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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง: การตรวจสัตวปกกอนฆา 
(Ante - Mortem Inspection) 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 01 

วันที่เร่ิมใช  : ............................ 

แกไขคร้ังท่ี  : .……..…..…..……… 

หนาท่ี  :  .......................……….. 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือไดสัตวปกมีชีวิต และสุขภาพสมบูรณเทานั้นเขาสูโรงฆาสัตว 
2. เพ่ือไดเนื้อสัตวปกที่เหมาะสมกับการบริโภค (Fit for human consumption) ซึ่งปลอดภัยและมีคุณภาพ 

(Safe And Wholesome) ตอผูบริโภค 
3. เพ่ือไดขอมูลที่เปนประโยชนตอการตรวจซากสัตวปก (Post-mortem inspection) และการตัดสินขั้น

สุดทายของสัตวแพทย 
4. เพ่ือคัดแยกสัตวปกที่สงสัยวาปวย หรือปวยออกจากสัตวปกที่มีสุขภาพสมบูรณ 

มาตรฐานที่เกี่ยวของ 
1. สัตวปกที่อยูในรถทุกคันตองไดรับการตรวจสุขภาพ 

2. สัตวปกที่มีสุขภาพสมบูรณเทานั้นที่จะไดรับการอนุญาตใหเขาฆา 

วิธีการปฏิบัต ิ
1. ตรวจสอบขอมูลรายละเอียดกอนการนําสัตวปกเขาฆาตามแบบรายงานคิวการนําสัตวปกเขาโรงฆ า

ลวงหนา 3 วัน (สพส.002) และ/หรือคิวสัตวปกเขาเชือดประจําวัน  เพ่ือตรวจสอบสอบประวัติฟารม เชน ฟารมได
รับรองมาตรฐานฟารมหรือไม ประวัติการตรวจสารตกคางของฟารมนั้น พ้ืนที่ตั้งของฟารมอยูในเขตโรคระบาด
หรือไม  พ้ืนที่ฟารมสัตวปกที่จะเขาฆาและรัศมีโดยรอบฟารม 10 กิโลเมตร จะตองไมมีการระบาดของโรคกอนการ
เคลื่อนยายสัตวปกเขาโรงฆา  

2. ตรวจสอบเอกสารที่มาพรอมกับรถบรรทุกสัตวปกจากฟารมเขาสูโรงฆาดังนี้ 
2.1  ใบอนุญาตเคลื่อนยายสัตวหรือซากสัตว ตรวจสอบจํานวนสัตวปกที่ระบุตองตรงกับเอกสาร 

ใบรายงานการตรวจไก/เปดที่ฟารม (สพส.001) และตองไมมีการแกไขเอกสาร หากมีการแกไขจะตองมีการลง
ลายมือชื่อกํากับโดยเจาหนาที่ผูมีอํานาจในการออกหนังสือฉบับนี้กํากับทุกแหง หากไมมีใบอนุญาตเคลื่อนยาย 
ไมอนุญาตใหนําสัตวปกเขาเชือดโดยเด็ดขาด 

2.2   ใบรายงานการตรวจไก/เปดท่ีฟารม (สพส.001)  ตรวจสอบขอความในใบรายงานการตรวจไก/เปดที่
ฟารม (สพส.001) ตองครบถวนสมบูรณ เชน ชื่อฟารม เอเยนต จํานวนสัตวปก อัตราการตายและปวย วันที่ตรวจสอบสัตว
ปกที่ฟารมโดยสัตวแพทยผูควบคุมฟารมไมเกิน 3 วันกอนจับสัตวปกสงโรงฆา และวันที่อนุญาตใหเขาฆากับวันที่เขา
เชือดตองสอดคลองกัน หากวันที ่ตรวจสอบสัตวป กที ่ฟารมเกิน 3 ว ัน ใหดําเนินการตรวจสัตว ก อนฆา 
อยางละเอียดโดยเจาหนาที่สัตวแพทยประจําโรงงาน (Official Veterinarian)  กอนทําการอนุญาตใหเขาฆา 

2.3   ใบรับรองมาตรฐานฟารม ตรวจสอบชือ่ฟารมและเลขทะเบียนฟารมวาถูกตองตรงตามที่ระบุ  
ในเอกสาร สพส.001 ใบรับรองมาตรฐานฟารมจะตองไมหมดอายุ (เจาของฟารมจะตองแจงขอตออายุกอน
หมดอายุ 3 เดือน) กรณีใบอนุญาตหมดอายุสัตวแพทยประจําโรงงานจะไมรับรองเนื้อสัตวปกของฟารมนั้นเพ่ือการ
สงออก 
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เชือดตองสอดคลองกัน หากวันที ่ตรวจสอบสัตวป กที ่ฟารมเกิน 3 ว ัน ใหดําเนินการตรวจสัตว ก อนฆา 
อยางละเอียดโดยเจาหนาที่สัตวแพทยประจําโรงงาน (Official Veterinarian)  กอนทําการอนุญาตใหเขาฆา 

2.3   ใบรับรองมาตรฐานฟารม ตรวจสอบชือ่ฟารมและเลขทะเบียนฟารมวาถูกตองตรงตามที่ระบุ  
ในเอกสาร สพส.001 ใบรับรองมาตรฐานฟารมจะตองไมหมดอายุ (เจาของฟารมจะตองแจงขอตออายุกอน
หมดอาย ุ3 เดือน) กรณีใบอนุญาตหมดอายุสัตวแพทยประจําโรงงานจะไมรับรองเนื้อสัตวปกของฟารมนั้นเพ่ือการ
สงออก 

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

  : WI SH 02 
  : ............................ 
  : .……..……..……… 

  :  ......................……….. 

 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์2
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 (Reject)

 (Condemned) 
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เอกสารอางอิง/กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (Reference Document) 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ.  2558.  พระราชบญัญตัโิรคระบาดสตัว พ.ศ. 2558. 

กรมปศุสัตว .  2554  ระเบียบกรมปศุสัตววาดวยการคุ มครองและดูแลสวัสดิภาพสัตวปกขณะทําใหตาย 

หรอืการฆา พ.ศ. 2554. 

Department of Livestock Development.  Ministry of Agriculture and Cooperatives.  2005. 

Poultry Meat and Poultry Products Inspection Regulations B.E. 2548 (2005).  Thailand. 

European Union.  2004.  Regulation (EC) No 853/2004 of the European Parliament and of the 

Council of 29 April 2004 laying down specific hygiene rules for food of animal origin. 

Official Journal of the European Union.  L226: 22-82.   

European Union. 2004. Regulation (EC) No 854/2004 of 29 April 2004 laying down specific rules 

for the organization of official controls on products of animal origin intended for human 

consumption. Official Journal of the European Union L226 :83-127. 

European Union. 2004.  Council Regulation (EC) No 1/2005 of 22 December 2004 on the 

protection of animals during transport.  Official Journal of the European Union. L3: 1-44. 

European Union.  2009.  Regulation (EC) 1099/2009 on the protection of animals at the time of 

 killing.  Official Journal of the European Union.  L303: 1-30. 

European	Union.	2017.	REGULATION	(EU)	No	2017/625	of	15	March	2017	on	official	controls	and	

other	official	activities	performed	to	ensure	the	application	of	food	and	feed	law,	rules	

on	animal	health	and	welfare,	plant	health	and	plant	protection	products.
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

  : WI SH 02 
  : ............................ 
  : .……..……..……… 

  :  ......................……….. 
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 condition
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คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  8
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 (Rejected) /  (Condemned)
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คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก
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E.coli



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์12

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  12

���������������������������������� ��������������������������������������������� - 12 - 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 13

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  13

���������������������������������� ��������������������������������������������� - 13 - 
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ภาพแสดงซากไกท่ีมีรอยโรค ผิวหนังอักเสบ 

 
18)  ฝาเทาดาน อักเสบ (Foot pad, Pododermatitis)  

 ลกัษณะเปนการอักเสบของผิวหนังโดยเฉพาะที่เทาหรืออุงเทา โดยการสุมตรวจจากฝาเทา
สัตวปกจํานวน 150 ตัวหรือ 300 ขา ตอโรงเรือน  

 สาเหตุเกิดจากการจัดการที่ฟารมไมมีประสิทธิภาพสภาพแวดลอมความเปนอยูที่ไม
สะอาด วัสดุปูรองชื้นแฉะและสกปรก 

 ดําเนินการตัดแตงสวนที่มีรอยโรคออก  
 ประเภทความเสีย่งมาก (Major) 

 เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. แบบรายงานการตรวจซากสัตวปกหลังฆา (สพส.005) 
2. แบบรายงานการสุมตรวจซากไก/เปดหลังการฆา  

เอกสารอางอิง/กฎระเบียบที่เกี่ยวของ (Reference Document) 
Canadian Food Inspection Agency.  Manual of Procedure Chapter 19: Poultry Inspection Program, Chapter 

19.6 : Post Mortem Inspection/ Examination. 
Department of Livestock Development.  Ministry of Agriculture and Cooperatives.  2005.  Poultry Meat 

and Poultry Products Inspection Regulations B.E. 2548 (2005).  Thailand. 
European Union. 2004. Regulation (EC) No 853/2004 of the European Parliament and of the Council of  

29 April 2004 laying down specific hygiene rules for food of animal origin. Official Journal of the 
European Union L226: 22-82.  

European Union. 2004. Regulation (EC) No 854/2004 of 29 April 2004 laying down specific rules for the 
organization of official controls on products of animal origin intended for human consumption. 
Official Journal of the European Union L226 :83-127. 

European	Union.	2017.	REGULATION	(EU)	No	2017/625	of	15	March	2017	on	official	controls	and	

other	official	activities	performed	to	ensure	the	application	of	food	and	feed	law,	rules	on	

animal	health	and	welfare,	plant	health	and	plant	protection	products.
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Poultry Welfare Inspection) 

  : WI SH 03 

  : ….…............……... 

  : ……………………… 

  :  …………….…………….. 

 

 
 

วิธีการปฏิบตั ิ

พื้นท่ีพักสัตวปก (Poultry Lairage area) ควรตรวจสอบดังนี ้

1. ตรวจสอบความพรอมของพ้ืนที่พักสัตวปกกอนเขาพัก โดยการสํารวจ (Visual inspection) ทั้งภายใน

อาคารและบริเวณรอบนอก ตองมีลักษณะดังตอไปนี้ 

1.1 มีบริเวณที่พักสัตวอยางเพียงพอ 

1.2 ตั ้งอยู ในบริเวณที่เหมาะสม ปฏิบัติงานไดสะดวก บริเวณโดยรอบพื้นท่ีพักสัตวปกหรือ

สิ่งแวดลอม  ไมทําใหสัตวปกไดรับบาดเจ็บ  ตื่นตกใจ  เกิดความเครียด  หรืออันตรายขณะพัก 

1.3 พ้ืนที่พักสัตวปกอยูในสภาพดีและสะอาด ไมมีสวนใดของโครงสรางโรงเรือน เครื่องมืออุปกรณ

หรือสิ่งอํานวยความสะดวก  ทําใหสัตวปกไดรับบาดเจ็บ  หรืออันตราย  ขณะพักรอเขาเชือด 

1.4 โครงสรางหรือหลังคาสามารถบังแดดและฝนได พ้ืนมีผิวเรียบ แข็งแรง ทนทาน ไมแตกชํารุด

เปนหลุมเปนบอ สามารถลางทําความสะอาดไดงาย 

1.5 มีพื้นที่สําหรับสัตวแพทยปฏิบัติงานไดสะดวก 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์16

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  16
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2. ตรวจสอบความพรอมของเครื่องมือ อุปกรณ สําหรับระบายอากาศภายในพ้ืนที่พักสัตวปก สํารวจ

เครื่องมืออุปกรณ สําหรับระบายอากาศ หรือลดอุณหภูมิ โดยคาํนึงถึงสิ่งตอไปนี้ 

2.1 เครื่องมืออุปกรณสําหรับระบายอากาศ ภายในพ้ืนที่พักสัตวปกตองอยูในสภาพใชไดดี เชน พัด

ลมระบายอากาศสามารถทํางานไดตามปกติและอยูในตําแหนงครอบคลุมไดทั้งคันรถบรรทุก 

2.2 จํานวนเครื่องมือ อุปกรณ สําหรับระบายอากาศ มีเพียงพอตอขนาดและจํานวนของรถบรรทุก

สัตวปก 

2.3 ติดตั้ง Alarm ventilation เพื่อใชแจงเตือนกรณีพัดลมระบายอากาศไมทํางาน 

3. ตรวจสุขภาพสัตวปกขณะพัก โดยสํารวจ (Visual Inspection) และสังเกตรอบรถบรรทุก

สัตวปกซึ่งควรมีลักษณะดังตอไปนี้ 

3.1 รถบรรทุกสัตวปกที่เขาจอดในพื้นที่พักสัตวไมมีสวนใดโดนแสงแดดหรือฝน 

3.2 สัตวปกที่อยูบนรถบรรทุกตองไมแสดงอาการเครียด ตื่นตกใจหรือทุกขทรมาน กรณีสัตวปกที่

บาดเจ็บจากการขนสงตองทําการเชือดทันที ถาไมสามารถปฏิบัติไดใหแยกสัตวที่บาดเจ็บ 

ออกจากสัตวที่สุขภาพสมบูรณและใหทําการเชือดทันที 

4. ตรวจสอบสภาพภาชนะบรรจุและการขนสงสัตวปกโดยสํารวจ (Visual Inspection) รอบคัน

รถบรรทุกและทําการสุมภาชนะบรรจุสัตวปกจากสวนตน กลาง ทายรถบรรทุก สวนละ 1 กลองควรมีลักษณะ

ดังตอไปนี้ 

4.1 ภาชนะบรรจุสัตวปกตองอยูในสภาพดี ไมแตกหักหรือชํารุด สามารถปองกันไมใหสัตวปกได

การบาดเจ็บ หรืออันตราย โดยไมจําเปน ขณะทําการขนสงเคลื่อนยาย หรือพักรอเขาเชือด 

4.2 ภาชนะบรรจุสัตวปก ตองบรรจุสัตวปกอยางเหมาะสม ไมใหมีพ้ืนที่วางมากเกินไปหรือบรรจุ

แนนเกินไป 

4.3 การขนสงสัตวปกตองมีการปองกันไมใหสัตวหลบหนี หรือตกหลนขณะทําการขนสง 

4.4 ภาชนะบรรจุสัตวปกตองสามารถระบายอากาศตามธรรมชาติไดอยางพอเพียงและสามารถ

ปองกันไมให หัว ขา หรือปกโผลออกนอกภาชนะบรรจุได 

4.5 ภาชนะบรรจุสัตวปกตองแข็งแรง ไมเปนสนิม ทนทานตอการเคลื่อนยายและขนสง 

พื้นท่ีลานรับสัตวปก (Poultry Unloading Area) ควรตรวจสอบดังนี ้

1. ตรวจสอบความพรอมของโครงสรางอาคาร โดยการสํารวจ (Visual inspection) รอบ บริเวณพื้นที่

รับสัตวปกมีชีวิต ซึ่งตองมีลักษณะดังตอไปนี้ 

1.1 มีหลังคาเพ่ือปองกันสัตวปกจากแสงแดดหรือฝน 

1.2 โครงสรางของอาคาร อุปกรณ และสิ่งอํานวยความสะดวกอยูในสภาพดี สะอาด และไมมีสวน

ใดของโครงสรางโรงเรือน อุปกรณ ทําใหสัตวปกไดรับบาดเจ็บ หรืออันตรายขณะรอเขาเชือด 

1.3 มีพื้นที่เพียงพอกับจํานวนของรถบรรทุกสัตวปก และการปฏิบัติงานของพนักงาน 

1.4 มีพ้ืนที่สําหรับการปฏิบัติงานของเจาหนาที่พนักงานตรวจเนื้อหรือเจาหนาที่สัตวแพทย  

1.5 มีบริเวณลางทําความสะอาด ฆาเชื้อรถบรรทุกและภาชนะบรรจุสัตวปก 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 17

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  16
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2. ตรวจสอบความพรอมของเครื่องมือ อุปกรณ สําหรับระบายอากาศภายในพ้ืนที่พักสัตวปก สํารวจ

เครื่องมืออุปกรณ สําหรับระบายอากาศ หรือลดอุณหภูมิ โดยคาํนึงถึงสิ่งตอไปนี้ 

2.1 เครื่องมืออุปกรณสําหรับระบายอากาศ ภายในพ้ืนที่พักสัตวปกตองอยูในสภาพใชไดดี เชน พัด

ลมระบายอากาศสามารถทํางานไดตามปกติและอยูในตําแหนงครอบคลุมไดทั้งคันรถบรรทุก 

2.2 จํานวนเครื่องมือ อุปกรณ สําหรับระบายอากาศ มีเพียงพอตอขนาดและจํานวนของรถบรรทุก

สัตวปก 

2.3 ติดตั้ง Alarm ventilation เพื่อใชแจงเตือนกรณีพัดลมระบายอากาศไมทํางาน 

3. ตรวจสุขภาพสัตวปกขณะพัก โดยสํารวจ (Visual Inspection) และสังเกตรอบรถบรรทุก

สัตวปกซึ่งควรมีลักษณะดังตอไปนี้ 

3.1 รถบรรทุกสัตวปกที่เขาจอดในพื้นที่พักสัตวไมมีสวนใดโดนแสงแดดหรือฝน 

3.2 สัตวปกที่อยูบนรถบรรทุกตองไมแสดงอาการเครียด ตื่นตกใจหรือทุกขทรมาน กรณีสัตวปกที่

บาดเจ็บจากการขนสงตองทําการเชือดทันที ถาไมสามารถปฏิบัติไดใหแยกสัตวที่บาดเจ็บ 

ออกจากสัตวที่สุขภาพสมบูรณและใหทําการเชือดทันที 

4. ตรวจสอบสภาพภาชนะบรรจุและการขนสงสัตวปกโดยสํารวจ (Visual Inspection) รอบคัน

รถบรรทุกและทําการสุมภาชนะบรรจุสัตวปกจากสวนตน กลาง ทายรถบรรทุก สวนละ 1 กลองควรมีลักษณะ

ดังตอไปนี้ 

4.1 ภาชนะบรรจุสัตวปกตองอยูในสภาพดี ไมแตกหักหรือชํารุด สามารถปองกันไมใหสัตวปกได

การบาดเจ็บ หรืออันตราย โดยไมจําเปน ขณะทําการขนสงเคลื่อนยาย หรือพักรอเขาเชือด 

4.2 ภาชนะบรรจุสัตวปก ตองบรรจุสัตวปกอยางเหมาะสม ไมใหมีพ้ืนที่วางมากเกินไปหรือบรรจุ

แนนเกินไป 

4.3 การขนสงสัตวปกตองมีการปองกันไมใหสัตวหลบหนี หรือตกหลนขณะทําการขนสง 

4.4 ภาชนะบรรจุสัตวปกตองสามารถระบายอากาศตามธรรมชาติไดอยางพอเพียงและสามารถ

ปองกันไมให หัว ขา หรือปกโผลออกนอกภาชนะบรรจุได 

4.5 ภาชนะบรรจุสัตวปกตองแข็งแรง ไมเปนสนิม ทนทานตอการเคลื่อนยายและขนสง 

พื้นท่ีลานรับสัตวปก (Poultry Unloading Area) ควรตรวจสอบดังนี ้

1. ตรวจสอบความพรอมของโครงสรางอาคาร โดยการสํารวจ (Visual inspection) รอบ บริเวณพื้นที่

รับสัตวปกมีชีวิต ซึ่งตองมีลักษณะดังตอไปนี้ 

1.1 มีหลังคาเพ่ือปองกันสัตวปกจากแสงแดดหรือฝน 

1.2 โครงสรางของอาคาร อุปกรณ และสิ่งอํานวยความสะดวกอยูในสภาพดี สะอาด และไมมีสวน

ใดของโครงสรางโรงเรือน อุปกรณ ทําใหสัตวปกไดรับบาดเจ็บ หรืออันตรายขณะรอเขาเชือด 

1.3 มีพื้นที่เพียงพอกับจํานวนของรถบรรทุกสัตวปก และการปฏิบัติงานของพนักงาน 

1.4 มีพ้ืนที่สําหรับการปฏิบัติงานของเจาหนาที่พนักงานตรวจเนื้อหรือเจาหนาที่สัตวแพทย  

1.5 มีบริเวณลางทําความสะอาด ฆาเชื้อรถบรรทุกและภาชนะบรรจุสัตวปก 

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  17
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คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์18

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  18
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 (Shackling line) 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 19

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  18
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 (Shackling line) 

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  19
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 (Electrical stunner) 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์20

3 . ตรวจสอบประสิทธิภาพการทําใหสัตวปกสลบ สัตวปกที่ถูกทําใหสลบอยางมีประสิทธิภาพ  
และสลบทันทีซึ่งแสดงอาการดังนี้ 

