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มกษ 9035.2553 vs มกษ 9035.2563 
การปฏบิตัทิีด่สีาหรับโรงคดับรรจผุักและผลไมส้ด 
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มกษ. 9035-2553 มกษ. 9035-2563 

3.1. สถานประกอบการ 
 

3.1 สถานประกอบการ: การออกแบบและสิง่อ านวยความสะดวก 
3.1.1 ท ัว่ไป 
ควรมทีีต่ัง้จัดวาง ออกแบบ และสรา้งอาคารหรอืพืน้ทีผ่ลติ เครือ่งมอืและสิง่อ านวย 
ความสะดวกตา่งๆ ใหม้ั่นใจวา่ 
1) มกีารปนเป้ือนนอ้ยทีส่ดุ 
2) การออกแบบและวางผังเอือ้ตอ่การบ ารงุรกัษา การท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ 
และลดการปนเป้ือนจากอากาศไดอ้ยา่งเหมาะสม 
3) พืน้ผวิและวสัดตุา่งๆ โดยเฉพาะในสว่นทีส่มัผัสกบัผักและผลไม ้เป็นวสัดทุีไ่มเ่ป็นพษิ 
ในการน ามาใชแ้ละบรเิวณทีจ่ าเป็นมคีวามทนทานตามสมควร บ ารงุรักษาและท าความสะอาดไดง้า่ย 
4) มสี ิง่อ านวยความสะดวกส าหรับการควบคมุอณุหภมู ิความชืน้ และการควบคมุอืน่ๆ 
ตามความเหมาะสม 
5) มกีารป้องกนัทีม่ปีระสทิธภิาพ ไมใ่หส้ตัวพ์าหะน าเชือ้เขา้มาและอยูอ่าศยัได ้
 

3.1.1 ท าเลทีต่ ัง้ 
3.1.1.1 อยูใ่นบรเิวณทีไ่มเ่กดิการ
ปนเป้ือนทีม่ผีลตอ่คณุภาพและความ
ปลอดภยัของผลติผลและผลติภัณฑ ์
3.1.1.2 ตอ้งมมีาตรการป้องกนัอันตราย 
หากมคีวามเสีย่งตอ่การปนเป้ือน 

3.1.2 ท าเลทีต่ ัง้ 
3.1.2.1 สถานประกอบการ 
สถานทีต่ัง้สถานประกอบการ ตอ้งอยูใ่นแหลง่ทีไ่มเ่สีย่งตอ่การปนเป้ือนหรอืหลังจากการพจิารณามาตรการป้องกนัตา่งๆ แลว้เห็นได ้
ชดัวา่ ไมส่ามารถจะคงความปลอดภยัและความเหมาะสมของผักและผลไมไ้วไ้ด ้
สถานประกอบการควรตัง้หา่งจากบรเิวณตา่งๆ ดังนี ้
1) สภาพแวดลอ้มทีม่กีารปนเป้ือนหรอืมกีารด าเนนิงานของอตุสาหกรรมทีจ่ะท าใหเ้กดิอันตรายการปนเป้ือนตอ่ผักและผลไม ้
2) น ้าทว่มถงึเวน้แตม่กีารจัดการใหม้เีครือ่งป้องกนัไวอ้ยา่งเพยีงพอ 
3) สตัวพ์าหะน าเชือ้ (pest) ชอบอาศัยอยู ่
4) ไมส่ามารถขจัดหรอืขนถา่ยของเสยี ไมว่า่จะเป็นของแข็งหรอืของเหลว ออกไปไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิล 
3.1.2.2 เครือ่งมอื เครือ่งจักร อปุกรณ์การผลติ 
ควรจดัวางอยูใ่นต าแหน่งทีเ่หมาะสม ดังนี ้
1) บ ารงุรักษาและท าความสะอาดไดส้ะดวก 
2) สามารถปฏบัิตงิานไดต้ามจดุประสงคใ์นการใช ้
3) เอือ้ตอ่การปฏบิัตอิยา่งถกูสขุลักษณะและการตรวจเฝ้าระวงั 
 

3.1.2 อาคารผลติ 
3.1.2.1 การออกแบบและวางผัง
สายการผลติตอ้งเอือ้อ านวยตอ่การ
ปฏบิัตงิานอยา่งถกูสขุลักษณะ รวมถงึ
ป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม 
3.1.2.2 โครงสรา้งภายในอาคารและ

3.1.3 อาคารพืน้ทีผ่ลติและหอ้ง 
3.1.3.1 การออกแบบและวางผงั 
ควรออกแบบภายในและวางผงัของพืน้ทีผ่ลติใหเ้อือ้ตอ่การปฏบิัตอิยา่งถกูสขุลักษณะและสามารถป้องกนัการปนเป้ือนขา้มระหวา่ง
ปฏบิัตงิานและขณะปฏบิัตงิาน ดังนี ้
1) พืน้ทีจ่ดัการวัตถดุบิแยกออกจากพืน้ทีท่ีม่กีารผลติหรอืบรรจุ 
2) ในแตล่ะพืน้ทีม่กีารท าความสะอาดแยกกนัเพือ่หลกีเลีย่งการปนเป้ือนขา้มระหวา่งอปุกรณ์และเครือ่งมอืทีใ่ชใ้นการด าเนนิการแต่
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สว่นประกอบตอ้งมคีวามแข็งแรงทนทาน 
งา่ยตอ่การบ ารงุรักษาและการท าความ
สะอาดหรอืการฆา่เชือ้ 
3.1.2.3 ตอ้งมมีาตรการป้องกนัการ
ปนเป้ือน หากใชส้ ิง่ปลกูสรา้งชัว่คราวเพือ่
ปฏบิัตงิาน 

ละครัง้ 
3) พืน้ทีเ่ก็บภาชนะบรรจแุละสารเคมทีีใ่ชใ้นกระบวนการผลติ แยกเป็นสดัสว่นอยา่งชดัเจนเพือ่หลกีเลีย่งการปนเป้ือน 
3.1.3.2 โครงสรา้งภายในอาคารพืน้ทีผ่ลติและสว่นประกอบ 
อาคารสถานประกอบการควรมโีครงสรา้งภายในแข็งแรงท าดว้ยวสัดทุีท่นทาน บ ารงุรักษาท าความสะอาดไดง้า่ย และสามารถฆา่
เชือ้ในจดุทีจ่ าเป็นได ้ใหส้ามารถคงความปลอดภัยของอาหารและความเหมาะสมของอาหาร ดังนี ้
1) พืน้ผวิของผนังฝากัน้และพืน้ควรท าจากวัสดกุนัน ้าไมเ่ป็นพษิตอ่การใชง้านตามวตัถปุระสงค ์
2) ผนังและฝากัน้ควรมผีวิหนา้เรยีบ สงูพอเหมาะตอ่การปฏบิัตงิาน 
3) พืน้ มคีวามลาดเอยีงเพยีงพอตอ่การระบายน ้าและท าความสะอาด 
4) เพดานและอปุกรณ์ทีย่ดึตดิอยูด่า้นบน อยูใ่นสภาพทีช่ว่ยลดการเกาะของสิง่สกปรกการควบแน่นของไอน ้าและการหลดุกระจาย
ของชิน้สว่น 
5) หนา้ตา่งท าความสะอาดไดง้า่ย สามารถลดการเกาะของสิง่สกปรก และจดุทีจ่ าเป็นควรตดิมุง้ลวดทีถ่อดออกและลา้งท าความ
สะอาดไดง้า่ย 
6) ประตคูวรมผีวิเรยีบไมด่ดูซบัน ้าและท าความสะอาดไดง้า่ย รวมทัง้จดุทีจ่ าเป็นสามารถฆา่เชือ้ได ้
7) พืน้ผวิบรเิวณปฏบิัตงิาน (working surfaces) ทีจ่ะสมัผสัโดยตรงกบัผกัและผลไมห้รอืผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ เชน่ 
โครงสรา้งชัน้หรอืยกพืน้ แทน่รองรับสนิคา้ควรอยูใ่นสภาพด ีทนทาน และท าความสะอาดไดง้า่ย มกีารบ ารงุรักษาและฆา่เชือ้ ท า
จากวัสดทุีเ่รยีบไมด่ดูซบัน ้า และไมท่ าปฏกิริยิากบัผักและผลไม ้สารท าความสะอาดและสารฆา่เชือ้ในสภาพการปฏบัิตงิานตามปกต ิ
8) ทอ่น ้าและทอ่แอรไ์มค่วรรั่วซมึ และควรลดการควบแน่นเพือ่หลกีเลีย่งหยดน ้าลงบนผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้หรอื
เครือ่งมอืการบรรจ ุ
 

3.1.3 เครือ่งมอื และอปุกรณ์การผลติ 
3.1.3.1 จ านวนเครือ่งมอืและอปุกรณ์
เพยีงพอตอ่การปฏบิัตงิาน และอยูใ่น
สภาพทีพ่รอ้มใชง้าน 
3.1.3.2 เครือ่งมอืและอปุกรณท์ าความ
สะอาดไดง้า่ย 
3.1.3.3 เครือ่งมอืและอปุกรณต์อ้งสะดวก
ตอ่การบ ารงุรักษา 
3.1.3.4 เครือ่งมอืและอปุกรณ์
ควบคมุการผลติตอ้งท างานได ้
ถกูตอ้งและแมน่ย า 

3.1.4 เครือ่งมอื 
3.1.4.1 ท ัว่ไป 
ควรออกแบบเครือ่งมอืหรอืเลอืกใชเ้ครือ่งมอื/อปุกรณ์ และภาชนะทีใ่ชส้มัผสักบัผักและผลไม(้ยกเวน้ภาชนะบรรจแุละหบีหอ่ทีใ่ช ้

