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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง: การตรวจสัตวปกกอนฆา 
(Ante - Mortem Inspection) 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 01 

วันที่เร่ิมใช  : ............................ 

แกไขคร้ังท่ี  : .……..…..…..……… 

หนาท่ี  :  .......................……….. 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือไดสัตวปกมีชีวิต และสุขภาพสมบูรณเทานั้นเขาสูโรงฆาสัตว 
2. เพ่ือไดเนื้อสัตวปกที่เหมาะสมกับการบริโภค (Fit for human consumption) ซึ่งปลอดภัยและมีคุณภาพ 

(Safe And Wholesome) ตอผูบริโภค 
3. เพ่ือไดขอมูลที่เปนประโยชนตอการตรวจซากสัตวปก (Post-mortem inspection) และการตัดสินขั้น

สุดทายของสัตวแพทย 
4. เพ่ือคัดแยกสัตวปกที่สงสัยวาปวย หรือปวยออกจากสัตวปกที่มีสุขภาพสมบูรณ 

มาตรฐานที่เกี่ยวของ 
1. สัตวปกที่อยูในรถทุกคันตองไดรับการตรวจสุขภาพ 

2. สัตวปกที่มีสุขภาพสมบูรณเทานั้นที่จะไดรับการอนุญาตใหเขาฆา 

วิธีการปฏิบัต ิ
1. ตรวจสอบขอมูลรายละเอียดกอนการนําสัตวปกเขาฆาตามแบบรายงานคิวการนําสัตวปกเขาโรงฆ า

ลวงหนา 3 วัน (สพส.002) และ/หรือคิวสัตวปกเขาเชือดประจําวัน  เพ่ือตรวจสอบสอบประวัติฟารม เชน ฟารมได
รับรองมาตรฐานฟารมหรือไม ประวัติการตรวจสารตกคางของฟารมนั้น พ้ืนที่ตั้งของฟารมอยูในเขตโรคระบาด
หรือไม  พ้ืนที่ฟารมสัตวปกที่จะเขาฆาและรัศมีโดยรอบฟารม 10 กิโลเมตร จะตองไมมีการระบาดของโรคกอนการ
เคลื่อนยายสัตวปกเขาโรงฆา  

2. ตรวจสอบเอกสารที่มาพรอมกับรถบรรทุกสัตวปกจากฟารมเขาสูโรงฆาดังนี้ 
2.1  ใบอนุญาตเคลื่อนยายสัตวหรือซากสัตว ตรวจสอบจํานวนสัตวปกที่ระบุตองตรงกับเอกสาร 

ใบรายงานการตรวจไก/เปดที่ฟารม (สพส.001) และตองไมมีการแกไขเอกสาร หากมีการแกไขจะตองมีการลง
ลายมือชื่อกํากับโดยเจาหนาที่ผูมีอํานาจในการออกหนังสือฉบับนี้กํากับทุกแหง หากไมมีใบอนุญาตเคลื่อนยาย 
ไมอนุญาตใหนําสัตวปกเขาเชือดโดยเด็ดขาด 

2.2   ใบรายงานการตรวจไก/เปดท่ีฟารม (สพส.001)  ตรวจสอบขอความในใบรายงานการตรวจไก/เปดที่
ฟารม (สพส.001) ตองครบถวนสมบูรณ เชน ชื่อฟารม เอเยนต จํานวนสัตวปก อัตราการตายและปวย วันที่ตรวจสอบสัตว
ปกที่ฟารมโดยสัตวแพทยผูควบคุมฟารมไมเกิน 3 วันกอนจับสัตวปกสงโรงฆา และวันที่อนุญาตใหเขาฆากับวันที่เขา
เชือดตองสอดคลองกัน หากวันที ่ตรวจสอบสัตวป กที ่ฟารมเกิน 3 ว ัน ใหดําเนินการตรวจสัตว ก อนฆา 
อยางละเอียดโดยเจาหนาที่สัตวแพทยประจําโรงงาน (Official Veterinarian)  กอนทําการอนุญาตใหเขาฆา 

2.3   ใบรับรองมาตรฐานฟารม ตรวจสอบชือ่ฟารมและเลขทะเบียนฟารมวาถูกตองตรงตามที่ระบุ  
ในเอกสาร สพส.001 ใบรับรองมาตรฐานฟารมจะตองไมหมดอายุ (เจาของฟารมจะตองแจงขอตออายุกอน
หมดอายุ 3 เดือน) กรณีใบอนุญาตหมดอายุสัตวแพทยประจําโรงงานจะไมรับรองเนื้อสัตวปกของฟารมนั้นเพ่ือการ
สงออก 
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หรือไม  พ้ืนที่ฟารมสัตวปกที่จะเขาฆาและรัศมีโดยรอบฟารม 10 กิโลเมตร จะตองไมมีการระบาดของโรคกอนการ
เคลื่อนยายสัตวปกเขาโรงฆา  

2. ตรวจสอบเอกสารที่มาพรอมกับรถบรรทุกสัตวปกจากฟารมเขาสูโรงฆาดังนี้ 
2.1  ใบอนุญาตเคลื่อนยายสัตวหรือซากสัตว ตรวจสอบจํานวนสัตวปกที่ระบุตองตรงกับเอกสาร 

ใบรายงานการตรวจไก/เปดที่ฟารม (สพส.001) และตองไมมีการแกไขเอกสาร หากมีการแกไขจะตองมีการลง
ลายมือชื่อกํากับโดยเจาหนาที่ผูมีอํานาจในการออกหนังสือฉบับนี้กํากับทุกแหง หากไมมีใบอนุญาตเคลื่อนยาย 
ไมอนุญาตใหนําสัตวปกเขาเชือดโดยเด็ดขาด 

2.2   ใบรายงานการตรวจไก/เปดที่ฟารม (สพส.001)  ตรวจสอบขอความในใบรายงานการตรวจไก/เปดที่
ฟารม (สพส.001) ตองครบถวนสมบูรณ เชน ชื่อฟารม เอเยนต จํานวนสัตวปก อัตราการตายและปวย วันที่ตรวจสอบสัตว
ปกที่ฟารมโดยสัตวแพทยผูควบคุมฟารมไมเกิน 3 วันกอนจับสัตวปกสงโรงฆา และวันที่อนุญาตใหเขาฆากับวันที่เขา
เชือดตองสอดคลองกัน หากวันที ่ตรวจสอบสัตวป กที ่ฟารมเกิน 3 ว ัน ใหดําเนินการตรวจสัตว ก อนฆา 
อยางละเอียดโดยเจาหนาที่สัตวแพทยประจําโรงงาน (Official Veterinarian)  กอนทําการอนุญาตใหเขาฆา 

2.3   ใบรับรองมาตรฐานฟารม ตรวจสอบชือ่ฟารมและเลขทะเบียนฟารมวาถูกตองตรงตามที่ระบุ  
ในเอกสาร สพส.001 ใบรับรองมาตรฐานฟารมจะตองไมหมดอายุ (เจาของฟารมจะตองแจงขอตออายุกอน
หมดอาย ุ3 เดือน) กรณีใบอนุญาตหมดอายุสัตวแพทยประจําโรงงานจะไมรับรองเนื้อสัตวปกของฟารมนั้นเพ่ือการ
สงออก 
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ภาพแสดงซากไกท่ีมีรอยโรค ผิวหนังอักเสบ 

 
18)  ฝาเทาดาน อักเสบ (Foot pad, Pododermatitis)  

 ลกัษณะเปนการอักเสบของผิวหนังโดยเฉพาะที่เทาหรืออุงเทา โดยการสุมตรวจจากฝาเทา
สัตวปกจํานวน 150 ตัวหรือ 300 ขา ตอโรงเรือน  

 สาเหตุเกิดจากการจัดการที่ฟารมไมมีประสิทธิภาพสภาพแวดลอมความเปนอยูที่ไม
สะอาด วัสดุปูรองชื้นแฉะและสกปรก 

 ดําเนินการตัดแตงสวนที่มีรอยโรคออก  
 ประเภทความเสีย่งมาก (Major) 

 เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. แบบรายงานการตรวจซากสัตวปกหลังฆา (สพส.005) 
2. แบบรายงานการสุมตรวจซากไก/เปดหลังการฆา  

เอกสารอางอิง/กฎระเบียบที่เกี่ยวของ (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 ิ

พื้นท่ีพักสัตวปก (Poultry Lairage area) ควรตรวจสอบดังนี ้

1. ตรวจสอบความพรอมของพ้ืนที่พักสัตวปกกอนเขาพัก โดยการสํารวจ (Visual inspection) ทั้งภายใน

อาคารและบริเวณรอบนอก ตองมีลักษณะดังตอไปนี้ 

1.1 มีบริเวณที่พักสัตวอยางเพียงพอ 

1.2 ตั ้งอยู ในบริเวณที่เหมาะสม ปฏิบัติงานไดสะดวก บริเวณโดยรอบพื้นท่ีพักสัตวปกหรือ

สิ่งแวดลอม  ไมทําใหสัตวปกไดรับบาดเจ็บ  ตื่นตกใจ  เกิดความเครียด  หรืออันตรายขณะพัก 

1.3 พ้ืนที่พักสัตวปกอยูในสภาพดีและสะอาด ไมมีสวนใดของโครงสรางโรงเรือน เครื่องมืออุปกรณ

หรือสิ่งอํานวยความสะดวก  ทําใหสัตวปกไดรับบาดเจ็บ  หรืออันตราย  ขณะพักรอเขาเชือด 

1.4 โครงสรางหรือหลังคาสามารถบังแดดและฝนได พ้ืนมีผิวเรียบ แข็งแรง ทนทาน ไมแตกชํารุด

เปนหลุมเปนบอ สามารถลางทําความสะอาดไดงาย 

1.5 มีพื้นที่สําหรับสัตวแพทยปฏิบัติงานไดสะดวก 
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2. ตรวจสอบความพรอมของเครื่องมือ อุปกรณ สําหรับระบายอากาศภายในพ้ืนที่พักสัตวปก สํารวจ

เครื่องมืออุปกรณ สําหรับระบายอากาศ หรือลดอุณหภูมิ โดยคาํนึงถึงสิ่งตอไปนี้ 

2.1 เครื่องมืออุปกรณสําหรับระบายอากาศ ภายในพ้ืนที่พักสัตวปกตองอยูในสภาพใชไดดี เชน พัด

ลมระบายอากาศสามารถทํางานไดตามปกติและอยูในตําแหนงครอบคลุมไดทั้งคันรถบรรทุก 

2.2 จํานวนเครื่องมือ อุปกรณ สําหรับระบายอากาศ มีเพียงพอตอขนาดและจํานวนของรถบรรทุก

สัตวปก 

2.3 ติดตั้ง Alarm ventilation เพื่อใชแจงเตือนกรณีพัดลมระบายอากาศไมทํางาน 

3. ตรวจสุขภาพสัตวปกขณะพัก โดยสํารวจ (Visual Inspection) และสังเกตรอบรถบรรทุก

สัตวปกซึ่งควรมีลักษณะดังตอไปนี้ 

3.1 รถบรรทุกสัตวปกที่เขาจอดในพื้นที่พักสัตวไมมีสวนใดโดนแสงแดดหรือฝน 

3.2 สัตวปกที่อยูบนรถบรรทุกตองไมแสดงอาการเครียด ตื่นตกใจหรือทุกขทรมาน กรณีสัตวปกที่

บาดเจ็บจากการขนสงตองทําการเชือดทันที ถาไมสามารถปฏิบัติไดใหแยกสัตวที่บาดเจ็บ 

ออกจากสัตวที่สุขภาพสมบูรณและใหทําการเชือดทันที 

4. ตรวจสอบสภาพภาชนะบรรจุและการขนสงสัตวปกโดยสํารวจ (Visual Inspection) รอบคัน

รถบรรทุกและทําการสุมภาชนะบรรจุสัตวปกจากสวนตน กลาง ทายรถบรรทุก สวนละ 1 กลองควรมีลักษณะ

ดังตอไปนี้ 

4.1 ภาชนะบรรจุสัตวปกตองอยูในสภาพดี ไมแตกหักหรือชํารุด สามารถปองกันไมใหสัตวปกได

การบาดเจ็บ หรืออันตราย โดยไมจําเปน ขณะทําการขนสงเคลื่อนยาย หรือพักรอเขาเชือด 

4.2 ภาชนะบรรจุสัตวปก ตองบรรจุสัตวปกอยางเหมาะสม ไมใหมีพ้ืนที่วางมากเกินไปหรือบรรจุ

แนนเกินไป 

4.3 การขนสงสัตวปกตองมีการปองกันไมใหสัตวหลบหนี หรือตกหลนขณะทําการขนสง 

4.4 ภาชนะบรรจุสัตวปกตองสามารถระบายอากาศตามธรรมชาติไดอยางพอเพียงและสามารถ

ปองกันไมให หัว ขา หรือปกโผลออกนอกภาชนะบรรจุได 

4.5 ภาชนะบรรจุสัตวปกตองแข็งแรง ไมเปนสนิม ทนทานตอการเคลื่อนยายและขนสง 

พื้นท่ีลานรับสัตวปก (Poultry Unloading Area) ควรตรวจสอบดังนี ้

1. ตรวจสอบความพรอมของโครงสรางอาคาร โดยการสํารวจ (Visual inspection) รอบ บริเวณพื้นที่

รับสัตวปกมีชีวิต ซึ่งตองมีลักษณะดังตอไปนี้ 

1.1 มีหลังคาเพ่ือปองกันสัตวปกจากแสงแดดหรือฝน 

1.2 โครงสรางของอาคาร อุปกรณ และสิ่งอํานวยความสะดวกอยูในสภาพดี สะอาด และไมมีสวน

ใดของโครงสรางโรงเรือน อุปกรณ ทําใหสัตวปกไดรับบาดเจ็บ หรืออันตรายขณะรอเขาเชือด 

1.3 มีพื้นที่เพียงพอกับจํานวนของรถบรรทุกสัตวปก และการปฏิบัติงานของพนักงาน 

1.4 มีพ้ืนที่สําหรับการปฏิบัติงานของเจาหนาที่พนักงานตรวจเนื้อหรือเจาหนาที่สัตวแพทย  

1.5 มีบริเวณลางทําความสะอาด ฆาเชื้อรถบรรทุกและภาชนะบรรจุสัตวปก 
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2. ตรวจสอบความพรอมของเครื่องมือ อุปกรณ สําหรับระบายอากาศภายในพ้ืนที่พักสัตวปก สํารวจ

เครื่องมืออุปกรณ สําหรับระบายอากาศ หรือลดอุณหภูมิ โดยคาํนึงถึงสิ่งตอไปนี้ 

2.1 เครื่องมืออุปกรณสําหรับระบายอากาศ ภายในพ้ืนที่พักสัตวปกตองอยูในสภาพใชไดดี เชน พัด

ลมระบายอากาศสามารถทํางานไดตามปกติและอยูในตําแหนงครอบคลุมไดทั้งคันรถบรรทุก 

2.2 จํานวนเครื่องมือ อุปกรณ สําหรับระบายอากาศ มีเพียงพอตอขนาดและจํานวนของรถบรรทุก

สัตวปก 

2.3 ติดตั้ง Alarm ventilation เพื่อใชแจงเตือนกรณีพัดลมระบายอากาศไมทํางาน 

3. ตรวจสุขภาพสัตวปกขณะพัก โดยสํารวจ (Visual Inspection) และสังเกตรอบรถบรรทุก

สัตวปกซึ่งควรมีลักษณะดังตอไปนี้ 

3.1 รถบรรทุกสัตวปกที่เขาจอดในพื้นที่พักสัตวไมมีสวนใดโดนแสงแดดหรือฝน 

3.2 สัตวปกที่อยูบนรถบรรทุกตองไมแสดงอาการเครียด ตื่นตกใจหรือทุกขทรมาน กรณีสัตวปกที่

บาดเจ็บจากการขนสงตองทําการเชือดทันที ถาไมสามารถปฏิบัติไดใหแยกสัตวที่บาดเจ็บ 

ออกจากสัตวที่สุขภาพสมบูรณและใหทําการเชือดทันที 

4. ตรวจสอบสภาพภาชนะบรรจุและการขนสงสัตวปกโดยสํารวจ (Visual Inspection) รอบคัน

รถบรรทุกและทําการสุมภาชนะบรรจุสัตวปกจากสวนตน กลาง ทายรถบรรทุก สวนละ 1 กลองควรมีลักษณะ

ดังตอไปนี้ 

4.1 ภาชนะบรรจุสัตวปกตองอยูในสภาพดี ไมแตกหักหรือชํารุด สามารถปองกันไมใหสัตวปกได

การบาดเจ็บ หรืออันตราย โดยไมจําเปน ขณะทําการขนสงเคลื่อนยาย หรือพักรอเขาเชือด 

4.2 ภาชนะบรรจุสัตวปก ตองบรรจุสัตวปกอยางเหมาะสม ไมใหมีพ้ืนที่วางมากเกินไปหรือบรรจุ

แนนเกินไป 

4.3 การขนสงสัตวปกตองมีการปองกันไมใหสัตวหลบหนี หรือตกหลนขณะทําการขนสง 

4.4 ภาชนะบรรจุสัตวปกตองสามารถระบายอากาศตามธรรมชาติไดอยางพอเพียงและสามารถ

ปองกันไมให หัว ขา หรือปกโผลออกนอกภาชนะบรรจุได 

4.5 ภาชนะบรรจุสัตวปกตองแข็งแรง ไมเปนสนิม ทนทานตอการเคลื่อนยายและขนสง 

พื้นท่ีลานรับสัตวปก (Poultry Unloading Area) ควรตรวจสอบดังนี ้

1. ตรวจสอบความพรอมของโครงสรางอาคาร โดยการสํารวจ (Visual inspection) รอบ บริเวณพื้นที่

รับสัตวปกมีชีวิต ซึ่งตองมีลักษณะดังตอไปนี้ 

1.1 มีหลังคาเพ่ือปองกันสัตวปกจากแสงแดดหรือฝน 

1.2 โครงสรางของอาคาร อุปกรณ และสิ่งอํานวยความสะดวกอยูในสภาพดี สะอาด และไมมีสวน

ใดของโครงสรางโรงเรือน อุปกรณ ทําใหสัตวปกไดรับบาดเจ็บ หรืออันตรายขณะรอเขาเชือด 

1.3 มีพื้นที่เพียงพอกับจํานวนของรถบรรทุกสัตวปก และการปฏิบัติงานของพนักงาน 

1.4 มีพ้ืนที่สําหรับการปฏิบัติงานของเจาหนาที่พนักงานตรวจเนื้อหรือเจาหนาที่สัตวแพทย  

1.5 มีบริเวณลางทําความสะอาด ฆาเชื้อรถบรรทุกและภาชนะบรรจุสัตวปก 
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3. ตรวจสอบประสิทธิภาพการทําใหสัตวปกสลบ สัตวปกที่ถูกทําใหสลบอยางมีประสิทธิภาพ  
และสลบทันทีซึ่งแสดงอาการดังนี้ 

