์์ 60-70 เปอร์์เซ็็นต์์ ใช้้เวลาขนส่่งนาน 10 
วััน ผลการทดสอบเป็็นที่่�น่าพอใจสีีผิิวคืืนกลัับเป็็นสีีแดงปนชมพูู คุุณภาพเนื้้�อยอมรัับ
ได้้ และไม่่เน่่าเสีีย ข้้อควรระวัังระหว่่างการผสมและแช่่กรดเกลืือทำำ�ปฏิิกิิริิยากัับ SMS 
เกิิดก๊๊าซซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ระเหยจากสารละลายภายในภาชนะ แต่่อยู่่�ในระดัับที่่�
ปลอดภััยต่่อคนปฏิิบััติิงาน โดยผู้้�ปฏิิบััติิงานแช่่สารควรสวมหน้้ากากชนิิดป้้องกัันไอ
ระเหยสารเคมีีได้้ และสวมถุุงมืือขณะทำำ�งาน  
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ClO2 0.5% นาน 4 นาทีี 
........................................
SO2 (วิิธีีการค้้า)
........................................
HCl 1%+SMS 1% 
นาน 5 นาทีี
........................................
Precooling and no 
treated 

ภาพท่ี่� 5.6 สีีผิิวภายนอกผลหลัังแช่่ ClO เปรีียบเทีียบกัับ HCl+SMS และ SO2 
ในวัันแรก (a) และวัันที่่� 21 (b) ของผลลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�ฮงฮวย
ระหว่่างการเก็็บรัักษาที่่� 5 ° C, 85% RH นาน 21 วััน

ภาพท่ี่� 5.7 : ขั้้�นตอนการปฏิิบััติิหลัังการเก็็บเกี่่�ยวการแช่่กรด HCl + SMS นาน 5 นาทีี

วัันแรก เก็็บเกี่่�ยวผลผลิิต
....................................................................

การตรวจสอบ ชั่่�งน้ำำ��หนััก การคััดแยกขนาด
และเกรด

....................................................................

การรัับซื้้�อ
....................................................................

การตรวจรัับ-ปิิดฉลาก
....................................................................

การลำำ�เลีียงเข้้าห้้องเย็็นอุุณหภููมิิ
2-5 ํํC, 65%RH นาน 1 คืืน

....................................................................

เช้้าวัันที่่� 2 ลำำ�เลีียงออกจากห้้องเย็็นเอาใบออก 
การแพ็็คกิ้้�ง จััดวางบนพาเลท

....................................................................

การล้้างทำำ�ความสะอาดผล
....................................................................

ขั้้�นตอนการเตรีียมสารปริิมาตร 300 ลิิตร
 การแช่่กรดเกลืือ (HCl) +โซเดีียมเมตาไบซััล

ไฟต์์ (SMS) นาน 5 นาทีี



การผึ่่�งให้้แห้้งสนิิท ด้้วยการเป่่าระบายด้้วยพััดลม
อุุตสาหกรรม 2-3 ชั่่�วโมง

....................................................................

การแช่่ซ้ำำ��ได้้ 5 ครั้้�ง ๆ ละ 5 ตะกร้้า  การกำำ�จััด
กรดเกลืือด้้วยการผสมปููนขาวบำำ�บััด

 ปล่่อยสู่่�สิ่่�งแวดล้้อม 
....................................................................

เช้้าวัันที่่� 3  การลำำ�เลีียงเข้้าห้้องเย็็นอุุณหภููมิิ
2-5 องศาเซลเซีียส 65%RH นาน 1 คืืน

....................................................................

ตััดขั้้�วผลยาวไม่่เกิิน 0.5 เซนติิเมตร คััดผลเกรด 
AA+A และคััดผลดีีไม่่มีีตำำ�หนิิจากโรค แมลง สีีผิิว
....................................................................

บรรจุุใส่่กล่่องพลาสติิกใส (clamshell)
ความจุุ 1 กิิโลกรััม ติิดฉลาก และชั่่�งน้ำำ��หนััก
ลำำ�เลีียงเก็็บเข้้าห้้องเย็็นอุุณหภููมิิ 2-5 องศา

เซลเซีียส 65%RH รอส่่งออก
....................................................................

สุ่่�มตััวอย่่างวิิเคราะห์์ซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ก่่อนส่่ง
ออก

....................................................................

ส่่งออก-ขนส่่ง
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ภาพท่ี่� 5.8 : การแช่่ลิ้้�นจี่่�พันธุ์์�ฮงฮวยใน HCl 2 เปอร์์เซ็็นต์์+SMS 1 เปอร์์เซ็็นต์์ (ก) การเท
กรดเกลืือใต้้น้ำำ�� (ข) แช่่ได้้ครั้้�งละ 6 ตะกร้้า (ค) ผึ่่�งตะกร้้าด้้วยการเป่่าด้้วยพััดลม สีีผิิวหลัังผึ่่�ง

แห้้งเป็็นสีีเหลืืองแกมชมพูู (ง) ตััดแต่่งผลโดยไว้้ขั้้�วยาวไม่่เกิิน 0.5 เซนติิเมตร คััดเฉพาะผลเกรด 
AA A (จ) บรรจุุใส่่กล่่องพลาสติิกใสเจาะรูู น้ำำ��หนััก 1 กิิโลกรััม สีีผิิวจะกลัับมาชมพููแดงภายหลััง

เก็็บรัักษานาน 2-3 วััน (ฉ) และสีีผิิวเมื่่�อขนส่่งถึึงปลายทาง (ช) 

ก

ง

ฉ

จ

ช

ข ค
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กฎระเบีียบที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการส่่งออกลิ้้�นจี่่�ไปต่่างประเทศ 
 	 การส่่งออกลิ้้�นจ่ี่�ไปต่่างประเทศ ต้องปฏิิบััติิตามกฎระเบีียบของประเทศไทย 
มีีหน่่วยงานท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องได้้แก่่ กรมวิิชาการเกษตรท่ี่�รัับผิิดชอบด้้านการรัับรองแปลง
 การจดทะเบีียนผู้้�ส่งออก กระทรวงพาณิชย์์รับัผิิดชอบการจดทะเบีียนการค้้า กรม
ศุุลกากรรัับผิิดชอบด้้านด่่านส่่งออก/นำำ�เข้้า  และต้้องปฏิิบััติิตามข้้อกำำ�หนดต่่างๆ 
ของประเทศคู่่�ค้าท่ี่�นำำ�เข้้าสินค้้าด้วย โดยประเทศคู่่�ค้าท่ี่�เข้้มงวดจะมีีหน่่วยงาน
ภายในเข้้าไปสุ่่�มตรวจสิินค้้าก่อนจำำ�หน่่ายท่ี่�ด่่านนำำ�เข้้า  และสุ่่�มตััวอย่่างในร้้าน
จำำ�หน่่ายภายในประเทศ   

ข้้อกำำ�หนด กฎระเบีียบ และขั้้�นตอนการส่่งออกไปต่่างประเทศ มีีดังนี้้�
	 1. ลิ้้�นจี่่�ที่่�ส่งออกต้้องมาจากแปลงเกษตรกรที่่�ผ่านการรัับรองแปลง GAP กัับ
กรมวิิชาการเกษตร
	 2. ผู้้�ส่งออกจดทะเบีียนนิิติิบุุคคลกัับกระทรวงพาณิิชย์ ์และจดทะเบีียนผู้้�ส่งออก
ลิ้้�นจี่่�กับกรมวิิชาการเกษตร ผู้้�ส่งออกไปนอกราชอาณาจัักรจะต้้องเป็็นผู้้�ที่่�ได้้จดทะเบีียน
เป็็นผู้้�ส่ง่ผลลิ้้�นจี่่�สดออกไปนอกราชอาณาจัักรไว้้ต่อ่กรมวิิชาการเกษตร กระทรวงเกษตร
และสหกรณ์์ ตามหลัักเกณฑ์์ เงื่่�อนไข และวิิธีีการที่่�กรมวิิชาการเกษตรกำำ�หนด และ
กรมวิิชาการเกษตรจะแจ้้งบััญชีีรายชื่่�อและหมายเลขทะเบีียนผู้้�ส่งออกผลลิ้้�นจี่่�สดให้้
กรมศุุลกากรทราบเพื่่�อประกอบการอนุุญาตส่่งออก
 	 3. ลิ้้�นจี่่�เป็็นผลไม้้นำำ�เข้้าตามพิิธีีสารไทย-จีีนปีี 2547 ดัังนั้้�นการยื่่�นเป็็นผู้้�ส่งออก
ไปประเทศจีีนและต้้องปฏิิบััติิตามพิิธีีสารไทยจีีนปีี 2547 ได้้แก่่ ผู้้�ส่งออกต้้องมีีแปลง
ที่่�ผ่านการรัับรอง GAP และมีีรหััสโรงงาน (DOA) ที่่�ผ่านการขึ้้�นทะเบีียนกัับกรมวิิชาการ
เกษตร ซึ่่�งผลไม้้ที่่�ส่งออกต้้องปลอดจากศััตรููพืืชควบคุุมและสารตกค้้างต้้องไม่่เกิิน
มาตรฐานของประเทศจีีน ลิ้้�นจี่่�ส่งออกต้้องปราศจากดิิน กิ่่�ง ใบ ก้้านติิดผลลิ้้�นจี่่�ยาวไม่่
เกิิน 15 เซนติิเมตร ภาชนะบรรจุุต้้องระบุุข้้อความตามกำำ�หนดดัังนี้้� ชื่่�อบริิษััท ชนิิดผล

ไม้้ หมายเลขทะเบีียนสวน หมายเลขทะเบีียนโรงคััดบรรจุุ วัันบรรจุุ และ “Export to 
the People’s Republic of China” เพื่่�อเป็็นข้้อมููลการตรวจสอบย้้อนกลัับ เป็็นต้้น	
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	 ในปััจจุุบัันจีีนมีีนโยบายให้้ประเทศที่่�ส่งผลผลิิตผลไม้้ไปยัังประเทศจีีนต้้องมีีการ
แลกเปลี่่�ยนข้้อมููลการขึ้้�นทะเบีียนสวน และโรงคััดบรรจุุผลไม้้ระหว่่างกัันภายใต้้พิิธีีสาร
ซึ่่�งประเทศไทยมีีการแลกเปลี่่�ยนข้้อมููลกัันตั้้�งแต่่ปีี 2562 โดยกรมวิิชาการเกษตรได้้ส่่ง
รายชื่่�อให้้จีีนทุุก 3 เดืือน จนถึึงปััจจุุบัันได้้ทำำ�ข้อมููลแลกเปลี่่�ยนรวม 9 ชนิิดพืืชซึ่่�งรวม
ถึึงผลไม้้ตามพิิธีีสารฯ ไทย-จีีน 5 ชนิิด ได้้แก่่ ลำำ�ไย ทุุเรีียน ลิ้้�นจี่่� มัังคุุด มะม่่วง 
เป็็นต้้น	 เส้้นทางการส่ง่ออกมีหีลายเส้น้ทางทั้้�งทางบก ทางเรืือ และอากาศ การส่ง่ออก
ลิ้้�นจี่่�ผ่านด่่านตรวจพืชืต้้องขอใบรับัรองสุขุอนามัยัพืืช (Phytosanitary certificate, PC) 
สำำ�หรัับตู้้�สินค้้าตามขั้้�นตอนในภาพที่่� 5.9
 	 ส่่วนสหภาพยุุโรป สิงคโปร์์ ญี่�ปุ่่�น ต้องมีีผลวิิเคราะห์์สารพิิษตกค้้าง เป็็นต้้น
นอกจากนั้้�นการส่่งออกไปสหภาพยุุโรปลิ้้�นจ่ี่�ต้้องผ่่านการคััดบรรจุุท่ี่�ผ่่านมาตรฐาน 
GMP และต้้องบัังคัับใช้้ HACCP ด้ว้ย และการส่ง่ออกไปสหรัฐัอเมริกิาต้องผ่่านการ
ฉายรัังสีีฆ่าแมลงวัันทองก่่อนทุุกครั้้�ง เป็็นต้้น
	 4. การสุ่่�มตััวอย่า่งลิ้้�นจี่่�เพื่่�อการส่่งออกไปสหภาพยุุโรป สิิงคโปร์์ ญี่่�ปุ่่�น ต้้องมีีผล
วิิเคราะห์์สารพิิษตกค้้าง บริิษััทส่่งออกส่่งใบคำำ�ขอใบรัับรองสุุขอนามััย (Health cert-
tificate) (แบบพ.ก.11) มาที่่�สวพ.1 เพื่่�อแจ้้งเก็็บตััวอย่่าง และใบแนบท้้ายคำำ�ขอใบรัับ
รองสุุขอนามััย (แบบพก.11.1) ก่่อนการส่่งออก 4-7 วััน เจ้้าหน้้าที่่� สวพ.1 ตรวจสอบ
ความถููกต้้องของรหััส GAP DOA และ Seal No. เบอร์์ตู้้� ใบ BL และแจ้้งบริิษััทห้้อง
ปฏิิบััติิการกลาง สาขาเชีียงใหม่่ ดำำ�เนิินการสุ่่�มตััวอย่่างเพื่่�อวิิเคราะห์์ตกค้้าง 4 กลุ่่�ม
สาร และรายงานผลวิิเคราะห์์ต่่อ สวพ.1 ภายใน 2 วััน เมื่่�อผลวิิเคราะห์์ผ่่านเกณฑ์์
มาตรฐานผู้้�นำำ�เข้้าที่่�ปลายทางจึึงออกใบรัับรองสุุขอนามััย (พก.11-1) ให้้เพื่่�อนำำ�ไป
ประกอบกัับการขอใบรัับรองสุุขอนามััยพืืช (Phytosanitary certificate, PC) ผ่่าน
ด่่านตรวจพืืชต่่อไป  
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ตารางท่ี่� 5.3 : ข้้อกำำ�หนดการตกค้้างซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์ในลิ้้�นจี่่�ของประเทศปลายทาง

*หมายเหตุุ :
1/ = ต้้นทางตรวจสอบเฉพาะสารพิษิตกค้้าง 4 กลุ่่�มสารตามประกาศพืชืควบคุมุเฉพาะก่อ่นส่่งออก และสินิค้้าเมื่่�อ
ถึึงประเทศสิิงคโปร์์ SFA (Singapore Food Agency) จะสุ่่�มตรวจสาร SO2 ตกค้้างทั้้�งผลในจุุดต่่างๆ ได้้แก่่ ด่่าน
นำำ�เข้้าสิินค้้า และในห้้างสรรพสิินค้้า หากพบเกิินจะโดนปรัับ และเสีียค่่าใช้้จ่่ายทำำ�ลายสิินค้้า หรืือลากตู้้�กลัับประเทศ
โดยบริิษััทที่่�ตรวจพบเกิินจะโดนสุ่่�มตรวจทุุกครั้้�ง

2/ = ไม่่ตรวจ SO2 ตกค้้างแต่่ตรวจทุุกตู้้�ก่อนส่่งออกตามพิิธีีสารฯ เพื่่�ออกใบ PC ที่่�ปลายทางมีีการสุ่่�มตรวจสิินค้้า
นำำ�เข้้าตามด่่านนำำ�เข้้าประเทศจีีน 

