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โรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
การปฏิบัติที่ดี ส�าหรับ
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	 วิถีการด�าเนินชีวิตของสังคมเมืองใหญ่ที่

รีบเร่ง	 ผู ้บริโภคต้องการอาหารท่ีมีคุณภาพ	

ปลอดภัย	 และสามารถน�ามาประกอบอาหารได้

อย่างสะดวก	 ผักและผลไม้สดผ่านการตัดแต่ง

และบรรจุในภาชนะ	ช่วยลดขั้นตอนระยะเวลา

การเตรียมอาหาร	จึงท�าให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับ

ความนิยมจากผู้บริโภคเป็นอย่างมากในปัจจุบัน

เพื่อสร้างความมั่นใจทั้งด้านความปลอดภัยและ

ยกระดับการผลิต กระทรวงเกษตรและสหกรณ์

จึงเห็นชอบการจัดท�ามาตรฐานสินค้าเกษตร	 

เรื่อง	การปฏิบัติที่ดีส�าหรับโรงคัดบรรจุผัก 

และผลไม้สด	(มกษ.	9035-2553)	เพื่อเป็น 

แนวทางให้โรงคัดบรรจุที่ต ้องการขอรับการ

รับรองน�าไปใช้ปฏิบัติ	ดังนี้
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	 โรงคัดบรรจุที่ ขอการรับรองด ้านสุขลักษณะที่ดีส�าหรับการคัดบรรจุ ผักและ 
ผลไม้สด	สามารถใช้เคร่ืองหมายรบัรองมาตรฐานสนิค้าเกษตร	หรอื	เครือ่งหมาย	Q	เมือ่ผ่าน
การตรวจประเมินตามข้อก�าหนดของ	มกษ.9035-2553	7	ข้อ	ซึ่งแต่ละข้อมีรายละเอียดดังนี้

1. สถานประกอบการ

1.1	ท�าเลที่ตั้ง
1.2	อาคารผลิต
1.3	เครื่องมือ	และอุปกรณ์การผลิต
1.4	สิ่งอ�านวยความสะดวก

2. การควบคุม
การปฏิบัติงาน

2.1	วัตถุดิบ
2.2	ภาชนะบรรจุ
2.3	กระบวนการผลิต
2.4	น�้า
2.5	การจัดการและการก�ากับดูแล
2.6	การเรียกคืนผลิตภัณฑ์
2.7	ระบบเอกสารและบันทึกข้อมูล

3. การบ�ารุงรักษาและ
การสุขาภิบาล

3.1	แผนการบ�ารุงรักษาและการสุขาภิบาล
3.2	การบ�ารุงรักษา
3.3	การท�าความสะอาด
3.4	การควบคุมสัตว์พาหะน�าเชื้อ
3.5	การจัดการกับของเสีย

4. สุขลักษณะส่วนบุคคล
5. การขนส่ง
6. ฉลากผลิตภัณฑ์
7. การฝึกอบรม
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	 1.1.1	อยู่ในทีไ่ม่เสีย่งต่อการปนเป้ือนของอนัตรายทีม่ผีลต่อความปลอดภยัอาหาร	เช่น	
บริเวณที่น�้าท่วมถึง	บริเวณที่มีสิ่งปฏิกูล	ของเสียสะสม	จนไม่สามารถขจัดออกได้	บริเวณ
ที่มีฝุ่นควันมาก	คอกสัตว์	เป็นต้น
	 1.1.2	 กรณีที่ไม่สามารถหลีกเลี่ยงบริเวณที่มีความเสี่ยงได้	 ผู้ผลิตต้องมมีาตรการ
ป้องกันการปนเปื้อนอันตราย	เช่น	สัตว์พาหะน�าเชื้อและแมลงจากภายนอกเข้าสู่บริเวณ
ตามความเหมาะสม	 นอกจากนี้	 ควรตั้งอยู่ในบริเวณท่ีมีการคมนาคมสะดวก	 มีระบบ
สาธารณูปโภค	เช่น	ไฟฟ้า	น�้า

