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ขอบขา่ย 

 
ข้อกําหนดสุขลักษณะในการผลิตผลิตภัณฑ์ประมงน้ี ครอบคลุมรายละเอียดการ  

ปฏบิตัแิละการควบคุมพืน้ฐานต่างๆ ทีจ่ําเป็นในการแปรรูปผลติภณัฑป์ระมง เพื่อใหก้ารผลติ
เป็นไปอย่างถูกสุขลกัษณะ ป้องกนัการปนเป้ือนไปยงัผลิตภณัฑ์ และเป็นหลกัเกณฑ์ที่กรม
ประมงใช้ในการตรวจรบัรองสุขลกัษณะโรงงานแปรรูป ทัง้ผลิตภณัฑ์สตัว์น้ําแช่เยือกแข็ง 
ผลติภณัฑบ์รรจุกระป๋อง และผลติภณัฑพ์ืน้เมอืง โดยมรีายละเอยีดทัง้หมด 7 หมวด ดงัน้ี 

1. โครงสรา้งและการออกแบบ 
2. วสัดุ อุปกรณ์และเครือ่งมอื 
3. สารเคมแีละวสัดุบรรจุภณัฑ ์
4. การรกัษาความสะอาดและสขุลกัษณะ 
5. สิง่จาํเป็นสาํหรบัสขุลกัษณะ 
6. บุคลากร 
7. การควบคุมการผลติ 

 
คํานิยาม 

 
1. ความปลอดภยัของอาหาร หมายถึง ความมัน่ใจว่าอาหารจะไม่เป็นสาเหตุ        
ทําใหเ้กดิอนัตรายต่อผูบ้รโิภค เมื่ออาหารนัน้ได้มกีารจดัเตรยีม และ/หรอื บรโิภค 
ตามวตัถุประสงคก์ารใช ้ 

2. การปนเป้ือน หมายถึง การนํามาหรอืการเกิดสิง่เจือปนทางชีววิทยา เคม ีหรือ    
สิ่งแปลกปลอมทางกายภาพในอาหาร ทําให้อาจเกิดการเน่าเสีย หรือเป็น        
อนัตรายต่อความปลอดภยัของอาหาร 

3. สุขลกัษณะ หมายถึง มาตรการต่าง ๆ ที่จําเป็นในการจดัการกระบวนการผลิต    
ทุกขัน้ตอน ให้เกิดความมัน่ใจในความปลอดภยัของอาหาร และเหมาะสมต่อการ
บรโิภค 

4. การทาํความสะอาด หมายถงึการกําจดัสิง่สกปรก เศษอาหาร ไขมนั คราบน้ํามนั 
หรอืสิง่ทีไ่มพ่งึประสงคอ์ื่น ๆ 
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5. การฆ่าเช้ือ หมายถึง การกําจดัหรอืลดจํานวนเชื้อจุลนิทรยี์ใหอ้ยู่ในระดบัที่ไม่ก่อ  
ใหเ้กดิอนัตรายต่อความปลอดภยัของอาหาร ดว้ยวธิทีางเคม ีกายภาพหรอืวธิกีาร 
อื่น ๆ ทีเ่หมาะสม 

6. ในบริเวณโรงงานผลิตอาหาร หมายถึง บรเิวณในอาคารหอ้งผลติและบรเิวณที ่  
ใช้ในการจดัการเกี่ยวกบัอาหาร รวมทัง้บรเิวณโดยรอบอาคารภายใต้การควบคุม 
ของผูป้ระกอบการ 

7. การตรวจยืนยนั (validation) หมายถึง การกระทําใด ๆ ที่สามารถพสิูจน์      
ความเหมาะสมของการควบคุมนัน้ ๆ ให้เกิดความมัน่ใจในความปลอดภัยของ
อาหาร อาจเป็นการทดลองหรอืใชเ้อกสารอา้งองิทีเ่ป็นทีย่อมรบั 

8. การแก้ไข (corrective action) หมายถึง การดําเนินการใด ๆ ที่ต้องปฏิบตั ิ      
เมือ่ผลการตรวจตดิตามบ่งชีว้า่เกดิการสญูเสยีการควบคุม 

9. การตรวจทวนสอบ (verification) หมายถึง การตรวจสอบการปฏิบัติหรือการ
ควบคุมต่าง ๆ เพื่อให้เกิดความมัน่ใจว่าการปฏิบตัิหรอืการควบคุมนัน้สอดคล้อง  
กบัหลกัการความปลอดภยัของอาหาร 

 
หมวดท่ี 1 

โครงสรา้งและการออกแบบ 
 

1.1  ท่ีตัง้และบริเวณโดยรอบ 
(1) โรงงานตอ้งตัง้อยูใ่นแหล่งทีไ่มม่น้ํีาทว่มขงั   หรอืมวีธิกีารป้องกนัไมใ่หม้น้ํีาทว่ม  

และไมต่ัง้อยูใ่นเขตทีม่มีลพษิทีม่ผีลต่อความปลอดภยัของอาหาร 
(2) พืน้ทีบ่รเิวณรอบ ๆ ตวัอาคารทีอ่ยูใ่นความดแูลของโรงงาน ตอ้งอยูใ่นสภาพโล่ง 

และสะอาด ไมก่่อใหเ้กดิการปนเป้ือน ไมม่กีองขยะหรอืเศษสิง่ของทีไ่มใ่ชแ้ลว้ และถา้ม ี   
สนามหญา้ ตอ้งตดัหญา้ใหเ้รยีบรอ้ย ไมท่าํใหเ้ป็นแหล่งทีอ่ยูแ่ละเพาะพนัธุข์องหนู แมลงสาบ       
หรอืสตัวอ์ื่น ๆ   

 ในกรณทีีบ่รเิวณโดยรอบดงักล่าวไมไ่ดอ้ยูใ่นความดแูลของโรงงาน ตอ้งมกีารตรวจ
ตดิตามและมวีธิกีารอื่นทีเ่หมาะสมทีส่ามารถป้องกนัไมใ่หห้นูและแมลงเขา้ไปในบรเิวณผลติ  

(3) ทางระบายน้ํารอบโรงงานตอ้งมขีนาดเพยีงพอ ไมท่าํใหเ้กดิน้ําขงัน่ิง 
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1.2  พืน้ท่ีและการแบง่บริเวณผลิต 
 (1) ห้องผลิตต้องมีพื้นที่เพียงพอสําหรบัการจดัวางอุปกรณ์และการจดัเก็บวสัดุที่

