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เอกสารอา้งองิ

• Transportation and Distribution

of Perishable Foods, Denyse LeBlanc Atlantic Food and Horticulture 

Research Centre Kentville, Nova Scotia

• Canadian Food Inspection System, Good Transportation Practices 

Code

• Codex Alimentarius: Code of Practice for the Processing and Handling 

of Quick Frozen Foods
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การกระจายสินคา้

ผูผ้ลิต

ผูด้  าเนินการ

ผูค้า้ส่ง

ผูค้า้ปลีก
- ร้านขายของขนาดใหญ่ (ซุปเปอร์มาร์เกต็)
- ร้านขายของช า

ผูบ้ริโภค

ผูจ้ดัจ  าหน่าย

ธุรกิจอาหาร
- ร้านอาหาร
- อาหารส าเร็จรูป
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Canadian Food Inspection Agency (CFIA) Regulations
Related to the Food Distribution Sector

A.  การขนสง่:

• พาหนะทีใ่ชใ้นการขนสง่สนิคา้ประเภทอาหาร (เรือ, เครือ่งบนิ, รถไฟ, รถบรรทุก, ตูค้อนเทนเนอร์, รถ
พ่วง) และบรรจภุัณฑ์ทีใ่ช้เพื่อการขนสง่และจดัเก็บอาหารนั้น ควรจะไดร้บัการออกแบบที่ดแีละสะอาด 
เพื่อรักษาสภาพอาหารให้คงเดิมและปูองกันการปนเปื้อนของอาหาร

• อาหารควรจะได้รบัการแช่เย็น ระหวา่งการขนสง่และการจัดเก็บ เพื่อลดการเจริญเตบิโตของ
เชื้อจุลนิทรีย์

• อุณหภูมทิี่เหมาะสมทีใ่ชใ้นการขนสง่และจัดเก็บสนิคา้ประเภทอาหาร:

• อาหารสกุ ควรเก็บที่ 4°C

• อาหารสด ควรเก็บที่ -1°C and 4°C.

• อาหารแชแ่ขง็ ควรเก็บที่ -18°C หรอืต่า่กวา่นัน้

• เพื่อเป็นการรักษาคุณภาพของปลาแชแ่ขง็ใหค้งอยูน๋ั้น ควรเก็บที่ -26°C

• พาหนะท่ีใชใ้นการขนสง่และสถานท่ีเก็บรกัษาอาหารน้ัน ควรจะมีอปุกรณว์ดัอณุหภมิู เชน่ เทอรโ์มมิเตอร ์
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B. ความรบัผิดชอบของผู้ผลิตในการจัดเก็บและกระจายสนิค้า:        สินคา้ที่ผลติเสร็จนั้น ควรจะถูกจัดเก็บ

และดแูลให้ถูกวิธี เพื่อลดการเน่าเสียและการเสื่อมของสนิคา้ และยังเปน็การปูองกนัความเสยีหายและ

การปนเปื้อนทีอ่าจเกิดขึน้อีกด้วย (เช่น การระบายสินคา้ ให้ระบายสว่นที่เข้ามาก่อนนั้นออกไปก่อน)

• ขั้นตอนการสอบกลบัและการเรียกคืนสินคา้อย่างมปีระสิทธภิาพนั้น จา่เป็นตอ้งมีเพื่อรองรบัในกรณี
ที่เกิดการปนเปือ้นในอาหาร 

• ส่วนขัน้ตอนการเรียกคนืสนิคา้นั้น ควรจะมีการทดสอบเป็นระยะ

• การบนัทึกข้อมลูเปน็ลายลักษณ์อักษร เกี่ยวกบัสนิค้า, แผนงาน และ แผนการควบคุมที่สามารถใช้
งานได้จรงิ

• บนัทึกคุณภาพน้่าและสนิค้าทีจ่ัดเตรียม

• บนัทึกการควบคุมอุณหภูมิ

• บนัทึกการบ่ารงุรักษาเครื่องมอือุปกรณ์

• การระบรุปูพรรณสินคา้อยา่งถูกต้องนั้น จา่เปน็อยา่งมากในกรณีทีม่ีการเรยีกคนืสนิค้า 

