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        การผลิตปลารา ปลาสม ปลาจอม เปนหน่ึงในกิจการท่ีเปนอันตราย
ตอสขุภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เรือ่ง กจิการทีเ่ปนอนัตรายตอสุขภาพ
พ.ศ. ๒๕๕๘ ขอ ๓ (๒) การผลิต สะสม หรือแบงบรรจุ อาหารหมัก ดอง จากสัตว
ไดแก ปลารา ปลาเจา กุงเจา ปลาสม ปลาจอม แหนม หมํ่า ไสกรอก กะป นํ้าปลา
หอยดอง นํ้าเคย นํ้าบูดู ไตปลา หรือผลิตภัณฑอื่นๆ ที่คลายคลึงกัน ตามความ
ในมาตรา ๓๑ แหงพระราชบัญญัตกิารสาธารณสขุ พ.ศ. ๒๕๓๕ และสถานประกอบ
กิจการปลารา ปลาสม ปลาจอมมีกระบวนการผลิต หรือกรรมวิธีการผลิตท่ีอาจ
กอใหเกิดปญหามลพิษดานสิ่งแวดลอม ซึ่งอาจสงผลตอสุขภาพของผูปฏิบัติงาน
ผูบริโภค รวมทั้งทําใหเกิดเหตุรําคาญในบริเวณใกลเคียงได จึงมีความจําเปนตอง
มีแนวทางในการดําเนินการประกอบกิจการที่ถูกตองตามหลักวิชาการ เพ่ือปองกัน
การปนเปอนในผลติภัณฑ ทาํใหไดผลติภณัฑทีส่ะอาด ปลอดภยั และไมสงผลกระทบ
ตอส่ิงแวดลอม

        สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย จึงไดศึกษากระบวนการผลิต
ปลารา ปลาสม ปลาจอม ท้ังในดานสุขลักษณะที่ดีในการผลิต รวมทั้งการจัดการ
ควบคุมผลกระทบตอสุขภาพและสิ่งแวดลอมที่จะเกิดขึ้น โดยจัดทําเปนแนวทาง
ในการควบคุมการประกอบกิจการ ซึ่งหวังเปนอยางยิ่งวาคูมือวิชาการเลมนี้จะเปน
ประโยชนตอเจาพนักงานทองถิ่น ผูปฏิบัติงาน ประชาชนทั่วไป รวมทั้งผูประกอบ
กจิการในการนาํไปประยกุตใชเปนแนวทางการปฏบิติัทีถ่กูตอง และเปนองคความรู
ดานสุขาภิบาลอาหาร
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บทที่ ๑ ขอมูลทั่วไป

๑.๑ ความเปนมา

        ปลารา ปลาสม ปลาจอมถือเปนภูมิปญญาอาหารท่ีสืบทอดกันมาหลาย
ชั่วอายุของไทย และเปนอาหารท่ีแพรหลายในเอเชียอาคเนยในดินแดนที่เคยมี
วฒันธรรมมอญ-เขมร ไดแก เวยีดนาม กมัพชูา และลาว เมือ่ประมาณสองสามพนัป
ที่แลว ทําใหการคงอยูของปลารา ปลาสม ปลาจอมมีอยูใหเห็นในทุกวันนี้ ปลารา
เกิดจากธรรมชาติหลายประเทศในเอเชียอาคเนยอยูในเขตมรสุม ซ่ึงในฤดูนํ้าหลาก
จะมีปลามากจนกินไมหมดจึงใสเกลือเก็บไวเลยเกิดเปนปลารา ซ่ึงทางโบราณคดี
ปลาราเปนสิ่งกําหนดขอบเขตวัฒนธรรมมอญ-เขมร และเปนสวนหนึ่งของ
กรรมวิธีถนอมอาหาร

        ปลาราเปนปลาที่หมักดวยเกลือใสขาวคั่วหรือรํา ซ่ึงในภาษาอีสาน และใน
ภาษาลาวจะเรยีกวา “ปลาแดก” คาํวา “แดก” เปนกริยิาอยางหนึง่แปลวา การอัด
หรือการยัดสิ่งของเขาไปในภาชนะจนแนน และยังใชเปนกิริยาอยางหนึ่งในการ
รับประทานอาหารดวย ชาวเขมรในกัมพูชาเรียกปลาราวา “ปลาฮก” และมีอาหาร
คลายปลาสมเรียกวา “ปลาอ็อก” ชาวเวียดนามจะเรียกปลาราวา “มาม” หรือ
“หมํ่า” สวนในภาษามอญเรียกปลาราวา “ทะแมง” จะเห็นไดวาปลารามีความ
สําคัญตอวัฒนธรรมอาหารและเศรษฐกิจ ท้ังในอดีตและปจจุบัน

๑



๒

๑.๒ สวนประกอบสําคัญ ประเภท และชนิดของปลารา ปลาสม และปลาจอม

        ๑.๒.๑) การทําปลารา ไดแก 
                  ๑) ปลา ปลาราทําจากปลาชนิดไมมีพิษ ไมมีสารตกคางที่เปน
อันตรายตอสุขภาพและมีคุณภาพเหมาะสมสําหรับการบริโภค โดยทั่วไปทําจาก
ปลานํ้าจืด เชน ปลากระด่ี ปลาสรอย ปลาชอน ปลาดุก ปลานิล ปลาเบญจพรรณ
หรือปลาทะเล เชน ปลาจวด ปลาไลกอ หรือปลาปากคม
                  ๒) เกลือ เปนเกลือท่ีสะอาด ไมพบสิ่งแปลกปลอม
                  ๓) รําขาว รําขาวคั่ว และขาวคั่ว สะอาด ใหม ไมมีกลิ่นเหม็นหืน
และไมมีแมลง หรือชิ้นสวนแมลง เชน มอด รวมท้ังส่ิงแปลกปลอมเชน กรวด
ทราย
        ๑.๒.๒) การทําปลาสม และปลาจอม ไดแก
                  ๑) ปลา ปลาทีใ่ชทาํปลาสม ปลาจอมจะเปนปลานํา้จืด (ปลาทะเล
ก็ทําไดเชนกัน) โดยอาจเปนปลามีเกล็ดหรือไมมีเกล็ดก็ได แตทั่วไปนิยมใชปลา
ที่ลําตัวแบนหรือคอยขางแบน มีเนื้อมาก เนื้อติดมันเปนบางสวน เนื้อปลาเหนียว
ไมยุ ยงาย และมีสีขาวอมชมพู ไดแก ปลาตะเพียน ปลานวลจันทร ปลาเทโพ
ปลายี่สก และปลากราย เปนตน จะเปนที่นิยมนํามาทําปลาสม สวนปลาจอม
มีวัตถุดิบหลัก คือ ปลาขนาดเล็กชนิดตางๆ ไดแก ปลาซิว ปลาอีด ปลาสรอย
เปนตน ซึ่งเปนปลาท่ีนิยมนํามาทําปลาจอม และเปนปลาท่ีมีกางหรือกระดูกออน
สวนปลาที่มีขนาดใหญกวาปลาซิว และปลาที่มีกางหรือมีกระดูกแข็งจะไมนิยม
นํามาทําเปนปลาจอม
                  ๒) เกลือ อาจใชเปนเกลือสมุทรหรือเกลือสินเธาว (เกลือเหมือง)
แตปจจุบัน นิยมใชเกลือสินเธาวมากที่สุด เพราะหาไดงาย และราคาถูก โดยเกลือ
ทําหนาที่ยับย้ังการเติบโตของจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเนา แตไมมีผลตอจุลินทรีย
ที่ทนเค็มไดดี โดยเฉพาะจุลินทรียประเภทผลิตกรด นอกจากนั้นเกลือยังมีหนาที่
รักษาเน้ือสัมผัส และเพิ่มรสเค็มใหแกเนื้อปลา
                  ๓) ขาวสุก (ขาวจาว หรือขาวเหนียว) ถือเปนแหลงแปงหรือ
แหลงอาหารที่สําคัญของจุลินทรียประเภทผลิตกรด หากไมใสจะทําใหเกิด
ความเปรี้ยวนอยหรือเนื้อปลาจะไมมีรสเปร้ียวเลย เพราะจุลินทรียประเภทผลิต



๓

กรดจะมีนอย หรือไมสามารถเจริญเติบโตได นอกจากนั้นขาวสุกยังทําหนาที่ชวย
ดับกลิ่นคาวปลารวมดวย เมื่อจุลินทรียยอยแปง และผลิตกรดออกมา แลวซึมผาน
เขาสูเนือ้ปลาจะทาํใหเนือ้ปลามรีสเปร้ียว ยิง่หมกัไวนานความเปรีย้วจะเพิม่ขึน้เรือ่ยๆ
และจะหยุดเปรี้ยวจนกวาจุลินทรียยอยแปงจนหมด ดังนั้นความเปร้ียวจะข้ึนอยูกับ
ปรมิาณขาวสกุทีใ่ส และระยะการหมกัท้ิงไว สวนปลาจอมจะใสขาวคัว่ และนํา้ซาวขาว
เพ่ือเพ่ิมความหอม
                  ๔) กระเทียมบดละเอียด เปนวัตถุดิบที่ทําหนาที่ยับยั้งจุลินทรีย
ที่ทําใหเกิดการเนา แตไมมีผลตอจุลินทรียผลิตกรด และทําใหจุลินทรียที่ผลิตกรด
เจริญเติบโตไดรวดเร็ว นอกจากนั้นยังทําหนาที่ชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัส ชวยเพิ่ม
กลิ่นหอม ดับกล่ินคาวปลา เพิ่มรสเผ็ดเมื่อผูบริโภครับประทาน
                  ๕) สวนผสมอืน่ๆ เชน นํา้ตาล และเครือ่งปรงุรสตางๆ จะทาํหนาที่
ปรับปรุงรสชาติ และปรับปรุงเนื้อสัมผัสของเนื้อปลาไดดียิ่งขึ้น สวนปลาจอม
จะเปนน้ําปลา และผงชูรส
        ๑.๒.๓) ประเภท และชนิดของปลารา ปลาสม 
          ปลาราตามมาตรฐานผลติภัณฑชุมชน หมายถงึ ผลิตภณัฑทีไ่ดจาก
การหมักปลากับเกลือ เติมขาวคั่วท่ีบดละเอียด รําขาวหรือรําขาวคั่วในอัตราสวน
ทีเ่หมาะสม กอนหรอืหลงัการหมกัปลากบัเกลอื เพือ่ใหไดกลิน่รสตามธรรมชาตขิอง
ปลารามีทั้งที่เปนปลาราทั้งตัว ปลาราชิ้น และปลาราบด ควรทําใหสุกกอนบริโภค
ปลาราแบงตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน : ปลารา (มผช. ๓๗/๒๕๕๗) เปน
๓ ประเภท คือ
                  ๑) ปลาราตัว เปนปลาราท่ีทําจากปลาทั้งตัวที่ผ าทองควักไส
ออกแลว อาจตัดหัวปลาหรือแลแผออก
                  ๒) ปลาราชิ้น เปนปลาราท่ีทําจากปลาที่หั่นเปนชิ้น
                  ๓) ปลาราบด เปนปลาราท่ีนํามาบด