เกีย่วขอ้งกบัการผลติ ใหเ้กดิความสะดวกในการรกัษาสขุลกัษณะ 
 (2) ออกแบบพืน้ที่การผลติใหเ้หมาะสม สามารถป้องกนัไม่ใหเ้กดิการปนเป้ือนใน

ระหว่างการผลติทัง้ทางเชื้อจุลนิทรยี์ เคม ีและสิง่แปลกปลอมอื่นๆ โดยอาจลดการปนเป้ือน   
ดงักล่าวดว้ยวธิกีารทีเ่หมาะสม เช่น การแยกบรเิวณ การผลติต่างเวลาหรอืกัน้แยกหอ้ง เป็น
ต้น  การผลติผลติภณัฑ์สุกต้องแยกการผลติ ตัง้แต่ขัน้ตอนการทําใหสุ้กออกจากขัน้ตอนดบิ      
โดยเดด็ขาด 
 
1.3  พืน้ ผนัง เพดานโรงงาน 

(1) ทําด้วยวสัดุแขง็แรง มผีวิเรยีบ ไม่มรีอยแตกร้าว ไม่ดูดซบัน้ํา มสีอี่อน และ        
ทาํความสะอาดไดง้า่ย  

(2) ในระหว่างการปฏบิตังิาน พืน้ ผนังและเพดานต้องอยู่ในสภาพสะอาด ไม่มกีาร
หมกัหมมของเศษเหลอืวตัถุดบิเป็นเวลานานตลอดทัง้วนั ถา้เป็นพืน้เปียก หลงัเลกิงานตอ้งทํา
ความสะอาดพืน้และลา้งดว้ยน้ํายาฆา่เชือ้ทุกครัง้ ในกรณทีีม่ทีอ่ต่าง ๆ อยูใ่ตเ้พดาน ท่อนัน้ตอ้ง
สะอาด ไม่ร ัว่ซึม และไม่มหียดน้ําเกาะเน่ืองจากการควบแน่น และไม่มเีศษวสัดุซึ่งอาจตก
ปลอมปนสูผ่ลติภณัฑ ์

(3) พื้นต้องไม่ลื่นในระหว่างการปฏบิตังิาน มคีวามลาดเอยีงไปทางท่อระบายน้ํา
เล็กน้อย เพื่อใหก้ารระบายน้ําเป็นไปอย่างรวดเรว็ ไม่มน้ํีาขงั รอยต่อของพื้นและผนังควรมี
ลกัษณะโคง้หรอืตดัเฉียง ไมห่กัเป็นมมุฉาก 

(4) ถา้มขีอบหน้าต่าง ส่วนของขอบหน้าต่างตอ้งลาดเอยีงลงอย่างเหมาะสม     ผนัง
สว่นทีเ่ป็นกระจกแกว้ ตอ้งมกีารป้องกนัการแตกกระจายของเศษแกว้ 
 
1.4  ทางระบายน้ํา        

(1) พืน้ผวิของท่อต้องมลีกัษณะเรยีบ ไม่ขรุขระและสะอาด มคีวามลาดเอยีงเพยีง
พอทีจ่ะใหน้ํ้าไหลออกไดส้ะดวก ไมม่น้ํีาขงัน่ิง มฝีาปิดปากท่อทีเ่หมาะสม สามารถเปิดทาํความ
สะอาดไดแ้ละป้องกนัการปนเป้ือนได ้ 

(2) ทางระบายน้ําในหอ้งผลติตอ้งมจีํานวนและขนาดเพยีงพอกบัการระบายน้ําออก 
ไมใ่หเ้ออ่ลน้  

(3) น้ําทีอ่อกจากบรเิวณทีม่กีารปนเป้ือนสงู เช่นบรเิวณทําการผลติเบือ้งตน้ ตอ้งไม่
ไหลยอ้นกลบัเขา้ไปในบรเิวณทาํการผลติอื่น ๆ ทีส่ะอาดกวา่  
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1.5  แสงสว่าง   
(1) ความเขม้ของแสงสว่างในบรเิวณทําการผลติทัว่ ๆ ไป ตอ้งมอีย่างน้อย 20 ฟุต

เทยีน (หรอื 220 ลกัซ)์ สาํหรบัขัน้ตอนการผลติทีเ่กีย่วขอ้งกบัการตรวจสอบและการควบคุม
คุณภาพ ตอ้งมคีวามเขม้แสงไมต่ํ่ากวา่ 50 ฟุตเทยีน (หรอื 540 ลกัซ)์ 

(2) มฝีาครอบหลอดไฟในบรเิวณผลติ เพื่อป้องกนัการตก ปลอมปนของเศษแกว้ใน
ผลติภณัฑใ์นกรณทีีห่ลอดไฟแตก รวมทัง้ตอ้งรกัษาความสะอาดของฝาครอบอยา่งสมํ่าเสมอ 
 
1.6  การระบายอากาศ 

(1) บรเิวณผลติต้องมรีะบบการระบายอากาศที่ด ีสามารถระบายกลิน่ ควนั ไอน้ํา   
และความรอ้นทีเ่กดิจากกระบวนการผลติ มกีารป้องกนัการควบแน่นของไอน้ํา 

 (2) การระบายอากาศ ต้องไม่ทําใหเ้กดิการปนเป้ือนไปยงัผลติภณัฑ ์และไม่ควร
ระบายจากบรเิวณทีส่กปรกไปยงับรเิวณทีส่ะอาด 
                    
 

หมวดท่ี 2 
วสัด ุอปุกรณแ์ละเครือ่งมือ 

 
2.1  อปุกรณ์และเครื่องมือ   

(1) วสัดุ อุปกรณ์ทีใ่ชใ้นบรเิวณการผลติ ตอ้งสะอาด มผีวิเรยีบ ไมม่รีอยแตก ทาํดว้ย
วสัดุทีท่ําความสะอาดง่าย ไม่ดูดซบัน้ํา ไม่เป็นสนิม และทนทานต่อการสกึกร่อน สําหรบัวสัดุ 
อุปกรณ์ทีต่อ้งสมัผสักบัอาหารตอ้งทาํจากวสัดุทีไ่มก่่อใหเ้กดิพษิหรอืมผีลต่อกลิน่ รสของอาหาร 

(2) เครื่องมอืทุกชนิดทีใ่ชใ้นการผลติ ต้องออกแบบใหเ้หมาะสมกบัการใชง้าน และ
สะดวกในการรกัษาความสะอาด ลา้ง และฆา่เชือ้ รวมทัง้มกีารป้องกนัทีเ่หมาะสมไมใ่หเ้กดิการ
ปลอมปนของน้ํามนัหล่อลื่นหรอืน้ํามนัเครือ่งจากเครือ่งมอืไปยงัผลติภณัฑ ์ 

