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มาตรฐานสินค้าเกษตร 

การปฏิบัติที่ดีส าหรับการผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง 

1. ขอบข่าย 
 มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ใช้ส าหรับการผลิต น าเข้า และส่งออก ครอบคลุมข้อก าหนดการปฏิบัติที่ดี

ส าหรับการผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็งตามนิยามข้อ 2.1 ในทุกขั้นตอนตั้งแต่การรับวัตถุดิบ  
การจัดเตรียม การแช่เยือกแข็ง การจัดการ การเก็บรักษา จนถึงการขนส่ง เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ ์
ที่มีความปลอดภัยและเหมาะสมต่อการบริโภค   

2. นิยาม  
ความหมายของค าท่ีใช้ในมาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ มีดังต่อไปนี้ 

2.1 ทุเรียนแช่เยือกแข็ง (frozen durian) หมายถึง ทุเรียนในรูปทั้งผล เนื้อทุเรียนที่มีเมล็ดพร้อมเปลือก  
เนื้อทุเรียนที่มีหรือไม่มีเมล็ด และเนื้อทุเรียนบด รวมถึงผลิตภัณฑ์จากเนื้อทุเรียนในรูปแบบต่าง ๆ  
ที่ไม่มีการเติมส่วนประกอบอ่ืนในอาหารและวัตถุเจือปนอาหาร (เช่น เนื้อทุเรียนเสียบไม้) ที่ผ่าน
กระบวนการลดอุณหภูมิจนอุณหภูมิ ณ จุดที่มีอุณหภูมิสูงสุด (thermal centre) ของสินค้าถึง –18 °C 
หรือต่ ากว่า (เย็นกว่า) และคงอุณหภูมินี้ไว้ในทุกขั้นตอนรวมถึงการขนส่ง โดยให้มีความคลาดเคลื่อน
ของอุณหภูมิภายในช่วงที่ยอมให้ได้  

 ในมาตรฐานฉบับนี้ ค าว่า “ทุเรียนแช่เยือกแข็ง” ให้หมายความรวมถึงทุเรียนแช่เย็นจนแข็งด้วย 

2.2 ความคลาดเคลื่อนของอุณหภูมิ (temperature tolerances) หมายถึง อุณหภูมิของสินค้าเกษตร
แช่เยือกแข็งที่ไม่คงที่ที่เกิดขึ้นในระยะเวลาสั้นๆ ในระหว่างขั้นตอนการผลิตจนถึงการขนส่ง  แต่ยัง
อยู่ในช่วงที่ยอมให้ได้ตามข้อก าหนดในมาตรฐานนี้และไม่ส่งผลต่อความปลอดภัยและคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ 

2.3 ความปลอดภัยด้านอาหาร (food safety) หมายถึง ความมั่นใจว่าอาหารจะไม่เป็นสาเหตุท าให้
เกิดผลเสียต่อสุขภาพผู้บริโภค เมื่อน าอาหารไปเตรียม หรือบริโภค หรือทั้งสองอย่าง ตามเจตนาของ
การใช้อาหารนั้น 

2.4 ความเหมาะสมของอาหาร (food suitability) หมายถึง ความมั่นใจว่าอาหารเป็นที่ยอมรับได้
ส าหรับการบริโภคของมนุษย์ตามเจตนาของการใช้อาหารนั้น 

2.5 สุขลักษณะอาหาร (food hygiene) หมายถึง สภาวะและมาตรการที่จ าเป็นทั้งหมด เพ่ือท าให้
มั่นใจในความปลอดภัยด้านอาหารและความเหมาะสมของอาหารในทุกข้ันตอนของโซ่อาหาร 

2.6 การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี (good hygiene practices; GHPs) หมายถึง มาตรการและ
เงื่อนไข พื้นฐานต่าง ๆ ที่น าไปปฏิบัติในขั้นตอนใด ๆ ภายในโซ่อาหารเพื่อให้อาหารปลอดภัย
และเหมาะสม 

(ร่าง) 
มกอช. CDP 

กันยายน 2568 
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2.7 สิ่งปนเปื้อน (contaminant) หมายถึง สารเคมี ชีวภาพ หรือกายภาพ หรือสิ่งแปลกปลอม หรือ
สารอ่ืนๆ ที่ไม่ได้ตั้งใจเติมเข้าไปในอาหารที่อาจลดความปลอดภัยด้านอาหารหรือความเหมาะสมของ
อาหาร  

2.8 การปนเปื้อน (contamination) หมายถึง การน าสิ่งปนเปื้อนเข้าสู่อาหารหรือสิ่งแวดล้อมของ
อาหาร หรือการเกิดสิ่งปนเปื้อนในอาหารหรือสภาพแวดล้อมของอาหาร 

2.9 อันตราย (hazard) หมายถึง สารชีวภาพ สารเคมี หรือสิ่งทางกายภาพในอาหาร ที่มีโอกาส
ก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพ   

2.10 การวิเคราะห์อันตราย (hazard analysis) หมายถึง กระบวนการเก็บรวบรวมและประเมินข้อมูล
เกี่ยวกับอันตรายที่ระบุในวัตถุดิบและส่วนประกอบอ่ืน สิ่งแวดล้อม ในกระบวนการผลิตหรือ ใน
อาหาร และสภาวะที่จะน าไปสู่การมีอันตรายอยู่ในอาหาร เพ่ือตัดสินว่าอันตรายนั้นเป็นอันตราย 
ที่มนีัยส าคัญหรือไม่ 

2.11 จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (critical control point; CCP) หมายถึง ขั้นตอนที่น ามาตรการควบคุมหนึ่ง
หรือหลายมาตรการมาใช้ในระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard 
Analysis and Critical Control Point; HACCP) ซี่งจ าเป็นในการควบคุมอันตรายที่มีนัยส าคัญ  

2.12 ค่าวิกฤต (critical limit) หมายถึง เกณฑ์ที่สังเกตได้หรือวัดได้ ซึ่งเกี่ยวข้องกับมาตรการควบคุม 
ที ่CCP ที่ใช้แยกการยอมรับออกจากการไม่ยอมรับของอาหาร 

2.13 การเบี่ยงเบน (deviation) หมายถึง ความล้มเหลวที่จะเป็นไปตามค่าวิกฤต หรือที่จะปฏิบัติ  
ตามข้ันตอนการด าเนินการของการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี (good hygiene practices; GHPs) 

2.14 มาตรการควบคุม (control measure) หมายถึง การปฏิบัติหรือกิจกรรมใดๆ ที่สามารถใช้ ป้องกัน
หรือขจัดอันตราย หรือลดอันตรายลงมาสู่ระดับท่ียอมรับได้  

2.15 การปฏิบัติการแก้ไข (corrective action) หมายถึง การปฏิบัติใดๆ ที่ด าเนินการเมื่อเกิดการเบี่ยงเบน 
เพ่ือให้มีการก าหนดการควบคุมใหม่ แยกออก และพิจารณาการจัดการผลิตภัณฑ์ ที่ได้รับผลกระทบ 
(ถ้ามี) และป้องกันหรือลดการเกิดการเบี่ยงเบนดังกล่าวซ้ า  

2.16 การท าความสะอาด (cleaning) หมายถึง การขจัดดิน เศษอาหาร สิ่งสกปรก น้ ามัน หรือสิ่งไม่พึง
ประสงค์อ่ืนๆ 

2.17 การฆ่าเชื้อ (disinfection) หมายถึง การลดจ านวนจุลินทรีย์ที่มีชีวิตบนพ้ืนผิว ในน้ า หรืออากาศ 
ให้อยู่ในระดับที่ไม่ท าให้ความปลอดภัยด้านอาหารหรือความเหมาะสมของอาหารลดลง โดยการใช้
สารชีวภาพ หรือสารเคมีหรือวิธีทางกายภาพ หรือหลายวิธีข้างต้นประกอบกัน  

2.18 สถานประกอบการ (establishment) หมายถึง อาคารหรือบริเวณที่มีการปฏิบัติต่ออาหาร 
และบริเวณแวดล้อม ที่อยู่ภายใต้การควบคุมของการจัดการเดียวกัน 

2.19 ผู้ปฏิบัติต่ออาหาร (food handler) หมายถึง บุคคลใด ๆ ที่ปฏิบัติงานโดยตรงกับอาหารที่บรรจุ
หีบห่อแล้วหรือยังไม่ได้บรรจุหีบห่อ อุปกรณ์และเครื่องมือเครื่องใช้ที่ใช้ส าหรับอาหาร หรือผิวของ
สิ่งที่จะสัมผัสกับอาหาร และดังนั้นจึงคาดหวังว่าผู้ปฏิบัติต่ออาหารต้องปฏิบัติตามข้อก าหนด
สุขลักษณะอาหาร  
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3. ข้อก าหนด 
ผู้ประกอบการผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง ต้องปฏิบัติดังนี้  

3.1 ความมุ่งมั่นของฝ่ายบริหารต่อความปลอดภัยด้านอาหาร 
ฝ่ายบริหารต้องตระหนักและแสดงได้ว่ามีความมุ่งมั่นอย่างเต็มที่ในการน าเรื่องความปลอดภัย  
ด้านอาหารและการจัดการด้านสุขลักษณะอาหารไปปฏิบัติให้มีประสิทธิผล 

3.1.1 มีการปลูกฝังวัฒนธรรมเชิงบวกเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร (food safety culture) เพ่ือให้
การน าระบบสุขลักษณะอาหารไปใช้ประสบความส าเร็จ โดยมีแผนการด าเนินงานที่ชัดเจนและ
น าไปปฏิบัติในเรื่อง ดังนี้ 
1)  การสร้างความตระหนักให้ฝ่ายบริหารและบุคลากรทุกคนมีความมุ่งมั่นในการผลิตและปฏิบัติ 

ให้ทุเรียนแช่เยือกแข็งปลอดภัยต่อการบริโภค 
2) การให้บุคลากรทุกคนมีแนวทางการปฏิบัติงานที่ชัดเจน และมีส่วนร่วมในการปฏิบัติเพ่ือให้

ทุเรียนแช่เยือกแข็งปลอดภัยต่อการบริโภค 
3) การสร้างความเข้าใจเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหารให้บุคลากรทุกคนตระหนักถึงความส าคัญของ

สุขลักษณะอาหาร 
4) การสื่อสารอย่างเปิดเผยและชัดเจนระหว่างบุคลากรทุกคนในธุรกิจ รวมถึงการสื่อสารเกี่ยวกับ

ความเบี่ยงเบนและความคาดหวัง และ 
5) การจัดให้มีทรัพยากรที่จ าเป็นและเพียงพอ เพ่ือให้มั่นใจว่าการจัดการด้านสุขลักษณะอาหาร

เป็นไปอย่างมีประสิทธิผล 

3.1.2 มีการสร้างความมัน่ใจว่าการจัดการด้านสุขลักษณะอาหารมีประสิทธิผล โดย  
1) มีการสื่อสารบทบาท ความรับผิดชอบ และอ านาจหน้าทีข่องบุคลากรอย่างชัดเจนภายในองค์กร  
2) รักษาความถูกต้องและน่าเชื่อถือของการจัดการด้านสุขลักษณะอาหารเมื่อมีการวางแผน  

การเปลี่ยนแปลง และน าไปปฏิบัติ  
3) ทวนสอบว่าการด าเนินการควบคุมได้ผลตามต้องการ มีการป้องกันการเกิดปัญหาข้อบกพร่องซ้ า

ในการปฏิบัติงาน และมีเอกสารเป็นปัจจุบัน  
4) บุคลากรได้รับการอบรมและก ากับดูแลอย่างเหมาะสม  
5) ไดป้ฏิบัติตามข้อก าหนดของกฎหมายทีเ่กีย่วข้อง และ 
6) ส่งเสริมให้เกิดการพัฒนาอย่างต่อเนื่องตามความเหมาะสม โดยน าการพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์ 

เทคโนโลยี และวิธีปฏิบัติทีดี่ทีสุ่ด (best practice) มาพิจารณา 

3.2 สถานประกอบการ - การออกแบบสิ่งอ านวยความสะดวกและเครื่องมือ  
ต้องออกแบบก่อสร้างอาคารสถานที่ผลิต และจัดวางหรือติดตั้งเครื่องมือรวมถึงสิ่ งอ านวย 
ความสะดวกต่าง ๆ อย่างถูกสุขลักษณะและมีพอเพียงให้สามารถควบคุมสิ่งปนเปื้อนได้อย่างมี
ประสิทธิผล 
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3.2.1 ท าเลที่ตั้งของสถานประกอบการ 

ไม่ตั้งสถานประกอบการในบริเวณที่มีความเสี่ยงต่อความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหาร 
และไม่สามารถควบคุมอันตรายได้โดยมาตรการที่สมเหตุสมผล ท าเลที่ตั้งของสถานประกอบการ 
ไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อมที่ไม่สามารถควบคุมได้ โดยปกติสถานประกอบการให้ตั้ง
ห่างจากบริเวณต่อไปนี้ เว้นแต่มีการจัดการให้มกีารป้องกันอย่างเพียงพอ  
1) บริเวณที่สภาพแวดล้อมปนเปื้อนและมีการด าเนินงานของอุตสาหกรรมที่มีความเป็นไปได้ 

ที่จะท าให้เกิดการปนเปื้อนต่อทุเรียนแช่เยือกแข็ง 
2) บริเวณท่ีน้ าท่วมถึงได้ 
3) บริเวณท่ีสัตว์พาหะน าเชื้อมักอาศัยอยู่ และ 
4) บริเวณท่ีไม่สามารถขจัดหรือขนถ่ายของเสียไม่ว่าจะเป็นของแข็งหรือของเหลวออกไปได้อย่างมี

ประสิทธิผล 

3.2.2  การออกแบบและการวางผังสถานประกอบการ  

3.2.2.1  ออกแบบและวางผังสถานประกอบการให้เอ้ือต่อ  
1) การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด  
2) การวางผังการด าเนินงาน รวมถึงการเคลื่อนย้ายบุคลากรและวัสดุในอาคารที่ป้องกันหรือลด

การปนเปื้อนให้เหลือน้อยที่สุด 

3.2.2.2 ให้แยกบรเิวณท่ีมีระดบัการควบคมุดา้นสุขลักษณะที่แตกต่างกัน เพ่ือลดการปนเปื้อนข้าม เช่น  
1) แยกบริเวณวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์สุดท้ายออกจากกัน  
2) แยกทางกายภาพโดยใช้มาตรการต่าง ๆ เช่น ก าแพง ฝากั้น ระยะห่าง 
3) ทิศทางการเคลื่อนย้ายในการผลิตทีไ่ปในทศิทางเดียว 
4) ทิศทางการไหลของอากาศ  
5) การแยกเวลาผลิต โดยท าความสะอาดและฆ่าเชื้อทีเ่หมาะสมระหว่างการใช้แต่ละครั้ง 

