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มาตรฐานสินคา้เกษตร 

การปฏิบติัทีด่ีส าหรบัโรงคดับรรจุ 

ผกัและผลไมส้ด 

1. ขอบข่าย 

1.1 มาตรฐานสินค้าเกษตรน้ีครอบคลุมข้อก าหนดการปฏบัิติที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด 

ตั้งแต่การรับวัตถุดิบ การจัดเตรียม การคัดเลือก การตัดแต่ง การบรรจุ การเกบ็รักษา จนถึง 

การขนส่ง เพ่ือให้ได้ผักและผลไม้สดที่มีคุณภาพตามมาตรฐานและปลอดภัยต่อการบริโภค  

1.2 มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ีไม่ครอบคลุม 

1) การตัดแต่งผักและผลไม้สดพร้อมบริโภค ตาม มกษ. 9039 มาตรฐานสินค้าเกษตร  

เร่ือง การปฏบัิติที่ดีส าหรับการผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค  

2) การรวบรวมผักและผลไม้สดในโรงรวบรวม ตาม มกษ. 9047 มาตรฐานสินค้าเกษตร  

เร่ือง การปฏบัิติที่ดีส าหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด  

3) การแบ่งและคัดบรรจุผักและผลไม้สดในร้านค้าหรือพ้ืนที่จ าหน่าย 

2. นิยาม 

ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี มีดังต่อไปนี้  

2.1  โรงคัดบรรจุ (packing house) หมายถึง อาคารหรือพ้ืนที่ที่อยู่ภายใต้การควบคุมและ 

การบริหารจัดการเดียวกันส าหรับคัดบรรจุผลิตผล โดยมีการจัดการผลิตผลหลังการเกบ็เกี่ยว 

ตั้งแต่การรับผักและผลไม้สด การจัดเตรียม การคัดเลือก การตัดแต่ง การบรรจุ การเกบ็รักษา 

จนถึงการขนส่ง 

2.2 อนัตราย (hazard) หมายถึง สารชีวภาพ เคมี หรือกายภาพที่มีอยู่ในอาหาร หรือสภาวะของ

อาหารที่มีศักยภาพในการก่อให้เกดิผลเสยีต่อสขุภาพ 

2.3 สารปนเป้ือน (contaminant) หมายถึง สารเคมีหรือชีวภาพ สิ่งแปลกปลอม หรือสารอื่นๆ 

ที่ไม่ได้ต้ังใจเติมเข้าไปในอาหาร ซ่ึงอาจท าให้ความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหาร

ลดลง 

2.4 การปนเป้ือน (contamination) หมายถึง การได้รับหรือการเกิดมีสารปนเป้ือนในอาหาร 

หรือสิ่งแวดล้อมของอาหาร 
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2.5 การปนเป้ือนขา้ม (cross-contamination) หมายถึง การเคล่ือนย้ายของอันตราย โดยเฉพาะ

อันตรายจากจุลินทรีย์ที่ท  าให้เกิดโรค จากอาหารหน่ึงไปยังอาหารอื่น พ้ืนผิวสัมผัสต่างๆ  

หรืออากาศ โดยการสมัผัสกนัทางตรงและ/หรือทางอ้อม 

2.6 น ้ าสะอาด (clean water) หมายถึง น า้ที่ไม่มีการปนเป้ือนของอันตรายในระดับที่ท  าให้อาหาร

ไม่ปลอดภัยตามวัตถุประสงค์ของการใช้น า้นั้น 

2.7 น ้ าบริโภค (potable water) หมายถึง น ้าที่มีคุณภาพเหมาะส าหรับดื่มตามข้อก าหนดของ

กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

2.8 วตัถุดิบ หมายถึง ผักและผลไม้สด รวมถึงวัสดุและสารเคมีที่ใช้ในกระบวนการผลิต  

3. ขอ้ก าหนด 

 ข้อก าหนดการปฏบัิติที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด มีดังน้ี 

3.1 สถานประกอบการ: การออกแบบและสิง่อ านวยความสะดวก  

3.1.1 ทัว่ไป 

ควรมีที่ ต้ัง จัดวาง ออกแบบ และสร้างอาคารหรือพ้ืนที่ผลิต เคร่ืองมือและสิ่งอ านวย 

ความสะดวกต่างๆ ให้มั่นใจว่า 

1) มีการปนเป้ือนน้อยที่สดุ 

2) การออกแบบและวางผังเอื้ อต่อการบ ารุงรักษา การท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ  

และลดการปนเป้ือนจากอากาศได้อย่างเหมาะสม 

3) พ้ืนผิวและวัสดุต่างๆ โดยเฉพาะในส่วนที่สัมผัสกับผักและผลไม้ เป็นวัสดุที่ไม่เป็นพิษ 

ในการน ามาใช้ และบริเวณที่จ าเป็นมีความทนทานตามสมควร บ ารุงรักษาและท าความสะอาด

ได้ง่าย 

4) มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการควบคุมอุณหภูมิ  ความช้ืน และการควบคุมอื่นๆ 

ตามความเหมาะสม 

5) มีการป้องกนัที่มีประสทิธภิาพ ไม่ให้สตัว์พาหะน าเช้ือเข้ามาและอยู่อาศัยได้ 

3.1.2 ท าเลทีต่ั้ง 

3.1.2.1 สถานประกอบการ 

สถานที่ต้ังสถานประกอบการ ต้องอยู่ในแหล่งที่ไม่เสี่ยงต่อการปนเป้ือนหรือหลังจากการพิจารณา

มาตรการป้องกันต่างๆ แล้วเหน็ได้ชัดว่า ไม่สามารถจะคงความปลอดภัยและความเหมาะสม

ของผักและผลไม้ไว้ได้  

สถานประกอบการควรตั้งห่างจากบริเวณต่างๆ ดังน้ี 

1)  สภาพแวดล้อมที่มีการปนเป้ือนหรือมีการด าเนินงานของอุตสาหกรรมที่จะท าให้เกิด

อนัตรายการปนเป้ือนต่อผักและผลไม้ 
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2)  น า้ทว่มถึง เว้นแต่มีการจัดการให้มีเคร่ืองป้องกนัไว้อย่างเพียงพอ 

3)  สตัว์พาหะน าเช้ือ (pest) ชอบอาศัยอยู่ 

4) ไม่สามารถขจัดหรือขนถ่ายของเสีย ไม่ว่าจะเป็นของแขง็หรือของเหลว ออกไปได้อย่างมี

ประสทิธผิล 

3.1.2.2 เครือ่งมือ เครือ่งจกัร อุปกรณก์ารผลิต 

ควรจัดวางอยู่ในต าแหน่งที่เหมาะสม ดังน้ี 

1) บ ารุงรักษาและท าความสะอาดได้สะดวก 

2) สามารถปฏบัิติงานได้ตามจุดประสงค์ในการใช้ 

3) เอื้อต่อการปฏบัิติอย่างถูกสขุลักษณะและการตรวจเฝ้าระวัง 

3.1.3  อาคารพื้ นทีผ่ลิตและหอ้ง 

3.1.3.1 การออกแบบและวางผงั 

ควรออกแบบภายในและวางผังของพ้ืนที่ผลิตให้เอื้ อต่อการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ 

และสามารถป้องกนัการปนเป้ือนข้ามระหว่างปฏบัิติงานและขณะปฏบัิติงาน ดังน้ี 

1) พ้ืนที่จัดการวัตถุดิบแยกออกจากพ้ืนที่ที่มีการผลิตหรือบรรจุ 

2) ในแต่ละพ้ืนที่มีการท าความสะอาดแยกกนั เพ่ือหลีกเล่ียงการปนเป้ือนข้ามระหว่างอุปกรณ์

และเคร่ืองมือที่ใช้ในการด าเนินการแต่ละคร้ัง 

3) พ้ืนที่เกบ็ภาชนะบรรจุและสารเคมีที่ใช้ในกระบวนการผลิต แยกเป็นสัดส่วนอย่างชัดเจน

เพ่ือหลีกเล่ียงการปนเป้ือน 

3.1.3.2 โครงสรา้งภายในอาคารพื้ นทีผ่ลิตและส่วนประกอบ 

อาคารสถานประกอบการควรมีโครงสร้างภายในแข็งแรงท าด้วยวัสดุที่ทนทาน บ ารุงรักษา  

ท าความสะอาดได้ง่าย และสามารถฆ่าเช้ือในจุดที่จ าเป็นได้ ให้สามารถคงความปลอดภัย 

ของอาหารและความเหมาะสมของอาหาร ดังน้ี 

1) พ้ืนผิวของผนังฝากั้นและพ้ืนควรท าจากวัสดุกนัน า้ไม่เป็นพิษต่อการใช้งานตามวัตถุประสงค์ 

