
ตรวจประเมนิโรงฆ่าสัตว์ต้องดูอะไรบ้าง
กลุ่มควบคุมโรงฆ่าสัตว์ภายในประเทศ 

ส ำนักพัฒนำระบบและรับรองมำตรฐำนสินค้ำปศุสัตว์
กรมปศุสัตว์



แบบรำยกำรตรวจประเมินโรงฆ่ำสัตว์

• ขอรับใบอนุญาตประกอบกิจการฆ่าสัตว์

• ต่อใบอนุญาตประกอบกิจการฆ่าสัตว์

• ตรวจติดตามการประกอบกิจการฆ่าสัตว์
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1. กฎกระทรวงการประกอบกจิการฆ่าสัตว์ พ.ศ. 2564 2. กฎกระทรวงการจัดเกบ็ข้อมูลของสัตว์ทีเ่ข้าสู่โรงฆ่าสัตว์
และเน้ือสัตว์ทีอ่อกจากโรงฆ่าสัตว์ พ.ศ. 2564

ประกอบด้วยสาระส าคัญจากกฎกระทรวง 2 ฉบับ (แบบต่ออายุและตรวจติดตาม) 

ภายใต้ พ.ร.บ.ควบคุมการฆ่าสัตว์เพื่อการจ าหน่ายเน้ือสัตว์ พ.ศ. 2559 ได้แก่

แบบรำยกำรตรวจประเมินโรงฆ่ำสัตว์



1. การตั้งโรงฆ่าและโรงพักสัตว์

2. การฆ่า การช าแหละและตัดแต่งเนื้อสัตว์ 

3. การดูแลรักษาความสะอาดเรียบร้อยภายในโรงฆ่าสัตว์

4. การควบคุม ป้องกันเนื้อสัตว์ที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคและการระบาดของโรคติดต่อ 

5. การจัดเก็บข้อมูลของสัตว์ที่เข้าสู่โรงฆ่าสัตว์และเนื้อสัตว์ที่ออกจากโรงฆ่าสัตว์ 

ส่วนที่ 1 ตามกฎกระทรวงการประกอบกิจการฆ่าสัตว์ พ.ศ. 2564
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ส่วนที่ 2 ตามกฎกระทรวงการจัดเก็บข้อมูลฯ พ.ศ. 2564

แบบรำยกำรตรวจประเมินโรงฆ่ำสัตว์



กำรตั้งโรงฆ่ำและโรงพักสัตว์

ที่ตั้ง โรงฆ่ำสตัว์อยู่ห่ำงจำกบ่อพัก สถำนที่ทิ้งหรือก ำจัดมูลฝอย 
สิ่งปฏิกูล หรือสารเคมีซึ่งอาจปนเปื้อนมายังเนื้อสัตว์ได้
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ตรวจสอบตรงตามจริงและความเหมาะสมว่าเป็นไปตามแผนประกอบกิจการฆ่าสัตว์
ที่ยื่นขอตั้งโรงฆ่าหรือต่ออายุหรือไม่



กำรตั้งโรงฆ่ำและโรงพักสัตว์

พื้นที่ เพียงพอส ำหรับอำคำร โรงฆ่าสัตว์ โรงพักสัตว์ 
และระบบบ าบัดน้ าเสีย และสอดคล้องกับก าลังการผลิต

ตรวจสอบความเหมาะสมว่าเป็นไปตามแผนประกอบกิจการฆ่าสัตว์ที่ยื่นขอตั้งโรงฆ่าหรือต่ออายุหรือไม่

ตรวจสอบว่าตรงตามจริง ใช้งานได้จริง และมีประสิทธิภาพหรือไม่

เพียงพอ? พิจารณาประเด็นจ านวนของสัตว์ที่เข้าเชือด /ปริมาณเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์มีพื้นที่เก็บ
เพียงพอและเหมาะสม /ระบบบ าบัดรองรับของเสียและน้ าเสียได้อย่างเพียงพอ



ภำยนอกอำคำรผลิต
มีรั้วก้ันหรือมาตรการอื่นใดในการป้องกันสัตว์อื่นและบุคคลภายนอกมิให้เข้าไปในโรงฆ่าสัตว์โดยไม่ได้รับอนุญาต
มีมาตรการป้องกันสัตว์พาหะ มิให้เข้าไปในอาคารโรงฆ่าสัตว์

กำรตั้งโรงฆ่ำและโรงพักสัตว์
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สัตว์อ่ืน : สุนัข แมว โค กระบือ…จากข้างนอก ไม่มีการน าโรคออกหรือโรคเข้าโรงฆ่า
บุคคลอื่น : คนที่ไม่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมการผลิต ควรมีมาตรการบันทึกคนเข้าออก



ภำยนอกอำคำรผลิต
รอบอาคารไม่เป็นที่อยู่ของสัตว์พาหะ ถนนโดยรอบไม่ก่อให้เกิดฝุ่นละออง
มาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากสัตว์มีชีวิตไปยังเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์

กำรตั้งโรงฆ่ำและโรงพักสัตว์





ก ำจดัแหล่งท่ีอำศยัของสตัวพ์ำหะน ำโรครอบๆ โรงฆ่ำ



กำรตั้งโรงฆ่ำและโรงพักสัตว์

โรงพกัสัตว์
มีพ้ืนท่ีเพียงพอส ำหรับ
จ ำนวนสตัวท่ี์จะเขำ้ฆ่ำ
แต่ละรอบ 

พนกังำนตรวจโรคสตัว์
ท ำกำรตรวจสตัวก่์อน
ฆ่ำไดส้ะดวก

ประตู ร้ัวกั้น /
กล่องบรรจุ แขง็แรง 
ป้องกนักำรบำดเจบ็
ของสตัวไ์ด้
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พื้นที่พักสัตว์ปีกระบายอากาศดี 
ขนาดกล่องบรรจุเหมาะสม