3.2.3 โครงสร้างภายในและส่วนประกอบ 

3.2.3.1 สร้างโครงสร้างภายในสถานประกอบการให้แข็งแรงด้วยวัสดุทนทาน ที่ง่ายต่อการบ ารุงรักษา  
ท าความสะอาด และสามารถฆ่าเชื้อได้ง่ายตามความเหมาะสม สร้างโดยใช้วัสดุที่ไม่เป็นพิษ และ 
ไม่ท าปฏิกิริยาต่ออาหาร ตามเจตนาของการใช้และสภาพการด าเนินงานตามปกติ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
ควรเป็นไปตามข้อก าหนดเฉพาะต่อไปนี้ ตามความจ าเป็น เพ่ือความปลอดภัยและความเหมาะสม
ของอาหาร  
1) พ้ืนผิวของผนัง ฝากั้น และพ้ืน ควรท าจากวัสดุกันน้ า ง่ายต่อการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ 

ตามความเหมาะสม 
2) ผนังและฝาก้ัน ควรมีผิวหน้าเรียบ สูงพอเหมาะต่อการปฏิบัติงาน  
3) พ้ืน ควรสร้างให้มีความลาดเอียงเพียงพอต่อการระบายน้ าและท าความสะอาดได ้
4) เพดานและอุปกรณ์ที่ยึดติดอยู่ด้านบน (เช่น หลอดไฟ) ควรติดตั้งให้อยู่ในสภาพป้องกัน 

การแตกตามความเหมาะสม รวมถึงควรเป็นพ้ืนผิวเรียบเพ่ือลดการเกาะของสิ่งสกปรก  
การควบแน่นของไอน้ า และการหลุดร่วงของฝุ่นละอองและเศษชิ้นส่วน ทั้งนี้ ควรค านึงถึงความสูง
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ของเพดานเพื่อให้เกิดการถ่ายเทอากาศได้อย่างเหมาะสมตามลักษณะการใช้งานของแต่ละพ้ืนที่ 
เช่น ห้องบ่ม 

5) หน้าต่าง ควรท าความสะอาดได้ง่าย สร้างให้ลดการเกาะของสิ่งสกปรก และควรติดมุ้งลวด 
ที่สามารถถอดและท าความสะอาดได้ ตามความจ าเป็น และ 

6) ประตู ควรมีผิวเรียบ ไม่ดูดซับน้ า ท าความสะอาดได้ง่าย และฆ่าเชื้อได้ ตามความจ าเป็น  

3.2.3.2 พ้ืนผิวบริเวณปฏิบัติงานที่จะสัมผัสโดยตรงกับทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง อยู่ในสภาพดี ทนทาน 
รวมทั้งท าความสะอาด บ ารุงรักษา และฆ่าเชื้อได้ง่าย ท าจากวัสดุที่เรียบ ไม่ดูดซับน้ า และไม่ท าปฏิกิริยา
กับทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง สารท าความสะอาด และสารฆ่าเชื้อในสภาพการปฏิบัติงานปกติ 

3.2.4 สิ่งอ านวยความสะดวก  

3.2.4.1  สิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน้ าและการก าจัดของเสีย 

3.2.4.1.1 จัดให้มีสิ่ งอ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน้ าและการก าจัดของเสียอย่างเพียงพอ 
และเหมาะสม ออกแบบและก่อสร้างให้สามารถหลีกเลี่ยงโอกาสในการปนเปื้อนอาหารหรือระบบ
น้ าใช้ การเดินท่อมีการป้องกันการไหลย้อนกลับ การระบายน้ าไม่ไหลจากบริเวณที่มีการปนเปื้อนสูง 
(เช่นห้องสุขา หรือบริเวณเตรียมวัตถุดิบ) ไปยังบริเวณผลิตภัณฑ์สุดท้ายก่อนการบรรจุ 

3.2.4.1.2 บริเวณเก็บรวบรวมของเสียจากกระบวนการผลิต ควรอยู่ห่างจากอาคารสถานที่ผลิตเพียงพอ 
ทีจ่ะสามารถป้องกันการอยู่อาศยัของสัตว์พาหะน าเชื้อ ให้ชี้บ่งภาชนะบรรจุของเสีย ผลพลอยได้ และ
สารที่บริโภคไม่ได้ให้สามารถจ าแนกได้อย่างชัดเจน เมื่อเหมาะสมภาชนะดังกล่าวควรท าจาก 
วัสดุกันน้ า 

3.2.4.1.3 ให้ชี้บ่งภาชนะที่ใช้เก็บวัตถุหรือสิ่งที่เป็นอันตรายให้ชัดเจน และกรณีที่เหมาะสมควรปิดล็อกได้ 
เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนของอาหารโดยจงใจหรือโดยบังเอิญ 

3.2.4.2 สิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการท าความสะอาด  

3.2.4.2.1 จัดให้มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการท าความสะอาดภาชนะและเครื่องมืออย่างเพียงพอ  
โดยออกแบบอย่างเหมาะสม  

3.2.4.2.2 แยกบริเวณท าความสะอาดอุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในบริเวณที่มีการปนเปื้อนสูง เช่น ห้องสุขา 
บริเวณระบายน้ า บริเวณเก็บรวบรวมของเสีย  

3.2.4.2.3 แยกสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับล้างวัตถุดิบออกจากสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับล้างภาชนะ
และเครื่องมือ อ่างล้างมือ และอ่างล้างอาหารตามความเหมาะสม   

3.2.4.3 สิ่งอ านวยความสะดวกด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล และห้องสุขา  

 มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการล้างและห้องสุขา เพ่ือให้สามารถคงไว้ซึ่งสุขลักษณะส่วนบุคคล 
ในระดับทีเ่หมาะสม และหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนจากบุคลากรไปยังอาหาร ให้ตั้งสิ่งอ านวยความสะดวก
นั้นในบริเวณที่เหมาะสมและไม่ใช้ส าหรับวัตถุประสงค์อ่ืน เช่น เก็บรักษาทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง 
หรอืสิ่งทีส่ัมผัสทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง สิ่งอ านวยความสะดวกรวมถึง: 
1) อุปกรณ์ล้างมือและท ามือให้แห้ง รวมทัง้สบู่ (ควรเป็นสบู่เหลว)  
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2) อ่างล้างมอืทีไ่ด้รบัการออกแบบอย่างถกูสขุลักษณะ ควรเป็นก๊อกน้ าทีไ่มใ่ช้มือในการเปิดและปิด 
หากเป็นไปไม่ได้ควรมีมาตรการที่เหมาะสมเพ่ือลดการปนเปื้อนจากก๊อกน้ าให้เหลือน้อยที่สุด 
อ่างล้างมือไม่ควรใช้ล้างอาหารหรือภาชนะ และ 

3) มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรบัเปลี่ยนเสื้อผ้าของบุคลากรหากจ าเป็น  

3.2.4.4 สิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการแช่เยือกแข็ง 

 มีสิ่งอ านวยความสะดวกเพียงพอส าหรับการแช่เยือกแข็ง การเก็บรักษาทุเรียนแช่เยือกแข็ง  
มีการควบคุมอุณหภูมิโดยรอบ เพ่ือให้มั่นใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร  

3.2.4.5 สิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการควบคุมคุณภาพอากาศและการระบายอากาศ 

3.2.4.5.1 จัดให้มีการระบายอากาศอย่างเพียงพอ โดยเฉพาะอย่างยิ่งเพ่ือให้สามารถ:  
1) ลดการปนเปื้อนผ่านทางอากาศไปสู่ทุเรียนแช่เยือกแข็ง เช่น จากละอองน้ าหรือหยดน้ า 

จากการควบแน่นของไอน้ า 
2) ช่วยควบคุมอุณหภูมิโดยรอบบริเวณสายการผลิตอย่างเหมาะสม  
3) ควบคุมกลิ่นที่อาจมีผลต่อความเหมาะสมของอาหาร และ 
4) ควบคุมความชื้นที่อาจส่งผลต่อความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร  

3.2.4.5.2 ออกแบบและสร้างระบบระบายอากาศเพ่ือไม่ให้อากาศเคลื่อนจากบริเวณที่ปนเปื้อนไปยังบริเวณ 
ที่สะอาด รวมทั้งสามารถบ ารุงรักษาและท าความสะอาดได้ง่าย  

3.2.4.6 สิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับแสงสว่าง 

3.2.4.6.1 จัดให้มีแสงจากธรรมชาติหรือแสงจากไฟฟ้าอย่างเพียงพอเพ่ือให้สามารถปฏิบัติงานได้อย่าง 
ถูกสุขลักษณะ แสงสว่างไม่ควรส่งผลกระทบต่อความสามารถในการตรวจหาข้อบกพร่อง  
สิ่งแปลกปลอม หรือการตรวจสอบความสะอาดของเครื่องมือและอุปกรณ์ต่าง ๆ แสงไม่ควรจะมีผล
ให้สีที่มองเห็นผิดเพ้ียนไป  

3.2.4.6.2 ความเข้มของแสงควรพอเหมาะกับลักษณะการปฏิบัติงาน  

3.2.4.6.3 ควรป้องกันอุปกรณ์ให้แสงสว่างตามความเหมาะสมเพ่ือให้มั่นใจว่าหากเกิดการแตกหักเสียหาย 
จะไม่ปนเปื้อนกับทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง  

3.2.4.7 สิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการเก็บรักษา 

3.2.4.7.1 มีสิ่งอ านวยความสะดวกที่เพียงพอและควรแยกต่างหากตามความจ าเป็นส าหรับการเก็บรักษา
วัตถุดิบ ทุเรียนแช่เยือกแข็ง บรรจุภัณฑ์ และสารเคมีที่ไม่ใช่อาหาร (รวมถึงสารท าความสะอาด  
สารหล่อลื่น เชื้อเพลิง) อย่างปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ และมีป้ายชี้บ่งชัดเจน  

3.2.4.7.2 การเก็บรักษาควรแยกเก็บวัตถุดิบทุเรียน ทุเรียนที่อยู่ระหว่างจัดเตรียม และทุเรียนแช่เยือกแข็ง
ออกจากกัน 

3.2.4.7.3 ออกแบบและสร้างสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการเก็บรักษาทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง เพ่ือ: 
1) อ านวยความสะดวกในการบ ารุงรักษาและท าความสะอาดอย่างเพียงพอ 
2) หลีกเลี่ยงการเข้าถึงและอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ 
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3) สามารถป้องกันทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็งจากการปนเปื้อน รวมถึงการปนเปื้อนข้าม 
ของสารก่อภูมิแพ้ระหว่างการเก็บรักษาอย่างได้ผล และ 

4) จัดให้มีสภาพแวดล้อมไม่ให้กระทบต่อคุณภาพทุเรียนแช่เยือกแข็ง เพ่ือรักษาอุณหภูมิ 
ของผลิตภัณฑ์ให้คงที่ ณ อุณหภูมิ -18oC หรือต่ ากว่า และมีอากาศไหลเวียนผ่านผลิตภัณฑ์ 
ที่เก็บอย่างเพียงพอ เช่น ควบคุมอุณหภูมิและความชื้น บุฉนวนกันความร้อนและป้องกันความเย็น
รั่วไหลที่ผนัง พ้ืน เพดานและประตูของห้องเย็น มีการป้องกันการรั่วออกของอากาศเย็น  
มีการป้องกันการรั่วไหลของสารท าความเย็น (ถ้ามีการรั่วไหลต้องมีมาตรการแก้ไขโดยทันที) 

3.2.4.7.4 ประเภทของสิ่งอ านวยความสะดวกในการเก็บรักษาที่ต้องใช้ขึ้นกับลักษณะของทุเรียนและทุเรียน
แช่เยือกแข็ง และให้จัดเก็บวัสดุในการท าความสะอาดและวัตถุหรือสิ่งที่เป็นอันตรายไว้ในสถานที่ 
ทีป่ลอดภัยและแยกต่างหาก 

3.2.5  เครื่องมือและอุปกรณ์ 

3.2.5.1 เครื่องมือและภาชนะที่สัมผัสทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง ควรเหมาะสมต่อการใช้สัมผัสอาหาร 
ท าจากวัสดุไม่เป็นพิษตามเจตนาของการใช้ ตัวอย่างภาชนะบรรจุที่เหมาะสม เช่น 

1) ภาชนะบรรจุที่ใช้สัมผัสทุเรียนในสภาพวัตถุดิบ ระหว่างกระบวนการผลิต และทุเรียนแช่เยือกแข็ง
ในภาชนะบรรจุเพ่ือการจ าหน่าย ต้องสะอาด ท าจากวัสดุที่อนุญาตให้ใช้สัมผัสอาหารได้ ไม่เป็นสนิม 
ไม่หลุดร่อน ไม่ท าปฏิกิริยากับทุเรียน 

2) ภาชนะบรรจุที่ใช้สัมผัสทุเรียนในสภาพวัตถุดิบและระหว่างกระบวนการผลิต กรณีที่มีการน า
กลับมาใช้ซ้ า ให้เลือกใช้ภาชนะบรรจุที่ต้องเอ้ือต่อการท าความสะอาดอย่างถูกสุขลักษณะ และ
ฆ่าเชื้อได้ตามความจ าเป็น 

3) ภาชนะบรรจุทุเรียนแช่เยือกแข็ง ต้องสะอาด ไม่มีกลิ่นผิดปกติที่จะส่งผลต่อคุณภาพ โดยเฉพาะ
ภาชนะบรรจุที่สัมผัสกับทุเรียนแช่เยือกแข็งต้องปราศจากการปนเปื้อนจากวัตถุมีพิษหรือสิ่งปลอมปน
ตามข้อก าหนดของกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพ มาตรฐานของภาชนะบรรจุอาหาร 1/ หรือตาม
ข้อก าหนดของประเทศคู่ค้า  

4) ภาชนะบรรจุทุเรียนแช่เยือกแข็งอยู่ในสภาพดี สามารถป้องกันทุเรียนแช่เยือกแข็งที่บรรจุ
เรียบร้อยแล้วจากการปนเปื้อนได้ สามารถป้องกันการเสียหาย ควรป้องกันการระเหยของน้ าได้
และเอ้ือต่อการแสดงฉลากอย่างเหมาะสม  

5) ภาชนะบรรจุทุเรียนแช่เยือกแข็งต้องไม่ท าให้เกิดผลเสียต่อความปลอดภัยและความเหมาะสม
ของอาหารภายใต้สภาพการเก็บรักษาและการใช้ตามท่ีระบุไว้บนฉลาก  

6) ภาชนะบรรจุทุเรียนแช่เยือกแข็งส าหรับขนส่ง สามารถป้องกันความเสียหายของทุเรียนแช่เยือกแข็ง
จากการขนย้ายระหว่างการขนส่งได้ 

3.2.5.2 ควรออกแบบ สร้าง และจัดวาง เครื่องมือ อุปกรณ์ และภาชนะ เพ่ือให้แน่ใจว่าสามารถท าความสะอาด
ได้อย่างเพียงพอ (ยกเว้นภาชนะบรรจุที่ใช้ครั้งเดียว) ฆ่าเชื้อได้ (ตามความจ าเป็น) และบ ารุงรักษา

                                                           
1/ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ. 2528) เรื่อง ก าหนดคุณภาพของมาตรฐานของภาชนะบรรจุอาหาร การใช้

ภาชนะบรรจุ และการห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 435 (พ.ศ. 2565) 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจาก
พลาสติก 
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หรือเลิกใช้ตามความจ าเป็นเพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง ตามหลักการ
ออกแบบที่ถูกสขุลักษณะ  

