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บทคดัย่อ 
 

 การศึกษาเศรษฐกิจการผลิต การตลาดปลาป่นระบบประกนัคุณภาพ  เพื่อเปรียบเทียบตน้ทุนการผลิตและ

ผลตอบแทนของโรงงานท่ีไดรั้บการรับรองระบบประกนัคุณภาพ  GMP และโรงงานปลาป่นทัว่ไป ของภาคกลาง

และภาคตะวนัออก  รวมทั้งปัญหาการผลิตและการตลาด ปลาป่น เพื่อเป็นขอ้มูลสาํหรับหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งและ

ผูป้ระกอบการท่ีจะนาํไปปรับปรุงใหส้ามารถแข่งขนัได ้ซ่ึงสอดคลอ้งกบันโยบายของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

ดา้นการพฒันาคุณภาพการผลิตและระบบการตรวจสอบรับรองคุณภาพสินคา้เกษตร 

 ผลการศึกษาพบว่า  ปลาป่นเป็นวตัถุดิบสาํคญัในการผลิตอาหารสัตวท่ี์ไดรั้บจากปลาเป็ดปลาชนิดอ่ืนและ

เศษกา้งปลาหวัปลาจากอุตสาหกรรมอาหารทะเลกระป๋อง  คือจากปลาเป็ดร้อยละ  55.31 จากกา้งปลาหวัปลา

และเศษซูริมิ  โรงงานแปรรูปสัตวน์ํ้ าทะเล  ร้อยละ 44.69  ราคาวตัถุดิบถูกกาํหนดจากการคิดทอนค่าราคารับซ้ือ   

ปลาป่นของบริษทัผูผ้ลิตอาหารสัตวส์าํเร็จรูปรายใหญ่ท่ีประกาศในแต่ละช่วงเวลามากาํหนดราคารับซ้ือปลาเป็ด         

อีกทอดหน่ึงในราคาปลาป่นต่อราคาปลาเป็ดประมาณ  1 ต่อ 4 ราคาวตัถุดิบจะกาํหนดโดยโรงงานผลิตปลาป่น       

ผูผ้ลิตปลาป่นมีจาํนวนมากกว่าผูผ้ลิตอาหารสัตว ์ซ่ึงมีฐานะการเงินท่ีมัน่คงกว่า ราคาซ้ือขายปลาป่นจึงข้ึนอยูก่บั     

ผูผ้ลิตอาหารสัตว ์ โดยเฉพาะบริษทัผูผ้ลิตอาหารสัตวส์าํเร็จรูปรายใหญ่ของประเทศไทย 

 ในปี  2552 ตน้ทุนการผลิตปลาป่นของโรงงานท่ีไดรั้บรองมาตรฐาน  GMP ของภาคกลางและภาค

ตะวนัออกเฉล่ียกิโลกรัมละ 31.67 บาท เป็นตน้ทุนผนัแปรท่ีเป็นเงินสดและไม่เป็นเงินสด 31.35 บาท คิดเป็นร้อยละ  

98.99 ของ ตน้ทุนรวมทั้งหมดเป็นค่าวตัถุดิบ  26.08 บาท หรือร้อยละ  82.35 รองลงมาเป็นค่าเช้ือเพลิง  ค่าดอกเบ้ีย  

และค่าเสียโอกาสเงินทุน  และค่าแรงงาน  ตามลาํดบั  มีตน้ทุนคงท่ี  0.32 บาท หรือร้อยละ  1.01 โดยเป็นค่าเส่ือม

เคร่ืองจกัรและรถยนต ์ ค่าปรับปรุงโรงงานสุขลกัษณะโรงงาน  ขายปลาป่นโปรตีน  55 %ไดกิ้โลกรัมละ   31.50 บาท 

ไดรั้บผลตอบแทนขาดทุนกิโลกรัมละ  0.17 บาท หากพิจารณาตน้ทุนท่ีเป็นเงินสดรวม  30.24 บาท จะไดก้าํไร

กิโลกรัมละ  1.26 บาท คิดเป็นร้อยละ 4.17 ของกาํไรสุทธิต่อตน้ทุนท่ีเป็นเงินสด  อตัราการแปรรูปเฉล่ียใชป้ลาเป็ด

และเศษหวัปลาวตัถุดิบ 3.99 กิโลกรัม ไดป้ลาป่น 1 กิโลกรัม  แต่สาํหรับปลาป่นท่ีไดรั้บการรับรองมาตรฐาน GMP 

แลว้จะได ้ Premium อีกกิโลกรัมละ 0.50 – 1.00  บาท ทาํใหไ้ดก้าํไรประมาณกิโลกรัมละ 0.33-0.83 บาท            

ส่วนตน้ทุนการผลิตปลาป่นของโรงงานทัว่ไป  เฉล่ียกิโลกรัมละ 30.37 บาท เป็นตน้ทุนผนัแปรท่ีเป็นเงินสดและไม่

เป็นเงินสด  30.09 บาท  คิดเป็นร้อยละ  99.08  เป็นค่าวตัถุดิบ  24.26 บาท  รองลงมาไดแ้ก่  ค่าเช้ือเพลิง  ค่าดอกเบ้ีย

และค่าเสียโอกาสเงินทุน และค่าแรงงาน ตามลาํดบั  มีตน้ทุนคงท่ีท่ีไม่เป็นเงินสด  0.28 บาท ขายปลาป่นเฉล่ียโปรตีน 

55 % กิโลกรัมละ 30.25 บาท ไดรั้บผลตอบแทนขาดทุนกิโลกรัมละ 0.12 บาท หากพิจารณาตน้ทุนท่ีเป็นเงินสดรวม  

กิโลกรัมละ 28.25 บาท จะไดก้าํไรกิโลกรัมละ  2.12 บาท คิดเป็นร้อยละ 7.08 ของกาํไรสุทธิต่อตน้ทุนท่ีเป็นเงินสด  

อตัราการแปรรูปเฉล่ียปลาเป็ดและเศษกา้งปลาหวัปลาวตัถุดิบ 3.90 กิโลกรัมไดป้ลาป่น 1 กิโลกรัม ส่วนวิถีการตลาด 

ผูผ้ลิตปลาป่นขายใหก้บัโรงงานผลิตอาหารสัตวร้์อยละ  94.85 ของปริมาณการผลิตทั้งหมด  และขายใหต้วัแทนหรือ

นายหนา้ร้อยละ 3.03  ส่งออกร้อยละ 1.65 และท่ีเหลืออีกร้อยละ 0.47 ขายใหเ้กษตรกรผูเ้ล้ียงสุกร ไก่ กุง้ 

 ผลการศึกษายงัพบว่า ผูป้ระกอบการท่ีมีการปรับปรุงโรงงานเขา้สูระบบ  GMP ซ่ึงส่วนใหญ่ไดก้ารรับรอง

ระบบ GMP ในปี 2552 สามารถทาํใหป้ลาป่นเป็นท่ียอมรับของตลาดในประเทศและต่างประเทศ  และพบปัญหา

ขาดแคลนวตัถุดิบ มี ขอ้เสนอแนะใหภ้าครัฐเจรจาใหเ้อกชนไปทาํการประมงในเขตน่านนํ้าของประเทศเพื่อนบา้น 

ปัญหาปลาป่นมีส่ิงเจือปน เสนอแนะ ใหมี้การฝึกอบรมชาวประมงในการปรับปรุงคุณภาพปลาเป็ด  ปัญหาตน้ทุน

การผลิตสูงข้ึน เสนอแนะใหมี้การวิจยัและพฒันาวิธีการผลิตใหมี้ประสิทธิภาพเพื่อลดตน้ทุนการผลิตใหต้ ํ่าลง  
 



 ค 

                                                                            คาํนาํ 

 

         การศึกษาเศรษฐกิจการผลิตการตลาดปลาป่นระบบประกนัคุณภาพ  เพื่อเปรียบเทียบตน้ทุน

และผลตอบแทนการผลิตปลาป่นของโรงงานท่ีไดรั้บการรับรองระบบประกนัคุณภาพ  (GMP) กบัโรงงาน

ปลาป่นทัว่ไปท่ียงัไม่ไดรั้บการรับรองระบบประกนัคุณภาพ ( GMP) รวมถึงสภาพทัว่ไปของการผลิต

การตลาดตลอดจนปัญหาต่างๆท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมปลาป่นของภาคกลางและตะวนัออก               

เพื่อนาํขอ้มูลท่ีไดไ้ปปรับปรุงและพฒันาในอุตสาหกรรมปลาป่นใหส้ามารถแข่งขนัได ้ 

         งานวจิยัน้ีสาํเร็จไดด้ว้ยความอนุเคราะห์จากบุคคล  หน่วยงานต่างๆไดแ้ก่  คุณสงวนศกัด์ิ   

อคัรวรินทร์ชยั  นายกสมาคมผูผ้ลิตปลาป่นไทย  คุณสุวมิล  อุมารี  ผูจ้ดัการสมาคมผูผ้ลิตปลาป่นไทย        

ผูป้ระกอบการโรงงานปลาป่น   เจา้หนา้ท่ีประมงจงัหวดั  กรมปศุสัตว ์ปศุสัตวจ์งัหวดั  อุตสาหกรรมจงัหวดั  

รวม ทั้งผูอ้าํนวยการสาํนกัวจิยัเศรษฐกิจการเกษตร เพื่อนร่วมงาน ผูท้รงคุณวฒิุและผูเ้ช่ียวชาญของ

สาํนกังานเศรษฐกิจการเกษตร ท่ีใหค้าํแนะนาํในการจดัทาํงานช้ินน้ีเสร็จสมบูรณ์   ผูว้จิยัจึงขอขอบพระคุณ

มา ณ โอกาสน้ี  

 

 

                                           

                                                                                           ส่วนวจิยัเศรษฐกิจปศุสัตวแ์ละประมง 

                                                                                           สาํนกัวจิยัเศรษฐกิจการเกษตร 

                                                                                           สาํนกังานเศรษฐกิจการเกษตร 

                                                                                             



 ง 

สารบัญ 
 หน้า 

บทคัดย่อ                                                                                                                                        ข 
ค าน า ค             
สารบัญ ง       
สารบัญตาราง ฉ      
สารบัญภาพ ช       
บทที่ 1  บทน า 1      
          1.1  ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา                                                                   1    
          1.2  วตัถุประสงคข์องการศึกษา 2   
          1.3  ขอบเขตของการศึกษา 2    
          1.4  วธีิการศึกษา 2   
          1.5  ประโยชน์ท่ีคาดวา่จะไดรั้บ 3   
บทที่ 2  การตรวจเอกสาร แนวคิดและทฤษฎี 4   
          2.1  การตรวจเอกสาร 4  
          2.2  แนวคิดและทฤษฎี 6 
บทที ่3  การผลติและการตลาดปลาป่นของไทย 10  
          3.1  การผลิตปลาป่นของไทย 10  
          3.2  การประยกุตใ์ชร้ะบบ GMP ในโรงงานผลิตปลาป่น 18 
          3.3  การตลาดปลาป่นของไทย                                                                                             20      
          3.4  สถานการณ์ปลาป่นของโลก ปี 2553                                     23     
          3.5  สถานการณ์ปลาป่นของไทย ปี 2553             24      
บทที ่4  ผลการศึกษา 31      
          4.1  สภาพทัว่ไป                     31      
          4.2  แหล่งวตัถุดิบ 32      
          4.3  ตน้ทุนการผลิตปลาป่น 36  
          4.4  การตลาดปลาป่น     44  
          4.5  ส่วนเหล่ือมการตลาดและผลตอบแทน        46  
          4.6  ปัญหาการผลิตและการตลาด 47 
          4.7  ปัจจยัท่ีสนบัสนุนการผลิตปลาป่นระบบ GMP 47 
  



 จ 

สารบัญ(ต่อ) หน้า 
 บทที ่5  สรุป และข้อเสนอแนะ          48 
          5.1  สรุป            48  
          5.2  ขอ้เสนอแนะ                      49  
  เอกสารอ้างองิ                                                                                                        50  
  ภาคผนวก 51 
          หลกัเกณฑท่ี์ดีในการผลิตระบบ GMP 52 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 



                            ฉ 

สารบญัตาราง 

ตารางที ่ หน้า 

1.  ปริมาณปลาเป็ดและปลาหลงัเขียวท่ีจบัไดแ้ละท่ีใชผ้ลิตปลาป่น ปริมาณปลาป่นท่ีผลิตได ้ 16           

      และจาํนวนโรงงานปลาป่น ปี 2546 – 2550  

2.  ปริมาณผลผลิตปลาป่นท่ีผลิตไดร้ายจงัหวดั ปี 2546 – 2550 16           

3.  บญัชีสมดุลปลาป่นของโลก ปี 2549 – 2553 27           

4.  ปริมาณผลผลิตปลาป่นของไทย ปี 2549 – 2553 27           

5.  ราคาปลาเป็ด ราคาขายส่ง กทม.และราคาปลาป่นตลาดโลก ปี 2549 – 2553 28           

6.  ปริมาณและมูลค่าการส่งออกปลาป่นของไทย ปี 2549 - 2553 29           

7.  ปริมาณและมูลค่าการนาํเขา้ปลาป่นของไทย ปี 2549 - 2553 30           

8.  สภาพทัว่ไปของการผลิตปลาป่นในภาคกลางและภาคตะวนัออก ปี 2552  34           

9   ตน้ทุนและผลผลตอบแทนการผลิตปลาป่นของโรงงานท่ีไดรั้บการรับรอง  GMP ของภาคกลาง      

    และภาคตะวนัออก ปี 2552 

37           

10.  ตน้ทุนและผลตอบแทนการผลิตปลาป่นของโรงงานทัว่ไปของ ภาคกลางและภาคตะวนัออก  

      ปี  2552 

38           

11.  ส่วนเหล่ือมการตลาด ตน้ทุนการตลาดและผลตอบแทนจากการขายปลาป่นของภาคกลาง 

      และภาคตะวนัออก 

45           

 

               

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                            ช 

สารบัญภาพ 

ภาพที ่ หน้า 

 1. วถีิการตลาดปลาเป็ดของภาคกลางและตะวนัออก 42 

 2. วถีิการตลาดปลาป่นอาหารสัตวข์องภาคกลางและตะวนัออก 43 

 

            

 

 



                                                           บทที ่1 

            บทนํา 
 

1.1  ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 

           ปลาป่นเป็นวตัถุดิบท่ีสาํคญัต่ออุตสาหกรรมการเพาะเล้ียงสตัวน์ํ้าและปศุสัตว์  เพราะมีสารอาหาร

โปรตีนท่ีจาํเป็นต่อการเจริญเติบโตของสัตวทุ์กประเภทท่ีไม่มีในพืช ประเทศไทยผลิตปลาป่นจากปลาต่างๆ  

ท่ีคนไม่นิยมบริโภค  ซ่ึงรวมเรียกวา่ปลาเป็ดรวมทั้งเศษท่ีเหลือจากการแปรรูปของโรงงานอาหารกระป๋อง

และโรงงานท่ีทาํปลาบด (ซูริมิ )โรงงานผลิตปลาป่นเป็นโรงงานท่ีใชว้ตัถุดิบต่อเน่ืองจากอุตสาหกรรม

ประมงหอ้งเยน็  ปลากระป๋อง  ท่ีมีการผลิตมานานกวา่  40 ปี ซ่ึงในช่วง  5 ปีท่ีผา่นมา  (2547 – 2551) ผลผลิต

ปลาป่นของไทยมีแนวโนม้ลดลงเฉล่ียร้อยละ  3.67 ต่อปี  และปริมาณสตัวน์ํ้าท่ีใชใ้นธุรกิจปลาป่น         

(2545 – 2549) มีแนวโนม้ลดลงเฉล่ียร้อยละ  1.23 ต่อปี โดยปริมาณปลาสดท่ีใชใ้นธุรกิจปลาป่นในปี  2549 

ท่ีจบัไดมี้ปริมาณ  1.41 ลา้นตนัลดลงจาก  1.51 ลา้นตนัของปี  2545 คิดเป็นร้อยละ  6.79 เน่ืองจาก

ทรัพยากรธรรมชาติเส่ือมโทรมลง ประกอบกบัปัญหาราคานํ้ามนัเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ือง ทาํใหโ้รงงานปลาป่น

หยดุดาํเนินกิจการไปจาํนวนมาก ในขณะท่ีความตอ้งการใชป้ลาป่นในอุตสาหกรรมอาหารสัตวย์งัมีต่อเน่ือง

ตามประชากรสัตว ์ท่ีเพิ่มมากข้ึน  โดยความตอ้งการใชว้ตัถุดิบปลาป่นอาหารสัตวช่์วงปี  2547 – 2551          

มีอตัราเพิ่มเฉล่ียร้อยละ 5.33 ต่อปี 

           ในปัจจุบนัไทยไดจ้ดัทาํขอ้ตกลงการคา้เสรี  (Free Trade Agreement : FTA) กบัหลายประเทศ  

โดยเฉพาะประเทศเปรู ซ่ึงเป็นผูผ้ลิตปลาป่นรายใหญ่ของโลก หากมีการทาํความตกลงเขตการคา้เสรีกบัเปรู

แลว้ อาจทาํใหผู้ป้ระกอบการโรงงานผลิตปลาป่นไทยไดรั้บผลกระทบโดยตรง  เน่ืองจากเปรูสามารถผลิต

ปลาป่นท่ีมีคุณภาพดีไดป้ริมาณมาก และราคาถูกกวา่ประเทศไทย เม่ือมีการเปิดการคา้เสรีแลว้ภาษีจะเท่ากบั

ศูนยใ์นระยะเวลาท่ีกาํหนดตามขอ้ตกลง  จะทาํให้ไทยนาํเขา้ปลาป่นราคาถูกจากเปรูมากข้ึน  ส่งผลต่อธุรกิจ

ปลาป่นไทยทนัที อาจทาํใหโ้รงงานปลาป่นไทยส่วนหน่ึงตอ้งหยดุกิจการในท่ีสุด ซ่ึงส่งผลต่อรายไดข้อง

ชาวประมงท่ีจาํหน่ายปลาเป็ด  เช่นกนั  ดงันั้น  เพื่อปกป้องอุตสาหกรรมปลาป่นในประเทศมิใหเ้กิด       

ปัญหาคือ การใชม้าตรการดา้นสุขอนามยั  (Sanitary and Phytosanitary : SPS) ดว้ยการใชร้ะบบประกนั       

คุณภาพ  (Good Manufacturing Practices : GMP)โรงงานปลาป่นเพื่อความปลอดภยัของอาหารสัตวแ์ละ  

เพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขนั  ซ่ึงการปรับปรุงการผลิตของโรงงานปลาป่นเขา้สู่มาตรฐานระบบ

ประกนัคุณภาพจะเป็นท่ียอมรับของตลาดภายในประเทศ สามารถขาย ปลาป่นไดร้าคาสูงกวา่โรงงานผลิต

ปลาป่นทัว่ไป และสามารถแข่งขนักบัต่างประเทศได ้

          ดงันั้น การศึกษาเศรษฐกิจการผลิตปลาป่นดว้ยการใชร้ะบบประกนัคุณภาพเพื่อเปรียบเทียบ ตน้ทุน     

การผลิตและผลตอบแทนกบัโรงงานปลาป่นทัว่ไป รวมทั้งปัจจยัท่ีมีผลต่อการผลิตปลาป่นของโรงงาน   

ปลาป่นท่ีใชร้ะบบประกนัคุณภาพ  จะเป็นขอ้มูลสาํหรับหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งและผูป้ระกอบการ
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โรงงาน ผลิตปลาป่นท่ีจะนาํไปปรับปรุงการผลิตใหส้ามารถแข่งขนัไดต่้อไป  ซ่ึงสอดคลอ้งกบั

นโยบายของ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ดา้นการพฒันาการผลิต  โดยการพฒันาคุณภาพการผลิตและ      

ระบบการตรวจสอบ รับรองคุณภาพมาตรฐานสินคา้เกษตร 

1.2 วตัถุประสงค์ของการศึกษา 

             1.2.1 เพื่อศึกษา สภาพทัว่ไปของการผลิตปลาป่นและ เปรียบเทียบการผลิตรวมทั้งตน้ทุนและ

ผลตอบแทนของโรงงานปลาป่นท่ีไดร้ะบบประกนัคุณภาพ กบัโรงงานปลาป่นทัว่ไป  

 1.2.2   ศึกษาการตลาดปลาป่น วถีิการตลาด ตลอดจนปัญหาต่างๆทางการตลาด 

 1.2.3  ปัจจยัท่ีมีผลต่อการผลิตปลาป่นระบบประกนัคุณภาพ ( GMP)  

1.3  ขอบเขตของการศึกษา 

   การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการสาํรวจขอ้มูลการผลิตของโรงงานปลาป่นปี  2552 ในพื้นท่ีภาคกลาง               

และตะวนัออกโดยประกอบดว้ย  จงัหวดัสมุทรสาคร  สมุทรปราการ  สมุทรสงคราม  ชลบุรี ระยอง จนัทบุรี 

และ ตราด  ซ่ึงเป็นโรงงาน ท่ีไดรั้บรองระบบประกนัคุณภาพ และโรงงานปลาป่นทัว่ไป รวม 7 จงัหวดั  

1.4 วธีิการศึกษา 

       1.4.1 วธีิการเกบ็รวบรวมข้อมูล 

  1) วธีิการรวบรวมการรวบรวมขอ้มูลปฐมภูมิในการศึกษา  โดยใชแ้บบสอบถามสมัภาษณ์           

ผูป้ระกอบการผลิตปลาป่น สมาคมปลาป่นไทย  ส่วนขอ้มูลทุติยภูมิไดจ้ากเอกสารวชิาการต่างๆท่ีเก่ียวขอ้ง 

  2)  แหล่งขอ้มูล 

              2.1) ขอ้มูลปฐมภูมิ  เป็นขอ้มูลท่ีไดจ้ากการสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมาย  โดยใชว้ธีิการเลือกตวัอยา่ง  

แบบเจาะจง  (Purposive  Sampling) จากจาํนวนโรงงานปลาป่นในภาคกลาง และภาคตะวนัออก ทั้งหมด      

28 โรง กาํหนดจาํนวน  ตวัอยา่ง 22 ตวัอยา่ง ซ่ึงเป็นโรงงานท่ีไดรั้บรองระบบ  GMP 12 โรงและโรงงาน   

ปลาป่นทัว่ไป  10 โรง  เน่ืองจากตอ้งการขอ้มูลในรายละเอียด ท่ีมีลกัษณะเฉพาะ   ซ่ึงตอ้งอาศยัความร่วมมือ

จากโรงงานปลาป่นในการตอบแบบสอบถาม 

             2.2) ขอ้มูลทุติยภูมิ จากเอกสารทางวชิาการท่ีเก่ียวขอ้งต่างๆและสถิติจากกรมประมง 

        1.4.2  วธีิการวเิคราะห์ข้อมูล 

     1) การวเิคราะห์ขอ้มูลเชิงคุณภาพ  เป็นการวเิคราะห์โดยการบรรยายเพือ่ใหท้ราบสภาพทัว่ไปดา้น

การผลิตและการตลาด  โครงสร้างการตลาดและวถีิการตลาดปลาป่น   ตลอดจนปัญหาอุปสรรคและ         

แนวทางแกไ้ขปัญหาการผลิต 

                  2) การวเิคราะห์ ขอ้มูลเชิงปริมาณ  เป็นการวเิคราะห์โดยใชส้ถิติเชิงพรรณนา  เป็นการใชส้ถิติ    

เพื่อการบรรยาย เช่น ค่าผลรวม ค่าเฉล่ีย ร้อยละ วเิคราะห์ตน้ทุน รายไดแ้ละผลตอบแทนอธิบายผลประกอบ

ตาราง  
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1.5 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

              เป็นขอ้มูลสาํหรับหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งและผูป้ระกอบการโรงงานผลิตปลาป่นใชเ้ป็นแนวทางใน

การปรับปรุงและพฒันาการผลิตปลาป่นใหส้ามารถแข่งขนัได ้



บทที ่2 

การตรวจเอกสารแนวคิด และทฤษฎ ี

2.1   การตรวจเอกสาร 

สํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร  (2550) ไดท้าํการศึกษาเศรษฐกิจการผลิตการตลาดผลิตภณัฑป์ลาป่น

ภาคใตต้อนบน พบวา่ ปลาป่นเป็นวตัถุดิบท่ีสาํคญัในการผลิตอาหารสัตวท่ี์ไดจ้ากปลาเป็ดและปลาชนิดอ่ืน

ท่ีจบัโดยเรือประมงประเภทต่างๆ  ราคาวตัถุดิบถูกกาํหนดโดยโรงงานผลิตปลาป่น  ผูผ้ลิตปลาป่นมีจาํนวน

มากกวา่ผูผ้ลิตอาหารสัตวท่ี์มีฐานะการเงินท่ีมัน่คงกวา่  ราคาซ้ือขายปลาป่นข้ึนอยูก่บัผูผ้ลิตอาหารสัตว ์       

โดยเฉพาะบริษทัผลิตอาหารสัตวร์ายใหญ่ของประเทศไทย   การซ้ือขายมกัพบปัญหาเร่ืองคุณภาพปลาป่น

และปริมาณการผลิตปลาป่นคุณภาพโปรตีนร้อยละ  60 ข้ึนไป  มีไม่เพียงพอกบัความตอ้งการ  สาํหรับ    

เคร่ืองจกัรท่ีใชด้าํเนินการผลิตปลาป่นในโรงงานภาคใตต้อนบนเป็นแบบใชไ้อนํ้าใหค้วามร้อน  (Stream) 

และแบบใชน้ํ้ามนัทนความร้อนหมุนเวยีน  (Hot oil) ตน้ทุนการผลิตปลาป่น เฉล่ียกิโลกรัมละ  24.32 บาท 

ประกอบดว้ยตน้ทุนผนัแปร  23.48 บาทซ่ึงเป็นค่าวตัถุดิบ  18.71 บาท  กบัค่าใชจ่้ายอ่ืนๆ  4.77 บาท และ

ตน้ทุนคงท่ี  0.84 บาทส่วนราคาปลาป่นท่ี ขายได้เฉล่ียกิโลกรัมละ   28.36 บาท  ไดรั้บผลตอบแทนสุทธิ

กิโลกรัมละ  4.05 บาท อตัราการแปรรูป ใช้วตัถุดิบ  3.8210 กิโลกรัมต่อการผลิตปลาป่นได้  1 กิโลกรัม                

วถีิการตลาด ของปลาป่น จาก ผูป้ระกอบการผลิต ปลาป่นขายใหก้บัโรงงานผลิตอาหารสัตวร้์อยละ 89.84 

ขายใหก้บัตวัแทนหรือนายหนา้ ร้อยละ 9.92  และอีกร้อยละ  0.24 ของปริมาณการผลิตปลาป่นทั้งหมด      

ขายใหเ้กษตรกรผูเ้ล้ียงสุกร  ไก่ กุง้  นอกจากน้ีมี ผลพลอยได้ คือกากหอยกากปู  ขายใหก้บัพอ่คา้หรือ

ผูป้ระกอบการโรงงานแปรรูปต่างๆ เพื่อใชผ้สมอาหารสัตว์ และใชเ้ป็นส่วนผสมปุ๋ย วตัถุดิบ สาํหรับวตัถุดิบ

ท่ีนาํมาผลิตปลาป่น ผูป้ระกอบการผลิตปลาป่นซ้ือวตัถุดิบจากเจา้ของแพปลาเอกชน  ท่ีมีเรือเป็นของตนเอง

และเรือประมงร้อยละ  82.54  ซ้ือจากเรือประมงของผูป้ระกอบการการผลิตร้อยละ  15.03  ซ้ือเศษหวัปลา

จากโรงงานแปรรูปสัตวน์ํ้าร้อยละ  2.04 อีกร้อยละ 0.39 ของปริมาณวตัถุดิบ ทั้งหมด ซ้ือจากพอ่คา้คนกลาง

นาํมาขายท่ีโรงงงานปลาป่น    จากการศึกษาน้ี มีขอ้เสนอแนะวา่   เจา้ของเรือประมงควร มีการแยกประเภท

ของปลาท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบ  หากมีการรักษาความสดและ วตัถุดิบมีวสัดุอ่ืนเจือปนไม่เกินขอ้กาํหนด  จะทาํให้

ขายไดใ้นราคาสูงกวา่ปลาเป็ดชนิดคละ  ส่วนโรงงานผูผ้ลิตปลาป่นเม่ือมีการปรับปรุงและใชเ้ทคโนโลยี

สมยัใหม่ทดแทนรุ่นเก่าสามารถลดตน้ทุนการผลิตไดดี้กวา่  และควรดาํเนินการผลิตเขา้สู่ระบบ  GMP ซ่ึงจะ

ผลิตปลาป่นไดเ้ป็นท่ียอมรับของตลาดในประเทศและต่างประเทศ  และ ขาย ปลาป่น ไดร้าคาสูงกวา่

โรงงานผลิตปลาป่นทัว่ไป 

 วรีะ  อิง้สะอาด   และสมนึก   อรรคไกรสีห์  (2548) ไดท้าํการศึกษาสภาพโรงงานผลิตปลาป่น        

ในประเทศไทยพบวา่ โรงงงานท่ีผลิตปลาป่นทุกโรงงานผลิตเพื่อจาํหน่ายในประเทศเป็นหลกัมีการผลิตจริง
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ต่อวนันอ้ยกวา่กาํลงัการผลิตท่ีสามารถผลิตไดอ้ยูม่าก เน่ืองจากขาดแคลนวตัถุดิบ เม่ือพิจารณาสภาพภายใน

โรงงานส่วนมากไม่มีการแบ่งแยกพื้นท่ีภายในอาคารผลิตใหเ้ป็นสัดส่วนชดัเจนตามสายการผลิต  เคร่ืองมือ

ท่ีเก่ียวขอ้งกบั การวดั คุณภาพการผลิตปลาป่นทุกโรงงานไม่มีมาตรการหรือแผนการสอบเทียบเคร่ืองมือ     

แต่ละโรงงานส่วนมากจะมีบุคลากรท่ีผา่นการอบรมระบบ  GMP (Good Manufacturing Practices) หรือ 

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) มาแลว้ นอกจากน้ี  ยงัพบประเด็นสาํคญัในการผลิต  คือ             

ทุกโรงงานขาดแคลนวตัถุดิบ และการรับวตัถุดิบส่วนมากจะไม่มีการคดัเลือกวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพดี  วตัถุดิบ

มีส่ิงปนเป้ือนเกินกวา่ท่ีจะยอมรับได้  ไม่มีการควบคุมการปนเป้ือนระหวา่งการขนส่ง  และทุกโรงงาน        

ไม่สามารถป้องกนัพาหะในการเก็บรักษาวตัถุดิบ  แต่มีการใชว้ตัถุดิบท่ีเป็นปลาสดตามลาํดบัก่อนหลงั          

และพบวา่ โรงงานมากกวา่คร่ึงหน่ึงมีมาตรการในการรักษาความสด  และทุกโรงงานไม่มีการบนัทึกการ

ควบคุมอุณหภูมิหรือความดนัของหมอ้ตม้และหมอ้อบในการควบคุมผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย  แต่มีการควบคุม

คุณภาพทางกายภาพโรงงานทั้งหมด  นอกจากน้ี มีการควบคุมโดยการดมกล่ินและตรวจดูสี  และมีการ

ควบคุมคุณภาพทางเคมีทุกโรง     ส่วนการตรวจหาเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนในปลาป่นมีเพียงบางโรงงานท่ีมีการ

ตรวจหาความช้ืนควบคู่กนัไปดว้ย  และพบวา่  ทุกโรงไม่มีการตรวจหาเช้ือจุลินทรียใ์นปลาป่น  แต่โรงงาน

ส่วนมากมีแผนการเก็บรักษาการขนส่งผลิตภณัฑ์  มีการทาํความสะอาดอาคารสถานท่ีเคร่ืองจกัรและ

อุปกรณ์ ส่วนดา้นสุขลกัษณะส่วนบุคคลมีโรงงานปลาป่นมากกวา่คร่ึงหน่ึงไม่มีการตรวจสุขภาพพนกังาน

ก่อนเขา้ทาํงาน  ไม่มีการตรวจสุขภาพประจาํปี  และพนกังานไม่มีระเบียบการแต่งกายในชุดปฏิบติังานท่ี

เหมาะสม 

  สุรจิตต์  อนิทรชิด และ อาํพร เลาวพงษ์   (2538)  ศึกษาเศรษฐกิจการผลิตปลาป่นไทย   ปี 2538  

พบวา่  อุตสาหกรรมการผลิตปลาป่นไทยในปี  2538 ยงัมีปัญหาเร่ืองวตัถุดิบ มีนอ้ยกวา่กาํลงัการผลิต  ทาํให้

ไม่สามารถเดินเคร่ืองจกัร  หากโรงงานเดินเคร่ืองจกัร จะผลิตได้ เพียงร้อยละ  25 ของกาํลงัการผลิตสูงสุด

เท่านั้น   ทาํใหโ้รงงานใชว้ตัถุดิบส่วนเหลือจากโรงงานแปรรูปสัตวน์ํ้าอ่ืน เช่นโรงงานปลากระป๋อง  โรงงาน

ทาํซูริมิ มีผลใหโ้รงงาน ตอ้งเสียค่าบาํรุงรักษาเคร่ืองจกัรสูง  ในขณะท่ีไม่สามารถเดินเคร่ืองผลิตไดเ้ตม็ท่ี  

และผลผลิตท่ีไดย้งัคงคุณภาพตํ่า  เพราะ วตัถุดิบ เป็นปลาเป็ดท่ีไดจ้ากปลาหนา้ดิน ต่างจากปลาป่นของ

ต่างประเทศท่ีไดจ้ากปลาผวินํ้า  จึง ทาํใหผู้ผ้ลิตอาหารสัตวน์าํเขา้ปลาป่นคุณภาพดีจากต่างประเทศ               

ในปี 2538 โรงงานปลาป่นสามารถขายผลผลิตปลาป่นไดเ้ฉล่ียกิโลกรัมละ  14.70 บาท โดยโรงงานปลาป่น

ในภาคใตฝ่ั้งอนัดามนัขายปลาป่นไดเ้ฉล่ียต่อกิโลกรัมสูงสุด รองลงมาเป็น    ภาคกลาง   ภาคตะวนัออก   และ

ฝ่ังอ่าวไทย   ตามลาํดบั  โดยมีตน้ทุนการผลิตปลาป่นเกรดรวมเฉล่ียกิโลกรัมละ  14.36 บาท โรงงานปลาป่น

ในภาคกลางบริเวณภาคใตฝ่ั้งอ่าวไทยมีตน้ทุนการผลิตปลาป่นเฉล่ียต่อกิโลกรัมตํ่าสุดคือ  14.13 บาท 

โรงงานปลาป่นในภาคกลาง  ภาคตะวนัออก  และภาคใตฝ่ั้งอนัดามนัมีตน้ทุนการผลิตปลาป่นเกรดรวม

กิโลกรัมละ  14.45  บาท  14.58  บาท  และ 14.73 บาท ตามลาํดบั  ตน้ทุนส่วนใหญ่เป็นค่าวตัถุดิบ  รองลงมา
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เป็นค่าเช้ือเพลิงโรงงานปลาป่นมีรายไดสุ้ทธิเฉล่ียโรงงานละ  2,378,500 บาท  มีกาํไรสุทธิเฉล่ีย           

1,207,000 บาท  เม่ือพิจารณาถึงขนาดของโรงงาน  โดยใชก้าํลงัการผลิตสูงสุดเป็นเกณฑ์  พบวา่ โรงงาน      

ปลาป่นขนาดใหญ่   มีกาํลงัผลิตเกินกวา่  10,000 ตนัต่อปี  รายไดสุ้ทธิและกาํไรสุทธิต่อโรงงานสูงกวา่

โรงงานปลาป่นท่ีมีขนาดกาํลงัการผลิตท่ีตํ่ากวา่ 

สํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร  (2534) ศึกษาเศรษฐกิจการผลิตและการตลาดปลาป่นอาหารสัตว์   

ของประเทศไทย  พบวา่  วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตปลาป่นอาหารสัตวป์ระมาณร้อยละ  67 เป็นปลาเป็ด          

อีกร้อยละ  33 เป็นปลาหลงัเขียวและเศษหวัปลาจากโรงงานอาหารทะเลกระป๋อง  อตัราการแปรรูปของ

วตัถุดิบแต่ละชนิดข้ึนอยูก่บัคุณภาพของสินคา้โดยเฉล่ียปลาป่น  1 กิโลกรัมใชว้ตัถุดิบประมาณ  3.5-4.5 

กิโลกรัม  คุณภาพของปลาป่นถูกกาํหนดโดยปริมาณโปรตีนท่ีมีในปลาป่นโดยนํ้าหนกั  ส่วนตน้ทุนผลิต  

ปลาป่นเฉล่ีย กิโลกรัมละ 12.59 บาท เป็นค่าวตัถุดิบร้อยละ  83.32   ท่ีเหลือเป็นค่าฟืน  ค่าแรงงานและอ่ืนๆ  

และภาคใตมี้ ตน้ทุนสูงกวา่ภาคตะวนัออก  ซ่ึงเป็นค่าใชจ่้ายวตัถุดิบและค่าขนส่ง  สาํหรับดา้นการตลาด

โรงงานปลาป่นจาํหน่ายใหก้ลุ่มโรงงานอาหารสัตวร้์อยละ  77.70 ของปริมาณการผลิตปลาป่นทั้งหมด  

รองลงมา ขายให้นายหนา้หรือผูแ้ทนการคา้และเกษตรกรผูเ้ล้ียงสัตว์ ท่ีรับซ้ือปลาป่นจากโรงงานโดยตรง 

ราคาปลาป่นจะถูกกาํหนดโดย  กลุ่มโรงงานผูผ้ลิตอาหารสัตว์  สาํหรับปัญหาการผลิตคือขาดแคลนวตัถุดิบ

ปัญหาการตลาดคือ การกาํหนดราคา รับซ้ือและ การตรวจสอบคุณภาพ  ขอ้เสนอแนะจะตอ้งพฒันาการ

ประมงนอกน่านนํ้าและมีศูนยบ์ริการในการตรวจสอบคุณภาพเป็นของรัฐ   โดยโรงงานปลาป่นเป็น             

ผูเ้สียค่าใชจ่้าย 

2.2  แนวคิด และทฤษฎี 

           2.2.1 การวเิคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนการผลติปลาป่น  ในการศึกษาจะพิจารณาทั้งตน้ทุนท่ีเป็น    

เงินสดและตน้ทุนท่ีไม่เป็นเงินสด  ตน้ทุนท่ีเป็นเงินสดเป็นรายจ่ายในการผลิตปลาป่นท่ีโรงงานไดจ่้ายเป็น                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              

