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 3.1 ข้อก าหนดทั่วไป ( General Provision) ว่าด้วย 
 - การขออนุญาตเร่ืองแบบแปลนทั้งการสร้างใหม่ หรือการต่อเติม 
 - การขออนุญาตติดตั้งเคร่ืองจกัรทั้งเคร่ืองจกัรใหม่หรือซ่อมแซม 
 - ตารางการท าความสะอาด กรณีผลวิเคราะห์จากหอ้งปฏิบติัการ
แสดงถึงการท าความสะอาดท่ีไม่เพียงพอ อาจตอ้งเพ่ิมการท าความ
สะอาด 
 - มาตรฐานความปลอดภยัของสินคา้ตอ้งเป็นไปตามมาตรฐาน
ก าหนด 
 



 - มาตรฐานความปลอดภยัของสินคา้ตอ้งเป็นไปตามมาตรฐาน
ก าหนด 
 - การควบคุมสุขลกัษณะทางดา้นจุลินทรียต์อ้งควบคุมทั้ง
วตัถุดิบ ระหวา่งการผลิต และผลิตภณัฑ ์
 - การควบคุมดว้ยการ Visual check ตอ้งควบคุมทั้งวตัถุดิบ 
ระหวา่งการผลิต และผลิตภณัฑ ์อยา่งนอ้ยทุก ๆ 2 ชม 
 -การผลิตสินคา้กลุ่ม กระป๋อง อาหารส าเร็จรูป รมควนั อาหาร
ท่ีมีเกลือนอ้ยกวา่ 5 % และไข่ปลา ตอ้งมีหอ้งปฏิบติัการวเิคราะห์ท่ี
มีนกัจุลชีววิทยา 

 



 3.2 โครงสร้างโรงงาน 
 - ภายในบริเวณโรงงานตอ้งจดัใหมี้ถนน ทางเดินเทา้ บริเวณ
ผลิต ท่ีมีโครงสร้างแขง็แรง มีร้ัว และส่ิงแวดลอ้มท่ีดี 
 - บริเวณท่ีตั้งโรงงานตอ้งสามารถป้องกนักล่ินอนัไม่พึง
ประสงคจ์ากโรงงานอ่ืนๆ 
 - บริเวณผลิตตอ้งห่างจากถนนใหญ่อยา่งนอ้ย 15 เมตร 
 - บริเวณผลิตตอ้งห่างจากโรงรถ บริเวณซ่อมบ ารุงอยา่งนอ้ย 50 
เมตร 



 -  โกดงัเกบ็อุปกรณ์ก่อสร้าง น ้ ามนัเช้ือเพลิง ตอ้งอยูใ่นพ้ืนท่ี
เฉพาะเท่านั้น 
 -  บริเวณเกบ็หรือบ าบดัน ้ าตอ้งมีการควบคุมสุขอนามยัอยา่ง
เขม้งวด 
 - ไม่อนุญาตใหมี้อาคารท่ีไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตในโรงงาน 
 -  จดัใหมี้หอ้งเกบ็มิดชิดเฉพาะส าหรับสารฆ่าเช้ือท่ีควบคุม
อุณหภูมิ 5-30 ˚C และความช่ืน -75-80% และมีฉลากระบุช่ือสาร
ชดัเจน 



 - บริเวณท่ีเกบ็ขยะประเภทโลหะ ตอ้งเป็นผนงัคอนกรีต
แขง็แรงสูงอยา่งนอ้ย 1.5 ม.  ห่างจากบริเวณเกบ็บรรจุภณัฑใ์นรัศมี
อยา่งนอ้ย 1 ม.  และห่างจากบริเวณผลิตอยา่งนอ้ย 50 ม. มีระบบ
น ้า และต่อกบัระบบน ้าเสีย  
 - หอ้งสุขาควรแยกออกจากจากอาคารผลิต 
 - หอ้งผลิต เคร่ืองมือ อุปกรณ์ ตอ้งใชเ้ฉพาะการผลิตผลิตภณัฑ์
ประมงเท่านั้น 



 3.3 ห้องผลติ 
 - บริเวณผลิตมีขนาดเพียงพอต่อการผลิตและการดูแล
สุขอนามยั อยา่งนอ้ย 4.5 ม. 2  ต่อ 1 คน และมีอากาศ 15 ม. 3  ต่อ 1 
คน  

 - เพ่ือใหส้ามารถระบายความร้อน ความช้ืน และแกสอยา่งมี
ประสิทธิภาพ เพดานตอ้งมีความสูง 4.2 ม.  กรณีหอ้งท่ีมีแป้ง ดีบุก
แลก็เกอร์ เพดานตอ้งสูงไม่นอ้ยกวา่ 6 ม. 



