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คณะกรรมการวิชาการพจิารณามาตรฐานสินคา้เกษตร 

เรือ่ง การปฏิบติัทีดี่สาํหรบัโรงคดับรรจุผกัและผลไมส้ด 

 

1.  อธบิดีกรมวิชาการเกษตร  หรือผู้ที่อธบิดีมอบหมาย ประธานกรรมการ 

นายอทุยั  นพคุณวงศ์  รองอธบิดีกรมวิชาการเกษตร 

นางสาวองิอร  ปัญญากจิ  รองอธบิดีกรมวิชาการเกษตร 

2.  ผู้แทนสาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ กรรมการ 

นายวันชัย  ศรีทองคาํ 

นางธดิา  ทวีฤทธิ์ 

นางสาวจุไรรัตน์  ถนอมกจิ 

3.  ผู้แทนสาํนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาต ิ กรรมการ 

นางสาวนลินทพิย์  เพณ ี    

4.  ผู้แทนกองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสนิค้าพืช กรมวิชาการเกษตร กรรมการ 

นางสาวปรียานุช  ทพิยะวัฒน์ 

นางสาวทรรศน์สรัล  รัตนทศันีย 

5.  ผู้แทนสาํนักรับรองระบบคุณภาพ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย กรรมการ 

นางสาวกอบกุล  มโนตั้งวรพันธุ ์

นางมันตา  โอพิทกัษ์ชีวัน 

นางนรีเทพ  เกษแดงสกลวุฒิ 

6.  ผู้แทนคณะเกษตร กาํแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกาํแพงแสน กรรมการ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์วชิรญา  อิ่มสบาย 

นายพีรพงษ์  แสงวนางค์กูล 

7.  ผู้แทนคณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรรมการ 

รองศาสตราจารย์อนุวัตร  แจ้งชัด 

รองศาสตราจารย์วาณ ี ชนเหน็ชอบ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศศธิร  ตรงจิตภักด ี

8.  ผู้แทนมูลนิธโิครงการหลวง กรรมการ 

นายมาโนช  ปราครฑุ 

นายนพพล  จนัทร์หอม 
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9.  ผู้แทนสภาเกษตรกรแห่งชาต ิ กรรมการ 

 นายเติมศักดิ์  บุญช่ืน 

 นายมนตรี  ถาวร 

10. ผู้แทนสถาบันรับรองมาตรฐานไอเอสโอ กรรมการ 

นายวันชัย  จิรพฤกษ์ภิญโญ 

นางสาวฐิติรัตน์  พาณชิยางกูร 

11. ผู้แทนสมาคมผู้ค้าปลีกไทย กรรมการ 

นางอารยา  เผ่าเหลืองทอง 

นางจุฑารัตน์  พัฒนาธร 

12. ผู้แทนสมาคมผู้ค้าและส่งออกผลไม้ไทย กรรมการ 

นายไพบูลย์  วงศ์โชติสถติ 

นายณธกฤษ   เอี่ยมสกุล 

นายธรีชัย  จติต์รุ่งเรืองชัย 

13. ผู้แทนสมาคมผู้ตรวจรับรองและวิเคราะห์คุณภาพ กรรมการ 

นายวินัย  ปิตยินต ์

นายสริิ  เอกมหาราช 

14. ว่าที่ร้อยตรีธงชัย  วรวงศากุล กรรมการ 

ผู้ทรงคุณวุฒิด้านการรับรองมาตรฐานสนิค้าเกษตร 

15. ผู้แทนสาํนักกาํหนดมาตรฐาน กรรมการและเลขานุการ 

สาํนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาต ิ

นางสาวก่อวด ี ผลเกล้ียง 

นางชุติวรรณ  จัตตุพรพงษ์ 
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ตามที่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ได้ประกาศมาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง การปฏบิัติที่ดีสาํหรับโรงคัดบรรจุ

ผักและผลไม้สด เม่ือวันที่ 7 ตุลาคม พ.ศ. 2553 และประกาศในราชกิจจานุเบกษา เม่ือวันที่ 28 ธันวาคม 

พ.ศ. 2553 แล้วน้ัน เพ่ือให้มาตรฐานมีความสอดคล้องกบัแนวทางการปฏบิัติที่เปล่ียนแปลงรวมถึงสอดคล้อง

กบัมาตรฐานระหว่างประเทศ คณะกรรมการมาตรฐานสนิค้าเกษตรจึงมีมติให้ปรับปรุงแก้ไขมาตรฐานสนิค้าเกษตร

ฉบับดังกล่าว เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สดในประเทศไทยให้เป็นที่ยอมรับ

ย่ิงขึ้นในระดับประเทศและระหว่างประเทศ 

มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ีกาํหนดขึ้น โดยใช้เอกสารต่อไปน้ีเป็นแนวทาง  

มกษ. 9023 -2550. หลักเกณฑก์ารปฏบิัติ: หลักการทั่วไปเกี่ยวกบัสขุลักษณะ. 

มกษ. 9035 -2553. การปฏบิัติที่ดีสาํหรับโรงคัดบรรจุผกัและผลไม้สด.  

มกษ. 9047 -2560. การปฏบิัติที่ดีสาํหรับโรงรวบรวมผกัและผลไม้สด.  

CXC 53-2003, Rev 4-2017.  Amendments 2017.  Code of Hygienic Practice for Fresh Fruits and 

Vegetables. Available Source: http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-

practice/en/, Viewed January 1, 2018.   
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มาตรฐานสินคา้เกษตร 

การปฏิบติัทีดี่สาํหรบัโรงคดับรรจุ 

ผกัและผลไมส้ด 

1. ขอบข่าย 

1.1 มาตรฐานสินค้าเกษตรน้ีครอบคลุมข้อกาํหนดการปฏิบัติที่ดีสาํหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด 

ตั้งแต่การรับวัตถุดิบ การจัดเตรียม การคัดเลือก การตัดแต่ง การบรรจุ การเกบ็รักษา จนถึง 

การขนส่ง เพ่ือให้ได้ผกัและผลไม้สดที่มีคุณภาพตามมาตรฐานและปลอดภัยต่อการบริโภค  

1.2 มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ีไม่ครอบคลุม 

1) การตัดแต่งผักและผลไม้สดพร้อมบริโภค ตาม มกษ. 9039 มาตรฐานสินค้าเกษตร  

เร่ือง การปฏบัิตทิี่ดีสาํหรับการผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค  

2) การรวบรวมผักและผลไม้สดในโรงรวบรวม ตาม มกษ. 9047 มาตรฐานสินค้าเกษตร  

เร่ือง การปฏบัิตทิี่ดีสาํหรับโรงรวบรวมผกัและผลไม้สด  

3) การแบ่งและคดับรรจุผกัและผลไม้สดในร้านค้าหรือพ้ืนที่จาํหน่าย 

2. นยิาม 

ความหมายของคาํที่ใช้ในมาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี มีดังต่อไปน้ี 

2.1  โรงคัดบรรจุ (packing house) หมายถึง อาคารหรือพ้ืนที่ที่อ ยู่ภายใต้การควบคุมและ 

การบริหารจัดการเดียวกันสาํหรับคัดบรรจุผลิตผล โดยมีการจัดการผลิตผลหลังการเกบ็เกี่ยว 

ตั้งแต่การรับผักและผลไม้สด การจัดเตรียม การคัดเลือก การตัดแต่ง การบรรจุ การเกบ็รักษา 

จนถงึการขนส่ง 

2.2 อนัตราย (hazard) หมายถึง สารชีวภาพ เคมี หรือกายภาพที่มีอยู่ในอาหาร หรือสภาวะของ

อาหารที่มีศกัยภาพในการก่อให้เกดิผลเสยีต่อสขุภาพ 

2.3 สารปนเป้ือน (contaminant) หมายถึง สารเคมีหรือชีวภาพ สิ่งแปลกปลอม หรือสารอื่นๆ 

ที่ไม่ได้ตั้งใจเติมเข้าไปในอาหาร ซ่ึงอาจทาํให้ความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหาร

ลดลง 

2.4 การปนเป้ือน (contamination) หมายถึง การได้รับหรือการเกิดมีสารปนเป้ือนในอาหาร 

หรือสิ่งแวดล้อมของอาหาร 
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2.5 การปนเป้ือนขา้ม (cross-contamination) หมายถึง การเคล่ือนย้ายของอันตราย โดยเฉพาะ

อันตรายจากจุลินทรีย์ที่ทาํให้เกิดโรค จากอาหารหน่ึงไปยังอาหารอื่น พ้ืนผิวสัมผัสต่างๆ  

หรืออากาศ โดยการสมัผสักนัทางตรงและ/หรือทางอ้อม 

2.6 นํ้ าสะอาด (clean water) หมายถึง นํา้ที่ไม่มีการปนเป้ือนของอันตรายในระดับที่ทาํให้อาหาร

ไม่ปลอดภัยตามวัตถุประสงค์ของการใช้นํา้น้ัน 

2.7 นํ้ าบริโภค (potable water) หมายถึง นํ้าที่มีคุณภาพเหมาะสาํหรับดื่มตามข้อกําหนดของ

กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

2.8 วตัถุดิบ หมายถงึ ผกัและผลไม้สด รวมถงึวัสดุและสารเคมีที่ใช้ในกระบวนการผลิต  

3. ขอ้กําหนด 

 ข้อกาํหนดการปฏบัิติที่ดสีาํหรับโรงคัดบรรจุผกัและผลไม้สด มีดงัน้ี 

3.1 สถานประกอบการ: การออกแบบและสิง่อํานวยความสะดวก  

3.1.1 ทัว่ไป 

ควรมีที่ตั้ ง จัดวาง ออกแบบ และสร้างอาคารหรือพ้ืนที่ผลิต เคร่ืองมือและสิ่ งอํานวย 

