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การควบคุมการปฏบิตังิานในโรงฆ่าสตัว ์



Good Manufacturing Practices (GMP)

หลกัการของมาตรฐาน GMP
มุ่งเนน้ท่ีจะควบคุมคุณภาพของวตัถุดิบ  ความสะอาดของโรงงาน อุปกรณ์ท่ีใช้
ในการผลิต รวมไปถึงสุขอนามยัของผูป้ฏิบติังานทุกคน และยงัครอบคลุมไปถึง
การใชอุ้ปกรณ์และเทคนิคการผลิตท่ีไดม้าตรฐาน มีความเช่ือถือไดแ้ละปลอดภยั
ท่ีจะใชใ้นการผลิตสินคา้
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Good Manufacturing Practices (GMP)

• การผลติขั้นต้น
• สถานที่ผลติ : การออกแบบ และส่ิงอ านวยความสะดวก
• การควบคมุการปฏิบัติงาน
• การบ ารุงรักษาและการสุขาภบิาล
• สุขลกัษณะส่วนบุคคล
• การขนส่ง
• ข้อมูลผลติภณัฑ์และการให้ความรู้แก่ผู้บริโภค
• การฝึกอบรม
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การควบคุมการ

ปฏบิตังิาน

• เอกสารขั้นตอนการปฏิบติังาน 
และบนัทึกผลการปฏิบติังาน 

• การรับสัตวมี์ชีวิต การพกัสัตว์
• การท าสลบ เชือด ช าแหละ 
• การตดัแต่ง 
• การบรรจุ 
• การเกบ็รักษาเน้ือสตัว์
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การรับสัตว์เข้าคอกพกั/โรงพกัสัตว์

การท าให้สลบ

การแทงคอ/การเชือด

การลวก การถอนขน/ขูดขน การเอาหนังออก

กระบวนการผลติเน้ือสัตว์
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การแยกเอาเคร่ืองในออก

การลดอุณหภูมซิาก

การตดัแต่ง

การบรรจุ

การเกบ็รักษาเน้ือสัตว์

กระบวนการผลติเน้ือสัตว์ (ต่อ) 



การรับสัตว์เข้าคอกพกั/โรงพกัสัตว์

 สภาพการขนส่งสัตว์มีชีวติ

 ประวตัิสัตว์มีชีวติ

 สวสัดภิาพสัตว์

 การไล่ต้อนสัตว์/การจับสัตว์ปีกขึน้
ราว

 ความหนาแน่นของสัตว์
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 น า้ด่ืม

 ความสะอาดของสัตว์

 การตรวจสัตว์ก่อนฆ่า

 การล้างท าความสะอาดคอกพกั/
โรงพกัสัตว์ และการฆ่าเช้ือ



การขนส่งสัตว์มีชีวิต

• พาหนะขนส่งต้องแขง็แรง และเหมาะสม

• มีช่องระบายอากาศอย่างพอเพยีง

• พืน้ไม่ล่ืน

• ป้องกนัไม่ให้มีการระบายของเสียและน า้ระหว่างขนส่ง

• พนักงานขบัรถบรรทุกสัตว์ต้องได้รับการฝึกและมีความช านาญ
อย่างเพยีงพอในการขนส่งสัตว์
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• ควรขนส่งสัตว์ในตอนเช้าตรู่หรือตอนค า่ หากอากาศร้อนควรมีวธีิลด
ความร้อนแก่สัตว์

• การขนส่งสัตว์ต้องไม่ท าให้สัตว์เกดิอาการต่ืนตระหนก บาดเจ็บหรือ
ทรมาน

• การขนส่งสัตว์ต้องไม่บรรทุกสัตว์ทีเ่จ็บป่วยหรือบาดเจ็บ

• สัตว์ที่ได้รับบาดเจ็บระหว่างการเดินทางต้องได้รับการจัดการอย่าง
เหมาะสมโดยเร็วทีสุ่ด

• การไล่ต้อนสัตว์ 9

การขนส่งสัตว์มีชีวิต (ต่อ)



ทางเดนิสุกรมีชีวติจากรถขนส่ง

รถขนส่ง



ทางเดนิสุกรเข้าคอกพกั



การไล่ต้อนสัตว์

ต้องนุ่มนวล และระมดัระวงัไม่ให้สัตว์ได้รับอนัตราย



การไล่ต้อนสัตว์

13



การไล่ต้อนสัตว์



บริเวณพกัไก่ก่อนฆ่า



การพกัไก่ก่อนฆ่า



คอกพกัสัตว์ป่วย



คอกพกัสุกร



การตรวจสัตว์ก่อนฆ่า



การท าใหส้ลบ

• สัตว์ต้องสลบอย่างสมบูรณ์
• วธีิการท าให้สลบ

1. Captive bolt pistol
2. Concussion
3. Electronarcosis
4. Exposure to carbon dioxide
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ขอ้ควรค านึงเกี่ยวกบัการท าใหส้ตัวส์ลบ