 -  การจดัแบ่งหอ้งผลิตตอ้งป้องกนัการปนเป้ือนขา้มระหวา่ง
วตัถุดิบ สินคา้ท่ีอยูร่ะหวา่งผลิต และผลิตภณัฑ ์ แบ่งบริเวณ
สกปรก สะอาด รวมถึงทิศทางการไหลของน ้าตอ้งไม่ไหลจากท่ี
สกปรกไปท่ีสะอาด 
 - ตอ้งไม่ขนส่งสินคา้ท่ีอยูร่ะหวา่งการผลิตใหส้มัผสัอากาศหรือ 
ส่ิงแวดลอ้มภายนอกหอ้งผลิต 
 - อาหารส าเร็จรูปตอ้งแยกบริเวณผลิต และทางเขา้หอ้งผลิต 



 -  โรงงานผลิตผลิตภณัฑป์ระมงตอ้งจดัใหมี้ตูเ้ยน็หรือหอ้งเยน็ท่ี
มีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อชนิดผลิตภณัฑ ์
 - อาคารผลิตท่ีมีหลายชั้นตอ้งจดัใหห้อ้งผลิตท่ีใชน้ ้ ามากอยูใ่น
ส่วนชั้นแรก 
  - อาคารผลิตท่ีมีระบบการระบายอากาศท่ีดี อาจจดัใหห้อ้งเกบ็
ของ หอ้งเยน็ หอ้งน ้าเกลือ น ้ ามนัเช้ือเพลิง และเคร่ืองจกัรท่ีใชใ้น
การท าความเยน็อยูช่ั้นใตดิ้น แต่ตอ้งมีระบบความปลอดภยั 



 - โครงสร้างหอ้งผลิตและหอ้งเกบ็ตอ้งป้องกนัหนู 
 - หอ้งผลิต และเคร่ืองมือในการผลิตตอ้งมีการดูแลสุขลกัษณะ
ท่ีดี 
 - พ้ืนหอ้งผลิตตอ้งอยูใ่นสภาพดี แขง็แรง ไม่ดูดซบั  ไม่ล่ืน มี
ความลาดชนัเหมาะสมไม่มีน ้ าขงั สามารถป้องกนักรด ด่าง และ
น ้ามนัได ้ท าความสะอาดและฆ่าเช้ือได ้และอยูใ่นสภาพแหง้ 
 - ความลาดชนัของร่องน ้าหรือทางระบายน ้ามีความเหมาะสม 
ระบายน ้าดี มีตะแกรงท่ีถอดออกได ้และทางระบายน ้าตอ้งไม่ตดั
ผา่นทางเดิน 



 -  ในกรณีท่ีไม่มีความลาดชนั อาจติดตั้งเคร่ืองมือท่ีจะเอาน ้าออกไป 
 - รอยเช่ือมระหวา่งพ้ืนและผนงัตอ้งป้องกนัน ้า ท าความสะอาดและ
ฆ่าเช้ือง่าย 
 - hydraulic carpet ตอ้งห่างจากผนงัอยา่งนอ้ย 30 ซม. 
 - ผนงัในหอ้งผลิตตอ้งกนัน ้า กนัสนิม ท าความสะอาดไดแ้ละ ใชสี้
อ่อน 
 - ผนงัไม่ควรมีส่วนยืน่ออกมา ท่อและสายไฟ ควรฝังในผนงั หรือ ปิด
อยา่งเหมาะสม 



 - ประตูหอ้งผลิตตอ้งมีความกวา้งเหมาะสม ไม่เป็นสนิม กนัน ้ า 
และท าความสะอาดได ้
 - เพดานตอ้งออกแบบใหส้ามารถป้องกนัการสะสมของฝุ่ น 
และหยดน ้าควบแน่น ท าความสะอาดไดง่้าย ผวิเรียบและมีสีสวา่ง 
 - อาคารท่ีมีท่อ หรือคานใตห้ลงัคา ควรมีฝ้าเพดาน 
 - ตอ้งมีหอ้งหรือกล่องส าหรับเกบ็อุปกรณ์ซ่อมแซม สารท า
ความสะอาด และสารฆ่าเช้ือโดยเฉพาะ 
 - ตอ้งมีก๊อกน ้าอยา่งนอ้ย 1 ก๊อก ส าหรับหอ้งขนาด 150 ม. 2 



