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การผลติทางการเกษตรที่ดีและเหมาะสม 

การผลิตทางการเกษตรท่ีดีและเหมาะสม หรือ Good Agriculture Practices (GAP) หมายถึง 
แนวทางในการท าการเกษตร เพื่อให้ไดผ้ลผลิตท่ีมีคุณภาพดีตรงตามมาตรฐานท่ีก าหนด ไดผ้ลผลิต
สูงคุม้ค่าการลงทุนและขบวนการผลิตจะตอ้งปลอดภยัต่อเกษตรกรและผูบ้ริโภค มีการใชท้รัพยากร
ท่ีเกิดประโยชน์สูงสุด เกิดความย ัง่ยืนทางการเกษตรและไม่ท าให้เกิดมลพิษต่อส่ิงแวดลอ้ม โดย
หลักการน้ีได้รับการก าหนดโดยองค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ  (FAO) 
(http://www.student.chula.ac.th/~51373154/GAP.htm) 

GAP ในประเทศไทย  
การน าหลกัเกณฑข์อง GAP มาประยกุตใ์ชใ้นประเทศไทย ณ ปัจจุบนั มีดงัน้ี  

การปฏิบัติทางการเกษตรทีด่ีส าหรับพชื (Good Agriculture Practices : GAP)  
ส าหรับประเทศไทย กรมวชิาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เป็นหน่วยงานท่ีมีหนา้ท่ีใน
การตรวจรับรองระบบการจดัการคุณภาพ : การปฏิบติัทางการเกษตรท่ีดีส าหรับพืช (GAP) โดยได้
ก าหนดขอ้ก าหนด กฎเกณฑแ์ละวธีิการตรวจประเมิน ซ่ึงเป็นไปตามหลกัการท่ีสอดคลอ้งกบั GAP 
ตามหลกัการสากล เพื่อใชเ้ป็นมาตรฐานการผลิตพืชในระดบัฟาร์มของประเทศ รวมทั้งไดจ้ดัท า
คู่มือการเพาะปลูกพืชตามหลกั GAP ส าหรับพืชท่ีส าคญัของไทยจ านวน 24 ชนิด ประกอบดว้ย  

ผลไม ้       ไดแ้ก่  ทุเรียน ล าไย กลว้ยไม ้สับปะรด ส้มโอ มะม่วง และส้มเขียวหวาน  

พืช ผกั     ไดแ้ก่  มะเขือเทศ หน่อไมฝ้ร่ัง ผกัคะนา้ หอมหวัใหญ่ กะหล ่าปลี พริก ถัว่ฝักยาว ถัว่
ลนัเตา ผกักาดขาวปลี   ขา้วโพดฝักอ่อน หวัหอมปลี และหวัหอมแบ่ง  

ไมด้อก     ไดแ้ก่  กลว้ยไมต้ดัดอก และปทุมมา  

พืชอ่ืนๆ   ไดแ้ก่   กาแฟโรบสัตา้ มนัส าปะหลงั และยางพารา  

การตรวจรับรองระบบ GAP ของกรมวชิาการเกษตรไดแ้บ่งออกเป็น 3 ระดบั ดงัน้ี  
1. กระบวนการผลิตท่ีไดผ้ลิตผลปลอดภยั  
2. กระบวนการท่ีไดผ้ลิตผลปลอดภยัและปลอดภยัจากศตัรูพืช  
3. กระบวนการผลิตท่ีไดผ้ลิตผลปลอดภยั ปลอดจากศตัรูพืชและคุณภาพเป็นท่ีพึงพอใจของ
ผูบ้ริโภค  
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หลกัเกณฑ์ และวธีิการตรวจประเมินรับรองฟาร์ม GAP  
ขอ้ก าหนด หลกัเกณฑแ์ละวธีิการตรวจประเมินท่ีใชใ้นการตรวจรับรองฟาร์ม GAP ทั้ง 3 ระดบั 
ประกอบดว้ยขอ้มูล ดงัน้ี  

ล าดับข้อก าหนด เกณฑ์ทีก่ าหนด  วธีิการตรวจประเมิน 

1. แหล่งน า้ - น ้าท่ีใชต้อ้งไดจ้ากแหล่งท่ีไม่มี
สภาพแวดลอ้มซ่ึงก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนวตัถุ
อนัตรายและจุลินทรีย ์

- ตรวจพินิจสภาพแวดลอ้ม
หากอยูใ่นสภาวะเส่ียงให้
ตรวจสอบและวเิคราะห์
คุณภาพน ้า 

2. พืน้ทีป่ลูก - ตอ้งเป็นพื้นท่ีท่ีไม่มีวตัถุอนัตรายและจุลิน 
ทรียท่ี์จะท าใหเ้กิดการตกคา้งหรือปนเป้ือนใน
ผลิตผล 

- ตรวจพินิจสภาพแวดลอ้ม 
หากอยูใ่นสภาวะเส่ียงให้
ตรวจสอบและวเิคราะห์
คุณภาพดิน 

3. การใช้วตัถุอนัตราย
ทางการเกษตร 

- หากมีการใชส้ารเคมีในกระบวนการผลิตให้
ใชต้ามค าแนะน าหรืออา้งอิงค าแนะน าของ
กรมวชิาการเกษตร หรือ ตามฉลากท่ีข้ึน
ทะเบียนกบักรมวชิาการเกษตร กระทรวง
เกษตร-และสหกรณ์  
- ตอ้งใชส้ารเคมีใหส้อดคลอ้งกบัรายการ  
- หา้มใชว้ตัถุอนัตรายท่ีระบุในทะเบียนวตัถุ
อนัตรายทางการเกษตรท่ีหา้มใช ้

- ตรวจสอบสถานท่ีเก็บรักษา
วตัถุอนัตรายทางการเกษตร  
- สารเคมีท่ีประเทศคู่คา้
อนุญาตใหใ้ชต้รวจบนัทึก
ขอ้มูลการใชว้ตัถุอนัตรายทาง
การเกษตร และสุ่มตวัอยา่ง
วเิคราะห์สารพิษตกคา้งใน
ผลิตผลกรณีมีขอ้สงสัย 

4. การเกบ็รักษาและ
การขนย้ายผลติผล
ภายในแปลง 

- สถานท่ีเก็บรักษาตอ้งสะอาด อากาศถ่ายเท
ไดดี้และสามารถป้องกนัการปนเป้ือนของ
วตัถุแปลกปลอม วตัถุอนัตรายและสัตวพ์าหะ
น าโรค  
- อุปกรณ์และพาหะในการขนยา้ยตอ้งสะอาด
ปราศจากการปนเป้ือนส่ิงอนัตรายท่ีมีผลต่อ
ความปลอดภยัในการบริโภค  

- ตอ้งขนยา้ยผลิตผลอยา่งระมดัระวงั 

- ตรวจพินิจสถานท่ี อุปกรณ์ 
ภาชนะบรรจุขั้นตอนและ
วธีิการขนยา้ยผลิตผล 

5. การบันทกึข้อมูล - ตอ้งมีการบนัทึกขอ้มูลท่ีเก่ียวกบัการใชว้ตัถุ
อนัตรายทางการเกษตร  

- ตรวจบนัทึกขอ้มูลของ
เกษตรกรตามแบบบนัทึก
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- ตอ้งมีการบนัทึกขอ้มูลการส ารวจและการ
ป้องกนัจ ากดัศตัรูพืช  
- ตอ้งมีการบนัทึกขอ้มูลการจดัการเพื่อใหไ้ด้
ผลิตผลคุณภาพ 

ขอ้มูล 

6. การผลติให้
ปลอดภัยจากศัตรูพชื 

- ผลิตผลท่ีเก็บเก่ียวแลว้ ตอ้งไม่มีศตัรูพืชติด
อยูถ่า้พบตอ้งตดัแยกไวต่้างหาก 

- ตรวจสอบบนัทึกขอ้มูลการ
ส ารวจศตัรูและการป้องกนั
ก าจดั  
- ตรวจพินิจผลการคดัแยก 

7. การจัดการ
กระบวนการผลติ
เพือ่ให้ได้ผลติผล
คุณภาพ 

- การปฏิบติัและการจดัการตามแผนควบคุม
การผลิต  
- คดัแยกผลิตผลดอ้ยคุณภาพไวต่้างหาก 

- ตรวจสอบบนัทึกขอ้มูลการ
ปฏิบติัและการจดัการเพื่อให้
ไดผ้ลิตผลคุณภาพ  
- ตรวจพินิจผลการคดัแยก 

8. การเกบ็เกีย่ว และ
การปฏิบัติหลงัการ
เกบ็เกีย่ว 

- เก็บเก่ียวผลในระยะท่ีเหมาะสมตามเกณฑ์
ในแผนควบคุมการผลิต  
- อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการเก็บเก่ียว ภาชนะบรรจุ
และวธีิการเก็บเก่ียวตอ้งสะอาดไม่ก่อใหเ้กิด
อนัตรายต่อคุณภาพของผลผลิต และปนเป้ือน
ส่ิงอนัตรายท่ีมีผลต่อความปลอดภยัในการ
บริโภค 

- ตรวจสอบบนัทึกการเก็บ
เก่ียวและการปฏิบติัหลงัการ
เก็บเก่ียว  
- ตรวจพินิจอุปกรณ์ ภาชนะ
บรรจุ ขั้นตอนและวธีิการเก็บ
เก่ียว 

  หมายเหตุ:  
ขอ้ก าหนดในขอ้ 1-5 ส าหรับกระบวนการผลิตท่ีไดผ้ลิตผลปลอดภยั  
ขอ้ก าหนดในขอ้ 1-6 ส าหรับกระบวนการผลิตท่ีไดผ้ลิตผลปลอดภยัและปลอดจากศตัรูพืช  
ขอ้ก าหนดในขอ้ 1-8 ส าหรับกระบวนการผลิตท่ีไดผ้ลิตผลปลอดภยั ปลอดจากศตัรูพืชและคุณภาพ
เป็นท่ีพึงพอใจของผูบ้ริโภค  
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แนวทางการผลติสับปะรดทีเ่หมาะสม 
 