ความสะดวกต่างๆ ให้ม่ันใจว่า 

1) มีการปนเป้ือนน้อยที่สดุ 

2) การออกแบบและวางผังเอื้ อต่อการบํารุงรักษา การทําความสะอาดและการฆ่าเช้ือ  

และลดการปนเป้ือนจากอากาศได้อย่างเหมาะสม 

3) พ้ืนผิวและวัสดุต่างๆ โดยเฉพาะในส่วนที่สัมผัสกับผักและผลไม้ เป็นวัสดุที่ไม่เป็นพิษ 

ในการนาํมาใช้ และบริเวณที่จาํเป็นมีความทนทานตามสมควร บาํรุงรักษาและทาํความสะอาด

ได้ง่าย 

4) มีสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับการควบคุมอุณหภูมิ ความช้ืน และการควบคุมอื่นๆ 

ตามความเหมาะสม 

5) มีการป้องกนัที่มีประสทิธภิาพ ไม่ให้สตัว์พาหะนาํเช้ือเข้ามาและอยู่อาศยัได้ 

3.1.2 ทําเลที่ตั้ง 

3.1.2.1 สถานประกอบการ 

สถานที่ตั้งสถานประกอบการ ต้องอยู่ในแหล่งที่ไม่เสี่ยงต่อการปนเป้ือนหรือหลังจากการพิจารณา

มาตรการป้องกันต่างๆ แล้วเห็นได้ชัดว่า ไม่สามารถจะคงความปลอดภัยและความเหมาะสม

ของผกัและผลไม้ไว้ได้  

สถานประกอบการควรตั้งห่างจากบริเวณต่างๆ ดงัน้ี 

1)  สภาพแวดล้อมที่มีการปนเป้ือนหรือมีการดําเนินงานของอุตสาหกรรมที่จะทาํให้เกิด

อนัตรายการปนเป้ือนต่อผกัและผลไม้ 
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2)  นํา้ท่วมถงึ เว้นแต่มีการจัดการให้มีเคร่ืองป้องกนัไว้อย่างเพียงพอ 

3)  สตัว์พาหะนาํเช้ือ (pest) ชอบอาศยัอยู่ 

4) ไม่สามารถขจัดหรือขนถ่ายของเสีย ไม่ว่าจะเป็นของแขง็หรือของเหลว ออกไปได้อย่างมี

ประสทิธผิล 

3.1.2.2 เครือ่งมือ เครือ่งจกัร อปุกรณก์ารผลิต 

ควรจัดวางอยู่ในตาํแหน่งที่เหมาะสม ดังน้ี 

1) บาํรุงรักษาและทาํความสะอาดได้สะดวก 

2) สามารถปฏบัิติงานได้ตามจุดประสงค์ในการใช้ 

3) เอื้อต่อการปฏบัิตอิย่างถูกสขุลักษณะและการตรวจเฝ้าระวัง 

3.1.3  อาคารพื้ นท่ีผลิตและหอ้ง 

3.1.3.1 การออกแบบและวางผงั 

ควรออกแบบภายในและวางผังของพ้ืนที่ผลิตให้เอื้ อต่อการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ 

และสามารถป้องกนัการปนเป้ือนข้ามระหว่างปฏบัิติงานและขณะปฏบัิติงาน ดงันี้  

1) พ้ืนที่จัดการวัตถุดบิแยกออกจากพ้ืนที่ที่มีการผลิตหรือบรรจุ 
2) ในแต่ละพ้ืนที่มีการทาํความสะอาดแยกกนั เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเป้ือนข้ามระหว่างอุปกรณ์

และเคร่ืองมือที่ใช้ในการดาํเนินการแต่ละคร้ัง 

3) พ้ืนที่เกบ็ภาชนะบรรจุและสารเคมีที่ใช้ในกระบวนการผลิต แยกเป็นสัดส่วนอย่างชัดเจน

เพ่ือหลีกเล่ียงการปนเป้ือน 

3.1.3.2 โครงสรา้งภายในอาคารพื้ นที่ผลิตและส่วนประกอบ 

อาคารสถานประกอบการควรมีโครงสร้างภายในแข็งแรงทาํด้วยวัสดุที่ทนทาน บํารุงรักษา  

ทาํความสะอาดได้ง่าย และสามารถฆ่าเช้ือในจุดที่จําเป็นได้ ให้สามารถคงความปลอดภัย 

ของอาหารและความเหมาะสมของอาหาร ดังน้ี 

1) พ้ืนผวิของผนังฝากั้นและพ้ืนควรทาํจากวัสดุกนันํา้ไม่เป็นพิษต่อการใช้งานตามวัตถุประสงค์ 

2) ผนังและฝากั้นควรมีผวิหน้าเรียบ สงูพอเหมาะต่อการปฏบิัติงาน 

3) พ้ืน มีความลาดเอยีงเพียงพอต่อการระบายนํา้และทาํความสะอาด 

4) เพดานและอุปกรณ์ที่ยึดติดอยู่ด้านบน อยู่ในสภาพที่ช่วยลดการเกาะของสิ่งสกปรก  

การควบแน่นของไอนํา้ และการหลุดกระจายของช้ินส่วน 

5) หน้าต่างทาํความสะอาดได้ง่าย สามารถลดการเกาะของสิ่งสกปรก และจุดที่จาํเป็นควรติด

มุ้งลวดที่ถอดออกและล้างทาํความสะอาดได้ง่าย  

6) ประตูควรมีผวิเรียบไม่ดูดซับนํา้และทาํความสะอาดได้ง่าย รวมทั้งจุดที่จาํเป็นสามารถฆ่าเช้ือได้ 

7) พ้ืนผิวบริเวณปฏิบัติงาน (working surfaces) ที่จะสัมผัสโดยตรงกับผักและผลไม้หรือ 

ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว เช่น โครงสร้างช้ันหรือยกพ้ืน แท่นรองรับสินค้า  

ควรอยู่ในสภาพดี ทนทาน และทาํความสะอาดได้ง่าย มีการบาํรุงรักษาและฆ่าเช้ือ ทาํจาก
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วัสดุที่เรียบไม่ดูดซับนํา้และไม่ทาํปฏกิริิยากับผกัและผลไม้ สารทาํความสะอาดและสารฆ่าเช้ือ 

ในสภาพการปฏบัิติงานตามปกติ 

8) ท่อนํ้าและท่อแอร์ไม่ควรร่ัวซึม และควรลดการควบแน่นเพ่ือหลีกเล่ียงหยดนํ้าลงบน 

ผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วหรือเคร่ืองมือการบรรจุ 

3.1.4 เครือ่งมือ 

3.1.4.1  ทัว่ไป 

ควรออกแบบเคร่ืองมือหรือเลือกใช้เคร่ืองมือ/อุปกรณ์ และภาชนะที่ใช้สัมผัสกับผักและผลไม้ 

(ยกเว้นภาชนะบรรจุและหีบห่อที่ใช้คร้ังเดียว) เพ่ือให้ม่ันใจได้ว่า 

1) ทาํความสะอาด ฆ่าเช้ือ และบาํรุงรักษาได้เพียงพอ 

2) ทาํจากวัสดุไม่เป็นพิษในการนาํไปใช้งาน  

3) เคร่ืองมือมีความทนทาน และสามารถเคล่ือนย้ายหรือถอดออกได้ เอื้อต่อการซ่อมบํารุง 

การทาํความสะอาด การฆ่าเช้ือ และการตรวจสอบ 

4) เคร่ืองมือที่ใช้ในการจัดการผักและผลไม้ไม่ทาํให้เกิดความเสียหายกับผักและผลไม้ 

ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว และสามารถทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือได้ 

3.1.4.2 เครือ่งมือสําหรบัควบคุมและตรวจเฝ้าระวงั 

ควรเลือกใช้เคร่ืองมือสําหรับควบคุมและตรวจเฝ้าระวังให้เหมาะสมกับกระบวนการผลิต 

ที่มีประสิทธิภาพ บํารุงรักษาได้ และม่ันใจว่าสามารถควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 

ได้อย่างมีประสทิธภิาพ 

3.1.4.3 ภาชนะบรรจุของเสีย สารท่ีบริโภคไม่ไดห้รือเป็นอนัตราย 

ภาชนะบรรจุของเสีย เศษเหลือจากกระบวนการผลิต สารที่บริโภคไม่ได้หรือเป็นอันตราย 

สามารถป้องกนัการปนเป้ือนต่อผกัและผลไม้ โดยเจตนาหรือไม่เจตนาได้ โดย 

1) มีการช้ีบ่งและแยกภาชนะบรรจุไว้ให้ชัดเจน 

2) ภาชนะที่ใช้ใส่สารอันตรายควรปิดสนิทเพ่ือป้องกันการร่ัวไหลและมีระบบควบคุม 

การนาํไปใช้งาน 

3) ทาํจากวัสดุที่กนันํา้ 

3.1.5 สิง่อํานวยความสะดวก  

3.1.5.1 ทัว่ไป 

ควรมีสิ่งอํานวยความสะดวกอย่างเพียงพอและเหมาะสมให้ม่ันใจในความปลอดภัยและ 

ความเหมาะสมของผกัและผลไม้ 
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3.1.5.2 นํ้า 

ควรมีนํ้าเพ่ือใช้ในกระบวนการผลิตอย่างเพียงพอ พร้อมสิ่งอาํนวยความสะดวกที่เหมาะสม 

เพ่ือให้ม่ันใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมต่อกระบวนการผลิต 

มีระบบแยกสําหรับนํ้าบริโภคและนํ้าที่ ไ ม่ใช้สําหรับการบริโภค (non-potable water)  

