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ค�ำน�ำ

	 คู่มือ “พัฒนาสถานที่ผลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สด” เล่มนี้ได้จัดท�ำขึ้นเพื่อเป็นแนวทาง

การผลิต/น�ำเข้าผักและผลไม้สด ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 386 พ.ศ. 2560                             

เรื่องก�ำหนดวิธีการผลิต เคร่ืองมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด                 

และการแสดงฉลาก ที่ถูกก�ำหนดขึ้นเป็นมาตรการบังคับส�ำหรับผู ้ประกอบการ (คัดและบรรจุ)                        

ผักและผลไม้สดให้มีกระบวนการที่ดีในการผลิต ตั้งแต่การรับวัตถุดิบ จนกระทั่งเป็นผลิตภัณฑ์                     

ถงึมือผูบ้รโิภค ให้มคุีณภาพและความปลอดภยัสามารถตามสอบย้อนกลบัได้(traceability) โดยมเีนือ้หา

ประกอบด้วยสาระส�ำคัญของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เลขที ่386 พ.ศ. 2560  เรือ่งก�ำหนดวธิกีาร

ผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิดและการแสดงฉลาก              

หลกัเกณฑ์วธิกีารทีดี่ในการผลติส�ำหรบัสถานทีผ่ลติ(คดัและบรรจ)ุผกัและผลไม้สด การขออนญุาตผลติ/

น�ำเข้า และการแสดงฉลาก

	 ส�ำนักอาหาร หวังเป็นอย่างยิ่งว่า คู่มือฉบับดังกล่าวนี้จะมีเนื้อหาสาระที่เป็นประโยชน์อย่างยิ่ง

ส�ำหรับผู้ประกอบการหรือผู้ที่สนใจใช้เป็นแนวทางในการปฏิบัติให้สอดคล้องตามเกณฑ์ที่กฎหมาย

ก�ำหนด แต่อย่างไรก็ตามหากได้น�ำไปใช้ระยะหนึ่งอาจมีข้อมูลที่ต้องเพิ่มเติมก็คงจะต้องมีการพิจารณา

ปรับปรุงคู่มือนี้ให้ดียิ่งขึ้นต่อไป

ส�ำนักอาหาร

ตุลาคม  2560
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บทน�ำ

บทที่ 

1

1  FRUIT AND VEGETABLE PROMOTIONINITIATIVE / A MEETING REPORT ,WHO/FAO, 2003

 (1) ความเป็นมา

	 ผกัและผลไม้สดเปน็อาหารที่มคีวามส�ำคญัตอ่สุขภาพของมนุษย์ที่ให้สารอาหารทีจ่�ำเป็นต่อการ

เจริญเติบโต และช่วยปรับสมดุลของร่างกาย อีกท้ังองค์การอนามัยโลก1 ปี 2546 ได้ก�ำหนดเกณฑ ์           

การบรโิภคผกัผลไม้วนัละ 400-600 กรัม ซึง่เป็นปรมิาณการบรโิภคทีส่ามารถลดความเสีย่งของการเกดิ

โรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs) ได้แก่ หัวใจขาดเลือด (ร้อยละ 31) เส้นเลือดในสมองตีบ (ร้อยละ19)               

ลดอัตราการป่วยและเสียชีวิตจากมะเร็งกระเพาะอาหาร (ร้อยละ 19) มะเร็งปอด (ร้อยละ 12) มะเร็ง

ล�ำไส้ใหญ่ (ร้อยละ 2)  เป็นต้น และรายงานโครงการศกึษาวจิยัแผนการลงทนุด้านสขุภาพในแผนพฒันา

เศรษฐกจิและสงัคมแห่งชาติฉบบัที ่10 (พ.ศ. 2550-2554) พบว่าคนไทยมากกว่าร้อยละ 75 บรโิภคผกั

และผลไม้ต�ำ่กว่าเกณฑ์มาตรฐานขั้นต�ำ่ที่องค์การอนามัยโลกก�ำหนดไว้ที่อย่างน้อย 400 กรัมต่อวัน

	 จากการวิเคราะห์ผลกระทบทางด้านเศรษฐกิจ โดยศูนย์การศึกษาการค้าระหว่างประเทศ 

มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย ปี 2557 พบว่าถ้าสามารถสนับสนุนให้ประชาชนบริโภคผักผลไม้เพิ่มขึ้น 

จาก 100 กรมัต่อวนัต่อคน เป็น 400 กรมัต่อวนัต่อคน จะส่งผลให้มลูค่าการบรโิภคผกัผลไม้เพิม่ขึน้จาก 

522,724    ล้านบาท เป็น 696,798 ล้านบาท (ร้อยละ 33.29) และมลูค่าการผลติสนิค้าและการบรกิาร

รวมทัง้ปีของไทยจะเพิม่ขึน้ 328,168 ล้านบาท (ร้อยละ 2.5 ของ GDP) รวมทัง้ส่งผลให้ผลติภณัฑ์มวล

รวมภายในประเทศสามารถขยายตัวได้เพิ่มขึ้น ร้อยละ 1.3 หรือมีมูลค่าประมาณ 174,065 ล้านบาท

	 การศึกษามาตรฐานความปลอดภยัสนิค้าผกัตลอดห่วงโซ่การผลติของมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์

ในปี พ.ศ. 2556 พบว่าปัญหาหลกัและเรือ่งส�ำคญัต่อการผลติผกัทีป่ลอดภยัตลอดห่วงโซ่ คอื ผูร้วบรวม

สนิค้าผักและโรงคดับรรจทุีม่กีารล้าง คดั ตดัแต่งก่อนบรรจลุงภาชนะส่งต่อไปยงัแหล่งจ�ำหน่ายไม่ปฏบิตัิ

ตามมาตรฐานการปฏิบัติที่ดี (GMP) รวมทั้งจากการศึกษาระบบบริหารจัดการผักและผลไม้ปลอดภัย

ตลอดห่วงโซ่สู่ผู้บริโภค ณ แหล่งรับซื้อ ประกอบด้วยตลาดค้าส่ง ห้างค้าปลีก และแหล่งรับซ้ือชุมชน 
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โดยสถาบนัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหดิลในปี พ.ศ.2558 พบว่า แหล่งจ�ำหน่ายเป็นจดุคานงดัทีส่�ำคญั 

ผ่านแหล่งรวบรวมและโรงคัดบรรจุที่ต้องได้รับการรับรองมาตรฐาน เพื่อผลักดันให้เกษตรกรผลิตผัก 

และผลไม้ท่ีมีคุณภาพและปลอดภัย มีการใช้สารเคมีทางการเกษตรอย่างถูกต้องเหมาะสม รวมถึง              

แหล่งจ�ำหน่ายต้องมีการจัดท�ำระบบตามสอบย้อนกลับสินค้า (Traceability) ที่สามารถย้อนกลับได้ถึง

แหล่งปลูกหรือเกษตรกรได้ 

	 ด้วยมตทิีป่ระชมุคณะกรรมการอาหารแห่งชาต ิเมือ่วนัที ่12 พฤศจิกายน 2558 มีมตเิหน็ชอบ

ให้มกีารขบัเคลือ่นผกัและผลไม้สดปลอดภยัตลอดห่วงโซ่ โดยมอบหมายให้กระทรวงสาธารณสขุพฒันา

ยกระดับแหล่งรวบรวม/โรงคัดบรรจุผักและผลไม้สดให้มีมาตรฐานการผลิต มีระบบประกันคุณภาพ  

และมรีะบบตามสอบย้อนกลบั (Traceability) รวมทัง้สร้างความเข้มแขง็การก�ำกบัดแูลผกัและผลไม้สด

น�ำเข้าให้มีคุณภาพและความปลอดภัย

	 ดงันัน้ เพือ่เป็นการคุม้ครองความปลอดภยัของผูบ้รโิภค ส�ำนกังานคณะกรรมการอาหารและยา

จึงได้จัดท�ำหลักเกณฑ์วิธีการผลิตที่ดีส�ำหรับสถานท่ีผลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดบางชนิด             

เพือ่ยกระดับสถานทีผ่ลติ (คดัและบรรจุ) ผักและผลไม้สด ให้มรีะบบประกนัคณุภาพ (GMP) และมรีะบบ

ตามสอบย้อนกลับ(Traceability) ไปหาแหล่งปลูก (ฟาร์ม/เกษตรกร)ได้ โดยใช้หลักเกณฑ์เช่นเดียวกับ 

Primary GMP ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 342) พ.ศ. 2555 เรื่อง วิธีการผลิต               

เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปในภาชนะพร้อมจ�ำหน่าย ประกอบด้วย 

6 ข้อ ยกเว้นหัวข้อที่ 3 เกี่ยวกับการควบคุมกระบวนการผลิต เช่น การคัดเลือกวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด 

การจัดท�ำทะเบียนเกษตรกร มีการบ่งชี้ หรือระบุรุ่นการผลิต หรือวันที่ผลิต เพื่อการตามสอบย้อนกลับ 

เป็นต้น เพื่อให้ครอบคลุมมาตรการควบคุมความปลอดภัยของสินค้าผักและผลไม้สดก่อนถึงผู้บริโภค 

แต่ยังอยู่ภายใต้หลักการส�ำคัญ 3 ประการ ได้แก่ การป้องกันการปนเปื้อนเบื้องต้น การลด ขจัด                

ท�ำลายจุลินทรีย์ก่อโรค และการป้องกันการปนเปื้อนข้าม

 (2)	กฎหมายที่เกี่ยวข้อง

	 (1)	ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่281) พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร

	 (2)	ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่297) พ.ศ. 2549 เรื่อง อาหารฉายรังสี

	 (3)	ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที ่387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
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(3)	สาระส�ำคัญประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ. 2560   

เรื่องก�ำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา

ผักหรือผลไม้สดบางชนิดและการแสดงฉลาก

3.1 นิยาม 

	 (1)	“ผลิต” หมายความว่า การคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดที่มีการรับวัตถุดิบจากผู้อื่น หรือ 

การคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดที่ไม่มีการรับวัตถุดิบจากผู ้อื่นแต่มีอาคารหรือโรงเรือนส�ำหรับ                    

การคัดและบรรจุ

	 (2)	“การคัดและบรรจุ” หมายความว่า กระบวนการจัดการผักหรือผลไม้สดหลังการเก็บเกี่ยว 

ตั้งแต่การคัด และบรรจุไว้ในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ เพื่อการจ�ำหน่าย ท้ังนี้อาจมีการท�ำความสะอาด              

การตัดแต่ง การเคลอืบผวิ หรอืกระบวนการอืน่ๆ เพือ่รกัษาคณุภาพของผกัหรอืผลไม้สดด้วยหรอืไม่กไ็ด้ 

	 (3)	“ผกัหรอืผลไม้สดบางชนดิ” หมายความว่า ผกัหรอืผลไม้สด ตามบญัชหีมายเลข 1 แนบท้าย

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ. 2560  เรื่องก�ำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้                

ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิดและการแสดงฉลาก (แสดงดังตารางที่ 1)

ตารางที่ 1	รายชื่อผักและผลไม้สดบางชนิดแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386           

พ.ศ. 2560 เรื่อง ก�ำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา

ผักหรือผลไม้สดบางชนิดและการแสดงฉลาก

ผลไม้ ชื่อวิทยาศาสตร์1

กล้วย (banana) Musa spp. 

เกาลัด (chestnut) Castanea spp.

แก้วมังกร (dragon fruit/pitaya) Hylocereus spp.; Hylocereus undatus 
(Haw.) Britton & Rose; Hylocereus 
megalanthus  
(K. Schum. ex Vaupel) Ralf Bauer; 
Hylocereus polyrhizus (F.A.C. Weber) 
Britton & Rose; Hylocereus ocamponis 
(Salm-Dyck) Britton & Rose; Hylocereus 
triangularis (L.) Britton & Rose;

1 อ้างอิงตามมาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ.9045-2559 การจัดกลุ่มสินค้าเกษตร: พืช
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แตงเทศ ได้แก ่แคนตาลูป (cantaloupe) 

       และเมลอน (melon)

Cucumis melo L. 

เงาะ (rambutan) Nephelium lappaceum L.

ชมพู่ (java apple; wax jumbo; wax 

       apple; roes apple)

Syzygium samarangense (Blume) Merr. 

& L.M. Perry Syn. Eugenia Javanica L.

แตงโม (watermelon) Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum. & 

Nakai 

Syn. Citrullus vulgaris Schrad.; Colocyn-

this citrullus (L.) Kuntze

ทับทิม (pomegranate) Punica granatum L.

ฝรั่ง (guava) Psidium guajava L.

พุทรา (jujube, Indian)
Zizyphus mauritiana L.; Syn Zizyphus 

jujuba Mill.

มะม่วง (mango) Mangifera indica L.

มะละกอ (papaya) Carica papaya L.

ละมุด (sapodilla) Manilkara zapota L.; Syn. Manikara 

achras 

(Mill.) Fosberg; Achras zapota L.

ล�ำไย (longan) Dimocarpus longan Lour.; Syn. Nepheli-

um longana Cambess.; Euphoria 

longana Lam.

สตรอว์เบอร์รี (strawberries) Fragaria × ananassa (Duchesne ex 

Weston) Duchesne ex Rozier

ส้มเปลอืกล่อน (mandarins) Citrus reticulate Blanco และลกูผสม รวมทัง้ 
Citrus nobilis Lour.; Vitrus deliciosa Ten.;
Citrus tangarina Hort.; Citrus mitis Blanco 
Syn. Citrus madurensis Lour.; Citrus unshiu 
Marcow

ส้มเปลอืกไม่ล่อน (orange) เช่น ส้มเกลีย้ง Citrus sinensis Osbeck, Citrus aurantium 

L. รวมทั้งลูกผสมและชนิด Citrus myrtifolia 

Raf.; Citrus salicifolia Raf.
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สาลี ่(pear, oriental; Chinese pear;  

      nashi pear; sand pear; snow pear)

Pyrus pyrifolia (Burm. f.) NaKai; Pyrus 

lindleyi Rehder; Pyrus nivalis Jacq.

องุ่น (grapes) Vitis vinifera L. 

แอปเปิ้ล (apple) Malus domestica Borkh.

ผัก ชื่อวิทยาศาสตร์2

กระเทยีม (garlic) กระเทยีมโทน  

       และกระเทยีมจนี (onion Chinese)

Allium sativum L. and Allium chinense 

G. Don; Syn. Allium bakeri Regel

กะหล�่ำดอก (cauliflower) รวมทั้ง  

กะหล�่ำเจดีย์ (romanesco broccoli)

Brassica oleracea var. botrytis L.

กะหล�ำ่ปล ี(cabbages) รวมทัง้กะหล�ำ่ปลใีบย่น Brassica oleracea var. capitata L.

กุยช่าย (chives, chinese) Allium tuberosum Rottler ex Spreng.

ข่า (galangal) Languas galanga (L.) Stunz; Syn. Alpinia 

galangal Sw.; Languas officinarum 

(Hance) Farwelll; Syn. Alpinia offici-

narum Hance Kaempferia galangal L.

คะน้า (Chinese broccoli; Chinese kale) Brassica oleracea var. alboglabra            

(L.H. Bailey) Musil

แครอท (carrot) Daucus carota L.

ต้นหอม (spring onion) และต้นหอมญี่ปุ่น 

(onion, welsh; Japanese bunching 

onion; Chinese small onion; green 

onion)

Allium cepa L. White Portugal and 

Allium fistulosum L.

ถั่วงอก (bean sprout) Vigna radiata (L.) R. Wilczek 

ต�ำลึง (Ivy gourd) Coceinia grandis (L.) Voigt

แตงกวา แตงร้าน (cucumber) Cucumis sativas L.

ถั่วฝักยาว (yard-long bean) Vigna unguiculata subsp. sesquipedalis 

(L.) Verdc.

ถั่วลันเตา (garden pea) Pisum sativum var. sativum

บร็อกโคลี (broccoli) รวมทั้ง กะหล�่ำดอก 

อิตาเลียน (broccoli, sprouting) แขนง

Brassica oleracea L. var. italica Plenck

2  อ้างอิงตามมาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ.9045-2559 การจัดกลุ่มสินค้าเกษตร: พืช
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ผัก ชื่อวิทยาศาสตร์3

กะเพรา โหระพา ใบแมงลัก (basil) Ocimum basilicum L.; Ocimum x 

aficanum Lour.; Ocimum basilicum L. 

Ocimum x citrodorum Vis.; Ocimum 

minimum L.; Ocimum americanum L.; 

Ocimum gratissimum L.; Ocimum 

tenuiflorum L. 

ใบบัวบก (pennywort) Centella asiatica (L.) Urb.

ผักปวยเล้ง (spinach)                                    Spinacia oleracea L.

ผักกาดขาวปลี (Chinese cabbage) Brassica rapa L. subsp. pekinensis 

(Lour.) Kitam. Syn. Brassica pekinensis 

(Lour.) Rupr., 

Brassica rapa var. pekinensis (Lour) 

Olsson 

ผักโขม (amaranth)                                                 Amaranthus spp.

ผักบุ้ง (kangkung/water spinach) Ipomoea aquatica Forssk. 

พริกเผ็ด (chili) รวมทั้งพริกชี้ฟ้า พริกหนุ่ม Capsicum annuum L. พันธุ์ที่เผ็ดร้อน 

พริกหวาน (peppers, sweet /peppers, 

bell) รวมทั้งปราปิกา (prapika) 

Capsicum annuum var. grossum (Willd.) 

Sendt. and Capsicum annuum var. 

longum (DC.) Sendt. 

ฟักทอง (pumpkin) Cucurbita maxima Duchesne; Cucurbita 

argyrosperma C. Huber; Cucurbita 

moschata Duchesne; Cucurbita pepo L. 

and Cucurbita pepo subsp. pepo 

มะเขือเทศ (tomato) Lycopersicon esculentum Mill.  

Syn. Solanum lycopersicum L. 

มะเขือเปราะ (Thai eggplant) Solanum undatum Lam. 

มันฝรั่ง (potato) Solanum tuberosum L.

หอมแดง (shallot) Allium cepa L. var. aggregatum G.Don.