 แนวทางในการผลิตสับปะรดท่ีเหมาะสมนั้น จะประกอบไปดว้ยประเด็นต่างๆ ท่ีจะตอ้ง
พิจารณา ได้แก่ แหล่งปลูกสับปะรด พนัธ์ุสับปะรดท่ีใช้ปลูก การปลูกสับปะรด สุขลกัษณะและ
ความสะอาด ศตัรูของสับปะรดและการป้องกนัก าจดั การเก็บเก่ียว (กรมวชิาการเกษตร, 2545)  
 4.1.1  แหล่งปลูกสับปะรด 
 แหล่งปลูกสับปะรดจะตอ้งมีสภาพพื้นท่ีท่ีใชใ้นการปลูกสับปะรด ลกัษณะของดินท่ี
ใช้ปลูก สภาพของภูมิอากาศท่ีเหมาะสมต่อการปลูก และแหล่งน ้ าท่ีใช้ในการปลูก นอกจากน้ียงั
จะตอ้งมีการวางแผนการผลิต 

1) สภาพพืน้ที ่

 ควรอยูใ่นเขตเกษตรเศรษฐกิจสับปะรด 
 พื้นท่ีราบหรือท่ีดอน 
 ความสูงจากระดบัน ้าทะเลไม่เกิน 600 เมตร 
 ความลาดเอียงประมาณ 1-3 เปอร์เซ็นต ์แต่ไม่ควรเกิน 5 - 10 เปอร์เซ็นต ์
 ไม่มีน ้าท่วมขงั 
 ห่างไกลจากแหล่งมลพิษ 
 การคมนาคมสะดวก อยูใ่กลโ้รงงานหรือแหล่งรับซ้ือผลผลิต 

2) ลกัษณะดิน 

 ดินร่วนหรือร่วนปนทราย 
 ความอุดมสมบูรณ์ปานกลาง มีอินทรียว์ตัถุไม่ต ่ากวา่ 1.5 เปอร์เซ็นต ์
 การระบายน ้าและถ่ายเทอากาศดี 
 ระดบัหนา้ดินลึกไม่นอ้ยกวา่ 50 เซนติเมตร 
 ค่าความเป็นกรดด่างระหวา่ง 4.5 – 5.5 
 

3) สภาพภูมิอากาศ 

 อุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโต ประมาณ 24 – 30 องศาเซลเซียส 
 ปริมาณน ้าฝนกระจายสม ่าเสมอ ประมาณ 1,000 – 1,500 มิลลิเมตรต่อปี 
 มีแสงแดดจดั 

4) แหล่งน า้ 

 ควรมีน ้าเพียงพอส าหรับใชเ้ม่ือจ าเป็น 
 ตอ้งเป็นน ้าสะอาดปราศจากสารอินทรียแ์ละสารอนินทรียท่ี์มีพิษปนเป้ือน 
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5) วางแผนการผลติ 
เน่ืองจากคุณภาพสับปะรดจะลดลงอย่างรวดเร็วหลังเก็บเก่ียว จ าเป็นต้อง

วางแผนการผลิต เพื่อใหไ้ดป้ริมาณผลผลิตสอดคลอ้งกบัความตอ้งการของโรงงานและตลาด ตลอด
ปี 

 ตกลงราคาและปริมาณกบัผูซ้ื้อไวล่้วงหนา้ 
 ในพื้นท่ีไม่มีแหล่งน ้า ใหป้ลูกช่วงตน้ฤดูฝน 
 ในพื้นท่ีมีแหล่งน ้า ใหท้ยอยปลูกตลอดปี 
 ช่วงฤดูแล้งควรปลูกด้วยจุก ช่วงฤดูฝนควรปลูกด้วยหน่อ เพื่อเป็นการ

กระจายการผลิต 
 

4.1.2 พนัธ์ุสับปะรดทีใ่ช้ปลูก 
 สับปะรดท่ีมีคุณสมบติัดี และนิยมปลูกเป็นการคา้มี 2 กลุ่ม คือ 
 พันธ์ุส าหรับส่งโรงงาน มีเพียง 1 พนัธ์ุ คือ ปัตตาเวีย เป็นพนัธ์ุท่ีขอบใบไม่มีหนาม 

หรือมีหนามเพียงเล็กนอ้ยบริเวณปลายใบผลรูปทรงกระบอก ตาต้ืน และมีจุกเดียว 
 พันธ์ุส าหรับบริโภคสด มี 5 พนัธ์ุ ลกัษณะแตกต่างกนั และจะมีคุณภาพดีตรงตาม

พนัธ์ุ เม่ือปลูกในแหล่งท่ีเหมาะสมเท่านั้น 
 นางแล ใบมีขอบเรียบหรือหนามเล็กนอ้ย ผลรูปทรงกลม ตานูน เปลือกบาง เน้ือ

หวานจดั สีเหลืองทอง ต าบลนางแล อ าเภอแม่จนั จงัหวดัเชียงราย เป็นแหล่งปลูกเหมาะสมท่ีสุด 
 ปัตตาเวยี มีเน้ือแน่น รสหวานปานกลางหรือหวานจดั ปลูกไดท้ัว่ไป 
 ภูเกต็ ตราดสีทอง และสวี ขอบใบมีหนามมาก ผลมีตาลึก เม่ือแก่จดัเปลือกสีส้ม 

และมีส่วนของกลีบดอกอยูท่ี่เปลือก เน้ือหวานกรอบมีรูพรุน สีเหลืองเขม้ พนัธ์ุสวีจะมีผลสั้นกว่า
พนัธ์ุภูเก็ตและพนัธ์ุตราดสีทอง จงัหวดัภูเก็ตเป็นแหล่งปลูกท่ีเหมาะสมส าหรับพนัธ์ุภูเก็ต จงัหวดั
ตราด เป็นแหล่งปลูกท่ีเหมาะสมส าหรับพนัธ์ุตราดสีทอง และอ าเภอสวี จงัหวดัชุมพร เป็นแหล่ง
ปลูกท่ีเหมาะสมส าหรับพนัธ์ุสวี 

4.1.3 การปลูกสับปะรด 
1) การเตรียมดิน 

 พื้นท่ีเคยปลูกสับปะรด ใหไ้ถสับใบและตน้ ทิ้งไวป้ระมาณ 2 – 3 เดือน แลว้
ไถกลบ 

 ไถ 1 คร้ัง ตากดิน 7 – 10 วนั พรวน 1 – 2 คร้ัง ยกแปลงสูง 15 เซนติเมตร 
แลว้ท าแนวปลูกสับปะรด 
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 ถา้พื้นท่ีลาดเอียงมากกวา่ 3 เปอร์เซ็นต ์ตอ้งท าร่องระบายน ้ ารอบแปลงปลูก 
เพื่อป้องกนัการชะลา้งหนา้ดิน 

 วิเคราะห์ดินก่อนปลูกและปฏิบัติตามค าแนะน าในแต่ละแหล่งปลูก 
โดยเฉพาะการจดัการอินทรียวตัถุในดิน 

2) วธีิการปลูก 
การปลูกด้วยหน่อ 

 คดัหน่อใหมี้ขนาดเดียวกนัส าหรับปลูกในแต่ละแปลงเพื่อสามารถเก็บเก่ียว
ไดพ้ร้อมกนั 

 หน่อท่ีใชป้ลูกมี 3 ขนาด คือ ขนาดเล็ก (300 – 500 กรัม) ขนาดกลาง (500 – 
700 กรัม) และขนาดใหญ่ (700 – 900 กรัม) 

 ไม่ควรใชห้น่อพนัธ์ุท่ีหกัจากตน้แลว้เก็บไวน้านเกินไป 
 สามารถบงัคบัดอกไดเ้ม่ืออายุปลูก 8 – 12 เดือน ข้ึนอยูก่บัขนาดของหน่อท่ี

ใชป้ลูก 
 การปลูกด้วยจุก 

 ปลูกดว้ยจุกท่ีมีขนาดตั้งแต่ 180 กรัม 
 สามารถบงัคบัดอกไดเ้ม่ืออายปุลูก 10 – 14 เดือน ข้ึนอยูก่บัช่วงเวลาปลูก 

 การปลูกและระยะปลูก 

 ชุบหน่อหรือจุกก่อนปลูก ด้วยสารป้องกันโรครากเน่าหรือต้นเน่า 
โดยเฉพาะอยา่งยิง่การปลูกช่วงกลางฤดูฝน 

 ปลูกแถวคู่ ระยะปลูก 30 × 50 × (80-90) เซนติเมตร ปลูกไดป้ระมาณ 7,500 
– 8,500 ตน้ต่อไร่ แต่ไม่ควรเกิน 12,000 ตน้ต่อไร่ 
 

4.1.4 การดูแลรักษา 
1) การให้ปุ๋ย 

 สับปะรดตอ้งการธาตุอาหารหลกั (N, P และ K) ในแต่ฤดูการผลิต 

 ไนโตรเจน 6 – 9 กรัม N ต่อตน้ หรือยเูรีย อตัรา 116 – 169 กิโลกรัมต่อไร่ 

 ฟอสฟอรัส 2 – 4 กรัม P2O5 ต่อตน้ หรือทริฟเปิลซูเปอร์ฟอสเฟต อตัรา 38 – 
76 กิโลกรัมต่อไร่ 

 โพแทสเซียม 8 – 12 กรัม K2O ต่อตน้ หรือโพแทสเซียมคลอไรด์ 113 – 170 
กิโลกรัมต่อไร่ 

การให้ปุ๋ยต้นปลูก สามารถเลอืกได้ 2 วธีิคือ 
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วิธีที ่1   วิธีการให้ปุ๋ยทางกาบใบ 

 ใหปุ๋้ยรองพื้นสูตร 16-20-0 และให้ปุ๋ยบริเวณกาบใบล่างของตน้ ดว้ยปุ๋ยเคมี
สัดส่วน 2:1:3 หรือ 3:1:4 เช่น สุตร 12-6-15 หรือ 12-4-18 หรือ 15-5-20 หรือ 13-13-21 ให้ 2 คร้ัง ๆ 
ละ 10 – 15 กรัมต่อตน้ คร้ังแรกหลงัปลูก 1 – 3 เดือน คร้ังต่อมาห่างกนั 2 – 3 เดือน หากไม่ไดใ้ห้ปุ๋ย
รองพื้น จะใหปุ๋้ยทางกาบใบล่างของตน้ก็ได ้แต่เพิ่มจ านวนเป็น 3 คร้ัง 

