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4. แนวทางการตรวจประเมินเพ่ือการขอรับ
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1.  ที่มาและความส าคัญของมาตรฐาน

Cold Chain Logistics



การขนส่งแบบควบคมุอุณหภูมิ Cold Chain?

Chill

Frozen

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Logistics)



ประเภทสินคา้ ที่ต้องการใช้การขนส่งแบบควบคุมอุณหภูมิ 
(Cold Chain Logistics)

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Logistics)

ผักและผลไม้สด ดอกไม้ เนื้อสัตว์และอาหารทะเล

เวชภัณฑ์ยาและเครื่องส าองค์ ผลิตภัณฑ์จากนมและเครื่องดื่ม ไอศครีมและขนมต่างๆ



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Logistics)

การเติบโตของอุตสาหกรรมโลจิสติกส์หว่งโซ่ความเย็นและความต้องการรถบรรทุก
แบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transport) ที่เพ่ิมมากขึ้น



แนวโน้มมูลค่าตลาด Cold Chain Logistics

ปัจจุบันตลาดการขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิในประเทศไทยมีแนวโน้มการเติบโตเพิ่มขึ้นถึงร้อยละ 8 
เนื่องจาก 1) การขยายตัวของธุรกิจอาหารและเครื่องดื่มที่นิยมใช้การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิมากยิ่งขึ้นเพื่อรักษา
คุณภาพสินค้าและลดอัตราความสูญเสียของสินค้า  2) ปริมาณการส่งออกสินค้าเกษตรและอาหารที่มีการเติบโตเพิ่มขึ้น 
และ 3) การขยายตัวอย่างรวดเร็วของธุรกิจร้านสะดวกซื้อและร้านอาหาร

จ านวนรถบรรทุกติดตั้งเครื่องท าความเย็น (สะสม)
ปี 2558 – 2562

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Logistics)

สถานการณ์ห่วงโซ่ความเย็นในประเทศไทย



ปัจจุบันตลาดการขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมินั้นมีการขยายตัวอย่างต่อเนื่อง ขนาดของตลาดโซ่ความเย็นทั่วโลก
คาดว่าจะมีมูลค่า 233.8 พันล้านเหรียญสหรัฐในปี 2563 และคาดว่าจะสูงถึง 340.3 พันล้านเหรียญสหรัฐภายในปี 
2568 สาเหตุเนื่องมาจาก 1) พฤติกรรมของผู้บริโภคที่หันมาบริโภคอาหารแปรรูปมากขึ้น และ 2) การเปิดเสรีทางการค้าที่
ท าให้ภาคการส่งออกเกษตรและอาหารมีการเติบโตมากขึ้น เป็นต้น

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Logistics)

สถานการณ์ตลาด Cold Chain  ของโลก



ผู้บริโภค
• ได้รับสินค้าที่มีคุณภาพ มีความปลอดภัย (Food Safety) 

• ลดความสูญเสียของสินค้า (Food Waste)

เกษตรกร
• ยืดอายุการเก็บรักษาและคุณภาพของสินค้า 
• ช่วยลดต้นทุนจากความเสียหายของสินค้า 

(Food loss)

พ่อค้า
• ยืดอายุการเก็บรักษาและคุณภาพของสินค้า 
• ช่วยลดต้นทุนจากความเสียหายของสินค้า 

(Food loss)

ผู้ประกอบการขนส่ง
• สร้างภาพลักษณ์ท่ีดี
• สร้างความน่าเชื่อถือ
• เพิ่มมูลค่าของสินค้า

ผู้ประกอบการส่งออก
• เพิ่มโอกาสทางการค้า
• สอดรับกับนโยบายการพัฒนา

ประเทศไทยให้เป็นฐานการผลิต
และการค้าสู่ตลาดโลก

เพิ่มประสิทธิภาพการบริหารจัดการ 
Food Loss, Food Waste, Food Safety

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Logistics)

ท าไมต้องใช้ Cold Chain ? 
Value

มูลค่า, คุณค่า



ความท้าทายของการขนส่ง

Cold Chain 
ในปัจจุบัน?



ความท้าทายของการให้บริการจัดส่งสินค้าเกษตรและอาหารด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ 

: การขนส่ง
การ Pre-cooling 

(ทั้งสินค้าและตู้ห้องเย็น)
ที่ไม่มีประสิทธิภาพส่งผลให้

สินค้าเสียหาย

การขนส่งโดยที่อุณหภูมิของ
สินค้า หรืออุณหภูมิตู้ห้อง

เย็นไม่เหมาะสม

การจัดเรียง การขนถ่ายและ
การล าเลียงไม่เหมาะสม

การตรวจสอบ / บันทึก
อุณหภูมิการขนส่งที่ไม่

เหมาะสม

ผลการศึกษา



ขาดแผนฉุกเฉินส าหรับช่วงเวลา
สูงสุดเมื่อผู้ว่าจ้างต้องการขนส่ง

สินค้ามากข้ึน

ขาดความรู้ความเข้าใจเรื่องมาตรฐาน
ห้องเย็นและการบ ารุงรักษา รวมถึง
แนวทางการยกระดับการให้บริการ

ขาดการฝึกอบรมพนักงานให้มี
ทักษะในการขนส่งสินค้าแบบ
ควบคุมอุณหภูมิโดยเฉพาะ

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Logistics)

ความท้าทายของการให้บริการจัดส่งสนิค้าเกษตรและอาหารดว้ยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ

: การบริหารจัดการ



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Logistics)

ความท้าทายของการให้บริการจัดส่งสินค้าเกษตรและอาหาร
ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ



คุณภาพการบริการขนส่ง
สินค้าเกษตร? สินค้าเสียหาย?

ผู้จ้างงานไม่พึงพอใจ
ส่งผลกระทบต่อผู้บริโภค

ปัจจัยด้านการขนส่งสินค้าโอกาสและทิศทาง ของธุรกิจสินค้าเกษตรและอาหาร

นโยบาย

พฤติกรรมผู้บริโภค

ยกระดับคุณภาพการให้บริการ
และความสามารถในการแข่งขัน

การขนส่งสินค้าเกษตรและอาหารด้วยรถบรรทุก แบบควบคุมอุณหภูมิ
Temperature Controlled Truck Service

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Logistics)



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Logistics)

ประโยชน์ที่ได้จากมาตรฐานคุณภาพการขนส่ง
สินค้าเกษตรและอาหารด้วยรถบรรทุก แบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain)



วิธีการจัดการ การขนส่งสินค้า
แบบควบคุมอุณหภูมิ Cold Chain2



ChillFrozen

รู้จักสินค้า และอุณหภูมิที่
เหมาะสม และการจัดเรียง

รู้จักรถ และอุปกรณ์

รู้จักวิธีการจัดการรับ
และส่งมอบสินค้า

รู้จักวิธีการจัดการ
และวางแผน

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

วิธีการขนส่งแบบควบคุมอุณหภูมิ Cold Chain ?



อุณหภูมแิวดล้อม*
แช่เย็น (Chilled)

0 ถึง 8 OC

แช่แข็ง (Frozen)
≤ -18 OC

แช่แข็ง (Frozen)
≤ -25 OC

ผัก ผลไม้สด
นม เนื้อสัตว์

อาหารแช่แข็ง
อาหารพร้อมปรุง
หรือพร้อมทาน

ไอศครีม

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

อุณหภูมิที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์ กลุ่มสินค้าเกษตรและอาหาร
ในการขนส่งแบบ Cold Chain



รถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ หมายความว่า รถที่ใช้ในการขนส่งสัตว์หรือสิ่งของที่ติดตั้ง
ระบบท าความเย็นเพื่อควบคุมอุณหภูมิภายในตัวถังส่วนบรรทุก โดยมีองค์ประกอบพื้นฐานของ
รถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

ท าความรู้จักรถบรรทุกสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ 



รถบรรทุกแบบควบคมุอุณหภูมิ

รถกระบะห้องเย็น รถตู้ครึ่งห้องเย็น half cargo

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

ประเภทของรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

รูปแบบของรถบรรทุกแบบควบคมุอุณหภูมิ

รถห้องเย็นแบบ 2 chamber รถห้องเย็นแบบ 3 chamber รถห้องเย็นแบบ 4 chamber



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

ตู้คอนเทนเนอร์แบบควบคุมอุณหภูมิ (Container Reefer)



องค์ประกอบพื้นฐานและวัสดุที่ใช้ในการประกอบรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

วิธีการประกอบรถบรรทกุสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (รถห้องเย็น) 



ผนังด้านนอก
•วัสดุเป็นอลูมิเนียม/ไฟเบอร์ (ดูดซับความ
ร้อนได้ช้า และมีน้ าหนักเบา)
•ทาสีขาวเพื่อสะท้อนแสงอาทิตย์

ผนังด้านใน
•วัสดุเป็นสแตนเลส (ทนกรด) เพื่อป้องกันการกัดกร่อน
จากการท าปฏิกิริยากับตัวสินค้าและสารท าความสะอาด 
•ปั๊มลอนที่พ้ืนและผนัง เพื่อให้อากาศเย็นภายในตู้ห้อง
เย็นไหลเวียนได้สะดวก
•มุมต่าง ๆ ภายในห้องเย็นต้องโค้งและเรียบไม่มีขอบคม

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

องค์ประกอบและวัสดุที่ใช้ในการประกอบรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation)

ฉนวนกันความร้อน

1. Polystyrene 
(โพลีสไตรีนโฟม หรือโฟมลอยกระทง)

2) Glass Fiber (ใยแก้ว) 

3) Polyurethane 
(โพลียูรีเทนโฟม หรือโฟม) 



เครื่องท าความเย็น

Sub Engine (Large Refrigeration Unit)
เครื่องท าความเย็นส าหรับรถบรรทุกขนาดใหญ่ ซึ่ง
จะมีเครื่องยนต์ขับเคลื่อนการท างานของเครื่องท า
ความเย็นในตัวเอง ท าให้สามารถท าความเย็นได้
มากกว่าเครื่องท าความเย็นขนาด

Direct Drive (Small Refrigeration Unit) 
เครื่องท าความเย็นส าหรับรถบรรทุกขนาดเล็ก ซึ่งจะใช้
เครื่องยนต์ของตัวรถเป็นตัวขับเคลื่อนการท างานของ
เครื่องท าความเย็น

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation)

เครื่องท าความเย็น



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

ประเภทของพื้นตู้ห้องเย็น



1) แบบโครงสร้างเหล็กผนังนอกอลูมิเนียม และผนังในสแตนเลส ฉนวนโพลียูรีเทนแบบเท

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

การต่อตู้ห้องเย็น แบ่งออกเป็น 3 ชนิดหลัก (1)



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation)

2) แบบแซนวิชผนังนอกอลูมิเนียม และผนังในสแตนเลส ฉนวนโพลียูรีเทนแบบส าเร็จรูป



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation)

3) แบบแซนวิชไฟเบอร์กลาส ฉนวนโพลียูริเทน



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation)

ม่านพลาสติก (ถ้าม)ี

คุณสมบัติของม่านพลาสติกนั้นต้องมีคุณลักษณะดังนี้
• พลาสติกที่น ามาใช้ต้องเป็นพลาสติกที่สามารถสัมผัส
กับอาหารได้ 

• ทนต่อความเย็นและแรงกระแทก
• มีความหนามากกว่า 2 มิลลิเมตรขึ้นไป
• สีใส เพ่ือให้สามารถมองเห็นสิ่งสกปรกได้ชัดเจน