• สินคา้ที่ผลิตเสร็จแลว้นั้น ตอ้งถูกระบุ “วนัใชข้องสนิค้า” และฉลาก “เก็บในที่เย็น”

•       บนัทึกการเทียบมาตรฐาน

• บนัทึกสุขอนามัย

• บนัทึกการก่าจัดแมลง

• บนัทึกการกระจายสนิค้า
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หลกัปฏิบติัท่ีดีส าหรบัการขนสง่สินคา้
(Canadian Food Inspection System Implementation Group)

•เราตอ้งแนใ่จวา่สนิคา้อาหารทีส่ง่ถงึผูบ้รโิภค

นัน้ จะตอ้งไมไ่ดร้บัการปนเปือ้นและสิง่เจอืปน

ระหวา่งการขนสง่
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A.  ความรบัผิดชอบของทุกฝุายในการกระจายสินคา้:

• ผู้ผลิตอาหาร:

• แจ้งผู้ขนสง่ใหท้ราบถงึขั้นตอนทีจ่่าเปน็ในการดแูลอาหารให้ปลอดภัยอยู่เสมอระหวา่งการขนสง่

• แน่ใจวา่อาหารนั้นสะอาดและปลอดภัย

• แน่ใจวา่อาหารถูกจัดเก็บที่อุณหภูมิที่เหมาะสม ก่อนทา่การขนสง่

• ผู้ขนส่ง หรือ ผู้กระจายสนิค้า:

• ปฏบิัติตามข้ันตอนสุขอนามยั

• แน่ใจถงึความปลอดภัยในการโหลดสินคา้แยก 

• ควบคมุอุณหภมูิให้เหมาะสมระหวา่งการขนสง่สนิค้า

• แน่ใจถงึการจัดการสินคา้ที่เกิดจากความเสียหายระหว่างการขนส่ง

• ผู้รับสินคา้ (ผู้ด่าเนนิการ, ผู้ค้าส่ง, ผู้กระจายสนิค้า, ผู้ค้าปลีก):

• จะต้องแนใ่จว่าอาหารนั้นปลอดภัยและไดร้บัการควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสมระหวา่งการขนสง่
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(Canadian Food Inspection System Implementation Group)
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หลกัปฏิบติัท่ีดีส าหรบัการขนสง่สินคา้
(Canadian Food Inspection System Implementation Group)

B.  การออกแบบ, การสร้าง และ การเลือกใชร้ถ

ในการขนสง่อาหาร:

 จะปอูงกันการปนเปื้อนของอาหาร และ

สิ่งเจอืปนในอาหารได้อยา่งไร

เพื่อลดความเสี่ยงทางกายภาพ, เคม ีและ

ชีวภาพให้น้อยลง
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8

1/9/2016 GTP Canada & Codex 8



หลกัปฏิบติัท่ีดีส าหรบัการขนสง่สินคา้
(Canadian Food Inspection System Implementation Group)

C.   การควบคมุอุณหภูมใินรถขนส่ง:

• อาหารที่สามารถเน่าเสียไดน้ัน้ ต้องการการควบคมุอุณหภมูทิี่แมน่ย่า เพื่อ

• ปูองกนัไมใ่ห้อาหารเกิดความเสียหาย

• ระบบทา่ความเย็น:

• เครื่องทา่ความเย็น VS การใชน้้่าแข็ง
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C. การควบคุมอุณหภูมใินรถขนส่ง : (ต่อ)

• ฉนวนของพาหนะ :

หลกัปฏิบติัท่ีดีส าหรบัการขนส่งสินคา้ 
(Canadian Food Inspection System Implementation Group)
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C. การควบคุมอุณหภูมิในรถขนส่ง : (ต่อ)

• การดแูลและตรวจสอบอุณหภูมเิครื่องปรบัอากาศ:

9/13/2016 Suwimol Surareungchai
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ตัวตรวจสอบอุณหภูมิ