3.1 คอมีลักษณะโกง และตั้งหัวขึ้น 
3.2 ตาเปด 
3.3 ปกหุบเขาหาลําตัว 
3.4 ขามีอาการเกร็ง แข็ง เหยียดเล็กนอย กลามเนื้อสั่นอยางรวดเร็วและสม่ําเสมอ 
3.5 สัตวปกไมหายใจ 

บริเวณจุดการเชือด (Slaughtering area) 
1. ตรวจสอบความพรอมของโครงสรางอาคารและสิง่อํานวยความสะดวก โดยการสํารวจ (Visual 

inspection) รอบบริเวณเชือดตองมีลักษณะดังตอไปนี้ 
1.1 จุดเชือดสัตวปกอยูในตําแหนงที่ทําการเชือดสัตวปกไดทันที หลังออกจากเครื่องทําสลบ 
1.2 ระยะจากจุดเชือดถึงบอลวกควรมีระยะหางพอสมควร เพ่ือใหเลือดออกจากรางกาย 

สัตวปกอยางสมบูรณและสัตวตองตายสนิทกอนลงบอลวก 
2. ตรวจสอบอุปกรณใหแสงสวางและความเขมของแสงสวาง โดยการสํารวจ (Visual inspection) และใช

เครื่องตรวจความเขมแสง (Lux meter) ตองมีอุปกรณใหแสงสวาง เชน หลอดไฟฟา ซึ่งใหแสงสวางใกลเคียง 
แสงธรรมชาติและพอเพียงตอการปฏิบัติงาน ความเขมของแสงสวางตองไมนอยกวา 220 Lux 

3.  ตรวจสอบการปฏิบัติงานเชือดสัตวปก พนักงานเชือดตองปฏิบัติดังตอไปนี้ 
3.1 ทําการเชือดทันทีหลังจากสัตวออกจากเครื่องช็อตกระแสไฟฟา 
3.2 เชือดดานหนาคอสัตวปกโดยการลงมีดดานหนาใตขากรรไกรลาง ทําใหตัดขาดเสนเลือดแดง

และดํา (Carotid vessel)  หลอดอาหารและหลอดลม 
3.3 อัตราเร็วของสายการผลิตตองเหมาะสมไมเร็วเกินไปจนทําใหพนักงานทําการเชือดได 

ไมมีประสิทธิภาพ 
3.4 ขณะทําการเชือดสัตวปกตองไมแสดงอาการเจ็บปวดทุกขทรมาน ตองสงบนิ่งหมดความรูสึก 

และตายกอนลงสูบอลวก 
3.5 กรณีสัตวไมสลบกอนเชือดใหทําการฆาฉุกเฉิน 
3.6  พนักงานเชือดควรมีการหยุดพักเปนระยะ เพ่ือไมใหเหนื่อยลาจากการปฏิบัติงานซึ่งสงผลตอ

ประสิทธิภาพในการเชือด ทําใหการเชือดไมมีประสิทธิภาพ 
4. ตรวจสอบประสิทธิภาพการเชือดสัตวปก สัตวปกทุกตัวกอนลงสูบอลวกตองถูกเชือดเอาเลือดออก

จากร างกายอยางสมบู รณและตายกอนลงสู บ อลวก ก ารตรวจสอบสัตวตายปฏิบัติ โดยการสั มผั ส 
หนังตาชั้นที่ 3 (Third eyelid) ถาสัตวตายจะไมตอบสนองตอการสัมผัส (Loss of dictitating reflex) 
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5. ตรวจสอบการจัดการเลือดของสัตวปก 
5.1 ตองมีระบบการจัดการไมใหเลือดสัตวปกออกนอกบริเวณทําการเชือดหรือหองเชือด เพ่ือ

ปองกันไมใหเกิดการปนเปอน 
5.2 ตองมีรางรองรับเลือดที่ออกจากซากสัตวปกจนกวาเลือดออกจากรางกายสัตวอยางสมบูรณ 

6. บันทึกผลการตรวจสอบในแบบฟอรมรายงานการตรวจสวัสดิภาพสัตวปก 
7. หากพบขอบกพรองใหแจง PWO และผูจัดการโรงงานทราบเพ่ือดําเนินการแกไขตามแบบฟอรม

รายงานขอบกพรองของโรงงาน 
การฆาสัตวปกในกรณีฉุกเฉนิ 

1. ตองกระทําโดยพนักงานผูที่ไดรับการฝกอบรมและมีความชํานาญในการฆาอยางมีมนุษยธรรมและ
ตองไดรับมอบหมายจากเจาหนาที่ผูมีอํานาจ  

2. การฆาฉุกเฉินใชในกรณีดังตอไปนี้ 
 สัตวปกท่ีไดรับบาดเจ็บจากการขนสงหรือเคลื่อนยาย 
 สัตวปกขาพิการ แคระแกร็น ผอม ปวย  
 สลบไมพอเพียงหลังผานเครื่องช็อต กระแสไฟฟา 
 สัตวปกท่ีอยูในเครื่องช็อตสัตวปกดวยกระแสไฟฟาขณะเกิดเหตุฉุกเฉิน เชน ไฟดบั 

3. กรณีการฆาฉุกเฉินปฏิบัติโดยการดึงคอใหกระดูกคอหลุด ตองไมใหเลือดออก และหามใชอุปกรณ
ในการรัดคอ คีมบีบคอ หรือบีบคอดวยมือ ทําใหสัตวสลบแลวเชือดทันที 

เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. รายงานการตรวจสวัสดิภาพสัตวปก  
2. รายงานการตรวจสวัสดิภาพสัตวปกของเจาหนาที่ PWO 
3. รายงานขอบกพรองของโรงงาน 
4. คูมือการใชเครื่องช็อตสัตวปกดวยกระแสไฟฟา 
5. คูมือสวัสดิภาพสัตวปกของโรงงาน 

เอกสารอางอิง/กฎระเบียบที่เกี่ยวของ (Reference Document) 
กรมปศุสัตว.  2554. ระเบียบกรมปศุสัตววาดวยการคุ มครองและดูแลสวัสดิภาพสัตวปกขณะทําใหตายหรือ 

การฆา พ.ศ. 2554. 
Department of Livestock Development.  Ministry of Agriculture and Cooperatives. 2005.  Poultry 

Meat and Poultry Products Inspection Regulations B.E. 2548 (2005).  Thailand. 
European Union.  2009.  Regulation (EC) 1099/2009 on the protection of animals at the time of 

killing.  Official Journal of the European Union.  L303: 1-30. 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 

(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 

เรื่อง: พื้นท่ีลางรถบรรทุกสัตวปกและภาชนะบรรจุสัตวปก  

(Truck and Crate Cleaning Area) 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 06 

วันที่เริ่มใช  : …….…............……... 

แกไขคร้ังที่  : ……………………….. 

หนาที่  :  …………….……………...... 

วัตถุประสงค 

1. เพ่ือปองกันการปนเปอนเชื้อโรคจากโรงฆาสูฟารม 

มาตรฐานท่ีเกี่ยวของ 

1. ภาชนะบรรจุสัตวปกและรถบรรทุกสัตวปก ตองผานการลางทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนออก

จากโรงฆาสัตว 

วธิีการปฏิบัต ิ

1. ตรวจสอบประสิทธิภาพของเครื่องลางภาชนะบรรจุสัตวปก และตรวจความสะอาดของภาชนะ

บรรจุสัตวปก หลังลางทําความสะอาดตองไมมีคราบสกปรก  

2. ตรวจสอบประสิทธิภาพการลางรถบรรทุกสัตวปกและตรวจความสะอาดของรถบรรทุกสัตวปก 

หลังลางทําความสะอาดตองไมมีคราบสกปรก 

3. บันทึกการตรวจสอบในแบบรายงานการตรวจสอบการลางทําความสะอาด/การฆาเชื้อรถบรรทุก

และภาชนะบรรจุสัตวปก (สพส. 003) หากพบขอบกพรองใหแจงผูจัดการโรงงานใหดําเนินการแกไข 

4. ตรวจสอบการระบายของทอระบายน้ ํา โดยการเฝาสังเกตการไหลของน้ ําในรางระบาย 

และทอระบายน้ํา ตองมีลักษณะไมนิ่ง ไมมีขยะหรือวัสดุใดที่ไปกีดขวางอุดตันการระบายน้ํา นอกจากนี้ตอง 

ไมมีกลิ่นหรือเลือดซึ่งอาจโนมนําใหสัตวพาหะเขามาในโรงงาน 

เอกสารที่เกี่ยวของ 

1. แบบรายงานการตรวจสอบการลางทําความสะอาด / การฆาเชื้อรถบรรทุกและภาชนะบรรจุสัตวปก  

(สพส. 003) 
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กรมปศุสัตว.  2554  ระเบียบกรมปศุสัตววาดวยการคุมครองและดูแลสวัสดิภาพสัตวปกขณะทําใหตาย 

หรือการฆา พ.ศ. 2554. 

Department of Livestock Development.  Ministry of Agriculture and Cooperatives.  2005.  

Poultry Meat and Poultry Products Inspection Regulations B.E. 2548 (2005).  Thailand. 

European Union.  2009.  Regulation (EC) 1099/2009 on the protection of animals at the time of 

killing.  Official Journal of the European Union.  L303: 1-30. 
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: 
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  : …….…............……... 
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 (Work Instruction)
:  (Duck Meat Waxing ) 

  : WI SH 11 

  : .............................. 

  : …………..………....... 
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วัตถุประสงค 

1. เพ่ือกําจัดขนเปดและเยื่อเหลืองออกจากผิวหนังซากเปด

มาตรฐานท่ีเกี่ยวของ 

1. ตองไมมีขนเปด เยื่อเหลืองติดไปกับซาก

วิธีการปฏิบตั ิ

1. ตรวจสอบประสิทธภิาพการถอนขนและเยือ่เหลอืง

1.1 ตรวจสอบเปดหลังจากผานเครื่องจุมกาวตองสามารถถอนขนและเยื่อเหลืองจากซากเปดจนหมด

1.2 กรณีที่ถอนขนและเยื่อเหลืองจากซากเปดไมหมด ใหดูประสิทธิภาพของเครื่องจุมกาว เชน อุณหภูมิ

ในระดับที่ทําใหกาว  (Wax)  หลอมเหลว และชนิดของกาวที่ใชจุมซากเปด 

2. ตรวจสอบการตดัเลบ็เทาและ Tarsal pad

2.1 ตรวจสอบพนักงานที่ใชเคร่ืองมือตัดเล็บเทาและ Tarsal pad ตองสามารถตัดสวนที่สกปรกออก

ไดหมด 

2.2 กรณีท่ีพนักงานตัดเล็บเทาและ Tarsal pad ออกไมหมด ใหเพ่ิมจํานวนพนักงานใหเพียงพอกับ

ความเร็วราวของซากเปด 
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กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์34
 

 

 

สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 

(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 

เรื่อง: หองแหนบขนเปด (Duck Meat Defeathering Room) 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 12 

วันที่เริ่มใช  : .............................. 

แกไขคร้ังที่  : ……………………....... 

หนาที่  :  …………….........…….…….. 

 

วัตถุประสงค 

1.  เพ่ือกําจัดขนละเอียดออกจากผิวหนังซากเปด 

มาตรฐานที่เกี่ยวของ 

1. น้ําที่ใชตองเปนระบบน้ําไหลผาน 

วิธีการปฏิบัต ิ

1. ตรวจสอบน้ําที่ใชแหนบขนเปดตองเปนลักษณะน้ําไหลผาน  

2. ตรวจสอบซากเปดท่ีหองแหนบ ลําดับการแหนบขนเปดตองเปนไปในลักษณะ First in-First out  

3. ตรวจสอบวิธีการแหนบขนเปดตองสามารถกําจัดขนละเอียดออกไดหมด โดยการเฝาสังเกตดวย

สายตา (Visual inspection)  

4. ซากที่ผานการแหนบขนแลวตองเขาสูกระบวนการลางภายในและภายนอกซาก (Inside-Outside 

washer) 

เอกสารที่เกี่ยวของ 

1. เอกสารใบรายงานของเจาหนาที่ควบคุมคุณภาพ (Quality control) 

เอกสารอางอิง/กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (Reference Document) 

Department of Livestock Development.  Ministry of Agriculture and Cooperatives.  2005.  Poultry Meat 

and Poultry Products Inspection Regulations B.E. 2548 (2005).  Thailand. 

European Union.  2002.  Regulation (EC) No 178/2002 of The European Parliament And Of The Council, Chapter 

II, Article 18,19.  Official Journal of the European Union. 
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

  : WI SH 02 
  : ............................ 
  : .……..……..……… 

  :  ......................……….. 
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  (Evisceration ) 

WI SH 13
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European	Union.	2017.	REGULATION	(EU)	No	2017/625	of	15	March	2017	on	official	controls	and	

other	official	activities	performed	to	ensure	the	application	of	food	and	feed	law,	rules	

on	animal	health	and	welfare,	plant	health	and	plant	protection	products.
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  (By  Product  ) 
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  : ................... ........ 

  : ………………..……….... 

  :  …………… ……  
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  (Gizzard ) 

  : WI SH 15 

  :  …………………………. 

  : ………………………….. 

  :  ………………..……………… 
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 (Work Instruction) 
:  (Feet C Processing ) 

  : WI SH 16 

  : ........................... 

  : ……………………..... 

  :  ……………………...…….. 
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 (Work Instruction) 
:  By Product  

  : WI SH 17 

  :…………………………. 

  : ……………………….. 

  :  ……………….......……….. 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง: หองลดอุณหภูมิซากสัตวปก (Chilling Room) 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 18 

วันที่เร่ิมใช  : ………………………. 

แกไขคร้ังท่ี  : …………….………… 

หนาท่ี  :  ………………..……..….. 

วัตถุประสงค 
1. ชะลอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียบางสวนที่ปนเปอนมากับซาก 
2. ควบคุมเปอรเซ็นตอมน้ําในซากใหเปนไปตามมาตรฐานที่กําหนด 

มาตรฐานที่เกี่ยวของ 
1. อุณหภูมิซากสัตวปกหลังออกจากถังชิลเลอรหรือหองลดอุณหภูมิซาก ไมสูงกวา 4oC 
2. ระบบ Immersion chilling (การลดอุณหภูมิซากดวยน้ําและน้ําแข็งในถังชิลเลอร) ตองเปนระบบที่

ซากสัตวปกและน้ําวิ่งสวนทางกัน (Counter-flow water) มีระบบน้ําลน (Overflow) โดยมีการปลอยน้ําออก 
ที่ตนถังและมีการเติมน้ําลงที่ทายถัง 

3. ระบบ Immersion chilling สําหรับสัตวปกน้ําหนักนอยกวา 2.5 กิโลกรัม ปริมาณน้ําลนของ 
ถังชิลเลอร ≥ 2.5 ลิตร/ซาก (กรณีมีถังชิลเลอรหลายถัง โดยถังสุดทาย ≥ 1 ลิตร/ซาก) หรือ สําหรับสัตวปกน้ําหนัก
ระหว าง  2.5-5 กิ โลกรัม  ปริมาณน้ํ าลนของถั งชิ ล เลอร  ≥  4 ลิตร /ซาก  (กรณี มีถั งชิ ล เลอร หลายถั ง  
โดยถังสุดทาย ≥ 1.5 ลิตร/ซาก) 

4. มาตรฐานคาเฉลี่ยของเปอรเซ็นตอมน้ําในซากตองไมเกิน 
 Air chilling   0  % 
 Air spray chilling  2  % 
 Immersion chilling  4.5 % 
 ใชมากกวา 1 วิธีรวมกัน 0  % 
 ระบบลดอุณหภูมิซากอ่ืนๆ 0  % 

วิธีการปฏิบัต ิ
1. การตรวจวัดอุณหภูมิซากหลังออกจากถังชิลเลอร/หองลดอุณหภูมิซาก ตรวจวัดอุณหภูมิของซากที่ออก

จากถังชิลเลอรถูกตองหรือไม ตรวจโดยการใชมือขางหนึ่งจับซากหงายขึ้น หันสวนคอและหนาอกเขาหาผูตรวจใช
เทอรโมมิเตอรแทง Probe เขาไประหวาง Fillet และ Boneless breast ลึกประมาณ 1.5 นิ้ว และหางจากกระดูก 
Sternum ประมาณ 1 ซม. ซึ่งบริเวณนี้ถือวาเปนจุดรอนที่สุดของซาก ตองไดอุณหภูมิซากไกหลังออกจาก 
ถังชิลเลอร ไมสูงกวา 4 oC  

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก
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 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

  : WI SH 02 
  : ............................ 
  : .……..……..……… 

  :  ......................……….. 
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2. การตรวจสอบการบันทึกขอมูลคาเฉลี่ยเปอรเซ็นตอมน้ําในซาก สามารถตรวจสอบโดยคํานวณไดโดยทํา
การสุมซากสัตวปกกอนกระบวนการลดอุณหภูมิซาก จํานวน 25 ซาก ชั่งน้ําหนักแตละซากและทําสัญลักษณ 
จากนั้นแขวนซากสัตวปกกลับเพื่อผานกระบวนการลดอุณหภูมิซาก 

เมือ่ซากสัตวปกออกจากกระบวนการลดอุณหภูมิซากใหนําซากสัตวปกที่ทําสัญลักษณ 25 ซากมาชั ่ง
น้ําหนัก และเลือก 20 ซากที่น้ําหนักใกลเคียงกันมาคํานวณ โดยนําคาที่ไดลบดวยน้ําหนักกอนกระบวนการลด
อุณหภูมิซาก หารดวยน้ําหนักกอนกระบวนการลดอุณหภูมิซาก แลวคูณ 100 จะไดคาเฉลี่ยเปอรเซ็นตอมน้ําใน
ซากสัตวปก กรณีที่คาเฉลี่ยเปอรเซ็นตอมน้ําในซากสูงกวาคามาตรฐาน ใหแจงโรงงานควรดําเนินการปรับ
ระยะเวลาซากสัตวปกอยูในถังชิลเลอรลดลง 

3. การตรวจสอบเพิ่มเติมสําหรับระบบ Immersion chilling  
3.1 ตรวจถังชิลเลอรมีระบบที่ซากสัตวปกและน้ําวิ่งสวนทางกัน ตรวจสอบโดยการสังเกตจากน้ํา

เขาที่ปลายถังและน้ําไหลออกที่ตนถังชิลเลอร หากน้ําหนักซากสัตวปกนอยกวา 2.5 กิโลกรัม ปริมาณน้ําลนของ 
ถังชิลเลอร ≥ 2.5 ลิตร/ซาก (กรณีมีถังชิลเลอรหลายถัง โดยถังสุดทาย ≥ 1 ลิตร/ซาก) หากน้ําหนักซากสัตวปก 
อยู ระหวาง 2.5-5.0 กิโลกรัม ปริมาณน้ําลนของถังชิลเลอร ≥ 4 ลิตร/ซาก (กรณีมีถังชิลเลอรหลายถัง  
โดยถังสุดทาย ≥ 1.5 ลิตร/ซาก) 

3.2 ตรวจสอบอุณหภูมิของน้ําในถังชิลเลอรโดยการใชเทอรโมมิเตอร ตรวจวัดอุณหภูมิน้ําตนถัง
และทายถังตองไดตามคามาตรฐาน กรณีที่อุณหภูมิน้ําในถังชิลเลอรไม ไดตามคามาตรฐาน ใหแจงโรงงานเพื่อ
ดําเนินการแกไข โดยใหอุณหภูมิน้ําตนถังไมสูงกวา 16oC และอุณหภูมิน้ําทายถังไมสูงกวา 4oC 

3.3 ตรวจสอบน้ําแข็งที่ใชเติมในถังชิลเลอรคุณภาพเทียบเทา Potable water และน้ําแข็งตอง 
ไมมีการปนเปอน 

4. การตรวจสอบเพิ่มเติมสําหรับระบบ Air chilling 
ตรวจวัดอุณหภูมิของหองลดอุณหภูมิ ตรวจสอบโดยการใชเทอรโมมิเตอรตรวจวัดอุณหภูมิภายใน

หองบริเวณที่อุณหภูมิสูงสุดของหอง เปรียบเทียบกับเทอรโมมิเตอรที่ติดตั้งหนาหอง ตองไดตามคามาตรฐาน 
อุณหภูมิใจกลางซากสัตวปกตองลดลงต่ํากวา 4oC โดยใชเวลาไมเกิน 4 ชั่วโมง 

เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. แบบรายงานการตรวจสอบระบบถังชิลเลอร (เอกสารโรงงาน) 
2. แบบรายงานการทดสอบการอมน้ําของซากไก/เปด (เอกสารโรงงาน) 
3. แบบ สพส. 006 รายงานการตรวจสอบความสะอาดกอนการผลิต (Report on Pre-operation 

Cleaning Inspection)  
4. แบบ สพส.007 รายงานการตรวจสอบระบบควบคุมอุณหภูมิระหวางการผลิต (Report on 

Temperature Control During Processing) 
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 (Work Instruction) 
:  Ante-Room 

  : WI SH 23 

 : .......................... 

