
ล ำดับ ช่ือ Name
ทะเบียน
เลขท่ี

ท่ีอยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสำร ขอบข่ำยมำตรฐำน Scope หมดอำยุ

1 บริษัท ทูฟ นอร์ด 
(ประเทศไทย) จ ำกัด

TUV NORD 
(Thailand) Ltd.

CB 01 1858/75-76 ช้ัน 16 
อำคำรอินเตอร์ลิงค์ ถนน
เทพรัตน แขวงบำงนำใต้ 
เขตบำงนำ 
กรุงเทพมหำนคร10260

1858/75-76 16th 

Floor, Interlink 
Tower, Debaratna 
Road, Bangna Tai, 
Bangna, Bangkok 
10260

02-7514050 
ต่อ๑๙๗

02-7514048 ๑. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๒. มกษ. 9024-25๖๔  ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุด
๓. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกำรผลิตสินค้ำเกษตรแช่เยือกแข็ง
๔. มกษ. 9039-2556  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค 

1. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
2. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
3. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE MANUFACTURING OF FROZEN 
AGRICULTURAL COMMODITIES
4. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES
 

 18  ตุลาคม  2569

๒ บริษัท ห้องปฏิบัติกำร
กลำง (ประเทศไทย) 
จ ำกัด

Central Laboratory 
(Thailand) Co., Ltd.

CB 02 ๒๑๗๙ ถนนพหลโยธิน 
แขวงลำดยำว 
เขตจตุจักร
กรุงเทพมหำนคร 10900

2179 Phaholyothin 
Rd., Ladyao, 
Jatujak, Bangkok 
10900

02-9406881-๓ 
ต่อ 213

02-5794877
๐๒-๙๔๐๖๖๖๘

๑. มกษ. 9070-2566  หลักปฏิบัติในกำรตรวจและรับผลทุเรียนส ำหรับโรง
รวบรวมและโรงคัดบรรจุ 
๒. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๓. มกษ. 9024-25๖๔  ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุด
วิกฤตท่ีต้องควบคุมและแนวทำงในกำรน ำไปใช้
๔. มกษ.9035-25๖3 : กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
๕. มกษ. 9047-2560  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๖. มกษ. 9046-2560  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๗. มกษ. 9041-2557  หลักปฏิบัติส ำหรับกำรผลิตสินค้ำเกษตรแช่เยือกแข็ง
๘. มกษ. 1004-2557  หลักปฏิบัติส ำหรับกระบวนกำรรมผลไม้สดด้วยก๊ำซ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์
๙. มกษ. 9039-255๖  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค

1. TAS 9070-2023 CODE OF PRACTICE ON INSPECTION AND RECEIVING OF DURIANS FOR 
COLLECTING HOUSE AND PACKING HOUSE
2. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
3. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
4. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLE
5. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
6. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
7. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE MANUFACTURING OF FROZEN 
AGRICULTURAL COMMODITIES
8. TAS 1004-2014 CODE OF PRACTICE FOR SULPHUR DIOXIDE FUMIGATION OF FRESH 
FRUITS
9. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES

 18  ตุลาคม  2567

3 บริษัท บูโร เวอริทัส 
เซอทิฟิเคช่ัน (ประเทศ
ไทย) จ ำกัด

Bureau Veritas 
Certification 
(Thailand) Ltd.

CB 03 2170 อำคำรกรุงเทพ
ทำวเวอร์ ช้ัน 16 
ถนนเพชรบุรีตัดใหม่  
แขวงบำงกะปิ 
เขตห้วยขวำง 
กรุงเทพมหำนคร 
103๑0

16th Floor, Bangkok 
Tower, 2170 New 
Petchburi Road, 
Bangkapi, 
Huaykwang, Bangkok 
10310, Thailand

02-67048๘๓
๐๒-๖๗๐๔๘๐๐

02-718๑๙๔๐ ๑. มกษ. 9023-2564  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๒. มกษ. 9024-2564  ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม
และแนวทำงในกำรน ำไปใช้
๓. มกษ. 9035-2563  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
๔. มกษ. 9047-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๕. มกษ. 9046-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๖. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกำรผลิตสินค้ำเกษตรแช่เยือกแข็ง
๗. มกษ. 1004-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกระบวนกำรรมผลไม้สดด้วยก๊ำซ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์
๘. มกษ. 9039-2556  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค

1. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
2. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
3. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
4. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
5. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
6. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE 
MANUFACTURING OF FROZEN AGRICULTURAL COMMODITIES
7. TAS 1004-2014 CODE OF PRACTICE FOR SULPHUR DIOXIDE FUMIGATION OF FRESH 
FRUITS
8. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES

 18  ตุลาคม  2569

4 บริษัท เอสจีเอส    
(ประเทศไทย) จ ำกัด

SGS (Thailand) 
Limited

CB 04 100 
ถนนนำงล้ินจ่ี แขวงช่อง
นนทรี เขตยำนนำวำ
กรุงเทพมหำนคร10120

100 Nanglinchee 
Rd., Chongnonsee, 
Yannawa Bangkok 
10120

02-6781813 02-6780620 ๑. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๒. มกษ. 9024-25๖๔ -ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม
และแนวทำงในกำรน ำไปใช้
๓. มกษ.9035-25๖3 : กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
๔. มกษ. 9047-2560  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๕. มกษ. 9046-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๖. มกษ. 1004-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกระบวนกำรรมผลไม้สดด้วยก๊ำซ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์
๗. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกำรผลิตสินค้ำเกษตรแช่เยือกแข็ง
๘. มกษ. 9039-2556  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค

1. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
2. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
3. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
4. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
5. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
6. TAS 1004-2014 CODE OF PRACTICE FOR SULPHUR DIOXIDE FUMIGATION OF FRESH 
FRUITS
7. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE MANUFACTURING OF FROZEN 
AGRICULTURAL COMMODITIES
8. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES
 

 12  พฤศจิกายน  2567

ตำรำงรำยช่ือหน่วยรับรองโรงงำนผลิตสินค้ำพืชท่ีได้รับกำรข้ึนทะเบียนจำกกรมวิชำกำรเกษตร

1/6



ล ำดับ ช่ือ Name
ทะเบียน
เลขท่ี

ท่ีอยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสำร ขอบข่ำยมำตรฐำน Scope หมดอำยุ

ตำรำงรำยช่ือหน่วยรับรองโรงงำนผลิตสินค้ำพืชท่ีได้รับกำรข้ึนทะเบียนจำกกรมวิชำกำรเกษตร

5 สถำบันรับรองมำตรฐำน
ไอเอสโอ อุตสำหกรรม
พัฒนำมูลนิธิ

Management 
System 
Certification 
Institute (Thailand), 
Foundation for 
Industrial 
Development

CB 05 1025 
อำคำรยำคูลท์ ถนน
พหลโยธิน แขวงพญำไท 
เขตพญำไท 
กรุงเทพมหำนคร 10400

1025 Yakult 
Building, 
Phaholyothin Road, 
Phayathai, 
Phayathai, Bangkok 
10400, Thailand

02-6171727 02-6171709 ๑. มกษ. 9070-2566  หลักปฏิบัติในกำรตรวจและรับผลทุเรียนส ำหรับโรง
รวบรวมและโรงคัดบรรจุ
๒. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๓. มกษ. 9024-25๖๔ -ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม
และแนวทำงในกำรน ำไปใช้
๔. มกษ.9035-25๖3 : กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
๕. มกษ. 9047-2560  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๖. มกษ. 9046-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๗. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกำรผลิตสินค้ำเกษตรแช่เยือกแข็ง
๘. มกษ. 9039-2556  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค

1. TAS 9070-2023 CODE OF PRACTICE ON INSPECTION AND RECEIVING OF DURIANS FOR 
COLLECTING HOUSE AND PACKING HOUSE
2. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
3. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
4. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLE
5. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
6. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN DURIAN                  
7. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE MANUFACTURING OF FROZEN 
AGRICULTURAL COMMODITIES
8. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES          

 12  พฤศจิกายน  2567

6 บริษัท โซโคเทค เซอร์
ติฟิเคช่ัน (ประเทศไทย)
 จ ำกัด

SOCOTEC 
Certification 
(Thailand) Co., Ltd.

