


 
 

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
มกอช. 9008-2549 

THAI AGRICULTURAL COMMODITY AND FOOD STANDARD 
TACFS 9008-2006 

การปฏิบัตทิี่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก 
GOOD MANUFACTURING PRACTICE FOR 

POULTRY ABATTOIR 

สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ 

                  ICS 65.040.20  ISBN 974-403-404-1 



 
 

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
มกอช. 9008-2549 

THAI AGRICULTURAL COMMODITY AND FOOD STANDARD 
TACFS 9008-2006 

การปฏิบัตทิี่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก 
GOOD MANUFACTURING PRACTICE FOR 

POULTRY ABATTOIR 

สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ 

ถนนราชดําเนินนอก เขตพระนคร กรุงเทพฯ 10200 
โทรศัพท 0 2280 1600 www.acfs.go.th 

ประกาศในราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 123 ตอนที่ 106 ง  

   วันที่ 12 ตุลาคม พุทธศกัราช 2549 



(1) 
 

คณะอนุกรรมการเฉพาะกิจพิจารณารางมาตรฐานโรงฆาสัตวปก 
 
1. อธิบดีกรมปศสัุตว 

(นายยุคล ล้ิมแหลมทอง)  
ประธานอนุกรรมการ

2. ผูแทนกรมปศสัุตว 
(นายประกิจ จงวัฒนากุล 
นายเกรียงศักดิ์ แดงพรม) 

อนุกรรมการ

3. ผูแทนกรมยุโรป กระทรวงการตางประเทศ 
(นายเจสดา นนัทชัยพร 
นายสุภาค โปรงธุรา) 

อนุกรรมการ 

4. ผูแทนสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 
(นางสาวดารณี หมูขจรพันธ 
นายสมชาย โกมลยิ่งเจริญ) 

อนุกรรมการ 

5. ผูแทนสํานักมาตรฐานสนิคาและระบบคุณภาพ 
สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ
(นางสาวเมทนี สุคนธรักษ) 

อนุกรรมการ 

6. ผูแทนคณะสตัวแพทยศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลยั 
(นายจิโรจ ศศิปรียจันทร 
นายนิวตัร จันทรศิริพรชัย) 

อนุกรรมการ

7. ผูแทนคณะสตัวแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
(นางธานีรัตน สานติวัตร 
นายทวีศักดิ์ สงเสริม) 

อนุกรรมการ

8. ผูแทนคณะสตัวแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน 
(นายคมกริช พิมพภักด ี
นายประพันธศักดิ์ ฉวีราช) 

อนุกรรมการ

9. ผูแทนสมาคมผูผลิตไกเพ่ือการสงออก 
(นางสายสนม เอนกผลิน 
นายอุดม โพธ ิ
นางสาววิมลรตัน เปรมศิริ) 

 

อนุกรรมการ



(2) 

 
10. 

 
ผูแทนสมาคมผูเล้ียงเปดเพื่อการคาและการสงออก 
(นางโรซานนา ซ ู
นายธงชัย สุขพัฒนนิกูล 
นายบญุชัย เดชบวรเกียรติ 
นางสิริภิญญา ไชยมุทรา) 

อนุกรรมการ

11. ผูแทนสมาคมสัตวบาลแหงประเทศไทย 
(นายศิขัณฑ พงษพิพัฒน 
นายสุเทพ วงศช่ืน) 

อนุกรรมการ

12. ผูแทนสํานักมาตรฐานสนิคาและระบบคุณภาพ 
สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ
(นางสาวดรุณี ทันตสุวรรณ) 

อนุกรรมการและเลขานุการ

13. ผูแทนสํานักมาตรฐานสนิคาและระบบคุณภาพ 
สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ
(นายสมเกียรติ ศรีพิสุทธิ์) 

อนุกรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 
 
 



(3) 
 
มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก เปนขอกําหนด
สําหรับใหการรับรองโรงฆาสัตวปก และยังใชเปนแนวทางในการนําไปปฏิบัติภายในสําหรับโรงฆาสัตวปก 
โดยครอบคลุมในทุกข้ันตอน ตั้งแตรับสัตวปกมีชีวิตจากฟารมจนถึงสถานที่จําหนาย เพ่ือใหสามารถผลิต
ซากสัตวปก เนื้อสัตวปกและผลผลิตที่ปลอดภัย มีคุณภาพเหมาะสมตอการบริโภคทั้งภายในประเทศ และ
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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ

การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก 

1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก กําหนดรายละเอียด
ที่สําคัญเกี่ยวกับ การขนสงสัตวปกมีชีวิตจากฟารมเขาโรงฆา การฆาสัตวปกแบบไมทรมาน การจัดการซาก
สัตวปก วิธีปฏิบัติในโรงฆาสัตวปกที่ถูกสุขลักษณะ (good hygienic practice) ตลอดจนการขนสงซากสัตว
ปก เนื้อสัตวปกและผลผลิตจากโรงฆาถึงสถานที่จําหนาย 

1.2 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ ใชประกอบกับ มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ือง การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตว (มกอช. 9004) มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ือง เนื้อไก (มกอช. 6700) และมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง เนื้อเปด 
(มกอช. 6701)  

2. นิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ มีดังตอไปนี้ 

2.1 สัตวปก (poultry) หมายถึง ไก เปด หาน นกกระทา และสัตวปกเศรษฐกิจอื่นๆ ยกเวน นก 
กระจอกเทศ และนกอีมู 

2.2 โรงฆาสัตวปก (poultry abattoir) หมายถึง สถานที่หรืออาคารที่จัดตั้งข้ึนโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือ 
ฆาสัตวปก และอาจรวมถึงการตัดแตงซากสัตวปก เพ่ือใหไดเนื้อสัตวปกและผลผลิตเพื่อการบริโภค 