• การบงัคบัสตัว ์

• ท าสลบสตัวโ์ดยเรว็

• เครื่องมือที่ใชอ้ยู่ในสภาพที่สมบูรณ์

• วธิีการท าสลบถูกตอ้ง

• สตัวท์ี่สลบแลว้ตอ้งไดร้บัการฆ่าโดยเรว็

• ควรเตรยีมวธิกีารท าสลบ หรอืเครื่องมือส ารอง
21



การแทงคอ/การเชือดเอาเลอืดออก

• ทนัทีที่สตัวส์ลบ

• มีด : สะอาด และฆ่าเช้ือดว้ยน ้ารอ้นอณุหภมูิไม่

ต า่กว่า 82 องศาเซลเซียส

• ตดัเสน้เลอืด carotid artery อย่างนอ้ย 1 เสน้

• เลอืดออกอย่างสมบูรณ์

• การลา้งท าความสะอาด อปุกรณ์ สถานที่
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การเชือดโคแบบฮาลาลโดยใช้เคร่ืองบังคบั
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การเชือดโค
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อ่างล้างมือ มีด พร้อมหม้อต้มมดีอุณหภูมนิ า้ไม่ต า่กว่า 82 องศาเซลเซียส
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การตม้มดีโดยอณุหภมูติอ้งไมต่ า่กวา่ 82 องศาเซลเซยีส



การเชือดเอาเลอืดออก
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หลงัเชอืด ปลอ่ยใหเ้ลอืดออก

สัตวปี์ก ≥ 2 นาที
 สุกร ≥ 4 นาที
 โคกระบือ 5-6 นาที

กรณีน ำเลอืดไปบรโิภค ตอ้งใชภ้ำชนะสะอำด

รองรบัเลอืด



การลวก การถอนขน/ขูดขน การเอาหนงัออก

• อณุหภมูิ และความสะอาดของน ้า

• ซากสตัวไ์ม่สมัผสัพื้น

• มีด : สะอาด,ฆ่าเช้ือ

• การลา้งซากสตัว ์

• การลา้งท าความสะอาด อปุกรณ์ สถานที่
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การเอาหนงัออก

(โค-กระบอื)
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• บนราวแขวน หรือ 
แคร่/โต๊ะ
• ต้องไม่ให้มกีาร
ปนเป้ือนจากหนังสู่เน้ือ



การแยกเอาเคร่ืองในออก

• การป้องกนัการปนเป้ือนจากเศษอาหาร/อจุจาระที่อยู่ใน
กระเพาะอาหาร ล าไส ้

• การตรวจสตัวห์ลงัฆ่า : หวั เครื่องใน ซาก

• มีด : สะอาด,ฆ่าเช้ือดว้ยน ้ ารอ้น ≥ 82 ˚C  

• การลา้งเครื่องในแดง

• การลา้งเครื่องในขาว ตอ้งระวงัไม่ใหป้นเป้ือนสูเ่น้ือสตัว ์

• การผ่าครึ่งซีก

• การลา้งซาก

• การลา้งท าความสะอาด อปุกรณ์ สถานที่
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ระมดัระวงัไม่ให้มดี
โดนอวยัวะภายใน

การป้องกนัไม่ให้
อุจจาระออกจาก
ล าไส้



การผ่าคร่ึงซีก
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การตรวจเคร่ืองในและซาก
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โดยพนักงานตรวจโรค



มีการบนัทึกขอ้มูลการตรวจโรคสตัวก่์อนท าการฆ่าสัตวแ์ละ
การตรวจเน้ือสตัวแ์ละซากสตัวห์ลงัท าการฆ่าสตัว์
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การเอาไขสันหลงัออก



การลา้งซาก
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การลดอุณหภูมซิาก

เรว็ที่สดุ

-สกุร ≤ 7°C , 24 hrs

-โคกระบอื ≤ 7°C , 24 hrs

-สตัวปี์ก ≤ 7°C , 1 hrs

สภาพหอ้งเยน็

-การจดัเรยีงซากเป็นระเบียบ และใหอ้ากาศไหลเวยีนทัว่ถงึ

-อณุหภมูิหอ้ง 0-4°C

-ควบคมุไม่ใหห้ยดน ้าจากการควบแน่นสมัผสักบัซาก
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การตดัแต่ง

• การแยกหอ้งตดัแต่ง

• การควบคมุอณุหภมูิหอ้ง   ≤ 18°C 

• มีด อปุกรณ์ : สะอาด,ฆ่าเช้ือ

• พนกังาน : สะอาด , ลา้งมืออย่างสม า่เสมอ

• การลา้งท าความสะอาด อปุกรณ์ สถานที่
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การตดัแต่ง
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การตดัแต่ง



การบรรจุ

• บรรจุภณัฑ ์: สะอาด  ทนทานต่อการขนสง่

• ฉลากก ากบั :

 ประเภทของซาก/เน้ือสตัวปี์ก

 น ้าหนกัสทุธิ

 วนั-เดือน-ปี (ผลติ/บรโิภคกอ่น) 

 ขอ้แนะน าในการเกบ็รกัษา 

 ผูผ้ลติ (โรงฆ่าสตัว ์) ผูจ้ดัจ าหน่าย และสถานที่ต ัง้
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การบรรจุ