3.1 คอมีลักษณะโกง และตั้งหัวขึ้น 
3.2 ตาเปด 
3.3 ปกหุบเขาหาลําตัว 
3.4 ขามีอาการเกร็ง แข็ง เหยียดเล็กนอย กลามเนื้อสั่นอยางรวดเร็วและสม่ําเสมอ 
3.5 สัตวปกไมหายใจ 

บริเวณจุดการเชือด (Slaughtering area) 
1. ตรวจสอบความพรอมของโครงสรางอาคารและสิง่อํานวยความสะดวก โดยการสํารวจ (Visual 

inspection) รอบบริเวณเชือดตองมีลักษณะดังตอไปนี้ 
1.1 จุดเชือดสัตวปกอยูในตําแหนงที่ทําการเชือดสัตวปกไดทันที หลังออกจากเครื่องทําสลบ 
1.2 ระยะจากจุดเชือดถึงบอลวกควรมีระยะหางพอสมควร เพ่ือใหเลือดออกจากรางกาย 

สัตวปกอยางสมบูรณและสัตวตองตายสนิทกอนลงบอลวก 
2. ตรวจสอบอุปกรณใหแสงสวางและความเขมของแสงสวาง โดยการสํารวจ (Visual inspection) และใช

เครื่องตรวจความเขมแสง (Lux meter) ตองมีอุปกรณใหแสงสวาง เชน หลอดไฟฟา ซึ่งใหแสงสวางใกลเคียง 
แสงธรรมชาติและพอเพียงตอการปฏิบัติงาน ความเขมของแสงสวางตองไมนอยกวา 220 Lux 

3.  ตรวจสอบการปฏิบัติงานเชือดสัตวปก พนักงานเชือดตองปฏิบัติดังตอไปนี้ 
3.1 ทําการเชือดทันทีหลังจากสัตวออกจากเครื่องช็อตกระแสไฟฟา 
3.2 เชือดดานหนาคอสัตวปกโดยการลงมีดดานหนาใตขากรรไกรลาง ทําใหตัดขาดเสนเลือดแดง

และดํา (Carotid vessel)  หลอดอาหารและหลอดลม 
3.3 อัตราเร็วของสายการผลิตตองเหมาะสมไมเร็วเกินไปจนทําใหพนักงานทําการเชือดได 

ไมมีประสิทธิภาพ 
3.4 ขณะทําการเชือดสัตวปกตองไมแสดงอาการเจ็บปวดทุกขทรมาน ตองสงบนิ่งหมดความรูสึก 

และตายกอนลงสูบอลวก 
3.5 กรณีสัตวไมสลบกอนเชือดใหทําการฆาฉุกเฉิน 
3.6  พนักงานเชือดควรมีการหยุดพักเปนระยะ เพ่ือไมใหเหนื่อยลาจากการปฏิบัติงานซึ่งสงผลตอ

ประสิทธิภาพในการเชือด ทําใหการเชือดไมมีประสิทธิภาพ 
4. ตรวจสอบประสิทธิภาพการเชือดสัตวปก สัตวปกทุกตัวกอนลงสูบอลวกตองถูกเชือดเอาเลือดออก

จากร างกายอยางสมบู รณและตายกอนลงสู บ อลวก ก ารตรวจสอบสัตวตายปฏิบัติ โดยการสั มผั ส 
หนังตาชั้นที่ 3 (Third eyelid) ถาสัตวตายจะไมตอบสนองตอการสัมผัส (Loss of dictitating reflex) 
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5. ตรวจสอบการจัดการเลือดของสัตวปก 
5.1 ตองมีระบบการจัดการไมใหเลือดสัตวปกออกนอกบริเวณทําการเชือดหรือหองเชือด เพ่ือ

ปองกันไมใหเกิดการปนเปอน 
5.2 ตองมีรางรองรับเลือดที่ออกจากซากสัตวปกจนกวาเลือดออกจากรางกายสัตวอยางสมบูรณ 

6. บันทึกผลการตรวจสอบในแบบฟอรมรายงานการตรวจสวัสดิภาพสัตวปก 
7. หากพบขอบกพรองใหแจง PWO และผูจัดการโรงงานทราบเพ่ือดําเนินการแกไขตามแบบฟอรม

รายงานขอบกพรองของโรงงาน 
การฆาสัตวปกในกรณีฉุกเฉนิ 

1. ตองกระทําโดยพนักงานผูที่ไดรับการฝกอบรมและมีความชํานาญในการฆาอยางมีมนุษยธรรมและ
ตองไดรับมอบหมายจากเจาหนาที่ผูมีอํานาจ  

2. การฆาฉุกเฉินใชในกรณีดังตอไปนี้ 
 สัตวปกท่ีไดรับบาดเจ็บจากการขนสงหรือเคลื่อนยาย 
 สัตวปกขาพิการ แคระแกร็น ผอม ปวย  
 สลบไมพอเพียงหลังผานเครื่องช็อต กระแสไฟฟา 
 สัตวปกท่ีอยูในเครื่องช็อตสัตวปกดวยกระแสไฟฟาขณะเกิดเหตุฉุกเฉิน เชน ไฟดบั 

3. กรณีการฆาฉุกเฉินปฏิบัติโดยการดึงคอใหกระดูกคอหลุด ตองไมใหเลือดออก และหามใชอุปกรณ
ในการรัดคอ คีมบีบคอ หรือบีบคอดวยมือ ทําใหสัตวสลบแลวเชือดทันที 

เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. รายงานการตรวจสวัสดิภาพสัตวปก  
2. รายงานการตรวจสวัสดิภาพสัตวปกของเจาหนาที่ PWO 
3. รายงานขอบกพรองของโรงงาน 
4. คูมือการใชเครื่องช็อตสัตวปกดวยกระแสไฟฟา 
5. คูมือสวัสดิภาพสัตวปกของโรงงาน 

เอกสารอางอิง/กฎระเบียบที่เกี่ยวของ (Reference Document) 
กรมปศุสัตว.  2554. ระเบียบกรมปศุสัตววาดวยการคุ มครองและดูแลสวัสดิภาพสัตวปกขณะทําใหตายหรือ 

การฆา 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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/  (Reference Document) 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 

(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 

เรื่อง: พื้นท่ีลางรถบรรทุกสัตวปกและภาชนะบรรจุสัตวปก  

(Truck and Crate Cleaning Area) 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 06 

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

แกไขคร้ังที่  : ……………………….. 

หนาที่  :  …………….……………...... 

วัตถุประสงค 

1. เพ่ือปองกันการปนเปอนเชื้อโรคจากโรงฆาสูฟารม 

มาตรฐานท่ีเกี่ยวของ 

1. ภาชนะบรรจุสัตวปกและรถบรรทุกสัตวปก ตองผานการลางทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนออก

จากโรงฆาสัตว 

วธิีการปฏิบัต ิ

1. ตรวจสอบประสิทธิภาพของเครื่องลางภาชนะบรรจุสัตวปก และตรวจความสะอาดของภาชนะ

บรรจุสัตวปก หลังลางทําความสะอาดตองไมมีคราบสกปรก  

2. ตรวจสอบประสิทธิภาพการลางรถบรรทุกสัตวปกและตรวจความสะอาดของรถบรรทุกสัตวปก 

หลังลางทําความสะอาดตองไมมีคราบสกปรก 

3. บันทึกการตรวจสอบในแบบรายงานการตรวจสอบการลางทําความสะอาด/การฆาเชื้อรถบรรทุก

และภาชนะบรรจุสัตวปก (สพส. 003) หากพบขอบกพรองใหแจงผูจัดการโรงงานใหดําเนินการแกไข 

4. ตรวจสอบการระบายของทอระบายน้ ํา โดยการเฝาสังเกตการไหลของน้ ําในรางระบาย 

และทอระบายน้ํา ตองมีลักษณะไมนิ่ง ไมมีขยะหรือวัสดุใดที่ไปกีดขวางอุดตันการระบายน้ํา นอกจากนี้ตอง 

ไมมีกลิ่นหรือเลือดซึ่งอาจโนมนําใหสัตวพาหะเขามาในโรงงาน 

เอกสารที่เกี่ยวของ 

1. แบบรายงานการตรวจสอบการลางทําความสะอาด / การฆาเชื้อรถบรรทุกและภาชนะบรรจุสัตวปก  

(สพส. 003) 

เอกสารอางอิง/กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (Reference Document) 

กรมปศุสัตว.  2554  ระเบียบกรมปศุสัตววาดวยการคุมครองและดูแลสวัสดิภาพสัตวปกขณะทําใหตาย 

หรือการฆา 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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วัตถุประสงค 

1. เพ่ือกําจัดขนเปดและเยื่อเหลืองออกจากผิวหนังซากเปด

มาตรฐานท่ีเกี่ยวของ 

1. ตองไมมีขนเปด เยื่อเหลืองติดไปกับซาก

วิธีการปฏิบตั ิ

1. ตรวจสอบประสิทธภิาพการถอนขนและเยือ่เหลอืง

1.1 ตรวจสอบเปดหลังจากผานเครื่องจุมกาวตองสามารถถอนขนและเยื่อเหลืองจากซากเปดจนหมด

1.2 กรณีที่ถอนขนและเยื่อเหลืองจากซากเปดไมหมด ใหดูประสิทธิภาพของเครื่องจุมกาว เชน อุณหภูมิ

ในระดับที่ทําใหกาว  (Wax)  หลอมเหลว และชนิดของกาวที่ใชจุมซากเปด 

2. ตรวจสอบการตดัเลบ็เทาและ Tarsal pad

2.1 ตรวจสอบพนักงานที่ใชเคร่ืองมือตัดเล็บเทาและ Tarsal pad ตองสามารถตัดสวนที่สกปรกออก

ไดหมด 

2.2 กรณีท่ีพนักงานตัดเล็บเทาและ Tarsal pad ออกไมหมด ใหเพ่ิมจํานวนพนักงานใหเพียงพอกับ

ความเร็วราวของซากเปด 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 

(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 

เรื่อง: หองแหนบขนเปด (Duck Meat Defeathering Room) 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 12 

วันที่เริ่มใช  : .............................. 

แกไขคร้ังที่  : ……………………....... 

หนาที่  :  …………….........…….…….. 

 

วัตถุประสงค 

1.  เพ่ือกําจัดขนละเอียดออกจากผิวหนังซากเปด 

มาตรฐานที่เกี่ยวของ 

1. น้ําที่ใชตองเปนระบบน้ําไหลผาน 

วิธีการปฏิบัต ิ

1. ตรวจสอบน้ําที่ใชแหนบขนเปดตองเปนลักษณะน้ําไหลผาน  

2. ตรวจสอบซากเปดท่ีหองแหนบ ลําดับการแหนบขนเปดตองเปนไปในลักษณะ First in-First out  

3. ตรวจสอบวิธีการแหนบขนเปดตองสามารถกําจัดขนละเอียดออกไดหมด โดยการเฝาสังเกตดวย

สายตา (Visual inspection)  

4. ซากที่ผานการแหนบขนแลวตองเขาสูกระบวนการลางภายในและภายนอกซาก (Inside-Outside 

washer) 

เอกสารที่เกี่ยวของ 

1. เอกสารใบรายงานของเจาหนาที่ควบคุมคุณภาพ (Quality control) 

เอกสารอางอิง/กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (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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 (Work Instruction) 
:  (Evisceration ) 

WI SH 13
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 (Work Instruction) 
:  (By  Product  ) 
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  : ................... ........ 

  : ………………..……….... 

  :  …………… ……  
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 (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  
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  :…………………………. 

  : ……………………….. 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง: หองลดอุณหภูมิซากสัตวปก (Chilling Room) 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 18 

วันที่เร่ิมใช  : ………………………. 

แกไขคร้ังท่ี  : …………….………… 

หนาท่ี  :  ………………..……..….. 

วัตถุประสงค 
1. ชะลอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียบางสวนที่ปนเปอนมากับซาก 
2. ควบคุมเปอรเซ็นตอมน้ําในซากใหเปนไปตามมาตรฐานที่กําหนด 

มาตรฐานที่เกี่ยวของ 
1. อุณหภูมิซากสัตวปกหลังออกจากถังชิลเลอรหรือหองลดอุณหภูมิซาก ไมสูงกวา 4oC 
2. ระบบ Immersion chilling (การลดอุณหภูมิซากดวยน้ําและน้ําแข็งในถังชิลเลอร) ตองเปนระบบที่

ซากสัตวปกและน้ําวิ่งสวนทางกัน (Counter-flow water) มีระบบน้ําลน (Overflow) โดยมีการปลอยน้ําออก 
ที่ตนถังและมีการเติมน้ําลงที่ทายถัง 

3. ระบบ Immersion chilling สําหรับสัตวปกน้ําหนักนอยกวา 2.5 กิโลกรัม ปริมาณน้ําลนของ 
ถังชิลเลอร ≥ 2.5 ลิตร/ซาก (กรณีมีถังชิลเลอรหลายถัง โดยถังสุดทาย ≥ 1 ลิตร/ซาก) หรือ สําหรับสัตวปกน้ําหนัก
ระหว าง  2.5-5 กิ โลกรัม  ปริมาณน้ํ าลนของถั งชิ ล เลอร  ≥  4 ลิ ตร /ซาก (กรณี มีถั งชิ ล เลอร หลายถั ง  
โดยถังสุดทาย ≥ 1.5 ลิตร/ซาก) 

4. มาตรฐานคาเฉลี่ยของเปอรเซ็นตอมน้ําในซากตองไมเกิน 
 Air chilling   0  % 
 Air spray chilling  2  % 
 Immersion chilling  4.5 % 
 ใชมากกวา 1 วิธีรวมกัน 0  % 
 ระบบลดอุณหภูมิซากอ่ืนๆ 0  % 

วิธีการปฏิบัต ิ
1. การตรวจวัดอุณหภูมิซากหลังออกจากถังชิลเลอร/หองลดอุณหภูมิซาก ตรวจวัดอุณหภูมิของซากที่ออก

จากถังชิลเลอรถูกตองหรือไม ตรวจโดยการใชมือขางหนึ่งจับซากหงายขึ้น หันสวนคอและหนาอกเขาหาผูตรวจใช
เทอรโมมิเตอรแทง Probe เขาไประหวาง Fillet และ Boneless breast ลึกประมาณ 1.5 นิ้ว และหางจากกระดูก 
Sternum ประมาณ 1 ซม. ซึ่งบริเวณนี้ถือวาเปนจุดรอนที่สุดของซาก ตองไดอุณหภูมิซากไกหลังออกจาก 
ถังชิลเลอร ไมสูงกวา 4 oC  
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 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

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

  :  ......................……….. 
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2. การตรวจสอบการบันทึกขอมูลคาเฉลี่ยเปอรเซ็นตอมน้ําในซาก สามารถตรวจสอบโดยคํานวณไดโดยทํา
การสุมซากสัตวปกกอนกระบวนการลดอุณหภูมิซาก จํานวน 25 ซาก ชั่งน้ําหนักแตละซากและทําสัญลักษณ 
จากนั้นแขวนซากสัตวปกกลับเพื่อผานกระบวนการลดอุณหภูมิซาก 

เมือ่ซากสัตวปกออกจากกระบวนการลดอุณหภูมิซากใหนําซากสัตวปกที่ทําสัญลักษณ 25 ซากมาชั ่ง
น้ําหนัก และเลือก 20 ซากที่น้ําหนักใกลเคียงกันมาคํานวณ โดยนําคาที่ไดลบดวยน้ําหนักกอนกระบวนการลด
อุณหภูมิซาก หารดวยน้ําหนักกอนกระบวนการลดอุณหภูมิซาก แลวคูณ 100 จะไดคาเฉลี่ยเปอรเซ็นตอมน้ําใน
ซากสัตวปก กรณีที่คาเฉลี่ยเปอรเซ็นตอมน้ําในซากสูงกวาคามาตรฐาน ใหแจงโรงงานควรดําเนินการปรับ
ระยะเวลาซากสัตวปกอยูในถังชิลเลอรลดลง 

3. การตรวจสอบเพิ่มเติมสําหรับระบบ Immersion chilling  
3.1 ตรวจถังชิลเลอรมีระบบที่ซากสัตวปกและน้ําวิ่งสวนทางกัน ตรวจสอบโดยการสังเกตจากน้ํา

เขาที่ปลายถังและน้ําไหลออกที่ตนถังชิลเลอร หากน้ําหนักซากสัตวปกนอยกวา 2.5 กิโลกรัม ปริมาณน้ําลนของ 
ถังชิลเลอร ≥ 2.5 ลิตร/ซาก (กรณีมีถังชิลเลอรหลายถัง โดยถังสุดทาย ≥ 1 ลิตร/ซาก) หากน้ําหนักซากสัตวปก 
อยู ระหวาง 2.5-5.0 กิโลกรัม ปริมาณน้ําลนของถังชิลเลอร ≥ 4 ลิตร/ซาก (กรณีมีถังชิลเลอรหลายถัง  
โดยถังสุดทาย ≥ 1.5 ลิตร/ซาก) 

3.2 ตรวจสอบอุณหภูมิของน้ําในถังชิลเลอรโดยการใชเทอรโมมิเตอร ตรวจวัดอุณหภูมิน้ําตนถัง
และทายถังตองไดตามคามาตรฐาน กรณีที่อุณหภูมิน้ําในถังชิลเลอรไม ไดตามคามาตรฐาน ใหแจงโรงงานเพื่อ
ดําเนินการแกไข โดยใหอุณหภูมิน้ําตนถังไมสูงกวา 16oC และอุณหภูมิน้ําทายถังไมสูงกวา 4oC 

3.3 ตรวจสอบน้ําแข็งที่ใชเติมในถังชิลเลอรคุณภาพเทียบเทา Potable water และน้ําแข็งตอง 
ไมมีการปนเปอน 

4. การตรวจสอบเพิ่มเติมสําหรับระบบ Air chilling 
ตรวจวัดอุณหภูมิของหองลดอุณหภูมิ ตรวจสอบโดยการใชเทอรโมมิเตอรตรวจวัดอุณหภูมิภายใน

หองบริเวณที่อุณหภูมิสูงสุดของหอง เปรียบเทียบกับเทอรโมมิเตอรที่ติดตั้งหนาหอง ตองไดตามคามาตรฐาน 
อุณหภูมิใจกลางซากสัตวปกตองลดลงต่ํากวา 4oC โดยใชเวลาไมเกิน 4 ชั่วโมง 

เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. แบบรายงานการตรวจสอบระบบถังชิลเลอร (เอกสารโรงงาน) 
2. แบบรายงานการทดสอบการอมน้ําของซากไก/เปด (เอกสารโรงงาน) 
3. แบบ สพส. 006 รายงานการตรวจสอบความสะอาดกอนการผลิต (Report on Pre-operation 

Cleaning Inspection)  
4. แบบ สพส.007 รายงานการตรวจสอบระบบควบคุมอุณหภูมิระหวางการผลิต (Report on 

Temperature Control During Processing) 
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(Debon  Cu  ) 

  : WI SH 19 

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

 (Work Instruction) 
:  (Chilling Room) 

 :WI SH 22 

  : ………………… 

  : …………………. 