3  อ้างอิงตามมาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ.9045-2559 การจัดกลุ่มสินค้าเกษตร: พืช
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 (4)	ระยะเวลาการบังคับใช้กฎหมาย

	 (1)	ผู้ผลิตหรือผู้น�ำเข้ารายเก่า

	 	 ผูผ้ลติหรอืผูน้�ำเข้ารายเก่าทีไ่ด้รบัอนญุาตผลติหรอืน�ำเข้าแล้ว มรีะยะเวลาผ่อนผนัให้ปรบัปรงุ 

แก้ไข สถานทีห่รอืจัดให้มใีบรบัรองให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ท่ีก�ำหนดนี ้ภายใน 1 ปีหลงัจากวนัท่ีประกาศ

นี้มีผลบังคับใช ้คือวันที่ 25 สิงหาคม 2562

	 (2)	ผู้ผลิตหรือน�ำเข้ารายใหม่

	 	 ผู้ผลิตหรือน�ำเข้ารายใหม่ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่ก�ำหนดนี้ หลังจากพ้นก�ำหนด 1 ปี              

นับจากวันที่ประกาศในราชกิจจานุเบกษา 1 ป ีคือวันที่ 25 สิงหาคม 2561

 (5)	บทก�ำหนดโทษ

	 •	 กรณีฝ่าฝืนประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ.2560 เรื่องก�ำหนดวิธีการผลิต 

เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักและผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก                         

ซึ่งออกตามมาตรา 6(7) มีโทษตามมาตรา 49 ต้องระวางโทษปรับไม่เกิน 10,000 บาท

	 •	 กรณีผลิตหรือน�ำเข้าเพื่อจ�ำหน่าย หรือจ�ำหน่ายอาหารทีมีการแสดงฉลากไม่ถูกต้อง                 

ฝ่าฝืนประกาศซึง่ออกตามมาตรา 6(10) มโีทษตามมาตรา 51 ต้องระวางโทษปรบัไม่เกนิ 30,000 บาท

เห็ด (mushrooms) ที่เพาะเลี้ยง เช่น  

เห็ดโคนญี่ปุ่น, เห็ดโคนชิเมจิ, เห็ดหูหนูด�ำ, เห็ด

หลินจือ, เห็ดหอม, เห็ดฟาง, เห็ดหูหนูขาว 

เป็นต้น 

เช่น Agaricus spp. พันธุ์ที่เพาะปลูก; Agrocy-

be aegerita; Hypsizygus tessellates 

(Bull.) Singer; Auricularia auricular-judea 

(Bull.) Quél.; Ganoderma lucidum 

(Curtis) P. Karst., and other Ganoderma 

spp.; Lentinula edodes (Berk.) Pegler; 

Volvariella volvacea (Bull.) Singer; 

Tremella fuciformis Berk.; Auricularia 

polytricha (Mont.) Sacc.; Termitomyces 

sp. เป็นต้น 
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ขอบเขตการบังคับใช้ประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข 

เลขที่ 386 พ.ศ. 2560                                   

เรื่อง ก�ำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ 

เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา	

ผักหรือผลไม้สดบางชนิดและ             

การแสดงฉลาก

บทที่ 

2
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* การคัดและบรรจุ หมายถึง กระบวนการคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบางชนิดในบรรจุภัณฑ ์                

ชนิดต่างๆ เช่น ถุงพลาสติก ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก ถุงตาข่ายพลาสติก ตะกร้า รวมถึงกรณีขนย้าย

ล�ำเลียงด้วยรถขนส่ง เป็นต้น ทั้งนี้ อาจมีการท�ำความสะอาด การตัดแต่ง การเคลือบผิว หรือกระบวน

การอื่นๆ เพื่อรักษาคุณภาพของผักหรือผลไม้สดด้วยหรือไม่ก็ได้

 

 

-4- 
 

แผนภูมิท่ี 1 แสดงขอบเขตการบังคับใชประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 386 พ.ศ. 2560                                   
เรื่อง กําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษา 

ผักหรือผลไมสดบางชนิดและการแสดงฉลาก 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
* การคัดและบรรจุ หมายถึง กระบวนการคัดและบรรจุผักหรือผลไมสดบางชนิดในบรรจุภัณฑ
ชนิดตางๆ เชน ถุงพลาสติก ถาดโฟมหุมฟลมพลาสติก ถุงตาขายพลาสติก ตะกรา รวมถึงกรณีขน
ยายลําเลียงดวยรถขนสง เปนตน ท้ังนี้ อาจมีการทําความสะอาด การตัดแตง การเคลือบผิว หรือ
กระบวนการอ่ืนๆ เพ่ือรักษาคุณภาพของผักหรือผลไมสดดวยหรือไมก็ได 

ผูผลิตผักหรือผลไม 

รับวัตถุดิบจากผูอ่ืน ไมไดรับวัตถุดิบจากผูอ่ืน  

คัดและบรรจุ* 

ไมเขาขาย 

จําหนายเปน                   
อาหารพรอมปรุงหรือ                

พรอมบริโภคทันที 

จําหนายเปน                   
อาหารท่ัวไป 

จําหนายโดยตรง               
ตอผูบริโภค 

ไมจําหนายโดยตรง                
ตอผูบริโภค 

ไมเขาขาย เขาขาย 

มีอาคารโรงเรือน ไมมีอาคารโรงเรือน 

ไมเขาขาย 
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การขออนุญาตผลิตและน�ำเข้า

บทที่ 

3

ก. สถานที่ผลิตในประเทศ

ผู้ผลิตผักหรือผลไม้สด

เข้าข่ายโรงงาน

ขออนุญาตผลิตอาหาร

(แบบ อ.1)

ได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร

(แบบ อ.2)

ตรวจประเมินสถานที่ผลิตตามมาตรฐาน GMP สถานที่ผลิต(คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สด 

ขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร

(แบบ สบ.1)

ได้รับเลขสถานที่ผลิตอาหาร

ไม่เข้าข่ายโรงงาน (แบบ สบ.1)

ไม่เข้าข่ายโรงงาน
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ข้อควรรู้เพิ่มเติม

	 •	 สถานที่ผลิตอาหารเข้าข่ายโรงงาน   หมายถึง สถานที่ผลิตที่มีการใช้เครื่องจักรก�ำลังแรงม้า

เปรียบเทียบรวมตั้งแต่ 5 แรงม้าขึ้นไป หรือใช้คนงานตั้งแต่ 7 คนขึ้นไป โดยใช้เครื่องจักรหรือไม่ก็ตาม 

	 •	 สถานทีผ่ลติอาหารไม่เข้าข่ายโรงงาน  หมายถงึ สถานทีผ่ลติทีม่กีารใช้เครือ่งจกัรก�ำลงัแรงม้า

เปรียบเทียบรวมต�่ำกว่า 5 แรงม้า หรือใช้คนงานน้อยกว่า 7 คน

ข. สถานที่น�ำเข้าหรือสั่งเขา้มาในราชอาณาจักร

ผู้น�ำเข้าผักหรือผลไม้สด

ขออนุญาตน�ำเข้าอาหาร

(แบบ อ.6)

ได้รับใบอนุญาตน�ำเข้าอาหาร

ประเภท พืชและผลิตภัณฑ์ 

(แบบ อ.7)

มีเอกสารรับรองตามมาตรฐานที่เทียบเท่า1 

หรือไม่ต�่ำกว่าเกณฑ์ที่ก�ำหนด

รายละเอียดเอกสารที่เกี่ยวข้องและอัตราค่าธรรมเนียม

สามารถดูเอกสารเพิ่มเติมได้ที่คู่มือประชาชน

1ตามประกาศส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา
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ท�ำอย่างไร...ให้ได้มาตรฐาน

บทที่ 

4

 (1) ผู้ผลิต(คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สด  

	 ผูผ้ลติทีม่ีสถานทีผ่ลิต(คดัและบรรจุ) ผักและผลไม้สดเข้าข่ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เลขที่ 386 พ.ศ. 2560 เรื่อง ก�ำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผัก

หรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้  

ในการผลติและการเกบ็รกัษาผกัหรอืผลไม้สดบางชนดิและการแสดงฉลาก ประกอบด้วย 6 หมวด ดงันี้ 

หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งอาคารหรือบริเวณผลิต

	 สถานที่ตั้งอาคารหรือบริเวณผลิต เป็นโครงสร้างพื้นฐานที่ส�ำคัญที่จะป้องกันการปนเปื้อนข้าม 

(Cross Contaminate) จากสิ่งแวดล้อมภายนอกและการปนเปื้อนไปสู่อาหาร ดังนั้นเพื่อให้ผัก                  

และผลไม้สดทีผ่ลติมคีวามปลอดภยั ขัน้แรกผูผ้ลติจะต้องเลอืกท�ำเลทีต่ัง้และออกแบบสถานทีต่ัง้อาคาร

หรือบริเวณผลิตอย่างเหมาะสม ถูกสุขลักษณะและสุขาภิบาลที่ดี ตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ                     

ควรมีลักษณะดังต่อไปนี้

	 1.1	สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในที่ท่ีจะไม่ท�ำให้ผักหรือผลไม้สดที่คัดบรรจุ             

เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย โดย

	 	 1.1.1	 บริเวณโดยรอบสะอาด ไม่ปล่อยให้มีการสะสมสิ่งท่ีไม่ใช้แล้ว หรือสิ่งปฏิกูล                      

อันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์และแมลง รวมทั้งเชื้อโรคต่างๆ ขึ้นได้

	 	 1.1.2	 อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่นมากผิดปกติ

	 	 1.1.3	 ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ
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	 	 1.1.4 	 บรเิวณพืน้ทีต่ัง้ตวัอาคารไม่มนี�ำ้ขงัแฉะและสกปรก และมท่ีอระบายน�ำ้เพือ่ให้ไหลลง

สู่ทางระบายน�้ำสาธารณะ ในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคาร ซึ่งใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับบริเวณที่มีสภาพ                

ไม่เหมาะสม ต้องมีมาตรการหรือวิธีการที่มีประสิทธิภาพในการป้องกันและก�ำจัดแมลงและสัตว์น�ำโรค 

ตลอดจนฝุ่นผงและสาเหตุของการปนเปื้อนอื่นๆ ด้วย

	 1.2	อาคารหรือบริเวณคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สด มีการดูแลความสะอาด และรักษา                     

ให้อยู่ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ

	 	 1.2.1	 มีการจัดการและรักษาสภาพแวดล้อมในอาคารหรือบริเวณคัดและบรรจุให้มี              

ความเป็นระเบียบ ถูกสุขลักษณะ ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว และไม่เกิดการปนเปื ้อนสู ่ผลิตภัณฑ ์                   

สะดวกและเหมาะในการปฏิบัติงาน

	 	 1.2.2	 ต้องแยกบรเิวณคดัและบรรจผุกัหรอืผลไม้สดออกเป็นสดัส่วน ไม่ปะปนกบัทีพ่กัอาศยั

ข้อแนะน�ำ: 

	 (1)	 กรณผีลติใกล้กบับ้านพกัอาศยั ให้ก้ันแยกสดัส่วนทีช่ดัเจน สามารถป้องกนัการปนเป้ือน

ต่อกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ อันเนื่องจากผู้ไม่เกี่ยวข้อง

	 (2)	 กรณีสถานที่ผลิตขนาดเล็ก ซึ่งมีชั้นบนเป็นที่พักอาศัย และมีบันไดขึ้นลงอยู่ตรงบริเวณ

ที่เป็นทางผ่านไปยังบริเวณผลิต อันก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้ามไปสู่ผลิตภัณฑ์ได้ท้ังจากการที่มี 

ผู้เดินผ่านหรือจากการท�ำความสะอาดบริเวณท่ีพักอาศัย ซึ่งเจ้าหน้าท่ีผู้ตรวจประเมินควร                 

ให้ค�ำแนะน�ำ ดังนี้

	 	 -	 จัดหาทางขึ้นลงที่พักอาศัยใหม่ โดยให้แยกเป็นสัดส่วนจากบริเวณผลิต

	 	 -	 หากไม่สามารถจัดหาทางขึ้นลงใหม่ ให้กันบริเวณทางขึ้นลงที่พักอาศัยเป็นสัดส่วน

จากบริเวณผลิตอย่างถาวร และปิดช่องบันไดทางข้ึนลงให้ทึบเพื่อป้องกันการปนเปื ้อน                      

ในอาหารได้

	 (3)	 กรณีสถานทีผ่ลติอยูภ่ายในบรเิวณทีพ่กัอาศยั ให้กัน้แยกสดัส่วนทีช่ดัเจน เพือ่ให้สามารถ

ป้องกันการปนเปื้อนต่อกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ ซึ่งมีสาเหตุจากผู้ไม่เกี่ยวข้อง

	 (4)	 กรณีทีไ่ม่สามารถปฏบิติัตามข้อ 1-3 และจ�ำเป็นต้องใช้ทางขึน้ลงเดมิ จะต้องมมีาตรการ

อื่นที่เหมาะสม เพื่อแสดงว่าป้องกันการปนเปื้อนข้ามได้อย่างมีประสิทธิภาพ
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	 	 1.2.3	 จัดให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศที่เหมาะสม เพียงพอตามความเหมาะสม

ส�ำหรับการปฏิบัติงาน

	 	 1.2.4 	 มท่ีอหรอืทางระบายน�ำ้ รองรบัน�ำ้ท้ิงจากกระบวนการผลติ เพือ่ให้ไหลลงสูท่างระบาย

น�้ำสาธารณะเว้นแต่กรณีที่มีการใช้สารเคมีในกระบวนการผลิต ต้องจัดให้มีระบบบ�ำบัดน�้ำเสียก่อนลงสู่

ทางระบายน�ำ้สาธารณะ

	 	 1.2.5	 ต้องมีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงไม่ให้เข้าสู่อาคารหรือบริเวณคัดและบรรจุ              

หรือสัมผัสกับผักหรือผลไม้สด

	

หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 

	 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การคัดและบรรจุมีการออกแบบติดตั้งในลักษณะที่ถูก

สุขลักษณะ ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน และง่ายแก่การท�ำความสะอาด และบ�ำรุงรักษา ดังนี้

	 2.1	การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ต้องเหมาะสมค�ำนึงถึงการปนเปื้อน

ที่อาจเกิดขึ้น รวมถึงสามารถท�ำความสะอาดตัวเครื่องมือ อุปกรณ์ และบริเวณที่ติดตั้งได้ง่ายและทั่วถึง

	 2.2	ภาชนะหรืออุปกรณ์ที่สัมผัสผักหรือผลไม้สด ต้องท�ำจากวัสดุท่ีไม่ท�ำปฏิกิริยากับอาหาร             

อันอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค และง่ายต่อการท�ำความสะอาด

	 2.3	โต๊ะหรือพื้นผิวที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการปฏิบัติงานในส่วนที่สัมผัสกับผักหรือผลไม้สด  

ต้องท�ำจากวสัดุทีไ่ม่เกดิสนมิ ท�ำความสะอาดง่าย และไม่ท�ำให้เกดิปฏกิริยิาทีอ่าจเป็นอนัตรายต่อสขุภาพ

ของผู้บริโภค โดยตั้งอยู ่ในต�ำแหน่งที่ท�ำความสะอาดง่าย มีความสูงเหมาะสมในการปฏิบัติงาน                     

หรือมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้นได้

ข้อแนะน�ำ: 

	 (1)	 กรณีเป็นโต๊ะ สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

	 (2)	 กรณียกพื้น   สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 20 เซนติเมตร

หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต

	 การด�ำเนินงานทุกขั้นตอนจะต้องมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดี และควบคุมอันตราย            

ทั้งด้านกายภาพ เคมี และชีวภาพ ตั้งแต่ขั้นตอนการตรวจรับวัตถุดิบผักหรือผลไม้สดบางชนิด                         

ที่มาจากแหล่งเพาะปลูก หรือแหล่งรวบรวม ภาชนะบรรจุ การขนย้าย การจัดเตรียม การล้าง                     

การคัด ตัดแต่ง การบรรจ ุการเก็บรักษา และการขนส่ง ดังนี้
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	 3.1	ต้องมกีารคดัเลอืกวตัถุดบิผักหรอืผลไม้สดทีม่คุีณภาพและความปลอดภยัตามหลกัเกณฑ์

ที่ก�ำหนด ดังนี้ 

		  3.1.1	 วตัถดุบิผักและผลไม้สดต้องมาจากแหล่งเพาะปลกูหรอืมาจากแปลงทีม่รีะบบ 

การควบคุมการใช้สารเคมีในการเพาะปลูก 

ข้อแนะน�ำ: มีหลักฐานแสดงว่าแหล่งเพาะปลูกมีระบบการควบคุมการใช้สารเคมีในการเพาะ

ปลูกที่ปลอดภัย อย่างใดอย่างหนึ่ง ดังนี้

	 (1)	 ผลการตรวจประเมินจากคู่ค้า (Secondary Audit) เรื่อง ระบบการควบคุมการใช้               

สารเคมีในการเพาะปลูก ท่ีครอบคลุมแหล่งที่มาและชนิดของวัตถุดิบผักหรือผลไม้สดที่รับซื้อ                      

ตามหลักเกณฑ์การตรวจประเมิน 

	 	 สถานทีผ่ลติ (คดัและบรรจ)ุ ผกัและผลไม้สด สามารถใช้หลกัฐาน ผลการประเมนิการตรวจ

จากคู่ค้า (Secondary Audit) ตามแนวทางการพิจารณาการตรวจประเมินการควบคุมการใช้สารเคมี

แหล่งเพาะปลูก คลอบคลุม 5 ประเด็น ดังนี้ (รายละเอียด ภาคผนวก 3)

	 	 1.	   การใช้น�้ำในการเพาะปลูก 

	 	 2.	   การจัดการสารเคมีทางการเกษตรอย่างถูกต้องและปลอดภัย  

	 	 3.	   การใช้ปุ๋ย 

	 	 4.	   การเก็บเกี่ยวและจัดการหลังเก็บเกี่ยว 

	 	 5.	   การบันทึก

	 (2)	 ใบรับรองมาตรฐานแหล่งเพาะปลูก  ได้แก่

	 	 1.	   ใบรับรองแหล่งผลิต GAP พืช ตามมาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติทาง              

การเกษตรที่ดีส�ำหรับพืชอาหาร (มกษ.) 

