
วิธีปฏิบัติและมาตรฐานท่ีเก่ียวของ
กับการจัดสงและจัดเก็บสินคาใน

ระบบ COLD CHAIN

วิธีปฏิบัติและมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง
กับการจัดส่งและจัดเก็บสินค้าใน

ระบบ COLD CHAIN

- มาตรฐานการจัดเก็บและขนสงสินคาในระบบ Cold Chain (GSP & GDP)

- การควบคุมอุณหภูมิ ความช้ืน และการจัดเรียงสินคาอยางถูกตอง

- แนวทางยกระดับคุณภาพและความปลอดภัยตามมาตรฐานสากล



20-40% สินค้าเกษตรและอาหารสญูเสยีจากการควบคมุอุณหภมูิ
ที่ไมเ่หมาะสมตลอดหว่งโซอ่าหาร

±2°C ค่าเบี�ยงเบนอุณหภมูทีิ�ยอมรบัไดโ้ดยทั�วไปสาํหรบัสนิค้า
แช่เยน็-แชแ่ขง็

3 จุด สาํคัญ จุดควบคมุหลัก: คลังจดัเก็บ ยานพาหนะขนสง่ และ
จุดขนถ่ายสนิค้า

ทำไม Cold Chain จึงสําคัญ



ห่วงโซอาหาร

การขนส่งและจัดเก็บ  แทรกอยู่ในทุก ๆ กระบวนการภายใตหวงโซอาหาร

Cold Chain ที่ขาดการควบคุมที่ดี ไม่เพียงทำให้สินค้าเสียหาย 

แต่ยังกระทบตอความปลอดภัยของผูบริโภคและความนาเช่ือถือของแบรนดโดยตรง



CASE STUDY 1
Smart Cold Chain: ทุเรียน-มังคุด ส่งออกจีน

การประเมินผลแบบกึ่งทดลอง (quasi-experimental) เปรียบเทียบ Smart Cold

Chain กับการจัดการแบบดั้งเดิม

เส้นทาง/พื้นที่ศึกษา: กลุ่มจังหวัดจันทบุรี-ระยอง-ตราด (ผู้ผลิตหลักของทุเรียนและ

มังคุดไทย) สู่ตลาดค้าส่งกว่างโจว ประเทศจีน

ระยะเวลาศึกษา: 12 เดือนต่อเนื่อง (มกราคม-ธันวาคม 2024) ครอบคลุมทั้งฤดูกาล

ผลิตหลักและรอง

อุณหภูมิตู้เย็น (Reefer): ทุเรียน 13°C / มังคุด 12°C ตามแนวปฏิบัติทางการค้า

ผลลัพธ์หลัก: การจัดการแบบ Smart Cold Chain (ใช้ IoT ร่วมกับ Blockchain)

ให้ความผันผวนของอุณหภูมิต่ำกว่าการจัดการแบบดั้งเดิมอย่างมีนัยสำคัญ โดย

เฉพาะช่วงจุดขนถายสินคาและจุดตรวจศุลกากรซึ่งเปนจุดวิกฤตที่สุดของเสนทาง

DEA= data envelopment analysis



CASE STUDY 2

ผักสดไทย: การสูญเสียระหว่างขนส่งทางไกล*

กรณีศึกษา: การขนส่งผักสดจากแหล่งผลิตภาคเหนือสู่โรงคัดบรรจุในภาคกลางของ

ประเทศไทย

ผู้เขียน/ปีที่ตีพิมพ์: Ananya Rattanawong และ Pornthipa Ongkunaruk (2017-2018)

