
     

                                                                                                                                                กรมประมง                                                                                                                       

แบบประเมนิสุขลักษณะการผลิตผลิตภัณฑประมง 

วันตรวจ:  

โรงงานผลติ:                                                                                                                                                    หมายเลข :  

ทีมตรวจ:                   1                                                       2                                                          3  

ผลิตภณัฑที่ตรวจ:  

หัวขอ ขอกําหนด ผลการตรวจ 

1. โครงสรางและการ

ออกแบบ 

1.1 ที่ตั้งและบริเวณโดยรอบ 

(1) โรงงานตั้งอยูในแหลงที่ไมมีน้ําทวมขัง หรือมีการปองกัน 

(2) พื้นที่บริเวณรอบ ๆ ตัวอาคารที่อยูในความดูแลของโรงงาน โลง และสะอาด ไม

กอใหเกิดการปนเปอน 

(3) ทางระบายน้ํารอบโรงงานมีขนาดเพียงพอ ไมทําใหเกิดน้ําขังนิ่ง 

                                                                                                  (1) M (2) M (3) M 

 

 

 

 
 

1.2 พื้นที่และการแบงบริเวณ

ผลิต 

(1) หองผลิตมีพื้นที่เพียงพอสําหรับการจัดวางอุปกรณและการจัดเก็บวัสดุ 

(2) ออกแบบพื้นที่การผลิตใหเหมาะสม สามารถปองกันไมใหเกิดการปนเปอน

ระหวางการผลิต                                                                                 (1) M (2) Se 
 

 

 

 

1.3 พื้น ผนัง เพดานโรงงาน (1) ทําดวยวัสดุแข็งแรง ผิวเรียบ ไมดูดซับน้ํา และทําความสะอาดงาย 

(2) สะอาด ไมมีการหมักหมมของเศษเหลือวัตถุดิบ ทอใตเพดานสะอาด ไมรั่วซึม 

ไมมีหยดน้ําเกาะเนื่องจากการควบแนน และไมมีเศษวัสดุซึ่งอาจตกปลอมปนสู

ผลิตภัณฑ 

(3) พื้นตองไมลื่นในระหวางการปฏิบัติงาน ไมมีน้ําขัง รอยตอของพื้นและผนังมี

ลักษณะโคงหรือตัดเฉียง ไมหักเปนมุมฉาก 

(4) ขอบหนาตาง (ถามี) ลาดเอียงลงอยางเหมาะสม ผนังสวนที่เปนกระจกแกวมีการ

ปองกันการแตกกระจายของเศษแกว          

                                                                   (1) Se, M (2) Se, M (3) Se, M (4) C, Se 
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คํานิยามขอบกพรอง 

 

Critical (C)               หมายถงึ    การปฏิบัติที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของกรมประมงและมีผลทําใหผลิตภัณฑนัน้ ไมปลอดภยัตอการบริโภคหรือเปนอันตรายตอสุขภาพ 

Serious (Se)             หมายถงึ    การปฏิบัติที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของกรมประมงและมีผลทําใหผลิตภัณฑนัน้ ไมปลอดภยัตอการบริโภคและขอบกพรองดังกลาวไม 

                                                  จัดอยูในระดับ Critical 

Major (M)                หมายถงึ    การปฏิบัติที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของกรมประมงและมีผลทําใหผลิตภัณฑนัน้ อาจไมปลอดภัยตอการบรโิภค และขอบกพรองดังกลาว 

                                                 ไมจัดอยูในระดับ Critical และ Serious 

Minor (N)                 หมายถงึ   การปฏิบัติที่ไมเปนไปตามขอกําหนดของกรมประมง แตไมมีผลทําใหผลิตภณัฑนั้น ไมปลอดภัยตอการบริโภค และขอบกพรองดังกลาว 

                                                 ไมจัดอยูในระดับ Critical, Serious, หรือ Major 

 

 

การประเมิน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ระดับโรงงาน จํานวนขอบกพรองที่ตรวจพบ 

    C Se M N 

ระดับ 1 0 0 5 6 

ระดับ 2 0 1 6 7 

ระดับ 3 0 2 8 7 

ระดับ 4 0 2 10 NA 



     

