
SANITARY RULES AND NORMS 
SANPIN 2.3.4.050-96

‘PRODUCTION AND SALE OF 
FISH PRODUCTS’

โดย

นายไกรศักดิ์ ไชยมีสุข
กองตรวจสอบคุณภาพสินค้าประมง กรมประมง



SANPIN 050-96

1. สขุลกัษณะการผลิตท่ีดีในโรงงานผลติผลติภณัฑ์

ประมง

2. เนือ้หาโดยรวมคล้ายกบั ข้อก าหนด GMP ของ
กรมประมง 

3. จะกลา่วในบทท่ีส าคญัและท่ีแตกตา่งจาก GMP

ของกรมประมง



1. ผงัโรงงาน
• บริเวณท่ีใช้ในการผลติจะต้องอยูห่า่งจากถนนและ

ถนนหลกั อย่างน้อย 15 ม.

• บริเวณท่ีใช้ประโยชน์ ได้แก่ โรงซอ่มบ ารุง โรงจอด

รถ โรงเก็บของ เป็นต้น ต้องอยูห่า่งจากบริเวณท่ีมี

การผลิตท่ีมีโครงสร้างแบบเปิดอย่างน้อย 50 ม.

• (3.2.6) บอ่น า้ใช้และบอ่บ าบดัน า้เสียต้องอยูใ่น

พืน้ท่ีท่ีมีการป้องกนัด้านสขุลกัษณะอย่างเข้มงวด



1. ผงัโรงงาน (ต่อ)
• ต้องมีพืน้ท่ีการจดัเก็บพิเศษส าหรับสารฆ่าเชือ้ท่ี

อณุหภมูิอย่างน้อย 5 °C และไมเ่กิน 30 °C

ความชืน้ระหวา่ง 75-80 % พืน้ท่ีดงักลา่วจะต้องปิด
ไว้และมีเคร่ืองหมาย สารดงักลา่วต้องมีฉลากท่ี

สามารถอา่นได้



1. ผงัโรงงาน (ต่อ)
• ส าหรับการจดัเก็บของเสียที่เป็นของแข็ง จะต้องมีภาชนะที่

เป็นเหลก็จดัวางบนพืน้ที่คอนกรีต จะต้องเว้นพืน้ที่บริเวณ

โดยรอบภาชนะดงักลา่วอย่างน้อย 1 เมตร และมีระยะหา่ง

จากบริเวณผลิต/จดัเก็บสินค้าอย่างน้อย 50 เมตร จะต้อง

มีรัว้ 3 ด้าน มีความสงูของรัว้อย่างน้อย 1.5 เมตร และ
จะต้องมีระบบน า้ใช้ในบริเวณดงักลา่ว และทางระบายน า้ไป

ยงัระบบบ าบดัน า้เสีย



1. ผงัโรงงาน (ต่อ)
• บริเวณห้องเทคนิค (ห้องช่าง ห้องซอ่มบ ารุง เป็นต้น) จะต้อง

อยูห่า่งจากบริเวณผลิตอยา่งน้อย 100 เมตร และจะต้องมี

พืน้ที่สีเขียวกัน้ระหวา่งพืน้ที่ด้งกลา่ว



2. บริเวณผลิต
• จะต้องมีการก าจดัความร้อน ความชืน้ และก๊าซออกจาก

บริเวณผลิต โดยความสงูของห้องผลิตต้องมีอย่างน้อย 4.2 

เมตร ห้องผลิตที่มีขนาดเลก็ ต้องมีความสงูอยา่งน้อย 3 ม. 
ความสงูของห้องผลิตที่ใช้น า้มนั แป้ง แลคเคอร์ สงูอย่าง

น้อย 6 ม.