2.3 ซากสัตวปก (poultry carcass) หมายถึง สวนรางกายทั้งหมดของสัตวปกที่ผานกระบวนการฆา
แบบไมทรมานเพื่อใชเปนอาหารมนุษย โดยนําเลือดและเครื่องในออกแลว อาจแยกหัวออกหรือไมก็ได 

2.4 เนื้อสัตวปก (poultry meat) หมายถึง สวนของซากสัตวปกที่มีความปลอดภัยและเหมาะสมในการ
บริโภค โดยมีกลามเนื้อโครงราง (skeletal muscle) เปนสวนใหญ อาจผานกระบวนการแชเย็น แตไม
ผานกรรมวิธีเพ่ือวัตถุประสงคในการถนอมอาหาร  

2.5 ผลผลิต (products) หมายถึง สวนอื่นๆ ของสัตวที่ไมใชเนื้อและยังไมแปรรูป แตใชเปนอาหาร
ของมนุษย  เชน เลือด กระเพาะ  
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2.6 เครื่องใน (offal) หมายถึง อวัยวะของสัตวปกภายในชองทองและชองอก ยกเวนปอด 

2.7 การทําใหสลบ (stunning) หมายถึง วิธีการที่ทําใหสัตวสลบ และนานพอที่สัตวจะไมรูสึกเจ็บปวด
จนกระทั่งเลือดไหลออกหมด  

2.8 การฆาแบบไมทรมาน (humane slaughtering) หมายถึง วิธีการทําใหสัตวเสียชีวิตโดยไมทรมาน 

2.9 การขนส ง สัตวป กมี ชี วิ ต  (transportation for poultry) หมายถึ ง  การ เคลื่ อนย ายสัตว ที่
คํานึงถึงสวัสดิภาพสัตวดวยพาหนะขนสงที่เหมาะสมจากฟารมถึงโรงฆา 

2.10 พาหนะขนสงสัตวปกมีชีวิต (vehicle for poultry) หมายถึง ยานพาหนะ เชน รถบรรทุก รวมถึง
สวนพวงที่ใชบรรทุกสัตวปก 

2.11 กรงบรรจุ (crate) หมายถึง กรงหรือกลองที่ใชในการขังสัตวปกระหวางการขนสง และเหมาะสม
กับชนิดของสัตวปกนั้นๆ  

2.12 การตัดแตง (cutting) หมายถึง การตัดแยกซากสัตวออกเปนชิ้นสวนตามที่ตองการ 

2.13 การขนสงซากสัตวปก เนื้อสัตวปกและผลผลิต (transportation for poultry carcass, poultry meat 
and products) หมายถึง การเคล่ือนยายซากสัตวปก เนื้อสัตวและผลผลิต ดวยพาหนะขนสงเฉพาะจากโรงฆา
ถึงสถานที่จาํหนาย 

2.14 พาหนะขนสงซากสัตวปก เนื้อสัตวปกและผลผลิต (vehicle for poultry carcass, poultry meat 
and products) หมายถึง ยานพาหนะที่สามารถควบคุมอุณหภูมิได สําหรับใชในการขนสงซากสัตวปก 
เนื้อสัตวปกและผลผลิต 

2.15 ภาชนะบรรจุ (package) หมายถึง บรรจุภัณฑหรือภาชนะที่ใชในการบรรจุซากสัตว เนื้อสัตวและ
ผลผลิต 

2.16 พนักงานตรวจโรคสัตว (official inspector) หมายถึง สัตวแพทยหรือบุคคลอื่น ผูซึ่งอธิบดีหรือ
ราชการสวนทองถ่ินแตงตั้งใหมีอํานาจหนาที่ตรวจโรคซึ่งมีในสัตวหรือเนื้อสัตว ตามพระราชบัญญัติวา
ดวยการควบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว 

2.17 พนักงานเจาหนาที่ (competent person) หมายถึง ผูซึ่งรัฐมนตรี อธิบดี หรือราชการสวนทองถ่ิน
แตงตั้งใหปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติควบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว  

2.18 การตรวจพินิจ (visual inspection) หมายถึง การตรวจสอบลักษณะปรากฏภายนอกของสิ่งใดส่ิง
หนึ่ง เชน เนื้อ ผลผลิต สภาพแวดลอมที่ปรากฏ โดยการตรวจดวยตาเปนหลัก แตอาจใชประสาทสัมผัส
อ่ืนประกอบ เชน การสัมผัส การดมกลิ่น หรืออาจใชเครื่องมือประกอบ เชน แวนขยายชวยในการ
ตรวจสอบ ข้ึนกับปจจัยคุณภาพที่ตองการตรวจสอบ แลวประเมินวาลักษณะปรากฏหรือสภาพแวดลอมที่
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ตรวจสอดคลองกับเกณฑที่ใชในการตรวจหรือไมอยางไร ทั้งนี้รวมถึงการสังเกต หรือการสัมภาษณการ
ปฏิบัติงานหรือกระบวนการทํางานดวย 

2.19 การตรวจสัตวกอนฆา (ante-mortem inspection) หมายถึง การตรวจสุขภาพสัตวกอนฆาดวย
วิธีการใดๆ โดยพนักงานตรวจโรคสัตว เพ่ือความปลอดภัยและเหมาะสมตอผูบริโภค   

2.20 การตรวจสัตวหลังฆา (post-mortem inspection) หมายถึง การตรวจซากสัตวและเคร่ืองในดวย
วิธีการใดๆ โดยพนักงานตรวจโรคสัตว เพ่ือความปลอดภัยและเหมาะสมตอผูบริโภค  