ครัง้เดยีว) เพือ่ใหม้ั่นใจไดว้า่ 
1) ท าความสะอาด ฆา่เชือ้ และบ ารงุรักษาไดเ้พยีงพอ 
2) ท าจากวัสดไุมเ่ป็นพษิในการน าไปใชง้าน 
3) เครือ่งมอืมคีวามทนทาน และสามารถเคลือ่นยา้ยหรอืถอดออกได ้เอือ้ตอ่การซอ่มบ ารงุการท าความสะอาด การฆา่เชือ้ และการ
ตรวจสอบ 
4) เครือ่งมอืทีใ่ช ้ในการจัดการผักและผลไมไ้มท่ าใหเ้กดิความเสยีหายกบัผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ และสามารถท าความ
สะอาดและฆา่เชือ้ได ้
3.1.4.2 เครือ่งมอืสาหรบัควบคมุและตรวจเฝ้าระวงั 
ควรเลอืกใชเ้ครือ่งมอืส าหรับควบคมุและตรวจเฝ้าระวังใหเ้หมาะสมกบักระบวนการผลติทีม่ปีระสทิธภิาพ บ ารงุรักษาได ้และมั่นใจวา่
สามารถควบคมุการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีไ์ดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ 
3.1.4.3 ภาชนะบรรจขุองเสยี สารทีบ่รโิภคไมไ่ดห้รอืเป็นอนัตราย 
ภาชนะบรรจขุองเสยี เศษเหลอืจากกระบวนการผลติ สารทีบ่รโิภคไมไ่ดห้รอืเป็นอันตรายสามารถป้องกนัการปนเป้ือนตอ่ผกัและ
ผลไม ้โดยเจตนาหรอืไมเ่จตนาได ้โดย 
1) มกีารชีบ้ง่และแยกภาชนะบรรจไุวใ้หช้ดัเจน 
2) ภาชนะทีใ่ชใ้สส่ารอันตรายควรปิดสนทิเพือ่ป้องกนัการรั่วไหลและมรีะบบควบคมุการน าไปใชง้าน 
3) ท าจากวัสดทุีก่นัน ้า 
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3.1.4 ส ิง่อ านวยความสะดวก 
3.1.4.1 มนี ้าสะอาดและ/หรอืน ้าบรโิภค
ในปรมิาณเพยีงพอตอ่การผลติ 
3.1.4.2 ระบายน ้าและก าจัดของเสยีใน
บรเิวณอาคารและสว่นผลติอยา่งเพยีงพอ 
3.1.4.3 มสี ิง่อ านวยความสะดวกในการ
ท าความสะอาดอยา่งเพยีงพอ 
3.1.4.4 มสี ิง่อ านวยความสะดวกดา้น
สขุลักษณะสว่นบคุคลและหอ้งสขุา
เพยีงพอส าหรบัผูป้ฏบิตังิาน 
3.1.4.5 มสี ิง่อ านวยความสะดวกในการ
ควบคมุอณุหภมูอิยา่งเพยีงพอ 
3.1.4.6 มกีารระบายอากาศทีเ่หมาะสมใน
บรเิวณผลติ 
3.1.4.7 มแีสงสวา่งเพยีงพอตอ่การ
ปฏบิัตงิาน 
3.1.4.8 มสี ิง่อ านวยความสะดวก
ในการเก็บรักษาวัตถดุบิ วสัด ุ
สารเคมทีีเ่หมาะสม และแยกเก็บ
เป็นหมวดหมู ่

3.1.5 ส ิง่อ านวยความสะดวก 
3.1.5.1 ท ัว่ไป 
ควรมสี ิง่อ านวยความสะดวกอยา่งเพยีงพอและเหมาะสมใหม้ั่นใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของผกัและผลไม ้
3.1.5.2 น า้ 
ควรมนี ้าเพือ่ใชใ้นกระบวนการผลติอยา่งเพยีงพอ พรอ้มสิง่อ านวยความสะดวกทีเ่หมาะสมเพือ่ใหม้ั่นใจในความปลอดภยัและความ
เหมาะสมตอ่กระบวนการผลติมรีะบบแยกส าหรับน ้าบรโิภคและน ้าทีไ่มใ่ชส้ าหรับการบรโิภค (non-potable water)โดยระบบน ้าทีไ่ม่
ใชส้ าหรับการบรโิภคตอ้งมกีารชีบ้ง่และตอ้งไมเ่ชือ่มตอ่หรอืท าให ้เกดิการไหลยอ้นกลับเขา้ระบบน ้าบรโิภค 
3.1.5.3 การระบายน า้ และการก าจดัของเสยี 
มรีะบบและสิง่อ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน ้าอยา่งเพยีงพอและเหมาะสมในพืน้ทีก่ารผลติ การบรรจ ุและการท าความเย็น 
เพือ่หลกีเลีย่งความเสีย่งของการปนเป้ือนผกัและผลไมแ้ละม่ันใจวา่ไมม่นี ้าขงัการก าจัดของเสยี ควรมวีธิทีีเ่หมาะสมส าหรับการขน
ยา้ยและเก็บรวบรวมของเสยี ตอ้งไมป่ลอ่ยใหม้ขีองเสยีหมักหมมในบรเิวณผลติ เก็บรักษา และบรเิวณปฏบัิตงิานอืน่ๆ รวมทัง้บรเิวณ
โดยรอบและใกลเ้คยีง ยกเวน้กรณีทีไ่มส่ามารถหลกีเลีย่งได ้ตอ้งดแูลบรเิวณเก็บรวบรวมขยะและทีเ่ก็บของเสยีใหส้ะอาดอยา่ง
เหมาะสม 
3.1.5.4 การท าความสะอาด 
ควรจดัใหม้สี ิง่อ านวยความสะดวกทีอ่อกแบบอยา่งเหมาะสมส าหรับการท าความสะอาดผักและผลไม ้ภาชนะเครือ่งใชแ้ละเครือ่งมอื 
3.1.5.5 ส ิง่อ านวยความสะดวกดา้นสขุลกัษณะสว่นบคุคลและหอ้งสขุา 
ควรออกแบบสิง่อ านวยความสะดวกดา้นสขุลกัษณะสว่นบคุคลและบรเิวณทีต่ัง้ใหเ้หมาะสมใหม่ั้นใจวา่สามารถคงไวซ้ ึง่สขุลักษณะ
สว่นบคุคลได ้ในระดับทีเ่หมาะสมและหลกีเลีย่งการปนเป้ือนของผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ สิง่อ านวยความสะดวกควร
รวมถงึ 
1) อา่งลา้งมอื อปุกรณ์ลา้งมอืและท ามอืใหแ้หง้อยา่งถกูสขุลักษณะ 
2) หอ้งน ้าทีอ่อกแบบอยา่งถกูสขุลักษณะอยา่งเหมาะสม 
3) สิง่อ านวยความสะดวกส าหรับเปลีย่นเสือ้ผา้ของผูป้ฏบัิตงิานอยา่งเพยีงพอ 
3.1.5.6 การควบคมุอณุหภมู ิ
ควรจดัใหม้สี ิง่อ านวยความสะดวกอยา่งเพยีงพอส าหรบักระบวนการผลติและการตรวจเฝ้าระวังอณุหภมู ิใหส้ามารถมั่นใจในความ
ปลอดภยัและความเหมาะสมของผักและผลไม ้
3.1.5.7 คณุภาพอากาศและการระบายอากาศ 
ควรจดัใหม้วีธิกีารระบายอากาศโดยธรรมชาตหิรอืโดยเครือ่งกลอยา่งเพยีงพอ โดยเฉพาะเพือ่ 
1) ลดการปนเป้ือนเชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคทีม่ากบัอากาศ เชน่ อากาศจากทีส่กปรก จากละอองน ้าและหยดน ้าจากการควบแน่นของไอ
น ้า 
2) ควบคมุอณุหภมูหิอ้ง 
3) ควบคมุกลิน่ทีอ่าจมผีลตอ่ความเหมาะสมของผักและผลไม ้
4) ณ ทีจ่าเป็นตอ้งมกีารควบคมุความชืน้ในพืน้ทีเ่ฉพาะเพือ่ใหม่ั้นใจในความปลอดภยัและความเหมาะสมของผักและผลไมค้วร
ออกแบบระบบการระบายอากาศ ไมใ่หอ้ากาศเคลือ่นทีจ่ากบรเิวณทีป่นเป้ือนไปยังบรเิวณทีส่ะอาดใหม้ั่นใจในความปลอดภัยและ
ความเหมาะสมของผักและผลไม ้
3.1.5.8 แสงสวา่ง 
ควรจดัใหม้แีสงจากธรรมชาตหิรอืแสงจากไฟฟ้าอยา่งเพยีงพอใหส้ามารถปฏบัิตงิานไดอ้ยา่งถกูสขุลักษณะ เชน่ 
1) ความเขม้ของแสงควรพอเหมาะกบัลักษณะการปฏบัิตงิาน มแีสงสวา่งทีเ่หมาะสมและเพยีงพอส าหรบัการตรวจสอบ แสงไมค่วร
จะมผีลใหส้ทีีม่องเห็นผดิเพีย้นไป 
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2) ควรมกีารป้องกนัอปุกรณ์ไฟฟ้าเพือ่ใหม่ั้นใจวา่หากเกดิการแตกหักเสยีหายจะไมป่นเป้ือนกบัผักและผลไมห้รอืผักและผลไมท้ี่
บรรจเุรยีบรอ้ยแลว้ 
3.1.5.9 การเก็บรกัษา 
ควรมสี ิง่อ านวยความสะดวกเพยีงพอส าหรับการเก็บรักษาผักและผลไม ้และผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ วสัดทุีใ่ชใ้น
กระบวนการผลติ และสารเคมทีีไ่มใ่ชอ่าหาร (เชน่ วัสดทุ า ความสะอาดสารหลอ่ลืน่ และเชือ้เพลงิ) รวมทัง้ออกแบบและสรา้งสิง่
อ านวยความสะดวกส าหรับเก็บรักษาผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ใหส้ามารถ 
1) บ ารงุรักษาและท าความสะอาดไดอ้ยา่งเพยีงพอ 
2) หลกีเลีย่งการเขา้ถงึและการอยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้ 
3) ป้องกนัผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้จากการปนเป้ือนระหวา่งการเก็บรักษาอยา่งมปีระสทิธภิาพ เชน่ จัดเก็บสิง่อ านวยความ
สะดวกในการท าความสะอาดและสารเคมทีีเ่ป็นอันตราย (ถา้ม)ี ไวใ้นทีป่ลอดภัยและแยกตา่งหาก 
4) รักษาสภาพแวดลอ้มทีท่ าใหผ้ักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้เสือ่มเสยีไดน้อ้ยทีส่ดุเชน่ โดยการควบคมุอณุหภมูแิละความชืน้ 
 