แหล่งตีพิมพ์: The 3rd International Conference on Agro-Industry 2016 (ICoA) —

ตีพิมพ์ใน KnE Life Sciences

ขอบเขตการศึกษา: การขนส่งผักสดระยะไกลจากพื้นที่ผลิตในภาคเหนือของไทยไปยังโรงคัด

บรรจุในภาคกลาง

ผลลัพธ์หลัก: พบการสูญเสียของผักสดระหว่างการขนส่งทางไกลอยู่ที่ 20-50% ของปริมาณ

ทั้งหมด โดยอย่างน้อย 27% ของความสูญเสียทั้งหมดมีสาเหตุมาจากสภาพแวดล้อมอุณหภูมิ

ที่ไมเหมาะสมเพียงปจจัยเดียว

*Conference Paper Reduce Loss during Transportation: A Case Study of Fresh Vegetables in Thailand Ananya
Rattanawong and Pornthipa Ongkunaruk Department of Agro-Industrial Technology, Faculty of Agro-Industry, Kasetsart
University 50 Ngam Wong Wan Rd. Lad Yao, Chatuchak, Bangkok 10900, Thailand



CASE STUDY 2
แผนภาพวงจรสาเหตุและผลกระทบสําหรับการระบุสาเหตุการสูญเสียผักสด

*Conference Paper Reduce Loss during Transportation: A Case Study of Fresh Vegetables in Thailand Ananya
Rattanawong and Pornthipa Ongkunaruk Department of Agro-Industrial Technology, Faculty of Agro-Industry, Kasetsart
University 50 Ngam Wong Wan Rd. Lad Yao, Chatuchak, Bangkok 10900, Thailand



GSP: Good Storage Practice & GDP Good Distribution Practice
แนวทางการปฏิบัติที่ถูกแฝงอยู่ในมาตรฐานทางด้านอาหารต่าง ๆ 

CODEX GHP’s      CODEX Code of Practice  Regulation / Local Standard International Standard



From Farm to Packing House

การเก็บรักษาและการขนส่งจากแปลงปลูกไปยังโรงคัดบรรจุ

1. รถและตู้ขนสง

ผู้ขนสงตองมี SOPs คอยตรวจสอบความสะอาดและสภาพรถ

รถต้องแข็งแรง ปองกันสัตวพาหะ ลางงาย ไมมีวัสดุพิษ และลดความเส่ียงเศษแกว/ไม/พลาสติกปนเปอน

2. ข้อหามและการปองกันปนเปอน

ห้าม ใชรถท่ีเคยขนปุยคอก ส่ิงปฏิกูล หรือสารเคมีเด็ดขาด

ห้าม บรรทุกส่ิงสารเคมีหรือวัตถุอันตรายรวมกับผักผลไม

หากต้องขนสงรวมกับอาหารอ่ืนหรือส่ิงของท่ัวไป ตองแยกสัดสวนอยางเด็ดขาด

3. การจัดการผลผลิต

คัดท้ิง: แยกผลผลิตท่ีไมไดมาตรฐานออกทันที และกําจัดใหถูกวิธีไมใหแพรเช้ือ

ทำความสะอาด: เบามือท่ีสุดในการปดเศษดินออกใหมากท่ีสุดกอนข้ึนรถ เพ่ือไมใหช้ํา

ปกปิด: ปดคลุมสินคาใหมิดชิดตามความเหมาะสมเพ่ือรักษาคุณภาพ



การจัดเก็บสินคา (Storage Standard)

1. การจัดแบงแยกพื้นที่

แบ่งโซนอุณหภูมิ (และ/หรือ ความชื้นสัมพัทธ์) ให้ชัดเจนตามประเภทสินค้า (Frozen / Chilled / Cool / Ambient) แยก

พื้นที่จริง ไมใชแคตั้งอุณหภูมิตางกันในหองเดียว

แยกอาหารดิบและอาหารสุก: จัดแบงโซนอยางชัดเจนเพื่อควบคุมเชื้อจุลินทรีย

แยกกลุ่มสารก่อภูมิแพ้: ป้องกันการ      ปนเปื้อนขาม (Allergen Cross-contact) ของวัตถุดิบ

แยกสิ่งที่ไมใชอาหาร: จัดเก็บวัสดุบรรจุภัณฑแยกจากกลุมสารเคมีและวัตถุดิบอาหารอยางเปนสัดสวน



Temperature & Reletive Humidity

Source: Cantwell, 1999; Sargent, et al., 2000; McGregor, 1987





2. การออกแบบโครงสร้าง

ง่ายต่อการบำรุงรักษา: โครงสร้างและพื้นผิวต้องเอื้ออำนวยต่อการเช็ดลางและทําความสะอาดอยางมีประสิทธิภาพ

