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        การผลิตปลารา ปลาสม ปลาจอม เปนหน่ึงในกิจการท่ีเปนอันตราย
ตอสขุภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เรือ่ง กจิการทีเ่ปนอนัตรายตอสุขภาพ
พ.ศ. ๒๕๕๘ ขอ ๓ (๒) การผลิต สะสม หรือแบงบรรจุ อาหารหมัก ดอง จากสัตว
ไดแก ปลารา ปลาเจา กุงเจา ปลาสม ปลาจอม แหนม หมํ่า ไสกรอก กะป นํ้าปลา
หอยดอง นํ้าเคย นํ้าบูดู ไตปลา หรือผลิตภัณฑอื่นๆ ที่คลายคลึงกัน ตามความ
ในมาตรา ๓๑ แหงพระราชบัญญัตกิารสาธารณสขุ พ.ศ. ๒๕๓๕ และสถานประกอบ
กิจการปลารา ปลาสม ปลาจอมมีกระบวนการผลิต หรือกรรมวิธีการผลิตท่ีอาจ
กอใหเกิดปญหามลพิษดานสิ่งแวดลอม ซึ่งอาจสงผลตอสุขภาพของผูปฏิบัติงาน
ผูบริโภค รวมทั้งทําใหเกิดเหตุรําคาญในบริเวณใกลเคียงได จึงมีความจําเปนตอง
มีแนวทางในการดําเนินการประกอบกิจการที่ถูกตองตามหลักวิชาการ เพ่ือปองกัน
การปนเปอนในผลติภัณฑ ทาํใหไดผลติภณัฑทีส่ะอาด ปลอดภยั และไมสงผลกระทบ
ตอส่ิงแวดลอม

        สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย จึงไดศึกษากระบวนการผลิต
ปลารา ปลาสม ปลาจอม ท้ังในดานสุขลักษณะที่ดีในการผลิต รวมทั้งการจัดการ
ควบคุมผลกระทบตอสุขภาพและสิ่งแวดลอมที่จะเกิดขึ้น โดยจัดทําเปนแนวทาง
ในการควบคุมการประกอบกิจการ ซึ่งหวังเปนอยางยิ่งวาคูมือวิชาการเลมนี้จะเปน
ประโยชนตอเจาพนักงานทองถิ่น ผูปฏิบัติงาน ประชาชนทั่วไป รวมทั้งผูประกอบ
กจิการในการนาํไปประยกุตใชเปนแนวทางการปฏบิติัทีถ่กูตอง และเปนองคความรู
ดานสุขาภิบาลอาหาร
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บทที่ ๑ ขอมูลทั่วไป

๑.๑ ความเปนมา

        ปลารา ปลาสม ปลาจอมถือเปนภูมิปญญาอาหารท่ีสืบทอดกันมาหลาย
ชั่วอายุของไทย และเปนอาหารท่ีแพรหลายในเอเชียอาคเนยในดินแดนที่เคยมี
วฒันธรรมมอญ-เขมร ไดแก เวยีดนาม กมัพชูา และลาว เมือ่ประมาณสองสามพนัป
ที่แลว ทําใหการคงอยูของปลารา ปลาสม ปลาจอมมีอยูใหเห็นในทุกวันนี้ ปลารา
เกิดจากธรรมชาติหลายประเทศในเอเชียอาคเนยอยูในเขตมรสุม ซ่ึงในฤดูนํ้าหลาก
จะมีปลามากจนกินไมหมดจึงใสเกลือเก็บไวเลยเกิดเปนปลารา ซ่ึงทางโบราณคดี
ปลาราเปนสิ่งกําหนดขอบเขตวัฒนธรรมมอญ-เขมร และเปนสวนหนึ่งของ
กรรมวิธีถนอมอาหาร

        ปลาราเปนปลาที่หมักดวยเกลือใสขาวคั่วหรือรํา ซ่ึงในภาษาอีสาน และใน
ภาษาลาวจะเรยีกวา “ปลาแดก” คาํวา “แดก” เปนกริยิาอยางหนึง่แปลวา การอัด
หรือการยัดสิ่งของเขาไปในภาชนะจนแนน และยังใชเปนกิริยาอยางหนึ่งในการ
รับประทานอาหารดวย ชาวเขมรในกัมพูชาเรียกปลาราวา “ปลาฮก” และมีอาหาร
คลายปลาสมเรียกวา “ปลาอ็อก” ชาวเวียดนามจะเรียกปลาราวา “มาม” หรือ
“หมํ่า” สวนในภาษามอญเรียกปลาราวา “ทะแมง” จะเห็นไดวาปลารามีความ
สําคัญตอวัฒนธรรมอาหารและเศรษฐกิจ ท้ังในอดีตและปจจุบัน

๑



๒

๑.๒ สวนประกอบสําคัญ ประเภท และชนิดของปลารา ปลาสม และปลาจอม

        ๑.๒.๑) การทําปลารา ไดแก 
                  ๑) ปลา ปลาราทําจากปลาชนิดไมมีพิษ ไมมีสารตกคางที่เปน
อันตรายตอสุขภาพและมีคุณภาพเหมาะสมสําหรับการบริโภค โดยทั่วไปทําจาก
ปลานํ้าจืด เชน ปลากระด่ี ปลาสรอย ปลาชอน ปลาดุก ปลานิล ปลาเบญจพรรณ
หรือปลาทะเล เชน ปลาจวด ปลาไลกอ หรือปลาปากคม
                  ๒) เกลือ เปนเกลือท่ีสะอาด ไมพบสิ่งแปลกปลอม
                  ๓) รําขาว รําขาวคั่ว และขาวคั่ว สะอาด ใหม ไมมีกลิ่นเหม็นหืน
และไมมีแมลง หรือชิ้นสวนแมลง เชน มอด รวมท้ังส่ิงแปลกปลอมเชน กรวด
ทราย
        ๑.๒.๒) การทําปลาสม และปลาจอม ไดแก
                  ๑) ปลา ปลาทีใ่ชทาํปลาสม ปลาจอมจะเปนปลานํา้จืด (ปลาทะเล
ก็ทําไดเชนกัน) โดยอาจเปนปลามีเกล็ดหรือไมมีเกล็ดก็ได แตทั่วไปนิยมใชปลา
ที่ลําตัวแบนหรือคอยขางแบน มีเนื้อมาก เนื้อติดมันเปนบางสวน เนื้อปลาเหนียว
ไมยุ ยงาย และมีสีขาวอมชมพู ไดแก ปลาตะเพียน ปลานวลจันทร ปลาเทโพ
ปลายี่สก และปลากราย เปนตน จะเปนที่นิยมนํามาทําปลาสม สวนปลาจอม
มีวัตถุดิบหลัก คือ ปลาขนาดเล็กชนิดตางๆ ไดแก ปลาซิว ปลาอีด ปลาสรอย
เปนตน ซึ่งเปนปลาท่ีนิยมนํามาทําปลาจอม และเปนปลาท่ีมีกางหรือกระดูกออน
สวนปลาที่มีขนาดใหญกวาปลาซิว และปลาที่มีกางหรือมีกระดูกแข็งจะไมนิยม
นํามาทําเปนปลาจอม
                  ๒) เกลือ อาจใชเปนเกลือสมุทรหรือเกลือสินเธาว (เกลือเหมือง)
แตปจจุบัน นิยมใชเกลือสินเธาวมากที่สุด เพราะหาไดงาย และราคาถูก โดยเกลือ
ทําหนาที่ยับย้ังการเติบโตของจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเนา แตไมมีผลตอจุลินทรีย
ที่ทนเค็มไดดี โดยเฉพาะจุลินทรียประเภทผลิตกรด นอกจากนั้นเกลือยังมีหนาที่
รักษาเน้ือสัมผัส และเพิ่มรสเค็มใหแกเนื้อปลา
                  ๓) ขาวสุก (ขาวจาว หรือขาวเหนียว) ถือเปนแหลงแปงหรือ
แหลงอาหารที่สําคัญของจุลินทรียประเภทผลิตกรด หากไมใสจะทําใหเกิด
ความเปรี้ยวนอยหรือเนื้อปลาจะไมมีรสเปร้ียวเลย เพราะจุลินทรียประเภทผลิต



๓

กรดจะมีนอย หรือไมสามารถเจริญเติบโตได นอกจากนั้นขาวสุกยังทําหนาที่ชวย
ดับกลิ่นคาวปลารวมดวย เมื่อจุลินทรียยอยแปง และผลิตกรดออกมา แลวซึมผาน
เขาสูเนือ้ปลาจะทาํใหเนือ้ปลามรีสเปร้ียว ยิง่หมกัไวนานความเปรีย้วจะเพิม่ขึน้เรือ่ยๆ
และจะหยุดเปรี้ยวจนกวาจุลินทรียยอยแปงจนหมด ดังนั้นความเปร้ียวจะข้ึนอยูกับ
ปรมิาณขาวสกุทีใ่ส และระยะการหมกัท้ิงไว สวนปลาจอมจะใสขาวคัว่ และนํา้ซาวขาว
เพ่ือเพ่ิมความหอม
                  ๔) กระเทียมบดละเอียด เปนวัตถุดิบที่ทําหนาที่ยับยั้งจุลินทรีย
ที่ทําใหเกิดการเนา แตไมมีผลตอจุลินทรียผลิตกรด และทําใหจุลินทรียที่ผลิตกรด
เจริญเติบโตไดรวดเร็ว นอกจากนั้นยังทําหนาที่ชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัส ชวยเพิ่ม
กลิ่นหอม ดับกล่ินคาวปลา เพิ่มรสเผ็ดเมื่อผูบริโภครับประทาน
                  ๕) สวนผสมอืน่ๆ เชน นํา้ตาล และเครือ่งปรงุรสตางๆ จะทาํหนาที่
ปรับปรุงรสชาติ และปรับปรุงเนื้อสัมผัสของเนื้อปลาไดดียิ่งขึ้น สวนปลาจอม
จะเปนน้ําปลา และผงชูรส
        ๑.๒.๓) ประเภท และชนิดของปลารา ปลาสม 
          ปลาราตามมาตรฐานผลติภัณฑชุมชน หมายถงึ ผลิตภณัฑทีไ่ดจาก
การหมักปลากับเกลือ เติมขาวคั่วท่ีบดละเอียด รําขาวหรือรําขาวคั่วในอัตราสวน
ทีเ่หมาะสม กอนหรอืหลงัการหมกัปลากบัเกลอื เพือ่ใหไดกลิน่รสตามธรรมชาตขิอง
ปลารามีทั้งที่เปนปลาราทั้งตัว ปลาราชิ้น และปลาราบด ควรทําใหสุกกอนบริโภค
ปลาราแบงตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน : ปลารา (มผช. ๓๗/๒๕๕๗) เปน
๓ ประเภท คือ
                  ๑) ปลาราตัว เปนปลาราท่ีทําจากปลาทั้งตัวที่ผ าทองควักไส
ออกแลว อาจตัดหัวปลาหรือแลแผออก
                  ๒) ปลาราชิ้น เปนปลาราท่ีทําจากปลาที่หั่นเปนชิ้น
                  ๓) ปลาราบด เปนปลาราท่ีนํามาบด