โดยระบบนํ้าที่ไม่ใช้สําหรับการบริโภคต้องมีการช้ีบ่งและต้องไม่เช่ือมต่อหรือทาํให้เกิด 

การไหลย้อนกลับเข้าระบบนํา้บริโภค 

3.1.5.3 การระบายนํ้าและการกําจดัของเสีย 

มีระบบและสิ่งอาํนวยความสะดวกสาํหรับการระบายนํา้อย่างเพียงพอและเหมาะสมในพ้ืนที่ 

การผลิต การบรรจุ และการทาํความเยน็ เพ่ือหลีกเล่ียงความเสี่ยงของการปนเป้ือนผักและผลไม้

และม่ันใจว่าไม่มีนํา้ขัง  

การกาํจัดของเสยี ควรมีวิธทีี่เหมาะสมสาํหรับการขนย้ายและเกบ็รวบรวมของเสยี ต้องไม่ปล่อย

ให้มีของเสียหมักหมมในบริเวณผลิต เกบ็รักษา และบริเวณปฏิบัติงานอื่นๆ รวมทั้งบริเวณ

โดยรอบและใกล้เคียง ยกเว้นกรณีที่ไม่สามารถหลีกเล่ียงได้ ต้องดูแลบริเวณเกบ็รวบรวมขยะ

และที่เกบ็ของเสยีให้สะอาดอย่างเหมาะสม 

3.1.5.4 การทําความสะอาด 

 ควรจัดให้มีสิ่งอํานวยความสะดวกที่ออกแบบอย่างเหมาะสมสําหรับการทาํความสะอาด 

ผกัและผลไม้ ภาชนะเคร่ืองใช้และเคร่ืองมือ 

3.1.5.5 สิง่อํานวยความสะดวกดา้นสุขลกัษณะส่วนบุคคลและหอ้งสุขา 

ควรออกแบบสิ่งอาํนวยความสะดวกด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลและบริเวณที่ต้ังให้เหมาะสม 

ให้ม่ันใจว่าสามารถคงไว้ซ่ึงสุขลักษณะส่วนบุคคลได้ในระดับที่ เหมาะสมและหลีกเล่ียง 

การปนเป้ือนของผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว สิ่งอาํนวยความสะดวกควรรวมถงึ 

1) อ่างล้างมือ อปุกรณล้์างมือและทาํมือให้แห้งอย่างถูกสขุลักษณะ 

2) ห้องนํา้ที่ออกแบบอย่างถูกสขุลักษณะอย่างเหมาะสม 

3) สิ่งอาํนวยความสะดวกสาํหรับเปล่ียนเสื้อผ้าของผู้ปฏบิัติงานอย่างเพียงพอ 

3.1.5.6 การควบคุมอุณหภูมิ 

ควรจัดให้มีสิ่งอาํนวยความสะดวกอย่างเพียงพอสาํหรับกระบวนการผลิตและการตรวจเฝ้าระวัง

อณุหภมิู ให้สามารถม่ันใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของผกัและผลไม้ 

3.1.5.7 คุณภาพอากาศและการระบายอากาศ 

ควรจัดให้มีวิธกีารระบายอากาศโดยธรรมชาติหรือโดยเคร่ืองกลอย่างเพียงพอ โดยเฉพาะเพ่ือ 

1) ลดการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรคที่มากบัอากาศ เช่น อากาศจากที่สกปรก จากละอองนํา้ 

และหยดนํา้จากการควบแน่นของไอนํา้ 

2) ควบคุมอุณหภมิูห้อง 

3) ควบคุมกล่ินที่อาจมีผลต่อความเหมาะสมของผกัและผลไม้ 
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4) ณ ที่จําเป็น ต้องมีการควบคุมความชื้ นในพ้ืนที่เฉพาะเพ่ือให้ม่ันใจในความปลอดภัย 

และความเหมาะสมของผกัและผลไม้ 

ควรออกแบบระบบการระบายอากาศ ไม่ให้อากาศเคล่ือนที่จากบริเวณที่ปนเป้ือนไปยังบริเวณ 

ที่สะอาด ให้ม่ันใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของผกัและผลไม้ 

3.1.5.8 แสงสว่าง 

ควรจัดให้มีแสงจากธรรมชาติหรือแสงจากไฟฟ้าอย่างเพียงพอให้สามารถปฏิบัติงานได้อย่าง 

ถูกสขุลักษณะ เช่น 

1) ความเข้มของแสงควรพอเหมาะกับลักษณะการปฏิบัติงาน มีแสงสว่างที่ เหมาะสม 

และเพียงพอสาํหรับการตรวจสอบ แสงไม่ควรจะมีผลให้สทีี่มองเหน็ผดิเพ้ียนไป 

2) ควรมีการป้องกนัอปุกรณไ์ฟฟ้าเพ่ือให้ม่ันใจว่าหากเกดิการแตกหักเสยีหายจะไม่ปนเป้ือน

กบัผกัและผลไม้หรือผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว 

3.1.5.9 การเก็บรกัษา 

ควรมีสิ่งอาํนวยความสะดวกเพียงพอสาํหรับการเกบ็รักษาผักและผลไม้ และผักและผลไม้ที่บรรจุ

เรียบร้อยแล้ว วัสดุที่ใช้ในกระบวนการผลิต และสารเคมีที่ไม่ใช่อาหาร (เช่น วัสดุทาํความสะอาด 

สารหล่อล่ืน และเช้ือเพลิง) รวมทั้งออกแบบและสร้างสิ่งอาํนวยความสะดวกสาํหรับเกบ็รักษา

ผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วให้สามารถ 

1) บาํรุงรักษาและทาํความสะอาดได้อย่างเพียงพอ 

2) หลีกเล่ียงการเข้าถงึและการอยู่อาศัยของสตัว์พาหะนาํเช้ือ 

3) ป้องกันผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วจากการปนเป้ือนระหว่างการเกบ็รักษาอย่าง 

มีประสิทธิภาพ เช่น จัดเกบ็สิ่งอาํนวยความสะดวกในการทาํความสะอาดและสารเคมี 

ที่เป็นอนัตราย (ถ้ามี) ไว้ในที่ปลอดภัยและแยกต่างหาก 

4) รักษาสภาพแวดล้อมที่ทาํให้ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วเสื่อมเสียได้น้อยที่สุด 

เช่น โดยการควบคุมอณุหภมิูและความช้ืน 

3.2 การควบคุมการปฏิบติังาน  

3.2.1 ทัว่ไป 

ต้องวางข้อกาํหนดเกี่ยวกบัรูปแบบที่จะต้องดาํเนินการในการผลิต การควบคุม และตรวจเฝ้าระวัง

อันตรายต่างๆ ที่จะเกิดขึ้ นกับผักและผลไม้ โดยเฉพาะการใช้มาตรการป้องกันในขั้นตอน 

ที่เหมาะสมในการปฏิบัติงาน ตั้งแต่การรับผักและผลไม้จนถึงการขนส่ง รวมถึงมีการทบทวน

ประสิทธิผลของระบบการควบคุมที่สามารถลดความเสี่ยงของผักและผลไม้ที่ไม่ปลอดภัย  

และสร้างความม่ันใจในความปลอดภัยของอาหาร รวมทั้งความเหมาะสมสาํหรับการบริโภค  
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3.2.2 การควบคุมอนัตรายในผกัและผลไม ้

ควรออกแบบกระบวนการผลิตและการควบคุมอันตรายในผักและผลไม้อย่างถูกต้อง 

โดยเฉพาะเพ่ือลดการปนเป้ือนจากจุลินทรีย์ที่ทาํให้เกิดโรค การปนเป้ือนทางเคมี สิ่งปฏิกูล 

และสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ โดยใช้ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 

ในการผลิตอาหาร (Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) หรือปฏบัิติ ดังน้ี 

1) ระบุข้ันตอนใดๆ ในการปฏบัิตงิานที่วิกฤตต่อความปลอดภัยของอาหาร 

2) ใช้ขั้นตอนการดาํเนินงาน (procedure) ที่มีประสทิธภิาพในการควบคุมอนัตรายในขั้นตอน

วิกฤตที่ระบุในข้อ 1) 

3) ตรวจเฝ้าระวัง (monitor) การปฏบัิติตามขั้นตอนการดาํเนินงาน เพ่ือให้ม่ันใจในประสทิธภิาพ

ของการดาํเนินงานอย่างต่อเน่ือง 

4) ทบทวนขั้นตอนการดําเนินงานในการควบคุมตามข้อ 2) เป็นระยะๆ และเม่ือมี 

การเปล่ียนแปลงการปฏบัิตงิาน  

3.2.3 จุดสาํคญัของระบบการควบคุมสุขลกัษณะ 

3.2.3.1 กระบวนการผลิต 

3.2.3.1.1 การรบัวตัถุดิบ 

 วัตถุดบิสาํหรับโรงคัดบรรจุผกัและผลไม้สด แบ่งเป็น 2 ประเภท ดังน้ี 

 1) วัตถุดบิหลัก คือ ผกัและผลไม้สด 

 2) วัตถุดบิรอง เช่น ภาชนะบรรจุ สารเคมทีี่ใช้ในกระบวนการผลิต  

สาํหรับการรับวัตถุดิบ ควรมีการระบุข้อกาํหนด ลักษณะเฉพาะของวัตถุดบิ และมีการตรวจสอบ

และคัดเลือกวัตถุดบิก่อนจะนาํไปปฏบัิต ิ 

 กรณีผกัและผลไม้ ให้มกีารตรวจสอบ ดงัน้ี  

1) กรณีรับจากผู้รวบรวมตามบัญชีรายช่ือที่ผู้ประกอบการให้การยอมรับ (Approved Vendor List; 