ป้องกันสัตว์พาหะ: ออกแบบมิดชิดเพื่อตัดวงจรและป้องกันชองทางเขาทํารังของแมลงและสัตวนําโรค

ลดความเสี่ยงปนเปอน: รักษาสุขอนามัยที่ดีตลอดระยะเวลาการจัดเก็บผลิตภัณฑ

ระบบระบายอากาศและการไหลเวียนของลมเย็นทั่วถึงทุกจุด ไมมี "จุดอับ" ที่อุณหภูมิสูงกวาจุดอื่น

3. การจัดวางสินคาทางกายภาพ

เว้นระยะหางจากผนังและเพดานอยางนอย 15-30 ซม. ใหอากาศไหลเวียนได

ไม่วางสินคาปดกั้นชองลมเย็น (Air Diffuser)

ใช้พาเลทยกสินคาพนพื้น เพื่อสุขอนามัยและการระบายอากาศ

จัดเรียงตามลําดับการหยิบใช (สินคาหมุนเวียนเร็ววางใกลทางเขา-ออก)

การจัดเก็บสินคา (Storage Standard)







การจัดเก็บสินคา (Storage Standard)

4. การจัดการสินคาคงคลัง (Inventory Management)

FIFO/FEFO — First In First Out และ First Expired First Out เพื่อไมใหสินคาเกาตกคาง

ระบบตรวจสอบยอนกลับ (Traceability) — บันทึกล็อต วันผลิต วันหมดอายุ แหลงที่มา ของทุกสินคา

กําหนดปริมาณสินคาคงคลังขั้นตํ่า-สูงสุด (min-max stock) เพื่อไมใหจัดเก็บนานเกินอายุสินคา

แยกพื้นที่สินคาที่ผลิตเอทิลีนออกจากสินคาที่ไวตอเอทิลีน



การจัดเก็บสินคา (Storage Standard)

5. บุคลากรและกระบวนการทํางาน

ฝึกอบรมพนักงานเรื่องสุขอนามัยสวนบุคคลและวิธีปฏิบัติที่ถูกตองอยางสมํ่าเสมอ

จำกัดเวลาการเปด-ปดประตูหองเย็น เพื่อลดการแกวงตัวของอุณหภูมิ

กำหนดผูรับผิดชอบตรวจสอบสภาพคลังประจําวัน/กะ พรอมแบบฟอรมบันทึก



การจัดเก็บสินคา (Storage Standard)

6. การเฝ้าติดตามและควบคุม (Monitoring)

ติดตั้งเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิ-ความชื้นหลายจุดทั่วคลัง พรอมระบบแจงเตือนอัตโนมัติเมื่อเกินคาที่กําหนด

บันทึกขอมูลตอเนื่อง (Data Logger) เพื่อเปนหลักฐานตรวจสอบยอนหลัง

ตรวจสอบและบำรุงรักษาอุปกรณ์ทำความเย็นตามรอบ ไม่ปล่อยให้อุปกรณ์เก่า/ชำรุด 

แผนฉุกเฉินและระบบไฟฟาสํารอง



คิดอยางไรกับภาพน้ี



ดีข้ึนไหม?



แล้วแบบน้ีหละ



แบบนี้ OK ไหม



การขนส่ง (Transportation Standard)

วัตถุประสงคหลัก (Objectives)

ในระหว่างการขนสง ตองมีมาตรการเพื่อ:

ป้องกันการปนเปื้อน: ทั้งจากสิ่งสกปรกภายนอก และการปนเปื้อนข้ามของสารก่อภูมิแพ้ (Allergen

Cross-contact)

ป้องกันความเสียหาย: ไม่ใหเกิดการชํารุด บุบสลาย จนอาหารไมเหมาะแกการบริโภค

ควบคุมสภาพแวดล้อม: ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ก่อโรคหรือทำให้อาหารเน่าเสีย รวมถึงการ