 
 

หัวขอ ขอกําหนด ผลการตรวจ 

1.4 ทางระบายน้ํา (1) ผิวเรียบ ไมขรุขระ และสะอาด มีความลาดเอียงเพียงพอใหน้ําไหลออกได

สะดวก มีฝาปดปากทอ เปดทําความสะอาดได 

(2) มีจํานวนและขนาดเพียงพอกับการระบายน้ําออกไมใหเออลน 

(3) น้ําที่ออกจากบริเวณที่มีการปนเปอนสูง ตองไมไหลยอนกลับไปในบริเวณทํา

การผลิตอื่น ๆ ที่สะอาดกวา                                              

                                                                                           (1) M, N (2) M (3) Se, M 

 

1.5 แสงสวาง (1) ความเขมแสงในบริเวณทั่วไปมีอยางนอย 220 ลักซ และ 540 ลักซ ในบริเวณที่มี

การตรวจสอบคุณภาพ 

(2) มีฝาครอบหลอดไฟในบริเวณผลิตที่วัตถุดิบหรือผลิตภัณฑไมไดปกคลุมและ

รักษาความสะอาดของฝาครอบอยางสม่ําเสมอ 

                                                                                                    (1) Se, M (2) C, Se 

 

1.6 การระบายอากาศ (1) บริเวณผลิตมีระบบการระบายอากาศที่ดี สามารถระบายกลิ่น ควัน    ไอน้ํา และ

ความรอน มีการปองกันการควบแนนของไอน้ํา 

(2) การระบายอากาศไมทําใหเกิดการปนเปอนไปยังผลิตภัณฑ 

                                                                                                                

                                                                                                                (1) M (2) M 

 

2. วัสดุ อุปกรณ และเครื่องมือ 

2.1 อุปกรณและเครื่องมือ 

(1) วัสดุ อุปกรณทั้งที่สัมผัสกับอาหารโดยตรงและที่ไมสัมผัสกับอาหาร 

สะอาด มีผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย ไมดูดซับน้ํา ไมเปนสนิม และไมควรมี

รอยตอมาก 

(2) เครื่องมือที่ใชในการผลิต ออกแบบเหมาะสม สะดวกในการรักษาความสะอาด 

และไมเกิดการปลอมปนของน้ํามันหลอลื่นหรือน้ํามันเครื่องไปยังผลิตภัณฑ 

(3) อุปกรณที่ลางสะอาดแลว มีที่เก็บเหมาะสม ไมกอใหเกิดการปนเปอน 
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หัวขอ ขอกําหนด ผลการตรวจ 

 4) อุปกรณควบคุม ตรวจวัด หรือบันทึก เชน อุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ คาความเปน

กรด-ดาง (pH) หรือคาปริมาณน้ําอิสระ (water activity) อยูในสภาพดี เที่ยงตรง 

และมีเครื่องหมายแสดงตําแหนงที่ใชงาน 

                                                                   (1) Se, M (2) Se, M (3) Se, M (4) Se, M 

 

2.2 อุปกรณทําความสะอาด (1) อุปกรณที่ใชในการทําความสะอาด ทําดวยวัสดุปลอดสนิม ไมดูดซับน้ําและ

รักษาความสะอาดอยูเสมอ 

(2) ที่เก็บอุปกรณที่ใชในการทําความสะอาดเปนสัดสวนและถูกสุขลักษณะ 

                                                                                               (1) Se, M, N (2) Se, M 

 

2.3 ภาชนะใสเศษเหลือจาก

การผลิต 

(1) ภาชนะใสเศษเหลือถูกสุขลักษณะ และไมทําใหเกิดการปนเปอนไปยังอาหาร 

(2) แยกภาชนะเฉพาะอยางชัดเจน                                                     

                                                                                                          

                                                                                                          (1) M (2) Se, M 

 