AVL) ต้องมีผลการตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยของวัตถุดิบตามหลักเกณฑ ์

ที่กาํหนด โดยคาํนึงถึงข้อกาํหนดในกฎหมาย และความต้องการของประเทศคู่ค้า หรือ 

2) กรณีรับซ้ือผกัและผลไม้จากเกษตรกรโดยตรง หรือผู้รวบรวม ต้องมาจากแหล่งเพาะปลูกที่ 

ก) ได้รับการรับรองหรือมีหลักฐานแสดงว่าปฏบัิติตาม มกษ. 9001 มาตรฐานสนิค้าเกษตร 

เร่ือง การปฏบัิตทิางการเกษตรที่ดสีาํหรับพืชอาหาร หรือเทยีบเทา่ หรือ  

ข) มีหลักฐานแสดงว่าไม่มีการใช้วัตถุอนัตรายทางการเกษตรหรือมีการปฏบัิติตามข้อกาํหนด

การใช้วัตถุอนัตรายทางการเกษตรอย่างถูกต้อง หรือ  

ค) ได้รับการรับรองหรือมีหลักฐานแสดงว่าปฏบัิติตามมาตรฐานอื่นที่มีการควบคุมการใช้

วัตถุอนัตรายทางการเกษตรอย่างถูกต้อง 



มกษ. 9035-2563  8 

3) กรณีรับผักและผลไม้จากโรงรวบรวม ต้องมาจากผู้ผลิตที่ได้รับการรับรองตาม มกษ. 9047 

มาตรฐานสินค้าเกษตร เ ร่ือง การปฏิบัติที่ ดีสําหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด  

หรือมาตรฐานที่เทยีบเท่า หรือ 

4) กรณีผักและผลไม้ที่ไม่มีหลักฐานการรับรองตามข้อกาํหนดข้างต้น รวมถึงพืชต้นอ่อน 

(sprout) ต้องมีหลักเกณฑ์และวิธีการในการควบคุมและตรวจสอบคุณภาพและ 

ความปลอดภัย เช่น สารพิษตกค้าง สารปนเป้ือน จุลินทรีย์ ตามข้อกาํหนดกฎหมายหรือ

มาตรฐานที่เกี่ยวข้อง และเกบ็บันทกึผลการตรวจสอบดังกล่าว 

มีการจัดการผักและผลไม้ด้วยความระมัดระวัง ผักและผลไม้ที่เกิดความเสียหายจะส่งผลต่อ

คุณภาพของผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว และเพ่ิมการปนเป้ือนทางจุลินทรีย์ 

ก่อนขนถ่ายผักและผลไม้ ให้ตรวจสอบความสะอาดของพาหนะ อุปกรณ์ที่ใช้ในการขนส่ง 

และตรวจสอบการปนเป้ือนและการเสื่อมเสยีของผกัและผลไม้ 

3.2.3.1.2 การจดัเตรียม คดัเลือก และตดัแต่ง 

 1) การทําความสะอาดผกัและผลไม ้

ควรปฏิบัติตามการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีเพ่ือป้องกันหรือลดการแพร่เช้ือหรือแพร่กระจาย

ของจุลินทรีย์ที่ทาํให้เกิดโรคในนํ้า ซ่ึงคุณภาพของนํ้าที่ใช้ขึ้ นอยู่กับข้ันตอนการดําเนินงาน  

เช่น นํา้สะอาดใช้ในขั้นตอนการล้างคร้ังแรก นํา้บริโภคใช้ในการล้างขั้นสดุท้าย ดังน้ี 

ก) ใช้นํ้าสะอาดหรือนํ้าบริโภค หากมีการใช้นํ้าแรงดันสูงหรือในสภาวะสุญญากาศ  

ควรคํานึงถึงการทาํลายโครงสร้างของเซลล์พืช ซ่ึงเป็นสาเหตุให้เกิดการปนเป้ือนของ

จุลินทรีย์ 

ข) ควบคุม เฝ้าระวัง และบันทึกคุณภาพนํา้ที่ใช้ โดยการวิเคราะห์จุลินทรีย์บ่งช้ีสุขลักษณะ

หรือจุลินทรีย์ที่ก่อโรคทางเดินอาหาร 

ค) มีมาตรการควบคุมเพ่ิมเติมสําหรับนํ้าที่ใช้ในถังล้าง เช่น การเปล่ียนนํ้าเม่ือจําเป็น  

การควบคุมปริมาณผกัและผลไม้ 

นํา้ที่สมัผัสกบัผักและผลไม้ควรใช้เฉพาะนํา้บริโภคเท่าน้ันเพ่ือหลีกเล่ียงการปนเป้ือนที่มีผลต่อ

ความปลอดภัยของและความเหมาะสมของผักและผลไม้ นํ้าหรือนํ้าแข็งที่สัมผัสกับผักและ

ผลไม้ขั้นตอนสุดท้ายต้องเป็นนํา้บริโภคตามมาตรฐานหรือข้อกาํหนดของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

รวมทั้งมีมาตรการควบคุมและตรวจสอบคุณภาพของนํ้าที่สัมผัสโดยตรงกับผักและผลไม้ 

ตามความถี่และเกณฑท์ี่กาํหนด พร้อมบันทกึผล 

นํา้ที่นาํกลับมาใช้ใหม่มีการบาํบัดและรักษาสภาวะที่จะไม่ทาํให้เกดิความเสี่ยงต่อความปลอดภัย

ของผกัและผลไม้ โดยมีการเฝ้าระวัง ควบคุม และบันทกึกระบวนการบาํบัดที่มีประสทิธภิาพ 

นํา้ที่นาํกลับมาใช้ใหม่อาจไม่ต้องมีการบาํบัด หากไม่ทาํให้เกดิความเสี่ยงต่อความปลอดภัย 

ของผกัและผลไม้ เช่น การใช้นํา้ล้างคร้ังสดุท้ายมาใช้เป็นนํา้ล้างคร้ังแรก 



9 มกษ. 9035-2563 

 2) การคดัเลือกและตดัแต่ง (การปอก การหัน่ การตดั)  

มีการกาํจัดอันตรายทางกายภาพ เช่นเศษช้ินส่วนของแมลงและพืช โลหะ และสิ่งแปลกปลอม 

โดยการคัดเลือกหรือใช้เคร่ืองมือ เช่น เคร่ืองตรวจจับโลหะ มีการเลม็ ตัดแต่งส่วนที่เสียหาย 

รอยกดัแทะ หรือขึ้นราออก รวมถงึ 

ก) หลีกเล่ียงการใช้ผกัและผลไม้ที่มีร่องรอยการเน่าเสยีหรือความเสยีหายที่มองเหน็ได้  

ข) ทาํลายผักและผลไม้ที่ มีความเสียหายหรือเน่าเสียด้วยวิธีที่ เหมาะสม เพ่ือไม่ให้เกิด 

การเข้าอยู่อาศัยของสตัว์พาหะนาํเช้ือ 

กรณีมีการคัดคุณภาพและการตัดแต่งผักและผลไม้ ควรมีการดําเนินการที่ถูกสุขลักษณะ 

เพ่ือลดการปนเป้ือนทางกายภาพและจุลินทรีย์ 

3.2.3.1.3  การใชส้ารเคมี 

ใช้สารเคมี เช่น สารเคลือบผิว สารเร่งให้สกุ สารป้องกนักาํจัดศัตรูพืช หรือสารจากธรรมชาติอื่นๆ 

ที่เหมาะสม ต้องเลือกใช้ทั้งชนิดและปริมาณที่ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ที่เกี่ยวข้อง หรือตามพระราชบัญญัตวัิตถุอนัตราย พ.ศ. 2535 หรือข้อกาํหนดของประเทศคู่ค้า  

ตรวจสอบเคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้สาํหรับพ่นอย่างสมํ่าเสมอ เพ่ือควบคุมความถูกต้องของ

อัตราการใช้ หากมีการใช้กับสารเคมีชนิดอื่นหรือผักและผลไม้ชนิดอื่น ให้ล้างทาํความสะอาด

เคร่ืองมอืและอปุกรณ์ที่ใช้สาํหรับพ่นเพ่ือป้องกนัการปนเป้ือน 

3.2.3.1.4  การบรรจุ 

ภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้ต้องสะอาด อยู่ในสภาพดี สามารถป้องกันผักและผลไม้ที่บรรจุ

เรียบร้อยแล้วจากการปนเป้ือนได้ สามารถป้องกันการเสียหายและเอื้ อต่อการแสดงฉลาก 

อย่างเหมาะสม รวมถงึ 

1) วัสดุที่ใช้ทาํภาชนะบรรจุและกา๊ซที่ใช้ต้องไม่เป็นพิษ ไม่ทาํให้เกดิผลเสยีต่อความปลอดภัย

ของอาหารและความเหมาะสมของผักและผลไม้ภายใต้สภาพการเกบ็รักษาและการใช้

ตามที่ระบุไว้ และเป็นไปตามเกณฑท์ี่กาํหนดและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

2) ภาชนะบรรจุแบบใช้ซํา้ได้ ควรมีความทนทาน ทาํความสะอาดง่าย และฆ่าเช้ือได้ 

3) ควรมีมาตรการในการตรวจสอบคุณภาพและความสะอาดของภาชนะบรรจุก่อนนาํไปใช้ 

3.2.3.1.5 การลดอุณหภูมิผกัและผลไม ้

นํา้ที่เกดิจากการควบแน่นและการละลายของระบบทาํความเยน็ไม่ควรหยดลงบนผกัและผลไม้

และมีการรักษาความสะอาดภายในของระบบทาํความเยน็ 

นํ้าที่ใช้ในระบบทําความเย็น หากมีการสัมผัสกับผักและผลไม้โดยตรงให้ใช้นํ้าบริโภค  

และมีการควบคุมและรักษาคุณภาพของนํา้ที่ใช้ในระบบ 

หากมีการใช้นํา้หมุนเวียนที่สัมผัสกับผักและผลไม้โดยตรงในระบบทาํความเยน็ ให้มีการควบคุม 