สังเกตอาการไก่ว่าหอบหายใจหรือไม่ 
บ่งบอกถึงความร้อนและการระบายอากาศ 
ณ จุดพักสัตว์ปีก

บริเวณรับสัตว์มีชีวิตไม่ลื่น ลาดชันเกินไป ไม่ท าให้สัตว์ตื่นกลัว

แนะน าความลาดชันท ามุมไม่เกิน 20 องศา



หมูนอนสบำย 
ไม่นอนหอบ 
ไม่นอนเบียดทบักนั

มีท่ีใหน้ ้ ำสตัวกิ์นได้
สะดวก

ขนำดอำ้งอิงประมำณ
0.8 ตร.ม./หมูขนุตวั



โคยื่นนั่งสบาย ไม่ร้อนหอบ 
มีที่ให้น้ าสัตว์กินได้สะดวก

ขนาดอ้างอิงประมาณ 2
ตร.ม./โคขุน1ตัว

โรงพักสัตว์



มีพื้นท่ีแยกสัตว์ป่วย 

ทิศทำงกำรระบำยน้ ำใน
โรงพักสัตว์ป่วย
หรือสงสัยว่ำป่วย ต้องไม่
ผ่ำนไปยังคอกพักสัตว์
ปกติหรือทำงเดินสัตว์
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โรงพักสัตว์



โรงพักสัตว์
มีทำงเดินต่อจำกโรงพักสัตว์เข้ำพื้นที่
ท าสลบและสามารถป้องกันไม่ให้สัตว์
ถอยหลังออกจากบริเวณท าสลบ 

16

โรงพักสัตว์



พื้นต้องท ำด้วยวัสดุที่มีผิวเรียบ ไม่ดูดซึมน้ ำ มีควำมแข็งแรงทนทำนควำมลำดเอียง 
ระบายน้ าได้สะดวก ท าความสะอาดง่ายรอยเชื่อมต่อของพื้นและผนังเชื่อมกัน
สนิท และท ามุมโค้งมน
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ภำยในอำคำรผลิต

พื้นและผนังเช่ือมกันสนทิ และท ามุมโค้งมนจะป้องกันการสะสมของสิง่สกปรก
โครงสร้างที่ดีจะอยู่กับผู้ประกอบการไปตลอด ก็จะท าให้สามารถดูแลรักษาความสะอาดได้ง่าย



พื้น ผนัง เพดำน 
ควรท ำจำกวัสดุ
กันน้ ำ ไม่เป็นพิษ 

มีพื้นเรียบ     
ท ำควำมสะอำด
ฆ่ำเชื้อได้ง่ำย

ส่วนสะอำดต้อง
มีฝ้ำเพดำน

(ป้องกันฝุ่น สิ่งสกปรกและ
สัตว์พำหะ)
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โครงสร้ำงและวัสดุอุปกรณ์
ไม่ควรใช้ 

ไม้ อลูมิเนียม ยิปซัม
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วัสดุเหมาะสม แต่การซ่อมบ ารุงต้องต่อเนื่อง



แก้ไข

แกแ้ลว้…

ดีพอหรอืยงั???



ประตู

ประตูและวงกบประตูต้องท าด้วยวัสดุที่มีผิวเรียบ 

ไม่ดูดซึมน้ า ไม่ผุกร่อนหรือเป็นสนิม ท าความสะอาดง่าย

ประตูที่เปิดสู่ภายนอกอาคารต้องปิดได้สนิท และสามารถป้องกันสัตว์

พำหะเข้าสู่ภายในอาคารได้
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-ช่องเปิดสู่นอกอาคารไม่มีการควบคุมป้องกันฝุ่นละอองและสัตว์พาหะเข้าสู่ตัวอาคาร ต้องท าหน้าต่างท่ีสามารถปิดได้สนิทตลอดเวลา จะเปิดเฉพาะช่วงเวลาใช้งาน
-การรักษาความสะอาดในพื้นท่ีผลิต รวมท้ังม่านท่ีบริเวณช่องเปิดต้องสะอาดอยู่เสมอ เนื่องจากอาจเกิดการปนเปื้อนไปสู่ผลิตภัณฑ์ได้



ภายในอาคารผลิตพบจ้ิงจก มด แมงมุม ใยแมงมุม ยุง แมลงวัน … บ่งบอกถึงมาตรการป้องกันสัตว์พาหะไม่มีประสิทธิภาพ ต้องแก้ไขที่สาเหตุให้
ถูกจุด เช่น ประตูช ารุด มีช่องเปิดนอกอาคารท่ีไม่ได้ควบคุม พนักงานไม่ได้ปิดประตู เหยื่อล่อหมดอายุ ไฟดักแมลงไม่มีประสิทธิภาพ เป็นต้น



มีระบบระบำยน้ ำ
ที่สามารถป้องกันน้ าเสียจากส่วนที่
ไม่สะอาดไปสู่ส่วนสะอาดได้ 

ปลำยท่อระบำยน้ ำภำยนอก 
ต้องสามารถป้องกันไม่ให้สัตว์พาหะเข้า
ไปในอาคารโรงฆ่าสัตว์ได้