• สว่นผลิตอาหารและสว่นผลิตยาต้องแยกจากกนัอยา่ง

ชดัเจน รวมถึงอาหารสตัว์ ต้องมีแยกทางเข้าบริเวณผลิตและ

แยกบริเวณผลิต



2. บริเวณผลิต (ต่อ)
• (3.3.5) บริเวณผลิตภายในอาคารและตวัอาคารในบริเวณ
โรงงานต้องจดัให้มีการ “ไหล” ของกระบวนการผลิตอย่าง

ตอ่เน่ือง ต้องมีการป้องกนัการปนเปือ้นข้ามระหว่างวตัถดุิบ 

วตัถดุิบระหวา่งผลิต ของเสีย และสินค้าส าเร็จรูป รวมถึงการ

ขนสง่วตัถดุิบระหวา่งผลิตต้องมีการป้องกนัการปนเปือ้น

ข้ามจากสิ่งแวดล้อมและช่องเปิดภายนอกได้



2. บริเวณผลิต (ต่อ)
• อาคารผลิตที่มีหลายชัน้ สว่นงานที่ใช้น า้ใช้ในปริมาณสงู

ที่สดุจะต้องอยูช่ัน้ลา่งสดุ เพื่อที่จะลดปริมาณน า้ท่ีล้นจาก

การระบายน า้ออกมาทางฝ้าเพดาน

• สว่นผลิตอาหารและสว่นผลิตยาต้องแยกจากกนัอย่าง

ชดัเจน รวมถึงอาหารสตัว์ ต้องมีแยกทางเข้าบริเวณผลิตและ

แยกบริเวณผลิต



2. บริเวณผลิต (ต่อ)
• กรณีที่ทอ่บนหลงัคาที่ไมส่ามารถปิดและใช้หลงัคาเป็น

เพดาน (ไม่มีฝ้าเพดาน) ข้อตอ่ทกุสว่นของแข็งแรง ทาด้วยสี

ออ่น ผิวของหลงัคาต้องเรียบ สะดวกในการรักษาความ

สะอาด และสามารถป้องกนัฝุ่ นละออง มลภาวะ และหยดน า้

ควบแน่นไปยงัสินค้าประมงได้ 

• ก๊อกน า้ โดยจะต้องมีจ านวนก๊อกอย่างน้อย 1 ก๊อกตอ่พืน้ที่ 

150 ตร.ม. (อย่างน้อย 1 ก๊อก ตอ่ห้อง) 



2. บริเวณผลิต (ต่อ)
• ก๊อกน า้ โดยจะต้องมีจ านวนก๊อกอย่างน้อย 1 ก๊อกตอ่พืน้ที่ 

150 ตร.ม. (อย่างน้อย 1 ก๊อก ตอ่ห้อง) 

• น า้ดื่มต้องจดัเตรียมไว้ในที่ที่หา่งจากบริเวณผลิตอย่างน้อย 

70 ม.

• ดื่มต้องมีอณุหภมิูไม่เกิน 15 °C.



