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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ

การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก 

1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก กําหนดรายละเอียด
ที่สําคัญเกี่ยวกับ การขนสงสัตวปกมีชีวิตจากฟารมเขาโรงฆา การฆาสัตวปกแบบไมทรมาน การจัดการซาก
สัตวปก วิธีปฏิบัติในโรงฆาสัตวปกที่ถูกสุขลักษณะ (good hygienic practice) ตลอดจนการขนสงซากสัตว
ปก เนื้อสัตวปกและผลผลิตจากโรงฆาถึงสถานที่จําหนาย 

1.2 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ ใชประกอบกับ มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ือง การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตว (มกอช. 9004) มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ือง เนื้อไก (มกอช. 6700) และมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง เนื้อเปด 
(มกอช. 6701)  

2. นิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ มีดังตอไปนี้ 

2.1 สัตวปก (poultry) หมายถึง ไก เปด หาน นกกระทา และสัตวปกเศรษฐกิจอื่นๆ ยกเวน นก 
กระจอกเทศ และนกอีมู 

2.2 โรงฆาสัตวปก (poultry abattoir) หมายถึง สถานที่หรืออาคารที่จัดตั้งข้ึนโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือ 
ฆาสัตวปก และอาจรวมถึงการตัดแตงซากสัตวปก เพ่ือใหไดเนื้อสัตวปกและผลผลิตเพื่อการบริโภค 

2.3 ซากสัตวปก (poultry carcass) หมายถึง สวนรางกายทั้งหมดของสัตวปกที่ผานกระบวนการฆา
แบบไมทรมานเพื่อใชเปนอาหารมนุษย โดยนําเลือดและเครื่องในออกแลว อาจแยกหัวออกหรือไมก็ได 

2.4 เนื้อสัตวปก (poultry meat) หมายถึง สวนของซากสัตวปกที่มีความปลอดภัยและเหมาะสมในการ
บริโภค โดยมีกลามเนื้อโครงราง (skeletal muscle) เปนสวนใหญ อาจผานกระบวนการแชเย็น แตไม
ผานกรรมวิธีเพ่ือวัตถุประสงคในการถนอมอาหาร  

2.5 ผลผลิต (products) หมายถึง สวนอื่นๆ ของสัตวที่ไมใชเนื้อและยังไมแปรรูป แตใชเปนอาหาร
ของมนุษย  เชน เลือด กระเพาะ  
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2.6 เครื่องใน (offal) หมายถึง อวัยวะของสัตวปกภายในชองทองและชองอก ยกเวนปอด 

2.7 การทําใหสลบ (stunning) หมายถึง วิธีการที่ทําใหสัตวสลบ และนานพอที่สัตวจะไมรูสึกเจ็บปวด
จนกระทั่งเลือดไหลออกหมด  

2.8 การฆาแบบไมทรมาน (humane slaughtering) หมายถึง วิธีการทําใหสัตวเสียชีวิตโดยไมทรมาน 

2.9 การขนส ง สัตวป กมี ชี วิ ต  (transportation for poultry) หมายถึ ง  การ เคลื่ อนย ายสัตว ที่
คํานึงถึงสวัสดิภาพสัตวดวยพาหนะขนสงที่เหมาะสมจากฟารมถึงโรงฆา 

2.10 พาหนะขนสงสัตวปกมีชีวิต (vehicle for poultry) หมายถึง ยานพาหนะ เชน รถบรรทุก รวมถึง
สวนพวงที่ใชบรรทุกสัตวปก 

2.11 กรงบรรจุ (crate) หมายถึง กรงหรือกลองที่ใชในการขังสัตวปกระหวางการขนสง และเหมาะสม
กับชนิดของสัตวปกนั้นๆ  

2.12 การตัดแตง (cutting) หมายถึง การตัดแยกซากสัตวออกเปนชิ้นสวนตามที่ตองการ 

2.13 การขนสงซากสัตวปก เนื้อสัตวปกและผลผลิต (transportation for poultry carcass, poultry meat 
and products) หมายถึง การเคล่ือนยายซากสัตวปก เนื้อสัตวและผลผลิต ดวยพาหนะขนสงเฉพาะจากโรงฆา
ถึงสถานที่จาํหนาย 

2.14 พาหนะขนสงซากสัตวปก เนื้อสัตวปกและผลผลิต (vehicle for poultry carcass, poultry meat 
and products) หมายถึง ยานพาหนะที่สามารถควบคุมอุณหภูมิได สําหรับใชในการขนสงซากสัตวปก 
เนื้อสัตวปกและผลผลิต 

2.15 ภาชนะบรรจุ (package) หมายถึง บรรจุภัณฑหรือภาชนะที่ใชในการบรรจุซากสัตว เนื้อสัตวและ
ผลผลิต 

2.16 พนักงานตรวจโรคสัตว (official inspector) หมายถึง สัตวแพทยหรือบุคคลอื่น ผูซึ่งอธิบดีหรือ
ราชการสวนทองถ่ินแตงตั้งใหมีอํานาจหนาที่ตรวจโรคซึ่งมีในสัตวหรือเนื้อสัตว ตามพระราชบัญญัติวา
ดวยการควบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว 

