
 

 

คู่มือการปฏิบัติงาน 
ท่าเทยีบเรือประมงนราธิวาส 

 
 
 
 

องคก์ารสะพานปลา 



 

บทน ำ 
 
 คู่มือการปฏิบัติงานของส านักงานท่าเทียบเรือประมงนราธิวาส  จัดท าขึ้นเพ่ือใช้เป็น
แนวทางในการควบคุมการปฏิบัติงานของพนักงานในบริเวณท่าเทียบเรือประมงนราธิวาส  เพ่ือ
ใช้เป็นมาตรฐานเกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบสัตว์น้ าที่จับมาจากทะเล เพ่ือส่งต่อเป็น
วัตถุดิบให้กับโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารทะเลแช่เยือกแข็ง โรงงานอุตสาหกรรมแปรรูป
อาหารกระป๋อง, แม่ค้าภายในจังหวัดนราธิวาสและต่างจังหวัดรวมถึงประเทศเพ่ือนบ้าน   ซ่ึง
คู่มือการปฏิบัติงานใช้ในการควบคุมการปฏิบัติให้เกิดสุขลักษณะที่ดีในการผลิตเพ่ือให้ได้สัตว์น้ าที่
มีคุณภาพตามมาตรฐานของกรมประมง เน้ือหาของคู่มือคุณภาพเล่มน้ีประกอบด้วย 

- ข้อมูลทั่วไปของส านักงานท่าเทียบเรือประมงนราธิวาส 
- ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
- ข้อก าหนดสุขลักษณะเบื้องต้น 
- แบบฟอร์มการตรวจสุขลักษณะสะพานปลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ำเทยีบเรือประมงนรำธิวำส     



ควำมเป็นมำและวัตถุประสงค์ 

 แผนกท่าเทียบเรือประมงนราธิวาส เริ่มต้นการเข้าไปดูแลบริหารจัดการ  โดยการ
เรียกร้องของชาวประมง ซ่ึงท าธุรกิจร่วมกบัประเทศมาเลเซีย โดยเฉพาะเรือประมงทางฝั่งของ
ปัตตานี หากเข้าขนถ่ายที่ท่าเทียบเรือประมงนราธิวาสก็ใกลก้ับแหล่งพ้ืนที่ท าการประมงท าให้
ประหยัดต้นทุนในการเดินเข้า-ออก แต่ละเที่ยว อีกทั้งส่งเสริมผู้มีอาชีพประมงในท้องที่ซ่ึงไม่มี
พ้ืนที่ขนถ่ายเป็นของตนเองได้ใช้บริการท่าเทียบเรือประมงของรัฐอย่างเป็นธรรม 

 ในระยะเริ่มต้นได้ขอเช่าพ้ืนที่หน้าท่าเทียบเรือประมงนราธิวาส จากกรมเจ้าท่าปัจจบุันน้ี
ได้โอนไปเป็นของกรมธนารักษ์แล้ว ส่วนด้านบนพ้ืนที่ต่อเน่ืองเช่าจากเทศบาลเมืองนราธิวาส โรง
คลุมเป็นโครงไม้ขนาดความยาวหน้าท่า 60 เมตร ต่อมาได้รับการร้องขอจากชาวประมงให้
ปรับปรุงพ้ืนที่ท่าเทียบเรือให้ได้มาตรฐานและเพียงพอกับความต้องการกับผูใ้ช้บริการ ซ่ึง
องค์การสะพานปลาได้หารือกบัเทศบาลเพ่ือขอใช้พ้ืนที่เพ่ิม ต่อมาได้จัดท าโครงการปรับปรุง
สุขอนามัย เพ่ือปรับปรุงท่าเทียบเรือประมงนราธิวาสทั้งระบบในวงเงิน 152 ล้านบาทเศษ และ
ก่อสร้างจนแล้วเสร็จเมื่อเดือน มิถุนายน 2548 โดยเปิดบริการแล้วตั้งแตก่่อสร้างแล้วเสร็จเช่น
เดี่ยวกัน 
สถำนที่ตั้ง  
 แผนกท่าเทียบเรือประมงนราธิวาส ตั้งอยู่ริมฝั่งซ้ายของแม่น้ านราธิวาส ต าบล บางนาค 
อ าเภอ เมือง จังหวัดนราธิวาส บนที่ดินของกรมธนารักษ์ และเทศบาลเมืองนราธิวาสมีเน้ือที่
ประมาณ 1.5 กิโลเมตร 
กำรใช้ประโยชน์ในที่ดิน 