(3) อุปกรณ์ทีล่า้งทาํความสะอาดแลว้ตอ้งมทีีเ่กบ็ทีเ่หมาะสม ไมก่่อใหเ้กดิการปนเป้ือน 
(4) อุปกรณ์ที่ใชใ้นการควบคุม ตรวจวดั หรอืบนัทกึ เพื่อป้องกนัการเจรญิของเชื้อ     

จุลนิทรยี ์เช่น อุปกรณ์ตรวจวดัอุณหภูม ิค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) หรอืค่าปรมิาณน้ําอสิระ 
(water activity) ตอ้งอยูใ่นสภาพด ีมคีวามเทีย่งตรง สามารถวดัคา่ไดต้ามวตัถุประสงคก์ารใช ้ 
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2.2  อปุกรณ์ทาํความสะอาด      
(1) อุปกรณ์ทีใ่ชใ้นการทําความสะอาด ตอ้งทาํดว้ยวสัดุปลอดสนิม ไม่ดดูซบัน้ํา และ

รกัษาความสะอาดอยูเ่สมอ 
(2) ทีเ่กบ็อุปกรณ์ทีใ่ชใ้นการทาํความสะอาด ตอ้งเป็นสดัสว่นและถูกสขุลกัษณะ 
 

2.3 ภาชนะใส่เศษเหลือจากการผลิต 
(1) ภาชนะใส่เศษเหลอืจากการผลติต้องอยู่ในสภาพถูกสุขลกัษณะทําดว้ยวสัดุทีไ่ม ่ 

ดดูซบัน้ํา ทาํความสะอาดงา่ย และไมท่าํใหเ้กดิการปนเป้ือนไปยงัผลติภณัฑ ์ 
(2) แยกภาชนะสาํหรบัใสเ่ศษเหลอืโดยเฉพาะ อยา่งชดัเจน 

 
 

หมวดท่ี 3 
สารเคมีและวสัดบุรรจภุณัฑ ์

 
3.1  สารเคมี    

(1) สารปรุงแต่งและสารเคมต่ีาง ๆ ทีใ่ชใ้นการผลติ ต้องไดร้บัการรบัรองใหใ้ชเ้ป็น
ส่วนผสมในอาหารได ้การจดัเกบ็ต้องมฉีลากแสดงชื่ออย่างชดัเจน และเกบ็แยกเป็นหมวดหมู ่
ในสถานทีท่ีเ่ป็นสดัสว่น สะอาด เป็นระเบยีบ สามารถป้องกนัฝุน่ แมลง และสตัวก์ดัแทะต่างๆ 
ได ้

(2) สารเคมทีี่เป็นพษิต้องมฉีลากแสดงชื่ออย่างชดัเจน และเก็บอย่างมดิชดิ แยก     
จากสารทีใ่ชเ้ป็นส่วนผสมในอาหาร การใชต้้องใชใ้นปรมิาณทีเ่หมาะสมตามขอ้กําหนด และมี
วธิกีารใชอ้ยา่งชดัเจน พนกังานทีใ่ชส้ารพษิตอ้งผา่นการฝึกอบรม 
 
3.2  วสัดบุรรจภุณัฑ ์     

ต้องทําจากวสัดุที่เหมาะสม สามารถรกัษาคุณภาพของผลิตภณัฑ์และป้องกนัการ
ปนเป้ือนและสิง่แปลกปลอมได ้ สถานทีจ่ดัเกบ็เป็นสดัส่วน มกีารรกัษาความสะอาด มกีาร
ระบายอากาศทีด่ ีป้องกนัฝุน่และแมลงได ้
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หมวดท่ี 4  
การรกัษาความสะอาดและสขุลกัษณะ 

 
4.1  ระบบการล้างทาํความสะอาด 

(1) มแีผนการทําความสะอาดอุปกรณ์ เครื่องมอื และหอ้งผลติอย่างเหมาะสมทัง้ 
วธิกีารลา้งและความถี่ ส่วนของอุปกรณ์และเครื่องมอืทีส่มัผสักบัอาหารโดยตรง ต้องมกีารฆ่า       
เชือ้หลงัลา้งทาํความสะอาด  

(2) น้ํายาล้างทําความสะอาดและน้ํายาฆ่าเชื้อต้องมีคุณสมบตัิเหมาะสมกับ      
วตัถุประสงคก์ารใช ้และปลอดภยักบัการใชใ้นโรงงานผลติอาหาร 

(3) มกีารตรวจติดตามความเหมาะสมและประสทิธิภาพของแผนการทําความ    
สะอาดอยา่งสมํ่าเสมอ 

 
4.2  ระบบป้องกนัหนู แมลงและสตัวอ่ื์น ๆ 

(1) ตอ้งไมม่หีนู แมลงและสตัวอ์ื่น ๆ ในบรเิวณโรงงานผลติอาหาร 
(2) โครงสร้างต้องอยู่ในสภาพดี ไม่มชี่องเปิดที่จะเป็นทางเข้าของสตัว์ต่าง ๆ โดย  

ช่องเปิดเหล่าน้ี เช่น ช่องระบายอากาศ หรอืช่องทางออกของทางระบายน้ําไปยงัภายนอก
อาคาร ตอ้งมมีุง้ลวดหรอืตะแกรงทีเ่หมาะสม สามารถป้องกนัหนูและแมลงได ้ รวมทัง้ไม่เกบ็
วสัดุ อุปกรณ์ หรอืเครือ่งมอืต่างๆ ทีไ่มใ่ชใ้นบรเิวณน้ี 

(3) มแีผนการกําจดัและตรวจติดตามการปรากฏหรอืร่องรอยของหนู แมลง และ    
สัตว์อื่นๆอย่างสมํ่าเสมอและมีประสิทธิภาพ ยาที่ใช้กําจัดต้องเป็นชนิดที่เหมาะสมกับ
โรงงานผลติอาหาร ได้รบัการรบัรองจากหน่วยงานทีเ่ชื่อถือได้ และดําเนินการโดยพนักงาน    
ทีไ่ดร้บัการฝึกอบรม 
    
4.3 การกาํจดัเศษเหลือและขยะ 

(1) บรเิวณทีเ่กบ็ตอ้งเป็นสดัส่วนและมดิชดิ ถูกสุขลกัษณะ ถา้เกบ็นอกอาคาร   ตอ้ง  
มฝีาปิดมดิชดิ การกําจดัเศษเหลอืและขยะควรถูกสุขลกัษณะ ไม่ทําใหเ้กดิการปนเป้ือนไปยงั
ผลติภณัฑ ์ 