เฝ้าระวัง และบันทกึ เพ่ือให้ม่ันใจว่าสารชีวฆาตยังคงมีประสิทธิภาพในการลดความเสี่ยงของ

การปนเป้ือนข้ามได้ 
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การลดอุณหภูมิ ควรออกแบบและรักษาระบบทาํความเยน็เพ่ือหลีกเล่ียงการปนเป้ือนผักและ

ผลไม้  

ทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือเคร่ืองมือทาํความเย็นอย่างสมํ่าเสมอตามขั้นตอนการดาํเนินงาน 

ที่ระบุไว้ เพ่ือลดความเสี่ยงของการปนเป้ือนข้าม 

3.2.3.2 ขอ้กําหนดดา้นจุลินทรีย ์เคมี และกายภาพ  

ต้องควบคุมคุณภาพของผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วให้เป็นไปตามข้อกําหนด 

ด้านจุลินทรีย์ เคมี และกายภาพตามมาตรฐานสินค้าเกษตร กฎหมายที่เกี่ยวข้อง หรือประเทศ

นาํเข้า 

การวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์สามารถใช้เป็นเคร่ืองมือสาํหรับประเมินและทวนสอบความปลอดภัย

และประสิทธิภาพของการปฏิบัติ และใช้เป็นข้อมูลสภาพแวดล้อม โดยให้มีการออกแบบและ

ดําเนินการตามแผนการชักตัวอย่างและวิธีวิเคราะห์ที่ เหมาะสมตามระบบการควบคุม 

ความปลอดภัยของอาหาร 

3.2.3.3 การปนเป้ือนขา้มของจุลินทรีย ์

ต้องมีมาตรการที่มีประสทิธภิาพในการป้องกนัการปนเป้ือนข้ามของจุลินทรีย์ที่ทาํให้เกดิโรค เช่น 

1) แยกผกัและผลไม้ที่ยังไม่ผ่านกระบวนการออกจากผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว เช่น 

การแยกพ้ืนที่ผลิตหรือการแยกช่วงเวลาการปฏบัิติงาน และมีการฆ่าเช้ือตามความเหมาะสม 

2) จาํกดัหรือควบคุมการเข้าไปในบริเวณผลิต โดยบุคคลที่จะเข้าไปในบริเวณผลิตต้องปฏบัิติ

ตามกฎด้านสขุลักษณะส่วนบุคคลที่กาํหนด เช่น 

ก) ให้ผู้ปฏบัิติงานสวมชุดกนัเป้ือน รวมถงึรองเท้าที่สะอาด 

ข) ล้างมือและฆ่าเช้ือก่อนเข้าปฏบัิติงาน 

ค) ผู้ปฏบัิตงิานเกี่ยวกบัผกัและผลไม้ หรือผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วที่อยู่ระหว่าง

การผลิตที่อาจปนเป้ือนต่อผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว ไม่ควรสัมผัสผักและ

ผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว หากไม่เปลี่ยนเคร่ืองแต่งกายที่ใช้ในขั้นตอนการผลิต 

ก่อนหน้า 

3) ทาํความสะอาดพ้ืนผิวต่างๆ ภาชนะ เคร่ืองมือ อปุกรณ์ เคร่ืองใช้ และส่วนประกอบต่างๆ 

ที่ติดตั้งไว้ถาวรให้สะอาดอย่างทัว่ถงึ ณ ที่จาํเป็น ให้ทาํการฆ่าเช้ือหลังการปฏบัิติงาน 

3.2.3.4 การปนเป้ือนทางกายภาพและเคมี 

ควรจัดให้มีระบบเพ่ือป้องกันและขจัดการปนป้ือนของผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว 

จากสิ่งแปลกปลอม เช่น แก้วหรือเศษโลหะจากเคร่ืองจักร ฝุ่ น ควันที่เป็นอนัตราย และสารเคมี

ที่ไม่พึงประสงค ์ 

ควรใช้เคร่ืองตรวจวัดหรืออปุกรณคั์ดแยกที่เหมาะสมในการผลิต 
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3.2.4 การจดัการและการกํากบัดูแล 

รูปแบบการควบคุมและการกาํกับดูแลที่จาํเป็นข้ึนอยู่กับลักษณะของกิจกรรม ผู้จัดการและ 

ผู้กาํกับดูแลต้องมีความรู้เกี่ยวกับหลักการและการปฏิบัติด้านสุขลักษณะอาหารอย่างเพียงพอ 

ที่จะพิจารณาและประเมินความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้น สามารถนาํวิธีป้องกันและแก้ไขมาใช้ได้

อย่างเหมาะสมและม่ันใจว่าการตรวจเฝ้าระวังมีประสทิธภิาพเพียงพอ 

3.2.5 ระบบเอกสารและบนัทึกขอ้มูล 

ควรบันทึกข้อมูลของการรับวัตถุดิบ  การผลิตในแต่ละ รุ่นการผลิต คุณภาพนํ้าที่ ใ ช้ 

โปรแกรมควบคุมสัตว์พาหะนาํเช้ือ อุณหภูมิการทาํความเยน็และการเกบ็รักษา สารเคมีที่ใช้ 

ตารางทาํความสะอาดสาํหรับสถานประกอบการ สิ่งอาํนวยความสะดวก เคร่ืองมือ และภาชนะ

บรรจุ และการกระจายสินค้า ที่ทาํให้ม่ันใจในประสิทธิภาพของระบบควบคุมความปลอดภัย

อาหาร และควรเกบ็และรักษาบันทกึข้อมูลไว้อย่างน้อย 2 ปี  

ควรจัดทาํแผนควบคุมความปลอดภัยของอาหารที่เป็นลายลักษณ์อกัษร รวมถงึจัดทาํคาํอธบิาย

เกี่ยวกบัอนัตรายที่จะเกดิขึ้นและขั้นตอนการแก้ปัญหา 

ตัวอย่างบันทึกข้อมูลที่ควรเกบ็รักษา เช่น ข้อมูลผู้ผลิต ข้อมูลการควบคุมสัตว์พาหะนําเช้ือ 

รายงานการทําความสะอาดและฆ่าเช้ือ รายงานการตรวจสอบและบํารุงรักษาเคร่ืองมือ  

ผลวิเคราะห์นํ้าและระดับสารเคมีในนํ้า ข้อมูลผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว อุณหภูมิ 

การเกบ็รักษา ผลวิเคราะห์จุลินทรีย์ ข้อมูลการฝึกอบรมผู้ปฏิบัติงาน รายงานการเจ็บป่วย 

ส่วนบุคคล ข้อมูลการกระจายสนิค้า ข้อมูลการตรวจสอบและตรวจสอบรับรอง 

3.2.6  ขั้นตอนการเรียกคืน 

ออกแบบระบบตามสอบและดาํเนินการเพ่ือให้สามารถเรียกคืนผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว 

ได้ตามความจาํเป็น 

หากผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วไม่เป็นไปตามข้อกาํหนดด้านความปลอดภัย การเกบ็

รักษาบันทึกข้อมูลการผลิต การบรรจุ และการกระจายสินค้า อาจช่วยระบุแหล่งที่มาของ 

การปนเป้ือนในห่วงโซ่อาหารและอาํนวยความสะดวกในการเรียกคืนผักและผลไม้ที่บรรจุ

เรียบร้อยแล้วได้ 

ควรเกบ็บันทกึข้อมูลที่เช่ือมโยงกบัผู้ผลิต ผู้รับช่วงต่อไปตลอดห่วงโซ่อาหาร เช่น ช่ือที่อยู่ของ 

ผู้ปลูก ช่ือที่อยู่ของผู้บรรจุ วันที่เกบ็เกี่ยว บรรจุ และจาํหน่าย ชนิดของผักและผลไม้ที่บรรจุ

เรียบร้อยแล้ว ช่ือทางการค้า รุ่นการผลิต และผู้ขนส่ง  
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3.3 สถานประกอบการ: การบาํรุงรกัษาและการสุขาภิบาล 

3.3.1 ทัว่ไป 

ควรทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือพ้ืนผิวที่สัมผัสผักและผลไม้ในกระบวนการที่มีความเสี่ยงต่อ 

การปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย์ก่อนเร่ิมการผลิต เร่ิมต้นฤดูกาลผลิต และตลอดการใช้งาน เพ่ือให้

ม่ันใจว่าจะไม่มีจุลินทรีย์ทาํให้เกิดโรคในสิ่งอาํนวยความสะดวกหรือเคร่ืองมือ 

3.3.2  การบาํรุงรกัษา 

ควรมีการดูแลรักษาซ่อมแซมสถานประกอบการและเคร่ืองมือไว้ในสภาพ  ดังน้ี 

1) เอื้ออาํนวยต่อขั้นตอนดาํเนินงานด้านสขุาภิบาลทั้งหมด 

2) ใช้งานได้ตามวัตถุประสงคโ์ดยเฉพาะในขั้นตอนที่วิกฤต 

3) ป้องกนัการปนเป้ือนของอาหาร เช่น จากเศษโลหะ ช้ินส่วนของพลาสติก เศษวัสดุที่หลุดลอก 

ดนิ ทราย และสารเคมี 

3.3.3 การทําความสะอาด 

การทาํความสะอาดสามารถทาํโดยวิธีทางกายภาพและทางเคมี ซ่ึงอาจแยกทาํหรือทาํร่วมกัน  

วิธีทางกายภาพ เช่น ใช้ความร้อนขัดถูฉีดพ่น ใช้เคร่ืองดูดฝุ่ น หรือวิธีอื่นๆ ที่หลีกเล่ียง 