 เม่ือสับปะรดมีใบสีเขียวซีดจาง เน่ืองจากไดรั้บธาตุอาหารไม่เพียงพอ ให้พ่น
ปุ๋ยทางใบเสริมด้วยปุ๋ยเคมีสูตร 23-0-30 ผสมน ้ าเข้มขน้ 5 เปอร์เซ็นต์ อตัรา 75 มิลลิลิตรต่อต้น 
จ านวน 3 คร้ัง คือ ระยะก่อนบงัคบัดอก 30 วนั 5 วนั และหลงับงัคบัดอก 20 วนั 

วิธีที ่2   วิธีการให้ปุ๋ยทางดินร่วมกบัการพ่นทางใบ 

 ใหปุ๋้ยรองพื้นและ/หรือใหปุ๋้ยบริเวณกาบใบล่างของตน้ 1 คร้ัง อตัรา 10 – 15 
กรัมต่อตน้ หลงัปลูก 1 – 3 เดือน 

 พ่นทางใบเดือนละ 1 คร้ัง จนต้นได้ขนาดท่ีจะบังคับดอก ด้วยปุ๋ยเคมี 
ประกอบดว้ย 

- แอมโมเนียมซลัเฟต 30 กิโลกรัม  - เหล็กซลัเฟต 3 กิโลกรัม 
- โพแทสเซียมคลอไรด ์10 กิโลกรัม  - สังกะสีซลัเฟต 0.5 กิโลกรัม 
- แมกนีเซียมซลัเฟต 1 กิโลกรัม  - บอแรกซ์ 0.1 กิโลกรัม 

การให้ปุ๋ยต้นตอ 

 หลงัเก็บเก่ียวให้ใช้มีดตดัตน้และใบ แลว้เร่งการเจริญเติบโตของหน่อดว้ย
การให้ปุ๋ยเคมีสูตร 46-0-0 หรือ แอมโมเนียมซลัเฟต บริเวณกาบใบล่างของตน้ตอเดิม อตัรา 7 – 15 
กรัมต่อตน้ 

 ใหปุ๋้ยทางกาบใบ ดว้ยปุ๋ยเคมีสูตร 12-6-15 หรือ 13-13-21 อตัรา 15 กรัมต่อ
ตน้ จ านวน 2 คร้ัง คร้ังแรกหลงัจากเลือกหน่อท่ีจะไวต้อแลว้ และคร้ังต่อมาอีก 4 เดือน 

 เม่ือสับปะรดมีใบสีเขียวซีดจาง เน่ืองจากได้รับธาตุอาหารไม่เพียงพอให้
หยอดหรือพน่ดว้ยปุ๋ยเคมีจ านวน 3 คร้ัง เช่นเดียวกบัการใหปุ๋้ยตน้ปลูก 
 

2) การให้น า้ 

 ไม่จ  าเป็นตอ้งใหน้ ้า ถา้มีปริมาณน ้าฝนสม ่าเสมอตลอดฤดูปลูก 
 ในฤดูแล้งหรือฝนทิ้งช่วง ควรให้น ้ าต้นสับปะรดท่ีก าลังเจริญเติบโต 

สัปดาห์ละ 1 – 2 ลิตรต่อตน้ 
 หลงัใส่ปุ๋ยคร้ังสุดทา้ย ถ้าไม่มีฝนตอ้งให้น ้ า เพื่อให้ตน้สับปะรดใช้ปุ๋ยให้

หมด 
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 ควรใหน้ ้าก่อนและหลงัการออกดอก 
 หยดุใหน้ ้าก่อนเก็บเก่ียว 15 – 30 วนั 

3) การบังคับดอก 

 ในแปลงเดียวกนั ควรบงัคบัดอกพร้อมกนั 
 บงัคบัดอกหลงัการให้ปุ๋ยทางกาบใบแลว้ 2 เดือน หรือหลงัการพ่นปุ๋ยทาง

ใบ 1 เดือน 
 บงัคบัดอกเม่ือตน้สับปะรดมีน ้ าหนกัตน้ปลูกประมาณ 2.5 – 2.8 กิโลกรัม 

และน ้ าหนักต้นตอประมาณ 1.8 – 2.0 กิโลกรัม ด้วยสารผสมของเอทธิฟอน (39.5%) อตัรา 8 
มิลลิลิตร กบัปุ๋ยเคมีสูตร 46-0-0 อตัรา 300 กรัม และน ้ า 20 ลิตร อตัรา 60 – 75 มิลลิลิตรต่อตน้ หรือ
ใส่ถ่านแก๊ส อตัรา 1 – 2 กรัมต่อตน้ ในขณะมีน ้าอยูใ่นยอดทั้ง 2 วธีิ บงัคบั 2 คร้ัง ห่างกนั 4 – 7 วนั 

 ท าการบงัคบัดอกใหช่้วงเยน็หรือกลางคืน หากมีฝนตกภายใน 2 ชัว่โมงหลงั
หยอดสารบงัคบัดอก ควรหยอดซ ้ าภายใน 2 – 3 วนั 

4) การป้องกนัการตกค้างของไนเตรท 

 ใหปุ๋้ยและใหน้ ้าตามค าแนะน าอยา่งเคร่งครัด 
 หา้มใส่ปุ๋ยไนโตรเจนหลงัการบงัคบัดอกแลว้ 
 หา้มท าลายจุกสับปะรด 
 ในแหล่งท่ีเคยพบปริมาณไนเตรทตกคา้งสูงในผลสับปะรด ควรเก็บตวัอยา่ง

ใบในระยะบงัคบัดอก วเิคราะห์ปริมาณธาติโมลิบดินมั ถา้พบความเขม้ขน้ของธาตุต ่ากวา่ 1 ส่วนใน
ลา้นส่วน ให้พ่นใบสับปะรดด้วย ธาตุโมลิบดินัม อตัรา 5 มิลลิกรัมต่อตน้ในระยะดอกแดง หรือ 
โพแทสเซียมคลอไรด ์อตัรา 8 กรัมต่อตน้ หลงัการบงัคบัดอกแลว้ 75 วนั 

5) การอนุรักษ์ศัตรูธรรมชาติ 
ศตัรูธรรมชาติของแมลงศตัรูสับปะรดท่ีส าคญั และพบทัว่ไปในไร่สับปะรดมี

เพียงชนิดเดียว คือ  
ด้วงเต่า ตวัเต็มวยั มีขนาดยาว 4.0 – 4.5 มิลลิเมตร ล าตวัด้านบนนูนโคง้สีด า 

ดา้นล่างแบนราบ อกปลอ้งแรกและปลายปีกสีส้ม เพศเมียวางไข่สีเหลืองอ่อนเป็นกลุ่มบนพื้นผิวพืช 
ตวัหนอนมีไขแป้งสีขาวปกคลุม 

ดังน้ัน การป้องกนัก าจดัศตัรูสับปะรด ควรใช้วิธีการท่ีปลอดภยัตามค าแนะน า
เพื่ออนุรักษศ์ตัรูธรรมชาติท่ีเป็นประโยชน์ดงักล่าว 
 

4.1.5 สุขลกัษณะและความสะอาด 
1) ควรเก็บวชัพืนและเศษพืช โดยเฉพาะท่ีเป็นโรคเผาท าลายนอกแปลงปลูก 
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2) อุปกรณ์ ไดแ้ก่ จอบ มีด เคร่ืองพน่สารป้องกนัก าจดัศตัรูพืช ภาชนะท่ีใชเ้ก็บเก่ียว
ผลผลิต หลงัใชง้านแลว้ตอ้งท าความสะอาด หากเกิดการช ารุด ควรท าการซ่อมแซมให้อยูใ่นสภาพ
พร้อมใชง้าน 

3) เก็บสารป้องกนัก าจดัศตัรูพืช และปุ๋ยเคมีไวใ้นท่ีปลอดภยั และปิดกุญแจโรงเก็บ 
 

4.1.6 ศัตรูของสับปะรดและการป้องกนัก าจัด 
1) โรคทีส่ าคัญและการป้องกนัก าจัด 

โรครากเน่าหรือต้นเน่า 
สาเหตุ   เช้ือรา 
ลกัษณะอาการ   ส่วนยอดของสับปะรดจะเปล่ียนเป็นสีแดง สีเหลืองซีด ใบยอด

ลม้พบัและหลุดง่าย บริเวณฐานใบมีรอยเน่าช ้ าสีเหลืองอ่อน ขอบแผลสีน ้ าตาลเขม้จนถึงด า เกิด
อาการเน่าและมีกล่ินเฉพาะตวั 

ช่วงเวลาระบาด   ระบาดรุนแรงในฤดูฝน โดยเฉพาะในพื้นท่ีมีสภาพเป็นด่าง 
การป้องกนัก าจัด 

 ปรับพื้นท่ีแปลงปลูกใหมี้การระบายน ้าไดดี้ 
 ปรับสภาพความเป็นกรดด่างของดินใหต้ ่ากวา่ 5.5 โดยใชก้ ามะถนัผง 
 หลีกเล่ียงการใช้หน่อหรือจุกสับปะรดจากแหล่งและแปลงท่ีมีโรค

ระบาด 
 จุ่มหน่อหรือจุกก่อนปลูก และพ่นด้วยสารป้องกนัก าจดัโรคพืชทุก 2 

เดือน 
 เก็บตน้ท่ีเป็นโรคเผาท าลาย แลว้พ่นตน้สับปะรดบริเวณใกลเ้คียง ดว้ย

สารป้องกนัก าจดัโรคพืช 
 

โรครากเน่าหรือต้นเน่า 
สาเหตุ   เกิดจากปฏิกิริยาร่วมระหว่างเช้ือแบคทีเรีย กับสภาพแวดล้อมท่ี

เปล่ียนแปลงไปจากปกติ 
ลกัษณะอาการ   เช้ือแบคทีเรียเขา้ไปในผลตั้งแต่ระยะดอกบาน และแสดงอาการ

เม่ือสภาพแวดลอ้มเหมาะสม คือ ผลสับปะรดท่ีเร่ิมแก่จะมีน ้ ามากข้ึน บริเวณตาและเน้ือผลท่ีถูกเช้ือ
เขา้ท าลาย เปล่ียนเป็นสีน ้าตาลเขม้และแขง็กระดา้ง ไม่ยดืหยุน่เหมือนเน้ือสับปะรดปกติ 