 1.ท่าเทียบเรือประมงและอาคารโรงคลุม ซ่ึงใช้ในการจอดเรือขนถ่ายสัตว์น้ าและคัดแยก
เพ่ือน าไปสู่การซ้ือ-ขาย ของพ่อค้า-แม่ค้า โดยมีความยาวหน้าท่า 120 เมตร กว้าง 40 เมตร 

รวมพ้ืนที่ใช้สอย 4,800 ตารางเมตร สามารถรับเรือประมงที่เข้ามาขนถ่ายสัตว์น้ าได้พร้อมกัน
ครั้งละ 16 ล า 
 2.พ้ืนที่อาคารโรงดองและจ าหน่ายสัตว์น้ ากว้าง  10 เมตร ยาว 10 เมตร จ านวน 14 
คูหา 
 3.พ้ืนที่อาคารจ าหน่ายอาหารชั่วคราว 10 คูหา 
 4.พ้ืนที่เก็บอุปกรณ์การประมง จ านวน 4 คูหา 
 5.พ้ืนที่อาคารบ่อบ าบัดน้ าเสีย 

 6.พ้ืนที่อาคารระบบน้ าสะอาดใช้ล้างสัตว์น้ าและภาชนะบรรจุ 

 
 
  
  
อัตรำก ำลัง 
 พนักงานท่าเทียบเรือประมงนราธิวาสที่ปฏบิัติงานอยู่ในปัจจุบันมี 7 คน โดยแบ่งได้ดังนี ้ 
1.พนักงานองค์การสะพานปลาประกอบดว้ยดังน้ี 



 1.1 หัวหน้าส านักงานท่าเทียบเรือประมงนราธิวาส 

 1.2 เจ้าหน้าที่ธุรการ 3     จ านวน  1  คน 
 1.3 เจ้าหน้าที่การเงินและบัญชี 1      จ านวน  1 คน 
 1.4 ลูกจ้างเหมาบริการ               จ านวน  3 คน 
 1.5 ลูกจ้างท าความสะอาด                  จ านวน 3 คน 

งำนในหน้ำที่ 
 ท่าเทียบเรือประมงนราธิวาส มีหน้าที่อ านวยความสะดวกให้บริการขนถ่ายสินค้าสัตว์น้ า
แก่ชาวประมงทุกวันไม่มีวันหยุด  ยกเว้นวันหยุดตามประเพณีที่ส าคัญ  เช่น  เทศกาลปีใหม่  
เทศกาลสงกรานต์  และวันฮารีรายอฮัจ ส่วนเวลาในการให้บริการน้ันจะให้บริเวณขนถ่ายสัตว์
น้ าตลอด  24  ชั่วโมง  และเน่ืองจากขณะน้ีเรือที่ใช้บริการมีน้อยจึงให้บริการเรือทุกชนิด
ตลอดเวลาโดยเป็นไปตามเวลาการแจ้งล็อคก่อน-หลัง 
กำรซื้อ-ขำยสัตว์น้ ำ 
 การซ้ือ-ขายสัตว์น้ า  ในบริเวณท่าเทียบเรือประมงนราธิวาส ในปัจจุบันเป็นระบบการ
ซ้ือ-ขายโดยการต่อรองราคาระหว่างพ่อค้า – แม่ค้าต้องเป็นผู้ซ้ือประจ ากับเจ้าของเรือประมง  
หรือแพปลาที่รับผิดชอบ  ส่วนเวลาในการซ้ือขายก็เป็นไปตามเวลาของเรือประมงที่เข้าขนถ่าย
สัตว์น้ าแต่ละล าปลาที่ขนถ่ายส่วนใหญ่  ได้แก่  ปลาเป็ด,  ปลาเลย,  ปลาหมึก,  ปลาทู,  ปลา
หลังเขียว,  กุ้ง,  ปู,  ปลาโอ,  ปลาทรายแดงและ  ปลาตาหวาน  แยกเป็นขายในประเทศ  
และส่งออกต่างประเทศมาเลเซีย และโรงงานอุตสาหกรรมซ่ึงผลิตเพ่ือการส่งออก 
อัตรำค่ำธรรมเนียม 
1 ค่าธรรมเนียมสัตว์น้ า  เก็บดังน้ี 
 1.1สินค้าสัตว์น้ าเพ่ือการอุตสาหกรรมปลาป่น เพ่ือให้เป็นอาหารสัตว์น้ า(ปลาเป็ด)และ
สินค้าสัตว์น้ าแปรรูป (กะปิ,ปลาเค็ม,ฯลฯ)กิโลกรัมละ 3 บาท 
 1.2สินค้าสัตว์น้ า ปลาเลย (ปลาปริโภค) เก็บดังน้ี 
  1.2.1เรือท าประมงขนถ่ายผ่านท่าตามปริมาณน้ าหนักกิโลกรัมล่ะ 10 สตางค์ 
  1.2.2เรือขนส่งสัตว์น้ า (เรือทัวร์) เก็บตามขนาดเครื่องยนต์ แรงม้าละ 2.50 
บาท 
  1.1.3เรือท าการประมงจากต่างประเทศ ขนถ่ายผ่านท่าเก็บตามขนาด
เครื่องยนต์                                                                      
แรงม้าละ 2 บาท 
  1.1.4รถบรรทุกเข้ามาจ าหน่ายเก็บตามน้ าหนักสินค้า กิโลกรัมละ 10 สตางค์ 
 
