
การรบัรองโรงงานผลิตผลิตภณัฑ์จ้ิงหรีดเพ่ือการส่งออก

นางสาวมณฑิรา ชินอรณุชยั นายสตัวแพทยช์ านาญการ
ฝ่ายรบัรองมาตรฐานปศสุตัวเ์พื่อการส่งออก 

ส านักพฒันาระบบและรบัรองมาตรฐานสินค้าปศสุตัว ์(สพส.) กรมปศสุตัว์
5 ตุลาคม 2566

Department of Livestock Development 

(DLD)

“กรมปศุสัตว์เป็นองค์กรพฒันาการปศุสัตว์ด้วยนวัตกรรมและเทคโนโลยี 
เพิม่มูลค่าสินค้าสู่ตลาดโลกและเตบิโตอย่างย่ังยืน”



สงสัยมั้ย GMP กบั GHPs ต่างกนัอย่างไร ?????

GMP
Good 

Manufacturing 
Practices

GHPs
Good 

Hygiene 
Practices

• การปฏิบัติทางการผลิตที่ดี

• การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี
    เปล่ียนช่ือ เพื่อความหมายชดัเจน
    เพิ่มอนัตรายสารก่อภูมิแพ ้
    เพิ่มการพิสูจน์ยืนยนัความใชไ้ด ้
    (validation)

GMP กบั GHPs กคื็อ 
ระบบมาตรฐานท่ีมีหลกัการเดียวกนั เพื่อใหอ้าหารปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร 
ตั้งแต่วตัถุดิบ กระบวนการผลิต การจดัเกบ็ การขนส่ง การบริการ จนถึงผูบ้ริโภค 
เพื่อสุขลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร อาหารปลอดภยัและเหมาะสมต่อการบริโภค

              อย.ไทย เรียกวา่ “GMP”

Codex เปลี่ยนเรียกวา่ “GHPs”



หวัข้อบรรยาย

การส่งออกสินค้าจ้ิงหรีดไปต่างประเทศ

ข้ันตอนและหลักเกณฑ์การตรวจรับรองโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์จ้ิงหรีด
เพ่ือการส่งออก

การออกใบรับรองสุขอนามัย (Health Certificate)



ยื่นขอรบัรอง GHPs/HACCP
ท่ี สพส. กรมปศุสตัว ์พญาไท

ย่ืนขอใบรับรองสุขอนามยั 

Health Certificate (HC)

ได้ท่ี สพส. กรมปศุสตัว ์พญาไท

1. ฟารม์มาตรฐาน 
GAP

2. โรงงานแปรรูปเพื่อการส่งออก
EST.

3. ใบรบัรองสุขอนามยั

การส่งออกสินค้าจ้ิงหรีดไปต่างประเทศ

ย่ืนขอรับรองท่ีปศุสตัวอ์ าเภอ/
จงัหวดัในท้องท่ีท่ีฟาร์มตัง้อยู่

***



ฟารม์มาตรฐาน GAP

ขัน้ตอนการส่งออกสินค้าจ้ิงหรีด

ย่ืนขอรับรองท่ีปศุสตัวอ์ าเภอ/
จงัหวดัในท้องท่ีท่ีฟาร์มตัง้อยู่

✓ ฟาร์มได้รับรองมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดี
(GAP) จากกรมปศุสัตว์ ตาม มกษ. 8202-2560

การปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดสี าหรับฟาร์มจิ้งหรีด

✓ จิ้งหรีดทองด า จิ้งหรีดทองแดง และจิ้งหรีดทองแดงลายหรือ
สะดิง้หรือจิ้งหรีดบ้าน

✓ ข้อก าหนด 5 ข้อ 
- องค์ประกอบฟาร์ม ไดแ้ก ่ที่ต ั้ง ผงัและลกัษณะ และโรงเรือน      
- การจัดการฟาร์ม ไดแ้ก ่คูมื่อการปฏิบติังาน การจดัการ