3-4, 7-8/ = สุ่่�มตรวจ SO2 ตกค้้างเฉพาะที่่�ปลายทาง แต่่ประเทศแคนาดา และยุุโรปต้้องวิิเคราะห์์สารพิิษตกค้้าง 
4 กลุ่่�มสารตามประกาศพืืชควบคุุม เฉพาะก่่อนส่่งออก และประเทศสหรััฐอเมริิกาสิินค้้าต้้องผ่่านการฉายรัังสีีก่่อน
ส่่งออก 

5/ = ต้้นทางตรวจสอบเฉพาะสารตกค้้างไซเปอร์์เมทริินและโลหะหนัักตะกั่่�ว    

6/ = ไม่่ตรวจสอบสารตกค้้าง แต่่ต้้องแสดงหลัักฐานใบ GMP และ GAP แสดงที่่�ด่านนำำ�เข้้า      

ประเทศ ปริิมาณสููงสุุดของสารตกค้้างยอมให้้ตรวจพบ (ppm) ระยะเวลาขนส่่งทางเรืือ (วััน)

สิิงคโปร์์ 50 (ค่่าทั้้�งผล)1/ กำำ�หนดในลำำ�ไยและลิ้้�นจี่่� 5-7

จีีน ไม่่ตรวจ แต่่ต้้องปฏิิบััติิตามพิิธีีสาร ไทย-จีีนปีี 2547) 2/  7-10

มาเลเซีีย 30 (ในเนื้้�อผล) 3/  3

Codex 50 (ค่่าทั้้�งผล) -

แคนาดา 0 4/ 30

อิินโดนีีเซีีย ไม่่ตรวจ5/  7-10

เวีียดนาม ไม่่ตรวจ6/ 2-3

ฝรั่่�งเศส 10 (ในเนื้้�อผล) 350 (ในเปลืือกผล) 7/  25-28

สหรััฐอเมริิกา 10 (เฉพาะผลองุ่่�น) 8/ 28-30
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ไม�ผ�าน

ไม�ผ�าน

ผ�าน

วิธีการขอใบรับรองสุขอนามัยพืช
(Phytosanitary Certificate : PC) เพื่อใช�ในการส�งออก

ไเจ�าหน�าที่ตรวจความถูกต�องคำขอ พ.ก.7
เช�น ส�งออกไปจีนต�องดูหลักฐานที่ ใช�แนบว�า

มีระบุในพิธีสาร ไทย/จีน และฐานข�อมูลแลกเปลี่ยน
ระหว�างสองประเทศ หรือไม� 

ไเจ�าหน�าที่ด�านตรวจสอบลิ้นจี่ ให�เป�นไปตาม
เงื่อนไขในพิธีสารไทย-จีน ณ โรงคัดบรรจุ

ผด�านตรวจพืชที่ออกใบ PC ตรวจสอบ
ความถูกต�องของตู�สินค�า ใบรายงาน และเอกสารประกอบ

ด�านตรวจพืชที่ออก PC รับคำขอตามแบบ พ.ก.7
และเอกสารประกอบจากผู�ส�งออก/ผู�แทน 

และรับแจ�งการส�งออก

ออกรายงานผลการปฏิบัติงาน
ตรวจสอบลิ้นจี่ส�งออก ณ โรงคัดบรรจุ

แปลง GAP/โรงคัดบรรจุ (DOA)/
ผู�ส�งออกตรวจสอบความถูกต�อง 

โรงคัดบรรจุ 

ออกใบ PC 

ผู�ส�งออกยื่นคำขอ พ.ก.7 ณ ด�านตรวจพืช

ภาพท่ี่� 5.9 แผนผัังการตรวจสอบความถููกต้้องของข้้อมููล
เพื่่�อการออกใบรัับรองสุุขอนามััยพืืชสำำ�หรัับการส่่งออกไปจีีน
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การติิดต่่อขอทราบข้้อมููลเพิ่่�มเติิม
 	 1. กลุ่่�มบริิการส่่งออกสิินค้้าเกษตร สำำ�นักควบคุุมพืืชและวััสดุุการเกษตร กรม
วิิชาการเกษตร โทร.02-579-4568, 02-579-1581, 02-940-6466-8 โทรสาร 02 
579-1581, 02-579-3576, Email epqsg@hotmail.com 
	 2. ด่่านตรวจพืืชท่่าอากาศยานเชีียงใหม่่ ท่่าอากาศยานเชีียงใหม่่ อำำ�เภอเมืือง 
จัังหวััดเชีียงใหม่่ 50200 โทรศััพท์์ 05 327 7182 โทรสาร 05 320 1569
	 3. ด่่านตรวจพืืชเชีียงของ 352 ถนนสายกลาง (ท่่าเรืือบั๊๊�ค) อำำ�เภอเชีียงของ 
จัังหวััดเชีียงราย 57140 โทรศััพท์์ 05 379 1765
	 4. ด่่านตรวจพืืชท่่าเรืือแหลมฉบััง ท่่าเรืือแหลมฉบััง อำำ�เภอศรีีราชา จัังหวััด
ชลบุุรีี 20230 โทรศััพท์์03 849 0462 โทรสาร 03 849 0462
 	 5. ด่่านตรวจพืืชมุุกดาหาร  ด่่านศุุลกากรมุุกดาหาร ตำำ�บลในเมืือง อำำ�เภอเมืือง
 จัังหวััดมุุกดาหาร 49000 โทรศััพท์์ 04 261 1672  โทรสาร 04 261 1672

การปฏิิบััติิทางการเกษตรที่่�ดีีสำำ�หรัับพืืชอาหาร 
	 ประเทศไทยเป็็นผู้้�ผลิิต ผู้้�ส่งออกสิินค้้าเกษตรและอาหารที่่�สำำ�คัญ แต่่ที่่�ผ่านมา
ผลผลิิตสิินค้้าเกษตรและอาหารยัังไม่่ปลอดภััยต่่อผู้้�บริิโภคเท่่าที่่�ควร เนื่่�องจากมีีสาร
เคมีีตกค้้าง มีีศััตรููพืืชและจุุลิินทรีีย์์ปนเปื้้�อนทำำ�ให้้คุุณภาพและความปลอดภััยของ
ผลผลิิตไม่่เป็็นไปตามมาตรฐานสากลและมาตรฐานของประเทศผู้้�นำำ�เข้้า ดัังนั้้�นการส่ง่
เสริิมให้้เกษตรกรผลิิตสิินค้้าเกษตรปลอดภััย ตามระบบการจััดการคุุณภาพ หลัักปฏิิบััติิ
ทางการเกษตรที่่�ดี(Good Agricultural Practices: GAP) จึึงเป็็นระบบที่่�ป้องกัันหรืือ
ลดความเสี่่�ยงของอัันตรายที่่�เกิิดขึ้้�นในสิินค้้าเกษตรและอาหารที่่�จะสร้้างความมั่่�นใจให้้
กัับประเทศคู่่�ค้้า โดยผู้้�ประกอบการส่่งออกจำำ�เป็็นต้้องปฏิิบััติิตามระเบีียบการนำำ�เข้้า
สิินค้้าการเกษตรของประเทศผู้้�นำำ�เข้้า เช่่น การขอใบรับัรองปลอดศัตัรููพืืช และการขอ
ใบรัับรองสิินค้้าพืืชที่่�ไม่่ได้้รัับการตััดต่่อพัันธุุกรรมจากกรมวิิชาการเกษตร นอกจากนี้้�
การส่่งออกไปบางประเทศจำำ�เป็็นต้้องมีีการขอใบรัับรองสารตกค้้างอีีกด้้วย ดัังนั้้�นผู้้�
ประกอบการ ผู้้�ส่งออกลิ้้�นจี่่�จึงควรคััดเลืือกผลผลิิตที่่�มีคุุณภาพ เช่่น ผลผลิิตจากแหล่่ง
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ปลููกที่่�ได้้รัับการรัับรองแหล่่งผลิิตพืืชตามระบบ GAP พืืช หรืือสถานที่่�บรรจุุหีีบห่่อที่่�
ได้้รัับการตรวจรัับรองตามระบบ GMP
	 1. GAP (Good Agricultural Practice)
	 การปฏิิบััติิทางการเกษตรที่่�ดี หมายถึงึ แนวทางการปฏิิบััติิในไร่่นา เพื่่�อผลิิตพืืช
ให้้ได้้สิินค้้าปลอดภััย ปลอดศััตรููพืืชและคุุณภาพถููกใจผู้้�บริิโภค เน้้นวิิธีีการควบคุุมและ
ป้้องกัันการเกิิดปััญหาในกระบวนการผลิิตโดยใช้้มาตรฐานทางการเกษตรที่่�ดีีสำำ�หรัับ
พืืชอาหารของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์์เป็็นมาตรฐานกลางในการตรวจประเมิิน
	 1.1 น้ำำ��
	ต้ องมาจากแหล่ง่ที่่�ไม่่ก่่อให้้เกิิดการปนเปื้้�อน สิ่่�งที่่�เป็็นอัันตรายต่่อผลิิตผล กรณีี
เสี่่�ยงให้้ทำำ�การวิิเคราะห์์พืืชที่่�ปลููกในระบบไฮโดรโพนิิกส์์ ต้้องเปลี่่�ยนน้ำำ��อย่่างสม่ำำ��เสมอ
เพื่่�อลดและป้้องกัันการปนเปื้้�อนจุุลิินทรีีย์ ์น้ำำ��ที่่�ใช้้หลัังการเก็็บเกี่่�ยวต้้องมีีคุุณภาพตาม
มาตรฐานน้ำำ��บริิโภคหรืือเทีียบเท่่า
	 1.2 พื้้�นท่ี่�ปลููก
	ต้ องอยู่่�ในสภาพแวดล้้อมที่่�ไม่่ก่่อให้้เกิิดการปนเปื้้�อนสิ่่�งที่่�เป็็นอัันตรายต่่อผลิิตผล
 กรณีีเสี่่�ยงให้้ทำำ�การวิิเคราะห์์ดิิน หากมีีการใช้้สารเคมีีรมหรืือราดดิินเพื่่�อฆ่่าเชื้้�อในดิิน
 ให้้บันัทึึกข้้อมููลชนิิดสารเคมีี วัันที่่�ใช้้ อััตราส่่วน วิิธีใีช้้และชื่่�อผู้้�ปฏิิบัติัิงานพร้้อมทั้้�งเก็็บ
บัันทึึกไว้้เป็็นหลัักฐาน
	 1.3 วัตถุุอัันตรายทางการเกษตร
	ผู้้� ปฏิิบััติิงานต้้องมีีความรู้้�เรื่่�องการใช้้วััตถุุอัันตรายทางการเกษตรที่่�ถูกูต้้อง และ
ใช้้ตามคำำ�แนะนำำ�หรืือตามฉลากที่่�ขึ้้�นทะเบีียนกัับกรมวิิชาการเกษตร กรณีีส่่งออกห้้าม
ใช้้วััตถุุอัันตรายฯที่่�ประเทศคู่่�ค้า้ห้้ามใช้้ หรืือให้้ใช้้ตามข้้อกำำ�หนดของประเทศคู่่�ค้า้และ
ห้้ามใช้้ หรืือไว้้ในครอบครองวััตถุุอัันตรายตาม พ.ร.บ.วััตถุุอัันตราย พ.ศ.2535 และ
ฉบัับแก้้ไขเพิ่่�มเติิม
	 - หยุดุการใช้้สารเคมีก่ี่อนการเก็บ็เกี่่�ยวตามช่่วงเวลาที่่�ระบุไุว้้ในฉลาก กรณีสีงสััย
ให้้วิิเคราะห์์สารพิิษตกค้้างในผลผลิิต
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	 1.4 การจััดการคุุณภาพในกระบวนการผลิิตก่่อนการเก็็บเก่ี่�ยว
	ต้ องมีีแผนควบคุุมการผลิิต เพื่่�อให้้ได้้ผลิิตผลตรงตามวััตถุุประสงค์์และข้้อ
กำำ�หนดของลููกค้้า มีีการจััดการที่่�ดีในการใช้้ปุ๋๋�ยและสารปรัับปรุุงดิินเพื่่�อป้้องกัันไม่่ให้้
เกิิดการปนเปื้้�อนทั้้�งในด้้านจุุลิินทรีีย์เ์คมีีและกายภาพสู่่�ผลิิตผลและไม่่ใช้้สิ่่�งขัับถ่่ายของ
คนมาทำำ�ปุ๋๋�ย พืืชที่่�ปลููกในระบบไฮโดรโพนิิกส์์ต้้องมีีการเฝ้้าระวัังและบัันทึึกข้้อมููลการ
ใช้้สารละลายธาตุุอาหารพืืช
	 1.5 การเก็็บเก่ี่�ยวและการปฏิิบััติิหลัังการเก็็บเก่ี่�ยว
เก็็บเกี่่�ยวผลิิตผลที่่�มีอายุุเหมาะสม และถููกสุุขลัักษณะตามความต้้องการของตลาด 
หรืือข้้อกำำ�หนดของลููกค้้า อุุปกรณ์์ ภาชนะบรรจุุ แลวััสดุุที่่�สัมผััสกัับผลผลิิตโดยตรง 
ต้้องสามารถป้้องกัันและไม่่ก่่อให้้เกิิดการปนเปื้้�อนที่่�มีผลต่่อความปลอดภััยในการ
บริิโภค
	 • มีีการคััดแยกผลผลิิตที่่�ไม่่ได้้คุุณภาพออก และสถานที่่�ที่่�ใช้้ในการจััดการหลััง
การเก็็บเกี่่�ยวต้้องสามารถป้้องกัันความเสี่่�ยง จากการปนเปื้้�อนในผลผลิิตได้้
	 1.6 การพัักผลิิตผล การขนย้้ายในแปลงปลููกและเก็็บรัักษา
	มี การจััดการอย่่างถููกสุุขลัักษณะ เช่่น ใช้้วััสดุุปููรองพื้้�นในบริิเวณพัักผลิิตผล เพื่่�อ
ป้้องกัันการปนเปื้้�อนและอันัตรายจากสิ่่�งแปลกปลอม การจัดัวางผลิติผลในบริเิวณที่่�พัก
ผลผลิิตต้้องสามารถป้อ้งกัันการเกิิดความเสีียหายของผลผลิติได้้ และกรณีีผลผลิิตเสื่่�อม
คุุณภาพง่่าย ต้้องมีีการจััดการดููแลที่่�เหมาะสม
	 1.7 สุขลัักษณะส่่วนบุุคคล
	ผู้้� ปฏิิบััติิงานต้้องมีีความรู้้�ความเข้้าใจหรืือได้้รัับการฝึึกอบรมเพื่่�อสามารถปฏิบัิัติิ
งานได้้อย่่างถููกสุุขลัักษณะ และมีีสิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกด้้านสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคลที่่�
เพีียงพอ ผู้้�ที่่�สัมผััสกัับผลผลิิตโดยตรงต้้องมีีการดููแลสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคล และมีีวิิธีี
ป้้องกััน และผู้้�ปฏิิบััติิงานเกี่่�ยวกัับวััตถุุอัันตรายทางการเกษตรต้้องได้้รัับการตรวจ
สุุขภาพอย่่างน้้อยปีีละ 1 ครั้้�ง
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	 1.8 บันทึึกข้้อมููลและการตามสอบ
	ต้ องมีีบัันทึึกข้้อมููลการใช้้สารเคมีี ประวััติิการฝึึกอบรม ข้้อมููลผู้้�รับซื้้�อผลิิตผล 
การปฏิบัิัติิงานก่่อนและหลังัเก็็บเกี่่�ยว และเก็บ็รัักษาข้้อมููลการปฏิบัิัติิงานและเอกสาร
สำำ�คัญอย่่างน้้อย 2 ปีี ของการผลิิตที่่�ติดต่่อกััน นอกจากนี้้� ผลิิตผลที่่�อยู่่�ระหว่่างการ
เก็็บรัักษาขนย้้ายหรืือบรรจุุเพื่่�อจำำ�หน่่ายต้้องมีีการระบุุรุ่่�นหรืือรหััส

