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แนวปฏิบัติในการใช้มาตรฐานสินค้าเกษตร  

เรื่อง การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงฆ่าแพะและแกะ 

1. ขอบข่าย 

1.1 แนวทางการปฏิบัตนิี้ อธิบายความทางวิชาการของข้อก าหนดในมาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติที่ดี

ส าหรับโรงฆ่าแพะและแกะ (มกษ.9040-2556) เพื่อเป็นข้อแนะน าในการน ามาตรฐานดังกล่าวไปปฏิบัติ 

1.2 การตรวจสอบ การออกใบรับรอง และการให้เครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตรส าหรับโรงฆ่า

แพะและแกะ ให้ถือตามมาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงฆ่าแพะและแกะ       

(มกษ.9040-2556) 

2. ค าอธิบายข้อก าหนดในมาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงฆ่าแพะ

และแกะ 

รายการที่ 1 การขนส่งแพะและแกะมีชีวิต 

ข้อก าหนดที่ 1.1 พาหนะขนส่งแพะและแกะต้องแข็งแรง และมีพ้ืนที่เหมาะสม 

เหตุผล 

พาหนะขนส่งต้องแข็งแรง มีความเหมาะสมกับแพะและแกะที่จะขนส่ง เพื่อป้องกันอันตรายและ เหตุ

ฉุกเฉินที่อาจจะเกิดข้ึนกับสัตว์ระหว่างการขนส่ง และมีพื้นที่เหมาะสมกับจ านวนสัตว์ เพื่อลดความเครียด

ของสัตว ์โดยให้เป็นไปตามหลักสวัสดิภาพสัตว์ 

การปฏิบัต ิ

พาหนะขนส่งแพะและแกะต้องแข็งแรง เหมาะสมกับแพะและแกะที่จะขนส่ง  ไม่มีส่ิงแหลมคมหรือ

อันตรายที่จะก่อการบาดเจ็บกับสัตว์ ผนังด้านข้างพาหนะส่วนที่สัมผัสกับแพะและแกะ ต้องท าจากวัสดุผิวเรียบ 

และสูงพอที่จะป้องกันแพะและแกะกระโดดออกไปได้  พื้นของพาหนะส่วนบรรทุกและผนังด้านข้าง

ส่วนล่างต้องไม่มีช่องว่างที่เส่ียงต่อการย่ืนของอวัยวะส่วนใดส่วนหนึ่งของแพะและแกะออกนอกพาหนะ

ส่วนบรรทุก 

พื้นของพาหนะควรแหง้และสะอาดก่อนบรรทุกสัตว์ 

พาหนะที่บรรทุกแพะและแกะควรมีช่องระบายอากาศอย่างเพียงพอ พื้นต้องไม่ล่ืน มีมาตรการป้องกัน 

ของเสียไหลลงสู่ผิวถนนระหว่างการขนส่ง 
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พาหนะบรรทุกแพะและแกะควรออกแบบให้สามารถเปิดผนังด้านข้างส่วนบรรทุกได้  เพื่อสะดวกในการ

ขนส่งและแก้ไขปัญหากรณีฉุกเฉินได้ทันท่วงท ี

มีพื้นที่พอให้สัตว์ยืนในท่าปกติและมีพื้นที่เพียงพอกับจ านวนสัตว์ โดยลักษณะการยืนนั้นต้องไม่แออัด

จนเกินไป 

ข้อก าหนดที่ 1.2 การขนส่งแพะและแกะให้เป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้องของกรมปศุสัตว์ 

เหตุผล 

การปฏิบัติตามกฎหมายท่ีเกี่ยวข้องกับการขนส่งแพะและแกะของกรมปศุสัตว์ เพื่อควบคุมการเคล่ือนย้าย

สัตว ์

การปฏิบัต ิ

ก่อนการขนส่งแพะและแกะต้องได้รับอนุญาตจากกรมปศุสัตว์ และให้ปฏิบัติตามพระราชบัญญัติโรค

ระบาดสัตว์ พ.ศ.2499 และฉบับแก้ไขเพิ่มเติม และระเบียบกรมปศุสัตว์ว่าด้วยการอนุญาต การตรวจโรค

และการท าลายเชื้อโรคในการเคล่ือนย้ายสัตว์หรือซากสัตว์ภายในราชอาณาจักร พ.ศ.2546 

การน าสัตว์ขึ้น-ลง ควรมีทางลาดที่มีความยาวไม่น้อยกว่า 1.5 เมตร เพื่อช่วยให้สัตว์เดินขึ้น-ลงได้อย่าง

ปลอดภัย พื้นไม่ล่ืน และความลาดเอียงไม่เกิน 1 ใน 5 โดยด้านสูง 1 ส่วน และด้านยาว 5 ส่วน 

ความหนาแน่นในการขนส่งสัตว์ควรเป็นไปตามหลักสวัสดิภาพสัตว์และความสามารถในการบรรทุกของ

พาหนะ การบรรทุกสัตว์ที่หนาแน่นหรือน้อยเกินไปอาจท าให้เกิดการบาดเจ็บได้ (ภาคผนวก ก) 

ข้อก าหนดที่ 1.3 ไม่ขนส่งแพะและแกะที่ป่วย หรือตั้งท้องร่วมกับแพะและแกะปกติ 

เหตุผล 

สัตว์ป่วย หรือตั้งท้อง หรือไม่สมบูรณ์ มีสภาพร่างกายอ่อนแอ อาจได้รับอันตรายจากสัตว์ที่แข็งแรงกว่า   

ในระหว่างการขนส่ง จัดเป็นการทรมานสัตว์และไม่เป็นไปตามหลักสวัสดิภาพสัตว์ 

การปฏิบัต ิ

ต้องไม่ขนส่งแพะและแกะที่เจ็บป่วย หรือมีสภาพร่างกายไม่สมบูรณ์ เช่น พิการ บาดเจ็บ ไม่สามารถเดินได้

อย่างปกติ กระดูกหัก มีแผลขนาดใหญ่ หรือมีแผลลึก มีทวารหนักหรือมดลูกย้อยออกมาข้างนอก      

สัตว์ท้องใกล้คลอด สัตว์ที่เพิ่งคลอดไม่เกิน 48 ชั่วโมง ลูกสัตว์ที่เพิ่งเกิดหรือมีอายุน้อย ร่วมกับแพะและ

แกะปกติ 

ควรหลีกเล่ียงหรือมีวิธีการใดในการป้องกันในการขนส่งแพะและแกะคุมฝูงร่วมกับแพะและแกะเพศผู้ตัวอื่น 

หรือแพะและแกะที่มีเขาและไม่มีเขา   
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ข้อก าหนดที่ 1.4 งดให้อาหารแก่แพะและแกะก่อนการขนส่ง 

เหตุผล 

การงดให้อาหารแก่แพะและแกะก่อนการขนส่งเป็นส่ิงที่ส าคัญ เนื่องจากอาหารที่เต็มกระเพาะอาหาร   

อาจเป็นปัจจัยเส่ียงให้แพะและแกะป่วย หรือตายระหว่างการขนส่ง  

การปฏิบัต ิ

ควรงดให้อาหารแพะและแกะภายใน 2 ชั่วโมงก่อนการขนส่ง โดยปล่อยให้เกิดการย่อยอาหารที่สมบูรณ์

ก่อนการขนส่งจะเริ่มข้ึน ระยะเวลาที่สัตว์อดอาหารควรเป็นระยะเวลาที่ส้ันที่สุด ตามหลักสวัสดิภาพสัตว์ 

ข้อก าหนดที่ 1.5 ต้องส่งแพะและแกะถึงโรงฆ่าก่อนเวลา อย่างน้อย 4 ชั่วโมง เพื่อให้ได้พักก่อนฆ่า 

เหตุผล 

การพักแพะและแกะก่อนฆ่าเป็นส่ิงที่ส าคัญ จึงมีความจ าเป็นต้องส่งแพะและแกะให้ถึงโรงฆ่าก่อนเวลา 

เพื่อลดความเครียดจากการเดินทางก่อนเข้าฆ่า ซึ่งจะส่งผลต่อคุณภาพของเนื้อสัตว์ท่ีได้  

การปฏิบัต ิ

แพะและแกะต้องมาถึงโรงฆ่าก่อนเวลาฆ่าอย่างน้อย 4 ชั่วโมง เพื่อให้แพะและแกะได้พักก่อนฆ่า 

ขณะขนส่งแพะและแกะจะต้องหลีกเล่ียงความเส่ียงที่จะก่อให้เกิดการบาดเจ็บ เช่น ให้ขับเคล่ือนรถด้วย

ความนุ่มนวล ไม่ออกรถโดยเร็วหรือหยุดรถกะทันหัน 

ควรขนส่งแพะและแกะในตอนเช้าตรู่หรือตอนค่ า ควรมีวิธีลดความร้อนในวันที่อากาศร้อนจัด 

ระยะทางในการขนส่งควรส้ันที่สุด ระยะเวลาในการขนส่งไม่ควรเกิน 8 ชั่วโมงติดต่อกัน และพักเป็น

ระยะๆ ตามความเหมาะสม เพื่อให้น้ าและตรวจดูแลแพะและแกะให้อยู่ในสภาพปกติและแก้ไขปัญหา    

ที่อาจเกิดขึ้น 

รายการที่ 2 การรับแพะและแกะมีชีวิต 

ข้อก าหนดที่ 2.1 ตรวจสัตว์ก่อนฆ่า (ante-mortem inspection) 

เหตุผล 

ในระหว่างการรับแพะและแกะจะต้องท าการตรวจสุขภาพก่อนฆ่า คัดเลือกเฉพาะแพะและแกะที่มีสุขภาพ

สมบูรณ์เหมาะกับการฆ่าเพื่อการบริโภคเท่านั้น รวมท้ังเพื่อป้องกันโรคระบาดสัตว์ 

การปฏิบัต ิ

เมื่อแพะและแกะมาถึงโรงฆ่า จะต้องแจ้งเจ้าหน้าที่เพื่อตรวจความถูกต้องของแพะและแกะที่น าส่งจาก

ใบอนุญาตเคล่ือนย้ายแพะและแกะมีชีวิต และใบตรวจสุขภาพให้ตรงตามข้อก าหนด 
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ก่อนต้อนแพะและแกะลงจากพาหนะขนส่ง ต้องมีทางลาดที่เชื่อมต่อกับพาหนะ และไม่มีคนและส่ิงของ 