จ้ิงหรีด การจดัการน ้ าและอาหาร บุคลากร การท าความสะอาด
และการบ ารุงรักษา        

- สุขภาพสัตว์ ไดแ้ก ่การป้องกนัและควบคุมโรค การบ าบดั
โรคมีการควบคุมการใชย้าอยา่งถูกตอ้งและเหมาะสม 

- ส่ิงแวดล้อม การก าจัดขยะ ส่ิงปฏิกูลและน า้ 
- การบันทึกข้อมูล มีการเกบ็ขอ้มูลอยา่งนอ้ย 3 ปี



***ขัน้ตอนการตรวจรบัรองโรงงานผลิตผลิตภณัฑจ้ิ์งหรีดเพ่ือการส่งออก

โรงงานใหม่ GHPs/ HACCP

ผู้ตรวจประเมิน
(สตัวแพทยจ์าก สพส.)

ตรวจสอบเอกสาร
- ตรวจ STEP 1 พิจารณาเอกสาร 

(ออนไลน์) 
- ตรวจ STEP 2 ตรวจประเมิน 

ณ สถานประกอบการ

ผู้ประกอบการย่ืนเอกสาร
สพส. 111 (GHPS)/
สพส. 222 (HACCP) 
พร้อมเอกสารแนบท่ี

สพส. พญาไท กรมปศุสตัว์

น าเสนอเข้าประชุม
คณะกรรมการเพ่ือให้

การรบัรอง

GHPs

HACCP

แก้ไขข้อบกพร่องจาก
การตรวจ STEP 2
ภายใน 90 วนั

ตรวจติดตาม 1 ครัง้/รอบการรบัรอง
/ต่ออายทุุก 3 ปี



ดาวน์โหลดไฟล์ขอรบัการรบัรอง สพส.111 (GMP)



ตวัอย่างแบบ สพส. 111 (GMP/GHPs)



ตวัอย่างแบบ สพส. 222 (HACCP)



กฎระเบยีบทีเ่กี่ยวข้อง

หมวดที ่7 การอุทธรณ์

ส่วนที่ 1 การตรวจตดิตาม (อย่างน้อย 1 คร ัง้ตอ่รอบการรบัรอง)
ส่วนที่ 2 การตอ่อายุการรบัรอง

หมวดที ่4 การตรวจติดตาม และการต่ออายุการรบัรอง

ส่วนที่ 1 การยกเลิกการรบัรอง 
ส่วนที่ 2 การพกัใชก้ารรบัรอง (ก าหนดคร ัง้ละไม่เกนิ 180 วนั)
ส่วนที่ 3 การเพิกถอนการรบัรอง  (พกัใช ้2 คร ัง้ตดิตอ่กนั ถอนชื่อจาก
ประเทศคูค่า้และไม่สามารถขอรบัรองโรงงานใหม่ไดเ้ป็นระยะเวลา 3 ปี)

หมวดที่ 6 การยกเลิก การพกัใชแ้ละการเพิกถอนการรบัรอง

หมวดที ่5 การลดและการเพิ่มขอบข่ายการรบัรอง

คณุสมบตัผิูป้ระกอบการและข ัน้ตอน

หมวดที ่1 การขอรบัการรบัรอง

ส่วนที่ 1 รูปแบบการตรวจประเมิน 7 แบบ
ส่วนที่ 2 การตรวจประเมินเบือ้งตน้ 
และการตรวจรบัรองโรงงานใหม่

หมวดที ่2 การตรวจประเมิน

ส่วนที่ 1 การใหก้ารรบัรอง GHPs และ/หรอื ระบบ HACCP (ใบรบัรองมีระยะเวลา 3 ปี)
ส่วนที่ 2 เง่ือนไขของผูป้ระกอบการและสถานประกอบการทีไ่ดร้บัการรบัรอง
ส่วนที่ 3 การโอนกจิการ การเปล่ียนแปลงชือ่ ที่อยู่ในใบรบัรอง และใบรบัรองช ารุดหรอื
สูญหาย