3. สารเคมีและวัสดุบรรจุ

ภัณฑ 

3.1 สารเคมี 

(1) สารปรุงแตงและสารเคมี ไดรับการรับรองใหใชเปนสวนผสมในอาหารได มี

ฉลากอยางชัดเจน และเก็บแยกเปนหมวดหมูในสถานที่ที่เปนสัดสวน สะอาด เปน

ระเบียบ สามารถปองกันฝุน แมลง และสัตวอื่นๆ 

(2) สารเคมีที่เปนพิษมีฉลากชัดเจน เก็บแยกจากอาหาร ใชตามคําแนะนําและ

พนักงานตองผานการฝกอบรม                                                  

                                                                                                    (1) Se, M (2) Se, M 

 

3.2 วัสดุบรรจุภัณฑ ทําจากวัสดุเหมาะสม สถานที่เก็บเปนสัดสวน สะอาด สามารถปองกันฝุนและ

แมลง                                                                                      

 

 

                                                                                                                          Se, M 
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หัวขอ ขอกําหนด ผลการตรวจ 

4. การรักษาความสะอาดและ

สุขลักษณะ 

4.1 ระบบการลางทําความ

สะอาด 

(1) มีโปรแกรมทําความสะอาด ทั้งวิธีลางและความถี่เหมาะสม 

(2) น้ํายาลางทําความสะอาดและน้ํายาฆาเชื้อมีคุณสมบัติเหมาะสมกับวัตถุประสงค

การใช และปลอดภัยกับการใชในโรงงานผลิตอาหาร 

(3) ตรวจติดตามโปรแกรมการทําความสะอาดอยางมีประสิทธิภาพ 

                                                                                         (1) Se, M (2) Se, M (3) M 

 

4.2 ระบบปองกันหนูแมลง

และสัตวอื่น ๆ 

(1) ไมมีหนู แมลงและสัตวอื่น ๆ ในบริเวณโรงงานผลิตอาหาร 

(2) โครงสรางไมมีชองเปดที่จะเปนทางเขาของสัตวตาง ๆ และไมเก็บอุปกรณหรือ

เครื่องมือที่ไมเกี่ยวของไวในบริเวณนี้ 

(3) มีโปรแกรมการกําจัดและตรวจติดตามรองรอยของหนู แมลง และสัตวอื่น ๆ ยา

ที่ใชกําจัดไดรับการรับรอง และดําเนินการโดยพนักงานที่ไดรับการฝกอบรม     

                                                                          (1) C, Se, M (2) C, Se, M (3) Se, M   

 

 

 

 

 

 

4.3 การกําจัดเศษเหลือและ

ขยะ 

(1) บริเวณเก็บถูกสุขลักษณะ ถาเก็บนอกอาคาร ตองมีฝาปดมิดชิด 

(2) ขนถายเศษเหลือออกจากหองผลิตอยางสม่ําเสมอและเหมาะสม 

                                                                                                     (1) Se, M (2) M, N 

 

4.4 ระบบการกําจัด   น้ําเสีย มีประสิทธิภาพ ไมกอใหเกิดเปนแหลงสะสมของแมลงและเปนแหลงแพรการ

ปนเปอนเชื้อจุลินทรียไปยังผลิตภัณฑและการผลิต                                           

                                                                                                                          Se, M 

 

5. สิ่งจําเปนสําหรับ

สุขลักษณะ 

5.1 น้ําใชในโรงงานและ

น้ําแข็ง 

(1) ระบบการเตรียมน้ําใชถูกสุขลักษณะและมีประสิทธิภาพ น้ําใชที่สัมผัสกับ

อาหารหรือพื้นผิวที่สัมผัสกับอาหารตองสะอาด และไดมาตรฐานน้ําบริโภค 

(2) มีปริมาณเพียงพอกับการใชประจําวัน มีการปองกันไมใหเกิดการปนเปอนเขา

ไปในระบบน้ําใช 
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หัวขอ ขอกําหนด ผลการตรวจ 

 (3) น้ําแข็งผลิตจากน้ําที่สะอาด เก็บและขนถายถูกสุขลักษณะ 

(4) น้ําที่ใชทั่วไปและน้ําใชในวัตถุประสงคอื่น มีระบบทอแยกออกจากน้ําที่ตอง

สัมผัสอาหาร และมีเครื่องหมายแสดงความแตกตางอยางชัดเจน 

(5) น้ําใชมีปริมาณคลอรีนหลงเหลือเหมาะสม วัดปริมาณคลอรีนในน้ําใชอยางนอย

วันละ 2 ครั้ง สุมตรวจวิเคราะหทางดานจุลินทรียในน้ําใชและน้ําแข็งอยาง

สม่ําเสมอ  และทางเคมีในน้ําใชอยางนอยปละครั้ง 

                                                            (1) C, Se (2) C, Se (3) C, Se (4) C, Se (5) Se 

 

