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มาตรฐานสินค้าเกษตร 

 การปฏิบัติที่ดีส้าหรับศูนย์รวบรวมน ้านมดิบ 

1. ขอบข่าย 

มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ ก้าหนดการปฏิบัติที่ดีส้าหรับศูนย์รวบรวมน้้านมดิบ ตั้งแต่การรับน้้านมดิบ    

การลดอุณหภูมิ การเก็บรักษา การขนส่ง และการส่งเสริมสมาชิก เพื่อให้ได้น้้านมดิบที่มีคุณภาพ ส้าหรับ

แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้มาตรฐานและปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

2. นิยาม 

ความหมายของค้าที่ใช้ในมาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ มีดังต่อไปนี้ 

2.1 น้้านมดิบ (raw milk) หมายถึง น้้านมที่รีดจากแม่โคหลังจากคลอดลูกแล้วไม่น้อยกว่า 3 วัน และ

ต้องปราศจากน้้านมเหลือง (colostrum) โดยมิได้แยกออกหรือเติมวัตถุอื่นใด และไม่ได้ผ่านกรรมวิธี

ใดๆ ยกเว้นการท้าให้เย็น 

2.2 ศูนย์รวบรวมน้้านมดิบ (milk collection center) หมายถึง สถานประกอบการที่รับและรวบรวม

น้้านมดิบจากสมาชิกเพื่อน้ามาลดอุณหภูมิ และส่งมอบน้้านมดิบแก่โรงงานแปรรูปหรือศูนย์รวบรวมน้้านม

ดิบอื่นต่อไป ทั้งนี้ไม่รวมถึงฟาร์มที่มีถังเก็บน้้านมดิบเฉพาะของฟาร์มตนเอง ที่สามารถลดอุณหภูมิและ

รักษาความเย็นได้ 

2.3 บริเวณรับน้้านมดิบ (milk collecting area) หมายถึง พื้นที่ของศูนย์รวบรวมน้้านมดิบที่ออกแบบ

ให้สะดวกในการรวบรวม และตรวจรับน้้านมดิบ โดยมีเครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ถูกสุขลักษณะ 

2.4 อุปกรณ์รับน้้านมดิบ (milk collecting equipment) หมายถึง อุปกรณ์ที่ออกแบบเฉพาะ เพื่อรวบรวม

น้้านมดิบ ประกอบด้วย อ่างรับน้้านม อ่างรวมน้้านม ระบบการกรองนม ท่อส่งน้้านม ปั๊ม เครื่องจักร และ

อุปกรณ์อื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง 

2.5 อุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อน (plate heat exchanger, PHE) หมายถึง ชุดอุปกรณ์ที่ใช้ลด

อุณหภูมิน้้านมดิบให้ต่้าลงทันทีโดยใช้หลักการแลกเปลี่ยนความร้อนเพื่อลดอุณหภูมิน้้านมดิบ 

2.6 ถังเก็บน้้านมดิบ หมายถึง ภาชนะที่ออกแบบเฉพาะส้าหรับเก็บน้้านมดิบ แบ่งเป็น 
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2.6.1 ถังเก็บน้้านมดิบชนิดไม่มีระบบท้าความเย็น (storage tank) หมายถึง ภาชนะที่ออกแบบเฉพาะ

ส้าหรับเก็บน้้านมดิบ ให้สามารถรักษาอุณหภูมิน้้านมดิบได้โดยไม่มีอุปกรณ์หรือระบบแลกเปล่ียนความ

ร้อนเพื่อลดอุณหภูมิน้้านมดิบ  

2.6.2   ถังเก็บน้้านมดิบชนิดมีระบบท้าความเย็น (cooling tank) หมายถึง ภาชนะที่ออกแบบเฉพาะ

ส้าหรับเก็บน้้านมดิบ โดยมีอุปกรณ์หรือระบบแลกเปล่ียนความร้อนเพื่อลดอุณหภูมิน้้านมดิบ และ