๔

        ปลาราแบงตามกรรมวิธีการผลิตและสวนผสมเปน ๒ ประเภท

        ๑) ปลาราขาวคั่ว จะมีทั้งขาวคั่วแดงหรือขาวคั่วขาว ซึ่งรสชาติของปลารา
ขาวค่ัวนั้นจะมีรสจืดกวาปลาราทางภาคอีสาน และมีรสเปรี้ยวนิดๆ การทําปลารา
ที่ทํากันอยูเปนอุตสาหกรรมนั้นจะอยูทางภาคกลางและภาคเหนือเปนสวนใหญ
สวนมากใชปลานํา้จดืท่ัวไป เชน ปลาสรอย ปลากระดี ่การทาํปลารา จะใชเกลอืผสม
โดยใชความหอมของกลิ่นขาวคั่วเปนสวนประกอบ  ซ่ึงปลาราชนิดนี้จะไมเค็ม
        ๒) ปลาราราํ จะใชราํออนในการผสมใหเกิดความหอม วธิกีารคอื นาํปลามา
หมักเกลือใหปลาแข็งตัว โดยนํารําออนท่ีคั่วใหหอมมาใสกับปลาที่หมักทิ้งไว
แลวบรรจุใหแนนใสไวในโองหรือไห เก็บไวอีกประมาณ ๖-๗ เดือนจะไดปลารา
ที่หอมกลิ่นรํา การทําปลาราชนิดนี้นิยมทํากันในภาคอีสาน นอกจากการทํา
ปลารารําแลวทางอสีานยังใชวิธกีารนีทํ้าหนังเคม็แหง รวมทัง้ปลาราอึง่ หรอืปลาแดกอึง่
อกีดวย การทาํปลาราชนดินีเ้ปนภมูปิญญาของชาวอสีาน ปลาราท่ีใชรําในการทํานัน้
เมื่อหมักนานขึ้นจะไดความหวานจากรําขาวท่ีเขากันกับปลาราไดพอดี แตปลารา
ชนิดน้ีจะมีกล่ินแรงกวาปลาราขาวคั่ว

        ปลาราแบงตามรสชาติของชาวอีสานเปน ๓ ประเภท 

        ๑) ปลาราหอม หรอืปลาแดกหอม ลกัษณะเปนปลาราทีม่กีลิน่หอม นํา้ปลารา
มีสนีํา้ตาล เนือ้ปลาอาจเปนสเีหลอืงหรอืสแีดงตามชนดิปลา ขนาดปลาทีน่ยิมใชเปน
ปลาขนาดกลาง สวนผสม ไดแก ปลา: เกลือ: ขาวค่ัวหรือรํา ในอัตราสวน ๔: ๒: ๑
หมักนานประมาณ ๖-๑๐ เดือน
        ๒) ปลารานวั ปลาแดกนวั หรอืปลาแดกตวง ลกัษณะเปนนํา้ปลารามสีน้ํีาตาล
เนื้อปลามีสีแดง เนื้อใหรสมันนัว นิยมใชปลาขนาดเล็กถึงกลาง ไดแก ปลา: เกลือ:
ขาวค่ัวหรือรํา ในอัตราสวน ๔: ๑/๒: ๑ หมักนานประมาณ ๔-๖ เดือน
        ๓) ปลาราโหนง หรือปลาแดกโหนง ลักษณะเปนปลาราที่มีกลิ่นฉุนมาก
อันเกิดจากระยะเวลาหมักที่นาน นิยมใชปลาขนาดเล็กหมัก เชน ปลาซิว ปลาหมอ
เนื้อปลามักเปอยยุย เนื้อมีสีแดงคลํ้า หมักนานมากกวา ๑ เดือน ถึง ๒ ป
        ปลาสมตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากปลา
ทีผ่านกรรมวธีิการหมกัดวยเกลอื ขาวเจาสกุหรอืขาวเหนยีวนึง่ อาจเตมิสวนผสมอืน่



๕

เชน กระเทียม พริกไทย จนมีรสเปรี้ยว ควรทําใหสุกกอนบริโภค ปลาสมแบงตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน : ปลาสม (มผช. ๒๖/๒๕๕๗) เปน ๓ ประเภท 
        ๑) ปลาสมตัว เปนปลาสมท่ีทําจากปลาทั้งตัวที่ผาทองควักไสออกแลว
อาจตัดหัวปลา
        ๒) ปลาสมชิ้น เปนปลาสมที่ทําจากปลาที่หั่นเปนชิ้น
        ๓) ปลาสมเสน เปนปลาสมท่ีทําจากเนื้อปลาลวนที่ห่ันเปนเสน
แตยังมีปลาสมอีกชนิดหนึ่ง ซ่ึงเรียกช่ือแตกตางออกไปตามภาษาถิ่น เชน สมฟก
แหนมปลา สมกอน เปนตน โดยการนําเน้ือปลามาบดละเอียดกอนนําไปทําปลาสม
เม่ือหมักแลวจะหอใสถุงพลาสติก หรือใบตองในลักษณะคลายแหนม
        ลักษณะของปลาสมท่ีดี มีมาตรฐานและตรงตามความตองการของผูบริโภค
คือ เนื้อปลา แข็ง ไมยุย มีสีชมพู หรือสีขาว มีกลิ่นกระเทียมและกลิ่นเปรี้ยว ออนๆ
ชิ้นปลาสมบูรณไมแยกจากกัน มีขาวเหนียวนึ่งบนตัวปลา แตกออกและแยกเปน
เมด็เตม็อยูบนตวัปลา สวนปลาสมท่ีม ีลกัษณะไมดแีละไมเปนทีย่อมรบัของผูบรโิภค
คอื น้ําหมกัปลามีสขีาวขุน มฟีอง มกีลิน่เหมน็ เนือ้ปลาและขาวเหนยีวนึง่มกีลิน่บดู
เปนตน ปลาสมจัดเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ เน่ืองจากมีโปรตีน วิตามิน
และแรธาตสุงู แตไมเหมาะตอผูปวยโรคไตและความดนัโลหติสงู เนือ่งจากมีปรมิาณ
เกลือแกงหรือ โซเดียมคลอไรด (NaCl) สูง การผลิตปลาสมในแตละพื้นที่จะมี
กระบวนการผลิตท่ีแตกตางกันไป ทําใหผลผลิตมีลักษณะที่แตกตางกันออกไปดวย
เชน ภาคเหนือและภาคอีสานนิยมใชขาวเหนียวนึ่งสุก สวนปลาสมในภาคกลาง
นิยมใชขาวสวย เปนตน

๑.๓ คุณคาทางโภชนาการ และการบริโภคอยางถูกวิธี

        ๑.๓.๑) คุณคาทางโภชนาการ ปลารามีสารอาหารครบถวนทั้ง ๕ หมู
(ดังแสดงในตารางที่ ๑) ไดแก สารอาหารประเภทคารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน
วิตามิน และเกลือแร ซึ่งมีปริมาณที่แตกตางกัน และเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑอาหาร
หมักดองประเภทอื่นๆ ไดแก ปลาเจา ปลาจอม ปลาสม นํ้าปลา และกะป
ปรากฎวาปลารามีคุณคาทางอาหารคอนขางสูงกวา โดยเฉพาะปลาราที่ทําจาก
ปลาชอนจะมโีปรตนีสงูถงึรอยละ ๑๗.๙๕ และมไีขมนัเพียงรอยละ ๖.๕๒ (ดังแสดง
ในตารางที่ ๒)
 



๖

ตารางที่ ๑ แสดงคาเฉลี่ยสารอาหารตางๆ ในปลารา ๑๐๐ กรัม 

     สารอาหาร

- คารโบไฮเดรต (กรัม)

- ไขมัน (กรัม)

- โปรตีน (กรัม)

- พลังงาน (กิโลแคลอร่ี)

- วิตามินเอ (หนวยสากล)

- วิตามิน บี – ๑ (มิลลิกรัม)

- วิตามิน บี – ๒ (มิลลิกรัม)

- ไนอะซิน (มิลลิกรัม)

- แคลเซียม (มิลลิกรัม)

- ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม)

- เหล็ก (มิลลิกรัม)

เนื้อปลารา

๑.๗๕

๖.๐๐

๑๔.๑๕

๑๑๗.๕๐

๑๙๕.๐๐

๐.๐๒

๐.๑๖

๐.๖๐

๙๓๙.๕๕

๖๔๘.๒๐

๔.๒๕

นํ้าปลารา

-

๐.๖

๓.๒

๑๘.๒

-

-

-

-

๗๖.๕

๔๒.๙

-

ที่มา : ภาควิชาชีวเคมี (คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน) 



๗

ตารางท่ี ๒ แสดงคณุคาทางโภชนาการของปลารา เมือ่เทยีบกับอาหารหมักดอง
ประเภทอ่ืน

ผลิตภณัฑ

ปลารา

    - ปลาชอน

    - ปลาหมอ

    - ปลากระดี่

ปลาเจา

ปลาจอม

ปลาสมฟก

นํา้ปลา

    - ปลาไสตนั

    - ปลาหลงัเขยีว

    - ปลาทแูขก

กะป

    - เคย

    - ปลา

โปรตนี

 

๑๗.๙๕

๑๑.๐๐

๑๑.๘๕

๑๖.๖๖

๑๕.๐๓

๑๔.๘๕

 

๒.๑๒

๒.๐๒

๑.๙๖

 

๒๕.๘๔

๒๒.๒๕

ไขมนั

 

๐๖.๖๒

๐๕.๔๐

๓.๖๑๒

๓๐.๐๓

๘.๐๑

๓.๒๕

 

๐.๗๖

๔.๖๖

๔.๓๑

 

๑.๗๘

๒.๑๑

แคลเซยีม

 

- 

๓.๗๕

๒.๖๐

๑.๒๙

๒.๑๓

๑.๗๓

 

๐.๕๓

- 

๑.๒๒

 

- 

๓.๗๒

ฟอสฟอรสั

 

- 

๖.๒๔

๗.๑๑

๔.๐๗

๒.๙๙

๔.๒๙

 

๑๐๗.๓๐

- 

๐.๔๐๕

 

- 

๐.๒๗

ที่มา : กองอุตสาหกรรมสัตวนํ้า

        ๑.๓.๒) การบริโภคอยางถูกวิธี 
        การบริโภคปลารา ปลาสม หรือปลาจอมใหปลอดภัย ควรคํานึงถึงเร่ือง
ดังตอไปน้ี
        - การเลือกซื้อ กรณีแบบบรรจุขวดสามารถดูตรามาตรฐานสินคา นําเลข
สารบบอาหาร (เลข อย.) ไปคนหาในทะเบียนวาขึน้ทะเบยีนจรงิ หรอืปลอมทะเบยีน
กรณีที่ไมไดบรรจุขวด ดูลักษณะทางกายภาพวามีส่ิงเจือปน และกลิ่นผิดแปลก
จากที่เคยรับประทานหรือไม โดยเลือกจากสถานที่จําหนายที่นาเชื่อถือและคุนเคย
ควรนําไปตมใหม และกรองเศษออกใสภาชนะที่สะอาด
        - การบรโิภค เมือ่รบัประทานปลารา ปลาสม หรอืปลาจอม จะไดรับแคลเซียม
แตหากทานคูกับผกัจะไดรบัแมกนีเซยีมรวมดวย ซึง่แคลเซยีมและแมกนเีซยีมจะชวย
เสริมสรางกระดูกใหแข็งแรงยิ่งข้ึน แคลเซียม แมกนีเซียมจะทํางานรวมกัน เพ่ือให
กระดูกมีความแข็งแรง ชวยปองกันภาวะกระดูกเปราะ กระดูกพรุน และชวย