ช่วงเวลาระบาด   ระบาดรุนแรงในระยะ 7 – 10 วนั ก่อนท่ีผลสับปะรดจะเก็บ
เก่ียวได ้
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การป้องกนัก าจัด 

 เพิ่มจ านวนตน้ต่อไร่ใหม้ากข้ึน 

 ใหโ้พแทสเซียมคลอไรด์ 
 

4.1.7 การเกบ็เกีย่ว 
1) ระยะเกบ็เกีย่วทีเ่หมาะสม 

สับปะรดส าหรับส่งโรงงาน 

 เก็บเก่ียวผลสับปะรดท่ีมีความสุกแก่ตามมาตรฐาน 
 หา้มใชส้ารเคมีทุกชนิดเร่งใหส้ับปะรดสุกก่อนก าหนด 

สับปะรดส าหรับบริโภคสด 

 เก็บเก่ียวเม่ือตาสับปะรดเร่ิมเปิด 2 – 3 ตา หรือผิวเปลือกเปล่ียนเป็นสี
เหลืองประมาณ 10 เปอร์เซ็นต ์

2) วธีิการเกบ็เกีย่ว 

 สับปะรดส าหรับส่งโรงงานใหใ้ชมื้อหกัผลออกจากตน้โดยไม่ตอ้งเหลือ
กา้น แลว้หกัจุกออก 

 สับปะรดส าหรับบริโภคสด ใช้มีดตดัให้เหลือกา้นยาวติดผลประมาณ 
10 เซนติเมตร ไม่ตอ้งหกัจุกออก 

3) การจัดการต้นตอ 
สับปะรดสามารถไว้ตอได้ 1 – 2 คร้ัง เมื่อเกบ็เกีย่วแล้ว ควรปฏิบัติดังนี้ 

 ใชมี้ดตดัตน้สับปะรดระดบัเหนือดิน 20 – 30 เซนติเมตร และตดัใบให้
เหลือประมาณ 10 เซนติเมตร 

 ใชต้น้และใบสับปะรดคลุมดิน เพื่อรักษาความช้ืน และป้องกนัการงอก
ของวชัพืช 

 ใหปุ๋้ยและน ้าตามค าแนะน า 
 หักหน่ออากาศ หรือหน่อท่ีเกิดจากต้นไปใช้ขยายพนัธ์ุ เหลือเฉพาะ

หน่อดินไวเ้ป็นตน้ตอ 
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ภาคผนวก  ค 
 

หลกัเกณฑ์วธีิการที่ดสี าหรับการผลติ 
 (Good Manufacturing Practice : GMP)  
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หลกัเกณฑ์วิธีการทีด่ีส าหรับการผลติ 
 

GMP (Good Manufacturing Practice) หรือ หลกัเกณฑ์วธีิการท่ีดีส าหรับการผลิต เป็น
การจดัการสภาวะแวดลอ้มขั้นพื้นฐานของกระบวนการผลิต เช่น การควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคล 
การควบคุมแมลงและสัตวน์ าโรค การออกแบบโครงสร้างอาคารผลิต รวมถึงเคร่ืองจกัรอุปกรณ์ท่ี
ใชใ้นการผลิต เป็นตน้ ซ่ึงเนน้การป้องกนัมากกวา่การแกไ้ข เป็นระบบการจดัการความปลอดภยั
ของอาหารขั้นพื้นฐาน (Food Safety Management System)      คือ การจดัการเพื่อไม่ให้อาหารก่อ
ผลกระทบต่อผูบ้ริโภค เม่ืออาหารนั้นถูกเตรียมหรือบริโภค ระดบัดงักล่าวน้ี ไดเ้ร่ิมน าเอามาใชก้นั
เป็นคร้ังแรกในสหรัฐอเมริกาเม่ือปี พ.ศ. 2514  หลงัจากนั้นระบบน้ีก็ไดแ้พร่หลายออกไปใน
ประเทศต่าง ๆ ในท่ีสุดก็ไดมี้การน าเอาระบบ GMP น้ี เขา้ไปใชใ้นโครงการก  าหนดมาตรฐานดา้น
อาหารระหวา่งประเทศ ซ่ึงมีลกัษณะเป็นค าแนะน าและหลกัการทัว่ไปของสุขอนามยัของอาหาร ส  
าหรับประเทศต่าง ๆ ซ่ึงมีช่ือเป็นภาษาลาตินวา่Codex Alimentarius อนัมีความหมายวา่ Food Code 
หรือ Food Law ท่ีองคก์ารอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) กบัองคก์ารอนามยัโลก 
(WHO) ร่วมกนัจดัท  าอยูด่ว้ย ซ่ึงในท่ีสุดก็ไดผ้ลออกมาเป็นขอ้แนะน  าระหวา่งประเทศท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัหลกัการทัว่ไปวา่ดว้ยสุขลกัษณะอาหาร      (RecommendedInternational Code of Practice :            
General Principles of Food Hygiene   CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003 ) 
(http://www.moodythai.com/new/service/GMP/gmp.htm) 

หลกัการของ GMP Codex 

GMP สากล ตามมาตรฐาน codex (General Principle of Food Hygiene) มีหวัขอ้ส าคญัๆ 
ดงัน้ี 
1. วตัถุประสงค ์
2. ขอบข่ายและนิยาม 
3. การผลิตขั้นตน้ 
4. สถานประกอบการและการออกแบบส่ิงอ านวยความสะดวก 
5. การควบคุมการปฏิบติังาน 
6. การบ ารุงรักษา และการสุขาภิบาลสถานประกอบการ 
7. สุขลกัษณะส่วนบุคคล 
8. การขนส่ง 
9. ขอ้มูลผลิตภณัฑแ์ละการสร้างความเขา้ใจให้ผูบ้ริโภค 

http://www.codexalimentarius.net/web/index_en.jsp
http://www.fao.org/
http://www.who.int/en/
http://www.who.int/en/
http://www.moodythai.com/new/service/GMP/download/cxp_001e%20cac_rcp%20rev%204.pdf
http://www.moodythai.com/new/service/GMP/download/cxp_001e%20cac_rcp%20rev%204.pdf
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10. การฝึกอบรม 

ประโยชน์ของระบบ GMP (Codex) ต่อองค์กร 

การรับรองระบบ GMP Codex    จะมีประโยชน์ดงัน้ี 
1. ลดความเส่ียงในการปนเป้ือนของอาหาร     การเรียกสินคา้คืนกลบัและการปฏิบติัตามกฏหมาย 
2. เป็นระบบท่ีเปล่ียนการตรวจสอบผลิตภณัฑข์ั้นสุดทา้ย เป็นระบบการป้องกนัปัญหาตามหลกัการ
ประกนัคุณภาพ 
3. ระบบ GMP เป็นระบบท่ีสามารถใชค้วบคุมอนัตรายจากจุลินทรีย ์สารเคมี และส่ิงแปลกปลอมได้
อยา่งมีประสิทธิภาพและไม่ส้ินเปลือง 
4. ช่วยป้องกนัการสูญเสีย จากการท่ีผลิตภณัฑเ์กิดการปนเป้ือนหรือไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด 
5. แสดงใหเ้ห็นถึงความมุ่งมัน่ในความรับผิดชอบต่อความปลอดภยัพื้นฐานของอาหาร 
6. เพื่อสร้างความพร้อมของระบบสู่การรับรอง HACCP 
7. สร้างความเช่ือมัน่และสร้างความแตกต่าง ในการแข่งขนัในตลาดในประเทศและต่างประเทศ 

อุตสาหกรรมทีเ่กีย่วข้องกบั GMP 
1. การเพาะปลูก 
2. การเส้ียงสัตว ์ 
3. ผูส่้งมอบวตัถุดิบ 
4. ผูส่้งมอบวตัถุดิบโรงงานผลิตอาหาร 
5. การกระจายสินคา้ 
6. สถานท่ีจ าหน่ายหรือเตรียมผลิตภณัฑอ์าหาร 
7. อุตสาหกรรมห้องเยน็ 
8. อุตสาหกรรมบรรจุภณัฑ์      
 
การรวมระบบกบั ระบบบริหารจัดการอืน่ๆ   
        ท่านสามารถขอการรับรองระบบ GMP (Codex) เพียงอยา่งเดียวหรือ สามารถควบรวม
กบัระบบบริหารคุณภาพอ่ืนๆเช่น  HACCP  และ มาตรฐาน ISO9001:2000  
 
 
 
 

http://www.moodythai.com/new/service/haccp/haccp.htm
http://www.moodythai.com/new/service/9001/9001_main.htm