หมวดที ่3 การใหก้ารรบัรอง GHPs 

และ/หรือ ระบบ HACCP

ระเบยีบกรมปศุสตัว ์ว่าดว้ยการ
ขอรบัและออกใบรบัรอง GHPs 
และระบบ HACCP ในสถาน
ประกอบการเพือ่การส่งออก 
พ.ศ.2564  มผีลบงัคบัใชต้ ัง้แต่ 

27 ธนัวาคม 2564

หมวดที ่8 การจดัท าและเก็บขอ้มูล
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ผปก.ใหม ่ยื่นขอรับรองโรงงานเพื่อการสง่ออกตามแบบฟอร์ม (สพส. 111 / สพส. 222)

ถา้เอกสารครบ ตรวจฯ ภายใน 60 วนัหลังจากเอกสารถูกต้องและครบถ้วน/
ตามความเร่งด่วน  ผปก.จะไดร้ับผลตรวจฯ ภายใน 14 วนั หลงัตรวจฯ

ตรวจรับรองใหม่ STEP 1 (รูปแบบเอกสาร) ไม่มีก าหนดระยะเวลาการแก้ไข
ตรวจรับรองใหม่ STEP 2 (on-site) ก าหนดระยะเวลาแก้ไขภายใน 90 วนั**
ตรวจติดตาม/ตอ่อาย/ุขยาย ก  าหนดระยะเวลาแกไ้ขภายใน 60 วนั

ตรวจติดตามการแก้ไข เรียบร้อย (รับรองใหม่/ต่ออาย/ุขยาย)
>> เสนอคณะกรรมการรับรองฯ ได้รับใบรับรอง EST. ภายใน 30 วนัหลังจากมีมติ

ตรวจติดตาม อย่างน้อย 1 ครั้ง/รอบการรับรอง (3 ปี)**

ย่ืนต่ออายกุ่อนใบรับรองหมดอาย*ุ*
อยา่งน้อย 135 วนั แตไ่มเ่กนิ 180 วนั **

06

ตรวจติดตามการแกไ้ข กรณีไมมี่ประสิทธิภาพ ขยายเวลาไดอี้ก 15 วนั 
(ตรวจติดตาม/ตอ่อาย ุโรงงานตอ้งสง่ครั้ งแรกกอ่น)



• 1. INTRODUCTION AND CONTROL OF FOOD HAZARDS: 

• น าหลกัการ GHPs (Good Hygienic practice) ไปปฏิบติัใช้ตลอดกระบวนการผลิต
ในทุกขัน้ตอนของห่วงโซ่อาหาร ตัง้แต่ ฟารม์จนถึงผลิตภณัฑ์สดุท้าย

• เพ่ือให้ได้สินค้าท่ีมีความปลอดภยัอาหารและเหมาะสมต่อการบริโภค

หลกัเกณฑ์การตรวจรบัรองโรงงานผลิต
ผลิตภณัฑ์จ้ิงหรีดเพ่ือการส่งออก

• 2. PRIMARY PRODUCTION: 

• การจดัการท่ีฟารม์ ควบคมุตรวจสอบวตัถดิุบ 

รบัจ้ิงหรีดมาจากฟารม์ท่ีได้มาตรฐาน GAP

มีสภาพแวดล้อมและการขนส่งอย่างเหมาะสม 



หลกัเกณฑ์การตรวจรบัรองโรงงานผลิต
ผลิตภณัฑ์จ้ิงหรีดเพ่ือการส่งออก

• 3. ESTABLISHMENT- DESIGN OF FACILITIES AND EQUIPMENT:
 - โรงงานตัง้อยู่ท่ีไม่มีความเส่ียงต่อการปนเป้ือน 
 - มีโครงสร้างภายใน และอุปกรณ์ท่ีใช้ พ้ืนผิวและวสัดเุป็นวสัดท่ีุเรียบ ไม่ดดูซบั
ความช้ืน ง่ายต่อการท าความสะอาด บ ารงุรกัษา ทนต่อการใช้สารเคมีท าความสะอาดฆ่าเช้ือ 