(2) ต้องขนถ่ายเศษเหลอืออกจากหอ้งผลติอย่างสมํ่าเสมอและเหมาะสม ไม่ทิง้คา้ง   
ไวใ้นหอ้งผลติจนทาํใหเ้กดิการปนเป้ือนไปยงัผลติภณัฑ ์

 
 
 



                                             ขอ้กาํหนดสขุลกัษณะในการผลิตผลิตภณัฑป์ระมง                       7 

กองตรวจสอบรบัรองมาตรฐานคณุภาพสตัวน์ํา้และผลิตภณัฑส์ตัวน์ํา้      กรมประมง    ฉบบัประกาศใช:้เมษายน 2547 
                                                                พิมพค์รัง้ที่ 2  :เมษายน 2555 

 
4.4  ระบบการกาํจดัน้ําเสีย 

ระบบและวิธีที่ใช้ในการบําบัดน้ําเสียต้องมีประสิทธิภาพ ไม่ก่อให้เกิดเป็นแหล่ง    
สะสมของแมลงและเป็นแหล่งแพรก่ารปนเป้ือนเชือ้จุลนิทรยีไ์ปยงัผลติภณัฑแ์ละการผลติ                          
 

หมวดท่ี 5   
สิ่งจําเป็นสาํหรบัสขุลกัษณะ 

 
5.1  น้ําใช้ในโรงงานและน้ําแขง็ 

(1) ระบบการเตรยีมน้ําใช้ต้องมปีระสทิธิภาพและจดัเตรยีมอย่างถูกสุขลกัษณะ ใช ้    
น้ําใหเ้หมาะสมกบัวตัถุประสงคก์ารใช ้น้ําใชท้ีส่มัผสักบัอาหารหรอืพืน้ผวิทีส่มัผสักบัอาหารตอ้ง
สะอาด และได้มาตรฐานน้ําบรโิภค โดยมเีชื้อ Total Coliforms น้อยกว่า 2.2 MPN/100 ml    
E. coli ตอ้งไมพ่บใน 100 ml และไมม่เีชือ้จุลนิทรยีท์ีท่าํใหเ้กดิโรค          

(2) น้ําใชใ้นโรงงานต้องมปีรมิาณเพยีงพอกบัการใชใ้นการผลติประจําวนั   ซึ่งรวม   
ทัง้การลา้งทาํความสะอาดอุปกรณ์ เครือ่งมอื โรงงาน และการลา้งทาํความสะอาดของพนกังาน 
ต้องมีการป้องกันไม่ให้เกิดการปนเป้ือนของเชื้อจุลินทรีย์เข้าไปในระบบน้ําใช้จากการ
เปลีย่นแปลงของแรงดนัทาํใหเ้กดิการดดูกลบัของน้ําจากภายนอกเขา้ไปในระบบทอ่        

(3) น้ําแขง็ต้องผลิตจากน้ําที่สะอาด การผลิต การเก็บและการขนถ่าย ต้องถูก
สขุลกัษณะ และป้องกนัการปนเป้ือนเชือ้จุลนิทรยี ์

(4) น้ําที่ใช้ทัว่ไปและน้ําใช้ในวตัถุประสงค์อื่น ต้องมรีะบบท่อแยกจากน้ําที่ต้อง    
สมัผสัอาหารและมเีครือ่งหมายแสดงความแตกต่างไวใ้หเ้หน็อยา่งชดัเจน          

(5) ถา้ใชค้ลอรนี ตอ้งวดัปรมิาณคลอรนีในน้ําใชอ้ย่างน้อยวนัละ 2 ครัง้ (เชา้และบ่าย) 
โดยสุ่มวดัจากน้ําปลายสายหลายจุดสลบักนั การสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ําและน้ําแข็ง
ทางดา้นจุลนิทรยีต์้องมคีวามถี่อย่างเหมาะสม ซึ่งอาจตรวจทุกวนั หรอืทุก 1-2 เดอืน ขึน้กบั
ประวตัคิุณภาพของน้ําใชด้งักล่าว และตอ้งตรวจวเิคราะหน้ํ์าทางเคมอียา่งน้อยปีละครัง้ 
 
5.2  อ่างล้างมือและอ่างน้ํายาฆ่าเช้ือ  

(1) มอี่างน้ําลา้งมอืจาํนวนเพยีงพอกบัการใชง้าน และตดิตัง้ทุกทางเขา้ของหอ้งผลติ   
(ควรม ี1 อ่างต่อคนงาน 10 คน) รวมทัง้ในบรเิวณห้องผลิตในตําแหน่งที่สามารถใช้งานได้
สะดวก  
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(2) อ่างลา้งมอืตอ้งสะอาด มก๊ีอกน้ําชนิดทีเ่ปิดปิดโดยไม่ใชม้อืสมัผสั มสีบู่เหลว และ

อุปกรณ์ทําใหม้อืแหง้ เช่น กระดาษเชด็มอื หรอืผา้เชด็มอืชนิดใชค้รัง้เดยีว กรณีทีใ่ชก้ระดาษ
เชด็มอื ตอ้งมถีงัขยะรองรบักระดาษทีใ่ชแ้ลว้ 

(3) มอี่างน้ํายาฆ่าเชื้อสําหรบัจุ่มล้างมอื/ถุงมอืบรเิวณทางเขา้ของหอ้งผลติ ควรมี
ปรมิาณน้ํายาฆ่าเชือ้ทีเ่หมาะสมและมปีระสทิธภิาพ มกีารตรวจตดิตามปรมิาณหลงเหลอืของ
น้ํายาฆา่เชือ้อยา่งสมํ่าเสมอ 
 
5.3  บอ่ล้างรองเท้า 

บ่อล้างรองเทา้บู๊ทต้องมทีุกทางเขา้อาคารผลติจากภายนอก มน้ํีายาฆ่าเชื้อโรคใน
ปรมิาณทีเ่หมาะสม หากใชค้ลอรนี ปรมิาณคลอรนีหลงเหลอื (residual chlorine) ในน้ําขณะ  
ใชค้วรมอียา่งน้อย 200 ppm และควรมกีารเปลีย่นถ่ายน้ําอยา่งสมํ่าเสมอ รวมทัง้รกัษาระดบัน้ํา
ใหเ้หมาะสม (ควรทว่มหลงัรองเทา้เป็นอยา่งน้อย) 
                                       