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

 (Work Instruction) 
:  Ante-Room 

  : WI SH 23 

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

  : ……………………….. 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง: หองแชแข็ง (Freezing Room) 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 24 

วันที่เร่ิมใช  : ................................. 

แกไขคร้ังท่ี  : ………………………...... 

หนาท่ี  :  ………………….............….. 

 
วัตถุประสงค 

1. ทําลายหรือหยุดยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่อาจกอโรคตอรางกาย 

มาตรฐานที่เกี่ยวของ 
1. อุณหภูมิใจกลางเนื้อแชแข็งตองไมสูงกวา -18 ๐C 

วิธีการปฏิบัติ  
1. ตรวจสอบอุณหภูมิใจกลางสินคาหลังออกจากหองแชแข็ง 

สุมสินคาแชแข็งที่ออกจาก  IQF (Individual Quick Freezing) หรือสินคาที่ออกจากหองแชแข็งแลว  
ใชอุปกรณเจาะเพ่ือวัดอุณหภูมิใจกลางสินคา   

กรณีใชการตรวจสอบโดยการไมเจาะถุงสินคาแชแข็ง 
 ตรวจสอบสินคาบน Trolley หลังทําการแชเข็ง โดยสุมจากถาดดานบน กลาง และลางจํานวน  

5 ตัวอยางๆ ละ 2 ถุง มาประกบกัน ใชเทอรโมมิเตอรวาง Probe ระหวางถุง ที่ซอนกันใหสนิท 
อุณหภูมิเนื้อตองไมเกินมาตรฐาน  

 ในกรณีที่ เปนสินคาชนิด Sealing หรือ Wrapping ที่ ไมสามารถตรวจได โดยการนํ าถุ ง 
มาประกบกัน ใหสุมจากถาดดานบน กลาง และลาง ใหใชอุปกรณเจาะเพ่ือวัดอุณหภูมิใจกลางสินคา 
(Meat core temperature) อุณหภูมิใจกลางเนื้อตองไมเกินมาตรฐาน  

2. ถาดเรียงสินคาและ Trolley 
 ตองมีคุณสมบัติ rust - resistance และ non-erossion 
 ถาดวางผลิตภัณฑตรวจโดยวิธี Visual Inspection เชน สะอาด ไมมีคราบ ไมชํารุด เชน บิ่น 

หัก แตก ไมมีสนิมหรือออกไซดของโลหะ 
 Trolley ตรวจโดยวิธี Visual Inspection เชน สะอาด ไมมีคราบ ไมชํารุด ไมมี สนิม  

หรือออกไซดของโลหะ 
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

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

  :  ......................……….. 
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3. หองแชแข็งตองมีขนาดและความจุเพียงพอตอการผลิตในแตละวัน 
 ตรวจสอบความสามารถในการแชเย็นจนแข็งของหอง Air Blast Freezer ตอรอบ (หนวย

เปนตัน) ใชเวลานานกี่ชั่วโมง ในแตละวันสามารถแชเย็นจนแข็งไดกี่รอบ ตองสอดคลองกับ
จํานวนผลิตของสินคาแชแข็งประจําวัน 

 ถาเปนหองเย็นชนิด Individual Quick Freezing (IQF) ใหตรวจสอบชนิดสินคา  น้ําหนัก
สินคา และความเร็วของสายพาน IQF จาก procedure ของโรงงาน ตองสอดคลองกับ
จํานวนผลิตของสินคาแชแข็งประจําวัน 

4. ถาเปนระบบ Blast Freezers ชนิด Plate Freezers การจัดวางเรียงสินคาตองสามารถทําใหอากาศ
เย็นหมุนเวียนสัมผัสไดอยางทั่วถึง 

 ตรวจสอบการวางเรียงสินคาบน Trolley ให พ้ืนที่ผิวสัมผัสกับลมเย็นในหองแชแข็ ง 
มากที่สุด เชน ไมวางถุงซอนกัน หรือติดกันหรือวางสินคาหางกันไมนอยกวาครึ่งหนึ่งของ
ความหนาถุง 

 ตรวจสอบเครื่องทําความเย็น ตองไมมีวัสดุ สิ่งกีดขวางการหมุนเวียน หรือ ขวางการ 
ไหลผานของลมเย็น 

 ตรวจสอบชองวางระหวางถาดของ Trolley ตองมี space เพียงพอที่ลมเย็นสามารถไหลผาน
เขาไปได 

เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. แบบ สพส.007 รายงานการตรวจสอบระบบควบคุมอุณหภูมิระหวางการผลิต (Report on 

Temperature Control During Processing) 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (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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 โดยการตรวจจากสินคาที่บรรจุใสกลองเรียบรอย ซึ่งวางเรียงอยูบนพาเลทหรือรถเข็นลําเลียง

สินคา สุมตรวจสินคา 1 กลอง ตอชนิดสินคา (Item) โดยการตรวจยอนกลับ (Trace back)

จากเอกสารดังนี้

 เอกสารที่ระบุวาสินคาชนิดนั้น มาจากหมายเลข Trolley และหองแชแข็งที่เทาใด (กรณีเปน

ชนิด Air Blast Freezer)

 เอกสารที่ระบุวาสินคาชนิดนั้น มาจาก Lot ยอยใด อาจมีการดูเอกสารยอนกลับไปยังกอนเขา

หองแชแข็ง และหองเตรียมตัดแตง และควบคุมการแบงแยก Lot ยอยของวัตถุดิบ

 ตรวจสอบโดยการตรวจจากสินคาขณะกําลังบรรจุลงในกลอง สุมตรวจสินคา 1 กลองตอชนิด

สินคา (Item) โคดหรือรหัสสินคาที่ระบุบนกลองตองตรงกับชนิดและน้ําหนักบนถุงของสินคา

แชแข็งที่บรรจุลงในกลอง ดังนั้นสัตวแพทยหรือพนักงานตรวจเนื้อตองทราบโคดหรือ

รหัสสินคาตางๆ ของระบบการผลิตโรงงานที่ระบุบนกลองวามีความหมายอยางไร หรือเปน

ชนิดและน้ําหนักของสินคาใด

7. ตรวจสอบการเบิกจํานวนกลองที่ใชบรรจุสินคาและจํานวนสินคาที่ผลิตได

 ตรวจสอบจากเอกสารกอนสินคาเขาหองแชแข็งที่ระบุชนิดและน้ําหนักสินคา รวมทั้งจํานวน

ถุงทั ้งหมดบน Trolley เพื ่อนํามาคํานวณจํานวนกลอง เชน สินคาเสียบไมยาง (Yakitori)

น้ําหนักถุงละ 1 กิโลกรัม มีทั้งหมด 30 ถุงตอ Trolley และเขาแชแข็งจํานวน 4 Trolley

ดังนั้น ตองเบิกจํานวนกลอง (น้ําหนัก Net weight กลองละ 10 กิโลกรัม) เทากับ 12 กลอง
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 โดยการตรวจจากสินคาที่บรรจุใสกลองเรียบรอย ซึ่งวางเรียงอยูบนพาเลทหรือรถเข็นลําเลียง

สินคา สุมตรวจสินคา 1 กลอง ตอชนิดสินคา (Item) โดยการตรวจยอนกลับ (Trace back)

จากเอกสารดังนี้

 เอกสารที่ระบุวาสินคาชนิดนั้น มาจากหมายเลข Trolley และหองแชแข็งที่เทาใด (กรณีเปน

ชนิด Air Blast Freezer)

 เอกสารที่ระบุวาสินคาชนิดนั้น มาจาก Lot ยอยใด อาจมีการดูเอกสารยอนกลับไปยังกอนเขา

หองแชแข็ง และหองเตรียมตัดแตง และควบคุมการแบงแยก Lot ยอยของวัตถุดิบ

 ตรวจสอบโดยการตรวจจากสินคาขณะกําลังบรรจุลงในกลอง สุมตรวจสินคา 1 กลองตอชนิด

สินคา (Item) โคดหรือรหัสสินคาที่ระบุบนกลองตองตรงกับชนิดและน้ําหนักบนถุงของสินคา

แชแข็งที่บรรจุลงในกลอง ดังนั้นสัตวแพทยหรือพนักงานตรวจเนื้อตองทราบโคดหรือ

รหัสสินคาตางๆ ของระบบการผลิตโรงงานที่ระบุบนกลองวามีความหมายอยางไร หรือเปน

ชนิดและน้ําหนักของสินคาใด

7. ตรวจสอบการเบิกจํานวนกลองที่ใชบรรจุสินคาและจํานวนสินคาที่ผลิตได

 ตรวจสอบจากเอกสารกอนสินคาเขาหองแชแข็งที่ระบุชนิดและน้ําหนักสินคา รวมทั้งจํานวน

ถุงทั ้งหมดบน Trolley เพื ่อนํามาคํานวณจํานวนกลอง เชน สินคาเสียบไมยาง (Yakitori)

น้ําหนักถุงละ 1 กิโลกรัม มีทั้งหมด 30 ถุงตอ Trolley และเขาแชแข็งจํานวน 4 Trolley

ดังนั้น ตองเบิกจํานวนกลอง (น้ําหนัก Net weight กลองละ 10 กิโลกรัม) เทากับ 12 กลอง
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 

(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 

เรื่อง: หองเย็นคลังสินคาแชแขง็ (Cold storage) 

หมายเลขเอกสาร : WI SH 26 

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

แกไขคร้ังที่  : …………………… 

หนาที่  :  …….........…………….. 

วัตถุประสงค 

1. เก็บรักษาอุณหภูมิเนื้อแชเข็งไมใหเกินมาตรฐาน 

2. ควบคุมหรือหยุดการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย หรือทําลายเชื้อจุลินทรียบางชนิดในเนื้อแชแข็ง 

3. ชวยยืดอายุสินคา (Shelf life) ใหเก็บไวไดนาน 

มาตรฐานท่ีเกี่ยวของ 

1. อุณหภูมิใจกลางสินคาไมสูงกวา -18 ๐C  

2. อุณหภูมิหองไมสูงกวา -20 ๐C 

วิธีการปฏิบัติ 

1. ตรวจวัดอุณหภูมิหองเย็นคลังสินคาโดยการนําเทอรโมมิเตอรที่ Calibration แลวไปวัดบริเวณจุดที่

อุณหภูมิสูงสุดของหองหรือตรวจสอบจากหนาจอแสดงผลอุณหภูมิหองเย็นคลังสินคา โดยหนาจอแสดงผลให

ติดตั้งบริเวณหนาหอง เพ่ือใหงายตอการตรวจสอบ อุณหภูมิหองไมสูงเกินมาตรฐาน 

2. ตรวจสอบเครื่องปรับอากาศทําความเย็น 

2.1 ตรวจโดยวิธี Visual inspection เชน ไมมีเศษน้ําหรือเกล็ดน้ําแข็งออกมาจากหนากาก

แอร ไมมีสภาพเกล็ดน้ําแข็งสะสม ไมมีกลิ่นแอมโมเนีย 

2.2 ตรวจทอตาง ๆ ที่ตอเขาเครื่องปรับอากาศทําความเย็น เชน ทอระบาย น้ําจากแอร ตอง

ไมรั่วหรือแตก ตรวจโดยการสังเกตวามีน้ําหยดจากทอหรือไม สภาพน้ําแข็งเกาะตัวแนน

บนพื้นใตทอ 

3. ตรวจสอบระบบการเก็บสินคาตองเปนลักษณะการเรียงลําดับกอนและหลัง (First in and first out) 

3.1 ตรวจสอบแผนผังของหองเย็นคลังสินคาโดยดูตําแหนงชั้นวางสินคาวาเปนสินคา Lot   

number หรือวันที่ผลิตที่มีลักษณะเรียงตามลําดับกอนและหลัง ซึ่งสอดคลองกับ 

ทิศทางการเคลื่อนยายของสินคาที่นําเขามาเก็บและเบิกจายออกไป 

3.2 ตรวจสอบสินคาที่วางอยูบนชั้นวางสินคาในหองเย็นคลังสินคาใหตรงกับแผนผังหองเย็น 

3.3 ตรวจสอบการนําสินคาเขามาเก็บและเบิกจายออกไปวาเปนไปตามลําดับกอนและหลัง

หรือไม  โดยดูจาก Lot number หรือวันที่ผลิตที่มีลักษณะการจัดเรียงและทิศทางการ

เคลื่อนยายของสินคาเปนไปตามลําดับ 
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4. ตรวจความทนทานของกลองบรรจุสินคาที่เก็บไวในหองเย็นคลังสินคา 

4.1 ตรวจสอบความทนทานของกลองบรรจุสินคา โดยดูจากรอยปริแตกของมุมกลองสินคาที่

อยูบนพาเลทแถวบน แถวกลาง และแถวลางสุด ถาปริแตกมากจนสังเกตเห็นถุงสินคาที่

อยูภายในกลอง ควรนํามาเปลี่ยนกลองใหมโดยเปนกลองชนิดสินคาเดียวกันและระบุ Lot 

number หรือวันที่ผลิตเชนเดียวกับกลองที่แตกชํารุด 

4.2 ในกรณีที่มีรอยปริแตกมุมกลองสินคาที่อยูบนพาเลททั้งแถวบน แถวกลางและแถวลางสุด 

ใหตั้งขอสังเกตวากลองบรรจุสินคาไมมีความทนทาน ใหตรวจสอบจํานวนกลองที่ชํารุด

เสียหายระหวางการขนถายและเก็บสินคาในแตละวัน 

5. ตรวจกลองที่ชํารุดเสียหายระหวางการขนถายและเก็บสินคา โดยตรวจสอบจํานวนกลองที่ชํารุด

เสียหายระหวางการขนถายและเก็บสินคาโดยดูจากเอกสารที่ระบุจํานวนกลองซึ่งถูกเบิกจากหองเก็บกลองและ

วัสดุเพื่อมาเปลี่ยนกลองที่แตกชํารุด หรือนับจากจํานวนกลองที่แตกชํารุดเสียหายในแตละวัน ไมควรเกิน 10% 

ของจํานวนกลองที่เบิกปกติในแตละวันของการผลิต ในกรณีที่เกินตองหาสาเหตุและปรับปรุงแกไขเพื่อลด

จํานวนกลองที่ชํารุดเสียหาย 

6. ตรวจความทนทานของฉลากสินคาที่ระบุบนกลอง 

6.1 ตรวจสอบโดยการสุมตรวจสินคาแชแข็งที่มีอายุการผลิตนานที่สุดเปรียบเทียบกับสินคา

ชนิดเ ดียวกันที ่ผลิต ในปจจุ บันของวัน นั ้น ตรวจโดยวิธี  Visual inspection เชน  

ชนิดสินคา บริษัทที่ผลิต  EST. No., Lot Number หรือวันท่ีผลิตตองมีลักษณะชัดเจน 

ไมลบเลือนหรือหลุดลอกไดงาย 

6.2 ในกรณีที่ฉลากสินคาไมชัดเจน ลบเลือน หรือหลุดลอกจนไมสามารถบงบอกไดวาเปน 

ตัวอักษรใด ถาเปน EST. No.  ใหป มพิมพใหม  ถาเปน Lot Number หรือวันที่ผลิต 

วันหมดอายุ ซึ่งสามารถสอบยอนไดวาเปนวันทีใ่ดใหปมพิมพใหม ถาเปนชือ่ชนิดสินคา 

บริษัทที่ผลิต น้ําหนักสินคาหรืออื่นๆ ที่ไมสามารถระบุความหมายได ควรเปลี่ยนกลอง

ใหม 

7. ตรวจความทนทานของฉลากสินคาที่ระบุบนถุง และวัสดุที่ใชในการบรรจุหีบหอ โดยการสุมตรวจ

สินคาแชแข็งที่มีอายุการผลิตนานที่สุดเปรียบเทียบกับสินคาชนิดเดียวกันที่ผลิตในปจจุบันของวันนั้น ตรวจโดย

ใชมือดึงเทปกาวที่ปดทับระหวางรอยตอของกลองที่บรรจุหีบหอเพื่อทดสอบประสิทธิภาพของเทปกาว  

ดึงสติ๊กเกอรของ Health mark เพ่ือทดสอบวาสติ๊กเกอรนั้นถูกทําลาย หรือไมสามารถนํากลับมาใชใหมได เปด

กลองเพ่ือตรวจความทนทานของฉลากสินคาที่ระบุบนถุงตองมีลักษณะชัดเจน ไมลบเลือนหรือหลุดลอกไดงาย 

ตรวจการ vacuum packing ตองมีลักษณะถุงไมยน บิดงอ หรือรูปรางผิดปกติ ไมมีพ้ืนที่ในถุงที่ไมไดบรรจุ

สินคาแชแข็ง 
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6.1 พนักงานตรวจเนื้อ หรือพนักงานผูควบคุมคุณภาพตองทราบวาสินคาที่ลําเลียงลงตู 

Container สงออกไปยังประเทศไหนและตองผานการทดสอบชนิดใดบาง ถาเปนยาหรือ

ยาฆาแมลงตกคางตองทราบวาผานผลการทดสอบถึงวันที่ผลิตหรือ Lot number ใด ใน

กรณีที่เปนเชื้อ Salmonella หรือดานจุลชีววิทยาตองทราบวาชนิดสินคา วันที่ผลิตหรือ 

Lot number ใดที่ผานผลการทดสอบทางหองปฏิบัติการ 

6.2 ตรวจสอบใบแจงรายการสินคาที่ระบุชนิดสินคา, วันที่ผลิตหรือ Lot number ซึ่งติดอยู

