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CASE STUDY 1 00

Smart Cold Chain: ni58u-14an d999nU

Descriptive statistics of supply-chain performance by management method (n =
25 per group).

N15USZIUNALUUNIMAGDY (quasi-experimental) LUS8ULEU Smart Cold

Variable Smart Cold Chain Traditional
. iy iy N Temperature volatility 0.54 + 0.14 [0.30, 4.21 + 0.89 [2.55, 5.44]

Chain AUNSIANITHUUAILAL o e pn

o L Ao D w v w " o ~ o - Weight loss (%) 2.51 + 0.68 [1.54, 10.01 + 1.64 [6.36, 12.87]
LAUN I/ NUNANET: NANIININAUNUT-F2UDI-ATIH (WNANURANUDINLIYULLAY 3.47]

) ) U ) Lead time (days) 7.76 + 0.78 [7, 9] 12.16 + 1.46 [10, 14]
v I Y I = Claim value (THB) 6,782 + 3,694 [764, 137,161 £+ 53,130 [49.,461,
19A0 N8) d@na1nA1aInI1elal Useineau 1 4.406] 561 4741
q U ’ ’
— » | ¥ o DEA efficiency (0-1) 0.963 + 0.022 [0.92, 0.678 + 0.065 [0.56, 0.81]

FLYSLIANANEI: 12 LADUNBDLUDY (UNTIAN-SUINAN 2024) mamqumﬂ@ma 1.00]

- y Values are mean + SD with [minimum, maximum] in brackets.
NARANLLASIBN DEA= data envelopment analysis

gaUNRAALEY (Reefer): iFeu 13°C / 1an 12°C MuuudIUfuRn1an13A7
NAAWSAN: N15IANISLUU Smart Cold Chain (% 10T saufu Blockchain)

TranudurIuvesunniiiniIN1sIANsLUUAL AN 19lidedAey tng

ANIZYNYAVUALFUAILALIANTIAANINITUTUYAINGPANAA VD IEUN

Contents Lists available at ScienceDirect

Applied Food Research

inumal homapage: wwhw.slsaviar com/locate’afres

Integrating IoT and blockchain technologies for smart cold-chain
management: A quasi-experimental evaluation of Thai fruit exports
to China
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CASE STUDY 2 00

TABLE 1: The loss of fresh vegetable during transportation.

Ananlne: n1sgyidesendnavudmelng®

NsANEN: NMSVUAINNANIINUNAINGEANIAMTBELTIAAUTITLUNIANAIUDS ReplicationTe, (€) Ty (€) - TouMin T, (C)Loss (%)
| 1 Min Average Max
FCNALNY
1 27.6 17.4 22.7 24.4 10.2 39%
ﬁiLdﬂumﬁaﬂﬁJﬁ: Aﬂaﬂya RattanaWOng Lbel & Pomthipa OﬂgkUﬂaruk (2017—2018) > 273 203 26.2 279 7.0 27%
LWAASANUN: The 3rd International Conference on Agro-Industry 2016 (ICoA) — 3 301235 263 275 66 37%
4 31.5 25.7 29.7 316 5.8 42%

ANUNLY KNE Life Sciences
YAUWWANISANE: NISVUAEINAATZelnanNUNNES LN 1Amtavedingludelsemn
U339 UNIANANS

%4 (1 o/ = % 1 1 Idl a
Naaowian: WumﬁgjzgLamaqmﬂamzmwmwuaqm\ﬂﬂaagm 20-50% Ua3Usu18

v
I=| -V | a

VYR LA8BENUBY 27% YBIAIUFULHSNIVUANF VRN INFN NN OUDUNAT

Y

NlanunzaunesdaveLne?