5.2 อางลางมือและอางน้ํายา

ฆาเชื้อ 

(1) จํานวนเพียงพอ และติดตั้งทุกทางเขาของหองผลิตและในบริเวณหองผลิต 

(2) อางลางมือสะอาด มีกอกน้ําไมใชมือสัมผัส มีสบูเหลวและอุปกรณทําใหมือแหง 

(3) มีอางน้ํายาฆาเชื้อสําหรับจุมลางมือ/ถุงมือบริเวณทางเขาของหองผลิตปริมาณ

น้ํายาฆาเชื้อเหมาะสม และตรวจติดตามปริมาณหลงเหลือของน้ํายาอยางสม่ําเสมอ     

                                                                                   (1) Se, M (2) Se, M (3) Se, M 

 

5.3 บอลางรองเทา มีทุกทางเขาอาคารผลิตจากภายนอก มีน้ํายาฆาเชื้อในปริมาณที่เหมาะสมเปลี่ยนถาย

น้ําอยางสม่ําเสมอ และรักษาระดับน้ําใหเหมาะสม          

                                                                                                                         Se, M 

 

5.4 ที่เก็บผากันเปอนถุงมือ 

และรองเทาบูท 

มีที่เก็บเปนสัดสวน ถูกสุขลักษณะ ระบายอากาศดี และไมอับชื้น 

                                                                                                                               

                                                                                                                               M 

 

5.5 สถานที่เปลี่ยนเสื้อผาและ

เก็บของใชสวนตัว 

เปนสัดสวน แยกออกจากบริเวณผลิตและบริเวณลางทําความสะอาดอุปกรณ 

สะอาด มีการถายเทอากาศดี ไมอับทึบ    

                                                                                                                                

                                                                                                                                M 
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หัวขอ ขอกําหนด ผลการตรวจ 

5.6 โรงอาหาร สะอาด โตะและอุปกรณตาง ๆ อยูในสภาพดีและสะอาด 

                                                                                                                           

                                                                                                                           M, N 

 

5.7 หองสุขา (1) มีจํานวนเพียงพอกับจํานวนคนงาน 

(2) อยูในสภาพดี สะอาด ระบายอากาศดี มีแสงสวางอยางเพียงพอ มีกระดาษชําระ

และถังขยะพรอมฝาปดมิดชิด 

(3) มีอางน้ําลางมือชนิดไมใชมือสัมผัสพรอมอุปกรณลางมือ มีอางน้ํายาฆาเชื้อ และ

บอลางรองเทา                                                              

                                                                                     (1) Se, M (2) Se, M (3) Se,M 

 

6. บุคลากร 

6.1 สุขภาพทั่วไป 

(1) พนักงานไมเปนโรคติดตอ และไมเปนพาหะของโรคทางเดินอาหารไดรับการ

ตรวจสุขภาพรวมทั้งโรคทางเดินอาหารกอนเขาทํางานครั้งแรกและอยางนอยปละ

ครั้งหลังจากนั้น 

(2) พนักงานในหองผลิตไมมีแผลเปด แผลติดเชื้อ หรือแผลอื่น ๆ ที่ทําใหเกิดการ

ปนเปอนไปยังผลิตภัณฑ นอกจากจะมีการปองกันที่เหมาะสม 

                                                                                                           (1) C (2) Se, M 

 

6.2 การปฏิบัติตนของ

พนักงาน 

(1) ไมสูบบุหรี่ บวน ถมน้ําลาย รับประทานอาหารในหองผลิต และไมไอหรือจาม

ใสวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ ไมแคะ แกะ เกา ขณะทํางาน คนงานที่ไมใสถุงมือขณะ