เงินสด  เช่น  ค่าวตัถุดิบปลาเป็ด  ค่าเช้ือเพลิงท่ีใช้  ค่าจา้งแรงงาน  เป็นตน้ ตน้ทุนท่ีไม่เป็นเงินสดหรือตน้ทุน

จากการประเมินเป็นรายจ่ายท่ีผูผ้ลิตหรือเจา้ของโรงงานปลาป่นไม่ไดจ่้ายเป็นเงินสด ไดแ้ก่ ค่าเส่ือมราคา

ของโรงงานและเคร่ืองจกัร ค่าเสียโอกาส เป็นตน้ โดยในการวเิคราะห์ตน้ทุนการผลิตปลาป่นไดแ้บ่งตน้ทุน

ได ้2 ประเภท คือตน้ทุนคงท่ีและตน้ทุนผนัแปรในทางทฤษฎีเศรษฐศาสตร์  ไดแ้บ่งตน้ทุนการผลิตระยะสั้น

ออกเป็น  2  ประเภท 

 1)  ตน้ทุนผนัแปร  (Variable Cost) เป็นค่าใชจ่้ายในการผลิตท่ีเกิดจากการใชปั้จจยัผนัแปร  ซ่ึงจะ

เปล่ียนแปลงตามปริมาณการผลิต  และถา้พิจารณาจากสภาพการผลิตท่ีแทจ้ริงในการคาํนวณหาตน้ทุนการ

ผลิตผนัแปร จะพิจารณาตามลกัษณะของการใชจ่้ายของผูผ้ลิต ดงัน้ี 
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    (1) ตน้ทุนผนัแปรท่ีเป็นเงินสด เป็นค่าใชจ่้ายผนัแปรท่ีผูผ้ลิตจ่ายออกไปเป็นเงินสดในการซ้ือหรือ

เช่าปัจจยัการผลิต  เช่น ค่าจา้งแรงงาน  ค่าปลาเป็ดและวตัถุดิบอ่ืนๆ  ค่านํ้ามนั ค่าแรงงาน  ค่าซ้ือเคร่ืองมือ

อุปกรณ์ เป็นตน้ บางกรณีซ้ือปัจจยัการผลิตดว้ยเงินเช่ือก็ถือวา่เป็นตน้ทุนผนัแปรท่ีเป็นเงินสดดว้ย 

     (2) ตน้ทุนผนัแปรท่ีไม่เป็นเงินสด  เป็นค่าใชจ่้ายผนัแปรท่ีผูผ้ลิตไม่ไดจ่้าย จริง เน่ืองจากปัจจยัการ

ผลิตของตนเองหรือครอบครัวมาใชใ้นการผลิต  หรือ ไดม้าโดยไม่ไดซ้ื้อหรือหาดว้ยเงินสด  เช่น แรงงาน

ครอบครัวรวมทั้งค่าเสียโอกาสของเงินลงทุนในตน้ทุนผนัแปร 

 2) ตน้ทุนคงท่ี  (Fixed Cost) เป็นค่าใชจ่้ายในการผลิต  เกิดจากการใช้ ปัจจยัซ่ึงไม่เปล่ียนแปลงไปตาม

ปริมาณการผลิต ซ่ึงอาจพิจารณาตามลกัษณะค่าใชจ่้ายท่ีเกิดข้ึน ดงัน้ี 

                 (1) ตน้ทุนคงท่ีท่ีเป็นเงินสดเป็นค่าใชจ่้ายคงท่ี  ท่ีผูผ้ลิตจ่ายออกไปจริงเป็นเงินสด  เช่น ค่าภาษี

ท่ีดิน เป็นตน้ 

      (2) ตน้ทุนคงท่ีท่ีไม่เป็นเงินสด เป็นค่าใชจ่้ายคงท่ีท่ีเกษตรกรผูผ้ลิตไม่ไดจ่้ายไปเป็นตวัเงินแต่เป็น

ค่าใชจ่้ายท่ีไดจ้ากการประเมิน  เช่น ค่าใชท่ี้ดิน ค่าเส่ือมเคร่ืองมืออุปกรณ์  ค่าเสียโอกาสของเงินลงทุนใน

เคร่ืองมืออุปกรณ์  เป็นตน้                          

                  สมการการวเิคราะห์ตน้ทุนและรายได ้เป็นดงัน้ี 

      ตน้ทุนทั้งหมด  = ตน้ทุนผนัแปร + ตน้ทุนคงท่ี 

  ตน้ทุนผนัแปร  = ค่าวตัถุดิบผลิตปลาป่น + ค่าแรง งาน+  ค่านํ้ามนัเช้ือเพลิง /ไฟฟ้า + ค่าวสัดุ

อุปกรณ์ + ค่าซ่อมแซมเคร่ืองมือ + ค่าใชจ่้ายอ่ืน ๆ + ค่าดอกเบ้ียเงินกูแ้ละค่าเสียโอกาส เงินทุน 

  ส่วนตน้ทุนผนัแปรของโรงงานท่ีใชร้ะบบ  GMP = ค่าวตัถุดิบผลิตปลาป่น +  ค่าแรง +             

ค่านํ้ามนัเช้ือเพลิง /ไฟฟ้า + ค่าวสัดุอุปกรณ์  + ค่าซ่อมแซมเคร่ืองมือ  + ค่าใชจ่้ายอ่ืน  ๆ  +  ค่าดอกเบ้ียเงินกู้

และ ค่าเสียโอกาส  เงินทุน+ ค่าปรับปรุงโรงงานและส่ิงแวดลอ้ม  + ค่าดาํเนินการในแต่ละขั้นตอนการผลิต

ในการจดัการดา้นสุขอนามยั  บาํรุงรักษาและผูป้ฎิบติังาน 

  ตน้ทุนคงท่ี  =  ค่าภาษีค่าเช่า /ค่าใชท่ี้ดิน + ค่าเส่ือมราคาเคร่ืองจกัรและโรงงาน 

  ส่วนตน้ทุนคงท่ีของโรงงานท่ีใชร้ะบบ GMP = ค่าภาษีค่าเช่าและค่าใชท่ี้ดิน  + ค่าเส่ือมราคา

เคร่ืองจกัร และโรงงาน  +   ค่าปรับปรุงโรงงานและเคร่ืองจกัร 

  รายไดท้ั้งหมด       =   จาํนวนผลผลิตทั้งหมด  X  ราคาปลาป่นเฉล่ียปลาป่นปี 25252 

  กาํไรสุทธิ =   รายไดท้ั้งหมด  -   ตน้ทุนทั้งหมด  

  รายไดสุ้ทธิเหนือตน้ทุนเงินสด  =   รายไดท้ั้งหมด -  ตน้ทุนทั้งหมดท่ีเป็นเงินสด 

  การหาค่าเส่ือมราคาวสัดุอุปกรณ์ในแต่ละปีนั้น คาํนวณแบบเส้นตรง (Straight line) 

                        ค่าเส่ือมราคาต่อปี =   ราคาทุน – ราคาซาก 

                                      อายกุารใชง้าน 
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2.2.2   ทฤษฎกีารตลาด ในการศึกษาคร้ังน้ีใชห้ลกัการวเิคราะห์การตลาด 3 วธีิ 

             1) การวเิคราะห์หนา้ท่ีของการตลาด  (Functional Approach) เป็นการวเิคราะห์ถึงหนา้ท่ี

การตลาด  ไดแ้ก่ การซ้ือสินคา้  การขายสินคา้  การเก็บรักษาสินคา้  การขนส่ง  การแปรรูป  การจดัมาตรฐาน   

สินคา้ การเงิน การเส่ียงภยั  และการใหข้่าวสารการตลาด   โดยพิจารณาหนา้ท่ีการตลาดแต่ละอยา่งมีปัญหา

อะไรบา้ง 

      2) การวเิคราะห์สถาบนั  (Institutional Approach) เป็นการวเิคราะห์ถึงสถาบนัหรือบุคคลท่ี

เขา้มาร่วมประกอบกิจกรรมตลาด  วา่ใครเป็นผูท้าํ  และทาํหนา้ท่ีการตลาดอยา่งไร  รวมถึงการวเิคราะห์ถึง     

วถีิการตลาดเป็นอยา่งไร   

      3) การวเิคราะห์การปฏิบติั  (Performance Approach)  เป็นการวเิคราะห์ถึงผลการปฏิบติัท่ี

เกิดข้ึนในตลาด  ไดแ้ก่ ราคาสินคา้และกาํไร  เป็นตน้วา่ใครเป็นผูก้าํหนดราคา  สินคา้และกาํไรอยูก่บัผูใ้ด     

รวมถึงตน้ทุนการตลาด 

         สาํหรับแนวคิดในการวเิคราะห์ตลาด 

   - วถีิการตลาด (Marketing channel) หมายถึง แนวทางการเคล่ือนยา้ยผลผลิตหรือ  สินคา้จาก

ผูผ้ลิตไปสู่ผูบ้ริโภค  โดยวถีิการตลาดจะแสดงใหเ้ห็นถึงปริมาณสินคา้จากผูผ้ลิตไดผ้า่นผูท้าํหนา้ท่ีการตลาด

ประเภทและระดบัต่างๆ เป็นจาํนวนเท่าไร  และไปถึงผูบ้ริโภคเป็นจาํนวนเท่าไร 

           การวเิคราะห์วถีิการตลาด  มีเง่ือนไขประกอบ 2 อยา่ง คือ  

   1. ปริมาณสินคา้ท่ีเร่ิมไหลจากผูผ้ลิตคนแรกไปจนถึงผูบ้ริโภคคนสุดทา้ย  ปริมาณสินคา้ท่ี  

เร่ิมไหลออกจากผูผ้ลิตคนแรกหรือกลุ่มผูผ้ลิตกลุ่มแรกจะมีปริมาณเท่ากบั ร้อยละ 100 และปริมาณสินคา้ท่ีถึง

ปลายทางผูบ้ริโภคคนสุดทา้ย หรือกลุ่มผูบ้ริโภคกลุ่มสุดทา้ย  ทุกคนรวมกนัมีค่าเท่ากบัร้อยละ 100 

   2. ปริมาณสินคา้ท่ีไหลภายในตลาดท่ีศึกษาตอ้งเกิดข้ึนในช่วงระยะเวลาเดียวกนั เช่น ช่วงปี

เพาะปลูกเดียวกนั หรือช่วงปีปฏิทินเดียวกนั 

          วธีิหาร้อยละการไหลเวยีนของปริมาณสินคา้ในตลาด ณ จุดผลิตสินคา้ 

       PVis  =    Vis  x  100 

           Vi 

      PVis  = ร้อยละของปริมาณการไหลของสินคา้ท่ีออกจากจุดรวมสินคา้ท่ีศึกษาจุดท่ี  i ไป

จุดขายสินคา้ท่ี s 

        Vis  =  ปริมาณสินคา้ท่ีไหลออกจากจุดรวบรวมท่ีศึกษาจุดท่ี i ไปจุดขายสินคา้ท่ีจุด  s 

         Vi  =  ปริมาณสินคา้ทั้งหมดท่ีไหลเขา้มารวมท่ีจุดรวบรวมสินคา้ท่ีศึกษาจุดท่ี i 



 9 

  -  ส่วนเหล่ือมการตลาด  (Marketing Margins) หมายถึง ส่วนแตกต่างระหวา่งราคาสินคา้ท่ี

ผูบ้ริโภคจ่าย  (Consumer Price) กบัราคาท่ีเกษตรกรหรือผูผ้ลิตไดรั้บ  (Farm Price) หรือคือตน้ทุนการตลาด  

หรือค่าใชจ่้ายของส่ิงบริการทางการตลาด (Marketing Services) เช่น ค่าขนส่ง  ค่าแปรรูป  ค่าเก็บรักษาสินคา้  

เป็นตน้ ซ่ึงค่าใชจ่้ายเหล่าน้ีเกิดข้ึนเน่ืองจากการนาํสินคา้จากผูผ้ลิตไปยงัผูบ้ริโภครวมถึงผลกาํไรของพอ่คา้  

(Benefit)  ในตลาดนั้น ๆ ดว้ย 

ส่วนเหส่ือมการตลาด  =  ตน้ทุนการตลาด + ผลกาํไรของพอ่คา้ในตลาด 

 



บทที ่3  

     การผลติและการตลาดปลาป่นของไทย  

 3.1 การผลติปลาป่นของไทย 

   ปลาป่นเป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการนาํปลาเป็ดมาผา่นขบวนการผลิต  และเม่ือไดผ้ลผลิตปลาป่น  

ตามตอ้งการแลว้นาํไปผสมกบัส่วนประกอบอ่ืนๆ  เช่น  รํา ปลายขา้ว  ขา้วโพด  กากถัว่  กระดูกป่น                 

ใบกระถินป่น  ฯลฯ  เป็นอาหารสาํเร็จรู ปป่นไปเล้ียงสตัวต่์อไปโดยเฉพาะไก่เน้ือ  ปลาป่นจดัไดว้า่เป็น

ส่วนประกอบสาํคญัของ อาหารสัตว์  เน่ืองจากมีกรดอะมิโน  (Amino Acid) ครบทุกชนิดและมีสาร  UGF   

( Unidentified Growth Factor )  ซ่ึงเร่งการเจริญเติบโตของสัตวแ์ละสารชนิดน้ีมีอยูใ่นปลาป่นเท่านั้น          

ไม่มีอยูใ่นส่วนผสมอาหารสัตวช์นิดอ่ืน โดยทัว่ไปมกัใชป้ลาป่นผสมในอาหารสัตวป์ระมาณ ร้อยละ 7 – 12  

3.1.1  แหล่งผลติวตัถุดิบ           

                     แหล่งจบัปลาของประเทศไทยอยูบ่ริเวณ 17 จงัหวดั รอบอ่าวไทยและอีก 6 จงัหวดั รอบทะเล       

อนัดามนั ซ่ึงแนวฝ่ังทะเลมีความยาว 2,614 กิโลเมตร โดยมีชายฝ่ังทะเลดา้นตะวนัออกความยาวประมาณ  562 

กิโลเมตร และชายฝ่ังทะเลดา้นตะวนัตกความยาวประมาณ  1,144 กิโลเมตร  สาํหรับพื้นท่ีท่ีทาํการศึกษาใน  

คร้ังน้ี ประกอบดว้ยภาคกลางไดแ้ก่  สมุทรสาคร  สมุทรสงคราม  และสมุทรปราการ  และภาคตะวนัออก   

ไดแ้ก่ ชลบุรี ระยอง จนัทบุรี และตราด   

                         ตั้งแต่ตน้ปี  2520 เป็นตน้มา  เน้ือท่ีการประมงทะเลของประเทศไทยถูกจาํกดั  เน่ืองจากมีการ

ประกาศเศรษฐกิจจาํเพาะ  (Exclusive Economic Zone) ของประเทศเพื่อนบา้นจากเดิม  12 ไมลท์ะเลเป็น     

200 ไมลท์ะเล  ทาํใหไ้ทยตอ้งสูญเสียน่านนํ้าไปไม่นอ้ยกวา่  3 แสนตารางไมล์  ส่งผลกระทบต่อการประมง

ของไทยมาก และในปี 2524 และปี 2531 ประเทศไทยไดป้ระกาศกาํหนดความกวา้งของเขตเศรษฐกิจจาํเพาะ

ดา้นอ่าวไทยและทะเลอนัดามนัเป็นระยะ  200 ไมลท์ะเลของเส้นฐาน  ในระยะต่อมาจึงไดมี้การพฒันา         

การประมงของไทย  โดยการขยายกองเรือและปรับปรุงเทคนิควธีิการทาํประมง  ตลอดจนการทาํประมง     

นอกน่านนํ้ามากข้ึน รวมไปถึงผูป้ระกอบการประมงในจงัหวดัระนอง  พงังา ไดร่้วมดาํเนินการทาํประมงกบั

ประเทศพม่าท่ีอยูไ่ม่ห่างไกลกนัมากนกั  ซ่ึงคนในทอ้งถ่ินเรียกวา่  เรือประมงตัว๋เขียว  มีปริมาณสัตวน์ํ้า

ค่อนขา้งอุดมสมบูรณ์กวา่ฝ่ังไทย  ไปทาํการประมงคร้ังละไม่นอ้ยกวา่  20 วนั ก่อนเขา้มาฝ่ังไทย  ขณะท่ี        

อีก  3 จงัหวดัดงักล่าวของฝ่ังอ่าวไทยไม่มีผูป้ระกอบการประมงร่วมดาํเนินการทาํประมงกบั                 

ประเทศอินโดนีเซีย จะทาํการประมงเฉพาะในแถบฝ่ังอ่าวไทยเท่านั้น 

3.1.2 ประเภทวตัถุดิบ  วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตปลาป่นจาํแนกเป็น 3 ประเภทใหญ่ๆ คือ            

         1) ปลาเป็ด  เป็นปลาเบญจพรรณท่ีจบัโดยเรือประมงท่ีใชเ้คร่ืองมือประเภทอวนลาก  ซ่ึงจบั  

สัตวน์ํ้าหนา้ดิน  และรวมถึงเศษเหลือจากโรงงานแปรรูป  ปลาเป็ดไดจ้ากเรือประมงต่างๆ  ท่ีออกไป              

จบัปลาใหญ่จะไดป้ลาเล็ก (ปลาเป็ด) ติดมาดว้ยประมาณร้อยละ  40 – 60 ของจาํนวนปลาทั้งหมดท่ีจบัได้           

ซ่ึงเดิมท่ีชาวประมงถือวา่ปลาเป็ดเป็นเพยีงผลพลอยไดจ้ากการจบัปลาใหญ่  แต่ต่อมาราคาปลาเป็ดขยบัตวั

สูงข้ึนเร่ือยๆ จนกระทัง่ปลาเป็ดกลายเป็นแหล่งท่ีมาของรายไดส้าํคญัแหล่งหน่ึงของชาวประมง 
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           ในปัจจุบนัน้ีปริมาณปลาเป็ดท่ีจบัไดล้ดนอ้ยลง  (ตารางท่ี  1) ปลาส่วนใหญ่ถูกขายเป็น        

ปลาเหยือ่และขายใหโ้รงงานนํ้าปลาซ่ึงขายไดร้าคาดีกวา่ ขณะท่ีกาํลงัการผลิตอุตสาหกรรมปลาป่นทั้งระบบ

อยูใ่นอตัราสูงมาก  ดงันั้นโรงงานส่วนใหญ่นอกจากจะรับซ้ือปลาเป็ดจากเรือประมงทัว่ไปแลว้  ยงัมี

เรือประมงเป็นของตนเองอีกดว้ย และรับซ้ือปลาจากนอกน่านนํ้าไทย  เพื่อหาวตัถุดิบป้อนโรงงานไดม้ากข้ึน  

เพราะถา้หากมีวตัถุดิบปริมาณนอ้ยไม่คุม้กบัการเดินเคร่ือง ส่วนปลาเป็ดท่ีจบัไดแ้ละมีคุณภาพดีมากสามารถ

นาํไปผลิตปลาป่นคุณภาพดีเหมาะสาํหรับการเล้ียงกุง้และปลา 

           2) ปลาหลงัเขียว  เป็นปลาผวินํ้าท่ีไดจ้ากการทาํประมงอวนลอ้ม  วตัถุประสงคเ์พื่อใชเ้ป็น

วตัถุดิบในการทาํปลากระป๋อง  ปริมาณปลาท่ีจบัไดมี้แนวโนม้ลดลง  ซ่ึงเป็นปลาหลงัเขียวท่ีใชใ้นการผลิต

ปลาป่น   ส่วนใหญ่จะเป็นปลาหลงัเขียวท่ีมีขนาดเล็กและมีคุณภาพตํ่า  ปลาป่นท่ีผลิตจากปลาหลงัเขียวจะมี

คุณภาพดีมีปริมาณโปรตีนสูง 

                         3) เศษปลาจากโรงงาน  ไดแ้ก่ ส่วนเหลือของปลา  เช่น หวักา้งและหนงัปลาท่ีเหลือใชจ้าก

โรงงานแปรรูป  เช่น เศษปลาจากโรงงานปลากระป๋อง  จากอุตสาหกรรมซูริมิ  และโรงงานแช่แขง็  เป็นตน้ 

ปริมาณเศษปลาดงักล่าวไดร้วมในปริมาณของปลาเป็ดแลว้ 

  3.1.3  แหล่งผลติปลาป่น 

                      1) โรงงานปลาป่นของประเทศไทย  ตั้งอยูต่ามพื้นท่ีจงัหวดัท่ีติดกบัชายฝ่ังทะเล  มีโรงงาน

จาํนวน 96 โรง  จากสถิติหน่วยธุรกิจการประมง ปี 2550 กรมประมง 

              -  ภาคใตมี้โรงงานปลาป่นมากท่ีสุดประมาณ  65 โรง ไดแ้ก่ จงัหวดั ประจวบคีรีขนัธ์ ชุมพร 

ระนอง   สุราษฎร์ธานี  พงังา  นครศรีธรรมราช  ตรัง  สตูล  สงขลา  ปัตตานี และภูเก็ต 

              - ภาคกลาง บริเวณอ่าวไทยมี  18 โรงงาน  ไดแ้ก่ จงัหวดัสมุทรสาคร สมุทรสงครามและ

สมุทรปราการ (สาํนกังานอุตสาหกรรมจงัหวดั, 2552) 

       - ภาคตะวนัออก  มี 8 โรงงาน ไดแ้ก่จงัหวดั  ชลบุรี ระยอง จนัทบุรี และตราด  (สาํนกังาน

อุตสาหกรรมจงัหวดั, 2552) 

          จงัหวดัท่ีมีผลผลิตปลาป่นมากไดแ้ก่  จงัหวดัสงขลา  ระนอง  สมุทรสาคร  ปัตตานี  และ

นครศรีธรรมราช  เป็นตน้ (ตารางท่ี  2) จากท่ีปริมาณวตัถุดิบมีแนวโนม้ลดลง  ผูผ้ลิตปลาป่นจึงเคล่ือนยา้ย

โรงงานเขา้ใกลแ้หล่งวตัถุดิบมากข้ึน เช่น จงัหวดัระนอง สามารถจบัปลาในแถบประเทศพม่า  จงัหวดัสงขลา

และปัตตานี  สามารถจบัปลาไดไ้กลถึงประเทศมาเลเซีย  อินโดนีเซีย  เวยีดนาม  ทั้งน้ีเพื่อความสะดวกต่อการ

จดัหาวตัถุดิบ  และเนน้การประหยดัค่าขนส่ง  รวมทั้งสามารถลดการเน่าเสียของวตัถุดิบซ่ึงจะไดป้ลาสด         

มีผลใหต้น้ทุนการผลิตลดลง และผลิตเป็นปลาป่นท่ีมีคุณภาพดีข้ึนดว้ย 

                  2) เรือโรงงานผลติปลาป่น  มี 3 ลาํ สามารถผลิตปลาป่นไดป้ระมาณปีละ  15,000 ตนั จะดาํเนิน 

การผลิตปลาป่นกลางทะเล  โดยมีเรือลาํเลียงวตัถุดิบจากเรือประมงมายงัเรือโรงงานผลิตปลาป่นและจะ

ใหบ้ริการนํ้าแขง็ในการดองปลากบัเรือประมงดว้ย  เพื่อเป็นการจูงใจใหช้าวประมงจาํหน่ายวตัถุดิบให้  ซ่ึงมี
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ความสดมากกวา่ท่ีไปส่งโรงงาน  ทาํใหส้ามารถผลิตปลาป่นคุณภาพดีมีโปรตีนร้อยละ  62 – 67 และเม่ือ    

ผลิตปลาป่นได้ ปริมาณพอสมควรแลว้จะถูกลาํเลียงข้ึนฝ่ัง  ซ่ึงเรือโรงงานเหล่าน้ีไดห้ยดุดาํเนินกิจการไปแลว้

ตั้งแต่ 2540  

 3.1.4  ฤดูการผลติ 

         ผลผลิตปลาป่นของไทยจะออกสู่ตลาดมากในช่วงเดือนเมษายน  – กรกฎาคม  ซ่ึงเป็นช่วงท่ี

สภาพอากาศเอ้ืออาํนวยใหช้าวประมงสามารถจบัปลาได้  กล่าวคือ  ไม่อยูใ่นช่วงมรสุมทาํใหโ้รงงานผลิต    

ปลาป่น มีวตัถุดิบเขา้สู่โรงงานมากในช่วงน้ี  สาํหรับช่วงเวลาท่ีสามารถจบัปลาไดม้ากตามภาคต่างๆ              

ท่ีเป็นแหล่งผลิตมี ดงัน้ี 

         ภาคใตฝ่ั้งตะวนัตกจบัปลาไดม้ากช่วงเดือนพฤศจิกายน – มีนาคม, เมษายน  

         ภาคใตฝ่ั้งตะวนัออก อ่าวไทยจบัปลาไดม้าก ช่วงเดือนพฤษภาคม – ตุลาคม 

         ภาคตะวนัออกจบัปลาไดม้าก ช่วงเดือน กนัยายน – มีนาคม, เมษายน 

  3.1.5 ประเภทและคุณภาพของผลผลติปลาป่น 

          ปลาป่นท่ีผลิตไดใ้นประเทศไทย  จะผลิต ปลาป่นคุณภาพดีท่ีเหมาะสาํหรับการผลิตอาหารกุง้

และปลาเกรดท่ีคุณภาพรองสาํหรับเล้ียงปศุสัตว์   ซ่ึงเป็นค่าไดต้ามมาตรฐานปลาป่นตามประกาศกระทรวง

เกษตรและสหกรณ์  เร่ืองกาํหนดช่ือประเภท  ชนิด หรือ ลกัษณะของอาหารสัตว์  คุณภาพหรือมาตรฐานของ

อาหารสัตว์  ตามช่ือประเภท  ชนิด หรืออายขุองสัตวคุ์ณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุและการใช้

ภาชนะบรรจุ    (ฉบบัท่ี8)    พ.ศ. 2538 (มีผลบงัคบัใช้  1 พ.ย. 2538) ซ่ึงกาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ       

ปลาป่นตามอตัราส่วนของโปรตีน ไขมนั กากความช้ืน เถา้และเกลือคิดเป็นร้อยละ ของนํ้าหนกัวตัถุดิบ ดงัน้ี 

 

ปลาป่น  ชั้นคุณภาพท่ี 1 ชั้นคุณภาพท่ี 2 ชั้นคุณภาพท่ี 3 

โปรตีน      ไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 60 55 50 

กาก             ไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 2 2 2 

ความช้ืน    ไม่มากกวา่ร้อยละ 10 10 10 

เถา้              ไม่มากกวา่ร้อยละ 26 28 30 

เกลือ          ไม่มากกวา่ร้อยละ 3 3 3 

 

 การกาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของปลาป่นตามประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์  ดงักล่าว 

สอดคลอ้งกบัมาตรฐานสินคา้ปลาป่นส่งออกตามประกาศกระทรวงพาณิชย์  (มีผลบงัคบั  26 ก.พ. 2529)          

โดยกาํหนดอตัราส่วนโปรตีน  ความช้ืน และเถา้ในอตัราส่วนท่ีเท่ากนั  และกาํหนดวา่ปลาป่นทุกชั้นตอ้งป่น

เป็นผงละเอียด  สามารถผา่นแร็งรูขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง  2.80 มิลลิเมตร มีกล่ินปกติปราศจากกล่ินท่ีแสดง

วา่เน่าเสียไม่บูดเน่าหรือข้ึนรา  ไม่มีแมลงท่ีมีชีวติอยูแ่ละไม่มีวตัถุอ่ืนเจือปน  เวน้แต่วตัถุท่ีติดมากบัปลาหรือ

ส่วนของปลาตามสภาพปกติของการจบัปลา 

 



 
 

                                                                                                                              13 

   
  

  ส่วนใหญ่เม่ือเปรียบเทียบกบัคุณภาพปลาป่นของไทยกบัต่าง ประเทศแลว้  ปรากฏวา่มีค่าโปรตีน

และไขมนัตํ่ากวา่   แต่มีค่าของส่ิงเจือปนไดแ้ก่  เถา้และทรายท่ีสูงกวา่  สาเหตุสาํคญัท่ีมีผลต่อคุณภาพของ    

ปลาป่น คือ ชนิดและคุณภาพของวตัถุดิบท่ีนาํมาผลิตปลาป่นนัน่เอง 

   จากการรวบรวมขอ้มลูของสมาคมผูผ้ลิตปลาป่นไทย  ปี 2552  สามารถผลิตปลาป่นท่ีมีโปรตีนสูง

กวา่ร้อยละ  60 ไดร้้อยละ  25  ของปริมาณการผลิตทั้งหมด  ส่วนปลาป่นท่ีผลิตไดม้ากไดแ้ก่  ปลาป่นโปรตีน

ร้อยละ  55 - 59.99 ซ่ึงสามารถผลิตไดป้ระมาณร้อยละ  40   สาํหรับปลาป่นท่ีซ้ือขายกนัในประเทศนั้น 

โดยทัว่ไปจะพิจารณาจากราคาประกาศของบริษทั กรุงเทพฯโปรดิวส์  เป็นเกณฑ์  ซ่ึงแยกผลผลิตปลาป่น     

ตามระดบัโปรตีนต่างๆ ได ้ดงัน้ี 

 ประเภทปลาป่นจาํแนกตามโปรตีน (ดูจากค่าความสด  การดมกล่ินและราคาปลาป่นของตลาดโลก

เป็นสาํคญั) จาํแนก โดยบริษทักรุงเทพฯโปรดิวส์ ท่ีประกาศ ดงัน้ี 

 ปลาป่นเกรดกุง้ (เกรดท่ี 65 % - 99.99%) 

 หมายถึง ปลาป่นท่ีมีผลการวเิคราะห์ทางเคมีท่ีผูซ้ื้อนาํไปวเิคราะห์แลว้มีโปรตีน 65% ถึง 99.99 %  

มีคุณภาพดีกล่ินหอมตรงลกัษณะเฉพาะ(คุณภาพเกรดดีมาก) 

 ปลาป่นเบอร์ 1  บน  มีโปรตีน 60 %– 99.99 % 

หมายถึง ปลาป่นเกรดเบอร์ 1 ท่ีผลวเิคราะห์ทางเคมีท่ีผูซ้ื้อนาํไปวเิคราะห์ มีโปรตีนตั้งแต่ 60 % ข้ึน

ไปถึง 99.99% เม่ือผูซ้ื้อดมกล่ินและตรวจสอบตรงลกัษณะเฉพาะ 

    ล่าง  มีโปรตีน 57% – 59.99 % 

 หมายถึง ปลาป่นเกรดเบอร์ 1  ท่ีมีผลวเิคราะห์ทางเคมีทีผูซ้ื้อนาํไปวเิคราะห์มีโปรตีนตั้งแต่ 57 %      

ลงมาถึง 59.99 % เม่ือผูซ้ื้อดมกล่ินและตรวจสอบตรงลกัษณะเฉพาะ  

 ปลาป่นเบอร์ 2  บน  มีโปรตีน 60% – 99.99 % 

    ล่าง  มีโปรตีน 54 %– 59.99 % 

 ปลาป่นเบอร์ 3  บน  มีโปรตีน 60 %– 99.99 % 

    ล่าง  มีโปรตีน 52% – 52.99 % 

  เกรดหวัปลา  โปรตีน 45% - 54.99% 

  เกรดปลาขาย  โปรตีนตํ่ากวา่หวัปลาคือตํ่ากวา่ 45 %  

 ปลาป่นแต่ละประเภทแต่ละคุณภาพนั้น โดยทัว่ไปจะมีกรรมวธีิ การผลิต 2 วธีิ ท่ีจะผลิตไดป้ลาป่นท่ี

มีคุณภาพแตกต่างกนั คือ การผลิตแบบบีบนํ้าและการผลิตแบบอบแหง้   การผลิตแบบบีบนํ้านั้นเป็นการผลิต

แบบเก่า ซ่ึงเป็นวธีิท่ีก่อใหเ้กิดภาวะนํ้าเสีย ปัจจุบนัน้ีโรงงานส่วนใหญ่นิยมใชก้รรมวธีิแบบอบแหง้  เพราะให้

ความสะอาดและคุณค่าทางโปรตีนสูงกวา่วธีิแบบบีบนํ้า   ซ่ึงแต่ละแบบมีกรรมวธีิ ดงัน้ี 
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      (1)  กรรมวธีิการผลิตแบบบีบนํ้า ตอ้งตม้ปลาเป็ดใหสุ้กเสียก่อนแลว้บีบนํ้าออกนาํไปอบแหง้แลว้          

ตีป่น ปลาป่นท่ีไดจ้ากวธีิบีบนํ้าน้ีมีค่าโปรตีนและไขมนัตํ่า เพราะโปรตีนและไขมนับางส่วนละลายไปกบันํ้า        

ท่ีบีบออก  ปลาป่นท่ีผลิตไดด้ว้ยวธีิน้ี  จะเก็บไวไ้ดน้านประมาณ 6 เดือนถึง 1 ปี 

      (2)  กรรมวธีิการผลิตปลาป่นแบบอบแหง้ มีขั้นตอนโดยสรุปคือ นาํปลาเป็ดท่ีไดม้าลงบ่อพกัปลา

จากบ่อพกัปลามีเกลียวหมูลากปลาเป็ดเขา้เคร่ืองสับปลาใหล้ะเอียดก่อนตม้  ในขั้นตอนน้ีบางโรงงาน           

จะลาํเลียงปลาเป็ดเขา้หมอ้ตม้หรือหมอ้น่ึงโดยตรง  และภายในหมอ้ตม้หรือหมอ้น่ึงนั้นจะมีอุปกรณ์กวนและ  

สับปลาในตวัปลาท่ีตม้หรือน่ึงจนสุกแลว้จะถูกลาํเลียงไปยงัหมอ้ปลา   เพื่ออบใหแ้หง้  การอบปลาจะอบ  

หลายคร้ังโดยผา่นหมอ้อบหลายใบ  การอบใชเ้วลาไม่แน่นอน  ซ่ึงข้ึนอยูก่บัความช้ืนของปลาในแต่ละคร้ัง  

โดยปกติการอบจะใชค้วามดนัประมาณ  20 – 40 ปอนด์ เม่ืออบเรียบร้อยแลว้จะส่งเขา้เคร่ืองโม่  ในเคร่ืองโม่

จะมีพดัลมเป่าแหง้ลงบลัลูนมีตะแกรงกั้นอยู ่เพื่อร่อนเอากากปูและปลาท่ีไม่ละเอียดออก ดงันั้น ปลาป่นท่ีเขา้

เก็บในบลัลูนจะเป็นปลาป่นท่ีมีความป่นละเอียดไดม้าตรฐานทั้งส้ิน  สาํหรับปลาป่นท่ีไม่ละเอียดพอติดอยูท่ี่

ตะแกรง อาจนาํเขา้เคร่ืองโม่เพื่อโม่ใหม่ใหล้ะเอียดต่อไป 

      การผลิตวธีิอบแหง้จะใหโ้ปรตีนและไขมนัสูง  คือ มีโปรตีนถึงร้อยละ  58 – 65 ไขมนัร้อยละ  10      

แต่มีขอ้เสียท่ีเก็บไวไ้ดไ้ม่นานเหมือนวธีิบีบนํ้า และถา้หากความช้ืนถึงร้อยละ 8 จะเก็บไวไ้ดไ้ม่ถึง 6 เดือน 

        การผลิตปลาป่นของไทย  ส่วนใหญ่ผลิตโดยไม่ไดแ้ยกนํ้ามนัออกจากเน้ือปลา  ทาํใหป้ลาป่นท่ี

ผลิตไดมี้ไขมนัสูง จึงเก็บไวไ้ม่ไดน้าน เน่ืองจากจะสนัดาปง่ายในช่วงอากาศร้อน  ทาํใหคุ้ณภาพเส่ือมเร็วและ            

มีกล่ินเหมน็หืน ประกอบกบัโรงงานบางแห่งใชเ้ปลือกปูผสมลงไปเพื่อลดไขมนัแต่กลบัมีผลใหโ้ปรตีน       

ลดลงคุณภาพปลาป่นท่ีผลิตไดจึ้งตํ่ากวา่ปลาป่นจากต่างประเทศ  โดยเฉพาะปลาป่นท่ีนาํเขา้จากประเทศเปรู  

ชิลี  และเดนมาร์ก            

       ปลาป่นเป็นวตัถุดิบอาหารสัตวห์ลกัในหมวดโปรตีนท่ีใชใ้นการผสมอาหารสัตวทุ์กประเภท       

เน่ืองจากเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีโปรตีนสูง  มีกรดอะมิโนสูง  มีแร่ธาตุรวมทั้งวติามินบีคอมเพล็กซ์ในปริมาณท่ี

เหมาะสมและมี  U.G.F (Unidentified Growth Factor) ท่ีเร่งการเจริญเติบโตของปศุสัตวแ์ละสัตวน์ํ้า  ซ่ึงเป็น

สัดส่วนการใชร้วมทั้งคุณภาพของปลาป่นในการผสมอาหารสัตวแ์ต่ละประเภทข้ึนกบัความจาํเป็นและ        

ขอ้จาํกดัของสัตวแ์ต่ละชนิด  สาํหรับปริมาณการใชป้ลาป่นในสูตรอาหารสัตวมี์ปริมาณสัดส่วนดงัน้ี 
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      สัดส่วนปริมาณการใชป้ลาป่นในสูตรอาหารสตัว  ์

            ชนิดสูตรอาหารสัตว  ์                                                     ปริมาณปลาป่น (ร้อยละ) 

ไก่เน้ือ 0-10 

ไก่พอ่-แม่พนัธ์ุ 5 

ไก่ไข่เล็กขนุ 7 

ไก่ไข ่ 7 

เป็ดเน้ือ 8 

เป็ดไข่ 6 

สุกร 6 

โค 1 

กุง้ 35 

ปลา 20 

 

3.1.6 พฒันาการของอุตสาหกรรมปลาป่นในประเทศไทย 

          การท่ีประเทศไทยเป็นประเทศหน่ึงท่ีมีการประมงขนาดใหญ่  และมีผลผลิตประมงติดอนัดบั

หน่ึงในสิบของโลกเป็นเวลานานแลว้  ทาํใหอุ้ตสาหกรรมการผลิตปลาป่นขยายตวัไปพร้อมๆ  กบัธุรกิจการ

ประมงดว้ย   เน่ืองจากอุตสาหกรรมปลาป่นเป็นอุตสาหกรรมท่ีรองรับเศษปลาและช้ินส่วนท่ีเหลือจากการ

ประมงแปรรูปของโรงงานต่างๆนาํ มาเป็นวตัถุดิบในการผลิต 

          การผลิตปลาป่นในประเทศไทยเร่ิมตั้งแต่สมยัใดคงยากท่ีจะระบุได้  เน่ืองจากไม่มีการบนัทึก

ไวอ้ยา่งชดัเจน  แต่ไดมี้การเปล่ียนแปลงและพฒันาทั้งดา้นวตัถุดิบ  กระบวนการผลิตและการตลาดอยูเ่ป็น