บนพาเลทสินคากอนทําการขนถายสินคาลงตู Container และตรวจสินคาที่ลําเลียงบน

สายพานตอง ไม เกิ นวัน ที ่ผลิต  หรือ  Lot number ที่ ผ านผลการทดสอบทาง

หองปฏิบัติการ 

7. ตรวจคัดแยกกลองที่ชํารุดเสียหายระหวางการลําเลียงและขนถายสินคา 

7.1 ตรวจสอบสินคาที่ลําเลียงบนสายพานเพื่อขนถายลงตู Container  ตรวจโดยการสังเกต

มุมกลองของสินคาแชแข็ง ถามีรอยปริแตกจะเห็นถุงสินคาที่อยูภายในกลอง ใหพนักงาน

ตรวจเนื้อหรือพนักงานผูควบคุมคุณภาพคัดแยกออก และนําไปเปลี่ยนกลองใหมที่หอง

บรรจุหีบหอ โดยท่ีฉลากสินคา วันที่ผลิต หรือ Lot number  วันที่หมดอายุ และ Health 

mark เชนเดียวกับกลองที่แตกทุกประการ 

7.2 ตรวจนับจํานวนกลองที่แตกชํารุดวาแตละชนิดสินคามีจํานวนเทาใด ตองเทากับเอกสารที่

ระบุจํานวนกลองที่เบิกจากหอง Dry store ซึ่งตองตรงกับจํานวนจริงของกลองที่เบิก

ออกมา 

8. ตรวจยอดสินคาและน้ําหนักที่ขนถายลงตู Container 

8.1 ตรวจสอบเอกสาร Loading plan และใบแจงรายการสินคาที่ระบุชนิดสินคา วันที่ผลิต 

หรือ Lot number ซึ ่งติดอยู บนพาเลทสินคาทั ้งหมดที่ทําการขนถายลงตู Container 

ตองสอดคลองหรือตรงกัน 

8.2 ตรวจนับสินคาแชแข็งในตู Container วาแตละแถวมีจํานวนกี่กลอง และมีจํานวนทั้งหมด

ก่ีแถว เพ่ือนํามาคํานวณเปนยอดสินคาและน้ําหนักที่ขนถายลงตู Container ตองตรงกับ

ใบแจงรายการสินคาที่ติดอยูบนพาเลทสินคาทั้งหมดที่ทําการขนถายลงตู Container 

9. ตรวจยอดตัวเลขการผลิตทั้งหมดในหองเย็นคลังสินคาหลังจากปดตู Container 

9.1 ตรวจสอบโดยการนํายอดสินคาและน้ําหนักที่ขนถายลงตู Container ไปหักลบออกจาก

ยอดตัวเลขการผลิตทั้งหมดที่เก็บในหองเย็นคลังสินคา จะไดยอดคงเหลือของสินคา 

แชแข็งที่เก็บไวในหองเย็นคลังสินคา 

10. การควบคุมและการติด Seal DLD 

10.1 การควบคุม Seal DLD พนักงานตรวจเนื้อหรือพนักงานควบคุมคุณภาพสินคาที่มีหนาที่

ควบคุมการโหลด ทําการเบิก Seal DLD จากสัตวแพทยประจําโรงงานและลงบันทึกใน

สมุดบันทึกการรับ-จาย Seal DLD กอนนําไปใช 

10.2 การติด Seal DLD พนักงานตรวจเนื้อหรือพนักงานควบคุมคุณภาพสินคาที่มีหนาท่ี

ควบคุมการโหลด ทําการปด Seal DLD หลังจากปดตูเรียบรอยแลว 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์

 71

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  71
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 71 - 

 (Reference Document) 

 

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

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์

72

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  72
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 72 - 

 

 

 

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Cleaning and Keeping Equipment Room) 

  : WI SH 28 

  :………………………… 

  : …….………………… 

  :  ……………………… ….. 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์

 73

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  72
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 72 - 

 

 

 

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Cleaning and Keeping Equipment Room) 

  : WI SH 28 

  :………………………… 

  : …….………………… 

  :  ……………………… ….. 

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  73
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 73 - 

 

/  (Reference Document)



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์

74

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  74
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 74 - 

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Chemical Storage) 

  : WI SH 29 

  :………………………… 

  : …….………………… 

  :  ………………………….. 

 

 

 

/  (Reference Document)



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์

 75

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  74
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 74 - 

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Chemical Storage) 

  : WI SH 29 

  :………………………… 

  : …….………………… 

  :  ………………………….. 

 

 

 

/  (Reference Document)

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  75
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 75 - 

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:   (Package Preparation Room) 

  : WI SH 30 

  :…………………………. 

  : ……………………….. 

  :  …………… ……............. 

 

 

 

 

/  (Reference Document)



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์

76

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  76
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 76 - 

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:    

 (Dry Store) 

  : WI SH 31 

  :…………………………. 

  : ……………………….. 

  :  …………………............. 

 

 

 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์

 77

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  76
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 76 - 

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:    

 (Dry Store) 

  : WI SH 31 

  :…………………………. 

  : ……………………….. 

  :  …………………............. 

 

 

 

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  77
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 77 - 

 

/  (Reference Document)



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์

78

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  78
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 78 - 

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Changing Room) 

  : WI SH 32 

  : ………………………… 

  : …………………………. 

  :  …………………….……….. 

 

 

 

 

/  (Reference Document) 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์

 79

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  78
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 78 - 

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Changing Room) 

  : WI SH 32 

  : ………………………… 

  : …………………………. 

  :  …………………….……….. 

 

 

 

 

/  (Reference Document) 

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  79
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 79 - 

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  (Laundry Room) 

  : WI SH 33 

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

  : ...............………....... 

  :  …......................……….. 

 

 

 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์

80

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  80
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 80 - 

 

 (Reference Document) 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์

 81

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  80
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 80 - 

 

 (Reference Document) 

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  81
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 81 - 

 

 

 

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Personal Hygiene) 

  : WI SH 34 

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

  : ………………… ...... 

  : ……………………….…….. 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์

82

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  82
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 82 - 

 

/  (Reference Document) 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์

 83

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  82
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 82 - 

 

/  (Reference Document) 

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  83
���������������������������������� ��������������������������������������������� - 83 - 

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Pest Control) 
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 (Work Instruction) 
:  

(Traceability & Recall) 

  : WI SH 37 

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

  : ……………………… 

  :  ……………… …….. 
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 (Work Instruction) 
:  

(Health Mark) 

  : WI SH 38 

  : …….……….……... 

  : ……………………… 

  :  ………………….……….. 
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 (Work Instruction) 
:  
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3.2.2 กรณ�ต��งป�ด�ทปก�วลงบนกล��ง���ต�ด�Health Mark Sticker�ลงบนกล��งก��น�ล�วจ�งป�ด�ทปก�ว
ท�บลง�ป� �ทปก�วจ��ป�น���ดก��ด��ม���ป�ดท�บลงบน�Health Mark Sticker��ล�วต��ง��ม�รถ���นข��คว�ม�น�Health 

Mark Sticker��ด�ช�ด�จน 

3.3 ร�ป�บบ�ล�ร�ยล����ยดข�ง�Health Mark Sticker�ดวง��ญ�พ��ศษ� 
3.3.1 ร�ป�บบข�ง�Health Mark Sticker��ป�นวงร�ป�ข��(Oval mark) ท��ด�วยกร�ด�ษ��ข�ว��บม�น�คล��บก�ว

ชน�ดย�ดต�ด�น�น��ม���ต�ดลงบนกล��ง�ล�วถ��ล�ก��ก�ร���ป�ดฝ�กล��ง�Sticker จ�ถ�กท��ล�ย�ร��ฉ�กข�ด 

3.3.2 ขน�ดข�งวงร�ป�ข��กว��ง 17.0 �ซนต��มตร���ง�12.0 �ซนต��มตร� 
3.3.3 ขน�ดข�งต�ว��กษร�THAILAND �ล��TH ��ง�2.0 �ซนต��มตร 
3.3.4 ขน�ดข�ง�ม�ย�ลขปร�จ���รงง�น���ง�1.0 �ซนต��มตร 
3.3.5 ขน�ดข�งต�ว��กษร�DLD �ล��INSP�D*P�S�D  ��ง�1.5 �ซนต��มตร 
3.3.6 ���นข�บต�ว��กษร�ล�ต�ว�ลขม�คว�ม�น����น�ด�ช�ด�จน�ล�พ�มพ�ด�วย��น����ง�น�ต�ด�Sticker ต�ม

ข�บวงร�ป�ข� 

3.4 ต�ว�ย��ง�Health Mark Sticker�ดวง��ญ�พ��ศษ 

 

4. ตร�ย�ง�TH ดวง�ล�กปร�ท�บ�น�Health certificate �ร����พ�.������ร�บกล��มปร��ทศ�EU �ล�ปร��ทศท���ช�
กฎ�ม�ย�EU  

4.1 ว�ตถ�ปร��งค�ก�ร�ช��ตร�ย�ง�TH ดวง�ล�ก 
4.1.1 �ช�����ร�บปร�ท�บลง�น�น�ง���ร�บร�ง��ข�น�ม�ย�(Health certificate) ����ร�บกล��มปร��ทศ�EU �ล�

ปร��ทศท���ช�กฎ�ม�ย�EU 

4.1.2 �ช�ปร�ท�บ�น��ก��ร�น�ง���ร�บร�งก�รตรวจ�น�����ตว�/ผล�ตภ�ณฑ���ตว���ง��กต��งปร��ทศ�(�พ�.�)�
����ร�บกล��มปร��ทศ�EU �ล�ปร��ทศท���ช�กฎ�ม�ย�EU 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 001 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 39 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ……………………….….. 

ชื่อเอกสาร : แบบ สพส.001 (BLSC.001) รายงานการตรวจไก/เปดทีฟ่ารม (Inspection Report at 
Poultry Farm) 
วัตถุประสงค 

เพือ่เปนหลักในการปฏิบัติงานสําหรับเจาหนาทีส่ัตวแพทยประจําโรงงานในการตรวจรับไก/เปดจาก
ฟารมสูโรงฆา 
วิธีการปฏิบัติ 

1. เจาหนาทีต่รวจสอบเอกสารรายงานการตรวจไก/เปดทีฟ่ารม (แบบ สพส.001) ที่มากับรถบรรทุก
สัตวปกที่เขาโรงฆาทุกคัน พรอมกับเอกสารใบอนุญาตเคลื่อนยายสัตวปก ใบรับรองมาตรฐานฟารมหรือ
ใบรับรองระบบฟารมคอมพารทเมนต (ถามี)  เอกสารตองมีการระบุรายละเอียดครบถวน 

2. ในกรณีที่มีสัตวปกมากกวา 1 เลาบรรทุกมาในรถคันเดียวกัน ตองมีเอกสาร แบบ สพส. 001 แนบ
มาทุกเลา (1 ใบตอ 1 เลา ) 

3. ตรวจสอบความถูกตองของขอมูลตามที่ระบุในเอกสาร เชน ชื่อและที่อยูของฟารม เลขทะเบียน
ฟารมมาตรฐาน และอาจมีเลขทะเบียนฟารมที่ไดรับการรับรองระบบฟารมคอมพารทเมนต (ถามี) 

4. ตรวจสอบประวัติการเลี้ยง  การใหอาหาร การใหวัคซีน อัตราการปวยและการสูญเสียระหวาง
เลี้ยง เชน กรณีใหวัคซีนเชื้อไวรัสนิวคาสเซิลเชื้อเปนตองงดวัคซีนไมนอยกวา 30 วัน กอนฆา 

5. ตรวจสอบประวัติการใชยาและปญหาสุขภาพสัตว  กรณีพบวามี การใชยาระหวางเลี ้ยงให
ตรวจสอบระยะหยุดยา   ตองมีระยะเวลาหยุดยาตามขอกําหนดของยาชนิดนั้นๆ   

6. ตรวจสอบขอคิดเห็นของสัตวแพทยผูควบคุมฟารมและวันที่เขาไปตรวจสัตวปกกอนฆาของ 
สัตวแพทยผูควบคุมฟารม ซึ่งสัตวแพทยผูควบคุมฟารมจะตองลงลายมือชื่อ พรอมชื่อและนามสกุลตัวบรรจง
ของสัตวแพทยควบคุมฟารม ในเอกสาร สพส.001 โดยวันที่ตรวจสัตวที่ฟารมตองไมเกิน 72 ชั่วโมงกอนเขาฆา 
หากพบวามีการตรวจสัตวปกทีฟ่ารมมาแลวนานเกิน 72 ชั่วโมงกอนเขาฆาหรือเจาหนาที่สัตวแพทยผูตรวจที่
ฟารมมีขอคิดเห็นวาควรมีการตรวจสอบโดยละเอียดกอนเขาฆา โดยมีการระบุสาเหตุขอสงสัย จะตองทําการ
ตรวจสัตวที่โรงฆากอนที่จะอนุญาตใหเขาฆาตอไป 

7. ตรวจสอบขอมูลการรับรองของเจาของฟารม โดยตรวจเลขทะเบียนรถ ตองตรงกับเลขทะเบียน
รถบรรทุกสัตวปกทีข่นสงมาโรงงาน และตองตรงกับเลขทะเบียนรถในใบเคลือ่นยายสัตว จํานวนตัวสัตวปกที่
ระบุในแบบ สพส.001 ตองตรงกันกับจํานวนสัตวปกท่ีระบุในใบเคลื่อนยายสัตว 

8. หากมีการแกไขเอกสาร ในสวนของขอมูลการตรวจสุขภาพของสัตวแพทยผูควบคุมฟารม จะตองมี
ลายมือชื่อของสัตวแพทยผูตรวจกํากับในจุดที่มีการแกไขทุกครั้ง ในสวนของคํารับรองของเจาของฟารม จะตอง
มีลายมือชื่อของเจาของฟารมกํากับในจุดที่มีการแกไขทุกครั้ง 
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9. หากพบวามีอัตราการตายจํานวนมาก ตองเฝาระวังและทําการตรวจสอบโดยละเอียดกอนเขาฆา 

10. กรณีการระบุขอมูลไมครบถวนหรือไมมีใบรายงานเอกสารรายงานการตรวจไก/เปดที ่ฟารม  
(แบบ สพส.001) มาพรอมกับเอกสารใบอนุญาตเคลื่อนยายสัตวปกและสําเนาใบรับรองมาตรฐานฟารม ใหแจง
เจาหนาที่ผูควบคุมคุณภาพของบริษัททราบเพ่ือติดตอประสานงานไปยังฟารมโดยใหทางฟารมสง เอกสารหรือ
ขอมูลมายังโรงฆาสัตวปกทันที กรณีไมมีแบบ สพส. 001 หรือมีแตไมสมบูรณ และไมสามารถสงขอมูลมาได ให
กักไวเขาเชือดเปนคันสุดทาย พรอมแยกชุดการผลิตที่จะไมทําการผลิตเพ่ือสงออก 

11.  เจาหนาที่สัตวแพทย บันทึกวันที่รับสัตวเขาฆา คิวที่ และเวลา รวมทั้งการตรวจสภาพสัตวปก เพ่ือ
การพิจารณาการอนุญาตใหเขาฆาในกรณีตางๆ ดังนี้ 

11.1  อนุญาตใหเขาฆาโดยปกติ เมื่อสภาพสัตวปกสมบูรณ และการระบุรายละเอียดในเอกสาร
สมบูรณครบถวน 

11.2  อนุญาตใหเขาฆาโดยมีเงื่อนไข ในกรณีที่ 
 สัตวแพทยผูควบคุมฟารมมีการตรวจสัตวปกที่ฟารมมาแลวนานเกิน 72 ชั่วโมงกอนเขาฆา 
 ประวัติเคยพบสารตกคาง และมีการระบาดของโรค 
 เมื่อพิจารณาระยะหยุดยาปฏิชีวนะไมเพียงพอตามชนิดของยากอนเขาสูโรงฆา 

ระบุสาเหตุและจัดคิวเขาฆา  โดยเขาเชือดเปนคันสุดทายของกะ พรอมแยกเปนชวงการผลิต
เดี่ยวและคัดแยกสินคาหลังการตัดแตงเพื่อรอผลการตัดสินซาก เชน การเก็บตัวอยางสงตรวจวิเคราะหยก
ตกคางทีห่องปฏิบัติการ หรือ ผลการตรวจวิเคราะหทางดานจุลชีววิทยา 
เอกสารที่เกี่ยวของ 

1. แบบใบอนุญาตใหเคลื่อนยายสัตวปก-ซากสัตว   
2. แบบรายงานการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา 3 วัน (สพส.002) หรือ คิวเขาเชือดรายวัน 
3. แบบรายงานการตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา (สพส.004)  
4. ผลวิเคราะหทางหองปฏิบัติการตามมาตรการตางๆหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวของ(ถามี) 

 

เอกสารอางอิง/กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (Reference document) 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ.  2558.  พระราชบัญญัติโรคระบาดสัตว พ.ศ. 2558 
กรมปศุสัตว.  2554  ระเบียบกรมปศุสัตววาดวยการคุมครองและดูแลสวัสดิภาพสัตวปกขณะทําใหตาย 
 หรือการฆา 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. 
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9. หากพบวามีอัตราการตายจํานวนมาก ตองเฝาระวังและทําการตรวจสอบโดยละเอียดกอนเขาฆา 

10. กรณีการระบุขอมูลไมครบถวนหรือไมมีใบรายงานเอกสารรายงานการตรวจไก/เปดที ่ฟารม  
(แบบ สพส.001) มาพรอมกับเอกสารใบอนุญาตเคลื่อนยายสัตวปกและสําเนาใบรับรองมาตรฐานฟารม ใหแจง
เจาหนาที่ผูควบคุมคุณภาพของบริษัททราบเพ่ือติดตอประสานงานไปยังฟารมโดยใหทางฟารมสง เอกสารหรือ
ขอมูลมายังโรงฆาสัตวปกทันที กรณีไมมีแบบ สพส. 001 หรือมีแตไมสมบูรณ และไมสามารถสงขอมูลมาได ให
กักไวเขาเชือดเปนคันสุดทาย พรอมแยกชุดการผลิตที่จะไมทําการผลิตเพ่ือสงออก 

11.  เจาหนาที่สัตวแพทย บันทึกวันที่รับสัตวเขาฆา คิวที่ และเวลา รวมทั้งการตรวจสภาพสัตวปก เพ่ือ
การพิจารณาการอนุญาตใหเขาฆาในกรณีตางๆ ดังนี้ 

11.1  อนุญาตใหเขาฆาโดยปกติ เมื่อสภาพสัตวปกสมบูรณ และการระบุรายละเอียดในเอกสาร
สมบูรณครบถวน 

11.2  อนุญาตใหเขาฆาโดยมีเงื่อนไข ในกรณีที่ 
 สัตวแพทยผูควบคุมฟารมมีการตรวจสัตวปกที่ฟารมมาแลวนานเกิน 72 ชั่วโมงกอนเขาฆา 
 ประวัติเคยพบสารตกคาง และมีการระบาดของโรค 
 เมื่อพิจารณาระยะหยุดยาปฏิชีวนะไมเพียงพอตามชนิดของยากอนเขาสูโรงฆา 

ระบุสาเหตุและจัดคิวเขาฆา  โดยเขาเชือดเปนคันสุดทายของกะ พรอมแยกเปนชวงการผลิต
เดี่ยวและคัดแยกสินคาหลังการตัดแตงเพื่อรอผลการตัดสินซาก เชน การเก็บตัวอยางสงตรวจวิเคราะหยก
ตกคางทีห่องปฏิบัติการ หรือ ผลการตรวจวิเคราะหทางดานจุลชีววิทยา 
เอกสารที่เกี่ยวของ 

1. แบบใบอนุญาตใหเคลื่อนยายสัตวปก-ซากสัตว   
2. แบบรายงานการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา 3 วัน (สพส.002) หรือ คิวเขาเชือดรายวัน 
3. แบบรายงานการตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา (สพส.004)  
4. ผลวิเคราะหทางหองปฏิบัติการตามมาตรการตางๆหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวของ(ถามี) 

 

เอกสารอางอิง/กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (Reference document) 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ.  2558.  พระราชบัญญัติโรคระบาดสัตว พ.ศ. 2558 
กรมปศุสัตว.  2554  ระเบียบกรมปศุสัตววาดวยการคุมครองและดูแลสวัสดิภาพสัตวปกขณะทําใหตาย 
 หรือการฆา 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. 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง: แบบฟอรม สพส. 002 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 40 

วันที่เร่ิมใช  : ............................ 

