
การจัดการโซ่ความเยน็
Cold Chain Management



Today’s Agenda 

•การจัดการโซ่ความเย็น
•ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการจัดการโซ่ความเย็น
•แนวทางการปฏิบัติที่ดีของการขนส่งสินค้าตามหลัก
•แนวทางการออกแบบการบรรจุสินค้าลักษณะเน่าเสียง่าย







ยุทธศาสตรท์ี่ 1 การพัฒนาเพิ่มมูลค่าระบบห่วงโซ่อุปทาน
ยุทธศาสตรท์ี่ 2 การพัฒนาโครงสร้างพื้นฐาน 
และสิ่งอ านวยความสะดวก
ยุทธศาสตรท์ี่ 3 การพัฒนาปัจจัยสนับสนุนด้านโลจิ
สติกส์

วัตถุประสงค์ มียุทธศาสตร์หลัก 3 ข้อคือ



Agricultural



Industrial









โซ่ความเย็น (Cold Chain) เป็นการบริหารจดัการกิจกรรมที่
เกี่ยวข้องกับการเก็บเกี่ยว การขนส่ง การเก็บรักษา การกระจายสินค้า และการ 
ขาย ของสินค้า รวมถึงการใช้เครื่องมือ อุปกรณ์และการปฏิบัติ เพื่อให้สินค้าคง
ความสดและมีคุณภาพให้ยาวนานที่สุดในเงือ่นไขที่สภาพของ อุณหภูมิที่ถูกต้อง
และเหมาะสมต่อการเก็บรักษาในแต่ละกระบวนการผลิต (R L Fuller, 1998)

การจัดการโซ่ความเย็น
(Cold Chain Management)









องค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ



องค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO)
ตามค าจ ากัดความการสูญเสียอาหารมี 2 ลักษณะคือ Food Loss และ 

Food Waste 
Food Loss เป็นการสูญเสียในขั้นตอนก่อนได้มาซึ่งผลิตภัณฑ์อาหารขั้น

สุดท้าย เช่น ในขั้นตอนการผลิต การเก็บเกี่ยว การแปรรูป เช่น สูญเสียขณะใช้
เครื่องจักรเก็บเกี่ยว สูญเสียระหว่างการขนส่ง 

Food Waste คือ การที่อาหารถูกทิ้งให้เสียหรือหมดอายุ ทิ้งเพราะ
บริโภคไม่หมด ทิ้งจากการเข้าใจผิดว่าไม่สามารถบริโภคได้ เช่น รับประทานเหลือ 
อาหารในชั้นวางสินค้าที่ไม่สวยจึงไม่มีคนซื้อ อาหารที่ยังไม่เสียแต่ป้ายบนบรรจุ
ภัณฑ์เขียนว่าหมดอายุ





1 ใน 3 ของการผลิต
อาหารโลกเกิดการเน่าเสีย















Temperature-food poisoning 
bacteria grow best in the 
temperature range between 5'C 
and 60'C. This is referred to as the 
“ temperature danger zone ”. This 
means that we need to keep 
perishable food either very cold 
or very hot, in order to avoid food 
poisoning.

















โซ่อุปทานที่มีการควบคุม หรือเลือกใช้สภาวะอุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ์ บรรยากาศ สภาพแวดล้อม 
วิธีการบรรจุ หรือบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์แต่ละ ประเภทตลอดทั้งโซ่อุปทาน รวมถึงการบริหาร
จัดการเวลาด าเนินงานในโซ่อุปทานให้สั้นที่สุด ซึ่งสามารถยืดอายุการเก็บรักษา และรักษาคุณภาพของสินค้าได้

ที่มา: ส านักโลจิสติกส์ (2558)



ศูนย์กระจายสินค้า (Distribution Center)
ต้องมีการแบ่งสัดส่วนพื้นที่การเก็บสินค้าให้เหมาะสมตามชนิดของสินค้า และมี

การควบคุมเวลาในระหว่างการเคลื่อนย้ายสินค้าลงจากรถขนส่งสู่ศูนย์กระจายสินค้า

การจัดการโซ่ความเยน็ของการกระจายอาหาร

รถขนส่ง (Trucks)
ต้องมีการควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสมตามชนิดของสินค้า และมีการตรวจสอบรู

หรือช่องภายในตู้ขนสินค้า เพื่อป้องกันการแมลงหรือฝุ่นจากภายนอก และเป็นการ
ป้องกันการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิภายในขณะขนส่ง



ปัจจัยของโซ่ความเย็น Cold Chain
4 ประการ



1. ระบบท าความเย็น (Cooling System)

ระบบท าความเย็น ได้แก่ การใช้ลมเย็น การ
ใช้น้ าเย็น การใช้ระบบผ่านความเย็น หรือ
การใช้ระบบสุญญากาศ