กีดขวางทางลง  

ช่ังน้ าหนักแพะและแกะทีละตัว และตรวจสุขภาพก่อนฆ่า โดยตรวจลักษณะผิดปกติทั่วไป เช่น การหายใจ 

การเคล่ือนไหว สัตว์ที่มีลักษณะผอมแห้ง บวมทั้งตัว เป็นแผล/ฝี และบันทึกผล ลงในรายงานการตรวจ

สุขภาพแพะและแกะก่อนฆ่า ณ โรงฆ่า หากมีข้อสงสัยว่าสัตว์เป็นโรคระบาดหรือมีลักษณะที่ไม่เหมาะสม  

ที่จะใช้เป็นอาหาร ให้แจ้งเจ้าหน้าที่ด าเนินการต่อไป 

ต้องมีการตรวจหรือจัดให้มีการตรวจสัตว์ก่อนฆ่าตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมการฆ่าสัตว์และจ าหน่าย

เนื้อสัตว์ 

ข้อก าหนดที่ 2.2 คัดแยกแพะและแกะที่ป่วยหรือสงสัยว่าป่วยไว้ในคอกสัตว์ป่วย และฆ่าหลังจาก    

ฆ่าแพะและแกะปกติ หรือฆ่าในบริเวณฆ่าฉุกเฉิน 

เหตุผล 

การคัดแยกในคอกสัตว์ป่วยและแยกฆ่า เพื่อป้องกันการแพร่กระจายและปนเปื้อนข้ามของเชื้อโรค  

การปฏิบัต ิ

ต้องแยกแพะและแกะป่วยหรือสงสัยว่าป่วยไว้ในคอกสัตว์ป่วย และฆ่าภายในบริเวณฆ่าฉุกเฉิน แยกต่างหาก 

หรือในสายการผลิตปกติหลังจากการฆ่าแพะและแกะปกติแล้ว หากพบว่าสัตว์นั้นเป็นโรคระบาดให้แจ้ง

เจ้าหน้าที่ทราบภายใน 24 ชั่วโมงหลังจากตรวจพบ เพื่อด าเนินการต่อไป 

การท าลายสัตว์ที่เป็นโรคระบาด ให้ด าเนินการตามระเบียบกรมปศุสัตว์ว่าด้วยการอนุญาต การตรวจโรค

และการท าลายเชื้อโรคในการเคล่ือนย้ายสัตว์หรือซากสัตว์ภายในราชอาณาจักร พ.ศ.2546 และให้ท า

ความสะอาดและฆ่าเชื้อบริเวณฆ่าฉุกเฉิน รวมถึงสายการผลิตท่ีเกี่ยวข้อง  

กรณีพบแพะและแกะที่ได้รับบาดเจ็บรุนแรง เพื่อไม่ให้แพะและแกะได้รับความทรมานจะต้องฆ่าแพะและ

แกะนั้นอย่างไม่ทรมานโดยทันที โดยแยกจากสายการผลิตปกติ ทั้งนี้ให้อยู่ในดุลยพินิจของพนักงาน  

ตรวจโรคสัตว์ 

ข้อก าหนดที่ 2.3 ล้างท าความสะอาดและฆ่าเชื้อพาหนะภายหลังจากไล่ต้อนแพะและแกะลงหมดแล้ว

ทุกครั้ง 

เหตุผล 

พาหนะที่ใช้ขนส่งแพะและแกะจะมีการปนเปื้อนส่ิงขับถ่ายและส่ิงสกปรกจากแพะและแกะ จึงมีความ

จ าเป็นต้องท าการล้างท าความสะอาดหลังจากไล่ต้อนแพะและแกะลงหมดแล้ว 
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การปฏิบัต ิ

ล้างท าความสะอาดและใช้น้ ายาฆ่าเชื้อพาหนะที่ใช้บรรทุกแพะและแกะทุกครั้ง ภายหลังจากไล่ต้อนแพะ

และแกะลงหมดแล้ว โดยให้ใช้สารท าความสะอาดและฆ่าเชื้อที่กรมปศุสัตว์อนุญาตให้ใช้ในโรงฆ่าสัตว์และ

โรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์ 

ข้อก าหนดที่ 2.4 งดให้อาหารแก่แพะและแกะก่อนฆ่า อย่างน้อย 4 ชั่วโมง 

เหตุผล 

การงดให้อาหารแก่แพะและแกะก่อนฆ่าเป็นส่ิงส าคัญ เพื่อช่วยป้องกันไม่ให้มีอาหารตกค้าง และมีโอกาส

เกิดการปนเปื้อนระหว่างการฆ่า 

การปฏิบัต ิ

งดให้อาหารแก่แพะและแกะก่อนฆ่า อย่างน้อย 4 ชั่วโมง เพื่อปล่อยให้อาหารผ่านกระเพาะหมัก       

อย่างสมบูรณ์ก่อนการฆ่าจะเริ่มข้ึน และเพื่อลดการปนเปื้อนระหว่างการฆ่า เนื่องจากการตกค้างของอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 2.5 ต้องไม่ให้แพะและแกะอดอาหารนานเกิน 24 ชั่วโมง 

เหตุผล 

การอดอาหารเป็นระยะเวลานานจะท าให้แพะและแกะเกิดความเครียด และท าให้คุณภาพของเนื้อลดลง   

การปฏิบัต ิ

ระยะเวลาที่สัตว์อดอาหารควรเป็นระยะเวลาที่ส้ันที่สุดและควรให้สมดุลกับสุขลักษณะและหลักสวัสดิภาพสัตว์ 

ต้องไม่ให้แพะและแกะอดอาหารเกิน 24 ชั่วโมงติดต่อกัน หากมีเหตุจ าเป็นให้ไม่สามารถน าสัตว์เข้าฆ่า

ตามก าหนดเวลา ควรให้อาหารและน้ า และพักอย่างน้อย 4 ชั่วโมงก่อนท าการฆ่า 

รายการที่ 3 คอกพักแพะและแกะ 

ข้อก าหนดที่ 3.1 คอกพักต้องสามารถรองรับกับจ านวนแพะและแกะที่เข้าฆ่า โดยคอกพักส าหรับ

แพะมีพื้นที่เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 0.25 ตารางเมตรต่อตัว และส าหรับแกะมีพื้นที่เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 0.35 

ตารางเมตรต่อตัว 

เหตุผล 

การที่สัตว์รอบนพาหนะขนส่งหรืออยู่ในคอกพักสัตว์อย่างหนาแน่นจนเกินไป เนื่องจากคอกพักที่มีขนาด

ไม่เพียงพอ จะท าให้สัตว์เครียด และอาจท าร้ายกันจนเกิดการบาดเจ็บ 

การปฏิบัต ิ

คอกพักสามารถรองรับกับจ านวนแพะและแกะที่เข้าฆ่า โดยคอกพักควรมีพื้นที่ส าหรับแพะ ไม่น้อยกว่า 

0.25 ตารางเมตรต่อตัว และควรมีพื้นที่ส าหรับแกะไม่น้อยกว่า 0.35 ตารางเมตรต่อตัว อาจให้แพะและ
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แกะพักแบบปล่อยหรือผูกก็ได้ โดยให้แพะและแกะสามารถยืนและนอนได้ รวมทั้งคอกพักแพะและแกะ

ควรมีการระบายอากาศที่ดี 

ข้อก าหนดที่ 3.2 วัสดุที่ใช้ต้องมีความแข็งแรง มีผิวเรียบ ไม่มีส่วนคมหรือแตก ไม่ก่อให้เกิดอันตราย

กับแพะและแกะ และพื้นต้องไม่ลื่น 

เหตุผล 

โครงสร้างและวัสดุของคอกพักอาจก่ออันตราย และท าให้แพะและแกะบาดเจ็บได้ 

การปฏิบัต ิ

ลักษณะของคอกพักที่ดีควรมีผนังคอนกรีตหรือกั้นด้วยท่อโลหะเหล็ก ต้องมีผิวเรียบ ไม่มีส่วนปลายที่คม

หรือแตก พื้นต้องไม่ล่ืนเมื่อเปียกน้ า ลาดเอียงเล็กน้อย เพื่อให้มีการระบายของเสียได้อย่างเพียงพอ    

และมีการตรวจสภาพและบ ารุงรักษาอย่างสม่ าเสมอ 

ข้อก าหนดที่ 3.3 มีทางเดินต่อจากคอกเพื่อเข้าห้องท าให้สลบหรือห้องฆ่า 

เหตุผล 

ทางเดินจากคอกพักสู่ห้องท าให้สลบหรือห้องฆ่ามีความส าคัญ เพื่อให้ง่ายต่อการบังคับทิศทางและสะดวก

ในการน าแพะและแกะเข้าห้องท าให้สลบหรือห้องฆ่า  

การปฏิบัต ิ

น าแพะและแกะออกจากคอกพัก เพื่อรอฆ่าตามล าดับที่ก าหนด 

มีช่องทางเดินต่อจากคอกพักมาเข้าห้องท าให้สลบหรือห้องฆ่า และช่องทางเดินควรแคบพอประมาณ   

เพื่อไม่ให้แพะและแกะหันหลังกลับ 

ช่องทางเดินของแพะและแกะควรมีความยาวไม่น้อยกว่า 2.5 เมตร  

ในช่องทางเดินควรมีแสงสว่างอย่างเพียงพอ ไม่มีส่วนที่เป็นแสงและเงา ซึ่งจะท าให้สัตว์เดินได้อย่าง

ต่อเนื่อง 

น าแพะและแกะเข้าซองบังคับสู่ห้องท าให้สลบหรือห้องฆ่า โดยมีประตูเปิด-ปิด เพื่อป้องกันไม่ให้แพะและ

แกะถอยหลังออกจากซองบังคับ 

ข้อก าหนดที่ 3.4 ไม่มีสัตว์อื่นปะปนในคอกพักแพะและแกะ 

เหตุผล 

การทีสั่ตวต์้องมาขังรวมกนัในคอกพักอาจก่อให้เกิดการต่อสู้กัน โดยเฉพาะสัตว์ที่ไม่คุ้นเคยกัน สัตว์ต่างวัย 

มีเขาและไม่มีเขา พ่อพันธุ์แพะหรือแกะ และสัตว์ที่มีนิสัยดุร้าย การต่อสู้อาจเป็นผลท าให้การสะสมไกลโคเจน

ลดลง และส่งผลต่อคุณภาพของเนื้อ 
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การปฏิบัต ิ