  : ……………………….. 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง: หองแชแข็ง (Freezing Room) 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 24 

วันที่เร่ิมใช  : ................................. 

แกไขคร้ังท่ี  : ………………………...... 

หนาท่ี  :  ………………….............….. 

 
วัตถุประสงค 

1. ทําลายหรือหยุดยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่อาจกอโรคตอรางกาย 

มาตรฐานที่เกี่ยวของ 
1. อุณหภูมิใจกลางเนื้อแชแข็งตองไมสูงกวา -18 ๐C 

วิธีการปฏิบัติ  
1. ตรวจสอบอุณหภูมิใจกลางสินคาหลังออกจากหองแชแข็ง 

สุมสินคาแชแข็งที่ออกจาก  IQF (Individual Quick Freezing) หรือสินคาที่ออกจากหองแชแข็งแลว  
ใชอุปกรณเจาะเพ่ือวัดอุณหภูมิใจกลางสินคา   

กรณีใชการตรวจสอบโดยการไมเจาะถุงสินคาแชแข็ง 
 ตรวจสอบสินคาบน Trolley หลังทําการแชเข็ง โดยสุมจากถาดดานบน กลาง และลางจํานวน  

5 ตัวอยางๆ ละ 2 ถุง มาประกบกัน ใชเทอรโมมิเตอรวาง Probe ระหวางถุง ที่ซอนกันใหสนิท 
อุณหภูมิเนื้อตองไมเกินมาตรฐาน  

 ในกรณีที่ เปนสินคาชนิด Sealing หรือ Wrapping ที่ ไมสามารถตรวจได โดยการนํ าถุ ง 
มาประกบกัน ใหสุมจากถาดดานบน กลาง และลาง ใหใชอุปกรณเจาะเพ่ือวัดอุณหภูมิใจกลางสินคา 
(Meat core temperature) อุณหภูมิใจกลางเนื้อตองไมเกินมาตรฐาน  

2. ถาดเรียงสินคาและ Trolley 
 ตองมีคุณสมบัติ rust - resistance และ non-erossion 
 ถาดวางผลิตภัณฑตรวจโดยวิธี Visual Inspection เชน สะอาด ไมมีคราบ ไมชํารุด เชน บิ่น 

หัก แตก ไมมีสนิมหรือออกไซดของโลหะ 
 Trolley ตรวจโดยวิธี Visual Inspection เชน สะอาด ไมมีคราบ ไมชํารุด ไมมี สนิม  

หรือออกไซดของโลหะ 
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3. หองแชแข็งตองมีขนาดและความจุเพียงพอตอการผลิตในแตละวัน 
 ตรวจสอบความสามารถในการแชเย็นจนแข็งของหอง Air Blast Freezer ตอรอบ (หนวย

เปนตัน) ใชเวลานานกี่ชั่วโมง ในแตละวันสามารถแชเย็นจนแข็งไดกี่รอบ ตองสอดคลองกับ
จํานวนผลิตของสินคาแชแข็งประจําวัน 

 ถาเปนหองเย็นชนิด Individual Quick Freezing (IQF) ใหตรวจสอบชนิดสินคา  น้ําหนัก
สินคา และความเร็วของสายพาน IQF จาก procedure ของโรงงาน ตองสอดคลองกับ
จํานวนผลิตของสินคาแชแข็งประจําวัน 

4. ถาเปนระบบ Blast Freezers ชนิด Plate Freezers การจัดวางเรียงสินคาตองสามารถทําใหอากาศ
เย็นหมุนเวียนสัมผัสไดอยางทั่วถึง 

 ตรวจสอบการวางเรียงสินคาบน Trolley ให พ้ืนที่ผิวสัมผัสกับลมเย็นในหองแชแข็ ง 
มากที่สุด เชน ไมวางถุงซอนกัน หรือติดกันหรือวางสินคาหางกันไมนอยกวาครึ่งหนึ่งของ
ความหนาถุง 

 ตรวจสอบเครื่องทําความเย็น ตองไมมีวัสดุ สิ่งกีดขวางการหมุนเวียน หรือ ขวางการ 
ไหลผานของลมเย็น 

 ตรวจสอบชองวางระหวางถาดของ Trolley ตองมี space เพียงพอที่ลมเย็นสามารถไหลผาน
เขาไปได 

เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. แบบ สพส.007 รายงานการตรวจสอบระบบควบคุมอุณหภูมิระหวางการผลิต (Report on 

Temperature Control During Processing) 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (Reference Document) 
Department of Livestock Development.  Ministry of Agriculture and Cooperatives.  2005.  Poultry 

Meat and Poultry Products Inspection Regulations B.E. 2548 (2005).  Thailand. 
European Union.  2004.  Regulation (EC) No 852/2004 of the European Parliament and of the 

Council of 29 April 2004 on the hygiene of foodstuffs.  Official Journal of the European 
Union.  L226: 3-21. 

European Union.  2004.  Regulation (EC) No 853/2004 of the European Parliament and of the  
Council of 29 April 2004 laying down specific hygiene rules for food of animal origin.  
Official Journal of the European Union.  L226: 22-82. 
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 โดยการตรวจจากสินคาที่บรรจุใสกลองเรียบรอย ซึ่งวางเรียงอยูบนพาเลทหรือรถเข็นลําเลียง

สินคา สุมตรวจสินคา 1 กลอง ตอชนิดสินคา (Item) โดยการตรวจยอนกลับ (Trace back)

จากเอกสารดังนี้

 เอกสารที่ระบุวาสินคาชนิดนั้น มาจากหมายเลข Trolley และหองแชแข็งที่เทาใด (กรณีเปน

ชนิด Air Blast Freezer)

 เอกสารที่ระบุวาสินคาชนิดนั้น มาจาก Lot ยอยใด อาจมีการดูเอกสารยอนกลับไปยังกอนเขา

หองแชแข็ง และหองเตรียมตัดแตง และควบคุมการแบงแยก Lot ยอยของวัตถุดิบ

 ตรวจสอบโดยการตรวจจากสินคาขณะกําลังบรรจุลงในกลอง สุมตรวจสินคา 1 กลองตอชนิด

สินคา (Item) โคดหรือรหัสสินคาที่ระบุบนกลองตองตรงกับชนิดและน้ําหนักบนถุงของสินคา

แชแข็งที่บรรจุลงในกลอง ดังนั้นสัตวแพทยหรือพนักงานตรวจเนื้อตองทราบโคดหรือ

รหัสสินคาตางๆ ของระบบการผลิตโรงงานที่ระบุบนกลองวามีความหมายอยางไร หรือเปน

ชนิดและน้ําหนักของสินคาใด

7. ตรวจสอบการเบิกจํานวนกลองที่ใชบรรจุสินคาและจํานวนสินคาที่ผลิตได

 ตรวจสอบจากเอกสารกอนสินคาเขาหองแชแข็งที่ระบุชนิดและน้ําหนักสินคา รวมทั้งจํานวน

ถุงทั ้งหมดบน Trolley เพื ่อนํามาคํานวณจํานวนกลอง เชน สินคาเสียบไมยาง (Yakitori)

น้ําหนักถุงละ 1 กิโลกรัม มีทั้งหมด 30 ถุงตอ Trolley และเขาแชแข็งจํานวน 4 Trolley

ดังนั้น ตองเบิกจํานวนกลอง (น้ําหนัก Net weight กลองละ 10 กิโลกรัม) เทากับ 12 กลอง
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 โดยการตรวจจากสินคาที่บรรจุใสกลองเรียบรอย ซึ่งวางเรียงอยูบนพาเลทหรือรถเข็นลําเลียง

สินคา สุมตรวจสินคา 1 กลอง ตอชนิดสินคา (Item) โดยการตรวจยอนกลับ (Trace back)

จากเอกสารดังนี้

 เอกสารที่ระบุวาสินคาชนิดนั้น มาจากหมายเลข Trolley และหองแชแข็งที่เทาใด (กรณีเปน

ชนิด Air Blast Freezer)

 เอกสารที่ระบุวาสินคาชนิดนั้น มาจาก Lot ยอยใด อาจมีการดูเอกสารยอนกลับไปยังกอนเขา

หองแชแข็ง และหองเตรียมตัดแตง และควบคุมการแบงแยก Lot ยอยของวัตถุดิบ

 ตรวจสอบโดยการตรวจจากสินคาขณะกําลังบรรจุลงในกลอง สุมตรวจสินคา 1 กลองตอชนิด

สินคา (Item) โคดหรือรหัสสินคาที่ระบุบนกลองตองตรงกับชนิดและน้ําหนักบนถุงของสินคา

แชแข็งที่บรรจุลงในกลอง ดังนั้นสัตวแพทยหรือพนักงานตรวจเนื้อตองทราบโคดหรือ

รหัสสินคาตางๆ ของระบบการผลิตโรงงานที่ระบุบนกลองวามีความหมายอยางไร หรือเปน

ชนิดและน้ําหนักของสินคาใด

7. ตรวจสอบการเบิกจํานวนกลองที่ใชบรรจุสินคาและจํานวนสินคาที่ผลิตได

 ตรวจสอบจากเอกสารกอนสินคาเขาหองแชแข็งที่ระบุชนิดและน้ําหนักสินคา รวมทั้งจํานวน

ถุงทั ้งหมดบน Trolley เพื ่อนํามาคํานวณจํานวนกลอง เชน สินคาเสียบไมยาง (Yakitori)

น้ําหนักถุงละ 1 กิโลกรัม มีทั้งหมด 30 ถุงตอ Trolley และเขาแชแข็งจํานวน 4 Trolley

ดังนั้น ตองเบิกจํานวนกลอง (น้ําหนัก Net weight กลองละ 10 กิโลกรัม) เทากับ 12 กลอง
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 

(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 

เรื่อง: หองเย็นคลังสินคาแชแขง็ (Cold storage) 

หมายเลขเอกสาร : WI SH 26 

วันที่เริ่มใช  : .…............……... 

แกไขคร้ังที่  : …………………… 

หนาที่  :  …….........…………….. 

วัตถุประสงค 

1. เก็บรักษาอุณหภูมิเนื้อแชเข็งไมใหเกินมาตรฐาน 

2. ควบคุมหรือหยุดการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย หรือทําลายเชื้อจุลินทรียบางชนิดในเนื้อแชแข็ง 

3. ชวยยืดอายุสินคา (Shelf life) ใหเก็บไวไดนาน 

มาตรฐานท่ีเกี่ยวของ 

1. อุณหภูมิใจกลางสินคาไมสูงกวา -18 ๐C  

2. อุณหภูมิหองไมสูงกวา -20 ๐C 

วิธีการปฏิบัติ 

1. ตรวจวัดอุณหภูมิหองเย็นคลังสินคาโดยการนําเทอรโมมิเตอรที่ Calibration แลวไปวัดบริเวณจุดที่

อุณหภูมิสูงสุดของหองหรือตรวจสอบจากหนาจอแสดงผลอุณหภูมิหองเย็นคลังสินคา โดยหนาจอแสดงผลให

ติดตั้งบริเวณหนาหอง เพ่ือใหงายตอการตรวจสอบ อุณหภูมิหองไมสูงเกินมาตรฐาน 

2. ตรวจสอบเครื่องปรับอากาศทําความเย็น 

2.1 ตรวจโดยวิธี Visual inspection เชน ไมมีเศษน้ําหรือเกล็ดน้ําแข็งออกมาจากหนากาก

แอร ไมมีสภาพเกล็ดน้ําแข็งสะสม ไมมีกลิ่นแอมโมเนีย 

2.2 ตรวจทอตาง ๆ ที่ตอเขาเครื่องปรับอากาศทําความเย็น เชน ทอระบาย น้ําจากแอร ตอง

ไมรั่วหรือแตก ตรวจโดยการสังเกตวามีน้ําหยดจากทอหรือไม สภาพน้ําแข็งเกาะตัวแนน

บนพื้นใตทอ 

3. ตรวจสอบระบบการเก็บสินคาตองเปนลักษณะการเรียงลําดับกอนและหลัง (First in and first out) 

3.1 ตรวจสอบแผนผังของหองเย็นคลังสินคาโดยดูตําแหนงชั้นวางสินคาวาเปนสินคา Lot   

number หรือวันที่ผลิตที่มีลักษณะเรียงตามลําดับกอนและหลัง ซึ่งสอดคลองกับ 

ทิศทางการเคลื่อนยายของสินคาที่นําเขามาเก็บและเบิกจายออกไป 

3.2 ตรวจสอบสินคาที่วางอยูบนชั้นวางสินคาในหองเย็นคลังสินคาใหตรงกับแผนผังหองเย็น 

3.3 ตรวจสอบการนําสินคาเขามาเก็บและเบิกจายออกไปวาเปนไปตามลําดับกอนและหลัง

หรือไม  โดยดูจาก Lot number หรือวันที่ผลิตที่มีลักษณะการจัดเรียงและทิศทางการ

เคลื่อนยายของสินคาเปนไปตามลําดับ 
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 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

  : WI SH 02 
  : ............................ 
  : .……..……..……… 

  :  ......................……….. 
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4. ตรวจความทนทานของกลองบรรจุสินคาที่เก็บไวในหองเย็นคลังสินคา 

4.1 ตรวจสอบความทนทานของกลองบรรจุสินคา โดยดูจากรอยปริแตกของมุมกลองสินคาที่

อยูบนพาเลทแถวบน แถวกลาง และแถวลางสุด ถาปริแตกมากจนสังเกตเห็นถุงสินคาที่

อยูภายในกลอง ควรนํามาเปลี่ยนกลองใหมโดยเปนกลองชนิดสินคาเดียวกันและระบุ Lot 

number หรือวันที่ผลิตเชนเดียวกับกลองที่แตกชํารุด 

4.2 ในกรณีที่มีรอยปริแตกมุมกลองสินคาที่อยูบนพาเลททั้งแถวบน แถวกลางและแถวลางสุด 

ใหตั้งขอสังเกตวากลองบรรจุสินคาไมมีความทนทาน ใหตรวจสอบจํานวนกลองที่ชํารุด

เสียหายระหวางการขนถายและเก็บสินคาในแตละวัน 

5. ตรวจกลองที่ชํารุดเสียหายระหวางการขนถายและเก็บสินคา โดยตรวจสอบจํานวนกลองที่ชํารุด

เสียหายระหวางการขนถายและเก็บสินคาโดยดูจากเอกสารที่ระบุจํานวนกลองซึ่งถูกเบิกจากหองเก็บกลองและ

วัสดุเพื่อมาเปลี่ยนกลองที่แตกชํารุด หรือนับจากจํานวนกลองที่แตกชํารุดเสียหายในแตละวัน ไมควรเกิน 10% 

ของจํานวนกลองที่เบิกปกติในแตละวันของการผลิต ในกรณีที่เกินตองหาสาเหตุและปรับปรุงแกไขเพื่อลด

จํานวนกลองที่ชํารุดเสียหาย 

6. ตรวจความทนทานของฉลากสินคาที่ระบุบนกลอง 

6.1 ตรวจสอบโดยการสุมตรวจสินคาแชแข็งที่มีอายุการผลิตนานที่สุดเปรียบเทียบกับสินคา

ชนิดเ ดียวกันที ่ผลิต ในปจจุ บันของวัน นั ้น ตรวจโดยวิธี  Visual inspection เชน  

ชนิดสินคา บริษัทที่ผลิต  EST. No., Lot Number หรือวันท่ีผลิตตองมีลักษณะชัดเจน 

ไมลบเลือนหรือหลุดลอกไดงาย 

6.2 ในกรณีที่ฉลากสินคาไมชัดเจน ลบเลือน หรือหลุดลอกจนไมสามารถบงบอกไดวาเปน 

ตัวอักษรใด ถาเปน EST. No.  ใหป มพิมพใหม  ถาเปน Lot Number หรือวันที่ผลิต 

วันหมดอายุ ซึ่งสามารถสอบยอนไดวาเปนวันทีใ่ดใหปมพิมพใหม ถาเปนชือ่ชนิดสินคา 

บริษัทที่ผลิต น้ําหนักสินคาหรืออื่นๆ ที่ไมสามารถระบุความหมายได ควรเปลี่ยนกลอง

ใหม 

7. ตรวจความทนทานของฉลากสินคาที่ระบุบนถุง และวัสดุที่ใชในการบรรจุหีบหอ โดยการสุมตรวจ

สินคาแชแข็งที่มีอายุการผลิตนานที่สุดเปรียบเทียบกับสินคาชนิดเดียวกันที่ผลิตในปจจุบันของวันนั้น ตรวจโดย

ใชมือดึงเทปกาวที่ปดทับระหวางรอยตอของกลองที่บรรจุหีบหอเพื่อทดสอบประสิทธิภาพของเทปกาว  

ดึงสติ๊กเกอรของ Health mark เพ่ือทดสอบวาสติ๊กเกอรนั้นถูกทําลาย หรือไมสามารถนํากลับมาใชใหมได เปด

กลองเพ่ือตรวจความทนทานของฉลากสินคาที่ระบุบนถุงตองมีลักษณะชัดเจน ไมลบเลือนหรือหลุดลอกไดงาย 

ตรวจการ vacuum packing ตองมีลักษณะถุงไมยน บิดงอ หรือรูปรางผิดปกติ ไมมีพ้ืนที่ในถุงที่ไมไดบรรจุ

สินคาแชแข็ง 
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 (Work Instruction) 
:  (Loading dock) 

  :  WI SH 27 

  : .......................... 

  : ………..…………… 

  :  ………………………….. 
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6.1 พนักงานตรวจเนื้อ หรือพนักงานผูควบคุมคุณภาพตองทราบวาสินคาที่ลําเลียงลงตู 

Container สงออกไปยังประเทศไหนและตองผานการทดสอบชนิดใดบาง ถาเปนยาหรือ

ยาฆาแมลงตกคางตองทราบวาผานผลการทดสอบถึงวันที่ผลิตหรือ Lot number ใด ใน

กรณีที่เปนเชื้อ Salmonella หรือดานจุลชีววิทยาตองทราบวาชนิดสินคา วันที่ผลิตหรือ 

Lot number ใดที่ผานผลการทดสอบทางหองปฏิบัติการ 

6.2 ตรวจสอบใบแจงรายการสินคาที่ระบุชนิดสินคา, วันที่ผลิตหรือ Lot number ซึ่งติดอยู

บนพาเลทสินคากอนทําการขนถายสินคาลงตู Container และตรวจสินคาที่ลําเลียงบน

สายพานตอง ไม เกิ นวัน ที ่ผลิต  หรือ  Lot number ที่ ผ านผลการทดสอบทาง

หองปฏิบัติการ 

7. ตรวจคัดแยกกลองที่ชํารุดเสียหายระหวางการลําเลียงและขนถายสินคา 

7.1 ตรวจสอบสินคาที่ลําเลียงบนสายพานเพื่อขนถายลงตู Container  ตรวจโดยการสังเกต

มุมกลองของสินคาแชแข็ง ถามีรอยปริแตกจะเห็นถุงสินคาที่อยูภายในกลอง ใหพนักงาน

ตรวจเนื้อหรือพนักงานผูควบคุมคุณภาพคัดแยกออก และนําไปเปลี่ยนกลองใหมที่หอง

บรรจุหีบหอ โดยท่ีฉลากสินคา วันที่ผลิต หรือ Lot number  วันที่หมดอายุ และ Health 

mark เชนเดียวกับกลองที่แตกทุกประการ 

7.2 ตรวจนับจํานวนกลองที่แตกชํารุดวาแตละชนิดสินคามีจํานวนเทาใด ตองเทากับเอกสารที่

ระบุจํานวนกลองที่เบิกจากหอง Dry store ซึ่งตองตรงกับจํานวนจริงของกลองที่เบิก

ออกมา 

8. ตรวจยอดสินคาและน้ําหนักที่ขนถายลงตู Container 

8.1 ตรวจสอบเอกสาร Loading plan และใบแจงรายการสินคาที่ระบุชนิดสินคา วันที่ผลิต 

หรือ Lot number ซึ ่งติดอยู บนพาเลทสินคาทั ้งหมดที่ทําการขนถายลงตู Container 

ตองสอดคลองหรือตรงกัน 

8.2 ตรวจนับสินคาแชแข็งในตู Container วาแตละแถวมีจํานวนกี่กลอง และมีจํานวนทั้งหมด

ก่ีแถว เพ่ือนํามาคํานวณเปนยอดสินคาและน้ําหนักที่ขนถายลงตู Container ตองตรงกับ

ใบแจงรายการสินคาที่ติดอยูบนพาเลทสินคาทั้งหมดที่ทําการขนถายลงตู Container 

9. ตรวจยอดตัวเลขการผลิตทั้งหมดในหองเย็นคลังสินคาหลังจากปดตู Container 

9.1 ตรวจสอบโดยการนํายอดสินคาและน้ําหนักที่ขนถายลงตู Container ไปหักลบออกจาก

ยอดตัวเลขการผลิตทั้งหมดที่เก็บในหองเย็นคลังสินคา จะไดยอดคงเหลือของสินคา 

แชแข็งที่เก็บไวในหองเย็นคลังสินคา 

10. การควบคุมและการติด Seal DLD 

10.1 การควบคุม Seal DLD พนักงานตรวจเนื้อหรือพนักงานควบคุมคุณภาพสินคาที่มีหนาที่

ควบคุมการโหลด ทําการเบิก Seal DLD จากสัตวแพทยประจําโรงงานและลงบันทึกใน

สมุดบันทึกการรับ-จาย Seal DLD กอนนําไปใช 

10.2 การติด Seal DLD พนักงานตรวจเนื้อหรือพนักงานควบคุมคุณภาพสินคาที่มีหนาท่ี

ควบคุมการโหลด ทําการปด Seal DLD หลังจากปดตูเรียบรอยแลว 
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 001 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 39 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ……………………….….. 