CB 06 ๒๐๐ หมู่ ๔ อำคำรจัสมิน
 อินเตอร์เนช่ันแนล 
ถนนแจ้งวัฒนะ 
อ ำเภอปำกเกร็ด 
จังหวัดนนทบุรี ๑๑๑๒๐

200 Moo 4, 
Jasmine 
International 
Tower, 
Chaengwattana Rd., 
Pakkret District, 
Nonthabri 11120

02-๙๖๔๙๙๑๙-๒๐ 02-๙๖๔๙๙๑๙-
๒๐ ต่อ ๔๐

๑. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๒. มกษ. 9024-25๖๔ -ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม
และแนวทำงในกำรน ำไปใช้

1. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
2. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION

 8  ธันวาคม  2567

8 ส ำนักรับรองระบบ
คุณภำพ (สรร.) 
สถำบันวิจัยวิทยำศำสตร์
และเทคโนโลยีแห่ง
ประเทศไทย (วว.)

Thailand Institute 
of Scientific and 
Technological 
Research Office of 
Certification Body 
(TISTR-OCB)

CB 08 35 หมู่ 3 
เทคโนธำนี 
ต ำบลคลองห้ำ 
อ ำเภอคลองหลวง 
จังหวัดปทุมธำนี 12120

35 Moo 3 Tambon 
Khlong Ha, 
Amphoe Khlong 
Luang, 
PathumThani 12120

02-5779188 02-5779372 ๑. มกษ. 9070-2566  หลักปฏิบัติในกำรตรวจและรับผลทุเรียนส ำหรับโรง
รวบรวมและโรงคัดบรรจุ
๒. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๓. มกษ. 9024-25๖๔ -ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม
และแนวทำงในกำรน ำไปใช้
๔. มกษ.9035-25๖3 : กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
๕. มกษ. 9047-2560  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๖. มกษ. 9046-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๗. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกำรผลิตสินค้ำเกษตรแช่เยือกแข็ง
๘. มกษ. 1004-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกระบวนกำรรมผลไม้สดด้วยก๊ำซ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์
๙. มกษ. 9039-2556  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค

1. TAS 9070-2023 CODE OF PRACTICE ON INSPECTION AND RECEIVING OF DURIANS FOR 
COLLECTING HOUSE AND PACKING HOUSE
2. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
3. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
4. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
5. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
6. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
7. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE MANUFACTURING OF FROZEN 
AGRICULTURAL COMMODITIES
8. TAS 1004-2014 CODE OF PRACTICE FOR SULPHUR DIOXIDE FUMIGATION OF FRESH 
FRUITS
9. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES

 11  กุมภาพันธ์  2568

 13  มกราคม  25681. TAS 9070-2023 CODE OF PRACTICE ON INSPECTION AND RECEIVING OF DURIANS FOR 
COLLECTING HOUSE AND PACKING HOUSE
2. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
3. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
4. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLE
5. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
6. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
7. TAS 2507-2016 CODE OF PRACTICE FOR MUSHROOM CULTURE
8. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE MANUFACTURING OF FROZEN 
AGRICULTURAL COMMODITIES
9. TAS 1004-2014 CODE OF PRACTICE FOR SULPHUR DIOXIDE FUMIGATION OF FRESH 
FRUITS
10. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES

๑. มกษ. 9070-2566  หลักปฏิบัติในกำรตรวจและรับผลทุเรียนส ำหรับโรง
รวบรวมและโรงคัดบรรจุ
๒. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๓. มกษ. 9024-25๖๔ -ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม
และแนวทำงในกำรน ำไปใช้
๔. มกษ.9035-25๖3 : กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
๕. มกษ. ๙๐๔๗-๒๕๖๐ กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๖. มกษ. 9046-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๗. มกษ. ๒๕๐๗-๒๕๕๙ หลักปฏิบัติส ำหรับกำรผลิตเช้ือเห็ด
๘. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกำรผลิตสินค้ำเกษตรแช่เยือกแข็ง
๙. มกษ. 1004-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกระบวนกำรรมผลไม้สดด้วยก๊ำซ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์
๑๐. มกษ. 9039-2556  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค

 -0๒-76528941285/5, 6 Floor, 
Prachachuen Road, 
Wong Sawang 
Subdistrict, Khet 
bangsue, Bangkok, 
10800

๑๒๘๕/๕ ช้ัน ๖ 
ถนนประชำช่ืน 
แขวงวงศ์สว่ำง 
เขตบำงซ่ือ 
กรุงเทพมหำนคร   
10๘00

CB 07Intertek Industry 
and Certification 
Services (Thailand) 
Limited

บริษัท อินเตอร์เทค 
อินดัสทรี แอนด์ เซอร์
ทิฟิเคช่ัน เซอร์วิสเซส 
(ประเทศไทย) จ ำกัด