3.2. การควบคมุการปฏบิตังิาน 3.2 การควบคมุการปฏบิตังิาน 
3.2.1 ท ัว่ไป 
ตอ้งวางขอ้ก าหนดเกีย่วกบัรปูแบบทีจ่ะตอ้งด าเนนิการในการผลติ การควบคมุ และตรวจเฝ้าระวังอันตรายตา่งๆ ทีจ่ะเกดิขึน้กบัผัก
และผลไม ้โดยเฉพาะการใชม้าตรการป้องกนัในขัน้ตอนทีเ่หมาะสมในการปฏบัิตงิาน ตัง้แตก่ารรับผักและผลไมจ้นถงึการขนสง่ 
รวมถงึมกีารทบทวนประสทิธผิลของระบบการควบคมุทีส่ามารถลดความเสีย่งของผักและผลไมท้ีไ่มป่ลอดภัยและสรา้งความม่ันใจ
ในความปลอดภัยของอาหาร รวมทัง้ความเหมาะสมส าหรับการบรโิภค 

 3.2.2 การควบคมุอนัตรายในผกัและผลไม ้
ควรออกแบบกระบวนการผลติและการควบคมุอันตรายใน ผักและผลไมอ้ยา่งถกูตอ้งโดยเฉพาะเพือ่ลดการปนเป้ือนจากจลุนิทรยีท์ี่
ท าใหเ้กดิโรค การปนเป้ือนทางเคม ีสิง่ปฏกิลูและสิง่แปลกปลอมอืน่ๆ โดยใชร้ะบบการวเิคราะหอั์นตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ
ในการผลติอาหาร (Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) หรอืปฏบิตั ิดังนี ้
1) ระบขุัน้ตอนใดๆ ในการปฏบิัตงิานทีว่กิฤตตอ่ความปลอดภัยของอาหาร 
2) ใชข้ัน้ตอนการด าเนนิงาน (procedure) ทีม่ปีระสทิธภิาพในการควบคมุอันตรายในขัน้ตอนวกิฤตทีร่ะบใุนขอ้ 1) 
3) ตรวจเฝ้าระวงั (monitor) การปฏบิตัติามขัน้ตอนการด าเนนิงาน เพือ่ใหม้ั่นใจในประสทิธภิาพของการด าเนนิงานอยา่งตอ่เนือ่ง 
4) ทบทวนขัน้ตอนการด าเนนิงานในการควบคมุตามขอ้ 2) เป็นระยะๆ และเมือ่มกีารเปลีย่นแปลงการปฏบิตังิาน 
 

3.2.1 วตัถดุบิ 
3.2.1.1 รับวตัถดุบิทีม่คีณุภาพและ
ปลอดภยัตามเกณฑท์ีก่ าหนด 
3.2.1.2 มมีาตรการควบคมุการปฏบิัตติอ่
วัตถดุบิไมใ่หเ้กดิการปนเป้ือน 
3.2.2 ภาชนะบรรจ ุ
3.2.2.1 ภาชนะบรรจตุอ้งป้องกนัการ
ปนเป้ือนและความเสยีหายของผลติผล 
3.2.3 กระบวนการผลติ 
3.2.3.1 ควบคมุขัน้ตอนเฉพาะของ
กระบวนการผลติทีเ่พยีงพอ เพือ่ป้องกนั

3.2.3 จดุสาคญัของระบบการควบคมุสขุลกัษณะ 
3.2.3.1 กระบวนการผลติ 
3.2.3.1.1 การรบัวตัถดุบิ 
วัตถดุบิส าหรับโรงคัดบรรจผุักและผลไมส้ด แบง่เป็น 2 ประเภท ดังนี ้
1) วัตถดุบิหลัก คอื ผักและผลไมส้ด 
2) วัตถดุบิรอง เชน่ ภาชนะบรรจ ุสารเคมทีีใ่ชใ้นกระบวนการผลติ 
ส าหรับการรับวตัถดุบิ ควรมกีารระบขุอ้ก าหนดลักษณะเฉพาะของวัตถดุบิ และมกีารตรวจสอบและคดัเลอืกวัตถดุบิกอ่นจะน าไป
ปฏบิัตกิรณผีักและผลไม ้ใหม้กีารตรวจสอบ ดังนี้ 
1) กรณีรับจากผูร้วบรวมตามบัญชรีายชือ่ทีผู่ป้ระกอบการใหก้ารยอมรับ (Approved Vendor List; AVL) ตอ้งมผีลการตรวจสอบ
คณุภาพและความปลอดภยัของวัตถดุบิตามหลักเกณฑท์ีก่ าหนด โดยค านงึถงึขอ้ก าหนดในกฎหมาย และความตอ้งการของ
ประเทศคูค่า้หรอื 
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การปนเป้ือนและการปนเป้ือนขา้ม 
3.2.3.2 สุม่ผลติผลหรอืผลติภณัฑเ์พือ่
ตรวจสอบคณุภาพตามเกณฑท์ีก่ าหนด 
3.2.4 น ้า 
3.2.4.1 ควบคมุคณุภาพน ้าทีใ่ชส้มัผสักบั
ผลติผลทีเ่หมาะสม 
3.2.4.2 ใชน้ ้าบรโิภคลา้งผลติผลขัน้ตอน
สดุทา้ยในกรณีน ้าสมัผัสสว่นของผลติผล
ทีบ่รโิภคไดโ้ดยไมป่รงุสกุ 
 
 

2) กรณีรับซือ้ผกัและผลไมจ้ากเกษตรกรโดยตรง หรอืผูร้วบรวม ตอ้งมาจากแหลง่เพาะปลกูที ่
ก) ไดร้ับการรับรองหรอืมหีลักฐานแสดงวา่ปฏบิัตติาม มกษ. 9001 มาตรฐานสนิคา้เกษตรเรือ่ง การปฏบัิตทิางการเกษตรทีด่สี าหรับ
พชือาหาร หรอืเทยีบเทา่ หรอื 
ข) มหีลักฐานแสดงวา่ไมม่กีารใชว้ตัถอัุนตรายทางการเกษตรหรอืมกีารปฏบัิตติามขอ้ก าหนดการใชว้ัตถอัุนตรายทางการเกษตร
อยา่งถกูตอ้ง หรอื 
ค) ไดร้ับการรับรองหรอืมหีลักฐานแสดงวา่ปฏบัิตติามมาตรฐานอืน่ทีม่กีารควบคมุการใชว้ตัถอัุนตรายทางการเกษตรอยา่งถกูตอ้ง 
3) กรณีรับผักและผลไมจ้ากโรงรวบรวม ตอ้งมาจากผูผ้ลติทีไ่ดร้ับการรับรองตาม มกษ. 9047มาตรฐานสนิคา้เกษตร เรือ่ง การ
ปฏบัิตทิีด่สี าหรบัโรงรวบรวมผกัและผลไม ้สดหรอืมาตรฐานทีเ่ทยีบเทา่ หรอื 
4) กรณีผักและผลไมท้ีไ่มม่หีลกัฐานการรับรองตามขอ้ก าหนดขา้งตน้ รวมถงึพชืตน้ออ่น(sprout) ตอ้งมหีลักเกณฑแ์ละวธิกีารใน
การควบคมุและ ตรวจสอบคณุภาพและความปลอดภยั เชน่ สารพษิตกคา้ง สารปนเป้ือน จลุนิทรยี ์ตามขอ้ก าหนดกฎหมายหรอื
มาตรฐานทีเ่กีย่วขอ้ง และเก็บบันทกึผลการตรวจสอบดังกลา่ว 
มกีารจัดการผักและผลไมด้ว้ยความระมัดระวัง ผักและผลไมท้ีเ่กดิความเสยีหายจะสง่ผลตอ่คณุภาพของผักและผลไมท้ีบ่รรจุ
เรยีบรอ้ยแลว้ และเพิม่การปนเป้ือนทางจลุนิทรยีก์อ่นขนถา่ยผักและผลไม ้ใหต้รวจสอบความสะอาดของพาหนะ อปุกรณ์ทีใ่ชใ้น
การขนสง่และตรวจสอบการปนเป้ือนและการเสือ่มเสยีของผกัและผลไม ้