1. สถานประกอบการ

1.1 ท�าเลที่ตั้ง
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	 1.2.1	 ออกแบบและวางสายการผลิตให้ปฏิบัติงานได้อย่างถูกสุขลักษณะและ
ป้องกันการปนเปื้อนข้ามอาคารผลิตหรือบริเวณผลิตมีพื้นที่เพียงพอและต้องแยก
ออกจากที่พักอาศัยเพื่อป้องกันการปนเปื้อน
 แยกพื้นที่บริเวณที่มีการปนเปื้อนสูงกับบริเวณสะอาดให้ชัดเจน	เช่น	พื้นที่
รับวัตถุดิบ	 กับบริเวณจัดเก็บรักษาสินค้า	 กรณีบริเวณคัดขนาดและเก็บรักษาอยู่
ห้องเดียวกัน	ควรแบ่งพื้นที่ให้ชัดเจน
	 จัดบริเวณการผลิตตามล�าดับ	สายงานการผลิต	ตั้งแต่	ส่วนรับวัตถุดิบ ตัดแต่ง	
คัดบรรจุ	 จนถึงเป็นผัก/ผลไม้ในภาชนะบรรจุ	 รวมท้ังการเก็บและการขนส่งตาม
ล�าดับ	เพื่อให้ด�าเนินการได้อย่างต่อเนื่อง	และสะดวกในการปฏิบัติงาน

1.2 อาคารผลิต
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 1.2.2	 โครงการสร้างภายในอาคารและส่วนประกอบต้องมีความแข็งแรงทนทาน	 
ง่ายต่อการบ�ารุงรักษาและการท�าความสะอาดหรือการฆ่าเชื้อ	 สะอาด	 ไม่มีการสะสมของฝุน่
ละออง	สิง่ทีไ่ม่ใช้แล้ว	หรอืสิง่ปฏกิลู	ทีเ่ป็นแหล่งเพาะพนัธุแ์มลง	และเชือ้โรค	มทีางระบายน�า้ทิง้	 
รวมทัง้รางน�า้ฝนนอกอาคารทีด่	ีไม่แตกหกัหรอืรัว่	ไม่มนี�า้ขงั

ทางระบายน�า้ควรมขีนาดเหมาะสมเพยีงพอทีจ่ะรองรบั
น�้าทิ้ง และไหลได้สะดวก มีตะแกรงดักขยะหรือเศษ
ผัก ผลไม้ เพื่อป้องกันการสะสมของสิ่งปฏิกูล มีการ
จดัการระบายน�า้ทิง้และสิง่สกปรกอย่างมปีระสทิธภิาพ 
และไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับเข้าสู่บริเวณผลิต

		 พื้นอาคารคงทน	 เรียบ	 ท�าความสะอาดง่าย	 มีความลาดเอียงเพียงพอเพื่อไม่ให้เกิด 
น�า้ขงั	ผนงัและเพดานภายในสร้างด้วยวัสดคุงทน	มผีวิเรยีบ	ท�าความสะอาดได้ง่าย	และอยูใ่น 
สภาพดีไม่เป็นที่สะสมของฝุ่นและจุลินทรีย์
  หน้าต่างและประตอูาคารผลติ	สามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากสตัว์พาหะน�าเชือ้
สูก่ระบวนการผลติ	เช่น	ตดิมุง้ลวดเพือ่ป้องกนัแมลง	หากบรเิวณผลติเปิดโล่งควรมมีาตรการ
ป้องกันการปนเปื้อน	เช่น	ใช้ม่านพลาสติก	ตาข่ายดักนก	เป็นต้น

	 1.2.3	หากใช้สิ่งปลูกสร้างชั่วคราว	เช่น	เต้นท์	ต้องมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน
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1.3 เครื่องมือ และอุปกรณ์การผลิต