5.4  ท่ีเกบ็ผา้กนัเป้ือน ถงุมือ และรองเท้าบูท๊  

มทีีเ่กบ็ผา้กนัเป้ือน ถุงมอื และรองเทา้เป็นสดัสว่น ถูกสขุลกัษณะ มกีารระบายอากาศ
ด ีและไมอ่บัชืน้ 

 
5.5  สถานท่ีเปล่ียนเส้ือผา้และเกบ็ของใช้ส่วนตวั 

ผูผ้ลติต้องจดัสถานที่เปลี่ยนเสื้อผา้และเก็บของใช้ส่วนตวัของคนงานใหเ้ป็นสดัส่วน 
แยกออกจากบรเิวณผลติและบรเิวณลา้งทาํความสะอาดอุปกรณ์ สถานทีด่งักล่าวตอ้งสะอาด มี
การถ่ายเทอากาศด ี ไม่อบัทบึ การเกบ็สิง่ของต้องเป็นระเบยีบไม่ใหเ้ป็นแหล่งทีอ่ยู่อาศยัของ
สตัวแ์ละแมลงต่าง ๆ  
  
5.6  โรงอาหาร 

โรงอาหารต้องสะอาดและถูกสุขลกัษณะ ไม่เป็นแหล่งล่อแมลงหรือสตัว์อื่นๆ โต๊ะ    
และอุปกรณ์ต่างๆ อยูใ่นสภาพดแีละสะอาด มถีงัขยะพรอ้มฝาปิดมดิชดิ และกาํจดัขยะทิง้ทุกวนั  
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5.7  ห้องสขุา 

(1) มจีาํนวนหอ้งสขุาเพยีงพอกบัจาํนวนคนงาน โดยควรมสีดัสว่นดงัน้ี 
 

คนงาน                ห้องส้วม 
  1-9                    1 

          10-24                   2 
          25-49                   3 
          50-100                 5 

     ทุก ๆ 30 คน จาก 100 คน ตอ้งมหีอ้งสขุาเพิม่อกี 1 หอ้ง 
 

(2) บรเิวณหอ้งสุขาต้องอยู่ในสภาพด ีสะอาด ระบายอากาศด ีมแีสงสว่างอย่าง
เพยีงพอ มกีระดาษชําระและถงัขยะพรอ้มฝาปิดมดิชดิ หอ้งสุขาตอ้งไมเ่ปิดออกไปยงัหอ้งผลติ
โดยตรง ในกรณีทีม่หีอ้งสุขาในหอ้งผลติ จะต้องมหีอ้งกัน้ (ante-room) แยกหอ้งสุขาออกจาก
หอ้งผลติ 

(3) ต้องจดัใหม้อี่างน้ําล้างมอืชนิดไม่ใชม้อืสมัผสัพรอ้มอุปกรณ์ล้างมอื มอี่างน้ํายา    
ฆา่เชือ้และบ่อลา้งรองเทา้ 

 
หมวดท่ี 6 
บคุลากร 

 
6.1  สขุภาพทัว่ไป 

(1) พนักงานต้องไม่เป็นโรคติดต่อ เช่น วณัโรค ไอกรน ไวรสัตบัอกัเสบ และไม ่    
เป็นพาหะของโรคทางเดนิอาหาร เช่น อหวิาต์ ไทฟอยด์   ทอ้งร่วง และต้องได้รบัการตรวจ
สขุภาพรวมทัง้โรคทางเดนิอาหารก่อนเขา้ทาํงานครัง้แรก และหลงัจากนัน้อยา่งน้อยปีละครัง้ 

(2) พนกังานทีท่าํงานในหอ้งผลติตอ้งไมม่แีผลเปิด แผลตดิเชือ้ หรอืแผลอื่น ๆ ทีท่าํให้
เกดิการปนเป้ือนไปยงัผลติภณัฑ ์นอกจากจะมกีารป้องกนัทีเ่หมาะสม เช่น ปิดแผลดว้ยแผ่น 
พลาสเตอร ์และสวมถุงมอือกีชัน้ ในกรณีที่มกีารบาดเจบ็หรอืมอีาการไม่สบาย เช่น ทอ้งเสยี 
อาเจยีน เป็นไข ้เจบ็คอและมไีข ้ผวิหนงัตดิเชือ้เป็นแผล ตอ้งรายงานใหผู้ด้แูลทราบทนัท ี
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6.2  การปฏิบติัตนของพนักงาน 
(1) ไม่สูบบุหรี ่บ้วน ถ่มน้ําลาย รบัประทานอาหารในหอ้งผลติ และไม่ไอหรอืจาม      

ใส่วตัถุดบิหรอืผลติภณัฑ ์ไม่แคะ แกะ เกา ขณะทํางาน คนงานทีไ่ม่ใส่ถุงมอืขณะทํางาน ตอ้ง
ไมไ่วเ้ลบ็ยาว และไมท่าเลบ็โดยเดด็ขาด  

(2) ไม่สวมใส่เครื่องประดบั เช่น แหวน นาฬิกา ต่างหู และสรอ้ย กรณีของสรอ้ย    
พระ ใหใ้สไ่ดแ้ต่ตอ้งไมใ่สอ่อกมานอกเสือ้ 

(3) พนักงานที่ต้องสมัผสักบัวตัถุดบิ ผลติภณัฑ ์หรอืวสัดุบรรจุภณัฑ ์  ต้องรกัษา  
ความสะอาดของร่างกาย ล้างมือให้สะอาดและจุ่มน้ํายาฆ่าเชื้อทัง้ก่อนและหลงัทํางาน ใน
ระหวา่งการผลติตามความเหมาะสม ทุกครัง้ทีก่ลบัเขา้มาในบรเิวณทาํการผลติ และหลงัใชห้อ้ง
สขุา 
                                                                                                                                         
6.3  การแต่งกาย 

จดัใหม้เีครือ่งแต่งกายทีเ่หมาะสมกบัลกัษณะงานตามความจาํเป็น ไมท่าํใหเ้กดิการ
ปนเป้ือนไปยงัผลติภณัฑ ์เชน่ ผา้กนัเป้ือน รองเทา้กนัน้ํา ถุงมอืชนิดไมด่ดูซมึน้ํา เสือ้กนัหนาว   
และตอ้งมสีิง่ปกปิดคลุมผมใหเ้รยีบรอ้ย เสือ้ผา้และเครือ่งแต่งกายทีใ่สท่าํงานตอ้งสะอาด และ
เปลีย่นทีโ่รงงาน 