2ค่าธรรมเนียมพาหนะผ่านท่า ให้เก็บดังน้ี 
 2.1รถจักรยานยนต์พ่วงข้างโดยสาร คันละ/เที่ยวละ  10 บาท หรือเหมาจ่ายเป็นราย
เดือน ๆ ละ 300 บาท 
 2.2รถยนต์บรรทุก 4 ล้อ (รถโดยสาร) คันละ/เที่ยวละ 10 บาท หรือเหมาจ่ายเป็นราย
เดือน ๆ ละ 400 บาท 



 2.3รถยนต์บรรทุกและรถยนต์โดยสารประเภท 6 ล้อ คันละ/เที่ยวละ 20 บาท หรือ
เหมาจ่ายเป็นรายเดือน ๆ ละ 600 บาท 
 2.4รถยนต์ประเภทสินค้า และรับจ้าง อ่ืนๆ ประเภท 10 ล้อ คันละ/เที่ยวละ 60 บาท 
3ค่าธรรมเนียมการใช้สถานที่เพ่ือคัดเลือกและดองสัตว์น้ าบรรจุหีบห่อ เพ่ือใส่ยานพาหนะออกไป
นอกเขตท่าเทียบเรือประมงนราธิวาส เก็บตามขนาดของยานพาหนะที่บรรทุก ดังน้ี 
 3.1รถจักรยานยนต์พ่วงข้าง คันละ/เที่ยวละ  10 บาท 
 3.2รถยนต์ 4 ล้อ   คันละ/เที่ยวละ  20 บาท 

3.3รถยนต์ 6 ล้อ   คันละ/เที่ยวละ  40 บาท 
3.4รถยนต์ 10 ล้อ  คันละ/เที่ยวละ  60 บาท 

 3.5รถพ่วงเกินกว่า 15 ล้อ   คันละ/เที่ยวละ  100 บาท 
 อัตราค่าธรรมเนียมดังกล่าว ให้ยกเว้นจักรยาน รถจักรยานต์ รถยนต์ดับเพลิง 
รถพยาบาล ยานพาหนะของทางราชการ และยานพาหนะที่ได้รับอนุญาตจากองค์การสะพาน
ปลา 
4ค่าธรรมเนียมน้ ามันเชื้อเพลิงและน้ ามันหล่อลื่นผ่านท่า  ลิตรละ 3 สตางค์ 
5ค่าธรรมเนียมน้ าแข็งผ่านท่า เก็บในอัตราร้อยละ  2  บาท 
6ค่าน้ าประปา  หน่วยละ  45  บาท 
7ค่าไฟฟ้า  หน่ายละ  8 บาท 
8ค่าธรรมเนียมเรือเล็กขนถ่ายสัตว์น้ าให้เก็บดังน้ี 
 8.1เรืออวนรุน           ล าละ/เที่ยวละ 30-60     บาท 
 8.2เรือที่มีขนาดต่ ากว่า 10 ตันกรอสส์       ล าละ/เที่ยวละ                 50     
บาท 
9ค่าธรรมเนียมจอดพักเรือเก็บวันละ  100  บาท เรือที่มีขนาดมากกว่า 60 ตันกรอสส์ ก็บ  
200  บาท การนับเวลาให้ถือเวลาเรือเข้าจอดครั้งแรกจนครบก าหนด  24 ชั่วโมง หรือไม่ครบ 
24 ชั่วโมง ให้นับ 1  วัน เกินจากน้ันถ้าครบ 12 ชั่วโมงให้คิดอีก  1  วัน 
 หมำยเหตุ อัตรำค่ำบริกำร ค่ำธรรมเนียมอื่นๆ ข้ำงต้นเป็นอัตรำที่ ไม่รวม
ภำษีมูลค่ำเพ่ิม ยกเว้นค่ำธรรมเนียมในข้อ 2 และ 3 ที่รวมภำษีมูลค่ำเพ่ิมไว้แล้ว 
 
