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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ เปนขอกําหนด
สําหรับใหการรับรองโรงฆาโคและกระบือ และเพ่ือใชเปนแนวทางในการนําไปปฏิบัติภายในโรงฆาโคและ
กระบือของผูประกอบการ โดยครอบคลุมทุกข้ันตอน ตั้งแตรับโคและกระบือมีชีวิตจากฟารมจนถึงสถานท่ี
จําหนาย  เพ่ือใหสามารถผลิตซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต ที่ปลอดภัยและมีคุณภาพ
เหมาะสมตอการบริโภคทั้งภายในประเทศ และเพ่ือการสงออก  

มาตรฐานนี้กําหนดขึ้นโดยอาศัยขอมูลจากผลการศึกษาโครงการศึกษาเกณฑช้ีวัดการปฏิบัติทีด่ีในโรงฆาโค
กระบือ และนกกระจอกเทศ ของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ ซึ่งไดรับความ
รวมมือในการดําเนนิการจาก คณะสตัวแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ

การปฏิบัตทิี่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ 
 

1  ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาติ การปฏิบัติทีด่ีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ กําหนด
รายละเอียดที่สําคัญเกี่ยวกบั การขนสงโคและกระบือมีชีวิตจากฟารมเขาโรงฆา การฆาโคและกระบือแบบ
ไมทรมาน การจัดการซากโคและกระบือ วิธีปฏิบตัิในโรงฆาโคและกระบือที่ดแีละถูกสุขลักษณะ (good 
hygienic practice)  ตลอดจนการขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิตจากโรงฆาถึง
สถานที่จําหนาย เพ่ือการบริโภค 

1.2 มาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ ใหใชประกอบกับมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ การปฏิบัติทีด่ีสําหรับโรงฆาสัตว มาตรฐานเลขที่ มกอช. 9004 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาต ิเนื้อโค มาตรฐานเลขที่ มกอช. 6001 และมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เนื้อกระบือ 
มาตรฐานเลขที่ มกอช.6002 

2  นิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี ้มีดังตอไปนี ้

2.1 โคและกระบือ (cattle and buffalo) หมายถึง สัตวเคี้ยวเอื้องขนาดใหญ (large ruminants) ในวงศ 
Bovidae    

2.2 โรงฆาโคและกระบือ (cattle and buffalo abattoir) หมายถึง สถานที่หรืออาคารที่จัดตั้งข้ึนโดยมี
วัตถุประสงคเพ่ือฆาโคและกระบือ และอาจรวมถึงการตัดแตงซากโคและกระบอื เพ่ือใหไดซากและ
ผลผลิตเพื่อการบริโภค 

2.3 ซากโคและกระบือ (cattle and buffalo carcass) หมายถึง โคและกระบือทั้งตัวที่ผานกระบวนการฆา
แบบไมทรมาน เพ่ือใชเปนอาหารมนุษย โดยนาํเลือด หัว หนัง และเคร่ืองในออกแลว  

2.4 เนื้อโคและกระบือ (beef and buffalo meat) หมายถึง สวนของซากโคและกระบือที่มีความปลอดภัย
และเหมาะสมในการบริโภค โดยมีกลามเนื้อโครงราง (skeletal muscle) เปนสวนใหญ อาจผาน
กระบวนการแชเย็น แตไมผานกรรมวิธีในการถนอมอาหาร 
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2.5 ผลผลิต (products) หมายถึง สวนอื่นของสัตวที่ไมใชเนื้อและยังไมแปรรูป แตใชเปนอาหารของ
มนุษย เชน เลือด ล้ิน กระเพาะ  

2.6 หัวโคและกระบือ (cattle and buffalo head) หมายถึง หัวโคและกระบือที่ตัดออกจากตัวโคและ
กระบือที่เชือดแลวตรงบริเวณกระดูกสันหลังสวนคอขอที่หนึ่ง  

2.7  หนังโคและกระบือ (cattle and buffalo hide) หมายถึง หนังที่เลาะออกจากโคและกระบือที่ถูกฆาแลว  

2.8   เครื่องในขาว (white offal) หมายถึง หลอดอาหาร กระเพาะอาหาร ลําไส และอวัยวะสืบพนัธุ 

2.9   เครื่องในแดง (red offal) หมายถึง หัวใจ ตบั ไต มาม หลอดลม และปอด 

2.10  การทําใหสลบ (stunning) หมายถึง วิธีการที่ทําใหสัตวสลบ และมีผลนานพอที่สัตวจะไมรูสึก
เจ็บปวดจนกระทั่งเลือดไหลออกอยางสมบูรณ 

2.11  การฆาแบบไมทรมาน (humane slaughtering) หมายถึง วิธีการทําใหสัตวเสียชีวิตโดยไมทรมาน 

2.12  การขนสงโคและกระบือมีชีวิต (transportation for cattle and buffalo) หมายถึง การเคลือ่นยายโค
และกระบือ ดวยพาหนะที่เหมาะสมจากฟารมถึงโรงฆา 

2.13 พาหนะขนสงโคและกระบือมีชีวิต (vehicle for cattle and buffalo) หมายถึง ยานพาหนะ  
เชน รถบรรทุก รวมถึงสวนพวงที่ใชบรรทุกโคและกระบอื 

2.14  การตัดแตง (cutting) หมายถึง การตัดแยกซากสัตวออกเปนชิ้นสวนตามที่ตองการ 

2.15  การขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลติ (transportation for cattle and buffalo 
carcass, beef and buffalo meat, and products) หมายถึง การเคลือ่นยายซากโคและกระบือ เนื้อโคและ
กระบือ และผลผลิต ดวยพาหนะขนสงเฉพาะจากโรงฆาถึงสถานที่จําหนาย 

2.16  พาหนะขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต (vehicle for cattle and buffalo 
carcass, beef and buffalo meat, and products) หมายถึง ยานพาหนะที่สามารถควบคุมอุณหภูมิได 
สําหรับใชในการขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต  

2.17  ภาชนะบรรจุ (package) หมายถึง บรรจุภัณฑหรือภาชนะที่ใชบรรจุซากสัตว เนื้อสัตว และผลผลิต 

2.18 พนักงานตรวจโรคสตัว (official inspector) หมายถึง สัตวแพทยหรือบุคคลอื่น ผูซึ่งอธิบดีหรือ
ราชการสวนทองถ่ินแตงตั้งใหมีอํานาจหนาที่ตรวจโรคซึง่มีในสัตวหรือเนื้อสัตว ตามกฏหมายที่วาดวยการ
ควบคุมการฆาและจาํหนายเนื้อสัตว 
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2.19 พนักงานเจาหนาที ่ (competent person) หมายถึง ผูซึ่งรัฐมนตรี อธิบดี หรือราชการสวนทองถ่ิน
แตงตั้งใหปฏิบัติการตามกฏหมายที่วาดวยการควบคมุการฆาและจาํหนายเนื้อสัตว 