 -  แต่ละหอ้งผลิตตอ้งมีอ่างน ้าลา้งมือท่ีประกอบดว้ยน ้าอุ่น สบู่ 
น ้ายาฆ่าเช้ือ ผา้เช็ดมือชนิดใชค้ร้ังเดียว หรือ เคร่ืองเป่ามือ  
 - ระยะการติดตั้งอ่างลา้งมือตอ้งไม่เกิน 15 ม. จากจุดท างาน โดย
มี 1 ก๊อกน ้าต่อคนงาน 20 คน โดยก๊อกน ้าทั้งส่วนของหอ้งผลิต
และหอ้งสุขาตอ้งเป็นแบบไม่ใชมื้อเปิดปิด 
 - น ้ าด่ืมตอ้งติดตั้งห่างจากจุดท างานไม่เกิน 70 ม. 



 3.4 ระบบน า้ใช้และน า้ทิง้ 
 - น ้ าท่ีใชใ้นโรงงานผลิตผลิตภณัฑป์ระมงตอ้งเป็นน ้าประปา 
หากในพ้ืนท่ีท่ีไม่มีน ้ าประปา คุณภาพน ้าตอ้งไดม้าตรฐานเทียบเท่า 
และตอ้งตรวจสอบคุณภาพน ้าในหอ้งปฏิบติัการ 
 - การเลือกแหล่งน ้าใชแ้ละอุปกรณ์ท่ีเก่ียวขอ้งตอ้งไดรั้บความ
เห็นชอบจากหน่วยงานภาครัฐ 
 - แหล่งน ้าทั้งแบบผวิดินหรือใตดิ้นตอ้งมีเขตการดูแลท่ีถูก
สุขลกัษณะ 



 - ระบบน ้าท่ีใชใ้นการผลิตและระบบน ้าท่ีใชใ้นวตัถุประสงค์
อ่ืนๆ ตอ้งแยกกนัอยา่งเดด็ขาด 
 - ท่อน ้าใช ้ท่อน ้าท้ิง ท่อไอน ้า และท่อแก๊ส ตอ้งมีสีท่ีแตกต่าง
กนั 
 - เพ่ือป้องกนัหยดน ้าควบแน่น ท่อน ้าท่ีเยน็กวา่อุณหภูมิหอ้ง
ผลิตตอ้งหุม้ดว้ยฉนวน 
 - ปริมาณน ้าใชใ้นหอ้งผลิตตอ้งมีอยา่งนอ้ย 10 ลิตรต่อพ้ืนท่ี 1 
ม.2 



 - ปลายท่อน ้าใชต้อ้งมีหวัฉีดน ้า และตอ้งไม่สมัผสัพ้ืน 
 - กรณีใชน้ ้ าผวิดินตอ้งป้องกนัการปนเป้ือนมลพิษ 
 - ระบบน ้าใช ้น ้ าท้ิง และน ้าท่ีเกิดจากพาย ุตอ้งแยกจากกนัอยา่ง
เดด็ขาด 
 - ท่อน ้าท้ิงท่ีอยูใ่ตเ้พดานเหนือหอ้งผลิตตอ้งไม่อยูต่รงกบับริเวณ
การผลิต หอ้งเกบ็ผลิตภณัฑ ์หอ้งเกบ็ส่วนผสม และ บริเวณท่ีวาง
อุปกรณ์การผลิต 



 3.5 แสงสว่าง ความร้อนและการระบายอากาศ 
 - ตอ้งมีฝาครอบหลอดไฟท่ีป้องกนัหลอดไฟตก 
 - ตอ้งมีการฆ่าเช้ือดว้ยแสงจากหลอดไฟอยา่งนอ้ยทุก 4 เดือน
ส าหรับหอ้งผลิตทัว่ไป แต่หอ้งผลิตไข่ปลาตอ้งเปิดไฟฆ่าเช้ือทุก
สปัดาห์ โดยบุคลากรท่ีไดรั้บการอบรม 
 - หลอดไฟส าหรับฆ่าเช้ือแบคทีเรีย ตอ้งมีอยา่งนอ้ย 1.5 วตัต ์ต่อ 
1 ม3อากาศ โดยเปิดก่อนเร่ิมงาน 1 ชัว่โมง และตอ้งจดบนัทึก 