7

2/6



ล ำดับ ช่ือ Name
ทะเบียน
เลขท่ี

ท่ีอยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสำร ขอบข่ำยมำตรฐำน Scope หมดอำยุ

ตำรำงรำยช่ือหน่วยรับรองโรงงำนผลิตสินค้ำพืชท่ีได้รับกำรข้ึนทะเบียนจำกกรมวิชำกำรเกษตร

9 บริษัท โกลบอล เซอร์
ติฟิเคช่ัน เซอร์วิส จ ำกัด

GLOBAL 
CERTIFICATION 
SERVICE LIMITED

CB 09 3 ซอยรัตนำธิเบศร์ 30 
ต ำบลบำงกระสอ 
อ ำเภอเมืองนนทบุรี 
จังหวัดนนทบุรี 11000

3 Soi Rattanatibeth 
30 Bangkrasor, 
Muang, Nonthaburi 
11000

02-5267459 02-5267460 ๑. มกษ. 9070-2566  หลักปฏิบัติในกำรตรวจและรับผลทุเรียนส ำหรับโรง
รวบรวมและโรงคัดบรรจุ
๒. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๓. มกษ. 9024-25๖๔ -ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม
และแนวทำงในกำรน ำไปใช้
๔. มกษ.9035-25๖3 : กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
๕. มกษ. 9047-2560  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๖. มกษ. 9046-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๗. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกำรผลิตสินค้ำเกษตรแช่เยือกแข็ง
๘. มกษ. 9039-2556  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค

1. TAS 9070-2023 CODE OF PRACTICE ON INSPECTION AND RECEIVING OF DURIANS FOR 
COLLECTING HOUSE AND PACKING HOUSE
2. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
3. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
4. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
5. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
6.  TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
7. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE MANUFACTURING OF FROZEN 
AGRICULTURAL COMMODITIES
8. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES
 

 11  กุมภาพันธ์  2568

10 บริษัท ยูไอซี      
เซอร์ติฟิเคช่ัน 
เซอร์วิสเซส จ ำกัด

UIC Certification 
Services Co., Ltd.

CB 10 368/73 หมู่บ้ำน 
พำทิโอ รำมอินทรำ 1 
ถนนวัชรพล แขวงท่ำแร้ง
เขตบำงเขน 
กรุงเทพมหำนคร 10220

368/73 Patio Village 
Ramintra 1, 
Watcharaphol 
Road, Tharang, 
Bangkhen, Bangkok 
10220

094-9912646, 
081-8245607

 - ๑. มกษ. 9070-2566  หลักปฏิบัติในกำรตรวจและรับผลทุเรียนส ำหรับโรง
รวบรวมและโรงคัดบรรจุ
๒. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๓. มกษ. 9024-25๖๔ -ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม
และแนวทำงในกำรน ำไปใช้
๔. มกษ.9035-25๖3 : กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
๕. มกษ. 9047-2560  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๖. มกษ. 9046-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๗. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกำรผลิตสินค้ำเกษตรแช่เยือกแข็ง
๘. มกษ. 9039-2556  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค

1. TAS 9070-2023 CODE OF PRACTICE ON INSPECTION AND RECEIVING OF DURIANS FOR 
COLLECTING HOUSE AND PACKING HOUSE
2. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
3. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
4. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLE
5. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
6. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
7. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE MANUFACTURING OF FROZEN 
AGRICULTURAL COMMODITIES
8. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES

 15  สิงหาคม  2568

11 บริษัท บีเอสไอ กรุ๊ป 
(ประเทศไทย) จ ำกัด

BSI Group 
(Thailand) Co., Ltd.

CB 11 127/29 อำคำร 
ปัญจธำนีทำวเวอร์
ช้ัน 24
ถนนนนทรี 
แขวงช่องนนทรี
เขตยำนนำวำ 
กรุงเทพมหำนคร 10๑20

127/29
Panjathani

Tower, 24th

Floor, Nonsee
Road,
Chongnonsee,
Yannawa,
Bangkok 10120

02-2944889-92 02-2944467 ๑. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๒. มกษ. 9024-25๖๔  ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุด
วิกฤตท่ีต้องควบคุมและแนวทำงในกำรน ำไปใช้
๓. มกษ.9035-25๖3 : กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
๔. มกษ. 9047-2560  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๕. มกษ. 9046-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๖. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกำรผลิตสินค้ำเกษตรแช่เยือกแข็ง
๗. มกษ. 9039-2556  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค

1. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
2. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
3. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
4. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
5. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
6. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE MANUFACTURING OF FROZEN 
AGRICULTURAL COMMODITIES
7. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES

 14  กุมภาพันธ์  2569
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ล ำดับ ช่ือ Name
ทะเบียน
เลขท่ี

ท่ีอยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสำร ขอบข่ำยมำตรฐำน Scope หมดอำยุ

ตำรำงรำยช่ือหน่วยรับรองโรงงำนผลิตสินค้ำพืชท่ีได้รับกำรข้ึนทะเบียนจำกกรมวิชำกำรเกษตร

 16  มีนาคม 2569

13 บริษัท ยูนิเวอเซิล 
เซอร์ติฟิเคช่ัน เซอร์วิส 
(ประเทศไทย) จ ำกัด

Universal 
Certification 
Services (Thailand) 
Co., Ltd.

CB 13 1097/5 ขคง 
ถนนวิเชียรโชฎก ต ำบล
มหำชัย อ ำเภอเมือง
สมุทรสำคร 
จังหวัดสมุทรสำคร 
74000

1097/5 BCD 
Wichienchodok Rd., 
T.Mahachai, 
A.Muang Samut 
sakorn, Samut 
sakorn  74000, 
Thailand

062-6698691 034-427537 ๑. มกษ. 9070-2566  หลักปฏิบัติในกำรตรวจและรับผลทุเรียนส ำหรับโรง
รวบรวมและโรงคัดบรรจุ
๒. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๓. มกษ. 9024-25๖๔ -ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม
และแนวทำงในกำรน ำไปใช้
๔. มกษ.9035-25๖3 : กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
๕. มกษ. 9047-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๖. มกษ. 9046-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๗. มกษ. 1004-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกระบวนกำรรมผลไม้สดด้วยก๊ำซ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์
๘. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกำรผลิตสินค้ำเกษตรแช่เยือกแข็ง
๙. มกษ. 9039-2556  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค

1. TAS 9070-2023 CODE OF PRACTICE ON INSPECTION AND RECEIVING OF DURIANS FOR 
COLLECTING HOUSE AND PACKING HOUSE
2. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
3. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
4. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESHF 
RUITS AND VEGETABLES
5. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
6. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
7. TAS 1004-2014 CODE OF PRACTICE FOR SULPHUR DIOXIDE FUMIGATION OF FRESH 
FRUITS
8. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE MANUFACTURING OF FROZEN 
AGRICULTURAL COMMODITIES
9. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES

 7  พฤษภาคม  2569

14 บริษัท ศูนย์
ห้องปฏิบัติกำรและวิจัย
ทำงกำรแพทย์และ
กำรเกษตรแห่งเอเซีย 
จ ำกัด (มหำชน)

Asia Medical And 
Agricultural  
Laboratory And 
Research Center 
Public Company 
Limited

CB 14 361 ซอยลำดพร้ำว 
122 ถนนลำดพร้ำว 
แขวงพลับพลำ 
เขตวังทองหลำง
กรุงเทพมหำนคร 10310

361 Soi Ladprad 
122, Ladprad Road, 
Phlabphla, 
Wangthonglang, 
Bangkok 10310

02-๕๑๖๒๔๒๒ ต่อ
 510

02-๕๑๖๖๙๔๙ ๑. มกษ. 9070-2566  หลักปฏิบัติในกำรตรวจและรับผลทุเรียนส ำหรับโรง
รวบรวมและโรงคัดบรรจุ
๒. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๓. มกษ. 9024-25๖๔ -ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม
และแนวทำงในกำรน ำไปใช้
๔. มกษ.9035-25๖3 : กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
๕. มกษ. 9047-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๖. มกษ. 9046-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๗. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกำรผลิตสินค้ำเกษตรแช่เยือกแข็ง
๘. มกษ. 1004-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกระบวนกำรรมผลไม้สดด้วยก๊ำซ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์
๙. มกษ. 9039-2556  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค

1. TAS 9070-2023 CODE OF PRACTICE ON INSPECTION AND RECEIVING OF DURIANS FOR 
COLLECTING HOUSE AND PACKING HOUSE
2. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
3. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
4. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH
5. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH FRUITS 
AND VEGETABLES
6. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
7. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE 
MANUFACTURING OF FROZEN AGRICULTURAL COMMODITIES
8. TAS 1004-2014 CODE OF PRACTICE FOR SULPHUR DIOXIDE FUMIGATION OF FRESH FRUITS
9. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT FRUITS 
AND VEGETABLES

 13  สิงหาคม  2569

15 บริษัท แอลอำร์คิวเอ 
(ประเทศไทย) จ ำกัด 
จ ำกัด 

LRQA (Thailand) 
Limited

CB 15 252/123 อำคำร
เมืองไทย-ภัทร คอม
เพล็กซ์ อำคำรบี ช้ันท่ี 
26 ห้องเลขท่ี 
252/123 (ซี) ถนน
รัชดำภิเษก แขวงห้วย
ขวำง เขตห้วยขวำง 
กรุงเทพมหำนคร 10310

No. 252/123, 
Muang Thai - 
Phatra Complex 

Tower B, 26th Floor, 
Unit 252/123 (C), 
Ratchadaphisek 

Road, Huaykwang 
Sub-district, 
Huaykwang District 
Bangkok 10310

02-6134900 - ๑. มกษ. 9023-2564  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๒. มกษ. 9024-25๖๔ -ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุมและ
แนวทำงในกำรน ำไปใช้

1. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
2. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION

 13  กรกฎาคม  2569

1. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
2. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
3. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
4. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
5. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
6. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE MANUFACTURING OF FROZEN 
AGRICULTURAL COMMODITIES
7. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES

๑. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๒. มกษ. 9024-25๖๔ -ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม
และแนวทำงในกำรน ำไปใช้
๓. มกษ.9035-25๖3 : กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
๔. มกษ. 9047-2560  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด
5. มกษ. 9046-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
6. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกำรผลิตสินค้ำเกษตรแช่เยือกแข็ง
7. มกษ. 9039-2556  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค

 -02-27858998/11
Soi Ramintra 4/2A, 
Anusawari Sub 
District, Bang Khen 
District, Bangkok 
10220  

8/11 ซอยรำมอินทรำ 
4/2ก แขวงอนุสำวรีย์ 
เขตบำงเขน 
กรุงเทพมหำนคร 10220

CB 12International 
Certification & 
Compliance Co., 
Ltd.

 บริษัท อินเตอร์เนช่ัน
แนล 
เซอร์ติฟิเคช่ัน แอนด์
คอมไพลแอนซ์ จ ำกัด

12

4/6



ล ำดับ ช่ือ Name
ทะเบียน
เลขท่ี

ท่ีอยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสำร ขอบข่ำยมำตรฐำน Scope หมดอำยุ

ตำรำงรำยช่ือหน่วยรับรองโรงงำนผลิตสินค้ำพืชท่ีได้รับกำรข้ึนทะเบียนจำกกรมวิชำกำรเกษตร

16 บริษัท ควอลิต้ี แอสชัว
รันซ์ เซอร์ติฟิเคช่ัน จ ำกัด

Quality Assurance 
Certification Co., 
Ltd.

CB 16 23/36 ซอยกำญจนำ
ภิเษก 0010 แขวงบำง
แค เขตบำงแค 
กรุงเทพมหำนคร 10160

23/36 Soi 
Kanjanapisek 0010, 
Bangkae, 
Bangkae Bangkok 
10160

02-4827999 02-4827996 ๑. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๒. มกษ. 9024-25๖๔ -ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุมและ
แนวทำงในกำรน ำไปใช้
๓. มกษ.9035-25๖3 : กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
๔. มกษ. 9047-2560  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด
5. มกษ. 9046-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๖. มกษ. 1004-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกระบวนกำรรมผลไม้สดด้วยก๊ำซซัลเฟอร์ได
ออกไซด์
๗. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกำรผลิตสินค้ำเกษตรแช่เยือกแข็ง
๘. มกษ. 9039-2556  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับ
กำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค

1. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
2. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
3. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH FRUITS AND 
VEGETABLES
4. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH FRUITS 
AND VEGETABLES
5. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
6. TAS 1004-2014 CODE OF PRACTICE FOR SULPHUR DIOXIDE FUMIGATION OF FRESH FRUITS
7. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE 
MANUFACTURING OF FROZEN AGRICULTURAL COMMODITIES
8. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT FRUITS 
AND VEGETABLES