2.20 การตรวจพินิจ (visual inspection) หมายถึง การตรวจสอบลักษณะปรากฏภายนอกของสิ่งใดส่ิงหนึ่ง 
เชน เนื้อ ผลผลิต สภาพแวดลอมที่ปรากฏ โดยการตรวจดวยตาเปนหลัก และอาจใชประสาทสัมผัสอ่ืน
ประกอบ เชน การสัมผัส การดมกลิ่น หรือใชเครื่องมือประกอบ เชน แวนขยายชวยในการตรวจสอบ ข้ึนกับ
ปจจัยคุณภาพที่ตองการตรวจสอบ แลวประเมินวาลักษณะปรากฏหรือสภาพแวดลอมที่ตรวจสอดคลองกับ
เกณฑที่ใชในการตรวจหรือไมอยางไร ทั้งนี้รวมถึงการสังเกต การสัมภาษณการปฏิบัติงาน หรือกระบวนการ
ทํางานดวย 

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

2.22 การตรวจสัตวหลังฆา (post-mortem inspection) หมายถึง การตรวจซากสตัว ผลผลิต เครื่องใน 
และหัว ดวยวธิีการใดๆ โดยพนักงานตรวจโรคสัตว  เพ่ือความปลอดภัยและเหมาะสมตอผูบริโภค 

3 เกณฑกําหนด และวิธีตรวจประเมิน 

เกณฑกําหนดและวิธีตรวจประเมิน การปฏิบัติทีด่ีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
และขอ 3 ขอกําหนดวธิีปฏิบัต ิ เกณฑกําหนด และวิธตีรวจประเมิน ของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ มกอช. 9004  
ตารางที่ 1 เกณฑกําหนดและวิธีตรวจประเมิน 

รายการ เกณฑกําหนด วิธีตรวจประเมิน 

1. การขนสงโคและ
กระบือมีชีวิต 

1.1 พาหนะขนสงโคและกระบือตองแข็งแรง และมีพ้ืนที่
เหมาะสม 

1.2 การขนสงใหเปนไปตามความกฎหมายที่เก่ียวของ 
ของกรมปศุสัตว  

1.3 ระหวางการขนสงตองปองกันไมใหโคและกระบือ
บาดเจ็บหรือเครียด 

1.4 ไมขนสงโคและกระบือปวย หรือมีสภาพรางกาย 
ไมสมบูรณรวมไปกับโคและกระบือปกต ิ

1.5 ลางทําความสะอาดและฆาเช้ือพาหนะที่ใชบรรทุกโค
และกระบือแลวทุกครั้ง 

ตรวจพินิจและตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 
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2. การรับโคและ
กระบือมีชีวิต 

2.1  โคและกระบอืตองมาถึงโรงฆากอนเวลาเขาฆา 
อยางนอย 4 h 

2.2  ตองไมใหโคและกระบืออดอาหารเกิน 24 h 
ติดตอกัน 

2.3 ตรวจรับโคและกระบือกอนเขาคอก 

2.4  คัดแยกโคและกระบือปวยหรือสงสัยวาปวยไวใน 
คอกโคและกระบือปวย และแจงเจาหนาทีผู่เก่ียวของ  

2.5  คัดแยกโคและกระบือที่บาดเจ็บรุนแรงเขาฆาอยาง 
ไมทรมานทันที โดยแยกจากสายการผลิตปกต ิ  

ตรวจพินิจและตรวจ
บันทึก 

3. คอกพักโคและ
กระบือ และการ
ตรวจสัตวกอนฆา 

3.1 คอกพักตองรับกับจาํนวนโคและกระบือที่เขาฆา  
โดยมีพ้ืนที่เฉล่ียไมนอยกวา 2 m2 ตอ 1 ตัว 
3.2 วัสดุที่ใชตองมีความแข็งแรง มีผิวเรียบ ไมมีสวนคม 
หรือแตก ไมกอใหเกิดอันตรายกับโคและกระบือ และ 
พ้ืนตองไมล่ืน 

3.3 มีน้ําใหโคและกระบือกินอยางเพียงพอ 

3.4 มีการตรวจสัตวกอนฆา 
3.5 มีทางเดินตอจากคอกเพื่อเขาหองทําใหสลบ 

3.6 ตองทําความสะอาดโคและกระบือ กอนเขาฆา 

3.7 ตองลางทาํความสะอาดและฆาเช้ือบริเวณคอกพัก 
หลังโคและกระบือเขาฆาหมดแลว และตองมีน้ําใชลาง
คอกอยางเพียงพอ 

ตรวจพินิจและตรวจ
บันทึก 

4. การฆาโคและ
กระบือ 

4.1 ใหใชวิธฆีาแบบไมทรมาน 

4.2 ตองทําใหโคและกระบือสลบกอนฆา หรือใชวิธีการ
ตามพธิีกรรมหรือขอบัญญตัิทางศาสนา 

4.3 กรณีใชระบบราวแขวน ใหรีบแขวนขาหลังโคและ
กระบือทันทีทีส่ลบ  
4.4 นําเลือดออกจากตัวโคและกระบืออยางสมบูรณ  
เปนระยะเวลาประมาณ 5 min ถึง 6 min 

ตรวจพินิจ 
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4.5 มีดหรืออุปกรณที่ใชนําเลือดออก ตองทําความสะอาด
และฆาเชื้อทุกครั้ง กอนและหลังใชงานกับตัวตอไป  

4.6 ใหทาํความสะอาดบริเวณที่นําเลือดออกเปนระยะๆ  
และทําความสะอาดภายหลังเสร็จงาน  

5. การแยกหัวออก 5.1 แยกหัวออกตรงบริเวณกระดูกสันหลังสวนคอขอที่หนึ่ง  
และตองมีวิธีการที่แสดงใหทราบวาเปนหัวของซากนั้น  
เพื่อใหเจาหนาที่ตรวจซากโคและกระบือ สามารถตรวจได
สะดวกและถูกตอง 

ตรวจพินิจ 

6.  การตดัหางและ 
ตัดขอขา 

6.1 ตัดหางทีบ่ริเวณกระดูกหางขอแรกกับกระดูกสัน
หลังขอสุดทาย   

6.2  ตัดขอขาบริเวณขอตอขอขาหรือกระดูกสวนตนใต 
ขอขา และแยกขอขาออกใสภาชนะไมใหสัมผัสพ้ืน 

ตรวจพินิจ 

7. การนาํหนงัออก  

 

