
ประกาศกรมประมง 
เรื่อง  มาตรฐานด้านสุขอนามัยส้าหรบัสถานประกอบการแปรรูปสตัว์น ้า 

และหลักเกณฑ์ในการออกหนังสือรบัรอง   
พ.ศ.  2564 

 
 

โดยเห็นเป็นการสมควรให้มีมาตรฐานด้านสุขอนามัยในการแปรรูปสัตว์น ้า  เพ่ือส่งเสริมให้  
ผู้ประกอบกิจการการประมงน้าไปใช้ปฏิบัติในกิจการของตนให้ได้สัตว์น ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าที่ได้รับ  
การรับรองคุณภาพว่าได้มาตรฐานด้านสุขอนามัย  และมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

อาศัยอ้านาจตามความในมาตรา  98  แห่งพระราชก้าหนดการประมง  พ.ศ.  2558  อธิบดีกรมประมง
ออกประกาศไว้  ดังต่อไปนี    

ข้อ 1 ประกาศนี เรียกว่า  “ประกาศกรมประมง  เรื่อง  มาตรฐานด้านสุขอนามัยส้าหรับ
สถานประกอบการแปรรูปสัตว์น ้า  และหลักเกณฑ์ในการออกหนังสือรับรอง  พ.ศ.  2564” 

ข้อ 2 ในประกาศนี    
“สถานประกอบการแปรรูปสัตว์น ้า”  หมายความว่า  สถานที่ที่มีการด้าเนินการแปรรูปสัตว์น ้า  

บรรจุ  และเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  เช่น  โรงงาน  สถานแปรรูปเบื องต้น  สถานบรรจุสัตว์น ้า  เป็นต้น   
และให้หมายความรวมถึงบริเวณโดยรอบภายใต้การควบคุมของผู้ประกอบการเดียวกัน 

“มาตรฐานด้านสุขอนามัย”  หมายความว่า  มาตรฐานด้านสุขอนามัยส้าหรับสถานประกอบการ 
แปรรูปสัตว์น ้าที่กรมประมงก้าหนดแนบท้ายประกาศนี  

“ผู้ประกอบการ”  หมายความว่า  ผู้ประกอบกิจการสถานประกอบการแปรรูปสัตว์น ้าเพ่ือการบริโภค  
แต่ไม่รวมถึงผู้ประกอบกิจการสถานประกอบการแปรรูปสัตว์น ้าเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารควบคุมเฉพาะ  
อาหารก้าหนดคุณภาพ  และอาหารที่ต้องมีฉลาก  ตามพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.  2522 

“หนังสือรับรอง”  หมายความว่า  หนังสือรับรองที่กรมประมงออกให้เพ่ือแสดงว่าสถานประกอบการ
แปรรูปสัตว์น ้านั นมีมาตรฐานด้านสุขอนามัยตามที่กรมประมงก้าหนด 

“ผู้มีอ้านาจลงนาม”  หมายความว่า  อธิบดีกรมประมงหรือผู้ที่อธิบดีกรมประมงมอบหมาย 
ให้เป็นผู้มีอ้านาจออกหนังสือรับรอง   

“ผู้ตรวจประเมิน”  หมายความว่า  นักวิชาการผลิตภัณฑ์อาหาร  นักวิชาการประมง   
เจ้าพนักงานประมง  พนักงานราชการ  ซึ่งมีคุณสมบัติตามที่กรมประมงก้าหนดให้เป็นผู้ตรวจประเมิน 

“หัวหน้าผู้ตรวจประเมิน”  หมายความว่า  นักวิชาการผลิตภัณฑ์อาหาร  นักวิชาการประมง  
เจ้าพนักงานประมง  พนักงานราชการ  ซึ่งมีคุณสมบัติตามที่กรมประมงก้าหนดให้เป็นหัวหน้าผู้ตรวจประเมิน 

“คณะผู้ตรวจประเมิน”  หมายความว่า  คณะผู้ตรวจประเมินซึ่งแต่งตั งโดยกองพัฒนาระบบ
การรับรองมาตรฐานสินค้าประมงและหลักฐานเพ่ือการสืบค้น  ประกอบด้วย  หัวหน้าผู้ตรวจประเมิน  
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่เลม   ๑๓๘   ตอนพิเศษ   ๓๑๗    ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๘   ธันวาคม   ๒๕๖๔



และผู้ตรวจประเมิน  หรือผู้ตรวจประเมินไม่น้อยกว่าสองคน  โดยให้มีอ้านาจหน้าที่ในการตรวจประเมิน
และตรวจสอบสถานประกอบการแปรรูปสัตว์น ้า  และด้าเนินการเรื่องอื่น ๆ  ที่เกี่ยวข้องกับการตรวจประเมิน   

“เจ้าหน้าที่”  หมายความว่า  ข้าราชการ  พนักงานราชการ  หรือผู้ที่ประมงจังหวัดหรือ 
ประมงพื นที่กรุงเทพมหานคร  มอบหมายให้มีหน้าที่รับค้าขอ 

“ผู้เชี่ยวชาญ”  หมายถึง  บุคคลที่มีความรู้  ความสามารถ  หรือความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน
มาตรฐานด้านสุขอนามัย  หรือด้านอื่นที่เกี่ยวข้อง  และสามารถให้ข้อคิดเห็นหรือข้อเสนอแนะ  แก่คณะ
ผู้ตรวจประเมิน   

“ผู้สังเกตการณ์”  หมายถึง  บุคคลหรือคณะบุคคลที่ติดตามมากับคณะผู้ตรวจประเมินโดยไมไ่ด้
ด้าเนินการตรวจประเมิน   

ข้อ 3 ผู้ประกอบการที่ยื่นขอหนังสือรับรองตามประกาศนี   ต้องมีคุณสมบัติ  ดังต่อไปนี    
(๑) ต้องเป็นผู้ที่ได้รับการขึ นทะเบียนผู้ประกอบการด้านการประมง  (ทบ.๒)   
(2) ในกรณีผู้ยื่นค้าขอเคยถูกเพิกถอนหนังสือรับรองตามประกาศฉบับนี   สามารถยื่นค้าขอ

หนังสือรับรองได้อีกเมื่อพ้นระยะเวลาเก้าสิบวัน  นับแต่วันที่เพิกถอนการรับรอง   
ข้อ 4 ผู้ประกอบการที่ประสงค์จะขอรับหนังสือรับรองให้ยื่นค้าขอตามแบบ  กมป-สอ-01  

