
 
 
 
 
 

  
ขอ้กาํหนดขอ้กาํหนด  

  สุขลกัษณะในการผลิตผลิตภณัฑป์ระมง สุขลกัษณะในการผลิตผลิตภณัฑป์ระมง   

  การจดัระบบวิเคราะหอ์นัตรายการจดัระบบวิเคราะหอ์นัตราย    
และควบคมุจดุวิกฤตในการผลิตผลิตภณัฑ์และควบคมุจดุวิกฤตในการผลิตผลิตภณัฑ์ปประมงระมง  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กองตรวจสอบรบัรองมาตรฐานคุณภาพสตัวน์ํ้าและผลิตภณัฑส์ตัวน์ํ้า   
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ขอ้กาํหนดสขุลกัษณะในการผลติในการผลติผลติภณัฑป์ระมง และขอ้กาํหนดการจดัระบบ
วเิคราะหอ์นัตรายและควบคมุจุดวกิฤตในการผลติผลติภณัฑป์ระมงฉบบัปจัจุบนั กรมประมงไดป้ระกาศ
ใหม้ผีลบงัคบัใชต้ัง้แต่เดอืนเมษายน ๒๕๔๗ เป็นตน้มา เพือ่ใชเ้ป็นหลกัเกณฑใ์นการตรวจรบัรองโรงงาน 
ผลติผลติภณัฑส์ตัวน้ํ์าเพือ่การสง่ออก ทีค่รอบคลุมผลติภณัฑป์ระมงสาํหรบัการบรโิภคของมนุษยท์ุก
ประเภท ทัง้ผลติภณัฑส์ตัวน้ํ์าแชเ่ยอืกแขง็ บรรจุกระป๋องและผลติภณัฑพ์ืน้เมอืง  

กองตรวจสอบรบัรองมาตรฐานคณุภาพสตัวน้ํ์าและผลติภณัฑส์ตัวน้ํ์า กรมประมงไดด้าํเนินการ
ทบทวนรายละเอยีดของขอ้กาํหนดในปี ๒๕๕๓ แลว้พบวา่ยงัคงมคีวามเหมาะสม ครอบคลุมทกุกจิกรรม
ทีส่าํคญัและจาํเป็นในการควบคมุคณุภาพของกระบวนการผลติผลติภณัฑส์ตัวน้ํ์าสง่ออก  

ในการจดัพมิพเ์พือ่เผยแพรค่รัง้ที ่๒ น้ี กองฯ ไดเ้พิม่เตมิขอ้มลูในเรือ่งของแนวทางการตรวจ
ยนืยนักระบวนการใหค้วามรอ้นของผลติภณัฑส์ตัวน้ํ์าสกุพรอ้มบรโิภค พรอ้มแนบตารางเวลาทีใ่ชใ้น   
การทาํลาย Listeria monocytogenes ในผลติภณัฑกุ์ง้ตม้และผลติภณัฑจ์ากซรูมิ ิณ อุณหภมูติ่างๆ 
รวมถงึตารางปรมิาณคลอรนีหลงเหลอืทีเ่หมาะสมไวใ้นสว่นของภาคผนวก เพือ่ใหผู้ท้ ีส่นใจนําไปใชเ้ป็น
เกณฑอ์า้งองิไดโ้ดยสะดวกมากขึน้ ตอ่ไป 
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