	 	 2.	   ใบรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์

	 	 3.	   ใบรับรองมาตรฐาน Global GAP, Thai GAP 

	 	 เป็นต้น 

	 ทั้งนี้ ชนิดผักหรือผลไม้สด ที่ได้รับการรับรองต้องสอดคล้องครบถ้วนกับการผลิตของโรงคัด             

และบรรจุ รวมถึงใบรับรองยังไม่หมดอายุ
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กรณีที่ไม่มีหลักฐานแสดงว่าแหล่งเพาะปลูกมีระบบการควบคุมการใช้สารเคมีดังข้อที่                   

(1) – (2) สามารถแสดงหลักฐาน ได้ดังนี้

	 มีการสุ่มตรวจสารเคมีตกค้างด้วยชุดทดสอบในกลุ่มท่ีครอบคลุม 4 กลุ่มของสารเคมีทางการ

เกษตร เช่น GPO-TM Kit อย่างน้อย 1 ครั้ง/รายเกษตรกร ในรุ่นการเพาะปลูกผัก (Crop) หรือ รุ่นการ

เกบ็เกีย่วผลไม้ชนดินัน้ๆ หรอืทกุรุน่การผลติ กรณไีม่มรีุน่การเพาะปลกู ซึง่ต้องครบทกุชนดิของวตัถดุบิ

ข้อแนะน�ำ : 

	 1)	 ชุดทดสอบที่ใช้ต้องครอบคลุมสารเคมีก�ำจัดศัตรูพืช 4 กลุ ่ม ได้แก่ คาร์บาเมต                    

ออร์กาโนฟอตเฟต ไพริทรอยด์ และ ออร์กาโนคลอรีน

	 2)	 ชนิดผักและผลไม้สดที่สุ ่มตรวจ ต้องตรวจอย่างน้อย 1 ครั้ง/รายเกษตรกร                                 

ในรุ่นการเพาะปลูก (Crop) หรือรุ่นการเก็บเกี่ยว และหมุนเวียนการตรวจให้ครอบคลุมทุกชนิด

		  3.1.2	 จัดท�ำทะเบียนเกษตรกรผู้จัดส่งวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด

	 	 	 	 ต้องจัดท�ำทะเบียนเกษตรกร ทั้งในกรณีที่รับซื้อโดยตรงจากเกษตรกร และซื้อ               

จากผู้รวบรวมหรือผู้จัดหา ซึ่งอาจเป็นแหล่งรวบรวมที่มีการเตรียมวัตถุดิบเบื้องต้น โดยเอกสารแสดง

รายละเอียดของทะเบียนเกษตรกร ต้องมีข้อมูลอย่างน้อยประกอบด้วย

	 	 	 	 1.	ชื่อเกษตรกร

	 	 	 	 2.	ที่ตั้ง/แปลง

	 	 	 	 3.	ชนิดผักผลไม้

	 	 	 	 4.	มาตรฐานที่ได้รับการรับรอง
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	 3.2	ภาชนะบรรจุที่สัมผัสโดยตรงกับผักหรือผลไม้สดต้องสะอาด ท�ำจากวัสดุที่ไม่เป็นพิษ          

ไม่เคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือสารพิษมาก่อน มีการท�ำความสะอาดก่อนการใช้งานตามความ           

เหมาะสม

	

	 3.3	มีการเก็บรักษาวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด และภาชนะบรรจุอย่างเหมาะสมในสภาพ                 

ที่ป้องกันการปนเปื้อนโดยมีการเสื่อมสลายน้อยที่สุด มีการหมุนเวียนการใช้อย่างมีประสิทธิภาพ

ชื่อผู้รวบรวม ฟาร์ม/เกษตรกร ชนิดผักหรือ

ผลไม้สด

มาตรฐานที่ได้รับการรับรอง หมายเหตุ

นางสาว ง. ฟาร์มสุข กล้วย GAP

นาย ฉ. ฟาร์มเจริญ ผักบุ้ง Thai GAP

นาง ป. ฟาร์มพอดี เงาะ ผลการตรวจประเมินคู่ค้า

		  3.1.3	จัดท�ำทะเบียนผู้รวบรวม หรือผู้จัดหา (ถ้ามี)

	 	 	 	 ในกรณทีีม่กีารรบัซือ้วตัถดุบิจากผูร้วบรวมหรอืผูจ้ดัหา ต้องจดัท�ำทะเบยีนผูร้วบรวม 

หรือผู้จัดหาด้วย เพื่อให้สามารถตามสอบย้อนกลับได้ถึงแหล่งที่มาของวัตถุดิบตลอดทั้งห่วงโซ่การผลิต

อาหาร (Food Supply Chain)

ชื่อเกษตรกร ที่ตั้ง/แปลง ชนิดผักหรือ

ผลไม้สด

มาตรฐานที่ได้รับการรับรอง หมายเหตุ

นาย ก. ม.1 ต.สบายด ี

จ.ตราด

ส้ม GAP

นาง ข. ม.2 ต.รักดี 

จ.ปราจีนบุรี

คะน้า ผลการตรวจประเมินคู่ค้า

นาย ค. ม.3 ต.นาข้าว 

จ.เพชรบูรณ์

กะหล�่ำปลี ใบรับรองการฝึกอบรมและ

ผลการสุ่มตรวจ

ตารางที่ 2 ตัวอย่างทะเบียนเกษตรกรผู้จัดส่งวัตถุดิบ

ตารางที่ 3 ตัวอย่างทะเบียนผู้รวบรวม 
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	 3.4  มีมาตรการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมีก�ำจัดศัตรูพืชในวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด

อย่างสม�่ำเสมอโดยใช้ชุดทดสอบอย่างง่าย และตรวจวิเคราะห์โดยห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์                

ที่ได้รับการรับรองอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง

ข้อแนะน�ำ : มีการตรวจสอบสารเคมีตกค้างในวัตถุดิบผักและผลไม้สด ดังนี้

	 1.	 ชุดทดสอบอยา่งง่าย(Test–Kit)

	 	 มีความถี่ในการตรวจสอบสารเคมีตกค้างในวัตถุดิบผักหรือผลไม้สดอย่างสม�่ำเสมอ             

ตามความเสี่ยง อย่างน้อย 1 ครั้ง/รายเกษตรกร ในรุ่นการเพาะปลูกผักหรือผลไม้ชนิดนั้นๆ 

(Crop) โดยใช้ชุดทดสอบอย่างง่ายที่ครอบคลุมกลุ่มสารที่อนุญาตให้ใช้กับผักหรือผลไม้สด             

ชนิดนั้นๆ และมีบันทึกผล

	 2.	 ห้องปฏิบัติการ

	 	 มีการสุ ่มตัวอย่างตรวจวิเคราะห์โดยห้องปฏิบัติการมาตรฐานท่ีได้รับการรับรอง                 

อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกค้าง                 

เพื่อตามสอบระบบการควบคุมการใช้สารเคมีของแปลงเพาะปลูกโดยพิจารณาเลือกชนิดผัก              

ที่ด�ำเนินการสุ่มตรวจจากประวัติผลการเฝ้าระวังด้วยชุดทดสอบอย่างง่าย 

		  กรณีที่พบว่า ผลการตรวจวิเคราะห์ด้วยชุดทดสอบอย่างง่าย หรือห้องปฏิบัติการ              

ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ต้องจัดให้มีมาตรการการแก้ไข เช่น ผล Test kit ไม่ผ่าน                           

ต้องไม่รับซื้อวัตถุดิบใน lot นั้นๆ และสุ่มตรวจซ�้ำในการรับซื้อครั้งต่อไปเป็นต้น ซึ่งหาก                    

ไม่มีการด�ำเนินการแก้ไขปรับปรุงกระบวนการ โดยการส่งเสริมให้ค�ำแนะน�ำเก็บตัวอย่าง 

ตรวจวิเคราะห์ซ�้ำ สามารถให้คะแนนระดับ“ปรับปรุง”

	 3.5	การด�ำเนินการระหว่างการคัดและบรรจุ มีการขนย้ายวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด                      

ภาชนะบรรจุ รวมถึงในขั้นตอนการเก็บรักษา ต้องมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนและเสื่อมสลาย

ของอาหารด้วย

	 3.6	การขนส่งผลิตภัณฑ์ผักหรือผลไม้สด ต้องขนส่งในลักษณะท่ีป้องกันการปนเปื้อน                

และเสื่อมสลายได้อย่างมีประสิทธิภาพ

	 3.7	มีการควบคมุกระบวนการคดัและบรรจใุห้เป็นไปตามข้อก�ำหนดหรอืตามความเหมาะสม

ของกระบวนการคัดและบรรจุผัก หรือผลไม้สดชนิดนั้นๆ อยา่งเคร่งครัด

	 	 3.7.1	กรณีมีการใช้วัตถุเจือปนอาหารในขั้นตอนระหว่างกระบวนการผลิต ต้องปฏิบัติ                

ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร
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ข้อแนะน�ำ

	 ก.	 เลือกซื้อและใช้วัตถุเจือปนอาหารที่ได้รับอนุญาต จากส�ำนักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา โดยมีเลขสารบบอาหาร และมีการแสดงฉลากที่ถูกต้อง เช่น ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร                 

ชื่อและที่ตั้งผู้ผลิตหรือผู้น�ำเข้า(ประเทศผู้ผลิต) กรณีน�ำเข้า วันผลิต/วันหมดอายุ ปริมาณสุทธิ 

ปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร และวิธีการใช้ เป็นต้น

	 ข.	 ศึกษากฎหมายและใช้วัตถุเจือปนอาหารทั้งชนิดและปริมาณตามที่กฎหมายก�ำหนด ซึ่ง

ต้องใช้ในปริมาณต�่ำสุดที่ให้ผลทางด้านเทคโนโลยี โดยใช้ตามค�ำแนะน�ำจากฉลากหรือคู่มือ                

การใช้จากผู้ขายวัตถุเจือปนอาหารที่ได้รับเลข อย แล้วเท่านั้น

	 	 3.7.2	กรณีมีการใช้สารเคมีในการล้างท�ำความสะอาดผักหรือผลไม้สด ต้องเลือกใช ้                 

ชนิดสารเคมีที่เหมาะสม และมีมาตรการการตรวจสอบสารตกค้างอย่างสม�่ำเสมอ

	 3.8	น�้ำ หรือน�้ำแข็งที่ใช้ในกระบวนการล้างท�ำความสะอาด หรือต้องสัมผัสกับผักและผลไม้

สดที่พร้อมบริโภคทันที ต้องเป็นน�้ำสะอาดเหมาะสมตามวัตถุประสงค์การใช้ ผ่านการปรับสภาพ             

ตามความจ�ำเป็นและมีการน�ำไปใช้ที่ถูกสุขลักษณะ

	 3.9	มีการบ่งชี้ หรือระบุรุ่นการผลิต หรือวันที่ผลิต เพื่อการตามสอบย้อนกลับ

	 	 การบ่งชี้รุ่นการผลิต หรือระบุรุ่นการผลิต หรือวันที่คัดและบรรจุ ที่ภาชนะบรรจุของผัก           

และผลไม้สด ตั้งแต่กระบวนการรับวัตถุดิบ คัดและบรรจุ ไปจนถึงผลิตภัณฑ์ เพื่อให้สามารถตามสอบ

ย้อนกลับได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งนี้ การบ่งชี้ดังกล่าว สามารถระบุข้อมูลได้หลากหลายรูปแบบ ดังนี้

		  ก.	 การบ่งชี้ หรือระบุรุ่นการผลิต หรือวันที่ผลิต แบบจ�ำนวนวันจูเลียน (Julian date)
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		  ข.	 การบ่งชี้ หรือระบุรุ่นการผลิต หรือวันที่ผลิต แบบบาร์โค้ด (Barcode)

		  ค.	 การบ่งชี้ หรือระบุรุ่นการผลิต หรือวันที่ผลิต แบบคิวอาร์โค้ด (QR code)

 

		  ง.	 การบ่งชี้ หรือระบุรุ่นการผลิต หรือวันที่ผลิต แบบวันที่ผลิต หรือ รุ่นการผลิต 
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	 3.10	 มีบันทึกหรือข้อมูลเก่ียวกับวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด สารเคมีที่ใช้ในการผลิต                     

การควบคุมกระบวนการผลิต รวมถึงผลิตภัณฑ์และเก็บรักษาบันทึกไว้ เพื่อสามารถตรวจประเมิน

และตามสอบได้ ดังนี้

	 	 	 3.10.1	ทะเบียนเกษตรกรผู้จัดส่งวัตถุดิบ หรือผู้รวบรวม ผู้จัดหา (ถ้ามี) 

	 	 	 3.10.2	บันทึกการรับวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด

	 	 	 3.10.3 	 บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิต

	 	 	 3.10.4 	 บันทึกการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน�ำ้

	 	 	 3.10.5 	 บันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิต และข้อมูลการจ�ำหน่าย 

	 	 	 3.10.6	เอกสารใบรับรองมาตรฐานเพื่อแสดงว่ามีการคัดเลือกวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด

ที่มีคุณภาพและความปลอดภัย

	 	 	 3.10.7	รายงานผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง

ข้อแนะน�ำ :  มีการจัดเก็บบันทึกและรายงานที่เกี่ยวข้อง อย่างน้อย 1 ปี โดยมีการจัดเก็บไว้

อย่างครบถ้วน สามารถสบืค้นเพือ่แสดงต่อเจ้าหน้าทีผู่ต้รวจประเมนิได้ เพือ่ให้ตามสอบย้อนกลบั

ได้อย่างมีประสิทธิภาพ	  

หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล

	 การสุขาภิบาล เป็นเกณฑ์ที่ก�ำหนดสิ่งอ�ำนวยความสะดวกในการปฏิบัติงานทั้งหลาย เช่น                    

น�้ำใช้ ห้องน�้ำ ห้องส้วม อ่างล้างมือ ระบบการก�ำจัดขยะมูลฝอย และทางระบายน�้ำทิ้ง ซึ่งสิ่งเหล่านี้จะ

ช่วยเสรมิให้สขุลกัษณะสถานทีต้ั่ง อาคารผลติ เครือ่งมอืและอปุกรณ์ท่ีใช้ในกระบวนการผลติ การควบคมุ

กระบวนการผลติให้มคีวามปลอดภยัมากยิง่ขึน้ ดงันัน้ สถานทีผ่ลติ จงึควรจดัให้มสีิง่อ�ำนวยความสะดวก

และมาตรการเพื่อให้ด�ำเนินการได้ตามหลักสุขาภิบาลที่ด ีดังนี้

	 4.1	น�้ำที่ใช้ภายในสถานที่ผลิต ต้องเป็นน�้ำสะอาดและจัดให้มีการปรับคุณภาพน�้ำตาม                  

ความจ�ำเป็น

	 4.2	การก�ำจัดขยะมูลฝอย

	 	 (1)	จัดให้มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจ�ำนวนที่เพียงพอ และต้ังอยู่ในที่ที ่             

เหมาะสม เช่น ขยะที่มีการเน่าเสีย ซึ่งเป็นแหล่งเพาะพันธุ์ของสัตว์และแมลง ควรเก็บในภาชนะ                     

ที่ปิดมิดชิด และขนย้ายออกจากบริเวณผลิตโดยเร็ว   ส่วนขยะแห้งควรมีการจัดเก็บและขนย้าย                

อย่างเหมาะสม โดยเฉพาะบริเวณรวมท้ิงขยะที่รอการก�ำจัด ควรแยกให้ไกลจากอาคารผลิต                            

เพราะเป็นแหล่งสะสมของสัตว์และแมลงอาจเข้าไปในอาคารผลิตได้
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	 	 (2)	มีวิธีการก�ำจัดขยะออกจากสถานที่ผลิตที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวน 

การผลิต ได้แก่ การก�ำจัดโดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

	 4.3	จัดให้มีห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมให้เพียงพอส�ำหรับผู้ปฏิบัติงาน มีอุปกรณ ์             

ในการล้างมือและท�ำให้มือแห้งอย่างครบถ้วนถูกสุขลักษณะ และใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมทั้ง

ต้องแยกต่างหากจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณปฏิบัติงานโดยตรง

	 4.4	จัดให้มีอ่างล้างมือบริเวณปฏิบัติงานให้เพียงพอ อยู่ในต�ำแหน่งท่ีเหมาะสม มีอุปกรณ์                  

การล้างมือ และท�ำให้มือแห้งอย่างครบถ้วนถูกสุขลักษณะ และใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ

	 4.5	มีวิธีการจัดการระบายน�้ำทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม

หมวดที่ 5 การบ�ำรุงรักษาและท�ำความสะอาด

	 การบ�ำรุงรักษาและท�ำความสะอาดในหมวดนี้จะช่วยให้การท�ำงานเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ

และเสริมการป้องกันการปนเปื้อนจากอันตรายลงสู่อาหาร ได้ ดังนี้

	 5.1	อาคารสถานที่ มีการท�ำความสะอาดให้อยู่ในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะอย่างสม�่ำเสมอ

	 5.2	เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต มีการท�ำความสะอาดอย่างสม�่ำเสมอ และอยู่ใน

สภาพที่ใช้งานได้

	 5.3	การเกบ็รกัษาสารเคมที�ำความสะอาดหรอืสารเคมอีืน่ๆ ทีเ่กีย่วข้องกบัการรกัษาสขุลกัษณะ 

จะต้องแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภัยและมีป้ายแสดงชื่อสารเคมี
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หมวดที่ 6 บุคลากร สุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน

	 6.1	ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต้องไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่ก�ำหนดไว้ในกฎ

กระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับผักหรือผลไม้สด

	 6.2	ผู้ปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ด�ำเนินการคัดและบรรจุ และมีการสัมผัสโดยตรง หรือส่วนใด

ส่วนหนึ่งของพื้นผิวที่สัมผัสกับผักหรือผลไม้สด ต้องมีสุขลักษณะ ดังนี้

	 	 6.2.1	สวมเสื้อผ้าที่สะอาด และเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน กรณีที่ใช้เสื้อคลุมต้องสะอาด

	 	 6.2.2	มมีาตรการจัดการรองเท้าท่ีใช้ในบรเิวณคดัและบรรจผุกัหรอืผลไม้สดทีเ่หมาะสม เช่น 

เปลี่ยนใช้รองเท้าเฉพาะบริเวณ หรือจุ่มรองเท้าในน�้ำยาฆ่าเชื้อโรคก่อนเข้าสู่บริเวณคัดและบรรจุ                

เพื่อป้องกันการปนเปื้อน

	 	 6.2.3	ไม่สวมใส่เครือ่งประดับขณะปฏบิตังิาน และดแูลสขุอนามยัของมอืและเลบ็ให้สะอาด

อย่างสม�่ำเสมอ

	 	 6.2.4	ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน ภายหลังจากสัมผัสสิ่งท่ีก่อให้เกิดการ             