ท่อระบายน้ า

ต้องมีอย่างน้อย 1 จุดที่มุมของตู้ห้องเย็น

ท่อระบายน  า



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

ลักษณะตู้ห้องเย็นทีด่ีและไม่ดี

ลักษณะตู้ห้องเย็นที่ไม่ดี ลักษณะตู้ห้องเย็นที่ดี



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

สารท าความเย็น



สารท าความเย็น

สารท าความเย็นที่น ามาใช้งานต้องสอดคล้องกับพิธีสารมอนทรีออล (Montreal Protocol) ว่าด้วยสาร
ท าลายชั้นบรรยากาศโอโซน ดังนั้น ผู้ประกอบการขนส่งจึงควรใช้สารท าความเย็นประเภท CFC-Free 
(คลอโรฟลโูอโรคาร์บอน)

ตัวอย่างรายชื่อสารท าความเย็นที่นิยมใช้

1. สารท าความเย็นประเภท HCFCs (ไฮโดรคลอโรฟลอูอโรคาร์บอน)
• R22, R141b, R142b, R123, R124, R225, R402a, R402b, R408a
สารท าความเย็นประเภทนี้เป็นสารที่ยังใช้กันอยู่บ้างในปัจจุบัน ส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมน้อย

กว่าสารท าความเย็นประเภท CFCs แต่อย่างไรก็ตาม สารประเภทนี้ถูกก าหนดอยู่ในพิธีสารมอนทรีออล 
(Montreal Protocol) ซึ่งประเทศไทยได้มีแผนลดการใช้สาร HCFCs และจะยกเลิกการใช้งานสาร
ดังกล่าวภายในปี 2583
2. สารท าความเย็นประเภท HFCs (ไฮโดรฟลูออโรคาร์บอน) 

• R407c, R410a, R404a, R507, R32, BPX44, BPX55
สารท าความเย็นประเภทนี้เป็นสารที่มีความบริสุทธิ์สูงและไม่ส่งผลต่อชั้นบรรยากาศ มีความ

ปลอดภัยต่อการใช้งาน โดยไม่มีพิษ ไม่มีสี ไม่มีกลิ่น และด้วยความที่สารท าความเย็นเหล่านี้มีจุดเดือดต่ า
มากจึงสามารถท าความเย็นได้ดี 



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับการขนส่งแบบควบคุมอุณหภูมิ

ตัวอย่างการแสดงผลของ GPS Tracking 
System เมื่อเชื่อมต่อกับ Data Logger

อุปกรณ์ตรวจวัดและบันทึกผลวัดอุณหภูมิ 
Data Logger แบบกระดุม



Data Logger ที่มีมีการติดตั้ง Sensor วัดอุณหภูมิ ความชื้นและแรงสั่นสะเทือน

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

อุปกรณ์ที่ใช้ในการตรวจวัดและบันทึกอุณหภูมิในระหว่างการขนสง่



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

การติดตั้ง Data Logger ภายในตู้ห้องเย็น

• จุด A ต าแหน่งใต้คอยล์เย็น 
• จุด B ด้านซ้าย
• จุด C ด้านขวา

• จุด D เพดานตู้
• จุด E ท้ายตู้

A

B

D

C E



หน้าจอแสดงผลอุณหภูมิแบบดิจิทัลที่ห้องคนขับ

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

การติดตั้ง Data Logger ภายในตู้ห้องเย็น



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

รถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิและตัวอย่างกราฟบันทึกอุณหภูมิ



ตัวอย่างเอกสารการรายงานผลการบันทึกข้อมูลของ Data Logger

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

ท าความรู้จักการทวนสอบและสอบเทยีบอุปกรณต์รวจวัดอุณหภูมิ



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

วิธีการและขั้นตอนการขนสง่ รับ-ส่งมอบสินค้า

การท า Pre-cooling



หมายเหตุ: กรณกีารขนถ่ายสินค้า ณ ลานทั่วไปที่ไม่มีช่องขนถา่ยสนิค้าโดยเฉพาะ (Docking Area) ให้ปิดเครื่องท าความเย็น
ระหว่างกระบวนการขนถ่ายสินค้า เพื่อเป็นการลดความร้อนและความชื้นที่จะเข้ามาในตู้ห้องเย็น ซึ่งจะท าให้เกิดการ
เกาะตัวของน้ าแข็งบริเวณคอยล์เย็น ส่งผลให้ประสิทธิภาพการท าอุณหภูมขิองเครื่องท าความเยน็ลดลง

1
พนักงานขับรถตรวจสอบเอกสารการจ้างงาน (ตรวจสอบประเภทสินค้า และอุณหภูมิที่ใช้ในการขนส่ง) 
และความพร้อมของรถและตู้ห้องเยน็

2
ตั้งค่าท าความเย็นล่วงหน้าโดยเทอร์โมสตัท ควรถูกตั้งค่าตามอุณหภูมิที่เหมาะสมกับสินค้าแต่ละประเภท 
เมื่ออุณหภูมิตรงกับความต้องการแล้ว ควรเปิดเครื่องท าความเย็นต่อเนื่องเพื่อรักษาอุณหภูมิภายในตู้ห้อง
เย็น จนกระทั่งการเคลื่อนย้ายรถไปสู่พื้นที่ขนถา่ยสนิค้า 

3 ผู้ประกอบการขนส่งควรท าการความเย็นล่วงหน้าด้วยอุณหภูมิตามที่ได้ก าหนดไว้ในเอกสารการจ้างงาน

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

การท าความเย็นล่วงหน้า (Pre-cooling)



วัสดุกักเก็บความเย็นส าหรับสินค้าแช่แข็ง เพื่อให้สามารถขนส่งสินค้าทั้ง 2 ชนิดร่วมกันได้ โดยวัสดุกักเก็บความเย็น
นั้น มีองค์ประกอบหลัก 2 ส่วน ดังนี้ 

1) กล่องกักเก็บความเย็น 
กล่องกักเก็บความเย็น มีหลายชนิดและหลายขนาด โดยวัสดุที่ใช้ท ากล่องกักเก็บความเย็นควรประกอบด้วยวัสดุที่เป็น

ฉนวนกันความร้อนและฉนวนสญุญากาศที่มีประสทิธิภาพในการกักเก็บอุณหภูมิได้เป็นอยา่งดี เพื่อท าให้กล่องกักเก็บความ
เย็นมีประสิทธิภาพในการรักษาอุณหภูมิสูง

ตัวอย่างกล่องกักเก็บความเย็น

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

การขนส่งสินค้าที่มีการใช้วัสดุกักเก็บความเย็น (Cooling Material)



2) Ice Pack คืออุปกรณ์ให้ความเย็นในกล่องกักเก็บความเย็น หลักการท างานของ  Ice Pack คือ ต้องน า Ice 

Pack ไปแช่แข็ง เมื่อน ามาใช้งาน Ice Pack จะสามารถรักษาอุณหภูมิของสินคา้ให้คงที่ได้ ณ ช่วงเวลาหนึ่งแล้วอุณหภูมิจะค่อย 
ๆ เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการใช้งาน ซึ่ง Ice Pack ที่ใช้มี 2 ชนิด คือ 

หมายเหตุ:  ลักษณะและประสิทธิภาพของ Ice Pack อาจจะแตกต่างกันตามบริษัทผู้ผลิตสินค้า
ที่มา: https://www.tnk-keepkool.com/icepack

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

การขนส่งสินค้าที่มีการใช้วัสดุกักเก็บความเย็น (Cooling Material)



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

วิธีการจัดเรียงสินคา้ภายในตู้ห้องเย็น 

เส้นก าหนดช่องว่าง
ระหว่างเพดานและสินค้า
ควรมีระยะห่าง อย่างน้อย
15- 30 เซนติเมตร



เพื่อให้เกิดช่องว่างให้อากาศเย็นสามารถไหลผ่านตัวสินค้าได้โดยรอบ ในกรณีที่ตู้ห้องเย็น
ไม่ได้ออกแบบมามีพื้นร่อง การวางพาเลทจะช่วยให้อากาศสามารถไหลผ่านได้อย่างมีประสิทธิภาพ
มากขึ้น และนอกจากนี้ ไม่ควรวางสินค้าให้สูงกว่าช่องลมของเครื่องท าความเย็น เพราะจะท าให้อากาศ
ด้านบนไหลผ่านไปด้านหลังของตู้ห้องเย็นไม่สะดวก ปัจจัยส าคัญของการไหลเวียนของอากาศมี
ดังต่อไปนี้ 

1. การออกแบบพื้นและการจัดวางสินค้า: การเพิ่มความสามารถของการไหลเวียนของ
อากาศภายในตู้ห้องเย็นเป็นสิ่งส าคัญ 

2. รูปแบบการจัดเรียงสินค้า: การท าให้อากาศไหลเวียนสะดวกและทั่วถึงตัวสินค้า ควรเว้น
ช่องว่างระหว่างด้านบนของสินค้าและเพดานให้เพียงพอ

3. ช่องระบายความร้อนของเครื่องท าความเย็น: ต้องปราศจากสิ่งกีดขวางการไหลเวียน
ของอากาศ เช่น เศษกระดาษ แผ่นพลาสติก หรือส่ิงสกปรกชนิดอื่นที่สามารถถูกดึงเข้าสู่ช่องระบาย
อากาศได้ ท าให้การไหลเวียนของอากาศไม่เพียงพอและเกิดความเสียหายต่อสินค้า

4. ความสะอาดของพาเลท: พาเลทที่ใช้ภายในตู้ห้องเย็นควรท าจากวัสดุที่สามารถท าความ
สะอาดได้ง่าย เช่น พลาสติก เป็นต้น 

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

การไหลเวียนของอากาศภายในตู้ห้องเย็น 



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

วิธีการจัดเรียงสินคา้ภายในตู้ห้องเย็น 



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

วิธีการท าความสะอาดตู้ห้องเย็นและอุปกรณภ์ายในตู้วิธีการท าความสะอาดตู้ห้องเย็นและอุปกรณภ์ายในตู้



การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain Transportation) 

ท าความรู้จักสารท าความสะอาดตู้ห้องเย็นและอุปกรณภ์ายในตู้



ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับ
มาตรฐาน 
Q Mark และ Q Cold Chain3



✓ กรมการขนส่งทางบกจัดท าขึ้นเพ่ือใช้เป็นเครือ่งมือในการส่งเสริมและพัฒนาศักยภาพของ
ผู้ประกอบการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหารด้วยรถบรรทุกแบบ Cold Chain

✓ ถือเป็นมาตรฐานขั้นก้าวหน้าของมาตรฐาน Q Mark ในการประกอบการอย่างเป็นระบบ
ท าให้การบริการมีประสิทธิภาพและความปลอดภัย

มาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ Q Cold Chain



✓ ลูกค้าสามารถเลือกผู้ขนส่งที่มีคณุภาพ

✓ สังคมได้ประโยชนจ์ากอุบัติเหตุที่ลดลง รักษาสิ่งแวดล้อม

มาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ Q Cold Chain



มาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ Q Cold Chain

กว่าจะมาเป็นมาตรฐาน Q Cold Chain?