*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
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Location of container

Service level
_|_ -

- Loading method
mmpressiﬂn and

/ Loss of vegetable impact
) (%) -
+ = .
Original quality Type of vehicle
+ of vegetable
/ N+ ’

)_|_ Profit Road condition

Post-harvest Tﬂl’ﬂp erature

management \
+ Harvest method Weather / season
Tvpe of cnntalner

/+ Air flow inside
Ratio of temperature controlled E:Dntamer

material : vegetable

Training of labor

Space in the container

*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
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® Gsp: Good Storage Practice & GDP Good Distribution Practice KMITI' i

wudNMumsuguanaaunvagiuuIasgIuNIAIUDIKISCY

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

GENERAL PRINCIPLES
OF FOOD HYGIENE

UsEMANIENT? 19738

@Y agb WA edbo
1599 AMUATSNTHAR ARl RTadldlumsHaRkaENISIRUIN
dnvisenaliianuisrile uasnisuaninain

1ISO 22000

(") FSSC 22000
CERTIFIED

(CXC 1-1969)

CODEX ALIMENTARIUS

INTERNATIONAL FOOD STANDARDS

Use NIANIENIINEADIUGY

\&//0) Food and Agricutture (72N, World Health o o .F§
D s () tord ot eyl @0 o) n. oo BRECS “1FS
e coen@leo o odexsimentans o panmuAlunsEslgRovs w.A. bl o

International

$oe FBnsuan wseslawesadldlunisudn waznisiiusnweimis Featured Standards
CODE OF PRACTICE FOR THE
PREVENTION AND REDUCTION OF MYCOTOXINS IN SPICES o
i sy
CODE OF PRACTICE FOR THE PREVENTION AND REDUCTION OF Wh S
MYCOTOXINS CONTAMINATION IN CASSAVA AND CASSAVA-BASED PRODUCTS ';&»ﬁ;-r

CXC 82-2023 GLOBALG.AP



KMITL B

NILADULNANAIANTLU

From Farm to Packing House 00
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o uwidlwugaumnnll (hag/vse ANNTUENTWS) IndaunuUssLangu (Frozen / Chilled / Cool / Ambient) ke
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Crops Temperature R[Ela’tive Stm:age
o F Humidity (%) Periods

Apples -1-4 30-40 90-95 1-12 months
Apricots -0.5-0 31-32 90-95 1-3 weeks
Asparagus 0-2 32-35 95-100 2-3 weeks
Avocados 7 45 85-90 2 weeks
Bananas, green 13-14 56-38 90-95 14 weeks
Beans, dry 4-10 40-50 40-50 6-10 months
Broccoli 0 32 95-100 10-14 days
Cabbage 0 32 98-100 5-6 months
Carrots 0 32 98-100 7-9 months
Cauliflower 0 32 95-98 34 weeks
Coconuts 0-1.5 32-35 80-85 1-2 months
Corn, sweet 0 32 95-98 5-8 days
Cucumbers 10-13 50-35 95 10-14 days
Custard apples 5-7 41-45 85-90 4-6 weeks
Dates -18-0 0-32 75 6-12 months
Garlic 0 32 65-70 6-7 months
Grapes, -1-0.5 30-31 90-95 1-6 months
Guavas 5-10 41-50 90 2-3 weeks
Jackfruit 13 55 85-90 2-6 weeks
Kiwifruit 0 32 90-95 3-5 months
Leeks 0 32 95-100 2-3 months
Lemons 10-13 50-55 85-90 1-6 months
Lettuce 0 32 98-100 2-3 weeks

Temperature & Reletive Humidity

Crops Temperature R[Ela’tive Stm:age
oC F Humidity (%) Periods

Limes 9-10 48-50 85-90 6-8 weeks
Loquats 0 32 90 3 weeks
Mangoes 13 55 85-90 2-3 weeks
Melons 10 50 90-95 3 weeks
Mushrooms 0 32 95 34 days
Okra 7-10 45-50 90-95 7-10 days
Onions 0 32 63-70 1 -8 months
Oranges 3-9 38-48 85-90 3-8 weeks
Papayas 7-13 45-55 85-90 1-3 weeks
Pears -1.5-0.5 29-31 90-95 2-7 months
Pineapples 7-13 45-35 85-90 24 weeks
Pomegranates 5 41 90-95 2-3 months
Potatoes 4.5-13 40-55 90-95 3-10 months
Pumpkins 10-13 50-55 50-70 2-3 months
Radishes 0 32 95-100 34 weeks
Spinach 0 32 95-100 10-14 days
Strawberries 0 32 90-95 3-7 days
Sweet potatoes 13-15 55-60 85-90 4-7 months
Tamarinds 7 45 90-95 3-4 weeks
Tomatoes 18-22 65-72 90-95 1-3 weeks
Watermelons 10-15 50-60 90 2-3 weeks