	 1.3	เครือ่งมอื	และอปุกรณ์การผลติ	เช่น	โต๊ะส�าหรบัคดับรรจ	ุตะกร้าทีใ่ช้บรรจวุตัถดุบิ
และสินค้า	มีจ�านวนเพียงพอและอยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน	และท�าจากวัสดุที่ไม่ท�าปฏิกิริยากับ
อาหารซึ่งเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค
	 1.3.1	ท�าด้วยวัสดุผิวเรียบ	ไม่เป็นสนิม	ไม่เป็นพิษ	และทนต่อการกัดกร่อน	หลีกเลี่ยง
การมีซอกมุม	สามารถท�าความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง
	 1.3.2	ติดตั้งอยู่ในต�าแหน่งท่ีเหมาะสม	สะดวกต่อการบ�ารุงรักษา	การปฏิบัติงาน	และ
การท�าความสะอาด	โดยค�านึงถึงการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้น	และมีระบบป้องกันอันตรายจาก
เครื่องมือและอุปกรณ์ที่เสี่ยงต่อการปฏิบัติงาน
	 1.3.3	อุปกรณ์ควบคุมการผลิต	เช่น	นาฬิกาจับเวลา	เครื่องวัดอุณหภูมิ	ต้องท�างาน
ได้ถูกต้องและแม่นย�า	และมีการตรวจสอบให้สามารถท�างานได้ถูกต้องแม่นย�าอยู่เสมอ
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 1.4.1	มีน�้าสะอาดและ/หรือน�้าบริโภคในปริมาณเพียงพอต่อการผลิต	และ
เหมาะสมกับวัตถุประสงค์การใช้งาน
	 1.4.2	มทีางระบายน�า้และก�าจดัของเสยีบรเิวณอาคารและส่วนผลติเพยีงพอ
	 1.4.3	มีสิ่งอ�านวยความสะดวกในการท�าความสะอาดอย่างเพียงพอ	 
และเก็บให้เป็นสัดส่วนในสถานที่เหมาะสม
	 1.4.4	มีอุปกรณ์ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลและห้องสุขาเพียงพอ	ส�าหรับ 
ผู้ปฏิบัติงาน	โดยที่ตั้งห้องสุขาควรแยกจากบริเวณผลิต	และไม่เปิดสู่บริเวณ
ผลิตโดยตรง
		 อ่างล้างมอื	สบู่	กระดาษเช็ดมอืหรือผ้าเช็ดมอื	ควรอยูบ่รเิวณหน้าข้างทางเข้า 
สูบ่รเิวณทีท่�าการผลติ	เพือ่ให้พนักงานหรือบคุคลภายนอกทีเ่ข้าสูพ่ืน้ทีท่�าการ
ผลิตได้ท�าความสะอาดก่อนเข้าปฏิบัติงาน	ที่ท�าการผลิต	
 1.4.5	มอีปุกรณ์ในการควบคมุอณุหภมูอิย่างเพยีงพอ	เช่น	การท�าความเยน็	 
การแช่เย็น
	 1.4.6	มกีารระบายอากาศทีเ่หมาะสมในบรเิวณผลติส�าหรบัการปฏบิตังิาน	 
การวางพัดลม	หรือเครื่องปรับอากาศควรให้ทิศทางลมพัดจากส่วนทีส่ะอาด
ไปยังส่วนที่ไม่สะอาด

1.4  สิ่งอ�านวยความสะดวก
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	 1.4.7	 มีแสงสว่างเพียงพอต่อการปฏิบัติงาน	 โดยเฉพาะจุดที่ต้องตรวจสอบซ่ึงมี
ผลต่อความผิดพลาดการปฏิบัติงาน	 ท�าให้การมองเห็นไม่ผิดเพี้ยน	 เช่น	 การคัดแยก 
สิ่งแปลกปลอมและต�าหนิและมีการจัดการให้ถูกสุขลักษณะ	เช่น	ดูแลรักษาความสะอาด	และ
มีการป้องกันหลอดไฟแตกหักในจุดที่เสี่ยงต่อการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์
 1.4.8	มีสิ่งอ�านวยความสะดวกในการเก็บรักษาวัตถุดิบ	วัสดุ	สารเคมีที่เหมาะสม	และ
แยกเก็บเป็นหมวดหมู่
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2.การควบคุมการปฏิบัติงาน

