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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ เปนขอกําหนด
สําหรับใหการรับรองโรงฆาโคและกระบือ และเพ่ือใชเปนแนวทางในการนําไปปฏิบัติภายในโรงฆาโคและ
กระบือของผูประกอบการ โดยครอบคลุมทุกข้ันตอน ตั้งแตรับโคและกระบือมีชีวิตจากฟารมจนถึงสถานท่ี
จําหนาย  เพ่ือใหสามารถผลิตซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต ที่ปลอดภัยและมีคุณภาพ
เหมาะสมตอการบริโภคทั้งภายในประเทศ และเพ่ือการสงออก  
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กระบือ และนกกระจอกเทศ ของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ ซึ่งไดรับความ
รวมมือในการดําเนนิการจาก คณะสตัวแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ

การปฏิบัตทิี่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ 
 

1  ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาติ การปฏิบัติทีด่ีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ กําหนด
รายละเอียดที่สําคัญเกี่ยวกบั การขนสงโคและกระบือมีชีวิตจากฟารมเขาโรงฆา การฆาโคและกระบือแบบ
ไมทรมาน การจัดการซากโคและกระบือ วิธีปฏิบตัิในโรงฆาโคและกระบือที่ดแีละถูกสุขลักษณะ (good 
hygienic practice)  ตลอดจนการขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิตจากโรงฆาถึง
สถานที่จําหนาย เพ่ือการบริโภค 

1.2 มาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ ใหใชประกอบกับมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ การปฏิบัติทีด่ีสําหรับโรงฆาสัตว มาตรฐานเลขที่ มกอช. 9004 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาต ิเนื้อโค มาตรฐานเลขที่ มกอช. 6001 และมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เนื้อกระบือ 
มาตรฐานเลขที่ มกอช.6002 

2  นิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี ้มีดังตอไปนี ้

2.1 โคและกระบือ (cattle and buffalo) หมายถึง สัตวเคี้ยวเอื้องขนาดใหญ (large ruminants) ในวงศ 
Bovidae    

2.2 โรงฆาโคและกระบือ (cattle and buffalo abattoir) หมายถึง สถานที่หรืออาคารที่จัดตั้งข้ึนโดยมี
วัตถุประสงคเพ่ือฆาโคและกระบือ และอาจรวมถึงการตัดแตงซากโคและกระบอื เพ่ือใหไดซากและ
ผลผลิตเพื่อการบริโภค 

2.3 ซากโคและกระบือ (cattle and buffalo carcass) หมายถึง โคและกระบือทั้งตัวที่ผานกระบวนการฆา
แบบไมทรมาน เพ่ือใชเปนอาหารมนุษย โดยนาํเลือด หัว หนัง และเคร่ืองในออกแลว  

2.4 เนื้อโคและกระบือ (beef and buffalo meat) หมายถึง สวนของซากโคและกระบือที่มีความปลอดภัย
และเหมาะสมในการบริโภค โดยมีกลามเนื้อโครงราง (skeletal muscle) เปนสวนใหญ อาจผาน
กระบวนการแชเย็น แตไมผานกรรมวิธีในการถนอมอาหาร 
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2.5 ผลผลิต (products) หมายถึง สวนอื่นของสัตวที่ไมใชเนื้อและยังไมแปรรูป แตใชเปนอาหารของ
มนุษย เชน เลือด ล้ิน กระเพาะ  

2.6 หัวโคและกระบือ (cattle and buffalo head) หมายถึง หัวโคและกระบือที่ตัดออกจากตัวโคและ
กระบือที่เชือดแลวตรงบริเวณกระดูกสันหลังสวนคอขอที่หนึ่ง  

2.7  หนังโคและกระบือ (cattle and buffalo hide) หมายถึง หนังที่เลาะออกจากโคและกระบือที่ถูกฆาแลว  

2.8   เครื่องในขาว (white offal) หมายถึง หลอดอาหาร กระเพาะอาหาร ลําไส และอวัยวะสืบพนัธุ 

2.9   เครื่องในแดง (red offal) หมายถึง หัวใจ ตบั ไต มาม หลอดลม และปอด 

2.10  การทําใหสลบ (stunning) หมายถึง วิธีการที่ทําใหสัตวสลบ และมีผลนานพอที่สัตวจะไมรูสึก
เจ็บปวดจนกระทั่งเลือดไหลออกอยางสมบูรณ 

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

2.12  การขนสงโคและกระบือมีชีวิต (transportation for cattle and buffalo) หมายถึง การเคลือ่นยายโค
และกระบือ ดวยพาหนะที่เหมาะสมจากฟารมถึงโรงฆา 

2.13 พาหนะขนสงโคและกระบือมีชีวิต (vehicle for cattle and buffalo) หมายถึง ยานพาหนะ  
เชน รถบรรทุก รวมถึงสวนพวงที่ใชบรรทุกโคและกระบอื 

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

2.15  การขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลติ (transportation for cattle and buffalo 
carcass, beef and buffalo meat, and products) หมายถึง การเคลือ่นยายซากโคและกระบือ เนื้อโคและ
กระบือ และผลผลิต ดวยพาหนะขนสงเฉพาะจากโรงฆาถึงสถานที่จําหนาย 

2.16  พาหนะขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต (vehicle for cattle and buffalo 
carcass, beef and buffalo meat, and products) หมายถึง ยานพาหนะที่สามารถควบคุมอุณหภูมิได 
สําหรับใชในการขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต  

2.17  ภาชนะบรรจุ (package) หมายถึง บรรจุภัณฑหรือภาชนะที่ใชบรรจุซากสัตว เนื้อสัตว และผลผลิต 

2.18 พนักงานตรวจโรคสตัว (official inspector) หมายถึง สัตวแพทยหรือบุคคลอื่น ผูซึ่งอธิบดีหรือ
ราชการสวนทองถ่ินแตงตั้งใหมีอํานาจหนาที่ตรวจโรคซึง่มีในสัตวหรือเนื้อสัตว ตามกฏหมายที่วาดวยการ
ควบคุมการฆาและจาํหนายเนื้อสัตว 
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2.19 พนักงานเจาหนาที ่ (competent person) หมายถึง ผูซึ่งรัฐมนตรี อธิบดี หรือราชการสวนทองถ่ิน
แตงตั้งใหปฏิบัติการตามกฏหมายที่วาดวยการควบคมุการฆาและจาํหนายเนื้อสัตว 

