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ผักและผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคสด เป็นสินค้าที่ได้รับความนิยมและมีแนวโน้มการบริโภคมากขึ้น               
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สินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติที่ดีในการผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค ขึ้น เพื่อส่งเสริม            

การผลิตและให้ผู้บริโภคมั่นใจในคุณภาพและความปลอดภัยของสินค้า  

มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ ก าหนดขึ้นโดยใช้เอกสารต่อไปนี้เป็นแนวทาง 

CAC/RCP 53-2003. Code of Hygienic Practice for Fresh Fruits and Vegetables. Joint FAO/WHO 

Food Standards Programme, FAO, Rome.  

มาตรฐานสินค้าเกษตร. มกษ.9023-2550. หลักเกณฑ์การปฏิบัติ : หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร. 
กรุงเทพฯ : ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ.  
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มาตรฐานสินค้าเกษตร 

การปฏิบัติที่ดีส าหรับการผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค 

1. ขอบข่าย 

1.1 มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ ครอบคลุมข้อก าหนดการปฏิบัติที่ดีส าหรับการผลิตผักและผลไม้สด            

ตัดแต่งพร้อมบริโภค (ready-to-eat fresh pre-cut fruits and vegetables) ในทุกขั้นตอน ตั้งแต่การรับ

วัตถุดิบ การล้าง การแช่ การปอกเปลือก การตัดแต่ง การหั่นเป็นชิ้นเล็ก การซอย การบรรจุ การเก็บรักษา 

และการขนส่ง เพื่อให้ได้ผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภคสดทีป่ลอดภัยและมีคุณภาพเหมาะสม  

1.2 มาตรฐานนี้ไม่รวมถึงการคัดบรรจุผักและผลไม้สด การตัดแต่งผักและผลไม้สดเพื่อการแปรรูปต่อไป 

เช่น การท าน้ าผลไม้ การหมัก การแช่เยือกแข็ง การผลิตโดยใช้ส่วนผสมระหว่างผักและผลไม้สดตัดแต่ง

พร้อมบริโภคกับเนื้อสัตว์  

2. นิยาม 

ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ มีดังต่อไปนี้ 

2.1  ผักและผลไม้สดตัดแต่ง (fresh pre-cut fruits and vegetables) หมายถึง ผักและผลไม้สดที่ผ่าน

ขั้นตอนการผลิต โดยเซลล์ของผักและผลไม้สดยังมีชีวิตอยู่  

2.2 อันตราย (hazard) หมายถึง สารชีวภาพ เคมี หรือกายภาพที่มีอยู่ในอาหาร หรือสภาวะของอาหารที่มี

ศักยภาพในการก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพ 

2.3 การปนเปื้อน (contamination) หมายถึง การได้รับหรือการเกิดมีสารปนเปื้อนในอาหารหรือส่ิงแวดล้อม

ที่อยู่รอบอาหาร (food environment) 

2.4 การปนเปื้อนข้าม (cross contamination) หมายถึง การเคล่ือนย้ายของอันตราย โดยเฉพาะอันตรายจาก

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคจากอาหารหนึ่งไปยังอาหารอื่น พื้นผิวสัมผัสต่างๆ หรือ อากาศ โดยการสัมผัสกัน

ทางตรง และ/หรือทางอ้อม 

2.5 สารปนเปื้อน (contaminant) หมายถึง สารเคมีหรือชีวภาพ ส่ิงแปลกปลอม หรือสารอื่นๆ ที่ไม่ได้ตั้งใจ

เติมเข้าไปในอาหาร ซึ่งอาจท าให้ความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหารลดลง 

2.6 น้ าสะอาด (clean water) หมายถึง น้ าที่ไม่มีการปนเปื้อนจากอันตรายตามข้อ 2.2 ในระดับที่ท าให้

อาหารไม่ปลอดภัย ตามวัตถุประสงค์ของการใช้น้ านั้น  
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2.7 น้ าบริโภค (potable water) หมายถึง น้ าที่มีคุณภาพตามมาตรฐานน้ าดื่มหรือน้ าบริโภค ซึ่งประกาศโดย

หน่วยงานตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง  

3 ข้อก าหนด 

ข้อก าหนดของการปฏิบัติท่ีดีส าหรับการผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค ให้เป็นไปตามตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 ข้อก าหนด  