7.1 ใหเร่ิมเลาะจากแนวกลางลําตัวสวนอกและทอง
จากนัน้เลาะหนังสวนขาและแขงทั้งส่ี และสวนหลัง หรือ
ใชอุปกรณดึงหนังออกจากตัว 
7.2 ใหนําหนงัออก โดยไมใหสวนเนื้อสัมผัสพ้ืน และ
ตองไมใหมีการปนเปอนจากหนังสูเนื้อ  

7.3 มีภาชนะรองรับหนัง เพ่ือนําหนังออกไปจากสวน
ปฏิบัติงานที่เก่ียวกับเนื้อ 

ตรวจพินิจ 

8. การแยกเครื่องใน
ออก 

8.1 ตองนําเครื่องในออกใหหมด  

8.2 ในกรณีที่เครื่องในแตกตองทําความสะอาดซากให
สะอาดทนัที หามใชน้ําลาง 
8.3 ตรวจสัตวหลังฆา  

ตรวจพินิจและตรวจ
บันทึก 

9. การผาซีกซากโค
และกระบือ 

9.1 ผาก่ึงกลางกระดูกสันหลังและนําเสนไขสันหลังออก
ใหหมด แลวทําลายเสนไขสันหลังดวยวิธีที่เหมาะสม    

ตรวจพินิจ 

10. การทําความ
สะอาดซากโคและ
กระบือ 

10.1 ลางซากโคและกระบอืหลังข้ันตอนการนาํเลือดออก 
การแยกเครื่องในออก และการผาซกี (ทั่วทัง้ซากดวยน้าํ
จนสะอาด)  

 

ตรวจพินิจ  
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11. การทําเครื่อง 
หมายรับรองซาก 

11.1 มีการประทับตรารับรอง  และเคร่ืองหมายรับรอง
อ่ืนที่ซาก 

ตรวจตราประทับ
รับรอง และ
เครื่องหมายรับรอง 

12. การลดอุณหภูมิ
ซากโคและกระบือ 

12.1 ใหลดอณุหภูมิซากโคและกระบือใหมีอุณหภูมิที่
ศูนยกลางเนื้อ  ไมเกิน 7 oC กอนจําหนาย หรือใน
ระหวางการเก็บรักษาเพื่อรอจําหนาย 
12.2 บันทึกอุณหภูมิซากโคและกระบือ  
12.3 ภายในหองเก็บซากโคและกระบือ ตองไมมีหยดน้ํา
จากการควบแนนของไอน้าํสัมผัสกับซาก 

ตรวจพินิจ วดั
อุณหภูมิและตรวจ
บันทึก 

13. การตัดแตงซาก 13.1 ใหทําความสะอาดอุปกรณตดัแตง 
13.2  บริเวณที่ตัดแตงตองก้ันแยกจากพืน้ที่ผลิตอืน่ๆ 
และควบคุมการเขาออกของพนักงานอยางเขมงวด 

ตรวจพินิจ  

14. การบรรจ ุ 14.1 ภาชนะบรรจุตองทนทานและปลอดภัยในการใช
บรรจุอาหาร และทนทานตอการขนสง 

14.2 มีฉลากกํากับ และขอความที่ระบบุนฉลากตองอาน
ไดชัดเจน และมีขอความตามภาคผนวก ก.14.4 

ตรวจพินิจ 

15. การขนสงซาก
โคและกระบือ เนื้อ
โคและกระบือ และ
ผลผลิต 

15.1 พาหนะที่ใชในการขนสงตองควบคุมอุณหภูมิที่
ศูนยกลางเนื้อ ใหมีอุณหภูมไิมเกิน 7 oC ตลอดเวลา 
และปองกันไมใหเกิดการปนเปอนระหวางการขนสง 

15.2 หามขนสงโดยยานพาหนะคนัเดียวกับที่ขนสงโค
และกระบือมชีีวิตหรือสัตวมีชีวิตชนิดอื่น 

15.3 รถบรรทุกหรือตูเก็บจะตองลางทําความสะอาด 
ใหเรียบรอยกอนและหลังจากการขนสง  

ตรวจพินิจ ตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ
และวัดอุณหภมูิ 

16. การบําบัดน้ําเสีย 16.1 ตองมีระบบบาํบดัน้าํเสีย เพ่ือปรับปรุงคณุภาพ
ของน้ําทิ้ง โดยใหเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของ 
 

ตรวจพินิจ และ
ตรวจเอกสารที่
เก่ียวของ 

17. หลักสุขลักษณะ
ทั่วไป 

17.1 สุขลักษณะในการผลิต ใหปฏิบัติตามภาคผนวก ข.1 

17.2  สุขลักษณะสวนบคุคล ใหปฏิบัติตามภาคผนวก ข.2 
ตรวจพินิจ และ
ตรวจเอกสารที่
เก่ียวของ  



                                                                                              มกอช. 9019-2550  

 

7

รายการ เกณฑกําหนด วิธีตรวจประเมิน 

18. ข้ันตอนการ
ปฏิบัตภิายในโรงฆา 

18.1 เปนไปตามลาํดบัที่เหมาะสม ตามภาคผนวก ค และ
ปองกันการปนเปอนขาม (cross contamination) ของ
เช้ือจุลินทรียได 

ตรวจขั้นตอนการ
ปฏิบัต ิ

 
4. คําแนะนําการปฏบัิติที่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ 

คําแนะนําหลักการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบือนี้มีไวเพ่ือใชแนะนําผูประกอบการ เพ่ือใหไดซากโค
และกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต ที่ปลอดภยัและเหมาะสมตอการบริโภค ซึ่งรายละเอียดอธิบาย
ไวในภาคผนวก ก ภาคผนวก ข ภาคผนวก ค และภาคผนวก ง ตามลําดับ  
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ภาคผนวก ก 
คําแนะนําการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบือ 

(ขอ 3 และ ขอ 4) 

ก.1 การขนสงโคและกระบือมีชีวิต (transportation for cattle and buffalo) 

ก.1.1 พาหนะขนสงโคและกระบือ 

ก.1.1.1 พาหนะขนสงตองแข็งแรง และเหมาะสมกับโคและกระบือที่จะขนสง 

ก.1.1.2 มีชองระบายอากาศอยางเพียงพอ พ้ืนไมล่ืน สามารถปองกันไมใหมกีารระบายของเสียและน้ํา 
ในระหวางการขนสง  

ก.1.1.3 ผนังดานขางพาหนะสวนที่สัมผัสกับโคและกระบือ ตองทําจากวัสดุผิวเรียบ สูงพอท่ีจะปองกัน
ไมใหโคและกระบือกระโดดขามออกไปได และควรออกแบบใหสามารถเปดผนังดานขางสวนบรรทุกได 