2.20 การตรวจพินิจ (visual inspection) หมายถึง การตรวจสอบลักษณะปรากฏภายนอกของสิ่งใดส่ิงหนึ่ง 
เชน เนื้อ ผลผลิต สภาพแวดลอมที่ปรากฏ โดยการตรวจดวยตาเปนหลัก และอาจใชประสาทสัมผัสอ่ืน
ประกอบ เชน การสัมผัส การดมกลิ่น หรือใชเครื่องมือประกอบ เชน แวนขยายชวยในการตรวจสอบ ข้ึนกับ
ปจจัยคุณภาพที่ตองการตรวจสอบ แลวประเมินวาลักษณะปรากฏหรือสภาพแวดลอมที่ตรวจสอดคลองกับ
เกณฑที่ใชในการตรวจหรือไมอยางไร ทั้งนี้รวมถึงการสังเกต การสัมภาษณการปฏิบัติงาน หรือกระบวนการ
ทํางานดวย 

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

2.22 การตรวจสัตวหลังฆา (post-mortem inspection) หมายถึง การตรวจซากสตัว ผลผลิต เครื่องใน 
และหัว ดวยวธิีการใดๆ โดยพนักงานตรวจโรคสัตว  เพ่ือความปลอดภัยและเหมาะสมตอผูบริโภค 

3 เกณฑกําหนด และวิธีตรวจประเมิน 

เกณฑกําหนดและวิธีตรวจประเมิน การปฏิบัติทีด่ีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
และขอ 3 ขอกําหนดวธิีปฏิบัต ิ เกณฑกําหนด และวิธตีรวจประเมิน ของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ มกอช. 9004  
ตารางที่ 1 เกณฑกําหนดและวิธีตรวจประเมิน 

รายการ เกณฑกําหนด วิธีตรวจประเมิน 

1. การขนสงโคและ
กระบือมีชีวิต 

1.1 พาหนะขนสงโคและกระบือตองแข็งแรง และมีพ้ืนที่
เหมาะสม 

1.2 การขนสงใหเปนไปตามความกฎหมายที่เก่ียวของ 
ของกรมปศุสัตว  

1.3 ระหวางการขนสงตองปองกันไมใหโคและกระบือ
บาดเจ็บหรือเครียด 

1.4 ไมขนสงโคและกระบือปวย หรือมีสภาพรางกาย 
ไมสมบูรณรวมไปกับโคและกระบือปกต ิ

1.5 ลางทําความสะอาดและฆาเช้ือพาหนะที่ใชบรรทุกโค
และกระบือแลวทุกครั้ง 

ตรวจพินิจและตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 
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2. การรับโคและ
กระบือมีชีวิต 

2.1  โคและกระบอืตองมาถึงโรงฆากอนเวลาเขาฆา 
อยางนอย 4 h 

2.2  ตองไมใหโคและกระบืออดอาหารเกิน 24 h 
ติดตอกัน 

2.3 ตรวจรับโคและกระบือกอนเขาคอก 

2.4  คัดแยกโคและกระบือปวยหรือสงสัยวาปวยไวใน 
คอกโคและกระบือปวย และแจงเจาหนาทีผู่เก่ียวของ  

2.5  คัดแยกโคและกระบือที่บาดเจ็บรุนแรงเขาฆาอยาง 
ไมทรมานทันที โดยแยกจากสายการผลิตปกต ิ  

ตรวจพินิจและตรวจ
บันทึก 

3. คอกพักโคและ
กระบือ และการ
ตรวจสัตวกอนฆา 

3.1 คอกพักตองรับกับจาํนวนโคและกระบือที่เขาฆา  
โดยมีพ้ืนที่เฉล่ียไมนอยกวา 2 m2 ตอ 1 ตัว 
3.2 วัสดุที่ใชตองมีความแข็งแรง มีผิวเรียบ ไมมีสวนคม 
หรือแตก ไมกอใหเกิดอันตรายกับโคและกระบือ และ 
พ้ืนตองไมล่ืน 

3.3 มีน้ําใหโคและกระบือกินอยางเพียงพอ 

3.4 มีการตรวจสัตวกอนฆา 
3.5 มีทางเดินตอจากคอกเพื่อเขาหองทําใหสลบ 

3.6 ตองทําความสะอาดโคและกระบือ กอนเขาฆา 

3.7 ตองลางทาํความสะอาดและฆาเช้ือบริเวณคอกพัก 
หลังโคและกระบือเขาฆาหมดแลว และตองมีน้ําใชลาง
คอกอยางเพียงพอ 

ตรวจพินิจและตรวจ
บันทึก 

4. การฆาโคและ
กระบือ 

4.1 ใหใชวิธฆีาแบบไมทรมาน 

4.2 ตองทําใหโคและกระบือสลบกอนฆา หรือใชวิธีการ
ตามพธิีกรรมหรือขอบัญญตัิทางศาสนา 

4.3 กรณีใชระบบราวแขวน ใหรีบแขวนขาหลังโคและ
กระบือทันทีทีส่ลบ  
4.4 นําเลือดออกจากตัวโคและกระบืออยางสมบูรณ  
เปนระยะเวลาประมาณ 5 min ถึง 6 min 

ตรวจพินิจ 
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4.5 มีดหรืออุปกรณที่ใชนําเลือดออก ตองทําความสะอาด
และฆาเชื้อทุกครั้ง กอนและหลังใชงานกับตัวตอไป  

4.6 ใหทาํความสะอาดบริเวณที่นําเลือดออกเปนระยะๆ  
และทําความสะอาดภายหลังเสร็จงาน  

5. การแยกหัวออก 5.1 แยกหัวออกตรงบริเวณกระดูกสันหลังสวนคอขอที่หนึ่ง  
และตองมีวิธีการที่แสดงใหทราบวาเปนหัวของซากนั้น  
เพื่อใหเจาหนาที่ตรวจซากโคและกระบือ สามารถตรวจได
สะดวกและถูกตอง 

ตรวจพินิจ 

6.  การตดัหางและ 
ตัดขอขา 

6.1 ตัดหางทีบ่ริเวณกระดูกหางขอแรกกับกระดูกสัน
หลังขอสุดทาย   

6.2  ตัดขอขาบริเวณขอตอขอขาหรือกระดูกสวนตนใต 
ขอขา และแยกขอขาออกใสภาชนะไมใหสัมผัสพ้ืน 

ตรวจพินิจ 

7. การนาํหนงัออก  

 

7.1 ใหเร่ิมเลาะจากแนวกลางลําตัวสวนอกและทอง
จากนัน้เลาะหนังสวนขาและแขงทั้งส่ี และสวนหลัง หรือ
ใชอุปกรณดึงหนังออกจากตัว 
7.2 ใหนําหนงัออก โดยไมใหสวนเนื้อสัมผัสพ้ืน และ
ตองไมใหมีการปนเปอนจากหนังสูเนื้อ  

