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นายโอฬาร  กจิปรีดาบริสุทธ์ิ
นายสัตวแพทย์ช านาญการพเิศษ

กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์

ส านักพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์

เร่ืองน่ารู้เกีย่วกบัโรงฆ่าสุกร



หลกั GMP 8 ข้อ
1. การผลติในขั้นต้น
2. การออกแบบและส่ิงอ านวยความสะดวก
3. การควบคุมการปฏิบัตงิาน
4. การบ ารุงรักษาและการสุขาภบิาล
5. สุขลกัษณะส่วนบุคคล
6. การขนส่ง
7. ข้อมูลเกีย่วกบัผลติภณัฑ์และการสร้างความเข้าใจให้แก่ผู้บริโภค
8. การฝึกอบรม



1.การผลติในขั้นต้น
 สตัวสุ์ขภาพสมบูรณ์ ตรวจสอบยอ้นกลบัได้
 สภาพการขนส่งเหมาะสม 



พาหนะในการขนส่ง



2. การออกแบบและส่ิงอ านวยความสะดวก
 ท าเลท่ีตั้ง
 โครงสร้างอาคาร
 เคร่ืองมือและอุปกรณ์
 ส่ิงอ  านวยความสะดวก



ท าเลที่ตั้ง
 สถานท่ีประกอบการ ควรห่างจากพ้ืนท่ีก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน และ
ก าจดัออกง่าย

 การคมนาคมสะดวก







โครงสร้างอาคาร

 การออกแบบและวางผงัโรงงาน
 โครงสร้างภายในอาคารผลิตและส่วนประกอบ



Plot Plan
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การออกแบบและวางผงั



พืน้ ผนัง เพดาน ประตู



แนะน าพืน้ที่ใช้ภายในโรงงาน

PU (Polyurethane) Epoxy Coating



แนะน าพืน้ที่ใช้ภายในโรงงาน
PU (Polyurethane)
⇒ ทนทานต่อแรงกระแทกและขดูขีดไดอ้ยา่งดี
⇒ มีความสวยและสามารถท าความสะอาดไดง่้าย
⇒ สามารถติดตั้งไดท้ั้งภายในและภายนอกอาคาร
⇒ มีความยดึเกาะกบัพื้นผวิคอนกรีตทั้งใหม่และเก่าไดดี้มาก
⇒ สามารถป้องกนัการเกิดเช้ือราและไม่เป็นแหล่งเพาะเช้ือโรค
⇒ ป้องกนัความเสียหายจากการ เปล่ียนแปลงอุณหภูมิอยา่ง

ฉบัพลนั (-40 ถึง 120 องศา)
⇒ พื้นไร้รอยต่อและสะดวกในการล่ืนไถลไดอ้ยา่งดี

(ในสภาพพื้นผวิแหง้และเปียก)
• มสีีให้เลือก 4 สี คือ แดง เขยีว เทา เหลือง

Epoxy Coating
คือการเคลือบพ้ืนผวิดว้ยระบบการกล้ิงดว้ยลูกกล้ิงทาสี
⇒ มีสีใหเ้ลือกหลากหลายตามท่ีตอ้งการ
⇒ มีความเงา สวยงาม สามารถท าไดท้ั้งพ้ืนอาคาร,
โกดงั,และพ้ืนผนงัไดท้ั้งภายในและภายนอก
⇒ สามารถป้องกนัเช้ือราและไม่ก่อใหเ้กิดเช้ือรา
⇒ ท าความสะอาดง่ายไม่ก่อใหเ้กิดฝุ่ น
⇒ ทนความช้ืนไดดี้
⇒ ราคาถูกและยอ่มเยา



เคร่ืองมือ

เคร่ืองมือ อุปกรณ์ท่ีใชใ้นกระบวนการผลิต
การควบคุมเคร่ืองมือตรวจเฝ้าระวงั
ภาชนะบรรจุส าหรับของเสียและสารท่ีบริโภคไม่ได้







บริเวณท าการฆ่า และเอาเลือดออก





ส่ิงอ านวยความสะดวก

 น ้าท่ีใชใ้นกระบวนการผลิต
 การระบายน ้าและการก าจดัของเสีย
 การท าความสะอาด
 ส่ิงอ  านวยความสะดวกส าหรับบุคลากร

 การควบคุมอุณหภูมิ
 คุณภาพอากาศ และการระบายอากาศ
 แสงสวา่ง
 การเกบ็รักษา



ระบบบ ำบดัน ้ำใช้
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ระบบบ ำบดัน ้ำใช้
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ระบบบ ำบดัน ้ำใช้

RO Filter RO Storage Tank
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ระบบบ ำบดัน ้ำใช้
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ระบบระบายน า้