2.17 พนักงานเจาหนาที่ (competent person) หมายถึง ผูซึ่งรัฐมนตรี อธิบดี หรือราชการสวนทองถ่ิน
แตงตั้งใหปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติควบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว  

2.18 การตรวจพินิจ (visual inspection) หมายถึง การตรวจสอบลักษณะปรากฏภายนอกของสิ่งใดส่ิง
หนึ่ง เชน เนื้อ ผลผลิต สภาพแวดลอมที่ปรากฏ โดยการตรวจดวยตาเปนหลัก แตอาจใชประสาทสัมผัส
อ่ืนประกอบ เชน การสัมผัส การดมกลิ่น หรืออาจใชเครื่องมือประกอบ เชน แวนขยายชวยในการ
ตรวจสอบ ข้ึนกับปจจัยคุณภาพที่ตองการตรวจสอบ แลวประเมินวาลักษณะปรากฏหรือสภาพแวดลอมที่
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ตรวจสอดคลองกับเกณฑที่ใชในการตรวจหรือไมอยางไร ทั้งนี้รวมถึงการสังเกต หรือการสัมภาษณการ
ปฏิบัติงานหรือกระบวนการทํางานดวย 

2.19 การตรวจสัตวกอนฆา (ante-mortem inspection) หมายถึง การตรวจสุขภาพสัตวกอนฆาดวย
วิธีการใดๆ โดยพนักงานตรวจโรคสัตว เพ่ือความปลอดภัยและเหมาะสมตอผูบริโภค   

2.20 การตรวจสัตวหลังฆา (post-mortem inspection) หมายถึง การตรวจซากสัตวและเคร่ืองในดวย
วิธีการใดๆ โดยพนักงานตรวจโรคสัตว เพ่ือความปลอดภัยและเหมาะสมตอผูบริโภค  

2.21 น้ํา และน้ําแข็ง (water and ice) หมายถึง น้ํา และนํ้าแข็งที่มีคุณภาพมาตรฐาน เหมาะกับการ
บริโภค  

3. เกณฑที่กําหนดและวิธีตรวจประเมิน  

เกณฑที่กําหนดและวิธีตรวจประเมิน การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก ใหเปนไปตามตารางที่ 1 และ
ขอ 3 ขอกําหนดวิธีปฏิบัติ เกณฑที่กําหนด และวิธีการตรวจประเมิน ของมาตรฐานสินคาเกษตรและ
อาหารแหงชาติ มกอช. 9004 

ตารางที่ 1. เกณฑที่กําหนดและวิธีตรวจประเมิน 
รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 

1. การขนสงสัตวปกมี
ชีวิต 

1.1 พาหนะขนสงตองแข็งแรงและเหมาะสมกบั
ชนิดสัตวปก และจํานวนของกรงบรรจุสัตวปกมี
ชีวิต 
1.2 การขนสงตองไดรับอนุญาตจากกรมปศุสัตว 
1.3 ไมขนสงสัตวปกที่เจ็บปวยรวมไปกับสตัวปก
ปกต ิ
1.4 สัตวปกตองถึงโรงฆากอนเวลาฆาอยางนอย 
30 นาท ี

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

2. การรับสัตวปกมีชีวิต 2.1 ตรวจสุขภาพสตัวปกกอนฆา  
2.2 คัดแยกสตัวปกปวยหรือสงสัยวาปวยไวใน
โรงพักสัตวปกปวย และฆาในหองฉุกเฉินหลังจาก
ฆาสัตวปกปกติแลว 
2.3 ลางทําความสะอาดและใชยาฆาเช้ือกรงบรรจุ
และพาหนะทีใ่ชบรรทุกสัตวปกทุกครั้ง  

ตรวจพินิจ และตรวจ
บันทึก 

3. การฆาสัตวปก 3.1 ใชวิธฆีาแบบไมทรมาน 
3.2 มีดที่ใชเชือดคอตองทําความสะอาดทุกครั้ง
กอนใช 

ตรวจพินิจ  



มกอช. 9008-2548 
 
 

 

4

รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 
3.3 สัตวปกตองไมสัมผัสพ้ืนขณะฆา  
3.4 ปลอยใหเลือดออกจากตัวสัตวปกอยาง
สมบูรณไมนอยกวา 2 นาท ี
3.5 ลางสัตวปกทีถู่กฆาแลว 
3.6 ทําความสะอาดอุปกรณ และบริเวณที่นํา
เลือดออก 

4. การลวกและถอนขน  4.1 น้ําทีใ่ชลวกตองมีอุณหภูมิไมต่ํากวา 58 oC 
และสูงเพียงพอที่จะถอนขนออก 
4.2 ระยะเวลา ปริมาณ และอุณหภูมิของน้ําที่ใช
ลวกตองสัมพันธกับขนาดและชนิดของสัตวปก  
4.3 ขนบนสตัวปกที่ถูกฆาแลว ตองถอนออกหมด 
4.4 กรณีที่ใชกาวในการถอนขน ตองใชกาวที่มี
คุณภาพใชสําหรับอาหาร  