7.3 มีภาชนะรองรับหนัง เพ่ือนําหนังออกไปจากสวน
ปฏิบัติงานที่เก่ียวกับเนื้อ 

ตรวจพินิจ 

8. การแยกเครื่องใน
ออก 

8.1 ตองนําเครื่องในออกใหหมด  

8.2 ในกรณีที่เครื่องในแตกตองทําความสะอาดซากให
สะอาดทนัที หามใชน้ําลาง 
8.3 ตรวจสัตวหลังฆา  

ตรวจพินิจและตรวจ
บันทึก 

9. การผาซีกซากโค
และกระบือ 

9.1 ผาก่ึงกลางกระดูกสันหลังและนําเสนไขสันหลังออก
ใหหมด แลวทําลายเสนไขสันหลังดวยวิธีที่เหมาะสม    

ตรวจพินิจ 

10. การทําความ
สะอาดซากโคและ
กระบือ 

10.1 ลางซากโคและกระบอืหลังข้ันตอนการนาํเลือดออก 
การแยกเครื่องในออก และการผาซกี (ทั่วทัง้ซากดวยน้าํ
จนสะอาด)  

 

ตรวจพินิจ  
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11. การทําเครื่อง 
หมายรับรองซาก 

11.1 มีการประทับตรารับรอง  และเคร่ืองหมายรับรอง
อ่ืนที่ซาก 

ตรวจตราประทับ
รับรอง และ
เครื่องหมายรับรอง 

12. การลดอุณหภูมิ
ซากโคและกระบือ 

12.1 ใหลดอณุหภูมิซากโคและกระบือใหมีอุณหภูมิที่
ศูนยกลางเนื้อ  ไมเกิน 7 oC กอนจําหนาย หรือใน
ระหวางการเก็บรักษาเพื่อรอจําหนาย 
12.2 บันทึกอุณหภูมิซากโคและกระบือ  
12.3 ภายในหองเก็บซากโคและกระบือ ตองไมมีหยดน้ํา
จากการควบแนนของไอน้าํสัมผัสกับซาก 

ตรวจพินิจ วดั
อุณหภูมิและตรวจ
บันทึก 

13. การตัดแตงซาก 13.1 ใหทําความสะอาดอุปกรณตดัแตง 
13.2  บริเวณที่ตัดแตงตองก้ันแยกจากพืน้ที่ผลิตอืน่ๆ 
และควบคุมการเขาออกของพนักงานอยางเขมงวด 

ตรวจพินิจ  

14. การบรรจ ุ 14.1 ภาชนะบรรจุตองทนทานและปลอดภัยในการใช
บรรจุอาหาร และทนทานตอการขนสง 

14.2 มีฉลากกํากับ และขอความที่ระบบุนฉลากตองอาน
ไดชัดเจน และมีขอความตามภาคผนวก ก.14.4 

ตรวจพินิจ 

15. การขนสงซาก
โคและกระบือ เนื้อ
โคและกระบือ และ
ผลผลิต 

15.1 พาหนะที่ใชในการขนสงตองควบคุมอุณหภูมิที่
ศูนยกลางเนื้อ ใหมีอุณหภูมไิมเกิน 7 oC ตลอดเวลา 
และปองกันไมใหเกิดการปนเปอนระหวางการขนสง 

15.2 หามขนสงโดยยานพาหนะคนัเดียวกับที่ขนสงโค
และกระบือมชีีวิตหรือสัตวมีชีวิตชนิดอื่น 

15.3 รถบรรทุกหรือตูเก็บจะตองลางทําความสะอาด 
ใหเรียบรอยกอนและหลังจากการขนสง  

ตรวจพินิจ ตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ
และวัดอุณหภมูิ 

16. การบําบัดน้ําเสีย 16.1 ตองมีระบบบาํบดัน้าํเสีย เพ่ือปรับปรุงคณุภาพ
ของน้ําทิ้ง โดยใหเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของ 
 

ตรวจพินิจ และ
ตรวจเอกสารที่
เก่ียวของ 

17. หลักสุขลักษณะ
ทั่วไป 

17.1 สุขลักษณะในการผลิต ใหปฏิบัติตามภาคผนวก ข.1 

17.2  สุขลักษณะสวนบคุคล ใหปฏิบัติตามภาคผนวก ข.2 
ตรวจพินิจ และ
ตรวจเอกสารที่
เก่ียวของ  
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18. ข้ันตอนการ
ปฏิบัตภิายในโรงฆา 

18.1 เปนไปตามลาํดบัที่เหมาะสม ตามภาคผนวก ค และ
ปองกันการปนเปอนขาม (cross contamination) ของ
เช้ือจุลินทรียได 

ตรวจขั้นตอนการ
ปฏิบัต ิ

 
4. คําแนะนําการปฏบัิติที่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ 

คําแนะนําหลักการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบือนี้มีไวเพ่ือใชแนะนําผูประกอบการ เพ่ือใหไดซากโค
และกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต ที่ปลอดภยัและเหมาะสมตอการบริโภค ซึ่งรายละเอียดอธิบาย
ไวในภาคผนวก ก ภาคผนวก ข ภาคผนวก ค และภาคผนวก ง ตามลําดับ  
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ภาคผนวก ก 
คําแนะนําการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ 

(ขอ 3 และ ขอ 4) 

ก.1 การขนสงโคและกระบือมีชีวิต (transportation for cattle and buffalo) 

ก.1.1 พาหนะขนสงโคและกระบือ 

ก.1.1.1 พาหนะขนสงตองแข็งแรง และเหมาะสมกับโคและกระบือที่จะขนสง 

ก.1.1.2 มีชองระบายอากาศอยางเพียงพอ พ้ืนไมล่ืน สามารถปองกันไมใหมกีารระบายของเสียและน้ํา 
ในระหวางการขนสง  

ก.1.1.3 ผนังดานขางพาหนะสวนที่สัมผัสกับโคและกระบือ ตองทําจากวัสดุผิวเรียบ สูงพอท่ีจะปองกัน
ไมใหโคและกระบือกระโดดขามออกไปได และควรออกแบบใหสามารถเปดผนังดานขางสวนบรรทุกได 

ก.1.1.4 พ้ืนของพาหนะสวนบรรทุกและผนังดานขาง ตองไมมีชองวางที่เส่ียงตอการยื่นของอวัยวะ 
สวนใดสวนหนึ่งของโคและกระบือออกนอกพาหนะสวนบรรทุก 