 3.2.3.1.2 การจดัเตรยีม คดัเลอืก และตดัแตง่ 
1) การท าความสะอาดผกัและผลไม ้
ควรปฏบัิตติามการปฏบัิตทิางสขุลักษณะทีด่เีพือ่ป้องกนัหรอืลดการแพรเ่ชือ้หรอืแพรก่ระจายของจลุนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรคในน ้าซึง่
คณุภาพของน ้าทีใ่ชข้ ึน้อยูก่บัขัน้ตอนการด าเนนิงาน เชน่ น ้าสะอาดใชใ้นขัน้ตอนการลา้งครัง้แรก น ้าบรโิภคใชใ้นการลา้งขัน้สดุทา้ย 
ดังนี ้
ก) ใชน้ ้าสะอาดหรอืน ้าบรโิภค หากมกีารใชน้ ้าแรงดันสงูหรอืในสภาวะสญุญากาศ 
ควรค านงึถงึการท าลายโครงสรา้งของเซลลพ์ชื ซึง่เป็นสาเหตใุหเ้กดิการปนเป้ือนของจลุนิทรยี ์
ข) ควบคมุ เฝ้าระวัง และบันทกึคณุภาพน ้าทีใ่ช ้โดยการวเิคราะหจ์ลุนิทรยีบ์ง่ชีส้ขุลักษณะหรอืจลุนิทรยีท์ีก่อ่โรคทางเดนิอาหาร 
ค) มมีาตรการควบคมุเพิม่เตมิสาหรับน ้าทีใ่ช ้ในถังลา้ง เชน่ การเปลีย่นน ้าเมือ่จ าเป็น 
การควบคมุปรมิาณผักและผลไม ้น ้าทีส่มัผัสกบัผักและผลไมค้วรใชเ้ฉพาะน ้าบรโิภคเทา่นัน้เพือ่หลกีเลีย่งการปนเป้ือนทีม่ผีลตอ่
ความปลอดภยัของและความเหมาะสมของผกัและผลไม ้น ้าหรอืน ้าแข็งทีส่มัผสักบัผักและผลไมข้ัน้ตอนสดุทา้ยตอ้งเป็นน ้าบรโิภค
ตามมาตรฐานหรอืขอ้ก าหนดของกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้งรวมทัง้มมีาตรการควบคมุและตรวจสอบคณุภาพของน ้าทีส่มัผสัโดยตรงกบัผัก
และผลไมต้ามความถีแ่ละเกณฑท์ีก่ าหนดพรอ้มบันทกึผล 
น ้าทีน่ ากลับมาใชใ้หมม่กีารบ าบัดและรักษาสภาวะทีจ่ะไมท่ าใหเ้กดิความเสีย่งตอ่ความปลอดภัยของผักและผลไม ้โดยมกีารเฝ้า
ระวัง ควบคมุ และบันทกึกระบวนการบ าบัดทีม่ปีระสทิธภิาพ 
น ้าทีน่ ากลับมาใชใ้หมอ่าจไมต่อ้งมกีารบ าบดั หากไมท่ าใหเ้กดิความเสีย่งตอ่ความปลอดภัยของผักและผลไม ้เชน่ การใชน้ ้าลา้ง
ครัง้สดุทา้ยมาใชเ้ป็นน ้าลา้งครัง้แรก 
2) การคดัเลอืกและตดัแตง่ (การปอก การห ัน่ การตดั) 
มกีารก าจัดอันตรายทางกายภาพ เชน่เศษชิน้สว่นของแมลงและพชื โลหะ และสิง่แปลกปลอมโดยการคดัเลอืกหรอืใชเ้ครือ่งมอื 
เชน่ เครือ่งตรวจจับโลหะ มกีารเล็ม ตัดแตง่สว่นทีเ่สยีหายรอยกดัแทะ หรอืขึน้ราออก รวมถงึ 
ก) หลกีเลีย่งการใชผ้ักและผลไมท้ีม่รีอ่งรอยการเน่าเสยีหรอืความเสยีหายทีม่องเห็นได ้
ข) ท าลายผักและผลไมท้ีม่คีวามเสยีหายหรอืเน่าเสยีดว้ยวธิทีีเ่หมาะสม เพือ่ไมใ่ห ้เกดิการเขา้อยูอ่าศัยของสตัวพ์าหะน าเชือ้กรณีมี
การคัดคณุภาพและการตัดแตง่ผักและผลไม ้ควรมกีารด าเนนิการทีถ่กูสขุลกัษณะเพือ่ลดการปนเป้ือนทางกายภาพและจลุนิทรยี ์
3.2.3.1.3 การใชส้ารเคม ี
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ใชส้ารเคม ีเชน่ สารเคลอืบผวิ สารเรง่ใหส้กุ สารป้องกนัก าจัดศัตรพูชื หรอืสารจากธรรมชาตอิืน่ๆทีเ่หมาะสม ตอ้งเลอืกใชท้ัง้ชนดิ
และปรมิาณทีถ่กูตอ้งตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุทีเ่กีย่วขอ้ง หรอืตามพระราชบัญญัตวิัตถอุันตราย พ.ศ. 2535 หรอืขอ้ก าหนด
ของประเทศคูค่า้ตรวจสอบเครือ่งมอืและอปุกรณ์ทีใ่ชส้ าหรับพน่อยา่งสม า่เสมอ เพือ่ควบคมุความถกูตอ้งของอัตราการใช ้หากมกีาร
ใชก้บัสารเคมชีนดิอืน่หรอืผักและผลไมช้นดิอืน่ ใหล้า้งท าความสะอาดเครือ่งมอืและอปุกรณ์ทีใ่ชส้ าหรับพน่เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือน 
3.2.3.1.4 การบรรจ ุ
ภาชนะบรรจแุละวัสดทุีใ่ชต้อ้งสะอาด อยูใ่นสภาพด ีสามารถป้องกนัผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้จากการปนเป้ือนได ้สามารถ
ป้องกนัการเสยีหายและเอือ้ตอ่การแสดงฉลากอยา่งเหมาะสม รวมถงึ 
1) วัสดทุีใ่ชท้ าภาชนะบรรจแุละกา๊ซทีใ่ชต้อ้งไมเ่ป็นพษิ ไมท่ าใหเ้กดิผลเสยีตอ่ความปลอดภัยของอาหารและความเหมาะสมของ
ผักและผลไมภ้ายใตส้ภาพการเก็บรักษาและการใชต้ามทีร่ะบไุว ้และเป็นไปตามเกณฑท์ีก่ าหนดและกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง 
2) ภาชนะบรรจแุบบใชซ้ ้าได ้ควรมคีวามทนทาน ท าความสะอาดงา่ย และฆา่เชือ้ได ้
3) ควรมมีาตรการในการตรวจสอบคณุภาพและความสะอาดของภาชนะบรรจกุอ่นน าไปใช ้
3.2.3.1.5 การลดอณุหภมูผิกัและผลไม ้
น ้าทีเ่กดิจากการควบแน่นและการละลายของระบบท าความเย็นไมค่วรหยดลงบนผักและผลไมแ้ละมกีารรกัษาความสะอาดภายใน
ของระบบท าความเย็นน ้าทีใ่ช ้ในระบบท าความเย็น หากมกีารสมัผสักบัผักและผลไม ้โดยตรงให ้ใชน้ ้าบรโิภคและมกีารควบคมุและ
รักษาคณุภาพของน ้าทีใ่ชใ้นระบบหากมกีารใชน้ ้าหมนุเวยีนทีส่มัผสักบัผักและผลไมโ้ดยตรงในระบบท าความเย็น ใหม้กีารควบคมุ
เฝ้าระวัง และบันทกึ เพือ่ใหม่ั้นใจวา่สารชวีฆาตยังคงมปีระสทิธภิาพในการลดความเสีย่งของการปนเป้ือนขา้มไดก้ารลดอณุหภมู ิ
ควรออกแบบและรักษาระบบท าความเย็นเพือ่หลกีเลีย่งการปนเป้ือนผักและผลไมท้ าความสะอาดและฆา่เชือ้เครือ่งมอืท าความเย็น
อยา่งสมา่เสมอตามขัน้ตอนการด าเนนิงานทีร่ะบไุว ้เพือ่ลดความเสีย่งของการปนเป้ือนขา้ม 
3.2.3.2 ขอ้ก าหนดดา้นจลุนิทรยี ์เคม ีและกายภาพ 
ตอ้งควบคมุคณุภาพของผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ใหเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนดดา้นจลุนิทรยี ์เคม ีและกายภาพตามมาตรฐาน
สนิคา้เกษตร กฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง หรอืประเทศน าเขา้การวเิคราะหท์างจลุนิทรยีส์ามารถใชเ้ป็นเครือ่งมอืส าหรับประเมนิและทวน
สอบความปลอดภัยและประสทิธภิาพของการปฏบัิต ิและใชเ้ป็นขอ้มลูสภาพแวดลอ้ม โดยใหม้กีารออกแบบและด าเนนิการตาม
แผนการชกัตวัอยา่งและวธิวีเิคราะหท์ีเ่หมาะสมตามระบบการควบคมุความปลอดภยัของอาหาร 
3.2.3.3 การปนเป้ือนขา้มของจลุนิทรยี ์
ตอ้งมมีาตรการทีม่ปีระสทิธภิาพในการป้องกนัการปนเป้ือนขา้มของจลุนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรค เชน่ 
1) แยกผักและผลไมท้ีย่ังไมผ่า่นกระบวนการออกจากผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ เชน่ การแยกพืน้ทีผ่ลติหรอืการแยก
ชว่งเวลาการปฏบัิตงิาน และมกีารฆา่เชือ้ตามความเหมาะสม 
2) จ ากดัหรอืควบคมุการเขา้ไปในบรเิวณผลติ โดยบคุคลทีจ่ะเขา้ไปในบรเิวณผลติตอ้งปฏบัิตติามกฎดา้นสขุลักษณะสว่นบคุคลที่
ก าหนด เชน่ 
ก) ใหผู้ป้ฏบิัตงิานสวมชดุกนัเป้ือน รวมถงึรองเทา้ทีส่ะอาด 
ข) ลา้งมอืและฆา่เชือ้กอ่นเขา้ปฏบัิตงิาน 
ค) ผูป้ฏบิัตงิานเกีย่วกบัผักและผลไม ้หรอืผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ทีอ่ยูร่ะหวา่งการผลติทีอ่าจปนเป้ือนตอ่ผักและผลไมท้ี่
บรรจเุรยีบรอ้ยแลว้ ไมค่วรสมัผัสผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ หากไมเ่ปลีย่นเครือ่งแตง่กายทีใ่ชใ้นขัน้ตอนการผลติกอ่นหนา้ 
3) ท าความสะอาดพืน้ผวิตา่งๆ ภาชนะ เครือ่งมอื อปุกรณ์ เครือ่งใช ้และสว่นประกอบตา่งๆทีต่ดิตัง้ไวถ้าวรใหส้ะอาดอยา่งทั่วถงึ ณ 
ทีจ่ าเป็นใหท้ าการฆา่เชือ้หลังการปฏบัิตงิาน 
3.2.3.4 การปนเป้ือนทางกายภาพและเคม ี
ควรจดัใหม้รีะบบเพือ่ป้องกนัและขจัดการปนป้ือนของผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้จากสิง่แปลกปลอม เชน่ แกว้หรอืเศษโลหะ
จากเครือ่งจักร ฝุ่ น ควันทีเ่ป็นอันตราย และสารเคมทีีไ่มพ่งึประสงค ์ 
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ควรใชเ้ครือ่งตรวจวัดหรอือปุกรณ์คัดแยกทีเ่หมาะสมในการผลติ 
 