	 2. เอกสารการขอรัับรอง GAP พืืช
	 2.1 แบบคำำ�ขอรัับรอง GAP พืืช
	 2.2 สำำ�เนาบััตรประชาชน หรืือสำำ�เนาทะเบีียนบ้้าน 1 ฉบัับ
	 2.3 หลัักฐานการจดทะเบีียนนิิติิบุุคคล (กรณีีนิิติิบุุคคล)
	 2.4 สำำ�เนาเอกสารสิิทธิ์์�การใช้้ที่่�ดิน
	 2.5 หนัังสืือมอบหมายอำำ�นาจพร้้อมสำำ�เนาบััตรประชาชนของผู้้�แทน

	 3. ประโยชน์์ของการทำำ� GAP
	 3.1 เป็็นเครื่่�องมืือ
	 3.1.1 การเจรจาการค้้าระหว่่างประเทศ
	 3.1.2 สร้้างความเชื่่�อมั่่�น
	 3.1.3 เพิ่่�มอำำ�นาจต่่อรองราคาสิินค้้า
	
	 3.2 สร้้างความมั่่�นใจ
	 3.2.1 ผู้้�บริิโภคโดยตรง
	 3.2.2 ผู้้�ใช้้วััตถุุดิิบเพื่่�ออุุตสาหกรรม
	
	 3.3 ราคาผลผลิิตคุุณภาพมีีเสถีียรภาพ



80 เทคโนโลยีีการผลิิตลิ้้�นจี่่�คุุณภาพ
ในพื้้�นที่่�ภาคเหนืือตอนบน

การขึ้้�นทะเบีียนโรงงานผลิิตสิินค้้าพืืช (DOA)
	 เพื่่�อควบคุุมกำำ�กับดููแลโรงงานผลิิตสิินค้้าพืชท่ี่�ตรวจประเมิินให้้การรัับรอง
โดย CB เอกชน และการตรวจสอบย้้อนกลัับ กรมวิิชาการเกษตรจึึงออกประกาศ 
เรื่่�อง หลัักเกณฑ์์ วิิธีีการ และเงื่่�อนไขการขึ้้�นทะเบีียนโรงงานผลิิตสิินค้้าพืืช พ.ศ.2563 
และความร่ว่มมืือระหว่า่งสองประเทศไทยจีีนในการแลกเปลี่่�ยนข้้อมููลการขึ้้�นทะเบียีน
สวน (GAP) และโรงคััดบรรจุุผลไม้้ (DOA) ระหว่่างกััน กรมวิิชาการเกษตรได้้ส่่งราย
ชื่่�อให้้จีีนทุุก 3 เดืือน ผู้้�ประกอบการโรงคััดบรรจุุจะส่่งออกได้้เมื่่�อกระทรวงศุุลกากร
ประเทศจีีน (GACC) ประกาศขึ้้�นทะเบีียนไว้้แล้้วเท่่านั้้�น สามารถตรวจสอบได้้ด้้วย
ตนเองบนเว็็บไซต์์ของกรมวิิชาการเกษตร การขึ้้�นทะเบีียน DOA มีีอายุุนาน 2 ปีี  

ขั้้�นตอนการดำำ�เนิินการ
	 1. ยื่่�นคำำ�ขอหนัังสืือสำำ�คัญแสดงการขึ้้�นทะเบีียนโรงงานผลิิตสิินค้้าพืืช (DOA) 
ถึึงกองพััฒนาระบบและรัับรองมาตรฐานสิินค้้าพืืช (กมพ.) กรมวิิชาการเกษตร แขวง
ลาดยาว เขตจตุุจัักร กรุุงเทพมหานคร 10900
	 › กรอกคำำ�ขอ ตามแบบฟอร์์ม กมพ. 21พร้้อมเตรีียมเอกสารแนบให้้ครบถ้้วน
    		  (ต้้องรัับรองสำำ�เนาถููกต้้อง โดยผู้้�มีอำำ�นาจลงนามทุุกแผ่่น)
	 › ส่่งทางอีีเมล์์ qpsig@yahoo.co.th
	 › และโทรศััพท์์ 0 2940 6464 เพื่่�อแจ้้งเจ้้าหน้้าที่่�
	 2. เจ้้าหน้้าที่่�ออกหนัังสืือสำำ�คัญฯ (ฉบัับชั่่�วคราว)
	 › เจ้้าหน้้าที่่�หนัังสืือสำำ�คัญแสดงการขึ้้�นทะเบีียนโรงงานผลิิตสิินค้้าพืืช (ฉบัับ
ชั่่�วคราว)
	 › และจััดส่่งให้้ผู้้�ประกอบการทางอีีเมล ที่่�ได้้แจ้้งไว้้
	 3. การรัับหนัังสืือสำำ�คัญฯ (ฉบัับจริิง)
	 › หนัังสืือสำำ�คัญแสดงการขึ้้�นทะเบีียนโรงงานผลิิตสิินค้้าพืืช (ฉบัับจริิง) จะดำำ�เนิิน
การเมื่่�อเข้้าสู่่�สภาวะปกติิ
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 	 ในการส่่งออกนั้้�นโรงงานท่ี่�คััดบรรจุุต้้องได้้รัับรองมาตรฐาน ตามประเทศคู่่�
ค้้าท่ี่�ต้้องการ โดยกรมวิิชาการเกษตรมีีการขึ้้�นทะเบีียนหน่่วยรัับรองท่ี่�มีีความ
สามารถในการตรวจประเมิินตามมาตรฐานสิินค้้าเกษตร ท่ี่�สำำ�คัญต่่อการส่่งออก    
(ภาพท่ี่� 5.10) ได้้แก่่   
	 • การปฏิิบัตัิทิี่่�ดีสำำ�หรัับโรงรวบรวมผัักและผลไม้้สด (GMP) (มกษ. 9047: 2560) 
กรมวิิชาการเกษตร ถ่่ายโอนภารกิิจให้้ภาคเอกชนเมื่่�อ 1 ต.ค.2563 ยกเว้้นกลุ่่�มวิิสาหกิิจ
ชุุมชน สหกรณ์์ โครงการพระราชดำำ�ริ สามารถขอความอนุุเคราะห์์หน่่วยงานของทาง
กรมวิิชาการเกษตรให้้ตรวจรัับรองได้้ 
	 • การส่่งออกลิ้้�นจี่่�ที่่�มีกีารรมก๊๊าซซััลเฟอร์์ไดออกไซด์์เพื่่�อการรัักษาสภาพผลผลิิต
ในการส่่งออกนั้้�น ต้้องมีีการขอการรัับรองตามมาตรฐานบัังคัับของกระทรวงเกษตร
และสหกรณ์์ คืือ หลัักปฏิิบััติิสํําหรัับกระบวนการรมผลไม้้สดด้้วยก๊๊าซซััลเฟอร์์ได
ออกไซด์์ (มกษ. 1004 – 2557) ได้้ที่่�บริิษััทเอกชน (certified body, CB) ที่่�ผ่านการ
รัับรองจากกรมวิิชาการเกษตรประกาศในเว็็บไซต์์ของกมพ. 
	 • การปฏิิบััติิที่่�ดีสำำ�หรัับโรงคััดบรรจุุผัักและผลไม้้สด (GMP) (มกษ. 9035: 2553) 
เป็็นต้้น 
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	 หน่่วยรัับรองภาคเอกชนท่ี่�สามารถตรวจรัับรองมาตรฐานต่่างๆ มีีขอบข่่าย 
ดัังนี้้�

ตารางรายชื่่�อหน่่วยรัับรองโรงงานผลิิตสิินค้้าพืช
ท่ี่�ได้้รัับการขึ้้�นทะเบีียนจากกรมวิิชาการเกษตร

ภาพท่ี่� 5.10 ขอบข่่ายของหน่่วย
รัับรองโรงงานผลิิตสิินค้้าพืืชสำำ�หรัับลิ้้�นจี่่�ส่งออกมาตรฐานที่่�สำำ�คัญ
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ภาคผนวก ก
มาตรฐานสิินค้้าเกษตรและอาหารแห่่งชาติิลิ้้�นจี่่�

...................................................................................................................................
.

	 1. นิยามของผลิิตผล 
	 มาตรฐานนี้้�ใช้้กับลิ้้�นจี่่� (Litchi หรืือ Lychee) พัันธุ์์�ที่่�ผลิิตเป็็นการค้้า เช่่น พัันธุ์์�
จกรพรรดิิ ฮงฮวย โอเฮีียะ กิิมเจ็็ง และค่่อม ซึ่่�งมีีชื่่�อวิิทยาศาสตร์์ว่่า  Litchi chinens-
sis Sonn. อยู่่�ในวงศ์์ Sapindaceae สำำ�หรัับการบริิโภคสด 

	 2. ข้อกำำ�หนดเรื่่�องคุุณภาพ 
	 2.1 คุณภาพขั้้�นต่ำำ��
	 2.1.1 ลิ้้�นจี่่�ทุกชั้้�นคุุณภาพต้อ้งมีีคุุณภาพดังัต่่อไปนี้้� เว้้นแต่่จะมีีข้้อกำำ�หนดเฉพาะ
ของแต่่ละชั้้�น และเกณฑ์์ความคลาดเคลื่่�อนที่่�ยอมให้้มีีได้้ตามที่่�ระบุุไว้้เป็็นผลลิ้้�นจี่่�ทั้้�ง
ผล ไม่่เน่่าเสีีย สะอาดและปราศจากสางแปลกปลอมที่่�สามารถมองเห็็นได้้ ไม่่มีีศััตรูู
พืืชที่่�มีีผลกระทบต่่อรููปลัักษณ์์ทั่่�วไปของผลิิตผล ไม่่มีีความเสีียหายของผลผลิิต
เนื่่�องจากศััตรููพืืช ไม่่มีีความเสีียหายอัันเนื่่�องมาจากอุุณหภููมิิต่ำำ�� และ/หรืืออุุณหภููมิิสููง
ไม่่มีีกลิ่่�นแปลกปลอม และ/หรืือรสชาติิผิิดปกติิ
	 2.1.2 ผลลิ้้�นจี่่�ต้องได้้รัับการเก็็บเกี่่�ยวด้้วยความระมััดระวัังตามกระบวนการเก็็บ
เกี่่�ยว การดููแลภายหลัังการเก็็บเกี่่�ยว และการขนส่่งอย่่างถููกต้้องเพื่่�อให้้ได้้คุณภาพที่่�
เหมาะสมกัับพัันธุ์์�และแหล่่งผลิิต ผลลิ้้�นจี่่�ต้องแก่่่พอเหมาะ ในกรณีีที่่�ไม่่มีการรมควััน
ด้้วยซััลเฟอร์์์ไดออกไซด์์ ผิิวผลมีีสีี เช่่น ชมพูู แดง หรืือแดงเข้้ม ทั้้�งนี้้�ขึ้้�นอยู่่�กับพัันธุ์์� ใน
กรณีีที่่�มีการรมควัันด้้วยซััลเฟอร์์์ไดออกไซด์์ ผิิวผลอาจเป็็นสีีเหลืืองจางถึึงชมพูู
	 2.2 การแบ่่งชั้้�นคุุณภาพ 
	 แบ่่งเป็็น 3 ชั้้�นคุุณภาพ ดังนี้้�
	 2.2.1 ชั้้�นพิิเศษ (Extra Class) 
ลิ้้�นจี่่�ชั้้�นนี้้�ต้องมีีคุุณภาพดีีที่่�สุด ตรงตามพัันธุ์์� ผลไม้้มีตำำ�หนิิ ในกรณีีที่่�มีตำำ�หนิิต้้องเป็็น
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ตำำ�หนิิผิิวเผิินเล็็กน้้อย โดยไม่่มีผลกระทบต่่อรููปลัักษณ์์ทั่่�วไปของผลิิตผล คุุณภาพ
ผลิิตผล คุุณภาพการเก็็บรัักษา และการจััดเรีียง เสนอในบรรจุุภััณฑ์์
	 2.2.2 ชั้้�นหนึ่่�ง (Class I) 
	ลิ้้� นจี่่�ชั้้�นนี้้�ต้องมีีคุุณภาพดีี ตรงตามพัันธุ์์� ผลมีีตำำ�หนิิได้้เล็็กน้้อยด้้านรููปทรง สีี 
และผิิว โดยไม่่มีีผลต่่อรููปลัักษณ์์ทั่่�วไปของผลิิตผล คุุณภาพผลิิตผล คุุณภาพการเก็็บ
รัักษา และการจััดเรีียงเสนอในบรรจุุภััณฑ์์ โดยพื้้�นผิิวมีีตำำ�หนิิรวมต่่อผลไม่่เกิิน 0.25 
ตารางเซนติิเมตร
	 2.2.3 ชั้้�นสอง (Class II) 
	ลิ้้� นจี่่�ชั้้�นนี้้�รวมผลลิ้้�นจี่่�ที่่�ไม่่่เข้้าขั้้�นชั้้�นที่่�สูงกว่่า ตรงตามพัันธุ์์� แต่่มีคุุณภาพขั้้�นต่ำำ��
ดัังข้้อ 2.1 และยัังคงคุุณภาพผลิิตผล คุุณภาพการเก็็บรัักษา และการจััดเรีียงเสนอใน
บรรจุุภััณฑ์์ โดยพื้้�นผิิวมีีตำำ�หนิิรวมต่่อผลไม่่่เกิิน 0.5 ตารางเซนติิเมตร

	 3. ข้อกำำ�หนดเรื่่�องขนาด 
	พิ จารณาขนาดของผลจากเส้้นผ่่าศููนย์์กลางผล วััดจากส่่วนที่่�กว้้างที่่�สุดของผล 
ตามตารางผนวกที่่� 1 ดัังนี้้�

รหััส
ขนาด 

จัักรพรรดิิ ฮงฮวย โอเฮีียะ กิิมเจ็็ง ค่่อม

จำำ�นวน
ผล/กก. 

เส้้นผ่่าศููนย์์ 
กลาง (มม.) 

