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ไข่และผลติภัณฑ์

• สัตวแพทย์ประจ าโรงงานเข้าตรวจที่โรงงานอย่างน้อย 
1 ครัง้ต่อเดือน

• ผลิตภณัฑ์หลักกลุ่มไข่และผลิตภณัฑ์
– ไข่ไก่สด

– ผลติภัณฑ์ไข่ : ไข่นกกระทากระป๋อง



รายละเอียดของโรงงาน



Pest control

Traceability

ระบบ HACCP

คณุภาพน า้ใช้ในโรงงาน



Microbiological control
- ฟาร์ม (ใบมาตรฐานฟาร์ม, 

Salmonella spp., AI/ND) 

- โรงคดัไข่ (ใบมาตรฐานโรงคดัไข่, 
Salmonella spp., ผลการตรวจสาร
ตกค้าง) 



สว่นผลิต
- โรงงานผลติไข่สด
- โรงงานผลิตภณัฑ์ไข่



ไข่ไก่สด



กระบวนการผลิตไข่ไก่สด

รับไข่สด คัดแยกไข่แตก ไข่บุบ ไข่ร้าว
ล้างไข่ ด้วยน า้+คลอรีน 
(ความเข้มข้น 100 ppm.)

เป่าลมแห้งผ่าน UV ส่องไข่คัดแยกไข่ตามเบอร์

บรรจุลงถาด/กล่อง

เกบ็ในห้องเยน็

CCP1B : ใช้งานหลอด 
UV ไม่เกนิ 8000 ช่ัวโมง

-อุณหภมูิ ไม่เกิน 25 องศาเซลเซียล 
(ภายในประเทศ, ฮ่องกง)

- อุณหภมูิ ไม่เกิน 10 องศาเซลเซียส 
(สิงคโปร์, เกาหลี)



ส่วนผลิตโรงงานไข่ไก่สด



ไข่นกกระทาบรรจุกระป๋อง



กระบวนการผลิตไข่นกกระทาบรรจุกระป๋อง

รับไข่นกกระทาต้มสุก คัดแยกเกรดไข่ ช่ังน า้หนักและบรรจุกระป๋อง

เตมิน า้เกลือโดย
ผ่านการกรอง

ปิดฝาฆ่าเชือ้
ด้วยความร้อน

ผึ่งให้แห้ง

จัดเกบ็

ตดิฉลาก/บรรจุกล่อง

CCP2B 
- F0 ≥ 3.0
- อุณหภูมิตาม import 
permit และขนาดกระป๋อง

CCP1B 
Seaming can
(%Overlap, Tightness 
rating, Actual overlap,
% Body hook butting) 



ส่วนผลิตโรงงานผลิตภณัฑไ์ข่



Thank you


