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(ตัวอย่าง) 

คู่มือมาตรฐานการปฏิบัติ 
เพื่อคุณภาพการผลิตและการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากวนเกษตรอินทรีย์ 

กรณีศึกษา ผักอินทรีย์สดบรรจุในภาชนะ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

สนับสนุนทุนวจิัยโดย สนบัสนุนทุนวิจยัโดย กองทนุส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
(ววน.) และหน่วยบริหารและจัดการทุนด้านการพัฒนาระดับพื้นที่ (บพท.) 

เดือน เมษายน พ.ศ. 2567 
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คู่มือมาตรฐานการปฏิบัติ 
เพื่อคุณภาพการผลิตและการแปรรูปผลติภัณฑ์จากวนเกษตรอินทรยี ์

กรณีศึกษา ผักอินทรีย์สดบรรจุในภาชนะ  

 
  คู่มือมาตรฐานการปฏิบัติฉบับนี้ครอบคลุมผักอินทรีย์สบรรจุในภาชนะเครือข่ายวนเกษตรอินทรีย์ที่มี
ลักษณะเป็นผักสดชนิดต่าง ๆ  บรรจุในภาชนะบรรจุพลาสติก ปิดฉลาก โดยมีวัตถุประสงค์ของคู่มือ 3 ข้อ ดังนี้ 

(1) เพื่อวิเคราะห์และสร้างมาตรฐานผลผลิตและผลิตภัณฑ์วนเกษตรอินทรีย์โดยประยุกต์จากมาตรฐาน
เกษตรอินทรีย์ มาตรฐานอาหาร มาตรฐานผู้ซื้อในตลาด และมาตรฐานของความยั่งยืน 

(2) เพ่ือพัฒนาระบบมาตรฐานการปฏิบัติการผลิตและการแปรรูปของวิสาหกิจชุมชนวนเกษตรอินทรีย์ให้
สอดคล้องกับมาตรฐานผลผลิตและผลิตภัณฑ์วนเกษตรอินทรีย์แบบมีส่วนร่วม 

(3) เพื่อฟื้นฟูทักษะและยกระดับทักษะของวิสาหกิจชุมชนวนเกษตรอินทรีย์ผลผลิตและผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภาพ มีอัตลักษณ์ มีมาตรฐานวนเกษตรอินทรีย์แบบมีส่วนร่วมสามารถส่งต่อให้กับคู่ค้าและเครือข่ายวิสาหกิจได้ 

 รายละเอียดมีดังต่อไปนี้ 
 

รายละเอียด ข้อกำหนด 
บทนิยาม ผัดสดอินทรีย์ ได้แก่ กรีนโอ๊ค เรดโอ๊ค ฟิลเลย์ไอซ์เบิร์ก เรดโค

รอล โรเมน บัตเตอร์เฮด ผักกาดหอม ผักกาดแก้ว คัดเลือก ล้าง
ให้สะอาดด้วยเทคโนโลยีโอโซน ก่อนบรรจุในถุง ปิดฉลาก เก็บ
รักษาและขนส่งในระบบรักษาความเย็น (cold chain) ส่งถึง
ผู้บริโภค 

การสร้างสรรค์ห่วงโซ่คุณค่าวนเกษตร
อินทรีย์ที่ยั่งยืน   

1.ผักอินทรีย์ปลูกในพื้นที่ได้รับรองมาตรฐานวนเกษตรอินทรีย์
แบบมีส่วนร่วม (OAF-PGS) 
2. การสร้างสรรค์คุณค่าผลิตภัณฑ์ผักสดอินทรีย์จากตั้งแต่การ
ปลูก การบำรุงรักษา การเก็บเกี ่ยว การแปรรูปให้น้อยที ่สุด 
(minimally process vegetable ) จนพร้อมนำไปประกอบ
อาหารโดยคงความเป็นอินทรีย์จากฟาร์มสู่ผู้บริโภค  

