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ค�ำน�ำ

	 คู่มือการตรวจสถานที่ผลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สด ตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้

ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิดและการแสดงฉลาก จัดท�ำขึ้นเพื่อเป็นแนวทางการตรวจ             

สถานที่ผลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดส�ำหรับพนักงานเจ้าหน้าที่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข                       

เลขที่ 386 พ.ศ. 2560  เรื่องก�ำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สด

บางชนิด และการแสดงฉลาก ซึ่งถูกก�ำหนดเป็นมาตรการบังคับส�ำหรับผู้ผลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สด              

ให้มีกระบวนการที่ดีในการผลิตผักและผลไม้สดที่มีคุณภาพและความปลอดภัย เพื่อให้พนักงานเจ้าหน้าที่ที่จะต้อง

ด�ำเนินการตามกฎหมายดังกล่าวมีแนวทางการพิจารณาและตรวจสอบที่ถูกต้องและเป็นไปในทิศทางเดียวกัน

	 ดังนั้น ส�ำนักอาหารหวังเป็นอย่างยิ่งว่า คู่มือฉบับดังกล่าวนี้จะมีเนื้อหาสาระที่เป็นประโยชน์อย่างยิ่งส�ำหรับ

ผู้ที่เกี่ยวข้องทั้งหน่วยงานภาครัฐโดยเฉพาะส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด และเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจประเมินสามารถ           

น�ำไปใช้ได้อย่างถูกต้องชัดเจนและเป็นทิศทางเดียวกันท่ัวประเทศ แต่อย่างไรก็ตามหากได้น�ำไปใช้ระยะหนึ่ง                 

อาจมีข้อมูลที่ต้องเพิ่มเติมก็คงจะต้องมีการพิจารณาปรับปรุงคู่มือนี้ให้ดียิ่งขึ้นต่อไป

ส�ำนักอาหาร
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 (1) ความส�ำคัญและความเป็นมา

	 ผักและผลไม้สดเป็นอาหารที่มีความส�ำคัญทั้งทางเศรษฐกิจและต่อสุขภาพของมนุษย์ โดยองค์การอาหาร

และเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) และองค์การอนามัยโลก (WHO)1 ปี 2546 ได้แนะน�ำว่าการบริโภคผักและผล

ไม้สดประมาณวันละ 400-600 กรัม สามารถลดความเสี่ยงของการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs) ได้แก่ หัวใจขาด

เลือด ร้อยละ 31 เส้นเลือดในสมองตีบ ร้อยละ19 ลดอัตราการป่วยและเสียชีวิตจากมะเร็งกระเพาะอาหาร ร้อยละ 

19 มะเร็งปอด ร้อยละ 12 มะเร็งล�ำไส้ใหญ่ ร้อยละ 2 เป็นต้น และรายงานโครงการศึกษาวิจัยแผนการลงทุน             

ด้านสขุภาพในแผนพฒันาเศรษฐกจิและสงัคมแห่งชาตฉิบับท่ี 10 (พ.ศ. 2550-2554) พบว่าคนไทยมากกว่าร้อยละ 75 

บริโภคผักและผลไม้ต�่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐานขั้นต�่ำที่องค์การอนามัยโลกก�ำหนดไว้ที่อย่างน้อย 400 กรัมต่อวัน

	 อกีทัง้จากการวเิคราะห์ผลกระทบทางด้านเศรษฐกจิ โดยศนูย์การศกึษาการค้าระหว่างประเทศ มหาวทิยาลยั

หอการค้าไทย ปี 2557 พบว่าถ้าสามารถสนับสนุนให้ประชาชนบริโภคผักผลไม้เพิ่มขึ้น จาก 100 กรัมต่อ                       

วันต่อคน เป็น 400 กรัมต่อวันต่อคน จะส่งผลให้มูลค่าการบริโภคผักผลไม้เพิ่มขึ้นจาก 522,724 ล้านบาท                     

เป็น 696,798 ล้านบาท (ร้อยละ 33.29) และมูลค่าการผลิตสินค้าและการบริการรวมทั้งปีของไทยจะเพิ่มขึ้น 

328,168 ล้านบาท (ร้อยละ 2.5 ของ GDP) รวมทั้งส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มวลรวมภายในประเทศสามารถขยายตัวได้

เพิ่มขึ้น ร้อยละ 1.3 หรือมีมูลค่าประมาณ 174,065 ล้านบาท

1 FRUIT AND VEGETABLE PROMOTIONINITIATIVE / A MEETING REPORT ,WHO/FAO, 2003
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	 ประกอบกับสถานการณ์การตกค้างของสารเคมีก�ำจัดศัตรูพืชในผักและผลไม้สดที่จ�ำหน่ายภายในประเทศ

และน�ำเข้า และข้อมูลผลการเฝ้าระวังของหน่วยงานต่างๆที่เกี่ยวข้องท้ังภาครัฐและเอกชน สะท้อนให้เห็นว่า                  

ผักและผลไม้สดยังคงมีความเสี่ยงด้านคุณภาพและความปลอดภัย ซ่ึงส่งผลต่อความไม่มั่นใจในการบริโภคผักและ

ผลไม้ของประชาชน ถึงแม้จ�ำนวนตัวอย่างที่ตรวจพบสารพิษตกค้างเกินมาตรฐานในผักและผลไม้สดที่บริโภค               

ในประเทศจะมีอัตราไม่สูงมากนัก แต่ก็เพียงพอที่จะบ่งชี้ถึงความเสี่ยงที่ยังมีอยู่ จึงจ�ำเป็นต้องมีมาตรการในการ

ก�ำกับดูแลที่เข้มแข็งตลอดห่วงโซ่ของผักและผลไม้สด เพื่อสร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภค รวมถึงผู้บริโภคสามารถ

เข้าถึงผักและผลไม้สดที่มีคุณภาพและความปลอดภัยได้

	 ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ร่วมกับ สถาบันการศึกษา (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์และ

มหาวทิยาลัยมหดิล) ส�ำนกักองทนุสนบัสนนุการวจัิย (สกว.) และ ส�ำนกังานกองทนุสนบัสนนุการสร้างเสรมิสขุภาพ 

(สสส.) ในการศกึษาข้อมลูทางวชิาการเพือ่สนบัสนนุการขบัเคลือ่นให้ผกัและผลไม้สดมคีณุภาพและความปลอดภยั

ตลอดห่วงโซ่

	 ซึ่งจากการศึกษามาตรฐานความปลอดภัยสินค้าผักตลอดห่วงโซ่การผลิต2 พบว่าปัญหาหลักและจุดส�ำคัญ

ของการผลิตผักที่ปลอดภัยตลอดห่วงโซ่ คือ ผู้รวบรวมสินค้าผักและโรงคัดบรรจุ ที่มีการล้าง คัด ตัดแต่งก่อนบรรจุ

ลงภาชนะส่งต่อไปยังแหล่งจ�ำหน่ายไม่ปฏิบัติตามมาตรฐานการปฏิบัติที่ดี (GMP) และจากการศึกษาระบบบริหาร

จัดการผักและผลไม้ปลอดภัยตลอดห่วงโซ่สู่ผู้บริโภค ณ แหล่งรับซ้ือต่างๆ ประกอบด้วยตลาดค้าส่ง ห้างค้าปลีก    

และแหล่งรบัซ้ือชมุชน3  พบว่าแหล่งจ�ำหน่ายเป็นจดุคานงดัทีส่�ำคญั ผ่านแหล่งรวบรวมและโรงคดับรรจทุีต้่องได้รบั

การรับรองมาตรฐาน เพื่อผลักดันให้เกษตรกรผลิตผักและผลไม้ที่มีคุณภาพและปลอดภัย มีการใช้สารเคมีทางการ

เกษตรอย่างถูกต้องเหมาะสม รวมถึงแหล่งจ�ำหน่ายต้องมีการจัดท�ำระบบตามสอบย้อนกลับสินค้า (Traceability) 

ที่สามารถย้อนกลับได้ถึงแหล่งปลูกหรือเกษตรกรได้ 

	 ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ซึ่งเป็นหน่วยงานที่ท�ำหน้าที่ก�ำกับดูแลคุณภาพและความปลอดภัย

อาหาร โดยอาศัยอ�ำนาจตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ซึ่งเป็นเครื่องมือส�ำคัญที่ท�ำให้ผลิตภัณฑ์อาหาร           

ในห่วงโซ่การผลติส่วนกลางน�ำ้มคีวามปลอดภยัก่อนถงึมอืผูบ้รโิภค ได้มกีรอบแนวคดิในการด�ำเนนิงานแสดงดงัภาพ

ที ่1 คอืใช้ แหล่งรับซือ้เป็นจดุคานงดัในการขบัเคลือ่น เพือ่ผลกัดนัให้เกดิระบบและกลไกการจดัการความปลอดภยั

ตลอดห่วงโซ่ผักและผลไม้ไปยังต้นน�้ำ  โดยร่วมกับกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ในการส่งเสริมให้เกษตรกรมีการใช้

สารเคมทีางการเกษตรอย่างถกูต้องเหมาะสม ร่วมกบัสถาบนัการศกึษาในพืน้ทีเ่พือ่ให้การสนบัสนนุด้านวชิาการการ

เพาะปลูกและการเก็บเกี่ยว รวมทั้งการพัฒนาให้สถานที่ผลิต รวบรวบ/สถานที่จ�ำหน่าย มีการจัดท�ำระบบประกัน

คุณภาพ และระบบตรวจสอบย้อนกลับ (Traceability) ในขณะเดียวกันต้องมีการให้ความรู้ผู้บริโภค เพื่อสร้าง            

ความเชื่อมั่นในการบริโภคผักและผลไม้ 

2 ดร.ชวนพิศ อรุณรังสิกุล, โครงการมาตรฐานความปลอดภัยสินค้าตลอดห่วงโซ่การผลิต เพื่อเป็นข้อมูลสนับสนุนการขับเคลื่อนยุทธศาสตร ์            

ความปลอดภัยอาหาร: ผัก, (2556).
3 สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล, การศึกษารวบรวมข้อมูลห่วงโซ่การผลิตผักและผลไม้ ณ แหล่งรับซื้อ ภายใต้โครงการผักและผลไม้

ปลอดภัยตลอดห่วงโซ่สู่ผู้บริโภค ปีงบประมาณ 2558 ภายใต้ฝ่ายเลขานุการคณะกรรมการอาหารแห่งชาติ, (2558).
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ภาพที่ 1 แนวคิดกลไกการขับเคลื่อนผักและผลไม้ปลอดภัย

	 ประกอบกับที่ประชุมคณะกรรมการอาหารแห่งชาติ เมื่อวันที่ 12 พฤศจิกายน 2558 มีมติเห็นชอบให้มีการ

ขับเคลื่อนผักและผลไม้สดปลอดภัยตลอดห่วงโซ่ โดยมอบหมายให้กระทรวงสาธารณสุขพัฒนายกระดับแหล่ง

รวบรวม/โรงคดับรรจผุกัและผลไม้สดให้มมีาตรฐานการผลติ มรีะบบประกนัคณุภาพ และมรีะบบตามสอบย้อนกลบั 

(Traceability) รวมทั้งสร้างความเข้มแข็งการก�ำกับดูแลผักและผลไม้สดน�ำเข้าให้มีคุณภาพและความปลอดภัย

	 ซ่ึงสอดคล้องตามทีก่ระทรวงสาธารณสขุได้มนีโยบายในการผลกัดนัอาหารปลอดภยั (Food safety) ประเดน็

ผักและผลไม้สดให้มีคุณภาพและความปลอดภัย โดยเน้นการแก้ไขปัญหาการปนเปื้อนสารเคมีทางการเกษตร                 

ซึ่งด�ำเนินงานต่อเนื่องมาตั้งแต่ปี 2558 ตามนโยบายรัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

	 ปีงบประมาณ 2560 ส�ำนักอาหาร จึงได้จัดท�ำหลักเกณฑ์วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการ

เก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนายกระดับสถานที่ผลิต               

(คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สด ให้มีระบบประกันคุณภาพ และระบบตามสอบย้อนกลับ (Traceability) และเป็น

แนวทางในการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผล ไม ้สด ตามขอบข่ายประกาศ                                              

กระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ. 2560 เรื่อง ก�ำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและ                          

การเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก 

	 โดยหลักเกณฑ์นี้ได้พัฒนามาจากหลักเกณฑ์เดียวกันกับ Primary GMP ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปในภาชนะ

บรรจุพร้อมจ�ำหน่าย ประกอบด้วย 6 หมวด โดยจะต่างใน หมวดที่ 3 เรื่องการควบคุมกระบวนการผลิต เพื่อให้

ครอบคลุมมาตรการควบคุมความปลอดภัยของสินค้าผักและผลไม้สดก่อนถึงผู้บริโภค 
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 (2) นิยามศัพท์

	 2.1  “ผลิต” หมายความว่า การคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดที่มีการรับวัตถุดิบจากผู้อื่น หรือ การคัดและ

บรรจุผักหรือผลไม้สดที่ไม่มีการรับวัตถุดิบจากผู้อื่นแต่มีอาคารหรือโรงเรือนส�ำหรับการคัดและบรรจุ

	 2.2 “การคัดและบรรจุ” หมายความว่า กระบวนการจัดการผักหรือผลไม้สดหลังการเก็บเกี่ยว ตั้งแต ่                 

การคัด และบรรจุไว้ในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ เพื่อการจ�ำหน่าย ทั้งนี้อาจมีการท�ำความสะอาด การตัดแต่ง                    

การเคลือบผิว หรือกระบวนการอื่นๆ เพื่อรักษาคุณภาพของผักหรือผลไม้สดด้วยหรือไม่ก็ได้ 

	 2.3  “ผักหรือผลไม้สดบางชนิด” หมายความว่า ผักหรือผลไม้สด ตามบัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศ 

(ตารางที่ 1และ ตารางที่ 2) 

1.	 กล้วย (banana) 11. มะม่วง (mango)

2.	 เกาลัด (chestnuts) 12. มะละกอ (papaya)

3.	 แก้วมังกร (dragon fruit/pitaya) 13. ละมุด (sapodilla)

4.	 แตงเทศ ได้แก่ แคนตาลูป (cantaloupe) 

      และเมลอน (melon)

14. ล�ำไย (longan)

5.	 เงาะ (rambutan) 15. สตรอว์เบอร์รี (strawberries)

6.	 ชมพู่ (java apple; wax jambu; wax apple; 

rose apple)

16. ส้มเปลอืกล่อน (mandarins)

7.	 แตงโม (watermelon) 17. ส้มเปลอืกไม่ล่อน (oranges) เช่น ส้มเกลี้ยง

8.	 ทับทิม (pomegranate) 18. สาลี่ (pear, oriental; Chinese pear; nashi 

pear; sand pear; snow pear)