2.1 วัตถุดิบ
 2.1.1	 คัดเลือกวัตถุดิบ	 เช ่น	 ผักและผลไม ้	 บรรจุภัณฑ์	 และสารเคมีใน
กระบวนการผลิต	 ให้มีคุณภาพและปลอดภัยตามชนิดและประเภทของวัตถุดิบเพื่อ
ให ้มีความเหมาะสมต ่อการผลิตภัณฑ ์ที่ โรงคัดบรรจุก� าหนดไว ้	 หรือเป ็นไปตาม 
ข้อก�าหนดของมาตรฐานสินค้าเกษตรที่เกี่ยวข้อง	หรือความต้องการของคู่ค้า	ดังนี้
  • รับซื้อผักและผลไม้ที่มาจากแปลงเกษตรทีได้รับการรับรองหรือมีการปฏิบัติ 
ตามมาตรฐานการปฏบิตัทิางการเกษตรทีด่	ี(GAP)	ส�าหรบัแหล่งผลติพชื	เช่น	GAP	พชือาหาร	 
(มกษ.9001-2556)
  • หากซื้อผักและผลไม้จากแปลงเกษตรกรที่ยังไม่ได้ปฏิบัติตามมาตรฐาน	 GAP	 
ควรตรวจวิเคราะห์สารพิษตกค้างและ/หรืออันตรายอื่นที่เกี่ยวข้อง
  • หากซื้อผักและผลไม้จากแหล่งรวบรวมหรือล้ง	ควรมีการตรวจสอบสุขลักษณะ
 • คดัเลอืกวตัถดุบิให้มคีณุภาพเหมาะสมส�าหรบัการผลติ	หรอืสุม่ตรวจสอบวตัถดุบิให้
ตรงตามลักษณะที่ต้องการ	เช่น	สุ่มตรวจสารพิษตกค้างจากวัตถุอันตรายทางการเกษตร
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	 2.1.2	มีมาตรการควบคุมการปฏิบัติต่อวัตถุดิบไม่ใหเ้กิดการปนเปื้อน
 • บริเวณที่รับวัตถุดิบสะอาดไม่มีน�้าขังและสิ่งปฏิกูลอื่นๆ	 และไม่วางวัตถุดิบ
กับพื้นโดยตรง
 • กรณีที่วัตถุดิบเข้ามามากเกินไปหรือผลิตไม่ทัน	ควรเก็บไว้ในห้องที่สะอาด	
ไม่มีน�า้ขัง	พืน้ห้องสะอาด	ไม่มกีลิน่เหมน็หรอืหากเกบ็ในห้องเยน็ควรมอีณุหภมูิ
ที่เหมาะสม
 • การน�าเข้าวัตถุดิบออกจากบริเวณเก็บรักษาให้เรียงตามล�าดับก่อนหลังเพื่อ
ให้มีการหมุนเวียนวัตถุดิบอย่างมีประสิทธิภาพ	
 • การขนย้ายวัตถุดิบเพื่อการเก็บรักษาและการผลิต	ให้ด�าเนินการในสภาพ
ที่ถูกสุขลักษณะเพื่อป้องกันการปนเปื้อน
  • ภาชนะบรรจุที่ใส่วัตถุดิบระหว่างการขนส่ง	ควรเป็นภาชนะที่สะอาด	ท�ามา
จากวสัดทุีไ่ม่เป็นอันตรายและไม่เคยบรรจวุตัถอุนัตรายหรอืสารพษิมาก่อน	โดยอาจมี
การควบคุมให้ผู้ส่งวัตถุดิบท�าความสะอาดภาชนะที่ใช้ใส่วัตถุดิบ	ภาชนะหรือตะกร้าที่
ใช้ควรมีป้ายบ่งชี้ถึงวัตถุดิบในแต่ละรุ่นได้	 ห้องเย็นที่ใช้เก็บวัตถุดิบควรแยกจาก
ห้องเยน็ทีเ่กบ็ผลติภณัฑ์	นอกจากนี	้ควรตรวจสอบอณุหภูมแิละท�าความสะอาด
ห้องเย็นเพื่อไม่ให้เกิดการสะสมของสิ่งสกปรกและเชื้อจุลินทรีย์

	 เป็นชนิดที่ใช้กับอาหาร	 สะอาด	
ทนทาน	 สามารถป้องกันการเสื่อม
คุณภาพและความเสียหายของผลิตผล