แกไขคร้ังท่ี  : ………………………… 

หนาท่ี  :  ……………….…………….. 

ชื่อเอกสาร : แบบรายงาน สพส. 002 คิวการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา 3 วัน ( Schedule for Live Birds to 
be Slaughtered 3 Days in Advance ) 
วัตถุประสงค 

1. เพ่ือเปนหลักในการปฏิบัติงานสําหรับเจาหนาที่ตรวจเนื้อ ในการเตรียมความพรอมสําหรับ 
การเก็บตัวอยางสงหองปฏิบัติการ และการตรวจสอบประวัติฟารมกอนเขาโรงฆา 

2. เพ่ือเก็บประวัติและบันทึกคุณภาพฟารมสัตวปกที่เขาผลิตแตละครั้งซึ่งเกี่ยวกับผลการวิเคราะห  
ยาปฏิชีวนะและสารตกคาง  ใชสําหรับการตรวจสอบฟารมสัตวปกท่ีเขาเชือดในรุนตอไป 
มาตรฐานที่เกี่ยวของ 

1. โรงฆาสัตวจะตองแจงคิวสัตวที่จะเขาฆา และเจาหนาทีจ่ากกรมปศุสัตวสามารถตรวจสอบ 
คิวสัตวที่จะเขาฆาในโรงฆาสัตวได 
วิธีการปฏิบัติ 

1. ฝายจัดคิวสัตวปกเขาฆาของโรงฆาตองแจงคิวสัตวที่จะเขาฆาตอเจาหนาที่สัตวแพทย ณ โรงฆา
กอนนําสัตวปกเขาฆา 3 วัน โดยระบุชื่อฟารม ชื่อเอเยนต จํานวนตัวสัตว  และน้ําหนักเฉลี่ยของสัตว 

2. เจาหนาที่สัตวแพทย ทําการตรวจสอบประวัติฟารมที่นําสัตวปกเขาฆา โดยตรวจสอบประวัติ  
ยาปฏิชีวนะและสารตกคางตามรายชื่อฟารมทีแ่จงตามแบบ สพส.002  และตรวจสอบประวัติการเจ็บปวยจาก
แบบ สพส. 001 ของรุนกอนหนา จากนั้นเจาหนาทีส่ัตวแพทย กรอกผลการตรวจสอบประวัติของฟารม 
ที่นําสัตวปกเขาฆา ในแบบรายงาน สพส. 002 

3. ลงลายมือชื่อจริง ตัวบรรจงของผูรายงาน และเจาหนาที่สัตวแพทย และวันที่รายงาน 
4. ความถี่ในการตรวจสอบคือทุกวัน 

เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. แบบรายงาน สพส. 002 คิวการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา 3 วัน 
2. ผลวิเคราะหยาปฏิชีวนะ และสารตกคาง  
3. แบบ สพส.001 รายงานการตรวจไก/เปด ที่ฟารม 

 
เอกสารอางอิง / กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (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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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง: แบบฟอรม สพส. 002 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 40 

วันที่เร่ิมใช  : ............................ 

แกไขคร้ังท่ี  : ………………………… 

หนาท่ี  :  ……………….…………….. 

ชื่อเอกสาร : แบบรายงาน สพส. 002 คิวการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา 3 วัน ( Schedule for Live Birds to 
be Slaughtered 3 Days in Advance ) 
วัตถุประสงค 

1. เพ่ือเปนหลักในการปฏิบัติงานสําหรับเจาหนาที่ตรวจเนื้อ ในการเตรียมความพรอมสําหรับ 
การเก็บตัวอยางสงหองปฏิบัติการ และการตรวจสอบประวัติฟารมกอนเขาโรงฆา 

2. เพ่ือเก็บประวัติและบันทึกคุณภาพฟารมสัตวปกที่เขาผลิตแตละครั้งซึ่งเกี่ยวกับผลการวิเคราะห  
ยาปฏิชีวนะและสารตกคาง  ใชสําหรับการตรวจสอบฟารมสัตวปกท่ีเขาเชือดในรุนตอไป 
มาตรฐานที่เกี่ยวของ 

1. โรงฆาสัตวจะตองแจงคิวสัตวที่จะเขาฆา และเจาหนาทีจ่ากกรมปศุสัตวสามารถตรวจสอบ 
คิวสัตวที่จะเขาฆาในโรงฆาสัตวได 
วิธีการปฏิบัติ 

1. ฝายจัดคิวสัตวปกเขาฆาของโรงฆาตองแจงคิวสัตวที่จะเขาฆาตอเจาหนาที่สัตวแพทย ณ โรงฆา
กอนนําสัตวปกเขาฆา 3 วัน โดยระบุชื่อฟารม ชื่อเอเยนต จํานวนตัวสัตว  และน้ําหนักเฉลี่ยของสัตว 

2. เจาหนาที่สัตวแพทย ทําการตรวจสอบประวัติฟารมที่นําสัตวปกเขาฆา โดยตรวจสอบประวัติ  
ยาปฏิชีวนะและสารตกคางตามรายชื่อฟารมทีแ่จงตามแบบ สพส.002  และตรวจสอบประวัติการเจ็บปวยจาก
แบบ สพส. 001 ของรุนกอนหนา จากนั ้นเจาหนาทีส่ัตวแพทย กรอกผลการตรวจสอบประวัติของฟารม 
ที่นําสัตวปกเขาฆา ในแบบรายงาน สพส. 002 

3. ลงลายมือชื่อจริง ตัวบรรจงของผูรายงาน และเจาหนาที่สัตวแพทย และวันที่รายงาน 
4. ความถี่ในการตรวจสอบคือทุกวัน 

เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. แบบรายงาน สพส. 002 คิวการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา 3 วัน 
2. ผลวิเคราะหยาปฏิชีวนะ และสารตกคาง  
3. แบบ สพส.001 รายงานการตรวจไก/เปด ที่ฟารม 

 
เอกสารอางอิง / กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (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.
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 003 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 41 

วันที่เร่ิมใช  :……………………….. 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….………. 

หนาท่ี  :  ………………………….... 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 003 รายงานการตรวจสอบการลางทําความสะอาด/ฆาเช้ือรถบรรทุกและภาชนะบรรจุ
สัตวปก  (Truck and Crate Cleaning and Disinfecting Report : BLSC. 003 ) 
วัตถุประสงค 

1. เพ่ือเปนหลักการปฏิบัติงานสําหรับเจาหนาที่ตรวจเนื้อในการควบคุมและปองกันการระบาดของเชื้อสูฟารม 
มาตรฐานที่เกี่ยวของ 

1. รถบรรทุกสัตวปกและภาชนะบรรจุสัตวปกตองผานการลางทําความสะอาดและฆาเชื้อกอนออกจากโรงงาน 
วิธีการปฏิบัติ 

1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก ตรวจสอบผลการลางและฆาเชื้อรถบรรทุกสัตวปก และการลางและฆา
เชื้อภาชนะบรรจุสัตวปก   ตลอดจนติดตามการดําเนินการแกไข ในกรณีที่พบขอบกพรอง 

2.  ผลการตรวจสอบใหระบุ 
 = ลางสะอาดและฆาเชื้อทั่วถึง ( complete cleaning and disinfection) 
= ลางไมสะอาด และ / หรือ ฆาเชื้อไมทั่วถึง (unclean and/or incomplete disinfection) 
พรอมทั้งระบุการดําเนินการแกไข 

3. ลงลายมือชื่อจริง พรอมชื่อ-สกุล ตัวบรรจง ของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก และเจาหนาที่สัตวแพทย 
4. ความถี่ในการตรวจสอบ : อยางนอย 2 ครั้ง/กะ 

 
เอกสารอางอิง / กฎระเบียบที่เกี่ยวของ (Reference Document) 
กรมปศุสัตว.  2552.  ระเบียบกรมปศุสัตววาดวยมาตรฐานการขนสงซากสัตวปกและผลิตภัณฑ 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

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 004 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 42 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ……………………….. 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 004 รายงานการตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา  (Daily Report on Ante-mortem 
Inspection : BLSC. 004 ) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือบันทึกขอมูลการตรวจสุขภาพสัตวกอนฆา เปนรายคัน  

วิธีการปฏิบัต ิ
1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปกภายใตการตรวจสอบและควบคุมของเจาหนาที่สัตวแพทย 

ประจําโรงงานทําการตรวจสัตวกอนฆ า  ตรวจสอบสัตวปกกอนฆาตามวิธีการตรวจสัตวปกกอนฆา  
(Ante-Mortem Inspection) และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 

2. การบันทึกขอมูลการตรวจสัตวปกกอนฆาสามารถแบงออกได ดังนี้ 
สัตวปกท่ีมีสภาพตองคัดแยก (Rejected Live bird) 
 ตัวเล็ก แคระแกรน (Small size of live bird) 
 พิการ (Cripple) 

สัตวปกท่ีมีสภาพตองคัดท้ิง (Total Condemnation) 
 ทองมานหรือบวมน้ํา (Ascites / Edema) 
 ผอมแหง (Emaciation) 
 ผิดปกติทางประสาทหรือกลามเนื้อ  
 บวมอักเสบบริเวณหัวและตา มีสารคัดหลั่งออกจากตา จมูก  
 ตาย หรือสัตวปกที่ตายกอนฆา (Dead on Arrival) ซึ่งสาเหตุการตายอาจเนื่องจากโรค

หรือการบาดเจ็บขณะขนสงลงจากรถบรรทุกหรือระหวางการขนสงสัตวปก  
 สลบ (Comatose) 
 บาดเจ็บ (Injuried) 
 สภาพโลหิตเปนพิษ (Septicemia or Toxemia) 

2. รวมจํานวนตัวและน้ําหนักของสภาพสัตวปกที่ตองคัดแยกและคัดทิ้งทั้งหมด และรวมจํานวน
ทั้งหมดของแตละหัวขอในชองขวาสุด  หากมีขอสงสัยใหขอคําแนะนําจากเจาหนาที่สัตวแพทย  

3. ลงลายมือชื่อจริง พรอมชื่อ-สกุล ตัวบรรจง ของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก และเจาหนาที่สัตวแพทย 
4. ความถี่ในการตรวจสอบ : ทุกคัน/วัน/กะ 
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เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. แบบใบอนุญาตใหเคลื่อนยายสัตวปก-ซากสัตว   
2. แบบรายงานการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา 3 วัน (สพส.002) หรือคิวเขาเชือดรายวัน 
3. แบบรายงานการตรวจไก/เปดที่ฟารม (สพส.001) 
4. ผลวิเคราะหทางหองปฏิบัติการตามมาตรการตางๆหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวของ(ถามี) 
 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบที่เกี่ยวของ (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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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 004 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 42 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ……………………….. 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 004 รายงานการตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา  (Daily Report on Ante-mortem 
Inspection : BLSC. 004 ) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือบันทึกขอมูลการตรวจสุขภาพสัตวกอนฆา เปนรายคัน  

วิธีการปฏิบัต ิ
1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปกภายใตการตรวจสอบและควบคุมของเจาหนาที่สัตวแพทย 

ประจําโรงงานทําการตรวจสัตวกอนฆ า  ตรวจสอบสัตวปกกอนฆาตามวิธีการตรวจสัตวปกกอนฆา  
(Ante-Mortem Inspection) และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 

2. การบันทึกขอมูลการตรวจสัตวปกกอนฆาสามารถแบงออกได ดังนี้ 
สัตวปกท่ีมีสภาพตองคัดแยก (Rejected Live bird) 
 ตัวเล็ก แคระแกรน (Small size of live bird) 
 พิการ (Cripple) 

สัตวปกท่ีมีสภาพตองคัดท้ิง (Total Condemnation) 
 ทองมานหรือบวมน้ํา (Ascites / Edema) 
 ผอมแหง (Emaciation) 
 ผิดปกติทางประสาทหรือกลามเนื้อ  
 บวมอักเสบบริเวณหัวและตา มีสารคัดหลั่งออกจากตา จมูก  
 ตาย หรือสัตวปกที่ตายกอนฆา (Dead on Arrival) ซึ่งสาเหตุการตายอาจเนื่องจากโรค

หรือการบาดเจ็บขณะขนสงลงจากรถบรรทุกหรือระหวางการขนสงสัตวปก  
 สลบ (Comatose) 
 บาดเจ็บ (Injuried) 
 สภาพโลหิตเปนพิษ (Septicemia or Toxemia) 

2. รวมจํานวนตัวและน้ําหนักของสภาพสัตวปกที่ตองคัดแยกและคัดทิ้งทั้งหมด และรวมจํานวน
ทั้งหมดของแตละหัวขอในชองขวาสุด  หากมีขอสงสัยใหขอคําแนะนําจากเจาหนาที่สัตวแพทย  

3. ลงลายมือชื่อจริง พรอมชื่อ-สกุล ตัวบรรจง ของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก และเจาหนาที่สัตวแพทย 
4. ความถี่ในการตรวจสอบ : ทุกคัน/วัน/กะ 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 004 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 42 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ……………………….. 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 004 รายงานการตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา  (Daily Report on Ante-mortem 
Inspection : BLSC. 004 ) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือบันทึกขอมูลการตรวจสุขภาพสัตวกอนฆา เปนรายคัน  

วิธีการปฏิบัต ิ
1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปกภายใตการตรวจสอบและควบคุมของเจาหนาที่สัตวแพทย 

ประจําโรงงานทําการตรวจสัตวกอนฆ า  ตรวจสอบสัตวปกกอนฆาตามวิธีการตรวจสัตวปกกอนฆา  
(Ante-Mortem Inspection) และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 

2. การบันทึกขอมูลการตรวจสัตวปกกอนฆาสามารถแบงออกได ดังนี้ 
สัตวปกท่ีมีสภาพตองคัดแยก (Rejected Live bird) 
 ตัวเล็ก แคระแกรน (Small size of live bird) 
 พิการ (Cripple) 

สัตวปกท่ีมีสภาพตองคัดท้ิง (Total Condemnation) 
 ทองมานหรือบวมน้ํา (Ascites / Edema) 
 ผอมแหง (Emaciation) 
 ผิดปกติทางประสาทหรือกลามเนื้อ  
 บวมอักเสบบริเวณหัวและตา มีสารคัดหลั่งออกจากตา จมูก  
 ตาย หรือสัตวปกที่ตายกอนฆา (Dead on Arrival) ซึ่งสาเหตุการตายอาจเนื่องจากโรค

หรือการบาดเจ็บขณะขนสงลงจากรถบรรทุกหรือระหวางการขนสงสัตวปก  
 สลบ (Comatose) 
 บาดเจ็บ (Injuried) 
 สภาพโลหิตเปนพิษ (Septicemia or Toxemia) 

2. รวมจํานวนตัวและน้ําหนักของสภาพสัตวปกที่ตองคัดแยกและคัดทิ้งทั้งหมด และรวมจํานวน
ทั้งหมดของแตละหัวขอในชองขวาสุด  หากมีขอสงสัยใหขอคําแนะนําจากเจาหนาที่สัตวแพทย  

3. ลงลายมือชื่อจริง พรอมชื่อ-สกุล ตัวบรรจง ของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก และเจาหนาที่สัตวแพทย 
4. ความถี่ในการตรวจสอบ : ทุกคัน/วัน/กะ 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 004 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 42 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ……………………….. 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 004 รายงานการตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา  (Daily Report on Ante-mortem 
Inspection : BLSC. 004 ) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือบันทึกขอมูลการตรวจสุขภาพสัตวกอนฆา เปนรายคัน  

วิธีการปฏิบัต ิ
1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปกภายใตการตรวจสอบและควบคุมของเจาหนาที่สัตวแพทย 

ประจําโรงงานทําการตรวจสัตวกอนฆ า  ตรวจสอบสัตวปกกอนฆาตามวิธีการตรวจสัตวปกกอนฆา  
(Ante-Mortem Inspection) และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 

2. การบันทึกขอมูลการตรวจสัตวปกกอนฆาสามารถแบงออกได ดังนี้ 
สัตวปกท่ีมีสภาพตองคัดแยก (Rejected Live bird) 
 ตัวเล็ก แคระแกรน (Small size of live bird) 
 พิการ (Cripple) 

สัตวปกท่ีมีสภาพตองคัดท้ิง (Total Condemnation) 
 ทองมานหรือบวมน้ํา (Ascites / Edema) 
 ผอมแหง (Emaciation) 
 ผิดปกติทางประสาทหรือกลามเนื้อ  
 บวมอักเสบบริเวณหัวและตา มีสารคัดหลั่งออกจากตา จมูก  
 ตาย หรือสัตวปกที่ตายกอนฆา (Dead on Arrival) ซึ่งสาเหตุการตายอาจเนื่องจากโรค

หรือการบาดเจ็บขณะขนสงลงจากรถบรรทุกหรือระหวางการขนสงสัตวปก  
 สลบ (Comatose) 
 บาดเจ็บ (Injuried) 
 สภาพโลหิตเปนพิษ (Septicemia or Toxemia) 

2. รวมจํานวนตัวและน้ําหนักของสภาพสัตวปกที่ตองคัดแยกและคัดทิ้งทั้งหมด และรวมจํานวน
ทั้งหมดของแตละหัวขอในชองขวาสุด  หากมีขอสงสัยใหขอคําแนะนําจากเจาหนาที่สัตวแพทย  

3. ลงลายมือชื่อจริง พรอมชื่อ-สกุล ตัวบรรจง ของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก และเจาหนาที่สัตวแพทย 
4. ความถี่ในการตรวจสอบ : ทุกคัน/วัน/กะ 
 
 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก
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เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. แบบใบอนุญาตใหเคลื่อนยายสัตวปก-ซากสัตว   
2. แบบรายงานการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา 3 วัน (สพส.002) หรือคิวเขาเชือดรายวัน 
3. แบบรายงานการตรวจไก/เปดที่ฟารม (สพส.001) 
4. ผลวิเคราะหทางหองปฏิบัติการตามมาตรการตางๆหรือกฎระเบียบที่เกี่ยวของ(ถามี) 
 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบที่เกี่ยวของ (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.
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 005 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 43 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ………………………….. 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 005 รายงานการตรวจสัตวปกหลังฆา (Daily Report on Post-mortem 
Inspection) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือบันทึกขอมูลรายงานการตรวจสัตวปกหลังฆา เปนรายคัน 