2) ผนังและฝากั้นควรมีผิวหน้าเรียบ สงูพอเหมาะต่อการปฏบัิติงาน 

3) พ้ืน มีความลาดเอยีงเพียงพอต่อการระบายน า้และท าความสะอาด 

4) เพดานและอุปกรณ์ที่ ยึดติดอยู่ด้านบน อยู่ในสภาพที่ ช่วยลดการเกาะของสิ่งสกปรก  

การควบแน่นของไอน า้ และการหลุดกระจายของช้ินส่วน 

5) หน้าต่างท าความสะอาดได้ง่าย สามารถลดการเกาะของสิ่งสกปรก และจุดที่จ าเป็นควรติด

มุ้งลวดที่ถอดออกและล้างท าความสะอาดได้ง่าย  

6) ประตูควรมีผิวเรียบไม่ดูดซับน า้และท าความสะอาดได้ง่าย รวมทั้งจุดที่จ าเป็นสามารถฆ่าเช้ือได้ 

7) พ้ืนผิวบริเวณปฏิบัติงาน (working surfaces) ที่จะสัมผัสโดยตรงกับผักและผลไม้หรือ 

ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว เช่น โครงสร้างช้ันหรือยกพ้ืน แท่นรองรับสินค้า  

ควรอยู่ในสภาพดี ทนทาน และท าความสะอาดได้ง่าย มีการบ ารุงรักษาและฆ่าเช้ือ ท าจาก
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วัสดุที่เรียบไม่ดูดซับน า้และไม่ท าปฏกิริิยากับผักและผลไม้ สารท าความสะอาดและสารฆ่าเช้ือ 

ในสภาพการปฏบัิติงานตามปกติ 

8) ท่อน ้าและท่อแอร์ไม่ควรร่ัวซึม และควรลดการควบแน่นเพ่ือหลีกเล่ียงหยดน ้าลงบน 

ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วหรือเคร่ืองมือการบรรจุ 

3.1.4 เครือ่งมือ 

3.1.4.1  ทัว่ไป 

ควรออกแบบเคร่ืองมือหรือเลือกใช้เคร่ืองมือ/อุปกรณ์ และภาชนะที่ใช้สัมผัสกับผักและผลไม้ 

(ยกเว้นภาชนะบรรจุและหีบห่อที่ใช้คร้ังเดียว) เพ่ือให้มั่นใจได้ว่า 

1) ท าความสะอาด ฆ่าเช้ือ และบ ารุงรักษาได้เพียงพอ 

2) ท าจากวัสดุไม่เป็นพิษในการน าไปใช้งาน  

3) เคร่ืองมือมีความทนทาน และสามารถเคล่ือนย้ายหรือถอดออกได้ เอื้ อต่อการซ่อมบ ารุง 

การท าความสะอาด การฆ่าเช้ือ และการตรวจสอบ 

4) เคร่ืองมือที่ใช้ในการจัดการผักและผลไม้ไม่ท าให้เกิดความเสียหายกับผักและผลไม้ 

ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว และสามารถท าความสะอาดและฆ่าเช้ือได้ 

3.1.4.2 เครือ่งมือส าหรบัควบคุมและตรวจเฝ้าระวงั 

ควรเลือกใช้เคร่ืองมือส าหรับควบคุมและตรวจเฝ้าระวังให้เหมาะสมกับกระบวนการผลิต 

ที่มีประสิทธิภาพ บ ารุงรักษาได้ และม่ันใจว่าสามารถควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 

ได้อย่างมีประสทิธภิาพ 

3.1.4.3 ภาชนะบรรจุของเสีย สารที่บริโภคไม่ไดห้รือเป็นอนัตราย 

ภาชนะบรรจุของเสีย เศษเหลือจากกระบวนการผลิต สารที่บริโภคไม่ได้หรือเป็นอันตราย 

สามารถป้องกนัการปนเป้ือนต่อผักและผลไม้ โดยเจตนาหรือไม่เจตนาได้ โดย 

1) มีการช้ีบ่งและแยกภาชนะบรรจุไว้ให้ชัดเจน 

2) ภาชนะที่ใช้ใส่สารอันตรายควรปิดสนิทเพ่ือป้องกันการร่ัวไหลและมีระบบควบคุม 

การน าไปใช้งาน 

3) ท าจากวัสดุที่กนัน า้ 

3.1.5 สิง่อ านวยความสะดวก  

3.1.5.1 ทัว่ไป 

ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกอย่างเพียงพอและเหมาะสมให้มั่นใจในความปลอดภัยและ 

ความเหมาะสมของผักและผลไม้ 
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3.1.5.2 น ้ า 

ควรมีน ้าเพ่ือใช้ในกระบวนการผลิตอย่างเพียงพอ พร้อมสิ่งอ านวยความสะดวกที่เหมาะสม 

เพ่ือให้มั่นใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมต่อกระบวนการผลิต 

มีระบบแยกส าหรับน ้าบริโภคและน ้าที่ ไ ม่ใ ช้ส าหรับการบริโภค (non-potable water)  

โดยระบบน ้าที่ไม่ใช้ส าหรับการบริโภคต้องมีการช้ีบ่งและต้องไม่เช่ือมต่อหรือท าให้เกิด 

การไหลย้อนกลับเข้าระบบน า้บริโภค 

3.1.5.3 การระบายน ้ าและการก าจดัของเสีย 

มีระบบและสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน า้อย่างเพียงพอและเหมาะสมในพ้ืนที่ 

การผลิต การบรรจุ และการท าความเยน็ เพ่ือหลีกเล่ียงความเสี่ยงของการปนเป้ือนผักและผลไม้

และมั่นใจว่าไม่มีน า้ขัง  

การก าจัดของเสยี ควรมีวิธทีี่เหมาะสมส าหรับการขนย้ายและเกบ็รวบรวมของเสีย ต้องไม่ปล่อย

ให้มีของเสียหมักหมมในบริเวณผลิต เกบ็รักษา และบริเวณปฏิบัติงานอื่นๆ รวมทั้งบริเวณ

โดยรอบและใกล้เคียง ยกเว้นกรณีที่ไม่สามารถหลีกเล่ียงได้ ต้องดูแลบริเวณเกบ็รวบรวมขยะ

และที่เกบ็ของเสยีให้สะอาดอย่างเหมาะสม 

3.1.5.4 การท าความสะอาด 

 ควรจัดให้มีสิ่งอ านวยความสะดวกที่ออกแบบอย่างเหมาะสมส าหรับการท าความสะอาด 

ผักและผลไม้ ภาชนะเคร่ืองใช้และเคร่ืองมือ 

3.1.5.5 สิง่อ านวยความสะดวกดา้นสุขลกัษณะส่วนบุคคลและหอ้งสุขา 

ควรออกแบบสิ่งอ านวยความสะดวกด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลและบริเวณที่ต้ังให้เหมาะสม 

ให้มั่นใจว่าสามารถคงไว้ซ่ึงสุขลักษณะส่วนบุคคลได้ในระดับที่ เหมาะสมและหลีกเล่ียง 

การปนเป้ือนของผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว สิ่งอ านวยความสะดวกควรรวมถึง 

1) อ่างล้างมือ อุปกรณ์ล้างมือและท ามือให้แห้งอย่างถูกสขุลักษณะ 

2) ห้องน า้ที่ออกแบบอย่างถูกสุขลักษณะอย่างเหมาะสม 

3) สิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเปล่ียนเสื้อผ้าของผู้ปฏบัิติงานอย่างเพียงพอ 

3.1.5.6 การควบคุมอุณหภูมิ 

ควรจัดให้มีสิ่งอ านวยความสะดวกอย่างเพียงพอส าหรับกระบวนการผลิตและการตรวจเฝ้าระวัง

อุณหภมู ิให้สามารถมั่นใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของผักและผลไม้ 

3.1.5.7 คุณภาพอากาศและการระบายอากาศ 

ควรจัดให้มีวิธกีารระบายอากาศโดยธรรมชาติหรือโดยเคร่ืองกลอย่างเพียงพอ โดยเฉพาะเพ่ือ 

1) ลดการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรคที่มากบัอากาศ เช่น อากาศจากที่สกปรก จากละอองน า้ 

และหยดน า้จากการควบแน่นของไอน า้ 

2) ควบคุมอุณหภมูิห้อง 

3) ควบคุมกล่ินที่อาจมีผลต่อความเหมาะสมของผักและผลไม้ 
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4) ณ ที่จ าเป็น ต้องมีการควบคุมความช้ืนในพ้ืนที่เฉพาะเพ่ือให้มั่นใจในความปลอดภัย 

และความเหมาะสมของผักและผลไม้ 

ควรออกแบบระบบการระบายอากาศ ไม่ให้อากาศเคล่ือนที่จากบริเวณที่ปนเป้ือนไปยังบริเวณ 

ที่สะอาด ให้มั่นใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของผักและผลไม้ 

