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1. ขอ้ก าหนดทัว่ไป (General provision)

2. โครงสรา้งโรงงาน

3. หอ้งผลติ

4. ระบบน า้ใชแ้ละน า้ทิง้

5. แสงสวา่ง ความรอ้น และการระบายอากาศ

6. การบ ารงุรกัษาโรงงานและหอ้งผลติ

7. อปุกรณ์ เคร ือ่งมอื และเคร ือ่งช ัง่
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ขอ้ก าหนดส าหรบัโรงงานผลติสตัวน์ า้



8. อปุกรณอ์ืน่ๆ และน า้แข็ง

9. ผลติภณัฑป์ระมง

10. หอ้งรบัวตัถดุบิและหอ้งตดัแตง่

11. กระบวนการท าใหเ้ย็น

12. ผลติภณัฑห์มกัเค็ม

13. ผลติภณัฑห์มกัดอง

14. การผลติอาหารกระป๋อง
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ขอ้ก าหนดส าหรบัโรงงานผลติสตัวน์ า้



15. อาหารทีผ่่านการปรงุ

16. ผลติภณัฑ ์Fish forcemeat (เนือ้ปลาทีผ่สมสารปรงุแตง่ตอ้งคลกุ

ผสม 4-7 นาที ทีอ่ณุหภมูไิม่เกนิ 10 ซ.)

17. ผลติภณัฑต์ม้

18. ผลติภณัฑร์มควนั

19. ผลติภณัฑแ์หง้

20. ผลติภณัฑไ์ขป่ลา

21. น า้มนัปลา น า้สกดัจากปลา และวติามนิ
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ขอ้ก าหนดส าหรบัโรงงานผลติสตัวน์ า้



ขอ้ก าหนดความปลอดภยัอาหาร

1. รายการปัจจยัอนัตราย (Hazardous factor)

2. รายการจดุวกิฤต (Critical control point)

3. ระดบั (Limits)

4. ขัน้ตอนการเฝ้าระวงั (Monitoring procedure)

5. ขัน้ตอนการด าเนินการกรณีเกดิการเบีย่งเบน (Corrective action 

procedure)

6. ความถีใ่นการตรวจสอบความสอดคลอ้งของผลติภณัฑ ์

7. ความถีใ่นการลา้งท าความสะอาด

8. มาตรการการป้องกนัสตัวพ์าหะ
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ขอ้ก าหนดความปลอดภยัอาหาร



- ตอ้งมี Flow diagram เฉพาะของ EAEU 

- ระบุ CCP ใน flow diagram 

- แผนการสุม่ตวัอย่าง

- แผนการตรวจวเิคราะห ์

- มรีายการสารปรงุแตง่ และมรีายละเอยีดการใชส้ารปรงุแตง่ รวมทัง้มกีาร

Validate และ Verification และเป็นไปตามขอ้ก าหนดของ EAEU
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ขอ้ก าหนดส าหรบัโรงงานผลติสตัวน์ า้



- การขออนุญาตแปลนทัง้การสรา้งใหม่และตอ่เตมิ

- การขออนุญาตตดิตัง้เคร ือ่งจกัร

- ตารางการท าความสะอาด

- มาตรฐานความปลอดภยัอาหาร
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ขอ้ก าหนดทัว่ไป (General provision)



- ภายในโรงงานตอ้งมถีนน ทางเดนิเทา้

- ป้องกนักลิน่ไม่พงึประสงค ์

- ห่างจากถนนใหญ่ 15 เมตร

- ห่างจากโรงรถ โรงซอ่มบ ารงุ 50 เมตร

- ไม่ใหม้อีาคารทีไ่ม่เกีย่วขอ้งกบัการผลติภายในโรงงาน

- หอ้งเก็บตอ้งมคีวามชืน้ 75-80%

- หอ้งสขุาแยกจากอาคารผลติ
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ขอ้ก าหนดโครงสรา้งโรงงาน



- มพีืน้ทีอ่ย่างนอ้ย 4.5 ตร.ม. ตอ่ 1 คน อากาศ 15 ลบ.ม. ตอ่ 1 คน

- แบ่งหอ้งผลติทีป้่องกนัการปนเป้ือนขา้ม

- มหีอ้งเย็นทีม่อีณุหภมูเิหมาะสมกบัผลติภณัฑ ์

- พืน้หอ้งแข็งแรง ลาดชนั

- ประตมูคีวามกวา้งเหมาะสม ไม่เป็นสนิม

- มกีอ๊กน า้อย่างนอ้ย 1 กอ๊ก ส าหรบัหอ้งขนาด 150 ตร.ม.