 
 

แผนภูมิกำรปฏิบัติงำน 
1. การขนถ่ายวัตถุดิบสัตว์น้ าจากเรือ   
2. สุ่มวัตถุดิบสัตว์น้ าเพ่ือประเมินคุณภาพ 
3. คัดขนาด/คัดปลาเสียออก 
4. ชั่งน้ าหนัก 
5. ดองน้ าแข็ง/บรรจุลงกระบะ 
6. ขนส่งโดยรถขนส่งสินค้า 



 
 
 
 
 
   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขั้นตอนกำรปฏิบัติงำน 
 

กิจกรรมที่ 1   การขนถ่ายวัตถุดิบสัตว์น้ าจากเรือ    พนักงานเรือขนย้ายสัตว์น้ าจากเรือโดย
การล าเลียงจากเรือมายังบริเวณหน้าท่า  เจ้าหน้าที่ของสะพานปลาเดินตรวจกิจกรรมการขึ้น
ปลาจากเรือในบริเวณโรงคลุมโดยรอบเพ่ือตรวจสุขลักษณะของสะพานปลาและทวนสอบการ
ปฏิบัติงานของพนักงานในบริเวณสะพานปลาว่าปฏิบัติงานถูกต้องหรือไม่และบันทกึในแบบฟอรม์
รายงานการตรวจสุขลกัษณะท่าเทยีบเรือประมงสงขลา     
กิจกรรมที่ 2   เจ้าหน้าที่สะพานปลาสุ่มวัตถุดิบสัตว์น้ าเพ่ือประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของสัตว์น้ าและสุ่มวัดอุณหภูมิใจกลางตัวสัตว์น้ าตามขั้นตอนการสุ่มดังน้ี 



                  2.1  เจ้าหน้าที่เลือกสุ่มชนิดของสัตว์น้ าที่มีปริมาณมาก  ณ  วันน้ันๆ โดย
สุ่มวัตถุดิบสัตว์น้ าจากเรือ  1 – 3   ล า     ซ่ึงจะดูคุณภาพความสดโดยภาพรวมของสัตว์น้ า
ชนิดน้ันๆและสุ่มวัดอุณหภูมิในวัตถุดิบสัตว์น้ าประมาณ  3-5  ตัว ต่อชนิดวัตถุดิบและบันทึกใน
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสัตว์น้ า   โดยตรวจทางด้านประสาทสัมผัสทุกวนัที่
มีการขึ้นสัตว์น้ า 
                   2.2 ในกรณีที่ความสดไม่เป็นที่ยอมรับ(เกรด D   ส าหรับวัตถุดิบปลา/ 
คุณภาพไม่สด ส าหรับวตัถุดิบอ่ืนนอกเหนือจากปลา)  จะแจ้งเจ้าของวัตถุดิบสัตว์น้ าน้ันๆ ให้คดั
แยกสัตว์น้ าที่มีปัญหาออกและไม่น าไปจ าหน่ายเป็นวัตถุดิบส าหรับบรโิภค  ส าหรับอุณหภูมิสัตว์
น้ าให้สุ่มวัดและบันทึกในแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสัตว์น้ าในช่องหมายเหตุ    
ในกรณีที่อุณหภูมิวัตถุดิบสูงกว่า  5 องศาเซลเซียส ให้ทางเจ้าของวัตถุดิบรีบน าน้ าแข็งใส่เพ่ือ
ลดอุณหภูมิวัตถุดิบและแจ้งให้เจ้าของวัตถุดิบมีการควบคุมอุณหภูมิในการดองวัตถุดิบ 
กิจกรรมที่ 3  เจ้าของวัตถุดิบคัดขนาด/คัดปลาเสียออก  คัดเลือกปลาตามขนาด  และแยก
ปลาที่เสียออกใส่ภาชนะที่จัดไว้ส าหรับปลาเสีย ส่วนปลาที่มีคุณภาพน าส่งไปชั่งน้ าหนักเพ่ือ
จ าหน่าย 
กิจกรรมที่ 4  ชั่งน้ าหนัก   เมื่อพนักงานคัดปลาใส่ตะกรา้แล้วน ามาชั่งน้ าหนัก  พนักงานมีการ
ขนย้ายวัตถุดิบอย่างถูกสุขลักษณะ 
กิจกรรมที่ 5   ดองน้ าแข็ง/บรรจุลงกระบะ  เมื่อปลาชั่งน้ าหนักเสร็จน ามาไปบรรจุกระบะแลว้
ดองน้ าแข็งเพ่ือรักษาอุณหภูมิ 
กิจกรรมที่ 6   ขนส่งโดยรถห้องเย็นหรือรถขนถ่ายสินค้าซ่ึงสะอาดและเป็นระบบปิดที่มิดชิด
เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอก 