สามารถเก็บรักษาน้้านมดิบให้มีอุณหภูมิคงที่ 

2.7 การท้าความสะอาดแบบไม่ถอดชิ้นส่วน (cleaning in place, CIP) หมายถึง การท้าความสะอาด

ภายในอุปกรณ์รับ เก็บรักษา และส่งน้้านมดิบทั้งระบบโดยไม่แยกชิ้นส่วน 

2.8 สมาชิก หมายถึง เกษตรกร ผู้เลี้ยงโคนมท่ีขึ้นทะเบียนเป็นสมาชิกของศูนย์รวบรวมน้้านมดิบ และ

ต้องส่งน้้านมดิบที่ผลิตได้ต่อศูนย์ฯ ที่ขึ้นทะเบียนเป็นสมาชิกไว้เท่านั้น โดยไม่ขึ้นทะเบียนซ้้าซ้อนกับศูนย์ฯ 

อื่นๆ   

2.9 การตามสอบ (traceability/product tracing) หมายถึง การติดตามที่มา และที่หมายต่อไปของ

สินค้าเกษตรและอาหาร ตามขั้นตอนการผลิต การจัดการ การแปรรูปและการจ้าหน่าย ซึ่งก้าหนด

ขั้นตอนหนึ่งหรือหลายขั้นตอนที่ต่อเนื่องกัน 

3.  ข้อก้าหนด  

รายการและข้อก้าหนดของการปฏิบัติที่ดีส้าหรับศูนย์รวบรวมน้้านมดิบ ให้เป็นไปตามตารางที ่1 ดังนี้ 

ตารางที่ 1 รายการและข้อก้าหนดการปฏิบัติที่ดีส้าหรับศูนย์รวบรวมน ้านมดิบ 

(ข้อ 3) 

รายการ ข้อก้าหนด 

1. สถานประกอบการ

และสิ่งอ้านวยความ

สะดวก 

 

(1) สถานที่ตั้ง 1.1 อยู่ในบริเวณที่ไม่มีความเส่ียงต่อการปนเปื้อนที่มีผลเสียต่อคุณภาพน้้านมดิบ 

และความปลอดภัยของผู้บริโภค หากมีความเส่ียงต้องมีมาตรการป้องกัน  

(2) อาคารปฏิบัติงาน 1.2 มีโครงสร้างแข็งแรง ง่ายต่อการท้าความสะอาด บ้ารุงรักษา และสามารถ

ป้องกันการปนเปื้อนข้ามที่ส่งผลต่อคุณภาพน้้านมดิบและความปลอดภัยของ

ผู้บริโภค 
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รายการ ข้อก้าหนด 

1.3 บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคาร และบริเวณโดยรอบสะอาด  

1.4 การออกแบบภายในอาคารและการวางผังสายการผลิตเอื้อต่อการ

ปฏิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะเพื่อลดการปนเปื้อนระหว่างการปฏิบัติงานที่

ส่งผลต่อความปลอดภัยของผู้บริโภค  

1.5 มีพื้นทีเ่พียงพอส้าหรับการปฏิบัติงานและจัดแบ่งพื้นที่ใช้งานเป็นสัดส่วน

ระหว่างบริเวณรับน้้านมดิบ ห้องตรวจวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพ บริเวณ