ระบบระบายน า้

โรงบ าบดัน ้าเสีย

แนวท่อน ้าท้ิง





กำรบ ำบดัน ้ำเสีย

อำคำร B1 อำคำร B2

บ่อรวมน ำ้เสีย บ่อรวมน ำ้เสีย

บ่อดกัไขมนั บ่อดกัไขมนั

บ่อ EQ

บ่อเติมอำกำศ

บ่อตกตะกอน 1

บ่อตกตะกอน 2

ปรบั pH ดว้ย NaOH

อำคำร B4

บ่อรวมน ำ้เสีย

รำงน ำ้ฝน

รดน ำ้ตน้ไม้

อำคำร B5



Waste Drainage

ระบบบ ำบดัน ้ำเสีย

บ่อดกัไขมนั 1 และบ่อสูบน ้ำเสีย 1 บ่อปรับสมดุล รับน ้ำได ้50 SQ.mm

บ่อตกตะกอน ถงัเติมอำกำศ

บ่อดกัไขมนั 2 และบ่อสูบน ้ำเสีย 2

บ่อพกั 1 และ 2

2 3
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6
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ส่ิงอ านวยความสะดวกพนักงาน

ห้องอาบน า้ ห้องลอ็กเกอร์
อ่างล้างและฆ่าเช้ือ

รองเท้าบู้ท
อ่างล้างมือ

2.สถานประกอบการ



ส่ิงอ านวยความสะดวกพนักงาน

2.สถานประกอบการ



ส่ิงอ านวยความสะดวกพนักงาน

จุดล้างเอีย๊ม

ห้องลอ็กเกอร์
อ่างล้างและฆ่าเช้ือ

รองเท้าบู้ท
อ่างล้างมือ

2.สถานประกอบการ



เจ้าหน้าที่ พนักงาน
ผลติ

พนักงาน
ควบคุม
คุณภาพ

พนักงาน
สุขาภิบาล

พนักงาน
คลงัสินค้า

แขกเยีย่มชม
กระบวนการ

ผลติ

วศิวกรรม

การแต่งกายในห้องตัดแต่ง
( Clean Zone)



ระบบระบายอากาศ
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HIGH
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ระบบแสงสว่าง





2.สถานประกอบการ ส่วนบริเวณที่ผลติ
 บริเวณท่ีพกัสตัว์
 บริเวณท่ีท าการฆ่าสตัว ์และเอาเลือดออก
 บริเวณลวก ถอนขน หรือเอาหนงัออก
 บริเวณเอาเคร่ืองในออก
 บริเวณลา้งท าความสะอาดเคร่ืองใน
 หอ้งตดัแต่งเน้ือ



2.สถานประกอบการ ส่วนบริเวณที่ผลติ
 หอ้งแช่เยน็
 หอ้งแช่แขง็ และหอ้งเยน็เกบ็สินคา้
 บริเวณรับ-ส่งสินคา้
 หอ้งลา้งภาชนะและอุปกรณ์ 
 หอ้งเกบ็ภาชนะและอุปกรณ์



บริเวณที่พกัสัตว์สุกร



บริเวณลวกหนัง ขูดขน หรือลอกหนัง









บริเวณเอาเคร่ืองในออก



ห้องตัดแต่งเน้ือ



ห้องแช่เยน็ และห้องเยน็เกบ็สินค้า





ห้องล้างภาชนะ และห้องเกบ็ภาชนะ



3. การควบคุมการปฏบัิตงิาน
• เอกสารขั้นตอนการปฏิบติังาน และบนัทึกผลการปฏิบติังาน
• การรับสตัวเ์ขา้คอกพกั
• การพกัสตัว์
• การท าสลบ
• การเอาเลือดออก
• การลวก ถอนขน หรือเอาหนงัออก



3. การควบคุมการปฏบัิตงิาน
• การแยกเอาเคร่ืองในออก
• การลดอุณหภูมิซาก
• การตดัแต่ง
• การบรรจุ
• การเกบ็รักษาเน้ือสตัว์



4. การซ่อมบ ารุง และสุขาภบิาล
• การซ่อมบ ารุงและการดูแลรักษา
• การท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ
• การควบคุมแมลงและสตัวพ์าหะน าโรค
• การควบคุมและการก าจดัของเสีย
• ประสิทธิผลของการตรวจสอบเฝ้าระวงัระบบสุขาภิบาล



การบ ารุงรักษา

• มีแผนการตรวจสอบ สถานท่ี และเคร่ืองจกัร ใหอ้ยูใ่นสภาพดี มีการป้องกนัการปนเป้ือนได้
• มีผลการตรวจสอบ สถานท่ี และเคร่ืองจกัร
• ดูแลสถานท่ี และเคร่ืองจกัรใหอ้ยูส่ภาพดี ง่ายต่อการท าความสะอาด
• ป้องกนัการปนเป้ือนจาก เศษโลหะ แกว้ พลาสติก ดิน ทราย สารเคมี วสัดุหลุดลอกได้