3.2.5.3 ใช้เครื่องมือที่ทนทานและสามารถเคลื่อนย้ายหรือถอดออกได้เพ่ือให้เอ้ือต่อการซ่อมบ ารุง  
การท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ และการตรวจสอบสัตว์พาหะน าเชื้อตามความจ าเป็น 

3.2.5.4 เครื่องมือส าหรับการควบคุมการผลิตและเครื่องมือตรวจเฝ้าระวัง 

3.2.5.4.1 ต้องออกแบบหรือเลือกใช้ เครื่องมือส าหรับการแช่เยือกแข็ง ให้ลดอุณหภูมิทุเรียนให้อยู่ในระดับ 
ที่ต้องการได้รวดเร็วที่สุด เพ่ือประโยชน์ในด้านความปลอดภัยและคุณภาพของทุเรียนแช่เยือกแข็ง 
และรักษาอุณหภูมิของทุเรียนแช่เยือกแข็งอย่างได้ผล  

3.2.5.4.2 ควรออกแบบหรือเลือกใช้เครื่องมือส าหรับควบคุม ตรวจวัด และบันทึกอุณหภูมิได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
และควรติดตั้งในต าแหน่งที่เหมาะสมเพื่อให้สามารถอ่านค่าได้  

3.2.5.4.3 ต้องสอบเทียบเครื่องมือควบคุมและตรวจเฝ้าระวังอุณหภูมิตามความเหมาะสมเพ่ือให้แน่ใจว่า
อุณหภูมิของกระบวนการผลิตมีความแม่น (accurate) 

3.3  การฝึกอบรมและความสามารถ 
สร้างความเข้าใจให้ผู้ที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานที่จะมีการสัมผัสทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง 
โดยตรงหรือโดยอ้อม เพ่ือให้มั่นใจว่าบุคคลเหล่านั้นมีความสามารถที่เหมาะกับการปฏิบัติการ 
กับอาหารที่ต้องด าเนินการนั้น  รวมถึงให้การอบรมด้านสุขลักษณะ หรือการให้ค าแนะน า หรือ 
ทั้งสองอย่าง และมีการดูแลที่เพียงพอแก่ทุกคนที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมต่าง ๆ เพ่ือให้มั่นใจ 
ในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร  

3.3.1 ความตระหนักและความรับผิดชอบ  

3.3.1.1 ให้ความรู้และฝึกอบรมสุขลักษณะแก่บุคลากรทุกคน ซึ่งรวมถึงบุคลากรรับจ้าง เหมาช่วง 
(subcontracted personnel) และบุคลากรรับจ้างรายวันเพ่ือสร้างความตระหนักในบทบาทและ
ความรับผิดชอบของตนต่อการป้องกันทุเรียนแช่เยือกแข็งจากการปนเปื้อนหรือเสื่อมคุณภาพ และ
สามารถปฏิบัติงานในความรับผิดชอบได้อย่างถูกสุขลักษณะ 

3.3.1.2 ผู้ปฏิบัติงานต้องมีความรู้และทักษะที่จ าเป็น เพ่ือที่จะสามารถปฏิบัติงานได้อย่างถูกสุขลักษณะ  

3.3.1.3 ผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวข้องกับการใช้สารเคมี ต้องได้รับการฝึกอบรม การแนะน า หรือการถ่ายทอดความรู้
การใช้สารเคมีอย่างถูกต้อง เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนสู่ทุเรียนแช่เยือกแข็ง  

3.3.2 โปรแกรมการฝึกอบรม 
3.3.2.1 ควรก าหนดโปรแกรมการฝึกอบรมเพ่ือให้บุคลากรสามารถปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้อง โดยค านึงถึง: 

1) ลักษณะของอันตรายที่เกี่ยวข้องกับการผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง เช่น  คุณสมบัติของทุเรียน 
ที่สนับสนุนการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ก่อโรคหรือจุลินทรยี์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย โอกาสการมี
สิ่งปนเปื้อนทางกายภาพหรือสารก่อภูมิแพ้ 

2) ลักษณะวิธีที่ผลิต และการบรรจุหีบห่อ รวมถึงโอกาสที่จะเกิดการปนเปื้อน 
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3) ขั้นตอนและลักษณะของกระบวนการจัดเตรียม แช่เยือกแข็ง หรือการจัดเตรียมก่อนการบริโภค
ขั้นสุดท้าย 

4) สภาวะการเก็บทุเรียนแช่เยือกแข็ง 
5) ช่วงระยะเวลาก่อนการบริโภคท่ีคาดไว้ และ 
6) การใช้และบ ารงุรักษาเครือ่งมอืทีเ่กีย่วกบัการผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง 

3.3.2.2 การจัดท าโปรแกรมการฝึกอบรมควรค านึงถึงระดับความรู้และทักษะของบุคลากรที่รับการอบรม 
หัวข้อในการฝึกอบรมอาจรวมหัวข้อต่อไปนี้ตามความเหมาะสมกับหน้าที่  
1) หลักการสุขลักษณะอาหารของการผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง  
2) มาตรการป้องกันการปนเปื้อนในการผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง  
3) ความส าคัญของสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดีต่อความปลอดภัยด้านอาหารส าหรับการผลิตทุเรียน 

แช่เยือกแข็ง รวมถึงการล้างมือที่ถูกต้อง และใส่เสื้อผ้าที่เหมาะสม 
4) การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีที่เหมาะสมกับการผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง 
5) การปฏิบัติที่เหมาะสมเมื่อสังเกตพบปัญหาทางสุขลักษณะอาหารของการผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง  

3.3.3 การแนะน าและก ากับดูแล 

3.3.3.1 ผู้จัดการ หัวหน้าผู้ตรวจดูแล และผู้ปฏิบัติ ควรมีความรู้ที่เพียงพอเกี่ยวกับหลักการและการปฏิบัติ
ด้านสุขลักษณะอาหารเพ่ือให้สามารถระบุการเบี่ยงเบน และลงมือปฏิบัติที่จ าเป็นตามความเหมาะสม
ของหน้าที่ 

3.3.3.2 ควรมีการประเมินประสิทธิผลของโปรแกรมการฝึกอบรม การให้การอบรม และการแนะน าเป็นระยะ 
ควบคู่กับการก ากับดูแลและทวนสอบเป็นประจ า เพ่ือให้มั่นใจว่าได้น าขั้นตอนการด าเนินงาน 
ไปปฏิบัติอย่างได้ผล  

3.3.3.3 บุคลากรที่ได้รับมอบหมายให้ด าเนินกิจกรรมใด ๆ ในการควบคุมอาหารได้รับการฝึกอบรม 
อย่างเพียงพอ เพ่ือให้มั่นใจว่าบุคลากรเหล่านั้นมีความสามารถที่จะด าเนินการตามที่ได้รับมอบหมาย 
และตระหนักถึงผลกระทบของหน้าที่ตนต่อความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

3.3.4 การฝึกอบรมเพื่อฟื้นฟูความรู้  

3.3.4.1 ทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรมและปรับให้ทันสมัยเป็นประจ าตามความจ าเป็น และควรจัดให้มี 
การอบรมอย่างน้อยปีละ 1 ครั้งหรือตามความจ าเป็น เพ่ือฟ้ืนฟูความรู้ที่จะท าให้แน่ใจว่าผู้ปฏิบัติงาน
ยังคงตระหนักถึงขั้นตอนการด าเนินงานที่จ าเป็นทั้งหมดเพ่ือคงไว้ซึ่งความปลอดภัยและความเหมาะสม
ของอาหาร และเก็บรักษาบันทึกการอบรมไว้  

3.3.4.2 จัดให้มีระบบที่มั่นใจว่าผู้ปฏิบัติต่อทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง รวมถึงบุคลากรที่เกี่ยวข้อง เช่น 
พนักงานซ่อมบ ารุง ยังตระหนักถึงขั้นตอนการด าเนินการที่จ าเป็นทั้งหมด เพ่ือคงไว้ซ่ึงความปลอดภัย
และความเหมาะสมของอาหาร 

3.4 การบ ารุงรักษา ท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ และควบคุมสัตว์พาหะน าเชื้อในสถานประกอบการ 
จัดท าระบบที่มีประสิทธิผลและเป็นไปอย่างต่อเนื่อง ในการควบคุมสิ่งปนเปื้อน สัตว์พาหะน าเชื้อ 
และสารอ่ืนที่อาจท าให้ความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารลดลง 
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3.4.1 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  

3.4.1.1 ต้องดูแลรักษาอาคารสถานที่ผลิต เครื่องมือ และอุปกรณ์การผลิตให้อยู่ในสภาพดี เพ่ือ:  
1) เอ้ืออ านวยต่อการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ 
2) ใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์ และ  
3) ป้องกันการปนเปื้อนของทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง เช่น จากสัตว์พาหะน าเชื้อ เศษโลหะ 

ชิ้นส่วนพลาสติก เศษวัสดุที่หลุดลอก สิ่งสกปรก สารเคมี ไม้ แก้ว  
และบันทึกข้อมูลการบ ารุงรักษาเครื่องมือ และอุปกรณ์ เช่น ความถี่ในการบ ารุงรักษา วิธีการ
บ ารุงรักษา และผู้รับผิดชอบ  

3.4.1.2 ต้องท าความสะอาดอาคารสถานที่ผลิต สิ่งอ านวยความสะดวก เครื่องมือ อุปกรณ์ และภาชนะ 
เพ่ือขจัดสิ่งสกปรกที่อาจเป็นแหล่งปนเปื้อนรวมถึงสารก่อภูมิแพ้ หลังท าความสะอาดอาจต้องฆ่าเชื้อ
ตามความจ าเป็น โดยเฉพาะอย่างยิ่งพ้ืนผิวที่สัมผัสกับทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็งในบริเวณ
จัดเตรียม ผลิต และเก็บรักษา  

3.4.1.3 จัดการและใช้สารเคมีที่ใช้ท าความสะอาดและฆ่าเชื้อด้วยความระมัดระวัง และปฏิบัติตาม
ค าแนะน าของผู้ผลิตสารเคมี เช่น การเจือจางและระยะเวลาสัมผัสที่ถูกต้อง และเก็บแยกจาก
อาหารตามความจ าเป็นในภาชนะท่ีมีการชี้บ่งชัดเจนเพื่อหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนอาหาร  

3.4.1.4 แยกเครื่องมือและอุปกรณ์ท าความสะอาดที่ก าหนดให้ใช้อย่างเหมาะสมส าหรับบริเวณที่มี
สุขลักษณะแตกต่างกัน เช่น พ้ืนผิวสัมผัสอาหารและไม่สัมผัสอาหาร  

3.4.1.5 เก็บรักษาเครื่องมือท าความสะอาดในสถานที่ที่เหมาะสม และในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อน 
รักษาความสะอาดของเครื่องมือท าความสะอาด มีการบ ารุงรักษา และเปลี่ยนใหม่เป็นระยะ เพ่ือไม่ให้
เป็นแหล่งการปนเปื้อนข้ามไปยังพ้ืนผิวต่าง ๆ หรือทุเรียนแช่เยือกแข็ง 

3.4.1.6 วิธีและข้ันตอนการด าเนินการส าหรับการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ 

3.4.1.6.1 ควรเลือกใช้วิธีการท าความสะอาดให้เหมาะสมกับวัตถุประสงค์และปฏิบัติให้ถูกต้องตามวิธีปฏิบัติ 
เพ่ือให้มั่นใจว่าไม่น าไปสู่การปนเปื้อนสู่ทุเรียนแช่เยือกแข็ง ดังนี้  
1) บริเวณรับวัตถุดิบ ห้องบรรจุ ห้องเก็บรักษาผลิตภัณฑ์สุดท้าย เหมาะกับการท าความสะอาด 

แบบแห้งเป็นการก าจัดและรวบรวมฝุ่นผงหรือสิ่งสกปรกเพ่ือไม่ให้เกิดความชื้นสะสมจนเป็นสาเหตุ
ให้เกิดการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ เช่น การใช้เครื่องดูดฝุ่น  

2) การท าความสะอาดพ้ืนบริเวณที่มีการรวบรวมวัตถุดิบ ห้องบ่ม หรือบริเวณเตรียมวัตถุดิบ ก่อนเข้าสู่
กระบวนการแช่เยือกแข็ง เหมาะส าหรับการท าความสะอาดแบบเปียก ซึ่งเป็นการขจัดคราบ
และสิ่งสกปรกออกจากพ้ืนผิว เช่น การขัด ถู ฉีด พ่น หรือการชะล้าง อาจใช้น้ าร้อนตามความเหมาะสม 
หรืออาจมีการใช้สารละลายของสารท าความสะอาดเพ่ือชะล้างก าจัดสิ่งสกปรกให้หลุดออก  
ควรหลีกเลี่ยงการใช้น้ าแรงดันสูง และระมัดระวังส่วนที่แห้งไม่ให้เปียก  

3) บริเวณท่ีต้องเข้มงวดด้านสุขลักษณะ เช่น ห้องแช่เยือกแข็ง ห้องบรรจุ ห้องเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
สุดท้าย หากมีความจ าเป็นต้องมีการท าความสะอาดแบบเปียก ให้ท าความสะอาดแบบเปียก
ภายใต้การควบคุม โดยใช้น้ าในปริมาณจ ากัดและหลีกเลี่ยงการใช้น้ าแรงดันสูง หลังท าความสะอาด
ต้องมีการฆ่าเชื้อ และท าให้แห้ง 
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3.4.1.6.2  ควรจัดท าขั้นตอนการด าเนินการส าหรับการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อเป็นลายลักษณ์อักษร 
โดยอาจมีผู้เชี่ยวชาญที่เกี่ยวข้องให้ค าปรึกษาตามความเหมาะสม และน าขั้นตอนการด าเนินการ
ดังกล่าวไปใช้ เพ่ือให้มั่นใจว่าทุกส่วนของสถานประกอบการได้รับการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ 
อย่างเหมาะสม โปรแกรมการท าความสะอาดควรระบุข้อมูล ดังนี้ 
1) บริเวณ รายการเครื่องมือและเครื่องใช้ที่จะท าความสะอาด และฆ่าเชื้อตามความเหมาะสม 
2) ผู้รับผิดชอบส าหรับแต่ละงานโดยเฉพาะ 
3) วิธีและความถ่ีของการท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อตามความเหมาะสม และ 
4) วิธีและความถ่ีของการตรวจเฝ้าระวัง วิธีการทวนสอบ  

3.4.1.7 การตรวจเฝ้าระวังประสิทธิผล  

3.4.1.7.1  มีการตรวจเฝ้าระวังประสิทธิผลของขั้นตอนการด าเนินการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ และทวนสอบ
เป็นระยะ เช่น ตรวจพินิจ ตรวจประเมิน  เพ่ือให้มั่นใจว่าได้ปฏิบัติตามขั้นตอนการด าเนินการ 
อย่างถูกต้อง และบันทึกข้อมูล วิธีการตรวจเฝ้าระวังขึ้นอยู่กับลักษณะของขั้นตอนการด าเนินการ 
โดยอาจรวมถึงการตรวจสอบความเข้มข้นของสารฆ่าเชื้อ  