ปนเปื้อน และภายหลังจากใช้ห้องน�้ำและห้องส้วม

	 	 6.2.5	สวมหมวกหรือผ้าคลุมผม หรือตาข่ายที่สะอาดขณะปฏิบัติงาน
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 (2) ผู้น�ำเข้าผักหรือผลไม้สดบางชนิด 

	 ผูน้�ำเข้าผกัหรอืผลไม้สดบางชนิด ตามบญัชหีมายเลข 1 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ  
ต้องมาจากสถานที่ผลิตที่ผ่านการตรวจประเมินและรับรองว่าเป็นสถานที่ผลิตที่มีมาตรฐานเป็นไป              
ตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด
หรือไม่ต�่ำกว่า  
	 2.1	มาตรฐานการผลิตที่เทียบเท่า หรือไม่ต�่ำกวา่เกณฑ์ที่ก�ำหนดไว้ ได้แก่
	 	 (1)	Code of Hygienic Practice for Fresh Fruits and Vegetables: CAC/RCP                     
ที่ก�ำหนดโดยคณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศของโครงการมาตรฐานอาหาร                      
เอฟ เอ โอ/ดบับลวิ เอช โอ (Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO Food Standard 
Programme)
	 	 (2)	 ระบบการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and Critical 
Control Point System) ทีก่�ำหนดโดยคณะกรรมาธกิารมาตรฐานอาหารระกว่างประเทศของโครงการ
มาตรฐานอาหารเอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ (Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO 
Food Standard Programme)
	 	 (3)	BRC Global Standard for Food Safety: British Retail Consortium Issue 7, 
January 2015
	 	 (4)	 ระบบการจัดการความปลอดภยัของอาหาร – ข้อก�ำหนดส�ำหรบัองค์กรในห่วงโซ่อาหาร 
(Food Safety Management Systems – Requirements for any Organization in the Food 
Chain, ISO 22000:2005)
	 	 (5)	 ระบบมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (International Food Standard; IFS)                     
Version 6 (ฉบับปัจจุบัน)
	 	 (6)	มาตรฐานสนิค้าเกษตร (มกษ. 9035-2553) เรือ่ง การปฏบิตัทิีด่สี�ำหรบัโรงคดับรรจผุกั
และผลไม้สด หรือมาตรฐานสนิค้าเกษตร (มกษ. 9039 -2556) เรือ่ง การปฏบัิตทิีด่สี�ำหรบัการผลติผกั
และผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค ที่ก�ำหนดโดยส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ
	 	 (7)	 ข้อก�ำหนดพืน้ฐาน New Zealand Food Regulations 2015 ภายใต้ New Zealand 
Food Act 2014 ประเทศนิวซีแลนด์

	 2.2	องค์กรหรือหน่วยงานท่ีมีหน้าทีต่รวจประเมนิสถานทีผ่ลติและออกใบรบัรองสถานทีผ่ลติ
คัดและบรรจุผักหรือผลไม้สด ได้แก่
	 	 (1)	องค์กรหรือหน่วยงานของรัฐ (Competent Authority) ซึ่งมีหน้าท่ีรับผิดชอบของ
ประเทศผู้ผลิต
	 	 (2)	องค์กรหรือหน่วยงานเอกชนที่หน่วยงานราชการซึ่งมีหน้าที่รับผิดชอบของประเทศ                 
ผู้ผลิตรับรองหรือให้การยอมรับให้ตรวจประเมินสถานที่ผลิต
	 	 (3)	องค์กรหรือหน่วยงานที่ได้รับการรับรองโดยหน่วยรับรองที่ได้รับการยอมรับในระดับ

สากล (IAF)
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	 การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์ผักหรือผลไม้สดบางชนิด เพื่อจ�ำหน่ายในประเทศ ให้ปฏิบัติตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ. 2560  เรื่องก�ำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช ้                

ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิดและการแสดงฉลาก 

	 ท้ังน้ีได้มีการก�ำหนดหน้าที่ของผู้ที่เกี่ยวข้อง ที่ต้องจัดท�ำฉลาก โดยต้องแสดงข้อความเป็น                 

ภาษาไทย แต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได ้ และจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียดอย่างน้อย ดังนี้  

 (1)	ผู้ผลิตในประเทศ 

	 ผู้ผลิตผักหรือผลไม้สดบางชนิดจะต้องจัดให้มีฉลากก่อนจ�ำหน่ายที่แสดงข้อมูลดังต่อไปนี้ 

	 (1)	ชื่อและที่ต้ังของผู้ผลิต หรือส�ำนักงานใหญ่ แล้วแต่กรณี โดยต้องมีข้อความดังต่อไปนี ้               

ก�ำกับไว้ด้วย

	 	 (ก)	ข้อความว่า “ผู้ผลิต” หรือ “ผลิตโดย”ส�ำหรับกรณีเป็นผู้ผลิต

	 	 (ข)	ข้อความว่า “ส�ำนักงานใหญ่” ส�ำหรับกรณีเป็นผู้ผลิต ที่ประสงค์จะแสดงชื่อและท่ีตั้ง  

ของส�ำนักงานใหญ่

	 (2)	เลขสถานที่ผลิตอาหาร โดยแสดงกลุ่มตัวเลขอยู่ในกรอบสี่เหลี่ยม มีขนาดไม่เล็กกว่า                       

2 มิลลิเมตร สีของตัวเลขตัดกับสีพื้นของกรอบ และมีข้อความ “เลขสถานที่ผลิตอาหาร” ก�ำกับไว้

	 (3)	รหัสสัญลักษณ์หรือรูปแบบใดๆ ที่บ่งชี้รุ่นการผลิต เช่น การแสดงวันที่ผลิต เครื่องหมาย               

บาร์โคด (barcode) เครื่องหมายคิวอาร์โคด (QR code) เป็นต้น 

การแสดงฉลาก

บทที่ 

5
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ภาพที่ 1 ตัวอย่างการแสดงฉลากผลิตภัณฑ์ผักหรือผลไม้สดบางชนิด เพื่อจ�ำหน่ายในประเทศ

 (2)	ผู้น�ำเข้า 

	 ผูน้�ำเข้าผลติภณัฑ์ผกัหรอืผลไม้สดบางชนดิ จะต้องจัดให้มฉีลากก่อนการจ�ำหน่าย ทีแ่สดงข้อมลู

ดังต่อไปนี้ 

	 (1)	ชื่อและที่ตั้งของผู้น�ำเข้า หรือส�ำนักงานใหญ่ แล้วแต่กรณี โดยมีข้อความว่า “ผู้น�ำเข้า”              

หรือ “น�ำเข้าโดย” ก�ำกับ และแสดงประเทศของผู้ผลิตด้วย

	 (2)	เลขสถานที่น�ำเข้าอาหาร โดยแสดงกลุ่มตัวเลขอยู่ในกรอบสี่เหลี่ยม มีขนาดไม่เล็กกว่า                  

2 มิลลิเมตร สีของตัวเลขตัดกับสีพื้นของกรอบ และมีข้อความ “เลขสถานที่น�ำเข้าอาหาร” ก�ำกับไว้

	 (3)	 รหัสสัญลักษณ์หรือรูปแบบใดๆ ที่บ่งช้ีรุ่นการผลิต เช่น การแสดงวันที่ผลิต เครื่องหมาย           

บาร์โค้ด (barcode) เครื่องหมายคิวอาร์โค้ด (QR code) เป็นต้น 

ภาพที่ 2 ตัวอย่างการแสดงฉลากผลิตภัณฑ์ผักหรือผลไม้สดน�ำเข้า
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 (3) ผู้จ�ำหน่าย 

	 ผู้จ�ำหน่าย ผักหรือผลไม้สดบางชนิด จากผู้ผลิตในประเทศหรือผู้น�ำเข้า ต้องจัดให้มี ฉลาก หรือ

จัดให้มีป้าย หรือมีบันทึกแสดงข้อมูล พร้อมที่จะแสดงแก่ผู้บริโภคและพนักงานเจ้าหน้าที่ โดยรูปแบบ

การแสดงข้อมูลสามารถปฏิบัติได้แล้วแต่กรณี 





ภาคผนวก
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ภาคผนวก 1

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เลขที่ ๓๘๖ พ.ศ. ๒๕๖๐ 

เรื่อง ก�ำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา

ผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก

 

	 	 โดยที่เป็นการสมควรก�ำหนดมาตรการในการก�ำกับดูแลความปลอดภัยผักและผลไม้สด                 

ให้มปีระสทิธภิาพยิง่ขึน้ เพือ่คุ้มครองให้ผูบ้รโิภคได้บรโิภคผกัและผลไม้สดทีม่คีณุภาพและความปลอดภยั

	 	 อาศัยอ�ำนาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๖) (๗) และ (๑๐)                                

แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ�ำกัด

สิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๖ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๓๔ มาตรา ๓๗ และมาตรา 

๔๐ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท�ำได้โดยอาศัยอ�ำนาจตามบทบัญญัติ                    

แห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

	 	 ข้อ ๑ ในประกาศนี้

	 	 	 “ผลิต” หมายความว่า การคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดที่มีการรับวัตถุดิบจากผู้อื่น               

หรือ การคัด และบรรจุผักหรือผลไม้สดท่ีไม่มีการรับวัตถุดิบจากผู ้อื่นแต่มีอาคารหรือโรงเรือน                   

ส�ำหรับการคัดและบรรจ ุ

	 	 	 “การคัดและบรรจุ” หมายความว่า กระบวนการจดัการผกัหรอืผลไม้สดหลงัการเกบ็เกีย่ว 

ตั้งแต่การคัด และบรรจุไว้ในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ เพื่อการจ�ำหน่าย ทั้งนี้อาจมีการท�ำความสะอาด              

การตัดแต่ง การเคลือบผิว หรือกระบวนการอื่นๆ เพื่อรักษาคุณภาพของผักหรือผลไม้สดด้วยหรือไม ่

ก็ได้ 

	 	 	 “ผักหรือผลไม้สดบางชนิด” หมายความว่า ผักหรือผลไม้สดตามบัญชีหมายเลข ๑                 

แนบท้ายประกาศนี้

	 	 ข้อ ๒ ผู้ผลิตที่มีการคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบางชนิด ต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิต              

เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา ดังนี้ 

	 	 	 (๑) ตามเกณฑ์ที่ก�ำหนดไว้ในบัญชีหมายเลข ๒ แนบท้ายประกาศนี้ หรือ
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	 	 	 (๒)	ตามมาตรฐานอื่นที่เทียบเท่า หรือไม่ต�่ำกว่าเกณฑ์ที่ก�ำหนดไว้ใน (๑) การตรวจ              

สถานที่ผลิตตามวรรคหนึ่ง ให้ใช้บันทึกและหลักเกณฑ์ตามบัญชีหมายเลข ๓ แนบท้ายประกาศนี้

	 	 ข้อ ๓ ผูนําเขาผักหรือผลไม้สดบางชนิดที่ผ่านการคัดและบรรจุ ตองจัดใหมีเอกสารรับรอง

ตามมาตรฐานทีเ่ทยีบเท่า หรือไม่ต�ำ่กว่าเกณฑ์ทีก่�ำหนดไว้ในบญัชหีมายเลข ๒ แนบท้ายประกาศนี ้จาก

หน่วยงานดังต่อไปนี ้

	 	 	 (๑)	หน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผู้ผลิต หรือ

	 	 	 (๒)	หน่วยงานอืน่ทีไ่ด้รบัการยอมรบัจากหน่วยงานของรฐัทีร่บัผดิชอบของประเทศผูผ้ลติ 

หรือ

	 	 	 (๓)	หน่วยตรวจสอบและรับรองท่ีได้รับการรับรองระบบงานจากหน่วยรับรองระบบงาน

ที่เป็นสมาชิกและได้รับการยอมรับจากหน่วยงานสากลว่าด้วยการรับรองระบบงาน หรือ

	 	 	 (๔)	หน่วยงานอื่นที่ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก�ำหนด 

	 	 ข้อ ๔ การใช้ภาชนะบรรจุ ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องภาชนะ

บรรจุ

	 	 ข้อ ๕ การฉายรังสี ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารฉายรังสี

	 	 ข้อ ๖ ผู้ผลิตตามข้อ ๒ หรือ ผู้น�ำเข้าตามข้อ ๓ เพื่อจ�ำหน่ายภายในประเทศต้องจัดท�ำฉลาก

ที่มีข้อความเป็นภาษาไทยแต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องแสดงรายละเอียดอย่างน้อย 

ดังนี้

	 	 	 (๑) ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้นําเข้า หรือสํานักงานใหญ่ แล้วแต่กรณี ดังต่อไปนี้

	 	 	 	 (๑.๑) ผักหรือผลไม้สดที่ผลิตในประเทศ ให้แสดงชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิต หรือแสดง

ชื่อ และที่ตั้งของสํานักงานใหญ่ของผู้ผลิตก็ได้ โดยต้องมีข้อความดังต่อไปนี้ กํากับไว้ด้วย

	 	 	 	 	 	 (ก) ข้อความว่า “ผู้ผลิต” หรือ “ผลิตโดย”สําหรับกรณีเป็นผู้ผลิต

	 	 	 	 	 	 (ข) ข้อความว่า “สํานักงานใหญ่” สําหรับกรณีเป็นผู้ผลิต ที่ประสงค์จะแสดง

ชื่อและที่ตั้งของสํานักงานใหญ่

	 	 	 	 (๑.๒) ผกัหรอืผลไม้สดทีน่าํเข้าจากต่างประเทศ ให้แสดงช่ือและทีต่ัง้ของผูน้าํเข้าโดย

มีข้อความว่า “ผู้นําเข้า” หรือ “นําเข้าโดย” กํากับ และแสดงประเทศของผู้ผลิตด้วย

	 	 	 (๒) เลขสถานที่ผลิตอาหาร หรือเลขสถานที่น�ำเข้าอาหาร แล้วแต่กรณีโดยแสดงกลุ่ม

ตัวเลขอยู่ในกรอบสี่เหลี่ยม และมีขนาดไม่เล็กกว่า ๒ มิลลิเมตร สีของตัวเลขตัดกับสีพื้นของกรอบ 

	 	 	 (๓) รหัสสัญลักษณ์หรือรูปแบบใดๆ ที่บ่งชี้รุ่นการผลิต

	 	 ข้อ ๗ ผู้จ�ำหน่ายผักหรือผลไม้สดบางชนิดจากผู้ผลิตตามข้อ ๒ หรือผู้น�ำเข้าตามข้อ ๓                   

ต้องจัดให้มีฉลาก หรือจัดให้มีป้ายหรือมีบันทึกแสดงข้อมูลตามข้อ ๖ พร้อมที่จะแสดงแก่ผู้บริโภคและ

พนักงานเจ้าหน้าที่

	 	 ข้อ ๘ ให้ผู้ที่ได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือได้รับเลขสถานที่ผลิตอาหารตามข้อ ๒ หรือได้

รับใบอนุญาตน�ำเข้าอาหารตามข้อ ๓ แล้วแต่กรณีไว้ก่อนที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ต้องปฏิบัติให้ถูกต้อง              

ตามประกาศนี้ภายในหนึ่งปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ
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	 	 ข้อ ๙ ประกาศนี้ ไม่ใช้บังคับกับ

	 	 	 (๑) ผักหรือผลไม้สดบางชนิด ที่ผู้ผลิตจ�ำหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค หรือ

	 	 	 (๒) ผักหรือผลไม้สดบางชนิด ท่ีจ�ำหน่ายเป็นอาหารพร้อมปรุงและอาหารส�ำเร็จรูป                 

ทีพ่ร้อมบรโิภคทนัท ีตามประกาศว่าด้วยเรือ่งการแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรงุและอาหารส�ำเรจ็รปู

ที่พร้อมบริโภคทันที

	 	 ข้อ ๑๐ ประกาศนีใ้ห้ใช้บงัคับเมือ่พ้นก�ำหนดหนึง่ปี นบัจากวนัทีป่ระกาศในราชกจิจานเุบกษา

เป็นต้นไป

	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 ประกาศ ณ วันที่ ๒ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๖๐

	 	 	 	 	 	 	 	 	 	      (นายปิยะสกล สกลสัตยาทร)

	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข



คู่มือพัฒนาสถานที่ผลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สด 41

บัญชีหมายเลข ๑

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที ่๓๘๖ พ.ศ. ๒๕๖๐

เรื่อง ก�ำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผัก หรือผลไม้สดบางชนิด

และการแสดงฉลาก

ผลไม้สด ชื่อวิทยาศาสตร์ ๑

กล้วย (banana) Musa spp. 

เกาลัด (chestnuts) Castanea spp. 

แก้วมังกร (dragon fruit/pitaya) Hylocereus spp.; Hylocereus undatus (Haw.) 

Britton & Rose; Hylocereus megalanthus       

(K. Schum. ex Vaupel) Ralf Bauer; Hylocereus 

polyrhizus (F.A.C. Weber) Britton & Rose; 

Hylocereus ocamponis (Salm-Dyck) Britton & 

Rose; Hylocereus triangularis (L.) Britton & 

Rose

แตงเทศ ได้แก่ แคนตาลูป (cantaloupe) Cucumis melo L. 

และเมลอน (melon)

เงาะ (rambutan) Nephelium lappaceum L.

ชมพู่ (java apple; wax jambu; wax apple;

rose apple) 

Syzygium samarangense (Blume) Merr. & L.M. 

Perry Syn. Eugenia javanica L.

แตงโม (watermelon) Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum. & Nakai 

Syn. Citrullus vulgaris Schrad.; Colocynthis 

citrullus (L.) Kuntze

ทับทิม (pomegranate) Punica granatum L.

ฝรั่ง (guava) Psidium guajava L.

พุทรา (jujube, Indian) Ziziphus mauritiana L.; Syn. Ziziphus jujuba 

Mill.

มะม่วง (mango) Mangifera indica L.

๑อ้างอิงตามมาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ.9045-2559 การจัดกลุ่มสินค้าเกษตร: พืช 
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มะละกอ (papaya) Carica papaya L.

ละมุด (sapodilla) Manilkara zapota L.; Syn. Manilkara achras 

(Mill.) Fosberg; Achras zapota L.

ล�ำไย (longan) Dimocarpus longan Lour.; Syn. Nephelium 

longana Cambess.; Euphoria longana Lam.