รายการ ข้อก าหนด 

1. สถานประกอบการ 

(1) ที่ต้ัง 

 
1.1 ต้องอยู่ในบริเวณที่ไม่เส่ียงต่อการปนเปื้อนจากอันตรายที่ส่งผลกระทบกับ

ความปลอดภัยของผู้บริโภค และห่างจากแหล่งที่อาจท าให้เกิดการปนเปื้อน เช่น 

บริเวณที่มีมลพิษจากแหล่งอุตสาหกรรม บริเวณที่น้ าท่วมถึงได้ บริเวณที่อาศัยของ

สัตว์พาหะน าโรค และบริเวณที่มีของเสียสะสมจนไม่สามารถขจัดออกได้  

1.2 หากตั้งอยู่ในบริเวณที่มีความเส่ียงต่อการปนเปื้อน ต้องมีมาตรการป้องกัน

อันตรายที่มีประสิทธิภาพและเหมาะสม  

1.3 กรณีที่เคยเกิดเหตุวิกฤตที่มีผลต่อที่ตั ้งสถานประกอบการ เช่น อุทกภัย 

ต้องมีหลักฐานการทวนสอบระบบเพื่อยืนยันการแก้ไขระบบการผลิตให้เข้าสู่

สภาวะปกติ 

(2) อาคารผลิต 1.4 แยกบริเวณผลิตออกเป็นสัดส่วนไม่ปะปนกับที่อยู่อาศัย 

 1.5 โครงสร้างภายในอาคารและส่วนประกอบต้องแข็งแรงทนทาน ง่ายต่อ              

การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาดหรือการฆ่าเชื้อ 

 1.6 พื้นของอาคารผลิต ท าด้วยวัสดุทนทาน ท าความสะอาดได้  ง่ายต่อ          

การบ ารุงร ักษา ไม่ลื ่น ไม่ดูดซับน้ า  ไม่แตกร้าว อยู ่ในสภาพดี และมีความ            

ลาดเอียงไปทางท่อระบายน้ า เพื่อให้สามารถระบายน้ าได้ดี 

 
1.7  เพดานอยู่ในสภาพดี ไม่มีการสะสมของส่ิงสกปรกหรือหยดน้ าเกาะ 

 
1.8 ผนัง ประตู และหน้าต่างอาคารผลิต ท าด้วยวัสดุที่ท าความสะอาดง่าย                    

มีสีอ่อน ผิวเรียบ ไม่ดูดซับน้ า อยู่ในสภาพดี 
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รายการ ข้อก าหนด 

 
1.9  มีระบบระบายน้ าและระบบก าจัดของเสียในบริเวณอาคารและส่วนผลิต        

ที่มีประสิทธิภาพ และไม่เกิดการปนเปื้อนต่อผักและผลไม้สดที่ผ่านการตัดแต่งแล้ว 

หรือระบบน้ าบริโภค 

 
1.10แยกระบบน้ าบร ิโภคจากระบบน้ า ใช ้ประ เภทอื ่น  และม ีป ้ายหร ือ

เครื่องหมายแสดงให้ชัดเจน 

1.11 ไม่มีส่ิงของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 

 
1.12 มีพื ้นที่เพียงพอส าหรับการติดตั ้งเครื ่องจักร เครื ่องมือ อุปกรณ์ และ           

การปฏิบัติงาน 

 
1.13 ออกแบบและวางผังสายการผลิตให้ เอื้ ออ านวยต่อการปฏิบัติ งาน                   

อย่างถูกสุขลักษณะ สะดวกต่อการบ ารุงรักษา การท าความสะอาด ป้องกัน                            

สัตวเ์ลี้ยง สัตว์พาหะน าเชื้อ และการปนเปื้อนข้าม  

 
1.14 แยกบริเวณผลิตผักและผลไม้สดที่ผ่านการล้างท าความสะอาดแล้ว                    

จากบริเวณรับวัตถุดิบที่ยังไมผ่่านการล้างท าความสะอาด   

(3) เ ค รื่ อ ง จั ก ร 

เ ค รื่ อ ง มื อ  แ ล ะ

อุปกรณ์การผลิต 

1.15 เครื่องจักร เครื่องมือ และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตมีจ านวนเพียงพอต่อ            

การปฏิบัติงาน อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน ไม่ช ารุด และผลิตจากวัสดุที่ไม่ท า

ปฏิกิริยากับผักและผลไม้สด รวมถึงไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน   