3.1.5.8 แสงสว่าง 

ควรจัดให้มีแสงจากธรรมชาติหรือแสงจากไฟฟ้าอย่างเพียงพอให้สามารถปฏิบัติงานได้อย่าง 

ถูกสขุลักษณะ เช่น 

1) ความเข้มของแสงควรพอเหมาะกับลักษณะการปฏิบัติงาน  มีแสงสว่างที่ เหมาะสม 

และเพียงพอส าหรับการตรวจสอบ แสงไม่ควรจะมีผลให้สทีี่มองเหน็ผิดเพ้ียนไป 

2) ควรมกีารป้องกนัอุปกรณ์ไฟฟ้าเพ่ือให้มั่นใจว่าหากเกิดการแตกหักเสียหายจะไม่ปนเป้ือน

กบัผักและผลไม้หรือผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว 

3.1.5.9 การเก็บรกัษา 

ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกเพียงพอส าหรับการเกบ็รักษาผักและผลไม้ และผักและผลไม้ที่บรรจุ

เรียบร้อยแล้ว วัสดุที่ใช้ในกระบวนการผลิต และสารเคมีที่ไม่ใช่อาหาร (เช่น วัสดุท าความสะอาด 

สารหล่อล่ืน และเช้ือเพลิง) รวมทั้งออกแบบและสร้างสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเกบ็รักษา

ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วให้สามารถ 

1) บ ารุงรักษาและท าความสะอาดได้อย่างเพียงพอ 

2) หลีกเล่ียงการเข้าถึงและการอยู่อาศัยของสตัว์พาหะน าเช้ือ 

3) ป้องกันผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วจากการปนเป้ือนระหว่างการเกบ็รักษาอย่าง 

มีประสิทธิภาพ เช่น จัดเกบ็สิ่งอ านวยความสะดวกในการท าความสะอาดและสารเคมี 

ที่เป็นอนัตราย (ถ้ามี) ไว้ในที่ปลอดภัยและแยกต่างหาก 

4) รักษาสภาพแวดล้อมที่ท  าให้ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วเสื่อมเสียได้น้อยที่สุด 

เช่น โดยการควบคุมอุณหภมูิและความช้ืน 

3.2 การควบคุมการปฏิบติังาน  

3.2.1 ทัว่ไป 

ต้องวางข้อก าหนดเกี่ยวกับรูปแบบที่จะต้องด าเนินการในการผลิต การควบคุม และตรวจเฝ้าระวัง

อันตรายต่างๆ ที่จะเกิดข้ึนกับผักและผลไม้ โดยเฉพาะการใช้มาตรการป้องกันในขั้นตอน 

ที่เหมาะสมในการปฏิบัติงาน ตั้งแต่การรับผักและผลไม้จนถึงการขนส่ง รวมถึงมีการทบทวน

ประสิทธิผลของระบบการควบคุมที่สามารถลดความเสี่ยงของผักและผลไม้ที่ไม่ปลอดภัย  

และสร้างความม่ันใจในความปลอดภัยของอาหาร รวมทั้งความเหมาะสมส าหรับการบริโภค  
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3.2.2 การควบคุมอนัตรายในผกัและผลไม ้

ควรออกแบบกระบวนการผลิตและการควบคุมอันตรายในผักและผลไม้อย่างถูกต้อง 

โดยเฉพาะเพ่ือลดการปนเป้ือนจากจุลินทรีย์ที่ท  าให้เกิดโรค การปนเป้ือนทางเคมี สิ่งปฏิกูล 

และสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ โดยใช้ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 

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

1) ระบุข้ันตอนใดๆ ในการปฏบัิติงานที่วิกฤตต่อความปลอดภัยของอาหาร 

2) ใช้ขั้นตอนการด าเนินงาน (procedure) ที่มีประสทิธภิาพในการควบคุมอนัตรายในข้ันตอน

วิกฤตที่ระบุในข้อ 1) 

3) ตรวจเฝ้าระวัง (monitor) การปฏบัิติตามขั้นตอนการด าเนินงาน เพ่ือให้มั่นใจในประสิทธิภาพ

ของการด าเนินงานอย่างต่อเน่ือง 

4) ทบทวนขั้นตอนการด าเนินงานในการควบคุมตามข้อ 2) เป็นระยะๆ และเมื่ อมี 

การเปล่ียนแปลงการปฏบัิติงาน  

3.2.3 จุดส าคญัของระบบการควบคุมสุขลกัษณะ 

3.2.3.1 กระบวนการผลิต 

3.2.3.1.1 การรบัวตัถุดิบ 

 วัตถุดิบส าหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด แบ่งเป็น 2 ประเภท ดังน้ี 

 1) วัตถุดิบหลัก คือ ผักและผลไม้สด 

 2) วัตถุดิบรอง เช่น ภาชนะบรรจุ สารเคมีที่ใช้ในกระบวนการผลิต  

ส าหรับการรับวัตถุดิบ ควรมีการระบุข้อก าหนด ลักษณะเฉพาะของวัตถุดิบ และมีการตรวจสอบ

และคัดเลือกวัตถุดิบก่อนจะน าไปปฏบัิติ  

 กรณีผักและผลไม้ ให้มีการตรวจสอบ ดังน้ี  

1) กรณีรับจากผู้รวบรวมตามบัญชีรายช่ือที่ผู้ประกอบการให้การยอมรับ (Approved Vendor List; 

AVL) ต้องมีผลการตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยของวัตถุดิบตามหลักเกณฑ์ 

ที่ก  าหนด โดยค านึงถึงข้อก าหนดในกฎหมาย และความต้องการของประเทศคู่ค้า หรือ 

2) กรณีรับซ้ือผักและผลไม้จากเกษตรกรโดยตรง หรือผู้รวบรวม ต้องมาจากแหล่งเพาะปลูกที่ 

ก) ได้รับการรับรองหรือมีหลักฐานแสดงว่าปฏบัิติตาม มกษ. 9001 มาตรฐานสนิค้าเกษตร 

เร่ือง การปฏบัิติทางการเกษตรที่ดีส าหรับพืชอาหาร หรือเทยีบเทา่ หรือ  

ข) มีหลักฐานแสดงว่าไม่มีการใช้วัตถุอนัตรายทางการเกษตรหรือมีการปฏบัิติตามข้อก าหนด

การใช้วัตถุอนัตรายทางการเกษตรอย่างถูกต้อง หรือ  

ค) ได้รับการรับรองหรือมีหลักฐานแสดงว่าปฏบัิติตามมาตรฐานอื่นที่มีการควบคุมการใช้

วัตถุอนัตรายทางการเกษตรอย่างถูกต้อง 
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3) กรณีรับผักและผลไม้จากโรงรวบรวม ต้องมาจากผู้ผลิตที่ได้รับการรับรองตาม มกษ. 9047 

มาตรฐานสินค้าเกษตร เร่ือง การปฏิบัติที่ ดีส าหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด  

หรือมาตรฐานที่เทยีบเทา่ หรือ 

4) กรณีผักและผลไม้ที่ไม่มีหลักฐานการรับรองตามข้อก าหนดข้างต้น รวมถึงพืชต้นอ่อน 

(sprout) ต้องมีหลักเกณฑ์และวิธีการในการควบคุมและตรวจสอบคุณภาพและ 

ความปลอดภัย เช่น สารพิษตกค้าง สารปนเป้ือน จุลินทรีย์ ตามข้อก าหนดกฎหมายหรือ

มาตรฐานที่เกี่ยวข้อง และเกบ็บันทกึผลการตรวจสอบดังกล่าว 

มีการจัดการผักและผลไม้ด้วยความระมัดระวัง ผักและผลไม้ที่เกิดความเสียหายจะส่งผลต่อ

คุณภาพของผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว และเพ่ิมการปนเป้ือนทางจุลินทรีย์ 

ก่อนขนถ่ายผักและผลไม้ ให้ตรวจสอบความสะอาดของพาหนะ อุปกรณ์ที่ใช้ในการขนส่ง 

และตรวจสอบการปนเป้ือนและการเสื่อมเสยีของผักและผลไม้ 

3.2.3.1.2 การจดัเตรียม คดัเลือก และตดัแต่ง 

 1) การท าความสะอาดผกัและผลไม ้

ควรปฏบัิติตามการปฏบัิติทางสุขลักษณะที่ดีเพ่ือป้องกันหรือลดการแพร่เช้ือหรือแพร่กระจาย

ของจุลินทรีย์ที่ท  าให้เกิดโรคในน ้า ซ่ึงคุณภาพของน ้าที่ใช้ข้ึนอยู่กับข้ันตอนการด าเนินงาน  

เช่น น า้สะอาดใช้ในขั้นตอนการล้างคร้ังแรก น า้บริโภคใช้ในการล้างขั้นสดุท้าย ดังน้ี 