 101 

ความสัมพนัธ์ระหว่าง GMP กบั  HACCP 

 ระบบ GMP นั้น เป็นหลกัการทัว่ไปท่ีวา่ดว้ยสุขลกัษณะของการผลิตอาหาร ไดร้ะบุแนว
ทางการจดัการดา้นความพร้อมของสภาวะแวดลอ้มในกระบวนการผลิตอาหาร เช่น การจดัการดา้น
อาคารสถานท่ีท าการผลิต การบ ารุงรักษาและท าความสะอาดสถานท่ีท าการผลิต เคร่ืองจกัรและ
อุปกรณ์ในการผลิต การควบคุมน ้ าใช้ในโรงงาน การควบคุมสารเคมี การควบคุมส่ิงแปลกปลอม
ทางกายภาพ การควบคุมจุลินทรีย ์การควบคุมแมลงและสัตวท่ี์เป็นพาหะน าโรค สุขลกัษณะส่วน
บุคคล การระบุและการสอบกลบัผลิตภณัฑ์ รวมทั้งการเรียกผลิตภณัฑ์กลบัคืน ส่วนระบบ HACCP 
เป็นการจดัการดา้นการควบคุมกระบวนการผลิต (Process Control)ซ่ึงมุ่งเน้นการจดัการกบัจุดท่ี
ไดรั้บการวิเคราะห์แลว้วา่ เป็นต าแหน่งอนัส  าคญั หรือเป็นจุดวิกฤต (Critical Control Points) ใน
การควบคุมมิให้เกิดอนัตรายข้ึนแก่ผูบ้ริโภค ระบบ GMP และ HACCP นั้นมีความสัมพนัธ์กนัเป็น
อนัมาก ทั้งน้ีก็เน่ืองจากสภาวะความเป็นจริงท่ีวา่ สภาพแวดลอ้มในการผลิตท่ีดีจากการด าเนินงาน
ตามระบบ GMP ย่อมจะท าให้การควบคุมกระบวนการผลิต ณ จุดวิกฤตมีประสิทธิภาพมากข้ึน 
ดงันั้น ระบบ GMP จึงเป็นการจดัการดา้นสุขลกัษณะของการผลิตอาหาร ท่ีเป็นพื้นฐานส าคญัใน
การจดัท าระบบ HACCP ต่อไป  การจดัการดา้น GMP เป็นเร่ืองท่ีผูผ้ลิตตอ้งเร่งด าเนินการให้ไดต้าม
ขอ้ก าหนดก่อนท่ีจะมีการจดัท าระบบ  HACCP และมกัเป็นปัญหาท่ีตอ้งใชเ้วลาและค่าใชจ่้ายในการ
แกไ้ขมากกวา่การจดัท าระบบ  HACCP หากโครงสร้าง สถานท่ีผลิต และอุปกรณ์การผลิตท่ีมีอยูไ่ม่
เหมาะสมต่อการผลิตอาหารให้ปลอดภบักบัผูบ้ริโภค สภาพแวดลอ้มการผลิตท่ีดีย่อมท าให้การ
ควบคุมกระบวนการ ณ จุดวกิฤตมีประสิทธิภาพมากข้ึนและท าให้แผน HACCP มีความชดัเจนมาก
ข้ึน 

การรับรองระบบ 

 การรับรองระบบ GMP เป็นการตรวจประเมินเพื่อท าการทวนสอบและรับรองระบบท่ีซ่ึง 
เป็นระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารขั้นพื้นฐาน และโปรแกรมพื้นฐาน (pre-requisites 
programmes)ว่าไดมี้การน าไปปฏิบติัใช้อย่างมีประสิทธิผล  ระบบGMP เป็นระบบการจดัการ
สภาวะแวดล้อมขั้นพื้นฐานของกระบวนการผลิต ท่ีเขา้ใจไดง่้ายและสามารถประยุกต์ใช้ไดก้บั
อุตสาหกรรมท่ีหลากหลาย หลงัจากท่ีไดรั้บการรับรอง GMP แลว้จะเป็นพื้นฐานท่ีดีในการมุ่งสู่การ
รับรองระบบ HACCP , ISO9001, BRC ,IFS และ ISO22001 ในอนาคต   

 

 

http://www.moodyinfo.com/gmp/index.htm
http://www.moodythai.com/new/service/haccp/haccp.htm
http://www.moodythai.com/new/service/haccp/haccp.htm
http://www.moodythai.com/new/service/9001/9001_main.htm
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ภาคผนวก  ง 
 

ระบบการการวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตทีต้่องควบคุมในการผลติอาหาร 
(Hazard Analysis and Critical Control Point : HACCP) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 103 

ระบบการการวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตทีต้่องควบคุมในการผลติอาหาร 
(Hazard Analysis and Critical Control Point : HACCP ) 

 

  คณะกรรมการอาหารระหวา่งประเทศ FAO/WHO หรือท่ีเรียกยอ่ ๆ วา่ Codex ก่อตั้งเม่ือ 
พ.ศ. 2505 ไดพ้ฒันามาตรฐานอาหาร แนวทางและขอ้แนะน าต่าง ๆ ข้ึน โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อ
สนบัสนุน การปฏิบติัทางการคา้ท่ีเป็นธรรม และ เพื่อคุม้ครองสุขภาพของผูบ้ริโภค จากการบริโภค
ผลิตภณัฑ์อาหาร ซ่ึงในปัจจุบนัองคก์รการคา้โลก (WTO) ไดใ้ชเ้ป็นหลกัอา้งอิง ในการด าเนินการ
ทางการคา้ระหว่างประเทศ ในส่วนของการรับรองความปลอดภยัดา้นสุขภาพของผูบ้ริโภค และ 
การคุม้ครองการกีดกนัทางการคา้ โดย Codex ไดร่้วมแนวทางในการประยุกตใ์ชร้ะบบ HACCP ข้ึน 
ปัจจุบนั HACCP ถูกใชเ้ป็นหลกัอา้งอิงส าหรับผูส่้งออกผลิตภณัฑ์อาหาร และหน่วยงานควบคุม
คุณภาพผลิตภณัฑ์อาหาร เน่ืองจาก Codex ไดพ้ฒันาข้ึนโดยประเทศสมาชิก 160 ประเทศ ดงันั้น
ระบบคุณภาพ HACCP จึงไดมี้การประยุกตใ์ชใ้นประเทศไทย ในการประกนัความปลอดภยัของ
ผลิตภณัฑ์อาหาร เพื่อสนบัสนุนและอ านวยความสะดวก ในการด าเนินการคา้ระหว่างประเทศ 

(http://gotoknow.org/blog/agrocmu/82228) 

ระบบการวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตทีต้่องควบคุมในการผลติอาหาร  

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) คือระบบการวิเคราะห์อนัตรายและ
จุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุมเพื่อควบคุมอนัตราย ณ จุดหรือขั้นตอนการผลิตท่ีอนัตรายเหล่านั้นมีโอกาส
เกิดข้ึนจึงสามารถประกนัความปลอดภยัของอาหารท่ียอมรับกนัวา่สามารถป้องกนัอนัตรายและส่ิง
ปนเป้ือนไดดี้กวา่การตรวจสอบผลิตภณัฑ์ขั้นสุดทา้ยหรือควบคุมคุณภาพท่ีใชก้นัอยูเ่ดิม โดยระบบ 
HACCP จะเนน้การควบคุมกระบวนการผลิตในจุดหรือขั้นตอนท่ีส าคญัท่ีสามารถประยุกตว์ิธีการ
ควบคุมเขา้ไปใช้ได้ โดยพิจารณาตั้งแต่วตัถุดิบ กระบวนการผลิต การขนส่ง จนถึงผูบ้ริโภค 
นอกจากนั้นระบบ HACCP ยงัมีศกัยภาพในการระบุบริเวณหรือขั้นตอนการผลิตท่ีมีโอกาสเกิด
ความผิดพลาดข้ึนได ้แมว้า่จุดหรือในขั้นตอนดงักล่าวจะยงัไม่เคยเกิดอนัตรายมาก่อนซ่ึงนบัวา่เป็น
ประโยชน์อยา่งยิง่ 

ความ สัมพัน ธ์ระห ว่ า งหลัก เกณฑ์ทั่ ว ไป เกี่ ย วกับ สุขลักษณะอาหาร    (Good  
Manufacturing Practice: GMP ตาม Codex) และการจัดระบบการวเิคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤต
ที่ต้องควบคุมในการผลิตอาหาร (Hazards Analysis and Critical Control Points System: 
HACCP)  
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ระบบ HACCP และระบบ GMP มีความสัมพนัธ์กนัอย่างมาก กล่าวคือ ระบบ HACCP 
มุ่งเน้นการควบคุมกระบวนการผลิตโดยเฉพาะขั้นตอนท่ีไดรั้บการวิเคราะห์แลว้ว่าเป็นจุด CCP 
ในขณะท่ีระบบ GMP จะเนน้ในเร่ืองของการจดัการดา้นสุขลกัษณะของอาคาร  สถานท่ีการผลิต 
เคร่ืองจกัรอุปกรณ์ และควบคุมกระบวนการผลิตดงันั้นก่อนท่ีจะประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP โรงงาน
ตอ้งมีความพร้อมในเร่ืองของโปรแกรมพื้นฐานหรือ GMP รวมทั้งกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัความ
ปลอดภยัของอาหารท่ีผลิตประเภทนั้นๆ 

หลกัการของ ระบบ HACCP ประกอบด้วยหลกัการส าคัญ 7 ประการ สรุปได้ดังนี้ คือ  

หลกัการท่ี 1 : การวเิคราะห์อนัตราย (Conduct a Hazard Analysis) 
หลกัการท่ี 2 : ก าหนดจุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุม (Determine the Critical Control Point; CCP) 
หลกัการท่ี 3 : ก าหนดค่าวกิฤต (Establish Critical Limits) 
หลกัการท่ี 4 : ก าหนดระบบตรวจติดตามเพื่อควบคุมจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม (Establish a System to 
Monitor Control of the CCP) 
หลกัการท่ี 5 : ก าหนดการแกไ้ข (Establish the Corrective Action) 
หลกัการท่ี 6 : ก าหนดการทวนสอบ (Establish Procedures for Verification) 
หลกัการท่ี 7 : ก าหนดระบบเอกสารและการเก็บบนัทึกขอ้มูล (Establish Documentation and 
Record Keeping) 

ประโยชน์ของการจัดท าระบบ HACCP  

 เป็นหลกัประกนัความปลอดภยัให้กบัผูบ้ริโภค โดยมีการควบคุมการผลิตในการผลิต
อาหารไดอ้ยา่งปลอดภยั เนน้ท่ีการป้องกนัและขจดัความเส่ียงท่ีจะท าให้อาหารเป็นพิษ เป็น
อนัตรายต่อผูบ้ริโภค  

 สามารถยกระดบัมาตรฐานการผลิตใหก้บัโรงงาน โดยมีการบริหารจดัการดา้นความ
ปลอดภยัของอาหารอยา่งมีระบบ  

 เพิ่มอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ ์สอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดของประเทศคู่คา้  
 เกิดภาพพจน์ท่ีดีต่อองคก์ร และผลิตภณัฑ ์ 
 ลดภาระค่าใชจ่้ายในการผลิตท่ีไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด โดยเฉพาะคุณภาพดา้นความ

ปลอดภยั  
 เป็นระบบคุณภาพดา้นความปลอดภยัของอาหารท่ีสามารถขอรับการรับรองได้  
 เป็นพื้นฐานส าคญัในการพฒันาสู่ระบบคุณภาพ ISO 9000 
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วธีิการ  

 การตรวจสอบระบบเบ้ืองตน้ (Initial System Survey) โดยท าการประเมินสถานภาพของ
บริษทัเบ้ืองตน้วา่มีการปฏิบติัสอดคลอ้งกบัระบบการวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตท่ีตอ้ง
ควบคุม มอก.7000 มากนอ้ยเพียงใด  