จำำ�นวน
ผล/กก. 

เส้้นผ่่าศููนย์์ 
กลาง (มม.) 

จำำ�นวน
ผล/กก. 

เส้้นผ่่าศููนย์์ 
กลาง (มม.) 

จำำ�นวน
ผล/กก. 

เส้้นผ่่าศููนย์์ 
กลาง (มม.) 

จำำ�นวน
ผล/กก. 

เส้้นผ่่าศููนย์์ 
กลาง (มม.) 

1 ≤ 18 > 45 ≤ 35 >35 ≤ 44 > 34 ≤ 44 >33 ≤ 55 > 32 

2 19-25 >41-45 36-40 >33-35 45-50 >33-34 45-50 >32-33 56-65 30-32 

3 26-30 38-41 41-50 30-33 51-55 32-33 51-55 31-32 66-77 27-29 

ตารางผนวกท่ี่� 1 : ข้อกำำ�หนดขนาดของลิ้้�นจี่่�พันธ์ุุต่าง ๆ
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	 การแบ่่งชั้้�นคุุณภาพและข้้อกำำ�หนดเรื่่�องขนาดในมาตรฐานนี้้� สามารถนำำ�ไปใช้้
พิิจารณาในทางการค้้า โดยนำำ�ข้อกำำ�หนดการแบ่่งชั้้�นคุุณภาพไปใช้้ร่่วมกัับข้้อกำำ�หนด
เรื่่�องขนาด เพื่่�อกำำ�หนดเป็น็ชั้้�นทางการค้า้ซึ่่�งคู่่�ค้าอาจมีีการเรีียกชื่่�อชั้้�นทางการค้า้ที่่�แตก
ต่่างกััน ขึ้้�นกัับความต้้องการของคู่่�ค้าหรืือตามข้้อจำำ�กัดที่่�มีเนื่่�องมาจากฤดููกาล 

	 4. ข้อกำำ�หนดเรื่่�องเกณฑ์์์ความคลาดเคลื่่�อน 
	 เกณฑ์์์ความคลาดเคลื่่�อนเรื่่�องคุุณภาพและขนาดในแต่่ละบรรจุุภััณฑ์์ สำำ�หรัับ
ผลิิตผลที่่�ไม่่่เข้้าชั้้�นที่่�ระบุุไว้้มีีดัังนี้้�
	 4.1 เกณฑ์์์ความคลาดเคลื่่�อนเรื่่�องคุุณภาพ 
	 4.1.1 ชั้้�นพิิเศษ (Extra Class) 
	 ไม่่่เกิิน 5 เปอร์์เซ็็นต์์ โดยจำำ�นวนหรืือน้ำำ��หนัักของผลลิ้้�นจี่่�ที่่�คุณภาพไม่่เป็็นไป
ตามข้้อกำำ�หนดของชั้้�นพิิเศษ แต่่เป็็นไปตามคุุณภาพชั้้�นหนึ่่�ง 
	 4.1.2 ชั้้�นหนึ่่�ง (Class I) 
	 ไม่่่เกิิน 10 เปอร์์เซ็็นต์์ โดยจำำ�นวนหรืือน้ำำ��หนัักของผลลิ้้�นจี่่�ที่่�คุณภาพไม่่เป็็นไป
ตามข้้อกำำ�หนดของชั้้�นหนึ่่�ง แต่่่เป็็นไปตามคุุณภาพชั้้�นสอง 
	 4.1.3 ชั้้�นสอง (Class II) 
	 ไม่่เกิิน 10 เปอร์์เซ็็นต์์ โดยจำำ�นวนหรืือน้ำำ��หนัักของผลลิ้้�นจี่่�ที่่�คุณภาพไม่่่เป็็นไป
ตามข้้อกำำ�หนดของชั้้�นสองหรืือไม่่่ได้้คุณภาพขั้้�นต่ำำ�� โดยไม่่มีผลเน่่าเสีียหรืือมีีสภาพไม่่
่เหมาะสมต่่อการบริิโภค 
	 4.2 เกณฑ์์ความคลาดเคลื่่�อนเรื่่�องขนาด 
	ลิ้้� นจี่่�ทุกรหััสขนาดมีีลิ้้�นจี่่�ขนาดที่่�ใหญ่่กว่่าหรืือเล็็กกว่่าชั้้�นถััดไปหนึ่่�งชั้้�นได้้ไม่่่เกิิน
 10 เปอร์์เซ็็นต์์ โดยจำำ�นวนหรืือน้ำำ��หนััก ทั้้�งนี้้�ให้้ครอบคลุุมทั้้�งลิ้้�นจี่่�ช่อและลิ้้�นจี่่�ผลเดี่่�ยว
 
	 5. ข้อกำำ�หนดเรื่่�องการบรรจุุและการจััดเรีียงเสนอ 
	 5.1 ความสม่ำำ��เสมอ 
	ลิ้้� นจี่่�ที่่�บรรจุุในแต่่ละบรรจุุภััณฑ์์ต้้องมีีความสม่ำำ��เสมอทั้้�งในเรื่่�องของพัันธุ์์� 
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คุุณภาพ ขนาด และสีี ส่่วนของผลในบรรจุุภััณฑ์์ที่่�มองเห็็นได้้ต้้องเป็็นตััวแทนของ
ผลิิตผลทั้้�งหมด 
	 5.2 การบรรจุุหีีบห่่อ 
	ต้ องบรรจุลุิ้้�นจี่่�ในลักัษณะที่่�สามารถเก็บ็รัักษาลิ้้�นจี่่�ได้้เป็็นอย่า่งดีี วััสดุุที่่�ใช้้ภายใน
บรรจุุภััณฑ์์ต้้องใหม่่สะอาด และมีีคุุณภาพสามารถป้้องกัันความเสีียหายอัันจะมีีผลก
ระทบต่่อคุุณภาพของลิ้้�นจี่่� การใช้้วัสดุุโดยเฉพาะกระดาษหรืือตราประทัับที่่�มีข้้อ
กำำ�หนดทางการค้้าสามารถทำำ�ได้้ หากการพิิมพ์์หรืือการแสดงฉลากใช้้หมึึกพิิมพ์์หรืือ
กาวที่่�ไม่่เป็็นพิิษ 
	 5.2.1 รายละเอีียดบรรจุุภััณฑ์์
	 บรรจุุภััณฑ์์ต้้องมีีคุุณภาพ ถููกสุุขลัักษณะ และมีคุีุณสมบััติิทนทานต่อ่การขนส่ง่
 และรัักษาผลลิ้้�นจี่่�ได้้บรรจุุภััณฑ์์ต้้องไม่่มีกลิ่่�นและสิ่่�งแปลกปลอม 
	 5.3 การจััดเรีียงเสนอ 
	 ผลลิ้้�นจี่่�มีการจััดเรีียงเสนอในรููปแบบใดรููปแบบหนึ่่�ง ดัังต่่อไปนี้้�
	 5.3.1 ลิ้้�นจ่ี่�ผลเด่ี่�ยว 
	ลิ้้� นจี่่�ที่่�ตัดเป็็นผลเดี่่�ยวต้้องตััดให้้เหลืือขั้้�วไว้้ ซึ่่�งมีีความยาวไม่่่เกิิน 2 มิิลลิิเมตร 
	 5.3.2 ลิ้้�นจ่ี่�ช่่อ
	ต้ องมีีผลลิ้้�นจี่่�มากกว่่า1 ผลต่่อช่่อ และความยาวของก้้านช่่อจากรอยต่่อของ
ก้้านช่่อกัับก้้านผลที่่�อยู่่�บนสุุดต้้องไม่่่เกิิน 15 เซนติิเมตร อนุุญาตให้้มีีผลร่่วงระหว่่าง
การขนส่่งได้้ไม่่เกิิน 5 เปอร์์เซ็็นต์์ โดยจำำ�นวนหรืือน้ำำ��หนัักของผลในแต่่ละบรรจุุภััณฑ์์
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ภาพแสดงความยาวของกานช่อจากรอยต่อ

ของกานช่อกัับกานผลท่ี่�อยูู่บนสุุด

6. การแสดงเครื่่�องหมายหรืือฉลาก 
	 6.1 บรรจุุภััณฑ์์สำำ�หรัับผู้้�บริิโภค
	ต้ องมีีข้้อความแสดงรายละเอียีดให้เ้ห็็นได้้ง่่าย ชััดเจน ไม่เ่ป็็นเท็็จหรืือหลอกลวง
ดัังต่่อไปนี้้�
	 6.1.1 ประเภทของผลิิตผล 
	ข้ อความว่่า “ลิ้้�นจี่่�” และ “ชื่่�อพัันธุุลิ้้�นจี่่�” รวมถึึงการระบุุให้้ชััดเจนว่่าเป็็น “ลิ้้�นจี่่�
ผลเดี่่�ยว” หรืือ “ลิ้้�นจี่่�ช่อ” ถ้้าไม่่่สามารถมองเห็็นผลิิตผลจากภายนอกของบรรจุุภััณฑ์์ได้้	
	 6.1.2 น้ำำ��หนัักสุุทธิเป็็นกรััมหรืือกิิโลกรััม 
	 6.1.3 ข้อมููลผู้้�ผลิิต 
	ชื่่� อ และที่่�ตั้้�งของผู้้�ผลิิตหรืือผู้้�แบ่่งบรรจุุสำำ�หรัับลิ้้�นจี่่�ที่่�ผลิิตในประเทศ ชื่่�อและที่่�
ตั้้�งของผู้้�นำำ�เข้้าและประเทศผู้้�ผลิิตสำำ�หรัับลิ้้�นจี่่�นำำ�เข้้าแล้้วแต่่่กรณีี สำำ�หรัับลิ้้�นจี่่�ที่่�ผลิิต
ในประเทศ อาจแสดงชื่่�อและที่่�ตั้้�งสำำ�นักงานใหญ่่ของผู้้�ผลิิตหรืือผู้้�แบ่่งบรรจุุก็็ได้้

ก้้านช่่อต้้องไม่่เกิิน 15 cm.

รอยต่่อของก้้านช่่อ
และก้้านผลที่่�อยู่่�บนสุุด

ก้้านผล
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	 6.1.4 ประเทศผู้้�ผลิิต 
	 ประเทศผู้้�ผลิิต ยกเว้้นกรณีีที่่�ผลิิตเพื่่�อจำำ�หน่่ายในประเทศ 
	 6.1.5 หากมีีการรมด้้วยซััลเฟอร์์ไดออกไซด์ให้้ระบุุข้้อความว่่า “ผ่่านการรม	
	ซั ลเฟอร์์ไดออกไซด์์” 
	 6.2 บรรจุุภััณฑ์์สำำ�หรัับขายส่่ง 
	 แต่่ละหีีบห่่อต้้องประกอบด้้วยข้้อความ ซึ่่�งจะระบุุในเอกสารกำำ�กับสิินค้้าหรืือ
บนฉลาก หรืือแสดงไว้้ที่่�บรรจุุภััณฑ์์ก็็ได้้ ข้้อความต้้องอ่่านได้้ชััดเจน ไม่่หลุุดออก ไม่่
เป็็นเท็็จหรืือหลอกลวง โดยมีีรายละเอีียดดัังต่่อไปนี้้�
	 6.2.1 ข้อมููลผู้้�ขายส่่ง
	ชื่่� อและที่่�ตั้้�งของผู้้�ผลิิตสำำ�หรัับลิ้้�นจี่่�ที่่�ผลิิตในประเทศ ชื่่�อและที่่�ตั้้�งของผู้้�นำำ�เข้้า
และประเทศผู้้�ผลิิตสำำ�หรัับลิ้้�นจี่่�นำำ�เข้้าแล้้วแต่่กรณีี สำำ�หรัับลิ้้�นจี่่�ที่่�ผลิิตในประเทศ อาจ
แสดงชื่่�อและที่่�ตั้้�งสำำ�นักงานใหญ่่ของผู้้�ผลิิตได้้ และหมายเลขรหััสสิินค้้า (ถ้้ามีี)
	 6.2.2 ประเภทของผลิิตผล

	ข้ อความว่่า “ลิ้้�นจี่่�” และ “ชื่่�อพัันธุ์์�ลิ้้�นจี่่�” รวมถึึงการระบุุให้้ชััดเจนว่่าเป็็น “ลิ้้�นจี่่�
ผลเดี่่�ยว” หรืือ “ลิ้้�นจี่่�ช่อ” ถ้้าไม่่สามารถมองเห็็นผลิิตผลจากภายนอกของบรรจุุภััณฑ์์ได้้	
	 6.2.3 ข้อมููลแหล่่งผลิิต
	 ประเทศที่่�ผลิิต และ/หรืือจัังหวััดที่่�ผลิิต ถ้้าการไม่่ระบุุประเทศและ/หรืือจัังหวััด
จะทำำ�ให้้เกิิดการเข้้าใจผิิด หรืือเป็็นการหลอกลวงผู้้�บริิโภค
	 6.2.4 ข้อมููลเชิิงพาณิชย์์
	 (1) ชั้้�นคุุณภาพ
	 (2) รหััสขนาด (ถ้้ามีี)
	 (3) น้ำำ��หนัักสุุทธิิเป็็นกรััมหรืือกิิโลกรััม
	 6.3 ภาษา
	 ฉลากของลิ้้�นจี่่�ต้องมีีข้้อความเป็็นภาษาไทย กรณีีฉลากลิ้้�นจี่่�ที่่�ผลิิตเพื่่�อส่่งออก
จะแสดงข้้อความเป็็นภาษาใดก็็ได้้
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	 6.4 เครื่่�องหมายการตรวจสอบทางราชการหรืือเครื่่�องหมายรัับรอง
	 ให้้เป็็นไปตามหลัักเกณฑ์์และเงื่่�อนไขของหน่่วยตรวจหรืือหน่่วยรัับรองที่่�ได้้รัับ
การยอมรัับจากกระทรวงเกษตรและสหกรณ์์

7. วัตถุุเจืือปนอาหาร
	 ให้้เป็็นไปตามกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้อง และข้้อกำำ�หนดของมาตรฐานสิินค้้าเกษตร
และอาหารแห่่งชาติิเรื่่�องวััตถุุเจืือปนอาหาร

8. สารปนเป้ื้�อน 
	 ให้้เป็็นไปตามข้้อกำำ�หนดในกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้องและข้้อกำำ�หนดของมาตรฐาน
สิินค้้าเกษตรและอาหารแห่่งชาติิเรื่่�องสารปนเปื้้�อน 

9. สารพิิษตกค้้าง 
	 ให้้เป็็นไปตามข้้อกำำ�หนดในกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้องและข้้อกำำ�หนดของมาตรฐาน
สิินค้้าเกษตรและอาหารแห่่งชาติิเรื่่�องสารพิิษตกค้้าง 

10. สุขลัักษณะ 
	 การเก็็บเกี่่�ยว การเก็็บรัักษา และการขนส่่งผลลิ้้�นจี่่� ต้้องปฏิิบััติิอย่่างถููก
สุุขลัักษณะ เพื่่�อป้้องกัันการปนเปื้้�อนที่่�จะก่่อให้้้เกิิดอัันตรายต่่อผู้้�บริิโภค 

11. วิธีีวิเคราะห์์์และชัักตััวอย่่าง 
	 ให้้เป็็นไปตามข้้อกำำ�หนดในกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้องและข้้อกำำ�หนดของมาตรฐาน
สิินค้้าเกษตรและอาหารแห่่งชาติิเรื่่�องวิิธีีวิิเคราะห์์์และชัักตััวอย่่าง 
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ภาคผนวก ข
มาตรฐานสิินค้้าเกษตร การปฏิิบััติิที่่�ดีีสำำ�หรัับโรงคััดบรรจุุผัักและผลไม้้สด

...................................................................................................................................