แนบท้ายประกาศนี   พร้อมแนบหรือแสดงเอกสารหรือหลักฐานตามที่ระบุไว้ในแบบค้าขอ 
ขอ้ 5 การยื่นค้าขอตามข้อ  4  ให้ยื่นค้าขอ  ณ  สถานที่  ดังต่อไปนี  
(1) กรณีสถานประกอบการแปรรูปสัตว์น ้าอยู่ในเขตพื นที่กรุงเทพมหานคร  ให้ยื่น  ณ  ส้านักงาน 

ประมงพื นที่กรุงเทพมหานคร 
(2) กรณีสถานประกอบการแปรรูปสัตว์น ้าอยู่ในเขตพื นที่จังหวัดอื่น ๆ   ให้ยื่นค้าขอ  ณ  ส้านักงาน

ประมงจังหวัด  หรือส้านักงานประมงอ้าเภอ  ในพื นที่ที่ประกอบการนั นตั งอยู่ 
ข้อ 6 เมื่อเจ้าหน้าที่ได้รับค้าขอแล้ว  ให้ตรวจสอบความถูกต้องครบถ้วนของค้าขอและ

เอกสารหรือหลักฐานประกอบค้าขอ  และให้ด้าเนินการ  ดังนี  
(1) หากไม่ถูกต้องครบถ้วนให้แจ้งผู้ยื่นค้าขอแก้ ไขเพ่ิมเติมค้าขอ  หรือจัดส่งเอกสารหรือ

หลักฐานให้ถูกต้องครบถ้วนภายในระยะเวลาที่ก้าหนด   
(2) กรณีที่ผู้ยื่นค้าขอไม่แก้ไขเพ่ิมเติมค้าขอ  หรือไม่จัดส่งเอกสารหรือหลักฐาน  ให้ถูกต้อง

ครบถ้วน  ภายในระยะเวลาตาม  (1)  ให้ถือว่าค้าขอนั นเป็นอันยกเลิกนับแต่วันที่พ้นก้าหนดระยะเวลา
ดังกล่าว  และให้เจ้าหน้าที่แจ้งเป็นหนังสือหรือวิธีการอื่นใดให้ผู้ยื่นค้าขอทราบ 

(3) หากเห็นว่าถูกต้องครบถ้วนแล้ว  ให้ด้าเนินการส่งค้าขอและเอกสารหรือหลักฐาน 
ให้กองพัฒนาระบบการรับรองมาตรฐานสินค้าประมงและหลักฐานเพ่ือการสืบค้น  ภายในเจ็ดวันท้าการ 

ข้อ 7 เมื่อกองพัฒนาระบบการรับรองมาตรฐานสินค้าประมงและหลักฐานเพ่ือการสืบค้น
ได้รับค้าขอและเอกสารหรือหลักฐานตามข้อ  6  แล้ว  ให้ด้าเนินการทวนสอบค้าขอและเอกสารหรือ
หลักฐานให้ถูกต้องครบถ้วน  แล้วส่งค้าขอและเอกสารหรือหลักฐานให้คณะผู้ตรวจประเมิน 
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ข้อ 8 เมื่อคณะผู้ตรวจประเมินได้รับเอกสารหรือหลักฐานตามข้อ  7  แล้ว  ให้คณะผู้ตรวจประเมิน 
นัดหมายกับผู้ประกอบการเพ่ือก้าหนดวันและเวลาในการเข้าตรวจประเมิน  โดยแจ้งให้ผู้ประกอบการ
ทราบก่อนวันเข้าตรวจประเมิน   

ข้อ 9 ให้คณะผู้ตรวจประเมินเข้าตรวจประเมินสถานประกอบการแปรรูปสัตว์น ้าให้เป็นไป
ตามมาตรฐานด้านสุขอนามัย 

ในการตรวจประเมินตามวรรคหนึ่งจะเชิญผู้เชี่ยวชาญ  หรือผู้สังเกตการณ์เข้าร่วมคณะผู้ตรวจประเมิน 
ด้วยก็ได้   

ข้อ  10 ให้คณะผู้ตรวจประเมินสรุปผลการตรวจประเมินและจัดท้ารายงานผลการตรวจประเมิน 
ที่เป็นไปตามมาตรฐานด้านสุขอนามัย  ส่งให้กองพัฒนาระบบการรับรองมาตรฐานสินค้าประมงและ
หลักฐานเพื่อการสืบค้น  ภายในสามสิบวันท้าการ 

กรณีผลการตรวจประเมนิไม่เปน็ไปตามมาตรฐานด้านสุขอนามัย  ให้คณะผู้ตรวจประเมินแจง้ให้
ผู้ประกอบการทราบถึงข้อบกพร่อง  และแจ้งให้เสนอแนวทางการแก้ไขข้อบกพร่อง  เมื่อคณะผู้ตรวจประเมิน 
ได้รับทราบและยอมรับแนวทางการแก้ไขข้อบกพร่องแล้ว  ให้คณะผู้ตรวจประเมินนัดตรวจติดตามผล  
การแก้ไขข้อบกพร่อง  ภายในระยะเวลาที่คณะผู้ตรวจประเมินก้าหนด  นับแต่วันที่ได้รับทราบข้อบกพร่อง 

ข้อ  11 เมื่อกองพัฒนาระบบการรับรองมาตรฐานสินค้าประมงและหลักฐานเพ่ือการสืบค้น
ได้รับรายงานตามข้อ  10  แล้ว  ให้ด้าเนินการจัดท้าหนังสือรับรองแนบท้ายประกาศนี   เสนอผู้มีอ้านาจลงนาม  
เพื่อลงนามในหนังสือรับรอง   

ข้อ  12 หนังสือรับรองให้มีอายุสามปี  นับแต่วันออกหนังสือรับรอง   
ผู้ได้รับหนังสือรับรอง  หากประสงค์จะต่ออายุหนังสือรับรองให้ยื่นค้าขอตามแบบ  กมป-สอ-01  

แนบท้ายประกาศนี   พร้อมแนบหรือแสดงเอกสารหรือหลักฐานตามที่ระบุไว้ในแบบค้าขอล่วงหน้า  
ก่อนวันที่หนังสือรับรองหมดอายุไม่น้อยกว่าสามสิบวันท้าการ   

ให้น้าความในข้อ  5  ข้อ  6  ข้อ  7  ข้อ  8  ข้อ  9  ข้อ  10  และข้อ  11  มาใช้บังคับกับ
การต่ออายุหนังสือรับรองโดยอนุโลม   