ก) ใช้น ้าสะอาดหรือน ้าบริโภค หากมีการใช้น ้าแรงดันสูงหรือในสภาวะสุญญากาศ  

ควรค านึงถึงการท าลายโครงสร้างของเซลล์พืช ซ่ึงเป็นสาเหตุให้เกิดการปนเป้ือนของ

จุลินทรีย์ 

ข) ควบคุม เฝ้าระวัง และบันทึกคุณภาพน า้ที่ใช้ โดยการวิเคราะห์จุลินทรีย์บ่งช้ีสุขลักษณะ

หรือจุลินทรีย์ที่ก่อโรคทางเดินอาหาร 

ค) มีมาตรการควบคุมเพ่ิมเติมส าหรับน ้าที่ใช้ในถังล้าง เช่น การเปล่ียนน ้าเม่ือจ าเป็น  

การควบคุมปริมาณผักและผลไม้ 

น า้ที่สัมผัสกับผักและผลไม้ควรใช้เฉพาะน า้บริโภคเท่าน้ันเพ่ือหลีกเล่ียงการปนเป้ือนที่มีผลต่อ

ความปลอดภัยของและความเหมาะสมของผักและผลไม้ น ้าหรือน ้าแขง็ที่สัมผัสกับผักและ

ผลไม้ข้ันตอนสุดท้ายต้องเป็นน า้บริโภคตามมาตรฐานหรือข้อก าหนดของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

รวมทั้งมีมาตรการควบคุมและตรวจสอบคุณภาพของน ้าที่สัมผัสโดยตรงกับผักและผลไม้ 

ตามความถี่และเกณฑท์ี่ก  าหนด พร้อมบันทกึผล 

น า้ที่น ากลับมาใช้ใหม่มีการบ าบัดและรักษาสภาวะที่จะไม่ท าให้เกิดความเสี่ยงต่อความปลอดภัย

ของผักและผลไม้ โดยมีการเฝ้าระวัง ควบคุม และบันทกึกระบวนการบ าบัดที่มีประสทิธภิาพ 

น า้ที่น ากลับมาใช้ใหม่อาจไม่ต้องมีการบ าบัด หากไม่ท าให้เกดิความเสี่ยงต่อความปลอดภัย 

ของผักและผลไม้ เช่น การใช้น า้ล้างคร้ังสดุท้ายมาใช้เป็นน า้ล้างคร้ังแรก 
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 2) การคดัเลือกและตดัแต่ง (การปอก การหัน่ การตดั)  

มีการก าจัดอันตรายทางกายภาพ เช่นเศษช้ินส่วนของแมลงและพืช โลหะ และสิ่งแปลกปลอม 

โดยการคัดเลือกหรือใช้เคร่ืองมือ เช่น เคร่ืองตรวจจับโลหะ มีการเลม็ ตัดแต่งส่วนที่เสียหาย 

รอยกดัแทะ หรือขึ้นราออก รวมถึง 

ก) หลีกเล่ียงการใช้ผักและผลไม้ที่มีร่องรอยการเน่าเสยีหรือความเสียหายที่มองเหน็ได้  

ข) ท าลายผักและผลไม้ที่ มีความเสียหายหรือเน่าเสียด้วยวิธีที่ เหมาะสม เพ่ือไม่ให้เกิด 

การเข้าอยู่อาศัยของสตัว์พาหะน าเช้ือ 

กรณีมีการคัดคุณภาพและการตัดแต่งผักและผลไม้ ควรมีการด าเนินการที่ถูกสุขลักษณะ 

เพ่ือลดการปนเป้ือนทางกายภาพและจุลินทรีย์ 

3.2.3.1.3  การใชส้ารเคมี 

ใช้สารเคม ีเช่น สารเคลือบผิว สารเร่งให้สกุ สารป้องกนัก าจัดศัตรูพืช หรือสารจากธรรมชาติอื่นๆ 

ที่เหมาะสม ต้องเลือกใช้ทั้งชนิดและปริมาณที่ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ที่เกี่ยวข้อง หรือตามพระราชบัญญัติวัตถุอนัตราย พ.ศ. 2535 หรือข้อก าหนดของประเทศคู่ค้า  

ตรวจสอบเคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ส าหรับพ่นอย่างสม ่าเสมอ เพ่ือควบคุมความถูกต้องของ

อัตราการใช้ หากมีการใช้กับสารเคมีชนิดอื่นหรือผักและผลไม้ชนิดอื่น ให้ล้างท าความสะอาด

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ส าหรับพ่นเพ่ือป้องกนัการปนเป้ือน 

3.2.3.1.4  การบรรจุ 

ภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้ต้องสะอาด อยู่ในสภาพดี สามารถป้องกันผักและผลไม้ที่บรรจุ

เรียบร้อยแล้วจากการปนเป้ือนได้ สามารถป้องกันการเสียหายและเอื้ อต่อการแสดงฉลาก 

อย่างเหมาะสม รวมถึง 

1) วัสดุที่ใช้ท าภาชนะบรรจุและกา๊ซที่ใช้ต้องไม่เป็นพิษ ไม่ท าให้เกดิผลเสียต่อความปลอดภัย

ของอาหารและความเหมาะสมของผักและผลไม้ภายใต้สภาพการเกบ็รักษาและการใช้

ตามที่ระบุไว้ และเป็นไปตามเกณฑท์ี่ก  าหนดและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

2) ภาชนะบรรจุแบบใช้ซ า้ได้ ควรมีความทนทาน ท าความสะอาดง่าย และฆ่าเช้ือได้ 

3) ควรมีมาตรการในการตรวจสอบคุณภาพและความสะอาดของภาชนะบรรจุก่อนน าไปใช้ 

3.2.3.1.5 การลดอุณหภูมิผกัและผลไม ้

น า้ที่เกิดจากการควบแน่นและการละลายของระบบท าความเยน็ไม่ควรหยดลงบนผักและผลไม้

และมีการรักษาความสะอาดภายในของระบบท าความเยน็ 

น ้าที่ใช้ในระบบท าความเย็น หากมีการสัมผัสกับผักและผลไม้โดยตรงให้ใช้น ้าบริโภค  

และมีการควบคุมและรักษาคุณภาพของน า้ที่ใช้ในระบบ 

หากมีการใช้น า้หมุนเวียนที่สัมผัสกับผักและผลไม้โดยตรงในระบบท าความเยน็ ให้มีการควบคุม 

เฝ้าระวัง และบันทึก เพ่ือให้มั่นใจว่าสารชีวฆาตยังคงมีประสิทธิภาพในการลดความเสี่ยงของ

การปนเป้ือนข้ามได้ 
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การลดอุณหภูมิ ควรออกแบบและรักษาระบบท าความเยน็เพ่ือหลีกเล่ียงการปนเป้ือนผักและ

ผลไม้  

ท าความสะอาดและฆ่าเช้ือเคร่ืองมือท าความเยน็อย่างสม ่าเสมอตามขั้นตอนการด าเนินงาน 

ที่ระบุไว้ เพ่ือลดความเสี่ยงของการปนเป้ือนข้าม 

3.2.3.2 ขอ้ก าหนดดา้นจุลินทรีย ์เคมี และกายภาพ  

ต้องควบคุมคุณภาพของผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วให้เป็นไปตามข้อก าหนด 

ด้านจุลินทรีย์ เคมี และกายภาพตามมาตรฐานสินค้าเกษตร กฎหมายที่เกี่ยวข้อง หรือประเทศ

น าเข้า 

การวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์สามารถใช้เป็นเคร่ืองมือส าหรับประเมินและทวนสอบความปลอดภัย

และประสิทธิภาพของการปฏิบัติ และใช้เป็นข้อมูลสภาพแวดล้อม โดยให้มีการออกแบบและ

ด าเนินการตามแผนการชักตัวอย่างและวิธีวิเคราะห์ที่ เหมาะสมตามระบบการควบคุม 

ความปลอดภัยของอาหาร 

3.2.3.3 การปนเป้ือนขา้มของจุลินทรีย ์

ต้องมีมาตรการที่มีประสิทธิภาพในการป้องกนัการปนเป้ือนข้ามของจุลินทรีย์ที่ท  าให้เกิดโรค เช่น 

1) แยกผักและผลไม้ที่ยังไม่ผ่านกระบวนการออกจากผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว เช่น 

การแยกพ้ืนที่ผลิตหรือการแยกช่วงเวลาการปฏบัิติงาน และมีการฆ่าเช้ือตามความเหมาะสม 

2) จ ากดัหรือควบคุมการเข้าไปในบริเวณผลิต โดยบุคคลที่จะเข้าไปในบริเวณผลิตต้องปฏบัิติ

ตามกฎด้านสขุลักษณะส่วนบุคคลที่ก  าหนด เช่น 

ก) ให้ผู้ปฏบัิติงานสวมชุดกนัเป้ือน รวมถึงรองเท้าที่สะอาด 

ข) ล้างมือและฆ่าเช้ือก่อนเข้าปฏบัิติงาน 

ค) ผู้ปฏบัิติงานเกี่ยวกบัผักและผลไม้ หรือผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วที่อยู่ระหว่าง