ติดตั้งเครื่องจักร ห้องเก็บสารเคมี และส้านักงาน                                                                                                                                  

(3) เครื่ องจักรและ

อุปกรณ์ 

1.6 มีเครื่องจักรและอุปกรณ์เพียงพอ เครื่องจักรติดตั้งในต้าแหน่งที่ 

เหมาะสม สะดวกในการปฏิบัติงานและการท้าความสะอาด 

1.7 ปั๊ม วาล์ว ระบบท่อ และสายยางน้้านมดิบ แข็งแรง สะอาด ถูกสุขลักษณะ 

โดยเฉพาะส่วนที่สัมผัสกับน้้านมดิบท้าด้วยวัสดุท่ีอนุญาตให้ใช้สัมผัสอาหารได้ 

ไม่เป็นสนิม ไม่ท้าปฏิกิริยากับน้้านมดิบและสามารถท้าความสะอาดได้ทั่วถึง  

1.8 สายยางน้้านมดิบ สายยางน้้า ท่อและอุปกรณ์ที่ใช้ร่วมกับสายยาง  

แยกการใช้งานตามประเภทอย่างชัดเจน  

1.9 มีอ่างรับน้้านมดิบที่ถูกสุขลักษณะและสะดวกต่อการปฏิบัติงาน มีจ้านวน

เพียงพอต่อปริมาณน้้านมดิบทีร่ับในแต่ละครั้ง  

1.10 อุปกรณ์รับน้้านมดิบต้องได้มาตรฐาน สะอาด เพียงพอ และเหมาะสม

กับการใช้งาน  

1.11 ออกแบบและติดตั้งถังเก็บน้้านมดิบ ท่อ และวาล์วเพื่อให้สามารถท้าความ

สะอาดและฆ่าเชื้อได้อย่างทั่วถึงรวมท้ังสามารถระบายของเหลวออกได้หมด  

1.12 อุปกรณ์ส้าหรับ ชั่ง ตวง วัด ซึ่งมีความส้าคัญต่อการปฏิบัติงาน         

ต้องเที่ยงตรง แม่นย้า ให้ท้าการสอบเทียบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และทวนสอบ

อย่างเหมาะสม  

(4) ส่ิงอ้านวยความ

สะดวก 

1.13 ในห้องปฏิบัติงานต้องมีแสงสว่างเพียงพอ 

1.14 มีการระบายอากาศที่เพียงพอในการปฏิบัติงาน  
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1.15 มีอุปกรณ์ท้าความสะอาดอย่างเพียงพอ 

1.16 มีอุปกรณ์ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล และห้องสุขาเพียงพอต่อการใช ้

1.17 มีพื้นทีพ่ร้อมทั้งอุปกรณ์เพียงพอส้าหรับล้างภาชนะบรรจุน้้านมดิบภายหลัง

การเทน้้านมดิบลงอ่างรับ 

(5) ระบบ

สาธารณูปโภค 

1.18 มีระบบไฟฟ้าทีม่ีก้าลังไฟเพียงพอกับการใช้งานภายในศูนย์รวบรวมน้้านมดิบ  

1.19 อุปกรณ์การให้แสงสว่างเพียงพอและถูกสุขลักษณะ 

1.20 มีเครื่องก้าเนิดไฟฟ้าส้ารองไว้ใช้ในกรณีไฟฟ้าดับ หรือมีมาตรการ

จัดการน้้านมดิบในช่วงเวลาไฟดับอย่างเหมาะสม  

1.21 น้้าทีใ่ชสั้มผัสโดยตรงกับน้้านมดิบหรือพื้นผิวที่สัมผัสกับน้้านมดิบต้องมี

คุณภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่

ปิดสนิท และมีปริมาณเพียงพอ 

1.22 น้้าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตต้องเป็นน้้าสะอาด ให้มีการปรับคุณภาพน้้า

ตามความจ้าเป็น 

1.23 มีการตรวจสอบคุณภาพน้้าใช้ตามมาตรฐานอย่างน้อยปีละครั้ง  

2. การควบคุม    

การปฏิบัติงาน 

 

(1) การรับน้้านมดิบ 

 

2.1 ก้าหนดเกณฑ์คุณภาพ และวิธีการตรวจรับน้้านมดิบ  

2.2 รับน้้านมดิบจากสมาชิกที่ขึ้นทะเบียนหรือศูนย์รวบรวมน้้านมดิบอื่น กรณี

รับน้้านมดิบต่อจากศูนย์รวบรวมน้้านมดิบอื่นอุณหภูมิของน้้านมดิบต้อง      

ไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส (
o
C)  

