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คู่มือการข้ึนทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็ง

ไปสาธารณรัฐประชาชนจีนสําหรับผู้ประกอบการ จัดทําข้ึนเพ่ือให้สถานประกอบการที่มีความประสงค์จะ

ส่งออกได้ใช้เป็นแนวทางการขึ้นทะเบียน ตามข้อกําหนดของสาธารณรัฐประชาชนจีน สามารถนําไปใช้ศึกษา

คุณสมบัติของผู้ย่ืนคําขอขึ้นทะเบียนและเง่ือนไขสําหรับผู้ได้รับการขึ้นทะเบียน ขั้นตอนการขอขึ้นทะเบียนของ
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คณะผู้จัดทําได้ศึกษา ค้นคว้า และเรียบเรียงข้อมูลที่เก่ียวข้องกับการขึ้นทะเบียนสถาน
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ผู้ประกอบการให้เป็นปัจจุบัน จึงหวังเป็นอย่างย่ิงว่า คู่มือฉบับน้ีจะเป็นประโยชน์และอํานวยความสะดวกต่อ
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บทนํา 

 ประเทศไทยสามารถส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีนได้เป็น

ครั้งแรกในปี 2561 โดยหน่วยงาน General Administration of Quality Supervision Inspection and 

Quarantine (AQSIQ) สาธารณรัฐประชาชนจีน ได้ส่งผู้เช่ียวชาญเดินทางมาตรวจประเมินระบบการผลิตสินค้า

ปศุสัตว์และโรงฆ่าสัตว์ปีกของไทยจํานวน 19 ราย เมื่อปี 2560 และได้ประกาศอนุญาตให้นําเข้าสินค้าเน้ือสัตว์ปีก

และชิ้นส่วนแช่แข็งจากประเทศไทยได้ตั้งแต่วันที่ 7 มีนาคม 2561 หลังจากนั้นสาธารณรัฐประชาชนจีนได้มี

การปรับปรุงโครงสร้างของหน่วยงาน AQSIQ มาอยู่ภายใต้การกํากับดูแลของสํานักงานศุลกากรแห่งสาธารณรัฐ

ประชาชนจีน (General Administration of Customs of People’s Republic of China; GACC) ในปี 2561 

จึงได้มีการลงนามพิธีสารว่าด้วยหลักเกณฑ์การตรวจสอบ การกักกัน และสุขอนามัยทางสัตวแพทย์เพ่ือการส่งออก

เน้ือสัตว์ปีกแช่แข็งและช้ินส่วนสัตว์ปีกจากประเทศไทยไปยังประเทศจีน ระหว่าง กระทรวงเกษตรและสหกรณ์

แห่งราชอาณาจักรไทยและสํานักงานศุลกากรแห่งสาธารณรัฐประชาชนจีน ในการประชุมคณะกรรมการร่วม

ทางเทคนิคด้านสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช ไทย-จีน ครั้งที่ 6 (JTC-SPS) เมื่อวันที่ 24 สิงหาคม 2561 

 ปัจจุบันมีสถานประกอบการประเภทโรงฆ่าสัตว์ปีกของไทยที่ได้รับการขึ้นทะเบียนจากหน่วยงาน 

GACC แล้วทั้งหมด 22 โรงงาน (GACC, 2019) ประเทศไทยมีการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็ง

ไปสาธารณรัฐประชาชนจีนในปี 2561 ปริมาณ 18,483.5 ตัน มูลค่า 1,768.76 ล้านบาท และปี 2562 ปริมาณ 

61,629.53 ตัน มูลค่า 5,369.10 ล้านบาท ซึ่งมีปริมาณเพ่ิมขึ้น 43,146.03 ตัน รวมมูลค่า 3,600.34 ล้านบาท 

คิดเป็นร้อยละ 233.50 (สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์, 2562) คาดว่าปี 2563 ประเทศไทย

จะส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีนได้มากข้ึน ซึ่งตรงกับการคาดการณ์

ของ Foreign Agricultural Service, United States Department of Agriculture (USDA-FAS) ว่า 

การส่งออกเน้ือไก่ทั่วโลกจะสูงขึ้น 4% มากถึง 12.5 ล้านตันเน่ืองจากอุปสงค์ของสาธารณรัฐประชาชนจีนที่

เพ่ิมข้ึนซึ่งจะผลักดันให้การนําเข้าเพ่ิมข้ึน 20% ในปี 2563 (USDA-FAS, 2019) 

 สถานประกอบการที่มีความประสงค์ส่งออกสินค้าเนื้อสัตว์ปีกและชิ้นส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐ

ประชาชนจีน ต้องได้รับการรับรองระบบการจัดการที่ดีสําหรับโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์เพื่อการส่งออก 

(Good Manufacturing Practice; GMP) จากกรมปศุสัตว์ รวมถึงได้รับรองระบบการวิเคราะห์อันตรายและ

จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) (กรมปศุสัตว์, 2562) และ

ต้องขึ้นทะเบียนกับหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน แต่จากการประเมินและพิจารณาคําขอขึ้นทะเบียน

ของสถานประกอบการ พบว่า สถานประกอบการหลายแห่งยังไม่ได้ปฏิบัติตามข้อกําหนดที่เก่ียวข้องและขาด

ความรู้ความเข้าใจขั้นตอนการข้ึนทะเบียนเพ่ือการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐ

ประชาชนจีน จึงได้จัดทําคู่มือการข้ึนทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วน

แช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีนสําหรับผู้ประกอบการ เพ่ือให้ผู้ประกอบการได้ศึกษาขั้นตอนการขอขึ้นทะเบียน 

ข้อกําหนดของสาธารณรัฐประชาชนจีน สามารถนําไปปรับใช้ในการปฏิบัติงานและเป็นแนวทางในการขึ้นทะเบียน