2.2 ภาชนะบรรจุ
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 2.3.1	 ควบคุมข้ันตอนที่ส�าคัญเพื่อป้องกันการปนเปื้อนและการปนเปื้อนข้าม	 ได้แก่	 
การล้างท�าความสะอาดผกัและผลไม้	ควรท�าความสะอาดอย่างถูกสขุลกัษณะและมกีารควบคมุ
คุณภาพน�้าที่ใช้ในการล้างแต่ละขั้นตอนให้เหมาะสม	โดยค�านึงถึงความเสี่ยงต่อการปนเปื้อน
ของผักและผลไม้แต่ละชนิด	ดังนี้
	 1)	น�า้สะอาดใช้ส�าหรบัล้างผกัและผลไม้ทัว่ไป	เช่น	ผลติผลทีม่เีปลอืกทีไ่ม่สามารถบรโิภค
โดยตรงหรือผลิตผลที่ปรุงสุกก่อนบริโภค
 2)	น�า้บริโภคใช้ส�าหรบัล้างผกัและผลไม้ในขัน้ตอนสดุท้าย	กรณทีีน่�า้สมัผสัส่วนของ
ผลิตผลที่บริโภคได้โดยไม่ปรุงสุกหรือบริโภคสดทั้งเปลือก	 การตัดแต่ง	 ผลิตผลบางชนิด	
เช่น	หอม	กระเทียม	ไม่ต้องท�าความสะอาดด้วยน�้า	แต่จ�าเป็นต้องตัดแต่งเพื่อก�าจัดรากและ
ดินออก	ควรท�าอย่างระมัดระวัง	อุปกรณ์ทีใช้สะอาด	ไม่ขึ้นสนิมและใช้อุปกรณ์นั้นๆ	ให้ตรง
ตามวัตถุประสงค์การใช้งาน	 การคัดคุณภาพและการบรรจุ	 ควรปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ	
เช่น	สวมถุงมือในขณะปฏิบัติงานไม่ไอหรือจามใส่ผลิตผล

2.3 กระบวนการผลิต
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		 กรณีที่มีการให้ความเย็นผักและผลไม	้
โดยใช้ห้องเย็น	 ควรดูแลไม่ให้เกิดการกลั่น
ของหยดน�้าใส่ผลิตผล	 รักษาความสะอาด
ระบบให้ความเย็นอย่างสม�่าเสมอ	 หากใช้
น�้าหรือน�้าแข็งในการให้ความเย็นที่สัมผัส
โดยตรงกับผลิตผลควรเป็นน�้าหรือน�้าแข็งที่
บริโภคได้	 และหากใช้ลมเย็นเป่าควรมีการ
ออกแบบและดูแลรักษาที่เหมาะสมเพ่ือหลีก
เลี่ยงการปนเปื้อนสู่ผลิตผล

	 2.3.2	สุ่มผลิตผลหรือผลิตภัณฑ์
เพื่ อตรวจสอบคุณภาพตามเกณฑ ์ 
ทีก่�าหนด	ซึง่ควรพจิารณาให้สอดคล้อง
กบักฎหมายทีเ่กีย่วข้อง	เพือ่เป็นข้อมลูใน
การทวนสอบกระบวนการผลิตและเก็บ
บันทึกการตรวจสอบไว้
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 2.5.1	ผู้ควบคุมการปฏิบัติงานต้องมีความสามารถเพียงพอในการปฏิบัติงานได้อย่าง
ถูกต้อง	เพื่อให้ผลิตผลปลอดภัยและเหมาะสมในการบริโภค
	 2.5.2	 มีเอกสารขั้นตอนการด�าเนินงานที่ถูกต้องส�าหรับการปฏิบัติงานและการตรวจ 
เฝ้าระวัง	 เช่น	การควบคุม	การผลิตในขั้นตอนต่างๆ	 เพื่อคงไว้ซึ่งการปฏิบัติที่ดีตลอดการ
ผลิต	รวมถึงมีระบบควบคุมตรวจสอบภายใน	พร้อมผู้รับผิดชอบในแต่ละส่วนอย่างชัดเจน

 2.4.1	ควบคุมคุณภาพน�้าที่ใช้สัมผัสกับผลิตผล
		 มีกรรมวิธีการฆ่าเชื้อ	น�้า	น�้าแข็งและละอองน�้าที่ใช้สัมผัสกับผลผลิตโดยตรง	 เช่น	 
การเติมคลอรีนผสมลงในน�้า	การใช้แสงยูวีหรือโอโซน	 เพื่อให้ได้น�้าที่เหมาะสมต่อการใช้งาน 
ในแต่ละขั้นตอนของกระบวนการผลิต	น�้าที่ใช้ล้างมือและล้างภาชนะรวมถึงเครื่องมืออุปกรณ์ 
ท่ีสัมผัสกับอาหารควรใช้การเติมคลอรีนฆ่าเช้ือเพื่อป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรค	 
หากต้องใช้น�้าหมุนเวียน	ควรผ่านกรรมวิธีบ�าบัดให้สะอาด	หากน�้าที่ใช้ในกระบวนการผลิต 
มีหลายระบบควรแยกระบบน�้าให้ชัดเจน	 เช่น	 การแยกสีของท่อน�้าและระบุให้ผู้ใช้เข้าใจชัดเจน	
เพื่อป้องกันการปนเปื้อน	และล้างด้วยน�้าคลอรีนเพื่อฆ่าเช้ือยูวี