ระยะๆ   ดงันั้นอาจแบ่งพฒันาการของอุตสาหกรรมน้ีเป็นช่วงๆได ้ ดงัน้ี  

        ยคุแรก (ก่อนปี 2504) 

         ยคุท่ี 2  (2504-2520) 

         ยคุท่ี 3  (2520-2535) 

         ยคุปัจจุบนั (2535-ปัจจุบนั) 

                     1) ยุคแรก (ก่อนปี 2504)  

           เป็นยคุท่ีมีการผลิตปลาป่นแบบพื้นบา้นจนถึง  พ.ศ. 2504 ไดเ้กิดการเปล่ียนแปลง เน่ืองจากมี

การเปล่ียนวธีิการทาํประมงจากแบบประจาํท่ี  เช่น โป๊ะโพงพาง  มาเป็นการประมงแบบอวนลาก  ซ่ึงทาํให้    

มีวตัถุดิบเพิ่มมากข้ึน  จนเกิดการขยายตวัของการผลิตจากแบบพื้นบา้นไปสู่อุตสาหกรรม  มีการก่อสร้าง

โรงงานอยา่งเป็นกิจจะลกัษณะมากข้ึน 
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ตารางที ่ 1   ปริมาณปลาเป็ดและปลาหลงัเขียวทีจั่บได้ และทีใ่ช้ผลติปลาป่นปริมาณปลาป่นทีผ่ลติได้  

                 และจํานวนโรงงานปลาป่น ปี 2546 – 2550 

                                                                                                                                                                              ปริมาณ  : ตนั 

ปี ปริมาณทีจั่บได้ ปริมาณทีใ่ช้ผลติปลาป่น 
ผลผลติ

ปลาป่น 

จํานวน

โรงงาน 

 ปลาเป็ด 
ปลา

หลงัเขียว 
ปลาเป็ด ปลาอืน่ๆ เศษปลา รวม   

2546 697,145 124,919 695,999 63,668 769,361 1,529,028 392,312 100 

2547 771,723 119,901 771,723 112,586 671,641 1,555,950 423,866 95 

2548 754,416 127,427 754,416 68,426 731,699 1,554,541 414,505 99 

2549 672,686 109,508 672,682 62,108 670,515 1,405,305 372,028 96 

2550 583,073 97,448 583,076 58,653 670,537 1,312,266 354,663 96 

G.R. -4.83 -5.7 -4.79 -7.31 -2.73 -3.99 -3.27 -0.71 

 

ท่ีมา : สถิติหน่วยธุรกิจการประมง ปี 2550 

           กรมประมง 

ตารางที ่2   ปริมาณปลาป่นทีผ่ลติได้ รายจังหวดั ปี 2546 – 2550 

                                                                                                                                                  ปริมาณ   :  ตัน 

ปี 2546 2547 2548 2549 2550 

จังหวดั      

สมุทรปราการ 2,873 5,549 5,549 2,827 2,640 

สมุทรสาคร 160,585 164,153 164,122 153,357 157,234 

สมุทรสงคราม 450 632 473 291    - 

ตราด 4,035 4,139 4,017 3,534 3,444 

จนัทบุรี 1,373 1,631 1,679 1,110 909 

ระยอง 18,925 16,073 16,275 9,926 9,860 

ชลบุรี 2,300 2,360 2,562 2,562 2,121 

รวม 7 จงัหวดั 190,541 194,537 194,677 173,607 176,208 

รวมทั้งประเทศ 392,312 423,866 414,505 372,028 354,663 

 

ท่ีมา : สถิติหน่วยธุรกิจการประมงปี 2550 

         กรมประมง 
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                  ในสมยัก่อน  ตามจงัหวดัชายทะเลต่างๆ  จะมีธุรกิจคู่กนั  2 อยา่ง คือ การทาํประมงพาณิชยด์ว้ย

เคร่ืองมือโป๊ะโพงพาง  และการเล้ียงเป็ดไข่  เน่ืองจากเป็นธุรกิจท่ีส่งเสริมซ่ึงกนัและกนั  กล่าวคือ เศษปลา

ต่างๆ ท่ีไดจ้ากการทาํประมงและไม่เหมาะสาํหรับการบริโภคของมนุษย์  จะนาํมาใชเ้ป็นอาหารสาํหรับเป็ด

ทาํใหเ้ป็ดเจริญเติบโตไวและมีไข่ดก  (ซ่ึงเป็นท่ีมาของการเรียกเศษปลาน้ีวา่  “ปลาเป็ด”) ต่อมามีการขยายตวั

ของการทาํประมงทาํใหมี้เศษปลามากข้ึน  จึงมีการตม้ใหสุ้กแลว้ตากแหง้  (บางแห่งมีการบีบเอานํ้ามนัออก

ก่อน) เพื่อท่ีจะเก็บไวไ้ดน้าน โดยไม่เน่าเสียไปก่อน 

           ขณะเดียวกนัรัฐบาลสมยันั้นส่งเสริมใหป้ระชาชนทาํสวนครัวและเล้ียงสัตวม์ากข้ึน  เพื่อ

เพิ่มพนูรายไดใ้หค้รอบครัว   ทาํใหก้ารเล้ียงเป็ดและไก่เพิ่มข้ึน  จึงเกิดความตอ้งการปลาป่นมากข้ึนตามมา    

แต่การผลิตสมยันั้นใชก้รรมวธีิแบบง่ายๆ  โดยตั้งในกระทะใบใหญ่หรือถงันํ้ามนั  เม่ือสุกแลว้นาํมาบีบอดันํ้า

และนํ้ามนัในตวัปลาออก  ซ่ึงเป็นเคร่ืองบีบอดัดว้ยมือแบบใชเ้กลียว  หลงัจากนั้นนาํไปตากบนเส่ือรําแพน  

(เส่ือไมไ้ผส่าน ) ใชเ้วลา  2 – 3 วนั จึงแหง้ สาํหรับบางแห่งท่ีมีฝนตกชุกมีการดดัแปลงโดยใชว้ธีิยา่งบน

กระทะเหล็กเพื่อใหแ้หง้แลว้นาํไปบดละเอียดก่อนจาํหน่ายต่อไป  คุณภาพของปลาป่นขณะน้ีค่อนขา้งตํ่า 

เน่ืองจากปลาถูกทาํลายไปก่อนแลว้   ทั้งยงัมีกล่ินหืนจากการบีบอดันํ้าและนํ้ามนัท่ีไม่มีประสิทธิภาพ 

           ในปี 2495 องคก์ารอาหารและเกษตรแห่งชาติ  (FAO) ไดม้อบเคร่ืองมือลกัษณะเดียวกนักบั  

บริษทัประมงไทยจาํกดั  ซ่ึงเป็นบริษทัก่ึงรัฐวสิาหกิจเพื่อทดลองการผลิต  โดยติดตั้งท่ีโรงงานบน                 

เกาะ มดัโพน  ปากนํ้าชุมพร   ต่อมาในปี  2497 บริษทัน้ีไดมี้การสั่งซ้ือเคร่ืองจกัรเขา้มาใชใ้นโครงการนาํร่อง         

(Pilot Plant) ซ่ึงสามารถผลิตปลาป่นจากปลาสดไดถึ้งวนัละ  25 ตนั (24 ชัว่โมง) แต่ปรากฏวา่ไม่ประสบ

ผลสาํเร็จ  เน่ืองจากชนิดวตัถุดิบในประเทศไทยไม่เหมือนกบัต่างประเทศ  ประกอบกบัปริมาณ                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

ของวตัถุดิบท่ีป้อนโรงงานไม่สมํ่าเสมอ  จนทา้ยท่ีสุดตอ้งลม้เลิกโครงการ  และต่อมาขายใหเ้อกชนไป   

อยา่งไรก็ตาม  ไดมี้บริษทัคนไทยลอกเลียนแบบเคร่ืองจกัรน้ี  2 โรงงาน  คือ ท่ีจงัหวดัระนอง  และโรงงาน       

ท่ีติดตั้งบนเรือเพื่อท่ีจะสามารถเคล่ือนยา้ยไปตามแหล่งวตัถุดิบต่างๆ  แต่ในท่ีสุดโรงงานทั้งสองก็ตอ้ง    

ประสบชะตากรรมเช่นเดียวกบัโรงงานท่ีเกาะมดัโพน  เน่ืองจากขาดแคลนวตัถุดิบเพื่อป้อนโรงงาน           

อยา่งสมํ่าเสมอ โดยเฉพาะท่ีอยูบ่นเรือไดเ้ลิกกิจการหลงัจากดาํเนินการไดเ้พียง 3 ปี 

           2) ยุคที่ 2 (2504 – 2520)  

               นบัเป็นช่วงเวลาท่ีมีการนาํเคร่ืองมือประมงประเภทอวนลากเขา้มาทาํการประมงอยา่งไดผ้ล  

และเป็นจงัหวะท่ีทาํใหว้ตัถุดิบเพิ่มมากข้ึนและสมํ่าเสมอตลอดทั้งปี  เป็นเหตุใหเ้กิดการผลิตปลาป่นแบบ

อุตสาหกรรมดว้ยเคร่ืองจกัรท่ีมีการทดลองทาํในยคุแรก  และสามารถดาํเนินการไดอ้ยา่งคุม้ทุน  ประกอบกบั

ช่วงเวลาน้ีมีการขยายตวัทางดา้นการตลาด  กล่าวคือ  มีการเล้ียงไก่ในเชิงอุตสาหกรรมอยา่งกวา้งขวาง            

มีการนาํเขา้พอ่พนัธ์ุ  แม่พนัธ์ุไก่จากต่างประเทศ  ทั้งไก่เน้ือและไก่ไข่  (ทาํใหบ้างคนเรียกปลาป่นท่ีผลิตไดว้า่     

“ปลาไก่” เพราะส่วนใหญ่นาํไปเล้ียงไก่นัน่เอง ) ดงันั้น อาจกล่าวไดว้า่ในยคุน้ีเป็นยคุท่ีมีการเปล่ียนแปลง                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           

ทั้งดา้นวตัถุดิบเชิงปริมาณ  และความสมํ่าเสมอตลอดทั้งปี  เพราะเป็นปลาท่ีไดจ้ากการทาํประมงอวนลาก                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        

(มีปลาหลงัเขียวจากการประมงอวนลอ้มบา้ง  แต่ก็ตอ้งรอวตัถุดิบท่ีเหลือใชจ้ากโรงงานผลิตปลากระป๋อง ) 

 



 
 

                                                                                                                              18 

   
  

นอกจากน้ียงัมีการเปล่ียนแปลงทางดา้นการผลิตเป็นแบบอุตสาหกรรม  จนกระทัง่การผลิตแบบตม้ตากท่ีใช้

ในช่วงแรกหมดไป แลว้ทา้ยท่ีสุดมีการเปล่ียนแปลงทางดา้นวชิาการตลาด  เน่ืองจากมีการขยายการเล้ียงสัตว์

โดยเฉพาะไก่ รวมทั้งมีปลาป่นท่ีเหลือใชภ้ายในประเทศส่งออกไปจาํหน่ายต่างประเทศ  

        3) ยุคที่ 3 (2520 – 2535) 

              นบัเป็นยคุท่ีมีการผลิตปลาป่นกระจายไปในทุกจงัหวดัชายทะเลอยา่งเตม็ท่ีแลว้  มีการใช้

วตัถุดิบจากช้ินส่วนของปลาท่ีไดจ้ากโรงงานอุตสาหกรรม  ทั้งจากโรงงานปลากระป๋องและหอ้งเยน็แปรรูป

ทั้งเน่ืองจากเรือประมงอวนลากเร่ิมประสบปัญหาแหล่งประมงและปริมาณเรือประมงจบัไดล้ดลง  ในส่วน

ของการผลิตมีการเปล่ียนแปลงการใชเ้ช้ือเพลิงจากนํ้ามนัเตามาเป็นฟืนหรือแกลบ   เน่ืองจากนํ้ามนัมี         

ราคาแพง  มีการนาํเขา้เคร่ืองจกัรต่างประเทศเขา้มาใชใ้นการผลิต และผูผ้ลิตภายในประเทศเองมีการพฒันา

และดดัแปลงเคร่ืองจกัรท่ีมีอยูใ่หมี้ประสิทธิภาพสูงข้ึนใชเ้ช้ือเพลิงลดลงและลดตน้ทุนการผลิต                  

ส่วนการตลาดมีการส่งเสริมการเล้ียงกุง้  ซ่ึงเป็นสัตวเ์ล้ียงประเภทใหม่  ท่ีใชป้ลาป่นในการผลิตอาหารสัตว์

เป็นปริมาณมาก  จนเกิดปัญหาการผลิตไม่เพียงพอต่อความตอ้งการใชภ้ายในประเทศและตอ้งมีการนาํเขา้

ปลาป่นเพื่อผลิตอาหารสัตว ์รวมทั้งเป็นช่วงท่ีมีการก่อตั้งสมาคมผูผ้ลิตปลาป่นไทยข้ึน เพื่อเป็นศูนยก์ลางใน

การประสานงานแลกเปล่ียนความ คิดเห็น และแกไ้ขปัญหาของผูผ้ลิตปลาป่นดว้ย 

        4) ยุคปัจจุบัน (2535 – ปัจจุบัน) 

             เป็นยคุท่ีมีการเปล่ียนแปลงวตัถุดิบจากท่ีเคยใชป้ลาเป็ดเป็นหลกัเร่ิมลดบทบาทลง  เน่ืองจาก

ปริมาณไม่เพียงพอและหนัไปใชว้ตัถุดิบจากโรงงานปลาทูน่ากระป๋อง  ซ่ึงมีปริมาณมากถึงปีละกวา่แสนตนั        

มีการใชเ้ศษวตัถุดิบจากโรงงานทาํปลาบด  (ซูริมิ) มีการนาํเขา้ปลาเป็ดจากเรือประมงไทยท่ีไปทาํการประมง      

ท่ีต่างประเทศ  เช่น พม่า มาเลเซีย  เวยีดนาม  อินโดนีเซีย  ทางดา้นการผลิตมีการพฒันาเคร่ืองจกัรเป็นแบบ        

การใชห้มอ้อบแหง้แบบใบเดียว  มีการใชน้ํ้ามนัร้อนแทนการใชไ้อนํ้าในการอบปลา  มีการกลบัมา             

ผลิตปลาป่นบนเรือโรงงาน  (ต่อมาไดเ้ลิกกิจการแลว้ ) มีการพฒันาคุณภาพวตัถุดิบและผลผลิตใหมี้โปรตีน

และคุณค่าทางอาหารสูงข้ึน  ผลผลิตท่ีไดส่้วนใหญ่จะจาํหน่ายในประเทศเป็นหลกั  เพราะมีการพฒันาวงการ

ปศุสัตวข์อง ไทยทั้ง สัตวบ์ก- สัตวน์ํ้า อยา่งกวา้งขวาง  ในปัจจุบนัน้ีปลาป่นท่ีผลิตไดมี้คุณภาพดีข้ึนผลิตใช้        

ในประเทศและยงัสามารถจาํหน่ายไป ต่างประเทศ  โดยเฉพาะประเทศเพื่อนบา้น  เช่น  จีน เวยีดนาม  

อินโดนีเซีย ไตห้วนั ญ่ีปุ่น และมาเลเซีย เป็นตน้   

3.2  การประยุกต์ใช้ระบบ  GMP ในโรงงานผลติปลาป่น 

จากการท่ีไทยเป็นประเทศผูส่้งออกผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว์  ออกสู่ตลาดโลกมากท่ีสุดประเทศหน่ึง   

ผูผ้ลิตอาหารของไทยจึงถูกกดดนัจากบรรดาประเทศผูน้าํเขา้ผลิตภณัฑอ์าหารไทย ใหต้อ้งนาํเอาระบบ  

HACCP ท่ีเป็นมาตรฐานดา้นสุขอนามยัของผลิตภณัฑอ์าหาร  ซ่ึงเป็นท่ียอมรับกนัอยูใ่นตลาดโลกมาใชใ้น

การควบคุมกระบวนการผลิตมากยิง่ข้ึนเป็นลาํดบั   ดว้ยเหตุน้ีการนาํเอาระบบ  GMP มาบงัคบัใชจึ้งนบัไดว้า่  

เป็นการเตรียมความพร้อม รวมทั้งเป็นบนัไดขั้นแรก  ท่ีจะกา้วไปสู่การนาํเอาระบบ  HACCP มาบงัคบัใช้

ต่อไปในอนาคต จึงมีความจาํเป็นท่ีโรงงานผลิตปลาป่นตอ้งเขา้ระบบ GMP และ HACCP  
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 ระบบ GMP ซ่ึงยอ่มาจากคาํวา่  Good Manufacturing Practice ท่ีแปลวา่ “ หลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดี      

ในการผลิต”  คือ ระบบการกาํกบัดูแลผลิตภณัฑอ์าหาร  โดยการตรวจสอบสถานท่ีทาํการผลิตและคุม้ครอง  

ผูบ้ริโภคใหไ้ดรั้บอาหารท่ีปลอดภยัจาการปนเป้ือน  อนัเกิดจากสาเหตุสาํคญั  3 ประการ คือ ดา้นกายภาพ    

ดา้นเคมี และ ดา้นจุลินทรีย์  ระบบการกาํกบัดูแลและกระบวนการผลิตของผลิตภณัฑอ์าหาร  เพื่อคุม้ครอง

ผูบ้ริโภคใหไ้ดรั้บอาหารท่ีปลอดภยัยิง่ข้ึนดงักล่าวน้ี ไดเ้ร่ิมนาํเอามาใชเ้ป็นคร้ังแรกในสหรัฐอเมริกาเม่ือ        

ปี พ.ศ. 2514  หลงัจากนั้นระบบน้ีก็ไดแ้พร่หลายออกไปในประเทศต่างๆ  ในท่ีสุดก็ไดมี้การนาํเอา           

ระบบ  GMP  น้ี เขา้ไปใชใ้นโครงการกาํหนดมาตรฐานดา้นอาหารระหวา่งประเทศ  ซ่ึงมีลกัษณะเป็น

คาํแนะนาํและหลกัการทัว่ไปของสุขอนามยัของอาหาร  สาํหรับประเทศต่างๆ  ซ่ึงมีช่ือเป็นภาษาลาตินวา่  

Codex Alimentarius มีความหมายวา่  Food Code  หรือ Food Law ท่ีองคก์ารอาหารและเกษตรแห่ง

สหประชาชาติ  (FAO) กบัองคก์ารอนามยัโลก  (WHO) ร่วมกนัจดัทาํอยูด่ว้ย  ซ่ึงในท่ีสุดก็ไดผ้ลออกมาเป็น

ขอ้แนะนาํระหวา่งประเทศ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัการทัว่ไปวา่ดว้ยสุขลกัษณะอาหาร  ( Recommended 

International Code  of Practice : General Principles of Food Hygiene) ซ่ึงความปลอดภยัอาหารเป็นเร่ืองท่ี

นานาประเทศใหค้วามสาํคญัเป็นอยา่งมาก และไดมี้การกาํหนดมาตรการต่างๆ เพื่อใหม้ัน่ใจวา่อาหารมีความ

ปลอดภยั   แต่มาตรการท่ีมีความเขม้งวด แตกต่างกนัระหวา่งประเทศไดส่้งผลกระทบต่อการคา้อาหาร

ระหวา่งประเทศ  คณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศของโครงการมาตรฐานอาหาร              

เอฟ เอโอ  /ดบัเบิลยู  เอช โอ (Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO Food Standards 

Programme) จึงไดจัดัทาํขอ้แนะนาํหลกัเกณฑก์ารปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการทัว่ไปเก่ียวกบัสุขลกัษณะอาหาร  

(Recommended International Code of Practice General Principles of Food Hygiene) เพื่อใหป้ระเทศต่างๆ  

นาํไปใชเ้ป็นแนวทางในการกาํหนดมาตรการต่างๆ    เพื่อคุม้ครองผูบ้ริโภคและสร้างความเป็นธรรมใน

การคา้ระหวา่งประเทศ   หลกัเกณฑก์ารปฏิบติัน้ีเป็นหลกัเกณฑท่ี์สาํคญั  ซ่ึงเป็นท่ียอมรับในระดบัระหวา่ง

ประเทศ  และมีการนาํไปปฏิบติัแลว้อยา่งแพร่หลาย จึงไดก้าํหนดเป็นมาตรฐานของประเทศไทย  มาตรฐานน้ี

กาํหนดข้ึนโดยใชเ้อกสารคือ  FAO/ WHO.2003. Recommended International Code of Practice General 

Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969,Rev.4:2003),pp. 1-30. In Codex Alimentarius 

Commission : Food Hygiene Basic Texts,3rd ed. Joint FAO/ WTO Food Standards Programme, 

FAO,Rome.) 

 ประเทศไทยโดยกรมปศุ สัตวไ์ดจ้ดัทาํหลกัเกณฑท่ี์ดีในการผลิตอาหารสัตว์  (Good Manufacturing 

Practices : GMP) และระบบวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤติท่ีตอ้งควบคุมในการผลิตอาหาร  - อาหารสัตว์ 

(Hazard Analysis And Critical Control Point System : HACCP) ข้ึนและสนบัสนุนใหผู้ผ้ลิตอาหารสัตวน์าํ

หลกัเกณฑท่ี์ดี  ดงักล่าวไปประยกุตใ์ช้  เพื่อควบคุมการผลิตอาหารสัตวใ์หมี้คุณภาพ  ปลอดภยัจากสารพิษ         

สารตกคา้ง และส่ิงปลอมปนทาํใหอ้าหารสัตวแ์ละผลิตภณัฑส์ัตวเ์กิดความปลอดภยั  รวมทั้งเป็นการยกระดบั

มาตรฐานการผลิตอาหารสัตวข์องประเทศใหเ้ป็นท่ียอมรับในระดบัสากล  โดยมีกรมปศุสัตวเ์ป็นหน่วยงานท่ี

ใหก้ารรับรอง  
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                สาํหรับโรงงานผลิตปลาป่นของไทย  ไดมี้การนาํหลกัเกณฑ์  ระบบประกนัคุณภาพ  GMP มาใช้          

หลายปีท่ีผา่นมา  (ประกาศกรมปศุสัตว์  , 2544) ซ่ึงเป็นโปรแกรมพื้นฐาน  ของระบบการ  HACCP ต่อไป     

เพื่อปกป้องอุตสาหกรรมปลาป่นในประเทศมิใหเ้กิดปัญหาเก่ียวกบัมาตรการดา้นสุขอนามยั                                               

(Sanitary and Phytosanitary : SPS) ของโรงงานปลาป่นและเพื่อความปลอดภยัของอาหารสัตวแ์ละเพิ่มขีด

ความสามารถในการแข่งขนั   และเพื่อปกป้องอุตสาหกรรมปลาป่นไทยมิใหเ้กิดปัญหาข้ึนเม่ือขอ้ตกลง

ทางการคา้ ไทย-เปรูเม่ือ มีผลบงัคบัใช้   ซ่ึงการปรับปรุงการผลิตของโรงงานปลาป่นท่ีเขา้สู่มาตรฐานระบบ

ประกนัคุณภาพ  จะเป็นการปรับตวัและพร้อมในการแข่งขนัรวมทั้งผลิตปลาป่นใหท่ี้ยอมรับของตลาด

ภายในประเทศและต่างประเทศใหส้ามารถขายไดร้าคาสูงกวา่โรงงานผลิตปลาป่นทัว่ไป  และสามารถ

แข่งขนักบัต่างประเทศได ้

 ปัจจุบนั (2553) มีโรงงานผลิตปลาป่นทัว่ประเทศท่ีรวมกนัเป็นสมาชิกของสมาคมผูผ้ลิตปลาป่นไทย

ทั้งหมด 70 โรง โดยไดรับการรับรองระบบ  GMP จากกรมปศุสัตว์  37 โรง และในจาํนวนน้ี  25 โรง กาํลงั

ดาํเนินการเขา้สู่มาตรฐาน HACCP เพื่อรองรับผลกระทบ FTA  

งานวจิยัน้ีจะทาํการศึกษาในพื้นท่ีท่ีในภาคกลางและตะวนัออก ซ่ึงในปี 2552 มีโรงงานผลิตปลาป่น

ท่ีเปิดดาํเนินกิจการ  (จากอุตสาหกรรมจงัหวดั )ในภาคกลาง  18 โรงงาน หยดุกิจการชัว่คราว  1 โรงงาน ส่วน

ภาคตะวนัออกเปิดดาํเนินกิจการ  8 โรงงาน รวมทั้ง 2 ภาค มีโรงงานปลาป่น  36 โรงงาน ไดท้าํการสาํรวจ

ตวัอยา่งโรงงานผลิตปลาป่นในภาคกลาง  17 โรงงาน เป็นโรงงานท่ีไดรั้บการรับรองระบบประกนัคุณภาพ

หรือ GMP จากกรม ปศุสัตว์ จาํนวน 9 โรง  ท่ีเหลือ 8 โรง เป็นโรงงานทัว่ไปท่ียงัไม่ไดรั้บการรับรองระบบ  

GMP และไดส้าํรวจ  ผูผ้ลิตปลาป่นภาคตะวนัออก  5 โรงงาน เป็นโรงงานท่ีไดก้ารรับรองระบบ  GMP แลว้    

3 โรง ส่วนอีก 2  โรง เป็นโรงงานทัว่ไปท่ียงัไม่ไดก้ารรับรองระบบ GMP 

3.3  การตลาดปลาป่นของไทย 

 ผลิตภณัฑป์ลาป่นมิใช่เป็นผลิตภณัฑข์ั้นสุดทา้ยท่ีใชบ้ริโภคโดยตรง แต่จะนาํไปผสมกบัส่วนผสม

อ่ืนๆเช่น รํา กากถัว่ ใบกระถิน ปลายขา้ว  ฯลฯ  ใชเ้ป็นอาหารสัตวใ์ชเ้ล้ียง เป็ด ไก่ สุกร หรือบางประเทศอาจ

ใชเ้ล้ียงโค ดว้ย ดงันั้นตลาดรับซ้ือปลาป่นจึงไม่ใช่ผูบ้ริโภคโดยตรง แต่เป็นโรงงานผสมอาหารสตัวท์ั้ง

ภายในประเทศและต่างประเทศ 

3.3.1 โครงสร้างการตลาดผลติภัณฑ์ปลาป่น 

          ผูป้ระกอบการโรงงานผลิตภณัฑป์ลาป่นในภาคกลางและตะวนัออก เป็นผูข้ายสินคา้ขั้นตน้     

ส่วนใหญ่นาํสินคา้ไปขายใหก้บัผูป้ระกอบการโรงงานผลิตภณัฑอ์าหารสัตว ์ท่ีตั้งอยูใ่นภาคกลาง ไดแ้ก่ 

จงัหวดัสมุทรสาคร สมุทรปราการ สมุทรสงคราม นครปฐม ชลบุรี และเขตปริมณฑลกรุงเทพฯ  รองลงมาจะ

ขายใหก้บักลุ่มพอ่คา้นายหนา้หรือตวัแทน( Broker) ท่ีนาํปลาป่นท่ีซ้ือมาแต่ละชั้นคุณภาพมาปรับปรุง

ยกระดบัคุณภาพปลาป่นใหม่ใหสู้งข้ึน แลว้นาํส่งขายใหก้บัผูป้ระกอบการโรงงานผลิตอาหารสัตวเ์ช่นกนั 

รวมทั้งมีบางส่วนส่งขายต่างประเทศ  และมีส่วนนอ้ยท่ีขายใหเ้กษตรกรผูเ้ล้ียงสัตวน์ํ้าและปศุสัตว ์เช่น        

กุง้ ปลา ไก่ และสุกร ท่ีทาํฟาร์มในพื้นท่ีใกลเ้คียงกบัโรงงาน ส่วนการซ้ือขายปลาป่นแต่ละช่วงนั้นๆ 
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ผูป้ระกอบการโรงงานผลิตอาหารสัตว ์มีอิทธิพลมากในการกาํหนดราคาปลาป่น โดยเฉพาะบริษทัผูผ้ลิต   

รายใหญ่ของประเทศไทย มีการประกาศราคารับซ้ือปลาป่นแต่ละระดบัคุณภาพโปรตีนปลาป่นทุกวนั      

โดยบริษทัอ่ืนๆท่ีทาํธุรกิจดา้นน้ี จะใชร้าคาท่ีบริษทัรายใหญ่ประกาศเป็นเกณฑใ์นการซ้ือขาย รวมไปถึงการ

ตรวจสอบคุณภาพ เช่น ความสด สะอาด สี กล่ิน ไม่มีวตัถุอ่ืนเจือปน เป็นตน้ และ การตรวจสอบเปอร์เซ็นต์

โปรตีนในปลาป่น  จึงอาจกล่าวไดว้า่บริษทัผูผ้ลิตอาหารสัตวส์ามารถรวมกลุ่มกนัไดดี้ มีความมัน่คงในดา้น

เงินทุนสูง  ดงันั้นตลาดปลาป่นจึงเป็นตลาดของผูซ้ื้อ  

         อยา่งไรก็ตาม ผูป้ระกอบการโรงงานผลิตภณัฑป์ลาป่นอาหารสัตว ์ไดมี้การรวมตวักนัเป็น

สมาคมผูผ้ลิตปลาป่นไทย เพื่อปกป้องผลประโยชน์ของสมาชิก ซ่ึงผลของการดาํเนินงานท่ีผา่นมาไม่สามารถ

รักษาผลประโยชน์ของสมาชิกไดเ้ท่าท่ีควร  แต่สมาคมไดต่้อสู้ในการรักษาผลประโยชน์เพื่อความอยูร่อด

ของสมาชิกอยูต่่อไป    

3.3.2  การกาํหนดราคา 

         วตัถุดิบหลกัในการผลิตปลาป่น วตัถุดิบหลกั คือปลาเป็ด  ความเคล่ือนไหวของราคาปลาเป็ด

เฉล่ียทั้งประเทศในช่วง 5 ปีท่ีผา่นมา( 2548-2552) มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนเฉล่ียร้อยละ 16.24   ต่อปี เน่ืองจาก

ผลผลิตมีปริมาณลดลงเป็นผลมาจากทรัพยากรสัตวน์ํ้าเส่ือมโทรมประกอบกบัราคานํ้ามนัท่ีสูงข้ึน            

อยา่งต่อเน่ือง   ซ่ึงเป็นตน้ทุนหลกัของการออกจบัปลา ทาํใหต้น้ทุนชาวประมงอวนลากจบัปลาสูงข้ึน รวมถึง

การทาํประมง มีการจาํกดัเขตน่านนํ้า  200 ไมลท์ะเลของประเทศเพื่อนบา้น ทาํใหช้าวประมงจบัปลาท่ีมี  

ราคาดีหรือสัตวน์ํ้าท่ีมีคุณค่าทางเศรษฐกิจไดน้อ้ยลง   เม่ือพิจารณาราคาปลาเป็ดเฉล่ียท่ีชาวประมงขายได ้จะ

ขายไดร้าคาในช่วงเดือนมกราคม-พฤษภาคม และช่วงเดือนพฤศจิกายน-ธนัวาคมของทุกปี  เพราะเป็นช่วงที

มีมรสุมไม่สะดวกต่อการท่ีชาวประมงจะออกเรือจบัปลา ทาํใหป้ริมาณสัตวน์ํ้ารวมทั้งปริมาณปลาเป็ดลดลง 

ราคาช่วงน้ีจะโนม้สูงข้ึน ส่วนช่วงเดือนมิถุนายน-ตุลาคม เป็นช่วงท่ีเรือประมงออกจบัปลาไดต้ามปกติ  

ปริมาณสัตวน์ํ้าท่ีจบัได ้รวมทั้งปลาเป็ดมีมากราคาปลาเป็ดจึงลดลง แต่ไม่มากนกั เน่ืองจากความตอ้งการ 

ปลาเป็ดในการผลิตปลาป่นมีมากจนบางคร้ังปลาสดไม่เพียงพอต่อความตอ้งการของโรงงานผูผ้ลิต   

นอกจากน้ีราคาวตัถุดิบยงัข้ึนอยูก่บัราคาปลาป่นในตลาดโลกและผูซ้ื้อรายใหญ่จีนดว้ย จึงทาํใหร้าคาปลาป่น

ผนัผวนไม่แน่นอนตลอดเวลา      

  ผลิตภณัฑป์ลาป่นใชว้ตัถุดิบจากปลาเป็ดและเศษปลาจากโรงงานราคาปลาเป็ดท่ีชาวประมงขายได้

จะเป็นราคาท่ีคิดทอนจากราคารับซ้ือปลาป่นของบริษทัผูผ้ลิตอาหารสัตวส์าํเร็จรูปรายใหญ่ท่ีประกาศใน    

แต่ละช่วงเวลามากาํหนดราคารับซ้ือปลาเป็ดอีกทอดหน่ึงในราคาปลาป่นต่อราคาปลาเป็ดโดยประมาณ         

1 ต่อ 4  หากราคาปลาป่นสูงข้ึนราคาปลาเป็ดและราคา เศษปลาจะสูงข้ึนเช่นกนั 

  ส่วนราคาปลาป่นนั้น   กลุ่มผูป้ระกอบการผูผ้ลิตอาหารสัตวซ่ึ์งมีการรวมกลุ่มกนัเป็นอยา่งดี และมี

ความมัน่คงในดา้นเงินทุน รวมทั้งเป็นผูรั้บซ้ือปลาป่นรายใหญ่ ประกอบกบัเหตุผลท่ีเก่ียวกบัลกัษณะของ

สินคา้ปลาป่นท่ีมีปัญหาในการเก็บสตอ็ก จึงทาํใหก้ารกาํหนดราคารับซ้ือปลาป่นภายในประเทศและการ
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ตรวจสอบคุณภาพปลาป่นเป็นของผูซ้ื้อ คือ ผูผ้ลิตอาหารสัตว ์ซ่ึงมีการข้ึนป้ายแสดงราคารับซ้ือแต่ละวนัตาม

เกรดคุณภาพ 

        นอกจากท่ีกล่าวมาแลว้ แต่ในการซ้ือขายจริงยงัมีการตรวจวเิคราะห์ทางเคมีและ การตรวจสภาพ

ความสดสะอาดของสินคา้ดว้ยการดูสีและดมกล่ินดว้ย ถา้กล่ินดีสีสวยก็มีการใหพ้รีเม่ียม ในทางกลบักนั     

ถา้กล่ินไม่ดีหรือไหมก้็มีการตดัราคา   ทั้งน้ีในการกาํหนดราคาปลาป่นของผูผ้ลิตอาหารสัตวน์ั้นข้ึนอยูก่บั

ปัจจยั ดงัน้ี 

             1) ปริมาณความตอ้งการใชอ้าหารสัตวใ์นการเล้ียงสัตวแ์ละการเพาะเล้ียงสตัวน์ํ้าเพื่อการ

บริโภคภายในประเทศและการส่งออก 

             2) ปริมาณการผลิตปลาป่นในประเทศซ่ึงในช่วงท่ีมีการผลิตออกสู่ตลาดมาก  ราคาปลาป่น

มกัจะโนม้ตํ่าลง 

             3) ปริมาณและราคาของสินคา้ท่ีใชท้ดแทนกนัไดแ้ก่ กากถัว่เหลือง ซ่ึงเป็นวตัถุดิบ      อาหาร

สัตวห์ลกัในหมวดโปรตีนดว้ยกนั  ผูผ้ลิตอาหารสัตวม์กัจะปรับเปล่ียนสูตรในการผลิตอาหารสัตว์  เพื่อลด

ตน้ทุนในการผลิตใหต้ํ่าท่ีสุด 

             4) ปริมาณการนาํเขา้ปลาป่น  ซ่ึงข้ึนกบัราคาปลาป่นตลาดต่างประเทศและมาตรการในการ

กาํหนดอตัราค่าธรรมเนียมพิเศษในการนาํเขา้ปลาป่นของรัฐบาล 

 3.3.3 พฤติกรรมการตลาดผลติภัณฑ์ปลาป่น  

             ลกัษณะการซ้ือขายผลิตภณัฑป์ลาป่นนั้น ก่อนนาํสินคา้ส่งขายระหวา่งกนั ผูผ้ลิตปลาป่น       

กบัผูซ้ื้อปลายทางไดมี้การติดต่อกนัล่วงหนา้ถึงปริมาณและชั้นคุณภาพเบ้ืองตน้ของปลาป่น ลกัษณะการ      

ซ้ือขายผลิตภณัฑป์ลาป่นท่ีปฏิบติักนัอยู ่สรุปไดด้งัน้ี 

                1) จาํหน่ายใหผู้ซ้ื้อรายใหญ่ โดยเฉพาะกลุ่มโรงงานผลิตอาหารสตัวใ์นเครือของบริษทั    

รายใหญ่จะข้ึนป้ายแสดงราคารับซ้ือในแต่ละวนั ตามคุณภาพปลาป่น และผูซ้ื้อเป็นผูแ้จง้ความเคล่ือนไหว             

ราคาปลาป่นใหผู้ป้ระกอบการผลิตปลาป่นทราบ โดยกาํหนดปริมาณโปรตีนอยูท่ี่ ร้อยละ 60 เป็นเกณฑ์

มาตรฐานและราคาแต่ละชั้นคุณภาพปลาป่น ซ่ึงจะไดเ้ท่าไรนั้นคิดตามระดบัโปรตีนท่ีตรวจสอบได ้      

พร้อมกบัพิจารณาส่วนประกอบอ่ืนๆในปลาป่นดว้ยเช่น ความสด สะอาด สี กล่ินปกติ ไม่บูดเน่าหรือ         

ข้ึนรา ไม่มีวตัถุอ่ืนเจือปน เป็นตน้ 

                2) จาํหน่ายใหก้บักลุ่มโรงงานผลิตภณัฑอ์าหารสัตวแ์ละกลุ่มพอ่คา้นายหนา้หรือตวัแทน    

อ่ืนๆ โดยอา้งอิงราคา ชั้นคุณภาพปลาป่นของกลุ่มโรงงานผลิตภณัฑอ์าหารสัตวร์ายใหญ่เป็นเกณฑม์าตรฐาน

การซ้ือขาย 

                3)  การซ้ือขายแต่ละคร้ังของโรงงานผลิตอาหารสัตว ์ผูข้ายบรรทุกปลาป่นถึงโรงงานแลว้ 

โรงงานจะเป็นผูต้รวจสอบทางกายภาพ และตรวจสอบทางเคมีในหอ้งป ฏิบติัการ เพื่อวเิคราะห์หาค่า

เปอร์เซ็นตโ์ปรตีนและตรวจสอบโดยการดมกล่ินอีกคร้ัง เพื่อกาํหนดค่าพรีเม่ียม หรือลดราคาท่ีประกาศ   
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ปลาป่นโปรตีนร้อยละ 60.00 ตามเกณฑม์าตรฐาน ณ วนัส่งมอบสินคา้ การตรวจสอบดงักล่าวใชเ้วลา