3.2.5 การจดัการและการก ากบัดแูล 
3.2.5.1 ผูค้วบคมุการปฏบิัตงิานตอ้งมี
ความสามารถเพยีงพอในการปฏบิัตงิาน
ไดอ้ยา่งถกูตอ้ง 
5.7 3.2.5.2 มเีอกสารขัน้ตอนการด า 

เนนิงานทีถ่กูตอ้งส าหรับการ
ปฏบิัตงิานและการตรวจเฝ้าระวัง 

3.2.4 การจดัการและการก ากบัดแูล 
5.8 รปูแบบการควบคมุและการก ากบัดแูลทีจ่ าขึน้อยูก่บัลักษณะของกจิกรรม ผูจ้ัดการและผูก้ ากบัดแูลตอ้งมคีวามรูเ้กีย่วกบั

หลักการและการปฏบิัตดิา้นสขุลักษณะอาหารอยา่งเพยีงพอทีจ่ะพจิารณาและประเมนิความเสีย่งทีอ่าจจะเกดิขึน้ สามารถน าวธิี
ป้องกนัและแกไ้ขมาใชไ้ดอ้ยา่งเหมาะสมและม่ันใจวา่การตรวจเฝ้าระวังมปีระสทิธภิาพเพยีงพอ 

3.2.7 ระบบเอกสารและบนัทกึขอ้มลู 
3.2.7.1 มบีันทกึขอ้มลูกระบวนการผลติ 
รวมถงึการ 
จ าหน่าย และเก็บรักษาบันทกึไว ้เพือ่
สามารถตรวจประเมนิและตามสอบได ้
เชน่ 
- บันทกึการรับวัตถดุบิ 
- บันทกึการควบคมุการผลติ 
- บันทกึการตรวจสอบคณุภาพผลติผล
หรอืผลติภัณฑ ์
- บันทกึคณุภาพน ้าใช ้
- บันทกึผลการวเิคราะหน์ ้าบรโิภค 
- บันทกึประวัตกิารฝึกอบรม 
- บันทกึการบ ารงุรักษาและการสขุาภบิาล 
- บันทกึการควบคมุสขุลักษณะสว่นบคุคล 

3.2.5 ระบบเอกสารและบนัทกึขอ้มลู 
ควรบันทกึขอ้มลูของการรับวตัถดุบิ การผลติในแตล่ะรุน่การผลติ คณุภาพน ้าทีใ่ช ้โปรแกรมควบคมุสตัวพ์าหะน าเชือ้ อณุหภมูกิาร
ท าความเย็นและการเก็บรักษา สารเคมทีีใ่ชต้ารางท าความสะอาดส าหรับสถานประกอบการ สิง่อ านวยความสะดวก เครือ่งมอื และ
ภาชนะบรรจ ุและการกระจายสนิคา้ ทีท่ าใหม่ั้นใจในประสทิธภิาพของระบบควบคมุความปลอดภยัอาหาร และควรเก็บและรักษา
บันทกึขอ้มลูไวอ้ยา่งนอ้ย 2 ปี 
ควรจดัท าแผนควบคมุความปลอดภยัของอาหารทีเ่ป็นลายลักษณ์อักษร รวมถงึจดัท าค าอธบิายเกีย่วกบัอันตรายทีจ่ะเกดิขึน้และ
ขัน้ตอนการแกปั้ญหา 
ตัวอยา่งบันทกึขอ้มลูทีค่วรเก็บรักษา เชน่ ขอ้มลูผูผ้ลติ ขอ้มลูการควบคมุสตัวพ์าหะน าเชือ้ 
รายงานการท าความสะอาดและฆา่เชือ้ รายงานการตรวจสอบและบ ารงุรักษาเครือ่งมอื ผลวเิคราะหน์ ้าและระดับสารเคมใีนน ้า ขอ้มลู
ผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ อณุหภมูกิารเก็บรักษา ผลวเิคราะหจ์ลุนิทรยี ์ขอ้มลูการฝึกอบรมผูป้ฏบิตังิาน รายงานการเจ็บป่วย
สว่นบคุคล ขอ้มลูการกระจายสนิคา้ ขอ้มลูการตรวจสอบและตรวจสอบรับรอง 

3.2.6 การเรยีกคนืผลติภณัฑ ์
3.2.6.1 มกีารบง่ชีห้รอืระบรุุน่การผลติ 
เมือ่มปัีญหาผลติภัณฑท์ีไ่มป่ลอดภัย 
สามารถเรยีกคนืผลติภัณฑไ์ด ้
 

3.2.6 ข ัน้ตอนการเรยีกคนื 
ออกแบบระบบตามสอบและด าเนนิการเพือ่ใหส้ามารถเรยีกคนืผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ไดต้ามความจ าเป็น 
หากผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ไมเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนดดา้นความปลอดภยั การเก็บรักษาบันทกึขอ้มลูการผลติ การบรรจ ุ
และการกระจายสนิคา้ อาจชว่ยระบแุหลง่ทีม่าของการปนเป้ือนในหว่งโซอ่าหารและอ านวยความสะดวกในการเรยีกคนืผกัและผลไม ้
ทีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ได ้
ควรเก็บบันทกึขอ้มลูทีเ่ชือ่มโยงกบัผูผ้ลติ ผูร้ับชว่งตอ่ไปตลอดหว่งโซอ่าหาร เชน่ ชือ่ทีอ่ยูข่องผูป้ลกู ชือ่ทีอ่ยูข่องผูบ้รรจ ุวันทีเ่ก็บ
เกีย่ว บรรจ ุและจ าหน่าย ชนดิของผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ ชือ่ทางการคา้ รุน่การผลติ และผูข้นสง่ 
 

3.3. การบ ารงุรกัษาและการ
สขุาภบิาล 
3.3.1 แผนการบ า รงุรักษาและการ
สขุาภบิาล 

6.3 3.3.1.1 มแีผนการบ ารงุรักษาและ
การสขุาภบิาลทีร่ะบวุธิกีาร ความถี ่

3.3 สถานประกอบการ: การบ ารงุรกัษาและการสขุาภบิาล 
3.3.1 ท ัว่ไป 

6.4 ควรท าความสะอาดและฆา่เชือ้พืน้ผวิทีส่มัผสัผักและผลไมใ้นกระบวนการทีม่คีวามเสีย่งตอ่การปนเป้ือนเชือ้จลุนิทรยีก์อ่นเริม่
การผลติ เริม่ตน้ฤดกูาลผลติ และตลอดการใชง้าน เพือ่ใหม่ั้นใจวา่จะไมม่จีลุนิทรยีท์ าใหเ้กดิโรคในสิง่อ านวยความสะดวก
หรอืเครือ่งมอื 
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รวมถงึผูร้ับผดิชอบ 

 3.3.2 การบ ารงุรกัษา 
ควรมกีารดแูลรกัษาซอ่มแซมสถานประกอบการและเครือ่งมอืไวใ้นสภาพ ดังนี ้
1) เอือ้อ านวยตอ่ขัน้ตอนด าเนนิงานดา้นสขุาภบิาลทัง้หมด 
2) ใชง้านไดต้ามวัตถปุระสงคโ์ดยเฉพาะในขัน้ตอนทีว่กิฤต 
3) ป้องกนัการปนเป้ือนของอาหาร เชน่ จากเศษโลหะ ชิน้สว่นของพลาสตกิ เศษวัสดทุีห่ลดุลอกดนิ ทราย และสารเคม ี
 

3.3.3 การท าความสะอาด 
6.5 3.3.3.1 มกีารท า ความสะอาด

สถานประกอบการเครือ่งมอืและ
อปุกรณ์อยา่งเพยีงพอตอ่การ
ป้องกนัการปนเป้ือน 

3.3.3 การท าความสะอาด 
การท าความสะอาดสามารถท าโดยวธิทีางกายภาพและทางเคม ีซึง่อาจแยกท า หรอืท า รว่มกนัวธิทีางกายภาพ เชน่ ใชค้วามรอ้น
ขดัถฉูดีพน่ ใชเ้ครือ่งดดูฝุ่ น หรอืวธิอีืน่ๆ ทีห่ลกีเลีย่งการใชน้ ้าและวธิทีางเคมทีีใ่ชส้ารท าความสะอาด ดา่งหรอืกรด 
ขัน้ตอนการท าความสะอาดจะเกีย่วขอ้งกบั 
1) การขจัดคราบหรอืเศษสิง่สกปรกทัง้หมดออกจากพืน้ผวิหนา้สิง่ทีจ่ะท าความสะอาด 
2) การใชส้ารละลายของสารท าความสะอาดเพือ่ขจัดสิง่สกปรกและคราบของแบคทเีรยีใหห้ลดุออกและเก็บกกัไวใ้นสารละลายหรอื
สารผสมแขวนลอย 
3) ชะลา้งดว้ยน ้าเพือ่ขจัดเศษสกปรกทีห่ลดุออกและสารตกคา้งของสารท าความสะอาด 
4) ท าความสะอาดแบบแหง้หรอืใชว้ธิอีืน่ทีเ่หมาะสม เพือ่ขจดัสารตกคา้งและสิง่สกปรก 
5) ฆา่เชือ้ตอ่ดว้ยการชะลา้ง ยกเวน้ค าแนะน าของผูผ้ลติสารฆา่เชือ้ระบไุวว้า่ไมจ่ าเป็นตอ้งชะลา้งโดยอยูบ่นพืน้ฐานทาง
วทิยาศาสตร ์
สารเคมทีีใ่ชท้ าความสะอาดควรมกีารจดัการและใชด้ว้ยความระมัดระวังและปฏบัิตติามค าแนะน าของผูผ้ลติสารเคม ีและใหเ้ก็บแยก
จากผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ เก็บในภาชนะทีม่กีารชีบ้ง่ไวช้ดัเจน เพือ่หลกีเลีย่งความเสีย่งของการปนเป้ือนผกัและผลไม ้
ทีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ 
หากมกีารใชผ้ลติภัณฑท์ าความสะอาดและสารฆา่เชือ้ตามการปฏบัิตทิางสขุลักษณะทีด่ ีเพือ่ลดการปนเป้ือนขา้ม ใหม้กีารเฝ้าระวัง 
ควบคมุ และบันทกึปรมิาณการใช ้ภายหลังการใชผ้ลติภัณฑท์ าความสะอาดและสารฆา่เชือ้ควรลา้งดว้ยน ้า เพือ่ใหแ้น่ใจวา่ปรมิาณ
ตกคา้งไมเ่กนิคา่ทีก่ าหนดตามกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้งควบคมุ เฝ้าระวัง และบนัทกึอณุหภมูแิละคณุลักษณะอืน่ๆ ของน ้าทีใ่ช ้เชน่ 
ความเป็นกรด-เบสความขุน่ และความกระดา้งของน ้า ทีอ่าจสง่ผลตอ่ประสทิธผิลของการใชผ้ลติภัณฑท์ าความสะอาดและสารฆา่
เชือ้ 