สถานประกอบการเพ่ือการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 
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1. วัตถุประสงค ์
เพื่อให้สถานประกอบการที่มีความประสงค์จะส่งออกสินค้าเนื้อสัตว์ปีกและชิ้นส่วนแช่แข็งได้ใช้เป็น

แนวทางการข้ึนทะเบียน ตามข้อกําหนดของสาธารณรัฐประชาชนจีน 

2. ขอบข่าย 
คู่มือฉบับน้ีครอบคลุมข้ันตอนการข้ึนทะเบียนเพ่ือการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไป

สาธารณรัฐประชาชนจีนสําหรับผู้ประกอบการ ต้ังแต่หลักเกณฑ์และเง่ือนไขคุณสมบัติของผู้ย่ืนคําขอขึ้นทะเบียน

ขั้นตอนการข้ึนทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐ

ประชาชนจีน สรุปผล ปัญหา อุปสรรค แนวทางการแก้ไข และแบบฟอร์มต่างๆ ที่เก่ียวข้อง 

3. นิยาม 
 นิยามความหมายท่ีใช้ในเอกสารฉบับน้ี 

3.1 “ระบบ GMP” (Good Manufacturing Practice; GMP) หมายความว่า ระบบการจัดการที่ดี

สําหรับโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์เพ่ือการส่งออก  
3.2 “ระบบ HACCP” (Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) หมายความว่า 

ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิต 
3.3 “การข้ึนทะเบียน” (Registration) หมายความว่า การข้ึนทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือส่งออก

สินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน รับรองโดยสํานักงานศุลกากรแห่งสาธารณรัฐ

ประชาชนจีน (General Administration of Customs of People’s Republic of China; GACC) 
3.4 “สถานประกอบการ” (Establishment) หมายความว่า สถานที่ผลิต แปรรูป และจัดเก็บสินค้า

เน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนสัตว์ปีกแช่แข็ง ที่ขอขึ้นทะเบียนเพ่ือส่งออกไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 
3.5 “ผู้ประกอบการ” (Entrepreneur) หมายความว่า เจ้าของสถานประกอบการ ผู้จัดการหรือผู้ที่

ได้รับมอบอํานาจจากเจ้าของสถานประกอบการท่ีย่ืนขอขึ้นทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีก

และช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน  
3.6 “ผู้เช่ียวชาญ GACC” (GACC Technical Expert) หมายความว่า เจ้าหน้าที่จากหน่วยงาน GACC

สาธารณรัฐประชาชนจีน ที่ได้รับมอบหมายให้ทําการตรวจประเมินสถานประกอบการเพื่อข้ึนทะเบียนส่งออก

สินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน  
3.7 “ผู้ตรวจประเมิน” (Auditor) หมายความว่า บุคคลที่มีคุณสมบัติที่จะดําเนินการตรวจประเมิน

เก่ียวกับการปฏิบัติตามข้อกําหนดภายในสถานประกอบการ  
3.8 “คณะผู้ตรวจประเมิน” (Auditor Team) หมายความว่า กลุ่มบุคคลที่มีคุณสมบัติที่จะดําเนินการ

ตรวจประเมินเก่ียวกับการปฏิบัติตามข้อกําหนด ซึ่งเป็นกลุ่มบุคคลที่ดําเนินการตรวจประเมินสถานประกอบการ
ประกอบด้วย หวัหน้าคณะผู้ตรวจประเมิน และผู้ตรวจ โดยอาจมีผู้เช่ียวชาญ และผู้สังเกตการณ์เข้าร่วมด้วย 
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3.9 “ผู้เช่ียวชาญ” (Technical Expert) หมายความว่า บุคคลผู้ให้ความรู้ หรือความเช่ียวชาญเฉพาะด้าน

แก่คณะผู้ตรวจประเมิน 
3.10 “ผู้สังเกตการณ์” (Observer) หมายความว่า บุคคลผู้ติดตามมากับคณะผู้ตรวจประเมินแต่ไม่ได้

ดําเนินการตรวจประเมิน 
3.11 “สัตวแพทย์ประจําโรงงาน” (Veterinary incharge) หมายความว่า บุคลากรของกรมปศุสัตว์

ที่ผ่านการอบรม และได้รับมอบหมายให้ปฏิบัติหน้าที่เป็นสัตวแพทย์ประจําโรงงาน 
3.12 “การตรวจประเมิน” (Audit) หมายความว่าการตรวจประเมินในสถานประกอบการเพ่ือประเมิน

เก่ียวกับการปฏิบัติตามข้อกําหนดและมาตรฐานของสาธารณรัฐประชาชนจีน 
3.13 “สิ่งที่ไม่สอดคล้องตามข้อกําหนดหรือข้อบกพร่อง” (Nonconformity) หมายความว่า โครงสร้าง

ของสถานประกอบการ การปฏิบัติงานของพนักงาน รวมทั้งเอกสารประกอบสําหรับการตรวจประเมินเพื่อ 

ขึ้นทะเบียนส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีนของสถานประกอบการท่ีไม่

สอดคล้องตามข้อกําหนดของสาธารณรัฐประชาชนจีน 
3.14 “เอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียน” หมายความว่า แบบบันทึกข้อมูลเกี่ยวกับบุคคลผู้ยื่นคําขอ  

ผู้ประสานงาน สถานที่ต้ังของสถานประกอบการ ประเภท และชนิดของสถานประกอบการเอกสารท่ีเกี่ยวข้อง

กับสถานประกอบการ ตลอดจนรายการตรวจประเมิน (Checklist) การปฏิบัติตามข้อกําหนดและมาตรฐาน

ของสาธารณรัฐประชาชนจีนของสถานประกอบการ เพ่ือเป็นข้อมูลสําหรับการตรวจประเมินเพื่อขึ้นทะเบียน