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

3. เกณฑที่กําหนดและวิธีตรวจประเมิน  

เกณฑที่กําหนดและวิธีตรวจประเมิน การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก ใหเปนไปตามตารางที่ 1 และ
ขอ 3 ขอกําหนดวิธีปฏิบัติ เกณฑที่กําหนด และวิธีการตรวจประเมิน ของมาตรฐานสินคาเกษตรและ
อาหารแหงชาติ มกอช. 9004 

ตารางที่ 1. เกณฑที่กําหนดและวิธีตรวจประเมิน 
รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 

1. การขนสงสัตวปกมี
ชีวิต 

1.1 พาหนะขนสงตองแข็งแรงและเหมาะสมกบั
ชนิดสัตวปก และจํานวนของกรงบรรจุสัตวปกมี
ชีวิต 
1.2 การขนสงตองไดรับอนุญาตจากกรมปศุสัตว 
1.3 ไมขนสงสัตวปกที่เจ็บปวยรวมไปกับสตัวปก
ปกต ิ
1.4 สัตวปกตองถึงโรงฆากอนเวลาฆาอยางนอย 
30 นาท ี

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

2. การรับสัตวปกมีชีวิต 2.1 ตรวจสุขภาพสตัวปกกอนฆา  
2.2 คัดแยกสตัวปกปวยหรือสงสัยวาปวยไวใน
โรงพักสัตวปกปวย และฆาในหองฉุกเฉินหลังจาก
ฆาสัตวปกปกติแลว 
2.3 ลางทําความสะอาดและใชยาฆาเช้ือกรงบรรจุ
และพาหนะทีใ่ชบรรทุกสัตวปกทุกครั้ง  

ตรวจพินิจ และตรวจ
บันทึก 

3. การฆาสัตวปก 3.1 ใชวิธฆีาแบบไมทรมาน 
3.2 มีดที่ใชเชือดคอตองทําความสะอาดทุกครั้ง
กอนใช 

ตรวจพินิจ  
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รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 
3.3 สัตวปกตองไมสัมผัสพ้ืนขณะฆา  
3.4 ปลอยใหเลือดออกจากตัวสัตวปกอยาง
สมบูรณไมนอยกวา 2 นาท ี
3.5 ลางสัตวปกทีถู่กฆาแลว 
3.6 ทําความสะอาดอุปกรณ และบริเวณที่นํา
เลือดออก 

4. การลวกและถอนขน  4.1 น้ําทีใ่ชลวกตองมีอุณหภูมิไมต่ํากวา 58 oC 
และสูงเพียงพอที่จะถอนขนออก 
4.2 ระยะเวลา ปริมาณ และอุณหภูมิของน้ําที่ใช
ลวกตองสัมพันธกับขนาดและชนิดของสัตวปก  
4.3 ขนบนสตัวปกที่ถูกฆาแลว ตองถอนออกหมด 
4.4 กรณีที่ใชกาวในการถอนขน ตองใชกาวที่มี
คุณภาพใชสําหรับอาหาร  

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

5. การแยกหัวและตดั
แขง 

5.1 ใหแยกหัวและตดัแขง (ยกเวนไดในกรณีที่
จําเปน) ดวยเครื่องดึงหัวหรือมีด ตามที่กําหนด
ในขอ ก.5 

ตรวจพินิจ  

6. การแยกเครื่องใน 6.1 ควักเคร่ืองในออกใหหมดดวยอุปกรณที่
เหมาะสม   
6.2 เครื่องในตองไมแตกปนเปอนซากสตัวปก 
และเรียงคูไปกับซากสตัวปก 
6.3 ตรวจซากสัตวปกและเครื่องในหลังฆา 

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

 

7. การทําความสะอาด
ซากสัตวปก 

7.1 ลางซากสตัวปกจนสะอาดดวยน้ําหลังข้ันตอน
การนําเลือดออก การถอนขน และแยกเครื่องใน 

ตรวจพินิจ 

8. การลดอุณหภูมิซาก
สัตวปก หรือเนื้อสัตวปก 

8.1 ลดอุณหภูมิซากสัตวปกหรือเนื้อใหมีอุณหภูมิ 
ที่ศูนยกลางซากสัตวปกหรือเนื้อ ไมเกิน 7 oC 
หลังแชเย็น 1 ช่ัวโมง หรือระหวางการเก็บรักษา
เพ่ือรอจําหนาย 
8.2  บันทึกอุณหภมูิซากสัตวปกหรือเนื้อ และ 
อุณหภูมิหอง 
8.3  ภายในหองเก็บซากสตัวปกตองไมมีหยดน้าํ
จากการควบแนนของไอน้าํสัมผัสซาก 

ตรวจวัดอุณหภูมิและ
เอกสารที่เก่ียวของ 

9. การตัดแตง 9.1  ทําความสะอาดอุปกรณในการตัดแตงเนือ้ 
9.2  บริเวณตดัแตงตองก้ันแยกจากพื้นที่ผลติ 
อ่ืนๆ และควบคุมการเขาออกของพนักงานในหอง
ตัดแตงอยางเขมงวด 

ตรวจพินิจ 
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รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 
10. การบรรจุ 10.1 ภาชนะบรรจตุองทนทานและปลอดภัย

สําหรับใชบรรจุอาหาร 
10.2 มีฉลากกํากับ และขอความที่ระบุบนฉลาก
ตองอานไดชัดเจน  
10.3 บริเวณที่บรรจุลงกลองตองก้ันแยกจากพืน้ที่
ผลิตอื่นๆ  