 -  ตอ้งมีหนา้ต่างอยา่งนอ้ย 30 % ของพ้ืนท่ี ติดตั้งทางทิศเหนือ
และมีระดบัความสูงเหมาะสม เพ่ือป้องกนัแสงท่ีจา้เกินไป 
 - ตอ้งท าความสะอาดกระจกหนา้ต่างดา้นนอกอยา่งนอ้ยทุก 3 
เดือน ยกเวน้ ช่วงฤดูหนาว 
 - กรณีกระจกหนา้ต่างแตกตอ้งเปล่ียนใหม่ทนัที 
 - การติดตั้งอุปกรณ์ การจดัหอ้งผลิตใหม่ การเปล่ียนท่ีตั้ง
อุปกรณ์ตอ้งค านึงถึงแสงสวา่งใหเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนด 



 -  ทุกหอ้งผลิตตอ้งค านึงถึงการหมุนเวียนอากาศใหเ้ป็นไปตาม
ขอ้ก าหนด 
 -  การติดตั้งเคร่ืองปรับอากาศตอ้งไม่น าอากาศสกปรก แก๊ส 
หรือน ้า เขา้หอ้งผลิตและเคร่ืองปรับอากาศตอ้งมีตวักรอง 
 - ช่องระบายอากาศตอ้งติดตั้งมุง้ลวดท่ีสามารถป้องกนัแมลง
จากภายนอกและท าความสะอาดสม ่าเสมอ 
 - หา้มหมุนเวยีนอากาศท่ีมีไอน ้า แก๊ส ฝุ่ นพิษ รวมทั้ง
แอมโมเนียจากเคร่ืองแช่แขง็ 



 3.6 การบ ารุงรักษาโรงงานและหอ้งผลิต 
 - ตอ้งดูและความสะอาดและความเป็นระเบียบ 
 - ผูท่ี้ท าหนา้ท่ีท าความสะอาดตอ้งเป็นผูรั้บมอบหมาย
โดยเฉพาะ ไม่ใช่พนกังานท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิต 
 - หลงัการท าความสะอาดตอ้งมีการตรวจสอบทาง
หอ้งปฏิบติัการ 
 - การซ่อมบ ารุงควรท าอยา่งนอ้ยปีละคร้ัง และหา้มด าเนินการ
วนัท่ีมีการผลิต 



 - การติดตั้งเคร่ืองจกัรตอ้งในหอ้งผลิตตอ้งไม่ท าใหเ้ขา้ไปท า
ความสะอาดไม่ได ้
 - การใส่ของเสียในภาชนะตอ้งไม่เกิน 2/3 ของความจุ ก าจดั
ของเสียดว้ยความถ่ีเหมาะสม และลา้งท าความสะอาด ฆ่าเช้ือ
ภาชนะใส่ของเสียสม ่าเสมอ ไม่อนุญาตใหใ้ส่ของเสียท่ีเป็น
ของเหลวในภาชนะดงักล่าว 
 - ของเสียประเภทอ่ืน เช่น น ้ ามนั แกว้ เป็นตน้ ตอ้งจดัใหมี้ท่ีท้ิง
เป็นสดัส่วนเฉพาะและขนยา้ยไปท้ิงอยา่งสม ่าเสมอ 



 - ไม่อนุญาตใหมี้สตัวเ์ล้ียงเช่น สุนขั แมว ในบริเวณโรงงาน 
 - ไม่อนุญาตใหมี้การรับประทานอาหารในหอ้งผลิต 
 - การอนุญาตใหบุ้คคลภายนอกเขา้บริเวณหอ้งผลิตและหอ้งเกบ็
ใหอ้ยูใ่นอ านาจของผูบ้ริหารและตอ้งสวมเคร่ืองแต่งกายท่ีถูก
สุขอนามยั 
 - บริเวณทางเขา้หอ้งผลิตตอ้งมีอุปกรณ์ท าความสะอาดรองเทา้ 
และตอ้งท าความสะอาดอุปกรณ์ดงักล่าวอยา่งนอ้ย 2 คร้ังต่อกะ 
และจดัใหมี้น ้ ายาฆ่าเช้ือ 



 3.7 ข้อก าหนดส าหรับอุปกรณ์ เคร่ืองมือ และเคร่ืองช่ัง 
 - เคร่ืองมือ อุปกรณ์ ตอ้งท าจากวสัดุท่ีสมัผสัอาหารได ้สะดวก
ในการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ 
 - ส่วนท่ีเป็นโลหะตอ้งเป็น Stainless และไม่อนุญาตใหใ้ชไ้ม ้
 - อุปกรณ์ตอ้งออกแบบใหป้ระกอบง่ายและสามารถถอดท า
ความสะอาดและฆ่าเช้ือไดง่้าย 
 - พาเลตตอ้งสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 30 ซม 