ในคอกพักไม่ควรมีสัตว์ชนิดอื่นปะปน 

ไม่ควรจัดกลุ่มสัตว์เหล่านี้ไว้ในคอกพักเดียวกัน เช่น สัตว์ที่ไม่คุ้นเคยกัน สัตว์ต่างวัย  มีเขาและไม่มีเขา 

พ่อพันธุ์แพะหรือแกะ และสัตว์ท่ีมีนิสัยดุร้าย  

ข้อก าหนดที่ 3.5 ต้องมีน้ าให้แพะและแกะกิน และมีน้ าใช้ล้างคอกอย่างเพียงพอ 

เหตุผล 

การให้น้ าแก่แพะและแกะในปริมาณที่เพียงพอเป็นส่ิงที่จ าเป็น เพื่อลดความกระหายน้ าและภาวะแห้งน้ า  

ที่อาจเกิดขึ้นในระหว่างรอเข้าฆ่า รวมท้ังมีน้ าใช้อย่างเพียงพอ เพื่อก าจัดส่ิงขับถ่ายจากบริเวณคอกพักแพะ

และแกะ ซึ่งอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนไปยังบริเวณผลิต และเพื่อไม่ให้เป็นแหล่งสะสมของส่ิงสกปรกและ

กลิ่นเหม็น ซึ่งอาจเป็นแหล่งอาศัยของสัตว์พาหะน าโรค และก่อให้เกิดมลภาวะต่อสิ่งแวดล้อม 

การปฏิบัต ิ 

ควรให้น้ าแก่แพะและแกะในปริมาณที่เพียงพอ น้ าที่ให้แพะและแกะกิน และน้ าใช้ควรเป็นน้ าสะอาด  

ข้อก าหนดที่ 3.6 ต้องไม่แหย่ กระตุ้น ตีแพะและแกะจนตื่นเต้น ตกใจ เจ็บปวด หรือทรมาน         

ในระหว่างการเข้าคอกพัก และการเคลื่อนย้ายเข้าบริเวณฆ่า 

เหตุผล 

การควบคุมบังคับสัตว์โดยไม่ใช้ความรุนแรง โดยพนักงานที่มีความช านาญและรู้จักพฤติกรรมและ

ธรรมชาตขิองสัตว ์จะท าให้สัตว์ปฏิบัติตามแต่โดยดีและมีความปลอดภัยต่อทั้งผู้ปฏิบัติงานและตัวสัตว์ 

การปฏิบัต ิ

ควรหลีกเลี่ยงการท าให้แพะและแกะตื่นตกใจหรือเจ็บปวด โดยเฉพาะอย่างย่ิงในแกะ ไม่ควรจับบังคับแกะ

โดยจับที่ขนเพียงอย่างเดียว แพะและแกะจะต้องไม่ถูกเตะ ถูกดึง ถูกบิดที่หาง  ถูกยก ถูกลากที่หัว เขา ขา 

หาง ขน หรือส่วนใดส่วนหนึ่งของร่างกาย 

ควรเคลื่อนย้ายแพะและแกะโดยผู้มีประสบการณ์และมีความสามารถ ภายใต้หลักสวัสดิภาพสัตว์ 

ไม่ควรใช้เครื่องจี้ไฟฟ้า (electric prod) ในการควบคุมแพะและแกะ  

ควรควบคุมเสียงของเครื่องจักร คน และเครื่องมือให้เบาที่สุด 

ข้อก าหนดที่ 3.7 ต้องท าความสะอาดแพะทุกตัวก่อนเข้าฆ่า 

เหตุผล 

การท าความสะอาดแพะก่อนเข้าฆ่ามีวัตถุประสงค์เพื่อท าความสะอาดส่ิงสกปรกบนตัวแพะ และลดการ

ปนเปื้อน 
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การปฏิบัต ิ

ฉีดน้ าท าความสะอาดแพะทุกตัวก่อนเข้าฆ่า ไม่ควรใช้น้ าฉีดแกะก่อนเข้าฆ่า เนื่องจากแกะบางสายพันธุ์มีขนหนา

และมีส่ิงสกปรกหมักหมม ท าให้ล้างออกยาก อาจท าให้เกิดการปนเปื้อนและไม่สะดวกในการน าหนังออก 

ข้อก าหนดที่ 3.8 ต้องล้างท าความสะอาดและฆ่าเชื้อบริเวณคอกพักหลังแพะและแกะเข้าฆ่าหมดแล้ว 

เหตุผล 

คอกพักแพะและแกะจะมีการปนเปื้อนส่ิงขับถ่ายและส่ิงสกปรกจากแพะและแกะ จึงมีความจ าเป็นต้อง   

ล้างท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ หลังจากแพะและแกะเข้าฆ่าหมดแล้ว 

การปฏิบัต ิ

ล้างท าความสะอาดด้วยน้ ายาฆ่าเชื้อบริเวณคอกพักแพะและแกะ ได้แก่ ลานรับสัตว์ คอกพัก และ        

รางระบายน้ า ภายหลังต้อนแพะและแกะเข้าฆ่าหมดแล้ว โดยให้ใช้สารท าความสะอาดและฆ่าเชื้อที่กรมปศุสัตว์

อนุญาตให้ใช้ในโรงฆ่าสัตว์และโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์ และปฏิบัติตามข้อแนะน าในการใช้บนฉลาก

อย่างเคร่งครัด 

รายการที่ 4 การฆ่าแพะและแกะ 

ข้อก าหนดที่ 4.1 ใช้วิธีฆ่าแบบไม่ทรมานด้วยอุปกรณ์และวิธีการที่เหมาะสม 

เหตุผล 

การท าให้สัตว์ตายอย่างไม่ทรมาน โดยใช้อุปกรณ์และวิธีการฆ่าสัตว์ที่มีประสิทธิภาพ เป็นการจัดการสวัสดิภาพสัตว์ 

เพื่อลดความเจ็บปวดแก่สัตว์ระหว่างท าการฆ่าสัตว์ และลดผลกระทบต่อคุณภาพเนื้อและผลิตผลด้วย 

การปฏิบัต ิ

วิธีฆา่แพะและแกะควรเป็นวิธีทีไ่ม่ทรมานสัตว ์ ต้องท าให้แพะและแกะสลบก่อนการฆ่าจนกระทั่งถึงการน า

เลือดออกได้อย่างสมบูรณ์ ทั้งนี้ต้องตรวจสอบอุปกรณ์ที่ท าให้สลบว่าสามารถท างานได้อย่างสมบูรณ์   

ก่อนปฏิบัติงานทุกครั้ง วิธีการท าให้สลบมีหลายวิธี แต่วิธีที่แนะน า คือ การท าสลบด้วยกระแสไฟฟ้า    

โดยการไปกระตุ้น electric shock หรือ epileptic state ในสมอง โดยให้สัตว์สลบนานพอที่จะน าเลือดออกได้ 

ให้วางขั้วไฟฟ้าที่ต าแหน่งขมับ โดยเจ้าหน้าที่ทีม่ีความช านาญ 

ค่าความแรงของกระแสไฟฟ้าที่ใช้ที่แนะน า คือ แพะควรใช้กระแสไฟฟ้า 0.70 - 1.00 แอมแปร์ 

ระยะเวลา 2 – 3 วินาที ในขณะที่แกะควรใช้กระแสไฟฟ้า 0.70 - 1.20 แอมแปร์ ระยะเวลา 2 – 3 วินาท ี

โดยก่อนท าสลบด้วยกระแสไฟฟ้าให้ฉีดน้ าบนหัวของแพะและแกะ โดยวิธีท าให้สลบด้วยกระแสไฟฟ้าเป็น

วิธีท่ีได้รับการยอมรับทั้งทางด้านศาสนาและเป็นสากล 

การท าให้สลบควรตรวจสอบเครื่องมือที่ท าให้สลบว่าสามารถท างานได้อย่างสมบูรณ์ก่อนเริ่มปฏิบัติงานทุกครั้ง 

อุปกรณ์ในการท าใหส้ลบต้องอยู่ในสภาพดี พร้อมใช้งาน ไม่มีสนิมหรือผุกร่อน และควรท าความสะอาดทุกวัน 
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ข้อก าหนดที่ 4.2 ต้องท าให้แพะและแกะสลบก่อนฆ่า หรือกรณีที่ไม่ได้ท าให้สลบให้ใช้วิธีการตาม 

หลักพิธีกรรมหรือข้อบัญญัติทางศาสนา 

เหตุผล 

การท าให้สัตว์สลบเป็นปัจจัยหนึ่งที่ส าคัญก่อนที่จะท าการฆ่าสัตว์ เพื่อให้ตรงตามหลักสวัสดิภาพสัตว์ 

ยกเว้นการฆ่าสัตว์ตามหลักพิธีกรรมหรือข้อบัญญัติทางศาสนา 

การปฏิบัต ิ

ต้องท าให้แพะและแกะสลบก่อนฆ่า โดยอาการของแพะและแกะที่สลบด้วยการใช้กระแสไฟฟ้าอย่าง       

มีประสิทธิภาพ คือ สัตว์จะล้ม และเริ่มเกร็ง ไม่มีจังหวะการหายใจ ขาหน้ายืดและขาหลังงอเข้าใต้ล าตัว 

(ระยะ tonic phase นาน 10-20 วินาที) ตามมาด้วย สัตว์ไม่สามารถควบคุมปฏิกิริยาการเตะได้ 

(kickingหรือ paddling) ตากรอก และน้ าลายไหล (ระยะ clonic phase นาน 20-35 วินาที) จากนั้นจะ

ตามมาด้วย การคืนจังหวะการหายใจและการฟื้นคืนสติ หรือกรณีที่ไม่ได้ท าให้สลบให้ใช้วิธีการตามหลัก

พิธีกรรมหรือข้อบัญญัติทางศาสนา กรณีการฆ่าสัตว์ตามหลักฮาลาลให้ศึกษาแนวทางจาก มกษ. 8400-

2550 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง อาหารฮาลาล 

ข้อก าหนดที่ 4.3 การใช้ระบบราวแขวน ให้รีบแขวนแพะและแกะทันทีที่สลบ 

เหตุผล 

การใช้ระบบราวแขวนมีวัตถปุระสงค์เพื่อป้องกันไม่ให้ซากสัตว์และเนื้อสัตว์สัมผัสพื้น และลดการปนเปื้อน

จากสิ่งสกปรกต่างๆ 

การปฏิบัต ิ

แขวนซากแพะและแกะที่สลบแล้วทั้งตัวบนราว โดยใช้เหล็กถ่างขา (gambrel) หรือใช้ตะขอ (shackle)   