๔

        ปลาราแบงตามกรรมวิธีการผลิตและสวนผสมเปน ๒ ประเภท

        ๑) ปลาราขาวคั่ว จะมีทั้งขาวคั่วแดงหรือขาวคั่วขาว ซึ่งรสชาติของปลารา
ขาวค่ัวนั้นจะมีรสจืดกวาปลาราทางภาคอีสาน และมีรสเปรี้ยวนิดๆ การทําปลารา
ที่ทํากันอยูเปนอุตสาหกรรมนั้นจะอยูทางภาคกลางและภาคเหนือเปนสวนใหญ
สวนมากใชปลานํา้จดืท่ัวไป เชน ปลาสรอย ปลากระดี ่การทาํปลารา จะใชเกลอืผสม
โดยใชความหอมของกลิ่นขาวคั่วเปนสวนประกอบ  ซ่ึงปลาราชนิดนี้จะไมเค็ม
        ๒) ปลาราราํ จะใชราํออนในการผสมใหเกิดความหอม วธิกีารคอื นาํปลามา
หมักเกลือใหปลาแข็งตัว โดยนํารําออนท่ีคั่วใหหอมมาใสกับปลาที่หมักทิ้งไว
แลวบรรจุใหแนนใสไวในโองหรือไห เก็บไวอีกประมาณ ๖-๗ เดือนจะไดปลารา
ที่หอมกลิ่นรํา การทําปลาราชนิดนี้นิยมทํากันในภาคอีสาน นอกจากการทํา
ปลารารําแลวทางอสีานยังใชวิธกีารนีทํ้าหนังเคม็แหง รวมทัง้ปลาราอึง่ หรอืปลาแดกอึง่
อกีดวย การทาํปลาราชนดินีเ้ปนภมูปิญญาของชาวอสีาน ปลาราท่ีใชรําในการทํานัน้
เมื่อหมักนานขึ้นจะไดความหวานจากรําขาวท่ีเขากันกับปลาราไดพอดี แตปลารา
ชนิดน้ีจะมีกล่ินแรงกวาปลาราขาวคั่ว

        ปลาราแบงตามรสชาติของชาวอีสานเปน ๓ ประเภท 

        ๑) ปลาราหอม หรอืปลาแดกหอม ลกัษณะเปนปลาราทีม่กีลิน่หอม นํา้ปลารา
มีสนีํา้ตาล เนือ้ปลาอาจเปนสเีหลอืงหรอืสแีดงตามชนดิปลา ขนาดปลาทีน่ยิมใชเปน
ปลาขนาดกลาง สวนผสม ไดแก ปลา: เกลือ: ขาวค่ัวหรือรํา ในอัตราสวน ๔: ๒: ๑
หมักนานประมาณ ๖-๑๐ เดือน
        ๒) ปลารานวั ปลาแดกนวั หรอืปลาแดกตวง ลกัษณะเปนนํา้ปลารามสีน้ํีาตาล
เนื้อปลามีสีแดง เนื้อใหรสมันนัว นิยมใชปลาขนาดเล็กถึงกลาง ไดแก ปลา: เกลือ:
ขาวค่ัวหรือรํา ในอัตราสวน ๔: ๑/๒: ๑ หมักนานประมาณ ๔-๖ เดือน
        ๓) ปลาราโหนง หรือปลาแดกโหนง ลักษณะเปนปลาราที่มีกลิ่นฉุนมาก
อันเกิดจากระยะเวลาหมักที่นาน นิยมใชปลาขนาดเล็กหมัก เชน ปลาซิว ปลาหมอ
เนื้อปลามักเปอยยุย เนื้อมีสีแดงคลํ้า หมักนานมากกวา ๑ เดือน ถึง ๒ ป
        ปลาสมตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากปลา
ทีผ่านกรรมวธีิการหมกัดวยเกลอื ขาวเจาสกุหรอืขาวเหนยีวนึง่ อาจเตมิสวนผสมอืน่
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เชน กระเทียม พริกไทย จนมีรสเปรี้ยว ควรทําใหสุกกอนบริโภค ปลาสมแบงตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน : ปลาสม (มผช. ๒๖/๒๕๕๗) เปน ๓ ประเภท 
        ๑) ปลาสมตัว เปนปลาสมท่ีทําจากปลาทั้งตัวที่ผาทองควักไสออกแลว
อาจตัดหัวปลา
        ๒) ปลาสมชิ้น เปนปลาสมที่ทําจากปลาที่หั่นเปนชิ้น
        ๓) ปลาสมเสน เปนปลาสมท่ีทําจากเนื้อปลาลวนที่ห่ันเปนเสน
แตยังมีปลาสมอีกชนิดหนึ่ง ซ่ึงเรียกช่ือแตกตางออกไปตามภาษาถิ่น เชน สมฟก
แหนมปลา สมกอน เปนตน โดยการนําเน้ือปลามาบดละเอียดกอนนําไปทําปลาสม
เม่ือหมักแลวจะหอใสถุงพลาสติก หรือใบตองในลักษณะคลายแหนม
        ลักษณะของปลาสมท่ีดี มีมาตรฐานและตรงตามความตองการของผูบริโภค
คือ เนื้อปลา แข็ง ไมยุย มีสีชมพู หรือสีขาว มีกลิ่นกระเทียมและกลิ่นเปรี้ยว ออนๆ
ชิ้นปลาสมบูรณไมแยกจากกัน มีขาวเหนียวนึ่งบนตัวปลา แตกออกและแยกเปน
เมด็เตม็อยูบนตวัปลา สวนปลาสมท่ีม ีลกัษณะไมดแีละไมเปนทีย่อมรบัของผูบรโิภค
คอื น้ําหมกัปลามีสขีาวขุน มฟีอง มกีลิน่เหมน็ เนือ้ปลาและขาวเหนยีวนึง่มกีลิน่บดู
เปนตน ปลาสมจัดเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ เน่ืองจากมีโปรตีน วิตามิน
และแรธาตสุงู แตไมเหมาะตอผูปวยโรคไตและความดนัโลหติสงู เนือ่งจากมีปรมิาณ
เกลือแกงหรือ โซเดียมคลอไรด (NaCl) สูง การผลิตปลาสมในแตละพื้นที่จะมี
กระบวนการผลิตท่ีแตกตางกันไป ทําใหผลผลิตมีลักษณะที่แตกตางกันออกไปดวย
เชน ภาคเหนือและภาคอีสานนิยมใชขาวเหนียวนึ่งสุก สวนปลาสมในภาคกลาง
นิยมใชขาวสวย เปนตน

๑.๓ คุณคาทางโภชนาการ และการบริโภคอยางถูกวิธี

        ๑.๓.๑) คุณคาทางโภชนาการ ปลารามีสารอาหารครบถวนทั้ง ๕ หมู
(ดังแสดงในตารางที่ ๑) ไดแก สารอาหารประเภทคารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน
วิตามิน และเกลือแร ซึ่งมีปริมาณที่แตกตางกัน และเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑอาหาร
หมักดองประเภทอื่นๆ ไดแก ปลาเจา ปลาจอม ปลาสม นํ้าปลา และกะป
ปรากฎวาปลารามีคุณคาทางอาหารคอนขางสูงกวา โดยเฉพาะปลาราที่ทําจาก
ปลาชอนจะมโีปรตนีสงูถงึรอยละ ๑๗.๙๕ และมไีขมนัเพียงรอยละ ๖.๕๒ (ดังแสดง
ในตารางที่ ๒)
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ตารางที่ ๑ แสดงคาเฉลี่ยสารอาหารตางๆ ในปลารา ๑๐๐ กรัม 

     สารอาหาร

- คารโบไฮเดรต (กรัม)

- ไขมัน (กรัม)

- โปรตีน (กรัม)

- พลังงาน (กิโลแคลอร่ี)

- วิตามินเอ (หนวยสากล)

- วิตามิน บี – ๑ (มิลลิกรัม)

- วิตามิน บี – ๒ (มิลลิกรัม)

- ไนอะซิน (มิลลิกรัม)

- แคลเซียม (มิลลิกรัม)

- ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม)

- เหล็ก (มิลลิกรัม)

เนื้อปลารา

๑.๗๕

๖.๐๐

๑๔.๑๕

๑๑๗.๕๐

๑๙๕.๐๐

๐.๐๒

๐.๑๖

๐.๖๐

๙๓๙.๕๕

๖๔๘.๒๐

๔.๒๕

นํ้าปลารา

-

๐.๖

๓.๒

๑๘.๒

-

-

-

-

๗๖.๕

๔๒.๙

-

ที่มา : ภาควิชาชีวเคมี (คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน) 
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ตารางท่ี ๒ แสดงคณุคาทางโภชนาการของปลารา เมือ่เทยีบกับอาหารหมักดอง
ประเภทอ่ืน

ผลิตภณัฑ

ปลารา

    - ปลาชอน

    - ปลาหมอ

    - ปลากระดี่

ปลาเจา

ปลาจอม

ปลาสมฟก

นํา้ปลา

    - ปลาไสตนั

    - 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 : กองอุตสาหกรรมสัตวนํ้า

        ๑.๓.๒) การบริโภคอยางถูกวิธี 
        การบริโภคปลารา ปลาสม หรือปลาจอมใหปลอดภัย ควรคํานึงถึงเร่ือง
ดังตอไปน้ี
        - การเลือกซื้อ กรณีแบบบรรจุขวดสามารถดูตรามาตรฐานสินคา นําเลข
สารบบอาหาร (เลข อย.) ไปคนหาในทะเบียนวาขึน้ทะเบยีนจรงิ หรอืปลอมทะเบยีน
กรณีที่ไมไดบรรจุขวด ดูลักษณะทางกายภาพวามีส่ิงเจือปน และกลิ่นผิดแปลก
จากที่เคยรับประทานหรือไม โดยเลือกจากสถานที่จําหนายที่นาเชื่อถือและคุนเคย
ควรนําไปตมใหม และกรองเศษออกใสภาชนะที่สะอาด
        - การบรโิภค เมือ่รบัประทานปลารา ปลาสม หรอืปลาจอม จะไดรับแคลเซียม
แตหากทานคูกับผกัจะไดรบัแมกนีเซยีมรวมดวย ซึง่แคลเซยีมและแมกนเีซยีมจะชวย
เสริมสรางกระดูกใหแข็งแรงยิ่งข้ึน แคลเซียม แมกนีเซียมจะทํางานรวมกัน เพ่ือให
กระดูกมีความแข็งแรง ชวยปองกันภาวะกระดูกเปราะ กระดูกพรุน และชวย
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ในการเจริญเติบโต บํารุงระบบประสาท ปองกันการหดตัวของกลามเนื้อและ
กระบวนการการทํางานของอวัยวะท่ีสําคัญอ่ืนๆ ของรางกาย อีกทั้งผักจะมีสาร
แอนตี้ออกซิแดนท หรือสารตานอนุมูลอิสระชวยเสริมสรางภูมิคุ มกันรางกาย
อีกทางหนึ่ง ซึ่งไมควรรับประทานเปนประจําเพราะวาในปลารามีนํ้ายอยชนิดหนึ่ง
ชือ่ “ไทอะมิเนส” ท่ียอยวติามินบี ๑ ท่ีเปนสารจําเปนสาํหรบัเสนประสาท และผวิหนงั
ถาขาดไปจะทําใหผวิหนงัไมสดใส ดงันัน้ควรเลอืกรับประทานปลาราท่ีผานการปรุงสกุ
แลวจะดกีวา เพ่ือปองกนัเชือ้โรค และเพือ่คงคณุคาของวิตามนิบ ี๑ เอาไว
        - การปรงุอาหาร ปรุงอาหารใหสกุทัว่ถงึดวยความรอนเหมาะสม ซึง่ข้ึนอยูกบั
ชนดิ ขนาดของผลติภณัฑ ดงันัน้เพือ่ความปลอดภยัในการรับประทานปลารา ปลาสม
หรือปลาจอมผู บริโภคควรรับประทานแบบปรุงสุก ซึ่งสามารถทําลายพยาธิ
ใบไมตับได สวนการทําลายแบคทีเรียคลอสตริเดียม โบทูลินัมจะใชความรอนที่
อณุหภูมิ ๑๐๐ องศาเซลเซยีส หรืออุณหภูมินํ้าเดือดนาน ๑๐ นาที 