 -  หา้มใชอุ้ปกรณ์ท่ีมีสารปรอทและอุปกรณ์ท่ีเป็นแกว้ตอ้งมีหุม้
ดว้ยปลอกโลหะ 
 -  สินคา้ในบญัชีทั้งหมดตอ้งมีเคร่ืองหมาย (Mark) ถาวร 
 -  บรรจุภณัฑอ์าหารส าเร็จรูปตอ้งลา้งและฆ่าเช้ือตามวธีิท่ี
ก าหนดใน attachment 7.3 ของขอ้ก าหนดน้ี 
 - สารท าความสะอาดและสารฆ่าเช้ือใชไ้ดเ้ฉพาะชนิดท่ีไดรั้บ
อนุญาตตามกฎหมายเท่านั้น 
 - ตอ้งมีผลการตรวจสอบการท าความสะอาดจากหอ้งปฏิบติัการ 



 อุปกรณ์อ่ืน ๆ และน ้าแขง็ 
 - กรณีมีอุปกรณ์อ่ืนๆ นอกเหนือจากท่ีระบุไวต้อ้งมีเอกสาร
คุณสมบติัของอุปกรณ์นั้น ๆ และตอ้งตรวจสอบโดย
หอ้งปฏิบติัการเป็นระยะๆ 
 - กรณีใชส้ารปรุงแต่งท่ีน าเขา้ตอ้งมีเอกสารการรับรองและ
เอกสารแสดงคุณสมบติัจากผูผ้ลิต และไดรั้บอนุญาตใหน้ าเขา้ ตอ้ง
เกบ็ไวใ้นบรรจุภณัฑเ์ดิม  



 -  หอ้งเกบ็สารปรุงแต่งตอ้งสะอาด แหง้ การระบายอากาศดี 
และป้องกนัสตัวร์บกวน 
 - จดัเกบ็สารปรุงแต่งเป็นสดัส่วนบนพาเลตท่ีสูงจากพ้ืนมากกวา่ 
10 ซม. ห่างจากท่อน ้าและท่อความร้อน 
 - สารกลุ่ม Spices ตอ้งเกบ็แยกจากกลุ่มท่ีมีกล่ินแรงอ่ืน ๆ 
 - สารท่ีบรรจุในบรรจุภณัฑข์นาดใหญ่ ตอ้งน าไปผา่นแถบ
แม่เหลก็  



 - น ้ ามนัพืชตอ้งผา่นการตรวจสอบ S. aureus และเกบ็ในบรรจุ
ภณัฑปิ์ดสนิท ทึบแสง และจดัใหมี้ก๊อกท่ีกอ้นบรรจุภณัฑ ์
 - เนยหรือท่ีมีส่วนผสมของเนย ตอ้งเกบ็ในตูเ้ยน็ 
 - หอ้งเกบ็เกลือตอ้งมีความช้ืนไม่เกิน 75% และถูกสุขลกัษณะ 
 - น ้ าแขง็ตอ้งผลิตจากน ้าประปา ใชภ้าชนะส าหรับน ้าแขง็
โดยเฉพาะ และเกบ็ภาชนะในบริเวณเดียวกบัท่ีจดัเกบ็น ้ าแขง็ 
 - การเขา้ไปในหอ้งเกบ็เกลือและหอ้งเกบ็น ้ าแขง็ตอ้งใชร้องเทา้
รวมถึงอุปกรณ์ท่ีจดัโดยเฉพาะ 



 3.9 ผลติภัณฑ์ประมง 
 - บริเวณท่ีท าแหง้ตอ้งตอ้งมีตาข่ายคลุมรถเขน็ 
 - ตอ้งรักษาความสะอาดบริเวณโรงงาน และตอ้งท าความ
สะอาดทุกวนั 
 - น ้ าใชต้อ้งมีมาตรฐานตามท่ีก าหนด 
 - ดูแลน ้าท้ิงและของเสียจากโรงอาหาร หอ้งซกัผา้และหอ้งสุขา 
อยา่งเขม้งวด 