ซึ่งท าจากวัสดุท่ีไม่เป็นสนิม เกี่ยวเอ็นร้อยหวายหรือคล้องขาหลัง ปล่อยให้ขาหน้ามีปฏิกิริยาเตะตามปกติ      

ในกรณีทีไ่ม่มีราวให้ยกวางบนแคร่ที่มีผิวเรียบ ไม่ดูดซับน้ า และไม่เป็นสนิม  

ข้อก าหนดที่ 4.4 ปล่อยให้เลือดไหลออกจากตัวแพะและแกะอย่างสมบูรณ์ ภายในเวลาประมาณ 2 นาที 

เหตุผล 

การน าเลือดออกอย่างรวดเร็วเป็นส่ิงที่ต้องกระท า เพื่อป้องกันการฟื้นจากการสลบ การน าเลือดออกช้า   

จะท าให้มีเลือดคั่งอยู่ในซาก ซึ่งเหมาะกับการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ ดังนั้นการน าเลือดออกได้อย่าง

สมบูรณ์และเร็วที่สุดจะได้เนื้อที่มีคุณภาพดีและถูกสุขลักษณะ 

การปฏิบัต ิ

เชือดคออย่างรวดเร็ว และปล่อยให้เลือดออกจากร่างกาย ตามแรงโน้มถ่วงของโลก ในกรณีที่ไม่มีราวแขวน 

ให้น าเลือดออกบริเวณใกล้ท่อระบายเลือด ปล่อยให้เลือดออกจากตัว จนเลือดออกอย่างสมบูรณ์ (ร้อยละ 40 

ถึงร้อยละ 60) ภายในเวลาประมาณ 2 นาท ีและต้องน าเลือดไปท าลายให้ถูกต้องตามหลักวิชาการ 
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มีดที่ใช้เชือดคอต้องสะอาดและคม ไม่มีสนิมหรือผุกร่อน มีความโค้งและความยาวเหมาะสมกับสัตว์ 

สามารถตัดทั้งเส้นเลือด แดงและด าขนาดใหญ่บริเวณคอ (carotid artery และ jugular vein) ทั้งสองข้าง     

ได้ในครั้งเดียว ไม่มีการเฉือนไปมา ซึ่งจะเป็นการทรมานสัตว์ การเชือดคอช้าๆ หรือใช้มีดที่ทื่อจะท าให้

หนังม้วนกลับบนมีดระหว่างการเชือด ท าให้เกิดการปนเปื้อนกับส่ิงสกปรก และก่อให้เกิดปัญหาด้าน     

สุขศาสตร์เนื้อสัตว์ 

ในกรณีที่เชือดตามหลักศาสนาต้องตัดเส้นเลือดแดงและด าขนาดใหญ่บริเวณคอ ทั้งสองข้าง รวมทั้ง

หลอดลม และหลอดอาหารในครั้งเดียว ระยะเวลาตั้งแต่บังคับสัตว์จนเชือดคอ ไม่ควรเกิน 10 วินาท ี 

การน าเลือดออกกรณีที่ท าให้สัตว์สลบก่อน ระยะเวลาตั้งแต่สัตว์สลบจนเชือดคอ ไม่ควรเกิน 20 วินาท ี

และการน าเลือดออกกรณีทีไ่ม่ได้ท าให้สัตว์สลบก่อนให้ท าตามหลักศาสนา  

หากแพะและแกะขนยาวจะต้องระมัดระวังเป็นพิเศษ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนเลือดและมูลสัตว์ 

ข้อก าหนดที่ 4.5 มีดหรืออุปกรณ์ที่ใช้น าเลือดออกต้องท าความสะอาดและฆ่าเชื้อทุกครั้ง ก่อนใช้งาน

กับตัวต่อไป 

เหตุผล 

การท าความสะอาดและฆ่าเชื้อมีดและอุปกรณ์ที่ใช้น าเลือดออกทุกครั้งก่อนใช้งาน มีวัตถุประสงค์เพื่อ

ป้องกันการปนเปื้อนข้ามภายหลังจากการน าเลือดออกกับแพะและแกะตัวต่อไป                

การปฏิบัต ิ

ต้องท าความสะอาดมีดหรืออุปกรณ์ที่ใช้น าเลือดออกและฆ่าเชื้อทุกครั้งก่อนใช้งานกับตัวต่อไป เช่น จุ่มน้ าร้อน

ที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 82
 o

C เพื่อฆ่าเชื้อ และหลังปฏิบัติงานเสร็จโดยให้ใช้สารท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ      

ทีก่รมปศุสัตว์อนุญาตให้ใช้ในโรงฆ่าสัตว์และโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์ 

รายการที่ 5 การแยกหัว 

ข้อก าหนดที่ 5.1 แยกหัวออกจากตัวแพะและแกะบริเวณกระดูกคอข้อที่ 1 และต้องมีวิธีการชี้บ่ง   

หัวและซาก เพื่อให้สามารถตรวจได้อย่างสะดวกและถูกต้อง 

เหตุผล 

วิธีการชี้บ่งหัวและซากเป็นขั้นตอนที่มีความส าคัญ เพื่อให้พนักงานตรวจโรคสัตว์สามารถตรวจสัตว์หลังฆ่า

และตามสอบหัวและซากตัวเดียวกันได้อย่างถูกต้อง 

การปฏิบัต ิ

แยกหัวออกตรงบริเวณกระดูกสันหลังส่วนคอข้อที่ 1 เมื่อตัดแยกหัวออกจากตัวแล้วต้องมีวิธีการที่ท าให้

ทราบได้ว่าเป็นหัวของซากนั้นๆ เช่น ติดเครื่องหมายหรือให้รหัส เพื่อให้พนักงานตรวจโรคสัตว์สามารถ

ตรวจซากและหัวของแพะและแกะได้อย่างสะดวก 
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หลังจากตรวจหัวเรียบร้อยแล้ว ให้แยกสมองออกและน าไปท าลาย ไม่ควรน าไปบริโภคหรือแปรรูป     

เพื่อป้องกันความเส่ียงของโรคสเครพี (scrapie) 

รายการที่ 6 การตัดข้อขา 

ข้อก าหนดที่ 6.1 ตัดข้อขา และแยกส่วนแข้งใส่ภาชนะไม่ให้สัมผัสพื้น 

เหตุผล 

การแยกส่วนแข้งใส่ภาชนะไม่ให้สัมผัสพื้นหลังจากขั้นตอนการตัดข้อขาออก มีวัตถุประสงค์เพื่อป้องกัน

การปนเปื้อนข้าม 

การปฏิบัต ิ

ให้ตัดบริเวณข้อขาหน้า (carpal joint) และให้ตัดบริเวณข้อขาหลัง (tarsal joint) และแยกส่วนที่ตัดออก 

(ส่วนแข้ง) ใส่ภาชนะรองรับไม่ให้สัมผัสพื้น 

 

 

ภาพที่ 1 การตัดข้อขา 

ข้อก าหนดที่ 6.2 หลังจากตัดข้อขาควรท าความสะอาดมือและอุปกรณ์ทุกอย่างที่สัมผัสกับขาแพะ

และแกะก่อนด าเนินการในขั้นต่อไป 

เหตุผล 

การท าความสะอาดมือและอุปกรณ์หลังจากเสร็จสิ้นขั้นตอนการตัดข้อขา เพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้าม 
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การปฏิบัต ิ

หลังจากตัดข้อขาควรท าความสะอาดมือและอุปกรณ์ทุกอย่างที่สัมผัสกับขาแพะและแกะ  ก่อนใช้งานกับ 

ตัวต่อไป และก่อนด าเนินการในขั้นต่อไป ตามภาคผนวก ก หลักสุขลักษณะทั่วไป มกษ.9040-2556 

มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติท่ีดีส าหรับโรงฆ่าแพะและแกะ  

รายการที่ 7. การแยกหนัง 

ข้อก าหนดที่ 7.1 เริ่มเลาะหนังจากแนวกลางล าตัวส่วนอกและส่วนท้อง จากน้ันเลาะหนังส่วนขา และ

ส่วนหลัง หรือใช้อุปกรณ์ดึงหนังออกจากตัว 

เหตุผล 

หนังเป็นผลิตผลพลอยได้ท่ีมีมูลค่าจึงต้องมีความระมัดระวังในการเลาะให้ได้หนังที่สมบูรณ์ แต่ในขั้นตอน

การแยกหนังมีความเส่ียงต่อการปนเปื้อนซากแพะและแกะจากส่ิงสกปรกภายในล าไสจ้ากทวารหนัก 

การปฏิบัต ิ

ให้เริ่มเลาะจากแนวกลางล าตัวส่วนอกและส่วนท้อง จากนั้นเลาะหนังส่วนขา และส่วนหลัง หรือใช้อุปกรณ์

ดึงหนังออกจากตัว ใช้ตะขอเกี่ยวขอบทวารหนัก แล้วใช้มีดคว้านรอบทวารหนัก ดึงส่วนทวารหนัก   

(ปลายล าไส้ใหญ่) ออกจากซาก แล้วใช้ถุงพลาสติกสะอาดครอบก่อนมัดให้แน่น เพื่อไม่ให้ส่ิงสกปรก

ภายในล าไส้ออกมาปนเปื้อน 

ข้อก าหนดที่ 7.2 แยกหนังออก โดยไม่ให้ส่วนเน้ือสัมผัสพื้น และต้องไม่ให้มีการปนเป้ือนจากหนังสู่เน้ือ 

เหตุผล 

การแยกหนังเป็นขั้นตอนที่ส าคัญ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้ามของส่ิงสกปรกจากหนังและพื้นสู่เนื้อสัตว์

เพื่อการบริโภค 

การปฏิบัต ิ

ให้แยกหนังออกอย่างระมัดระวัง ไม่ให้หนังด้านนอกสัมผัสกับเนื้อ และไม่ให้เนื้อสัมผัสกับพื้น (ในกรณี

แยกหนังบนแคร่) ทั้งนี้ผู้ปฏิบัติงานต้องล้างมือและแขนบ่อยๆ และหลีกเล่ียงการสัมผัสหนังด้านนอก  

โดยไม่จ าเป็น 

ข้อก าหนดที่ 7.3 น าหนังออกจากพ้ืนที่ปฏิบัติงาน โดยมีภาชนะรองรับ 

เหตุผล 

การน าหนังที่ได้ออกจากพื้นที่ปฏิบัติงานโดยมีภาชนะรองรับ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้ามและเพิ่มความ