3.4.1.7.2  ควรมีการทวนสอบว่าโปรแกรมการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อว่ามีประสิทธิผลและน าไปใช้  
อย่างถูกต้อง เข่น การสุ่มตัวอย่างและทดสอบทางจุลชีววิทยาเพ่ือหาจุลินทรียที่เป็นดัชนีชี้วัดต่าง ๆ 
ในสิ่งแวดล้อมและพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ภาชนะบรรจุวัตถุดิบที่มีการน ากลับมาใช้ การสังเกตข้ันตอน
การด าเนินงานส าหรับการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อว่าใช้ความเข้มข้นที่ถูกต้องหรือปฏิบัติตาม
ขั้นตอนการด าเนินงานที่ถูกต้องหรือไม่ 

3.4.1.7.3 ควรมีการทบทวนและปรับปรุงขั้นตอนการด าเนินการการท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อ  
ตามสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป เช่น ประสิทธิผลของสารฆ่าเชื้อในการยับยั้งจุลินทรีย์ชนิดต่าง ๆ
และบันทึกไว้  

3.4.2 ระบบการควบคุมสัตว์พาหะน าเชื้อ  

3.4.2.1 ข้อก าหนดทั่วไป 

 มีการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีซึ่งช่วยหลีกเลี่ยงการก่อให้เกิดสภาพแวดล้อมที่ชักน าสัตว์พาหะน าเชื้อ
เข้ามา (ด้วยวิธีนี้จะจ ากัดความจ าเป็นในการใช้วัตถุอันตรายได้) และลดความเป็นไปไดใ้นการเข้าอยู่
อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ ซึ่งรวมถึง: 
1) การออกแบบ วางผัง และเลือกที่ตั้งอาคารที่ดี 
2) การบ ารุงรักษา 
3) การท าความสะอาด 
4) การตรวจสอบวัสดุที่น าเข้ามาใช้ และ 
5) การตรวจเฝ้าระวังที่มีประสิทธิผล  

3.4.2.2 การป้องกัน  

 ต้องมีมาตรการที่มีประสิทธิภาพในการป้องกันสัตว์พาหะน าเชื้อเข้ามาในสถานประกอบการ 
ซึ่งรวมถึง: 
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1) การซ่อมบ ารุงสถานประกอบการและดูแลให้อยู่ในสภาพดีอยู่เสมอ รวมทั้งก าจัดแหล่งที่อาจเป็น
ที่เพาะพันธุ์ 

2) มีฝาปิดช่องทางระบายน้ าและบริเวณอื่นที่สัตว์พาหะน าเชื้ออาจเข้ามาได้  
3) การปิดประตูเหล็กม้วนให้สนิทชิดกับพ้ืน  
4) การติดมุ้งลวด เช่น ทีห่น้าต่าง ประตู ช่องระบายอากาศ และ 
5) การป้องกันไม่ให้สัตว์เข้ามาในบริเวณสถานประกอบการ 

3.4.2.3 การหลบซ่อนและการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ 

 มีมาตรการที่มีประสิทธิภาพในการลดการดึงดูดและหลบซ่อนของสัตว์พาหะน าเชื้อในสถานประกอบการ 
ซ่ึงรวมถึง: 
1) การเก็บสิ่งที่อาจเป็นอาหารของสัตว์พาหะน าเชื้อได้ไว้ในภาชนะที่สามารถกันสัตว์พาหะน าเชื้อ 

หรือวางไว้เหนือพ้ืน หรือทั้งสองอย่าง และควรห่างจากผนัง เนื่องจากการมีอาหารและน้ า
กระตุ้นให้สัตว์พาหะน าเชื้อเข้ามาหลบซ่อนและอยู่อาศัย 

2) การดูแลรักษาบริเวณทั้งภายในและภายนอกอาคารสถานที่ผลิต ให้สะอาดและปราศจาก 
ของเสียสะสม  

3) การเก็บขยะในภาชนะท่ีมีฝาปิดและสามารถป้องกันสัตว์พาหะน าเชื้อได ้ 
4) การน าเครื่องมือและอุปกรณ์เก่าที่ไม่ใช้งานออกจากสถานที่ผลิต เพ่ือป้องกันการเป็นที่หลบซ่อน

ของสัตว์พาหะน าเชื้อ และ 
5) การออกแบบบริเวณโดยรอบสถานประกอบการให้ลดการดึงดูดและหลบซ่อนของสัตว์พาหะน าเชื้อ 

3.4.2.4 การตรวจเฝ้าระวังและตรวจหา  

 มีมาตรการตรวจเฝ้าระวังและตรวจหาการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ ซึ่งรวมถึง: 
1) การตรวจสอบหาร่องรอยการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อในสถานประกอบการและบริเวณ

โดยรอบอย่างสม่ าเสมอ 
2) การออกแบบและติดตั้งเครื่องตรวจจับและกับดัก (เช่น ไฟดักแมลง กับดักที่ใช้เหยื่อล่อ) เพ่ือป้องกนั

การปนเปื้อนที่อาจเกดิขึน้กบัวัตถดิุบ ผลิตภัณฑ ์หรือสิ่งอ านวยความสะดวกต่าง ๆ และ 
3) หากการตรวจเฝ้าระวังและตรวจหาด าเนินการโดยบุคลากรภายนอก ผู้ประกอบการควรทบทวน

รายงานการตรวจเฝ้าระวัง และท าให้มั่นใจว่าตนเองหรือบุคลากรภายนอกที่ด าเนินการควบคุม
สัตว์พาหะน าเชื้อด าเนินการตามการปฏิบัติการแก้ไข หากจ าเป็น (เช่น การก าจัดสัตว์พาหะน าเชื้อ 
ท าลายสถานที่หลบซ่อนหรือเส้นทางบุกรุก) 

3.4.2.5 การควบคุมการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ 

 มีมาตรการควบคุมการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ ซึ่งรวมถึง: 

1) จัดการกับการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อทันทีโดยบุคคลหรือบริษัทที่มีคุณสมบัติ
เหมาะสมพร้อมทั้งด าเนินการตามการปฏิบัติการแก้ไขที่เหมาะสม การใช้สารเคมี วิธีทาง
กายภาพหรือชีวภาพ ให้ท าโดยไม่ท าให้เกิดผลเสียต่อความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหาร  

2) ค้นหาสาเหตุของการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ พร้อมทั้งด าเนินการตามการปฏิบัติการ
แก้ไขท่ีเหมาะสมเพื่อป้องกันปัญหาเกิดซ้ า และ 

3) บันทึกเก่ียวกับการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ การตรวจเฝ้าระวัง และการก าจัด 
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3.4.3 การจัดการของเสีย 

  มีวิธีจัดการของเสีย เช่น เปลือกและเมล็ดทุเรียน ขยะอันตราย เพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งปนเปื้อนและ
ส่งผลต่อความปลอดภัยด้านอาหาร และมีบันทึกการจัดการของเสียตามความเหมาะสม วิธีจัดการ
รวมถึง: 
1) มีวิธีที่เหมาะสมส าหรับการน าของเสียออกจากบริเวณผลิต  
2) การรวบรวมและจัดเก็บของเสียในภาชนะที่มีฝาปิด และไม่ควรปล่อยให้มีการสะสมของเสียและ

เกิดการหมักหมมในบริเวณอาคารสถานที่จัดเตรียม ผลิต เก็บรักษาทุเรียนแช่เยือกแข็งและ
บริเวณโดยรอบ ในลักษณะที่ท าให้ไม่สามารถรักษาความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหารได้ 

3) การอบรมพนักงานที่รับผิดชอบต่อการขนย้ายและขจัดของเสีย (รวมทั้งขยะอันตราย) เพ่ือไม่ให้
กลายเป็นแหล่งปนเปื้อน 

4) ภาชนะท่ีใช้ส าหรับบรรจุของเสีย ขยะ เศษเหลือจากกระบวนการผลิต สารที่บริโภคไม่ได้  หรือ 
สารที่เป็นอันตราย ให้ปฏิบัติดังนี้: 
ก) มีการชี้บ่งและแยกภาชนะบรรจุตามประเภทของเสียให้ชัดเจน 
ข) ภาชนะท่ีใช้บรรจุสารอันตรายต้องปิดสนิทเพ่ือป้องกันการรั่วไหล 
ค) ภาชนะบรรจุต้องท าจากวัสดุที่กันน้ า  

5) กรณีมีบริเวณที่เก็บของเสีย ควรมีป้ายชี้บ่งชัดเจนและมีการดูแลความสะอาดอย่างเหมาะสม
ไม่ให้เป็นที่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ และตั้งอยู่ห่างจากบริเวณจัดเตรียมและอาคาร
สถานที่ผลิต  

6) ควรมีวิธีการบ าบัดน้ าเสีย ก่อนระบายน้ าทิ้งลงสู่แหล่งน้ าสาธารณะ  

3.5 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
มีมาตรการที่จะท าให้มั่นใจว่าผู้ที่สัมผัสกับอาหารทั้งทางตรงและทางอ้อมมีการรักษาสุขภาพ 
ให้เหมาะสม มีการรักษาความสะอาดส่วนบุคคลไว้ในระดับที่เหมาะสม และประพฤติและ
ปฏิบัติงานในลักษณะที่เหมาะสม 

3.5.1 มีการจัดท านโยบายและขั้นตอนการด าเนินการส าหรับสุขลักษณะส่วนบุคคลส าหรับผู้ปฏิบัติงาน  
ผู้ เยี่ยมชม และบุคคลอ่ืนจากภายนอกที่เข้ามาในสถานประกอบการให้มีความตระหนักถึง
ความส าคัญของสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี รวมถึงมีความเข้าใจและปฏิบัติตามเพ่ือท าให้มั่นใจ 
ในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

3.5.2 ภาวะสุขภาพ  

3.5.2.1 ผู้ปฏิบัติงานต้องไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามข้อก าหนดของกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ. 2522) 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ได้แก่ โรคเรื้อน วัณโรคในระยะอันตราย  
โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุราเรื้อรัง โรคเท้าช้าง โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ  

3.5.2.2 ผู้ปฏิบัติงานควรได้รับการตรวจสุขภาพว่าไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคที่ส่งผ่านสู่ทุเรียนและทุเรียน 
แช่เยือกแข็งได้ เช่น ไวรัสตับอักเสบ วัณโรค อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และเก็บผลการตรวจสุขภาพไว้
เป็นหลักฐาน  
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3.5.2.3 ไม่ให้บุคคลที่ทราบแน่ชัดหรือสงสัยว่าเจ็บป่วยหรือเป็นพาหะน าโรคที่อาจส่งผ่านทุเรียนและทุเรียน
แช่เยือกแข็งเข้าไปในบริเวณปฏิบัติงานเกี่ยวกับทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็งหากเห็นว่าอาจท าให้
ทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็งแข็งเกิดการปนเปื้อนได้ บุคคลใดที่อยู่ในภาวะดังกล่าวให้รายงาน 
การเจ็บป่วยหรืออาการของการเจ็บป่วยให้หัวหน้างานหรือผู้ควบคุมการปฏิบัติงานทราบทันที   

3.5.2.4 อาจเป็นการเหมาะสมที่จะแยกบุคลากรออกจากงานที่สัมผัสทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง
ระยะเวลาหนึ่งหลังจากอาการทุเลา หรือได้รับอนุญาตจากแพทย์ก่อนให้กลับเข้าท างานตามปกติ
ส าหรับบางโรค 

3.5.3 การเจ็บป่วยและการบาดเจ็บ 

3.5.3.1 อาการของโรคที่ต้องรายงานต่อหัวหน้างานหรือผู้ควบคุมการปฏิบัติงาน เพ่ือพิจารณาความจ าเป็น
ในการแยกบุคลากรออกจากงานที่สัมผัสทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง หรือตรวจรักษา หรือ 
ทั้งสองอย่าง รวมถึง 
1) ภาวะดีซ่าน 
2) อาการท้องร่วง 
3) การอาเจียน 
4) เป็นไข้ 
5) เจ็บคอและมีไข้ 
6) มีแผลติดเชื้อที่ผิวหนัง (ฝี บาดแผล) และ 
7) มีน้ ามูก น้ าหนวก หรือตาแฉะ 

3.5.3.2 มอบหมายผู้มีบาดแผลและบาดเจ็บให้ท างานในส่วนที่ไม่ได้สัมผัสทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง
โดยตรงตามความจ าเป็น เมื่อบุคลากรได้รับอนุญาตให้ปฏิบัติงานต่อ ให้ปิดแผลด้วยปลาสเตอร์  
กันน้ าที่เหมาะสม และสวมถุงมือตามความเหมาะสม ปฏิบัติตามมาตรการที่ เหมาะสมเพ่ือท าให้
มั่นใจว่าปลาสเตอร์จะไม่กลายเป็นที่มาของการปนเปื้อน (เช่น ใช้ปลาสเตอร์ที่มีสีแตกต่างจาก
ทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง หรือตรวจจับได้ด้วยเครื่องตรวจจับโลหะหรือเอกซเรย์)  

3.5.4 ความสะอาดส่วนบุคคล 

3.5.4.1 ให้ผู้ปฏิบัติงานรักษาความสะอาดส่วนบุคคลไว้ในระดับสูง และสวมชุดป้องกันการปนเปื้อน 
อย่างเหมาะสม เช่น ชุดหรือผ้ากันเปื้อน ที่คลุมผมและหนวดเครา รองเท้า ผ้าปิดปาก  

3.5.4.2 ต้องมีการตรวจความสะอาดและความเรียบร้อยของเครื่องแต่งกายของผู้ปฏิบัติงานก่อน 
การปฏิบัติงานเสมอ และบันทึกผลการตรวจและเก็บบันทึกไว้เป็นหลักฐาน  

3.5.4.3 ใช้มาตรการป้องกันการปนเปื้อนข้ามจากผู้ปฏิบัติงานโดยการล้างมืออย่างเพียงพอ และสวมถุงมือ
ตามความจ าเป็น กรณีมีการสวมถุงมือให้มีมาตรการเพ่ือให้มั่นใจว่า ถุงมือไม่เป็นแหล่งของ 
การปนเปื้อน  

3.5.4.4 ให้ผู้ปฏิบัติงานทั้งที่สวมและไม่สวมถุงมือควรล้างมืออยู่เสมอ โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อความสะอาด
ส่วนบุคคลอาจมีผลต่อความปลอดภัยด้านอาหาร ให้ผู้ปฏิบัติงานล้างมือโดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อ: 
1) ก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 
2) ทันทีหลังจากการใช้สุขา 
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3) กลับเข้าท างานหลังจากเวลาพัก และ 
4) หลังจากจับต้องวัสดุที่ปนเปื้อน เช่น ของเสีย วัตถุดิบ 

3.5.4.5  ให้ผู้ปฏิบัติงานล้างมือด้วยสบู่และน้ า แล้วล้างออกและท าให้แห้ง ในลักษณะที่ไม่ท าให้เกิด 
การปนเปื้อนมือซ้ า ไม่ใช้สารฆ่าเชื้อส าหรับมือแทนการล้างมือ และควรใช้สารฆ่าเชื้อหลังจากล้างมือ
แล้วเท่านั้น  