ส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 
3.15 “แบบฟอร์มการแก้ไขข้อบกพร่อง” หมายความว่า แบบบันทึกข้อมูลข้อบกพร่อง ที่ไม่สอดคล้อง

ตามข้อกําหนดของสถานประกอบการ และแสดงผลการแก้ไขข้อบกพร่องของดังกล่าว พร้อมรูปประกอบ เพ่ือ

ใช้เป็นเอกสารแนบสําหรับผู้ย่ืนคําขอ แจ้งให้กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและ

รับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ ทราบเพื่อดําเนินการตรวจสอบการแก้ไขข้อบกพร่องของสถานประกอบการให้

สอดคล้องตามข้อกําหนดดังกล่าวก่อนที่จะรวบรวมส่งให้หน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชาจีน พิจารณา

เพ่ือขึ้นทะเบียน 
3.16 “รายช่ือสถานประกอบการ” หมายความว่า รายช่ือสถานประกอบการที่ได้รับการขึ้นทะเบียน

ให้สามารถส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีนได้ 
3.17 “รายละเอียดชนิดสินค้า” หมายความว่า รายละเอียดและชนิดสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วน

แช่แข็งที่ได้รับอนุญาตให้สามารถส่งออกไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีนได้ 
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4. หลักเกณฑ์และเง่ือนไข 
4.1 คณุสมบัติของผู้ย่ืนคําขอขึ้นทะเบียนและเง่ือนไขสําหรับผู้ได้รับการขึ้นทะเบียน 

4.1.1 คุณสมบัติของผู้ย่ืนคําขอ 

1) เป็นผู้ประกอบการหรือสถานประกอบการที่ขอข้ึนทะเบียน หรือผู้ได้รับมอบหมาย

ให้ดําเนินการแทน 

2) สถานประกอบการดังกล่าว ต้องได้รับการรับรองระบบการจัดการที่ดีสําหรับ

โรงงานผลิตสินค้าปศุสัตว์เพื่อการส่งออก (Good Manufacturing Practice; GMP) จากสํานักพัฒนาระบบ

และรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์  

3) สถานประกอบการดังกล่าว ต้องได้รับการรับรองระบบการวิเคราะห์อันตรายและ

จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) ในขอบข่ายสินค้าที่ต้องการ

ขอข้ึนทะเบียน 

4) สถานประกอบการดังกล่าว ต้องปฏิบัติตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง ข้อระเบียบ

หลักเกณฑ์ต่างๆ ให้เป็นไปตามมาตรฐานของประเทศไทยและสาธารณรัฐประชาชนจีน 

5) ไม่เป็นผู้ประกอบการหรือสถานประกอบการที่ถูกเพิกถอนการรับรองจากกรมปศุสัตว์ 

และ/หรือสาธารณรัฐประชาชนจีน 

4.1.2 เง่ือนไขสําหรับผู้ได้รับการขึ้นทะเบียน 

1) สถานประกอบการที่ได้รับการขึ้นทะเบียน ต้องรักษาไว้ซึ่งระบบ GMP ระบบ HACCP

และปฏิบัติตามกฎหมายที่เก่ียวข้อง ข้อระเบียบหลักเกณฑ์ต่างๆ ให้เป็นไปตามมาตรฐานของประเทศไทยและ

สาธารณรัฐประชาชนจีน ตลอดระยะเวลาที่ได้รับการขึ้นทะเบียนตามขอบข่ายที่ได้รับการข้ึนทะเบียนจาก

หน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน 

2) ให้ความร่วมมือแก่คณะผู้เช่ียวชาญ GACC และเจ้าหน้าที่หรือคณะผู้ตรวจประเมิน

จากสํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ ในการตรวจประเมินทุกครั้ง 

3) ต้องส่งมอบเอกสารหลักฐานต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับการขึ้นทะเบียนที่เป็นข้อมูล

ปัจจุบันให้แก่สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ เมื่อได้รับการร้องขอ เพื่อรวบรวมส่งให้

หน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน 

4) สถานประกอบการที่ได้รับการขึ้นทะเบียนที่มีความประสงค์ขอยกเลิกการขึ้นทะเบียน

ให้แจ้งสํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ ทราบล่วงหน้าเป็นลายลักษณ์อักษรอย่างน้อย 60 วัน 

เพ่ือรวบรวมส่งให้หน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน 

5) ต้องจัดให้มีมาตรการและอุปกรณ์ป้องกันอุบัติภัยที่จําเป็นแก่คณะผู้เช่ียวชาญและ

เจ้าหน้าที่สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ ในการตรวจประเมินทุกครั้งเพื่อให้เกิดความ

ปลอดภัยในการปฏิบัติหน้าที่ 
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4.2 การข้ึนทะเบียนของหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน 

4.2.1 การขอขึ้นทะเบียนเพื่อส่งออกสินค้าเนื้อสัตว์ปีกและชิ้นส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐ

ประชาชนจีน ให้สถานประกอบการที่ได้รับการรับรองระบบการจัดการที่ดีสําหรับโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์

เพ่ือการส่งออก (GMP) จากกรมปศุสัตว์ จัดทําหนังสือแสดงความประสงค์ขอขึ้นทะเบียนสถานประกอบการ

เพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน โดยใช้จดหมายที่มีหัวกระดาษเป็น

ของบริษัทฯ (ถ้ามี) ยื่นความประสงค์ต่อผู้อํานวยการสํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 

(สพส.) 

4.2.2 สถานประกอบการจัดทําเอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียน บันทึกเอกสารที่เกี่ยวข้อง

ทั้งหมดลงใน FLASH DRIVE และรวบรวมเอกสารดังกล่าว พร้อมหนังสือแสดงความประสงค์ขอขึ้นทะเบียน

สถานประกอบการเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน จัดส่งมาที่

สํานักเลขานุการกรม กรมปศุสัตว์ ถนนพญาไท เขตราชเทวี กรุงเทพฯ 

4.2.3 เมื่อ สพส. ได้รบัแจ้งความประสงค์ จะดําเนินการดังน้ี 

1) พิจารณาเอกสารสําหรับขอข้ึนทะเบียน หลักฐานและเอกสารท่ีเก่ียวข้อง หากมี

รายละเอียดที่ต้องปรับปรุงแก้ไขจะดําเนินการแจ้งให้สถานประกอบการทราบให้สถานประกอบการทําการแก้ไข

แบบคําขอขึ้นทะเบียน และ/หรือหลักฐานและเอกสารท่ีเกี่ยวข้อง 

2) ภาษาที่ใช้ในเอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียน หลักฐานและเอกสารท่ีเก่ียวข้อง ให้ใช้

ภาษาอังกฤษเป็นหลัก หากผู้ย่ืนขอมีความประสงค์จะให้ใช้ภาษาจีนในแบบคําขอขึ้นทะเบียน หลักฐานและ/หรือ

เอกสารที่เก่ียวข้อง ให้แนบคู่ฉบับแปลเป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษมาพร้อมกันด้วย เพ่ือให้ สพส. พิจารณา

อนุมัติการใช้เอกสารภาษาจีนของผู้ประกอบการ เป็นรายกรณีไป 

3) สพส. ดําเนินการรวบรวมเอกสารทั้งหมดส่งไปยังหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐ

ประชาชนจีน เพ่ือขอขึ้นทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐ

ประชาชนจีน โดยผ่านทางสํานักงานที่ปรึกษาการเกษตรต่างประเทศ ประจํากรุงปักก่ิง (สปษ.ปักกิ่ง) 

4.2.4 หน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน รับคําขอ ตรวจสอบความถูกต้องของเอกสาร

สําหรับขอขึ้นทะเบียน หลักฐานและเอกสารท่ีเก่ียวข้อง หากมีรายละเอียดที่ต้องปรับปรุงแก้ไขจะดําเนินการ

แจ้งให้สถานประกอบการทราบ ให้สถานประกอบการทําการแก้ไขเอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียน และ/หรือ

เอกสารที่เก่ียวข้อง 

4.2.5 สพส. จัดทําหนังสือแจ้งกําหนดการนัดหมายเข้าตรวจประเมินตามกําหนดการที่ได้รับ

แจ้งจากหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน โดยคณะผู้เช่ียวชาญ GACC ดําเนินการตรวจประเมิน ณ 

สถานประกอบการในไทย 
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4.2.6 เมื่อหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน แจ้งผลการตรวจประเมิน สพส. จะ

ดําเนินการจัดทําหนังสือแจ้งผลการตรวจประเมินและรายงานผลการตรวจประเมินให้สถานประกอบการทราบ 

หากมีรายละเอียดที่ต้องปรับปรุงแก้ไขให้สถานประกอบการทํารายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง และ/หรือ

เอกสารแนบและจัดส่งรายงานมาที่ สพส. เพ่ือตรวจสอบความถูกต้องและส่งไปยังหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐ

ประชาชนจีน เพื่อข้ึนทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐ

ประชาชนจีน โดยผ่านทางสปษ.ปักก่ิง 

4.2.7 สาธารณรัฐประชาชนจีนประกาศรายช่ือสถานประกอบการและรายละเอียดชนิดสินค้า

ที่สถานประกอบการแต่ละรายสามารถทําการส่งออกไปสาธารณรัฐประชาชนจีนได้ 

4.2.8 การโอนกิจการและการย้ายสถานประกอบการ ให้ผู้ได้รับการขึ้นทะเบียนแจ้ง สพส. ทราบ

เป็นลายลักษณ์อักษร เพ่ือเสนอหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน พิจารณา  

4.2.9 กรณีเปลี่ยนแปลงประเภทสัตว์ แหล่งที่มาวัตถุดิบผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ ผังห้องผลิต (แก้ไข 

ซ่อมแซม ขยาย) เพ่ิมขอบข่ายรับรองผลิตภัณฑ์ หรือกรณีเทคโนโลยีกระบวนการผลิตมีการเปลี่ยนแปลงที่อาจ

ส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยอาหารให้ผู้ได้รับการขึ้นทะเบียนดําเนินการขอข้ึนทะเบียนรับรองโรงงานใหม่ 

โดยแจ้ง สพส. ทราบเป็นลายลักษณ์อักษรเพ่ือรวบรวมแบบคําขอขึ้นทะเบียน หลักฐานและเอกสารที่เกี่ยวข้อง

ส่งไปให้หน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน พิจารณา โดยผ่านทาง สปษ.ปักกิ่ง 

4.2.10 กรณีเปลี่ยนแปลงข้อมูลสถานประกอบการ ให้จัดทําเอกสาร annex 6 The list of 

Modification Meat and Meat products Establishments  

4.2.11 กรณีขอยกเลิกการขึ้นทะเบียน ให้จัดทําเอกสาร annex 7 The list of Deletion 

Meat and Meat products Establishments 

4.3 การตรวจประเมินเพ่ือขึ้นทะเบียน 

  การตรวจประเมินเพ่ือขึ้นทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วน

แช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน โดยระยะเวลาและกําหนดการตรวจประเมินข้ึนกับการพิจารณาของหน่วยงาน

GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน 

4.3.1 การตรวจประเมินเบ้ืองต้น 

การตรวจประเมินเบ้ืองต้นของสํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 

(สพส.) กรมปศุสัตว์ เพ่ือเป็นการตรวจประเมินเบ้ืองต้น ณ สถานประกอบการของผู้ย่ืนคําขอขึ้นทะเบียน สําหรับ