ประมาณ 3-7  วนั ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัปริมาณการรับซ้ือปลาป่นในช่วงนั้นๆ 

          กรณีท่ีคุณภาพปลาป่นอยูใ่นเกรดกุง้ และปลาป่นเบอร์ 1 โปรตีนร้อยละ 60.00 ข้ึนไปท่ีมีกล่ินดี     

สีสวย สด สะอาด ปราศจากขอ้หา้มไม่เกินเกณฑก์าํหนด ผูซ้ื้อปลายทางมีการปรับเพิ่มราคาต่อหน่วย           

ใหเ้ป็นกรณีพิเศษ หรืออาจเพิ่มเป็นเงินพิเศษต่อคร้ังท่ีนาํมาขาย อยา่งไรก็ตามราคาปลาป่นไม่ไดเ้ป็นไป     

ตามชั้นคุณภาพเสมอไป หากบริษทัผลิตอาหารสัตวร์ายใหญ่มีความตอ้งการใชป้ลาป่นในปริมาณมาก         

ไม่วา่ช่วงใดก็ตาม ดว้ยสาเหตุใดก็ตาม เป็นตน้วา่ปริมาณการส่งออกผลิตภณัฑ ์ไก่เน้ือ สุกร กุง้ เป็นตน้ ไดใ้น

ปริมาณมาก ช่วงฤดูมรสุม ราคานํ้ามนัเช้ือเพลิงปรับตวัสูงข้ึน มีผลกระทบต่อชาวประมง ปลาป่นท่ีผลิตได้

ลดลง การตรวจสอบค่าโปรตีน และองคป์ระกอบอ่ืนๆในปลาป่น ผูซ้ื้อมีเง่ือนไขนอ้ย และใหร้าคาอยูใ่น

เกณฑดี์กบัผูข้าย ในทางตรงกนัขา้ม  หากบริษทัผลิตอาหารสตัวร์ายใหญ่มีความตอ้งการปลาป่นลดลง         

เช่น  สาเหตุการส่งออกผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์ ไก่ เน้ือ สุกร กุง้ ลดลง ปริมาณและราคากากถัว่เหลือง

ภายในประเทศ   การนาํเขา้ขา้วโพด กากถัว่เหลือง และปลาป่นจากต่างประเทศ รวมถึงภยัธรรมชาติ

ภายในประเทศท่ีเกิดข้ึนในรอบปี   เช่นการเกิดอุทกภยัในแหล่งผลิตไก่เน้ือ ไก่ไข่ สุกร กุง้ โรคไขห้วดันก 

บริษทัรายใหญ่ท่ีรับซ้ือปลาป่นมกัจะตั้งเง่ือนไขในการกดราคาหรือกาํหนดราคา  อาจอา้งเหตุผลจากการ

ตรวจสอบคุณภาพ ทั้งๆท่ีคุณภาพเช่นเดิมแต่ขายไดคุ้ณภาพตํ่ากวา่เดิม  

3.4 สถานการณ์ปลาป่นของโลก ปี 2553 

  3.4.1 การผลติ 

          ในช่วง 5 ปี (2549 – 2553) การผลิตปลาป่นของโลกมีแนวโนม้ลดลงในอตัราเฉล่ียร้อยละ  2.14      

ต่อปี  ปี 2553 คาดวา่ผลผลิตปลาป่นของโลกมีปริมาณ  4.76 ลา้นตนั ลดลงจาก  4.79 ลา้นตนั ของปี 2552          

คิดเป็นร้อยละ 0.63 เน่ืองจากเปรูผูผ้ลิตรายใหญ่ของโลกเกิดภูมิอากาศแปรปรวนและมีปราก ฎการณ์  

ELNINO เกิดข้ึนจากเปรูไปสู่มหาสมุทรแปซิฟิก  ส่งผลใหเ้ปรูจบัปลาไดข้นาดเล็กกวา่ปกติ  ประกอบกบัเปรู

ยงัคงมีการจดัสรรโควตาการจบัปลา เพื่ออนุรักษท์รัพยากรสัตวน์ํ้า 

          ประเทศผูผ้ลิตหลกัไดแ้ก่  เปรู ชิลี เดนมาร์ก  นอร์เวย์ และไอแลนด์  สามารถผลิตปลาป่นได้

มากกวา่คร่ึงหน่ึงของโลก  เน่ืองจากมีแนวชายฝ่ังท่ียาวติดต่อกนักวา่  7,000 กิโลเมตรทางฝ่ังมหาสมุทร

แปซิฟิก ซ่ึงเป็นเขตน่านนํ้าเศรษฐกิจท่ีกวา้งใหญ่  และมีกระแสนํ้าอุ่นมาบรรจบกบักระแสนํ้าเยน็  ทาํใหมี้

ปริมาณแร่ธาตุอาหารสูงมาก  จึงเป็นแหล่งอาศยัของปลากวา่  700 สายพนัธ์ุปลา เป็นวตัถุดิบหลกัในการผลิต

ปลาป่นไดแ้ก่ ปลาแองโซว ีซาร์ดีน และ Jack Mackerel  

3.4.2  การตลาด 

                    1) การบริโภค 

                           ในช่วง 5 ปี (2549 – 2553) การใชป้ลาป่นของโลกมีแนวโนม้ลดลงในอตัราเฉล่ียร้อยละ  

0.77 ต่อปี โดยปี 2553 การใชป้ลาป่นของโลกมีปริมาณ 5.00 ลา้นตนั เพิ่มข้ึนจาก 4.99 ลา้นตนัของปีท่ีผา่นมา
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ร้อยละ  0.20 เพิ่มข้ึนเล็กนอ้ย เน่ืองจากประเทศในแถบสหภาพยโุรปมีการใชป้ลาป่นเพิ่มข้ึน  โดยเฉพาะ

เยอรมนันีและองักฤษ 

                    2) ราคาปลาป่นในตลาดโลก 

                            ในช่วง 5 ปี (2549 – 2553) ราคาปลาป่นของโลกมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนในอตัราเฉล่ียร้อยละ 11.78   

ต่อปี โดยปี 2553 ราคาปลาป่นในตลาดโลกเฉล่ียตนัละ  1,672.98 ดอลลาร์สหรัฐฯ  เพิ่มข้ึนจากตนัละ  1,076.58 

ดอลลาร์สหรัฐฯ ของปีท่ีผา่นมาร้อยละ 11.78 เน่ืองจากประเทศผูผ้ลิตรายใหญ่ของโลกคือ  เปรู และชิลี ลดการ

ผลิตลงจากการกาํหนดโควตาการจบัปลา  ประกอบกบัอุปทานและสตอ็กปลาป่นของโลกลดลง  ขณะท่ีความ

ตอ้งการในตลาดโลกมีต่อเน่ือง ทาํใหร้าคาปลาป่นในตลาดโลกเพิ่มข้ึน อีกทั้งราคานํ้ามนัสูงข้ึน  ส่งผลใหร้าคา

ปลาป่นในตลาดโลกโนม้สูงข้ึน 

                    3) การส่งออก  

                           ในช่วง 5 ปี (2549 – 2553) การส่งออกปลาป่นของโลกมีแนวโนม้ลดลงในอตัราเฉล่ียร้อยละ 

0.72 ต่อปี โดยในปี 2553 มีการส่งออกปริมาณ  2.59 ลา้นตนั ลดลงจาก  2.65  ลา้นตนั ของปี 2552  ร้อยละ 

2.26  เน่ืองจากสตอ็กปลาป่นของจีนมีปริมาณมากกวา่ทุกปี  ทาํใหจี้นตอ้งการปลาป่นลดลง ส่วนประเทศ                  

ผูส่้งออกหลกั ไดแ้ก่ เปรู ชิลี  เดนมาร์ก และนอร์เวย ์

                   4)  การนําเข้า 

                             ในช่วง 5 ปี (2549 – 2553) ท่ีผา่นมาการนาํเขา้ปลาป่นของโลกมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนในอตัรา

เฉล่ียร้อยละ  0.11 ต่อปี โดยปี 2553 มีปริมาณนาํเขา้ปลาป่นปริมาณ  2.81 ลา้นตนั เพิ่มข้ึนจาก  2.79 ลา้นตนั 

ของปี 2552 ร้อยละ 0.72  ประเทศผูน้าํเขา้หลกั  คือ จีน ญ่ีปุ่น เยอรมนันีและไตห้วนั 

3.5 สถานการณ์ปลาป่นของไทย ปี 2553 

3.5.1 การผลติ 

                      ประเทศไทยผลิตปลาป่นจากปลาต่าง  ๆ ท่ีคนไม่นิยมบริโภคเรียกวา่ ปลาเป็ด รวมทั้งเศษท่ีเหลือจาก

การแปรรูปของโรงงานอาหารกระป๋องและโรงงานทาํปลาบด (ซูริมิ) เช่น หวั กา้ง ในช่วง 5 ปีท่ีผา่นมา               

(ปี 2549–2553) ผลผลิตปลาป่นของไทยมีแนวโนม้ลดลงในอตัราเฉล่ียร้อยละ 0.92 ต่อปี เน่ืองจากปริมาณ     

ปลา ท่ีจบัไดใ้นทะเลมีปริมาณนอ้ยลง ประกอบกบัปัญหาราคานํ้ามนัเพิ่มสูงข้ึนอยา่งต่อเน่ือง  ทาํใหเ้รือ         

หยดุดาํเนินกิจการ สาํหรับผลผลิตปลาป่นปี 2553 คาดวา่มีปริมาณ 500 พนัตนั เพิ่มข้ึนจาก 443 พนัตนั ของปี  

ท่ีผา่นมาร้อยละ  12.87 เน่ืองจากมีการนาํเขา้ปลาเป็ดจากเรือประมงไทยท่ีไปทาํการประมงในต่างประเทศ         

เช่น พม่า มาเลเซีย  เวยีดนาม  อินโดนีเซีย   อีกทั้งผูป้ระกอบการปลาป่นหนัมาใชว้ตัถุดิบจากโรงงาน                

ปลาทูน่ากระป๋อง  ซ่ึงมีปริมาณมากและมีการใชเ้ศษวตัถุดิบจากโรงงานทาํปลาบด  (ซูริมิ ) และสถาน              

แปรรูปเบ้ืองตน้(ลง้) มาผลิตปลาป่นเพิ่มข้ึน 
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3.5.2 การตลาด 

       1)  การบริโภค 

                ความตอ้งการใชป้ลาป่นในช่วง 5 ปี (2549–2553) มีแนวโนม้ลดลงในอตัราเฉล่ียร้อยละ     

3.72     ต่อปี  สาํหรับปี 2553  มีความตอ้งการใชป้ลาป่นปริมาณ  492  พนัตนั  ลดลงจาก  508  พนัตนั ของ       

ปี  2552 ร้อยละ 3.15 เน่ืองจากมีการใชป้ลาป่นในอาหารสาํหรับการเล้ียงสัตวน์ํ้าปริมาณลดลง ปลาป่นท่ีผลิตได้

ในประเทศเป็นปลาป่นโปรตีนสูงกวา่ 60% เพียงร้อยละ 20 ของผลผลิตปลาป่นทั้งหมด จึงมีการนาํเขา้บางส่วน

เพื่อใชใ้นอุตสาหกรรมการเล้ียงปศุสัตวแ์ละการเพาะเล้ียงสัตวน์ํ้าท่ีตอ้งการโปรตีนจากสัตว์   

       2) ราคา 

               ราคาปลาเป็ดท่ีเกษตรกรขายไดใ้นช่วง  5 ปี ท่ีผา่นมา (2549 – 2553) มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนใน

อตัราเฉล่ียร้อยละ  13.42 ต่อปี  โดยราคาปลาเป็ดปี  2553 เฉล่ียกิโลกรัมละ  8.43 บาท เพิ่มข้ึนจาก          

กิโลกรัมละ  7.87 บาท ของปี 2552 ร้อยละ  7.12 เน่ืองจากปริมาณปลาในทอ้งทะเลไทยลดลง  ทาํให้

ผูป้ระกอบการธุรกิจประมงสั่งซ้ือปลาจากการทาํประมงนอกน่านนํ้าประเทศไทย  ประกอบกบัราคานํ้ามนั

สูงข้ึนอยา่งต่อเน่ือง   ตน้ทุนในการทาํประมงเพิ่มข้ึน  ทาํใหว้ตัถุดิบท่ีนาํมาผลิตปลาป่นมีราคาสูงข้ึน       

การคา้ปลาป่นของไทยจะกาํหนดราคาตามชั้นคุณภาพโปรตีนและกล่ินของปลาป่นประกอบกนั จากขอ้มูลของ

สมาคมผูผ้ลิตปลาป่นไทย ราคาปลาป่นโปรตีนสูงกวา่  60% ข้ึนไป ในช่วง 5 ปีท่ีผา่นมา  (2549 – 2553)          

มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนในอตัราเฉล่ียร้อยละ  5.46   ต่อปี  โดยในปี  2553 ราคาขายส่งปลาป่นโปรตีน                    

สูงกวา่ 60% ข้ึนไป เฉล่ียราคากิโลกรัมละ  33.29 บาท เพิ่มข้ึนจาก กิโลกรัมละ  31.72 บาท ของปี 2552       

คิดเป็นร้อยละ  4.95 ส่วนปลาป่นโปรตีนตํ่ากวา่  60%  เบอร์ 2 ราคามีแนวโนม้เพิ่มข้ึนเฉล่ียในอตัราร้อยละ  

8.47 ต่อปี  ปี 2553 ราคาเฉล่ียกิโลกรัมละ 32.29 บาท เพิ่มข้ึนจาก 30.72 บาท  ของปีก่อนคิดเป็นร้อยละ 5.11 

3)  การส่งออก 

       การส่งออกปลาป่นในช่วง  5 ปี (2549 – 2553) ทั้งปริมาณและมูลค่ามีแนวโนม้ลดลง      

ในอตัราเฉล่ียร้อยละ  23.72 ต่อปี และร้อยละ  15.23 ต่อปี ตามลาํดบั  โดยในปี 2553 ไทยส่งออกปลาป่น

ปริมาณ  42 พนัตนั มูลค่า 2,111 ลา้นบาท  เพิ่มข้ึนจากปริมาณ  7.36 พนัตนั มูลค่า 231.14 ลา้นบาท              

ของปี 2552  คิดเป็นร้อยละ  470.65 และร้อยละ  813.30 ตามลาํดบั  เน่ืองจากไทยสามารถผลิตปลาป่นได้

คุณภาพท่ีดีข้ึน  ประกอบกบัประเทศผูน้าํเขา้มีการเพาะเล้ียงสัตวน์ํ้าเพิ่มข้ึน  ประเทศนาํเขา้ท่ีสาํคญัไดแ้ก่      

จีน เวยีดนาม   อินโดนีเซีย ไตห้วนั และญ่ีปุ่น  

                        4) การนําเข้า 

  การนาํเขา้ปลาป่นในช่วง  5 ปี ท่ีผา่นมา (2549 – 2553) มีแนวโนม้ลดลงทั้งปริมาณและ         

มูลค่าเฉล่ียร้อยละ  32.66 และร้อยละ  12.98 ตามลาํดบั  โดยในปี 2553 ไทยนาํเขา้ปลาป่นเฉพาะโปรตีน       

สูงกวา่ 60 % เป็นปริมาณ  0.80 พนัตนั มูลค่า 43 ลา้นบาท ลดลงจากปริมาณ  1.84 พนัตนั มูลค่า 63.03      

ลา้นบาท ของปี 2552  คิดเป็นร้อยละ 56.52 และร้อยละ 31.78 ตามลาํดบั เน่ืองจากโรงงานผลิตปลาป่นไทยมี
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ความสามารถผลิตปลาป่นไดคุ้ณภาพโปรตีนสูงใชใ้นประเทศไดม้ากข้ึน  ประกอบกบัเกษตรกรเล้ียง            

กุง้กุลาดาํนอ้ยมาก ประเทศหลกัท่ีไทยนาํเขา้ปลาป่น ไดแ้ก่ เดนมาร์ก อินเดีย ชิลี 

 3.5.3 นโยบายและมาตรการการนําเข้าปลาป่นของรัฐ 

                            การกาํกบัดูแลและการกาํหนดมาตรการนาํเขา้ปลาป่นจะพจิารณาเป็นปีต่อปี                   

โดยคณะกรรมการนโยบายอาหาร นอกจากน้ีปลาป่นยงัเป็นสินคา้ควบคุมตามประกาศของกระทรวงพาณิชย์  

การนาํเขา้ปลาป่นโปรตีนตํ่ากวา่  60% ตอ้งขออนุญาตนาํเขา้จากกรมการคา้ต่างประเทศ  กระทรวงพาณิชย์         

แต่ในทางปฏิบติัไม่อนุญาตใหน้าํเขา้   สาํหรับการนาํเขา้ ปลาป่น ปี  2553  นโยบายการนาํเขา้และอากรขาเขา้

เป็นดงัน้ี  

(1)  นาํเขา้จากประเทศสมาชิก  AFTA เสียอากรขาเขา้ร้อยละ 0 

(2)  นาํเขา้ตามความตกลงการคา้เสรี ไทย – ออสเตรเลีย อตัราอากรขาเขา้ 0 ทุกระดบัโปรตีน  

(3)  นาํเขา้ตามความตกลงการคา้เสรี ไทย – นิวซีแลนด ์อตัราอากรขาเขา้ 0 ทุกระดบัโปรตีน 

(4)  นาํเขา้ตามความตกลงการคา้เสรี อาเซียน – จีน อตัราอากรขาเขา้ 0 ทุกระดบัโปรตีน 

(5)  นาํเขา้ตามความตกลงความร่วมมือเศรษฐกิจไทย – ญ่ีปุ่น   

                                            นําเข้าระหว่าง 1 ม.ค. – 31 มี.ค. 2553  อตัราอากรร้อยละ 5 

                                       นําเข้าระหว่าง  1 เม.ย. – 31 ธ.ค. 2553  อตัราอากรร้อยละ 3.33 

       (6) นาํเขา้ตามความตกลงการคา้เสรีอาเซียน – เกาหลี อตัราอากรนาํเขา้ร้อยละ 10        

ทุกระดบัโปรตีน 

                                    (7) การนาํเขา้ทัว่ไป กาํหนดอากรขาเขา้ร้อยละ 10 และอตัราอากรพิเศษอีกร้อยละ 50 

ของอากรนาํเขา้  รวมเป็นอากรนาํเขา้ทั้งส้ินร้อยละ 15  
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ตารางที ่  3 บัญชีสมดุลปลาป่นของโลก ปี 2549 -2553 

        หน่วย : ล้านตนั 

ปี การผลติ การบริโภค ส่งออก นําเข้า สตอ็กต้นปี สตอ็กปลายปี 

2549 5.07 5.01 2.59 2.69 0.15 0.31 

2550 5.24 5.37 2.85 3.01 0.31 0.34 

2551 5.10 5.36 2.95 3.11 0.34 0.24 

2552 4.79 4.99 2.65 2.79 0.24 0.18 

  2553* 4.76 5.00 2.59 2.81 0.18 0.16 

อตัราการขยายตวั -2.14 -0.77 -0.72 0.11 1.09 -17.79 

หมายเหต ุ: * ประมาณการ 

ท่ีมา  : FAS . USDA  8/20/2009 , FAS . USDA  July 2010 

 

 
  

ตารางที ่ 4 ปริมาณผลผลติปลาป่นของไทย ปี 2549 - 2553 

ปริมาณ : พนัตนั , มูลค่า : ล้านบาท       

ปี 
ผลผลติ 

ปลาป่น 1/ 

ความต้องการ 

ใช้ปลาป่น 2/ 

ส่งออก 3/ นําเข้า 3/ 

ปริมาณ  มูลค่า ปริมาณ  มูลค่า 

2549 482 427 68.62 2,092.40 4.17 65.07 

2550 523 468 41.32 1,227.62 3.53 103.26 

2551 426 456 5.57 145.03 0.66 28.64 

2552 443 508 7.36 231.14 1.84 63.03 

2553 500* 492* 47.65 1,953.00 0.97 54.93 

อตัราการ

ขยายตัว 
-0.92 3.72 -21.77 -16.54 -30.01 -7.99 

หมายเหต ุ: *ประมาณการ 

 ท่ีมา   :   1/ สมาคมผูผ้ลิตปลาป่นไทย  2/ สาํนกังานเศรษฐกิจการเกษตร  3/ กรมศุลกากร 

  ส่งออกรวมcode HS 2301.2000.001 และ HS 2301.2000.002  

  นาํเขา้ code HS 2301.2000.002 
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ตารางที ่ 5  ราคาปลาเป็ด ราคาขายส่ง กทม. และราคาปลาป่นตลาดโลก ปี 2549 -2553 

                                                                                                                                                                      หน่วย :  บาท/กก. 

ปี ปลาเป็ด 1/ 

ขายส่งปลาป่น กทม. 2/ ตลาดโลก 3/ 

ดอลลาร์สหรัฐ / ตนั ปลาป่นโปรตนี 

สูงกว่า 60% 

โปรตนี  

ตํา่กว่า 60% เบอร์ 2 

2549 5.41 28.29 25.73 1,013.75 

2550 5.79 25.80 21.45 962.57 

2551 8.36 30.74 28.87 942.16 

2552 7.87 31.72 30.72 1,076.58 

2553* 8.43 33.29 32.29 1,672.98 

อตัราการขยายตวั 13.37 5.46 8.47 11.78 

หมายเหต ุ: * ประมาณการ ปี 2553  

ท่ีมา  :  1/ สาํนกังานเศรษฐกิจการเกษตร  2/ กรมการคา้ภายใน  3/www.hammersmithltd.blogspot.com 

 

 

 

 

 



ตารางที ่6 ปริมาณและมูลค่าการส่งออกปลาป่นของไทย ปี 2549 – 2553 

                                                                                                                                                                                              ปริมาณ  : ตัน,มูลค่า :  ล้านบาท                                                                                                          

ประเทศ 2549 2550 2551 2552 2553 

 ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า 

จนี 20,663 665 20,235 595   -   -   -   - 16,666 686 

ไต้หวนั 13,222 336 5,663 164 1,372 37.66 1,309.45 43 3,929 141 

อนิโดนีเซีย 12,725 437 173 4 84 2.13 206 7 3,721 136 

อนิเดยี 6,859 223 3,011 94   -   - 3,475 119   -   - 

ญี่ปุ่ น 7,504 201 4,592 131 2,013 55 860 21 2,244 70 

ฟิลปิินส์ 3,678 121 399 10   -   - 20 0.6   -   - 

เวยีดนาม 2,901 96 7,075 193 37.03 0.9 926 31 18,698 842 

มาเลเซีย   -   -   -   - 1,237 35 212 1 2,052 66 

ปรเทศอืน่ๆ 1,070 24 168 37 825 13 349 6 341 12 

รวม 68,622 2,093 41,316 1,228 5,571 145 7,539 231 47,651 1,953 

ท่ีมา : กรมศุลกากร   

ใช ้Code HS 2301.2000.01 และ  HS 2301.2000.02 
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ตารางที ่7 ปริมาณและมูลค่าการนําเข้าปลาป่นของไทย ปี 2549 – 2553 

                                                                                                                                                                                                                ปริมาณ : ตัน,มูลค่า :  ล้านบาท 

ประเทศ 2549 2550 2551 2552 2553* 

 ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า 

พม่า 2,261 29 - - - - - - - - 

มาเลเซีย 798 18 630 44 - - - - - - 

ปากสีถาน 836 10 - - 168 1 448 4 - - 

เดนมาร์ก 108 5 44 2 280 13 603 29 237 12 

อนิเดยี 140 1 - - 20 0.5 480 13 60 2 

นิวซีแลนด์ - - 59 3 - - - - - - 

เกาหลใีต้ - - 1,099 19 - - 0.04 0.01 - - 

เบลเยยีม - - - - 61 4 37 2 22 1 

เวยีดนาม - - 200 11 24 0.49 - - - - 

ชิล ี - - 198 8 42 3 14 1 14 1 

เปรู - - 62 3 41 1 40 2 - - 

ประเทศอืน่ๆ 23 1 56 1 47 2 216 8 14 1 

รวม 4,166 65 2,348 63 684 29 1,838 63 348 18 

ท่ีมา :  กรมศุลกากร  * ประมาณการ 

ใช ้Code HS 2301.2000.02 
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บทที ่4 

ผลการศึกษา 
 

4.1 สภาพทัว่ไป  

 จากการสาํรวจลกัษณะการประกอบกิจการโรงงานปลาป่นส่วนใหญ่ในภาคกลางและภาคตะวนัออก

ดาํเนินกิจการในรูปแบบบริษทัคิดเป็นร้อยละ  77.27 รองลงมาดาํเนินธุรกิจในลกัษณะหา้งหุน้ส่วนจาํกดั       

คิดเป็นร้อยละ  22.73 ซ่ึงการประกอบธุรกิจคลา้ยคลึงกนั กล่าว คือ  รับซ้ือวตัถุดิบจากแหล่งเดียวกนั         

วตัถุดิบเหมือนกนักรรมวธีิการผลิตไม่แตกต่างกนัมากนกั  และ จะขายผลผลิตส่วนใหญ่ใหโ้รงงานผลิต   

อาหารสัตว ์ (ตารางที ่8) 

 ประสบการณ์ในการประกอบกิจการโรงงานปลาป่นท่ีตั้งในภาคกลางจะเป็นโรงงานท่ีตั้งนานกวา่    

26 – 40 ปี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ  47.06 ของทั้งหมด  รองลงมาเป็นโรงงานท่ีดาํเนินกิจการอยูร่ะหวา่ง            

5 - 15 ปี ร้อยละ 29.41 และดาํเนินกิจการระหวา่ง  16 – 25 ปี อีกร้อยละ  23.53 ส่วนโรงงานปลาป่นในภาค

ตะวนัออกเป็นโรงงานท่ีดาํเนินกิจการระหวา่ง  26 - 40 ปี ร้อยละ 80 รองลงมาเป็นโรงงานท่ีประกอบกิจการ

มาแลว้16 – 25 ปี ร้อยละ  20 เม่ือพิจารณาระยะเวลาดาํเนินการธุรกิจของโรงงานปลาป่นโดยเฉล่ียภาค

ตะวนัออกจะมีระยะเวลาดาํเนินธุรกิจนานกวา่ภาคกลางคือ เฉล่ีย 29.75 ปี ส่วนภาคกลางเฉล่ีย 22  ปี  

 ขนาดธุรกิจโรงงานปลาป่นในท่ีน้ีจะแบ่งตามลาํดบัการผลิตสูงสุดของโรงงาน  โดยแบ่งเป็น  3 ระดบั 

คือ โรงงานขนาดเล็กมีกาํลงัการผลิตปลาป่นไม่เกิน 5,000 เมตริกตนัต่อปี ขนาดกลางมีกาํลงัการผลิตปลาป่น

อยูร่ะหวา่ง  5,000 – 10,000 เมตริกตนัต่อปี  และขนาดใหญ่มีกาํลงัการผลิตมากกวา่  10,000 เมตริกตนัต่อปี   

และพบวา่  โรงงานปลาป่นในภาคกลางเป็นโรงงานขนาดกลางและขนาดใหญ่  ส่วนภาคตะวนัออกเป็น

โรงงานปลาป่นขนาดใหญ่  สาํหรับการผลิตปลาป่นปี  2552  ปริมาณการผลิตปลาป่นตํ่ากวา่กาํลงัการผลิต

สูงสุดของโรงงานมาก  โดยภาคกลางมีโรงงานผลิตปลาป่นจริงระหวา่ง  5,000 – 10,000 ตนัต่อปี คิดเป็น    

ร้อยละ  64.71 ของทั้งหมด  และตํ่ากวา่  5,000 ตนัต่อปี ร้อยละ  35.29 ส่วนภาคตะวนัออกมีโรงงาน                  

ท่ีผลิตตํ่ากวา่  5,000 ตนัต่อปี ร้อยละ  60 และมีการผลิตระหวา่ง  5,000 – 10,000 ตนัต่อปี ร้อยละ  40                    

เฉล่ียทั้งสองภาคผลิตเพียงร้อยละ  30 – 70  ของกาํลงัการผลิตปลาป่นสูงสุดเฉล่ียแต่ละโรงงาน  เน่ืองจาก

ปัญหาวตัถุดิบปลาเป็ดไม่เพียงพอ  หากพิจารณาอตัราการผลิตแลว้  โรงงานปลาป่นในภาคกลางมีอตัรา        

การผลิตสูงกวา่ภาคตะวนัออก  และผูป้ระกอบการผลิตปลาป่นโดยรวมทั้ง  2 ภาค มีวธีิการผลิตปลาป่น         

ใชเ้คร่ืองจกัรแบบอบแหง้ร้อยละ  86.36  ของทั้งหมด ส่วนท่ีใชเ้คร่ืองจกัรแบบอบแหง้และบีบนํ้ามนั           

ร้อยละ 13.64  

    จากการประกอบการผลิตปลาป่น  พบวา่  การทาํงานของเคร่ืองจกัรในภาคกลางมีประสิทธิภาพดี    

ร้อยละ  70.59 ของทั้งหมด รองลงมาประสิทธิภาพพอใช้  ร้อยละ  17.65 และดีมาก  ร้อยละ  11.76                

ส่วนภาคตะวนัออกเคร่ืองจกัรมีประสิทธิภาพดีและพอใชร้้อยละ  40 เท่ากนั เคร่ืองจกัรมีประสิทธิภาพดีมาก

ร้อยละ 20   ปลาป่นท่ีผลิตไดจ้ากโรงงานในภาคกลางส่วนใหญ่ผลผลิตท่ีไดเ้ป็นปลาป่นคุณภาพโปรตีน      
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ตํ่ากวา่ 55 % ร้อยละ 64.71 ของทั้งหมด ผลิตปลาป่นโปรตีนตํ่ากวา่  55% และโปรตีน  55 – 60 % ร้อยละ 

58.82 และผลิตปลาป่นโปรตีน  55% และโปรตีน  60 – 65 % อีกร้อยละ  29.41 ส่วนภาคตะวนัออกผลิต      

ปลาป่นโปรตีน  60 – 65 %  ร้อยละ 60  ผลิตปลาป่นโปรตีนตํ่ากวา่โปรตีน  55% และ 55 – 60 %  ร้อยละ 40  

และพบวา่ ผูป้ระกอบการพอใจกบัผลผลิตของตนเองร้อยละ 90.91 ของทั้งหมด อีกร้อยละ 9.09 ไม่พอใจกบั

ผลผลิตของตนเอง  สาํหรับการขายปลาป่น ผูผ้ลิตปลาป่นขายผลผลิตใหผู้ป้ระกอบการอาหารสัตว ์           

ร้อยละ81.82 ของทั้งหมด และขายใหเ้กษตรกรร้อยละ 18.18  โดยลูกคา้เป็นขาประจาํร้อยละ 80 ของทั้งหมด

เป็นผูมี้ขอ้ผกูพนัทางการเงินและขาประจาํร้อยละ 16 และอ่ืนๆ เช่นเป็นญาติ ระยะทางใกล ้เป็นตน้             

อีกร้อยละ 4   ส่วนการชาํระเงินของผูซ้ื้อปลาป่นจะชาํระเงินภายใน 15-30 วนัร้อยละ 100   

4.2 แหล่งวตัถุดิบ 

 วตัถุดิบในการผลิตปลาป่นอาหารสัตว ์ไดแ้ก่ ปลาเป็ด คือ ปลาเล็กปลานอ้ยท่ีคนไม่นิยมกินท่ีไดจ้าก

การลากอวน  เช่น ปลาหลงัเขียว  ปลากะตกั  ปลาแป้น  ปลาขา้งเหลือง  ลูกปลาทู  ลูกปลาลงั  ท่ีจบัไดต้าม          

ฤดูกาล  โดยผูป้ระกอบการทาํประมงดว้ยเรือประมงอวนรุน  เรือประมงอวนลาก  และเรือประมง                 

อวนลอย/ อวนลอ้ม (อวนดาํ) เรือประมงไดหมึก  เป็นตน้ ขนาดของลาํเรือและกาํลงัแรงมา้ของเคร่ืองยนต์    

เรือมีขนาดแตกต่างกนั  แมว้า่เป็นเรือท่ีทาํการประมงประเภทเดียวกนั  ตลอดจนจาํนวนวนัท่ีออกไปทาํการ

ประมงแต่ละคร้ังไม่เท่ากนั  วตัถุดิบปลาเป็ดในพื้นท่ีทาํการศึกษาไดจ้ากผูป้ระกอบการประมงในบริเวณ       

อ่าวไทยและชายฝ่ังทะเลดา้นตะวนัออกแถบจงัหวดั เพชรบุรี ประจวบคีรีขนัธ์  ชุมพร ระนอง ระยอง จนัทบุรี 

ตราดและชลบุรี เป็นตน้  

 เน้ือท่ีการประมงของไทยถูกจาํกดัตั้งแต่  ปี 2520 เป็นตน้มา  เน่ืองจากมีการประกาศเขตเศรษฐกิจ  

จาํเพาะ  (Eexclusive Economic Zone) ของประเทศเพื่อนบา้นจากเดิม  12 ไมลท์ะเลเป็น  200 ไมลท์ะเล          

ทาํใหไ้ทยตอ้งเสียน่านนํ้าไปไม่นอ้ยกวา่  3 แสนตารางไมล์   มีผลกระทบต่อการประมงของไทยมาก         

ต่อมาใน  ปี 2524 และปี  2531 ประเทศไทยไดป้ระกาศกาํหนดความกวา้งของเขตเศรษฐกิจจาํเพาะดา้น        

อ่าวไทยและทะเลอนัดามนัตามลาํดบั  เป็นระยะ  200 ไมลท์ะเลจากเส้นฐาน  และไดมี้การพฒันาการประมง

ของไทย   โดยการขยายกองเรือและปรับปรุงเทคนิควธีิการทาํประมง  ตลอดจนการทาํประมงนอกน่านนํ้า

เพิ่มข้ึน รวมถึงผูป้ระกอบการประมงในจงัหวดัระนอง  พงังา ไดร่้วมดาํเนินกิจการทาํประมงกบัประเทศพม่า

ท่ีอยูไ่ม่ห่างไกลกนันกั มีสตัวน์ํ้ าค่อนขา้งอุดมสมบูรณ์กวา่ฝ่ังไทย 

  จากการศึกษาพบวา่  วตัถุดิบปลาเป็ดไดจ้ากการทาํประมงดว้ยเรือประมงอวนลากคู่  อวนลากเด่ียว   

เป็นเรือท่ีทาํการประมงในอ่าวไทย  และจากเรือทวัร์  ซ่ึงเป็นเรือนอกประเทศท่ีรับจา้งฝากสินคา้สัตวน์ํ้ากลาง

ทะเลจากเรือท่ีทาํการประมงต่างๆในทะเล  เรือทวัร์เป็นเรือท่ีมาจากประเทศมาเลเซีย  บงัคลาเทศ       

อินโดนีเซีย  สามารถบรรทุกสัตวน์ํ้าไดล้าํละ  80 – 100 ตนัมาข้ึนสัตวน์ํ้าท่ีท่าสะพานปลาสมุทรสาคร  และ    

ท่าเอกชนท่าสะพานปลาจะมีแพปลาเป็นผูท้าํการขายสัตวน์ํ้าและขายปลาเป็ดใหเ้กษตรกร  นายหนา้และ

พนกังานจากโรงงานผลิตปลาป่น จะมารับซ้ือปลาเป็ด  โดยราคาปลาเป็ดท่ีชาวประมงขายได้  กิโลกรัมละ        

5-9 บาท  ราคาปลาเป็ดจะข้ึนอยูก่บัคุณภาพ และราคาปลาป่นในช่วงนั้น  ซ่ึงในปี  2552 ราคาปลาเป็ด      
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ค่อนขา้งสูง เน่ืองจากราคานํ้ามนัเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ือง ประกอบกบัปริมาณปลาเป็ดมีนอ้ยและราคาปลาป่นใน

ตลาดโลกสูง 

     ผูป้ระกอบการ ผลิตปลาป่น นอกจาก ใชป้ลาเป็ดเป็นวตัถุดิบแลว้ ยงัใช้ วตัถุดิบท่ีไดจ้ากโรงงาน    

แปรรูปผลิตภณัฑส์ัตวน์ํ้า  เน่ืองจากปริมาณปลาเป็ดท่ีซ้ือมาแต่ละวนัมีไม่มากพอและไม่คุม้กบัค่าใชจ่้าย       

ในการเดินเคร่ืองของเคร่ืองจกัร จากการศึกษา พบวา่ กลุ่มตวัอยา่งโรงงานผลิตปลาป่น  ซ้ือหวัปลากา้งปลา

จากโรงงานผลิตปลากระป๋อง  โรงงานแช่เยอืกแขง็  และสถานแปรรูปสัตวน์ํ้า ท่ีชาํแหละแกะลา้ง  หรือ ลง้  

(โรงงานแปรรูปสัตวน์ํ้าเบ้ืองตน้ ) ทาํให้ หวัปลาเศษปลาจากการแปรรูปมีความแตกต่างกนั  กล่าวคือ            

เศษหวัปลาขนาดเล็กชนิดต่างๆ  ส่วนใหญ่เป็นวตัถุดิบภายในประเทศ  ขายใหโ้รงงานปลาป่นไดร้าคาตํ่ากวา่

หวัปลาเศษปลาของปลาทูน่าจากการนาํเขา้  โดยราคาเฉล่ียเศษหวัปลากา้งปลาประมาณกิโลกรัมละ  4-7 บาท 

ราคาข้ึนอยูก่บัคุณภาพของเศษหวัปลากา้งปลา   และพบวา่ ส่วนมากหวัปลากา้งปลามีคุณภาพไม่ดี  เน่ืองจาก

โรงงานแปรรูป นาํเศษซากไปขายใหโ้รงงานปลาป่นในเวลาบ่าย  ทาํใหเ้ศษซากไม่สดและขายไดร้าคาตํ่า   

ส่วนอตัรา  การแปรรูปของวตัถุดิบ เศษกา้งจะมากกวา่ใชป้ลาเป็ดอยา่งเดียวคือใชเ้ศษกา้งปลาหวัปลา  

ประมาณ  3.5-4 .5  กิโลกรัม  สามารถผลิตปลาป่นได ้ 1 กิโลกรัม ซ่ึงจะไดป้ลาป่นคุณภาพโปรตีนท่ีตํ่า กล่ิน

ไม่หอม ราคาปลาป่นท่ีขายไดไ้ม่ดี   หากคุณภาพเศษกา้งปลาหวัปลาสดและคุณภาพดีจะผลิตปลาป่น           

ไดโ้ปรตีนสูงขายไดร้าคา โดยเฉพาะปลาป่นท่ีผลิตจากเศษซูริมิท่ีคนกินจะผลิตปลาป่นไดโ้ปรตีน                 