 
1.16 เครื่องมือและอุปกรณ์ต้องมีผิวเรียบ ทนต่อการกัดกร่อน ท าความสะอาด

และบ ารุงรักษาได้ง่าย 

1.17 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับการควบคุมการผลิต เช่น เครื่องจับเวลา 

เครื ่องวัดอุณหภูมิ  เครื่องชั ่งน้ าหนัก ต้องท างานได้ถูกต้องและแม่นย า  และ

ตรวจสอบให้ท างานได้ถูกต้องอยู่เสมอ 

 
1.18 พื้นผิวของโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับผักและผลไม้สดที่ผ่านการตัดแต่งแล้ว 

ผลิตจากวัสดุที่ไม่ท าปฏิกิริยากับผักและผลไม้สด สารท าความสะอาดและสารฆ่าเชื้อ 

มีผิวเรียบ ไม่ดูดซับน้ า และทนทานต่อการกัดกร่อน 

(4) ส่ิงอ านวยความ 1.19 มีน้ าสะอาด และ/หรือน้ าบริโภคในปริมาณเพียงพอต่อการผลิต 

สะดวก 
1.20 มีทางระบายน้ าในบริเวณผลิตเพียงพอ และมีการจัดการระบายน้ าอย่าง                 

มีประสิทธิภาพ 

 
1.21 มีอุปกรณ์ในการท าความสะอาดอย่างเพียงพอ และมีที่เก็บแยกเป็นสัดส่วน 

ถูกสุขลักษณะ 
  



มกษ. 9039-2556  

 
 

4 
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1.22 มีอ่างล้างมือ อุปกรณ์ในการล้างมือ สบู่หรือน้ ายาฆ่าเชื ้อ และอุปกรณ์                 

ท าให้มือแห้งอย่างถูกสุขลักษณะ  

1.23 ห้องสุขาอยู่ในสภาพใช้งานได้ สะอาด และมีจ านวนเพียงพอส าหรับ

ผู้ปฏิบัติงาน 

1.24 ที่ต้ังห้องสุขาแยกจากบริเวณผลิต และไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 

1.25 มีบริเวณที่เหมาะสมและสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการเปลี่ยนเสื้อผ้า

อย่างเพียงพอ 

1.26 มีส่ิงอ านวยความสะดวกในการควบคุมอุณหภูมิอย่างเพียงพอ 

1.27 มีการระบายอากาศภายในอาคารผลิตอย่างเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน 

 
1.28  มีแสงสว่างภายในอาคารผลิตเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน 

 
1.29 มีฝาครอบหลอดไฟในบริเวณผลิต และเก็บรักษาผลิตภัณฑ์และภาชนะบรรจุ 

รวมถึงบริเวณที่มีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนจากเศษแก้ว เพื่อป้องกันการปนเปื้อน

จากอันตรายทางกายภาพ 

 
1.30 มีบริเวณที่เหมาะสม เป็นสัดส่วน พร้อมสิ่งอ านวยความสะดวกในการ           

เก็บรักษาเครื่องมือ อุปกรณ์ วัตถุดิบ วัตถุเจือปนอาหาร วัสดุ และสารเคมีอื่นๆ 

และแยกเก็บเป็นหมวดหมู่ เพื่อป้องกันการปนเปื้อน 

2. ก า ร ค ว บ คุ ม            

การปฏิบัติงาน 

 

(1) การรับวัตถุดิบ 2.1 วัตถุดิบต้องมาจากแปลงที่ได้รับการรับรองตามมาตรฐานการปฏิบัติ                 

ทางการเกษตรที่ดีส าหรับพืชอาหาร หรือมาตรฐานการผลิตพืชอื่นที่เทียบเท่า หรือ

มีมาตรการในการรับวัตถุดิบที่มีคุณภาพและปลอดภัยตามข้อก าหนดของคู่ค้า    

หรือกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

 2.2  มีมาตรการควบคุมวัตถุดิบระหว่างการขนส่งเพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้ามและ

การปนเปื้อนจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรและตรวจสอบความสะอาดของพาหนะ 

ที่ใช้ขนส่งวัตถุดิบ 
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 2.3 ตรวจสอบวัตถุดิบ โดยคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพและความปลอดภัยตามเกณฑ์

ก าหนดทีเ่หมาะสมกับการผลิต พร้อมบันทึกผลการตรวจสอบและจัดหาวัตถุดิบ 

 
2.4 ควบคุมการปฏิบัติงานระหว่างการขนย้ายวัตถุดิบไม่ให้เกิดการปนเปื้อนและ                     

การเส่ือมสภาพ และเก็บรักษาอย่างถูกสุขลักษณะ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนและ

เส่ือมสภาพ 

(2) ภาชนะบรรจุ 2.5  ผลิตจากวัสดุท่ีไม่เป็นพิษหรือเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค   

 2.6 มีมาตรการควบคุมการรับ ตรวจสอบ และคัดแยกภาชนะบรรจุที่ไม่เป็นไป            

ตามเกณฑ์ก าหนด เพื่อป้องกันการปนเปื้อนและอันตรายต่อผู้บริโภค รวมทั้ง                          

ความเสียหายที่อาจเกิดกับผลิตผล 

 2.7 เก็บรักษาภาชนะบรรจุในหีบห่อทีแ่ห้งและสะอาด ป้องกันการปนเปื้อนจาก          

ฝุ่นละออง และสัตว์พาหะน าเชื้อได้ 

 2.8 มีบริเวณเก็บภาชนะบรรจุ โดยแยกเป็นสัดส่วน และถูกสุขลักษณะ 

 2.9 มีมาตรการท าความสะอาด และตรวจความสะอาดของภาชนะบรรจุก่อนน าไปใช้                   

(3) น้ า 2.10 ควบคุมและตรวจสอบคุณภาพของน้ าล้างวัตถุดิบ น้ าล้างผักและผลไม้สด         

ที่ผ่านการตัดแต่งแล้ว ตามความถี่และเกณฑ์ที่ก าหนด พร้อมบันทึกผล 

 2.11 ควบคุมและตรวจสอบคุณภาพและอุณหภูมิน้ าในระบบให้ความเย็นตาม

ความถี่และเกณฑ์ที่ก าหนด พร้อมบันทึกผล 

 2.12 น้ าที่ใช้สัมผัสกับผักและผลไม้สดโดยตรงในกระบวนการผลิตต้องเป็น            

น้ าบริโภค 

(4) ก า ร ค ว บ คุ ม

กระบวนการผลิตใน

ขั้นตอนที่ส าคัญ 

 

- การเตรียมวัตถุดิบ 

 

2.13 มีมาตรการคัดแยกส่ิงที่ไม่เหมาะสม และ/หรือก าจัดส่ิงแปลกปลอม และ                 

ตัดแต่งวัตถุดิบส่วนที่เสียหายและเน่าเสียออกก่อนน าไปผลิต  

- การ ล้างเบื้ องต้น

และการลดปริมาณ

จุลินทรีย์  

2.14 มีมาตรการล้างท าความสะอาดวัตถุดิบเบื้องต้นด้วยน้ าสะอาด เพื่อลด             

ส่ิงสกปรก เช่น เศษดิน เศษทราย 
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2.15 หากจ าเป็นต้องใช้สารฆ่าเชื้อ และ/หรือสารยับย้ังการเจริญเติบโตของ           

จุลินทรีย์เพื่อลดการปนเปื้อนข้ามในระหว่างการล้าง ต้องใช้อย่างถูกสุขลักษณะ 

รวมทั้งมีการควบคุมและตรวจสอบชนิด ปริมาณการใช้ และความเข้มข้นของสาร          

ที่ใช้ เพื่อให้มั่นใจในประสิทธิภาพ และล้างซ้ าเพื่อลดปริมาณสารตกค้างที่อาจ

เหลืออยู่ ตามความจ าเป็นและความเหมาะสม พร้อมบันทึกผล ทั้งนี้ ปริมาณ           

สารตกค้างต้องเป็นไปตามข้อก าหนดของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

 2.16 กรณีที่จ าเป็น อาจต้องควบคุมและตรวจสอบอุณหภูมิน้ าล้างวัตถุดิบ 

 2.17 หากมีการใช้น้ าแข็งสัมผัสกับผักและผลไม้สดในกระบวนการผลิต น้ าแข็ง

ต้องมีคุณภาพตามมาตรฐานที่กฎหมายก าหนด มีการผลิตและเก็บรักษา                   

ที่ถูกสุขลักษณะ สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้ 

-การลดอุณหภูมิ 2.18  กรณีลดอุณหภูมิของผักและผลไม้สดโดยท าให้เย็นแบบสุญญากาศ(vacuum 