 

 3.3.4 โปรแกรมการท าความสะอาด 
ควรจดัท าโปรแกรมการท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ตา่งๆ ในลักษณะทีจ่ะท าใหม่ั้นใจวา่ทกุสว่นของสถานประกอบการไดม้กีารท า
ความสะอาดอยา่งเหมาะสม โดยเฉพาะบรเิวณวกิฤตรวมถงึอปุกรณ์และเครือ่งมอื ทัง้นีต้อ้งมกีารท าความสะอาด เครือ่งมอืหรอื
อปุกรณ ์
ท าความสะอาดดว้ย 
1) บรเิวณทีจ่ าเป็นควรจดัท าโปรแกรมการท าความสะอาดเป็นเอกสารทีร่ะบรุายการ ดังนี ้
ก) บรเิวณรายการเครือ่งมอืและเครือ่งใชท้ีจ่ะท าความสะอาด 
ข) ผูร้ับผดิชอบส าหรับแตล่ะงานโดยเฉพาะ 
ค) วธิแีละความถีข่องการท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ 
ง) การตรวจเฝ้าระวัง 
2) ควรมกีารตรวจเฝ้าระวังความเหมาะสมและประสทิธผิลของโปรแกรม 
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3) การท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ในบางบรเิวณทีจ่ าเป็น ควรมกีารปรกึษากบัผูเ้ชีย่วชาญเฉพาะ 
 

3.3.4 การควบคมุสตัวพ์าหะน าเชือ้ 
3.3.4.1 มมีาตรการป้องกนัและก าจัดสตัว์
พาหะน าเชือ้ในบรเิวณผลติ 
 

3.3.5 ระบบการควบคมุสตัวพ์าหะน าเชือ้ 
3.3.5.1 ท ัว่ไป 
ผักและผลไมด้งึดดูแมลงวันและแมลงชนดิอืน่ไดด้ ีอาจท าใหเ้กดิการปนเป้ือนขา้มผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ได ้ควร
ด าเนนิการตามโปรแกรมก าจัดชิน้สว่นของพชืทีเ่กดิจากการผลติและของเสยีเพือ่ลดการเขา้อยูอ่าศัยของแมลงและสตัวพ์าหะน า
เชือ้อืน่ๆ และด าเนนิการตามระบบควบคมุสตัวพ์าหะน าเชือ้เพือ่ลดการหลบซอ่นและอยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้เพือ่ใหม่ั้นใจวา่จะ
ไมเ่ป็นแหลง่ทีม่าของการปนเป้ือนผักและผลไม ้หรอืพืน้ผวิทีส่มัผสักบัผักและผลไม ้
3.3.5.2 การป้องกนัการเขา้มาในอาคาร 
ควรมกีารป้องกนัสตัวพ์าหะน าเชือ้เขา้มาในอาคาร โดยมกีารซอ่มแซมอาคารและดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพทีส่ามารถป้องกนัสตัวพ์าหะน า
เชือ้เขา้มา และเพือ่ก าจัดแหลง่ทีอ่าจจะเป็นทีเ่พาะพันธุเ์ชน่ 
1) ปิดชอ่งตา่งๆ และบรเิวณทีส่ตัวพ์าหะน าเชือ้อาจจะเขา้มาไดใ้หส้นทิ รวมทัง้มวีธิกีารทีเ่หมาะสมทีส่ามารถป้องกนัไมใ่หส้ตัวพ์าหะ
น าเชือ้เขา้ไปในระบบระบายน ้า 
2) มมีาตรการและอปุกรณ์ทีใ่ชป้้องกนัไมใ่หส้ตัวพ์าหะน าเชือ้เขา้ไปในบรเิวณผลติ 
3) ไมใ่หส้ตัวต์า่งๆ เขา้มาในบรเิวณของสถานประกอบการและอาคารแปรรปู 
3.3.5.3 สถานทีห่ลบซอ่นตวัและอยูอ่าศยั 
ควรป้องกนัไมใ่หม้สีถานทีห่ลบซอ่นตัวและอยูอ่าศัยของสตัวพ์าหะน าเชือ้ การมอีาหารและน ้าจะกระตนุ้ใหส้ตัวพ์าหะน าเชือ้เขา้มา
หลบซอ่นตวัและอยูอ่าศยั จงึควร 
1) เก็บสิง่ทีอ่าจเป็นอาหารของสตัวพ์าหะน าเชือ้ในภาชนะทีส่ามารถป้องกนัสตัวพ์าหะน า เชือ้ไดแ้ละ/หรอืวางไวเ้หนอืพืน้และหา่ง
จากผนัง 
2) ดแูลรักษาความสะอาดบรเิวณทัง้ภายในและภายนอกสถานทีผ่ลติอาหาร 
3) เก็บเศษของทีไ่มใ่ชแ้ลว้ในภาชนะทีปิ่ดฝา หรอืสามารถป้องกนัสตัวพ์าหะน าเชือ้ได ้
3.3.5.4 การตรวจเฝ้าระวงั 
ควรมกีารตรวจเฝ้าระวัง โดยตรวจสอบเพือ่หารอ่งรอยการเขา้อยูอ่าศัยของสตัวพ์าหะน าเชือ้ในสถานประกอบการและบรเิวณโดยรอบ
อยา่งสมา่เสมอ 
3.3.5.5 การก าจดั 
ควรมแีผนป้องกนัและก าจดัสตัวพ์าหะน าเชือ้ และตรวจสอบการปฏบัิตงิานตามแผน 
ควรจดัการกบัสตัวพ์าหะน าเชือ้ทีเ่ขา้มาหลบซอ่นและอยูอ่าศยัทันททีีพ่บ โดยวธิกีารทีไ่มท่ าใหเ้กดิผลเสยีตอ่ความปลอดภยัหรอื
ความเหมาะสมของผักและผลไม ้การใชส้ารเคม ีชวีภาพหรอืวธิทีางกายภาพ ควรท าโดยไมท่ าใหเ้กดิผลกระทบตอ่ความปลอดภยั
และความเหมาะสมของผักและผลไม ้
 

3.3.5 การจดัการกบัของเสยี 
3.3.5.1 มกีารจดัการขยะและของ
เสยีทีเ่หลอืจากการผลติอยา่ง
เหมาะสม 

3.3.6 การระบายน า้ และการจดัการของเสยี 
3.3.6.1 การระบายน า้ 
มกีารระบายน ้าทีเ่หมาะสม เพือ่ไมใ่หม้นี ้าขงั ใหม้กีารพจิารณา ดังนี้ 
1) ออกแบบพืน้และทางระบายน ้าใหม้คีวามลาดเอยีง 
2) ดแูลพืน้ใหแ้หง้โดยวธิทีีเ่หมาะสม 
3) มกีารก าจดัหรอืระบายน ้าขงั 
4) ท าความสะอาดทอ่ระบายน ้าเป็นประจ าเพือ่ไมใ่หเ้ป็นแหลง่ของจลุนิทรยีก์อ่โรค 
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3.3.6.2 การจดัการของเสยี 
1) ก าหนดจดุหรอืพืน้ทีส่ าหรับขยะรไีซเคลิและของเสยีทีย่อ่ยสลายได ้จดัเก็บและก าจดัของเสยีอยา่งเหมาะสมเพือ่ลดการปนเป้ือน 
2) ก าจัดของเสยีอยา่งสมา่เสมอเพือ่หลกีเลีย่งสตัวพ์าหะน าเชือ้ เชน่ แมลง หนู 
3.3.7 ประสทิธผิลของการตรวจเฝ้าระวงั 
ควรตรวจเฝ้าระวังระบบการสขุาภบิาล เพือ่พจิารณาถงึประสทิธผิลของมาตรการควบคมุและจัดใหม้กีารทวนสอบเป็นระยะๆ โดยวธิี
ตา่งๆ เชน่ 
1) ตรวจประเมนิการตรวจสอบกอ่นการปฏบิัตงิาน 
2) บรเิวณทีเ่หมาะสม ควรมกีารสุม่ตรวจเชือ้จลุนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรคและเอนเทอโรแบคทเีรยีซอิ ี(Enterobacteriaceae) ทีเ่ป็น
ดัชนชีีว้ัดสขุลักษณะของกระบวนการผลติ และมกีารพจิารณาทบทวนอยา่งสม า่เสมอ หากพบเกนิเกณฑก์ าหนดตอ้งมกีารตรวจหา
แหลง่ทีม่าของการปนเป้ือนเพือ่ก าจัดหรอืควบคมุปรมิาณจลุนิทรยี ์
 