2.3 มีมาตรการควบคุมเวลาในการขนส่งน้้านมดิบจากฟาร์มถึงศูนย์รวบรวม

น้้านมดิบ  

2.4 มีการจัดการให้สามารถน้าน้้านมดิบเข้าสู่กระบวนการลดอุณหภูมิได้อย่าง

รวดเร็ว  
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(2) การลดอุณหภูมิ

น้้านมดิบ 

2.5 ระบบท้าความเย็นเพื่อลดอุณหภูมิน้้านมดิบมีก้าลงัท้าความเย็นที่เหมาะสม

กับปริมาณน้้านมดิบ  

2.6 กรณีใช้อุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อน ให้ลดอุณหภูมิน้้านมดิบภายหลัง

รับน้้านมดิบ โดยอุณหภูมิน้้านมดิบต้องไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส (
o
C) ทันที 

หรือกรณีใช้ถังเก็บน้้านมดิบชนิดมีระบบท้าความเย็น อุณหภูมิน้้านมดิบต้อง

ไม่เกิน 4 
o
C ภายใน 2 ชั่วโมง  

2.7 มีการควบคุมคุณภาพน้้าใช้และการกรองในระบบท่อส่งน้้าเย็น  

2.8 ติดตั้งเครื่องมือวัดอุณหภูมิน้้าเข้า-น้้าออก และอุณหภูมิน้้านมดิบออก   

ในต้าแหน่งท่ีเหมาะสม และใช้งานได้  

2.9 ใหบ้ันทึกเวลาและอุณหภูมิน้้าเย็น ก่อนและระหว่างการลดอุณหภูมิน้้านมดิบ  

2.10 ให้บันทึกเวลาและอุณหภูมิน้้านมดิบที่ผ่านการลดอุณหภูมิ  

(3) ก า ร เ ก็ บ รั ก ษ า

น้้านมดิบ 

2.11 เก็บรักษาน้้านมดิบในถังเก็บน้้านมดิบที่สะอาด สามารถป้องกัน        

การปนเปื้อนน้้านมดิบในระหว่างการเก็บรักษา  

2.12 ถังเก็บน้้านมดิบสามารถรักษาอุณหภูมิน้้านมดิบภายในได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ และให้บันทึกอุณหภูมิน้้านมดิบเป็นระยะ   

(4) ก า ร ตรวจสอบ

คุณภาพน้้านม 

2.13 มีแผนการตรวจสอบ/วิเคราะห์คุณภาพน้้านมดิบและปฏิบัติงานตาม

แผนที่ก้าหนดไว้ 

2.14 เครื่องมือ และอุปกรณ์ในการตรวจสอบ/วิเคราะห์คุณภาพน้้านมดิบได้

มาตรฐาน 

2.15 มีวิธีการ และอุปกรณ์ เพื่อเก็บตัวอย่างน้้านมดิบ ที่ถูกต้องตามหลัก

วิชาการ  

3.  การบ้ารุงรักษา

และการสุขาภิบาล 

 

(1) การท้าความสะอาด 3.1 มีมาตรการในการท้าความสะอาดอาคารปฏิบัติงาน และสภาพแวดล้อม

ภายนอก  
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3.2 มีมาตรการในการท้าความสะอาดเครื่องจักรอุปกรณ์ รวมถึงอุปกรณ์ที่ต้อง

ถอดหรือแยกชิ้นส่วน หรืออื่นๆ ที่นอกเหนือจากระบบการท้าความสะอาด

แบบไม่ถอดชิ้นส่วน (CIP) อย่างเหมาะสม  

(2) การท้าความ

สะอาดแบบไม่ถอด

ชิ้นส่วน (CIP) 