ก.1.1.4 พ้ืนของพาหนะสวนบรรทุกและผนังดานขาง ตองไมมีชองวางที่เส่ียงตอการยื่นของอวัยวะ 
สวนใดสวนหนึ่งของโคและกระบือออกนอกพาหนะสวนบรรทุก 

ก.1.1.5 ในการขนสงโคและกระบือ ควรมีพ้ืนที่ของพาหนะสวนบรรทุกโคและกระบือ เพียงพอสําหรับ
สัตวทุกตัวในการยืนระหวางการขนสง โดยลักษณะการยืนนัน้ตองไมแออัดจนเกินไป และไมกวางจน
สามารถกลับตัวได โดยกําหนดใหโคและกระบือโตเตม็วยัควรมีพ้ืนที่ไมนอยกวา 1 m2 ตอ 1 ตวั  

ก.1.2 วิธีการขนสง 
ก.1.2.1 การขนสงใหปฏิบัตติามระเบยีบของกรมปศุสัตว 

ก.1.2.2 ควรมีทางเชื่อมสําหรับลําเลียงโคและกระบือข้ึนพาหนะ โดยมีการคํานึงถึงสวัสดิภาพสัตว 

ก.1.2.3 ขณะขนสงตองหลีกเล่ียงความเสี่ยงที่จะกอใหเกิดการบาดเจบ็กบัโคและกระบือ เชน ขับเคลือ่น
รถบรรทกุโคและกระบอืดวยความนุมนวล ไมออกรถโดยเร็วหรือหยุดโดยกระทนัหนั  

ก.1.2.4 ตองไมขนสงโคและกระบือทีเ่จ็บปวย หรือมีสภาพรางกายไมสมบูรณรวมไปกบัโคและกระบือปกต ิ 

ก.1.2.5 หลีกเล่ียงการขนสงปะปนระหวางโคและกระบือที่มีขนาดแตกตางกัน ที่มีเขาและไมมีเขา รวมทั้ง
หลีกเล่ียงการขนสงโคและกระบือคุมฝูงรวมกับโคและกระบือเพศผูตวัอื่น 

ก.1.2.6 ควรขนสงโคและกระบือในตอนเชาตรูหรือตอนค่ําและในกรณีที่อากาศรอนจัด ควรมีวิธีลดความรอน 
ในกรณีที่มีแดดหรือฝนควรมีวัสดุสําหรับปองกันแดดและฝน 

ก.1.2.7 ระยะทางในการขนสงควรสั้นที่สุด ระยะเวลาในการขนสงไมควรเกิน 8 h ตดิตอกัน และ
ระยะเวลาในการขนสงรวมไมควรเกิน 36 h 



                                                                                              มกอช. 9019-2550  

 

9

ก.1.2.8 ตรวจดูโคและกระบือขณะขนสงเปนระยะๆ หากพบอันตรายที่อาจเกิดขึ้นกับสตัว ใหผูขนสง
ดําเนนิการแกไข 

ก.1.2.9 ภายหลังจากโคและกระบือลงจากพาหนะหมดแลว ใหลางทาํความสะอาดและใชยาฆาเช้ือพาหนะ 
ที่ใชบรรทกุโคและกระบือทุกครั้ง 

ก.2   การรับโคและกระบือที่มีชีวิต (reception of cattle and buffalo) 

ก.2.1 โคและกระบือตองมาถึงโรงฆากอนเวลาฆาอยางนอย 4 h เพ่ือใหโคและกระบือไดพักกอนฆา 

ก.2.2 ตองใหโคและกระบืออดอาหารไมนอยกวา 4 h  แตไมเกิน 24 h  

ก.2.3 เมื่อโคและกระบือถึงโรงฆา ใหเจาหนาที่ตรวจความถูกตองของเอกสารที่เก่ียวของตามกฎหมาย 

ก.2.4 ควรมีทางเชื่อมระหวางพาหนะกับคอกพัก โดยมีการปฏิบัติที่คาํนึงถึงสวสัดิภาพสตัว 

ก.2.5 ในกรณีที่พบโคและกระบือปวยหรือสงสัยวาปวยใหแยกกักไวในคอกสัตวปวย และแจงเจาหนาที่
ผูเก่ียวของ 

ก.2.6 กรณีพบโคและกระบือที่บาดเจ็บรุนแรง เพ่ือไมใหโคและกระบือไดรับความทรมานจะตองฆาโค
และกระบือนัน้อยางไมทรมานโดยทันที  โดยแยกจากสายการผลิตปกต ิ

ก.3     คอกพักโคและกระบือ (lairage/resting pen) 

ก.3.1 คอกพักโคและกระบือ ควรมีหลังคาที่สามารถปองกันแสงแดดและฝนได มีระบบระบายอากาศที่ดี 
อุณหภูมิเหมาะสม มผีนังทีแ่ข็งแรงไมดูดซึมน้ํา  เชน มีผนังคอนกรีตหรือก้ันดวยทอโลหะ ทีม่ีผิวเรียบ 
ไมเปนสนิม และไมมีสวนปลายที่คมหรือแตก โดยสูงจากพื้นประมาณ 150 cm พ้ืนไมล่ืน และลาดเอียง
เล็กนอย 

ก.3.2 คอกพักสัตวปวยใหแยกตางหากจากคอกพักโคและกระบือปกติ ระบบระบายน้ําตองไมผานคอกพัก 
และระบบการผลิตโคและกระบือปกต ิ

ก.3.3 ภายในคอกพกัตองมีน้ําใหโคและกระบือกินตลอดเวลา และความหนาแนนของโคและกระบือใน
คอกพักมีพ้ืนที่เฉล่ียไมนอยกวา 2 m2 ตอ 1 ตัว 

ก.3.4  ตรวจสัตวกอนฆา ภายในระยะเวลาไมเกิน 24 h กอนเขาฆา  โดยตรวจสุขภาพและความผิดปกติ 
เชน การหายใจ การเคลื่อนไหว ช่ังน้ําหนักโคและกระบือทีละตัว และบันทึกผลลงในเอกสารรายงานการ
ตรวจสัตวกอนฆา ณ คอกพักโดยพนักงานตรวจโรคสัตว หากไมสามารถนาํโคและกระบือเขาฆาภายใน
เวลาที่กําหนด ตองมีการใหอาหารและน้าํแกโคและกระบือ และตรวจสัตวกอนฆาซ้าํ กอนนาํเขาฆา 
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ก.3.5 ฉีดน้าํทําความสะอาดตัวโคและกระบือทุกตัวกอนเขาฆา 