เตรียมความพร้อมในเร่ืองต่างๆ ที่เก่ียวข้องตามข้อกําหนดของประเทศไทยและสาธารณรัฐประชาชนจีน หรือ

เพ่ือให้ผู้ย่ืนคําขอขึ้นทะเบียนมีความเข้าใจที่ตรงกับข้อกําหนดที่เกี่ยวข้องต่างๆ และเพื่อให้ สพส. ได้รวบรวม

ข้อมูลตามรายการตรวจประเมิน (Checklist) สําหรับการขอขึ้นทะเบียนต่อไป ซึ่ง สพส. จะจัดส่งหนังสือแจ้ง

กําหนดการนัดหมายเข้าตรวจประเมินเบ้ืองต้นให้กับผู้ย่ืนคําขอขึ้นทะเบียน 
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4.3.2 การตรวจประเมินเพ่ือขึ้นทะเบียน 

การตรวจประเมินเพ่ือขึ้นทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีก

และชิ้นส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีนผู้เชี่ยวชาญหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน จะ 

เข้าตรวจประเมินการดําเนินงานของสถานประกอบการของผู้ย่ืนคําขอขึ้นทะเบียนว่าสอดคล้องตามข้อกําหนด

หลักเกณฑ์ต่างๆ ที่เก่ียวข้อง ได้แก่ การตรวจประเมินเอกสารการดําเนินการต่างๆ คู่มือการปฏิบัติงาน รวมถึง

การสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงานของสถานประกอบการ โดยตรวจสอบทุกระบบที่เกี่ยวข้องเพื่อเป็น

ข้อมูลสําหรับพิจารณาการขึ้นทะเบียน ซึ่ง สพส. จะจัดส่งหนังสือแจ้งกําหนดการนัดหมายเข้าตรวจประเมิน

เพ่ือขึ้นทะเบียนของหน่วยงาน GACC ให้กับผู้ย่ืนคําขอขึ้นทะเบียน 

4.3.3 การตรวจติดตามการข้ึนทะเบียน 

การตรวจติดตามการขึ้นทะเบียน เป็นการตรวจหลังจากสถานประกอบการได้รับ

การพิจารณาให้ขึ้นทะเบียนของหน่วยงาน GACC แล้ว โดยสถานประกอบการจะได้รับการตรวจติดตาม 

การข้ึนทะเบียนหรือไม่ ขึ้นอยู่กับการพิจารณาของหน่วยงาน GACC และ/หรือกรมปศุสัตว์ ซึ่ง สพส. จะจัดส่ง

หนังสือแจ้งกําหนดการนัดหมายเข้าตรวจติดตามการข้ึนทะเบียนของหน่วยงาน GACC และ/หรือกรมปศุสัตว์

ให้กับผู้ได้รับการขึ้นทะเบียน 

4.3.4 การตรวจประเมินเพ่ือต่ออายุ 

การตรวจประเมินเพ่ือต่ออายุ เป็นการตรวจประเมินภายหลังจากสถานประกอบการ

ได้รับการพิจารณาให้ขึ้นทะเบียนของหน่วยงาน GACC แล้ว เมื่อครบรอบอายุการขึ้นทะเบียน เพื่อทบทวน

ระบบต่างๆ ของสถานประกอบการทุกกระบวนการอีกครั้งว่ายังดําเนินการสอดคล้องตามข้อกําหนดหลักเกณฑ์

ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องอย่างมีประสิทธิผลต่อเนื่องซึ่ง สพส. จะจัดส่งหนังสือแจ้งกําหนดการนัดหมายเข้าตรวจ

ประเมินเพ่ือต่ออายุการข้ึนทะเบียนของหน่วยงาน GACC ให้กับผู้ยื่นคําขอต่ออายุ 

4.3.5 การตรวจติดตามผลการแก้ไข 

การตรวจติดตามผลการแก้ไขเป็นการตรวจประเมินเพ่ือติดตามผลการแก้ไขข้อบกพร่อง

จากการตรวจประเมินคร้ังก่อน หรือตรวจติดตามการดําเนินการแก้ไขของผู้ประกอบการ ณ สถานประกอบการ

ซึ่ง สพส. จะจัดส่งหนังสือแจ้งกําหนดการนัดหมายเข้าตรวจติดตามผลการแก้ไขของกรมปศุสัตว์ให้กับผู้ได้รับ

การตรวจประเมิน 
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แผนผงัที่ 1 การข้ึนทะเบียนเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

ไม่ผ่าน GACC แจ้งผล 
การตรวจประเมิน 

 

ฝ่ายจีนรับคําขอ 
(ตรวจสอบเอกสาร) 

 

สพส. รวบรวมเอกสาร 
ส่งไป GACC ผ่านสปษ.ปักกิ่ง 

ผ่าน 

แก้ไขแบบคําขอ  
และ/หรือ เอกสารต่างๆ 

ไม่ผ่าน 

ไม่ผ่าน 

ผ่าน 

GACC ตรวจประเมิน 
สถานท่ีผลิตในไทย 

แจ้งผลการข้ึนทะเบียน 

 

ผ่าน 

ผ่าน 

ปรับปรุงแก้ไขข้อบกพร่อง 

และจัดส่งรายงาน ผ่าน 

สพส.สปษ.ปักกิ่ง ไปยังจีน 

GACC ประกาศ 
รายชื่อข้ึนทะเบียน 

สพส. รับคําขอ 
(ตรวจสอบเอกสาร) 

สถานประกอบการ 
ย่ืนความประสงค์(หนังสือบริษัท  
แบบคําขอ พร้อมเอกสารต่างๆ) 
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5. ขั้นตอนการปฏิบัติงานสาํหรับการขอขึน้ทะเบียน 
5.1 การย่ืนคําขอ 