สะดวกในการปฏิบัติงาน 

การปฏิบัต ิ

มีภาชนะรองรับหนัง เพื่อน าหนังออกไปจากส่วนปฏิบัติงานที่เกี่ยวกับเนื้อ 
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ภายหลังการปฏิบัติงานต้องล้างท าความสะอาดอุปกรณ์และพื้นที่บริเวณแยกหนัง เช่น พื้นห้อง ผนังห้อง 

มีด โซ ่และอุปกรณ์ดึงหนัง 

ข้อก าหนดที่ 7.4 ก าจัดขนออกจากซากให้หมดด้วยวิธีที่เหมาะสม หากไม่ได้แยกหนังออก 

เหตุผล 

แต่ละพื้นที่ของประเทศมีรูปแบบการบริโภคแพะที่แตกต่างกัน โดยผู้บริโภคในภาคกลางของประเทศไทย 

ชาวอาหรับ และชาวอินเดียนิยมบริโภคซากที่ตัดแข้งและมีการลอกหนัง  ส่วนผู้บริโภคในภาคใต้ ของ

ประเทศไทย ชาวเนปาล และชาวพม่านิยมบริโภคซากที่ติดแข้งและติดหนัง (เผาหนังเพื่อน าขนออก)    

ท าให้ต้องมีวิธีการก าจัดขนออกจากซากที่ถูกสุขลักษณะ 

การปฏิบัต ิ

การก าจัดขนออกจากซาก มีได้ 2 วิธี คือ 

1) ใชน้้ าร้อนทีอุ่ณหภูมิประมาณ 50-60 °C ในการลวกขนแล้วขูดขนออกจากซาก 

2) ใชเ้ปลวไฟความร้อนสูงในการเผาขนให้ทั่วจนขนไหม้หมดจากซาก  

จากนั้นใช้น้ าสะอาดล้าง และขูดเศษขนที่ติดกับซากออกจนซากขาวสะอาด และต้องไม่ให้มีการปนเปื้อน

ใดๆ สู่ซากหลังท าความสะอาดแล้ว 

รายการที่ 8. การแยกเครื่องใน 

ข้อก าหนดที่ 8.1 ต้องแยกเครื่องในออกให้หมด หากน าเครื่องในส่วนน้ันไปบริโภคให้ใส่ภาชนะ       

ที่สะอาด 

เหตุผล 

การแยกเครื่องในเป็นขั้นตอนหนึ่งที่มีความส าคัญ และต้องใช้ความระมัดระวังในการปฏิบัติงานในขั้นตอนนี้ 

เพื่อป้องกันการปนเปื้อนซากแพะและแกะจากเชื้อจุลินทรียแ์ละส่ิงสกปรกที่อยู่ในระบบทางเดินอาหารและ

อวัยวะภายใน 

การปฏิบัต ิ

ขั้นตอนการน าเครื่องในออก ควรท าด้วยความระมัดระวัง โดยเริ่มต้นด้วยการมัดหลอดอาหารส่วนต้น  

เพื่อป้องกันไม่ให้เศษอาหารที่อยู่ในกระเพาะอาหารไหลย้อนกลับออกมา 

เปิดช่องท้องพอให้สามารถสอดมีดเข้าไป จากนั้นหันปลายมีดออกมาเปิดช่องท้องจากด้านใน เพื่อป้องกัน

ไม่ให้คมมีดกรีดเครื่องในแตกและปนเปื้อนซาก เปิดลงถึงช่วงอก น าเครื่องในขาวออก วางใส่ถาดเครื่องในขาว 

ใช้เล่ือย หรือมีด หรืออุปกรณ์เปิดช่องอก และดึงเครื่องในแดงออก วางใส่ถาดเครื่องในแดง 

ต้องน าเครื่องในออกให้หมด หากน าเครื่องในส่วนนั้นไปบริโภคให้ใส่ภาชนะที่สะอาด แยกออกจากซาก 
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ข้อก าหนดที่ 8.2 ในกรณีที่เครื่องในแตกปนเป้ือนซาก ห้ามใช้น้ าล้าง ให้ตัดส่วนที่ปนเป้ือนออก หรือ

ใช้วิธีอื่นที่สามารถป้องกันไม่ให้มีการปนเปื้อนสู่ส่วนอื่นของซาก 

เหตุผล 

ล าไส้หรืออวัยวะภายในที่แตกจะก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับซากแพะและแกะ และมีผลต่อคุณภาพของซาก 

จึงต้องมีวิธีจัดการเพื่อลดการปนเปื้อนกับส่วนอื่นของซาก การล้างด้วยน้ าจะเป็นการกระจายการปนเปื้อน

เป็นบริเวณกว้างย่ิงขึ้น 

การปฏิบัต ิ

เมื่อพบซากปนเปื้อนส่ิงสกปรกจากเครื่องในที่แตก ห้ามใช้น้ าล้างที่ซาก ให้เฉือนส่วนที่ปนเปื้อนออกทันที 

หรือใช้วิธีอื่นที่สามารถก าจัดส่ิงปนเปื้อนและป้องกันสู่ส่วนอื่นของซาก และแยกส่วนที่ปนเปื้อนใส่ภาชนะ

เพื่อด าเนินการอย่างเหมาะสมต่อไป 

ข้อก าหนดที่ 8.3 ตรวจสัตว์หลังฆ่า (post-mortem inspection) 

เหตุผล 

การตรวจสัตว์หลังฆ่าควรปฏิบัติให้ถูกต้องตามหลักวิชาการ เพื่อตรวจพิจารณาซากและผลิตผลที่เหมาะสม

กับการบริโภค หรือท าลายซากและผลิตผลที่ไม่ปลอดภัยและไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 

การปฏิบัต ิ

ต้องจัดวางหัว เครื่องในขาวและเครื่องในแดง ให้อยู่ตรงกับซากแพะและแกะ หรือมีเครื่องหมาย/รหัส

แสดง เพื่อให้พนักงานตรวจโรคสัตว์สามารถตรวจได้อย่างสะดวก 

พนักงานตรวจโรคสัตว์ต้องตรวจเนื้อและผลิตผล และบันทึกผลในรายงาน และรายงานต่อพนักงาน

เจ้าหน้าที่ทุกครั้ง  

การพิจารณาตัดสินคัดออกหัว ซาก และ/หรือเครื่องในที่ไม่ปลอดภัยและไม่เหมาะสมในการใช้เป็นอาหาร

ให้อยู่ในอ านาจของพนักงานเจ้าหน้าที่ตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมการฆ่าและจ าหน่ายเนื้อสัตว์ 

กรณีพบวิการที่สงสัยว่าเป็นโรคระบาดตามกฎหมายว่าด้วยโรคระบาดสัตว์ให้แจ้งสัตวแพทย์ท้องที่ 

รายการที่ 9. การผ่าซีกซากแพะและแกะ 

ข้อก าหนดที่ 9.1 ผ่าก่ึงกลางกระดูกสันหลังและน าเส้นไขสันหลังออกให้หมดแล้วน าไปท าลายด้วยวิธี   

ที่เหมาะสม 

เหตุผล 

การผ่าซีกซากแพะและแกะเป็นขั้นตอนที่มีความส าคัญ เนื่องจากการผ่าซีกซากจะท าการแบ่งตามแนวของ

กระดูกสันหลัง ท าให้อาจพบการปนเปื้อนของเส้นไขสันหลัง ซึ่งเป็นเนื้อเย่ือที่มีความเส่ียงต่อเชื้อไวรัส     

ที่เป็นสาเหตุของโรคสเครพีในสัตว์ หากเข้าสู่ห่วงโซ่อาหารอาจมีความเสี่ยงต่อโรคสมองฝ่อในคน 
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การปฏิบัต ิ

การผ่าซีกซากแพะและแกะให้ใช้เล่ือยหรือมีดผ่าครึ่งซาก โดยผ่ากึ่งกลางกระดูกสันหลังเป็นเส้นตรง 

เส้นไขสันหลังที่น าออกจากซาก ต้องน าไปท าลายให้ถูกต้องตามหลักวิชาการ ห้ามน าไปบริโภคหรือแปรรูป 

น าเศษชิ้นส่วนเนื้อหรือเศษกระดูกที่เกิดจากการผ่าซีกซากที่ติดกับซากแพะและแกะออก  

รายการที่ 10. การท าความสะอาดซากแพะและแกะ 

ข้อก าหนดที่ 10.1 ล้างซากแพะและแกะหลังขั้นตอนการน าเลือดออก การแยกเครื่องในออก และ

การผ่าซีก 

เหตุผล 

การล้างซากมีวัตถุประสงค์เพื่อล้างเอาส่ิงสกปรกที่มองเห็นด้วยตาเปล่าและคราบเลือดออก เนื่องจากส่ิงสกปรก

และคราบเลือดอาจสะสมมาจากกระบวนการต่างๆ นอกจากนี้ช่วยท าให้รูปลักษณ์ของซากดีขึ้น ถูกสุขลักษณะ 

และป้องกันการกระจายของเชื้อจุลินทรีย์ 

การปฏิบัต ิ

ล้างซากแพะและแกะหลังขั้นตอนการน าเลือดออก การแยกเครื่องในออก และการผ่าซีกให้สะอาดจาก   

ส่ิงสกปรกที่มองเห็นได้ด้วยตาเปล่า โดยใช้น้ าที่มีอุณหภูมิปกติ มีแรงดันสูงพอประมาณ ฉีดน้ าจากด้านบน

ลงล่าง ทั้งด้านนอกและด้านในของซากแพะและแกะ หัวฉีดและสายต้องไม่สัมผัสพื้น น้ าที่ฉีดท าความ

สะอาดแล้วต้องไม่น ามาใช้ซ้ า ใช้น้ าล้างในปริมาณทีเ่พียงพอ 

ข้อก าหนดที่ 10.2 น้ าที่ใช้ต้องเป็นน้ าสะอาด โดยท าความสะอาดแพะและแกะเป็นรายตัว 

เหตุผล 

การล้างซากแพะและแกะเป็นจุดวิกฤติที่ต้องควบคุมของการผลิตเนื้อแพะและแกะ ขั้นตอนนี้เป็นการลด

โอกาสการเจริญเติบโตของเชื้อจุลนิทรีย์ จึงมีความจ าเป็นต้องใช้น้ าสะอาด และล้างเป็นรายตัว เพื่อป้องกัน