9.	 ฝรั่ง (guava) 19. องุ่น (grapes)

10.	 พุทรา (jujube, Indian) 20. แอปเปิล (apple)

ตารางที่ 1		 รายชื่อผลไม้สดบางชนิด แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ. 2560                        

เรือ่ง ก�ำหนดวธิกีารผลติ เครือ่งมอื เครือ่งใช้ในการผลติและการเกบ็รกัษาผกัหรอืผลไม้สดบางชนดิ

และการแสดงฉลาก
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ตารางที่ 2 	รายช่ือผักสดบางชนิด แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 386 พ.ศ. 2560                          

เรือ่ง ก�ำหนดวธิกีารผลติ เครือ่งมอื เครือ่งใช้ในการผลติและการเกบ็รกัษาผกัหรอืผลไม้สดบางชนดิ               

และการแสดงฉลาก

1.	 กระเทยีม (garlic) กระเทยีมโทน และกระเทียม

จนี (onion, Chinese)

15. กะเพรา โหระพา ใบแมงลัก (basil)

2.	 กะหล�่ำดอก (cauliflower) รวมทั้งกะหล�่ำเจดีย์ 

(romanesco broccoli)

16. ใบบัวบก (pennywort)

3.	 กะหล�ำ่ปล ี(cabbages) รวมทัง้กะหล�ำ่ปลใีบย่น 17. ผักปวยเล้ง (spinach)

4.	 กุยช่าย (chives, Chinese) 18. ผักกาดขาวปลี (Chinese cabbage)

5.	 ข่า (galangal) 19. ผักโขม  (amaranth)

6.	 คะน้า (Chinese broccoli; Chinese kale) 20. ผักบุ้ง (kangkung/water spinach)

7.	 แครอท (carrot) 21. พริกเผ็ด (chili) รวมทั้งพริกชี้ฟ้า พริกหนุ่ม

8.	 ต้นหอม (spring onion) และต้นหอมญ่ีปุน่ 

(onion, welsh; Japanese bunching onion; 

Chinese small onion; green onion)

22. พริกหวาน (peppers, sweet /peppers, bell) 

รวมทั้งปราปิกา (prapika)

9.	 ถั่วงอก (bean sprout) 23. ฟักทอง (pumpkins)

10.	 ใบต�ำลึง (ivy gourd) 24. มะเขือเทศ (tomato)

11.	 แตงกวา แตงร้าน (cucumber) 25. มะเขือเปราะ (Thai eggplant)

12.	 ถั่วฝักยาว (yard-long bean) 26. มันฝรั่ง (potato)

13.	 ถั่วลันเตา (garden pea) 27. หอมแดง (shallot)

14.	 บร็อกโคลี (broccoli) รวมทั้ง กะหล�่ำดอก 

อิตาเลียน (broccoli, sprouting) แขนง

28. เห็ด (mushrooms) ที่เพาะเลี้ยง เช่น เห็ดโคน

ญี่ปุ่น, เห็ดโคนชิเมจิ, เห็ดหูหนูด�ำ, เห็ดหลินจือ, 

เห็ดหอม, เห็ดฟาง, เห็ดหูหนูขาว เป็นต้น
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	 (1)	ขอบเขตการบังคับใช้

*	 การคัดและบรรจุ หมายถึง กระบวนการคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบางชนิดในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ เช่น             

ถงุพลาสตกิ ถาดโฟมหุม้ฟิล์มพลาสติก ถงุตาข่ายพลาสติก ตะกร้า รวมถึงกรณขีนย้ายล�ำเลยีงด้วยรถขนส่ง เป็นต้น 

ทั้งน้ีอาจมีการท�ำความสะอาด การตัดแต่ง การเคลือบผิว หรือกระบวนการอื่นๆ เพื่อรักษาคุณภาพของผัก              

หรือผลไม้สดด้วยหรือไม่ก็ได้

 (3) มาตรการก�ำกับดูแลทางกฎหมาย
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	 (2)	ระยะเวลาบังคับใช้

	 	 (1)		 ผู้ผลิตหรือผู้น�ำเข้า รายเก่า

	 	 	 	 ผู้ผลิตหรือผู้น�ำเข้ารายเก่าที่ได้รับอนุญาตผลิตหรือน�ำเข้าแล้ว มีระยะเวลาผ่อนผันให้ปรับปรุง 

แก้ไข สถานที่หรือจัดให้มีใบรับรองให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีก�ำหนดนี้ ภายใน 1 ปีหลังจากวันที่ประกาศนี ้                       

มีผลบังคับใช้ คือวันที่ 25 สิงหาคม 2562

	 	 (2)		 ผู้ผลิตหรือน�ำเข้า รายใหม่

	 	 	 	 ผู้ผลิตหรือน�ำเข้ารายใหม่ต้องปฏิบัติตามตามหลักเกณฑ์ที่ก�ำหนดนี้ หลังจากพ้นก�ำหนด 1 ปี                       

นับจากวันที่ประกาศในราชกิจจานุเบกษา 1 ปี คือวันที่ 25 สิงหาคม 2561 

	 (3)	บทลงโทษ

	 	 •	 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 ฝ่าฝืนประกาศ

ซึ่งออกตามมาตรา 6(10) มีโทษตามมาตรา 51 ต้องระวางโทษปรับไม่เกิน 30,000 บาท



 (1) บันทึกการตรวจ	

	 การตรวจเพื่อด�ำเนินการตามกฎหมายให้ใช้บันทึกการตรวจสถานที่ผลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สด             

ตส.13 (60) ตามบัญชีหมายเลข 3 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ.2560 เรื่องก�ำหนด                        

วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก

 (2) หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบและการรายงาน

	 ตามบัญชีหมายเลข 3 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ.2560 เรื่องก�ำหนดวิธีการผลิต 

เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิดและการแสดงฉลาก ก�ำหนดหลักเกณฑ์

การพิจารณาตัดสินผลการตรวจสอบสถานที่ผลิต(คัดและบรรจุ) ผักหรือผลไม้สดบางชนิด ไว้ดังนี้

1. ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนน มี 3 ระดับ ดังนี้

ระดับ นิยาม คะแนนประเมิน

ดี เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ทีก่�ำหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ.2560 เร่ืองก�ำหนดวิธีการผลิต                      

เคร่ืองมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สด

บางชนิด และการแสดงฉลาก

2

การตรวจสถานที่ผลิต 

(คัดและบรรจุ) ผักและ

ผลไม้สด

บทที ่

2

คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
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พอใช้ เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ทีก่�ำหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ.2560   เรื่องก�ำหนดวิธีการผลิต             

เครื่องมือ เคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สด

บางชนิด และการแสดงฉลาก แต่ยังพบข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้ 

เนื่องจากมีมาตรการป้องกันการปนเปื ้อนในอาหาร หรือข้อ

บกพร่องนั้นไม่มีผลกระทบต่อความปลอดภัยโดยตรงกับผัก                

หรือผลไม้สดบางชนิด

1

 ปรับปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีก�ำหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ.2560   เรื่องก�ำหนดวิธ ี               

การผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือ                

ผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก

0

	 2.	 การค�ำนวณคะแนน

	 	 2.1		 วิธีการค�ำนวณคะแนนในแต่ละหัวข้อมีสูตรดังนี้ 

	 	 	 	 คะแนนที่ได้ = น�้ำหนักในแต่ละหัวข้อ x คะแนนประเมินที่ได้

	 	 	 	 ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหมวด  =

	 	 2.2		 ข้อท่ีไม่จ�ำเป็นต้องปฏิบัติตามส�ำหรับสถานที่ผลิต (คัดและบรรจุ) ผักหรือผลไม้สดบางราย หรือ    

การคิดคะแนน กรณีไม่มีการด�ำเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการใช้น�้ำหรือน�้ำแข็งในการล้าง                 

ท�ำความสะอาดหรือสัมผัสกับผักหรือผลไม้สด จึงไม่ต้องพิจารณาให้คะแนนส�ำหรับข้อนั้น ท�ำให้

คะแนนรวมของหัวข้อลดลง ซึ่งค�ำนวณโดยน�ำคะแนนเต็มของข้อดังกล่าวคูณน�้ำหนักของข้อนั้น 

แล้วน�ำผลคูณที่ได้มาหักจากคะแนนรวมเดิมของหัวข้อนั้นๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือคะแนนรวมที่ใช ้                    

ในการคิดคะแนนของหัวข้อนั้น

	 	 2.3		 ช่องหมายเหตุในบนัทกึการตรวจ (Checklist) มไีว้เพ่ือผูท้�ำการตรวจประเมนิสามารถลงข้อมลูและ

ลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามนั้น โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ “ปรับปรุง” 

ให้หมายเหตุว่าท�ำไมถึงได้คะแนนตามนั้น และเมื่อตรวจครบทั้ง 6 หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุจะ

ช่วยเตือนและช่วยในการให้ระดบัคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมท้ังจะเป็นข้อมลูในการตรวจตดิตาม

ครั้งต่อไป นอกจากนี้ยังสามารถน�ำข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้ค�ำแนะน�ำ หรือข้อเสนอ

แนะแก่ผู้ประกอบการ หรือแสดงความชื่นชมแก่สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้า

หน้าทีผู่ใ้ห้ค�ำแนะน�ำและปรกึษามากกว่าเป็นเจ้าหน้าทีเ่ข้าตรวจสอบเพือ่ด�ำเนนิการตามกฎหมาย

ระดับ นิยาม คะแนนประเมิน

คะแนนที่ได้รวม x 100

คะแนนรวมในแต่ละหัวข้อ
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	 3.	 ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect)

	 	 ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท�ำให้ผักและผลไม้

สดบางชนิดเกิดการปนเปื้อน ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่

	 	 3.1		 การคัดเลือกวัตถุดิบผักหรือผลไม้สดบางชนิดที่มีคุณภาพและความปลอดภัยตามหลักเกณฑ์                     

ที่ก�ำหนด ดังนี้ 

	 	 	 	 3.1.1	 ผกัและผลไม้ต้องมาจากแหล่งเพาะปลกูหรอืมาจากแปลงทีม่รีะบบการควบคมุการใช้สาร

เคมีในการเพาะปลูก ตามบันทึกการตรวจ แบบ ตส.13 (60) ข้อ 3.1.1 

	 	 	 	 3.1.2	 จัดท�ำทะเบียนเกษตรกรผู้จัดส่งวัตถุดิบตามบันทึกการตรวจ แบบ ตส.13 (60) ข้อ 3.1.2

	 	 3.2		 การใช้วตัถเุจือปนอาหารและสารเคมใีนการล้างท�ำความสะอาดผกัหรอืผลไม้สด เป็นไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ตามบันทึกการตรวจแบบ ตส.13 (60) ข้อ 3.3.3

	 	 3.3		 มีการบ่งชี้ หรือระบุรุ ่นการผลิต หรือวันที่ผลิต เพื่อการตามสอบย้อนกลับ (Traceability)                    

ตามบันทึกการตรวจแบบ ตส.13 (60) ข้อ 3.6.1

	 	 3.4 	 ข้อบกพร่องอื่นๆที่ คณะเจ้าหน้าที่ผู ้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท�ำให้ผัก             

และผลไม้สดเกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค

	 4.	 การยอมรับผลการตรวจ

	 	 การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อและคะแนนรวมทั้งหมด

ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง

	 5.	 ข้อควรระวังในการเขียนบันทึกและรายงาน

	 	 (1)	ในระหว่างการตรวจให้จดบันทึกข้อมูลท่ีพบเห็นหรือสังเกต หรือจากค�ำบอกเล่าของผู้ประกอบการ

ไว้เตือนความจ�ำ แล้วจึงน�ำไปบันทึกข้อมูลในแบบฟอร์มต่างๆ หลังจากได้รายละเอียดข้อมูลที่ครบถ้วนแล้ว

	 	 (2)	บนัทกึการตรวจสถานที ่บนัทกึการเก็บตวัอย่าง และบันทกึอืน่ๆ ต้องมกีารตรวจสอบข้อมลูในบนัทกึ

ให้ตรงกัน เช่น ชื่อสถานที่ ที่ตั้ง ข้อบกพร่องที่ให้ผู้ประกอบการแก้ไข เป็นต้น เพราะจะมีผลในทางปฏิบัติและทาง

กฎหมาย หากหลักฐานที่เขียนของแต่ละคนไม่สอดคล้องกัน

	 	 (3)	การใช้อักษรย่อต้องเขียนให้ชัดเจน หากสามารถเขียนค�ำเต็มได้จะเป็นการดีที่สุด

	 	 (4)	กรณีที่เขียนผิด หรือข้อความบางประโยคไม่ถูกต้อง ให้ใช้ขีดฆ่าและเซ็นชื่อก�ำกับ การขีดฆ่าควรขีด

เป็นเส้นเดียวตลอด เพื่อท่ีจะได้ไม่สามารถเขียนต่อเติมได้ในภายหลัง และไม่ควรใช้ดินสอ เนื่องจากสามารถ                    

ลบทิ้งได้

	 	 (5)	การรายงานผลการตรวจควรรบีด�ำเนนิการหลงัจากตรวจ ไม่ควรทิง้ระยะเวลานานเกนิไป เพราะอาจ

มีผลทางกฎหมายได้



	 เนื้อหาในบทนี้ คือแนวทางและข้อพิจารณาในการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (คัดและบรรจุ) ผักหรือผลไม้

สดบางชนิดที่เข้าข่ายบังคับใช้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ.2560  เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ

เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก ซึ่งใช้บันทึกการตรวจ ตส.13 

(60) ตามบญัชหีมายเลข 3 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัดังกล่าว เพือ่ให้เจ้าหน้าทีผู่ต้รวจประเมนิสามารถ

พิจารณาตัดสินใจให้คะแนนได้ชัดเจน และมีความมั่นใจในการน�ำไปใช้มากขึ้น ทั้งนี้ ถือเป็นการสร้างมาตรฐานการ

ตรวจประเมินให้สอดคล้องและเป็นไปในทิศทางเดียวกันทั่วประเทศ โดยมีค�ำแนะน�ำการใช้ดังต่อไปนี้

	 1.	 ข้อมลูในตารางช่อง “น�ำ้หนกั” และ “สิง่ทีต้่องตรวจสอบ” เป็นข้อความทีค่ดัลอกมาจากบนัทกึการตรวจ 

ตส.13 (60) 

	 2.	 ข้อมูลในตารางช่อง “ข้อพิจารณาการตรวจประเมิน” คือ ค�ำอธิบายในรายละเอียดเพื่อประกอบการ