อาหารแชแ่ข็ง
ตัวตรวจสอบอุณหภูมิ

อาหารแชเ่ย็น

หลกัปฏิบติัท่ีดีส าหรบัการขนส่งสินคา้ 
(Canadian Food Inspection System Implementation Group)
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C. การควบคุมอุณหภูมใินรถขนส่ง : (ต่อ)

• การบรรทุกสินคา้ขนสง่นั้น จะต้องแนใ่จวา่ระบบหมุนเวียนของเครื่องปรบัอากาศ จะสามารถ

หมุนเวียนไปได้ทั่วตู:้

Grooved floorBulkhead

Air spaceRefrigeration unit

หลกัปฏิบติัท่ีดีส าหรบัการขนส่งสินคา้ 
(Canadian Food Inspection System Implementation Group)
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C. การควบคุมอุณหภูมใินรถขนส่ง : (ต่อ)

• อุณหภูมิก่อนการโหลดสนิคา้

9/13/2016 Suwimol Surareungchai
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หลกัปฏิบติัท่ีดีส าหรบัการขนส่งสินคา้ 
(Canadian Food Inspection System Implementation Group)
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D.  บรรจภุัณฑ:์

• การรบั, การดูแลและการจัดเก็บอาหาร รวมทัง้วสัดบุรรจภุัณฑ์ ควรจะไดร้บัการควบคุม 

• และตอ้งแนใ่จวา่ การตัง้อุณหภูมทิี่ไม่ถูกตอ้ง และการปนเปือ้นของอาหารนัน้ จะไม่เกิดขึ้นก่อนที่จะ

ได้รบัสนิคา้หรอืบรรจภุัณฑ์ ทัง้นี้เพื่อปูองกันความเสียหาย, การปนเปื้อน และการเจือปน ระหวา่งการ

ขนถ่ายและจัดเก็บสนิคา้

• การวัดอุณหภูม:ิ

9/13/2016 Suwimol Surareungchai
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หลกัปฏิบติัท่ีดีส าหรบัการขนส่งสินคา้ 
(Canadian Food Inspection System Implementation Group)
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D. บรรจภุัณฑ:์ (ต่อ)

• การวัดอุณหภูม:ิ
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หลกัปฏิบติัท่ีดีส าหรบัการขนส่งสินคา้ 
(Canadian Food Inspection System Implementation Group)
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D. บรรจภุัณฑ:์ (ต่อ)

• การตรวจสอบและจัดเก็บอาหาร
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หลกัปฏิบติัท่ีดีส าหรบัการขนส่งสินคา้ 
(Canadian Food Inspection System Implementation Group)
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E. บนัทึกรายการสินคา้ที่ได้ขนสง่มาก่อนหนา้นีแ้ละการทา่ความสะอาด:

• บนัทึกนี้ต้องถูกเก็บโดยผู้ขนสง่อาหาร

• ผู้ขนส่งต้องมบีนัทึกส่าหรบัทุกๆพาหนะที่ใช้ในการขนส่งอาหาร 

• โดยจะบนัทึก 3 สิ่ง ดงัต่อไปนี:้

• สินคา้ทีไ่ด้ขนสง่มาก่อนหนา้นี้

• จ่านวนสนิค้าทีข่นส่ง

• วิธีท่าความสะอาด

• บนัทึกทัง้หมดของการขนสง่สินคา้กอ่นหนา้นี้ ควรจะถกูเกบ็ไว ้ 6 เดือน

9/13/2016 Suwimol Surareungchai
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หลกัปฏิบติัท่ีดีส าหรบัการขนส่งสินคา้ 
(Canadian Food Inspection System Implementation Group)
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F.   สินคา้ที่กอบกู้มาไดจ้ากการหกคะเมน, ล้นทะลัก, กระเดน็, กระจัดกระจายระหวา่งการขนสง่:

• สิ่งที่ผู้ขนสง่ต้องท่า ในกรณทีี่เกิดการหกคะเมน, ลน้ทะลัก, กระเด็น, กระจัดกระจายระหว่างการ