cooling) หรือลมเย็น (room cooling) ต้องควบคุมอุณหภูมิและสภาว ะ                 

ที่เกี่ยวข้องเพื่อไม่ให้เกิดการควบแน่นของหยดน้ าตกลงบนผักและผลไม้สดและมี 

การรักษาความสะอาดภายในห้องลดอุณหภูมิอย่างสม่ าเสมอ พร้อมบันทึกผล 

 
2.19  กรณีลดอุณหภูมิของผักและผลไม้สดโดยใช้น้ าเย็น(hydro cooling)หรือ

น้ าแข็ง(ice cooling) ต้องใช้น้ าบริโภคเพื่อการท าความเย็น และมีมาตรการควบคุม

และตรวจสอบคุณภาพน้ าอย่างสม่ าเสมอ พร้อมบันทึกผล 

 
2.20  กรณีลดอุณหภูมิของผักและผลไม้สดโดยการบังคับลมเย็น (forced-air 

cooling)ให้ไหลผ่านผักและผลไม้สด ต้องออกแบบและดูแลรักษาระบบลมเย็น                

(air cooling systems) เพื่อหลีกเล่ียงการปนเปื้อน พร้อมบันทึกผล 

- การเก็บรักษาใน

ห้องเย็น เพื่อรอ         

การตัดแต่ง 

2.21 ถ้ามีการเก็บผักและผลไม้สดท่ีลดอุณหภูมิแล้ว ให้เก็บในห้องเย็นที่สะอาด              

ถูกสุขลักษณะและมีการควบคุมสภาวะการจัดเก็บให้เหมาะสมกับชนิดของผักและ

ผลไม้ และตรวจสอบอุณหภูมิอย่างสม่ าเสมอ 

 
2.22 มีมาตรการควบคุมไม่ให้มีหยดน้ าจากการควบแน่นตกสู่ผักและผลไม้สด                                                     

ที่ลดอุณหภูมิแล้วที่เก็บภายในห้องเย็น 

- การตัดแต่ง 2.23 มีมาตรการควบคุมกระบวนการตัดแต่งอย่างถูกสุขลักษณะ  

 
2.24 มีเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงานส าหรับกระบวนการตัดแต่ง เช่น การหั่น     

เป็นชิ้น หั่นเป็นแว่น ซอย เพื่อลดการปนเปื้อนจากอันตราย 
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-การล้างหลังตัดแต่ง 2.25  มีการควบคุมคุณภาพ ตรวจสอบอุณหภูมิของน้ า และความถี่ของการเปล่ียน     

น้ าล้างในแต่ละขั้นตอนตามข้อก าหนด เพื่อลดการสะสมของส่ิงสกปรกและ                

การปนเปื้อนข้าม 

 2.26  ถ้าใช้สารฆ่าเชื้อ และ/หรือสารยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์เพื่อลด           

การปนเปื้อนข้ามในระหว่างการล้าง ต้องใช้อย่างถูกสุขลักษณะ และมีการควบคุม    

และตรวจสอบ ชนิด ปริมาณการใช้ ความเข้มข้นของสารต้านจุลินทรีย์ที่ใช้ เพื่อให้

มั่นใจในประสิทธิภาพและล้างซ้ าเพื่อลดปริมาณสารตกค้างที่อาจเหลืออยู่ ตามความ

จ าเป็นและความเหมาะสม พร้อมบันทึกผล ทั้งนี้ ปริมาณสารตกค้างต้องเป็นไป                

ตามข้อก าหนดของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

 2.27 ถ้ามีการใช้สารยับย้ังการเกิดสีน้ าตาลหรือการอ่อนตัวของผักและผลไม้         

สดตัดแต่ง หรือใช้วัตถุเจือปนอาหารอื่นๆ ให้เป็นไปตามข้อก าหนดของกฎหมาย               

ที่เกี่ยวข้อง พร้อมบันทึกผล 

 2.28 ท าให้ผักและผลไม้สดตัดแต่งสะเด็ดน้ าหลังการล้าง เพื่อลดการเจริญเติบโต

ของจุลินทรีย ์

-การบรรจุ 2.29 มีมาตรการควบคุมการบรรจุผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภคอย่าง              

ถูกสุขลักษณะ 

 2.30 มีเอกสารวิธปีฏิบัติงานส าหรับการบรรจุ เพื่อลดการปนเปื้อนจากอันตราย 

- ก า ร เ ก็ บ รั กษ าที่

อุณหภูมิต่ า 

2.31 เก็บผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภคก่อนการขนส่งที่อุณหภูมิต่ าเพื่อลด   

การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 

 2.32  มีมาตรการควบคุมอุณหภูมิและสภาวะการจัดเก็บให้เหมาะสมกับชนิด  

ของผักและผลไม้   

 2.33  ต้องควบคุมระบบเครื่องท าความเย็นไม่ให้เกิดการควบแน่นของหยดน้ า         

ตกลงบนผักและผลไม้สดที่ผ่านการตัดแต่งแล้ว 

 2.34 สุ่มตรวจสอบคุณภาพผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภคตามเกณฑ์ก าหนด

และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง  

(5)  การจัดการและ

การก ากับดูแล 

2.35 ผู้ควบคุมการปฏิบัติงานต้องมีความสามารถเพียงพอในการปฏิบัติงานได้

อย่างถูกต้อง 

 2.36  มีเอกสารขั้นตอนการด าเนินงานที่ถูกต้องส าหรับการปฏิบัติงานและ             

การตรวจเฝ้าระวัง 
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( 6 ) ก า ร เ รี ย ก คื น

ผลิตภัณฑ์ 

2.37 มีการบ่งชี้หรือระบุรุ่นการผลิต เมื่อผลิตภัณฑ์มีปัญหาไม่ปลอดภัย สามารถ

เรียกคืนผลิตภัณฑ์และตามสอบได ้

3. การบ ารุงรักษา

และการสุขาภิบาล 

 

(1) แผนการบ ารุ ง 

รักษาและการสุขาภิบาล 

3.1 มีแผนการบ ารุงรักษา การสุขาภิบาล และการตรวจสอบประสิทธิภาพ ที่ระบุบริเวณ 

รายการของ เครื่องจักร เครื่องมือ/อุปกรณ์ วิธีการ ความถี่ และผู้รับผิดชอบ ดังนี้ 

(1)  การบ ารุงรักษาและการซ่อมบ ารุง อาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร และ

อุปกรณ์ในการผลิต 

(2)  การท าความสะอาดอาคารผลิต เครื่องจักร เครื่องมือ และอุปกรณ์ และการฆ่าเชื้อ 

(3)  การป้องกันและก าจัดสัตว์พาหะน าเชื้อ 
(4)  การจัดการของเสีย 

(2) การบ ารุงรักษา 3.2 มีการตรวจสอบและบ ารุงรักษาสถานประกอบการ เครื่ องจักร เครื่องมือ                        

เครื่องลดอุณหภูมิ และอุปกรณ์ ให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน และบันทึกข้อมูล                

การปฏิบัติงานตามแผนบ ารุงรักษาที่ก าหนด 

 3.3 มีการสอบเทียบเครื่องมือและอุปกรณ์ที่มีผลต่อความปลอดภัยอาหาร                   

ในกระบวนการผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และการทวนสอบ

อย่างน้อยปีละ 2 ครั้ง และเก็บบันทึกผลการสอบเทียบไว้เป็นหลักฐาน 

(3) การท าความ 

สะอาด 

3.4 ท าความสะอาดอาคารผลิต และบริเวณผลิตตามแผนที่ก าหนด และบันทึก

ข้อมูลการปฏิบัติงานตามแผนการท าความสะอาดที่ก าหนด 

3.5 ท าความสะอาด เครื่องมือและอุปกรณ์ในการผลิตที่สัมผัสกับวัตถุดิบและ          

ผักและผลไม้สดที่ผ่านการตัดแต่งแล้วตามแผนที่ก าหนด ทั้งก่อนและหลังปฏิบัติงาน 

เพื่อป้องกันการปนเปื้อน และมีการตรวจสอบประสิทธิภาพของการท าความสะอาด

และบันทึกข้อมูลการปฏิบัติงานตามแผนการท าความสะอาดที่ก าหนด 

 3.6 เก็บเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ผ่านการท าความสะอาดแล้วอย่างเหมาะสม              

ในบริเวณที่แยกเป็นสัดส่วนและถูกสุขลักษณะ 

 3.7 หากใช้สารล้างท าความสะอาดและสารฆ่าเชื้อ ต้องใช้ชนิดและปริมาณ          

อย่างถูกต้อง ตามค าแนะน าบนฉลาก กฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง และมีมาตรการ

ควบคุมการใช้ให้เป็นไปตามข้อก าหนด    

 
3.8 เก็บรักษาสารล้างท าความสะอาด และสารฆ่าเชื้ออย่างถูกสุขลักษณะในสถานที่

เก็บที่เป็นสัดส่วน และมีป้ายชื่อระบุชนิดและสถานะอย่างชัดเจน 
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(4) การควบคุมสัตว์