การผลิตที่อาจปนเป้ือนต่อผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว ไม่ควรสัมผัสผักและ

ผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว หากไม่เปล่ียนเคร่ืองแต่งกายที่ใช้ในข้ันตอนการผลิต 

ก่อนหน้า 

3) ท าความสะอาดพ้ืนผิวต่างๆ ภาชนะ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ เคร่ืองใช้ และส่วนประกอบต่างๆ 

ที่ติดต้ังไว้ถาวรให้สะอาดอย่างทั่วถึง ณ ที่จ าเป็น ให้ท าการฆ่าเช้ือหลังการปฏบัิติงาน 

3.2.3.4 การปนเป้ือนทางกายภาพและเคม ี

ควรจัดให้มีระบบเพ่ือป้องกันและขจัดการปนป้ือนของผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว 

จากสิ่งแปลกปลอม เช่น แก้วหรือเศษโลหะจากเคร่ืองจักร ฝุ่ น ควันที่เป็นอนัตราย และสารเคมี

ที่ไม่พึงประสงค์  

ควรใช้เคร่ืองตรวจวัดหรืออุปกรณ์คัดแยกที่เหมาะสมในการผลิต 
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3.2.4 การจดัการและการก ากบัดูแล 

รูปแบบการควบคุมและการก ากับดูแลที่จ าเป็นข้ึนอยู่กับลักษณะของกิจกรรม ผู้จัดการและ 

ผู้ก ากับดูแลต้องมีความรู้เกี่ยวกับหลักการและการปฏิบัติด้านสุขลักษณะอาหารอย่างเพียงพอ 

ที่จะพิจารณาและประเมินความเสี่ยงที่อาจจะเกิดข้ึน สามารถน าวิธีป้องกันและแก้ไขมาใช้ได้

อย่างเหมาะสมและมั่นใจว่าการตรวจเฝ้าระวังมีประสทิธภิาพเพียงพอ 

3.2.5 ระบบเอกสารและบนัทึกขอ้มูล 

ควรบันทึกข้อมูลของการรับวัตถุดิบ การผลิตในแต่ละ รุ่นการผลิต คุณภาพน ้าที่ ใ ช้  

โปรแกรมควบคุมสัตว์พาหะน าเช้ือ อุณหภูมิการท าความเยน็และการเกบ็รักษา สารเคมีที่ใช้ 

ตารางท าความสะอาดส าหรับสถานประกอบการ สิ่งอ านวยความสะดวก เคร่ืองมือ และภาชนะ

บรรจุ และการกระจายสินค้า ที่ท  าให้ม่ันใจในประสิทธิภาพของระบบควบคุมความปลอดภัย

อาหาร และควรเกบ็และรักษาบันทกึข้อมูลไว้อย่างน้อย 2 ปี  

ควรจัดท าแผนควบคุมความปลอดภัยของอาหารที่เป็นลายลักษณ์อกัษร รวมถึงจัดท าค าอธิบาย

เกี่ยวกบัอนัตรายที่จะเกดิข้ึนและขั้นตอนการแก้ปัญหา 

ตัวอย่างบันทึกข้อมูลที่ควรเกบ็รักษา เช่น ข้อมูลผู้ผลิต ข้อมูลการควบคุมสัตว์พาหะน าเช้ือ 

รายงานการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ รายงานการตรวจสอบและบ ารุงรักษาเคร่ืองมือ  

ผลวิเคราะห์น ้าและระดับสารเคมีในน ้า ข้อมูลผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว อุณหภูมิ 

การเกบ็รักษา ผลวิเคราะห์จุลินทรีย์ ข้อมูลการฝึกอบรมผู้ปฏิบัติงาน รายงานการเจ็บป่วย 

ส่วนบุคคล ข้อมูลการกระจายสนิค้า ข้อมูลการตรวจสอบและตรวจสอบรับรอง 

3.2.6  ขั้นตอนการเรียกคืน 

ออกแบบระบบตามสอบและด าเนินการเพ่ือให้สามารถเรียกคืนผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว 

ได้ตามความจ าเป็น 

หากผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วไม่เป็นไปตามข้อก าหนดด้านความปลอดภัย การเกบ็

รักษาบันทึกข้อมูลการผลิต การบรรจุ และการกระจายสินค้า  อาจช่วยระบุแหล่งที่มาของ 

การปนเป้ือนในห่วงโซ่อาหารและอ านวยความสะดวกในการเรียกคืนผักและผลไม้ที่บรรจุ

เรียบร้อยแล้วได้ 

ควรเกบ็บันทกึข้อมูลที่เช่ือมโยงกับผู้ผลิต ผู้รับช่วงต่อไปตลอดห่วงโซ่อาหาร เช่น ช่ือที่อยู่ของ 

ผู้ปลูก ช่ือที่อยู่ของผู้บรรจุ วันที่เกบ็เกี่ยว บรรจุ และจ าหน่าย ชนิดของผักและผลไม้ที่บรรจุ

เรียบร้อยแล้ว ช่ือทางการค้า รุ่นการผลิต และผู้ขนส่ง  
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3.3 สถานประกอบการ: การบ ารุงรกัษาและการสุขาภิบาล 

3.3.1 ทัว่ไป 

ควรท าความสะอาดและฆ่าเช้ือพ้ืนผิวที่สัมผัสผักและผลไม้ในกระบวนการที่มีความเสี่ยงต่อ 

การปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย์ก่อนเร่ิมการผลิต เร่ิมต้นฤดูกาลผลิต และตลอดการใช้งาน เพ่ือให้

มั่นใจว่าจะไม่มีจุลินทรีย์ท าให้เกดิโรคในสิ่งอ านวยความสะดวกหรือเคร่ืองมือ 

3.3.2  การบ ารุงรกัษา 

ควรมีการดูแลรักษาซ่อมแซมสถานประกอบการและเคร่ืองมือไว้ในสภาพ  ดังน้ี 

1) เอื้ออ านวยต่อขั้นตอนด าเนินงานด้านสขุาภิบาลทั้งหมด 

2) ใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์โดยเฉพาะในข้ันตอนที่วิกฤต 

3) ป้องกนัการปนเป้ือนของอาหาร เช่น จากเศษโลหะ ช้ินส่วนของพลาสติก เศษวัสดุที่หลุดลอก 

ดิน ทราย และสารเคมี 

3.3.3 การท าความสะอาด 

การท าความสะอาดสามารถท าโดยวิธีทางกายภาพและทางเคมี ซ่ึงอาจแยกท าหรือท าร่วมกัน  

วิธีทางกายภาพ เช่น ใช้ความร้อนขัดถูฉีดพ่น ใช้เคร่ืองดูดฝุ่ น หรือวิธีอื่นๆ ที่หลีกเล่ียง 

การใช้น า้ และวิธทีางเคมีที่ใช้สารท าความสะอาด ด่างหรือกรด 

ข้ันตอนการท าความสะอาดจะเกี่ยวข้องกบั 

1) การขจัดคราบหรือเศษสิ่งสกปรกทั้งหมดออกจากพ้ืนผิวหน้าสิ่งที่จะท าความสะอาด 

2) การใช้สารละลายของสารท าความสะอาดเพ่ือขจัดสิ่งสกปรกและคราบของแบคทีเรีย 

ให้หลุดออกและเกบ็กกัไว้ในสารละลายหรือสารผสมแขวนลอย 

3) ชะล้างด้วยน า้เพ่ือขจัดเศษสกปรกที่หลุดออกและสารตกค้างของสารท าความสะอาด 

4) ท าความสะอาดแบบแห้งหรือใช้วิธอีื่นที่เหมาะสม เพ่ือขจัดสารตกค้างและสิ่งสกปรก 

5) ฆ่าเช้ือต่อด้วยการชะล้าง ยกเว้นค าแนะน าของผู้ผลิตสารฆ่าเช้ือระบุไว้ว่าไม่จ าเป็นต้องชะล้าง

โดยอยู่บนพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ 

สารเคมีที่ ใ ช้ท าความสะอาดควรมีการจัดการและใช้ด้วยความระมัดระวังและปฏิบัติ 

ตามค าแนะน าของผู้ผลิตสารเคมี และให้เกบ็แยกจากผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว เกบ็ใน

ภาชนะที่มีการช้ีบ่งไว้ชัดเจน เพ่ือหลีกเล่ียงความเสี่ยงของการปนเป้ือนผักและผลไม้ที่บรรจุ

เรียบร้อยแล้ว 

หากมีการใช้ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดและสารฆ่าเช้ือตามการปฏบัิติทางสุขลักษณะที่ดี เพ่ือลด