ตรวจพินิจ 

11. ข้ันตอนการปฏิบัติ
ภายในโรงฆาสัตวปก 

11.1 เปนไปตามลาํดบัที่เหมาะสม และปองกัน
การปนเปอนขามของจุลินทรียได 

ตรวจพินิจ  

12. หลักสุขาภิบาล
ทั่วไป 

12.1 มีสุขลักษณะในการผลติ ตามภาคผนวก ข. 1 
12.2 มีสุขอนามัยสวนบุคคล ตามภาคผนวก ข. 2 

ตรวจพินิจและตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ  

13. การบําบดัน้าํเสีย 13.1 มีระบบบําบัดน้ําเสียเพื่อการปรับปรุง
คุณภาพของน้ําทิ้ง โดยใหเปนไปตาม 
กฎหมายที่เก่ียวของ  

ตรวจพินิจ  

 
4. คําแนะนําการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก 

การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก ใหเปนไปตามคําแนะนําในภาคผนวก ก เพ่ือใชแนะนําผูประกอบการ 
เพ่ือใหไดซากสัตวปก เนื้อสัตวปกและผลผลิตจากสัตวปกที่ปลอดภัยและเหมาะสมตอการบริโภค โดยมี
สุขลักษณะในการผลิต และสุขอนามัยสวนบุคคลตามภาคผนวก ข ข้ันตอนการปฏิบัติในโรงฆาสัตวปก 
ตามภาคผนวก ค และอุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาสัตวปกตามภาคผนวก ง 
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ภาคผนวก ก 
คําแนะนําการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก 

ก. 1  การขนสงสัตวปกมีชีวิต (transportation for poultry) 

ก.1.1 พาหนะขนสงสัตวปก 

ก.1.1.1 ตองแข็งแรง และเหมาะสมกับชนิดของสัตวปกและจํานวนของกรงบรรจุสัตวปก 

ก.1.1.2 มีชองระบายอากาศอยางพอเพียง ไมปดทึบ พ้ืนไมล่ืน ไมมีการระบายของเสียและน้ําระหวาง
การขนสง มีวัสดุหรือหลังคาสําหรับปองกันแดดและฝน 

ก.1.1.3 ในการขนสง สัตวปกที่บรรจุในแตละกรงบรรจุมีจํานวนเหมาะสมกับขนาดของกรง 
ก.1.1.4 กรงบรรจุควรมีความสูงและพ้ืนที่เพียงพอที่สัตวปกยืนและนั่งได  

ก. 1.2 วิธีการขนสง 

ก.1.2.1 การขนสงตองปฏิบัติตามระเบียบกรมปศุสัตว  
ก.1.2.2 ขณะขนสงตองหลีกเล่ียงความเสี่ยงที่จะกอใหเกิดการบาดเจ็บกับสัตวปก เชน ขับเคลื่อน
รถบรรทุกสัตวปกอยางระมัดระวัง ไมออกรถโดยเร็วหรือหยุดโดยกะทันหัน  

ก.1.2.3 ไมขนสงสัตวที่เจ็บปวยรวมไปกับสัตวปกติ 
ก.1.2.4 ระยะเวลาในการขนสงควรสั้นที่สุด เพ่ือใหสัตวเกิดความเครียดนอยที่สุด 

ก.1.2.5 งดใหอาหารกับสัตวปก อยางนอย 1 ช่ัวโมง กอนการขนสง 

ก.1.2.6 ตรวจดูสัตวปกขณะขนสงเปนระยะๆ 

ก.1.2.7 ควรขนสงสัตวปกมาถึงโรงฆากอนเวลาฆาอยางนอย 30 นาที เพ่ือใหสัตวปกไดพักกอนฆา 

ก. 2  การรับสัตวปกมีชีวิต (reception of poultry) 

ก.2.1 เมื่อสัตวปกถึงโรงฆา ใหมีเจาหนาที่ตรวจสอบความถูกตองของเอกสารที่เก่ียวของตาม
กฎหมาย 

ก.2.2 บริเวณที่พักยานพาหนะที่มีสัตวปกบรรทุกอยู ควรมีหลังคาที่สามารถปองกันแสงแดดและฝน
ได มีระบบระบายอากาศที่ดี อุณหภูมิเหมาะสม และรอฆาตามลําดับที่กําหนด 

ก.2.3 การเคลื่อนยายสัตวปกตองทําดวยความระมัดระวัง 

ก.2.4 ช่ังน้ําหนัก และตรวจนับจํานวนสัตวปก 
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ก.2.5 ตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา โดยการตรวจสุขภาพและความผิดปกติ เชน การหายใจ การ
เคลื่อนไหว และบันทึกผลในรายงานการตรวจสัตวปกกอนฆา ณ หนาโรงฆา โดยพนักงานตรวจโรคสัตว 

ก.2.6 ในกรณีที่พบสัตวปกที่ปวยหรือสงสัยวาปวยใหแยกกักไวในโรงพักสัตวปกปวย และฆาภายหลัง
เสร็จสิ้นกระบวนการฆาสัตวปกปกติแลว หากพบโรคติดตอใหนําไปเผาในเตาเผา (incinerator) หรือตม
เพ่ือทําลาย และแจงใหผูเก่ียวของทราบ 

ก.2.7 กรณีพบสัตวปกที่ไดรับบาดเจ็บรุนแรง เพ่ือไมใหสัตวปกไดรับความทรมานจะตองฆาสัตวปก
นั้นอยางไมทรมานทันที 

ก.2.8 ภายหลังนําสัตวปกลงจากพาหนะหมดแลว ใหทําความสะอาดและใชยาฆาเช้ือกรงบรรจุและ
พาหนะที่ใชบรรทุกสัตวปกทุกครั้งหลังการขนสง 