๑.๔ อันตรายท่ีเกิดจากการปนเปอน 

        การปนเปอนของปลารา ปลาสมหรือปลาจอม ทําใหเกิดอันตรายตอสุขภาพ
รางกายของผูบริโภคได ซึ่งอันตรายนั้นอาจแบงออกได ๓ ประเภท ดังนี้ 
        ๑.๔.๑) อันตรายทางชีวภาพ เกิดขึ้นจากส่ิงมีชีวิตท่ีกอใหเกิดโรคหรือ
เปนอันตรายตอสขุภาพได จลุนิทรยี ไวรสั และโดยเฉพาะปรสิตจาํพวกพยาธใิบไมตบั
มักพบในปลาที่ใชทําปลารา ปลาสมหรือปลาจอม การบริโภคควรปรุงใหสุก และ
การหมักควรไดระยะเวลาเหมาะสม ซ่ึงทําใหปลารา ปลาสม ปลาจอมปลอดพยาธิ
โดยปลาราควรหมักไมนอยกวา ๑ เดือน และปลาสม ปลาจอมควรหมักไมนอยกวา
๓ วัน แชแข็ง -๒๐ องศาเซลเซียส เปนเวลา ๓ วันกอนนําไปจําหนาย ซ่ึงวิธีการน้ี
จะสามารถทําลายพยาธิได 
        รวมถงึการใสสารไนเตรท ไนไตรทตามปรมิาณทีก่ฎหมายกาํหนดในบรรจภุณัฑ
ปลารา ปลาสม ปลาจอม ทีใ่ชวธิกีารบรรจแุบบสุญญากาศ เพ่ือยบัยัง้การเจริญเติบโต
ของแบคทีเรียคลอสตริเดียม โบทูลินัม (Clostridium botulinum) ซึ่งเกิดจาก
กรรมวิธีการผลิตที่ไม สะอาดทําใหเกิดการปนเป อน เชื้อน้ีจะสรางสารพิษ
ออกมาทาํใหเกดิภาวะอาหารเปนพิษ โดยสารพษิจะมผีลตอระบบประสาทท่ีควบคมุ
กลามเนื้อตางๆ ทําใหเกิดเปนอัมพาต และถาสงผลกระทบตอกลามเนื้อระบบ
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ทางเดินหายใจจะทําใหหายใจไมสะดวก อาจเปนสาเหตุใหเสียชีวิตได อันตราย
เหลานีอ้าจมาจากวตัถุดบิหรอืจากข้ันตอนตางๆ ของกระบวนการผลิตทีม่กีารปนเปอน
จากเชื้อจุลินทรีย ไวรัส หรือ ปรสิต 
        ๑.๔.๒) อันตรายทางเคมี สามารถเกิดขึ้นไดในทุกขั้นตอน นับต้ังแตการ
เพาะเล้ียง การตัดแตง การผลติ/การแปรรปู การบรรจ ุการเกบ็รกัษา และการขนสง
ตลอดจนการบริโภคของผูบริโภค ท้ังนี้อาจเปนสารเคมี เชน สารกําจัดศัตรูพืช
โลหะหนักในปลานํ้าจืดและปลาทะเล ซึ่งเปนวัตถุดิบในการทําปลารา ปลาสม
ปลาจอม ไดแก ปรอท ตะกัว่ แคดเมยีม และสารหน ูทีติ่ดมากบัดิน นํา้ สิง่แวดลอม
หรือปนเปอนมาจากกิจกรรมทางการเกษตร หรือเติมลงไปเพื่อชวยในกรรมวิธี
การผลิต ชะลอการเนาเสีย ตลอดจนเพื่อปกปด หรือบดบังความดอยคุณภาพ
ของอาหาร โดยเฉพาะสารกอมะเร็ง ชื่อ “ไนโตรซามีน” เกิดในอาหารหมักดอง
จากสตัว ซึง่ปลารา ปลาสมหรอืปลาจอมกเ็ปนหนึง่ในนัน้ สารชนดินีเ้กดิจากการหมกั
เนื้อสัตว โดยใชดินประสิว (โพแทสเซียมไนเตรท) เปนสารกันบูดและถนอมอาหาร
ซึ่งเปลี่ยนรูปไปมาระหวางไนเตรทกับไนไตรทไดโดยแบคทีเรียบางชนิด เมื่ออยูใน
รปูของไนไตรทจะทําปฏิกริยิากบัสารประกอบบางอยางในอาหารท่ีเรยีกวาสารเอมนี
(Amine) เมื่อสารสองชนิดทําปฏิกิริยาทางเคมีกันทําใหเกิด “ไนโตรซามีน”
ซึ่งเปนสารกอมะเร็ง หากใสในปริมาณที่มากเกินไปจะทําใหเกิดอันตรายตอรางกาย
และเกิดเปนโรคมะเร็งข้ึนได ซึ่งมีรายงานการศึกษาพบวาความรอนของการหุงตม
สามารถลดปรมิาณของสารไนเตรท ไนไตรท รวมทัง้ไนโตรซามีนได อกีทัง้การรบัประทาน
ปลารา ปลาสม ปลาจอมรวมกบัผกัตางๆ จะชวยลดความเปนพษิจากสารไนโตรซามนี
ไดเชนกัน 
 
 



        ๑.๔.๓) อันตรายทางกายภาพ เกิดจากการมีวัตถุปลอมปนอยูในปลารา
ปลาสมหรือปลาจอม และทําใหผูบริโภคไดรับบาดเจ็บหรือเกิดความระคายเคือง
หรืออาจทําใหการทํางานของอวัยวะตางๆ ในรางกายฉีกขาด หรือทํางานผิดปกติ
แหลงอันตรายทางกายภาพมาจากหลายแหลงดวยกัน เชน ปะปนกับวัตถุดิบ
การใชเครื่องมือที่มีคุณภาพตํ่า หรือออกแบบไมดี เกิดความผิดพลาดขึ้นในระหวาง
การผลติ เกิดจากขอบกพรองในการปฏบิตังิานของพนกังาน เปนตน โดยส่ิงปนเปอน
ที่พบไดบอย อาทิเชน เศษไม ตะปู เบ็ด เศษพลาสติก เสนผม เครื่องประดับ กรวด
หิน ดิน ทราย



๑๑

๒.๑ กระบวนการผลิตปลารา

        ๑) คดัเลอืกปลาทีมี่ขนาดพอเหมาะ ไมควรใชปลาท่ีมนีํา้หนกักวา ๑ กโิลกรมั
หรือตัวใหญมากเกินไป เพราะจะตองใชเวลาหมักนาน ควรเลือกปลาจากแหลง
ที่เช่ือถือได สดใหม
        ๒) นําปลามาลางนํ้าทําความสะอาดส่ิงที่อาจปนเปอนมากับตัวปลากอน
๑-๒ ครัง้ และมมีาตรการจดัการน้ําลางทีใ่ชทาํความสะอาดปลา กอนปลอยลงคลอง
สาธารณะ เชน มีบอรองรับเพื่อบําบัด ไดแก บอเกรอะ ถังบําบัดสําเร็จรูป เปนตน
        ๓) หากเปนปลามีเกล็ด ใหขอดเกล็ดกอน หากเปนปลามีกานครีบแข็ง
และยาว รวมถึงมีเงี่ยงปลา ซึ่งจะตองตัดกานครีบและเงี่ยงออกกอน และอาจ
ตัดหัวปลาทิ้งดวยก็ได หลังจากนั้นนําปลามาควักไสออกใหหมด กอนจะลาง
ทําความสะอาด ๒-๓ คร้ัง เศษชิ้นสวนที่เหลือจากข้ันตอนนี้ควรมีการกําจัดอยาง
ถูกวิธี เชน การฝงกลับ การนําไปทําปุยหมัก หรือทิ้งในบอเกรอะ ซ่ึงเศษชิ้นสวน
โดยเฉพาะเกล็ดปลาอาจมีตัวออนพยาธิใบไมในตับ เพื่อปองกันไมใหเกิดการ
แพรระบาด
        ๔) นําปลาที่ลางแลวใสชามหรือถังที่สะอาด พรอมเติมเกลือ และขาวคั่ว
หรือรําขาวตามสูตร กอนจะคลุกผสมกันใหท่ัว การใสขาวคั่ว หรือรําขาว อาจใส
หลังหมักหรือพรอมกันแลวแตสูตร
        ๕) นําสวนผสมท่ีคลุกไดท่ีแลวเทใสถังหมักหรือไหหมักที่สะอาด กอนจะ
รัดปดปากถังหรือไหใหแนน พรอมหมักทิ้งไวในรมนาน ๖-๑๐ เดือน หรือมากกวา
ตามขนาดของปลาท่ีใช สถานท่ีจดัเกบ็ถังหมกัหรอืไหหมักควรเปนสถานทีม่ัน่คงมีการ
ปองกัน หรือมีมาตรการปองกันการปนเปอนของผลิตภัณฑ รวมทั้งแมลงและ
สัตวนําโรค และเก็บเฉพาะผลิตภัณฑอยางเดียว

บทที ่๒ สขุลกัษณะทีด่ใีนการผลติ ปญหาและแนวทางการแกไข



๑๒

แผนผังการผลิต และของเสียท่ีเกิดจากกระบวนการผลิต

ปลาน้ําจืด

ลางน้ําใหสะอาดนํ้าลาง

นํ้าลาง

นํ้าลาง มูลฝอย

ลางน้ําใหสะอาด

ผสมเกลือ รําหรือขาวค่ัวตาม

บรรจุในถัง หรือโองดินอัดใหแนน 

เก็บไวในรม ๑ เดือนขึ้นไป หรือตามขนาดปลา

บรรจุขาย หรือ แปรรูป 

ขอดเกล็ด ตัดหัว ตัดครีบ สวนที่ไมใช

๒.๒ กระบวนการผลิตปลาสม และปลาจอม

        ๒.๒.๑) ปลาสม
                  ๑) การเตรียมวัตถุดิบคือปลา ปลาท่ีนิยมใช ส วนใหญเป น
ปลาตะเพียน และปลานวลจันทร นําปลามาขอดเกล็ด ควักไส ตัดครีบ บั้ง
ถาทําปลาสมช้ินจะตัดหัวผาครึ่งตัว หั่นเปนชิ้น 
                  ๒) ล างทําความสะอาด นํามาลางน้ําหรือลางน้ําผสมเกลือ/
นํ้าสมสายชู ๓ ครั้ง ซึ่งปลาตะเพียนจะควักเหงือกทิ้ง ขูดเลือดออกไมใหเหลือ
แลวลางดวยนํ้าเปลา ๘-๙ ครั้งถาเปนปลาสด ปลาไมสดลาง ๑๐-๒๐ ครั้ง 
เสร็จแลวลางนํ้าไหลอีกครั้ง
                  ๓) การหมัก นําปลาท่ีเตรียมเสร็จมาคลุกกับสวนผสม ไดแก
กระเทียมโขลก ขาวสุก (ขาวสวยหรือขาวเหนียวสุก) และเกลือ คลุกเคลาใหเขากัน
ยัดไปในตัวปลาเรียงในภาชนะท่ีสะอาด หอดวยถุงพลาสติกมัดปากถุงทิ้งไวหนึ่งคืน 