1. ขอบข่่าย
	 1.1 มาตรฐานสิินค้้าเกษตรนี้้� กำำ�หนดการปฏิิบััติิที่่�ดีสำำ�หรัับโรงคััดบรรจุุผััก และ
ผลไม้้สด ตั้้�งแต่่ การรัับวััตถุุดิิบ จััดเตรีียม คััดเลืือก ตััดแต่่ง บรรจุุ เก็็บรัักษา และขนส่่ง
 เพื่่�อให้้ได้้ผััก และผลไม้้สด ที่่�ปลอดภััยมีีคุุณภาพเหมาะสมเพื่่�อการจำำ�หน่่าย
	 1.2 มาตรฐานนี้้�ไม่่รวมถึึงการคััดบรรจุุสำำ�หรัับผััก และผลไม้้สดตััดแต่่งพร้้อม
บริิโภค (ready-to-eat fresh pre-cut fruits and vegetables) และไม่่รวมถึึงการ
ดำำ�เนิินการคััดบรรจุุผััก และผลไม้้สดในร้้านค้้าปลีีก ร้้านค้้าส่่ง และร้้านอาหาร

2. นิยาม
	 ความหมายของคำำ�ท่ี่�ใช้้ในมาตรฐานสิินค้้าเกษตรนี้้� มีีดังต่่อไปนี้้�
	 2.1 โรงคััดบรรจุุ (packing house) หมายถึึง อาคารหรืือสถานที่่�สำำ�หรัับ
จััดการผััก และผลไม้้สดหลััง การเก็็บเกี่่�ยว ตั้้�งแต่่การรัับวััตถุุดิิบไปจนถึึงขนส่่ง
	 2.2 อั นตราย (hazard) หมายถึึง สารชีีวภาพ เคมีี หรืือกายภาพที่่�มีอยู่่�ใน
อาหาร หรืือสภาวะของอาหารที่่�มีศัักยภาพในการก่่อให้้เกิิดผลเสีียต่่อสุุขภาพ 
	 2.3 สารปนเป้ื้�อน (contaminant) หมายถึึง สารเคมีีหรืือชีีวภาพ สิ่่�งแปลก
ปลอม หรืือสารอื่่�นๆ ที่่�ไม่่ได้้ตั้้�งใจ เติิมเข้้าไปในอาหาร ซึ่่�งอาจทำำ�ให้้ความปลอดภััยหรืือ
ความเหมาะสมของอาหารลดลง 
	 2.4 การปนเป้ื้�อน (contamination) หมายถึึง การได้้รัับหรืือการเกิิดมีีสาร
ปนเปื้้�อนในอาหารหรืือสิ่่�งแวดล้้อมของอาหาร
	 2.5 การปนเป้ื้�อนข้้าม (cross-contamination) หมายถึึง การเคลื่่�อนย้้าย

ของอัันตราย โดยเฉพาะอัันตรายจากจุุลิินทรีีย์์ที่่�ทำำ�ให้้เกิิดโรค จากอาหารหนึ่่�งไปยััง
อาหารอื่่�น พื้้�นผิิวสััมผััสต่่างๆ หรืืออากาศ โดยการสััมผััสกัันทางตรงและ/หรืือทางอ้้อม	
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	 2.6 น้ำำ��สะอาด (clean water) หมายถึึง น้ำำ��ที่่�ไม่่มีีการปนเปื้้�อนของอัันตราย
ในระดัับที่่�ทำำ�ให้้อาหารไม่่ปลอดภััย ตามวััตถุุประสงค์์ของการใช้้น้ำำ��นั้้�น
	 2.7 น้ำำ�� บริิโภค (potable water) หมายถึึง น้ำำ��ที่่�มีคุุณภาพตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุุข เรื่่�อง น้ำำ��บริิโภค
	 2.8 ผลิิตผล (produce) หมายถึึง ผััก และผลไม้ส้ดที่่�อยู่่�ระหว่า่งกระบวนการ
ในโรงคััดบรรจุุ
	 2.9 ผลิิตภััณฑ์์ (product) หมายถึึง ผััก และผลไม้้สดที่่�ผ่านกระบวนการบรรจุุ
พร้้อมจำำ�หน่่าย

3. เกณฑ์์กำำ�หนดและวิิธีีตรวจประเมิิน
	 เกณฑ์์กำำ�หนดและวิิธีีตรวจประเมิินให้้เป็็นไปตามตารางผนวกที่่� 2

ตารางผนวกท่ี่� 2 : เกณฑ์์กำำ�หนดและวิิธีีตรวจประเมิิน

รายการ เกณฑ์์กำำ�หนด วิิธีีตรวจประเมิิน

1. สถานประกอบการ
 1.1 ทำำ�เลที่่�ตั้้�ง

1.1.1 อยู่่�ในบริิเวณที่่�ไม่่เกิิดการปนเปื้้�อนที่่�มีีผลต่่อ คุุณภาพ และ
ความปลอดภััยของผลิิตผลและผลิิตภััณฑ์์
1.1.2 ต้้องมีีมาตรการป้้องกัันอัันตรายหากมีีความเสี่่�ยงต่่อการ
ปนเปื้้�อน

1.1.1 ตรวจสภาพแวดล้้อม 
1.1.2 ตรวจสอบมาตรการป้้องกััน
อัันตราย

1.2 อาคารผลิิต 1.2.1 การออกแบบและวางผังัสายการผลิติต้อ้งเอื้้�ออำำ�นวยต่อ่การ
ปฏิิบััติิงานอย่่างถููกสุุขลัักษณะรวมถึึงป้้องกัันการปนเปื้้�อนข้้าม 
1.2.2 โครงสร้้างภายในอาคารและส่่วนประกอบต้้องมีีความแข็็งแรง
ทนทาน ง่่ายต่่อการบำำ�รุุงรัักษาและการทำำ�ความสะอาดหรืือการฆ่่าเชื้้�อ 
1.2.3 ต้้องมีีมาตรการป้้องกัันการปนเปื้้�อน หากใช้้สิ่่�งปลููกสร้้าง
ชั่่�วคราวเพื่่�อปฏิิบััติิงาน

1.2.1.1 ตรวจผัังสายการผลิิต 
1.2.1.2 ตรวจการปฏิิบััติิงานของ
พนัักงานและการป้้องกัันการปนเปื้้�อน
ข้้าม 
1.2.2 ตรวจสภาพอาคารผลิิต 
1.2.3 ตรวจการป้้องกัันการปนเปื้้�อน

1.3 เครื่่�องมืือ และ
อุุปกรณ์์การผลิิต

1.3.1 จำำ�นวนเครื่่�องมืือ และอุุปกรณ์์เพีียงพอต่่อการปฏิิบััติิงาน 
และอยู่่�ในสภาพที่่�พร้้อมใช้้งาน
1.3.2 เครื่่�องมืือ และอุุปกรณ์์ทำำ�ความสะอาดได้้ง่่าย
1.3.3 เครื่่�องมืือ และอุุปกรณ์์ต้้องสะดวกต่่อการบำำ�รุุงรัักษา
1.3.4 เครื่่�องมืือ และอุุปกรณ์์ควบคุุมการผลิิตต้้องทำำ�งานได้้ถููก
ต้้องและแม่่นยำำ�

1.3.1 ตรวจเครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์
1.3.2 ตรวจเครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์
1.3.3 ตรวจเครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์
1.3.4 ตรวจเครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์
และ/หรืือตรวจบัันทึึกข้้อมููล1
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รายการ เกณฑ์์กำำ�หนด วิิธีีตรวจประเมิิน

1.4 สิ่่�งอำำ�นวย
ความสะดวก

1.4.1 มีีน้ำำ��สะอาดและ/หรืือน้ำำ��บริิโภคในปริิมาณเพีียงพอต่่อการผลิิต
1.4.2 ระบายน้ำำ�� และกำำ�จััดของเสีียในบริิเวณอาคารและส่่วนผลิิต
อย่่างเพีียงพอ
1.4.3 มีีสิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกในการทำำ�ความสะอาดอย่่างเพีียงพอ
1.4.4 มีีสิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกด้้านสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคล และห้้อง
สุุขาเพีียงพอสำำ�หรัับผู้้�ปฏิิบััติิงาน
1.4.5 มีสีิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกในการควบคุมุอุณุหภูมูิอิย่่างเพีียงพอ
1.4.6 มีีการระบายอากาศที่่�เหมาะสมในบริิเวณผลิิต
1.4.7 มีีแสงสว่่างเพีียงพอต่่อการปฏิิบััติิงาน
1.4.8 มีสีิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกในการเก็็บรักัษาวััตถุดิุิบ วัสัดุุ สาร
เคมีีที่่�เหมาะสม และแยกเก็็บเป็็นหมวดหมู่่�

1.4.1 ตรวจความสะอาดและปริิมาณของน้ำำ��
1.4.2 ตรวจการระบายน้ำำ��และกำำ�จััดของเสีีย
1.4.3 ตรวจสิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกในการ
ทำำ�ความสะอาด
1.4.4 ตรวจสิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกด้้าน
สุุขลัักษณะ
1.4.5 ตรวจสิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกในการ
ควบคุุมอุุณหภููมิิ
1.4.6 ตรวจการระบายอากาศ
1.4.7 ตรวจความเพีียงพอของแสงสว่่าง
1.4.8 ตรวจการเก็็บรัักษา

2. การควบคุุมการ
ปฏิิบััติิงาน
2.1 วััตถุุดิิบ

2.1.1 รัับวััตถุุดิิบที่่�มีีคุุณภาพ และปลอดภััยตามเกณฑ์์ที่่�กำำ�หนด
2.1.2 มีีมาตรการควบคุุมการปฏิิบััติิต่่อวััตถุุดิิบไม่่ ให้้เกิิดการปน
เปื้้�อน

2.1.1 ตรวจบัันทึึกการรัับวััตถุุดิิบ
2.1.2 ตรวจการปฏิิบััติิงาน

2.2 ภาชนะบรรจุุ 2.2 ภาชนะบรรจุุต้้องป้้องกัันการปนเปื้้�อน และความ
เสีียหายของผลิิตผล

2.2 ตรวจภาชนะบรรจุุ

2.3 กระบวนการ
ผลิิต

2.3.1 ควบคุุมขั้้�นตอนเฉพาะของกระบวนการผลิติที่่�เพีียงพอ เพ่ื่�อ
ป้้องกัันการปนเปื้้�อน และปนเปื้้�อนข้้าม
2.3.2 สุ่่�มผลิิตผลหรืือผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อตรวจสอบคุุณภาพตาม
เกณฑ์์ที่่�กำำ�หนด

2.3.1.1 ตรวจการปฏิิบััติิงาน
2.3.1.2 ตรวจบัันทึึกการควบคุุม
การผลิิต
2.3.2 ตรวจบัันทึึก
การตรวจสอบคุณุภาพผลิติผล หรืือ
ผลิิตภััณฑ์์

2.4 น้ำำ�� 2.4.1 ควบคุุมคุุณภาพน้ำำ��ที่่�ใช้้สััมผััสกัับผลิิตผลที่่�เหมาะสม
2.4.2 ใช้้น้ำำ��บริิโภคล้้างผลิิตผลขั้้�นตอนสุุดท้้ายในกรณีีน้ำำ��สััมผััส
ส่่วนของผลิิตผลที่่�บริิโภคได้้โดยไม่่ปรุุงสุุก

2.4.1 ตรวจบัันทึึกคุุณภาพน้ำำ��ใช้้
2.4.2.1 ตรวจการปฏิิบััติิงาน
2.4.2.2 ตรวจบันัทึึกผลการวิิเคราะห์์
น้ำำ��บริิโภค

2.5 การจััดการ และ
การกำำ�กัับดููแล

2.5.1 ผู้้�ควบคุุมการปฏิิบััติิงานต้้องมีีความสามารถเพีียงพอใน
การปฏิิบััติิงานได้้อย่่างถููกต้้อง
2.5.2 มีเีอกสารขั้้�นตอนการดำำ�เนิินงานที่่�ถูกต้้องสำำ�หรับัการปฏิบัิัติิ
งาน และการตรวจเฝ้้าระวััง

2.5.1.1 ตรวจการปฏิิบััติิงาน
2.5.1.2 ตรวจบัันทึึกประวััติิการฝึึก
อบรม และ/หรืือสััมภาษณ์์
2.5.2 ตรวจเอกสารขั้้�นตอนการ
ดำำ�เนิินงาน

2.6 การเรีียกคืืน
ผลิิตภััณฑ์์

2.6.1 มีีการบ่่งชี้้�หรืือระบุุรุ่่�นการผลิิต เมื่่�อมีีปััญหาผลิิตภััณฑ์์ที่่�ไม่่
ปลอดภััย สามารถเรีียกคืืนผลิิตภััณฑ์์ได้้

2.6.1 ตรวจการบ่ง่ชี้้� หรืือระบุรุุ่่�นการ
ผลิิต
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รายการ เกณฑ์์กำำ�หนด วิิธีีตรวจประเมิิน

2.7 ระบบเอกสาร
และบัันทึึกข้้อมููล

2.7.1 มีีบัันทึึกข้้อมููลกระบวนการผลิิต รวมถึึงการจำำ�หน่่าย และ
เก็็บรัักษาบัันทึึกไว้้ เพื่่�อสามารถตรวจ
ประเมิิน และตามสอบได้้ เช่่น
- บัันทึึกการรัับวััตถุุดิิบ
- บัันทึึกการควบคุุมการผลิิต
- บัันทึึกการตรวจสอบคุุณภาพผลิิตผลหรืือผลิิตภััณฑ์์
- บัันทึึกคุุณภาพน้ำำ��ใช้้
- บัันทึึกผลการวิิเคราะห์์น้ำำ��บริิโภค
- บัันทึึกประวััติิการฝึึกอบรม
- บัันทึึกการบำำ�รุุงรัักษา และการสุุขาภิิบาล
- บัันทึึกการควบคุุมสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคล

2.7.1 ตรวจบัันทึึกข้้อมููล

3. การบำำ�รุุงรัักษา
และการสุุขาภิิบาล
3.1 แผนการบำำ�รุงรัักษา 
และการสุุขาภิิบาล

3.1 มีีแผนการบำำ�รุุงรัักษาและการสุุขาภิิบาลที่่�ระบุุวิิธีีการ ความถี่่�
 รวมถึึงผู้้�รัับผิิดชอบ