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก ทําการตรวจสัตวภายหลังฆาทุกซาก โดยตรวจทั้งภายนอก ภายใน

โพรงซากสัตวปก และเครื่องในของสัตวปก ตามวิธีการตรวจซากสัตวปกหลังฆา (Daily Report on  
Post-mortem Inspection)  และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 

2. การตรวจซากสัตวปกภายหลังฆาใหตรวจและบันทึกสภาพซากของแตละคิว ดังนี้ 
สภาพซากที่ตองคัดแยก (carcass reject) ไดแก 
   ลวกสุก ( Overscald) 
   มีการปนเปอน (Contamination) 
   ฝหนอง (Abscess) 
   ผิวหนังอักเสบ (Cellulitis) 
   หนาอกดาน (Breast burn/blister) 
   รอยขีดขวน (Scratch) 
   เนื้องอก (Tumors) 
   ขอขาอักเสบ (Arthritis) 
   ฝาเทาดาน อักเสบ (Foot pad, Pododermatitis) 
   ขอขาดาน (Hock burn) 
   ช้ํา กระดูกหัก (Bruise / Fracture) 

สภาพซากที่ตองคัดท้ิง (Carcass condemnation) ไดแก 
   ซากเลือดออกไมหมด (Incomplete bleeding) 
   ผอม (Emaciation) 
   ซีอารดี (CRD) 
   ชองทองอักเสบ (Peritonitis) 
   ดีซาน (Jaundice) 
   ซากที่ไมมีเครื่องใน (No viscera) 
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นอกจากนี้ การตรวจซากสัตวปกหลังฆาตองตรวจดูลักษณะดังนี้ 
 สังเกตความสมบูรณของซาก 

 สังเกตบาดแผลฟกช้ําและบาดแผลอื่น สภาพเนื้อสัตวทีเ่ปลี่ยนแปลงไปจากสีปกติ 
 สังเกตวาซากสัตวปกมีสภาพแดงหรือไม 
 สังเกตการอักเสบบวมและความผิดปกติตางๆ โดยดูจากกระดูก ขอและกลามเนื้อวามี  

การอักเสบและสิ่งผิดปกติหรือไม 
 สังเกตลักษณะผิวหนังวามีตุมและแผลหนองหรือไม 
ซึ่งผลการตรวจซากสัตวหลังฆาตางๆที่ไมไดกําหนดวาเปนซากที่ตองคัดแยกหรือคัดทิ้งขึ้นกับ

การตัดสินของเจาหนาที่ตรวจเนื้อและเจาหนาที่สัตวแพทยประจําโรงงาน 
3. รวมจํานวนตัวและน้ําหนักของสภาพซากสัตวปกที่ตองคัดแยกและคัดทิ้งทั้งหมด และรวมจํานวน

ทั้งหมดของแตละหัวขอในชองขวามือ หากมีขอสงสัยใหขอคําแนะนําจากเจาหนาที่สัตวแพทย 
4. ลงลายมอืชื่อจริง พรอมชื่อ-สกุล ตัวบรรจง ของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก และเจาหนาที่สัตวแพทย 
5. ความถี่ในการตรวจสอบ : ทุกคัน/วัน/กะ 
6.   สรุปขอมูลฟารมที่มีปญหาดานการจัดการสุขภาพสัตวเปนรายเลาหรือรายฟารม เพ่ือแจง 

สัตวแพทยผูควบคุมฟารม/ผูจัดการโรงงาน  เพ่ือเปนขอมูลในการจัดการฟารมสําหรับการผลิตในรุนถัดไป 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (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)

- 106 - 
 

 
 

สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
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Post-mortem Inspection)  และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 

2. การตรวจซากสัตวปกภายหลังฆาใหตรวจและบันทึกสภาพซากของแตละคิว ดังนี้ 
สภาพซากที่ตองคัดแยก (carcass reject) ไดแก 
   ลวกสุก ( Overscald) 
   มีการปนเปอน (Contamination) 
   ฝหนอง (Abscess) 
   ผิวหนังอักเสบ (Cellulitis) 
   หนาอกดาน (Breast burn/blister) 
   รอยขีดขวน (Scratch) 
   เนื้องอก (Tumors) 
   ขอขาอักเสบ (Arthritis) 
   ฝาเทาดาน อักเสบ (Foot pad, Pododermatitis) 
   ขอขาดาน (Hock burn) 
   ช้ํา กระดูกหัก (Bruise / Fracture) 

สภาพซากที่ตองคัดท้ิง (Carcass condemnation) ไดแก 
   ซากเลือดออกไมหมด (Incomplete bleeding) 
   ผอม (Emaciation) 
   ซีอารดี (CRD) 
   ชองทองอักเสบ (Peritonitis) 
   ดีซาน (Jaundice) 
   ซากที่ไมมีเครื่องใน (No viscera) 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 005 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 43 

วันที่เร่ิมใช  :……………………… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ………………………….. 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 005 รายงานการตรวจสัตวปกหลังฆา (Daily Report on Post-mortem 
Inspection) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือบันทึกขอมูลรายงานการตรวจสัตวปกหลังฆา เปนรายคัน 

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก ทําการตรวจสัตวภายหลังฆาทุกซาก โดยตรวจทั้งภายนอก ภายใน

โพรงซากสัตวปก และเครื่องในของสัตวปก ตามวิธีการตรวจซากสัตวปกหลังฆา (Daily Report on  
Post-mortem Inspection)  และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 
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   ลวกสุก ( Overscald) 
   มีการปนเปอน (Contamination) 
   ฝหนอง (Abscess) 
   ผิวหนังอักเสบ (Cellulitis) 
   หนาอกดาน (Breast burn/blister) 
   รอยขีดขวน (Scratch) 
   เนื้องอก (Tumors) 
   ขอขาอักเสบ (Arthritis) 
   ฝาเทาดาน อักเสบ (Foot pad, Pododermatitis) 
   ขอขาดาน (Hock burn) 
   ช้ํา กระดูกหัก (Bruise / Fracture) 
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 
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Inspection) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือบันทึกขอมูลรายงานการตรวจสัตวปกหลังฆา เปนรายคัน 

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก ทําการตรวจสัตวภายหลังฆาทุกซาก โดยตรวจทั้งภายนอก ภายใน

โพรงซากสัตวปก และเครื่องในของสัตวปก ตามวิธีการตรวจซากสัตวปกหลังฆา (Daily Report on  
Post-mortem Inspection)  และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 

2. การตรวจซากสัตวปกภายหลังฆาใหตรวจและบันทึกสภาพซากของแตละคิว ดังนี้ 
สภาพซากที่ตองคัดแยก (carcass reject) ไดแก 
   ลวกสุก ( Overscald) 
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   ผิวหนังอักเสบ (Cellulitis) 
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 
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Inspection) 
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1. เพ่ือบันทึกขอมูลรายงานการตรวจสัตวปกหลังฆา เปนรายคัน 

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก ทําการตรวจสัตวภายหลังฆาทุกซาก โดยตรวจทั้งภายนอก ภายใน

โพรงซากสัตวปก และเครื่องในของสัตวปก ตามวิธีการตรวจซากสัตวปกหลังฆา (Daily Report on  
Post-mortem Inspection)  และบันทึกขอมูลเปนรายคัน 

2. การตรวจซากสัตวปกภายหลังฆาใหตรวจและบันทึกสภาพซากของแตละคิว ดังนี้ 
สภาพซากที่ตองคัดแยก (carcass reject) ไดแก 
   ลวกสุก ( Overscald) 
   มีการปนเปอน (Contamination) 
   ฝหนอง (Abscess) 
   ผิวหนังอักเสบ (Cellulitis) 
   หนาอกดาน (Breast burn/blister) 
   รอยขีดขวน (Scratch) 
   เนื้องอก (Tumors) 
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   ฝาเทาดาน อักเสบ (Foot pad, Pododermatitis) 
   ขอขาดาน (Hock burn) 
   ช้ํา กระดูกหัก (Bruise / Fracture) 

สภาพซากที่ตองคัดท้ิง (Carcass condemnation) ไดแก 
   ซากเลือดออกไมหมด (Incomplete bleeding) 
   ผอม (Emaciation) 
   ซีอารดี (CRD) 
   ชองทองอักเสบ (Peritonitis) 
   ดีซาน (Jaundice) 
   ซากที่ไมมีเครื่องใน (No viscera) 
 
 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
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นอกจากนี้ การตรวจซากสัตวปกหลังฆาตองตรวจดูลักษณะดังนี้ 
 สังเกตความสมบูรณของซาก 

 สังเกตบาดแผลฟกช้ําและบาดแผลอื่น สภาพเนื้อสัตวทีเ่ปลี่ยนแปลงไปจากสีปกติ 
 สังเกตวาซากสัตวปกมีสภาพแดงหรือไม 
 สังเกตการอักเสบบวมและความผิดปกติตางๆ โดยดูจากกระดูก ขอและกลามเนื้อวามี  

การอักเสบและสิ่งผิดปกติหรือไม 
 สังเกตลักษณะผิวหนังวามีตุมและแผลหนองหรือไม 
ซึ่งผลการตรวจซากสัตวหลังฆาตางๆที่ไมไดกําหนดวาเปนซากที่ตองคัดแยกหรือคัดทิ้งขึ้นกับ

การตัดสินของเจาหนาที่ตรวจเนื้อและเจาหนาที่สัตวแพทยประจําโรงงาน 
3. รวมจํานวนตัวและน้ําหนักของสภาพซากสัตวปกที่ตองคัดแยกและคัดทิ้งทั้งหมด และรวมจํานวน

ทั้งหมดของแตละหัวขอในชองขวามือ หากมีขอสงสัยใหขอคําแนะนําจากเจาหนาที่สัตวแพทย 
4. ลงลายมอืชื่อจริง พรอมชื่อ-สกุล ตัวบรรจง ของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก และเจาหนาที่สัตวแพทย 
5. ความถี่ในการตรวจสอบ : ทุกคัน/วัน/กะ 
6.   สรุปขอมูลฟารมที่มีปญหาดานการจัดการสุขภาพสัตวเปนรายเลาหรือรายฟารม เพ่ือแจง 

สัตวแพทยผูควบคุมฟารม/ผูจัดการโรงงาน  เพ่ือเปนขอมูลในการจัดการฟารมสําหรับการผลิตในรุนถัดไป 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (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.
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 006 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 44 

วันที่เร่ิมใช  :……………………….. 

แกไขคร้ังที่  :……………….……….. 

หนาท่ี  :  …………………………….. 

ชื่อเอกสาร :  แบบ สพส. 006 รายงานการตรวจสอบความสะอาดกอนการผลิต (Report on Pre-operation 
Cleaning Inspection) 
วัตถุประสงค 

1. เพื่อใหมั่นใจวาสภาพแวดลอมภายในและภายนอกโรงงานมีความสะอาด ปราศจากการปนเปอน 
ตอกระบวนการผลิตเนื้อสัตวปก 

 
มาตรฐานที่เกี่ยวของ 

1. อุปกรณเครื่องมือ สิ่งอํานวยความสะดวก สภาพแวดลอมภายในและภายนอกโรงงานตองสะอาดเหมาะสม
กอนทําการผลิต 

 
วิธีการปฏิบัต ิ

1. เจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก ตรวจสอบความสะอาดอุปกรณ เครื่องมือ และพ้ืนที่ใหครอบคลุม  
ทุกหองท่ีมีการผลิต ตามรายการใน แบบ สพส. 006 รายงานการตรวจสอบความสะอาดกอนการผลติ โดยตรวจสอบ
ความสะอาดทุกวันกอนเริ่มการผลิต ดวยวิธีการประเมินดวยสายตา หากพบสิ่งผิดปกติหรือสามารถสงผล 
ตอสุขอนามัยการผลิตได ถือวาไมยอมรับ 

2. ผลการตรวจสอบใหทําเครื่องหมาย 
 = สะอาด ยอมรับใหทําการผลิตได ( Accept ) 
 = ไมสะอาด มีขอบกพรองตองแกไขกอนทําการผลิต (Deficiencies) และใหบันทึก 

การดําเนินการแกไขซึ่งเปนที่ยอมรับ 
3. ลงลายมือชื่อจริง และชื่อ-สกุล ตัวบรรจงของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก  
4. ความถี่ในการตรวจสอบ : กอนเริ่มการผลิต 1 ครั้ง/กะ 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบที่เกี่ยวของ (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

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์
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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. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 007 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 45 

วันที่เร่ิมใช  :………………….…… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ………………….……….. 

 
ชือ่เอกสาร :  แบบ สพส. 007 รายงานการตรวจสอบระบบควบคมุอุณหภมูริะหวางการผลติ (Report on 
Temperature Control During Processing) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือตรวจวัดอุณหภูมิหองและอุณหภูมิเนื้อใหอยูในชวงที่เหมาะสมและยับย้ังการเจริญเติบโตของ

เช้ือจุลินทรียที่เปนโทษตอรางกายในกระบวนการผลิตและการจัดเก็บ 
 

มาตรฐานที่เกี่ยวของ 
1. อุณหภูมิหองชําแหละและตัดแตง ≤12 o C 
2. อุณหภูมิหองบรรจุสินคา  ≤10 o C 
3. อุณหภูมิหองเก็บสินคาแชเย็น ≤4 o C 
4. อุณหภูมิหองบรรจุกลอง ≤ 10 o C 
5. อุณหภูมิหองเย็นคลังสินคาแชแข็ง  ≤ -20 o C 
6. อุณหภูมิซากสัตวปกออกจากถังชิลเลอรสุดทายหรือ Air Chilling  ≤ 4 o C 
7. อุณหภูมิเนื้อสัตวปกระหวางตัดแตงหรือบรรจุถุง   ≤4 o C 
8. อุณหภูมิเนื้อสัตวปกหรือผลิตภัณฑแชเย็น  ≤4 o C  
9. อุณหภูมิเนื้อสัตวปกหรือผลิตภัณฑแชแขง็  ≤ -18 o C 

วิธีการปฏิบัต ิ
 เจาหนาทีต่รวจเนือ้สัตวปก ทําการตรวจสอบระบบควบคุมอุณหภูมิระหวางการผลิตของโรงงาน  

ทุกวันที่มีการผลิต โดยแบงการตรวจสอบออกเปน 2 สวน ดังนี้ 
1. ตรวจสอบอุณหภูมิหองผลิต โดยใชเทอรโมมิเตอรสุมวัดอุณหภูมิหอง 5 ตําแหนง คือ ตําแหนง

บริเวณมุมหองทั้ง 4 จุด และตําแหนงบริเวณกลางหอง 1 จุด และทําการจดบันทึกอุณหภูมิคาที่สูงที่สุด ลงใน
แบบรายงาน ซ่ึงพ้ืนที่ในการตรวจสอบ ดังนี้ 

   หองชําแหละและตัดแตง (Deboning and cutting room)  
   หองบรรจุถุงสุญญากาศ (Vacuum packaging room) 
   หองแชเย็นสินคา (Chill room) 
   หองบรรจุกลอง (Cartoning  room) 
   หองเก็บสินคาแชแข็ง (Cold Storage) 

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  6
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

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

  :  ......................……….. 
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กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
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2. ตรวจสอบอุณหภูมิเนื้อ โดยใชเทอรโมมิเตอรสุมวัดอุณหภูมิเนื้อคร้ังละ 5 ช้ิน และบันทึกอุณหภูมิ
ทั้งหมดที่ทําการวัดไดทั้ง 5 คา ลงในแบบรายงาน ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้ 

2.1 ซากสัตวปกหลังออกจากชิลเลอร (Carcass after out from chiller tank/air chill) ทํา
การสุมวัดอุณหภูมิใจกลางซากจํานวน 5 ซาก  

2.2 เนือ้สัตวปกระหวางตัดแตง/บรรจุ (Meat during cutting/packaging) สุ มวัดอุณหภูมิ 
เนื้อสัตวปกบนสายพานการผลิต หรือทายสายพานตัดแตง หรือขณะบรรจุลงถุง 

2.3 เนื้อสัตวปกแชเย็น/ผลิตภัณฑแชเย็น (Chilled poultry meat products during storage
) สุมวัดอุณหภูมิสินคาในหองเก็บสินคาแชเย็น  

2.4 เนื ้อ สัตว ป กแช แข็ ง /ผลิต ภัณฑแช แข็ ง  ( Frozen poultry meat products during 
storage) สุมวัดอุณหภูมิเนื้อหรือสินคาหลังกระบวนกการแชแข็ง หรือหลังออกจากหอง 
Freeze กอนการบรรจุลงกลองหรือถุง 

3. ลงลายมือชื่อจริง พรอมช่ือ-สกุล ตัวบรรจง ของเจาหนาที่ตรวจเนื้อสัตวปก  
4. ความถ่ีในการตรวจสอบ: ตรวจวัดอุณหภูมิ อยางนอยวันละ 2 คร้ัง/กะ และ ตรวจวัดอุณหภูมิเนื้อ 

อยางนอยคร้ังละ 5 ช้ิน โดยมีชวงหางในการตรวจวัดแตละคร้ังไมนอยกวา 4 ช่ัวโมง 

เอกสารที่เกี่ยวของ 
1. แบบ สพส.007 รายงานการตรวจสอบระบบควบคุมอุณหภูมิระหวางการผลิต (Report on 

Temperature Control During Processing) 
 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (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. 
 

 

สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง:  แบบฟอรม สพส. 007 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 45 

วันที่เร่ิมใช  :………………….…… 

แกไขคร้ังท่ี  :……………….……… 

หนาท่ี  :  ………………….……….. 