การปนเปื้อนข้าม  

การปฏิบัต ิ

น้ าทีใ่ช้ต้องเป็นน้ าสะอาดเป็นไปตามมาตรฐานน้ าบริโภคที่ก าหนด (ภาคผนวก ข) ในกรณีที่ไม่มีราวแขวนซาก

และจ าเป็นต้องวางบนแคร่ ให้ล้างท าความสะอาดให้แล้วเสร็จทีละซาก ไม่ปะปนกัน 
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รายการที่ 11. การท าเครื่องหมายรับรองซาก 

ข้อก าหนดที่ 11.1 มีการประทับตรารับรองและเครื่องหมายรับรองอื่นที่ซาก 

เหตุผล 

การท าเครื่องหมายรับรองซากเป็นการรับประกันว่าซากนั้นได้ผ่านการตรวจสัตว์หลังฆ่าแล้วว่าเหมาะสมต่อ

การบริโภค 

การปฏิบัต ิ

หลังท าความสะอาดซากให้พนักงานเจ้าหน้าที่ประทับตราที่ซาก เพื่อรับรองการตรวจสัตว์หลังฆ่า และ

เครื่องหมายรับรองอื่นที่เป็นไปตามหลักเกณฑ์และเง่ือนไขของพระราชบัญญัติควบคุมการฆ่าสัตว์และ

จ าหน่ายเนื้อสัตว์ พ.ศ.2535 และฉบับแก้ไขเพิ่มเติม 

รายการที่ 12. การลดอุณหภูมิซาก 

ข้อก าหนดที่ 12.1 ลดอุณหภูมิซากให้มีอุณหภูมิที่ศูนย์กลางเน้ือ ไม่เกิน 7 °C ก่อนจ าหน่าย หรือใน

ระหว่างการเก็บรักษาเพื่อรอจ าหน่าย 

เหตุผล 

การลดอุณหภูมิซากมีวัตถุประสงค์เพื่อชะลอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ และยืดอายุการเก็บรักษา  

การปฏิบัต ิ

หลังจากล้างซากด้วยน้ าและประทับตราแล้ว ให้เคล่ือนย้ายซากที่สะอาดเข้าสู่ตู้แช่เย็นหรือห้องเย็น เพื่อลด

อุณหภูมิโดยทันที 

แช่เย็นซากให้ได้อุณหภูมิที่ศูนย์กลางเนื้อ ไม่สูงกว่า 7 °C ภายในเวลาไม่เกิน 24 ชั่วโมง หลังการฆ่า    

โดยวัดที่กล้ามเนื้อสะโพก (round muscle) การวัดอุณหภูมิที่ศูนย์กลางเนื้อต้องใช้เทอร์โมมิเตอร์แบบหัว 

ที่ไม่แตกและแทงซากได้ ห้ามใช้เทอร์โมมิเตอร์ที่เป็นแก้ว  

จัดเรียงซากและเนื้อตามระบบการจัดเก็บแบบเข้าก่อน-ออกก่อน  

ข้อก าหนดที่ 12.2 บันทึกอุณหภูมิซาก และตรวจสอบอุณหภูมิภายในตู้แช่เย็นหรือห้องเย็นอย่าง

สม่ าเสมอ 

เหตุผล 

การบันทึกและตรวจสอบอุณหภูมิภายในตู้แช่เย็นหรือห้องเย็นเป็นขั้นตอนที่มีความส าคัญ เพื่อให้สามารถ

ทวนสอบหากเกิดปัญหากับระบบท าความเย็น ทั้งนี้อุณหภูมิที่วัดได้จากซากสามารถบ่งบอกได้ถึง

ประสิทธิภาพของการท าความเย็น อุณหภูมิที่ศูนย์กลางเนื้อแปรผันได้จากหลายปัจจัย เช่น ประสิทธิภาพ

ของตู้แช่เย็นหรือห้องเย็น จ านวนซาก ขนาดซาก ไขมันของซาก 
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การปฏิบัต ิ

พนักงานต้องตรวจสอบการจัดเก็บซาก พร้อมทั้งตรวจสอบอุณหภูมิซากและอุณหภูมิภายในตู้แช่เย็นหรือ

ห้องเย็น แล้วจดบันทึกในรายงานการตรวจวัดอุณหภูมิเป็นระยะๆ ตามความเหมาะสม 

ข้อก าหนดที่ 12.3 ภายในตู้แช่เย็นหรือห้องเย็นต้องไม่มีหยดน้ าจากการควบแน่นของไอน้ าสัมผัสกับซาก 

เหตุผล 

หยดน้ าจากการควบแน่นของไอน้ าที่อุปกรณ์ท าความเย็นอาจหยดลงบนซากและท าให้เกิดการปนเปื้อนข้าม

ของเชื้อจุลินทรีย์จากอุปกรณ์ท าความเย็นสู่ซาก 

การปฏิบัต ิ

ภายในตู้แช่เย็นหรือห้องเย็นควรมีระบบการจัดการที่ดี เช่น ระบบการควบคุมอุณหภูมิและความชื้น

สัมพัทธ์ การเลือกใช้อุปกรณ์ท าความเย็นที่มีประสิทธิภาพ เพื่อไม่ให้เกิดการควบแน่นของไอน้ า 

ไม่เปิดประตูตู้แช่เย็นหรือห้องเย็นบ่อยโดยไม่จ าเป็น เพื่อหลีกเลี่ยงการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ  

ต้องควบคุมการเข้า-ออกของพนักงานในห้องเย็นอย่างเข้มงวด ห้ามมิให้ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องเข้าไปในห้องเย็น

โดยเด็ดขาด และต้องมีอุปกรณ์เปิดประตู ซึ่งสามารถเปิดจากด้านในห้องเย็นได้ และมีสัญญาณแจ้งเพื่อขอ

ความช่วยเหลือจากด้านใน 

ข้อก าหนดที่ 12.4 การเก็บซากในตู้แช่เย็นหรือห้องเย็นควรเก็บปริมาณซากไม่เกินกว่าปริมาณสูงสุด

ที่ตู้แช่เย็นหรือห้องเย็นสามารถรับได้ จัดเรียงซากให้มีช่องว่างระหว่างซาก เพื่อให้อากาศเย็น

ไหลเวียนได้อย่างทั่วถึง 

เหตุผล 

การเก็บซากในปริมาณที่มากเกินไปหรือไม่มีช่องว่างระหว่างซาก อาจท าให้ ไม่สามารถลดอุณหภูมิได้ใน

ระยะเวลาที่ก าหนด และท าให้เชื้อจุลินทรียส์ามารถเจริญเติบโตได้จากความชื้นของซาก 

การปฏิบัต ิ

การเก็บซากในตู้แช่เย็นหรือห้องเย็นควรเก็บปริมาณซากไม่เกินกว่าปริมาณสูงสุดที่ตู้แช่เย็นหรือห้องเย็น

สามารถรับได้ ซึ่งบริษัทผู้ผลิตตู้แช่เย็นหรือห้องเย็นเป็นผู้ก าหนด ควรมีช่องว่างระหว่างซาก เพื่อให้อากาศเย็น

มีการหมุนเวียนอย่างเพียงพอ 

ตู้แช่เย็นหรือห้องเย็นต้องสะอาด ไม่มีเศษเนื้อ เลือดแพะและแกะตกหล่น และต้องท าความสะอาดห้อง

อย่างสม่ าเสมอ ตามระยะเวลาที่ก าหนด 
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ข้อก าหนดที่ 12.5 หากต้องมีการสัมผัสซาก บุคคลที่สัมผัสซากในระหว่างกระบวนการเก็บและ     

น าซากออกจากที่เก็บ ควรปฏิบัติตามหลักสุขลักษณะส่วนบุคคลอย่างเคร่งครัด 

เหตุผล 

 ผู้ปฏิบัติงานที่มี สุขลักษณะส่วนบุคคลที่ไม่ดีจะเป็นสาเหตุของการปนเปื้อนได้ โดยเฉพาะมือของ

ผู้ปฏิบัติงานจะเป็นแหล่งที่น าไปสู่การแพร่กระจายของเชื้อโรค และเป็นสาเหตุของการปนเปื้อนข้าม  

การปฏิบัต ิ

บุคคลที่ปฏิบัติหน้าที่ในส่วนนี้ควรสัมผัสซากให้น้อยที่สุดเท่าที่จะท าได้ หากต้องมีการสัมผัสซาก บุคคลที่

สัมผัสซากในระหว่างกระบวนการการเก็บ และการน าซากออก ควรปฏิบัติตามหลักสุขลักษณะส่วนบุคคล

อย่างเคร่งครัด ตามภาคผนวก ก ของ มกษ.9040-2556 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติที่ดี

ส าหรับโรงฆ่าแพะและแกะ 

รายการที่ 13. การตัดแต่งซาก 

ข้อก าหนดที่ 13.1 ท าความสะอาดอุปกรณ์ตัดแต่ง 

เหตุผล 

ความสะอาดของอุปกรณ์ที่ใช้ในการตัดแต่งซากเป็นส่ิงที่ส าคัญ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้าม รวมทั้งการ

ตัดแต่งซากต้องกระท าด้วยความรวดเร็ว เพื่อลดโอกาสในการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย ์

การปฏิบัต ิ

ควรท าความสะอาดอุปกรณ์ตัดแต่งทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน ระหว่าง และหลังปฏิบัติงานเป็นระยะ 

การตัดแต่งซากต้องกระท าด้วยความรวดเร็ว กรณีใช้สายพานล าเลียงเนื้อ สายพานล าเลียงชิ้นส่วนและ 

ถาดเล่ือนจะต้องสะอาด ไม่มีน้ าเลือดเจิ่งนองที่สายพาน ถ้ามีน้ าเลือดให้ล้างออกด้วยน้ าสะอาด และปาดน้ า

ให้แห้งทันทีโดยใช้ใบปาดน้ า ห้ามใช้ฟองน้ าเช็ดเด็ดขาด เนื่องจากเป็นแหล่งสะสมของเชื้อจุลินทรีย์  

ข้อก าหนดที่ 13.2 บริเวณที่ตัดแต่งต้องกั้นแยกจากพื้นที่ผลิตอื่นๆ และควบคุมการเข้าออกของ

พนักงานอย่างเข้มงวด 

เหตุผล 

บริเวณที่ตัดแต่งซากเป็นพื้นที่สะอาดจึงมีความจ าเป็นต้องกั้นแยกเป็นพื้นที่เฉพาะ เพื่อป้องกันการ