 18  กรกฎาคม  2569

17 บริษัท สแตนดำร์ด 
อินทรัสต์ 
เซอร์ติฟำยด์ อินเตอร์
เนช่ันแนล จ ำกัด

Standard Intrust 
Certified 
International 
Company Limited

CB 17 298/136 
ซอยเพชรเกษม 53 
แขวงหลักสอง เขตบำแค
กรุงเทพมหำนคร 10160

298/136 Soi 
Petchkasem 53, Lak 
Song, Bangkae, 
Bangkok 10160

02-4041701  - ๑. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๒. มกษ. 9024-25๖๔ -ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุมและ
แนวทำงในกำรน ำไปใช้

1. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
2. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION

 21  กรกฎาคม  2568

18 บริษัท คิวเอไอซี 
(ประเทศไทย) จ ำกัด

QAIC (Thailand) 
Co., Ltd.

CB 18 2/8 ซอยกำญจนำภิเษก
 0010 แยก 2 
ถนนกำญจนำภิเษก 
แขวงบำงแค เขตบำงแค 
กรุงเทพมหำนคร 10160

2/8 Soi 
Kanchanapisek 
0010, Section 2 
Bangkae, Bangkae, 
Bangkok 10160

๐๒-๔๘๒๗๙๘๙ ๐๒-๔๘๒๗๙๙๐ ๑. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๒. มกษ. 9024-25๖๔ -ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุมและ
แนวทำงในกำรน ำไปใช้
๓. มกษ.9035-25๖3 : กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
๔. มกษ. 9047-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๕. มกษ. 9046-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๖. มกษ. 1004-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกระบวนกำรรมผลไม้สดด้วยก๊ำซซัลเฟอร์ได
ออกไซด์
๗. มกษ. 9039-2556  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อม
บริโภค

1. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
2. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
3. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF 
FRESHFRUITS AND VEGETABLES
4. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
5. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
6. TAS 1004-2014 CODE OF PRACTICE FOR SULPHUR DIOXIDE FUMIGATION OF FRESH 
FRUITS
7. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES

 14  กุมภาพันธ์  2569

19 บริษัท โกลเด้น อินเตอร์
เนช่ันแนล เซอร์ติฟิเคช่ัน
 (ไทยแลนด์) จ ำกัด

Golden 
International 
Certification 
(Thailand) Co., Ltd. 

CB 19 445/243 หมู่ 12 
ต ำบลบำงพลีใหญ่ 
อ ำเภอบำงพลี 
จังหวัดสมุทรปรำกำร 
10540

445/243 Mu 12, 
Bang Phli Yai Sub-
district, Bang Phli 
District, Samut 
Prakan 10540

๐๘๓-๒๕๖๙๔๔๙ 1- ๑. มกษ. 9070-2566  หลักปฏิบัติในกำรตรวจและรับผลทุเรียนส ำหรับโรง
รวบรวมและโรงคัดบรรจุ
๒. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๓. มกษ. 9024-25๖๔ -ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม
และแนวทำงในกำรน ำไปใช้
๔. มกษ.9035-25๖3 : กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
๕. มกษ. 9047-2560  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๖. มกษ. 9046-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๗. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกำรผลิตสินค้ำเกษตรแช่เยือกแข็ง
๘. มกษ. 1004-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกระบวนกำรรมผลไม้สดด้วยก๊ำซ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์
๙. มกษ. 9039-2556  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค

1. TAS 9070-2023 CODE OF PRACTICE ON INSPECTION AND RECEIVING OF DURIANS FOR 
COLLECTING HOUSE AND PACKING HOUSE
2. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
3. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
4. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
5. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH 
FRUITS AND VEGETABLES
6. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
7. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE MANUFACTURING OF FROZEN 
AGRICULTURAL COMMODITIES
8. TAS 1004-2014 CODE OF PRACTICE FOR SULPHUR DIOXIDE FUMIGATION OF FRESH 
FRUITS
9. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT 
FRUITS AND VEGETABLES

 18  กุมภาพันธ์  2570

5/6



ล ำดับ ช่ือ Name
ทะเบียน
เลขท่ี

ท่ีอยู่ Address เบอร์โทรศัพท์ เบอร์โทรสำร ขอบข่ำยมำตรฐำน Scope หมดอำยุ

ตำรำงรำยช่ือหน่วยรับรองโรงงำนผลิตสินค้ำพืชท่ีได้รับกำรข้ึนทะเบียนจำกกรมวิชำกำรเกษตร

20 บริษัท คิว โร เซอร์ติฟิ
เคช่ัน (ประเทศไทย) 
จ ำกัด

Q RO Certification 
(Thailand) Co., Ltd. 