ก.3.6 มีชองทางเดินตอจากคอกพกัมาเขาหองฆา และชองทางเดินควรแคบพอประมาณเพื่อไมใหโคและ
กระบือหันหลงักลับ ปกตคิวรกวางไมเกิน 76 cm (ทั้งนีข้ึ้นกับพันธุและขนาดของโคและกระบือ) 

ก.3.7 นําโคและกระบือเขาฆาตามลําดบัที่กําหนด 

ก.3.8 ลางทาํความสะอาดและฆาเช้ือบริเวณคอกพักโคและกระบือ ภายหลังโคและกระบือเขาฆาหมดแลว  

ก.4 การฆาโคและกระบือ (slaughter) 

ก.4.1  วิธีการทําใหสลบ (stunning) 

ก.4.1.1 นําโคและกระบือเขาซองบังคับเพื่อทําใหสลบ โดยมีประตูเปดปดหรืออุปกรณก้ัน เพ่ือปองกัน
ไมใหโคและกระบือถอยหลังออกจากซองบังคับ 

ก.4.1.2 การทําใหสลบควรตรวจสอบเครื่องมือที่ทําใหสลบ วาสามารถทาํงานไดอยางสมบรูณกอน
ปฏิบัติงานทุกครั้ง วิธีการทําใหสลบใหใชอุปกรณที่ใชแรงดัน เพ่ือดันแทงเหล็กกระแทกหนาผากตรงจุดตัด
ของเสนสมมุติที่ลากระหวางตาและโคนเขา โดยไมใหถึงเนื้อสมอง หรือใชวิธีการอื่นๆ ตามที่พนักงาน
เจาหนาที่อนญุาต รวมถึงการฆาตามพธิีกรรมหรือขอบัญญัติทางศาสนา 

ก.4.2    การนําเลือดออก (bleeding) 

ก.4.2.1 การนําเลือดออก ตองทาํโดยเร็วหลังโคและกระบือสลบ  แขวนซากโคและกระบือที่สลบแลว
ทั้งตัวข้ึนแขวนบนราวใหหัวหอยลง หรือยกวางบนแคร 

ก.4.2.2 มีดหรืออุปกรณที่ใชนําเลือดออก ตองทําความสะอาดและฆาเช้ือทุกครั้งกอนใชกับตัวตอไปและ
หลังปฏิบัติงานเสร็จ  เชน ฆาเช้ือดวยน้าํรอนที่อุณหภมูิไมต่าํกวา 82  oC  

ก.4.2.3 ปลอยใหเลือดออกจากตัวเปนระยะเวลาประมาณ 5 min ถึง 6 min เพ่ือใหเลือดออกอยาง
สมบูรณ ในกรณีที่เปนเลือดสําหรับการบริโภคตองใชภาชนะสะอาดรองรับเลือด 

ก.4.2.4 มัดหลอดอาหาร เพ่ือปองกันไมใหเศษอาหารที่อยูในกระเพาะออกมา 

ก.4.2.5 ลางทําความสะอาดอปุกรณ และพ้ืนทีบ่ริเวณนําเลือดออกเปนระยะๆ และลางใหสะอาดทั่วถึง 
ภายหลังเสร็จงานแลวทุกครัง้ 
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ก.5 การแยกหัวออก (head removal)  

ก.5.1  แยกหัวออกตรงบริเวณกระดูกสันหลังสวนคอขอที่หนึ่ง   เมื่อตดัแยกหัวออกจากตวัแลวตองมีวิธีการ
ที่ทําใหทราบไดวาเปนหัวของซากนัน้ๆ เพ่ือใหพนักงานตรวจโรคสตัวสามารถตรวจซาก และหัวของโคและ
กระบอืไดสะดวก  

ก.5.2  หลังจากตรวจหัวเรียบรอยแลว ใหแยกสมองออกและนําไปทําลาย หามนําไปบริโภคหรือแปรรูป 

ก.6 การตัดหางและตัดขอขา (docking and carpal and tarsal cutting) 

ก.6.1  การตดัหาง ใหตดับริเวณกระดูกหางขอแรกกับกระดูกสันหลังขอสุดทาย  

ก.6.2  แยกหนังสวนหางออก และนาํหางที่นําหนังออกแลวใสภาชนะรองรับ โดยไมใหหางสัมผสัพ้ืน 

ก.6.3 การตัดแขงขาหลัง ใหตดับริเวณขอขาหลัง (tarsal joint) หรือแขงขาหลัง (tarsus) สวนตน   
การตัดขาหนาใหตดับริเวณขอขาหนา (carpal joint) หรือแขงขาหนา (carpus) สวนตน และแยกสวนแขง
ออกใสภาชนะรองรับไมใหสัมผัสพ้ืน 

ก.6.4  หากมกีารแขวนโคและกระบือที่ถูกฆาแลว ใหแขวนโดยใชเหล็กถางขา (grambrel) หรือตะขอเกี่ยว
เอ็นรอยหวาย เพ่ือสงลําเลียงโคและกระบอืที่ถูกฆาแลวทั้งตัวข้ึนแขวนบนราว 

ก.7 การนําหนังออก (dehiding) 

ก.7.1  ควรเริ่มเลาะหนังโคและกระบือจากแนวกลางลําตัวสวนอกและทอง จากนั้นเลาะหนังจากขาและ
แขงทั้งส่ี และสวนหลัง หรือใชอุปกรณดึงหนังออกจากตัว 

ก.7.2 ใชตะขอเกี่ยวขอบทวารหนัก แลวใชมีดตดัหนังควานรอบทวารหนัก แยกสวนทวารออกจากโคและ
กระบือที่ถูกฆาแลว โดยการมัดทวารหนกั หรือใชถุงพลาสติกสะอาดครอบแลวมัดทวารหนัก หรือใช
อุปกรณสําหรับอุดทวารหนกั เพ่ือไมใหส่ิงสกปรกภายในลําไสออกมาปนเปอน  

ก.7.3  ตองไมใหมีการปนเปอนใดๆ จากหนังสูเนื้อ  

ก.7.4  มีภาชนะรองรบัหนัง เพ่ือนาํหนังออกไปจากสวนปฏิบัติงานที่เก่ียวกับเนื้อ 

ก.7.5  ภายหลังเสร็จงานตองลางทําความสะอาดอุปกรณและพ้ืนที่บริเวณนําหนังออก เชน พ้ืนหอง ผนงั
หอง มีด โซและอุปกรณดึงหนัง เปนตน 
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ก.8  การแยกเครื่องในออก (evisceration) 

ก.8.1 ใชมีดเปดชองทอง ใหดามมีดอยูดานในชองทอง คมมีดควรหันออกมาเปดชองทองจากดานใน
ชองทอง เปดลงถึงชวงอก นําเครื่องในขาวออก แลววางเครื่องในขาวใสถาดเครื่องใน 