3.น ้าใชแ้ละน ้าเสีย
• โรงงานผลิตสินค้าประมงต้องระบบน า้ใช้จากสว่นกลาง ใน

กรณีที่ไม่สามารถจดัหาระบบน า้จากสว่นกลางได้ จะต้องมี

ระบบน า้แยก คณุภาพน า้ใช้ต้องเป็นไปตามข้อก าหนด 

GOST 2874

• ระบบน า้ใช้ต้องแยกตามวตัถปุระสงค์การใช้งาน น า้ผิวดิน

หรือน า้ใต้ดินต้องมีมาตรฐานตามท่ีก าหนดไว้ใน 

SANPIN 2.1.4.027-95



3.น ้าใชแ้ละน ้าเสีย (ต่อ)
• ทอ่น า้ร้อนและน า้เย็นต้องเป็นไปตามมาตรฐานใน SNIP

2.04.01-85

• ระบบน า้ภายในโรงงาน ระบบน า้เสีย ทอ่ไอน า้ ทอ่ก๊าซ ต้อง

ทาสีตามท่ีควรจะเป็นและสามารถสงัเกตสีได้อย่างชดัเจน

• ไม่อนญุาตให้มีการใช้สาร ‘CATAMINE’ และ 

‘CATAPOL’ ในการฆ่าเชือ้ในน า้ส าหรับหลอ่เย็นสินค้า

กระป๋อง



3.น ้าใชแ้ละน ้าเสีย (ต่อ)
• ทอ่น า้ร้อนและน า้เย็นต้องเป็นไปตามมาตรฐานใน SNIP

2.04.01-85

• ระบบน า้ภายในโรงงาน ระบบน า้เสีย ทอ่ไอน า้ ทอ่ก๊าซ ต้อง

ทาสีตามท่ีควรจะเป็นและสามารถสงัเกตสีได้อย่างชดัเจน

• ไม่อนญุาตให้มีการใช้สาร ‘CATAMINE’ และ 

‘CATAPOL’ ในการฆ่าเชือ้ในน า้ส าหรับหลอ่เย็นสินค้า

กระป๋อง



3.น า้ใช้และน า้เสีย (ตอ่)

• น า้ทะเลต้องผ่านการฆา่เชือ้เบือ้งต้นด้วย 

‘CHLORINATED LIME’ หรือ ‘CHLORAMINE’ ที่
มีความเข้มข้น 10 G/DM3 ต้องมีสารฆา่เชือ้แบคทีเรีย 

‘CATAMINE AB’ หรือ ‘CATAPOL’ ที่มีความเข้มข้น 
0.2-0.5 G/DM3 ส าหรับการฆ่าเชือ้สามารถเลือกใช้วิธี 
OZONIZATION ELECTRICAL 

CHLORINATION หรือ UV ได้



4. แสงสวา่ง การใหค้วามร้อน และการระบายอากาศ

• แสงสวา่งภายในบริเวณผลิตต้องเป็นไปตามข้อก าหนด SNIP
เร่ือง ‘NATIONAL AND ARTIFICIAL ILLUMINATION. 

DESIGN NORMS’

• การรักษาความสะอาดของหลอดไฟ จะต้องด าเนินการอยา่ง

น้อยหนึง่ครัง้ตอ่หนึง่ไตรมาส (3 เดือนครัง้)

• ต้องท าความสะอาดพืน้ผิวกระจกด้านนอกของหน้าตา่ง 

อย่างน้อย ไตรมาสละครัง้ ต้องท าความสะอาดพืน้ผิวภายใน

อย่างน้อยเดือนละครัง้ 



4. แสงสวา่ง การใหค้วามร้อน และการระบายอากาศ (ต่อ)

• อากาศท่ีจะน าเข้ามาในบริเวณผลิต ต้องอยูใ่นต าแหน่งที่ไม่มี

อากาศ ก๊าซ และน า้ท่ีไม่สะอาด และมีตวักรอง

• ช่องระบายอากาศและอปุกรณ์ตา่ง ๆ ของอปุกรณ์ที่เก่ียวข้อง 

อย่างน้อยปีละครัง้ จะต้องถอดออกและท าความสะอาด

• ห้องผลิตจะต้องมีระบบควบคมุอณุหภมิูอากาศอตัโนมตัิ 

ขึน้อยูก่บัสภาพของอากาศภายนอก



5.การบ ารุงรักษาบริเวณโดยรอบและบริเวณหอ้งผลิต

• อาณาเขตของโรงงานแปรรูปสตัว์น า้ (สว่นตา่ง ๆ) จะต้อง

รักษาความสะอาดและเป็นระเบียบ ในช่วงฤดรู้อนจะต้องมี

การรดน า้ และในช่วงฤดหูนาว จะมีการก าจดัหิมะและ

น า้แข็ง

• การเก็บกวาดพืน้ที่ทัว่ไป บริเวณผลิต และพืน้ที่ใช้สอยอื่น ๆ 

ต้องด าเนินการโดยบคุลากรที่ได้รับมอบหมายและได้รับ

ค าแนะน าเป็นพิเศษซึง่อาจไมเ่ก่ียวข้องกบัการผลิตอาหาร



5.การบ ารุงรักษาบริเวณโดยรอบและบริเวณหอ้งผลิต (ต่อ)