๘

ในการเจริญเติบโต บํารุงระบบประสาท ปองกันการหดตัวของกลามเนื้อและ
กระบวนการการทํางานของอวัยวะท่ีสําคัญอ่ืนๆ ของรางกาย อีกทั้งผักจะมีสาร
แอนตี้ออกซิแดนท หรือสารตานอนุมูลอิสระชวยเสริมสรางภูมิคุ มกันรางกาย
อีกทางหนึ่ง ซึ่งไมควรรับประทานเปนประจําเพราะวาในปลารามีนํ้ายอยชนิดหนึ่ง
ชือ่ “ไทอะมิเนส” ท่ียอยวติามินบี ๑ ท่ีเปนสารจําเปนสาํหรบัเสนประสาท และผวิหนงั
ถาขาดไปจะทําใหผวิหนงัไมสดใส ดงันัน้ควรเลอืกรับประทานปลาราท่ีผานการปรุงสกุ
แลวจะดกีวา เพ่ือปองกนัเชือ้โรค และเพือ่คงคณุคาของวิตามนิบ ี๑ เอาไว
        - การปรงุอาหาร ปรุงอาหารใหสกุทัว่ถงึดวยความรอนเหมาะสม ซึง่ข้ึนอยูกบั
ชนดิ ขนาดของผลติภณัฑ ดงันัน้เพือ่ความปลอดภยัในการรับประทานปลารา ปลาสม
หรือปลาจอมผู บริโภคควรรับประทานแบบปรุงสุก ซึ่งสามารถทําลายพยาธิ
ใบไมตับได สวนการทําลายแบคทีเรียคลอสตริเดียม โบทูลินัมจะใชความรอนที่
อณุหภูมิ ๑๐๐ องศาเซลเซยีส หรืออุณหภูมินํ้าเดือดนาน ๑๐ นาที 

๑.๔ อันตรายท่ีเกิดจากการปนเปอน 

        การปนเปอนของปลารา ปลาสมหรือปลาจอม ทําใหเกิดอันตรายตอสุขภาพ
รางกายของผูบริโภคได ซึ่งอันตรายนั้นอาจแบงออกได ๓ ประเภท ดังนี้ 
        ๑.๔.๑) อันตรายทางชีวภาพ เกิดขึ้นจากส่ิงมีชีวิตท่ีกอใหเกิดโรคหรือ
เปนอันตรายตอสขุภาพได จลุนิทรยี ไวรสั และโดยเฉพาะปรสิตจาํพวกพยาธใิบไมตบั
มักพบในปลาที่ใชทําปลารา ปลาสมหรือปลาจอม การบริโภคควรปรุงใหสุก และ
การหมักควรไดระยะเวลาเหมาะสม ซ่ึงทําใหปลารา ปลาสม ปลาจอมปลอดพยาธิ
โดยปลาราควรหมักไมนอยกวา ๑ เดือน และปลาสม ปลาจอมควรหมักไมนอยกวา
๓ วัน แชแข็ง -๒๐ องศาเซลเซียส เปนเวลา ๓ วันกอนนําไปจําหนาย ซ่ึงวิธีการน้ี
จะสามารถทําลายพยาธิได 
        รวมถงึการใสสารไนเตรท ไนไตรทตามปรมิาณทีก่ฎหมายกาํหนดในบรรจภุณัฑ
ปลารา ปลาสม ปลาจอม ทีใ่ชวธิกีารบรรจแุบบสุญญากาศ เพ่ือยบัยัง้การเจริญเติบโต
ของแบคทีเรียคลอสตริเดียม โบทูลินัม (Clostridium botulinum) ซึ่งเกิดจาก
กรรมวิธีการผลิตที่ไม สะอาดทําใหเกิดการปนเป อน เชื้อน้ีจะสรางสารพิษ
ออกมาทาํใหเกดิภาวะอาหารเปนพิษ โดยสารพษิจะมผีลตอระบบประสาทท่ีควบคมุ
กลามเนื้อตางๆ ทําใหเกิดเปนอัมพาต และถาสงผลกระทบตอกลามเนื้อระบบ



๙

ทางเดินหายใจจะทําใหหายใจไมสะดวก อาจเปนสาเหตุใหเสียชีวิตได อันตราย
เหลานีอ้าจมาจากวตัถุดบิหรอืจากข้ันตอนตางๆ ของกระบวนการผลิตทีม่กีารปนเปอน
จากเชื้อจุลินทรีย ไวรัส หรือ ปรสิต 
        ๑.๔.๒) อันตรายทางเคมี สามารถเกิดขึ้นไดในทุกขั้นตอน นับต้ังแตการ
เพาะเล้ียง การตัดแตง การผลติ/การแปรรปู การบรรจ ุการเกบ็รกัษา และการขนสง
ตลอดจนการบริโภคของผูบริโภค ท้ังนี้อาจเปนสารเคมี เชน สารกําจัดศัตรูพืช
โลหะหนักในปลานํ้าจืดและปลาทะเล ซึ่งเปนวัตถุดิบในการทําปลารา ปลาสม
ปลาจอม ไดแก ปรอท ตะกัว่ แคดเมยีม และสารหน ูทีติ่ดมากบัดิน นํา้ สิง่แวดลอม
หรือปนเปอนมาจากกิจกรรมทางการเกษตร หรือเติมลงไปเพื่อชวยในกรรมวิธี
การผลิต ชะลอการเนาเสีย ตลอดจนเพื่อปกปด หรือบดบังความดอยคุณภาพ
ของอาหาร โดยเฉพาะสารกอมะเร็ง ชื่อ “ไนโตรซามีน” เกิดในอาหารหมักดอง
จากสตัว ซึง่ปลารา ปลาสมหรอืปลาจอมกเ็ปนหนึง่ในนัน้ สารชนดินีเ้กดิจากการหมกั
เนื้อสัตว โดยใชดินประสิว (โพแทสเซียมไนเตรท) เปนสารกันบูดและถนอมอาหาร
ซึ่งเปลี่ยนรูปไปมาระหวางไนเตรทกับไนไตรทไดโดยแบคทีเรียบางชนิด เมื่ออยูใน
รปูของไนไตรทจะทําปฏิกริยิากบัสารประกอบบางอยางในอาหารท่ีเรยีกวาสารเอมนี
(Amine) เมื่อสารสองชนิดทําปฏิกิริยาทางเคมีกันทําใหเกิด “ไนโตรซามีน”
ซึ่งเปนสารกอมะเร็ง หากใสในปริมาณที่มากเกินไปจะทําใหเกิดอันตรายตอรางกาย
และเกิดเปนโรคมะเร็งข้ึนได ซึ่งมีรายงานการศึกษาพบวาความรอนของการหุงตม
สามารถลดปรมิาณของสารไนเตรท ไนไตรท รวมทัง้ไนโตรซามีนได อกีทัง้การรบัประทาน
ปลารา ปลาสม ปลาจอมรวมกบัผกัตางๆ จะชวยลดความเปนพษิจากสารไนโตรซามนี
ไดเชนกัน 
 
 



        ๑.๔.๓) อันตรายทางกายภาพ เกิดจากการมีวัตถุปลอมปนอยูในปลารา
ปลาสมหรือปลาจอม และทําใหผูบริโภคไดรับบาดเจ็บหรือเกิดความระคายเคือง
หรืออาจทําใหการทํางานของอวัยวะตางๆ ในรางกายฉีกขาด หรือทํางานผิดปกติ
แหลงอันตรายทางกายภาพมาจากหลายแหลงดวยกัน เชน ปะปนกับวัตถุดิบ
การใชเครื่องมือที่มีคุณภาพตํ่า หรือออกแบบไมดี เกิดความผิดพลาดขึ้นในระหวาง
การผลติ เกิดจากขอบกพรองในการปฏบิตังิานของพนกังาน เปนตน โดยส่ิงปนเปอน
ที่พบไดบอย อาทิเชน เศษไม ตะปู เบ็ด เศษพลาสติก เสนผม เครื่องประดับ กรวด
หิน ดิน ทราย



๑๑

๒.๑ กระบวนการผลิตปลารา

        ๑) คดัเลอืกปลาทีมี่ขนาดพอเหมาะ ไมควรใชปลาท่ีมนีํา้หนกักวา ๑ กโิลกรมั
หรือตัวใหญมากเกินไป เพราะจะตองใชเวลาหมักนาน ควรเลือกปลาจากแหลง
ที่เช่ือถือได สดใหม
        ๒) นําปลามาลางนํ้าทําความสะอาดส่ิงที่อาจปนเปอนมากับตัวปลากอน
๑-๒ ครัง้ และมมีาตรการจดัการน้ําลางทีใ่ชทาํความสะอาดปลา กอนปลอยลงคลอง
สาธารณะ เชน มีบอรองรับเพื่อบําบัด ไดแก บอเกรอะ ถังบําบัดสําเร็จรูป เปนตน
        ๓) หากเปนปลามีเกล็ด ใหขอดเกล็ดกอน หากเปนปลามีกานครีบแข็ง
และยาว รวมถึงมีเงี่ยงปลา ซึ่งจะตองตัดกานครีบและเงี่ยงออกกอน และอาจ
ตัดหัวปลาทิ้งดวยก็ได หลังจากนั้นนําปลามาควักไสออกใหหมด กอนจะลาง
ทําความสะอาด ๒-๓ คร้ัง เศษชิ้นสวนที่เหลือจากข้ันตอนนี้ควรมีการกําจัดอยาง
ถูกวิธี เชน การฝงกลับ การนําไปทําปุยหมัก หรือทิ้งในบอเกรอะ ซ่ึงเศษชิ้นสวน
โดยเฉพาะเกล็ดปลาอาจมีตัวออนพยาธิใบไมในตับ เพื่อปองกันไมใหเกิดการ
แพรระบาด
        ๔) นําปลาที่ลางแลวใสชามหรือถังที่สะอาด พรอมเติมเกลือ และขาวคั่ว
หรือรําขาวตามสูตร กอนจะคลุกผสมกันใหท่ัว การใสขาวคั่ว หรือรําขาว อาจใส
หลังหมักหรือพรอมกันแลวแตสูตร
        ๕) นําสวนผสมท่ีคลุกไดท่ีแลวเทใสถังหมักหรือไหหมักที่สะอาด กอนจะ
รัดปดปากถังหรือไหใหแนน พรอมหมักทิ้งไวในรมนาน ๖-๑๐ เดือน หรือมากกวา
ตามขนาดของปลาท่ีใช สถานท่ีจดัเกบ็ถังหมกัหรอืไหหมักควรเปนสถานทีม่ัน่คงมีการ
ปองกัน หรือมีมาตรการปองกันการปนเปอนของผลิตภัณฑ รวมทั้งแมลงและ
สัตวนําโรค และเก็บเฉพาะผลิตภัณฑอยางเดียว

บทที ่๒ สขุลกัษณะทีด่ใีนการผลติ ปญหาและแนวทางการแกไข



๑๒

แผนผังการผลิต และของเสียท่ีเกิดจากกระบวนการผลิต

ปลาน้ําจืด

ลางน้ําใหสะอาดนํ้าลาง

นํ้าลาง

นํ้าลาง มูลฝอย

ลางน้ําใหสะอาด

ผสมเกลือ รําหรือขาวค่ัวตาม

บรรจุในถัง หรือโองดินอัดใหแนน 

เก็บไวในรม ๑ เดือนขึ้นไป หรือตามขนาดปลา

บรรจุขาย หรือ แปรรูป 

ขอดเกล็ด ตัดหัว ตัดครีบ สวนที่ไมใช

๒.๒ กระบวนการผลิตปลาสม และปลาจอม

        ๒.๒.๑) ปลาสม
                  ๑) การเตรียมวัตถุดิบคือปลา ปลาท่ีนิยมใช ส วนใหญเป น
ปลาตะเพียน และปลานวลจันทร นําปลามาขอดเกล็ด ควักไส ตัดครีบ บั้ง
ถาทําปลาสมช้ินจะตัดหัวผาครึ่งตัว หั่นเปนชิ้น 
                  ๒) ล างทําความสะอาด นํามาลางน้ําหรือลางน้ําผสมเกลือ/
นํ้าสมสายชู ๓ ครั้ง ซึ่งปลาตะเพียนจะควักเหงือกทิ้ง ขูดเลือดออกไมใหเหลือ
แลวลางดวยนํ้าเปลา ๘-๙ ครั้งถาเปนปลาสด ปลาไมสดลาง ๑๐-๒๐ ครั้ง 
เสร็จแลวลางนํ้าไหลอีกครั้ง
                  ๓) การหมัก นําปลาท่ีเตรียมเสร็จมาคลุกกับสวนผสม ไดแก
กระเทียมโขลก ขาวสุก (ขาวสวยหรือขาวเหนียวสุก) และเกลือ คลุกเคลาใหเขากัน
ยัดไปในตัวปลาเรียงในภาชนะท่ีสะอาด หอดวยถุงพลาสติกมัดปากถุงทิ้งไวหนึ่งคืน 