 
6.4  การฝึกอบรม 

 (1) บุคลากรทีเ่กีย่วขอ้งกบัการตรวจควบคุมสุขลกัษณะและความสะอาดของอุปกรณ์ 
เครือ่งมอื และกระบวนการผลติ ตอ้งมคีวามรูห้รอืไดร้บัการฝึกอบรมใหเ้ขา้ใจถงึมาตรฐานความ
ปลอดภยัของการผลติอาหาร 

 (2) พนกังานทีท่าํงานสมัผสักบัอาหาร และหวัหน้าผูค้วบคุม ตอ้งไดร้บัการฝึกอบรม
วธิกีารปฏบิตังิานอยา่งถูกสขุลกัษณะ และรบัทราบถงึอนัตรายจากการปฏบิตัทิีไ่มเ่หมาะสม 

 
หมวดท่ี 7   

การควบคมุการผลิต 
 
7.1  วตัถดิุบและส่วนผสม 

(1) วตัถุดบิทีใ่ชใ้นการผลติ ตอ้งสะอาดและมคีุณภาพเหมาะสมต่อการบรโิภค บนัทกึ
แหล่งทีม่า และตรวจวดัอุณหภมูขิองวตัถุดบิเมือ่ถงึโรงงานทุกครัง้ ซึง่อุณหภมูขิองวตัถุดบิ  
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ขณะขนสง่ควรใกลเ้คยีง 0
o
C ในกรณทีีม่อุีณหภมูสิงู ควรตรวจสอบคุณภาพ และถา้คุณภาพยงั

เป็นทีย่อมรบัไดใ้หร้บีเตมิน้ําแขง็และนําไปผลติทนัท ีการตรวจวดัอุณหภมูคิวรบนัทกึผลทุกครัง้ 
(2) ก่อนรบัวตัถุดบิ ตอ้งมกีารตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพทุกรุน่ พรอ้มบนัทกึผล 

และตอ้งคดัแยกวตัถุดบิทีม่ลีกัษณะผดิปกต ิหรอืเริม่เน่าเสยีออกไป   
(3) บรเิวณรบัวตัถุดบิตอ้งแยกออกจากบรเิวณผลติอื่น ๆ โดยเดด็ขาด มพีืน้ทีเ่พยีงพอ

สาํหรบัการรบัวตัถุดบิ มอุีปกรณ์ช่วยอํานวยความสะดวกในการขนถ่าย ถา้เป็นทีเ่ปิดโล่ง การ
ขนถ่ายวตัถุดบิจะต้องกระทําอย่างรวดเรว็   และเกบ็วตัถุดบิในภาชนะทีม่ฝีาปิดมดิชดิ หากมี
กจิกรรมการลา้งและชัง่น้ําหนกัวตัถุดบิ บรเิวณดงักล่าวตอ้งอยูใ่นทีปิ่ดทีเ่หมาะสม 

(4) ตอ้งรกัษาความสะอาดบรเิวณรบัวตัถุดบิอย่างสมํ่าเสมอ และมรีะบบป้องกนัแมลง 
หนู และสตัวอ์ื่น ๆ  

(5) การรบัวตัถุดบิจะต้องเป็นไปอย่างถูกสุขลกัษณะ และมกีารคดัแยกวตัถุดบิที่ไม่
ต้องการออก โดยแยกลงในภาชนะแยกต่างหาก วตัถุดบิต้องล้างดว้ยน้ําและน้ําแขง็ที่สะอาด
ก่อนนํามาผลติ 

(6) วตัถุดบิที่ผ่านขัน้ตอนการรบัเขา้มาแล้ว หากยงัไม่นําไปใชใ้นทนัท ีต้องเกบ็ใน
ภาชนะทีส่ะอาด และแยกเกบ็ในบรเิวณเฉพาะ ควรตดิฉลากหรอืแสดงเครื่องหมาย เพื่อความ
สะดวกในการเรยีงลําดบัการผลติก่อนหลงั บรเิวณเก็บวตัถุดบิต้องสะอาด ไม่ก่อใหเ้กดิการ
ปนเป้ือนหรอืเน่าเสยีในวตัถุดบิ  

(7) ในกรณีที่วตัถุดบิอยู่ในรูปแช่เยอืกแขง็ การละลายจะต้องทําในภาชนะและ    
บรเิวณทีถู่กสขุลกัษณะซึง่ใชส้าํหรบัการน้ีโดยเฉพาะ น้ําทีใ่ชล้ะลายหากหมุนเวยีนนํากลบัมาใช้
อกี ใหใ้ชไ้ดเ้ฉพาะวตัถุดบิในรุน่ทีก่าํลงัละลายอยูเ่ทา่นัน้  

                                                                        
  7.2 การผลิตทัว่ไป 

(1) ขัน้ตอนการผลติตอ้งจดัเรยีงใหเ้ป็นระเบยีบ ไมย่อกยอ้นไปมา ตัง้แต่การรบัวตัถุดบิ
จนถึงการบรรจุผลิตภณัฑ์ลงกล่อง มีระบบควบคุมการผลิตในลกัษณะ First-In First-Out 
(FIFO) และควรหลกีเลีย่งความล่าชา้ (delay) ในการผลติทุกขัน้ตอน มรีะบบการผลติทีส่มัพนัธ์
กนั ไมเ่กดิการล่าชา้ในขัน้ตอนใดขัน้ตอนหน่ึง   

(2) ตอ้งปฏบิตังิานอยา่งถูกสุขลกัษณะ ไมก่่อใหเ้กดิการปนเป้ือนไปยงัผลติภณัฑ ์การ
แปรรูปวตัถุดบิเบื้องต้น ไดแ้ก่ การควกัไสห้มกึ เดด็หวั แกะเปลอืกกุ้ง และตดัหวัควกัไสป้ลา 
ฯลฯ ควรเป็นสดัสว่นแยกจากขัน้ตอนอื่น ๆ และอยูใ่นสภาพสะอาด ลา้งวตัถุดบิทีผ่า่นขัน้ตอน 
การแปรรปูเบือ้งตน้แลว้ใหส้ะอาดก่อนนําไปผลติในขัน้ตอนต่อไป 
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(3) ในการผลติทุกขัน้ตอน ควรควบคุมอุณหภุมขิองวตัถุดบิใหใ้กลเ้คยีง 0
o
C เสมอ

หรอืไม่ควรสูงกว่า 10
o
C และไม่สูงกว่า -18

o
C สําหรบัผลติภณัฑ์ที่แช่เยอืกแขง็แล้ว รวมทัง้

ในขณะขนถ่ายผลติภณัฑข์ึน้รถคอนเทนเนอร ์โดยควรเปิดอุณหภูมขิองรถคอนเทนเนอรไ์วใ้ห้
เยน็ ก่อนขนถ่ายผลติภณัฑท์ุกครัง้  
 