สตรอว์เบอร์รี (strawberries) Fragaria × ananassa (Duchesne ex Weston) 

Duchesne ex Rozier

ส้มเปลือกล่อน (mandarins) Citrus reticulata Blanco และลูกผสม รวมทั้ง 

Citrus nobilis Lour.; Citrus deliciosa Ten.; 

Citrus tangarina Hort.; Citrus mitis Blanco 

Syn. Citrus madurensis Lour.; Citrus unshiu 

Marcow

ส้มเปลือกไม่ล่อน (oranges) เช่น ส้มเกลี้ยง Citrus sinensis Osbeck, Citrus aurantium 

L.รวมทั้งลูกผสมและชนิด Citrus myrtifolia Raf.; 

Citrus salicifolia Raf.

สาลี่ (pear, oriental; Chinese pear;

nashi pear; sand pear; snow pear)

Pyrus pyrifolia (Burm. f.) Nakai; Pyrus lindleyi 

Rehder; Pyrus nivalis Jacq.

องุ่น (grapes) Vitis vinifera L. 

แอปเปิล (apple) Malus domestica Borkh.

ผักสด ชื่อวิทยาศาสตร์ ๑

กระเทียม (garlic) กระเทียมโทน และ

กระเทียมจีน (onion, Chinese)

Allium sativum L. and Allium chinense G. 

Don; Syn. Allium bakeri Regel

กะหล�่ำดอก (cauliflower) รวมทั้ง

กะหล�่ำเจดีย์ (romanesco broccoli) Brassica oleracea var. botrytis L.

กะหล�่ำปลี (cabbages) รวมทั้งกะหล�่ำปลี

ใบย่น

Brassica oleracea var. capitata L.

กุยช่าย (chives, Chinese) Allium tuberosum Rottler ex Spreng.

๑อ้างอิงตามมาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ.9045-2559 การจัดกลุ่มสินค้าเกษตร: พืช 

ผลไม้สด ชื่อวิทยาศาสตร์ ๑
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ข่า (galangal) Languas galanga (L.) Stunz; Syn. Alpinia 

galanga Sw.; Languas officinarum (Hance) 

Farwelll; Syn. Alpinia officinarum Hance 

Kaempferia galanga L.

คะน้า (Chinese broccoli; Chinese kale) Brassica oleracea var. alboglabra (L.H. 

Bailey) Musil

แครอท (carrot) Daucus carota L.

ต้นหอม (spring onion) และต้นหอมญี่ปุ่น 

(onion, welsh; Japanese bunching 

onion; Chinese small onion; green 

onion) 

Allium cepa L., White Portugal and Allium 

fistulosum L.

ถั่วงอก (bean sprout) Vigna radiata (L.) R. Wilczek

ใบต�ำลึง (ivy gourd) Coceinia grandis (L.) Voigt

แตงกวา แตงร้าน (cucumber) Cucumis sativus L.

ถั่วฝักยาว (yard-long bean) Vigna unguiculata subsp. sesquipedalis (L.) 

Verdc.

ถั่วลันเตา (garden pea) Pisum sativum var. sativum

บร็อกโคลี (broccoli) รวมทั้ง กะหล�่ำดอก

อิตาเลียน (broccoli, sprouting) แขนง Brassica oleracea L. var. italica Plenck

ผักสด ชื่อวิทยาศาสตร์ ๑

กะเพรา โหระพา ใบแมงลัก (basil) Ocimum basilicum L.; Ocimum x aficanum 

Lour.; Ocimum basilicum L. Ocimum x 

citrodorum Vis.; Ocimum minimum L.; 

Ocimum americanum L.; Ocimum gratissi-

mum L.; Ocimum tenuiflorum L.

ใบบัวบก (pennywort) Centella asiatica (L.) Urb.

ผักปวยเล้ง (spinach) Spinacia oleracea L.

๑ อ้างอิงตามมาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ.9045-2559 การจัดกลุ่มสินค้าเกษตร: พืช

ผลไม้สด ชื่อวิทยาศาสตร์ ๑
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ผักกาดขาวปลี (Chinese cabbage) Brassica rapa L. subsp. pekinensis (Lour.) 

Kitam. Syn. Brassica pekinensis (Lour.) Rupr.,

Brassica rapa var. pekinensis (Lour) Olsson

ผักโขม  (amaranth) Amaranthus spp.

ผักบุ้ง (kangkung/water spinach) Ipomoea aquatica Forssk.

พริกเผ็ด (chili) รวมทั้งพริกชี้ฟ้า พริกหนุ่ม Capsicum annuum L. พันธุ์ที่เผ็ดร้อน 

พริกหวาน (peppers, sweet /

peppers, bell) รวมทั้งปราปิกา 

(prapika)

Capsicum annuum var. grossum (Willd.) 

Sendt. and Capsicum annuum var. longum 

(DC.) Sendt.

ฟักทอง (pumpkins) Cucurbita maxima Duchesne; Cucurbita 

argyrosperma C. Huber; Cucurbita moschata 

Duchesne; Cucurbita pepo L.

and Cucurbita pepo subsp. pepo

มะเขือเทศ (tomato) Lycopersicon esculentum Mill. 

Syn. Solanum lycopersicum L.

มะเขือเปราะ (Thai eggplant) Solanum undatum Lam.

มันฝรั่ง (potato) Solanum tuberosum L. 

หอมแดง (shallot) Allium cepa L. var. aggregatum G.Don.

เห็ด (mushrooms) ที่เพาะเลี้ยง เช่น            

เห็ดโคนญี่ปุ่น, เห็ดโคนชิเมจิ, 

เห็ดหูหนูด�ำ, เห็ดหลินจือ, เห็ดหอม, 

เห็ดฟาง, เห็ดหูหนูขาว เป็นต้น

เช่น Agaricus spp. พันธุ์ที่เพาะปลูก; Agrocybe 

aegerita; Hypsizygus tessellates (Bull.) Singer; 

Auricularia auricular-judea (Bull.) Quél.; 

Ganoderma lucidum (Curtis) P. Karst., and 

other Ganoderma spp.; Lentinula edodes 

(Berk.) Pegler; Volvariella volvacea (Bull.) 

Singer; Tremella fuciformis Berk.; Auricularia 

polytricha (Mont.) Sacc.; Termitomyces sp. 

เป็นต้น

๑ อ้างอิงตามมาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ.9045-2559 การจัดกลุ่มสินค้าเกษตร: พืช

ผลไม้สด ชื่อวิทยาศาสตร์ ๑
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ตส.13 (60)

3.1 บันทึกการตรวจสถานที่คัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบางชนิด

	 วันที่..................................เวลา............................นาย,นาง,นางสาว.......................................................

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

พนกังานเจ้าหน้าทีต่ามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 2522 ได้พร้อมกนัมาตรวจสถานทีผ่ลติอาหาร 

ชื่อ..........................................................................................................................................................................

ซึ่งมีผู้ด�ำเนินกิจการ/ผู้รับอนุญาต คือ....................................................................................................................

สถานที่ผลิตตั้งอยู่ ณ .............................................................................................................................................

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

ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขที่............................................................................................

ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ได้รับอนุญาต...........................................................................................................

วัตถุประสงค์ในการตรวจ:	 *	 ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า...................HP คนงาน......................คน

(แล้วแต่กรณี)	 	    		  *	 ตรวจเฝ้าระวัง

						      * อื่นๆ ...................................................................................................................

ครั้งที่ตรวจ.......................

น�้ำหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
ดี

๒

พอใช้

๑

ปรบัปรงุ

๐

คะแนน

ที่ได้
หมายเหตุ

๑. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต

๑.๑ สถานที่ตั้ง ตัวอาคารและที่ใกล้เคียงมีลักษณะดังต่อไปนี้

๐.๒๕ ๑.๑.๑  ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว

๐.๒๕ ๑.๑.๒  ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล

๐.๒๕ ๑.๑.๓  ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ

๐.๒๕ ๑.๑.๔  ไม่มีวัตถุอันตราย

๐.๒๕ ๑.๑.๕  ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์

๐.๒๕ ๑.๑.๖  ไม่มีน�ำ้ขังแฉะและสกปรก

๐.๒๕ ๑.๑.๗  มีท่อหรือทางระบายน�้ำนอกอาคารเพื่อระบาย              

น�้ำทิ้ง

บัญชีหมายเลข 3

ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ. 2560 เรื่อง ก�ำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการ

ผลิตและ  การเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก

(ลงชื่อ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน)
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น�้ำหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
ดี

๒

พอใช้

๑

ปรบัปรงุ

๐

คะแนน

ที่ได้
หมายเหตุ

๑.๒ อาคารหรือบริเวณคัดและบรรจุ

๑.๐ ๑.๒.๑  สะอาด ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบ และไม่มี

สิ่งของที่ไม่เกี่ยวข้อง

๑.๐ ๑.๒.๒  แยกบริเวณคัดและบรรจุเป็นสัดส่วน ไม่ปะปน               

กับที่พักอาศัย

๐.๒๕ ๑.๒.๓  มีแสงสว่างเพียงพอส�ำหรับการปฏิบัติงาน

๐.๒๕ ๑.๒.๔  มีการระบายอากาศที่เหมาะสมส�ำหรับการ             

ปฏิบัติงาน

๐.๒๕ ๑.๒.๕  มีท่อหรือทางระบายน�้ำทิ้งสู่ทางระบายน�้ำ

สาธารณะ

๑.๐ ๑.๒.๖  สามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่อาคาร

หรือบริเวณผลิตหรือสัมผัสผักหรือผลไม้สด

หัวข้อที่ ๑ คะแนนรวม = ๑๑ คะแนน

	 คะแนนที่ได้รวม = คะแนน 

(.................%)

๒. เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต

๑.๐ ๒.๑ ท�ำความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง

๑.๐ ๒.๒ ท�ำด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษทนต่อการ

กัดกร่อน สภาพสะอาด

๑.๐ ๒.๓ พื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานท่ีสัมผัสกับผักหรือผลไม้สด               

ท�ำด้วยวัสดุที่ไม่เกิดสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกร่อน และ

สูงจากพื้น หรือมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนตามความ

เหมาะสม

๑.๐ ๒.๔  ติดตั้งอยู่ในต�ำแหน่งที่ท�ำความสะอาดง่ายและทั่วถึง

๑.๐ ๒.๕  มีจ�ำนวนเพียงพอ

หัวข้อที่ ๒ คะแนนรวม = ๑๐ คะแนน

คะแนนที่ได้รวม = คะแนน

(.................%)

๓. การควบคุมกระบวนการผลิต

๓.๑ วัตถุดิบผัก หรือผลไม้สด

(ลงชื่อ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน)
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๒.๐ (M) ๓.๑.๑  มีหลักฐานแสดงว่าแหล่งเพาะปลูกมีระบบ

ควบคุมการใช้สารเคมีในการเพาะปลูกที่ปลอดภัย

๑.๕ (M) ๓.๑.๒  มีทะเบียนเกษตรกร

๐.๕ ๓.๑.๓  มีทะเบียนผู้รวบรวม หรือผู้จัดหา (ถ้ามี)

๐.๗๕ ๓.๑.๔  มีการตรวจสอบสารเคมีตกค้างอย่างสม�ำ่เสมอ

ด้วยชุดทดสอบอย่างง่าย และห้องปฏิบัติการ

๐.๕ ๓.๑.๕  มีการเก็บรักษาอย่างถูกสุขลักษณะ และ

หมุนเวียนไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพ

๓.๒ ภาชนะบรรจุ

๐.๕ ๓.๒.๑  สะอาด ท�ำจากวัสดุไม่เป็นพิษ เหมาะสมกับการ

บรรจุอาหาร

๐.๕ ๓.๒.๒  มีการเก็บรักษาอย่างถูกสุขลักษณะ

๐.๕ ๓.๒.๓  มีการท�ำความสะอาดก่อนการน�ำไปใช้

(ตามความจ�ำเป็น)

๓.๓  การล้างท�ำความสะอาด การคัด การตัดแต่ง 

การเคลือบผิว (แล้วแต่กรณี) และการบรรจุ

๐.๕ ๓.๓.๑  การคัดเลือก และท�ำความสะอาด (แล้วแต่กรณี)

๐.๕ ๓.๓.๒  มีการตัดแต่งอย่างถูกสุขลักษณะ

๑.๕ 

(M)

๓.๓.๓  มีการใช้วตัถเุจอืปนอาหารตามทีก่ฎหมายก�ำหนด 

หรือมีการใช้สารเคมีในการล้าง รวมทั้งตรวจสอบ  สารตกค้าง

อย่างสม�ำ่เสมอ

น�้ำหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
ดี

๒

พอใช้

๑

ปรบัปรงุ

๐

คะแนน

ที่ได้
หมายเหตุ

๐.๕ ๓.๓.๔  มีการควบคุมสุขลักษณะการบรรจุ

๐.๕ ๓.๓.๕  มีการเก็บรักษาหลังการบรรจุถูกสุขลักษณะ

๐.๕ ๓.๔   ในระหว่างการผลิตมีการขนย้ายวัตถุดิบ ภาชนะ

บรรจุ และ ผลิตภัณฑ์ในลักษณะท่ีไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน

และเสื่อมสลายของอาหาร

๓.๕  น�ำ้หรือน�้ำแข็งที่ใช้ในกระบวนการผลิต

๐.๕ ๓.๕.๑  ผ่านการปรับสภาพตามความจ�ำเป็น และมี

คุณภาพและความปลอดภัยเหมาะสมกับวัตถุประสงค์การใช้

๐.๕ ๓.๕.๒  มีการการเก็บรักษา การขนย้าย และการน�ำไปใช้

ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ

(ลงชื่อ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน)
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๓.๖ ผลิตภัณฑ์

๑.๕ (M) ๓.๖.๑ มีการชี้บ่งรุ่นการผลิต หรือวันที่ผลิตในผลิตภัณฑ์

๐.๕ ๓.๖.๒ มีการคัดแยกหรือท�ำลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสม

๐.๕ ๓.๖.๓ มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและการขนส่ง         

ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนและเสื่อมสลาย

๓.๗ บันทึกและรายงานมีการจัดเก็บอย่างน้อย ๑ ปี

๐.๑๕ ๓.๗.๑ ทะเบียนเกษตรกร ผู้รวบรวม หรือผู้จัดหาวัตถุดิบ

ผักหรือผลไม้สด

๐.๑ ๓.๗.๒  บันทึกการรับวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด

๐.๑ ๓.๗.๓  บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิต การใช้วัตถุ

เจือปนอาหาร การใช้สารเคมีในการล้าง การคัดและการบรรจุ

๐.๑ ๓.๗.๔  บันทึกแสดงชนิด ปริมาณการผลิต และการ

จ�ำหน่าย

๐.๑ ๓.๗.๕  เอกสารใบรับรองระบบการควบคุมการใช้สาร

เคมีในการเพาะปลูก

๐.๑ ๓.๗.๖  บันทึกผลการตรวจสอบสารตกค้างของสารเคมี

ในวัตถุดิบผักหรือผลไม้สดด้วยชุดทดสอบอย่างง่าย

๐.๑ ๓.๗.๗  รายงานผลการตรวจวิเคราะห์สารเคมีตกค้าง            

ในวัตถุดิบผักหรือผลไม้สดโดยห้องปฏิบัติการมาตรฐาน               

อย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง

หัวข้อที่ ๓ คะแนนรวม = ๓๐ คะแนน

คะแนนที่ได้รวม = คะแนน 

(.................%)

๔. การสุขาภิบาล

๑.๐ ๔.๑  น�ำ้ที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นน�ำ้สะอาด

๐.๕ ๔.๒  มีภาชนะส�ำหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่ในที่ที่

เหมาะสมและเพียงพอ รวมทั้งมีวิธีการก�ำจัดขยะที่เหมาะสม

๐.๕ ๔.๓  มีการจัดการระบายน�ำ้ทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมี

ประสิทธิภาพ

๔.๔  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม

๐.๕ ๔.๔.๑  ห้องส้วมแยกจากบริเวณปฏิบัติงาน หรือไม่เปิด

สู่บริเวณปฏิบัติงานโดยตรง

(ลงชื่อ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน)

น�้ำหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
ดี

๒

พอใช้

๑

ปรบัปรงุ

๐

คะแนน

ที่ได้
หมายเหตุ
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๐.๕ ๔.๔.๒  ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด

๐.๒๕ ๔.๔.๓  ห้องส้วมมีจ�ำนวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน

๐.๕ ๔.๔.๔  มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน�้ำยาฆ่าเชื้อโรค และ

อุปกรณ์ท�ำให้มือแห้ง

๐.๕ ๔.๔.๕  อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้

และสะอาด

๐.๒๕ ๔.๔.๖  อ่างล้างมือมีจ�ำนวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน

๔.๕  อ่างล้างมือบริเวณผลิต

๐.๕ ๔.๕.๑  มีสบู่หรือน�ำ้ยาฆ่าเชื้อโรค และอุปกรณ์ท�ำให้             

มือแห้ง

๐.๕ ๔.๕.๒  อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด

๐.๕ ๔.๕.๓  มีจ�ำนวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน

๐.๕ ๔.๕.๔  อยู่ในต�ำแหน่งที่เหมาะสม

หัวข้อที่ ๔ คะแนนรวม = ๑๓ คะแนน

คะแนนที่ได้รวม= คะแนน 

(.................%)

๕. การบ�ำรุงรักษา และท�ำความสะอาด

๑.๐ ๕.๑  มีวิธีการหรือมาตรการดูแลท�ำความสะอาดอาคาร
ผลิตหรือบริเวณคัดและบรรจุอย่างสม�่ำเสมอ

๑.๐ ๕.๒  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตมีการ
ท�ำความสะอาดอย่างสม�ำ่เสมอ และอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้

๑.๐ ๕.๓  มีการเก็บสารเคมีท�ำความสะอาดหรือสารเคมีอื่นๆ  
ที่เกี่ยวข้องกับการบ�ำรุงรักษา แยกเป็นสัดส่วน และปลอดภัย 
และมีป้ายแสดงชื่อสารเคมีที่ชัดเจน

หัวข้อที่ ๕ คะแนนรวม = ๖ คะแนน

คะแนนที่ได้รวม = คะแนน 

(.................%)

๖. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน

๑.๐ ๖.๑  ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผลไม่เป็น

โรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง

(ลงชื่อ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน)