การท าความสะอาด

• มีวิธีท าความสะอาดท่ีเหมาะสม
• มีการใชส้ารเคมีท่ีถูกตอ้ง
• มีการแยก การจดัเกบ็ท่ีเหมาะสม
• มีโปรแกรมการท าความสะอาด ของอาคาร เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ 
• มีบนัทึกแผน และรายงานผลการท าความสะอาดของอาคาร เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์
• ดูแลใหส้ะอาดอยูเ่สมอ
• มีผลรายงานการตรวจเช้ือจุลินทรียข์องพื้นผวิเคร่ืองจกัร อุปกรณ์ท่ีสมัผสักบัอาหาร



4. การซ่อมบ ารุง และสุขาภบิาล



สารเคมีทีไ่ด้รับการรับรองจากกรมปศุสัตว์





การควบคุมสัตว์พาหะน าโรค

• จดัการสภาพแวดลอ้ม
• มีมาตรการป้องกนัสตัวพ์าหะไม่ใหเ้ขา้อาคาร
• ไม่ใหเ้ป็นแหล่งท่ีพกั เช่น ไม่มีเศษอาหาร/น ้า จดัของใหเ้ป็นระเบียบ จดัวางห่างก าแพง
• มีวิธีก าจดัสตัวพ์าหะ
• มีแผนการตรวจสอบและหาร่องรอยสตัวพ์าหะ
• มีผลการตรวจสอบฯ ตามแผน
• มีการตรวจสอบประสิทธิผลการควบคุมสัตวพ์าหะน าโรค



4. การซ่อมบ ารุง และสุขาภบิาล



การจัดการของเสีย

• มีการจดัการขยะ ของเสีย
• มีระบบการจดัการน ้าเสีย
• มีรายงานผลตรวจสอบคุณภาพน ้าท้ิง
• มีการตรวจสอบประสิทฺธิผลการจดัเกบ็ รวมรวม และก าจดัของเสีย



4. การซ่อมบ ารุง และสุขาภบิาล



5. สุขลกัษณะส่วนบุคคล
• สุขภาพ การเจบ็ป่วย และการบาดเจบ็ของผูป้ฏิบติังาน
• ความสะอาดส่วนบุคคล
• อุปนิสยัส่วนบุคคล
• ผูเ้ยีย่มชม 



ระบบป้องกนัแมลงและสัตว์พาหะ







5. สุขลกัษณะส่วนบุคคล
• สุขภาพ 
• การเจบ็ป่วย และการบาดเจบ็ของผูป้ฏิบติังาน
• ความสะอาดส่วนบุคคล
• อุปนิสยัส่วนบุคคล
• ผูเ้ยีย่มชม 



6. การขนส่ง
• มีขอ้ปฏิบติัเพื่อป้องกนัการปนเป้ือน และความเสียหายต่ออาหาร
สตัว์

• ขอ้ก าหนด
• การใชแ้ละการดูแลรักษา 



7. ข้อมูลเกีย่วกบัผลติภณัฑ์ และ
สร้างความเข้าใจให้กบัผู้บริโภค

• ระบุรุ่นของผลิตภณัฑ์
• ขอ้มูลผลิตภณัฑ์
• การแสดงฉลาก
• การใหค้วามรู้แก่ผูบ้ริโภค



8. การฝึกอบรม
• ความตระหนกั และความรับผดิชอบ
• โปรแกรมการฝึกอบรม
• การก ากบัและการตรวจสอบดูแล 
• การฝึกอบรมเพื่อฟ้ืนความรู้



1. ใส่ผา้ปิดปาก 2. ใส่เน็ตคลุมผม

3. ใส่หมวกคลุมผม 4. ใส่เส้ือกราวน์



1. กลิง้ศรีษะ 2. กลิง้ล าตัวด้านหน้า

3. กล้ิงล าตวัดา้นหลงั 4. สเปร์ยแอลกอฮอล์



6. การขนส่ง



6. การขนส่ง



7. ข้อมูลเกีย่วกบัผลติภณัฑ์เน้ือสัตว์
• ฉลากบนภาชนะบรรจุเน้ือสตัว์
ช่ือผูผ้ลิต และสถานท่ีท่ีผลิต
ประเภทของสินคา้
วนั เดือน ปี ท่ีผลิต หรือวนั เดือน ปี ท่ีควรบริโภคก่อน
น ้าหนกัสุทธิ
ค าแนะน าในการเกบ็รักษา

• การระบุชุดผลิต ท่ีสามารถตรวจสอบยอ้นกลบัได้





8. การฝึกอบรม
• พนกังานใหม่ / พนกังานเก่า
• โปรแกรมอบรม และแผนการฝึกอบรมพนกังาน
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ขอบคุณครับ