ทุกภาคส่วนร่วมกันพัฒนา 
มาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2561

มาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ Q Cold Chain



ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องจาก
ทุกภูมิภาคร่วมกันพัฒนา 

มาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ Q Cold Chain



ลงพื้นที่ศึกษา ส ารวจ รวบรวมข้อมูล จากผู้ประกอบการและภาคีที่เกี่ยวข้อง 

มาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ Q Cold Chain



ประมวลภาพการลงพื้นที่สัมภาษณเ์ชงิลึก

บริษัท สหมณฑลเซอร์วิสเซ็นเตอร์ จ ากัด บริษัท รุจโอฬาร ทรานสปอร์ต จ ากัด บริษัท วันลิ้งค์ เทคโนโลยี จ ากัด

บริษัท กู๊ดเท็มพ์ จ ากัด บริษัท ที เค ดี ไฟเบอร์ จ ากัด บริษัท โออิชิกรุ๊ป จ ากัด (มหาชน)

มาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ Q Cold Chain



ประมวลภาพการลงพื้นที่สัมภาษณเ์ชงิลึก

SPAR Supermarket มูลนิธิโครงการหลวง เชียงใหม่ บริษัท ซีพีออลล์ จ ากัด (มหาชน)

ศูนย์กระจายสินค้า
บริษัท เจริญโภคภัณฑ์อาหาร จ ากัด (มหาชน) มูลนิธิโครงการหลวง กรุงเทพมหานคร บริษัท เดอะมอลล์ กรุ๊ป จ ากัด

มาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ Q Cold Chain



ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับมาตรฐาน Q Mark และ Q Cold Chain

มาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ Q Cold Chain



มาตรฐานคุณภาพบริการรถบรรทุก 

Q Mark

39 ข้อ 5 ด้าน
(27 ข้อบังคับ 12 ข้อแนะน า)

1.ด้านองค์กร
2.ด้านปฏิบัติการขนส่ง
3.ด้านพนักงาน
4.ด้านพาหนะ
5.ด้านลูกค้าและภายนอก

มาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร
ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ

Q Cold Chain

ด้านปฏิบัติการขนส่ง

ด้านความสะอาด

ด้านมาตรฐานรถห้องเย็นและการ
บ ารุงรักษา

ด้านการพัฒนาทรัพยากรบุคคล

10 ข้อ 4 ด้าน

(10 ข้อบังคับ)



Agreement on the International 
Carriage of Perishable Foodstuffs 
and on the Special Equipment to 
be used for such Carriage      
(ATP 2018)

Cool Chain Quality Indicator Standard
(CCQI:2008)

Protecting Perishable Foods 
During Transport by Truck 
(2008)

Australian Cold Chain Guidelines (2017)

ASEAN-Japan Guidelines on Cold Chain Logistics (2018)

มาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ Q Cold Chain

มาตรฐาน Cold Chain ของต่างประเทศ



มาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ Q Cold Chain

เปิดสื่อวีดีทัศน์ประเภท 4 นาที



ขอบเขตของการขนส่งสินค้าด้วยรถบรรทุกสินค้าเกษตรและอาหารแบบควบคุมอุณหภูมิ

การขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ

การจัดส่งสินค้าที่มีการควบคุม
อุณหภูมิด้วยรถตู้ห้องเย็น

การขนส่งสินค้าแบบไม่ควบคุม
อุณหภูมิ

วิธีการให้บริการ ระหว่างการขนส่งสินค้าเกษตรและ
อาหารท่ีมีการควบคุม

อุณหภูมิสินค้าในตู้ห้องเย็น
ให้เหมาะสมกับสินค้า

ขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร
ท่ีอุณหภูมิห้องแบบทั่วไป

ให้บริการด้วยรถบรรทุกสินค้า
ทั่วไป

การจัดส่งสินค้าที่มีการควบคุม
อุณหภูมิด้วยรถตู้ห้องเย็น
+Cooling Material

ระหว่างการขนส่งสินค้าเกษตรและ
อาหารท่ีมีการควบคุม อุณหภูมิ

สินค้าใน Cooling Material และ
ตู้ห้องเย็นให้เหมาะสมกับสินค้า

ให้บริการด้วยรถบรรทุกสินค้า
แบบควบคุมอุณหภูมิ และมีการ
ขนส่งสินค้าท่ีบรรจุใน cooling 

material

การบริการ ให้บริการด้วยรถบรรทุกสินค้าแบบ
ควบคุมอุณหภูมิ

มาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ Q Cold Chain



1. การขนส่งและการกระจายสินค้าในรูปแบบ 
Business to Business: B – B)

2. ชนิดสินค้า
• อาหารแช่แข็ง (Frozen) 

➢ จัดเก็บที่อุณหภูมิ -18°C หรือต่ ากว่า

• อาหารแช่เย็น (Chilled) 

➢ จัดเก็บที่อุณหภูมิ (+4 °C) – (0 °C)

• ผักและผลไม้สด 
➢ จัดเก็บที่อุณหภูมิ (+4 °C) – (+15 °C)

มาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ Q Cold Chain

ขอบเขตมาตรฐาน Q Cold Chain



1. คลังสินค้า หรือ 
จุดรวบรวมสินค้า

2. คลังสินค้า
หรือจุดรับสินค้าการขนส่งสินค้า ฟาร์ม ผู้บริโภค

1. การขนส่งและการกระจายสินค้าในรูปแบบ B-B
Warehouse to Warehouse หรือ Business to Business

มาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ Q Cold Chain

ขอบเขตมาตรฐาน Q Cold Chain



ประมวลภาพการลงพื้นที่สัมภาษณเ์ชงิลึกมาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ Q Cold Chain

สรุปขอบเขตมาตรฐาน Q Cold Chain





การประกอบการขนส่งที่สามารถขอมาตรฐาน Q Cold Chain 

▪ การขนส่งไม่ประจ าทางด้วยรถบรรทกุ
การขนส่งเพื่อสนิจ้างด้วยรถที่ใช้ในการขนส่งสตัว์หรือสิง่ของ
(เช่น 70-9999)

การขนส่งเพื่อการค้าหรือธุรกิจของตนเอง ด้วยรถที่มีน้ าหนักบรรทุกเกินกว่า
1,600 กิโลกรัม
▪ การขนส่งส่วนบุคคลด้วยรถบรรทก

การขนส่งเพื่อสนิจ้างด้วยรถที่ใช้ในการขนส่งสตัว์หรือสิง่ของ
(เช่น 80-9999)

การขนส่งไม่ประจ าทาง

การขนส่งส่วนบุคคล

ขอบเขตมาตรฐาน Q Cold Chain

มาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร ด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ Q Cold Chain



แนวทางการตรวจประเมิน

เพื่อการขอรับการรับรองมาตรฐาน    
Q Cold Chain4



จากมาตรฐาน Q Mark   → พัฒนาต่อยอดสู่มาตรฐาน Q Cold Chain

แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain



มาตรฐานคุณภาพบริการรถบรรทุก 
Q Mark

39 ข้อ 5 ด้าน
(27 ข้อบังคับ 12 ข้อแนะน า)

มาตรฐานคุณภาพการขนส่งสินค้า
เกษตรและอาหารด้วยรถบรรทุกแบบ
ควบคุมอุณหภูมิ Q Cold Chain

10 ข้อ 4 ด้าน
(10 ข้อบังคับ)

ด้านปฏิบัติการขนส่ง

ด้านความสะอาด

ด้านมาตรฐานรถห้องเย็นและ
การบ ารุงรักษา

ด้านการพัฒนาทรัพยากรบุคคล

แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain

ด้านองค์กร

ด้านปฏิบัติการขนส่ง

ด้านพนักงาน

ด้านพาหนะ

ด้านลูกค้าและภายนอก



แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain



แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain





1. ข้อก าหนดด้านปฏิบัติการขนส่ง
ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

1.1 ผู้ประกอบการขนส่งมีการ
ประเมินความสามารถและ
ความพร้อมของตนเอง
ก่อนการรับจ้างงาน 

• ผู้ประกอบการขนส่งสามารถอธิบายขั้นตอนการประเมิน 
ความสามารถและความพร้อมของตนเองก่อนการรับจ้างงาน
ได้ เช่น การตกลงกับผู้ว่าจ้างถึงขอบเขตการจ้างงาน ซึ่งอาจ
รวมถึงข้อมูลดังต่อไปนี้

1) ชนิดและปริมาณสินค้า รวมถึงคุณลักษณะและสภาพ
ของสินค้า เช่น ระยะเวลาในการจัดเก็บสินค้าก่อน
การจัดส่ง

2) ช่วงอุณหภูมิและ/หรือความชื้นที่ใช้ในการขนส่ง
3) เทคโนโลยีที่ใช้ในการตรวจวัดและบันทึกอุณหภูมิใน

ระหว่างการขนส่ง
4) ประเภทรถที่ใช้และความสามารถ (capacity) ในการ

ขนส่ง
5) บรรจุภัณฑ์ท่ีใช้ในระหว่างการขนส่ง
6) การประกันภัยและขอบเขตของความรับผิดชอบ
7) ลักษณะการขนส่งสินค้า (การขนส่งสินค้าชนิดเดียวท้ัง

คันรถ หรือสามารถขนส่งรวมไปกับสินค้าชนิดอื่นได้) 
และผู้ท าหน้าที่ในการขนถ่ายสินค้า

8) ความรู้ความสามารถของพนักงานต้นทางถึงปลายทาง
9) แผนการประสานงานภายในองค์กรและหน่วยงานที่

เกี่ยวข้อง (ถ้าม)ี ก่อนการรับจ้างงาน

• แบบ ฟอร์ ม  ห รื อ  Checklist 
เบื้องต้น ส าหรับการประเมิน
ค ว า ม พ ร้ อ ม ต น เ อ ง 
(Self-Assessment) ในการรับ
งาน 

• บั น ทึ ก ร า ย ง า น ก า ร ป ร ะ ชุ ม
ปรึกษาหารือเกี่ยวกับเรื่องการตก
ลงกับผู้ ว่ าจ้างถึงขอบเขตการ
จ้างงาน

• การสัมภาษณ์ความพร้อมและ
ความสามารถของผู้ประกอบการ
ขนส่งในประเด็นรายละเอียดท่ี
ครอบคลุมการจ้ างงานขนส่ ง
สินค้าด้วยรถบรรทุกห้องเย็น

• นโยบายด้านความพร้อมส าหรับ
การเป็นผู้ให้บริการ หรือแผนภาพ
แสดงล าดับขั้นตอนการท างานของ
องค์กร



1
มีการประเมินความสามารถและความพร้อมก่อนการรับจ้างงาน

• เพื่อให้ผู้ประกอบการมีความพร้อมและความสามารถ รวมทั้งมีล าดับขั้นตอนการ
ให้บริการก่อนการรับงานขนส่งสินค้าจากลูกค้า

ด้านปฏิบัติการขนส่ง

แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain

เจตนารมณ์



1. ข้อก าหนดด้านปฏิบัติการขนส่ง
ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

1.2 ผู้ประกอบการขนส่งมีคู่มือการ
ปฏิบัติงาน ซึ่งระบุถึงภาพรวมและ
ความสัมพันธ์ของกระบวนการหลัก
ที่เกี่ยวข้องกับการขนส่งสินคา้ตัง้แต่
การรับค าสั่ง จนถึงการส่งมอบ
สินค้า

• มีคู่มือปฏิบัตงิานขนส่งสินคา้เกษตรและอาหารด้วยรถบรรทกุแบบ
ควบคุมอุณหภูม ิซึ่งครอบคลุมในเรื่องที่เกีย่วขอ้งกบัการขนส่ง 
เช่น

1) วิธีการประเมินความสามารถและความพร้อมของตนเอง
ก่อนการรับจ้างงาน

2) วิธีการตรวจสภาพรถและห้องเย็นกอ่นรับสินคา้
3) วิธีการท าความเย็นล่วงหน้า 
4) วิธีการควบคุมอุณหภูมิ
5) วิธีการขนส่งสินคา้ทีม่กีารใช้วัสดุกกัเก็บความเย็น 

(Cooling Material) และแนวทางการทวนสอบ
ประสิทธิภาพของวัสดุนั้นๆ ในการรักษาอุณหภูมิสินคา้

6) วิธีการล าเลียงและจัดเรียงสินคา้
7) วิธีการตรวจวัดและบันทึกอุณหภูมใินระหว่างการขนส่ง
8) วิธีการส่งมอบสินคา้
9) วิธีการทวนสอบประสิทธิภาพของอุปกรณ์ตรวจวัดและ