- จดุลา้งมอืไม่เกนิ 15 เมตร จากจดุท างาน

- น า้ดืม่ห่างจากจดุท างานไม่เกนิ 70 เมตร
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หอ้งผลติ



- น า้ใชต้อ้งเป็นน า้ประปา

- แหลง่น า้ไดร้บัความเห็นชอบจากรฐั (ทัง้ผวิดนิและใตด้นิ)

- มรีะบบการเดนิทอ่น า้แยก

- ปลายทอ่น า้ไม่สมัผสักบัพืน้

- น า้ทิง้ทีอ่ยู่ใตเ้พดานเหนือหอ้งผลติตอ้งไม่อยู่ตรงกบับรเิวณผลติ
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น า้ใชแ้ละน า้ทิง้



- ตอ้งมฝีาครอบหลอดไฟ

- ฆ่าเช ือ้ดว้ยแสงจากหลอดไฟอย่างนอ้ยทกุ 4 เดอืน

- ตอ้งมหีนา้ตา่งอย่างนอ้ย 30%

- ท าความสะอาดกระจกและหนา้ตา่งดา้นนอกอย่างนอ้ยทกุ 3 เดอืน

- กระจกแตกตอ้งเปลีย่นทนัที

- ค านึงถงึการหมุนเวยีนอากาศ

- เคร ือ่งปรบัอากาศตอ้งมตีวักรอง
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แสงสวา่ง ความรอ้น และการระบายอากาศ



- ดแูลรกัษาความสะอาดและความเป็นระเบยีบ

- หลงัการท าความสะอาดตอ้งตรวจสอบทางหอ้งปฏบิตักิาร

- ซอ่มบ ารงุตอ้งท าอย่างนอ้ยปีละคร ัง้ หา้มด าเนินการวนัทีม่กีารผลติ

- ตดิตัง้เคร ือ่งจกัรตอ้งสามารถเขา้ไปท าความสะอาดได ้

- ไม่อนุญาตใหม้สีตัวเ์ลีย้ง

- ไม่อนุญาตใหม้กีารรบัประทานอาหารในหอ้งผลติ
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การบ ารงุรกัษาโรงงานและหอ้งผลติ



- ท าจากวสัดทุีส่มัผสัอาหารได ้

- สว่นทีเ่ป็นโลหะตอ้งเป็นสแตนเลส ไม่อนุญาตใหใ้ชไ้ม ้

- พาเลตสงูจากพืน้อย่างนอ้ย 30 ซม.

- หา้มใชอ้ปุกรณท์ีม่สีารปรอท อปุกรณท์ีท่ าดว้ยแกว้ตอ้งห ุ้ ุ มดว้ยปลอก

โลหะ

- สารท าความสะอาดและฆ่าเช ือ้ตอ้งไดร้บัอนุญาตตามกฎหมาย
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อปุกรณ์ เคร ือ่งมอื และเคร ือ่งช ัง่



- สารปรงุแตง่ทีน่ าเขา้ตอ้งมเีอกสารรบัรอง

- จดัเก็บสารปรงุแตง่บนพาเลตทีส่งูจากพืน้มากกวา่ 10 ซม.

- หอ้งเก็บเกลอืตอ้งมคีวามชืน้ไม่เกนิ 75%
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อปุกรณอ์ืน่ ๆ และน า้แข็ง



- บรเิวณท าแหง้ตอ้งมตีาขา่ยคลมุรถเข็น

- รกัษาความสะอาดบรเิวณโรงงาน

- น า้ใชม้มีาตรฐานตามทีก่ าหนด

- ตอ้งดแูลน า้ทิง้และของเสยีจากโรงอาหาร หอ้งซกัผา้ และหอ้งสขุาอย่าง

เขม้งวด
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ผลติภณัฑป์ระมง



- บรเิวณรบัวตัถดุบิ (ท่าเทยีบเรอื) ตอ้งมรีะบบระบายน า้ทิง้ พืน้ลาดชนัไป

ทางระบายน า้

- มรีะบบน า้รอ้น น า้เย็น และไอน า้ส าหรบัท าความสะอาดทา่เรอืและเรอื

- ท าความสะอาดพรอ้มทัง้ฆ่าเช ือ้ดว้ยคลอรนีทกุวนั

- พาเลตตอ้งสงูจากพืน้ไม่นอ้ยกวา่ 30 ซม. 