• อาณาเขตของโรงงานแปรรูปสตัว์น า้ (สว่นตา่ง ๆ) จะต้อง

รักษาความสะอาดและเป็นระเบียบ ในช่วงฤดรู้อนจะต้องมี

การรดน า้ และในช่วงฤดหูนาว จะมีการก าจดัหิมะและ

น า้แข็ง

• การเก็บกวาดพืน้ที่ทัว่ไป บริเวณผลิต และพืน้ที่ใช้สอยอื่น ๆ 

ต้องด าเนินการโดยบคุลากรที่ได้รับมอบหมายและได้รับ

ค าแนะน าเป็นพิเศษซึง่อาจไมเ่ก่ียวข้องกบัการผลิตอาหาร



5.การบ ารุงรักษาบริเวณโดยรอบและบริเวณหอ้งผลิต
(ต่อ)

• อาณาเขตของโรงงานแปรรูปสตัว์น า้ (สว่นตา่ง ๆ) จะต้อง

รักษาความสะอาดและเป็นระเบียบ ในช่วงฤดรู้อนจะต้องมี

การรดน า้ และในช่วงฤดหูนาว จะมีการก าจดัหิมะและ

น า้แข็ง

• การเก็บกวาดพืน้ที่ทัว่ไป บริเวณผลิต และพืน้ที่ใช้สอยอื่น ๆ 

ต้องด าเนินการโดยบคุลากรที่ได้รับมอบหมายและได้รับ

ค าแนะน าเป็นพิเศษซึง่อาจไมเ่ก่ียวข้องกบัการผลิตอาหาร



5.การบ ารุงรักษาบริเวณโดยรอบและบริเวณหอ้งผลิต
(ต่อ)

• อาณาเขตของโรงงานแปรรูปสตัว์น า้ (สว่นตา่ง ๆ) จะต้อง

รักษาความสะอาดและเป็นระเบียบ ในช่วงฤดรู้อนจะต้องมี

การรดน า้ และในช่วงฤดหูนาว จะมีการก าจดัหิมะและ

น า้แข็ง

• การเก็บกวาดพืน้ที่ทัว่ไป บริเวณผลิต และพืน้ที่ใช้สอยอื่น ๆ 

ต้องด าเนินการโดยบคุลากรที่ได้รับมอบหมายและได้รับ

ค าแนะน าเป็นพิเศษซึง่อาจไมเ่ก่ียวข้องกบัการผลิตอาหาร



5.การบ ารุงรักษาบริเวณโดยรอบและบริเวณหอ้งผลิต
(ต่อ)

• (3.6.10) ห้ามเติมของเสียในภาชนะบรรจเุกิน 2/3 ของ
ปริมาตร ต้องก าจดัออก (อย่างน้อยวนัละครัง้ในช่วงฤดรู้อน

และหนึง่ครัง้ตอ่สองวนัในช่วงฤดหูนาว) ท าความสะอาดล้าง

และฆา่เชือ้ ห้ามทิง้ของเหลวลงในถงัขยะอยา่งเดด็ขาด

• ต้องติดตัง้ตะแกรงที่ขดูรองเท้า เคร่ืองมือท าความสะอาด

รองเท้า พรม แปรง ฯลฯ ที่ทางเข้าห้องผลิต เคร่ืองมือเหลา่นี ้

ต้องน าไปท าความสะอาดบริเวณภายนอกอย่างน้อยสองครัง้

ตอ่กะการท างาน



6. อุปกรณ์ เคร่ืองมือ และเคร่ืองชัง่

• อปุกรณ์ต้องสงูจากพืน้อยา่งน้อย 30 ซม.