 3.10 ห้องรับวตัถุดบิและห้องตดัแต่ง 
 - บริเวณรับวตัถุดิบ(ท่าเทียบเรือ) ตอ้งมีระบบระบายน ้าท้ิง พ้ืน
มีความลาดชนัไปทางระบายน ้า และหา้มใชบ้ริเวณน้ีใน
วตัถุประสงคอ่ื์น เช่น ท าความสะอาด(เรือ) 
 - มีระบบน ้าร้อน น ้ าเยน็ และไอน ้าส าหรับท าความสะอาด
ท่าเรือ และเรือ  
 - ท าความสะอาดพร้อมทั้งฆ่าเช้ือดว้ยคลอรีนทุกวนั 



 -  การขนถ่ายปลาตอ้งท าดว้ยความระมดัระวงั ป้องกนัการ
ปนเป้ือนและความเสียหาย 
 - บริเวณรับปลาตอ้งเป็นบริเวณปิดและมีโครงสร้างแบบ
เดียวกบัโรงงาน 
 - กรณีใชพ้าเลตๆ นั้นตอ้งสูงจากพ้ืนไม่นอ้ยกวา่ 30 ซม. 
 - เคร่ืองตดัแต่งปลาตอ้งท าความสะอาดอยา่งนอ้ย 1 คร้ังต่อกะ 
 - เศษซากไม่ควรเกบ็นานกวา่ 4 ชัว่โมง กรณีจะเอาไปท าอาหาร
สตัวต์อ้งมีฉลากชดัเจนและขนยา้ยออกจากโรงงานอยา่งนอ้ย 1 
คร้ังต่อกะ 



 3.11 กระบวนการท าให้เยน็ 
 - การท าปลาใหเ้ยน็ตอ้งใชน้ ้ าแขง็บด ดงันั้นก่อนจะบดตอ้ง
ลา้งกอ้นน ้าแขง็ก่อน 
 - ก่อนการแช่เยน็หรือแช่แขง็ตอ้งลา้งสตัวน์ ้ าดว้ยน ้าสะอาดท่ีมี
อุณหภูมิไม่เกิน 15 ºC 
 - บนัทึกอุณหภูมิและเวลาก่อนและหลงัการแช่แขง็ และตอ้งมี
การตรวจอุณหภูมิเคร่ืองแช่แขง็ระหวา่งการแช่แขง็ 
 - น ้ าเคลือบหลงัแช่แขง็ตอ้งเปล่ียนดว้ยความถ่ีท่ีเหมาะสม 
อยา่งนอ้ยวนัละ 1 คร้ัง 



 -  หอ้งเกบ็ตอ้งติดตั้งเคร่ืองควบคุมอุณหภูมิและความช้ืน 
 -  ตอ้งติดตั้งกราฟบนัทึกอุณหภูมิอตัโนมติัหรือเทอร์โมมิเตอร์ใน
ต าแหน่งท่ีสูงจากพ้ืน 1.5-1.8 เมตร โดยต าแหน่งของ sensor ตอ้งอยูต่รง
จุดร้อนท่ีสุดของหอ้ง และตอ้งมีการตรวจสอบอยา่งนอ้ยวนัละ 2 คร้ัง 
พร้อมทั้งบนัทึกผลและเกบ็ไวใ้หเ้จา้หนา้ท่ีตรวจสอบ 
 - การตรวจสอบความช้ืนตอ้งด าเนินการอยา่งนอ้ยสปัดาห์ละคร้ัง 
โดยอาจติดตั้งเคร่ืองมือวดัความช้ืนหรือจะใชเ้คร่ืองมือแบบเคล่ือนท่ีกไ็ด ้
พร้อมบนัทึกผล และเกบ็ไวใ้หเ้จา้หนา้ท่ีตรวจสอบ 
 



 - หอ้งเยน็ท่ีมีขนาดใหญ่กวา่ 5000 ตนั ตอ้งมี platform ระบบ
ปิดส าหรับการขนสินคา้ 
 - สินคา้ท่ีไม่สามารถรับประทานไดต้อ้งเกบ็แยกอยา่งเป็น
สดัส่วน 
 - สินคา้ท่ีมีสภาพสกปรก เร่ิมเส่ือมคุณภาพ มีเช้ือรา มีกล่ิน
ผดิปกติ หรือไม่ไดม้าตรฐาน สามารถรับมาเกบ็แบบชัว่คราว
เท่านั้น และในการขนยา้ยหรือจ าหน่ายสินคา้เหล่าน้ีตอ้งไดรั้บ
ความเห็นชอบของผูเ้ช่ียวชาญของรัฐ 