- เคร ือ่งตดัแตง่ปลาตอ้งท าความสะอาดอย่างนอ้ย 1 คร ัง้ตอ่กะ

- เก็บรวบรวมเศษซากไม่นานกวา่ 4 ชม. 
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หอ้งรบัวตัถดุบิและหอ้งตดัแตง่



- กอ่นแชเ่ย็นหรอืแชเ่ยอืกแข็งตอ้งลา้งดว้ยน า้สะอาดทีม่อีณุหภมูไิม่เกนิ

15 ซ.

- ตอ้งตรวจสอบอณุหภมูเิคร ือ่งแชเ่ยอืกแข็งระหวา่งการแชฯ่

- น า้เคลอืบหลงัแชเ่ยอืกแข็งตอ้งเปลีย่นดว้ยความถีเ่หมาะสม อย่างนอ้ยวนั

ละ 1 คร ัง้

- หอ้งเก็บสนิคา้ตตอ้งตดิตัง้เคร ือ่งควบคมุอณุหภมูแิละความชืน้

- ตอ้งมกีราฟบนัทกึอณุหภมูอิตัโนมตัสิงูจากพืน้ 1.5-1.8 เมตร และ

ตรวจสอบอย่างนอ้ยวนัละ 2 คร ัง้

- สนิคา้ในหอ้งเย็นวางสงูจากพืน้อยา่งนอ้ย 20 ซม. ห่างจากผนังอย่างนอ้ย

50 ซม. 
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กระบวนการท าใหเ้ย็น



3.1 การขนสง่วตัถดุบิทีอ่ยู่ในระหวา่งกระบวนการผลติ ตอ้งไม่สมัผสักบัอากาศหรอื

สิง่แวดลอ้มภายนอกหอ้งผลติ

3.2 มกีารตรวจสอบคณุภาพวตัถดุบิ/วตัถดุบิในระหวา่งกระบวนการผลติ/

ผลติภณัฑด์ว้ยสายตาทีค่รอบคลมุถงึการตรวจพยาธิ อย่างนอ้ยทกุ 2 ชม.

3.3 มแีผนการตรวจสอบคณุภาพทางจลุนิทรยีข์องวตัถดุบิ/วตัถดุบิในระหวา่งการ

ผลติ/ผลติภณัฑ ์ ดว้ยความถีท่ีเ่หมาะสม

3.4 มแีผนการตรวจสอบคณุภาพทางเคมขีองวตัถดุบิและผลติภณัฑด์ว้ย

ความถีท่ีเ่หมาะสม

Fish Inspection and Quality Control Division

3. การควบคมุสขุอนามยัและกระบวนการผลติ



แผนการตรวจสอบคณุภาพทางเคมี (ตวัอย่าง)

Fish Inspection and Quality Control Division



3.5 หอ้งผลติ

⁃ ผนังหอ้งผลติและเพดานตอ้งมสีอีอ่น

⁃ ระบบหมุนเวยีนอากาศภายในหอ้งผลติตอ้งมกีารป้องกนัการปนเป้ือน

จากภายนอก เชน่ มตีวักรองอากาศกอ่นเขา้หอ้งผลติ

⁃ ไม่มกีารซอ่มแซมพืน้ทีผ่ลติในชว่งเวลาเดยีวกบัทีม่กีระบวนการผลติ

ในพืน้ทีน้ั่น

⁃ วตัถดุบิตอ้งวางสงูจากพืน้ พาเลตทีร่องตอ้งมรีะยะความสงูจากพืน้

อย่างนอ้ย 30 ซม.

⁃ ช ัน้วางส าหรบัละลาย ลา้ง และท าเค็ม ตอ้งสงูจากพืน้อย่างนอ้ย 40 

ซม.

3. การควบคมุสขุอนามยัและกระบวนการผลติ (ตอ่)
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3.6 การท าความสะอาด มพีนักงานท าความสะอาดเฉพาะทีแ่ยกจาก

พนักงานทีเ่กีย่วขอ้งกบัการผลติ

3.7 จดัเก็บเอกสาร บนัทกึและขอ้มูลทีเ่กีย่วขอ้งกบัความปลอดภยัอาหาร

ตอ้งจดัเก็บไวไ้ม่นอ้ยกวา่ 3 ปี
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3. การควบคมุสขุอนามยัและกระบวนการผลติ (ตอ่)



4.1 การตากแหง้ (เน่ืองจากสนิคา้สตัวน์ า้ตากแหง้เป็นแบบพรอ้มทาน)

⁃ กรณีตากแบบธรรมชาตติอ้งมตีาขา่ยคลมุแผงตากปลาอย่าง

เหมาะสมและถกูสขุลกัษณะ

⁃ ลานตากตอ้งมรี ัว้ลอ้บรอบ มรีะยะห่างจากแหล่งเก็บขยะและหอ้งสขุา

อย่างนอ้ย 50 เมตร

⁃ แผงตากปลาตอ้งสงูจากพืน้อยา่งนอ้ย 80 ซม.