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ 
พร้อมจำหน่าย 

ผ ัดสดอินทร ีย ์บรรจ ุในถ ุงพลาสต ิดใสชน ิดโพล ีพรอพิลีน 
(polypropylene)  ฉลากให้รายละเอียดชนิดผัก น้ำหนัก  การ
เก็บรักษา  (ภาพท่ี 1)  
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รายละเอียด ข้อกำหนด 
มาตรฐานคุณภาพ 1. สด สะอาด ปราศจากสิ่งแปลกปลอม 

2. คุณภาพ ด้านน้ำหนัก ขนาด รูปทรง ตำหนิเป็นไปตาม
ข้อกำหนดของลูกค้า (ภาพท่ี 2) 
3. ไม่มีรอยช้ำหรือไม่เน่าเสียที่ทำให้ไม่เหมาะต่อการบริโภค ไม่มี
กลิ่น และ/หรือรสชาติแปลกปลอม ไม่มีศัตรูพืชที่มีีผลกระทบต่อ
รปูลักษณ์ท่ัวไป (ภาพท่ี 3) 
4.  ไม่มีความชื้นที่ผิดปกติจากภายนอก ทั้งนี้ไม่รวมถึงหยดน้ำที่
เกิดหลังจากนำผักออกจากห้องเย็น ไม่มีความเสียหายเนื่องจาก
อุณหภูมิต่ำ หรืออุณหภูมิสูง 
5. รอยตัดเรียบและสะอาด 
6. ผลทดสอบชุดทดสอบหายาฆ่าแมลง (MJPK) ให้ผลปลอดภัย 
7. การบรรจุหีบห่อ 
    7.1 ผ ักในบรรจ ุภ ัณฑ์ม ีความสม่ ำเสมอทั้งในเรื่องพันธุ์  
ค ุณภาพ สี และขนาด มาจากแหล่งเดียวกัน ขนาดรูปร่าง
สม่ำเสมอ กรณีที่มองเห็นผักจากภายนอกหีบห่อ ส่วนที่มองเห็น
ต้องเป็นตัวแทนของ ผลิตผลทั้งหมด 
    7.2 ภาชนะบรรจุต้องสะอาด ป้องกันไม่ให้เกิดความเสียหาย
ต่อคุณภาพของ ผักต่อการขนส่ง และไม่ทำให้เกิดการปนเปื้อน
วัสดุที่ใช้ภายในภาชนะบรรจุต้อง สะอาดและไม่มีสิ่งแปลกปลอม 
หากมีการใช้กระดาษหรือตราประทับที่มีข้อมูลทางการค้า ต้องใช้
หมึกพิมพ์หรือกาวทีไ่ม่เป็นพิษ  
8. การแสดงฉลาก 
     8.1 ข้อความ ผัก………สด  
     8.2 น้ำหนักสุทธิเป็นกรัม หรือ กิโลกรัม 
     8.3 ข้อมูลผู้ผลิต 
     8.4 ภาษา กรณีที่ผลิตเพ่ีอจำหน่ายในประเทศต้องใช้
ข้อความเป็นภาษาไทยแต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็็ด้ 
9. สุขลักษณะ การเก็บเกี ่ยว การเก็บรักษา การขนส่ง ต้อง
ป้องกันการปนเปื้อนที่จะก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค  
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รายละเอียด ข้อกำหนด 
10. สุขลักาณะส่วนบุคคลเป็นไปตามข้อปฏิบัติโดยเคร่งครัด 
(ภาพท่ี 5) 

มาตรฐานเกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ 1.มาตรฐานวนเกษตรอินทรีย์แบบมีส่วนร่วม  
2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง  
   2.1 น้ำบริโภค 
   2.2 กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ์เงื ่อนไข และ
วิธีการในการตรวจวิเคราะห์ ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิด
โรค 
  2.3 อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
  2.4  การแสดงฉลากอาหาร 
  2.5  ภาชนะบรรจุ 
  2.6  วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหารแปรรูปในภาชนะพร้อมจำหน่าย  (GMP) 