ชื่อเอกสาร : แบบ สพส.001 (BLSC.001) รายงานการตรวจไก/เปดทีฟ่ารม (Inspection Report at 
Poultry Farm) 
วัตถุประสงค 

เพือ่เปนหลักในการปฏิบัติงานสําหรับเจาหนาทีส่ัตวแพทยประจําโรงงานในการตรวจรับไก/เปดจาก
ฟารมสูโรงฆา 
วิธีการปฏิบัติ 

1. เจาหนาทีต่รวจสอบเอกสารรายงานการตรวจไก/เปดทีฟ่ารม (แบบ สพส.001) ที่มากับรถบรรทุก
สัตวปกที่เขาโรงฆาทุกคัน พรอมกับเอกสารใบอนุญาตเคลื่อนยายสัตวปก ใบรับรองมาตรฐานฟารมหรือ
ใบรับรองระบบฟารมคอมพารทเมนต (ถามี)  เอกสารตองมีการระบุรายละเอียดครบถวน 

2. ในกรณีที่มีสัตวปกมากกวา 1 เลาบรรทุกมาในรถคันเดียวกัน ตองมีเอกสาร แบบ สพส. 001 แนบ
มาทุกเลา (1 ใบตอ 1 เลา ) 

3. ตรวจสอบความถูกตองของขอมูลตามที่ระบุในเอกสาร เชน ชื่อและที่อยูของฟารม เลขทะเบียน
ฟารมมาตรฐาน และอาจมีเลขทะเบียนฟารมที่ไดรับการรับรองระบบฟารมคอมพารทเมนต (ถามี) 

4. ตรวจสอบประวัติการเลี้ยง  การใหอาหาร การใหวัคซีน อัตราการปวยและการสูญเสียระหวาง
เลี้ยง เชน กรณีใหวัคซีนเชื้อไวรัสนิวคาสเซิลเชื้อเปนตองงดวัคซีนไมนอยกวา 30 วัน กอนฆา 

5. ตรวจสอบประวัติการใชยาและปญหาสุขภาพสัตว  กรณีพบวามี การใชยาระหวางเลี ้ยงให
ตรวจสอบระยะหยุดยา   ตองมีระยะเวลาหยุดยาตามขอกําหนดของยาชนิดนั้นๆ   

6. ตรวจสอบขอคิดเห็นของสัตวแพทยผูควบคุมฟารมและวันที่เขาไปตรวจสัตวปกกอนฆาของ 
สัตวแพทยผูควบคุมฟารม ซึ่งสัตวแพทยผูควบคุมฟารมจะตองลงลายมือชื่อ พรอมชื่อและนามสกุลตัวบรรจง
ของสัตวแพทยควบคุมฟารม ในเอกสาร สพส.001 โดยวันที่ตรวจสัตวที่ฟารมตองไมเกิน 72 ชั่วโมงกอนเขาฆา 
หากพบวามีการตรวจสัตวปกทีฟ่ารมมาแลวนานเกิน 72 ชั่วโมงกอนเขาฆาหรือเจาหนาที่สัตวแพทยผูตรวจที่
ฟารมมีขอคิดเห็นวาควรมีการตรวจสอบโดยละเอียดกอนเขาฆา โดยมีการระบุสาเหตุขอสงสัย จะตองทําการ
ตรวจสัตวที่โรงฆากอนที่จะอนุญาตใหเขาฆาตอไป 

7. ตรวจสอบขอมูลการรับรองของเจาของฟารม โดยตรวจเลขทะเบียนรถ ตองตรงกับเลขทะเบียน
รถบรรทุกสัตวปกทีข่นสงมาโรงงาน และตองตรงกับเลขทะเบียนรถในใบเคลือ่นยายสัตว จํานวนตัวสัตวปกที่
ระบุในแบบ สพส.001 ตองตรงกันกับจํานวนสัตวปกท่ีระบุในใบเคลื่อนยายสัตว 

8. หากมีการแกไขเอกสาร ในสวนของขอมูลการตรวจสุขภาพของสัตวแพทยผูควบคุมฟารม จะตองมี
ลายมือชื่อของสัตวแพทยผูตรวจกํากับในจุดที่มีการแกไขทุกครั้ง ในสวนของคํารับรองของเจาของฟารม จะตอง
มีลายมือชื่อของเจาของฟารมกํากับในจุดที่มีการแกไขทุกครั้ง 
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9. หากพบวามีอัตราการตายจํานวนมาก ตองเฝาระวังและทําการตรวจสอบโดยละเอียดกอนเขาฆา 

10. กรณีการระบุขอมูลไมครบถวนหรือไมมีใบรายงานเอกสารรายงานการตรวจไก/เปดที ่ฟารม  
(แบบ สพส.001) มาพรอมกับเอกสารใบอนุญาตเคลื่อนยายสัตวปกและสําเนาใบรับรองมาตรฐานฟารม ใหแจง
เจาหนาที่ผูควบคุมคุณภาพของบริษัททราบเพ่ือติดตอประสานงานไปยังฟารมโดยใหทางฟารมสง เอกสารหรือ
ขอมูลมายังโรงฆาสัตวปกทันที กรณีไมมีแบบ สพส. 001 หรือมีแตไมสมบูรณ และไมสามารถสงขอมูลมาได ให
กักไวเขาเชือดเปนคันสุดทาย พรอมแยกชุดการผลิตที่จะไมทําการผลิตเพ่ือสงออก 

11.  เจาหนาที่สัตวแพทย บันทึกวันที่รับสัตวเขาฆา คิวที่ และเวลา รวมทั้งการตรวจสภาพสัตวปก เพ่ือ
การพิจารณาการอนุญาตใหเขาฆาในกรณีตางๆ ดังนี้ 

11.1  อนุญาตใหเขาฆาโดยปกติ เมื่อสภาพสัตวปกสมบูรณ และการระบุรายละเอียดในเอกสาร
สมบูรณครบถวน 

11.2  อนุญาตใหเขาฆาโดยมีเงื่อนไข ในกรณีที่ 
 สัตวแพทยผูควบคุมฟารมมีการตรวจสัตวปกที่ฟารมมาแลวนานเกิน 72 ชั่วโมงกอนเขาฆา 
 ประวัติเคยพบสารตกคาง และมีการระบาดของโรค 
 เมื่อพิจารณาระยะหยุดยาปฏิชีวนะไมเพียงพอตามชนิดของยากอนเขาสูโรงฆา 

ระบุสาเหตุและจัดคิวเขาฆา  โดยเขาเชือดเปนคันสุดทายของกะ พรอมแยกเปนชวงการผลิต
เดี่ยวและคัดแยกสินคาหลังการตัดแตงเพื่อรอผลการตัดสินซาก เชน การเก็บตัวอยางสงตรวจวิเคราะหยก
ตกคางทีห่องปฏิบัติการ หรือ ผลการตรวจวิเคราะหทางดานจุลชีววิทยา 
เอกสารที่เกี่ยวของ 

1. แบบใบอนุญาตใหเคลื่อนยายสัตวปก-ซากสัตว   
2. แบบรายงานการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา 3 วัน (สพส.002) หรือ คิวเขาเชือดรายวัน 
3. แบบรายงานการตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา (สพส.004)  
4. ผลวิเคราะหทางหองปฏิบัติการตามมาตรการตางๆหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวของ(ถามี) 

 

เอกสารอางอิง/กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (Reference document) 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ.  2558.  พระราชบัญญัติโรคระบาดสัตว พ.ศ. 2558 
กรมปศุสัตว.  2554  ระเบียบกรมปศุสัตววาดวยการคุมครองและดูแลสวัสดิภาพสัตวปกขณะทําใหตาย 
 หรือการฆา พ.ศ. 2554. 
European Union. 2004.  Council Regulation (EC) No 1/2005 of 22 December 2004 on the  

protection of animals during transport.  Official Journal of the European Union. L3: 1-44. 
European Union.  2007.  Council Directive 2007/43/EC of 28 June 2007 laying down minimum  
 rules for the protection of chickens kept for meat production.  Official Journal of the  
 European Union.  L182: 19-28. 

 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 101
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9. หากพบวามีอัตราการตายจํานวนมาก ตองเฝาระวังและทําการตรวจสอบโดยละเอียดกอนเขาฆา 

10. กรณีการระบุขอมูลไมครบถวนหรือไมมีใบรายงานเอกสารรายงานการตรวจไก/เปดที ่ฟารม  
(แบบ สพส.001) มาพรอมกับเอกสารใบอนุญาตเคลื่อนยายสัตวปกและสําเนาใบรับรองมาตรฐานฟารม ใหแจง
เจาหนาที่ผูควบคุมคุณภาพของบริษัททราบเพ่ือติดตอประสานงานไปยังฟารมโดยใหทางฟารมสง เอกสารหรือ
ขอมูลมายังโรงฆาสัตวปกทันที กรณีไมมีแบบ สพส. 001 หรือมีแตไมสมบูรณ และไมสามารถสงขอมูลมาได ให
กักไวเขาเชือดเปนคันสุดทาย พรอมแยกชุดการผลิตที่จะไมทําการผลิตเพ่ือสงออก 

11.  เจาหนาที่สัตวแพทย บันทึกวันที่รับสัตวเขาฆา คิวที่ และเวลา รวมทั้งการตรวจสภาพสัตวปก เพ่ือ
การพิจารณาการอนุญาตใหเขาฆาในกรณีตางๆ ดังนี้ 

11.1  อนุญาตใหเขาฆาโดยปกติ เมื่อสภาพสัตวปกสมบูรณ และการระบุรายละเอียดในเอกสาร
สมบูรณครบถวน 

11.2  อนุญาตใหเขาฆาโดยมีเงื่อนไข ในกรณีที่ 
 สัตวแพทยผูควบคุมฟารมมีการตรวจสัตวปกที่ฟารมมาแลวนานเกิน 72 ชั่วโมงกอนเขาฆา 
 ประวัติเคยพบสารตกคาง และมีการระบาดของโรค 
 เมื่อพิจารณาระยะหยุดยาปฏิชีวนะไมเพียงพอตามชนิดของยากอนเขาสูโรงฆา 

ระบุสาเหตุและจัดคิวเขาฆา  โดยเขาเชือดเปนคันสุดทายของกะ พรอมแยกเปนชวงการผลิต
เดี่ยวและคัดแยกสินคาหลังการตัดแตงเพื่อรอผลการตัดสินซาก เชน การเก็บตัวอยางสงตรวจวิเคราะหยก
ตกคางทีห่องปฏิบัติการ หรือ ผลการตรวจวิเคราะหทางดานจุลชีววิทยา 
เอกสารที่เกี่ยวของ 

1. แบบใบอนุญาตใหเคลื่อนยายสัตวปก-ซากสัตว   
2. แบบรายงานการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา 3 วัน (สพส.002) หรือ คิวเขาเชือดรายวัน 
3. แบบรายงานการตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา (สพส.004)  
4. ผลวิเคราะหทางหองปฏิบัติการตามมาตรการตางๆหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวของ(ถามี) 

 

เอกสารอางอิง/กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (Reference document) 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ.  2558.  พระราชบัญญัติโรคระบาดสัตว พ.ศ. 2558 
กรมปศุสัตว.  2554  ระเบียบกรมปศุสัตววาดวยการคุมครองและดูแลสวัสดิภาพสัตวปกขณะทําใหตาย 
 หรือการฆา พ.ศ. 2554. 
European Union. 2004.  Council Regulation (EC) No 1/2005 of 22 December 2004 on the  

protection of animals during transport.  Official Journal of the European Union. L3: 1-44. 
European Union.  2007.  Council Directive 2007/43/EC of 28 June 2007 laying down minimum  
 rules for the protection of chickens kept for meat production.  Official Journal of the  
 European Union.  L182: 19-28. 

 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์102
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง: แบบฟอรม สพส. 002 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 40 

วันที่เร่ิมใช  : ............................ 

แกไขคร้ังท่ี  : ………………………… 

หนาท่ี  :  ……………….…………….. 

ชื่อเอกสาร : แบบรายงาน สพส. 002 คิวการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา 3 วัน ( Schedule for Live Birds to 
be Slaughtered 3 Days in Advance ) 
วัตถุประสงค 

1. เพ่ือเปนหลักในการปฏิบัติงานสําหรับเจาหนาที่ตรวจเนื้อ ในการเตรียมความพรอมสําหรับ 
การเก็บตัวอยางสงหองปฏิบัติการ และการตรวจสอบประวัติฟารมกอนเขาโรงฆา 

2. เพ่ือเก็บประวัติและบันทึกคุณภาพฟารมสัตวปกที่เขาผลิตแตละครั้งซึ่งเกี่ยวกับผลการวิเคราะห  
ยาปฏิชีวนะและสารตกคาง  ใชสําหรับการตรวจสอบฟารมสัตวปกท่ีเขาเชือดในรุนตอไป 
มาตรฐานที่เกี่ยวของ 

1. โรงฆาสัตวจะตองแจงคิวสัตวที่จะเขาฆา และเจาหนาทีจ่ากกรมปศุสัตวสามารถตรวจสอบ 
คิวสัตวที่จะเขาฆาในโรงฆาสัตวได 
วิธีการปฏิบัติ 

1. ฝายจัดคิวสัตวปกเขาฆาของโรงฆาตองแจงคิวสัตวที่จะเขาฆาตอเจาหนาที่สัตวแพทย ณ โรงฆา
กอนนําสัตวปกเขาฆา 3 วัน โดยระบุชื่อฟารม ชื่อเอเยนต จํานวนตัวสัตว  และน้ําหนักเฉลี่ยของสัตว 

2. เจาหนาที่สัตวแพทย ทําการตรวจสอบประวัติฟารมที่นําสัตวปกเขาฆา โดยตรวจสอบประวัติ  
ยาปฏิชีวนะและสารตกคางตามรายชื่อฟารมทีแ่จงตามแบบ สพส.002  และตรวจสอบประวัติการเจ็บปวยจาก
แบบ สพส. 001 ของรุนกอนหนา จากนั้นเจาหนาทีส่ัตวแพทย กรอกผลการตรวจสอบประวัติของฟารม 
ที่นําสัตวปกเขาฆา ในแบบรายงาน สพส. 002 

3. ลงลายมือชื่อจริง ตัวบรรจงของผูรายงาน และเจาหนาที่สัตวแพทย และวันที่รายงาน 
4. ความถี่ในการตรวจสอบคือทุกวัน 

เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. แบบรายงาน สพส. 002 คิวการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา 3 วัน 
2. ผลวิเคราะหยาปฏิชีวนะ และสารตกคาง  
3. แบบ สพส.001 รายงานการตรวจไก/เปด ที่ฟารม 

 
เอกสารอางอิง / กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (Reference Document) 
Department of Livestock Development.  Ministry of Agriculture and Cooperatives.  2 0 0 5 .   
 Poultry Meat and Poultry Products Inspection Regulations B.E. 2548 (2005).  Thailand. 
European Union. 2004. Regulation (EC) No 854/2004 of 29 April 2004 laying down specific rules 

for the organization of official controls on products of animal origin intended for human 
consumption. Official Journal of the European Union L226 :83-127.

European	Union.	2017.	REGULATION	(EU)	No	2017/625	of	15	March	2017	on	official	controls	

and	other	official	activities	performed	to	ensure	the	application	of	food	and	feed	law,	

rules	on	animal	health	and	welfare,	plant	health	and	plant	protection	products.
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง: แบบฟอรม สพส. 002 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 40 

วันที่เร่ิมใช  : ............................ 

แกไขคร้ังท่ี  : ………………………… 

หนาท่ี  :  ……………….…………….. 

ชื่อเอกสาร : แบบรายงาน สพส. 002 คิวการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา 3 วัน ( Schedule for Live Birds to 
be Slaughtered 3 Days in Advance ) 
วัตถุประสงค 

1. เพ่ือเปนหลักในการปฏิบัติงานสําหรับเจาหนาที่ตรวจเนื้อ ในการเตรียมความพรอมสําหรับ 
การเก็บตัวอยางสงหองปฏิบัติการ และการตรวจสอบประวัติฟารมกอนเขาโรงฆา 

2. เพ่ือเก็บประวัติและบันทึกคุณภาพฟารมสัตวปกที่เขาผลิตแตละครั้งซึ่งเกี่ยวกับผลการวิเคราะห  
ยาปฏิชีวนะและสารตกคาง  ใชสําหรับการตรวจสอบฟารมสัตวปกท่ีเขาเชือดในรุนตอไป 
มาตรฐานที่เกี่ยวของ 

1. โรงฆาสัตวจะตองแจงคิวสัตวที่จะเขาฆา และเจาหนาทีจ่ากกรมปศุสัตวสามารถตรวจสอบ 
คิวสัตวที่จะเขาฆาในโรงฆาสัตวได 
วิธีการปฏิบัติ 

1. ฝายจัดคิวสัตวปกเขาฆาของโรงฆาตองแจงคิวสัตวที่จะเขาฆาตอเจาหนาที่สัตวแพทย ณ โรงฆา
กอนนําสัตวปกเขาฆา 3 วัน โดยระบุชื่อฟารม ชื่อเอเยนต จํานวนตัวสัตว  และน้ําหนักเฉลี่ยของสัตว 

2. เจาหนาที่สัตวแพทย ทําการตรวจสอบประวัติฟารมที่นําสัตวปกเขาฆา โดยตรวจสอบประวัติ  
ยาปฏิชีวนะและสารตกคางตามรายชื่อฟารมทีแ่จงตามแบบ สพส.002  และตรวจสอบประวัติการเจ็บปวยจาก
แบบ สพส. 001 ของรุนกอนหนา จากนั ้นเจาหนาทีส่ัตวแพทย กรอกผลการตรวจสอบประวัติของฟารม 
ที่นําสัตวปกเขาฆา ในแบบรายงาน สพส. 002 

3. ลงลายมือชื่อจริง ตัวบรรจงของผูรายงาน และเจาหนาที่สัตวแพทย และวันที่รายงาน 
4. ความถี่ในการตรวจสอบคือทุกวัน 

เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. แบบรายงาน สพส. 002 คิวการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา 3 วัน 
2. ผลวิเคราะหยาปฏิชีวนะ และสารตกคาง  
3. แบบ สพส.001 รายงานการตรวจไก/เปด ที่ฟารม 

 
เอกสารอางอิง / กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (Reference Document) 
Department of Livestock Development.  Ministry of Agriculture and Cooperatives.  2 0 0 5 .   
 Poultry Meat and Poultry Products Inspection Regulations B.E. 2548 (2005).  Thailand. 
European Union. 2004. Regulation (EC) No 854/2004 of 29 April 2004 laying down specific rules 

for the organization of official controls on products of animal origin intended for human 
consumption. Official Journal of the European Union L226 :83-127.



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 103- 103 - 
 

 
 

สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 003 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 41 

วันที่เร่ิมใช  :……………………….. 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….………. 