ข้อ  13 ผู้ได้รับหนังสือรับรองต้องปฏิบัติตามเงื่อนไข  ดังต่อไปนี  
(1) ปฏิบัติตามมาตรฐานด้านสุขอนามัย  ตลอดอายุหนังสือรับรอง 
(2) ยินยอมให้คณะผู้ตรวจประเมินเข้าไปสถานประกอบการแปรรูปสัตว์น ้าที่ได้รับการรับรอง

ในระหว่างเวลาท้าการ  เพ่ือท้าการตรวจประเมิน  รวมถึงยินยอมให้สุ่มตัวอย่างเพ่ือทวนสอบระบบ  
ว่ายังคงไว้ซึ่งมาตรฐานของการรับรองตามประกาศนี  

(3) อ้านวยความสะดวกตามสมควรแก่คณะผู้ตรวจประเมิน  ในการติดตามตรวจสอบ 
ตามระยะเวลาที่ก้าหนด 

(4) ยินยอมให้ข้อมูลและเอกสารที่เกี่ยวข้องตามที่คณะผู้ตรวจประเมินร้องขอ 
(5) ปฏิบัติตามค้าแนะน้าของคณะผู้ตรวจประเมิน 
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ข้อ  14 ให้คณะผู้ตรวจประเมินเข้าตรวจประเมินสถานที่ที่ได้รับหนังสือรับรองอย่างน้อย   
ปีละหนึ่งครั ง  เพื่อให้มั่นใจว่าผู้ประกอบการที่ได้รับใบรับรองยังคงรักษาไว้ซึ่งมาตรฐานด้านสุขอนามัย   

กรณีผลการตรวจประเมนิไม่เปน็ไปตามมาตรฐานด้านสุขอนามัย  ให้คณะผู้ตรวจประเมินแจง้ให้
ผู้ประกอบการทราบถึงข้อบกพร่อง  และแจ้งให้เสนอแนวทางการแก้ไขข้อบกพร่อง  เมื่อคณะผู้ตรวจประเมิน 
ได้รับทราบและยอมรับแนวทางการแก้ไขข้อบกพร่องแล้ว  ให้คณะผู้ตรวจประเมินนัดตรวจติดตามผล  
การแก้ไขข้อบกพร่อง  ภายในระยะเวลาที่คณะผู้ตรวจประเมินก้าหนด  นับแต่วันที่ได้รับทราบข้อบกพร่อง 

กรณีผู้ได้รับหนังสือรับรองไม่ปรับปรุงแก้ไข  หรือปรับปรุงแก้ไขไม่เป็นไปตามมาตรฐาน 
ด้านสุขอนามัยที่ก้าหนด  ให้ผู้ตรวจประเมินรายงานต่อกองพัฒนาระบบการรับรองมาตรฐานสินค้าประมง 
และหลักฐานเพ่ือการสืบค้น  เพ่ือเสนอผู้มีอ้านาจลงนามสั่งพักใช้หนังสือรับรองเป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า
สามสิบวัน  โดยให้ถือปฏิบัติตามกฎหมายว่าด้วยวิธีปฏิบัติราชการทางปกครอง 

ข้อ  15 ให้กองพัฒนาระบบการรับรองมาตรฐานสินค้าประมงและหลักฐานเพ่ือการสืบค้น
รายงานต่อผู้มีอ้านาจลงนามเพ่ือสั่งเพิกถอนหนังสือรับรอง  ในกรณีดังต่อไปนี  

(๑) ผู้ประกอบการที่ได้รับหนังสือรับรองเสียชีวิต  หรือเลิกประกอบกิจการ 
(2) เมื่อมีการตรวจพบภายหลังว่าผู้ประกอบการใช้เอกสารปลอมประกอบการยื่นค้าขอ

หนังสือรับรอง   
(3) ผู้ประกอบการที่ได้รับหนังสือรับรองเคยถูกพักใช้หนังสือรับรองมาแล้วหนึ่งครั ง  และ  

ยังตรวจพบวา่ไม่ปรับปรุงแก้ไขข้อบกพร่อง  หรือปรับปรงุแกไ้ขไม่เป็นไปตามมาตรฐานด้านสุขอนามัยที่ก้าหนด   
(4) ผู้ประกอบการที่ได้รับหนังสือรับรองถูกตรวจพบภายหลังจากที่ได้รับหนังสือรับรองว่า 

มิได้ปฏิบัติตามมาตรฐานด้านสุขอนามัยที่ก้าหนด   
(5) ผู้ประกอบการที่ได้รับหนังสือรับรอง  กระท้าการหรือยินยอมให้ผู้อื่นกระท้าการแอบอ้าง

หรือน้าหนังสือรับรองตามประกาศนี ไปใช้โดยมิชอบหรือโดยไม่สุจริต 
(6) เมื่อมีการตรวจพบภายหลังว่าผู้ประกอบการที่ได้รับหนังสือรับรอง  ไม่มีคุณสมบัติ 

เป็นผู้มีสิทธิ์ขอหนังสือรับรอง 
ให้น้ากฎหมายว่าด้วยวิธีปฏิบัติราชการทางปกครองมาใช้บังคับกับการเพิกถอนหนังสือรับรอง

โดยอนุโลม 
ข้อ  16 ประกาศฉบับนี ให้บังคับใช้ตั งแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

 
ประกาศ  ณ  วนัที่  3  ธนัวาคม  พ.ศ.  ๒๕64 

บัญชา  สุขแกว้ 
รองอธิบดีกรมประมง  รักษาราชการแทน 

อธิบดีกรมประมง 

้หนา   ๑๗

่เลม   ๑๓๘   ตอนพิเศษ   ๓๑๗    ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๘   ธันวาคม   ๒๕๖๔



เอกสารแสดงข้อก าหนดแนบท้ายประกาศกรมประมง  
เรื่อง มาตรฐานด้านสุขอนามัยส าหรับสถานประกอบการแปรรูปสัตว์น  า 