๑๓

แผนผังการผลิต
และของเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิต

ปลาน้ําจืด เชน ปลาตะเพียน หรือปลานวลจันทร

นํ้าลาง

นํ้าลาง

นํ้าเสีย มูลฝอย

ควักเงือกท้ิง ขูดเลือดออกโดยใชชอน

ลางดวยน้ําเปลา

ผสมเกลือ นํ้าตาล กระเทียมโขลก และขาวสุก

เก็บในภาชนะ หอดวยถุงพลาสติก มัดใหแนน

บรรจุขาย หรือ แปรรูป

ลางนํ้าผสมเกลือกับนํ้าสมสายชู

สวนท่ีไมใช
ขอดเกล็ด ควักไส ตัดครีบ บ้ัง

หรือห่ันเปนช้ิน

        ๒.๒.๒) ปลาจอม
                  ๑) การคดัแยก และทาํความสะอาด  โดยนาํปลาทีจั่บไดมาคดัขนาด
และประเภท ซึง่ปลาทีใ่ชจะเปนปลาขนาดเล็ก และเปนชนดิปลาทีม่กีางหรอืกระดกู
ไมแข็ง เชน ปลาซิว ปลาอีด และปลาสรอย เปนตน รวมทั้งคัดแยกสิ่งเจือปนตางๆ
ออก ลางทําความสะอาด ๑-๒ คร้ัง มีบางสูตรแชนํ้าซาวขาวกอนนําไปหมัก
                  ๒) การหมัก ใสเกลือ หรือนํ้าปลา อาจใสทั้งสองอยาง หมักทิ้งไว
๑-๒ วันกอนใสขาวคั่ว หรือใสรวมกันเลย รวมทั้งการปรุงรส แลวแตสูตรที่ใช
ใสในภาชนะที่สะอาด ปดใหสนิท



๑๔

๒.๓ กระบวนการผลิตนํ้าปลารา

        ๒.๓.๑) นํ้าปลารา ผลิตจากปลาทะเล
                  ๑) นําวัตถุดิบ ปลาบดผสมเกลือ ปลาโหนง (ปลาเปนตัวผสมเกลือ
นอยกวาปลาบด) และกากนํ้าปลา ตมโดยใชเวลาประมาณ ๓ ชั่วโมงครึ่ง
                  ๒) กรองเพื่อแยกกากปลา และนํ้าปลารา พักไว ๑ คืน เพ่ือใหเย็น
รอการปรุงรส ปกปดใหมิดชิด แลวนํากากปลาไปทิ้ง
                  ๓) นําน้ําปลารามาปรุงรส โดยกรองอีกคร้ัง เติมสวนผสม ไดแก
ผงชูรส และน้ําตาลตามสูตร กวนผสมใหเขากัน
                  ๔) เตรียมภาชนะบรรจุท่ีสะอาด บรรจุนํ้าปลาราที่ปรุงรสเสร็จ
ในภาชนะที่เตรียมไว นําไปจําหนาย หรือนําน้ําปลาราที่ปรุงรสเสร็จ ไปที่โรงงาน
ที่ผาน GMP เขากระบวนการตมอีกครั้ง ท้ิงไวใหเย็นแลวบรรจุขวด

แผนผังการผลิต
และของเสียท่ีเกิดจากกระบวนการผลิต

ปลาขนาดเล็ก กระดูกไมแข็ง

นํ้าลาง

นํ้าเสีย

มูลฝอย

ผสมเกลือ หรือนํ้าปลา ท้ิงไว ๑-๒ วัน

ใสขาวคั่ว ภาชนะท่ีสะอาดปดใหสนิท

บรรจุภาชนะท่ีสะอาดขาย 

ลางน้ํา ทําความสะอาด

ส่ิงปนเปอนคัดขนาด ชนิด และส่ิงปนเปอน

นํ้าลาง
ภาชนะ
และ

อุปกรณ
การผลิต



๑๕

ปลาบดผสมเกลือ ปลาโหนง และกากนํ้าปลาทิพรส

มูลฝอย

ทิ้งไวใหเย็น

 กรอง ปรุงรสตามสูตร กวนผสม

บรรจุภาชนะสะอาดขาย 

กรองแยกกาก กากปลา

ตมประมาณ ๓ ชั่วโมง ความรอน ควัน
กากเชื้อเพลิง

น้ําเสีย

น้ําลาง
ภาชนะ
และ

อุปกรณ
การผลิต

ปลาราท่ีหมักไดที่

ผสมเน้ือและน้ําปลาราอยางละครึ่ง

 ปรุงรสตามสูตร

บรรจุภาชนะปดสนิท 

กรองแยกเนื้อปลารา และนํ้าปลารา

ตม ๒–๓ ชั่วโมง ๑๐๐ องศาเซลเซียส ความรอน
นํ้าลาง
ภาชนะ
และ

อุปกรณ
การผลิต

แผนผังการผลิต
และของเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิต

        ๒.๓.๒) นํ้าปลาราผลิตจากปลานํ้าจืด
                  ๑) นําปลาราท่ีหมักไดท่ี (ปลาราที่ผานการหมักมาแลวไมตํ่ากวา
๑๐ เดือน สวนใหญจะเปนปลาขนาดใหญเพราะเนื้อเยอะ หมักยิ่งนานปลารา
จะเปอยยุยงาย) นํามาตม ๒ - ๓ ชั่วโมงในอุณหภูมิ ๑๐๐ องศาเซลเซียส 
                  ๒) หลังจากตมแลวนํามากรองจะได เนื้อปลา และนํ้าปลารา
ผสมทั้งสองอยาง อยางละครึ่ง ปรุงรส บรรจุในภาชนะที่สะอาดจะไดนํ้าปลารา
ปรุงรส อาจนําเนื้อปลาไปทําผลิตภัณฑอื่น เชน แจวบอง นํ้าพริก

แผนผังการผลิต และของเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิต



๑๖

๒.๔ ปญหาและแนวทางการแกไข

        ปลารา ปลาสม และปลาจอม เปนผลิตภัณฑที่มีปญหาเกี่ยวกับอันตราย
ทางดานจุลินทรียนอย เน่ืองจากมีปริมาณเกลือสูง ซึ่งชวยปองกันการเจริญเติบโต
ของเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคได สถานประกอบกิจการในประเทศสวนใหญ
มีกระบวนการผลิตที่ไมถูกสุขลักษณะ และมีโอกาสปนเปอนอันตรายอื่นๆ ไดแก
แบคทีเรีย พยาธิใบไมตับ โลหะหนัก ปริมาณสารไนโตรซามีน และอันตราย
ทางดานกายภาพ นอกจากน้ียังมีโอกาสปนเป อนจากแมลงและสัตวนําโรค
และสภาพแวดลอมท่ีสกปรก ทําใหเกิดความเสี่ยงจากอันตรายที่มองไมเห็นตางๆ
มากมาย ผู ประกอบกิจการจึงควรเร งดําเนินการแกไขตามแนวทางที่ เสนอ
ดังตอไปน้ี

        ๑) สถานที่ต้ัง ลักษณะอาคาร และการสุขาภิบาล

ปญหาที่พบ แนวทางการแกไข

    สถานท่ีตั้งไมเหมาะสม อยูใกลแหลงที่อาจ
กอใหเกิดการปนเป อนเขาไปในอาคาร หรือ
สถานทีผ่ลติ และมผีลตอผลิตภัณฑ เชน สถานท่ี
ที่มีฝุ น เขมา ควัน ไมอยู ใกลเคียงกับสถานที่
นารงัเกยีจ เชน บรเิวณเพาะเล้ียงสัตว แหลงเก็บ
หรือกําจัดขยะ

    ควรหามาตรการปองกันเพ่ือไมใหเกิด หรือลดการ
ปนเปอนเขาไปในอาคาร หรือสถานที่ผลิต และมีผลตอ
ผลิตภัณฑ เชน การมีที่กั้นปองกัน ฝุน เขมา ควัน หรือ
สัตวเขามาบริเวรสถานที่ผลิต
    ควรมีการทําความสะอาดบริเวณรอบสถานที่ผลิต
ใหสะอาดอยูเสมอ โดยเฉพาะเพดานที่เปนแหลงสะสม
ของหยากไย เพื่อไมใหเปนแหลงเพาะพันธุ ของสัตว
หรือแมลงนําโรค

    พ้ืนอาคาร บริเวณปรุงผสม และบรรจุมีการ
สึกกรอนของปูน เปนหลุมเปนบอทําใหยาก
ตอการทาํความสะอาด และเปนแหลงสะสมของ
เช้ือโรค

    ควรมีการปรับปรุงและซอมแซมพ้ืนทีเ่ปนประจาํ รวมทัง้
มกีารทาํความสะอาดหลงัการทาํงานทกุครัง้ เพือ่ปองกันการ
กัดกรอนของพื้นปูนและชวยปองกันการสะสมของเชื้อโรค



๑๗

ปญหาที่พบ แนวทางการแกไข

    พ้ืนที่รอบโรงงานหลายแหงเป นดินและ
บางแหงเปนพื้นปูนท่ีมีการสึกกรอนของปูน

    บริเวณรอบบอตม บอพัก หรือบอปรุงผสม
เปนอาคารเปดโลง มีชองหรือโพรงตามเพดาน
และไมไดทําความสะอาด และไมมีฝาปด

    หองนํ้าหองสวมไมพอเพียงหรืออยูในสถานที่
ที่ไมเหมาะสม เชน ใกลบริเวณการผลิต หรือ
อยูในบริเวณการผลิต

    กรณอียูในบริเวณการผลติควรยายออก หรือหามาตรการ
ปองกันการปนเปอนไปสูผลิตภัณฑ ควรปรับปรุงสภาพ
หองสวมใหสะอาดอยูเสมอ จดัใหมอีางลางมอื และอปุกรณ
ลางมือพรอมใชงาน
    จัดใหมีหองนํ้าหองสวมที่สะอาด ๑ หอง ตอพนักงาน
๑๕ คน

    ถังขยะไมเพยีงพอ สถานท่ีรวบรวมเศษวัตถุดบิ
 ขยะ และมูลฝอยทั่วไปใกลบริเวณอาคารผลิต
    

    ไมมมีาตรการปองกนัและกาํจดัแมลง และสตัว
นําโรค ยังพบวามีสัตวในโรงงานเชน สุนัข นก
จิ้งจก แมลงตางๆ เปนตน

    จัดหาถังขยะใหเพียงพอและตองเปนชนิดมีฝาปด
เพื่อปองกันการปนเปอน
    สถานท่ีรวบรวมเศษวัตถุดิบ ขยะ และมูลฝอยทั่วไป
ตองโรงงานตองหางจากบริเวณผลิต ปดมิดชิด หรือมี
มาตรการปองกันการปนเปอนไปสูบริเวณการผลิต
    มีแผนการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรคตาม
ระยะเวลา และวิธีการกําจัดที่เหมาะสม หามไมใหมีสัตว
เขาไปในโรงงาน

        ๒) ความปลอดภัย อาชีวอนามัย และการปองกันเหตุรําคาญ

ปญหาที่พบ แนวทางการแกไข

     ไมมมีาตรการปองกันอคัคีภัย หรอืเครือ่งมอื
หรืออุปกรณดับเพลิง

   ควรมีมาตรการปองกันและระงับอัคคีภัยตามความ
เหมาะสม เชน มีเสนทางหนีไฟ ระบบสัญญาณแจงเหตุ
เพลิงไหม เครื่องดับเพลิงแบบเคลื่อนยายได ระบบนํ้า
ดับเพลิง ระบบดับเพลิง  หรือการฝกซอมดับเพลิง และ
ฝกซอมอพยพหนีไฟ