 
ชือ่เอกสาร :  แบบ สพส. 007 รายงานการตรวจสอบระบบควบคมุอุณหภมูริะหวางการผลติ (Report on 
Temperature Control During Processing) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือตรวจวัดอุณหภูมิหองและอุณหภูมิเนื้อใหอยูในชวงที่เหมาะสมและยับย้ังการเจริญเติบโตของ

เช้ือจุลินทรียที่เปนโทษตอรางกายในกระบวนการผลิตและการจัดเก็บ 
 

มาตรฐานที่เกี่ยวของ 
1. อุณหภูมิหองชําแหละและตัดแตง ≤12 o C 
2. อุณหภูมิหองบรรจุสินคา  ≤10 o C 
3. อุณหภูมิหองเก็บสินคาแชเย็น ≤4 o C 
4. อุณหภูมิหองบรรจุกลอง ≤ 10 o C 
5. อุณหภูมิหองเย็นคลังสินคาแชแข็ง  ≤ -20 o C 
6. อุณหภูมิซากสัตวปกออกจากถังชิลเลอรสุดทายหรือ Air Chilling  ≤ 4 o C 
7. อุณหภูมิเนื้อสัตวปกระหวางตัดแตงหรือบรรจุถุง   ≤4 o C 
8. อุณหภูมิเนื้อสัตวปกหรือผลิตภัณฑแชเย็น  ≤4 o C  
9. อุณหภูมิเนื้อสัตวปกหรือผลิตภัณฑแชแขง็  ≤ -18 o C 

วิธีการปฏิบัต ิ
 เจาหนาทีต่รวจเนือ้สัตวปก ทําการตรวจสอบระบบควบคุมอุณหภูมิระหวางการผลิตของโรงงาน  

ทุกวันที่มีการผลิต โดยแบงการตรวจสอบออกเปน 2 สวน ดังนี้ 
1. ตรวจสอบอุณหภูมิหองผลิต โดยใชเทอรโมมิเตอรสุมวัดอุณหภูมิหอง 5 ตําแหนง คือ ตําแหนง

บริเวณมุมหองทั้ง 4 จุด และตําแหนงบริเวณกลางหอง 1 จุด และทําการจดบันทึกอุณหภูมิคาที่สูงที่สุด ลงใน
แบบรายงาน ซ่ึงพ้ืนที่ในการตรวจสอบ ดังนี้ 

   หองชําแหละและตัดแตง (Deboning and cutting room)  
   หองบรรจุถุงสุญญากาศ (Vacuum packaging room) 
   หองแชเย็นสินคา (Chill room) 
   หองบรรจุกลอง (Cartoning  room) 
   หองเก็บสินคาแชแข็ง (Cold Storage) 

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  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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กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
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สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

คูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
เรื่อง: แบบฟอรมตางๆ ในโรงฆาสัตวปก 

หมายเลขเอกสาร  : WI SH 47 

วันที่เร่ิมใช  :………………………. 

แกไขคร้ังท่ี  : ……….…………….. 

หนาท่ี  :  …………………………….. 

 
แบบรายงานการสุมตรวจตัวอยางซากไก/เปด หลังการฆา (Report on post-mortem inspection of 
representative bird sample/farm/day) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือตรวจสอบประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานการตรวจซากสัตวหลังฆาของเจาหนาที่ตรวจเนื้อ (Meat 

inspector) 

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) ทําการสุมตรวจซากสัตวปกที่ผานการตรวจซาก

สัตวปกหลังฆา(Post-mortem inspection) แลว ในหองลวงเครื่องใน (Evisceration Area) ณ จุดตรวจซาก 
หลังฆา (Post-mortem inspection area) โดยยืนถัดจากเจาหนาที่ตรวจเนื้อ (Meat inspector) คนสุดทาย 

2. บันทึกผลการตรวจซากสัตวปกที่ผานการตรวจซากหลังฆาแลวลงในแบบรายงานการสุมตรวจตัวอยาง 
ซากไก/เปด หลังการฆา ดังนี้ 

2.1 จํานวนซากที่คัดแยก (No. of carcass rejection) 
2.1.1 ลวกสุก (Overscald) 
2.1.2 มีการปนเปอน (Contamination) 
2.1.3 โรคผิวหนัง (Skin disease) 
2.1.4 ฝหนอง (Abscess) 
2.1.5 เนื้องอก (Tumors) 
2.1.6 ขอขาอักเสบ (Arthritis) 
2.1.7 ช้ํา/หัก (Bruises/fracture) 
2.1.8 อ่ืน ๆ (Others 

ทั้งนี้ทําการบันทึกขอมูลเปนรายฟารม โดยระบุจํานวนตัวรวมทั้งหมดที่ตรวจพบตามแตละ 
ประเภทวิการและน้ําหนักของซากรวมทั้งหมดที่ตรวจพบตามแตละประเภทวิการของฟารมนั้นๆ จากนั้นใหสรุป 
รวมจํานวนตัวและน้ําหนักทั้งหมดที่เปนวิการในประเภทซากคัดแยก (Carcass rejection) ของฟารมดังกลาวลงในตาราง
ชองดานลาง 

2.2 จํานวนซากที่คัดทิ้ง (No. of carcass condemnation) 
2.2.1 เชอืดเอาเลือดออกไมหมด (Incomplete bleeding) 
2.2.2 ผอม (Emaciation) 
2.2.3 ซี อาร ดี (CRD) 
2.2.4 ชองทองอักเสบ (Peritonitis) 
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2.2.5 ดีซาน (Jaundice) 
2.2.6 กลิ่นหรือสีผิดปกติ (Abnormal smell or discolor) 
2.2.7 ซากไมพบเครื่องใน (No viscera) 
2.2.8  อ่ืน ๆ (Others) 

ทั้งนี้ทําการบันทึกขอมูลเปนรายฟารม โดยระบุจํานวนตัวรวมทั้งหมดที่ตรวจพบตามแตละประเภทวิการ 
และน้ําหนักของซากรวมทั้งหมดที่ตรวจพบตามแตละประเภทวิการของฟารมนั้นๆ จากนั้นใหสรุปรวมจํานวนตัวและ
น้ําหนักทั้งหมดที่เปนวิการในประเภทซากคัดทิ้ง (Carcass condemnation) ของฟารมดังกลาวลงในตารางชองดานลาง 

3. สุมตรวจซากสัตวปกจํานวน 300 ตัว/ฟารม/กะ 
4. ใหเจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) ระบุการวินิจฉัยซากที่คัดทิ้งลงในตาราง การวินิจฉัย

ซากที่คัดทิ้งจากการตรวจของเจาหนาที่ตรวจเนื้อ พรอมทั้งบันทึกจํานวนตัวของซากคัดทิ้งของฟารมนั้นทั้งหมดที่ตรวจ
พบ โดยระบแุยกตามแตละประเภทวกิาร  

5. ลงลายมือชื่อพรอมระบุชื่อ-นามสกุลของเจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector)  
 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบที่เกี่ยวของ (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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แบบรายงานการตรวจสวัสดิภาพสัตวปก (Report on poultry welfare inspection) 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือตรวจสอบและควบคุมกระบวนการผลิตใหเปนไปตามหลักสวัสดิภาพสัตว 

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาตรวจเนื้อ (Meat Inspector) และเจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) 

ทําการตรวจสอบกระบวนการผลิตตามหลักสวัสดิภาพสัตว  
2. บันทึกผลการตรวจสอบลงในแบบรายงานการตรวจสวัสดิภาพสัตวปก ดังนี้ 

2.1 พ้ืนที่พักสัตวปก  
เรื่องท่ีทําการตรวจสอบ คือ 

   อุณหภูมิ (Temperature) 
   การระบายอากาศ (Ventilation) 
   ไมมีเสียงดังรบกวน (Not noisy) 
   ไมมีแสงแดดกระทบโดยตรง (No sunlight exposure) 
   การทํางานของพัดลม (Ventilation equipment) 
   อาการของสัตว (Animal signs) 
   เวลาในการอดอาหาร (Feed withdrawal period) 
   สภาพรถขนสงสัตวปก (Vehicle condition) 
   สภาพภาชนะบรรจุสัตวปก (Container condition) 

ความถี่ในการตรวจสอบ :   อยางนอยวันละ 2 ครั้ง/กะ 
วิธีการบันทึกผลการตรวจสอบ :  

  ขอ 1 ระบุอุณหภูมิที่วัดได  
 ขอ 2-9 ระบุอักษร A = ยอมรับ (Acceptable), U = ไมยอมรับ (Unacceptable)  

                    หรือ N = ไมไดตรวจ (Not review)    
2.2 พ้ืนที่รับสัตวปก (Poultry Unloading area) และหองแขวน (Hanging room) 

เรื่องท่ีทําการตรวจสอบ  คือ 
   อุณหภูมิ (Temperature) 
   การระบายอากาศ (Ventilation) 
   การลดแสงสวาง เสียง (Dim light, not noisy) 
   การทํางานของพัดลม (Ventilation equipment) 
   การขนยายภาชนะ (Unloading condition) 
   จํานวนสัตวตอภาชนะบรรจุ (Number of birds/container) 
   สภาพภาชนะบรรจุสัตวปก (Container condition) 
   การแขวน (Shackling condition) 
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   สัตวไมบาดเจ็บ ทรมาน (No birds with pain or suffering) 
   Breast comforter 
   การฆาฉุกเฉิน (ถามี) (Emergency killing, if any) 

ความถี่ในการตรวจสอบ :    อยางนอยวันละ 2 ครั้ง/กะ 
วิธีการบันทึกผลการตรวจสอบ :  

   ขอ 1 ระบุอุณหภูมิที่วัดได  
 ขอ 2-11 ระบุอักษร A = ยอมรับ (Acceptable), U = ไมยอมรับ (Unacceptable)  

                              หรือ N = ไมไดตรวจ (Not review)    
2.3 การทําใหสลบ (Stunning) 
เรื่องท่ีทําการตรวจสอบ :  

   ไมมีน้ําลนที่ทางเขาเครื่องทําสลบ (No overflow at entrance) 
   ไมมี pre-stunning shock (No pre-stunting shock) 
   ระดับน้ําในอาง (Water level in water bath) 
   ไดรับกระแสไฟฟาเพียงพอ (Duration of current exposing) 
   สัตวสลบ (Effective stunning) 

ความถี่ในการตรวจสอบ :  
   อยางนอยวันละ 2 ครั้ง/กะ 

วิธีการบันทึกผลการตรวจสอบ :  
 ขอ 1-5 ระบุอักษร A = ยอมรับ (Acceptable), U = ไมยอมรับ (Unacceptable)  

                              หรือ N = ไมไดตรวจ (Not review)    
2.4 การฆา (Slaughtering) 
เรื่องท่ีทําการตรวจสอบ :  

   สัตวไมมีความรูสึกขณะเชือดและเอาเลือดออก (Unconscious birds during 
cutting and bleeding) 

   สัตวตายกอนลงบอลวก (Birds die before entering into scalder) 
ความถี่ในการตรวจสอบ :  อยางนอยวันละ 2 ครั้ง/กะ 
วิธีการบันทึกผลการตรวจสอบ :  

 ขอ 1-2 ระบุอักษร A = ยอมรับ (Acceptable), U = ไมยอมรับ (Unacceptable)  
                หรือ N = ไมไดตรวจ (Not review)   
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2.5 การตรวจสอบสวัสดิภาพสัตวของโรงฆา (Monitoring of poultry welfare by plant 
operator) 
เรื่องท่ีทําการตรวจสอบ :  

   รายงานการตรวจสอบสวัสดิภาพสัตวปกของโรงฆา (Plant records on poultry 
welfare monitoring) 
   การตรวจสอบและการบํารุงรักษาเครื่องทําสลบ (Plant records on stunner 
check and maintenance) 
   คูมือการปฏิบัติงานดานสวัสดิภาพสัตวปก และแผนฉุกเฉิน (Plant SOP on 
poultry welfare and emergency plan) 
   บุคลากรและการฝกอบรมดานสวัสดิภาพสัตว (Plant personnel and training 
on poultry welfare) 

ความถี่ในการตรวจสอบ :  
   ขอ 1 อยางนอยสัปดาหละ 1 ครั้ง/กะ 
   ขอ 2-4 อยางนอยเดือนละ 1 ครั้ง/กะ 

วิธีการบันทึกผลการตรวจสอบ :  
 ขอ 1-4 ระบุอักษร A = ยอมรับ (Acceptable), U = ไมยอมรับ (Unacceptable)  

                             หรือ N = ไมไดตรวจ (Not review)    
3. กรณีที่ตรวจสอบแลวไมยอมรับ (Unacceptable) ใหระบุขอบกพรองที่ตรวจพบ (Defects) และ

การแกไข (Corrective action) ลงในตาราง 
4. ลงลายมือชื่อพรอมระบุชื่อ-นามสกุลของเจาหนาที่ตรวจเนื้อ (Meat inspector) และเจาหนาที่

สัตวแพทย (Official veterinary inspector) 
 

เอกสารอางอิง / กฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ (Reference Document) 

กรมปศุสัตว.  ระเบียบกรมปศุสัตววาดวยการคุมครองและดูแลสวัสดิภาพสัตวปกขณะทําใหตายหรือการฆา 
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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แบบรายงานการตมและทําลายซากคัดทิ้ง (Carcass condemnation) 
วัตถุประสงค 

1. เพ่ือควบคุมไมใหซากและชิ้นสวนคัดทิ้งที่ไมเหมาะสมไปสูผูบริโภค 
พื้นที่ 

1. หองแขวน (Hanging room) 
2. หองลวงเครื่องใน (Evisceration room) 
3. หองตัดแตง (Cutting room) 
4. หองตมทําลายซากคัดทิ้ง (Condemnation area)  

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาตรวจเนื้อ (Meat inspector) และเจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) 

ทําการควบคุมและตรวจสอบการตมหรือการทําลายซากและชิ้นสวนคัดทิ้งที่ไมเหมาะสมตอการบริโภค และ
ตรวจสอบการบันทึกขอมูลในเอกสารที่เก่ียวของ 

2. บันทึกการตรวจสอบลงในแบบรายงานการตมและทําลายซากคัดท้ิง โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
2.1 การทําลายซากสัตวปกคัดทิ้งจากการตรวจซากกอนฆา (Ante-mortem inspection) 

โดยระบุจํานวนตัวและน้ําหนักของซากคัดท้ิงรวมทั้งหมดกอนทําการตมทําลาย 
2.2 การทําลายซากสัตวปกคัดทิ้งจากการตรวจซากหลังฆา (Post-mortem inspection) โดย

ระบุจํานวนตัวและน้ําหนักของชิ้นสวนและซากคัดท้ิงรวมทั้งหมดกอนทําการตมทําลาย 
2.3 การทําลายชิ้นสวนที่ไมเหมาะสมตอการบริโภค จากการปฏิบัติงานในหองตัดแตง 

(Cutting room) โดยระบุน้ําหนักของชิ้นสวนที่คัดท้ิงรวมทั้งหมดกอนทําการตมทําลาย 
2.4 อ่ืนๆ เชน สินคาท่ีไมผานมาตรฐาน  หรือสินคาหมดอายุ  เปนตน 

3 ลงลายมือชื่อพรอมระบุชื่อ-นามสกุลของ 
3.1 หัวหนางานหรือผูจัดการที่รับผิดชอบเรื่องการจัดการตมและทําลายซากคัดทิ้ง 
3.2 เจาหนาที่ตรวจเนื้อ (Meat inspector)  
3.3 เจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) 
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แบบรายงานการตมและทําลายซากคัดทิ้ง (Carcass condemnation) 
วัตถุประสงค 

1. เพ่ือควบคุมไมใหซากและชิ้นสวนคัดทิ้งที่ไมเหมาะสมไปสูผูบริโภค 
พื้นที่ 

1. หองแขวน (Hanging room) 
2. หองลวงเครื่องใน (Evisceration room) 
3. หองตัดแตง (Cutting room) 
4. หองตมทําลายซากคัดทิ้ง (Condemnation area)  

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาตรวจเนื้อ (Meat inspector) และเจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) 

ทําการควบคุมและตรวจสอบการตมหรือการทําลายซากและชิ้นสวนคัดทิ้งที่ไมเหมาะสมตอการบริโภค และ
ตรวจสอบการบันทึกขอมูลในเอกสารที่เก่ียวของ 

2. บันทึกการตรวจสอบลงในแบบรายงานการตมและทําลายซากคัดท้ิง โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
2.1 การทําลายซากสัตวปกคัดทิ้งจากการตรวจซากกอนฆา (Ante-mortem inspection) 

โดยระบุจํานวนตัวและน้ําหนักของซากคัดท้ิงรวมทั้งหมดกอนทําการตมทําลาย 
2.2 การทําลายซากสัตวปกคัดทิ้งจากการตรวจซากหลังฆา (Post-mortem inspection) โดย

ระบุจํานวนตัวและน้ําหนักของชิ้นสวนและซากคัดท้ิงรวมทั้งหมดกอนทําการตมทําลาย 
2.3 การทําลายชิ้นสวนที่ไมเหมาะสมตอการบริโภค จากการปฏิบัติงานในหองตัดแตง 

(Cutting room) โดยระบุน้ําหนักของชิ้นสวนที่คัดท้ิงรวมทั้งหมดกอนทําการตมทําลาย 
2.4 อ่ืนๆ เชน สินคาท่ีไมผานมาตรฐาน  หรือสินคาหมดอายุ  เปนตน 

3 ลงลายมือชื่อพรอมระบุชื่อ-นามสกุลของ 
3.1 หัวหนางานหรือผูจัดการที่รับผิดชอบเรื่องการจัดการตมและทําลายซากคัดทิ้ง 
3.2 เจาหนาที่ตรวจเนื้อ (Meat inspector)  
3.3 เจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) 
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รายงานการทวนสอบกระบวนการผลติของโรงงาน 

วัตถปุระสงค 
1. เพ่ือตรวจสอบการควบคุมกระบวนการผลิตในโรงฆาสัตวปก ไดแก คุณภาพซากไก/เปดกอนลงถังชิล

เลอร ระบบถังชิลเลอร การอมน้ําของซากไก/เปด สุขอนามัยระหวางการผลิต และการทวนสอบจุด CCP  
2. เพื่อทวนสอบผลวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ของฟารมและโรงฆาสัตวปก ไดแก ประวัติการตรวจ 

สารตกคางของฟารม และผลวิเคราะหจุลชีววิทยาของโรงงาน (Own check) 

วิธีการปฏิบัต ิ
1. เจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) สุมตรวจสอบการควบคุมกระบวนการผลิตใน

โรงฆาสัตวปกและผลวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ความถี่ 3 เดือน/ครั้ง 
2. บันทึกผลการตรวจสอบลงในแบบรายงานการตรวจสอบกระบวนการผลิตประจําโรงฆาสัตวปกเพือ่

การสงออกประจําสัปดาห ดังนี้ 
2.1 ตรวจสอบประวัติการตรวจสารตกคางของฟารม 

2.1.1 ผลวิเคราะหยาปฏิชีวนะ 
2.1.2 ผลวิเคราะหยาฆาแมลง 

2.2  ตรวจสอบคุณภาพซากไก/เปดกอนลงถังชิลเลอร 
2.2.1 ตรวจสอบประสิทธิภาพการลวก 
2.2.2 ตรวจสอบประสิทธิภาพการถอนขน 
2.2.3 ตรวจสอบประสิทธิภาพการเอาเครื่องในออก 
2.2.4 ตรวจสอบการลางทําความสะอาดซาก 

2.3 ตรวจสอบระบบถังชิลเลอร 
2.3.1 ตรวจสอบการวัดอุณหภูมิและทิศทางการไหลของน้ําในระบบชิลเลอร 
2.3.2 ตรวจสอบการวัดปริมาณน้ ํา/น้ําแข็งในระบบถังชิลเลอร และความสะอาดของน้ ํา 