การใช้นํา้ และวิธทีางเคมีที่ใช้สารทาํความสะอาด ด่างหรือกรด 

ขั้นตอนการทาํความสะอาดจะเกี่ยวข้องกบั 

1) การขจัดคราบหรือเศษสิ่งสกปรกทั้งหมดออกจากพ้ืนผวิหน้าสิ่งที่จะทาํความสะอาด 

2) การใช้สารละลายของสารทาํความสะอาดเพ่ือขจัดสิ่งสกปรกและคราบของแบคทีเรีย 

ให้หลุดออกและเกบ็กกัไว้ในสารละลายหรือสารผสมแขวนลอย 

3) ชะล้างด้วยนํา้เพ่ือขจัดเศษสกปรกที่หลุดออกและสารตกค้างของสารทาํความสะอาด 

4) ทาํความสะอาดแบบแห้งหรือใช้วิธอีื่นที่เหมาะสม เพ่ือขจดัสารตกค้างและสิ่งสกปรก 

5) ฆ่าเช้ือต่อด้วยการชะล้าง ยกเว้นคาํแนะนาํของผู้ผลิตสารฆ่าเช้ือระบุไว้ว่าไม่จาํเป็นต้องชะล้าง

โดยอยู่บนพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ 

สารเคมีที่ ใช้ทําความสะอาดควรมีการจัดการและใช้ด้วยความระมัดระวังและปฏิบัติ 

ตามคาํแนะนาํของผู้ผลิตสารเคมี และให้เกบ็แยกจากผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว เกบ็ใน

ภาชนะที่มีการช้ีบ่งไว้ชัดเจน เพ่ือหลีกเล่ียงความเสี่ยงของการปนเป้ือนผักและผลไม้ที่บรรจุ

เรียบร้อยแล้ว 

หากมีการใช้ผลิตภัณฑ์ทาํความสะอาดและสารฆ่าเช้ือตามการปฏบิัติทางสุขลักษณะที่ดี เพ่ือลด

การปนเป้ือนข้าม ให้มีการเฝ้าระวัง ควบคุม และบันทกึปริมาณการใช้ ภายหลังการใช้ผลิตภัณฑ์

ทาํความสะอาดและสารฆ่าเช้ือควรล้างด้วยนํา้เพ่ือให้แน่ใจว่าปริมาณตกค้างไม่เกนิค่าที่กาํหนด

ตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง   
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ควบคุม เฝ้าระวัง และบันทกึอุณหภมิูและคุณลักษณะอื่นๆ ของนํา้ที่ใช้ เช่น ความเป็นกรด-เบส 

ความขุ่น และความกระด้างของนํา้ ที่อาจส่งผลต่อประสทิธผิลของการใช้ผลิตภัณฑท์าํความสะอาด

และสารฆ่าเช้ือ 

3.3.4  โปรแกรมการทําความสะอาด 

ควรจัดทาํโปรแกรมการทาํความสะอาดและการฆ่าเช้ือต่างๆ ในลักษณะที่จะทาํให้ม่ันใจว่า 

ทุกส่วนของสถานประกอบการได้มีการทาํความสะอาดอย่างเหมาะสม โดยเฉพาะบริเวณวิกฤต 

รวมถึงอุปกรณ์และเคร่ืองมือ ทั้ ง น้ี ต้องมีการทําความสะอาดเคร่ืองมือหรืออุปกรณ ์

ทาํความสะอาดด้วย  

1) บริเวณที่จาํเป็นควรจัดทาํโปรแกรมการทาํความสะอาดเป็นเอกสารที่ระบุรายการ ดงัน้ี 

ก) บริเวณรายการเคร่ืองมือและเคร่ืองใช้ที่จะทาํความสะอาด 

ข) ผู้รับผดิชอบสาํหรับแต่ละงานโดยเฉพาะ 

ค) วิธแีละความถี่ของการทาํความสะอาดและการฆ่าเช้ือ 

ง) การตรวจเฝ้าระวัง 

2) ควรมีการตรวจเฝ้าระวังความเหมาะสมและประสทิธผิลของโปรแกรม 

3) การทาํความสะอาดและการฆ่าเช้ือในบางบริเวณที่จาํเป็น ควรมกีารปรึกษากบัผู้เช่ียวชาญเฉพาะ 

3.3.5 ระบบการควบคุมสตัวพ์าหะนาํเช้ือ 

3.3.5.1 ทัว่ไป   

ผกัและผลไม้ดึงดูดแมลงวันและแมลงชนิดอื่นได้ดี อาจทาํให้เกดิการปนเป้ือนข้ามผกัและผลไม้

ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วได้ ควรดาํเนินการตามโปรแกรมกาํจัดช้ินส่วนของพืชที่เกิดจากการผลิต

และของเสียเพ่ือลดการเข้าอยู่อาศัยของแมลงและสัตว์พาหะนําเช้ืออื่นๆ และดําเนินการ 

ตามระบบควบคุมสัตว์พาหะนําเช้ือเพ่ือลดการหลบซ่อนและอยู่อาศัยของสัตว์พาหะนําเช้ือ 

เพ่ือให้ม่ันใจว่าจะไม่เป็นแหล่งที่มาของการปนเป้ือนผักและผลไม้ หรือพ้ืนผิวที่สัมผัสกับ 

ผกัและผลไม้ 

3.3.5.2 การป้องกนัการเขา้มาในอาคาร 

ควรมีการป้องกันสัตว์พาหะนําเช้ือเข้ามาในอาคาร โดยมีการซ่อมแซมอาคารและดูแลให้อยู่ 

ในสภาพที่สามารถป้องกันสัตว์พาหะนาํเช้ือเข้ามา และเพ่ือกาํจัดแหล่งที่อาจจะเป็นที่เพาะพันธุ์ 

เช่น 

1) ปิดช่องต่างๆ และบริเวณที่สัตว์พาหะนําเช้ืออาจจะเข้ามาได้ให้สนิท รวมทั้งมีวิธีการ 

ที่เหมาะสมที่สามารถป้องกนัไม่ให้สตัว์พาหะนาํเช้ือเข้าไปในระบบระบายนํา้ 

2) มีมาตรการและอปุกรณ์ที่ใช้ป้องกนัไม่ให้สตัว์พาหะนาํเช้ือเข้าไปในบริเวณผลิต 

3) ไม่ให้สตัว์ต่างๆ เข้ามาในบริเวณของสถานประกอบการและอาคารแปรรูป 
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3.3.5.3 สถานทีห่ลบซ่อนตวัและอยู่อาศยั 

ควรป้องกันไม่ให้มีสถานที่หลบซ่อนตัวและอยู่อาศัยของสัตว์พาหะนาํเช้ือ การมีอาหารและนํา้

จะกระตุ้นให้สตัว์พาหะนาํเช้ือเข้ามาหลบซ่อนตวัและอยู่อาศยั จึงควร 

1) เกบ็สิ่งที่อาจเป็นอาหารของสตัว์พาหะนาํเช้ือในภาชนะที่สามารถป้องกนัสตัว์พาหะนาํเช้ือได้ 

และ/หรือวางไว้เหนือพ้ืนและห่างจากผนัง 

2) ดูแลรักษาความสะอาดบริเวณทั้งภายในและภายนอกสถานที่ผลิตอาหาร 

3) เกบ็เศษของที่ไม่ใช้แล้วในภาชนะที่ปิดฝา หรือสามารถป้องกนัสตัว์พาหะนาํเช้ือได้ 

3.3.5.4 การตรวจเฝ้าระวงั 

 ควรมีการตรวจเฝ้าระวัง โดยตรวจสอบเพ่ือหาร่องรอยการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะนาํเช้ือ 

ในสถานประกอบการและบริเวณโดยรอบอย่างสมํ่าเสมอ 

3.3.5.5 การกําจดั 

ควรมีแผนป้องกันและกําจัดสัตว์พาหะนําเ ช้ือ และตรวจสอบการปฏิบัติงานตามแผน  

ควรจัดการกบัสัตว์พาหะนาํเช้ือที่เข้ามาหลบซ่อนและอยู่อาศัยทนัททีี่พบ โดยวิธีการที่ไม่ทาํให้

เกิดผลเสียต่อความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของผักและผลไม้ การใช้สารเคมี ชีวภาพ  

หรือวิธีทางกายภาพ ควรทาํโดยไม่ทาํให้เกิดผลกระทบต่อความปลอดภัยและความเหมาะสม

ของผกัและผลไม้ 

3.3.6  การระบายน้ําและการจดัการของเสีย 

3.3.6.1 การระบายน้ํา 

มีการระบายนํา้ที่เหมาะสม เพ่ือไม่ให้มีนํา้ขัง ให้มีการพิจารณา ดงัน้ี 

1) ออกแบบพ้ืนและทางระบายนํา้ให้มีความลาดเอยีง 

2) ดูแลพ้ืนให้แห้งโดยวิธทีี่เหมาะสม 

3) มีการกาํจัดหรือระบายนํา้ขัง 

4) ทาํความสะอาดทอ่ระบายนํา้เป็นประจาํ เพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งของจุลินทรีย์ก่อโรค 

3.3.6.2 การจดัการของเสีย 

1) กาํหนดจุดหรือพ้ืนที่สําหรับขยะรีไซเคิลและของเสียที่ย่อยสลายได้ จัดเกบ็และกาํจัด 

