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Agenda

•ห่วงโซอ่าหาร
•การขนสง่สินคา้ควบคมุอณุหภมิู
•กรณีศกึษา
• Q&A



โซ่อุปทานอาหาร



ลักษณะเฉพาะของโซ่อุปทานอาหาร

• ปริมาณและคุณภาพวัตถุดิบมี ความไม่
แน่นอนสูง
• วัตถุดิบเป็นฤดูกาล
• ต้องมีการแบ่งชั้นหรือเกรดของวัตถุดิบ
• ต้องค านึงถึงความปลอดภัยและการ

ตรวจสอบย้อนกลับในระดับสูงส าหรับ
สินค้าอาหาร

• วัตถุดิบมีอายุสั้น และคุณภาพเสื่อม
ไปตามเวลา

• ต้องค านึงถึงข้อกีดกันทางการค้าที่
มิใช่ภาษ(ีNon-Tariff Barrier) 
ทางด้าน คุณภาพสิ่งแวดล้อม สวัสดิ
ภาพของแรงงาน และสวัสดิภาพสัตว์
ส าหรับสินค้าอาหารส่งออก

• การผลิตและแปรรูปใช้แรงงานที่มี
ทักษะสูงจ านวนมาก





ปัญหา Broken Cold Chain

• พนักงานขาดความรู้ในสภาวะที่เหมาะสมกับการรักษาและการขนส่งผลิตภัณฑ์
- วิธีการจัดส่งสินค้าที่ดี (Good Distribution Practices; GDP)
- วิธีการจัดเก็บสินค้าที่ดี (Good Storage Practice; GSP)

• โครงสร้างพื้นฐานของระบบโซ่ความเย็น และอุปกรณ์ในการให้ความเย็น มีไม่เพียงพอต่อความ
ต้องการ
• โครงสร้างพื้นฐานของระบบโซ่ความเย็น และอุปกรณ์ในการให้ความเย็น ไม่มีคุณภาพเพียงพอ
• ขาดระบบการวัดและติดตามอุณหภูมิในการเก็บรักษาและขนส่ง
• การสัมผัสกับอากาศภายนอกในการระหว่างการเคลื่อนยา้ย/เปลี่ยนถ่ายสินค้า
• ความไม่สม่ าเสมอของระบบไฟฟ้า/ระบบจ่ายพลังงาน









































Cold Chain Transport (MON)



การส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain)

การบริการส่งสินค้าแบบควบคุมอุณหภูมิ (Cold Chain) สามารถให้บริการได้ทั้ง
การส่งสินค้าแช่เย็น และสินค้าแช่แข็ง ในการขนส่งจะใช้รถขนส่งห้องเย็นแบบควบคุม
อุณหภูมิโดยเฉพาะ ซึ่งจะรักษาอุณหภูมิของสินค้าให้คงที่ ไม่ว่าจะขนส่ง ไอศครีม ของ
สด ส่งอาหาร หรือ สินค้าอื่นๆ ก็ควบคุมความเย็นได้อย่างมีประสิทธิภาพ

การบริการที่ดีจะต้องจัดส่งสินค้าควบคุมอุณหภูมิถึงปลายทางแบบมี
ประสิทธิภาพ เพื่อสร้างความเชื่อมั่นในคุณภาพการขนส่งให้แก่ลูกค้า













































การดึงข้อมูลจากระบบ GPS