น�้ำหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
ดี

๒

พอใช้

๑

ปรบัปรงุ

๐

คะแนน

ที่ได้
หมายเหตุ
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๖.๒  ผู้ปฏิบัติงานที่ท�ำหน้าที่สัมผัสกับอาหารขณะปฏิบัติงาน

ต้องปฏิบัติดังนี้

๐.๕ ๖.๒.๑  แต่งกายสะอาด เสื้อคลุมหรือผ้ากันเปื้อนสะอาด

๐.๕ ๖.๒.๒  มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใช้ในบริเวณผลิต

อย่างเหมาะสม เช่น การเปลี่ยนรองเท้า จุ่มรองเท้าในน�้ำยา

ฆ่าเชื้อโรค

๐.๕ ๖.๒.๓  ไม่สวมใส่เครื่องประดับ

๐.๕ ๖.๒.๔  เล็บสั้น และสะอาด

๐.๗๕ ๖.๒.๕  มือสะอาด และล้างมือทุกครั้งก่อนเริ่ม           

ปฏิบัติงาน

๐.๕ ๖.๒.๖  มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผมที่สะอาด

ขณะปฏิบัติงาน
๑.๒๕ ๖.๓  มีการแสดงค�ำเตือนห้ามบุคลากรและผู้ปฏิบัติงาน

แสดงพฤติกรรมอันน่ารังเกียจในสถานที่ผลิตอาหาร

๐.๕ ๖.๔  มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติส�ำหรับผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการ

ผลิตที่มีความจ�ำเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิต

หัวข้อที่ ๖ คะแนนรวม = ๑๐ คะแนน

คะแนนที่ได้รวม  = คะแนน 

(.................%)

(ลงชื่อ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน)

น�้ำหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
ดี

๒

พอใช้

๑

ปรบัปรงุ

๐

คะแนน

ที่ได้
หมายเหตุ
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สรุปผลการตรวจ

๑.	 คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) 	 = ๘๐	 คะแนน

	 คะแนนที่ได้รวม (ทุกหัวข้อ) = ……..…………… คะแนน (......................%)

๒.	* ผ่านเกณฑ์

  	 * ไม่ผ่านเกณฑ์ ในหัวข้อต่อไปนี้

  		  * หมวดที่ ๑  * หมวดที่ ๒  * หมวดที่ ๓  * หมวดที่ ๔  * หมวดที่ ๕  * หมวดที่ ๖

		  *	พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่อง

 				   *  (๑) วัตถุดิบผักหรือผลไม้สดมาจากแหล่งเพาะปลูกที่มีระบบการควบคุมการใช้สารเคมีในการ                 

เพาะปลูก (ข้อ ๓.๑.๑)

				   *	 (๒) จัดท�ำทะเบียนเกษตรกรผู้จัดส่งวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด (ข้อ ๓.๑.๒) 

				   *	 (๓) มีการใช้สารเคมีในการล้างผักหรือผลไม้สด หรือมีการใช้วัตถุเจือปนอาหารอื่นๆ ไม่เป็นไป                  

ตามประกาศ กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ข้อ ๓.๓.๓)

				   *	 (๔) ไม่มีการชี้บ่งรุ่นการผลิตหรือวันที่ผลิตในผลิตภัณฑ์ เพื่อการตามสอบย้อนกลับ (ข้อ ๓.๖.๑)

				   * พบข้อบกพร่องอื่นๆ ได้แก่  ................................................................................................................

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

๓.	 สรุปผลการประเมิน

	 	 สรุปภาพรวมผลการประเมนิ...............................................................................................................................

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

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

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

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

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

(ลงชื่อ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน)
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	 	 การเปลีย่นแปลงภายในองค์กร...........................................................................................................................

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

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

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

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

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

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

	 	 การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงใบรับรอง การรับรอง

เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถ้ามี)....................................................................................

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

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

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

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

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

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

	 	 การด�ำเนินการกับข้อบกพร่องที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งก่อน(ถ้ามี).....................................................

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

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

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

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

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

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

	 	 จดุแขง็.................................................................................................................................................................

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

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

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

(ลงชื่อ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน)
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	 	 ข้อสงัเกตและโอกาสในการปรบัปรงุ...................................................................................................................

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

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

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

	 	 ความเห็นของคณะผู้ตรวจประเมิน

  		  *	 เห็นควรน�ำเสนอให้การรับรอง (อนุญาต) / คงไว้ / ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต)

  		  *	อื่น ๆ (ระบุ) ............................................................................................................................................

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

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

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

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

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

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

๔.	 ในการที่พนักงานเจ้าหน้าที่มาตรวจสถานที่ครั้งนี ้มิได้ท�ำให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต/รับอนุญาตสูญหาย หรือ

เสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแล้วรับรองว่าถูกต้อง จึงลงนามรับรองไว้ต่อเจ้าหน้าที่ท้ายบันทึก

หมายเหตุ คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าที่ได้ภายในวันที่..................................................................................

(ลงชื่อ)........................................................................ ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน)

      (……………………………………………………………………)

	

(ลงชื่อ)..........................................(พนักงานเจ้าหน้าที่) 	 (ลงชือ่)............................................... (พนกังานเจ้าหน้าที)่

(ลงชื่อ)..........................................(พนักงานเจ้าหน้าที่) 	 (ลงชือ่)............................................... (พนกังานเจ้าหน้าที)่

(ลงชื่อ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน)
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ตส.๑๔ (๖๐)

๓.๒ หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่คัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบางชนิด

๑. ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนน มี ๓ ระดับ ดังนี้

ระดับ นิยาม คะแนนประเมิน

ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก�ำหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง เลขที่ ๓๘๖ 

พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่องก�ำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการ                

เก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก

๒

พอใช้ เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก�ำหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง เลขที่ ๓๘๖ 

พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่องก�ำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บ

รักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก แต่ยังพบข้อบกพร่องซึ่ง

ยอมรับได้ เนื่องจากมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนในอาหาร หรือข้อบกพร่อง

นั้นไม่มีผลกระทบต่อความปลอดภัยโดยตรงกับผักหรือผลไม้สดบางชนิด

๑

ปรับปรุง ไม่เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ทีก่�ำหนดในบญัชแีนบท้ายประกาศกระทรวง เลขท่ี ๓๘๖ 

พ.ศ. ๒๕๖๐เรื่องก�ำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บ

รักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก

๐

๒. การค�ำนวณคะแนน

	 ๒.๑ วิธีการค�ำนวณคะแนนในแต่ละหัวข้อมีสูตรดังนี้

	 	 	 คะแนนที่ได ้= น�้ำหนักคะแนนในแต่ละข้อ x คะแนนที่ประเมินได้

	 	 	 ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ	 =    คะแนนที่ได้รวม  x  ๑๐๐

	 	 	 	 	 	 	 	 	 	      	       คะแนนรวมในแต่ละหัวข้อ

	 ๒.๒	 ข้อที่ไม่จ�ำเป็นต้องปฏิบัติตามส�ำหรับสถานท่ีคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบางชนิด หรือการคิดคะแนน 

กรณีไม่มีการด�ำเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการใช้น�้ำหรือน�้ำแข็งในการล้างท�ำความสะอาดหรือสัมผัสกับผักหรือ         

ผลไม้สด จึงไม่ต้องพิจารณาให้คะแนนส�ำหรับข้อนั้น ท�ำให้คะแนนรวมของหัวข้อลดลง ซึ่งค�ำนวณโดยน�ำคะแนน

เต็มของข้อดังกล่าวคูณน�้ำหนักของข้อนั้น แล้วน�ำผลคูณที่ได้มาหักจากคะแนนรวมเดิมของหัวข้อนั้นๆ ผลลัพธ์ที่ได้

คือคะแนนรวมที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อนั้น

	 ๒.๓	 ช่องหมายเหตุในบนัทกึการตรวจ (Checklist) มไีว้เพือ่ผูท้�ำการตรวจประเมนิสามารถลงข้อมลูและลกัษณะ

ของสิ่งที่สังเกตเห็นตามนั้น โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ “ปรับปรุง” ให้หมายเหตุว่าท�ำไมถึงได้

คะแนนตามนั้น และเมื่อตรวจครบทั้ง ๖ หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุจะช่วยเตือนและช่วยในการให้ระดับคะแนนได้

อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป นอกจากนี้ยังสามารถน�ำข้อมูลในช่องหมายเหตุ
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มาใช้ในการให้ค�ำแนะน�ำ  หรือข้อเสนอแนะแก่ผู ้ประกอบการ หรือแสดงความชื่นชมแก่สถานประกอบการ                        

ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้ค�ำแนะน�ำและปรึกษามากกว่าเป็นเจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบเพื่อด�ำเนินการ 

ตามกฎหมาย

๓. ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท�ำให้ผักหรือผลไม้สด 

บางชนิดเกิดการปนเปื้อน ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่

	 ๓.๑	 การคดัเลอืกวตัถดิุบผกัหรอืผลไม้สดบางชนดิทีม่คีณุภาพและความปลอดภยัตามหลกัเกณฑ์ทีก่�ำหนด ดงันี้

	 	 	 ๓.๑.๑	ผักและผลไม้ต้องมาจากแหล่งเพาะปลูกหรือมาจากแปลงท่ีมีระบบการควบคุมการใช้สารเคม ี             

ในการเพาะปลูก ตามบันทึกการตรวจ แบบ ตส.๑๓ (๖๐) ข้อ ๓.๑.๑

	 	 	 ๓.๑.๒	จัดท�ำทะเบียนเกษตรกรผู้จัดส่งวัตถุดิบตามบันทึกการตรวจตามแบบ ตส.๑๓ (๖๐) ข้อ ๓.๑.๒

	 ๓.๒	 การใช้วัตถุเจือปนอาหารและสารเคมีในการล้างท�ำความสะอาดผักหรือผลไม้สด เป็นไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ตามบันทึกการตรวจแบบ ตส.๑๓ (๖๐) ข้อ ๓.๓.๓

	 ๓.๓	 มีการบ่งชี้ หรือระบุรุ่นการผลิต หรือวันท่ีผลิต เพื่อการตามสอบย้อนกลับ (Traceability) ตามบันทึก            

การตรวจแบบ ตส.๑๓ (๖๐) ข้อ ๓.๖.๑

	 ๓.๕	 ข้อบกพร่องอื่นๆที่ คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท�ำให้ผักและผลไม้สด

เกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค

๔. การยอมรับผลการตรวจ

		  การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนท่ีได้รวมแต่ละหัวข้อและคะแนนรวมท้ังหมด              

ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง
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(สําเนา) 
 
 

ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง คําชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 386 พ.ศ. 2560 เรื่อง กําหนดวิธีการผลิต                      
เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไมสดบางชนิด และการแสดงฉลาก 

-------------------------------------------------------------------- 

ดวยผักและผลไมสดเปนอาหารท่ีบริโภคกันทุกครัวเรือน และองคการอนามัยโลกกําหนด
ปริมาณท่ีแนะนําในการบริโภคตอวันเพ่ือสุขภาพท่ีดี แตก็พบปญหาการตกคางของสารเคมีกําจัดศัตรูพืชตกคาง
ในผักและผลไมสดหลายชนิดเกินคามาตรฐานอยูเปนระยะ ดังนั้น จึงเปนการสมควรพัฒนามาตรการในการ
กํากับดูแลเพ่ือยกระดับคุณภาพและความปลอดภัยของผักและผลไมสด และลดปญหาสารเคมีกําจัดศัตรูพืช
ตกคางจากการใชสารเคมีทางการเกษตรท่ีไมถูกตอง  

กระทรวงสาธารณสุข โดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงไดออกประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เลขท่ี 386 พ.ศ. 2560 เร่ือง กําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิตและการ                 
เก็บรักษาผักหรือผลไมสดบางชนิด และการแสดงฉลาก ใหเปนมาตรฐานบังคับ โดยนํารองกับผักผลไมสด             
บางชนิดท่ีมีความเสี่ยงตอสุขภาพของผูบริโภค และใชกลไกการตลาดเปนตัวขับเคลื่อน โดยกําหนดใหโรงคัดบรรจุ 
ซ่ึงเปนผูรับซ้ือผักหรือผลไมสดตองมีมาตรการการคัดเลือกวัตถุดิบจากแหลงเพาะปลูกท่ีมีระบบการควบคุม   
การใชสารเคมีทางการเกษตรอยางปลอดภัย ท้ังนี้ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 386 พ.ศ. 2560 
ดังกลาวนั้น มีสาระสําคัญดังตอไปนี้  

 1. ขอบเขตการบังคับใชกฎหมาย 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ ฉบับนี้มีผลบังคับใชกับผูผลิต ผูนําเขา และผูจําหนายผัก

หรือผลไมสดบางชนิด ซ่ึงมีขอบขายของชนิดผักและผลไมสด ตามบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฯ โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

1.1  ผูผลิต หมายถึง ผูดําเนินการผลิตท่ีมีกระบวนการคัดและบรรจุผักหรือผลไมสดบางชนิด
ในบรรจุภัณฑชนิดตางๆ ตามแผนภูมิท่ี 1 

1.2  ผูนําเขา หมายถึง ผูนําเขาผักหรือผลไมสดบางชนิดจากสถานท่ีผลิตท่ีมีกระบวนการ
คัดและบรรจุในบรรจุภัณฑชนิดตางๆ 

1.3  ผูจําหนาย หมายถึง ผูจําหนายผักหรือผลไมสดบางชนิดจากผูผลิตตามขอ 1.1 หรือ
ผูนําเขาตามขอ 1.2 

 2. มาตรการการกํากับดูแล 
 2.1 สถานท่ีผลิตและสถานท่ีนําเขา จะตองไดรับอนุญาตตามหลักเกณฑท่ีกําหนด  

 2.1.1 มาตรฐานการผลิต 
          (1) กรณีผลิตภายในประเทศ: สถานท่ีผลิตผักหรือผลไมสดตองปฏิบัติตาม

หลักเกณฑขอกําหนดดานสุขลักษณะท่ีดีในการผลิต (GMP) ตามบัญชีหมายเลข 2 ทายประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฯ  

 
 
 

ภาคผนวก 2
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 (2) กรณีนําเขา: นําเขาผักหรือผลไมสดบางชนิดจากสถานท่ีผลิตท่ีมี
กระบวนการคัดและบรรจุในบรรจุภัณฑชนิดตางๆ ท่ีมีมาตรฐานการผลิตท่ีไมตํ่ากวาหลักเกณฑท่ีกําหนดไวในบัญชี
หมายเลข 2 ทายประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ  

(3)  ตัวอยางมาตรฐานการผลิตท่ีไมตํ่ากวาเกณฑท่ีกําหนดไวในบัญชีหมายเลข 
2 ทายประกาศฯ เชน  

(3.1) Code of Hygienic Practice for Fresh Fruits and Vegetables: 
CAC/RCP 53-2003. ท่ีกําหนดโดยคณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศของโครงการมาตรฐาน
อาหารเอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ (Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO Food Standard 
Programme) 

(3.2) ระบบการวิ เคราะห อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard 
Analysis and Critical Control Point System) ท่ีกําหนดโดยคณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ
ของโครงการมาตรฐานอาหารเอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ (Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO 
Food Standard Programme) 

(3.3) BRC Global Standard for Food Safety: British Retail 
Consortium. Issue 7, January 2015 

(3.4) ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร – ขอกําหนดสําหรับ
องคกรในหวงโซอาหาร (Food Safety Management Systems – Requirements for any Organization in the 
Food Chain, ISO 22000:2005)  

(3.5) ระบบมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (International Food 
Standard; IFS) Version 6 (ฉบับปจจุบัน) 

(3.6) มาตรฐานสินคาเกษตร (มกษ. 9035-2553) เรื่อง การปฏิบัติท่ีดี
สําหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไมสด หรือมาตรฐานสินคาเกษตร (มกษ. 9039-2556) เรื่อง การปฏิบัติท่ีดีสําหรับ
การผลิตผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค ท่ีกําหนดโดยสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 

(3.7) New Zealand Food Regulations 2015 ภายใต New 
Zealand Food Act 2014 ประเทศนิวซีแลนด 

(4) การรับรองมาตรฐานการผลิต ตองผานการตรวจประเมินจากองคกรหรือ
หนวยงานท่ีมีหนาท่ีตรวจประเมินสถานท่ีผลิตและออกใบรับรองสถานท่ีผลิตคัดและบรรจุผักหรือผลไมสด ไดแก 

 (4.1) องคกรหรือหนวยงานของรัฐ (Competent Authority) ซ่ึงมีหนาท่ี
รับผิดชอบของประเทศผูผลิต 

 (4.2) องคกรหรือหนวยงานเอกชนท่ีหนวยงานราชการซ่ึงมีหนาท่ี
รับผิดชอบของประเทศผูผลิตรับรองหรือใหการยอมรับใหตรวจประเมินสถานท่ีผลิต 

 (4.3) องคกรหรือหนวยงานท่ีไดรับการรับรองโดยหนวยรับรองท่ีไดรับ            
การยอมรับในระดับสากล (IAF) 

2.1.2 การแสดงฉลาก 
(1) ผูผลิต และผูนําเขาผักหรือผลไมสดตามบัญชีแนบทายหมายเลข 1 

จะตองจัดใหมีฉลากกอนจําหนายท่ีแสดงขอมูลดังตอไปนี้ 
 (1.1) ชื่อและท่ีต้ังของผูผลิตหรือผูนําเขา หรือสํานักงานใหญ แลวแต

กรณี โดยผักหรือผลไมสดท่ีนําเขาจากตางประเทศ ใหแสดงประเทศของผูผลิตดวย 
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  (1.2) เลขสถานท่ีผลิตอาหาร หรือเลขสถานท่ีนําเขาอาหาร แลวแตกรณี 
โดยแสดงกลุมตัวเลขอยูในกรอบสี่เหลี่ยม มีขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของตัวเลขตัดกับสีพ้ืนของกรอบ 
และมีขอความ “เลขสถานท่ีผลิตอาหาร” หรือ “เลขสถานท่ีนําเขาอาหาร” กํากับไว*   

  (1.3) รหัสสัญลักษณหรือรูปแบบใดๆ ท่ีบงชี้รุนการผลิต เชน การแสดง
วันท่ีผลิต เครื่องหมายบารโคด เครื่องหมายคิวอารโคด เปนตน  