 -  สินคา้ในหอ้งเยน็ตอ้งวางสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 20 ซม. และ
ห่างจากผนงั อยา่งนอ้ย 50 ซม. 
 -  ตอ้งแยกแต่ละชนิดสินคา้อยา่งเป็นสดัส่วน กรณีวางในชั้น
เดียวกนัตอ้งมัน่ใจวา่ไม่มีผลท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
และน ้าหนกั 
 - ตอ้งท าความสะอาดพ้ืนและทางเดินอยา่งนอ้ยกะละคร้ังและ
ตอ้งซ่อมบ ารุงอยา่งนอ้ยปีละคร้ัง 
 



 3.12 ผลิตภณัฑห์มกัเคม็ 
 - น ้ าเกลือท่ีเหลือจากการท าเคม็ตอ้งผา่นการกรอง ไม่มีกล่ิน
เหมน็ มี pH ไม่เกิน 2-3  และการใชซ้ ้ าตอ้งไดรั้บความเห็นชอบ
จากหอ้งปฏิบติัการ 
 - ชั้นวางส าหรับละลาย ลา้งและท าเคม็ตอ้งสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 
40 ซม. 
 - การท าเคม็คนงานตอ้งเปล่ียนรองเทา้ เส้ือผา้ และถุงมือ 
เฉพาะส าหรับหอ้งท าเคม็ 



 ผลติภัณฑ์หมักดอง 
 - แยกอาคารหรือหอ้งผลิตโดยเฉพาะ 
 - หลงัการ rolling ตอ้งไม่เกบ็ในหอ้งผลิตนานกวา่ 2 ชม. ตอ้ง
รีบน าไปเกบ็ท่ีหอ้งบ่มท่ีมีอุณหภูมิ 0 ถึง -8 ˚C                                                                                                                                                                                                     



 3.14 การผลติอาหารกระป๋อง 
 - อนุญาตส าหรับโรงงานท่ีสามารถตรวจสอบจุลินทรียไ์ดทุ้ก
เดือนเท่านั้น 
 - การฆ่าเช้ืออาหารกระป๋องตอ้งไดรั้บความเห็นชอบจาก 
committee of RF 
 - การตรวจสอบลกัษณะภายนอกกระป๋องและการตรวจสอบ
ดา้นจุลินทรียต์อ้งด าเนินการโดยหอ้งปฏิบติัการของโรงงาน 
 



 - การตรวจสอบคุณภาพของซีมตอ้งด าเนินการ 2 กระป๋อง ต่อหวั
ซีม ทุก 30 นาที 
 - กระป๋องท่ีผา่นการฆ่าเช้ือแลว้ตอ้งมี serial identification marks 
 - หลงัเลิกผลิตในแต่ละวนั packing media ตอ้งdrain ออกจากท่อ 
แลว้ลา้งท าความสะอาดท่อดว้ยน ้ายาท าความสะอาด น ้ ายาฆ่าเช้ือ 
และน ้าร้อน 
 - บริเวณเกบ็ผลิตภณัฑต์อ้งเป็นบริเวณแหง้ อุณหภูมิและ
ความช้ืนเหมาะสม 



 3.15 อาหารท่ีผา่นการปรุง (Culinary production) 
 - หอ้งผลิตตอ้งเป็นหอ้งเฉพาะ และมีส่วนเฉพาะต่างๆ ดงัน้ี 
หอ้งรับและแต่งวตัถุดิบ หอ้งเกบ็และผลิตผกั หอ้งแป้ง หอ้ง
รมควนั หอ้งทอด หอ้งอบ ฯลฯ  
 - หอ้งผลิตไข่ตอ้งแยกเฉพาะ หา้มเกบ็ไข่ท่ีฆ่าเช้ือในหอ้งผลิต 
 - อุณหภูมิในการใหค้วามร้อนตอ้งไม่ต ่ากวา่ 80ºC หลงัจากให้
ความร้อนตอ้งลดอุณหภูมิเป็น 20 ºC และบรรจุทนัที 



 -  แป้งตอ้งร่อนผา่นตะแกรงแม่เหลก็ 
 -  กล่องผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยตอ้งปิดสนิท 
 3.16 Fish Forcemeat 
 - เน้ือปลาท่ีผสมสารปรุงแต่งตอ้งคลุกผสม 4-7 นาที ท่ีอุณหภูมิ 
ไม่เกิน 10 ºC  