ก.2.9 หลังฆาสัตวปกหมดแลว ใหลางทําความสะอาดบริเวณโรงพักสัตวปก ไดแก ที่พักสัตวปก ที่จับ
สัตวปกข้ึนราว และรางระบายน้ํา  

ก.3. การฆาสัตวปก (slaughter) 

วิธีที่ใชในการฆาสัตวปกตองเปนวิธีฆาแบบไมทรมาน มี 2 วิธี คือ การทําใหสัตวปกสลบกอนฆา และการ
ฆาดวยการเชือดคอแบบรวดเร็วโดยไมตองใหสัตวปกสลบกอน 

ก.3.1 การทําใหสัตวปกสลบกอนฆา สัตวปกตองสลบอยางสมบูรณ โดยตรวจดูจากมีการผอนคลาย
ของกลามเนื้ออยางสมบูรณ กระจกตาไมตอบสนองตอส่ิงกระตุน ไมแสดงอาการชัก การทําสัตวปกให
สลบมี 3 วิธี 

ก.3.1.1 การใชกระแสไฟฟา (electrical stunning) 

ก.3.1.2 การใชกาซ เชน คารบอนไดออกไซด อารกอน  

ก.3.1.3 วิธีอ่ืนๆ ที่พนักงานเจาหนาที่เห็นวาเหมาะสมและเปนที่ยอมรับกันทั่วไป 

ก.3.2 ตรวจสอบเครื่องมือหรือหองทําใหสลบ วาสามารถทํางานไดอยางสมบูรณกอนปฏิบัติงานทุกครั้ง 

ก.3.3 การฆาดวยการเชือดคอแบบรวดเร็วโดยไมตองใหสัตวปกสลบกอน มี 2 วิธี 

ก.3.3.1 เชือดดานขางคอสัตวปก โดยลงมีดบริเวณหลังรูหูและใตมุมขากรรไกรลางที่คอ (angle of 
jaw) ตัดเสนเลือดแดงใหญ (carotid artery) และเสนเลือดดําใหญ (jugular vein) ที่คอ 

ก.3.3.2 เชือดดานหนาคอสัตวปก โดยลงมีดดานหนาคอและใตขากรรไกรลาง ตัดเสนเลือดแดงใหญ 
และเสนเลือดดําใหญที่คอทั้ง 2 ขาง รวมทั้งหลอดลมและหลอดอาหาร  

ก.3.4 ใชมีดสําหรับเชือดคอโดยเฉพาะ มีดที่ใชเชือดคอใหทําความสะอาดทุกครั้งกอนใช 
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ก.3.5 หลังการเชือดคอตองปลอยใหเลือดออกจากสัตวปกที่ฆาแลวไมนอยกวา 2 นาที เพ่ือให
เลือดออกอยางสมบูรณ ในกรณีที่เปนเลือดสําหรับการบริโภคตองใชภาชนะสะอาดรองรับเลือด  

ก.3.6 ลางทําความสะอาดอุปกรณและบริเวณที่นําเลือดออก ไดแก ถาดรองเลือด ผนงัหอง และพ้ืนหอง 
ภายหลังเสร็จงานแลวทุกครั้ง 

ก.4. การลวกและถอนขน (scalding and defeathering) 

ก.4.1 ลวกสัตวปกที่ฆาแลวในบอลวกที่มีน้ํารอนเพียงเพ่ือใหงายตอการเอาขนออก อุณหภูมิของน้ํา
ตองไมต่ํากวา 58 oC ทั้งนี้อุณหภูมิของน้ําและเวลาที่ใชในการลวกตองสัมพันธกับขนาดของสัตวปก  

ก.4.2 ลําเลียงสัตวปกที่ฆาแลวออกจากบอลวกสูกระบวนการถอนขน โดยตองไมสัมผัสพ้ืน 

ก.4.3 การถอนขนตองสามารถเอาขนออกไดหมดหรือเกือบหมด โดยไมทําลายคุณภาพ 

ก.4.4 หลังจากถอนขนเรียบรอยแลวใหตรวจดูสัตวปกที่ฆาแลว หากพบวามีขนออนเหลืออยู ใหใช
แหนบถอนขนสตัวปกเพ่ือกําจัดขนใหหมด  

ก.4.5 ในกรณีที่ใชกาวในการถอนขน ตองเปนกาวที่มีคุณภาพใชสําหรับอาหาร (food grade) และ
ตองทําความสะอาดกาวที่ติดอยูตามเครื่องมือและอุปกรณตางๆ หลังการใชงาน 

ก.4.6 ลางสัตวปกที่ฆาแลวใหสะอาดดวยน้ํา  

ก.4.7 ลางทําความสะอาดบริเวณลวกและถอนขน รวมทั้งอุปกรณภายหลังเสร็จงาน 

ก.5. การแยกหัวและตัดแขง (head removal and shank cutting) 

ก.5.1 สัตวปกที่ผานขั้นตอนการลวกและถอนขนจนสะอาดแลว ตองแยกหัวและตัดแขงกอนผานเขาสู
บริเวณแยกเครื่องใน ยกเวน กรณีที่จําเปนตองมีหัวและแขงติดอยู อนุโลมใหไมตองแยกหัวและแขงออกได 
ก.5.2 การแยกหัวใหใชเครื่องดึงหัว ในกรณีที่ไมใชเครื่องดึงหัวใหแยกสวนหัวโดยใชมีดตัดที่คอ  

ก.5.3 การตัดแขงใหใชเล่ือยไฟฟาหรือมีด 

ก.5.4 เครื่องมือที่ใชในการดึงหัว ตัดหัว และตัดแขงตองดูแลใหอยูในสภาพดีและสามารถใชงานได
ตลอดเวลา 

ก.6. การแยกเครื่องใน (eviscerating) 