⁃ โตะ๊วางผลติภณัฑส์งูจากพืน้ไม่นอ้ยกวา่ 50 ซม. 

4. การควบคมุกระบวนการผลติเฉพาะชนิด
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4.1 การตากแหง้ (เน่ืองจากสนิคา้สตัวน์ า้ตากแหง้เป็นแบบพรอ้มบรโิภค)

⁃ หอ้งอบปลาตอ้งมอีปุกรณว์ดัและควบคมุอณุหภมูอิตัโนมตัิ

⁃ ในระหวา่งการตาก/อบปลา ตอ้งมกีารตรวจทวนสอบความสะอาด

ของอากาศ และความสะอาดของแผงและตาขา่ยตากปลา

⁃ เก็บผลติภณัฑใ์นหอ้งเย็นทีค่วบคมุความชืน้สมัพทัธ ์

⁃ ปลาแหง้เป็นสนิคา้พรอ้มทานจงึตอ้งก าหนดใหข้ัน้ตอนการตาก/อบ

เป็นจดุ CCP
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4. การควบคมุกระบวนการผลติเฉพาะชนิด (ตอ่)



1. ความชืน้สมัพทัธ ์ (Relative humidity)

2. ความชืน้สมับรูณ์ (Absolute humidity)
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ความชืน้



- อตัราสว่น (เป็นรอ้ยละ) ของปรมิาณไอน า้ทีม่อียู่จรงิในอากาศ ตอ่ปรมิาณ

ไอน า้ทีจ่ะท าใหอ้ากาศอิม่ตวั ณ อณุหภมูเิดยีวกนั

- อตัราสว่นของความดนัไอน า้ทีม่อียู่จรงิ ตอ่ความดนัไอน า้อิม่ตวั

- (ปรมิาณไอน า้ทีอ่ยู่ในอากาศ/ปรมิาณไอน า้ทีท่ าใหอ้ากาศอิม่ตวั) x 

100%

- (ความดนัไอน า้ทีอ่ยู่ในอากาศ/ความดนัไอน า้ของอากาศอิม่ตวั) x 100%
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ความชืน้สมัพทัธ ์ (Relative humidity; RH)



Fish Inspection and Quality Control Division

เคร ือ่งมอืตรวจวดัความชืน้สมัพทัธ ์

1. ไฮโกรมเิตอรช์นิดกระเปาะเปียกและกระเปาะแหง้

(Wet & dry hygrometer)

2. ไฮโกรมเิตอรแ์บบดจิติอล (Digital hygrometer)

3. ไฮโกรมเิตอรแ์บบเสน้ผม (Hair hygrometer)



4.2 กระบวนการปรงุแตง่อาหาร

⁃ อณุหภมูกิารใหค้วามรอ้น (ทอด ตม้ อบ) ตอ้งมผีลการศกึษายนืยนัวา่

อณุหภมูสินิคา้สดุทา้ยไม่ต า่กวา่ 80 C.

⁃ ผลติภณัฑห์ลงัการใหค้วามรอ้นตอ้งท าใหอ้ณุหภมูภิายใน ผลติภณัฑ ์

ต า่กวา่ 20 C และบรรจทุนัที

⁃ ผลติภณัฑก์ุง้และหอยตม้สกุตอ้งมผีลการตรวจวเิคราะหค์ณุภาพทาง

จลุนิทรยีท์กุกะผลติ

⁃ ในกรณีผลติภณัฑอ์าหารกระป๋องตอ้งมผีลการสุม่ตรวจ

ประสทิธภิาพกระบวนการฆ่าเช ือ้ ไดแ้ก่ Incubation test ที่ 37 

C. 7 วนั หรอื 35 C. 10 วนั ตรวจความสมบรูณข์อง ภาชนะบรรจุ

และตรวจวเิคราะหค์ณุภาพทางจลุนิทรยีท์กุเดอืน

4. การควบคมุกระบวนการผลติเฉพาะชนิด (ตอ่)
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Suratthani Fish Inspection and Research Center TK

แหลง่อา้งองิ และขอ้มูลเพิม่เตมิ



Suratthani Fish Inspection and Research Center TK

แหลง่อา้งองิ และขอ้มูลเพิม่เตมิ
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