และหลักเกณฑ์ในการออกหนังสือรับรอง พ.ศ. 2564 
 

มาตรฐานด้านสุขอนามัยส าหรับสถานประกอบการแปรรูปสัตว์น  า 
ขอบข่าย  
“มาตรฐานด้านสุขอนามัยส าหรับสถานประกอบการแปรรูป สัตว์น  านี  เป็นไปตามรายละเอียดพื นฐาน 
ของหลักปฏิบัติที่ดีด้านสุขลักษณะในการผลิตอาหาร เพ่ือให้การแปรรูปสัตว์น  าเป็นไปอย่างถูกสุขลักษณะ ป้องกัน
การปนเปื้อนไปยังผลิตภัณฑ์ เพ่ือคุ้มครองผู้บริโภคให้ได้บริโภคอาหารที่ปลอดภัย โดยมาตรฐานนี ครอบคลุมตั งแต่
สถานที่ ตั งและอาคารผลิ ต  เครื่ องมื อ  เครื่ องจั กร อุ ปกรณ์ ที่ ใช้ ในการผลิ ต  ก ารท า ค ว าม ส ะอ าด 
และการบ ารุงรักษา การควบคุมกระบวนการผลิตตั งแต่การรับวัตถุดิบจนถึงการจัดเก็บผลิตภัณฑ์ การสุขาภิบาล 
บุคลากรและสุขลักษณะการปฏิบัติงาน ทั งนี ไม่รวมผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารควบคุมเฉพาะ อาหารก าหนดคุณภาพ 
และอาหารที่ต้องมีฉลาก” 
   
ข้อก าหนด 
1. สถานที่ตั งและอาคารผลิต 

1.1 ที่ตั งสถานประกอบการต้องห่างจากแหล่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน เช่น สิ่งปฏิกูล วัตถุอันตราย  
คอกสัตว์ ฝุ่นควัน น  าท่วมขัง ซึ่งอาจส่งผลกระทบท าให้อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค บริเวณโดยรอบ 
มีความสะอาด หากหลีกเลี่ยงไม่ได้ ผู้ผลิตต้องมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนที่ส่งผลต่อความปลอดภัย  
ของอาหารที่มีประสิทธิภาพ 

1.2 บริเวณโดยรอบอาคารผลิตและภายในอาคารผลิต ไม่มีการวางสิ่งของไม่ใช้แล้ว เช่น อุปกรณ์  
หรือเครื่องจักรช ารุด หรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหารที่อาจเป็นแหล่งสะสมฝุ่นละออง หรือเป็นแหล่ง 
หลบซ่อนหรือเพาะพันธุ์สัตว์แมลงและเชื อโรคต่าง ๆ 

1.3 ภายนอกและภายในอาคารผลิต มีทางระบายน  าที่ เหมาะสม สามารถรองรับปริมาณน  าทิ ง  
ภายในอาคารและน  าฝน ทางระบายน  าในอาคารลาดเอียงเพียงพอเพ่ือระบายน  าออกจากอาคารผลิต ไม่ท าให้เกิด
น  าขังแฉะและสกปรก การออกแบบควรค านึงถึงทิศทางของการระบายน  าไม่ให้ ไหลจากที่สกปรกมาก  
ไหลไปสู่พื นที่ที่สะอาด 

1.4 อาคารผลิตมีพื นที่ในการผลิตเพียงพอ สะดวกต่อการท าความสะอาด แยกออกจากที่พักอาศัย  
โดยกั นแยกออกอย่างชัดเจนและแยกทางเข้าออกคนละทาง แยกพื นที่การผลิตอาหารออกจากการผลิตผลิตภัณฑ์
อ่ืนที่มิใช่อาหาร  

1.5 อาคารผลิตมีพื นที่ ในการผลิตเป็นสัดเป็นส่วน และเป็นไปตามสายงานการผลิตเพ่ือป้องกัน 
การปนเปื้อนข้ามระหว่างการผลิต มีห้องบรรจุหรือมีมาตรการจัดการพื นที่บรรจุเพ่ือป้องกันการปนเปื้อน 

1.6 อาคารผลิต มีการออกแบบที่ง่ายต่อการท าความสะอาดและบ ารุงรักษา มีการท าความสะอาดอย่าง
สม่ าเสมอด้วยวิธีการที่เหมาะสม และบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดี ดังนี  

1.6.1 พื น ใช้วัสดุคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย มีความลาดเอียงเพียงพอให้น  าสามารถ 
ไหลลงสู่ทางระบายน  า ท าความสะอาดและบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดีอยู่เสมอ 

      1.6.2 ผนัง ใช้วัสดุคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย ท าความสะอาดและบ ารุงรักษาให้อยู่  
ในสภาพดีอยู่เสมอ 

      1.6.3 เพดาน ใช้วัสดุคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย ท าความสะอาดและบ ารุงรักษาให้อยู่ 
ในสภาพดีอยู่เสมอ รวมทั งอุปกรณ์ท่ียึดติดด้านบน 

      1.6.4 หน้าต่าง ท าความสะอาดง่าย ท าความสะอาดและบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดีอยู่เสมอ 
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1.7 อาคารผลิตมีการระบายอากาศที่ควบคุมทิศทางการไหลของอากาศ ไม่ให้อากาศที่ปนเปื้อน 
จากพื นที่ที่สกปรกมากไหลไปสู่พื นที่ที่สะอาด มีการระบายอากาศที่เพียงพอเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนและการเกิด
เชื อราในบริเวณผลิต สามารถระบายกลิ่น ควันไฟ ไอน  า และความร้อนจากกระบวนการผลิต รวมทั ง  
มีความสะดวกในการปฏิบัติงาน 

1.8 อาคารผลิตมีแสงสว่างเพียงพอ ส าหรับการปฏิบัติงาน  มีฝาครอบหลอดไฟในบริเวณผลิต  
เพ่ือป้องกันในกรณีที่หลอดไฟแตก รวมทั งต้องรักษาความสะอาดของฝาครอบหลอดไฟอย่างสม่ าเสมอ 

1.9 สถานที่ผลิตสามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่บริเวณท่ีเกี่ยวข้องกับการผลิต 
2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 

2.1 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัสกับอาหาร มีการออกแบบให้เหมาะสมกับการใช้งาน  
ใช้วัสดุที่ ไม่เป็นพิษ ไม่เป็นสนิม ไม่ท าปฏิกิริยากับอาหาร ทนต่อการกัดกร่อน สามารถท าความสะอาด  
และฆ่าเชื อได้ง่าย 

2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ติดตั งในต าแหน่งเหมาะสม เป็นไปตามสายงานการผลิต  
มีความสะดวกในการปฏิบัติงาน ง่ายต่อการท าความสะอาดและซ่อมบ ารุง  

2.3 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ต้องมีการท าความสะอาดด้วยวิธีการที่มีประสิทธิภาพ
อย่างสม่ าเสมอ ใช้สารท าความสะอาดและสารฆ่าเชื อโรคมีคุณสมบัติเหมาะสมกับการใช้งานในการผลิตอาหารได้
อย่างปลอดภัย อุปกรณ์ท่ีล้างท าความสะอาดแล้ว ต้องมีทีเ่ก็บท่ีเหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