ท่ีประมาณ  50-55 % มีกล่ินหอมเป็นท่ีตอ้งการของกุง้ มากกวา่ปลาป่นท่ีผลิตจากปลาเป็ด 

 แต่อยา่งไรก็ตาม อตัราการแปรรูปในการใชว้ตัถุดิบอาจเพิ่มข้ึนหรือนอ้ยกวา่ท่ีกล่าวมาได ้

เน่ืองจากวา่ขณะท่ีบรรทุกวตัถุดิบท่ีจะนาํมาผลิตปลาป่นจะตอ้งจดัการไม่ใหน้ํ้าท่ีติดมากบัวตัถุดิบใน

รถบรรทุกไหลลงพื้นถนน เพราะทาํใหส่้งกล่ินและถนนเปียกสกปรก  ซ่ึงจะมีเจา้หนา้ท่ีของรัฐดูแลเขม้งวด

เก่ียวกบัส่ิงแวดลอ้ม  ทาํใหว้ตัถุดิบท่ีขนส่งไปผลิตท่ีโรงงานไม่วา่เศษกา้งปลาหวัปลาหรือปลาเป็ดจะมีนํ้า

รวมอยูด่ว้ยมาก (หากมีการจดัการท่ีดีคุณภาพวตัถุดิบและปลาเป็ดก็จะสดมีนํ้าปนอยูน่อ้ย ) 
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ตารางที่  8  สภาพทั่วไปของการผลติปลาป่นในภาคกลางและภาคตะวนัออก ปี 2552   

รายการ ภาคกลาง ตะวนัออก รวม ร้อยละ 

 จาํนวน ร้อยละ จาํนวน ร้อยละ  22    100 

1. ประกอบกจิการรูปแบบ       

    - บริษทั 15 88.24 2 40 17 77.27 

    - หา้งหุน้ส่วนจาํกดั 2 11.76 3 60 5 22.73 

2. ดาํเนินกจิการ       

      5 - 15 ปี 5 29.41   -   - 5 22.73 

    16 - 25 ปี 4 23.53 1 20 5 22.73 

    26 - 40 ปี 8 47.06 4 80 12 54.54 

3. ใช้วตัถุดบิ       

    ปลาเป็ด/ปลาอ่ืนๆ   -  3 60 3 13.64 

    ปลาเป็ดและเศษหวัปลา    /กา้งปลา 14 82.35 2 40 19 86.36 

    กา้งปลาหวัปลา 3 17.65   -   -   -  - 

4. ใช้เคร่ืองจกัรระบบ       

    บีบนํ้ า   -    -   -   -  - 

    อบแหง้ 14 82.35 5 100 19 86.36 

    บีบนํ้ าและอบแหง้ 3 17.65   -   - 3 13.64 

5. ประสิทธิภาพของเตร่ืองจกัร       

    ดีมาก 2 11.76 1 20 3 13.64 

    ดี 12 70.59 2 40 14 63.64 

    พอใช ้ 3 17.65 2 40 5 22.72 

6. ปริมาณการผลติจริง ปี 2552       

    <5,000 ตนั/ปี 6 35.29 3 60 9 40.91 

    5,000 - 10,000 ตนั/ปี 11 64.71 2 40 13 59.09 

7. คุณภาพปลาป่น       

    - โปรตีนตํ่ากวา่ 55% 11 64.71   -   - 11 50.00 

    - โปรตีนตํ่ากวา่55% และ 60% 10 58.82 2 40 12 54.55 

    -โปรตีน 60% และ 65% 5 29.41 3 60 8 36.36 

8.ความพอใจกบัปลาป่น       

    - พอใจ 15 88.24 5 100 20 90.91 

    - ไม่พอใจ 2 11.76   -  2 9.09 
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ตารางที ่8 (ต่อ) 

      

9. ขายปลาป่นให้       

    - เกษตรกร 3 17.65 1  4 18.18 

    - ผูป้ระกอบการอาหารสตัว ์ 14 82.35 4  18 81.82 

10. ข้อพจิารณาในการขายปลาป่น       

    - ขาประจาํ 15 75.00 5 100 20 80.00 

    - มีขอ้ผกูพนัทางการเงินและขาประจาํ 1 20.00   -   - 4 16.00 

    - อ่ืนๆ เป็นญาติ,ระยะทางใกล ้ 1 5.00   -   - 1 4.00 

11. การชําระเงนิ       

    - เงินสด   -   -   -   -   -   - 

    - ชาํระภายใน (15 - 30 วนั) 17 100 5  22 100 

 

ท่ีมา : จากการสาํรวจ  
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4.3 ต้นทุนการผลติปลาป่น 

     4.3.1 ต้นทุนการผลติปลาป่นของโรงงานทีไ่ด้รับการรับรองระบบ GMP ปี 2552  

 การวเิคราะห์ตน้ทุนการผลิตปลาป่น  ไดพ้ิจารณาจากค่าใชจ่้ายทั้งท่ีเป็นเงินสดและมิใช่เงินสดของ

การผลิตปลาป่น  1 กิโลกรัม ซ่ึงเป็นปลาป่นคุณภาพเฉล่ียโปรตีน  55% โดยโรงงานผลิตปลาป่นท่ีไดรั้บรอง

ระบบ GMP มีตน้ทุนการผลิตปลาป่นกิโลกรัมละ  31.67 บาท เป็นตน้ทุนคงท่ี  0.32 บาท และตน้ทุนผนัแปร  

31.35 บาท หรือคิดเป็นร้อยละ  1.01 และ 98.99 ของตน้ทุนทั้งหมดตามลาํดบั  โดยตน้ทุนคงท่ีประกอบดว้ย

ตน้ทุนท่ีเป็นเงินสดและไม่เป็นเงินสดไดแ้ก่ ค่าเส่ือมเคร่ืองจกัรรถยนต ์0.19 บาท ค่าภาษีค่าเช่าและค่าใช่ท่ีดิน  

0.05 บาท ค่าเส่ือมโรงงาน  0.04 บาท ค่าปรับปรุงโรงงานสุขลกัษณะ  0.02 บาท และ ค่าเสียโอกาสเงินลงทุน

ในทรัพยสิ์นถาวร 0.02 บาท (ตารางที ่9) 

 ในส่วนของตน้ทุนผนัแปรซ่ึงเป็นตน้ทุนส่วนใหญ่ในการผลิตปลาป่นเป็นค่าวตัถุดิบ (ราคาปลาเป็ด

และเศษกา้งปลาหวัปลาเฉล่ียตามสัดส่วนของโรงงานและถ่วงนํ้าหนกัดว้ยผลผลิต ) สูงท่ีสุดถึง  26.08 บาท     

คิดเป็นร้อยละ  82.35 ของตน้ทุนทั้งหมด  รองลงมาไดแ้ก่ค่าเช้ือเพลิง  2.30 บาท ค่าดอกเบ้ียและค่าเสียโอกาส

เงินทุนท่ีเป็นเงินสดและไม่เป็นเงินสด  1.20 บาท ค่าแรงงาน  0.90 บาท ค่าขนส่ง 0.45 บาท และ ค่าบรรจุถุง  

0.12 บาท หรือคิดเป็นร้อยละ  7.26, 3.79, 2.84 และ 1.42 ของตน้ทุนทั้งหมดตามลาํดบั  ส่วนท่ีเหลือเป็น   

ตน้ทุนผนัแปรอ่ืนๆ เช่น ค่าโทรศพัทค์่าใชข้องส้ินเปลืองในสาํนกังานและค่าซ่อมเคร่ืองจกัรค่าซ่อมรถยนต ์

 ข้อสังเกต  ค่าวตัถุดิบในการผลิตปลาป่นของโรงงานท่ีไดก้ารรับรองระบบ GMP ผูป้ระกอบการ

จะตอ้งเลือกใชว้ตัถุดิบ(ปลาเป็ดและเศษกา้งปลาและหวัปลา)ท่ีมีคุณภาพรวมถึงขั้นตอนต่างๆในห่วงโซ่

อาหารตั้งแต่เร่ิมตน้ เช่น การเก็บเก่ียว การจบัสัตวน์ํ้า เพื่อใหไ้ดผ้ลผลิตท่ีดีมีคุณภาพ ราคาของวตัถุดิบ         

จึงสูงกวา่โรงงานทัว่ไป  

 วตัถุดิบในการผลิตปลาป่นในปี 2552  มีปริมาณนอ้ย ทาํใหร้าคาค่อนขา้งสูงกวา่ท่ีผา่นมา      

ประกอบกบัราคานํ้ามนัสูงข้ึนอยา่งต่อเน่ือง ทาํใหผู้ป้ระกอบการไดรั้บส่วนเหล่ือมทางการตลาดลดลง         

ท่ีผา่นมาสามารถดาํเนินธุรกิจไดดี้ เน่ืองจากราคาปลาเป็ดไม่สูง   

 ค่าขนส่งดงักล่าวอาจตํ่ากวา่ค่าขนส่งเฉล่ียทั้งประเทศ  เน่ืองจากเป็นการคาํนวณ ค่าขนส่งเฉล่ียของ

ภาคกลางและตะวนัออกเท่านั้น  ไม่ไดร้วมค่าขนส่งของภาคใตซ่ึ้งจะสูงกวา่น้ี   

 ค่าปรับปรุงโรงงาน หากเป็นโรงงานท่ีประกอบกิจการมานานหรือโรงงานเก่าจะเสียค่าใชจ่้ายใน

การปรับปรุงสุขลกัษณะสูงกวา่น้ี  บางโรงไม่สามารถปรับปรุงไดอ้าจตอ้งเลิกกิจการ  

 ค่าภาษีและค่าเช่าท่ีดินเป็นค่าใชจ่้ายท่ีเป็นเงินสด ในท่ีน้ีจากการคาํนวณแลว้นอ้ยมาก จึงไม่ไดแ้สดง

ในตารางตน้ทุน 
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ตารางที ่9 ต้นทุนและผลตอบแทนการผลติปลาป่นของโรงงานทีไ่ด้รับการรับรอง GMPของ ภาคกลางและตะวนัออก  

                  ปี 2552                                                                                                                           ต้นทุนเฉลีย่ / กก.ปลาป่น 

รายการ เงินสด ไม่เป็นเงินสด รวม ร้อยละ 

1. ต้นทุนผนัแปร 30.24 1.11 31.35 98.99 

    - ค่าวตัถุดิบเฉล่ีย 26.08  26.08 82.35 

    - ค่าแรงงาน 0.90  0.90 2.84 

    - ค่าเช้ือเพลิง 2.30  2.30 7.26 

    - ค่าไฟฟ้า,ประปา 0.11  0.11 0.35 

    - ค่าขนส่ง 0.45  0.45 1.42 

    - ค่าซ่อมเคร่ืองจกัร, ซ่อมรถยนต ์ 0.09  0.09 0.28 

    - ค่าบรรจุถุง 0.12  0.12 0.38 

    - ค่าอ่ืนๆ 0.10  0.10 0.32 

    - ค่าดอกเบ้ียและค่าเสียโอกาสเงินทุน        0.09 1.11 1.20 3.79 

2. ต้นทุนคงที่    0.32 0.32 1.01 

    - ค่าภาษีค่าเช่าและค่าใชท่ี้ดิน  0.05 0.05 0.16 

    - ค่าเส่ือมเคร่ืองจกัร, รถยนต ์  0.19 0.19 0.60 

    - ค่าเส่ือมโรงงาน  0.04 0.04 0.13 

    - ค่าปรับปรุงโรงงาน สุขลกัษณะโรงงาน      0.02 0.02 0.06 

       3ปี/1 คร้ัง     

    - ค่าเสียโอกาสเงินลงทุนในทรัพยสิ์นถาวร  0.02 0.02 0.06 

      ต้นทุนทั้งหมด  30.24 1.43 31.67 100 

3. ราคาปลาป่นทีข่ายได้ (เฉลีย่โปรตีน 55%) 31.50    

4.  ต้นทุนผนัแปรเฉลีย่ต่อกโิลกรัม 31.35    

5.  ต้นทุนทั้งหมดเฉลีย่ต่อกโิลกรัม 31.67    

6.  กาํไรสุทธิเฉลีย่ต่อกโิลกรัม -0.17    

7.  ร้อยละของกาํไรสุทธิต่อต้นทุนทั้งหมด -0.54    

8.  อตัราแปรรูป (กก.)วตัถุดิบ : ปลาป่น 3.99 :1     

9. ต้นทุนผนัแปรทีเ่ป็นเงินสดต่อกโิลกรัม 30.24    

10. กาํไรต่อต้นทุนผนัแปรต่อกโิลกรัม 1.26    

11. ร้อยละกาํไรต่อต้นทุนผนัแปร 4.17    

หมายเหต ุ: ค่าใชท่ี้ดินจากการประมาณค่าเช่าท่ีดิน  ปี 2552  ค่าใชจ่้ายอ่ืนๆ  ไดแ้ก่  ค่าโทรศพัท ์ ค่าใชข้องส้ินเปลือง 

               ในสาํนกังาน ค่าเสียโอกาสคิดจากอตัราดอกเบ้ียเงินกู ้6.5%  

       ท่ีมา : จากการสาํรวจ  
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ตารางที ่10 ต้นทุนและผลตอบแทนการผลติปลาป่นของโรงงานทัว่ไปของภาคกลางและตะวนัออก ปี 2552 

                                                                                                                                                         ต้นทุนเฉลีย่ / กก.ปลาป่น 

รายการ เงินสด ไม่เป็นเงินสด รวม ร้อยละ 

1. ต้นทุนผนัแปร 28.25 1.84 30.09 99.08 

    - ค่าวตัถุดิบ 24.26  24.26 79.88 

    - ค่าแรงงาน 0.90  0.90 2.96 

    - ค่าเช้ือเพลิง 2.10  2.10 6.91 

    - ค่าไฟฟ้า,ประปา 0.17  0.17 0.56 

    - ค่าขนส่ง 0.47  0.47 1.55 

    - ค่าซ่อมเคร่ืองจกัร, ซ่อมรถยนต ์ 0.07  0.07 0.23 

    - ค่าบรรจุถุง 0.12  0.12 0.40 

    - ค่าอ่ืนๆ 0.12  0.12 0.40 

    - ค่าดอกเบ้ียและค่าเสียโอกาสเงินทุน        0.04 1.84 1.88 6.19 

2. ต้นทุนคงที่  0.28 0.28 0.92 

    - ค่าภาษีค่าเช่าและค่าใชท่ี้ดิน  0.05 0.05 0.16 

    - ค่าเส่ือมเคร่ืองจกัร, รถยนต ์  0.17 0.17 0.56 

    - ค่าเส่ือมโรงงาน  0.04 0.04 0.13 

    - ค่าปรับปรุงโรงงาน สุขลกัษณะโรงงาน        -   - - 

       3ปี/1 คร้ัง     

    - ค่าเสียโอกาสเงินลงทุนในทรัพยสิ์นถาวร     

      (อตัราดอกเบ้ียเงินกู ้6.5%)  0.02 0.02 0.07 

      ต้นทุนทั้งหมด  28.25 2.12 30.37 100 

3. ราคาปลาป่นทีข่ายได้ (เฉลีย่โปรตีน 55%) 30.25    

4.  ต้นทุนผนัแปรเฉลีย่ต่อกโิลกรัม 30.09    

5.  ต้นทุนทั้งหมดเฉลีย่ต่อกโิลกรัม 30.37    

6.  กาํไรสุทธิเฉลีย่ต่อกโิลกรัม -0.12    

7.  ร้อยละของกาํไรสุทธิต่อต้นทุนทั้งหมด  -0.40    

8.  อตัราแปรรูป (กก.) เฉลีย่ วตัถุดิบ : ปลาป่น 3.90:1     

9. ต้นทุนผนัแปรทีเ่ป็นเงินสดต่อกโิลกรัม 28.25    

10. กาํไรต่อต้นทุนผนัแปรต่อกโิลกรัม 2.12    

11. ร้อยละกาํไรต่อต้นทุนผนัแปร 7.08    

หมายเหต ุ: ค่าใชท่ี้ดินจากการประมาณค่าเช่าท่ีดิน  ปี 2552  ค่าใชจ่้ายอ่ืนๆ  ไดแ้ก่  ค่าโทรศพัท ์ ค่าใชข้องส้ินเปลือง 

               ในสาํนกังาน ค่าเสียโอกาสคิดจากอตัราดอกเบ้ียเงินกู ้6.5%           

       ท่ีมา : จากการสาํรวจ  
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    4.3.2 ต้นทุนการผลติปลาป่นของโรงงานทัว่ไป  

 การวเิคราะห์ตน้ทุนการผลิตปลาป่นไดพ้ิจารณาจากค่าใชจ่้ายทั้งท่ีเป็นเงินสดและมิใช่เงินสดของ   

การผลิตปลาป่น  1 กิโลกรัม ซ่ึงเป็นปลาป่นคุณภาพเฉล่ียโปรตีน  55% โดยมีตน้ทุนการผลิตรวมกิโลกรัมละ    

30.37 บาท เป็นตน้ทุนคงท่ี  0.28 บาท และตน้ทุนผนัแปร  30.09 บาท คิดเป็นร้อยละ  0.92 และ 99.08          

ของตน้ทุนทั้งหมด  ตามลาํดบั  มีตน้ทุนคงท่ี  ประกอบดว้ยค่าเส่ือมเคร่ืองจกัรรถยนต์  0.17 บาท ค่าภาษีค่าเช่า

และค่าใชท่ี้ดิน 0.05 บาท ค่าเส่ือมโรงงาน 0.04 บาท และค่าเสียโอกาสเงินลงทุนในทรัพยสิ์นถาวร  0.02 บาท 

คิดเป็นร้อยละ 0.56, 0.16, 0.13 และ 0.07  ตามลาํดบั  (ตารางที1่0) 

 ส่วนตน้ทุนผนัแปร  ซ่ึงเป็นตน้ทุนส่วนใหญ่ในการผลิตปลาป่น นั้น เป็นค่าวตัถุดิบปลาเป็ดและ             

เศษกา้งปลาสูงสุดถึง  24.26 บาท หรือคิดเป็นร้อยละ  79.88 ของตน้ทุนทั้งหมด  รองลงมาไดแ้ก่ค่าเช้ือเพลิง  

2.10 บาท ค่าดอกเบ้ียและค่าเสียโอกาสเงินทุน  1.88 บาท ค่าแรงงาน  0.90 บาท ค่าขนส่ง 0.47 บาท ค่าไฟฟ้า

ประปา 0.17 บาท ค่าบรรจุถุง  0.12 บาท และค่าอ่ืนๆ  0.12  บาท และค่าซ่อมเคร่ืองจกัรซ่อมรถยนตอี์ก

เล็กนอ้ย 0.07 บาท หรือคิดเป็นร้อยละ 6.91,6.19, 2.96, 1.55, 0.56, 0.40, 0.40 และ 0.23     ตามลาํดบั  

     4.3.3 ผลตอบแทนการผลติปลาป่น 

 เม่ือพิจารณาถึงราคาท่ีขายไดข้องผลผลิตปลาป่นคุณภาพโปรตีน  55% ของโรงงาน ผลิตปลาป่น        

ท่ีไดรั้บการ  รับรองระบบ  GMP เฉล่ียกิโลกรัมละ  31.50 บาท จากตน้ทุนการผลิตกิโลกรัมละ  31.67 บาท      

ทาํให้ไดก้าํไรสุทธิเฉล่ีย  –0.17 บาทต่อกิโลกรัม  คิดเป็นร้อยละของกาํไรสุทธิต่อตน้ทุนทั้งหมด  –0.54               

แมว้า่ ตน้ทุนการผลิตของโรงงานปลาป่นท่ีรวมค่าใชจ่้ายท่ีเป็นเงินสดและไม่เป็นเงินสด แลว้ ทาํใหข้าดทุน            

แต่หากพิจารณาเฉพาะท่ีเป็นค่าใชจ่้ายท่ีเป็นเงินสดเท่านั้น กล่าวคือ ตน้ทุนการผลิตปลาป่นท่ีเป็นเงินสด

กิโลกรัมละ 30.24 บาท จะไดก้าํไรกิโลกรัมละ1.26 บาท หรือไดก้าํไรร้อยละ 4.17 ต่อตน้ทุนผนัแปร   

อยา่งไรก็ตาม ปลาป่นท่ีไดก้ารรับรอง  GMP จะไดร้าคาเพิ่ม ( Premium ราคาเพิ่มพิเศษจากเกณฑ์

ราคาตามปกติ) กิโลกรัมละ 0.50 - 1.00 บาท จะขายปลาป่นไดกิ้โลกรัมละ 32.00- 32.50  บาท ไดก้าํไร 

กิโลกรัมละ 0.33 – 0.83 บาท    

 โรงงานผลิตปลาป่นทัว่ไปขาย ปลาป่นคุณภาพโปรตีน  55% เฉล่ียกิโลกรัมละ  30.25 บาทไดก้าํไร

สุทธิเฉล่ีย  –0.12  บาทต่อกิโลกรัม    คิดเป็นกาํไรสุทธิร้อยละ –0.40  ต่อตน้ทุนทั้งหมด  ซ่ึงทาํใหโ้รงงาน

ขาดทุน  หากพิจารณาค่าใชจ่้ายท่ีเป็นเงินสดเท่านั้น  ไม่ไดน้าํตน้ทุนท่ีไม่ใช่เงินสดมาคิด  คือ ตน้ทุนท่ีเป็น       

เงินสดกิโลกรัม ละ 28.25 บาท  ก็จะทาํใหโ้รงงานไดรั้บกาํไรกิโลกรัมละ  2.12 บาท คิดเป็นกาํไรร้อยละ       

7.08  ต่อตน้ทุนผนัแปร 

      4.3.4 เปรียบเทยีบต้นทุนการผลติปลาป่นและผลตอบแทน 

   จากการศึกษา พบวา่ ตน้ทุนการผลิตปลาป่นของโรงงานท่ีไดรั้บการรับรอง  GMP เฉล่ียกิโลกรัมละ  

31.67 บาท สูงกวา่ตน้ทุนผลิตปลาป่นจากโรงงานทัว่ไปท่ีมีตน้ทุนรวม  30.37 บาท เน่ืองจากวตัถุดิบท่ีผลิต

ปลาป่นของโรงงานท่ีไดรั้บการรับรองระบบ  GMP ใชว้ตัถุดิบจากปลาเป็ดท่ีเป็นสัดส่วนมากกวา่ใชว้ตัถุดิบ

จากกา้งปลาหวัปลา และมีคุณภาพดีกวา่  ขณะท่ีโรงงานผลิตปลาป่นทัว่ไปใชว้ตัถุดิบจากเศษปลากา้งปลา
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มากกวา่ปลาเป็ด ทาํใหร้าคาเฉล่ียของวตัถุดิบตํ่ากวา่  นอกจากน้ีโรงงานผลิตปลาป่นท่ีไดรั้บการรับรอง  GMP 

จะเสียค่าใชจ่้ายในการปรับปรุงโรงงาน  สุขลกัษณะ(บางโรงงานจะตอ้งปรับปรุงมากจะทาํใหเ้สียค่าใชจ่้าย

ค่อนขา้งสูง ) ส่วนค่าใชจ่้ายอ่ืนๆ ใกลเ้คียงกนัซ่ึงจะแตกต่างกนัเล็กนอ้ย  

  เม่ือพิจารณาผลตอบแทน  พบวา่ ราคาปลาป่นท่ีขายไดข้องโรงงาน ผลิตปลาป่นท่ีไดรั้บการรับรอง  

GMP ขายปลาป่นในประเทศไดร้าคาเฉล่ีย กิโลกรัมละ 31.50 บาท และสามารถ ส่งออกปลาป่นได้  โดยราคา

ปลาป่นท่ีขายต่างประเทศจะสูงกวา่ราคาขายในประเทศ  ขณะท่ีราคาปลาป่นทัว่ไปขายไดกิ้โลกรัมละ           

30.25 บาท นอกจากน้ีปลาป่นท่ีไดรั้บการรับรอง  GMP ท่ีขายภายในประเทศจะได้  Premium เพิ่มอีก  

กิโลกรัมละ  0.50 – 1.00 บาท คือขายไดเ้ฉล่ีย  กิโลกรัมละ  32.00 – 32.50  บาท ทาํให้โรงงานผลิตปลาป่นท่ี

ไดก้ารรับรองระบบ GMP ไดก้าํไรสุทธิเฉล่ียกิโลกรัมละ  0.33 - 0.83  บาท    

  อยา่งไรก็ตาม  หากพิจารณาราคาปลาป่นท่ีขายไดข้องโรงงานท่ีไดก้ารรับรอง GMP เฉล่ีย      

กิโลกรัมละ 31.50 บาท(ยงัไม่รวม  Premium ซ่ึงในระยะแรกๆของการปรับเขา้สู่ระบบ GMP จะยงัไม่เห็นขอ้

แตกต่างราคาซ้ือขายกนัชดัเจนนกั)ไดก้าํไรสุทธิ กิโลกรัมละ -0.17 บาท ซ่ึงขาดทุน  แต่หากพิจารณา เพียง

ตน้ทุนท่ีเป็นเงินสดเท่านั้น  ไม่รวมตน้ทุนท่ีไม่ เป็น เงินสดแลว้ ไดก้าํไรกิโลกรัมละ 1.26 บาท ต่อตน้ทุน       

ผนัแปรหรือกาํไรร้อยละ 4.17 ต่อตน้ทุนผนัแปร  ส่วนโรงงานปลาป่นทัว่ไปไดก้าํไรสุทธิ กิโลกรัมละ           

-0.12 บาท เม่ือพิจารณา  เช่นเดียวกนั จะทาํใหโ้รงงาน ผลิตปลาป่นทัว่ไปไดรั้บกาํไร  กิโลกรัมละ  2.12 บาท 

หรือไดก้าํไรร้อยละ 7.08 บาทต่อตน้ทุนผนัแปร   ซ่ึงไดม้ากกวา่โรงงานท่ีไดก้ารรับรอง  GMP ท่ียงัไม่ไดร้วม 

Premium เพราะ  ค่าใชจ่้ายในรายการของตน้ทุนผนัแปรท่ีเป็นค่าวตัถุดิบและเช้ือเพลิงของโรงงานทัว่ไป       

ตํ่ากวา่โรงงานท่ีไดก้ารรับรอง  GMP เน่ืองจากโดยเฉล่ีย โรงงานผลิตปลาป่นทัว่ไปมีการ ใชว้ตัถุดิบท่ีเป็น   

ปลาสดในสัดส่วนนอ้ยกวา่หวัปลากา้งปลา   ประกอบกบัโรงงานเกือบทุกโรงใช้  เช้ือแพลิงจากฟืนและ        

ไมเ้บญจพรรณต่างๆ  ซ่ึงราคาถูกวา่เช้ือเพลิง ของโรงงานท่ีไดรั้บการรับรอง  GMP กล่าวคือ บางโรงมีการใช้

ก๊าซและใชถ่้านหิน  ลิกไนท์  ซ่ึงราคาสูงกวา่  และหากพิจารณาในระยะยาวแลว้ผลผลิตปลาป่นท่ีผลิตจาก

โรงงานท่ีไดรั้บการรับรอง  GMP จะมีตลาดท่ีแน่นอนและเป็นท่ียอมรับ และตอ้งการ ของตลาดในประเทศ

และตลาดต่างประเทศ   สามารถส่งออกต่างประเทศไดม้ากข้ึนและไดร้าคาท่ีสูงข้ึนดว้ย   จะเห็นไดจ้ากสถิติ

การส่งออกปลาป่นจากกรมศุลกากร  ทั้งปริมาณและมูลค่าการส่งออกปลาป่นไปต่างประเทศ  ในปี  2553 

ช่วงเวลา  ม.ค. – มิ.ย. 2553 มีการส่งออกปริมาณ   24,619  ตนั มูลค่า 1,056 ลา้นบาท  เพิ่มข้ึนจากปริมาณ  

5,277 ตนั มูลค่า 164 ลา้นบาท ในช่วงเดียวกนัของปีท่ีผา่นมา ถึงร้อยละ 366.53 และ 542.65 ตามลาํดบั   

ประกอบกบั  ส่วนใหญ่ประเทศท่ีนาํเขา้ปลาป่นจะมีขอ้กาํหนดวา่ปลาป่นท่ีนาํเขา้ตอ้งเป็นปลาป่นท่ีไดก้าร

รับรองระบบ GMP และ HACCP ซ่ึงเป็นขอ้กาํหนดของมาตรฐานสากล    ทาํใหผู้ผ้ลิตปลาป่นของไทยท่ีผา่น

การรับรอง GMP แลว้สามารถส่งออกไดม้ากข้ึนและไดร้าคาเพิ่มข้ึน   

จากการศึกษา พบวา่ ผูป้ระกอบการผลิตปลาป่นท่ีไดก้ารรับรองระบบ GMP สามารถขายปลาป่นได้

ในราคาท่ีสูงกวา่คือจะไดรั้บ Premium เพิ่มจากราคาทัว่ไป  และเม่ือเปรียบเทียบกบัปลาป่นเปรูแลว้ราคา    

ปลาป่นของไทยจะถูกกวา่ อีกทั้งสามารถผลิตไดต้ลอดปีมีกล่ินหอมกวา่  ทาํใหเ้ป็นท่ีตอ้งการของตลาด
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ต่างประเทศ  เน่ืองจากเปรูมีโควตาจบัปลา ทาํใหว้ตัถุดิบมีไม่สมํ่าเสมอตลอดปี และผลผลิตปลาป่นท่ีผลิตได้

ในแต่ละช่วงเวลาของเปรูจะตอ้งเก็บปลาป่นไวก้็ทาํใหมี้กล่ินห่ืน และหากผูน้าํเขา้ในแถบเอเชียซ้ือปลาป่น

จากเปรู จะทาํใหเ้สียค่าขนส่งจากเปรูมากกวา่  เน่ืองจากอยูร่ะยะทางไกลกวา่ โดยเฉพาะตลาดนาํเขา้ปลาป่นท่ี

สาํคญั เช่น จีน 

  ในอนาคตผูป้ระกอบการผลิตปลาป่นจาํเป็นจะตอ้งปรับเขา้สู่ระบบ GMP และเตรียมความพร้อม

กา้วสู่ระบบ HACCP ต่อไป ดงันั้นทุกโรงงาน เพื่อใหผ้ลผลิตปลาป่นของไทยไดคุ้ณภาพ  ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีสาํคญั

และเป็นประโยชน์สาํหรับผูบ้ริโภคผลิตภณัฑอ์าหารของคนในประเทศและต่างประเทศเป็น อยา่งมาก        

จะทาํใหผู้บ้ริโภคไวว้างใจในผลิตภณัฑว์า่ปลอดภยั และส่งผลใหเ้พิ่มโอกาสในการขยายช่องทางการตลาด

ภายในและต่างประเทศ รวมทั้งโอกาสในการครองตลาดในระยะยาวของผูผ้ลิตดว้ย 
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ภาพที่ 1 วถิกีารตลาดปลาเป็ดภาคกลางและภาคตะวนัออก 

 

                                                                               

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

ทีม่า : จากการสํารวจ 

เกษตรกรทําปุ๋ยหมัก 
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ปลาเป็ด 
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เนือ้ ใช้เป็นปลาเหยือ่ 
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โรงงานทํานํา้ปลา 
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โรงงานปลาป่น
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ทีม่า  :  จากการสํารวจ

วตัถุดิบปลาอื่นๆ     
และปลาหลงัเขียว 

 

แพปลาเอกชน 
55.10 % 

โรงงานแปรรูปสตัวน์ํ้ าทะเล        
และผูแ้ปรรูปสตัวน์ํ้ า   

44.69 % 

 

เรือประมงของผูป้ระกอบการ    
0.21 % 

 

โรงงานผลิตปลาป่น  
100 % 

เกษตรกร  0.47 % 

โรงงานผลิตอาหารสตัว ์ 
94.85 % 

ตวัแทนนายหนา้   
3.03 % 

ส่งออก   
1.65 % 

ภาพท่ี 2  วิถีการตลาดปลาป่นอาหารสตัวภ์าคกลางและภาคตะวนัออก 
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     4.4  การตลาดปลาป่น 

 ปลาป่นอาหารสัตวเ์ป็นสินคา้หรือผลิตภณัฑท่ี์ไม่ง่ายต่อผูผ้ลิตท่ีจะผลิต  และค่าไม่มากนกั  เน่ืองจาก  

ผูผ้ลิตมากราย  แต่มีผูซ้ื้อไม่ก่ีราย  ดงันั้นอาํนาจในการกาํหนดราคาจึงเป็นของผูซ้ื้อรายใหญ่  ซ่ึงเป็นโรงงาน

ผูผ้ลิตอาหารสัตว์ โรงงานผูผ้ลิตอาหารสัตวเ์ป็นผูก้าํหนดราคาปลาป่น  ขณะเดียวกนัความจาํกดัของวตัถุดิบ

ปลาเป็ด ก็ทาํใหร้าคาวตัถุดิบปลาเป็ดชนิดน้ีมีแนวโนม้สูงข้ึน  โรงงานปลาป่นไม่อาจลดตน้ทุนวตัถุดิบ        

ส่วนน้ีลงไดใ้นเวลาราคาปลาป่นตํ่าลง   ส่วนเหล่ือมท่ีโรงงานปลาป่นไดรั้บลดลงเร่ือยมา  โรงงานหลายราย

หยดุการผลิตเพราะปัญหาขาดแคลนวตัถุดิบปลาเป็ด ในระยะหลงัผูผ้ลิตปลาป่นท่ีดาํเนินกิจการอยูพ่ยายามหา

วตัถุดิบอ่ืนมาใชเ้ป็นวตัถุดิบปลาป่น  นอกจากสินคา้ท่ียงัไม่มีเกณฑท่ี์ชดัเจน แลว้ ข้ึนอยูก่บัการกาํหนดของ

โรงงานอาหารสัตวร์ายใหญ่ ซ่ึงมีผลกระทบต่อระดบัราคาท่ีโรงงานปลาป่นไดรั้บ  แมโ้รงงานปลาป่นจะมีการ

รวมกนัในรูปสมาคมผูผ้ลิตปลาป่น แต่อาํนาจการต่อรองยงัจดัวา่เป็นรองสมาคมผูผ้ลิตอาหารสัตว ์

            4.4.1 วถิีการตลาดปลาเป็ด  

      จากการศึกษาพบวา่  ชาวประมงจบัปลาเป็ดไดข้ายใหก้บัแพปลาร้อยละ  95 ของปริมาณปลาเป็ด

ทั้งหมด และขายใหเ้กษตรกร นาํไปทาํปลาเหยือ่เล้ียงปลากินเน้ือร้อยละ  4 และอีกร้อยละ  1 เกษตรกรนาํไป   

ทาํปุ๋ยหมกั  ปลาเป็ดท่ีแพปลาขายใหก้บัโรงงานผลิตปลาป่นนั้นจะมีพอ่คา้มารับซ้ือท่ีแพปลา ส่วนใหญ่เป็น

ลูกคา้ประจาํท่ีเคยซ้ือขายกนัหรือเป็นพนกังานจากโรงงานมาซ้ือท่ีแพ แลว้ขนส่งปลาเป็ดไปยงัโรงงานผลิต        

ปลาป่นร้อยละ 92  ซ่ึงไม่ห่างไกลจากแพนกั นอกจากน้ีแพปลายงัขายปลาเป็ดใหโ้รงงานนํ้าปลาอีก           

ร้อยละ 3  ในส่วนของราคาปลาเป็ดจะข้ึนอยูก่บัอุปสงคอุ์ปทานในเวลานั้นๆ  โดยส่วนใหญ่จะเคล่ือนไหว    

ตามราคาปลาป่น  จะถูกกาํหนดจากการคิดทอน จากราคารับซ้ือปลาป่นของบริษทัผูผ้ลิตอาหารสัตวส์าํเร็จรูป  

ท่ีประกาศในแต่ละช่วงเวลามากาํหนดราคารับซ้ือปลาเป็ดอีกทอดหน่ึง  ในราคาปลาป่น ต่อราคา ปลาเป็ด

ประมาณ 1 ต่อ 4  หากราคาปลาป่นมีแนวโนม้สูงข้ึน ราคาปลาเป็ดก็จะสูงข้ึนเช่นกนั (ภาพที ่1) 

          4.4.2  วถิีการตลาดปลาป่น  

      วถีิการตลาดปลาป่นในภาคกลางและภาคตะวนัออกจากการศึกษาพบวา่  ผูป้ระกอบการผลิต    

ปลาป่นส่วนใหญ่วตัถุดิบปลาเป็ดปลาหลงัเขียวและปลาอ่ืนๆ จะผา่นแพปลาเอกชนร้อยละ 55.10 ผา่นโรงงาน

แปรรูปสัตวน์ํ้าทะเลและผูแ้ปรรูปสัตวน์ํ้าเบ้ืองตน้  (ลง้) ร้อยละ 44.69 จากเรือประมงของผูป้ระกอบการอีก              

ร้อยละ 0.21 เพื่อเป็นวตัถุดิบใหโ้รงงานผลิตปลาป่น  ผลผลิตปลาป่นท่ีไดส่้วนใหญ่ร้อยละ  94.85 ขายให้

โรงงานผูผ้ลิตอาหารสัตวโ์ดยตรง และขายใหต้วัแทนนายหนา้ร้อยละ  3.03 ขายใหผู้ส่้งออกร้อยละ 1.65 และ

ขายใหเ้กษตรกรโดยตรงเล็กนอ้ยประมาณร้อยละ 0.47 เพื่อนาํไปเล้ียงสัตวใ์นฟาร์ม ส่วนตวัแทนนายหนา้จะ

ขายปลาป่นใหโ้รงงานผลิตอาหารสัตวแ์ละส่งออกไปยงัต่างประเทศ   (ภาพที ่2) 
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ตารางที ่ 11   ส่วนเหลือ่มการตลาด ต้นทุนการตลาดและผลตอบแทนจากการขายปลาป่นของภาคกลางและ 

ภาคตะวนัออก                                                                                                              บาท / กก. 