ทํางาน ตองไมไวเล็บยาว และไมทาเล็บโดยเด็ดขาด 

(2) ไมสวมใสเครื่องประดับ เชน แหวน นาฬิกา ตางหู และสรอย ใหใสสรอยพระ 

แตตองไมใสออกนอกเสื้อ 

(3) พนักงานที่ตองสัมผัสกับวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ หรือวัสดุบรรจุภัณฑ ตองรักษา

ความสะอาดของรางกาย ลางมือใหสะอาดกอนและหลังทํางาน เมื่อกลับเขาทํางาน 

และหลังใชหองสุขา                                                    (1) Se, M (2) M (3) C, Se, M 
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6.3 การแตงกาย เหมาะสมกับลักษณะงาน ไมทําใหเกิดการปนเปอนไปยังผลิตภัณฑ มีสิ่งปกปดคลุม

ผมใหเรียบรอย เสื้อผาและเครื่องแตงกายสะอาด และเปลี่ยนที่โรงงาน                

                                                                                                                               

                                                                                                                               

                                                                                                                              M, N    

 

6.4 การฝกอบรม (1) บุคลากรที่เกี่ยวของกับการตรวจควบคุมสุขลักษณะและความสะอาดของอุปกรณ 

เครื่องมือ และกระบวนการผลิต มีความรูหรือไดรับการฝกอบรมใหเขาใจถึง

มาตรฐานความปลอดภัยของการผลิตอาหาร 

(2) พนักงานที่ทํางานสัมผัสอาหาร และหัวหนาผูควบคุม ไดรับการฝกอบรมวิธีการ

ปฏิบัติงานอยางถูกสุขลักษณะ                                                       

                                                                                                        (1) Se, M (2) Se, M 

 

7. การควบคุมการผลิต 

7.1 วัตถุดิบและสวนผสม 

(1) สะอาดและมีคุณภาพเหมาะสมตอการบริโภค บันทึกแหลงที่มา และตรวจวัด

อุณหภูมิของวัตถุดิบซึ่งควรใกลเคียง 0 0C 

(2) ตรวจสอบคุณภาพกอนรับวัตถุดิบ พรอมบันทึกผล และคัดแยกวัตถุดิบที่มีลักษณะ

ผิดปกติ หรือเริ่มเนาเสียออกไป 

(3) บริเวณรับวัตถุดิบแยกออกจากบริเวณผลิตอื่น ๆ โดยเด็ดขาด หากมีการลางและชั่ง

น้ําหนัก ตองอยูในที่ปดที่เหมาะสม 

(4)รักษาความสะอาดสม่ําเสมอ และมีระบบปองกันแมลง หนูและสัตวอื่นๆ 

(5) การรับวัตถุดิบถูกสุขลักษณะ ลางดวยน้ําและน้ําแข็งที่สะอาดกอนนํามาผลิต 

(6) วัตถุดิบที่ยังไมนําไปใชในทันที เก็บในภาชนะที่สะอาด และ แยกเก็บในบริเวณ

เฉพาะ สะอาด ติดฉลากหรือแสดงเครื่องหมาย 

(7) วัตถุดิบแชเยือกแข็ง ละลายอยางถูกสุขลักษณะ น้ําที่ใชละลายหากหมุนเวียนนํา

กลับมาใชอีก ใหใชไดเฉพาะวัตถุดิบในรุนที่กําลังละลายอยูเทานั้น         

                                        (1) M (2) Se, M (3) Se (4) Se, M (5) Se, M (6) M (7) Se, M 
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7.2 การผลิตทั่วไป (1) ขั้นตอนการผลิตเรียงเปนระเบียบ ไมยอกยอน และหลีกเลี่ยงความลาชาในการ

ผลิต 

(2) ปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะ ไมกอใหเกิดการปนเปอนเชื้อจุลินทรียไปยังผลิตภัณฑ 

(3) ควบคุมอุณหภูมิวัตถุดิบทุกขั้นตอนไมสูงกวา 10 0C สําหรับผลิตภัณฑที่แชเยือก

แข็งแลว ไมสูงกวา -18 0C 

                                                                                              (1) Se (2) C, Se (3) Se, M 

 