 การฝึกอบรม (Training) ด าเนินการฝึกอบรมใหบุ้คลากรในองคก์รทราบถึงความส าคญั
ของระบบ HACCP และขอ้ก าหนดมาตรฐาน  

 การพฒันาระบบเอกสาร (Document Preparation) ของระบบ HACCP  
 การน าระบบเอกสารไปปฏิบติั (Implementation)  
 การประเมินระบบก่อนการขอใบรับรอง (Pre-assessment) ซ่ึงทีมวทิยากรท่ีปรึกษาของ

สถาบนัด าเนินการประเมินระบบก่อนการขอใบรับรอง 
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ภาคผนวก  จ 

 
รระบบมาตรฐานคุณภาพ  ISO 9001 
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รระบบมาตรฐานคุณภาพ  ISO 9001 

ร ISO 9001 ระบบบริหารคุณภาพ Quality Management System  คือ มาตรฐานการบริหาร
จดัการขององค์กร ซ่ึงมุ่งเน้นดา้นคุณภาพท่ีองค์กรต่างๆ น าไปประยุกต์ใช้เพิ่มอย่างกวา้งขวางใน
การจัดท าระบบซ่ึจะท าให้ลูกค้าเกิดความมั่นใจในระบบการบริหารงานท่ีมีบริหารงานท่ีมี
ประสิทธิภาพขององค์กร สามารถตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้อย่างสม ่ าเสมอ 

(http://www.acsregistrars-thai.com/view.php?id=1) 

 ประโยชน์ทีไ่ด้รับในการน าระบบบริหารคุณภาพ ISO 9001:2008 มาใช้ในองค์กร 

1. เพิ่มประสิทธิผลและประสิทธิผลในการท างาน  

2. มีกระบวนการท างานท่ีเป็นระบบยิง่ข้ึน  

3. มีคุณภาพสินคา้ท่ีดีข้ึน  

4. พนกังานมีจิตส านึกในเร่ืองของคุณภาพมากข้ึน 

5. ช่วยลดค่าใชจ่้ายท่ีเกิดจากของเสียไดอ้ยา่งเป็นรูปธรรม  

6. ลูกคา้เกิดความมัน่ใจในสินคา้และบริการ  

7. ก่อใหเ้กิดภาพลกัษณ์ท่ีดีต่อองคก์ร 

8. เพิ่มศกัยภาพในการแข่งขนั 

ข้อก าหนดในระบบคุณภาพ ISO 9001  

1. ความรับผดิชอบดา้นการบริการ   

2. ระบบคุณภาพ 

3. ทบทวนขอ้ตกลง 

4. การควบคุมการออกแบบ  

5. การควบคุมเอกสารและขอ้มูล 
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6. การจดัซ้ือ 

7. การควบคุมผลิตภณัฑท่ี์ส่งมอบโดยลูกคา้ 

8. การช้ีบ่งและการตรวจสอบไดข้องผลิตภณัฑ์ 

9. การควบคุมกระบวนการ 

10. การตรวจสอบและการทดสอบ 

11. การควบคุมเคร่ืองตรวจสอบ เคร่ืองวดั และเคร่ืองทดสอบ 

12. สถานการณ์ตรวจสอบและการทดสอบ 

13. การควบคุมผลิตภณัฑท่ี์ไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด 

14. การปฏิบติัการแกไ้ขและป้องกนั 

15. การเคล่ือนยา้ย การเก็บ การบรรจุ การเก็บรักษา การส่งมอบ 

16. การควบคุมบนัทึกคุณภาพ 

17 . การตรวจติดตามคุณภาพภายใน 

18. การฝึกอบรม 

19. การบริการ 

20. กลวธีิทางสถิต 
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ภาคผนวก  ฉ 

 
มาตรฐานสมาคมผู้ค้าปลกีแห่งประเทศองักฤษส าหรับผู้ผลติ 

อาหาร (BRC Global Standard – Food) 
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BRC  Global  Standard : FOOD 

  
มาตรฐาน BRC เป็นมาตรฐานท่ีจดัท าข้ึนมาโดยสมาคมผูป้ระกอบธุรกิจคา้ปลีก (The 

British Retail Consortium) ซ่ึงมาตรฐานดงักล่าว ประกอบดว้ย 6 ส่วนหลกัๆ ดงัน้ี 
(http://www.lube5.com/index.php?lay=show&ac=article&Id=539094099&Ntype=9) 

1. HACCP system  

2. Quality Management System  

3. Factory Environment Standards  

4. Product Control  

5. Process Control  

6. Personnel  
โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี  
  
1. HACCP System  

องค์กรตอ้งด าเนินการจดัท าระบบ HACCP ตามมาตรฐานของ codex ซ่ึงจะตอ้งมีการ
น าไปใช้อย่างทัว่ถึง ครอบคลุมทั้งองคก์รและธ ารงรักษาไวอ้ยา่งต่อเน่ือง บนพื้นฐานการประเมิน
ความเส่ียงท่ีพิจารณาทั้งโอกาสการเกิด และความรุนแรง การด าเนินการจดัท านั้นตอ้งได้รับการ
สนบัสนุนจากผูบ้ริหาร ซ่ึงตอ้งแสดงความมุ่งมัน่ในการจดัท า ตลอดจนการตั้งทีมงาน และหวัหน้า
ทีม HACCP องค์กรต้องด าเนินการจดัท าโปรแกรมพื้นฐาน (prerequisite programme) เพื่อ
สนบัสนุนระบบ HACCP และควบคุมอนัตรายท่ีเกิดข้ึน  
  
2. Quality Management System  

องคก์รตอ้งจดัท าระบบบริหารคุณภาพ ซ่ึงตอ้งจดัท าเป็นเอกสาร น าไปใชใ้ห้ครอบคลุมทัว่
ทั้งองค์กร โดยจะตอ้งมี การทบทวนและปรับปรุงตามความเหมาะสมและสม ่าเสมอ องคก์รตอ้งมี
การจดัท านโยบายคุณภาพท่ีแสดงถึงความมุ่งมัน่ท่ีจะผลิตสินคา้ท่ี มีความปลอดภยั สอดคลอ้งตาม
กฎหมาย และรับผิดชอบต่อลูกค้า คู่มือคุณภาพท่ีองค์กรจดัท าจะต้องครอบคลุมข้อก าหนดใน
มาตรฐานของ BRC โดยขอ้ก าหนดนั้นเน้นในเร่ืองการตรวจติดตามภายใน การปฏิบติัการแกไ้ข
และการสอบกลบัเม่ือสินคา้มีปัญหา  
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3. Factory Environment Standards  

บริเวณท่ีตั้ งของโรงงานตอ้งป้องกนัการปนเป้ือน และเอ้ือให้มีการผลิตสินค้าท่ีมีความ
ปลอดภยั ซ่ึงตอ้งสอดคล้องตามกฎหมาย โดยองค์ตอ้งควบคุมดูแลส่ิงแวดลอมทั้งภายนอกและ
ภายในให้มีความเหมาะสม ซ่ึงองคก์รตอ้งพิจารณากิจกรรมและสภาพแวดลอ้มท่ีอาจส่งผลกระทบ 
โดยตอ้งมีมาตรการป้องกนัการปนเป้ือนท่ีเน้นในเร่ืองการท าความสะอาด รวมถึงมาตรการต่างๆ
ตอ้งมีการทบทวนและน าไปใชอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
 4. Product Control  

ในขอ้ก าหนดมาตรฐาน BRC นั้นจะครอบคลุมทั้งผลิตภณัฑ์และบรรจุภณัฑ์ ซ่ึงการระบุ
และประเมินความเส่ียงใน การเกิดหรืออนัตรายท่ีมีต่อความปลอดภยัตั้งแต่ขั้นตอนการออกแบบ
และพฒันา ผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะอย่างยิ่งการจดัการและจดัเก็บวตัถุดิบชนิดพิเศษ เช่น สารท่ี
ก่อให้เกิดอาการภูมิแพ ้อินทรียส์าร การเสียสภาพเน่ืองจากการเก็บ หรือการปนเป้ือนขา้มระหวา่ง
การเก็บ เป็นตน้ ซ่ึงการด าเนินการดงักล่าวเพื่อให้เกิดความมัน่ใจว่าสินคา้ท่ีผลิตมีความ ปลอดภยั 
สอดคลอ้งตามกฎหมาย และไดคุ้ณภาพตามท่ีลูกคา้ตอ้งการ  
 5. Process Control  

องค์กรตอ้งด าเนินการตามขั้นตอนและแสดงให้เห็นถึงการควบคุม ตลอดจนด าเนินการ
ทวนสอบกระบวนการและอุปกรณ์ เพื่อให้สามารถท าการผลิตสินคา้ไดอ้ยา่งปลอดภยั สอดคลอ้ง
ตามกฎหมายของผลิตภณัฑ์ และเป็นไปตามคุณภาพท่ีก าหนดไว ้ซ่ึงการควบคุมการปฏิบติังาน
ทั้งหมด ตอ้งอย่างมีประสิทธิภาพ โดยองค์กรตอ้งก าหนดระเบียบปฏิบติัการทวนสอบ การเฝ้า
ติดตามดว้ย   
6. Personnel  

องคก์รตอ้งมัน่ใจวา่พนกังานในองคก์รตอ้งไดรั้บการฝึกอบรม และควบคุมให้มีการปฏิบติั
ไปในทิศทางเดียวกนั  รวมถึงพนกังานตอ้งแสดงให้เห็นถึงความสามารถในการปฏิบติัตามท่ีไดรั้บ
มอบหมาย องค์กรต้องจัดท ามาตรฐานการควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคลท่ีใช้ในการควบคุม 
พนกังานขององคก์ร และผูเ้ยีย่มชม 
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                                         ภาคผนวก ช 
 

International Food Standard (IFS)  
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International Food Standard (IFS)  