ขนส่งอาหาร

• อาหารที่สามารถท่าให้เกิดอนัตรายไดน้ั้น จะถูกกันออกจากการนา่ไปบรโิภค

• อาหารตา่งๆที่กอบกู้มาได้และมกีารเตรียมนา่ออกสู่ผู้บรโิภคนัน้ ควรจะลงบนัทึกรายการไว้ และเก็บ

ในสถานที่ทีป่ลอดภัย จนกวา่จะได้รบัการอนุมตัิให้นา่ไปขายได้ จากหนว่ยงานที่เกี่ยวข้อง

9/13/2016 Suwimol Surareungchai
18

หลกัปฏิบติัท่ีดีส าหรบัการขนส่งสินคา้ 
(Canadian Food Inspection System Implementation Group)
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G.  เอกสารควบคุมระหวา่งการขนสง่สนิคา้:

• ผู้ขนส่งสนิคา้และผูร้บัสินคา้ จา่เป็นจะต้องมีเอกสารควบคุมการขนสง่สนิคา้ 

• การจัดทา่เอกสารนัน้ ถือเปน็สิง่สา่คัญสา่หรบัการให้เหตุผลของการประเมนิความเสี่ยง และเปน็การ

ทวนสอบกฏความปลอดภัยของอาหารด้วย

• สิ่งทีค่วรจะมใีนเอกสาร:

• หมายเลขหน่วยการขนสง่อาหาร

• ข้อมูลของการขนส่งสินคา้ก่อนหนา้นี้

• บนัทึกอุณหภูมแิละเวลา

• ใบรบัรองความสะอาด

• เอกสารเหล่านีค้วรจะเก็บไว้ทีห่น่วยงานเปน็เวลา 6 เดอืนหลงัจากทา่การขนสง่สนิคา้ไปแลว้

9/13/2016 Suwimol Surareungchai
19

หลกัปฏิบติัท่ีดีส าหรบัการขนส่งสินคา้ 
(Canadian Food Inspection System Implementation Group)

1/9/2016 GTP Canada & Codex 19



H.  การฝึกอบรม:

• ความส่าคญัของการทา่ให้ผู้ด่าเนินกิจการขนส่งอาหารรบัรู้ถงึความรบัผิดชอบของตนเอง
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หลกัปฏิบติัท่ีดีส าหรบัการขนส่งสินคา้ 
(Canadian Food Inspection System Implementation Group)
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A.   คุณภาพสนิค้า:

• ห้ามมีการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพอาหาร อันเนื่องมาจากการบรรทุก, การขนสง่ และการขนย้าย

สินคา้ ซึ่งในขัน้ตอนต่างๆเหลา่นีน้ัน้ จะต้องถกูรักษาอุณหภมูิให้พอเหมาะ

• เมื่อสินคา้มาถงึ หากอุณหภูมสิงูกวา่ที่กา่หนดไว้ เราไมค่วรจะปฏิเสธการรบัสินคา้นัน้ๆ แต่รอให้

อุณหภูมิลดลงโดยเร็วที่สุดเทา่ที่จะเปน็ได้ จนถึงระดบัที่ต้องการ ถึงแม้วา่อายุของสนิค้าอาจจะถูก

ลดลงบา้ง แต่สนิค้าเหลา่นี้ไม่ถอืว่าเปน็สนิคา้ดอ้ยคุณภาพ

• ในการจัดการข้ันต่อไปสา่หรบัสนิค้าเหลา่นี้ ควรจะถูกก่าหนดโดยการปรกึษาหารือกบัหน่วยงานที่มี

อ่านวจดแูลควบคุม

9/13/2016 Suwimol Surareungchai
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ขอ้ควรปฏิบติัส าหรบัการด าเนินการและการจดัการอาหารแชแ่ขง็ 
(Codex Alimentarius)
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B.   การบรรทกุ, การขนยา้ย และการขนส่งสนิค้า:

• การจัดการอาหารแช่แขง็ระหวา่งทา่การบรรทกุและขนยา้ยสนิค้าเขา้ออกตูน้ั้น ควรจะถูกทา่ให้เสร็จ