บันทึกอุณหภูมิ
10) วิธีการจัดการเหตฉุกุเฉนิ
11) วิธีการรักษาความสะอาดและความปลอดภัยในการให้ 

บริการขนส่งสินคา้ทีส่อดคล้องกบัหลักเกณฑ์และวิธีการ
ปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (มาตรฐาน GMP)

12) แผนการท างานร่วมกบัเจ้าหนา้ที่คลังสินคา้ พนักงาน
ขนส่งต้นทางถงึปลายทาง

• คู่มือการปฏิบัติงาน 
ส าหรับพนักงานปฏิบัติการ
ด้านการขนส่งสินค้า
คือคู่มือ/เอกสารแสดง
ขั้นตอนการปฎิบัติงาน ซึ่ง
คู่มือต้องแยกออกจาก Q
Mark หรือมี การปฎิบัติงาน
ที่ชัดเจน



2
มีคู่มือการปฏิบัติงานตั้งแต่การรับค าสั่งจนถึงการส่งมอบสินค้า

• เพื่อการบริหารจัดการขนส่งสินค้าอย่างมีประสิทธิภาพ รวมทั้งให้พนักงานขับรถ
และพนักงานปฏิบัติงานมีทักษะการปฏิบัติงานที่ดี

ด้านปฏิบัติการขนส่ง

แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain



1. ข้อก าหนดด้านปฏิบัติการขนส่ง
ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

1.3 มีการวางแผนเพื่ อรองรับเหตุ
ฉุ ก เ ฉิ น  แ ล ะ มี ขั้ น ต อ น ก า ร
ปฏิบัติงานในการจัดการ กรณี
รถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ 
หรือเครื่องท าความเย็นขัดข้องใน
ระหว่างการขนส่งสินค้า และมีการ
บั น ทึ ก ข้ อ มู ล ทุ ก ค รั้ ง ท่ี เ กิ ด
เ ห ตุ ก า ร ณ์ ฉุ ก เ ฉิ น  พ ร้ อ ม ท้ั ง
รายงานต่อหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง
ท ร า บ เ พื่ อ ป้ อ ง กั น ก า ร เ กิ ด
เหตุการณ์ซ้ า

• มีการวางแผนและเตรียมความพร้อมในการ
รองรับสถานการณ์ฉุกเฉิน เช่น

1) การก าหนดให้มีหน่วยซ่อมบ ารุงเคลื่อนท่ี 
(Service Unit)

2) มีรายชื่อเครือข่ายผู้ประกอบการที่
เกี่ยวข้อง เช่น ผู้ให้บริการห้องเย็น 
ผู้ประกอบการขนส่งห้องเย็น และ
รายละเอียดในการติดต่อประสานงาน เช่น 
เบอร์โทรติดต่อ หรือช่องทางอื่นๆ ที่
เหมาะสม

• มีการก าหนดขั้นตอนการปฏิบัติงานในการจัดการ
เหตุฉุกเฉิน ก าหนดขอบเขตความสามารถในการ
จัดการปัญหาในเบ้ืองต้น รวมถึงระยะเวลาท่ีควร
จะต้องด าเนินการแก้ไขให้แล้วเสร็จ

• มีการบันทึกขอ้มูลทุกครั้งในกรณีที่มีเหตุการณ์
ผิดปกติ พร้อมระบุสาเหตุและแนวทางการแก้ไขใน
กรณีรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ หรือ
เคร่ืองท าความเย็นขัดข้องในระหว่างการขนส่ง

• มีการอบรมเร่ืองวิธีการวางแผนและจัดการ
เหตุการณ์ฉุกเฉินในเบื้องต้นให้แก่ผู้ที่เกี่ยวข้อง

• นโยบายด้านการเตรียมความ
พร้อมรองรับสถานการณ์เหตุ
ฉุกเฉินหรือแผนภาพแสดงล าดับ
ขั้นตอนการท างานขององค์กร

• วิธีการปฏิบัติงาน การจัดการเหตุ
ฉุกเฉินระหว่างการขนส่ง โดย
แสดงขั้นตอนการปฏิบัติและ
ข้อมูลต่าง ๆ ท่ีจ าเป็นอย่างชัดเจน

• แบบฟอร์มการบันทึกรายงานการ
เกิดเหตุฉุกเฉิน ประกอบด้วย 
สาเหตุที่เกิดขึ้นกับตัวรถหรือ
เคร่ืองท าความเย็น และแนวทาง
การแก้ไขป้องกัน

• เอกสารแผนการหรือโครงการ
ฝึกอบรมเรื่องวิธีการวางแผนและ
จัดการเหตุการณ์ฉุกเฉินใน
เบ้ืองต้นให้แก่ผู้ที่เกี่ยวข้อง



3 มีการวางแผนเพื่อรองรบัเหตุฉุกเฉิน 
• เพื่อให้ผู้ประกอบการมีการวางแผนและมีขั้นตอนการปฏิบัติงาน ในกรณีเกิดเหตุขัดข้องในระหว่าง

การขนส่งสินค้า ส าหรับป้องกันการความเสียหายที่อาจเกิดขึ้น

ด้านปฏิบัติการขนส่ง

แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain



2. ข้อก าหนดด้านความสะอาด
ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

2.1 มีการท าความสะอาดภายในตู้ห้อง
เย็นและอุปกรณ์ต่างๆ ด้วยวิธีการและ
ความถี่ที่เหมาะสม

• มีการก าหนดวิธีการหรือขั้นตอนในการท าความ
สะอาดภายในตู้ห้องเย็น

• บันทึกผลการตรวจสอบความสะอาดของตู้ห้อง
เย็นหลังการท าความสะอาด

• สุ่มตรวจสอบความสะอาดภายในตู้ห้องเย็น เช่น 
พื้นตู้ ผนังตู้ ท่อระบายน้ า และม่านพลาสติก 
เป็นต้น

• มีการจัดการน้ าเสียท่ีเกิดจากการท าความสะอาด
ตู้ห้องเย็น โดยสามารถดูได้จาก

1) การสัมภาษณ์ผู้ประกอบการถึงแผนการ
หรือแนวทางในการจัดการน้ าเสีย

2) ตรวจสถานท่ีล้างท าความสะอาด จะต้อง
ไม่พบหลักฐานเชิงประจักษ์ที่ท าให้เข้าใจ
ได้ว่าผู้ประกอบการไม่เห็นถึงความส าคัญ
ในการจัดการน้ าเสีย

3) ผู้ประกอบการจะต้องไม่ได้รับการถูก
ร้องเรียนจากประชาชนหรือหน่วยงาน
ภายนอก ในเรื่องการจัดการน้ าเสีย 
(หากมีข้อร้องเรียน ผู้ประกอบการจะต้อง
มีการปรับปรุงแก้ไข)

• คู่มือการปฏิบัติงาน หรือ 
วิธีปฏิบัติงาน 

• แบบฟอร์มบันทึกผลการ
ตรวจสอบความสะอาดของตู้
ห้องเย็นหลังการท าความ
สะอาด และมีการระบุวันเวลา 
รวมท้ังผู้รับผิดชอบ

• ผลการประเมินความสะอาด
ของตู้ห้องเย็นหลังการท าความ
สะอาด (ถ้าม)ี

• การสุ่มตรวจสอบความสะอาด
ของตู้ห้องเย็น



1 มีการท าความสะอาดด้วยวิธีการและความถี่ที่เหมาะสม

• เพื่อให้ผู้ประกอบการมีการก าหนดวิธีการ หรือขั้นตอนในการท าความสะอาดภายในตู้ห้องเย็น 
สร้างความมั่นใจให้กับลูกค้าในเรื่องความสะอาดและปลอดภัย

ด้านความสะอาด

แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain



2. ข้อก าหนดด้านความสะอาด

ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

2.2 สารท าความสะอาดที่ใช้ในการท าความ
สะอาดภายในตู้ห้องเย็น ต้องเป็นสารที่ถูก
สุขลักษณะและมีความปลอดภัยต่อสินค้า
และผู้บริโภค

• มีการก าหนดชนิดของสารท าความ
สะอาดที่ใช้ในการท าความสะอาด
ภายในตู้ห้องเย็น ซึ่งมีความ
ปลอดภัยต่อ ตัวสินค้าและผู้บริโภค 
และไม่มีกลิ่นตกค้าง ตามที่
ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาก าหนด

• เอกสารแสดงข้อมูลและ
ชนิดของสารท าความ
สะอาดที่ยอมรับให้ใช้ได้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร



2 สารท าความสะอาดมีความปลอดภัยต่อสินค้าและผู้บริโภค

• เพื่อให้ผู้ประกอบการมีการก าหนดชนิดของสารท าความสะอาดที่สามารถสัมผัสกับอาหารได้ มี
ความปลอดภัยต่อตัวสินค้าและผู้บริโภค และไม่มีกลิ่นตกค้าง

ตัวอย่างสารท าความสะอาด
ที่ใช้กับการขนสินค้าฮาลาล

ตัวอย่างสารท าความสะอาด
ในกลุ่มสารลดแรงตึงผิว

ด้านความสะอาด

แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain



3. ข้อก าหนดด้านมาตรฐานรถห้องเย็นและการบ ารุงรักษา
ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

3.1 มีการติดตั้ง และตรวจสอบสภาพ
ความพร้อมอุปกรณ์ตรวจวัดและ
บันทึกอุณหภูมิที่มีความเหมาะสมใน
การรักษาอุณหภูมิภายในตู้ห้องเย็น

• สุ่มตรวจรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ โดย
พิจารณาองค์ประกอบ ดังต่อไปนี้ 

1) ตู้ห้องเย็น (ภายใน)
2) ระบบ/เครื่องท าความเย็นและสารท าความ

เย็น ซึ่งสารท าความเย็น (Refrigerant) ท่ีใช้
ในการท าความเย็นภายในตู้ ไม่ควรเป็นสาร
ท่ีอยู่ในกลุ่ม CFCs และ HCFCs ซึ่งเป็น
อันตรายต่อชั้นบรรยากาศโอโซน ตามพิธี
สารมอนทรีออล (Montreal protocol)

3) จอแสดงผลอุณหภูมิของห้องเย็น
4) ม่านพลาสติก (ถ้าม)ี
5) อื่น ๆ

• สุ่มตรวจสอบการติดตั้งอุปกรณ์ตรวจวัดและบันทึก
อุณหภูมิภายในตู้ห้องเย็น เช่น

1) GPS
2) Data Logger (อุณหภูมิ และ/หรือ ความชื้น

สัมพัทธ)์
3) RFID (Radio Frequency Identification)

• ระบบหรืออุปกรณ์ตรวจวัดและ
บันทึกอุณหภูมิภายใน
ตู้ห้องเย็น 

• สังเกตหรือตรวจดูโครงสร้าง
ของรถห้องเย็น ตาม
รายละเอียดที่ระบุไว้ใน
มาตรฐานคุณภาพการขนส่ง 
สินค้าเกษตรและอาหารด้วย
รถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ



1
มีการติดตั้งอุปกรณ์ตรวจวัดและบันทึกอุณหภูมิ 

• เพื่อให้ผู้ประกอบการมีการติดตั้งอุปกรณ์ตรวจวัดและบันทึกอุณหภูมิ รวมถึง
วัสดุที่ใช้ในการผลิต/ประกอบตู้ห้องเย็นที่มีความเหมาะสมเป็นไปตาม
มาตรฐานสากล