- ออกแบบป้องกนัแมลงและสตัว์พาหะ
 - พ้ืนท่ีมีแสงสว่างเพียงพอ
 - ระบบหมุนเวียนอากาศและระบายน ้าอย่างเหมาะสม

- ส่ิงอ านวยความสะดวกท่ีเพียงพอและเหมาะสมกบับคุลากร



หลกัเกณฑ์การตรวจรบัรองโรงงานผลิต
ผลิตภณัฑ์จ้ิงหรีดเพ่ือการส่งออก

• 3. ESTABLISHMENT- DESIGN OF FACILITIES AND EQUIPMENT:
 - แยกพ้ืนท่ีผลิตสกุ-ดิบออกจากกนั รวมทัง้การจดัเก็บ

- กระบวนการผลิตทิศทางไปทิศเดียว (Process flow)
- ไม่มีไหลย้อนของอากาศและน ้าจากโซนสกปรกไปโซนสะอาด
- อ่างล้างมือแยกกบัอ่างล้างอุปกรณ์และอ่างล้างวตัถดิุบ



หลกัเกณฑ์การตรวจรบัรองโรงงานผลิต
ผลิตภณัฑ์จ้ิงหรีดเพ่ือการส่งออก

• 4. TRAINING AND COMPETENCE: 
- ผู้ปฏิบติังานท่ีเก่ียวข้องกบักระบวนการผลิตตระหนักและรบัผิดชอบในการผลิต
สินค้าท่ีดี มีคณุภาพและปลอดภยัต่อผู้บริโภค 
- ได้รบัการฝึกอบรมและทบทวนอย่างสม า่เสมอ
- มีโปรแกรมการฝึกอบรม และประเมินผล

CRICKET 
POWDER

FOR HUMAN 
CONSUMPTION



หลกัเกณฑ์การตรวจรบัรองโรงงานผลิต
ผลิตภณัฑ์จ้ิงหรีดเพ่ือการส่งออก

• 5. ESTABLISHMENT MAINTENANCE, CLEANING AND 
DISINFECTION AND PEST CONTROL: 

• มีการบ ารงุรกัษาพ้ืนท่ีผลิต การท าความสะอาดฆ่าเช้ือ 

• มีการตรวจสอบสตัว์พาหะในพ้ืนท่ีและการจดัการขยะอย่างเหมาะสม
• มีการตรวจสอบและทวนสอบความสะอาด



หลกัเกณฑ์การตรวจรบัรองโรงงานผลิต
ผลิตภณัฑ์จ้ิงหรีดเพ่ือการส่งออก

• 6. PERSONAL HYGIENE:
• ผู้ปฏิบติังานต้องมีสขุภาพแขง็แรง มีการตรวจสขุภาพพนักงาน

ใหม่ท่ีรบัเข้า และพนักงานประจ า
• มีการรกัษาสขุอนามยัส่วนบคุคล และไม่ท าพฤติกรรมท่ี

ไม่เหมาะสม เช่น ถ่มน ้าลาย สบูบหุร่ี เป็นต้น

• มีมาตรการควบคมุผู้เย่ียมชมและบคุคลภายนอก



หลกัเกณฑ์การตรวจรบัรองโรงงานผลิต
ผลิตภณัฑ์จ้ิงหรีดเพ่ือการส่งออก

• 7. CONTROL OF OPERATION: 
• ควบคุมการผลิตสินค้าตลอดกระบวนการ ตัง้แต่วตัถดิุบ กระบวนการผลิต บรรจุภณัฑ์ 

น ้าท่ีใช้ในกระบวนการผลิต 

• มีการเฝ้าระวงั ก าหนดการแก้ไขและทวนสอบกรณีท่ีการควบคุมการผลิต
ไม่เป็นตามก าหนด 

• ป้องกนัการปนเป้ือนจากอนัตรายทางกายภาพ เคมี ชีวภาพ และสารก่อภมิูแพ้ 

• จดัเกบ็เอกสารท่ีเก่ียวข้องอย่างน้อย 3 ปี

• การเรียกคืนสินค้ากรณีท่ีไม่ปลอดภยั โดยแจ้งหน่วยงานภาครฐั และก าหนดซ้อมแผนอย่างน้อย ปีละ 1ครัง้