โดยเร็วเทา่ที่จะท่าได้ พัดลมในตู้บรรทุกสนิค้าควรจะหยุดทา่งานในระหวา่งขัน้ตอนการท่าการขน

ย้าย

• การคัดเลือกและจัดกลุ่มอาหารแช่แขง็เพื่อสง่ตามจุดหมายปลายทางตา่งๆนัน้ ควรจะจัดการล่วงหนา้

ให้เรียบร้อย ก่อนที่จะน่าสนิคา้ออกจากห้องเย็น 

• การจัดระเบียบในการบรรทุกสินคา้นัน้ ควรเตรียมการลว่งหน้ามาอย่างดี เมือ่มกีารขนยา้ยสนิคา้ไป

ยงัจดุหมายปลายทางมากกวา่ 1 จดุ
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B. การบรรทุก, การขนยา้ย และการขนสง่สนิค้า (ต่อ):

อาหารแช่แข็งควรจะถูกบรรทุกอยู่ในตู้ห้องเยน็ที่มรีะบบการหมนุเวียนอากาศ  สว่นหนา้ สว่นหลงั ดา้นบน 

ขา้งลา่ง รวมทัง้ฝัง่ซา้ยและขวา
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C.   อุณหภูมิสนิค้า:

• การแช่เยน็ในตูข้นส่ง โดยทัว่ไปจะถูกออกแบบให้สามารถรักษาอุณหภูมไิดต้ลอดการบรรทุกสนิค้า

• หากความสามารถในการทา่ความเยน็นัน้ไม่เพียงพอทีจ่ะลดอณุหภูมิของสินคา้ทีบ่รรทุกใหต้่่าลงใน

เวลาที่สมเหตุสมผล

• อย่างไรก็ตามอณุหภูมิทีสู่งขึน้มานั้นสามารถถูกแก้ไขภายในเวลาที่สมเหตสุมผล ความรอ้นจาก

ภายนอกก็ไม่มากเกินกวา่จะยอมรบัได้ 

• ระบบไหลเวียนของอากาศไม่ถกูยับยัง้ และการทา่ความเยน็นัน้กระจายอย่างถูกต้อง

• ในการด่าเนนิการและจัดการอาหารแช่แข็ง อาจท่าให้อุณหภมูิของสนิค้านัน้สูงขึ้น ดังนัน้ จงึขอ

แนะน่าให้ลดอณุหภูมิสนิค้ากอ่นท่าการขนยา้ยหรือบรรทุก

• การวัดอุณหภูมติอนบรรทุกและขนยา้ย ควรจะท่าการวัดอุณหภูมิขณะทา่การขนสง่ทัง้ขาออกและขา

เข้า ที่ตา่แหนง่เดียวกันของบรรจภุัณฑ์ทีท่า่การตรวจสอบ
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C. อุณหภูมิสินคา้ (ต่อ):

• การตรวจอุณหภูมิสนิคา้ ไมค่วรลา่ชา้กวา่การขนย้ายหรือการบรรทุกสนิคา้

• การตรวจอุณหภูมิสนิคา้ ควรจะท่าโดยผู้ขนสง่และผูร้บัอยา่งสม่่าเสมอ โดยท่าในเวลาเดียวกัน 

ตัวอยา่งเดียวกนั และในสภาพแวดล้อมของคลังสนิคา้ห้องเย็น ซึง่เปน็ที่เก็บสินคา้นัน้ๆ

• หากไดร้บัการยนิยอมจากหนว่ยงานที่เกี่ยวข้อง อาจใชว้ิธีวัดอณุหภมูทิีผ่วิหนา้ของบรรจภุณัฑ์ แทน

การวัดอุณหภูมทิี่สนิคา้ได้ แตใ่นกรณทีีไ่มไ่ดร้บัการยนิยอม จะตอ้งวดัอณุหภมูทิีส่นิคา้เทา่นัน้
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D.  ตู้บรรทุกของ:

• ตู้ที่ใชบ้รรทุกของควรจะห่อหุ้มด้วยฉนวนทีส่ามารถรกัษาอณุหภมูิระหวา่งการขนสง่ได้

• ตู้ที่ใชบ้รรทุกของควรจะทา่ให้เย็นก่อนทา่การบรรทุกของ และระบบละลายน้า่แขง็ควรจะไดร้บัการ

ตรวจเชค็

• พาหนะทีใ่ชใ้นการขนสง่ควรจะมีอปุกรณว์ัดอณุหภูมิทีส่มบูรณ์ เพื่อท่าการบนัทึกอณุหภมูภิายในตู ้

หนา้ปดัและอปุกรณก์ารอา่นคา่

• ควรจะติดตัง้อยูน่อกตู้ในตา่แหนง่ที่เห็นไดช้ัด
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E. สิ่งอา่นวยความสะดวกในการบรรทุกและขนยา้ยสนิค้า:

• คลงัสนิคา้ห้องเย็นควรจะมีการเชื่อมต่อ(ประตูท่าขนของ, ทีก่า่บงัทา่ขน

ของ และอื่นๆ) กับตู้ขนสง่ที่มรีะบบทความเยน็ ทัง้นี้การขนยา้ย

สินคา้เข้าตู้สนิคา้ อยา่งนอ้ยจะต้องมคีวามร้อนที่ถูกถ่ายเทมาด้วย 

ดังนั้นการเพิ่มขึ้นของอุณหภมูิสินคา้นัน้ จะถกูควบคมุมากสดุเท่าที่จะ

เปน็ไปได้

• เมื่อไม่มปีระตูหรือที่ก่าบงัตรงทา่ขนของ แนะนา่ใหใ้ชม้า่นพลาสตกิ

แทน เพื่อปูองกนัความร้อนและความชืน้ผ่านเข้าไป

• เมื่อมีการหยุดชัว่คราวระหวา่งขนย้ายสนิคา้ ประตูตู้สินคา้ควรปดิไว้

เสมอ
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F. อุณหภูมิอาหารแช่แขง็ระหวา่งขนส่งสินคา้จากคลงัหอ้งเยน็หนึง่ไปสูค่ลงัหอ้งเยน็อกีแหง่

ก่อนท่าการขนส่งสนิคา้ พาหนะขนส่งควรถูกท่าให้เย็นที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซยีสหรอืต่า่กวา่นัน้

อุณหภูมทิี่สงูขึ้นของสินคา้ที่ – 15 องศาเซลเซยีสยงัถอืวา่ยอมรบัได้

แต่หากอุณหภมูิสินคา้สงูกวา่ – 18 องศาเซลเซียสนัน้ ควรจะท่าใหล้ดลงมาที ่– 18 องศาเซลเซยีสโดยเรว็

ทีส่ดุ

เท่าที่จะทา่ไดร้ะหวา่งการขนสง่หรือหลงัจากสง่สนิค้าเสรจ็แลว้

ระหวา่งการขนส่งนั้น ควรตรวจเชค็อุณหภูมิบอ่ยๆ โดยใชว้ิธีการบนัทึกอุณหภูมิที่สามารถมองเห็นได้

จากภายนอกตูข้นส่ง
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G. อุณหภูมิอาหารแช่แขง็ระหว่างขนสง่สนิคา้จากคลงัผูค้า้สง่ไปยงัรา้นคา้ปลกี:

     ในการขนสง่อาหารแช่แข็ง อุณหภูมิสนิคา้อาจเพิ่มสงูกวา่ – 18 องศาเซลเซียส

      แตไ่มค่วรปลอ่ยใหเ้กนิ – 12 องศาเซลเซยีส

      การเพิ่มขึ้นของอุณภูมิสนิคา้ระหว่างการขนส่งนัน้ หลงัจากสง่สนิคา้เสร็จแลว้

      ควรจะรบีทา่ใหล้ดลงมาที ่– 18 องศาเซลเซยีสโดยเรว็ หรือใหร้บีขายสนิค้านัน้ โดยเรว็เทา่ที่จะท่าได้
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H.  อุณหภูมิอาหารแช่แขง็ระหว่างการจัดการในรา้นคา้ปลกี:

• อาหารแช่แข็งควรจะวางขายในตู้แช่แขง็ทีส่ามารถรักษาอณุหภูมิไวท้ี่ -18 องศาเซลเซยีสได้ และควร

มีเทอรโ์มมิเตอร์สา่หรบัตรวจสอบอุณหภูมิดว้ย

• การเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิสนิค้าในชว่งเวลาสัน้ๆนัน้สามารถยอมรบัได้ แต่ไมค่วรเกนิ 12 องศา

เซลเซยีส

• ตู้แช่สนิค้าควรจะตัง้ในบริเวณที่ไมม่ลีมรอ้นหรอืความรอ้นแผถ่งึไดโ้ดยงา่ย(เชน่ ได้รบัแสงแดด

โดยตรง, ภายใต้แสงไฟแรง หรือตัง้ตรงกบัแนวเครื่องทา่ความร้อน)
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H. อุณหภูมิอาหารแช่แขง็ระหว่างการจัดการในรา้นคา้ปลกี (ต่อ) :

• ตู้แช่สนิค้าควรจะมีฝาปิดทั้งตอนกลางคืนและช่วงวันหยุด และควรจะละลายน้า่แขง็บา้ง โดยให้ทา่

นอกเวลาชว่งทีไ่มม่ลีกูคา้

• สินคา้ที่เก็บไว้ ควรจะนา่ออกมาหมุนเวียนเพื่อให้แนใ่จว่า สินคา้ที่เขา้มาก่อน ได้ถูกน่าออกไปขาย

ก่อน
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ข ัน้ตอนการจดัการส าหรบัหอ้งจดัเก็บ
(ผูผ้ลติ, ผูด้ าเนนิการ, ผูค้า้สง่ หรอื ผูก้ระจายสนิคา้)

•ก่อนการขนย้ายสินคา้ออกจากห้องเย็น ควร

จะแนใ่จว่าสนิคา้อยูท่ี่อุณหภมูทิี่ก่าหนด

•ในการขนยา้ยสินคา้ตรงทา่เทยีบนัน้ ให้ลด

เวลาใหน้อ้ยลงทีส่ดุ
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ข ัน้ตอนการจดัการส าหรบัการขนสง่

•การทา่ตู้ขนสง่สินคา้ให้เย็นกอ่นที่จะท่าการบรรทุก;

•ออกแบบตู้ขนสง่สนิค้าให้สามารถรักษาไว้ซึง่อณุหภูมิสนิค้าตามที่ต้องการ;
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ประตูที่ผนึก

แนน่ไมใ่ห้

อากาศเข้า

ปริมาณความเย็นและ

ความร้อนสงูสุดที่จะรบัได้ของตู้
ฉนวนบนพื้น, เพดาน, 

ก่าแพง และประตู
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•พาหนะทีใ่ชบ้รรทุก ควรแน่ใจว่าการไหลเวียนของความเยน็นั้นกระจายไปทัว่;

•ในการขนยา้ยสินคา้นัน้ จา่เปน็ต้องลดเวลาใหน้อ้ยลงทีส่ดุ

ข ัน้ตอนการจดัการส าหรบัการขนสง่ (ตอ่)
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ฝาก้ัน: 

8 ซ.ม. จากผนังด้านหน้า,

15 ซ.ม. จากพ้ืน

และช่องเปิดใกล้กับด้านบน 

200 ถึง 325 ตร.ซ.ม. พื้นสูงที่อากาศไหลผ่านได้:

1,550 ตร.ซ.ม.

ประตูหลัง:

ลึก 10 ซ.ม.

อากาศ

ย้อนกลับ

ช่องว่างบนผนังด้านข้าง:

ลึก 2.5 ซ.ม.