Source: Cantwell, 1999; Sargent, et al., 2000; McGregor, 19
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2. N1599NULUULASIES19

o
I~
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U/

¢ AnAULESIUULUDU: %’ﬂmaﬁuamﬁaﬁamaamzazL’JmmﬁmLﬁumam 24N
° uumumammmt,aum'ﬂwaL’mumaﬂamaummmmﬂ 1481 "9edu" Ngaumgiigeningadu
3. N153AN9FUAINIINIYATN

¢ NUSZHLMNIANNNINLALLNAIUD 19U 15-30 24, Wa1ndlrnaieula

o 13193umUnnutasauiiiy (Air Diffuser)
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N15AANUAUAT (Storage Standard) 00

4. N15IANI58UAIAIAAY (Inventory Management)
e FIFO/FEFO — First In First Out waz First Expired First Out e ldl#audinanan

* S3UUNTIVERUIOUNAY (Traceability) — Tuiinden JUNER TUNUADIY WAL Y0INNEUA

* AMNUAUTLIAAUAIAIASITUAN-898R (Min-max stock) talulrdaiuunufveydua

Y 9
Y

o LYNNUNAUAINHNANLDNAUDDNIINAUAN IIRBLENAU
| Odourproducing | | ~ Odour-absorbing |

Fruits Vegetables Fruits Vegetables
Apple Carrot Apples (from onion and | Cabbage (from apple,
Apple, avocado (unripe), | Melon (cantaloupe, ' Banana (unripe), Asparagus, broccoli, Citrus Ginger Avocada (from peppes) C:;r;‘;'ts Urom appie;
btanana (ripe), duri..an honeydew, muskmelon), g.ra;.::efrluit. guava, cabk?age, carrot, Grapes (if fumigated vk Citrus {ﬁ'an'! strongly- P
(ripe), fresh-cut fruits, tomato kiwifruit, lemon, cauliflower, celery, with SO,, will damage _ scented fruits and Celery (from apple,
guava, jackfruit (ripe), mandarin, mango, corn (sweet) cucumber, other commodities) Rrilon (bulh, green) vegetables, onion) CAlTot, aninh, pea)
kiwifruit, lychee, mango mangosteen, papaya, eggplant, green beans, Pear Potato Grape (from garlic, leek, | (from green onion)
(ripe), papaya persimmon, prune leafy greens, lettuce, Pepper, green green onion) Eggplant (from ginger
melon (muskmelon, Pear (from onion, root)
honeydew, water), onion
4 ) prtaso) Mushroom (from green
(green), okra, parsley, Pi .
ineapple (from onion)
peas, pepper, shallots, avocado, green peppen) _
sweet pea, sweet potato, Onion (from apple, pear)
_ tomato Potato (from apple and
Sources: McGregor 1987; SPLFSA 2001 pear)
Other fruits and vegetables (from grapes if
fumigated with SO,)

Sources: McGregor (1987); SPLFSA (2001); Thompson et al. (2000)
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6. M3LHIRAAANLAZAUAN (Monitoring)
* fnAdueTInEUNNI-AINNTUNAIEYATIAGT NToNTTUURABHOUSRlULRBLAUA A TUA
o Juiinvayasiaiiied (Data Logger) Bl JUnANFIUATIAADUIDUNA

* p31vaRULAsUNIRINWIgUNsaliAudunuseu livassligunsaliny/d1gn
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N13v0Ud9 (Transportation Standard) XN

IgUszasAnan (Objectives)
Tusgnineanisvuds deailunmsnisiite:
o Jastunsuuidou: iandsanusnnieuen waznsuudloudnuvesansnonfiu (Allergen
Cross-contact)
o Jasumnuidenie: lulmAnn13dngn yuaay aue1vIsliuiizknn1susiae
e pUANANTWINDN: SUfnsidulavesdunidiinelsaviieriliormsuings siudnis