รายการ ชาวประมง แพปลา โรงงานปลาป่นโปรตนี 60 % 

ส่วนเหล่ือมการตลาด (รายได)้ 5 2.50 32.00 

- ค่าวตัถุดิบ - - 24.80 

- ค่าใชจ่้ายในการขนส่ง(นํ้ามนั

และเช้ือเพลิง) 

2   - 2.75 

- ค่านํ้ าแขง็ 1.20 - - 

- ค่าแรงงาน 0.50 0.30 0.90 

- ค่าดอกเบ้ียเงินกู ้ 0.20  0.70 0.75 

- ค่าอ่ืนๆ 0.10 0.50 0.10 

ตน้ทุนการตลาด 4 1.50 29.30 

ผลตอบแทน 1 1 2.70 

 

ท่ีมา: จาการสาํรวจ 
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4.5 ส่วนเหลือ่มการตลาดและผลตอบแทน  

     4.5.1 ส่วนเหลือ่มการตลาด 

 คือ ผลต่างราคาซ้ือและราคาขาย  ในท่ีน้ีราคาซ้ือคือ  ราคาท่ีชาวประมงไดรั้บจากแพปลา  ในขณะท่ี

ราคาขายคือ ราคาท่ีแพปลาไดรั้บจากการขายปลาเป็ดใหน้ายหนา้หรือตวัแทนและผูป้ระกอบการโรงงานผลิต      

ปลาป่น พบวา่ ส่วนเหล่ือมการตลาดของผูผ้ลิตปลาป่นมีค่าเฉล่ียกิโลกรัมละ  32 บาท ส่วนเหล่ือมของแพปลา

เฉล่ียกิโลกรัมละ  2.50 บาท และส่วนเหล่ือมของชาวประมงเฉล่ียกิโลกรัมละ  5 บาท เม่ือพิจารณาแลว้ส่วน

เหล่ือมการตลาดของผูผ้ลิตปลาป่นไดรั้บรายไดจ้ากการขายปลาป่นมากท่ีสุดโดยมีชาวประมงและแพปลา       

มีรายไดเ้ฉล่ียนอ้ยลงตามลาํดบั (ตารางที ่11 ) 

     4.5.2 ผลตอบแทนจากการขาย 

 จากการพิจารณาผลต่างระหวา่งรายไดห้รือส่วนเหล่ือมการตลาดและตน้ทุนการตลาดผลตอบแทน

ของโรงงานปลาป่นไดรั้บเฉล่ียกิโลกรัมละ  2.70 บาท โดยมีร้อยละของกาํไรต่อตน้ทุน  100 บาท ไดก้าํไร   

8.44 บาท ในขณะท่ีผลตอบแทนของแพปลาและชาวประมงไดรั้บผลตอบแทนเท่ากนักิโลกรัมละ  1 บาท  

หากคิดร้อยละกาํไรต่อตน้ทุนเป็น 40 และ 20 ตามลาํดบั      

     4.5.3 ต้นทุนการตลาดของชาวประมง 

 ในการศึกษาน้ีพบวา่  ตน้ทุนการตลาดของชาวประมงท่ีจบัปลาเป็ดจากทะเลตั้งแต่ออกเรือจนถึงท่ี    

แพปลาขนถ่ายสินคา้  ชาวประมงเสียค่าใชจ่้าย โดยเฉล่ียกิโลกรัมละ  4 บาทต่อการขนส่งปลาเป็ด 1 กิโลกรัม  

เป็นค่าใชจ่้ายท่ีสาํคญัไดแ้ก่   ค่าขนส่ง ปลาเป็ด ซ่ึงเป็นค่านํ้ามนัสูงท่ีสุดกิโลกรัมละ  2.00 บาท ค่านํ้าแขง็           

ท่ีใส่ดองปลาบนเรือกลางทะเล  1.20 บาท ค่าแรงงาน  0.50 บาท ค่าดอกเบ้ียเงินกู ้0.20 และอ่ืนๆ เช่น                      

ค่าอาหารคนงาน ค่าโทรศพัท ์เป็นตน้ กิโลกรัมละ  0.10 บาท  คิดเป็นร้อยละ  50.00, 30.00, 12.50 , 5.00 และ

2.50 ของตน้ทุนทั้งหมด ตามลาํดบั 

                 ตน้ทุนการตลาดของแพปลา  หมายถึง ค่าใชจ่้ายท่ีเกิดข้ึนจากการใหบ้ริการดา้นสถานท่ีและประมูล

โดยเฉล่ียกิโลกรัมละ  1.50 บาท ส่วนใหญ่เป็นค่าดอกเบ้ียเงินกู้ ท่ีแพปลากูจ้ากนายทุนนอกระบบและสถาบนั

การเงินเฉล่ียกิโลกรัมละ 0.70 บาท เป็นค่าแรงงานในการขนปลาเป็ด 0.30 บาท อีก 0.50 บาทเป็นค่าใชจ่้าย

อ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 46.67 , 33.33 และ 20.00 ของค่าใชจ่้ายทั้งหมด  ตามลาํดบั 

                 ตน้ทุนการตลาดของผูผ้ลิตปลาป่น  หมายถึง  ค่าใชจ่้ายท่ีเกิดจากการผลิตปลาป่นตั้งแต่เร่ิม              

ซ้ือวตัถุดิบจนกระทัง่ผลิตออกมาบรรจุถุงพร้อมจาํหน่าย  เฉล่ียกิโลกรัมละ  29.30 บาท เป็นค่าวตัถุดิบสูงสุด   

24.80  บาท  ค่าแรงงาน 0.90 บาท ค่าดอกเบ้ียเงินกู ้0.75 บาทและอ่ืนๆ 0.10 บาท ซ่ึงคิดเป็น ร้อยละ 84.64 , 

9.39 , 3.07 , 2.56 , 0.34  ของค่าใชจ่้ายทั้งหมด ตามลาํดบั 

      

 



 47 

4.5 ปัญหาการผลติและการตลาด 

            จากการศึกษา พบวา่ ผูป้ระกอบการผลิตปลาป่นประสบปัญหาขาดแคลนวตัถุดิบ ปลาเป็ดมีปริมาณ

นอ้ย มีราคาแพง เน่ืองจากทรัพยากรประมงเส่ือมโทรมลง  และมีไม่สมํ่าเสมอ รวมทั้งคุณภาพไม่ดี เพราะตอ้ง

ใชเ้วลาในการเดินทางจากเรือประมงหรือจากโรงงานแปรรูปอาหารสัตวม์าถึงโรงงานปลาป่น ขาดการดูแล

ปลาเป็ดให ้มีความสด สะอาดปราศจากส่ิงเจือปน  ส่วนใหญ่วตัถุดิบปลาป่นมีส่ิงเจือปนมาก เช่น โคลนทราย 

เปลือกหอย นอกจากน้ี วตัถุดิบผลิตปลาป่นมีแนวโนม้ลดลงจากการท่ีนาํมาใชอ้ยา่งไม่จาํกดั และการ

ดาํเนินการการจบัสัตวน์ํ้าท่ีไม่ถูกวธีิ  เช่น มีการใชเ้คร่ืองมือจบัสตัวน์ํ้าท่ีมีศกัยภาพและทนัสมยั มีการใชอ้วน

ตาถ่ีเกินกฎหมายกาํหนดทาํการประมงในฤดูการปิดอ่าว หรือในช่วงฤดูปลาวางไข่ขยายพนัธ์ุ 

 ปัญหาทางการตลาด พบวา่ ราคาปลาป่นไม่มีเสถียรภาพ  การรับซ้ือปลาป่นเป็นตลาดของผูซ้ื้อ ผูผ้ลิต

อาหารสัตวท่ี์เป็นผูซ้ื้อรายใหญ่จะเป็นผูก้าํหนดราคา 

4.6 ปัจจัยทีส่นับสนุนการผลติปลาป่นระบบ GMP  

                 เน่ืองจากปัจจุบนัประเทศไทย  มีการจดัทาํขอ้ตกลงการคา้เสรี ( FTA) กบัหลายประเทศมากข้ึน  

ดงันั้นเพื่อใหอุ้ตสาหกรรมปลาป่นไทยสามารถดาํเนินกิจการต่อไปไดใ้นอนาคต เม่ือมีการเปิดเสรีการคา้กบั

ประเทศเปรู ซ่ึงเป็นผูผ้ลิตปลาป่นรายใหญ่ของโลก ประเทศไทยจาํเป็นตอ้งเร่งสนบัสนุนใหมี้การผลิตปลาป่น     

ระบบ GMP มากข้ึน เพื่อเพิ่มขีดความสามารถการแข่งขนัในตลาดโลกต่อไป   

         

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



บทที ่5 

สรุป และข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุป 

การศึกษาเศรษฐกิจการผลิตปลาป่นระบบประกนัคุณภาพ มีวตัถุประสงคเ์พื่อเปรียบเทียบตน้ทุนการ

ผลิตและผลตอบแทนของโรงงานท่ีไดรั้บการรับรองระบบประกนัคุณภาพ  GMP และโรงงานปลาป่นทัว่ไป    

ของภาคกลางและภาคตะวนัออก  รวมทั้งวถีิการตลาดและปัญหาการผลิตและการตลาดของผูป้ระกอบการ

ผลิตปลาป่น  เพื่อเป็นขอ้มูลสาํหรับหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งและผูป้ระกอบการโรงงานท่ีจะนาํไปปรับปรุง      

การผลิตปลาป่นใหไ้ดม้าตรฐานและคุณภาพเป็นท่ียอมรับของตลาดทั้งภายในประเทศและตลาดส่งออก     

การวเิคราะห์ขอ้มูลใชส้ถิติเชิงพรรณนาและเชิงปริมาณจากขอ้มูลปฐมภูมิโดยการสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการ

โรงงานผลิตปลาป่นจาํนวน  22 ราย แพปลา องคก์ารสะพานปลา  ในจงัหวดัสมุทรสาคร  สมุทรปราการ   

สมุทรสงคราม   ชลบุรี  ระยอง จนัทบุรี  ตราด และขอ้มูลทุติยภูมิไดจ้ากการรายงานการศึกษาเอกสารของ

หน่วยงานต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 

 ผลการศึกษาพบวา่  ปลาป่นเป็นวตัถุดิบสาํคญัในการผลิตอาหารสัตวท่ี์ไดรั้บจากปลาเป็ดปลาชนิด

อ่ืนและเศษกา้งปลาหวัปลาจากอุตสาหกรรมอาหารทะเลกระป๋อง  คือจากปลาเป็ดร้อยละ  55.31 จาก

กา้งปลาหวัปลา และเศษซูริมิ  โรงงานแปรรูปสัตวน์ํ้าทะเล  และลง้  (ผูแ้ปรรูปเบ้ืองตน้ ) ร้อยละ  44.69         

การผลิตส่วนใหญ่  ใชเ้คร่ืองจกัรแบบอบแหง้  ราคาวตัถุดิบถูกกาํหนดจากการคิดทอนค่าราคารับซ้ือปลาป่น

ของบริษทัผูผ้ลิตอาหารสัตวส์าํเร็จรูปรายใหญ่ท่ีประกาศในแต่ละช่วงเวลามากาํหนดราคารับซ้ือปลาเป็ดอีก

ทอดหน่ึงในราคาปลาป่น ต่อราคาปลาเป็ด  โดยประมาณ  1 ต่อ 4  ราคาวตัถุดิบจะกาํหนดโดยโรงงาน          

ผลิตปลาป่น  ผูผ้ลิตปลาป่นมีจาํนวนมากกวา่ผูผ้ลิตอาหารสัตวซ่ึ์งมีฐานะการเงินท่ีมัน่คงกวา่  ราคาซ้ือขาย  

ปลาป่นจึงข้ึนอยูก่บัผูผ้ลิตอาหารสัตว ์โดยเฉพาะบริษทัผูผ้ลิตอาหารสัตวส์าํเร็จรูปรายใหญ่ของประเทศไทย 

 ในปี 2552 ตน้ทุนการผลิตปลาป่นของโรงงานท่ีไดรั้บรองมาตรฐาน  GMP ของภาคกลางและ              

ภาคตะวนัออกเฉล่ียกิโลกรัมละ  31.67 บาท เป็นตน้ทุนผนัแปรท่ีเป็นเงินสดและไม่เป็นเงินสด  31.35 บาท  

คิดเป็นร้อยละ  98.99 ของตน้ทุนรวมทั้งหมด  เป็นค่าวตัถุดิบสูงสุด  26.08 บาท หรือร้อยละ  82.35 รองลงมา          

เป็นค่าเช้ือเพลิง  ค่าดอกเบ้ียและค่าเสียโอกาสเงินทุน  และค่าแรงงาน  ตามลาํดบั เป็นตน้ทุนคงท่ี  0.32  บาท 

หรือร้อยละ  1.01โดยเป็นค่าเส่ือมเคร่ืองจกัรและรถยนต์  0.19 บาท ค่าปรับปรุงโรงงานสุขลกัษณะโรงงาน  

0.02 บาท ราคาเฉล่ียปลาป่นโปรตีน   55 % ท่ีขายไดกิ้โลกรัมละ  31.50 บาท ไดรั้บผลตอบแทนขาดทุน

กิโลกรัมละ 0.17 บาท แต่ปลาป่นท่ีไดรั้บรองมาตรฐาน  GMP จะไดร้าคาเพิ่ม ( Premium คือราคาเพิ่มพิเศษจาก

เกณฑร์าคาตามปกติ) จากผูซ้ื้อกิโลกรัมละ 0.50 ถึง 1.00 บาท ทาํใหไ้ดก้าํไร กิโลกรัมละ 0.33 ถึง 0.83 บาท 

อตัราการแปรรูปเฉล่ียปลาเป็ดและเศษหวัปลาวตัถุดิบ ต่อปลาป่น เท่ากบั 3.99 ต่อ 1 สาํหรับตน้ทุนการผลิต

ปลาป่นของโรงงานทัว่ไปมีตน้ทุนการผลิตปลาป่นรวมกิโลกรัมละ  30.37 บาท เป็นตน้ทุนผนัแปรท่ีเป็น    

เงินสดและไม่เป็นเงินสด 30.09 บาท คิดเป็นร้อยละ  99.08  เป็นค่าวตัถุดิบสูงสุด  24.26 บาท รองลงมาไดแ้ก่     
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ค่าเช้ือเพลิง  ค่าดอกเบ้ียและค่าเสียโอกาสเงินทุน  ค่าแรงงาน  และค่าขนส่งเป็นเงิน  2.10 บาท 1.88 บาท       

0.90 บาท และ 0.47 ตามลาํดบั  มีตน้ทุนคงท่ี  ท่ีไม่เป็นเงินสด  0.28 บาท ขายปลาป่นเฉล่ียโปรตีน 55 % 

กิโลกรัมละ 30.25 บาท ไดรั้บผลตอบแทนขาดทุนกิโลกรัมละ 0.12 บาท  หากพิจารณาตน้ทุนท่ีเป็นเงินสดรวม  

28.25 บาทต่อกิโลกรัม จะไดก้าํไรกิโลกรัมละ  2.12  คิดเป็นร้อยละของกาํไรสุทธิต่อตน้ทุนท่ีเป็นเงินสด   

7.08 บาท อตัราการแปรรูปเฉล่ียปลาเป็ดและเศษกา้งปลาหวัปลาวตัถุดิบต่อปลาป่น เท่ากบั 3.90  ต่อ  1               

ส่วนวถีิการตลาดปลาป่นจากผูป้ระกอบการผลิตปลาป่นขายใหก้บัโรงงานผลิตอาหารสัตวร้์อยละ  94.85              

ของปริมาณการผลิตทั้งหมด  ขายใหต้วัแทนหรือนายหนา้ร้อยละ  3.03  ส่งออกร้อยละ  1.65 และท่ีเหลืออีก  

ร้อยละ 0.47 ขายใหเ้กษตรกรผูเ้ล้ียงสุกร ไก่ กุง้ ตวัแทนนายหนา้ขายใหโ้รงงานผลิตอาหารสัตวแ์ละส่งออก 

 เม่ือพิจารณาปัญหาของผูป้ระกอบการในภาพรวมพบวา่  วตัถุดิบขาดแคลน ไม่สมํ่าเสมอ  ปลาเป็ด       

มีคุณภาพ ไม่ดีมีส่ิงเจือปน  วตัถุดิบราคาแพง  ขาดแคลนแรงงานราคาปลาป่นไม่มีเสถียรภาพ  ในส่วน

ผูป้ระกอบการท่ีมีการปรับปรุงโรงงานเขา้สู่ระบบ  GMP ซ่ึงส่วนใหญ่ไดก้ารรับรองระบบ  GMP ในปี 2552 

ทาํใหป้ลาป่นเป็นท่ียอมรับของตลาดในประเทศและต่างประเทศ  โรงงานเขา้สู่ระบบมาตรฐานสากลได้       

ส่วนราคาปลาป่นท่ีไดรั้บการรับรอง GMP จะได ้Premium   เพิ่มจากราคา ปลาป่นทัว่ไป  

5.2 ข้อเสนอแนะ 

             1) ปัญหาขาดแคลนวตัถุดิบปลาเป็ด ใหภ้าครัฐมีการเจรจาใหเ้อกชนทาํการประมงในเขตน่านนํ้าของ

ประเทศเพื่อนบา้นท่ีใกลเ้คียง 

             2) คุณภาพ วตัถุดิบ ไม่ดี  ใหมี้การฝึกอบรมชาวประมงในการปรับปรุงคุณภาพปลาเป็ด ใหส้ะอาด            

มีส่ิงเจือปนนอ้ย เพือ่ใหไ้ดร้าคาขายปลาเป็ดท่ีเพิ่มข้ึน 

             3) วตัถุดิบผลิตปลาป่นมีแนวโนม้ลดลง ภาครัฐตอ้งมีการกาํหนดมาตรการอนุรักษส์ัตวน์ํ้ าท่ีเขม้งวด

เพื่อฟ้ืนฟูทรัพยากรสัตวน์ํ้า 

             4) ขาดแคลนแรงงาน เน่ืองจากแรงงานไทยไม่นิยมทาํงานเพราะมีกล่ินเหมน็ ภาครัฐควรใหมี้การนาํ

แรงงานต่างดา้วเขา้มาใชใ้นธุรกิจปลาป่นอยา่งถูกตอ้งรัดกุมและเหมาะสม 

              5) ตน้ทุนการผลิตสูงข้ึน  ควรใหมี้การวจิยัและพฒันาหาวธีิการผลิตใหมี้ประสิทธิภาพและลดตน้ทุน        

การผลิตใหต้ํ่าลง 

              6) ราคาปลาป่นไม่เสถียรภาพ   ทั้งน้ี เพื่อไม่ใหเ้กิดความเดือดร้อนต่อฝ่ายหน่ึงฝ่ายใดควรใหอ้งคก์รต่างๆ     

ท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น สมาคมประมง สมาคมผูผ้ลิตปลาป่นไทย สมาคมผูผ้ลิตอาหารสัตวไ์ทย  สมาคมผูเ้ล้ียงสัตว ์

กระทรวงพาณิชย ์กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ดาํเนินการใหร้ะดบัราคาปลาป่นมีความเป็นธรรมและ                  

มีเสถียรภาพเพื่อใหเ้กิดประโยชน์ต่อชาวประมงและเกษตรกรผูเ้ล้ียงสัตวม์ากท่ีสุด 
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หลกัเกณฑ์ทีด่ีในการผลติระบบ  GMP  

 ระบบ GMP ยอ่มาจากคาํวา่  Good Manufacturing Practice แปลวา่ “ หลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการ

ผลิต”  คือ ระบบการกาํกบัดูแดผลิตภณัฑอ์าหาร  โดยการตรวจสอบสถานท่ีทาํการผลิตและคุม้ครอง    

ผูบ้ริโภคใหไ้ดรั้บอาหารท่ีปลอดภยัจาการปนเป้ือน  อนัเกิดจากสาเหตุสาํคญั  3 ประการ คือ ดา้นกายภาพ      

ดา้นเคมี  และดา้นจุลินทรีย์  ระบบการกาํกบัดูแลและกระบวนการผลิตของผลิตภณัฑอ์าหาร  เพื่อคุม้ครอง        

ผูบ้ริโภคใหไ้ดรั้บอาหารท่ีปลอดภยัยิง่ข้ึน  ขณะน้ีไทยเป็นประเทศผูส่้งออกผลิตภณัฑอ์าหาร  ออกไปสู่

ตลาดโลกมากท่ีสุดประเทศหน่ึง   ผูผ้ลิตอาหารของไทยจึงถูกกดดนัจากบรรดาประเทศผูน้าํเขา้ผลิตภณัฑ์

อาหารไทยใหต้อ้งนาํเอาระบบ  HACCP ท่ีเป็นมาตรฐานดา้นสุขอนามยัของผลิตภณัฑอ์าหาร  ซ่ึงเป็นท่ี

ยอมรับกนัอยูใ่นตลาดโลกมาใชใ้นการควบคุมกระบวนการผลิตมากยิง่ข้ึนเป็นลาํดบั  ดว้ยเหตุน้ีการนาํเอา

ระบบ GMP มาบงัคบัใชจึ้งนบัไดว้า่  เป็นการเตรียมความพร้อมรวมทั้งเป็นบนัไดขั้นแรก   ท่ีจะกา้วไปสู่การ

นาํเอาระบบ HACCP มาบงัคบัใชต่้อไปในอนาคต 

การประยุกต์ใช้หลกัเกณฑ์ปฏิบัติ : หลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสุขลกัษณะอาหาร ( GMP) 

 เน่ืองจากผูบ้ริโภคมีสิทธ์ิท่ีจะคาดหวงัวา่ อาหารท่ีบริโภคเป็นอาหารท่ีปลอดภยัและเหมาะสมกบัการ

บริโภคการเจบ็ป่วยและอนัตราย ท่ีมีสาเหตุจากอาหารอยา่งดีท่ีสุดก็คือ  เป็นส่ิงท่ีไม่พึงประสงค์  แต่ถา้เลวร้าย

ท่ีสุดคือสามารถทาํใหถึ้งขั้นเสียชีวติได้  นอกจากน้ีอาจมีผลเสียอ่ืนๆ  ตามมาดว้ย  การระบาดท่ีมีสาเหตุจาก

อาหารท่ีทาํใหเ้กิดการเจบ็ป่วย  สามารถทาํใหเ้กิดความเสียหายต่อการคา้และการท่องเท่ียว  และนาํไปสู่การ

สูญเสียรายได ้ การวา่งงานและการฟ้องร้อง การเน่าเสียของอาหารทาํใหเ้กิดความสูญเสียส้ินเปลืองค่าใชจ่้าย  

และส่งผลกระทบในเชิงลบต่อการคา้  ความเช่ือมัน่ของผูบ้ริโภคการคา้อาหารระหวา่งประเทศและ             

การท่องเท่ียวของชาวต่างชาติท่ีกาํลงัเพิ่มมากข้ึน  นาํมาซ่ึงความสาํคญัของสังคมและผลประโยชน์ทาง

เศรษฐกิจ แต่ก็ทาํใหเ้กิดการแพร่ระบาดของการเจบ็ป่วยทัว่โลกไดง่้ายข้ึนเช่นกนั  ลกัษณะนิสัยในการบริโภค

ก็เช่นกนัไดมี้การเปล่ียนแปลงไปมากในหลายประเทศในช่วง  2 ทศวรรษท่ีผา่นมา  และนาํมาสู่การพฒันา

เทคนิคใหม่ในการผลิต  การจดัเตรียม  และการจาํหน่ายอาหาร  ดงันั้นการควบคุมสุขลกัษณะท่ีมีประสิทธิผล  

จึงเป็นส่ิงจาํเป็นเพื่อท่ีจะหลีกเล่ียงการเกิดผลกระทบต่อสุขภาพมนุษยแ์ละเศรษฐกิจ  อนัเน่ืองมาจากการ

เจบ็ป่วย  การบาดเจบ็  และการเน่าเสียของอาหาร  ดงันั้น  ทุกคนรวมถึงเกษตรกร  ผูผ้ลิตในโรงงาน

อุตสาหกรรม  ผูแ้ปรรูป   ผูป้ฏิบติัต่ออาหารและผูบ้ริโภค  จึงมีหนา้ท่ีความรับผดิชอบ  ท่ีตอ้งทาํใหม้ัน่ใจวา่

อาหารมีความปลอดภยัและเหมาะสมสาํหรับการบริโภค  หลกัการทัว่ไปในเอกสารน้ี  ไดว้างฐานท่ีมัน่คง

เพื่อใหเ้กิดความ  มัน่ใจในเร่ืองสุขลกัษณะอาหาร  และควรใชห้ลกัการน้ีควบคู่กบัหลกัเกณฑก์ารปฏิบติัดา้น

สุขลกัษณะ  (Code of  hygienic  practice) เฉพาะเร่ือง  แต่ละเร่ืองตามความเหมาะสมและควรใชร่้วมกบั

มาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ  เร่ืองหลกัการกาํหนดและประยกุตใ์ชเ้กณฑท์างจุลชีววทิยา

สาํหรับอาหาร (มกอช.9016) 

 เน้ือหาในขอ้กาํหนดน้ี  กาํหนดตามห่วงโซ่อาหาร  (food chain) โดยเร่ิมตั้งแต่การผลิตในขั้นตน้       

ไปจนถึงผูบ้ริโภคในขั้นสุดทา้ย  และเนน้การควบคุมสุขลกัษณะท่ีสาํคญัในแต่ละขั้นตอนไวใ้หช้ดัเจน               
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ขอ้กาํหนดในเอกสารน้ีไดแ้นะนาํวา่  เม่ือใดก็ตามท่ีเป็นไปไดค้วรนาํแนวทางท่ีอยูบ่นพื้นฐานของการ

วเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุม  Hazard Analysis and critical Control Point (HACCP)    มาใช้ 

ตามท่ีอธิบายไวใ้นมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติเร่ือง  ระบบการวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤต  

ท่ีตอ้งควบคุม และแนวทางในการนาํไปใช ้(มกอช. 9024) เพื่อความปลอดภยัของอาหาร  การควบคุมต่างๆ  ท่ี

อธิบายไวใ้นเอกสารหลกัการทัว่ไปน้ี  เป็นท่ียอมรับในระบบสากลวา่  เป็นส่ิงจาํเป็นเพื่อใหแ้น่ใจวา่อาหารมี

ความปลอดภยัและเหมาะสม  สาํหรับการบริโภคและหลกัการทัว่ไปน้ี  ส่วนราชการภาคอุตสาหกรรม  

(รวมถึงผูผ้ลิตในขั้นตน้  ผูป้ระกอบการอุตสาหกรรม  ผูแ้ปรรูป ผูใ้หบ้ริการอาหาร  และผูค้า้ปลีกแต่ละราย ) 

และผูบ้ริโภคนาํไปใช ้

1. วตัถุประสงค์ (objective)  

 หลกัการทัว่ไปเก่ียวกบัสุขลกัษณะอาหารในมาตรฐานน้ีมีวตัถุประสงค ์เพื่อ :  

 -    แสดงหลกัการท่ีสาํคญัของสุขลกัษณะอาหารสาํหรับนาํมาปฏิบติัตลอดทั้งห่วงโซ่อาหาร  (รวมถึง

การผลิตในขั้นตน้ไปจนถึงผูบ้ริโภค ) เพื่อใหบ้รรลุเป้าหมายท่ีจะใหแ้น่ใจวา่อาหารมีความปลอดภยัและ

เหมาะสมต่อการบริโภค 

- แนะนาํแนวทางท่ีอยูบ่นพื้นฐานของ  HACCP มาใชเ้ป็นวธีิท่ีจะช่วยเพิ่มความปลอดภยัของ

อาหาร 

- ระบุวา่จะนาํหลกัการเหล่านั้นมาใชไ้ดอ้ยา่งไร 

- ใหแ้นวทางสาํหรับหลกัเกณฑก์ารปฏิบติัเฉพาะเร่ืองอาจจาํเป็น  สาํหรับส่วนต่างๆ  ของห่วงโซ่

อาหาร 

- กระบวนการแปรรูป  หรือสินคา้ต่างๆ  เพื่อขยายความขอ้กาํหนดต่างๆ  ดา้นสุขลกัษณะท่ี

เฉพาะเจาะจงสาํหรับส่วนต่างๆ เหล่านั้น 

2. ขอบข่าย การใช้ และนิยาม (scope,use and definition)  

2.1 ขอบข่าย 

2.1.1 ห่วงโซ่อาหาร 

 ขอ้กาํหนดดา้นสุขลกัษณะน้ี  จาํเป็นสาํหรับการผลิตอาหารท่ีปลอดภยั  และเหมาะสมสาํหรับการ

บริโภค โดยกาํหนดเรียงตามขั้นตอนของห่วงโซ่อาหาร  คือ เร่ิมจากการผลิตในขั้นตน้  ตั้งแต่วตัถุดิบจนถึง

ผูบ้ริโภคขั้นสุดทา้ย ขอ้กาํหนดน้ีไดใ้หโ้ครงร่างท่ีจะใชเ้ป็นพื้นฐานสาํหรับการจดัทาํขอ้กาํหนดวธีิปฏิบติัอ่ืน  

ขอ้กาํหนดท่ีมีความเฉพาะเจาะจงมากข้ึน  และขอ้กาํหนดท่ีจะนาํไปใชก้บัแต่ละส่วนโดยเฉพาะทั้งน้ีควรนาํ

หลกัเกณฑก์ารปฏิบติัสาํหรับผลิตภณัฑเ์ฉพาะเร่ืองมาใชร่้วมกบัมาตรฐานน้ี  และมาตรฐานสินคา้เกษตรและ

อาหารแห่งชาติ เร่ืองระบบการวเิคราะห์อนัตราย และจุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุมและแนวทางในการนาํไปใช ้

2.1.2 บทบาทของภาครัฐ อุตสาหกรรม และผู้บริโภค 

 ภาครัฐสามารถพิจารณาเน้ือหาของมาตรฐานน้ี  เพื่อสนบัสนุนการนาํมาตรฐานน้ี  ไปใชใ้หไ้ดผ้ลท่ีดี

ท่ีสุดเพื่อ :  
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- คุม้ครองผูบ้ริโภคไดเ้พียงพอต่อการเจบ็ป่วย  หรือบาดเจบ็ท่ีมีสาเหตุจากอาหาร  และนโยบาย

ต่างๆ จาํเป็นตอ้งพิจารณาประชากรกลุ่มท่ีอ่อนแอหรือกลุ่มของประชากรท่ีมีความแตกต่าง 

- ใหค้วามมัน่ใจวา่อาหารเหมาะสมสาํหรับการบริโภค 

- คงไวซ่ึ้งการไดรั้บความเช่ือถือในการคา้อาหารระหวา่งประเทศ 

- จดัใหมี้โปรแกรมใหค้วามรู้ดา้นสุขภาพ  ท่ีสามารถช่วยส่ือสารหลกัการดา้นสุขลกัษณะอาหาร

ไปสู่ภาคอุตสาหกรรม และผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งมีประสิทธิผล 

ภาคอุตสาหกรรมนาํหลกัการสุขลกัษณะท่ีกาํหนดไวใ้นมาตรฐานน้ีมาใชเ้พื่อ : 

- สามารถผลิตอาหารท่ีปลอดภยัและเหมาะสมสาํหรับการบริโภค 

- มัน่ใจไดว้า่ผูบ้ริโภคไดข้อ้มูลท่ีชดัเจน เขา้ใจง่าย โดยการระบุฉลาก และวธีิการอ่ืนๆ ท่ีเหมาะสม 

- เพื่อใหผู้บ้ริโภค  สามารถป้องกนัอาหารของตนจากการปนเป้ือนและการเจริญเติบโตและการ

จดัเตรียมอาหารอยา่งถูกตอ้งและคงไวซ่ึ้งการไดรั้บความเช่ือถือในการคา้อาหารระหวา่ง

ประเทศ 

- ผูบ้ริโภคควรตระหนกัถึงบทบาทของตน  โดยปฏิบติัตามคาํแนะนาํต่างๆ  ท่ีเก่ียวขอ้งและนาํ

มาตรการดา้นสุขลกัษณะอาหารท่ีเหมาะสมมาประยกุตใ์ช ้

2.2 การนําไปใช้ 

 แต่ละหวัขอ้ในการกาํหนดน้ี  ไดก้ล่าวถึงวตัถุประสงคท่ี์ตอ้งการใหบ้รรลุถึงและเหตุผลสาํหรับ      

วตัถุประสงคเ์หล่านั้น  ในประเด็นท่ีเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยั  และความเหมาะสมของอาหารเน้ือหาใน     

หวัขอ้ท่ี  3 ครอบคลุมการผลิตในขั้นตน้  และขั้นตอนการดาํเนินงานง่ายๆ  (procedures) ท่ีเก่ียวขอ้งโดย

ถึงแมว้า่การปฏิบติัอยา่งถูกสุขลกัษณะอาจจะแตกต่างกนัไปสาํหรับสินคา้อาหารชนิดต่างๆ  ซ่ึงควรใช้

หลกัเกณฑก์ารปฏิบติัท่ีกาํหนดไวเ้ฉพาะเร่ืองตามความเหมาะสม  อยา่งไรก็ตามเน้ือหาในขอ้น้ีไดใ้หแ้นวทาง

ท่ีสามารถใช้  ทัว่ไปไว  ้ หวัขอ้ท่ี 4 ถึง 10 ไดก้าํหนดหลกัการทัว่ไปเก่ียวกบัสุขลกัษณะท่ีใชก้บัทุกขั้นตอน

ตลอดทั้งห่วงโซ่อาหารจนถึงจาํหน่ายอาหาร  หวัขอ้ท่ี  9 จะครอบคลุมถึงขอ้มูลท่ีจะใหแ้ก่ผูบ้ริโภคดว้ย  

เน่ืองจากตระหนกัถึงบทบาทสาํคญัของผูบ้ริโภคต่อความปลอดภยั  และเหมาะสมของอาหารอาจมีบาง

สถานการณ์ท่ีขอ้กาํหนดเฉพาะบางขอ้ในเอกสารน้ีนาํมาปฏิบติัไม่ได้  ดงันั้น คาํถามเบ้ืองตน้ในทุกๆ  กรณีก็

คือ “ อะไรเป็นส่ิงจาํเป็นและเหมาะสม  บนพื้นฐานของเหตุผลในแง่ความปลอดภยั  และความเหมาะสมของ

อาหารสาํหรับผูบ้ริโภค ” เน้ือหาในเอกสารน้ี  จะบ่งบอกใหท้ราบวา่ท่ีใดบา้งท่ีจะเกิดคาํถามดงักล่าว  โดยใช้

ขอ้ความวา่  “ณ  ท่ีเหมาะสม” กาํกบัไว  ้ ซ่ึงในทางปฏิบติัหมายความวา่  ถึงแมโ้ดยทัว่ไปแลว้ขอ้กาํหนดจะ

เหมาะสมและสมเหตุสมผลแต่กระนั้นก็จะมีบางสถา นการณ์ เม่ือพิจารณาบนพื้นฐานของเหตุผลในแง่ความ      

ปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหารแลว้  ขอ้กาํหนดนั้นจะไม่จาํเป็นหรือไม่เหมาะสม  ในการตดัสินวา่  

ขอ้กาํหนดน้ีจาํเป็นหรือเหมาะสมหรือไม่นั้น  ควรใชว้ธีิการประเมินความเส่ียง  ซ่ึงดาํเนินการภายใตก้รอบ

แนวทางของ  HACCP วธีิน้ีจะทาํใหส้ามารถใชข้อ้กาํหนดในเอกสารน้ีไดอ้ยา่งยดืหยุน่และมีเหตุผลถูกตอ้ง  

สอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคท์ั้งหมดของการผลิตอาหารท่ีปลอดภยัและเหมาะสมสาํหรับการบริโภค            
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การทาํเช่นน้ีเป็นการคาํนึงถึงกิจกรรมต่างๆ  ท่ีมีความหลากหลายและระดบัความเส่ียงในการผลิตอาหารท่ี      

แตกต่างกนั ขอ้แนะนาํเพิ่มเติมจะมีอยูใ่นหลกัเกณฑก์ารปฏิบติัสาํหรับอาหารเฉพาะแต่ละชนิด 

นิยาม 

ความหมายของคาํท่ีใชใ้นมาตรฐานน้ี มีดงัต่อไปน้ี :  

 การทาํความสะอาด  (cleaning) หมายถึง  การขจดัส่ิงสกปรก  เศษอาหาร  นํ้ามนั หรือ ส่ิงไม่พึง

ประสงค ์อ่ืนๆ  

 สารปนเป้ือน  (contaminant) หมายถึงสารเคมีหรือชีวภาพ  ส่ิงแปลกปลอม  หรือสารอ่ืนๆ  ท่ีไม่ได้

ตั้งใจเติมเขา้ไปในอาหารซ่ึงอาจทาํใหค้วามปลอดภยัหรือความเหมาะสมของอาหารลดลง 

 สารปนเป้ือน  (contamination) หมายถึง  การไดรั้บหรือการเกิดมีสารปนเป้ือนในอาหารหรือ           

ส่ิงแวดลอ้มของอาหาร 

 การฆ่าเช้ือ (disinfection) หมายถึง การลดจาํนวนเช้ือจุลินทรียใ์นส่ิงแวดลอ้ม  โดยวธีิการใชส้ารเคมี

และ/หรือวธีิทางกายภาพ ใหอ้ยูใ่นระดบัท่ีไม่ทาํใหค้วามปลอดภยัหรือความเหมาะสมของอาหารลดลง 

 สถานทีป่ระกอบการ  (establishment) หมายถึง  อาคารหรือบริเวณท่ีมีการปฏิบติัต่ออาหารและ

บริเวณแวดลอ้ม ท่ีอยูภ่ายใตก้ารควบคุมของการจดัการเดียวกนั 

 สุขลกัษณะอาหาร  (food hygiene) หมายถึง สภาวะและมาตรการต่างๆ  ท่ีจาํเป็นท่ีจะทาํใหม้ัน่ใจใน

ความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหารในทุกขั้นของห่วงโซ่อาหาร 

 อนัตราย (hazard) หมายถึง สารชีวภาพ  เคมี หรือกายภาพท่ีมีอยูใ่นอาหาร  หรือสภาวะของอาหารท่ี

มีศกัยภาพในการก่อใหเ้กิดผลเสียต่อสุขภาพ 

 การวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตทีต้่องควบคุม  (HACCP) หมายถึง ระบบท่ีบงช้ี  ประเมิน และ

ควบคุมอนัตรายต่างๆ ท่ีสาํคญัต่อความปลอดภยัของอาหาร 

 ผู้ปฏิบัติต่ออาหาร  (food handler) หมายถึง บุคคลใดใดท่ีปฏิบติัโดยตรงกบัอาหารท่ีบรรจุหีบห่อ

แลว้ยงัไม่บรรจุหีบห่อ อุปกรณ์ เคร่ืองมือ เคร่ืองใชห้รือภาชนะอาหาร หรือพื้นผวิส่ิงต่างๆ  ท่ีสัมผสักบัอาหาร  

และดงันั้นจึงตอ้งเป็นไปตามขอ้กาํหนดสุขลกัษณะอาหาร 

ความปลอดภัยของอาหาร  (food safety) หมายถึง  ความมัน่ใจวา่อาหารจะไม่เป็นสาเหตุใหเ้กิด

อนัตรายต่อผูบ้ริโภค เม่ือนาํไปเตรียม และ/หรือ บริโภคตามวตัถุประสงคก์ารใชข้องอาหารนั้น  

ความเหมาะสมของอาหาร (food suitability) หมายถึง ความมัน่ใจวา่อาหารเป็นท่ียอมรับไดส้าํหรับ

การบริโภคตามวตัถุประสงคก์ารใชข้องอาหารนั้น 

การผลติข้ันต้น  (primary  production) หมายถึง ขั้นตอนต่างๆ  ในห่วงโซ่อาหารตั้งแต่เร่ิมตน้และ