พาหะน าเชื้อ 

3.9 มีมาตรการป้องกันและก าจัดสัตว์พาหะน าเชื้อและสัตว์เล้ียงในสถานประกอบการ                             

และในบริเวณผลิต   

 
3.10 ตรวจสอบร่องรอยการเข้าอยู ่อาศัยของสัตว์พาหะน า เชื ้อในสถาน

ประกอบการและบริเวณโดยรอบ 

 3.11 ตรวจสอบการปฏิบัติงานตามแผนป้องกันและก าจัดสัตว์พาหะน าเชื้อ 

 3.12 ใช้สารเคมีในการก าจัดสัตว์พาหะน าเชื้อตามค าแนะน าบนฉลาก กฎ ระเบียบ 

ที่เกี่ยวข้อง และมีมาตรการควบคุมการใช้ให้เป็นไปตามข้อก าหนด และบันทึก

ข้อมูลไว ้

 3.13 ไม่มสัีตว์เล้ียงในอาคารผลิต  

(5) การจัดการกับ

ของเสีย 

3.14 มีวิธีการแยกชนิดของภาชนะใส่ของเสียจากการผลิตและภาชนะใส่ผักและ

ผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค 

3.15 มีวิธีการจัดการ ก าจัด ขนย้ายขยะและของเสียที่เหลือจากกระบวนการผลิต            

อย่างเหมาะสม 

4. สุขลักษณะส่วน

บุคคล 

4.1 มีข้อก าหนดเกี่ ยวกับสุขลักษณะส่วนบุคคลส าหรับผู้ปฏิบัติ งานและ

บุคคลภายนอกที่เข้าไปในบริเวณผลิต และมีแผนการตรวจสอบสุขลักษณะส่วนบุคคล 

รวมทั้งบันทึกผลการปฏิบัติงานตามแผน 

 
4.2  ผู้ปฏิบัติงานต้องปฏิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะ เช่น ล้างมือให้สะอาดก่อน           
เริ่มปฏิบัติงาน หลังจากการใช้ห้องสุขา หรือหลังจากจับต้องวัตถุดิบ/สารเคมี/            

วัสดุทีอ่าจก่อให้เกิดการปนเปื้อน รวมถึงดูแลมือและเล็บให้สะอาดอยู่เสมอ  

 
4.3 ผู้ปฏิบัติงานที่สัมผัสกับผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภคต้องมีสุขภาพดี       

ไม่เป็นโรคทางเดินหายใจ ทางเดินอาหาร หรือเป็นพาหะของโรคติดต่อ               

โรคผิวหนัง และไม่มีบาดแผล ท่ีอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

 
4.4 ผู้ปฏิบัติงานสวมเส้ือผ้า เครื่องแต่งกาย ถุงมือ ผ้าปิดปากหรือหมวกคลุมผม         

ที่สะอาดและเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน ตามความจ าเป็น 

 
4.5 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตไม่สวมเครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน  

 

4.6 มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนอันตรายจากแก้ว พลาสติกแข็ง และ                     

การปนเปื้อนจากรองเท้าก่อนเข้าสู่บริเวณผลิต โดยเฉพาะบริเวณผลิตที่ต้องการความ

สะอาดสูง (high care area) เช่น การบรรจุผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้าย 
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4.7 ตรวจสอบการปฏิบัติงานตามแผนการตรวจสอบสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ก าหนด

ส าหรับผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตที่สัมผัสกับผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค 

และบุคคลภายนอกที่เข้าไปในบริเวณผลิต 

 
4.8 ไม่บริโภคอาหารหรือสูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะปฎิบัติงาน 

ที่ไม่เหมาะสมอื่นๆ ที่อาจท าให้เกิดการปนเปื้อนสู่ผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อม

บริโภค 

5. การขนส่ง 5.1 มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนและการเส่ือมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ระหว่าง                          

การขนส่งอย่างมีประสิทธิภาพ 

 5.2 พาหนะขนส่งต้องใช้ส าหรับการขนส่งอาหารเท่านั้น กรณีจ าเป็นต้องขนส่ง      

ผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภคร่วมกับอาหารชนิดอื่นหรือสินค้าที่มิใช่อาหาร 