CB 20 131 อำคำรกลุ่ม
นวัตกรรม 1 ช้ันท่ี 2 
อุทยำนวิทยำศำสตร์
ประเทศไทย ห้องเลขท่ี 
INC1-214 
หมู่ท่ี 9 ถนนพหลโยธิน 
ต ำบลคลองหน่ึง 
อ ำเภอคลองหลวง 
จังหวัดปทุมธำนี 12120

131 Innovation 
Cluster 1 Building, 

2nd Floor, Thailand 
Science Park, Room 
No. INC1-214, Moo 
9, Phahonyothin 
Road, Khlong 
Nueng, Khlong 
Luang, Pathum 
Thani 12120 
Thailand

๐๙๑-๑๖๔๙๘๔๔ - ๑. มกษ. 9070-2566  หลักปฏิบัติในกำรตรวจและรับผลทุเรียนส ำหรับโรง
รวบรวมและโรงคัดบรรจุ
๒. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๓. มกษ. 9024-25๖๔ -ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม
และแนวทำงในกำรน ำไปใช้
๔. มกษ.9035-25๖3 : กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
๕. มกษ. 9047-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๖. มกษ. 9046-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๗. มกษ. 9039-2556  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค

1. TAS 9070-2023 CODE OF PRACTICE ON INSPECTION AND RECEIVING OF DURIANS FOR 
COLLECTING HOUSE AND PACKING HOUSE
2. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
3. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
4. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH
5. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH FRUITS 
AND VEGETABLES
6. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
7. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT FRUITS 
AND VEGETABLES

 25  มิถุนายน  2570

21 บริษัท รอยัล อินเตอร์
เนชันแนล เซอร์ติฟิเค
ชันจ ำกัด

Royal International 
Sertification Co., 
Ltd. 

CB 21 241/34 หมู่ 1 
ต ำบลแครำย 
อ ำเภอกระทุ่มแบน 
จังหวัดสมุทรสำคร 
74110

241/34, Moo 1, 
Khaerai Subdistrict, 
Krathum Baen 
District, Samut 
Sakhon 74110

๐๓๔-๑๑๐๕๘๓ - ๑. มกษ. 9023-25๖๔  หลักกำรท่ัวไปด้ำนสุขลักษณะอำหำร :กำรปฏิบัติทำง
สุขลักษณะท่ีดี
๒. มกษ. 9024-25๖๔ -ระบบกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม
และแนวทำงในกำรน ำไปใช้
๓. มกษ.9035-25๖3 : กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
๔. มกษ. 9047-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด
๕. มกษ. 9046-2560 กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตทุเรียนแช่เยือกแข็ง
๖. มกษ. 9041-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกำรผลิตสินค้ำเกษตรแช่เยือกแข็ง
๗. มกษ. 1004-2557 หลักปฏิบัติส ำหรับกระบวนกำรรมผลไม้สดด้วยก๊ำซ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์
๘. มกษ. 9039-2556  กำรปฏิบัติท่ีดีส ำหรับกำรผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค

1. TAS 9023-2021  GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE : GOOD HYGIENE PRACTICES
2. TAS 9024-2021  HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
3. TAS 9035-2020 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR PACKING HOUSE OF FRESH
4. TAS 9047-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR COLLECTING HOUSE OF FRESH FRUITS 
AND VEGETABLES
5. TAS 9046-2017 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR FROZEN DURIAN
6. TAS 9041-2014 CODE OF PRACTICE FOR THE 
MANUFACTURING OF FROZEN AGRICULTURAL COMMODITIES
7. TAS 1004-2014 CODE OF PRACTICE FOR SULPHUR DIOXIDE FUMIGATION OF FRESH FRUITS
8. TAS 9039-2013 GOOD MANUFACTURING PRACTICES FOR READY-TO-EAT FRESH PRE-CUT FRUITS 
AND VEGETABLES

 13 สิงหาคม  2570

อัพเดทข้อมูลล่าสุดวันท่ี 14 สิงหาคม 2567
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