พิจารณาตัดสินใจให้คะแนนในบันทึกการตรวจ ตส. 13 (60) อธิบายไว้เป็นรายข้อ โดยอาศัยข้อมูลทาง

วชิาการ และข้อมลูจากผูเ้ชีย่วชาญจากหน่วยงานทีเ่กีย่วข้องทีใ่ห้ข้อคดิเหน็ต่อการจดัท�ำบนัทกึการตรวจ

	 3.	 “ข้อแนะน�ำ” ที่เพิ่มท้ายในช่อง “ข้อพิจารณาการตรวจสถานที่ผลิต” ในบางข้อ มีไว้เพื่อให้เจ้าหน้าที่

สามารถตรวจสอบได้ครอบคลุมมากขึ้น และสามารถแนะน�ำเพิ่มเติมให้ผู้ประกอบการ แต่ไม่จ�ำเป็นต้อง

น�ำมาประกอบการพิจารณาให้คะแนน

ดังนั้น ขอให้ผู้ตรวจประเมินได้ศึกษาก่อนการตรวจประเมิน โดยแบ่งเนื้อหาเป็นรายหัวข้อ จ�ำนวน 6 หัวข้อ ดังนี้

แนวทางและข้อพิจารณา

ในการตรวจสถานที่ผลิต 

(คัดและบรรจุ) ผักและ

ผลไม้สด

บทที ่

3
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น�้ำหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ข้อพิจารณาการตรวจประเมิน

1.1 สถานที่ตั้ง สถานที่ตั้งอาคาร บริเวณใกล้เคียง และอาคารคัดและบรรจุผัก              

หรือผลไม้สด ต้องอยู ่ในที่ที่จะไม่ท�ำให้เกิดการปนเปื ้อนต่อ

กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ได้ง่าย ควรมีลักษณะดังต่อไปนี้

กรณีพบว่าบริเวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานที่ผลิตมีปัญหาการปนเปื ้อนจากเหตุการณ์ในข้อ                         

1.1.1 – 1.1.7 ข้อใดข้อหน่ึงหรือทั้งหมดอันอาจส่งผลกระทบท�ำให้อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค                     

ให้ผู้ตรวจพิจารณามาตรการป้องกันการปนเปื้อนที่สถานที่ผลิตมีอยู่ว่าสามารถป้องกันการปนเปื้อนผลกระทบ             

จากอันตรายนั้นได้หรือไม่ และน�ำมาร่วมประกอบการพิจารณาด้วย และให้บันทึกไว้ในช่องหมายเหตุ

0.25   1.1.1  ไม่มีการสะสมสิ่งของ

ที่ไม่ใช้แล้ว

ไม่มีการสะสมสิ่งของท่ีไม่ใช ้แล้วและสิ่งของท่ีอาจก่อให้เกิด                      

การปนเปื้อน หากมีการสะสมบ้าง ต้องมีระยะสั้น และมีการจัดการ

หรือมีมาตรการป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื ้อนจากฝุ ่นละออง                   

สิ่งสกปรก หรือสัตว์พาหะเข้าไปในอาคารผลิต เช่น จัดเป็นบริเวณ

แยก เป็นสัดส่วน ไม่วางชิดก�ำแพง และมีการดูแลท�ำความสะอาด

สม�่ำเสมอ เป็นต้น 

สิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว เช่น เครื่องจักรอุปกรณ์และภาชนะบรรจุที่ช�ำรุด

หรือที่ไม่ใช้วัตถุดิบรอส่งคืน เครื่องแต่งกายและของใช้ส่วนตัว 

เป็นต้น 

0.25   1.1.2  ไม่มีการสะสม

สิ่งปฏิกูล 

ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล จนก่อให้เกิดกลิ่น หรือเป็นแหล่งเพาะพันธุ์

สัตว์และแมลง และเชื้อโรคต่างๆ สิ่งปฏิกูล รวมถึงขยะหรือของเสีย

ที่เน่าเปื ่อยได้ เช่น เศษผักผลไม้หรืออาหารจากการผลิตและ   

กิจกรรมอื่น

0.25   1.1.3  ไม่มีฝุ่นควันมาก

ผิดปกติ

ไม่มฝีุน่หรอืควนัมาก จนอาจก่อให้เกดิความไม่สะดวกในการท�ำงาน

และปนเปื้อนต่อกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ 

ข้อแนะน�ำ  แนวทางการพิจารณาอาจใช้มาตรฐานของกระทรวง

อุตสาหกรรม หรือกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุขในการอ้างอิง

0.25   1.1.4  ไม่มีวัตถุอันตราย ไม่มีวัตถุอันตราย และสารเคมีอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื ้อน

กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ หรือเป็นอันตรายต่อร่างกาย               

และควรพิจารณาถึงกลิ่นสารเคมีท่ีอาจปนเปื้อนไปในบริเวณผลิต

และผลิตภัณฑ์ด้วย

วัตถุอันตราย หมายถึง วัตถุอันตรายตามพระราชบัญญัติวัตถุ

อันตราย ได้แก่ วัตถุที่ระเบิดได้ วัตถุไวไฟ วัตถุมีพิษ วัตถุท่ีท�ำให ้            

เกิดโรค วัตถุกัมมันตรังสี วัตถุที่ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทาง

พันธุกรรม วัตถุกัดกร่อน วัตถุที่ก่อให้เกิดการระคายเคือง

หัวข้อที่ 1 สถานที่ตั้งอาคารหรือบริเวณผลิต (คะแนนเต็ม 11 คะแนน)
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วัตถุอันตรายท่ีใช้ในการรักษาสุขลักษณะในสถานที่ผลิต เช่น                     

ผลิตภัณฑ์ท�ำความสะอาดและฆ่าเช้ือโรค ผลิตภัณฑ์ป้องกันก�ำจัด

สัตว์แมลงเป็นต้น 

แนวทางการให้คะแนน

หากพบว่าในบริเวณสถานที่ผลิตมีวัตถุอันตรายดังกล่าว แต่ม ี              

การแยกบริเวณการจัดเก็บที่เป็นสัดส่วน สามารถป้องกันการ                

ปนเปื้อนลงสู่อาหาร สามารถให้คะแนนระดับ “พอใช้”

0.25   1.1.5  ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือ

สถานเลี้ยงสัตว์

ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์ ควรพิจารณาถึงโอกาส                     

การปนเป้ือน กลิน่ และกจิกรรมอืน่ทีเ่กีย่วข้องกบัการเลีย้งสตัว์ เช่น 

การให้อาหารสัตว์ การท�ำความสะอาดคอก/กรงสัตว์/บ่อเลี้ยง 

เป็นต้น

0.25   1.1.6  ไม่มีน�้ำขังแฉะและ

สกปรก

ไม่มีน�้ำขังแฉะและสกปรก จนอาจก่อให้เกิดการปนเปื ้อนกับ

กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ได้

0.25   1.1.7  มีท่อหรือทางระบาย

น�้ำนอกอาคารเพื่อระบายน�้ำทิ้ง

มีท่อหรือทางระบายน�้ำนอกอาคารที่สามารถรองรับน�้ำทิ้งภายใน

อาคาร และน�้ำฝน เพื่อให้ระบายออกทางระบายน�้ำสาธารณะได ้          

อยูใ่นสภาพทีด่ ีไม่แตกรัว่ ท่อหรอืทางระบายน�ำ้นอกอาคารไม่จ�ำเป็น

ต้องมตีะแกรงปิดครอบท่อระบายน�ำ้ แต่ควรมตีะแกรงดักเศษอาหาร

ที่ปลายท่อ เพื่อป้องกัน การอุดตัน

ข้อแนะน�ำ บริเวณท่ีตั้งอาคารผลิตไม่ควรอยู่ใกล้กับแหล่งบ�ำบัด              

น�้ำทิ้ง ซึ่งอาจท�ำให้เกิดการปนเปื้อนลงสู่กระบวนการผลิตและ

ผลิตภัณฑ์ หรืออาจก่อให้เกิดความไม่สะดวกในการท�ำงาน

แนวทางการให้คะแนน

-  กรณีเป็นร่องน�้ำ แต่สามารถท�ำให้น�้ำทิ้งไหลออกจากสถานที่

ผลิตไปสู่ทางระบายน�้ำสาธารณะได้ ให้พิจารณาถึงโอกาสการ                 

ปนเปื ้อน ประเภทของน�้ำท้ิงว่ามีการสะสมจนเน่าเสียหรือไม ่                 

โดยให้คะแนนระดับ “พอใช้” หรือ “ปรับปรุง” แล้วแต่กรณี

-  กรณีที่ผู ้ผลิตใช้วิธีการปล่อยน�้ำทิ้งไหลไปสู่ทางระบายน�้ำ

สาธารณะตามธรรมชาต ิโดยไม่มมีาตรการจัดการไม่ให้เกดิการสะสม 

สกปรกจนเน่าเหม็น ให้คะแนนระดับ “ปรับปรุง”
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1.2  อาคารหรือบริเวณคัดและ

บรรจุ

1.0   1.2.1  สะอาด ถูก

สุขลักษณะ เป็นระเบียบ 

ไม่มีสิ่งของที่ไม่เกี่ยวข้อง

พืน้ ผนงั เพดาน รวมถงึอปุกรณ์สิง่ท่ียดึตดิอยูด้่านบน มสีภาพสะอาด 

ไม่ช�ำรดุ ไม่หลดุร่อน จนอาจก่อให้เกดิการปนเป้ือน จดัให้มฝีาครอบ

หลอดไฟที่สะอาดในบริเวณผลิตที่มีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อน                

ลงสู่อาหาร มีการจัดการและรักษาสภาพแวดล้อมในอาคารหรือ             

บริเวณคัดและบรรจุให้เป็นระเบียบ ถูกสุขลักษณะ สะดวก                      

ต่อการปฏิบัติงาน และไม่มีสิ่งของที่ไม่เกี่ยวข้องที่เป็นแหล่งสะสม 

สิ่งสกปรกและเป็นแหล่งหลบซ่อนของสัตว์และแมลง

1.0   1.2.2  แยกบริเวณคัดและ

บรรจุ เป็นสัดส่วน ไม่ปะปน

กับที่พักอาศัย

ต้องแยกบริเวณคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดออกเป็นสัดส่วน               

ไม่ปะปนกับที่พักอาศัย

ข้อแนะน�ำ

1.  กรณีผลิตใกล้กับบ้านพักอาศัย ให้กั้นแยกสัดส่วนที่ชัดเจน            

ที่ชัดเจน สามารถป้องกันการปนเปื้อนต่อกระบวนการผลิตและ

ผลิตภัณฑ์ อันเนื่องจากผู้ไม่เกี่ยวข้อง

2.  กรณีสถานที่ผลิตขนาดเล็ก ซ่ึงมีช้ันบนเป็นที่พักอาศัย                     

และมีบันไดขึ้นลงอยู่ตรงบริเวณที่เป็นทางผ่านไปยังบริเวณผลิต             

อนัก่อให้เกดิการปนเป้ือน ข้ามไปสูผ่ลติภณัฑ์ได้ทัง้จากการทีม่ผีูเ้ดนิ

ผ่านหรือจากการท�ำความสะอาดบริเวณที่พักอาศัย ซึ่งเจ้าหน้าที ่               

ผู้ตรวจประเมินควรให้ค�ำแนะน�ำ ดังนี้

-  จัดหาทางขึ้นลงที่พักอาศัยใหม่ โดยให้แยกเป็นสัดส่วน

จากบริเวณผลิต

-  หากไม่สามารถจัดหาทางขึ้นลงใหม่ ให้กันบริเวณทางขึ้น

ลงที่พักอาศัยเป็นสัดส่วนจากบริเวณผลิตอย่างถาวร และปิดช่อง

บันไดทางขึ้นลงให้ทึบเพื่อป้องกันการปนเปื้อนในอาหารได้

3.  กรณีสถานที่ผลิตอยู่ภายในบริเวณที่พักอาศัยให้กั้นแยก

สดัส่วนทีช่ดัเจน เพือ่ให้สามารถป้องกนัการปนเป้ือนต่อกระบวนการ

ผลิตและผลิตภัณฑ์ ซึ่งมีสาเหตุจากผู้ไม่เกี่ยวข้อง

4.  กรณีที่ไม่สามารถปฏิบัติตามข้อ 1-3 และจ�ำเป็นต้องใช้              

ทางข้ึนลงเดมิ จะต้องมมีาตรการอืน่ทีเ่หมาะสม เพ่ือแสดงว่าป้องกนั   

การปนเปื้อนข้ามได้อย่างมีประสิทธิภาพ

0.25   1.2.3  มีแสงสว่างเพียงพอ

ส�ำหรับการปฏิบัติงาน

จัดให้มีแสงสว่างท่ีเหมาะสม เพียงพอตามความเหมาะสมส�ำหรับ  

การปฏิบัติงานในอาคารคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สด 
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0.25   1.2.4  มีการระบายอากาศที่

เหมาะสม ส�ำหรับการปฏิบัติงาน

จดัให้มกีารระบายอากาศทีเ่หมาะสม เพือ่ให้เกดิความสะดวกในการ

ปฏิบัติงาน และไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนต่อกระบวนการผลิต                      

และผลิตภัณฑ์ โดยต้องค�ำนึงถึงการไหลเวียนของอากาศภายใน

อาคารคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดด้วย

0.25   1.2.5  มีท่อหรือทางระบาย

น�้ำทิ้งสู่ทางระบายน�้ำสาธารณะ

มท่ีอหรอืทางระบายน�ำ้ทีม่ขีนาดเหมาะสมเพือ่รองรบัปรมิาณน�ำ้ทิง้

จากกระบวนการคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สด และจากการล้าง

ท�ำความสะอาดอาคารผลิต เครื่องมือและอุปกรณ์การผลิต                    

เพื่อให้ไหลลงสู่ทางระบายน�้ำนอกอาคาร

1.0   1.2.6  สามารถป้องกันสัตว์         

และแมลง เข้าสู่อาคารหรือ

บริเวณผลิตหรือสัมผัสอาหาร

อาคารคดัและบรรจสุามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากสตัว์และแมลง                        

อาจมีการติดตั้งอุปกรณ์ป้องกันการเข้ามาของสัตว์และแมลง                   

เช ่น มุ ้งลวด ม ่านพลาสติก ตาข ่ายดักนก ตะแกรงท่ีท ่อ/                          

ทางระบายน�้ำ เป็นต้น
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1.0 2.1  ท�ำความสะอาดได้และทั่ว

ถึง

การออกแบบเครื่องมือและอุปกรณ์เหมาะสม ไม ่ มีจุดอับ                       

และซอกมุมที่ยากแก่การท�ำความสะอาด ติดตั้งในบริเวณที่ง่าย              

ต่อการเข้าถึงในการท�ำความสะอาดและบ�ำรุงรักษาและเป็นไป             

ตามสายงานการผลิต 

1.0 2.2  ท�ำด้วยวัสดุผิวเรียบ 

ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ 

ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกร่อน 

สภาพสะอาด

ภาชนะหรืออุปกรณ์ที่สัมผัสกับผักหรือผลไม้สด ต้องท�ำจากวัสดุ          

ที่ไม่ท�ำปฏิกิริยากับอาหาร ทนต่อการกัดกร่อน ที่อาจเป็นอันตราย

ต่อผู้บริโภค รอยเชื่อมต่อของภาชนะและอุปกรณ์ต้องเรียบไม่เป็น

แหล่งสะสมของจุลินทรีย์

1.0 2.3  พื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานท่ี

สัมผสักบัผกัหรอืผลไม้สด ท�ำจาก

วัสดุ ท่ีไม ่เกิดสนิม ไม ่เป ็นพิษ             

ทนต ่อการกัดกร ่อน และสูง               

จากพื้น หรือมีมาตรการป้องกัน

การปนเปื้อนตามความเหมาะสม 

พื้นผิวบริเวณปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร เช่น โต๊ะหรือยกพื้น                

ท�ำด ้วยวัสดุที่ ไม ่ เกิดสนิม ไม ่ เป ็นพิษ ทนต่อการกัดกร ่อน                      

ท�ำความสะอาดได้ง่าย ไม่ท�ำปฏิกิริยากับอาหาร และมีความสูง            

เพียงพอในระดับที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรก               

จากพื้นขณะปฏิบัติงานได้

ข้อแนะน�ำ 

1. กรณีเป็นโต๊ะ สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 ซม.