2.4.2	 น�้าที่ใช้ในกระบวนการผลิต
ที่สัมผัสกับผลิตผลขั้นตอนสุดท้าย 
ต้องเป ็นน�้าบริโภคได้	 มีคุณภาพ
มาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข	เรื่อง	น�้าบริโภค

2.5 การจัดการและการก�ากับดูแล

2.4 น�้า

book_cs5.5.indd   17 9/9/2559 BE   4:35 PM



18

 เ ม่ื อ มี ป ั ญ ห า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ ์ ที่ 
ไม่ปลอดภยั ต้องสามารถบ่งชีห้รอื
ระบุรุ่นการผลิตเพื่อติดตามที่มา 
ที่ไปของผลิตภัณฑ์	 ใหส้ามารถ
เรียกคืนผลิตภัณฑ์รุ ่นใดๆ  
ทีเ่กี่ยวข้องจากแหล่งจ�าหน่ายได้

 บันทึกข้อมูล	ตั้งแต่การรับวัตถุดิบ	ตัดแต่ง	คัดบรรจุ	จนถึงเป็นผัก/ผลไม้ในภาชนะ
บรรจุรวมทั้งการเก็บและการขนส่ง	เพื่อสามารถตรวจประเมินและตามสอบได้	เช่น

2.6 การเรียกคืนผลิตภัณฑ์

2.7 ระบบเอกสารและบันทึกข้อมูล

-	 บันทึกการรับวัตถุดิบ
-	 บันทึกการควบคุมการผลิต
-	 บันทึกตรวจสอบคุณภาพผลิตผล
	 หรือผลิตภัณฑ์
-	 บันทึกคุณภาพน�้าใช้
-	 บันทึกผลการวิเคราะห์น�้าบริโภค
-	 บันทึกประวัติการฝึกอบรม
-	 บันทึกการบ�ารุงรักษาและการสุขาภิบาล
-	 บันทึกการควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล
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	 จัดท�าเอกสารหรือแบบบันทึกให้เป็นปัจจุบัน	 รวมทั้งมีการบันทึกข้อมูลต่างๆ	 

ในกระบวนการผลิตตามความเป็นจริง	 รวมถึงลงชื่อผู้ปฏิบัติงานและ/หรือผู้ควบคุม

ทุกครั้งที่มีการบันทึกข้อมูล	และจัดเก็บเอกสารและบันทึกข้อมูลต่างๆ	อย่างมีระเบียบ	

เป็นหมวดหมู่	เพื่อสะดวกต่อการตรวจสอบและการใช้งาน

		 เก็บรักษาบันทึกข้อมูลอย่างน้อย	2	ปี	หรือตามที่คู่ค้า	หรือหน่วยตรวจรับรอง

ก�าหนด
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	 มีสุขภาพดี	มีการรักษาความสะอาดส่วนบุคคล	ไม่เป็นโรคที่สามารถติดต่อ	หรือเป็น 
พาหะน�าโรคหรือความเจ็บป่วยที่อาจปนเปื้อนสู่ผลิตผลได้	 เช่น	 โรคทางเดินหายใจ	 
ทางเดินอาหาร	 หรือโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่ก�าหนดโดยกฎกระทรวง
สาธารณสุข	เช่น	วัณโรคระยะอันตราย	เท้าช้าง	หรือมีบาดแผลที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อน
 • หากมีการเจ็บป่วยหรือบาดเจ็บ	 ควรแจ้งหัวหน้างานก่อน	 เพื่อให้สามารถ
พจิารณาการตรวจรกัษาหรือแยกผูท้ีเ่จบ็ป่วยออกจากการปฏบิตังิานทอีาจท�าให้เกดิการ
ปนเปื้อน