3.1 ตรวจแผนการบำำ�รุงรัักษาและการ
สุุขาภิิบาล

3.2 การบำำ�รุุงรัักษา 3.2 มีีการดููแลรัักษาและซ่่อมบำำ�รุุงสถานประกอบการ
และเครื่่�องมืืออย่่างเพีียงพอต่่อการป้้องกัันการปนเปื้้�อน

3.2.1 ตรวจการดููแลรัักษาและซ่่อมบำำ�รุุง
3.2.2 ตรวจบัันทึึกข้้อมููลและ/หรืือ
ตรวจสถานที่่�

3.3 การทำำ�ความ
สะอาด

3.3 มีีการทำำ� ความสะอาดสถานประกอบการเครื่่�องมืือและ
อุุปกรณ์์อย่่างเพีียงพอต่่อการป้้องกัันการปนเปื้้�อน

3.3.1 ตรวจการทำำ�ความสะอาด
3.3.2 ตรวจบัันทึึกข้้อมููลและ/หรืือ
ตรวจสถานที่่�

3.4 การควบคุุมสััตว์์
พาหะนำำ�เชื้้�อ

3.4 มีีมาตรการป้้องกัันและกำำ�จััดสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อใน
บริิเวณผลิิต

3.4.1 ตรวจมาตรการป้้องกัันและ
กำำ�จััด
3.4.2 ตรวจบัันทึึกการควบคุุมสััตว์์
พาหะนำำ�เชื้้�อ

3.5 การจััดการกัับ
ของเสีีย

3.5 มีีการจััดการขยะและของเสีียที่่�เหลืือจากการผลิิต
อย่่างเหมาะสม

3.5 ตรวจการจััดการของเสีีย

4. สุุขลัักษณะส่่วน
บุุคคล

4.1 ผู้้�ปฏิิบััติิงานและบุุคคลภายนอกที่่�เข้้าไปในบริิเวณ
ผลิิตต้้องรัักษาความสะอาดส่่วนบุุคคล
4.2 ผู้้�ปฏิิบััติิงานต้้องปฏิิบััติิงานอย่่างถููกสุุขลัักษณะ

4.1 ตรวจผู้้�ปฏิบิัตัิงิานและบุคุคลภายนอก
 และ/หรืือตรวจระเบีียบปฏิิบััติิ
4.2.1 ตรวจการปฏิิบััติิงาน
4.2.2 ตรวจบัันทึึกการควบคุุม
สุุขลัักษณะส่่วนบุุคคล

5. การขนส่่ง 5. มีีมาตรการป้้องกัันการปนเปื้้�อน และการเสื่่�อมคุุณภาพของ
ผลิิตภััณฑ์์ระหว่่างการขนส่่ง

5. ตรวจการขนส่่ง และ/หรืือผลิิตภััณฑ์์

6. ฉลากผลิิตภััณฑ์์ 6. ระบุุข้้อมููลบนฉลากอย่่างถููกต้้องตามเกณฑ์์ที่่�กำำ�หนด 6. ตรวจข้้อมููลบนฉลาก

7. การฝึึกอบรม 7. ฝึึกอบรมเกี่่�ยวกัับสุุขลัักษณะอาหารอย่่างเหมาะสม
แก่่ผู้้�ปฏิิบััติิงาน

7. ตรวจสอบประวััติิการฝึึกอบรม
แ ล ะ / ห รืื อ ป ร ะ เ มิิ น ผ ล โ ด ย ก า ร
สััมภาษณ์์
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4. คำำ� แนะนำำ�การปฏิิบััติิท่ี่�ดีีสำำ�หรัับโรง
คััดบรรจุุผัักและผลไม้้สด
	คำำ� แนะนำำ�การปฏิิบััติิที่่�ดีสำำ�หรัับ
โรงคััดบรรจุุผัักและผลไม้้สด มีีไว้้เพื่่�อให้้
ผู้้�ปฏิิบััติิงานใช้้เป็็นแนวทางในการ ปฏิิบััติิ
 เพื่่�อให้้ได้้ผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีความปลอดภััย
และเหมาะสมต่่อการบริิโภค โดยราย
ละเอีียดอธิิบายไว้้ใน ภาคผนวก ค
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ภาคผนวก ค 
คำำ�แนะนำำ�การปฏิิบััติิที่่�ดีีสำำ�หรัับโรงคััดบรรจุุผัักและผลไม้้สด

...................................................................................................................................

ก.1 สถานประกอบการ
	 ก.1.1 ทำำ�เลที่่�ตั้้�ง
	 ก.1.1.1 สถานที่่�ตั้้�งของสถานประกอบการควรตั้้�งอยู่่�ในบริิเวณที่่�ไม่่ก่่อให้้เกิิดการ
ปนเปื้้�อนของอัันตรายที่่�ทำำ�ให้้อาหารไม่่ปลอดภััย เช่่น ตั้้�งให้้ห่่างจากบริิเวณที่่�สภาพ
แวดล้้อมมีีการปนเปื้้�อนและมีีการดำำ�เนิินการของอุุตสาหกรรมอื่่�น ๆ ที่่�อาจทำำ�ให้้เกิิด
การปนเปื้้�อนต่่อผลิิตผล บริิเวณที่่�น้ำำ��ท่วมถึึง บริิเวณที่่�สัตว์์พาหะ นำำ�เชื้้�อชอบอาศััยอยู่่�
บริิเวณที่่�ของเสีียไม่่สามารถถููกขจััดได้้ เป็็นต้้น
	 ก.1.1.2 หากสถานประกอบการมีีความเสี่่�ยงต่่อการปนเปื้้�อน ควรมีีมาตรการที่่�
มีีประสิิทธิิภาพในการป้้องกัันสาเหตุุของการปนเปื้้�อน
	 ก.1.1.3 การคมนาคมสะดวก มีีระบบสาธารณููปโภคเพีียงพอ
	 ก.1.2 อาคารผลิิต
	 ก.1.2.1 ออกแบบ และวางผังัสายการผลิติที่่�เอื้้�ออำำ�นวยต่่อการปฏิบัิัติิงานอย่า่ง
ถููกสุุขลัักษณะ รวมถึึงป้้องกััน การปนเปื้้�อนข้้าม ดัังนี้้� 
	 ก.1.2.1.1 อาคารผลิติหรืือบริิเวณผลิติมีีพื้้�นที่่�เพีียงพอ และมีกีารแบ่ง่แยกพื้้�นที่่�
พัักอาศััยเป็็นสััดส่่วน 
	 ก.1.2.1.2 แบ่่งแยกบริิเวณพื้้�นที่่�ผลิิตเป็็นสััดส่่วน เพื่่�อหลีีกเลี่่�ยงการปนเปื้้�อน
และการปนเปื้้�อนข้้าม 
	 ก.1.2.1.3 จััดบริิเวณการผลิิตให้้เป็็นไปตามลำำ�ดัับทำำ�ให้้กระบวนการผลิิต
สามารถดำำ�เนิินการได้้อย่่าง ต่่อเนื่่�อง และสะดวกในการปฏิิบััติิงาน 
	 ก.1.2.2 โครงสร้้างภายในอาคารและส่่วนประกอบ 
	 ก.1.2.2.1 สะอาด ไม่่มีีการสะสมของฝุ่่�นละออง สิ่่�งที่่�ไม่่ใช้้แล้้ว หรืือสิ่่�งปฏิิกููล 
อัันเป็็นแหล่่งเพาะพัันธุ์์�สัตว์์ แมลง และเชื้้�อโรค 
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	 ก.1.2.2.2 มีีท่่อและทางระบายน้ำำ��ทิ้้�ง รวมถึึงรางรัับน้ำำ��ฝนนอกอาคารที่่�ดี ไม่่
แตกหัักหรืือรั่่�ว ไม่่มีีน้ำำ��ขัง 
	 ก.1.2.2.3 พื้้�นอาคารคงทน เรีียบ ทำำ�ความสะอาดง่่าย มีีความลาดเอีียงเพีียง
พอ พื้้�นที่่�ผลิิตเปีียกชื้้�นได้้ แต่่ไม่่ควรมีีน้ำำ��ขังบริิเวณอื่่�น ๆ โดยรอบควรเป็็นที่่�แห้้งโดย
เฉพาะพื้้�นที่่�เก็็บภาชนะบรรจุุและผลิิตผล
	 ก.1.2.2.4 ผนัังและเพดานภายในอาคารผลิิตสร้้างด้้วยวััสดุุที่่�คงทน เรีียบ 
ทำำ�ความสะอาดง่่าย ดููแลให้้อยู่่�ในสภาพดีี ไม่่เป็็นที่่�สะสมของฝุ่่�นละอองและเชื้้�อ
จุุลิินทรีีย์์ 
	 ก.1.2.2.5 หน้้าต่่างและประตููของอาคารผลิิตควรปิิดสนิิทและมีีวิิธีีการป้้องกััน
การปนเปื้้�อนก่่อนเข้้าสู่่�พื้้�นที่่�ทำำ�การผลิิต หรืือถ้้าเป็็นระบบเปิิดควรมีีมาตรการป้้องกััน
การปนเปื้้�อนจากสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อจากภายนอกอาคารตามความเหมาะสม
	 ก.1.2.3 หากมีีการใช้้สิ่่�งปลููกสร้้างชั่่�วคราวเพื่่�อปฏิิบััติิงาน ให้้มีีมาตรการป้้องกััน
การปนเปื้้�อน
	 ก.1.3 เครื่่�องมืือ และอุุปกรณ์์การผลิิต
	 ก.1.3.1 จำำ�นวนเครื่่�องมืือ เครื่่�องจัักร อุุปกรณ์์ที่่�ใช้้ในการผลิิต มีีเพีียงพอต่่อการ
ปฏิิบััติิงาน และอยู่่�ใน สภาพพร้้อมใช้้งาน ไม่่ชำำ�รุดแตกหััก และทำำ�จากวััสดุุที่่�ไม่่ทำำ�
ปฏิิกิิริิยากัับอาหารซึ่่�งเป็็นอัันตรายต่่อผู้้�บริิโภค 
	 ก.1.3.2 เครื่่�องมืือ เครื่่�องจัักร อุุปกรณ์์ที่่�ใช้้ในการผลิิต ทำำ�ด้วยวััสดุุผิิวเรีียบ ไม่่
เป็็นสนิิม ไม่่เป็็นพิิษ และ ทนต่่อการกััดกร่่อน หลีีกเลี่่�ยงการมีีซอกมุุม และสามารถ
ทำำ�ความสะอาดได้้ง่่ายและทั่่�วถึึง
	 ก.1.3.3 ติิดตั้้�งอยู่่�ในตำำ�แหน่่งที่่�เหมาะสม สะดวกต่่อการปฏิิบััติิงาน การทำำ�ความ
สะอาด และ การบำำ�รุงรัักษา โดยคำำ�นึงถึึงการปนเปื้้�อนที่่�อาจเกิิดขึ้้�น รวมถึึงมีีระบบ
ป้้องกัันอัันตรายจากเครื่่�องมืือและ อุุปกรณ์์ที่่�เสี่่�ยงต่่อการปฏิิบััติิงาน
	 ก.1.3.4 เครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์ควบคุุมการผลิิต เช่่น นาฬิิกาจัับเวลา เครื่่�องวััด
อุุณหภููมิิ ควรมีี การตรวจสอบให้้สามารถทำำ�งานได้้ถููกต้้องแม่่นยำำ�อยู่่�เสมอ
	 ก.1.4 สิ่่�งอำำ�นวยความสะดวก
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	 ก.1.4.1 มีีน้ำำ��สะอาดและ/หรืือน้ำำ��บริิโภคในปริิมาณที่่�เพีียงพอ และเหมาะสม
กัับวััตถุุประสงค์์การใช้้งาน 
	 ก.1.4.2 การระบายน้ำำ��ในบริิเวณอาคารและส่่วนที่่�ทำำ�การผลิิต ควรมีีการระบาย
น้ำำ��ที่่�ดี ไม่่มีีเศษที่่�เหลืือจากการผลิิตตกค้้าง
	 ก.1.4.3 เครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์สำำ�หรัับการทำำ�ความสะอาดมีีเพีียงพอ และเก็็บ
ให้้เป็็นสััดส่่วนในสถานที่่�เหมาะสม
	 ก.1.4.4 สิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกด้้านสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคลและห้้องสุุขามีีเพีียง
พอสำำ�หรัับผู้้�ปฏิิบััติิงาน 
	 ก.1.4.4.1 อุุปกรณ์์ด้้านสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคล เช่่น อ่่างล้้างมืือ สบู่่� กระดาษ	
	 เช็็ดมืือหรืือผ้้าเช็็ดมืือควรอยู่่�บริิเวณหน้้าทางเข้้าสู่่�บริิเวณที่่�ทำำ�การผลิิต เพื่่�อให้้	
	 พนัักงานหรืือบุุคคลภายนอกที่่�เข้้าสู่่�พื้้�นที่่�ทำำ�การผลิิตได้้ทำำ�ความสะอาดก่่อน	
	 เข้้าปฏิิบััติิงาน 
	 ก.1.4.4.2 ที่่�ตั้้�งห้้องสุุขาควรแยกจากบริิเวณผลิิต และไม่่เปิิดสู่่�บริิเวณผลิิต	
	 โดยตรง
	 ก.1.4.5 สิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกในการควบคุุมอุุณหภููมิิที่่�เพีียงพอ เช่่น การ
ทำำ�ความเย็็น การแช่่เย็็น
	 ก.1.4.6 มีีการระบายอากาศที่่�เหมาะสมสำำ�หรัับการปฏิิบััติิงาน การวางพััดลม
หรืือเครื่่�องปรัับอากาศควรให้้ทิิศทางลมพััดจากส่่วนที่่�สะอาดไปยัังส่่วนที่่�ไม่่สะอาด
	 ก.1.4.7 มีีแสงสว่่างเพีียงพอต่่อการปฏิิบัตัิงิานและทำำ�ให้้การมองเห็็นไม่่ผิิดเพี้้�ยน
 โดยเฉพาะจุุดที่่�ต้องตรวจสอบ เช่่น การคััดแยกสิ่่�งแปลกปลอมและตำำ�หนิิ และมีีการ
จััดการให้้ถููกสุุขลัักษณะ เช่่น ดููแลรัักษาความสะอาด และมีีการป้้องกัันหลอดไฟ
แตกหัักในจุุดที่่�เสี่่�ยงต่่อการปนเปื้้�อนสู่่�ผลิิตผลและผลิิตภััณฑ์์
	 ก.1.4.8 มีีสิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกในการจัดัเก็็บรัักษาวััตถุุดิิบ วััสดุุ สารเคมีีและ
สารอัันตราย แสดงป้้ายบ่่งบอกให้้ชััดเจนและแยกเก็็บเป็็นหมวดหมู่่� เพื่่�อป้้องกัันการ
ปนเปื้้�อน
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	 ก.2 การควบคุุมการปฏิิบััติิงาน
	 ก.2.1 วััตถุุดิิบ
	 ก.2.1.1 รัับวััตถุุดิบิ ได้้แก่่ ผัักและผลไม้้ บรรจุุภัณัฑ์์ และสารเคมีีในกระบวนการ
ผลิิตที่่�มีคุุณภาพและปลอดภััยตามเกณฑ์์ที่่�กำำ�หนด หรืือเป็็นไปตามข้้อกำำ�หนดของ
มาตรฐานสิินค้้าเกษตรที่่�เกี่่�ยวข้้องหรืือความต้้องการของคู่่�ค้า 
	 ก.2.1.1.1 ควรรัับซื้้�อผัักและผลไม้้ที่่�มาจากแปลงเกษตรกรที่่�ได้้รัับการรัับรอง	
	 หรืือมีีการปฏิิบััติิตามมาตรฐานการปฏิิบััติิทางการเกษตรที่่�ดี (GAP) สำำ�หรัับ	
	 แหล่่งผลิิตพืืช ในกรณีีที่่�ซื้้�อผัักและผลไม้้จากแปลงเกษตรกรที่่�ยัังไม่่ได้้ปฏิิบััติิ	
	 ตามมาตรฐาน GAP ควรมีีการตรวจวิิเคราะห์์สารพิิษตกค้้างและ/หรืือ		
	อั นตรายอื่่�นที่่�เกี่่�ยวข้้องในผัักและผลไม้้ตามความเหมาะสม ทั้้�งนี้้�ขึ้้�นอยู่่�กับ		
	 ความเสี่่�ยงที่่�ทำำ�ให้้เกิิดอัันตรายต่่อผู้้�บริิโภค 
	 ก.2.1.1.2 กรณีีที่่�รับซื้้�อผัักและผลไม้้จากแหล่่งรวบรวมที่่�มีการจััดเตรีียม
	วั ตถุุดิิบเบื้้�องต้้น ควรมีีการตรวจสอบสุุขลัักษณะของแหล่่งรวบรวมนั้้�น 
	 ก.2.1.1.3 คััดเลืือกวััตถุุดิิบให้้มีีคุุณภาพเหมาะสมสำำ�หรัับการผลิิต หรืือการ
	สุ่่� มตรวจสอบวััตถุุดิิบเพื่่�อให้้ได้้วััตถุุดิิบตรงตามลัักษณะที่่�ต้องการ 
	 ก.2.1.2 มีีมาตรการควบคุุมการปฏิิบััติิต่่อวััตถุุดิิบไม่่ให้้เกิิดการปนเปื้้�อน 
	 ก.2.1.2.1 ภาชนะบรรจุุที่่�ใส่่วััตถุุดิิบระหว่่างการขนส่่ง ควรเป็็นภาชนะที่่�		
	 สะอาดทำำ�มาจากวััสดุุที่่�ไม่่เป็็น อัันตรายและไม่่เคยบรรจุุวััตถุุอัันตรายหรืือ
	 สารพิิษมาก่่อน โดยอาจมีีการควบคุุมให้้ผู้้�ส่งวััตถุุดิิบทำำ�ความ สะอาดภาชนะ	
	ที่่�	 ใช้้ใส่่วััตถุุดิิบ 
	 ก.2.1.2.2 บริิเวณที่่�รับวััตถุุดิิบสะอาด ไม่่มีีน้ำำ��ขังและสิ่่�งปฏิิกููลอื่่�น ๆ และไม่่	
	 วางวััตถุุดิิบกัับพื้้�นโดยตรง
	 ก.2.1.2.3 ในกรณีีที่่�วัตถุุดิิบเข้้ามามากเกิินไปหรืือผลิิตไม่่ทััน ควรเก็็บไว้้ใน	
	ห้ องที่่�สะอาด ไม่่มีีน้ำำ��ขัง พื้้�นห้้องสะอาดไม่่มีีกลิ่่�นเหม็็น หรืือหากเก็็บใน
	ห้ องเย็็นควรมีีอุุณหภููมิิที่่�เหมาะสม 
	 ก.2.1.2.4 ภาชนะหรืือตะกร้้าที่่�ใช้้ควรมีีป้้ายบ่่งชี้้�ถึงวััตถุุดิิบในแต่่ละรุ่่�นได้้ 
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	 ก.2.1.2.5 การนำำ�วัตถุุดิิบออกจากบริิเวณเก็็บรัักษาให้้เรีียงตามลำำ�ดับก่่อนหลััง 
	 เพื่่�อให้้มีีการหมุุนเวีียนวััตถุุดิิบอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ 
	 ก.2.1.2.6 ห้้องเย็็นที่่�ใช้้เก็็บวััตถุุดิิบควรแยกจากห้้องเย็็นที่่�เก็็บผลิิตภััณฑ์์ 
	 นอกจากนี้้�ควรตรวจสอบอุุณหภููมิิและทำำ�ความสะอาดห้้องเย็็นเพื่่�อไม่่ให้้เกิิด	
	 การสะสมของสิ่่�งสกปรกและเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ 
	 ก.2.1.2.7 การขนย้้ายวััตถุุดิิบเพื่่�อการเก็็บรัักษาและการผลิิต ให้้ดำำ�เนิินการใน	
	 สภาพที่่�ถูกสุุขลัักษณะเพื่่�อป้้องกัันการปนเปื้้�อน
	 ก.2.2 ภาชนะบรรจุุ
	 ก.2.2.1 ภาชนะบรรจุุและวััสดุุที่่�ใช้้ในการบรรจุุ ควรเป็็นชนิิดที่่�ใช้้กัับอาหาร 
สะอาด และมีีความทนทาน เพีียงพอต่่อการบรรจุุ ขนส่่ง และจำำ�หน่่าย สามารถป้้องกััน
การเสื่่�อมคุุณภาพและป้้องกัันการเสีียหายได้้ 
	 ก.2.2.2 ดููแลการเก็็บรัักษาภาชนะบรรจุุ โดยอาจห่่อหุ้้�มมิิดชิิดเพื่่�อป้้องกัันฝุ่่�น
ละอองต่่าง ๆ และสััตว์์พาหะ นำำ�เชื้้�อ และเก็็บในที่่�สะอาด
	 ก.2.3 กระบวนการผลิิต
	 ก.2.3.1 ควบคุุมกระบวนการผลิิตในขั้้�นตอนเฉพาะที่่�เพีียงพอ เพื่่�อป้้องกัันการ
ปนเปื้้�อนและ การปนเปื้้�อนข้้าม ดัังนี้้� 
	 ก.2.3.1.1 การล้้างทำำ�ความสะอาดผัักและผลไม้้ ควรถููกสุุขลัักษณะและมีี
	 การควบคุุมคุุณภาพน้ำำ��ที่่�ใช้้ใน การล้้างแต่่ละขั้้�นตอนให้้เหมาะสม โดยคำำ�นึงถึึง