ก.1.1.5 ในการขนสงโคและกระบือ ควรมีพ้ืนที่ของพาหนะสวนบรรทุกโคและกระบือ เพียงพอสําหรับ
สัตวทุกตัวในการยืนระหวางการขนสง โดยลักษณะการยืนนัน้ตองไมแออัดจนเกินไป และไมกวางจน
สามารถกลับตัวได โดยกําหนดใหโคและกระบือโตเตม็วยัควรมีพ้ืนที่ไมนอยกวา 1 m2 ตอ 1 ตวั  

ก.1.2 วิธีการขนสง 
ก.1.2.1 การขนสงใหปฏิบัตติามระเบยีบของกรมปศุสัตว 

ก.1.2.2 ควรมีทางเชื่อมสําหรับลําเลียงโคและกระบือข้ึนพาหนะ โดยมีการคํานึงถึงสวัสดิภาพสัตว 

ก.1.2.3 ขณะขนสงตองหลีกเล่ียงความเสี่ยงที่จะกอใหเกิดการบาดเจบ็กบัโคและกระบือ เชน ขับเคลือ่น
รถบรรทกุโคและกระบอืดวยความนุมนวล ไมออกรถโดยเร็วหรือหยุดโดยกระทนัหนั  

ก.1.2.4 ตองไมขนสงโคและกระบือทีเ่จ็บปวย หรือมีสภาพรางกายไมสมบูรณรวมไปกบัโคและกระบือปกต ิ 

ก.1.2.5 หลีกเล่ียงการขนสงปะปนระหวางโคและกระบือที่มีขนาดแตกตางกัน ที่มีเขาและไมมีเขา รวมทั้ง
หลีกเล่ียงการขนสงโคและกระบือคุมฝูงรวมกับโคและกระบือเพศผูตวัอื่น 

ก.1.2.6 ควรขนสงโคและกระบือในตอนเชาตรูหรือตอนค่ําและในกรณีที่อากาศรอนจัด ควรมีวิธีลดความรอน 
ในกรณีที่มีแดดหรือฝนควรมีวัสดุสําหรับปองกันแดดและฝน 

ก.1.2.7 ระยะทางในการขนสงควรสั้นที่สุด ระยะเวลาในการขนสงไมควรเกิน 8 h ตดิตอกัน และ
ระยะเวลาในการขนสงรวมไมควรเกิน 36 h 
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ก.1.2.8 ตรวจดูโคและกระบือขณะขนสงเปนระยะๆ หากพบอันตรายที่อาจเกิดขึ้นกับสตัว ใหผูขนสง
ดําเนนิการแกไข 

ก.1.2.9 ภายหลังจากโคและกระบือลงจากพาหนะหมดแลว ใหลางทาํความสะอาดและใชยาฆาเช้ือพาหนะ 
ที่ใชบรรทกุโคและกระบือทุกครั้ง 

ก.2   การรับโคและกระบือที่มีชีวิต (reception of cattle and buffalo) 

ก.2.1 โคและกระบือตองมาถึงโรงฆากอนเวลาฆาอยางนอย 4 h เพ่ือใหโคและกระบือไดพักกอนฆา 

ก.2.2 ตองใหโคและกระบืออดอาหารไมนอยกวา 4 h  แตไมเกิน 24 h  

ก.2.3 เมื่อโคและกระบือถึงโรงฆา ใหเจาหนาที่ตรวจความถูกตองของเอกสารที่เก่ียวของตามกฎหมาย 

ก.2.4 ควรมีทางเชื่อมระหวางพาหนะกับคอกพัก โดยมีการปฏิบัติที่คาํนึงถึงสวสัดิภาพสตัว 

ก.2.5 ในกรณีที่พบโคและกระบือปวยหรือสงสัยวาปวยใหแยกกักไวในคอกสัตวปวย และแจงเจาหนาที่
ผูเก่ียวของ 

ก.2.6 กรณีพบโคและกระบือที่บาดเจ็บรุนแรง เพ่ือไมใหโคและกระบือไดรับความทรมานจะตองฆาโค
และกระบือนัน้อยางไมทรมานโดยทันที  โดยแยกจากสายการผลิตปกต ิ

ก.3     คอกพักโคและกระบือ (lairage/resting pen) 

ก.3.1 คอกพักโคและกระบือ ควรมีหลังคาที่สามารถปองกันแสงแดดและฝนได มีระบบระบายอากาศที่ดี 
อุณหภูมิเหมาะสม มผีนังทีแ่ข็งแรงไมดูดซึมน้ํา  เชน มีผนังคอนกรีตหรือก้ันดวยทอโลหะ ทีม่ีผิวเรียบ 
ไมเปนสนิม และไมมีสวนปลายที่คมหรือแตก โดยสูงจากพื้นประมาณ 150 cm พ้ืนไมล่ืน และลาดเอียง
เล็กนอย 

ก.3.2 คอกพักสัตวปวยใหแยกตางหากจากคอกพักโคและกระบือปกติ ระบบระบายน้ําตองไมผานคอกพัก 
และระบบการผลิตโคและกระบือปกต ิ

ก.3.3 ภายในคอกพกัตองมีน้ําใหโคและกระบือกินตลอดเวลา และความหนาแนนของโคและกระบือใน
คอกพักมีพ้ืนที่เฉล่ียไมนอยกวา 2 m2 ตอ 1 ตัว 

ก.3.4  ตรวจสัตวกอนฆา ภายในระยะเวลาไมเกิน 24 h กอนเขาฆา  โดยตรวจสุขภาพและความผิดปกติ 
เชน การหายใจ การเคลื่อนไหว ช่ังน้ําหนักโคและกระบือทีละตัว และบันทึกผลลงในเอกสารรายงานการ
ตรวจสัตวกอนฆา ณ คอกพักโดยพนักงานตรวจโรคสัตว หากไมสามารถนาํโคและกระบือเขาฆาภายใน
เวลาที่กําหนด ตองมีการใหอาหารและน้าํแกโคและกระบือ และตรวจสัตวกอนฆาซ้าํ กอนนาํเขาฆา 
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ก.3.5 ฉีดน้าํทําความสะอาดตัวโคและกระบือทุกตัวกอนเขาฆา 

ก.3.6 มีชองทางเดินตอจากคอกพกัมาเขาหองฆา และชองทางเดินควรแคบพอประมาณเพื่อไมใหโคและ
กระบือหันหลงักลับ ปกตคิวรกวางไมเกิน 76 cm (ทั้งนีข้ึ้นกับพันธุและขนาดของโคและกระบือ) 