การปนเป้ือนข้าม ให้มีการเฝ้าระวัง ควบคุม และบันทกึปริมาณการใช้ ภายหลังการใช้ผลิตภัณฑ์

ท าความสะอาดและสารฆ่าเช้ือควรล้างด้วยน า้เพ่ือให้แน่ใจว่าปริมาณตกค้างไม่เกินค่าที่ก  าหนด

ตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง   



13 มกษ. 9035-2563 

ควบคุม เฝ้าระวัง และบันทกึอุณหภมิูและคุณลักษณะอื่นๆ ของน า้ที่ใช้ เช่น ความเป็นกรด-เบส 

ความขุ่น และความกระด้างของน า้ ที่อาจส่งผลต่อประสิทธิผลของการใช้ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาด

และสารฆ่าเช้ือ 

3.3.4  โปรแกรมการท าความสะอาด 

ควรจัดท าโปรแกรมการท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือต่างๆ ในลักษณะที่จะท าให้มั่นใจว่า 

ทุกส่วนของสถานประกอบการได้มีการท าความสะอาดอย่างเหมาะสม โดยเฉพาะบริเวณวิกฤต 

รวมถึงอุปกรณ์และเคร่ืองมือ ทั้ ง น้ี  ต้องมีการท าความสะอาด เคร่ืองมือหรืออุปกรณ ์

ท าความสะอาดด้วย  

1) บริเวณที่จ าเป็นควรจัดท าโปรแกรมการท าความสะอาดเป็นเอกสารที่ระบุรายการ ดังน้ี 

ก) บริเวณรายการเคร่ืองมือและเคร่ืองใช้ที่จะท าความสะอาด 

ข) ผู้รับผิดชอบส าหรับแต่ละงานโดยเฉพาะ 

ค) วิธแีละความถี่ของการท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ 

ง) การตรวจเฝ้าระวัง 

2) ควรมีการตรวจเฝ้าระวังความเหมาะสมและประสทิธผิลของโปรแกรม 

3) การท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือในบางบริเวณที่จ าเป็น ควรมกีารปรึกษากบัผู้เช่ียวชาญเฉพาะ 

3.3.5 ระบบการควบคุมสตัวพ์าหะน าเช้ือ 

3.3.5.1 ทัว่ไป   

ผักและผลไม้ดึงดูดแมลงวันและแมลงชนิดอื่นได้ดี อาจท าให้เกดิการปนเป้ือนข้ามผักและผลไม้

ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วได้ ควรด าเนินการตามโปรแกรมก าจัดช้ินส่วนของพืชที่เกิดจากการผลิต

และของเสียเพ่ือลดการเข้าอยู่อาศัยของแมลงและสัตว์พาหะน าเช้ืออื่นๆ และด าเนินการ 

ตามระบบควบคุมสัตว์พาหะน าเช้ือเพ่ือลดการหลบซ่อนและอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเช้ือ 

เพ่ือให้มั่นใจว่าจะไม่เป็นแหล่งที่มาของการปนเป้ือนผักและผลไม้ หรือพ้ืนผิวที่สัมผัสกับ 

ผักและผลไม้ 

3.3.5.2 การป้องกนัการเขา้มาในอาคาร 

ควรมีการป้องกันสัตว์พาหะน าเช้ือเข้ามาในอาคาร โดยมีการซ่อมแซมอาคารและดูแลให้อยู่ 

ในสภาพที่สามารถป้องกันสัตว์พาหะน าเช้ือเข้ามา และเพ่ือก าจัดแหล่งที่อาจจะเป็นที่เพาะพันธุ์ 

เช่น 

1) ปิดช่องต่างๆ และบริเวณที่สัตว์พาหะน าเช้ืออาจจะเข้ามาได้ให้สนิท รวมทั้งมีวิธีการ 

ที่เหมาะสมที่สามารถป้องกนัไม่ให้สัตว์พาหะน าเช้ือเข้าไปในระบบระบายน า้ 

2) มีมาตรการและอุปกรณ์ที่ใช้ป้องกนัไม่ให้สตัว์พาหะน าเช้ือเข้าไปในบริเวณผลิต 

3) ไม่ให้สตัว์ต่างๆ เข้ามาในบริเวณของสถานประกอบการและอาคารแปรรูป 
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3.3.5.3 สถานทีห่ลบซ่อนตวัและอยู่อาศยั 

ควรป้องกันไม่ให้มีสถานที่หลบซ่อนตัวและอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเช้ือ การมีอาหารและน า้

จะกระตุ้นให้สตัว์พาหะน าเช้ือเข้ามาหลบซ่อนตัวและอยู่อาศัย จึงควร 

1) เกบ็สิ่งที่อาจเป็นอาหารของสัตว์พาหะน าเช้ือในภาชนะที่สามารถป้องกันสัตว์พาหะน าเช้ือได้ 

และ/หรือวางไว้เหนือพ้ืนและห่างจากผนัง 

2) ดูแลรักษาความสะอาดบริเวณทั้งภายในและภายนอกสถานที่ผลิตอาหาร 

3) เกบ็เศษของที่ไม่ใช้แล้วในภาชนะที่ปิดฝา หรือสามารถป้องกนัสตัว์พาหะน าเช้ือได้ 

3.3.5.4 การตรวจเฝ้าระวงั 

 ควรมีการตรวจเฝ้าระวัง โดยตรวจสอบเพ่ือหาร่องรอยการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเช้ือ 

ในสถานประกอบการและบริเวณโดยรอบอย่างสม ่าเสมอ 

3.3.5.5 การก าจัด 

ควรมีแผนป้องกันและก าจัดสัตว์พาหะน าเช้ือ และตรวจสอบการปฏิบัติงานตามแผน  

ควรจัดการกับสัตว์พาหะน าเช้ือที่เข้ามาหลบซ่อนและอยู่อาศัยทนัทีที่พบ โดยวิธีการที่ไม่ท าให้

เกิดผลเสียต่อความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของผักและผลไม้ การใช้สารเคมี ชีวภาพ  

หรือวิธีทางกายภาพ ควรท าโดยไม่ท าให้เกิดผลกระทบต่อความปลอดภัยและความเหมาะสม

ของผักและผลไม้ 

3.3.6  การระบายน ้ าและการจัดการของเสีย 

3.3.6.1 การระบายน ้ า 

มีการระบายน า้ที่เหมาะสม เพ่ือไม่ให้มีน า้ขัง ให้มีการพิจารณา ดังน้ี 

1) ออกแบบพ้ืนและทางระบายน า้ให้มีความลาดเอยีง 

2) ดูแลพ้ืนให้แห้งโดยวิธทีี่เหมาะสม 

3) มีการก าจัดหรือระบายน า้ขัง 

4) ท าความสะอาดทอ่ระบายน า้เป็นประจ า เพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งของจุลินทรีย์ก่อโรค 

3.3.6.2 การจดัการของเสีย 

1) ก าหนดจุดหรือพ้ืนที่ส าหรับขยะรีไซเคิลและของเสียที่ย่อยสลายได้ จัดเกบ็และก าจัด 

ของเสยีอย่างเหมาะสมเพ่ือลดการปนเป้ือน 

2) ก าจัดของเสยีอย่างสม ่าเสมอเพ่ือหลีกเล่ียงสตัว์พาหะน าเช้ือ เช่น แมลง หนู 

3.3.7  ประสิทธิผลของการตรวจเฝ้าระวงั 

ควรตรวจเฝ้าระวังระบบการสุขาภิบาล เพ่ือพิจารณาถึงประสิทธิผลของมาตรการควบคุม  

และจัดให้มกีารทวนสอบเป็นระยะๆ โดยวิธต่ีางๆ เช่น 
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1) ตรวจประเมินการตรวจสอบก่อนการปฏบัิติงาน 

2) บริเวณที่เหมาะสม ควรมีการสุ่มตรวจเช้ือจุลินทรีย์ที่ท  าให้เกิดโรคและเอนเทอโรแบคทเีรีย

ซิอี (Enterobacteriaceae) ที่เป็นดัชนีช้ีวัดสุขลักษณะของกระบวนการผลิต และมีการพิจารณา

ทบทวนอย่างสม ่าเสมอ หากพบเกินเกณฑ์ก าหนดต้องมีการตรวจหาแหล่งที่มาของ 

การปนเป้ือน เพ่ือก าจัดหรือควบคุมปริมาณจุลินทรีย์  

3.4 สถานประกอบการ: สุขลกัษณะส่วนบุคคล 

3.4.1 ทัว่ไป 

ควรมีข้อก าหนดเกี่ยวกับสุขลักษณะส่วนบุคคลส าหรับผู้ปฏบัิติงานและบุคคลภายนอกที่เข้าไป

ในบริเวณผลิตที่สามารถรักษาความสะอาดส่วนบุคคลไว้ในระดับที่เหมาะสม และประพฤต ิ

และปฏบัิติงานในลักษณะที่เหมาะสมที่จะท าให้ม่ันใจว่าผู้ที่สัมผัสอาหารทั้งทางตรงและทางอ้อม