2. กรณียกพื้น สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 20 ซม.

1.0 2.4  ติดตั้งอยู ่ในต�ำแหน่งที่ท�ำ                

ความสะอาดง่าย และทั่วถึง	

ตดิตัง้ในต�ำแหน่งทีส่ามารถท�ำความสะอาดตวัเครือ่งมอื และบรเิวณ

ที่ตั้งได้ง่าย และทั่วถึง

1.0 2.5  มีจ�ำนวนเพียงพอ มีจ�ำนวนเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์เพียงพอต่อการ                  

ปฏิบัติงาน เพื่อป้องกันการปนเปื้อนระหว่างปฏิบัติงาน หรือการ 

เพิ่มจ�ำนวนจุลินทรีย์ ในช่วงการรอปฏิบัติในขั้นตอนต่อไป
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3.  การควบคุมกระบวนการคัด

และบรรจุ

การด�ำเนินงานทุกขั้นตอนจะต้องมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาล

ที่ดี และควบคุมอันตรายทั้งด้านกายภาพ เคมี และชีวภาพ                  

ต้ังแต่ ข้ันตอนการตรวจรับวัตถุดิบท่ีมาจากแหล่งเพาะปลูก                  

หรือแหล่งรวบรวมภาชนะบรรจุ การขนย้าย การเตรียม การล้าง 

การคัด การตัดแต่ง การบรรจุ การเก็บรักษา และการขนส่ง 

3.1  วัตถุดิบผัก หรือผลไม้สด

2.0

(M)

  3.1.1  มีหลักฐานแสดงว่า

แหล่งเพาะปลูกมีระบบควบคุม

การใช้สารเคมีในการเพาะปลูก 

ที่ปลอดภัย

(ข้อบกพร่องรุนแรง)

มหีลกัฐานแสดงผลการตรวจประเมนิจากคูค้่า (Secondary Audit) 

ในเรือ่งระบบการควบคมุการใช้สารเคมใีนการเพาะปลกูทีค่รอบคลมุ

แหล่งที่มา และชนิดของวัตถุดิบผักหรือผลไม้สดที่รับซื้อ ตามหลัก

เกณฑ์การตรวจประเมินในภาคผนวก 1

หรอืแหล่งเพาะปลกูมใีบรบัรองมาตรฐานอืน่ทีส่งูกว่า เช่น ใบรบัรอง

แหล่งผลิต GAP พืช ตามมาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติ

ทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับพืชอาหาร (มกษ.) /เกษตรอินทรีย์ฯ 

Global GAP, Thai GAP เป็นต้นทั้งนี้ ชนิดพืชที่ได้รับการรับรอง

ต้องสอดคล้องครบถ้วนกับการผลิตของโรงคัดและบรรจุผัก                 

หรือผลไม้สด และใบรับรองยังไม่หมดอายุ

กรณีที่ไม่มีผลการตรวจประเมินคู่ค้า หรือใบรับรองมาตรฐาน GAP 

มาแสดงตามข้างต้น ผู้ตรวจประเมินสามารถพิจารณามาตรการ             

ในการควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบจากแหล่งเพาะปลูก ได้ดังนี้

มกีารสุม่ตรวจสารเคมตีกค้างด้วยชดุทดสอบในกลุ่มท่ีครอบคลมุ 

4 กลุ่มของสารเคมีทางการเกษตร เช่น GPO-TM Kit อย่างน้อย             

1 ครั้ง/รายเกษตรกร ในรุ ่นการเพาะปลูกผัก (Crop) หรือ                       

รุ ่นการเก็บเกี่ยวผลไม้ชนิดนั้นๆ หรือทุกรุ ่นการผลิต กรณีไม่ม ี                  

รุ่นการเพาะปลูก ซึ่งต้องครบทุกชนิดของวัตถุดิบ และมีบันทึกผล

หากมีหลักฐานตามข้างต้น สามารถพิจารณาให้คะแนนระดับ 

“พอใช้” ได้
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1.5 

(M)

  3.1.2  มีทะเบียนเกษตรกร 

 (ข้อบกพร่องรุนแรง)

มีการจัดท�ำทะเบียนเกษตรกร ทั้งในกรณีท่ีรับซื้อโดยตรงจาก

เกษตรกร และซื้อจากผู้รวบรวมหรือผู้จัดหา ซึ่งอาจเป็นแหล่ง

รวบรวมที่มีการเตรียมวัตถุดิบเบื้องต้น โดยเอกสารแสดงราย

ละเอยีดของทะเบยีนเกษตรกร ต้องมีข้อมลูอย่างน้อยประกอบด้วย

1. ชื่อเกษตรกร 

2. ที่ตั้ง/แปลง 

3. ชนิดผักผลไม้ 

4. มาตรฐานที่ได้รับการรับรอง

แนวทางการให้คะแนน

กรณีที่มีการจัดท�ำทะเบียนเกษตรกรที่มีข ้อมูลไม ่ครบถ ้วน                    

ให้พิจารณาว่าสามารถ ตามสอบย้อนกลับได้ถึงแหล่งที่มาของวัตถุ

ดิบนั้นๆ หรือไม่ ถ้าไม่สามารถตามสอบย้อนกลับได้ครบถ้วน                  

ให้พิจารณาให้คะแนนระดับ “ปรับปรุง”

0.5   3.1.3  มีทะเบียนผู้รวบรวม 

หรือ ผู้จัดหา (ถ้ามี)

ในกรณีที่มีการรับซื้อวัตถุดิบจากผู้รวบรวมหรือผู้จัดหา ต้องจัดท�ำ

ทะเบียนผู้รวบรวม หรือผู ้จัดหาด้วย เพื่อให้สามารถตามสอบ               

ย้อนกลบัได้ถงึแหล่งทีม่าของวตัถดุบิ ตลอดทัง้ห่วงโซ่การผลติอาหาร 

(Food Supply Chain)

0.75   3.1.4  มีการตรวจสอบสาร

เคมีตกค้างอย่างสม�่ำเสมอด้วย

ชุดทดสอบอย่างง่าย และห้อง

ปฏิบัติการ

มีการตรวจสอบสารเคมีตกค้างในวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด โดยมี          

รายละเอียด ดังนี้

1)  ชุดทดสอบอย่างง่าย : มีความถี่ในการตรวจสอบสารเคมี

ตกค้าง ในวัตถุดิบผักหรือผลไม้สดอย่างสม�่ำเสมอตามความเสี่ยง 

อย่างน้อย 1 คร้ัง/รายเกษตรกร ในรุน่การเพาะปลูกผกัหรอืผลไม้

ชนิดนั้นๆ (Crop) โดยใช้ชุดทดสอบอย่างง่ายท่ีครอบคลุม            

กลุ ่มสารท่ีอนุญาตให้ใช้กับผักหรือผลไม้สดชนิดนั้นๆ และมี              

บันทึกผล 

2)  ห้องปฏิบัติการ : มีการสุ ่มตัวอย่างตรวจวิเคราะห์                          

โดยห้องปฏบิตักิารมาตรฐานทีไ่ด้รบัการรบัรองอย่างน้อยปีละ1 คร้ัง

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกค้าง 

เพื่อตามสอบระบบการควบคุม การใช้สารเคมีของแปลงเพาะปลูก

โดยพิจารณาเลือกชนิดผักที่ด�ำเนินการสุ ่มตรวจจากประวัติ                    

ผลการเฝ้าระวังด้วยชุดทดสอบอย่างง่าย
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โดยกรณทีีพ่บว่า ผลการตรวจวเิคราะห์ด้วยชดุทดสอบหรอืห้อง

ปฏิบัติการ ไม่ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐาน ต้องจัดให้มีมาตรการการ

แก้ไข เช่น ผล Test kit ไม่ผ่าน ต้องไม่รับซื้อวัตถุดิบใน lot นั้นๆ 

และสุ ่มตรวจซ�้ำในการรับซื้อครั้งต ่อไปเป็นต้น ซึ่งหากไม่ม ี                

การด�ำเนินการแก้ไขปรับปรุงกระบวนการ โดยการส่งเสริม ให้ค�ำ

แนะน�ำเก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ซ�้ำ  สามารถให้คะแนนระดับ 

“ปรับปรุง” 

ข้อแนะน�ำ

ผูผ้ลติควรจดัท�ำบญัชรีายชือ่สารเคมทีีใ่ช้ในแปลงปลกูพชืแต่ละชนดิ                     

ตามรายช่ือแปลงเกษตรกรท่ีรับซื้อ เพื่อให้ทราบชนิดของสารเคม ี        

ที่ใช้ และก�ำหนดรายการสุ่มตรวจสารเคมีตกค้างได้อย่างเหมาะสม 

0.5   3.1.5  มีการเก็บรักษาอย่าง

ถูกสุขลักษณะและหมุนเวียน

ไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพ

กรณีที่ยังไม่น�ำวัตถุดิบเข้าสู่กระบวนการคัด ตัดแต่ง และบรรจุ            

โดยทันที ต้องเก็บรักษาเพื่อป้องกันการปนเปื้อนและเน่าเสีย และ

ไม่วางวัตถุดิบผักหรือผลไม้สดไว้บนพื้นอาคารโดยตรง มีการบ่งชี้

ชนิดของวัตถุดิบและข้อมูลที่เพียงพอเพื่อใช้ในการทวนสอบ              

ย้อนกลับ และมีระบบหมุนเวียนการน�ำไปใช้ตามล�ำดับก่อนหลัง

อย่างมีประสิทธิภาพ

3.2  ภาชนะบรรจุ

0.5   3.2.1  สะอาด ท�ำจากวัสดุ                         

ไม่เป็นพิษ เหมาะสมกับการ

บรรจุอาหาร

ภาชนะบรรจุท่ีใช้ในกระบวนการผลิต รวมถึงใช้เพ่ือการขนย้าย

ล�ำเลียง ท�ำจากวัสดุที่ไม่เป็นพิษ แข็งแรงทนทาน มีจ�ำนวนเพียงพอ

กับวัตถุประสงค์การใช้งาน เช่น ใช้ส�ำหรับระหว่างกระบวนการ                

คดั ตดัแต่ง ผลติภณัฑ์ส�ำเรจ็รปู เป็นต้น ภาชนะบรรจนุัน้ไม่เคยบรรจุ

วัตถุอันตรายหรือสารพิษมาก่อน และมีการตรวจสอบและคัดแยก

ภาชนะที่ไม่เป็นไปตามข้อก�ำหนด 

0.5   3.2.2  มีการเก็บรักษาอย่าง

ถูกสุขลักษณะ

มีการเก็บรักษาภาชนะบรรจุอย่างถูกสุขลักษณะโดยไม่ก่อให้เกิด 

การปนเปื้อน มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ 

0.5   3.2.3  มีการท�ำความสะอาด 

ก่อนการน�ำไปใช้ (ตามความจ�ำเป็น)

มีการล้างท�ำความสะอาดและฆ่าเชื้อภาชนะบรรจุก่อนการใช้งาน 

(ตามความจ�ำเป็น)

3.3  การล้างท�ำความสะอาด การคัด การตัดแต่ง การเคลือบผิว (แล้วแต่กรณี) และการบรรจุ

0.5   3.3.1  มีการคัดเลือก และ

ท�ำความสะอาด (แล้วแต่กรณี)

มีมาตรการการคัดแยกสิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม เน่าเสียออกจาก

วัตถุดิบผักหรือ ผลไม้สด มีการล้างท�ำความสะอาดหรือฆ่าเชื้อ              

ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะเหมาะสมกับชนิดของผักหรือผลไม้สด          

ตามความจ�ำเป็น
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0.5   3.3.2  มีการตัดแต่งอย่าง

ถูกสุขลักษณะ

มกีารควบคมุกระบวนการคดั ตดัแต่งอย่างเหมาะสม ถกูสขุลกัษณะ                 

ไม่ก่อให้เกิด การปนเปื้อน

1.5

(M)

  3.3.3  มีการใช้วัตถุเจือปน

อาหารตามที่กฎหมายก�ำหนด 

หรือมีการใช้สารเคมีในการล้าง 

รวมทั้งตรวจสอบสารตกค้าง

อย่างสม�่ำเสมอ 

(ข้อบกพร่องรุนแรง)

กรณีมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร เช่น สารเคลือบผิว สารฆ่าเช้ือรา 

เป็นต้น ต้องใช้ให้ถูกต้องตามเง่ือนไขการใช้ เช่น ชนิดอาหาร                

ชนิดวัตถุเจือปนอาหาร และปริมาณสูงสูดท่ีอนุญาต ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหารหรือในกรณี             

ทีม่กีารยนืยนัความใช้ได้ (validate) กต้็องมกีารปฏบิตัใิห้สอดคล้อง

ตามหลักเกณฑ์ 

-  สูตรส่วนประกอบ ค�ำนวณแล้วไม่เกินเกณฑ์การใช้

-  กรณีมีการใช้สารช่วยในการผลิต (Processing Aid) ต้องมี

มาตรการเอาออก

-  มีการควบคุมการชั่ง /ตวง/วัด วัตถุเจือปนอาหารให้ถูกต้อง

และมีบันทึกผล โดยใช้เครื่องมืออุปกรณ์ที่เที่ยงตรงและแม่นย�ำ               

(ได้รับการสอบเทียบ)