4519815\
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N13v0Ud9 (Transportation Standard) XN

a1 sillenialvuilaunsaidauanininlussinanisvudlaieasa

IINTEUIUNTHANNDUNENUIZNANUALAZAZDIANLSIANAIN KINVIANTITIANITEVIUNIBNA IUTUNDUNITVUES

gIUNINUZHAZRUNTAIVUEA

e Jasnsy Livwdou: Mgredkivassansiuleugemsvssussyiue Jaanuduuazaiulan

Y

¢ VNANTNEZDINGI8: d1UISOANVINAINEZ DA 21D (Disinfected) wazyinlyialaog19iusEansan

* LYNAAFIUVALIU: LUNDIMISANVUANY KIBLENDIMISEDNANNFIWaW s 1vsiadaenunisuuilau

® AIUANLATATIVFBULA: A1UNTDSNWILALATIVABURUNYT AUTU kazanImaINIA bz auiulIELAN1IMSLINe

UaINUNISLIUNFVSBLERUARNY

Monitoring System Dashboard

doyAdvigetaan anuiluntan R R LT BT T AT T  TRER B

b e S (Temperature)
: oalnsnd & galmeni B gulnesnd  gunsnl mdnend

. aunani mueeerd B ogalnnd © A [l C
: i
| i B
4 FF e g
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N13v0Ud9 (Transportation Standard) XN

a1 sillenialvuilaunsaidauanininlussinanisvudlaieasa

IINTEUIUNTHANNDUNENUIZNANUALAZAZDIANLSIANAIN KINVIANTITIANITEVIUNIBNA IUTUNDUNITVUES

N15U1395nwazn15 199U (Maintenance & Use)
® ALATTUU: UIUNINULLAZAUTIVNOELTR 28lUanING waswIaulyuawe

o wandaaniz (Bulk Transport): AUIIIDWNTHUUMNBY AoaRnUeszydnaudl "dmiuermsmni’

* YNANUFLDINTZNINTIU: ‘1/1’1ﬂ’°§’1L%ﬂéf@ﬂi%ﬂﬂﬁlﬂaﬂ‘lﬁ’ﬁﬁhﬂsﬁﬁﬂﬁ}u 13aUUNUAIUDIDU ADIYINAIUAZDIA AT WY

UAN9E1NIANBULURIUTDUIUEINATY
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(a) Schematic diagram of a container partially (b) Schematic of hierarchical

packed with pallets levels of packaging
_ Internal packaging

Horticultural-box >

e Blw wiw ss= & SR

;= B

m wjw mps = R4 wha mck ® o RlL oo
] m = =fE miR SRS _a gl

\, HOUIS 19]je

Fig. 1. Overview of refrigerated containers and the airflow conditions within. (a) Schematic diagram of a container partially packed with pallets. (b) Schematic
diagram showing the various hierarchical levels of packaging in a refrigerated container. (c¢) Images of fluid dynamics simulations of selected studies on refrigerated
containers (adjusted from (Tarl M Berry et al., 2022a; Tarl Michael Berry, Defraeye, & Ambaw, 2022b; Getahun et al., 2017)).
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1. msUaviiudiunisdarnu (STORAGE SECURITY)

1.1 9namiswno

» lszuu Key Card / Finger Scan / Password
+ Gufinduin-aannnaso

1.2 JavAumisanasuduiau

+ dufegluussariturilaain

» Fuoussariurlosluldsuaynuin
+ Fudndexradaoueninfiuf

* nsIagauanwianniu

1.3 as>vasuaniwaavIu

[+ Uszgdanadn [+ s=uudynyirudiauiioiu
[+ Tuddadliyarameuanuthiio (V) uasadrouieowa

[+ ndooaevsUanionu

1.4 AdUAUAISDUOSIY
[+ Glnendiau

B o
] Wundan

lﬁuuunmnmms ltil..l
 Uhendiaoiuazata  « aisdiuwan
« dwiukdadu « A1siAl

e

3. mssnuiAwlasasnivuavtaua
(INFORMATION SECURITY)