ต้องมีวิธีแยกประเภทสินค้าให้ชัดเจน และมีการบันทึกข้อมูลไว ้

 5.3 หากใช้พาหนะหรือตู้ขนส่งสินค้าเดียวกันส าหรับการขนส่งอาหารต่างชนิด 

หรือขนส่งสินค้าที่ มิ ใช่อาหาร  ต้องท าความสะอาดหลังการขนส่งอย่าง               

มีประสิทธิภาพ กรณีจ าเป็นอาจมีการฆ่าเชื้อด้วย และมีการบันทึกการใช้พาหนะ

ขนส่งและการฆ่าเชื้อไว้ด้วย 

 5.4  ต้องควบคุมอุณหภูมิผักและผลไม้สดตัดแต่ง หรือสภาวะที่จ าเป็นในระหว่าง             

การขนส่งอย่างเหมาะสม และมีการบันทึกข้อมูลไว้ 

 5.5 พาหนะขนส่งต้องสะอาด สามารถฆ่าเชื้อได้ในกรณีที่จ าเป็น อยู่ในสภาพ

พร้อมใช้งาน มีประสิทธิภาพในการป้องกันการปนเปื้อน และรักษาคุณภาพสินค้า 

ตั้งแต่ต้นทางจนถึงปลายทางได ้

6. ฉลากผลิตภัณฑ์ 6.1 ระบุข้อมูลบนฉลากอย่างถูกต้องตามกฎหมายที่เกี่ยวข้องและข้อก าหนดของคู่ค้า 

7. การฝึกอบรม 

(1) ผู้ปฏิบัติงาน 

 

 
7.1 ผู้ปฏิบัติงานต้องได้รับการอบรมอย่างน้อยดังต่อไปนี้ 

(1) ด้านการปฏิบัติท่ีดีส าหรับการผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค 
 (2) ด้านสุขลักษณะอาหารที่จ าเป็นส าหรับการปฏิบัติงาน 

 
(3) หัวข้อเฉพาะเกี่ยวกับระบบการบรรจุส าหรับผักและผลไม้สดตัดแต่ง ความส าคัญ

ของการควบคุมอุณหภูมิระหว่างการผลิตและเก็บรักษา รวมทั้ง ความเส่ียงในการเกิด

การปนเปื้อนหรือการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ระหว่างการบรรจุ 
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(2) การทบทวน 7.2 มีการทบทวนหรือฝึกอบรมเพื่อฟื้นฟูและเพิ่มเติมความรู้ด้านการผลิตและ

สุขลักษณะอาหาร และปรับให้ทันสมัยอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

8. ระบบเอกสารและ

บันทึกข้อมูล 

 

 

 

 

 

8.1 ผู้ผลิตต้องบันทึกข้อมูลส าคัญของกระบวนการผลิต เช่น ชนิดและปริมาณ           

การผลิต รูปแบบและเกณฑ์ก าหนดของผลิตภัณฑ์  การควบคุมกระบวนการผลิต            

การจ าหน่าย เพื่อให้ตรวจประเมินและตามสอบได้ และใช้เป็นข้อมูลส าหรับการ

ปรับปรุงระบบการผลิต ได้แก่  

(1)  บันทึกผู้จัดหาวัตถุดิบ (ข้อก าหนด 2.1.3) 
(2)  บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิต (ข้อก าหนด 2.4.2 ถึง 2.4.8, 2.5.2

และ 2.6) 

(3)  บันทึกคุณภาพน้ าที่ใช้และผลการวิเคราะห์น้ าบริโภค (ข้อก าหนด 2.3.1และ 

2.3.2) 

(4)  บันทึกการตรวจสอบ และบ ารุงรักษา (ข้อก าหนด 3.2.1) 

(5)  บันทึกการสอบเทียบเครื่องมือ  (ข้อก าหนด 3.2.2) 
(6)  บันทึกการสุขาภิบาล   
(7)  บันทึกการควบคุมสัตว์พาหะน าเชื้อ (ข้อก าหนด 3.4.4) 

(8)  บันทึกการควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล (ข้อก าหนด 4.1) 
(9)  บันทึกประวัติการฝึกอบรม  (ข้อก าหนด 7.2) 

(10)  บันทึกการกระจายสินค้า  (ข้อก าหนด 5.2, 5.3 และ 5.4) 

 8.2 เก็บรักษาบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี หรือตามที่คู่ค้าหรือหน่วยรับรองก าหนด 
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