ของเสยีอย่างเหมาะสมเพ่ือลดการปนเป้ือน 

2) กาํจัดของเสยีอย่างสมํ่าเสมอเพ่ือหลีกเล่ียงสตัว์พาหะนาํเช้ือ เช่น แมลง หนู 

3.3.7  ประสิทธิผลของการตรวจเฝ้าระวงั 

ควรตรวจเฝ้าระวังระบบการสุขาภิบาล เพ่ือพิจารณาถึงประสิทธิผลของมาตรการควบคุม  

และจัดให้มีการทวนสอบเป็นระยะๆ โดยวิธต่ีางๆ เช่น 

 

 



15 มกษ. 9035-2563 

1) ตรวจประเมินการตรวจสอบก่อนการปฏบัิติงาน 

2) บริเวณที่เหมาะสม ควรมีการสุ่มตรวจเช้ือจุลินทรีย์ที่ท  าให้เกิดโรคและเอนเทอโรแบคทเีรีย

ซิอี (Enterobacteriaceae) ที่เป็นดัชนีช้ีวัดสุขลักษณะของกระบวนการผลิต และมีการพิจารณา

ทบทวนอย่างสม ่าเสมอ หากพบเกินเกณฑ์ก าหนดต้องมีการตรวจหาแหล่งที่มาของ 

การปนเป้ือน เพ่ือก าจัดหรือควบคุมปริมาณจุลินทรีย์  

3.4 สถานประกอบการ: สุขลกัษณะส่วนบุคคล 

3.4.1 ทัว่ไป 

ควรมีข้อก าหนดเกี่ยวกับสุขลักษณะส่วนบุคคลส าหรับผู้ปฏบัิติงานและบุคคลภายนอกที่เข้าไป

ในบริเวณผลิตที่สามารถรักษาความสะอาดส่วนบุคคลไว้ในระดับที่เหมาะสม และประพฤต ิ

และปฏบัิติงานในลักษณะที่เหมาะสมที่จะท าให้ม่ันใจว่าผู้ที่สัมผัสอาหารทั้งทางตรงและทางอ้อม

จะไม่ท าให้อาหารปนเป้ือน 

3.4.2 ภาวะสุขภาพ 

ไม่ควรให้บุคคลที่ทราบแน่ชัดหรือสงสัยว่าเป็นโรค เป็นพาหะน าโรค หรือเจบ็ป่วยที่อาจส่งผ่าน 

สู่ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว เข้าไปในบริเวณปฏบัิติงาน จึงควรมีแผนการตรวจสุขภาพ

และโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามข้อก าหนดของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง หากเหน็ว่าอาจท าให้

ผลิตภัณฑ์เกิดการปนเป้ือนได้ บุคคลใดที่อยู่ในภาวะดังกล่าวควรรายงานการเจ็บป่วยหรือ

อาการของการเจบ็ป่วยให้หัวหน้างานหรือผู้ควบคุมการปฏบัิติงานทราบทนัท ี

3.4.3 การเจ็บป่วยและบาดเจ็บ 

สภาวะต่างๆ ที่ควรรายงานต่อหัวหน้างานหรือผู้ควบคุมการปฏบัิติงาน เพ่ือพิจารณาความจ าเป็น

ในการตรวจรักษา หรือแยกผู้ที่เจบ็ป่วยออกจากการปฏบัิติงาน รวมถึง 

1) โรคดีซ่าน 

2) อาการท้องร่วง 

3) การอาเจียน 

4) เป็นไข้ 

5) เจบ็คอและมีไข้ 

6) มีแผลติดเช้ือที่ผิวหนัง (ฝี สิว บาดแผล) 

7) มีน า้มูก หูน า้หนวก หรือตาแฉะ 

3.4.4 ความสะอาดส่วนบุคคล 

3.4.4.1 การรกัษาความสะอาดส่วนบุคคล 

ผู้ปฏบัิติงานในการผลิต ควรมีการรักษาความสะอาดส่วนบุคคล ดังน้ี 
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1) ควรสวมชุดกนัเป้ือนที่เหมาะสม ที่คลุมผม และรองเท้า   

2) ผู้ที่มีบาดแผลหรือได้รับบาดเจบ็ที่ได้รับการอนุญาตให้ยังคงปฏบัิติงานต่อได้ ควรปิดแผล

ด้วยผ้าพันแผลหรือพลาสเตอร์ที่กนันํา้ได้ 

3) ผู้ปฏิบัติงานควรล้างมือเสมอ กรณีที่ความสะอาดส่วนบุคคลอาจมีผลต่อความปลอดภัย

ของอาหาร เช่น 

ก) ก่อนเร่ิมปฏบัิติงานที่เกี่ยวกบัอาหาร 

ข) ทนัทหีลังจากการใช้ห้องสขุา 

ค) หลังจากจบัต้องวัตถุดบิหรือวัสดุใดที่ปนเป้ือนที่สามารถทาํให้ผกัและผลไม้ที่บรรจุ

เรียบร้อยแล้วปนเป้ือน 

4) ผู้ปฏบัิติงานควรหลีกเล่ียงการจับต้องผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว  

3.4.4.2 การตรวจสอบสุขลกัษณะส่วนบุคคล 

ควรมีแผนการตรวจสอบสขุลักษณะส่วนบุคคลและบันทกึผลการปฏบัิติงานตามแผน  

3.4.5 พฤติกรรมส่วนบุคคล 

1) ผู้ปฏบัิติงานควรละเว้นจากการประพฤติที่สามารถทาํให้เกิดการปนเป้ือนในผักและผลไม้ 

ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว เช่น ต้องละเว้น 

ก) การสบูบุหร่ี 
ข) การถ่มนํา้ลาย 

ค) การขบเค้ียวหรือการรับประทานอาหาร 
ง) การไอหรือจามลงบนผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว ที่ไม่มีการปกปิดป้องกนัไว้ 

2) ไม่ควรสวมใส่หรือนาํสิ่งของส่วนตัว เช่น เคร่ืองประดบั นาฬิกา เขม็กลัดเข้าไปในบริเวณผลิต 

3.4.6 ผูเ้ยีย่มชม 

ผู้เข้าเย่ียมชมหรือบุคคลที่ไม่เกี่ยวข้องกบักระบวนการผลิต หากเข้ามาในบริเวณกระบวนการผลิต

หรือบริเวณที่ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้อง ควรสวมชุดกันเป้ือนและปฏิบัติตามข้อกาํหนดสุขลักษณะ 

ส่วนบุคคล 

3.5 การขนส่ง 

3.5.1  ทัว่ไป 

ควรมีมาตรการควบคุมและจัดให้มีสภาพแวดล้อมที่เหมาะสมในระหว่างการขนส่ง เพ่ือ  

1) ป้องกนัผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วจากแหล่งที่อาจปนเป้ือน 

2) ป้องกนัความเสยีหายที่อาจเกดิขึ้นกบัผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว  

3) ควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ทาํให้เกิดโรคและผลิตสารพิษในผักและผลไม้ 

ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว 
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3.5.2 ขอ้กําหนด 

ณ ที่จาํเป็น พาหนะ ภาชนะบรรจุขนาดใหญ่ หรือตู้สนิค้า ควรมีคุณสมบัต ิดังน้ี 

1) ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว หรือหีบห่อผักและผลไม้ 

ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว 

2) สามารถล้างทาํความสะอาดได้อย่างมีประสทิธผิล และ ณ ที่จาํเป็น ต้องฆ่าเช้ือได้ 

3) ระหว่างการขนส่ง สามารถแยกผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วออกจากสิ่งที่ไม่ใช่อาหาร 

4) ป้องกนัการปนเป้ือนรวมทั้งฝุ่ นและควันอย่างมีประสทิธภิาพ 

5) สามารถรักษาระดับอุณหภูมิ ความช้ืนและสภาวะอื่นที่จําเป็นอย่างมีประสิทธิภาพ  

เพ่ือป้องกนัการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่เป็นอนัตรายต่อผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว 

และที่อาจทาํให้ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วเสื่อมสภาพจนไม่เหมาะสมสําหรับ 

การบริโภค 

6) สามารถตรวจสอบอณุหภมิู ความช้ืน และสภาวะอื่นๆ ที่จาํเป็นได้ 

3.5.3 การใชง้านและดูแลรกัษา 

ควรดูแลรักษาความสะอาดและซ่อมแซมพาหนะและภาชนะบรรจุตู้ขนส่งสินค้าสาํหรับขนส่ง 

ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วให้อยู่ในสภาพที่เหมาะสม และไม่เป็นที่อยู่อาศัยของ 

สตัว์พาหะนาํเช้ือ 

1) หากมีการใช้พาหนะ ภาชนะบรรจุ หรือตู้ขนส่งสินค้าเดียวกันในการขนส่งผักและผลไม้ 

ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วกบัอาหารอื่น หรือขนส่งสนิค้าที่มิใช่อาหารต้องมีการทาํความสะอาด

อย่างมีประสทิธภิาพ 

2) กรณทีี่จาํเป็น ควรมีการฆ่าเช้ือก่อนหรือหลังการขนถ่ายสนิค้าแต่ละคร้ังด้วย 

3.6 ขอ้มูลเกีย่วกบัผลิตภณัฑแ์ละการสรา้งความเขา้ใจใหผู้บ้ริโภค 

3.6.1 ทัว่ไป 

ควรมีการแสดงข้อมูลผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วที่เหมาะสม ให้สามารถม่ันใจว่า 

1) มีข้อมูลที่เพียงพอที่จะทาํให้บุคคลที่ รับช่วงต่อไปในห่วงโซ่อาหารสามารถปฏิบัติต่อ 

ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว เกบ็รักษา แปรรูป จัดเตรียม และจัดวางผักและผลไม้ 

ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วได้อย่างปลอดภัยและถูกต้อง 

2) สามารถบ่งช้ีและเรียกคนืรุ่นหรือชุดของผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วได้ง่าย ถ้าจาํเป็น 