ตัวอย่างอุปกรณ์ที่ใช้ในการตรวจวัดและบันทึกอุณหภูมิในระหว่างการขนส่ง

ด้านมาตรฐานรถห้องเย็นและการบ ารุงรักษา

แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain



3. ข้อก าหนดด้านมาตรฐานรถห้องเย็นและการบ ารุงรักษา

ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

3.2 มีแผนและผลการบ ารุงรักษาเครื่องท า
ความเย็น และอุปกรณ์ตรวจวัดและบันทึก
ผลอุณหภูมิให้มีความเหมาะสมในการ
รักษาอุณหภูมิ

• มีแผนและผลการบ ารุงรักษาเคร่ืองท า
ความเย็น และอุปกรณ์ตรวจวัดและ
บันทึกผลอุณหภูมิ 

• มีแผนและผลการสอบเทียบหรือทวน
สอบอุปกรณ์ตรวจวัดและบันทึก
อุณหภูมิ

• กรณีผลสอบเทียบหรือทวนสอบอุปกรณ์
ตรวจวัดอุณหภูมิ ไม่อยู่ในช่วงท่ียอมรับ
ได้ต้องมีการปรับหรือเปลี่ยนอุปกรณ์
ตามความเหมาะสม

• นโยบายด้านการบ ารุงรักษาหรือ
แผนภาพแสดงล าดับขั้นตอนการ
บ ารุงรักษา 

• แบบฟอร์มหรือ Check list การ
บ ารุงรักษาเชิงป้องกัน (Preventive 
Maintenance : PM) 

• แบบฟอร์มหรือ Check list การ
บ ารุงรักษาแบบแก้ไข (Corrective 
Maintenance : CM) 

• เอกสารแผนและผลการสอบเทียบ
หรือทวนสอบอุปกรณ์ตรวจวัด
อุณหภูมิ

• ข้อมูลรายชื่อผู้ทวนสอบ



2 มีแผนและผลการบ ารุงรกัษา
• เพื่อให้ผู้ประกอบการมีแผนและผลการบ ารุงรักษารถ ตู้ห้องเย็น อุปกรณ์ตรวจวัดอุณหภูมิ 

ส าหรับป้องการความเสียหายที่อาจเกิดขึ้นในระหว่างขนสง่สินค้า

ตัวอย่างแผนการบ ารุงรักษารถห้องเย็น และอุปกรณ์การตรวจวัดและบันทึกผล

ด้านมาตรฐานรถห้องเย็นและการบ ารุงรักษา

แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain



4. ข้อก าหนดด้านการพัฒนาทรัพยากรบุคคล
ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

4.1 มีการอบรมให้ความรู้แก่
พนักงานขับรถ และพนักงาน
ท่ีเกี่ยวข้อง ในหัวข้อที่เกี่ยวกับ
กระบวนการขนส่งสินค้า
เกษตรและอาหารด้วย
รถบรรทุกแบบควบคุม
อุณหภูมิ

• มีแผนการอบรมหรือให้ความรู้แก่พนักงานขับรถและพนักงาน
ที่เกี่ยวข้องประจ าปี และด าเนินการฝึกอบรมหรือวิธีการอื่นใด 
เพ่ือให้พนักงานขับรถและพนักงานท่ีเกี่ยวข้องมีความรู้และความ
เข้าใจเบื้องต้น ในหัวข้อที่เกี่ยวกับกระบวนการขนส่งสินค้า
เกษตรและอาหารด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ เช่น 

1) ความรู้ด้านรถและตู้ห้องเย็น
2) วิธีการจัดเรียง ล าเลียง และขนถา่ยสินค้าท่ีเหมาะสม
3) วิธีการใช้งาน การตรวจสอบ และการบ ารุงรักษา

รถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิและอุปกรณ์ตรวจวัด
และบันทึกอุณหภูมิเบื้องต้น

4) วิธีการแก้ไขซ่อมแซมรถห้องเย็นและอุปกรณ์ควบคุม
อุณหภูมิเบื้องต้น

5) วิธีการท าความสะอาดตู้ห้องเย็นและอุปกรณ์
6) วิธีการจัดการเหตุฉุกเฉิน
7) วิธีการขนส่งสินค้าเฉพาะ หรือสินค้าชนิดพิเศษ เช่น การ

ขนส่งสินค้าท่ีมีกลิ่น การขนส่งสินค้าฮาลาล
8) สุขลักษณะส่วนบุคคล

• มีหลักฐานท่ีแสดงว่าได้มีการจัดอบรม หรือวิธีการอื่นใด เพ่ือให้
ความรู้พนักงานขับรถและพนักงานท่ีเกี่ยวข้อง ในเนื้อหาสาระที่
เกี่ยวข้องกับกระบวนการขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ

• เอกสารหลักฐานการ
ฝึกอบรมในเนื้อหาสาระที่
เกี่ยวข้อง 

• ใบลงทะเบียนฝึกอบรมท่ีมี
รายชื่อพร้อมลงลายมือชื่อ
ของผู้เข้ารับการฝึกอบรม 

• ผลการประเมินพนักงานขับ
รถ และพนักงานท่ี
เกี่ยวข้องภายหลังการ
อบรม (ถ้าม)ี แผนการ
อบรมพนักงานขับรถ และ
พนักงานท่ีเกี่ยวข้อง



1 มีการอบรมหรือให้ความรู้แก่พนักงาน
• เพื่อพัฒนาพนักงานขับรถและผู้ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องให้สามารถปฏบิัติงานได้อย่างมี

ประสิทธิภาพมากข้ึนตอบสนองกับการเปลี่ยนแปลงด้านต่าง ๆ อยู่เสมอ

ด้านการพัฒนาทรัพยากรบคุคล

แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain



4. ข้อก าหนดด้านการพัฒนาทรัพยากรบุคคล
ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

4.2 มีการตรวจสุขภาพพนักงานขับรถ และ
พนักงานท่ีเกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานท่ี
อาจมีการสัมผัสสินค้าอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
เพ่ิมเติมจากข้อก าหนดมาตรฐานคุณภาพ
บริการขนส่งด้วยรถบรรทุก (Q Mark) ใน
โรคติดต่อร้ายแรงหรือโรคท่ีน่ารังเกียจ หรือ
เป็นพาหะน าโรค ติดต่อตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข

• มีผลการตรวจสุขภาพของพนักงานขับรถ และ
พนักงานท่ีเกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานท่ีอาจมี
การสัมผัสสินค้า ในส่วนของโรคติดต่อร้ายแรง
หรือโรคท่ีน่ารังเกียจ หรือเป็นพาหะน า
โรคติดต่อตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เช่น

1) โรคเร้ือน
2) วัณโรคในระยะอันตราย
3) โรคเท้าช้าง
4) โรคไวรัสตับอักเสบ
5) โรคผิวหนังท่ีน่ารังเกียจ เป็นต้น

• กรณีรับการตรวจประเมินในช่วงปีแรกของ
การประกอบการขนส่ง ต้องแสดงหลักฐานว่า
ได้ด าเนินการตรวจสุขภาพพนักงานขับรถ 
และพนักงานท่ีเกี่ยวข้องไปแล้วไม่ต่ ากว่าร้อย
ละ 30 ของพนักงานขับรถและพนกังานท่ี
เกี่ยวข้องท้ังหมด

• เอกสารแผนการตรวจสุขภาพ
ประจ าปี

• ใบรายงานผลตรวจสุขภาพ



2
มีการตรวจสุขภาพพนักงานที่มีการสัมผัสสินค้าอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง

• เพื่อให้พนักงานขับรถและพนักงานที่เกี่ยวข้องมีความพร้อมทางด้านร่างกายใน
การปฏิบัติงานขนส่ง

ด้านการพัฒนาทรัพยากรบุคคล

แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain



4. ข้อก าหนดด้านการพัฒนาทรัพยากรบุคคล
ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

4.3 มีแนวทางในการจัดการในกรณีท่ีพนักงานขับรถ 
หรือพนักงานท่ีเกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานท่ีอาจ
มีการสัมผัสสินค้ามีอาการป่วย เช่น โรคทางเดิน
อาหาร หรือโรคท่ีเกี่ยวข้องกับระบบทางเดิน
หายใจ ให้งดการปฏิบัติหน้าท่ีท่ีเกี่ยวข้องกับการ
สัมผัสสินค้า

• มีแนวทางในการจัดการในกรณีท่ี
พนักงานขับรถ หรือพนักงานท่ี
เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานท่ีอาจมีการ
สัมผัสสินค้ามีอาการป่วย เช่น โรค
ทางเดินอาหาร หรือโรคท่ีเกี่ยวข้องกับ
ระบบทางเดินหายใจ ให้งดการปฏิบัติ
หน้าท่ีท่ีเกี่ยวข้องกับการสัมผัสสินค้า

• เอกสารข้อก าหนดหรือระเบียบ 
และวิธีการแก้ไขในกรณีท่ี
พนักงานขับรถหรือพนักงาน
ปฏิบัติงานท่ีมีการสัมผัสสินค้า 
เมื่อมีอาการป่วยด้วยโรค
ทางเดินอาหาร และโรคที่
เกี่ยวข้องระบบทางเดินหายใจ



3
แนวทางในการจัดการในกรณีที่พนักงานขับรถ หรือพนักงานที่เกี่ยวข้องกับการ
ปฏิบัติงานที่อาจมีการสัมผัสสินค้ามีอาการป่วย 

• เพื่อให้การขนส่งมีความปลอดภัย ผู้ประกอบการขนส่งและลกูค้ามั่นใจได้ว่ามีการตรวจ
พนักงานขับรถหรือพนักงานที่ปฏิบัติงานที่มีอาการป่วยด้วยโรคทางเดินอาหาร โรคที่เกี่ยวข้อง
กับระบบทางเดินหายใจไม่ให้สัมผัสสินค้า

ตัวอย่างคู่มือพนักงานขับรถ

ด้านการพัฒนาทรัพยากรบุคคล

แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain



แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain



1. ข้อก าหนดด้านปฏิบัติการขนส่ง
ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

1.1 ผู้ประกอบการขนส่งมีการ
ประเมินความสามารถและ
ความพร้อมของตนเอง
ก่อนการรับจ้างงาน 

• ผู้ประกอบการขนส่งสามารถอธิบายขั้นตอนการประเมิน 
ความสามารถและความพร้อมของตนเองก่อนการรับจ้างงาน
ได้ เช่น การตกลงกับผู้ว่าจ้างถึงขอบเขตการจ้างงาน ซึ่งอาจ
รวมถึงข้อมูลดังต่อไปนี้

1) ชนิดและปริมาณสินค้า รวมถึงคุณลักษณะและสภาพ
ของสินค้า เช่น ระยะเวลาในการจัดเก็บสินค้าก่อน
การจัดส่ง

2) ช่วงอุณหภูมิและ/หรือความชื้นที่ใช้ในการขนส่ง
3) เทคโนโลยีที่ใช้ในการตรวจวัดและบันทึกอุณหภูมิใน

ระหว่างการขนส่ง
4) ประเภทรถที่ใช้และความสามารถ (capacity) ในการ

ขนส่ง
5) บรรจุภัณฑ์ท่ีใช้ในระหว่างการขนส่ง
6) การประกันภัยและขอบเขตของความรับผิดชอบ
7) ลักษณะการขนส่งสินค้า (การขนส่งสินค้าชนิดเดียวท้ัง

คันรถ หรือสามารถขนส่งรวมไปกับสินค้าชนิดอื่นได้) 
และผู้ท าหน้าที่ในการขนถ่ายสินค้า

8) ความรู้ความสามารถของพนักงานต้นทางถึงปลายทาง
9) แผนการประสานงานภายในองค์กรและหน่วยงานที่

เกี่ยวข้อง (ถ้าม)ี ก่อนการรับจ้างงาน

• แบบ ฟอร์ ม  ห รื อ  Checklist 
เบื้องต้น ส าหรับการประเมิน
ค ว า ม พ ร้ อ ม ต น เ อ ง 
(Self-Assessment) ในการรับ
งาน 