จะไม่ท าให้อาหารปนเป้ือน 

3.4.2 ภาวะสุขภาพ 

ไม่ควรให้บุคคลที่ทราบแน่ชัดหรือสงสัยว่าเป็นโรค เป็นพาหะน าโรค หรือเจบ็ป่วยที่อาจส่งผ่าน 

สู่ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว เข้าไปในบริเวณปฏบัิติงาน จึงควรมีแผนการตรวจสุขภาพ

และโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามข้อก าหนดของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง หากเหน็ว่าอาจท าให้

ผลิตภัณฑ์เกิดการปนเป้ือนได้ บุคคลใดที่อยู่ในภาวะดังกล่าวควรรายงานการเจ็บป่วยหรือ

อาการของการเจบ็ป่วยให้หัวหน้างานหรือผู้ควบคุมการปฏบัิติงานทราบทนัท ี

3.4.3 การเจ็บป่วยและบาดเจ็บ 

สภาวะต่างๆ ที่ควรรายงานต่อหัวหน้างานหรือผู้ควบคุมการปฏบัิติงาน เพ่ือพิจารณาความจ าเป็น

ในการตรวจรักษา หรือแยกผู้ที่เจบ็ป่วยออกจากการปฏบัิติงาน รวมถึง 

ก) โรคดีซ่าน 

ข) อาการท้องร่วง 

ค) การอาเจียน 

ง) เป็นไข้ 

จ) เจบ็คอและมีไข้ 

ฉ) มีแผลติดเช้ือที่ผิวหนัง (ฝี สิว บาดแผล) 

ช) มีน า้มูก หูน า้หนวก หรือตาแฉะ 

3.4.4 ความสะอาดส่วนบุคคล 

3.4.4.1 การรกัษาความสะอาดส่วนบุคคล 

ผู้ปฏบัิติงานในการผลิต ควรมีการรักษาความสะอาดส่วนบุคคล ดังน้ี 
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1) ควรสวมชุดกนัเป้ือนที่เหมาะสม ที่คลุมผม และรองเท้า   

2) ผู้ที่มีบาดแผลหรือได้รับบาดเจบ็ที่ได้รับการอนุญาตให้ยังคงปฏบัิติงานต่อได้ ควรปิดแผล

ด้วยผ้าพันแผลหรือพลาสเตอร์ที่กนัน า้ได้ 

3) ผู้ปฏิบัติงานควรล้างมือเสมอ กรณีที่ความสะอาดส่วนบุคคลอาจมีผลต่อความปลอดภัย

ของอาหาร เช่น 

ก) ก่อนเร่ิมปฏบัิติงานที่เกี่ยวกับอาหาร 

ข) ทนัทหีลังจากการใช้ห้องสขุา 

ค) หลังจากจับต้องวัตถุดิบหรือวัสดุใดที่ปนเป้ือนที่สามารถท าให้ผักและผลไม้ที่บรรจุ

เรียบร้อยแล้วปนเป้ือน 

4) ผู้ปฏบัิติงานควรหลีกเล่ียงการจับต้องผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว  

3.4.4.2 การตรวจสอบสุขลกัษณะส่วนบุคคล 

ควรมแีผนการตรวจสอบสขุลักษณะส่วนบุคคลและบันทกึผลการปฏบัิติงานตามแผน  

3.4.5 พฤติกรรมส่วนบุคคล 

1) ผู้ปฏบัิติงานควรละเว้นจากการประพฤติที่สามารถท าให้เกิดการปนเป้ือนในผักและผลไม้ 

ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว เช่น ต้องละเว้น 

ก) การสบูบุหร่ี 

ข) การถ่มน า้ลาย 

ค) การขบเคี้ยวหรือการรับประทานอาหาร 

ง) การไอหรือจามลงบนผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว ที่ไม่มีการปกปิดป้องกนัไว้ 

2) ไม่ควรสวมใส่หรือน าสิ่งของส่วนตัว เช่น เคร่ืองประดับ นาฬิกา เขม็กลัดเข้าไปในบริเวณผลิต 

3.4.6 ผูเ้ยีย่มชม 

ผู้เข้าเย่ียมชมหรือบุคคลที่ไม่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิต หากเข้ามาในบริเวณกระบวนการผลิต

หรือบริเวณที่ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้อง ควรสวมชุดกันเป้ือนและปฏิบัติตามข้อก าหนดสุขลักษณะ 

ส่วนบุคคล 

3.5 การขนส่ง 

3.5.1  ทัว่ไป 

ควรมีมาตรการควบคุมและจัดให้มีสภาพแวดล้อมที่เหมาะสมในระหว่างการขนส่ง เพ่ือ  

1) ป้องกนัผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วจากแหล่งที่อาจปนเป้ือน 

2) ป้องกนัความเสยีหายที่อาจเกดิข้ึนกบัผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว  

3) ควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ท  าให้เกิดโรคและผลิตสารพิษในผักและผลไม้ 

ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว 
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3.5.2 ขอ้ก าหนด 

ณ ที่จ าเป็น พาหนะ ภาชนะบรรจุขนาดใหญ่ หรือตู้สนิค้า ควรมีคุณสมบัติ ดังน้ี 

1) ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว หรือหีบห่อผักและผลไม้ 

ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว 

2) สามารถล้างท าความสะอาดได้อย่างมีประสทิธผิล และ ณ ที่จ าเป็น ต้องฆ่าเช้ือได้ 

3) ระหว่างการขนส่ง สามารถแยกผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วออกจากสิ่งที่ไม่ใช่อาหาร 

4) ป้องกนัการปนเป้ือนรวมทั้งฝุ่ นและควันอย่างมีประสทิธิภาพ 

5) สามารถรักษาระดับอุณหภูมิ ความช้ืนและสภาวะอื่นที่จ าเป็นอย่างมีประสิทธิภาพ  

เพ่ือป้องกนัการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่เป็นอนัตรายต่อผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว 

และที่อาจท าให้ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วเสื่อมสภาพจนไม่เหมาะสมส าหรับ 

การบริโภค 

6) สามารถตรวจสอบอุณหภมูิ ความช้ืน และสภาวะอื่นๆ ที่จ าเป็นได้ 

3.5.3 การใชง้านและดูแลรกัษา 

ควรดูแลรักษาความสะอาดและซ่อมแซมพาหนะและภาชนะบรรจุตู้ขนส่งสินค้าส าหรับขนส่ง 

ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วให้อยู่ในสภาพที่เหมาะสม และไม่เป็นที่อยู่อาศัยของ 

สตัว์พาหะน าเช้ือ 

1) หากมีการใช้พาหนะ ภาชนะบรรจุ หรือตู้ขนส่งสินค้าเดียวกันในการขนส่งผักและผลไม้ 

ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วกับอาหารอื่น หรือขนส่งสินค้าที่มิใช่อาหารต้องมีการท าความสะอาด

อย่างมีประสทิธภิาพ 

2) กรณีที่จ าเป็น ควรมีการฆ่าเช้ือก่อนหรือหลังการขนถ่ายสนิค้าแต่ละคร้ังด้วย 

3.6 ขอ้มูลเกีย่วกบัผลิตภณัฑแ์ละการสรา้งความเขา้ใจใหผู้บ้ริโภค 

3.6.1 ทัว่ไป 

ควรมีการแสดงข้อมูลผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วที่เหมาะสม ให้สามารถมั่นใจว่า 

1) มีข้อมูลที่เพียงพอที่จะท าให้บุคคลที่ รับช่วงต่อไปในห่วงโซ่อาหารสามารถปฏิบัติต่อ 

ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว เกบ็รักษา แปรรูป จัดเตรียม และจัดวางผักและผลไม้ 

ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วได้อย่างปลอดภัยและถูกต้อง 

2) สามารถบ่งช้ีและเรียกคืนรุ่นหรือชุดของผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วได้ง่าย ถ้าจ าเป็น 

3.6.2 การแสดงรุ่น 

ต้องมีการระบุข้อมูลผู้ผลิตและรุ่นไว้ที่ภาชนะบรรจุผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว แต่ละช้ิน

อย่างถาวรเพ่ือช่วยให้การน าเข้า-จ่ายออกสินค้าจากคลังสินค้าเป็นไปตามล าดับการรับเข้า

ก่อน-หลังอย่างมีประสิทธิภาพ สามารถตามสอบ และเรียกคืนสินค้าได้เมื่อจ าเป็น รวมทั้งต้อง
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ปฏิบัติตามข้อก าหนดของกฎหมายที่ เกี่ยวข้องเร่ืองการแสดงฉลาก และข้อก าหนดของ 

ประเทศคู่ค้า  

3.6.3 ขอ้มูลผลิตภณัฑ ์

ควรมีข้อมูลหรือมีข้อมูลในเอกสารก ากับของผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วทั้งหมด 