-  มีวิธีการควบคุมการคลุกผสมที่ท่ัวถึง และสม�่ำเสมอและมี

บันทึกผล

กรณีที่มีการใช้สารเคมีในการล้างท�ำความสะอาดหรือฆ่าเชื้อ

จุลินทรีย์ ต้องเลือกใช้ตามชนิดและปริมาณที่เหมาะสม และจัดท�ำ

บันทึกควบคุมการใช้สารเคมี เพื่อควบคุมความเข้มข้นของสารเคมี

อย่างสม�่ำเสมอ และมีวิธีการ ตรวจสอบสารเคมีตกค้าง ตามความถี่

ที่เหมาะสมอย่างสม�่ำเสมอ

0.5   3.3.4  มีการควบคุม

สุขลักษณะการบรรจุ 

มีการควบคุมกระบวนการชั่งน�้ำหนักและการบรรจุอย่างถูก

สขุลกัษณะ เพือ่ให้สามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากภาชนะอปุกรณ์ 

และผู้ปฏิบัติงาน และมีบันทึกการบรรจุ 

0.5   3.3.5  มีการเก็บรักษาหลัง

การบรรจุถูกสุขลักษณะ

มีการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดที่ผ่านกระบวนการคัดและบรรจุ

เรียบร้อยแล้วอย่างถูกสุขลักษณะ ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื ้อน                      

มีการควบคุมสภาวะการเก็บรักษา เพื่อป้องกันการเสื่อมสภาพ 

กรณีเก็บรักษาในห้องเย็นก่อนการขนส่ง ต้องจัดเก็บโดยมีชั้นหรือ

ยกพืน้ มกีารควบคุมและตรวจสอบอณุหภมูห้ิองเยน็อย่างสม�ำ่เสมอ 

และจดัเก็บ โดยแยกบรเิวณทีจ่ดัเกบ็วตัถดุบิอย่างชดัเจน เพือ่ป้องกนั

การปนเปื้อนข้ามได้อย่างมีประสิทธิภาพ
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0.5 3.4  ในระหว่างการผลิตอาหาร

มีการขนย้ายวัตถุดิบ ภาชนะ

บรรจุ และผลิตภัณฑ์ในลักษณะ

ที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนและ

เสื่อมสลายของอาหาร

ระหว่างการผลติอาหารต้องขนย้ายวตัถดุบิ ภาชนะบรรจใุนลกัษณะ

ทีไ่ม่ก่อ ให้เกิดการปนเป้ือน ให้พิจารณาในภาพรวมทัง้กระบวนการ

ผลิต เช่น การคัดแยกวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุในระหว่าง

กระบวนการผลิต และพฤติกรรมการปฏิบัติของพนักงาน

3.5  น�้ำ หรือน�้ำแข็ง ที่ใช้ในกระบวนการผลิต

0.5   3.5.1  ผ่านการปรับสภาพ

ตามความจ�ำเป็น และมีคุณภาพ

และความปลอดภัยเหมาะสมกับ

วัตถุประสงค์ การใช้

น�้ำที่ใช้ในกระบวนการผลิตโดยเฉพาะในขั้นตอนการล้างท�ำความ

สะอาดวตัถุดบิ หรือทีผ่่านการตดัแต่ง มคุีณภาพและความปลอดภยั

เหมาะสมตามความจ�ำเป็นกับวัตถุประสงค์การใช้งาน โดยจัดให้มี

รายงานผลการตรวจวเิคราะห์อย่างน้อยปีละ 1 ครัง้ และมกีารตรวจ

เฝ้าระวัง (In house control) ตามความถี่ที่เหมาะสม

กรณีน�ำกลับมาใช้ซ�้ำ  ควรผ่านข้ันตอนการปรับปรุงคุณภาพที่             

เหมาะสมก่อนน�ำมาใช้งาน (แล้วแต่กรณี) 

0.5   3.5.2  มีการเก็บรักษา 

การขนย้าย และน�ำไปใช้

ในสภาพทีถ่กูสขุลกัษณะ

มกีารขนย้าย เกบ็รกัษา และน�ำไปใช้ในสภาพทีถ่กูสขุลกัษณะ ไม่ก่อ

ให้เกิดการปนเปื้อน เช่น จัดให้มีฝาปิดถังเก็บน�้ำที่ผ่านการปรับ

คุณภาพแล้ว

3.6  ผลิตภัณฑ์

1.5

(M)

  3.6.1  มีการชี้บ่งรุ่นการผลิต 

หรือวันที่ผลิตในผลิตภัณฑ์ 

(ข้อบกพร่องรุนแรง)

มกีารบ่งช้ี ระบรุุน่การผลติ หรอืการคดัและบรรจุทีภ่าชนะบรรจขุอง

ผักหรือผลไม้สดที่ผ่านกระบวนการคัดและบรรจุ เพื่อให้สามารถ  

ตามสอบย้อนกลับได้ถึงแหล่งที่มาของวัตถุดิบอย่างมีประสิทธิภาพ

0.5   3.6.2  มีการคัดแยกหรือ

ท�ำลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสม

มกีารคดัแยกผลติภัณฑ์ท่ีคณุภาพไม่ได้มาตรฐานไปด�ำเนนิการอย่าง

เหมาะสม เช่น การน�ำไปผ่านกระบวนการผลิตใหม่หรือน�ำไปผ่าน

การล้างท�ำความสะอาดใหม่ การปอกเปลือกนอก การท�ำลายทิ้ง 

เป็นต้น

0.5   3.6.3  มีการเก็บรักษา

อย่างเหมาะสม และการขนส่ง

ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อน

และเสื่อมสลาย

การเกบ็รกัษา และขนส่งผลติภณัฑ์อาหาร ต้องป้องกนัการปนเป้ือน

และป้องกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุด้วย เช่น 

การควบคุมอุณหภูมิเพื่อป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ เป็นต้น
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3.7  บันทึกและรายงานมีการ                

จัดเก็บอย่างน้อย 1 ปี

มกีารจดัเกบ็บนัทกึและรายงานทีเ่กีย่วข้องกบัวัตถดุบิ กระบวนการ

คัดและบรรจุ  รวมถึงผลิตภัณฑ์ผักหรือผลไม้สด ไว้อย่างน้อย 1 ปี 

โดยมีการจัดเก็บไว้อย่างครบถ้วน สามารถสืบค้นเพื่อแสดงต่อ              

เจ้าหน้าที่ผู้ตรวจประเมินได้ เพื่อให้สามารถตามสอบย้อนกลับได้

อย่างมีประสิทธิภาพโดยมีรายการบันทึกและรายงานที่ส�ำคัญ ดังนี้

0.15   3.7.1  ทะเบียนเกษตรกร 

ผู้รวบรวม หรือผู้จัดหาวัตถุดิบ

ผักหรือผลไม้สด 

เอกสารตามข้อ 3.1.2ที่แสดงรายละเอียดเกี่ยวกับชื่อเกษตรกร               

ที่ตั้ง/แปลง ชนิดผักหรือผลไม้สด มาตรฐานที่ได้รับการรับรองเพื่อ

การตามสอบย้อนกลับ และ 3.1.3 (ถ้ามี)

0.1   3.7.2  บันทึกการรับวัตถุดิบ

ผักหรือผลไม้สด

บันทึกแสดงรายละเอียดเกี่ยวกับชนิดและปริมาณของวัตถุดิบ                 

ทีร่ับซื้อ และมีความสอดคลอ้งกบัทะเบยีนเกษตรกรผูจ้ดัส่งวัตถดุิบ

ผักหรือผลไม้สด

0.1   3.7.3  บันทึกการควบคุม

กระบวนการผลิต การใช้วัตถุ

เจือปนอาหาร การใช้สารเคมี            

ในการล้าง การคัดและการบรรจุ

บนัทกึทีแ่สดงรายละเอยีดในการควบคมุกระบวนการคดัและบรรจุ 

ดังนี้

1.  บันทึกควบคุมการใช้วัตถุเจือปนอาหาร

2.  บันทึกควบคุมการใช้สารเคมีล้างวัตถุดิบ

3.  บันทึกการควบคุมการคัด และบรรจุ

4.  รายงานการสอบเทยีบเครือ่งชัง่ (กรณใีช้วตัถเุจอืปนอาหาร)

5.  รายงานผลการตรวจวิเคราะห์น�้ำที่ใช้ในการผลิต

0.1   3.7.4  บันทึกแสดงชนิด 

ปริมาณการผลิต และการ

จ�ำหน่าย

บนัทกึทีแ่สดงรายละเอยีดเกีย่วกบัชนดิ ปรมิาณการผลติ และข้อมลู                  

การจ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์ผักหรือผลไม้สด เพื่อให้ทราบการกระจาย

สนิค้า ในแต่ละรุน่การผลติ เพือ่การตามสอบย้อนกลบัท่ีมปีระสทิธภิาพ

0.1   3.7.5  เอกสารใบรับรอง

ระบบการควบคุมการใช้สารเคมี

ในการเพาะปลูก

เอกสารตามข้อ 3.1.1 แสดงการรับรองระบบการควบคุมการใช้            

สารเคมีในการเพาะปลูก

0.1   3.7.6  บันทึกผลการตรวจ

สอบสารตกค้างของสารเคมีใน

วัตถุดิบผักหรือผลไม้สด ด้วยชุด

ทดสอบอย่างง่าย

เอกสารตามข้อ 3.1.4แสดงผลการตรวจสอบสารเคมีตกค้าง                    

ในวัตถุดิบผักหรือผลไม้สดด้วยชุดทดสอบอย่างง่าย

0.1   3.7.7  รายงานผลการ

ตรวจวิเคราะห์สารเคมีตกค้าง

ในวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด 

โดยห้องปฏิบัติการมาตรฐาน 

อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง

เอกสารตามข้อ 3.1.4 แสดงผลการตรวจวิเคราะห์สารเคมีตกค้าง 

ในวตัถุดบิผกัหรอืผลไม้สดโดยห้องปฏบิตักิารตรวจวเิคราะห์ทีไ่ด้รบั

การรบัรองตามมาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเรือ่ง 

อาหารที่มีสารพิษตกค้าง
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หัวข้อที่ 4: การสุขาภิบาล (คะแนนเต็ม 13 คะแนน)

น�้ำหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต

1.0 4.1  น�้ำที่ใช้ภายในสถานที่ผลิต
เป็นน�้ำสะอาด

น�้ำที่ใช้ภายในสถานที่ผลิต หมายถึง น�้ำที่ไม่สัมผัสกับอาหาร เช่น  
น�ำ้ใช้ล้างมือ ภาชนะ เครือ่งมอือปุกรณ์ เป็นต้น ต้องเป็นน�ำ้ทีส่ะอาด
และจัดให้มีการปรับคุณภาพน�้ำตามความจ�ำเป็น มีการขนส่ง/              
ขนย้ายท่ีไม่ก่อให้เกิดการปนเปื ้อนกับกระบวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์
ข้อแนะน�ำ
น�้ำที่ใช้ล้างมือและน�้ำที่ใช้ล้างภาชนะ เครื่องมือ อุปกรณ์ที่สัมผัส            
กับอาหาร ควรมีการเติมคลอรีนเพื่อฆ่าเชื้อโรคในน�้ำ  ป้องกัน               
การปนเปื้อนทางด้านจุลินทรีย์ที่ท�ำให้เกิดโรค

0.5 4.2  มีภาชนะส�ำหรับใส่ขยะ
พร้อมฝาปิดและตั้งอยู่ในที่ที่
เหมาะสม  และเพียงพอ รวมทั้ง
มีวิธีการก�ำจัดขยะที่เหมาะสม

จัดให้มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดที่เพียงพอ และมีระบบ
การก�ำจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม
แนวทางการให้คะแนน

•  กรณีขยะภายนอกโรงงาน ต้องมีมาตรการป้องกันการ               
เพาะพันธุ์สัตว์พาหะ

•  กรณีขยะแห้งภายในโรงงาน ควรมีภาชนะรองรับ ซึ่งเป็นถุง/
ตะกร้าไม่มีฝาปิด สามารถพิจารณาให้คะแนนระดับ “พอใช้” ได้

•  กรณีขยะที่เน่าเสียได้ ให้พิจารณาดังนี้
-  มีถังขยะพร้อมฝาปิด ให้คะแนนระดับ “ดี”
-  มีถัง/ถุงขยะ ไม่มีฝาปิด มีการขนย้ายโดยเร็ว ไม่มีการ

หมักหมมภายในบริเวณผลิต ให้คะแนนระดับ “พอใช้”
-  มีถังขยะ แต่มีการสะสมขยะจนมีกล่ินเหม็น เป็นแหล่ง

อาหาร และเพาะพันธุ์สัตว์พาหะน�ำโรค จนอาจเป็นแหล่งแพร่              
เชื้อโรคไปสู่อาหาร ให้คะแนนระดับ “ปรับปรุง”

0.5 4.3  มีการจัดการการระบาย
น�้ำทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมี
ประสิทธิภาพ

มีวิธีการจัดการระบายน�้ำท้ิงและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ         
ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับสู่บริเวณผลิตอาหาร ทั้งนี้ พื้นอาคาร
และทางระบายน�้ำควรลาดเอียง
ข้อแนะน�ำ
การตรวจประเมนิมุง่เน้นการจดัการของผูป้ระกอบการในการระบาย
น�ำ้ทิง้อย่างมปีระสทิธภิาพ ไม่เกดิการหมกัหมม จนเกดิการปนเป้ือน 
หรือเป็นแหล่งสะสมเพาะพันธุ์สัตว์และแมลง
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น�้ำหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต

4.4  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม

0.5   4.4.1  ห้องส้วมแยกจาก
บริเวณปฏิบัติงาน หรือไม่เปิด
สู่บริเวณผลิตโดยตรง

มีห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
แนวทางการให้คะแนน
กรณีท่ีอยู่ในบริเวณเดียวกัน ซึ่งผู้ประกอบการมีการจัดแบ่งพื้นที ่         
การผลติให้เป็นสดัส่วน กัน้เป็นผนงัถาวร และไม่มกีจิกรรมการผลติ
ใกล้กับห้องส้วม สามารถพิจารณาให้คะแนนระดับ “พอใช้”

0.5   4.4.2  ห้องส้วมอยู่ในสภาพ
ที่ใช้งานได้ และสะอาด

อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ สะอาด และถูกต้องตามสุขลักษณะ