การย่ืนคําขอ มีขั้นตอนการดําเนินงาน ดังน้ี 

5.1.1 สถานประกอบการจัดทําหนังสือแสดงความประสงค์ขอขึ้นทะเบียนสถานประกอบการ

เพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน โดยใช้จดหมายที่มีหัวกระดาษเป็น

ของบริษัทฯ (ถ้ามี) ดําเนินการย่ืนความประสงค์ต่อผู้อํานวยการสํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 

5.1.2 สถานประกอบการสามารถขอรับเอกสารสําหรับขอข้ึนทะเบียนได้ที่  

1) กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐาน

สินค้าปศุสัตว์ (สพส.) ช้ัน 2 ตึกวิจิตรพาหนการ กรมปศุสัตว์ ถนนพญาไท เขตราชเทวี กรุงเทพฯ 10400  

โทร 02-653-4444 ต่อ 3134, 3120 

2) ดาวน์โหลดได้ที่เวปไซต์สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์  

5.1.3 สถานประกอบการจัดทําเอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียน ดังนี้ 

1) annex 2 The list of Addition Meat and Meat products Establishments 

2) annex 3 Application (แบบคําขอขึ้นทะเบียน)  

3) annex 4 Compliance Checklist for Registration of Overseas Establishments 

of meat to be Exported to P.R. China 

5.1.4 สถานประกอบการกรอกเอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียน พร้อมแนบหลักฐานและ

เอกสารต่างๆ เป็นภาษาอังกฤษ โดยให้สัตวแพทย์ประจําโรงงานเป็นผู้พิจารณาเอกสารทั้งหมดและลงนามใน 

annex 3 และ 4 

5.1.5 สําเนาเอกสารสําหรับขอข้ึนทะเบียนและเอกสารท่ีเก่ียวข้องทั้งหมดลงใน FLASH DRIVE 

1) annex 2 บันทึกในรูปแบบ PDF และ EXCEL 

2) annex 3 พร้อมหลักฐานและเอกสารต่างๆ บันทึกในรูปแบบ PDF (เอกสารลงนาม

และประทับตราเรียบร้อยแล้ว) 

3) annex 4 บันทึกในรูปแบบ PDF (เอกสารลงนามเรียบร้อยแล้ว) 

5.1.6 รวบรวมเอกสารเพ่ือทําการย่ืนคําขอขึ้นทะเบียน ดังน้ี 

1) หนังสือแสดงความประสงค์ขึ้นทะเบียนสถานประกอบการเพื่อส่งออกสินค้า

เน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 

2) เอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียนทั้งหมดตามข้อ 5.1.3 

3) FLASH DRIVE ที่มีสําเนารายละเอียดหลักฐานและเอกสารทั้งหมด (ขนาดไฟล์

รวมกันทั้งหมดไม่เกิน 25 mb เพ่ือส่งจดหมายอิเล็กทรอนิกส์ให้สาธารณรัฐประชาชนจีน) 

5.1.7 ผู้ย่ืนคําขอจัดส่งเอกสารตามข้อ 5.1.6 ได้ที่สํานักเลขานุการกรม กรมปศุสัตว์ ถนนพญาไท 

เขตราชเทวี กรุงเทพฯ 
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แผนผงัที่ 2  การดําเนินการย่ืนขอ 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดําเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
   - annex 2 

- annex 3 

- annex 4 

- annex 2, 3, 4 

- เอกสารและหลักฐานต่างๆ 

 

- annex 2, 3, 4 

- เอกสารและหลักฐานต่างๆ 

 

- หนังสือแสดงความประสงค์ขอข้ึนทะเบียน

- annex 2, 3, 4 

- เอกสารและหลักฐานต่างๆ 

- FLASH DRIVE (ขนาดไฟล์ไม่เกิน 25 mb) 

- หนังสือแสดงความประสงค์ขอข้ึนทะเบียน

- annex 2, 3, 4 

- เอกสารและหลักฐานต่างๆ 

- FLASH DRIVE (ขนาดไฟล์ไม่เกิน 25 mb) 

- annex 3, 4 

 

ผู้ย่ืนคําขอ 

ผู้ย่ืนคําขอ 

สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

ผู้ย่ืนคําขอ 

ผู้ย่ืนคําขอ 

สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

ขอรับหรือดาวน์โหลด 

แบบคําขอขึ้นทะเบียน 

จัดเตรียมเอกสาร 

สําหรับขอขึ้นทะเบียน 

ตรวจสอบความถูกต้องและ

ครบถ้วนของเอกสาร 

 

รวบรวมเอกสาร 

แจ้งความประสงค์ 

ขอข้ึนทะเบียน 

ลงนามในเอกสาร 

สําหรับขอขึ้นทะเบียน 
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5.2 การรับคําขอ (กรมปศุสตัว์) 

การรับคําขอ (กรมปศุสัตว์) มีขั้นตอนการดําเนินการดังน้ี 

5.2.1 ผู้ย่ืนคําขอส่งหนังสือแสดงความประสงค์ขอขึ้นทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือส่งออก

สินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน เอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียน หลักฐานและ

เอกสารต่างๆ และ FLASH DRIVE โดยย่ืนเอกสารได้ที่สํานักเลขานุการกรม กรมปศุสัตว์ 

5.2.2 เมื่อลงรับหนังสือเรียบร้อยแล้ว จึงนําเอกสารทั้งหมดมาลงรับที่ฝ่ายบริหารทั่วไป สํานัก

พัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ ณ ตึกวิจิตพาหนการ ช้ัน 3 

5.2.3 เจ้าหน้าที่สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ ดําเนินการเสนอ

ผู้อํานวยการสํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ เพ่ือรับทราบความประสงค์ของผู้ย่ืนคําขอ 