อย่างเพียงพอ  

3.6.4 การแสดงฉลาก 

ควรระบุข้อมูลการเกบ็รักษาและการใช้ รวมถึงวันที่ผลิต หรือควรบริโภคหรือสิ่งช้ีบ่งอื่นๆ  

ตามความจ าเป็น และเหมาะสมกับผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว ตัวอย่างเช่น ค าแนะน า

ในการเกบ็ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วที่ล้างแล้วและแช่เยน็ไว้จนกว่าจะใช้ค าแนะน า 

ในการล้าง อุณหภูมิที่ใช้จัดเก็บ ค าแนะน าการบริโภค สารก่อภูมิแพ้ ทั้งน้ีการระบุข้อมูล 

บนฉลากต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองการแสดงฉลากของอาหาร 

ในภาชนะบรรจุ กฎหมายที่เกี่ยวข้อง และ/หรือข้อก าหนดของประเทศน าเข้า  

3.6.5 การใหค้วามรูแ้ก่ผูบ้ริโภค 

ผู้มีส่วนได้เสียทั้งภาครัฐ ภาคอุตสาหกรรม องค์กรผู้บริโภค และสื่อต่างๆ ควรสื่อสารเกี่ยวกับ 

การจัดการผักผลไม้อย่างปลอดภัย ชัดเจน และสอดคล้องกัน ทั้งน้ี ข้อมูลผู้บริโภคที่เกี่ยวกับ

ความปลอดภัยของผักและผลไม้ เช่น 

1) หลีกเล่ียงการซ้ือผลิตภัณฑ์ที่เสียหายจากสภาพที่ไม่ถูกสุขลักษณะ เพ่ือลดการปนเป้ือน

ของเช้ือจุลินทรีย์ 

2) หลีกเล่ียงการเพ่ิมขึ้ นของอุณหภูมิของผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว ระหว่าง 

การขนส่งและลดเวลาในการขนส่งผักและผลไม้ระหว่างร้านค้า ตลาด และบ้าน 

3) เกบ็ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วไว้ในที่เย็น ผักและผลไม้บางชนิดที่ควรได้รับ 

การแช่เยน็โดยเรว็ที่สดุ 

4) ลดเวลาในการน าผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว ออกจากตู้เยน็เพ่ือน าไปบริโภค  

5) จัดการและเกบ็รักษาผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้วอย่างปลอดภัยเพ่ือหลีกเล่ียง 

การปนเป้ือนข้ามของจุลินทรีย์ที่ท  าให้เกิดโรคจากแหล่งต่างๆ เช่น มือ อ่างล้าง เขียง 

ภาชนะ เน้ือสตัว์ดิบ ผักและผลไม้สดที่ยังไม่ล้าง 

6) ล้างผักและผลไม้ด้วยน า้บริโภค และ/หรือปอกเปลือกก่อนการบริโภค ตามความจ าเป็น 

3.7 การฝึกอบรม 

3.7.1 ทัว่ไป 

ผู้ที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงาน ซ่ึงจะมีการสัมผัสผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว โดยตรง

หรือโดยอ้อมควรได้รับการฝึกอบรมหรือแนะน าในเร่ืองสุขลักษณะอาหารในระดับที่สามารถ
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ปฏิบัติงานเพ่ือป้องกันการเกิดผลเสียต่อความปลอดภัยของอาหารและความเหมาะสม 

ต่อการบริโภค  

3.7.2 ความตระหนกัและความรบัผดิชอบ 

การให้ความรู้และการฝึกอบรมผู้ปฏบัิติงานทุกคนเป็นสิ่งส าคัญ ควรมีโปรแกรมการฝึกอบรม

ส าหรับผู้ปฏบัิติงานที่มีการทบทวนและท าให้เป็นปัจจุบัน เพ่ือให้มั่นใจว่าผู้เกี่ยวข้องมีความตระหนัก

ถึงการคงไว้ซ่ึงความปลอดภัยของผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว 

ผู้ปฏบัิติงานที่เกี่ยวข้องกับการบรรจุควรตระหนักถึงการปฏบัิติทางสุขลักษณะที่ดี บทบาทและ 

ความรับผิดชอบในการป้องกนัการปนเป้ือนและการเสื่อมสภาพของผักและผลไม้ ผู้บรรจุควรมี

ความรู้และทกัษะในการบรรจุและจัดการกบัผักและผลไม้ที่จะสามารถลดการปนเป้ือนจุลินทรีย์ 

เคมี และกายภาพ  

ผู้ปฏบัิติงานที่เกี่ยวข้องกับการใช้สารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีที่เป็นอันตราย ควรได้รับ

ค าแนะน าด้านความปลอดภัย และควรตระหนักถึงบทบาทและความรับผิดชอบในการป้องกัน

การปนเป้ือนผักและผลไม้ระหว่างการท าความสะอาดและการบ ารุงรักษา 

3.7.3 โปรแกรมการฝึกอบรม 

ผู้ปฏบัิติงานที่เกี่ยวข้องกบัการผลิตข้ันต้น การบรรจุ การแปรรูป หรือการขนส่งผักและผลไม้สด 

ควรได้รับการฝึกอบรมที่เหมาะสมกบัการปฏบัิติงาน และได้รับการประเมินเป็นระยะๆ 

ทั้งน้ีหัวข้อของโปรแกรมการฝึกอบรมควรครอบคลุมเน้ือหาดังต่อไปน้ี 

1) ความส าคัญของคู่มือการปฏบัิติงาน (standard operating procedure; SOP) 

2) สขุาภิบาล 

3) ความส าคัญของการคัดแยกผักและผลไม้ที่มีต าหนิที่มองเห็นได้ เช่น รอยแตก เน่าเสีย 

ความเสยีหายจากเช้ือรา ดิน แมลง นก 

4) ความส าคัญของเทคนิคการจัดการที่เหมาะสมในการลดหรือป้องกันความเสียหายของ 

ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว และการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ 

5) เทคนิคการจัดการและการเกบ็รักษาผักและผลไม้สดอย่างถูกสุขลักษณะของผู้ขนส่ง  

ผู้กระจายสนิค้า ผู้เกบ็รักษา และผู้บริโภค 

6) รายงานความเจบ็ป่วยและนโยบายการคัดแยกผู้ป่วย 

ควรมีโปรแกรมการฝึกอบรมเป็นประจ า และปรับปรุงแก้ไขให้เป็นปัจจุบันเม่ือมีการเปล่ียนแปลง

ผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว กระบวนการผลิต ผู้ปฏิบัติงาน รวมถึงมีการตรวจสอบ

ประสทิธภิาพและปรับปรุงเมื่อจ าเป็น  

ให้ความส าคัญกบัการอบรมในหัวข้อโลจิสติกสข์องห่วงโซ่ความเยน็และการจัดการ (cold chain 

logistics and management) ควบคู่ไปกับความรู้และเทคโนโลยีที่ทันสมัยเร่ืองระบบการท า

ความเยน็และการตรวจติดตามอุณหภมู ิและการขยายการค้าระหว่างประเทศ 
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3.7.4 การแนะน าและก ากบัดูแล 

ควรมีการประเมินประสิทธิผลของโปรแกรมการฝึกอบรมและการแนะน าเป็นระยะๆ 

เช่นเดียวกับการก ากับดูแลและตรวจสอบที่ท  าเป็นประจ า ที่สามารถม่ันใจว่าขั้ นตอน 

การด าเนินงานมีการด าเนินการอย่างได้ผล 

ผู้จัดการและผู้ก ากับดูแลกระบวนการผลิต ควรมีความรู้ที่จ าเป็นเกี่ยวกับหลักการและ 

การปฏิบัติด้านสุขลักษณะอาหาร ที่สามารถตัดสินความเสี่ยงที่อาจเกิดข้ึนและด าเนินการ 

สิ่งที่จ าเป็นเพ่ือแก้ไขข้อบกพร่อง 

3.7.5 การฝึกอบรมเพือ่ฟ้ืนฟูความรู ้

ควรมีการทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรมและปรับให้เป็นปัจจุบันอยู่เสมอ และควรจัดให้มี

ระบบที่จะท าให้แน่ใจว่าผู้ปฎิบัติต่อผักและผลไม้ที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว ยังคงตระหนักถึง

ข้ันตอนการด า เนินงานที่ จ า เ ป็นทั้ งหมดเพ่ือคงไว้ ซ่ึงความปลอดภัยของอาหารและ 

ความเหมาะสมของผักและผลไม้ เช่น ผู้ปฏิบัติงานควรได้รับการทบทวนหรือฝึกอบรม 

เพ่ือฟ้ืนฟูและเพ่ิมพูนความรู้ด้านการผลิต และปรับให้เป็นปัจจุบัน อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง 