0.25   4.4.3  ห้องส้วมมีจ�ำนวน
เพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน

มจี�ำนวนเพยีงพอกบัผูป้ฏบิตังิานตามเกณฑ์จ�ำนวนห้องน�ำ้ห้องส้วม
ต่อคนงาน

0.5   4.4.4  มีอ่างล้างมือพร้อม
สบู่หรือน�้ำยาฆ่าเชื้อโรค และ
อุปกรณ์ท�ำให้มือแห้ง

มอ่ีางล้างมอืหน้าห้องส้วมพร้อมอปุกรณ์ในการล้างมอื เช่น สบู่เหลว 
น�้ำยาฆ่าเชื้อโรค อุปกรณ์ท�ำให้มือแห้ง เป็นต้น
ข้อแนะน�ำ
ควรแนะน�ำให้มีอุปกรณ์ท�ำให้มือแห้งหรือผ้าเช็ดมือที่สะอาด                         
มีการเปลี่ยนแปลงตามเวลาที่เหมาะสม

0.5   4.4.5  อ่างล้างมือและ
อุปกรณ์อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้
และสะอาด

อ่างล้างมือและอุปกรณ์ใช้งานได้ สะอาด และถูกต้องเหมาะสม            
ตามสุขลักษณะ

0.25   4.4.6  อ่างล้างมือมีจ�ำนวน
เพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน

จัดให้มีอ่างล้างมือจ�ำนวนที่เพียงพอส�ำหรับผู้ปฏิบัติงาน

4.5  อ่างล้างมือบริเวณผลิต

0.5   4.5.1  มีสบู่หรือน�้ำยาฆ่า
เชื้อโรค และอุปกรณ์ท�ำให้
มือแห้ง

มีอุปกรณ์ที่ใช้ล้างมือ เช่น สบู่ น�้ำยาฆ่าเชื้อโรค
ข้อแนะน�ำ
การผลิตอาหารประเภทที่มือต้องแห้งก่อนเข้าไปปฏิบัติงาน                     
ควรติดตั้งอุปกรณ์ท�ำให้มือแห้งด้วย

0.5   4.5.2  อยูใ่นสภาพทีใ่ช้งานได้ 
และสะอาด

อ่างล้างมือใช้งานได้ สะอาด ถูกสุขลักษณะ
ข้อแนะน�ำ
อ่างล้างมอืควรเป็นชนดิทีไ่ม่ต้องใช้มอืสมัผัสก๊อกน�ำ้ขณะเปิดปิด เช่น                    
ใช้เท้าเหยียบ เข่าดัน หรือข้อศอกดัน เป็นต้น

0.5   4.5.3  มีจ�ำนวนเพียงพอกับ                                 
ผู้ปฏิบัติงาน

จัดให้มีอ่างล้างมือจ�ำนวนที่เพียงพอส�ำหรับผู้ปฏิบัติงาน

0.5   4.5.4  อยู่ในต�ำแหน่งที่
เหมาะสม

มีอ่างล้างมือด้านหน้าหรือในบริเวณผลิต และติดตั้งในต�ำแหน่งท่ี
สะดวกต่อการล้างมือก่อนปฏิบัติงานและไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน
กับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์
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หัวข้อที่ 5: การบ�ำรุงรักษาและการท�ำความสะอาด (คะแนนเต็ม 6 คะแนน)

น�้ำหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต

5.  การบ�ำรุงรักษาและการท�ำ                 

ความสะอาด

จัดให้มีการท�ำความสะอาดตัวอาคาร พื้น ผนัง เพดานสม�่ำเสมอ        

และมีการดูแลรักษาสภาพของเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์

การผลิตให้ท�ำงานได้ดี ปลอดภัย และไม่มีการปนเปื ้อนกับ

กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์

1.0   5.1  มีวิธีการหรือมาตรการ

ดูแลความสะอาดอาคารผลิต

หรือบริเวณคัดบรรจุอย่าง

สม�่ำเสมอ

ตัวอาคารสถานท่ีผลิตต้องท�ำความสะอาดและบ�ำรุงรักษาให้อยู ่              

ในสภาพที่ดี สะอาด และถูกสุขลักษณะอย่างสม�่ำเสมอ

1.0   5.2  เครื่องมือ เครื่องจักร 

และอุปกรณ์การผลิตมีการ

ท�ำความสะอาดอย่างสม�่ำเสมอ 

และอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้

เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีการท�ำความสะอาด

อย่างสม�่ำเสมอ และบ�ำรุงรักษาให ้อยู ่ ในสภาพที่ ใช ้งานได ้                               

มีการท�ำความสะอาดก่อนและหลังปฏิบัติงาน รวมทั้งมีการท�ำ            

ความสะอาดตามความเหมาะสมระหว่างการผลิตโดยเฉพาะพื้นผิว

ที่หมักหมม เช่น โต๊ะ สายพาน โดยพิจารณาความถี่ในการท�ำ               

ความสะอาดประกอบด้วย

1.0   5.3  มีการเก็บสารเคมี

ท�ำความสะอาดหรือสารเคมีอื่นๆ 

ที่เกี่ยวข้องกับการบ�ำรุงรักษา 

แยกเป็นสัดส่วน และปลอดภัย 

และมีป้ายแสดงชื่อสารเคมีที่

ชัดเจน 

จัดเก็บสารเคมีท�ำความสะอาดและฆ่าเชื้อ และสารเคมีที่ใช้ในการ

บ�ำรุงรักษาแยกจากสารเคมีท่ีใช้ก�ำจัดสัตว์และแมลง โดยเฉพาะ           

ต้องแยกสารเคมีที่ใช้กับผลิตภัณฑ์ เช่น วัตถุเจือปนอาหารอย่าง             

เด็ดขาด และมีป้ายชื่อแสดงสารเคมีเป็นภาษาไทยอย่างชัดเจน

แนวทางการให้คะแนน

กรณีสถานที่ผลิตขนาดเล็ก มีชนิดของสารเคมีที่ใช้ในการท�ำความ

สะอาด และรักษาสุขลักษณะจ�ำนวนน้อย สามารถจัดเก็บไว้ใน

ต�ำแหน่งที่งา่ยต่อการใช้งาน และไม่ปะปนกบัสารเคมีที่ใช้ในอาหาร 

มีฉลากระบุชื่อสารเคมีที่ชัดเจน รวมถึงกรณีมีการแบ่งใช้งานด้วย 

สามารถให้คะแนนระดับ “ดี”
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หัวข้อที่ 6: บุคลากร และสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน (คะแนนเต็ม 10 คะแนน)

น�้ำหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต

6.  บุคลากรและสุขลักษณะ

ผู้ปฏิบัติงาน

มีการใช้ความรู ้และควบคุมบุคลากรที่มีหน้าที่สัมผัสอาหาร                      

ให้ปฏิบัติงานได้ถูกต้องตามสุขลักษณะ

1.0   6.1  ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณ

ผลิต ไม่มีบาดแผล ไม่เป็นโรค

หรือพาหะของโรค ตามที่ระบุ

ในกฎกระทรวง

ผูป้ฏบัิตงิานในบรเิวณผลติต้องไม่เป็นโรคหรอืเป็นพาหะของโรค คอื                       

โรคทางเดนิอาหาร ทางเดนิหายใจ หรอืมบีาดแผลอนัอาจก่อให้เกดิ

การปนเป้ือนกับกระบวนการผลติหรอืผลติภณัฑ์ หรอืโรคตดิต่อหรอื

โรคน่ารังเกียจตามท่ีก�ำหนดในกฎกระทรวง ได้แก่ โรคเท้าช้าง                  

โรคเรือ้น โรคตดิยาเสพตดิ โรคผวิหนงัทีน่่ารงัเกยีจ โรคพษิสรุาเรือ้รงั 

วัณโรคในระยะอันตราย หรือมีการไอจาม หรือเป็นหวัด โดยให้

พิจารณาจากการสุ่มตรวจผู้ปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร

แนวทางการให้คะแนน

-  มีผลการตรวจสุขภาพประจ�ำปี ให้คะแนนระดับ “ดี”

-  ไม่มีผลการตรวจสุขภาพ แต่ขณะตรวจ ไม่พบพนักงาน               

เป็นหวัด มีบาดแผล หรือมีอาการของโรคข้างต้น ให้คะแนนระดับ 

“พอใช้”

-  ไม่มีผลการตรวจสุขภาพ พบพนักงานมีอาการของโรคติดต่อ                     

ข้างต้น มบีาดแผลโดยไม่มมีาตรการป้องกนัการปนเป้ือน ให้คะแนน

ระดับ “ปรับปรุง”

6.2  ผู้ปฏิบัติงานที่ท�ำหน้าที่สัมผัสกับอาหาร ขณะปฏิบัติงานต้องปฏิบัติ ดังนี้

0.5   6.2.1  แต่งกายสะอาด เสื้อ

คลุม หรือผ้ากันเปื้อนสะอาด

ผู้ปฏิบัติงานสวมเส้ือผ้าท่ีสะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน 

กรณีที่ใช้เสื้อคลุมหรือผ้ากันเปื้อนต้องสะอาด

0.5   6.2.2  มีมาตรการจัดการ

รองเท้า ที่ใช้ในบริเวณผลิตอย่าง

เหมาะสม เช่น การเปลี่ยน

รองเท้า จุ่มรองเท้าในน�้ำยา

ฆ่าเชื้อโรค

มีมาตรการในการจัดการรองเท้าท่ีใช้ในการผลิตท่ีเหมาะสม เช่น 

เปลี่ยนใช้รองเท้าเฉพาะบริเวณ หรือจุ่มรองเท้าในน�้ำยาฆ่าเช้ือโรค

ก่อนเข้าสู่บริเวณผลิต เพื่อป้องกันการปนเปื้อน

0.5   6.2.3  ไม่สวมใส่

เครื่องประดับ

ผู้ปฏบัิตงิานต้องไม่สวมเครือ่งประดบัต่างๆ ขณะปฏบิตังิาน เช่น แหวน                  

นาฬิกา สร้อยข้อมอื ต่างห ูเขม็กลดั เป็นต้น

แนวทางการให้คะแนน

กรณมีกีารสวมใส่เครือ่งประดบั แต่มมีาตรการป้องกนัการปนเป้ือน 

เช่น สวมใส่แหวน/สายสญิจน์ ซึง่มกีารใส่ถุงมอืยางในการปฏบัิตงิาน 

ซึง่หากพิจารณาแล้วว่าไมม่คีวามเสีย่งในการร่วงหล่นหรอืปนเป้ือน

ลงสู่อาหาร ให้คะแนนระดับ “พอใช้”
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น�้ำหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต

0.5   6.2.4  เล็บสั้น และสะอาด มีการดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บให้สะอาดอยู่เสมอ โดยเฉพาะ

ก่อนที่จะสัมผัสกับอาหาร

0.75   6.2.5  มือสะอาด และล้าง

มือทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน

ล้างมือให้สะอาดทุกคร้ังทั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงานและภายหลังกลับ            

จากห้องน�้ำ หรือห้องส้วม หรือหลังจากออกนอกบริเวณปฏิบัติงาน

0.5   6.2.6  มีการสวมหมวก

ตาข่ายหรือผ้าคลุมผมที่สะอาด

ขณะปฏิบัติงาน

มีการสวมหมวก ผ้าคลุมผม หรือตาข่าย ซึ่งสามารถคลุมเส้นผม

ตลอดใบหู เพื่อป้องกันการปนเปื้อนจากเส้นผม รังแค และสิ่ง              

สกปรกอื่นๆ ในส่วนของศีรษะลงสู่กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์

0.25 6.3  มีการแสดงค�ำเตือนห้าม

บุคลากร และผู้ปฏิบัติงานแสดง

พฤติกรรมอันน่ารังเกียจในสถาน

ที่ผลิตอาหาร

แสดงค�ำเตือน ห้ามหรือป้องกันมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรม                   

อันน่ารังเกียจในการผลิตอาหาร เช่น สูบบุหรี่ บ้วนน�้ำลาย                

รับประทานอาหารในบริเวณผลิต เป็นต้น

0.5 6.4  มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติ

ส�ำหรับผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต

ที่มีความจ�ำเป็นต้องเข้าไปใน

บริเวณผลิต

มีข้อปฏิบัติให้ผู้ท่ีไม่เก่ียวข้องกับการผลิต ปฏิบัติตามข้อ 6.1-6.2                             

เมื่ออยู่ในบริเวณผลิต ซึ่งอาจเป็นเอกสาร ป้ายประกาศ หรือมี               

การบอกกล่าวให้ผู้ไม่เกี่ยวข้องทราบข้อปฏิบัติ เป็นต้น สามารถ            

ให้คะแนนระดับ “ดี”





ภาคผนวก
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ภาคผนวก 1

แนวทางการตรวจ

ระบบควบคุมการใช้สารเคมีของแหล่งเพาะปลูก โดยคู่ค้า (Secondary Audit) 

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

ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก

 (1) คุณสมบัติผู้ตรวจ

	 1.	 มีความรู้และความเข้าใจ ระบบควบคุมการใช้สารเคมีของแหล่งเพาะปลูก

	 2.	 มีประสบการณ์การตรวจสอบไม่น้อยกว่า 1 ปี

	 3.	 มีการศึกษาในด้านการเกษตร หรือเทียบเท่า ระดับการศึกษาไม่ต�่ำระดับปริญญาตรี

	 4.	 มีความรู้ด้านการตรวจประเมินตามมาตรฐานสากล หรือผ่านการอบรมความรู้ด้านการตรวจสอบ                

ตรวจประเมินตามสากล

	 5.	 ต้องไม่มีส่วนได้ส่วนเสียกับผู้ขอรับการรับรอง
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่าส

อด
คล

้อง
 

กับ
ระ

ยะ
ปล

อด
ภัย

ก่อ
นเ

ก็บ
เก

ี่ยว
หร

ือไ
ม่




บัน
ทึก

วัน
เก

็บเ
กี่ย

ว 

4.
2

พื้น
ที่ใ

ช้ใ
นก

าร
จัด

กา
รผ

ลผ
ลิต

หล
ังก

าร
เก

็บเ
กี่ย

ว 
เก

ษต
รก

รไ
ด้

ดูแ
ลค

วา
มส

ะอ
าด

 แ
ยก

จา
กพื้

นท
ี่ป
้อง

กัน
กา

รป
นเ

ปื
้อน

                