ความเสี่่�ยงต่่อการปนเปื้้�อนของผัักและผลไม้้แต่่ละชนิิด ดัังนี้้� (1) น้ำำ��สะอาดใช้้
สำำ�หรัับล้้างผัักและผลไม้้ทั่่�วไป เช่่น ผลิิตผลที่่�มีเปลืือกที่่�ไม่่สามารถบริิโภค
โดยตรงหรืือ ผลิิตผลที่่�ปรุุงสุุกก่่อนบริิโภค (2) น้ำำ��บริิโภคใช้้สำำ�หรัับล้้างผัักและ
ผลไม้้ในขั้้�นตอนสุุดท้้าย กรณีีที่่�น้ำำ��สัมผััสส่่วนของผลิิตผลที่่�บริิโภคได้้ โดยไม่่ปรุุง
สุุกหรืือบริิโภคสดทั้้�งเปลืือก 
ก.2.3.1.2 การตััดแต่่ง ควรทำำ�อย่่างระมััดระวััง อุุปกรณ์์ที่่�ใช้้สะอาด ไม่่ขึ้้�น
สนิิม และใช้้อุุปกรณ์์นั้้�น ๆ ให้้ตรงตามวััตถุุประสงค์์การใช้้งาน 
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ก.2.3.1.3 การคััดคุุณภาพและการบรรจุุ ควรปฏิิบััติิอย่่างถููกสุุขลัักษณะ เช่่น 
สวมถุุงมืือในขณะ ปฏิิบััติิงาน ไม่่ไอหรืือจามใส่่ผลิิตผล
ก.2.3.1.4 กรณีีที่่�มีการให้้ความเย็็นผัักและผลไม้้ โดยใช้้ห้้องเย็็นควรดููแลไม่่ให้้
เกิิดการกลั่่�นของหยดน้ำำ��ใส่่ผลิิตผล รวมถึึงรัักษาความสะอาดระบบให้้ความเย็น็
อย่่างสม่ำำ��เสมอ หากใช้้น้ำำ��หรืือน้ำำ��แข็็งในการให้้ความเย็็นที่่�สัมผััสโดยตรงกัับ
ผลิิตผลควรเป็็นน้ำำ��หรืือน้ำำ��แข็็งที่่�บริิโภคได้้ และหากใช้้ลมเย็็นเป่่าควรมีีการ
ออกแบบและดููแลรัักษาที่่�เหมาะสมเพื่่�อหลีีกเลี่่�ยงการปนเปื้้�อนสู่่�ผลิิตผล 
ก.2.3.1.5 กรณีีที่่�ใช้้สารเคมีีในกระบวนการผลิิต เช่่น สารเคลืือบผิิว สีีผสม
อาหาร หรืือสารฆ่่าเชื้้�อรา ควรเลืือกใช้้ทั้้�งชนิิดและปริิมาณที่่�ถูกต้้องตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุุขที่่�เกี่่�ยวข้้องหรืือข้้อกำำ�หนดของคู่่�ค้า 
ก.2.3.1.6 เก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ที่่�ทำำ�การบรรจุุเรีียบร้้อยแล้้วในบริิเวณที่่�เหมาะ
สม เพื่่�อไม่่ให้้เสื่่�อมคุุณภาพ หากมีีการเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ในห้้องเย็็น ควร
ควบคุุมอุุณหภููมิิและสภาวะการจััดเก็็บอื่่�น ๆ ให้้เหมาะสมกัับชนิิดของผัักและ
ผลไม้้นั้้�น ๆ

	 ก.2.3.2 มีีการสุ่่�มผลิิตผลหรืือผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อตรวจสอบคุุณภาพตามเกณฑ์์ที่่�
กำำ�หนด ซึ่่�งควรพิิจารณาให้้สอดคล้้องกัับกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้อง เพื่่�อเป็็นข้้อมููลในการ
ทวนสอบกระบวนการผลิิตและเก็็บบัันทึึกการ ตรวจสอบไว้้
	 ก.2.4 น้ำำ��
	 ก.2.4.1 มีีการควบคุมุคุุณภาพน้ำำ�� ซึ่่�งรวมถึงึน้ำำ��แข็็งและละอองน้ำำ��ที่่�ใช้้สััมผััสกัับ
ผลิิตผลโดยตรงอย่า่งเหมาะสม โดยอาจมีกีรรมวิิธีีการฆ่่าเชื้้�อ เช่่น การเติมิคลอรีีน การ
ใช้้แสงยููวีีหรืือโอโซน เพื่่�อให้้ได้้น้ำำ��ที่่�เหมาะสมต่่อการใช้้งานในแต่่ละขั้้�นตอนของ
กระบวนการผลิิต 

ก.2.4.1.1 หากมีีน้ำำ��ที่่�ใช้้หมุุนเวีียนสำำ�หรัับนำำ�มาใช้้ใหม่่ ควรผ่่านกรรมวิิธีีบำำ�บัด
ที่่�เหมาะสมก่่อนนำำ�มาใช้้ 

ก.2.4.1.2 หากน้ำำ��ที่่�ใช้้ในกระบวนการผลิิตมีีหลายระบบควรแยกระบบน้ำำ��ให้้ชััดเจน
 เช่่น การแยกสีีของท่่อน้ำำ��และระบุุให้้ผู้้�ใช้้เข้้าใจชััดเจน เพื่่�อป้้องกัันการปนเปื้้�อน 
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	 ก.2.4.2 ใช้้น้ำำ��บริิโภคในกระบวนการผลิิต ณ ที่่�จำำ�เป็็น เมื่่�อมีีความเสี่่�ยงที่่�จะ
ทำำ�ให้้เกิิดอัันตรายจากการปนเปื้้�อน เช่่น การล้้างขั้้�นตอนสุุดท้้ายที่่�น้ำำ��สัมผััสส่่วนของ
ผลิิตผลที่่�บริิโภคได้้โดยไม่่ปรุุงสุุก
	 ก.2.5 การจััดการและการกำำ�กับดููแล
	 ก.2.5.1 มีีผู้้�ควบคุุมการปฏิิบััติิงานที่่�มีความสามารถเพีียงพอในการปฏิิบััติิงาน
ได้้อย่่างถููกต้้อง เพื่่�อให้้ผลิิตผลปลอดภััยและเหมาะสมในการบริิโภค
	 ก.2.5.2 มีีเอกสารขั้้�นตอนการดำำ�เนิินงานที่่�ถููกต้้องสำำ�หรัับการปฏิิบััติิงานและ
การตรวจเฝ้้าระวััง เช่่น การควบคุุมการผลิิตในขั้้�นตอนต่่าง ๆ เพื่่�อคงไว้้ซึ่่�งการปฏิิบััติิ
ที่่�ดีตลอดการผลิิต รวมถึึงมีีการจััดการควบคุุมตรวจสอบภายในอย่่างเป็็นระบบพร้้อม
ผู้้�ดูแลรัับผิิดชอบในส่่วนต่่าง ๆ ชััดเจน
	 ก.2.6 การเรีียกคืืนผลิิตภััณฑ์์
มีีการบ่่งชี้้�หรืือระบุุรุ่่�นการผลิิตที่่�ทำำ�ให้้สามารถติิดตามที่่�มาที่่�ไปของผลิิตผลหรืือ
ผลิิตภััณฑ์์ในแต่่ละขั้้�นตอนตั้้�งแต่่การรัับวััตถุุดิิบ การผลิิต และการจััดจำำ�หน่่ายเพื่่�อให้้
สามารถเรีียกคืืนผลิิตภััณฑ์์รุ่่�นใดๆ ที่่�เกี่่�ยวข้้องจากแหล่่งจำำ�หน่่ายได้้หากผลิิตภััณฑ์์ถููก
ถอนจากแหล่่งจำำ�หน่่าย เพราะมีีอัันตรายต่่อสุุขภาพโดยกะทัันหัันทั้้�งนี้้�ควรตรวจสอบ
ผลิิตภััณฑ์์อื่่�นที่่�อยู่่�ภายใต้้กระบวนการผลิิตที่่�คล้้ายกััน
	 ก.2.7 ระบบเอกสารและบัันทึึกข้้อมููล
	 ก.2.7.1 จััดทำำ�เอกสารหรืือแบบบัันทึึกให้้เป็็นปััจจุุบััน รวมทั้้�งมีีการบัันทึึกข้้อมููล
ต่่าง ๆ ในกระบวนการผลิิตอย่่างถููกต้้องตามความเป็็นจริิง รวมถึึงลงชื่่�อผู้้�ปฏิิบััติิงาน
และ/หรืือผู้้�ควบคุุมทุุกครั้้�งที่่�มีการบัันทึึกข้้อมููล
	 ก.2.7.2 บัันทึึกข้้อมููลที่่�ควรจััดเก็็บ ได้้แก่่ ข้้อมููลการรัับวััตถุุดิิบ การควบคุุมการ
ผลิิต การตรวจสอบ คุุณภาพผลิิตผลหรืือผลิิตภััณฑ์์ คุุณภาพน้ำำ��ใช้้ การซ่่อมบำำ�รุง การ
ทำำ�ความสะอาด การป้้องกัันสััตว์์พาหะ นำำ�เชื้้�อประวััติิการฝึึกอบรม และข้้อมููลเสริิมที่่�
เป็็นประโยชน์์ที่่�สามารถตามสอบได้้ในกรณีีที่่�สินค้้ามีีปััญหา
	 ก.2.7.3 จััดเก็็บเอกสารและบัันทึึกข้้อมููลต่่าง ๆ อย่่างมีีระเบีียบ เป็็นหมวดหมู่่� 
เพื่่�อสะดวกต่่อการตรวจสอบและการนำำ�มาใช้้
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	 ก.2.7.4 เก็็บรัักษาบัันทึึกข้้อมููลอย่่างน้้อย 2 ปีี หรืือตามที่่�คู่่�ค้าหรืือหน่่วยตรวจ
รัับรองกำำ�หนด