2.4 โต๊ะหรือพื นผิวบริเวณที่ปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง ต้องมีพื นผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม 
ไม่ เป็นพิษ ไม่ท าปฏิกิริยากับอาหาร ทนต่อการกัดกร่อน ท าความสะอาดง่าย และมีความสูงจากพื น  
อย่างน้อย 60 เซนติเมตร หรือในระดับที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนสิ่งสกปรกจากพื นขณะปฏิบัติงานได้ 

2.5 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ต้องมีการบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดี ใช้งานได้  
อย่างมีประสิทธิภาพและไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน กรณีอุปกรณ์และส่วนประกอบของอุปกรณ์มีการจ ากัด  
อายุการใช้งาน เช่น หลอดยูวี ปะเก็นยาง ไส้กรอง สารกรอง ต้องจดบันทึกอายุการใช้งาน จัดท าแผน  
เพ่ือควบคุมการใช้งาน และเปลี่ยนเมื่อครบก าหนด ทั งนี ในระหว่างการซ่อมบ ารุงต้องไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้าม
สู่ผลิตภัณฑ์ 

2.6 อุปกรณ์การชั่งตวงวัด อุปกรณ์ที่ ใช้ในการควบคุม ตรวจวัด มีความเหมาะสม เพียงพอ ควรมี 
การสอบเทียบอย่างน้อยปีละ 1 ครั ง และกรณีที่พบว่าผลการสอบเทียบมีค่าความคลาดเคลื่อนเกินเกณฑ์ 
การยอมรับ ต้องมีวิธีการจัดการกับเครื่องมือวัดนั น ๆ 

2.7 มีการแยกภาชนะใส่ เศษเหลือในการผลิตท าด้วยวัสดุที่ ไม่ดูดซับน  า ท าความสะอาดง่าย  
และแยกออกจากภาชนะอ่ืนๆ อย่างชัดเจนเพื่อไม่ให้เกิดการปนเปื้อนไปยังอาหาร 

2.8 อุปกรณ์ท่ีใช้ในการท าความสะอาด ต้องรักษาความสะอาดอยู่เสมอและจัดเก็บเป็นสัดส่วน 
3. การควบคุมกระบวนการผลิต       

3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสม และวัตถุเจือปนอาหาร 
      3.1.1 มีการคัดเลือกวัตถุดิบ ส่วนผสม และวัตถุเจือปนอาหาร ที่มีคุณภาพ มีความปลอดภัย และมี

ข้อมูลความปลอดภัยตามประเภทของวัตถุดิบ ส่วนผสม และวัตถุเจือปนอาหาร เหมาะสมกับการผลิตตามชนิด
ผลิตภัณฑ์ กรณีวัตถุดิบสัตว์น  าสดต้องมีการควบคุมและตรวจสอบอุณหภูมิ 

      3.1.2 มีการเก็บรักษาวัตถุดิบ ส่วนผสม และวัตถุ เจือปนอาหารบนชั นหรือวางสูงจากพื น  
โดยเก็บรักษาในสภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อนและมีการเสื่อมสภาพน้อยที่สุด แยกเป็นสัดเป็นส่วนไม่ปะปน  
กับวัตถุอันตราย หรือวัตถุดิบที่ไม่ใช่อาหาร ทั งนี  ต้องจัดเก็บวัตถุดิบ ส่วนผสม และวัตถุเจือปนอาหาร แยกจาก
วัตถุดิบที่ มีสารก่อภูมิแพ้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับล่าสุด และมีการบ่งชี พื นที่ชัดเจน รวมถึง  
มีระบบการน าไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพ เป็นไปตามล าดับ 
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      3.1.3 การรับวัตถุดิบต้องเป็ นไปอย่ างถูกสุ ขลั กษณะ มี วิ ธีการลดการปนเปื้ อน เบื องต้น 
จากอันตรายที่มากับวัตถุดิบหรือส่วนผสมตามความจ าเป็น เช่น ล้าง ตัดแต่ง คัดแยก ลวก กรอง ลดอุณหภูมิ ฆ่าเชื อ 

      3.1.4 หากวัตถุดิบที่รับเข้าเป็นวัตถุดิบแช่เยือกแข็ง ต้องละลายในบริเวณที่ถูกสุขลักษณะ  
กรณีท่ีใช้น  าในการละลาย น  าที่ใช้สามารถหมุนเวียนมาใช้ใหม่ได้เฉพาะวัตถุดิบในรุ่นที่ก าลังละลายเทา่นั น  

3.2 ภาชนะบรรจุ   
      3.2.1 ใช้ภาชนะบรรจุที่ท าจากวัสดุที่ เหมาะสมใช้ส าหรับอาหาร มีคุณภาพความปลอดภัย 

เหมาะสมตามวัตถุประสงค์การใช้งาน มีการตรวจสอบสภาพและความสมบูรณ์ของภาชนะบรรจุอย่างสม่ าเสมอ 
      3.2.2 สถานที่จัดเก็บภาชนะบรรจุเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับอุปกรณ์อ่ืนที่ไม่เกี่ยวข้อง โดยต้อง 

วางสูงจากพื น เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน และการเสื่อมสภาพ ภาชนะบรรจุต้องขนย้ายในสภาวะที่ป้องกัน  
การปนเปื้อน และไม่ก่อให้เกิดความเสียหายแก่ภาชนะบรรจุ 

3.3 กระบวนการผลิต เป็นไปตามล าดับขั นตอนไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้าม และมีการตรวจสอบอย่าง
สม่ าเสมอ พร้อมบันทึกผล 

      3.3.1 การผสม   
               1) กรณีที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องใช้ตามที่กฎหมายก าหนด ชั่งตวงด้วยอุปกรณ์ 