กำรระบำยน้ ำในอำคำร
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- รางระบายน้ าที่ดีต้องมีขนาดที่เหมาะสมกับการระบายน้ าในแต่ละพื้นที่ เช่น ห้องล้างเครื่องในขาว 
ใช้น้ าปริมาณมาก อาจต้องใช้ขนาดรางและขนาดท่อระบายที่มีขนาดใหญ่กว่าพื้นที่ส่วนอื่น เป็นต้น
- รางระบายน้ าออกแบบได้หลายวิธี เช่น แบบท่อฝังใต้อาคาร แบบทางเปลือยในพื้นที่ หรือแบบมี
ฝาปิด แต่เป้าหมายคือ รางต้องสะอาด ระบายน้ าได้ดี 



ต้องปิดฝาท่อระบายน้ าในพื้นท่ีผลิตอยู่ตลอด ป้องกันแมลงและ
สัตว์พาหะเข้ามาในอาคารทางนี้ท่อระบายน้ าในพื้นท่ีผลิตต้องดูแลความสะอาดและมีฝาปิดที่มีประสิทธิภาพ



- ต้องแก้ไข ให้สามารถป้องกันสัตว์พาหะไม่ให้เข้ามาภายในอาคารได้
- ไม้กวาดที่มีวัสดุเป็นไม้ ซึ่งไม่เหมาะสมที่จะใช้ในอาคารผลิต

- ต้องแก้ไขผนัง ให้สามารถป้องกันฝุ่นละอองและสัตว์พาหะไม่ให้เข้ามาภายใน
อาคารได้ ให้ท าผนังปิดหรือใส่มุ้งลวด (กรณีเป็นพื้นท่ีส่วนไม่สะอาด)

- ต้องแก้ไขทางระบายน้ าท่ีเปิดออกนอกอาคารผลิต ต้องออกแบบให้สารมารถ
ป้องกันสัตว์พาหะไม่ให้เข้ามาภายในอาคารได้



ต้องมีอ่างล้างมือเพียงพอ 
และอ่างล้างมือต้องไม่เปิดหรือปิด
ด้วยมือ และมีสบู่เหลว
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มีอุปกรณ์ ใช้งานได้จริง และมีการใช้งาน

สิ่งอ ำนวยควำมสะดวก

ห้องน้ ำอยู่ภำยในหรือภำยนอกอำคำรผลิตก็ได้

หำกอยู่ในอำคำรผลิตต้องไม่เปิดเข้ำสู่พื้นที่ผลิตโดยตรง

แนะน ำ จ านวนห้องน้ าที่เพียงพอ ~10 คน/ 1 ห้อง





จุดตรวจเนื้อสัตว์หลังฆ่ำ 
ต้องสามารถตรวจหัว เครื่องในขาว เครื่องในแดง และซากได้

สิ่งอ ำนวยควำมสะดวก

จุดตรวจเนื้อสัตว์หลังฆ่ำ 
ต้องสามารถตรวจซากภายนอกภายใน พร้อมเครื่องในได้

*ไก่กลม หากไม่ได้มีการล้วงเครื่องในมาตรวจพร้อมกับซากสัตว์ปีก ถือว่าไม่ได้มีการตรวจเนื้อสัตว์หลังฆ่า



ต้องมีคุณภำพไม่ต่ ำกว่ำเกณฑ์คุณภำพน้ ำประปำดื่มได้ที่กรมอนำมัยก ำหนด

เกณฑ์ก ำหนด
กายภาพ
เคมทีั่วไป
โลหะหนักทั่วไป
โลหะหนักที่เป็นพิษ
แบคทีเรีย
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น้ ำใช้ที่เก็บจำกปลำยก๊อก
ในพื้นที่ผลิตส่งตรวจวิเครำะห์

หากมีการใชน้้ าแข็งที่รับซื้อมา ต้องซื้อจากโรงน้ าแข็ง
ที่มีการรับรอง GMP ของสธ. 
ยกเว้น ผลิตน้ าแข็งใช้เอง ต้องมีผลตรวจน้ าแข็งแยก

น้ ำที่สัมผัสเนื้อสัตว์



มีกำรแบ่งพื้นที่ส่วนไม่สะอำดและส่วนสะอำดแยกออกจำกกันอย่ำงชัดเจน 

อำคำรโรงฆ่ำสัตว์
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Concept
กำรแยกพ้ืนที่ส่วนสะอำด
และส่วนไม่สะอำดออกจำกกันอย่ำงชัดเจน 

- แยกผู้ปฏิบัติงาน สวมชุดต่างกันได้จะดี
รวมถึงแยกทางเข้า-ออกของผู้ปฏิบัติงาน

- กั้นแยกไม่ให้น้ าบนพื้น
จากส่วนไม่สะอาดไหลย้อนไปยังส่วนสะอาดได้

- แยกอุปกรณ์ เครื่องมือ รวมไปถึงรองเท้า 
เครื่องแต่งกายของผู้ปฏิบัติงาน

อำคำรโรงฆ่ำสัตว์



สัตว์มีชีวิต

ท ำสลบ

แทงคอ

แยกหัว

ลวก ก ำจัดขน ดึงกีบ
(แยกหัว)

เปิดท้อง

เอำเครื่องในออก
-แยกเครื่องในขำว
-แยกเครื่องในแดง

ลดอุณหภูมิซำก

ตัดแต่ง

บรรจุ

สุกร

ปล่อยเลือดออก

ผ่ำซีก
ล้ำงซำก (final wash)

ตรวจสัตว์ก่อน
เข้ำฆ่ำ

ตรวจซำกสัตว์หลังฆ่ำ

ส่วนสะอาด

ส่วนไม่สะอาด
(มีขน)