    ควรมีการปรับปรุงพื้นที่เปนประจําหากพื้นโดยรอบ
เปนดินควรมีการเทปูนเพื่อสะดวกตอการทํางานรักษา
ความสะอาดไดงายนอกจากนี้ยังปองกันการฟุงกระจาย
ของฝุนดิน
    บริเวณรอบบอตม บอพัก หรือบอปรุงผสมควรมีการ
ปองกันการปนเป อน โดยเฉพาะเพดาน ตองปรับปรุง
ใหมิดชิด ทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ และมีการปกปด
    ควรมีการปรับปรุงอาคารผลิตโดยเฉพาะบริเวณผสม
และบรรจุใหเปนหอง นอกจากน้ีตัวอาคารควรสรางจาก
วัสดุที่ทนตอการกัดกรอนของเกลือและวัสดุที่ไมขึ้นสนิม
หรือเปนแหลงที่เชื้อราเจริญเติบโตได เชน ไม เปนตน



๑๘

ปญหาที่พบ แนวทางการแกไข

ปญหาที่พบ แนวทางการแกไข

        ๓) การควบคุมกระบวนการผลิต

FOOD
GRADE

     หลอดไฟไม มีฝาครอบ และแสงสว าง
ไมเพียงพอตอการปฏิบัติงาน

    ในบริเวณปฏิบัติงานควรติดหลอดไฟเพ่ิมเติม เพ่ือใหมี
แสงสวางเพียงพอตอการปฏิบัติงาน และควรมีฝาครอบ
เพื่อปองกันการแตกของหลอดไฟเพราะอาจเกิดการ
ปนเปอนลงสูนํ้าปลาราได

     ควรเก็บรวบรวม และกําจัดเศษวัตถุดิบใหถูกหลัก
สุขาภิบาล
     ควรมีระบบบาํบดั หรือระบบรองรับลงไปในบอเกรอะ
หรือถังบําบัดสําเร็จรูปกอนปลอยไปสู ทางระบายนํ้า
สาธารณะ เพื่อปองกันแพรกระจายของพยาธิ

     อุปกรณท่ีใชในการผลิตทีไ่มถกูตอง และไมมี
การทําความสะอาด
        - สายยาง
        - ปมดูดนํ้าปลารา
        - อุปกรณการกรอง
        - อุปกรณการกวนผสม
          (ไมพาย)

     ไมมีมาตรในการทําความสะอาดการฆาเชื้อ
และบํารุงรักษา อาคารสถานที่ ในการผลิต
รวมทัง้เครือ่งจกัรเครือ่งมอื เครือ่งใช และอุปกรณ
ที่ใชในการผลิต

    ปมดูดนํ้าปลารา ตองมีการซอมบํารุงใหอยูในสภาพดี
ไมมีสนิม ตองจัดเก็บใหหางจากบริเวณผลิต และตอง
จัดเก็บใหอยู สูงจากพ้ืน ไมควรวางบนพื้นเพ่ือปองกัน
การปนเปอนลงไปในผลิตภัณฑ 
    สายยาง อุปกรณ การกรอง หรือการกวนผสม
ควรออกแบบใหมลีกัษณะทีท่าํความสะอาดงาย ตองทําจาก
วัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหาร อันอาจเปนอันตรายตอ
ผูบริโภค และมีแผนการบํารุงรักษาและทําความสะอาด
เพื่อปองกันการปนเปอน
    กําหนดแผนทําความสะอาดและบํารุงรักษาอาคาร
เครือ่งจกัร เครือ่งมอื เครือ่งใชและอุปกรณทีใ่ชในการผลติ
ตามระยะเวลาและมีการทวนสอบวาวิธีการที่ปฏิบัติมี
ประสิทธิภาพหรือไม
    สถานที่จัดเก็บเคร่ืองจักร เครื่องมือเครื่องใช และ
อุปกรณที่ใชในการผลิตตองปองกันการปนเปอนได
    กําหนดระยะเวลาในการฆาเชือ้ เพ่ือใหมัน่ใจวาเคร่ืองจกัร
เครื่องมือ เครื่องใชและอุปกรณที่ใชในการผลิตสะอาด
นอกจากนีส้ารทีใ่ชทาํความสะอาดและสารฆาเชือ้ตองเปน
สารเคมีที่ไดรับการรับรองวาอนุญาตใหใชในโรงงาน
ผลิตอาหาร (Food Grade)
    แยกเก็บสารเคมทีีใ่ชในการผลติ เชน วตัถเุจอืปนอาหาร
สารเคมีที่อนุญาตใหใชในโรงงานผลิตอาหาร เชน คลอรีน
และสารเคมีอันตราย เชน นํ้ามันเครื่อง ยาฆาแมลง
โดยมีหองหรือบริเวณแยกออกจากกันเด็ดขาด

ข้ันตอนการลาง ตัดแตงปลา
     การจัดการเศษวัตถุดิบไมถูกสุขลักษณะ
โดยเฉพาะตัวออนพยาธิที่อยูในนํ้าลางจากการ
ขอดเกล็ดถูกปลอยลงสู ธรรมชาติโดยไมผาน
การบําบัด อาจทําให เกิดการปนเป อนและ
แพรกระจายของพยาธิใบไมตับได



๑๙

ปญหาที่พบ แนวทางการแกไข

ข้ันตอนการหมัก
    วัตถุดิบและการจัดเก็บ ไมมีการตรวจสอบ
สิง่เจอืปนในวตัถดุบิและสถานที ่หรอืการจัดเก็บ
ไมถูกสุขลักษณะ ไมสะอาด วางไวบนพื้นดิน
กลางแจง
    ไมมีการปองกัน และการปกปดผลิตภัณฑ
ใหหางจากสัตวและแมลงนําโรค หรือไมมีฝาปด
หรือปดไมมิดชิด
    ระยะเวลาการหมัก บางแหงมีการผสม
ระหวางปลาราใหม และปลาราท่ีไดที่แลว หรือ
ระยะเวลาในการหมักไมนาน ซึ่งอาจทําให
เกิดการปนเปอนตัวออนระยะติดตอของพยาธิ
ใบไมตบั โดยเฉพาะปลาเกลด็ขาวทีใ่ชเปนวัตถดุบิ
ในการทํา ปลารา ปลาสม ปลาจอม

    กําหนดมาตรฐานวัตถุดิบท่ีรับเขา และตกลงกับผูขาย
ใหปฏิบัติตามขอตกลงควรมีการสุ มตรวจสอบสินคาวา
คุณภาพตรงตามที่ตกลง หรือมีสิ่งปลอมปนหรือไม
    ควรจัดสถานทีใ่นการจดัเกบ็วตัถดุบิโดยตองเปนสถานที่
ที่มิดชิด ไมวางบนพื้นและตองปองกันแมลงและสัตวได
    ควรระบุวันที่ผลิต จัดแยกปลารา เกา-ใหม และไมควร
นําปลาราใหมไปผสมรวมกัน

ข้ันตอนการบรรจุ หรือแบงบรรจุ
น้ําปลารา
    การบรรจุบนพื้น โดยการวางภาชนะบรรจุ
บนพื้นปูน แลวทําการบรรจุนํ้าปลารา
    บรเิวณบรรจสุกปรก ใกลกบัวตัถดุบิในการผลติ
และบริเวณเตาตมปลารา ซึ่งสามารถปนเปอน
ลงในนํ้าปลาราได

    ควรวางภาชนะบนโต ะที่ สู งจากพื้ นอย  างน อย
๑๕ เซนติเมตร เพ่ือปองกันการปนเปอนนํ้าปลารา
    ควรแยกสัดสวนพ้ืนที่ใหชัดเจน และกําหนดเสนทาง
ระหวางวัตถุดิบในการผลิตบริเวณเตาตมปลารา และ
บริเวณบรรจุ ไมใหปะปนกัน เพื่อปองกันการปนเปอน
นํ้าปลารา

ข้ันตอนการผสม และปรุงรส
    บ อต ม บ อพัก และบอปรุงรส ไม มีการ
ทําความสะอาด มีคราบเกลือเกาะ รวมทั้งไมมี
การปองกันการปนเปอนจาก ฝุน สัตว และแมลง
นําโรค โดยเฉพาะบอพักที่ตองท้ิงไวใหเย็นไมมี
การปกปดใหมิดชิด
    การใชสายยางในการยายนํา้ปลาราจากบอพกั
ไปบอปรุงรส ซ่ึงมีความยาวมากและยากตอการ
ทําความสะอาด สายยางบางสวนมีการชํารุด
และไมสะอาด ทาํใหเกิดปนเปอนลงในนํา้ปลาราได
    การใชปมดูดนํ้าปลารา ไมมีการตรวจสอบ
หรือทําความสะอาดกอนหรือหลังการใชงาน
ในระหวางวนัซึง่อาจมีการรัว่ซมึของนํา้มนัเครือ่ง
หรือทําใหเกิดปนเปอนลงในนํ้าปลาราได

    ควรกาํหนดวนัสาํหรบัการทาํความสะอาดบอตม บอพัก
และบอปรุงรส อยางนอย ๑ คร้ัง/สัปดาห หรือตอง
ทําความสะอาดกอนและหลังใชงานอยางสมํ่าเสมอ และ
ในบอพกัปลารา ควรมอีปุกรณปกปดอยางมิดชดิ เพือ่ไมให
เกิดการปนเปอนจาก ฝุน สัตวและแมลงนําโรค
    ควรตรวจสอบการชํารุด เสียหาย และทําความสะอาด
หลังใชงานทุกคร้ัง รวมทั้งมีการบํารุงรักษาและเปลี่ยน
สําหรบัอปุกรณทีช่าํรดุ และควรจดัเกบ็ใหสงูจากพืน้ อาจมี
มาตรการหรือวิธีการปองกันการปนเปอน เชน แขวนไว
ดวยรอกหรือลอ
    ควรทําความสะอาดปมดูดนํ้าปลาราหลังการใชงาน
ในระหวางวัน



๒๐

ปญหาที่พบ แนวทางการแกไข

    การใชสายยางในการบรรจุ ซ่ึงมีความยาว
มากและยากตอการทําความสะอาด สายยาง
บางสวนมีการชํารุดและไมสะอาด ทําใหเกิด
ปนเปอนลงในนํ้าปลาราได

    ควรตรวจสอบการชํารุด เสียหาย และทําความสะอาด
หลังใชงานทุกครั้ง โดยใชคลอรีนฆาเชื้อ

การบันทึกและการจัดเก็บ
    ไมมกีารบนัทกึ แหลงทีม่าและปรมิาณการใช
วัตถดุบิ วนัเดอืนปทีผ่ลิต จํานวนปริมาณการผลติ
การสะสมและการแบงบรรจุ ทําใหไมสามารถ
สอบกลับสินคาไดหากสินคามีปญหา
    สถานที่จัดเก็บ ท้ังตัววัตถุดิบและผลิตภัณฑ
ไมสะอาด ไมมีการปองกันการปนเปอน รวมท้ัง
ปองกันแมลงและสัตวนําโรค

   บันทึก แหลงที่มาและปริมาณการใชวัตถุดิบ วันเดือนป
ที่ผลิต จํานวนปริมาณการผลิต การสะสมและการแบง
บรรจุ โดยเก็บขอมูลไวไมนอยกวา ๒ ป

   สถานที่เก็บตองแยกออกเฉพาะ มีความมั่นคง สะอาด
มีมาตรการการปองกันการปนเป อนและปองกันแมลง
และสัตวนําโรค