ก.8.2 ใชเล่ือยหรือมีดเปดชองอกและดึงเคร่ืองในแดงออก  

ก.8.3   ถาเครื่องในแตกปนเปอนซากโคและกระบือ หามใชน้าํลาง ใหใชการตดัสวนที่ปนเปอนออก หรือ
ใชวธิีอ่ืนที่สามารถปองกันไมใหมีการปนเปอนสูสวนอื่นของซาก   

ก.8.4  ทั้งเคร่ืองในขาวและเครื่องในแดง ตองจดัวางใหอยูตรงกับซากโคและกระบือ หรือมีเครื่องหมาย
แสดงใหตรงกับซาก เพ่ือใหพนักงานตรวจโรคสัตวสามารถตรวจไดสะดวก 

ก.8.5 พนักงานตรวจโรคสตัวตรวจเนื้อและผลผลิต และบันทึกผลในรายงาน สําหรับซากและผลผลิตคัด
ออกใหอยูในอํานาจของพนักงานเจาหนาที่ 

ก.9    การผาซีกซากโคและกระบือ (half cutting) 

ก.9.1 หากตองการผาซีกซากโคและกระบือ ใหใชเล่ือยหรือมีดผาครึ่งซากโคและกระบือ โดยผาก่ึงกลาง
กระดูกสันหลงัเปนเสนตรง 

ก.9.2 นําเสนไขสันหลังออกจากซากโคและกระบอื และนาํไปทาํลาย หามนําไปบริโภคหรือแปรรูป  

ก.9.3 นําเศษชิ้นสวนเนื้อหรือเศษกระดูกที่ตดิซากโคและกระบอืออก  

ก.10   การทําความสะอาดซากโคและกระบือ (carcass washing) 

ลางซากโคและกระบือ หลังข้ันตอนการนาํเลือดออก การแยกเครื่องในออก และการผาซีก ทั่วทั้งซากดวย
น้ําจนสะอาด เพ่ือนําส่ิงสกปรกที่มองเห็นไดดวยตาเปลาออกไปจนหมด  

ก.11  การทําเคร่ืองหมายรับรองซาก (carcass certification) 

หลังทําความสะอาดซากโคและกระบือใหประทับตราประทับซาก เพือ่รับรองการตรวจสัตวหลังฆา และ
เครื่องหมายรับรองอื่นที่เปนไปตามหลักเกณฑและเง่ือนไขของกฏหมายที่วาดวยการควบคุมการฆาและจําหนาย
เนื้อสัตว 
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ก.12 การลดอุณหภมูิซากโคและกระบือ (chilling) 

ก.12.1 หลังจากลางซากโคและกระบือดวยน้ําแลว ใหเคลื่อนยายซากโคและกระบือที่สะอาดแลวเขาสูหอง
เย็น เพ่ือทําการลดอุณหภูมิโดยทันที  

ก.12.2  แชเย็นซากโคและกระบือใหไดอุณหภูมิที่ศูนยกลางเนื้อ ไมเกิน 7 oC ภายใน 24 h หลังการฆา 
โดยวัดที่กลามเนื้อสะโพก (round muscle) 

ก.12.3 จัดเรยีงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือตามระบบ โดยจัดเรียงใหซากโคและกระบือ เนื้อโค
และกระบือที่เขาแชกอน นาํออกกอน  

ก.12.4  จดัเรียงซากโคและกระบือใหมีชองวางระหวางซากเพ่ือใหอากาศเย็นไหลเวียนไดอยางทั่วถึง   

ก.12.5 ภายในหองเก็บซากโคและกระบือควรมีระบบจัดการเพื่อไมใหเกิดการควบแนนของไอน้ําภายใน
หอง 

ก.12.6 หองเย็นตองสะอาด ไมมีเศษเนื้อ และเลือดโคและกระบอืตกหลนบนพื้นหอง และไมมีน้าํขัง 
รวมทั้งตองทําความสะอาดหองอยางสม่ําเสมอ 

ก.12.7 พนักงานตองตรวจสอบการจัดเก็บซากโคและกระบือ พรอมทั้งตรวจสอบอุณหภูมิซากโคและ
กระบือ และอุณหภูมิหอง แลวจดบนัทึกในรายงานการตรวจวัดอุณหภูม ิ

ก.12.8 ตองควบคุมการเขาออกของพนักงานในหองเย็นอยางเขมงวด หามมิใหผูไมเก่ียวของเขาไปใน
หองเย็นโดยเด็ดขาด 

ก.12.9  ตองมีอุปกรณเปดประตูและมีสัญญาณแจงภยัจากดานใน 

ก.13    การตัดแตงซาก (cutting) 

ก.13.1  การตัดแตงซากโคและกระบอื และการเลาะกระดูกออก ควรทําหลังการแชเย็นซาก 

ก.13.2  การตัดแตงซากโคและกระบอื ใหทําในหองตัดแตงที่ควบคุมอุณหภมูิ ไมใหอุณหภูมิศูนยกลาง
เนื้อเกิน 7 oC ซึ่งซากโคและกระบืออาจถูกตัดแตงและสงไปในสวนของการบรรจุ หรือสงไปยังสวนงานที่
ใชในการตัดแตงเฉพาะตอไป 

ก.13.3  การตัดแตงซากโคและกระบอืตองกระทําดวยความรวดเร็ว เพ่ือปองกันการเจริญเตบิโตของเชื้อ 
จุลินทรีย 
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ก.13.4  กรณีใชสายพานลําเลียงเนื้อโคและกระบือ สายพานลาํเลียงชิ้นสวน และถาดเลื่อนจะตองสะอาด 
ไมมีน้ําเลือดเจิ่งนอง ถามีน้ําเลือดใหลางออกดวยน้าํสะอาด และปาดน้าํใหแหงทันทีโดยใชใบปาดน้ํา 
หามใชฟองน้ําเช็ดเด็ดขาด 

ก.13.5  ในระหวางการตัดแตง ตองไมมีเนื้อกองบนสายพานมากจนเกินไป 

ก.13.6  พนักงานตองลางมือใหสะอาดดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ืออยางสม่ําเสมอทุกคน 

ก.13.7  ควบคุมการเขาออกของพนักงานในหองตดัแตงอยางเขมงวด หามผูไมเก่ียวของเขาไปในพื้นที่
ตัดแตงนีโ้ดยเด็ดขาด 

ก.13.8  มีดและอุปกรณที่ใชในการตัดแตงตองสะอาด และผานการฆาเช้ือ  

ก.13.9  การแบงช้ันคณุภาพของเนือ้โค ใหเปนไปตาม มกอช. 6001 และการแบงช้ันคุณภาพของเนื้อ
กระบือใหเปนไปตาม มกอช. 6002 