RECALL



หลกัเกณฑ์การตรวจรบัรองโรงงานผลิต
ผลิตภณัฑ์จ้ิงหรีดเพ่ือการส่งออก

• 8. LOT IDENTIFICATION AND TRACEABILITY: 
• บง่ช้ีระบุชุดการผลิต ข้อมูลผลิตภณัฑ์ และข้อมูลอื่น ๆ  
เพื่อให้สามารถทวนสอบย้อนกลบัถึงวตัถดิุบได ้

• เพื่อสื่อสารให้แก่ผูบ้ริโภค

CUSTOMERPRODUCER
LOT 010121/1

Crickets
THAI



หลกัเกณฑ์การตรวจรบัรองโรงงานผลิต
ผลิตภณัฑ์จ้ิงหรีดเพ่ือการส่งออก

• 9. TRANSPORTATION: 
• ควบคมุป้องกนัสินค้าจากการปนเป้ือนและความเสียหายในระหว่าง

การขนส่ง เพ่ือให้ปลอดภยัจนถึงผู้บริโภค

SHOP

LOT 010121/1

Crickets

THAI



• 1. การกัน้แยกฟารม์ ที่อยูอ่าศยั กบัโรงงาน

• 2. การแบ่งพื้นท่ี ดิบ/สุก ของโรงงาน

• 3. วิธีการท าสุก อุณหภมิูท าสุก และการตรวจสอบ

โครงสร้าง



1. การกัน้แยกฟารม์ ท่ีอยู่อาศยั กบัโรงงาน

• มีการกัน้แยก โรงงาน ออกจาก ที่อยูอ่าศยั กบั ฟารม์

บ้าน

โรงงานฟาร์ม



1. การกัน้แยกฟารม์ ท่ีอยู่อาศยั กบัโรงงาน

• มีการกัน้แยก โรงงาน ออกจาก ที่อยูอ่าศยั กบั ฟารม์

บ้าน

โรงงาน
ฟาร์ม



1. การกัน้แยกฟารม์ ท่ีอยู่อาศยั กบัโรงงาน

ร้ัว

บ้าน

โรงงาน
ฟาร์ม

รั้ ว

ร้ัว

ร้ัว

ร้ัว

ร้ัว

ร้ัว



ฝัง่ดิบ ฝัง่สกุ

ให้ความร้อน บรรจุถงุ

เตรียม/
บรรจุกล่อง

บด/ร่อน

รับถงุ/รับกล่อง

ห้อ
งเ
ยน็

รบัวตัถดิุบ

เตรียม
วตัถดิุบ

ล้างอุปกรณ์ เก็บ
อุปกรณ์

เก็บ
อุปกรณ์

ล้างอุปกรณ์

ขยะ ขยะ

แต่งตวัพนักงาน แต่งตวัพนักงาน

ตวัอย่างแผนผงัโรงงาน

เก็บถุง/
กล่อง

หลงัให้
ความ
ร้อน

2. การแบ่งพ้ืนท่ี ดิบ/สุก ของโรงงาน



ฝัง่ดิบ ฝัง่สกุ

ให้ความร้อน บรรจุถงุ

เตรียม/
บรรจุกล่อง

บด/ร่อน

รับถงุ/รับกล่อง

ห้อ
งเ
ยน็

รบัวตัถดิุบ

เตรียม
วตัถดิุบ

ล้างอุปกรณ์ เก็บ
อุปกรณ์

เก็บ
อุปกรณ์

ล้างอุปกรณ์

ขยะ ขยะ

แต่งตวัพนักงาน แต่งตวัพนักงาน

***จดุส าคญั***

เก็บถุง/
กล่อง

หลงัให้
ความ
ร้อน

ส่งของท่ีผ่านความร้อนฆ่าเช้ือแล้วไปฝัง่สุก
-ผ่านช่องส่ง

-ผ่านสายพานทอดยาวไปฝัง่สุก

แยกห้องบรรจุ
ถุงและบรรจุ

กล่อง



ส่งของท่ีผ่านความร้อนฆ่าเช้ือ แล้วไปฝัง่สุก
- ผ่านช่องส่ง (สามารถตรวจสอบอุณหภูมิได้) 