Usorfiudayadhary 1iu

4. MsUSKISHSULKLA

sSuuIfiAeatan wu

+ JOsWE » mstouUE | = uSdnuuEy » {EUKLAFOAUAT

+ swloandl ¢ uwuAuMo |

» Humsus:iiu
ausy Food Defense

v TisAanu (Password)
v drradnEniswiio
» disaodaya (Backup)

L

aon:iWeud-aan

1

» 13 Firewall ua: Cybersecurlty semeldmsaauguuaswiingiu

+ aynalawiARldSULDUKLIE ‘4('

(CONTRACTOR SECURITY)

uEaniiaoiua:=aia  + usdniidouuas

mstlaoﬁumlps (Food Defense)
aluniIsYalnuula:niIsvudv

Uavriunisuutdaulagmaun (Intentional Contamination) K&an1sAa3ulANSSU
| e ' — [ - (H
walRulosiosisUasanenaudiivgusing

LUINNNENTEAVAATNLAZANUABANEAINNINTIIUEING

SAFE
FOOD

N/

2. msUaviiudiunisuudy (TRANSPORTATION SECURITY)

as2vdousnnduuUsSsSNNAUM
assvdouRwEoNn uindudiaund
Tubarswedandte Tudmauno Taxs
nZadoudanuasu lidsovsaemsdauo:

0s233d9 u#.’_inaummuaﬁ (7-Point Inspection)
nsyvdau 7 Yod iy

1. dwkdy 2. dwide 3. dwen
4. Wu 5. wau 6. Uszg

7. duuannldriaod

msldBandiulaaasne (Security Seal)
l8anoulasaniugo (High Security Seal)
dufinHunelavBa Sufi van gaaBa
daienodasnsiedau

« Kuelauasoriu -+ Balduon

« lulisovsouwdouda

AJUAULEUNIOMSYUAD
fkuoidumonldsuaydd yawnsa
uazandunio kamudsuidunio
kgafaund ksaldoawnufdaund
diaos1eoIuniuf

dacusavuaD (Vehicle Tracking)

18 GPS / loT Goowdukuesn A NS
misilaus:q aruknd uaznowbu
AJUAUAUTUSH

Hiumsausu Food Defense
dasuUs=91d asovdouds:=3a
ldayryraliiyanameuaniusn

Asdouaudum

fiaudauaw osiodauda HUIELaUSH
enaisuude auknd nazanmwiud
gSudavaouusudud
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5. msnauauaviijowulkaRaund (INCIDENT RESPONSE) q Q

LA ¥ .

O

El’

KINwulKQEaUnd 1wy

HEION1S  Wennn U39 fiemnw  daudcu Usaudu aaduto ri1
: vudoriul  Audt  Forou KANZW  anMQ  ATWEBO Jaoe/raite  sieoukgnisd
dagmia sngnda  upAadoodede  Audwlo ua:tll::;;ai“ﬂ Aud (Incident Report)

6. misilnoausuuAaINs (TRAINING) CHECKLIST misaisavdau FOOD DEFENSE

aiumsdamnuuaznmsyudo

[ |
HJUonAJ5ausy
o ‘ | SIENISOSID annus S1EN1S0522 Az
= AJIUHLEUD0 F Deftense o g o 5 = = T =T e T T | T T T T
. . [ e DEEE?‘IDSE | 1. dramisuiwduAFadiu Ciew [ ik || 7. dufinkuienavBa Dei O Likiw I
» feanAmumMeluLazmeuan L | - 1
- - / | 2. s:uu CCTV rionu Oww O Wik || 8. GPS fwudnd Oeiw O s |
» MsdoinauAnatacdode : ; |
5 % - 3. Uszqadodudidan O [ Tddw || 9. Audusiumsausy Oeiw O T
» msasavda I i :
| 4. asJanwsnrauussnn O e [ Tuswu ranaiDelRies
« MSOS29S0ULED - = P T
I 5. nsoogAauINuIIRS 7 90 Dww O s || 10. assedaudawbaiiodaiemo Deiw O Tisinu
. B. doBandwlaaana Orw O hidu M. DuwuosuduaaKgAoUund Oenu O ldsinu ),