7.3  การทาํให้สกุ 

(1) ลา้งผลติภณัฑใ์หส้ะอาดก่อนนําไปทําใหสุ้ก      (ไม่ว่าจะทําใหสุ้กโดยวธิกีารต้ม
หรอืใชไ้อน้ํา) เมื่อผ่านขัน้ตอนการใหค้วามรอ้นแลว้ ควรทําใหผ้ลติภณัฑน์ัน้เยน็ลงทนัท ีดว้ย
น้ําเยน็ทีส่ะอาดหรอืวธิอีื่น ๆ ทีถู่กสขุลกัษณะ 

(2) อุณหภูมแิละเวลาทีใ่ชใ้นการทาํใหสุ้ก ตอ้งผา่นการตรวจยนืยนั (validation) แลว้ 
ว่าเพยีงพอที่จะกําจดัเชื้อจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค (pathogens) โดยเฉพาะเชื้อ    Listeria    
monocytogenes ในระดบัที่ต้องการได้ ซึ่งอุณหภูมแิละเวลาที่ใช้ในการทําให้สุกขึ้นกบั   
อุณหภมูขิองเครือ่งตม้ ชนิด ขนาด และอุณหภมูเิริม่ตน้ของผลติภณัฑ ์ 

(3) ตอ้งควบคุมอุณหภูมแิละเวลาทีใ่ชใ้นการทาํใหสุ้ก ตลอดจนบนัทกึผลการตรวจวดั 
ตามระยะเวลาทีเ่หมาะสม เพือ่แสดงวา่อุณหภมูแิละเวลาทีใ่ชใ้นการตม้เป็นไปตามทีก่าํหนด  

(4) มกีารป้องกนัไม่ใหเ้กดิการปนเป้ือนของผลติภณัฑท์ีผ่่านความรอ้นแลว้ เช่น แยก
พนักงานและภาชนะทีใ่ชส้าํหรบัผลติภณัฑด์บิและสุกออกจากกนั ในกรณีทีไ่ม่สามารถผลติใน
ขัน้ตอนต่อไปได้ภายในครึ่งชัว่โมง ต้องเก็บผลิตภณัฑ์ที่ต้มสุกแล้วนัน้ในความเยน็ที่ 0-2

o
C 

และนําไปผลติภายใน 18 ชัว่โมง 
 
7.4  การชบุแป้ง ชบุขนมปัง 

(1) ตอ้งมกีารเตรยีมน้ําแป้งและขนมปงัอยา่งถูกสุขลกัษณะ ไมท่าํใหเ้กดิการปนเป้ือน
ของเชือ้จุลนิทรยีไ์ปยงัผลติภณัฑ ์ 

(2) ควบคุมอุณหภูมแิละเวลาในการใชน้ํ้าแป้ง และเปลีย่นทิง้ในระยะเวลาทีเ่หมาะสม 
เพือ่ป้องกนัการเจรญิของเชือ้จุลนิทรยี ์
  
7.5  การแช่เยือกแขง็ 

(1) อุณหภูมทิีใ่ชใ้นการแช่เยอืกแขง็นัน้ไม่ควรสงูกว่า -30
o
C และบนัทกึอุณหภูมทิุก

ครัง้ทีใ่ชเ้ครือ่ง เครือ่งแชเ่ยอืกแขง็ตอ้งมปีระสทิธภิาพในการลดอุณหภมูใิจกลางของวตัถุดบิได ้
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ถงึ -18
o
C ไดอ้ยา่งรวดเรว็และมจีาํนวนเพยีงพอกบัการผลติประจาํวนั ไมท่าํใหเ้กดิปญัหาการ

ล่าชา้ในการแชเ่ยอืกแขง็  
(2) หอ้งแชเ่ยอืกแขง็และตูแ้ชเ่ยอืกแขง็ ตลอดจนบรเิวณโดยรอบตอ้งสะอาด 

 
7.6  การตากแห้งและการหมกั 

(1) บรเิวณตากผลติภณัฑใ์หแ้หง้ เช่น ปลาตากแหง้ และบรเิวณที่ใชส้ําหรบัหมกั
ผลติภณัฑ ์เชน่ ปลารา้ น้ําปลา ตอ้งเป็นบรเิวณทีส่ะอาด ไมม่สีตัวเ์ลีย้ง  

(2) การตากและการหมกัตอ้งไม่ทําใหเ้กดิการปนเป้ือนไปยงัผลติภณัฑ ์หากอยู่ในที่
เปิดโล่ง ตอ้งมสีิง่ปิดคลุมผลติภณัฑใ์หม้ดิชดิ 
 
7.7  การบรรจ ุ

(1) บรเิวณบรรจุผลติภณัฑ ์ต้องเป็นสดัส่วนและสะอาด ไม่เป็นทางผ่านไปมาของผู ้   
ทีไ่มเ่กีย่วขอ้ง โดยเฉพาะการบรรจุของผลติภณัฑป์ระเภทพรอ้มบรโิภค (ready-to-eat)  

(2) การบรรจุผลติภณัฑ์ต้องปฏบิตัอิย่างถูกสุขลกัษณะ ไม่ก่อใหเ้กดิการปนเป้ือน      
ในการเคาะผลติภณัฑอ์อกจากถาดบล๊อค ควรใชน้ํ้าสะอาดและไมห่มุนเวยีนมาใชอ้กี ในกรณีที่
เคาะแบบจุ่มลงในถงัใหญ่ ควรมกีารไหลเวยีนของน้ําตลอดเวลา และรกัษาความสะอาดของ
ภาชนะทีใ่สน้ํ่า 

  ผลติภณัฑ์ที่นําออกมาบรรจุลงกล่อง ควรนําออกจากหอ้ง/ตู้แช่เยอืกแขง็ในปรมิาณ    
ที่พอเหมาะกบักําลงัการบรรจุ ไม่นําออกมารอไวค้ราวละจํานวนมาก และผลติภณัฑ์ที่บรรจุ
แลว้ควรนําเขา้เกบ็ในหอ้งเยน็ใหเ้รว็ทีส่ดุ 

(3) มรีหสัสนิคา้กํากบับนทุกภาชนะบรรจุผลติภณัฑ ์ซึง่รหสัดงักล่าวควรสามารถสบื
ยอ้นกลบัไปถงึแหล่งทีม่าของวตัถุดบิ และวนัเดอืนปีของการผลติ 