ก.14     การบรรจุ (packaging) 

ก.14.1 การบรรจุตองกระทําดวยความรวดเร็ว และควบคุมอุณหภูมิศูนยกลางซากโคและกระบือ เนื้อโค
และกระบือ และผลผลติ ใหไมเกิน 7 oC ตลอดเวลาจนถึงข้ันตอนขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและ
กระบือ และผลผลิต 

ก.14.2  ภาชนะบรรจุตองสะอาด ถาทําจากพลาสติกตองมีคุณภาพมาตรฐานซึ่งออกตามความกฎหมาย
วาดวยอาหาร  

ก.14.3 ภาชนะบรรจุตองมีความทนทานตอการขนสง 

ก.14.4 ใหแสดงเครื่องหมายฉลากบนภาชนะบรรจุ ฉลากที่ใชกํากับทุกหนวย อยางนอยตองมีขอความที่
อานไดชัดเจนไมลอกหลุด ที่แสดงรายละเอียด ตอไปนี ้
 (1) ประเภทของซาก เนื้อ หรือผลผลิตของโคและกระบือ 
 (2) น้ําหนักสุทธเิปนกรัม หรือ กิโลกรัม 
 (3) วัน เดือน ป ที่ผลติ (วันที่ฆา) และวัน เดือน ป ทีค่วรบริโภคกอน 

 (4) ขอแนะนาํในการเก็บรกัษา 
 (5) ช่ือผูผลิต ผูจัดจําหนาย หรือเคร่ืองหมายการคา และสถานทีต่ั้ง 

ก.14.5 ในกรณีที่ใชภาชนะบรรจุทําจากวัสดุที่ลางทําความสะอาดหรือกําจัดฝุนไมได ตองก้ันแยกหอง
บรรจุออกจากหองอ่ืนๆ และออกแบบใหสามารถปองกันฝุน แมลง และหนูได 
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ก.15   การขนสงซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลติของโคและกระบือ (transportation for 
cattle and buffalo carcass, beef and buffalo meat, and products) 

ก.15.1 พาหนะที่ใชขนสงตองสามารถควบคุมอุณหภูมิ โดยอุณหภูมิศูนยกลางเน้ือไมเกิน 7 oC ตลอดเวลา 
และปองกันไมใหซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต เกิดการปนเปอนระหวางการขนสง 

ก.15.2  การเคลื่อนยายซากโคและกระบอื เนื้อโคและกระบือ และผลผลิตของโคและกระบือ ตองทําดวย
ความระมัดระวัง ไมใหสัมผัสกับพื้นหรือผนังของพาหนะ หากมีการหอหุมชิ้นสวนของเนื้อโคและกระบือ
ตองปองกันมใิหฉีกขาดเสียหาย  

ก.15.3 ประตูรถบรรทุกหรือภาชนะที่สามารถรักษาอุณหภูมิซากโคและกระบอื เนื้อโคและกระบือ 
และผลผลติตองปดสนิท ถาจําเปนใหใสกุญแจ หรือมัดแนนดวยลวด หรือวัสดอ่ืุนที่มีเครื่องหมายแสดงวา
ไมมีการเปดขณะขนสง 

ก.15.4 หามขนสงดวยยานพาหนะคันเดียวกบัที่ขนสงโคและกระบือมีชีวิต 

ก.15.5 พาหนะขนสงตองลางทําความสะอาดและฆาเช้ือ กอนและหลังจากการขนสง 

ก.16 การบําบัดน้ําเสีย (waste water treatment) 

ตองมีระบบบาํบดัน้าํเสีย เพ่ือปรับปรุงคณุภาพของน้าํทิ้ง ใหเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของ  
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ภาคผนวก ข 
หลักสุขลักษณะทั่วไป 
(ตารางที่ 1 รายการ 17 และ ขอ 4) 

ข.1 สุขลักษณะในการผลิต (hygienic operation) 

ข.1.1 ตองควบคุมกระบวนการผลติภายในโรงฆา โดยใหเปนไปตามขั้นตอนการปฏิบตัทิี่ดีสําหรับโรง
ฆาโคและกระบือตามภาคผนวก ค  

ข.1.2 ตรวจสอบความสะอาดกอนผลิตและบันทกึในรายงาน 

ข.1.3 ตองจัดการปองกันและกําจดัแมลงและสัตวพาหะนาํโรค ทั้งภายในและภายนอกอาคารผลติ
อยางมีประสิทธิภาพ 

ข.1.4 จัดการบาํรุงรักษาและทาํความสะอาดสถานที่ผลิต เครือ่งมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการ
ผลิต ใหอยูในสภาพที่สะอาดกอนและหลังการผลิต ดวยวิธีการที่ถูกตองเหมาะสมและมปีระสิทธิภาพ 
โดยเฉพาะพื้นผิวสวนที่สัมผสักับอาหาร 

ข.1.5 ใหมีที่สําหรับลางมืออยางเพียงพอ 

ข.1.6 หองลางภาชนะและอุปกรณควรมีพ้ืนที่เพียงพอ เปนสัดสวนกับจํานวนภาชนะและอุปกรณที่ทํา
ความสะอาด อาจจัดอยูบริเวณดานใดดานหนึ่งของโรงงานโดยเฉพาะ 

ข.1.7 อางที่ใชในการลางภาชนะและอุปกรณ ควรมีขนาดเพยีงพอที่จะนําภาชนะและอุปกรณตางๆ 
ลงไปลางได 

ข.1.8 มีสถานที่จดัเก็บวัสด ุ ภาชนะ อุปกรณหรือสารเคมีตางๆ และตองไมกอใหเกิดการปนเปอน 
หรือเปนแหลงทําใหเกิดการปนเปอน 

ข.1.9 สถานที่จดัเก็บวัสดุและอุปกรณ เชน วัสดุบรรจุหีบหอ เครื่องปรุงอาหาร เส้ือผาพนักงาน                
น้ํายาทาํความสะอาด และน้าํยาฆาเช้ือ ควรมีการกั้นแยกระหวางวัสดุและอุปกรณ และใสกุญแจได 

ข.1.10 ตองเก็บแยกสารเคมีออกจากบริเวณผลิต และมีปายแสดงไวชัดเจน 

ข.1.11 จัดถังขยะพรอมฝาปดไวประจําที่ และใหขนขยะทิ้งในชวงเวลาหลังเลิกงานแตละชวง หามขน
ขยะในขณะผลิต เพราะจะทําใหเกิดการปนเปอนได 
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ข.1.12 ใหลางทําความสะอาดโรงงานรวมทั้งอุปกรณที่ติดตั้ง ในเวลา กอนการผลิต ระหวางพัก  
และหลังการผลิต การลางทําความสะอาดหลังการผลติครั้งสุดทายตองลางใหสะอาด ไมใหมีเศษเนื้อ
ตกคางขามคนืโดยเด็ดขาด เมื่อลางสะอาดแลวใหฆาเช้ืออีกครั้งหนึ่ง 