3.3 มีระบบท้าความสะอาดแบบ CIP ที่เหมาะสม เพียงพอ และสามารถท้า

ความสะอาดได้ท่ัวถึงและมีประสิทธิภาพ  

3.4 มีคู่มือการปฏิบัติงาน และบันทึกการตรวจสอบการจัดการระบบท้าความ

สะอาดแบบไม่ถอดชิ้นส่วน (CIP) ทั้งอุปกรณ์และรถขนส่งน้้านมดิบ ได้แก่ 

ระยะเวลาที่ใช้ท้าความสะอาด อุณหภูมิ ความเข้มข้นของสารเคมีที่ใช้ และ

อัตราการไหลเวียนของสารเคมีและน้้า  

3.5 ติดต้ังเครื่องมือวัดอุณหภูมใินระบบ CIP ในต้าแหน่งท่ีเหมาะสม สามารถ

ใช้การได้และเท่ียงตรง 

3.6 ตรวจสอบความเข้มข้นของสารเคมีที่ใช้ทุกครั้ง  

3.7 มีการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมีในระบบที่เหมาะสม  

(3) การบ้ารุงรักษา

เครื่องมือ เครื่องจักร

และอุปกรณ์ 

3.8 มีโปรแกรมการตรวจสอบและการซ่อมบ้ารุงเครื่องมือเครื่องจักรและ

อุปกรณ์  

(4) การควบคุมสัตว์

พาหะน้าเชื้อ   

3.9 มีมาตรการควบคุมและก้าจัดสัตว์พาหะน้าเชื้อ  

(5) การจัดการสารเคม ี 3.10 สารเคมีที่ไมใ่ช้ในอาหาร เช่น สารท้าความสะอาด น้้ามันหล่อล่ืน รวมถึง

ภาชนะบรรจุสารเคมี มีการจัดการอย่างถูกสุขลักษณะ   

3.11 แยกเก็บสารเคมีเป็นสัดส่วน และมีฉลากระบุไว้อย่างชัดเจน  

(6) การจัดการน้้าเสีย

และของเสีย 

3.12 มีวิธีการบ้าบัดน้้าเสีย ก่อนระบายน้้าทิ้งลงสู่แหล่งน้้าสาธารณะ  

3.13 มีวิธีการจัดการขยะ และของเสียอย่างเหมาะสม  

4. สุขลักษณะส่วน

บุคคล 
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 4.1 ผู้ปฏิบัติงานและผู้ขนส่งน้้านมดิบต้องมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดีในขณะ

ปฏิบัติงาน และผ่านการตรวจสุขภาพอย่างน้อยปีละครั้ง  

4.2 ผู้ปฏิบัติงาน มีการรักษาความสะอาดส่วนบุคคลอย่างเหมาะสม ในขณะ

ปฏิบัติงาน เช่น สวมชุดกันเปื้อน ที่คลุมผม ผ้าปิดปาก  

4.3 บุคคลภายนอกหรือผู้เย่ียมชมที่เข้าในบริเวณปฏิบัติงานต้องปฏิบัติตาม

สุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี  

5. การขนส่ง  

 5.1 รถขนส่งต้องมีฉนวนที่สามารถรักษาอุณหภูมิน้้านมดิบ ให้มีอุณหภูมิ     

ไม่เกิน 8 
o
C เมื่อถึงปลายทางรับน้้านมดิบ 

5.2 ให้เตรียมการในการขนส่งน้้านมดิบอย่างเหมาะสมและถูกสุขลักษณะ 

พร้อมบันทึกข้อมูลที่เกีย่วข้อง 

5.3 มีวิธีเก็บตัวอย่างที่เป็นมาตรฐาน และเก็บตัวอย่างน้้านมดิบจากรถขนส่ง 

เพื่อตรวจสอบคุณภาพก่อนออกจากศูนย์ฯ กรณีผลการตรวจไม่เป็นไปตาม

เกณฑ์ก้าหนดให้มีมาตรการแก้ไข 

5.4 มีการควบคุมการขนส่งน้้านมดิบเข้าโรงงานแปรรูป  

6. การตามสอบ 

(Traceability) 