ในระบบชิลเลอร 
2.3.3 ตรวจสอบการนับจํานวนซากสัตวปกท่ีผานระบบถังชิลเลอร 

2.4 ตรวจสอบการอมน้ําของซากไก/เปด 
2.4.1 ตรวจสอบเปอรเซ็นตการอมน้ําของซากไก/เปด 

2.5 ตรวจสอบสุขาภิบาลระหวางการผลิต 
2.5.1 ตรวจสอบการลางทําความสะอาดฆาเชื ้อภาชนะและอุปกรณราวแขวนซากสัตว  

สายพานลําเลียงซาก 
2.5.2 การฆาเชื้อภาชนะและอุปกรณ (อุณหภูมิน้ํารอน / สารเคมี) 
2.5.3 ตรวจสอบการวัดระดับคลอรีนอิสระในน้ําใช 
2.5.4 ตรวจสอบการวัดประสิทธิภาพการฆาเชื้อของอางจุมบูท 
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2.6 ตรวจสอบการบรรจุหีบหอสินคา 
2.6.1 ตรวจสอบการบรรจุหีบหอสินคา 
2.6.2 ตรวจสอบอุณหภูมิสินคาและน้ําหนักบรรจุของสินคา 
2.6.3 ตรวจสอบการประทับตรา Health mark และ การ Label ตางๆ 

2.7 ตรวจสอบผลวิเคราะหจุลชีววิทยาของโรงงาน (Own check) 
2.7.1 ตรวจสอบผลวิเคราะหในเนื้อวัตถดุิบ/ผลิตภัณฑ (Raw material/ Finish product) 
2.7.2 ตรวจสอบผลวิเคราะห น้ําและน้ําแข็ง 
2.7.3 ตรวจสอบผลวิเคราะหเชื้อ Salmonella ในตัวอยางหนังคอสัตวปก 
2.7.4 ตรวจสอบผลวิเคราะหเชื้อ Campylobacter ในตัวอยางหนังคอสัตวปก 
2.7.5 ตรวจผลเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อดิบ 
2.7.6 ตรวจผลเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อคลุกเกลือ 
2.7.7 ตรวจผลเชื้อ อี โคไล ในเนื้อคลุกเกลือ 
2.7.8 ตรวจผลเชื้อ อี โคไล ในน้ําลางซาก 
2.7.9 ตรวจผลวิเคราะห Swab test ดานจุลชีววิทยา 
2.7.10 อ่ืนๆ 

2.8 การทวนสอบจุด CCP  

3. การบันทึกผลการตรวจสอบ ใหระบุเครื่องหมาย 
  = ยอมรับ (Acceptable) และ  = ไมยอมรับ (Unacceptable) 

โดยหากตรวจสอบแลวไมยอมรับ ใหระบุขอบกพรองที่ตรวจพบ (Defects) และการแกไขลงในตาราง 
4. ลงลายมือชื่อพรอมระบุชื่อ-นามสกุลของเจาหนาที่สัตวแพทย (Official veterinary inspector) 
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แบบฟอรม Checklist for monthly supervisory review 

วัตถุประสงค 
1. เพ่ือสุมตรวจสอบการควบคุมกระบวนการผลิตของโรงฆาสัตวปก การควบคุมสุขอนามัยในการผลิต 

การควบคุมคุณภาพดานการผลิตและผลิตภัณฑ และการตรวจสอบดานสวัสดิภาพสัตว 

วิธีการปฏิบัติ 
1. เจาหนาที่สัตวแพทยหัวหนาสาย (Supervisor veterinary inspector) สุมตรวจสอบการควบคุม

กระบวนการผลิตของโรงฆาสัตวปก การควบคุมสุขอนามัยในการผลิต การควบคุมคุณภาพดานการผลิตและ
ผลิตภัณฑ และการตรวจสอบดานสวัสดิภาพสัตว อยางนอยเดือนละ 1 ครั้ง 

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

 1. ตรวจสอบโครงสรางและสิ ่งอํานวยความสะดวกในการผลิต เชน แผนผังโรงงาน เครื ่องจักร   
การแบงก้ันหอง  ระบบหมุนเวียนและการระบายอากาศ ระบบน้ําใช ระบบน้ําทิ้งในโรงงาน   
 2. ตรวจสอบเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต เชน การติดตั้งเครื่องจักร การบํารุงรักษา

เครื่องจักร  รวมถึงการสอบเทียบอุปกรณที่มใชในการผลิต 
 3. ระบบสุขอนามัยในการผลิต  รวมถึงการคสบคุมกระบวนการผลิต อุณหภูมิหอง การจัดการสินคา 

การจัดการสินคาที่ไมเหมาะสมกับการบริโภค 
 4. การตรวจสอบและควบคุมสุขลักษณะสวนบุคคล  เชนการลางมือ การตรวจสุขภาพพนักงาน   

การอบรม เปนตน 
 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. ตรวจสอบผลการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ( Laboratory test reports) 

8. ตรวจสอบ Product recall and traceability system 
9. ตรวจสอบ Animal welfare 
10. การบันทึกผลการตรวจสอบ ใหระบุอักษร 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
ขอบกพรองใหระบุลงในตารางในชอง Comments 

11. ลงลายมือชื่อพรอมระบุชื่อ-นามสกุลของ และเจาหนาที่สัตวแพทยหัวหนาสาย (Supervisor 
veterinary inspector) ผูทําการตรวจประเมิน และผูจัดการโรงงาน (Plant manager) หรือผูบริหารโรงงาน 
ที่รับทราบผลการตรวจและดําเนินการแกไข 
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                                                                                                        คิวการนําสัตวปกเขาโรงฆาลวงหนา 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

เจาหนาท่ีสัตวแพทยตรวจเน้ือ ......................................................
(Official Veterinary Inspector)( ............................................)

                            ช่ือฟารม / เลา                      
      (Farm's name / House)

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

ผูรายงาน (Reported by)............................................................
ตําแหนง (Position)( ..................................................................)
วันท่ี (Date) ...................................................................................

บริษัท (Name of Establishment).......................................................................  EST...............  กําหนดวันเขาฆา(Date of slaughter)........................

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  6

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

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

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

  :  ......................……….. 
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                            รายงานการตรวจสอบการลางทําความสะอาด/การฆาเช้ือรถบรรทุกและภาชนะบรรจุสัตวปก    แบบ สพส. ๐๐๓
                                   (Report on Truck and Crate Cleaning and Disinfection Inspection)   Form BLSC. 003  

ผลการตรวจสอบ การแกไข ผลการตรวจสอบ การแกไข
(Inspection result) (Corrective action) (Inspection result) (Corrective action)

หมายเหตุ (Remark)
ผลการตรวจสอบ  (Inspection Result) :                           ลางสะอาดและฆาเช้ือท่ัวถึง ( complete cleaning and disinfection)

                                                                                                        ลางไมสะอาด และ / หรือ ฆาเช้ือไมท่ัวถึง (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)

เจาหนาท่ีสัตวแพทยตรวจเน้ือ......................................................................

การลาง/ฆาเช้ือรถบรรทุกสัตวปก การลาง/ฆาเช้ือภาชนะบรรจุสัตวปก
(Cleaning/Disinfection of Crate)

 : ตรวจสอบอยางนอยวันละ 2 คร้ัง / กะ

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  6

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

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

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

  :  ......................……….. 

 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์
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คิวท่ี (Queue No)

ช่ือฟารม  (Farm's Name)

จํานวนสัตว    
(Total number of birds)

สภาพไกท่ีคัดแยก ( Rejected Live bird )
- ตัวเล็กแคระแกรน 
( Small size of live birds)

สภาพไกท่ีคัดท้ิง (Total Condemnation)
- ทองมานหรือบวมนํ้า  
(Ascites / Edema)

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

- ภาวะโลหิตเปนพิษ 
(Septicemia or Toxemia)

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

เจาหนาท่ีตรวจเน้ือสัตวปก…........…..……………..
Meat Inspector (………..…….….……...…..……)

   แบบ สพส. ๐๐๔
  Form BLSC. 004

   รายงานการตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา
    (Daily Report on Ante-mortem Inspection)

- บาดเจ็บ  (Injuried)

- อ่ืนๆ……….…………….(Others)

- ผอมแหง (Emaciation)

- ตาย (Dead on Arrival)

- สลบ (Comatose)

- อ่ืนๆ……….…………….(Others)

Rev.1/2021

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

หมายเหตุ  (Remarks) :

เจาหนาท่ีสัตวแพทยตรวจเน้ือ…...…..………….....….......…..…….
(Official Veterinary Inspector) (…...……......….………...….)

- พิการ (Cripple)

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  6

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

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

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

  :  ......................……….. 

 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์
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คิวท่ี (Queue No.) 

ช่ือฟารม (Farm's Name)
จํานวนสัตว 
(Total number of birds)

ซากท่ีคัดแยก (Rejected carcass)
-  ลวกสุก (Overscald)
-  มีการปนเปอน ( Contamination)
-  ฝหนอง (Abscess)
-  ผิวหนังอักเสบ ( Cellulitis )
-  หนาอกดาน (Breast burn/ blisters)
- รอยขีดขวน (Scratch)
-  เน้ืองอก  (Tumors)
-  ขอ ขาอักเสบ  (Arthritis)
-  ฝาเทาดาน อักเสบ
(Foot pad,Pododermatitis)
-  ขอขาดาน (Hock burn)
-  ชํ้า กระดูกหัก  (Bruise , Fracture)
- เคร่ืองในผิดปกติ (Abnormal viscera)

-  อ่ืนๆ ……………………...( Others )

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

ซากท่ีคัดท้ิง (Total Condemnation)
-  ซากเลือดออกไมหมด 
(Incomplete bleeding)
-  ผอม ( Emaciation )
-  ซีอารดี ( CRD )
-  ชองทองอักเสบ ( Peritonitis )
-  ดีซาน ( Jaundice )
-  ซากท่ีไมมีเคร่ืองใน ( No viscera )
- เคร่ืองในผิดปกติ (Abnormal viscera)
-  มีการปนเปอน ( Contamination)

-  อ่ืนๆ …………………….( Others )

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

     

  แบบ สพส. ๐๐๕
 Form BLSC. 005

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

 เจาหนาท่ีสัตวแพทยตรวจเน้ือ……..…..........….…....…...……...…….
(Official  Veterinary  Inspector) (…………….....…..........…….)

หมายเหตุ  (Remarks) :

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

เจาหนาท่ีตรวจเน้ือสัตวปก…………........…..........……..…..

(Daily Report on Post-mortem Inspection)
รายงานการตรวจสุขภาพสัตวปกภายหลังฆา

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  6

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

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

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

  :  ......................……….. 

 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

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

รายงานการตรวจสอบความสะอาดกอนการผลิต

    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)
    ราวแขวนสัตวปก (shackle)

    เคร่ืองถอนขน (defeathering machine)
    เคร่ืองตัดหัว ตัดขา (head and legs cutting machine)
    เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
4. หองเอาเคร่ืองในออก (Evisceration room)

    พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)

รายการ ผลการตรวจสอบ

    รางระบายนํ้า (gutter)
    บอลวก (scalder tank)

การดําเนินการ
(Inspection Result) (Corrective action)

2. หองทําสลบ เชือดและเอาเลือดออก (Stunning, Killing and Bleeding room)

3. หองลวกและถอนขน (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. หองทําเคร่ืองใน(Viscera processing room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (Equipment and utensils)
6. หองแหนบขนเปด(Picking room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
7. หองชิลเลอร (Chilling room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   ถังชิลเลอร/หองชิลเลอร (chiller tank/air chill)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  6

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

 
(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

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

  :  ......................……….. 

 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์
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หมายเหตุ (Remark) :   

Rev.1/2021

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

      (Changing room/Locker room)

8. หองชําแหละและการตัดแตง (Deboning and cutting room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
9. หองลางภาชนะ (Washing room)

รายการ

   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
10. หองบรรจุสูญญากาศ (Vacuum packaging area)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
11. หองบรรจุกลอง (Cartoning room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
12. ระบบหองเย็น (Cooling system)
   หองลดอุณหภูมิ (ante room)
   หองแชเย็น (chilled room)
   หองแชแข็ง (freezing room)
   หองเก็บสินคาแชแข็ง (cold storage)
13. ระบบนํ้าใชและนํ้าแข็ง (Water treatment and Ice maker)
   การฆาเช้ือนํ้า (free chlorine residue on water)
   หองเก็บนํ้าแข็ง (Ice storage)

เจาหนาท่ีตรวจเน้ือสัตวปก……....................…………..
 Meat Inspector (…………….........……….………..……)

  =  ไมสะอาด มีขอบกพรองตองแกไขกอนทําการผลิต ( Deficiencies )

15. หองเก็บวัสดุหีบหอ  (Packaging storage )
16. หองเปล่ียนเคร่ืองแตงตัว หองเก็บกระเปาและบูท 

17. หองสุขา   ( Toilets )
18. บริเวณโดยรอบโรงงาน  ( Surroundings areas)

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

 =  สะอาด ยอมรับใหทําการผลิตได  ( Accept )

14. บริเวณสินคาภายในประเทศ (Domestic Products area)
   หองเก็บสินคาภายใน (domestic products storage)
   บริเวณเก็บหัว ขน ไส (by products  storage)

 

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

รายงานการตรวจสอบความสะอาดกอนการผลิต

    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)
    ราวแขวนสัตวปก (shackle)

    เคร่ืองถอนขน (defeathering machine)
    เคร่ืองตัดหัว ตัดขา (head and legs cutting machine)
    เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
4. หองเอาเคร่ืองในออก (Evisceration room)

    พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)

รายการ ผลการตรวจสอบ

    รางระบายนํ้า (gutter)
    บอลวก (scalder tank)

การดําเนินการ
(Inspection Result) (Corrective action)

2. หองทําสลบ เชือดและเอาเลือดออก (Stunning, Killing and Bleeding room)

3. หองลวกและถอนขน (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. หองทําเคร่ืองใน(Viscera processing room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (Equipment and utensils)
6. หองแหนบขนเปด(Picking room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
7. หองชิลเลอร (Chilling room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   ถังชิลเลอร/หองชิลเลอร (chiller tank/air chill)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  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. หองชําแหละและการตัดแตง (Deboning and cutting room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
9. หองลางภาชนะ (Washing room)

รายการ

   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
10. หองบรรจุสูญญากาศ (Vacuum packaging area)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   รางระบายนํ้า (gutter)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
11. หองบรรจุกลอง (Cartoning room)
   พ้ืน ผนัง เพดาน (floor, wall, ceiling)
   เคร่ืองมือและอุปกรณ (equipment and utensils)
12. ระบบหองเย็น (Cooling system)
   หองลดอุณหภูมิ (ante room)
   หองแชเย็น (chilled room)
   หองแชแข็ง (freezing room)
   หองเก็บสินคาแชแข็ง (cold storage)
13. ระบบนํ้าใชและนํ้าแข็ง (Water treatment and Ice maker)
   การฆาเช้ือนํ้า (free chlorine residue on water)
   หองเก็บนํ้าแข็ง (Ice storage)

เจาหนาท่ีตรวจเน้ือสัตวปก……....................…………..
 Meat Inspector (…………….........……….………..……)

  =  ไมสะอาด มีขอบกพรองตองแกไขกอนทําการผลิต ( Deficiencies )

15. หองเก็บวัสดุหีบหอ  (Packaging storage )
16. หองเปล่ียนเคร่ืองแตงตัว หองเก็บกระเปาและบูท 

17. หองสุขา   ( Toilets )
18. บริเวณโดยรอบโรงงาน  ( Surroundings areas)

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

 =  สะอาด ยอมรับใหทําการผลิตได  ( Accept )

14. บริเวณสินคาภายในประเทศ (Domestic Products area)
   หองเก็บสินคาภายใน (domestic products storage)
   บริเวณเก็บหัว ขน ไส (by products  storage)



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์
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 แบบ สพส. ๐๐๗
 Form BLSC. 007

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

 อุณหภูมิ 
(Temperature )

อุณหภูมิหอง (Room temperature)
1. หองชําแหละและตัดแตง
( Deboning or cutting  room)

2. หองบรรจุสินคา
( Packing room )
3. หองเก็บสินคาแชเย็น
( Chill room )
4. หองบรรจุกลอง  
(Cartoning  room )
5. หองเย็นคลังสินคาแชแข็ง
( Cold Storage )  

1. ซากสัตวปกหลังออกจากชิลเลอร
(Carcass after out from chiller tank/air chill)
2. เน้ือสัตวปกระหวางตัดแตง/บรรจุถุง
(Meat during cutting/ packing)
3. เน้ือสัตวปกแชเย็น/ผลิตภัณฑแชเย็น
(Chilled poultry meat product during storage)
4. เน้ือสัตวปกแชแข็ง/ผลิตภัณฑแชแข็ง
(Frozen poultry meat product during storage)

การดําเนินการ
( Corrective action )

(Report on Temperature Control During Process Inspection)
รายงานการตรวจสอบระบบควบคุมอุณหภูมิระหวางการผลิต

อุณหภูมิเน้ือ/ผลิตภัณฑ ( Temparature of product )

Rev.1/2021

หมายเหตุ (Remark) : ตรวจวัดอุณหภูมิ อยางนอยวันละ 2 คร้ัง / กะ
                            :  ตรวจวัดอุณหภูมิเน้ือ อยางนอยคร้ังละ 5 ช้ิน 

เวลา ( Time )

เจาหนาท่ีตรวจเน้ือสัตวปก……………....................…………..
Meat Inspector (…………….........………....…….………..……)

 Form BLSC. 007

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  6
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(Bureau of Livestock Standards and Certification) 

 (Work Instruction) 
:  

(Post - Mortem Inspection) 

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

  :  ......................……….. 

 



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์
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คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์
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คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์
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คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

  ( 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

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์
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คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

 

 

    

  
  

  
    

    

                      

    



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์
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คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

 

 

    

  
  

  
    

    

                      

    

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  

 

    

    
     

              
  

    
    

    
    

  
        

  
    

  
    

    

    
    
    

    
  

  
  

    



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์
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คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

 

 

    

  
          

      
      

    
      

  

      
      

  
  

    

  

  

  
  



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์

 135

คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

 

 

    

  
          

      
      

    
      

  

      
      

  
  

    

  

  

  
  

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก

กลุมตรวจสอบมาตรฐานดานการปศุสัตว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานดานการปศุสัตว  

 

  

  

  

  

  
     

  
  

  

          

  
   

  
  



คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์และชำแหละเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์
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คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก
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คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก

 

      

  
      

    
    

      
  

      

  
  

      

      

  
    

  
  

      
  

คูมือการปฏิบัติงานในโรงฆาสัตวและชำแหละเนื้อสัตวปกเพื่อการสงออก
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คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก
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คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก
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คูมือการเก็บตัวอยางในโรงฆาสัตวและผลิตภัณฑปศุสัตวเพื่อการสงออก
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