 (2) ผูจําหนาย จะตองจัดใหมีฉลากท่ีมาจากผูผลิตหรือผูนําเขา หรือจัดใหมี
ปาย หรือมีบันทึกแสดงขอมูลท่ีเปนประโยชนตอการตามสอบยอนกลับพรอมท่ีจะแสดงแกผูบริโภค และ
พนักงานเจาหนาท่ี 

 3. วันบังคับใช 
     3.1 รายเกาซ่ึงเคยไดรับเลขสถานท่ีผลิตหรือสถานที่นําเขาอยูกอนแลวตองปฏิบัติตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ นี้ ต้ังแตวันท่ี 25 สิงหาคม 2562 
    3.2 รายใหมซ่ึงขออนุญาตเปนครั้งแรก ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ นี้ 

ต้ังแตวันท่ี 25 สิงหาคม 2561 
 4. ผูใดฝาฝนไมปฏิบัติใหเปนไปตามประกาศฉบับนี้ จัดวาเปนการฝาฝนประกาศ ซ่ึงออกตาม

มาตรา ๖(๗) มีความผิดตามมาตรา ๔9 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ตองระวางโทษปรับไมเกิน
หน่ึงหม่ืนบาท และฝาฝนประกาศ ซ่ึงออกตามมาตรา 6 (10) มีความผิดตามมาตรา ๕1 แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ตองระวางโทษปรับไมเกินสามหม่ืนบาท  

 สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศใหทราบโดยท่ัวกัน และขอใหผูผลิตเพ่ือ     
จําหนาย หรือผูนําเขาเพ่ือจําหนายผักหรือผลไมสดดังกลาวปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ โดย
เครงครัด หากมีขอสงสัยประการใด ติดตอสอบถามไดท่ีสํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท 02-590-7178 และ 02-590-7406 ในเวลาราชการ 

 ประกาศ ณ วันท่ี 12 กันยายน พ.ศ. 25๖๐ 

           พูลลาภ  ฉันทวิจิตรวงศ 
      รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 
    เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 
 

         รับรองสําเนาถูกตอง 

             ธิดา  ทวีฤทธิ์ 
นักวิชาการอาหารและยาชํานาญการ 
 
 
 
 

หมายเหตุ: * แกคําผิดตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง แกคําผิดในประกาศสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง คําชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 386 พ.ศ. 
2560 เรื่อง กําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไมสด
บางชนิด และการแสดงฉลาก ลงวันท่ี 9 ตุลาคม 2560 
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แผนภูมิท่ี 1 แสดงขอบเขตการบังคับใชประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 386 พ.ศ. 2560                                   
เรื่อง กําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษา 

ผักหรือผลไมสดบางชนิดและการแสดงฉลาก 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
* การคัดและบรรจุ หมายถึง กระบวนการคัดและบรรจุผักหรือผลไมสดบางชนิดในบรรจุภัณฑ
ชนิดตางๆ เชน ถุงพลาสติก ถาดโฟมหุมฟลมพลาสติก ถุงตาขายพลาสติก ตะกรา รวมถึงกรณีขน
ยายลําเลียงดวยรถขนสง เปนตน ท้ังนี้ อาจมีการทําความสะอาด การตัดแตง การเคลือบผิว หรือ
กระบวนการอ่ืนๆ เพ่ือรักษาคุณภาพของผักหรือผลไมสดดวยหรือไมก็ได 

ผูผลิตผักหรือผลไม 

รับวัตถุดิบจากผูอ่ืน ไมไดรับวัตถุดิบจากผูอ่ืน  

คัดและบรรจุ* 

ไมเขาขาย 

จําหนายเปน                   
อาหารพรอมปรุงหรือ                

พรอมบริโภคทันที 

จําหนายเปน                   
อาหารท่ัวไป 

จําหนายโดยตรง               
ตอผูบริโภค 

ไมจําหนายโดยตรง                
ตอผูบริโภค 

ไมเขาขาย เขาขาย 

มีอาคารโรงเรือน ไมมีอาคารโรงเรือน 

ไมเขาขาย 



คู่มือพัฒนาสถานที่ผลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สด 65

ภาคผนวก 3

แนวทางการตรวจ

ระบบควบคุมการใช้สารเคมีของแหล่งเพาะปลูก โดยคู่ค้า (Secondary Audit) 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเลขที่ 386 พ.ศ. 2560 เรื่อง ก�ำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ 

เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก

(1) คุณสมบัติผู้ตรวจ
	 1.	 มีความรู้และความเข้าใจ ระบบควบคุมการใช้สารเคมีของแหล่งเพาะปลูก

	 2.	 มีประสบการณ์การตรวจสอบไม่น้อยกว่า 1 ปี

	 3.	 มีการศึกษาในด้านการเกษตร หรือเทียบเท่า ระดับการศึกษาไม่ต�่ำระดับปริญญาตรี

	 4.	 มีความรู้ด้านการตรวจประเมินตามมาตรฐานสากล หรือผ่านการอบรมความรู้ด้านการ              

ตรวจสอบ ตรวจประเมินตามสากล

	 5.	 ต้องไม่มีส่วนได้ส่วนเสียกับผู้ขอรับการรับรอง
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(4) หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจ 
	 1.	 แหล่งเพาะปลูกต้องปฏิบัติตามแนวทางการพิจารณาในการตรวจประเมินทุกข้อ 

	 2.	 กรณี แหล่งเพาะปลูก ไม่สามารถปฏิบัติได้ทุกข้อ แหล่งเพาะปลูกจะต้องได้รับการแก้ไข 

จนกว่าจะผ่านข้อก�ำหนดทุกข้อ และผลการตรวจประเมินซ�้ำ

(5) ขั้นตอนการตรวจประเมินของคู่ค้า
	 1.	 เกษตรกรลงทะเบียนกับ ผู้รวบรวมหรือกับคู่ค้า พร้อมให้รหัสประจ�ำตัวเกษตรกร ที่ต้องการ

รับการตรวจประเมินจากคู่ค้า (ตัวอย่างแบบฟอร์ม 1)

	 2.	 ทีมผู้ตรวจประเมิน วางแผน ก�ำหนดวันเวลาลงพื้นท่ีตรวจสอบและประเมินการปฏิบัติงาน

ของเกษตรกรและกลุ่มเกษตรกรในพื้นที่ 

	 3.	 ท�ำความเข้าใจกับเอกสารที่ต้องใช้ในการตรวจสอบ เช่น แนวทางการพิจารณาการตรวจ

ประเมิน ระบบการควบคุมการใช้สารเคมีแหล่งเพาะปลูก โดยคู่ค้า (Secondary Audit) แบบรายงาน

ผลการตรวจวิเคราะห ์และรายงานสรุปผลการตรวจ เป็นต้น 

	 4.	 ลงพื้นที่ตามวันเวลาที่นัดหมาย 

	 5.	 ผู้ตรวจต้องมีพิธีการเปิดประชุมการตรวจสอบ พร้อมก�ำหนดระยะเวลาด�ำเนินการ 

	 6.	 ปิดการประชุมเพื่อแจ้งผลการตรวจสอบ หากมีข้อบกพร่อง ต้องมีการแก้ไขตามเงื่อนไข 

	 7.	 ผู้ตรวจสอบจะใช้วิธีการสัมภาษณ์ สอบถามความเข้าใจ พิจารณาหลักฐาน สภาพแวดล้อม 

บันทึกภาพ เอกสาร บันทึกต่างๆ. 

	 8.	 กรณีที่มีการตรวจพบความไม่สอดคล้องกับมาตรฐาน จะมีการบันทึกข้อบกพร่อง และให้

เวลาเกษตรกรเพื่อแก้ไขปรับปรุง พร้อมกับการนัดหมายอีกครั้ง เพื่อตรวจประเมินการแก้ไขปรับปรุง 

	 9.	 การเขียนรายงานสรุปผลการตรวจ (ตัวอย่างแบบฟอร์ม 2)
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(6) ตัวอย่างแบบฟอร์ม

แบบฟอร์ม 1

แบบฟอร์มการสมัครขอรับการตรวจสอบระบบการควบคมุการใช้สารเคมใีนการเพาะปลกู

โดยคู่ค้า (Secondary Audit)

ชือ่ผูข้อรบัการตรวจ……………………………………….........……….เลขทีล่งทะเบียน RN………..…...……../2560

เลขที่บัตรประชาชน   -     -      -   - 

ตั้งอยู่เลขที.่.........................................หมู่ที่..........................ต�ำบล/แขวง.....................................................                                    

อ�ำเภอ/เขต..........................................จังหวัด..........................................รหัสไปรษณีย์...............................

โทรศัพท์ .............................................             

สถานที่ตั้งแปลง ตั้งอยู่เลขที ่....................หมู่ที่....................................ต�ำบล/แขวง...................................                                    

อ�ำเภอ/เขต.................................................จังหวัด...........................................รหัสไปรษณีย์.......................

             

ชนิดและพันธุ์พืชที่ขอการรับรองทั้งหมด......................ชนิด  พื้นที่ขอการรับรองทั้งหมด..................... 

..................................................................ระบุชนิดพืช.......................................................................

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

แหล่งจ�ำหนา่ยผลผลิต 
* ตลาด................................................................

* สหกรณ์.............................................................

* บริษัท...............................................................

* ร้านอาหาร.........................................................

* ตลาดค้าส่ง/ค้าปลีก.........................................

* อื่นๆ โปรดระบุ................................................

ขา้พเจ้ามีความประสงค์จะขอรับรับการตรวจ มาตรฐานความปลอดภัยตามประกาศกระทรวงฯ พร้อมได้

แนบหลักฐานและเอกสารประกอบการขอใบรับรอง ดังนี้

	 * ส�ำเนาบัตรประชาชน หรือส�ำเนาทะเบียนบ้านของเกษตรกร

  	 * ส�ำเนาเอกสทิธิก์ารใช้ประโยชน์ทีด่นิ หรอืส�ำเนาหลกัฐานครอบครองพืน้ที ่หรอืได้รบัสทิธิจ์ากเจ้าของ

ที่ดิน เช่น โฉนดที่ดิน เอกสารสิทธิ์ สัญญาเช่า เอกสารอนุญาตให้ใช้ที่ดิน ฯลฯ

ข้าพเจา้ขอรับการตรวจว่าหลักฐานและเอกสารข้างต้นนั้นเป็นความจริงทุกประการ

ลงชื่อ.........................................................ผู้ขอ/เกษตรกร

     (.........................................................)

วันที่.............................................................
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แบบฟอร์ม 2

รายงานผลการตรวจแปลงและการแก้ไขข้อบกพร่อง

ภายใต้โครงการจัดท�ำ คู่มือการตรวจประเมินคู่ค้าในการผลิตระดับเกษตรกร/ฟาร์ม  

ส�ำหรับผู้ผลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สด

ชื่อผู้ขอรับการตรวจประเมินจากคู่ค้า

รายงานครั้งที่ ว.ด.ป.ที่ท�ำการตรวจ

คณะผู้ตรวจ

ทีมงานบริษัท

กลุ่มเกษตรกร / เกษตรกร

ชนิดพืชที่ขอรับการตรวจ

เลขที่การขอการรับการตรวจ RN …………………….…..…/2560

ส่วนที่ 1 รายละเอียดของรายงานผลการตรวจความไม่สอดคล้อง

ล�ำดับข้อก�ำหนด รายละเอียดความไม่สอดคล้อง

ขอรับรองผลการตรวจแปลงผลิตพืชผักในข้างต้น ว่ามีความถูกต้องและสมบูรณ์ตามรายละเอียดที่ระบุจริง 

พร้อมกันนี ้เกษตรกร หรือผู้ขอการรับรอง ยินดีจะแก้ไขข้อบกพร่องตามที่ระบุไว้

ลงชื่อ....………………………………………………………

(                                           )

....………………………………………………………

(                                           )

คณะผู้ตรวจ

ลงชื่อ ……………………………………..…………………

เกษตรกร / ผู้ขอรับการตรวจ
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ส่วนที่ 2 รายละเอียดของวิธีการแก้ไข

ล�ำดับข้อก�ำหนด
การแก้ไข

วิธีการ ว.ด.ป.

ขอรับรองวิธีการแก้ไขตามรายละเอียดในข้างต้น พร้อมการน�ำเสนอหลักฐานของการแก้ไขของ เกษตรกร หรือ

ผู้ขอการรับรอง ตามที่แนบมา (หากมี)

ลงชื่อ ……………………………………..……………………………………………

เกษตรกร / ผู้ขอรับการตรวจ
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ส่วนที่ 3 การติดตามผลการแก้ไข	                ว.ด.ป. ที่ท�ำการตรวจติดตาม....................................

ผลการตรวจติดตาม * ยอมรับได ้      * ยอมรับไม่ได้

รายละเอียดเพิ่มเติม

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

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

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

ลงชื่อ……………..........………………………………

(                                        )

……………………………………………………

(                                        )

คณะผู้ตรวจ

ลงชื่อ……………..........………………………………

(                                        )

ผู้ทบทวนผลการตรวจ

รายงานสรุปผลการตรวจระบบผลิตตามมาตรฐานความปลอดภัยของประกาศกระทรวงฯ

* ผลการตรวจประเมินใหม่               * ผลตรวจติดตาม

รายงานครั้งที่ วันที่รายงาน

วันที่ตรวจสอบ

คณะผู้ตรวจ

ที่ตั้งแปลง

ชื่อเกษตรกร

เลขที่บัตรประจ�ำตัวประชาชน

เลขที่การขอรับรอง RN……………………………../2560

ชนิดพืชที่ขอการรับรอง

ผู้รับซื้อ/ตลาดรับซื้อ

รายละเอียดการท�ำงาน
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สรุปผลการตรวจ

ข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนา

เอกสารแนบ

ภาพแสดงลักษณะการปฏิบัติงาน
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แบบบันทึกการใช้สารเคมีป้องกันก�ำจัดศัตรูพืช

ชื่อเกษตรกร  * นาย   * นางสาว     อื่นๆ................ชื่อ-สกุล......................................................................

โรงเรือนท่ี.............................................รหัสแปลง................................................................................. 

ขนาดพื้นที่.....................................................................................ชนิดพืช.......................................................

วัน-

เดือน-ปี
ชื่อการค้า ชื่อสามัญ

อัตรา

ที่แนะน�ำ 

(ตามฉลาก)

ปริมาณน�ำ้

ที่ใช้
PHI หมายเหตุ*

*หมายเหตุ : ใช้เพื่อป้องกันโรคหรือแมลง

(7) ตัวอย่างบันทึกต่างๆ
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แบบบันทึกการใช้ปุ๋ยและสารปรับปรุงดิน

ชื่อเกษตรกร * นาย * นางสาว     อื่นๆ................ชื่อ-สกุล..........................................................................

โรงเรือนท่ี.........................................................รหัสแปลง..................................................................... 

ขนาดพื้นที่.........................................................................ชนิดพืช....................................................................

รายการ วันที่ใช้ อัตราที่แนะน�ำ (ตามฉลาก) ปริมาณที่ใช้

ชนิดปุ๋ยสูตร

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

ชื่อสารปรับปรุงดิน

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.
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แบบบันทึกการใช้ปัจจัยการผลิต น�้ำ การเก็บเกี่ยว และปริมาณเก็บเกี่ยว

(สารปรับปรุงดิน ปุ๋ยเคมี อาหารเสริม สารป้องกันก�ำจัดโรคและแมลง)                                         

ชื่อ-สกุล………………………………………………...รหัสเกษตรกร..............โรงเรือนที่...............รหัสแปลง..................

ขนาดพื้นที่.........................................วันที่ปลูก............................วันที่คาดว่าจะเก็บเกี่ยว.................................

ชนดิพชื ……………………………….จ�ำนวน.......................... ชนดิพชื ………………………….จ�ำนวน................................. 

วัสดุปลูก……………………………………………

วิธกีารรดน�ำ้............................................  * ช่วงเช้า เวลา 7.00-8.00 น.   * ช่วงเยน็ เวลา 15.00-16.30 น.

วัน/เดือน/ปี ปัจจัยการผลิต ปริมาณที่ใช้ เหตุผลที่ใช้ ชื่อผู้ปฏิบัติ

	 ผลผลิตทั้งหมด

ว/ด/ป รวม (กก.) รวม (กก.) รวม (กก.)
ดี เสีย ดี เสีย ดี เสีย
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แบบฟอร์มบันทึกปริมาณการรับ-ส่งผลผลิตรายวันของเกษตรกร

ว.ด.ป. .....................................................................................  * ตรวจคุณภาพแล้ว

ชื่อ-สกุล ......................................................................................................................

รหัสเกษตรกร .............................................................................................................

รหัสแปลง      	* โรงเรือนที่ 1	 * เก็บครั้งที่ 1   	 * เก็บครั้งที่ 2   	 * เก็บครั้งที่ 3

              		 * โรงเรือนที่ 2     	 * เก็บครั้งที่ 1    	* เก็บครั้งที่ 2    	* เก็บครั้งที่ 3 

ชนิดผัก/ปริมาณผัก

1.	................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

2.	................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

3.	................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

4.	................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

5.	................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

6.	................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

7.	................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

8.	.................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

9.	.................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

10.	............................................................... จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

ลงชื่อ..............................................ผู้ขายผัก (เกษตรกร)

ลงชื่อ..............................................ผู้เก็บผัก (เจ้าหน้าที่เก็บผลผลิต)

ลงชื่อ..............................................ผู้รบัผัก (เจ้าหน้าที่ตรวจรับ)
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แบบฟอร์มบันทึกปริมาณการรับ-ส่งผลผลิตรายวันของเกษตรกร

ว.ด.ป. .....................................................................................  * ตรวจคุณภาพแล้ว

ชื่อ-สกุล ......................................................................................................................

รหัสเกษตรกร .............................................................................................................

รหัสแปลง      	* โรงเรือนที่ 1	 * เก็บครั้งที่ 1   	 * เก็บครั้งที่ 2   	 * เก็บครั้งที่ 3

              		 * โรงเรือนที่ 2     	 * เก็บครั้งที่ 1    	* เก็บครั้งที่ 2    	* เก็บครั้งที่ 3 

ชนิดผัก/ปริมาณผัก

1.	................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

2.	................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

3.	................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

4.	................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

5.	................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

6.	................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

7.	................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

8.	.................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

9.	.................................................................. จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

10.	............................................................... จ�ำนวน..............................................กิโลกรัม

แบบบันทึกการใช้ปัจจัยการผลิต

(สารปรับปรุงดิน ปุ๋ยเคมี อาหารเสริม สารป้องกันก�ำจัดโรคและแมลง)

ชื่อ-สกุล………………………………………………...รหัสเกษตรกร..............โรงเรือนที่...............รหัสแปลง..................