และดําเนินการพิจารณาแจ้งผู้อํานวยการกลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สพส. ให้ดําเนินการต่อไป 

5.2.4 ผู้อํานวยการกลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ ดําเนินการพิจารณาแจ้งหัวหน้า

ฝ่ายความร่วมมือด้านการปศุสัตว์ระหว่างประเทศ เพื่อดําเนินการตรวจสอบเอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียน 

หลักฐานและเอกสารต่างๆ ให้เป็นไปตามข้อกําหนดและมาตรฐานของประเทศไทยและสาธารณรัฐประชาชนจีน 

5.2.6 หากพบว่าเอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียน หลักฐานและเอกสารต่างๆ ที่ได้รับจากผู้ยื่น

คําขอ มีข้อมูลไม่เพียงพอ ไม่ครบถ้วนหรือไม่ถูกต้องในเรื่องที่สําคัญ จะดําเนินการประสานงานกับผู้ยื่นคําขอ 

เพ่ือแก้ไขเอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียนและ/หรือส่งเอกสารเพ่ิมเติม ก่อนดําเนินการรวบรวมเอกสารส่งไปยัง

หน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน 

แผนผงัที่ 3  การรับคําขอ (กรมปศุสัตว์) 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดาํเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
  

ผู้ย่ืนคําขอ 

เจ้าหน้าท่ี สพส. 

หัวหน้าฝ่ายความร่วมมือ
ด้านการปศุสัตว์ระหว่าง
ประเทศ 

เจ้าหน้าท่ีฝ่ายความร่วมมือ
ด้านการปศุสัตว์ระหว่าง
ประเทศ 

- หนังสือแสดงความประสงค์ เอกสารสําหรับขอ 
  ขึ้นทะเบียนเอกสารต่างๆ และ FLASH DRIVE 
- สํานักเลขานุการกรม / ฝ่ายบริหารทั่วไป สพส. 

 

- ผอ. สพส. 
- ผอ. กลุ่มตรวจสอบฯ / หัวหน้าฝ่ายความ  
  ร่วมมือด้านการปศุสัตว์ระหว่างประเทศ 

- เจ้าหน้าท่ีฝ่ายความร่วมมือด้านการปศุสัตว์ 
  ระหว่างประเทศ 

- หนังสือแสดงความประสงค์ขอข้ึนทะเบียน 
- เอกสารสําหรับขอข้ึนทะเบียน 
- หลักฐานและเอกสารต่างๆ 
- FLASH DRIVE 

ยื่นคําขอข้ึนทะเบียน 
ที่กรมปศุสัตว ์

นําเสนอคําขอข้ึนทะเบียน 
เพ่ือพิจารณาคําขอ 

พิจารณาคําขอข้ึนทะเบียน 

พิจารณา 
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5.3 การส่งเอกสารไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 

การส่งเอกสารไปสาธารณรัฐประชาชนจีน มีขั้นตอนการดําเนินการดังน้ี 

5.3.1 เจ้าหน้าที่ฝ่ายความร่วมมือด้านการปศุสัตว์ระหว่างประเทศ กลุ่มตรวจสอบมาตรฐาน

ด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ รวบรวมคําขอของผู้ย่ืนคําขอ

ทั้งหมด  

5.3.2 เจ้าหน้าที่ฝ่ายความร่วมมือด้านการปศุสัตว์ระหว่างประเทศ ดําเนินการทําหนังสือถึง

ผู้อํานวยการสํานักงานที่ปรึกษาการเกษตรต่างประเทศ ประจํากรุงปักก่ิง (สปษ.ปักก่ิง) และสํานักงานศุลกากร

แห่งสาธารณรัฐประชาชนจีน (GACC) เพื่อยื่นเอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียนสถานประกอบการเพื่อส่งออก

สินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน และเอกสารต่างๆ ที่เก่ียวข้อง 

5.3.3 อธิบดีกรมปศุสัตว์ลงนามในหนังสือถึงผู้อํานวยการสํานักงานที่ปรึกษาการเกษตร

ต่างประเทศ ประจํากรุงปักก่ิง (สปษ.ปักก่ิง) และสํานักงานศุลกากรแห่งสาธารณรัฐประชาชนจีน (GACC) 

5.3.4 เจ้าหน้าที่ฝ่ายความร่วมมือด้านการปศุสัตว์ระหว่างประเทศ ดําเนินการส่งหนังสือและ

เอกสารทั้งหมดไปยังหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน เพ่ือข้ึนทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือส่งออก

สินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนสัตว์ปีกแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน โดยผ่านทางสปษ.ปักก่ิง ทางไปรษณีย์

อิเล็กทรอนิกส์ (Electronic mail; e-mail) 

แผนผงัที่ 4  การส่งเอกสารไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดําเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
 
 

 
 

 

รวบรวมคําขอข้ึนทะเบียน 

จัดทําหนังสือถึง 

สปษ.ปักกิ่ง และ GACC 

 

ลงนามในหนังสือ 

ส่งหนังสือและเอกสาร 

ไปสาธารณรฐัประชาชนจีน 

- หนังสือถึง สปษ.ปักกิ่ง และ GACC 
- เอกสารสําหรับขอข้ึนทะเบียน และ 
  เอกสารต่างๆ 
- รวบรวมส่งทางไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ 

- เอกสารสําหรับขอข้ึนทะเบียน 
- หลักฐานและเอกสารต่างๆ 
- FLASH DRIVE 

- หนังสือแจ้งความประสงค์ ถึง สปษ.ปักกิ่ง  
  และ GACC  

- หนังสือถึง สปษ.ปักกิ่ง และ GACC เพ่ือ 
  ย่ืนคําขอขึ้นทะเบียน 

เจ้าหน้าท่ีฝ่ายความร่วมมือ
ด้านการปศุสัตว์ระหว่าง
ประเทศ 

อธิบดีกรมปศุสัตว์ 
 

เจ้าหน้าท่ีฝ่ายความร่วมมือ
ด้านการปศุสัตว์ระหว่าง
ประเทศ 

เจ้าหน้าท่ีฝ่ายความร่วมมือ
ด้านการปศุสัตว์ระหว่าง
ประเทศ 
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5.4 การรับคําขอ (หน่วยงาน GACC) 