        ๔) สุขอนามัยของผูปฏิบัติงาน

ปญหาที่พบ แนวทางการแกไข

     ไมมีการกําหนดกฎระเบียบและฝกอบรม
ผู  ป ฏิ บัติ ง าน เกี่ ย ว กับ สุขอนา มัยที่ ดี และ
ความปลอดภั ย ในการปฏิบั ติ ง าน  ทํ า ให 
การปฏิบัติงานไมถูกสุขลักษณะ

   สถานประกอบกิจการตองกําหนดกฎระเบียบเร่ือง
การควบคุมสุขลกัษณะสวนบุคคล จัดอบรมใหผูปฏบิตังิาน
และควบคุมการปฏิบัติของผูปฏิบัติงานอยางเครงครัด

     ไมมีการตรวจสุขภาพผูปฏิบัติงานประจําป
รวมท้ังไมมีการตรวจสอบการเจ็บปวยระหวาง
การผลิต

   ผูปฏิบัติงานที่เขาใหม ตองมีใบรับรองแพทยยืนยัน
ผลการตรวจสุขภาพ และควรตรวจสอบการเจ็บปวย
ของผูปฏิบัติงานอยางสมํ่าเสมอ หากพบวาผูปฏิบัติงาน
มบีาดแผล หรอืทองเสยี ควรพจิารณาใหปฏิบัตงิานในสวน
ท่ีไมสัมผัสกับผลิตภัณฑหรือภาชนะบรรจุโดยตรง หรือ
ถาเปนบาดแผลควรปดดวยพลาสเตอรที่สะอาดและสวม
ถุงมือ



๒๑

บทที่ ๓ การขอใบอนุญาต
กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวของ

        ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง กิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพ
พ.ศ. ๒๕๕๘ ขอ ๓ (๒) กําหนดใหการผลิต สะสม หรือแบงบรรจุ ปลารา ปลาสม
ปลาจอม เปนกจิการทีเ่ปนอนัตรายตอสขุภาพ โดยอาศยัอาํนาจตามความในมาตรา ๓๑
แหงพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ ซึ่งผู ประกอบการตองยื่นขอ
ใบอนุญาตกอนดําเนินกิจการหรือกอนวันหมดอายุตอเจาพนักงานทองถิ่น ตาม
มาตรา ๕๕ โดยมีรายละเอียดดังนี้

๓.๑ การขอใบอนุญาต และบทกําหนดโทษ

การขอใบอนุญาต
        ๑) ผูประกอบกจิการยืน่คาํขอพรอมหลกัฐานตามทีร่าชการสวนทองถิน่กาํหนด
(เทศบาลหรือองคการบริหารสวนตําบลท่ีสถานประกอบกิจการของทานต้ังอยู)
ตอเจาพนักงานทองถ่ิน
        ๒) เจาพนักงานทองถ่ินพิจารณาคํารอง ภายใน ๑๕ วัน
        ๓) เจาพนักงานทองถิ่นมอบใหเจาพนักงานสาธารณสุขตรวจสถานที่ดาน
สุขลักษณะ พิจารณาภายใน ๓๐ วัน
        ๔) เจาพนักงานทองถ่ินออกใบอนุญาต เมื่อเห็นวาถูกสุขลักษณะ
บทกําหนดโทษ
        ๑) ผูประกอบกิจการท่ีดําเนินกิจการโดยไมมีใบอนุญาต (มาตรา ๗๑) หรือ
ฝาฝนขอกําหนด หลักเกณฑและเงื่อนไขของทองถิ่น (มาตรา ๗๓) ตองระวางโทษ
จําคุกไมเกินหกเดือน หรือปรับไมเกิน ๕๐,๐๐๐ บาท หรือทั้งจําทั้งปรับ
        ๒) ผูประกอบกิจการท่ีไดรับใบอนุญาตไมปฏิบัติตามเงื่อนไขในใบอนุญาต
ตองระวางโทษปรับไมเกิน ๑๐,๐๐๐ บาท (มาตรา ๗๖)



๒๒

๓.๒ กฎหมายท่ีใหอํานาจการอนุญาต และมาตรฐานที่เกี่ยวของ

๓.๓ ข้ันตอน ระยะเวลา และสวนงานที่รับผิดชอบ 

ลําดับ

๑
๒

๓
๔
๕
๖
๗
๘

                                            ขอกฎหมาย

พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕
กฎกระทรวงกําหนดหลักเกณฑ วิธีการ และมาตรการในการควบคุมสถานประกอบกิจการ
ท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ พ.ศ. ๒๕๔๕
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องกิจการท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ พ.ศ. ๒๕๕๘
พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร พ.ศ. ๒๕๒๒
กฎกระทรวงกําหนดประเภทอาคารควบคุมการใช พ.ศ. ๒๕๕๒
พระราชบัญญัติผังเมือง พ.ศ. ๒๕๑๘
ขอบัญญัติ/เทศบัญญัติ ... (ระบุตามที่สวนราชการออกขอกําหนดของทองถิ่นที่บังคับใชในพื้นที่)
กฎหมายอื่นๆ ที่เกี่ยวของ ... (ระบุตามกฎหมายที่เกี่ยวของกับกิจการการนั้นๆ)
มาตรฐานสินคาเกษตร : ปลารา (มกษ. ๗๐๒๓-๒๕๖๑)
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน : ปลารา (มผช. ๓๗/๒๕๕๗)
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน : ปลาสม (มผช. ๒๖/๒๕๕๗)
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน : ปลาราบอง (มผช. ๑๓๒/๒๕๕๖)
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน : ปลาราผง (มผช. ๑๓๔/๒๕๕๗)
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน : นํ้าปลารา (มผช. ๑๓๔๖/๒๕๕๗)
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน : ปลารากอน (มผช. ๑๓๕/๒๕๕๗)

(ระบุตามบริบทของทองถิ่น แตตองไมเกินระยะเวลาที่กฎหมายกําหนดไว)

ที่ ประเภทข้ันตอน หมายเหตุระยะเวลา
สวนงาน/
หนวยงาน

ที่รับผิดชอบ

รายละเอียดของขั้นตอน
การบริการ

การตรวจสอบ
เอกสาร

๑)

การตรวจสอบ
เอกสาร

๒)

    ผู ขอรับใบอนุญาตยื่นคําขอ
ต ออายุ ใบอนุญาตประกอบ
กิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพ
(แต ละประเภทของกิจการ)
พรอมหลักฐานที่ทองถิ่นกําหนด

๑๕ นาที
(ตัวอยาง)

๑ นาที
(ตัวอยาง)

ระบุฝาย
ที่รับผิดชอบ

โดยตรง

ระบุฝาย
ที่รับผิดชอบ

โดยตรง

    เจ าหนาท่ีตรวจสอบความ
ถูกต องของคําขอ และความ
ครบถวนของเอกสารหลักฐาน
ทันที
    กรณี ไมถูกตอง/ครบถวน
เจาหนาที่แจงตอผูยื่นคําขอให

หากผูขอตออายุใบ
อนุญาตไมแกไข
คําขอหรือไมสง
เอกสารเพิ่มเติมให
ครบถวน ตามที่
กําหนดในแบบ



๒๓

ที่ ประเภทข้ันตอน หมายเหตุระยะเวลา
สวนงาน/
หนวยงาน

ที่รับผิดชอบ

รายละเอียดของขั้นตอน
การบริการ

๓)

๔)

แกไข/เพิ่มเติมเพื่อดําเนินการ
หากไมสามารถดําเนินการไดใน
ขณะนั้น ใหจัดทําบันทึกความ
บกพรองและรายการเอกสารหรือ
หลักฐานยืน่เพิม่เติมภายในระยะ
เวลาที่กําหนด โดยใหเจาหนาที่
และผูยืน่คาํขอลงนามไวในบนัทกึ
นั้นดวย

บนัทกึความบกพรอง
ใหเจาหนาที่สงคืน
คําขอและเอกสาร
พรอมแจงเปน
หนังสือถึงเหตุแหง
การคืนดวย 
และแจงสิทธิในการ
อุทธรณ 
(อุทธรณตาม พ.ร.บ.
วิธีปฏิบัติราชการ
ทางปกครอง
พ.ศ. ๒๕๓๙)

การพิจารณา เจาหนาที่ตรวจดานสุขลักษณะ
    กรณีถูกตองตามหลักเกณฑ
ดานสุขลักษณะ เสนอพิจารณา
ออกใบอนุญาต
    กรณีไมถกูตองตามหลกัเกณฑ
ดานสขุลกัษณะ แนะนาํใหปรบัปรงุ
แกไขดานสุขลักษณะ

๒๐ วัน
(ตัวอยาง)

๘ วัน
(ตัวอยาง)

ระบุฝาย
ที่รับผิดชอบ

โดยตรง

กฎหมายกําหนด
ภายใน ๓๐ วัน
นับแตวันที่เอกสาร
ถกูตองและครบถวน
(ตาม พ.ร.บ.
การสาธารณสุข
พ.ศ. ๒๕๓๕ มาตรา
๕๖ และ พ.ร.บ.
วิธีปฏิบัติราชการ
ทางปกครอง
(ฉบับที่ ๓)
พ.ศ. ๒๕๕๗)

การแจงผล
การพิจารณา

การแจงคําสั่งออกใบอนุญาต/
คําสั่งไมอนุญาต
    ๑. กรณีอนุญาต
        มีหนังสือแจงการอนุญาต
แก ผูขออนุญาตทราบเพื่อมารับ
ใบอนุญาตภายในระยะเวลาที่
ทองถิ่นกําหนด หากพนกําหนด
ถอืวาไมประสงคจะรบัใบอนญุาต
เวนแตจะมีเหตุหรือขอแกตัวอัน
สมควร

ระบุฝาย
ที่รับผิดชอบ

โดยตรง

ในกรณทีีเ่จาพนกังาน
ทองถ่ิน ไมอาจออก
ใบอนุญาตหรือยัง
ไมอาจมีคําสั่งไม
อนุญาตไดภายใน
๓๐ วัน นับแตวันที่
เอกสารถูกตองและ
ครบถวน ใหขยาย
เวลาออกไปไดอีก
ไมเกิน ๒ ครั้งๆ ละ



๒๔

ที่ ประเภทข้ันตอน หมายเหตุระยะเวลา
สวนงาน/
หนวยงาน

ที่รับผิดชอบ

รายละเอียดของขั้นตอน
การบริการ

๕) -

    ๒. กรณีไมอนุญาตใหตออายุ
ใบอนุญาต
        แจงคําสั่งไมอนุญาตใหตอ
อายุใบอนุญาตประกอบกิจการ
ทีเ่ปนอันตรายตอสขุภาพ (ในแตละ
ประเภทกิจการ) แกผูขอตออายุ
ใบอนุญาตทราบ พรอมแจงสิทธิ
ในการอุทธรณ

ไมเกิน ๑๕ วัน
และแจงใหผูยื่น
คําขอทราบภายใน
๗ วันนับแตวันที่
พิจารณาแลวเสร็จ
ทัง้นีห้ากเจาพนกังาน
ทองถิน่พจิารณายงัไม
แลวเสรจ็ ใหแจงเปน
หนังสอืใหผูยืน่คําขอ
ทราบถึงเหตุแหง
ความลาชาทกุ ๗ วนั
จนกวาจะพิจารณา
แลวเสร็จ พรอม
สําเนาแจง ก.พ.ร.
ทราบทุกครั้ง

    ชําระคาธรรมเนียม (กรณีมี
คําสั่งอนุญาตตออายุใบอนุญาต)
    ผู  ขออนุญาตมาชํ า ระค  า
ธรรมเนียมตามอัตราและระยะ
เวลาท่ีท องถิ่นกําหนด (ตาม
ประเภทกิจการที่เปนอันตราย
ตอสุขภาพที่มีข อกําหนดของ
ทองถิ่น) พรอมรับใบอนุญาต 

๑ วัน
(ตัวอยาง)