2. ห้องเย็น (Cold Storage)

การเก็บรักษา ในสภาวะและอุณหภูมิ
ที่เหมาะสมกับชนิดของสินค้า



3. การขนส่งแบบควบคุมอุณหภมูิ (Cold Transport)

การใช้ Data Logger เพื่อบันทึก
และติดตามการเปลี่ยนแปลงของ
อุณหภูมิ



4. การแปรรูปและการจัดจ าหน่าย 
(Cold Processing and Distribution)

การขนส่งอย่างถูกวิธีและเหมาะสม 
เพื่อให้สินค้าถึงมือผู้บริโภคได้อย่างมี



ควรมีระยะเวลาตลอดห่วงโซ่อุปทานสั้นที่สุดการจัดการด้านความ
ปลอดภัยจากจุลินทรีย์ โดยใช้หลัก HACCP และหลัก GMP คุณภาพ

5. ระยะเวลาในการด าเนินงาน



แนวทางการปฏิบัติที่ดีของการขนส่งสินค้าตามหลัก
GDP (Good Distribution Practice) 



1) การจัดท าแผนฉุกเฉิน กรณีที่การจัดส่งสินค้าเกิดความล่าช้า หรือเส้นทางการ
ขนส่งยังไม่เหมาะสม โดยผู้ขนส่ง (Shippers) ต้องท าแผนงานร่วมกันกับคู่ค้าด้านการ
ขนส่ง (Transportation Partners) เพื่อเป็นการลดปัญหาการจัดส่งของล่าช้า



2) ความเข้าใจเกี่ยวกับการจัดการโซ่ความเย็น โดยคนที่มีส่วนเกี่ยวข้องทั้งหมด
จะต้องรู้ และเข้าใจถึงแนวทางการปฏิบัติที่ดีในการจัดการ และการขนส่งอาหาร เพื่อเป็น
การลดการสูญเสีย และให้สินค้าถึงมือผู้บริโภคอย่างมีคุณภาพ และปลอดภัย



3) การควบคุมการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิ  ในการจัดเก็บสินค้าอาจมีการน า
ม่านมาติดกั้นที่ประตู หรือสร้างเป็นส่วนพื้นที่เล็ก ไว้ส าหรับจัดเก็บสินค้า เพื่อเป็นการลด
ปริมาณความร้อนที่อาจเข้ามาภายในส่วนที่ต้องการควบคุมอุณหภูมิ และยังเป็นการช่วย
ให้เกิดการประหยัดพลังงาน และประหยัดตันทุนในการสร้างส่วนเพิ่มเติมได้อีกด้ว



4) การใช้กระบวนการแบบลีน (Lean Processes) ส าหรับการจัดการ
สินค้าในห้องเย็น หรือการขนส่งแบบควบคุมอุณหภูมินั้น ต้องท าการเคลื่อนย้าย
สินค้าอย่างรวดเร็วเพื่อไม่ให้อุณหภูมิของสินค้าเปลี่ยนแปลงมากนัก



5) การเลือกใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสม ในสภาวะแช่เย็น หรือแช่เยือกแข็งนั้นต้อง
ใช้อุปกรณ์ที่สามารถกันน้ า และทนต่ออุณหภูมิต่ าได้ เพื่อให้เครื่องมือ หรืออุปกรณ์
ต่างๆ มีอายุการใช้งานตรงตามท่ีก าหนด และยังเป็นการลดความเสียหายของสินค้า
ได้ในระหว่างการเคลื่อนย้าย และการจัดส่ง



6) การติดตาม และการตรวจสอบย้อนกลับ เพื่อให้ทราบแหล่งที่มาของ
สินค้า และทราบต าแหน่งของสินดัขณะขนส่ง รวมถึงทราบข้อมูลเกี่ยวกับระยะเวลา 
และอุณหภูมิในระหว่างการขนส่ง เพื่อให้มั่นใจว่าสินค้านั้นมีความปลอดภัย และถึง
มือผู้บริโภคอย่างรวดเร็ว



แนวทางการออกแบบกล่องบรรจุอาหาร
และการบรรจุสินค้าลักษณะเน่าเสียง่าย



Absorbent Pad for Food (Meat Pad)



Polystyrene foam (PS foam)





การมัดปากถุงพลาสติกกันน้ าที่ถูกต้อง (FedEx, 2017)



การบรรจุสินค้าที่เน่าเสียง่ายโดยใช้เจลเย็น



การบรรจุสินค้าที่เน่าเสียง่ายโดยใช้น้ าแข็งแห้ง



การบรรจุสินค้าที่เน่าเสียง่ายโดยใช้น้ าแข็ง

Packaging Seafood Shipment with wet ice