ข้า
มใ

นผ
ักแ

ละ
ผล

ไม
้หร

ือไ
ม่

เก
ษต

รก
รต้

อง
มคี

วา
มร

ูใ้น
กา

รเ
ลอื

กใ
ช้เ

คร
ือ่ง

มอื
 แ
ละ

อปุ
กร

ณ์

ที่
มา

เก
ี่ยว

ข้อ
งก

ับ
ผล

ผล
ิต
 ผ

ัก
ผล

ไม
้ เ

ช่น
 ต

ะก
ร้า

 ถ
ุง                      

มีด
 ก

รร
ไก

ร 
เป

็นต
้น 

ซึ่ง
ต้อ

งเ
ป็น

เค
รื่อ

งม
ือ 

แล
ะอ

ุปก
รณ

์ที่ม
ี           

คว
าม

สะ
อา

ด 
แล

ะต
้อง

ระ
มัด

ระ
วัง

ไม
่ให

้ผล
ผลิ

ตเ
กิด

กา
ร               

ปน
เป

ื้อ
นข

อง
เช

ื้อจ
ุลิน

ทร
ีย์
ที่เ

ป็
นอ

ัน
ตร

าย
ต่
อผ

ู้บ
ริโ

ภค
                   

รว
มท

ัง้บ
รเิ
วณ

พืน้
ทีใ่

ช้ว
าง

ผล
ผล

ติต้
อง

มคี
วา

มส
ะอ

าด
ด้ว

ย 
เช่
น 

ไม
่วา

งต
ิดพ

ื้นด
ิน 

ไม
่วา

งใ
กล

้กอ
งป

ุ๋ยอ
ินท

รีย
์ เป

็นต
้น 

เก
ษต

รก
รต้

อง
มคี

วา
มร

ูใ้น
กา

รเ
ลอื

กใ
ช้เ

คร
ือ่ง

มอื
 แ
ละ

อปุ
กร

ณ์
               

ที่จ
ะส

ัมผ
ัสก

ับผ
ลผ

ลิต
 ผ

ักผ
ลไ

ม้ 
เช
่น 

ตะ
กร

้า 
ถุง

 ม
ีด 

กร
รไ
กร

 

เป
็นต

้น 
ซึ่ง

ต้อ
งเ
ป็น

เค
รื่อ

งม
ือ 

แล
ะอ

ุปก
รณ

์ที่ม
ีคว

าม
สะ

อา
ด 

แล
ะต

้อง
ระ

มัด
ระ

วัง
ไม

่ให
้ผล

ผล
ิตเ

กิด
กา

รป
นเ

ปื้อ
นข

อง
เช
ื้อ

จุล
ินท

รีย
์ที่เ

ป็น
อัน

ตร
าย

ต่อ
ผู้บ

ริโ
ภค

 ร
วม

ทั้ง
บร

ิเว
ณ
พื้น

ที่                  

ใช
้ที่ใ

ช้พั
กว

าง
ผล

ผล
ิต 

ต้อ
งม

ีคว
าม

สะ
อา

ดด
้วย

 เ
ช่น

 ก
่อน

ใช
้

พื้
นที่

พั
กว

าง
คว

รท
�ำค

วา
มส

ะอ
าด

ก่อ
น 

ไม
่วา

งต
ิดพ

ื้น
ดิน

                    

ไม
่วา

งใ
กล

้กอ
งป

ุ๋ยอ
ินท

รีย
์ เป

็นต
้น 

ผู้ต
รว

จ 
ต้อ

งถ
าม

 




วิธ
ีกา

รเ
ก็บ

เก
ี่ยว

มีก
าร

ใช
้อุป

กร
ณ
์อะ

ไร
บ้า

ง 




ก่อ
นเ

ก็บ
เก

ี่ยว
ผู้ป

ฏิบ
ัติง

าน
ต้อ

งท
าอ

ะไ
ร 




ขอ
ดูอ

ุปก
รณ

์ ภ
าช

นะ
ที่ใ

ช้บ
รร

จุผ
ลผ

ลิต
 ห

รือ
บร

ิเว
ณ
ที่

ใช
้พัก

ผล
ผล

ิต 
พิจ

าร
ณ
าด

ูว่า
มีค

วา
มส

ะอ
าด

 ห
รือ

ไม
่

ข้อ
ก�ำ

หน
ดใ

นก
าร

ตร
วจ

แน
วท

าง
กา

รป
ฏบิ

ตั ิ
ส�ำ

หร
บัเ

กษ
ตร

กร
 

แน
วท

าง
กา

รป
ฏบิ

ตั ิ
ส�ำ

หร
บัผ

ู้ตร
วจ

(ค
ู่ค้า

)

4.
3

เก
ษต

รก
รท

ี่มีก
าร

ล้า
งผ

ักแ
ละ

ผล
ไม

้เบ
ื้อง

ต้น
 ต

้อง
ใช

้น�้ำ
ที่

สะ
อา

ด

กร
ณ
ีที่เ

กษ
ตร

กร
 ต

้อง
ใช

้น�้ำ
ล้า

งผ
ลผ

ลิต
 ผ

ักผ
ลไ

ม้ 
ต้อ

งใ
ช               

น�้ำ
สะ

อา
ดใ

นก
าร

ล้า
งผ

ลผ
ลิต

เท
่าน

ั้น
 ร

วม
ทั้ง

น�้ำ
ที่ใ

ช้ล
้าง

             

เค
รื่อ

งม
ือแ

ละ
อุป

กร
ณ
์ที่ใ

ช้ใ
นก

าร
เก

็บเ
กี่ย

ว 
เช
่น 

น�้ำ
ปร

ะป
า 

น�ำ้
ที่ผ่

าน
กา

รก
รอ

ง เ
ป็น

ต้น
 เพ

ือ่ไ
ม่ใ

ห้ผ
ลผ

ลิต
เก

ดิก
าร

ปน
เปื้

อน

ขอ
งเช

ื้อจ
ุลิน

ทร
ีย์ท

ี่เป
็นอ

ันต
รา

ยต
่อผ

ู้บร
ิโภ

ค 

กร
ณ
ีที่เ

กษ
ตร

กร
 ต

้อง
ใช

้น�้ำ
ล้า

งผ
ลผ

ลิต
 ผ

ักผ
ลไ

ม้ 
ต้อ

งใ
ช             

น�้ำ
สะ

อา
ดใ

นก
าร

ล้า
งผ

ลผ
ลิต

เท
่านั้

น 
รว

มทั้
งน

�้ำที่
ใช

้ล้า
ง 

เค
รื่อ

งม
ือแ

ละ
อุป

กร
ณ
์ที่ใ

ช้ใ
นก

าร
เก

็บเ
กี่ย

ว 
เช
่น 

น�้ำ
ปร

ะป
า 

น�้
ำที่

ผ่
าน

กา
รก

รอ
ง 

เป
็น
ต้
น
 เ

พื่
อไ

ม่
ให

้ผ
ลผ

ลิต
เกิ

ด                             

กา
รป

นเ
ปื้อ

นข
อง

เช
ื้อจ

ุลิน
ทร

ีย์ท
ี่เป

็นอ
ันต

รา
ยต

่อผ
ู้บร

ิโภ
ค

ผู้ต
รว

จ 
ต้อ

งถ
าม




ใช
้น�้ำ

อะ
ไร

ล้า
งผ

ลผ
ลิต

 แ
ละ

อุป
กร

ณ
์ที่
เกี่

ยว
ข้อ

งกั
บ              

กา
รเ
ก็บ

เก
ี่ยว




น�้ำ
ที่ใ

ช้เ
คย

วิเ
คร

าะ
ห์ค

ุณ
ภา

พ 
หร

ือไ
ม่




ขอ
เก

บ็น
�ำ้ส่

งว
เิค

รา
ะห์

 ก
รณ

ทีีม่
กีา

รล้
าง

ผล
ผลิ

ตท
ีก่นิ

สด
  

หร
ือส

งส
ัยว

่าม
ีคว

าม
เส

ี่ยง
กับ

กา
รป

นเ
ปื้อ

น

5.
 ก

าร
บัน

ทึก

5.
1

เก
ษต

รก
รต

้อง
มีบ

ัน
ทึก

หรื
อจั

ดท
�ำร

าย
ชื่อ

กา
รใ

ช้ส
าร

เค
มี               

ทา
งก

าร
เก

ษต
รเ
ก็บ

ไว
้

เก
ษต

รก
รต

้อง
มีบ

ันท
ึกก

าร
ปฏ

ิบัต
ิงา

นใ
นส

่วน
ที่เ

กี่ย
วข

้อง
กับ

กา
รใ
ช้ส

าร
เค

มที
าง

กา
รเ
กษ

ตร
 ห

รอื
สา

รเ
คม

ปี้อ
งก

นัก
�ำจ

ดัศ
ตัร

ู

พืช
 แ

ละ
ปุ๋ย

 ร
วม

ทั้ง
รา

ยช
ื่อส

าร
เค

มีท
ี่ใช

้ โ
ดย

มีร
าย

ละ
เอ

ียด
            

ใน
บั
นท

ึก
 ด

ังน
ี้ ช

ื่อ
สา

รเ
คมี

 ว
ัน
ที่
 ป

ริม
าณ

ที่
ใช

้ ว
ัน
ที                       

จะ
เก

บ็เ
กีย่

ว 
เป็

นต้
น 
เพ

ือ่ใ
ช้ย

นืย
นัก

าร
ปฏ

บิตั
งิา

นท
ีส่อ

ดค
ล้อ

ง

กับ
คว

าม
ปล

อด
ภัย

เก
ษต

รก
รต

้อง
มีบั

นทึ
กก

าร
ปฏิ

บัต
ิงา

นใ
นส

่วน
ที่เ

กี่ย
วข

้อง
            

กับ
กา

รใ
ช้ส

าร
เค

มีท
าง

กา
รเ
กษ

ตร
 ห

รือ
สา

รเ
คม

ีป้อ
งก

ันก
�ำจ

ัด

ศัต
รูพ

ืช 
แล

ะปุ
๋ย 

โด
ยม

ีรา
ยก

าร
ขอ

งชื่
อส

าร
เค

มีท
ี่ใช

้ทั้ง
หม

ด 

รา
ยล

ะเ
อีย

ดใ
นบั

นทึ
ก 

ปร
ะก

อบ
ด้ว

ย 
วัน

ที่ 
ปร

ิมา
ณ

ที่ใ
ช          

วัน
ที่จ

ะเ
ก็บ

เก
ี่ยว

 เ
ป็
นต

้น
 เ

พื่
อใ

ช้ย
ืน
ยัน

กา
รป

ฏิบั
ติง

าน
                   

ที่ส
อด

คล
้อง

กับ
คว

าม
ปล

อด
ภัย
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 (3
) 
แน

วท
าง

กา
รพ

ิจา
รณ

าก
าร

ต
รว

จป
ระ

เม
ิน
 ร

ะบ
บ
กา

รค
วบ

ค
ุม
กา

รใ
ช้ส

าร
เค

ม
ีแห

ล่ง
เพ

าะ
ป
ลูก

 โด
ยค

ู่ค
้า 

(S
ec

on
da

ry
 A

ud
it)

ข้อ
ก�ำ

หน
ดใ

นก
าร

ตร
วจ

เก
ณ

ฑ
์กา

รพ
ิจา

รณ
า

ใช
่

ไม
่ใช

่
บัน

ทึก
รา

ยล
ะเ

อีย
ดท

ี่ตร
วจ

พ
บ

1.
 ก

าร
ใช

้น�้ำ
ใน

กา
รเ

พ
าะ

ปล
ูก 

มีก
าร

ปฏ
ิบัต

ิตา
มร

าย
ละ

เอ
ียด

 ด
ังต

่อไ
ปน

ี้ ห
รือ

ไม
่

1.
1

น�้ำ
ที่ใ

ช้ใ
นก

าร
เพ

าะ
ปล

ูก 
ต้อ

งไ
ม่ม

ีคว
าม

เสี่
ยง

ต่อ
กา

ร                  

ปน
เป

ื้อน
ใน

ผล
ผล

ิต 
กร

ณี
ที่ม

ีคว
าม

เส
ี่ยง

หร
ือไ

ม่ม
ั่นใ

จ                        

มีก
าร

ส่ง
น�้ำ

ตร
วจ

วิเ
คร

าะ
ห์ 

แล
ะป

้อง
กัน

คว
าม

เส
ี่ยง

              

ที่อ
าจ

เก
ิดข

ึ้น 
หร

ือไ
ม่

วิธ
ีกา

รใ
ช้น

�้ำใ
นก

าร
เพ

าะ
ปล

ูก 
ได

้แก
่

o
  แ

หล
่งน

�้ำธ
รร

มช
าต

ิ

o
  แ

หล
่งน

�้ำบ
าด

าล
+น

�้ำป
ระ

ปา

o
  ม

ีพื้น
ที่ก

ักเ
ก็บ

น�้ำ 
(บ

่อน
�้ำส

าธ
าร

ณ
ะ)

o
  ใ

ช้น
�้ำห

มุน
เว
ียน

ใน
แป

ลง
เก

ษต
ร

o
  ใ

ช้น
�้ำร

่วม
กับ

แป
ลง

เก
ษต

รก
รข

้าง
เค

ียง

o
  อ

ื่นๆ
 ร
ะบ

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

เก
ษต

รก
รใ

ห้ข
้อม

ูลเ
รื่อ

งแ
หล

่งน
�้ำท

ี่ให
้กับ

พืช
ปลู

กใ
นแ

ปล
ง                   

มีร
าย

งา
นใ

นบ
ัน

ทึก
กา

รป
ระ

เม
ิน

คว
าม

เส
ี่ยง

เร
ื่อง

น�้ำ
ที่                 

ให
้กับ

พ
ืชป

ลูก
 ต

าม
ปร

ะเ
ภท

ขอ
งแ

หล
่งน

�้ำ

o
  แ

หล
่งน

�้ำธ
รร

มช
าต

ิ

o
  แ

หล
่งน

�้ำบ
าด

าล
+น

�้ำป
ระ

ปา

o
  ม

ีพื้น
ที่ก

ักเ
ก็บ

น�้ำ 
(บ

่อน
�้ำส

าธ
าร

ณ
ะ)

o
  ใ

ช้น
�้ำห

มุน
เว
ียน

ใน
แป

ลง
เก

ษต
ร

o
  ใ

ช้น
�้ำร

่วม
กับ

แป
ลง

เก
ษต

รก
รข

้าง
เค

ียง

o
  อ

ื่นๆ
 ร
ะบ

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

•	
ถ้า

แห
ล่ง

น�้ำ
ที่ใ

ช้ 
ไม

่เห
มา

ะส
ม 

หร
ือม

ีคว
าม

เส
ี่ยง

 ต
้อง

ขอ

เก
็บน

�้ำส
่งต

รว
จ 

เช
่น 

ใช
้น�้ำ

จา
กค

ลอ
งส

่งน
�้ำที่

ผ่า
นฟ

าร
์ม

เล
ี้ยง

สัต
ว์ 

แห
ล่ง

น�้ำ
ที่ใ

ช้มี
กา

รใ
ช้ร

่วม
กัน

กับ
กา

รผ
ลิต

             