3.4. สขุลกัษณะสว่นบคุคล 
 

3.4 สถานประกอบการ: สขุลกัษณะสว่นบคุคล 
3.4.1 ท ัว่ไป 
ควรมขีอ้ก าหนดเกีย่วกบัสขุลกัษณะสว่นบคุคลส าหรับผูป้ฏบิัตงิานและบคุคลภายนอกทีเ่ขา้ไปในบรเิวณผลติทีส่ามารถรักษาความ
สะอาดสว่นบคุคลไวใ้นระดับทีเ่หมาะสม และประพฤตแิละปฏบัิตงิานในลักษณะทีเ่หมาะสมทีจ่ะท าใหม่ั้นใจวา่ผูท้ีส่มัผสัอาหารทัง้
ทางตรงและทางออ้มจะไมท่ าใหอ้าหารปนเป้ือน 
 

 3.4.2 ภาวะสขุภาพ 
ไมค่วรใหบ้คุคลทีท่ราบแน่ชดัหรอืสงสยัวา่เป็นโรค เป็นพาหะนา โรค หรอืเจ็บป่วยทีอ่าจสง่ผา่นสูผ่ักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ 
เขา้ไปในบรเิวณปฏบิัตงิาน จงึควรมแีผนการตรวจสขุภาพและโรคตดิตอ่หรอืโรคน่ารังเกยีจตามขอ้กา หนดของกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง 
หากเห็นวา่อาจทา ใหผ้ลติภัณฑเ์กดิการปนเป้ื อนได ้บคุคลใดทีอ่ยูใ่นภาวะดังกลา่วควรรายงานการเจ็บป่ วยหรอือาการของการ
เจ็บป่ วยใหห้ัวหนา้งานหรอืผูค้วบคมุการปฏบิัตงิานทราบทนัท ี
 

 3.4.3 การเจ็บป่วยและบาดเจ็บ 
สภาวะตา่งๆ ทีค่วรรายงานตอ่หัวหนา้งานหรอืผูค้วบคมุการปฏบิัตงิาน เพือ่พจิารณาความจ า เป็นในการตรวจรักษา หรอืแยกผูท้ี่
เจ็บป่วยออกจากการปฏบิัตงิาน รวมถงึ 
ก) โรคดซีา่น 
ข) อาการทอ้งรว่ง 
ค) การอาเจยีน 
ง) เป็นไข ้
จ) เจ็บคอและมไีข ้
ฉ) มแีผลตดิเชือ้ทีผ่วิหนัง (ฝี สวิ บาดแผล) 
ช) มนี ้ามกู หนู ้าหนวก หรอืตาแฉะ 
 

3.4.1 ผูป้ฏบิตังิานและบคุคลภายนอกที่
เขา้ไปในบรเิวณผลติตอ้งรักษาความ
สะอาดสว่นบคุคล 

8.2 3.4.2 ผูป้ฏบิตังิานตอ้งปฏบิัตงิาน

3.4.4 ความสะอาดสว่นบคุคล 
3.4.4.1 การรักษาความสะอาดสว่นบคุคล 
ผูป้ฏบัิตงิานในการผลติ ควรมกีารรักษาความสะอาดสว่นบคุคล ดังนี ้
1) ควรสวมชดุกนัเป้ือนทีเ่หมาะสม ทีค่ลมุผม และรองเทา้ 
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อยา่งถกูสขุลักษณะ 2) ผูท้ีม่บีาดแผลหรอืไดร้ับบาดเจ็บทีไ่ดร้ับการอนุญาตใหย้งัคงปฏบิัตงิานตอ่ได ้ควรปิดแผลดว้ยผา้พันแผลหรอืพลาสเตอรท์ีก่นัน ้า
ได ้
3) ผูป้ฏบัิตงิานควรลา้งมอืเสมอ กรณีทีค่วามสะอาดสว่นบคุคลอาจมผีลตอ่ความปลอดภยั 
ของอาหาร เชน่ 
ก) กอ่นเริม่ปฏบิัตงิานทีเ่กีย่วกบัอาหาร 
ข) ทันทหีลังจากการใชห้อ้งสขุา 
ค) หลังจากจับตอ้งวัตถดุบิหรอืวัสดใุดทีป่นเป้ือนทีส่ามารถท าใหผ้ักและผลไมท้ีบ่รรจ ุ
เรยีบรอ้ยแลว้ปนเป้ือน 
4) ผูป้ฏบิตังิานควรหลกีเลีย่งการจับตอ้งผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ 
3.4.4.2 การตรวจสอบสขุลักษณะสว่นบคุคล 
ควรมแีผนการตรวจสอบสขุลักษณะสว่นบคุคลและบันทกึผลการปฏบิัตงิานตามแผน 

8.3  

 3.4.5 พฤตกิรรมสว่นบคุคล 
1) ผูป้ฏบิตังิานควรละเวน้จากการประพฤตทิีส่ามารถท าใหเ้กดิการปนเป้ือนในผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ เชน่ ตอ้งละเวน้ 
ก) การสบูบหุรี ่
ข) การถม่น ้าลาย 
ค) การขบเคีย้วหรอืการรับประทานอาหาร 
ง) การไอหรอืจามลงบนผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ ทีไ่มม่กีารปกปิดป้องกนัไว ้
2) ไมค่วรสวมใสห่รอืน าสิง่ของสว่นตวั เชน่ เครือ่งประดับ นาฬกิา เข็มกลัดเขา้ไปในบรเิวณผลติ 
 

 3.4.6 ผูเ้ย ีย่มชม 
ผูเ้ขา้เยีย่มชมหรอืบคุคลทีไ่มเ่กีย่วขอ้งกบักระบวนการผลติ หากเขา้มาในบรเิวณกระบวนการผลติหรอืบรเิวณทีป่ฏบิตังิานทีเ่กีย่วขอ้ง 
ควรสวมชดุกนัเป้ือนและปฏบิตัติามขอ้ก าหนดสขุลักษณะสว่นบคุคล 
 

3.5. การขนสง่ 
3.5.1 มมีาตรการป้องกนัการปนเป้ือนและ
การเสือ่มคณุภาพของผลติภณัฑร์ะหวา่ง
การขนสง่ 
 

3.5 การขนสง่ 
3.5.1 ท ัว่ไป 
ควรมมีาตรการควบคมุและจัดใหม้สีภาพแวดลอ้มทีเ่หมาะสมในระหวา่งการขนสง่ เพือ่ 
1) ป้องกนัผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้จากแหลง่ทีอ่าจปนเป้ือน 
2) ป้องกนัความเสยีหายทีอ่าจเกดิขึน้กบัผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ 
3) ควบคมุการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรคและผลติสารพษิในผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ 
 

 3.5.2 ขอ้ก าหนด 
ณ ทีจ่ าเป็นพาหนะ ภาชนะบรรจขุนาดใหญ ่หรอืตูส้นิคา้ ควรมคีณุสมบัต ิดงันี ้
1) ไมก่อ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ หรอืหบีหอ่ผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ 
2) สามารถลา้งท าความสะอาดไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิล และ ณ ทีจ่ าเป็น ตอ้งฆา่เชือ้ได ้
3) ระหวา่งการขนสง่ สามารถแยกผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ออกจากสิง่ทีไ่มใ่ชอ่าหาร 
4) ป้องกนัการปนเป้ือนรวมทัง้ฝุ่ นและควันอยา่งมปีระสทิธภิาพ 
5) สามารถรักษาระดับอณุหภมู ิความชืน้และสภาวะอืน่ทีจ่ าเป็นอยา่งมปีระสทิธภิาพเพือ่ป้องกนัการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีท์ีเ่ป็น
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อันตรายตอ่ผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้และทีอ่าจท าใหผ้ักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้เสือ่มสภาพจนไมเ่หมาะสมส าหรับ
การบรโิภค 
6) สามารถตรวจสอบอณุหภมู ิความชืน้ และสภาวะอืน่ๆ ทีจ่ าเป็นได ้
3.5.3 การใชง้านและดแูลรกัษา 
ควรดแูลรักษาความสะอาดและซอ่มแซมพาหนะและภาชนะบรรจตุูข้นสง่สนิคา้สา หรับขนสง่ผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ให ้
อยูใ่นสภาพทีเ่หมาะสม และไมเ่ป็นทีอ่ยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้ 
1) หากมกีารใชพ้าหนะ ภาชนะบรรจ ุหรอืตูข้นสง่สนิคา้เดยีวกนัในการขนสง่ผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้กบัอาหารอืน่ หรอื
ขนสง่สนิคา้ทีม่ใิชอ่าหารตอ้งมกีารท าความสะอาดอยา่งมปีระสทิธภิาพ 
2) กรณีทีจ่ าเป็น ควรมกีารฆา่เชือ้กอ่นหรอืหลงัการขนถา่ยสนิคา้แตล่ะครัง้ดว้ย 
 

3.6. ฉลากผลติภณัฑ ์
3.6.1 ระบขุอ้มลูบนฉลากอยา่งถกูตอ้ง
ตามเกณฑท์ีก่ าหนด 

3.6 ขอ้มลูเกีย่วกบัผลติภณัฑแ์ละการสรา้งความเขา้ใจใหผู้บ้รโิภค 
3.6.1 ท ัว่ไป 
ควรมกีารแสดงขอ้มลูผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ทีเ่หมาะสม ใหส้ามารถมั่นใจวา่ 
1) มขีอ้มลูทีเ่พยีงพอทีจ่ะท าใหบ้คุคลทีร่ับชว่งตอ่ไปในหว่งโซอ่าหารสามารถปฏบัิตติอ่ผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ เก็บรักษา 
แปรรปู จัดเตรยีม และจัดวางผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ไดอ้ยา่งปลอดภยัและถกูตอ้ง 
2) สามารถบง่ชีแ้ละเรยีกคนืรุน่หรอืชดุของผกัและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ไดง้า่ย ถา้จ าเป็น 
 

 3.6.2 การแสดงรุน่ 
ตอ้งมกีารระบขุอ้มลูผูผ้ลติและรุน่ไวท้ีภ่าชนะบรรจผุักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ แตล่ะชิน้อยา่งถาวรเพือ่ชว่ยใหก้ารน าเขา้-จา่ย
ออกสนิคา้จากคลังสนิคา้เป็นไปตามล าดับการรับเขา้กอ่น-หลังอยา่งมปีระสทิธภิาพ สามารถตามสอบ และเรยีกคนืสนิคา้ไดเ้มือ่
จ าเป็น รวมทัง้ตอ้งปฏบิัตติามขอ้ก าหนดของกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้งเรือ่งการแสดงฉลาก และขอ้ก าหนดของประเทศคูค่า้ 
 

