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หลักเกณฑ์และเงื่อนไขการรับรองสินค้าปศุสัตว์ 
 

1.  วัตถุประสงค์ 

 เพ่ือใช้เป็น แนวทาง ในการ พิจารณา รับรองระบบ การรับรองสินค้าป ศสุตัว์ให้ เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ 

มาตรฐานเดียวกนั มีความถกูต้อง เหมาะสม ชดัเจน โปร่งใส มีประสิทธิภาพและเป็นกลาง 
 

2 . ขอบข่ายการรับรอง 

 หลกัเกณฑ์และเง่ือนไขนีค้รอบคลมุขอบข่ ายการให้การรับรองสินค้าปศสุตัว์ ได้แก่ เนือ้สตัว์ อนามยั  

ผลิตภณัฑ์สตัว์อนามยั และไขอ่นามยั 
 

3. นิยาม 

1) สินค้าปศุสัตว์ หมายถึง 

1.1) เนือ้สัตว์อนามัย  ได้แก่ เนือ้สกุร เนือ้ไก่ เนือ้เป็ด เนือ้โค และสว่นอ่ืน  ๆของสตัว์ท่ีใช้เป็นอาหารของ

มนษุย์ท่ียงัไมผ่า่นกระบวนการแปรรูป ท่ีอยูใ่นสภาพแชเ่ย็นหรือแชแ่ข็ง   

1.2) ผลิตภัณฑ์สัตว์อนามัย  ได้แก่  เนือ้สตัว์อนามยัท่ีผา่นกระบวนการแปรรูปแล้ว 

1.3) ไข่อนามัย  ได้แก่  ไขไ่ก่ และไขเ่ป็ด  

2) การรับรอง  หมายถึง การรับรอง กระบวนการผลิต สินค้าปศสุตัว์  และการรับรอง ระบบการตรวจสอบ

ย้อนกลบั ของ สินค้าปศสุตัว์ ตามมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร แหง่ชาติ และหลกัเกณฑ์ ท่ี 

กรมปศสุตัว์กําหนด 

3) คณะกรรมการ หมายถึง คณะกรรมการรับรองสินค้าปศสุตัว์ท่ีได้รับการแตง่ตัง้จากกรมปศสุตัว์ 

4) คณะผู้ตรวจรับรอง หมายถึง คณะผู้ตรวจรับรองสินค้าปศสุตัว์ท่ีได้รับการแตง่ตัง้จากกรมปศสุตัว์ 
 

4. คุณสมบัตขิองผู้ประกอบการ 

1) เป็นเจ้าของหรือผู้จดัการโรงงานท่ีมีสิทธิในการครอบครองกิจการโดยถกูต้องตามกฎหมาย 

2) สมคัรใจขอรับการรับรองและยินดีท่ีจะปฏิบตัติามหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขในการตรวจรับรองตาม 

ระบบการรับรองสินค้าปศสุตัว์ 

3) ไมเ่ป็นผู้ ถกูเพิกถอน การรับรองสินค้าปศสุตัว์  เว้นแตพ้่นระยะเวลา 1 ปี นบัจากวนั ถกู เพิกถอน  

การรับรองมาแล้ว 

4) ต้องมีการนําระบบการปฏิบตังิาน ตามระบบการรับรองสินค้าปศสุตัว์ ของกรมปศสุตัว์  มาปฏิบตัิ ใน 

การผลิตสินค้าปศสุตัว์ตามชนิดสินค้า ก่อนขอรับการรับรอง 
 

5. คุณสมบัตขิองผู้ตรวจรับรอง 

1) ผู้ตรวจรับรอง ต้องเป็นผู้ มีความรู้ความสามารถ และประสบการณ์ทางวิชาการในสาขาท่ีต้องการ      

หรือมีตําแหนง่ทางวิชาชีพท่ีเหมาะสม 
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2) ผู้ตรวจรับรอง ต้องมี ความรู้ความสามารถ  ประสบก ารณ์ทํางาน ผา่นการฝึกอบรม และ มีความรู้        

ความเข้าใจ เก่ียวกบัหลกัเกณฑ์การรับรองสินค้าปศสุตั ว์ ระบบ การปฏิบตัท่ีิดี ในการผลิต  

(Good  Manufecturing  Practices ; GMP) ระบบการวิเคราะห์อนัตรายและจดุวิกฤตท่ีต้องควบคมุ

และแนวทางการนําไปใช้ ( Hazard Analysis Critical Control Point ; HACCP) และระบบการ

ตรวจสอบย้อนกลบั (Traceability) 
 

6. คุณสมบัตขิองคณะกรรมการรับรอง 

1) คณะกรรมการ รับรองต้องเป็นผู้ มีความรู้ความสามารถ และประสบการณ์ทางวิชาการในสาขาท่ี  

ต้องการ หรือมีตําแหนง่ทางวิชาชีพท่ีเหมาะสม 

2) คณะกรรมการรับรอง ต้อง มีความรู้ความสามารถประสบการณ์ทํางานและมีความรู้ความ เข้าใจ  

เก่ียวกบัหลกัเกณฑ์การรับรองสินค้าปศสุตัว์  ระบบการปฏิบตัท่ีิดีในการผลิต (Good  Manufecturing  

Practices ; GMP) ระบบการวิเคราะห์อนัตรายและจดุวิกฤตท่ีต้องควบคมุ  และแนวทางการนําไปใช้  

(Hazard Analysis Critical Control Point ; HACCP) และ ระบบการตรวจสอบย้อนกลบั  

(Traceability) 

3) คณะกรรมการรับรองต้องพิจารณาให้การรับรอ งโดยยดึตามหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขการรับรองสินค้า  

ปศสุตัว์ 

4) ในการพิจารณาให้การรับรอง คณะกรรมการท่ีมีสว่นได้สว่นเสียกบัผู้ประกอบการนัน้ หรือมีสว่นร่ วมใน

คณะผู้ตรวจรับรองในครัง้นัน้ๆ ต้องงดออกเสียงและไมแ่สดงความคดิเห็นใดๆ 
  

7. ข้อกาํหนดของผู้ประกอบการท่ีขอรับการรับรอง 

ผู้ประกอบการ ต้องสามารถควบคมุกระบวนการผลิ ตได้ครบวงจรตัง้แตร่ะดบัฟาร์ม  โรงงาน โรงคดั   

และบรรจ ุการขนสง่ สถานท่ีจําหนา่ย โดยมีรายละเอียดดงัตอ่ไปนี ้

1) วตัถดุบิ (สตัว์และไข่) ท่ีจะเข้ามาทําการผลิต ต้องมาจากฟาร์มท่ีผา่นการรับรองมาตรฐานฟาร์มของ   

กรมปศสุตัว์ 

2) วตัถุดบิ(เนือ้สตัว์ ) ท่ีจะเข้ามาทําการผลิต ผลิตภณัฑ์สตัว์อนามยั ต้องมาจากเนือ้สตัว์ ท่ีผา่นการรับรอง

เนือ้สตัว์อนามยัจากกรมปศสุตัว์ 

3) โรงฆา่และชําแหละเนือ้สตัว์  หรือศนูย์รวบรวมไข ่ต้องได้รับการรับรองกระบวนการผลิตจากกรมปศสุตัว์ 

 ซึง่ต้องสอดคล้องกบัมาตรฐานการปฏิบตัท่ีิดีในการผลิต (Good  Manufecturing  Practices ; GMP)  

และ/หรือ ระบบ การวิเคราะห์อนัตรายและ จดุวิกฤต ท่ีต้องควบคมุและแนวทางการนําไปใช้  (Hazard 

Analysis Critical Control Point ; HACCP ) สําหรับโรงงานเพ่ือการสง่ออก หรือ ภายในประเทศ 

4) การขนสง่  

4.1) การขนสง่สตัว์มีชีวิตต้องเป็นไปตามหลกัสวสัดภิาพสตัว์ (Animal welfare)  

4.2) การขนสง่เนือ้สตัว์และผลิตภณัฑ์สตัว์ โดยรถบรรทกุสินค้า  ต้องมีการป้องกนัการปนเปือ้นและการ

เส่ือมคณุภาพของผลผลิตระหวา่งการขนสง่โดยมีห้องเย็นควบคมุอณุหภมูิท่ี 0 - 4 องศาเซลเซียส 
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4.3) การขนสง่ไขต้่องมีการป้องกนัการปนเปือ้น และการเส่ือมคณุภาพของผลผลิตระหวา่งการขนสง่  

5) ผลิตภณัฑ์สตัว์อนามยั  ผู้ประกอบการต้อง ได้รับการรับรองเป็นโรงงานผลิ ตผลิตภณัฑ์เพ่ือการสง่ออก

จากกรมปศสุตัว์ 

6) สถานท่ีตดัแตง่ ต้องปฏิบตัติามหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขสถานท่ีตดัแตง่ของคูมื่อการรับรองสินค้าปศสุตัว์ 

7) สถานท่ีจําหน่ าย ต้องปฏิบตัิ ตามหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขสถานท่ีจําหนา่ยของ คูมื่อการรับรองสินค้า  

ปศสุตัว์ 
 

8. การให้การรับรอง 

1) ผู้ประกอบการย่ืนขอการรับรองตามแบบฟอร์ม คําขอรับ การรับรองสินค้าปศสุตัว์พร้อมเอกสาร

ประกอบการพิจารณาได้ท่ี สํานกังานปศสุตัว์จงัหวดั  หรือสว่นรับรองด้ านการปศุ สตัว์ สํานกัพฒันา

ระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศสุตัว์ กรมปศสุตัว์ 

2) เม่ือได้รับคําขอแล้ว เ จ้าหน้าท่ีสํานกังานปศสุตัว์จงัหวดั หรือเจ้าหน้าท่ีสว่นรับรองด้านการปศสุตัว์ 

สํานกัพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศสุตัว์ แล้วแตก่รณี  ตรวจสอบเอกสารและคณุสมบตัิ

ผู้ประกอบการ หา กมีรายละเอียดท่ีจําเป็นต้องแก้ไขปรับปรุงจะสง่คืนคําขอรับรอง และเอกสาร

ประกอบคําขอรับรองให้ผู้ประกอบการดําเนินการแก้ไขเอกสารและย่ืนคําขอรับรองใหม ่

3)  เจ้าหน้าท่ีสํานกังานปศสุตัว์จงัหวดั หรือเจ้าหน้าท่ีสว่นรับรองด้านการปศสุตัว์ สํานกัพฒันาระบบ     

และรับรองมาตรฐานสินค้ าปศสุตัว์ แล้วแตก่รณี  สง่รายช่ือผู้ประกอบการท่ีมีคณุสมบตัคิรบถ้วน       

และเอกสารหลกัฐานท่ีสมบรูณ์ครบถ้วนให้คณะผู้ตรวจรับรองเพ่ือดําเนินการ 

4) คณะผู้ตรวจรับรองดําเนินการตรวจรับรอง โดย 

4.1) นดัหมายผู้ประกอบการเพ่ือตรวจรับรอง 

4.2) ดําเนินการตรวจรับรองตามวนั เวลา และสถานท่ี ท่ีกําหนดนดัหมาย ในกรณีท่ีหวัหน้า                

คณะผู้ตรวจรับรองไมอ่าจปฏิบตัหิน้าท่ีได้ให้มอบหมายบคุคลใดบคุคลหนึง่ในคณะผู้ตรวจรับรอง 

เป็นหวั หน้าคณะผู้ตรวจรับรองแทน ทัง้นี ้ ในการตรวจรับรองจะต้องมีผู้ตรวจรับรองอยา่งน้อย        

2 คน หรืออาจมีผู้ เช่ียวชาญเฉพาะด้าน ห รือผู้สงัเกตการณ์ร่วมด้วยก็ได้  ขัน้ตอนการดําเนินการ

ตรวจรับรองประกอบด้วย  

4.2.1) เม่ือเดนิทางถึง สถานท่ีท่ีนดัหมาย หวัหน้าคณะผู้ตรวจรับรองดําเนินการเปิดประชมุ         

เพ่ือชีแ้จงรายละเอียดในการตรวจประเมิน 

4.2.2) คณะผู้ตรวจรับรอง ดําเนินการตรวจ รับรอง  โดยตรวจระบบเอกสาร ตา่งๆ  และหาข้อมลู

หลกัฐานให้สอดคล้องกบัหลกัเกณฑ์ และเง่ือนไข การรับรองสินค้าปศสุตัว์ ซึง่ การตรวจ

รับรอง ประกอบด้วยการสมัภาษณ์ การตรวจเอกสาร การตรวจสอบรายงานการตรวจ

วิเคราะห์ทางห้องปฏิบตักิาร  การตรวจพินิจ การสงัเกตกิจกรรม และสภาวะของพืน้ท่ีท่ีตรวจ 

และ/หรือตรวจพืน้ท่ีโดยรอบ จากนัน้บนัทกึสิ่งท่ีพบจากการตรวจรับรอง 
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4.2.3) เม่ือการตรวจรับรองแล้วเสร็จ คณะผู้ตรวจรับรองประชมุ เพ่ือพิจารณาผลการตรวจ รับรอง 

เพ่ือหาข้อบกพร่อง ข้อสงัเกต และ/หรือข้อเสนอแนะ โดยการพิจารณาผลการตรวจรับรอง

ของคณะผู้ตรวจรับรอง มีหลกัเกณฑ์ดงันี ้

(1) กรณีไมพ่บข้อบกพร่อ ง แตอ่าจมีข้อสงัเกตหรือข้อเสนอแนะ ให้คณะผู้ตรวจรับรอง

รวบรวมรายงานผลการตรวจประเมินเสนอคณะกรรมการ เพ่ือพิจารณาให้การรับรอง 

(2) กรณีพบเฉพาะข้อบกพร่องไมรุ่นแรง (Minor Nonconformity) ให้คณะผู้ตรวจรับรอง

พิจารณาแนวทางการแก้ไขและป้องกนัข้อบกพร่องท่ีเกิดขึน้ตามท่ีผู้ปร ะกอบการเสนอ 

หากเห็นวา่เป็นแนวทางปรับปรุงแก้ไขท่ียอมรับได้ ให้คณะผู้ตรวจรับรองรวบรวม

รายงานผลการตรวจประเมินเสนอคณะกรรมการ เพ่ือพิจารณาให้การรับรอง 

(3) กรณีพบข้อบกพร่องรุนแรง (Major Nonconformity) และคณะผู้ตรวจรับรองได้ทําการ

ตรวจตดิตามผลการแก้ไข (Follow up Audit) ข้อบกพร่องทัง้หมดแล้ว  พบวา่

ผู้ประกอบการได้ดําเนินการปรับปรุงแก้ไขข้อบกพร่องทัง้หมดเรียบร้อยครบถ้วนแล้ว 

คณะผู้ตรวจ รับรองรวบรวมรายงานผลการตรวจประเมินเสนอคณะกรรมการ  

เพ่ือพิจารณาให้การรับรอง ทัง้นีผู้้ประกอบการสามารถดําเนินการแก้ไขข้อบกพร่องได้     

2 ครัง้ ภายใน ระยะเวลา 6 เดือน นบัจากวนัท่ีตรวจประเมินครัง้แรก หาก พ้น

ระยะเวลาดงักลา่ว ให้ดําเนินการตรวจ รับรองใหมท่กุข้อกําหนดโดยไมต้่องย่ืนคําขอ

รับรองใหม ่กรณี ท่ีผู้ประกอบการมีความพร้อมในการ ตรวจรับรอง ภายในระยะเวลา  

ไมเ่กิน 1 ปี นบัจากวนัท่ีย่ืน 

(4) กรณีพบข้อบกพร่องรุนแรง (Major Nonconformity) และข้อบกพร่องไมรุ่นแรง (Minor 

Nonconformity) และคณะผู้ตรวจรับรองได้ทําการตรวจตดิตามผลการแก้ไข (Follow 

up Audit) ข้อบกพร่องทัง้หมดแล้ว พบวา่ผู้ประกอบการได้ดําเนินการปรับปรุงแก้ไข

ข้อบกพร่องทัง้หมดเรียบร้อยครบถ้วนแล้ว ให้คณะผู้ตรวจรับรองรวบรวมรา ยงานผล

การตรวจรับรอง  เสนอคณะกรรมการเพ่ือพิจารณาให้การรับรอง  ทัง้นีผู้้ประกอบการ

สามารถดําเนินการแก้ไขข้อบกพร่องได้ 2 ครัง้ ภายในระยะเวลา  6 เดือน นบัจากวนัท่ี

ตรวจ รับรอง ครัง้แรก หากพ้นระยะเวลาดงักลา่ว ให้ดําเนินตรวจ รับรอง ใหมท่กุ

ข้อกําหนดโดยไมต้่องย่ืนคําขอรับรองใ หม ่กรณีท่ีผู้ประกอบการมีความพร้อมในการ

ตรวจรับรองภายในระยะเวลาไมเ่กิน 1 ปี นบัจากวนัท่ีย่ืน 

4.3) หวัหน้าคณะผู้ตรวจรับรอง รายงานผลการตรวจ รับรอง  ให้ผู้ประกอบการหรือผู้แทนรับทราบใน  

การปิดประชมุ (Closing Meeting) รวมทัง้แจ้งสิ่งท่ีกรมปศุ สตัว์จะดําเนินการตอ่ไป และสิ่ง ท่ี

ผู้ประกอบการต้องดําเนินการพร้อมทัง้มอบสําเนารายงานผลการตรวจ การรับรองสินค้าปศสุตัว์ 

และสําเนาบนัทกึข้อบกพร่อง (ถ้ามี) 
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5) หวัหน้าคณะผู้ตรวจรับรอง จดัทําหนงัสือราชการ เพ่ือ แจ้งผลการตรวจรับรอง แก่ผู้ประกอบการ      

ภายใน 15 วนัทําการ นบัจากวนัท่ีตรวจประเมิน โดยแนบสําเนาแบบฟอร์มรายงานผลการตรวจรับรอง 

(Audit Report) และสําเนาแบบฟอร์มบนัทกึข้อบกพร่อง (CAR) (ถ้ามี) 

5.1) กรณีพบข้อบกพร่อง คณะผู้ตรวจรับรองแจ้งให้ผู้ประกอบการจดัสง่แนวทางการ แก้ไข  

ภายใน  30 วนั นบัแตว่นัท่ีออกหนงัสือราชการแจ้งอยา่งเป็นทางการ โดยให้ผู้ประกอบการ

ระบสุาเหตุ ของปัญหาท่ีพบ แนวทางแก้ไข และแนวทางป้องกนัการเกิดซํา้  พร้อมระบุ

ระยะเวลาแล้วเสร็จ  เพ่ือนําไปสูก่ารทวนสอบความมีประสิทธิผลตอ่ไป    

5.2) กรณีท่ีพบข้อบกพร่อง เม่ือได้รับแนวทางการแก้ไขจากผู้ประกอบการ หวัหน้าคณะผู้ตรวจรับรอง

ทวนสอบแนวทางการแก้ไขข้อบกพร่องท่ีผู้ประกอบการเส นอมา เพ่ือพิจารณาความมีประสิทธิผล

ของแนวทางการแก้ไข และ /หรือคณะผู้ ตรวจรับรองตรวจตดิตามผลการแก้ไข ของผู้ประกอบการ 

(กรณีจําเป็น ) โดยแนวทางการทวนสอบนัน้ ขึน้อยูก่บัความรุนแรงของสิ่งท่ีไมเ่ป็นไปตาม

ข้อกําหนด 

5.3) กรณีท่ีแนวทางการแก้ไขไมเ่หมาะสม ให้แจ้งผู้ประกอบการจดัสง่แนวทางการแก้ไขข้อบกพร่องใหม่ 

5.4) ทัง้นีผู้้ประกอบการสามารถดําเนินการแก้ไขข้อบกพร่องได้ 2 ครัง้ ภายในระยะเวลา 6 เดือน     

หากพ้นระยะเวลาดงักลา่ว ให้คณะผู้ตรวจรับรองดําเนินการตรวจประเมินใหมท่กุข้อกําหนด โดย

ผู้ประกอบการไมต้่องย่ืนขอรับรองใ หม ่กรณีท่ีผู้ประกอบการมีคว ามพร้อมในการขอตรวจรับรอง

ภายในระยะเวลาไมเ่กิน 1 ปี นบัจากวนัท่ีย่ืน 

6) คณะผู้ตรวจรับรองรวบรวมรายงานเสนอคณะกรรมการ เพ่ือพิจารณาให้การรับรอง โดยนําเร่ือง

เสนอคณะกรรมการพิจารณาภายใน 1 เดือน นบัจากวนัท่ีตรวจประเมินแล้วเสร็จโดยไมพ่บ

ข้อบกพร่อง หรือวนัท่ีได้ดําเนินการตร วจตดิตามผลการแก้ไขข้อบกพร่องรุนแรงแล้วเสร็จ หรือวนัท่ี

ยอมรับแนวทางการแก้ไขข้อบกพร่องไมรุ่นแรงจากผู้ขอรับรอง  

7) คณะกรรมการพิจารณาตดัสินให้การรับรอง 

4.1) องค์ประชมุของคณะกรรมการต้องไมน้่อยกวา่สองในสาม  กรณีท่ีคณะกรรมการ มาประชมุ 

ไมถึ่งสองในสามขององค์ประกอบคณะกรรมการ ให้เลขานกุารคณะกรรมการ ดําเนินการนดั

ประชมุใหม่  หรือพิจารณาเร่ืองท่ีต้องพิจารณาโดยวิธีอ่ืน เชน่ เวียนหนงัสือ หรือประชมุผา่น                        

ระบบอิเล็กทรอนิกส์ เป็นต้น 

4.2) การลงมตใิห้ถือเสียงข้างมาก คณะกรรมการหนึง่คนให้มีหนึง่เสียงในการลงคะแนน ถ้าคะแนน

เสียง เทา่กนัให้ประธานคณะกรรมการออกเสียงชีข้าด และหากเร่ืองใดไมมี่ผู้คดัค้านถือวา่ท่ี

ประชมุมีมตเิห็นชอบ  

4.3) ในกรณีท่ีมีการพิจารณาให้การรับรองครัง้แรก การพกัใช้ การเพิกถอน การตอ่อายกุารรับรอง      

แก่ผู้ประกอบการ คณะกรรมการท่ีมีสว่นได้สว่นเสียกบัผู้ประกอบการนัน้ หรือมีสว่นร่ วมใน  

คณะผู้ตรวจรับรองในครัง้นัน้ ๆ ต้องงดออกเสียงและไมแ่สดงความคดิเห็นใดๆ 
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4.4) คณะกรรมการ จดัทําสรุปผลการพิจารณาการรับรองครัง้แรก การลดขอบขา่ย การพกัใช้             

การเพิกถอน หรือการตอ่อายกุารรับรองแล้วแตก่รณี ให้สํานกั พฒันาระบบและรับรองมาตร ฐาน

สินค้าปศสุตัว์ ดําเนินการตามมตขิองท่ีประชมุคณะกรรมการ 

8) เม่ือคณะกรรมการมีมตใิห้การรับรองแล้ว สํานกัพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศสุตัว์

ดําเนินการจดัทําใบรับรองให้แก่ผู้ประกอบการ โดยมีผลตัง้แตว่นัท่ีคณะกรรมการอนมุตัใิห้การรับรอง 

และไมส่ามารถโอนใบรับรองให้แก่ผู้ อ่ืนได้  ทัง้นีใ้บรับรองมีอายคุราวละ 3 ปี 

การเปล่ียนแปลงใดๆ  ท่ีมีผลกระทบตอ่ระบบการผลิตสินค้าปศสุตัว์ในสาระสําคญั เชน่  การเปล่ียนแปลง

สถานท่ีผลิต การเปล่ียนแปลงกระบวนการผลิต การแปรรูป และการจดัการผลิตเป็นวิธีใหม ่การปรับปรุง

สถานท่ีประกอบการและเปล่ียนเจ้าของ  ให้ดําเนิน การแจ้งสํานกัพฒันาระบบและรับรองมาตรฐาน

สินค้าปศสุตัว์  ซึง่ในกรณีท่ีมีการเปล่ียนแปลงนี ้กรมปศสุตัว์อาจพิจารณารับรองการประกอบการ

ตอ่เน่ืองได้โดยพิจารณาจากข้อมลูการเปล่ียนแปลงท่ีผู้ประกอบการสง่มาให้และอาจกําหนดให้มี 

การตรวจ รับรอง เพิ่มเตมิ แล้วนําผลเสนอคณะกรรมการพิ จารณาเม่ือคณะกรรมการอนมุตัิ  

การเปล่ียนแปลงขอบขา่ยแล้ว  สํานกัพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศสุตัว์ กรมปศสุตัว์  

จะออกใบรับรองฉบบัใหมแ่ทนฉบบัเดมิ  โดยมีอายเุทา่กบัใบรับรองฉบบัเดมิท่ีเหลืออยู ่ซึง่ผู้ ได้รับการ

รับรอง ต้องสง่คืนใบรับรองฉบบัเดมิให้แก่สํานกัพฒันาระ บบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศสุตัว์   

กรมปศสุตัว์  การโอนกิจการ และการย้ายสถานประกอบการ ให้ผู้ ได้รับการรับรองแจ้งสํานกัพฒันา

ระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศสุตัว์ กรมปศสุตัว์ ทราบเป็นลายลกัษณ์อกัษร และย่ืนคําขอรับ  

การตรวจรับรอง เพ่ือการรับรองใหม่โดยจะดําเนินการตรวจรับรองใหมท่ัง้ระบบ เพ่ือเสนอคณะกรรมการ 

พิจารณาให้การรับรองใหม ่และพิจารณายกเลิกใบรับรองฉบบัเดมิ  กรณีท่ีมีการเปล่ียนแปลง  

ช่ือนิตบิคุคล โดยท่ีมีเลขทะเบียนการค้าและพาณิชย์เดมิ รวมทัง้สถานท่ีผลิตเดมิ ให้ผู้ ได้รับการรับรอง

แจ้งสํานกัพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศสุตัว์ ทราบเป็นลายลกัษณ์อกัษร พร้อมยืนยนัวา่

ยงัคงรักษาระบบการผลิตสินค้าปศสุตัว์ได้ตามท่ีได้รับการรับรองเดมิ สํานกัพฒันาระบบและรับรอง

มาตรฐานสินค้าปศสุตัว์  จะพิจารณาออกใบรับรองฉบบัใหม ่โดยมีอายเุทา่กบัฉบบัเดมิท่ีเหลืออยู ่  

ทัง้นี  ้ผู้ได้รับการรับรองต้องสง่คื นใบรับรองฉบบัเดมิให้แก่สํานกัพฒันาระบบและรับรองมาตรฐาน

สินค้าปศสุตัว์ 
 

9. เง่ือนไขสาํหรับผู้ได้รับการรับรอง 

 ผู้ได้รับการรับรอง ต้องปฏิบตัติามเง่ือนไขดงัตอ่ไปนี ้

1) ต้องรักษาไว้ซึง่ระบบการผลิตสินค้าปศสุตัว์ ตามมาตรฐานตลอดระยะเวลาท่ีได้รับการรับรอง 

2) อ้างถึงการรับรองเฉพาะในกิจการและขอบขา่ยท่ีได้รับการรับรองเทา่นัน้ 

3) ต้องไมนํ่าใบรับรอง แ ละ/หรือ เคร่ืองหมายรับรอง ไปใช้ในการใด  ๆ ท่ีอาจก่อใ ห้เกิดความ เสียหายตอ่ 

กรมปศสุตัว์  

4) ยตุกิารใช้สิ่งพิมพ์ ส่ือโฆษณาท่ีมีการอ้างถึงการได้รับการรับรองนัน้ทัง้หมด เม่ือมีการลดขอบขา่ย   

พกัใช้  เพิกถอน หรือยกเลิกการรับรองไมว่า่ด้วยสาเหตใุด 
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5) หากมีการเปล่ียนแปลงแก้ไขร ะบบการผลิตสินค้าปศสุตัว์ ในสาระสําคญั เชน่ การเปล่ียนแปลง พืน้ท่ี 

หรือสถานท่ีผลิต  การเปล่ียน แปลง กรรมวิธีการแปรรูปและการจดัการผลิตภณัฑ์  การปรับปรุง

สถานท่ีประกอบการและเปล่ียนเจ้าของ ให้เสนอกรมปศสุตัว์เพ่ือพิจารณาก่อนจะดําเนินการ 

6) ให้ความร่วมมือแก่กรมปศสุตัว์ ในการตรวจรับรองทกุครัง้ โดยผู้ประกอบการจะต้องยินยอมให้ผู้ตรวจ  

เข้าตรวจสอบสถานท่ีประกอบการตลอดจนสถานท่ีเก็บเคร่ืองมือ สถานท่ีเก็บวตัถดุบิและท่ีพกัอาศยั  

ของผู้ประกอบการ 

7) ต้องจดัทําบนัทกึ ตา่งๆ อยา่งต่ อเน่ือง เพ่ือให้ผู้ตรวจรับรอง สามารถตรวจสอบความเป็นไปตาม

ข้อกําหนดของมาตรฐานท่ีเก่ียวข้อง 

8) ต้องสง่มอบสําเนาเอกสารหลกัฐานตา่ง ๆ ท่ีเก่ียวข้องกบัการรับรองท่ีเป็นปัจจบุนั ให้แก่ กรมปศสุตัว์  

เม่ือได้รับการร้องขอ 

9) หากประสงค์จะยกเลิกการรับรอง ให้แจ้งเป็นลายลกัษณ์ อกัษร ให้ กรมปศสุตัว์ ทราบลว่งหน้าก่อนท่ี       

จะยกเลิกการรับรอง 

10) หากประสงค์จะตอ่อายใุบรับรอง ให้ย่ืนคําขอ รับการรับรองสินค้าปศสุตัว์ตอ่กรมปศสุตัว์  ลว่งหน้า  

ไมน้่อยกวา่ 90 วนั ก่อนวนัท่ีใบรับรองหมดอายุ 

11) ต้องจดัให้มีมาตรการและจดัหาอปุกรณ์ป้องกนัภยัสว่นบคุคลท่ีจํา เป็น แก่ผู้ตรวจ รับรอง ใน 

การตรวจรับรองทกุครัง้ ในกรณีท่ีร้องขอเพ่ือให้เกิดความปลอดภยัในการปฏิบตัหิน้าท่ี 

12) ต้องจดัทําและเก็บรักษาบนัทกึข้อร้องเรียน  และผลการดําเนินการกบัข้อร้องเรียนทัง้หมดท่ีเก่ียวข้อง   

กับกิจการและขอบขา่ยท่ีได้รับการรับรองไว้  และต้องมอบบนัทกึข้ อร้องเรียนและผลการดําเนินการ

ให้แก่สํานกัพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศสุตัว์ เม่ือได้รับการร้องขอ 
 

10. การตรวจตดิตาม และการตรวจต่ออายุการรับรอง 

 คณะผู้ตรวจรับรอง จะดําเนินการ ตรวจตดิตาม  เพ่ือตดิตามการรักษาระบบการผลิตสินค้าปศสุตัว์  

ท่ีได้รับการรับรองอยา่งน้อยปีละ 1 ครัง้ นบัจากการตรวจรับรองเพ่ือการรับรองครัง้แรกเสร็จสิน้ และดําเนินการ

ตรวจตอ่อายกุารรับรอง ทกุ  3  ปี โดยตรวจรับรองระบบทัง้หมด ทัง้นี  ้กรมปศสุตัว์ สงวนสิทธิท่ีจะดําเนินการ  

ตรวจกรณีพิเศษ (Special  Audit) โดยอาจไมแ่จ้งให้ทราบลว่งหน้า ในกรณีตอ่ไปนี ้

1) มีเหตอุนัทําให้สงสยัวา่ประสิทธิภาพลดลง 

2) มีการเปล่ียนแปลงในสาระสําคญัท่ีมีผลต่ อกิจกรรม และการดําเนินการของผู้ได้รับการรับรอง เชน่          

การเปล่ียนแปลงผลิตภณัฑ์  การเปล่ียนแปลงพืน้ท่ีหรือสถานท่ีผลิต  การปรับปรุงสถานท่ีประกอบการ     

และการเปล่ียนเจ้าของ 

3) เม่ือมีการวิเคราะห์ข้อร้องเรียนหรือข้อมลูแล้วเห็นวา่ ผู้ ได้รับการรับรองไมเ่ป็นไปตามข้อกําหนดระบบ  

การรับรองสินค้าปศสุตัว์ กรมปศสุตัว์ 

4) มีการเปล่ียนแปลงในขอบขา่ยการรับรอง 

5) มีมตขิองคณะกรรมการให้มีการตรวจตดิตามผลเพิ่มเตมิจากท่ีกําหนดไว้ 
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11. การลดขอบข่ายการรับรอง 

 กรณีท่ีผู้ ได้รับการรับรองไมส่ามารถรักษาระบบการผลิตสินค้าปศสุตัว์ในบางสว่นของขอบขา่ยท่ีได้รับ

การรับรอง  หรือผู้ได้รับการรับรองแจ้งความประสงค์ขอลดขอบขา่ยท่ีได้รับการรับรอง สํานกัพฒันา ระบบและ

รับรองมาตรฐานสินค้าปศสุตัว์ กรมปศสุตัว์ จะนําเสนอคณะกรรมการเพ่ือพิจารณาลดขอบขา่ยก ารรับรองและ 

ออกใบรับรองฉบบัใหมแ่ทนฉบบัเดมิตามขอบขา่ยท่ีเหลือ และมีอายเุทา่กบัใบรับรองฉบบัเดมิท่ีเหลืออยู่  ทัง้นี ้  

ผู้ได้รับการรับรองต้องสง่คืนใบรับรองฉบบัเดมิให้สํานกัพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศสุตัว์ 
 

12. การพักใช้การรับรอง 

 กรณีท่ีผู้ ได้รับการรับร องไมป่ฏิบตัติามหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขท่ีคณะกรรมการกําหนด และ /หรือไม่

ปฏิบตัิตามระบบการผลิตสินค้าปศสุั ตว์ท่ีได้รับการรับรอง และ /หรือ ไมแ่ก้ไขปรับปรุงข้อบกพร่องภายใน

ระยะเวลาท่ีกําหนด  สํานกัพฒันา ระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศสุตัว์  กรมปศสุตัว์ จะนําเสนอ

คณะกรรมการเพ่ือพิจารณาพกัใช้การรับรอง โดยกําหนดระยะเวลาไมน้่อยกวา่ 60 วนั แตไ่มเ่กิน 180 วนั  

เม่ือผู้ ได้รับการรับรองถกูพกัใช้การรับรอง  ต้องหยดุการแสดงฉลาก และเคร่ืองหมายรับรองในชว่งท่ีถกูพกัใช้ 
 

13. การเพกิถอนการรับรอง 

 กรณีท่ีผู้ ได้รับการรับรองเป็นไปตามกรณีใดกรณีหนึง่ หรือหลายกรณี ดงันี ้

1) ไมป่ฏิบตัติามหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขท่ีคณะกรรมการกําหนด และสง่ผลกระทบร้ายแรงตอ่การรับรอง 

2) ไมป่ฏิบตัติามระบบท่ีได้รับการรับรอง  ในสาระสําคญั 

3) ไมดํ่าเนินการแก้ไขปรับปรุงข้อบกพร่องหลงัถกูพกัใช้การรับรองแล้ว 2 ครัง้ ภายในระยะเวลา 3 ปี 

4) มีข้อร้องเรียนท่ีพิจารณาแล้วเห็นวา่  อาจทําให้เกิดความเสียหายตอ่การรับรอง 

สํานกัพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศสุตัว์ กรมปศสุตัว์  จะนําเสนอคณะกรรมการ เพ่ือ

พิจารณาเพิกถอนการรับรอง  ทัง้นี  ้ผู้ได้รับการรับรองต้องสง่คืนใบรับรองให้แก่สํานกัพฒันาระบบและ รับรอง

มาตรฐานสินค้าปศสุตัว์ กรมปศสุตัว์  ผู้ประกอบการท่ีถกูเพิกถอนการรับรองจะทําให้สิทธิในการใช้เคร่ืองหมาย

รับรองสิน้สดุลงทนัที ซึง่ผู้ประกอบการจะต้องดําเนินการดงันี ้

1) งดใช้หรืออ้างถึงการใช้ใบรับรอง เคร่ืองหมายรับรอง บนผลิตภณัฑ์ หรือวสัดหีุบหอ่ทัง้หมดรวมถึง

เอกสารอ้างอิงท่ีเก่ียวข้อง เชน่ แผน่พบั ใบปลิว 

2) งดแสดงฉลากวา่เป็นสินค้าปศสุตัว์ท่ีผา่นการรับรอง 

3) ให้กําจดัวสัดหีุบหอ่ หรือทําให้บบุสลาย หรือทาสีทบั 

4) เรียกเก็บคืนผลิตภณัฑ์ ผลิตผลท่ีมีปัญหาจากสถานท่ีจําหนา่ย 
 

14. การตรวจสอบและการกาํกับดูแล 

1) ผู้ประกอบการโรงฆา่และชําแหละเนือ้สตัว์ ผู้ประกอบการ โรงคดัและบรรจไุข ่ หรือผู้ประกอบการ

โรงงานผลิตผลิตภณัฑ์ปศสุตัว์ ท่ีผา่นการรับรอง สินค้าปศสุตัว์  จะได้รับใบรับรองและอนญุาต ให้

ใช้เคร่ืองหมาย รับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร (สญัลกัษณ์  “Q”) ของกรมปศสุตัว์  และต้องปฏิบตัิ  

ดงันี ้
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1.1) แจ้งสถานท่ีท่ีจดัจําหนา่ยสินค้าปศสุตัว์ท่ีผา่ นการรับรองให้กรมปศสุตัว์ทราบ เพ่ือความสะดวก 

ในการสุม่เก็บตวัอยา่งเพ่ือตรวจวิเคราะห์สารตกค้าง ยาสตัว์ และเชือ้จลุินทรีย์ 

1.2) หากมีการปรับปรุงเปล่ียนแปลงโครงสร้างหรือระบบผลิต ให้ผู้ประกอบการเสนอเอกสารเพ่ือให้

กรมปศสุตัว์พิจารณาก่อนจะดําเนินการ 

1.3) ดําเนินการเก็บตวัอยา่ งเพ่ือทําการตรวจวิเคราะห์สารตกค้าง ยาสตัว์ และเชือ้จลุินทรีย์  และ

รวบรวมผลการวิเคราะห์เพ่ือให้กรมปศสุตัว์ตรวจสอบ 

2) กรมปศสุตัว์จะกํากบัดแูล และตรวจสอบคณุภาพสินค้าปศสุตัว์โดย 

2.1) กรมปศสุตัว์ จะมอบหมายเจ้าหน้าท่ีกรมปศสุตัว์กํากบัดแูลการผลิต และดําเนินการสุม่เก็บตวัอยา่ง   

เพ่ือทําการตรวจวิเคราะห์สารตกค้าง ยาสตัว์ และเชือ้จลุินทรีย์ สง่ให้กบัห้องปฏิบตักิารตรวจ

วิเคราะห์ 

2.2) ห้องปฏิบตักิารในการตรวจวิเคราะห์ตวัอยา่ง เพ่ือตรวจสารตกค้างและเชือ้จลุินทรีย์  

ประกอบด้วย 

2.2.1) สํานกัตรวจสอบคณุภาพสินค้าปศสุตัว์ กรมปศสุตัว์ (สตส.) 

2.2.2) สถาบนัสขุภาพสตัว์แหง่ชาต ิกรมปศสุตัว์ (สสช.) 

2.2.3) ศนูย์วิจยัและพฒันาการสตัวแพทย์ 7 แหง่ ของกรมปศสุตัว์  

2.3) กรณีท่ีผลการตรวจวิเคราะห์สารตกค้าง ยาสตัว์ และเชือ้จลุินทรีย์ จากตวัอยา่งท่ีสุม่ไมผ่า่น      

เกณฑ์มาตรฐานท่ีกําหนดของเนือ้สตัว์อนามยั ผลิตภณัฑ์สตัว์อนามยั หรือไขอ่นามยั 

2.3.1) กรมปศสุตัว์จะแจ้งให้ผู้ประกอบการฯ นําสินค้าปศสุตัว์ในชดุการผลิต (Lot.)  เดียวกนันัน้

ลงจากชัน้จําหนา่ย 

2.3.2)  สําหรับผู้ประกอบการท่ีเป็นโรงฆา่สตัว์ โรงงานผลิตผลิตภณัฑ์สตัว์ หรือศนูย์รวบรวมไขท่ี่ผา่น

การรับรอง GMP โรงงานเพ่ือการสง่ออก จะมอบหมายให้สตัวแพทย์ประจําโรงงาน ตรวจสอบ

และสอบสวนหาสาเหต ุ 

2.3.3) สําหรับผู้ประกอบการท่ีเป็นโรงฆา่สตัว์หรือศนูย์รวบรวมไขท่ี่ผา่นการรับรอง GMP  หรือสถานท่ี

ตดัแตง่ภายในประเทศ จะมอบหมายให้เจ้าหน้าท่ีสํานกังานปศสุตัว์จงัหวดั และสํานกั งาน      

ปศสุตัว์เขต ตรวจสอบและสอบสวนหาสาเหต ุ 

2.3.4) รายงานให้สํานกัพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศสุตัว์ทราบ 
 

 

15. การรักษาความลับ 

 กรมปศสุตัว์จะเก็บรักษาข้อมลูและเอกสารตา่งๆ ท่ีได้รับจากผู้ประกอบการไว้เป็นความลบั แตจ่ะไม่

รับผิดชอบตอ่ความเสียหายใดๆ ท่ีเกิดขึน้กบัผู้ประกอบการ อนัเน่ืองมาจากการเปิดเผยความลั บโดยบคุคลอ่ืน 

เว้นแตจ่ะเกิดขึน้จากการกระทําของกรมปศสุตัว์  

 การเปิดเผยข้อมลูจะสามารถดําเนินการได้ในกรณีท่ีได้รับอนญุาตตามกฎหมาย หรือเป็นข้อมลู              

ท่ีสามารถเปิดเผยได้ตามพระราชบญัญตัข้ิอมลูขา่วสารของราชการ พ.ศ. 2540 
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16. อ่ืนๆ 

1) กรณีท่ีมีการแก้ไขหลกัเกณ ฑ์และเง่ือนไขใดๆ ท่ีเก่ียวข้องกบัการรับรองนี ้กรมปศสุตัว์จะแจ้งให้

ผู้ประกอบการทราบ 

2) ผู้ได้รับการรับรองต้องปรับปรุงแก้ไขตามหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขใหมต่ามข้อ 1) ให้ถกูต้องภายใน

ระยะเวลาท่ีกําหนด จากนัน้กรมปศสุตัว์จะทําการตรวจสอบการปรับปรุงแก้ไขของผู้ได้รับการรับรอง 

3) กรมปศสุตัว์ไมรั่บผิดชอบในการกระทําใดๆ ของผู้ ได้รับการรับรองท่ีได้กระทําไปโดยไมส่จุริต  

หรือไมป่ฏิบตัติาม หรือฝ่าฝืนหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขท่ีกําหนด 

4) กรมปศสุตัว์สามารถเผยแพร่รายช่ือผู้ ได้รับการรับรองและยกเลิกการรับรองให้แก่สาธารณชนทราบได้ 
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แผนผังแสดงขัน้ตอนการรับรองสินค้าปศุสัตว์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผู้ประกอบการ 

สาํนักงานปศุสัตว์จังหวัด / 

สาํนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์  

 

ยื่นคําขอรับการรับรองฯ พร้อมเอกสาร  

 

ตรวจสอบเอกสาร แก้ไขเอกสาร 

คณะผู้ตรวจรับรองสินค้าปศุสัตว์ 

ไม่ผ่าน ผ่าน 

รวบรวมรายงาน 

ผู้ประกอบการ คณะกรรมการรับรองสินค้าปศุสัตว์ 

พิจารณาตดัสนิให้การรับรอง 

มติให้การรับรอง 

สาํนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 

ไม่ผ่าน ผ่าน 

รวบรวมรายช่ือผู้ประกอบการ 

แก้ไขข้อบกพร่อง 

ออกใบรับรอง และเคร่ืองหมายรับรอง 

ผู้ประกอบการ 
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หลักเกณฑ์และเง่ือนไขสถานท่ีตัดแต่ง 

1. การผลิตขัน้ต้น 

1.1 เนือ้สตัว์ 

 1. ต้องมาจากโรงฆา่สตัว์ท่ีได้รับการรับรองจากกรมปศสุตัว์ 

 2. ต้องมีการระบหุมายเลข เพ่ือให้ง่ายตอ่การสอบย้อนกลบัได้ 

1.2 สภาพการขนสง่เนือ้สตัว์ 

1. พาหนะขนสง่เนือ้สตัว์ ต้องแข็งแรงและเหมาะสม มีการปรับอณุหภมูิท่ีสามารถควบคมุอณุหภมูิ                  

ศนูย์กลางเนือ้ให้ไมเ่กิน 7 องศาเซลเซียส ตลอดเวลา 

 2. ในการขนสง่ต้องได้รับอนญุาตจากกรมปศสุตัว์ 

3. สว่นของซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์ ต้องไมส่มัผสัพืน้หรือผนงัของพาหนะ หากมี การหอ่หุ้มชิน้สว่นของ                   

เนือ้สตัว์ต้องป้องกนัมิให้ฉีกขาดหรือเสียหาย 

4. ประตรูถบรรทกุหรือตู้ เก็บ (container) ต้องปิดสนิท ถ้าไมจํ่าเป็นให้ใสก่ญุแจหรือมดัแนน่ด้วยลวด                   

หรือวสัดอ่ืุนท่ีมีเคร่ืองหมายแสดงวา่ไมมี่การเปิดขณะขนสง่ 

 5. พาหนะขนสง่หรือตู้ เก็บจะต้องล้างหรือทําความสะอาดให้เรียบร้อยก่อนและหลงัการขนสง่ 
 

2. สถานท่ีตัง้ อาคาร และสิ่งอาํนวยความสะดวก 

2.1 สถานท่ีตัง้ 

 1. สถานท่ีตดัแตง่ควรตัง้อยูใ่นทําเลท่ีเหมาะสม 

 2. ท่ีตัง้สถานท่ีตดัแตง่ต้องเป็นท่ีไมมี่นํา้ทว่มถึง 

 3. ถนนโดยรอบอาคารอยูใ่นสภาพดี ไมทํ่าให้เกิดฝุ่ นละออง 

 4. สถานท่ีตัง้สถานท่ีตดัแตง่ ควรมีการคมนาคมท่ีสะดวก และมีระบบสาธารณปูโภคท่ีเพียงพอ 

2.2 โครงสร้างสถานท่ีตดัแตง่ 

 2.2.1 การออกแบบและวางผงั 

1. อาคารสถานท่ีตดัแต่ งควรมีความมัน่คงแข็งแรง มีการออกแบบให้ทําความสะอาดได้ง่าย พืน้ผิว

ภายนอกอาคารคว รทําจากวสัดท่ีุทนตอ่สภาพภมูิอากาศ  และมีพืน้ท่ีการทํางานอยา่งเพียงพอ   

สําหรับการปฏิบตังิาน 

2. การออกแบบและการวางผงัของสถานท่ีผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์ตา่งๆ ควรจดัวาง                  

ตามลําดบักระบวนการผลิตและเอือ้อํานวยตอ่การผลิตอยา่งถกูสขุลกัษณะ 

3. การออกแบบตวัอาคารสถานท่ีตดัแตง่ ต้องป้องกนัสตัว์พาหะเข้าไปในอาคาร และสามารถป้องกนั     

การปนเปือ้นจากสภาพแวดล้อมรวมถึงฝุ่ นละอองได้ 

2.2.2 พืน้ ผนงั เพดาน ประต ู

1. พืน้ ต้องมีผิวเรี ยบ ทําจากวสัดท่ีุกนันํา้ได้ มีความแข็งแรงทนทานตอ่การกระทบกระแทกและการ  

สกึกร่อน สามารถล้างทําความสะอาดง่ายและทนทานตอ่สารเคมี เชน่ นํา้ยาฆา่เชือ้  นํา้ยาทําความ
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สะอาด  เป็นต้น พืน้ห้องควรมีความลาดเอียง  เพ่ือให้การระบายนํา้ไหลลงสูท่อ่ระบายนํา้ได้สะดวก 

และไมเ่กิดการท่ วมขงั รอยเช่ือมตอ่ระหวา่งพืน้กบัผนั งต้องเช่ือมกนัสนิทและทํามมุโค้งม น  

เพ่ือป้องกนัการสะสมของสิ่งปนเปือ้นและสามารถทําความสะอาดได้ง่าย 

 2.  ผนงั ต้องมีพืน้ผิวเรียบ ทําจากวสัดท่ีุไมด่ดูซบันํา้หรือความชืน้ มีความแข็งแรง ทนทาน ไมผ่กุร่อน                   

หรือเป็นสนิม สามารถทําความสะอาดได้ง่ายและทนทานตอ่สารเคมี 

 3.   เพดาน ต้องมีพืน้ผิวเรียบ ไมด่ดูซบันํา้หรือกนันํา้ได้ ไมเ่ป็นสนิม ผกุร่อน หรือแตก รอยเช่ือมตอ่ตา่งๆ  

ควรปิดให้สนิท ในกรณีท่ีเกิดความสกปรกสามารถทําความสะอาดได้ 

 4.  ประตแูละหน้าตา่ง ควรมีผิวเรียบทําด้วยวสัดท่ีุ ไมด่ดูซมึนํา้ สามารถทําความสะอาดและฆา่เชือ้ได้ 

ประตแูละหน้าตา่งควรมีขนาดพอดีกบัวงกบ เพ่ือปิดประตหูรือหน้าตา่งได้สนิท ไมมี่ชอ่งหรือ  

ร่องท่ีขอบ ประตู ควรสามารถเปิดปิดได้เองโดยอตัโนมั ต ิโดยเฉพาะอยา่งย่ิงประตท่ีูเปิ ดออกสู่

ภายนอกอาคาร  ประตหูรือหน้าตา่งท่ีเปิดสู่ ภายนอกอาคาร ควรตดิมา่นพลาสตกิ หรือมา่นอากาศ               

(Air Curtain) เพ่ือป้องกนัแมลงเข้าสูอ่าคาร 

 2.2.3 ระบบระบายนํา้ 

 1.  นํา้จากสว่นสกปรกต้องไมร่ะบายไปสูส่ว่นสะอาด 

 2.  ต้องระบายนํา้ทิง้ท่ีเกิดขึน้ระหวา่งการผลิตได้ทนัและรวดเร็ว โดยไมก่่อให้เกิดการสะสมของนํา้ทิง้ 

 3.  ภายในทอ่หรือรางระบายนํา้คว รโค้งมน เพ่ือให้ทําความสะอาดได้ง่ าย สามารถตรวจสอบความ   

สะอาดและล้างทําความสะอาดในรางระบายนํา้ได้ 

 4.  ปลายทอ่หรือรางระบายนํา้ท่ีเปิดออกสูภ่ายนอก ต้องป้องกนัสตัว์พาหะไมใ่ห้เข้าไปในสถานท่ี  

ตดัแตง่ได้ 

 5.  ระบบระบายนํา้จากห้องล้ างภาชนะและอปุกรณ์ต้องไมใ่ห้ไหลย้อนเข้าไปสูบ่ริเวณผลิต และออก

ไปสูร่ะบบบําบดันํา้เสีย 

 2.2.4 ระบบระบายอากาศ 

 1.  ระบบการระบายอากาศในห้องผลิตตา่งๆ ต้อง มีระบบระบายอากาศ เพ่ือกําจดักลิ่น เหม็น ควนั        

ไอนํา้ร้อน ความชืน้ และควบคมุอณุหภมูิห้อง 

 2.  ต้องระวงัมิให้มีการถ่ายเทอากาศจากบริเวณท่ีมีการปนเปือ้นสูบ่ริเวณท่ีสะอาด 

 2.2.5 ระบบแสงสวา่ง 

 1.  แสงสวา่งท่ีใช้ในสถานท่ีตดัแตง่ มีความเข้มแสงไมน้่อยกวา่สองร้อยลกัซ์ ทัง้นีต้้องไมทํ่าให้การ

มองเห็นสีของเนือ้สตัว์เปล่ียนไป 

 2.  ตดิตัง้ฝาครอบหลอดไฟ ซึง่วสัดท่ีุใช้ทําฝาครอบห ลอดไฟ ต้องมีความคงทนไมแ่ตกหกัง่าย ไมล่ด

ความเข้มของแสงและสามารถถอดล้างทําความสะอาดได้ 

 2.2.6 ระบบการป้องกนัแมลงและสตัว์พาหะ 

 1.  ต้องสามารถป้องกนั หรือมีระบบหรืออปุกรณ์ ป้องกนัมิให้แมลงหรือสตัว์พาหะเข้ามาภายในอาคาร

ท่ีตดัแตง่ได้ 
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 2.  สิ่งท่ีไมใ่ช้แล้ว หรือสิ่ง ปฏิกลู ต้องมีการแยกออกจากพืน้ท่ีท่ีทําการ ผลิต ภายในอาคารผลิตควรมี

ภาชนะรองรับขยะมลูฝอยในจํานวนท่ีเพียงพอ ท่ีกําจดัขยะมลูฝอยเหมาะสม 

 3.  ระบบการกําจดัของเสียต้องออกแบบหรือป้องกนัให้สามารถหลีกเล่ียงตอ่การปนเปือ้น  

2.3 ห้องผลิต 

 2.3.1 ห้องเย็นเก็บวตัถดุบิ 

 1.  บริเวณหน้าห้องแชแ่ข็งและห้องเย็นเก็บสินค้าควรมีการตดิตัง้เทอร์โมมิเตอร์แบบท่ีอา่นคา่อณุหภมูิ

ได้หรือเทอร์โมมิเตอร์แบบท่ีใช้บนัทกึอณุหภมูิได้ตอ่เน่ือง เพ่ือใช้ในการบนัทกึและตรวจสอบ

อณุหภมูิของห้องแชแ่ข็งและห้องเย็นเก็บสินค้า เพ่ือรักษาคณุภาพเนือ้สตัว์และผลิตภณัฑ์ 

 2.  กรณีท่ีต้องเก็บเนือ้สตัว์ในสภาพแชแ่ข็งจะต้องควบคมุอณุหภมูิ ดงันี  ้

  -   ห้องแชแ่ข็ง/ห้องเย็น (cold storage room) มีอณุหภมูิประมาณ -20 ถึง -25 องศาเซลเซียส 

  -   ห้องทําเยือกแข็ง (freezing room) มีอณุหภมูิประมาณ -30 ถึง -45 องศาเซลเซียส 

 2.3.2 ห้องตดัแตง่เนือ้ 

 1.  ห้องตดัแตง่เนือ้ต้องมีขนาดเพียงพอตอ่กําลงัการผลิตและต้องกัน้แยกจากห้องอ่ืน  

 2.  อณุหภมูิห้องต้องไมเ่กิน 18 องศาเซลเซียส  

 2.3.3 ห้องแชเ่ย็น 

 1.  ห้องแชเ่ย็นต้องทําจากวสัดท่ีุมีคณุสมบตักิารเก็บรักษาความเย็น พืน้ห้องควรแข็งแรง  ทนตอ่การ

กระทบกระแทก ไมด่ดูซบันํา้ ผนงัและเพดานมีพืน้ผิวเรียบ ทําความสะอาดและฆา่เชือ้ได้ง่าย 

 2.  ห้องแชเ่ย็นต้องควบคมุอณุหภมูิซากสตัว์ เนือ้สตัว์ และเคร่ืองในสตัว์ ได้โดยอณุหภมูิใจกลาง  

ซากระหวา่ง 4 -10 องศาเซลเซียส 

 3.  เคร่ืองทําความเย็นควรมีระบบป้องกนัการเกิดหยดนํา้ปนเปือ้นซากสั ตว์และเนือ้สตัว์ ภายในห้อง

ควรตดิตัง้มา่นพลาสตกิหรือระบบอ่ืนใด เพ่ือป้องกนัมิให้เกิดหยดนํา้ท่ีผนงัและเพดานในห้องแชเ่ย็น 

 4.  บริเวณหน้าห้องแชเ่ย็นควรมีการตดิตัง้เทอร์โมมิเตอร์แบบท่ีอา่นคา่อณุหภมูิได้ หรือเทอร์โมมิเตอร์ 

แบบท่ีใช้บนัทกึอณุหภมูิได้ตอ่เน่ือง 

 5.  จดัให้มีราวแขวนซากหรือชัน้วางซาก โดยให้สว่นลา่งสดุของซากต้องอยูส่งูจากพืน้ไมน้่อยกวา่  

30 เซนตเิมตร 

 2.3.4 ห้องแชเ่ย็นและห้องเย็นเก็บสินค้า 

 1.  บริเวณหน้าห้องแชแ่ข็งและห้องเย็นเก็บสินค้าควรมีการตดิตัง้เทอร์โมมิเตอร์แบบท่ีอา่นคา่อณุหภมูิ

ได้หรือเทอร์โมมิเต อร์แบบท่ีใช้บนัทกึอณุหภมูิได้ตอ่เน่ือง เพ่ือใช้ในการบนัทกึและตรวจสอบ

อณุหภมูิของห้องแชแ่ข็งและห้องเย็นเก็บสินค้า เพ่ือรักษาคณุภาพเนือ้สตัว์ผลิตภณัฑ์ 

 2.  กรณีท่ีต้องเก็บเนือ้ในสภาพแชแ่ข็งจะต้องควบคมุอณุหภมูิ ดงันี  ้

  -   ห้องแชแ่ข็ง/ห้องเย็น (cold storage room) มีอณุหภมูิประมาณ -20 ถึง -25 องศาเซลเซียส 

  -   ห้องทําเยือกแข็ง (freezing room) มีอณุหภมูิประมาณ -30 ถึง -45 องศาเซลเซียส 
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 2.3.5 บริเวณรับสง่สินค้า 

 1.  การออกแบบและโครงสร้างบริเวณรับสง่ซากสตัว์และเนือ้สตัว์ ควรคํานงึถึงวิธีการในการรับสง่

สินค้า ได้แก่ ความสงูของรถท่ีใช้บรรทกุ ขนาดของรถบรรทกุ และอปุกรณ์ตา่งๆ ท่ีใช้ในการทํางาน

ต้องแยกจากบริเวณรับสตัว์มีชีวิต 

 2.  ต้องมีหลงัคาท่ีป้องกนัซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์จากฝนและแสงแดดได้ 

 2.3.6 ห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ 

 1.  มีห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ 

 2.  มีชัน้วางภาชนะและอปุกรณ์ท่ีล้างทําความสะอาดแล้ว ทําจากโลหะท่ีไมเ่ป็นสนิม หรือทําจากวสัด ุ

ท่ียอมรับได้ และมีความสงูจากพืน้อยา่งน้อย 30 เซนตเิมตร 

 3.  การระบายอากาศภายในห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ ควรมีทิศออกไปสูภ่ายนอกอาคารผลิต  

ไมไ่หลย้อนกลบัเข้าไปในบริเวณผลิต 

 4.  ระบบระบายนํา้จาก ห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ต้องไมไ่หลย้อนเข้าไปสูบ่ริเวณผลิต และออกไปสู่

ระบบบําบดันํา้เสีย 

2.4 เคร่ืองมือและอปุกรณ์ (Equipment) 

 2.4.1 การออกแบบและโครงสร้าง 

 1.  เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร  และอปุกรณ์ต้องทํามาจากวสัดุ ท่ีไมเ่ป็นสนิม พืน้ผิวเรียบ ไมมี่รอยแยกหรือ 

รอยแตก การบดักรีเช่ือมรอยตอ่ต้องเรียบสนิท สามารถล้างทําความสะอาดฆา่เชือ้ได้ 

 2.  เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์บางชนิดท่ีต้องใช้สารหลอ่ล่ืน ต้องมีโครงสร้างท่ีป้องกนัมิให้  

สารหลอ่ล่ืนตา่งๆ หยดหรือปนเปือ้นกบัซากสตัว์และเนือ้สตัว์ 

 3.  วสัดไุมอ่นญุาตในการทําเคร่ือง มือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์ท่ีสมัผสักบัซากสั ตว์ และเนือ้สตัว์  ได้แก่ 

แคดเมียม ทองแดง รวมถึงโลหะท่ีมีสว่นผสมของแคดเมียม ทองแดง และตะกัว่ การทาสีหรือ  

มีการเคลือบผิวหน้าวสัด ุไม้ อลมูิเนียม เคร่ืองปัน้ดนิเผา 

 4.  มีห้องหรือสถานท่ีเก็บเคร่ืองมือและอปุกรณ์ในการทําความสะอาด โดยมีระบบระบายอากาศท่ีดี 

 2.4.2 การตดิตัง้ 

 1.  เคร่ืองมือและอปุกรณ์ตา่งๆ ควรมีพืน้ท่ีบริเวณใต้เคร่ืองมือ อปุกรณ์ หรือบริเวณด้านข้างซึง่เพียงพอตอ่

การล้างทําความสะอาด ฆา่เชือ้ และตรวจสอบได้ทัว่ถึง 

2.5 สิ่งอํานวยความสะดวก 

 2.5.1 ห้องเปล่ียนเสือ้ผ้า/ห้องอาบนํา้/ห้องสขุา 

 1.  จดัให้มีห้องเปล่ียนเสือ้ผ้า ห้องอาบนํา้ และห้องสขุา แยกพนกังานชาย-หญิง อยา่งเพียงพอ 

 2.5.2 อา่งล้างมือ 

 1.  อา่งล้างมือต้องตดิตัง้ไว้ทกุห้องผลิตและห้องสขุา ควรทําจากวสัดท่ีุแข็งแรง ทนทาน และไมเ่ป็น

สนิม มีขนาดลกึพอเหมาะท่ีป้องกนัการกระเซ็นของนํา้ขณะล้างมือ 

 2.  นํา้ใช้และนํา้แข็งต้องมีคณุสมบตัติามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสขุท่ีเป็นปัจจบุนั 
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3. การควบคุมการปฏิบัตงิาน 

มีเอกสารขัน้ตอนการปฏิบตังิานและบนัทกึการปฏิบตังิานในกระบวนการผลิต 

3.1 การรับซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์ 

 1.  การตรวจสอบความถกูต้องของเอกสารท่ีเก่ียวข้องตามกฎหมาย 

 2.  ตรวจสอบสภาพการขนสง่ซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์ 

 3.  ตรวจสอบ คณุภาพของซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์ และการขนสง่ซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์ เชน่ อณุหภมูิ

ศนูย์กลางเนือ้ อณุหภมูิของตู้  การจดัเรียงซากสตัว์ ความสะอาดของตู้ขนสง่ เป็นต้น 

 4.  ควร ล้างทําความสะอาดและใช้ยาฆา่เชือ้พาหนะท่ีใช้บรรทกุซากสตัว์ หรือเนือ้สตัว์ทกุครัง้ 

หลงัการขนสง่ 

3.2 การตดัแตง่ 

 1.  ต้องทําในห้องตดั แตง่ท่ีแยกจากสว่นผลิตอ่ืน และมีกา รควบคมุการเข้าออก ของพนกังาน 

อยา่งเข้มงวด 

 2.  การตดัแตง่ซากสตัว์ หรือเนือ้สตัว์ต้องกระทําด้วยควา มรวดเร็ว และต้องไมมี่เนือ้กองบนสายพาน

มากเกินไป 

 3.  มีด อปุกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใช้ในการตดัแตง่ต้องสะอาด 

3.3 การบรรจุ 

 1.  ภาชนะบรรจตุ้องสะอาด ทนทาน ถ้าทําจากพลาสตกิต้องมีคณุภาพมาตรฐานซึง่ออกตามกฎหมาย 

วา่ด้วยอาหารและทนทานตอ่การขนสง่ 

 2.  ในกรณีท่ีใช้ภาชนะบรร จุท่ีทําจากวสัดท่ีุล้างทําความสะอาดหรือกําจดัฝุ่ นไมไ่ด้ ต้องกัน้แยกห้อง

บรรจอุอกจากห้องอ่ืนๆ และออกแบบให้สามารถป้องกนัฝุ่ น แมลง และหนไูด้ 

 3.  ให้แสดงฉลากบนภาชนะบรรจุ  ซึง่ฉลากท่ีใช้กํากบัทกุหนว่ยต้องมีข้อความท่ีอา่นได้ชดัเจน 

ไมล่อกหลดุ 

3.4 การเก็บรักษาเนือ้สตัว์ 

 1.  อณุหภมูิเนือ้สตัว์ต้องมีอณุหภมูิศนูย์กลางเนือ้ ไมเ่กิน 7 องศาเซลเซียส ตลอดเวลา 

 2.  การจดัเรียงต้องให้อากาศไหลเวียนได้อยา่งทัว่ถึง 

 3.  มีระบบจดัการเพ่ือไมใ่ห้เกิดการควบแนน่ของไอนํา้สมัผสักบัซาก 

 4.  มีการตรวจสอบและบนัทกึอณุหภมูิห้องและอณุหภมูิเนือ้ 
 

4. การซ่อมบาํรุงและการสุขาภบิาล 

4.1 การซอ่มบํารุงและการดแูลรักษา 

 1.  จดัให้มีการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดสถานท่ีผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์ใน  

การผลิต  ให้อยูใ่นสภาพท่ีสะอาดก่อนและหลงัการผลิตด้วยวิธีการท่ีถกูต้อง เหมาะสม และมี

ประสิทธิภาพ โดยเฉพาะพืน้ผิวสว่นท่ีสมัผสักบัอาหาร 
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4.2 การทําความสะอาดและการฆา่เชือ้ 

 1.  ล้างทําความสะอาดโรงงานรวมทัง้อปุกรณ์ท่ีตดิตัง้ ในเวลาก่อนการผลิต ระหวา่งพกั และหลงัการผลิต  

การล้างทําความสะอาดหลงัการผลิตครัง้สดุท้ายต้องล้างให้สะอาด มิให้มีเศษเนือ้ตกค้างข้ามคืน 

โดยเดด็ขาด เม่ือล้างสะอาดแล้วให้ฆา่เชือ้อีกครัง้หนึง่ 

 2.  ตรวจสอบความสะอาดก่อนการผลิตและบนัทกึในรายงาน 

4.3 การควบคมุสตัว์พาหะนําเชือ้และแมลง 

 1.  มีการจดัการป้องกนัและกําจดัแมลง และสตัว์พาหะ ทัง้ภายในและภายนอกอาคารผลิตอยา่งมี

ประสิทธิภาพ 

4.4 การควบคมุการกําจดัของเสีย 

 1.  มีสถานท่ีหรือบริเวณท่ีมีระบบการจดัเก็บของเสียและทําลายขยะมลูฝอยอยา่งเหมาะสม 

 2.  มีสถานท่ีสําหรับกําจดัซากท่ีเหมาะสม 

 3.  มีระบบบําบดันํา้เสีย เพ่ือการปรับปรุงคณุภาพของนํา้ทิง้ให้เป็นไปตามกฎหมายท่ีเก่ียวข้องท่ีเป็น

ปัจจบุนั สถานท่ีตัง้ของระบบบําบดันํา้เสีย ในส ถานท่ีตดัแตง่ควรตัง้อยูห่า่งจากอาคาร ผลิต 

เพ่ือป้องกนักลิ่นเหม็นและสิ่งปนเปือ้นตา่งๆ ท่ีปนเปือ้นซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์ 
 

5. สุขลักษณะส่วนบุคคล 

5.1 สขุภาพ การเจ็บป่วย และการบาดเจ็บของผู้ปฏิบตังิาน 

 1.  ผู้ปฏิบตังิานต้องได้รับการตรวจสขุภาพอยา่งน้อยปีละหนึง่ครัง้ 

 2.  ห้ามบคุคลท่ีป่วย หรือสงสยัวา่ป่วยเข้าไปในบริเวณผลิต ดงันี ้ดีซา่น วณัโรค ท้องร่วง อาเจียน  

เป็นไข้ มีแผลตดิเชือ้ท่ีผิวหนงั หรือมีการตดิเชือ้ท่ีห ูตา คอ หรือจมกู 

5.2 ความสะอาดบคุคล 

 1.  ผู้ปฏิบตังิานในอาคารสถานท่ีตดัแตง่ ต้องรักษาความสะอาดสว่นบคุคล สวมชดุกนัเปือ้นท่ี

เหมาะสม ผ้าปิดปาก ท่ีคลมุผมและรองเท้า 

 2.  ผู้ ท่ีมีบาดแผลหรือได้รับบาดเจ็บท่ีได้รับการอนญุาตให้ปฏิบตังิานตอ่ได้ ควรปิดแผลด้วยผ้าพนัแผล /

พลาสเตอร์ ท่ีกนันํา้ได้ 

 3.  พนกังานควรล้างมือก่อนจบัต้องซาก หลงัจบัต้องซากและหลงัจากใช้ห้องสขุา 

 4.  เล็บมือต้องตดัให้สัน้ ล้างมือด้วยสบูแ่ละนํา้ยาฆา่เชือ้ทกุครัง้ก่อนเข้าบริเวณผลิตและหลงัจาก  

ใช้ห้องสขุา 

 5.  ห้ามนําทรัพย์สินสว่นตวัและอาหารเก็บไว้ในห้องผลิตโดยเดด็ขาด ให้เก็บไว้ในสถานท่ีท่ีจดัไว้ให้ 

 6.  เสือ้คลมุ ผ้ากนัเปือ้น หมวกคลมุ ผม ผ้าปิดปาก รองเท้าบู๊ท และอปุกรณ์เคร่ืองมือตา่งๆ ต้อง ทํา 

ความสะอาดหลงัการใช้งาน และต้องนําไปเก็บไว้ในห้องโดยเฉพาะ 

 7.  พนกังานในแตล่ะห้องต้องอยูป่ระจําห้อง  ห้ามเดนิไปห้องอ่ืนๆ โดยเดด็ขาด ยกเว้นได้รับอนญุาต

เพ่ือป้องกนัการปนเปือ้นข้ามระหวา่งสว่นสะอาดและสว่นไมส่ะอาด 
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5.3 อปุนิสยัสว่นบุคคล 

 1.  ผู้ปฏิบตังิานต้องละเว้นจากการประพฤตท่ีิสามารถทําให้เกิดการปนเปือ้นได้ เชน่ การสบูบหุร่ี  

การถ่มนํา้ลาย  การขบเคีย้ว หรือการรับประทานอาหาร ไอหรือจามโดยไมปิ่ดปาก สวมใส่

เคร่ืองประดบั นาฬิกา หรือของอยา่งอ่ืนเข้าไปในบริเวณผลิต รวมทัง้พฤตกิรรมท่ีไมเ่หมาะสม 

5.4 ผู้ เย่ียมชม 

 1.  ผู้ เย่ียมชมต้องสวมเสือ้ผ้า และปฏิบตัติามข้อกําหนดเชน่เดียวกบัพนกังาน 

 

6. การขนส่ง 

 1.  พาหนะท่ีใช้ขนสง่ต้องสามารถควบคมุอณุหภมูิศนูย์กลางเนือ้ให้ไมเ่กิน 7 องศาเซลเซียส ตลอดเวลา 

 2.  การเคล่ือนย้ายซากสกุร เนือ้สกุร และผลผลิตเพ่ือการขนส่ ง ต้องทําด้วยความระมดัระวงั สว่นของ

ซากสกุร เนือ้สกุร และผลผลิตต้องไมส่มัผสั พืน้หรือผนงัของพาหนะ หากมีการหอ่หุ้มชิน้สว่นของ 

เนือ้สกุรต้องป้องกนัมิให้ฉีกขาด เสียหาย 

 3.  ประตรูถบรรทกุหรือตู้ เก็บ (container) ต้องปิดสนิท ถ้าจําเป็นให้ใสก่ญุแจหรือมดัแนน่ด้วยลวด  

หรือวสัดอ่ืุนท่ีมีเคร่ืองหมายแสดงวา่ไมมี่การเปิดขณะขนสง่ 

 4.  ห้ามขนสง่ด้วยยานพาหนะคนัเดียวกบัท่ีขนสง่สกุรมีชีวิต 

 5.  พาหนะขนสง่หรือตู้ เก็บจะต้องล้างหรือทําความสะอาดให้เรียบร้อยก่อนและหลงัการขนสง่  
 

7. ข้อมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์และการสร้างความไว้วางใจแก่ผู้บริโภค 

7.1 มีฉลากบนภาชนะบรรจเุนือ้สตัว์ และข้อความท่ีระบบุนฉลากต้องอา่นให้ชดัเจน ไมล่อกหลดุ และแสดง   

      รายละเอียดอยา่งน้อย ดงันี ้

  1.  ประเภทของเนือ้สตัว์หรือผลผลิต 

  2.  นํา้หนกัสทุธิเป็นกรัมหรือกิโลกรัม 

  3.  วนั เดือน ปี ท่ีผลิต และวนั เดือน ปี ท่ีควรบริโภคก่อน 

  4.  ข้อแนะนําในการเก็บรักษา 

  5.  ช่ือผู้ผลิต ผู้จดัจําหนา่ยหรือเคร่ืองหมายการค้าและสถานท่ีตัง้  

7.2 มีระบบการระบชุดุผลิตท่ีสามารถตรวจสอบย้อนกลบัได้ และมีเอกสารท่ีเก่ียวข้อง  
 

8. การฝึกอบรม 

8.1 มีการกําหนดโปรแกรม และเนือ้หาท่ีจําเป็นสําหรับการอบรมพนกังาน เชน่ กระบวนการผลิต สขุอนามยั 

ในการผลิตเนือ้สตัว์ สขุลกัษณะสว่นบคุคล การสขุาภิบาล เป็นต้น  

8.2 มีประวตักิารฝึกอบรมของพนกังาน 
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หลักเกณฑ์และเง่ือนไขสถานท่ีจาํหน่าย 

ร้านค้า (Supermarket) 

1. เนือ้สตัว์และเคร่ืองในสตัว์ท่ีจําหนา่ยภายใต้ช่ือโครงการเนื ้ อสตัว์อนามัย  จะต้องนํามาจากเนือ้สตัว์

และเคร่ืองในสตัว์ในโครงการเนือ้สตัว์อนามยัเทา่นัน้ 

2. เนือ้สตัว์และเคร่ืองในสตัว์ท่ีนํามาจําหนา่ย  จะต้องอยูใ่นถงุหรือภาชนะบรรจปิุดสนิทท่ีมาจากโรงฆา่สตัว์ 

ซึง่มีตรารับรอง (Logo) ของโครงการเนือ้สตัว์อนามยั ตดิอยูใ่นทกุถงุหรือ ภาชนะบรรจ ุและให้มีบนัทกึ  

การใช้ตรารับรอง (Logo) กรณีท่ีมีการตดัแตง่ท่ีร้านค้า และจดัสง่สําเนาบนัทกึการใช้ตรารับรอง  (Logo) 

ให้กรมปศสุตัว์ทกุเดือน 

3. จดัให้มีตู้แชเ่ย็น หรือตู้ เย็น ห รือห้องแชเ่ย็นและตู้เก็บสินค้า เพ่ือใช้ควบคมุอณุหภมูิเนือ้สตัว์และ 

เคร่ืองในสตัว์ไมเ่กิน 0 - 4 องศาเซลเซียส ตลอดเวลา เก็บได้ 3 - 5 วนั 

4. ให้ตดิตัง้ป้ายแสดงช่ือโครงการเนือ้สตัว์อนามยัในสถานท่ีเปิดเผย  และผู้บริโภคสามารถสงัเกต เห็น 

ได้ชดัเจน 

5. ให้มีการควบคมุความสะอาด และปฏิบตัใิห้ถกูสขุลกัษณะของผู้ จําหนา่ยและสถานท่ีจําหนา่ย 

6. ภาชนะและอปุกรณ์ท่ีใช้ในการชําแหละเนือ้  ตดัแตง่เนือ้และบรรจ ุ จะต้องมีการล้างทําความสะอาด

และฆา่เชือ้ให้ถกูสขุลกัษณะ 

7. ให้ความร่วมมือกบัเจ้าหน้าท่ีกรมปศสุตัว์ ในการสุม่เก็บตวัอย่ างเนือ้สตัว์และเคร่ืองในสตัว์ เพ่ือการ

ตรวจวิเคราะห์เนือ้สตัว์และเคร่ืองในสตัว์ โดยเป็นไปตามข้อกําหนดของโครงการ 

8. ในกรณีท่ีไมส่ามารถปฏิบตัติามหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขของโครงการเนือ้สตัว์อนามยั กรมปศสุตัว์     

มีอํานาจในการถอดถอนจากการเข้าร่วมโครงการ 

9. อายขุองการรับรอง 3 ปี นบัตัง้แตว่นัท่ีกรมปศสุตัว์ให้การรับรอง 

10. ในกรณี ท่ีอายขุองการรับรองจะหมดวาระลง ให้ผู้ประกอบการแ จ้งความประสงค์  เพ่ือ ตอ่อายุ

ลว่งหน้าไมน้่อยกวา่ 90 วนั 
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สถานท่ีจาํหน่ายในตลาดสด 

1. เนือ้สตัว์และเคร่ืองในสตัว์ท่ีจําหนา่ยภายใต้ช่ือโครงการเนือ้สตัว์อนามยั  จะต้องนํามาจากเนือ้สตัว์

และเคร่ืองในสตัว์ในโครงการเนือ้สตัว์อนามยัเทา่นัน้ 

2. เนือ้สัตว์และเคร่ืองในสตัว์ ท่ีจําหนา่ย จะต้องอยูใ่นถงุหรือภาชนะบรรจปิุดสนิทท่ีมาจากโรงฆา่สตัว์  

ซึง่มีตรารับรอง (Logo) ของโครงการเนือ้สตัว์อนามยัตดิอยูท่กุถงุหรือภาชนะบรรจ ุ 

3. จดัให้มีตู้แชเ่ย็น หรือตู้ เย็น ห รือห้องแชเ่ย็นและตู้เก็บสินค้า เพ่ือใช้ควบคมุอณุหภมูิเนือ้สตัว์และ 

เคร่ืองในสตัว์ไมเ่กิน 0 - 4 องศาเซลเซียส ตลอดเวลา เก็บได้ 3 - 5 วนั 

4. ให้ตดิตัง้ป้ายแส ดงช่ือโครงการเนือ้สตัว์อนามยั ในสถานท่ีเปิดเผยและผู้บริโภคสามารถสงัเกตได้

ชดัเจน 

5. ให้มีการควบคมุความสะอาด และปฏิบตัใิห้ถกูสขุลกัษณะของผู้ จําหนา่ยและสถานท่ีจําหนา่ย 

6. ให้ความร่วมมือกบัเจ้าหน้า ท่ีกรมปศสุตัว์ ในการสุม่เก็บตวัอยา่งเนือ้สตัว์และเคร่ืองในสตัว์  เพ่ือการ

ตรวจวิเคราะห์เนือ้สตัว์และเคร่ืองในสตัว์ให้เป็นไปตามข้อกําหนดของโครงการ 

7. ในกรณีท่ีไมส่ามารถปฏิบตัติามหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขท่ีกําหนด  กรมปศสุตัว์มีอํานาจในการถอดถอนจาก

การเข้าร่วมโครงการ 

8. อายขุองการรับรอง 3  ปี นบัตัง้แตว่นัท่ีกรมปศสุตัว์ให้การรับรอง  

9. ในกรณีท่ีอายขุองการรับรองจะหมดวาระลง ให้ผู้ประกอบการแจ้งความประสงค์เพ่ือตอ่อายลุว่งหน้า

ไมน้่อยกวา่  90 วนั 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

แบบ  กรศ.1 

                                           

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           

แบบคาํขอรับการรับรองสินค้าปศุสัตว์ 
 

1. บุคคลธรรมดา 

ช่ือ - นามสกลุ (นาย/นาง/นางสาว)............................................... ................................................................. 

บตัรประจําตวัประชาชนเลขท่ี....................................................... ................................................................ 

อยูบ้่านเลขท่ี................หมูท่ี่..........หมูบ้่าน..........................ตรอก/ซอย..........................ถนน........................ 

ตําบล/แขวง......................อําเภอ/เขต............................จงัหวดั............................รหสัไปรษณีย์ ...................  

โทรศพัท์....................................... ..................โทรศพัท์มือถือ.......................................................................  

โทรสาร.......................... ................................ อีเมล์ (ถ้ามี).......................................................................... 

2. นิตบุิคคล 

เป็นนิตบิคุคลประเภท.............................................................................. ..................................................... 

เลขทะเบียน.............................................. .........จดทะเบียนเม่ือ................................................................ .. 

สํานกังานตัง้อยูเ่ลขท่ี.............หมูท่ี่........หมูบ้่าน.....................ตรอก/ซอย........................ถนน........................

ตําบล/แขวง......................อําเภอ/เขต.........................จงัหวดั............................รหสัไปรษณีย์ ......................

โทรศพัท์.......................โทรศพัท์มือถือ......................โทรสาร.......................อีเมล์ (ถ้ามี)............................... 

ช่ือผู้ มีอํานาจลงช่ือแทนนิตบิคุคล (นาย/นาง/นางสาว)....................................................................................  

บตัรประจําตวัประชาชนเลขท่ี.................................................... ........................................... ........................ 

อยูบ้่านเลขท่ี................หมูท่ี่..........หมูบ้่าน..........................ตรอก/ซอย..........................ถนน........................ 

ตําบล/แขวง...................... อําเภอ/เขต............................จงัหวดั............................รหสัไปรษณีย์ ...................  

โทรศพัท์......................................................... โทรศพัท์มือถือ.......................................................................  

โทรสาร.......................................................... อีเมล์ (ถ้ามี)............................. .............................................  

3.   รายละเอียดด้านมาตรฐานฟาร์ม  

            รายช่ือฟาร์ม...................................................................... เลขทะเบียนฟาร์ม ................................... ............ 

ตัง้อยูเ่ลขท่ี.............หมูท่ี่..........หมูบ้่าน.......................ตรอก/ซอย.........................ถนน.................................. 

ตําบล/แขวง....................อําเภอ/เขต..........................จงัหวดั..............................รหสัไปรษณีย์......................   

โทรศพัท์.......................................................... โทรสาร............................ .....................................................  

4.   รายละเอียดของโรงฆ่าสัตว์ โรงงานผลิตภัณฑ์ หรือศูนย์รวบรวมไข่ 

ช่ือ................................... ......................................... ....(หมายเลขรับรอง /EST. No).................................... 

ตัง้อยูเ่ลขท่ี.............หมูท่ี่..........หมูบ้่าน.......................ตรอก/ซอย.........................ถนน.................................. 

ตําบล/แขวง....................อําเภอ/เขต..........................จงัหวดั..............................รหสัไปรษณีย์...................... 

โทรศพัท์.......................................................... โทรสาร................................................................................  

ขอรับรองใหม่ 

ขอต่ออายุ 
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    5.     รายละเอียดของสถานท่ีจาํหน่าย  

            ช่ือสถานท่ีจําหนา่ย..................................................... ............................................... .................................. 

ตัง้อยูเ่ลขท่ี.............หมูท่ี่..........หมูบ้่าน.......................ตรอก/ซอย.........................ถนน.................................. 

ตําบล/แขวง....................อําเภอ/เขต..........................จงัหวดั..............................รหสัไปรษณีย์....................

6. ประเภทการขอรับรอง 

6.1 (    )   เนือ้สตัว์อนามยั    โปรดระบชุนิด 

             เนือ้สกุร   เนือ้ไก่   เนือ้เป็ด   เนือ้โค-กระบือ  

6.2  (    )   ผลิตภณัฑ์สตัว์อนามยั  

             เนือ้สกุร   เนือ้ไก่   เนือ้เป็ด   

 6.3  (    )   ไขอ่นามยั   โปรดระบชุนิด 

        ไขไ่ก่   ไขเ่ป็ด                   

  7.   กาํลังผลิต........................ตวั,ตนั,ฟอง/วนั 

8.   พร้อมกับคาํขอนี ้ข้าพเจ้าได้แนบเอกสารต่างๆ มาด้วย ดังนี ้

 (1)  แบบแปลนสถานประกอบการ 

 (2)  แผนผงักระบวนการผลิตสินค้า (Process Flow Chart) 

 (3)  สําเนาใบรับรองมาตรฐานฟาร์ม กรมปศสุตัว์ 

 (4)  สําเนาใบรับรองการปฏิบตัท่ีิดีสําหรับโรงฆา่สตัว์ หรือศนูย์รวบรวมไข่ กรมปศสุตัว์ 

 (5)  ระบบการตรวจสอบย้อนกลบั 

 (6)  ผลวิเคราะห์ทางห้องปฏิบตักิารด้านจลุชีววิทยาและเคมี (ไมต่ํ่ากวา่ 3 ชดุการผลิต) ระยะเวลา        

           ไมเ่กิน  3 เดือน 

  9.   ข้าพเจ้าขอรับรองว่า 

1)  พืน้ท่ีการผลิต ข้าพเจ้ามีสิทธิท่ีถกูต้องตามกฎหมาย (อยูใ่นสิทธ์ิครอบครองของข้าพเจ้าตามกฎหมาย หรือ

ได้รับสิทธิในการครอบครองจากเจ้าของพืน้ท่ี) 

 2)  ยินยอมให้หนว่ยรับรองระบบงานหรือองค์กรอ่ืนๆท่ีเก่ียวข้องกับการรับรองสงัเกตการณ์การตรวจประเมิน 

ของคณะผู้ตรวจรับรองของกรมปศสุตัว์ ณ สถานประกอบการของข้าพเจ้าตามท่ีได้รับการร้องขอ 

 3)  ข้อมลูและเอกสารหลกัฐานตา่งๆ ท่ีจดัสง่ให้กรมปศสุตัว์ เป็นความจริงทกุประการและเป็นปัจจบุนั 

 4)  ข้าพเจ้าจะปฏิบตัติามหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขตา่งๆ ท่ีกรมปศสุตัว์ กําหนด  
 

                                ลงช่ือ  ............................................. ผู้ ย่ืนคําขอ /ผู้ มีอํานาจลงนาม 

                             (................................. .............) 

                              ............../............../................  

หมายเหตุ  กรณีลงนามโดยผู้ รับมอบอํานาจ กรุณาแนบหนงัสือมอบอํานาจพร้อมตดิอากรแสตมป์ โดยการมอบ  

อํานาจเฉพาะครัง้ตดิอากรแสตมป์  10  บาท  และการมอบอํานาจถาวรตดิอากรแสตมป์  30  บาท 
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สาํหรับเจ้าหน้าท่ีกรมปศุสัตว์ : 

1.  กรณีย่ืนคาํขอแบบรายบุคคล เอกสารประกอบคาํขอพร้อมลงนามรับรอง อย่างละ 1 ฉบับ 

ประกอบด้วย 

              สําเนาบตัรประจําตวัประชาชน 

              หนงัสือมอบอํานาจ พร้อมสําเนาบตัรประจําตวัประชาชนของผู้ ย่ืนคําขอแทน  

2. กรณีย่ืนคาํขอแบบนิตบุิคคล เอกสารประกอบคาํขอพร้อมลงนามรับรอง อย่างละ 1 ฉบับ 

ประกอบด้วย 

       สําเนาบตัรประจําตวัประชาชน 

       หนงัสือมอบอํานาจ พร้อมสําเนาบตัรประจําตวัประชาชนของผู้ ย่ืนคําขอแทน  

       หลกัฐานการจดทะเบียนนิตบิคุคลจากกระทรวงพาณิชย์  

3. เอกสารหลักฐานต่างๆ 

       เอกสารครบถ้วน 

       เอกสารไมค่รบถ้วน ขาดรายการท่ี............................... .................................................................  

4. ขอบข่ายการรับรอง 

     อยูใ่นขอบขา่ยท่ีกรมปศสุตัว์ให้บริการ และสามารถรับคําขอได้  

      ไมอ่ยูใ่นขอบขา่ยท่ีกรมปศสุตัว์ให้บริการ และไมส่ามารถรับคําขอได้  

5. คุณสมบัตขิองผู้ย่ืนคาํขอ 

       มีคณุสมบตัคิรบถ้วนตามท่ีกําหนด และสามารถรับคําขอได้  

      ไมมี่คณุสมบตัคิรบถ้วนตามท่ีกําหนด และไมส่ามารถรับคําขอได้  

หมายเหตุ   กรณีข้อมลูหรือเอกสารประกอบคําขอไมถ่กูต้อง /ครบถ้วน  ให้คืนเอกสารทัง้หมดแก่ผู้ ย่ืนคําขอ และ 

       ให้แจ้งผู้ ย่ืนคําขอทราบเพ่ือย่ืนขอและเอกสารประกอบคําขอใหม่  

 

                             ลงช่ือ ...................................................... ผู้ตรวจสอบคําขอ 

                                     (......................................................)  

                                       ................/................../..................  
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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก เปนขอกําหนด
สําหรับใหการรับรองโรงฆาสัตวปก และยังใชเปนแนวทางในการนําไปปฏิบัติภายในสําหรับโรงฆาสัตวปก 
โดยครอบคลุมในทุกข้ันตอน ตั้งแตรับสัตวปกมีชีวิตจากฟารมจนถึงสถานที่จําหนาย เพ่ือใหสามารถผลิต
ซากสัตวปก เนื้อสัตวปกและผลผลิตที่ปลอดภัย มีคุณภาพเหมาะสมตอการบริโภคทั้งภายในประเทศ และ
เพ่ือการสงออก   
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Silversides, D. and Jones, M. 1992. Small-Scale Poultry Processing Plants. FAO, Rome. 98 p. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 





มกอช. 9008-2548 

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ

การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก 

1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก กําหนดรายละเอียด
ที่สําคัญเกี่ยวกับ การขนสงสัตวปกมีชีวิตจากฟารมเขาโรงฆา การฆาสัตวปกแบบไมทรมาน การจัดการซาก
สัตวปก วิธีปฏิบัติในโรงฆาสัตวปกที่ถูกสุขลักษณะ (good hygienic practice) ตลอดจนการขนสงซากสัตว
ปก เนื้อสัตวปกและผลผลิตจากโรงฆาถึงสถานที่จําหนาย 

1.2 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ ใชประกอบกับ มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ือง การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตว (มกอช. 9004) มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ือง เนื้อไก (มกอช. 6700) และมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง เนื้อเปด 
(มกอช. 6701)  

2. นิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ มีดังตอไปนี้ 

2.1 สัตวปก (poultry) หมายถึง ไก เปด หาน นกกระทา และสัตวปกเศรษฐกิจอื่นๆ ยกเวน นก 
กระจอกเทศ และนกอีมู 

2.2 โรงฆาสัตวปก (poultry abattoir) หมายถึง สถานที่หรืออาคารที่จัดตั้งข้ึนโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือ 
ฆาสัตวปก และอาจรวมถึงการตัดแตงซากสัตวปก เพ่ือใหไดเนื้อสัตวปกและผลผลิตเพื่อการบริโภค 

2.3 ซากสัตวปก (poultry carcass) หมายถึง สวนรางกายทั้งหมดของสัตวปกที่ผานกระบวนการฆา
แบบไมทรมานเพื่อใชเปนอาหารมนุษย โดยนําเลือดและเครื่องในออกแลว อาจแยกหัวออกหรือไมก็ได 

2.4 เนื้อสัตวปก (poultry meat) หมายถึง สวนของซากสัตวปกที่มีความปลอดภัยและเหมาะสมในการ
บริโภค โดยมีกลามเนื้อโครงราง (skeletal muscle) เปนสวนใหญ อาจผานกระบวนการแชเย็น แตไม
ผานกรรมวิธีเพ่ือวัตถุประสงคในการถนอมอาหาร  

2.5 ผลผลิต (products) หมายถึง สวนอื่นๆ ของสัตวที่ไมใชเนื้อและยังไมแปรรูป แตใชเปนอาหาร
ของมนุษย  เชน เลือด กระเพาะ  
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2.6 เครื่องใน (offal) หมายถึง อวัยวะของสัตวปกภายในชองทองและชองอก ยกเวนปอด 

2.7 การทําใหสลบ (stunning) หมายถึง วิธีการที่ทําใหสัตวสลบ และนานพอที่สัตวจะไมรูสึกเจ็บปวด
จนกระทั่งเลือดไหลออกหมด  

2.8 การฆาแบบไมทรมาน (humane slaughtering) หมายถึง วิธีการทําใหสัตวเสียชีวิตโดยไมทรมาน 

2.9 การขนส ง สัตวป กมี ชี วิ ต  (transportation for poultry) หมายถึ ง  การ เคลื่ อนย ายสัตว ที่
คํานึงถึงสวัสดิภาพสัตวดวยพาหนะขนสงที่เหมาะสมจากฟารมถึงโรงฆา 

2.10 พาหนะขนสงสัตวปกมีชีวิต (vehicle for poultry) หมายถึง ยานพาหนะ เชน รถบรรทุก รวมถึง
สวนพวงที่ใชบรรทุกสัตวปก 

2.11 กรงบรรจุ (crate) หมายถึง กรงหรือกลองที่ใชในการขังสัตวปกระหวางการขนสง และเหมาะสม
กับชนิดของสัตวปกนั้นๆ  

2.12 การตัดแตง (cutting) หมายถึง การตัดแยกซากสัตวออกเปนชิ้นสวนตามที่ตองการ 

2.13 การขนสงซากสัตวปก เนื้อสัตวปกและผลผลิต (transportation for poultry carcass, poultry meat 
and products) หมายถึง การเคล่ือนยายซากสัตวปก เนื้อสัตวและผลผลิต ดวยพาหนะขนสงเฉพาะจากโรงฆา
ถึงสถานที่จาํหนาย 

2.14 พาหนะขนสงซากสัตวปก เนื้อสัตวปกและผลผลิต (vehicle for poultry carcass, poultry meat 
and products) หมายถึง ยานพาหนะที่สามารถควบคุมอุณหภูมิได สําหรับใชในการขนสงซากสัตวปก 
เนื้อสัตวปกและผลผลิต 

2.15 ภาชนะบรรจุ (package) หมายถึง บรรจุภัณฑหรือภาชนะที่ใชในการบรรจุซากสัตว เนื้อสัตวและ
ผลผลิต 

2.16 พนักงานตรวจโรคสัตว (official inspector) หมายถึง สัตวแพทยหรือบุคคลอื่น ผูซึ่งอธิบดีหรือ
ราชการสวนทองถ่ินแตงตั้งใหมีอํานาจหนาที่ตรวจโรคซึ่งมีในสัตวหรือเนื้อสัตว ตามพระราชบัญญัติวา
ดวยการควบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว 

2.17 พนักงานเจาหนาที่ (competent person) หมายถึง ผูซึ่งรัฐมนตรี อธิบดี หรือราชการสวนทองถ่ิน
แตงตั้งใหปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติควบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว  

2.18 การตรวจพินิจ (visual inspection) หมายถึง การตรวจสอบลักษณะปรากฏภายนอกของสิ่งใดส่ิง
หนึ่ง เชน เนื้อ ผลผลิต สภาพแวดลอมที่ปรากฏ โดยการตรวจดวยตาเปนหลัก แตอาจใชประสาทสัมผัส
อ่ืนประกอบ เชน การสัมผัส การดมกลิ่น หรืออาจใชเครื่องมือประกอบ เชน แวนขยายชวยในการ
ตรวจสอบ ข้ึนกับปจจัยคุณภาพที่ตองการตรวจสอบ แลวประเมินวาลักษณะปรากฏหรือสภาพแวดลอมที่
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ตรวจสอดคลองกับเกณฑที่ใชในการตรวจหรือไมอยางไร ทั้งนี้รวมถึงการสังเกต หรือการสัมภาษณการ
ปฏิบัติงานหรือกระบวนการทํางานดวย 

2.19 การตรวจสัตวกอนฆา (ante-mortem inspection) หมายถึง การตรวจสุขภาพสัตวกอนฆาดวย
วิธีการใดๆ โดยพนักงานตรวจโรคสัตว เพ่ือความปลอดภัยและเหมาะสมตอผูบริโภค   

2.20 การตรวจสัตวหลังฆา (post-mortem inspection) หมายถึง การตรวจซากสัตวและเคร่ืองในดวย
วิธีการใดๆ โดยพนักงานตรวจโรคสัตว เพ่ือความปลอดภัยและเหมาะสมตอผูบริโภค  

2.21 น้ํา และน้ําแข็ง (water and ice) หมายถึง น้ํา และนํ้าแข็งที่มีคุณภาพมาตรฐาน เหมาะกับการ
บริโภค  

3. เกณฑที่กําหนดและวิธีตรวจประเมิน  

เกณฑที่กําหนดและวิธีตรวจประเมิน การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก ใหเปนไปตามตารางที่ 1 และ
ขอ 3 ขอกําหนดวิธีปฏิบัติ เกณฑที่กําหนด และวิธีการตรวจประเมิน ของมาตรฐานสินคาเกษตรและ
อาหารแหงชาติ มกอช. 9004 

ตารางที่ 1. เกณฑที่กําหนดและวิธีตรวจประเมิน 
รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 

1. การขนสงสัตวปกมี
ชีวิต 

1.1 พาหนะขนสงตองแข็งแรงและเหมาะสมกบั
ชนิดสัตวปก และจํานวนของกรงบรรจุสัตวปกมี
ชีวิต 
1.2 การขนสงตองไดรับอนุญาตจากกรมปศุสัตว 
1.3 ไมขนสงสัตวปกที่เจ็บปวยรวมไปกับสตัวปก
ปกต ิ
1.4 สัตวปกตองถึงโรงฆากอนเวลาฆาอยางนอย 
30 นาท ี

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

2. การรับสัตวปกมีชีวิต 2.1 ตรวจสุขภาพสตัวปกกอนฆา  
2.2 คัดแยกสตัวปกปวยหรือสงสัยวาปวยไวใน
โรงพักสัตวปกปวย และฆาในหองฉุกเฉินหลังจาก
ฆาสัตวปกปกติแลว 
2.3 ลางทําความสะอาดและใชยาฆาเช้ือกรงบรรจุ
และพาหนะทีใ่ชบรรทุกสัตวปกทุกครั้ง  

ตรวจพินิจ และตรวจ
บันทึก 

3. การฆาสัตวปก 3.1 ใชวิธฆีาแบบไมทรมาน 
3.2 มีดที่ใชเชือดคอตองทําความสะอาดทุกครั้ง
กอนใช 

ตรวจพินิจ  



มกอช. 9008-2548 
 
 

 

4

รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 
3.3 สัตวปกตองไมสัมผัสพ้ืนขณะฆา  
3.4 ปลอยใหเลือดออกจากตัวสัตวปกอยาง
สมบูรณไมนอยกวา 2 นาท ี
3.5 ลางสัตวปกทีถู่กฆาแลว 
3.6 ทําความสะอาดอุปกรณ และบริเวณที่นํา
เลือดออก 

4. การลวกและถอนขน  4.1 น้ําทีใ่ชลวกตองมีอุณหภูมิไมต่ํากวา 58 oC 
และสูงเพียงพอที่จะถอนขนออก 
4.2 ระยะเวลา ปริมาณ และอุณหภูมิของน้ําที่ใช
ลวกตองสัมพันธกับขนาดและชนิดของสัตวปก  
4.3 ขนบนสตัวปกที่ถูกฆาแลว ตองถอนออกหมด 
4.4 กรณีที่ใชกาวในการถอนขน ตองใชกาวที่มี
คุณภาพใชสําหรับอาหาร  

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

5. การแยกหัวและตดั
แขง 

5.1 ใหแยกหัวและตดัแขง (ยกเวนไดในกรณีที่
จําเปน) ดวยเครื่องดึงหัวหรือมีด ตามที่กําหนด
ในขอ ก.5 

ตรวจพินิจ  

6. การแยกเครื่องใน 6.1 ควักเคร่ืองในออกใหหมดดวยอุปกรณที่
เหมาะสม   
6.2 เครื่องในตองไมแตกปนเปอนซากสตัวปก 
และเรียงคูไปกับซากสตัวปก 
6.3 ตรวจซากสัตวปกและเครื่องในหลังฆา 

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

 

7. การทําความสะอาด
ซากสัตวปก 

7.1 ลางซากสตัวปกจนสะอาดดวยน้ําหลังข้ันตอน
การนําเลือดออก การถอนขน และแยกเครื่องใน 

ตรวจพินิจ 

8. การลดอุณหภูมิซาก
สัตวปก หรือเนื้อสัตวปก 

8.1 ลดอุณหภูมิซากสัตวปกหรือเนื้อใหมีอุณหภูมิ 
ที่ศูนยกลางซากสัตวปกหรือเนื้อ ไมเกิน 7 oC 
หลังแชเย็น 1 ช่ัวโมง หรือระหวางการเก็บรักษา
เพ่ือรอจําหนาย 
8.2  บันทึกอุณหภมูิซากสัตวปกหรือเนื้อ และ 
อุณหภูมิหอง 
8.3  ภายในหองเก็บซากสตัวปกตองไมมีหยดน้าํ
จากการควบแนนของไอน้าํสัมผัสซาก 

ตรวจวัดอุณหภูมิและ
เอกสารที่เก่ียวของ 

9. การตัดแตง 9.1  ทําความสะอาดอุปกรณในการตัดแตงเนือ้ 
9.2  บริเวณตดัแตงตองก้ันแยกจากพื้นที่ผลติ 
อ่ืนๆ และควบคุมการเขาออกของพนักงานในหอง
ตัดแตงอยางเขมงวด 

ตรวจพินิจ 
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รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 
10. การบรรจุ 10.1 ภาชนะบรรจตุองทนทานและปลอดภัย

สําหรับใชบรรจุอาหาร 
10.2 มีฉลากกํากับ และขอความที่ระบุบนฉลาก
ตองอานไดชัดเจน  
10.3 บริเวณที่บรรจุลงกลองตองก้ันแยกจากพืน้ที่
ผลิตอื่นๆ  

ตรวจพินิจ 

11. ข้ันตอนการปฏิบัติ
ภายในโรงฆาสัตวปก 

11.1 เปนไปตามลาํดบัที่เหมาะสม และปองกัน
การปนเปอนขามของจุลินทรียได 

ตรวจพินิจ  

12. หลักสุขาภิบาล
ทั่วไป 

12.1 มีสุขลักษณะในการผลติ ตามภาคผนวก ข. 1 
12.2 มีสุขอนามัยสวนบุคคล ตามภาคผนวก ข. 2 

ตรวจพินิจและตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ  

13. การบําบดัน้าํเสีย 13.1 มีระบบบําบัดน้ําเสียเพื่อการปรับปรุง
คุณภาพของน้ําทิ้ง โดยใหเปนไปตาม 
กฎหมายที่เก่ียวของ  

ตรวจพินิจ  

 
4. คําแนะนําการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก 

การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก ใหเปนไปตามคําแนะนําในภาคผนวก ก เพ่ือใชแนะนําผูประกอบการ 
เพ่ือใหไดซากสัตวปก เนื้อสัตวปกและผลผลิตจากสัตวปกที่ปลอดภัยและเหมาะสมตอการบริโภค โดยมี
สุขลักษณะในการผลิต และสุขอนามัยสวนบุคคลตามภาคผนวก ข ข้ันตอนการปฏิบัติในโรงฆาสัตวปก 
ตามภาคผนวก ค และอุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาสัตวปกตามภาคผนวก ง 
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ภาคผนวก ก 
คําแนะนําการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก 

ก. 1  การขนสงสัตวปกมีชีวิต (transportation for poultry) 

ก.1.1 พาหนะขนสงสัตวปก 

ก.1.1.1 ตองแข็งแรง และเหมาะสมกับชนิดของสัตวปกและจํานวนของกรงบรรจุสัตวปก 

ก.1.1.2 มีชองระบายอากาศอยางพอเพียง ไมปดทึบ พ้ืนไมล่ืน ไมมีการระบายของเสียและน้ําระหวาง
การขนสง มีวัสดุหรือหลังคาสําหรับปองกันแดดและฝน 

ก.1.1.3 ในการขนสง สัตวปกที่บรรจุในแตละกรงบรรจุมีจํานวนเหมาะสมกับขนาดของกรง 
ก.1.1.4 กรงบรรจุควรมีความสูงและพ้ืนที่เพียงพอที่สัตวปกยืนและนั่งได  

ก. 1.2 วิธีการขนสง 

ก.1.2.1 การขนสงตองปฏิบัติตามระเบียบกรมปศุสัตว  
ก.1.2.2 ขณะขนสงตองหลีกเล่ียงความเสี่ยงที่จะกอใหเกิดการบาดเจ็บกับสัตวปก เชน ขับเคลื่อน
รถบรรทุกสัตวปกอยางระมัดระวัง ไมออกรถโดยเร็วหรือหยุดโดยกะทันหัน  

ก.1.2.3 ไมขนสงสัตวที่เจ็บปวยรวมไปกับสัตวปกติ 
ก.1.2.4 ระยะเวลาในการขนสงควรสั้นที่สุด เพ่ือใหสัตวเกิดความเครียดนอยที่สุด 

ก.1.2.5 งดใหอาหารกับสัตวปก อยางนอย 1 ช่ัวโมง กอนการขนสง 

ก.1.2.6 ตรวจดูสัตวปกขณะขนสงเปนระยะๆ 

ก.1.2.7 ควรขนสงสัตวปกมาถึงโรงฆากอนเวลาฆาอยางนอย 30 นาที เพ่ือใหสัตวปกไดพักกอนฆา 

ก. 2  การรับสัตวปกมีชีวิต (reception of poultry) 

ก.2.1 เมื่อสัตวปกถึงโรงฆา ใหมีเจาหนาที่ตรวจสอบความถูกตองของเอกสารที่เก่ียวของตาม
กฎหมาย 

ก.2.2 บริเวณที่พักยานพาหนะที่มีสัตวปกบรรทุกอยู ควรมีหลังคาที่สามารถปองกันแสงแดดและฝน
ได มีระบบระบายอากาศที่ดี อุณหภูมิเหมาะสม และรอฆาตามลําดับที่กําหนด 

ก.2.3 การเคลื่อนยายสัตวปกตองทําดวยความระมัดระวัง 

ก.2.4 ช่ังน้ําหนัก และตรวจนับจํานวนสัตวปก 
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ก.2.5 ตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา โดยการตรวจสุขภาพและความผิดปกติ เชน การหายใจ การ
เคลื่อนไหว และบันทึกผลในรายงานการตรวจสัตวปกกอนฆา ณ หนาโรงฆา โดยพนักงานตรวจโรคสัตว 

ก.2.6 ในกรณีที่พบสัตวปกที่ปวยหรือสงสัยวาปวยใหแยกกักไวในโรงพักสัตวปกปวย และฆาภายหลัง
เสร็จสิ้นกระบวนการฆาสัตวปกปกติแลว หากพบโรคติดตอใหนําไปเผาในเตาเผา (incinerator) หรือตม
เพ่ือทําลาย และแจงใหผูเก่ียวของทราบ 

ก.2.7 กรณีพบสัตวปกที่ไดรับบาดเจ็บรุนแรง เพ่ือไมใหสัตวปกไดรับความทรมานจะตองฆาสัตวปก
นั้นอยางไมทรมานทันที 

ก.2.8 ภายหลังนําสัตวปกลงจากพาหนะหมดแลว ใหทําความสะอาดและใชยาฆาเช้ือกรงบรรจุและ
พาหนะที่ใชบรรทุกสัตวปกทุกครั้งหลังการขนสง 

ก.2.9 หลังฆาสัตวปกหมดแลว ใหลางทําความสะอาดบริเวณโรงพักสัตวปก ไดแก ที่พักสัตวปก ที่จับ
สัตวปกข้ึนราว และรางระบายน้ํา  

ก.3. การฆาสัตวปก (slaughter) 

วิธีที่ใชในการฆาสัตวปกตองเปนวิธีฆาแบบไมทรมาน มี 2 วิธี คือ การทําใหสัตวปกสลบกอนฆา และการ
ฆาดวยการเชือดคอแบบรวดเร็วโดยไมตองใหสัตวปกสลบกอน 

ก.3.1 การทําใหสัตวปกสลบกอนฆา สัตวปกตองสลบอยางสมบูรณ โดยตรวจดูจากมีการผอนคลาย
ของกลามเนื้ออยางสมบูรณ กระจกตาไมตอบสนองตอส่ิงกระตุน ไมแสดงอาการชัก การทําสัตวปกให
สลบมี 3 วิธี 

ก.3.1.1 การใชกระแสไฟฟา (electrical stunning) 

ก.3.1.2 การใชกาซ เชน คารบอนไดออกไซด อารกอน  

ก.3.1.3 วิธีอ่ืนๆ ที่พนักงานเจาหนาที่เห็นวาเหมาะสมและเปนที่ยอมรับกันทั่วไป 

ก.3.2 ตรวจสอบเครื่องมือหรือหองทําใหสลบ วาสามารถทํางานไดอยางสมบูรณกอนปฏิบัติงานทุกครั้ง 

ก.3.3 การฆาดวยการเชือดคอแบบรวดเร็วโดยไมตองใหสัตวปกสลบกอน มี 2 วิธี 

ก.3.3.1 เชือดดานขางคอสัตวปก โดยลงมีดบริเวณหลังรูหูและใตมุมขากรรไกรลางที่คอ (angle of 
jaw) ตัดเสนเลือดแดงใหญ (carotid artery) และเสนเลือดดําใหญ (jugular vein) ที่คอ 

ก.3.3.2 เชือดดานหนาคอสัตวปก โดยลงมีดดานหนาคอและใตขากรรไกรลาง ตัดเสนเลือดแดงใหญ 
และเสนเลือดดําใหญที่คอทั้ง 2 ขาง รวมทั้งหลอดลมและหลอดอาหาร  

ก.3.4 ใชมีดสําหรับเชือดคอโดยเฉพาะ มีดที่ใชเชือดคอใหทําความสะอาดทุกครั้งกอนใช 
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ก.3.5 หลังการเชือดคอตองปลอยใหเลือดออกจากสัตวปกที่ฆาแลวไมนอยกวา 2 นาที เพ่ือให
เลือดออกอยางสมบูรณ ในกรณีที่เปนเลือดสําหรับการบริโภคตองใชภาชนะสะอาดรองรับเลือด  

ก.3.6 ลางทําความสะอาดอุปกรณและบริเวณที่นําเลือดออก ไดแก ถาดรองเลือด ผนงัหอง และพ้ืนหอง 
ภายหลังเสร็จงานแลวทุกครั้ง 

ก.4. การลวกและถอนขน (scalding and defeathering) 

ก.4.1 ลวกสัตวปกที่ฆาแลวในบอลวกที่มีน้ํารอนเพียงเพ่ือใหงายตอการเอาขนออก อุณหภูมิของน้ํา
ตองไมต่ํากวา 58 oC ทั้งนี้อุณหภูมิของน้ําและเวลาที่ใชในการลวกตองสัมพันธกับขนาดของสัตวปก  

ก.4.2 ลําเลียงสัตวปกที่ฆาแลวออกจากบอลวกสูกระบวนการถอนขน โดยตองไมสัมผัสพ้ืน 

ก.4.3 การถอนขนตองสามารถเอาขนออกไดหมดหรือเกือบหมด โดยไมทําลายคุณภาพ 

ก.4.4 หลังจากถอนขนเรียบรอยแลวใหตรวจดูสัตวปกที่ฆาแลว หากพบวามีขนออนเหลืออยู ใหใช
แหนบถอนขนสตัวปกเพ่ือกําจัดขนใหหมด  

ก.4.5 ในกรณีที่ใชกาวในการถอนขน ตองเปนกาวที่มีคุณภาพใชสําหรับอาหาร (food grade) และ
ตองทําความสะอาดกาวที่ติดอยูตามเครื่องมือและอุปกรณตางๆ หลังการใชงาน 

ก.4.6 ลางสัตวปกที่ฆาแลวใหสะอาดดวยน้ํา  

ก.4.7 ลางทําความสะอาดบริเวณลวกและถอนขน รวมทั้งอุปกรณภายหลังเสร็จงาน 

ก.5. การแยกหัวและตัดแขง (head removal and shank cutting) 

ก.5.1 สัตวปกที่ผานขั้นตอนการลวกและถอนขนจนสะอาดแลว ตองแยกหัวและตัดแขงกอนผานเขาสู
บริเวณแยกเครื่องใน ยกเวน กรณีที่จําเปนตองมีหัวและแขงติดอยู อนุโลมใหไมตองแยกหัวและแขงออกได 
ก.5.2 การแยกหัวใหใชเครื่องดึงหัว ในกรณีที่ไมใชเครื่องดึงหัวใหแยกสวนหัวโดยใชมีดตัดที่คอ  

ก.5.3 การตัดแขงใหใชเล่ือยไฟฟาหรือมีด 

ก.5.4 เครื่องมือที่ใชในการดึงหัว ตัดหัว และตัดแขงตองดูแลใหอยูในสภาพดีและสามารถใชงานได
ตลอดเวลา 

ก.6. การแยกเครื่องใน (eviscerating) 

ก.6.1 ใหใชอุปกรณหรือมีดเปดชองทองสวนลางของสัตวปกที่ฆาแลว ใหมีขนาดกวางพอที่จะนํา
เครื่องในออกไดสะดวก โดยระวังไมใหกระเพาะลําไสและถุงน้ําดีฉีกขาด  

ก.6.2 เมื่อแยกเครื่องในแลวใหเรียงลําดับเครื่องในพรอมกับซากสัตวปก เพ่ือใหพนักงานตรวจโรค
สัตวตรวจซากสัตวปกและเครื่องใน 
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ก.6.3 ตองแยกเครื่องในสวนที่บริโภคเปนอาหารไดออกจากสวนที่บริโภคเปนอาหารไมได เครื่องใน
สวนที่บริโภคเปนอาหารไดตองนําไปลางจนสะอาด และแชเย็นใหมีอุณหภูมิศูนยกลางไมเกิน 7 oC หลังแช
เย็นประมาณ 1 ช่ัวโมง 

ก.7. การทําความสะอาดซากสัตวปก (inside-and-outside carcass washing) 

ก.7.1 ใหลางซากสัตวปกครั้งสุดทาย ทั้งดานนอกและดานในดวยน้ําจนสะอาด 

ก.8. การลดอุณหภูมิซากสัตวปก (chilling) 

การลดอุณหภูมิซากสัตวปกและผลผลิตสัตวปกทําได 2 วิธี คือใชน้ําเย็นและน้ําแข็ง หรือใชอากาศเย็น 
โดยอุณหภูมิศูนยกลางไมเกิน 7 oC หลังแชเย็นประมาณ 1 ช่ัวโมง 

ก.8.1 กรณีใชน้ําเย็นและน้ําแข็งในการลดอุณหภูมิซากสัตวปกในถังแชเย็น ควรเปนระบบที่ซากสัตว
ปกและน้ําเคลื่อนที่สวนทางกัน (counter-flow water) ซึ่งที่สวนหัวถังมีทอน้ําลนและสวนปลายถังมีที่
เติมน้ําเย็น ปริมาณน้ําลนตองมากพอที่จะทําความสะอาดซากสัตวปกได และมีเทอรโมมิเตอรเพ่ือวัด
อุณหภูมิน้ําในถังแชเย็น  

ก.8.2 กรณีลดอุณหภูมิซากสัตวปกดวยอากาศเย็น 

ก.8.2.1 โครงสรางของหองเย็นควรทําจากวัสดุที่มีคุณสมบัติเก็บรักษาความเย็นได พ้ืนหองตองแข็งแรง 
ทนตอการกระทบกระแทก ไมดูดซับน้ํา ผนังและเพดานมีพ้ืนผิวเรียบ ทําความสะอาดและฆาเช้ือไดงาย 

ก.8.2.2 ประตูหองเย็นควรมีกลไกที่สามารถเปดจากภายในออกสูภายนอกได  
ก.8.2.3 ติดตั้งเทอรโมมิเตอร ณ บริเวณที่อานคาอุณหภูมิไดงายและสะดวก ตําแหนงที่ติดตั้งสายวัด
อุณหภูมิ (sensor) ตองเปนตําแหนงที่วัดอุณหภูมิที่แทจริงของหอง  

ก.8.2.4 วางสัตวปกใหสูงจากพื้นอยางนอย 30 cm และไมสัมผัสกับผนัง 

ก.8.2.5 นําซากสัตวปกเขาและออกหองแชเย็นตามลําดับกอนหลัง  
ก.8.2.6 บันทึกอุณหภูมิหองและซากสัตวปก 

ก.8.2.7 ภายในหองเก็บซากสัตวปกตองมีการควบคุมไมใหหยดน้ําจากการควบแนน (water 
condensate) สัมผัสกับซาก 

ก.8.3 ภายหลังนําซากสัตวปกออกจากถังเย็นหรือหองแชเย็นหมดแลว ตองทําความสะอาดถังหรือ
หองเย็นทันที 
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ก.9.  การตัดแตง (cutting) 

ก.9.1 ในกรณีที่มีการตัดแตงใหทําในหองที่มีขนาดเพียงพอตอกําลังการผลิต และก้ันแยกจากพื้นที่
ผลิตอื่นๆ 

ก.9.2 ตองจัดใหมีเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการตัดแตงอยางพอเพียง  

ก.9.3 สายพานลําเลียงซากสัตวปก และเนื้อสัตวปก ถาดเลื่อนตองสะอาด ไมมีน้ําเลือดเจิ่งนอง ถามี
น้ําเลือดใหลางออกดวยน้ํา และปาดน้ําใหแหงทันทีโดยใชใบปาดน้ํา หามใชฟองน้ําเช็ดเด็ดขาด  

ก.9.4 ในระหวางการตัดแตง ตองไมมีซากสัตวปกหรือเนื้อสัตวปกกองบนสายพานมากจนเกินไป 

ก.9.5 พนักงานตองลางมือใหสะอาดดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ืออยางสม่ําเสมอทุกคน 

ก.9.6 ควบคุมการเขาออกของพนักงานในหองตัดแตงอยางเขมงวด หามผูไมเก่ียวของเขาไปในหอง
ตัดแตงนี้โดยเด็ดขาด 

ก.9.7 การแบงช้ันคุณภาพของเนื้อไก ใหเปนไปตาม มกอช. 6700 การแบงช้ันคุณภาพของเนื้อเปด 
ใหเปนไปตาม มกอช. 6701 

ก.10.  การบรรจุ (packaging) 

ก.10.1 ภาชนะบรรจุตองสะอาด ถาทําจากพลาสติกตองมีคุณภาพมาตรฐานซึ่งออกตามความกฎหมาย
วาดวยอาหาร 

ก.10.2 ภาชนะบรรจุตองมีความทนทานตอการขนสง 

ก.10.3 ใหแสดงเครื่องหมายฉลากบนภาชนะบรรจ ุฉลากที่ใชกํากับทุกหนวยอยางนอยตองมขีอความที่
อานไดชัดเจนไมลอกหลุด และแสดงรายละเอียดตอไปนี ้

1. ประเภทของซากสัตวปก เนื้อสัตวปกหรือผลผลิต  

2. น้ําหนักสุทธิเปนกรัม หรือกิโลกรัม 

3. วัน เดือน ป ที่ผลิต (วันที่ฆา) และวัน เดือน ป ที่ควรบริโภคกอน 

4. ขอแนะนําในการเก็บรักษา 

5. ช่ือผูผลิต ผูจัดจําหนาย หรือเคร่ืองหมายการคา และสถานที่ตั้ง  

ก.10.4 ในกรณีที่ใชภาชนะบรรจุทําจากวัสดุที่ลางทําความสะอาดหรือกําจัดฝุนไมได ตองก้ันแยกหอง
บรรจุออกจากหองอ่ืนๆ และออกแบบใหสามารถปองกันฝุน แมลง และหนูได 

ก.11.  การขนสงซากสัตว เน้ือสัตวและผลผลิต (transportation for poultry carcass, 
meat and products) 

ก.11.1 พาหนะที่ใชขนสงตองสามารถควบคุมอุณหภูมิศูนยกลางเนื้อ ใหไมเกิน 7oC ตลอดเวลา   
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ก.11.2 การเคลื่อนยายซากสัตวปก เนื้อสัตวปกและผลผลิตเพื่อการขนสง ตองทําดวยความระมัดระวัง 
เพ่ือปองกันภาชนะบรรจุแตกหักเสียหาย 

ก.11.3 ประตูรถบรรทุกหรือตูเก็บ (container) ตองปดสนิท ถาจําเปนตองใสกุญแจ หรือมัดแนนดวย
ลวด หรือวัสดุอื่นที่มีเครื่องหมายแสดงวาไมมีการเปดในขณะขนสง 

ก.11.4 หามขนสงดวยยานพาหนะคันเดียวกับที่ขนสงสัตวปกมีชีวิต  

ก.11.5 พาหนะขนสงหรือตูเก็บจะตองลางหรือทําความสะอาดใหเรียบรอยกอนและหลังการขนสง  

ก.12.  การบําบัดน้ําเสีย (waste water treatment) 

ตองมีระบบบําบัดน้ําเสีย เพ่ือการปรับปรุงคุณภาพของน้ําทิ้ง โดยใหเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของ 
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ภาคผนวก ข 
หลักสุขาภิบาล 

ข.1 สุขลักษณะในการผลิต (hygienic operation) 

ข.1.1 ตองควบคุมกระบวนการผลิตภายในโรงฆา โดยใหเปนไปตามขั้นตอนการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรง
ฆาสัตวปกตามภาคผนวก ค  

ข.1.2 ตรวจสอบความสะอาดกอนผลิตและบันทึกในรายงาน 

ข.1.3 ตองจัดการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวพาหะ ทั้งภายในและภายนอกอาคารผลิตอยางมี
ประสิทธิภาพ 

ข.1.4 จัดการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดสถานที่ผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณใน
การผลิต ใหอยูในสภาพที่สะอาดกอนและหลังการผลิต ดวยวิธีการที่ถูกตองเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 
โดยเฉพาะพื้นผิวสวนที่สัมผัสกับอาหาร 

ข.1.5 ใหมีสถานที่สําหรับลางมืออยางเพียงพอ 

ข.1.6 หองลางภาชนะและอุปกรณควรมีพ้ืนที่เพียงพอ เปนสัดสวนกับจํานวนภาชนะและอุปกรณที่ทํา
ความสะอาด อาจจัดอยูบริเวณดานใดดานหนึ่งของโรงงานโดยเฉพาะ 

ข.1.7 อางที่ใชในการลางภาชนะและอุปกรณ ควรมีขนาดเพียงพอที่จะนําภาชนะและอุปกรณตางๆ 
ลงไปลางได  

ข.1.8 มีสถานที่จัดเก็บวัสดุ ภาชนะ อุปกรณ หรือสารเคมีตางๆ และตองไมกอใหเกิดการปนเปอน 
หรือเปนแหลงทําใหเกิดการปนเปอน  

ข.1.9 สถานที่จัดเก็บวัสดุและอุปกรณ เชน วัสดุบรรจุหีบหอ เครื่องปรุงอาหาร เส้ือผาพนักงาน น้ํายา
ทําความสะอาดและน้ํายาฆาเช้ือ ควรมีการกั้นแยกระหวางวัสดุและอุปกรณ และใสกุญแจได  

ข.1.10 ตองเก็บแยกสารเคมีออกจากบริเวณผลิต และมีปายแสดงไวอยางชัดเจน 

ข.1.11 จัดใหมีถังขยะพรอมฝาปดไวประจําที่ และใหขนขยะทิ้งในชวงเวลาหลังเลิกงานแตละชวง หาม
ขนขยะในขณะผลิต เพราะจะทําใหเกิดการปนเปอนได 

ข.1.12 ใหลางทําความสะอาดโรงงานรวมทั้งอุปกรณที่ติดตั้งในเวลา กอนการผลิต ระหวางพัก และ
หลังการผลิต การลางทําความสะอาดหลังการผลิตครั้งสุดทายตองลางใหสะอาด มิใหมีเศษเนื้อตกคาง
ขามคืนโดยเด็ดขาด เมื่อลางสะอาดแลวใหฆาเช้ืออีกครั้งหนึ่ง 
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ข.2 สุขลักษณะสวนบุคคล (personal hygiene) 

ข.2.1 พนักงานตองไดรับการตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 1 ครั้ง 

ข.2.2 เล็บมือตองตัดใหส้ัน ลางมือดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ือทุกครั้ง กอนเขาบริเวณผลิต และหลังจาก
การใชหองสุขา  

ข.2.3 ในระหวางการปฏิบัติงาน ทุกคนที่เขาไปในหองปฏิบัติงานตองสวมเสื้อคลุม สวมผากันเปอน 
สวมหมวกที่สามารถคลุมเก็บผมไดมิดชิด มีผาปดปาก พรอมทั้งสวมรองเทาบูทที่สะอาดและฆาเช้ือแลว 

ข.2.4 หามนําสมบัติสวนตัวและอาหารเก็บไวในหองผลิตเนื้อสัตวปกโดยเด็ดขาด ใหเก็บไวในสถานที่
ที่โรงงานจัดไวให 

ข.2.5 เส้ือคลุม ผากันเปอน หมวกคลุมผม ผาปดปาก รองเทาบูท และอุปกรณเครื่องมือทํางานตางๆ 
ตองทําความสะอาดหลังการใชงาน และตองนําไปเก็บไวในหองโดยเฉพาะ  

ข.2.6 พนักงานในแตละหองตองอยูประจําหอง หามเดินไปหองอ่ืนๆ โดยเด็ดขาด ยกเวนไดรับอนุญาต 
เพ่ือปองกันการปนเปอนขามระหวางสวนสะอาดและสวนไมสะอาด 

ข.2.7 หามสูบบุหร่ี รับประทานอาหารหรือของขบเคี้ยวใดๆ รวมทั้งการถมน้ําลายในหองปฏิบัติงาน 
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ภาคผนวก ค 
แผนผังขั้นตอนการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก 

 
รับสัตวปกเขาคอกพักสัตวปก 

                                  ตรวจสัตวปกกอนฆา 
    ทาํใหสลบ 

 
     นาํเลือดออกโดยการเชอืดคอ 

 
   ลวก-ถอนขนออก 

                                                                    ลาง    
  

       (แยกหัวออก-ตัดแขง) 
 

                      เปดทอง-แยกเครื่องในออก 
 ตรวจซากสตัวปกและเครื่องใน 
 ลาง 

    ลดอุณหภมูิ 
 

    ตดัแตง 
 

   ช่ังน้าํหนกั-เกรดเนื้อ 
 

   บรรจุ 
 

ขนสงซากสัตวปก เนื้อสัตวปกและผลผลติ 
 

รูปที่ ค1 ขั้นตอนการปฏิบัติ 
 

หมายเหตุ ขอความในวงเล็บ หมายถึง ข้ันตอนที่อาจยกเวนไดในกรณีที่จําเปนหรือเห็นวาเหมาะสม 

คอกพักสัตวปก 

 

 

 

พ้ืนที่ผลิตสวน 
ไมสะอาด  

 

 

พ้ืนที่ผลิตสวน 
สะอาด  
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ภาคผนวก ง 
อุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาสัตวปก 

อุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาสัตวปก ประกอบดวย 

ง.1. เครื่องมือทําสลบ (ถามีข้ันตอนการทําสลบ) 

ง.2. มีดเชือดคอ มีดเปดซากสัตวปก มีดตัดแตงเนื้อ 

ง.3. อุปกรณฆาเช้ือสําหรับมีด (knife sterilizer) 

ง.4. อุปกรณลับมีดหรือเคร่ืองลับมีด เพ่ือลับมีดใหคม 

ง.5. เครื่องลวกซากสัตวปกหรือถังลวกซากสัตวปก 

ง.6. เครื่องถอนขนหรือตีขน (ตามความจําเปน) 

ง.7. แหนบถอนขนออนสัตวปก (ตามความจําเปน) 

ง.8. เล่ือยไฟฟาหรือมีดตัดแขง  
ง.9. เครื่องมือที่ใชสําหรับแยกเครื่องในออกจากซากสัตวปก เชน กรรไกร สอมหรือชอนงัดเครื่องใน 

(drawing tool)  

ง.10. อุปกรณแขวนซาก (shackle) หรือโตะสําหรับชําแหละ (ตามความจําเปน) 

ง.11. อุปกรณทําความเย็น เชน หองเย็น ตูเย็น ถังน้ําแข็ง  

ง.12. อุปกรณวัดอุณหภูมิ 
ง.13. เครื่องช่ังสําหรับชั่งสัตวปกมีชีวิต และเคร่ืองช่ังสําหรับชั่งเนื้อสัตวปก 

ง.14. อุปกรณเคลื่อนยายซากสัตวปก เชน สายพานลําเลียง 

ง.15. เส้ือคลุม ผากันเปอน หมวก ผาปดปาก รองเทาบูท 

ง.16. อุปกรณที่ใชทําความสะอาดโรงเรือน อุปกรณเครื่องมือ และอุปกรณเครื่องใชสวนบุคคล 
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ภาคผนวก จ 
หนวย 

หนวยและสัญญลักษณที่ใชในมาตรฐานฯ นี้ และหนวยที่ SI (International System of Units หรือ Le 
Système International d’ Unités) ยอมรับใหใชได มีดงันี้ 

 
ปริมาณ ช่ือหนวย สัญลักษณหนวย SI 

เซนติเมตร (centimeter) cm ความยาว 
เมตร (meter) m 

พ้ืนที่ ตารางเมตร  
(square meter) m2 

อุณหภูม ิ องศาเซลเซียส  
(degree Celsius) 

oC 
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 (1) 
 

คณะอนุกรรมการเฉพาะกิจพิจารณารางมาตรฐานโรงฆาสุกร 
 

1. อธิบดีกรมปศสัุตว 
(นายยุคล ล้ิมแหลมทอง)  

ประธานอนุกรรมการ 

2. ผูแทนกรมปศสัุตว 
(นายประกิจ จงวัฒนากุล 
นายสมบตัิ ศภุประภากร 
นายพลกฤษณ อุยตา) 

อนุกรรมการ 

3. ผูแทนสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(นางสาวกัลยาณี ดีประเสริฐวงศ 
นางปาริฉัตร ฐิตวัฒนกุล) 

อนุกรรมการ 

4. ผูแทนกรมการปกครอง กระทรวงมหาดไทย 
(นายวีระวัฒน ช่ืนวาริน 
นายวิชิต ชาตไพสิฐ) 
นายศิริศักดิ์ ศริิมังคะลา) 

อนุกรรมการ 

5. ผูแทนสํานักมาตรฐานสนิคาและระบบคุณภาพ 
สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ
(นางสาวเมทนี สุคนธรักษ)  

อนุกรรมการ 

6. ผูแทนคณะสตัวแพทยศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลยั 
(นายฐานิสร ดํารงควัฒนโภคิน 
นางรุงทิพย ชวนชื่น) 

อนุกรรมการ 

7. ผูแทนคณะสตัวแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
(นายธวัชชัย ศักดิภ์ูอราม 
นางสาวสุวชิา เกษมสุวรรณ) 

อนุกรรมการ 

8. ผูแทนคณะสตัวแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน 
(นายประพันธศักดิ์ ฉวีราช 
นายคมกริช พิมพภักด ี
นายเสรี แข็งเอ) 

อนุกรรมการ 

9. ผูแทนสมาคมสัตวแพทยผูควบคมุฟารมสุกรไทย 
(นางอังศนา ฮอเจริญ) 

อนุกรรมการ 



 
  

10. ผูแทนสมาคมผูเล้ียงสุกรแหงชาต ิ
(นายอริยนัทธ  รังสีเสริมสุข 
นายประพันธ ตั้งจารุวัฒนชัย 
นายวีระ ปอมสุวรรณ) 

11. ผูแทนสมาคมสัตวบาลแหงประเทศไทย 
(นายศิขัณฑ พงษพิพัฒน 
นายสัจจา ระหวางสุข) 

12. ผูแทนสมาคมผูผลติและแปรรูปสุกรเพื่อการสงออ
(นายสุรศักดิ ์ วิโรจนกูฎ 
นายสังวิทา ภไูพรัชพงษ) 

13. ผูแทนสภาหอการคาไทย 
(นายวิวัฒน งามดาํรงค 
นายนัฐชัย นิรันดร)    

14. นางจุฑารัตน เศรษฐกุล 

15. นางนวลจนัทร พารักษา 

16. นายเกรียงศักดิ์ แดงพรม 

17. นายวิวัฒน สุทธิวงศ 

18. นายสมภพ ฉัตราภรณ 

19. ผูแทนสํานักมาตรฐานสนิคาและระบบคุณภาพ
สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแห
(นางสาวดรุณี ทันตสุวรรณ) 

20. ผูแทนสํานักมาตรฐานสนิคาและระบบคุณภาพ
สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแห
(นายสมเกียรติ ศรีพิสุทธิ์) 

 
 
 

(2)
อนุกรรมการ 

อนุกรรมการ 

ก อนุกรรมการ 

 

อนุกรรมการ 

อนุกรรมการ 

อนุกรรมการ 

อนุกรรมการ 

อนุกรรมการ 

อนุกรรมการ 

 
งชาต ิ

อนุกรรมการและเลขานุการ 

 
งชาต ิ

อนุกรรมการและผูชวยเลขานุการ 



(3) 
 
มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกร เปนขอกําหนดสําหรับให
การรับรองโรงฆาสุกร และยังใชเปนแนวทางในการนําไปปฏิบัติภายในสําหรับโรงฆาสุกร โดยครอบคลุมใน
ทุกข้ันตอน ตั้งแตรับสุกรมีชีวิตจากฟารมจนถึงสถานที่จําหนาย เพ่ือใหสามารถผลิตซากสุกร เนื้อสุกรและ
ผลผลิตที่ปลอดภัย มีคุณภาพเหมาะสมตอการบริโภคทั้งภายในประเทศ และเพ่ือการสงออก   
 
มาตรฐานนี้กําหนดขึ้นโดยอาศัยขอมูลจากเอกสารตอไปนี้เปนแนวทาง 

FAO/WHO. 2005. Draft code of hygienic practice for meat, pp. 21-27. In: Report of the 11th 
Session of the Codex Committee on Meat Hygiene. 14-17 February 2005. ALINORM 05/28/16. 
New Zealand.  

OIE. 2005. Guidelines for the slaughter of animals for human consumption. In: Report of the 
Meeting of the OIE Terrestrial Animal Health Standards Commission. 17-28 January 2005.  
Paris, France.    

Silversides, D. and Jones, M. 1992. Small-Scale Poultry Processing Plants. FAO, Rome. 98 p. 
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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ

การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกร 

1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาติ การปฏิบตัทิี่ดีสําหรับโรงฆาสุกร กําหนดรายละเอียดที่
สําคัญเกี่ยวกบั การขนสงสุกรมีชีวิตจากฟารมเขาโรงฆา การฆาสุกรแบบไมทรมาน การจัดการซากสุกร 
วิธีปฏิบตัิในโรงฆาสุกรที่ถูกสุขลักษณะ (good hygienic practice) ตลอดจนการขนสงซากสุกร เนื้อสุกร
และผลผลติจากโรงฆาถึงสถานที่จาํหนาย  

1.2 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ ใชประกอบกับ มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ือง การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตว (มกอช. 9004) และ มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ือง เนื้อสุกร (มกอช. 6000) 

2. นิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี ้มีดังตอไปนี ้

2.1 

2.2 

2.3 

2.4 

2.5 

2.6 

สุกร (pig) หมายถึง สัตวในวงศ Suidae ที่เล้ียงเพื่อการบริโภค 

โรงฆาสุกร (pig abattoir) หมายถึง สถานที่หรืออาคารที่จัดตั้งข้ึนโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือฆาสุกร 
และอาจรวมถงึการตัดแตงซากสุกรเพื่อใหไดเนื้อสุกรและผลผลิตเพื่อการบริโภค  

ซากสุกร (pig carcass) หมายถึง สวนรางกายทั้งหมดของสุกรที่ผานกระบวนการฆาแบบไม
ทรมานเพื่อใชเปนอาหารมนษุย โดยนําเลือดและเครื่องในออกแลว อาจแยกหัวออกหรือไมก็ได  

เนื้อสุกร (pork) หมายถึง สวนของซากสุกรที่มีความปลอดภัยและเหมาะสมในการบริโภค โดย
มีกลามเนื้อโครงราง (skeletal muscle) เปนสวนใหญ อาจผานกระบวนการแชเย็น แตไมผานกรรมวิธี
เพ่ือวัตถุประสงคในการถนอมอาหาร 

  ผลผลติ (products) หมายถึง สวนอื่นๆ ของสัตวที่ไมใชเนื้อและยังไมแปรรูป แตใชเปนอาหาร
ของมนุษย เชน เลือด สมอง ล้ิน กระเพาะ  

หัวสุกร (pig head) หมายถึง หัวสุกรที่ตัดออกจากตัวสุกรที่เชือดแลวตรงบริเวณกระดูกสันหลัง
สวนคอขอที่ 1  
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2.7 

2.8 

2.9 

2.10 

2.11 

2.12 

2.13 

2.14 

2.15 

2.16 

2.17 

2.18 

2.19 

2.20 

หนังสุกร (pig skin) หมายถึง หนังที่เลาะออกจากซากสกุรและผานกระบวนการขูดขน 

เครื่องในขาว (white offal) หมายถึง หลอดอาหาร กระเพาะอาหาร ลําไส และอวยัวะสืบพันธุ 

เครื่องในแดง (red offal) หมายถึง หัวใจ ตับ ไต มาม หลอดลม และปอด 

การทําใหสลบ (stunning) หมายถึง วิธีการที่ทําใหสัตวสลบ และนานพอที่สัตวจะไมรูสึก
เจ็บปวดจนกระทั่งเลือดไหลออกหมด 

การฆาแบบไมทรมาน (humane slaughtering) หมายถึง วิธีการทําใหสัตวเสียชีวิตโดยไมทรมาน 

การขนสงสุกรมีชีวิต (transportation for pig) หมายถึง การเคลื่อนยายสุกร ดวยพาหนะขนสงที่
เหมาะสมจากฟารมถึงโรงฆา  

พาหนะขนสงสุกรมีชีวิต (vehicle for pig) หมายถึง ยานพาหนะ เชน รถบรรทุก รวมถึงสวน
พวงที่ใชบรรทุกสุกร 

การตัดแตง (cutting) หมายถึง การตัดแยกซากสัตวออกเปนชิ้นสวนตามที่ตองการ 

การขนสงซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลติ (transportation for pig carcass, pork and products) 
หมายถึง การเคล่ือนยายซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิต ดวยพาหนะขนสงเฉพาะจากโรงฆาถึงสถานที่
จําหนาย 

พาหนะขนสงซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิต (vehicle for pig carcass, pork and products) 
หมายถึง ยานพาหนะที่สามารถควบคุมอณุหภูมิได สําหรับใชในการขนสงซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิต 

ภาชนะบรรจุ (package) หมายถึง บรรจุภัณฑหรือภาชนะที่ใชในการบรรจุซากสัตว เนื้อสัตวและ
ผลผลิต  

พนักงานตรวจโรคสัตว (official inspector) หมายถึง สัตวแพทยหรือบุคคลอืน่ ผูซึ่งอธิบดีหรือ 
ราชการสวนทองถ่ินแตงตั้งใหมีอํานาจหนาที่ตรวจโรคซึง่มีในสัตวหรือเนื้อสัตว ตามพระราชบญัญัติวา
ดวยการควบคมุการฆาสัตวและจําหนายเนือ้สัตว 

พนักงานเจาหนาที่ (competent person) หมายถึง ผูซึ่งรัฐมนตรี อธิบดี หรือราชการสวนทองถ่ิน
แตงตั้งใหปฏิบัติการตามพระราชบัญญตัคิวบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว 

การตรวจพินิจ (visual inspection) หมายถึง การตรวจสอบลักษณะปรากฏภายนอกของสิ่งใดส่ิง
หนึ่ง เชน เนื้อ ผลผลิต สภาพแวดลอมที่ปรากฏ โดยการตรวจดวยตาเปนหลัก แตอาจใชประสาทสัมผัส
อ่ืนประกอบ เชน การสัมผัส การดมกลิ่น หรืออาจใชเครื่องมือประกอบ เชน แวนขยายชวยในการ
ตรวจสอบ ข้ึนกับปจจัยคุณภาพที่ตองการตรวจสอบ แลวประเมินวาลักษณะปรากฏหรือสภาพแวดลอมที่
ตรวจสอดคลองกับเกณฑที่ใชในการตรวจหรือไมอยางไร ทั้งนี้รวมถึงการสังเกต หรือการสัมภาษณ 
การปฏิบัติงานหรือกระบวนการทํางานดวย  
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2.21 

2.22 

2.23 

การตรวจสัตวกอนฆา (ante-mortem inspection) หมายถึง การตรวจสุขภาพสัตวกอนฆาดวย
วิธีการใดๆ โดยพนักงานตรวจโรคสัตว เพ่ือความปลอดภัยและเหมาะสมตอผูบริโภค 

การตรวจสัตวหลังฆา (post-mortem inspection) หมายถึง การตรวจซากสัตวและเคร่ืองในดวย
วิธีการใดๆ โดยพนักงานตรวจโรคสัตว เพ่ือความปลอดภัยและเหมาะสมตอผูบริโภค 

น้ํา และน้ําแข็ง (water and ice) หมายถึง น้ํา และน้าํแข็งที่มีคุณภาพตามมาตรฐาน เหมาะกับ
การบริโภค  

3. เกณฑที่กําหนดและวิธีตรวจประเมิน 

เกณฑที่กําหนดและวิธตีรวจประเมิน การปฏิบัติทีด่ีสําหรับโรงฆาสุกร ใหเปนไปตามตารางที ่1 และขอ 3 
ขอกําหนดวิธปีฏิบัต ิ เกณฑที่กําหนด และวิธตีรวจประเมิน ของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ มกอช. 9004 

ตารางที่ 1.  เกณฑที่กําหนดและวิธตีรวจประเมิน 
รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 

1. การขนสงสุกรมี
ชีวิต 

1.1 
1.2 
1.3 
1.4 

พาหนะขนสงสุกรตองแข็งแรงและมีพ้ืนที่เหมาะสม 
การขนสงตองไดรับอนุญาตจากกรมปศุสัตว  
ไมขนสงสุกรปวยหรือตั้งทองรวมไปกับสุกรปกต ิ
สุกรตองมาถึงโรงฆากอนเวลาฆาอยางนอย 2 

ช่ัวโมง และตองไมใหสุกรอดอาหารเกิน 12 ช่ัวโมง 
ติดตอกัน 

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

2. การรับสุกรมีชีวิต 2.1 
2.2 

2.3 

ตรวจสุขภาพสุกรกอนฆา  
คัดแยกสุกรปวยหรือสงสัยวาปวยไวในคอกสุกรปวย 

และฆาในหองฉุกเฉินหลังจากฆาสุกรปกตแิลว  
ลางทําความสะอาดและใชยาฆาเช้ือพาหนะที่ใช

บรรทุกสุกรทุกครั้ง  

ตรวจพินิจ และตรวจ
บันทึก  

3. คอกพักสุกร 3.1 

3.2 

3.3 
3.4 
3.5 
3.6 

สามารถรองรับกับจาํนวนสกุรที่เขาฆา โดยมีพ้ืนที่
เฉล่ียไมนอยกวา 0.8 m2 ตอ 1 ตัว  

วัสดุที่ใชมีความแข็งแรง มีผิวเรียบไมมีสวนคมหรือ
แตก ไมกอใหเกิดอันตรายกบัสุกร และพ้ืนตองไมล่ืน 

มีน้ําใหสุกรกนิอยางเพียงพอ 
มีทางเดินตอจากคอกมาเขาหองทําใหสลบ 
ฉีดน้ําทําความสะอาดตัวสุกรทุกตัวกอนสุกรเขาหองฆา 
ลางทําความสะอาดและฆาเช้ือบริเวณคอกพักสุกร 

หลังตอนสกุรเขาฆาหมดแลว และมีน้าํใชลางคอกอยาง

ตรวจพินิจ  
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รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 
เพียงพอ 

4. การฆาสุกร 4.1 
4.2 
4.3 
4.4 

4.5 

4.6 
4.7 

ใชวิธีฆาแบบไมทรมาน 
ตองทําใหสุกรสลบกอนฆา  
สุกรตองไมสัมผัสพ้ืนหองขณะฆา 
อุปกรณที่ใชแทงคอตองทําความสะอาดและฆาเช้ือ

ทุกครั้งหลังใชงาน 
ปลอยใหเลือดออกจากตัวสกุรอยางสมบูรณนานไม

นอยกวา 4 นาที  
ลางสุกรที่ถูกฆาแลว 
ทําความสะอาดอุปกรณ และบริเวณปลอยเลือดออก 

ตรวจพินิจ 

5. การลวก ขูดขน 
และการดึงกีบ 

5.1 

5.2 
5.3 
5.4 

อุณหภูมิน้าํตองไมต่าํกวา 58 ๐C ระยะเวลาที่ใชลวก
ตองสัมพันธกับอุณหภูมิของน้ําและขนาดของสุกร  

สุกรที่ถูกฆาแลวตองขูดขนออกหมด 
ดึงกีบขาหนาและขาหลังสุกรที่ถูกฆาแลวออกหมด 
ลางสุกรที่ถูกฆาแลว 

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

6. การตัดหัว 6.1  ตัดทีต่ําแหนงหลังหูสุกรที่บริเวณหนากระดูกคอขอ
ที่ 1  

ตรวจพินิจ 

7. การแยกเครื่องใน
ออก 

7.1  เครื่องในตองแยกออกไดหมด และเคร่ืองในตอง
ไมแตกปนเปอนซากสุกร  
7.2  มีการตรวจซากสุกรและเคร่ืองในเพือ่ความ
ปลอดภัยตอผูบริโภค  

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

8. การผาซีกซากสุกร 8.1  ผาซีกซากสุกรโดยผาก่ึงกลางกระดูกสันหลัง และ
ดึงเสนไขสันหลังออก 

ตรวจพินิจ 

9. การทําความ
สะอาดซากสุกร 

9.1  ลางซากสุกรหลังข้ันตอนการนาํเลือดออก การขูดขน 
การแยกเครื่องในออก และการผาซีก 

ตรวจพินิจ 

10. การลดอุณหภูม ิ
ซากสุกรหรือเนื้อสุกร 

10.1 

10.2 
10.3 

ลดอุณหภูมิซากสุกรหรือเนื้อใหมีอุณหภูมทิี่
ศูนยกลางซากสุกรหรือเนื้อไมเกิน 7 ๐C กอนจําหนาย 
หรือระหวางการเก็บรักษาเพื่อรอจําหนาย 

บันทึกอุณหภมูิซากสุกรหรือเนื้อ 
ภายในหองเก็บซากสุกรหรอืเนื้อตองไมมหียดน้ํา

จากการควบแนนของไอน้าํสัมผัสกับซาก 

ตรวจวัดอุณหภูมิและ
เอกสารที่เก่ียวของ 

11. การตัดแตง 11.1 ทําความสะอาดอปุกรณตัดแตงเนือ้ 
11.2 บริเวณที่ตัดแตงตองก้ันแยกจากพืน้ที่ผลิตอืน่ๆ 

ตรวจพินิจ 
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รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 
และควบคุมการเขาออกของผูปฏิบตัิงานในหองตัดแต ง
อยางเขมงวด 

12. การบรรจุ 12.1 ภาชนะบรรจุตองทนทานและปลอดภัยในการใช
บรรจุอาหาร และทนทานตอการขนสง 
12.2 มีฉลากกํากับ และขอความที่ระบบุนฉลากตองอาน
ไดชัดเจน และมีขอความตามภาคผนวก ก.12.3 
12.3 บริเวณที่บรรจุลงภาชนะเฉพาะที่ทาํจากวัสดุทีไ่ม
สามารถลางทาํความสะอาดได ตองก้ันแยกจากพื้นที่
ผลิตอื่นๆ 

ตรวจพินิจ  
 

13. ข้ันตอนการ
ปฏิบัตภิายในโรงฆา 

13.1  เปนไปตามลาํดบัที่เหมาะสม และปองกันการ
ปนเปอนขามของจุลินทรียได  

ตรวจขั้นตอนการ
ปฏิบัต ิ

14. การขนสงซาก
สุกร เนื้อสุกรและ
ผลผลิต 

14.1 

14.2 

14.3 

พาหนะทีใ่ชในการขนสงตองสามารถควบคุม
อุณหภูมิศนูยกลางเนื้อ ใหมีอุณหภูมิไมเกิน 7 ๐C 
ตลอดเวลา 

หามขนสงโดยยานพาหนะคนัเดียวกับที่ขนสงสุกร
มีชีวิต 

รถบรรทุกหรือตูเก็บจะตองลางทําความสะอาดให
เรียบรอยกอนและหลังจากการขนสง 

ตรวจพินิจ และตรวจวัด
อุณหภูม ิ

15. หลักสุขาภิบาล
ทั่วไป 

15.1 
15.2 

จัดใหมีสุขลักษณะในการผลติ ตามภาคผนวก ข.1 
จัดใหมีสุขอนามัยสวนบุคคล ตามภาคผนวก ข.2 

ตรวจพินิจและตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ  

16. การบําบดัน้าํเสีย 16.1  มีระบบบาํบดัน้าํเสียเพื่อการปรับปรุงคุณภาพของ
น้ําทิ้ง โดยใหเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของ 

ตรวจพินิจ  

4. คําแนะนําการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกร 

การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกรใหเปนไปตามคําแนะนําในภาคผนวก ก เพ่ือใชแนะนําผูประกอบการ 
เพ่ือใหไดซากสุกร เนื้อสุกร และผลผลิตจากสุกรที่ปลอดภัยและเหมาะสมตอการบริโภค โดยมี
สุขลักษณะในการผลิตและสุขอนามัยสวนบุคคลตามภาคผนวก ข ข้ันตอนการปฏิบัติในโรงฆาสุกรตาม
ภาคผนวก ค และอุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาสุกรตามภาคผนวก ง 
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ภาคผนวก ก 
คําแนะนําการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกร 

ก.1. การขนสงสุกรมีชีวิต (transportation for pig) 

ก.1.1 พาหนะขนสงสุกร 

ก.1.1.1 
ก.1.1.2 

ก.1.1.3 

ก.1.1.4 

ก.1.2.1

ก.1.2.2 

ก.1.2.3 
ก.1.2.4 

ก.1.2.5 
ก.1.2.6 
ก.1.2.7 

ตองแข็งแรงและเหมาะสม 

มีชองระบายอากาศอยางพอเพียง  พ้ืนไมล่ืน ไมมีการระบายของเสียและน้ําในระหวางการ
ขนสง มีวัสดุหรือหลังคาสําหรับปองกันแดดและฝน 

ผนังดานขางพาหนะสวนที่สัมผัสกับตัวสุกร ตองทําจากวัสดุผิวเรียบ และสูงพอที่จะปองกัน
ไมใหสุกรกระโดดขามออกไปได 

ในการขนสงสุกร ควรมีพ้ืนที่บนพาหนะ 0.4 m2  ถึง 0.8 m2 ตอสุกร 1 ตัว เชน  
 - สุกรขุน       ไมนอยกวา 0.4 m2 ตอสุกร 1 ตัว 
 - พอสุกร หรือแมสุกร  ไมนอยกวา 0.8 m2 ตอสุกร 1 ตัว 

ก.1.2 วิธีการขนสง 

   การขนสงตองปฏิบัตติามระเบียบของกรมปศุสัตว  
ขณะขนสงจะตองหลีกเล่ียงความเสี่ยงที่จะกอใหเกิดการบาดเจบ็กับสกุร เชน ขับเคลื่อน

รถบรรทุกสุกรดวยความนุมนวล ไมออกรถโดยเร็วหรือหยุดโดยกะทันหัน  

ไมขนสงสุกรที่เจ็บปวยหรือตัง้ทองรวมไปกับสุกรปกต ิ

ควรขนสงสุกรในตอนเชาตรูหรือตอนค่าํ และในวนัที่อากาศรอนจดัควรราดน้ําทีต่ัวสุกรเพื่อลด
ความรอน 

ระยะเวลาในการขนสงควรสั้นที่สุด เพ่ือใหสุกรเกิดความเครียดนอยที่สุด 

ตรวจดูสุกรขณะขนสงเปนระยะๆ 

ควรขนสงสุกรมาถึงโรงฆากอนเวลาฆาอยางนอย 2 ช่ัวโมง และตองไมใหสุกรอดอาหารเกิน 12 
ช่ัวโมงติดตอกัน 
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ก.2. การรับสุกรมีชีวิต (reception of pig) 

ก.2.1 เมื่อสุกรถึงโรงฆา ใหมีเจาหนาที่ตรวจความถูกตองของเอกสารที่เก่ียวของตามกฎหมาย   

ก.2.2 ควรมีทางเชื่อมระหวางพาหนะกับคอกพัก  

ก.2.3 ช่ังน้ําหนักและตรวจนบัจํานวนสุกร 

ก.2.4 ตรวจสุขภาพสุกรกอนฆา โดยตรวจสุขภาพและความผดิปกต ิ เชน การหายใจ การเคล่ือนไหว 
และบันทึกผลในเอกสารรายงานการตรวจสุขภาพสุกรกอนฆา ณ คอกพักสุกร โดยพนักงานตรวจโรคสัตว  

ก.2.5 ในกรณีที่พบสกุรปวยหรือสงสัยวาปวยใหแยกกักไวในคอกสุกรปวย และฆาในหองฉุกเฉินหลัง
เสร็จสิ้นกระบวนการฆาสุกรปกติแลว หากพบโรคติดตอใหนําไปเผาในเตา (incinerator) หรือฝงเพ่ือ
ทําลาย และแจงผูเก่ียวของทราบ 

ก.2.6 ฉีดพนน้ําใหสุกรเพื่อผอนคลายความเครยีดจากการเดนิทาง 

ก.2.7 กรณีพบสุกรที่ไดรับบาดเจบ็รุนแรง เพ่ือไมใหสุกรไดรับความทรมานจะตองฆาสุกรนัน้อยางไม
ทรมานที่หองฉุกเฉินโดยทันที 

ก.2.8 ภายหลังจากสกุรลงจากพาหนะหมดแลว ล

ก.3.1 

ก.3.2 

ก.3.3 
ก.3.4 

ก.3.5 
ก.3.6 

ก.3.7 

างทําความสะอาดและใชยาฆาเช้ือพาหนะทีใ่ช
บรรทุกสุกรทุกครั้งหลังการขนสง  

ก.3. คอกพักสุกร (lairage/resting pen) 

คอกพักสุกร ควรมีผนังคอนกรีตหรือก้ันดวยทอโลหะเหล็ก ตองมีผวิเรียบไมมีสวนปลายที่คม
หรือแตก โดยสูงจากพื้นประมาณ 90 cm พ้ืนตองไมล่ืน และเอียงเล็กนอย  

มีชองทางเดินตอจากคอกพกัมาเขาหองฆา และชองทางเดินควรแคบพอประมาณเพื่อไมให
สุกรหันหลังกลับ (ทั้งนี้ข้ึนกับพันธุและขนาดของสุกร) 

นําสุกรเขาคอกพักรอฆาตามลําดบัที่กําหนด 

ภายในคอกพกัตองมีน้ําใหสุกรกินตลอดเวลา และความหนาแนนของสุกรในคอกพักมีพ้ืนที่
เฉล่ียไมนอยกวา 0.8 m2 ตอ 1 ตัว 

ฉีดน้าํทําความสะอาดตัวสุกรทุกตัวกอนสุกรเขาหองฆา 

ไลสุกรเขาซองบังคับสูหองทาํใหสุกรสลบ โดยมีประตูเปดปดเพื่อปองกันไมใหสุกรถอยหลัง
ออกจากซองบังคับ 

ลางทําความสะอาดและฆาเช้ือบริเวณคอกพักสุกร ไดแก ลานรับสกุร คอกพักสุกร และราง
ระบายน้าํ ภายหลังตอนสุกรเขาฆาหมดแลว 
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ก.4. การฆาสุกร (slaughter)  

ก.4.1   วิธีการทําใหสุกรสลบ (stunning) 

วิธีที่ใชฆาสุกรตองเปนวิธีฆาแบบไมทรมาน โดยตองทําใหสุกรสลบกอนถึงข้ันตอนนําเลือดออกสมบูรณ  
ทั้งนี้ตองตรวจสอบเครื่องมือหรือหองทําใหสลบวา สามารถทํางานไดอยางสมบูรณกอนปฏิบัติงานทุกครั้ง 
การทําสุกรใหสลบมี 4 วิธี คือ 

ก.4.1.1   การใชกระแสไฟฟา (electrical stunning)  

ก.4.1.2   การใชปน ซึง่มี 2 แบบ คือ  ปนทีไ่มใชกระสุนแตเปนแทงเหล็ก (penetrating captive bolt 
pistol) และปนที่ไมมีกระสุนแตใชความดัน (percussive captive bolt pistol) 

ก.4.1.3   การใชกาซ เชน คารบอนไดออกไซด อารกอน  

ก.4.1.4   วิธีอ่ืนๆ ที่พนักงานเจาหนาที่เห็นวาเหมาะสมและเปนที่ยอมรับกันทั่วไป 

ก.4.2 การแทงคอ (sticking)  

ก.4.2.1 การแทงคอปลอยใหเลือดออก จะตองแทงคอโดยเรว็ที่สุดหลังจากสุกรสลบ โดยแขวนสุกร 
หรือใหสุกรนอนบนแครขณะแทงคอ แลวใชมีดสําหรับแทงคอโดยเฉพาะ  

ก.4.2.2 การเปดแผลแทงคอจะเปดประมาณ 5 cm ถึง 8 cm การแทงคอตองแทงลึก เพียงเพื่อใหเสน
เลือดดาํและแดงเสนใหญทีค่อขาด หากแทงลึกเกินไปจนปลายมดีทะลุถึงชองอก จะทําใหเลือดคัง่ในชอง
อกและเนื้อสวนที่ตดิกระดูกสันหลงัดานใน 

ก.4.2.3 มีดที่ใชแทงคอตองทําความสะอาด และฆาเช้ือดวยน้ํารอนที่มีอุณหภมูิไมต่าํกวา 82 ๐C ทุกครั้ง
หลังใชงาน 

ก.4.2.4 หลังการแทงคอแลว ควรปลอยใหเลือดออกจากสุกรนานไมนอยกวา 4 นาท ี เพ่ือใหเลือดออก
อยางสมบูรณ ในกรณีที่เปนเลือดสําหรับการบริโภคตองใชภาชนะสะอาดรองรับเลือด  

ก.4.2.5 ลางทําความสะอาดสุกรที่ถูกฆาแลว 
ก.4.2.6 ลางทําความสะอาดมดี อุปกรณ และบรเิวณปลอยเลือดออก ไดแก ถาดรองเลือด ผนังหอง 
และพ้ืนหอง ภายหลังเสร็จงานแลวทกุครัง้ 

ก.5. การลวก ขูดขน และการดึงกีบ (scalding, dehairing and toenails removal)  

ก.5.1 

ก.5.2 

ลวกสุกรที่ถูกฆาแลว ในบอลวกที่มีน้ํารอนหรือใชน้ํารอนฉีดพน อุณหภูมิน้าํไมต่าํกวา 58 ๐C 
ทั้งนี้ระยะเวลาที่ใชในการลวกตองสัมพันธกับอุณหภูมิของน้ําและขนาดของสุกร   

ลําเลียงสุกรที่ถูกฆาแลวออกจากบอลวก สูกระบวนการขูดขน โดยไมใหสัมผัสพ้ืน  
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ก.5.3 

ก.5.4 

ก.5.5 
ก.5.6 

ก.5.7 

ในกรณีที่ใชระบบแขวนในการลําเลียงสุกรที่ถูกฆาแลว ใหแขวนโดยใชเหล็กถางขา (gambrel) 
หรือตะขอเกี่ยวเอ็นรอยหวาย  

ตองลางทําความสะอาดบริเวณลวกและขูดขน รวมทั้งอุปกรณ เชน ถังลวก เครื่องขูดขน ถาด
รองรับขนจากเครื่องขูดขน ภายหลังเสร็จงาน 

ดึงกีบสุกรที่ถูกฆาแลวทั้งขาหนาและขาหลังออก  

ในกรณีที่มีการเผาขนออน ใหลําเลียงสุกรที่ถูกฆาแลวเขาสูบรเิวณเผาขน ในข้ันตอนนี้ขนออน
จะตองถูกเผาหมด ใชมดีขูดขนที่เหลือ 

ลางสุกรที่ถูกฆาแลวดวยน้าํจนสะอาด กอนแยกเครื่องในออก 

ก.6. การตัดหัว (head removal) 

ก.6.1 ใชมีดตดัหัวสกุรบริเวณกระดูกสวนคอขอที่ 1 ที่บริเวณรอยคอดของคอ (Natural seam)  

ก.6.2 ใหวางหัวในภาชนะและทาํเครื่องหมายใหตรงกับตัวสุกรที่ถูกฆาแลว 

ก.6.3 ในกรณีที่หัวหอยติดไปกับสกุรที่ถูกฆาแลว ใหแยกหัวออกหลังข้ันตอนการตรวจซากสุกรและ
เครื่องในเพื่อความปลอดภยัของผูบริโภค (post-mortem inspection) 

ก.7. การแยกเครื่องในออก (eviscerating) 

ก.7.1 ใชมีดตดัหนังและควานรอบทวารหนัก (bung) ถาเปนสุกรเพศผูใหแยกอวัยวะเพศผูและถุง
หุมลึงคออก เร่ิมตนดวยการตัดแยกสวนทวาร (รวมอวัยวะเพศผู ถาม)ี ออกจากสุกรที่ถูกฆาแลว  

ก.7.2  กรณีใชมีดเปดชองทอง ตองเปดลงมาถึงหนาอก และดึงเคร่ืองในขาวออกโดยเครื่องในขาว
ตองไมแตกปนเปอนตัวสุกร แลววางเครื่องในใสถาดหรือทําเครื่องหมายใหตรงกับตัวสุกร 

ก.7.3  ใชมีดเปดชองอก และดึงเครื่องในแดงออก แขวนหรือทําเครื่องหมายเครื่องในแดงใหตรงกับ
ตัวสุกร  

ก.7.4 พนักงานตรวจโรคสัตวทาํการตรวจเนื้อและผลผลิต และบันทึกผลในรายงาน สําหรับซากสุกร
และผลผลติคดัออกใหอยูในอํานาจของพนักงานเจาหนาที่ 

ก.7.5 ลางเครื่องในดวยน้ําจนสะอาด 

ก.7.6 ลางทําความสะอาดบริเวณหองนําเครื่องในออก 
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ก.8. การผาซีก (carcass splitting) 

ก.8.1 

ก.8.2 
ก.8.3 
ก.8.4 

ก.10.1 

ก.10.2 

ก.10.3 

ก.10.4 

ก.10.5 
ก.10.6 

ก.11.1 
ก.11.2 
ก.11.3 

ก.11.4 

ใหใชมีดหรือเล่ือยผาครึ่งซากสุกรที่นําเครื่องในออกแลว โดยผาก่ึงกลางกระดูกสันหลังลงมา
เปนเสนตรงถงึกระดูกคอ  

ดึงเสนไขสันหลังออกจากซากสุกรผาซีก ตดัแตง และฉีดลางสุกรผาซีกใหสะอาดดวยน้ํา 

ช่ังน้ําหนักและแบงช้ันคณุภาพซากสุกรผาซีกและเนื้อสุกร และบันทึกน้ําหนักลงในแบบบันทึก 

ลางทําความสะอาดบริเวณผาซีกซากสุกร 

ก.9. การทําความสะอาดซากสุกร (carcass washing) 

ลางซากสุกรครั้งสุดทายทั้งดานนอกและดานใน ดวยน้ําจนสะอาด   

ก.10. การลดอุณหภูมิซากสุกร (chilling) 
หลังลางซากสกุรดวยน้ําแลว ใหนาํซากสุกรเขาสูหองเย็นเพื่อลดอุณหภูมิซากสุกรใหมีอุณหภูมิ

ศูนยกลางไมเกิน 7 ๐C ภายในเวลา 24 ช่ัวโมง  

จัดเรียงซากสกุรไวใหอากาศไหลเวียนไดอยางทั่วถึง โดยจัดเรียงตามระบบเพื่อใหซากสุกรที่เขาแช
กอน นาํออกกอน 

พนักงานตองตรวจสอบการจดัเก็บซากสุกรในหองนีต้ลอดเวลา พรอมทั้งตรวจสอบอุณหภูมิซาก
สุกรและอุณหภูมิหอง แลวจดบนัทึกในรายงานการตรวจวัดอุณหภูม ิ

ตองควบคุมการเขาออกของพนักงานในหองนี้อยางเขมงวด หามมใิหผูไมเก่ียวของเขาไปในหอง
เย็นโดยเดด็ขาด 

หองเย็นตองสะอาด ไมมีเศษของซากสุกรตกหลนตามพืน้หองและไมมีน้าํขัง 

ภายหลังนาํซากสุกรออกจากหองหมดแลว ตองทําความสะอาดหองทนัที 

ก.11. การตัดแตง (cutting)  

มีดและเครื่องมือที่ใชในการตัดแตงตองสะอาด   

การตัดแตงซากสุกรตองกระทําดวยความรวดเร็ว เพ่ือปองกันการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย 

สายพานลาํเลียงซากสุกร สายพานลาํเลียงชิ้นสวน และถาดเลื่อนตองสะอาด ไมมนี้ําเลือดเจิ่ง
นอง ถามนี้ําเลือดใหลางออกดวยน้ําสะอาด และปาดน้ําใหแหงทันทีโดยใชใบปาดน้าํ หามใชฟองน้ําเช็ด
เด็ดขาด  

ในระหวางการตดัแตง ตองไมมีเนื้อกองบนสายพานมากจนเกินไป 
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ก.11.5 
ก.11.6 

ก.11.7 

ก.13.1 

ก.13.2 

ก.13.3 

ก.13.4 

ก.13.5 

พนักงานตองลางมือใหสะอาดดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ืออยางสม่ําเสมอทุกคน  

ควบคุมการเขาออกของพนักงานในหองตดัแตงอยางเขมงวด หามผูไมเก่ียวของเขาไปในพืน้ที่
ตัดแตงนีโ้ดยเด็ดขาด 

การแบงช้ันคณุภาพของเนือ้สุกร ใหเปนไปตาม มกอช. 6000  

ก.12.  การบรรจุ (packaging)  

ก.12.1 ภาชนะบรรจุตองสะอาด ถาทําจากพลาสติกตองมีคุณภาพมาตรฐานซึ่งออกตามความกฎหมาย
วาดวยอาหาร  

ก.12.2   ภาชนะบรรจตุองมีความทนทานตอการขนสง  

ก.12.3   ใหแสดงเครือ่งหมายฉลากบนภาชนะบรรจุ ฉลากที่ใชกํากับทุกหนวยอยางนอยตองมี
ขอความที่อานไดชัดเจนไมลอกหลุด และแสดงรายละเอียดตอไปนี ้
1. ประเภทของ ซากสุกร เนื้อสุกรหรือผลผลิต 

2. น้ําหนักสุทธิเปนกรัม หรือกิโลกรัม 

3. วัน เดือน ป ทีผ่ลิต (วันที่ฆา) และวัน เดือน ป ที่ควรบริโภคกอน 

4. ขอแนะนาํในการเก็บรักษา 
5. ช่ือผูผลิต ผูจดัจําหนาย หรือเคร่ืองหมายการคา และสถานที่ตั้ง  

ก.12.4 ในกรณีที่ใชภาชนะบรรจุทําจากวัสดุที่ลางทาํความสะอาดหรือกําจัดฝุนไมได ตองก้ันแยกหอง
บรรจุออกจากหองอ่ืนๆ และออกแบบใหสามารถปองกันฝุน แมลง และหนูได 

ก.13. การเก็บในหองแชเย็น (chill storage) 

ซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิตใหเก็บในหองแชเย็น ซึ่งควบคุมอุณหภูมิศูนยกลางไมเกิน         
7 ๐C และจัดเรียงใหอากาศไหลเวียนอยางทั่วถึง 

ภายในหองแชเย็นตองควบคุมไมใหเกิดหยดน้ําจากการควบแนนของไอน้ํา (water condensate) 
สัมผัสกับซาก 

ตรวจสอบการจัดเก็บซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิตในหองนี้ใหเปนระเบียบอยูตลอดเวลา
พรอมทั้งตรวจอุณหภูมิหอง อุณหภูมิของซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิต และบันทึกไว 

รักษาความสะอาดภายในหองแชเย็นอยางสม่ําเสมอ 

ตองมีอุปกรณเปดประตูจากภายใน และมีสัญญาณแจงภัยจากดานใน 
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ก.14. การขนสงซากสุกร เน้ือสุกรและผลผลิต (transportation for pig carcass, pork 
and products) 

ก.14.1 

ก.14.2 

ก.14.3 

ก.14.4 
ก.14.5 

พาหนะที่ใชขนสงตองสามารถควบคุมอุณหภูมิศูนยกลางเนื้อใหไมเกิน 7๐C ตลอดเวลา  

การเคลื่อนยายซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิตเพื่อการขนสง ตองทําดวยความระมัดระวัง สวน
ของซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิตตองไมสัมผัสพ้ืนหรือผนังของพาหนะ หากมีการหอหุมชิ้นสวนของเนื้อ
สุกรตองปองกันมิใหฉีกขาดเสียหาย 

ประตูรถบรรทุกหรือตูเก็บ (container) ตองปดสนิท ถาจําเปนใหใสกุญแจ หรือมัดแนนดวย
ลวด หรือวัสดุอ่ืนที่มีเครื่องหมายแสดงวาไมมีการเปดขณะขนสง 

หามขนสงดวยยานพาหนะคันเดียวกับทีข่นสงสุกรมีชีวิต  

พาหนะขนสงหรือตูเก็บจะตองลางทําความสะอาดใหเรียบรอยกอนและหลังจากการขนสง 

ก.15.  การบําบัดน้ําเสีย (waste water treatment) 

ตองมีระบบบาํบดัน้าํเสีย เพ่ือการปรับปรุงคุณภาพของน้ําทิ้ง โดยใหเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของ 
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ภาคผนวก ข 
หลักสุขาภิบาล 

ข.1. สุขลักษณะในการผลิต (hygienic operation) 

ข.1.1 

ข.1.2 

ข.1.3 

ข.1.4 

ข.1.5 

ข.1.6 

ข.1.7 

ข.1.8 

ข.1.9 

ข.1.10 

ข.1.11 

ตองควบคุมกระบวนการผลิตภายในโรงฆา โดยใหเปนไปตามขั้นตอนการปฏิบัติที่ดีสําหรับ  
โรงฆาสุกรตามภาคผนวก ค  

ตรวจสอบความสะอาดกอนผลิตและบันทึกในรายงาน 

ตองจัดการปองกันและกําจดัแมลงและสัตวพาหะ ทั้งภายในและภายนอกอาคารผลิตอยางมี
ประสิทธิภาพ 

จัดการบํารุงรักษาและการทาํความสะอาดสถานที่ผลติ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณใน
การผลติ ใหอยูในสภาพที่สะอาดกอนและหลังการผลิต ดวยวิธีการทีถู่กตองเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 
โดยเฉพาะพื้นผิวสวนที่สัมผสักับอาหาร 

ใหมีสถานที่สําหรับลางมืออยางเพียงพอ  

หองลางภาชนะและอุปกรณควรมีพ้ืนที่เพียงพอ เปนสัดสวนกับจํานวนภาชนะและอุปกรณที่ทํา
ความสะอาด อาจจัดอยูบริเวณดานใดดานหนึ่งของโรงงานโดยเฉพาะ 

อางที่ใชในการลางภาชนะและอุปกรณ ควรมีขนาดเพียงพอที่จะนําภาชนะและอุปกรณตางๆ 
ลงไปลางได  

มีสถานที่จดัเก็บวัสดุ ภาชนะ อุปกรณ หรือสารเคมีตางๆ และตองไมกอใหเกิดการปนเปอน 
หรือเปนแหลงทําใหเกิดการปนเปอน  

สถานที่จดัเก็บวัสดุและอุปกรณ เชน วัสดุบรรจุหีบหอ เครื่องปรุงอาหาร เส้ือผาพนักงาน น้าํยา
ทําความสะอาดและน้าํยาฆาเช้ือ ควรมีการกั้นแยกระหวางวัสดุและอุปกรณ และใสกุญแจได  

ตองเก็บแยกสารเคมีออกจากบริเวณผลิต และมีปายแสดงไวอยางชัดเจน 

จัดถังขยะพรอมฝาปดไวประจําที่ และใหขนขยะทิ้งในชวงเวลาหลังเลิกงานแตละชวง หามขน
ขยะในขณะผลิต เพราะจะทําใหเกิดการปนเปอนได 
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ข.1.12 ใหลางทําความสะอาดโรงงานรวมทั้งอุปกรณที่ติดตั้ง ในเวลา กอนการผลิต ระหวางพัก และ
หลังการผลิต การลางทาํความสะอาดหลังการผลิตครัง้สุดทายตองลางใหสะอาด มิใหมีเศษเนื้อตกคาง
ขามคืนโดยเดด็ขาด เมื่อลางสะอาดแลวใหฆาเช้ืออีกครั้งหนึ่ง 

ข.1. สุขลักษณะสวนบุคคล (personal hygiene) 

ข.2.1 พนักงานตองไดรับการตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 1 ครั้ง 

ข.2.2 เล็บมือตองตดัใหส้ัน ลางมือดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ือทุกครั้ง กอนเขาบริเวณผลิตและหลังจาก
ใชหองสุขา  

ข.2.3 ในระหวางการปฏิบัติงาน ทกุคนที่เขาไปในหองปฏิบัติงานตองสวมเสื้อคลุม สวมผากันเปอน 
สวมหมวกที่สามารถคลุมเกบ็ผมไดมดิชิด มีผาปดปาก พรอมทั้งสวมรองเทาบูทที่สะอาดและฆาเช้ือแลว 

ข.2.4 หามนําสมบัตสิวนตัวและอาหารเก็บไวในหองผลิตเนื้อสุกรโดยเดด็ขาด ใหเก็บไวในสถานที่ที่
โรงงานจัดไวให 

ข.2.5 เส้ือคลุม ผากันเปอน หมวกคลุมผม ผาปดปาก รองเทาบูท และอุปกรณเครื่องมือทํางานตางๆ 
ตองทําความสะอาดหลังการใชงาน และตองนําไปเก็บไวในหองโดยเฉพาะ  

ข.2.6 พนักงานในแตละหองตองอยูประจําหอง หามเดินไปหองอ่ืนๆ โดยเด็ดขาด ยกเวนไดรับอนุญาต 
เพ่ือปองกันการปนเปอนขามระหวางสวนสะอาดและสวนไมสะอาด 

ข.2.7 หามสูบบุหร่ี รับประทานอาหารหรือของขบเคี้ยวใดๆ รวมทั้งการถมน้ําลายในหองปฏิบัติงาน 
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 ภาคผนวก ค 
แผนผังขั้นตอนการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกร 

 

 
    รับสุกรเขาคอกพักสุกร 

   ตรวจสุกรกอนฆา  
 ทําใหสลบ 

 
    นําเลือดออกโดยการแทงคอ 

   ลาง 
   ลวก- ขูดขน-ดึงกีบ 

(เผาขนออน) 
          ลาง 

                  
     

              

     ตัดหัว 
  

    เปดทอง-แยกเครื่องในออก 
        ตรวจซากสุกร  
 ผาซีก 

                   ลาง 
              ช่ังน้ําหนัก-แบงช้ันคุณภาพเนือ้สุกร 

                                                                      ตัดแตง (กรณีมีหองตัดแตง)  
 (แชเย็น) 

 
 

รูปที่ ค1  ขั้นตอนการปฏิบัติ 

หมายเหตุ ขอความในวงเล็บ หมายถึง ข้ันตอนที่อาจยกเวนได ในกรณีที่จําเปนหรอืเห็นวาเหมาะสม 

  

คอกพักสุกร 

 

พ้ืนที่ผลิตสวน
ไมสะอาด 

 

 
 

พ้ืนที่ผลิตสวน
สะอาด 

หองเย็น
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ภาคผนวก ง 
อุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาสุกร 

อุปกรณที่จําเปนตองมใีนโรงฆาสุกร ประกอบดวย 

ง.1. เครื่องมือทําสลบ 

ง.2. มีดแทงคอ มีดเปดชองอกและชองทอง และมีดตัดแตงเนื้อ  

ง.3. อุปกรณฆาเช้ือสําหรับมีด (knife sterilizer) 

ง.4. อุปกรณลับมีด  

ง.5. ถังหรือเคร่ืองลวกสุกรที่ฆาแลว 
ง.6. อุปกรณขูดขน   

ง.7. อุปกรณดึงกีบ (toenail puller) 

ง.8. ถาดใสเครื่องใน 

ง.9. อุปกรณแบงซีก อาจเปนเลื่อยมือหรือเล่ือยไฟฟา หรือมีดสับกระดูก 

ง.10. อุปกรณแขวนเนื้อและผลผลิต (meat tree or hook) หรือ โตะ 

ง.11. อุปกรณเคลื่อนยายซากสุกร เชน แคร สายพานลําเลียง เปนตน 

ง.12. อุปกรณทําความเย็น เชน หองเย็น ตูเย็น ถังน้ําแข็ง 

ง.13. เครื่องช่ังสุกรมีชีวิต และเคร่ืองช่ังซากสุกร เนื้อสุกร และผลผลิต 

ง.14. เส้ือคลุม ผากันเปอน หมวก ผาปดปาก รองเทาบูท  

ง.15. เครื่องมือและอุปกรณที่ใชทําความสะอาด  
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ภาคผนวก จ 
หนวย 

หนวยและสัญญลักษณที่ใชในมาตรฐานฯ นี้ และหนวยที่ SI (International System of Units หรือ Le 
Système International d’ Unités) ยอมรับใหใชได มีดงันี้ 

 
ปริมาณ ช่ือหนวย สัญลักษณหนวย SI 

เซนติเมตร (centimeter) cm ความยาว 
เมตร (meter) m 

พ้ืนที่ ตารางเมตร  
(square meter) m2

อุณหภูม ิ องศาเซลเซียส  
(degree Celsius) 

oC 
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คณะอนุกรรมการเฉพาะกิจพิจารณามาตรฐานและขอกําหนดสุขอนามัยสัตวบก 
เร่ือง มาตรฐานการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ 

1.  อธิบดีกรมปศสัุตว           ประธานคณะอนุกรรมการ 
  (นางวิมลพร ธิตศิักดิ ์แทนอธิบดี) 
2.  ผูแทนกรมปศสัุตว        อนุกรรมการ  

(นายนิรันดร เอ้ืองตระกูลสุข 
 นายอดุมศักดิ์ สุขสุธีพสุ) 

3.  ผูแทนสํานักงานมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ   อนุกรรมการ 
  (นางอรทัย ศลิปนภาพร 
   นางสาวยุพา  เหลาจินดาพนัธ) 
4.  ผูแทนสํานักควบคุม ปองกัน และบําบัดโรคสัตว         อนุกรรมการ 
  (นายอภัย สุทธิสังข   
   นายบุรินทร สรสิทธิ์สุขสกุล) 
5.  ผูแทนคณะสตัวแพทยศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย   อนุกรรมการ 
  (ผูชวยศาสตราจารยฐานิสร ดํารงควัฒนโภคิน 
   ผูชวยศาสตราจารยจักรกริศน เนื่องจํานงค) 
6. ผูแทนคณะสตัวแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร          อนุกรรมการ 
 (รองศาสตราจารยธีระ รักความสุข 
  นางวันดี เที่ยงธรรม)  

7. ผูแทนคณะสตัวแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล    อนุกรรมการ  
 (นายเชาวลิต นาคทอง) 
8.  ผูแทนคณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร        อนุกรรมการ 
9.  ผูแทนสตัวแพทยสภา            อนุกรรมการ  
  (รองศาสตราจารยธวัชชัย ศักดิภ์ูอราม) 

10.  ผูแทนสภาหอการคาแหงประเทศไทย         อนุกรรมการ 
  (นายพรศิลป พัชรินทรตนะกุล) 

11. ผูทรงคุณวุฒ ิ        อนุกรรมการ 
 (นายจีระ สรนุวัตร 
  นางสาวสุวิชา เกษมสุวรรณ 
  พันเอกหญิงมัทนา โอสถหงษ 
  นายสิทธิพร บุรณนัฐ) 
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12. ผูแทนสํานักมาตรฐานสนิคาและระบบคุณภาพ              อนุกรรมการและเลขานกุาร 
 (นายสงขลา จลุกะเศียน)  

13. ผูแทนสํานักมาตรฐานสนิคาและระบบคุณภาพ        อนุกรรมการและผูชวยเลขานุการ 
 (นางสาวมินตรา ลักขณา 
  นางสาวขวัญหทัย ทองปลาด) 
 
 
 
 
 
 



 (4)

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ เปนขอกําหนด
สําหรับใหการรับรองโรงฆาโคและกระบือ และเพ่ือใชเปนแนวทางในการนําไปปฏิบัติภายในโรงฆาโคและ
กระบือของผูประกอบการ โดยครอบคลุมทุกข้ันตอน ตั้งแตรับโคและกระบือมีชีวิตจากฟารมจนถึงสถานท่ี
จําหนาย  เพ่ือใหสามารถผลิตซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต ที่ปลอดภัยและมีคุณภาพ
เหมาะสมตอการบริโภคทั้งภายในประเทศ และเพ่ือการสงออก  

มาตรฐานนี้กําหนดขึ้นโดยอาศัยขอมูลจากผลการศึกษาโครงการศึกษาเกณฑช้ีวัดการปฏิบัติทีด่ีในโรงฆาโค
กระบือ และนกกระจอกเทศ ของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ ซึ่งไดรับความ
รวมมือในการดําเนนิการจาก คณะสตัวแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ

การปฏิบัตทิี่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ 
 

1  ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาติ การปฏิบัติทีด่ีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ กําหนด
รายละเอียดที่สําคัญเกี่ยวกบั การขนสงโคและกระบือมีชีวิตจากฟารมเขาโรงฆา การฆาโคและกระบือแบบ
ไมทรมาน การจัดการซากโคและกระบือ วิธีปฏิบตัิในโรงฆาโคและกระบือที่ดแีละถูกสุขลักษณะ (good 
hygienic practice)  ตลอดจนการขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิตจากโรงฆาถึง
สถานที่จําหนาย เพ่ือการบริโภค 

1.2 มาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ ใหใชประกอบกับมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ การปฏิบัติทีด่ีสําหรับโรงฆาสัตว มาตรฐานเลขที่ มกอช. 9004 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาต ิเนื้อโค มาตรฐานเลขที่ มกอช. 6001 และมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เนื้อกระบือ 
มาตรฐานเลขที่ มกอช.6002 

2  นิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี ้มีดังตอไปนี ้

2.1 โคและกระบือ (cattle and buffalo) หมายถึง สัตวเคี้ยวเอื้องขนาดใหญ (large ruminants) ในวงศ 
Bovidae    

2.2 โรงฆาโคและกระบือ (cattle and buffalo abattoir) หมายถึง สถานที่หรืออาคารที่จัดตั้งข้ึนโดยมี
วัตถุประสงคเพ่ือฆาโคและกระบือ และอาจรวมถึงการตัดแตงซากโคและกระบอื เพ่ือใหไดซากและ
ผลผลิตเพื่อการบริโภค 

2.3 ซากโคและกระบือ (cattle and buffalo carcass) หมายถึง โคและกระบือทั้งตัวที่ผานกระบวนการฆา
แบบไมทรมาน เพ่ือใชเปนอาหารมนุษย โดยนาํเลือด หัว หนัง และเคร่ืองในออกแลว  

2.4 เนื้อโคและกระบือ (beef and buffalo meat) หมายถึง สวนของซากโคและกระบือที่มีความปลอดภัย
และเหมาะสมในการบริโภค โดยมีกลามเนื้อโครงราง (skeletal muscle) เปนสวนใหญ อาจผาน
กระบวนการแชเย็น แตไมผานกรรมวิธีในการถนอมอาหาร 
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2.5 ผลผลิต (products) หมายถึง สวนอื่นของสัตวที่ไมใชเนื้อและยังไมแปรรูป แตใชเปนอาหารของ
มนุษย เชน เลือด ล้ิน กระเพาะ  

2.6 หัวโคและกระบือ (cattle and buffalo head) หมายถึง หัวโคและกระบือที่ตัดออกจากตัวโคและ
กระบือที่เชือดแลวตรงบริเวณกระดูกสันหลังสวนคอขอที่หนึ่ง  

2.7  หนังโคและกระบือ (cattle and buffalo hide) หมายถึง หนังที่เลาะออกจากโคและกระบือที่ถูกฆาแลว  

2.8   เครื่องในขาว (white offal) หมายถึง หลอดอาหาร กระเพาะอาหาร ลําไส และอวัยวะสืบพนัธุ 

2.9   เครื่องในแดง (red offal) หมายถึง หัวใจ ตบั ไต มาม หลอดลม และปอด 

2.10  การทําใหสลบ (stunning) หมายถึง วิธีการที่ทําใหสัตวสลบ และมีผลนานพอที่สัตวจะไมรูสึก
เจ็บปวดจนกระทั่งเลือดไหลออกอยางสมบูรณ 

2.11  การฆาแบบไมทรมาน (humane slaughtering) หมายถึง วิธีการทําใหสัตวเสียชีวิตโดยไมทรมาน 

2.12  การขนสงโคและกระบือมีชีวิต (transportation for cattle and buffalo) หมายถึง การเคลือ่นยายโค
และกระบือ ดวยพาหนะที่เหมาะสมจากฟารมถึงโรงฆา 

2.13 พาหนะขนสงโคและกระบือมีชีวิต (vehicle for cattle and buffalo) หมายถึง ยานพาหนะ  
เชน รถบรรทุก รวมถึงสวนพวงที่ใชบรรทุกโคและกระบอื 

2.14  การตัดแตง (cutting) หมายถึง การตัดแยกซากสัตวออกเปนชิ้นสวนตามที่ตองการ 

2.15  การขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลติ (transportation for cattle and buffalo 
carcass, beef and buffalo meat, and products) หมายถึง การเคลือ่นยายซากโคและกระบือ เนื้อโคและ
กระบือ และผลผลิต ดวยพาหนะขนสงเฉพาะจากโรงฆาถึงสถานที่จําหนาย 

2.16  พาหนะขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต (vehicle for cattle and buffalo 
carcass, beef and buffalo meat, and products) หมายถึง ยานพาหนะที่สามารถควบคุมอุณหภูมิได 
สําหรับใชในการขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต  

2.17  ภาชนะบรรจุ (package) หมายถึง บรรจุภัณฑหรือภาชนะที่ใชบรรจุซากสัตว เนื้อสัตว และผลผลิต 

2.18 พนักงานตรวจโรคสตัว (official inspector) หมายถึง สัตวแพทยหรือบุคคลอื่น ผูซึ่งอธิบดีหรือ
ราชการสวนทองถ่ินแตงตั้งใหมีอํานาจหนาที่ตรวจโรคซึง่มีในสัตวหรือเนื้อสัตว ตามกฏหมายที่วาดวยการ
ควบคุมการฆาและจาํหนายเนื้อสัตว 
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2.19 พนักงานเจาหนาที ่ (competent person) หมายถึง ผูซึ่งรัฐมนตรี อธิบดี หรือราชการสวนทองถ่ิน
แตงตั้งใหปฏิบัติการตามกฏหมายที่วาดวยการควบคมุการฆาและจาํหนายเนื้อสัตว 

2.20 การตรวจพินิจ (visual inspection) หมายถึง การตรวจสอบลักษณะปรากฏภายนอกของสิ่งใดส่ิงหนึ่ง 
เชน เนื้อ ผลผลิต สภาพแวดลอมที่ปรากฏ โดยการตรวจดวยตาเปนหลัก และอาจใชประสาทสัมผัสอ่ืน
ประกอบ เชน การสัมผัส การดมกลิ่น หรือใชเครื่องมือประกอบ เชน แวนขยายชวยในการตรวจสอบ ข้ึนกับ
ปจจัยคุณภาพที่ตองการตรวจสอบ แลวประเมินวาลักษณะปรากฏหรือสภาพแวดลอมที่ตรวจสอดคลองกับ
เกณฑที่ใชในการตรวจหรือไมอยางไร ทั้งนี้รวมถึงการสังเกต การสัมภาษณการปฏิบัติงาน หรือกระบวนการ
ทํางานดวย 

2.21 การตรวจสัตวกอนฆา (ante-mortem inspection) หมายถึง การตรวจสุขภาพสัตวกอนฆาดวย 
วิธีการใดๆ โดยพนักงานตรวจโรคสัตว  เพ่ือความปลอดภัยและเหมาะสมตอผูบริโภค 

2.22 การตรวจสัตวหลังฆา (post-mortem inspection) หมายถึง การตรวจซากสตัว ผลผลิต เครื่องใน 
และหัว ดวยวธิีการใดๆ โดยพนักงานตรวจโรคสัตว  เพ่ือความปลอดภัยและเหมาะสมตอผูบริโภค 

3 เกณฑกําหนด และวิธีตรวจประเมิน 

เกณฑกําหนดและวิธีตรวจประเมิน การปฏิบัติทีด่ีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
และขอ 3 ขอกําหนดวธิีปฏิบัต ิ เกณฑกําหนด และวิธตีรวจประเมิน ของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ มกอช. 9004  
ตารางที่ 1 เกณฑกําหนดและวิธีตรวจประเมิน 

รายการ เกณฑกําหนด วิธีตรวจประเมิน 

1. การขนสงโคและ
กระบือมีชีวิต 

1.1 พาหนะขนสงโคและกระบือตองแข็งแรง และมีพ้ืนที่
เหมาะสม 

1.2 การขนสงใหเปนไปตามความกฎหมายที่เก่ียวของ 
ของกรมปศุสัตว  

1.3 ระหวางการขนสงตองปองกันไมใหโคและกระบือ
บาดเจ็บหรือเครียด 

1.4 ไมขนสงโคและกระบือปวย หรือมีสภาพรางกาย 
ไมสมบูรณรวมไปกับโคและกระบือปกต ิ

1.5 ลางทําความสะอาดและฆาเช้ือพาหนะที่ใชบรรทุกโค
และกระบือแลวทุกครั้ง 

ตรวจพินิจและตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 
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2. การรับโคและ
กระบือมีชีวิต 

2.1  โคและกระบอืตองมาถึงโรงฆากอนเวลาเขาฆา 
อยางนอย 4 h 

2.2  ตองไมใหโคและกระบืออดอาหารเกิน 24 h 
ติดตอกัน 

2.3 ตรวจรับโคและกระบือกอนเขาคอก 

2.4  คัดแยกโคและกระบือปวยหรือสงสัยวาปวยไวใน 
คอกโคและกระบือปวย และแจงเจาหนาทีผู่เก่ียวของ  

2.5  คัดแยกโคและกระบือที่บาดเจ็บรุนแรงเขาฆาอยาง 
ไมทรมานทันที โดยแยกจากสายการผลิตปกต ิ  

ตรวจพินิจและตรวจ
บันทึก 

3. คอกพักโคและ
กระบือ และการ
ตรวจสัตวกอนฆา 

3.1 คอกพักตองรับกับจาํนวนโคและกระบือที่เขาฆา  
โดยมีพ้ืนที่เฉล่ียไมนอยกวา 2 m2 ตอ 1 ตัว 
3.2 วัสดุที่ใชตองมีความแข็งแรง มีผิวเรียบ ไมมีสวนคม 
หรือแตก ไมกอใหเกิดอันตรายกับโคและกระบือ และ 
พ้ืนตองไมล่ืน 

3.3 มีน้ําใหโคและกระบือกินอยางเพียงพอ 

3.4 มีการตรวจสัตวกอนฆา 
3.5 มีทางเดินตอจากคอกเพื่อเขาหองทําใหสลบ 

3.6 ตองทําความสะอาดโคและกระบือ กอนเขาฆา 

3.7 ตองลางทาํความสะอาดและฆาเช้ือบริเวณคอกพัก 
หลังโคและกระบือเขาฆาหมดแลว และตองมีน้ําใชลาง
คอกอยางเพียงพอ 

ตรวจพินิจและตรวจ
บันทึก 

4. การฆาโคและ
กระบือ 

4.1 ใหใชวิธฆีาแบบไมทรมาน 

4.2 ตองทําใหโคและกระบือสลบกอนฆา หรือใชวิธีการ
ตามพธิีกรรมหรือขอบัญญตัิทางศาสนา 

4.3 กรณีใชระบบราวแขวน ใหรีบแขวนขาหลังโคและ
กระบือทันทีทีส่ลบ  
4.4 นําเลือดออกจากตัวโคและกระบืออยางสมบูรณ  
เปนระยะเวลาประมาณ 5 min ถึง 6 min 

ตรวจพินิจ 
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4.5 มีดหรืออุปกรณที่ใชนําเลือดออก ตองทําความสะอาด
และฆาเชื้อทุกครั้ง กอนและหลังใชงานกับตัวตอไป  

4.6 ใหทาํความสะอาดบริเวณที่นําเลือดออกเปนระยะๆ  
และทําความสะอาดภายหลังเสร็จงาน  

5. การแยกหัวออก 5.1 แยกหัวออกตรงบริเวณกระดูกสันหลังสวนคอขอที่หนึ่ง  
และตองมีวิธีการที่แสดงใหทราบวาเปนหัวของซากนั้น  
เพื่อใหเจาหนาที่ตรวจซากโคและกระบือ สามารถตรวจได
สะดวกและถูกตอง 

ตรวจพินิจ 

6.  การตดัหางและ 
ตัดขอขา 

6.1 ตัดหางทีบ่ริเวณกระดูกหางขอแรกกับกระดูกสัน
หลังขอสุดทาย   

6.2  ตัดขอขาบริเวณขอตอขอขาหรือกระดูกสวนตนใต 
ขอขา และแยกขอขาออกใสภาชนะไมใหสัมผัสพ้ืน 

ตรวจพินิจ 

7. การนาํหนงัออก  

 

7.1 ใหเร่ิมเลาะจากแนวกลางลําตัวสวนอกและทอง
จากนัน้เลาะหนังสวนขาและแขงทั้งส่ี และสวนหลัง หรือ
ใชอุปกรณดึงหนังออกจากตัว 
7.2 ใหนําหนงัออก โดยไมใหสวนเนื้อสัมผัสพ้ืน และ
ตองไมใหมีการปนเปอนจากหนังสูเนื้อ  

7.3 มีภาชนะรองรับหนัง เพ่ือนําหนังออกไปจากสวน
ปฏิบัติงานที่เก่ียวกับเนื้อ 

ตรวจพินิจ 

8. การแยกเครื่องใน
ออก 

8.1 ตองนําเครื่องในออกใหหมด  

8.2 ในกรณีที่เครื่องในแตกตองทําความสะอาดซากให
สะอาดทนัที หามใชน้ําลาง 
8.3 ตรวจสัตวหลังฆา  

ตรวจพินิจและตรวจ
บันทึก 

9. การผาซีกซากโค
และกระบือ 

9.1 ผาก่ึงกลางกระดูกสันหลังและนําเสนไขสันหลังออก
ใหหมด แลวทําลายเสนไขสันหลังดวยวิธีที่เหมาะสม    

ตรวจพินิจ 

10. การทําความ
สะอาดซากโคและ
กระบือ 

10.1 ลางซากโคและกระบอืหลังข้ันตอนการนาํเลือดออก 
การแยกเครื่องในออก และการผาซกี (ทั่วทัง้ซากดวยน้าํ
จนสะอาด)  

 

ตรวจพินิจ  
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11. การทําเครื่อง 
หมายรับรองซาก 

11.1 มีการประทับตรารับรอง  และเคร่ืองหมายรับรอง
อ่ืนที่ซาก 

ตรวจตราประทับ
รับรอง และ
เครื่องหมายรับรอง 

12. การลดอุณหภูมิ
ซากโคและกระบือ 

12.1 ใหลดอณุหภูมิซากโคและกระบือใหมีอุณหภูมิที่
ศูนยกลางเนื้อ  ไมเกิน 7 oC กอนจําหนาย หรือใน
ระหวางการเก็บรักษาเพื่อรอจําหนาย 
12.2 บันทึกอุณหภูมิซากโคและกระบือ  
12.3 ภายในหองเก็บซากโคและกระบือ ตองไมมีหยดน้ํา
จากการควบแนนของไอน้าํสัมผัสกับซาก 

ตรวจพินิจ วดั
อุณหภูมิและตรวจ
บันทึก 

13. การตัดแตงซาก 13.1 ใหทําความสะอาดอุปกรณตดัแตง 
13.2  บริเวณที่ตัดแตงตองก้ันแยกจากพืน้ที่ผลิตอืน่ๆ 
และควบคุมการเขาออกของพนักงานอยางเขมงวด 

ตรวจพินิจ  

14. การบรรจ ุ 14.1 ภาชนะบรรจุตองทนทานและปลอดภัยในการใช
บรรจุอาหาร และทนทานตอการขนสง 

14.2 มีฉลากกํากับ และขอความที่ระบบุนฉลากตองอาน
ไดชัดเจน และมีขอความตามภาคผนวก ก.14.4 

ตรวจพินิจ 

15. การขนสงซาก
โคและกระบือ เนื้อ
โคและกระบือ และ
ผลผลิต 

15.1 พาหนะที่ใชในการขนสงตองควบคุมอุณหภูมิที่
ศูนยกลางเนื้อ ใหมีอุณหภูมไิมเกิน 7 oC ตลอดเวลา 
และปองกันไมใหเกิดการปนเปอนระหวางการขนสง 

15.2 หามขนสงโดยยานพาหนะคนัเดียวกับที่ขนสงโค
และกระบือมชีีวิตหรือสัตวมีชีวิตชนิดอื่น 

15.3 รถบรรทุกหรือตูเก็บจะตองลางทําความสะอาด 
ใหเรียบรอยกอนและหลังจากการขนสง  

ตรวจพินิจ ตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ
และวัดอุณหภมูิ 

16. การบําบัดน้ําเสีย 16.1 ตองมีระบบบาํบดัน้าํเสีย เพ่ือปรับปรุงคณุภาพ
ของน้ําทิ้ง โดยใหเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของ 
 

ตรวจพินิจ และ
ตรวจเอกสารที่
เก่ียวของ 

17. หลักสุขลักษณะ
ทั่วไป 

17.1 สุขลักษณะในการผลิต ใหปฏิบัติตามภาคผนวก ข.1 

17.2  สุขลักษณะสวนบคุคล ใหปฏิบัติตามภาคผนวก ข.2 
ตรวจพินิจ และ
ตรวจเอกสารที่
เก่ียวของ  
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18. ข้ันตอนการ
ปฏิบัตภิายในโรงฆา 

18.1 เปนไปตามลาํดบัที่เหมาะสม ตามภาคผนวก ค และ
ปองกันการปนเปอนขาม (cross contamination) ของ
เช้ือจุลินทรียได 

ตรวจขั้นตอนการ
ปฏิบัต ิ

 
4. คําแนะนําการปฏบัิติที่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ 

คําแนะนําหลักการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบือนี้มีไวเพ่ือใชแนะนําผูประกอบการ เพ่ือใหไดซากโค
และกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต ที่ปลอดภยัและเหมาะสมตอการบริโภค ซึ่งรายละเอียดอธิบาย
ไวในภาคผนวก ก ภาคผนวก ข ภาคผนวก ค และภาคผนวก ง ตามลําดับ  
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ภาคผนวก ก 
คําแนะนําการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ 

(ขอ 3 และ ขอ 4) 

ก.1 การขนสงโคและกระบือมีชีวิต (transportation for cattle and buffalo) 

ก.1.1 พาหนะขนสงโคและกระบือ 

ก.1.1.1 พาหนะขนสงตองแข็งแรง และเหมาะสมกับโคและกระบือที่จะขนสง 

ก.1.1.2 มีชองระบายอากาศอยางเพียงพอ พ้ืนไมล่ืน สามารถปองกันไมใหมกีารระบายของเสียและน้ํา 
ในระหวางการขนสง  

ก.1.1.3 ผนังดานขางพาหนะสวนที่สัมผัสกับโคและกระบือ ตองทําจากวัสดุผิวเรียบ สูงพอท่ีจะปองกัน
ไมใหโคและกระบือกระโดดขามออกไปได และควรออกแบบใหสามารถเปดผนังดานขางสวนบรรทุกได 

ก.1.1.4 พ้ืนของพาหนะสวนบรรทุกและผนังดานขาง ตองไมมีชองวางที่เส่ียงตอการยื่นของอวัยวะ 
สวนใดสวนหนึ่งของโคและกระบือออกนอกพาหนะสวนบรรทุก 

ก.1.1.5 ในการขนสงโคและกระบือ ควรมีพ้ืนที่ของพาหนะสวนบรรทุกโคและกระบือ เพียงพอสําหรับ
สัตวทุกตัวในการยืนระหวางการขนสง โดยลักษณะการยืนนัน้ตองไมแออัดจนเกินไป และไมกวางจน
สามารถกลับตัวได โดยกําหนดใหโคและกระบือโตเตม็วยัควรมีพ้ืนที่ไมนอยกวา 1 m2 ตอ 1 ตวั  

ก.1.2 วิธีการขนสง 
ก.1.2.1 การขนสงใหปฏิบัตติามระเบยีบของกรมปศุสัตว 

ก.1.2.2 ควรมีทางเชื่อมสําหรับลําเลียงโคและกระบือข้ึนพาหนะ โดยมีการคํานึงถึงสวัสดิภาพสัตว 

ก.1.2.3 ขณะขนสงตองหลีกเล่ียงความเสี่ยงที่จะกอใหเกิดการบาดเจบ็กบัโคและกระบือ เชน ขับเคลือ่น
รถบรรทกุโคและกระบอืดวยความนุมนวล ไมออกรถโดยเร็วหรือหยุดโดยกระทนัหนั  

ก.1.2.4 ตองไมขนสงโคและกระบือทีเ่จ็บปวย หรือมีสภาพรางกายไมสมบูรณรวมไปกบัโคและกระบือปกต ิ 

ก.1.2.5 หลีกเล่ียงการขนสงปะปนระหวางโคและกระบือที่มีขนาดแตกตางกัน ที่มีเขาและไมมีเขา รวมทั้ง
หลีกเล่ียงการขนสงโคและกระบือคุมฝูงรวมกับโคและกระบือเพศผูตวัอื่น 

ก.1.2.6 ควรขนสงโคและกระบือในตอนเชาตรูหรือตอนค่ําและในกรณีที่อากาศรอนจัด ควรมีวิธีลดความรอน 
ในกรณีที่มีแดดหรือฝนควรมีวัสดุสําหรับปองกันแดดและฝน 

ก.1.2.7 ระยะทางในการขนสงควรสั้นที่สุด ระยะเวลาในการขนสงไมควรเกิน 8 h ตดิตอกัน และ
ระยะเวลาในการขนสงรวมไมควรเกิน 36 h 
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ก.1.2.8 ตรวจดูโคและกระบือขณะขนสงเปนระยะๆ หากพบอันตรายที่อาจเกิดขึ้นกับสตัว ใหผูขนสง
ดําเนนิการแกไข 

ก.1.2.9 ภายหลังจากโคและกระบือลงจากพาหนะหมดแลว ใหลางทาํความสะอาดและใชยาฆาเช้ือพาหนะ 
ที่ใชบรรทกุโคและกระบือทุกครั้ง 

ก.2   การรับโคและกระบือที่มีชีวิต (reception of cattle and buffalo) 

ก.2.1 โคและกระบือตองมาถึงโรงฆากอนเวลาฆาอยางนอย 4 h เพ่ือใหโคและกระบือไดพักกอนฆา 

ก.2.2 ตองใหโคและกระบืออดอาหารไมนอยกวา 4 h  แตไมเกิน 24 h  

ก.2.3 เมื่อโคและกระบือถึงโรงฆา ใหเจาหนาที่ตรวจความถูกตองของเอกสารที่เก่ียวของตามกฎหมาย 

ก.2.4 ควรมีทางเชื่อมระหวางพาหนะกับคอกพัก โดยมีการปฏิบัติที่คาํนึงถึงสวสัดิภาพสตัว 

ก.2.5 ในกรณีที่พบโคและกระบือปวยหรือสงสัยวาปวยใหแยกกักไวในคอกสัตวปวย และแจงเจาหนาที่
ผูเก่ียวของ 

ก.2.6 กรณีพบโคและกระบือที่บาดเจ็บรุนแรง เพ่ือไมใหโคและกระบือไดรับความทรมานจะตองฆาโค
และกระบือนัน้อยางไมทรมานโดยทันที  โดยแยกจากสายการผลิตปกต ิ

ก.3     คอกพักโคและกระบือ (lairage/resting pen) 

ก.3.1 คอกพักโคและกระบือ ควรมีหลังคาที่สามารถปองกันแสงแดดและฝนได มีระบบระบายอากาศที่ดี 
อุณหภูมิเหมาะสม มผีนังทีแ่ข็งแรงไมดูดซึมน้ํา  เชน มีผนังคอนกรีตหรือก้ันดวยทอโลหะ ทีม่ีผิวเรียบ 
ไมเปนสนิม และไมมีสวนปลายที่คมหรือแตก โดยสูงจากพื้นประมาณ 150 cm พ้ืนไมล่ืน และลาดเอียง
เล็กนอย 

ก.3.2 คอกพักสัตวปวยใหแยกตางหากจากคอกพักโคและกระบือปกติ ระบบระบายน้ําตองไมผานคอกพัก 
และระบบการผลิตโคและกระบือปกต ิ

ก.3.3 ภายในคอกพกัตองมีน้ําใหโคและกระบือกินตลอดเวลา และความหนาแนนของโคและกระบือใน
คอกพักมีพ้ืนที่เฉล่ียไมนอยกวา 2 m2 ตอ 1 ตัว 

ก.3.4  ตรวจสัตวกอนฆา ภายในระยะเวลาไมเกิน 24 h กอนเขาฆา  โดยตรวจสุขภาพและความผิดปกติ 
เชน การหายใจ การเคลื่อนไหว ช่ังน้ําหนักโคและกระบือทีละตัว และบันทึกผลลงในเอกสารรายงานการ
ตรวจสัตวกอนฆา ณ คอกพักโดยพนักงานตรวจโรคสัตว หากไมสามารถนาํโคและกระบือเขาฆาภายใน
เวลาที่กําหนด ตองมีการใหอาหารและน้าํแกโคและกระบือ และตรวจสัตวกอนฆาซ้าํ กอนนาํเขาฆา 
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ก.3.5 ฉีดน้าํทําความสะอาดตัวโคและกระบือทุกตัวกอนเขาฆา 

ก.3.6 มีชองทางเดินตอจากคอกพกัมาเขาหองฆา และชองทางเดินควรแคบพอประมาณเพื่อไมใหโคและ
กระบือหันหลงักลับ ปกตคิวรกวางไมเกิน 76 cm (ทั้งนีข้ึ้นกับพันธุและขนาดของโคและกระบือ) 

ก.3.7 นําโคและกระบือเขาฆาตามลําดบัที่กําหนด 

ก.3.8 ลางทาํความสะอาดและฆาเช้ือบริเวณคอกพักโคและกระบือ ภายหลังโคและกระบือเขาฆาหมดแลว  

ก.4 การฆาโคและกระบือ (slaughter) 

ก.4.1  วิธีการทําใหสลบ (stunning) 

ก.4.1.1 นําโคและกระบือเขาซองบังคับเพื่อทําใหสลบ โดยมีประตูเปดปดหรืออุปกรณก้ัน เพ่ือปองกัน
ไมใหโคและกระบือถอยหลังออกจากซองบังคับ 

ก.4.1.2 การทําใหสลบควรตรวจสอบเครื่องมือที่ทําใหสลบ วาสามารถทาํงานไดอยางสมบรูณกอน
ปฏิบัติงานทุกครั้ง วิธีการทําใหสลบใหใชอุปกรณที่ใชแรงดัน เพ่ือดันแทงเหล็กกระแทกหนาผากตรงจุดตัด
ของเสนสมมุติที่ลากระหวางตาและโคนเขา โดยไมใหถึงเนื้อสมอง หรือใชวิธีการอื่นๆ ตามที่พนักงาน
เจาหนาที่อนญุาต รวมถึงการฆาตามพธิีกรรมหรือขอบัญญัติทางศาสนา 

ก.4.2    การนําเลือดออก (bleeding) 

ก.4.2.1 การนําเลือดออก ตองทาํโดยเร็วหลังโคและกระบือสลบ  แขวนซากโคและกระบือที่สลบแลว
ทั้งตัวข้ึนแขวนบนราวใหหัวหอยลง หรือยกวางบนแคร 

ก.4.2.2 มีดหรืออุปกรณที่ใชนําเลือดออก ตองทําความสะอาดและฆาเช้ือทุกครั้งกอนใชกับตัวตอไปและ
หลังปฏิบัติงานเสร็จ  เชน ฆาเช้ือดวยน้าํรอนที่อุณหภมูิไมต่าํกวา 82  oC  

ก.4.2.3 ปลอยใหเลือดออกจากตัวเปนระยะเวลาประมาณ 5 min ถึง 6 min เพ่ือใหเลือดออกอยาง
สมบูรณ ในกรณีที่เปนเลือดสําหรับการบริโภคตองใชภาชนะสะอาดรองรับเลือด 

ก.4.2.4 มัดหลอดอาหาร เพ่ือปองกันไมใหเศษอาหารที่อยูในกระเพาะออกมา 

ก.4.2.5 ลางทําความสะอาดอปุกรณ และพ้ืนทีบ่ริเวณนําเลือดออกเปนระยะๆ และลางใหสะอาดทั่วถึง 
ภายหลังเสร็จงานแลวทุกครัง้ 
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ก.5 การแยกหัวออก (head removal)  

ก.5.1  แยกหัวออกตรงบริเวณกระดูกสันหลังสวนคอขอที่หนึ่ง   เมื่อตดัแยกหัวออกจากตวัแลวตองมีวิธีการ
ที่ทําใหทราบไดวาเปนหัวของซากนัน้ๆ เพ่ือใหพนักงานตรวจโรคสตัวสามารถตรวจซาก และหัวของโคและ
กระบอืไดสะดวก  

ก.5.2  หลังจากตรวจหัวเรียบรอยแลว ใหแยกสมองออกและนําไปทําลาย หามนําไปบริโภคหรือแปรรูป 

ก.6 การตัดหางและตัดขอขา (docking and carpal and tarsal cutting) 

ก.6.1  การตดัหาง ใหตดับริเวณกระดูกหางขอแรกกับกระดูกสันหลังขอสุดทาย  

ก.6.2  แยกหนังสวนหางออก และนาํหางที่นําหนังออกแลวใสภาชนะรองรับ โดยไมใหหางสัมผสัพ้ืน 

ก.6.3 การตัดแขงขาหลัง ใหตดับริเวณขอขาหลัง (tarsal joint) หรือแขงขาหลัง (tarsus) สวนตน   
การตัดขาหนาใหตดับริเวณขอขาหนา (carpal joint) หรือแขงขาหนา (carpus) สวนตน และแยกสวนแขง
ออกใสภาชนะรองรับไมใหสัมผัสพ้ืน 

ก.6.4  หากมกีารแขวนโคและกระบือที่ถูกฆาแลว ใหแขวนโดยใชเหล็กถางขา (grambrel) หรือตะขอเกี่ยว
เอ็นรอยหวาย เพ่ือสงลําเลียงโคและกระบอืที่ถูกฆาแลวทั้งตัวข้ึนแขวนบนราว 

ก.7 การนําหนังออก (dehiding) 

ก.7.1  ควรเริ่มเลาะหนังโคและกระบือจากแนวกลางลําตัวสวนอกและทอง จากนั้นเลาะหนังจากขาและ
แขงทั้งส่ี และสวนหลัง หรือใชอุปกรณดึงหนังออกจากตัว 

ก.7.2 ใชตะขอเกี่ยวขอบทวารหนัก แลวใชมีดตดัหนังควานรอบทวารหนัก แยกสวนทวารออกจากโคและ
กระบือที่ถูกฆาแลว โดยการมัดทวารหนกั หรือใชถุงพลาสติกสะอาดครอบแลวมัดทวารหนัก หรือใช
อุปกรณสําหรับอุดทวารหนกั เพ่ือไมใหส่ิงสกปรกภายในลําไสออกมาปนเปอน  

ก.7.3  ตองไมใหมีการปนเปอนใดๆ จากหนังสูเนื้อ  

ก.7.4  มีภาชนะรองรบัหนัง เพ่ือนาํหนังออกไปจากสวนปฏิบัติงานที่เก่ียวกับเนื้อ 

ก.7.5  ภายหลังเสร็จงานตองลางทําความสะอาดอุปกรณและพ้ืนที่บริเวณนําหนังออก เชน พ้ืนหอง ผนงั
หอง มีด โซและอุปกรณดึงหนัง เปนตน 
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ก.8  การแยกเครื่องในออก (evisceration) 

ก.8.1 ใชมีดเปดชองทอง ใหดามมีดอยูดานในชองทอง คมมีดควรหันออกมาเปดชองทองจากดานใน
ชองทอง เปดลงถึงชวงอก นําเครื่องในขาวออก แลววางเครื่องในขาวใสถาดเครื่องใน 

ก.8.2 ใชเล่ือยหรือมีดเปดชองอกและดึงเคร่ืองในแดงออก  

ก.8.3   ถาเครื่องในแตกปนเปอนซากโคและกระบือ หามใชน้าํลาง ใหใชการตดัสวนที่ปนเปอนออก หรือ
ใชวธิีอ่ืนที่สามารถปองกันไมใหมีการปนเปอนสูสวนอื่นของซาก   

ก.8.4  ทั้งเคร่ืองในขาวและเครื่องในแดง ตองจดัวางใหอยูตรงกับซากโคและกระบือ หรือมีเครื่องหมาย
แสดงใหตรงกับซาก เพ่ือใหพนักงานตรวจโรคสัตวสามารถตรวจไดสะดวก 

ก.8.5 พนักงานตรวจโรคสตัวตรวจเนื้อและผลผลิต และบันทึกผลในรายงาน สําหรับซากและผลผลิตคัด
ออกใหอยูในอํานาจของพนักงานเจาหนาที่ 

ก.9    การผาซีกซากโคและกระบือ (half cutting) 

ก.9.1 หากตองการผาซีกซากโคและกระบือ ใหใชเล่ือยหรือมีดผาครึ่งซากโคและกระบือ โดยผาก่ึงกลาง
กระดูกสันหลงัเปนเสนตรง 

ก.9.2 นําเสนไขสันหลังออกจากซากโคและกระบอื และนาํไปทาํลาย หามนําไปบริโภคหรือแปรรูป  

ก.9.3 นําเศษชิ้นสวนเนื้อหรือเศษกระดูกที่ตดิซากโคและกระบอืออก  

ก.10   การทําความสะอาดซากโคและกระบือ (carcass washing) 

ลางซากโคและกระบือ หลังข้ันตอนการนาํเลือดออก การแยกเครื่องในออก และการผาซีก ทั่วทั้งซากดวย
น้ําจนสะอาด เพ่ือนําส่ิงสกปรกที่มองเห็นไดดวยตาเปลาออกไปจนหมด  

ก.11  การทําเคร่ืองหมายรับรองซาก (carcass certification) 

หลังทําความสะอาดซากโคและกระบือใหประทับตราประทับซาก เพือ่รับรองการตรวจสัตวหลังฆา และ
เครื่องหมายรับรองอื่นที่เปนไปตามหลักเกณฑและเง่ือนไขของกฏหมายที่วาดวยการควบคุมการฆาและจําหนาย
เนื้อสัตว 
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ก.12 การลดอุณหภมูิซากโคและกระบือ (chilling) 

ก.12.1 หลังจากลางซากโคและกระบือดวยน้ําแลว ใหเคลื่อนยายซากโคและกระบือที่สะอาดแลวเขาสูหอง
เย็น เพ่ือทําการลดอุณหภูมิโดยทันที  

ก.12.2  แชเย็นซากโคและกระบือใหไดอุณหภูมิที่ศูนยกลางเนื้อ ไมเกิน 7 oC ภายใน 24 h หลังการฆา 
โดยวัดที่กลามเนื้อสะโพก (round muscle) 

ก.12.3 จัดเรยีงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือตามระบบ โดยจัดเรียงใหซากโคและกระบือ เนื้อโค
และกระบือที่เขาแชกอน นาํออกกอน  

ก.12.4  จดัเรียงซากโคและกระบือใหมีชองวางระหวางซากเพ่ือใหอากาศเย็นไหลเวียนไดอยางทั่วถึง   

ก.12.5 ภายในหองเก็บซากโคและกระบือควรมีระบบจัดการเพื่อไมใหเกิดการควบแนนของไอน้ําภายใน
หอง 

ก.12.6 หองเย็นตองสะอาด ไมมีเศษเนื้อ และเลือดโคและกระบอืตกหลนบนพื้นหอง และไมมีน้าํขัง 
รวมทั้งตองทําความสะอาดหองอยางสม่ําเสมอ 

ก.12.7 พนักงานตองตรวจสอบการจัดเก็บซากโคและกระบือ พรอมทั้งตรวจสอบอุณหภูมิซากโคและ
กระบือ และอุณหภูมิหอง แลวจดบนัทึกในรายงานการตรวจวัดอุณหภูม ิ

ก.12.8 ตองควบคุมการเขาออกของพนักงานในหองเย็นอยางเขมงวด หามมิใหผูไมเก่ียวของเขาไปใน
หองเย็นโดยเด็ดขาด 

ก.12.9  ตองมีอุปกรณเปดประตูและมีสัญญาณแจงภยัจากดานใน 

ก.13    การตัดแตงซาก (cutting) 

ก.13.1  การตัดแตงซากโคและกระบอื และการเลาะกระดูกออก ควรทําหลังการแชเย็นซาก 

ก.13.2  การตัดแตงซากโคและกระบอื ใหทําในหองตัดแตงที่ควบคุมอุณหภมูิ ไมใหอุณหภูมิศูนยกลาง
เนื้อเกิน 7 oC ซึ่งซากโคและกระบืออาจถูกตัดแตงและสงไปในสวนของการบรรจุ หรือสงไปยังสวนงานที่
ใชในการตัดแตงเฉพาะตอไป 

ก.13.3  การตัดแตงซากโคและกระบอืตองกระทําดวยความรวดเร็ว เพ่ือปองกันการเจริญเตบิโตของเชื้อ 
จุลินทรีย 
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ก.13.4  กรณีใชสายพานลําเลียงเนื้อโคและกระบือ สายพานลาํเลียงชิ้นสวน และถาดเลื่อนจะตองสะอาด 
ไมมีน้ําเลือดเจิ่งนอง ถามีน้ําเลือดใหลางออกดวยน้าํสะอาด และปาดน้าํใหแหงทันทีโดยใชใบปาดน้ํา 
หามใชฟองน้ําเช็ดเด็ดขาด 

ก.13.5  ในระหวางการตัดแตง ตองไมมีเนื้อกองบนสายพานมากจนเกินไป 

ก.13.6  พนักงานตองลางมือใหสะอาดดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ืออยางสม่ําเสมอทุกคน 

ก.13.7  ควบคุมการเขาออกของพนักงานในหองตดัแตงอยางเขมงวด หามผูไมเก่ียวของเขาไปในพื้นที่
ตัดแตงนีโ้ดยเด็ดขาด 

ก.13.8  มีดและอุปกรณที่ใชในการตัดแตงตองสะอาด และผานการฆาเช้ือ  

ก.13.9  การแบงช้ันคณุภาพของเนือ้โค ใหเปนไปตาม มกอช. 6001 และการแบงช้ันคุณภาพของเนื้อ
กระบือใหเปนไปตาม มกอช. 6002 

ก.14     การบรรจุ (packaging) 

ก.14.1 การบรรจุตองกระทําดวยความรวดเร็ว และควบคุมอุณหภูมิศูนยกลางซากโคและกระบือ เนื้อโค
และกระบือ และผลผลติ ใหไมเกิน 7 oC ตลอดเวลาจนถึงข้ันตอนขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและ
กระบือ และผลผลิต 

ก.14.2  ภาชนะบรรจุตองสะอาด ถาทําจากพลาสติกตองมีคุณภาพมาตรฐานซึ่งออกตามความกฎหมาย
วาดวยอาหาร  

ก.14.3 ภาชนะบรรจุตองมีความทนทานตอการขนสง 

ก.14.4 ใหแสดงเครื่องหมายฉลากบนภาชนะบรรจุ ฉลากที่ใชกํากับทุกหนวย อยางนอยตองมีขอความที่
อานไดชัดเจนไมลอกหลุด ที่แสดงรายละเอียด ตอไปนี ้
 (1) ประเภทของซาก เนื้อ หรือผลผลิตของโคและกระบือ 
 (2) น้ําหนักสุทธเิปนกรัม หรือ กิโลกรัม 
 (3) วัน เดือน ป ที่ผลติ (วันที่ฆา) และวัน เดือน ป ทีค่วรบริโภคกอน 

 (4) ขอแนะนาํในการเก็บรกัษา 
 (5) ช่ือผูผลิต ผูจัดจําหนาย หรือเคร่ืองหมายการคา และสถานทีต่ั้ง 

ก.14.5 ในกรณีที่ใชภาชนะบรรจุทําจากวัสดุที่ลางทําความสะอาดหรือกําจัดฝุนไมได ตองก้ันแยกหอง
บรรจุออกจากหองอ่ืนๆ และออกแบบใหสามารถปองกันฝุน แมลง และหนูได 
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ก.15   การขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลติของโคและกระบือ (transportation for 
cattle and buffalo carcass, beef and buffalo meat, and products) 

ก.15.1 พาหนะที่ใชขนสงตองสามารถควบคุมอุณหภูมิ โดยอุณหภูมิศูนยกลางเน้ือไมเกิน 7 oC ตลอดเวลา 
และปองกันไมใหซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต เกิดการปนเปอนระหวางการขนสง 

ก.15.2  การเคลื่อนยายซากโคและกระบอื เนื้อโคและกระบือ และผลผลิตของโคและกระบือ ตองทําดวย
ความระมัดระวัง ไมใหสัมผัสกับพื้นหรือผนังของพาหนะ หากมีการหอหุมชิ้นสวนของเนื้อโคและกระบือ
ตองปองกันมใิหฉีกขาดเสียหาย  

ก.15.3 ประตูรถบรรทุกหรือภาชนะที่สามารถรักษาอุณหภูมิซากโคและกระบอื เนื้อโคและกระบือ 
และผลผลติตองปดสนิท ถาจําเปนใหใสกุญแจ หรือมัดแนนดวยลวด หรือวัสดอ่ืุนที่มีเครื่องหมายแสดงวา
ไมมีการเปดขณะขนสง 

ก.15.4 หามขนสงดวยยานพาหนะคันเดียวกบัที่ขนสงโคและกระบือมีชีวิต 

ก.15.5 พาหนะขนสงตองลางทําความสะอาดและฆาเช้ือ กอนและหลังจากการขนสง 

ก.16 การบําบัดน้ําเสีย (waste water treatment) 

ตองมีระบบบาํบดัน้าํเสีย เพ่ือปรับปรุงคณุภาพของน้าํทิ้ง ใหเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของ  
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ภาคผนวก ข 
หลักสุขลักษณะทั่วไป 
(ตารางที่ 1 รายการ 17 และ ขอ 4) 

ข.1 สุขลักษณะในการผลิต (hygienic operation) 

ข.1.1 ตองควบคุมกระบวนการผลติภายในโรงฆา โดยใหเปนไปตามขั้นตอนการปฏิบตัทิี่ดีสําหรับโรง
ฆาโคและกระบือตามภาคผนวก ค  

ข.1.2 ตรวจสอบความสะอาดกอนผลิตและบันทกึในรายงาน 

ข.1.3 ตองจัดการปองกันและกําจดัแมลงและสัตวพาหะนาํโรค ทั้งภายในและภายนอกอาคารผลติ
อยางมีประสิทธิภาพ 

ข.1.4 จัดการบาํรุงรักษาและทาํความสะอาดสถานที่ผลิต เครือ่งมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการ
ผลิต ใหอยูในสภาพที่สะอาดกอนและหลังการผลิต ดวยวิธีการที่ถูกตองเหมาะสมและมปีระสิทธิภาพ 
โดยเฉพาะพื้นผิวสวนที่สัมผสักับอาหาร 

ข.1.5 ใหมีที่สําหรับลางมืออยางเพียงพอ 

ข.1.6 หองลางภาชนะและอุปกรณควรมีพ้ืนที่เพียงพอ เปนสัดสวนกับจํานวนภาชนะและอุปกรณที่ทํา
ความสะอาด อาจจัดอยูบริเวณดานใดดานหนึ่งของโรงงานโดยเฉพาะ 

ข.1.7 อางที่ใชในการลางภาชนะและอุปกรณ ควรมีขนาดเพยีงพอที่จะนําภาชนะและอุปกรณตางๆ 
ลงไปลางได 

ข.1.8 มีสถานที่จดัเก็บวัสด ุ ภาชนะ อุปกรณหรือสารเคมีตางๆ และตองไมกอใหเกิดการปนเปอน 
หรือเปนแหลงทําใหเกิดการปนเปอน 

ข.1.9 สถานที่จดัเก็บวัสดุและอุปกรณ เชน วัสดุบรรจุหีบหอ เครื่องปรุงอาหาร เส้ือผาพนักงาน                
น้ํายาทาํความสะอาด และน้าํยาฆาเช้ือ ควรมีการกั้นแยกระหวางวัสดุและอุปกรณ และใสกุญแจได 

ข.1.10 ตองเก็บแยกสารเคมีออกจากบริเวณผลิต และมีปายแสดงไวชัดเจน 

ข.1.11 จัดถังขยะพรอมฝาปดไวประจําที่ และใหขนขยะทิ้งในชวงเวลาหลังเลิกงานแตละชวง หามขน
ขยะในขณะผลิต เพราะจะทําใหเกิดการปนเปอนได 
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ข.1.12 ใหลางทําความสะอาดโรงงานรวมทั้งอุปกรณที่ติดตั้ง ในเวลา กอนการผลิต ระหวางพัก  
และหลังการผลิต การลางทําความสะอาดหลังการผลติครั้งสุดทายตองลางใหสะอาด ไมใหมีเศษเนื้อ
ตกคางขามคนืโดยเด็ดขาด เมื่อลางสะอาดแลวใหฆาเช้ืออีกครั้งหนึ่ง 

ข.1.13  น้ําและน้ําแข็งที่สัมผัสซากและเนื้อ ผูปฏิบัติงานหรอือุปกรณปฏิบัติงานที่สัมผสัซากและเนื้อ 
ตองเปนน้าํสะอาดที่มีคุณสมบัตติามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

ข.2    สุขลักษณะสวนบุคคล (personal hygiene) 

ข.2.1   พนักงานตองไดรับการตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 1 ครั้ง 

ข.2.2 หามบุคคลที่ทราบแนชัดหรือสงสัยวาเปนโรค กําลังเจ็บปวย หรือเปนพาหะนําโรคที่อาจ 
ติดตอโดยผานทางอาหารได เขาไปในพืน้ที่การผลิต เชน โรคและอาการ ดังตอไปนี ้

(1) เปนโรคดซีาน หรือวณัโรค 

(2) มีอาการทองรวงอาเจียน หรือเปนไข 

(3) มีแผลตดิเชื้อที่ผิวหนัง 
(4) มีอาการติดเชื้อที่หู ตา คอ หรือจมูก  

ข.2.3 ผูที่มีบาดแผลหรือไดรับบาดเจบ็ที่ไดรับอนุญาตใหปฏิบัติงานตอได ควรปดแผลดวยผาพันแผล/ 
พลาสเตอรที่กันน้ําได 

ข.2.4 เล็บมือตองตดัใหส้ัน ลางมือดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ือทุกครั้ง กอนเขาบริเวณผลิตและหลังจากใช
หองสุขา 

ข.2.5 ในระหวางการปฏิบัติงาน ทุกคนที่เขาไปในหองปฏิบตังิานตองสวมเสื้อคลุม สวมผากันเปอน 
สวมหมวกที่สามารถคลุมเกบ็ผมไดมดิชิด มีผาปดปาก พรอมทั้งสวมรองเทาบูทที่สะอาดและฆาเช้ือแลว 

ข.2.6 หามนําสมบัตสิวนตัวและอาหารเก็บไวในหองผลิตเนื้อโคและกระบือโดยเดด็ขาด ใหเก็บไวใน
สถานที่ที่โรงงานจดัไวให 

ข.2.7 เส้ือคลุม ผากันเปอน หมวกคลุมผม ผาปดปาก รองเทาบูท และอุปกรณเครื่องมือทํางานตางๆ 
ตองทําความสะอาดหลังการใชงาน และตองนําไปเก็บไวในหองโดยเฉพาะ 

ข.2.8 พนักงานในแตละหองตองอยูประจําหอง หามเดินไปหองอ่ืนๆ โดยเด็ดขาด ยกเวนไดรับอนญุาต   
เพ่ือปองกันการปนเปอนขามระหวางพ้ืนที่ผลิตสวนสะอาดและพื้นทีผ่ลิตสวนไมสะอาด 

ข.2.9 หามสูบบุหร่ี รับประทานอาหาร หรือของขบเคี้ยวใดๆ รวมทั้งพฤติกรรมที่ไมเหมาะสม ซึ่งอาจ
กอใหเกิดการปนเปอนในหองปฏิบัติงาน 
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ภาคผนวก ค 
แผนภูมขิั้นตอนการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบอื 

(ตารางที่ 1 รายการ 18 และ ขอ 4)  

     ขนสงโคและกระบือมชีีวิต 

  รับโคและกระบือเขาคอกพกั 

  ช่ังน้ําหนัก 

  ทําสลบ 

  นําเลือดออก 

  แยกหัวออก 

   ตัดหางและขอขา 

แยกหนังออก 

  เปดชองทอง-แยกเครื่องในขาวออก 

 เปดชองอก-แยกเครื่องในแดงออก 

   ผาซีกซากโคและกระบือ 

  ประทับตรารบัรอง 

  ช่ังน้ําหนัก 

  แชเย็น 

   ตัดแตงซากโคและกระบือ 

  บรรจุ 

  ขนสง 
หมายเหตุ  หลังการนําเลือดออก การนําเคร่ืองในออกและการผาซีกซากโคและกระบือ ใหลาง ซากโคและ
กระบือดวยน้าํจนสะอาด 

ตรวจสัตวหลังฆา 

ตรวจสัตวกอนฆา 

หองเย็น 

 
 
 
 
 
 
 
 

พ้ืนที่ผลิตสวน
สะอาด 

 
 

 

พ้ืนที่ผลิตสวน
ไมสะอาด 

 

คอกพัก 

ตรวจรับโคและกระบือ  
และเอกสารที่เก่ียวของตามกฎหมาย 
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ภาคผนวก ง 
เครื่องมือและอุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาโคและกระบือ 

(ขอ 4) 

 

เครื่องมือและอุปกรณที่จําเปนตองมใีนโรงฆาโคและกระบือ ประกอบดวย 

 (1) เครื่องมือทําสลบ 

(2) อุปกรณนําเลือดออก   

(3) อุปกรณเปดชองอกและชองทอง  

(4) มีด  

(5) อุปกรณลับมีด  

(6) อุปกรณนําหนังออก  

(7) อุปกรณฆาเช้ือ  

(8) ถาดใสเครื่องใน 

(9) อุปกรณผาซีก  

(10) อุปกรณแขวนเนื้อโคและกระบือและผลผลิต  

(11) แครหรือโตะ  

(12) อุปกรณเคลื่อนยายซากโคและกระบอื เชน แคร สายพานลาํเลียง  

(13) อุปกรณทําความเย็น เชน หองเย็น ตูเย็น ถังน้าํแข็ง 

(14) เครื่องช่ังโคและกระบอืมีชีวิต และเคร่ืองช่ังซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต 

(15) เส้ือคลุม ผากันเปอน หมวก ผาปดปาก รองเทาบูท   

(16) เครื่องมือและอุปกรณที่ใชทําความสะอาด  

(17) อุปกรณในการบันทึก และทําเครื่องหมาย 
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ภาคผนวก จ 
หนวย 

หนวยและสัญลักษณที่ใชในมาตรฐานนี ้ และหนวยที่ SI (International System of Units หรือ  
Le Système International d’ Unités) ยอมรับใหใชได มีดังนี ้
 

รายการ ช่ือหนวย สัญลักษณหนวย SI 
กรัม (gram) g มวล 

กิโลกรัม (kilogram) kg 
เซนติเมตร (centimeter) cm ความยาว 

เมตร (meter) m 

พ้ืนที่ ตารางเมตร  
(square meter) m2

 

อุณหภูม ิ องศาเซลเซียส  
(degree Celsius) 

oC 

นาที (minute) min 

เวลา 
ช่ัวโมง (hour) h 
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14. ผู้ช่วยศาสตราจารย์เสกสม  อาตมางกูร กรรมการ 

15. นางสาวยุพา เหล่าจินดาพันธ์ 
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(4) 

ไข่ เป็นสินค้าเกษตรที่ส าคัญของประเทศไทย มีการค้าขายในรูปของไข่สดทั้งฟองเพื่อบริโภค หรือเป็นวัตถุดิบ

ส าหรับโรงงานท าอาหาร ท้ังนี้ ไข่จัดเป็นอาหารกลุ่มท่ีมีความเส่ียงในการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ และมีการ

เปล่ียนแปลงอย่างรวดเร็วในด้านคุณภาพความสดของไข่ โดยไข่ที่ผลิตได้จากฟาร์มต่างๆ จะถูกรวบรวมไปยัง

ศูนย์รวบรวมไข่ เพื่อผ่านกระบวนการต่างๆ ก่อนจัดส่งไปยังผู้บริโภค ซึ่งเป็นขั้นตอนส าคัญที่ต้องมีการ

ด าเนินการอย่างรวดเร็ว และลดการปนเปื้อนให้ เหลือน้อยลง คณะกรรมการมาตรฐานสินค้าเกษตร  

จึงเห็นสมควรจัดท ามาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีส าหรับศูนย์รวบรวมไข่ เพื่อใช้

เป็นแนวทางในการพัฒนาการผลิต การจัดการด้านคุณภาพความปลอดภัย ให้ได้ไข่ที่มีมาตรฐานเป็นที่ยอมรับ

ของผูบ้ริโภคมากขึ้น 

มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ก าหนดขึ้นโดยใช้เอกสารต่อไปนี้เป็นแนวทาง 

มาตรฐานสินค้าเกษตร. มกษ. 6702-2548. ไข่ไก่. กรุงเทพฯ: ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและ

อาหารแห่งชาติ.  

รายงานการศึกษาคุณภาพการเก็บรักษาไข่ไก่ที่เหมาะสม ของส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร

แห่งชาติ. 2553   

CAC/RCP 15 – 1976. Code of Hygienic Practice for Eggs and Egg Products. Joint FAO/WHO Food 

Standards Programme, FAO, Rome.   
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มาตรฐานสินค้าเกษตร 

การปฏิบัติที่ดีส าหรับศูนย์รวบรวมไข่ 

1  ขอบข่าย 

มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ ก าหนดการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีส าหรับศูนย์รวบรวมไข่ ตั้งแต่การรับวัตถุดิบ 

คัดไข่ บรรจุ เก็บรักษาและขนส่ง เพื่อให้ได้ไข่จากสัตว์ปีก เช่น ไข่ไก่ ไข่เป็ด ไข่นกกระทา ในลักษณะ 

ไขท่ั้งฟอง (shell egg) ทีม่ีคุณภาพเหมาะสมในการจ าหน่าย ทั้งนี้ไม่รวมไข่ส าหรับการผลิตลูกสัตว์ปีก  

2  นิยาม 

ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ ให้เป็นไปตาม มกษ. 6702 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง ไข่ไก่ 

และดังต่อไปนี้ 

2.1 ศูนย์รวบรวมไข่ (egg collecting center) หมายถึง สถานประกอบการที่รับ และรวบรวมไข่จากฟาร์ม

สัตว์ปีกส าหรับจัดการตามหลักสุขลักษณะก่อนน าส่งสู่แหล่งจ าหน่ายไข่ หรือโรงงาน ซึ่งครอบคลุม อาคาร

ปฏิบัตงิาน รวบรวมและคัดไข่ สถานที่เก็บรักษา บริเวณก าจัดส่ิงปฏิกูล โดยเฉพาะไข่เน่า หรือไข่ที่ไม่เหมาะ

ส าหรับบริโภค  

2.2 อาคารปฏิบัติงาน หมายถึง สถานที่รับไข่ ท าความสะอาด คัดแยก คัดขนาด บรรจุ พื้นที่วางสินค้า 

ที่ผ่านการตรวจสอบและคัดขนาดแล้ว อาจรวมถึงพื้นที่เก็บรักษา ห้องเก็บภาชนะบรรจุ ห้องเก็บเคมีภัณฑ์

และห้องเก็บวัสดุอื่นๆ ซึ่งแยกเป็นสัดส่วนอย่างชัดเจน   

2.3 ไข่บุบร้าว (cracked or check egg) หมายถึง ไข่ที่เปลือกภายนอกเป็นรอยบุบหรือร้าว โดยเย่ือ

เปลือกไข ่(shell membrane) ไม่ฉีกขาด และไม่มีของเหลวภายในไข่ไหลออกมา 

2.4  ไข่แตก (broken/leaker egg) หมายถึง ไข่ที่แตกทั้งเปลือก แตกภายนอกและเย่ือเปลือกไข่ฉีกขาด  

มีผลให้ของเหลวภายในไข่ไหลออกได้  

2.5 ไข่สกปรก (dirty egg) หมายถึง ไขท่ี่มีส่ิงแปลกปลอมบนผิวเปลือกไข่ รวมถึง ไข่แดง มูลสัตว์ หรือดิน 
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3 เกณฑ์ก าหนด และวิธีตรวจประเมิน 

เกณฑ์ก าหนด และวิธีตรวจประเมิน ให้เป็นไปตามตารางท่ี 1 

ตารางที่ 1 เกณฑ์ก าหนด และวิธีตรวจประเมิน 

(ข้อ 3) 

รายการ เกณฑ์ก าหนด วิธีตรวจประเมิน 

1. สถานประกอบการ   

1.1 ท าเลที่ต้ัง 
 

1.1.1 อยู่ในบริเวณที่ไม่เส่ียงต่อการ

ปนเปื้อนที่มีผลต่อคุณภาพของไข่ และ

ความปลอดภัยของผู้บริโภค 

 
1.1.1 ตรวจสภาพแวดล้อม 

 

 1.1.2 ต้องมีมาตรการป้องกันอันตราย

หากมีความเส่ียงต่อการปนเปื้อน 

1.1.2 ตรวจสอบมาตรการป้องกัน

การปนเปื้อน 

1.2  อาคารปฏิบัติงาน 
  

 1.2.1 โครงสร้างต้องแข็งแรง ง่ายต่อ

การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษา 

1.2.1 ตรวจโครงสร้างอาคาร 

 
1.2.2 ต้องมีพื้นที่เพียงพอส าหรับการ

ปฏิบัติงานและจัดแบ่งพื้นที่ใช้งานเป็น

สัดส่วน 

1.2.2 ตรวจพื้นทีอ่าคารปฏิบัติงาน  

 
1.2.3 การออกแบบภายในอาคารและ

วางผังสายการผลิตต้องเอื้อต่อการ

ปฏิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะ เพื่อลด

การปนเปื้อนระหว่างปฏิบัติงานที่ส่งผล

ต่อความปลอดภัยของผลิตผล 

1.2.3 ตรวจสายการปฏิบัติงาน

ภายในอาคาร  

 

1.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ 
  

 1.3.1 ต้องมีจ านวนเครื่องมือและ

อุปกรณ์เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน 

และอยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน 

1.3.1 ตรวจจ านวนและสภาพ

เครื่องมือและอุปกรณ์ 

 

 
1.3.2 มีมาตรการในการท าความ

สะอาดและบ ารุงรักษาเครื่องมือและ

อุปกรณ์ 

1.3.2 ตรวจมาตรการในการท า

ความสะอาดและการบ ารุงรักษา 

เครื่องมือและอุปกรณ์ 
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รายการ เกณฑ์ก าหนด วิธีตรวจประเมิน 

1.4 ส่ิงอ านวยความสะดวก 
  

 
1.4.1 ในห้องต้องมีแสงสว่างเพียงพอ

ต่อการปฏิบัติงาน 

1.4.1 ตรวจความเข้มของแสงสว่าง  

 
1.4.2 มีการระบายอากาศที่เพียงพอใน

อาคารปฏิบัติงาน 

1.4.2 ตรวจอุปกรณ์หรือช่อง

ทางการระบายอากาศ 

 
1.4.3 มีอุปกรณ์การท าความสะอาด

อย่างเพียงพอ 

1.4.3 ตรวจอุปกรณ์การท าความ

สะอาด 

 
1.4.4 มีอุปกรณ์ ด้านสุขลักษณะส่วน

บุคคล และห้องสุขาเพียงพอส าหรับ

ผู้ปฏิบัติงาน 

1.4.4 ตรวจอุปกรณ์ด้านสุขลักษณะ

ส่วนบุคคล และห้องสุขา  

2. การควบคุมการ

ปฏิบัติงาน 

  

2.1 การรับไข่  

2.1.1 มีวิธีการตรวจรับไข่โดยมีเกณฑ์

การรับไข่ตามท่ีก าหนด  

 

2.1.1 ตรวจสอบเอกสารเกณฑ์และ

บันทึกการรับและแหล่งที่มาของไข ่

 
2.1.2 มีวิธีการควบคุมการปฏิบัติต่อไข่

ไม่ให้เกิดการปนเปื้อน 

2.1.2 ตรวจการปฏิบัติงาน และ

เอกสารที่เกี่ยวข้อง  

2.2 ภาชนะบรรจุ 2.2 ภาชนะบรรจุต้องถูกสุขลักษณะ

และป้องกันการเสียหายของไข่  

2.2 ตรวจภาชนะบรรจุ 

2.3 การคัดไข่  

2.3.1 คัดแยกไข่สกปรก ไข่บุบร้าว 

ไข่แตก เปลือกบาง ผิวขรุขระ รูปร่าง

ผิดปกติ และไม่ได้ขนาดออก 

 

2.3.1 ตรวจการปฏิบัติงานและ

บันทึกการคัดแยกไข่ 

 2.3.2 ต้องมีมาตรการและบันทึกการ

ปฏิบัติเกี่ยวกับการท าความสะอาดไข่

เพื่อลดการปนเปื้อนอย่างเหมาะสม 

ก่อนการคัดขนาดไข่ 

2.3.2 ตรวจการปฏิบัติงานและ

บันทึกการท าความสะอาดไข่ 

 

 

 

2.3.3 คัดไข่ตามขนาดมาตรฐานที่

ก าหนด  

2.3.3 ตรวจการปฏิบัติงานและ

บันทึกการคัดขนาดไข่ 
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รายการ เกณฑ์ก าหนด วิธีตรวจประเมิน 

2.4 การปฏิบัติหลังการคัดไข่ 
  

2.4.1 การบรรจ ุ 2.4.1 บรรจุไข่ลงภาชนะบรรจุที่สะอาด 

ถูกสุขลักษณะ และได้ขนาดเดียวกัน

ตามเกณฑ์ที่ก าหนด 

2.4.1 ตรวจการปฏิบัติงานและ

บันทึกการบรรจุ 

2.4.2 การเก็บรักษา 2.4.2 มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน 

และการเส่ือมคุณภาพของไข่ระหว่าง

การเก็บรักษา  

2.4.2 ตรวจมาตรการและการปฏิบัติ

ในการป้องกันการปนเปื้อนและ

การเ ส่ือมคุณภาพของไข่ และ

บันทึกการเก็บรักษา 

2.4.3 การขนส่ง 

 

 

2.4.3 มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน 

และการเส่ือมคุณภาพของไข่ระหว่าง

ขนส่ง 

2.4.3 ตรวจมาตรการและการ

ปฏิบัติในการป้องกันการปนเปื้อน

และการเส่ือมคุณภาพของไข่และ

บันทึกการขนส่ง 

3. การบ ารุงรักษา และการ

สุขาภิบาล 

  

3.1 การบ ารุงรักษาและการ

ท าความสะอาด 

 

3.1.1 มีแผนการบ ารุงรักษาและการท า

ความสะอาดที่ ระบุวิ ธีการ ความถี่ 

รวมถึงผู้รับผิดชอบ 

 

3.1.1 ตรวจแผนการบ ารุงรักษา

และการท าความสะอาด 

 3.1.2 ต้องดูแลรักษาและซ่อมบ ารุง

สถานประกอบการและเครื่ อ งมือ 

อุปกรณ์เพื่อลดการปนเปื้อน  

 

3.1.2.1 ตรวจการดูแลรักษาและซ่อมบ ารุง 

3.1.2.2 ตรวจบันทึกข้อมูลและ/

หรือตรวจสถานที ่

 

 

 

 

3.1.3 ให้ท าความสะอาดสถานประกอบการ 

เครื่องมือ และอุปกรณ์ เพื่อลดการ

ปนเปื้อน 

 

3.1.3.1 ตรวจการท าความสะอาด 

3.1.3.2 ตรวจบันทึกข้อมูลและ/

หรือตรวจสถานที่ และอุปกรณ์ 
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รายการ เกณฑ์ก าหนด วิธีตรวจประเมิน 

3.2 การควบคุมสัตว์พาหะ

น าโรค  

3.2 มีมาตรการควบคุมและก าจัดสัตว์

พาหะน าโรค ไม่ให้เข้ามาในบริเวณ

ปฏิบัติงาน และสถานที่เก็บรักษา 

 

3.2.1 ตรวจมาตรการควบคุมและ

ก าจัดสัตว์พาหะน าโรค 

3.2.2 ตรวจบันทึกการควบคุม 

สัตว์พาหะน าโรค 

3.3 การจัดการของเสีย 3.3 มีวิธีการจัดการขยะและของเสีย 

ที่เหลือจากการผลิตอย่างเหมาะสม 

3.3 ตรวจสถานที่และการจัดการ

ของเสีย 

4. สุขลักษณะส่วนบุคคล 
  

 4.1 ผู้ปฏิบัติงาน และบุคคลภายนอกที่

เข้าไปในบริเวณปฏิบัติงานต้องรักษา

ความสะอาดส่วนบุคคล  

4.1 ตรวจระเบียบปฏิบัติ และ

ก า ร รั ก ษ า ค ว ามส ะอ าดขอ ง

ผู้ปฏิบัติงาน และบุคคลภายนอก  

 

 

 

4.2 ผู้ปฏิบัติงานต้องปฏิบัติงานอย่าง

ถูกสุขลักษณะ 

 

4.2.1 ตรวจการปฏิบัติงาน 

4.2.2 ตรวจบันทึกการควบคุม

สุขลักษณะส่วนบุคคล 

5. การฝึกอบรม 5. ผู้ปฏิบัติงานต้องได้รับการฝึกอบรม

วิธีปฏิบัติงานในกระบวนการผลิต และ

สุขลักษณะ 

5. ตรวจบันทึกประวัติการฝึกอบรม

และ/หรือประเมินผลโดยการ

สัมภาษณ์ 

6. การบันทึกข้อมูล 
  

 6.1 ให้บันทึกข้อมูลเกี่ยวกับ 

(1) การรับไข ่

(2) การควบคุมกระบวนการคัดแยก  

คัดขนาด บรรจุ เก็บรักษา ขนส่งและ

จ าหน่าย 

(3) การท าความสะอาดและการ

บ ารุงรักษา อาคาร สถานที่ เครื่องมือ

และอุปกรณ์  

(4) การควบคุมสัตว์พาหะน าโรค   

(5) ประวัติการฝึกอบรม 

(6) การควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล 

6.1 ตรวจบันทึกข้อมูล 

 
6.2 ให้เก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 1 ป ี 6.2 ตรวจการเก็บบันทึก 
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4  ค าแนะน าการปฏิบัติท่ีดีส าหรับศูนย์รวบรวมไข่ 

ค าแนะน าการปฏิบัติที่ดีส าหรับศูนย์รวบรวมไข่ มีไว้เพื่อให้ผู้ปฏิบัติงานใช้เป็นแนวทางในการปฏิบัติ  

ทางสุขลักษณะทีด่ีส าหรับศูนย์รวบรวมไข่  เพื่อให้ผลิตผลมีคุณภาพและความปลอดภัย เหมาะต่อการน าไป

บริโภคและแปรรูป โดยมีรายละเอียดอธิบายไว้ในภาคผนวก ก  
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ภาคผนวก ก 

ค าแนะน าการปฏิบัติที่ดีส าหรับศูนย์รวบรวมไข่ 

(ข้อ 4) 

ก.1 สถานประกอบการ 

ก.1.1 ท าเลที่ต้ัง 

ก.1.1.1 ต้ังอยู่ในพื้นที่ที่แยกเป็นสัดส่วนจากบริเวณเล้ียงสัตว์ปีกอย่างชัดเจน อากาศถ่ายเทได้เพียงพอ 

ไม่มีน้ าท่วมขัง พื้นที่การปฏิบัติงานต้องแยกห่างจากบริเวณส านักงาน อาคารที่พักอาศัย บริเวณที่จอดรถ 

ก.1.1.2 อยู่ห่างจากแหล่งปนเปื้อนที่เป็นอันตรายทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ หรือถ้าอยู่ในสภาพเส่ียง 

ต้องมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนอย่างชัดเจน 

ก.1.1.3 มีแหล่งน้ าสะอาดและมีระบบสาธารณูปโภค เพื่อใช้ในศูนย์รวบรวมไข่ อย่างเพียงพอ 

ก.1.2 อาคารปฏิบัติงาน 

ก.1.2.1 ออกแบบและวางผังสายการปฏิบัติงานอย่างถูกต้อง ที่เอื้ออ านวยต่อการปฏิบัติงานอย่างถูก

สุขลักษณะ เพื่อลดการปนเปื้อนในการปฏิบัติงาน  

ก.1.2.2 บริเวณผลิตมีพื้นที่เพียงพอ จัดแบ่งบริเวณมีระเบียบสอดคล้องกับการปฏิบัติงาน และแบ่งพื้นที่

เป็นสัดส่วน ได้แก่ พื้นที่รับไข่ คัดแยกไข่ คัดขนาดไข่ จัดเก็บไข่ ท าความสะอาดภาชนะบรรจุไข่ จัดเก็บ

อุปกรณ์และเคมีภัณฑ์ ทางเข้าและออก ที่รวบรวมขยะและสิ่งปฏิกูลต่างๆ ที่ท าลายส่ิงปฏิกูล  

ก.1.2.3 วัสดุท าโครงสร้างอาคารสถานที่ผลิตควรท าจากวัสดุท่ีคงทน แข็งแรง ผนังภายในอาคารมีพื้นผิวเรียบ 

ท าความสะอาดได้ง่าย สะดวกต่อการบ ารุงรักษา  

ก.1.2.4 อาคารและบริเวณโดยรอบต้องสะอาด พื้นไม่มีน้ าขังหรือสกปรก และมีระบบระบายน้ าทิ้ง ไม่ให้

มีขยะปฏิกูลและสิ่งที่ไม่ใช้แล้วสะสม 

ก.1.2.5  อาคารต้องป้องกันสัตว์พาหะน าโรคเข้าภายใน หรือถ้าเป็นอาคารเปิด ให้มีมาตรการป้องกัน 

ตามความเหมาะสม 

ก.1.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ 

ก.1.3.1 เครื่องมือและอุปกรณ์ ให้ท าจากวัสดุที่ไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อนต่อไข่ ติดตั้งอยู่ในต าแหน่ง 

ที่เหมาะสม สะดวกต่อการปฏิบัติงาน การท าความสะอาดและการบ ารุงรักษา 

ก.1.3.2 เครื่องมือและอุปกรณ์มีเพียงพอต่อการปฏิบัติงาน ไม่ช ารุดแตกหัก และอยู่ในสภาพพร้อมใช้งานได้ 

ก.1.3.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ ต้องมีมาตรการ วิธีการท าความสะอาดและบ ารุงรักษาเป็นเอกสาร  
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ก.1.4 ส่ิงอ านวยความสะดวก  

ก.1.4.1 มีแสงสว่างเพียงพอต่อการปฏิบัติงาน  540 lx (ลักซ์) ส าหรับบริเวณตรวจสอบ  220 lx 

บริเวณปฏิบัติงานทั่วไป และ 110 lx บริเวณอื่นๆ 

ก.1.4.2 มีการระบายอากาศในบริเวณผลิตอย่างเพียงพอ  

ก.1.4.3 มีน้ าสะอาดและ/หรือน้ าบริโภคในปริมาณเพียงพอและเหมาะกับวัตถุประสงค์การใช้ 

ก.1.4.4 มีอุปกรณ์ส าหรับการท าความสะอาดที่เพียงพอ มีที่เก็บอุปกรณ์และสารเคมีส าหรับท าความ

สะอาดให้เป็นสัดส่วนในสถานที่เหมาะสม มีป้ายชื่อระบุสารเคมีให้ชัดเจนและแยกเก็บเป็นหมวดหมู่  

เพื่อป้องกันการใช้ผิด 

ก.1.4.5 การออกแบบและติดตั้งอุปกรณ์ล้างมือและท ามือให้แห้งอย่างถูกสุขลักษณะ และอยู่ในบริเวณ 

ที่เหมาะสม ก่อนเข้าสู่บริเวณผลิตและในบริเวณผลิต พร้อมระบุข้อแนะน าในการใชแ้ละการปฏิบัติ 

ก.1.4.6 มีสถานที่เปลี่ยนเสื้อผ้าและรองเท้าของพนักงานเพียงพอและเหมาะสม  

ก.1.4.7 มีห้องสุขาเพียงพอส าหรับผู้ปฏิบัติงาน ที่ต้ังห้องสุขาต้องแยกออกจากบริเวณผลิต ไม่เปิดสู่บริเวณ

ผลิตโดยตรง และอยู่ในบริเวณที่เหมาะสม 

ก.1.4.8 ห้องสุขาต้องสะอาดถูกสุขลักษณะอยู่ในสภาพใช้งานได้ และมีอ่างล้างมือหน้าห้องสุขา พร้อมอุปกรณ์

ในการล้างมือและท าให้มือแห้ง 

ก.2 การควบคุมการปฏิบัติงาน 

การรวบรวม การเก็บรักษา และการขนส่ง ให้ด าเนินการในลักษณะที่ลดการปนเปื้อน และ/หรือท าให้ไข่ 

หรือเปลือกไข่เกิดความเสียหายน้อยที่สุด และมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนข้ามระหว่างการรับไข่ และไข่

ที่ผ่านกระบวนการแล้วพร้อมส่งออกสู่แหล่งจ าหน่ายหรือโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์ไข่ 

ก.2.1  การรับไข่ 

ก.2.1.1 ไข่ควรมาจากฟาร์มที่ได้มาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (good agricultural practice) 

ขนส่งไปยังสถานที่รวบรวมไข่ได้โดยเร็ว หลังเสร็จส้ินการเก็บไข่จากฟาร์ม ด้วยพาหนะขนส่งที่สะอาดผ่าน

การฆ่าเชื้อ และป้องกันการปนเปื้อนได้ 

ก.2.1.2 มีวิธีการและเกณฑ์การตรวจรับไข่ ด้านขนาด คุณภาพและความสะอาด และไม่เปียกน้ า  

ก.2.1.3 ให้ชักตัวอย่างไข่เพื่อส่งตรวจวิเคราะห์ด้านเคมี และจุลินทรีย์ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง เพื่อให้ได้ไข่

ตรงตามคุณภาพที่ต้องการ  

ก.2.1.4 กรณีศูนย์รวบรวมไข่รับไข่จากหลายฟาร์ม ต้องแยกไข่แต่ละฟาร์ม พร้อมระบุให้ชัดเจนและ

บันทึกข้อมูล 

ก.2.1.5 ไข่ท่ีรับเข้าสู่ศูนย์รวบรวมไข่ให้ใชห้ลักการ “เข้าก่อน น าไปผลิตก่อน” 

ก.2.1.6 พื้นที่รับไข่ ก่อนน าเข้าสู่กระบวนการผลิตต้องสะอาด 
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ก.2.1.7 ห้ามวางไข่ท่ีบรรจุในภาชนะแล้วกับพื้นโดยตรง  

ก.2.2 ภาชนะบรรจุ 

ก.2.2.1 ภาชนะบรรจุต้องมีคุณภาพ ถูกสุขลักษณะ มีความทนทานต่อการขนส่ง และป้องกันและรักษาไข่ได้ดี  

ก.2.2.2 ให้เก็บภาชนะบรรจุ ในที่สะอาด 

ก.2.2.3 การน าภาชนะบรรจุไข่กลับมาใช้ใหม่ต้องผ่านการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อก่อนทุกครั้ง 

ในบริเวณที่ แยกจากอาคารปฏิบัติงานเพื่อป้องกันการปนเปื้อนเชื้อโรค 

ก.2.2.4 วัตถุดิบอื่นๆ ควรมีการตรวจรับตามคู่มือการปฏิบัติงาน 

ก.2.3 การคัดไข่ 

ก.2.3.1 ก่อนการคัดไข่ ให้คัดแยกไข่สกปรก ไข่บุบร้าว ไข่แตก เปลือกบาง ผิวขรุขระ รูปร่างผิดปกติ 

และไม่ได้ขนาดออกด้วยวิธีที่เหมาะสม ไข่แตกและไข่สกปรกให้แยกออกจากไข่อื่นๆ อย่างชัดเจนเพื่อ

ป้องกันการปนเปื้อน 

ก.2.3.2 การท าความสะอาดเปลือกไข่ มี 2 วิธี คือ 

(1) ท าความสะอาดแบบแห้ง  

ให้เช็ดท าความสะอาดเปลือกไข่ เพื่อขจัดส่ิงสกปรกภายนอก ด้วยผ้าสะอาดหรือกระดาษทรายแห้งแบบ

ละเอียดเฉพาะบริเวณที่สกปรก  

(2) ท าความสะอาดแบบเปียก 

(2.1) การท าความสะอาดเปลือกไขแ่บบเปียกใหใ้ช้น้ าผสมสารเคมี  สารเคมีร่วมและ/หรือการใช้สารฆ่าเชื้อ 

(sanitizing agents) หลังการท าความสะอาด ต้องปฏิบัติตามคู่มือการปฏิบัติงาน  

(2.2) กรณีการท าความสะอาดโดยใช้เครื่องล้างไข่แบบต่อเนื่อง (continuous-type washer) ควรมีการ

เปลี่ยนน้ าเพื่อลดการปนเปื้อน ตามคู่มือการปฏิบัติงาน 

(2.3) ต้องท าการเคลือบไข่หลังท าความสะอาด            

ก.2.3.3 การเคลือบไข่ (coating) 

กรณีมีการเคลือบไข่หลังท าความสะอาดแบบแห้งหรือแบบเปียก สารเคลือบไข่ที่ใช้ควรมีคุณสมบัติในการ

ป้องกันไข่อย่างมีประสิทธิภาพ และถ้าผ่านการใช้งานมาแล้วและพบส่ิงปนเปื้อนต่างๆ ให้ท าความสะอาด 

เช่น กรองส่ิงปนเปื้อนออกและอุ่นที่อุณหภูมิ 80 ºC (องศาเซลเซียส) เป็นเวลาอย่างน้อย 3 นาที  

ก่อนน ามาใช้อีกครั้งหนึ่ง 

ก.2.3.4 สารเคมีที่ใช้ท าความสะอาดผิวไข ่และสารเคลือบไข่ ต้องพิจารณาใช้สารเคมีที่ไม่มีกล่ินที่ผิดปกติ/ 

กลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ (off odor) และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 

ก.2.3.5 ไข่ที่ผ่านกระบวนการท าความสะอาดผิวไข่และเคลือบเปลือกไข่แล้ว ควรมีการท าให้แห้งก่อน 

การคัดและบรรจุลงในบรรจุภัณฑ์ 
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ก.2.3.6  คัดเลือกไข่ที่มีคุณภาพและสะอาด โดยให้คัดไข่ตามขนาดในมาตรฐานสินค้าเกษตร เช่น ไข่ไก่

เป็นไปตาม มกษ. 6702 เรื่อง ไข่ไก่ 

ก.2.3.7 ถ้ามีไข่สกปรก ไข่บุบร้าวให้แยกออก เพื่อด าเนินการตามความเหมาะสม  

ก.2.3.8 น้ าและของเสียจากกระบวนการท าความสะอาดผิวไข่และการเคลือบไข่ต้องจัดการน าไปทิ้งลง

ระบบระบายของเสียโดยตรง 

ก.2.3.9 ต้องมีผู้ควบคุมการคัดไข่ที่มีความช านาญสามารถควบคุมการปฏิบัติงานได้ถูกต้อง มีเอกสาร

ขั้นตอนการด าเนินงานที่ถูกต้องส าหรับการปฏิบัติไว้อย่างชัดเจน  

ก 2.4 การปฏิบัติหลังการคัดไข่ 

ก.2.4.1 การบรรจุ 

(1) ไข่ทีผ่่านขั้นตอนการคัดขนาดให้บรรจุในภาชนะที่สะอาด เพื่อป้องกันและรักษาไข่ได้เป็นอย่างดี 

(2) ควรบรรจุไข่ในแต่ละภาชนะบรรจุต้องมีความสม่ าเสมอของขนาด และมีคุณภาพตามท่ีก าหนดไว้ 

(3) ให้สุ่มตัวอย่างไข่เพื่อตรวจวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ และสารเคมี อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  

(4) ภาชนะบรรจุเพื่อการจ าหน่ายปลีกส าหรับผู้บริโภค ให้แสดงฉลากตาม มกษ. 6702 เรื่อง ไข่ไก่ 

(5)   ควรมีผู้ควบคุมการบรรจุไข่ที่มีความช านาญให้ปฏิบัติงานได้ถูกต้อง  

ก.2.4.2 การเก็บรักษาไข่ 

(1) มีมาตรการในการป้องกันการปนเปื้อนและการเส่ือมคุณภาพของไข่ระหว่างการเก็บรักษา ไข่ที่ผ่ าน

กระบวนการบรรจุแล้วควรน าส่งไปยังสถานที่จ าหน่ายให้เร็ว ภายใน 24 ชั่วโมง ถ้าจ าเป็นต้องเก็บรักษา

นานกว่า 24 ชั่วโมง ควรเก็บไข่ในห้องที่มีอุณหภูมิไม่เกิน 25 ºC ทั้งนี้ คุณภาพความสดของไข่ ที่ออกจาก

ศูนย์รวบรวมไข่ควรมี ค่าความสด (haugh unit) ไม่ต่ ากว่า 65  

(2) ไข่ในภาชนะบรรจุ ที่รอการขนส่ง ต้องเก็บรักษาในสถานที่สะอาด มีการควบคุมอุณหภูมิและ 

การระบายอากาศได้ ไม่มีกล่ินผิดปกติจากสภาพแวดล้อม 

(3) ภาชนะบรรจุที่บรรจุไข่แล้ว ไม่ควรวางกับพื้นโดยตรงในระหว่างการเก็บรักษา 

(4) กรณีเก็บรักษาไข่ โดยใช้ห้องเย็นควรดูแลไม่ให้เกิดหยดน้ าเกาะผิวเปลือกไข่หรือเหง่ือไข่ รวมถึง

รักษาความสะอาด และรักษาระบบให้มีความเย็นสม่ าเสมอ 

(5) ให้เก็บรักษาไข่และจ าหน่ายให้เป็นไปตามหลักการ ก.2.1.5 “เข้าก่อน น าไปผลิตก่อน” ตามล าดับ

ชุดการผลิต ไข่ท่ีผ่านกระบวนการผลิตไข่ก่อนควรเก็บรักษาและจ าหน่ายก่อน 

ก.2.4.3 การขนส่ง (ไข่หลังการบรรจุ) 

(1) ก่อนและหลังขนส่งต้องท าความสะอาดพาหนะทันที ด้วยน้ าและสารฆ่าเชื้อที่ขึ้นทะเบียนไว้กับ

หน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ แล้วปล่อยให้แห้ง 

(2) พาหนะขนส่งที่ผ่านเข้าและออกจากศูนย์รวบรวมไข่ทุกคัน ต้องผ่านการฆ่าเชื้อ 

(3) พาหนะขนส่งควรพร้อมใช้งาน ได้รับการดูแล รักษาความสะอาดและบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพที่

เหมาะสม ควรควบคุมอุณหภูมิหรือมีช่องระบายอากาศที่ถูกสุขลักษณะในบริเวณที่ใช้บรรทุกไข่ 
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(4) พาหนะขนส่งควรเก็บรักษาไข่โดยไม่ให้เกิดความเสียหายต่อคุณภาพของไข่ มีมาตรการป้องกันการ

ปนเปื้อนจากสัตว์พาหะน าโรคและน้ าเข้าสู่บริเวณที่ใช้บรรทุกไข ่รวมทั้งป้องกันส่ิงสกปรกสัมผัสผิวเปลือกไข่ 

(5) ในกรณีต้องขนส่งไข่ในระยะทางไกล พาหนะที่ขนส่งควรมีระบบถ่ายเทอากาศบริเวณที่ใช้บรรทุกไข่

ได้ดี และกรณีใช้ระบบท าความเย็นต้องระวังการเกิดหยดน้ าบนเปลือกไข่เมื่อกระทบกับอุณหภูมิสูง 

ก.2.4.4. การเรียกคืน 

ให้ระบุรุ่นการผลิตที่ท าให้ติดตามที่มาที่ไปของไข่ ในแต่ละขั้นตอนเพื่อให้เรียกคืนไข่รุ่นใดๆ ที่เกี่ยวข้อง

จากแหล่งจ าหน่ายได้ 

ก.3   การบ ารุงรักษาและการสุขาภิบาล 

ก.3.1 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

ก.3.1.1 มีแผนการปฏิบัติงาน การใช้งาน การตรวจเช็ค การซ่อม การบ ารุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์ 

ก.3.1.2 มีการท าความสะอาด การบ ารุงรักษา พื้น ผนัง เพดาน โดยมีเอกสารระบุวิธีการและความถี่ 

ของการท าความสะอาด การบ ารุงรักษา รวมถึงผู้รับผิดชอบ  

ก.3.1.3 การท าความสะอาด ควรขจัดส่ิงสกปรกที่อาจเป็นแหล่งการปนเปื้อน หลังการท าความสะอาด

ควรมีมาตรการในการฆ่าเชื้อที่เหมาะสมในพื้นที่ท่ีมีความเส่ียง 

ก.3.1.4 สารเคมีที่ใช้ท าความสะอาดให้ใช้ด้วยความระมัดระวัง และปฏิบัติตามค าแนะน าของผู้ผลิต

สารเคมี เก็บในภาชนะที่มีฉลากและรายละเอียดระบุไว้ชัดเจน 

ก.3.1.5 อุปกรณ์และสารเคมีส าหรับท าความสะอาดให้เก็บเป็นสัดส่วนในที่เหมาะสม 

ก.3.1.6 กรณีมีไข่แตกระหว่างการคัดขนาด ให้ท าความสะอาดเครื่องมือและอุปกรณ์ในเบื้องต้นโดยเร็ว 

ก.3.1.7  หลังการผลิตในแต่ละวัน ให้ท าความสะอาดเครื่องมือและอุปกรณ์ 

ก.3.1.8 แยกบริเวณท าความสะอาดวัสดุอุปกรณ์ให้เป็นสัดส่วน เพื่อป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อโรค 

ก.3.1.9  ใหสุ่้มตรวจวิเคราะหเ์ชื้อจุลินทรีย์จากเครื่องมืออุปกรณ์ และอากาศภายในอาคาร อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  

ก.3.2 การควบคุมสัตวพ์าหะน าโรค 

ก.3.2.1 บริเวณรอบอาคารส าหรับการรวบรวมและคัดไข่ ต้องสะอาด ไม่เป็นแหล่งหลบซ่อนของสัตว์

พาหะน าโรค 

ก.3.2.2 มีแผนควบคุมและก าจัดสัตว์พาหะน าโรคต่างๆ  

ก.3.2.3 มีมาตรการควบคุม สัตว์พาหะน าโรคเข้าในบริเวณผลิตไข่ มีการซ่อมบ ารุงอาคารให้อยู่ในสภาพ

ดีเพื่อป้องกันสัตว์พาหะน าโรคเข้ามา และเพื่อก าจัดแหล่งเพาะพันธุ์ ปิดช่องต่างๆ ทางระบายน้ า และ

บริเวณที่สัตว์พาหะน าโรคเข้ามาให้สนิท เช่น ติดมุ้งลวดหรือตาข่าย มีระบบการจัดการของเสีย และ 

ส่ิงปฏิกูล ไม่ให้เป็นแหล่งแพร่พันธุ์ของสัตว์พาหะน าโรค 
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ก.3.2.4 ดูแลรักษาบริเวณทั้งภายในและภายนอกอาคารให้สะอาด เศษวัสดุที่ไม่ใช้แล้วให้เก็บในภาชนะ 

ที่ป้องกันสัตว์เล้ียง สัตว์พาหะน าโรคได้ 

ก.3.2.5 การใช้สารเคมี ชีวภาพ หรือวิธีทางกายภาพ ก าจัดสัตว์พาหะน าโรค ให้ท าโดยไม่เกิดผลเสีย 

ต่อไข่ หากใช้สารเคมี ชีวภาพในบริเวณผลิต ให้ปฏิบัติตามกฎหมายที่เกี่ยวข้องและให้ป้องกันความเส่ียง 

ที่จะเกิดการปนเปื้อนในไข่ด้วย 

ก.3.3 การจัดการของเสีย 

ก.3.3.1 สถานที่รวบรวมส่ิงที่ไม่ใช้แล้วหรือส่ิงปฏิกูล ต้องแยกจากพื้นที่ผลิต พื้นที่รวบรวมและคัดไข่ 

ต้องมีท่ีใส่ขยะจ านวนเพียงพอ โดยแยกขยะแห้งและเปียก และก าจัดขยะทุกวัน  

ก.3.3.2 ให้มีระบบการก าจัดของเสียอย่างเหมาะสมภายหลังการผลิตไข่ทุกครั้ง ไม่ควรมีเศษที่เหลือจาก

การผลิตติดค้างในระบบการผลิต เช่น เปลือกไข่ ไข่แตกบนพื้นหรือบนเครื่องคัดขนาดไข่  

ก.3.3.3 ที่ใส่ขยะต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วนและมีป้ายระบุอย่างชัดเจน  

ก.3.3.4 มีภาชนะใส่ไข่เน่าหรือไข่เสีย แยกไว้ต่างหากเป็นสัดส่วนจากขยะอื่น เพื่อน าไปก าจัดอย่างเหมาะสม 

ก.4 สุขลักษณะส่วนบุคคล 

ก.4.1 ต้องตรวจสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ปฏิบัติงานและมีบันทึกไว้ตรวจประเมิน ดังนี้ 

ก.4.1.1 ผู้ปฏิบัติงานต้องมีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ และต้องตรวจสุขภาพอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  

ก.4.1.2 ผู้ปฏิบัติงานต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลไว้ในระดับที่เหมาะสม ควรสวมชุดกันเปื้อน 

หมวกคลุมผม และรองเท้า ที่จัดโดยทางศูนย์รวบรวมไข่  

ก.4.1.3 ผู้ปฏิบัติงานต้องประพฤติและปฏิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะ เช่น ไม่สูบบุหรี่ บ้วนน้ าลาย และ

เคี้ยวหมากฝรั่ง ขณะปฏิบัติงาน 

ก.4.1.4 บุคคลภายนอกที่เข้าเยี่ยมชมศูนย์รวบรวมไข่ ต้องสวมชุดกันเปื้อนและรองเท้าที่ศูนย์รวบรวมไข่

จัดเตรียมไว้ให้ และปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่ศูนย์ก าหนดไว้  

ก.5  การฝึกอบรม 

ก.5.1 ผู้ปฏิบัติงานต้องได้รับการฝึกอบรมให้มีความรู้และความช านาญเกี่ยวกับกระบวนการผลิตไข่ การใช้

เครื่องมืออุปกรณ์ การใช้สารเคมี และสุขลักษณะที่เหมาะสมต่อการปฏิบัติงานเพื่อความปลอดภัย 

ต่อผู้ปฏิบัติงานและป้องกันการปนเปื้อนสู่ไข่ 

ก.5.2 ควรจัดท าโปรแกรมการฝึกอบรม โดยก าหนดหัวข้อการฝึกอบรมที่เหมาะสม และมีการประเมิน

ประสิทธิผลของโปรแกรมการฝึกอบรม และติดตามเป็นระยะๆ  
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ก.5.3 ควรทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรมและปรับให้ทันสมัยเป็นประจ า ควรจัดให้มีระบบที่จะท าให้แน่ใจ

ว่าผู้ปฏิบัติงานยังคงตระหนักถึงขั้นตอนการด าเนินงานที่จ าเป็นทั้งหมด เพื่อคงไว้ซึ่งความปลอดภัยและ

ความเหมาะสมของไข่ 

ก.6 การบันทึกข้อมูล 

ก.6.1 ศูนย์รวบรวมไข่ ต้องบันทึกข้อมูลในกระบวนการผลิต ได้แก่  บันทึกการรับไข่ การคัดแยกไข่  

การคัดขนาดไข่ การบรรจุและการจ าหน่ายไข่ ผลการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ การปฏิบัติงาน  

การท าความสะอาด การบ ารุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์ต่างๆ การควบคุมสัตว์พาหะน าโรค และข้อมูล

ของบุคลากรที่เกี่ยวข้อง   

ก.6.2 ต้องเก็บบันทึกข้อมูลต่างๆ อย่างเป็นระเบียบ ค้นหาง่าย และควรเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 1 ปี 

เพื่อให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบได้ 
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ภาคผนวก ข 

ตัวอย่างแบบบันทึกข้อมูลของศูนย์รวบรวมไข่ 
ข.1 ตัวอย่างแบบบันทึกข้อมูลการรับไข่จากฟาร์ม 

ชื่อเจ้าของฟาร์ม/เกษตรกร......................................................ชื่อฟาร์ม..............................................เลขทะเบียนฟาร์ม................................................

สัญลักษณ์/เครื่องหมายฟาร์ม........................ที่ต้ังฟาร์มเลขที่..............ถนน.....................ต าบล.....................อ าเภอ.....................จังหวัด.........................

หมายเลขโทรศัพท์.............................................วัน เดือน ปี ท่ีส่งไข่.......................................รหัสชุดการผลิต............................................................... 

 

เวลาทีร่ับไข่ ล าดับ

ยานพาหนะ 
หมายเลขทะเบียนรถ สภาพรถขนส่ง พนักงานขับรถ จ านวนไข่ท่ีส่ง 

(ฟอง) 

ลักษณะกายภาพ

ภายนอกไข่ท่ีรับ 

หมายเหตุ 

        

        

        

 

รวมจ านวนไข่ทั้งสิ้นที่ส่งเข้าศูนย์รวบรวมไข่............................ฟอง               ผู้ตรวจ.............................................................................. 
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ข.2 ตัวอย่างแบบบันทึกข้อมูลการรับไข่ 

 

ล าดับที่ รหัสชุดการผลิต วัน เดือน ปี  

ที่รับไข ่

เวลาที่ 

รับไข่ 

ชื่อฟาร์ม 

ที่ส่งไข่ 

จ านวนไข่ 

ที่รับเข้าศูนย์ฯ 

(ฟอง) 

ลักษณะกายภาพ

ภายนอกของไข่ท่ีรับเข้า 

ผู้บันทึก หมายเหตุ 

         

         

         

         

         

 

ผู้ตรวจ..........................................................................................  
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ข.3 ตัวอย่างแบบบันทึกข้อมูลการคัดแยกไข่ 

 

รหัสชุด 

การผลิต 

วัน เดือน ปี  

ที่คัดแยกไข่ 

เวลาที่ 

คัดแยกไข่ 

จ านวนไข่รวม 

ที่รับเข้าศูนย์ฯ 

(ฟอง) 

จ านวนไข่แตก/

บุบร้าว (ฟอง) 

จ านวนไข่เปื้อน/เปลือก

ไข่มีจุดกระ (ฟอง) 

จ านวนไข่ท่ีมี

รูปร่าง/ขนาด

ผิดปกติ (ฟอง) 

จ านวนไข่ท่ีเข้าสู่

การคัดขนาด 

(ฟอง) 

ผู้บันทึก 

         

         

         

         

         

         

 

ผู้ตรวจ..........................................................................................  
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ข.4 ตัวอย่างแบบบันทึกข้อมูลการคัดขนาดไข่ (กรณีไข่ไก่) 

 

รหัสชุด 

การผลิต 

วัน เดือน ปี  

ที่คัดขนาดไข่ 

เวลาที่ 

คัดขนาดไข่ 

จ านวนไข่รวม 

ที่รับเข้าคัดขนาด 

(ฟอง) 

จ านวนไข่เบอร์ต่างๆ (ฟอง)* 
จ านวนไข่แตก 

(ฟอง) 
ผู้บันทึก 

0 1 2 3 4 5 

            

            

            

            

            

            

*หมายเหตุ ขนาดของไข่ไก่พิจารณาจากน้ าหนักต่อฟอง เป็นไปตามมาตรฐานสินค้าเกษตรเรื่อง ไข่ไก่  (มกษ. 6702-2553): เบอร์ 0, 1, 2, 3, 4 และ 5  

มีน้ าหนักดังนี้ >70, >65 ถึง 70, >60 ถึง 65, >55 ถึง 60, >50 ถึง 55, >45 ถึง 50 กรัมต่อฟอง ตามล าดับ  

 

ผู้ตรวจ..........................................................................................  
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ข.5 ตัวอย่างแบบบันทึกข้อมูลการบรรจุไข่ (กรณีไข่ไก่) 

 

รหัสชุดการ

ผลิต 

วัน เดือน ปี  

ที่บรรจุไข่ 
เวลาที่บรรจุไข่ 

จ านวนไข่รวม 

ที่รับเข้าบรรจ ุ

(ฟอง) 

บรรจุไข่..................ฟอง/บรรจุภัณฑ์  

จ านวนบรรจุภัณฑ์แบ่งตามขนาดไข่เบอร์ต่างๆ * (กล่อง/ถาด) 
จ านวนไข่

แตก 

(ฟอง) 

ผู้บันทึก 

0 1 2 3 4 5 

            

            

            

            

            

            

*หมายเหตุ ขนาดของไข่ไก่พิจารณาจากน้ าหนักต่อฟอง เป็นไปตามมาตรฐานสินค้าเกษตรเรื่อง ไข่ไก่  (มกษ. 6702-2553): เบอร์ 0, 1, 2, 3, 4 และ 5  

มีน้ าหนักดังนี้ >70, >65 ถึง 70, >60 ถึง 65, >55 ถึง 60, >50 ถึง 55, >45 ถึง 50 กรัมต่อฟอง ตามล าดับ  

 

ผู้ตรวจ..........................................................................................  
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ข.6 ตัวอย่างแบบบันทึกข้อมูลการเก็บรักษาไข่ (กรณีไข่ไก่) 

 

รหัสชุดการ

ผลิต 

วัน เดือน ปี  

ที่ไข่เข้าเก็บ

รักษา 

เวลาที่ไข่เข้า

เก็บรักษา 

จ านวนไข่รวม 

ที่เข้าเก็บ

รักษา (ฟอง) 

บรรจุไข่..................ฟอง/บรรจุภัณฑ์  

จ านวนบรรจุภัณฑ์แบ่งตามขนาดไข่เบอร์ต่างๆ * (กล่อง/ถาด) เข้าเก็บรักษา 

จ านวนไข่

แตก 

(ฟอง) 

ผู้บันทึก 

0 1 2 3 4 5 

            

            

            

            

            

            

*หมายเหตุ ขนาดของไข่ไก่พิจารณาจากน้ าหนักต่อฟอง เป็นไปตามมาตรฐานสินค้าเกษตรเรื่อง ไข่ไก่  (มกษ. 6702-2553): เบอร์ 0, 1, 2, 3, 4 และ 5  

มีน้ าหนักดังนี้ >70, >65 ถึง 70, >60 ถึง 65, >55 ถึง 60, >50 ถึง 55, >45 ถึง 50 กรัมต่อฟอง ตามล าดับ  

ผู้ตรวจ..........................................................................................  
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ข.7 ตัวอย่างแบบบันทึกข้อมูลการจ าหน่ายไข่ (กรณีไข่ไก่) 

 

รหัสชุดการ

ผลิต 

วัน เดือน ปี  

ที่จ าหน่ายไข่ 

เวลาที่

จ าหน่ายไข่ 

จ านวนไข่รวม 

ที่จ าหน่าย 

(ฟอง) 

บรรจุไข่..................ฟอง/บรรจุภัณฑ์  

จ านวนบรรจุภัณฑ์แบ่งตามขนาดไข่เบอร์ต่างๆ * (กล่อง/ถาด) ที่จ าหน่าย 

จ านวนไข่

แตก 

(ฟอง) 

ผู้บันทึก 

0 1 2 3 4 5 

            

            

            

            

            

            

*หมายเหตุ ขนาดของไข่ไก่พิจารณาจากน้ าหนักต่อฟอง เป็นไปตามมาตรฐานสินค้าเกษตรเรื่อง ไข่ไก่  (มกษ. 6702-2553): เบอร์ 0, 1, 2, 3, 4 และ 5  

มีน้ าหนักดังนี้ >70, >65 ถึง 70, >60 ถึง 65, >55 ถึง 60, >50 ถึง 55, >45 ถึง 50 กรัมต่อฟอง ตามล าดับ  

ผู้ตรวจ.......................................................................................... 
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ข.8 ตัวอย่างแบบบันทึกข้อมูลการขนส่งไข่ (กรณีไข่ไก่) 

ประเภทรถขนส่ง............................................หมายเลขทะเบียนรถ...................................ชื่อพนักงานขับรถ..................................................................

ลักษณะบริเวณจัดเก็บไข่บนรถ.................................................................................................................................................................. ................

เวลารถขนส่งออกจากศูนย์ฯ............................................................เวลารถขนส่งถึงแหล่งจ าหน่าย.................................................................................. 

 

รหัสชุด

การผลิต 

วัน เดือน ปี  

ที่ขนส่งไข่ 

เวลาที่เริ่ม 

ขนไข่ใส่รถ

ขนส่ง 

เวลาที่ขน

ไข่ใส่รถ

ขนส่ง

เสร็จ 

จ านวนไข่

รวมท่ีขนส่ง 

(ฟอง) 

บรรจุไข่..................ฟอง/บรรจุภัณฑ ์

จ านวนบรรจุภัณฑ์แบ่งตามขนาดไข่เบอร์ต่างๆ *  

(กล่อง/ถาด) ที่ขนส่ง 

จ านวนไข่

แตก  

(ฟอง) 
ผู้บันทึก 

0 1 2 3 4 5 

             

             

             

             

*หมายเหตุ ขนาดของไข่ไก่พิจารณาจากน้ าหนักต่อฟอง เป็นไปตามมาตรฐานสินค้าเกษตรเรื่อง ไข่ไก่  (มกษ. 6702-2553): เบอร์ 0, 1, 2, 3, 4 และ 5  

มีน้ าหนักดังนี้ >70, >65 ถึง 70, >60 ถึง 65, >55 ถึง 60, >50 ถึง 55, >45 ถึง 50 กรัมต่อฟอง ตามล าดับ  

ผู้ตรวจ..........................................................................................  
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ข. 9 ตัวอย่างแบบบันทึกข้อมูลการท าความสะอาด ฆ่าเชื้อ และการตรวจสอบสภาพอาคาร เครื่องมือและอุปกรณ์ 

 

วันที่ เวลา 

การท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ การตรวจสอบสภาพ ซ่อมบ ารุง บันทึก

หมายเหตุ 

ผู้ปฏิบัติ ผู้ตรวจ 

อาคาร เครื่องมือ/

อุปกรณ์ 
อาคาร เครื่องมือ/

อุปกรณ์ 

อาคาร เครื่องมือ/

อุปกรณ์ 

อาคาร เครื่องมือ/

อุปกรณ์ 
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ข. 10 ตัวอย่างแบบบันทึกประวัติบุคลากร 

ช่ือ (นาย/นาง/นางสาว)..........................นามสกุล.........................................อาย.ุ..............ปี  

วุฒิการศึกษา..................................หน้าที่ปฏิบัติงาน............................................................. 

วันที่เข้าท างาน................................................................................................................... 

 

เรื่องท่ี

ฝึกอบรม 

วันที่ฝึกอบรม ระยะเวลาใน

การฝึกอบรม 

สถานที่

ฝึกอบรม 

ผู้จัดการ/ 

ผู้ประเมิน 

วันที่ตรวจ

สุขภาพ

ประจ าป ี
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ภาคผนวก ค 

หน่วย 

หนว่ยและสัญลักษณ์ที่ใช้ในมาตรฐานนี้ และหน่วย SI (International System of Units หรือ Le Système 

International d’ Unités) ที่ยอมรับให้ใช้ได้ ดังนี้ 

รายการ ชื่อหน่วย สัญลักษณ์หน่วย 

มวล 
มิลลิกรัม (milligram) mg 

กิโลกรัม (kilogram) kg 

ความเข้มแสง ลักซ์ (lux) lx 

อุณหภูมิ องศาเซลเซียส (degree Celsius) ºC 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

         

 
      

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 รหัส  F-POA-AUD-01 

หน้า                      

แก้ไขครัง้ท่ี                      1 

ประกาศใช้วนัท่ี  5  กนัยายน  2555 

 

107 

 

หลักเกณฑ์การตรวจประเมินการปฏบิัตทิี่ดีสาํหรับโรงฆ่าสัตว์ปีก 

 วนัท่ีตรวจ.........................................  

ช่ือโรงฆา่สตัว์……………………...................................... ท่ีอยู ่................................................................ ........................... 

...........................................................................................................................................................................................  

ใบอนญุาตตัง้โรงฆา่สตัว์ฯ (ฆจส.2) เลขท่ี….…......……………………ใบรับรอง การปฏิบตัท่ีิดีฯ เลขท่ี.......................................  

รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9008 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

1. การผลิตขัน้ต้น        

1.1 สตัว์มีชีวิตท่ีนําเข้าฆา่ 

1)   ต้องมีสขุภาพสมบรู ณ์ และได้รับการตรวจ จากสตัวแพทย์ ควบคมุ

ฟาร์ม 

2) สตัว์ต้องมีการระบแุหลง่ท่ีมาของสตัว์เข้าฆา่เพ่ือให้ง่ายตอ่การสอบ

ย้อนกลบัได้ 

 

MA 

 

MI 

     

1.2 สภาพการขนสง่สตัว์มีชีวิต 

1) พาหนะขนสง่สตัว์ปีก  ต้องแข็งแรงและเหมาะสมมีช่องระบายอากาศ

เพียงพอ  สัตว์ปีกท่ีบรรจใุนแตล่ะกรงบรรจุ มีจํานวนเหมาะสมกบั ขนาด

ของกรง 

2) การขนสง่สตัว์ปีกต้องได้รับอนญุาตจากกรมปศสุตัว์และต้องหลกีเลีย่ง

ความเสีย่งท่ีจะก่อให้เกิดการบาดเจ็บกบัสตัว์ปีก 

3) ไมข่นสง่สตัว์ปีกท่ีเจ็บป่วยร่วมไปกบัสตัว์ปีกปกติ 

 

MA 

 

 

MI 

 

MA 

 

 

 

 ก.1.1.1 

 ก.1.1.2 

 ก.1.1.3 

 ก.1.2.1 

 ก.1.2.2 

 ก.1.2.3 

   

2. สถานที่ตัง้ อาคารโรงฆ่าสัตว์ และสิ่งอาํนวยความสะดวก        

2.1 สถานท่ีตัง้ 

1) ควรตัง้อยูใ่นทําเลท่ีเหมาะสม  ไมต่ัง้อยูใ่นแหลง่ชมุชน   

2) ต้องเป็นท่ีไมม่ีนํา้ทว่มถึง  

3) มีพืน้ท่ีวา่งเพียงพอสาํหรับโรงพกัสตัว์ ถนน ท่ีจอดรถสาํนกังาน      

และบอ่บําบดันํา้เสยี 

4) ถนนโดยรอบอาคารโรงฆา่สตัว์ อยูใ่นสภาพด ีไมทํ่าให้เกิดฝุ่ นละออง         

มีการแยกทางเข้าออกของสตัว์มีชีวิต และซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์ และมีระบบ       

การระบายนํา้ท่ีดี 

5) ควรมีการคมนาคมท่ีสะดวก และมีระบบสาธารณปูโภคท่ีเพียงพอ 

6) โรงฆา่สตัว์ต้องมีรัว้ เพ่ือป้องกนับคุคลภายนอกผา่นเข้าออกและป้องกนั 

มิให้สตัว์ตา่ง  ๆเช่น สนุขั แมว เป็นต้น เข้าไปภายในโรงฆา่สตัว์ 

 

MI 

 

MA 

MI 

 

MI 

 

MI 

MA 

 

 

 2.1 

 

 2.2 

 2.3 

  

 2.4 

 

 2.5 

 2.6 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9008 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

7) ไม่ตัง้อยูใ่นพืน้ท่ีท่ีมีความเสีย่ง  จากการปนเปือ้นของวตัถมุีพิษ     

ทัง้จากเกษตรกรรมและโรงงานอตุสาหกรรม 

MA 

 

2.7 

2.2  โครงสร้างอาคารโรงฆา่สตัว์ 

2.2.1 การออกแบบและวางผงั 

1) อาคารโรงฆา่สตัว์ควรมีความมัน่คงแข็งแรง  มีการออกแบบให้ทํา

ความสะอาดได้ง่าย พืน้ผิวภายนอกอาคารควรทําจากวสัดท่ีุทนทานตอ่สภาพ

ภมูิอากาศ และมีพืน้ท่ีการทํางานอยา่งเพียงพอสาํหรับการปฏิบตัิงาน 

2) อาคารโรงฆา่สตัว์ต้อ งกัน้แยกระหวา่งบริเวณท่ีสะอาด  ออกจาก

บริเวณท่ีสกปรกโดยสมบรูณ์ 

3) การออกแบบและการวางผงัของสถานท่ีผลติ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและ

อปุกรณ์ตา่งๆ ควรจดัวางตามลาํดบักระบวนการผลติและเอือ้อํานวยตอ่การ

ผลติอยา่งถกูสขุลกัษณะ 

4) การออกแบบตวัอาคารโรงฆา่สตัว์  ต้องป้องกนัสตัว์พาหะเ ข้าไปใน

อาคาร  และสามารถป้องกนัการปนเปือ้นจากสภาพแวดล้อม รวม ถึง             

ฝุ่ นละอองได้ 

5) มีการกัน้พืน้ท่ีสว่นสตัว์มีชีวิตออกจากสว่นผลติ 

6) หลงัคาอาคารโรงฆา่สตัว์ต้องมัน่คงแข็งแรงและเป็นชนิดกนันํา้ได้ 

 

 

MA 

 

 

MA 

 

MI 

 

 

MA 

 

 

MA 

MI 

 

  

 4.1.1 

 

 

 4.1.2 

 

 4.1.3 

 

 

 4.1.14 

 

  

4.2* 

4.1.5 

    

2.2.2 พืน้ ผนงั เพดาน ประต ู

1) พืน้  

(1)  วสัดท่ีุใช้ทําพื ้ นต้องมีพืน้ผิวเรียบทําจากวสัดุ กนันํา้ได้   

มีความแข็งแรงทนทานตอ่การกระทบกระแทกและการสกึกร่อน  สามารถ

ล้างทําความสะอาดง่ายและทนทานตอ่สารเคมี เช่น นํา้ยาฆา่เชือ้ นํา้ยาทําความ

สะอาด เป็นต้น 

(2)  พื น้ห้องควรมีความลาดเอียงเพ่ือให้การระบายนํา้ไหลลงสู ่

ทอ่ระบายนํา้ได้สะดวก และไมเ่กิด การทว่มขงั  

(3)  รอยเช่ือมตอ่ระหวา่งพืน้กบัผนงัต้องเช่ือมกนัสนิทและทํามมุโค้งมน         

เพ่ือป้องกนัการสะสมของสิง่ปนเปือ้น และสามารถทําความสะอาดได้ง่าย 

2) ผนัง  

(1)  วสัดท่ีุใช้ในการก่อส ร้างผนงัด้านในของห้องตา่งๆ  ต้องมีพืน้ผิวเรียบ  

ทําจากวสัดท่ีุไมด่ดูซบันํา้หรือความชืน้  มีความแข็งแรง  ทนทาน ไมผ่กุร่อน 

หรือเป็นสนิม สามารถทําความสะอาดได้ง่ายและทนทานตอ่สารเคมี  

 

 

MI 

 

 

 

MA 

 

MA 

 

 

MI 

 

 

 

 

 4.2.1.1 

 

 

 

 4.2.1.2 

 

 4.2.1.3 

 

 

 4.2.2.1 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9008 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

(2)  รอยเช่ือมตอ่ระหวา่ง  ผนงักบัเพดานต้องเช่ือมกนัสนิทและทํามมุ

โค้งมน  เพ่ือ ป้องกนัการสะสม ของสิง่ปนเปือ้น  และสามารถ ทําความ

สะอาด ได้ง่าย 
3) เพดาน  
(1)  วสัดท่ีุใช้ทําเพดานต้องมีพืน้ผิวเรียบ ไมด่ดูซบันํา้หรือกนันํา้ได้ ไมเ่ป็น

สนิม ผกุร่อน  หรือแตกรอยเช่ือมตอ่ตา่งๆ  ควรปิดให้สนิท  ในกรณี ท่ีเกิด         

ความสกปรก สามารถทําความสะอาดได้  

(2)  ความสงูของเพดานในแตล่ะห้องเมื่อวดัจากพืน้ไมค่วรตํ่ากวา่ 3 เมตร 

4) ประตู  

(1)  วสัดท่ีุใช้ทําประตแูละวงกบประตคูวรมีพืน้ผิวเรียบไมเ่ป็นสนิม กนันํา้ 

และล้างทําความสะอาดได้ง่าย ในกรณีท่ีประตหูรือวงกบประตมูีสว่นประกอบ

ของไม้ ควรหุ้มด้วยวสัดท่ีุกนันํา้ได้และไมเ่ป็นสนิม  

(2)  ประตท่ีูเปิดจากบริเวณผลิ ตออกสูภ่ายนอกอาคารควรเป็นชนิดท่ี  

ปิดได้เอง และปิดได้สนิท ไมม่ีช่องหรือร่องท่ีขอบ 

(3)  ถ้าประตมูีการติดตัง้ช่องกระจก  วสัดท่ีุใช้เช่ือมตอ่ขอบกระจกควร  

ปิดได้สนิท กนันํา้ และทําความสะอาดได้ง่าย 

MA 

 

 

 

MI 

 

 

MI 

 

MI 

 

 

MA 

 

MI 

 4.2.2.2 

 

 

 

 4.2.3.1 

 

 

 4.2.3.2 

 

 4.2.4.1 

 

 

 4.2.4.2 

 

 4.2.4.3 

 

2.2.3 ระบบระบายนํา้ 

1) นํา้จากสว่นสกปรกต้องไมร่ะบายไปสูส่ว่นสะอาด 

2) ต้องระบายนํา้ทิง้ท่ีเกิดขึน้ระหวา่งการผลติได้ทนัและรวดเร็ว  

โดยไมก่่อให้เกิดการสะสมของนํา้ทิง้ 

3) ภายในทอ่ ห รือรางระบายนํา้ ควรโค้งมน เพ่ือให้ทําความสะอาด  

ได้ง่าย ฝาปิดทอ่ควรโปร่งเพ่ือตรวจสอบความสะอาดภายในทอ่ได้ และ

สามารถยกออกล้างทําความสะอาดได้ง่าย  

4) ปลายทอ่หรือรางระบายนํา้ท่ีเปิดออกสูภ่ายนอก ต้องป้องกนัสตัว์

พาหะไมใ่ห้เข้าไปในโรงฆา่สตัว์ได้ 

5) ระบบระบายนํา้จากห้องล้างภา ชนะและอปุกรณ์ต้องไมไ่หลย้อนเข้า

ไปสูบ่ริเวณผลติ และออกไปสูร่ะบบบําบดันํา้เสยี 

 

MA 

MI 

 

MI 

 

 

MA 

 

MA 

 

 

 4.3.8.4 

 

    

2.2.4  ระบบการระบายอากาศ 

      ระบบการระบายอากาศในห้องผลติตา่งๆ ต้องมีระบบระบายอากาศ  เพ่ือ

กําจดักลิน่เหม็น ควนั ไอนํา้ร้อน ความชืน้ และควบคมุอณุห ภมูิห้อง และต้อง

ระวงัมิให้มีการถ่ายเทอากาศจากบริเวณท่ีมีการปนเปือ้นสูบ่ริเวณท่ีสะอาด 

 

MA 

 

 4.3.1.0 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9008 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

2.2.5 ระบบแสงสวา่ง 

1) แสงสวา่งท่ีใช้ในโรงฆา่สตัว์และโรงพกัสตัว์ มีความเข้มแสงไมน้่อยกวา่

สองร้อยลกัซ์ ทัง้นีต้้องไมทํ่าให้การมองเห็นสขีองเนือ้สตัว์เปลีย่นไป 

2) ติดตัง้ฝาครอบหลอดไฟ ซึง่วสัดท่ีุใช้ทําฝาครอบหลอดไฟ  ต้องมีความ

คงทนไมแ่ตกหกัง่าย ไมล่ดความเข้มของแสง  และสามารถถอดล้างทําความ

สะอาดได้ 

 

MA 

 

MI 

 

 

4.3.11.1 

 

4.3.11.2 

 

    

2.2.6 ระบบการป้องกนัแมลง และสตัว์พาหะ 

       ต้องสามารถป้องกนั หรือมีระบบหรืออปุกรณ์ป้องกั นมิให้แมลง                 

หรือสตัว์พาหะเข้ามาภายในอาคารโรงฆา่สตัว์ได้ 

 

MA 

 

  

 ข.1.3 

   

2.3 ห้องผลติ 

2.3 .1 บริเวณท่ีพกัสตัว์ปีก 

1) บริเวณท่ีพกัยานพาหนะท่ีมีสตัว์ปีกบรรทกุอยู ่ควรมีหลงัคาท่ีสามารถ

ป้องกนัแสงแดดและฝนได้ มีระบบระบายอากาศท่ีดี อณุหภมูิเหมาะสม  

และรอฆา่ตามลาํดบัท่ีกําหนด  

2) มีพืน้ท่ีสาํหรับสตัว์ปีกป่วย หรือสงสยัวา่ป่วย 

3) มีระบบการระบายนํา้หรือของเสยีจากสตัว์ ระบบการระบายนํา้  

จากท่ีพกัสตัว์ปีก ควรแยกระหวา่งทอ่ระบายนํา้ฝนและทอ่ระบายนํา้เสยีออก

จากกนั  ทิศทางการระบายนํา้ใน บริเวณท่ีพกัสตัว์ปีก ป่วยหรือสงสยัวา่ป่วย  

ควรแยกจากกนัและไมไ่หลผา่นไปยงับริเวณท่ีพกัสตัว์ปีก 

4) บริเวณรับสตัว์ควรมีพืน้ผิวท่ีไมล่ืน่หรือลาดชนัจนเกินไป  และสะดวก

ตอ่การเคลือ่นย้ายสตัว์ลงจากรถบรรทกุสตัว์ 

5)    บริเวณท่ีพกัสตัว์ปี กควร อยูห่า่งจากบริเวณท่ีสะอาดของอาคาร  

โรงฆา่สตัว์  เพ่ือป้องกนัฝุ่ นหรือกลิน่จาก คอกพกัสั ตว์ท่ีสามารถปนเปือ้น  

ไปยงัเนือ้สตัว์ได้ 

6) มีนํา้ใช้อยา่งเพียงพอ  และมีแรงดนันํา้เพียงพอในการทําความ

สะอาด  

7) มีระบบระบายอากาศท่ีดี  

 

 

MA 

 

 

MI 

MA 

 

 

 

MI 

 

MA 

 

 

MI 

 

MA 

 

  

 

 

 

 3.2* 

 3.4* 

 3.11 

 3.12 

 

 3.5 

 

 3.7 

 

 

  3.9 

 

 3.13 

 

  

ก.2.2 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

2.3.2 บริเวณท่ีทําการฆา่สตัว์  และเอาเลอืดออก 

1) บริเวณท่ีทําการฆา่สตัว์ต้องดําเนินการให้ถกูสขุลกัษณะ 

2) บริเวณท่ีทําให้สตัว์สลบต้องมีขนาดพืน้ท่ีท่ีเหมาะสม  กบัการใช้

เคร่ืองมือท่ีใช้ทําให้สตัว์สลบ 

 

MA 

MI 

 

 

 4.3.1.1 

 4.3.1.2 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9008 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

3) ต้องมีอปุกรณ์แขวนซากสาํหรับเชือด ซึง่สว่นลา่งสดุของซากเมื่อแขวน

ควรอยูส่งูจากพืน้ไมน้่อยกวา่ 30 เซนติเมตร  

4) จดัให้มีก๊อกนํา้ล้างมือสาํหรับพนกังาน ชนิดไมใ่ช้มือหรือสว่นของแขน 

เปิด-ปิด อยา่งเพียงพอ 

5) มีอปุกรณ์สาํหรับล้างทําความสะอาดมีด เชือด และอปุกรณ์ฆา่เชือ้

สาํหรับมีด (Knife Sterilizer) ซึง่มีอณุหภมูิของนํา้ไมน้่อยกวา่ 82 องศา

เซลเซียส และมีนํา้สะอาดสาํหรับล้างผ้ากนัเปือ้นในขณะปฏิบตัิงาน 

6) ในกรณีท่ีมีการรองเลอืดเพ่ือนําไปบริโภค ต้องจดัให้มีภาชนะรองเลอืด

ท่ีสะอาดและดําเนินการให้ถกูสขุลกัษณะ และมีการจดัเก็บท่ีเหมาะสม 

MA 

 

MA 

 

MA 

 

 

MI 

 4.3.1.3 

 

 4.3.1.5 

 

 4.3.1.4 

 4.3.1.6 

 

 4.3.1.7 

 

 

 

 

 

 ง.2 

 

2.3.3 บริเวณลวกหนงั และถอนขน 

1) มีถงัหรือเคร่ืองลวกสตัว์ปีก ท่ีสะอาดและสามารถควบคมุปริมาตรนํา้  

และอณุหภมูิได้   นํา้ล้นจากถงัหรือเคร่ืองลวกสตัว์ปีก ต้องมีทอ่นํา้ทิง้ตอ่ลงสูท่อ่

ระบายโดยตรง 

2) มีระบบระบายไอนํา้ร้อนจากบอ่ลวกหนงัออกไปภายนอกอาคาร      

อยา่งมีประสทิธิภาพ 

3) มีราวแขวนหรือโต๊ะสาํหรับการถอนขน หรือเคร่ืองถอนขน และอปุกรณ์

ถอนขน (ตามความจําเป็น ) ซึง่ต้องล้างทําความสะอาด  และฆา่เชือ้ ก่อน

นํามาใช้งาน 

4) มีห้องหรืออปุกรณ์ในการเก็บรวบรวมขน  และสว่นของไขมนัสตัว์ท่ีไม่

เหมาะตอ่การบริโภค 

5) จดัให้มีนํา้สะอาดสาํหรับการล้างซาก และมีทอ่ระบายไปสูร่ะบบบําบดั

นํา้เสยี 

 

MA 

 

 

MI 

 

MA 

 

 

MI 

 

MA 

 

 4.3.2.1 

 4.3.2.2 

 

 4.3.2.3 

 

 4.3.2.4 

 

 

 4.3.2.5 

 

 4.3.2.6 

 

 

 ง.5 

 

   

2.3.4 บริเวณเอาเคร่ืองในออก 

1) จดัให้มีก๊อกนํา้ล้างมือสาํหรับพนกังานชนิดไมใ่ช้มือหรือสว่นของแขน

เปิด-ปิด อยา่งเพียงพอ 

2) มีอุปกรณ์สาํหรับล้างทําความสะอาดมีด และอปุกรณ์ฆา่เชือ้สาํหรับ

มีด  (Knife Sterilizer)  ซึง่มีอณุหภมูิของนํา้ไมน้่อยกวา่  82  องศาเซลเซียส 

3) มีราวหรืออปุกรณ์สาํหรับแขวนซากสตัว์ รวมถึงใสเ่คร่ืองใน และมีรางหรือ

ระบบสง่เคร่ืองใน 

4) บริเวณเอาเคร่ืองในออก ต้องกัน้แยกจากบริ เวณแช่เย็นซาก ด้วยผนงั          

ท่ีมีความสงูจากพืน้ถึงเพดานไมน้่อยกวา่  3 เมตร มีประตเูข้า -ออกสาํหรับ

 

MA 

 

MA 

 

MA 

 

MA 

 

 

 4.3.3.1 

 

 4.3.3.2 

 

 4.3.3.3 

 

 4.3.3.5 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9008 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

พนกังาน และมีช่องเปิดให้ผา่นเฉพาะซากสตัว์เทา่นัน้ 

5) มีภาชนะ หรือ ถงัท่ีมีกญุแจปิดลอ็ค  สาํหรับเก็บซากและของเสยีจาก

กระบวนการผลติซึง่ไมเ่หมาะตอ่การบริโภค 

6) จดัให้ มีนํา้ล้างทําความสะอาดซากก่อนนําไปเข้าห้องเก็บซากหรือ    

ห้องแช่เย็นซาก ซึง่นํา้ท่ีใช้ต้องสะอาดมีปริมาณและแรงดนัท่ีเหมาะสม 

 

MA 

 

MA 

 

 4.3.3.6 

 

 4.3.3.8 

 

2.3.5 ห้องล้างทําความสะอาดเคร่ืองใน  (หากมีการล้างเคร่ืองในเพ่ื อนํา  

ไปบริโภค) 

1) มีห้องหรือสถานท่ีสาํหรับล้างทําความสะอาดเคร่ืองใน 

2) มีถงัหรือห้องสาํหรับแช่เคร่ืองในสว่นท่ีบริโภคได้ ซึง่ต้องมีอณุหภมูิของ

เคร่ืองในวดัได้ไมเ่กิน 7 องศาเซลเซียส ตลอดเวลา 

3) มีภาชนะและอปุกรณ์สาํหรับการล้างเคร่ืองใน นํา้ทิง้จากการล้างต้อง  

ตอ่ลงสูท่อ่ซึง่ออกไปสูร่ะบบบําบดันํา้เสยี 

4) ภาชนะท่ีเก็บกากของเสยีต้องไมนํ่าไปบรรจเุนือ้สตัว์หรือเคร่ืองใน  

ท่ีบริโภคได้ และมีการจดัเก็บท่ีถกูสขุลกัษณะ 

 

 

MA 

MA 

 

MA 

 

MA 

 

 

 4.3.4.1 

 4.3.3.7 

 

 4.3.4.2 

 

 4.3.4.3 

 

    

2.3.6 ห้องตดัแตง่เนือ้ 

1) ในกรณีท่ีโรงฆา่สตัว์มีการตดัแตง่เนือ้และบรรจุ ห้องตดัแตง่เนือ้ต้องมี

ขนาดเพียงพอตอ่กําลงัการผลติ และต้องกัน้แยกจากห้องผลติอ่ืนๆ 

2) อณุหภมูิห้องต้องไมเ่กิน 18 องศาเซลเซียส ตลอดเวลา 

 

MA 

 

MI 

 

 4.3.5.1 

 

 4.3.5.2 

    

2.3.7 ห้องแช่เย็น 

กรณีลดอณุหภมูิซากด้วยอากาศเย็น 

1) ห้องแช่เย็นต้องทําจากวสัดท่ีุมีคณุสมบตัิการเก็บรักษา ความเย็น            

พืน้ห้องควรแข็งแรง ทนตอ่การกระทบกระแทกไมด่ดูซบันํา้ผนงั และเพดานมี

พืน้ผิวเรียบ ทําความสะอาดและฆา่เชือ้ได้ง่าย 

2) ห้องแช่เย็นต้องควบคมุอณุหภมูิซากสตัว์ เนือ้สตัว์ และเคร่ืองในสตัว์ได้

โดยมีอณุหภมูิใจกลางซากระหวา่ง 4 –10 องศาเซลเซียส 

3) เคร่ืองทําความเย็นควรมีระบบป้องกนัการเกิดหยดนํา้ปนเปือ้น       

ซากสตัว์และเนือ้สตัว์  ภายในห้องควรติดตัง้มา่นพลาสติกหรือ ระบบอ่ืนใด  

เพ่ือป้องกนัมิให้เกิดหยดนํา้ท่ีผนงัและเพดานในห้องแช่เย็น ประตหู้องแช่เย็น  

ควรมีกลไกท่ีเปิดประตไูด้ทัง้ด้านในและด้านนอก 

4) บริเวณหน้าห้องแช่เย็นควรมีการติดตัง้เทอร์โมมิเตอร์แบบ ท่ีอา่นคา่อณุหภมูิได้ 

หรือเทอร์โมมิเตอร์ แบบท่ีใช้บนัทกึอณุหภมูิได้ตอ่เน่ือง 

 

 

MI 

 

 

MA 

 

MA 

 

 

 

MI  

 

 

 

 4.3.6.1 

 

 

 6* 

 4.3.6.2 

 4.3.6.3 

 

 

 

 4.3.6.4 

 

 

 

 

 

 

 

 

ก.8.2.7 

 

 

 

ก.8.2.3 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9008 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

5) มีราวแขวนซากหรือชัน้วางซาก  โดยให้สว่นลา่งสดุของซากต้องอยู่ สงู

จากพืน้ไมน้่อยกวา่ 30 เซนติเมตร และซากไมส่มัผสักบัผนงั 

กรณีลดอณุหภมูิซากด้วยนํา้เย็นและนํา้แข็ง 

      มีถงัแช่เย็น นํา้และนํา้แข็งท่ีใช้ต้องสะอาด มีคณุสมบตัิเป็นนํา้ท่ีบริโภคได้   

และ มีเทอร์โมมิเตอร์เพ่ือวดัอณุหภมูิในถงัแช่เย็น     

MA 

 

 

MA 

 

 4.3.6.5 

 

ก.8.2.4 

 

 

ก.8.1 

2.3.8 ห้องแช่แข็ง และห้องเย็นเก็บสนิค้า 

1) บริเวณหน้าห้องแช่แข็งและห้องเย็นเก็บสนิค้าควรมีการติดตัง้

เทอร์โมมิเตอร์แบบท่ีอา่นคา่อณุหภมูิ ได้หรือเทอร์โมมิเตอร์แบบท่ีใช้บนัทึ ก

อณุหภมูิได้ตอ่เน่ืองเพ่ือใช้ในการบนัทกึและตรวจสอบอณุหภมูิของห้อง       

แช่แข็งและห้องเย็นเก็บสนิค้าเพ่ือรักษาคณุภาพเนือ้สตัว์และผลติภณัฑ์   

2) กรณีท่ีต้องเก็บซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์ในสภาพแช่แข็งจะต้องควบคมุ

อณุหภมูิ ดงันี ้

                 - ห้องแช่แข็ง/ห้องเย็น (cold storage room) มีอณุหภมูิ ประมาณ 

-20 ถึง -25 องศาเซลเซียส 

                  - ห้องทําเยือกแข็ง  (freezing room) มีอณุหภมูิ  ประมาณ -30  

ถึง -45 องศาเซลเซียส 

 

REC 

 

 

 

MA 

 

 4.3.6.4 

 

 

 

 4.3.6.6 

 

    

2.3.9 บริเวณรับสง่สนิค้า 

1) การออกแบบและโครงสร้างบริ เวณรับสง่ซากสตัว์และเนือ้สตัว์        

ควรคํานงึถึงวิธีการในการรับสง่สนิค้า ได้แก่ ความสงูของรถท่ีใช้บรรทกุ ขนาด

ของรถบรรทกุ และอปุกรณ์ตา่งๆ  ท่ีใช้ในการทํางานต้องแยกออกจากบริเวณ

รับสตัว์มีชีวิต 

2) ต้องมีหลงัคาท่ีป้องกนัซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์จากฝนและแสงแดดได้  

 

MI  

 

 

 

MI  

 

 4.3.7.1 

 

 

 

 4.3.7.2 

    

2.3.10 ห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ /ห้องเก็บภาชนะและอปุกรณ์ 

1) มีห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ ทัง้ในบริเวณท่ีสกปรกและบริเวณท่ี

สะอาด 

2) มีชัน้วางภาชนะและอปุกรณ์ท่ีล้างทําความสะอาดแล้ว  ทํา จาก              

โลหะท่ีไมเ่ป็นสนิม หรือทําจากวสัดท่ีุยอมรับได้ มีความสงูจากพืน้  

อยา่งน้อย 30 เซนติเมตร และตัง้อยู่ ในบริเวณ /ห้องท่ีแยกจากบริเวณล้ าง 

ซึง่สามารถป้องกนัการปนเปือ้นได้ 

3) การระบายอากาศภายในห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ ควรมีทิศทาง  

ออกไปสูภ่ายนอกอาคารผลติไมไ่หลย้อนกลบัเข้าไปในบริเวณผลติ   

 

MA 

 

MA 

 

 

 

MA 

 

 

 4.3.8.1 

 

 4.3.8.2 

 

 

  

4.3.8.3 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่
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ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 
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มกอช. 

9008 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

4) ระบบระบายนํา้จากห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ต้องไมไ่หลย้อนเข้า

ไปสู ่บริเวณผลติ และออกไปสูร่ะบบบําบดันํา้เสยี 

MA 

 

 4.3.8.4 

 

2.4 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ (Equipment) 

2.4.1  การออกแบบและโครงสร้าง 

1) เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์ต้องทํามาจากวสัดท่ีุไมเ่ป็นสนิ ม พืน้ 

ผิวเรียบ  ไมม่ีรอยแยกหรือรอยแตก  การบดักรีเช่ือมรอยตอ่ต้องเรียบสนิท

สามารถล้างทําความสะอาดและฆา่เชือ้ได้ 

2) เคร่ืองมือ  เคร่ืองจกัร  และอปุกรณ์บางชนิดท่ีต้องใช้สารหลอ่ลืน่         

ต้องมีโครงสร้างท่ีป้องกนัมิให้สารหลอ่ลืน่ตา่งๆหยด หรือปนเปือ้นกบัซากสตัว์  

และเนือ้สตัว์ 

3) วสัดท่ีุไมอ่นญุาตในการทําเคร่ืองมือ  เคร่ืองจกัร  และอปุกรณ์ท่ีสมัผสั

กบัซากสตัว์ และเนือ้สตัว์ได้แก่  แคดเมียม  ทองแดง  รวมถึงโลหะท่ีมีสว่นผสม

ของแคดเมียม  ทองแดง  และตะกัว่ การทาสหีรือมีการเคลอืบผิวหน้าวสัดุ  ไม้ 

อลมูิเนียม เคร่ืองปัน้ดินเผา 

4) มีห้องหรือสถานท่ีเก็บเคร่ืองมือและอปุกรณ์ในการทําความสะอาด  

โดยมีระบบระบายอากาศท่ีดี  

 

 

MA 

 

 

MI 

 

 

MA 

 

 

 

MI 

 

 

 5.1 

 

 

 5.2 

 

 

 5.3 

 

 

 

 4.3.9 

 

    

2.4.2 การติดตัง้ 

         เคร่ืองมือและอปุกรณ์ ตา่งๆ ควร มีพืน้ท่ีบริเวณใต้เคร่ืองมือ อปุกรณ์           

หรือบริเวณด้านข้างซึง่เพียงพอตอ่การล้างทําความสะอาด ฆา่เชือ้ และ

ตรวจสอบได้ทัว่ถึง 

 

MI 

 

 

 

 5.4 

 

 

    

2.5 สิ่งอาํนวยความสะดวก 

2.5.1 ห้องเปลีย่นเสือ้ผ้า / ห้องอาบนํา้ / ห้องสขุา 

1) มีห้องเปลีย่นเสือ้ผ้า ห้ องอาบนํา้ และห้องสขุา แยกพนกังาน  

ชาย-หญิง อยา่งเพียงพอ โดยแบง่เป็นบริเวณท่ีสกปรก และบริเวณท่ีสะอาด 

 

 

MI 

 

 

 

 4.7 

 

    

2.5.2 ห้องทํางานสาํหรับพนกังานเจ้าหน้าท่ี และพนกังานตรวจโรคสตัว์ 

1) จดัให้มีห้องทํางานสาํหรับพนกังานเจ้าหน้าท่ี และพนกังานตรวจโรค

สตัว์ โดยมีอปุกรณ์ และสิง่อํานวยความสะดวกท่ีเพียงพอตอ่การปฏิบตัิงาน 

 

REC 

 

 4.8 

 

    

2.5.3 อา่งล้างมือ 

1) อา่งล้างมือต้องติดตัง้ไว้ทกุห้องผลติและห้องสขุา  ควรทําจากวสัดุ ท่ี

แข็งแรง ทนทานและไมเ่ป็นสนิม มีขนาดลกึพอเหมาะท่ีจะป้องกนัการกระเซ็น

ของนํา้ขณะล้างมือ 

 

MA 

 

 

 

4.3.13.1 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9008 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

2) อา่งล้างมือควรเป็นชนิดไมใ่ช้มือหรือสว่นของแขนเปิด–ปิด บริเวณอา่ง

ล้างมือควรมีสบูเ่หลว  ทอ่นํา้ทิง้จากอา่งล้างมือควรตอ่ลงสูท่อ่ระบาย  ซึง่ออก

ไปสูร่ะบบบําบดันํา้เสยี 

MA 4.3.13.2 

2.5.4 นํา้ใช้ 

1) นํา้ใช้ในโรงฆา่สตัว์และโรงพกัสตัว์  ต้องใสสะอาด  ไมม่ีกลิน่หรือรส มี

ปริมาณเพียงพอตอ่การใช้งาน  มีแรงดนัท่ีเหมาะสมในการฉีดล้างทําความ

สะอาด มีระบบในการป้องกนัการปนเปือ้นจากฝุ่ นละอองและมลภาวะตา่งๆ 

2) นํา้ใช้และนํา้แข็งต้องมีคณุสมบตัิตามมาตรฐานของกระทรวง

สาธารณสขุท่ีเป็นปัจจบุนั 

 

MA 

 

 

MA 

 

  

4.3.12.1 

 

 

4.3.12.2 

 

    

3. การควบคุมการปฏิบัติงาน       

-  มีเอกสารขัน้ตอนการปฏิบตัิงาน และบนัทกึผลการปฏิบตัิงาน MA      

3.1 การรับและการพกัสตัว์ปีก 

1) เมื่อสตัว์ปีกถึงโรงฆา่  ให้มีเจ้าหน้าท่ีตรวจความถกูต้องของเอกสาร      

ท่ีเก่ียวข้องตามกฎหมาย 

2) ขนสง่สตัว์ปีกมาถึงโรงฆา่ก่อนเวลาฆา่อยา่งน้ อย 30 นาที เพ่ือให้     

สตัว์ปีกได้พกัก่อนฆา่ 

3) ตรวจสขุภาพสตัว์ปีกก่อนฆา่  โดยตรวจสขุภาพและความ ผิดปกติ 

เช่น การหายใจ  การเคลือ่นไหวและบนัทกึผลในเอกสารรายงานการตรวจ

สขุภาพสตัว์ปีกก่อนฆา่ ณ คอกพกัสตัว์ปีกโดยพนกังานตรวจโรคสตัว์ 

4) ในกรณีท่ีพบสตัว์ปีกป่วยหรือสงสั ยวา่ป่วยให้แยกกกัไว้ใน  

คอกสตัว์ปีกป่วย  และฆา่ในห้องฉกุเฉินหลงัเสร็จสิน้กระบวนการฆา่สตัว์ปีก

ปกติแล้วหากพบโรคติดตอ่ให้นําไปเผาในเตา (incinerator)หรือฝังเพ่ือทําลาย 

และแจ้งผู้ เก่ียวข้องทราบ 

5) กรณีพบสตัว์ปีกท่ีได้รับบาดเจ็บรุนแรงเพ่ือไมใ่ห้สตัว์ปีกได้รับความ

ทรมานจะต้องฆา่สตัว์ปีกนัน้อยา่งไมท่รมานทนัที 

6) ภายหลงัจากสตัว์ปีกลงจากพาหนะหมดแล้ว ล้างทําความสะอาดและ

ใช้ยาฆา่เชือ้พาหนะท่ีใช้บรรทกุสตัว์ปีกทกุครัง้หลงัการขนสง่ 

 

MI 

 

MA 

 

MA 

 

 

MA 

 

 

 

MI 

 

MA 

 

  

 ก.2.1 

 

ก.1.2.7 

 

ก.2.5 

 

 

 ก.2.6 

 

 

 

 ก.2.7 

 

 ก.2.8 

 

   

3.3 การทําให้สลบ 

      มีการทําให้สตัว์ปีกสลบ อยา่งสมบรูณ์ ก่อนถกูเชือด ด้วยวิธีการท่ี

เหมาะสม หรือใช้วิธีการอ่ืนๆ ตามท่ีพนกังานเจ้าหน้าท่ีอนญุาต ยกเว้นการฆา่

ตามพิธีกรรมหรือบญัญตัิทางศาสนา  

 

MA 

 

 2.3 

 

 

 ก.3.1 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9008 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

3.4 การเอาเลอืดออก 

1) การเชือดคอต้องตดัเส้นเลอืดดําและแดงใหญ่ ท่ีคอ  

2) มีดท่ีใช้เชือดคอต้องทําความสะอาดและฆา่เชือ้ด้วยนํา้ร้อนท่ีมีอณุหภมูิ

ไมต่ํ่ากวา่ 82 ๐C  

3) สตัว์ปีกต้องไมส่มัผสัพืน้ขณะฆา่ 

4) หลงัการเชือดคอ ต้องปลอ่ยให้เลอืดออกจ ากสตัว์ปีกนานไมน้่อยกวา่  

2 นาที เพ่ือให้เลอืดออกอยา่งสมบรูณ์  ในกรณีท่ีเป็นเลอืด สาํหรับการบริโภค

ต้องใช้ภาชนะสะอาดรองรับเลอืด 

 

 

MA 

MA 

 

MA 

MA 

  

 ก.3.3 

 ก.3.4 

 

 3.3 

 ก.3.5 

 

 

   

3.5 การลวก และถอนขน 

1) อณุหภมูินํา้ไมต่ํ่ากวา่ 58 ๐C ทัง้นีร้ะยะเวลาท่ีใช้ในการลวกต้องสมัพนัธ์

กบัอณุหภมูิของนํา้และขนาดของสตัว์ปีก 

2) ต้องถอนขนบนสตัว์ปีกท่ีถกูฆา่แล้วออกให้ห มด  

3) กรณีท่ีใช้กาวในการถอนขน ต้องใช้กาวท่ีมีคณุภาพใช้สาํหรับอาหาร 

4)  ล้างสตัว์ปีกท่ีฆา่แล้วให้สะอาดด้วยนํา้  

 

 

MI 

 

MA 

MA 

MA 

  

 4.1 

 4.2 

 4.3 

 4.4 

 ก.4.6 

   

3.6 การแยกเอาเคร่ืองในออก 

1) ควกัเคร่ืองในออกให้หมดด้วยอปุกรณ์ท่ีเหมาะสม  

2) เคร่ืองในต้องไมแ่ตกปนเปือ้นซากสตัว์ปีก และเรียงคูไ่ปกบัซากสตัว์ปีก 

3) มีการตรวจซากสตัว์ปีกและเคร่ืองใน และบนัทกึผลในเอกสาร รายงาน

การตรวจสขุภาพสตัว์ปีกหลงัฆา่ 

4) ล้างซาก ทัง้ด้านนอกและด้านในด้วยนํา้จนสะอาด 

 

 

MA 

MA 

MA 

 

MA 

  

 6.1 

 6.2 

 6.3 

 

 ก.7.1 

   

 

3.7 การลดอณุหภมูิซาก 

1) หลงัล้างซากสั ตว์ปีกด้วยนํา้แล้ว  ให้ลดอณุหภมูิซากสตัว์ปีกให้มี

อณุหภมูิศนูย์กลางไมเ่กิน  7 ๐C ภายในเวลา  1 ชัว่โมง  มีการตรวจส อบ

อณุหภมูิซากสตัว์ปีก หรือเนือ้ และบนัทกึผลในรายงานการตรวจวดัอณุหภมูิ  

กรณีลดอณุหภมูิซากด้วยนํา้เย็นและนํา้แข็ง 

      มีการตรวจสอบความสะอาดของนํา้ อณุหภู มิของนํา้ในถงัแช่เย็น และ  

บนัทกึผลในรายงานการตรวจวดัอณุหภมูิ 

 

 

MA 

 

 

 

MA 

 

 

  

 ก.8 

 

  

 

ก.8.1 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9008 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

กรณีลดอณุหภมูิซากด้วยอากาศเย็น 

1) มีการตรวจสอบการจดัเก็บซากสตัว์ปีก  พร้อมทัง้ตรวจสอบอณุหภมูิ

ซากสตัว์ปีกและอณุหภมูิห้อง และบนัทกึในรายงานการตรวจวดัอณุหภมูิ 

2) จดัเรียงซากสตัว์ปีกไว้ให้อากาศไหลเวี ยนได้อยา่งทัว่ถึง  โดยจดัเรียง

ตามระบบเพ่ือให้ซากสตัว์ปีกท่ีเข้าแช่ก่อน นําออกก่อน 

3) ห้องเย็นต้องสะอาด และไมม่ีนํา้ขงั 

 

 

MA 

 

MI 

 

MI 

 

ก.8.2.6 

 

ก.8.2.5 

 

3.8 การตดัแตง่ 

1) ต้องทําในห้องตดัแตง่ท่ีแยกจากสว่นผลติอ่ืน และมีการควบคมุ        

การเข้าออกของพนกังานอยา่งเข้มงวด 

2) การตดัแตง่ซากสตัว์ปีกต้องกระทําด้วยความรวดเร็ว และต้องไมม่ีเนือ้

กองบนสายพานมากเกินไป 

3) มีด อปุกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใช้ในการตดัแตง่ต้องสะอาด 

 

 

MI 

 

MI 

 

MA 

 

 4.3.5.1 

 

 ก.9.1 

 ก.9.6 

 ก.9.4         

 

 ก.9.3         

   

3.9 การบรรจ ุ

1) ภาชนะบรรจตุ้องสะอาด  ทนทาน ถ้าทําจากพลาสติกต้องมีคณุภาพ

มาตรฐานซึง่ออกตามความกฎหมายวา่ด้วยอาหาร และทนทานตอ่การขนสง่ 

2) ในกรณีท่ีใช้ภาชนะบรรจทํุาจากวสัดท่ีุล้างทําความสะอาด หรือกําจดั    

ฝุ่ นไมไ่ด้  ต้องกัน้แยกห้องบรรจอุอกจากห้องอ่ืนๆ  และออกแบบให้สามาร ถ

ป้องกนัฝุ่ น แมลง และหนไูด้ 

3) ให้แสดงเคร่ืองหมายฉลากบนภาชนะบรรจุ  ฉลากท่ีใช้กํากบัทกุหนว่ย  

ต้องมีข้อความท่ีอา่นได้ชดัเจนไมห่ลดุลอก 

 

 

MA 

 

MI  

 

 

MI 

  

 ก.10.1 

 ก.10.2 

 ก.10.3 

 

  

ก.10.4 

 

   

3.10 การเก็บรักษาเนือ้สตัว์ 

1) อณุหภมูิเนือ้ต้องมีอณุหภมูิศนูย์กลางเนือ้ ไมเ่กิน 7 o C ตลอดเวลา 

2) การจดัเรียงต้องให้อากาศไหลเวียนได้อยา่งทัว่ถึง 

3) มีระบบจดัการเพ่ือไมใ่ห้เกิดการควบแนน่ของไอนํา้สมัผสักบัซาก 

4) มีการตรวจสอบ และบนัทกึอณุหภมูิเนือ้ และอณุหภมูิห้อง 

 

MA 

MI 

MA 

MA 

  

 ก.13.1 

 ก.13.1 

 ก.13.2 

 ก.13.3 

   

4. การซ่อมบาํรุง และการสุขาภบิาล       

4.1 การซอ่มบํารุงและการดแูลรักษา 

1) จดัให้มีการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดสถานท่ีผลติ  เคร่ืองมือ 

 

MA 

  

 ข.1.4 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9008 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์ในการผลติ  ให้อยู่ในสภาพท่ีสะอาดก่อนและ หลงัการ

ผลติ ด้วยวิธีการท่ีถกูต้องเหมาะสมและมีประสทิธิภาพโดยเฉพาะพืน้ผิวสว่น

ท่ีสมัผสักบัอาหาร 

4.2 การทําความสะอาดและการฆา่เชือ้ 

1) ล้างทําความสะอาดโรงงานรวมทัง้อปุกรณ์ท่ีติดตัง้  ในเวลาก่อนการ

ผลติ ระหวา่งพกั  และหลงัการผลติ  การล้างทําความสะอาดหลงัการผลติ  

ครัง้สดุท้ายต้องล้างให้สะอาด มิให้มีเศษเนือ้ตกค้างข้ามคืนโดยเด็ดขาด  เมื่อ

ล้างสะอาดแล้วให้ฆา่เชือ้อีกครัง้หนึง่ 

2) ตรวจสอบความสะอาดก่อนการผลติและบนัทกึในรายงาน   

 

MA 

 

 

 

MI 

  

 ข.1.12 

 

 

 

 ข.1.2 

   

4.3 การควบคมุสตัว์พาหะนําเชือ้และแมลง 

1) มีการจดัการป้องกนัและกําจดัแมลงและสตัว์พาหะ  ทัง้ภายใน

และภายนอกอาคารผลติอยา่งมีประสทิธิภาพ  

2) มีบริเวณเก็บสารเคมีซึง่ตัง้อยูห่า่งจากบริเวณผลติและท่ีเก็บเนือ้สตัว์ 

โดยมีการจดัแยกชนิดหรือประเภทสารเคมี และให้มีป้ายปิดฉลาก 

 

MA 

 

MA 

 

 

 

 4.6 

 

 ข.1.3 

   

4.4 การควบคมุและการกําจดัของเสยี 

1) มีสถานท่ีหรือบริเวณท่ีมีระบบการจดัเก็บของเสยีและทําลายขยะมลู

ฝอยอยา่งเหมาะสม 

2) มีสถานท่ีสาํหรับกําจดัซากท่ีเหมาะสม 

3) มีระบบบําบดันํา้เสยี  เพ่ือการปรับปรุงคณุภาพของนํา้ทิง้  ให้เป็นไป 

ตามกฎหมายท่ีเก่ียว ข้องท่ีเป็นปัจจบุนั สถานท่ีตัง้ของระบบบําบดันํา้เสยีใน

โรงฆา่สตัว์ควรตัง้อยูห่า่งจากอาคารผลติ  เพ่ือป้องกนักลิน่เหม็น  และสิง่ปน- 

เปือ้นตา่งๆ ท่ีปนเปือ้นซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์ 

 

MI 

 

MI 

MI 

 

 

 

 

 4.4 

 

 4.5 

 6.1  

 6.2 

    

5. สุขลักษณะส่วนบุคคล       

5.1 สขุภาพ การเจ็บป่วย และการบาดเจ็บของผู้ปฏิบตัิงาน 

1) ผู้ปฏิบตัิงานต้องได้รับการตรวจสขุภาพอยา่งน้อยปีละหนึง่ครัง้ 

2) ห้ามบคุคลท่ีป่วย หรือสงสยัว่ าป่วยเข้าไปในบริเวณผลติ ดงันี ้  ดีซา่น 

วณัโรค ท้องร่วง อาเจียน เป็นไข้ มีแผลติดเชือ้ท่ีผิวหนงั  หรือมีการติดเชือ้ท่ี    

ห ูตา  คอ หรือจมกู 

 

MI 

MA 

 

 

 

 4.1.1 

 4.1.2 

    

5.2 ความสะอาดสว่นบคุคล 

1) ผู้ปฏิบตัิงานในอาคารโรงฆา่สตัว์ต้องรักษาความสะอาดสว่นบคุคล 

สวมชดุกนัเปือ้นท่ีเหมาะสม ท่ีคลมุผม และรองเท้า 

 

MA 

 

 

 4.1.3 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9008 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

2) ผู้ ท่ีมีบาดแผลหรือได้รับบาดเจ็บท่ีได้รับการอนญุาตให้ปฏิบตัิงานตอ่ได้ 

ควรปิดแผลด้วยผ้าพนัแผล/พลาสเตอร์ท่ีกนันํา้ได้ 

3) พนกังานควรล้างมือก่อนจบัต้องซาก  หลงัจบัต้องซากและหลงัจากใช้

ห้องสขุา 

4) เลบ็มือต้องตดัให้สัน้  ล้างมือด้วยสบูแ่ละนํา้ยาฆา่เชือ้ทกุครัง้  ก่อนเข้า

บริเวณผลติและหลงัจากใช้ห้องสขุา 

5) ห้ามนํา ทรัพย์สนิส่ วนตวัและอาหารเก็บไว้ในห้องผลติเนือ้สตัว์ปีก  

โดยเด็ดขาด ให้เก็บไว้ในสถานท่ีท่ีโรงงานจดัไว้ให้ 

6) เสือ้คลมุ  ผ้ากนัเปือ้น  หมวกคลมุผม  ผ้าปิดปาก  รองเท้าบู๊ท  

และอุปกรณ์เคร่ืองมือทํางานตา่งๆต้องทําความสะอาดหลงัการใช้งาน  และ

ต้องนําไปเก็บไว้ในห้องโดยเฉพาะ 

7) พนกังานในแตล่ะห้องต้องอยูป่ระจําห้อง  ห้ามเดินไปห้องอ่ืนๆ  โดย

เด็ดขาด  ยกเว้นได้รับอนญุาตเพ่ือป้ องกนัการปนเปือ้นข้ามระหวา่งสว่ น

สะอาดและสว่นไมส่ะอาด 

MA 

 

MA 

 

MA 

 

REC 

 

MA 

 

 

MA 

 

 4.1.4 

 

 4.1.5 

 

 

 

 

 ข.2.2 

 

 ข.2.4 

 

 ข.2.5 

 

 

 ข.2.6 

5.3 อปุนิสยัสว่นบคุคล 

 ผู้ปฏิบตัิงานต้องละเว้นจากการประพฤติท่ีสามารถทําให้เกิดการ

ปนเปือ้นได้ เช่น การสบูบหุร่ี การถ่มนํา้ลาย การขบเคีย้ว หรือการ  

รับประทานอาหาร ไอหรือจามโดยไมปิ่ดปา ก สวมใสเ่คร่ืองประดบั นาฬิกา 

หรือ ของอยา่งอ่ืนเข้าไปในบริเวณผลติ รวมทัง้พฤติกรรมท่ีไมเ่หมาะสม 

 

MA 

 

 4.1.6 

 

 ข.2.7 

   

5.4 ผู้ เยี่ยมชม 

     ในระหวา่งปฏิบตัิงานทกุคนท่ีเข้าไปในห้องปฏิบตัิงานต้องสวมเสือ้คลมุ  

สวมหมวกท่ีสามารถคลมุเก็บผมได้มิดชิด พร้อมทัง้สวมรอ งเท้าบู๊ทท่ีสะอาด     

และฆา่เชือ้แล้ว 

 

MA 

 

 

 

  

 ข.2.3 

   

6. การขนส่ง       

6.1 การขนสง่ และการควบคมุ 

1) พาหนะท่ีใช้ขนสง่ต้องสามารถควบคมุอณุหภมูิศนูย์กลางเนือ้ให้        

ไมเ่กิน 7 oC ตลอดเวลา 

2) การเคลือ่นย้ายซากสตัว์ปีก เนือ้สตัว์ปีกและผลผลติเพ่ือการขนสง่ต้อง

ทําด้วยความระมดัระวงั สว่นของซากสตัว์ปีก เนือ้สตัว์ปีกและผลผลติต้องไม่

สมัผสัพืน้หรือผนงัของพาหนะ  หากมีการหอ่หุ้มชิน้สว่นของเนือ้สตัว์ปีกต้อง

 

MA 

 

MA 

 

 

  

 ก.11.1 

 

 ก.11.2 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9008 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

ป้องกนัมิให้ฉีกขาดเสยีหาย 

3) ประตรูถบรรทกุหรือตู้ เก็บ  (container) ต้องปิดสนิท  ถ้าจําเป็นให้ใส่

กญุแจ หรือมดัแนน่ด้วยลวด หรือวสัดอ่ืุนท่ีมีเคร่ืองหมายแสดงวา่ไมม่ีการเปิด

ขณะขนสง่ 

4) ห้ามขนสง่ด้วยยานพาหนะคนัเดียวกบัท่ีขนสง่สตัว์ปีกมีชีวิต 

5) พาหนะขนสง่หรือตู้ เก็บจะต้องล้างหรือทําความสะอาดให้เรียบร้อย

ก่อนและหลงัการขนสง่ 

 

 

REC 

 

 

MA 

MA 

 

 

 ก.11.3 

 

 

 ก.11.4 

 ก.11.5 

7. ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภณัฑ์เนือ้สัตว์ และการสร้างความเข้าใจแก่

ผู้บริโภค 

      

7.1  มีฉลากบนภาชนะบรรจเุนือ้สตัว์  และความท่ีระบบุนฉลากต้องอา่นได้

ชดัเจน ไมล่อกหลดุ และแสดงรายละเอียดอยา่งน้อยดงันี ้

1) ประเภทของซากสตัว์ปีก เนือ้สตัว์ปีก หรือผลผลติ 

2) นํา้หนกัสทุธิเป็นกรัม หรือกิโลกรัม 

3) วนั เดือน ปี ท่ีผลติ(วนัท่ีฆา่)  และวนั เดือน ปี ท่ีควรบริโภคก่อน 

4) ข้อแนะนําในการเก็บรักษา 

5) ช่ือผู้ผลติ ผู้จดัจําหนา่ยหรือเคร่ืองหมายการค้าและสถานท่ีตัง้ 

7.2 มีระบบการระบชุดุผลติ ท่ีสามารถตรวจสอบย้อนกลบัได้ และมีเอกสาร  

ท่ีเก่ียวข้อง 

REC 

 

 

 

 

 

 

MI 

 

 

  ก.10.3    

8. การฝึกอบรม       

8.1 มีการกําหนดโปรแกรม และเนือ้หาท่ีจําเป็นสาํหรับการอบรมพนกังาน 

เช่น กระบวนการฆา่ สขุอนามยั ในการผลติเนือ้สตัว์ สุ ขลกัษณะสว่นบคุคล  

การสขุาภิบาล เป็นต้น 

8.2 มีประวตัิการฝึกอบรมของพนกังาน 

 

REC 

 

 

REC 
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หมายเหต ุ

MA = ข้อบกพร่อง รุนแรง (Major Nonconformity) หมายความวา่ สิ่งท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อกําหนดการปฏิบตัท่ีิดีสําหรับ  

โรงฆา่สตัว์ และสง่ผลร้ายแรงตอ่ระบบการผลิต 

MI = ข้อบกพร่องไม่รุนแรง (Minor Nonconformity) หมายความวา่ สิ่งท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อกําหนดก ารปฏิบตัท่ีิ ดีสําหรับ

โรงฆา่สตัว์ ในบางสว่นและไมมี่ผลร้ายแรงตอ่ระบบการผลิต 

REC = ข้อสังเกต (Recommendation/Observation) หมายความวา่ สิ่งท่ีไมถื่อเป็นข้อบกพร่อง แตห่ากปลอ่ยไว้หรือละเลย

อาจนําไปสูข้่อบกพร่องได้   
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หลักเกณฑ์การตรวจประเมินการปฏบิัตทิี่ดีสาํหรับโรงฆ่าสุกร 

                                                                         วนัท่ีตรวจ........................................  

ช่ือโรงฆา่สตัว์……………………...................................... ท่ีอยู ่.................................................................................. 

............................................................................................................................................................................. 

ใบอนญุาตตัง้โรงฆา่สตัว์ฯ  (ฆจส.2) เลขท่ี….….....……………………ใบรับรอง การปฏิบตัท่ีิดีฯ เลขท่ี......................................  

รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

1. การผลิตขัน้ต้น        

1.1 สตัว์มีชีวิตท่ีนําเข้าฆา่ 

1)   ต้องมีสขุภาพสมบรูณ์ และได้รับการตรวจจากสตัวแพทย์ ควบคมุ

ฟาร์ม 

2) ต้องมีการระบุ แหลง่ท่ีมาของสตัว์เข้าฆา่ เพ่ือให้ง่ายตอ่การสอบย้อน  

กลบัได้ 

 

MA 

 

MI 

     

1.2 สภาพการขนสง่สตัว์มีชีวิต 

1) พาหนะขนสง่  ต้องแข็งแรง และเหมาะสม  มีการระบาย อากาศ

เพียงพอ  สภาพพืน้ของรถ  ราวกัน้ หรือผนงักัน้ ต้องไมทํ่าให้สตัว์เกิดการ

บาดเจ็บ พืน้ท่ีควรมีไมน้่อยกวา่ 0.4 ตร.ม. / ตวั (สกุรขนุ) หรือ 0.8 ตร.ม. / ตวั 

(พอ่สกุร แมส่กุร) 

2) ในการขนสง่สกุรต้องได้รับอนญุาตจากกรมปศสุตัว์ และต้องหลกีเลีย่ง

ความเสีย่งท่ีจะก่อให้เกิดการบาดเจ็บกบัสกุร  

3) ไมข่นสง่สกุรท่ีเจ็บป่วยหรือตัง้ท้องร่วมไปกบัสกุรปกติ 

4) ควรขนสง่สกุรมาถึงโรงฆา่ก่อนเวลาฆา่อยา่งน้อย  2 ชัว่โมง และต้อง

ไมใ่ห้สกุรอดอาหารเกิน 12 ชัว่โมงติดตอ่กนั 

 

MI 

 

 

 

MI 

 

MA 

REC 

 

 

 

 ก.1.1.1 

 ก.1.1.2 

 ก.1.1.3 

 ก.1.1.4 

 ก.1.2.1 

 ก.1.2.2 

 ก.1.2.3 

 ก.1.2.7 

   

2. สถานที่ตัง้ อาคารโรงฆ่าสัตว์ และสิ่งอาํนวยความสะดวก        

2.1 สถานท่ีตัง้ 

1) ควรตัง้อยูใ่นทําเลท่ีเหมาะสม  ไมต่ัง้อยูใ่นแหลง่ชมุชน   

2) ท่ีตัง้โรงฆา่สตัว์ต้องเป็นท่ีไมม่ีนํา้ทว่มถึง  

3) มีพืน้ท่ีวา่งเพียงพอสาํหรับโรงพกัสตัว์ ถนน ท่ีจอดรถสาํนกังาน และ

บอ่บําบดันํา้เสยี 

4) ถนนโดยรอบอาคารโรงฆา่สตัว์  อยูใ่นสภาพดี  ไมทํ่าให้เกิดฝุ่ นละออง          

มีการแยกทางเข้าออกของสตัว์มีชีวิต   กบัซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์  และมีระบบ        

การระบายนํา้ท่ีดี 

 

MI 

MA 

MI 

 

MI 

 

 

 

 2.1 

 2.2 

 2.3 

 

 2.4 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

5) ควรมีการคมนาคมท่ีสะดวก และมีระบบสาธารณปูโภคท่ีเพียงพอ 

6) โรงฆา่สตัว์ต้องมีรัว้  เพ่ือป้องกนับคุคล ภายนอกผา่นเข้า ออก  และ

ป้องกนัมิให้สตัว์ตา่ง  ๆเช่น สนุขั แมว เป็นต้น เข้าไปภายในโรงฆา่สตัว์ 

7) ไมต่ัง้อยูใ่น พืน้ท่ีท่ีมีความเสีย่งจากการปนเปือ้น ของวตัถมุีพิษ  

ทัง้จากเกษตรกรรมและโรงงานอตุสาหกรรม 

MI 

MA 

 

MA 

 2.5 

 2.6 

 

 2.7 

2.2  โครงสร้างอาคารโรงฆา่สตัว์ 

2.2.1 การออกแบบและวางผงั 

1) มีความมัน่คงแข็งแรง  มีการออกแบบให้ทําความสะอาดได้ง่าย   

พืน้ผิวภายนอกอาคารควรทําจากวสัดท่ีุทนทานตอ่สภาพภมูิอากาศ  และมี

พืน้ท่ีการทํางานอยา่งเพียงพอสาํหรับการปฏิบตัิงาน 

2) ต้องกัน้แยกระหวา่งบริเวณท่ีสะอาด  ออกจากบริเวณท่ีสกปรกโดย

สมบรูณ์ 

3) สถานท่ีผลติ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์ตา่งๆ ควรจดัวาง

ตามลาํดบักระบวนการผลติและเอือ้อํานวยตอ่การผลติอยา่งถกูสขุลกัษณะ 

4) ตวัอาคารโรงฆา่สตัว์  ต้องป้องกนัสตัว์พาหะเข้าไปในอาคา ร          

และสามารถป้องกนัการปนเปือ้นจากสภาพแวดล้อมรวมถึงฝุ่ นละอองได้ 

5) มีการกัน้พืน้ท่ีสว่นสตัว์มีชีวิตออกจากสว่นผลติ 

6) หลงัคาอาคารโรงฆา่สตัว์ต้องมัน่คงแข็งแรงและเป็นชนิดกนันํา้ได้ 

 

 

MA 

 

 

MA 

 

MI 

 

MA 

 

MA 

MI 

 

 

 4.1.1 

 

 

 4.1.2 

 

 4.1.3 

 

 4.1.14 

  

 4.2* 

 4.1.5 

    

2.2.2 พืน้ ผนงั เพดาน ประต ู

1) พืน้  

(1)  วสัดท่ีุใช้ ทําพืน้ต้องมีพืน้ผิวเรียบ  ทําจากวสัดท่ีุกนันํา้ได้  มีความ

แข็งแรงทนทานตอ่การกระทบกระแทกและการสกึกร่อน  สามารถ ล้าง   

ทําความสะอาดง่ายและทนทานตอ่สารเคมี  เช่น  นํา้ยาฆา่เชือ้  นํา้ยา ทํา

ความสะอาด เป็นต้น 

(2)  พืน้ห้องควรมีความลาดเอียงเพ่ือให้การระบายนํา้ไหลลง  

สูท่อ่ระบายนํา้ได้สะดวก และไมเ่กิด การทว่มขงั  

(3)  รอยเช่ือมตอ่ระหวา่งพืน้กบัผนงัต้องเช่ือมกนัสนิทและทํามมุโค้งมน          

เพ่ือป้องกนัการสะสมของสิง่ปนเปือ้น และสามารถทําความสะอาดได้ง่าย 

2) ผนัง  

(1)  วสัดท่ีุใช้ในการก่อสร้างผนงัด้านในของห้องตา่งๆ  ต้องมีพืน้ผิวเรียบ  

ทําจากวสัดท่ีุไม่ดดูซบันํา้หรือความชืน้  มีความแข็งแรง  ทนทาน ไมผ่กุร่อน 

 

 

MI 

 

 

 

MA 

 

MA 

 

 

MI 

 

 

 

 4.2.1.1 

 

 

 

 4.2.1.2 

 

 4.2.1.3 

 

 

 4.2.2.1 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

หรือเป็นสนิม สามารถทําความสะอาดได้ง่ายและทนทานตอ่สารเคมี  

(2)  รอยเช่ือมตอ่ระหวา่ง  ผนงักบัเพดานต้องเช่ือมกนัสนิทและ  

ทํามมุโค้งมน  เพ่ือป้องกนัการสะสมของสิง่ปนเปือ้น  และสามารถ        

ทําความสะอาด ได้ง่าย 
3) เพดาน  
(1) วสัดท่ีุใช้ทําเพดานต้องมีพืน้ผิวเรียบ  ไมด่ดูซบันํา้หรือกนันํา้ได้  ไม่เป็น

สนิม ผกุร่อน หรือแตกรอยเช่ือมตอ่ ควรปิดให้สนิท ในกรณีท่ีเกิดความสกปรก 

สามารถทําความสะอาดได้  

(2)  ความสงูของเพดานในแตล่ะห้องเมื่อวดัจากพืน้ไมค่วรตํ่ากวา่ 3 เมตร 

4) ประตู  

(1)  วสัดท่ีุใช้ทําประตแูละวงกบประตคูวรมีพืน้ผิวเรียบไมเ่ป็นสนิม กนันํา้ 

และล้างทําความสะอาดได้ง่าย ในกรณีท่ีประตหูรือวงกบประตมูีสว่นประกอบ

ของไม้ ควรหุ้มด้วยวสัดท่ีุกนันํา้ได้และไมเ่ป็นสนิม  

(2)  ประตท่ีูเปิดจากบริเวณผลติออกสูภ่ายนอกอาคารควรเป็นชนิดท่ี        

ปิดได้เอง และปิดได้สนิท ไมม่ีช่องหรือร่องท่ีขอบ 

(3)  ถ้าประตมูีการติดตัง้ช่องกระจก  วสัดท่ีุใช้เช่ือมตอ่ขอบกระจกควรปิด

ได้สนิท กนันํา้ และทําความสะอาดได้ง่าย 

 

MA 

 

 

 

MI 

 

 

MI 

 

MI 

 

 

MA 

 

MI 

 

  

4.2.2.2 

 

 

 

 4.2.3.1 

 

 

 4.2.3.2 

 

 4.2.4.1 

 

 

 4.2.4.2 

 

 4.2.4.3 

 

2.2.3 ระบบระบายนํา้ 

1) นํา้จากสว่นสกปรกต้องไมร่ะบายไปสูส่ว่นสะอาด 

2) ต้องระบายนํา้ทิง้ท่ีเกิดขึน้ระหวา่งการผลติได้ทนัและรวดเร็วโดยไม่

ก่อให้เกิดการสะสมของนํา้ทิง้ 

3) ภายในทอ่ หรือรางระบายนํา้ ควรโค้งมน เพ่ือให้ทําความสะอาดได้

ง่าย สามารถ ตรวจส อบความสะอาด และล้างทําความสะอาด ภายใน ราง

ระบายนํา้ได้  

4) ปลายทอ่หรือรางระบายนํา้ท่ีเปิดออกสูภ่ายนอก ต้องป้องกนัสตัว์

พาหะไมใ่ห้เข้าไปในโรงฆา่สตัว์ได้ 

5) ระบบระบายนํา้จากห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ต้องไมไ่หลย้อนเข้า

ไปสู ่บริเวณผลติ และออกไปสูร่ะบบบําบดันํา้เสยี 

 

MA 

MI 

 

MI 

 

 

MA 

 

MA 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 4.3.8.4 

 

    

2.2.4  ระบบการระบายอากาศ 

 ระบบการระบายอากาศในห้องผลติตา่ง  ๆ ต้องมีระบบระบายอากาศ  เพ่ือ

กําจดักลิน่  ควนั ไอนํา้ร้อน ความชืน้ และควบคมุอณุหภมูิห้อง  และต้องระวงั  

 

MA 

 

 4.3.1.0 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

มิให้มีการถ่ายเทอากาศจากบริเวณท่ีมีการปนเปือ้นสูบ่ริเวณท่ีสะอาด  

2.2.5 ระบบแสงสวา่ง 

1) แสงสวา่งท่ีใช้ในโรงฆา่สตัว์และโรงพกัสตัว์ มีความเข้มแสงไมน้่อยกวา่

สองร้อยลกัซ์ ทัง้นีต้้องไมทํ่าให้การมองเห็นสขีองเนือ้สตัว์เปลีย่นไป 

2) ติดตัง้ฝาครอบหลอดไฟ ซึง่วสัดท่ีุใช้ทําฝาครอบหลอดไฟ  ต้องมีความ

คงทนไมแ่ตกหกัง่าย ไมล่ดความเข้มของแสง  และสามารถถอดล้างทําความ

สะอาดได้ 

 

MA 

 

MI 

  

4.3.11.1 

 

4.3.11.2 

 

    

2.2.6 ระบบการป้องกนัแมลง และสตัว์พาหะ 

          ต้องสามารถป้องกนั หรือมีระบบหรืออปุกรณ์ป้องกนัมิให้แมลงหรือ  

สตัว์พาหะเข้ามาภายในอาคารโรงฆา่สตัว์ได้ 

 

MA 

 

 

 

 

 ข.1.3 

   

2.3 ห้องผลติ 

2.3 .1 คอกพกัสกุร 

1) ควรมีพืน้ท่ีอยา่งเพียงพอสาํหรับจํานวนสตัว์ท่ีจะเข้าฆา่ในแตล่ะวนั  

และสะดวกตอ่การตรวจสตัว์ก่อนฆา่ของพนกังานตรวจโรคสตัว์และเจ้าหน้าท่ี 

โดยพืน้ท่ีคอกพกัสกุรไมค่วรน้อยกวา่ 0.8 ตร.ม.ตอ่ตวั 

2) มีพืน้ท่ีสาํหรับสตัว์ป่วย หรือสงสยัวา่ป่วย 

3) วสัดท่ีุใช้มีความแ ข็งแรงมีผิวเรียบ ไมม่ีสว่นคมหรือแตก ไมก่่อให้เกิด

อนัตรายกบัสกุร และสามารถป้องกนัสตัว์จากสภาพแวดล้อมท่ีไมเ่อือ้     

อํานวยได้ พืน้คอกพกัสตัว์ต้องไมล่ืน่ 

4) มีระบบการระบายนํา้หรือของเสยีจากสตัว์ ระบบการระบายนํา้ จาก

คอกพกัสตัว์ควรแยกระหวา่งทอ่ระบายนํา้ฝนและทอ่ระบายนํา้เสยีออกจากกนั 

ทิศทางการระบายนํา้ใน คอกพกัสตัว์ ป่วยหรือสงสยัวา่ป่วยควรแยกจากกนั        

และไมไ่หลผา่นไปยงัคอกพกัสตัว์หรือทางเดินของสตัว์ 

5) บริเวณรับสตัว์ควรมีพืน้ผิวท่ีไมล่ืน่หรือลาดชนัจนเกินไป  และสะดวก

ตอ่การเคลือ่นย้ายสตัว์ลงจากรถบรรทกุสตัว์ 

6) สถานท่ีตัง้ คอกพกัสตั ว์ ต้องอยูห่า่งจากบริเวณท่ีสะอาด ของ          

อาคาร  โรงฆา่สตัว์  เพ่ือป้องกนัฝุ่ นหรือกลิน่จาก คอกพกัสตัว์ ท่ีสามารถ            

ปนเปือ้นไปยงัเนือ้สตัว์ได้ 

7) ควรมีช่องทางเดินตอ่จากคอกพกัมาเข้าห้องฆา่ และช่องทางเดิน  

ควรแคบพอประมาณเพ่ือไมใ่ห้สกุรหนัหลงักลบั 

8) มีนํา้ท่ีสะอาด และอปุกรณ์ให้นํา้แก่สตัว์อยา่งเพียงพอ 

 

 

MA 

 

 

MA 

MA 

 

 

MA 

 

 

 

MI 

 

MA 

 

 

MI 

 

MI 

 

  

3.1* 

 

 

 3.2* 

 3.3* 

 

 

 3.4* 

 3.11 

 3.12 

 

 3.5 

 

 3.7 

 

 

  

 

 3.8 

 

  

 3.1 

 

 

 

 3.2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ก.3.2 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

9) มีนํา้ ใช้อยา่งเพียงพอ  และมีแรงดนันํา้เพียงพอในการทําความ

สะอาด  

10)  มีอา่งจุ่มเท้าด้วยนํา้ยาฆา่เชือ้ก่อนเข้าและออกจากคอกพกัสตัว์ 

11)  มีระบบระบายอากาศท่ีดี  มีแสงสวา่งอยา่งเพียงพอในการตรวจ  

สขุภาพสตัว์ก่อนฆา่ 

MI 

 

MA 

MA 

 3.9 

 

 3.10 

 3.13 

 

 

2.3.2 บริเวณท่ีทําการฆา่สตัว์  และเอาเลอืดออก 

1) บริเวณท่ีทําการฆา่สตัว์ต้องดําเนินการให้ถกูสขุลกัษณะ  

2) บริเวณท่ีทํา ให้สตัว์สลบต้องมีขนาดพืน้ท่ีท่ีเหมาะสมกบัการใช้  

เคร่ืองมือท่ีใช้ทําให้สตัว์สลบด้วยวิธียิงสตัว์ให้สตัว์สลบ ใช้กระแสไฟฟ้า    

หรือแก๊ส และสามารถป้องกนัไมใ่ห้สตัว์ออกจากซองบงัคบัได้ 

3) ต้องมีแคร่หรือรอกยกสตัว์ท่ีสลบแล้วเพ่ือทําการแทงคอเพ่ือเอา

เลอืดออก  รอกยกสตัว์เมื่ อยกแล้วสว่นลา่งสดุของซากควรอยูส่งูจากพืน้          

ไมน้่อยกวา่  30 เซนติเมตร ถ้าเป็นแคร่หรือโต๊ะควรทํามาจากวสัดท่ีุแข็งแรง

ทนทาน ล้างทําความสะอาดได้ง่าย และสงูจากพืน้ไมน้่อยกวา่ 30 เซนติเมตร 

4) จดัให้มีก๊อกนํา้ล้างมือสาํหรับพนกังาน ชนิดไมใ่ช้มือหรือสว่นของแขน 

เปิด-ปิด อยา่งเพียงพอ 

5) มีอปุกรณ์สาํหรับล้างทําความสะอาดมีดแทงคอและอปุกรณ์ฆา่เชือ้

สาํหรับมีด (Knife Sterilizer) ซึง่มีอณุหภมูิของนํา้ไมน้่อยกวา่  82 องศา

เซลเซียส และมีนํา้สะอาดสาํหรับล้างผ้ากนัเปือ้นในขณะปฏิบตัิงาน 

6) ในกรณีท่ีมีการรองเลอืดเพ่ือนําไปบริโภค ต้องจดัให้มีภาชนะรองเลอืด

ท่ีสะอาดและดําเนินการให้ถกูสขุลกัษณะ  ต้องมีทอ่ระบายเลอืด  และการ

จดัเก็บท่ีเหมาะสม 

 

MA 

MI 

 

 

MA 

 

 

 

MA 

 

MA 

 

 

MI 

 

 

 

 4.3.1.1 

 4.3.1.2 

 

 

 4.3.1.3 

 

 

 

 4.3.1.5 

 

 4.3.1.4 

 4.3.1.6 

  

 4.3.1.7 

 

 

 

 ก.3.6 

 

 

 

 

 

  

 ง.2 

 

   

2.3.3 บริเวณลวกหนงั และถอน/ขดูขน 

1) มีถงัหรือเคร่ืองลวกสกุร ท่ีสะอาดและสามารถควบคมุปริมาตรนํา้ และ

อณุหภมูิได้  นํา้ล้นจากถงัหรือเคร่ืองลวกสกุร ต้องมีทอ่นํา้ทิง้ตอ่ลงสูท่อ่ระบาย

โดยตรง 

2) มีระบบระบายไอนํา้ร้อนจากบอ่ลวกหนงัออกไปภายนอกอาคารอยา่ง

มีประสทิธิภาพ 

3) มีแคร่หรือโต๊ะสาํหรับการขดูขน  หรือเคร่ืองหรืออปุกรณ์ ขดูขนและ

อปุกรณ์ดงึกีบ ซึง่ต้องล้างทําความสะอาด และฆา่เชือ้ก่อนนํามาใช้งาน 

4) มีภาชนะ ห้องเก็บ หรือสถานท่ีในการเก็บรวบรวมขน  ขา กีบ และสว่น

 

MA 

 

 

MI 

 

MA 

 

MI 

 

 4.3.2.1 

 4.3.2.2 

 

 4.3.2.3 

 

 4.3.2.4 

 

 4.3.2.5 

 

 ง.5 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

ของไขมนัสตัว์ท่ีไมเ่หมาะตอ่การบริโภค 

5) มีนํา้สะอาดสาํหรับการล้างซาก  และมีทอ่ระบายไปสูร่ะบบบําบดั  

นํา้เสยี 

 

MA 

 

 4.3.2.6 

2.3.4 บริเวณเอาเคร่ืองในออก 

1) มีก๊อกนํา้ล้างมือสาํหรับพนกังานชนิดไมใ่ช้มือหรือสว่นของแขน       

เปิด-ปิด อยา่งเพียงพอ 

2) มีอปุกรณ์สาํหรับล้างทําความสะอาดมีดและอปุกรณ์ฆา่เชือ้สาํหรับ  

มีด (Knife Sterilizer)  ซึง่มีอณุหภมูิของนํา้ไมน้่อยกวา่ 82 องศาเซลเซียส  

3) มีถาดหรืออปุกรณ์สาํหรับแขวนหวัสตัว์ และซากสตัว์ รวมถึงใสเ่คร่ืองใน

และมีรางหรือระบบสง่เคร่ืองในท่ีแยกระหวา่งเคร่ืองในแดงและเคร่ืองในขาว 

4) บริเวณเอาเคร่ืองในออก ต้องกัน้แยกจากบริเวณแช่เย็น ซากด้วยผนงั          

ท่ีมีความสงูจากพืน้ถึงเพดานไมน้่อยกวา่  3 เมตร มีประตเูข้า -ออกสาํหรับ

พนกังาน และมีช่องเปิดให้ผา่นเฉพาะซากสตัว์เทา่นัน้ 

5) มีสถานท่ีเก็บหรือถงัท่ีมีกญุแจปิดลอ็ค  สาํหรับเก็บซากและของเสยี   

จากกระบวนการผลติซึง่ไมเ่หมาะตอ่การบริโภค 

6) มีนํา้ฉีดล้ างทําความสะอาดซากก่อนนําไปเข้าห้องเก็บซากหรือห้อง    

แช่เย็นซาก ซึง่นํา้ท่ีใช้ต้องสะอาดมีปริมาณและแรงดนัท่ีเหมาะสม 

 

MA 

 

MA 

 

MA 

 

MA 

 

 

MA 

 

MA 

 

 4.3.3.1 

 

 4.3.3.2 

 

 4.3.3.3 

 

 4.3.3.5 

 

 

 4.3.3.6 

 

 4.3.3.8 

 

    

2.3.5  ห้องล้างทําความสะอาดเคร่ืองใน (หากมีการล้างเคร่ืองในเพ่ือนําไป

บริโภค) 

1) มีห้องหรือสถานท่ีสาํหรับล้างทําความสะอาดเคร่ืองในโดย  

แบง่เป็น 2 ห้อง ได้แก่ ห้องล้างเคร่ืองในแดงและห้องล้างเคร่ืองในขาว 

2) มีถงัหรือห้องสาํหรับแช่เคร่ืองในสว่นท่ีบริโภคได้  ซึง่ต้องมีอณุหภมูิ  

ของเคร่ืองในวดัได้ไมเ่กิน 7 องศาเซลเซียสตลอดเวลา 

3) มีภาชนะและอปุกรณ์สาํหรับการล้างเคร่ืองใน นํา้ทิง้จากการล้างต้องตอ่

ลงสูท่อ่ซึง่ออกไปสูร่ะบบบําบดันํา้เสยี 

4) ภาชนะท่ีเก็บกากของเสยีต้องไมนํ่าไปบรรจเุนือ้สตัว์หรือเคร่ืองในท่ี

บริโภคได้ และมีการจดัเก็บท่ีถกูสขุลกัษณะ 

 

 

MA 

 

MA 

 

MA 

 

MA 

 

 

 4.3.4.1 

 

 4.3.3.7 

 

 4.3.4.2 

  

 4.3.4.3 

    

2.3.6 ห้องตดัแตง่เนือ้ 

1) ในกรณีท่ีโรงฆา่สตัว์มีการตดัแตง่เนือ้และบรรจหุ้องตดัแตง่เนือ้ต้องมีขนาด

เพียงพอตอ่กําลงัการผลติ และต้องกัน้แยกจากห้องผลติอ่ืนๆ 

2) อณุหภมูิห้องต้องไมเ่กิน 18 องศาเซลเซียส ตลอดเวลา 

 

MA 

 

MI 

 

 4.3.5.1 

 

 4.3.5.2 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

2.3.7 ห้องแช่เย็น 

1) ห้องแช่เย็นต้องทําจากวสัดท่ีุมีคณุสมบตัิการเก็บรักษา ความเย็น พืน้

ห้องควรแข็งแรง ทนตอ่การกระทบกระแทกไมด่ดูซบันํา้ผนงั และเพดาน มีพืน้        

ผิวเรียบทําความสะอาดและฆา่เชือ้ได้ง่าย 

2) ห้องแช่เย็นต้องควบคมุอณุหภมูิซากสตัว์ เนือ้สตัว์ และเคร่ืองในสตัว์ ได้

โดยมีอณุหภมูิใจกลางซากระหวา่ง 4 - 10 องศาเซลเซียส 

3) เคร่ืองทําความเย็นควรมีระบบป้องกนัการเกิดหยดนํา้ปนเปือ้นซาก

สตัว์และเนือ้สตัว์  ภายในห้องควรติดตัง้มา่นพลาสติกหรือ ระบบอ่ืนใด เพ่ือ

ป้องกนัมิให้เกิดหยดนํา้ท่ีผนงัและเพดานในห้องแช่เย็น ประตหู้องแช่เย็น  ควรมี

กลไกท่ีเปิดประตไูด้ทัง้ด้านในและด้านนอก  

4) บริเวณหน้าห้องแช่เย็นควรมีการติดตัง้เทอร์โมมิเตอร์แบบท่ีอา่นคา่อณุหภ 

หรือเทอร์โมมิเตอร์แบบท่ีใช้บนัทกึอณุหภมูิได้ตอ่เน่ือง 

5) จดัให้มีราวแขวนซากหรือชัน้วางซาก  โดยให้สว่นลา่งสดุของซากต้อง

อยูส่งูจากพืน้ไมน้่อยกวา่ 30 เซนติเมตร       

 

MI 

 

 

MA 

 

MA 

 

 

 

MI 

 

MA 

 

 4.3.6.1 

 

 

 6* 

 4.3.6.2 

 4.3.6.3 

 

 

 

 4.3.6.4 

 

 4.3.6.5 

 

    

2.3.8 ห้องแช่แข็ง และห้องเย็นเก็บสนิค้า 

1 ) บริเวณหน้าห้องแช่แข็งและห้องเย็นเก็บสนิค้าควรมีการติดตัง้

เทอร์โมมิเตอร์แบบท่ีอา่นคา่ อณุหภมูิ ได้หรือเทอร์โมมิเตอร์แบบท่ีใช้บนัทกึ

อณุหภมูิได้ตอ่เน่ืองเพ่ือใช้ในการบนัทกึและตรวจสอบอณุหภมูิของ             

ห้องแช่แข็งและห้องเย็นเก็บสนิค้าเพ่ือรักษาคณุภาพเนือ้สตัว์และผลติภณัฑ์   

2) กรณีท่ีต้องเก็บซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์ในสภาพแช่แข็งจะต้องควบคมุ

อณุหภมูิ ดงันี ้

                 - ห้องแช่แข็ง/ห้องเย็น (cold storage room) มีอณุหภมูิ ประมาณ 

-20 ถึง -25 องศาเซลเซียส 

                  - ห้องทําเยือกแข็ง  (freezing room) มีอณุหภมูิ  ประมาณ                   

-30 ถึง -45 องศาเซลเซียส 

 

MI 

 

 

 

MA 

 

 4.3.6.4 

 

 

 

 4.3.6.6 

 

    

2.3.9 บริเวณรับสง่สนิค้า 

1) การออกแบบและโครงสร้างบริเวณรับสง่ซากสตัว์และเนือ้สตัว์  ควร

คํานงึถึงวิธีการในการรับสง่สนิค้า ได้แก่ ความสงูของรถท่ีใช้บรรทกุ ขนาดของ

รถบรรทกุ และอปุกรณ์ตา่งๆ  ท่ีใช้ในการทํางานต้องแยก ออกจากบริเวณรับ

สตัว์มีชีวิต 

2) ต้องมีหลงัคาท่ีป้องกนัซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์จากฝนและแสงแดดได้  

 

MI  

 

 

 

MI 

 

 4.3.7.1 

 

 

 

 4.3.7.2 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

2.3.10 ห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ /ห้องเก็บภาชนะและอปุกรณ์ 

1) มีห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ ทัง้ในบริเวณท่ีสกปรกและบริเวณท่ี

สะอาด 

2) มีชัน้วางภาชนะและอปุกรณ์ท่ีล้ างทําความสะอาดแล้ว  ทําจากโลหะ           

ท่ีไมเ่ป็นสนิม หรือทําจากวสัดท่ีุยอมรับได้ มีความสงูจากพืน้ อยา่ง น้อย             

30 เซนติเมตร และตัง้อยูใ่นบริเวณ /ห้องท่ีแยกจากบริเวณล้าง ซึง่สามารถ

ป้องกนัการปนเปือ้นได้ 

3) การระบายอากาศภายในห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ ควรมีทิศทางออกไป 

สูภ่ายนอกอาคารผลติไมไ่หลย้อนกลบัเข้าไปในบริเวณผลติ   

4) ระบบระบายนํา้จากห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ต้องไมไ่หลย้อนเข้าไป  

สูบ่ริเวณผลติ และออกไปสูร่ะบบบําบดันํา้เสยี 

 

MA 

 

MA 

 

 

 

MA 

 

MA 

 

 

 4.3.8.1 

 

 4.3.8.2 

 

 

  

4.3.8.3 

 

 4.3.8.4 

 

 

    

2.4 เคร่ืองมือและอปุกรณ์ (Equipment) 

2.4.1  การออกแบบและโครงสร้าง 

1) เคร่ืองมือ  เคร่ืองจกัร  และอปุกร ณ์ต้องทํามาจากวสัดท่ีุไมเ่ป็นสนิ ม

พืน้ผิวเรียบ ไมม่ีรอยแยกหรือรอยแตก  การบดักรีเช่ือมรอยตอ่ต้องเรียบสนิท  

สามารถล้างทําความสะอาดและฆา่เชือ้ได้ 

2) เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์บาง ชนิดท่ีต้องใช้สารหลอ่ลืน่  ต้องมี

โครงสร้างท่ีป้องกนัมิให้สารหลอ่ลืน่ตา่งๆหยด  หรือปนเปือ้นกบัซากสตัว์และ

เนือ้สตัว์ 

3) วสัดท่ีุไมอ่นญุาตในการทําเคร่ืองมือ  เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์ท่ีสมัผสั

กบัซากสตัว์ และเนือ้สตัว์ได้แก่  แคดเมียม ทองแดง รวมถึงโลหะท่ีมีสว่นผสม

ของแคดเมียม ทองแดง และตะกัว่  การทาสหีรือมีการเคลอืบผิวหน้าวสัดุ  ไม้ 

อลมูิเนียม เคร่ืองปัน้ดินเผา 

4) มีห้องหรือสถานท่ีเก็บเคร่ืองมือและอปุกรณ์ในการทําความสะอาด  

โดยมีระบบระบายอากาศท่ีดี  

 

 

 

MA 

 

 

MI 

 

 

MA 

 

 

 

MI 

 

 

  

 5.1 

 

 

 5.2 

 

 

 5.3 

 

 

 

 4.3.9 

 

    

2.4.2 การติดตัง้ 

เคร่ืองมือและอปุกรณ์ตา่งๆ ควร มีพืน้ท่ีบริเวณใต้เคร่ืองมือ อปุกรณ์ หรือ

บริเวณด้านข้างซึง่เพียงพอตอ่การล้างทําความสะอาด ฆา่เชือ้ และตรวจสอบ

ได้ทัว่ถึง 

 

MI 

 

 5.4 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

2.5 สิง่อํานวยความสะดวก 

2.5.1 ห้องเปลีย่นเสือ้ผ้า/ห้องอาบนํา้/ห้องสขุา 

          มีห้องเปลีย่นเสือ้ผ้า ห้องอาบนํา้ และห้องสขุา แยกพนกังานชาย-หญิง 

อยา่งเพียงพอ โดยแบง่เป็นบริเวณท่ีสกปรก และบริเวณท่ีสะอาด 

 

MI 

 

 4.7 

 

    

2.5.2 ห้องทํางานสาํหรับพนกังานเจ้าหน้าท่ี  และพนกังานตรวจโรคสตัว์ 

          มีห้องทํางานสาํหรับพนกังานเจ้าหน้าท่ี และพนกังานตรวจโรคสตัว์ 

โดยมีอปุกรณ์ และสิง่อํานวยความสะดวกท่ีเพียงพอตอ่การปฏิบตัิงาน 

 

REC 

 

 4.8 

 

    

2.5.3 อา่งล้างมือ 

1) อา่งล้างมือต้องติดตัง้ไว้ทกุห้องผลติและห้องสขุา  ควรทําจากวสัดท่ีุ

แข็งแรง ทนทานและไมเ่ป็นสนิม มีขนาดลกึพอเหมาะท่ีจะป้องกนัการกระเซ็น

ของนํา้ขณะล้างมือ 

2) อา่งล้างมื อควรเป็นชนิดไมใ่ช้มือหรือสว่นของแขนเปิด –ปิด บริเวณ 

อา่งล้างมือควรมีสบูเ่หลวทอ่นํา้ทิง้จากอา่งล้างมือควรตอ่ลงสูท่อ่ระบาย   

ซึง่ออกไปสูร่ะบบบําบดันํา้เสยี 

 

MA 

 

 

MA 

  

4.3.13.1 

 

 

 .3.13.2 

 

    

2.5.4 นํา้ใช้ 

1) นํา้ใช้ในโรงฆา่สตัว์และโรงพกัสตัว์  ต้องใสสะอาด  ไมม่ีกลิ่นหรือรส มี

ปริมาณเพียงพอตอ่การใช้งาน  มีแรงดนัท่ีเหมาะสมในการฉีดล้างทําความ

สะอาด มีระบบในการป้องกนัการปนเปือ้นจากฝุ่ นละอองและมลภาวะตา่งๆ 

2) นํา้ใช้และนํา้แข็งต้อ งมีคณุสมบตัิตามมาตรฐานของกระทร วง-

สาธารณสขุท่ีเป็นปัจจบุนั 

 

MA 

 

 

MA 

 

  

4.3.12.1 

 

  

4.3.12.2 

 

 

    

3. การควบคุมการปฏิบัติงาน       

-  มีเอกสารขัน้ตอนการปฏิบตัิงาน และบนัทกึผลการปฏิบตัิงาน MA      

3.1 การรับสกุรเข้าคอกพกั 

1) เมื่อสกุรถึงโรงฆา่  ให้มีเจ้าหน้าท่ีตรวจความถกูต้องของเอกสารท่ี

เก่ียวข้องตามกฎหมาย 

2) ชัง่นํา้หนกัและตรวจนบัจํานวนสกุร 

3) ตรวจสขุภาพสกุรก่อนฆา่  โดยตรวจสขุภาพและความ ผิดปกติ    

เช่น การหายใจ  การเคลือ่นไหวและบนัทกึผลในเอกสารรายงานการตรวจ

สขุภาพสกุรก่อนฆา่ ณ คอกพกัสกุรโดยพนกังานตรวจโรคสตัว์ 

 

 

MI 

 

REC 

MA 

 

 

 

  

 ก.2.1 

 

 ก.2.3 

 ก.2.4 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

4) ในกรณีท่ีพบสกุรป่วยหรือสงสยัวา่ป่วยให้แยกกกัไว้ในคอกสกุรป่วย  

และฆา่ในห้องฉกุเฉินหลงัเสร็จสิน้กระบวนการฆา่สกุรปกติ แล้ว  หาก พบ

โรคติดตอ่ให้ นําไปเผาในเตา  (incinerator) หรือฝังเพ่ือทําลาย  และแจ้ง

ผู้ เก่ียวข้องทราบ 

5) ฉีดพน่นํา้ให้สกุรเพ่ือผอ่นคลายความเครียดจากการเดินทาง 

6) กรณีพบสกุรท่ีได้รับบาดเจ็บรุนแรง  เพ่ือไมใ่ห้สกุรได้รับความทรมาน

จะต้องฆา่สกุรนัน้อยา่งไมท่รมานท่ีห้องฉกุเฉินโดยทนัที 

7) ภายหลงัจากสกุรลงจากพาหนะหมดแล้ว  ล้างทําความสะอาดและ     

ใช้ยาฆา่เชือ้พาหนะท่ีใช้บรรทกุสกุรทกุครัง้หลงัการขนสง่ 

MA 

 

 

 

MI 

MI 

 

MA 

 ก.2.5 

 

 

 

 ก.2.6 

 ก.2.7 

 

 ก.2.8 

 

3.2 การพกัสกุร 

1) นําสกุรเข้าคอกพกัรอฆา่ตามลาํดบัท่ีกําหนด 

2)  ภายในคอกพกัต้องมีนํา้ให้สกุรกินตลอดเวลา และความหนาแนน่ ของสกุรใน

คอกพกัมีพืน้ท่ีเฉลีย่ไมน้่อยกวา่ 0.8 ตารางเมตรตอ่ตวั  

3)  ฉีดนํา้ทําความสะอาดสกุรทกุตวัก่อนเข้าฆา่ 

 

REC 

MA 

 

MA 

  

 ก.3.3 

 ก.3.4 

 

 ก.3.5 

   

3.3 การทําให้สลบ 

 ต้องมีการทําให้สกุรสลบก่อนถกู เชือด ด้วยวิธีการท่ีเหมาะสม หรือใช้

วิธีการอ่ืน ๆ ตามท่ีพนกังานเจ้าหน้าท่ีอนญุาต  

 

MA 

 

 2.3 

 

 

 4.2 

 

 

   

3.4 การเอาเลอืดออก 

1) การแทงคอปลอ่ยให้เลอืดออก จะต้องแทงคอโดยเร็วท่ีสดุหลงัจากสกุร

สลบ โดยแขวนสกุรหรือให้สกุรนอนบนแคร่ขณะแทงคอ และใช้มีดสาํหรับแทง

คอโดยเฉพาะ 

2) การแทงคอต้องแทงลกึ เพ่ือให้เส้นเลอืดดําและแดงเส้นใหญ่ท่ีคอขาด

และไมค่วรแทงลกึเกินไปจนปลายมีดทะลถุึงช่องอก  จะทําให้เลอืดคัง่ใน

ช่องอกและเนือ้สว่นท่ีติดกระดกูสนัหลงัด้านใน  

3) มีดท่ีใช้แทงคอต้องทําความสะอาด และฆา่เชือ้ด้วยนํา้ร้อนท่ีมีอณุหภมูิ   

ไมต่ํ่ากวา่ 82 ๐C ทกุครัง้หลงัใช้งาน 

4) หลงัการแทงคอแล้ วปลอ่ยให้เลอืดออกจากสกุรนานไมน้่อยกวา่          

4 นาที เพ่ือให้เลอืดออกอยา่งสมบรูณ์  ในกรณีท่ีเป็นเลอืดสาํหรับการบริโภค

ต้องใช้ภาชนะสะอาดรองรับเลอืด 

5) ล้างทําความสะอาดสกุรท่ีถกูฆา่แล้ว  

 

MA 

 

 

MA 

 

 

MA 

 

MA 

 

 

MA 

  

 ก.4.2.1 

 

 

 ก.4.2.2 

 

 

 ก.4.2.3 

 

 ก.4.2.4 

 

 

  ก.4.2.5 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

3.5 การลวก ขดูขน และการดงึกีบ 

1) อณุหภมูินํา้ไมต่ํ่ากวา่ 58 ๐C  

2) สกุรท่ีถกูฆา่แล้วต้องขดูขนออกให้หมด   

3) ดงึกีบขาหน้าและขาหลงัสกุรท่ีถกูฆา่แล้วออกหมด 

4)  ล้างสกุรท่ีถกูฆา่แล้วจนสะอาด  

 

MI 

MA 

MI 

MA 

  

 5.1 

 5.2 

 5.3 

 5.4 

   

3.6 การแยกเอาเคร่ืองในออก 

1) เคร่ืองในต้องแยกออกได้หมด  และเคร่ืองในต้องไมแ่ตกปนเปือ้นซาก

สกุร 

2) มีวิธีการท่ีแสดงให้ทราบวา่เป็นหวั และเคร่ืองในของซากนัน้  เพ่ือให้

พนกังานตรวจโรคสามารถตรวจได้สะดวกและถกูต้อง 

 

3) มีการตรวจซากสกุรและเคร่ืองใน และบนัทกึผลในเอกสารรายงานการ

ตรวจสขุภาพสกุรหลงัฆา่ 

4) ล้างซากและเคร่ืองในด้วยนํา้จนสะอาด 

 

MA 

 

MA 

 

 

MA 

 

MA 

  

 7.1 

 

 ก.6.2 

 ก.7.2 

 ก.7.3 

 ก.7.4 

 

 ก.7.5 

   

3.7 การลดอณุหภมูิซาก 

1) หลงัล้างซากสกุรด้วยนํา้แล้ว  ให้นําซากสกุรเข้าสูห้่องเย็นเพ่ือลด

อณุหภมูิซากสกุรให้มีอณุหภมูิศนูย์กลางไมเ่กิน 7 ๐C ภายในเวลา 24 ชัว่โมง 

2) จดัเรียงซากสกุรไว้ให้อากาศไหลเวียนได้อยา่งทัว่ถึง  โดยจดัเรียงตาม

ระบบเพ่ือให้ซากสกุรท่ีเข้าแช่ก่อน นําออกก่อน 

3) ต้องตรวจสอบการจดัเก็บซากสกุร  พร้อมทัง้ตรวจสอบอณุหภมูิซาก

สกุรและอณุหภมูิห้อง และบนัทกึในรายงานการตรวจวดัอณุหภมูิ 

 

 

MA 

 

REC 

 

MA 

 

  

 ก.10.1 

 

 ก.10.2 

 

 ก.10.3 

  

   

3.8 การตดัแตง่ 

1) ต้องทําในห้องตดัแตง่ท่ีแยกจากสว่นผลติอ่ืน และมีการควบคมุการเข้า

ออกของพนกังานอยา่งเข้มงวด 

2) การตดัแตง่ซากสกุรต้องกระทําด้วยความรวดเร็ว และต้องไมม่ีเนือ้กอง

บนสายพานมากเกินไป 

3) มีด อปุกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใช้ในการตดัแตง่ต้องสะอาด 

 

MA 

 

MI 

 

MA 

 

 4.3.5.1 

 

 11.2 

 ก.11.6 

 ก.11.2  

 ก.11.4                                                                                                                                                               

 11.1 

 ก.11.1 

   

3.9 การบรรจ ุ

1) ภาชนะบรรจตุ้องสะอาด  ทนทาน ถ้าทําจากพลาสติกต้องมีคณุภาพ

 

MA 

  

 12.1 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

มาตรฐานซึง่ออกตามความกฎหมายวา่ด้วยอาหาร และทนทานตอ่การขนสง่ 

2) ในกรณีท่ีใช้ภาชนะบรรจทํุาจากวสัดท่ีุล้างทําความสะอาด หรือ  

กําจดัฝุ่ นไมไ่ด้   ต้องกัน้แยกห้องบรรจอุอกจากห้องอ่ื นๆ และออกแบบให้

สามารถป้องกนัฝุ่ น แมลง และหนไูด้ 

3) ให้แสดงเคร่ืองหมายฉลากบนภาชนะบรรจุ  ฉลากท่ีใช้กํากบัทกุหนว่ย  

ต้องมีข้อความท่ีอา่นได้ชดัเจนไมห่ลดุลอก 

 

MA 

 

 

MI 

 

 

 ก.12.1 

 ก.12.2 

 12.3 

 ก.12.4 

 ก.12.3 

3.10 การเก็บรักษาเนือ้สตัว์ 

1) อณุหภมูิเนือ้ต้องมีอณุหภมูิศนูย์กลางเนือ้ ไมเ่กิน 7 o C ตลอดเวลา 

2) การจดัเรียงต้องให้อากาศไหลเวียนได้อยา่งทัว่ถึง 

3) มีระบบจดัการเพ่ือไมใ่ห้เกิดการควบแนน่ของไอนํา้สมัผสักบัซาก 

4) มีการตรวจสอบ และบนัทกึอณุหภมูิห้อง และอณุหภมูิเนือ้ 

 

MA 

MI 

MA 

MA 

  

 ก.13.1 

 ก.13.1 

 ก.13.2 

 ก.13.3 

 

   

4. การซ่อมบาํรุง และการสุขาภบิาล       

4.1 การซอ่มบํารุงและการดแูลรักษา 

      จดัให้มีการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดสถานท่ีผลติ  เคร่ืองมือ  

เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์ในการผลติ  ให้อยูใ่นสภาพท่ีสะอาดก่อนและหลงัการ

ผลติ ด้วยวิธีการท่ีถกูต้องเหมาะสมและมีประสทิธิภาพโดยเฉพาะพืน้ผิวสว่นท่ี

สมัผสักบัอาหาร 

 

MA 

 

  

 ข.1.4 

   

4.2 การทําความสะอาดและการฆา่เชือ้ 

ล้างทําความสะอาดโรงงานรวมทัง้อปุกรณ์ท่ีติดตัง้  ในเวลา ก่อนการผลติ 

ระหวา่งพกั  และหลงัการผลติ  การล้างทําความสะอาดหลงัการผลติครัง้

สดุท้ายต้องล้างให้สะอาด มิให้มีเศษเนือ้ตกค้างข้ามคืนโดยเด็ดขาด  เมื่อล้าง

สะอาดแล้วให้ฆา่เชือ้อีกครัง้หนึง่ 

2) ตรวจสอบความสะอาดก่อนการผลติและบนัทกึในรายงาน   

 

MA 

 

 

 

MI 

  

 ข.1.12 

 

 

 

 ข.1.2 

   

4.3 การควบคมุสตัว์พาหะนําเชือ้และแมลง 

1) มีการจดัการป้องกนัและกําจดัแมลงและสตัว์พาหะ  ทัง้ภายใ น

และภาย นอกอาคารผลติอยา่งมีประสทิธิภาพ  

2) มีบริเวณเก็บสารเคมีซึง่ตัง้อยูห่า่งจากบริเวณผลติและท่ีเก็บเนือ้สตัว์ 

โดยมีการจดัแยกชนิดหรือประเภทสารเคมี และให้มีป้ายปิดฉลาก 

 

 

MA 

 

MA 

 

 

 

4.6 

 

 ข.1.3 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

4.4 การควบคมุและการกําจดัของเสยี 

1) มีสถานท่ีหรือบริเวณท่ีมีระบบการจดั เก็บของเสยีและทําลายขยะมลู

ฝอยอยา่งเหมาะสม 

2) มีสถานท่ีสาํหรับกําจดัซากท่ีเหมาะสม 

3) มีระบบบําบดันํา้เสยี  เพ่ือการปรับปรุงคณุภาพของนํา้ทิง้  ให้เป็นไป

ตามกฎหมายท่ีเก่ียวข้องท่ีเป็นปัจจบุนั สถานท่ีตัง้ของระบบบําบดันํา้เสยีใน

โรงฆา่สตัว์ควรตัง้อยูห่า่งจากอาคารผลติ  เพ่ือ ป้องกนักลิน่เหม็น  และสิง่

ปนเปือ้นตา่งๆ ท่ีปนเปือ้นซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์ 

 

MI 

 

MI 

MI 

 

 

 

 

 4.4 

 

 4.5 

 6.1  

 6.2 

    

5. สุขลักษณะส่วนบุคคล       

5.1 สขุภาพ การเจ็บป่วย และการบาดเจ็บของผู้ปฏิบตัิงาน 

1) ผู้ปฏิบตัิงานต้องได้รับการตรวจสขุภาพอยา่งน้อยปีละหนึง่ครั ้ง 

2) ห้ามบคุคลท่ีป่วย หรือสงสยัวา่ป่วยเข้าไปในบริเวณผลติ ดงันี ้  ดีซา่น 

วณัโรค ท้องร่วง อาเจียน เป็นไข้ มีแผลติดเชือ้ท่ีผิวหนงั  หรือมีการติดเชือ้ท่ี  ห ู

ตา คอ หรือจมกู 

 

MI 

MA 

 

 4.1.1 

 4.1.2 

    

5.2 ความสะอาดสว่นบคุคล 

1) ผู้ปฏิบตัิงานในอาคารโรงฆา่สตัว์ต้องรักษา ความสะอาดสว่นบคุคล  

สวมชดุกนัเปือ้นท่ีเหมาะสม ท่ีคลมุผม และรองเท้า 

2) ผู้ ท่ีมีบาดแผลหรือได้รับบาดเจ็บท่ีได้รับการอนญุาตให้ปฏิบตัิงานตอ่ได้ 

ควรปิดแผลด้วยผ้าพนัแผล/พลาสเตอร์ท่ีกนันํา้ได้ 

3) พนกังานควรล้างมือก่อนจบัต้องซาก  หลงัจบัต้องซากและหลงัจากใช้

ห้องสขุา 

4) เลบ็มือต้องตดัให้สัน้  ล้างมือด้วยสบูแ่ละนํา้ยาฆา่เชือ้ทกุครัง้  ก่อนเข้า

บริเวณผลติและหลงัจากใช้ห้องสขุา 

5) ห้ามนํา ทรัพ ย์สนิ สว่นตวัและอาหารเก็บไว้ในห้องผลติเนือ้สกุร  

โดยเด็ดขาด ให้เก็บไว้ในสถานท่ีท่ีโรงงานจดัไว้ให้ 

6) เสือ้คลมุ  ผ้ากนัเปือ้น  หมวกคลมุผม  ผ้าปิดป าก  รองเท้าบู๊ท  

และอปุกรณ์เคร่ืองมือตา่งๆต้องทําความสะอาดหลงัการใช้งาน และต้องนําไป

เก็บไว้ในห้องโดยเฉพาะ 

7) พนกังานในแตล่ะห้องต้องอยูป่ระจําห้อง  ห้ามเดินไปห้องอ่ืนๆ  โดย

เด็ดขาด  ยกเว้นได้รับอนญุาตเพ่ือป้ องกนัการปนเปือ้นข้ามระหวา่งสว่ น-

สะอาดและสว่นไมส่ะอาด 

 

MA 

 

MA 

 

MA 

 

MA 

 

REC 

 

MA 

 

 

MA 

 

 

 4.1.3 

 

 4.1.4 

 

 4.1.5 

 

 

 

 

 

 

 

 ข.2.2 

 

 ข.2.4 

 

 ข.2.5 

 

 

 ข.2.6 

   

13/15 



รหัส  F-PIA-AUD-01 

หน้า                       

แก้ไขครัง้ท่ี                      1 

ประกาศใช้วนัท่ี  5  กนัยายน  2555 

 

128 

 

รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

5.3 อปุนิสยัสว่นบคุคล 

ผู้ปฏิบตัิงานต้องละเว้นจากการประพฤติท่ีสามารถทําให้เกิดการปนเปือ้นได้ 

เช่น การสบูบหุร่ี การถ่มนํา้ลาย การขบเคีย้ว หรือการรับประทานอาหาร ไอ

หรือจามโดยไมปิ่ดปาก สวมใสเ่คร่ืองประดบั นาฬิกา หรือของอยา่งอ่ืนเข้าไป

ในบริเวณผลติ รวมทัง้พฤติกรรมท่ีไมเ่หมาะสม 

 

MA 

 

 4.1.6 

 

 ข.2.7 

   

5.4 ผู้ เยี่ยมชม 

ในระหวา่งปฏิบตัิงานทกุคนท่ีเข้าไปในห้องปฏิบตัิงานต้องสวมเสือ้คลมุ    

สวมหมวกท่ีสามารถคลมุเก็บผมได้มิดชิด มีผ้า ปิดปาก พร้อมทัง้สวม         

รองเท้าบู๊ทท่ีสะอาดและฆา่เชือ้แล้ว 

 

MA 

 

 

 

  

 ข.2.3 

   

6. การขนส่ง       

6.1 การขนสง่ และการควบคมุ 

1) พาหนะท่ีใช้ขนสง่ต้องสามารถควบคมุอณุหภมูิศนูย์กลางเนือ้           

ให้ไมเ่กิน 7oC ตลอดเวลา 

2) การเคลือ่นย้ายซากสกุร  เนือ้สกุรและผลผลิ ตเพ่ือการขนสง่  ต้องทํา

ด้วยความระมดัระวงั สว่นของซากสกุร เนือ้สกุรและผลผลติต้องไมส่มัผสัพืน้

หรือผนงัของพาหนะ หากมีการหอ่หุ้มชิน้สว่นของเนือ้สกุรต้องป้องกนัมิให้ฉีก

ขาดเสยีหาย 

3) ประตรูถบรรทกุหรือตู้ เก็บ  (container) ต้องปิดสนิท ถ้าจําเป็นให้ใส่

กญุแจ หรือมดัแนน่ด้วยลวด หรือวสัดอ่ืุนท่ีมีเคร่ืองหมายแสดงวา่ไมม่ีการเปิด

ขณะขนสง่ 

4) ห้ามขนสง่ด้วยยานพาหนะคนัเดียวกบัท่ีขนสง่สกุรมีชีวิต 

5) พาหนะขนสง่หรือตู้ เก็บจะต้องล้างหรือทําความสะอาดให้เรียบร้อย

ก่อนและหลงัการขนสง่ 

 

MA 

 

MA 

 

 

 

REC 

 

 

MA 

MA 

 

  

 ก.14.1 

 

 ก.14.2 

 

 

 

 ก.14.3 

 

 

 ก.14.4 

 ก.14.5 

   

 

 

 

7. ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภณัฑ์เนือ้สัตว์ และการสร้างความเข้าใจแก่ผู้บริโภ       

7.1  มีฉลากบนภาชนะบรรจเุนือ้สตัว์ และข้อความท่ีระบบุนฉลากต้องอา่นได้

ชดัเจน ไมล่อกหลดุ และแสดงรายละเอียดอยา่งน้อยดงันี ้

1) ประเภทของซากสกุร เนือ้สกุร หรือผลผลติ 

2) นํา้หนกัสทุธิเป็นกรัม หรือกิโลกรัม 

3) วนั เดือน ปี ท่ีผลติ (วนัท่ีฆา่)  และวนั เดือน ปี ท่ีควรบริโภคก่อน 

4) ข้อแนะนําในการเก็บรักษา 

REC 

 

 

 

 

 

  ก.12.3    
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

5) ช่ือผู้ผลติ ผู้จดัจําหนา่ยหรือเคร่ืองหมายการค้าและสถานท่ีตัง้ 

7.2 มีระบบการระบชุดุผลติ ท่ีสามารถตรวจสอบย้อนกลบัได้ และมีเอกสารท่ี

เก่ียวข้อง 

 

MI 

8. การฝึกอบรม       

8.1 มีการกําหนดโปรแกรม และเนือ้หาท่ีจําเป็นสาํหรับการอบรมพนกังาน 

เช่น กระบวนการฆา่ สขุอนามยัในการผลติเนือ้สตัว์ สขุลกัษณะสว่นบคุคล 

การสขุาภิบาล เป็นต้น 

8.2 มีประวตัิการฝึกอบรมของพนกังาน 

REC 

 

 

REC 

     

 

หมายเหต ุ

MA   = ข้อบกพร่องรุนแรง (Major Nonconformity) หมายความวา่ สิ่งท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อกําหนดการปฏิบตัท่ีิ ดีสําหรับ 

โรงฆา่สตัว์ และสง่ผลร้ายแรงตอ่ระบบการผลิต 

MI   = ข้อบกพร่องไม่รุนแรง (Minor Nonconformity) หมายความวา่ สิ่งท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อกําหนดการปฏิบั ตท่ีิดีสําหรับ

โรงฆา่สตัว์ ในบางสว่นและไมมี่ผลร้ายแรงตอ่ระบบการผลิต 

REC = ข้อสังเกต (Recommendation/Observation) หมายความวา่ สิ่งท่ีไมถื่อเป็นข้อบกพร่อง แตห่ากปลอ่ยไว้หรือละเลยอาจ

นําไปสูข้่อบกพร่องได้  
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หลักเกณฑ์การตรวจประเมินการปฏบิัตทิี่ดีสาํหรับโรงฆ่าโคและกระบือ 

วนัท่ีตรวจ........................................  

ช่ือโรงฆา่สตัว์……………………...................................... ท่ีอยู ่....................................................................................... 

...........................................................................................................................................................................................  

ใบอนญุาตตัง้โรงฆา่สตัว์ฯ (ฆจส.2) เลขท่ี….….....……………………ใบรับรอง การปฏิบตัท่ีิดีฯ เลขท่ี........................................ 

รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 
 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

1. การผลิตขัน้ต้น        

1.1 สตัว์มีชีวิตท่ีนําเข้าฆา่ 

1)   ต้องมีสขุภาพสมบรูณ์ แ ละได้รับการตรวจจากสตัวแพทย์ ควบคมุ

ฟาร์ม 

2) ต้องมีการระบแุหลง่ท่ีมาของสตัว์เข้าฆา่เพ่ือให้ง่ายตอ่การสอบ

ย้อนกลบัได้ 

 
MA 

 

MI 

     

1.2  สภาพการขนสง่สตัว์มีชีวิต 

1) พาหนะขนสง่โค- กระบือ ต้องแข็งแรง และเหมาะสม มีการระบาย

อากาศเพียงพอ สภาพพืน้ของรถ ราวกัน้ หรือผนงักัน้ ต้ องไมทํ่าให้สตัว์เกิด

การบาดเจ็บ พืน้ท่ีควรมีไมน้่อยกวา่ 1 ตร.ม. / ตวั  

2) ในการขนสง่โค- กระบือ ต้องได้รับอนญุาตจากกรมปศสุตัว์  และต้อง

ป้องกนัไมใ่ห้โค-กระบือบาดเจ็บหรือเครียด 

3) ไมข่นสง่โค-กระบือท่ีเจ็บป่วยหรือตัง้ท้องร่วมไปกบัโค-กระบือปกติ 

4) ระยะเวลาในการขนสง่ไมค่วรเกิน 8 ชัว่โมงติดตอ่กนั และระยะเวลาใน

การขนสง่รวมไมค่วรเกิน 36 ชัว่โมง 

 

MI 

 

 

MI 

 

MA 

REC 

 

 

 

ก.1.1.1 

ก.1.1.2 

ก.1.1.5 

ก.1.2.1 

ก.1.2.3 

ก.1.2.4 

ก.1.2.7 

 

   

2. สถานที่ตัง้ อาคารโรงฆ่าสัตว์ และสิ่งอาํนวยความสะดวก        

2.1 สถานท่ีตัง้ 

1) ควรตัง้อยูใ่นทําเลท่ีเหมาะสม  ไมต่ัง้อยูใ่นแหลง่ชมุชน   

2) ต้องเป็นท่ีไมม่ีนํา้ทว่มถึง  

3) มีพืน้ท่ีวา่งเพียงพอสาํหรับโรงพกัสตัว์ ถนน ท่ีจอดรถสาํนกังาน และ

บอ่บําบดันํา้เสยี 

4) ถนนโดยรอบอาคารโรงฆา่สตัว์ อยูใ่นสภาพด ีไมทํ่าให้เกิดฝุ่ นละออง มีการ

แยกทางเข้าออกของสตัว์มีชีวิต กบัซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์ และมีระบบการระบาย

นํา้ท่ีด ี

5) ควรมีการคมนาคมท่ีสะดวก และมีระบบสาธารณปูโภคท่ีเพียงพอ 

 

MI 

 

MA 

MI 

 

MI 

 

MI 

 

 2.1 

 

 2.2 

 2.3 

  

 2.4 

 

 2.5 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 
 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

6) โรงฆา่สตัว์ต้องมีรัว้ เพ่ือป้องกนับคุคลภายนอกผา่นเข้าออก และป้องกนั  

มิให้สตัว์ตา่ง  ๆเช่น สนุขั แมว เป็นต้น เข้าไปภายในโรงฆา่สตัว์ 

7) ไมต่ัง้อยูใ่นพืน้ท่ีท่ีมีความเสีย่ง จากการปนเปือ้นของวตัถมุีพิษ ทัง้จาก

เกษตรกรรมและโรงงานอตุสาหกรรม 

 

MA 

 

MA 

 

 2.6 

 

 2.7 

2.2  โครงสร้างอาคารโรงฆา่สตัว์ 

2.2.1 การออกแบบและวางผงั 

1) อาคารโรงฆา่สตัว์ควรมีความมัน่คงแข็งแรง  มีการออกแบบให้ ทํา

ความสะอาดได้ง่าย  พืน้ผิว ภายนอกอาคารควรทําจากวสัดท่ีุทนทานตอ่  

สภาพภมูิอากาศ และมีพืน้ท่ีการทํางานอยา่งเพียงพอสาํหรับการปฏิบตัิงาน 

2) อาคารโรงฆา่สตัว์ต้องกัน้แยกระหวา่งบริเวณท่ีสะอาด  ออก จาก

บริเวณท่ีสกปรกโดยสมบรูณ์ 

3) สถานท่ีผลติ  เคร่ืองมือ  เคร่ืองจกัร  และอปุกรณ์ตา่งๆ  ควร จดัวาง

ตามลาํดบักระบวนการผลติและเอือ้อํานวยตอ่การผลติอยา่งถกูสขุลกัษณะ 

4) อาคารโรงฆา่สตัว์ ต้องป้องกนัสตัว์พาหะเข้าไปในอาคาร และสามารถ

ป้องกนัการปนเปือ้นจากสภาพแวดล้อมรวมถึงฝุ่ นละอองได้ 

5) มีการกัน้พืน้ท่ีสว่นสตัว์มีชีวิตออกจากสว่นผลติ 

6) หลงัคาอาคารโรงฆา่สตัว์ต้องมัน่คงแข็งแรงและเป็นชนิดกนันํา้ได้ 

 

 

 

MA 

 

 

MA 

 

MI 

 

MA 

 

MA 

MI 

 

 

4.1.1 

 

 

4.1.2 

 

4.1.3 

 

4.1.14 

  

4.2* 

4.1.5 

    

2.2.2 พืน้ ผนงั เพดาน ประต ู

1) พืน้  

(1)  วสัดท่ีุใช้ทําพืน้ต้องมีพืน้ผิวเรียบ  ทําจากวสัดท่ีุกนันํา้ได้  มีความ

แข็งแรงทนทานตอ่การกระทบกระแทกและการสกึกร่อน  สามารถล้างทํา

ความสะอาดง่ายและทนทานตอ่สารเคมี เช่น นํา้ยาฆา่เชือ้นํา้ยาทําความสะอาด  

เป็นต้น 

(2)  พืน้ห้องควรมีความลาดเอียงเพ่ือให้การระบายนํา้ไหลลงสู ่

ทอ่ระบายนํา้ได้สะดวก และไมเ่กิด การทว่มขงั  

(3)  รอยเช่ือมตอ่ระหวา่งพืน้กบัผนงัต้องเช่ือมกนัสนิทและทํามมุ  

โค้งมนเพ่ือป้องกนัการสะสมของสิง่ปนเปือ้ น และสามารถทําความสะอาด          

ได้ง่าย 

 

 

 

MI 

 

 

 

MA 

 

MA 

 

 

 

 

 

 4.2.1.1 

 

 

 

 4.2.1.2 

 

 4.2.1.3 

 

 

 

    

2/15 



รหัส  F-CBA-AUD-01 

หน้า                               

แก้ไขครัง้ท่ี                       1 

ประกาศใช้วนัท่ี  5  กนัยายน  2555 

 

139 

 

รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 
 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

2) ผนัง  

(1)  วสัดท่ีุใช้ในการก่อสร้างผนงัด้านในของห้องตา่งๆ  ต้องมีพืน้ผิวเรียบ  

ทําจากวสัดท่ีุไมด่ดูซบันํา้หรือความชืน้  มีความแข็งแรง  ทนทาน ไมผ่กุร่อน 

หรือเป็นสนิม สามารถทําความสะอาดได้ง่ายและทนทานตอ่สารเคมี  

(2)  รอยเช่ือมตอ่ร ะหวา่ง  ผนงักบัเพดานต้องเช่ือมกนัสนิทและทํามมุ

โค้งมน  เพ่ือป้องกนัการสะสมของสิง่ปนเปือ้น  และสามารถทําความ

สะอาด ได้ง่าย 

3) เพดาน  

(1) วสัดท่ีุใช้ทําเพดานต้องมีพืน้ผิวเรียบ ไมด่ดูซบันํา้หรือกนันํา้ได้ ไมเ่ป็น

สนิม ผกุร่อน หรือแตกรอยเช่ือมตอ่ตา่งๆ  ควรปิดให้สนิท  ในกรณีท่ีเ กิดความ

สกปรก สามารถทําความสะอาดได้  

(2)  ความสงูของเพดานในแตล่ะห้องเมื่อวดัจากพืน้ไมค่วรตํ่ากวา่ 3 เมตร 

4) ประตู  

(1)  วสัดท่ีุใช้ทําประตแูละวงกบประตคูวรมีพืน้ผิวเรียบไมเ่ป็นสนิม  

 กนันํา้  และล้างทําความสะอาดได้ง่าย  ในกรณีท่ีประตหูรือวงกบประตู  

มีสว่นประกอบของไม้ ควรหุ้มด้วยวสัดท่ีุกนันํา้ได้และไมเ่ป็นสนิม  

(2)  ประตท่ีูเปิดจากบริเวณผลติออกสูภ่ายนอกอาคารควรเป็นชนิดท่ี  

ปิดได้เอง และปิดได้สนิท ไมม่ีช่องหรือร่องท่ีขอบ 

(3)  ถ้าประตมูีการติดตัง้ช่องกระจก วสัดท่ีุใช้เช่ือมตอ่ขอบกระจก ควรปิด

ได้สนิท กนันํา้ และทําความสะอาดได้ง่าย 

 

MI 

 

 

MA 

 

 

 

MI 

 

 

MI 

 

MI 

 

 

MA 

 

MI 

 

 4.2.2.1 

 

 

 4.2.2.2 

 

 

 

 4.2.3.1 

 

 

 4.2.3.2 

 

 4.2.4.1 

 

 

 4.2.4.2 

 

 4.2.4.3 

 

2.2.3 ระบบระบายนํา้ 

1) นํา้จากสว่นสกปรกต้องไมร่ะบายไปสูส่ว่นสะอาด 

2) ต้องระบายนํา้ทิง้ท่ีเกิดขึน้ระหวา่งกา รผลติได้ทนัและรวดเร็ว  

โดยไมก่่อให้เกิดการสะสมของนํา้ทิง้ 

3) ภายในทอ่ หรือรางระบายนํา้ ควรโค้งมน เพ่ือให้ทําความสะอาด  

ได้ง่าย สามารถตรวจสอบความสะอาดและล้างทําความสะอาดภายใน  

รางระบายนํา้ได้ 

4) ปลายทอ่หรือรางระบายนํา้ท่ีเปิดออกสูภ่ายนอก ต้องป้องกนัสตัว์

พาหะไมใ่ห้เข้าไปในโรงฆา่สตัว์ได้ 

5) ระบบระบายนํา้จากห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ต้องไมไ่หลย้อนเข้า

ไปสูบ่ริเวณผลติ และออกไปสูร่ะบบบําบดันํา้เสยี 

 

MA 

MI 

 

MI 

 

 

MA 

 

MA 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

4.3.8.4 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 
 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

 

2.2.4  ระบบการระบายอากาศ 

ระบบการระบายอากาศในห้องผลติตา่งๆ  ต้องมีระบบระบายอากาศ   เพ่ือ

กําจดักลิน่เหม็น ควนั ไอนํา้ร้อน ความชืน้ และควบคมุอณุหภมูิห้อง  และต้อง

ระวงัมิให้มีการถ่ายเทอากาศจากบริเวณท่ีมีการปนเปือ้นสูบ่ริเวณท่ีสะอาด 

 

MA 

 

 4.3.1.0 

 

 

    

2.2.5 ระบบแสงสวา่ง 

1) แสงสวา่งท่ีใช้ในโรงฆา่สตัว์และโรงพกัสตัว์ มีความเข้มแสงไมน้่อยกวา่

สองร้อยลกัซ์ ทัง้นีต้้องไมทํ่าให้การมองเห็นสขีองเนือ้สตัว์เปลีย่นไป 

2) ติดตัง้ฝาครอบหลอดไฟ ซึง่วสัดท่ีุใช้ทําฝาครอบหลอดไฟ  ต้องมีความ

คงทนไมแ่ตกหกัง่าย ไมล่ดความเข้มของแสง  และสามารถถอดล้างทําความ

สะอาดได้ 

 

MA 

 

MI 

  

4.3.11.1 

 

4.3.11.2 

 

    

2.2.6 ระบบการป้องกนัแมลง และสตัว์พาหะ 

ต้องสามารถป้องกนั หรือมีระบบหรืออปุกรณ์ป้องกนัมิให้แมลงหรือสตัว์พาหะ

เข้ามาภายในอาคารโรงฆา่สตัว์ได้ 

 

MA 

 

 

  

ข.1.3 

   

2.3 ห้องผลติ 

2.3 .1 คอกพกัโค-กระบือ 

1) ควรมีพืน้ท่ีอยา่งเพียงพอสาํหรับจํานวนสตัว์ท่ีจะเข้าฆา่ใน  

แตล่ะวนัและสะดวกตอ่การตรวจสตัว์ก่อนฆา่  โดยพืน้ท่ีคอกพกัโค- กระบือ 

ไมค่วรน้อยกวา่ 2 ตารางเมตรตอ่ตวั 

2) มีพืน้ท่ีสาํหรับสตัว์ป่วย หรือสงสยัวา่ป่วย 

3) วสัดท่ีุใช้มีความแข็งแรงมีผิวเรียบ ไมม่ีสว่นคมหรือแตก ไมก่่อให้เกิด

อนัตรายกบัโค- กระบือ และสามารถป้องกนัสตัว์จากสภาพแวดล้อมท่ี  

ไมเ่อือ้อํานวยได้ พืน้คอกพกัสตัว์ต้องไมล่ืน่ 

4) มีระบบการระบายนํา้หรือของเสยีจากสตัว์ ระบบการระบายนํา้ จาก

คอกพกัสตัว์ ควรแยกระหวา่งทอ่ระบายนํา้ฝนและทอ่ระบายนํา้เสยีออก  

จากกนั  ทิศทางการระบายนํา้ในคอกพกัสตัว์ป่วยหรือสงสยัวา่ป่วยควรแยก 

จากกนั และไมไ่หลผา่นไปยงัคอกพกัสตัว์หรือทางเดินของสตัว์ 

5) บริเวณรับสตัว์ควรมีพืน้ผิวท่ี ไมล่ืน่หรือลาดชนัจนเกินไป  และสะดวก

ตอ่การเคลือ่นย้ายสตัว์ลงจากรถบรรทกุสตัว์ 

6) สถานท่ีตัง้ คอกพกัสตัว์ ต้องอยูห่า่งจากบริเวณท่ีสะอาดของอาคาร    

 

 

MA 

 

 

MA 

MA 

 

 

MA 

 

 

 

MI 

 

MA 

 

  

3.1* 

 

 

 3.2* 

 3.3* 

 

 

 3.4* 

 3.11 

 3.12 

 

 3.5 

 

 3.7 

 

  

3.1 

 

 

 

3.2 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 
 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

โรงฆา่สตัว์  เพ่ือป้องกนัฝุ่ นหรือกลิน่จาก คอกพกัสตัว์ ท่ีสามารถปนเปือ้น  

ไปยงัเนือ้สตัว์ได้ 

7) มีช่องทางเดินตอ่จากคอกพกัมาเข้า ห้องฆา่ และช่องทางเดินควร  

แคบพอประมาณเพ่ือไมใ่ห้โค-กระบือหนัหลงักลบั 

8) มีนํา้ท่ีสะอาด และอปุกรณ์ให้นํา้แก่สตัว์อยา่งเพียงพอ 

9) มีนํา้ใช้อยา่งเพียงพอ และมีแรงดนันํา้เพียงพอในการทําความสะอาด 

10)  มีอา่งจุ่มเท้าด้วยนํา้ยาฆา่เชือ้ก่อนเข้าและออกจากคอกพกัสตัว์ 

11) มีระบบระบายอากาศท่ีดี มีแสงสวา่งอยา่งเพียงพอในการตรวจสขุภาพ

สตัว์ก่อนฆา่ 

 

 

MI 

 

MI 

MI 

 

MA 

MA 

 

 

  

 

 3.8 

 3.9 

 

 3.10 

 3.13 

 

 

ก.3.6 

 

3.3 

 

 

 

 

2.3.2 บริเวณท่ีทําการฆา่สตัว์  และเอาเลอืดออก 

1) บริเวณท่ีทําการฆา่สตัว์ต้องดําเนินการให้ถกูสขุลกัษณะ 

2) บริเวณท่ีทําให้สตัว์สลบต้องมีขนาดพืน้ท่ีท่ีเหมาะสม กบัการใช้เคร่ืองมือ

ท่ีใช้ทําให้สตัว์สลบด้วยวิธียิงสตัว์ให้สตัว์สลบ ใช้กระแสไฟฟ้า หรือแก๊ส

และสามารถป้องกนัไมใ่ห้สตัว์ออกจากซองบงัคบัได้ 

3) ต้องมีแคร่หรือรอกยกสตัว์ท่ีสลบแล้วเพ่ือทําการแทงคอเพ่ือเอา

เลอืดออก รอกยกสตัว์เมื่อยกแล้วสว่นลา่งสดุของซากควรอยูส่งูจาก พืน้        

ไมน้่อยกวา่  30 เซนติเมตร ถ้าเป็นแคร่หรือโต๊ะควรทํามาจากวสัดท่ีุแข็งแรง

ทนทาน ล้างทําความสะอาดได้ง่าย และสงูจากพืน้ไมน้่อยกวา่ 30 เซนติเมตร 

4) จดัให้มีก๊อกนํา้ล้างมือสาํหรับพนกังาน ชนิดไมใ่ช้มือหรือสว่นของแขน 

เปิด-ปิด อยา่งเพียงพอ 

5) มีอปุกรณ์สาํหรับล้างทําความสะอาดมีดแทงคอและอปุกรณ์ฆา่เชือ้

สาํหรับมีด (Knife Sterilizer) ซึง่มีอณุหภมูิของนํา้ไมน้่อยกวา่ 82 องศาเซลเซียส   

และมีนํา้สะอาดสาํหรับล้างผ้ากนัเปือ้นในขณะปฏิบตัิงาน 

6) ในกรณีท่ีมีการรองเลอืดเพ่ือนําไปบริโภค ต้องจดัให้มีภาชนะรองเลอืด

ท่ีสะอาดและดําเนินการให้ถกูสขุลกัษณะ  ต้องมีทอ่ระบายเลอืด  และการ

จดัเก็บท่ีเหมาะสม 

 

MA 

MI 

 

 

MA 

 

 

 

MA 

 

MA 

 

 

MI 

 

 4.3.1.1 

 4.3.1.2 

 

 

 4.3.1.3 

 

 

 

 4.3.1.5 

 

 4.3.1.6 

 

 

 4.3.1.7 

 

 

 

 

ก.4.1.1 

 

 

 

 

 

 

   

2.3.3 บริเวณเอาหนงัออก 

1) มีแคร่ หรือโต๊ะ หรืออปุกรณ์สาํหรับแขวนสตัว์สาํหรับการเอาหนงัออก 

2) มีภาชนะ ห้องเก็บหรือสถานท่ี สาํหรับการเก็บรวบรวมหนงั ขน เขา  

ข้อขา กีบ 

 

 

MA 

MI 

 

4.3.2.4 

 4.3.2.5 

 

 

  

ก.7.4 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 
 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

2.3.4 บริเวณเอาเคร่ืองในออก 

1) มีก๊อกนํา้ ล้างมือสาํหรับพนกังานชนิดไมใ่ช้มือหรือสว่นของแขน     

เปิด-ปิด อยา่งเพียงพอ 

2) มีอปุกรณ์สาํหรับล้างทําความสะอาดมีดและอปุกรณ์ฆา่เชือ้สาํหรับมีด  

(Knife Sterilizer) ซึง่มีอณุหภมูิของนํา้ไมน้่อยกวา่ 82 องศาเซลเซียส  และม ี

นํา้สะอาดสาํหรับล้างผ้ากนัเปือ้นในขณะปฏิบตัิงาน 

3) มีถาดหรืออปุกรณ์สาํหรับแขวนหวัสตัว์ และซากสตัว์ รวมถึงใสเ่คร่ืองใน 

และมีรางหรือระบบ สง่เคร่ืองในท่ีแยกระหวา่งเคร่ืองในแดงและเคร่ืองในขาว 

4) บริเวณเอาเคร่ืองในออก ต้องกัน้แยกจากบริเวณแช่เย็นซาก ด้วยผนงั  

ท่ีมีความสงูจากพืน้ถึงเพดานไมน้่อยกวา่  3 เมตร มีประตูเข้า-ออกสาํหรับ

พนกังาน และมีช่องเปิดให้ผา่นเฉพาะซากสตัว์เทา่นัน้ 

6) มีสถานท่ีเก็บหรือถงัท่ีมีกญุแจปิดลอ็คสาํหรับเก็บซากและของเสยีจาก

กระบวนการผลติซึง่ไมเ่หมาะตอ่การบริโภค 

7) มีนํา้ฉีดล้างทําความสะอาดซากก่อนนําไปเข้าห้องเก็บซากหรือห้อง    

แช่เย็นซาก ซึง่นํา้ท่ีใช้ต้องสะอาดมีปริมาณและแรงดนัท่ีเหมาะสม 

 

MA 

 

MA 

 

 

MA 

 

MA 

 

 

MA 

 

MA 

 

 4.3.3.1 

 

 4.3.3.2 

 

 

 4.3.3.3 

 

 4.3.3.5 

 

 

 4.3.3.6 

 

 4.3.3.8 

 

    

2.3.5 ห้องล้างทําความสะอาดเคร่ืองใน 

1) มีห้องหรือสถานท่ีสาํหรับล้างทําความสะอาดเคร่ืองในโดย               

แบง่เป็น 2 ห้อง ได้แก่ ห้องล้างเคร่ืองในแดงและห้องล้างเคร่ืองในขาว 

2) มีถงัหรือห้องสาํหรับแช่เคร่ืองในสว่นท่ีบริโภคได้ ซึง่ต้องมีอณุหภมูิของ

เคร่ืองในวดัได้ไมเ่กิน 7 องศาเซลเซียสตลอดเวลา 

3) มีภาชนะและอปุกรณ์สาํหรับการล้างเคร่ืองใน นํา้ทิง้จากการล้างต้องตอ่

ลงสูท่อ่ซึง่ออกไปสูร่ะบบบําบดันํา้เสยี 

4) ภาชนะท่ีเก็บกากของเสยีต้องไมนํ่าไปบรรจเุนือ้สตัว์หรือเคร่ืองในท่ี

บริโภคได้ และมีการจดัเก็บท่ีถกูสขุลกัษณะ 

 

MA 

 

MA 

 

MA 

 

MA 

 

 

 4.3.4.1 

 

 4.3.3.7 

 

 4.3.4.2 

 

 4.3.4.3 

 

    

2.3.6 ห้องตดัแตง่เนือ้ 

1) ในกรณีท่ีโรงฆา่สตัว์มีการตดัแตง่เนือ้และบรรจุ  ห้องตดัแตง่เนือ้ต้องมี

ขนาดเพียงพอตอ่กําลงัการผลติ และต้องกัน้แยกจากห้องผลติอ่ืนๆ 

2) อณุหภมูิห้องต้องไมเ่กิน 18 องศาเซลเซียส ตลอดเวลา 

 

MA 

 

MI 

 

 4.3.5.1 

 

 4.3.5.2 

    

2.3.7 ห้องแช่เย็น 

1) ห้องแช่เย็นต้องทําจากวสัดท่ีุมีคณุสมบตัิการเก็บรักษา ความเย็น พืน้-

ห้องควรแข็งแรง ทนตอ่การกระทบกระแทกไมด่ดูซบันํา้ผนงั และเพดานมีพืน้ -    

 

MI 

 

 

 4.3.6.1 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 
 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

ผิวเรียบ ทําความสะอาดและฆา่เชือ้ได้ง่าย 

2) ห้องแช่เย็นต้องควบคมุอณุหภมูิซากสตัว์ เนือ้สตัว์ และเคร่ืองในสตัว์ ได้

โดยมีอณุหภมูิใจกลางซากระหวา่ง 4–10 องศาเซลเซียส 

3) เคร่ืองทําความเย็นควรมีระบบป้อง กนัการเกิดหยดนํา้ปนเปือ้นซาก

สตัว์และเนือ้สตัว์  ภายในห้องควรติดตัง้มา่นพลาสติกหรือ ระบบอ่ืนใด เพ่ือ

ป้องกนั  มิให้เกิดหยดนํา้  ท่ีผนงัและเพดานในห้องแช่เย็น   ประตหู้องแช่เย็น     

ควรมีกลไกท่ีเปิดประตไูด้ทัง้ด้านในและด้านนอก 

4) บริเวณหน้าห้องแช่เย็นควรมีการติดตัง้เทอร์โมมิเตอร์แบบท่ีอา่นคา่อณุหภมูิได 

หรือเทอร์โมมิเตอร์ แบบท่ีใช้บนัทกึอณุหภมูิได้ตอ่เน่ือง 

5) จดัให้มีราวแขวนซากหรือชัน้วางซาก  โดยให้สว่นลา่งสดุของซากต้อง

อยูส่งูจากพืน้ไมน้่อยกวา่ 30 เซนติเมตร       

 

MA 

 

MA 

 

 

 

MA 

 

MA 

 

 6* 

 4.3.6.2 

 4.3.6.3 

 

 

  

4.3.6.4 

 

 4.3.6.5 

 

2.3.8 ห้องแช่แข็ง และห้องเย็นเก็บสนิค้า 

1 ) บริเวณหน้าห้องแช่แข็งและห้องเย็นเก็บสนิค้าควรมีการติดตัง้

เทอร์โมมิเตอร์แบบท่ีอา่นคา่อณุหภมูิ ได้หรือเทอร์โมมิเตอร์แบบท่ีใช้บนัทกึ

อณุหภมูิได้ตอ่เน่ืองเพ่ือใช้ในการบนัทกึและตรวจสอบอณุหภู มิของห้อง  

แช่แข็งและห้องเย็นเก็บสนิค้าเพ่ือรักษาคณุภาพเนือ้สตัว์และผลติภณัฑ์   

2) กรณีท่ีต้องเก็บซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์ในสภาพแช่แข็งจะต้องควบคมุ

อณุหภมูิ ดงันี ้

                 - ห้องแช่แข็ง /ห้องเย็น (cold storage room) มีอณุหภมูิประมาณ  

-20 ถึง -25 องศาเซลเซียส 

                  - ห้องทําเยือกแข็ง  (freezing room) มีอณุหภมูิประมาณ  -30 ถึง 

-45 องศาเซลเซียส 

 

MI 

 

 

 

MA 

 

 4.3.6.4 

 

 

 

 4.3.6.6 

 

    

2.3.9 บริเวณรับสง่สนิค้า 

1) การออกแบบและโครงสร้างบริเวณรับสง่ซากสตัว์และเนือ้สตัว์  ควร

คํานงึถึงวิธีการในการรับสง่สนิค้า ได้แก่ ความสงูของรถท่ีใช้บรรทกุ ขนาดของ

รถบรรทกุ และอปุกรณ์ตา่งๆ  ท่ีใช้ในการทํางานต้องแยกออกจากบริเวณรับ

สตัว์มีชีวิต 

2) ต้องมีหลงัคาท่ีป้องกนัซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์จากฝนและแสงแดดได้  

 

MI  

 

 

 

MI 

 

 4.3.7.1 

 

 

 

 4.3.7.2 

    

2.3.10 ห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ /ห้องเก็บภาชนะและอปุกรณ์ 

1) มีห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ ทัง้ในบริเวณท่ีสกปรกและบริเวณท่ี

สะอาด 

 

MA 

 

 

 4.3.8.1 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 
 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

2) มีชัน้วางภาชนะและอปุกรณ์ท่ีล้างทําความสะอาดแล้ว  ทํา จาก              

โลหะท่ีไมเ่ป็นสนิม หรือทําจากวสัดท่ีุยอมรับได้ มีความสงูจากพืน้ อยา่ง น้อย     

30 เซนติเมตร และตัง้อยู่ ในบริเวณ /ห้องท่ีแยกจากบริเวณล้ าง ซึง่สามารถ

ป้องกนัการปนเปือ้นได้ 

3) การระบายอากาศภายในห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ ควรมีทิศทาง          

ออกไปสูภ่ายนอกอาคารผลติไมไ่หลย้อนกลบัเข้าไปในบริเวณผลติ   

4) ระบบระบายนํา้จากห้องล้างภาชนะและอปุกรณ์ต้องไมไ่หลย้อนเข้า

ไปสู ่บริเวณผลติ และออกไปสูร่ะบบบําบดันํา้เสยี 

MA 

 

 

 

MA 

 

MA 

 

 4.3.8.2 

 

 

  

 4.3.8.3 

 

 4.3.8.4 

 

2.4 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ (Equipment) 

2.4.1  การออกแบบและโครงสร้าง 

1) เคร่ืองมือ  เคร่ืองจกัร  และอปุกรณ์ต้องทํามาจากวสัดท่ีุไมเ่ป็นสนิม  

พืน้ผิวเรียบ ไมม่ีรอยแยกหรือรอยแตก  การบดักรีเช่ือมรอยตอ่ต้องเรียบสนิท  

สามารถล้างทําความสะอาดและฆา่เชือ้ได้ 

2) เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์บางชนิดท่ีต้องใช้สารหลอ่ลืน่ต้องมี

โครงสร้างท่ีป้องกนัมิให้สารหลอ่ลืน่ตา่งๆหยด  หรือปนเปือ้นกบัซากสตัว์และ

เนือ้สตัว์ 

3) วสัดท่ีุไมอ่นญุาต ในการทําเคร่ืองมือ  เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์ท่ีสมัผสั

กบัซากสตัว์ และเนือ้สตัว์ได้แก่  แคดเมียม ทองแดง รวมถึงโลหะท่ีมีสว่นผสม

ของแคดเมียม  ทองแดง และตะกัว่  การทาสหีรือมีการเคลอืบผิวหน้าวสัดุ  ไม้ 

อลมูิเนียม เคร่ืองปัน้ดินเผา 

4) มีห้องหรือสถานท่ีเก็บเคร่ืองมือและอปุ กรณ์ในการทําความสะอาด  

โดยมีระบบระบายอากาศท่ีดี  

 

 

MA 

 

 

MI 

 

 

MA 

 

 

 

MI 

 

  

 5.1 

 

 

 5.2 

 

 

 5.3 

 

 

 

 4.3.9 

 

    

2.4.2 การติดตัง้ 

         เคร่ืองมือและอปุกรณ์ตา่งๆ ควร มีพืน้ท่ีบริเวณใต้เคร่ืองมือ  

อปุกรณ์  หรือบริเวณด้านข้างซึง่เพียงพอตอ่การล้างทําความสะอาด  

ฆา่เชือ้ และตรวจสอบได้ทัว่ถึง 

 

MI 

 

 5.4 

 

 

 

    

2.5 สิ่งอาํนวยความสะดวก 

2.5.1 ห้องเปลีย่นเสือ้ผ้า/ห้องอาบนํา้/ห้องสขุา 

  จดัให้มีห้องเปลีย่นเสือ้ผ้า  ห้องอาบนํา้ และห้องสขุา แยกพนกังาน   

ชาย-หญิง อยา่งเพียงพอ โดยแบง่เป็นบริเวณท่ีสกปรก และบริเวณท่ีสะอาด 

 

MI 

 

 4.7 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 
 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

2.5.2  ห้องทํางานสาํหรับพนกังานเจ้าหน้าท่ี และพนกังานตรวจโรคสตัว์ 

          จดัให้มีห้องทํางานสาํหรับพนกังานเจ้าหน้าท่ี และพนกังานตรวจ     

โรคสตัว์ โดยมีอปุกรณ์ และสิง่อํานวยความสะดวกท่ีเพียงพอตอ่การ

ปฏิบตัิงาน 

 

REC 

 

 

 4.8 

 

    

2.5.3 อา่งล้างมือ 

1) อา่งล้างมือต้อง ติดตัง้ไว้ทกุห้องผลติและห้องสขุา  ควรทําจากวสัดท่ีุ

แข็งแรง ทนทานและไมเ่ป็นสนิม มีขนาดลกึพอเหมาะท่ีจะป้องกนัการกระเซ็น

ของนํา้ขณะล้างมือ 

2) อา่งล้างมือควรเป็นชนิดไมใ่ช้มือหรือสว่นของแขนเปิด –ปิด บริเวณ 

อา่งล้างมือควรมีสบูเ่หลว  ทอ่นํา้ทิง้จากอา่งล้างมือควรตอ่ลงสู่ ทอ่ระบาย  

ซึง่ออกไปสูร่ะบบบําบดันํา้เสยี 

 

MA 

 

 

MA 

  

4.3.13.1 

 

 

 .3.13.2 

 

    

2.5.4 นํา้ใช้ 

1) นํา้ใช้ในโรงฆา่สตัว์และโรงพกัสตัว์  ต้องใสสะอาด  ไมม่ีกลิน่หรือรส   

มีปริมาณเพียงพอตอ่การใช้งาน  มีแรงดนัท่ีเหมาะสมในการฉีดล้างทําความ

สะอาด มีระบบในการป้องกนัการปนเปือ้นจากฝุ่ นละอองและมลภาวะตา่งๆ 

2) นํา้ใช้และนํา้แข็งต้อ งมีคณุสมบตัิตามมาตรฐานของกระทร วง-

สาธารณสขุท่ีเป็นปัจจบุนั 

 

MA 

 

 

MA 

  

4.3.12.1 

 

 

4.3.12.2 

 

    

3. การควบคุมการปฏิบัติงาน       

   - มีเอกสารขัน้ตอนการปฏิบตัิงาน และบนัทกึผลการปฏิบตัิงาน MA      

3.1 การรับโค-กระบือเข้าคอกพกั 

1) เมื่อโค-กระบือถึงโรงฆา่ ให้มีเจ้าหน้าท่ีตรวจความถกูต้องของเอกสาร

ท่ีเก่ียวข้องตามกฎหมาย 

2) ในกรณีท่ีพบโค- กระบือป่วยหรือสงสยัวา่ป่วยให้แยกกกัไว้ใน          

คอกสตัว์ป่วย  

3) กรณีพบโค- กระบือท่ีได้รับบาดเจ็บรุนแรง  เพ่ือไมใ่ห้โค- กระบือได้รับ

ความทรมานจะ ต้องฆา่โค-กระบือนัน้อยา่งไมท่รมานโดยทนัที โดยแยกจาก

สายการผลติปกต ิ

4) ภายหลงัจากโค-กระบือลงจากพาหนะหมดแล้ว  ล้างทําความสะอาด

และใช้ยาฆา่เชือ้พาหนะท่ีใช้บรรทกุโค-กระบือทกุครัง้หลงัการขนสง่ 

 

MI 

 

MA 

 

MI 

 

 

MA 

  

ก.2.3 

 

ก.2.5 

 

ก.2.6 

 

 

ก.1.2.9 

 

   

3.2 การพกัโค-กระบือ 

1) โค-กระบือต้องได้รับการพกัท่ีโรงฆา่อยา่งน้อย 4 ชม. 

 

MA 

  

ก.2.1 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 
 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

2) ต้องให้โค-กระบืออดอาหารไมน้่อยกวา่ 4 ชม. แตไ่มเ่กิน 24 ชม. 

3) ความหนาแนน่ของโค- กระบือในคอกพกัต้องมีพืน้ท่ีเฉลีย่                  

ไมน้่อยกวา่ 2 ตร.ม./ตวั 

4) มีนํา้ให้โค-กระบืออยา่งเพียงพอ 

5) ตรวจสขุภาพโค- กระบือก่อนฆา่  โดยตรวจสขุภาพและค วามผิด    

ปกติ เช่น  การหายใจ  การเคลือ่นไหวและบนัทกึผลใ นเอกสาร รายงา น               

การตรวจสขุภาพโค- กระบือก่อนฆา่  ณ คอกพกัโค- กระบือ  โดยพนกังาน   

ตรวจโรคสตัว์ 

6) ทําความสะอาดโค-กระบือทกุตวัก่อนนําเข้าฆา่ 

7) นําโค-กระบือเข้าฆา่ตามลาํดบัท่ีกําหนด 

8) ล้างทําควา มสะอาดและฆา่เชือ้บริเวณคอกพกัภายหลงัโค- กระบือ      

เข้าฆา่หมดแล้ว และต้องมีนํา้ใช้ล้างคอกอยา่งเพียงพอ 

MA 

MI 

 

MA 

MA 

 

 

 

MA 

REC 

MA 

ก.2.2 

ก.3.3 

 

ก.3.3 

ก.3.4 

 

 

 

ก.3.5 

ก.3.7 

ก.3.8 

 

3.3 การทําให้สลบ 

ต้องทําให้โค- กระบือสลบก่อนฆา่ ด้วยวิธีการท่ีเหมาะสม หรื อใช้  

วิธีการอ่ืนๆ ต ามท่ีพนกังานเจ้าหน้าท่ีอนญุาต ห รือใช้วิธีกรรมตามพิธีกรรม

หรือข้อบญัญตัิทางศาสนา 

 

 

MA 

 

 2.3 

 

 

 4.2 

 

   

3.4 การเอาเลอืดออก 

1) ต้องเอาเลอืดออกโดยเร็วหลงัโค-กระบือสลบ โดยไมใ่ห้ซากสมัผสัพืน้ 

2) มีดหรืออปุกรณ์ท่ีนําเลอืดออก ต้องทําความสะอาดและฆ่ าเชือ้ทกุครัง้

ก่อนและหลงัใช้งานกบัตวัตอ่ไป 

3 ) นําเลอืดออกจากตวัโค- กระบืออยา่งสมบรูณ์เป็นระยะเวลา         

ประมาณ 5 – 6 นาที ในกรณีท่ีเป็นเลอืดสาํหรับการบริโภคต้องใช้ภาชนะ

สะอาดรองรับเลอืด 

4) มดัหลอดอาหาร เพ่ือป้องกนัไมใ่ห้เศษอาหารท่ีอยูใ่นกระเพาะออกมา 

5) ล้างทําความสะอาดอปุกรณ์ และพืน้ท่ีบริเวณนําเลอืดออกเป็นระยะๆ  

และล้างให้สะอาดทัว่ถึง ภายหลงัเสร็จงานแล้วทกุครัง้ 

 

MA 

MA 

 

MA 

 

 

MA 

MA 

  

ก.4.2.1 

ก.4.2.2 

 

ก.4.2.3 

 

 

ก.4.2.4 

ก.4.2.5 

   

3.5 การแยกหวั 

      มีวิธีการท่ีแสดงให้ทราบวา่เป็นหวัของซากนัน้ เพ่ือให้พนกังานตรวจโ รค

สามารถตรวจได้สะดวกและถกูต้อง 

 

 

MA 

  

ก.5.1 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 
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9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

3.6 การนําหนงัออก 

1) มีการมดัทวารหนกั หรือใช้ถงุสะอาดครอบแล้วมดัทวารหนกั หรือ  

ใช้อปุกรณ์สาํหรับอดุทวารหนกั เพ่ือไมใ่ห้สิง่สกปรกภายในลาํไส้ออกมา

ปนเปือ้น 

2) นําหนงัออกโดยไมใ่ห้เนือ้สมัผสัพืน้ และไมใ่ห้มีการปนเปือ้นจากหนั ง

ไปสูเ่นือ้ 

3) มีภาชนะรองรับหนงั เพ่ือนําหนงัออกไปจากสว่นปฎิบตัิงานท่ีเก่ียว      

กบัเนือ้ 

 

MA 

 

 

MA 

 

MI 

  

ก.7.2 

 

 

ก.7.3 

 

ก.7.4 

 

   

3.7 การแยกเอาเคร่ืองในออก 

1) ต้องนําเคร่ืองในออกให้หมด  

2) เคร่ืองในต้องไมแ่ตกปนเปือ้นซากโค-กระบือ ถ้าเคร่ืองในแตกปนเปือ้น

ซากโคและกระบือ  ห้ามใช้นํา้ล้าง  ให้ใช้การตดัสว่นท่ีปนเปือ้นออก  หรือใช้ 

วิธีอ่ืนท่ีสามารถป้องกนัไมใ่ห้มีการปนเปือ้นสูส่ว่นอ่ืนของซาก 

3) เคร่ืองในขาว และเคร่ืองในแดงต้องจดัวางให้อยูต่รงซากโค- กระบือ 

หรือมีเคร่ืองหมายแสดงให้ตรงกบัซาก 

4) หลงัผา่ซากแล้ว ต้องมีการนําเส้นไขสนัหลงัออกให้หมด และนําไป

ทําลาย ห้ามนําไปบริโภคหรือแปรรูป 

5) มีการตรวจซากโค- กระบือและเคร่ืองใน  และบนัทกึผลในเอกสา ร   

รายงานการตรวจสขุภาพโค-กระบือหลงัฆา่ 

6) ล้างซากด้วยนํา้จนสะอาด 

 

MA 

MA 

 

 

MA 

 

MI 

 

MA 

 

MA 

  

8.2 

ก.8.3 

 

 

ก.8.4 

 

ก.9.2 

 

8.3 

ก.8.5 

ก.10 

   

3.8 การลดอณุหภมูิซาก 

1) หลงัล้างซากโค-กระบือด้วยนํา้แล้ว ให้นําซากโค-กระบือเข้าสูห้่องเย็น

เพ่ือลดอณุหภมูิซากโค- กระบือให้มีอณุหภมูิศนูย์กลางไมเ่กิน  7 ๐C ภายใน 

เวลา 24 ชัว่โมง 

2) จดัเรียงซากโค-กระบือไว้ให้อากาศไหลเวียนได้อยา่งทัว่ถึง โดยจดัเรียง

ตามระบบเพ่ือให้ซากโค-กระบือท่ีเข้าแช่ก่อน นําออกก่อน 

3) ภายในห้องเก็บซากต้องไมม่ีหยดนํา้ จากการควบแนน่ของไอนํา้  

สมัผสักบัซาก 

4) ตรวจสอบการจดัเก็บซากโค- กระบือ พร้อมทัง้ตรวจสอบอณุหภมูิซาก

โค-กระบือและอณุหภมูิห้อง และบนัทกึในรายงานการตรวจวดัอณุหภมูิ 

 

 

MA 

 

 

REC 

 

MA 

 

MA 

  

ก.12.1 

ก.12.2 

 

 ก.12.3 

 

12.3 

ก.8.5 

ก.12.7  
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 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 
 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

3.8 การตดัแตง่ 

1) ต้องทําในห้องตดัแตง่ท่ีแยกจากสว่นผลติอ่ืน และมีการควบคมุ  

การเข้า -ออกของพนกังานอยา่งเข้มงวด ต้อง อณุหภมูิห้องตดัแตง่โดยไมใ่ห้

อณุหภมูิศนูย์กลางเนือ้เกิน  7  oC 

2) มีดและอปุกรณ์ท่ีใช้ในการตดัแตง่ต้องสะอาด และผา่นการฆา่เชือ้ 

 

MI 

 

 

MA 

 

 4.3.5.1 

 

ก.13.2 

ก.13.7 

 

ก.13.8 

   

3.9 การบรรจ ุ

1) ภาชนะบรรจตุ้องสะอาด  ทนทาน ถ้าทําจากพลาสติกต้องมีคณุภาพ

มาตรฐานซึง่ออกตามความกฎหมายวา่ด้วยอาหาร และทนทานตอ่การขนสง่ 

2) ในกรณีท่ีใช้ภาชนะบรรจทํุาจากวสัดท่ีุล้างทําความสะอาดหรือกําจดัฝุ่ น

ไมไ่ด้   ต้องกัน้แยกห้องบรรจอุอกจากห้ องอ่ืนๆ  และออกแบบให้สามารถ

ป้องกนัฝุ่ น แมลง และหนไูด้ 

3) ให้แสดงเคร่ืองหมายฉลากบนภาชนะบรรจุ  ฉลากท่ีใช้กํากบัทกุหนว่ย  

ต้องมีข้อความท่ีอา่นได้ชดัเจนไมล่อกหลดุ 

 

MA 

 

MI 

 

 

MI 

 

  

 ก.14.2 

 ก.14.3 

 ก.14.5 

  

 

ก.14.4 

 

   

3.10 การเก็บรักษาเนือ้สตัว์ 

1) อณุหภมูิเนือ้ต้องมีอณุภมูิศนูย์กลางเนือ้ ไมเ่กิน 7 oC ตลอดเวลา 

2) การจดัเรียงต้องให้อากาศไหลเวียนได้อยา่งทัว่ถึง 

3) มีระบบจดัการเพ่ือไมใ่ห้เกิดการควบแนน่ของไอนํา้สมัผสักบัซาก 

4) มีการตรวจสอบ และบนัทกึอณุหภมูิห้อง และอณุหภมูิเนือ้ 

 

MA 

MI 

MA 

MA 

  

ก.12.2 

ก.12.4 

ก.12.5 

ก.12.7 

   

4. การซ่อมบาํรุง และการสุขาภบิาล       

4.1 การซอ่มบํารุงและการดแูลรักษา 

      จดัให้มีการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดสถานท่ีผลติ  เคร่ืองมือ  

เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์ในการผลติ  ให้อยูใ่นสภาพท่ีสะอาดก่อนและหลงัการ

ผลติ ด้วยวิธีการท่ีถกูต้องเหมาะสมและมีประสทิธิภาพโ ดยเฉพาะพืน้ผิวสว่น

ท่ีสมัผสักบัอาหาร 

 

MA 

  

 ข.1.4 

   

4.2 การทําความสะอาดและการฆา่เชือ้ 

1) ให้ล้างทําความสะอาดโรงฆา่สตัว์รวมทัง้อปุกรณ์ท่ีติดตัง้ ในเวลา ก่อน 

การผลติ ระหวา่งพกั และหลงัการผลติ  การล้างทําความสะอาดหลงัการผลติ      

ครัง้สดุท้ายต้องล้างให้สะอาด มิให้มีเศษเนือ้ตกค้างข้ามคืนโดยเด็ดขาด  เมื่อ

ล้างสะอาดแล้วให้ฆา่เชือ้อีกครัง้หนึง่ 

2) ตรวจสอบความสะอาดก่อนการผลติและบนัทกึในรายงาน   

 

 

MA 

 

 

 

MI 

  

 ข.1.12 

 

 

 

 ข.1.2 
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4.3 การควบคมุสตัว์พาหะนําเชือ้และแมลง 

1) มีการจดัการป้องกนัและกําจดัแมลงและสตัว์พาหะ  ทัง้ภายใน

และภายนอกอาคารผลติอยา่งมีประสทิธิภาพ  

2) มีบริเวณเก็บสารเคมีซึง่ตัง้อยูห่า่งจากบริเวณผลติและท่ีเก็บเนือ้สตัว์ 

โดยมีการจดัแยกชนิดหรือประเภทสารเคมี และให้มีป้ายปิดฉลาก 

 

MA 

 

MA 

 

 

 

4.6 

 

 ข.1.3 

   

4.4 การควบคมุและการกําจดัของเสยี 

1) มีสถานท่ีหรือบริเวณท่ีมีระบบก ารจดัเก็บของเสยีและทําลาย  

ขยะมลูฝอยอยา่งเหมาะสม 

2) มีสถานท่ีสาํหรับกําจดัซากท่ีเหมาะสม 

3) ต้องมีระบบบําบดันํา้เสยี เพ่ือการปรับปรุงคณุภาพของนํา้ทิง้ให้เป็นไป

ตามกฎหมายท่ีเก่ียว ข้องท่ีเป็นปัจจบุนั สถานท่ีตัง้ของระบบบําบดันํา้เสยีใน

โรงฆา่สตัว์ควรตัง้อยูห่า่งจากอาคารผ ลติ เพ่ือป้องกนักลิน่เหม็นและสิง่

ปนเปือ้นตา่งๆ ท่ีปนเปือ้นซากสตัว์หรือเนือ้สตัว์ 

 

MI 

 

MI 

MI 

 

 4.4 

 

 4.5 

 6.1  

 6.2 

    

5. สุขลักษณะส่วนบุคคล       

5.1 สขุภาพ การเจ็บป่วย และการบาดเจ็บของผู้ปฏิบตัิงาน 

1) ผู้ปฏิบตัิงานต้องได้รับการตรวจสขุภาพอยา่งน้อยปีละหนึง่ครัง้ 

2) ห้ามบคุคลท่ีป่วย หรือสงสยัวา่ป่วยเข้าไปในบริเวณผลติ ดงันี ้  ดีซา่น 

วณัโรค ท้องร่วง อาเจียน เป็นไข้ มีแผลติดเชือ้ท่ีผิวหนงั  หรือมีการติดเชือ้ท่ีห ู

ตา คอ หรือจมกู 

 

MI 

MA 

 

 4.1.1 

 4.1.2 

    

5.2 ความสะอาดสว่นบคุคล 

1) ผู้ปฏิบตัิงานในอาคารโรงฆา่สตัว์ต้องรั กษาความสะอาดสว่นบคุคล  

สวมชดุกนัเปือ้นท่ีเหมาะสม ท่ีคลมุผม และรองเท้า 

2) ผู้ ท่ีมีบาดแผลหรือได้รับบาดเจ็บท่ีได้รับการอนญุาตให้ปฏิบตัิงานตอ่ได้ 

ควรปิดแผลด้วยผ้าพนัแผล/พลาสเตอร์ท่ีกนันํา้ได้ 

3) พนกังานควรล้างมือก่อนจบัต้องซาก  หลงัจบัต้องซากและหลงัจากใช้

ห้องสขุา 

4) เลบ็มือต้องตดัให้สัน้  ล้างมือด้วยสบูแ่ละนํา้ยาฆา่เชือ้ทกุครัง้  ก่อนเข้า

บริเวณผลติและหลงัจากใช้ห้องสขุา 

5) ห้ามนําทรัพย์สนิสว่นตวัและอาหารเก็บไว้ในห้องผลติเนือ้โค- กระบือ   

โดยเด็ดขาด ให้เก็บไว้ในสถานท่ีท่ีโรงงานจดัไว้ให้ 

6) เสือ้คลมุ  ผ้ากนัเปือ้น  หมวกคลมุ ผม  ผ้าปิดปาก  รองเท้าบู๊ท  

 

MA 

 

MA 

 

MA 

 

MA 

 

REC 

 

MA 

 

 4.1.3 

 

 4.1.4 

 

 4.1.5 

 

 

 

 

 

 

 

 ข.2.4 

 

 ข.2.6 

 

 ข.2.7 
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และอปุกรณ์เคร่ืองมือทํางานตา่งๆต้องทําความสะอาดหลงัการใช้งาน  และ

ต้องนําไปเก็บไว้ในห้องโดยเฉพาะ 

7) พนกังานในแตล่ะห้องต้องอยูป่ระจําห้อง  ห้ามเดินไปห้องอ่ืนๆ  โดย

เด็ดขาด  ยกเว้นได้รับอนญุาต  เพ่ือป้องกนัการปนเปือ้นข้ามระหวา่งสว่น

สะอาดและสว่นไมส่ะอาด 

 

 

 

MA 

 

 

 

 ข.2.8 

5.3 อปุนิสยัสว่นบคุคล 

       ผู้ปฏิบตัิงานต้องละเว้นจากการประพฤติท่ีสามารถทําให้เกิดการ

ปนเปือ้นได้ เช่น การสบูบหุร่ี การถ่มนํา้ลาย การขบเคีย้ว หรือการรับประทาน

อาหาร ไอหรือจามโดยไมปิ่ดปาก สวมใสเ่คร่ืองประดบั นาฬิกา  หรือของ  

อยา่งอ่ืนเข้าไปในบริเวณผลติ รวมทัง้พฤติกรรมท่ีไมเ่หมาะสม 

 

 

MA 

 

 4.1.6 

 

 ข.2.9 

   

5.4 ผู้ เยี่ยมชม 

       ในระหวา่งปฏิบตัิงานทกุคนท่ีเข้าไปในห้องปฏิบตัิงานต้องสวมเสือ้   

คลมุสวมหมวกท่ีส ามารถคลมุเก็บผมได้มิดชิด มีผ้าปิดปาก พร้อมทัง้  

สวมรองเท้าบู๊ทท่ีสะอาดและฆา่เชือ้แล้ว 

 

 

MA 

  

 ข.2.5 

 

 

   

6. การขนส่ง       

6.1 การขนสง่ และการควบคมุ 

1) พาหนะท่ีใช้ขนสง่ต้องสามารถควบคมุอณุหภมูิศนูย์กลางเนือ้ให้         

ไมเ่กิน 7 oC ตลอดเวลา  

2) การเคลือ่นย้ายซา กโค-กระบือ  เนือ้โค- กระบือและผลผลติเพ่ือกา ร

ขนสง่ ต้องทําด้วยความระมดัระวงั  สว่นของซากโค- กระบือ เนือ้โค-กระบือ

และผลผลติต้องไมส่มัผสัพืน้หรือผนงัของพาหนะ  หากมีการหอ่หุ้มชิน้สว่น

ของเนือ้โค-กระบือต้องป้องกนัมิให้ฉีกขาดเสยีหาย 

3) ประตรูถบรรทกุหรือภาชนะ  ต้องปิดสนิท ถ้าจําเป็นให้ใสก่ญุแจ  หรือ

มดัแนน่ด้วยลวด  หรือวสัดอ่ืุนท่ีมีเคร่ืองหมายแสดงวา่ไมม่ีการเปิดขณะ    

ขนสง่ 

4) ห้ามขนสง่ด้วยยานพาหนะคนัเดียวกบัท่ีขนสง่โค-กระบือมีชีวิต 

5) พาหนะขนสง่หรือตู้ เก็บจะต้องล้างหรือทําความสะอาดให้เรียบร้อย

ก่อนและหลงัการขนสง่ 

 

MA 

 

MA 

 

 

 

REC 

 

 

MA 

MA 

 

  

ก.15.1 

 

ก.15.2 

 

 

 

ก.15.3 

 

 

ก.15.4 

ก.15.5 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 
 มกอช. 

9004 

มกอช. 

9009 
ยอมรับ ไม่

ยอมรับ  

 

7. ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภณัฑ์เนือ้สัตว์ และการสร้างความเข้าใจแก่

ผู้บริโภค 

      

7.1  มีฉลากบนภาชนะบรรจเุนือ้สตัว์ และข้อความท่ีระบบุนฉลากต้องอา่นได้

ชดัเจน ไมล่อกหลดุ และแสดงรายละเอียดอยา่งน้อยดงันี ้

1) ประเภทของซากโค-กระบือ เนือ้โค-กระบือ หรือผลผลติ 

2) นํา้หนกัสทุธิเป็นกรัม หรือกิโลกรัม 

3) วนั เดือน ปี ท่ีผลติ (วนัท่ีฆา่)  และวนั เดือน ปี ท่ีควรบริโภคก่อน 

4) ข้อแนะนําในการเก็บรักษา 

5) ช่ือผู้ผลติ ผู้จดัจําหนา่ยหรือเคร่ืองหมายการค้าและสถานท่ีตัง้ 

7.2 มีระบบการระบชุดุผ ลติ ท่ีสามารถตรวจสอบย้อนกลบัได้ และมีเอกสาร  

ท่ีเก่ียวข้อง 

REC 

 

 

 

 

 

 

MI 

 

 ก.14.4    

8. การฝึกอบรม       

8.1 มีการกําหนดโปรแกรม และเนือ้หาท่ีจําเป็นสาํหรับการอบรมพนกังาน 

เช่น กระบวนการฆา่ สขุอนามยัในการผลติเนือ้สตัว์ สขุลกัษณะสว่นบคุคล 

การสขุาภิบาล เป็นต้น 

8.2 มีประวตัิการฝึกอบรมของพนกังาน 

REC 

 

 

REC 

     

 

หมายเหต ุ

MA   = ข้อบกพร่องรุนแรง (Major Nonconformity) หมายความวา่ สิ่งท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อกําหนดการปฏิบตัท่ีิ ดี

สําหรับโรงฆา่สตัว์ และสง่ผลร้ายแรงตอ่ระบบการผลิต 

MI   = ข้อบกพร่องไม่รุนแรง (Minor Nonconformity) หมายความวา่ สิ่งท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อกําหนดการปฏิบตัท่ีิ ดี

สําหรับโรงฆา่สตัว์ ในบางสว่นและไมมี่ผลร้ายแรงตอ่ระบบการผลิต 

REC = ข้อสังเกต (Recommendation/Observation) หมายความวา่ สิ่งท่ีไมถื่อเป็นข้อบกพร่อง แตห่ากปลอ่ยไว้หรือละเลย

อาจนําไปสูข้่อบกพร่องได้  
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หลักเกณฑ์การตรวจประเมินการปฏบิัตทิี่ดีสาํหรับศูนย์รวบรวมไข่ 

                                                                         วนัท่ีตรวจ................................................................ 

ช่ือศนูย์รวบรวมไข.่.........……………………............................................................................................................................  

ท่ีอยู ่.................................................................... .................................................................. ................................................ 

............................................................................................................................................................... .............................. 
 

รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกษ. 

6910-2555 
ยอมรับ ไม่ยอมรับ  

1. สถานประกอบการ       

1.1 ทําเลท่ีตัง้ 

1)   ท่ีตัง้อยูใ่นบริเวณท่ีไมเ่สีย่งตอ่การปนเปือ้นท่ีมีผลตอ่คณุภาพของไข ่

และความปลอดภยัของผู้บริโภค หากมีความเสยีงตอ่การปนเปือ้น ต้องมี

มาตรการป้องกนัอนัตราย 

2) ท่ีตัง้แยกเป็นสดัสว่นจากบริเวณเลีย้งสตัว์อยา่งชดัเจน  

3) พืน้ท่ีการปฏิบตัิงานแยกหา่งจากสาํนกังาน อาคารท่ีพกัอาศยั บริเวณ

ท่ีจอดรถ 

4) ไมม่ีนํา้ทว่มขงั 

5) มีแหลง่นํา้สะอาดและมีระบบสาธารณปูโภคเพียงพอ เพ่ือใช้ในศนูย์

รวบรวมไข ่

 

MA 

 

 

MA 

MI 

 

MI 

MA 

 

ก.1.1.1 ก.1.1.2 

 

 

ก1.1.1 

ก.1.1.1 
 

 

ก.1.2.1 

ก.1.1.3 

   

1.2 อาคารปฏิบตัิงาน 

1) โครงสร้างต้องแข็งแรง ง่ายตอ่การทําความสะอาด และการ

บํารุงรักษา  

2) ต้องมีพืน้ท่ีเพียงพอสาํหรับการปฏิบตัิงาน และจดัแบง่พืน้ท่ีใช้งานเป็น

สดัสว่น ได้แก่ พืน้ท่ีรับไข ่คดัแยกไข ่คดัขนาดไข ่ทําความสะอาดภาชนะบรรจุ

ไข ่จดัเก็บอปุกรณ์และเคมีภณัฑ์ ทางเข้าและออก ท่ีรวบรวมขยะและสิง่

ปฏิกลูตา่งๆ ท่ีทําลายสิง่ปฏิกลู 

3) การออกแบบภายในอาคารและวางผงัสายการผลติต้องเอือ้ตอ่การ

ปฏิบตัิงานอยา่งถกูสขุลกัษณะ เพ่ือลดการปนเปือ้นระหวา่งปฏิบตัิงานท่ีสง่ผล

ตอ่ความปลอดภยัของผลติผล 

4) อาคารและบริเวณโดยรอบต้องสะอาด พืน้ไมม่ีนํา้ขงัหรือสกปรก และ

มีระบบระบายนํา้ทิง้ ไมม่ีขยะปฏิกลูและสิง่ท่ีไมใ่ช้แล้วสะสม 

5) อาคารต้องป้องกนัสตัว์พาหะนําโรคเข้าภายในอาคาร ถ้าเป็นอาคาร

เปิดต้องมีมาตรการป้องกนัความเหมาะสม 

 

MA 

 

MA 

 

 

 

MA 

 

 

MI 

 

MA 

 

 

ก.1.2.3 

  

ก.1.2.2 

 

 

 

ก.1.2.1 

 

 

ก.1.2.4 

 

ก.1.2.5 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกษ. 

6910-2555 
ยอมรับ ไม่ยอมรับ  

1.3 เคร่ืองมือและอปุกรณ์ (Equipment) 

      1)  ต้องมีจํานวนเคร่ืองมือ และอปุกรณ์เพียงพอตอ่การปฏิบตัิงาน และอยู่

ในสภาพพร้อมใช้งาน 

      2) มีมาตรการในการทําความสะอาดและบํารุงรักษาเคร่ืองมือและ

อปุกรณ์ 

 

MA 

 

MA 

 

ก.1.3.2 

 

ก.1.3.3 

   

1.4 สิง่อํานวยความสะดวก 

1) ในห้องต้องมีแสงสวา่งเพียงพอตอ่การปฏิบตัิงาน  

2) มีการระบายอากาศท่ีเพียงพอในอาคารปฏิบตัิงาน 

3) มีอปุกรณ์การทําความสะอาดอยา่งเพียงพอ 

4) มีอปุกรณ์ด้านสขุลกัษณะสว่นบคุคล และห้องสขุาเพียงพอสาํหรับ

ผู้ปฏิบตัิงาน 

 

MA 

MA 

MA 

MA 

 

 

 ก.1.4.1 

ก.1.4.2 

ก.1.4.4 

ก.1.4.7 

 

   

2. การควบคุมการปฏิบัติงาน      
 

-  มีเอกสารขัน้ตอนการปฏิบตัิงาน และบนัทกึผลการปฏิบตัิงาน 
 

MA ก.2    
 

2.1 การรับไข ่

1) มีวิธีการตรวจรับไขโ่ดยมีเกณฑ์การรับไขต่ามท่ีกําหนด  

2) มีวิธีการควบคมุการปฏิบตัิตอ่ไขไ่มใ่ห้เกิดการปนเปือ้น 

3) ไขค่วรมาจากฟาร์มท่ีได้มาตรฐานการปฏิบตัิทางการเกษตรท่ีดี 

4) กรณีศนูย์รวบรวมไขรั่บไขจ่ากหลายฟาร์มต้องแยกไขแ่ตล่ะฟาร์ม  

พร้อมระบใุห้ชดัเจนและบนัทกึข้อมลู 

 

 

MA 

MA 

MI 

MI 

 

ก.2.1.2 

ก.2.1.1 
 

ก.2.1.1 
 

ก.2.1.4 

   

2.2    ภาชนะบรรจุ 

        1)   ภาชนะบรรจตุ้องถกูสขุลกัษณะ และป้องกนัการเสยีหายของไข่ 

        2)   เก็บภาชนะบรรจใุนท่ีสะอาด 

        3)   ภาชนะบรรจท่ีุนํากลบัมาใช้ใหม ่ต้องผา่นการทําความสะอาดและฆา่เชื ้ 

 

MA 

MI 

MA 

 

ก.2.2.1 

ก.2.2.2 

ก.2.2.3 

   

2.3   การคดัไข่ 

       1)   คดัแยกไขส่กปรก ไขบ่บุร้าว ไขแ่ตก เปลอืกบาง ผิวขรุขระ รูปร่างผิดปกติ 

ไมไ่ด้ขนาดออก 

       2)   ต้องมีมาตรการและบนัทกึการปฏิบตัิเก่ียวกบัการทําความสะอาดไขเ่พ่ือ

การปนเปือ้นอยา่งเหมาะสมก่อนการคดัขนาดไข่ 

      3)   คดัไขต่ามขนาดมาตรฐานท่ีกําหนด 

 

MA 

 

MA 

 

MI 

 

  

ก.2.3.1 

 

 ก.2.3.6 

 

ก.2.3.1 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกษ. 

6910-2555 
ยอมรับ ไม่ยอมรับ  

2.4  การปฏิบตัิหลงัการคดัไข่ 

2.4.1   การบรรจุ 

      1)   บรรจไุขล่งในภาชนะท่ีสะอาด ถกูสขุลกัษณะ และได้ขนาดเดียวกนัตามเก

ท่ีกําหนด 

       2)   มีการสุม่ตวัอยา่งไขเ่พ่ือวิเคาะห์เชือ้จลุนิทรีย์ และสารเคมี 

       3)  ภาชนะบรรจุเพ่ือจําหนา่ยปลกีสาํหรับผู้บริโภค ให้แสดงฉลากตามมาตรฐา

สนิค้าเกษตร 

 

 

MA 

 

MA 

MI 

 

 

  

 ก.2.4.1 

 

 ก.2.4.1 
 

 ก.2.4.1 

 

   

2.4.2   การเก็บรักษา 

      1)   มีมาตรการในการป้องกนัการปนเปือ้นและการเสือ่มคณุภาพของไขร่ะหว

การเก็บรักษา 

      2)   ไขท่ี่ผา่นกระบวนการบรรจแุล้วควรนําสง่ไปยงัสถานท่ีจําหนา่ยภายใน 24 

ชัว่โมง ถ้าจําเป็นต้องเก็บรักษานานกวา่ 24 ชัว่โมง ต้องเก็บรักษาไขท่ี่อณุหภมูิไมเ่กิน 

25 องศาเซลเซียส โดยไขท่ี่ออกจากศนูย์รวบรวมไขต้่องมีคา่ความสดไมต่ํ่ากวา่ 65 

      3)   การเก็บรักษาไขใ่นห้องเย็น ต้องดแูลไมใ่ห้เกิดหยดนํา้เกาะผิวเปลอืกไข่ 

 

MA 

 

MA  

 

 

MA 

 

 ก.2.4.2 

 

ก.2.4.2 

 

 

ก.2.4.2 

   

2.4.3   การขนสง่ 

      1)  มีมาตรการป้องกนัการปนเปือ้น และการเสือ่มคณุภาพของไขร่ะหวา่งการ 

      2)  ก่อนและหลงัขนสง่ ต้องทําความสะอาดพาหนะ 

      3)  พาหนะขนสง่ท่ีผา่นเข้า-ออกจากศนูย์ฯ ต้องผา่นการฆา่เชือ้ 

 

MA 

MA 

MA 

 

ก.2.4.3 

ก.2.4.3 

ก.2.4.3 

   

2.4.4   การเรียกคืน 

      1)  มีการระบรุุ่นการผลติในแตล่ะขัน้ตอน เพ่ือให้เรียกคืนไขจ่ากแหลง่จําหนา่ 

 

MA 

 

ก.2.4.4 

   

3.  การบาํรุงรักษา และการสุขาภบิาล      

3.1   การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

      1)  มีแผนการบํารุงรักษาและการสขุาภิบาลท่ีระบวุิธีการ ความถ่ี และผู้ รับผิดชอบ 

      2)  มีการดแูลรักษาและซอ่มบํารุงสถานประกอบการ เคร่ืองมือ และอปุกรณ์ 

เพ่ือให้อยูใ่นสภาพใช้งานได้อยา่งมีประสทิธิภาพ 

      3)  มีการทําความสะอาดสถานประกอบการ เคร่ืองมือ และอปุกรณ์ เพ่ือลดก

ปนเปือ้น 

      4)  หลงัการผลติในแตล่ะวนั ให้ทําความสะอาดเคร่ืองมือและอปุกรณ์ 

 

MA

MA 

 

MA 

 

MA 

 

ก.3.1.1 ก.3.1.2 

ก.3.1.1 

 

ก.3.1.3 

 

ก.3.1.7 

   

3.2  การควบคมุสตัว์พาหะนําโรค 

      1)  มีมาตรการควบคมุและกําจดัสตัว์พานะนําโรค ไมใ่ห้เข้ามาในบริเวณ

ปฏิบตัิงานและสถานท่ีเก็บรักษา 

 

MA 

 

 

 ก.3.2.3 
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รายการตรวจ 

 เกณฑ์ที่

กาํหนด 
ผลการตรวจ 

ข้อคิดเห็น/

เสนอแนะ 

 มกษ. 

6910-2555 
ยอมรับ ไม่ยอมรับ  

      2) การใช้สารเคมี ชีวภาพ หรือวิธีทางกายภาพ กําจัดสตัว์พาหะนําโรค ให้ทําโดย

ไมเ่กิดผลเสยีตอ่ไข ่หรือการปนเปือ้น 

3.3  การจดัการของเสยี 

      1)  มีวิธีการจดัการขยะและของเสยีท่ีเหลอืจากการผลติอยา่งเหมาะสม 

MA 

 

MA 

ก.3.2.5 

  

ก.3.3 

4.  สุขลักษณะส่วนบุคคล      

4.1  ผู้ปฏิบตัิงาน 

      1)  ผู้ปฏิบตัิงานท่ีเข้าไปในบริเวณปฏิบตัิงานต้องรักษาความสะอาดสว่นบคุคล 

      2)  ผู้ปฏิบตัิงานต้องปฏิบตัิงานอยา่งถกูสขุลกัษณะ 

 

MA 

MA 

 

ก.4.1.2 

ก.4.1.3 

   

4.2  บคุคลภายนอก 

      1)  บคุคลภายนอกท่ีเข้าไปในบริเวณปฏิบตัิงานต้องรักษาความสะอาดสว่นบุ  

 

MA 

 

ก.4.1.4 

   

5.   การฝึกอบรม      

     1)   ผู้ปฏิบตัิงานต้องได้รับการฝึกอบรมวิธีการปฏิบตัิงานในกระบวนการผลติ 

สขุลกัษณะ 

       2)  มีโปรแกรมการฝึกอบรม การประเมินประสทิธิผล และการติดตามเป็นระย 

MA 

 

MI 

ก.5.1 

 

ก.5.2 

   

6.  การบันทึกข้อมูล      

6.1  ให้บนัทกึข้อมลูเก่ียวกบั 

      1)  การรับไข่ 

        2)  การควบคมุกระบวนการคดัแยก คดัขนาด บรรจ ุเก็บรักษา ขนสง่และจํา 

        3)  การทําความสะอาดและการบํารุงรักษา อาคาร สถานท่ี เคร่ืองมือและอปุ 

        4)  การควบคมุสตัว์พาหะนําโรค 

        5)  ประวตัิการฝึกอบรม 

        6)   การควบคมุสขุลกัษณะสว่นบคุคล 

MA ก.6.1    

6.2  การเก็บบนัทกึ 

     1)  ให้เก็บบนัทกึไว้อยา่งน้อย 1 ปี 

MI ก.6.2    
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หมายเหต ุ

MA = ข้อบกพร่องรุนแรง (Major Nonconformity) หมายความวา่ สิ่งท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อกําหนดการปฏิบตัท่ีิ ดีสําหรับ   

ศนูย์รวบรวมไข ่และสง่ผลร้ายแรงตอ่ระบบการผลิต 

MI = ข้อบกพร่องไม่รุนแรง (Minor Nonconformity) หมายความวา่ สิ่งท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อกําหนดการปฏิบตัท่ีิ ดีสําหรับศนูย์

รวบรวมไขใ่นบางสว่นและไมมี่ผลร้ายแรงตอ่ระบบการผลิต 

REC = ข้อสังเกต (Recommendation/Observation) หมายความวา่ สิ่งท่ีไมถื่อเป็นข้อบกพร่อง แตห่ากปลอ่ยไว้หรือละเลยอาจ

นําไปสูข้่อบกพร่องได้  

5/5 



แบบฟอร์มการตรวจประเมนิสถานทีต่ัดแต่ง  

ส่วนที ่ 1      AUDIT NO.                วนัทีต่รวจ 

ประเภทการตรวจ     (  )  รับรองใหม่     (  )  ต่ออาย ุ    (  )  ตรวจติดตาม REFERENCE : 

ช่ือโรงงาน  :                                                                             1. หลกัเกณฑแ์ละเง่ือนไขสถานท่ีตดัแต่ง  

คู่มือกรมปศุสัตว ์เร่ือง การรับรองสินคา้ 

ปศุสัตว ์กรมปศุสัตว ์ 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

ท่ีอยู ่: 

ช่ือผูจ้ดัการโรงงาน : 

ช่ือผูจ้ดัการฝ่ายควบคุมคุณภาพ : 

 

ช่ือผูแ้ทนในการนาํตรวจ  (ถา้มี) :                                                                         ตาํแหน่ง 

ช่ือผูน้าํการตรวจ  (Lead  Auditor)  :  

ช่ือผูต้รวจร่วม  (Auditor)  : 

                                           

 

 

 

ส่วนที ่ 2 ข้อมูลโรงงาน 

ชนิดของสินคา้ : 

กาํลงัการผลิต  : สูงสุด             ตวั/วนั ,ตํ่าสุด:             ตวั/วนั, ปัจจุบนั         ตวั/วนั,   จาํนวนพนกังาน  :            คน 

สถานท่ีจาํหน่าย : 

ปัญหาในสถานท่ีจาํหน่าย  (ถา้มี) : 

ส่วนที ่ 3 หลกัเกณฑ์การให้คะแนน 

ระดับคะแนน 

                    ใชก้ารยอมรับกบัไม่ยอมรับ  ใหใ้ชเ้คร่ืองหมาย  ( / )  ลงในช่องการตรวจ 

           กรณี  ท่ีไม่มีการประยกุตห์รือไม่มีการใชใ้นโรงงานใหใ้ชเ้คร่ืองหมาย ( 0 ) ลงในช่องการตรวจยอมรับ  

ข้อบกพร่องของโรงงาน 

1. MAJOR  DEFECT  (M)    =  ขอ้บกพร่องท่ีมีผลกระทบโดยตรงต่อคุณภาพกระบวนการผลิตหรือผลิตภณัฑ ์

                                                   และ / หรือไม่สอดคลอ้งกบัขอ้กาํหนดของกรมปศุสัตว ์

2. MINOR  DEDECT  (MI)  =  ขอ้บกพร่องท่ีมีผลกระทบโดยออ้มต่อคุณภาพกระบวนการผลิตหรือผลิตภณัฑ์   

                                                   แต่สามารถปฏิบติัตามขอ้กาํหนดของกรมปศุสัตว ์

 

 

 



ส่วนที ่ 4 ผลการตรวจประเมิน 

หัวข้อทีต่รวจ ยอมรับ ไม่ยอมรับ ข้อบกพร่องทีต่รวจพบ 

1. การผลติข้ันต้น    

    1.1 เน้ือสัตว ์    

        1.1.1  มาจากโรงฆ่าสัตวท่ี์ไดรั้บการรับรองจาก 

กรมปศุสัตว ์ 

   

       1.1.2  มีการระบุหมายเลขเพื่อง่ายต่อการตรวจสอบ

ยอ้นกลบัได ้

   

    1.2  สภาพการขนส่งเน้ือสัตว ์    

      1.2.1 พาหนะตอ้งแขง็แรงและสามารถควบคุมอุณหภูมิได้

ตามเกณฑท่ี์กาํหนด 

   

     1.2.2  ส่วนของซากหรือเน้ือสัตวไ์ม่สัมผสัพื้นหรือผนงั 

ของพาหนะ 

   

     1.2.3  ประตูรถบรรทุกหรือตูเ้ก็บ (Container) ปิดสนิท  

มีเคร่ืองหมายแสดงวา่ไม่มีการเปิดขณะขนส่ง 

   

      1.2.4  พาหนะหรือตูเ้ก็บมีลา้งทาํความสะอาด ก่อน-หลงั 

ใชง้าน 

   

2.  สถานทีต่ั้ง  อาคาร  และส่ิงอาํนวยความสะดวก    

    2.1  สถานท่ีตั้ง    

    2.2  โครงสร้างอาคารสถานท่ีตดัแต่ง    

       2.2.1 การออกแบบและวางผงั    

       2.2.2 พื้น ผนงั เพดาน ประตู    

       2.2.3  ระบบระบายนํ้า    

       2.2.4  ระบบระบายอากาศ    

       2.2.5  ระบบแสงสวา่ง    

- ความเขม้แสง ณ บริเวณผลิตไม่นอ้ยกวา่ 200 lux    

        2.2.6 ระบบการป้องกนัแมลง และสัตวพ์าหะ    

        2.2.7 ระบบการกาํจดัของเสีย    

   2.3  หอ้งผลิต    

        2.3.1 หอ้งเยน็เก็บวตัถุดิบ    

- มีการติดตั้งเทอร์โมมิเตอร์วดัอุณหภูมิ    

- หอ้งแช่แขง็/หอ้งเยน็ (Cold storage room)    

- หอ้งทาํเยอืกแขง็ (Freezing room)    
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หัวข้อทีต่รวจ ยอมรับ ไม่ยอมรับ ข้อบกพร่องทีต่รวจพบ 

        2.3.2  หอ้งตดัแต่งเน้ือ     

- มีขนาดเพียงพอต่อการผลิต    

- อุณหภูมิหอ้ง ไม่เกิน 18 องศาเซลเซียส    

- ประตูทางเขา้    

- อ่างจุ่มบูท๊    

- กล่องไฟดกัแมลง    

          -  ขั้นตอนการลา้งมือ    

- ก๊อกนํ้าชนิดไม่ใชมื้อหรือขอ้ศอกเปิด    

-  มีนํ้าอุ่นสาํหรับการลา้งมือ    

-  กระดาษเช็ดมือ / เคร่ืองเป่ามือ    

- เคร่ืองตม้มีด/ฆ่าเช้ือ    

- ถงัใส่ซากคดัทิ้ง    

- บริเวณบรรจุถุง  (Packing  room)    

- บริเวณบรรจุกล่อง (Cartoning room)    

       2.3.3  หอ้งแช่เยน็    

- มีคุณสมบติัเก็บรักษาความเยน็ แขง็แรง ทนทาน    

- สามารถควบคุมอุณหภูมิใจกลางเน้ือสัตวไ์ด ้    

- เคร่ืองทาํความเยน็มีระบบป้องกนัการเกิดหยดนํ้า    

- มีการติดตั้งเทอร์โมมิเตอร์วดัอุณหภูมิ    

- ราวแขวนซากหรือชั้นวางซาก สูงจากพื้น 

ไม่นอ้ยกวา่ 30 เซนติเมตร 

   

        2.3.4  หอ้งแช่แขง็ และหอ้งเยน็เก็บสินคา้    

- มีการติดตั้งเทอร์โมมิเตอร์วดัอุณหภูมิ    

- หอ้งแช่แขง็/หอ้งเยน็ (Cold storage room)    

- หอ้งทาํเยอืกแขง็ (Freezing room)    

        2.3.5  บริเวณรับส่งสินคา้    

- การออกแบบและโครงสร้าง    

        2.3.6  หอ้งลา้งภาชนะและอุปกรณ์    

- ชั้นวางภาชนะและอุปกรณ์    

- ระบบการระบายอากาศ    

- ระบบการระบายนํ้า    
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   2.4  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ (Equipment)    

        2.4.1 การออกแบบและโครงสร้าง    

        2.4.2 การติดตั้ง    

   2.5  ส่ิงอาํนวยความสะดวก    

        2.5.1 หอ้งเปล่ียนเส้ือผา้/หอ้งอาบนํ้า/หอ้งสุขา    

        2.5.2  อ่างลา้งมือ    

        2.5.3  นํ้าใช ้    

3.  การควบคุมการปฏิบัติงาน    

        มีเอกสารขั้นตอนการปฏิบติังาน และบนัทึกผลการ    

ปฏิบติังาน ในกระบวนการผลิต    

      3.1  การรับซากสัตว ์หรือเน้ือสัตว ์    

      3.2  การตดัแต่ง    

      3.3  การบรรจุ    

      3.4  การเก็บรักษาเน้ือสัตว ์    

- อุณหภูมิใจกลางเน้ือสัตวไ์ม่เกิน 7 องศาเซลเซียส    

- มีการตรวจสอบ และบนัทึกอุณหภูมิหอ้งและเน้ือสัตว ์    

4.  การซ่อมบํารุง และการสุขาภิบาล    

      4.1 การซ่อมบาํรุงและการดูแลรักษา    

- การบาํรุงรักษาและการทาํความสะอาดสถานท่ี

เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการผลิต 

   

      4.2 การทาํความสะอาดและการฆ่าเช้ือ    

- การลา้งทาํความสะอาด ตรวจสอบความสะอาดและ

บนัทึกในรายงาน 

   

      4.3 การควบคุมสัตวพ์าหะ และแมลง    

- มีการจดัการอยา่งมีประสิทธิภาพ    

      4.4 การควบคุมและการกาํจดัของสีย    

- สถานท่ีหรือบริเวณจดัเก็บหรือทาํลาย เหมาะสม    

- สถานท่ีกาํจดัซากเหมาะสม    

- มีระบบบาํบดันํ้าเสีย    

5. สุขลกัษณะส่วนบุคล    

      5.1  การตรวจสุขภาพของพนกังาน    
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5. สุขลกัษณะส่วนบุคคล (ต่อ)    

      5.2  ประวติัการเจบ็ป่วย และการบาดเจบ็ของพนกังาน    

      5.3   ความสะอาดส่วนบุคคลของพนกังาน    

      5.4  อุปนิสัยส่วนบุคลของพนกังาน    

      5.5   ผูเ้ยีย่มชม    

6. การขนส่ง    

      6.1 พาหนะท่ีใชข้นส่งสามารถควบคุมอุณหภูมิไดต้าม

เกณฑท่ี์กาํหนด 

   

     6.2  ซากสัตวแ์ละเน้ือสัตวไ์ม่สัมผสัพื้นหรือผนงัของ

พาหนะ 

   

     6.3  ประตูรถบรรทุกหรือตูเ้ก็บ (Container) ปิดสนิท  

มีเคร่ืองหมายแสดงวา่ไม่มีการเปิดขณะขนส่ง 

   

      6.4 พาหนะหรือตูเ้ก็บมีการลา้งทาํความสะอาด ก่อน-หลงั

ใชง้าน 

   

7.  ข้อมูลเกีย่วกบัผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ และการสร้างความเข้าใจ

แก่ผู้บริโภค 

   

      7.1  ฉลาก และขอ้ความบนภาชนะบรรจุชดัเจน    

      7.2  ระบบการตรวจสอบยอ้นกลบั    

8.  การฝึกอบรม    

      8.1 มีโปรแกรมการฝึกอบรมพนกังาน    

      8.2 ประวติัการฝึกอบรมของพนกังาน    
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      คําสั่งกรมปศุสัตว 
       ท่ี ๒๔๒/๒๕๕๖ 

เรื่อง   แตงตั้งคณะกรรมการรับรองสินคาปศุสัตว 
 

เพ่ือใหการดําเนินการเก่ียวกับการ รับรองสินคาปศุสัตว เป นไปตามคูมือกรมปศุสัตว   
เรื่อง  การรับรองสินคาปศุสัตว สอดคลอง กับนโยบายการพัฒนาคุณภาพเนื้อสัตว และผลิตภัณฑปศุสัตว  
ภายในประเทศ และเพ่ือใหการปฏิบัติงานมีความคลองตัว มีประสิทธิภาพ รองรับการขยายตัวของภาคธุรกิจ  
การผลิตสินคาปศุสัตวมากยิ่งข้ึน  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๓๒ วรรคสอง แหงพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการ  
แผนดิน พ .ศ. ๒๕๓๔  ซ่ึง แกไขเพ่ิมเติมโดยพระราชบัญญัติ ระเบียบ บริหารราชการแผนดิน (ฉบับท่ี ๕)  
พ.ศ. ๒๕๔๕ อธิบดีกรมปศุสัตวจึงออกคําสั่งไว ดังตอไปนี้ 

ขอ ๑  แตงตั้งคณะกรรมการรับรองสินคาปศุสัตว (Certification Committee) ประกอบดวย 
(๑) ผูอํานวยการสํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว  ประธานกรรมการ 
(๒) ผูอํานวยการสวนรับรองดานการปศุสัตว  กรรมการ 
 สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว  
(๓) ผูอํานวยการสวนตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตวหรือผูแทน กรรมการ 
 สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว  
(๔) นายอุดม จันทรประไพภัทร นายสัตวแพทยชํานาญการพิเศษ กรรมการ 
  สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(๕) นายวสันต เคยเหลา นายสัตวแพทยชํานาญการพิเศษ กรรมการ 
  สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(๖) นายพลกฤษณ  อุยตา นายสัตวแพทยชํานาญการพิเศษ กรรมการ 
  สํานักพัฒนาระบบและรับรอง และเลขานุการ 
  มาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(๗) นายเอกชัย กอเกียรติสกุลชัย นายสัตวแพทยชํานาญการ กรรมการ 
  สํานักพัฒนาระบบและรับรอง         และผูชวยเลขานุการ 

                       มาตรฐานสินคาปศุสัตว  
ขอ ๒ ใหคณะกรรมการตามขอ ๑ มีอํานาจหนาท่ีดังตอไปนี้ 
(๑) พิจารณาใหการรับรองครั้งแรก การพักใช การเพิกถอน และการตออายุ การรับรอง

สินคาปศุสัตวแกผูประกอบการ 
(๒) ทบทวนความถูกตองของผลการตรวจการรับรองสินคาปศุสัตวของคณะผูตรวจรับรอง  
(๓) ทบทวนความเหมาะสมของแนวทางในการแกไขปญหาของผูประกอบการ 

 
 
                            (๔)  เชิญผูตรวจ... 

 



 

 

 

 

     -  ๒ - 
 

(๔) เชิญผูตรวจรับรอง มาชี้แจงเรื่องการตรวจประเมินการรับรองสินคาปศุสัตว ในการประชุม
คณะกรรมการ 

(๕) สรุปผลการพิจารณาตัดสินการรับรองครั้งแรก การลดขอบขาย การพักใช การเพิกถอน 
หรือการตออายุการรับรอง แลวแตกรณี ใหสํานักพัฒนาระบบและรับรอง มาตรฐานสินคาปศุสัตว  ดําเนินการ
ตามมติของท่ีประชุมคณะกรรมการ 

(๖) ดําเนินการเรื่องอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียว ของกับการรับรองสินคาปศุสัตว  ตามท่ีอธิบดีกรมปศุสัตว
มอบหมาย          

ท้ังนี้ ตั้งแตบัดนี้เปนตนไป 

สั่ง  ณ  วันท่ี ๑๕ มีนาคม พ.ศ. ๒๕๕๖   
 

             (นายทฤษดี  ชาวสวนเจริญ) 
          อธิบดีกรมปศุสัตว 



 

                          

 

 

     คําสั่งกรมปศุสัตว 
     ท่ี ๒๔๓ /๒๕๕๖ 

เรื่อง   แตงตั้งคณะผูตรวจรับรองสินคาปศุสัตว 
   

 
เพ่ือใหการดําเนินการเก่ียวกับการรั บรองสินคาปศุสัตวเปนไปตามคูมือกรมปศุสัตว             

เรื่อง การรับรองสินคาปศุสัตว สอดคลอง กับนโยบายการพัฒนาคุณภาพเนื้อสัตว และผลิตภัณฑปศุสัตว
ภายในประเทศ และเพ่ือใหการปฏิบัติงานมีความคลองตัว  มีประสิทธิภาพ รองรับการขยายตัวของภาคธุรกิจ     
การผลิตสินคาปศุสัตวมากยิ่งข้ึน  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๓๒ วรรคสอง แหงพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการ  
แผนดิน พ .ศ. ๒๕๓๔  ซ่ึงแกไขเพ่ิมเติมโดยพระราชบัญญัติ ระเบียบ บริหารราชการแผนดิน (ฉบับท่ี ๕)  
พ.ศ. ๒๕๔๕ อธิบดีกรมปศุสัตวจึงออกคําสั่งไว ดังตอไปนี้ 

ขอ ๑ แตงตั้งคณะผูตรวจรับรองสินคาปศุสัตว ประกอบดวย 
(๑) ผูอํานวยการสวนรับรองดานการปศุสัตวหรือผูแทน  หัวหนาผูตรวจรับรอง 
 สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว  
(๒) ผูอํานวยการสวนการรับรองคุณภาพสินคาปศุสัตวหรือผูแทน ผูตรวจรับรอง

 สํานักงานปศุสัตวเขต ๑ – ๙  
(๓) นายอุดม  จันทรประไพภัทร นายสัตวแพทยชํานาญการพิเศษ ผูตรวจรับรอง

  สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว  
(๔) นายพลกฤษณ  อุยตา นายสัตวแพทยชํานาญการพิเศษ ผูตรวจรับรอง

  สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว  
(๕) นายวสันต เคยเหลา นายสัตวแพทยชํานาญการพิเศษ ผูตรวจรับรอง 
 สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(๖) นายกิตติพงศ  พรหมจันทร นายสัตวแพทยชํานาญการพิเศษ ผูตรวจรับรอง 
 สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(๗)  นายประวิทย  ศรีสอาด นายสัตวแพทยชํานาญการพิเศษ ผูตรวจรับรอง 
  สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(๘)  นางสาวบุณิกา  จุลละโพธิ นายสัตวแพทยชํานาญการ ผูตรวจรับรอง 

สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(๙) นายโอฬาร  กิจปรีดาบริสุทธิ์ นายสัตวแพทยชํานาญการ ผูตรวจรับรอง 
  สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
 
 

(๑๐) นางสาวอัญญารัตน... 
 

 

 



      -๒- 
 

(๑๐) นางสาวอัญญารัตน  ราชประโคน นายสัตวแพทยปฏิบัติการ  ผูตรวจรับรอง 
    สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(๑๑) นายเอกชัย  กอเกียรติสกุลชัย  นายสัตวแพทยชํานาญการ ผูตรวจรับรอง 
 สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
 

ขอ ๒ ใหคณะผูตรวจรับรองตามขอ ๑ มีอํานาจหนาท่ี ดังตอไปนี้ 
(๑) วางแผน และเตรียมการตรวจประเมินการรับรองสินคาปศุสัตว 
(๒) กําหนดนัดหมายผูประกอบการ เพ่ือตรวจประเมินการรับรองสินคาปศุสัตว 
(๓) ดําเนินการตรวจ รับรองก าร รับรองสินคาปศุสัตว ให เปนไปตาม คูมือการปฏิบัติงาน  

ท่ีกรมปศุสัตว กําหนด  ในกรณีท่ีหัวหนาผูตรวจ รับรอง ไมอาจปฏิบัติหนาท่ีได ใหมอบหมาย ผูตรวจรับรอง 
บุคคลใดบุคคลหนึ่ง  เปนหัวหนาผูตรวจรับรองแทน ท้ังนี้ ในการตรวจรับรองจะตองมีผูตรวจ รับรองอยางนอย  
๒ คน หรืออาจมีผูเชี่ยวชาญเฉพาะดาน หรือผูสังเกตการณรวมดวยก็ได 

(๔) ตรวจสอบและสอบสวน  กรณีท่ีผูประกอบการไมปฏิบัติตาม หลักเกณฑ ท่ีกรมปศุสัตว
กําหนด  

(๕) จัดทํารายงานผลการตรวจประเมิน การ รับรองสินคาปศุ สัตว หรือผล สอบสวน  
ผูประกอบการ โดยละเอียด  

(๖) ชี้แจงผลการตรวจประเมิน การรับรองสินคาปศุสัตว ตอคณะกรรมการรับรองสินคาปศุสัตว  
เพ ือ่พิจารณาตัดสินใหการรับรอง ครั้งแรก การตออายุ  การพักใช  และการเพิกถอนใบรับรอง แลวแตกรณี 

(๗) ตรวจติดตาม ผูประกอบการ ท่ีไดรับ การ รับรอง สินคาปศุสัตว  ตามระยะเวลาท่ีกําห นด      
และสงผลการตรวจประเมินใหคณะกรรมการรับรองสินคาปศุสัตวพิจารณาการคงไวซ่ึงการรับรอง 

ท้ังนี้ ตั้งแตบัดนี้เปนตนไป 

สั่ง  ณ  วันท่ี ๑๕ มีนาคม พ.ศ. ๒๕๕๖  
     

(นายทฤษดี  ชาวสวนเจริญ) 
     อธิบดีกรมปศุสัตว    

     
     

 
 
 
 
 
 
 
 



หนา   ๑๖ 
เลม   ๑๒๗   ตอนที่   ๕๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๗   สิงหาคม   ๒๕๕๓ 
 

  

 

 
 

  
  

 

กฎกระทรวง 
กําหนดลักษณะของเครื่องหมาย  การใชเคร่ืองหมาย 

และการแสดงเครื่องหมายรับรองมาตรฐานกับสินคาเกษตร 

พ.ศ.  ๒๕๕๓ 
 

 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  และมาตรา  ๕๔  วรรคสอง  แหงพระราชบัญญัติ
มาตรฐานสินคาเกษตร  พ.ศ.  ๒๕๕๑  อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิ
และเสรีภาพของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๓  มาตรา  ๔๑  และมาตรา  ๔๓  ของรัฐธรรมนูญ
แหงราชอาณาจักรไทย  บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงเกษตรและสหกรณออกกฎกระทรวงไว  ดังตอไปนี้ 

ขอ ๑ เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานสําหรับแสดงกับสินคาเกษตรใหมีลักษณะดังตอไปนี้ 
(๑) เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานบังคับสําหรับแสดงกับสินคาเกษตรที่ไดรับใบรับรอง 

ตามมาตรฐานบังคับ  มีลักษณะเปนรูปอักษรคิวสีเขียวทรงกลม  อยูในกรอบหกเหลี่ยมสีเขียว  และมี
สวนสัดตามแบบ  ก.  ทายกฎกระทรวงนี้  โดยเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานจะมีขนาดเทาใดก็ได   

(๒) เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานทั่วไปสําหรับแสดงกับสินคาเกษตรที่ไดรับใบรับรอง 
ตามมาตรฐานทั่วไป  มีลักษณะเปนรูปอักษรคิวสีเขียวทรงกลม   และมีสวนสัดตามแบบ   ข .   
ทายกฎกระทรวงนี้  โดยเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานจะมีขนาดเทาใดก็ได   

ขอ ๒ ใหผูไดรับใบรับรองมาตรฐานสําหรับสินคาเกษตรเปนผูจัดทําเครื่องหมายรับรอง

มาตรฐานตามขอ  ๑ 

ขอ ๓ การแสดงเครื่องหมายรับรองมาตรฐานตามขอ   ๑   ใหแสดงให เห็นไดงาย 

และชัดเจนไวที่ 



หนา   ๑๗ 
เลม   ๑๒๗   ตอนที่   ๕๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๗   สิงหาคม   ๒๕๕๓ 
 

  

(๑) สินคาเกษตร  และจะแสดงไวที่สิ่งบรรจุ  หีบหอ  สิ่งหุมหอ  สิ่งผูกมัด  หรือปาย 
ของสินคาอีกดวยก็ได  หรือ 

(๒) ส่ิงบรรจุ  หีบหอ  ส่ิงหุมหอ  ส่ิงผูกมัด  หรือปายของสินคา  ถาไมอาจแสดงหรือไมสะดวก 
ที่จะแสดงเครื่องหมายรับรองมาตรฐานไวที่สินคาเกษตร 

ขอ ๔ การใชเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานตามขอ  ๑  เกี่ยวกับการรับรองกระบวนการ
จัดการของสินคาเกษตร  จะใชแสดงไวที่สถานประกอบการ  เอกสารรับรองหรือประกาศนียบัตร   
หรือจะใชเพื่อการโฆษณาประชาสัมพันธดวยก็ได 

ขอ ๕ ในการแสดงหรือใชเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานตามขอ  ๑  ใหแสดงหรือใช  ดังตอไปนี้ 
(๑) ใหระบุรายละเอียดดังตอไปนี้ไวใตเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐาน 
 (ก) ชื่อผูประกอบการตรวจสอบมาตรฐาน 
 (ข) มาตรฐานสินคาเกษตรที่ใหการรับรอง 
 (ค) ชื่อผูไดรับใบรับรอง 
(๒) ในกรณีที่สินคาเกษตรที่จะแสดงหรือใชเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐาน  ไดรับใบรับรอง

ตามมาตรฐานตั้งแตสองมาตรฐานขึ้นไป  อาจระบุรายละเอียดตาม  (๑)  ทุกมาตรฐานไวใตเคร่ืองหมาย
รับรองมาตรฐานแบบเดียวกันก็ได   

การระบุรายละเอียดตาม  (๑)  และ  (๒)  ใหระบุเปนรหัสตามหลักเกณฑที่ผูอํานวยการ
กําหนดโดยประกาศในราชกิจจานุเบกษา 

ขอ ๖ ในกรณีที่ แสดงหรือใช เค ร่ืองหมายรับรองมาตรฐานเกี่ ยวกับการรับรอง
กระบวนการจัดการของสินคาเกษตร  ใหระบุชื่อเต็มหรือชื่อยอของมาตรฐานไวใหเห็นไดงาย 
และชัดเจนดวย   

การใชชื่อยอตามวรรคหนึ่งใหเปนไปตามหลักเกณฑที่ผูอํานวยการกําหนดโดยประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษา 

 
ใหไว  ณ  วันที่  ๒๙  กรกฎาคม  พ.ศ.  ๒๕๕๓ 

ธีระ  วงศสมุทร 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงเกษตรและสหกรณ 



 
 
 
 
 

แบบ ก. 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

   ๒.๕      ๖  

   ๑.๘ 

    ๑.๘

๑.๑          ๐.๙   

   ๒.๕  

๐.๓ 



 
 
 
 
 

แบบ ข. 
 
 
 
 
 
 

 

  ๖  
๑.๑               ๐.๙  



หนา   ๑๘ 
เลม   ๑๒๗   ตอนที่   ๕๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๗   สิงหาคม   ๒๕๕๓ 
 

  

หมายเหตุ  :-  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้  คือ  โดยท่ีมาตรา  ๕๔  วรรคสอง  แหงพระราชบัญญัติ
มาตรฐานสินคาเกษตร  พ.ศ.  ๒๕๕๑  บัญญัติใหลักษณะของเครื่องหมาย  การใชเครื่องหมาย  และการแสดง
เครื่องหมายรับรองมาตรฐานกับสินคาเกษตรเปนไปตามหลักเกณฑ  วิธีการ  และเงื่อนไขที่กําหนดในกฎกระทรวง  
จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้ 



ตัวอย่างการแสดงเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร 

ภายใต้โครงการเนือ้สัตว์อนามยั 

 

 

 

ตัวอย่าง : การกาํหนดหมายเลขรับรอง    

รหสัท่ี (1)   หน่วยรับรอง คือ กษ  02  = กรมปศุสัตว ์

รหสัท่ี (2)   XXXX-XXXX  

หมายถึง มาตรฐานสินคา้เกษตร (มกษ.) ท่ีใหก้ารรับรอง เช่น.. 

มาตรฐานการรับรองเน้ือสัตวอ์นามยั (ประเภทเน้ือสุกร)  ไดแ้ก่ 

- การปฏิบติัทางการเกษตรท่ีดีสาํหรับฟาร์มสุกร (GAP) = 6403-2552 

- การปฏิบติัท่ีดีสาํหรับโรงฆ่าสุกร (GMP) = 9009-2549 

รหสัท่ี (3) YYY  หมายถึง ประเภทท่ีใหก้ารรับรอง คือ เช่น... 

201 = เน้ือสุกรดิบ  (เน้ือสัตวอ์นามยั) 

202 = เน้ือสุกรสุก  (ผลิตภณัฑส์ัตวอ์นามยั) 

101 = เน้ือไก่ดิบ   (เน้ือสัตวอ์นามยั) 

102 = เน้ือไก่สุก  (ผลิตภณัฑส์ัตวอ์นามยั) 

121 = เน้ือเป็ดดิบ  (เน้ือสัตวอ์นามยั) 

122 = เน้ือเป็ดสุก  (ผลิตภณัฑส์ัตวอ์นามยั) 

107 = ไข่ไก่สด   (ไข่อนามยั) 

131= ไข่เป็ดสด  (ไข่อนามยั) 

001 = เน้ือโคดิบ    (เน้ือสัตวอ์นามยั) 

002 = เน้ือโคสุก  (ผลิตภณัฑส์ัตวอ์นามยั) 

301 = เน้ือสัตวม์ากกวา่ 1 ชนิด ประเภทเน้ือดิบ  (เน้ือสัตวอ์นามยั) 

302 = เน้ือสัตวม์ากกวา่ 1 ชนิด ประเภทเน้ือสุก  (ผลิตภณัฑ์สัตวอ์นามยั) 

รหสัท่ี (4)  A  หมายถึง  ลาํดบัผูป้ระกอบการท่ีไดรั้บการรับรอง  

 

เนือ้สัตว์อนามัย กรมปศุสัตว์ 

 

กษ 02/XXXX-XXXX/YYY-A GAP 

กษ 02/XXXX-XXXX/YYY-A GMP 
 



***หมายเหตุ *** 

มาตรฐานการรับรองเน้ือสัตวอ์นามยั (เน้ือสุกรอนามยั)  ไดแ้ก่ 

- การปฏิบติัทางการเกษตรท่ีดีสาํหรับฟาร์มสุกร (GAP) = 6403-2552 

- การปฏิบติัท่ีดีสาํหรับโรงฆ่าสุกร (GMP) = 9009-2549 

มาตรฐานการรับรองเน้ือสัตวอ์นามยั (เน้ือไก่อนามยั)  ไดแ้ก่ 

- การปฏิบติัทางการเกษตรท่ีดีสาํหรับฟาร์มไก่เน้ือ (GAP) = 6901-2552 

- การปฏิบติัท่ีดีสาํหรับโรงฆ่าสัตวปี์ก (GMP) = 9008-2549 

มาตรฐานการรับรองเน้ือสัตวอ์นามยั (เน้ือเป็ดอนามยั)  ไดแ้ก่ 

- การปฏิบติัทางการเกษตรท่ีดีสาํหรับฟาร์มเป็ดเน้ือ (GAP) = 6900-2546 

- การปฏิบติัท่ีดีสาํหรับโรงฆ่าสัตวปี์ก (GMP) = 9008-2549 

มาตรฐานการรับรองเน้ือสัตวอ์นามยั (เน้ือโคอนามยั)  ไดแ้ก่ 

- การปฏิบติัทางการเกษตรท่ีดีสาํหรับฟาร์มโคเน้ือ (GAP) = 6400-2548 

- การปฏิบติัท่ีดีสาํหรับโรงฆ่าโค-กระบือ (GMP) = 9019-2550 

มาตรฐานการรับรองไข่อนามยั (ไข่ไก่อนามยั)  ไดแ้ก่ 

- การปฏิบติัทางการเกษตรท่ีดีสาํหรับฟาร์มไก่ไข่ (GAP) = 6909-2553 

- การปฏิบติัท่ีดีสาํหรับศูนยร์วบรวมไข่ (GMP) = 6910-2555 

มาตรฐานการรับรองไข่อนามยั (ไข่เป็ดอนามยั)  ไดแ้ก่ 

- การปฏิบติัทางการเกษตรท่ีดีสาํหรับฟาร์มเป็ดไข่ (GAP) = 6905-2548 

- การปฏิบติัท่ีดีสาํหรับศูนยร์วบรวมไข่ (GMP) = 6910-2555 

 

การกาํหนดรหัสค่าสีเคร่ืองหมาย “Q” 

 

สี รหัสสีทีก่าํหนด 

สีเขียว C100,Y100,BL60 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

การแสดงเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร 

ภายใต้โครงการเนือ้สัตว์อนามัย 

 

 

 

 

 

 

 

สี รหัสสีทีก่าํหนด 

สีเขียว C100,Y100,BL60 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เนือ้สัตว์อนามัย กรมปศุสัตว์ 

 

กษ 02/XXXX-XXXX/YYY-A GAP 

กษ 02/XXXX-XXXX/YYY-A GMP 
 



 

 

 

 

 

การแสดงเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร 

ภายใต้โครงการเนือ้สัตว์อนามัย 

 

 

 

 

 

 

 

สี รหัสสีทีก่าํหนด 

สีเขียว C100,Y100,BL60 

 

 

 

 

 

 

 

ผลิตภณัฑ์สัตว์อนามัย กรมปศุสัตว์ 

 

กษ 02/XXXX-XXXX/YYY-A GAP 

กษ 02/XXXX-XXXX/YYY-A GMP 
 

 

 

 



 

 

 

การแสดงเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร 

ภายใต้โครงการเนือ้สัตว์อนามัย  (ไข่อนามัย) 

 

 

 

 

 

 

 

สี รหัสสีทีก่าํหนด 

สีเขียว C100,Y100,BL60 

 

ไข่อนามัย กรมปศุสัตว์ 

 

กษ 02/XXXX-XXXX/YYY-A GAP 

กษ 02/XXXX-XXXX/YYY-A GMP 

   

   

 
 



 

 

กิตตกิรรมประกาศ 
 

ผู้จดัทําขอขอบคณุ  นาย ทฤษดี ชาวสวนเจริญ อธิบดีกรมปศสุตัว์ นางวิมลพร ธิตศิกัดิ์  รองอธิบดี  

กรมปศสุตัว์  นายสรวิศ ธานีโต ผู้ อํานวยการสํานกัพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศสุตัว์   

นางสาวนิดารัตน์  ไพรคณะฮก  ผู้ อํานวยการสว่นรับรองด้านการปศสุตัว์  และสํานกังานมาตรฐานสินค้าเกษตร

และอาหารแหง่ชาต ิ (มอกช .) ท่ีอนญุาตให้ใช้ข้อมลูมาตรฐานสินค้าเกษตร  และเจ้าหน้าท่ีกรมปศสุตัว์  

ท่ีให้คําปรึกษาแนะนํา และตรวจแก้ไขคูมื่อกรมปศสุตัว์ฉบบันีใ้ห้บรรลไุปได้ด้วยดี 
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