หนาท่ี  :  ………………………….... 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 003 รายงานการตรวจสอบการลางทําความสะอาด/ฆาเช้ือรถบรรทุกและภาชนะบรรจุ
สัตวปก  (Truck and Crate Cleaning and Disinfecting Report : BLSC. 003 ) 
วัตถุประสงค 

1. เพ่ือเปนหลักการปฏิบัติงานสําหรับเจาหนาที่ตรวจเนื้อในการควบคุมและปองกันการระบาดของเชื้อสูฟารม 
มาตรฐานที่เกี่ยวของ 

1. รถบรรทุกสัตวปกและภาชนะบรรจุสัตวปกตองผานการลางทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนออกจากโรงงาน 
วิธีการปฏิบัติ 

1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก ตรวจสอบผลการลางและฆาเชื้อรถบรรทุกสัตวปก และการลางและฆา
เชื้อภาชนะบรรจุสัตวปก   ตลอดจนติดตามการดําเนินการแกไข ในกรณีที่พบขอบกพรอง 

2.  ผลการตรวจสอบใหระบุ 
 = ลางสะอาดและฆาเชื้อทั่วถึง ( complete cleaning and disinfection) 
= ลางไมสะอาด และ / หรือ ฆาเชื้อไมทั่วถึง (unclean and/or incomplete disinfection) 
พรอมทั้งระบุการดําเนินการแกไข 

3. ลงลายมือชื่อจริง พรอมชื่อ-สกุล ตัวบรรจง ของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก และเจาหนาที่สัตวแพทย 
4. ความถี่ในการตรวจสอบ : อยางนอย 2 ครั้ง/กะ 

 
เอกสารอางอิง / กฎระเบียบที่เกี่ยวของ (Reference Document) 
กรมปศุสัตว.  2552.  ระเบียบกรมปศุสัตววาดวยมาตรฐานการขนสงซากสัตวปกและผลิตภัณฑ พ.ศ. 2552  
Department of Livestock Development.  Ministry of Agriculture and Cooperatives.  2005.  Poultry Meat  
 and Poultry Products Inspection Regulations B.E. 2548 (2005).  Thailand. 
European Union.  2004.  Regulation (EC) No 852/2004 of the European Parliament and of the Council of  
 29 April 2004 on the hygiene of foodstuffs.  Official Journal of the European Union.  L226: 3-21. 
European Union.  2004.  Regulation (EC) No 853/2004 of the European Parliament and of the 

Council of 29 April 2004 laying down specific hygiene rules for food of animal origin.  
Official Journal of the European Union.  L226: 22-82.   

European Union. 2004. Regulation (EC) No 854/2004 of 29 April 2004 laying down specific rules 
for the organization of official controls on products of animal origin intended for human 
consumption. Official Journal of the European Union L226 :83-127. 

 
 

European	Union.	2017.	REGULATION	(EU)	No	2017/625	of	15	March	2017	on	official	controls	

and	other	official	activities	performed	to	ensure	the	application	of	food	and	feed	law,	

rules	on	animal	health	and	welfare,	plant	health	and	plant	protection	products.



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์104 - 104 - 
 

 
 

สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 004 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 42 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ……………………….. 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 004 รายงานการตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา  (Daily Report on Ante-mortem 
Inspection : BLSC. 004 ) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือบันทึกขอมูลการตรวจสุขภาพสัตวกอนฆา เปนรายคัน  

วิธีการปฏิบัต ิ
1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปกภายใตการตรวจสอบและควบคุมของเจาหนาที่สัตวแพทย 

ประจําโรงงานทําการตรวจสัตวกอนฆ า  ตรวจสอบสัตวปกกอนฆาตามวิธีการตรวจสัตวปกกอนฆา  
(Ante-Mortem Inspection) และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 

2. การบันทึกขอมูลการตรวจสัตวปกกอนฆาสามารถแบงออกได ดังนี้ 
สัตวปกท่ีมีสภาพตองคัดแยก (Rejected Live bird) 
 ตัวเล็ก แคระแกรน (Small size of live bird) 
 พิการ (Cripple) 

สัตวปกท่ีมีสภาพตองคัดท้ิง (Total Condemnation) 
 ทองมานหรือบวมน้ํา (Ascites / Edema) 
 ผอมแหง (Emaciation) 
 ผิดปกติทางประสาทหรือกลามเนื้อ  
 บวมอักเสบบริเวณหัวและตา มีสารคัดหลั่งออกจากตา จมูก  
 ตาย หรือสัตวปกที่ตายกอนฆา (Dead on Arrival) ซึ่งสาเหตุการตายอาจเนื่องจากโรค

หรือการบาดเจ็บขณะขนสงลงจากรถบรรทุกหรือระหวางการขนสงสัตวปก  
 สลบ (Comatose) 
 บาดเจ็บ (Injuried) 
 สภาพโลหิตเปนพิษ (Septicemia or Toxemia) 

2. รวมจํานวนตัวและน้ําหนักของสภาพสัตวปกที่ตองคัดแยกและคัดทิ้งทั้งหมด และรวมจํานวน
ทั้งหมดของแตละหัวขอในชองขวาสุด  หากมีขอสงสัยใหขอคําแนะนําจากเจาหนาที่สัตวแพทย  

3. ลงลายมือชื่อจริง พรอมชื่อ-สกุล ตัวบรรจง ของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก และเจาหนาที่สัตวแพทย 
4. ความถี่ในการตรวจสอบ : ทุกคัน/วัน/กะ 
 
 - 105 - 

 

 
 

เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. แบบใบอนุญาตใหเคลื่อนยายสัตวปก-ซากสัตว   
2. แบบรายงานการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา 3 วัน (สพส.002) หรือคิวเขาเชือดรายวัน 
3. แบบรายงานการตรวจไก/เปดที่ฟารม (สพส.001) 
4. ผลวิเคราะหทางหองปฏิบัติการตามมาตรการตางๆหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวของ(ถามี) 
 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบที่เกี่ยวของ (Reference Document) 
Department of Livestock Development.  Ministry of Agriculture and Cooperatives.  2005.  Poultry Meat  
 and Poultry Products Inspection Regulations B.E. 2548 (2005).  Thailand. 
European Union.  2004.  Regulation (EC) No 853/2004 of the European Parliament and of the 

Council of 29 April 2004 laying down specific hygiene rules for food of animal origin.  
Official Journal of the European Union.  L226: 22-82.   

European Union. 2004. Regulation (EC) No 854/2004 of 29 April 2004 laying down specific rules 
for the organization of official controls on products of animal origin intended for human 
consumption. Official Journal of the European Union L226 :83-127. 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 004 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 42 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ……………………….. 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 004 รายงานการตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา  (Daily Report on Ante-mortem 
Inspection : BLSC. 004 ) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือบันทึกขอมูลการตรวจสุขภาพสัตวกอนฆา เปนรายคัน  

วิธีการปฏิบัต ิ
1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปกภายใตการตรวจสอบและควบคุมของเจาหนาที่สัตวแพทย 

ประจําโรงงานทําการตรวจสัตวกอนฆ า  ตรวจสอบสัตวปกกอนฆาตามวิธีการตรวจสัตวปกกอนฆา  
(Ante-Mortem Inspection) และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 

2. การบันทึกขอมูลการตรวจสัตวปกกอนฆาสามารถแบงออกได ดังนี้ 
สัตวปกท่ีมีสภาพตองคัดแยก (Rejected Live bird) 
 ตัวเล็ก แคระแกรน (Small size of live bird) 
 พิการ (Cripple) 

สัตวปกท่ีมีสภาพตองคัดท้ิง (Total Condemnation) 
 ทองมานหรือบวมน้ํา (Ascites / Edema) 
 ผอมแหง (Emaciation) 
 ผิดปกติทางประสาทหรือกลามเนื้อ  
 บวมอักเสบบริเวณหัวและตา มีสารคัดหลั่งออกจากตา จมูก  
 ตาย หรือสัตวปกที่ตายกอนฆา (Dead on Arrival) ซึ่งสาเหตุการตายอาจเนื่องจากโรค

หรือการบาดเจ็บขณะขนสงลงจากรถบรรทุกหรือระหวางการขนสงสัตวปก  
 สลบ (Comatose) 
 บาดเจ็บ (Injuried) 
 สภาพโลหิตเปนพิษ (Septicemia or Toxemia) 

2. รวมจํานวนตัวและน้ําหนักของสภาพสัตวปกที่ตองคัดแยกและคัดทิ้งทั้งหมด และรวมจํานวน
ทั้งหมดของแตละหัวขอในชองขวาสุด  หากมีขอสงสัยใหขอคําแนะนําจากเจาหนาที่สัตวแพทย  

3. ลงลายมือชื่อจริง พรอมชื่อ-สกุล ตัวบรรจง ของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก และเจาหนาที่สัตวแพทย 
4. ความถี่ในการตรวจสอบ : ทุกคัน/วัน/กะ 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 004 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 42 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ……………………….. 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 004 รายงานการตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา  (Daily Report on Ante-mortem 
Inspection : BLSC. 004 ) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือบันทึกขอมูลการตรวจสุขภาพสัตวกอนฆา เปนรายคัน  

วิธีการปฏิบัต ิ
1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปกภายใตการตรวจสอบและควบคุมของเจาหนาที่สัตวแพทย 

ประจําโรงงานทําการตรวจสัตวกอนฆ า  ตรวจสอบสัตวปกกอนฆาตามวิธีการตรวจสัตวปกกอนฆา  
(Ante-Mortem Inspection) และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 

2. การบันทึกขอมูลการตรวจสัตวปกกอนฆาสามารถแบงออกได ดังนี้ 
สัตวปกท่ีมีสภาพตองคัดแยก (Rejected Live bird) 
 ตัวเล็ก แคระแกรน (Small size of live bird) 
 พิการ (Cripple) 

สัตวปกท่ีมีสภาพตองคัดท้ิง (Total Condemnation) 
 ทองมานหรือบวมน้ํา (Ascites / Edema) 
 ผอมแหง (Emaciation) 
 ผิดปกติทางประสาทหรือกลามเนื้อ  
 บวมอักเสบบริเวณหัวและตา มีสารคัดหลั่งออกจากตา จมูก  
 ตาย หรือสัตวปกที่ตายกอนฆา (Dead on Arrival) ซึ่งสาเหตุการตายอาจเนื่องจากโรค

หรือการบาดเจ็บขณะขนสงลงจากรถบรรทุกหรือระหวางการขนสงสัตวปก  
 สลบ (Comatose) 
 บาดเจ็บ (Injuried) 
 สภาพโลหิตเปนพิษ (Septicemia or Toxemia) 

2. รวมจํานวนตัวและน้ําหนักของสภาพสัตวปกที่ตองคัดแยกและคัดทิ้งทั้งหมด และรวมจํานวน
ทั้งหมดของแตละหัวขอในชองขวาสุด  หากมีขอสงสัยใหขอคําแนะนําจากเจาหนาที่สัตวแพทย  

3. ลงลายมือชื่อจริง พรอมชื่อ-สกุล ตัวบรรจง ของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก และเจาหนาที่สัตวแพทย 
4. ความถี่ในการตรวจสอบ : ทุกคัน/วัน/กะ 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 004 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 42 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ……………………….. 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 004 รายงานการตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา  (Daily Report on Ante-mortem 
Inspection : BLSC. 004 ) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือบันทึกขอมูลการตรวจสุขภาพสัตวกอนฆา เปนรายคัน  

วิธีการปฏิบัต ิ
1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปกภายใตการตรวจสอบและควบคุมของเจาหนาที่สัตวแพทย 

ประจําโรงงานทําการตรวจสัตวกอนฆ า  ตรวจสอบสัตวปกกอนฆาตามวิธีการตรวจสัตวปกกอนฆา  
(Ante-Mortem Inspection) และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 

2. การบันทึกขอมูลการตรวจสัตวปกกอนฆาสามารถแบงออกได ดังนี้ 
สัตวปกท่ีมีสภาพตองคัดแยก (Rejected Live bird) 
 ตัวเล็ก แคระแกรน (Small size of live bird) 
 พิการ (Cripple) 

สัตวปกท่ีมีสภาพตองคัดท้ิง (Total Condemnation) 
 ทองมานหรือบวมน้ํา (Ascites / Edema) 
 ผอมแหง (Emaciation) 
 ผิดปกติทางประสาทหรือกลามเนื้อ  
 บวมอักเสบบริเวณหัวและตา มีสารคัดหลั่งออกจากตา จมูก  
 ตาย หรือสัตวปกที่ตายกอนฆา (Dead on Arrival) ซึ่งสาเหตุการตายอาจเนื่องจากโรค

หรือการบาดเจ็บขณะขนสงลงจากรถบรรทุกหรือระหวางการขนสงสัตวปก  
 สลบ (Comatose) 
 บาดเจ็บ (Injuried) 
 สภาพโลหิตเปนพิษ (Septicemia or Toxemia) 

2. รวมจํานวนตัวและน้ําหนักของสภาพสัตวปกที่ตองคัดแยกและคัดทิ้งทั้งหมด และรวมจํานวน
ทั้งหมดของแตละหัวขอในชองขวาสุด  หากมีขอสงสัยใหขอคําแนะนําจากเจาหนาที่สัตวแพทย  

3. ลงลายมือชื่อจริง พรอมชื่อ-สกุล ตัวบรรจง ของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก และเจาหนาที่สัตวแพทย 
4. ความถี่ในการตรวจสอบ : ทุกคัน/วัน/กะ 
 
 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 105
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เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. แบบใบอนุญาตใหเคลื่อนยายสัตวปก-ซากสัตว   
2. แบบรายงานการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา 3 วัน (สพส.002) หรือคิวเขาเชือดรายวัน 
3. แบบรายงานการตรวจไก/เปดที่ฟารม (สพส.001) 
4. ผลวิเคราะหทางหองปฏิบัติการตามมาตรการตางๆหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวของ(ถามี) 
 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบที่เกี่ยวของ (Reference Document) 
Department of Livestock Development.  Ministry of Agriculture and Cooperatives.  2005.  Poultry Meat  
 and Poultry Products Inspection Regulations B.E. 2548 (2005).  Thailand. 
European Union.  2004.  Regulation (EC) No 853/2004 of the European Parliament and of the 

Council of 29 April 2004 laying down specific hygiene rules for food of animal origin.  
Official Journal of the European Union.  L226: 22-82.   

European Union. 2004. Regulation (EC) No 854/2004 of 29 April 2004 laying down specific rules 
for the organization of official controls on products of animal origin intended for human 
consumption. Official Journal of the European Union L226 :83-127. 

 

European	 Union.	 2017.	 REGULATION	 (EU)	 No	 2017/625	 of	 15	 March	 2017	 on	 official	 

controls	and	other	official	activities	performed	to	ensure	 the	application	of	 food	

and	feed	law,	rules	on	animal	health	and	welfare,	plant	health	and	plant	protection	

products.



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์106
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 005 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 43 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ………………………….. 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 005 รายงานการตรวจสัตวปกหลังฆา (Daily Report on Post-mortem 
Inspection) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือบันทึกขอมูลรายงานการตรวจสัตวปกหลังฆา เปนรายคัน 

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก ทําการตรวจสัตวภายหลังฆาทุกซาก โดยตรวจทั้งภายนอก ภายใน

โพรงซากสัตวปก และเครื่องในของสัตวปก ตามวิธีการตรวจซากสัตวปกหลังฆา (Daily Report on  
Post-mortem Inspection)  และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 

2. การตรวจซากสัตวปกภายหลังฆาใหตรวจและบันทึกสภาพซากของแตละคิว ดังนี้ 
สภาพซากที่ตองคัดแยก (carcass reject) ไดแก 
   ลวกสุก ( Overscald) 
   มีการปนเปอน (Contamination) 
   ฝหนอง (Abscess) 
   ผิวหนังอักเสบ (Cellulitis) 
   หนาอกดาน (Breast burn/blister) 
   รอยขีดขวน (Scratch) 
   เนื้องอก (Tumors) 
   ขอขาอักเสบ (Arthritis) 
   ฝาเทาดาน อักเสบ (Foot pad, Pododermatitis) 
   ขอขาดาน (Hock burn) 
   ช้ํา กระดูกหัก (Bruise / Fracture) 

สภาพซากที่ตองคัดท้ิง (Carcass condemnation) ไดแก 
   ซากเลือดออกไมหมด (Incomplete bleeding) 
   ผอม (Emaciation) 
   ซีอารดี (CRD) 
   ชองทองอักเสบ (Peritonitis) 
   ดีซาน (Jaundice) 
   ซากที่ไมมีเครื่องใน (No viscera) 
 
 

- 107 - 
 

 
 
 
 

นอกจากนี้ การตรวจซากสัตวปกหลังฆาตองตรวจดูลักษณะดังนี้ 
 สังเกตความสมบูรณของซาก 

 สังเกตบาดแผลฟกช้ําและบาดแผลอื่น สภาพเนื้อสัตวทีเ่ปลี่ยนแปลงไปจากสีปกติ 
 สังเกตวาซากสัตวปกมีสภาพแดงหรือไม 
 สังเกตการอักเสบบวมและความผิดปกติตางๆ โดยดูจากกระดูก ขอและกลามเนื้อวามี  

การอักเสบและสิ่งผิดปกติหรือไม 
 สังเกตลักษณะผิวหนังวามีตุมและแผลหนองหรือไม 
ซึ่งผลการตรวจซากสัตวหลังฆาตางๆที่ไมไดกําหนดวาเปนซากที่ตองคัดแยกหรือคัดทิ้งขึ้นกับ

การตัดสินของเจาหนาที่ตรวจเนื้อและเจาหนาที่สัตวแพทยประจําโรงงาน 
3. รวมจํานวนตัวและน้ําหนักของสภาพซากสัตวปกที่ตองคัดแยกและคัดทิ้งทั้งหมด และรวมจํานวน

ทั้งหมดของแตละหัวขอในชองขวามือ หากมีขอสงสัยใหขอคําแนะนําจากเจาหนาที่สัตวแพทย 
4. ลงลายมอืชื่อจริง พรอมชื่อ-สกุล ตัวบรรจง ของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก และเจาหนาที่สัตวแพทย 
5. ความถี่ในการตรวจสอบ : ทุกคัน/วัน/กะ 
6.   สรุปขอมูลฟารมที่มีปญหาดานการจัดการสุขภาพสัตวเปนรายเลาหรือรายฟารม เพ่ือแจง 

สัตวแพทยผูควบคุมฟารม/ผูจัดการโรงงาน  เพ่ือเปนขอมูลในการจัดการฟารมสําหรับการผลิตในรุนถัดไป 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (Reference Document) 
Department of Livestock Development.  Ministry of Agriculture and Cooperatives.  2005.   
 Poultry Meat and Poultry Products Inspection Regulations B.E. 2548 (2005).  Thailand. 
European Union.  2004.  Regulation (EC) No 853/2004 of the European Parliament and of the  
 Council of 29 April 2004 laying down specific hygiene rules for food of animal origin.   
 Official Journal of the European Union.  L226: 22-82. 
European Union.  2004.  Regulation (EC) No 854/2004 of 29 April 2004 laying down specific  
 rules for the organization of official controls on products of animal origin intended for  
 human consumption.  Official Journal of the European Union.  L226:83-127. 