๑๓

แผนผังการผลิต
และของเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิต

ปลาน้ําจืด เชน ปลาตะเพียน หรือปลานวลจันทร

นํ้าลาง

นํ้าลาง

นํ้าเสีย มูลฝอย

ควักเงือกท้ิง ขูดเลือดออกโดยใชชอน

ลางดวยน้ําเปลา

ผสมเกลือ นํ้าตาล กระเทียมโขลก และขาวสุก

เก็บในภาชนะ หอดวยถุงพลาสติก มัดใหแนน

บรรจุขาย หรือ แปรรูป

ลางนํ้าผสมเกลือกับนํ้าสมสายชู

สวนท่ีไมใช
ขอดเกล็ด ควักไส ตัดครีบ บ้ัง

หรือห่ันเปนช้ิน

        ๒.๒.๒) ปลาจอม
                  ๑) การคดัแยก และทาํความสะอาด  โดยนาํปลาทีจั่บไดมาคดัขนาด
และประเภท ซึง่ปลาทีใ่ชจะเปนปลาขนาดเล็ก และเปนชนดิปลาทีม่กีางหรอืกระดกู
ไมแข็ง เชน ปลาซิว ปลาอีด และปลาสรอย เปนตน รวมทั้งคัดแยกสิ่งเจือปนตางๆ
ออก ลางทําความสะอาด ๑-๒ คร้ัง มีบางสูตรแชนํ้าซาวขาวกอนนําไปหมัก
                  ๒) การหมัก ใสเกลือ หรือนํ้าปลา อาจใสทั้งสองอยาง หมักทิ้งไว
๑-๒ วันกอนใสขาวคั่ว หรือใสรวมกันเลย รวมทั้งการปรุงรส แลวแตสูตรที่ใช
ใสในภาชนะที่สะอาด ปดใหสนิท



๑๔

๒.๓ กระบวนการผลิตนํ้าปลารา

        ๒.๓.๑) นํ้าปลารา ผลิตจากปลาทะเล
                  ๑) นําวัตถุดิบ ปลาบดผสมเกลือ ปลาโหนง (ปลาเปนตัวผสมเกลือ
นอยกวาปลาบด) และกากนํ้าปลา ตมโดยใชเวลาประมาณ ๓ ชั่วโมงครึ่ง
                  ๒) กรองเพื่อแยกกากปลา และนํ้าปลารา พักไว ๑ คืน เพ่ือใหเย็น
รอการปรุงรส ปกปดใหมิดชิด แลวนํากากปลาไปทิ้ง
                  ๓) นําน้ําปลารามาปรุงรส โดยกรองอีกคร้ัง เติมสวนผสม ไดแก
ผงชูรส และน้ําตาลตามสูตร กวนผสมใหเขากัน
                  ๔) เตรียมภาชนะบรรจุท่ีสะอาด บรรจุนํ้าปลาราที่ปรุงรสเสร็จ
ในภาชนะที่เตรียมไว นําไปจําหนาย หรือนําน้ําปลาราที่ปรุงรสเสร็จ ไปที่โรงงาน
ที่ผาน GMP เขากระบวนการตมอีกครั้ง ท้ิงไวใหเย็นแลวบรรจุขวด

แผนผังการผลิต
และของเสียท่ีเกิดจากกระบวนการผลิต

ปลาขนาดเล็ก กระดูกไมแข็ง

นํ้าลาง

นํ้าเสีย

มูลฝอย

ผสมเกลือ หรือนํ้าปลา ท้ิงไว ๑-๒ วัน

ใสขาวคั่ว ภาชนะท่ีสะอาดปดใหสนิท

บรรจุภาชนะท่ีสะอาดขาย 

ลางน้ํา ทําความสะอาด

ส่ิงปนเปอนคัดขนาด ชนิด และส่ิงปนเปอน

นํ้าลาง
ภาชนะ
และ

อุปกรณ
การผลิต



๑๕

ปลาบดผสมเกลือ ปลาโหนง และกากนํ้าปลาทิพรส

มูลฝอย

ทิ้งไวใหเย็น

 กรอง ปรุงรสตามสูตร กวนผสม

บรรจุภาชนะสะอาดขาย 

กรองแยกกาก กากปลา

ตมประมาณ ๓ ชั่วโมง ความรอน ควัน
กากเชื้อเพลิง

น้ําเสีย

น้ําลาง
ภาชนะ
และ

อุปกรณ
การผลิต

ปลาราท่ีหมักไดที่

ผสมเน้ือและน้ําปลาราอยางละครึ่ง

 ปรุงรสตามสูตร

บรรจุภาชนะปดสนิท 

กรองแยกเนื้อปลารา และนํ้าปลารา

ตม ๒–๓ ชั่วโมง ๑๐๐ องศาเซลเซียส ความรอน
นํ้าลาง
ภาชนะ
และ

อุปกรณ
การผลิต

แผนผังการผลิต
และของเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิต

        ๒.๓.๒) นํ้าปลาราผลิตจากปลานํ้าจืด
                  ๑) นําปลาราท่ีหมักไดท่ี (ปลาราที่ผานการหมักมาแลวไมตํ่ากวา
๑๐ เดือน สวนใหญจะเปนปลาขนาดใหญเพราะเนื้อเยอะ หมักยิ่งนานปลารา
จะเปอยยุยงาย) นํามาตม ๒ - ๓ ชั่วโมงในอุณหภูมิ ๑๐๐ องศาเซลเซียส 
                  ๒) หลังจากตมแลวนํามากรองจะได เนื้อปลา และนํ้าปลารา
ผสมทั้งสองอยาง อยางละครึ่ง ปรุงรส บรรจุในภาชนะที่สะอาดจะไดนํ้าปลารา
ปรุงรส อาจนําเนื้อปลาไปทําผลิตภัณฑอื่น เชน แจวบอง นํ้าพริก

แผนผังการผลิต และของเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิต



๑๖

๒.๔ ปญหาและแนวทางการแกไข

        ปลารา ปลาสม และปลาจอม เปนผลิตภัณฑที่มีปญหาเกี่ยวกับอันตราย
ทางดานจุลินทรียนอย เน่ืองจากมีปริมาณเกลือสูง ซึ่งชวยปองกันการเจริญเติบโต
ของเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคได สถานประกอบกิจการในประเทศสวนใหญ
มีกระบวนการผลิตที่ไมถูกสุขลักษณะ และมีโอกาสปนเปอนอันตรายอื่นๆ ไดแก
แบคทีเรีย พยาธิใบไมตับ โลหะหนัก ปริมาณสารไนโตรซามีน และอันตราย
ทางดานกายภาพ นอกจากน้ียังมีโอกาสปนเป อนจากแมลงและสัตวนําโรค
และสภาพแวดลอมท่ีสกปรก ทําใหเกิดความเสี่ยงจากอันตรายที่มองไมเห็นตางๆ
มากมาย ผู ประกอบกิจการจึงควรเร งดําเนินการแกไขตามแนวทางที่ เสนอ
ดังตอไปน้ี

        ๑) สถานที่ต้ัง ลักษณะอาคาร และการสุขาภิบาล

ปญหาที่พบ แนวทางการแกไข

    สถานท่ีตั้งไมเหมาะสม อยูใกลแหลงที่อาจ
กอใหเกิดการปนเป อนเขาไปในอาคาร หรือ
สถานทีผ่ลติ และมผีลตอผลิตภัณฑ เชน สถานท่ี
ที่มีฝุ น เขมา ควัน ไมอยู ใกลเคียงกับสถานที่
นารงัเกยีจ เชน บรเิวณเพาะเล้ียงสัตว แหลงเก็บ
หรือกําจัดขยะ

    ควรหามาตรการปองกันเพ่ือไมใหเกิด หรือลดการ
ปนเปอนเขาไปในอาคาร หรือสถานที่ผลิต และมีผลตอ
ผลิตภัณฑ เชน การมีที่กั้นปองกัน ฝุน เขมา ควัน หรือ
สัตวเขามาบริเวรสถานที่ผลิต
    ควรมีการทําความสะอาดบริเวณรอบสถานที่ผลิต
ใหสะอาดอยูเสมอ โดยเฉพาะเพดานที่เปนแหลงสะสม
ของหยากไย เพื่อไมใหเปนแหลงเพาะพันธุ ของสัตว
หรือแมลงนําโรค

    พ้ืนอาคาร บริเวณปรุงผสม และบรรจุมีการ
สึกกรอนของปูน เปนหลุมเปนบอทําใหยาก
ตอการทาํความสะอาด และเปนแหลงสะสมของ
เช้ือโรค

    ควรมีการปรับปรุงและซอมแซมพ้ืนทีเ่ปนประจาํ รวมทัง้
มกีารทาํความสะอาดหลงัการทาํงานทกุครัง้ เพือ่ปองกันการ
กัดกรอนของพื้นปูนและชวยปองกันการสะสมของเชื้อโรค
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    พ้ืนที่รอบโรงงานหลายแหงเป นดินและ
บางแหงเปนพื้นปูนท่ีมีการสึกกรอนของปูน

    บริเวณรอบบอตม บอพัก หรือบอปรุงผสม
เปนอาคารเปดโลง มีชองหรือโพรงตามเพดาน
และไมไดทําความสะอาด และไมมีฝาปด

    หองนํ้าหองสวมไมพอเพียงหรืออยูในสถานที่
ที่ไมเหมาะสม เชน ใกลบริเวณการผลิต หรือ
อยูในบริเวณการผลิต

    กรณอียูในบริเวณการผลติควรยายออก หรือหามาตรการ
ปองกันการปนเปอนไปสูผลิตภัณฑ ควรปรับปรุงสภาพ
หองสวมใหสะอาดอยูเสมอ จดัใหมอีางลางมอื และอปุกรณ
ลางมือพรอมใชงาน
    จัดใหมีหองนํ้าหองสวมที่สะอาด ๑ หอง ตอพนักงาน
๑๕ คน

    ถังขยะไมเพยีงพอ สถานท่ีรวบรวมเศษวัตถุดบิ
 ขยะ และมูลฝอยทั่วไปใกลบริเวณอาคารผลิต
    

    ไมมมีาตรการปองกนัและกาํจดัแมลง และสตัว
นําโรค ยังพบวามีสัตวในโรงงานเชน สุนัข นก
จิ้งจก แมลงตางๆ เปนตน