- ผ่านสายพานทอดยาวไปฝัง่สุก

ให้ความร้อน

ฝัง่ดิบ ฝัง่สกุ

ให้ความร้อนแบบ
สายพาน

ฝัง่สกุฝัง่ดิบ

ของดิบ ของสุก

***จดุส าคญั*** 

แบบท่ี 1

แบบท่ี 2



*** จดุส าคญั ***

อากาศพัดจากพ้ืนท่ีสะอาดกว่าไปสกปรกกว่า
เช่น จุดตดัระหว่างพ้ืนท่ีสุก>>ดิบ

ห้องบรรจุถงุ
พ้ืนท่ีผลิต>>ห้องล้างอุปกรณ์

ฝัง่ดิบ ฝัง่สกุ

เก็บอุปกรณ์ ล้างอุปกรณ์



3. วิธีการ อุณหภมิูการท าสกุ และการตรวจสอบ

• มีวิธีการท าสุกสินค้า เช่น การต้ม การน่ึง การอบ เป็นต้น

• มีการก าหนดระยะเวลาและตรวจสอบอุณหภมิูที่เหมาะสม

• มีการสุ่มตวัอยา่งเพื่อวิเคราะหท์างห้องปฏิบติัการ (Microbiology)



เอกสารท่ีใช้ในการตรวจประเมิน
• 1. การรบัวตัถดิุบ

• คู่มือการรบั>>เกณฑ์การรบั รายช่ือฟารม์ ใบรบัรองมาตรฐานฟารม์ การด าเนินการกรณีท่ี
ไม่เป็นไปตามก าหนด และบนัทึกการตรวจรบัวตัถดิุบ

• การประเมินแหล่งวตัถดิุบท่ีรบัเข้า

• 2. คู่มือการผลิต
• รายละเอียดการผลิต การควบคมุอุณหภมิูห้อง (ห้องเก็บวตัถดิุบ) อุณหภมิูขณะผลิต การ

ตรวจสอบอ่ืนๆ 

• บนัทึกการผลิต

• 3. การท าความสะอาด
• คู่มือการท าความสะอาด ระบุ พืน้ท่ี/อุปกรณ์ ความถ่ี วิธีการ การเตรียมสารเคมี

• สารเคมีต้องได้รบัการขึน้ทะเบียนหรืออนุญาตจากกรมปศสุตัว ์(กปศ.2) 
https://drive.google.com/file/d/1dJExe6dLzb5GDnpMDCLi7mfDUudm3cQ-/view 

• บนัทึกการตรวจสอบความสะอาด



• 4. การตรวจสอบความสะอาดและผลวิเคราะห์
• คู่มือการเก็บตวัอย่าง แผนและผลการ Swab พืน้ท่ี เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ มือพนักงาน

• แผนและผลการสุ่มตรวจสอบวตัถดิุบและผลิตภณัฑ์

• 5. การควบคมุแมลงและสตัวพ์าหะ
• คู่มือก าหนด แผนผงัการวางจดุเหย่ือหนู/กาวดกั/ไฟดกัแมลง และการด าเนินการแก้ไขกรณี

ท่ีไม่เป็นไปตามก าหนด

• บนัทึกการตรวจสอบ

• 6. การบ ารงุรกัษา
• คู่มือการบ ารงุรกัษาพืน้ท่ี เคร่ืองจกัรและอปุกรณ์ และรายการการบ ารงุรกัษา

• บนัทึกการตรวจสอบ บ ารงุรกัษา

เอกสารท่ีใช้ในการตรวจประเมิน (ต่อ)