ก.3.7 นําโคและกระบือเขาฆาตามลําดบัที่กําหนด 

ก.3.8 ลางทาํความสะอาดและฆาเช้ือบริเวณคอกพักโคและกระบือ ภายหลังโคและกระบือเขาฆาหมดแลว  

ก.4 การฆาโคและกระบือ (slaughter) 

ก.4.1  วิธีการทําใหสลบ (stunning) 

ก.4.1.1 นําโคและกระบือเขาซองบังคับเพื่อทําใหสลบ โดยมีประตูเปดปดหรืออุปกรณก้ัน เพ่ือปองกัน
ไมใหโคและกระบือถอยหลังออกจากซองบังคับ 

ก.4.1.2 การทําใหสลบควรตรวจสอบเครื่องมือที่ทําใหสลบ วาสามารถทาํงานไดอยางสมบรูณกอน
ปฏิบัติงานทุกครั้ง วิธีการทําใหสลบใหใชอุปกรณที่ใชแรงดัน เพ่ือดันแทงเหล็กกระแทกหนาผากตรงจุดตัด
ของเสนสมมุติที่ลากระหวางตาและโคนเขา โดยไมใหถึงเนื้อสมอง หรือใชวิธีการอื่นๆ ตามที่พนักงาน
เจาหนาที่อนญุาต รวมถึงการฆาตามพธิีกรรมหรือขอบัญญัติทางศาสนา 

ก.4.2    การนําเลือดออก (bleeding) 

ก.4.2.1 การนําเลือดออก ตองทาํโดยเร็วหลังโคและกระบือสลบ  แขวนซากโคและกระบือที่สลบแลว
ทั้งตัวข้ึนแขวนบนราวใหหัวหอยลง หรือยกวางบนแคร 

ก.4.2.2 มีดหรืออุปกรณที่ใชนําเลือดออก ตองทําความสะอาดและฆาเช้ือทุกครั้งกอนใชกับตัวตอไปและ
หลังปฏิบัติงานเสร็จ  เชน ฆาเช้ือดวยน้าํรอนที่อุณหภมูิไมต่าํกวา 82  oC  

ก.4.2.3 ปลอยใหเลือดออกจากตัวเปนระยะเวลาประมาณ 5 min ถึง 6 min เพ่ือใหเลือดออกอยาง
สมบูรณ ในกรณีที่เปนเลือดสําหรับการบริโภคตองใชภาชนะสะอาดรองรับเลือด 

ก.4.2.4 มัดหลอดอาหาร เพ่ือปองกันไมใหเศษอาหารที่อยูในกระเพาะออกมา 

ก.4.2.5 ลางทําความสะอาดอปุกรณ และพ้ืนทีบ่ริเวณนําเลือดออกเปนระยะๆ และลางใหสะอาดทั่วถึง 
ภายหลังเสร็จงานแลวทุกครัง้ 
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ก.5 การแยกหัวออก (head removal)  

ก.5.1  แยกหัวออกตรงบริเวณกระดูกสันหลังสวนคอขอที่หนึ่ง   เมื่อตดัแยกหัวออกจากตวัแลวตองมีวิธีการ
ที่ทําใหทราบไดวาเปนหัวของซากนัน้ๆ เพ่ือใหพนักงานตรวจโรคสตัวสามารถตรวจซาก และหัวของโคและ
กระบอืไดสะดวก  

ก.5.2  หลังจากตรวจหัวเรียบรอยแลว ใหแยกสมองออกและนําไปทําลาย หามนําไปบริโภคหรือแปรรูป 

ก.6 การตัดหางและตัดขอขา (docking and carpal and tarsal cutting) 

ก.6.1  การตดัหาง ใหตดับริเวณกระดูกหางขอแรกกับกระดูกสันหลังขอสุดทาย  

ก.6.2  แยกหนังสวนหางออก และนาํหางที่นําหนังออกแลวใสภาชนะรองรับ โดยไมใหหางสัมผสัพ้ืน 

ก.6.3 การตัดแขงขาหลัง ใหตดับริเวณขอขาหลัง (tarsal joint) หรือแขงขาหลัง (tarsus) สวนตน   
การตัดขาหนาใหตดับริเวณขอขาหนา (carpal joint) หรือแขงขาหนา (carpus) สวนตน และแยกสวนแขง
ออกใสภาชนะรองรับไมใหสัมผัสพ้ืน 

ก.6.4  หากมกีารแขวนโคและกระบือที่ถูกฆาแลว ใหแขวนโดยใชเหล็กถางขา (grambrel) หรือตะขอเกี่ยว
เอ็นรอยหวาย เพ่ือสงลําเลียงโคและกระบอืที่ถูกฆาแลวทั้งตัวข้ึนแขวนบนราว 

ก.7 การนําหนังออก (dehiding) 

ก.7.1  ควรเริ่มเลาะหนังโคและกระบือจากแนวกลางลําตัวสวนอกและทอง จากนั้นเลาะหนังจากขาและ
แขงทั้งส่ี และสวนหลัง หรือใชอุปกรณดึงหนังออกจากตัว 

ก.7.2 ใชตะขอเกี่ยวขอบทวารหนัก แลวใชมีดตดัหนังควานรอบทวารหนัก แยกสวนทวารออกจากโคและ
กระบือที่ถูกฆาแลว โดยการมัดทวารหนกั หรือใชถุงพลาสติกสะอาดครอบแลวมัดทวารหนัก หรือใช
อุปกรณสําหรับอุดทวารหนกั เพ่ือไมใหส่ิงสกปรกภายในลําไสออกมาปนเปอน  

ก.7.3  ตองไมใหมีการปนเปอนใดๆ จากหนังสูเนื้อ  

ก.7.4  มีภาชนะรองรบัหนัง เพ่ือนาํหนังออกไปจากสวนปฏิบัติงานที่เก่ียวกับเนื้อ 

ก.7.5  ภายหลังเสร็จงานตองลางทําความสะอาดอุปกรณและพ้ืนที่บริเวณนําหนังออก เชน พ้ืนหอง ผนงั
หอง มีด โซและอุปกรณดึงหนัง เปนตน 
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ก.8  การแยกเครื่องในออก (evisceration) 

ก.8.1 ใชมีดเปดชองทอง ใหดามมีดอยูดานในชองทอง คมมีดควรหันออกมาเปดชองทองจากดานใน
ชองทอง เปดลงถึงชวงอก นําเครื่องในขาวออก แลววางเครื่องในขาวใสถาดเครื่องใน 