มีกำรแบ่งพื้นที่ส่วนไม่สะอำดและส่วนสะอำดแยกออกจำกกันอย่ำงชัดเจน 

สัตว์มีชีวิต

ท ำสลบ

แทงคอ

ตัดหัว

ลวก ถอนขน ตัดขำ

ลดอุณหภูมิซำก

ตัดแต่ง

บรรจุ

สัตว์ปีก

ปล่อยเลือดออก

ล้ำงซำกภำยนอก-ภำยใน
(final wash)

ตรวจสัตว์ก่อน
เข้ำฆ่ำ

ตรวจซำกสัตว์หลังฆ่ำ
เปิดท้อง

ล้วงเคร่ืองใน

จัดเก็บ

สัตว์มีชีวิต

ท ำสลบ (ถ้ำม)ี

แทงคอ

แยกหัว

ตัดแข้ง ถลกหนัง 
(แยกหัว)

เปิดท้อง

เอำเครื่องในออก
-แยกเครื่องในขำว
-แยกเครื่องในแดง

ลดอุณหภูมิซำก

ตัดแต่ง

บรรจุ

โค กระบือ

ปล่อยเลือดออก

ผ่ำซีก
ล้ำงซำก (final wash)

ตรวจสัตว์ก่อน
เข้ำฆ่ำ

ตรวจซำกสัตว์หลังฆ่ำ

ส่วนไม่สะอาด
(มีขนและเครื่องใน)

ส่วนสะอาด

แขวน

พืน้ท่ีลา้งเครื่องในขาว 
(ถา้มีการลา้ง)



ห้องแต่งตวั
ส่วนไม่สะอาด
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พืน้ท่ีผา่ทอ้ง น าเครือ่งในแดง-ขาวออก
พืน้ท่ีลา้งเครือ่งในแดง
พืน้ท่ีลดอณุหภมูิซาก
พืน้ตดัแตง่ พืน้ท่ีบรรจ ุจดัเก็บ
พืน้ท่ีงสนิคา้

ห้องแต่งตวั
ส่วนสะอาด

พืน้ท่ีลา้ง
เครื่องในแดง

พืน้ท่ีลา้ง
เครื่องในขาว

พืน้ที่เชือด ลวก ถอนขน
/ ถลกหนงั

พืน้ที่คอกพกัสตัว 

พืน้ท่ีผ่าทอ้งแยกเครื่องใน

ส่วนสะอำด

ส่วนไม่สะอำด

- อาคารผลิตต้องออกแบบให้พื้นที่ห้องล้างเครื่องในขาวใช้พื้นที่ คน เครื่องมือ อุปกรณ์ต่างๆ เป็นส่วนของพื้นที่สว่นไม่สะอาด
- ในขณะที่พื้นที่ห้องผ่าท้อง และพื้นที่ล้างเครื่องในแดงใช้พื้นที่ คน เครื่องมือ อุปกรณ์ต่างๆ เป็นพื้นที่ส่วนสะอาด

โค กระบือ แพะ แกะ สุกร นกกระจอกเทศ



ส ำนักงำน

Chiller 

ลว้งเครือ่งใน

ลำนแขวนไก่

สะเด็ดเลอืด

หอ้งเครือ่งใน
และตม้เลอืด

ลวก

ห
อ้
ง
แ
ต
ง่
ต
วั

ห
อ้
ง
แ
ต
ง่
ต
วั

หอ้ง ICE

คลังสนิคำ้

หอ้งหมัก

ห
อ้
ง
เต
รยี
ม
บ
รร
จุ
ภ
ัณ
ฑ
์

ชัง่น ้ำหนักบรรจุ

ลำนโหลดสนิคำ้

บรเิวณทีพ่ักไก่

บ
รเิ
วณ

เก็
บ
ข
น

ถอนขน

หอ้งแตง่ตวั

โ
ต
ะ๊ร
ับ
ซ
ำก

โ
ต
ะ๊ข
ึน้
รูป

โ
ต
ะ๊ข
ึน้
รูป

โ
ต
ะ๊ล
ว้ง
เค
รือ่
ง
ใน

1

โ
ต
ะ๊ล
ว้ง
เค
รือ่
ง
ใน

2

สำยพำนล ำเลยีง

เครือ่ง stunner

ห
อ้
ง
ค
วบ
ค
มุ

หอ้งแต่งตวั
ส่วนสะอำด

ห้องแต่งตัว
ส่วนไม่
สะอาด

หอ้งลว้งเครือ่งใน 
หอ้งลา้งเครือ่งใน
พืน้ท่ีลา้งซากสดุทา้ย

พืน้ที่ลดอณุหภมิูซาก

พืน้ท่ีลดอณุหภมูิซาก
พืน้ตดัแตง่
พืน้ท่ีบรรจ ุจดัเก็บ
พืน้ท่ีสง่สนิคา้

พืน้ท่ีเชือด ลวก ถอนขน
ส่วนสะอำด

ส่วนไม่สะอำด

- อาคารผลิตต้องออกแบบให้พื้นที่ห้องเชือด ห้องล้วง ห้องล้างเครื่องใน ใช้พื้นที่ คน เครื่องมือ อุปกรณ์
ต่างๆ เป็นส่วนของพื้นที่ส่วนไม่สะอาด

- พื้นที่ลดอุณหูมิซาก ห้องบรรจุ ห้องตัดแต่ง จัดเก็บ ใช้พื้นที่ คน เครื่องมือ อุปกรณ์ต่างๆ เป็นพื้นที่
ส่วนสะอาด

ไก่ เป็ด ห่ำน นกกระทำ



ส่วนไม่สะอำด



ส่วนสะอำด



ส่วนไม่สะอำด



ส่วนสะอำด



มีแคร่หรือรอกยกสัตว์เพื่อ
ป้องกันสัตว์สัมผัสพื้น 

กรณแีคร่สูงจากพ้ืนไม่น้อย
กว่า 30 เซนติเมตร 
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ปลายซากอยู่ติดพื้น เสี่ยงต่อการปนเป้ือนอย่างมาก ต้องหาสาเหตุและแก้ไข เช่น 
ขนาดซากใหญ่เกินไปไม่เหมาะสมกับพื้นที่ก็ต้องปรับที่สเปคสัตว์เข้าเชือด
หรือโครงสร้างออกแบบมาไม่เหมาะสมก็ต้องปรับที่โครงสร้าง



เครื่องในสัตว์ที่มีลูกค้าจากภายนอกมารับซื้อ โรงฆ่าสัตว์ต้องมีการจัดการให้
เหมาะสม โดยจัดหาอุปกรณ์มารองรับเครื่องใน แล้วน าไปบรรจุแยกเครื่องใน
ขาวและเครื่องในแดงก่อนส่งขายให้กับผู้มารับซื้อซึ่งอาจน าไปให้คนบริโภคต่อไป

จัดเก็บสินค้าไม่เหมาะสม เสี่ยงต่อการปนเป้ือนสู่ผลติภัณฑ์ ต้องหาสาเหตุแล้วให้
โรงฆ่าสัตว์แก้ไขให้ถูกจุด เช่น ก าลังการผลิตเกินทพให้พื้นที่จัดเก็บหรือไม่ 
พนักงานไม่เข้าใจการปฏิบัติงานหรือไม่ เป็นต้น



1. เอกสำรแหล่งทีม่ำ

• แบบตอบรับการแจ้งการฆ่าสัตว์  

• ใบอนุญาตเคลื่อนย้ายสัตว์

2. บันทึกรับสัตว์

• ชื่อ ที่อยู่ ฟาร์ม

• จ านวนสัตว์

• เวลาออกจากฟาร์ม-เวลาถึงโรงฆ่าสัตว์ 

• ทะเบียนรถขนส่ง

3. รำยงำนกำรตรวจสัตว์มีชีวิต

ของพนักงำนตรวจโรคสัตว์

กำรรับสัตว์มีชีวิต

กำรฆ่ำหรือกำรช ำแหละและตัดแต่งเนื้อสัตว์ 
เอกสำรที่เกี่ยวข้อง

เมื่อสัตว์มาถึงยังโรงฆ่าสัตว์แล้ว โรงฆ่าสัตว์ต้องตรวจสอบเอกสาร
แหล่งที่มาของสัตว์ก่อนว่ามีความถูกต้องและครบถ้วน
จึงจะเคลื่อนย้ายสัตว์ไปพักในคอกพักสัตว์ต่อไป

ใช้สอบย้อนไปยังแหล่งที่มาของสัตว์มีชีวิต



กำรฆ่ำหรือกำรช ำแหละและตัดแต่งเนื้อสัตว์ 

▪ งดให้อาหารสัตว์ก่อนเดินทางมายังโรงฆ่าสัตว์ เพื่อป้องกันไม่ให้กระเพาะอาหารขยายใหญ่ ซึ่งมีความเสี่ยง
ที่จะท าให้เกิดการปนเปื้อนในกระบวนการผลิตได้ง่าย

▪ จัดให้มีการพักสัตว์ภายในระยะเวลาที่เหมาะสมก่อนการฆ่าสัตว์ เพื่อให้สัตว์ได้คลายความเครียด 
ส่งผลให้ได้คุณภาพซากที่ดี

45ฟาร์ม โรงพักสัตว์

กำรฆ่ำสัตว์ในโรงฆ่ำสัตว์

ระยะเวลำกำรพักสัตว์ที่เหมำะสม
สัตว์ปีก อย่างน้อย 30 นาที
สุกร อย่างน้อย 2 ชั่วโมง
โค กระบือ อย่างน้อย 4 ชั่วโมง



กำรฆ่ำหรือกำรช ำแหละและตัดแต่งเนื้อสัตว์ 

ต้องมีขั้นตอนท ำให้สัตว์สลบด้วยกระแสไฟฟ้า ปืนท าสลบ หรือก๊าซ ให้เหมาะสมตามชนิดสัตว์
ยกเว้นการเชือดตามหลักศาสนาสามารถใช้กรวยหรือซองบังคับแทนการท าสลบ

46

กำรฆ่ำสัตว์ในโรงฆ่ำสัตว์

สัตว์ปีกในที่น้ีรวมถึงไก่งวงและนกกระทา ซึ่งเป็นสัตว์ที่ได้ประกาศเพิ่มเติมในกฎกระทรวงก าหนดชนิดของสัตว์
ที่ต้องอยู่ในการก ากับดูแลการประกอบกิจการฆ่าสัตว์ พ.ศ. 2564

สัตว์ปีกท าสลบด้วยวิธีใช้กระแสไฟฟ้า
ยกเว้นการเชือดตามหลักศาสนา
สามารถใช้กรวยบังคับแทนการท าสลบ
เพื่อป้องกันไม่ให้สัตว์ดิ้นรนทรมาน
ระหว่างท าการเชือด
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กำรฆ่ำหรือกำรช ำแหละและตัดแต่งเนื้อสัตว์ 

ต้องมีขั้นตอนท ำให้สัตว์สลบด้วยกระแสไฟฟ้า ปืนท าสลบ หรือก๊าซ ให้เหมาะสมตามชนิดสัตว์
ยกเว้นการเชือดตามหลักศาสนาสามารถใช้กรวยหรือซองบังคับแทนการท าสลบ

กำรฆ่ำสัตว์ในโรงฆ่ำสัตว์

โคกระบือ
ท าสลบด้วยวิธีใช้ปืน ยกเว้นการเชือดตามหลักศาสนา
สามารถใช้ซองบังคับแทนการท าสลบ เพื่อป้องกันไม่ให้
สัตว์ดิ้นรนทรมานระหว่างท าการเชือด

สุกร
ท าสลบด้วยวิธีใช้กระแสไฟฟ้าหรือใช้ก๊าซ

กำรใช้วัตถุของแข็งทุบหัวสัตว์ ไม่ถือเป็นกำรท ำสลบ 
เนื่องจากสัตว์จะอยู่ในสภาวะหยุดนิ่ง 
(Immobilization stage) แต่ยังไม่เข้าสู่สภาวะสลบ 
สัตว์จะยังมีความรู้สึกอยู่แต่ขยับตัวไม่ได้ 
จึงถือเป็นการกระท าที่ผิดหลักสวัสดิภาพสัตว์



กำรน ำเลือดออกจำกตัวสัตว์ 
▪ ต้องปล่อยให้เลือดออกอย่ำงสมบูรณ์ 

▪ สัตว์ต้องตายก่อนการลวกหรือถอนขน

▪ หากน าเลือดไปบริโภคต้องมีภาชนะสะอาดรองรับ

กำรฆ่ำหรือกำรช ำแหละและตัดแต่งเนื้อสัตว์ 
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กำรฆ่ำสัตว์ในโรงฆ่ำสัตว์

ระยะเวลำกำรน ำเลือดออกที่เหมำะสม
สัตว์ปีก ไม่น้อยกว่า 2 นาที
สุกร ไม่น้อยกว่า 4 นาที
โค กระบือ ไม่น้อยกว่า 5 นาที

เพื่อไม่ให้สัตว์ทรมานและได้คุณซากท่ีดี



เครื่องในสัตว์ปีก ต้องจัดให้มีห้องแยกส าหรับล้างเครื่องในสัตว์ 

โดยล้างเครื่องในแดงและเคร่ืองในขาวในพื้นท่ีส่วนไมส่ะอำด

กำรฆ่ำหรือกำรช ำแหละและตัดแต่งเนื้อสัตว์ 

กำรฆ่ำสัตว์ในโรงฆ่ำสตัว์

มีอุปกรณ์ท่ีใช้ในการล้างเครื่องใน โดยต้องสามารถป้องกันไม่ให้เครื่องในสัมผัสพื้น



เครื่องในสุกร โคกระบือ 

ต้องจัดให้มีห้องแยกส าหรับล้างเครื่องในสัตว์ 

กำรฆ่ำหรือกำรช ำแหละและตัดแต่งเนื้อสัตว์ 
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กำรฆ่ำสัตว์ในโรงฆ่ำสัตว์

แยกพื้นที่กำรล้ำง

▪ เครื่องในแดง : ส่วนสะอำด 

▪ เครื่องในขำว : ส่วนไม่สะอำด
มีอุปกรณ์ที่ใช้ในการล้างเครื่องใน โดยต้องสามารถป้องกันไม่ให้เครื่องในสัมผัสพื้น

แยกผู้ปฏิบัติงำน

▪ เครื่องในแดง : พนักงำนส่วนสะอำด 

▪ เครื่องในขำว : พนักงำนส่วนไมส่ะอำด

แยกอุปกรณ์

▪ เครื่องในแดง : อุปกรณ์ส่วนสะอำด 

▪ เครื่องในขำว : อุปกรณ์ส่วนไม่สะอำด



น้ ำเสียจำกกำรลำ้งเครื่องในสัตว์ต้องต่อลงสู่ระบบระบำยน้ ำโดยตรง

กำรฆ่ำหรือกำรช ำแหละและตัดแต่งเนื้อสัตว์ 
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กำรฆ่ำสัตว์ในโรงฆ่ำสตัว์



กำรลดอุณหภูมิซำก

หากมีขั้นตอนการลดอุณหภูมิซาก ต้องสามารถควบคุมอุณหภูมิได้ตามเกณฑ์ที่ก าหนด ทั้งอุณหภูมิห้องและอุณหภูมิใจกลางเนื้อสัตว์
และต้องจัดท าบันทึกอุณหภูมิห้องและอุณหภูมิใจกลางเนื้อสัตว์ด้วย



กำรช ำแหละและตัดแต่งเนื้อสัตว์ 

พื้นที่ช ำแหละและตัดแต่งต้องท ำควำมสะอำดง่ำย
และพื้นที่มีเพียงพอต่อกำรปฏิบัติงำน สำมำรถป้องกัน
เนื้อสัตว์ไม่ให้สัมผัสพื้นและผนัง 
โดยเนื้อสัตว์ต้องอยู่สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 30 เซนติเมตร

มีการจัดการด้าน
➢ สัตวพ์าหะ
➢ แสงสว่าง
➢ อ่างล้างมือ
➢ ระบบระบายน้ า
➢ น้ า น้ าแข็ง
➢ ภาชนะบรรจุ
ใช้หลักการเดียวกับการตั้งโรงฆ่าสัตว์และโรงพักสัตว์
โดยแยกพื้นที่ตัดแต่งให้ชัดเจนว่าอยู่ในส่วนสะอำดและต้องมีเพดำนห้อง

53

กรณีสินค้าประเภทไก่กลม หมูซีก โคซีก ถือว่าไม่มีกิจกรรมตัดแต่ง 
กรณีที่มีกิจกรรมการเลาะเนื้อ แยกชิ้นส่วน หั่นสไลด์ ถือว่ามีกิจกรรมตัดแต่ง

มีด อุปกรณ์ที่ใช้ตัดแต่งต้องอยู่ในสภาพดี มีการล้างท าความสะอาดสม่ าเสมอ



กำรควบคุมสุขอนำมัยส่วนบุคคล

มีกำรตรวจสุขภำพอย่ำงน้อยปีละ 1 ครั้ง
ผู้ปฏิบัติงานได้รับกำรตรวจร่ำงกำย และมีใบรับรองแพทย์ อย่ำงน้อยปีละ 1 ครั้ง 
และพนักงำนใหม่ต้องมีผลตรวจก่อนเข้าท างาน (อ้างอิงตาม ปสธ.420)

ตำมกฎกระทรวงฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) 
พ.ร.บ. อำหำร ได้แก่ 
▪ โรคเรื้อน 
▪ วัณโรคระยะอันตราย 
▪ โรคติดยาเสพติด 
▪ โรคพิษสุราเรื้อรัง 
▪ โรคเท้าช้าง 
▪ โรคผิวหนังน่ารังเกียจ 

54

ผู้ปฏิบัติงานต้องไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคติดตอ่

รวมถึงเจ้าของโรงฆ่าสัตว์ที่เป็นผู้ปฏิบัติงานเองก็ควรต้องตรวจสุขภาพด้วยเช่นกัน



กำรควบคุมสุขอนำมัยส่วนบุคคล

อำกำรป่วยที่ต้องหยุดปฏิบัติงำน
และรักษำให้หำยก่อน (อ้ำงอิงตำม ปสธ.420) : 
• ดีซ่าน 
• ท้องเสีย 
• อาเจียน 
• เป็นไข้
• เจ็บคอด้วยไข้ 
• แผลติดเชื้อ 
• หวัด 
• มีน้ ามูก 
• ตาแฉะ

55



แต่งกำยสะอำด รักษำสุขลักษณะส่วนบุคคล

ผู้ปฏิบัติงำนในอำคำรโรงฆ่ำสัตว์ต้องล้ำงมือก่อนปฏิบัติงำน

หลังจากการสัมผัสกับสิ่งปนเปื้อน และหลังจากใช้ห้องสุขา

กำรควบคุมสุขอนำมัยส่วนบุคคล

56

ผู้ปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์ต้องสวมชุดแต่งกายที่โรงฆ่าสัตว์
ได้จัดเตรียมไว้ใช้ส าหรับปฏิบัติงานภายในโรงฆ่าสัตว์เท่านั้น 
ไม่สวมชุดที่ใส่จากบ้านเข้าไปปฏิบัติงานภายในโรงฆ่าสัตว์โดยตรง

โรงฆ่าสัตว์ต้องจัดเตรียมจุดล้างมือ รวมถึงสิ่งอ านวยความสะดวก
เช่น สบู่เหลวส าหรับล้างมือ กระดาษเช็ดมือ ในทุกพื้นที่การผลิต 
รวมถึงบริเวณทางเข้าพื้นที่การผลิตและห้องสุขา 
เพื่อเอื้อให้พนักงานสามารถเข้าถึงจุดล้างมือได้ง่าย
และสะดวกในการปฏิบัติงาน



ผู้ปฏิบัติงำนต้องไม่ท ำพฤติกรรมที่ 
อำจท ำให้เนื้อสัตว์ปนเปื้อน

https://www.health.ntpc.gov.tw/archive/file/%E9%9B%BB%E5%AD%90%E9%96%B1%E8%AE%80%E7%89%88%E6%B3%B0%E6%96%870605.pdf https://slideplayer.in.th/slide/2145621/

พนักงำนไม่ควรสวมใสเ่ครือ่งประดับ



กำรดูแลรักษำควำมสะอำดเรียบร้อยภำยในโรงฆ่ำสัตว์และโรงพักสัตว์ 

ท ำควำมสะอำดโรงฆ่ำสัตว์ โรงพักสัตว์ เครื่องมือ อุปกรณ์ ภาชนะบรรจุและเคร่ืองมือต่างๆ เป็นประจ าทุกวัน ท้ัง
ก่อนและหลังการฆ่าสัตว์
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โรงฆ่าสัตว์ต้องมีแผนหรือโปรแกรมในการท าความสะอาดทั้งบริเวณภายในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 
โรงพักสัตว์ รวมถึงเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และภาชนะบรรจุที่ใช้อย่างสม่ าเสมอ



กำรดูแลรักษำควำมสะอำดเรียบร้อยภำยในโรงฆ่ำสัตว์และโรงพักสัตว์ 

สารเคมีที่ใชใ้นการท าความสะอาดหรือการฆ่าเชือ้ในโรงฆ่าสตัว์ สารฆ่าแมลงหรอืก าจัดสตัวพ์าหะ 
ต้องเป็นชนิดที่กฎหมายอนุญาตให้ใช้ในโรงงานผลิตอาหาร และต้องระมัดระวังไม่ให้ปนเปื้อนกับเนื้อสัตว์

59

พื้นที่จัดเก็บสารเคมี ควรอยู่ห่างจากบริเวณพื้นที่การผลิต เพื่อป้องกันไม่ให้เกิดการปนเป้ือนไปกับเนื้อสัตว์ 

การจัดเก็บสารเคมี ควรจัดเก็บแยกตามประเภทของสารเคม ีมีป้ายชี้บ่งชนิดของสารเคมีและเอกสารข้อมลูความปลอดภัยของสารเคมี



กำรดูแลรักษำควำมสะอำดเรียบร้อยภำยในโรงฆ่ำสัตว์และโรงพักสัตว์ 

มีระบบรวบรวมน้ ำเสีย และบ ำบัดน้ ำเสีย 
และระบบระบำยน้ ำ จัดกำรมูลฝอย สิ่งปฏิกูล และของเสียที่มีประสิทธิภาพ 
ตามกฎหมายหรือข้อก าหนดอื่นที่เกี่ยวข้อง
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กำรดูแลรักษำควำมสะอำดเรียบร้อยภำยในโรงฆ่ำสัตว์และโรงพักสัตว์ 

บ ำรุงรักษำ ซ่อมแซมโครงสร้ำงภำยในและภำยนอกอำคำรโรงฆ่ำสตัว์ โรงพักสัตว์ ระบบบ ำบัดน้ ำเสีย เครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณ์ ให้อยู่ในสภาพสมบูรณ์ 

และไม่ก่อให้เกิดความเส่ียงท่ีจะเป็นอันตรายต่อสัตว์มีชีวิต
หรือเสี่ยงท่ีจะเกิดการปนเปื้อนสู่เนื้อสัตว์
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โรงฆ่าสัตว์ต้องมีแผนในการบ ารุงรักษาซ่อมแซมโครงสร้างภายในและภายนอกอาคาร
โรงฆ่าสัตว์ โรงพักสัตว์ ระบบบ าบัดน้ าเสีย เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ต่างๆ 
ให้อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ดีอยู่เสมอ 
หากพบโครงสร้างหรืออุปกรณ์ช ารุดต้องรีบด าเนินการซ่อมแซมแก้ไขให้อยู่ในสภาพดี



กำรควบคุม ป้องกันเนื้อสัตว์ที่เป็นอันตรำยต่อผู้บริโภคและกำรระบำดของโรคติดต่อ 

มีกำรตรวจสัตว์โดยพนักงำนตรวจโรคสัตว์
ภายใน 24 ชั่วโมงก่อนท าการฆ่าสัตว์ กรณีต้องพักสัตว์ไว้
เกิน 24 ชั่วโมง ให้ตรวจสัตว์ซ้ าอีกครั้งก่อนฆ่า

Ante-mortem area

62

Post-mortem area
มีกำรตรวจเนื้อสัตว์ภำยหลังกำรฆ่ำสัตว์

โดยพนักงานตรวจโรคสัตว์

ท ำลำยหรือจัดให้มีวิธีกำรอื่นใดในการจัดการกับเนื้อสัตว์
ที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค เพื่อไม่ให้เนื้อสัตว์ดังกล่าวสามารถ
น ากลับมาบริโภคได้



บริเวณพื้นที่ก ำจัดขยะและสิ่งปฏิกูล
ต้องมีวิธีกำรในกำรรองรับเนื้อสัตว์ที่ถูกคัดทิ้ง เช่น ฝัง/เผำ/เทศบำลรับไปท ำลำย

ถัง Condemn ทิ้งชิ้นส่วนไม่เหมำะสมต่อกำรบริโภค จุดทิ้งขยะ

ชิ้นส่วนที่ไม่เหมำะสมต่อกำรบริโภค

63ถัง Condemn ต้องสามารถปิดล็อคกุญแจได้ และไม่สามารถใช้มือล้วงน าเนือ้สตัว์ออกมาได้



การจัดเกบ็ข้อมูลของสัตว์ทีเ่ข้าสู่โรงฆ่าสัตว์และเน้ือสัตว์ทีอ่อกจากโรงฆ่าสัตว์

จุดประสงค์ : กำรตรวจสอบย้อนกลับของผลิตภัณฑ์ (Traceability)



แบบแจ้งและตอบรับการฆ่าสัตว์

หนังสือรับรองแหล่งที่มาของสัตว์ที่ออกโดยปศุสัตว์จังหวัดหรือปศุสัตว์อ าเภอ 
หรือใบอนุญาตเคลื่อนย้ายสัตว์ตามกฎหมายว่าด้วยโรคระบาดสัตว์

รายงานการตรวจสัตว์ก่อนการฆ่าสัตว์ตามแบบที่อธิบดีประกาศก าหนด

รายงานการตรวจเนื้อสัตว์หลังการฆ่าสัตว์ตามแบบที่อธิบดีประกาศก าหนด

รายงานการรับรองให้จ าหน่ายเนื้อสัตว์ตามแบบที่อธิบดีประกาศก าหนด

ใบรับรองให้จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ออกจากโรงฆ่าสัตว์

65จัดเก็บอย่างน้อย 12 เดือน นับแต่วันที่ออกหลักฐานการรับแจ้งฆ่าสัตว์ หรือวันที่ออกหลักฐานการรับรองเนื้อสัตว์

กำรจัดเก็บข้อมูลของสัตว์ที่เข้ำสู่โรงฆ่ำสัตว์และเนื้อสัตว์ที่ออกจำกโรงฆ่ำสัตว์



สอบถามข้อสงสัยเพ่ิมเติม    : 02-653-4444 ต่อ 3141
: localslaughter@gmail.com

THANK YOU