    จัดหาถังขยะใหเพียงพอและตองเปนชนิดมีฝาปด
เพื่อปองกันการปนเปอน
    สถานท่ีรวบรวมเศษวัตถุดิบ ขยะ และมูลฝอยทั่วไป
ตองโรงงานตองหางจากบริเวณผลิต ปดมิดชิด หรือมี
มาตรการปองกันการปนเปอนไปสูบริเวณการผลิต
    มีแผนการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรคตาม
ระยะเวลา และวิธีการกําจัดที่เหมาะสม หามไมใหมีสัตว
เขาไปในโรงงาน

        ๒) ความปลอดภัย อาชีวอนามัย และการปองกันเหตุรําคาญ

ปญหาที่พบ แนวทางการแกไข

     ไมมมีาตรการปองกันอคัคีภัย หรอืเครือ่งมอื
หรืออุปกรณดับเพลิง

   ควรมีมาตรการปองกันและระงับอัคคีภัยตามความ
เหมาะสม เชน มีเสนทางหนีไฟ ระบบสัญญาณแจงเหตุ
เพลิงไหม เครื่องดับเพลิงแบบเคลื่อนยายได ระบบนํ้า
ดับเพลิง ระบบดับเพลิง  หรือการฝกซอมดับเพลิง และ
ฝกซอมอพยพหนีไฟ

    ควรมีการปรับปรุงพื้นที่เปนประจําหากพื้นโดยรอบ
เปนดินควรมีการเทปูนเพื่อสะดวกตอการทํางานรักษา
ความสะอาดไดงายนอกจากนี้ยังปองกันการฟุงกระจาย
ของฝุนดิน
    บริเวณรอบบอตม บอพัก หรือบอปรุงผสมควรมีการ
ปองกันการปนเป อน โดยเฉพาะเพดาน ตองปรับปรุง
ใหมิดชิด ทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ และมีการปกปด
    ควรมีการปรับปรุงอาคารผลิตโดยเฉพาะบริเวณผสม
และบรรจุใหเปนหอง นอกจากน้ีตัวอาคารควรสรางจาก
วัสดุที่ทนตอการกัดกรอนของเกลือและวัสดุที่ไมขึ้นสนิม
หรือเปนแหลงที่เชื้อราเจริญเติบโตได เชน ไม เปนตน
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        ๓) การควบคุมกระบวนการผลิต

FOOD
GRADE

     หลอดไฟไม มีฝาครอบ และแสงสว าง
ไมเพียงพอตอการปฏิบัติงาน

    ในบริเวณปฏิบัติงานควรติดหลอดไฟเพ่ิมเติม เพ่ือใหมี
แสงสวางเพียงพอตอการปฏิบัติงาน และควรมีฝาครอบ
เพื่อปองกันการแตกของหลอดไฟเพราะอาจเกิดการ
ปนเปอนลงสูนํ้าปลาราได

     ควรเก็บรวบรวม และกําจัดเศษวัตถุดิบใหถูกหลัก
สุขาภิบาล
     ควรมีระบบบาํบดั หรือระบบรองรับลงไปในบอเกรอะ
หรือถังบําบัดสําเร็จรูปกอนปลอยไปสู ทางระบายนํ้า
สาธารณะ เพื่อปองกันแพรกระจายของพยาธิ

     อุปกรณท่ีใชในการผลิตทีไ่มถกูตอง และไมมี
การทําความสะอาด
        - สายยาง
        - ปมดูดนํ้าปลารา
        - อุปกรณการกรอง
        - อุปกรณการกวนผสม
          (ไมพาย)

     ไมมีมาตรในการทําความสะอาดการฆาเชื้อ
และบํารุงรักษา อาคารสถานที่ ในการผลิต
รวมทัง้เครือ่งจกัรเครือ่งมอื เครือ่งใช และอุปกรณ
ที่ใชในการผลิต

    ปมดูดนํ้าปลารา ตองมีการซอมบํารุงใหอยูในสภาพดี
ไมมีสนิม ตองจัดเก็บใหหางจากบริเวณผลิต และตอง
จัดเก็บใหอยู สูงจากพ้ืน ไมควรวางบนพื้นเพ่ือปองกัน
การปนเปอนลงไปในผลิตภัณฑ 
    สายยาง อุปกรณ การกรอง หรือการกวนผสม
ควรออกแบบใหมลีกัษณะทีท่าํความสะอาดงาย ตองทําจาก
วัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหาร อันอาจเปนอันตรายตอ
ผูบริโภค และมีแผนการบํารุงรักษาและทําความสะอาด
เพื่อปองกันการปนเปอน
    กําหนดแผนทําความสะอาดและบํารุงรักษาอาคาร
เครือ่งจกัร เครือ่งมอื เครือ่งใชและอุปกรณทีใ่ชในการผลติ
ตามระยะเวลาและมีการทวนสอบวาวิธีการที่ปฏิบัติมี
ประสิทธิภาพหรือไม
    สถานที่จัดเก็บเคร่ืองจักร เครื่องมือเครื่องใช และ
อุปกรณที่ใชในการผลิตตองปองกันการปนเปอนได
    กําหนดระยะเวลาในการฆาเชือ้ เพ่ือใหมัน่ใจวาเคร่ืองจกัร
เครื่องมือ เครื่องใชและอุปกรณที่ใชในการผลิตสะอาด
นอกจากนีส้ารทีใ่ชทาํความสะอาดและสารฆาเชือ้ตองเปน
สารเคมีที่ไดรับการรับรองวาอนุญาตใหใชในโรงงาน
ผลิตอาหาร (Food Grade)
    แยกเก็บสารเคมทีีใ่ชในการผลติ เชน วตัถเุจอืปนอาหาร
สารเคมีที่อนุญาตใหใชในโรงงานผลิตอาหาร เชน คลอรีน
และสารเคมีอันตราย เชน นํ้ามันเครื่อง ยาฆาแมลง
โดยมีหองหรือบริเวณแยกออกจากกันเด็ดขาด

ข้ันตอนการลาง ตัดแตงปลา
     การจัดการเศษวัตถุดิบไมถูกสุขลักษณะ
โดยเฉพาะตัวออนพยาธิที่อยูในนํ้าลางจากการ
ขอดเกล็ดถูกปลอยลงสู ธรรมชาติโดยไมผาน
การบําบัด อาจทําให เกิดการปนเป อนและ
แพรกระจายของพยาธิใบไมตับได
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ข้ันตอนการหมัก
    วัตถุดิบและการจัดเก็บ ไมมีการตรวจสอบ
สิง่เจอืปนในวตัถดุบิและสถานที ่หรอืการจัดเก็บ
ไมถูกสุขลักษณะ ไมสะอาด วางไวบนพื้นดิน
กลางแจง
    ไมมีการปองกัน และการปกปดผลิตภัณฑ
ใหหางจากสัตวและแมลงนําโรค หรือไมมีฝาปด
หรือปดไมมิดชิด
    ระยะเวลาการหมัก บางแหงมีการผสม
ระหวางปลาราใหม และปลาราท่ีไดที่แลว หรือ
ระยะเวลาในการหมักไมนาน ซึ่งอาจทําให
เกิดการปนเปอนตัวออนระยะติดตอของพยาธิ
ใบไมตบั โดยเฉพาะปลาเกลด็ขาวทีใ่ชเปนวัตถดุบิ
ในการทํา ปลารา ปลาสม ปลาจอม

    กําหนดมาตรฐานวัตถุดิบท่ีรับเขา และตกลงกับผูขาย
ใหปฏิบัติตามขอตกลงควรมีการสุ มตรวจสอบสินคาวา
คุณภาพตรงตามที่ตกลง หรือมีสิ่งปลอมปนหรือไม
    ควรจัดสถานทีใ่นการจดัเกบ็วตัถดุบิโดยตองเปนสถานที่
ที่มิดชิด ไมวางบนพื้นและตองปองกันแมลงและสัตวได
    ควรระบุวันที่ผลิต จัดแยกปลารา เกา-ใหม และไมควร
นําปลาราใหมไปผสมรวมกัน

ข้ันตอนการบรรจุ หรือแบงบรรจุ
น้ําปลารา
    การบรรจุบนพื้น โดยการวางภาชนะบรรจุ
บนพื้นปูน แลวทําการบรรจุนํ้าปลารา
    บรเิวณบรรจสุกปรก ใกลกบัวตัถดุบิในการผลติ
และบริเวณเตาตมปลารา ซึ่งสามารถปนเปอน
ลงในนํ้าปลาราได

    ควรวางภาชนะบนโต ะที่ สู งจากพื้ นอย  างน อย
๑๕ เซนติเมตร เพ่ือปองกันการปนเปอนนํ้าปลารา
    ควรแยกสัดสวนพ้ืนที่ใหชัดเจน และกําหนดเสนทาง
ระหวางวัตถุดิบในการผลิตบริเวณเตาตมปลารา และ
บริเวณบรรจุ ไมใหปะปนกัน เพื่อปองกันการปนเปอน
นํ้าปลารา

ข้ันตอนการผสม และปรุงรส
    บ อต ม บ อพัก และบอปรุงรส ไม มีการ
ทําความสะอาด มีคราบเกลือเกาะ รวมทั้งไมมี
การปองกันการปนเปอนจาก ฝุน สัตว และแมลง
นําโรค โดยเฉพาะบอพักที่ตองท้ิงไวใหเย็นไมมี
การปกปดใหมิดชิด
    การใชสายยางในการยายนํา้ปลาราจากบอพกั
ไปบอปรุงรส ซ่ึงมีความยาวมากและยากตอการ
ทําความสะอาด สายยางบางสวนมีการชํารุด
และไมสะอาด ทาํใหเกิดปนเปอนลงในนํา้ปลาราได
    การใชปมดูดนํ้าปลารา ไมมีการตรวจสอบ
หรือทําความสะอาดกอนหรือหลังการใชงาน
ในระหวางวนัซึง่อาจมีการรัว่ซมึของนํา้มนัเครือ่ง
หรือทําใหเกิดปนเปอนลงในนํ้าปลาราได

    ควรกาํหนดวนัสาํหรบัการทาํความสะอาดบอตม บอพัก
และบอปรุงรส อยางนอย ๑ คร้ัง/สัปดาห หรือตอง
ทําความสะอาดกอนและหลังใชงานอยางสมํ่าเสมอ และ
ในบอพกัปลารา ควรมอีปุกรณปกปดอยางมิดชดิ เพือ่ไมให
เกิดการปนเปอนจาก ฝุน สัตวและแมลงนําโรค
    ควรตรวจสอบการชํารุด เสียหาย และทําความสะอาด
หลังใชงานทุกคร้ัง รวมทั้งมีการบํารุงรักษาและเปลี่ยน
สําหรบัอปุกรณทีช่าํรดุ และควรจดัเกบ็ใหสงูจากพืน้ อาจมี
มาตรการหรือวิธีการปองกันการปนเปอน เชน แขวนไว
ดวยรอกหรือลอ
    ควรทําความสะอาดปมดูดนํ้าปลาราหลังการใชงาน
ในระหวางวัน
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    การใชสายยางในการบรรจุ ซ่ึงมีความยาว
มากและยากตอการทําความสะอาด สายยาง
บางสวนมีการชํารุดและไมสะอาด ทําใหเกิด
ปนเปอนลงในนํ้าปลาราได