ฉลากก ากบั



การเกบ็รกัษาเน้ือสตัว ์

อณุหภมูิ

-แช่เยน็ ≤ 4°C 

-แช่แข็ง ≤ -18°C 

ไม่วางเน้ือสตัวบ์นพื้น

ป้องกนัหยดน ้าปนเป้ือน

จดัเกบ็อย่างเป็นระเบียบ และใหอ้ากาศไหลเวยีนอย่างทัว่ถงึ

การบนัทึก และการตรวจสอบอณุหภมูิหอ้ง
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การเกบ็รกัษาเน้ือสตัว ์
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การขนสง่

• ระมดัระวงัการปนเป้ือน

• บรเิวณขนสง่ควรมีหลงัคาป้องกนัแสงแดดและฝน

• ควรมีภาชนะที่สะอาดส าหรบับรรจุ หรอื รองเน้ือสตัว/์ซากสตัว ์

• รถขนสง่/ภาชนะตอ้งสะอาดและฆ่าเช้ือกอ่นน ามาใช้

• อณุหภมูิภายในตู ้ ≤ 4 ˚C
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 การก าหนดส่วนสะอาดและส่วนสกปรกของแต่ละชนิดสัตว์
 การแยกพนักงานของส่วนสะอาดและส่วนสกปรก

ประเด็นทบทวนและเน้นย  าจุดวิกฤติที่ต้องควบคุมในโรงฆ่า GMP (1)





การแบ่งส่วนสะอาดและส่วนสกปรกในโรงฆ่าสัตว์แต่ละประเภท

หลังถลกหนังและขนออก

หลังลวกและขูดขน (เผาขน)

หลังล้วงเครื่องใน

เปิดเอาเครื่องในออก

เปิดเอาเครื่องในออก

ลดอุณหภูมิซาก

ส่วนสกปรก ส่วนสะอาด
LOW CARE HIGH CARE
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 การตรวจสัตว์ก่อนฆ่า

 สัตว์ต้องสลบก่อนฆ่าจนกระทั่งตาย

 ท าความสะอาดตัวสัตว์ โดยเฉพาะผิวหนัง

และขนเพื่อลดการปนเปื้อนสู่กระบวนการผลิตและเนื อสัตว์

 มีมีดที่คม สะอาดและผ่านการฆ่าเชื อ

 มีน  าสะอาดล้างมีดตลอดเวลา

 น  าในบ่อ / อ่างลวกต้องสะอาด และมีท่อน  าล้น

 มี knife sterilizer / temp ≥82°C

ประเด็นทบทวนและเน้นย  าจุดวิกฤติที่ต้องควบคุมในโรงฆ่า GMP (2)
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 ควรล้างท าความสะอาดซากในทุกขั นตอนผลิต

 หัวสัตว์ ซากและเครื่องในต้องไม่สมัผัสพื น

 โค กระบือ แพะ แกะ : ต้องป้องกันการปนเปื้อนในขณะแทงคอและ
ก่อนการน าซากขึ นแขวนบนราวจะต้องผูกหลอดอาหารก่อน

 โค กระบือ แพะ แกะ : ต้องป้องกันการปนเปื้อนในขณะลอกหนัง / 
ตัดแต่ง

 สุกร / โค กระบือ แพะ แกะ : ต้องป้องกันการปนเปื้อนในระหว่าง
การแยกปลายทวารหนักออกจากซาก

 การดึงและแยกเครื่องในขาว-เครื่องในแดง

ประเด็นทบทวนและเน้นย  าจุดวิกฤติที่ต้องควบคุมในโรงฆ่า GMP (3)
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 การตรวจซากหลังฆ่า

 ท าการลดอุณหภูมิซากโดยน าซากเข้าแช่เย็นโดยเรว็

• สัตว์ปีก ก าหนดให้มีกระบวนการลดอุณหภูมิซากไม่เกิน 7 องซาเซลเซียส ภายใน 1 ชั่วโมง

• สุกรและสัตว์เคี้ยวเอื้อง ก าหนดให้มีกระบวนการลดอุณหภูมิซาก ไม่เกิน 7 องซาเซลเซียส ภายใน 

24 ชั่วโมง

 การควบคุมอุณหภูมิซากขณะขนส่ง

 การขนส่งที่ถูกสุขลักษณะ  รวมถึงเน้นย้ าให้มีจุดล้างท าความสะอาด

และพ่นยาฆ่าเชื้อรถขนส่งก่อนออกจากโรงฆ่า

ประเด็นทบทวนและเน้นย  าจุดวิกฤติที่ต้องควบคุมในโรงฆ่า GMP (4)
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 การควบคุมคุณภาพน  า และน  าแข็ง 

 การล้างท าความสะอาดและฆ่าเชื อบริเวณผลิตส่วนผิวสัมผัสอาหาร 

และเครื่องมือ อุปกรณต์า่งๆ

 การควบคุมแมลงและสตัว์พาหะ

 สุขลักษณะของพนักงาน

 ระบบการตรวจสอบย้อนกลับ* 

ประเด็นทบทวนและเน้นย  าจุดวิกฤติท่ีต้องควบคุมในโรงฆ่า GMP (5)