• ห้ามใช้อปุกรณ์วดัท่ีเติมสารปรอท อปุกรณ์วดัท่ีท าด้วยแก้ว

ทัง้หมดต้องมีปลอกโลหะ

• เคร่ืองชัง่ส าหรับผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูปจะต้องสอดคล้องกบั

ข้อก าหนด และบรรจใุนกลอ่งกระดาษแข็งท่ีมีตวัแยกหรือถงุ 

PE



7. สารปรุงแต่งและน ้าแขง็ 

• เนยและที่มีสว่นผสมของเนยต้องเก็บไว้ในช่องแช่แข็ง

• ขวดกรดอะซิติกต้องตัง้ในโครงตะกร้า หรือกลอ่งไม้ที่มีการ

ป้องกนัการกระแทก แยกตา่งหาก เก็บในที่เย็นและแห้ง

• จดัเก็บเกลือในห้องเก็บแบบปิดพิเศษ มีการควบคมุความชืน้

ในอากาศไมเ่กินร้อยละ 75



7. สารปรุงแต่งและน ้าแขง็ (ต่อ) 

• สารเติมแตง่อาหารท่ีน าเข้ามาจะต้องเก็บไว้ในบรรจภุณัฑ์

เดิมของ ผู้ผลิต ห้ามบรรจซุ า้ในภาชนะเก็บอื่น

• สารปรุงแตง่ ต้องวางสงูจากพืน้มากกวา่ 10 เซนติเมตร 

ห้ามวางใกล้ทอ่น า้และทอ่ความร้อน

• ห้ามเก็บเคร่ืองเทศไว้ในห้องร่วมกบัสารที่มีกลิ่นแรงอื่น ๆ

• สารปรุงแตง่ที่บรรจใุนบรรจภุณัฑ์ขนาดใหญ่ต้องน าไปผ่าน

แถบแมเ่หลก็



7. สารปรุงแต่งและน ้าแขง็ (ต่อ) 

• ส าหรับการผลิตน า้แข็งต้องใช้น า้ดื่มท่ีสะอาด คณุภาพน า้ดื่ม

ต้องเป็นไปตามข้อก าหนดของ GOST 2874

• เมื่อเข้าไปในห้องเก็บเกลือและน า้แข็งต้องใช้รองเท้าและ

อปุกรณ์เฉพาะ



8. การรับปลาและหอ้งตดัแต่งปลา 

• วตัถดุิบก่อนตดัแตง่ ต้องวางบนที่ที่ยกขึน้หรือพาเลท ซึง่ระยะ

ระหวา่งท่ีวางหรือพาเลทจากพืน้ไม่น้อยกวา่ 30 ซม. และไม่

วางวตัถดุิบบนพืน้

• ล้างวตัถดุิบที่ตดัแตง่เสร็จอยา่งถ่ีถ้วนด้วยน า้ไหล (อณุหภมิู

น า้ไม่เกิน 15-18 °C) เพื่อเอาตะกอน เลือด เคร่ืองในที่
หลงเหลือออก น าไปเก็บในห้องเย็น หรือดองกลบด้วยน า้แข็ง

และสง่เข้าสูก่ระบวนการผลิตตอ่ไปทนัที



8. การรับปลาและหอ้งตดัแต่งปลา (ต่อ)

• (3.10.15) ต้องน าของเสียไปเก็บในท่ีเย็นอณุหภมิู 0-5 °C 

และระยะเวลาเก็บไม่เกิน 4 ชม.