●	 เครื่องในผิดปกติ	(Abnormal	viscera)

●	 เครื่องในผิดปกติ	(Abnormal	viscera)

●	 มีการปนเปื้อน	(Contamination)
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 005 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 43 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ………………………….. 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 005 รายงานการตรวจสัตวปกหลังฆา (Daily Report on Post-mortem 
Inspection) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือบันทึกขอมูลรายงานการตรวจสัตวปกหลังฆา เปนรายคัน 

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก ทําการตรวจสัตวภายหลังฆาทุกซาก โดยตรวจทั้งภายนอก ภายใน

โพรงซากสัตวปก และเครื่องในของสัตวปก ตามวิธีการตรวจซากสัตวปกหลังฆา (Daily Report on  
Post-mortem Inspection)  และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 

2. การตรวจซากสัตวปกภายหลังฆาใหตรวจและบันทึกสภาพซากของแตละคิว ดังนี้ 
สภาพซากที่ตองคัดแยก (carcass reject) ไดแก 
   ลวกสุก ( Overscald) 
   มีการปนเปอน (Contamination) 
   ฝหนอง (Abscess) 
   ผิวหนังอักเสบ (Cellulitis) 
   หนาอกดาน (Breast burn/blister) 
   รอยขีดขวน (Scratch) 
   เนื้องอก (Tumors) 
   ขอขาอักเสบ (Arthritis) 
   ฝาเทาดาน อักเสบ (Foot pad, Pododermatitis) 
   ขอขาดาน (Hock burn) 
   ช้ํา กระดูกหัก (Bruise / Fracture) 

สภาพซากที่ตองคัดท้ิง (Carcass condemnation) ไดแก 
   ซากเลือดออกไมหมด (Incomplete bleeding) 
   ผอม (Emaciation) 
   ซีอารดี (CRD) 
   ชองทองอักเสบ (Peritonitis) 
   ดีซาน (Jaundice) 
   ซากที่ไมมีเครื่องใน (No viscera) 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 005 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 43 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ………………………….. 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 005 รายงานการตรวจสัตวปกหลังฆา (Daily Report on Post-mortem 
Inspection) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือบันทึกขอมูลรายงานการตรวจสัตวปกหลังฆา เปนรายคัน 

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก ทําการตรวจสัตวภายหลังฆาทุกซาก โดยตรวจทั้งภายนอก ภายใน

โพรงซากสัตวปก และเครื่องในของสัตวปก ตามวิธีการตรวจซากสัตวปกหลังฆา (Daily Report on  
Post-mortem Inspection)  และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 

2. การตรวจซากสัตวปกภายหลังฆาใหตรวจและบันทึกสภาพซากของแตละคิว ดังนี้ 
สภาพซากที่ตองคัดแยก (carcass reject) ไดแก 
   ลวกสุก ( Overscald) 
   มีการปนเปอน (Contamination) 
   ฝหนอง (Abscess) 
   ผิวหนังอักเสบ (Cellulitis) 
   หนาอกดาน (Breast burn/blister) 
   รอยขีดขวน (Scratch) 
   เนื้องอก (Tumors) 
   ขอขาอักเสบ (Arthritis) 
   ฝาเทาดาน อักเสบ (Foot pad, Pododermatitis) 
   ขอขาดาน (Hock burn) 
   ช้ํา กระดูกหัก (Bruise / Fracture) 

สภาพซากที่ตองคัดท้ิง (Carcass condemnation) ไดแก 
   ซากเลือดออกไมหมด (Incomplete bleeding) 
   ผอม (Emaciation) 
   ซีอารดี (CRD) 
   ชองทองอักเสบ (Peritonitis) 
   ดีซาน (Jaundice) 
   ซากที่ไมมีเครื่องใน (No viscera) 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 005 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 43 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 
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   เนื้องอก (Tumors) 
   ขอขาอักเสบ (Arthritis) 
   ฝาเทาดาน อักเสบ (Foot pad, Pododermatitis) 
   ขอขาดาน (Hock burn) 
   ช้ํา กระดูกหัก (Bruise / Fracture) 

สภาพซากที่ตองคัดท้ิง (Carcass condemnation) ไดแก 
   ซากเลือดออกไมหมด (Incomplete bleeding) 
   ผอม (Emaciation) 
   ซีอารดี (CRD) 
   ชองทองอักเสบ (Peritonitis) 
   ดีซาน (Jaundice) 
   ซากที่ไมมีเครื่องใน (No viscera) 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 005 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 43 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ………………………….. 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 005 รายงานการตรวจสัตวปกหลังฆา (Daily Report on Post-mortem 
Inspection) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือบันทึกขอมูลรายงานการตรวจสัตวปกหลังฆา เปนรายคัน 

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก ทําการตรวจสัตวภายหลังฆาทุกซาก โดยตรวจทั้งภายนอก ภายใน

โพรงซากสัตวปก และเครื่องในของสัตวปก ตามวิธีการตรวจซากสัตวปกหลังฆา (Daily Report on  
Post-mortem Inspection)  และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 

2. การตรวจซากสัตวปกภายหลังฆาใหตรวจและบันทึกสภาพซากของแตละคิว ดังนี้ 
สภาพซากที่ตองคัดแยก (carcass reject) ไดแก 
   ลวกสุก ( Overscald) 
   มีการปนเปอน (Contamination) 
   ฝหนอง (Abscess) 
   ผิวหนังอักเสบ (Cellulitis) 
   หนาอกดาน (Breast burn/blister) 
   รอยขีดขวน (Scratch) 
   เนื้องอก (Tumors) 
   ขอขาอักเสบ (Arthritis) 
   ฝาเทาดาน อักเสบ (Foot pad, Pododermatitis) 
   ขอขาดาน (Hock burn) 
   ช้ํา กระดูกหัก (Bruise / Fracture) 

สภาพซากที่ตองคัดท้ิง (Carcass condemnation) ไดแก 
   ซากเลือดออกไมหมด (Incomplete bleeding) 
   ผอม (Emaciation) 
   ซีอารดี (CRD) 
   ชองทองอักเสบ (Peritonitis) 
   ดีซาน (Jaundice) 
   ซากที่ไมมีเครื่องใน (No viscera) 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 005 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 43 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ………………………….. 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 005 รายงานการตรวจสัตวปกหลังฆา (Daily Report on Post-mortem 
Inspection) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือบันทึกขอมูลรายงานการตรวจสัตวปกหลังฆา เปนรายคัน 

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก ทําการตรวจสัตวภายหลังฆาทุกซาก โดยตรวจทั้งภายนอก ภายใน

โพรงซากสัตวปก และเครื่องในของสัตวปก ตามวิธีการตรวจซากสัตวปกหลังฆา (Daily Report on  
Post-mortem Inspection)  และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 

2. การตรวจซากสัตวปกภายหลังฆาใหตรวจและบันทึกสภาพซากของแตละคิว ดังนี้ 
สภาพซากที่ตองคัดแยก (carcass reject) ไดแก 
   ลวกสุก ( Overscald) 
   มีการปนเปอน (Contamination) 
   ฝหนอง (Abscess) 
   ผิวหนังอักเสบ (Cellulitis) 
   หนาอกดาน (Breast burn/blister) 
   รอยขีดขวน (Scratch) 
   เนื้องอก (Tumors) 
   ขอขาอักเสบ (Arthritis) 
   ฝาเทาดาน อักเสบ (Foot pad, Pododermatitis) 
   ขอขาดาน (Hock burn) 
   ช้ํา กระดูกหัก (Bruise / Fracture) 

สภาพซากที่ตองคัดท้ิง (Carcass condemnation) ไดแก 
   ซากเลือดออกไมหมด (Incomplete bleeding) 
   ผอม (Emaciation) 
   ซีอารดี (CRD) 
   ชองทองอักเสบ (Peritonitis) 
   ดีซาน (Jaundice) 
   ซากที่ไมมีเครื่องใน (No viscera) 
 
 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 107
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นอกจากนี้ การตรวจซากสัตวปกหลังฆาตองตรวจดูลักษณะดังนี้ 
 สังเกตความสมบูรณของซาก 

 สังเกตบาดแผลฟกช้ําและบาดแผลอื่น สภาพเนื้อสัตวทีเ่ปลี่ยนแปลงไปจากสีปกติ 
 สังเกตวาซากสัตวปกมีสภาพแดงหรือไม 
 สังเกตการอักเสบบวมและความผิดปกติตางๆ โดยดูจากกระดูก ขอและกลามเนื้อวามี  

การอักเสบและสิ่งผิดปกติหรือไม 
 สังเกตลักษณะผิวหนังวามีตุมและแผลหนองหรือไม 
ซึ่งผลการตรวจซากสัตวหลังฆาตางๆที่ไมไดกําหนดวาเปนซากที่ตองคัดแยกหรือคัดทิ้งขึ้นกับ

การตัดสินของเจาหนาที่ตรวจเนื้อและเจาหนาที่สัตวแพทยประจําโรงงาน 
3. รวมจํานวนตัวและน้ําหนักของสภาพซากสัตวปกที่ตองคัดแยกและคัดทิ้งทั้งหมด และรวมจํานวน

ทั้งหมดของแตละหัวขอในชองขวามือ หากมีขอสงสัยใหขอคําแนะนําจากเจาหนาที่สัตวแพทย 
4. ลงลายมอืชื่อจริง พรอมชื่อ-สกุล ตัวบรรจง ของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก และเจาหนาที่สัตวแพทย 
5. ความถี่ในการตรวจสอบ : ทุกคัน/วัน/กะ 
6.   สรุปขอมูลฟารมที่มีปญหาดานการจัดการสุขภาพสัตวเปนรายเลาหรือรายฟารม เพ่ือแจง 

สัตวแพทยผูควบคุมฟารม/ผูจัดการโรงงาน  เพ่ือเปนขอมูลในการจัดการฟารมสําหรับการผลิตในรุนถัดไป 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (Reference Document) 
Department of Livestock Development.  Ministry of Agriculture and Cooperatives.  2005.   
 Poultry Meat and Poultry Products Inspection Regulations B.E. 2548 (2005).  Thailand. 
European Union.  2004.  Regulation (EC) No 853/2004 of the European Parliament and of the  
 Council of 29 April 2004 laying down specific hygiene rules for food of animal origin.   
 Official Journal of the European Union.  L226: 22-82. 
European Union.  2004.  Regulation (EC) No 854/2004 of 29 April 2004 laying down specific  
 rules for the organization of official controls on products of animal origin intended for  
 human consumption.  Official Journal of the European Union.  L226:83-127. 

European	Union.	2017.	REGULATION	(EU)	No	2017/625	of	15	March	2017	on	official	controls	

and	other	official	activities	performed	to	ensure	the	application	of	food	and	feed	law,	

rules	on	animal	health	and	welfare,	plant	health	and	plant	protection	products.



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์108 - 108 - 
 

 
 

สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 006 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 44 

วันที่เร่ิมใช  :……………………….. 

แกไขคร้ังที่  :……………….……….. 

หนาท่ี  :  …………………………….. 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 006 รายงานการตรวจสอบความสะอาดกอนการผลิต (Report on Pre-operation 
Cleaning Inspection) 
วัตถุประสงค 

1. เพื่อใหมั่นใจวาสภาพแวดลอมภายในและภายนอกโรงงานมีความสะอาด ปราศจากการปนเปอน 
ตอกระบวนการผลิตเนื้อสัตวปก 

 
มาตรฐานที่เกี่ยวของ 

1. อุปกรณเครื่องมือ สิ่งอํานวยความสะดวก สภาพแวดลอมภายในและภายนอกโรงงานตองสะอาดเหมาะสม
กอนทําการผลิต 

 
วิธีการปฏิบัต ิ

1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก ตรวจสอบความสะอาดอุปกรณ เครื่องมือ และพ้ืนที่ใหครอบคลุม  
ทุกหองท่ีมีการผลิต ตามรายการใน แบบ สพส. 006 รายงานการตรวจสอบความสะอาดกอนการผลติ โดยตรวจสอบ
ความสะอาดทุกวันกอนเริ่มการผลิต ดวยวิธีการประเมินดวยสายตา หากพบสิ่งผิดปกติหรือสามารถสงผล 
ตอสุขอนามัยการผลิตได ถือวาไมยอมรับ 

2. ผลการตรวจสอบใหทําเครื่องหมาย 
 = สะอาด ยอมรับใหทําการผลิตได ( Accept ) 
 = ไมสะอาด มีขอบกพรองตองแกไขกอนทําการผลิต (Deficiencies) และใหบันทึก 

การดําเนินการแกไขซึ่งเปนที่ยอมรับ 
3. ลงลายมือชื่อจริง และชื่อ-สกุล ตัวบรรจงของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก  
4. ความถี่ในการตรวจสอบ : กอนเริ่มการผลิต 1 ครั้ง/กะ 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบที่เกี่ยวของ (Reference Document) 
Department of Livestock Development.  Ministry of Agriculture and Cooperatives.  2005.  Poultry Meat  
 and Poultry Products Inspection Regulations B.E. 2548 (2005).  Thailand. 
European Union.  2004.  Regulation (EC) No 852/2004 of the European Parliament and of the Council of  
 29 April 2004 on the hygiene of foodstuffs.  Official Journal of the European Union.  L226: 3-21. 
European Union.  2004.  Regulation (EC) No 853/2004 of the European Parliament and of the 

Council of 29 April 2004 laying down specific hygiene rules for food of animal origin.  
Official Journal of the European Union.  L226: 22-82.   
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European Union. 2004. Regulation (EC) No 854/2004 of 29 April 2004 laying down specific rules 
for the organization of official controls on products of animal origin intended for human 
consumption. Official Journal of the European Union L226 :83-127. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 109- 109 - 
 

European Union. 2004. Regulation (EC) No 854/2004 of 29 April 2004 laying down specific rules 
for the organization of official controls on products of animal origin intended for human 
consumption. Official Journal of the European Union L226 :83-127. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

European	Union.	2017.	REGULATION	(EU)	No	2017/625	of	15	March	2017	on	official	controls	and	

other	official	activities	performed	to	ensure	the	application	of	food	and	feed	law,	rules	

on	animal	health	and	welfare,	plant	health	and	plant	protection	products.



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์110

 

สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 007 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 45 

วันที่เร่ิมใช  :………………….…… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ………………….……….. 

 
ชือ่เอกสาร :  แบบ สพส. 007 รายงานการตรวจสอบระบบควบคมุอุณหภมูริะหวางการผลติ (Report on 
Temperature Control During Processing) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือตรวจวัดอุณหภูมิหองและอุณหภูมิเนื้อใหอยูในชวงที่เหมาะสมและยับย้ังการเจริญเติบโตของ

เช้ือจุลินทรียที่เปนโทษตอรางกายในกระบวนการผลิตและการจัดเก็บ 
 

มาตรฐานที่เกี่ยวของ 
1. อุณหภูมิหองชําแหละและตัดแตง ≤12 o C 
2. อุณหภูมิหองบรรจุสินคา  ≤10 o C 
3. อุณหภูมิหองเก็บสินคาแชเย็น ≤4 o C 
4. อุณหภูมิหองบรรจุกลอง ≤ 10 o C 
5. อุณหภูมิหองเย็นคลังสินคาแชแข็ง  ≤ -20 o C 
6. อุณหภูมิซากสัตวปกออกจากถังชิลเลอรสุดทายหรือ Air Chilling  ≤ 4 o C 
7. อุณหภูมิเนื้อสัตวปกระหวางตัดแตงหรือบรรจุถุง   ≤4 o C 
8. อุณหภูมิเนื้อสัตวปกหรือผลิตภัณฑแชเย็น  ≤4 o C  
9. อุณหภูมิเนื้อสัตวปกหรือผลิตภัณฑแชแขง็  ≤ -18 o C 

วิธีการปฏิบัต ิ
 เจาหนาทีต่รวจเนือ้สัตวปก ทําการตรวจสอบระบบควบคุมอุณหภูมิระหวางการผลิตของโรงงาน  

ทุกวันที่มีการผลิต โดยแบงการตรวจสอบออกเปน 2 สวน ดังนี้ 
1. ตรวจสอบอุณหภูมิหองผลิต โดยใชเทอรโมมิเตอรสุมวัดอุณหภูมิหอง 5 ตําแหนง คือ ตําแหนง

บริเวณมุมหองทั้ง 4 จุด และตําแหนงบริเวณกลางหอง 1 จุด และทําการจดบันทึกอุณหภูมิคาที่สูงที่สุด ลงใน
แบบรายงาน ซ่ึงพ้ืนที่ในการตรวจสอบ ดังนี้ 

   หองชําแหละและตัดแตง (Deboning and cutting room)  
   หองบรรจุถุงสุญญากาศ (Vacuum packaging room) 
   หองแชเย็นสินคา (Chill room) 
   หองบรรจุกลอง (Cartoning  room) 
   หองเก็บสินคาแชแข็ง (Cold Storage) 

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  6

���������������������������������� ��������������������������������������������� - 6 - 

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

  : WI SH 02 
  : ............................ 
  : .……..……..……… 

  :  ......................……….. 

 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 111

 
 

2. ตรวจสอบอุณหภูมิเนื้อ โดยใชเทอรโมมิเตอรสุมวัดอุณหภูมิเนื้อคร้ังละ 5 ช้ิน และบันทึกอุณหภูมิ
ทั้งหมดที่ทําการวัดไดทั้ง 5 คา ลงในแบบรายงาน ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้ 

2.1 ซากสัตวปกหลังออกจากชิลเลอร (Carcass after out from chiller tank/air chill) ทํา
การสุมวัดอุณหภูมิใจกลางซากจํานวน 5 ซาก  

2.2 เนือ้สัตวปกระหวางตัดแตง/บรรจุ (Meat during cutting/packaging) สุ มวัดอุณหภูมิ 
เนื้อสัตวปกบนสายพานการผลิต หรือทายสายพานตัดแตง หรือขณะบรรจุลงถุง 

2.3 เนื้อสัตวปกแชเย็น/ผลิตภัณฑแชเย็น (Chilled poultry meat products during storage
) สุมวัดอุณหภูมิสินคาในหองเก็บสินคาแชเย็น  

2.4 เนื ้อ สัตว ป กแช แข็ ง /ผลิต ภัณฑแช แข็ ง  (Frozen poultry meat products during 
storage) สุมวัดอุณหภูมิเนื้อหรือสินคาหลังกระบวนกการแชแข็ง หรือหลังออกจากหอง 
Freeze กอนการบรรจุลงกลองหรือถุง 

3. ลงลายมือชื่อจริง พรอมช่ือ-สกุล ตัวบรรจง ของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก  
4. ความถ่ีในการตรวจสอบ: ตรวจวัดอุณหภูมิ อยางนอยวันละ 2 คร้ัง/กะ และ ตรวจวัดอุณหภูมิเนื้อ 

อยางนอยคร้ังละ 5 ช้ิน โดยมีชวงหางในการตรวจวัดแตละคร้ังไมนอยกวา 4 ช่ัวโมง 

เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. แบบ สพส.007 รายงานการตรวจสอบระบบควบคุมอุณหภูมิระหวางการผลิต (Report on 

Temperature Control During Processing) 
 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (Reference Document) 
Department of Livestock Development.  Ministry of Agriculture and Cooperatives.  2005.   
 Poultry Meat and Poultry Products Inspection Regulations B.E. 2548 (2005).  Thailand. 
European Union.  2004.  Regulation (EC) No 853/2004 of the European Parliament and of the  
 Council of 29 April 2004 laying down specific hygiene rules for food of animal origin.   
 Official Journal of the European Union.  L226: 22-82.   
European Union.  2004.  Regulation (EC) No 854/2004 of 29 April 2004 laying down specific  
 rules for the organization of official controls on products of animal origin intended for  
 human consumption.  Official Journal of the European Union.  L226 : 83-127. 
 

 

สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 007 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 45 

วันที่เร่ิมใช  :………………….…… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ………………….……….. 

 
ชือ่เอกสาร :  แบบ สพส. 007 รายงานการตรวจสอบระบบควบคมุอุณหภมูริะหวางการผลติ (Report on 
Temperature Control During Processing) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือตรวจวัดอุณหภูมิหองและอุณหภูมิเนื้อใหอยูในชวงที่เหมาะสมและยับย้ังการเจริญเติบโตของ

เช้ือจุลินทรียที่เปนโทษตอรางกายในกระบวนการผลิตและการจัดเก็บ 
 

มาตรฐานที่เกี่ยวของ 
1. อุณหภูมิหองชําแหละและตัดแตง ≤12 o C 
2. อุณหภูมิหองบรรจุสินคา  ≤10 o C 
3. อุณหภูมิหองเก็บสินคาแชเย็น ≤4 o C 
4. อุณหภูมิหองบรรจุกลอง ≤ 10 o C 
5. อุณหภูมิหองเย็นคลังสินคาแชแข็ง  ≤ -20 o C 
6. อุณหภูมิซากสัตวปกออกจากถังชิลเลอรสุดทายหรือ Air Chilling  ≤ 4 o C 
7. อุณหภูมิเนื้อสัตวปกระหวางตัดแตงหรือบรรจุถุง   ≤4 o C 
8. อุณหภูมิเนื้อสัตวปกหรือผลิตภัณฑแชเย็น  ≤4 o C  
9. อุณหภูมิเนื้อสัตวปกหรือผลิตภัณฑแชแขง็  ≤ -18 o C 

วิธีการปฏิบัต ิ
 เจาหนาทีต่รวจเนือ้สัตวปก ทําการตรวจสอบระบบควบคุมอุณหภูมิระหวางการผลิตของโรงงาน  

ทุกวันที่มีการผลิต โดยแบงการตรวจสอบออกเปน 2 สวน ดังนี้ 
1. ตรวจสอบอุณหภูมิหองผลิต โดยใชเทอรโมมิเตอรสุมวัดอุณหภูมิหอง 5 ตําแหนง คือ ตําแหนง

บริเวณมุมหองทั้ง 4 จุด และตําแหนงบริเวณกลางหอง 1 จุด และทําการจดบันทึกอุณหภูมิคาที่สูงที่สุด ลงใน
แบบรายงาน ซ่ึงพ้ืนที่ในการตรวจสอบ ดังนี้ 

   หองชําแหละและตัดแตง (Deboning and cutting room)  
   หองบรรจุถุงสุญญากาศ (Vacuum packaging room) 
   หองแชเย็นสินคา (Chill room) 
   หองบรรจุกลอง (Cartoning  room) 
   หองเก็บสินคาแชแข็ง (Cold Storage) 

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  6
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

  : WI SH 02 
  : ............................ 
  : .……..……..……… 

  :  ......................……….. 

 

European	Union.	2017.	REGULATION	(EU)	No	2017/625	of	15	March	2017	on	official	controls	

and	other	official	activities	performed	to	ensure	the	application	of	food	and	feed	law,	

rules	on	animal	health	and	welfare,	plant	health	and	plant	protection	products.
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง: แบบฟอรมตางๆ ในโรงฆาสัตวปก 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 47 

วันที่เร่ิมใช  :………………………. 