4. สุขลักษณะส่วนบุคคล

4.1  ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิต

 • แต่งกายและปฏิบัติตามกฎระเบียบที่
ก�าหนด	หรือตามความเหมาะสม
 • ผู ้ปฏิบัติงานควรรักษาความสะอาด
ส่วนบุคคลอย่างเคร่งครัด	 เช ่น	 สวมชุด 
กันเปื้อน	ที่คลุมผม	สวมถุงมือ	หรือผ้าปิดปาก	
ขณะปฏิบัติงานในขั้นตอนที่สัมผัสกับผลผลิตที่มี
ความเสี่ยงสูงต่อการปนเปื้อน	เช่น	การตัดแต่ง 
การบรรจุ	 กรณีใช้ถุงมือควรล้างฆ่าเช้ืออย่าง
สม�่าเสมอ
 • ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตควรล้างมือ 
ให้สะอาด	 เช่น	ก่อนเริ่มเข้าสู่กระบวนการผลิต	
หลังจากการใช้ห้องสุขา	 หรือหลังจากจับต้อง
วัตถุดิบ/วัสดุที่ปนเปื้อน	 รวมถึงดูแลมือและเล็บ
ให้สะอาดเสมอ	 หากมีการใช้ถุงมือให้ใช้ถุงมือ 
ที่สะอาด
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	 มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ระหว่างการขนส่ง

5. การขนส่ง

 • พาหนะขนส่งและตู้ขนส่ง	 ควรสะอาดและอยู่ใน
สภาพพร้อมใช้งาน	ป้องกันการปนเปื้อนระหว่างขนส่งได้
 • ตู ้ขนส่งสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้โดย 
ไม่เกิดการปนเปื ้อนและความเสียหาย	 กรณีจ�าเป็น	
สามารถควบคุมอุณหภูมิได้
 • รูปแบบการจัดเรียง	 ปริมาณสินค้าในตู้ขนส่ง	
และระยะเวลาที่ใช้ในการขนส่ง	 ไม่ควรก่อให้เกิดความ
เสียหายต่อผลิตภัณฑ์หรือการปนเปื้อนในภายหลัง	 และ
คุณภาพของสินค้าปลายทาง
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	 ระบุข้อมูลบนฉลากอย่างถูกต้องตามเกณฑ์ที่ก�าหนด	 ควรแสดงฉลากหรือระบุข้อความ 
ทีช่ดัเจน	เพยีงพอและถกูต้อง	เช่น	ช่ือผลติภณัฑ์	ช่ือและทีต่ัง้ของผูผ้ลติ	น�า้หนักสทุธิ	วัน	เดอืน	ปี	 
ที่ผลิตหรือหมดอายุ	รุ่นที่ผลิต	รวมถึงวิธีการใช้หรือเก็บรักษาผลิตภัณฑ์	เพื่อให้ผู้บริโภคหรือ
ผู้จ�าหน่ายเข้าใจวิธีการจ�าหน่าย	การเก็บและจัดเตรียม	และบริโภคผลิตภัณฑ์ได้อย่างปลอดภัย	
และให้สอดคล้องกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องและข้อก�าหนดของคู่ค้า

6. ฉลากผลิตภัณฑ์
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 • จัดให้มีการฝึกอบรมเกี่ยวกับสุขลักษณะอย่างเหมาะสม	 เช่น	 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับ
สุขลักษณะ	 อันตรายจากจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับการคัดบรรจุ	 แก่ผู้ปฏิบัติงาน	 ทั้งนี้หากมี 
ผู้ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับสารเคมีที่เป็นอันตราย	 ควรมีการสอนหรือแนะน�าเทคนิคการ 
ปฏบิติังานทีป่ลอดภัย	ให้ความรูห้รอืสอนงานในแต่ละขัน้ตอนของกระบวนการผลติทีเ่กีย่วข้อง
ตามความเหมาะสม
 • รากีม ะณษกัลขสุงึถมวรติลผรากนา้ด้รูมาวคฟูน้ฟือ่พืเมรบอกฝึอรืหนวทบท อาหาร	
และปรบัให้ทนัสมยัอยูต่ลอดเวลาการปฏบิตัแิละการได้รบัการรบัรองมาตรฐานจะช่วย
ให้เกดิความเชือ่มัน่ในคณุภาพและความปลอดภยัของสนิค้า	ส่งเสรมิสนิค้าเกษตรไทยให้มคีวาม
สามารถในการแข่งขันในตลาดโลกได้อย่างมั่นใจยิ่งขึ้น

7.การฝึกอบรม
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