• ของเสียจากวตัถดุิบที่ตัง้ใจใช้ผลติอาหารสตัว์ ต้องจดัเก็บใน

ภาชนะปิดสนิท มีป้ายบง่ชี ้และขนถ่ายออกจากห้องผลิต

อย่างน้อย 1 ครัง้ตอ่รุ่น

• ก่อนที่จะแช่เย็นและแช่เยือกแข็งสตัว์น า้ ต้องล้างด้วยน า้

สะอาดที่มีอณุหภมิูไม่เกิน 15 °C ส าหรับสตัว์น า้บางชนิด

อนญุาตให้ใช้น า้ทะเลที่ผ่านการฆ่าเชือ้โรคแล้วได้



9. กระบวนการใหค้วามเยน็

• การตรวจสอบชืน้สมัพทัธ์ของอากาศในห้องเก็บสินค้าต้อง

ด าเนินการอย่างน้อย 1 ครัง้ตอ่สปัดาห์ อาจจะเป็นอปุกรณ์ที่

ติดตัง้ไว้หรืออปุกรณ์เคลื่อนที่ เช่น HYGROMETERS 

PSYCHROMETERS HYGROGRAPHS

• สินค้าในห้องเย็นต้องวางให้หา่งจากผนงัอยา่งน้อย 50 ซม. 

และสงูจากพืน้อย่างน้อย 20 ซม. 

• การซอ่มแซมและการฆ่าเชือ้โรค ต้องด าเนินการอย่างน้อยปี

ละ 1 ครัง้



9. กระบวนการใหค้วามเยน็ (ต่อ)

• ต้องก าจดัน า้แข็งที่เกาะหม้อน า้ของเคร่ืองท าความเย็นอยา่ง

น้อยเดือนละครัง้ หรือตามปริมาณน า้แข็งที่เกาะ และต้อง

ก าจดัน า้แข็งออกจากตวัท าความเย็นวนัละครัง้



10. การผลิตผลิตภณัฑห์มกัเคม็

• ถงัใสส่ินค้าหมกัเคม็ส าหรับละลายและแช่ที่ต้องวางบนพืน้ 

ต้องสงูจากพืน้อย่างน้อย 50 ซม.

• น า้เกลือที่เหลือจากการดองเค็มหลงัจากผ่านการกรองต้อง

ไม่มีกลิ่นเหม็น มี PH ไม่เกิน 2-3 และการใช้ซ า้ต้องผ่าน
การเห็นชอบจากห้องปฏิบตัิการ

• ชัน้วางส าหรับสะเดด็น า้ในการละลาย การล้าง และการหมกั

เคม็ ต้องสงูจากพืน้อย่างน้อย 40 ซม.



11. กระบวนการผลิตอาหารกระป๋อง

• การฆ่าเชือ้ของอาหารกระป๋องจะต้องด าเนินการโดยใช้

ข้อก าหนดของประมง และได้รับความเห็นชอบจาก 

COMMITTEE OF RF วิธีการรายละเอียดใน WD 

10.03.02-88

• กราฟบนัทกึอณุหภมิูต้องมีการจดัเก็บไว้ในห้องปฏิบตัิการ

ดงันี ้ต้องจดัเก็บเอกสารของผลิตภณัฑ์กระป๋องเป็นเวลา 6

เดือน



11. กระบวนการผลิตอาหารกระป๋อง (ต่อ)