    ควรตรวจสอบการชํารุด เสียหาย และทําความสะอาด
หลังใชงานทุกครั้ง โดยใชคลอรีนฆาเชื้อ

การบันทึกและการจัดเก็บ
    ไมมกีารบนัทกึ แหลงทีม่าและปรมิาณการใช
วัตถดุบิ วนัเดอืนปทีผ่ลิต จํานวนปริมาณการผลติ
การสะสมและการแบงบรรจุ ทําใหไมสามารถ
สอบกลับสินคาไดหากสินคามีปญหา
    สถานที่จัดเก็บ ท้ังตัววัตถุดิบและผลิตภัณฑ
ไมสะอาด ไมมีการปองกันการปนเปอน รวมท้ัง
ปองกันแมลงและสัตวนําโรค

   บันทึก แหลงที่มาและปริมาณการใชวัตถุดิบ วันเดือนป
ที่ผลิต จํานวนปริมาณการผลิต การสะสมและการแบง
บรรจุ โดยเก็บขอมูลไวไมนอยกวา ๒ ป

   สถานที่เก็บตองแยกออกเฉพาะ มีความมั่นคง สะอาด
มีมาตรการการปองกันการปนเป อนและปองกันแมลง
และสัตวนําโรค

        ๔) สุขอนามัยของผูปฏิบัติงาน

ปญหาที่พบ แนวทางการแกไข

     ไมมีการกําหนดกฎระเบียบและฝกอบรม
ผู  ป ฏิ บัติ ง าน เกี่ ย ว กับ สุขอนา มัยที่ ดี และ
ความปลอดภั ย ในการปฏิบั ติ ง าน  ทํ า ให 
การปฏิบัติงานไมถูกสุขลักษณะ

   สถานประกอบกิจการตองกําหนดกฎระเบียบเร่ือง
การควบคุมสุขลกัษณะสวนบุคคล จัดอบรมใหผูปฏบิตังิาน
และควบคุมการปฏิบัติของผูปฏิบัติงานอยางเครงครัด

     ไมมีการตรวจสุขภาพผูปฏิบัติงานประจําป
รวมท้ังไมมีการตรวจสอบการเจ็บปวยระหวาง
การผลิต

   ผูปฏิบัติงานที่เขาใหม ตองมีใบรับรองแพทยยืนยัน
ผลการตรวจสุขภาพ และควรตรวจสอบการเจ็บปวย
ของผูปฏิบัติงานอยางสมํ่าเสมอ หากพบวาผูปฏิบัติงาน
มบีาดแผล หรอืทองเสยี ควรพจิารณาใหปฏิบัตงิานในสวน
ท่ีไมสัมผัสกับผลิตภัณฑหรือภาชนะบรรจุโดยตรง หรือ
ถาเปนบาดแผลควรปดดวยพลาสเตอรที่สะอาดและสวม
ถุงมือ



๒๑

บทที่ ๓ การขอใบอนุญาต
กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวของ

        ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง กิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพ
พ.ศ. ๒๕๕๘ ขอ ๓ (๒) กําหนดใหการผลิต สะสม หรือแบงบรรจุ ปลารา ปลาสม
ปลาจอม เปนกจิการทีเ่ปนอนัตรายตอสขุภาพ โดยอาศยัอาํนาจตามความในมาตรา ๓๑
แหงพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ ซึ่งผู ประกอบการตองยื่นขอ
ใบอนุญาตกอนดําเนินกิจการหรือกอนวันหมดอายุตอเจาพนักงานทองถิ่น ตาม
มาตรา ๕๕ โดยมีรายละเอียดดังนี้

๓.๑ การขอใบอนุญาต และบทกําหนดโทษ

การขอใบอนุญาต
        ๑) ผูประกอบกจิการยืน่คาํขอพรอมหลกัฐานตามทีร่าชการสวนทองถิน่กาํหนด
(เทศบาลหรือองคการบริหารสวนตําบลท่ีสถานประกอบกิจการของทานต้ังอยู)
ตอเจาพนักงานทองถ่ิน
        ๒) เจาพนักงานทองถ่ินพิจารณาคํารอง ภายใน ๑๕ วัน
        ๓) เจาพนักงานทองถิ่นมอบใหเจาพนักงานสาธารณสุขตรวจสถานที่ดาน
สุขลักษณะ พิจารณาภายใน ๓๐ วัน
        ๔) เจาพนักงานทองถ่ินออกใบอนุญาต เมื่อเห็นวาถูกสุขลักษณะ
บทกําหนดโทษ
        ๑) ผูประกอบกิจการท่ีดําเนินกิจการโดยไมมีใบอนุญาต (มาตรา ๗๑) หรือ
ฝาฝนขอกําหนด หลักเกณฑและเงื่อนไขของทองถิ่น (มาตรา ๗๓) ตองระวางโทษ
จําคุกไมเกินหกเดือน หรือปรับไมเกิน ๕๐,๐๐๐ บาท หรือทั้งจําทั้งปรับ
        ๒) ผูประกอบกิจการท่ีไดรับใบอนุญาตไมปฏิบัติตามเงื่อนไขในใบอนุญาต
ตองระวางโทษปรับไมเกิน ๑๐,๐๐๐ บาท (มาตรา ๗๖)



๒๒

๓.๒ กฎหมายท่ีใหอํานาจการอนุญาต และมาตรฐานที่เกี่ยวของ

๓.๓ ข้ันตอน ระยะเวลา และสวนงานที่รับผิดชอบ 

ลําดับ

๑
๒

๓
๔
๕
๖
๗
๘

                                            ขอกฎหมาย

พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕
กฎกระทรวงกําหนดหลักเกณฑ วิธีการ และมาตรการในการควบคุมสถานประกอบกิจการ
ท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ พ.ศ. ๒๕๔๕
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องกิจการท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ พ.ศ. ๒๕๕๘
พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร พ.ศ. ๒๕๒๒
กฎกระทรวงกําหนดประเภทอาคารควบคุมการใช พ.ศ. ๒๕๕๒
พระราชบัญญัติผังเมือง พ.ศ. ๒๕๑๘
ขอบัญญัติ/เทศบัญญัติ ... (ระบุตามที่สวนราชการออกขอกําหนดของทองถิ่นที่บังคับใชในพื้นที่)
กฎหมายอื่นๆ ที่เกี่ยวของ ... (ระบุตามกฎหมายที่เกี่ยวของกับกิจการการนั้นๆ)
มาตรฐานสินคาเกษตร : ปลารา (มกษ. ๗๐๒๓-๒๕๖๑)
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน : ปลารา (มผช. ๓๗/๒๕๕๗)
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน : ปลาสม (มผช. ๒๖/๒๕๕๗)
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน : ปลาราบอง (มผช. ๑๓๒/๒๕๕๖)
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน : ปลาราผง (มผช. ๑๓๔/๒๕๕๗)
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน : นํ้าปลารา (มผช. ๑๓๔๖/๒๕๕๗)
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน : ปลารากอน (มผช. ๑๓๕/๒๕๕๗)

(ระบุตามบริบทของทองถิ่น แตตองไมเกินระยะเวลาที่กฎหมายกําหนดไว)

ที่ ประเภทข้ันตอน หมายเหตุระยะเวลา
สวนงาน/
หนวยงาน

ที่รับผิดชอบ

รายละเอียดของขั้นตอน
การบริการ

การตรวจสอบ
เอกสาร

๑)

การตรวจสอบ
เอกสาร

๒)

    ผู ขอรับใบอนุญาตยื่นคําขอ
ต ออายุ ใบอนุญาตประกอบ
กิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพ
(แต ละประเภทของกิจการ)
พรอมหลักฐานที่ทองถิ่นกําหนด

๑๕ นาที
(ตัวอยาง)

๑ นาที
(ตัวอยาง)

ระบุฝาย
ที่รับผิดชอบ

โดยตรง

ระบุฝาย
ที่รับผิดชอบ

โดยตรง

    เจ าหนาท่ีตรวจสอบความ
ถูกต องของคําขอ และความ
ครบถวนของเอกสารหลักฐาน
ทันที
    กรณี ไมถูกตอง/ครบถวน
เจาหนาที่แจงตอผูยื่นคําขอให

หากผูขอตออายุใบ
อนุญาตไมแกไข
คําขอหรือไมสง
เอกสารเพิ่มเติมให
ครบถวน ตามที่
กําหนดในแบบ



๒๓

ที่ ประเภทข้ันตอน หมายเหตุระยะเวลา
สวนงาน/
หนวยงาน

ที่รับผิดชอบ

รายละเอียดของขั้นตอน
การบริการ

๓)

๔)

แกไข/เพิ่มเติมเพื่อดําเนินการ
หากไมสามารถดําเนินการไดใน
ขณะนั้น ใหจัดทําบันทึกความ
บกพรองและรายการเอกสารหรือ
หลักฐานยืน่เพิม่เติมภายในระยะ
เวลาที่กําหนด โดยใหเจาหนาที่
และผูยืน่คาํขอลงนามไวในบนัทกึ
นั้นดวย

บนัทกึความบกพรอง
ใหเจาหนาที่สงคืน
คําขอและเอกสาร
พรอมแจงเปน
หนังสือถึงเหตุแหง
การคืนดวย 
และแจงสิทธิในการ
อุทธรณ 
(อุทธรณตาม พ.ร.บ.
วิธีปฏิบัติราชการ
ทางปกครอง
พ.ศ. ๒๕๓๙)

การพิจารณา เจาหนาที่ตรวจดานสุขลักษณะ
    กรณีถูกตองตามหลักเกณฑ
ดานสุขลักษณะ เสนอพิจารณา
ออกใบอนุญาต
    กรณีไมถกูตองตามหลกัเกณฑ
ดานสขุลกัษณะ แนะนาํใหปรบัปรงุ
แกไขดานสุขลักษณะ

๒๐ วัน
(ตัวอยาง)

๘ วัน
(ตัวอยาง)

ระบุฝาย
ที่รับผิดชอบ

โดยตรง

กฎหมายกําหนด
ภายใน ๓๐ วัน
นับแตวันที่เอกสาร
ถกูตองและครบถวน
(ตาม พ.ร.บ.
การสาธารณสุข
พ.ศ. ๒๕๓๕ มาตรา
๕๖ และ พ.ร.บ.
วิธีปฏิบัติราชการ
ทางปกครอง
(ฉบับที่ ๓)
พ.ศ. ๒๕๕๗)

การแจงผล
การพิจารณา

การแจงคําสั่งออกใบอนุญาต/
คําสั่งไมอนุญาต
    ๑. กรณีอนุญาต
        มีหนังสือแจงการอนุญาต
แก ผูขออนุญาตทราบเพื่อมารับ
ใบอนุญาตภายในระยะเวลาที่
ทองถิ่นกําหนด หากพนกําหนด
ถอืวาไมประสงคจะรบัใบอนญุาต
เวนแตจะมีเหตุหรือขอแกตัวอัน
สมควร

ระบุฝาย
ที่รับผิดชอบ

โดยตรง

ในกรณทีีเ่จาพนกังาน
ทองถ่ิน ไมอาจออก
ใบอนุญาตหรือยัง
ไมอาจมีคําสั่งไม
อนุญาตไดภายใน
๓๐ วัน นับแตวันที่
เอกสารถูกตองและ
ครบถวน ใหขยาย
เวลาออกไปไดอีก
ไมเกิน ๒ ครั้งๆ ละ