ก.8.2 ใชเล่ือยหรือมีดเปดชองอกและดึงเคร่ืองในแดงออก  

ก.8.3   ถาเครื่องในแตกปนเปอนซากโคและกระบือ หามใชน้าํลาง ใหใชการตดัสวนที่ปนเปอนออก หรือ
ใชวธิีอ่ืนที่สามารถปองกันไมใหมีการปนเปอนสูสวนอื่นของซาก   

ก.8.4  ทั้งเคร่ืองในขาวและเครื่องในแดง ตองจดัวางใหอยูตรงกับซากโคและกระบือ หรือมีเครื่องหมาย
แสดงใหตรงกับซาก เพ่ือใหพนักงานตรวจโรคสัตวสามารถตรวจไดสะดวก 

ก.8.5 พนักงานตรวจโรคสตัวตรวจเนื้อและผลผลิต และบันทึกผลในรายงาน สําหรับซากและผลผลิตคัด
ออกใหอยูในอํานาจของพนักงานเจาหนาที่ 

ก.9    การผาซีกซากโคและกระบือ (half cutting) 

ก.9.1 หากตองการผาซีกซากโคและกระบือ ใหใชเล่ือยหรือมีดผาครึ่งซากโคและกระบือ โดยผาก่ึงกลาง
กระดูกสันหลงัเปนเสนตรง 

ก.9.2 นําเสนไขสันหลังออกจากซากโคและกระบอื และนาํไปทาํลาย หามนําไปบริโภคหรือแปรรูป  

ก.9.3 นําเศษชิ้นสวนเนื้อหรือเศษกระดูกที่ตดิซากโคและกระบอืออก  

ก.10   การทําความสะอาดซากโคและกระบือ (carcass washing) 

ลางซากโคและกระบือ หลังข้ันตอนการนาํเลือดออก การแยกเครื่องในออก และการผาซีก ทั่วทั้งซากดวย
น้ําจนสะอาด เพ่ือนําส่ิงสกปรกที่มองเห็นไดดวยตาเปลาออกไปจนหมด  

ก.11  การทําเคร่ืองหมายรับรองซาก (carcass certification) 

หลังทําความสะอาดซากโคและกระบือใหประทับตราประทับซาก เพือ่รับรองการตรวจสัตวหลังฆา และ
เครื่องหมายรับรองอื่นที่เปนไปตามหลักเกณฑและเง่ือนไขของกฏหมายที่วาดวยการควบคุมการฆาและจําหนาย
เนื้อสัตว 
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ก.12 การลดอุณหภมูิซากโคและกระบือ (chilling) 

ก.12.1 หลังจากลางซากโคและกระบือดวยน้ําแลว ใหเคลื่อนยายซากโคและกระบือที่สะอาดแลวเขาสูหอง
เย็น เพ่ือทําการลดอุณหภูมิโดยทันที  

ก.12.2  แชเย็นซากโคและกระบือใหไดอุณหภูมิที่ศูนยกลางเนื้อ ไมเกิน 7 oC ภายใน 24 h หลังการฆา 
โดยวัดที่กลามเนื้อสะโพก (round muscle) 

ก.12.3 จัดเรยีงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือตามระบบ โดยจัดเรียงใหซากโคและกระบือ เนื้อโค
และกระบือที่เขาแชกอน นาํออกกอน  

ก.12.4  จดัเรียงซากโคและกระบือใหมีชองวางระหวางซากเพ่ือใหอากาศเย็นไหลเวียนไดอยางทั่วถึง   

ก.12.5 ภายในหองเก็บซากโคและกระบือควรมีระบบจัดการเพื่อไมใหเกิดการควบแนนของไอน้ําภายใน
หอง 

ก.12.6 หองเย็นตองสะอาด ไมมีเศษเนื้อ และเลือดโคและกระบอืตกหลนบนพื้นหอง และไมมีน้าํขัง 
รวมทั้งตองทําความสะอาดหองอยางสม่ําเสมอ 

ก.12.7 พนักงานตองตรวจสอบการจัดเก็บซากโคและกระบือ พรอมทั้งตรวจสอบอุณหภูมิซากโคและ
กระบือ และอุณหภูมิหอง แลวจดบนัทึกในรายงานการตรวจวัดอุณหภูม ิ

ก.12.8 ตองควบคุมการเขาออกของพนักงานในหองเย็นอยางเขมงวด หามมิใหผูไมเก่ียวของเขาไปใน
หองเย็นโดยเด็ดขาด 

ก.12.9  ตองมีอุปกรณเปดประตูและมีสัญญาณแจงภยัจากดานใน 

ก.13    การตัดแตงซาก (cutting) 

ก.13.1  การตัดแตงซากโคและกระบอื และการเลาะกระดูกออก ควรทําหลังการแชเย็นซาก 

ก.13.2  การตัดแตงซากโคและกระบอื ใหทําในหองตัดแตงที่ควบคุมอุณหภมูิ ไมใหอุณหภูมิศูนยกลาง
เนื้อเกิน 7 oC ซึ่งซากโคและกระบืออาจถูกตัดแตงและสงไปในสวนของการบรรจุ หรือสงไปยังสวนงานที่
ใชในการตัดแตงเฉพาะตอไป 

ก.13.3  การตัดแตงซากโคและกระบอืตองกระทําดวยความรวดเร็ว เพ่ือปองกันการเจริญเตบิโตของเชื้อ 
จุลินทรีย 
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ก.13.4  กรณีใชสายพานลําเลียงเนื้อโคและกระบือ สายพานลาํเลียงชิ้นสวน และถาดเลื่อนจะตองสะอาด 
ไมมีน้ําเลือดเจิ่งนอง ถามีน้ําเลือดใหลางออกดวยน้าํสะอาด และปาดน้าํใหแหงทันทีโดยใชใบปาดน้ํา 
หามใชฟองน้ําเช็ดเด็ดขาด 

ก.13.5  ในระหวางการตัดแตง ตองไมมีเนื้อกองบนสายพานมากจนเกินไป 

ก.13.6  พนักงานตองลางมือใหสะอาดดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ืออยางสม่ําเสมอทุกคน 

ก.13.7  ควบคุมการเขาออกของพนักงานในหองตดัแตงอยางเขมงวด หามผูไมเก่ียวของเขาไปในพื้นที่
ตัดแตงนีโ้ดยเด็ดขาด 