ข.1.13  น้ําและน้ําแข็งที่สัมผัสซากและเนื้อ ผูปฏิบัติงานหรอือุปกรณปฏิบัติงานที่สัมผสัซากและเนื้อ 
ตองเปนน้าํสะอาดที่มีคุณสมบัตติามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

ข.2    สุขลักษณะสวนบุคคล (personal hygiene) 

ข.2.1   พนักงานตองไดรับการตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 1 ครั้ง 

ข.2.2 หามบุคคลที่ทราบแนชัดหรือสงสัยวาเปนโรค กําลังเจ็บปวย หรือเปนพาหะนําโรคที่อาจ 
ติดตอโดยผานทางอาหารได เขาไปในพืน้ที่การผลิต เชน โรคและอาการ ดังตอไปนี ้

(1) เปนโรคดซีาน หรือวณัโรค 

(2) มีอาการทองรวงอาเจียน หรือเปนไข 

(3) มีแผลตดิเชื้อที่ผิวหนัง 
(4) มีอาการติดเชื้อที่หู ตา คอ หรือจมูก  

ข.2.3 ผูที่มีบาดแผลหรือไดรับบาดเจบ็ที่ไดรับอนุญาตใหปฏิบัติงานตอได ควรปดแผลดวยผาพันแผล/ 
พลาสเตอรที่กันน้ําได 

ข.2.4 เล็บมือตองตดัใหส้ัน ลางมือดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ือทุกครั้ง กอนเขาบริเวณผลิตและหลังจากใช
หองสุขา 

ข.2.5 ในระหวางการปฏิบัติงาน ทุกคนที่เขาไปในหองปฏิบตังิานตองสวมเสื้อคลุม สวมผากันเปอน 
สวมหมวกที่สามารถคลุมเกบ็ผมไดมดิชิด มีผาปดปาก พรอมทั้งสวมรองเทาบูทที่สะอาดและฆาเช้ือแลว 

ข.2.6 หามนําสมบัตสิวนตัวและอาหารเก็บไวในหองผลิตเนื้อโคและกระบือโดยเดด็ขาด ใหเก็บไวใน
สถานที่ที่โรงงานจดัไวให 

ข.2.7 เส้ือคลุม ผากันเปอน หมวกคลุมผม ผาปดปาก รองเทาบูท และอุปกรณเครื่องมือทํางานตางๆ 
ตองทําความสะอาดหลังการใชงาน และตองนําไปเก็บไวในหองโดยเฉพาะ 

ข.2.8 พนักงานในแตละหองตองอยูประจําหอง หามเดินไปหองอ่ืนๆ โดยเด็ดขาด ยกเวนไดรับอนญุาต   
เพ่ือปองกันการปนเปอนขามระหวางพ้ืนที่ผลิตสวนสะอาดและพื้นทีผ่ลิตสวนไมสะอาด 

ข.2.9 หามสูบบุหร่ี รับประทานอาหาร หรือของขบเคี้ยวใดๆ รวมทั้งพฤติกรรมที่ไมเหมาะสม ซึ่งอาจ
กอใหเกิดการปนเปอนในหองปฏิบัติงาน 
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ภาคผนวก ค 
แผนภูมขิั้นตอนการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาโคและกระบอื 

(ตารางที่ 1 รายการ 18 และ ขอ 4)  

     ขนสงโคและกระบือมชีีวิต 

  รับโคและกระบือเขาคอกพกั 

  ช่ังน้ําหนัก 

  ทําสลบ 

  นําเลือดออก 

  แยกหัวออก 

   ตัดหางและขอขา 

แยกหนังออก 

  เปดชองทอง-แยกเครื่องในขาวออก 

 เปดชองอก-แยกเครื่องในแดงออก 

   ผาซีกซากโคและกระบือ 

  ประทับตรารบัรอง 

  ช่ังน้ําหนัก 

  แชเย็น 

   ตัดแตงซากโคและกระบือ 

  บรรจุ 

  ขนสง 
หมายเหตุ  หลังการนําเลือดออก การนําเคร่ืองในออกและการผาซีกซากโคและกระบือ ใหลาง ซากโคและ
กระบือดวยน้าํจนสะอาด 

ตรวจสัตวหลังฆา 

ตรวจสัตวกอนฆา 

หองเย็น 

 
 
 
 
 
 
 
 

พ้ืนที่ผลิตสวน
สะอาด 

 
 

 

พ้ืนที่ผลิตสวน
ไมสะอาด 

 

คอกพัก 

ตรวจรับโคและกระบือ  
และเอกสารที่เก่ียวของตามกฎหมาย 
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ภาคผนวก ง 
เครื่องมือและอุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาโคและกระบือ 

(ขอ 4) 

 

เครื่องมือและอุปกรณที่จําเปนตองมใีนโรงฆาโคและกระบือ ประกอบดวย 

 (1) เครื่องมือทําสลบ 

(2) อุปกรณนําเลือดออก   

(3) อุปกรณเปดชองอกและชองทอง  

(4) มีด  

(5) อุปกรณลับมีด  

(6) อุปกรณนําหนังออก  

(7) อุปกรณฆาเช้ือ  

(8) ถาดใสเครื่องใน 

(9) อุปกรณผาซีก  

(10) อุปกรณแขวนเนื้อโคและกระบือและผลผลิต  

(11) แครหรือโตะ  

(12) อุปกรณเคลื่อนยายซากโคและกระบอื เชน แคร สายพานลาํเลียง  

(13) อุปกรณทําความเย็น เชน หองเย็น ตูเย็น ถังน้าํแข็ง 

(14) เครื่องช่ังโคและกระบอืมีชีวิต และเคร่ืองช่ังซากโคและกระบือ เนื้อโคและกระบือ และผลผลิต 

(15) เส้ือคลุม ผากันเปอน หมวก ผาปดปาก รองเทาบูท   

(16) เครื่องมือและอุปกรณที่ใชทําความสะอาด  

(17) อุปกรณในการบันทึก และทําเครื่องหมาย 
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ภาคผนวก จ 
หนวย 

หนวยและสัญลักษณที่ใชในมาตรฐานนี ้ และหนวยที่ SI (International System of Units หรือ  
Le Système International d’ Unités) ยอมรับใหใชได มีดังนี ้
 

รายการ ช่ือหนวย สัญลักษณหนวย 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 

 
 
 

 

 

 
 

 

 

 