• 7. การสอบเทียบเคร่ืองมือ
• รายการทะเบียนเคร่ืองมือวดัท่ีใช้ในโรงงาน ช่วงค่าท่ีใช้ และค่าการเบ่ียงเบนท่ียอมรบั

• แผนและผลการสอบเทียบอปุกรณ์เคร่ืองมือวดั 

• 8. น ้า
• คู่มือวิธีการเก็บน ้า ความถ่ีในการตรวจ การด าเนินการกรณีท่ีผลน ้าไม่เป็นไปตามก าหนด

• ผลน ้าใช้ประจ าปี
• แผนผงัก๊อกน ้าท่ีใช้ในโรงงาน

• 9. การตรวจสอบย้อนกลบัและการเรียกคืนสินค้า

• คู่มือ/เอกสารเก่ียวกบัการตรวจสอบย้อนกลบัสินค้าถึงแหล่งท่ีมา (Traceability)
• คู่มือการเรียกคืนสินค้า (Recall) และมีการซ้อมแผน Mock recall อย่างน้อยปีละ 1ครัง้
• บนัทึกการปฏิบติังานและการซ้อมแผน

เอกสารท่ีใช้ในการตรวจประเมิน (ต่อ)



ประเทศท่ีส่งออกใช้ HC ผ่านกรมปศสุตัว์

• สหภาพยุโรป 6 ประเทศ (สาธารณรฐัเช็ก เนเธอรแ์ลนด ์เยอรมนั เดนมารก์ 
ยูเครน เบลเยยีม)

• เมก็ซิโก

• ประเทศอื่นๆ อยู่ระหว่างการเจรจาเปิดตลาด

• ไม่ตอ้งใช้ HC ญี่ปุ่ น สหรฐัอเมรกิา แคนาดา

*** การส่งออกข้ึนกับข้อก าหนดและระเบียบของประเทศคู่ค้าในแต่ละประเทศ 



การออกใบรบัรองสุขอนามยั (Health Certificate)



การออกใบรบัรองสุขอนามยั (Health Certificate)

หนังสือรบัรองการตรวจ
อาหารท่ีมีแหล่งก าเนิดมา
จากสตัวแ์ละไม่ได้มาจาก

สตัวเ์พื่อการส่งออก
ต่างประเทศ (สพส.7 )



การออกใบรบัรองสุขอนามยั (Health Certificate)

ใบรบัรองสขุอนามยั 
Form HRZ 2 ภาษา 
ใช้ส าหรบัผลิตภณัฑ์

จ้ิงหรีดส่งออกไปประเทศ
เม็กซิโก



การออกใบรบัรองสุขอนามยั (Health Certificate)

ใบรบัรองสขุอนามยั 
Form F-12

ใช้ส าหรบัผลิตภณัฑ์
จ้ิงหรีดส่งออกไปประเทศ

อ่ืนๆ ท่ีไม่มีแบบ
ฟอรม์เฉพาะ



การออกใบรบัรองสุขอนามยั (Health Certificate)

หนังสือรบัรองสขุอนามยั
ผ่านระบบ Trade Control 

and Expert System 
New Technology 

(TRACES NT หรือ TNT)
ส าหรบัประเทศกลุ่ม

สหภาพยโุรป



การส่งออกผลิตภณัฑจ้ิ์งหรีดไปต่างประเทศ

1.  ฟารม์รบัรองมาตรฐาน GAP
2.  การขึ้นทะเบยีนโรงงานเพื่อการส่งออก (EST.)
3.  การออกใบรบัรองสุขอนามยั (Health Certificate)

***การส่งออกต้องสอดคล้องตามข้อก าหนดและเงื่อนไขของ
ประเทศคู่ค้า (Import country requirements)



ข้อมูลเพ่ิมเติม

• กลุ่มรบัรองด้านการปศุสตัว์ (รบัรองโรงงาน) 02-653 4444 ต่อ 3132, 3133

• กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานสินค้าปศุสตัว์ (Health cer) 02-653 4444 ต่อ 3120, 3121