 3.17 ผลติภัณฑ์ต้ม 
 - อนุญาตส าหรับโรงงานท่ีสามารถตรวจสอบจุลินทรียไ์ดทุ้ก
กะเท่านั้น 
 - หลงัการตม้ตอ้งท าใหเ้ยน็โดยเร็ว 
 - มาตรฐานน ้าใชต้าม attachment 7.2 
 - การแกะเปลือก ลอกหนงั ตอ้งด าเนินการภายใตก้าร
สงัเกตการณ์อยา่งใกลชิ้ด หลงัการแกะตอ้งแช่เยน็หรือแช่แขง็ทนัที 
 



 3.18 ผลติภัณฑ์รมควนั 
 - นอกจากจดัใหมี้หอ้งผลิตเฉพาะโดยทัว่ไปแลว้ ตอ้งจดัใหมี้ 
หอ้งเตรียมน ้าเกลือ หอ้ง หอ้งเกบ็เช้ือเพลิงและฟืน หอ้งเกบ็น ้ ายา
รมควนั หอ้งเกบ็บรรจุภณัฑ ์
 - หอ้งรมควนั ตอ้งมีอุปกรณ์บงัคบัทิศทางการระบายของควนั 
 - ท าความสะอาดอุปกรณ์ทุกกะ  
 - มีอุปกรณ์ควบคุมและอุปกรณ์บนัทึกอุณหภูมิและความช้ืน
อตัโนมติั อุณหภูมิภายในตูร้มควนัตอ้งไม่ต ่ากวา่ 80ºC  
 



 - หลงัการรมควนัตอ้งลดอุณหภูมิลงต ่ากวา่ 20 ºC  โดยเร็ว  
บรรจุแลว้น าไปเกบ็ท่ีหอ้งเยน็อุณหภูมิ -2 ถึง 2 ºC  โดยเกบ็ไดไ้ม่
เกิน 12 ชม. และแช่แขง็ท่ีอุณหภูมิ -18 ºC 
 - กล่องบรรจุตอ้งมีรูท่ีดา้นขา้ง 
 



 3.19 การผลติผลติภัณฑ์แห้ง 
 - การท าใหแ้หง้โดยธรรมชาติตอ้งมีส่วนผลิตโดยเฉพาะดงัน้ี 
หอ้งบรรจุภณัฑ ์หอ้งเกบ็ผลิตภณัฑ ์และหอ้งคดัแยก 
 - กรณีเป็นหอ้งอบตอ้งมีอุปกรณ์วดัและควบคุมอตัโนมติั 
 - บริเวณท าแหง้แบบธรรมชาติตอ้งมีร้ัว ห่างจากแหล่งเกบ็ขยะ
และหอ้งสุขาไม่นอ้ยกวา่ 50 ม. และผลิตภณัฑต์อ้งสูงจากพ้ืนไม่
นอ้ยกวา่  80 ซม. 



 -  อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการตากตอ้งท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ 
 - โตะ๊วางผลิตภณัฑต์อ้งสูงจากพ้ืนไม่นอ้ยกวา่ 50 ซม. 
 -  ตอ้งเกบ็ผลิตภณัฑใ์นหอ้งเยน็และมีการควบคุมความช้ืน 
 -  บริเวณตากปลาตอ้งไม่มีแมลงและหนู 
3.20 การผลติไข่ปลาแขง็ 
 - ตม้ไข่ปลาในน ้าเกลือ 
 -  ท าความสะอาดและฆ่าเช้ืออยา่งนอ้ยทุก 4 วนั 



 3.21 น า้มันปลา น า้สกดัจากปลาและ วติามิน 
 



5.1.1.1. The competent authorities must  organize and effect 
control upon the observation of these Sanitary Rules. 
5.1.2. Special control 
 -5.1.2.1. Organoleptic control. 
 -5.1.2.2. Chemical control. 
 -5.1.2.3. Microbiological control. 
 -5.1.2.4. Parasite control. 
 -5.1.2.5. Quality certificate and Sanitary certificate. 
 



5.3. Packaging 
 Packaging must be done in the conditions preventing the 
pollution of fishery products. 
5.4. Marking 
 The packaging and the accompanying documents must state: 
 - the sending country ; 
 - the registered and approved number of fish processing 
enterprise or vessel. 



5.5. Storage and transportation 
 - Frozen products must be kept at a temperature not 
exceeding minus 18 °С. 
 - It is prohibited to store and transport fishery products 
together with other types of products that may result in the 
reduction of their quality 
 -The transportation vehicles of fishery products may not 
be used for the shipments of other products. 
 -The unloading equipment must be made of easily 
cleanable and dis-infectible materials and maintained clean. 