ก.3 การบำำ�รุงรัักษาและการสุุขาภิบาล
	 ก.3.1 แผนการบำำ�รุงรัักษาและการสุุขาภิบาล ควรมีีแผนการบำำ�รุงรัักษาและ
การสุขุาภิิบาลที่่�ระบุวิุิธีีการ ความถี่่� รวมถึึงผู้้�รับผิิดชอบดังัต่่อไปนี้้� แผนการบำำ�รุงุรัักษา
และซ่อ่มบำำ�รุงุ แผนทำำ�ความสะอาด แผนควบคุมุสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อ และแผนการ จััดการ
ของเสีีย
	 ก.3.2 การบำำ�รุงรัักษา

	 ก.3.2.1 ซ่่อมบำำ�รุงรัักษาสถานที่่�ประกอบการและเครื่่�องมืือในการผลิิตรวมถึึง
สอบเทีียบอุุปกรณ์์ เครื่่�องมืือวััดที่่�มีผลต่่อความปลอดภััยของผลิิตภััณฑ์์อย่่างน้้อยปีีละ 
1 ครั้้�ง กรณีีที่่�ไม่่สามารถสอบเทีียบได้้ให้้ทวนสอบความถููกต้้อง และเก็็บบัันทึึกการสอบ
เทีียบหรืือทวนสอบไว้้
	 ก.3.2.2 มีีการตรวจสอบสถานที่่�ประกอบการและเครื่่�องมืือตามแผนการบำำ�รุง
รัักษาและซ่่อมบำำ�รุง และบัันทึึก ข้้อมููลไว้้
	 ก.3.3 การทำำ�ความสะอาด
	 ก.3.3.1 มีีการทำำ�ความสะอาดอาคารผลิิต พื้้�น ผนััง เพดาน อุุปกรณ์์ที่่�ยึดึติิดกัับ
ผนัังหรืือเพดานอย่่างสม่ำำ��เสมอ
	 ก.3.3.2 ทำำ�ความสะอาดเครื่่�องมืือ เครื่่�องจัักรและอุุปกรณ์์การผลิิตตามแผนที่่�
กำำ�หนดและดููแลรัักษาให้้มีี ประสิิทธิิภาพในการทำำ�งานอย่่างดีี
	 ก.3.3.3 หากมีีการใช้้สารเคมีีในการทำำ�ความสะอาดให้้ใช้้อย่่างถููกต้้องตามกฎ
ระเบีียบที่่�เกี่่�ยวข้้องและตามคำำ�แนะนำำ�บนฉลากของสารเคมีีนั้้�น

	 ก.3.3.4 อุุปกรณ์์ที่่�ทำำ�ความสะอาดแล้้ว ควรเก็็บให้้เป็็นสััดส่่วนในสถานที่่�เหมาะสม	
	 ก.3.3.5 มีีการตรวจสอบการทำำ�ความสะอาด และบัันทึึกข้้อมููลไว้้
	 ก.3.4 การควบคุุมสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อ 
	 ก.3.4.1 มีีมาตรการป้้องกัันและกำำ�จัดสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อดัังนี้้� 
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ก.3.4.1.1 ควบคุุมดููแลไม่่ให้้มีีแหล่่งอาหารสำำ�หรัับสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อ 
ก.3.4.1.2 ดููแลรัักษาความสะอาด กำำ�จัดเศษอาหารและของเสียีที่่�เหลือืจากการ
ผลิิตในบริิเวณผลิิตและ บริิเวณรัับวััตถุุดิิบ เพื่่�อควบคุมุแหล่่งที่่�อยู่่�อาศััยของสััตว์์
พาหะนำำ�เชื้้�อ 
ก.3.4.1.3 ถัังขยะภายในอาคารควรปิิดมิิดชิิดและอยู่่�ในที่่�เหมาะสม ทั้้�งนี้้�ไม่่รวม
ภาชนะที่่�รองรัับผลิิตผลที่่�คัดออกหรืือเศษที่่�เหลืือจากสายการผลิิต 
ก.3.4.1.4 มีีการเฝ้้าระวัังและตรวจหาร่่องรอยของสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�ออย่่าง
สม่ำำ��เสมอ 
ก.3.4.1.5 กำำ�จัดสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อโดยวิิธีีที่่�เหมาะสม และไม่ท่ำำ�ให้้เกิิดผลเสีียต่่อ
ผลิิตผลหรืือผลิิตภััณฑ์์ ทั้้�งนี้้�หากมีีการใช้้สารเคมีีกำำ�จัดให้้ใช้้อย่่างถููกต้้องตามกฎ
ระเบีียบที่่�เกี่่�ยวข้้องและตามคำำ�แนะนำำ�บนฉลากของสารเคมีีนั้้�น โดยคำำ�นึงถึึง
โอกาสเสี่่�ยงที่่�จะเกิิดการปนเปื้้�อนในผลิิตผลหรืือผลิิตภััณฑ์์ 
ก.3.4.1.6 ดููแลและซ่่อมแซมอาคารผลิิตให้้อยู่่�ในสภาพดีี ประตูู หน้้าต่่าง ช่่อง
ระบายอากาศ และช่่องทางระบายน้ำำ�� ควรปิิดสนิิทหรืือมีีมุ่่�งลวดและ/หรืือ
ลููกกรงกั้้�นไว้้ เพื่่�อป้้องกัันไม่่ให้้สััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อเข้้ามา

	 ก.3.4.2 มีีการตรวจสอบการป้้องกัันและกำำ�จัดสััตว์์พาหะนำำ�เชื้้�อ และบัันทึึก
ข้้อมููลไว้้
	 ก.3.5 การจััดการกัับของเสีีย
	 ก.3.5.1 ภาชนะหรือืถุุงขยะใส่ข่องเสียี สารเคมี ีควรมีกีารแยกและมีเีครื่่�องหมาย
บ่่งชี้้�ชัดเจน มีีการทำำ�ความสะอาดภาชนะของเสีียที่่�นำำ�มาใช้้ซ้ำำ��อย่่างเหมาะสม
	 ก.3.5.2 สิ่่�งที่่�ไม่่ใช้้แล้้วหรืือสิ่่�งปฏิิกููลให้้แยกออกจากพื้้�นที่่�ทำำ�การผลิิต ภายใน
อาคารผลิิตควรมีีภาชนะรองรัับขยะมููลฝอยในจำำ�นวนที่่�เพีียงพอ มีีระบบกำำ�จัดขยะ
มููลฝอยและวิิธีีการขนย้้ายที่่�เหมาะสม 
	 ก.3.5.3 มีีการจััดการน้ำำ��ทิ้้�งที่่�เหมาะสมเพื่่�อลดปััญหาสู่่�สิ่่�งแวดล้้อม
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	 ก.4 สุขลัักษณะส่่วนบุุคคล
	 ก.4.1 ผู้้�ปฏิิบััติิงานในบริิเวณผลิิตควรรัักษาความสะอาดส่่วนบุุคคล ดังนี้้�
	 ก.4.1.1 มีีสุุขภาพดีี ไม่่เป็็นโรคที่่�สามารถติดิต่่อหรืือเป็็นพาหะนำำ�โรคหรือืความ
เจ็็บป่่วยที่่�อาจปนเปื้้�อนสู่่�ผลิิตผลได้้
	 ก.4.1.2 หากมีีการเจ็็บป่่วยหรืือบาดเจ็็บควรแจ้้งหััวหน้้างานก่่อน เพื่่�อให้้สามารถ
พิิจารณาการตรวจรัักษาหรืือแยกผู้้�ที่่�เจ็็บป่่วยออกจากการปฏิิบััติิงานที่่�อาจทำำ�ให้้เกิิด
การปนเปื้้�อน

	 ก.4.1.3 แต่่งกายและปฏิิบััติิตามกฎระเบีียบที่่�กำำ�หนด หรืือตามความเหมาะสม	
	 ก.4.1.4 ผู้้�ปฏิิบััติิงานควรรัักษาความสะอาดส่่วนบุุคคลอย่า่งเคร่่งครััด เช่่น สวม
ชุุดกัันเปื้้�อน ที่่�คลุุมผม สวมถุุงมืือ หรืือผ้้าปิิดปาก ขณะปฏิิบััติิงานในขั้้�นตอนที่่�สัมผััส
กัับผลิิตผลที่่�มีความเสี่่�ยงสููงต่่อการปนเปื้้�อน เช่่น ผลิิตผลที่่�บริิโภคได้้โดยไม่่ปรุุงสุุก หรืือ
ผลิิตผลที่่�ผู้้�ปฏิิบััติิงานสััมผััสกัับส่่วนที่่�บริิโภคได้้
	 ก.4.1.5 ผู้้�ปฏิิบััติิงานในบริิเวณผลิิตควรล้้างมืือให้้สะอาด เช่่น ก่่อนเริ่่�มปฏิิบััติิ
งาน หลัังจากการใช้้ห้้องสุุขา หรืือหลัังจากจัับต้้องวััตถุุดิิบ วััสดุุที่่�ปนเปื้้�อน รวมถึึงดููแล
มืือและเล็็บให้้สะอาดเสมอ หากมีีการใช้้ถุุงมืือให้้ใช้้ถุุงมืือที่่�สะอาด
	 ก.4.1.6 บุุคคลภายนอกที่่�เข้้าไปในบริิเวณผลิิตให้้รัักษาความสะอาดส่่วนบุุคคล
ตามข้้อ ก.4.1.1 และ ก.4.1.3
	 ก.4.2 ผู้้�ปฏิิบััติิงานปฏิิบััติิงานอย่่างถููกสุุขลัักษณะ โดยปฏิิบััติิดัังนี้้� 
	 ก.4.2.1 ไม่่รัับประทานอาหาร ไม่่สููบบุุหรี่่� ไม่่ถ่่มน้ำำ��ลาย ไม่่เคี้้�ยวหมากฝรั่่�งขณะ
ปฏิิบััติิงาน
	 ก.4.2.2 ไม่่ไอหรืือจามลงบนผลิิตผลหรืือผลิิตภััณฑ์์
	 ก.4.2.3 ไม่่สวมเครื่่�องประดัับ เช่่น แหวน ตุ้้�มหูู สร้้อย เข็็มกลััด หรืือของอย่่าง
อื่่�นเข้้าในบริิเวณผลิิต หากเป็น็การทำำ�ให้เ้กิิดผลเสีียต่่อความปลอดภัยัและความเหมาะ
สมของผลิิตผล โดยเฉพาะผู้้�ปฏิิบััติิงานในขั้้�นตอนการบรรจุุ
	 ก.4.3 มีีการตรวจสอบสุุขลัักษณะส่่วนบุุคคล และบัันทึึกข้้อมููลไว้้
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ก.5 การขนส่่ง
	 ก.5.1 พาหนะขนส่่งและตู้้�ขนส่่ง ควรสะอาดและอยู่่�ในสภาพพร้้อมใช้้งาน 
สามารถป้้องกัันการปนเปื้้�อนระหว่่างการขนส่่ง
	 ก.5.2 ตู้้�ขนส่่งสามารถเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ได้้โดยไม่่เกิิดการปนเปื้้�อนและความ
เสีียหาย ในกรณีีที่่�จำำ�เป็็นสามารถควบคุุมอุุณหภููมิิได้้
	 ก.5.3 การบรรจุุสิินค้้าในตู้้�ขนส่่งไม่่ควรก่่อให้้เกิิดความเสีียหายต่่อผลิิตภััณฑ์์
หรืือการปนเปื้้�อนในภายหลััง โดยควรคำำ�นึงถึึงรููปแบบการจััดเรีียงปริิมาณสิินค้้า ระยะ
เวลาที่่�ใช้้ในการขนส่่ง และคุุณภาพของสิินค้้าที่่�ปลายทาง

ก.6 ฉลากผลิิตภััณฑ์์
	 แสดงฉลากหรืือระบุุข้้อความที่่�ชัดเจนเพีียงพอและถููกต้้อง เช่่น ชื่่�อที่่�ตรงกัับ
ผลิิตภััณฑ์์ ชื่่�อและที่่�ตั้้�งของ ผู้้�ผลิิต น้ำำ��หนัักสุุทธิิ วัันเดืือนปีีที่่�ผลิิตหรืือหมดอายุุ รุ่่�นที่่�
ผลิิต รวมถึึงวิิธีีการใช้้หรืือเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ เพื่่�อให้้ผู้้�บริิโภคหรืือผู้้�จำำ�หน่่ายเข้้าใจวิิธีี
วางจำำ�หน่่าย การเก็็บและจััดเตรีียม และบริิโภคผลิิตภััณฑ์์ได้้อย่่างปลอดภััย และให้้
สอดคล้้องกัับกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้องและข้้อกำำ�หนดของคู่่�ค้า

ก.7 การฝึึกอบรม
	 ก.7.1 จััดให้้มีีการฝึึกอบรมเกี่่�ยวกัับสุุขลัักษณะอาหารอย่า่งเหมาะสมแก่่ผู้้�ปฏิิบััติิ
งาน ทั้้�งนี้้�หากมีีผู้้�ปฏิิบััติิงานที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับสารเคมีีที่่�อาจเป็็นอัันตราย ควรมีีการสอน
หรืือแนะนำำ�เทคนิิคการปฏิิบััติิงานที่่�ปลอดภััย
	 ก.7.2 ให้้ความรู้้�หรืือสอนงานในแต่่ละขั้้�นตอนของกระบวนการผลิิตที่่�เกี่่�ยวข้้อง
ตามความเหมาะสม
	 ก.7.3 มีีการทบทวนหรืือฝึึกอบรมเพื่่�อฟื้้�นฟููความรู้้�ด้านการผลิิตรวมถึึง
สุุขลัักษณะอาหาร และปรัับให้้ทัันสมััยอยู่่�ตลอดเวลา
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