• การบนัทกึอณุหภมิูจะต้องท าเคร่ืองหมายอย่างชดัเจนด้วย

หมกึและแสดงช่ือของผลิตภณัฑ์อาหารกระป๋อง จ านวนหม้อ

ฆ่าเชือ้ จ านวนกะท างาน วนัที่ การฆ่าเชือ้และชื่อของผู้

ควบคมุการฆา่เชือ้ กราฟบนัทกึอณุหภมิูต้องการการลงนาม

ทกุครัง้

• INCUBATION ที่ 37 °C เป็นเวลา 7 วนัหรือที่ 35 °C 

เป็นเวลา 10 วนั



12. ผลิตภณัฑเ์น้ือปลาบด

• ปลาที่มาท าเป็นเนือ้ปลาบดอยูท่ี่อณุหภมิูระหวา่ง 0-5 °C

• ในขัน้ตอนการบด หากมีการการเติมสารปรุงแตง่ต้องมีการ

ผสมประมาณ 4-7 นาที ขึน้อยูก่บัประเภทสารปรุงแตง่ โดย

อณุหภมิูในกระบวนการบดต้องไม่เกิน 10 °C



13. ผลิตภณัฑก์ลุ่ม CRUSTACEANS และหอย
ตม้

• ต้องตรวจสอบทางด้านจลุินทรีย์ในผลิตภณัฑ์ทกุกะการผลิต 

• สตัว์น า้กลุม่ CRUSTACEANS และหอย หลงัจาก
กระบวนการต้มต้องท าให้เย็นอยา่งรวดเร็ว

• สินค้าต้มท่ีผ่านการปอกเปลือกหรือลอกหนงั ต้องแช่เยือก

แข็งโดยทนัทีหรือเก็บในห้องเย็น



14. การท าแหง้ผลิตภณัฑป์ระมง
• ห้องอบหรือตาก ต้องมีเคร่ืองมือส าหรับตรวจวดัอณุหภมูิและ

REMOTE CONTROL

• กระบวนการท าแห้งโดยวิธีธรรมชาติ จะต้องมีท่ีวาง ยดึ แขวน มีรัว้

ตัง้ห่างจากพืน้ท่ีมีขยะ สิ่งปฏิกลู และห้องสขุา อย่างน้อย 50 ม.

• ปลาท่ีตากต้องมีความสงูจากพืน้ดินอย่างน้อย 0.8 ม.

• การท าความสะอาดอปุกรณ์ ตะแกรง กรง และไม้แขวน ภายหลงั

การใช้งานอยา่งมีประสิทธิภาพ ด้วยโซดาไฟท่ีความเข้มข้นร้อยละ 

1-2



14. การท าแหง้ผลิตภณัฑป์ระมง (ต่อ)

• การท าความสะอาดอปุกรณ์ ตะแกรง กรง และไม้แขวน 

ภายหลงัการใช้งานอย่างมีประสิทธิภาพ ด้วยโซดาไฟท่ีความ

เข้มข้นร้อยละ 1-2

• ผลิตภณัฑ์ปลาท าแห้งต้องวางบนโต๊ะที่สงูจากพืน้อยา่งน้อย 

50 ซม.



15. น ้ามนัปลา วติามิน และอนุพนัธ์ (HYDROLYSES)

• การผลิตน า้มนัปลา วิตามิน และอนพุนัธ์ 

(HYDROLYSES) ด้านข้างของห้องผลิต ต้อง
ออกแบบให้เหมาะตอ่การเก็บภาชนะ วตัถดุิบ ผลิตภณัฑ์

ระหวา่งการผลิต ผลิตภณัฑ์ ซึง่ต้องไม่มีแสงจากธรรมชาติ 

โดยบริเวณดงักลา่วต้องจดัเตรียมตามค าแนะน าของระบบ

เทคโนโลยีที่ใช้ผลิต

• ห้องผลิตต้องติดตัง้ทอ่น า้ร้อน ส าหรับล้างอปุกรณ์

• น า้จากการล้างต้องถกูดกัจบัไขมนั



16. สุขอนามยัส่วนบุคคล

• ชดุปฏิบตัิงานต้องท าจากวสัดทุี่มีน า้หนกัเบาและมี

เคร่ืองหมายท่ีโดดเดน่ส าหรับแตล่ะสว่นงาน รองเท้าต้อง

ได้รับการออกแบบมาส าหรับการฆ่าเชือ้โรคหลายครัง้

• พนกังานของแผนกบรรจจุะต้องได้รับผ้าหรือกระดาษส าหรับ

เช็ดเคร่ืองชัง่หรือโต๊ะเช็ดตวัและผ้าเช็ดตวัส าหรับเช็ดยอด

คงเหลือและโต๊ะ ซึง่ผ้าที่ใช้แล้วจะต้องเปลี่ยนอยา่งน้อยสอง

ครัง้ตอ่กะท างาน ซึง่จะต้องผ่านการซกัและฆา่เชือ้



16. สุขอนามยัส่วนบุคคล (ต่อ)