 
7.8  ห้องเกบ็ผลิตภณัฑห์รือวตัถดิุบ 

(1) ควรควบคุมอุณหภูมิของห้องเก็บตามความเหมาะสม เช่น ห้องแช่แข็ง           
(cold storage) ไมส่งูกว่า -18

o
C และ หอ้งเยน็ (chill room) ไมส่งูกว่า 7

o
C ตลอดจนควบคุม

การเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิขณะขนถ่ายผลิตภัณฑ์ไม่ให้ต่างไปจากที่ตัง้ไว้มากนัก มี
เทอรโ์มมเิตอรห์รอือุปกรณ์แสดงอุณหภูมขิองหอ้งเยน็ โดยตดิตัง้ในตําแหน่งทีอ่่านไดง้า่ยและ
ชดัเจน อาจตดิตัง้ทีเ่ครื่องควบคุมความเยน็หรอืหน้าหอ้งเกบ็ มจีดบนัทกึอุณหภูมขิองหอ้งเกบ็
ทุกวนั ซึง่อาจใชเ้ครือ่งบนัทกึอตัโนมตั ิหรอืพนกังานจด 
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(2) การจดัเกบ็ผลติภณัฑใ์นหอ้งตอ้งไม่ก่อใหเ้กดิการปนเป้ือน เช่น จดัเกบ็ในบรรจุ
ภณัฑปิ์ดมดิชดิ เป็นระเบยีบและมทีีร่องพืน้ แยกเกบ็ผลติภณัฑเ์ป็นชนิด ๆ ไม่ปะปนกนั และ
ไมเ่กบ็วตัถุดบิและผลติภณัฑช์ดิตดิกนั การเกบ็ผลติภณัฑค์วรมชี่องว่างแต่ละแถวใหค้วามเยน็
ไหลเวยีนไดท้ัว่ถงึทุกกล่อง 

(3) ดแูล และรกัษาความสะอาดของหอ้งเกบ็ ตลอดจนทางเดนิอยา่งสมํ่าเสมอ 
 
7.9  ห้องปฏิบติัการสาํหรบัการตรวจสอบคณุภาพ  

(1) ควรมหีอ้งปฏบิตักิารทีม่อุีปกรณ์และเครื่องมอืทีไ่ดม้าตรฐานสาํหรบัตรวจวเิคราะห์
คุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ทัง้ทางกายภาพ จุลินทรีย์ และเคมี รวมทัง้การตรวจ     
ทวนสอบ (verification) สขุลกัษณะในการผลติ 

(2) วิธีการตรวจวเิคราะห์ควรเป็นวิธีมาตรฐาน และมกีารควบคุมคุณภาพของ
หอ้งปฏบิตักิาร หากใชห้อ้งปฏบิตักิารภายนอก หอ้งปฏบิตักิารนัน้ตอ้งสามารถแสดงมาตรฐาน
คุณภาพการวเิคราะห ์
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ภาคผนวก  
มาตรฐานน้ําบรโิภค* 

 
1. คณุภาพทางกายภาพ 

(1)  ส ีตอ้งไมเ่กนิ 20 ฮาเซนยนิูต 
(2)  กลิน่ ตอ้งไมม่กีลิน่ แต่ไมร่วมถงึกลิน่คลอรนี 
(3)  ความขุน่ ตอ้งไมเ่กนิ 5.0 ซลิกิาสเกล 
(4)  คา่ความเป็นกรด-ดา่ง ตอ้งอยูร่ะหวา่ง 6.5 ถงึ 8.5 

 
2. คณุภาพทางเคมี 

(1) ปรมิาณสารทัง้หมด (Total Solid) ไมเ่กนิ 500 มลิลกิรมัต่อลติร 
(2) ความกระดา้งทัง้หมด โดยคาํนวณเป็นแคลเซีย่มคารบ์อเนต ไมเ่กนิ 100 มลิลกิรมั

ต่อลติร 
(3) สารหนู ไมเ่กนิ 0.05 มลิลกิรมัต่อลติร 
(4) แบเรยีม ไมเ่กนิ 1.0 มลิลกิรมัต่อลติร 
(5) แคดเมยีม ไมเ่กนิ 0.005 มลิลกิรมัต่อลติร 
(6) คลอไรด ์โดยคาํนวณเป็นคลอรนี ไมเ่กนิ 250 มลิลกิรมัต่อลติร 
(7) โครเมยีม ไมเ่กนิ 0.05 มลิลกิรมัต่อลติร 
(8) ทองแดง ไมเ่กนิ 1.0 มลิลกิรมัต่อลติร 
(9) เหลก็ ไมเ่กนิ 0.3 มลิลกิรมัต่อลติร 
(10) ตะกัว่ ไมเ่กนิ 0.05 มลิลกิรมัต่อลติร 
(11) แมงกานีส ไมเ่กนิ 0.05 มลิลกิรมัต่อลติร 
(12) ปรอท ไมเ่กนิ 0.002 มลิลกิรมัต่อลติร 
(13) ไนเตรท โดยคาํนวณเป็นไนโตรเจน ไมเ่กนิ 4.0 มลิลกิรมัต่อลติร 
(14) พนีอล ไมเ่กนิ 0.001 มลิลกิรมัต่อลติร 
(15) ซลีเีนียม ไมเ่กนิ 0.01 มลิลกิรมัต่อลติร 
(16) เงนิ ไมเ่กนิ 0.05 มลิลกิรมัต่อลติร 
(17) ซลัเฟต ไมเ่กนิ 250 มลิลกิรมัต่อลติร 
 

* จากประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่61 (2524) และฉบบัที ่135 (2534) เรือ่ง น้ําบรโิภค
ในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท 
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(18) สงักะส ีไมเ่กนิ 5.0 มลิลกิรมัต่อลติร 
(19) ฟลโูอไรด ์โดยคาํนวณเป็นฟลอูอรนี ไมเ่กนิ 1.5 มลิลกิรมัต่อลติร 
(20) อะลมูเินียม ไมเ่กนิ 0.2 มลิลกิรมัต่อลติร 
(21) เอบเีอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไมเ่กนิ 0.2 มลิลกิรมัต่อลติร 
(22) ไซยาไนด ์ไมเ่กนิ 0.1 มลิลกิรมัต่อลติร 

 
3. คณุภาพทางจลิุนทรีย ์

(1) ตรวจพบโคลฟิอรม์ น้อยกวา่ 2.2 เอม็พเีอน็ต่อ 100 มลิลลิติร 
(2) ตรวจไมพ่บ อ.ี โคไล ใน 100 มลิลลิติร 
(3) ไมม่จุีลนิทรยีท์ีท่าํใหเ้กดิโรค 

 
 
 
 
                                                                 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