ที่เหมาะสม ผสมให้เข้ากันอย่างทั่วถึง และมีบันทึกผล กรณีมีการใช้สารช่วยในการผลิต (processing aid)  
ต้องใช้ตามข้อมูลด้านความปลอดภัยที่เชื่อถือได้ และมีการควบคุมปริมาณการใช้ตามที่ฉลากก าหนด รวมทั ง  
มีมาตรการหรือกระบวนการก าจัดออกให้อยู่ในระดับปลอดภัยต่อผู้บริโภค กรณีมีการแสดงฉลากต้องมี  
การตรวจสอบส่วนผสมให้เป็นไปตามสูตรที่แสดงบนฉลาก 
                    2) น  าและน  าแข็ง ที่เป็นส่วนผสม มีคุณภาพหรือมาตรฐานสอดคล้องตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น  าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท หรือน  าแข็ง (แล้วแต่กรณี) ต้องมีผลการตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐานจากห้องปฏิบัติการของรัฐหรือห้องปฏิบัติการที่ได้รับการรับรองระบบงาน อย่ าง
น้อยปีละ 1 ครั ง และมีการเก็บรักษาน  าหรือน  าแข็งอย่างถูกสุขลักษณะไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน   
                    3) ระหว่างกระบวนการผลิต มีการเก็บรักษาส่วนผสมที่ผสมแล้วภายใต้สภาวะที่ป้องกัน 
การเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ เช่น การควบคุมอุณหภูมิและเวลา การป้องกันการปนเปื้อนข้ามและมีการน าไปใช้
อย่างมีประสิทธิภาพเป็นไปตามล าดับก่อนหลัง 
 3.3.2 กระบวนการแช่เยือกแข็ง เครื่องแช่เยือกแข็งต้องมีประสิทธิภาพลดอุณหภูมิของใจกลางวัตถุดิบได้อย่าง
รวดเร็วจนถึง -18 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า ห้องแช่เยือกแข็งและตู้แช่เยือกแข็งต้องสะอาด ไม่แช่เก็บวัตถุอ่ืนที่
อาจจะท าให้เกิดการปนเปื้อนหรือก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค 
          3.3.3 กระบวนการตากแห้ งหรือการหมัก ต้องไม่ก่อให้ เกิดการปนเปื้ อนทางจุลินทรีย์  เคมี  
หรือกายภาพไปสู่ผลิตภัณฑ์ หากอยู่ในที่เปิดโล่งต้องมีสิ่งปิดคลุมผลิตภัณฑ์อย่างเหมาะสม 

3.4 การบรรจุและปิดผนึก                                            
               3.4.1 บรรจุและปิดผนึกอย่างเหมาะสม มีมาตรการป้องกันการปนเปื้ อนซ  าจากอุปกรณ์ 
และพนักงาน ทั งนี  ต้องด าเนินการโดยเร็วและควบคุมอุณหภูมิของอาหารนั นตามความเหมาะสมของอาหาร เพ่ือ
ป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ หากมีการใช้วัตถุรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร เช่น ซองวัตถุกันชื น ต้องใช้
อย่างถูกต้อง และมีการตรวจสอบความสมบูรณ์ ของการปิดผนึก และการท างานของเครื่องปิดผนึก  
ในระหว่างการผลิต 
                3.4.2 ฉลากมีสภาพสมบูรณ์ มีข้อมูลผลิตภัณฑ์ที่ เพียงพอ เพ่ือให้ผู้บริโภคสามารถบริโภคได้ 
อย่างปลอดภัย และมีการชี บ่งที่สามารถตามสอบย้อนกลับได้ 

3.5 การขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ ส าหรับการผลิต รวมถึงผลิตภัณฑ์สุดท้าย ต้องท าให้ไม่เกิด  
การปนเปื้อนข้าม  
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3.6 ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพหรือมาตรฐานสอดคล้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง 
โดยต้องมีผลการตรวจวิเคราะห์จากห้องปฏิบัติการของรัฐ หรือห้องปฏิบัติการที่ได้การรับรองระบบงาน  
อย่างน้อยปีละ 1 ครั ง 

3.7 มีการเก็บรักษาและขนส่งผลิตภัณฑ์เพ่ือจ าหน่ายอย่างเหมาะสม มีอุปกรณ์หรือพาหนะขนส่ง 
ที่เหมาะสม ซึ่งรักษาคุณภาพของอาหารได้ สามารถล้างท าความสะอาดบริเวณหรือพื นผิวในการจัดเก็บได้ง่าย เพื่อ
ป้องกันการปนเปื้อนข้ามจากอุปกรณ์หรือพาหนะขนส่งผู้ปฏิบัติงาน และสิ่งแวดล้อม 

3.8 การบันทึก 
      3.8.1 มีข้อมูลที่จ าเป็นเพ่ือบ่งชี ส าหรับการตามสอบย้อนกลับ เพ่ือหาสาเหตุข้อบกพร่อ ง 

หรือปัญหาการปนเปื้อนได้อย่างมีประสิทธิภาพ เช่น ชนิด รุ่นการผลิตและแหล่งที่มา ของวัตถุดิบ ส่วนผสมวัตถุ
เจือปนอาหาร ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์สุดท้าย และผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้มาตรฐาน 

      3.8.2 มีบันทึกเกี่ยวกับชนิด ปริมาณการผลิต และข้อมูลการจัดจ าหน่าย รวมทั งมีวิธีการเรียกคืน
สินค้า 

      3.8.3 การเก็บรักษาบันทึกและรายงาน หลังจากพ้นระยะเวลาการวางจ าหน่ายที่แสดงในฉลาก
ผลิตภัณฑ์อย่างน้อย 1 ปี 

3.9 ห้องเก็บผลิตภัณฑ์หรือวัตถุดิบ  
      3.9.1 ควบคุมอุณหภูมิของห้องเก็บตามความเหมาะสม เช่น ห้องแช่ เยือกแข็ง ไม่ควร 

สูงกว่า -18 องศาเซลเซียส และห้องแช่เย็นไม่ควรสูงกว่า 5 องศาเซลเซียส มีการจดบันทึกอุณหภูมิทุกวัน  
       3.9.2 การจัดเก็บผลิตภัณฑ์ในห้องเก็บต้องไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
       3.9.3 ดูแลความสะอาดของห้องเก็บและทางเดินอย่างสม่ าเสมอ 
3.10 มี การตรวจประเมินตน เอง ( Internal Quality Audit; IQA) โดยหน่ วยงานภายในหรือ 

โดยหน่วยงานภายนอก อย่างน้อย ปีละ 1 ครั ง ซึ่งต้องด าเนินการโดยผู้ที่มีความรู้ความเข้าใจ และกรณีที่พบว่ามี
ข้อบกพร่องต้องก าหนด มาตรการแก้ไขท่ีมีประสิทธิภาพ 
4. การสุขาภิบาล 

4.1 น  าที่ใช้ภายในอาคารผลิต มีการปรับคุณภาพน  าที่เหมาะสมตามวัตถุประสงค์ที่ใช้ และต้องมีระบบท่อ
แยกตามประเภทการใช้งาน และมีการชี บ่งที่ชัดเจน 

4.2 มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเปลี่ยนเสื อผ้าและเก็บของใช้ส่วนตัวของพนักงาน สถานที่ดังกล่าว
ต้องสะอาด แยกออกจากบริเวณท่ีผลิต  