 

 

 

 

 

 

สุขลักษณะมำตรฐำนในกำรผลิต 
(Standard Sanitation Operation Procedure) 

สุขลักษณะมำตรฐำนในสะพำนปลำ 
1. น้ ำใช้/น้ ำแข็ง ที่ใช้ในสะพำนปลำ 

 น้ าใช้ : น้ าใช้ในสะพานปลาต้องสะอาด และได้มาตรฐานน้ าส าหรับบริโภค มีปริมาณ
เพียงพอกับการใช้ในการผลิตประจ าวัน การตรวจวิเคราะห์คณุภาพน้ าควรท าอย่างสม่ าเสมอ 
อย่างน้อยปีละ 2 ครั้ง 

มาตรฐานน้ าใช ้

รายการท่ีวิเคราะห์ ผลการีวิเคราะห์ เกณฑ์มาตราฐาน 

คุณลักษณะทางจุลชีววิทยา   



โคลิฟอร์มแบคทีเรีย(Total Coliform Bacteria) ไม่พบ ไม่พบ 

อี โคไล (E.coli) ไม่พบ ไม่พบ 

สแตฟฟิโลค็อกคัส  ออเรียส (Staphylococcus aureus) - - 
แซมโมเนลลา (Salmonella) - - 
คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนท์ (Clostridium perfringens) - - 
   

รายงานน้ีรับรองเฉพาะรายการท่ีวิเคราะห์ของตัวอย่างท่ีได้รับเท่าน้ัน  และห้ามน าไปโฆษณา 

น้ าแข็ง :  น้ าแข็งที่ใช้ในสะพานปลาต้องมีคุณภาพได้มาตรฐานน้ าบรโิภค  น้ าแข็งที่ซ้ือจาก
โรงน้ าแข็งต้องมั่นใจว่าผ่านการรับรองจากกระทรวงสาธารณสุขว่าเป็นน้ าแข็งบริโภคได้  
กระบะ/ รถเข็นใส่น้ าแข็งต้องสะอาดท าด้วยวัสดุปลอดสนิมและใช้เฉพาะส าหรับบรรจุน้ าแข็ง 
การขนถ่ายน้ าแข็งจากโรงโม่น้ าแข็งไปยังบริเวณต่างๆในสะพานปลาขนถ่ายอย่างถูกสุขลักษณะ     
มีการป้องกันการปนเปื้อนฝุ่นและส่ิงสกปรกจากภายนอกไปยังน้ าแข็งในขณะขนถ่าย  มีการสุ่ม
ตัวอย่างน้ าแข็งที่ใช้ในบริเวณสะพานปลาเพ่ือตรวจสอบคุณภาพด้านจุลินทรีย์ อย่างน้อยปีละ 2 
ครั้ง 

 ผลการตรวจสอบมาตรฐานน้ าแข็ง 
รายการตรวจสอบ ผลการตรวจสอบ หมายเหต ุ

1จ านวนแบคทีเรียทั้งหมด/100มิลลิลิตร 5  
2Mpn Coliforms bacteria/100มิลลิลิตร น้อยกว่า 1.1 ไม่พบ 
3Mpn FecalColiformsbacteria/100
มิลลิลิตร 

น้อยกว่า 1.1 ไม่พบ 

4 Mpn Escherichia coli/100มิลลิลิตร น้อยกว่า 1.1 ไม่พบ 

5Staphylococcus aurus/(โคโลนี/
มิลลิลิตร) 

ไม่พบ  

6Clostridium perfringens/มิลลิตร ไม่พบ  
 
2. กำรท ำควำมสะอำดสถำนที่  วัสดุ อุปกรณ์ และเครื่องมือต่ำง ๆ  
สถานที่และโครงสร้าง 
 บริเวณโดยรอบสะพานปลาสะอาด ไม่มกีารสะสมของส่ิงของที่ไม่ใช้แล้วหรือขยะที่อาจ

เป็นแหล่งที่อยู่และเพาะพันธุ์ของหนู แมลง และสัตว์อ่ืนๆ    บริเวณสะพานมีหลังคาสามารถกัน
แดดและฝนได้  พ้ืนท าจากวัสดุที่แข็งแรง มผีิวเรียบ ไม่ลื่น ไม่ดูดซับน้ า ท าความสะอาดง่าย  
ความลาดเอียงเหมาะสม ไม่มีน้ าขัง    มีอ่างล้างมือในบริเวณที่สะดวกต่อการใช้งาน สภาพดี 
สะอาด มีจ านวนเพียงพอ มีสบู่เหลวและอุปกรณท์ าให้มือแห้งอย่างถูกสุขลักษณะ  มรีะบบ
ควบคุม ป้องกัน ก าจัดหนู แมลง และสัตว์อ่ืนๆ ไม่ให้เข้ามาบริเวณจ าหน่ายและขนถ่ายสัตว์น้ า   
การระบายน้ าเสียที่มาจากการล้างและบรรจุสัตว์น้ า ต้องไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนไปยังสัตวน้์ า 
และมีระบบการก าจัดน้ าเสียที่เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 

วัสดุ   อุปกรณ์และเครื่องมือ 



          วัสดุ   อุปกรณ์ทกุชนิดต้องอยู่ในสภาพดี   สะอาด ท าด้วยวัสดุที่มีผิวเรียบ ไม่มี
รอยแตก ท าความสะอาดง่าย ไม่ดูดซับน้ า ไม่เป็นสนิม ออกแบบเหมาะสม             
อุปกรณแ์ละเครื่องมือที่ล้างท าความสะอาดแล้ว ต้องมีสถานที่เก็บเหมาะสมและป้องกันไม่ให้
เกิดการปนเปื้อน 
 

โปรแกรมกำรท ำควำมสะอำดสถำนที่  วัสดุ  อุปกรณ์และเครื่องมือ 
พ้ืนที่ :   หลังคาบริเวณสะพานปลา 
ขั้นตอน  :    
1. กวาดหยากไย่  
2. ถ้ามีการแตกร้าวของกระเบื้องหรือมีช่องปิดไม่สนิทให้ท าการแก้ไขทันที 

ความถ่ี   ทุก  6  เดือน 
ผู้รับผดิชอบ  :  พนักงานที่ได้รับมอบหมาย 
 
พ้ืนที่ :   ฝาครอบหลอดไฟบริเวณสะพานปลา 
ขั้นตอน  :    
1. ถอดฝาครอบออกแล้วปัดฝุ่นหรือส่ิงสกปรกออก 
2. ใช้ผ้าชุบน้ าแล้วบดิให้หมาด ๆ เช็คใหท้ั่ว 
3. ใช้ผ้าสะอาดเช็ดให้แห้ง 
4.     ต้องมีการตรวจเช็ดฝาครอบหลอดไฟว่าครอบสนิทหรือมีการแตกรา้วหรือไม่ ถ้ามี
การแตกร้าวหรือปิดไม่สนิทต้องมีการเปลี่ยนหรอืแก้ไขความถ่ี   ทกุเดือน 
ผู้รับผดิชอบ  :  พนักงานที่ได้รับมอบหมาย 

        พ้ืนที่ :   พ้ืนบริเวณสะพานปลา 
ขั้นตอน  :    
1. กวาดเศษขยะและเศษวัตถุดิบ และเกบ็ใส่ถุงด าเพ่ือขนย้ายไปบริเวณก าจัดขยะ 
2. ฉีดล้างพ้ืนด้วยน้ าสะอาด 
3. กวาดพ้ืนให้แห้งโดยไมก้วาดส าหรบักวาดน้ า 
4. ราดพ้ืนด้วยน้ าคลอรีนความเข้มข้น 200  ppm. เพ่ือฆ่าเชื้อทิ้งไว้ไม่น้อยกว่า 20 นาที 
5. กวาดพ้ืนให้แห้งด้วยทีก่วาดน้ า 
6. ถ้าพ้ืนมกีารช ารุดหรือแตกต้องท าการซ่อมพ้ืน 

ความถ่ี     ท าขั้นตอน 1-5  ท าทุกวันที่มีการขึน้ปลา  ข้อ 6  ท าในกรณีพ้ืนแตกช ารุด  
ผู้รับผดิชอบ  :  พนักงานที่ได้รับมอบหมาย 
 
พ้ืนที่ :   อ่างล้างมือในบริเวณสะพานปลา ห้องสุขาและทางเข้า 
ขั้นตอน  :    
1. ล้างขัดถูด้วยน้ ายาท าความสะอาด  
2. ล้างด้วยน้ าสะอาด 



3. ราดด้วยน้ าคลอรีนเข้มข้น 200 ppm. เพ่ือฆ่าเชื้อ 
ความถ่ี  ท าทุกวัน ตอนเย็น 

ผู้รับผดิชอบ  :  พนักงานที่ได้รับมอบหมาย 
 
พ้ืนที่ :   คูระบายน้ า 
ขั้นตอน  :    
1. กวาดและตักเศษวัตถุดิบหรือส่ิงสกปรกออกจากคูระบายน้ าใส่ถุงด าและขนย้ายไปทิ้ง
บริเวณทีก่ าจัดขยะ 
2. ใช้เครื่องฉีดน้ าแรงดันสูงฉีดเพ่ือระบายน้ าเสียในคูระบายน้ าให้ไหลลงครูะบายน้ ารวม 

        3.    ราดด้วยน้ าคลอรีนเข้มข้น 200 ppm. เพ่ือฆ่าเชื้อ 
        ความถ่ี    ท าทุกวันหลังเลิกงาน 
ผู้รับผดิชอบ  :  พนักงานที่ได้รับมอบหมาย 
 

     
 
 
 
 
   พ้ืนที่ :   ห้องสุขา 

ขั้นตอน  :    
1. ล้างขัดถูด้วยน้ ายาท าความสะอาด  
2. ฉีดล้างด้วยน้ าสะอาด 

ความถ่ี  ท าทุกวัน ตอนเย็น       
ผู้รับผดิชอบ  :  พนักงานที่ได้รับมอบหมาย 
 

      ภำชนะใส่วัตถุดิบ  เช่น  ตะกร้ำพลำสติก,  กระบะพลำสติก, ตะแกรงพลำสติก,  
ถังโฟม  ,   เข่ง 

ขั้นตอน  :    
1. กวาดเศษวัตถุดิบออกให้หมด 
2. ฉีดล้างด้วยน้ าสะอาด 
3. ถูด้วยแปรงและน้ ายาท าความสะอาด 
4. ล้างด้วยน้ าสะอาด 
5. ราดน้ าคลอรีนความเข้มข้น 100 ppm.                           
6. ล้างด้วยน้ าสะอาดอีกครั้ง 
7. ตรวจตะกร้าหรืออุปกรณท์ี่มีการช ารุดออกเพ่ือท าการซ่อมหรือเปลี่ยนใหม่ 
8.    คว่ าให้สะเด็ดน้ าจัดเกบ็ให้เรยีบร้อย 



        ความถ่ี    ท าทุก  4  ชั่วโมง  และหลังเลิกงาน 
ผู้รับผดิชอบ  :  พนักงานของแพปลา 
 

      โต๊ะคัดปลำ 
ขั้นตอน  :    
1.    กวาดเศษวัตถุดิบออก 
2.    ฉีดล้างด้วยน้ าสะอาด 
3.   ขัดถูด้วยแปรงด้วยน้ ายาท าความสะอาด 
4.   ล้างด้วยน้ าสะอาด 
5.   ราดด้วยน้ าคลอรีนเข้มข้น 200 ppm.  
ความถ่ี   ทุกครั้งหลังใช้งาน 
ผู้รับผดิชอบ  :  พนักงานของแพ 
 

       
       รถขนถ่ำยน้ ำแข็ง 

ขั้นตอน  :    
1. ล้างและขัดถูด้วยน้ ายาท าความสะอาด 
2. ล้างด้วยน้ าสะอาด 
3. ราดด้วยน้ าคลอรีน เข้มข้น 200 ppm 
4.    วางให้สะเด็ดน้ า.  
ความถ่ี   ทุกครั้งหลังเลิกงาน 
ผู้รับผดิชอบ  :  พนักงานของแพ 
 

       อุปกรณ์ท ำควำมสะอำดบริเวณพ้ืนเปียก 
ขั้นตอน  :    
1. ล้างหรือเขี่ยเศษวัตถุดิบที่ติดค้างออก 
2. ตรวจสอบอุปกรณ์ท าความสะอาดว่ามีเศษแก้วติดที่อุปกรณ์หรือไม่โดยเฉพาะอุปกรณ์
จ าพวกไม้กวาดถ้ามีเศษแก้วติดใหท้ิ้งอุปกรณ์น้ันทันที 
3. ล้างขัดถูด้วยน้ ายาท าความสะอาด 
4. ล้างด้วยน้ าสะอาด 
5. ล้างด้วยน้ าคลอรีนเข้มข้น  200  ppm.  
6. ตั้งไว้จนสะเด็ดน้ า 

        7.    จัดเก็บให้เรียบร้อย  
        ความถ่ี    ท าทุกครั้งหลังใช้งาน 
ผู้รับผดิชอบ  :  พนักงานที่ได้รับมอบหมาย 
 



,     อุปกรณ์ท ำควำมสะอำดบริเวณพ้ืนแห้ง 
ขั้นตอน  :    
1. หลังท าความสะอาดแล้ว ปัดฝุ่นและส่ิงสกปรกต่างๆออกให้หมด 
2. ตรวจสอบอุปกรณ์ท าความสะอาดว่ามีเศษแก้วติดที่อุปกรณ์หรือไม่โดยเฉพาะอุปกรณ์
จ าพวกไม้กวาดถ้ามีเศษแก้วติดใหท้ิ้งอุปกรณ์น้ันทันที 
3. ตรวจสอบอุปกรณ์น้ันช ารุดหรือไม ่
4. จัดเก็บอุปกรณใ์ห้เป็นหมวดหมู ่
        ความถ่ี    ท าทุกครั้งหลังใช้งาน 
ผู้รับผดิชอบ  :  พนักงานที่ได้รับมอบหมาย 
 
ถังขยะในบริเวณสะพำนปลำ 
ขั้นตอน  :    
1. มัดปากถุงขยะและน าไปทิ้งในบริเวณที่ก าหนดไว้ 
2. ฉีดล้างด้วยน้ าสะอาดชะล้างเศษสกปรกออก 
3. ใช้แปรงขัดถูโดยใช้น้ ายาท าความสะอาด 
4. ล้างด้วยน้ าสะอาด 
5. ราดด้วยน้ าคลอรีนเข้มข้น 200 ppm. 
6. ตั้งผึ่งให้ถังขยะแห้ง 
ความถ่ี   ทุกวันที่มีการผลิต 
ผู้รับผดิชอบ  :  พนักงานที่ได้รับมอบหมาย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนกท่ำเทียบเรือประมงนรำธิวำส 
 

 
                     นำยฮูลฮุดี  นิฮะ 

ปฏิบัติหน้ำที่ หัวหน้ำส ำนักงำนท่ำเทียบเรือประมง
นรำธิวำส 

 

 

 

 

 

 

     นำยมะตัลมีซี  มะและ 
เจ้ำหน้ำที่กำรเงินและบัญชี 
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นำยไซอำมะ  ไสอูมำ 
ลูกจ้ำงเหมำบริกำร 

 

 

 

  
นำยสมำน  ดอเลำะ 
ลูกจ้ำงท ำควำม

สะอำด 
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