๒๔

ที่ ประเภทข้ันตอน หมายเหตุระยะเวลา
สวนงาน/
หนวยงาน

ที่รับผิดชอบ

รายละเอียดของขั้นตอน
การบริการ

๕) -

    ๒. กรณีไมอนุญาตใหตออายุ
ใบอนุญาต
        แจงคําสั่งไมอนุญาตใหตอ
อายุใบอนุญาตประกอบกิจการ
ทีเ่ปนอันตรายตอสขุภาพ (ในแตละ
ประเภทกิจการ) แกผูขอตออายุ
ใบอนุญาตทราบ พรอมแจงสิทธิ
ในการอุทธรณ

ไมเกิน ๑๕ วัน
และแจงใหผูยื่น
คําขอทราบภายใน
๗ วันนับแตวันที่
พิจารณาแลวเสร็จ
ทัง้นีห้ากเจาพนกังาน
ทองถิน่พจิารณายงัไม
แลวเสรจ็ ใหแจงเปน
หนังสอืใหผูยืน่คําขอ
ทราบถึงเหตุแหง
ความลาชาทกุ ๗ วนั
จนกวาจะพิจารณา
แลวเสร็จ พรอม
สําเนาแจง ก.พ.ร.
ทราบทุกครั้ง

    ชําระคาธรรมเนียม (กรณีมี
คําสั่งอนุญาตตออายุใบอนุญาต)
    ผู  ขออนุญาตมาชํ า ระค  า
ธรรมเนียมตามอัตราและระยะ
เวลาท่ีท องถิ่นกําหนด (ตาม
ประเภทกิจการที่เปนอันตราย
ตอสุขภาพที่มีข อกําหนดของ
ทองถิ่น) พรอมรับใบอนุญาต 

๑ วัน
(ตัวอยาง)

ระบุฝาย
ที่รับผิดชอบ

โดยตรง

กรณีไมชําระตาม
ระยะเวลาที่กําหนด
จะตองเสียคาปรับ
เพิม่ข้ึนอีกรอยละ ๒๐
ของจํานวนเงินที่
คางชําระ)

ระยะเวลาดาํเนนิการรวม ๓๐ วนั



๒๕

๓.๔ รายการเอกสารหลักฐานประกอบการยื่นคําขอ

๑) เอกสารยืนยันตัวตนท่ีออกโดยหนวยงานภาครัฐ
 (๑) บัตรประจําตัวประชาชน
 (๒) สําเนาทะเบียนบาน
๒) เอกสารอ่ืน ๆ สําหรับยื่นเพิ่มเติม
 (๑) สาํเนาเอกสารสิทธิ ์หรอืสัญญาเชา หรือสทิธอิืน่ใด ตามกฎหมายในการ
ใชประโยชนสถานท่ีท่ีใชประกอบกิจการในแตละประเภทกิจการ
 (๒) หลักฐานการอนุญาตตามกฎหมายวาดวยการควบคุมอาคารท่ีแสดงวา
อาคารดังกลาวสามารถใชประกอบกิจการตามที่ขออนุญาตได
 (๓) สําเนาใบอนุญาตตามกฎหมายอื่นที่เกี่ยวของในแตละประเภทกิจการ
เชน 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. การเดินเรอืในนานนํา้ไทย พ.ศ. ๒๕๔๖ เปนตน
 (๔) เอกสารหรือหลักฐานเฉพาะกิจการที่กฎหมายกําหนดใหมีการประเมิน
ผลกระทบ เชน รายงานการวิเคราะหผลกระทบสิ่งแวดลอม (EIA) รายงานการ
ประเมินผลกระทบตอสุขภาพ (HIA)
 (๕) ผลการตรวจวัดคุณภาพดานสิ่งแวดลอม (ในแตละประเภทกิจการ
ที่กําหนด)
 (๖) ใบรับรองแพทยและหลักฐานแสดงวาผานการอบรมเรื่องสุขาภิบาล
อาหาร (กรณียื่นขออนุญาตกิจการท่ีเกี่ยวของกับอาหาร)

๓.๕ คาธรรมเนียม

 อัตราคาธรรมเนียมตออายุใบอนุญาตประกอบกิจการท่ีเปนอันตรายตอ
สขุภาพ ฉบบัละไมเกิน ๑๕,๐๐๐ บาท ตอป (คดิตามประเภทและขนาดของกจิการ)
(ระบุตามขอกําหนดของทองถ่ิน)
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แผนภูมิ แสดงข้ันตอนการย่ืนขอใบอนุญาต
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ภาคผนวก

(ราง) คําแนะนําของคณะกรรมการสาธารณสุข
เรื่อง การผลิต สะสม หรือแบงบรรจุ อาหารหมักดองจากสัตว