ก.6.1 ใหใชอุปกรณหรือมีดเปดชองทองสวนลางของสัตวปกที่ฆาแลว ใหมีขนาดกวางพอที่จะนํา
เครื่องในออกไดสะดวก โดยระวังไมใหกระเพาะลําไสและถุงน้ําดีฉีกขาด  

ก.6.2 เมื่อแยกเครื่องในแลวใหเรียงลําดับเครื่องในพรอมกับซากสัตวปก เพ่ือใหพนักงานตรวจโรค
สัตวตรวจซากสัตวปกและเครื่องใน 
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ก.6.3 ตองแยกเครื่องในสวนที่บริโภคเปนอาหารไดออกจากสวนที่บริโภคเปนอาหารไมได เครื่องใน
สวนที่บริโภคเปนอาหารไดตองนําไปลางจนสะอาด และแชเย็นใหมีอุณหภูมิศูนยกลางไมเกิน 7 oC หลังแช
เย็นประมาณ 1 ช่ัวโมง 

ก.7. การทําความสะอาดซากสัตวปก (inside-and-outside carcass washing) 

ก.7.1 ใหลางซากสัตวปกครั้งสุดทาย ทั้งดานนอกและดานในดวยน้ําจนสะอาด 

ก.8. การลดอุณหภูมิซากสัตวปก (chilling) 

การลดอุณหภูมิซากสัตวปกและผลผลิตสัตวปกทําได 2 วิธี คือใชน้ําเย็นและน้ําแข็ง หรือใชอากาศเย็น 
โดยอุณหภูมิศูนยกลางไมเกิน 7 oC หลังแชเย็นประมาณ 1 ช่ัวโมง 

ก.8.1 กรณีใชน้ําเย็นและน้ําแข็งในการลดอุณหภูมิซากสัตวปกในถังแชเย็น ควรเปนระบบที่ซากสัตว
ปกและน้ําเคลื่อนที่สวนทางกัน (counter-flow water) ซึ่งที่สวนหัวถังมีทอน้ําลนและสวนปลายถังมีที่
เติมน้ําเย็น ปริมาณน้ําลนตองมากพอที่จะทําความสะอาดซากสัตวปกได และมีเทอรโมมิเตอรเพ่ือวัด
อุณหภูมิน้ําในถังแชเย็น  

ก.8.2 กรณีลดอุณหภูมิซากสัตวปกดวยอากาศเย็น 

ก.8.2.1 โครงสรางของหองเย็นควรทําจากวัสดุที่มีคุณสมบัติเก็บรักษาความเย็นได พ้ืนหองตองแข็งแรง 
ทนตอการกระทบกระแทก ไมดูดซับน้ํา ผนังและเพดานมีพ้ืนผิวเรียบ ทําความสะอาดและฆาเช้ือไดงาย 

ก.8.2.2 ประตูหองเย็นควรมีกลไกที่สามารถเปดจากภายในออกสูภายนอกได  
ก.8.2.3 ติดตั้งเทอรโมมิเตอร ณ บริเวณที่อานคาอุณหภูมิไดงายและสะดวก ตําแหนงที่ติดตั้งสายวัด
อุณหภูมิ (sensor) ตองเปนตําแหนงที่วัดอุณหภูมิที่แทจริงของหอง  

ก.8.2.4 วางสัตวปกใหสูงจากพื้นอยางนอย 30 cm และไมสัมผัสกับผนัง 

ก.8.2.5 นําซากสัตวปกเขาและออกหองแชเย็นตามลําดับกอนหลัง  
ก.8.2.6 บันทึกอุณหภูมิหองและซากสัตวปก 

ก.8.2.7 ภายในหองเก็บซากสัตวปกตองมีการควบคุมไมใหหยดน้ําจากการควบแนน (water 
condensate) สัมผัสกับซาก 

ก.8.3 ภายหลังนําซากสัตวปกออกจากถังเย็นหรือหองแชเย็นหมดแลว ตองทําความสะอาดถังหรือ
หองเย็นทันที 
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ก.9.  การตัดแตง (cutting) 

ก.9.1 ในกรณีที่มีการตัดแตงใหทําในหองที่มีขนาดเพียงพอตอกําลังการผลิต และก้ันแยกจากพื้นที่
ผลิตอื่นๆ 

ก.9.2 ตองจัดใหมีเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการตัดแตงอยางพอเพียง  

ก.9.3 สายพานลําเลียงซากสัตวปก และเนื้อสัตวปก ถาดเลื่อนตองสะอาด ไมมีน้ําเลือดเจิ่งนอง ถามี
น้ําเลือดใหลางออกดวยน้ํา และปาดน้ําใหแหงทันทีโดยใชใบปาดน้ํา หามใชฟองน้ําเช็ดเด็ดขาด  

ก.9.4 ในระหวางการตัดแตง ตองไมมีซากสัตวปกหรือเนื้อสัตวปกกองบนสายพานมากจนเกินไป 

ก.9.5 พนักงานตองลางมือใหสะอาดดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ืออยางสม่ําเสมอทุกคน 

ก.9.6 ควบคุมการเขาออกของพนักงานในหองตัดแตงอยางเขมงวด หามผูไมเก่ียวของเขาไปในหอง
ตัดแตงนี้โดยเด็ดขาด 

ก.9.7 การแบงช้ันคุณภาพของเนื้อไก ใหเปนไปตาม มกอช. 6700 การแบงช้ันคุณภาพของเนื้อเปด 
ใหเปนไปตาม มกอช. 6701 

ก.10.  การบรรจุ (packaging) 

ก.10.1 ภาชนะบรรจุตองสะอาด ถาทําจากพลาสติกตองมีคุณภาพมาตรฐานซึ่งออกตามความกฎหมาย
วาดวยอาหาร 