 

6.1 มีระบบการตามสอบน้้านมดิบ เพื่อให้ทราบแหล่งที่มาของน้้านมดิบ และ

สถานที่ส่งมอบน้้านมดิบ   

6.2 มีวิธกีารจัดการเกี่ยวกับข้อร้องเรียนของลูกค้า  

7. การฝึกอบรม  

7.1 บุคลากรต้องได้รับการฝึกอบรมให้มีความรู้ความสามารถที่เกี่ยวข้องกับ

หน้าที่ความรับผิดชอบในการปฏิบัติงานเช่น กระบวนการผลิต สุขลักษณะ 

และการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้้านมดิบ  

7.2 มีแผนการอบรมบุคลากร และการประเมินผล  
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8. ระบบการส่งเสริม

สมาชิก 

 

(1) การส่งเสริม

สมาชิกรายฟาร์ม 

 

8.1 มีทะเบียนสมาชิกและข้อมูลของฟาร์มที่เป็นปัจจุบัน โดยต้องรับขึ้น

ทะเบียนสมาชิกไม่ซ้้าซอ้นกับศูนย์รวบรวมน้้านมดิบอื่น 

8.2 มีเจ้าหน้าที่ส่งเสริมและมีกิจกรรมในการส่งเสริมการผลิตน้้านมดิบของ

สมาชิกให้มคีุณภาพ เช่น การฝึกอบรมสมาชิก 

(2) การประเมิน

สมาชิกรายฟาร์ม 

8.3 มีระบบการประเมินคุณภาพน้้านมดิบของสมาชิก  

8.4 มีการแจ้งข้อมูลคุณภาพน้้านมดิบ และผลการประเมินให้สมาชิกรับทราบ  

(3) การส่งเสริม

คุณภาพน้้านมดิบของ

สมาชิก 

8.5 ต้องก้าหนดช่วงเวลารับซื้อน้้านมดิบที่แน่นอน  

8.6 ก้าหนดราคารับซื้อน้้านมดิบตามคุณภาพ  

9. ระบบเอกสารและ

การบันทึกข้อมูล 

 

9.1 มีการบันทึกข้อมูลดังต่อไปนี้  

1) การสอบเทียบอุปกรณ์และเครื่องมือ (ข้อ 1.12) 

2) การปรับสภาพน้้าใช้ในกระบวนการผลิตและผลการตรวจคุณภาพน้้าใช้        

(ข้อ 1.22 และข้อ 1.23)  

3) การควบคุมกระบวนการรับน้้านมดิบ การลดอุณหภูมิ บันทึกอุณหภูมิ     

การตรวจสอบคุณภาพ การเก็บรักษา และการขนส่ง (ข้อ 2 และข้อ 5) 

4) ผลการตรวจคุณภาพน้้านมดิบในขั้นตอนต่างๆ (ข้อ 2(2)) 

5) การท้าความสะอาด และการบ้ารุงรักษาอาคาร สถานที่ เครื่องมือ และ

อุปกรณ์ (ข้อ 3(1) และข้อ 3(3)) 

6) บันทึกที่เกี่ยวข้องกับระบบ CIP (ข้อ 3(2)) 

7) การควบคุมสัตว์พาหะน้าเชื้อ และสารเคมี (ข้อ 3(4) และข้อ 3(5)) 

8) การควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล (ข้อ 4) 

9) ประวัติการฝึกอบรม (ข้อ 7) 

10) กิจกรรมการส่งเสริมและผลการประเมินคุณภาพน้้านมดิบของสมาชิก (ข้อ 8) 

9.2 ให้เก็บบันทึกข้อมูลไวอ้ย่างน้อย 3 ป ี 
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