3.5.5 พฤติกรรมส่วนบุคคล 

3.5.5.1 ให้ผู้ปฏิบัติงานขณะท าการผลิต ต้องละเว้นจากพฤติกรรมที่สามารถท าให้เกิดการปนเปื้อนสู่ทุเรียน
และทุเรียนแช่เยือกแข็ง เช่น 
1) สูบบุหรี่และบุหรี่ไฟฟ้า 
2) ถ่มน้ าลาย 
3) ขบเค้ียว รับประทานอาหาร หรือดื่มเครื่องดื่มระหว่างปฏิบัติงาน 
4) สัมผัสปาก จมูก หรือบริเวณอ่ืน ที่อาจท าให้ปนเปื้อน และ 
5) ไอหรือจามลงบนทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็งทีไ่ม่มีการปกปิดป้องกันไว้ 

3.5.5.2  ผู้ปฏิบัติงานไม่สวมใส่หรือน าสิ่งของส่วนตัว เช่น เครื่องประดับ นาฬิกา เข็มกลัด หรือสิ่งของอ่ืน เช่น 
เล็บปลอม ขนตาปลอม เข้าไปในบริเวณที่มีการปฏิบัติงานเกี่ยวกับทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง 
และไม่มีพฤติกรรมที่อาจท าให้เกิดการปนเปื้อนในทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง โดยมีการตรวจ
การสวมเครื่องประดับของผู้ปฏิบัติงาน ก่อนการปฏิบัติงานเสมอ และบันทึกผลการตรวจและเก็บ
บันทึกไว้เป็นหลักฐาน  

3.5.6 ผู้เยี่ยมชมและบุคคลอ่ืนจากภายนอกสถานประกอบการ 

3.5.6.1 ผู้เข้าเยี่ยมชมและบุคคลจากภายนอก รวมทั้งผู้ปฏิบัติการซ่อมบ ารุง ที่เข้ามาในสถานประกอบการ 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งในส่วนผลิตหรือบริเวณที่ปฏิบัติงานที่เกี่ยวกับทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง 
ควรได้รับการแนะน าและก ากับดูแลเกี่ยวกับการปฏิบัติด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล ควรมีการสวม 
ชุดกันเปื้อนและปฏิบัติตามข้อก าหนดด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลอย่างเคร่งครัด  

3.5.6.2 ให้แนะน าผู้เยี่ยมชมและบุคคลจากภายนอกที่เข้ามาในสถานประกอบการ เกี่ยวกับนโยบาย 
ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลก่อนเข้าสู่บริเวณอาคารสถานที่ผลิตและบริเวณปฏิบัติงานที่เกี่ยวกับ
ทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง และขอความร่วมมือในการรายงานการเจ็บป่วยหรือบาดเจ็บที่อาจท าให้
เกิดการปนเปื้อนข้ามสู่ทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็งได้  

3.6 การควบคุมการปฏิบัติงาน  
 มีการควบคุมการปฏิบัติงานอย่างเหมาะสมที่ท าให้ทุเรียนแช่เยือกแข็งมีความปลอดภัยและ

เหมาะสมส าหรับการบริโภค ด้วยการน าระบบสุขลักษณะอาหารที่เหมาะสมมาใช้ ทั้งนี้ข้อ 3.6.1 
ถึงข้อ 3.6.4 อธิบายการปฏิบัติที่สามารถช่วยระบุและน าการควบคุมที่เหมาะสมไปใช้ รวมทั้ง 
กิจกรรมที่พึงกระท าเพ่ือให้มั่นใจว่าการปฏิบัติงานอยู่ภายใต้การควบคุม 
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3.6.1 การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิต  

 ภายหลังพิจารณาสภาพและกิจกรรมของธุรกิจ อาจมีความจ าเป็นในการเอาใจใส่มากขึ้นต่อ 
การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีบางข้อที่มีความส าคัญอย่างยิ่งต่อความปลอดภัยด้านอาหาร ในกรณีนี้
ควรพิจารณาตามข้อก าหนดต่อไปนี้ 

3.6.1.1  การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ์ 

  ให้ผู้ประกอบการอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ที่ผลิต ขั้นตอนการผลิต และวัตถุประสงค์ของ
การใช้ การอธิบายอาจรวมรายละเอียดต่อไปนี้ ตามความเหมาะสม 
1) เจตนาของการใช้ผลิตภัณฑ์ เช่น พร้อมบริโภค หรือน าไปแปรรูปต่อ หรือธุรกิจอ่ืน   
2) ผลิตภัณฑ์เพ่ือกลุ่มผู้บริโภคที่เฉพาะเจาะจง เช่น ส าหรับทารก หรืออาหารส าหรับวัตถุประสงค์

พิเศษทางการแพทย์ 
3) ข้อมลูจ าเพาะที่เก่ียวขอ้งที่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพและความปลอดภัยด้านอาหาร  
4) ค่าต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องซึ่งก าหนดโดยหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่เกี่ยวกับทุเรียนแช่เยือกแข็ง 

หรอืผู้ประกอบการ หากไม่มีการก าหนดโดยหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที ่
5) ค าแนะน าส าหรับการน าไปใช้ เช่น เก็บแช่แข็งจนกว่าจะบริโภค อายุการเก็บรักษา (วันที่ควร

บริโภคก่อน) 
6) การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ และสภาวะการขนส่งทีต้่องการ และ  
7) วัสดุที่ใช้ส าหรับบรรจุทุเรียนแช่เยือกแข็ง 

3.6.1.2 การอธิบายกระบวนการผลิต 

ให้ผู้ประกอบการอาหารค านึงถึงทุกขั้นตอนการปฏิบัติงานส าหรับแต่ละผลิตภัณฑ์ การจัดท าแผนภูมิ
กระบวนการผลิตแสดงล าดับและความสัมพันธ์ของขั้นตอนการปฏิบัติงานทั้งหมดในการผลิตซึ่งรวมถึง
จุดเข้าสู่กระบวนการของวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์ที่อยู่ระหว่างกระบวนการผลิต และจุดที่ผลิตภัณฑ ์
ทีอ่ยู่ระหว่างกระบวนการผลิต ผลพลอยได้ และของเสียที่ต้องถูกก าจัดหรือน าออกจากกระบวนการผลิต 
เพ่ีอให้มั่นใจว่าขั้นตอนการผลิตครบถ้วน ขั้นตอนต่าง ๆ ให้ยืนยันความถูกต้องโดยทบทวน 
กับกระบวนการผลิตจริง แผนภูมิกระบวนการผลิตอาจมีพ้ืนฐานจากกิจกรรมทั่วไปต้ังแต่การรับ
และเก็บรักษาวัตถุดิบ (แช่เย็น อุณหภูมิห้อง) การเตรียมวัตถุดิบ (การบ่ม การล้าง การปอกเปลือก  
การแกะเนื้อหรือเมล็ด การบด) การบรรจุ การแช่เยือกแข็ง และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  

3.6.1.3 การพิจารณาประสิทธิผลของ GHPs 

หลังจากพิจารณาการอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตแล้ว ให้ผู้ประกอบการ
พิจารณา (โดยใช้ข้อมูลที่เกี่ยวกับอันตรายและการควบคุมจากแหล่งต่าง ๆ ตามความเหมาะสม) 
ว่า GHPs และโปรแกรมอ่ืนที่น าไปปฏิบัติเพียงพอที่จะจัดการความปลอดภัยและความเหมาะสม 
ของอาหาร หรือมีบางขั้นตอนของ GHPs ที่ต้องการความเอาใจใส่มากขึ้น ตัวอย่างเช่น สายพาน
ล าเลียงที่ใช้สัมผัสโดยตรงกับทุเรียน อาจต้องการการท าความสะอาดบ่อยครั้งขึ้น หรือมีโปรแกรม
ท าความสะอาดเป็นการเฉพาะ เมื่อการเอาใจใส่บางขั้นตอนของ GHPs มากขึ้น ไม่เพียงพอที่จะท าให้
มั่นใจว่าอาหารปลอดภัย จึงจะมีความจ าเป็นในการน าระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤต 
ที่ต้องควบคุม (HACCP system) ไปใช้ โดยการจัดท าแผนการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤต 
ที่ต้องควบคุมและการน าขั้นตอนการด าเนินการตามแผนนั้นไปปฏิบัติ 
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3.6.1.4 การตรวจเฝ้าระวังและการปฏิบัติการแก้ไข 
3.6.1.4.1 ให้ผู้ประกอบการตรวจเฝ้าระวังขั้นตอนการด าเนินการและการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่เกี่ยวข้อง  

กับธุรกิจ และท่ีใช้ไดก้ับอันตรายที่ก าลังควบคุม ขั้นตอนการด าเนินการควรรวมถึง: 
1) การก าหนดวิธีการตรวจเฝ้าระวัง (เช่น การบันทึกภาพหรือการติดตั้งระบบกล้องวงจรปิดบริเวณ

ที่มีความเสี่ยงหรือจุดควบคุมวิกฤต รวมการก าหนดบุคลากรที่รับผิดชอบ ความถี่ และแผนการ
ชักตัวอย่าง (หากใช้)) และบันทกึการตรวจเฝ้าระวังทีต่้องเก็บรักษา ความถีใ่นการตรวจเฝ้าระวัง
ควรเหมาะสมเพือ่ให้มัน่ใจว่าการควบคุมกระบวนการเป็นไปอย่างสม่ าเสมอ 

2) การตอบสนองต่อเหตุฉุกเฉินหรือสถานการณ์ที่อาจส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยด้านอาหาร 
หรือมาตรการอื่น ๆ ตามที่หน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ก าหนด 

3.6.1.4.2 เมื่อผลการตรวจเฝ้าระวังชี้ว่าเกิดการเบี่ยงเบน ให้ผู้ประกอบการด าเนินการแก้ไข การปฏิบัติการ
แก้ไขควรประกอบด้วยการด าเนินการต่อไปนี้ ตามความเหมาะสม 
1) การน ากระบวนการกลับมาสู่การควบคุม เช่น ปรับอุณหภูมิหรือระยะเวลาการแช่เยือกแข็ง 

หรือการปรับความเข้มข้นของสารฆ่าเชื้อ 
2) การแยกทุเรียนแช่เยือกแข็งที่ได้รับผลกระทบ และประเมินความปลอดภัยด้านอาหาร หรือ

ความเหมาะสมของอาหาร หรือทัง้สองอย่าง 
3) การก าหนดการจัดการที่เหมาะสมของทุเรียนแช่เยือกแข็งที่ได้รับผลกระทบซึ่งไม่เป็นที่ยอมรับ

ของตลาด 
4) การหาสาเหตุทีท่ าให้เกดิการเบีย่งเบน (ไม่เป็นไปตามที่ก าหนดไว้) และ 
5) การก าหนดขั้นตอนปฏิบัติเพ่ือป้องกันการเกิดซ้ า 

3.6.1.4.3 เก็บรักษาบันทึกการปฏิบัติการแก้ไขไว้ 

3.6.1.5 การทวนสอบ 
3.6.1.5.1 ให้ผู้ประกอบการมีกิจกรรมทวนสอบที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจเพ่ือตรวจสอบว่าได้น าขั้นตอนการด าเนินการ

เกี่ยวกับ GHPs ไปใช้อย่างมีประสิทธิผล มีการตรวจเฝ้าระวังตามที่วางแผนไว้ และได้ด าเนินการ
ปฏิบัติการแก้ไขอย่างเหมาะสมเมื่อไม่เป็นไปตามข้อก าหนด ตัวอย่างกิจกรรมการทวนสอบอาจรวม
กิจกรรมต่อไปนี้ ตามความเหมาะสม 
1) การทบทวนขั้นตอนการด าเนินการที่เกี่ยวกับ GHPs การตรวจเฝ้าระวัง การปฏิบัติการแก้ไข 

และบันทึก 
2) การทบทวนเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นกับผลิตภัณฑ์ กระบวนการผลิต และการปฏิบัติงานอ่ืน 

ที่เก่ียวข้องกับธุรกิจ และ 
3) การประเมินประสิทธิภาพการท าความสะอาด 

3.6.1.5.2 บันทึกเก่ียวกับกิจกรรมการทวนสอบ GHPs และเก็บรักษาไว้ตามความเหมาะสม 

3.6.2 จุดส าคัญของ GHPs 

 จุดส าคัญบางข้อของ GHPs เช่นที่อธิบายดังต่อไปนี้ อาจน าไปพิจารณาเป็นมาตรการควบคุม 
ที่ CCP ในระบบ HACCP ได ้
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3.6.2.1 การรับวัตถุดิบทุเรียน 
3.6.2.1.1 ต้องมีการก าหนดเกณฑ์หรือข้อก าหนดในการรับซื้อวัตถุดิบทุเรียนอย่างชัดเจนทั้งด้านคุณภาพ (เช่น 

รูปทรง น้ าหนัก ความอ่อน-แก่ สี กลิ่น (odour) กลิ่นรส (flavour) รสชาติ (taste) สิ่งแปลกปลอม) 
และความปลอดภัยด้านอาหารโดยพิจารณาตามความเสี่ยงของวัตถุดิบแต่ละประเภทที่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย สารพิษตกค้าง สารปนเปื้อน จุลินทรีย์   
และประกาศส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติที่เกี่ยวข้อง กรณีการส่งออกต้อง
เป็นไปตามข้อก าหนดของประเทศคู่ค้าด้วย  

3.6.2.1.2 ต้องรับซื้อวัตถุดิบทุเรียนจากแหล่งที่สามารถตามสอบแหล่งที่มาของทุเรียนได้ว่าเป็นไปตาม
ข้อก าหนดใดข้อก าหนดหนึ่งดังต่อไปนี้  
1) รับซื้อวัตถุดิบทุเรียนสดทั้งผล  

ก) จากแหล่งที่ได้รับการรับรองตาม มกษ 9001 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติ 
ทางการเกษตรที่ดีส าหรับพืชอาหาร หรือมาตรฐานอื่นที่เทียบเท่า หรือ 

ข) จากผู้ส่งมอบหรือผู้รวบรวมที่มีระบบขึ้นทะเบียนหรือรับรองผู้ส่งมอบวัตถุดิบ (Approved 
Vendor List ; AVL) ที่ผู้ประกอบการให้การยอมรับว่ามีคุณภาพและความปลอดภัย 
ด้านอาหารเป็นไปตามเกณฑ์หรือข้อก าหนดของสถานประกอบการ และมาจากแหล่ง 
ที่เป็นไปตามข้อก าหนด มกษ. 9001 หรือมาตรฐานที่เทียบเท่า หรือ 

ค) จากโรงคัดบรรจุหรือโรงรวบรวมทีไ่ด้รับการรับรองตามมาตรฐานใดมาตรฐานหนี่งดังต่อไปนี้ 
-  มกษ.9047 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงรวบรวมผักและ

ผลไม้สด 
-  มกษ. 9035 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผักและ

ผลไม้สด 
-  มกษ. 9070 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง  หลักปฏิบัติ ในการตรวจและรับ 

ผลทุเรียนส าหรับโรงรวบรวมและโรงคัดบรรจุ  
- มกษ. 9023 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง หลักการทั่วไปด้านสุขลักษณะอาหาร: การ

ปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี  
- มกษ. 9024 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง ระบบการวิเคราะห์อันตรายและ 

จุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้ 
- มาตรฐานอ่ืนที่เทียบเท่ามาตรฐานใดมาตรฐานหนึ่งข้างต้น  

2) รับซื้อวัตถุดิบเนื้อทุเรียนที่มีหรือไม่มีเมล็ดจากสถานประกอบการที่ได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร 
หรือได้รับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่เข้าข่ายโรงงาน ต้องมีผลการวิเคราะห์เนื้อทุเรียนทุกรุ่น 
ในรายการที่ประเมินแล้วพบว่ามีความเสี่ยงต่อความปลอดภัยด้านอาหาร เช่น จุลินทรีย์ สารพิษตกค้าง 
โลหะหนัก หรือมีหลักฐานแสดงว่าได้รับการรับรองตามมาตรฐานใดมาตรฐานหนึ่งดังต่อไปนี้  
ก) มกษ. 9035 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด  
ข) มกษ. 9039 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติที่ดีส าหรับการผลิตผักผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค  
ค) มกษ. 9023 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง หลักการทั่วไปด้านสุขลักษณะอาหาร:  

การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี  
ง) มกษ. 9024 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤต 

ที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้ 



มกษ. 9046-XXXX  19 

จ) มาตรฐานอ่ืนที่เทียบเท่ามาตรฐานใดมาตรฐานหนี่งข้างต้น  

3) กรณีรับซื้อวัตถุดิบเนื้อทุเรียนที่มีหรือไม่มีเมล็ดจากแหล่งภายนอกจากผู้ประกอบการที่ไม่เข้าข่าย
ต้องมีใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบส าคัญการรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน  
ต้องมีหลักฐานแสดงให้เห็นว่ามีการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะและเนื้อทุเรียนมีความปลอดภัย
ด้านอาหาร โดยมีรายละเอียดอย่างน้อยดังต่อไปนี้: 
ก) มีการบ ารุงรักษาและท าความสะอาดสถานที่ผลิต เครื่องมือ อุปกรณก์ารผลิต และตรวจสอบ

ความสะอาดของภาชนะบรรจุทุเรียน รวมถึงมีการป้องกันการปนเปื้อนข้ามจากพ้ืนผิวต่าง ๆ 
ไปยังเนื้อทุเรียน  

ข) มีมาตรการที่มีประสิทธิภาพในการป้องกันสัตว์พาหะน าเชื้อเข้ามาในสถานที่ผลิตและมีการตรวจ
เฝ้าระวังที่มีประสิทธิผล 

ค) มีการให้ความรู้หรือสอนงานในการปฎิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะแก่ผู้ปฏิบัติงานปอกเปลือก 
แกะเนื้อหรือเมล็ดและมีมาตรการที่ควบคุมให้ผู้ปฏิบัติงานรักษาความสะอาดส่วนบุคคล  
สวมชุดป้องกันการปนเปื้อน และประพฤติปฏิบัติงานในลักษณะที่เหมาะสมไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อน
ของอันตรายสู่ทุเรียน 

ง) การปอกเปลือก แกะเนื้อหรือเมล็ด ตัดแต่งวัตถุดิบทุเรียน ต้องด าเนินการอย่างรวดเร็วและ
ถูกสุขลักษณะสามารถป้องกันการปนเปื้อนได้อย่างมีประสิทธิผล และมีการควบคุมอุณหภูมิ
สถานที่แกะเนื้อหรือเมล็ดเพ่ือลดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่อาจมีผลกระทบต่อคุณภาพ
และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ รวมทั้งต้องลดอุณหภูมิเนื้อทุเรียนและรักษาให้มีอุณหภูมิ
ไม่เกิน 4 ºC กรณีท่ีมีการเก็บรักษาไว้รอการแช่แข็งเนื้อทุเรียน  

จ) มีการควบคุมอุณหภูมิระหว่างการขนส่งและมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนอันตรายที่จะ
ส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยด้านอาหารของทุเรียน 

ฉ) มีบันทึกข้อมูลที่มาของวัตถุดิบแต่ละรุ่นที่สามารถตามสอบได ้

4) กรณีรับซื้อวัตถุดิบทุเรียนแช่เยือกแข็งทั้งผลหรือเนื้อทุเรียนที่มีหรือไม่มีเมล็ดน าเข้า ต้องมี
ใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร และมีหลักฐานแสดงว่าได้รับการรับรอง 
ตามมาตรฐานฉบับนี้ หรือมาตรฐานที่เทียบเท่า 

3.6.2.1.3 ให้บันทึกข้อมูลวัตถุดิบทุเรียนที่รับเข้าจากแต่ละแหล่งเพ่ือใช้ในการตามสอบแหล่งที่มาของวัตถุดิบ  
โดยระบุข้อมูลที่ส าคัญ เช่น วัน เดือน ปีที่รับซื้อ ประเภทของวัตถุดิบ (ทั้งผล แกะเนื้อที่มีหรือไม่มีเมล็ด) 
ประเทศถิ่นก าเนิดของวัตถุดิบ ปริมาณ (จ านวนหรือน้ าหนัก) แหล่งที่มา หลักฐานการรับรองของ
วัตถุดิบ ชื่อ ที่อยู่ และช่องทางติดต่อของผู้ผลิตหรือผู้จ าหน่าย  

3.6.2.1.4 ให้แยกวัตถุดิบทุเรียนที่มาจากแหล่งปลูกภายในประเทศออกจากวัตถุดิบทุเรียนที่ไม่ได้มาจากแหล่ง
ปลูกภายในประเทศ และมีการจัดการไม่ให้เกิดการปะปนกันอย่างมีประสิทธิภาพ รวมถึงบันทึกข้อมูล
การประเมินสมดุลมวล (mass balance) 

3.6.2.1.5 ต้องตรวจรับวัตถุดิบทุเรียนตามข้อ 3.6.2.1.2 ทุกรุ่นและผ่านตามเกณฑ์หรือข้อก าหนดในการรับซื้อ 
ก่อนน าเข้าสู่กระบวนการผลิต และบันทึกข้อมูลไว้ โดยชักตัวอย่างเพ่ือตรวจสอบ ซึ่งรวมถึง: 
1) ข้อก าหนดด้านคุณภาพ (เช่น สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ)  
2) สิ่งแปลกปลอม (เช่น ซากแมลง เศษพืช)  
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3) ความอ่อน-แก่  
ก) กรณีรับซื้อวัตถุดิบทุเรียนทั้งผลเพ่ือผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็งทั้งผล วัตถุดิบต้องมีความอ่อน-แก่

เป็นไปตามข้อ 4.1.2 ของ มกษ. 3 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง ทุเรียน หรือมาตรฐานที่เทียบเท่า  
ข) กรณีผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็งรูปแบบอ่ืน วัตถุดิบต้องมีความอ่อน-แก่เหมาะสมต่อการผลิต

เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีคุณภาพและคุณลักษณะตรงตามข้อก าหนดของคู่ค้า 
4) ความปลอดภัยด้านอาหารในรายการที่ประเมินแล้วพบว่ามีความเสี่ยง เช่น สารพิษตกค้าง 

สารปนเปื้อน จุลินทรีย์  

3.6.2.1.6 ต้องคัดแยกวัตถุดิบที่ไม่ผ่านเกณฑ์หรือข้อก าหนดในการรับซื้อออก และแยกไว้ต่างหากในบริเวณ 
ที่ติดป้ายชี้บ่งอย่างชัดเจน และมีการจัดการอย่างเหมาะสมที่ไม่กระทบต่อคุณภาพและความปลอดภัย
ด้านอาหาร รวมทั้งต้องบันทึกข้อมูลการคัดแยกและการจัดการกับวัตถุดิบที่ไม่ผ่านเกณฑ์หรือ
ข้อก าหนดที่คัดออกไว้เป็นหลักฐาน 

3.6.2.1.7 มีการจัดการให้น าวัตถุดิบที่รับมาก่อนไปใช้ก่อน  

3.6.2.2 การเก็บรักษาวัตถุดิบทุเรียน 

  ให้ปฏิบัตดิังนี ้
1) กรณีวัตถุดิบทุเรียนทั้งผล ควรบรรจุในภาชนะบรรจุที่สะอาด อยู่ในสภาพดี และจัดวางบนวัสดุ

รองรับ (เช่น พาเลต) ในบริเวณพ้ืนที่เรียบ สะอาด แห้ง และไม่มีน้ าขัง 
2) กรณีวัตถุดิบเนื้อทุเรียนที่มีหรือไม่มีเมล็ด ควรบรรจุในภาชนะบรรจุที่สะอาด อยู่ในสภาพดี 

สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้ และเก็บรักษาในห้องเย็นที่มีการควบคุมอุณหภูมิ 
3) ต้องติดป้ายชี้บ่งภาชนะบรรจุวัตถุดิบทุเรียนอย่างชัดเจน พร้อมทั้งแสดงข้อมูลส าคัญต่าง ๆ เช่น 

รุ่นสินค้า วันที่รับเข้า 

3.6.2.3 การเตรียมวัตถุดิบ 

 ให้ปฏิบัตดิังนี ้
1) การท าความสะอาดวัตถุดิบทุเรียนทั้งผล เช่น การล้างด้วยน้ าสะอาด การเป่าลม ควรปฏิบัติตาม

การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีเพ่ือป้องกันหรือลดการแพร่กระจายของเชื้อจุลินทรีย์  
2) หากมีการบ่มวัตถุดิบทุเรียนทั้งผลโดยใช้สารเร่งให้สุก ต้องเลือกใช้สารเคมีทั้งชนิดและปริมาณ 

ที่ถูกต้องตามค าแนะน าของกรมวิชาการเกษตรหรือหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่และเป็นไปตาม
ข้อก าหนดของประเทศคู่ค้า 

3) หากมีการปอกเปลือก แกะเนื้อหรือเมล็ด ตัดแต่งวัตถุดิบทุเรียน ต้องด าเนินการอย่างรวดเร็ว
และถูกสุขลักษณะ รวมถึงมีการควบคุมอุณหภูมิเพ่ือลดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่อาจมี
ผลกระทบต่อคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ 

4) หากมีการบดเนื้อทุเรียน ต้องปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะสามารถป้องกันการปนเปื้อนของ
อันตราย รวมถึงมีการควบคุมอุณหภูมิเพ่ือลดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่อาจมีผลกระทบต่อ
คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ 
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3.6.2.4 การใช้สารเคมี 

3.6.2.4.1 ในกระบวนการผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง ไม่อนุญาตให้ใช้วัตถุเจือปนอาหาร และสารที่ไม่อนุญาตให้ใช้
ในอาหาร 

3.6.2.4.2 หากมีการใช้สารเคมีส าหรับท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร ต้องเลือกใช้ทั้งชนิด 
และปริมาณที่ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง 2/ หรือตามข้อก าหนดของ
ประเทศคู่ค้า รวมถึงตรวจสอบเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้อย่างสม่ าเสมอ เพ่ือควบคุมความถูกต้อง
ของอัตราการใช้ และบันทึกข้อมูลไว้ 

3.6.2.5 กระบวนการแช่เยือกแข็ง  

 ให้ปฏิบัตดิังนี ้
1) ต้องลดอุณหภูมิวัตถุดิบทุเรียนลงให้เร็วที่สุดจนอุณหภูมิที่จุดที่มีอุณหภูมิสูงสุด  (thermal 

centre) ของวัตถุดิบลดลงได้จนถึง –18๐C หรือต่ ากว่า รวมทั้งให้มีการบันทึกระยะเวลา 
อุณหภูมิที่ใช้ในการแช่เยือกแข็ง และความชื้นสัมพัทธ์ระหว่างกระบวนการแช่เยือกแข็ง  

2) หลังกระบวนการแช่เยือกแข็ง ต้องน าผลิตภัณฑ์ไปเก็บรักษาในห้องเย็นให้เร็วที่สุด และรักษา
อุณหภูมิผลิตภัณฑ์ให้อยู่ที่ –18 ๐C หรือต่ ากว่า  

3.6.2.6 การบรรจุและการเก็บรักษาทุเรียนแช่เยือกแข็ง 

 ให้ปฏิบัตดิังนี ้
1) ต้องมีการตรวจสอบสภาพและความสะอาดของภาชนะบรรจุก่อนและหลังการบรรจุ  
2) วิธีการบรรจุต้องปกป้องทุเรียนแช่เยือกแข็งจากการสูญเสียน้ าได้ 
3) ผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวข้องกับการบรรจุต้องปฏิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะและด้วยความระมัดระวัง 

หลีกเลี่ยงการสัมผัสทุเรียนแช่เยือกแข็งโดยตรง  
4) ต้องมีการตรวจสอบความสมบูรณ์ของการปิดผนึก  
5) ต้องมีการบันทึกข้อมูลการบรรจุทุเรียนแช่เยือกแข็ง เช่น วัน เดือน ปีที่ผลิต รุ่นหรือชุดของทุเรียน

แช่เยือกแข็ง น้ าหนักบรรจุต่อภาชนะบรรจุ จ านวนที่บรรจุและผู้รับช่วงต่อไปในโซ่อาหาร 
6) จัดวางผลิตภัณฑ์ในห้องเย็นส าหรับเก็บรักษาให้เป็นสัดส่วน สามารถป้องกันการปนเปื้อน ต้องมี

ช่องว่างให้อากาศเย็นหมุนเวียนได้ ไม่ขวางการหมุนเวียนอากาศจนส่งผลเสียต่ออุณหภูมิของ
ผลิตภัณฑ์ 

7) ต้องควบคุมห้องเย็นส าหรับเก็บรักษาทุเรียนแช่เยือกแข็งให้ผลิตภัณฑ์อยู่ที่ –18๐C หรือต่ ากว่า 
โดยมีความคลาดเคลื่อนของอุณหภูมิที่ยอมให้น้อยที่สุด ซึ่งไม่ก่อให้เกิดผลเสียต่อความปลอดภัย 
และคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และต้องปรับลดอุณหภูมิให้กลับสู่ปกติโดยเร็ว รวมทั้งบันทึกข้อมูล
การเก็บรักษา เช่น อุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ของห้องเย็น วัน เดือน ปีที่เก็บรักษา รุ่นหรือ
ชุดของผลิตภัณฑ์ สิ่งผิดปกติท่ีตรวจพบ สาเหตุ และการแก้ไข 

                                                           
2/ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 412) พ.ศ.2562 ออกความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ 

ท าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใช้ส าหรับอาหาร 
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8) จัดการผลิตภัณฑ์ที่รับมาก่อนออกจากห้องเย็นก่อน (First In-First Out; FIFO) หรือ 
มีวันหมดอายุหรือวันที่ควรบริโภคก่อนที่สั้นที่สุดก่อน และไม่เก็บรักษาผลิตภัณฑ์นานเกินอายุ
การเก็บรักษาที่ก าหนดไว้ 

3.6.2.7 ข้อก าหนดด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรียข์องทุเรียนแช่เยือกแข็ง  