หร
ือก

ิจก
รร

มท
ี่มีก

าร
ปล

่อย
น�้ำ

เส
ียล

งแ
หล

่งน
�้ำ 

แล
ะม

ีวิธ
ี

กา
รแ

ก้ไ
ข 

เช
่น 

หล
ีกเ

ลี่ย
งก

าร
ใช

้น�้ำ
หล

ังฝ
นต

กใ
หม

่ๆ

•	
มีป

ริม
าณ

เพ
ียง

พอ
 ห

รือ
ไม

่ ถ
้าน

�้ำม
ีไม

่เพ
ียง

พอ
 แ

สด
งว

ิธี               

กา
รแ

ก้ไ
ข
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ข้อ
ก�ำ

หน
ดใ

นก
าร

ตร
วจ

เก
ณ

ฑ
์กา

รพ
ิจา

รณ
า

ใช
่

ไม
่ใช

่
บัน

ทึก
รา

ยล
ะเ

อีย
ดท

ี่ตร
วจ

พ
บ

2.
 ก

าร
จัด

กา
รส

าร
เค

มีท
าง

กา
รเ

กษ
ตร

อย
่าง

ถูก
ต้อ

งแ
ละ

ปล
อด

ภัย
 ม

ีกา
รป

ฏิบ
ัติต

าม
รา

ยล
ะเ

อีย
ด 

ดัง
ต่อ

ไป
นี้ 

หร
ือไ

ม่

2.
1

หา
กเ

กษ
ตร

กร
ใช

้สา
รเ
คม

ีทา
งก

าร
เก

ษต
ร 

ต้อ
งป

ฏิบ
ัติ

ดัง
นี้ 

หร
ือไ

ม่

(1
)	

สา
รเ

คม
ีท
าง

กา
รเ

กษ
ตร

ต้
อง

ได
้รับ

กา
รข

ึ้น

ทะ
เบ

ียน
จา

กก
รม

วิช
าก

าร
เก

ษต
ร 

(2
)	

เก
ษต

รก
รต

้อง
ใช

้ตา
มค

�ำแ
นะ

น�ำ 
ห

รือ
อ้า

งอิ
ง             

ค�ำ
แน

ะน
�ำข

อง
กร

มว
ิชา

กา
รเ
กษ
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 (4) หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจ 

	 1.	 แหล่งเพาะปลูกต้องปฏิบัติตามแนวทางการพิจารณาในการตรวจประเมินทุกข้อ 

	 2.	 กรณี แหล่งเพาะปลูก ไม่สามารถปฏิบัติได้ทุกข้อ แหล่งเพาะปลูกจะต้องได้รับการแก้ไข จนกว่าจะผ่าน

ข้อก�ำหนดทุกข้อ และผลการตรวจประเมินซ�้ำ

 (5) ขั้นตอนการตรวจประเมินของคู่ค้า

	 1.	 เกษตรกรลงทะเบยีนกบั ผูร้วบรวมหรอืกับคู่ค้า พร้อมให้รหสัประจ�ำตวัเกษตรกร ทีต้่องการรบัการตรวจ

ประเมินจากคู่ค้า (ตัวอย่างแบบฟอร์ม 1)

	 2.	 ทมีผูต้รวจประเมนิ วางแผน กาหนดวนัเวลาลงพืน้ทีต่รวจสอบและประเมนิการปฏบิตังิานของเกษตรกร

และกลุ่มเกษตรกรในพื้นที่ 

	 3.	 ท�ำความเข้าใจกับเอกสารที่ต้องใช้ในการตรวจสอบ เช่น แนวทางการพิจารณาการตรวจประเมิน                     

ระบบการควบคุมการใช้สารเคมีแหล่งเพาะปลูก โดยคู่ค้า (Secondary Audit) แบบรายงานผลการตรวจวิเคราะห์ 

และรายงานสรุปผลการตรวจ เป็นต้น 

	 4.	 ลงพื้นที่ตามวันเวลาที่นัดหมาย 

	 5.	 ผู้ตรวจต้องมีพิธีการเปิดประชุมการตรวจสอบ พร้อมก�ำหนดระยะเวลาด�ำเนินการ 

	 6.	 ปิดการประชุมเพื่อแจ้งผลการตรวจสอบ หากมีข้อบกพร่อง ต้องมีการแก้ไขตามเงื่อนไข 

	 7.	 ผู้ตรวจสอบจะใช้วิธีการสัมภาษณ์ สอบถามความเข้าใจ พิจารณาหลักฐาน สภาพแวดล้อม บันทึกภาพ 

เอกสาร บันทึกต่างๆ. 

	 8.	 กรณีที่มีการตรวจพบความไม่สอดคล้องกับมาตรฐาน จะมีการบันทึกข้อบกพร่อง และให้เวลาเกษตรกร

เพื่อแก้ไขปรับปรุง พร้อมกับการนัดหมายอีกครั้ง เพื่อตรวจประเมินการแก้ไขปรับปรุง 

	 9.	 การเขียนรายงานสรุปผลการตรวจ (ตัวอย่างแบบฟอร์ม 2)



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
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 (6) ตัวอย่างแบบฟอร์ม 

แบบฟอร์ม 1

แบบฟอร์มการสมัครขอรับการตรวจสอบระบบการควบคุมการใช้สารเคมีในการเพาะปลกู

โดยคู่ค้า (Secondary Audit)

ชื่อผู้ขอรับการตรวจ……………………………………………………………..เลขที่ลงทะเบียน RN………..………../2560

เลขที่บัตรประชาชน   -     -      -   - 

ตั้งอยู่เลขที่............................... หมู่ที่ .............. ต�ำบล/แขวง................................................                                    

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

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

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

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

             

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

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

แหล่งจ�ำหน่ายผลผลิต 

* ตลาด .........................................................

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

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

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

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

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

ข้าพเจ้ามีความประสงค์จะขอรับรับการตรวจ มาตรฐานความปลอดภัยตามประกาศกระทรวงฯ พร้อมได้แนบหลัก

ฐานและเอกสารประกอบการขอใบรับรอง ดังนี้

     * ส�ำเนาบัตรประชาชน หรือส�ำเนาทะเบียนบ้านของเกษตรกร

     * ส�ำเนาเอกสิทธิ์การใช้ประโยชน์ที่ดิน หรือส�ำเนาหลักฐานครอบครองพื้นที่ หรือได้รับสิทธิ์จากเจ้าของที่ดิน เช่น 

โฉนดที่ดิน เอกสารสิทธิ์ สัญญาเช่า เอกสารอนุญาตให้ใช้ที่ดิน ฯลฯ

ข้าพเจ้าขอรับการตรวจว่าหลักฐานและเอกสารข้างต้นนั้นเป็นความจริงทุกประการ

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

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

วันที่............................................................



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
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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                   

พร้อมกันนี้ เกษตรกร หรือผู้ขอการรับรอง ยินดีจะแก้ไขข้อบกพร่องตามที่ระบุไว้

ลงชื่อ …………………………………………………………………

(                                                     )

        …………………………………………………………………

(                                                    )

คณะผู้ตรวจ

ลงชื่อ ……………………………………..……………………………

   เกษตรกร / ผู้ขอรับการตรวจ



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
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ส่วนที่ 2 รายละเอียดของวิธีการแก้ไข

ล�ำดับข้อก�ำหนด
การแก้ไข

วิธีการ ว.ด.ป.

	 ขอรับรองวิธีการแก้ไขตามรายละเอียดในข้างต้น พร้อมการน�ำเสนอหลักฐานของการแก้ไขของ เกษตรกร หรือผู้ขอ

การรับรอง ตามที่แนบมา (หากมี)

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

										             เกษตรกร / ผู้ขอรับการตรวจ

ส่วนที่ 3 การติดตามผลการแก้ไข	 ว.ด.ป. ที่ท�ำการตรวจติดตาม....................................

ผลการตรวจติดตาม * ยอมรับได้       * ยอมรับไม่ได้

รายละเอียดเพิ่มเติม

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

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

ลงชื่อ…………………………………………………………………

      (                                                      )

       …………………………………………………….…………

      (                                                     )

คณะผู้ตรวจ

ลงชื่อ ……………………………………..……………………………

       (                                                        )

ผู้ทบทวนผลการตรวจ
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รายงานสรุปผลการตรวจระบบผลิตตามมาตรฐานความปลอดภัยของประกาศกระทรวงฯ

                              * ผลการตรวจประเมินใหม่	 * ผลตรวจติดตาม

รายงานครั้งที่ วันที่รายงาน

วันที่ตรวจสอบ

คณะผู้ตรวจ

ที่ตั้งแปลง

ชื่อเกษตรกร

เลขที่บัตรประจ�ำตัวประชาชน

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

ชนิดพืชที่ขอการรับรอง

ผู้รับซื้อ/ตลาดรับซื้อ

รายละเอียดการท�ำงาน

สรุปผลการตรวจ

ข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนา

เอกสารแนบ

ภาพแสดงลักษณะการปฏิบัติงาน
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 (7) ตัวอย่างบันทึกต่างๆ 

แบบบันทึกการใช้สารเคมีป้องกันก�ำจัดศัตรูพืช

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

โรงเรือนที่.............................................รหัสแปลง..................................................................................................................

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

วัน-เดือน-ปี ชื่อการค้า ชื่อสามัญ
อัตราที่แนะน�ำ 

(ตามฉลาก)

ปริมาณน�้ำ

ที่ใช้
PHI หมายเหตุ*

*หมายเหตุ : ใช้เพื่อป้องกันโรคหรือแมลง
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แบบบันทึกการใช้ปุ๋ยและสารปรับปรุงดิน

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

โรงเรือนที่.............................................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.........................................

ชนิดพืช ……………………………….จ�ำนวน................................ ชนิดพืช ……………………………….จ�ำนวน.................................. 

วัสดุปลูก……………………………………………

วิธีการรดน�้ำ..............................................   * ช่วงเช้า เวลา 7.00-8.00 น.  * ช่วงเย็น 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



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

54

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..................................................ผู้รับผัก (เจ้าหน้าที่ตรวจรับ)



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

55

แบบบันทึกการใช้ปัจจัยการผลิต

(สารปรับปรุงดิน ปุ๋ยเคมี อาหารเสริม สารป้องกันก�ำจัดโรคและแมลง)

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

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

ชนิดพืช...............................................................................................................................................

วัสดุปลูก……………………………………………

วิธีการรดน�้ำ.............................................   * ช่วงเช้า เวลา 7.00-8.00 น.   * ช่วงเย็น เวลา 15.00-16.30 น.

วัน/เดือน/ปี ปัจจัยการผลิต ปริมาณที่ใช้ เหตุผลที่ใช้ ชื่อผู้ปฏิบัติ



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

56

แบบบันทึกปริมาณผลผลิตที่เก็บเกี่ยว

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

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

ว/ด/ป ชนิดพืช
ผลผลิตดี 

(กก.)

ผลผลิตเสีย 

(กก.)
รวม (กก.) ว/ด/ป ชนิดพืช

ผลผลิตดี 

(กก.)

ผลผลิตเสีย 

(กก.)
รวม (กก.)



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

57

การประเมินความเสี่ยงน�้ำเพื่อการเพาะปลูก

ชื่อฟาร์ม          

ที่ตั้ง

แปลง            

   

ชื่อผู้ถือครอง           ที่อยู่            

ชื่อพืชที่ปลูก ชื่อพันธุ์ สารเคมีที่คลุก วันที่ปลูก (วัน เดือน ปี) วันเก็บเกี่ยว (วัน เดือน ปี)

                         

                         

                 

                         

วันที่ประเมิน           ประเมินโดย      

แหล่งน�้ำที่ใช้ในการเพาะปลูก ใช่ ไม่ใช่ NA ค�ำแนะน�ำ

ได้มกีารใช้ประโยชน์จากแหล่งน�ำ้ 

o  แหล่งน�้ำธรรมชาติ

o  แหล่งน�้ำบาดาล+น�้ำประปา

o  มีพื้นที่กักเก็บน�้ำ (บ่อน�้ำสาธารณะ)

o  ใช้น�้ำหมุนเวียนในแปลงเกษตร

o  ใช้น�้ำร่วมกับแปลงเกษตรกรข้างเคียง

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

ถ้าแหล่งน�้ำที่ใช้ มีความเสี่ยง หรือ
ไม่ ต้องขอเก็บน�้ำส่งตรวจ 

ใช้น�้ำจากคลองส่งน�้ำที่ผ่านฟาร์มเลี้ยงสัตว์

แหล่งน�้ำที่ใช้มีการใช้ร่วมกันกับการผลิตอื่นๆ 

มีกิจกรรมที่มีการปล่อยน�้ำเสียลงแหล่งน�้ำ 

ระบวุธิกีารแก้ไข ..............................

น�้ำมีเพียงพอกับการเพาะปลูกตลอดปี หรือไม่

ระบุวิธีการแกไข.............................



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด
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ภาคผนวก 2



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

59



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

60



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

61



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

62



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

63



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

64



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

65



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

66



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

67



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

68



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

69



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

70



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

71



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

72



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

73



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

74



คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด
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คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด
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คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด
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คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด
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คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด
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คู่มือการตรวจสถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต 
เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

80

คณะผู้จัดท�ำ

ทีป่รึกษา
นายแพทย์วันชัย  สัตยาวุฒิพงศ์	 	 เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา

นายแพทย์พูลลาภ ฉันทวิจิตรวงศ์ 	 	 รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา

นางสาวทิพย์วรรณ ปริญญาศิริ	 	 ผู้อ�ำนวยการส�ำนักอาหาร

นางนฤมล โกมลเสวิน		 	 	 	 ที่ปรึกษาส�ำนักอาหาร

นางสาวพัชนี อินทรลักษณ์	 	 	 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

นางสาวจารุณี วงศ์เล็ก	 	 	 	 นักวิชาการอาหารและยา ปฏิบัติการ

นางสาวจุไรรัตน์ ถนอมกิจ	 	 	 นักวิชาการอาหารและยา ปฏิบัติการ

นางสาวจันทกานติ์ จันทะเวช		 	 นักวิชาการอาหาร

ขอขอบคุณ
	 ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดทุกจังหวัด



คู่มือการตรวจ
สถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สด
ตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิต

และการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

คู่มือการตรวจ
สถานทีผ่ลิต (คัดและบรรจุ) ผักและผลไม้สด
ตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิต เครือ่งมือ เครือ่งใช้ในการผลิต

และการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด

ส�ำนักอาหาร
ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา