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

5. การแยกหัวและตดั
แขง 

5.1 ใหแยกหัวและตดัแขง (ยกเวนไดในกรณีที่
จําเปน) ดวยเครื่องดึงหัวหรือมีด ตามที่กําหนด
ในขอ ก.5 

ตรวจพินิจ  

6. การแยกเครื่องใน 6.1 ควักเคร่ืองในออกใหหมดดวยอุปกรณที่
เหมาะสม   
6.2 เครื่องในตองไมแตกปนเปอนซากสตัวปก 
และเรียงคูไปกับซากสตัวปก 
6.3 ตรวจซากสัตวปกและเครื่องในหลังฆา 

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

 

7. การทําความสะอาด
ซากสัตวปก 

7.1 ลางซากสตัวปกจนสะอาดดวยน้ําหลังข้ันตอน
การนําเลือดออก การถอนขน และแยกเครื่องใน 

ตรวจพินิจ 

8. การลดอุณหภูมิซาก
สัตวปก หรือเนื้อสัตวปก 

8.1 ลดอุณหภูมิซากสัตวปกหรือเนื้อใหมีอุณหภูมิ 
ที่ศูนยกลางซากสัตวปกหรือเนื้อ ไมเกิน 7 oC 
หลังแชเย็น 1 ช่ัวโมง หรือระหวางการเก็บรักษา
เพ่ือรอจําหนาย 
8.2  บันทึกอุณหภมูิซากสัตวปกหรือเนื้อ และ 
อุณหภูมิหอง 
8.3  ภายในหองเก็บซากสตัวปกตองไมมีหยดน้าํ
จากการควบแนนของไอน้าํสัมผัสซาก 

ตรวจวัดอุณหภูมิและ
เอกสารที่เก่ียวของ 

9. การตัดแตง 9.1  ทําความสะอาดอุปกรณในการตัดแตงเนือ้ 
9.2  บริเวณตดัแตงตองก้ันแยกจากพื้นที่ผลติ 
อ่ืนๆ และควบคุมการเขาออกของพนักงานในหอง
ตัดแตงอยางเขมงวด 

ตรวจพินิจ 
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รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 
10. การบรรจุ 10.1 ภาชนะบรรจตุองทนทานและปลอดภัย

สําหรับใชบรรจุอาหาร 
10.2 มีฉลากกํากับ และขอความที่ระบุบนฉลาก
ตองอานไดชัดเจน  
10.3 บริเวณที่บรรจุลงกลองตองก้ันแยกจากพืน้ที่
ผลิตอื่นๆ  

ตรวจพินิจ 

11. ข้ันตอนการปฏิบัติ
ภายในโรงฆาสัตวปก 

11.1 เปนไปตามลาํดบัที่เหมาะสม และปองกัน
การปนเปอนขามของจุลินทรียได 

ตรวจพินิจ  

12. หลักสุขาภิบาล
ทั่วไป 

12.1 มีสุขลักษณะในการผลติ ตามภาคผนวก ข. 1 
12.2 มีสุขอนามัยสวนบุคคล ตามภาคผนวก ข. 2 

ตรวจพินิจและตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ  

13. การบําบดัน้าํเสีย 13.1 มีระบบบําบัดน้ําเสียเพื่อการปรับปรุง
คุณภาพของน้ําทิ้ง โดยใหเปนไปตาม 
กฎหมายที่เก่ียวของ  

ตรวจพินิจ  

 
4. คําแนะนําการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก 

การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก ใหเปนไปตามคําแนะนําในภาคผนวก ก เพ่ือใชแนะนําผูประกอบการ 
เพ่ือใหไดซากสัตวปก เนื้อสัตวปกและผลผลิตจากสัตวปกที่ปลอดภัยและเหมาะสมตอการบริโภค โดยมี
สุขลักษณะในการผลิต และสุขอนามัยสวนบุคคลตามภาคผนวก ข ข้ันตอนการปฏิบัติในโรงฆาสัตวปก 
ตามภาคผนวก ค และอุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาสัตวปกตามภาคผนวก ง 
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ภาคผนวก ก 
คําแนะนําการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก 

ก. 1  การขนสงสัตวปกมีชีวิต (transportation for poultry) 

ก.1.1 พาหนะขนสงสัตวปก 

ก.1.1.1 ตองแข็งแรง และเหมาะสมกับชนิดของสัตวปกและจํานวนของกรงบรรจุสัตวปก 

ก.1.1.2 มีชองระบายอากาศอยางพอเพียง ไมปดทึบ พ้ืนไมล่ืน ไมมีการระบายของเสียและน้ําระหวาง
การขนสง มีวัสดุหรือหลังคาสําหรับปองกันแดดและฝน 

ก.1.1.3 ในการขนสง สัตวปกที่บรรจุในแตละกรงบรรจุมีจํานวนเหมาะสมกับขนาดของกรง 
ก.1.1.4 กรงบรรจุควรมีความสูงและพ้ืนที่เพียงพอที่สัตวปกยืนและนั่งได  

ก. 1.2 วิธีการขนสง 

ก.1.2.1 การขนสงตองปฏิบัติตามระเบียบกรมปศุสัตว  
ก.1.2.2 ขณะขนสงตองหลีกเล่ียงความเสี่ยงที่จะกอใหเกิดการบาดเจ็บกับสัตวปก เชน ขับเคลื่อน
รถบรรทุกสัตวปกอยางระมัดระวัง ไมออกรถโดยเร็วหรือหยุดโดยกะทันหัน  

ก.1.2.3 ไมขนสงสัตวที่เจ็บปวยรวมไปกับสัตวปกติ 
ก.1.2.4 ระยะเวลาในการขนสงควรสั้นที่สุด เพ่ือใหสัตวเกิดความเครียดนอยที่สุด 

ก.1.2.5 งดใหอาหารกับสัตวปก อยางนอย 1 ช่ัวโมง กอนการขนสง 

ก.1.2.6 ตรวจดูสัตวปกขณะขนสงเปนระยะๆ 

ก.1.2.7 ควรขนสงสัตวปกมาถึงโรงฆากอนเวลาฆาอยางนอย 30 นาที เพ่ือใหสัตวปกไดพักกอนฆา 

ก. 2  การรับสัตวปกมีชีวิต (reception of poultry) 

ก.2.1 เมื่อสัตวปกถึงโรงฆา ใหมีเจาหนาที่ตรวจสอบความถูกตองของเอกสารที่เก่ียวของตาม
กฎหมาย 

ก.2.2 บริเวณที่พักยานพาหนะที่มีสัตวปกบรรทุกอยู ควรมีหลังคาที่สามารถปองกันแสงแดดและฝน
ได มีระบบระบายอากาศที่ดี อุณหภูมิเหมาะสม และรอฆาตามลําดับที่กําหนด 

ก.2.3 การเคลื่อนยายสัตวปกตองทําดวยความระมัดระวัง 

ก.2.4 ช่ังน้ําหนัก และตรวจนับจํานวนสัตวปก 
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ก.2.5 ตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา โดยการตรวจสุขภาพและความผิดปกติ เชน การหายใจ การ
เคลื่อนไหว และบันทึกผลในรายงานการตรวจสัตวปกกอนฆา ณ หนาโรงฆา โดยพนักงานตรวจโรคสัตว 

ก.2.6 ในกรณีที่พบสัตวปกที่ปวยหรือสงสัยวาปวยใหแยกกักไวในโรงพักสัตวปกปวย และฆาภายหลัง
เสร็จสิ้นกระบวนการฆาสัตวปกปกติแลว หากพบโรคติดตอใหนําไปเผาในเตาเผา (incinerator) หรือตม
เพ่ือทําลาย และแจงใหผูเก่ียวของทราบ 

ก.2.7 กรณีพบสัตวปกที่ไดรับบาดเจ็บรุนแรง เพ่ือไมใหสัตวปกไดรับความทรมานจะตองฆาสัตวปก
นั้นอยางไมทรมานทันที 

ก.2.8 ภายหลังนําสัตวปกลงจากพาหนะหมดแลว ใหทําความสะอาดและใชยาฆาเช้ือกรงบรรจุและ
พาหนะที่ใชบรรทุกสัตวปกทุกครั้งหลังการขนสง 

ก.2.9 หลังฆาสัตวปกหมดแลว ใหลางทําความสะอาดบริเวณโรงพักสัตวปก ไดแก ที่พักสัตวปก ที่จับ
สัตวปกข้ึนราว และรางระบายน้ํา  

ก.3. การฆาสัตวปก (slaughter) 

วิธีที่ใชในการฆาสัตวปกตองเปนวิธีฆาแบบไมทรมาน มี 2 วิธี คือ การทําใหสัตวปกสลบกอนฆา และการ
ฆาดวยการเชือดคอแบบรวดเร็วโดยไมตองใหสัตวปกสลบกอน 

ก.3.1 การทําใหสัตวปกสลบกอนฆา สัตวปกตองสลบอยางสมบูรณ โดยตรวจดูจากมีการผอนคลาย
ของกลามเนื้ออยางสมบูรณ กระจกตาไมตอบสนองตอส่ิงกระตุน ไมแสดงอาการชัก การทําสัตวปกให
สลบมี 3 วิธี 

ก.3.1.1 การใชกระแสไฟฟา (electrical stunning) 

ก.3.1.2 การใชกาซ เชน คารบอนไดออกไซด อารกอน  

ก.3.1.3 วิธีอ่ืนๆ ที่พนักงานเจาหนาที่เห็นวาเหมาะสมและเปนที่ยอมรับกันทั่วไป 

ก.3.2 ตรวจสอบเครื่องมือหรือหองทําใหสลบ วาสามารถทํางานไดอยางสมบูรณกอนปฏิบัติงานทุกครั้ง 

ก.3.3 การฆาดวยการเชือดคอแบบรวดเร็วโดยไมตองใหสัตวปกสลบกอน มี 2 วิธี 

ก.3.3.1 เชือดดานขางคอสัตวปก โดยลงมีดบริเวณหลังรูหูและใตมุมขากรรไกรลางที่คอ (angle of 
jaw) ตัดเสนเลือดแดงใหญ (carotid artery) และเสนเลือดดําใหญ (jugular vein) ที่คอ 

ก.3.3.2 เชือดดานหนาคอสัตวปก โดยลงมีดดานหนาคอและใตขากรรไกรลาง ตัดเสนเลือดแดงใหญ 
และเสนเลือดดําใหญที่คอทั้ง 2 ขาง รวมทั้งหลอดลมและหลอดอาหาร  

ก.3.4 ใชมีดสําหรับเชือดคอโดยเฉพาะ มีดที่ใชเชือดคอใหทําความสะอาดทุกครั้งกอนใช 
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ก.3.5 หลังการเชือดคอตองปลอยใหเลือดออกจากสัตวปกที่ฆาแลวไมนอยกวา 2 นาที เพ่ือให
เลือดออกอยางสมบูรณ ในกรณีที่เปนเลือดสําหรับการบริโภคตองใชภาชนะสะอาดรองรับเลือด  

ก.3.6 ลางทําความสะอาดอุปกรณและบริเวณที่นําเลือดออก ไดแก ถาดรองเลือด ผนงัหอง และพ้ืนหอง 
ภายหลังเสร็จงานแลวทุกครั้ง 

ก.4. การลวกและถอนขน (scalding and defeathering) 

ก.4.1 ลวกสัตวปกที่ฆาแลวในบอลวกที่มีน้ํารอนเพียงเพ่ือใหงายตอการเอาขนออก อุณหภูมิของน้ํา
ตองไมต่ํากวา 58 oC ทั้งนี้อุณหภูมิของน้ําและเวลาที่ใชในการลวกตองสัมพันธกับขนาดของสัตวปก  

ก.4.2 ลําเลียงสัตวปกที่ฆาแลวออกจากบอลวกสูกระบวนการถอนขน โดยตองไมสัมผัสพ้ืน 

ก.4.3 การถอนขนตองสามารถเอาขนออกไดหมดหรือเกือบหมด โดยไมทําลายคุณภาพ 

ก.4.4 หลังจากถอนขนเรียบรอยแลวใหตรวจดูสัตวปกที่ฆาแลว หากพบวามีขนออนเหลืออยู ใหใช
แหนบถอนขนสตัวปกเพ่ือกําจัดขนใหหมด  

ก.4.5 ในกรณีที่ใชกาวในการถอนขน ตองเปนกาวที่มีคุณภาพใชสําหรับอาหาร (food grade) และ
ตองทําความสะอาดกาวที่ติดอยูตามเครื่องมือและอุปกรณตางๆ หลังการใชงาน 

ก.4.6 ลางสัตวปกที่ฆาแลวใหสะอาดดวยน้ํา  

ก.4.7 ลางทําความสะอาดบริเวณลวกและถอนขน รวมทั้งอุปกรณภายหลังเสร็จงาน 

ก.5. การแยกหัวและตัดแขง (head removal and shank cutting) 

ก.5.1 สัตวปกที่ผานขั้นตอนการลวกและถอนขนจนสะอาดแลว ตองแยกหัวและตัดแขงกอนผานเขาสู
บริเวณแยกเครื่องใน ยกเวน กรณีที่จําเปนตองมีหัวและแขงติดอยู อนุโลมใหไมตองแยกหัวและแขงออกได 
ก.5.2 การแยกหัวใหใชเครื่องดึงหัว ในกรณีที่ไมใชเครื่องดึงหัวใหแยกสวนหัวโดยใชมีดตัดที่คอ  

ก.5.3 การตัดแขงใหใชเล่ือยไฟฟาหรือมีด 

ก.5.4 เครื่องมือที่ใชในการดึงหัว ตัดหัว และตัดแขงตองดูแลใหอยูในสภาพดีและสามารถใชงานได
ตลอดเวลา 

ก.6. การแยกเครื่องใน (eviscerating) 

ก.6.1 ใหใชอุปกรณหรือมีดเปดชองทองสวนลางของสัตวปกที่ฆาแลว ใหมีขนาดกวางพอที่จะนํา
เครื่องในออกไดสะดวก โดยระวังไมใหกระเพาะลําไสและถุงน้ําดีฉีกขาด  

ก.6.2 เมื่อแยกเครื่องในแลวใหเรียงลําดับเครื่องในพรอมกับซากสัตวปก เพ่ือใหพนักงานตรวจโรค
สัตวตรวจซากสัตวปกและเครื่องใน 
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ก.6.3 ตองแยกเครื่องในสวนที่บริโภคเปนอาหารไดออกจากสวนที่บริโภคเปนอาหารไมได เครื่องใน
สวนที่บริโภคเปนอาหารไดตองนําไปลางจนสะอาด และแชเย็นใหมีอุณหภูมิศูนยกลางไมเกิน 7 oC หลังแช
เย็นประมาณ 1 ช่ัวโมง 

ก.7. การทําความสะอาดซากสัตวปก (inside-and-outside carcass washing) 

ก.7.1 ใหลางซากสัตวปกครั้งสุดทาย ทั้งดานนอกและดานในดวยน้ําจนสะอาด 

ก.8. การลดอุณหภูมิซากสัตวปก (chilling) 

การลดอุณหภูมิซากสัตวปกและผลผลิตสัตวปกทําได 2 วิธี คือใชน้ําเย็นและน้ําแข็ง หรือใชอากาศเย็น 
โดยอุณหภูมิศูนยกลางไมเกิน 7 oC หลังแชเย็นประมาณ 1 ช่ัวโมง 