• https://certify.dld.go.th/certify/index.php/th/

• ส านักพฒันาระบบและรบัรองมาตรฐานสินค้าปศุสตัว์ กรมปศุสตัว์ ชัน้ 3
ตึกวิจิตรพาหนการ 69/1 ถนนพญาไท แขวงทุ่งพญาไท เขตราชเทวี กทม. 10400

https://certify.dld.go.th/certify/index.php/th/



	Slide 1: การรับรองโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์จิ้งหรีดเพื่อการส่งออก
	Slide 2: สงสัยมั้ย GMP กับ GHPs ต่างกันอย่างไร ?????
	Slide 3: หัวข้อบรรยาย
	Slide 4: การส่งออกสินค้าจิ้งหรีดไปต่างประเทศ
	Slide 5: ขั้นตอนการส่งออกสินค้าจิ้งหรีด
	Slide 6
	Slide 7
	Slide 8: ตัวอย่างแบบ สพส. 111 (GMP/GHPs)
	Slide 9: ตัวอย่างแบบ สพส. 222 (HACCP)
	Slide 10
	Slide 11
	Slide 12:  หลักเกณฑ์การตรวจรับรองโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์จิ้งหรีดเพื่อการส่งออก 
	Slide 13: หลักเกณฑ์การตรวจรับรองโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์จิ้งหรีดเพื่อการส่งออก  
	Slide 14: หลักเกณฑ์การตรวจรับรองโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์จิ้งหรีดเพื่อการส่งออก  
	Slide 15: หลักเกณฑ์การตรวจรับรองโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์จิ้งหรีดเพื่อการส่งออก  
	Slide 16: หลักเกณฑ์การตรวจรับรองโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์จิ้งหรีดเพื่อการส่งออก 
	Slide 17: หลักเกณฑ์การตรวจรับรองโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์จิ้งหรีดเพื่อการส่งออก  
	Slide 18: หลักเกณฑ์การตรวจรับรองโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์จิ้งหรีดเพื่อการส่งออก  
	Slide 19: หลักเกณฑ์การตรวจรับรองโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์จิ้งหรีดเพื่อการส่งออก 
	Slide 20: หลักเกณฑ์การตรวจรับรองโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์จิ้งหรีดเพื่อการส่งออก  
	Slide 21: โครงสร้าง
	Slide 22: 1. การกั้นแยกฟาร์ม ที่อยู่อาศัย กับโรงงาน
	Slide 23: 1. การกั้นแยกฟาร์ม ที่อยู่อาศัย กับโรงงาน
	Slide 24: 1. การกั้นแยกฟาร์ม ที่อยู่อาศัย กับโรงงาน
	Slide 25: ตัวอย่างแผนผังโรงงาน
	Slide 26: ***จุดสำคัญ***
	Slide 27: ***จุดสำคัญ*** 
	Slide 28: *** จุดสำคัญ ***
	Slide 29: 3. วิธีการ อุณหภูมิการทำสุก และการตรวจสอบ
	Slide 30: เอกสารที่ใช้ในการตรวจประเมิน
	Slide 31: เอกสารที่ใช้ในการตรวจประเมิน (ต่อ)
	Slide 32: เอกสารที่ใช้ในการตรวจประเมิน (ต่อ)
	Slide 33: ประเทศที่ส่งออกใช้ HC ผ่านกรมปศุสัตว์
	Slide 34: การออกใบรับรองสุขอนามัย (Health Certificate)
	Slide 35: การออกใบรับรองสุขอนามัย (Health Certificate)
	Slide 36: การออกใบรับรองสุขอนามัย (Health Certificate)
	Slide 37: การออกใบรับรองสุขอนามัย (Health Certificate)
	Slide 38: การออกใบรับรองสุขอนามัย (Health Certificate)
	Slide 39: การส่งออกผลิตภัณฑ์จิ้งหรีดไปต่างประเทศ
	Slide 40: ข้อมูลเพิ่มเติม
	Slide 41