• บั น ทึ ก ร า ย ง า น ก า ร ป ร ะ ชุ ม
ปรึกษาหารือเกี่ยวกับเรื่องการตก
ลงกับผู้ ว่ าจ้างถึงขอบเขตการ
จ้างงาน

• การสัมภาษณ์ความพร้อมและ
ความสามารถของผู้ประกอบการ
ขนส่งในประเด็นรายละเอียดท่ี
ครอบคลุมการจ้ างงานขนส่ ง
สินค้าด้วยรถบรรทุกห้องเย็น

• นโยบายด้านความพร้อมส าหรับ
การเป็นผู้ให้บริการ หรือแผนภาพ
แสดงล าดับขั้นตอนการท างานของ
องค์กร



1.1 ผู้ประกอบการขนส่งมีการประเมิน
ความสามารถและความพร้อมของตนเอง
ก่อนการรับจ้างงาน

แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain

การสัมภาษณ์ผู้ประกอบการขนส่งเกีย่วกบั
การประเมินความสามารถและความพร้อม
ของตนเองก่อนการรับจ้างงานน้ัน จะเน้น
การดูทีห่น้างาน ผู้ประกอบการขนส่งต้อง
อธิบายความเป็นมืออาชีพของการขนส่ง
สินค้าแบบควบคุมอุณหภูมไิด้



แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain

การสัมภาษณ์ความพร้อมและความสามารถ
ของผู้ประกอบการขนส่ง
• ที่ครอบคลุม 3 หัวข้อหลัก ได้แก่

1. ชนิดและปริมาณสินค้า
2. ช่วงอุณหภูมิและ/หรือความชื นที่ใช้

ในการขนส่ง
3. เทคโนโลยีที่ใช้ในการขนส่ง



แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain

สามารถใชเ้อกสารหลักฐาน Online เช่น 
ข้อความจาก E-mail 
• โดยต้องมีหลักฐานอย่างน้อย 3ข้อ ดังนี 

1. ชนิดและปริมาณสินค้า
2. ช่วงอุณหภูมิและ/หรือความชื นที่

ใช้ในการขนส่ง
3. เทคโนโลยีที่ใช้ในการขนส่ง



แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain

ตัวอย่างเอกสารที่ 1 แบบตรวจสอบความสามารถในการรับจ้างงานเบื้องต้น 
วันที่ .......... / .......... / .......... 

ข้อมูลท่ัวไป 
ชื่อลูกค้า : ..................................................................................................................................................................... 
สถานที่รับสินค้า : ......................................................................................................................................................... 
ประเภทรถควบคุมอุณหภูมิที่ต้องการ :  รถเทรลเลอร์    รถบรรทุก 10 ล้อ  6   รถบรรทุก  ล้อ จ านวนรถที่ต้องการ : ................... คัน     ชนิด/ประเภทสินค้า : ........................     จ านวนสินค้า : ........................

 
ลักษณะสินค้า :  สินค้ามีการบรรจุอยู่ในบรรจุภัณฑ์       สินค้าไม่มีการบรรจุในบรรจุภัณฑ์ข้อก าหนดเฉพาะ

 
อุณหภูมิที่ต้องการควบคุมตลอดการจัดส่งสินค้า :  °C สินค้าแช่แข็ง: ต่ ากว่า (-18) องศาเซลเซียส ()  
 °C สินค้าแช่เย็น: 0 ถึง 4 องศาเซลเซียส ()  °C ผักและผลไม้: 0 ถึง 10 องศาเซลเซียส ()  อื่น ๆ ระบุ ....°C 
รายงานสถานะอุณหภูมิตลอดการจัดส่ง (Data Logger) :  ต้องการ    ไม่ต้องการการประกันภัยสินค้า : 

 ไม่ต้องการเพิ่ม                                         ....................................    **         *** 

                                                                                                                    

                                                                                                                                                  

                                  

การรับ / ส่งสินค้า 
ต้องการให้รถบรรทุกรับสินค้า : วันที่ ............. / ............. / .............     เวลา. ..................................... น. 
ต้องการให้รถบรรทุกส่งสินค้าถึงจุดหมาย : วันที่ ............. / ............. / ..............     เวลา. ........................... น. 
จุดหมายปลายทางที่ต้องการน าส่งสินค้า : ................................................................................................................... 
สัญญาระยะยาว 
เริ่มสัญญา วันที่ ..........................................................     สิ้นสุดสัญญา วันที่ ............................................................. 
จ านวนรถที่ใช้ขนส่ง ต่อ  วัน................คัน           เดือน.....................คัน           ปี......................คัน 
ประเภทสินค้าที่ขนส่ง    แช่แข็ง              แช่เย็น              แห้ง                อื่นๆ....................จุดรับสินค้า

 ที่อยู่....................................................................................................เวลา..........................................น. 
จุดส่งสินค้า ที่อยู่.....................................................................................................เวลา..........................................น. 
ระยะทางการขนส่งสินค้า   ........................................ กิโลเมตรข้อก าหนดอื่นๆท่ีต้องการ

 .............................................................................................................................. 

    มีความเหมาะสมในการรับจ้างงาน                              ไม่มีความเหมาะสมในการรับจ้างงานเหตุผล
 : ....................................................................................................................................................................... 

ผู้ให้ข้อมูล 
........................................ 

(………………………………………) 
.......... / .......... / .......... 

ผู้จัดการ 
...................................... 

(………………………………………) 
........... / .......... / .......... 

 

ตัวอย่างแบบฟอร์ม หรือ Checklist เบื องต้น
ส าหรับการประเมินความพร้อมตนเอง
(Self-Assessment) ในการรับงาน



1. ข้อก าหนดด้านปฏิบัติการขนส่ง
ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

1.2 ผู้ประกอบการขนส่งมีคู่มือการ
ปฏิบัติงาน ซึ่งระบุถึงภาพรวมและ
ความสัมพันธ์ของกระบวนการหลัก
ที่เกี่ยวข้องกับการขนส่งสินคา้ตัง้แต่
การรับค าสั่ง จนถึงการส่งมอบ
สินค้า

• มีคู่มือปฏิบัตงิานขนส่งสินคา้เกษตรและอาหารด้วยรถบรรทกุแบบ
ควบคุมอุณหภูม ิซึ่งครอบคลุมในเรื่องที่เกีย่วขอ้งกบัการขนส่ง 
เช่น

1) วิธีการประเมินความสามารถและความพร้อมของตนเอง
ก่อนการรับจ้างงาน

2) วิธีการตรวจสภาพรถและห้องเย็นกอ่นรับสินคา้
3) วิธีการท าความเย็นล่วงหน้า 
4) วิธีการควบคุมอุณหภูมิ
5) วิธีการขนส่งสินคา้ทีม่กีารใช้วัสดุกกัเก็บความเย็น 

(Cooling Material) และแนวทางการทวนสอบ
ประสิทธิภาพของวัสดุนั้นๆ ในการรักษาอุณหภูมิสินคา้

6) วิธีการล าเลียงและจัดเรียงสินคา้
7) วิธีการตรวจวัดและบันทึกอุณหภูมใินระหว่างการขนส่ง
8) วิธีการส่งมอบสินคา้
9) วิธีการทวนสอบประสิทธิภาพของอุปกรณ์ตรวจวัดและ

บันทึกอุณหภูมิ
10) วิธีการจัดการเหตฉุกุเฉนิ
11) วิธีการรักษาความสะอาดและความปลอดภัยในการให้ 

บริการขนส่งสินคา้ทีส่อดคล้องกบัหลักเกณฑ์และวิธีการ
ปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (มาตรฐาน GMP)

12) แผนการท างานร่วมกบัเจ้าหนา้ที่คลังสินคา้ พนักงาน
ขนส่งต้นทางถงึปลายทาง

• คู่มือการปฏิบัติงาน 
ส าหรับพนักงานปฏิบัติการ
ด้านการขนส่งสินค้า
คือคู่มือ/เอกสารแสดง
ขั้นตอนการปฎิบัติงาน ซึ่ง
คู่มือต้องแยกออกจาก Q
Mark หรือมี การปฎิบัติงาน
ที่ชัดเจน



1.2 ผู้ประกอบการขนส่งมีคู่มือการปฏิบัติงาน

แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain

ผู้ประกอบการขนส่งต้องมีคู่มือ / หรือ
เอกสารแสดงขั นตอนการปฎิบัติงาน
ซึ่งคู่มือควรต้องแยกออกจาก Q Mark 
หรือมี Section การปฎิบัติงานด้าน Cold 
Chain ที่ชัดเจน

ทั งนี อาจจะให้พนักงานแต่ละส่วนงานน า
เอกสารหรือคู่มือมาอธิบายได้



1. ข้อก าหนดด้านปฏิบัติการขนส่ง
ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

1.3 มีการวางแผนเพื่ อรองรับเหตุ
ฉุ ก เ ฉิ น  แ ล ะ มี ขั้ น ต อ น ก า ร
ป ฏิ บั ติ ง า น ใ น ก า ร จั ด ก า ร        
และมีการบันทึกข้อมูลทุกครั้งท่ี
เกิดเหตุการณ์ฉุกเฉิน พร้อมท้ัง
รายงานต่อหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง
ท ร า บ เ พื่ อ ป้ อ ง กั น ก า ร เ กิ ด
เหตุการณ์ซ้ า

• มีการวางแผนและเตรียมความพร้อมในการ
รองรับสถานการณ์ฉุกเฉิน เช่น

1) การก าหนดให้มีหน่วยซ่อมบ ารุงเคลื่อนท่ี 
(Service Unit)

2) มีรายชื่อเครือข่ายผู้ประกอบการที่
เกี่ยวข้อง เช่น ผู้ให้บริการห้องเย็น 
ผู้ประกอบการขนส่งห้องเย็น และ
รายละเอียดในการติดต่อประสานงาน เช่น 
เบอร์โทรติดต่อ หรือช่องทางอื่นๆ ที่
เหมาะสม

• มีการก าหนดขั้นตอนการปฏิบัติงานในการจัดการ
เหตุฉุกเฉิน ก าหนดขอบเขตความสามารถในการ
จัดการปัญหาในเบ้ืองต้น รวมถึงระยะเวลาท่ีควร
จะต้องด าเนินการแก้ไขให้แล้วเสร็จ

• มีการบันทึกขอ้มูลทุกครั้งในกรณีที่มีเหตุการณ์
ผิดปกติ พร้อมระบุสาเหตุและแนวทางการแก้ไขใน
กรณีรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ หรือ
เคร่ืองท าความเย็นขัดข้องในระหว่างการขนส่ง

• มีการอบรมเร่ืองวิธีการวางแผนและจัดการ
เหตุการณ์ฉุกเฉินในเบื้องต้นให้แก่ผู้ที่เกี่ยวข้อง

• นโยบายด้านการเตรียมความ
พร้อมรองรับสถานการณ์เหตุ
ฉุกเฉินหรือแผนภาพแสดงล าดับ
ขั้นตอนการท างานขององค์กร

• วิธีการปฏิบัติงาน การจัดการเหตุ
ฉุกเฉินระหว่างการขนส่ง โดย
แสดงขั้นตอนการปฏิบัติและ
ข้อมูลต่าง ๆ ท่ีจ าเป็นอย่างชัดเจน

• แบบฟอร์มการบันทึกรายงานการ
เกิดเหตุฉุกเฉิน ประกอบด้วย 
สาเหตุที่เกิดขึ้นกับตัวรถหรือ
เคร่ืองท าความเย็น และแนวทาง
การแก้ไขป้องกัน