NISUSKISYaMS

* JUsSUYRAINSaENUdaLIlion

* AJUALHSULHLN

« UnUaodayadinany

« DJuwunRUAUSVIHONIS
wa:dauuwuahiaus

MmsdaLnu © MSUUED

= INaMsnheadodum * OS20SOUACADUINUILDSNIUUSSNN
« T8 CCTV uazs:uuAsuquUMsLiI-aan + [dBanaulaaarie
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	วิธีปฏิบัติและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับการจัดส่งและจัดเก็บสินค้าในระบบ COLD CHAIN
	ทำไม Cold Chain จึงสำคัญ
	20-40%
	±2°C
	3 จุด สำคัญ

	ห่วงโซ่อาหาร
	CASE STUDY 1
	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

	CASE STUDY 2
	ผักสดไทย: การสูญเสียระหว่างขนส่งทางไกล* กรณีศึกษา: การขนส่งผักสดจากแหล่งผลิตภาคเหนือสู่โรงคัดบรรจุในภาคกลางของประเทศไทย ผู้เขียน/ปีที่ตีพิมพ์: Ananya Rattanawong และ Pornthipa Ongkunaruk (2017-2018) แหล่งตีพิมพ์: The 3rd International Conference on Agro-Industry 2016 (ICoA) — ตีพิมพ์ใน KnE Life Sciences ขอบเขตการศึกษา: การขนส่งผักสดระยะไกลจากพื้นที่ผลิตในภาคเหนือของไทยไปยังโรงคัดบรรจุในภาคกลาง ผลลัพธ์หลัก: พบการสูญเสียของผักสดระหว่างการขนส่งทางไกลอยู่ที่ 20-50% ของปริมาณทั้งหมด โดยอย่างน้อย 27% ของความสูญเสียทั้งหมดมีสาเหตุมาจากสภาพแวดล้อมอุณหภูมิที่ไม่เหมาะสมเพียงปัจจัยเดียว

	CASE STUDY 2 แผนภาพวงจรสาเหตุและผลกระทบสำหรับการระบุสาเหตุการสูญเสียผักสด
	GSP: Good Storage Practice & GDP Good Distribution Practice
	แนวทางการปฏิบัติที่ถูกแฝงอยู่ในมาตรฐานทางด้านอาหารต่าง ๆ

	From Farm to Packing House
	การเก็บรักษาและการขนส่งจากแปลงปลูกไปยังโรงคัดบรรจุ 1. รถและตู้ขนส่ง
	2. ข้อห้ามและการป้องกันปนเปื้อน
	3. การจัดการผลผลิต
	1. การจัดแบ่งแยกพื้นที่


	Temperature & Reletive Humidity
	2. การออกแบบโครงสร้าง
	3. การจัดวางสินค้าทางกายภาพ

	การจัดเก็บสินค้า (Storage Standard)
	5. บุคลากรและกระบวนการทำงาน
	6. การเฝ้าติดตามและควบคุม (Monitoring)


	คิดอย่างไรกับภาพนี้
	ดีขึ้นไหม?
	แล้วแบบนี้หล่ะ
	แบบนี้ OK ไหม
	วัตถุประสงค์หลัก (Objectives)
	ยานพาหนะและอุปกรณ์ขนส่ง

	การขนส่ง (Transportation Standard)
	อาหารมีโอกาสปนเปื้อนหรือเสื่อมคุณภาพในระว่างการขนส่งได้เสมอ  แม้ว่ากระบวนการผลิตก่อนหน้านี้จะผลิตมาดีและสะอาดเพียงใดก็ตาม หากขาดการจัดการสุขอนามัยที่ดีในขั้นตอนการขนส่ง
	การบำรุงรักษาและการใช้งาน (Maintenance & Use)

	แนวทางยกระดับคุณภาพและความปลอดภัยตามมาตรฐานสากล
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