 3.6.3 ขอ้มลูผลติภณัฑ ์
ควรมขีอ้มลูหรอืมขีอ้มลูในเอกสารก ากบัของผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ทัง้หมดอยา่งเพยีงพอ 
 

 3.6.4 การแสดงฉลาก 
ควรระบขุอ้มลูการเก็บรักษาและการใช ้รวมถงึวันทีผ่ลติหรอืควรบรโิภคหรอืสิง่ชีบ้ง่อืน่ๆตามความจ าเป็นและเหมาะสมกบัผกัและ
ผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ ตัวอยา่งเชน่ ค าแนะน าในการเก็บผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ทีล่า้งแลว้และแชเ่ย็นไวจ้นกวา่จะใช ้

ค าแนะน าในการลา้ง อณุหภมูทิีใ่ชจ้ัดเก็บ ค าแนะน าการบรโิภค สารกอ่ภมูแิพ ้ทัง้นี้การระบขุอ้มลูบนฉลากตอ้งเป็นไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุวา่ดว้ยเรือ่งการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง และ/หรอืขอ้ก าหนดของประเทศ
น าเขา้ 
 

 3.6.5 การใหค้วามรูแ้กผู่บ้รโิภค 
ผูม้สีว่นไดเ้สยีทัง้ภาครฐั ภาคอตุสาหกรรม องคก์รผูบ้รโิภค และสือ่ตา่งๆ ควรสือ่สารเกีย่วกบัการจัดการผกัผลไมอ้ยา่งปลอดภยั 
ชดัเจน และสอดคลอ้งกนั ทัง้นี ้ขอ้มลูผูบ้รโิภคทีเ่กีย่วกบัความปลอดภัยของผักและผลไม ้เชน่ 
1) หลกีเลีย่งการซือ้ผลติภัณฑท์ีเ่สยีหายจากสภาพทีไ่มถ่กูสขุลักษณะ เพือ่ลดการปนเป้ื อนของเชือ้จลุนิทรยี ์
2) หลกีเลีย่งการเพิม่ขึน้ของอณุหภมูขิองผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ ระหวา่งการขนสง่และลดเวลาในการขนสง่ผกัและ
ผลไมร้ะหวา่งรา้นคา้ ตลาด และบา้น 
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3) เก็บผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ไวใ้นทีเ่ย็น ผักและผลไมบ้างชนดิทีค่วรไดร้ับการแชเ่ย็นโดยเร็วทีส่ดุ 
4) ลดเวลาในการน าผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ ออกจากตูเ้ย็นเพือ่น าไปบรโิภค 
5) จัดการและเก็บรักษาผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้อยา่งปลอดภยัเพือ่หลกีเลีย่งการปนเป้ือนขา้มของจลุนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิ
โรคจากแหลง่ตา่งๆ เชน่ มอื อา่งลา้ง เขยีง ภาชนะ เนือ้สตัวด์บิ ผักและผลไมส้ดทีย่ังไมล่า้ง 
6) ลา้งผักและผลไมด้ว้ยน ้าบรโิภค และ/หรอืปอกเปลอืกกอ่นการบรโิภค ตามความจ าเป็น 
 

3.7. การฝึกอบรม 
3.7.1 ฝึกอบรมเกีย่วกบัสขุลักษณะอาหาร
อยา่งเหมาะสมแกผู่ป้ฏบิตังิาน 

3.7 การฝึกอบรม 
3.7.1 ท ัว่ไป 
ผูท้ีเ่กีย่วขอ้งกบัการปฏบัิตงิาน ซึง่จะมกีารสมัผสัผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ โดยตรงหรอืโดยออ้มควรไดร้ับการฝึกอบรมหรอื
แนะน า ในเรือ่งสขุลักษณะอาหารในระดับทีส่ามารถปฏบัิตงิานเพือ่ป้องกนัการเกดิผลเสยีตอ่ความปลอดภยัของอาหารและความ
เหมาะสมตอ่การบรโิภค 
 

 3.7.2 ความตระหนกัและความรบัผดิชอบ 
การใหค้วามรูแ้ละการฝึกอบรมผูป้ฏบัิตงิานทกุคนเป็นสิง่ส าคญั ควรมโีปรแกรมการฝึกอบรมส าหรับผูป้ฏบิัตงิานทีม่กีารทบทวนและ
ท าใหเ้ป็นปัจจบุัน เพือ่ใหม้ั่นใจวา่ผูเ้กีย่วขอ้งมคีวามตระหนักถงึการคงไวซ้ ึง่ความปลอดภยัของผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ 
ผูป้ฏบิตังิานทีเ่กีย่วขอ้งกบัการบรรจคุวรตระหนักถงึการปฏบิตัทิางสขุลักษณะทีด่ ีบทบาทและความรับผดิชอบในการป้องกนัการ
ปนเป้ือนและการเสือ่มสภาพของผักและผลไม ้ผูบ้รรจคุวรมคีวามรูแ้ละทักษะในการบรรจแุละจดัการกบัผักและผลไมท้ีจ่ะสามารถลด
การปนเป้ือนจลุนิทรยีเ์คม ีและกายภาพ 
ผูป้ฏบิตังิานทีเ่กีย่วขอ้งกบัการใชส้ารเคมที าความสะอาดหรอืสารเคมทีีเ่ป็นอันตราย ควรไดร้บัค าแนะนาดา้นความปลอดภยั และควร
ตระหนักถงึบทบาทและความรบัผดิชอบในการป้องกนัการปนเป้ือนผักและผลไมร้ะหวา่งการท าความสะอาดและการบ ารงุรักษา 
 

 3.7.3 โปรแกรมการฝึกอบรม 
ผูป้ฏบัิตงิานทีเ่กีย่วขอ้งกบัการผลติขัน้ตน้ การบรรจ ุการแปรรปู หรอืการขนสง่ผักและผลไมส้ดควรไดร้ับการฝึกอบรมทีเ่หมาะสมกบั
การปฏบิัตงิาน และไดร้ับการประเมนิเป็นระยะๆ 
ทัง้นีห้ัวขอ้ของโปรแกรมการฝึกอบรมควรครอบคลมุเนือ้หาดงัตอ่ไปนี้ 
1) ความส าคญัของคูม่อืการปฏบิัตงิาน (standard operating procedure; SOP) 
2) สขุาภบิาล 
3) ความส าคญัของการคัดแยกผักและผลไมท้ีม่ตี าหนทิีม่องเห็นได ้เชน่ รอยแตก เน่าเสยีความเสยีหายจากเชือ้รา ดนิ แมลง นก 
4) ความส าคญัของเทคนคิการจัดการทีเ่หมาะสมในการลดหรอืป้องกนัความเสยีหายของผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ และการ
ปนเป้ือนของจลุนิทรยี ์
5) เทคนคิการจัดการและการเก็บรักษาผักและผลไมส้ดอยา่งถกูสขุลักษณะของผูข้นสง่ผูก้ระจายสนิคา้ ผูเ้ก็บรักษา และผูบ้รโิภค 
6) รายงานความเจ็บป่วยและนโยบายการคดัแยกผูป่้วย 
ควรมโีปรแกรมการฝึกอบรมเป็นประจ า และปรับปรงุแกไ้ขใหเ้ป็นปัจจบุันเมือ่มกีารเปลีย่นแปลงผักและผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ 
กระบวนการผลติ ผูป้ฏบัิตงิาน รวมถงึมกีารตรวจสอบประสทิธภิาพและปรับปรงุเมือ่จ าเป็น 
ใหค้วามส าคัญกบัการอบรมในหัวขอ้โลจสิตกิสข์องหว่งโซค่วามเย็นและการจัดการ (cold chain logistics and management) 
ควบคูไ่ปกบัความรูแ้ละเทคโนโลยทีีท่ันสมยัเรือ่งระบบการท าความเย็นและการตรวจตดิตามอณุหภมู ิและการขยายการคา้ระหวา่ง
ประเทศ 
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 3.7.4 การแนะน าและก ากบัดแูล 
ควรมกีารประเมนิประสทิธผิลของโปรแกรมการฝึกอบรมและการแนะน าเป็นระยะๆเชน่เดยีวกบัการก ากบัดแูลและตรวจสอบทีท่ าเป็น
ประจ าทีส่ามารถมั่นใจวา่ขัน้ตอนการด าเนนิงานมกีารด าเนนิการอยา่งไดผ้ล 
ผูจ้ัดการและผูก้ ากบัดแูลกระบวนการผลติควรมคีวามรูท้ีจ่ าเป็นเกีย่วกบัหลักการและการปฏบิัตดิา้นสขุลักษณะอาหาร ทีส่ามารถ
ตัดสนิความเสีย่งทีอ่าจเกดิขึน้และด าเนนิการสิง่ทีจ่ าเป็นเพือ่แกไ้ขขอ้บกพรอ่ง 
 

 3.7.5 การฝึกอบรมเพือ่ฟ้ืนฟคูวามรู ้
ควรมกีารทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรมและปรับใหเ้ป็นปัจจบุันอยูเ่สมอ และควรจัดใหม้รีะบบทีจ่ะท าใหแ้น่ใจวา่ผูป้ฎบิตัติอ่ผักและ
ผลไมท้ีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ ยังคงตระหนักถงึขัน้ตอนการด าเนนิงานทีจ่ าเป็นทัง้หมดเพือ่คงไว ้ซึง่ความปลอดภยัของอาหารและ
ความเหมาะสมของผักและผลไม ้เชน่ ผูป้ฏบัิตงิานควรไดร้ับการทบทวนหรอืฝึกอบรมเพือ่ฟ้ืนฟแูละเพิม่พนูความรูด้า้นการผลติ และ
ปรับใหเ้ป็นปัจจบุัน อยา่งนอ้ยปี ละ 1 ครัง้ 
 