4.3 อ่างล้างมือบริเวณผลิต อยู่ในสภาพใช้งานได้ ก๊อกน  าที่ใช้ต้องเป็นชนิดที่เปิดปิดโดยไม่ใช้มือสัมผัส มี
จ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติ งาน สะอาด ติดตั งในต าแหน่งที่ เหมาะสม มี อุปกรณ์การล้างมือครบถ้วน  
ได้แก่ สบู่เหลว และอุปกรณ์ท าให้มือแห้งหรือสารฆ่าเชื อโรค เป็นอย่างน้อย อยู่ในต าแหน่งที่เหมาะสมต่อการใช้งานและ
ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ 

4.4 ห้องสุขา และอ่างล้างมือหน้าห้องสุขา มีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน อยู่ในสภาพใช้งานได้ 
และถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณ์การล้างมือครบถ้วน ได้แก่ สบู่เหลว และอุปกรณ์ท าให้มือแห้งหรือสารฆ่าเชื อโรค 
และต าแหน่งของห้องสุขาต้องแยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 

4.5 มีมาตรการควบคุมและก าจัดสัตว์และแมลงอย่างมีประสิทธิภาพ วิธีการก าจัดต้องไม่ก่อให้เกิด  
การปนเปื้อนสู่กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ 

4.6 ภาชนะส าหรับใส่เศษเหลือและขยะมีจ านวนที่เพียงพอ มีรูปแบบภาชนะที่เหมาะสม ถ้าเก็บ 
นอกอาคารต้องมีฝาปิดมิดชิด ต้องขนถ่ายเศษเหลือออกจากห้องผลิตอย่างสม่ าเสมอไม่ทิ งค้างไว้ในห้องผลิต การ
ก าจัดขยะและเศษเหลือต้องถูกสุขลักษณะไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน กรณีมีพื นที่รวมเศษเหลือจากการผลิตหรือ
ขยะเพ่ือรอก าจัด ต้องแยกออกจากบริเวณท่ีผลิต 



- 5 - 
 

4.7 มีมาตรการจัดการสารเคมีที่ ใช้ ในสถานที่ ผลิต  โดยมีข้อมูลชนิดของสารเคมี  วิธีการใช้  
อย่างปลอดภัย ไม่ก่อให้ เกิดปนเปื้อนสู่กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์  มีป้ายบ่งชี หรือฉลากที่ชัดเจน  
และจัดเก็บแยกเป็นสัดส่วนจากบริเวณผลิต สารเคมีอันตรายต้องมีมาตรการป้องกันผู้ ไม่เกี่ยวข้องน าสารเคมี 
ไปใช้โดยไม่ได้รับอนุญาต 

4.8 มีมาตรการจัดการกับอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับการก าจัดสัตว์และแมลง การท าความสะอาด ฆ่าเชื อ 
และการซ่อมบ ารุง ในลักษณะไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
5. บุคลากรและสุขลักษณะการปฏิบัติงาน        

5.1 ผู้ปฏิบัติงานและบุคลากรในบริเวณผลิต 
      5.1.1 ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามที่ก าหนดไว้ในกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ. 2522) ออก

ตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ไม่มีบาดแผล และมีมาตรการส าหรับผู้ปฏิบัติ งาน  
ที่มีอาการของโรคหรือมีบาดแผล เพ่ือให้มั่นใจว่าผู้สัมผัสกับอาหารโดยตรงหรือ โดยอ้อม จะไม่ก่อให้เกิด 
การปนเปื้อนกับอาหาร 

      5.1.2 รักษาความสะอาดของร่างกายอยู่เสมอ ไม่ไว้เล็บยาวและ ไม่ทาสีเล็บ 
      5.1.3 ล้างมือให้สะอาดทุกครั งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน และภายหลังจากสัมผัสสิ่งที่ก่อให้ เกิด  

การปนเปื้อน กรณีสวมถุงมือ ต้องล้างมือให้สะอาดทุกครั งก่อนสวมถุงมือ 
      5.1.4 กรณีสวมถุงมือที่สัมผัสอาหาร ถุงมือต้องอยู่ในสภาพสมบูรณ์สะอาด ถูกสุขลักษณะ  

ท าด้วยวัสดุที่สัมผัสอาหารได้โดยไม่เกิดการปนเปื้อนกับอาหาร 
      5.1.5 สวมหมวกคลุมผม หรือผ้าคลุมผม ชุดหรือผ้ากันเปื้อน รองเท้าที่สะอาดขณะปฏิบัติงาน

รวมทั งสวมผ้าปิดปากตามความจ าเป็น 
      5.1.6 ไม่บริโภคอาหาร ไม่สูบบุหรี่ ในขณะปฏิบัติงาน และไม่น าของใช้ส่วนตัวเข้าไปในบริเวณผลิต เช่น 

เครื่องประดับ นาฬิกา และไม่มีพฤติกรรมที่อาจท าให้เกิดการปนเปื้อนสู่อาหาร  
      5.1.7 ผ่านการฝึกอบรมผู้ปฏิบัติงานแต่ละต าแหน่งอย่างเหมาะสมและมีหลักฐานการฝึกอบรม 

รวมทั งปฏิบัติตามป้ายค าเตือนด้านสุขลักษณะอย่างเคร่งครัด 
5.2 ก าหนดข้อปฏิบัติส าหรับผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตที่มีความจ าเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิต  

เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน 

 

 

 

 

 

 

 



แบบค าขอหนังสือรับรองมาตรฐานด้านสุขอนามัย 
ส าหรับสถานประกอบการแปรรูปสัตว์น  า 

รหัสค าขอ ………………………………………………………… 

ประเภทค าขอ   ขอหนังสือรับรอง (ขอใหม่)   ต่ออายุหนังสือรับรอง  
1. ข้าพเจ้า นาย/นาง/นางสาว/อ่ืน ๆ (ระบุ) ..................................................................... .................................... 
เลขประจ าตัวประชาชน   
ที่อยู่ที่ ติดต่อได้  เลขที่  ...................................หมู่ที่  ......... ชื่อบ้ าน/หมู่บ้ าน ........................... ........ 
ถนน .................................. ตรอก/ซอย ...................... .....................ต าบล/แขวง ...................................... 
อ าเภอ/เขต .....................................จังหวัด ........................................รหัสไปรษณีย์ ................. ............. 
หมายเลขโทรศัพท์ ..........................................................โทรศัพท์เคลื่อนที่ ……………………………..………………..… 
อีเมล……………………………………………….…………………………………………….…………………………………..…………….……… 
๒. ขอรับหนังสือรับรองในนามของ……………………………………………………………………………… (ชื่อผู้ขออนุญาต) 
สถานที่ผลิตชื่อ………………………………..……………………………………………………………………………………………………. 
ที่อยู่เลขที…่………………… ตรอก/ซอย…………………………….…….ถนน…………………………….…………หมู่ที…่………… 
ต าบล/แขวง……………………………อ าเภอ/เขต……………………จังหวัด……………………โทรศัพท์………………………….. 
3. ผลิตภัณฑ์อาหารที่ประสงค์จะขอรับการตรวจประเมิน ณ สถานประกอบการแปรรูปสัตว์น  า  