ปนเปื้อนข้าม 

การปฏิบัต ิ

มีการควบคุมการเข้าออกของพนักงานในห้องตัดแต่งอย่างเข้มงวด ห้ามผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องเข้าไปในพื้นที่ตัดแต่ง

โดยเด็ดขาด 
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ตัดแต่งซากในห้องตัดแต่งที่ควบคุมอุณหภูมิ ไม่เกิน 12 °C ซึ่งซากอาจถูกตัดแต่งและส่งไปในส่วนของ

การบรรจุ หรือส่งไปยังส่วนงานที่ใช้ในการตัดแต่งเฉพาะต่อไป 

การตัดแต่งซากและการเลาะกระดูกออกควรท าหลังการแช่เย็นซาก 

ต้องมีการบริการจัดการไม่ให้เกิดการสะสมของเนื้อและชิ้นส่วนบนสายพานการผลิต ณ จุดใดจุดหนึ่ง 

ระหว่างการตัดแต่ง  

การแบ่งชั้นคุณภาพของเนื้อแพะให้เป็นไปตาม มกษ. 6005-2549 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง เนื้อแพะ 

และของเนื้อแกะให้เป็นไปตาม มกษ. 6004-2549 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง เนื้อแกะ 

ข้อก าหนดที่ 13.3 ผู้ท าการตัดแต่งต้องถือปฏิบัติตามหลักของสุขลักษณะส่วนบุคคลอย่างเคร่งครัด 

และปฏิบัติงานอย่างระมัดระวัง รวมทั้งป้องกันการสัมผัสซากกับพ้ืน 

เหตุผล 

 ผู้ปฏิบัติงานที่มี สุขลักษณะส่วนบุคคลที่ไม่ดีจะเป็นสาเหตุของการปนเปื้อนได้ โดยเฉพาะมือของ

ผู้ปฏิบัติงานจะเป็นแหล่งที่น าไปสู่การแพร่กระจายของเชื้อโรค และเป็นสาเหตุของการปนเปื้อนข้าม  

การปฏิบัต ิ

ผู้ท าการตัดแต่งต้องถือปฏิบัติตามหลักของสุขลักษณะส่วนบุคคล ตามภาคผนวก ก ของ มกษ.9040-

2556 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงฆ่าแพะและแกะ อย่างเคร่งครัด และ

ปฏิบัติงานอย่างระมัดระวัง รวมท้ังป้องกันการสัมผัสซากหรือเนื้อกับพื้น  

รายการที่ 14. การบรรจุ 

ข้อก าหนดที่ 14.1 ในกรณีที่มีการตัดแต่งเป็นชิ้นส่วน ภาชนะที่ใช้บรรจุต้องปลอดภัยและทนทานต่อ

การขนส่ง 

เหตุผล 

ภาชนะที่ใช้บรรจุชิ้นส่วนเนื้อและผลิตผลต้องมีคุณภาพ มาตรฐาน และทนทานต่อการขนส่ง เพื่อป้องกัน

การปนเปื้อน และเพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค 

การปฏิบัต ิ

ภาชนะบรรจุต้องสะอาด ถ้าท าจากพลาสติกต้องมีคุณภาพมาตรฐาน ซึ่งออกตามความกฎหมาย ว่าด้วย

อาหาร และภาชนะบรรจุต้องมีความทนทานต่อการขนส่ง 

การบรรจุต้องกระท าด้วยความรวดเร็ว และควบคุมอุณหภูมิศูนย์กลางเนื้อและผลิตผล ให้ไม่เกิน 7 °C 

ตลอดเวลาจนถึงข้ันตอนการขนส่ง 
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ข้อก าหนดที่ 14.2 เน้ือและผลิตผลจากแพะและแกะที่บรรจุในภาชนะ ต้องมีฉลากก ากับ และ

ข้อความที่ระบุบนฉลากต้องอ่านได้ชัดเจน 

เหตุผล 

ฉลากสามารถให้ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคควรทราบ และใช้ระบุแหล่งที่มา 

การปฏิบัต ิ

ให้แสดงเครื่องหมายฉลากบนภาชนะบรรจุ ฉลากที่ใช้ก ากับทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีข้อความที่อ่านได้

ชัดเจน ไม่ลอกหลุด ท่ีแสดงรายละเอียด ต่อไปนี้ 

1) ประเภทของเนื้อ หรือผลิตผลของแพะและแกะ 

2) น้ าหนักสุทธิเป็นกรัม หรือ กิโลกรัม 

3) วัน เดือน ปี ท่ีผลิต และวัน เดือน ปี ท่ีควรบริโภคก่อน 

4) รุ่นการผลิต (ถ้าม)ี 

5)  ข้อแนะน าในการเก็บรักษา 

6) ชื่อผู้ผลิต ผู้จัดจ าหน่าย หรือเครื่องหมายการค้า สถานที่ตั้ง และเบอร์โทรศัพท์ ในกรณีที ่

ฉลากใชภ้าษาต่างประเทศต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่ก าหนดไว้ 

รายการที่ 15. การขนส่งซาก เนื้อ และผลิตผลของแพะและแกะ 

ข้อก าหนดที่ 15.1 ห้ามใช้พาหนะขนส่งซาก เน้ือ และผลิตผลของแพะและแกะ ร่วมกับที่ใช้ขนส่ง

แพะและแกะมีชีวิต หรือสัตว์มีชีวิตชนิดอื่น 

เหตุผล 

การใช้พาหนะขนส่งซาก เนื้อ และผลิตผลร่วมกับพาหนะที่ใช้ขนส่งสัตว์มีชีวิตจะมีโอกาสเกิดการปนเปื้อนข้าม  

การปฏิบัต ิ

พาหนะขนส่งซาก เนื้อ และผลิตผลแพะและแกะต้องเป็นพาหนะเฉพาะ สามารถรักษาคุณภาพ และ

ป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอก 

ห้ามใช้พาหนะขนส่งซาก เนื้อ และผลิตผลแพะและแกะร่วมกับที่ใช้ในการขนส่งแพะและแกะมีชีวิต หรือ

สัตว์มีชีวิตชนิดอื่นออกจากโรงฆ่าในทุกกรณี 
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ข้อก าหนดที่ 15.2 พาหนะขนส่งต้องควบคุมอุณหภูมิที่ศูนย์กลางเน้ือ ให้มีอุณหภูมิไม่เกิน 7 °C 
ตลอดเวลาและป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนระหว่างการขนส่ง 

เหตุผล 

เชื้อจุลินทรีย์ตามธรรมชาติในเนื้อและจากการปนเปื้อนสามารถเจริญเติบโตได้เมื่ออุณหภูมิ สูงกว่า 7 °C 
ท าให้คุณภาพเนื้อลดลง พาหนะขนส่งจึงต้องมีระบบควบคุมอุณหภูมิ และป้องกันการปนเปื้อนระหว่าง 

การขนส่งได้ 

การปฏิบัต ิ

มีพาหนะขนส่งซาก เนื้อ และผลิตผลของแพะและแกะที่ปิดมิดชิด สะอาด ป้องกันการปนเปื้อนระหว่าง 

การขนส่ง และสามารถควบคุมอุณหภูมิซาก เนื้อ และผลิตผลของแพะและแกะได้ตลอดระยะเวลา       

การขนส่ง โดยอุณหภูมิที่ศูนย์กลางเนื้อต้องไม่สูงเกิน 7 °C 

พาหนะขนส่งจะต้องเปิดเครื่องท าความเย็นให้ได้อุณหภูมิตามที่ก าหนดก่อนการขนส่งซาก เนื้อ และ

ผลิตผลของแพะและแกะ 

มีการตรวจสอบความสะอาดและอุณหภูมิของพาหนะก่อนการขนส่งซาก เนื้อ และผลิตผลของแพะและแกะ 

ควรมีมาตรการฉุกเฉินเพื่อรองรับในกรณีที่เครื่องท าความเย็นขัดข้อง 

ข้อก าหนดที่ 15.3 ต้องป้องกันไม่ให้ซาก เน้ือ หรือผลิตผลของแพะและแกะสัมผัสกับพื้นหรือผนัง

ของพาหนะ หากมีการห่อหุ้มชิ้นส่วนของเนื้อและผลิตผลต้องป้องกันมิให้ฉีกขาดเสียหาย 

เหตุผล 

ซาก เนื้อ หรือผลิตผลของแพะและแกะที่สัมผัสโดยตรงกับพื้นหรือผนังของยานพาหนะ มีโอกาสเกิดการ

ปนเปื้อน 

การปฏิบัต ิ

การเคล่ือนย้ายซาก เนื้อ และผลิตผลของแพะและแกะ ต้องท าด้วยความระมัดระวัง ไม่ให้สัมผัสโดยตรง

กับพื้นหรือผนังของพาหนะ เช่น ใส่ภาชนะ หากมีการห่อหุ้มชิ้นส่วนของเนื้อและผลิตผลต้องใช้วัสดุ        

ที่ทนทานต่อการฉีกขาดเสียหาย ประตูรถบรรทุกหรือภาชนะต้องปิดสนิท ถ้าจ าเป็นให้ใส่กุญแจ หรือ    

มัดแน่นด้วยลวด หรือวัสดุอื่นที่มีเครื่องหมายแสดงว่าไม่มีการเปิดขณะขนส่ง 
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ข้อก าหนดที่ 15.4 รถบรรทุกหรือตู้เก็บจะต้องล้างท าความสะอาดทุกครั้งก่อนและหลังจากการขนส่ง 

เหตุผล 

การล้างท าความสะอาดรถบรรทุกหรือตู้เก็บก่อนและหลังจากการขนส่ง เพื่อป้องกันการปนเปื้อน 

การปฏิบัต ิ

รถบรรทุกหรือตู้เก็บจะต้องล้างท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ โดยใช้สารท าความสะอาดและฆ่าเชื้อตาม

รายการผลิตภัณฑ์วัตถุอันตรายที่กรมปศุสัตว์อนุญาตให้ใช้ในโรงฆ่าสัตว์และโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์ 

ทุกครั้งก่อนและหลังจากการขนส่ง 

รายการที่ 16. การบ าบัดน้ าเสีย 

ข้อก าหนดที่ 16.1 ต้องมีระบบบ าบัดน้ าเสีย เพื่อปรับปรุงคุณภาพของน้ าทิ้ง โดยให้เป็นไปตาม

กฏหมายที่เกี่ยวข้อง 

เหตุผล 

น้ าเสียจากโรงฆ่าแพะและแกะอาจเป็นแหล่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์และสารเคมีลงสู่