ก.10.2 ภาชนะบรรจุตองมีความทนทานตอการขนสง 

ก.10.3 ใหแสดงเครื่องหมายฉลากบนภาชนะบรรจ ุฉลากที่ใชกํากับทุกหนวยอยางนอยตองมขีอความที่
อานไดชัดเจนไมลอกหลุด และแสดงรายละเอียดตอไปนี ้

1. ประเภทของซากสัตวปก เนื้อสัตวปกหรือผลผลิต  

2. น้ําหนักสุทธิเปนกรัม หรือกิโลกรัม 

3. วัน เดือน ป ที่ผลิต (วันที่ฆา) และวัน เดือน ป ที่ควรบริโภคกอน 

4. ขอแนะนําในการเก็บรักษา 

5. ช่ือผูผลิต ผูจัดจําหนาย หรือเคร่ืองหมายการคา และสถานที่ตั้ง  

ก.10.4 ในกรณีที่ใชภาชนะบรรจุทําจากวัสดุที่ลางทําความสะอาดหรือกําจัดฝุนไมได ตองก้ันแยกหอง
บรรจุออกจากหองอ่ืนๆ และออกแบบใหสามารถปองกันฝุน แมลง และหนูได 

ก.11.  การขนสงซากสัตว เน้ือสัตวและผลผลิต (transportation for poultry carcass, 
meat and products) 

ก.11.1 พาหนะที่ใชขนสงตองสามารถควบคุมอุณหภูมิศูนยกลางเนื้อ ใหไมเกิน 7oC ตลอดเวลา   
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ก.11.2 การเคลื่อนยายซากสัตวปก เนื้อสัตวปกและผลผลิตเพื่อการขนสง ตองทําดวยความระมัดระวัง 
เพ่ือปองกันภาชนะบรรจุแตกหักเสียหาย 

ก.11.3 ประตูรถบรรทุกหรือตูเก็บ (container) ตองปดสนิท ถาจําเปนตองใสกุญแจ หรือมัดแนนดวย
ลวด หรือวัสดุอื่นที่มีเครื่องหมายแสดงวาไมมีการเปดในขณะขนสง 

ก.11.4 หามขนสงดวยยานพาหนะคันเดียวกับที่ขนสงสัตวปกมีชีวิต  

ก.11.5 พาหนะขนสงหรือตูเก็บจะตองลางหรือทําความสะอาดใหเรียบรอยกอนและหลังการขนสง  

ก.12.  การบําบัดน้ําเสีย (waste water treatment) 

ตองมีระบบบําบัดน้ําเสีย เพ่ือการปรับปรุงคุณภาพของน้ําทิ้ง โดยใหเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของ 
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ภาคผนวก ข 
หลักสุขาภิบาล 

ข.1 สุขลักษณะในการผลิต (hygienic operation) 

ข.1.1 ตองควบคุมกระบวนการผลิตภายในโรงฆา โดยใหเปนไปตามขั้นตอนการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรง
ฆาสัตวปกตามภาคผนวก ค  

ข.1.2 ตรวจสอบความสะอาดกอนผลิตและบันทึกในรายงาน 

ข.1.3 ตองจัดการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวพาหะ ทั้งภายในและภายนอกอาคารผลิตอยางมี
ประสิทธิภาพ 

ข.1.4 จัดการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดสถานที่ผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณใน
การผลิต ใหอยูในสภาพที่สะอาดกอนและหลังการผลิต ดวยวิธีการที่ถูกตองเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 
โดยเฉพาะพื้นผิวสวนที่สัมผัสกับอาหาร 

ข.1.5 ใหมีสถานที่สําหรับลางมืออยางเพียงพอ 

ข.1.6 หองลางภาชนะและอุปกรณควรมีพ้ืนที่เพียงพอ เปนสัดสวนกับจํานวนภาชนะและอุปกรณที่ทํา
ความสะอาด อาจจัดอยูบริเวณดานใดดานหนึ่งของโรงงานโดยเฉพาะ 

ข.1.7 อางที่ใชในการลางภาชนะและอุปกรณ ควรมีขนาดเพียงพอที่จะนําภาชนะและอุปกรณตางๆ 
ลงไปลางได  

ข.1.8 มีสถานที่จัดเก็บวัสดุ ภาชนะ อุปกรณ หรือสารเคมีตางๆ และตองไมกอใหเกิดการปนเปอน 
หรือเปนแหลงทําใหเกิดการปนเปอน  

ข.1.9 สถานที่จัดเก็บวัสดุและอุปกรณ เชน วัสดุบรรจุหีบหอ เครื่องปรุงอาหาร เส้ือผาพนักงาน น้ํายา
ทําความสะอาดและน้ํายาฆาเช้ือ ควรมีการกั้นแยกระหวางวัสดุและอุปกรณ และใสกุญแจได  

ข.1.10 ตองเก็บแยกสารเคมีออกจากบริเวณผลิต และมีปายแสดงไวอยางชัดเจน 

ข.1.11 จัดใหมีถังขยะพรอมฝาปดไวประจําที่ และใหขนขยะทิ้งในชวงเวลาหลังเลิกงานแตละชวง หาม
ขนขยะในขณะผลิต เพราะจะทําใหเกิดการปนเปอนได 

ข.1.12 ใหลางทําความสะอาดโรงงานรวมทั้งอุปกรณที่ติดตั้งในเวลา กอนการผลิต ระหวางพัก และ
หลังการผลิต การลางทําความสะอาดหลังการผลิตครั้งสุดทายตองลางใหสะอาด มิใหมีเศษเนื้อตกคาง
ขามคืนโดยเด็ดขาด เมื่อลางสะอาดแลวใหฆาเช้ืออีกครั้งหนึ่ง 
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ข.2 สุขลักษณะสวนบุคคล (personal hygiene) 

ข.2.1 พนักงานตองไดรับการตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 1 ครั้ง 

ข.2.2 เล็บมือตองตัดใหส้ัน ลางมือดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ือทุกครั้ง กอนเขาบริเวณผลิต และหลังจาก
การใชหองสุขา  

ข.2.3 ในระหวางการปฏิบัติงาน ทุกคนที่เขาไปในหองปฏิบัติงานตองสวมเสื้อคลุม สวมผากันเปอน 
สวมหมวกที่สามารถคลุมเก็บผมไดมิดชิด มีผาปดปาก พรอมทั้งสวมรองเทาบูทที่สะอาดและฆาเช้ือแลว 

ข.2.4 หามนําสมบัติสวนตัวและอาหารเก็บไวในหองผลิตเนื้อสัตวปกโดยเด็ดขาด ใหเก็บไวในสถานที่
ที่โรงงานจัดไวให 

ข.2.5 เส้ือคลุม ผากันเปอน หมวกคลุมผม ผาปดปาก รองเทาบูท และอุปกรณเครื่องมือทํางานตางๆ 
ตองทําความสะอาดหลังการใชงาน และตองนําไปเก็บไวในหองโดยเฉพาะ  

ข.2.6 พนักงานในแตละหองตองอยูประจําหอง หามเดินไปหองอ่ืนๆ โดยเด็ดขาด ยกเวนไดรับอนุญาต 
เพ่ือปองกันการปนเปอนขามระหวางสวนสะอาดและสวนไมสะอาด 

ข.2.7 หามสูบบุหร่ี รับประทานอาหารหรือของขบเคี้ยวใดๆ รวมทั้งการถมน้ําลายในหองปฏิบัติงาน 
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ภาคผนวก ค 
แผนผังขั้นตอนการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตวปก 

 
รับสัตวปกเขาคอกพักสัตวปก 

                                  ตรวจสัตวปกกอนฆา 
    ทาํใหสลบ 

 
     นาํเลือดออกโดยการเชอืดคอ 

 
   ลวก-ถอนขนออก 

                                                                    ลาง    
  

       (แยกหัวออก-ตัดแขง) 
 

                      เปดทอง-แยกเครื่องในออก 
 ตรวจซากสตัวปกและเครื่องใน 
 ลาง 

    ลดอุณหภมูิ 
 

    ตดัแตง 
 

   ช่ังน้าํหนกั-เกรดเนื้อ 
 

   บรรจุ 
 

ขนสงซากสัตวปก เนื้อสัตวปกและผลผลติ 
 

รูปที่ ค1 ขั้นตอนการปฏิบัติ 
 

หมายเหตุ ขอความในวงเล็บ หมายถึง ข้ันตอนที่อาจยกเวนไดในกรณีที่จําเปนหรือเห็นวาเหมาะสม 

คอกพักสัตวปก 

 

 

 

พ้ืนที่ผลิตสวน 
ไมสะอาด  

 

 

พ้ืนที่ผลิตสวน 
สะอาด  
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ภาคผนวก ง 
อุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาสัตวปก 

อุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาสัตวปก ประกอบดวย 

ง.1. เครื่องมือทําสลบ (ถามีข้ันตอนการทําสลบ) 

ง.2. มีดเชือดคอ มีดเปดซากสัตวปก มีดตัดแตงเนื้อ 

ง.3. อุปกรณฆาเช้ือสําหรับมีด (knife sterilizer) 

ง.4. อุปกรณลับมีดหรือเคร่ืองลับมีด เพ่ือลับมีดใหคม 

ง.5. เครื่องลวกซากสัตวปกหรือถังลวกซากสัตวปก 

ง.6. เครื่องถอนขนหรือตีขน (ตามความจําเปน) 

ง.7. แหนบถอนขนออนสัตวปก (ตามความจําเปน) 

ง.8. เล่ือยไฟฟาหรือมีดตัดแขง  
ง.9. เครื่องมือที่ใชสําหรับแยกเครื่องในออกจากซากสัตวปก เชน กรรไกร สอมหรือชอนงัดเครื่องใน 

(drawing tool)  

ง.10. อุปกรณแขวนซาก (shackle) หรือโตะสําหรับชําแหละ (ตามความจําเปน) 

ง.11. อุปกรณทําความเย็น เชน หองเย็น ตูเย็น ถังน้ําแข็ง  

ง.12. อุปกรณวัดอุณหภูมิ 
ง.13. เครื่องช่ังสําหรับชั่งสัตวปกมีชีวิต และเคร่ืองช่ังสําหรับชั่งเนื้อสัตวปก 

ง.14. อุปกรณเคลื่อนยายซากสัตวปก เชน สายพานลําเลียง 

ง.15. เส้ือคลุม ผากันเปอน หมวก ผาปดปาก รองเทาบูท 

ง.16. อุปกรณที่ใชทําความสะอาดโรงเรือน อุปกรณเครื่องมือ และอุปกรณเครื่องใชสวนบุคคล 
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ภาคผนวก จ 
หนวย 

หนวยและสัญญลักษณที่ใชในมาตรฐานฯ นี้ และหนวยที่ SI (International System of Units หรือ Le 
Système International d’ Unités) ยอมรับใหใชได มีดงันี้ 

 
ปริมาณ ช่ือหนวย สัญลักษณหนวย SI 

เซนติเมตร (centimeter) cm ความยาว 
เมตร (meter) m 

พ้ืนที่ ตารางเมตร  
(square meter) m2 

อุณหภูม ิ องศาเซลเซียส  
(degree Celsius) 

oC 
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