ผลิตภัณฑ์ กรรมวิธีการผลิตหลัก 
 

ลักษณะหรือ 
รูปแบบอาหาร 

 
 

  

   

   

   

   

   

   

   

   

4. ข้าพเจ้า  ยินยอม     ไม่ยินยอม ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขต่าง ๆ ที่กรมประมงก าหนด และ
ที่จะมีการก าหนด และ/หรือ แก้ไขเพ่ิมเติมในภายหน้า  
5. ข้าพเจ้า:  ยินดีให้เผยแพร่ข้อมูลเพิ่มเติม ดังนี   

 ชื่อผู้ได้รับการรับรอง  ที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้     เบอร์โทรศัพท/์โทรสาร  
 ข้อมูลอื่น ๆ (ระบุ) .........................................................................................................  

          ไม่ยินดีให้เผยแพร่ข้อมูลเพิ่มเติม  
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6. พร้อมค าขอนี ได้แนบหรือแสดงเอกสารหรือหลักฐาน เพ่ือประกอบการพิจารณาดังต่อไปนี  
 (1) แสดงบัตรประจ าตัวประชาชนและส าเนาทะเบียนบ้านของผู้ยื่นค าขอ ในกรณีเป็นบุคคลธรรมดา 
 (2) แสดงหนังสือรับรองการจดทะเบียนบริษัทหรือห้างหุ้นส่วน ซึ่งมีอายุไม่เกิน 90 วัน นับแต่วันที่ออก

หนังสือรับรองพร้อมแนบส าเนาบัตรประจ าตัวประชาชน ส าเนาทะเบียนบ้าน กรรมการผู้จัดการ 
ผู้มีอ านาจลงนามผูกพันบริษัท หรือหุ้นส่วนผู้จัดการ แล้วแต่กรณี ในกรณีเป็นนิติบุคคล 

 (3) แสดงทะเบียนผู้ประกอบการ (ทบ.2)  
 (4) แสดงหนังสือรับแจ้งการประกอบกิจการโรงงานตามกฎหมายว่าด้วยการประมง (กรณีโรงงาน)  
 (5) ในกรณีที่มอบอ านาจ ให้แนบหนังสือมอบอ านาจพร้อมแนบส าเนาบัตรประจ าตัวประชาชน  

ผู้มอบอ านาจ และแสดงบัตรประจ าตัวประชาชนของผู้รับมอบอ านาจ  
 (6) แสดงใบรับรองฉบับเดิม (กรณีต่ออายุ) 
 (7) แนบแผนที่แสดงที่ตั งของสถานประกอบการแปรรปูสัตว์น  าและสิ่งปลูกสร้างที่อยู่ในบรเิวณใกล้เคียง 
 (8) แนบคู่มือการผลิต  
 (9) แนบแบบแปลนสถานประกอบการแปรรูปสัตว์น  าทั งภายในและบริเวณโดยรอบที่เก่ียวข้องกับ 

การผลิตอาหาร พร้อมอัตราส่วน  
 

 
ข้าพเจ้าขอรับรองว่าข้อมูล เอกสารหรือหลักฐานที่จัดส่งให้กรมประมงเป็นความจริงและเป็นปัจจุบัน 
    
 
   ลงชื่อ   ……………………………………….ผู้ยื่นค าขอ 
              ( ……………………………………. ) 
                                                              …………./….………./………..… 
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ส าหรับเจ้าหน้าที่ที่รับค าขอ:  การตรวจสอบเอกสารประกอบค าขอ:  

 ถูกต้องและครบถ้วน 

 ข้อมูลในแบบค าขอ ไม่ถูกต้องหรือไม่ครบถ้วน กล่าวคือ  
………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………… 
 เอกสารหรือหลักฐานไม่ถูกต้องหรือไม่ครบถ้วน 
กล่าวคือ……………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………… 
โดยได้แจ้งใหผู้้ยื่นค าขอ ด าเนินการ  
     แก้ไขเพ่ิมเติม ภายในวันที่ ........................................................................................ .......... 
     จัดส่งเอกสารหรือหลักฐาน ภายในวันที่ ............................................................................. 

     
        ลงชื่อ   ……………………………………….ผู้รับค าขอ 
                 ( ………………….……………………. ) 
             ต าแหน่ง……………………………………………..   
                                              …………./….………./………..…       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                                                      

              
กรมประมง 

 

หนังสือรับรองมาตรฐานด้านสุขอนามัยส าหรบัสถานประกอบการแปรรูปสัตว์น  า  
หนังสือรับรองเลขที่......................................................... 

 
มอบให้แก่ 

.............................................................................(ชื่อ)............................................................................ 
ทะเบียนผู้ประกอบการ (ทบ.2)…………………………………………………………………………. 

 (ท่ีตั งสถานประกอบการ)................................................................................................................................. 
 

เพ่ือแสดงว่าผ่านการรับรองด้านสุขอนามัย 
ส าหรับสถานประกอบการแปรรูปสัตว์น  า ของกรมประมง  

ในขอบข่ายการผลิต.............................................. 
 

วันที่ออกหนังสือรับรอง.....................................................                                                           
วันที่หมดอายุ............................................................. 

 
 
 

 
 
                                                                         
                                                                             ( ………………….……………………. ) 

             ต าแหน่ง……………………………………………..   
 
 
                       
 
 

 
ตราประทบัครุฑ 

 
กรมประมง กองพัฒนาระบบการรับรองมาตรฐานสินค้าประมงและหลักฐานเพื่อการสืบค้น 

ที่ตั้ง อาคารเชิดชาย อมาตยกุล  ช้ัน 5 กรมประมง  เกษตรกลาง แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพมหานคร 10900 
โทรศัพท ์0 2561 4679 โทรสาร 0 2579 8710 E-mail: fcstd05@gmail.com 

 