• เอกสารแผนการหรือโครงการ
ฝึกอบรมเรื่องวิธีการวางแผนและ
จัดการเหตุการณ์ฉุกเฉินใน
เบ้ืองต้นให้แก่ผู้ที่เกี่ยวข้อง



การวางแผนและเตรียมความพร้อมใน
การรองรับสถานการณ์เหตุฉุกเฉิน
กรณีรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ หรือเครื่อง
ท าความเย็นขัดข้องในระหว่างการขนส่งสินค้า

• ตวัอย่างระบบการตดิตามแบบ Real Time

- ผู้ประกอบการต้องแยกข้อมูลเหตุการณ์
ฉุกเฉินออกจาก Q Mark 

- อาจจะใช้แบบฟอร์มที่ท าของ Q Mark
ได้แต่ต้องเพิ่มช่องที่เกี่ยวข้องกับ Cold 
Chain
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ตัวอย่างขั้นตอนการปฏิบัติงาน
เมื่อเกิดเหตุฉุกเฉิน
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2. ข้อก าหนดด้านความสะอาด
ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

2.1 มีการท าความสะอาดภายในตู้ห้อง
เย็นและอุปกรณ์ต่างๆ ด้วยวิธีการและ
ความถี่ที่เหมาะสม

• มีการก าหนดวิธีการหรือขั้นตอนในการท าความ
สะอาดภายในตู้ห้องเย็น

• บันทึกผลการตรวจสอบความสะอาดของตู้ห้อง
เย็นหลังการท าความสะอาด

• สุ่มตรวจสอบความสะอาดภายในตู้ห้องเย็น เช่น 
พื้นตู้ ผนังตู้ ท่อระบายน้ า และม่านพลาสติก 
เป็นต้น

• มีการจัดการน้ าเสียท่ีเกิดจากการท าความสะอาด
ตู้ห้องเย็น โดยสามารถดูได้จาก

1) การสัมภาษณ์ผู้ประกอบการถึงแผนการ
หรือแนวทางในการจัดการน้ าเสีย

2) ตรวจสถานท่ีล้างท าความสะอาด จะต้อง
ไม่พบหลักฐานเชิงประจักษ์ที่ท าให้เข้าใจ
ได้ว่าผู้ประกอบการไม่เห็นถึงความส าคัญ
ในการจัดการน้ าเสีย

3) ผู้ประกอบการจะต้องไม่ได้รับการถูก
ร้องเรียนจากประชาชนหรือหน่วยงาน
ภายนอก ในเรื่องการจัดการน้ าเสีย 
(หากมีข้อร้องเรียน ผู้ประกอบการจะต้อง
มีการปรับปรุงแก้ไข)

• คู่มือการปฏิบัติงาน หรือ 
วิธีปฏิบัติงาน 

• แบบฟอร์มบันทึกผลการ
ตรวจสอบความสะอาดของตู้
ห้องเย็นหลังการท าความ
สะอาด และมีการระบุวันเวลา 
รวมท้ังผู้รับผิดชอบ

• ผลการประเมินความสะอาด
ของตู้ห้องเย็นหลังการท าความ
สะอาด (ถ้าม)ี

• การสุ่มตรวจสอบความสะอาด
ของตู้ห้องเย็น



2.1 การท าความสะอาดภายใน
ตู้ห้องเย็นและอุปกรณต์่างๆ

- การท าความสะอาด เน้นการท า
ความสะอาดภายในตู้ห้องเย็น
เท่านั้น

- ทั้งนี้ผู้ตรวจต้องไปดูสถานที่จริง
ที่ใช้ในการท าความสะอาดตู้ห้อง
เย็น

แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain
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ในบางกรณีหากมีการบรรทุกสินคา้
ประเภท เช่น อาหารทะเลแชแ่ข็ง
ต้องล้างท าความสะอาดตู้ห้องเย็น
หลังการขนสง่ทุกครั ง เนื่องจาก
อาจจะมีน ้าเมือกปลาปนเปื้นภายในตู้
ห้องเย็น



 
 
 
 

 
 

 
 
 

ล้างท าความสะอาดตู้ห้องเย็นและอุปกรณ์
ด้วยน้ าเปล่า 

ล้างท าความสะอาดตู้ห้องเย็นและอุปกรณ์ด้วย
สารท าความสะอาดท่ีได้รับการรับรองจาก

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

น ารถไปจอดไว้ในพื้นที่ที่ก าหนด 
เพื่อเตรียมท าความสะอาด 

ท าความสะอาด 
ทั้งด้านในและด้านนอก 

น ารถไปจอดไว้ในพื้นที่อากาศ 
ถ่ายเทสะดวกและเปิดประตูตู้ทิ้งไว้ 

เช็ดท าความสะอาดให้แห้ง 

สะอาด ไม่สะอาด 

บันทึกผลการท าความสะอาด ปิดตู้และ
เตรียมรถส าหรับการท างาน  

 

ตัวอย่างแผนภาพขั้นตอนการท าความสะอาด
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ตัวอย่างเอกสารที่ 5 เอกสารบันทึกผลการท าความสะอาดตู้ห้องเย็น 

วันท่ี............./.................../..................                                     ทะเบียนรถ...................................... 

ล าดับ รายละเอียด 
ผลการตรวจ 

ผ่าน ไม่ผ่าน หมายเหต ุ
1 พื้นตู้    
2 ผนังและเพดาน    
3 ประตู    
4 ม่านพลาสติก    
5 ท่อน้ าท้ิง    
6 สภาพท่ัวไป กลิ่นเหม็น ความช้ืน    

พนักงานท าความสะอาด 
......................................................  

วันท่ี........./........../.........  

พนักงานขับรถ 
..............................................  

วันท่ี........./......../......... 

ผู้ตรวจสอบ 
...................................................  

วันท่ี........./......../......... 
 

แนวทางการตรวจประเมิน Q Cold Chain



2. ข้อก าหนดด้านความสะอาด

ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

2.2 สารท าความสะอาดที่ใช้ในการท าความ
สะอาดภายในตู้ห้องเย็น ต้องเป็นสารที่ถูก
สุขลักษณะและมีความปลอดภัยต่อสินค้า
และผู้บริโภค

• มีการก าหนดชนิดของสารท าความ
สะอาดที่ใช้ในการท าความสะอาด
ภายในตู้ห้องเย็น ซึ่งมีความ
ปลอดภัยต่อ ตัวสินค้าและผู้บริโภค 
และไม่มีกลิ่นตกค้าง ตามที่
ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาก าหนด

• เอกสารแสดงข้อมูลและ
ชนิดของสารท าความ
สะอาดที่ยอมรับให้ใช้ได้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร



ตัวอย่างสารท าความสะอาดที่ใช้ในการท าความสะอาด
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สามารถดาวน์โหลดเอกสารรายชื่อสารท าความสะอาดตามท่ี
ส านักงานคณะกรรมการอาหาร และยา (อย.)  ก าหนด ได้ที่ 

http://www.fda.moph.go.th/sites/Hazardous/Pages/Main.aspx 



ตัวอย่างเอกสารที่ระบุชนิดของสารท าความสะอาด



ตัวอย่างหนังสือรับรองใบขึ้นทะเบยีนเป็นวัตถุอันตรายที่ใช้ในการท าความสะอาดจากหน่วยงานภาครัฐ



ตัวอย่างหนังสือรับรองใบขึ้นทะเบยีนเป็นวัตถุอันตรายที่ใช้ในการท าความสะอาดจากหน่วยงานภาครัฐ



ตัวอย่างบัญชีรายชื่อวัตถุอันตราย ที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ก าหนด 
บัญชี 4.2 รายช่ือกลุ่มสารควบคุม 

ล าดับ 
ที่ 

ชื่อวัตถุอันตราย 
ชนิด

ของวัตถุ
อันตราย 

เงื่อนไข 

1 กรด (acids) 3 

เป็นสารท่ีอยู่ในผลิตภัณฑ์ท่ี
ใช้ส าหรับครัวเรือนและการ
สาธารณสุข เพื่อประโยชน์แก่
การ ่าเช้ือโรค ท าความ
สะอาดพื้น ฝาผนัง เครื่องมือ 

2 เกลือของคลอร์เฮกซิดีน (chlorhexidine salts) 3 
3 ด่าง หรือ แอลคาไลน์ (alkalis) 3 

4 
สารกลุ่มโนนิลฟีนอลเอทอกซีเลต 
(nonylphenol ethoxylate)  

3 

5 
สารลดแรงตึงผิวชนิดท่ีมีท้ังประจุบวกและประจุลบ 
(amphoteric surfactants)  

3 

6 สารลดแรงตึงผิวชนิดประจุลบ (anionic surfactants) 1 

7 สารลดแรงตึงผิวชนิดประจุบวก (cationic surfactants)  3 

8 
สารลดแรงตึงผิวชนิดไม่มีประจุ ยกเว้นสารกลุ่มโนนิล  
ฟีนอลเอทอกซีเลต ( nonionic surfactants ยกเว้น 
nonylphenol ethoxylate)  

1 

9 สารกลุ่มอัลดีไฮด์ (aldehydes)  3 

10 
คลอรีน และสารท่ีให้คลอรีน  
(chlorine and chlorine releasing substances)  

3 

11 
ฟีนอล และสารประกอบฟีนอล  
(phenols and phenolic compounds) 

3 

 



3. ข้อก าหนดด้านมาตรฐานรถห้องเย็นและการบ ารุงรักษา
ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

3.1 มีการติดตั้ง และตรวจสอบสภาพ
ความพร้อมอุปกรณ์ตรวจวัดและ
บันทึกอุณหภูมิที่มีความเหมาะสมใน
การรักษาอุณหภูมิภายในตู้ห้องเย็น

• สุ่มตรวจรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ โดย
พิจารณาองค์ประกอบ ดังต่อไปนี้ 

1) ตู้ห้องเย็น (ภายใน)
2) ระบบ/เครื่องท าความเย็นและสารท าความ

เย็น ซึ่งสารท าความเย็น (Refrigerant) ท่ีใช้
ในการท าความเย็นภายในตู้ ไม่ควรเป็นสาร
ท่ีอยู่ในกลุ่ม CFCs และ HCFCs ซึ่งเป็น
อันตรายต่อชั้นบรรยากาศโอโซน ตามพิธี
สารมอนทรีออล (Montreal protocol)

3) จอแสดงผลอุณหภูมิของห้องเย็น
4) ม่านพลาสติก (ถ้าม)ี
5) อื่น ๆ

• สุ่มตรวจสอบการติดตั้งอุปกรณ์ตรวจวัดและบันทึก
อุณหภูมิภายในตู้ห้องเย็น* เช่น

1) GPS
2) Data Logger (อุณหภูมิ และ/หรือ ความชื้น

สัมพัทธ)์
3) RFID (Radio Frequency Identification)

• ระบบหรืออุปกรณ์ตรวจวัดและ
บันทึกอุณหภูมิภายใน
ตู้ห้องเย็น 

• สังเกตหรือตรวจดูโครงสร้าง
ของรถห้องเย็น ตาม
รายละเอียดที่ระบุไว้ใน
มาตรฐานคุณภาพการขนส่ง 
สินค้าเกษตรและอาหารด้วย
รถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ



องค์ประกอบรถตู้ห้องเย็น (ขั้นพื้นฐาน)
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ท่อระบายน้ า

ต้องมีอย่างน้อย 1 จุดที่มุมของตู้ห้องเย็น

ท่อระบายน  า



ม่านพลาสติก (ถ้าม)ี

คุณสมบัติของม่านพลาสติกนั้นต้องมีคุณลักษณะดังนี้
• พลาสติกที่น ามาใช้ต้องเป็นพลาสติกที่สามารถสัมผัส
กับอาหารได้ 