กระบวนการแปรรูป กระบวนการแปรรูปแสดงในภาพที่ 4 โดยกำหนดให้มีจุดสำคัญ
ในการควบคุมการแปรรูป 3 ส่วนได้แก่ 
จุดเสี่ยงอันตราย (Critical Control Point, CCP) ได้แก่ 
    1. อันตรายทางเคมี สารเคมีเกษตร โอโซน 
    2. อันตรายทางกายภาพ เศษกรวด หิน ทราย โลหะ 
จุดเสี่ยงการสูญเสียคุณภาพ (Critical Quality Point, CQP) 
    1. ตำหนิผัก ขนาด น้ำหนัก สี  
    2. การช้ำของผักจากการเก็บอุณหภูมิต่ำ การล้าง และ 
       การขนส่ง 
    3. การรั่วของถุงบรรจุภัณฑ์      
จุดต้องบันทึก (Control point, CP) ได้แก่ 
   1. อุณหภูมิน้ำลดอุณหภูมิ 
   2. อุณหภูมิห้องเย็น  
   3. คุณภาพน้ำล้างผักและการเปลี่ยนน้ำล้าง 
4. เวลาการล้างผักด้วยโอโซน 
5. น้ำหนัก จำนวนผักบรรจุในถุงพลาสติก 
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รายละเอียด ข้อกำหนด 
6. เวลาและระยะทางในการขนส่งผักสด  

ทักษะการผลิตที่ต้องฝึกฝนเพื่อรักษาคุณค่า
และคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ 

การฟ้ืนฟูทักษะ 
1. ทักษะการใช้ชุดตรวจสอบสารพิษตกค้างการเกษตร 
2. ทักษะการคัดตำหนิผักก่อนและหลังการผลิต 
การยกระดับทักษะ 
1. ทักษะการใช้โอโซนล้างผัก 
2. ทักษะการใช้สถิติในการควบคุมคุณภาพการผลิต  
 การรักษามาตรฐานคุณภาพ การบันทึกกระบวนการผลิต  
การเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทุกรอบการผลิตไว้ตรวจสอบอายุ 

การประเมินการดำเนินการตามคู่มือ ระดับท่ี 1 มีการรับรองผัก มาตรฐานวนเกษตรอินทรีย์แบบมีส่วน
ร่วม  
ระดับท่ี 2 มีการดำเนินการตามกระบวนการผลิต 
ระดับท่ี 3 มีการดำเนินการตรวจสอบตามมาตรฐานคุณภาพ 
ระดับที ่ 4 มีเครื ่องหมายรับรองตามมาตรฐานเกี ่ยวข้องกับ
ผลิตภัณฑ์ 

ผู้ร่างมาตรฐานการปฏิบัติ  คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่  
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. นกัสิทธิ์ ปัญโญใหญ่ 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. สพุจน์ บุญแรง 
3. นางสาวปิลันธสุทธิ์ สวุรรณเลิศ 
เครือข่ายเกษตรอินทรีย์ฮักแม่วาง อำเภอแม่วาง จังหวัดเชียใหม่ 
1. นางสาวกมลฉัตร ศรีวิชัย 
2. นายวิเชียร ศรีวิชัย  
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ภาพที ่1 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ผักอินทรีย์สดบรรจุในถุง 
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ภาพที่ 2 การกำหนดรายละเอยีดผักอินทรียส์ดรับเข้ากระบวนการผลิต 
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ภาพที่ 3 การกำหนดรายละเอยีดผักอินทรียส์ดรับเข้า/ไม่รับเขา้กระบวนการผลิต 
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ภาพที่ 4 วิเคราะห์กระบวนการผลิตผักอินทรยีส์ดตัดแต่งบรรจุในภาชนะ 
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ภาพที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคลในการปฏิบัตงานผลิตผักอินทรยี์สดบรรจุในภาชนะ 