7.3 การทําใหสุก (1) ลางผลิตภัณฑใหสะอาดกอนนําไปทําใหสุก และทําใหเย็นทันทีดวยน้ําเย็นที่

สะอาดหรือวิธีอื่นๆที่ถูกสุขลักษณะ เมื่อผานขั้นตอนใหความรอนแลว 

(2) อุณหภูมิและเวลาที่ใชในการทําใหสุก ตองผานการตรวจยืนยัน(validation) 

(3) ควบคุมอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการทําใหสุกและบันทึกผลการตรวจวัด 

(4) ปองกันไมใหเกิดการปนเปอนของผลิตภัณฑที่ผานความรอนแลว 

                                                                         

                                                                         (1) C, Se (2) C, Se (3) Se, M (4) Se, M 

 

7.4 การชุบแปง         ชุบขนม

ปง 

(1) เตรียมน้ําแปงและขนมปงอยางถูกสุขลักษณะ ไมทําใหเกิดการปนเปอนไปยัง

ผลิตภัณฑ 

(2) ควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการใชน้ําแปง และเปลี่ยนทิ้งในระยะเวลาที่เหมาะสม    

 

                                                                                                            (1) Se (2) Se, M 

 

7.5 การแชเยือกแข็ง (1) อุณหภูมิแชเยือกแข็งไมสูงกวา -30 0C และบันทึกอุณหภูมิทุกครั้งที่ใชเครื่อง มี

จํานวนเพียงพอกับการผลิตประจําวัน 

(2) หองแชเยือกแข็งและตูแชเยือกแข็ง สะอาด 

                                                                                                             

                                                                                                             (1) Se, M (2) M 
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7.6 การตากแหงและการหมัก (1) บริเวณตากและหมักผลิตภัณฑ สะอาด ไมมีสัตวเลี้ยง 

(2) การตากและการหมักตองไมทําใหเกิดการปนเปอนไปยังผลิตภัณฑหากเปน

บริเวณเปดโลง ตองมีสิ่งปกปดผลิตภัณฑใหมิดชิด 

                                                                                                              (1) M (2) Se, M 

 

7.7 การบรรจุวัสดุภัณฑ (1) บริเวณบรรจุภัณฑ เปนสัดสวนและสะอาด 

(2) ปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะไมกอใหเกิดการปนเปอน 

(3) มีรหัสสินคากํากับบนทุกภาชนะบรรจุภัณฑ ที่สืบยอนกลับไดถึงแหลงที่มาของ

วัตถุดิบ และวันเดือนปของการผลิต 

                                                                                             (1) Se, M (2) Se, M (3) M 

 

7.8 หองเก็บผลิตภัณฑ (1) อุณหภูมิหองเย็น (cold storage) ไมสูงกวา -18 0C และหอง chill ไมสูงกวา 7 0C มี

เทอรโมมิเตอรหรืออุปกรณแสดงอุณหภูมิของหองเย็น และจดบันทึกอุณหภูมิทุกวัน 

(2) การจัดเก็บผลิตภัณฑไมกอใหเกิดการปนเปอน เปนระเบียบและมีที่รองพื้นแยก

เก็บผลิตภัณฑเปนชนิดๆ มีชองวางแตละแถวใหความเย็นไหลเวียนไดทั่วถึง 

(3) ดูแลและรักษาความสะอาดของหองเก็บ ตลอดจนทางเดินอยางสม่ําเสมอ  

                                                                                             (1) Se, M (2) Se, M (3) M 

 

7.9 หองปฏิบัติการสําหรับการ

ตรวจสอบคุณภาพ 

(1) มีหองปฏิบัติการที่มีอุปกรณและเครื่องมือที่ไดมาตรฐานสําหรับตรวจวิเคราะห

คุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑทั้งทางกายภาพ จุลินทรียและเคมี รวมทั้งการตรวจ

ทวนสอบสุขลักษณะในการผลิต 

(2) วิธีการตรวจวิเคราะหเปนวิธีมาตรฐาน                                                

                                                                                                                    (1) M (2) M 

 

 

รวมขอบกพรอง C:         Se:         M:         N:  ระดับโรงงาน       1               2              3               4               ไมผาน 
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