ขนาดพื้นที่.........................................วันที่ปลูก............................วันที่คาดว่าจะเก็บเกี่ยว.................................

ชนดิพชื ……………………………….จ�ำนวน.......................... ชนดิพชื ………………………….จ�ำนวน................................. 

วัสดุปลูก……………………………………………

วิธกีารรดน�ำ้............................................  * ช่วงเช้า เวลา 7.00-8.00 น.   * ช่วงเยน็ เวลา 15.00-16.30 น.

วัน/เดือน/ปี ปัจจัยการผลิต ปริมาณที่ใช้ เหตุผลที่ใช้ ชื่อผู้ปฏิบัติ
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แบบบันทึกปริมาณผลผลิตที่เก็บเกี่ยว

ชื่อ-สกุล…………………………………………………….................................... รหัสแปลง............................................. 

ขนาดพื้นที่...................................วันที่ปลูก...............................วันที่คาดว่าจะเก็บเกี่ยว....................................

ว/ด/ป ชนิดพืช

ผลผลิต

ดี 

(กก.)

ผลผลิต

เสีย 

(กก.)

รวม 

(กก.)
ว/ด/ป ชนิดพืช

ผลผลิต

ดี (กก.)

ผลผลิต

เสีย 

(กก.)

รวม 

(กก.)
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ชนิด ชื่อสามัญ ชื่อการค้า กลุ่มสารเคมี อัตราการใช้ วัตถุประสงค์

ระยะ

ปลอดภยั 

(PHI)

MRL 

(mg/kg)

ปุ๋ย ปุ๋ย 15 - 0 - 0 แคลเซียมไนเตรท
30 กรัม/

น�้ำ 20 ลิตร
เร่งการเจริญเติบโต

ปุ๋ย 25 - 7 - 7 ยารามิร่า
30 กรัม/

น�้ำ 20 ลิตร
เร่งการเจริญเติบโต

ปุ๋ย 25 - 7 - 7 

(เกร็ด)
ดั๊กเฟอร์ติเกชั่น

50 กรัม/

น�้ำ 20 ลิตร
เร่งการเจริญเติบโต

ปุ๋ย 20 - 10 - 30 ดั๊กเฟอร์ติเกชั่น
50 กรัม/น�้ำ 

20 ลิตร

ใช้เพื่อขยายผลและ

สร้างเนื้อ

ปุ๋ย 13 - 0 - 46 ดั๊กเฟอร์ติเกชั่น
50 กรัม/

น�้ำ 20 ลิตร
เพิ่มรสชาติ

ปุ๋ย 0 - 0 - 52 ดั๊กเฟอร์ติเกชั่น
50 กรัม/

น�้ำ 20 ลิตร
เพิ่มความหวาน

แคลเซียม + โบรอน พิงอาน
20 ซีซี/

น�้ำ 20 ลิตร
เพิ่มความสมบูรณ์

สังกะสี สังกะส ีคีเลท
20 ซีซี/

น�้ำ 20 ลิตร
เพิ่มความสมบูรณ์

โรคพืช แมนโคเซป กรีนเซบ
Phenylamide 

(acylalanine type)

30 กรัม/

น�้ำ 20 ลิตร

ป้องกันโรครา

น�้ำค้าง
7 วัน 0.5

เมทาแลคซิล เม็ทกรีน
Alkylenebis 

(dithiocarbamate)

30 กรัม/

น�้ำ 20 ลิตร

ป้องกันโรคเน่า 

- โคนเน่า
14 วัน 0.2

ไดเมโทมอร์ฟ ฟอรัม
Cinnamic acid 

amide

10 กรัม/

น�้ำ 20 ลิตร

ป้องกันและ

ก�ำจัดโรคพืช

ทางใบ

3 วัน 0.5

ไพราโคลสโตรบิน เฮดไลน์ Methoxycarbamate
20 ซีซี/

น�้ำ 20 ลิตร
ป้องกันโรคใบไหม้ 3 วัน 0.5

ซัลเฟอร์ ไมโครไธออล์ Inorganic
50 กรัม/

น�้ำ 20 ลิตร

ป้องกันไรแดงและ

โรคพืชทางใบ
3 วัน 50

คาร์โบซันแฟน พอสซ์ Carbamate 50 ซีซี /

น�ำ้ 20 ลิตร

ป้องกันแมลงหวี่

ขาว -เพลี้ยไฟ

15 วัน 0.5

รายการปัจจัยการผลิตที่ใช้ ปุ๋ย สารเคมีป้องกันก�ำจัดศัตรูพืช และสารชีวภัณฑ์ พร้อมค่า PHI และ MRL

ตัวอยา่งเอกสาร
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ชนิด ชื่อสามัญ ชื่อการค้า กลุ่มสารเคมี อัตราการใช้ วัตถุประสงค์

ระยะ

ปลอดภัย 

(PHI)

MRL 

(mg/kg)

ไดโนทีฟูแรน สตาร์เกิล-จี Neonicotinoid
10 กรัม/

น�้ำ 20 ลิตร

ป้องกันและก�ำจัด

แมลง
7 วัน 5

ฟิโปรนิล แอสเซนต์ Phenylpyrazole
20 ซีซี/

น�้ำ 20 ลิตร

ป้องกันและก�ำจัด

แมลง
7-14 วนั 0.005

อะบาแม็กติน ดั๊กอัพ Avermectin
20 ซีซี/

น�้ำ 20 ลิตร

ป้องกันก�ำจัดเพลี้ย

ไฟ ไรแดง
14 วัน 0.01

อิมิดาคลอพริค โปรวาโด Neonicotinoid
10 ซีซี/

น�้ำ 20 ลิตร

ป้องกันและก�ำจัด

แมลง
7 วัน 0.5

อะเซทามิพริค โมแลน Neonicotinoid
10 กรัม/

น�้ำ 20 ลิตร

ป้องกันและก�ำจัด

แมลง
14 วัน 0.2

สารชีว

ภัณฑ์

บาซิลลัส 

ทูริงเยนซิล
เรดแคท

50 กรัม/

น�้ำ 20 ลิตร
ป้องกันหนอน 3 วัน

พาซิโลมัยซิล ไลลา

ซินัส
ไลซินัส

100 กรัม/

น�้ำ 20 ลิตร
ป้องกันหอย 3 วัน

เมทาไรเซียม แอนิ

โซเพลีย
เมทาซาน

100 กรัม/

น�้ำ 20 ลิตร
ป้องกันเพลี้ย 3 วัน

บูเวเรียบัสเซียน่า บูเวริน
100 กรัม/

น�้ำ 20 ลิตร
ป้องกันเพลี้ย 3 วัน

บาซิลลัส ซับทีลิส ลาร์มิน่า
50 กรัม/

น�้ำ 20 ลิตร

ป้องกันโรคพืชทาง

ใบ
3 วัน

ไตรโคเดอร์มา ไตรซาน
50 กรัม/

ตารางเมตร

ป้องกันโรคพืชทาง

ดิน (รากเน่า โคน

เน่า)

3 วัน
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รายการวัตถุอันตรายที่หา้มใช้ทางการเกษตร

1 ออลดริน (aldrin) 23 คลอร์โรเบนซิเลท (chlorobenzilate)

2 อะมิโนคาร์บ (aminocarb) 24 คลอร์โรฟีนอล (chlorophenols)

3 4-อะมิโนไตฟีนิล (4-aminodiphenyl) 25 คลอร์ไธโอฟอส (chlorthiophos)

4 อะมิโทรล (amitrole) 26 คอปเปอร์ อาร์ซีเนทไฮดร็อกไซด์ 

(copper arsenate hydroxide)

5 อะราไมท ์(aramite) 27 ไซโคลเฮกซิไมด์ (cycloheximide)

6 แอสเบสทอล อะโมไซท์ asbestos - amosite) 28 ไซเฮกซาติน (cyhexatin)

7 อะซินฟอส เอทธิล (azinphos – ethyl) 29 ดามิโนไซด์ (daminozide)

8 อะซินฟอส เมทธิล (azinphos – methyl) 30 ดีบีซีพี (DBCP)

(1,2-dibromo-3-chloropropane)

9 เบนซิดิน (benzidine) 31 ดีดีที (DDT) (1,1,1-trichloro-2,2-bis 

(4-chlorophenyl ethane)

10 เบต้า เอชชีเอช (beta - HCH) 

1,3,5/2,4,6 - hexachloro- cyclohexane)

32 ดีมีฟีออน (demephion)

11 บีเอชช ีหรือ เอชชีเอช (BHC หรือ HCH) 

(1,2,3,4,5,6 - hexachloro-cyclohexane)

33 ดีมีตอน (demeton)

12 ไบนาพาคริล (binapacryl) 34 ดีลดริน (dieldrin)

13 บีส คลอร์โรเมทธิลอีเธอร์ 

(bis (chloromethyl) ether)

35 ไดมีฟอกซ์ (dimefox)

14 โบรโมฟอส (bromophos) 36 ไดโนเล็บ (dinoseb)

15 โบรโมฟอส เอทธิล (bromophos-ethyl) 37 ไดโนเทิร์บ (dinoterb)

16 แดดเมียม และสารประกอบแคดเมียม 

(cadmium and cadmium compounds)

38 ไดซัลโฟตอน (disulfoton)

17 แคลเซียมอาร์ซีเนท (calcium arsenate) 39 ดีเอ็นโอซี (DNOC) (4,6-dinitro-o-cresol)

18 แคปตาโฟล (captafol) 40 อีดีบี (EDB) (1,2-dibromoethane)

19 คาร์บอนเตตระคลอไรด ์

(carbon tetrachloride)

41 เอ็นดริน (endrin)

20 คลอร์เดน chlordane) 42 เอทธิล เฮกซิลีนไกลคอล 

(ethyl hexyleneglycol 

(ethyl hexane diool))
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21 คลอร์ดีโซน (chlordecone) 43 เอทธีลีนไดคลอร์ไรด์ 

(ethylene dichloride)

22 คลอร์ไดมีฟอร์ม (chlordimeform) 44 เอทธีลีนออกไซด์ (ethylene oxide 

(1,2-epoxyethane))

45 เฟนซัลโฟไธออน (fensulfothion) 67 โอ- ไดคลอร์โรเบนซิน 

(o-dichlorobenzene)

46 เฟนทิน (fentin) 68 ซัลโฟเทป (sulfotep)

47 ฟลูออโรอะเซทตาไมด์ (fluoroacetamide) 69 โซเดียมเพนตะคลอร์โรฟีเนต หรือ โซเดียม

เพนตะคลอร์โรฟีนอกไซด์ (pentachloro-

phenate sodium หรอื pentachlorophe-

noxide sodium)

48 ฟลอูอโรอะซเีตทโซเดียม (fluoroacetate sodium) 70 ฟีโนไทออน (phenothiol)

49 โฟโนฟอส (fonofos) 71 โฟเรท (phorate)

50 เฮปตาคลอร ์(heptachlor) 72 ฟอสฟามิดอน (phosphamidon)

51 เฮกซะคลอร์โรเบนซีน (hexachlorobenzene) 73 ฟอสฟอรัส (phosphorus)

52 ตะกั่วอาร์ซีเนท (lead arsenate) 74 โพลบีรอมมเินต ไบเฟนลิ polybrominated 

biphenyls, PBBs)

53 เลปโตฟอส (leptophos) 75 โพลีคลอร์ริเนต ไตรเฟนิล (polychlorinat-

ed triphenyls, PCTs)

54 ลินเดน (lindane (>99% gamma-HCH หรือ 

gamma- BHC)

76 โปรโทเอท (prothoate)

55 เอ็มซีพีบี (MCPB) [4-(4-chhloro-o-tolyloxy) 

butyric acid]

77 ไพรินูรอน (ไพริมินอล) (pyrinuron 

(piriminil))

56 มิโคครอป (mecoprop) 78 สโตรเบน (โพลีคลอร์โรเทอร์พีน) 

(strobane (polychloroterpenes))

57 มีฟอสโฟลาน mephosfolan) 79 สะคราแดน (schradan)

58 สารประกอบของปรอท (mercury compounds) 80 โซเดียมอาร์ซีไนต์ (sodium arsenite)

59 เมวินฟอส (mevinphos) 81 แซพโรล (safrole)

60 เอ็มจีเครีเพลเลนท์ 11 (MGK repellent - 11) 82 ปารีสกรีน (Paris green)

61 ไมเร็กซ์ (mirex) 83 เพนตะคลอร์โรฟีนอล 

(pentachlorophenol)
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62 โมโนโครโตฟอส (monocrotophos) 84 โซเดยีมคลอเรต (sodium chlorate) ยกเว้น

ในรปูผลติภณัฑ์ท่ีผสมสารหน่วงปฏกิริยิาตาม

ที่กระทรวงเกษตรและ สหกรณ์ประกาศ

ก�ำหนด

63 แนฟธิลอะมีน (napthylamine) 85 2,4,5-ท ี(2,4,5-T) ([2,4,5-trichlorophe-

noxyl] acetic acid)

64 4-ไนโตรไดเฟนิล (4-nitrodiphenyl) 86 2,4,5-ทซีพี ี(2,4,5-TCP) (2,4,5-trichloro-

phenol)

65 ไนโทรเฟน (nitrofen) 87 ทีดีอี หรือ ดีดีดี (TDE หรือ DDD) 

[1,1-dichloro-2,2-bis (4-chlorophenyl) 

ethanel)

66 พาราไทออน (parathion) 88 ทีอีพีพี (TEPP) (tetraethyl pyrophos-

phate)

89 2,4,5,-ทพี ี(2,4,5-TP) ((+)-2-[2,4,5-trichlorophe-

noxy] propionic acid)

93 ไวนลิคลอร์ไรด์โมโนเมอร์ (โมโนคลอร์โรอธีนี)

(vinyl chloridemonomer (monochlo-

roethene))

90 แทลเลียมซัลเฟต (thallium sulfate) 94 เมธามิโดฟอส (methamidophos)

91 ทอกซาฟีน หรือ แคมฟีคลอร์ (toxaphene หรือ 

camphechlor)

95 พาราไธออน เมทธิล ( parathion methyl)

92 ไตร 2,3-ไดโบรโมโปรพิล ฟอสเฟต

(tri (2,3-dibromopropyl) phosphate)

96 เอนโดซัลแฟน (endosulfan)ยกเว้น CS 

formulation 
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การประเมินความเสี่ยงน�้ำเพื่อการเพาะปลูก

ชื่อฟาร์ม          

ที่ตั้ง

แปลง            

   

ชื่อผู้ถือครอง           ที่อยู่            

ชื่อพืชที่ปลูก ชื่อพันธุ์ สารเคมีที่คลุก วนัทีป่ลกู (วนั เดอืน ปี) วันเกบ็เกีย่ว (วนั เดือน ปี)

                         

                         

                 

                         

วันที่ประเมิน           ประเมินโดย      

แหล่งน�้ำที่ใช้ในการเพาะปลูก ใช่ ไม่ใช่ NA ค�ำแนะน�ำ

ได้มีการใช้ประโยชน์จากแหล่งน�้ำ 

o  แหล่งน�้ำธรรมชาติ

o  แหล่งน�้ำบาดาล+น�้ำประปา

o  มีพื้นที่กักเก็บน�้ำ (บ่อน�ำ้สาธารณะ)

o  ใช้น�้ำหมุนเวียนในแปลงเกษตร

o  ใช้น�้ำร่วมกับแปลงเกษตรกรข้างเคียง

o  อื่นๆ ระบุ.....................................

ถ้าแหล่งน�้ำที่ใช้ มีความเสี่ยง หรือไม่ 

ต้องขอเก็บน�้ำส่งตรวจ 

ใช้น�้ำจากคลองส่งน�้ำที่ผ่านฟาร์มเลี้ยงสัตว์

แหล่งน�้ำที่ใช้มีการใช้ร่วมกันกับการผลิตอื่นๆ 

มีกิจกรรมที่มีการปล่อยน�้ำเสียลงแหล่งน�้ำ 

ระบุวิธีการแก้ไข ..................................

น�้ำมีเพียงพอกับการเพาะปลูกตลอดปี หรือไม่

ระบุวิธีการแก้ไข...................................
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คณะผู้จัดท�ำ

ที่ปรึกษา
นายแพทย์วันชัย  สัตยาวุฒิพงศ์	 	 เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา

นายแพทย์พูลลาภ ฉันทวิจิตรวงศ ์	 	 รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา

นางสาวทิพย์วรรณ ปริญญาศิริ	 	 ผู้อ�ำนวยการส�ำนักอาหาร

นางสาวพัชนี อินทรลักษณ์	 	 	 ที่ปรึกษาส�ำนักอาหาร

นางนฤมล โกมลเสวิน		 	 	 	 ที่ปรึกษาส�ำนักอาหาร

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ชนิพรรณ บุตรยี่	 	 สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล

นางวันเพ็ญ วิมลพีรพัฒนา	 	 	 สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล

ผู้จัดท�ำ
นางสาวอรสุรางค์ ธีระวัฒน์ 	 	 	 นักวิชาการอาหารและยา ช�ำนาญการพิเศษ

นางกนกวรรณ พีระวงศ์ 	 	 	 	 นักวิชาการอาหารและยา ช�ำนาญการพิเศษ

นางธิดา ทวีฤทธิ์	 	 	 	 	 	 นักวิชาการอาหารและยา ช�ำนาญการ

นางสาวจารุณ ีวงศ์เล็ก	 	 	 	 นักวิชาการอาหารและยา ปฏิบัติการ

นางสาวจุไรรัตน ์ถนอมกิจ	 	 	 นักวิชาการอาหารและยา ปฏิบัติการ

นางสาวจันทกานติ ์จันทะเวช		 	 นักวิชาการอาหาร

ขอขอบคุณ
	 ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดทุกจังหวัด





คู่มือพัฒนาสถานที่ผลิต 
(คัดและบรรจุ) 

ผักและผลไม้สด
คู่มือพัฒนาสถานที่ผลิต 

(คัดและบรรจุ) 
ผักและผลไม้สด

ส�ำนักอาหาร

ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา

คู่มือพ
ัฒ

นาสถานที่ผ
ลิต (คัดและบรรจุ) ผ

ักและผ
ลไม้สด