3.6.2.7.1 ต้องควบคุมความปลอดภัยด้านอาหารของทุเรียนแช่เยือกแข็ง ให้เป็นไปตามข้อ ก าหนด 
ด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของทุเรียนแช่เยือกแข็ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ที่เกี่ยวข้อง3/ และประกาศส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติที่เกี่ยวข้อง หรือ
ตามข้อก าหนดของประเทศคู่ค้า  

3.6.2.7.2 ต้องมีแผนการตรวจคุณภาพและความปลอดภัยด้านอาหารของทุเรียนแช่เยือกแข็ง เช่น สารพิษตกค้าง 
สารปนเปื้อน จุลินทรีย์ อันตรายอ่ืนที่อาจเกิดขึ้นตามความเสี่ยง อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง หรือตาม
สถานการณ์ความเสี่ยงตามประกาศของหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ และปฏิบัติตามแผนที่ก าหนด 
โดยส่งตัวอย่างให้ห้องปฏิบัติการที่ได้รับการรับรองระบบคุณภาพตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 
ตรวจวิเคราะห์รวมถึงเก็บผลตรวจวิเคราะห์ไว้เป็นหลักฐาน 

3.6.2.7.3 ต้องทวนสอบระบบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

3.6.2.8 การปนเปื้อนจุลินทรีย์ 

ต้องมีมาตรการที่มีประสิทธิภาพในการป้องกันการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค เช่น  
1) ให้แยกทุเรียนที่ยังไม่ผ่านกระบวนการแช่เยือกแข็ง จากทุเรียนที่ผ่านกระบวนการแล้วพร้อมบริโภค

อย่างมีประสิทธิผล โดยวิธีทางกายภาพ พร้อมทั้งมีการท าความสะอาดก่อนและหลังการผลิต 
และฆ่าเชื้อตามความเหมาะสมอย่างมีประสิทธิผล 

2) ท าความสะอาดพ้ืนผิว ภาชนะ เครื่องมือ อุปกรณ์ เครื่องใช้ที่ติดตั้งไว้ถาวร และส่วนประกอบ 
ต่าง ๆ อย่างทั่วถึง และฆ่าเชื้อตามความจ าเป็นภายหลังการจัดเตรียมวัตถุดิบ 

3) จ ากัดหรือควบคุมการเข้า-ออก ของผู้ปฏิบัติงานบรรจุจากผู้ปฏิบัติงาน บริเวณผลิตอ่ืน รวมทั้ง
ก าหนดเครื่องแต่งกายของผู้ปฏิบัติงานบรรจุให้แตกต่างจากเครื่องแต่งกายของผู้ปฏิบัติงานอ่ืน 

3.6.2.9 การปนเปื้อนทางกายภาพ 

3.6.2.9.1 ต้องมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนของทุเรียนแช่เยือกแข็งจากสิ่งแปลกปลอมทางกายภาพที่อาจ
เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค เช่น เครื่องประดับ แก้ว หรือเศษโลหะจากภาชนะบรรจุ หรือเครื่องจักร 
มีวิธีป้องกันที่เหมาะสมในการผลิต เช่น การบ ารุงรักษาและตรวจสอบเครื่องมืออย่างสม่ าเสมอ  

3.6.2.9.2 ควรใช้เครื่องตรวจจับโลหะที่ผ่านการสอบเทียบอย่างเหมาะสมตามความจ าเป็น  

3.6.2.9.3 มีขั้นตอนการด าเนินการเพ่ือให้บุคลากรปฏิบัติตาม กรณีเกิดการแตกหัก (เช่น ภาชนะที่เป็นแก้ว
หรือพลาสติกแตก) 

                                                           
3/ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 414) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง 

มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานหลักเกณฑ์เงื่อนไขและวิธีการในการตรวจวิเคราะห์
ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
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3.6.2.10 การปนเปื้อนทางเคมี 

มีระบบเพ่ือป้องกันหรือลดการปนเปื้อนของทุเรียนแช่เยือกแข็งจากสารเคมีที่อาจเป็นอันตราย 
ต่อผู้บริโภค เช่น สารท าความสะอาด สารฆ่าเชื้อ สารหล่อลื่นที่ไม่ใช้กับอาหาร (non-food grade) 
โดยชี้บ่งและเก็บรักษาอย่างปลอดภัย และใช้สารเคมีในลักษณะที่ป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อน
ทุเรียนแช่เยือกแข็ง พ้ืนผิวที่สัมผัสทุเรียนแช่เยือกแข็ง และวัสดุที่ใช้บรรจุ 

3.6.3 น้ า 
3.6.3.1 ควรมีน้ าใช้ในกระบวนการผลิตอย่างเพียงพอ และแยกตามวัตถุประสงค์การใช้ตามพ้ืนฐานความเสี่ยง 

เช่น น้ าที่มีโอกาสสัมผัสกับทุเรียน น้ าที่ไม่มีโอกาสสัมผัสกับทุเรียน 
3.6.3.2 น้ า น้ าแข็ง และไอน้ าไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อนทุเรียนแช่เยือกแข็ง 
3.6.3.3 ผลิตและเก็บรักษาน้ าแข็งในสภาพที่มีการป้องกันการปนเปื้อน 
3.6.3.4 ระบบน้ าอุปโภคต้องมีการชี้บ่งและไม่เชื่อมต่อหรือท าให้เกิดการไหลย้อนกลับเข้าระบบน้ าบริโภค 
3.6.3.5 น้ าที่สัมผัสกับเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้กับทุเรียนแช่เยือกแข็ง ต้องมีคุณภาพเทียบเท่า

มาตรฐานน้ าบริโภค พร้อมทั้งมีสิ่งอ านวยความสะดวกที่เหมาะสม  

3.6.4 ขั้นตอนการเรียกคืน 
3.6.4.1 ผู้ประกอบการควรมีขั้นตอนด าเนินการที่มีประสิทธิภาพ ให้สามารถเรียกคืนสินค้ารุ่นใด ๆ ที่อาจมี

ความเสี่ยงต่อสุขภาพออกจากแหล่งจ าหน่ายได้อย่างครบถ้วนและรวดเร็ว ควรพิจารณาความจ าเป็น 
ในการแจ้งเตือนให้ผู้บริโภคทราบ และควรมีการกักผลิตภัณฑ์ที่ถูกเรียกคืนไว้ภายใต้สภาวะ 
ที่ปลอดภัยจนกว่าจะมีการด าเนินการดังนี้  
1) น าไปท าลาย 
2) น าไปใช้ส าหรับวัตถุประสงค์อ่ืน นอกเหนือจากการบริโภค  
3) ตรวจสอบแล้วว่าสินค้าปลอดภัยส าหรับการบริโภค  
4) จ าหน่ายให้กับผู้ที่จะต้องน าไปผ่านกระบวนการแปรรูปใด ๆ ซ้ าอีกครั้งในลักษณะที่ท าให้

อันตรายลดลงสู่ระดับที่ยอมรับได้ โดยให้อยู่ภายใต้การก ากับดูแลจากหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ 

3.6.4.2 กรณีมีการเรียกคืนสินค้าเมื่อพบปัญหา ควรจัดท าเอกสารบันทึกสาเหตุ ขอบเขตการเรียกคืน และ
การปฏิบัติการแก้ไข  

3.7 ข้อมูลทุเรียนแช่เยือกแข็ง  
มีการแสดงข้อมูลทุเรียนแช่เยือกแข็งที่เหมาะสม ให้มั่นใจว่า 
1) มีข้อมูลที่เพียงพอและเข้าถึงได้ที่จะท าให้บุคคลที่รับช่วงต่อไปในโซ่อาหารสามารถปฏิบัติต่อ

ทุเรียนแช่เยือกแข็งได้อย่างถูกต้อง และทุเรียนแช่เยือกแข็งมีความปลอดภัยด้านอาหาร 
2) สามารถชี้บ่งและเรียกคืนรุ่นหรือชุดของทุเรียนแช่เยือกแข็ง ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3) ผู้บริโภคได้รับข้อมูลเกี่ยวกับวิธีการเก็บรักษา การจัดเตรียมและการใช้ที่ถูกต้อง 
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3.7.1 การแสดงรุ่นและการตามสอบ 

ระบุข้อมูลผู้ผลิตและรุ่นไว้ที่ภาชนะบรรจุหรือเอกสารก ากับสินค้าของทุเรียนแช่เยือกแข็ง และ
บันทึกข้อมูลการผลิตในแต่ละรุ่นการผลิต เช่น วัน เดือน ปีที่ผลิต รุ่นหรือชุดของทุเรียนแช่เยือกแข็ง 
เพ่ือช่วยในการตามสอบและเรียกคืนทุเรียนแช่เยือกแข็ง เมื่อจ าเป็น อีกทั้งช่วยให้การน าเข้า-จ่ายออก
สินค้าจากคลังสินค้าให้เป็นไปตามล าดับการรับเข้าก่อน-หลังอย่างมีประสิทธิภาพ 

3.7.2 ข้อมูลของทุเรียนแช่เยือกแข็ง  

ควรแสดงข้อมูลบนฉลากหรือในเอกสารก ากับสินค้าของทุเรียนแช่เยือกแข็งอย่างเพียงพอที่จะท าให้
ผู้รับช่วงต่อในโซ่อาหารสามารถปฏิบัติต่อทุเรียนแช่เยือกแข็ง จัดเตรียม วางจ าหน่าย เก็บรักษา  
ใช้ทุเรียนแช่เยือกแข็งได้อย่างถูกต้องและปลอดภัย  

3.7.3 การแสดงฉลาก 

3.7.3.1 แสดงฉลากทุเรียนแช่เยือกแข็งที่บรรจุหีบห่อแล้ว ด้วยข้อความที่ชัดเจน เพ่ือให้ผู้ที่รับช่วงต่อไป 
ในโซ่อาหาร สามารถปฏิบัติต่ออาหาร วางจ าหน่าย เก็บรักษา และใช้ทุเรียนแช่เยือกแข็งได้ 
อย่างปลอดภัย เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร 
ในภาชนะบรรจุ4/ หรือมาตรฐานของโคเด็กซ์ เรื่อง General Standard for the Labelling of 
Prepackaged Foods (CXS 1- 1985) รวมถึงสอดคล้องตามข้อก าหนดของประเทศคู่ค้า 

3.7.3.2 ต้องแสดงประเทศถ่ินก าเนิด โดยต้องมีบันทึกข้อมูลตามข้อ 3.6.2.1.4 เพ่ือให้สามารถตามสอบได้ 

3.8 การขนส่ง  
ขนส่งทุเรียนแช่เยือกแข็งอย่างถูกสุขลักษณะ และมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน รวมทั้งมาตรการ
ป้องกันความเสียหายของทุเรียนแช่เยือกแข็ง ที่อาจเกิดขึ้นระหว่างการขนส่งอันเป็นสาเหตุให้
ทุเรียนแช่เยือกแข็งไม่ปลอดภัยและไม่เหมาะสมส าหรับการบริโภค 

3.8.1 ยานพาหนะขนส่งหรือตู้ขนส่งทุเรียนแช่เยือกแข็ง ควรมีคุณสมบัติดังนี้  
1) ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนทุเรียนแช่เยือกแข็งหรือหีบห่อทุเรียนแช่เยือกแข็ง  
2) เอ้ือต่อการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อเมื่อจ าเป็น 
3) สามารถป้องกันความเสียหายของทุเรียนแช่เยือกแข็ง และภาชนะบรรจุหีบห่อจากสิ่งแวดล้อม

ภายนอก เช่น ความชื้นหรือแสงแดดได้ 

3.8.2 ตรวจสอบให้มั่นใจว่าห้องเก็บทุเรียนแช่เยือกแข็งบนยานพาหนะสะอาดก่อนด าเนินการขนส่งทุกครั้ง 

3.8.3 ตั้งค่าและลดอุณหภูมิห้องเก็บทุเรียนแช่เยือกแข็งบนพาหนะขนส่งให้เย็นก่อนการน าสินค้าข้ึน 

3.8.4 ห้องเก็บทุเรียนแช่เยือกแข็งบนพาหนะขนส่งต้องรักษาอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ให้อยู่ที่  -18oC หรือ 
ต่ ากว่า ตั้งแต่เริม่ต้นการขนส่งจนถึงจุดหมายได้ 

3.8.5 การขนทุเรียนแช่เยือกแข็งขึ้นและลงจากพาหนะขนส่ง ต้องปฏิบัติให้เร็วที่สุดเท่าที่เป็นไปได้และ 
มีวิธีทีเ่หมาะสม 

                                                           
4/ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 450) พ.ศ.2567 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง  

การแสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ 
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3.8.6 ควบคุมอุณหภูมิทุเรียนแช่เยือกแข็งระหว่างขนส่งไม่ให้สูงกว่า-18 oC หรืออุณหภูมิเพ่ิมข้ึนน้อยที่สุด 
โดยอุณหภูมิที่เปลี่ยนแปลงต้องอยู่ในความคลาดเคลื่อนของอุณหภูมิ ภายในช่วงที่ยอมให้ได้ ทั้งนี้ 
ไม่ว่ากรณีใด อุณหภูมิสูงสุดต้องไม่สูงกว่า -12 oC และต้องลดอุณหภูมิ ให้ลงถึง -18 oC โดยเร็วทีสุ่ด 

3.8.7 มีการตรวจสอบและบันทึกข้อมูลอุณหภูมิทุเรียนแช่เยือกแข็งระหว่างการขนส่ง  

3.8.8 บันทึกข้อมูลทุเรียนแช่เยือกแข็ง เช่น ชื่อลูกค้า สถานที่จัดส่งหรือแหล่งจ าหน่าย สภาพรถขนส่ง 
รายการสินค้าที่ขนส่ง รุ่นหรือชุดของทุเรียนแช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีจัดส่งสภาพสินค้า ข้อบกพร่อง  
และการแก้ไข 

3.8.9 ผู้ปฏิบัติงานขนย้ายทุเรียนแช่เยือกแข็ง ควรได้รับค าแนะน าด้านสุขลักษณะและปฏิบัติงาน 
ด้วยความระมัดระวังไม่ให้เกิดความเสียหายกับทุเรียนแช่เยือกแข็ง เพ่ือป้องกันไม่ให้เกิด  
การปนเปื้อน หรือความเสี่ยงต่อความปลอดภัยของทุเรียนแช่เยือกแข็ง  

3.8.10 กรณีผู้ประกอบการด าเนินการขนส่งทุเรียนแช่เยือกแข็งด้วยตนเอง ควรมีการตรวจสอบ ซ่อมแซม 
และบ ารุงรักษาพาหนะขนส่งให้อยู่ในสภาพที่เหมาะสม   

3.9 การบันทึกข้อมูล  
3.9.1 ให้บันทึกข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานในทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิต เช่น การรับ

วัตถุดิบ กระบวนการผลิต และการกระจายสินค้า ให้เป็นระบบเพ่ือความสะดวกในการตามสอบ 
ดังต่อไปนี้ 
1) ประวัติการฝึกอบรม (ข้อ 3.3.1.2 และข้อ 3.3.1.3) 
2) การท าความสะอาดและการบ ารุงรักษา อาคารสถานที่ผลิต สิ่งอ านวยความสะดวก เครื่องมือ 

และอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่สัมผัสกับทุเรียนและทุเรียนแช่เยือกแข็ง (ข้อ 3.4.1.1 และข้อ 3.4.1.2) 
3) การใช้สารเคมีท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ (ข้อ 3.4.1.3)  
4) การจัดการของเสีย (ข้อ 3.4.3) 
5) การควบคุมความสะอาดลักษณะส่วนบุคคลและพฤติกรรมส่วนบุคคล (ข้อ 3.5.4.2 และ 

ข้อ 3.5.5.2)  
6) การตรวจเฝ้าระวังและการปฏิบัติการแก้ไข (ข้อ 3.6.1.4) 
7) การทวนสอบ (ข้อ 3.6.1.5.2) 
8) การรับวัตถุดิบ (ข้อ 3.6.2.1.3 ข้อ 3.6.2.1.5 และข้อ 3.6.2.1.6)  
9) การประเมินสมดุลมวล (ข้อ 3.6.2.1.4) 
9) การใช้สารเคมี (ข้อ 3.6.2.4.2) 
10) การแช่เยือกแข็ง ให้ระบุอุณหภูมิ ระยะเวลา และความชื้นสัมพัทธ์ (ข้อ 3.6.2.5) 
11) การบรรจุและการเก็บรักษาทุเรียนแช่เยือกแข็ง (ข้อ 3.6.2.6 ข้อย่อย 5) และข้อย่อย 7)) 
12) ผลการตรวจคุณภาพและความปลอดภัยด้านอาหารของทุเรียนแช่เยือกแข็ง (ข้อ 3.6.2.7.2)  
13) การผลิตในแต่ละรุ่นการผลิต (ข้อ 3.7.1) 
ตัวอย่างแบบบันทึก ดังแสดงในภาคผนวก ก 
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3.9.2 ควรบันทึกข้อมูลที่เก่ียวข้องกับการปฏิบัติงานดังต่อไปนี้  
1) ประวัติการฝึกอบรม (ข้อ 3.3.2.1 และข้อ 3.3.4.1)  
2) ข้อมูลตามขั้นตอนการด าเนินการส าหรับการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ อาคารสถานที่ผลิต  

สิ่งอ านวยความสะดวก เครื่องมือ และอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่สัมผัสกับทุเรียนแช่เยือกแข็ง 
(ข้อ 3.4.1.6.2)  

3) การตรวจเฝ้าระวังและทวนสอบประสิทธิผลของการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ (ข้อ 3.4.1.7.1 
ข้อ 3.4.1.7.2 และข้อ 3.4.1.7.3) 

4) การตรวจเฝ้าระวัง ตรวจหา และควบคุมสัตว์พาหะน าเชื้อ (ข้อ 3.4.2.4 และข้อ 3.4.2.5)  
5) หลักฐานการตรวจสุขภาพประจ าปี (ข้อ 3.5.2.2)  
6) การเรียกคืนสินค้า (ข้อ 3.6.4.2) 
7) การขนส่งทุเรียนแช่เยือกแข็ง (ข้อ 3.8.7 และข้อ 3.8.8)  

3.9.3 การบันทึกข้อมูลตามข้อ 3.9.1 และข้อ 3.9.2 ควรบันทึกให้ครบถ้วนและลงชื่อผู้ปฏิบัติงานและ 
ผู้ตรวจสอบ  

3.9.4 ต้องเก็บรักษาบันทึกข้อมูลการปฏิบัติงานและเอกสารหลักฐานที่ส าคัญตามข้อ 3.9.1 ไว้อย่างน้อย 
1 รอบของการรับรอง กรณีเป็นบันทึกข้อมูลการบ ารุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์การผลิต ให้เก็บ
รักษาบันทึกนั้นไว้ตลอดอายุการใช้งาน 
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ภาคผนวก ก 
(ให้ไว้เป็นข้อมูล) 

ตัวอย่างแบบบันทึก 
ตารางท่ี ก.1 แบบบันทึกการรับซื้อวัตถุดิบทุเรียน 

วันที่รับวัตถุดบิ: ____________________ เวลา:  ________น. 
ชื่อผู้ผลิต/ผู้สง่มอบ: _______________________________ 
    ที่อยู่: ___________________________________________ เบอร์ติดต่อ: ________________ 
    วัน/เดือน/ปี ที่เก็บเก่ียวผลผลิต (ถ้ามี): _______________________ 
ชื่อสินค้า/ชื่อพันธุ์ __________________ 
ประเภทของวัตถุดิบ:   ทุเรียนในรูปทั้งผล   เนื้อทุเรียนที่มีเมล็ด       เนื้อทุเรียนที่ไม่มีเมล็ด   
รุ่นการผลิต (ถา้มี):  ________________ ปริมาณต่อรุ่นการผลิต (จ านวนหรือน้ าหนัก): ______________________ 
แหล่งที่มา:  วัตถุดิบทุเรียนทั้งผล      ในประเทศ      น าเข้า (ระบปุระเทศ) _____________ 
 สด    จากแหล่งที่ได้รับการรับรอง GAP (มกษ. 9001)  จากบัญชี Approved Vendor List (AVL) 

 จากโรงคัดบรรจุหรือโรงรวบรวม  มกษ. 9047   มกษ. 9035  
 มกษ. 9070   มกษ. 9023  
 มกษ. 9024   มาตรฐานอ่ืน (ระบุ)_________ 
หมายเหตุ: แนบเอกสารหลักฐานแสดงการรับรองตามมาตรฐาน 

 แช่เยือกแข็ง     มีใบอนุญาตน าเข้าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร 
 มีหลักฐานการรับรองตาม  มกษ. 9046   มาตรฐานอ่ืน (ระบุ)_________ 

 

 วัตถุดิบเนื้อทุเรียนที่มีหรือไม่มีเมล็ด                 ในประเทศ      
 จากสถานประกอบการ ดังต่อไปนี้ 

 ได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร หมายเหตุ: แนบส าเนาใบอนุญาต/เลขสถานท่ีผลิตอาหาร 
         แนบผลวิเคราะห ์ตามรายการทีม่ีความเสี่ยง  ได้รับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่เข้าข่ายโรงงาน 

 ได้รับการรับรองตามมาตรฐาน (หมายเหตุ: แนบเอกสารหลักฐานแสดงการรับรองตามมาตรฐาน) 

  มกษ. 9035  มกษ. 9039   มกษ. 9023  มกษ. 9024   มาตรฐานอ่ืน (ระบุ) _____ 
 ไม่เข้าข่ายต้องมีใบอนุญาตผลิตอาหาร/ใบส าคัญการรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน 
  (แนบเอกสารหลักฐานท่ีแสดงให้เห็นว่ามีการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะและเน้ือทุเรียนมีความปลอดภัย ตามข้อ 3.6.2.1.2 ข้อย่อย 3)) 

 

  วัตถุดิบเนื้อทุเรียนที่มีหรือไม่มีเมล็ดแช่เยือกแข็ง    น าเข้า (ระบุประเทศ) _____________ 
 มีใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร 
 มีหลักฐานการรับรองตาม  มกษ. 9046   มาตรฐานอ่ืน (ระบุ)_________ 

 

ลงช่ือผู้บันทึก ......................................    ลงช่ือผู้ตรวจสอบ ...................................... 
               (......................................)                        (......................................)
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ตารางท่ี ก.2 แบบบันทึกการประเมินสมดุลมวล 

สินค้า: ทุเรียนแช่เยือกแข็ง 
ประเภทของสินค้า:   ทุเรียนในรูปทั้งผล       เนื้อทุเรียนที่มีเมล็ดพร้อมเปลือก      เนื้อทุเรียนที่มีเมล็ด  เนื้อทุเรียนที่ไม่มีเมล็ด 

 เนื้อทุเรียนบด      อ่ืนๆ (โปรดระบุ) _________________ 
วันที่ผลิต:  ___________________________     
รุ่น/ชุดของการผลิต: ______________________ 
ล าดับ ขั้นตอนการผลิต รายละเอียด จ านวน/น้ าหนัก เข้า จ านวน/น้ าหนัก ออก สูญเสีย/เศษเหลือ  หมายเหตุ 

1 รับวัตถุดิบ  ในประเทศ 
 น าเข้า (ระบุประเทศ) ___________ 
 สด         แช่เยือกแข็ง 

    

2 ปอกเปลือก / แกะเนื้อ เมล็ด      
3 คัดคุณภาพ / ตัดแต่ง      
4 บด      
5 แช่เยือกแข็ง      
6 บรรจุ น้ าหนักบรรจุ____________g     
7 จ าหน่าย ระบุข้อมูลผู้รับสินค้า     

ลงช่ือผู้บันทึก ......................................        ลงช่ือผู้ตรวจสอบ ...................................... 
                 (......................................)                            (......................................) 
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ตารางท่ี ก.3 แบบบันทึกการบรรจุทุเรียนแช่เยือกแข็ง 

สินค้า: ทุเรียนแช่เยือกแข็ง 
ประเภทของสินค้า:   ทุเรียนในรูปทั้งผล     เนื้อทุเรียนที่มีเมล็ดพร้อมเปลือก 

 เนื้อทุเรียนที่มีเมล็ด    เนื้อทุเรียนที่ไม่มีเมล็ด   
 เนื้อทุเรียนบด    อ่ืนๆ (โปรดระบุ) _________________ 

รุ่นที่น ามาบรรจุ:  ___________________________  น้ าหนักท่ีน ามาบรรจุ:  ___________________________  
ปริมาณต่อรุ่นการผลิต (จ านวนหรือน้ าหนัก): ______________________ 

วัน/เดือน/ปี ที่ผลิต รุ่น/ชุดของทุเรียนแช่เยือกแข็ง น้ าหนักบรรจุต่อภาชนะบรรจุ จ านวนรวมของภาชนะบรรจุ ชื่อลูกค้า 
     
     
     
     
     
     
     
     
     

ลงช่ือผู้บันทึก ......................................        ลงช่ือผู้ตรวจสอบ ...................................... 
                 (......................................)                            (......................................)  
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ตารางท่ี ก.4 แบบบันทึกการเก็บรักษาทุเรียนแช่เยือกแข็ง 

สถานที่เก็บรักษา: ___________________________ 
รุ่นที่น ามาจัดเก็บ:  ___________________________ 
ประเภทของสินค้าที่จัดเก็บ:   ทุเรียนในรูปทั้งผล     เนื้อทุเรียนที่มีเมล็ดพร้อมเปลือก 

 เนื้อทุเรียนที่มีเมล็ด    เนื้อทุเรียนที่ไม่มีเมล็ด   
 เนื้อทุเรียนบด    ผลิตภัณฑ์จากเนื้อทุเรียนในรูปแบบอ่ืน (โปรดระบุ) _________________ 

วัน/เดือน/ปี  รุ่น/ชุดของทุเรียนแช่เยือกแข็ง สิ่งผิดปกติ สาเหตุ/การแก้ไข ผู้บันทึก 
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     

ลงช่ือผู้บันทึก ......................................        ลงช่ือผู้ตรวจสอบ ...................................... 
                 (......................................)                            (......................................)  
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ตารางท่ี ก.5 แบบบันทึกการใช้สารเคมีท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ 

แผนก........................................................................................... 

วัน/เดือน/ปี วัตถุประสงค์ที่ใช้ ชื่อทางการค้า/บริษัท ชื่อสามัญ เลขทะเบียน อัตราการใช้และวิธีใช้ วันหมดอายุ 
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       

ลงช่ือผู้ตรวจสอบ ...................................... 
                     (......................................)  
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ตารางท่ี ก.6 แบบบันทึกการท าความสะอาด 

สถานที่/แผนก/บริเวณ วัน/เดือน/ปี เวลา ความถี่ของการท าความสะอาด วิธีท าความสะอาด ผู้รับผิดชอบ 
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      

ลงช่ือผู้ตรวจสอบ ...................................... 
                     (......................................)  
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ตารางท่ี ก.7 แบบบันทึกการบ ารุงรักษา 

แผนก........................................................................................... 

รหัส
เครื่องมือ/
อุปกรณ์ 

ชื่อ/ชนิดเครื่องมือ/
อุปกรณ์ 

วัน/เดือน/ปี 
ที่ติดตั้ง 

วัน/เดือน/ปี 
บ ารุงรักษา 

เวลา 
ความถี่ในการ
บ ารุงรักษา 

วิธีการบ ารุงรักษา ผู้รับผิดชอบ 

        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        

ลงช่ือผู้ตรวจสอบ ...................................... 
                     (......................................)  
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ตารางท่ี ก.8 แบบบันทึกการใช้สารเคมี 

ชนิด/ประเภทของสินค้า........................................................................................... 

วัน/เดือน/ปี วัตถุประสงค์ที่ใช้ ชื่อทางการค้า/บริษัท ชื่อสามัญ เลขทะเบียน อัตราการใช้และวิธีใช้ วันหมดอายุ 
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       

ลงช่ือผู้ตรวจสอบ ...................................... 
                     (......................................)  
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ตารางท่ี ก.9 แบบบันทึกการแช่เยือกแข็ง 

ประเภทของสินค้า:   ทุเรียนในรูปทั้งผล     เนื้อทุเรียนที่มีเมล็ดพร้อมเปลือก 
 เนื้อทุเรียนที่มีเมล็ด    เนื้อทุเรียนที่ไม่มีเมล็ด   
 เนื้อทุเรียนบด    อ่ืนๆ (โปรดระบุ) _________________ 

รุ่นที่น ามาแช่เยือกแข็ง:  ___________________________   

วัน/เดือน/ปี ทีแ่ช่เยือกแข็ง วิธีแช่เยือกแข็ง อุณหภูมิ ระยะเวลา ความชื้นสัมพัทธ์ 
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     

ลงช่ือผู้ตรวจสอบ ...................................... 
                     (......................................)  
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ตารางท่ี ก.10 แบบบันทึกประวัติการฝึกอบรม 

1. ชื่อ-สกุล..................................................รหัสประจ าตัวพนักงาน..........................วุฒิการศึกษา................................วันทีเ่ริ่มท างาน.................................... 
2. ประวัติการท างาน 

2.1 ต าแหน่ง/ฝ่าย/แผนก......................................................วันทีร่ับต าแหน่ง/บรรจุ................................ ..... 
2.2 ต าแหน่ง/ฝ่าย/แผนก......................................................วันทีร่ับต าแหน่ง/บรรจุ................................ ..... 

3. ประวัติการฝึกอบรม 
3.1 ประวัติการฝึกอบรม/ฝึกงานตามต าแหน่ง และหน้าที่ความรับผิดชอบ 

วัน/เดือน/ปี  
ฝึกอบรม 

ระยะเวลา
ฝึกอบรม 

หลักสูตร หน่วยงานฝึกอบรม ผลการประเมิน (ผ่าน/ไม่ผ่าน) ผู้บันทึก 

      
      

3.2 ประวัติการฝึกอบรมตามระบบคุณภาพ/สุขลักษณะส่วนบุคคล 

วัน/เดือน/ปี  
ฝึกอบรม 

ระยะเวลา
ฝึกอบรม 

หลักสูตร หน่วยงานฝึกอบรม ผลการประเมิน (ผ่าน/ไม่ผ่าน) ผู้บันทึก 

      
      

ลงช่ือผู้บันทึก ......................................        ลงช่ือผู้ตรวจสอบ ...................................... 
                 (......................................)                            (......................................) 