รวมทั้งขั้นตอนเหล่าน้ี เช่น การเก็บเก่ียว การฆ่าชาํแหละสัตว ์การรีดนม การจบัสัตวน์ํ้า 

3. การผลติข้ันต้น (Primary  production) 

วตัถุประสงค์ 
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 การผลิตขั้นตน้ ควรมีการจดัการในลกัษณะท่ีจะทาํใหม้ัน่ใจวา่อาหารปลอดภยัและเหมาะสมต่อการ

นาํไปใช ้ตามท่ีตั้งใจ ณ ท่ีจาํเป็น จะรวมถึง 

- การหลีกเล่ียงการใชบ้ริเวณท่ีมีสภาพแวดลอ้มท่ีจะทาํใหเ้กิดผลกระทบต่อความปลอดภยัของ

อาหาร 

- การปนควบคุมสารปนเป้ือน  ไดแ้ก่ สัตวพ์าหนะนาํเช้ือ  และโรคของสัตวแ์ละพืชต่างๆ  ใน

ลกัษณะท่ีจะไม่ทาํใหเ้กิดผลกระทบต่อความปลอดภยัของอาหาร 

- การรับเอาวธีิปฏิบติัและมาตรการต่างๆ  มาใชท่ี้จะทาํใหม้ัน่ใจวา่อาหารผลิตข้ึนภายใตส้ภาวะท่ี

ถูกสุขลกัษณะท่ีเหมาะสม 

คําช้ีแจงเหตุผล 

 เพื่อลดความเป็นไปไดท่ี้จะนาํมาซ่ึงอนัตราย  ท่ีอาจจะเกิดผลกระทบต่อความปลอดภยัของอาหาร

หรือความเหมาะสมของอาหาร สาํหรับการบริโภคในขั้นตอนต่อไปของห่วงโซ่อาหาร 

3.1 สุขลกัษณะของสภาพแวดล้อม 

 ทีมงานระบบ  GMP ตอ้งทาํการพิจารณาแหล่งของการปนเป้ือนท่ีสามารถเกิดจากสภาพแวดลอ้ม  

โดยเฉพาะการผลิตขั้นตน้  ตั้งแต่การจบัปลาสด  ไม่ควรจบัปลาในแหล่งท่ีมีสารพิษท่ีสามารถจะทาํใหเ้กิด

อนัตรายห่วงโซ่ถดัไป คือ อาหารสัตวร์ะดบัเกินมาตรฐานท่ีไม่เป็นท่ียอมรับ 

3.2 การผลติอย่างถูกสุขลกัษณะของแหล่งอาหาร 

 ทีมงานระบบ GMP ตอ้งวเิคราะห์ผลกระทบของกิจกรรมการผลิตขั้นตน้  ตั้งแต่กระบวนการจบัปลา  

การดูแลรักษา  การเคล่ือนยา้ย  จนถึงการจดัส่งมายงัโรงงาน  โดยวเิคราะห์ในเร่ืองความปลอดภยั  และความ

เหมาะสมของการนาํปลาสดมาผลิตปลาป่น ทีมงานตอ้งทาํการวเิคราะห์วา่  มีจุดใดของกิจกรรมเหล่านั้นท่ีจะ

ทาํใหเ้กิดการปนเป้ือนข้ึนได้  และตอ้งหามาตรการเฉพาะควบคุมอนัตรายดงักล่าว  เพื่อลดความเส่ียงของ

อนัตรายลงจนอยูใ่นระดบัปลอดภยั โดยทีมงานระบบ GMP สามารถใชแ้นวทางของระบบ  HACCP มาใชใ้น

การพิจารณาหามาตรการควบคุมได้  โดยผูป้ระกอบการผลิตปลาป่น  ตอ้งนาํมาตรการต่างๆ  มาดาํเนินการ

เท่าท่ีจะปฏิบติัไดใ้หม้ากท่ีสุด เพื่อควบคุมการปนเป้ือนจากแหล่งท่ีมาของวตัถุดิบ 

3.3 การปฏิบัติต่อวตัถุดิบปลาสด การเกบ็ และการขนส่ง 

 ทางทีมงานระบบ  GMP ตอ้งมีการจดัทาํเอกสารขั้นตอนดาํเนินการ  เร่ืองการตรวจรับวตัถุดิบเพื่อ

กาํหนดมาตรการในการคดัเลือกวตัถุดิบดงัน้ี 

- กาํหนดมาตรฐาน  (Specification) การตรวจรับวตัถุดิบ  ไดแ้ก่ ปลาสด กระสอบบรรจุปลาป่น  

และสารเคมีท่ีใชถ้นอมรักษาคุณภาพปลาป่น 

- กาํหนดวธีิในการตรวจรับวตัถุดิบทั้งหมด 

- กาํหนดมาตรการในการจดัการ  กรณีท่ีพบวา่ไม่ไดต้ามมาตรฐานท่ีกาํหนด  เพื่อแยกส่ิงท่ีไม่

เหมาะออก 
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- กาํหนดวธีิการจดัเก็บ  ปลาสด  กระสอบบรรจุปลาป่น  และสารเคมีท่ีใชถ้นอมรักษาคุณภาพ     

ปลาป่น เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนจากสัตวพ์าหนะนาํเช้ือ  หรือสารปนเป้ือนทางเคมี  กายภาพ  

หรือชีวภาพ  หรือสารท่ีไม่พึงประสงคอ่ื์นๆ  ในระหวา่งการเก็บ  และแยกเก็บบ่งช้ีประเภทให้     

ชดัเจนเพื่อง่ายต่อการเบิกจ่ายใชง้านตามหลกัการระบบเบิก – จ่ายก่อนหลงั (First in First Out) 

3.4  การทาํความสะอาด การบํารุงรักษา และสุขอนามัยส่วนบุคคลในการผลติข้ันต้น 

      ทางผูป้ระกอบการผลิตปลาป่น  ตอ้งมีการจดัหาส่ิงอาํนวยความสะดวกและกาํหนดการทาํความ

สะอาดและการบาํรุงรักษาเคร่ืองจกัรอุปกรณ์ใหเ้หมาะสม เพื่อใหแ้น่ใจวา่ 

- มีการทาํความสะอาด และการบาํรุงรักษาท่ีจาํเป็นอยา่งมีประสิทธิผล 

- สามารถคงไวซ่ึ้งสุขอนามยัส่วนบุคคล ในระดบัท่ีเหมาะสม 

4. สถานทีป่ระกอบการ : การออกแบบและส่ิงอาํนวยความสะดวก (establishment : design and facilities) 

วตัถุประสงค์ 

ตวัอาคารสถานท่ีผลิต  เคร่ืองมือและส่ิงอาํนวยความสะดวกต่างๆ  ควรมีท่ีตั้ง/จดัวาง ออกแบบและ

สร้างโดยข้ึนกบัลกัษณะของการดาํเนินงานและความเส่ียงท่ีเก่ียวขอ้ง เพื่อใหแ้น่ใจวา่ 

- มีการปนเป้ือนนอ้ยท่ีสุด 

- การออกแบบและวางผงั  เอ้ืออาํนวยต่อการบาํรุงรักษา  การทาํความสะอาด  และการฆ่าเช้ือ  และ

ลดการปนเป้ือนจากอากาศไดอ้ยา่งเหมาะสม 

- พื้นผวิและวสัดุต่างๆ โดยเฉพาะในส่วนท่ีสัมผสักบัอาหาร  เป็นวสัดุท่ีไม่เป็นพิษในการนาํมาใช้

และ ณ ท่ีจาํเป็น มีความทนทานตามสมควร และบาํรุงรักษาและทาํความสะอาดไดง่้าย 

- ณ ท่ีเหมาะสม  มีส่ิงอาํนวยความสะดวกท่ีพอเหมาะ  สาํหรับการควบคุมอุณหภูมิ  ความช้ืน       

การควบคุมอ่ืนๆ และ 

- มีการป้องกนัท่ีมีประสิทธิผล ไม่ใหส้ัตวพ์าหนะนาํเช้ือเขา้มา และอยูอ่าศยัได ้

คําช้ีแจงเหตุผล 

การเอาใจใส่ต่อการออกแบบ และก่อสร้างอยา่งถูกสุขลกัษณะ มีทาํเลท่ีตั้งเหมาะสม  และมีการจดัหา            

ส่ิงอาํนวยความสะดวกไวเ้พียงพอ เป็นส่ิงจาํเป็นต่อการควบคุมอนัตรายไดอ้ยา่งมีประสิทธิผล 

4.1 ทาํเลทีต่ั้ง 

4.1.1 สถานทีป่ระกอบการ 

ทางผูป้ระกอบการผลิตปลาป่น ตอ้งพิจารณาแหล่งท่ีตั้งสถานท่ีประกอบการ โดยตอ้งไม่เป็นแหล่งท่ี

ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนได ้ หรือ กรณีท่ีไม่สามารถหลีกเล่ียงไดต้อ้งมีมาตรการป้องกนัท่ีมีประสิทธิภาพมาทาํ

การควบคุมโดยสถานท่ีตั้งโรงงานตอ้งตั้งห่างจาก 

- บริเวณท่ีมีสภาพแวดลอ้มท่ีมีการปนเป้ือนและมีการดาํเนินงานของอุตสาหกรรม  ท่ีจะทาํใหเ้กิด

อนัตรายร้ายแรงจากการปนเป้ือนต่อผลิตภณัฑป์ลาป่น 

- บริเวณท่ีนํ้าท่วมถึงได ้เวน้เสียแต่จะมีการจดัการใหมี้เคร่ืองป้องกนัไวอ้ยา่งเพียงพอ 
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- บริเวณท่ีสัตวพ์าหนะนาํเช้ือชอบอาศยัอยู ่

- บริเวณท่ีไม่สามารถขจดัหรือขนถ่ายของเสียไม่วา่จะเป็นของแขง็หรือของเหลวออกไปไดอ้ยา่ง

มีประสิทธิผล 

4.1.2 เคร่ืองมือ 

การติดตั้งเคร่ืองมือวดัและอุปกรณ์การตรวจวดั  ตอ้งพิจารณาจุดการติดตั้งใหเ้หมาะสม  โดยตอ้งอยู่

ในตาํแหน่งท่ี 

- สามารถตรวจสอบ ดูแลบาํรุงรักษาและทาํความสะอาดไดง่้าย 

- ตอ้งอยูใ่นจุดท่ีสามารถเขา้ตรวจสอบได้  และกรณีท่ีมีการติดตั้งไวใ้นท่ีสูงตอ้งจดัทาํบนัไดให้  

สามารถข้ึนไปทาํการอ่านค่าได ้เพื่อใหบ้รรลุตามจุดประสงคใ์นการใช ้

- เป็นจุดท่ีไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนเขา้มาจากการปฏิบติังาน  และเป็นจุดท่ีสามารถเขา้ตรวจสอบ

ไดง่้าย 

4.2 กาคารสถานประกอบการ และห้อง 

4.2.1 การออกแบบและวางผงั 

ผูป้ระกอบการผลิตปลาป่น ตอ้งพิจารณาเร่ืองการออกแบบภายในของอาคารผลิต  และการจดัวางผงั

กระบวนการผลิต  การติดตั้งเคร่ืองจกัรอุปกรณ์การผลิต  การกั้นแยกหอ้งต่างๆ  ของสถานท่ีประกอบการตอ้ง

สามารถป้องกนักานปนเป้ือนขา้ม (cross – contamination) ระหวา่งช่วงปฏิบติังานและในขณะปฏิบติังานได ้

4.2.2 โครงสร้างภายในและส่วนประกอบ 

ผูป้ระกอบการผลิตปลาป่น  ตอ้งเลือกใชว้สัดุในการทาํโครงสร้างอาคารภายในและส่วนประกอบท่ี

ทนทาน ผวิเรียบ ง่ายต่อการบาํรุงรักษา  และตอ้งสามารถทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือไดง่้าย  เพื่อป้องกนัใน

เร่ืองความปลอดภยั  และความเหมาะสมของผลิตภณัฑป์ลาป่น  และตอ้งเป็นไปตามขอ้กาํหนดเฉพาะ

ดงัต่อไปน้ี 

- พื้นผวิผนงั ฝากั้น และพื้น ตอ้งทาํจากวสัดุท่ีกนันํ้า ไม่เป็นพิษต่อการใชง้านตามวตัถุประสงค ์

- ผนงัและฝากั้น ควรมีผวิหนา้เรียบและมีความสูงพอเหมาะต่อการปฏิบติังาน 

- พื้นควรสร้างใหมี้ความลาดเอียงสามารถระบายนํ้าไดเ้พียงพอในส่วนพื้นท่ีเปียกเช่น   บ่อปลาสด 

และบริเวณรับปลาสด และตอ้งสามารถทาํความสะอาดไดง่้าย 

- เพดานและอุปกรณ์ท่ียดึติดอยูด่า้นบนระหวา่งหลงัคาตอ้งสร้างใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีช่วยลดการเกาะ

ของส่ิงสกปรกและการควบแน่นของไอนํ้า และการหลุดกระจายของช้ินส่วนต่างๆ ได ้

- โรงงานผลิตปลาป่นไม่ควรมีหนา้ต่าง  กรณีท่ีมีตอ้งออกแบบใหพ้อดีกรอบเพื่อลดการเกาะของ

ส่ิงสกปรก  และตอ้งทาํการติดตาข่ายเพื่อป้องกนัสัตวพ์าหนะนาํโรคเขา้ไปในอาคารได้           

และตาข่ายตอ้งสามารถถอดออกและลา้งทาํความสะอาดไดง่้าย 

- ประตูทางเขา้อาคารผลิตตอ้งปิดไดส้นิท มีผวิเรียบ  ไม่ดูดซบันํ้าและทาํความสะอาดไดง่้าย  ส่วน

ประตู เพื่อจดัส่งสินคา้ตอ้งทาํการติดตาข่ายเพื่อป้องกนัสัตวพ์าหนะนาํโรคเขา้ไปในอาคารได ้
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- พื้นผวิบริเวณปฏิบติังานท่ีจะสัมผสัโดยตรงกบัปลาป่น  ควรอยูใ่นสภาพดี  ทนทาน และทาํความ

สะอาดบาํรุงรักษา และฆ่าเช้ือไดง่้าย ควรทาํจากวสัดุท่ีเรียบ  ไม่ดูดซบันํ้า  และไม่ทาํปฏิกิริยากบั

ปลาป่น นํ้ายาทาํความสะอาดและสารฆ่าเช้ือ 

4.2.3 ส่ิงปลูกสร้างช่ัวคราว/เคลือ่นย้ายได้ 

ส่ิงปลูกสร้างและโครงสร้างต่างๆ  หมายถึง  ส่ิงปลูกสร้างชัว่คราวท่ีใชเ้ก็บหรือใชป้ฏิบติังาน  เช่น 

เตน็ท์  ส่ิงปลูกสร้างและโครงสร้างดงักล่าว  ตอ้งมีการติดตั้งออกแบบใหแ้ขง็แรง  และสร้างในลกัษณะท่ีจะ

หลีกเล่ียงการปนเป้ือนได้  และตอ้งไม่เป็นท่ีอยูอ่าศยัของสัตวพ์าหนะนาํเช้ือ  ซ่ึงทางทีมงานระบบ  GMP ตอ้ง

ทาํความสะอาดและการตรวจสอบการเขา้อยูอ่าศยัของสตัวพ์าหนะนาํเช้ืออยา่งสมํ่าเสมอ  เพื่อป้องกนั          

การปนเป้ือน 

4.3 เคร่ืองมือ 

4.3.1 ทัว่ไป 

ผูป้ระกอบการผลิตปลาป่น ตอ้งทาํการออกแบบ  สร้างเคร่ืองมือและภาชนะท่ีจะใชส้ัมผสักบัอาหาร  

(ยกเวน้ภาชนะบรรจุหีบห่อท่ีใชค้ร้ังเดียว ) เพื่อใหแ้น่ใจวา่สามารถทาํความสะอาด  ฆ่าเช้ือ และบาํรุงรักษาได้

เพียงพอ  เพื่อหลีกเล่ียงการปนเป้ือนท่ีเกิดจากเคร่ืองมือ  และภาชนะควรทาํจากวสัดุไม่เป็นพิษในการนาํไป   

ใชง้าน เคร่ืองมือตอ้งมีความทนทาน และสามารถเคล่ือนยา้ยหรือถอดออกได้  เพือ่ง่ายต่อการซ่อมบาํรุงรักษา  

การทาํความสะอาด การฆ่าเช้ือ การตรวจสอบ เช่น สะดวกในการตรวจสอบสัตวพ์าหนะนาํเช้ือ เป็นตน้ 

4.3.2 การควบคุมอาหาร และเคร่ืองมือตรวจเฝ้าระวงั 

เคร่ืองมือท่ีใชใ้หค้วามร้อน เช่น บอยเลอร์ หมอ้อบ ตอ้งถูกออกแบบใหส้ามารถทาํใหอุ้ณหภูมิใหอ้ยู่

ท่ีระดบัท่ีตอ้งการ  เพื่อใหส้ามารถฆ่าเช้ือ  หรืออบปลาใหไ้ดค้วามช้ืนตามกาํหนด  และตอ้งมีการบาํรุงรักษา

เคร่ืองมือดงักล่าวอยา่งสมํ่าเสมอ  เพือ่ใหส้ามารถใชง้านไดอ้ยา่งต่อเน่ืองและประสิทธิผลขอ้กาํหนดน้ี          

มุ่งหมายท่ีจะใหแ้น่ใจวา่ 

- จุลินทรียท่ี์เป็นอนัตรายหรือไม่พึงประสงค์  หรือสารพิษของจุลินทรียเ์หล่านั้น  ถูกขจดัหรือลด

ใหอ้ยูใ่นระดบัท่ีปลอดภยั  หรือ มีการควบคุมการอยูร่อดและเจริญเติบโตของจุลินทรีย์  อยา่งมี     

ประสิทธิผล 

- ค่าวกิฤตท่ีกาํหนดไวใ้นแผนโดยอาศยั HACCP สามารถตรวจเฝ้าระวงัได ้ 

- สามารถปรับใหอุ้ณหภูมิ  รวมทั้งสภาวะอ่ืนท่ีจาํเป็นต่อความปลอดภยั  และความเหมาะสมของ

อาหารไดร้วดเร็ว และสามารถคงอุณหภูมิ และสภาวะดงักล่าวไวไ้ด ้

4.3.3 ภาชนะบรรจุของเสียและสารทีบ่ริโภคไม่ได้ 

ภาชนะบรรจุของเสีย  ผลพลอยไดแ้ละสารท่ีบริโภคไม่ไดห้รือเป็นอนัตราย  เช่น ถงัขยะ ควรมีการ   

ช้ีบ่งอยา่งชดัเจนและแยกไวเ้ฉพาะเพื่อป้องกนัการปนเป้ือน และถงัขยะตอ้งทาํจากวสัดุท่ีกนันํ้า ส่วนถงัขยะท่ี

ใชใ้ส่สารอนัตราย  ตอ้งทาํป้ายช้ีบ่งไวอ้ยา่งชดัเจนวา่เป็น  ถงัขยะอนัตราย  และควรเก็บแยกออกจาก

สายการผลิตพร้อมปิดลอ็กไว ้ เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนของปลาป่น โดยเจตนาร้ายหรือโดยบงัเอิญ 
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4.4 ส่ิงอาํนวยความสะดวก 

4.4.1 นํา้ 

ผูป้ระกอบการตอ้งจดัหานํ้าบริโภค  (Potable water) อยา่งเพียงพอ  พร้อมส่ิงอาํนวยความสะดวกท่ี

เหมาะสม สาํหรับเก็บรักษานํ้า แจกจ่าย และตอ้งมีคุณสมบติัเป็นไปตามกฎหมายเก่ียวกบันํ้าบริโภคท่ีกาํหนด

ตามแนวทางใน  WTO Guidelines for Drinking Water Quality  ฉบบัล่าสุด  สาํหรับนํ้าอุปโภค  (Non – 

potable water) เช่น สาํหรับการควบคุมเพลิง  การผลิตไอนํ้า  ระบบทาํความเยน็  และใชล้า้งพื้นอุปกรณ์       

การผลิต  ใชล้า้งมือพนกังานก่อนเขา้อาคารผลิต  ตอ้งมีระบบแยกท่อต่างหาก  จากระบบนํ้าบริโภคและ        

ตอ้งช้ีบ่งท่อชดัเจน   เพื่อป้องกนัการใชผ้ดิ  และตอ้งไม่เช่ือมต่อหรือทาํใหเ้กิดไหลยอ้นกลบัเขา้ระบบนํ้า

บริโภคได ้

4.4.2 การระบายนํา้และการกาํจัดของเสีย 

ผูป้ระกอบการตอ้งจดัใหมี้ร่องระบายนํ้าในจุดท่ีตอ้งการลา้ง  เช่น พื้นท่ีรับปลาสดและบ่อปลาสด           

และส่ิงอาํนวยความสะดวกสาํหรับการระบายนํ้า  เช่น พื้นท่ีสาํหรับสูบนํ้าท่ีคา้งในบ่อปลาสดออก  และตอ้งมี

ระบบการกาํจดัของเสียอยา่งเพียงพอ  ควรออกแบบและก่อสร้างใหส้ามารถหลีกเล่ียงการเส่ียงต่อ                

การปนเป้ือนได ้

4.4.3 การทาํความสะอาด 

ผูป้ระกอบการตอ้งจดัหาใหมี้ส่ิงอาํนวยความสะดวกท่ีออกแบบอยา่งเหมาะสม  สาํหรับการทาํความ

สะอาด ภาชนะเคร่ืองใชแ้ละเคร่ืองมือ  เช่น ไมก้วาด ใยขดัต่างๆ  ซ่ึงตอ้งเลือกชนิดคงทน  ท่ีไม่มีโอกาสหลุด

ปนเป้ือนไปในผลิตภณัฑป์ลาป่นได ้

4.4.4 ส่ิงอาํนวยความสะดวกด้านสุขลกัษณะส่วนบุคคลและห้องสุขา 

ผูป้ระกอบการตอ้งจดัหาส่ิงอาํนวยความสะดวกดา้นสุขลกัษณะส่วนบุคคล  เพื่อใหแ้น่ใจวา่สามารถ

ป้องกนัการปนเป้ือนจากบุคลากรในการผลิตไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ ส่ิงอาํนวยความสะดวก รวมถึง 

- อุปกรณ์ลา้งมือ  เช่น อ่างลา้งมือแบบไม่ใชมื้อสัมผสัหรือเปิด  นํ้ายาลา้งมือ  ผา้เช็ดมือ  หรือ     

เคร่ืองเป่ามือ เป็นตน้ 

- หอ้งนํ้าท่ีออกแบบอยา่งถูกสุขลกัษณะอยา่งเหมาะสม  และแยกชาย  – หญิง มีจาํนวนเพียงพอกบั

พนกังาน 

- มีหอ้งสาํหรับเปล่ียนเส้ือผา้ของพนกังาน  และล็อกเกอร์สาํหรับเก็บอุปกรณ์ของพนกังานอยา่ง

เพียงพอและหอ้งเปล่ียนเส้ือผา้ตอ้งอยูใ่นบริเวณท่ีเหมาะสม  เช่น ก่อนเขา้อาคารผลิตหรือก่อน

เขา้หอ้งบรรจุปลาป่น 

4.4.5 การควบคุมอุณหภูมิ 

ทางทีมงานระบบ  GMP ตอ้งควบคุมอุณหภูมิหรือความดนัในการอบปลา  และเพื่อใหม้ัน่ใจวา่        

อยูภ่ายใตก้ารควบคุม  และสามารถฆ่าเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อโรคได้  โดยทาํการตรวจสอบอยา่งสมํ่าเสมอ  พร้อม

บนัทึกผลการควบคุมอุณหภูมิ เพื่อใชเ้ป็นขอ้มูลในการสอบยอ้นกลบักรณีท่ีพบปัญหา 
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4.4.6 คุณภาพอากาศและการระบายอากาศ 

ผูป้ระกอบการตอ้งจดัใหมี้วธีิการระบายอากาศ โดยธรรมชาติหรือโดยพดัลมอยา่งเพียงพอ เพื่อ 

- ลดการปนเป้ือนจากอากาศ  เช่น  จากละอองนํ้าและหยดนํ้าจากการควบแน่นของไอนํ้า             

โดยเฉพาะในพื้นท่ีอบปลาควรกั้นแยกออกจากพื้นท่ีอ่ืนๆ  เน่ืองจากมีการใหค้วามร้อนและมี

ความช้ืนเกิดข้ึน  กรณีท่ีมีการกั้นจะแยกจะส่งผลทาํใหส้ามารถควบคุมดูแลทาํไดง่้ายข้ึน  และ  

ป้องกนัการปนเป้ือนขา้มไดอี้กทางหน่ึง 

- ควบคุมอุณหภูมิโดยรอบ  เช่น  บริเวณหอ้งผสมปลาป่น  จะมีการฟุ้งกระจายของฝุ่ นปลา          

ทางองคก์รตอ้งมีระบบการกาํจดัฝุ่ นท่ีดี  พร้อมกบัมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม  เพื่อให้

พนกังานสามารถทาํงานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพส่วนหอ้งบรรจุปลาป่น  ตอ้งมีระบบระบาย

อากาศท่ีดี  โดยการใชพ้ดัลมช่วยในการระบายอากาศ  ซ่ึงตอ้งพิจารณาทิศทางของพดัลมวา่ตอ้ง

เป่าจากพื้นท่ีท่ีสะอาดไปยงัพื้นท่ีสกปรกอยูเ่สมอ 

- ตอ้งมีการควบคุมความช้ืนในพื้นท่ีเฉพาะ  เช่น หอ้งตีปลา  (โม่ปลา ) เน่ืองจากสามารถเกิด

ความช้ืนและความร้อนในระหวา่งการตีปลา  (โม่ปลา) อาจก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนหากระบบ   

การระบายอากาศไม่ดี เช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อโรคสามารถเจริญเติบโตเพิ่มจาํนวนได ้

4.4.7 แสงสว่าง 

ผูป้ระกอบการจะตอ้งจดัใหมี้แสงธรรมชาติ  หรือแสงจากไฟฟ้าอยา่งเพียงพอ  เพื่อใหส้ามารถ

ปฏิบติังานไดอ้ยา่งถูกสุขลกัษณะ  โดยเฉพาะจุดท่ีตอ้งมีการตรวจสอบคุณภาพปลาป่น  และจุดตรวจสอบ

ความเขม้ของแสงควรพอเหมาะกบัลกัษณะการปฏิบติังาน  ณ ท่ีเหมาะสม  ควรมีการป้องกนัอุปกรณ์ไฟฟ้า

เพื่อใหแ้น่ใจวา่หากเกิดการแตกหกัเสียหายจะไม่ปนเป้ือนกบัอาหาร 

4.4.8 การเกบ็รักษา 

ผูป้ระกอบการตอ้งมีอาคารสาํหรับจดัเก็บวตัถุดิบ  เช่น  บรรจุภณัฑ์ สารเคมี พื้นท่ีในการพกัปลาป่น

หลงักวนเยน็ และพื้นท่ีจดัเก็บสินคา้ปลาป่นหลงัการบรรจุเพื่อรอจดัส่ง โดยอาคารคลงัสินคา้ตอ้ง 

- สามารถบาํรุงรักษา และทาํความสะอาดไดอ้ยา่งเพียงพอ 

- ตอ้งมีการปิดตาข่ายป้องกนัสัตวพ์าหนะนาํเช้ือได ้

- สามารถป้องกนัการปนเป้ือนระหวา่งการเก็บสินคา้ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

- มีพื้นท่ีเพียงพอต่อการจดัเก็บและมีการระบายอากาศท่ีดี 

5. การควบคุมการปฏิบัติงาน (control of operation)  

วตัถุประสงค์ 

เพื่อผลิตอาหารท่ีปลอดภยัและเหมาะสม สาํหรับการบริโภคของมนุษย ์โดย 

- วางขอ้กาํหนดท่ีเก่ียวขอ้งกบัการออกแบบ /รูปแบบท่ีตอ้งดาํเนินการในการผลิตและการปฏิบติั

ต่ออาหารแต่ละชนิด  ตั้งแต่เร่ืองวตัถุดิบ  ส่วนประกอบ  กระบวนการแปรรูป  การจดัจาํหน่าย  

และการใชข้องผูบ้ริโภค 
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- การออกแบบ การนาํไปใช ้การตรวจเฝ้าระวงั และทบทวนประสิทธิผลของกระบวนการควบคุม 

คําช้ีแจงเหตุผล 

เพื่อลดความเส่ียงของอาหารท่ีไม่ปลอดภยั  โดยใชม้าตรการป้องกนั  เพื่อใหค้วามมัน่ใจในความ

ปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร  โดยการควบคุมอนัตรายต่างๆ  ท่ีจะเกิดกบัอาหารในขั้นตอนท่ี

เหมาะสมในการปฏิบติังาน 

5.1 การควบคุมอนัตรายในอาหาร 

ผูป้ระกอบการตอ้งควบคุมอนัตรายในอาหาร  โดยการใชร้ะบบอยา่ง  เช่น HACCP ผูป้ระกอบการ

ตอ้ง 

- ทาํการกาํหนดขั้นตอนการควบคุมกระบวนการผลิตปลาป่นทุกขั้นตอนอยา่งละเอียดเป็น

เอกสารขั้นตอนการปฏิบติังาน เร่ืองการควบคุมกระบวนการผลิต  และกาํหนดจุดตรวจสอบเพื่อ

ควบคุมกระบวนการผลิต  เพื่อใหม้ัน่ใจวา่สามารถควบคุมปัจจยัต่างๆ  ในการผลิตไดอ้ยา่งมี

ประสิทธิภาพ 

- ทางทีมงานระบบ  GMP ตอ้งนาํเอกสารเร่ืองการควบคุมกระบวนการผลิต  ไปมอบใหพ้นกังาน     

ท่ีเก่ียวขอ้งไดเ้ขา้ใจและปฏิบติัตามอยา่งเขม้งวด  พร้อมบนัทึกผลการทาํงานลงในแบบฟอร์ม      

ท่ีกาํหนดใหอ้ยา่งสมํ่าเสมอ 

- ทางทีมงานระบบ GMP ตอ้งทบทวนขั้นตอนการปฏิบติัเร่ืองการควบคุมกระบวนการผลิต   เป็น

ระยะๆ และกรณีท่ีมีการเปล่ียนแปลงกระบวนการผลิต  หรือวสัดุอุปกรณ์การผลิต  ตอ้งทบทวน

ใหม่ทุกคร้ัง 

5.2 จุดสําคัญของระบบการควบคุมสุขลกัษณะ 

5.2.1 การควบคุมอุณหภูมิและเวลา 

การควบคุมอุณหภูมิการอบปลาป่นท่ีไม่เพียงพอ  เป็นหน่ึงในสาเหตุท่ีทาํใหเ้กิดการเหลือรอด        

ของจุลินทรียท่ี์ก่อโรค  ซ่ึงทางพนกังานท่ีควบคุมหมอ้อบ  ตอ้งทาํการควบคุมทั้งอุณหภูมิและเวลาในการ     

อบปลาอยา่งมีประสิทธิภาพ เพื่อใหแ้น่ใจวา่ปราศจากเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อโรค  ระบบการควบคุมอุณหภูมิต่างๆ  

ส่ิงท่ีควรคาํนึงถึงคือ 

- ลกัษณะของผลิตภณัฑ ์เช่น วอเตอร์แอกติวตีิ (water activity : aw) ความช้ืน (Moisture)  

- ปริมาณจุลินทรียท่ี์เร่ิมตน้ และชนิดของจุลินทรีย ์

- อายกุารเก็บของผลิตภณัฑท่ี์กาํหนดไว ้

- กรรมวธีิการบรรจุหีบห่อและกระบวนการผลิต 

- วธีิการใชผ้ลิตภณัฑ ์เช่น ใชเ้ป็นวตัถุดิบในการผลิตอาหารสตัวส์าํเร็จรูป 

- ตอ้งกาํหนดช่วงของอุณหภูมิ  หรือความดนัและเวลาในการอบ  โดยมีการระบุค่าความ           

คลาดเคล่ือนท่ียอมรับไดแ้ละตอ้งตรวจสอบเคร่ืองมือวดัอุณหภูมิหรือความดนัท่ีใชใ้นการอบ  
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พร้อมกบับนัทึกอุณหภูมิหรือความดนัเป็นระยะอยา่งสมํ่าเสมอ  และตอ้งสอบเทียบเคร่ืองมือวดั

อุณหภูมิหรือวดัความดนัเพื่อใหท้ราบถึงความแม่นยาํดงักล่าว 

5.2.2 ข้ันตอนเฉพาะของกระบวนการแปรรูป 

กระบวนการผลิตปลาป่น ไม่มีขั้นตอนเฉพาะของกระบวนการแปรรูป 

5.2.3 ข้อกาํหนดด้านจุลนิทรีย์และอืน่ๆ 

ทางทีมงานระบบ  GMP ตอ้งกาํหนดมาตรฐานผลิตภณัฑป์ลาป่น  (Specification) โดยอา้งอิงตาม

พระราชบญัญติัอาหารสัตว์  ครอบคุมขอ้กาํหนด  ดา้นจุลินทรีย์  เคมี หรือกายภาพ  โดยอยูบ่นพื้นฐานของ

หลกัการทางวทิยาศาสตร์ท่ีถูกตอ้งและมีวธีิการปฏิบติังานเร่ืองการตรวจสอบคุณภาพปลาป่นเป็นเอกสาร

และกาํหนด  การตรวจเฝ้าระวงั วธีิวเิคราะห์ และเกณฑก์าํหนดท่ีใชด้าํเนินการ 

5.2.4 การปนเป้ือนข้ามของจุลนิทรีย์ 

- แยกพื้นท่ีในการรับวตัถุดิบปลาสดท่ียงัไม่ผา่นกระบวนการแปรรูป ออกจากพื้นท่ีจดัเก็บปลาป่น

ท่ีผา่นการอบรมแลว้ 

- ทาํความสะอาดพื้นท่ีการผลิตและเคร่ืองมืออุปกรณ์การผลิตอยา่งสมํ่าเสมอเพื่อป้องกนัการ

ปนเป้ือน 

- กาํหนดกฎระเบียบของบุคคลท่ีจะเขา้ไปในบริเวณผลิต /แปรรูปท่ีมีความเส่ียงสูง  เช่น บริเวณ

หอ้งบรรจุปลาป่น ตอ้งมีการควบคุมดา้นสุขลกัษณะส่วนบุคคล  เช่น ตอ้งผา่นหอ้งเปล่ียนเคร่ือง

แต่งตวั  และปฏิบติัตามกฎระเบียบท่ีกาํหนดไว้  เช่น พนกังานสวมชุดท่ีกาํหนด  สวมหมวก         

ผา้ปิดจมูก ทั้งรองเทา้ผา้ใบ และลา้งมือก่อนเขา้ไปในบริเวณผลิต/แปรรูปท่ีมีความเส่ียงสูง 

- ตอ้งทาํความสะอาดพื้น ภาชนะ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ เคร่ืองใช้ และส่วนประกอบต่างๆ  ท่ีติดตั้งไว้

ถาวร ใหส้ะอาด  อยา่งทัว่ถึง  และบางพื้นท่ีอาจมีการฆ่าเช้ือร่วมกบัการทาํความสะอาด  เช่น     

พื้นบริเวณบ่อปลาสด 

5.2.5 การปนเป้ือนทางกายภาพและเคม ี

ทางทีมงานระบบ  GMP ตอ้งกาํหนดมาตรการในการป้องกนั  การปนเป้ือนจากส่ิงแปลกปลอม  เช่น 

เศษแกว้ หรือเศษโลหะจากเคร่ืองจกัร  ฝุ่ น ควนัท่ีเป็นอนัตราย  และสารเคมีท่ีไม่พึงประสงค์  โดยทีมงานตอ้ง

ประเมินถึงโอกาสท่ีจะทาํใหเ้กิดการปนเป้ือนจากเศษโลหะ  และกรณีท่ีมีโอกาสปนเป้ือนจากเศษโลหะตอ้ง

พิจารณาติดตั้งเคร่ืองตรวจวดัหรืออุปกรณ์คดัแยกท่ีเหมาะสม  เช่น การติดตั้งตะแกรงดกัหรือติดตั้งแม่เหล็ก       

เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนดงักล่าว 

5.3 ข้อกาํหนดการรับวสัดุ 

ทางทีมงานระบบ  GMP ตอ้งกาํหนดมาตรฐาน  (Specification) การตรวจรับวตัถุดิบ  บรรจุภณัฑแ์ละ

สารเคมีเป็นเอกสารและนาํไปอบรมใหพ้นกังานท่ีเก่ียวขอ้งไดเ้ขา้ใจและตรวจรับตามมาตรฐานท่ีกาํหนดและ

กรณีท่ีผลการตรวจไม่ผา่นตามเกณฑม์าตรฐาน  ตอ้งไม่รับวตัถุดิบ  บรรจุภณัฑแ์ละสารเคมี  เขา้มาใชใ้น      
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การผลิต และสถานท่ีในการจดัเก็บท่ีสามารถปนเป้ือนต่างๆ  ได ้มีการบ่งช้ีอยา่งชดัเจนพร้อมกบัเบิกจ่ายตาม

ระบบเขา้ก่อน – จ่ายก่อน (First In First Out) อยา่งมีประสิทธิผล 

5.4 การบรรจุ 

การออกแบบภาชนะบรรจุและวสัดุท่ีใชใ้นการบรรจุปลาป่น  ตอ้งสามารถป้องกนัผลิตภณัฑป์ลาป่น

จากการปนเป้ือนได้  และมีการระบุฉลากอยา่งถูกตอ้งตามพระราชบญัญติัอาหารสัตว์  เช่น มีการกาํหนด       

รุ่นการผลิต  (Lot). วนัท่ีผลิตและวนัล่วงอายไุวท่ี้ฉลากอยา่งชดัเจน  กรณีท่ีมีการใชก้ระสอบหมุนเวยีนหรือ

แบบใชซ้ํ้ า  บรรจุภณัฑต์อ้งมีความทนทาน  มีระบบการทาํความสะอาดท่ีมีประสิทธิภาพ  หรือมีการฆ่าเช้ือ

ก่อนนาํมาใชซ้ํ้ า เพื่อป้องกนัการปนเป้ือน 

5.5 นํา้ 

5.5.1 นํา้ทีสั่มผสักบัอาหาร 

การใชน้ํ้าในการผลิตไอนํ้า  การทาํเยน็  (Cooling) ปลาป่น แต่ไม่สัมผสักบัผลิตภณัฑป์ลาป่น  ใชใ้น

การควบคุมเพลิง และใชใ้นการลา้งทาํความสะอาดพื้นและอุปกรณ์กรผลิต  รวมทั้งใชใ้นการลา้งมือพนกังาน

ก่อนเขา้ไปในสายการผลิต 

- ทางทีมงานระบบ  GMP ตอ้งกาํหนดมาตรการในการควบคุมคุณภาพนํ้าใชด้งักล่าวเป็นเอกสาร

เร่ืองการควบคุมคุณภาพนํ้าใช้  โดยตอ้งระบุรายละเอียดของกระบวนการกรองนํ้าใหไ้ดต้าม

มาตรฐานท่ีกาํหนด  และมีการตรวจสอบคุณภาพนํ้าใช้  เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนท่ีอาจเกิดจาก

แหล่งนํ้า เช่น มีการตรวจสอบเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อโรคในนํ้าอยา่งนอ้ยทุก  6 เดือน เพือ่สร้างความ

มัน่ใจวา่  การควบคุมคุณภาพนํ้ามีประสิทธิภาพและไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนขา้มข้ึนใน         

ผลิตภณัฑป์ลาป่น 

5.5.2 นํา้ทีใ่ช้เป็นส่วนประกอบ 

ในกระบวนการผลิตปลาป่นไม่มีการใชน้ํ้าเป็นส่วนผสมในกระบวนการแปรรูป 

5.5.3 นํา้แข็งและไอนํา้ 

นํ้าแขง็ท่ีใชใ้นการถนอมรักษาวตัถุดิบปลาสด  กรณีท่ีมีการดองนํ้าแขง็ไว้  นํ้าท่ีใชใ้นการผลิตนํ้าแขง็

ตอ้งมีคุณภาพเป็นไปตามนํ้าบริโภค (Potable water) ในขอ้ 4.4.1 และตอ้งมีระบบการผลิต  การจดัเก็บนํ้าแขง็

ในสภาพท่ีมีการป้องกนัการปนเป้ือนได ้

5.6 การจัดการและการกาํกบัดูแล 

ผูจ้ดัการและผูก้าํกบัดูแลการผลิต  พนกังานในสายการผลิต  ตอ้งมีความรู้เก่ียวกบัหลกัการและการ

ปฏิบติัดา้นสุขลกัษณะอาหาร อยา่งเพียงพอท่ีจะพิจารณาตดัสินความเส่ียงท่ีอาจเกิดข้ึน สามารถนาํวธีิป้องกนั

และแกไ้ขมาใชไ้ดอ้ยา่งเหมาะสมและตอ้งมีการตรวจติดตามการทาํงานทุกขั้นตอนการผลิตเพื่อใหแ้น่ใจวา่  

มาตรการท่ีกาํหนดมีประสิทธิภาพอยา่งพอเพียง 

 

 

 



 65 

5.7 ระบบเอกสารและการบันทกึข้อมูล 

พนกังานท่ีตอ้งควบคุมการผลิต  ตอ้งบนัทึกขอ้มูลลงในแบบฟอร์มการควบคุมกระบวนการผลิต    

การตรวจสอบคุณภาพและการจดัส่ง  และตอ้งจดัเก็บบนัทึกไวอ้ยา่งนอ้ย  2 ปี หรืออยา่งนอ้ยตอ้งเกินอายกุาร

เก็บของผลิตภณัฑป์ลาป่นท่ีระบุไวท่ี้ฉลากตามวนัล่วงอายขุองผลิตภณัฑป์ลาป่น  โดยระบบเอกสารการ

บนัทึกการทาํงานสามารถช่วยส่งเสริมความน่าเช่ือถือ  และประสิทธิภาพระบบควบคุมความปลอดภยั       

ของอาหาร 

5.8 ข้ันตอนการเรียกคืน 

ทีมงานระบบ GMP ตอ้งจดัทาํเอกสารขั้นตอนการปฏิบติังานเร่ือง การเรียกคืนสินคา้ และตอ้งทาํการ

ซอ้มเรียกคืนสินคา้อยา่งนอ้ยปีละ  1 คร้ัง เพื่อทาํใหม้ัน่ใจวา่  ขั้นตอนการปฏิบติังานท่ีกาํหนดไว้  สามารถ   

เรียกคืนสินคา้ไดมี้ประสิทธิผลเพยีงพอในกรณีท่ีจาํเป็นตอ้งมีการเรียกคืนสินคา้จริง  ส่วนผลิตภณัฑท่ี์ถูก  

เรียกคืนกลบัมาทางทีมงานระบบ GMP ตอ้งกกัสินคา้ไว ้ภายใตก้ารกาํกบัดูแลจนกวา่จะทาํลายทิ้ง  หรือมีการ

พิจารณาแลว้วา่ปลอดภยัต่อห่วงโซ่ถดัไปและมีการนาํกลบัไปแปรรูปใหม่  เช่น การอบใหม่  ทางองคก์รตอ้ง

ทาํการตรวจสอบคุณภาพตามขั้นตอนการปฏิบติังานใหม่ทุกขั้นตอน  เพื่อใหแ้น่ใจในความปลอดภยั  ก่อนทาํ

การนาํไปจาํหน่ายใหลู้กคา้ 

6. สถานทีป่ระกอบการ : การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล (establishment : maintenance and sanitation)  

วตัถุประสงค์ 

เพื่อจดัทาํระบบท่ีมีประสิทธิภาพ เพื่อ 

- ใหแ้น่ใจวา่มีการบาํรุงรักษา และทาํความสะอาดท่ีพอเพียงและเหมาะสม 

- ควบคุมสัตวพ์าหนะนาํเช้ือ 

- จดัการของเสีย และ 

- ตรวจเฝ้าระวงัประสิทธิผลของขั้นตอนดาํเนินงานดา้นการบาํรุงรักษาและสุขาภิบาล 

คําช้ีแจงเหตุผล 

เพื่ออาํนวยความสะดวกใหก้ารควบคุมอนัตรายของอาหารจากสัตวพ์าหนะนาํเช้ือ  และสารอ่ืนท่ี

เป็นไปไดท่ี้จะปนเป้ือนอาหาร เป็นไปอยา่งต่อเน่ือง และมีประสิทธิภาพ 

6.1 การบํารุงรักษาและการทาํความสะอาด 

6.1.1 ทัว่ไป 

ทางทีมงานระบบ  GMP ตอ้งกาํหนดมาตรการดุแลรักษา  การทาํความสะอาดรวมทั้งมีระบบการ

ซ่อมแซมสถานท่ีประกอบการและเคร่ืองมือไวเ้ป็นเอกสารเร่ือง  การบาํรุงรักษาเคร่ืองจกัร  อุปกรณ์  และ

เอกสารเร่ืองการทาํความสะอาดและการฆ่าเช้ือ เพื่อ 

- ป้องกนัการปนเป้ือนท่ีอาจเกิดจากสถานท่ีประกอบการ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์การผลิต 

- ป้องกนัการปนเป้ือนจาก  เศษโลหะ  ช้ินส่วนของพลาสติก  เศษวสัดุท่ีหลุดลอก  ดิน ทราย และ

สารเคมีต่างๆ 

 



 66 

- การทาํความสะอาดตอ้งขจดัเศษปลา  และส่ิงสกปรกท่ีอาจจะเป็นแหล่งของการปนเป้ือน        

ตอ้งกาํหนดวธีิการทาํความสะอาดและวสัดุท่ีจาํเป็นตอ้งใชใ้นการทาํความสะอาด โดยจดัทาํเป็น

แผนการทาํความสะอาดใหค้รอบคลุมทุกพื้นท่ี  เคร่ืองจกัร  อุปกรณ์  สารเคมีท่ีใช้  ความถ่ีใน     

การทาํความสะอาดและผูรั้บผดิชอบในการทาํความสะอาด  หลงัการทาํความสะอาดแลว้

พิจารณาถึงความจาํเป็นในการฆ่าเช้ือดว้ย  เช่น บริเวณบ่อปลาสดอาจมีการฆ่าเช้ือดว้ยคลอรีน  

ทุกสัปดาห์ เป็นตน้ กรณีท่ีมีการใชส้ารเคมีในการทาํความสะอาดและการฆ่าเช้ือ ตอ้งมีวธีิเตรียม

สารเคมีท่ีใชอ้ยา่งชดัเจน  เพื่อใหส้ามารถใชส้ารเคมีไดอ้ยา่งถูกตอ้ง  และบรรลุวตัถุประสงค์    

การใช้  ตอ้งจดัเก็บใบรับรองสารเคมีไวด้ว้ย  ใชส้ารเคมีดว้ยความระมดัระวงัโดยปฏิบติัตาม

คาํแนะนาํของผูผ้ลิต  สารเคมี และตอ้งเก็บแยกจากอาหาร  เก็บในภาชนะท่ีมีการช้ีบ่งไวช้ดัเจน  

เพื่อหลีกเล่ียงความเส่ียงของการปนเป้ือนอาหาร 

6.1.2 ข้ันตอนดําเนินงานและวธีิการทาํความสะอาด 

การทาํความสะอาดสามารถทาํโดยวธีิต่างๆ  ทางกายภาพและทางเคมี  ซ่ึงอาจแยกทาํหรือทาํร่วมกนั

วธีิทางกายภาพ  เช่น ใชค้วามร้อน  ขดัถู ฉีดพน่ ใชเ้คร่ืองดูดฝุ่ น  หรือวธีิอ่ืนๆ  ท่ีหลีกเล่ียงการใชน้ํ้า  และวธีิ   

ทางเคมี  ท่ีใชส้ารทาํความสะอาด  ด่าง หรือ กรด ขั้นตอนการทาํความสะอาดของโรงงานผลิตปลาป่น        

อยา่งนอ้ยตอ้งมีรายละเอียด ดงัน้ี 

- การขจดัคราบหรือเศษส่ิงสกปรกทั้งหมดออกจากพื้นผวิหนา้ส่ิงท่ีจะทาํความสะอาด 

- การใชส้ารละลายของสารทาํความสะอาด  เพื่อขจดัส่ิงสกปรกและคราบของแบคทีเรียใหห้ลุด

ออกและเก็บกกัไวใ้นสารละลาย หรือสารผสมแขวนลอย 

- ชะลา้งดว้ยนํ้า เพื่อขจดัเศษส่ิงสกปรกท่ีหลุดออกและสารตกคา้งของสารทาํความสะอาด 

- ทาํความสะอาดแบบแหง้  หรือใชว้ธีิอ่ืนท่ีเหมาะสม  เพื่อขจดัสารตกคา้ง  และส่ิงสกปรก  และ    

ทาํการฆ่าเช้ือต่อดว้ยการชะลา้ง 

- ขั้นตอนการทาํความสะอาดของโรงงานผลิตปลาป่นมีทั้งทาํความสะอาดแบบเปียก  เช่น บริเวณ

พื้นท่ีรับปลาสดและบ่อปลาสด  ส่วนการทาํความสะอาดแบบแหง้คือ  พื้นท่ีตั้งแต่กระบวนการ  

อบปลาจนถึงการจดัเก็บและการจดัส่งสินคา้ 

6.2 โปรแกรมทาํความสะอาด 

ทีมงานระบบ  GMP ตอ้งจดัทาํโปรแกรมทาํความสะอาด  และการฆ่าเช้ือต่างๆ  เป็นเอกสารให้

ครอบคลุมพื้นทุกส่วนของสถานท่ีประกอบการผลิตทั้งภายในอาคารผลิตและบริเวณรอบๆ  โรงงานผลิต   

ปลาป่น รวมถึงการทาํความสะอาดเคร่ืองมือ /อุปกรณ์ทาํความสะอาดดว้ย  และทาํการกาํหนดผูรั้บผดิชอบ   

ในการตรวจสอบการทาํความสะอาด และบนัทึกผลการทาํความสะอาดลงในแบบฟอร์มใบตรวจสอบการทาํ

ความสะอาดไว้  และตอ้งทาํการทวนสอบประสิทธิผลของโปรแกรมทาํความสะอาดและการฆ่าเช้ือ          

อยา่งต่อเน่ือง  โดยการฆ่าเช้ือ  เช่น การ Swab Test อยา่งนอ้ยเดือนละ  1 คร้ัง โปรแกรมการทาํความสะอาดท่ี

ทาํเป็นลายลกัษณ์อกัษรไว ้ตอ้งมีรายละเอียดดงัน้ี 
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- บริเวณ รายการเคร่ืองมือและเคร่ืองใชท่ี้จะตอ้งทาํความสะอาด 

- ผูรั้บผดิชอบในการทาํความสะอาดในแต่ละพื้นท่ี 

- วธีิการทาํความสะอาดและความถ่ีท่ีตอ้งทาํความสะอาด 

- ผูรั้บผดิชอบในการตรวจสอบการทาํความสะอาด 

6.3 ระบบการควบคุมสัตว์พาหะนําเช้ือ 

6.3.1 ทัว่ไป 

สัตวพ์าหะนาํเช้ือเป็นสาเหตุใหญ่ท่ีส่งผลทาํใหเ้กิดการปนนเป้ือนและส่งผลต่อผลิตภณัฑอ์าหารสัตว์          

การเขา้อยูอ่าศยัของสัตวพ์าหะนาํเช้ือสามารถพบในแหล่งเพาะพนัธ์ุและมีอาหาร  ทางองคก์รตอ้งมีมาตรการ

ในการปฏิบติัอยา่งถูกสุขลกัษณะ  เพื่อหลีกเล่ียงการก่อใหเ้กิดสภาพแวดลอ้มท่ีจะชกันาํแมลงและสัตวพ์าหะ

นาํเช้ือเขา้มา มีการตรวจสอบวสัดุท่ีนาํเขา้มาใช ้และการตรวจร่องรอยเป็นระยะๆ  เพื่อลดการเขา้อยูอ่าศยัของ

สัตวพ์าหะนาํเช้ือ 

6.3.2 การป้องกนัการเข้ามาในอาคาร 

ผูป้ระกอบการ  ตอ้งซ่อมบาํรุงอาคารและดูแลใหอ้ยูใ่นสภาพดี  เพื่อป้องกนัสัตวพ์าหะนาํเช้ือเขา้มา  

และเพื่อกาํจดัแหล่งท่ีอาจจะเป็นท่ีเพาะพนัธ์ุ  ควรปิดช่องต่างๆ  ทางระบายนํ้า  และบริเวณท่ีสัตวพ์าหะนาํเช้ือ

น่าจะเขา้มาไดใ้หส้นิท การติดมุง้ลวด ตวัอยา่งเช่น ท่ีหนา้ต่าง ประตูและช่องระบายอากาศ จะลดปัญหาไม่ให้

สัตวพ์าหะนาํเช้ือเขา้มาได ้ทุกท่ีสัตวพ์าหะนาํเช้ือเขา้มาไดต้อ้งหามาตรการในการป้องกนัไม่ใหส้ัตวเ์ขา้มาใน

บริเวณของโรงงาน และอาคารแปรรูปปลาป่น 

6.3.3 สถานทีห่ลบซ่อนตัวและอยู่อาศัยของสัตว์พาหะนําเช้ือ 

บริเวณท่ีมีอาหารและนํ้าจะเป็นส่ิงท่ีช่วยกระตุน้ใหส้ัตวพ์าหะนาํเช้ือ เขา้มาหลบซ่อนตวัและอยูอ่าศยั  

ดงันั้นตอ้งเก็บผลิตภณัฑไ์วใ้นภาชนะท่ีสามารถกนัสัตวพ์าหะนาํเช้ือได้  และวางไวเ้หนือพื้น  และจดัเก็บให้

ห่างจากผนงั  เพื่อใหส้ามารถตรวจสอบและทาํความสะอาดไดง่้าย  พร้อมกบัดูแลรักษาบริเวณทั้งภายในและ

ภายนอกสถานท่ีผลิตปลาป่นใหส้ะอาด  เศษส่ิงของท่ีไม่ใชห้รือไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตตอ้งนาํออกนอก

อาคารผลิต เพื่อป้องกนัไม่ใหเ้ป็นแหล่งท่ีซุกซ่อนตวัและอยูอ่าศยัของสัตวพ์าหะนาํเช้ือ 

6.3.4 การตรวจเฝ้าระวงัและตรวจหา 

ทีมงานระบบ  GMP ตอ้งกาํหนดผูรั้บผดิชอบในการตรวจสอบ  เพื่อหาร่องรอยการเขา้อยูอ่าศยัของ

สัตวพ์าหะนาํเช้ือในสถานประกอบการและบริเวณโดยรอบอยา่งสมํ่าเสมอ พร้อมกบับนัทึกผลการตรวจสอบ

ลงในบนัทึกการตรวจสอบร่องรอยของสัตวพ์าหะนาํเช้ือ 

6.3.5 การกาํจัด 

กรณีท่ีพบสัตวพ์าหะนาํเช้ือในอาคารผลิตตอ้งทาํการจดัการกาํกบัท่ีอยูอ่าศยัของสัตวพ์าหะนาํเช้ือ

ทนัที เพื่อไม่ทาํใหเ้กิดผลเสียต่อความปลอดภยัหรือความเหมาะสมของการผลิตปลาป่น  ในการกาํจดัควร

หลีกเล่ียงการใชส้ารเคมี เช่น ควรใชก้รงดกัหนู  ติดตั้งหลอดไฟดกัแมลง  เป็นตน้ กรณีท่ีมีการใชส้ารเคมีตอ้ง

มีการขอใบรับรองสารเคมีหน่วยงานท่ีเช่ือถือได้  เช่น สาํนกังานคณะกรรมการอาหาร (อย.) กรมปศุสัตว์  
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USDA และ USFDA เป็นตน้ รับรองวา่สามารถใชใ้นโรงงานอุตสาหกรรมอาหารได้  และใชอ้ยา่งระมดัระวงั

เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนขา้มในผลิตภณัฑป์ลาป่น 

6.4 การจัดการกบัของเสีย 

ทางทีมงานระบบ  GMP ตอ้งจดัทาํเอกสารขั้นตอนการปฏิบติังาน  เร่ือง การจดัการขยะและของเสีย  

โดยทาํการแยกประเภทของขยะ  จดัหาถงัขยะท่ีเหมาะสมมาใชใ้หถู้กตอ้งตามประเภทของขยะเช่น  ขยะแหง้         

ขยะเปียก  ขยะพิษ เป็นตน้ และกาํหนดจุดในการวางถงัขยะเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม  พร้อมกบักาํหนด

เส้นทางการขนยา้ยขยะออกนอกอาคารผลิต  กาํหนดจุดรวบรวมขยะก่อนการขนยา้ยไปทาํการขจดัอยา่ง

เหมาะสม  และกาํหนดใหมี้การตรวจสอบการกาํจดัขยะ  เพื่อไม่ใหมี้ของเสียสะสมหมกัหมมในบริเวณการ

เก็บอาหาร และบริเวณการปฏิบติังานอ่ืนๆ และส่ิงแวดลอ้มโดยรอบและใกลเ้คียง 

6.5 ประสิทธิผลของการตรวจเฝ้าระวงั 

ทางทีมงานระบบ  GMP ตอ้งมีการตรวจเฝ้าระวงัประสิทธิผลของระบบการสุขาภิบาลทั้ง  4 เร่ือง 

ไดแ้ก่  การบาํรุงรักษาเคร่ืองจกัร  การทาํความสะอาด  การควบคุมสัตวพ์าหะนาํเช้ือ  และการจดัการขยะและ

ของเสีย โดยการกาํหนดผูรั้บผดิชอบอยา่งชดัเจนในแต่ละเร่ือง  เพื่อทาํหนา้ท่ีในการตรวจสอบประสิทธิผล

ของมาตรการต่างๆ ท่ีกาํหนดไวเ้ป็นระยะๆ เช่น การตรวจสอบก่อนการปฏิบติังาน  การสุ่มตรวจเช้ือจุลินทรีย์

จากส่ิงแวดลอ้มและพื้นผวิท่ีสัมผสักบัผลิตภณัฑป์ลาป่น  และมีการพิจารณาทบทวนอยา่งสมํ่าเสมอจาก

ผูจ้ดัการ กรณีท่ีพบวา่ไม่เหมาะสมตอ้งทาํการปรับเปล่ียนใหส้อดคลอ้งกบัสภาพแวดลอ้มท่ีเปล่ียนไป 

7. สถานทีป่ระกอบการ : สุขลกัษณะส่วนบุคคล (establishment : personal hygiene) 

วตัถุประสงค์ 

เพื่อใหแ้น่ใจวา่ผูท่ี้สัมผสักบัอาหารทั้งทางตรงและทางออ้ม จะไม่ทาํใหอ้าหารปนเป้ือนโดย 

- รักษาความสะอาดส่วนบุคคลไวใ้นระดบัท่ีเหมาะสม 

- ประพฤติและปฏิบติังานในลกัษณะท่ีเหมาะสม 

คําช้ีแจงเหตุผล 

ผูท่ี้ไม่รักษาความสะอาดส่วนบุคคลไวใ้นระดบัท่ีเหมาะสม  ผูท่ี้เจบ็ป่วยหรือปฏิบติัตวัไม่เหมาะสม

สามารถจะทาํใหเ้กิดการปนเป้ือนในอาหารและทาํใหผู้บ้ริโภคเจบ็ป่วยได ้

7.1 ภาวะสุขภาพ 

ผูป้ระกอบการ  ตอ้งไม่รับพนกังานหรือบุคคลท่ีไม่ทราบแน่ชดัหรือสงสัยวา่จะเป็นโรค  หรือเป็น

พาหนะนาํโรคหรือความเจบ็ป่วยท่ีอาจส่งผา่นสู่ผลิตภณัฑเ์ขา้ไปในบริเวณปฏิบติังาน  หากเห็นวา่อาจทาํให้

อาหารเกิดการปนเป้ือนได้  บุคคลใดท่ีอยูใ่นภาวะดงักล่าว  ตอ้งรายงานการเจบ็ป่วยหรืออาการของการ

เจบ็ป่วยใหผู้บ้ริหารทราบทนัที 

7.2 การเจ็บป่วยและบาดเจ็บ 

สภาวะต่างๆ  ท่ีตอ้งรายงานต่อผูบ้ริหาร  เพื่อพิจารณาถึงความจาํเป็น  ตอ้งทาํการตรวจรักษาหรือ  

พิจารณาแยกผูท่ี้เจบ็ป่วยออกจากการปฏิบติังานต่ออาหาร ทั้งน้ี รวมถึง 
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- โรคดีซ่าน 

- อาการทอ้งร่วง 

- การอาเจียน 

- เป็นไข ้

- เจบ็คอและมีไข ้

- มีแผลติดเช้ือท่ีผวิหนงั (ฝี สิว บาดแผล) 

- มีนํ้ามูก หูนํ้าหนวก หรือตาแฉะ 

7.3 ความสะอาดส่วนบุคคล 

ผูป้ฏิบติังานหรือพนกังานตอ้งมีการรักษาความสะอาดส่วนบุคคลไวใ้นระดบัท่ีเหมาะสม  โดยทาง

โรงงานเป็นผูจ้ดัหาชุดทาํงานท่ีเหมาะสม  หมวกคุมผม  และรองเทา้  และผูท่ี้มีบาดแผลตอ้งทาํการรายงานให้

หวัหนา้งานรับทนัที เพื่อพิจารณาถึงเร่ืองการปนเป้ือนท่ีสามารถเกิดข้ึน  หรือเพื่อทาํการแยกออกจากการผลิต  

และตอ้งปิดแผลดว้ยผา้พนัแผล/พลาสเตอร์ท่ีกนันํ้าได ้

พนกังานท่ีปฏิบติังาน ก่อนเขา้อาคารผลิตตอ้งลา้งมือใหส้ะอาด และตอ้งลา้งทุกคร้ังเม่ือ 

- ก่อนเร่ิมการปฏิบติังาน 

- ทนัทีหลงัจากการใชห้อ้งสุขา 

- หลงัจากจบัตอ้งปลาสด หรือวสัดุใดท่ีปนเป้ือน ท่ีสามารถทาํใหเ้กิดการปนเป้ือนได ้

7.4 พฤติกรรมส่วนบุคคล 

พนกังานท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังาน ตอ้งละเวน้จากการประพฤติท่ีสามารถทาํใหเ้กิดการปนเป้ือน

ได ้เช่น 

- การสูบบุหร่ี 

- การถ่มนํ้าลาย 

- การขบเค้ียว หรือการรับประทานอาหารในบริเวณการผลิต 

- ไอหรือจามลงบนผลิตภณัฑท่ี์ไม่มีการปิดป้องกนัไว ้

- พนกังานตอ้งไม่สวมใส่หรือนาํส่ิงของส่วนตวั  เช่น เคร่ืองประดบั  นาฬิกา เขม็กลดั หรือของ

อยา่งอ่ืนเขา้ไปในบริเวณพื้นท่ีการผลิต 

7.5 ผู้เยีย่มชม 

ผูเ้ขา้เยีย่มชมโรงงานหรือบริเวณท่ีปฏิบติังานท่ีเก่ียวกบัอาหารควรสวมชุดกนัเป้ือนและปฏิบติัตาม

กฎระเบียบของผูเ้ยีย่มชม ตามขอ้กาํหนดเร่ืองสุขลกัษณะส่วนบุคคล 

8. การขนส่ง (transportation) 

วตัถุประสงค์   

ณ ท่ีจาํเป็นควรมีมาตรการเพื่อ 

- ป้องกนัอาหารจากแหล่งท่ีอาจปนเป้ือน 
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- ป้องกนัอาหารจากความเสียหายท่ีอาจเกิดข้ึน  เป็นสาเหตุใหอ้าหารไม่เหมาะสมสาํหรับการ

บริโภค 

- จดัใหมี้สภาพแวดลอ้มท่ีมีประสิทธิผลในการควบคุมการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ี์ทาํให้

เกิดโรคหรือทาํใหอ้าหารเสีย และผลิตสารพิษในอาหาร 

คําช้ีแจงเหตุผล 

อาหารอาจเกิดการปนเป้ือนได้  หรืออาจถึงปลายทางในสภาพท่ีไม่เหมาะสมสาํหรับการบริโภค

เวน้เสียแต่วา่จะมีมาตรการควบคุมระหวา่งการขนส่งท่ีไดผ้ล แมว้า่จะมีมาตรการการควบคุมสุขลกัษณะอยา่ง

พอเพียงท่ีดาํเนินการตั้งแต่ในขั้นตอนก่อนหนา้น้ีในห่วงโซ่อาหารแลว้ก็ตาม 

8.1 ทัว่ไป 

ผูป้ระกอบการ  ตอ้งมีมาตรการในการป้องกนัการปนเป้ือนผลิตภณัฑป์ลาป่น  ในระหวา่งการขนส่ง  

โดยการกาํหนดประเภทของการขนส่ง พาหนะ หรือภาชนะบรรจุ/ตูข้นส่งสินคา้ท่ีเหมาะสม 

8.2  ข้อกาํหนด 

ผูป้ระกอบการ ตอ้งพิจารณาถึงความเหมาะสมของยานพาหนะหรือภาชนะบรรจุขนาดใหญ่ /ตูสิ้นคา้

เพื่อใชใ้นการจดัส่งปลาป่น เพื่อให ้

 - ไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนในผลิตภณัฑป์ลาป่นจากยานพาหนะหรือหีบห่อบรรจุผลิตภณัฑป์ลาป่น 

 - สามารถลา้งทาํความสะอาดไดอ้ยา่งมีประสิทธิผล สามารถฆ่าเช้ือได ้

 - ตอ้งแยกผลิตภณัฑป์ลาป่นออกจากสินคา้ประเภทอ่ืนในระหวา่งการขนส่ง 

 - ตอ้งมีระบบป้องกนัการปนเป้ือน รวมทั้งฝุ่ น และควนัอยา่งมีประสิทธิผล 

 - สามารถรักษาระดบัอุณหภูมิ ความช้ืน บรรยากาศและสภาวะอ่ืนๆ ท่ีจาํเป็นอยา่งไดผ้ล  เพื่อป้องกนั

การเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์ก่อโรค 

 - สามารถตรวจสอบอุณหภูมิ ความช้ืน และสภาวะอ่ืนๆ ท่ีจาํเป็นได ้

8.3 การใช้และดูแลรักษา 

พาหนะและภาชนะบรรจุ /ตูข้นส่งสินคา้สาํหรับขนส่งผลิตภณัฑป์ลาป่น  ตอ้งมีการดูแลรักษาความ

สะอาดมีการซ่อมแซมดูแลใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีเหมาะสม กรณีท่ีมีการขนส่งสินคา้ต่างชนิดกนั  หรือขนส่งสินคา้

อ่ืน ตอ้งมีการทาํความสะอาดยานพาหนะอยา่งมีประสิทธิภาพเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนท่ีอาจเกิดจากการ

ขนส่งสินคา้ 

9. ข้อมูลทีเ่กีย่วกบัผลติภัณฑ์และการสร้างความเข้าใจผู้บริโภค  (product information and consumer 

awareness)  

วตัถุประสงค์ 

ผลิตภณัฑค์วรมีการแสดงขอ้มูลท่ีเหมาะสมเพื่อใหแ้น่ใจวา่ 
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- มีขอ้มูลเพียงพอและเขา้ถึงไดแ้ก่บุคคลท่ีรับช่วงต่อไปในห่วงโซ่อาหาร  ท่ีทาํใหเ้ขาสามารถ      

จะปฏิบติัต่ออาหาร  เก็บ แปรรูป จดัเตรียม  และจดัวางแสดงผลิตภณัฑไ์ดอ้ยา่งปลอดภยั  และ

ถูกตอ้ง 

- สามารถบ่งช้ีและเรียกคืน รุ่นหรือชุดของผลิตภณัฑไ์ดง่้ายถา้จาํเป็น 

ผูบ้ริโภค ควรมีความรู้เก่ียวกบัสุขลกัษณะอาหารเพียงพอ ท่ีจะทาํใหเ้ขาสามารถ 

- เขา้ใจความสาํคญัของขอ้มูลผลิตภณัฑ ์

- รับทราบทางเลือกท่ีเหมาะสมกบัแต่ละคนได ้และ 

- ป้องกนัการปนเป้ือนและการเติบโตหรืออยูร่อดของเช้ือจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิด โรคท่ีมาจากอาหาร

โดยการเก็บ จดัเตรียมและการใชท่ี้ถูกตอ้ง 

ขอ้มูลสาํหรับโรงงานอุตสาหกรรมหรือผูข้าย  ควรมีการแยกใหช้ดัเจนจากขอ้มูลสาํหรับผูบ้ริโภคโดยเฉพาะ

บนฉลากอาหาร 

คําช้ีแจงเหตุผล 

ขอ้มูลผลิตภณัฑท่ี์ไม่เพียงพอ  และ/หรือ การมีความรู้เก่ียวกบัสุขลกัษณะทัว่ไป  ของอาหารท่ีไม่

เพียงพอสามารถนาํไปสู่การปฏิบติัต่อผลิตภณัฑอ์ยา่งไม่ถูกตอ้งในขั้นตอนถดัไปในห่วงโซ่อาหาร การปฏิบติั

ท่ีม่ถูกตอ้งนั้นสามารถทาํใหเ้กิดการเจบ็ป่วย  หรือทาํใหผ้ลิตภณัฑไ์ม่เหมาะสมต่อการบริโภค  แมว้า่ไดมี้      

มาตรการควบคุมสุขลกัษณะอยา่งเพียงพอ ในขั้นตอนก่อนหนา้น้ีในห่วงโซ่อาหารแลว้ 

9.1 การแสดงรุ่น 

การแสดงรุ่นสินคา้เป็นส่ิงจาํเป็นในการเรียกคืนผลิตภณัฑ์  และช่วยใหก้ารหมุนเวยีนของสินคา้ท่ีมี

อยูมี่ ประสิทธิภาพ  ภาชนะบรรจุแต่ละช้ินตอ้งมีการหมุนเวยีนระบบสินคา้อยา่งมีประสิทธิภาพภาชนะบรรจุ     

ปลาป่น  ตอ้งมีการระบุผูผ้ลิตและรุ่นไวอ้ยา่งถาวร  มีการปฏิบติัตามขอ้กาํหนดการแสดงฉลากอาหารของ  

โครงการมาตรฐานอาหาร  FAO/WHO (Codex General Standard for the Labelling of Prepackaged 

Foods,CODEX STAN 1-1985) ฉบบัล่าสุด 

9.2 ข้อมูลผลติภัณฑ์ 

ผลิตภณัฑป์ลาป่นนตอ้งมีการระบุขอ้มูลหรือกาํกบัดว้ยขอ้มูลอยา่งเพียงพอ  ท่ีจะทาํใหผู้ท่ี้รับช่วง

ต่อไปในห่วงโซ่อาหารสามารถใชผ้ลิตภณัฑป์ลาป่น  การจดัเก็บและจดัเตรียมและใชผ้ลิตภณัฑป์ลาป่นได้

อยา่งปลอดภยัและถูกตอ้ง 

9.3 การแสดงฉลาก 

ผลิตภณัฑป์ลาป่นตอ้งแสดงฉลากดว้ยขอ้ความท่ีชดัเจน  เพื่อใหผู้ท่ี้รับช่วงต่อไปในห่วงโซ่อาหาร

สามารถปฏิบติัต่ออาหาร  วางจาํหน่าย  ทาํการจดัเก็บ  และใชผ้ลิตภณัฑไ์ดอ้ยา่งปลอดภยั  ควรปฏิบติัตาม

ขอ้กาํหนดการแสดงฉลากอาหารของโครงการมาตรฐานอาหาร  FAO/WHO (Codex General Standard for 

the Labelling of Prepackaged Foods,CODEX STAN 1-1985) ฉบบัล่าสุด 
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9.4 การให้ความรู้แก่ผู้บริโภค 

โปรแกรมใหค้วามรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑป์ลาป่น  ตอ้งครอบคลุมสุขลกัษณะทัว่ไป  โปรแกรมดงักล่าว

ควรช่วยใหผู้รั้บช่วงต่อไป  สามารถเขา้ใจความสาํคญัของขอ้มูลต่างๆ  ของผลิตภณัฑป์ลาป่นและปฏิบติัตาม

ขอ้แนะนาํท่ีติดมากบัผลิตภณัฑ์  และสามารถรับทราบขอ้มลูในการเลือก  โดยเฉพาะผูท่ี้รับช่วงต่อไปควร

ไดรั้บการแจง้ขอ้มูลเก่ียวกบัความสัมพนัธ์ระหวา่งการควบคุมอุณหภูมิ /เวลา  และการเจบ็ป่วยท่ีเกิดจาก

ผลิตภณัฑ ์

10. การฝึกอบรม (training) 

วตัถุประสงค ์

ผูท่ี้เก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติัการกบัอาหาร  ท่ีจะมีการสัมผสัอาหารโดยตรงหรือโดยทางออ้มควรได้   

รับการฝึกอบรมและ /หรือ  แนะนาํในเร่ืองสุขลกัษณะท่ีเหมาะสมต่อการปฏิบติัการกบัอาหารท่ีตอ้ง  

ดาํเนินการนั้น 

คําช้ีแจงเหตุผล 

การฝึกอบรมเป็นพื้นฐานสาํคญัต่อระบบสุขลกัษณะอาหาร 

การใหก้ารอบรมดา้นสุขลกัษณะ  และ/หรือ การใหค้าํแนะนาํและดูแลท่ีไม่เพียงพอแก่ทุกคน  ท่ีเก่ียวขอ้งกบั

กิจกรรมต่างๆ  ท่ีเก่ียวกบัอาหาร  จะทาํใหเ้กิดผลเสียต่อความปลอดภยัของอาหาร  และความเหมาะสมต่อ    

การบริโภค 

10.1 ความตระหนักและความรับผดิชอบ 

การฝึกอบรมสุขลกัษณะอาหารระบบ  GMP เป็นพื้นฐานท่ีสาํคญั  พนกังานทุกคนตอ้งเขา้ใจและรู้

หนา้ท่ีความรับผดิชอบของตนเอง  เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนจากผูป้ฏิบติัต่ออาหารควรมีความรู้และความ

ชาํนาญท่ีจาํเป็น เพื่อท่ีจะสามารถทาํใหเ้ขาเหล่านั้นปฏิบติัต่ออาหารไดอ้ยา่งถูกสุขลกัษณะ  ผูท่ี้ตอ้งใชส้ารเคมี

ท่ีร้ายแรงหรือสารเคมีอ่ืนท่ีอาจเป็นอนัตราย ควรไดรั้บการแนะนาํเทคนิคในการปฏิบติัท่ีปลอดภยั 

10.2 โปรแกรมการฝึกอบรม 

ปัจจยัท่ีตอ้งคาํนึงถึงในการประเมินวา่ตอ้งใหฝึ้กอบรมในระดบัใด จะรวมถึง 

- ลกัษณะของอาหาร  โดยเฉพาะคุณสมบติัของอาหารท่ีจะสนบัสนุนการเจริญเติบโตของ              

จุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรค หรือจุลินทรียท่ี์ทาํใหอ้าหารเน่าเสีย 

- ลกัษณะวธีิท่ีจะปฏิบติัต่ออาหาร  และการบรรจุหีบห่ออาหาร  รวมถึงโอกาสท่ีจะเกิดการ

ปนเป้ือน 

- ปริมาณและลกัษณะของกระบวนการแปรรูปหรือการจดัเตรียม  ท่ีจะดาํเนินการในขั้นตอน

ต่อไปก่อนการบริโภคขั้นสุดทา้ย 

- สภาวะท่ีจะเก็บอาหาร และ 

- ช่วงระยะเวลาก่อนการบริโภคท่ีคาดไว ้
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10.3 การแนะนําและกาํกบัดูแล 

ควรมีการประเมินประสิทธิผลของโปรแกรมการฝึกอบรมและการแนะนาํเป็นระยะๆ  เช่นเดียวกบั

การกาํกบัดูแล  และตรวจสอบท่ีทาํเป็นประจาํ  เพื่อใหแ้น่ใจวา่ขั้นตอนการดาํเนินงานมีการดาํเนินการอยา่ง

ไดผ้ล ผูจ้ดัการและหวัหนา้ผูต้รวจดูแลกระบวนการแปรรูปอาหาร ควรมีความรู้ท่ีจาํเป็นเก่ียวกบัหลกัการและ

การปฏิบติัดา้นสุขลกัษณะอาหาร  เพื่อใหส้ามารถตดัสินความเส่ียงท่ีอาจเกิดข้ึน  และดาํเนินการส่ิงท่ีจาํเป็น

เพื่อแกไ้ขขอ้บกพร่อง 

10.4 การฝึกอบรมเพือ่ฟ้ืนฟูความรู้ 

ณ ท่ีจาํเป็นควรมีการทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรมและปรับใหท้นัสมยัเป็นประจาํ  ควรจดัใหมี้

ระบบท่ีจะทาํใหแ้น่ใจวา่ผูป้ฏิบติัต่ออาหารยงัคงตระหนกัถึงขั้นตอนการดาํเนินงานท่ีจาํเป็นทั้งหมด  เพื่อ

คงไวซ่ึ้งความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร 
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