• ทนต่อความเย็นและแรงกระแทก
• มีความหนามากกว่า 2 มิลลิเมตรขึ้นไป
• สีใส เพื่อให้สามารถมองเห็นส่ิงสกปรกได้ชัดเจน

ท่อระบายน้ า

ต้องมีอย่างน้อย 1 จุดที่มุมของตู้ห้องเย็น

ท่อระบายน  า



การติดตั้ง Data Logger ภายในตู้ห้องเย็น

• จุด A ต าแหน่งใต้คอยล์เย็น 
• จุด B ด้านซ้าย
• จุด C ด้านขวา

• จุด D เพดานตู้
• จุด E ท้ายตู้

A

B

D

C E
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ตัวอย่างกราฟบันทึกอุณหภูมิ
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ตัวอย่างเอกสารการรายงานผลการบันทึกข้อมูลของ Data Logger



3. ข้อก าหนดด้านมาตรฐานรถห้องเย็นและการบ ารุงรักษา

ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

3.2 มีแผนและผลการบ ารุงรักษาเครื่องท า
ความเย็น และอุปกรณ์ตรวจวัดและบันทึก
ผลอุณหภูมิให้มีความเหมาะสมในการ
รักษาอุณหภูมิ

• มีแผนและผลการบ ารุงรักษาเคร่ืองท า
ความเย็น และอุปกรณ์ตรวจวัดและ
บันทึกผลอุณหภูมิ 

• มีแผนและผลการสอบเทียบหรือทวน
สอบอุปกรณ์ตรวจวัดและบันทึก
อุณหภูมิ*

• กรณีผลสอบเทียบหรือทวนสอบอุปกรณ์
ตรวจวัดอุณหภูมิ ไม่อยู่ในช่วงท่ียอมรับ
ได้ต้องมีการปรับหรือเปลี่ยนอุปกรณ์
ตามความเหมาะสม

• นโยบายด้านการบ ารุงรักษาหรือ
แผนภาพแสดงล าดับขั้นตอนการ
บ ารุงรักษา 

• แบบฟอร์มหรือ Check list การ
บ ารุงรักษาเชิงป้องกัน (Preventive 
Maintenance : PM) 

• แบบฟอร์มหรือ Check list การ
บ ารุงรักษาแบบแก้ไข (Corrective 
Maintenance : CM) 

• เอกสารแผนและผลการสอบเทียบ
หรือทวนสอบอุปกรณ์ตรวจวัด
อุณหภูมิ

• ข้อมูลรายชื่อผู้ทวนสอบ



ตัวอย่างตารางแผนการตรวจสอบเครื่องท าความเย็น
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ท าความรู้จักการทวนสอบและสอบเทยีบอุปกรณต์รวจวัดอุณหภูมิ*
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เอกสารการสอบเทียบและวิธีการอ่านค่าผลการสอบเทียบ
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เอกสารการสอบเทียบและวิธีการอ่านค่าผลการสอบเทียบ
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สามารถค้นหาสถานที่ให้บริการสอบเทียบอุปกรณ์
ได้จากเว็บไซต์ของส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมหรือหน่วยงานที่ให้บริการสอบ

เทียบจาก https://www.tisi.go.th/website/accreditation/labgroup
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4. ข้อก าหนดด้านการพัฒนาทรัพยากรบุคคล
ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

4.1 มีการอบรมให้ความรู้แก่
พนักงานขับรถ และพนักงาน
ท่ีเกี่ยวข้อง ในหัวข้อที่เกี่ยวกับ
กระบวนการขนส่งสินค้า
เกษตรและอาหารด้วย
รถบรรทุกแบบควบคุม
อุณหภูมิ

• มีแผนการอบรมหรือให้ความรู้แก่พนักงานขับรถและพนักงาน
ที่เกี่ยวข้องประจ าปี และด าเนินการฝึกอบรมหรือวิธีการอื่นใด 
เพ่ือให้พนักงานขับรถและพนักงานท่ีเกี่ยวข้องมีความรู้และความ
เข้าใจเบื้องต้น ในหัวข้อที่เกี่ยวกับกระบวนการขนส่งสินค้า
เกษตรและอาหารด้วยรถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิ เช่น 

1) ความรู้ด้านรถและตู้ห้องเย็น
2) วิธีการจัดเรียง ล าเลียง และขนถา่ยสินค้าท่ีเหมาะสม
3) วิธีการใช้งาน การตรวจสอบ และการบ ารุงรักษา

รถบรรทุกแบบควบคุมอุณหภูมิและอุปกรณ์ตรวจวัด
และบันทึกอุณหภูมิเบื้องต้น

4) วิธีการแก้ไขซ่อมแซมรถห้องเย็นและอุปกรณ์ควบคุม
อุณหภูมิเบื้องต้น

5) วิธีการท าความสะอาดตู้ห้องเย็นและอุปกรณ์
6) วิธีการจัดการเหตุฉุกเฉิน
7) วิธีการขนส่งสินค้าเฉพาะ หรือสินค้าชนิดพิเศษ เช่น การ

ขนส่งสินค้าท่ีมีกลิ่น การขนส่งสินค้าฮาลาล
8) สุขลักษณะส่วนบุคคล

• มีหลักฐานท่ีแสดงว่าได้มีการจัดอบรม หรือวิธีการอื่นใด เพ่ือให้
ความรู้พนักงานขับรถและพนักงานท่ีเกี่ยวข้อง ในเนื้อหาสาระที่
เกี่ยวข้องกับกระบวนการขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ

• เอกสารหลักฐานการ
ฝึกอบรมในเนื้อหาสาระที่
เกี่ยวข้อง 

• ใบลงทะเบียนฝึกอบรมท่ีมี
รายชื่อพร้อมลงลายมือชื่อ
ของผู้เข้ารับการฝึกอบรม 

• ผลการประเมินพนักงานขับ
รถ และพนักงานท่ี
เกี่ยวข้องภายหลังการ
อบรม (ถ้าม)ี แผนการ
อบรมพนักงานขับรถ และ
พนักงานท่ีเกี่ยวข้อง
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• ผู้ประกอบการต้องมีแผนการอบรมหรือให้ความรู้แก่
พนักงานขับรถและพนักงานที่เกี่ยวข้องประจ าปีที่
เกี่ยวข้องกับกระบวนการขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร
ด้วยรถบรรทุกแบบควบคมุอุณหภูมิ เน้นการอบรมด้าน

1) ความรู้ด้านรถและตู้ห้องเย็น
2) วิธีการใช้งาน การตรวจสอบ และ

การบ ารุงรักษารถบรรทุกแบบควบคุม
อุณหภูมิและอุปกรณ์ตรวจวัดและบันทึก
อุณหภูมิ

3) วิธีการท าความสะอาดตู้ห้องเย็นและ
อุปกรณ์

4) สุขลักษณะส่วนบุคคล



การอบรมให้ความรู้กับพนักงานที่เก่ียวข้อง
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หน่วยงานให้บริการอบรมด้านการขนส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ

ศึกษาข้อมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับการอบรมและให้ความรู้ด้านอื่น ๆ 
แก่พนักงานได้จากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น กรมพัฒนาฝีมือแรงงานที่เว็บไซต์ 

http://www.dsd.go.th/  



4. ข้อก าหนดด้านการพัฒนาทรัพยากรบุคคล
ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

4.2 มีการตรวจสุขภาพพนักงานขับรถ และ
พนักงานท่ีเกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานท่ี
อาจมีการสัมผัสสินค้าอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
เพ่ิมเติมจากข้อก าหนดมาตรฐานคุณภาพ
บริการขนส่งด้วยรถบรรทุก (Q Mark) ใน
โรคติดต่อร้ายแรงหรือโรคท่ีน่ารังเกียจ หรือ
เป็นพาหะน าโรค ติดต่อตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข

• มีผลการตรวจสุขภาพของพนักงานขับรถ และ
พนักงานท่ีเกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานท่ีอาจมี
การสัมผัสสินค้า ในส่วนของโรคติดต่อร้ายแรง
หรือโรคท่ีน่ารังเกียจ หรือเป็นพาหะน า
โรคติดต่อตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เช่น

1) โรคเร้ือน
2) วัณโรคในระยะอันตราย
3) โรคเท้าช้าง
4) โรคไวรัสตับอักเสบ
5) โรคผิวหนังท่ีน่ารังเกียจ เป็นต้น

• กรณีรับการตรวจประเมินในช่วงปีแรกของ
การประกอบการขนส่ง ต้องแสดงหลักฐานว่า
ได้ด าเนินการตรวจสุขภาพพนักงานขับรถ 
และพนักงานท่ีเกี่ยวข้องไปแล้วไม่ต่ ากว่าร้อย
ละ 30 ของพนักงานขับรถและพนกังานท่ี
เกี่ยวข้องท้ังหมด

• เอกสารแผนการตรวจสุขภาพ
ประจ าปี

• ใบรายงานผลตรวจสุขภาพ
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- สามารถใช้ใบรับรองแพทย์ได้ แต่ควรแนะน าให้
เขาไปตรวจสุขภาพในอนาคต ร่วมกับ Q Mark 
ได้เลย 

- ในกรณีที่พนักงานขับรถและพนักงานขนของ
จ าเป็นต้องสัมผัสสินค้าระหว่างการล าเลียงสินค้า
ขึ้นรถบรรทุกนั้น พนักงานดังกล่าวจ าเป็นต้อง
ตรวจสุขภาพในส่วนของโรคติดต่อร้ายแรงหรือ
โรคที่น่ารังเกียจ หรือเป็นพาหะน าโรคติดต่อตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

- วิธีการคิด 30% ให้พิจารณาจาก เช่น ถ้าพนักงาน
ขับรถอย่างเดียว ไม่ได้มีพนักงานขนสินค้า ให้คิด
แค่ 30% ของพนักงานขับรถ  ถ้ามีพนักงานขับรถ 
และ พนักงานขนสินค้าด้วย ให้คิด 30% จาก
พนักงานทั้งสองกลุ่ม และให้รวมถึง รถร่วมกิจการ
ด้วย (กรณีบริหารจัดการรถภายใต้การจด
ทะเบียนรถในชื่อบริษัทเดียวกัน)



4. ข้อก าหนดด้านการพัฒนาทรัพยากรบุคคล
ข้อ ข้อก าหนด แนวทางการตรวจประเมิน หลักฐานและเทคนิคการตรวจ

4.3 มีแนวทางในการจัดการในกรณีท่ีพนักงานขับรถ 
หรือพนักงานท่ีเกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานท่ีอาจ
มีการสัมผัสสินค้ามีอาการป่วย เช่น โรคทางเดิน
อาหาร หรือโรคท่ีเกี่ยวข้องกับระบบทางเดิน
หายใจ ให้งดการปฏิบัติหน้าท่ีท่ีเกี่ยวข้องกับการ
สัมผัสสินค้า

• มีแนวทางในการจัดการในกรณีท่ี
พนักงานขับรถ หรือพนักงานท่ี
เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานท่ีอาจมีการ
สัมผัสสินค้ามีอาการป่วย เช่น โรค
ทางเดินอาหาร หรือโรคท่ีเกี่ยวข้องกับ
ระบบทางเดินหายใจ ให้งดการปฏิบัติ
หน้าท่ีท่ีเกี่ยวข้องกับการสัมผัสสินค้า

• เอกสารข้อก าหนดหรือ
ระเบียบ และวิธีการแก้ไขใน
กรณีท่ีพนักงานขับรถหรือ
พนักงานปฏิบัติงานท่ีมีการ
สัมผัสสินค้า เมื่อมีอาการป่วย
ด้วยโรคทางเดินอาหาร และโรค
ท่ีเกี่ยวข้องระบบทางเดินหายใจ





Thank you for your kind attention
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