ประเภท ปลารา ปลาสม ปลาจอม หรือผลิตภัณฑอื่นๆ ที่คลายคลึงกัน 

        ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง กิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพ
พ.ศ. ๒๕๕๘ ขอ ๓ (๒) กําหนดใหการผลิต สะสม หรือแบงบรรจุ อาหารหมักดอง
จากสัตว ประเภท ปลารา ปลาสม ปลาจอม เปนกิจการที่เปนอันตรายตอสุขภาพ
โดยอาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๓๑ แหงพระราชบัญญัติการสาธารณสุข
พ.ศ. ๒๕๓๕ นั้น โดยคณะกรรมการสาธารณสุขมีมติใหออกคําแนะนําของ
คณะกรรมการสาธารณสุข เรื่อง การผลิต สะสม หรือแบงบรรจุ อาหารหมักดอง
จากสัตว ประเภท ปลารา ปลาสม ปลาจอม เพื่อควบคุมดูแลมิใหเกิดผลกระทบ
ตอสุขภาพและสภาวะความเปนอยูท่ีเหมาะสมของประชาชน 
        อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๑๐(๓) แหงพระราชบญัญัติการสาธารณสุข
พ.ศ. ๒๕๓๕ คณะกรรมการสาธารณสุข จึงออกคําแนะนําตอราชการสวนทองถิ่น
ในการออกขอบัญญัติของทองถ่ิน ดังตอไปนี้
        ขอ ๑ ในคําแนะนํานี้
        “สถานประกอบกิจการ” หมายถึง สถานท่ีผลิต สะสม หรือแบงบรรจุ
อาหารหมักดองจากสัตว ประเภท ปลารา ปลาสม ปลาจอม หรือผลิตภัณฑอื่นๆ
ที่คลายคลึงกัน ยกเวนในสถานท่ีจําหนายอาหาร การเรขาย การขายในตลาด
และการผลิตเพ่ือบริโภคในครัวเรือน
        “ปลารา” หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการหมักปลากับเกลือ เติมขาวคั่ว
ที่บดละเอียด รําขาวหรือรําขาวคั่ว กอนหรือหลังการหมักปลากับเกลือ โดยมี
ระยะเวลาการหมักที่เหมาะสม เพื่อใหไดกลิ่นรสตามธรรมชาติของปลารา มีทั้ง
ที่เปนปลาราทั้งตัว ปลาราชิ้น และปลาราบด 
        “ปลาสม” หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการหมักปลากับเกลือ ขาวเจาสุก
หรือขาวเหนียวนึ่ง อาจเติมสวนผสมอ่ืน เชน กระเทียม จนมีรสเปร้ียว โดยมี
ระยะเวลาการหมักท่ีเหมาะสม เพื่อใหไดกลิ่นรสตามธรรมชาติของปลาสม
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        “ปลาจอม” หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการหมักปลากับเกลือ หรือนํ้าปลา
หรือเติมสวนผสมอื่น โดยมีระยะเวลาการหมักที่เหมาะสม เพื่อใหไดกลิ่นรสตาม
ธรรมชาติของปลาจอม
        ขอ ๒ หลักเกณฑเกี่ยวกับสถานที่ต้ัง ลักษณะอาคาร และการสุขาภิบาล
        ๒.๑ สถานประกอบกิจการตองต้ังอยูหางจากศาสนสถาน โรงพยาบาล
สถานศึกษา สถานเลี้ยงเด็ก สถานดูแลผูสูงอายุหรือผูปวยพักฟนหรือผูพิการ หรือ
สถานที่อ่ืนใดที่ตองมีการคุมครองสุขภาพของประชาชนเปนพิเศษ
        ๒.๒ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑ
ที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดยสถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด
ไมมีนํ้าขัง แฉะ และสกปรกอยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน ไมอยู
ใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ
        ๒.๓ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะ
ทีง่ายแกการบาํรุงรกัษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบตังิาน โดย
               (๑) สถานประกอบกิจการท่ีมีอาคารตองเปนอาคารที่มีความมั่นคง
แข็งแรง และเหมาะสม ที่จะประกอบกิจการที่ขออนุญาต ตามกฎหมายวาดวย
การควบคุมอาคารและกฎหมายอ่ืนท่ีเกี่ยวของ
               (๒) พื้น ผนัง เพดานของอาคารผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน
เรียบ ทําความสะอาดงาย ไมดูดซับน้ําไมเปนแหลงสะสมของสิ่งสกปรกและเชื้อโรค
               (๓) แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน สําหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ
ผลิตภัณฑรอการบรรจุ และผลิตภัณฑสําเร็จรูป 
        ๒.๕ นํ้าที่ใชกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหารตองมีปริมาณและคุณภาพ
ที่เหมาะสม ไมตํ่ากวาเกณฑคุณภาพนํ้าบริโภคของกรมอนามัย
        ๒.๖ นํา้ใชในสถานประกอบกจิการนอกเหนอืจากกระบวนการผลติมปีรมิาณ
และคุณภาพที่เหมาะสม
        ๒.๗ จัดใหมีนํ้าดื่มสะอาดที่มีคุณภาพไมตํ่ากวาเกณฑคุณภาพนํ้าบริโภค
ของกรมอนามัย สําหรับผูปฏิบัติงานอยางเพียงพอทุกวัน รวมทั้งจัดใหมีสถานที่ต้ัง
ภาชนะรองรับน้ําดื่มและลักษณะการนํานํ้า มาด่ืมท่ีไมทําใหเกิดการปนเป อน
จากส่ิงสกปรก หรือสิ่งท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ
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        ๒.๘ จัดใหมอีางลางมอืพรอมสบู และมอีปุกรณทีทํ่าใหมอืแหงทีถู่กสขุอนามยั
กอนเขาสูสวนกระบวนการผลิต
        ๒.๙ สถานประกอบกจิการทีม่อีาคาร จดัใหมหีองน้ํา หองสวมและอางลางมือ
พรอมสบูเหลวหรือน้ํายาฆาเช้ือ เพื่อทําความสะอาดมือ ตามแบบและจํานวนท่ี
กําหนดไวในกฎหมายวาดวยการควบคุมอาคาร และกฎหมายอื่นที่เก่ียวของ
โดยตองแยกออกจากบริเวณในกระบวนการผลิต หรือประตูหองสวมไมเปดตรงสู
บริเวณในกระบวนการผลิตและมีการดูแลรักษาความสะอาดใหอยู ในสภาพที่
ถูกสุขลักษณะเปนประจําทุกวัน
        ๒.๑๐ สถานประกอบกิจการตองมีการปองกัน และกําจัดแมลงและสัตว
ทีเ่ปนพาหะนาํโรคใหถกูตองตามหลกัวชิาการ รวมทัง้มวีธิกีารปองกนัไมใหสตัวเล้ียง
เชน สุนัข แมว เขาไปในบริเวณท่ีผลิต มีมาตรการและการจัดการ เพื่อปองกัน
การปนเปอน ที่เกิดจากแมลงและสัตวท่ีเปนพาหะนําโรค ในผลิตภัณฑ
        ๒.๑๑ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดแมลงและสัตวที่เปน
พาหะนําโรค ใชในปริมาณท่ีเหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ผลิต มีตู เก็บ
สารเคมีและปายบงชี้ มีฉลากแสดง เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได จัดใหมี
สถานที่เก็บสารเคมี วัสดุ อุปกรณ 
        ๒.๑๒ มีการบําบัดหรือการปรับปรุงคุณภาพนํ้าเสียจากการประกอบกิจการ
รวมทั้งน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตกอนระบายสูแหลงนํ้าสาธารณะ ทั้งน้ีใหเปนไป
ตามกฎหมายวาดวยการสงเสริมและรักษาคุณภาพสิ่งแวดลอมแหงชาติ และ
กฎหมายอ่ืนที่เก่ียวของ และตองดูแลทางระบายนํ้าไมใหอุดตัน
        ๒.๑๓ จดัใหมภีาชนะรองรบัมลูฝอยทีเ่หมาะสมและเพยีงพอกบัปรมิาณและ
ประเภทมูลฝอย มีการทําความสะอาดภาชนะและบริเวณที่เก็บภาชนะนั้นอยูเสมอ
รวมทั้งมีการรวบรวมและกําจัดอยางถูกสุขลักษณะ
        ๒.๑๔ มีการจัดการขยะที่เกิดจากการกระบวนการผลิต จําพวกเศษวัตถุดิบ
จาก การตัดแตงปลา การตมปลารา และเชื้อเพลิง ตองไมอยูใกลบริเวณการผลิต
มีมาตรการการปองกันเพ่ือไมกอใหเกิดการปนเป อนกลับลงสูผลิตภัณฑและ
สิง่แวดลอม และหรือมมีาตรการในการควบคมุดูแลกาํจดัทีถ่กูตองตามหลกัสขุาภบิาล 
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        ๒.๑๕ มีการจัดการของเสียอันตราย ส่ิงปฏิกูลหรือวัสดุที่ไมใชแลว หรือวัสดุ
ทีเ่สือ่มคณุภาพจากกระบวนการผลติ รวมถงึวสัดอุืน่ๆ ท่ีอาจเปนอนัตรายตอสุขภาพ
ใหเปนไปตามกฎหมายวาดวยโรงงาน และกฎหมายอื่นที่เกี่ยวของ
        ขอ ๓ หลักเกณฑเกี่ยวกับความปลอดภัย อาชีวอนามัย และการปองกัน
เหตุรําคาญ 
        ๓.๑ เครื่องจักร เครื่องมือ เครื่องใช และอุปกรณ ที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ
ทําจากวัสดุ มีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความสะอาดไดงาย ตองทําจากวัสดุที่ไม
ทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค
        ๓.๒ เครื่องจักร เคร่ืองมือ เครื่องใช และอุปกรณที่ใช สะอาด กอน และ
หลังการใชงานตองทําความสะอาด ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถ
ทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง และเก็บไวในที่เหมาะสม
        ๓.๓ เคร่ืองจกัร เคร่ืองมอื เครือ่งใช และอปุกรณ รวมถึงสวติชและสายไฟตางๆ
ตองติดตั้งหรือจัดเก็บอยางเปนระเบียบเรียบรอย ปลอดภัย และตรวจตรา
ทําความสะอาด บํารุงรักษา ใหอยูในสภาพดี หากพบการชํารุด ตองหยุดใชงาน
และดําเนินการซอมแซมแกไข พรอมทั้งจัดใหมีปายหามใชหรือสัญญาณเตือน
กรณีเคร่ืองจักรชํารุดหรือขัดของ เพื่อไมใหเกิดอันตรายตอผูปฏิบัติงาน
        ๓.๔ สารหลอลื่นเครื่องจักร เครื่องมือ ตลอดจนเคมีวัตถุท่ีเกี่ยวของกับ
กระบวนการผลติตองเปนสารท่ีอนญุาตใหใชในกระบวนการผลิตอาหาร และมีปายบงชี้
        ๓.๕ โตะทีเ่กีย่วของกบักระบวนการผลติในสวนทีส่มัผัสกับอาหารตองทาํดวย
วสัดทุีไ่มเกดิสนิมทําความสะอาดงาย และไมทาํปฏกิริยิาทีอ่าจเปนอนัตรายตอผูบรโิภค
โดยมีความสูงเหมาะสมและเพียงพอในการปฏิบัติงาน
        ๓.๖ การควบคุมการทํางานในการยก แบก หาม หาบ ทูน ลาก หรือเข็น
ของหนกัของผูปฏบิตังิานตองไมเกินกวาอตัรานํา้หนักทีก่าํหนดตามกฎหมายวาดวย
การคุมครองแรงงาน ในกรณขีองหนกัเกินอตัรานํา้หนกัทีกํ่าหนดตองจดัใหม ีและใช
เคร่ืองทุนแรงที่เหมาะสมและไมเปนอันตรายตอสุขภาพ ของผูปฏิบัติงาน
        ๓.๗ สถานประกอบกิจการตองจัดวางส่ิงของใหเปนระเบียบ เรียบรอย
ปลอดภัย เปนสัดสวนและดูแลรักษาความสะอาดใหถูกตองตามสุขลักษณะ และ
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อนามัย เพ่ือใหเกิดความปลอดภัย และไมกอใหเกิดเหตุรําคาญหรือเปนอันตราย
ตอสุขภาพ
        ๓.๘ จดัใหมแีสงสวางภายในสถานประกอบกจิการทีเ่พียงพอตามลักษณะงาน
ตามกฎหมายวาดวยความปลอดภยั อาชวีอนามยั และสภาพแวดลอมในการทํางาน
และกฎหมายอ่ืนท่ีเกี่ยวของ
        ๓.๙ จดัใหมมีาตรการปองกันและระงบัอคัคภียัตามความเหมาะสม มเีสนทาง
หนีไฟ ระบบสัญญาณแจงเหตุเพลิงไหม เครื่องดับเพลิงแบบเคลื่อนยายได ระบบ
นํ้าดับเพลิง ระบบดับเพลิง หรือการฝกซอมดับเพลิงและฝกซอมอพยพหนีไฟ
        ๓.๑๐ สถานประกอบกิจการตองดําเนินการควบคุมและปองกันมิใหเกิด
ผลกระทบจนเปนเหตุรําคาญหรืออาจเปนอันตรายตอสุขภาพของผูปฏิบัติงาน
และผูอยูอาศัยบริเวณใกลเคียงหรือผูท่ีตองประสบกับเหตุนั้น
        ๓.๑๑ จัดใหมีหองพยาบาลหรือชุดปฐมพยาบาลเบ้ืองตน และพรอมใชงาน
ไดตลอดเวลา
        ขอ ๔ หลักเกณฑเกี่ยวกับการควบคุมกระบวนการผลิต 
        ๔.๑ จัดใหมกีารบันทกึ แหลงท่ีมาและปรมิาณการใชวตัถุดิบ วนัเดือนปทีผ่ลติ
จาํนวนปรมิาณการผลติ การสะสมและการแบงบรรจ ุโดยเกบ็ขอมลูไวไมนอยกวา ๒ ป
        ๔.๒ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา ตองสะอาด มีคุณภาพดี ไดจากแหลง
ทีเ่ช่ือถอืได ปลอดภยั จดัเกบ็ในภาชนะสะอาด ปองกนัการปนเปอนได แยกเกบ็เปน
สัดสวน
        ๔.๓ การผลิต การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกัน
การปนเปอนและการเสื่อมสภาพของผลิตภัณฑ รวมถึงไมกอใหเกิดผลกระทบตอ
สุขภาพอนามัยและไมเปนเหตุรําคาญตอผูอยูอาศัยใกลเคียง
        ๔.๔ ภาชนะบรรจ ุและภาชนะทีใ่ชในการขนถายวตัถุดิบ ตลอดเคร่ืองมือท่ีใช
ในการนี้ ตองอยูในสภาพที่เหมาะสม และไมทําใหเกิดการปนเปอนกับผลิตภัณฑ
ทั้งน้ีภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติกตองไดมาตรฐานตามกฎหมายวาดวยอาหาร
        ๔.๕ การพกัใหเยน็ การปรงุรส ตองมีมาตรการท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได
และดูแลรักษา ความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ
        ๔.๖ การกรอง การกวนผสม การบรรจุหรือแบงบรรจุ หรือกิจกรรมอื่นที่มี
ความเสี่ยงตอการปนเปอนตองมีมาตรการปองกันการปนเปอน 
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        ๔.๗ กระบวนการตม หรือกระบวนการแปรสภาพวัตถุดิบที่ทําใหเกิดกลิ่น
หรือควัน ตองมีมาตรการปองกันมิใหเกิดเหตุรําคาญ
        ๔.๘ ภาชนะบรรจุ ตองระบุฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง
ฉลาก และเพิ่มขอความ “ปรุงสุก กอนบริโภค” หรือขอความอื่นใดที่มีความหมาย
ใกลเคียง
        ๔.๙ การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชตามปริมาณตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร
        ขอ ๕ หลักเกณฑเกี่ยวกับสุขอนามัยของผูปฏิบัติงาน
        ๕.๑ ผู้ปฏิบัติงานตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจหรือมีบาดแผล
อันอาจกอใหเกิดการปนเปอนของผลิตภัณฑ และมีการตรวจสุขภาพประจําป
        ๕.๒ ผูปฏิบัติงานในกระบวนการผลิตทุกคน ขณะปฏิบัติงานตองปฏิบัติ
ดังตอไปนี้
              (๑) สวมเสื้อผาที่สะอาด เสื้อมีแขนที่สามารถปองกันการปนเปอนสู
ผลิตภัณฑได
              (๒) ตัดเล็บมือใหสั้นอยูเสมอ ลางมือใหสะอาดทุกคร้ัง กอนและหลัง
การปฏิบัติงาน ควรสวมหมวกคลุมผมและถุงมือทุกครั้งขณะปฏิบัติงาน
              (๓) ไมสวมเครื่องประดับตางๆเพื่อปองกันการปนเป อน และไมให
เปนแหลงสะสมของเชื้อโรค เวนแตมีการสวมถุงมือขณะปฏิบัติงาน
              (๔) ในกรณีท่ีมีบาดแผลตองใชที่ปดแผลชนิดกันนํ้า และสวมถุงมือทับ
อีกช้ันขณะปฏิบัติงาน โดยถุงมือตองอยูในสภาพสมบูรณ สะอาด ทําดวยวัสดุที่ไมมี
สารละลายหลุดออกมาปนเปอนผลิตภัณฑ
              (๕) ไมบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม ไมสูบบุหรี่ ในบริเวณปฏิบัติงาน
เกี่ยวกับการผลิต
        ๕.๓ ผูปฏิบัติงานมีความรูเกี่ยวกับ
สุขอนามัยที่ดี และความปลอดภัยในการ
ปฏิบัติงาน
        ๕.๔ ผูไมเกีย่วของกับกระบวนการ
ผลติหรอืบคุคลภายนอกทีเ่ขาไปในบรเิวณ
การผลิต ตองปฏิบัติตัวเชนเดียวกัน
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