แกไขคร้ังท่ี  : ……….…………….. 

หนาท่ี  :  …………………………….. 

 
แบบรายงานการสุมตรวจตัวอยางซากไก/เปด หลังการฆา (Report on post-mortem inspection of 
representative bird sample/farm/day) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือตรวจสอบประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานการตรวจซากสัตวหลังฆาของเจาหนาที่ตรวจเนื้อ (Meat 

inspector) 

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) ทําการสุมตรวจซากสัตวปกที่ผานการตรวจซาก

สัตวปกหลังฆา(Post-mortem inspection) แลว ในหองลวงเครื่องใน (Evisceration Area) ณ จุดตรวจซาก 
หลังฆา (Post-mortem inspection area) โดยยืนถัดจากเจาหนาที่ตรวจเนื้อ (Meat inspector) คนสุดทาย 

2. บันทึกผลการตรวจซากสัตวปกที่ผานการตรวจซากหลังฆาแลวลงในแบบรายงานการสุมตรวจตัวอยาง 
ซากไก/เปด หลังการฆา ดังนี้ 

2.1 จํานวนซากที่คัดแยก (No. of carcass rejection) 
2.1.1 ลวกสุก (Overscald) 
2.1.2 มีการปนเปอน (Contamination) 
2.1.3 โรคผิวหนัง (Skin disease) 
2.1.4 ฝหนอง (Abscess) 
2.1.5 เนื้องอก (Tumors) 
2.1.6 ขอขาอักเสบ (Arthritis) 
2.1.7 ช้ํา/หัก (Bruises/fracture) 
2.1.8 อ่ืน ๆ (Others 

ทั้งนี้ทําการบันทึกขอมูลเปนรายฟารม โดยระบุจํานวนตัวรวมทั้งหมดที่ตรวจพบตามแตละ 
ประเภทวิการและน้ําหนักของซากรวมทั้งหมดที่ตรวจพบตามแตละประเภทวิการของฟารมนั้นๆ จากนั้นใหสรุป 
รวมจํานวนตัวและน้ําหนักทั้งหมดที่เปนวิการในประเภทซากคัดแยก (Carcass rejection) ของฟารมดังกลาวลงในตาราง
ชองดานลาง 

2.2 จํานวนซากที่คัดทิ้ง (No. of carcass condemnation) 
2.2.1 เชอืดเอาเลือดออกไมหมด (Incomplete bleeding) 
2.2.2 ผอม (Emaciation) 
2.2.3 ซี อาร ดี (CRD) 
2.2.4 ชองทองอักเสบ (Peritonitis) 
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2.2.5 ดีซาน (Jaundice) 
2.2.6 กลิ่นหรือสีผิดปกติ (Abnormal smell or discolor) 
2.2.7 ซากไมพบเครื่องใน (No viscera) 
2.2.8  อ่ืน ๆ (Others) 

ทั้งนี้ทําการบันทึกขอมูลเปนรายฟารม โดยระบุจํานวนตัวรวมทั้งหมดที่ตรวจพบตามแตละประเภทวิการ 
และน้ําหนักของซากรวมทั้งหมดที่ตรวจพบตามแตละประเภทวิการของฟารมนั้นๆ จากนั้นใหสรุปรวมจํานวนตัวและ
น้ําหนักทั้งหมดที่เปนวิการในประเภทซากคัดทิ้ง (Carcass condemnation) ของฟารมดังกลาวลงในตารางชองดานลาง 

3. สุมตรวจซากสัตวปกจํานวน 300 ตัว/ฟารม/กะ 
4. ใหเจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) ระบุการวินิจฉัยซากที่คัดทิ้งลงในตาราง การวินิจฉัย

ซากที่คัดทิ้งจากการตรวจของเจาหนาที่ตรวจเนื้อ พรอมทั้งบันทึกจํานวนตัวของซากคัดทิ้งของฟารมนั้นทั้งหมดที่ตรวจ
พบ โดยระบแุยกตามแตละประเภทวกิาร  

5. ลงลายมือชื่อพรอมระบุชื่อ-นามสกุลของเจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector)  
 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบที่เกี่ยวของ (Reference Document) 
Department of Livestock Development.  Ministry of Agriculture and Cooperatives.  2005.  Poultry Meat  
 and Poultry Products Inspection Regulations B.E. 2548 (2005).  Thailand. 
European Union. 2004. Regulation (EC) No 854/2004 of 29 April 2004 laying down specific rules 

for the organization of official controls on products of animal origin intended for human 
consumption. Official Journal of the European Union L226 :83-127. 

European	 Union.	 2017.	 REGULATION	 (EU)	 No	 2017/625	 of	 15	 March	 2017	 on	 official	 

controls	and	other	official	activities	performed	to	ensure	the	application	of	 food	

and	feed	law,	rules	on	animal	health	and	welfare,	plant	health	and	plant	protection	

products.
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แบบรายงานการตรวจสวัสดิภาพสัตวปก (Report on poultry welfare inspection) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือตรวจสอบและควบคุมกระบวนการผลิตใหเปนไปตามหลักสวัสดิภาพสัตว 

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาตรวจเนื้อ (Meat Inspector) และเจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) 

ทําการตรวจสอบกระบวนการผลิตตามหลักสวัสดิภาพสัตว  
2. บันทึกผลการตรวจสอบลงในแบบรายงานการตรวจสวัสดิภาพสัตวปก ดังนี้ 

2.1 พ้ืนที่พักสัตวปก  
เรื่องท่ีทําการตรวจสอบ คือ 

   อุณหภูมิ (Temperature) 
   การระบายอากาศ (Ventilation) 
   ไมมีเสียงดังรบกวน (Not noisy) 
   ไมมีแสงแดดกระทบโดยตรง (No sunlight exposure) 
   การทํางานของพัดลม (Ventilation equipment) 
   อาการของสัตว (Animal signs) 
   เวลาในการอดอาหาร (Feed withdrawal period) 
   สภาพรถขนสงสัตวปก (Vehicle condition) 
   สภาพภาชนะบรรจุสัตวปก (Container condition) 

ความถี่ในการตรวจสอบ :   อยางนอยวันละ 2 ครั้ง/กะ 
วิธีการบันทึกผลการตรวจสอบ :  

  ขอ 1 ระบุอุณหภูมิที่วัดได  
 ขอ 2-9 ระบุอักษร A = ยอมรับ (Acceptable), U = ไมยอมรับ (Unacceptable)  

                    หรือ N = ไมไดตรวจ (Not review)    
2.2 พ้ืนที่รับสัตวปก (Poultry Unloading area) และหองแขวน (Hanging room) 

เรื่องท่ีทําการตรวจสอบ  คือ 
   อุณหภูมิ (Temperature) 
   การระบายอากาศ (Ventilation) 
   การลดแสงสวาง เสียง (Dim light, not noisy) 
   การทํางานของพัดลม (Ventilation equipment) 
   การขนยายภาชนะ (Unloading condition) 
   จํานวนสัตวตอภาชนะบรรจุ (Number of birds/container) 
   สภาพภาชนะบรรจุสัตวปก (Container condition) 
   การแขวน (Shackling condition) 
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   สัตวไมบาดเจ็บ ทรมาน (No birds with pain or suffering) 
   Breast comforter 
   การฆาฉุกเฉิน (ถามี) (Emergency killing, if any) 

ความถี่ในการตรวจสอบ :    อยางนอยวันละ 2 ครั้ง/กะ 
วิธีการบันทึกผลการตรวจสอบ :  

   ขอ 1 ระบุอุณหภูมิที่วัดได  
 ขอ 2-11 ระบุอักษร A = ยอมรับ (Acceptable), U = ไมยอมรับ (Unacceptable)  

                              หรือ N = ไมไดตรวจ (Not review)    
2.3 การทําใหสลบ (Stunning) 
เรื่องท่ีทําการตรวจสอบ :  

   ไมมีน้ําลนที่ทางเขาเครื่องทําสลบ (No overflow at entrance) 
   ไมมี pre-stunning shock (No pre-stunting shock) 
   ระดับน้ําในอาง (Water level in water bath) 
   ไดรับกระแสไฟฟาเพียงพอ (Duration of current exposing) 
   สัตวสลบ (Effective stunning) 

ความถี่ในการตรวจสอบ :  
   อยางนอยวันละ 2 ครั้ง/กะ 

วิธีการบันทึกผลการตรวจสอบ :  
 ขอ 1-5 ระบุอักษร A = ยอมรับ (Acceptable), U = ไมยอมรับ (Unacceptable)  

                              หรือ N = ไมไดตรวจ (Not review)    
2.4 การฆา (Slaughtering) 
เรื่องท่ีทําการตรวจสอบ :  

   สัตวไมมีความรูสึกขณะเชือดและเอาเลือดออก (Unconscious birds during 
cutting and bleeding) 

   สัตวตายกอนลงบอลวก (Birds die before entering into scalder) 
ความถี่ในการตรวจสอบ :  อยางนอยวันละ 2 ครั้ง/กะ 
วิธีการบันทึกผลการตรวจสอบ :  

 ขอ 1-2 ระบุอักษร A = ยอมรับ (Acceptable), U = ไมยอมรับ (Unacceptable)  
                หรือ N = ไมไดตรวจ (Not review)   
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2.5 การตรวจสอบสวัสดิภาพสัตวของโรงฆา (Monitoring of poultry welfare by plant 
operator) 
เรื่องท่ีทําการตรวจสอบ :  

   รายงานการตรวจสอบสวัสดิภาพสัตวปกของโรงฆา (Plant records on poultry 
welfare monitoring) 
   การตรวจสอบและการบํารุงรักษาเครื่องทําสลบ (Plant records on stunner 
check and maintenance) 
   คูมือการปฏิบัติงานดานสวัสดิภาพสัตวปก และแผนฉุกเฉิน (Plant SOP on 
poultry welfare and emergency plan) 
   บุคลากรและการฝกอบรมดานสวัสดิภาพสัตว (Plant personnel and training 
on poultry welfare) 

ความถี่ในการตรวจสอบ :  
   ขอ 1 อยางนอยสัปดาหละ 1 ครั้ง/กะ 
   ขอ 2-4 อยางนอยเดือนละ 1 ครั้ง/กะ 

วิธีการบันทึกผลการตรวจสอบ :  
 ขอ 1-4 ระบุอักษร A = ยอมรับ (Acceptable), U = ไมยอมรับ (Unacceptable)  

                             หรือ N = ไมไดตรวจ (Not review)    
3. กรณีที่ตรวจสอบแลวไมยอมรับ (Unacceptable) ใหระบุขอบกพรองที่ตรวจพบ (Defects) และ

การแกไข (Corrective action) ลงในตาราง 
4. ลงลายมือชื่อพรอมระบุชื่อ-นามสกุลของเจาหนาที่ตรวจเนื้อ (Meat inspector) และเจาหนาที่

สัตวแพทย (Official veterinary inspector) 
 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (Reference Document) 

กรมปศุสัตว.  ระเบียบกรมปศุสัตววาดวยการคุมครองและดูแลสวัสดิภาพสัตวปกขณะทําใหตายหรือการฆา 
พ.ศ. 2554  

European Union.  2009. Regulation (EC) 1099/2009 on the protection of animals at the time of 
killing. Official Journal of the European Union.  L226: 3-21. 
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แบบรายงานการตมและทําลายซากคัดทิ้ง (Carcass condemnation) 
วัตถุประสงค 

1. เพ่ือควบคุมไมใหซากและชิ้นสวนคัดทิ้งที่ไมเหมาะสมไปสูผูบริโภค 
พื้นที่ 

1. หองแขวน (Hanging room) 
2. หองลวงเครื่องใน (Evisceration room) 
3. หองตัดแตง (Cutting room) 
4. หองตมทําลายซากคัดทิ้ง (Condemnation area)  

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาตรวจเนื้อ (Meat inspector) และเจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) 

ทําการควบคุมและตรวจสอบการตมหรือการทําลายซากและชิ้นสวนคัดทิ้งที่ไมเหมาะสมตอการบริโภค และ
ตรวจสอบการบันทึกขอมูลในเอกสารที่เก่ียวของ 

2. บันทึกการตรวจสอบลงในแบบรายงานการตมและทําลายซากคัดท้ิง โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
2.1 การทําลายซากสัตวปกคัดทิ้งจากการตรวจซากกอนฆา (Ante-mortem inspection) 

โดยระบุจํานวนตัวและน้ําหนักของซากคัดท้ิงรวมทั้งหมดกอนทําการตมทําลาย 
2.2 การทําลายซากสัตวปกคัดทิ้งจากการตรวจซากหลังฆา (Post-mortem inspection) โดย

ระบุจํานวนตัวและน้ําหนักของชิ้นสวนและซากคัดท้ิงรวมทั้งหมดกอนทําการตมทําลาย 
2.3 การทําลายชิ้นสวนที่ไมเหมาะสมตอการบริโภค จากการปฏิบัติงานในหองตัดแตง 

(Cutting room) โดยระบุน้ําหนักของชิ้นสวนที่คัดท้ิงรวมทั้งหมดกอนทําการตมทําลาย 
2.4 อ่ืนๆ เชน สินคาท่ีไมผานมาตรฐาน  หรือสินคาหมดอายุ  เปนตน 

3 ลงลายมือชื่อพรอมระบุชื่อ-นามสกุลของ 
3.1 หัวหนางานหรือผูจัดการที่รับผิดชอบเรื่องการจัดการตมและทําลายซากคัดทิ้ง 
3.2 เจาหนาที่ตรวจเนื้อ (Meat inspector)  
3.3 เจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) 
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แบบรายงานการตมและทําลายซากคัดทิ้ง (Carcass condemnation) 
วัตถุประสงค 

1. เพ่ือควบคุมไมใหซากและชิ้นสวนคัดทิ้งที่ไมเหมาะสมไปสูผูบริโภค 
พื้นที่ 

1. หองแขวน (Hanging room) 
2. หองลวงเครื่องใน (Evisceration room) 
3. หองตัดแตง (Cutting room) 
4. หองตมทําลายซากคัดทิ้ง (Condemnation area)  

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาตรวจเนื้อ (Meat inspector) และเจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) 

ทําการควบคุมและตรวจสอบการตมหรือการทําลายซากและชิ้นสวนคัดทิ้งที่ไมเหมาะสมตอการบริโภค และ
ตรวจสอบการบันทึกขอมูลในเอกสารที่เก่ียวของ 

2. บันทึกการตรวจสอบลงในแบบรายงานการตมและทําลายซากคัดท้ิง โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
2.1 การทําลายซากสัตวปกคัดทิ้งจากการตรวจซากกอนฆา (Ante-mortem inspection) 

โดยระบุจํานวนตัวและน้ําหนักของซากคัดท้ิงรวมทั้งหมดกอนทําการตมทําลาย 
2.2 การทําลายซากสัตวปกคัดทิ้งจากการตรวจซากหลังฆา (Post-mortem inspection) โดย

ระบุจํานวนตัวและน้ําหนักของชิ้นสวนและซากคัดท้ิงรวมทั้งหมดกอนทําการตมทําลาย 
2.3 การทําลายชิ้นสวนที่ไมเหมาะสมตอการบริโภค จากการปฏิบัติงานในหองตัดแตง 

(Cutting room) โดยระบุน้ําหนักของชิ้นสวนที่คัดท้ิงรวมทั้งหมดกอนทําการตมทําลาย 
2.4 อ่ืนๆ เชน สินคาท่ีไมผานมาตรฐาน  หรือสินคาหมดอายุ  เปนตน 

3 ลงลายมือชื่อพรอมระบุชื่อ-นามสกุลของ 
3.1 หัวหนางานหรือผูจัดการที่รับผิดชอบเรื่องการจัดการตมและทําลายซากคัดทิ้ง 
3.2 เจาหนาที่ตรวจเนื้อ (Meat inspector)  
3.3 เจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) 
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รายงานการทวนสอบกระบวนการผลติของโรงงาน 

วัตถปุระสงค 
1. เพ่ือตรวจสอบการควบคุมกระบวนการผลิตในโรงฆาสัตวปก ไดแก คุณภาพซากไก/เปดกอนลงถังชิล

เลอร ระบบถังชิลเลอร การอมน้ําของซากไก/เปด สุขอนามัยระหวางการผลิต และการทวนสอบจุด CCP  
2. เพื่อทวนสอบผลวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ของฟารมและโรงฆาสัตวปก ไดแก ประวัติการตรวจ  

สารตกคางของฟารม และผลวิเคราะหจุลชีววิทยาของโรงงาน (Own check) 

วิธีการปฏิบัต ิ
1. เจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) สุมตรวจสอบการควบคุมกระบวนการผลิตใน

โรงฆาสัตวปกและผลวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ความถี่ 3 เดือน/ครั้ง 
2. บันทึกผลการตรวจสอบลงในแบบรายงานการตรวจสอบกระบวนการผลิตประจําโรงฆาสัตวปกเพือ่

การสงออกประจําสัปดาห ดังนี้ 
2.1 ตรวจสอบประวัติการตรวจสารตกคางของฟารม 

2.1.1 ผลวิเคราะหยาปฏิชีวนะ 
2.1.2 ผลวิเคราะหยาฆาแมลง 

2.2  ตรวจสอบคุณภาพซากไก/เปดกอนลงถังชิลเลอร 
2.2.1 ตรวจสอบประสิทธิภาพการลวก 
2.2.2 ตรวจสอบประสิทธิภาพการถอนขน 
2.2.3 ตรวจสอบประสิทธิภาพการเอาเครื่องในออก 
2.2.4 ตรวจสอบการลางทําความสะอาดซาก 

2.3 ตรวจสอบระบบถังชิลเลอร 
2.3.1 ตรวจสอบการวัดอุณหภูมิและทิศทางการไหลของน้ําในระบบชิลเลอร 
2.3.2 ตรวจสอบการวัดปริมาณน้ ํา/น้ําแข็งในระบบถังชิลเลอร และความสะอาดของน้ ํา 

ในระบบชิลเลอร 
2.3.3 ตรวจสอบการนับจํานวนซากสัตวปกท่ีผานระบบถังชิลเลอร 

2.4 ตรวจสอบการอมน้ําของซากไก/เปด 
2.4.1 ตรวจสอบเปอรเซ็นตการอมน้ําของซากไก/เปด 

2.5 ตรวจสอบสุขาภิบาลระหวางการผลิต 
2.5.1 ตรวจสอบการลางทําความสะอาดฆาเชื ้อภาชนะและอุปกรณราวแขวนซากสัตว  

สายพานลําเลียงซาก 
2.5.2 การฆาเชื้อภาชนะและอุปกรณ (อุณหภูมิน้ํารอน / สารเคมี) 
2.5.3 ตรวจสอบการวัดระดับคลอรีนอิสระในน้ําใช 
2.5.4 ตรวจสอบการวัดประสิทธิภาพการฆาเชื้อของอางจุมบูท 
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2.6 ตรวจสอบการบรรจุหีบหอสินคา 
2.6.1 ตรวจสอบการบรรจุหีบหอสินคา 
2.6.2 ตรวจสอบอุณหภูมิสินคาและน้ําหนักบรรจุของสินคา 
2.6.3 ตรวจสอบการประทับตรา Health mark และ การ Label ตางๆ 

2.7 ตรวจสอบผลวิเคราะหจุลชีววิทยาของโรงงาน (Own check) 
2.7.1 ตรวจสอบผลวิเคราะหในเนื้อวัตถดุิบ/ผลิตภัณฑ (Raw material/ Finish product) 
2.7.2 ตรวจสอบผลวิเคราะห น้ําและน้ําแข็ง 
2.7.3 ตรวจสอบผลวิเคราะหเชื้อ Salmonella ในตัวอยางหนังคอสัตวปก 
2.7.4 ตรวจสอบผลวิเคราะหเชื้อ Campylobacter ในตัวอยางหนังคอสัตวปก 
2.7.5 ตรวจผลเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อดิบ 
2.7.6 ตรวจผลเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อคลุกเกลือ 
2.7.7 ตรวจผลเชื้อ อี โคไล ในเนื้อคลุกเกลือ 
2.7.8 ตรวจผลเชื้อ อี โคไล ในน้ําลางซาก 
2.7.9 ตรวจผลวิเคราะห Swab test ดานจุลชีววิทยา 
2.7.10 อ่ืนๆ 

2.8 การทวนสอบจุด CCP  

3. การบันทึกผลการตรวจสอบ ใหระบุเครื่องหมาย 
  = ยอมรับ (Acceptable) และ  = ไมยอมรับ (Unacceptable) 

โดยหากตรวจสอบแลวไมยอมรับ ใหระบุขอบกพรองที่ตรวจพบ (Defects) และการแกไขลงในตาราง 
4. ลงลายมือชื่อพรอมระบุชื่อ-นามสกุลของเจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) 
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แบบฟอรม Checklist for monthly supervisory review 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือสุมตรวจสอบการควบคุมกระบวนการผลิตของโรงฆาสัตวปก การควบคุมสุขอนามัยในการผลิต 

การควบคุมคุณภาพดานการผลิตและผลิตภัณฑ และการตรวจสอบดานสวัสดิภาพสัตว 

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาที่สัตวแพทยหัวหนาสาย (Supervisor veterinary inspector) สุมตรวจสอบการควบคุม

กระบวนการผลิตของโรงฆาสัตวปก การควบคุมสุขอนามัยในการผลิต การควบคุมคุณภาพดานการผลิตและ
ผลิตภัณฑ และการตรวจสอบดานสวัสดิภาพสัตว อยางนอยเดือนละ 1 ครั้ง 

2. บันทึกผลการตรวจสอบลงในแบบ Checklist for monthly supervisory review ดังนี้  
A) Abattoir and establishment requirements   

 1. ตรวจสอบโครงสรางและสิ ่งอํานวยความสะดวกในการผลิต เชน แผนผังโรงงาน เครื ่องจักร   
การแบงก้ันหอง  ระบบหมุนเวียนและการระบายอากาศ ระบบน้ําใช ระบบน้ําทิ้งในโรงงาน   
 2. ตรวจสอบเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต เชน การติดตั้งเครื่องจักร การบํารุงรักษา

เครื่องจักร  รวมถึงการสอบเทียบอุปกรณที่มใชในการผลิต 
 3. ระบบสุขอนามัยในการผลิต  รวมถึงการคสบคุมกระบวนการผลิต อุณหภูมิหอง การจัดการสินคา 

การจัดการสินคาที่ไมเหมาะสมกับการบริโภค 
 4. การตรวจสอบและควบคุมสุขลักษณะสวนบุคคล  เชนการลางมือ การตรวจสุขภาพพนักงาน   

การอบรม เปนตน 
 5. ตรวจสอบ Sanitation standard operating procedures (SSOP) ของโรงงาน 
 6. ตรวจสอบ  Food Safety Program  เ ช น ระบบ  QA    HACCP Plan  Corrective actions 

Validation  Verification และ DLD Verification 
 7. ตรวจสอบผลการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ( Laboratory test reports) 

8. ตรวจสอบ Product recall and traceability system 
9. ตรวจสอบ Animal welfare 
10. การบันทึกผลการตรวจสอบ ใหระบุอักษร A = Acceptable, M = Marginally Acceptable,    

U = Unacceptable, N = Not Reviewed หรื อ  O = Does not Apply  โ ด ยห ากตร ว จส อบ แ ล ว พบ
ขอบกพรองใหระบุลงในตารางในชอง Comments 

11. ลงลายมือชื่อพรอมระบุชื่อ-นามสกุลของ และเจาหนาที่สัตวแพทยหัวหนาสาย (Supervisor 
veterinary inspector) ผูทําการตรวจประเมิน และผูจัดการโรงงาน (Plant manager) หรือผูบริหารโรงงาน 
ที่รับทราบผลการตรวจและดําเนินการแกไข 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 121

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  12



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์122

                                                                                                        คิวการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา ๓ วัน   แบบ สพส. ๐๐๒
                                                ( Schedule for Live Birds to be Slaughtered 3 Days in Advance )   Form BLSC. 002  
                                                                                            

ลําดับ จํานวน(ตัว) นํ้าหนักเฉล่ีย ผลการตรวจสอบประวัติ 
No. No. of birds (Average weight) (Farm historic record)

Rev.1/2021

เจาหนาท่ีสัตวแพทยตรวจเน้ือ ......................................................
(Official Veterinary Inspector)( ............................................)

                            ช่ือฟารม / เลา                      
      (Farm's name / House)

วันท่ี (Date) ....................................................................................

ผูรายงาน (Reported by)............................................................
ตําแหนง (Position)( ..................................................................)
วันท่ี (Date) ...................................................................................

บริษัท (Name of Establishment).......................................................................  EST...............  กําหนดวันเขาฆา(Date of slaughter)........................

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  6
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

  : WI SH 02 
  : ............................ 
  : .……..……..……… 

  :  ......................……….. 

 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 123

                            รายงานการตรวจสอบการลางทําความสะอาด/การฆาเช้ือรถบรรทุกและภาชนะบรรจุสัตวปก    แบบ สพส. ๐๐๓
                                   (Report on Truck and Crate Cleaning and Disinfection Inspection)   Form BLSC. 003  

ผลการตรวจสอบ การแกไข ผลการตรวจสอบ การแกไข
(Inspection result) (Corrective action) (Inspection result) (Corrective action)

หมายเหตุ (Remark)
ผลการตรวจสอบ  (Inspection Result) :                           ลางสะอาดและฆาเช้ือท่ัวถึง ( complete cleaning and disinfection)

                                                                                                        ลางไมสะอาด และ / หรือ ฆาเช้ือไมท่ัวถึง (unclean and/or incomplete disinfection)

Rev.1/2021

(Official Veterinary Inspector)( ...........................................................)

บริษัท (Name of  Establishment)………...........…......…….........…………….….………………………...    (EST……...…….)  ประจําเดือน (Monthly)……………..…………  กะท่ี ( Shift)………………...………

วันท่ี
(Date)

ทะเบียนรถบรรทุก
(Truck Reg.No.)

(Cleaning/Disinfection of Truck) พนักงานตรวจเน้ือ
(Meat Inspector)

เจาหนาท่ีสัตวแพทยตรวจเน้ือ......................................................................

การลาง/ฆาเช้ือรถบรรทุกสัตวปก การลาง/ฆาเช้ือภาชนะบรรจุสัตวปก
(Cleaning/Disinfection of Crate)

 : ตรวจสอบอยางนอยวันละ 2 คร้ัง / กะ

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  6
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

  : WI SH 02 
  : ............................ 
  : .……..……..……… 

  :  ......................……….. 

 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์124

คิวท่ี (Queue No)

ช่ือฟารม  (Farm's Name)

จํานวนสัตว    
(Total number of birds)

สภาพไกท่ีคัดแยก ( Rejected Live bird )
- ตัวเล็กแคระแกรน 
( Small size of live birds)

สภาพไกท่ีคัดท้ิง (Total Condemnation)
- ทองมานหรือบวมนํ้า  
(Ascites / Edema)

- ผิดปกติทางประสาทหรือกลามเน้ือ 
(Central nerve disorders or 
lack of muscular co-ordination ) 
- บวมอักเสบบริเวณศรีษะและตา  
มีของเหลวไหลออกจากตา จมูก 
(Ocular and nasal discharge)

- ภาวะโลหิตเปนพิษ 
(Septicemia or Toxemia)

รวม(ตัว) /(Total :Heads)
นํ้าหนักรวม(กก.) 
Total weight :(Kgs.)

เจาหนาท่ีตรวจเน้ือสัตวปก…........…..……………..
Meat Inspector (………..…….….……...…..……)

   แบบ สพส. ๐๐๔
  Form BLSC. 004

   รายงานการตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา
    (Daily Report on Ante-mortem Inspection)

- บาดเจ็บ  (Injuried)

- อ่ืนๆ……….…………….(Others)

- ผอมแหง (Emaciation)

- ตาย (Dead on Arrival)

- สลบ (Comatose)

- อ่ืนๆ……….…………….(Others)

Rev.1/2021

บริษัท (Name of Establishment)   :  …………………....…............………………........….… ( EST. ….....…...)  วันท่ี  (Date)  .….......………..……  กะท่ี (Shift) ................

หมายเหตุ  (Remarks) :

เจาหนาท่ีสัตวแพทยตรวจเน้ือ…...…..………….....….......…..…….
(Official Veterinary Inspector) (…...……......….………...….)

- พิการ (Cripple)

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  6
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

  : WI SH 02 
  : ............................ 
  : .……..……..……… 

  :  ......................……….. 

 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 125

คิวท่ี (Queue No.) 

ช่ือฟารม (Farm's Name)
จํานวนสัตว 
(Total number of birds)

ซากท่ีคัดแยก (Rejected carcass)
-  ลวกสุก (Overscald)
-  มีการปนเปอน ( Contamination)
-  ฝหนอง (Abscess)
-  ผิวหนังอักเสบ ( Cellulitis )
-  หนาอกดาน (Breast burn/ blisters)
- รอยขีดขวน (Scratch)
-  เน้ืองอก  (Tumors)
-  ขอ ขาอักเสบ  (Arthritis)
-  ฝาเทาดาน อักเสบ
(Foot pad,Pododermatitis)
-  ขอขาดาน (Hock burn)
-  ชํ้า กระดูกหัก  (Bruise , Fracture)
- เคร่ืองในผิดปกติ (Abnormal viscera)

-  อ่ืนๆ ……………………...( Others )

รวม(ตัว) /(Total :Heads)
นํ้าหนักรวม(กก.) 
Total weight :(Kgs.)

ซากท่ีคัดท้ิง (Total Condemnation)
-  ซากเลือดออกไมหมด 
(Incomplete bleeding)
-  ผอม ( Emaciation )
-  ซีอารดี ( CRD )
-  ชองทองอักเสบ ( Peritonitis )
-  ดีซาน ( Jaundice )
-  ซากท่ีไมมีเคร่ืองใน ( No viscera )
- เคร่ืองในผิดปกติ (Abnormal viscera)
-  มีการปนเปอน ( Contamination)

-  อ่ืนๆ …………………….( Others )

รวม(ตัว) /(Total :Heads)
นํ้าหนักรวม(กก.) 
Total weight :(Kgs.)

     

  แบบ สพส. ๐๐๕
 Form BLSC. 005

Rev.1/2021
 Meat Inspector  (…..…...……..………….....…..…..……)

 เจาหนาท่ีสัตวแพทยตรวจเน้ือ……..…..........….…....…...……...…….
(Official  Veterinary  Inspector) (…………….....…..........…….)

หมายเหตุ  (Remarks) :

บริษัท (Name of Establishment)   :  …………………………………………………..........……….…..( EST. …….....) วันท่ี (Date)  : …….………............. กะท่ี (Shift) .............

เจาหนาท่ีตรวจเน้ือสัตวปก…………........…..........……..…..

(Daily Report on Post-mortem Inspection)
รายงานการตรวจสุขภาพสัตวปกภายหลังฆา

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  6
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

  : WI SH 02 
  : ............................ 
  : .……..……..……… 

  :  ......................……….. 

 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์126

 

 แบบ สพส. ๐๐๖
 Form BLSC. 006(Report on Pre-operation Cleaning Inspection)

รายงานการตรวจสอบความสะอาดกอนการผลิต

    เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)

บริษัท (Name of Establishment)………………………..………………....………........…(EST…..….…)   วันท่ี (Date)..............................   กะท่ี (Shift) ………………

(Lists)
1. บริเวณท่ีรับสัตว ( Unloading area )
    พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
    รางระบายนํ้า (gutter)
    ราวแขวนสัตวปก (shackle)

    เคร่ืองถอนขน (defeathering machine)
    เคร่ืองตัดหัว ตัดขา (head and legs cutting machine)
    เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
4. หองเอาเคร่ืองในออก (Evisceration room)

    พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)

รายการ ผลการตรวจสอบ

    รางระบายนํ้า (gutter)
    บอลวก (scalder tank)

การดําเนินการ
(Inspection Result) (Corrective action)

2. หองทําสลบ เชือดและเอาเลือดออก (Stunning, Killing and Bleeding room)

3. หองลวกและถอนขน (Scalding and Defeathering room)

    รางระบายนํ้า (gutter)
    เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)

    พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)

   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
5. หองทําเคร่ืองใน(Viscera processing room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (Equipment and utensils)
6. หองแหนบขนเปด(Picking room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
7. หองชิลเลอร (Chilling room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   ถังชิลเลอร/หองชิลเลอร (chiller tank/air chill)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  6
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

  : WI SH 02 
  : ............................ 
  : .……..……..……… 

  :  ......................……….. 

 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 127

หมายเหตุ (Remark) :   

Rev.1/2021

ผลการตรวจสอบ การดําเนินการ
(Lists) (Inspection Result) (Corrective action)

      (Changing room/Locker room)

8. หองชําแหละและการตัดแตง (Deboning and cutting room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
9. หองลางภาชนะ (Washing room)

รายการ

   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
10. หองบรรจุสูญญากาศ (Vacuum packaging area)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
11. หองบรรจุกลอง (Cartoning room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
12. ระบบหองเย็น (Cooling system)
   หองลดอุณหภูมิ (ante room)
   หองแชเย็น (chilled room)
   หองแชแข็ง (freezing room)
   หองเก็บสินคาแชแข็ง (cold storage)
13. ระบบนํ้าใชและนํ้าแข็ง (Water treatment and Ice maker)
   การฆาเช้ือนํ้า (free chlorine residue on water)
   หองเก็บนํ้าแข็ง (Ice storage)

เจาหนาท่ีตรวจเน้ือสัตวปก……....................…………..
 Meat Inspector (…………….........……….………..……)

  =  ไมสะอาด มีขอบกพรองตองแกไขกอนทําการผลิต ( Deficiencies )

15. หองเก็บวัสดุหีบหอ  (Packaging storage )
16. หองเปล่ียนเคร่ืองแตงตัว หองเก็บกระเปาและบูท 

17. หองสุขา   ( Toilets )
18. บริเวณโดยรอบโรงงาน  ( Surroundings areas)

19. อ่ืนๆ(Others).......................................................................................

 =  สะอาด ยอมรับใหทําการผลิตได  ( Accept )

14. บริเวณสินคาภายในประเทศ (Domestic Products area)
   หองเก็บสินคาภายใน (domestic products storage)
   บริเวณเก็บหัว ขน ไส (by products  storage)

 

 แบบ สพส. ๐๐๖
 Form BLSC. 006(Report on Pre-operation Cleaning Inspection)

รายงานการตรวจสอบความสะอาดกอนการผลิต

    เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)

บริษัท (Name of Establishment)………………………..………………....………........…(EST…..….…)   วันท่ี (Date)..............................   กะท่ี (Shift) ………………

(Lists)
1. บริเวณท่ีรับสัตว ( Unloading area )
    พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
    รางระบายนํ้า (gutter)
    ราวแขวนสัตวปก (shackle)

    เคร่ืองถอนขน (defeathering machine)
    เคร่ืองตัดหัว ตัดขา (head and legs cutting machine)
    เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
4. หองเอาเคร่ืองในออก (Evisceration room)

    พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)

รายการ ผลการตรวจสอบ

    รางระบายนํ้า (gutter)
    บอลวก (scalder tank)

การดําเนินการ
(Inspection Result) (Corrective action)

2. หองทําสลบ เชือดและเอาเลือดออก (Stunning, Killing and Bleeding room)

3. หองลวกและถอนขน (Scalding and Defeathering room)

    รางระบายนํ้า (gutter)
    เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)

    พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)

   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
5. หองทําเคร่ืองใน(Viscera processing room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (Equipment and utensils)
6. หองแหนบขนเปด(Picking room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
7. หองชิลเลอร (Chilling room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   ถังชิลเลอร/หองชิลเลอร (chiller tank/air chill)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  6

���������������������������������� ��������������������������������������������� - 6 - 

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

  : WI SH 02 
  : ............................ 
  : .……..……..……… 

  :  ......................……….. 

 

หมายเหตุ (Remark) :   

Rev.1/2021

ผลการตรวจสอบ การดําเนินการ
(Lists) (Inspection Result) (Corrective action)

      (Changing room/Locker room)

8. หองชําแหละและการตัดแตง (Deboning and cutting room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
9. หองลางภาชนะ (Washing room)

รายการ

   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
10. หองบรรจุสูญญากาศ (Vacuum packaging area)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
11. หองบรรจุกลอง (Cartoning room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
12. ระบบหองเย็น (Cooling system)
   หองลดอุณหภูมิ (ante room)
   หองแชเย็น (chilled room)
   หองแชแข็ง (freezing room)
   หองเก็บสินคาแชแข็ง (cold storage)
13. ระบบนํ้าใชและนํ้าแข็ง (Water treatment and Ice maker)
   การฆาเช้ือนํ้า (free chlorine residue on water)
   หองเก็บนํ้าแข็ง (Ice storage)

เจาหนาท่ีตรวจเน้ือสัตวปก……....................…………..
 Meat Inspector (…………….........……….………..……)

  =  ไมสะอาด มีขอบกพรองตองแกไขกอนทําการผลิต ( Deficiencies )

15. หองเก็บวัสดุหีบหอ  (Packaging storage )
16. หองเปล่ียนเคร่ืองแตงตัว หองเก็บกระเปาและบูท 

17. หองสุขา   ( Toilets )
18. บริเวณโดยรอบโรงงาน  ( Surroundings areas)

19. อ่ืนๆ(Others).......................................................................................

 =  สะอาด ยอมรับใหทําการผลิตได  ( Accept )

14. บริเวณสินคาภายในประเทศ (Domestic Products area)
   หองเก็บสินคาภายใน (domestic products storage)
   บริเวณเก็บหัว ขน ไส (by products  storage)



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์128

 แบบ สพส. ๐๐๗
 Form BLSC. 007

บริษัท(Name of Establishment) ............................................................................... (EST…......) วันท่ี(Date)...................... กะท่ี (Shift)……..…

 อุณหภูมิ 
(Temperature )

อุณหภูมิหอง (Room temperature)
1. หองชําแหละและตัดแตง
( Deboning or cutting  room)

2. หองบรรจุสินคา
( Packing room )
3. หองเก็บสินคาแชเย็น
( Chill room )
4. หองบรรจุกลอง  
(Cartoning  room )
5. หองเย็นคลังสินคาแชแข็ง
( Cold Storage )  

1. ซากสัตวปกหลังออกจากชิลเลอร
(Carcass after out from chiller tank/air chill)
2. เน้ือสัตวปกระหวางตัดแตง/บรรจุถุง
(Meat during cutting/ packing)
3. เน้ือสัตวปกแชเย็น/ผลิตภัณฑแชเย็น
(Chilled poultry meat product during storage)
4. เน้ือสัตวปกแชแข็ง/ผลิตภัณฑแชแข็ง
(Frozen poultry meat product during storage)

การดําเนินการ
( Corrective action )

(Report on Temperature Control During Process Inspection)
รายงานการตรวจสอบระบบควบคุมอุณหภูมิระหวางการผลิต

อุณหภูมิเน้ือ/ผลิตภัณฑ ( Temparature of product )

Rev.1/2021

หมายเหตุ (Remark) : ตรวจวัดอุณหภูมิ อยางนอยวันละ 2 คร้ัง / กะ
                            :  ตรวจวัดอุณหภูมิเน้ือ อยางนอยคร้ังละ 5 ช้ิน 

เวลา ( Time )

เจาหนาท่ีตรวจเน้ือสัตวปก……………....................…………..
Meat Inspector (…………….........………....…….………..……)

 Form BLSC. 007

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  6
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

  : WI SH 02 
  : ............................ 
  : .……..……..……… 

  :  ......................……….. 

 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 129

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์130

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 131

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

  ( Date )......................................  (Name of Establlshment)……….………………………...…..  (EST…….….)

 (No. of carcass rejection)
 (Overscald)

 (Contamination)
 (Skin disease)

 (Abscess)
 (Tumours)

 (Arthritis)
/  (Bruises / Fracture)

 (Others)
 ( ) (total : heads)

 ( .) (total weight, kgs.)
 (No. of carcass condemnation )

 ( Incomplete bleeding)

 /  
(Official Veterinary Inspector post-mortem inspection Report)

 (Farm)

 ( Incomplete bleeding)
 (Emaciation)

   (CRD)
 (Peritonitis)

 (Jaundice)
 (Abnormal smell or discolour)
 (No viscera)

  (Others)
 ( ) (total : heads)

 ( .) (total weight, kgs.)
 : /  300  (Remark : inspect at least 300 represenlative bird samples/farm)

(Condemned carcasses judgement by Official Veterinary Inspector)

....................................................................................................................................................................................................
 (Official Veterinary Inspector)



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์132

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

 

 

    

  
  

  
    

    

                      

    



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 133

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

 

 

    

  
  

  
    

    

                      

    

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  

 

    

    
     

              
  

    
    

    
    

  
        

  
    

  
    

    

    
    
    

    
  

  
  

    



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์134

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

 

 

    

  
          

      
      

    
      

  

      
      

  
  

    

  

  

  
  



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 135

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

 

 

    

  
          

      
      

    
      

  

      
      

  
  

    

  

  

  
  

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  

 

  

  

  

  

  
     

  
  

  

          

  
   

  
  



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์136

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

 

      

  
      

    
    

      
  

      

  
  

      

      

  
    

  
  

      
  



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 137

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

 

      

  
      

    
    

      
  

      

  
  

      

      

  
    

  
  

      
  

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  
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