ก.8.1 กรณีใชน้ําเย็นและน้ําแข็งในการลดอุณหภูมิซากสัตวปกในถังแชเย็น ควรเปนระบบที่ซากสัตว
ปกและน้ําเคลื่อนที่สวนทางกัน (counter-flow water) ซึ่งที่สวนหัวถังมีทอน้ําลนและสวนปลายถังมีที่
เติมน้ําเย็น ปริมาณน้ําลนตองมากพอที่จะทําความสะอาดซากสัตวปกได และมีเทอรโมมิเตอรเพ่ือวัด
อุณหภูมิน้ําในถังแชเย็น  

ก.8.2 กรณีลดอุณหภูมิซากสัตวปกดวยอากาศเย็น 

ก.8.2.1 โครงสรางของหองเย็นควรทําจากวัสดุที่มีคุณสมบัติเก็บรักษาความเย็นได พ้ืนหองตองแข็งแรง 
ทนตอการกระทบกระแทก ไมดูดซับน้ํา ผนังและเพดานมีพ้ืนผิวเรียบ ทําความสะอาดและฆาเช้ือไดงาย 

ก.8.2.2 ประตูหองเย็นควรมีกลไกที่สามารถเปดจากภายในออกสูภายนอกได  
ก.8.2.3 ติดตั้งเทอรโมมิเตอร ณ บริเวณที่อานคาอุณหภูมิไดงายและสะดวก ตําแหนงที่ติดตั้งสายวัด
อุณหภูมิ (sensor) ตองเปนตําแหนงที่วัดอุณหภูมิที่แทจริงของหอง  

ก.8.2.4 วางสัตวปกใหสูงจากพื้นอยางนอย 30 cm และไมสัมผัสกับผนัง 

ก.8.2.5 นําซากสัตวปกเขาและออกหองแชเย็นตามลําดับกอนหลัง  
ก.8.2.6 บันทึกอุณหภูมิหองและซากสัตวปก 

ก.8.2.7 ภายในหองเก็บซากสัตวปกตองมีการควบคุมไมใหหยดน้ําจากการควบแนน (water 
condensate) สัมผัสกับซาก 

ก.8.3 ภายหลังนําซากสัตวปกออกจากถังเย็นหรือหองแชเย็นหมดแลว ตองทําความสะอาดถังหรือ
หองเย็นทันที 
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ก.9.  การตัดแตง (cutting) 

ก.9.1 ในกรณีที่มีการตัดแตงใหทําในหองที่มีขนาดเพียงพอตอกําลังการผลิต และก้ันแยกจากพื้นที่
ผลิตอื่นๆ 

ก.9.2 ตองจัดใหมีเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการตัดแตงอยางพอเพียง  

ก.9.3 สายพานลําเลียงซากสัตวปก และเนื้อสัตวปก ถาดเลื่อนตองสะอาด ไมมีน้ําเลือดเจิ่งนอง ถามี
น้ําเลือดใหลางออกดวยน้ํา และปาดน้ําใหแหงทันทีโดยใชใบปาดน้ํา หามใชฟองน้ําเช็ดเด็ดขาด  

ก.9.4 ในระหวางการตัดแตง ตองไมมีซากสัตวปกหรือเนื้อสัตวปกกองบนสายพานมากจนเกินไป 

ก.9.5 พนักงานตองลางมือใหสะอาดดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ืออยางสม่ําเสมอทุกคน 

ก.9.6 ควบคุมการเขาออกของพนักงานในหองตัดแตงอยางเขมงวด หามผูไมเก่ียวของเขาไปในหอง
ตัดแตงนี้โดยเด็ดขาด 

ก.9.7 การแบงช้ันคุณภาพของเนื้อไก ใหเปนไปตาม มกอช. 6700 การแบงช้ันคุณภาพของเนื้อเปด 
ใหเปนไปตาม มกอช. 6701 

ก.10.  การบรรจุ (packaging) 

ก.10.1 ภาชนะบรรจุตองสะอาด ถาทําจากพลาสติกตองมีคุณภาพมาตรฐานซึ่งออกตามความกฎหมาย
วาดวยอาหาร 

ก.10.2 ภาชนะบรรจุตองมีความทนทานตอการขนสง 

ก.10.3 ใหแสดงเครื่องหมายฉลากบนภาชนะบรรจ ุฉลากที่ใชกํากับทุกหนวยอยางนอยตองมขีอความที่
อานไดชัดเจนไมลอกหลุด และแสดงรายละเอียดตอไปนี ้

1. ประเภทของซากสัตวปก เนื้อสัตวปกหรือผลผลิต  

2. น้ําหนักสุทธิเปนกรัม หรือกิโลกรัม 

3. วัน เดือน ป ที่ผลิต (วันที่ฆา) และวัน เดือน ป ที่ควรบริโภคกอน 

4. ขอแนะนําในการเก็บรักษา 

5. ช่ือผูผลิต ผูจัดจําหนาย หรือเคร่ืองหมายการคา และสถานที่ตั้ง  

ก.10.4 ในกรณีที่ใชภาชนะบรรจุทําจากวัสดุที่ลางทําความสะอาดหรือกําจัดฝุนไมได ตองก้ันแยกหอง
บรรจุออกจากหองอ่ืนๆ และออกแบบใหสามารถปองกันฝุน แมลง และหนูได 

ก.11.  การขนสงซากสัตว เน้ือสัตวและผลผลิต (transportation for poultry carcass, 
meat and products) 

ก.11.1 พาหนะที่ใชขนสงตองสามารถควบคุมอุณหภูมิศูนยกลางเนื้อ ใหไมเกิน 7oC ตลอดเวลา   
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ก.11.2 การเคลื่อนยายซากสัตวปก เนื้อสัตวปกและผลผลิตเพื่อการขนสง ตองทําดวยความระมัดระวัง 
เพ่ือปองกันภาชนะบรรจุแตกหักเสียหาย 

ก.11.3 ประตูรถบรรทุกหรือตูเก็บ (container) ตองปดสนิท ถาจําเปนตองใสกุญแจ หรือมัดแนนดวย
ลวด หรือวัสดุอื่นที่มีเครื่องหมายแสดงวาไมมีการเปดในขณะขนสง 

ก.11.4 หามขนสงดวยยานพาหนะคันเดียวกับที่ขนสงสัตวปกมีชีวิต  

ก.11.5 พาหนะขนสงหรือตูเก็บจะตองลางหรือทําความสะอาดใหเรียบรอยกอนและหลังการขนสง  

ก.12.  การบําบัดน้ําเสีย (waste water treatment) 

ตองมีระบบบําบัดน้ําเสีย เพ่ือการปรับปรุงคุณภาพของน้ําทิ้ง โดยใหเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของ 
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ภาคผนวก ข 
หลักสุขาภิบาล 

ข.1 สุขลักษณะในการผลิต (hygienic operation) 

ข.1.1 ตองควบคุมกระบวนการผลิตภายในโรงฆา โดยใหเปนไปตามขั้นตอนการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรง
ฆาสัตวปกตามภาคผนวก ค  

ข.1.2 ตรวจสอบความสะอาดกอนผลิตและบันทึกในรายงาน 

ข.1.3 ตองจัดการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวพาหะ ทั้งภายในและภายนอกอาคารผลิตอยางมี
ประสิทธิภาพ 

ข.1.4 จัดการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดสถานที่ผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณใน
การผลิต ใหอยูในสภาพที่สะอาดกอนและหลังการผลิต ดวยวิธีการที่ถูกตองเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 
โดยเฉพาะพื้นผิวสวนที่สัมผัสกับอาหาร 

ข.1.5 ใหมีสถานที่สําหรับลางมืออยางเพียงพอ 

ข.1.6 หองลางภาชนะและอุปกรณควรมีพ้ืนที่เพียงพอ เปนสัดสวนกับจํานวนภาชนะและอุปกรณที่ทํา
ความสะอาด อาจจัดอยูบริเวณดานใดดานหนึ่งของโรงงานโดยเฉพาะ 

ข.1.7 อางที่ใชในการลางภาชนะและอุปกรณ ควรมีขนาดเพียงพอที่จะนําภาชนะและอุปกรณตางๆ 
ลงไปลางได  

ข.1.8 มีสถานที่จัดเก็บวัสดุ ภาชนะ อุปกรณ หรือสารเคมีตางๆ และตองไมกอใหเกิดการปนเปอน 
หรือเปนแหลงทําใหเกิดการปนเปอน  

ข.1.9 สถานที่จัดเก็บวัสดุและอุปกรณ เชน วัสดุบรรจุหีบหอ เครื่องปรุงอาหาร เส้ือผาพนักงาน น้ํายา
ทําความสะอาดและน้ํายาฆาเช้ือ ควรมีการกั้นแยกระหวางวัสดุและอุปกรณ และใสกุญแจได  

ข.1.10 ตองเก็บแยกสารเคมีออกจากบริเวณผลิต และมีปายแสดงไวอยางชัดเจน 

ข.1.11 จัดใหมีถังขยะพรอมฝาปดไวประจําที่ และใหขนขยะทิ้งในชวงเวลาหลังเลิกงานแตละชวง หาม
ขนขยะในขณะผลิต เพราะจะทําใหเกิดการปนเปอนได 

ข.1.12 ใหลางทําความสะอาดโรงงานรวมทั้งอุปกรณที่ติดตั้งในเวลา กอนการผลิต ระหวางพัก และ
หลังการผลิต การลางทําความสะอาดหลังการผลิตครั้งสุดทายตองลางใหสะอาด มิใหมีเศษเนื้อตกคาง
ขามคืนโดยเด็ดขาด เมื่อลางสะอาดแลวใหฆาเช้ืออีกครั้งหนึ่ง 
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ข.2 สุขลักษณะสวนบุคคล (personal hygiene) 

ข.2.1 พนักงานตองไดรับการตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 1 ครั้ง 

ข.2.2 เล็บมือตองตัดใหส้ัน ลางมือดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ือทุกครั้ง กอนเขาบริเวณผลิต และหลังจาก
การใชหองสุขา  

ข.2.3 ในระหวางการปฏิบัติงาน ทุกคนที่เขาไปในหองปฏิบัติงานตองสวมเสื้อคลุม สวมผากันเปอน 
สวมหมวกที่สามารถคลุมเก็บผมไดมิดชิด มีผาปดปาก พรอมทั้งสวมรองเทาบูทที่สะอาดและฆาเช้ือแลว 

ข.2.4 หามนําสมบัติสวนตัวและอาหารเก็บไวในหองผลิตเนื้อสัตวปกโดยเด็ดขาด ใหเก็บไวในสถานที่
ที่โรงงานจัดไวให 

ข.2.5 เส้ือคลุม ผากันเปอน หมวกคลุมผม ผาปดปาก รองเทาบูท และอุปกรณเครื่องมือทํางานตางๆ 
ตองทําความสะอาดหลังการใชงาน และตองนําไปเก็บไวในหองโดยเฉพาะ  

ข.2.6 พนักงานในแตละหองตองอยูประจําหอง หามเดินไปหองอ่ืนๆ โดยเด็ดขาด ยกเวนไดรับอนุญาต 
เพ่ือปองกันการปนเปอนขามระหวางสวนสะอาดและสวนไมสะอาด 

ข.2.7 หามสูบบุหร่ี รับประทานอาหารหรือของขบเคี้ยวใดๆ รวมทั้งการถมน้ําลายในหองปฏิบัติงาน 



มกอช. 9008-2548 
 
 

 

14

ภาคผนวก ค 
แผนผังขั้นตอนการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก 

 
รับสัตวปกเขาคอกพักสัตวปก 

                                  ตรวจสัตวปกกอนฆา 
    ทาํใหสลบ 

 
     นาํเลือดออกโดยการเชอืดคอ 

 
   ลวก-ถอนขนออก 

                                                                    ลาง    
  

       (แยกหัวออก-ตัดแขง) 
 

                      เปดทอง-แยกเครื่องในออก 
 ตรวจซากสตัวปกและเครื่องใน 
 ลาง 

    ลดอุณหภมูิ 
 

    ตดัแตง 
 

   ช่ังน้าํหนกั-เกรดเนื้อ 
 

   บรรจุ 
 

ขนสงซากสัตวปก เนื้อสัตวปกและผลผลติ 
 

รูปที่ ค1 ขั้นตอนการปฏิบัติ 
 

หมายเหตุ ขอความในวงเล็บ หมายถึง ข้ันตอนที่อาจยกเวนไดในกรณีที่จําเปนหรือเห็นวาเหมาะสม 

คอกพักสัตวปก 

 

 

 

พ้ืนที่ผลิตสวน 
ไมสะอาด  

 

 

พ้ืนที่ผลิตสวน 
สะอาด  
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ภาคผนวก ง 
อุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาสัตวปก 

อุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาสัตวปก ประกอบดวย 

ง.1. เครื่องมือทําสลบ (ถามีข้ันตอนการทําสลบ) 

ง.2. มีดเชือดคอ มีดเปดซากสัตวปก มีดตัดแตงเนื้อ 

ง.3. อุปกรณฆาเช้ือสําหรับมีด (knife sterilizer) 

ง.4. อุปกรณลับมีดหรือเคร่ืองลับมีด เพ่ือลับมีดใหคม 

ง.5. เครื่องลวกซากสัตวปกหรือถังลวกซากสัตวปก 

ง.6. เครื่องถอนขนหรือตีขน (ตามความจําเปน) 

ง.7. แหนบถอนขนออนสัตวปก (ตามความจําเปน) 

ง.8. เล่ือยไฟฟาหรือมีดตัดแขง  
ง.9. เครื่องมือที่ใชสําหรับแยกเครื่องในออกจากซากสัตวปก เชน กรรไกร สอมหรือชอนงัดเครื่องใน 

(drawing tool)  

ง.10. อุปกรณแขวนซาก (shackle) หรือโตะสําหรับชําแหละ (ตามความจําเปน) 

ง.11. อุปกรณทําความเย็น เชน หองเย็น ตูเย็น ถังน้ําแข็ง  

ง.12. อุปกรณวัดอุณหภูมิ 
ง.13. เครื่องช่ังสําหรับชั่งสัตวปกมีชีวิต และเคร่ืองช่ังสําหรับชั่งเนื้อสัตวปก 

ง.14. อุปกรณเคลื่อนยายซากสัตวปก เชน สายพานลําเลียง 

ง.15. เส้ือคลุม ผากันเปอน หมวก ผาปดปาก รองเทาบูท 

ง.16. อุปกรณที่ใชทําความสะอาดโรงเรือน อุปกรณเครื่องมือ และอุปกรณเครื่องใชสวนบุคคล 
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ภาคผนวก จ 
หนวย 

หนวยและสัญญลักษณที่ใชในมาตรฐานฯ นี้ และหนวยที่ SI (International System of Units หรือ Le 
Système International d’ Unités) ยอมรับใหใชได มีดงันี้ 

 
ปริมาณ ช่ือหนวย สัญลักษณหนวย SI 

เซนติเมตร (centimeter) cm ความยาว 
เมตร (meter) m 

พ้ืนที่ ตารางเมตร  
(square meter) m2 

อุณหภูม ิ องศาเซลเซียส  
(degree Celsius) 

oC 
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