ก.13.8  มีดและอุปกรณที่ใชในการตัดแตงตองสะอาด และผานการฆาเช้ือ  

ก.13.9  การแบงช้ันคณุภาพของเนือ้โค ใหเปนไปตาม มกอช. 6001 และการแบงช้ันคุณภาพของเนื้อ
กระบือใหเปนไปตาม มกอช. 6002 

ก.14     การบรรจุ (packaging) 

ก.14.1 การบรรจุตองกระทําดวยความรวดเร็ว และควบคุมอุณหภูมิศูนยกลางซากโคและกระบือ เนื้อโค
และกระบือ และผลผลติ ใหไมเกิน 7 oC ตลอดเวลาจนถึงข้ันตอนขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและ
กระบือ และผลผลิต 

ก.14.2  ภาชนะบรรจุตองสะอาด ถาทําจากพลาสติกตองมีคุณภาพมาตรฐานซึ่งออกตามความกฎหมาย
วาดวยอาหาร  

ก.14.3 ภาชนะบรรจุตองมีความทนทานตอการขนสง 

ก.14.4 ใหแสดงเครื่องหมายฉลากบนภาชนะบรรจุ ฉลากที่ใชกํากับทุกหนวย อยางนอยตองมีขอความที่
อานไดชัดเจนไมลอกหลุด ที่แสดงรายละเอียด ตอไปนี ้
 (1) ประเภทของซาก เนื้อ หรือผลผลิตของโคและกระบือ 
 (2) น้ําหนักสุทธเิปนกรัม หรือ กิโลกรัม 
 (3) วัน เดือน ป ที่ผลติ (วันที่ฆา) และวัน เดือน ป ทีค่วรบริโภคกอน 

 (4) ขอแนะนาํในการเก็บรกัษา 
 (5) ช่ือผูผลิต ผูจัดจําหนาย หรือเคร่ืองหมายการคา และสถานทีต่ั้ง 

ก.14.5 ในกรณีที่ใชภาชนะบรรจุทําจากวัสดุที่ลางทําความสะอาดหรือกําจัดฝุนไมได ตองก้ันแยกหอง
บรรจุออกจากหองอ่ืนๆ และออกแบบใหสามารถปองกันฝุน แมลง และหนูได 
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ก.15   การขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลติของโคและกระบือ (transportation for 
cattle and buffalo carcass, beef and buffalo meat, and products) 

ก.15.1 พาหนะที่ใชขนสงตองสามารถควบคุมอุณหภูมิ โดยอุณหภูมิศูนยกลางเน้ือไมเกิน 7 oC ตลอดเวลา 
และปองกันไมใหซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต เกิดการปนเปอนระหวางการขนสง 

ก.15.2  การเคลื่อนยายซากโคและกระบอื เนื้อโคและกระบือ และผลผลิตของโคและกระบือ ตองทําดวย
ความระมัดระวัง ไมใหสัมผัสกับพื้นหรือผนังของพาหนะ หากมีการหอหุมชิ้นสวนของเนื้อโคและกระบือ
ตองปองกันมใิหฉีกขาดเสียหาย  

ก.15.3 ประตูรถบรรทุกหรือภาชนะที่สามารถรักษาอุณหภูมิซากโคและกระบอื เนื้อโคและกระบือ 
และผลผลติตองปดสนิท ถาจําเปนใหใสกุญแจ หรือมัดแนนดวยลวด หรือวัสดอ่ืุนที่มีเครื่องหมายแสดงวา
ไมมีการเปดขณะขนสง 

ก.15.4 หามขนสงดวยยานพาหนะคันเดียวกบัที่ขนสงโคและกระบือมีชีวิต 

ก.15.5 พาหนะขนสงตองลางทําความสะอาดและฆาเช้ือ กอนและหลังจากการขนสง 

ก.16 การบําบัดน้ําเสีย (waste water treatment) 

ตองมีระบบบาํบดัน้าํเสีย เพ่ือปรับปรุงคณุภาพของน้าํทิ้ง ใหเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของ  



มกอช. 9019-2550 16

ภาคผนวก ข 
หลักสุขลักษณะทั่วไป 
(ตารางที่ 1 รายการ 17 และ ขอ 4) 

ข.1 สุขลักษณะในการผลิต (hygienic operation) 

ข.1.1 ตองควบคุมกระบวนการผลติภายในโรงฆา โดยใหเปนไปตามขั้นตอนการปฏิบตัทิี่ดีสําหรับโรง
ฆาโคและกระบือตามภาคผนวก ค  

ข.1.2 ตรวจสอบความสะอาดกอนผลิตและบันทกึในรายงาน 

ข.1.3 ตองจัดการปองกันและกําจดัแมลงและสัตวพาหะนาํโรค ทั้งภายในและภายนอกอาคารผลติ
อยางมีประสิทธิภาพ 

ข.1.4 จัดการบาํรุงรักษาและทาํความสะอาดสถานที่ผลิต เครือ่งมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการ
ผลิต ใหอยูในสภาพที่สะอาดกอนและหลังการผลิต ดวยวิธีการที่ถูกตองเหมาะสมและมปีระสิทธิภาพ 
โดยเฉพาะพื้นผิวสวนที่สัมผสักับอาหาร 

ข.1.5 ใหมีที่สําหรับล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 ควรมีขนาดเพยีงพอที่จะนําภาชนะและอุปกรณตางๆ 
ลงไปลางได 

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

ข.1.9 สถานที่จดัเก็บวัสดุและอุปกรณ เชน วัสดุบรรจุหีบหอ เครื่องปรุงอาหาร เส้ือผาพนักงาน                
น้ํายาทาํความสะอาด และน้าํยาฆาเช้ือ ควรมีการกั้นแยกระหวางวัสดุและอุปกรณ และใสกุญแจได 

ข.1.10 ตองเก็บแยกสารเคมีออกจากบริเวณผลิต และมีปายแสดงไวชัดเจน 

ข.1.11 จัดถังขยะพรอมฝาปดไวประจําที่ และใหขนขยะทิ้งในชวงเวลาหลังเลิกงานแตละชวง หามขน
ขยะในขณะผลิต เพราะจะทําใหเกิดการปนเปอนได 
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ข.1.12 ใหลางทําความสะอาดโรงงานรวมทั้งอุปกรณที่ติดตั้ง ในเวลา กอนการผลิต ระหวางพัก  
และหลังการผลิต การลางทําความสะอาดหลังการผลติครั้งสุดทายตองลางใหสะอาด ไมใหมีเศษเนื้อ
ตกคางขามคนืโดยเด็ดขาด เมื่อลางสะอาดแลวใหฆาเช้ืออีกครั้งหนึ่ง 