             IFS ไดถู้กพฒันาข้ึนโดยกลุ่มของผูป้ระกอบการคา้ปลีกดา้นอาหารในประเทศเยอรมนัในปี 
2000 เพื่อสร้างมาตรฐานใหเ้ป็นมาตรฐานเดียวกนัส าหรับผูผ้ลิตท่ีผลิตสินคา้ brand ของผูค้า้ปลีก
เหล่าน้ี โดยมาตรฐานน้ีจะก าหนดกระบวนการตรวจสอบต่างๆในแต่ละขั้นตอน  
มาตรฐานของ IFS มีความคลา้ยคลึงกบั BRC มาก โดยทั้งสองมาตรฐานประกอบดว้ยขอ้ก าหนด
ประเภทเดียวกนัถึง 80% อยา่งไรก็ตาม ผูค้า้ปลีกในองักฤษ เยอรมนั และฝร่ังเศส ไม่ยอมรับวา่
มาตรฐานทั้งสองน้ีให้เป็นมาตรฐานเดียวกนั ดงันั้น ผูผ้ลิตท่ีตอ้งการขายสินคา้ใหผู้ค้า้ปลีกสองกลุ่ม
น้ีจึงตอ้งปฏิบติัตามมาตรฐานท่ีแตกต่างกนัท าให้เกิดภาระตน้ทุนท่ีสูงต่อผูผ้ลิตได ้
ทั้งน้ี ผูค้า้ปลีกเยอรมนัท่ีใชม้าตรฐาน IFS ประกอบดว้ย Lidl, Aldi และ Spar ในขณะท่ีผูค้า้ปลีก
ฝร่ังเศสท่ีใช ้IFS คือ Carrefour, Auchan และ Casino  
             IFS ระบุในเวบไซตว์า่ มาตรฐานของ IFS ใชก้บัทุกขั้นตอนของการผลิตอาหารส าเร็จรูป
ต่อเน่ืองจากขั้นตอนการปลูก โดยขอ้ก าหนดของ IFS แบ่งเป็นหลายระดบั ไดแ้ก่ basic level, 
advanced level และ มีระดบัสูงสุดท่ีถือวา่เป็น recommendations ท่ีเรียกวา่ Best Practice in the 
Food Industry    (ส านกังานพาณิชยใ์นต่างประเทศ ณ กรุงบรัสเซลส์ 24 มกราคม 2551) 
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ผนวก ซ 
 

           ระบบมาตรฐานคุณภาพ   ISO 22000 
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ระบบมาตรฐานคุณภาพ  ISO 22000 
 
ISO 22000 ถูกพฒันาขึน้ในปี 2005 ประกอบดว้ยขอ้ก าหนดเรื่องระบบการจดัการ 

ความปลอดภยัดา้นอาหาร ครอบคลุมองคก์รทุกประเภทในวงจรการผลติอาหารตัง้แต่ผูผ้ลติ
ขัน้ตน้จนถงึธุรกจิแปรรปูอาหาร (ผลติภณัฑจ์ากนม เนื้อสตัว ์และ เบเกอรี)่ นอกจากนี้ ยงัใชก้บั
ธุรกจิผลติส่วนประกอบอาหาร ธุรกจิขนส่งและธุรกจิบรรจหุบีห่อ  
ISO 22000 ถูกพฒันาขึน้จากตวัแทนจาก 14 ประเทศ และจากหน่วยงานต่างๆ เช่น Codex 
Alimentarius, the Global Food Safety Initiative (GFSI) และ European food industry 
organization (CIAA) โดยมาตรฐานน้ีประกอบดว้ย 3 ส่วน คอื 1) ขอ้ก าหนดเรือ่งมาตรฐานการ
ผลติ 2) ขอ้ก าหนดเรือ่ง HACCP ตาม Codex Alimentarius 3) ขอ้ก าหนดเรือ่งระบบการจดัการ 
ทัง้นี้ มาตรฐานของ ISO 22000 จะถูกน ามาใชอ้ย่างเดยีว หรอืใชค้วบคู่ไปกบัมาตรฐานอื่นๆ 
เช่น ISO 9001:2000 ทัง้นี้ องคก์ร ISO (The International Organization for Standardization) 
มองว่า ISO 22000 เป็นเครื่องมอืทีใ่ชส้ าหรบัจดัการกบัประเดน็อ่อนไหวในเรือ่งมาตรการ
สุขอนามยัและสุขอนามยัพชืทีอ่าจมกีารเลอืกปฏบิตัหิรอืขอ้จ ากดัทีแ่ฝงมาในการคา้ระหว่าง
ประเทศ   (ส านกังานพาณิชยใ์นต่างประเทศ ณ กรุงบรัสเซลส์ 24 มกราคม 2551) 
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ภาคผนวก  ฌ 

สรุปค าสัมภาษณ์ของผู้ประกอบการส่งออกสับปะรดกระป๋องของไทย 
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บริษัท อุตสาหกรรมสับปะรดกระป๋องไทย จ ากดั 1 

 บริษทั อุตสาหกรรมสับปะรดกระป๋องไทย จ ากดั หรือ TPC (Thai Pineapples Canning 
Industry Corp., Ltd.) เป็นผูก่้อตั้งอุตสาหกรรมสับปะรดในประเทศไทยเป็นรายแรก ตั้งแต่ปี พ.ศ. 
2510 ตั้ งอยู่ท่ี อ  าเภอปราณบุรี  จ.ประจวบคีรีขนัธ์ ทีพีซีมีการผลิตครบวงจรตั้งแต่โรงงานผลิต
กระป๋องเปล่า  เคร่ืองจกัรติดฉลาก และบรรจุหีบห่อ  ปัจจุบนัมีพนกังานมากกวา่ 1,000 คน สามารถ
ผลิตวตัถุดิบได้ 800 ตันต่อ 8 ชั่วโมง ซ่ึงจะได้สับปะรดกระป๋องประมาณ 5 ล้านหีบ และน ้ า
สับปะรดพร้อมด่ืมจ านวน 10,000 ตนั 
 ในดา้นการผลิต พบวา่ แหล่งปลูกสับปะรดส่วนใหญ่จะอยูท่างภาคตะวนัออกและภาคใต ้
ดงันั้นโรงงานการผลิตจึงอยูท่างภาคใตค้่อนขา้งมาก 
 ในดา้นของตน้ทุนการผลิต พบวา่ ตน้ทุนท่ีเสียค่าใชจ่้ายมากท่ีสุด คือ ตน้ทุนวตัถุดิบท่ีเป็น
สับปะรดสด ซ่ึงเคยเสียค่าใชจ่้ายในราคาสูงท่ีสุดถึง 7 บาทต่อกิโลกรัม นอกจากน้ีก็ยงัมีตน้ทุนท่ีเป็น
ค่ากระป๋อง  พลงังานไฟฟ้า  พลงังานน ้ามนั 
 ในดา้นของเคร่ืองจกัรท่ีใชใ้นการผลิตไม่มีปัญหาในเร่ืองดงักล่าว เน่ืองจากมีการหยุดทุกๆ 
ปี ในช่วงเดือนกรกฎาคม – สิงหาคม มีก าลงัการผลิตวนัละ 700 ตนั โดยผลผลิตท่ีท าการผลิตแต่ละ
วนัจะเป็น 400 – 500 ตนั เร่ิมผลิตตั้งแต่ 7.00 น. ถึง 24.00 น. 
 ในดา้นผลผลิตสับปะรดกระป๋อง พบว่า สับปะรดกระป๋องของไทยมีคุณภาพดีท่ีสุด โดย
ตลาดสหรัฐอเมริกา และตลาดญ่ีปุ่นตอ้งการสับปะรดกระป๋องท่ีมีคุณภาพดีมาก ส่วนตลาดยุโรป
ตอ้งการสับปะรดกระป๋องท่ีมีคุณภาพรองลงมา 
 ในดา้นการแข่งขนักบัประเทศคู่แข่งอ่ืนๆ พบวา่ ประเทศจีนนั้นมีขอ้ไดเ้ปรียบท่ีรัฐบาลให้
การสนบัสนุน 
 
1 คุณนริสรา อาจหาญ  ผูจ้ดัการฝ่ายขาย  บริษทั SIAM  AGRO-FOOD INDUSTRY PUBLIC COMPANY LIMITED  ให ้  
  สมัภาษณ์  ณ วนัท่ี 7  มกราคม 2554 
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 บริษัท กุยบุรีผลไม้กระป๋อง จ ากดั2 

 จากการสัมภาษณ์ไดข้อ้สรุปดงัน้ี 
 ในการการผลิต พบวา่ ในบางฤดูกาล ผลผลิตมีไม่เพียงพอต่อการผลิต ท าให้ราคาผลผลิต
ค่อนขา้งสูง โดยราคาท่ีส่งมาท่ีโรงงานอยูท่ี่ระดบัราคา 6.50 บาท/กิโลกรัม โดยฤดูกาลท่ีท าการผลิต
จะมี 2 ฤดูกาล คือ ช่วงเดือนพฤศจิกายน – มกราคม และช่วงมีนาคม – พฤษภาคม ทั้งน้ี ถา้เป็นนอก
ช่วงฤดูกาลจะมีราคาอยูท่ี่ 7.50 บาท/กิโลกรัม จากสภาพดงักล่าวส่งผลใหเ้กิดการแยง่กนัซ้ือวตัถุดิบ 
 ในด้านของเคร่ืองจกัร มีการใช้อย่างเต็มท่ี แต่ละปีจะมีการหยุดพกัเคร่ืองในช่วงเดือน
สิงหาคม – กนัยายน 
 ในด้านของกระบวนการผลิตมีการปรับปรุงระบบการผลิตต่างๆ ให้สอดคลอ้งกบัระบบ
ตามท่ีลูกคา้ตอ้งการ เช่น บางจุดท่ีมีรูโหว่อาจจะมีการปรับปรุงในเร่ืองของผนงัของโรงงาน  ผนงั
ปูนซีเมนต ์ ฝ้าโรงงาน  การดกัจบัแมลง 
 ในดา้นของตน้ทุนวตัถุดิบ พบว่า มีปัญหาในดา้นของตน้ทุนกระป๋อง เน่ืองจากเม่ือตน้ปี 
พ.ศ. 2552 แผน่เหล็กมีราคาสูง แต่หลงัจากนั้น เร่ิมดีข้ึนเล็กน้อย เน่ืองจาก Supplier มีการตดัราคา
กนัเอง ส าหรับตน้ทุนดา้นอ่ืน ไดแ้ก่ ตน้ทุนค่าขนส่งจากโรงงานไปท่าเรือ พบวา่ ไม่แพงเท่าใดนกั 
เม่ือเทียบกบัตน้ทุนทั้งหมด 
 ในดา้นของแรงงาน  พบวา่ แรงงานเกิดความขาดแคลน 
 ในดา้นของการเงิน ยงัคงมีปัญหาหน้ีสิน และเงินทุนหมุนเวยีนอยูบ่า้ง 
 ในดา้นของตลาดส่งออก ไดมี้การมองหาตลาดใหม่ๆ เช่น อาฟริกา  ตะวนัออกกลาง เป็น
ตน้ 
 