ส่ิงแวดล้อม จึงต้องมีระบบบ าบัดน้ าเสีย เพื่อปรับปรุงคุณภาพของน้ าทิ้ง ก่อนปล่อยออกสู่แหล่งน้ า

สาธารณะ 

การปฏิบัต ิ

ต้องมีระบบบ าบัดน้ าเสีย เพื่อปรับปรุงคุณภาพของน้ าทิ้ง ให้เป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับน้ าทิ้ง

(ภาคผนวก ค) 
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ภาคผนวก ก 

ความหนาแน่นที่เหมาะสมส าหรับการขนส่งแพะและแกะ 

น้ าหนัก (กิโลกรัม) พ้ืนที่ส าหรับแพะและแกะ (ตารางเมตร/ตัว) 

27 0.20  

36  0.23  

45  0.26 

54  0.30 

ที่มา: Gradin, 2010 



มกษ. 9040(G)-2557  

 

 

24 

ภาคผนวก ข 

มาตรฐานน้ าบริโภค 

คุณลักษณะ        

ที่ต้องการ 
รายการ หน่วย 

มาตรฐาน 

เกณฑ์ทีก่ าหนด

สูงสุด 

เกณฑ์ทีอ่นุโลม

สูงสุด 

ลักษณะท่ัวไป ต้องปราศจากสิ่งแปลมปลอม

และกลิ่น และรสท่ีไม่พึง

ประสงค ์หรือเป็นท่ีน่ารังเกียจ 

   

คุณลักษณะ      

ทางฟิสิกส ์
สี 

หน่วยแพลทินัม-

โคบอลต์ 
5  

ความขุ่น หน่วยเอ็นทียู 5  

ค่าความเป็นกรด-ด่าง  6.5 ถึง 8.5  

คุณลักษณะทางเคมี ปริมาณสารท่ีละลายท้ังหมด

(total dissolved solids) 

มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
500 600 

เหล็ก 
มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
0.3  

แมงกานีส 
มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
0.05 0.1 

ทองแดง 
มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
1.0  

สังกะส ี
มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
3  

ความกระด้างท้ังหมด (ค านวณ

เปน็แคลเซียมคาร์บอเนต) 

มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
100 300 

ซัลเฟต 
มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
200 250 

คลอไรด์ 
มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
250  

ฟลูออไรด์ 
มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
0.7 1 
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คุณลักษณะ        

ที่ต้องการ 
รายการ หน่วย 

มาตรฐาน 

เกณฑ์ทีก่ าหนด

สูงสุด 

เกณฑ์ทีอ่นุโลม

สูงสุด 

คุณลักษณะทางเคมี ไนเทรต (ค านวณเปน็ 

ไนโตรเจน) 

มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
4 10 

ลิเนียร์อัลคิลเบนซีนซัลโฟเนต 
มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
0.2  

ฟีนอลิกซับสแตนซ ์
มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
0.001 0.005 

สุขลักษณะ 

โคลิฟอร์มแบคทีเรีย  

น้อยกว่า 1.1     

ในตวัอย่าง 100 

ลูกบาศก์

เซนตเิมตร 

 

เอสเชอริเชียโคไล 

(Escherichia coli) 
 

ไม่พบในตวัอย่าง 

100 ลูกบาศก์

เซนตเิมตร 

 

สแตฟิโลค็อกคัสออเรียส 

(Staphylococcus aureus) 
 

ไม่พบในตวัอย่าง 

100 ลูกบาศก์

เซนตเิมตร 

 

แซลโมเนลลา (Salmonella)  

ไม่พบในตวัอย่าง 

100 ลูกบาศก์

เซนตเิมตร 

 

คลอสตริเดียมเพอร์ฟริงเจนส ์

(Clostridium perfringens) 
 

ไม่พบในตวัอย่าง 

100 ลูกบาศก์

เซนตเิมตร 

 

สารท่ีเปน็พิษ 
ปรอท 

มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
0.001  

ตะกั่ว 
มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
0.01  

สารหน ู
มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
0.01  

ซีลีเนียม 

มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 

 

0.01  
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คุณลักษณะ        

ที่ต้องการ 
รายการ หน่วย 

มาตรฐาน 

เกณฑ์ทีก่ าหนด

สูงสุด 

เกณฑ์ทีอ่นุโลม

สูงสุด 

สารท่ีเปน็พิษ 
โครเมียม 

มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
0.05  

ไซยาไนด ์
มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
0.07  

แคดเมียม 
มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
0.003  

แบเรียม 
มิลลิกรัมต่อ

ลูกบาศก์เดซิเมตร 
0.7  
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ภาคผนวก ค 

มาตรฐานน้ าทิ้ง 

รายการ มาตรฐาน 

ค่าความเป็นกรดและด่าง (pH 

value) 

5.5 ถึง 9.0 

ค่าทีดีเอส (TDS หรือ Total 

Dissolved Solids) 

-  ค่าทีดีเอสไม่เกิน 3,000 มิลลิกรัมต่อลิตร หรืออาจแตกต่างจากท่ีก าหนดไว้ได ้แล้วแต่

ประเภทของแหล่งรองรับน้ าทิง้ หรือประเภทของโรงงานอุตสาหกรรม ตามท่ีคณะกรรมการ

ควบคุมมลพิษเห็นสมควร แต่ไม่เกิน 5,000 มิลลิกรัมต่อลิตร 

- น้ าทิ้งซึ่งจะระบายออกจากโรงงานลงสู่แหลง่น้ ากร่อยท่ีมีค่าความเค็ม (Salinity)        

เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อลิตร หรือลงสู่ทะเล ค่าทีดีเอสในน้ าทิ้งจะมีค่ามากกว่าค่าทีดีเอส   

ท่ีมีอยู่ในแหล่งน้ ากร่อยหรือทะเลได้ไม่เกิน 5,000 มิลลิกรัมต่อลิตร 

สารแขวนลอย (Suspended 

Solids) 

ไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อลิตร หรืออาจแตกต่างจากท่ีก าหนดไว้ได ้แล้วแต่ประเภทของแหล่ง

รองรับน้ าทิ้งหรือประเภทของโรงงานอุตสาหกรรม หรือประเภทของระบบบ าบัดน้ าเสีย 

ตามท่ีคณะกรรมการควบคุมมลพิษเหน็สมควร แต่ไม่เกิน 150 มิลลิกรัมต่อลิตร 

อุณหภูมิ (Temperature) ไม่เกิน 40 องศาเซลเซียส 

สีหรือกลิ่น (Color or Odor) ไม่เปน็ท่ีพงึรังเกียจ 

ซัลไฟด ์(Sulfide) คิดเทียบเปน็

ไฮโดรเจนซัลไฟด ์(H2S) 

ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อลิตร 

ไซยาไนด์ (Cyanide) คิดเทียบ

เปน็ไฮโดรเจนไซยาไนด ์(HCN) 

ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่อลิตร 

สังกะส ี(Zn) ไม่เกิน 5.0 มิลลิกรัมต่อลิตร 

โครเมียมชนิดเฮกซะวาเลนต ์

(Hexavalent Chromium) 

ไม่เกิน 0.25 มิลลิกรัมต่อลิตร 

โครเมียมชนิดไทรวาเลนต์

(Trivalent Chromium) 

ไม่เกิน 0.75 มิลลิกรัมต่อลิตร 

อาร์เซนิก (As) ไม่เกิน 0.25 มิลลิกรัมต่อลิตร 

ทองแดง (Cu) ไม่เกิน 2.0 มิลลิกรัมต่อลิตร 

ปรอท (Hg) 0.005 มิลลิกรัมต่อลิตร 

แคดเมียม (Cd) ไม่เกิน 0.03 มิลลิกรัมต่อลิตร 

แบเรียม (Ba) ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัมต่อลิตร 
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รายการ มาตรฐาน 

ซีลีเนียม (Se) ไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัมต่อลิตร 

ตะกั่ว (Pb) ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่อลิตร 

นิกเกิล (Ni) ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัมต่อลิตร 

แมงกานีส (Mn) ไม่เกิน 5.0 มิลลิกรัมต่อลิตร 

น้ ามันและไขมัน (Fat Oil and 

Grease) 

ไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อลิตร หรืออาจแตกต่างจากท่ีก าหนดไว้ได ้แล้วแต่ประเภทของแหลง่

รองรับน้ าทิ้งหรือประเภทของโรงงานอุตสาหกรรม ตามท่ีคณะกรรมการควบคุมมลพิษ 

เห็นสมควรแตไ่ม่เกิน 15 มิลลิกรัมต่อลิตร 

ฟอร์มาลดีไฮด ์(Formaldehyde) ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อลิตร 

สารประกอบฟีนอล (Phenols) ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อลิตร 

คลอรีนอิสระ (Free Chlorine) ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อลิตร 

สารท่ีใช้ป้องกันหรือก าจัด

ศัตรูพืชหรือสัตว ์(Pesticide) 

ต้องตรวจไม่พบตามวิธีตรวจสอบท่ีก าหนด 

ค่าบีโอดี (Biochemical Oxygen 

Demand) 

ไม่เกิน 20 มิลลิกรัมต่อลิตร หรืออาจแตกต่างจากท่ีก าหนดไว้ได ้แล้วแต่ประเภทของแหล่ง

รองรับน้ าทิ้ง หรือประเภทของโรงงานอุตสาหกรรม ตามท่ีคณะกรรมการควบคุมมลพิษ

เห็นสมควรแตไ่ม่เกิน 60 มิลลิกรัมต่อลิตร 

ค่าทีเคเอ็น (TKN หรือ Total 

Kjeldahl Nitrogen) 

ไม่เกิน 100 มิลลิกรัมต่อลิตร หรืออาจแตกต่างจากท่ีก าหนดไว้ได้ แล้วแต่ประเภทของ

แหล่งรองรับน้ าทิง้ หรือประเภทของโรงงานอุตสาหกรรม ตามท่ีคณะกรรมการควบคุม

มลพิษเห็นสมควร แต่ไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่อลิตร 

ค่าซีโอด ี(Chemical Oxygen 

Demand) 

ไม่เกิน 120 มิลลิกรัมต่อลิตร หรืออาจแตกต่างจากท่ีก าหนดไว้ได้ 

 


	ปก คู่มือ
	ปกใน คู่มือ
	คณะกรรมการ
	คำนำ คู่มือ
	แนวปฏิบัติ-โรงฆ่าแพะแกะ
	แนวปฏิบัติ-GMP-โรงฆ่าแพะแกะ