3.6.2 การแสดงรุ่น 

ต้องมีการระบุข้อมูลผู้ผลิตและรุ่นไว้ที่ภาชนะบรรจุผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว แต่ละช้ิน

อย่างถาวรเพ่ือช่วยให้การนําเข้า-จ่ายออกสินค้าจากคลังสินค้าเป็นไปตามลําดับการรับเข้า

ก่อน-หลังอย่างมีประสิทธภิาพ สามารถตามสอบ และเรียกคืนสนิค้าได้เม่ือจาํเป็น รวมทั้งต้อง
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ปฏิบัติตามข้อกําหนดของกฎหมายที่ เกี่ยวข้องเร่ืองการแสดงฉลาก และข้อกําหนดของ 

ประเทศคู่ค้า  

3.6.3 ขอ้มูลผลิตภณัฑ ์

ควรมีข้อมูลหรือมีข้อมูลในเอกสารกํากับของผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วทั้งหมด 

อย่างเพียงพอ  

3.6.4 การแสดงฉลาก 

ควรระบุข้อมูลการเกบ็รักษาและการใช้ รวมถึงวันที่ผลิต หรือควรบริโภคหรือสิ่งช้ีบ่งอื่นๆ  

ตามความจาํเป็น และเหมาะสมกับผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว ตัวอย่างเช่น คาํแนะนาํ

ในการเกบ็ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วที่ล้างแล้วและแช่เย็นไว้จนกว่าจะใช้คาํแนะนํา 

ในการล้าง อุณหภูมิที่ใช้จัดเก็บ คําแนะนําการบริโภค สารก่อภูมิแพ้ ทั้งน้ีการระบุข้อมูล 

บนฉลากต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองการแสดงฉลากของอาหาร 

ในภาชนะบรรจุ กฎหมายที่เกี่ยวข้อง และ/หรือข้อกาํหนดของประเทศนาํเข้า  

3.6.5 การใหค้วามรูแ้ก่ผูบ้ริโภค 

ผู้มีส่วนได้เสียทั้งภาครัฐ ภาคอุตสาหกรรม องค์กรผู้บริโภค และสื่อต่างๆ ควรสื่อสารเกี่ยวกับ 

การจัดการผักผลไม้อย่างปลอดภัย ชัดเจน และสอดคล้องกัน ทั้งน้ี ข้อมูลผู้บริโภคที่เกี่ยวกับ

ความปลอดภัยของผกัและผลไม้ เช่น 

1) หลีกเล่ียงการซ้ือผลิตภัณฑ์ที่เสียหายจากสภาพที่ไม่ถูกสุขลักษณะ เพ่ือลดการปนเป้ือน

ของเช้ือจุลินทรีย์ 

2) หลีกเล่ียงการเพ่ิมข้ึนของอุณหภูมิของผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว ระหว่าง 

การขนส่งและลดเวลาในการขนส่งผกัและผลไม้ระหว่างร้านค้า ตลาด และบ้าน 

3) เกบ็ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วไว้ในที่เย็น ผักและผลไม้บางชนิดที่ควรได้รับ 

การแช่เยน็โดยเรว็ที่สดุ 

4) ลดเวลาในการนาํผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว ออกจากตู้เยน็เพ่ือนาํไปบริโภค  

5) จัดการและเกบ็รักษาผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วอย่างปลอดภัยเพ่ือหลีกเล่ียง 

การปนเป้ือนข้ามของจุลินทรีย์ที่ทาํให้เกิดโรคจากแหล่งต่างๆ เช่น มือ อ่างล้าง เขียง 

ภาชนะ เนื้อสตัว์ดบิ ผกัและผลไม้สดที่ยังไม่ล้าง 

6) ล้างผกัและผลไม้ด้วยนํา้บริโภค และ/หรือปอกเปลือกก่อนการบริโภค ตามความจาํเป็น 

3.7 การฝึกอบรม 

3.7.1 ทัว่ไป 

ผู้ที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงาน ซ่ึงจะมีการสัมผัสผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว โดยตรง

หรือโดยอ้อมควรได้รับการฝึกอบรมหรือแนะนาํในเร่ืองสุขลักษณะอาหารในระดับที่สามารถ
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ปฏิบัติงานเพ่ือป้องกันการเกิดผลเสียต่อความปลอดภัยของอาหารและความเหมาะสม 

ต่อการบริโภค  

3.7.2 ความตระหนกัและความรบัผิดชอบ 

การให้ความรู้และการฝึกอบรมผู้ปฏบิัติงานทุกคนเป็นสิ่งสาํคัญ ควรมีโปรแกรมการฝึกอบรม

สาํหรับผู้ปฏบัิติงานที่มีการทบทวนและทาํให้เป็นปัจจุบัน เพ่ือให้ม่ันใจว่าผู้เกี่ยวข้องมีความตระหนัก

ถงึการคงไว้ซ่ึงความปลอดภัยของผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว 

ผู้ปฏบัิติงานที่เกี่ยวข้องกบัการบรรจุควรตระหนักถึงการปฏบัิติทางสขุลักษณะที่ดี บทบาทและ 

ความรับผดิชอบในการป้องกนัการปนเป้ือนและการเสื่อมสภาพของผกัและผลไม้ ผู้บรรจุควรมี

ความรู้และทกัษะในการบรรจุและจัดการกบัผกัและผลไม้ที่จะสามารถลดการปนเป้ือนจุลินทรีย์ 

เคมี และกายภาพ  

ผู้ปฏบัิติงานที่เกี่ยวข้องกบัการใช้สารเคมีทาํความสะอาดหรือสารเคมีที่เป็นอนัตราย ควรได้รับ

คาํแนะนาํด้านความปลอดภัย และควรตระหนักถึงบทบาทและความรับผิดชอบในการป้องกัน

การปนเป้ือนผกัและผลไม้ระหว่างการทาํความสะอาดและการบาํรุงรักษา 

3.7.3 โปรแกรมการฝึกอบรม 

ผู้ปฏบัิตงิานที่เกี่ยวข้องกบัการผลิตขั้นต้น การบรรจุ การแปรรูป หรือการขนส่งผกัและผลไม้สด 

ควรได้รับการฝึกอบรมที่เหมาะสมกบัการปฏบัิติงาน และได้รับการประเมินเป็นระยะๆ 

ทั้งน้ีหัวข้อของโปรแกรมการฝึกอบรมควรครอบคลุมเน้ือหาดังต่อไปน้ี 

1) ความสาํคัญของคู่มือการปฏบัิติงาน (standard operating procedure; SOP) 

2) สขุาภิบาล 

3) ความสาํคัญของการคัดแยกผักและผลไม้ที่มีตาํหนิที่มองเห็นได้ เช่น รอยแตก เน่าเสีย 

ความเสยีหายจากเช้ือรา ดนิ แมลง นก 

4) ความสาํคัญของเทคนิคการจัดการที่เหมาะสมในการลดหรือป้องกันความเสียหายของ 

ผกัและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว และการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ 

5) เทคนิคการจัดการและการเกบ็รักษาผักและผลไม้สดอย่างถูกสุขลักษณะของผู้ขนส่ง  

ผู้กระจายสนิค้า ผู้เกบ็รักษา และผู้บริโภค 

6) รายงานความเจบ็ป่วยและนโยบายการคดัแยกผู้ป่วย 

ควรมีโปรแกรมการฝึกอบรมเป็นประจาํ และปรับปรุงแก้ไขให้เป็นปัจจุบันเม่ือมีการเปล่ียนแปลง

ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว กระบวนการผลิต ผู้ปฏิบัติงาน รวมถึงมีการตรวจสอบ

ประสทิธภิาพและปรับปรุงเม่ือจาํเป็น  

ให้ความสาํคญักบัการอบรมในหัวข้อโลจิสตกิสข์องห่วงโซ่ความเยน็และการจัดการ (cold chain 

logistics and management) ควบคู่ไปกับความรู้และเทคโนโลยีที่ทันสมัยเร่ืองระบบการทาํ

ความเยน็และการตรวจตดิตามอุณหภมิู และการขยายการค้าระหว่างประเทศ 
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3.7.4 การแนะนาํและกํากบัดูแล 

ควรมีการประเมินประสิทธิผลของโปรแกรมการฝึกอบรมและการแนะนําเป็นระยะๆ 

เช่นเดียวกับการกํากับดูแลและตรวจสอบที่ทําเป็นประจํา ที่สามารถม่ันใจว่าขั้นตอน 

การดาํเนินงานมีการดาํเนินการอย่างได้ผล 

ผู้จัดการและผู้กํากับดูแลกระบวนการผลิต ควรมีความรู้ที่จําเป็นเกี่ยวกับหลักการและ 

การปฏิบัติด้านสุขลักษณะอาหาร ที่สามารถตัดสินความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้ นและดําเนินการ 

สิ่งที่จาํเป็นเพ่ือแก้ไขข้อบกพร่อง 

3.7.5 การฝึกอบรมเพือ่ฟ้ืนฟูความรู ้

ควรมีการทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรมและปรับให้เป็นปัจจุบันอยู่เสมอ และควรจัดให้มี

ระบบที่จะทาํให้แน่ใจว่าผู้ปฎิบัติต่อผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว ยังคงตระหนักถึง

ขั้ นตอนการดําเนินงานที่ จําเ ป็นทั้ งหมดเพ่ือคงไว้ซึ่ งความปลอดภัยของอาหารและ 

ความเหมาะสมของผักและผลไม้ เช่น ผู้ปฏิบัติงานควรได้รับการทบทวนหรือฝึกอบรม 

เพ่ือฟ้ืนฟูและเพ่ิมพูนความรู้ด้านการผลิต และปรับให้เป็นปัจจุบัน อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง 
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