2คุณกฤษณะ สุวรรนงั เจา้หนา้ท่ีฝ่ายขาย บริษทั กยุบุรีผลไมก้ระป๋อง จ ากดั  ใหส้มัภาษณ์  ณ วนัท่ี 24 มกราคม      
 2554 
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 บริษัท ไวต้าฟู้ด แฟคทอร่ี (1989) จ ากดั3 

 จากการสัมภาษณ์ไดข้อ้สรุปดงัน้ี 
 ในด้านการผลิต มีระยะการปลูกถึงเก็บเก่ียวประมาณ 15 – 18 เดือน ผลผลิตสับปะรด
กระป๋องค่อนขา้งมีความเส่ียงสูง จะท าใหก้ระป๋องด า 
 ในดา้นของก าลงัการผลิต มีผลผลิตเต็มท่ีอยูท่ี่ 700 ตนั/วนั มีการใชก้ าลงัการผลิตประมาณ 
60 – 70% ของก าลงัการผลิตทั้งหมด ส าหรับธุรกิจรายเล็กๆ จะไม่ลงทุนอะไรมากนกั ทั้งน้ีเน่ืองจาก
ก าลงัการผลิตนอ้ย นอกจากน้ีจะผลิตผลผลิตท่ีมีราคาไม่สูง 
 ในดา้นของเทคโนโลยี มีการปรับปรุงในดา้นของภาชนะบรรจุ เช่น บรรจุฟอยด์ จะมีการ
ฆ่าเช้ือส าหรับผลิตภณัฑบ์รรจุชนิดน้ีโดยเฉพาะ 
 ในดา้นของตน้ทุนของการผลิต พบวา่ เสียค่าใชจ่้ายตน้ทุนท่ีเป็นกระป๋องค่อนขา้งมาก คิด
เป็น 40 – 60% ของตน้ทุนทั้งหมด ในดา้นของตน้ทุนของค่าขนส่ง ในช่วงท่ีเศรษฐกิจไม่ดีมีเรือท่ีเขา้
มาหมุนเวียนในการขนส่งน้อย รัฐบาลควรมีนโยบายในการควบคุมโรงงานท่ีจะสร้าง ควรเป็น
โรงงานท่ีมีวตัถุดิบในพื้นท่ี มิฉะนั้นจะเสียค่าขนส่งค่อนขา้งสูง นอกจากน้ี โรงงานกบัเกษตรกรควร
จะมี Contact ต่อกนัในดา้นผลผลิตก็จะมีประโยชน์ต่อกนั 
 ในดา้นการเงิน   ทางบริษทัมีค่าใชจ่้ายในแต่ละวนัค่อนขา้งมาก ประมาณ 5 -6 แสนบาท ซ่ึง
ไดแ้ก่ค่าใชจ่้ายประจ าวนั ค่าแรง ค่าดอกเบ้ีย  เป็นตน้ 
 ในดา้นการส่งออก พบวา่ ตลาดญ่ีปุ่น ค่อนขา้งจะพิถีพิถนัในเร่ืองคุณภาพ จะเนน้สินคา้ท่ีมี
คุณภาพสูง ให้ราคาสูง  ในดา้นของตลาดอเมริกา และตลาดยุโรปก็ยงัคงเป็นตลาดท่ีดี แต่ในยุโรป
ตะวนัออกค่าเงินค่อนขา้งจะเปล่ียนแปลงบ่อย 
 ในดา้นนโยบายของรัฐบาล พบวา่ หน่วยงานของรัฐท่ีดูแลในเร่ืองสินคา้เกษตรแปรรูปเป็น
อุตสาหกรรมค่อนขา้งท่ีจะเปล่ียนบ่อย นอกจากน้ี ในดา้นการเกษตร ระบบยงัไม่ชดัเจน นัน่คือ ใน
เร่ืองของการจดทะเบียน ควรมีการจดทะเบียนอย่างเป็นกิจลักษณะ มิฉะนั้ น เม่ือเกิดปัญหา 
เกษตรกรก็จะตอ้งช่วยเหลือตนเองในดา้นของตลาด มีแนวโนม้ท่ีจะขยายตวัไปยงัอาฟริกา 
 
3คุณกิตติพงศ ์ ไพศาลภานุมาศ  เจา้หนา้ท่ี บริษทั ไวตา้ฟู้ ด แฟคทอร่ี (1989) จ ากดั ใหส้มัภาษณ์  ณ  วนัท่ี 24      
 มกราคม 2554 
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 บริษัท ปราณบุรีสับปะรดกระป๋อง จ ากดั4 

 จากการสัมภาษณ์ไดข้อ้สรุปดงัน้ี 
 ในดา้นของตน้ทุนการผลิต พบวา่ วตัถุดิบและแรงงานมีการขาดแคลนบางช่วง นัน่คือ ใน
บางช่วงวตัถุดิบมีมาก แต่แรงงานเกิดการขาดแคลน  และในบางช่วงวตัถุดิบขาดแคลนแต่มีแรงงาน 
 ในดา้นของก าลงัการผลิต พบวา่ ก าลงัการผลิตลดลงประมาณ 100 กวา่ตนั/วนั นัน่คือ ก าลงั
การผลิตอยูท่ี่ 300 ตนั/วนั 
 ในด้านการพฒันาแรงงาน มีการอบรมพฒันาแรงงานอย่างสม ่าเสมอ โดยจะอบรมใน
ขั้นตอนของการแยกคดัคุณภาพของสับปะรดในด้านขนาด สี ประเภท นอกจากน้ียงัมีการดูแล
พนกังาน เพื่อท่ีจะใหพ้นกังานอยูก่บับริษทัไดน้าน 
 ในดา้นการตลาด มีการไปออกบู๊ธ เปิดตวัสินคา้ใหม่ เช่น ว่านพลาสติก  เน้ือสับปะรดใน
น ้าเช่ือมพลาสติก  วา่นหางจระเขใ้นน ้าเช่ือม  
 ในดา้นการเงิน มีภาระหน้ีสิน การกูย้ืมเงินมาขยายกิจการ ลงทุนซ้ือเคร่ืองจกัร การลงทุน
ซ้ือเคร่ืองจกัร ซ้ือท่ีดิน 
 ในดา้นการส่งออก  มีการส่งออกไปทุกท่ี กระจายกนัไป 
 ในดา้นของรัฐบาล มีการช่วยเหลือดา้นการจดับูธ๊ผา่นกระทรวงพาณิชย ์
 
4คุณนิตยา  ทองแท่ง  เจา้หนา้ท่ี บริษทั ปราณบุรีสบัปะรดกระป๋อง จ ากดั ใหส้มัภาษณ์  ณ วนัท่ี 24 มกราคม 2554 
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 บริษัท เถกงิอุตสาหกรรมสับปะรดกระป๋อง จ ากดั5 

 จากการสัมภาษณ์ไดข้อ้สรุปดงัน้ี 
 ในดา้นของผลผลิต พบวา่ สับปะรดของไทยมีรสชาดดีท่ีสุด มีการผลิตเต็มก าลงัเคร่ืองจกัร 
ซ่ึงอยูท่ี่ระดบั 500 ตนั/ปี ผลผลิตท่ีท าการผลิตท าการส่งออก 100% 
 ในดา้นของเคร่ืองจกัร มีการน าเคร่ืองจกัรใหม่ๆ มาเปล่ียนบา้ง เพื่อท าให้ประสิทธิภาพใน
การผลิตดีข้ึน 
 ในด้านต้นทุนค่าขนส่ง พบว่า ตู้คอนเทนเนอร์ท่ีใช้บรรจุไม่เพียงพอ และระดบัราคาค่า
ขนส่งอยู่ท่ี 9,000 บาท/ตูค้อนเทนเนอร์ นอกจากน้ีตน้ทุนของน ้ าตาลทรายขาว ตลอดจนตน้ทุนค่า
กระป๋องมีตน้ทุนท่ีสูง 
 ในด้านของแรงงาน  มีการอบรมพนักงานท่ีเข้าใหม่  และมีการอบรมพนักงานเก่าเป็น
ประจ าทุกปี 
 ในด้านการส่งออก จะมีการผลิตโดยใช้ตราสัญลักษณ์ของบริษทั หรือส่งออกในตรา
สัญลกัษณ์ของลูกคา้ 

ในดา้นการตลาด ยงัคงรักษาตลาดเก่าไวไ้ดทุ้กตลาด นอกจากน้ีมีแนวโนม้ท่ีจะขยายไปยงั
ตลาดใหม่อยา่งค่อยเป็นค่อยไป ไดแ้ก่  ตลาดแคนาดา สหรัฐอเมริกา ทวปีอเมริกาเหนือ 

 
5คุณหทยัรัตน์  บุญนิล  เจา้หนา้ท่ีฝ่ายประสานงานการตลาด  บริษทั เถกิงอุตสาหกรรมสบัปะรดกระป๋อง จ ากดั ให ้  
 สมัภาษณ์  ณ วนัท่ี 24 มกราคม 2554 
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ภาคผนวก  ญ 

แบบสอบถามการสัมภาษณ์ผู้ส่งออกสับปะรดกระป๋องของไทย    
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แบบสอบถามการสัมภาษณ์ผู้ส่งออกสับปะรดกระป๋องของไทย    

 

ช่ือบริษัท………………………………………………ช่ือผู้ให้สัมภาษณ์……………………………..……… 

วนัทีใ่ห้สัมภาษณ์……………………………………… 

1. ด้านการผลติ 
……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………… 

2. ด้านการตลาด 

……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………… 

3. ด้านการเงนิ 

……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………… 

4. ด้านบุคลากร 

……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………… 

5. โอกาสและอปุสรรค 

……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………… 

 