ช่องเพดาน:

1,550 ตร.ซม.
การระบาย

อากาศ
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•การขนยา้ยสินคา้อยา่งรวดเรว็จากตู้ขนสง่สนิค้าไปยงัห้องเย็น;

•สินคา้แช่เยน็ตอ้งควบคมุอณุหภมูกิอ่นจะเคลือ่นยา้ยไปทีตู่โ้ชวส์ินคา้แช่เย็น;

•การขนยา้ยสินคา้อยา่งรวดเรว็จากห้องเยน็ไปยงัตูโ้ชว์สนิคา้แช่เย็น;

•การจัดสนิค้าในตูแ้ชเ่ยน็ใหอ้ากาศสามารถไหลเวยีนไดอ้ยา่งทัว่ถงึ

ข ัน้ตอนการจดัการส าหรบัผูค้า้ปลกี
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versus

ตู้แช่สินค้าท่ีจุสินค้าในปริมาณ

ท่ีมากเกินไป

ตู้แช่สินค้าท่ีจุสินค้าในปริมาณ

ท่ีพอเหมาะ
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การเทยีบมาตรฐานของเทอรโ์มมเิตอร์

• เทอรโ์มมิเตอรค์วรได้รบัการตรวจสอบในช่วงเวลาปกติ

• การทวนสอบสามารถทา่ไดโ้ดยจุ่มเทอรโ์มมิเตอร์ลงใน

สารทดสอบที่มอีุณหภูมิตา่งกัน:

•น้า่แขง็ (0°C)

•สว่นผสมทีม่นี้า่เกลอื (-18°C to -21°C)

•โลหะผสมทีป่ระกอบดว้ยโซเดยีมคลอไรดแ์ละ

น้า่แขง็ (-21.4°C)

• เทอรโ์มมิเตอรค์วรถูกทิง้ไวใ้นสารทดสอบดังกล่าวอยา่ง

น้อย 3 นาทกีอ่นทา่การอา่นคา่
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การวดัอณุหภมูภิายในสนิคา้

•ตัววัดอุณหภูมติ้องถูกสอดลกึลงไปอยา่งน้อย 2.5 ซ.ม. หรอื 

10 เทา่ของเสน้ผา่ศนูยก์ลางของตวัวดั

•ตวัวดัอณุหภมูคิวรจะถกูทา่ใหเ้ยน็กอ่นนา่มาวดั 3 นาที

•ในอาหารแช่แข็ง จา่เป็นตอ้งเจาะรเูพื่อสอดตวัวัดอุณหภูมิลง

ไป ตวัทีเ่จาะลงไปนัน้ ตอ้งถกูทา่ใหเ้ยน็กอ่นจะนา่มาใช้

9/13/2016 Suwimol Surareungchai
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การวดัอณุหภมูทิ ีพ่ ืน้ผวิบรรจภุณัฑ์
•อุณหภูมทิี่พืน้ผิวของบรรจภุัณฑ์นั้นจะใกลเ้คยีงกบัอณุหภมูิ

ภายในผลติภณัฑ์ ตราบเทา่ที่มีการสมัผัสทีด่ีระหวา่งตวัวัด

อุณหภูมิและพ้ืนผิวของผลิตภณัฑ์

•ตัววัดอุณหภูมคิวรจะถกูทา่ใหเ้ยน็กอ่นนา่มาวดั 3 นาที

•ใชแ้รงกดบนผลติภณัฑ ์เพือ่ให้แน่ใจวา่มกีารสมัผสัทีด่รีะหวา่ง

ตัววัดอุณหภูมิและพื้นผวิของผลิตภัณฑ์

9/13/2016 Suwimol Surareungchai
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http://www.all-wels.com/en/logistics/temperature-control.html
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BRC Food Product Categories
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• Ambient (Above 4 C)

• Chill (0-4 C)

• Frozen (-18) C



http://www.krautz.org/
cold_chain_food.htm
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•ตวัอย่างการแยก

อณุหภมูติาม

ผลติภณัฑ์



http://www.krautz.org/cold_chain_pharmaceuticals.htm

1/9/2016 GTP Canada & Codex 42



http://www.krautz.org/home_delivery_
frozen_food.htm
ตัวอยา่งการขนส่งยาแบบปริมาณน้อย
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http://www.krautz.org/home_delivery_frozen_food.htm
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