• เมื่อออกไปนอกห้องผลิต หรือเข้าห้องสขุา จะต้องมีการถอด

ชดุปฏิบตัิงานออกทกุครัง้ และหลงักลบัเข้ามาท างานในห้อง

ผลิตจะต้องมีการฆ่าเชือ้รองเท้าอย่างเพียงพอ

• วสัดฆุ่าเชือ้และสารฆ่าเชือ้โรค จะถกูเข้าถึงได้โดยพนกังานที่

ได้รับมอบหมายเทา่นัน้ และสารฆ่าเชือ้จะต้องไม่ก่อให้เกิด

ความเสี่ยงตอ่การปนเปือ้นของผลิตภณัฑ์



17. การผลิตและจ าหน่ายหอยมีชีวติ

• แหลง่จบัหอยต้องมาจากแหลง่ที่รัฐอนญุาตและควบคมุ

ระบาดวิทยา

• แหลง่เลีย้งหอยน า้ทะเลต้องมีปริมาณจลุินทรีย์
Indicator Admissible count of 

cells un 1 dm3, no more

Periodicity of control

Coliforms 25000 2 times a month by the 

enterpr. Bacteriologist

Fecal Coliforms 1000

Salmonellae Not allowed -“-

Pathogenic halophilous

vibrions

the same Analysis performed by 

state sanitary and 

epidemiological 

supervision centers in 

cases of epidemiological 

threat



17. การผลิตและจ าหน่ายหอยมีชีวติ (ต่อ)

• ในพืน้ที่ที่จดัไว้ส าหรับหอยมีชีวิตก่อนที่จะสง่ไปท าการแปร

รูปทางอตุสาหกรรมจะต้องกกัเก็บไว้ในน า้ทะเลที่สะอาดเป็น

ระยะเวลาหนึง่ หากสินค้ามีไว้เพื่อการสง่ออก น า้ทะเล

สะอาดแหลง่เลีย้งหอยต้องมีปริมาณจลุินทรีย์

• การขนสง่หอย จะต้องขนสง่ในเรือหรือภาชนะบรรจสุินค้าที่มี

น า้ทะเลไหลเวียนหรือเปลี่ยนถ่ายตลอดเวลา โดยมีอณุหภมิู

ไม่เกิน 25 °C



17. การผลิตและจ าหน่ายหอยมีชีวติ (ต่อ)

• การขนสง่หอย อาจมีการขนสง่โดยไมมี่น า้ ความหนาของชัน้

ของหอยจะต้องไม่เกิน 2/3 ของความสงูภาชนะหรือ 1 ม. 

อณุหภมิูในกรณีดงักลา่วจะต้องอยูใ่นช่วง 0-12 °C

• การขนสง่หอย จะต้องขนสง่ในเรือหรือภาชนะบรรจทุี่มีน า้

ทะเลไหลเวียนหรือเปลี่ยนถ่ายตลอดเวลา โดยมีอณุหภมิูไม่

เกิน 25 °C ในกรณีที่อณุหภมิูอากาศมากกวา่ระดบัที่ระบไุว้ 
หอยจะต้องถกูท าให้เย็นลงด้วยน า้แข็ง  ผสมเกลือ หรือน า้

ทะเลเย็น 2 °C หรือวิธีการอื่น ๆ



17. การผลิตและจ าหน่ายหอยมีชีวติ (ต่อ)

• ข้อมลูหอยที่จ าเป็น

- ช่ือเรือท่ีรวบรวมหอย

- วนัที่ของการรวบรวม

- พืน้ที่ของการรวบรวม

- ชนิดและปริมาณหอย

- ระยะเวลาขนสง่

- ลายมือช่ือผู้ รับผิดชอบ



…THE END…

THANK 

YOU..