สร้างสารพิษ



ยานพาหนะและอุปกรณขนสง

ปลอดภัย ไม่ปนเปื้อน: ตัวตูตองไมปลอยสารปนเปอนสูอาหารหรือบรรจุภัณฑ ปองกันฝุนและควันไดดี

ทำความสะอาดง่าย: สามารถล้างทําความสะอาด ฆาเช้ือ (Disinfected) และทําใหแหงไดอยางมีประสิทธิภาพ

แยกสัดส่วนชัดเจน: แยกอาหารต่างชนิดกัน หรือแยกอาหารออกจากส่ิงของท่ีไมใชอาหารเพ่ือปองกันการปนเปอน

ควบคุมและตรวจสอบได้: สามารถรักษาและตรวจสอบอุณหภูมิ ความชื้น และสภาพอากาศให้เหมาะสมกับประเภทอาหารเพื่อ

ป้องกันการเนาเสียหรือเส่ือมสลาย

การขนส่ง (Transportation Standard)
อาหารมีโอกาสปนเปื้อนหรือเสื่อมคุณภาพในระว่างการขนส่งได้เสมอ 

แม้วากระบวนการผลิตกอนหนาน้ีจะผลิตมาดีและสะอาดเพียงใดก็ตาม หากขาดการจัดการสุขอนามัยท่ีดีในข้ันตอนการขนสง



การขนส่ง (Transportation Standard)

การบำรุงรักษาและการใชงาน (Maintenance & Use)

ดูแลระบบ: ยานพาหนะและตู้บรรจุต้องสะอาด อยู่ในสภาพดี และพร้อมใช้งานเสมอ

แยกถังเฉพาะ (Bulk Transport): ตู้บรรจุอาหารแบบเทกอง ต้องติดป้ายระบุชัดเจนวา "สําหรับอาหารเทาน้ัน"

ทำความสะอาดระหว่างรอบ: หากจำเป็นต้องใช้ขนส่งอาหารต่างชนิดกัน หรือปนกับสิ่งของอื่น ต้องทำความสะอาด ฆ่าเชื้อ และ

เป่าแหงอยางเขมงวดกอนเปล่ียนรอบขนสงทุกคร้ัง

อาหารมีโอกาสปนเปื้อนหรือเสื่อมคุณภาพในระว่างการขนส่งได้เสมอ 

แม้วากระบวนการผลิตกอนหนาน้ีจะผลิตมาดีและสะอาดเพียงใดก็ตาม หากขาดการจัดการสุขอนามัยท่ีดีในข้ันตอนการขนสง





แนวทางยกระดับคุณภาพและความปลอดภัยตามมาตรฐานสากล



แนวทางยกระดับคุณภาพและความปลอดภัยตามมาตรฐานสากล
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	Smart Cold Chain: ทุเรียน-มังคุด ส่งออกจีน การประเมินผลแบบกึ่งทดลอง (quasi-experimental) เปรียบเทียบ Smart Cold Chain กับการจัดการแบบดั้งเดิม เส้นทาง/พื้นที่ศึกษา: กลุ่มจังหวัดจันทบุรี-ระยอง-ตราด (ผู้ผลิตหลักของทุเรียนและมังคุดไทย) สู่ตลาดค้าส่งกว่างโจว ประเทศจีน ระยะเวลาศึกษา: 12 เดือนต่อเนื่อง (มกราคม-ธันวาคม 2024) ครอบคลุมทั้งฤดูกาลผลิตหลักและรอง อุณหภูมิตู้เย็น (Reefer): ทุเรียน 13°C / มังคุด 12°C ตามแนวปฏิบัติทางการค้า ผลลัพธ์หลัก: การจัดการแบบ Smart Cold Chain (ใช้ IoT ร่วมกับ Blockchain) ให้ความผันผวนของอุณหภูมิต่ำกว่าการจัดการแบบดั้งเดิมอย่างมีนัยสำคัญ โดยเฉพาะช่วงจุดขนถ่ายสินค้าและจุดตรวจศุลกากรซึ่งเป็นจุดวิกฤตที่สุดของเส้นทาง
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