ข.1.13  น้ําและน้ําแข็งที่สัมผัสซากและเนื้อ ผูปฏิบัติงานหรอือุปกรณปฏิบัติงานที่สัมผสัซากและเนื้อ 
ตองเปนน้าํสะอาดที่มีคุณสมบัตติามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

ข.2    สุขลักษณะสวนบุคคล (personal hygiene) 

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

ข.2.2 หามบุคคลที่ทราบแนชัดหรือสงสัยวาเปนโรค กําลังเจ็บปวย หรือเปนพาหะนําโรคที่อาจ 
ติดตอโดยผานทางอาหารได เขาไปในพืน้ที่การผลิต เชน โรคและอาการ ดังตอไปนี ้

(1) เปนโรคดซีาน หรือวณัโรค 

(2) มีอาการทองรวงอาเจียน หรือเปนไข 

(3) มีแผลตดิเชื้อที่ผิวหนัง 
(4) มีอาการติดเชื้อที่หู ตา คอ หรือจมูก  

ข.2.3 ผูที่มีบาดแผลหรือไดรับบาดเจบ็ที่ไดรับอนุญาตใหปฏิบัติงานตอได ควรปดแผลดวยผาพันแผล/ 
พลาสเตอรที่กันน้ําได 

ข.2.4 เล็บมือตองตดัใหส้ัน ลางมือดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ือทุกครั้ง กอนเขาบริเวณผลิตและหลังจากใช
หองสุขา 

ข.2.5 ในระหวางการปฏิบัติงาน ทุกคนที่เขาไปในหองปฏิบตังิานตองสวมเสื้อคลุม สวมผากันเปอน 
สวมหมวกที่สามารถคลุมเกบ็ผมไดมดิชิด มีผาปดปาก พรอมทั้งสวมรองเทาบูทที่สะอาดและฆาเช้ือแลว 

ข.2.6 หามนําสมบัตสิวนตัวและอาหารเก็บไวในหองผลิตเนื้อโคและกระบือโดยเดด็ขาด ใหเก็บไวใน
สถานที่ที่โรงงานจดัไวให 

ข.2.7 เส้ือคลุม ผากันเปอน หมวกคลุมผม ผาปดปาก รองเทาบูท และอุปกรณเครื่องมือทํางานตางๆ 
ตองทําความสะอาดหลังการใชงาน และตองนําไปเก็บไวในหองโดยเฉพาะ 

ข.2.8 พนักงานในแตละหองตองอยูประจําหอง หามเดินไปหองอ่ืนๆ โดยเด็ดขาด ยกเวนไดรับอนญุาต   
เพ่ือปองกันการปนเปอนขามระหวางพ้ืนที่ผลิตสวนสะอาดและพื้นทีผ่ลิตสวนไมสะอาด 

ข.2.9 หามสูบบุหร่ี รับประทานอาหาร หรือของขบเคี้ยวใดๆ รวมทั้งพฤติกรรมที่ไมเหมาะสม ซึ่งอาจ
กอใหเกิดการปนเปอนในหองปฏิบัติงาน 
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ภาคผนวก ค 
แผนภูมขิั้นตอนการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบอื 

(ตารางที่ 1 รายการ 18 และ ขอ 4)  

     ขนสงโคและกระบือมชีีวิต 

  รับโคและกระบือเขาคอกพกั 

  ช่ังน้ําหนัก 

  ทําสลบ 

  นําเลือดออก 

  แยกหัวออก 

   ตัดหางและขอขา 

แยกหนังออก 

  เปดชองทอง-แยกเครื่องในขาวออก 

 เปดชองอก-แยกเครื่องในแดงออก 

   ผาซีกซากโคและกระบือ 

  ประทับตรารบัรอง 

  ช่ังน้ําหนัก 

  แชเย็น 

   ตัดแตงซากโคและกระบือ 

  บรรจุ 

  ขนสง 
หมายเหตุ  หลังการนําเลือดออก การนําเคร่ืองในออกและการผาซีกซากโคและกระบือ ใหลาง ซากโคและ
กระบือดวยน้าํจนสะอาด 

ตรวจสัตวหลังฆา 

ตรวจสัตวกอนฆา 

หองเย็น 

 
 
 
 
 
 
 
 

พ้ืนที่ผลิตสวน
สะอาด 

 
 

 

พ้ืนที่ผลิตสวน
ไมสะอาด 

 

คอกพัก 

ตรวจรับโคและกระบือ  
และเอกสารที่เก่ียวของตามกฎหมาย 
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ภาคผนวก ง 
เครื่องมือและอุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาโคและกระบือ 

(ขอ 4) 

 

เครื่องมือและอุปกรณที่จําเปนตองมใีนโรงฆาโคและกระบือ ประกอบดวย 

 (1) เครื่องมือทําสลบ 

(2) อุปกรณนําเลือดออก   

(3) อุปกรณเปดชองอกและชองทอง  

(4) มีด  

(5) อุปกรณลับมีด  

(6) อุปกรณนําหนังออก  

(7) อุปกรณฆาเช้ือ  

(8) ถาดใสเครื่องใน 

(9) อุปกรณผาซีก  

(10) อุปกรณแขวนเนื้อโคและกระบือและผลผลิต  

(11) แครหรือโตะ  

(12) อุปกรณเคลื่อนยายซากโคและกระบอื เชน แคร สายพานลาํเลียง  

(13) อุปกรณทําความเย็น เชน หองเย็น ตูเย็น ถังน้าํแข็ง 

(14) เครื่องช่ังโคและกระบอืมีชีวิต และเคร่ืองช่ังซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต 

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

(16) เครื่องมือและอุปกรณที่ใชทําความสะอาด  

(17) อุปกรณในการบันทึก และทําเครื่องหมาย 
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ภาคผนวก จ 
หนวย 

หนวยและสัญลักษณที่ใชในมาตรฐานนี ้ และหนวยที่ SI (International System of Units หรือ  
Le Système International d’ Unités) ยอมรับใหใชได มีดังนี ้
 

รายการ ช่ือหนวย สัญลักษณหนวย SI 
กรัม (gram) g มวล 

กิโลกรัม (kilogram) kg 
เซนติเมตร (centimeter) cm ความยาว 

เมตร (meter) m 

พ้ืนที่ ตารางเมตร  
(square meter) m2

 

อุณหภูม ิ องศาเซลเซียส  
(degree Celsius) 

oC 

นาที (minute) min 

เวลา 
ช่ัวโมง (hour) h 

 
 
 

 

 

 
 

 

 

 