ระบุฝาย
ที่รับผิดชอบ

โดยตรง

กรณีไมชําระตาม
ระยะเวลาที่กําหนด
จะตองเสียคาปรับ
เพิม่ข้ึนอีกรอยละ ๒๐
ของจํานวนเงินที่
คางชําระ)

ระยะเวลาดาํเนนิการรวม ๓๐ วนั



๒๕

๓.๔ รายการเอกสารหลักฐานประกอบการยื่นคําขอ

๑) เอกสารยืนยันตัวตนท่ีออกโดยหนวยงานภาครัฐ
 (๑) บัตรประจําตัวประชาชน
 (๒) สําเนาทะเบียนบาน
๒) เอกสารอ่ืน ๆ สําหรับยื่นเพิ่มเติม
 (๑) สาํเนาเอกสารสิทธิ ์หรอืสัญญาเชา หรือสทิธอิืน่ใด ตามกฎหมายในการ
ใชประโยชนสถานท่ีท่ีใชประกอบกิจการในแตละประเภทกิจการ
 (๒) หลักฐานการอนุญาตตามกฎหมายวาดวยการควบคุมอาคารท่ีแสดงวา
อาคารดังกลาวสามารถใชประกอบกิจการตามที่ขออนุญาตได
 (๓) สําเนาใบอนุญาตตามกฎหมายอื่นที่เกี่ยวของในแตละประเภทกิจการ
เชน ใบอนญุาตตาม พ.ร.บ. โรงงาน พ.ศ. ๒๕๓๕ พ.ร.บ. ควบคมุอาคาร พ.ศ. ๒๕๒๒
พ.ร.บ. โรงแรม พ.ศ. ๒๕๔๗ พ.ร.บ. การเดินเรอืในนานนํา้ไทย พ.ศ. ๒๕๔๖ เปนตน
 (๔) เอกสารหรือหลักฐานเฉพาะกิจการที่กฎหมายกําหนดใหมีการประเมิน
ผลกระทบ เชน รายงานการวิเคราะหผลกระทบสิ่งแวดลอม (EIA) รายงานการ
ประเมินผลกระทบตอสุขภาพ (HIA)
 (๕) ผลการตรวจวัดคุณภาพดานสิ่งแวดลอม (ในแตละประเภทกิจการ
ที่กําหนด)
 (๖) ใบรับรองแพทยและหลักฐานแสดงวาผานการอบรมเรื่องสุขาภิบาล
อาหาร (กรณียื่นขออนุญาตกิจการท่ีเกี่ยวของกับอาหาร)

๓.๕ คาธรรมเนียม

 อัตราคาธรรมเนียมตออายุใบอนุญาตประกอบกิจการท่ีเปนอันตรายตอ
สขุภาพ ฉบบัละไมเกิน ๑๕,๐๐๐ บาท ตอป (คดิตามประเภทและขนาดของกจิการ)
(ระบุตามขอกําหนดของทองถ่ิน)



๒๖

แผนภูมิ แสดงข้ันตอนการย่ืนขอใบอนุญาต



๒๗

บรรณานุกรม

กระทรวงวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหง
        ประเทศไทย (วว.). รายงานฉบับสมบูรณโครงการหมูบานแมขาย
        วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี : หมูบานแปรรูปผลิตภัณฑนํ้าปลาราปรุงรส
        และปลาราผงอบแหง. [ม.ป.ป.].
กรมอนามัย สํานักสุขาภบิาลอาหารและนํา้. (๒๕๕๗). คูมอืวชิาการสขุาภบิาลอาหาร
        สําหรับเจาหนาที่ (Principles of food Sanitation Inspector). 
        พิมพครั้ง ๒. โรงพิมพศูนยสื่อและสิ่งพิมพแกวเจาจอม. [ม.ป.ป.]. 
กรมอนามยั สํานักอนามยัสิง่แวดลอม. (๒๕๕๗). คูมอืการปฏบิตังิาน ควบคมุกจิการ
        ที่เปนอันตรายตอสุขภาพสําหรับเจาหนาที่ผูปฏิบัติงาน. พิมพครั้งที่ ๔. 
        โรงพิมพสํานักงานพระพุทธศาสนาแหงชาติ. [ม.ป.ป.].
ม.ร.ว. คึกฤทธิ์ ปราโมช คึกฤทธิ์. (๒๕๔๑). พอครัวหัวปาก. สํานักพิมพสยามรัฐ.
        [ม.ป.ป.].
ศูนยบริหารกฎหมายสาธารณสุข กรมอนามัย.(๒๕๕๘). คูมือพระราชบัญญัติ
        การสาธารณสุขสาระนารูสําหรับประชาชน. พิมพครั้งที่ ๑. 
        โรงพิมพชุมนุมสหกรณการเกษตรแหงประเทศไทย จํากัด. [ม.ป.ป.].
สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา สํานกัอาหาร. (๒๕๔๕). ปญหาและแนวทาง
        การแกไขการผลิตนํ้าปลา. พิมพคร้ังที่ ๑. โรงพิมพชุมนุมสหกรณการเกษตร
        แหงประเทศไทย จํากัด. [ม.ป.ป.].
ขาวไทยพีบีเอส. (๒๕๕๖). “ปลาฮก" ภูมิปญญาจากสายนํ้าในกัมพูชา. (ออนไลน).
        แหลงที่มา https://news.thaipbs.or.th/content/194379. 
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        E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2/.
        สืบคนเมื่อ ๑๒ มิถุนายน ๒๕๖๑



๒๘

ภาคผนวก

(ราง) คําแนะนําของคณะกรรมการสาธารณสุข
เรื่อง การผลิต สะสม หรือแบงบรรจุ อาหารหมักดองจากสัตว

ประเภท ปลารา ปลาสม ปลาจอม หรือผลิตภัณฑอื่นๆ ที่คลายคลึงกัน 

        ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง กิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพ
พ.ศ. ๒๕๕๘ ขอ ๓ (๒) กําหนดใหการผลิต สะสม หรือแบงบรรจุ อาหารหมักดอง
จากสัตว ประเภท ปลารา ปลาสม ปลาจอม เปนกิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพ
โดยอาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๓๑ แหงพระราชบัญญัติการสาธารณสุข
พ.ศ. ๒๕๓๕ นั้น โดยคณะกรรมการสาธารณสุขมีมติใหออกคําแนะนําของ
คณะกรรมการสาธารณสุข เรื่อง การผลิต สะสม หรือแบงบรรจุ อาหารหมักดอง
จากสัตว ประเภท ปลารา ปลาสม ปลาจอม เพื่อควบคุมดูแลมิใหเกิดผลกระทบ
ตอสุขภาพและสภาวะความเปนอยูท่ีเหมาะสมของประชาชน 
        อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๑๐(๓) แหงพระราชบญัญัติการสาธารณสุข
พ.ศ. ๒๕๓๕ คณะกรรมการสาธารณสุข จึงออกคําแนะนําตอราชการสวนทองถิ่น
ในการออกขอบัญญัติของทองถ่ิน ดังตอไปนี้
        ขอ ๑ ในคําแนะนํานี้
        “สถานประกอบกิจการ” หมายถึง สถานท่ีผลิต สะสม หรือแบงบรรจุ
อาหารหมักดองจากสัตว ประเภท ปลารา ปลาสม ปลาจอม หรือผลิตภัณฑอื่นๆ
ที่คลายคลึงกัน ยกเวนในสถานท่ีจําหนายอาหาร การเรขาย การขายในตลาด
และการผลิตเพ่ือบริโภคในครัวเรือน
        “ปลารา” หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการหมักปลากับเกลือ เติมขาวคั่ว
ที่บดละเอียด รําขาวหรือรําขาวคั่ว กอนหรือหลังการหมักปลากับเกลือ โดยมี
ระยะเวลาการหมักที่เหมาะสม เพื่อใหไดกลิ่นรสตามธรรมชาติของปลารา มีทั้ง
ที่เปนปลาราทั้งตัว ปลาราชิ้น และปลาราบด 
        “ปลาสม” หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการหมักปลากับเกลือ ขาวเจาสุก
หรือขาวเหนียวนึ่ง อาจเติมสวนผสมอ่ืน เชน กระเทียม จนมีรสเปร้ียว โดยมี
ระยะเวลาการหมักท่ีเหมาะสม เพื่อใหไดกลิ่นรสตามธรรมชาติของปลาสม



๒๙

        “ปลาจอม” หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการหมักปลากับเกลือ หรือนํ้าปลา
หรือเติมสวนผสมอื่น โดยมีระยะเวลาการหมักที่เหมาะสม เพื่อใหไดกลิ่นรสตาม
ธรรมชาติของปลาจอม
        ขอ ๒ หลักเกณฑเกี่ยวกับสถานที่ต้ัง ลักษณะอาคาร และการสุขาภิบาล
        ๒.๑ สถานประกอบกิจการตองต้ังอยูหางจากศาสนสถาน โรงพยาบาล
สถานศึกษา สถานเลี้ยงเด็ก สถานดูแลผูสูงอายุหรือผูปวยพักฟนหรือผูพิการ หรือ
สถานที่อ่ืนใดที่ตองมีการคุมครองสุขภาพของประชาชนเปนพิเศษ
        ๒.๒ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑ
ที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดยสถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด
ไมมีนํ้าขัง แฉะ และสกปรกอยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน ไมอยู
ใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ
        ๒.๓ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะ
ทีง่ายแกการบาํรุงรกัษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบตังิาน โดย
               (๑) สถานประกอบกิจการท่ีมีอาคารตองเปนอาคารที่มีความมั่นคง
แข็งแรง และเหมาะสม ที่จะประกอบกิจการที่ขออนุญาต ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคารและกฎหมายอ่ืนท่ีเกี่ยวของ
               (๒) พื้น ผนัง เพดานของอาคารผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน
เรียบ ทําความสะอาดงาย ไมดูดซับน้ําไมเปนแหลงสะสมของสิ่งสกปรกและเชื้อโรค
               (๓) แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน สําหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ
ผลิตภัณฑรอการบรรจุ และผลิตภัณฑสําเร็จรูป 
        ๒.๕ นํ้าที่ใชกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหารตองมีปริมาณและคุณภาพ
ที่เหมาะสม ไมตํ่ากวาเกณฑคุณภาพนํ้าบริโภคของกรมอนามัย
        ๒.๖ นํา้ใชในสถานประกอบกจิการนอกเหนอืจากกระบวนการผลติมปีรมิาณ
และคุณภาพที่เหมาะสม
        ๒.๗ จัดใหมีนํ้าดื่มสะอาดที่มีคุณภาพไมตํ่ากวาเกณฑคุณภาพนํ้าบริโภค
ของกรมอนามัย สําหรับผูปฏิบัติงานอยางเพียงพอทุกวัน รวมทั้งจัดใหมีสถานที่ต้ัง
ภาชนะรองรับน้ําดื่มและลักษณะการนํานํ้า มาด่ืมท่ีไมทําใหเกิดการปนเป อน
จากส่ิงสกปรก หรือสิ่งท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ



๓๐

        ๒.๘ จัดใหมอีางลางมอืพรอมสบู และมอีปุกรณทีทํ่าใหมอืแหงทีถู่กสขุอนามยั
กอนเขาสูสวนกระบวนการผลิต
        ๒.๙ สถานประกอบกจิการทีม่อีาคาร จดัใหมหีองน้ํา หองสวมและอางลางมือ
พรอมสบูเหลวหรือน้ํายาฆาเช้ือ เพื่อทําความสะอาดมือ ตามแบบและจํานวนท่ี
กําหนดไวในกฎหมายวาดวยการควบคุมอาคาร และกฎหมายอื่นที่เก่ียวของ
โดยตองแยกออกจากบริเวณในกระบวนการผลิต หรือประตูหองสวมไมเปดตรงสู
บริเวณในกระบวนการผลิตและมีการดูแลรักษาความสะอาดใหอยู ในสภาพที่
ถูกสุขลักษณะเปนประจําทุกวัน
        ๒.๑๐ สถานประกอบกิจการตองมีการปองกัน และกําจัดแมลงและสัตว
ทีเ่ปนพาหะนาํโรคใหถกูตองตามหลกัวชิาการ รวมทัง้มวีธิกีารปองกนัไมใหสตัวเล้ียง
เชน สุนัข แมว เขาไปในบริเวณท่ีผลิต มีมาตรการและการจัดการ เพื่อปองกัน
การปนเปอน ที่เกิดจากแมลงและสัตวท่ีเปนพาหะนําโรค ในผลิตภัณฑ
        ๒.๑๑ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดแมลงและสัตวที่เปน
พาหะนําโรค ใชในปริมาณท่ีเหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ผลิต มีตู เก็บ
สารเคมีและปายบงชี้ มีฉลากแสดง เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได จัดใหมี
สถานที่เก็บสารเคมี วัสดุ อุปกรณ 
        ๒.๑๒ มีการบําบัดหรือการปรับปรุงคุณภาพนํ้าเสียจากการประกอบกิจการ
รวมทั้งน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตกอนระบายสูแหลงนํ้าสาธารณะ ทั้งน้ีใหเปนไป
ตามกฎหมายวาดวยการสงเสริมและรักษาคุณภาพสิ่งแวดลอมแหงชาติ และ
กฎหมายอ่ืนที่เก่ียวของ และตองดูแลทางระบายนํ้าไมใหอุดตัน
        ๒.๑๓ จดัใหมภีาชนะรองรบัมลูฝอยทีเ่หมาะสมและเพยีงพอกบัปรมิาณและ
ประเภทมูลฝอย มีการทําความสะอาดภาชนะและบริเวณที่เก็บภาชนะนั้นอยูเสมอ
รวมทั้งมีการรวบรวมและกําจัดอยางถูกสุขลักษณะ
        ๒.๑๔ มีการจัดการขยะที่เกิดจากการกระบวนการผลิต จําพวกเศษวัตถุดิบ
จาก การตัดแตงปลา การตมปลารา และเชื้อเพลิง ตองไมอยูใกลบริเวณการผลิต
มีมาตรการการปองกันเพ่ือไมกอใหเกิดการปนเป อนกลับลงสูผลิตภัณฑและ
สิง่แวดลอม และหรือมมีาตรการในการควบคมุดูแลกาํจดัทีถ่กูตองตามหลกัสขุาภบิาล 
  



๓๑

        ๒.๑๕ มีการจัดการของเสียอันตราย ส่ิงปฏิกูลหรือวัสดุที่ไมใชแลว หรือวัสดุ
ทีเ่สือ่มคณุภาพจากกระบวนการผลติ รวมถงึวสัดอุืน่ๆ ท่ีอาจเปนอนัตรายตอสุขภาพ
ใหเปนไปตามกฎหมายวาดวยโรงงาน และกฎหมายอื่นที่เกี่ยวของ
        ขอ ๓ หลักเกณฑเกี่ยวกับความปลอดภัย อาชีวอนามัย และการปองกัน
เหตุรําคาญ 
        ๓.๑ เครื่องจักร เครื่องมือ เครื่องใช และอุปกรณ ที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ
ทําจากวัสดุ มีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความสะอาดไดงาย ตองทําจากวัสดุที่ไม
ทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค
        ๓.๒ เครื่องจักร เคร่ืองมือ เครื่องใช และอุปกรณที่ใช สะอาด กอน และ
หลังการใชงานตองทําความสะอาด ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถ
ทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง และเก็บไวในที่เหมาะสม
        ๓.๓ เคร่ืองจกัร เคร่ืองมอื เครือ่งใช และอปุกรณ รวมถึงสวติชและสายไฟตางๆ
ตองติดตั้งหรือจัดเก็บอยางเปนระเบียบเรียบรอย ปลอดภัย และตรวจตรา
ทําความสะอาด บํารุงรักษา ใหอยูในสภาพดี หากพบการชํารุด ตองหยุดใชงาน
และดําเนินการซอมแซมแกไข พรอมทั้งจัดใหมีปายหามใชหรือสัญญาณเตือน
กรณีเคร่ืองจักรชํารุดหรือขัดของ เพื่อไมใหเกิดอันตรายตอผูปฏิบัติงาน
        ๓.๔ สารหลอลื่นเครื่องจักร เครื่องมือ ตลอดจนเคมีวัตถุท่ีเกี่ยวของกับ
กระบวนการผลติตองเปนสารท่ีอนญุาตใหใชในกระบวนการผลิตอาหาร และมีปายบงชี้
        ๓.๕ โตะทีเ่กีย่วของกบักระบวนการผลติในสวนทีส่มัผัสกับอาหารตองทาํดวย
วสัดทุีไ่มเกดิสนิมทําความสะอาดงาย และไมทาํปฏกิริยิาทีอ่าจเปนอนัตรายตอผูบรโิภค
โดยมีความสูงเหมาะสมและเพียงพอในการปฏิบัติงาน
        ๓.๖ การควบคุมการทํางานในการยก แบก หาม หาบ ทูน ลาก หรือเข็น
ของหนกัของผูปฏบิตังิานตองไมเกินกวาอตัรานํา้หนักทีก่าํหนดตามกฎหมายวาดวย
การคุมครองแรงงาน ในกรณขีองหนกัเกินอตัรานํา้หนกัทีกํ่าหนดตองจดัใหม ีและใช
เคร่ืองทุนแรงที่เหมาะสมและไมเปนอันตรายตอสุขภาพ ของผูปฏิบัติงาน
        ๓.๗ สถานประกอบกิจการตองจัดวางส่ิงของใหเปนระเบียบ เรียบรอย
ปลอดภัย เปนสัดสวนและดูแลรักษาความสะอาดใหถูกตองตามสุขลักษณะ และ
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อนามัย เพ่ือใหเกิดความปลอดภัย และไมกอใหเกิดเหตุรําคาญหรือเปนอันตราย
ตอสุขภาพ
        ๓.๘ จดัใหมแีสงสวางภายในสถานประกอบกจิการทีเ่พียงพอตามลักษณะงาน
ตามกฎหมายวาดวยความปลอดภยั อาชวีอนามยั และสภาพแวดลอมในการทํางาน
และกฎหมายอ่ืนท่ีเกี่ยวของ
        ๓.๙ จดัใหมมีาตรการปองกันและระงบัอคัคภียัตามความเหมาะสม มเีสนทาง
หนีไฟ ระบบสัญญาณแจงเหตุเพลิงไหม เครื่องดับเพลิงแบบเคลื่อนยายได ระบบ
นํ้าดับเพลิง ระบบดับเพลิง หรือการฝกซอมดับเพลิงและฝกซอมอพยพหนีไฟ
        ๓.๑๐ สถานประกอบกิจการตองดําเนินการควบคุมและปองกันมิใหเกิด
ผลกระทบจนเปนเหตุรําคาญหรืออาจเปนอันตรายตอสุขภาพของผูปฏิบัติงาน
และผูอยูอาศัยบริเวณใกลเคียงหรือผูท่ีตองประสบกับเหตุนั้น
        ๓.๑๑ จัดใหมีหองพยาบาลหรือชุดปฐมพยาบาลเบ้ืองตน และพรอมใชงาน
ไดตลอดเวลา
        ขอ ๔ หลักเกณฑเกี่ยวกับการควบคุมกระบวนการผลิต 
        ๔.๑ จัดใหมกีารบันทกึ แหลงท่ีมาและปรมิาณการใชวตัถุดิบ วนัเดือนปทีผ่ลติ
จาํนวนปรมิาณการผลติ การสะสมและการแบงบรรจ ุโดยเกบ็ขอมลูไวไมนอยกวา ๒ ป
        ๔.๒ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา ตองสะอาด มีคุณภาพดี ไดจากแหลง
ทีเ่ช่ือถอืได ปลอดภยั จดัเกบ็ในภาชนะสะอาด ปองกนัการปนเปอนได แยกเกบ็เปน
สัดสวน
        ๔.๓ การผลิต การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกัน
การปนเปอนและการเสื่อมสภาพของผลิตภัณฑ รวมถึงไมกอใหเกิดผลกระทบตอ
สุขภาพอนามัยและไมเปนเหตุรําคาญตอผูอยูอาศัยใกลเคียง
        ๔.๔ ภาชนะบรรจ ุและภาชนะทีใ่ชในการขนถายวตัถุดิบ ตลอดเคร่ืองมือท่ีใช
ในการนี้ ตองอยูในสภาพที่เหมาะสม และไมทําใหเกิดการปนเปอนกับผลิตภัณฑ
ทั้งน้ีภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติกตองไดมาตรฐานตามกฎหมายวาดวยอาหาร
        ๔.๕ การพกัใหเยน็ การปรงุรส ตองมีมาตรการท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได
และดูแลรักษา ความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ
        ๔.๖ การกรอง การกวนผสม การบรรจุหรือแบงบรรจุ หรือกิจกรรมอื่นที่มี
ความเสี่ยงตอการปนเปอนตองมีมาตรการปองกันการปนเปอน 
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        ๔.๗ กระบวนการตม หรือกระบวนการแปรสภาพวัตถุดิบที่ทําใหเกิดกลิ่น
หรือควัน ตองมีมาตรการปองกันมิใหเกิดเหตุรําคาญ
        ๔.๘ ภาชนะบรรจุ ตองระบุฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง
ฉลาก และเพิ่มขอความ “ปรุงสุก กอนบริโภค” หรือขอความอื่นใดที่มีความหมาย
ใกลเคียง
        ๔.๙ การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชตามปริมาณตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร
        ขอ ๕ หลักเกณฑเกี่ยวกับสุขอนามัยของผูปฏิบัติงาน
        ๕.๑ ผู้ปฏิบัติงานตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจหรือมีบาดแผล
อันอาจกอใหเกิดการปนเปอนของผลิตภัณฑ และมีการตรวจสุขภาพประจําป
        ๕.๒ ผูปฏิบัติงานในกระบวนการผลิตทุกคน ขณะปฏิบัติงานตองปฏิบัติ
ดังตอไปนี้
              (๑) สวมเสื้อผาที่สะอาด เสื้อมีแขนที่สามารถปองกันการปนเปอนสู
ผลิตภัณฑได
              (๒) ตัดเล็บมือใหสั้นอยูเสมอ ลางมือใหสะอาดทุกคร้ัง กอนและหลัง
การปฏิบัติงาน ควรสวมหมวกคลุมผมและถุงมือทุกครั้งขณะปฏิบัติงาน
              (๓) ไมสวมเครื่องประดับตางๆเพื่อปองกันการปนเป อน และไมให
เปนแหลงสะสมของเชื้อโรค เวนแตมีการสวมถุงมือขณะปฏิบัติงาน
              (๔) ในกรณีท่ีมีบาดแผลตองใชที่ปดแผลชนิดกันนํ้า และสวมถุงมือทับ
อีกช้ันขณะปฏิบัติงาน โดยถุงมือตองอยูในสภาพสมบูรณ สะอาด ทําดวยวัสดุที่ไมมี
สารละลายหลุดออกมาปนเปอนผลิตภัณฑ
              (๕) ไมบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม ไมสูบบุหรี่ ในบริเวณปฏิบัติงาน
เกี่ยวกับการผลิต
        ๕.๓ ผูปฏิบัติงานมีความรูเกี่ยวกับ
สุขอนามัยที่ดี และความปลอดภัยในการ
ปฏิบัติงาน
        ๕.๔ ผูไมเกีย่วของกับกระบวนการ
ผลติหรอืบคุคลภายนอกทีเ่ขาไปในบรเิวณ
การผลิต ตองปฏิบัติตัวเชนเดียวกัน
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