การรับคําขอ (หน่วยงาน GACC) มีขั้นตอนการดําเนินการดังน้ี 

5.4.1 ผู้อํานวยการสํานักงานที่ปรึกษาการเกษตรต่างประเทศ ประจํากรุงปักก่ิง (สปษ.ปักก่ิง)

ได้รับหนังสือจากกรมปศุสัตว์ เอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียน หลักฐานและเอกสารต่างๆ ของสถานประกอบการ

ที่ประสงค์ขอขึ้นทะเบียนสถานประกอบการเพื่อส่งออกสินค้าเนื้อสัตว์ปีกและชิ้นส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐ

ประชาชนจีน ทางไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (Electronic mail; e-mail) 

5.4.2 สปษ.ปักก่ิง พิจารณาดําเนินการแจ้งหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน โดยส่ง

หนังสือจากกรมปศุสัตว์ เอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียน หลักฐานและเอกสารต่างๆ ของสถานประกอบการ

เพ่ือดําเนินการพิจารณาขึ้นทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและชิ้นส่วนแช่แข็งไป

สาธารณรัฐประชาชนจีน 

5.4.3 เมื่อหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน ได้รับหนังสือดังกล่าว จะพิจารณา

มอบหมายให้คณะผู้เช่ียวชาญดําเนินการตรวจสอบเอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียน หลักฐานและเอกสารต่างๆ 

ให้เป็นไปตามข้อกําหนด และมาตรฐานท่ีเก่ียวข้อง 

5.4.4 หากพบว่าเอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียน หลักฐานและเอกสารต่างๆ ที่ได้รับจากผู้ย่ืนคําขอ 

มีข้อมูลไม่เพียงพอ ไม่ครบถ้วนหรือไม่ถูกต้องในเรื่องที่สําคัญ หน่วยงาน GACC จะดําเนินการประสานงานกับผู้ย่ืน

คําขอ เพ่ือแก้ไขแบบคําขอขึ้นทะเบียน และ/หรือส่งเอกสารเพ่ิมเติมโดยผ่านทางสปษ.ปักก่ิง และกรมปศุสัตว์ 

5.4.5 กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐาน

สินค้าปศุสัตว์ ดําเนินการแจ้งผู้ย่ืนคําขอ เพ่ือแก้ไขเอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียนและ/หรือส่งเอกสารเพ่ิมเติม

ก่อนดําเนินการรวบรวมเอกสารส่งไปยังหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน 

แผนผงัที่ 5  การรับคําขอ (หน่วยงาน GACC) 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดําเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
  

เจ้าหน้าท่ีฝ่ายความร่วมมือ
ด้านการปศุสัตว์ระหว่าง
ประเทศ (กรมปศุสัตว์) 

สปษ.ปักกิ่ง 

หน่วยงาน GACC 

คณะผู้เชี่ยวชาญ GACC 

 

- หนังสือแจ้งความประสงค์ เอกสารสําหรับขอ 
  ขึ้นทะเบียน หลักฐานและเอกสารต่างๆ 
- สปษ.ปักกิ่ง 

- หนังสือแจ้งความประสงค์ เอกสารสําหรับขอ 
  ขึ้นทะเบียน หลักฐานและเอกสารต่างๆ 
- หน่วยงาน GACC 

- คณะผู้เชี่ยวชาญ GACC 

 

- หนังสือแสดงความประสงค์ขอข้ึนทะเบียน 
- เอกสารสําหรับขอข้ึนทะเบียน  
- หลักฐานและเอกสารต่างๆ 

ยื่นคําขอข้ึนทะเบียน 
ให้ สปษ.ปักกิ่ง 

แจ้งหน่วยงาน GACC 

 

พิจารณาคําขอข้ึนทะเบียน 

พิจารณา 
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5.5 การแจ้งแผนการตรวจประเมิน 

5.5.1 การแจ้งแผนการตรวจประเมินเบ้ืองต้น/ติดตามผลการแก้ไข มีขั้นตอนการดําเนินการ

ดังน้ี 

1) กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐาน

สินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ เป็นผู้รับผิดชอบจัดต้ังคณะผู้ตรวจประเมินและวางแผนการตรวจประเมินเบ้ืองต้น

หรือติดตามผลการแก้ไข 

2) กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ เป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการจัดทําหนังสือ

แจ้งกําหนดการนัดหมายเข้าตรวจประเมินและรายช่ือคณะผู้ตรวจประเมินให้กับผู้ย่ืนคําขอหรือผู้ได้รับการตรวจ

ประเมิน เพ่ือให้ผู้ยื่นคําขอหรือผู้รับการตรวจประเมินได้เตรียมความพร้อมในเรื่องต่างๆ ที่เก่ียวข้องตามข้อกําหนด

ของประเทศไทยและสาธารณรัฐประชาชนจีน หรือเพื่อให้มีความเข้าใจที่ตรงกับข้อกําหนดที่เกี่ยวข้องต่างๆ

สําหรับการขึ้นทะเบียนเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 

3) กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ เป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการแจ้งกําหนดการ

นัดหมายเข้าตรวจประเมิน พร้อมรายช่ือคณะผู้ตรวจประเมินและการประสานงาน แจ้งให้ผู้ยื่นคําขอหรือผู้รับ

การตรวจประเมินทราบ ผ่านทางสัตวแพทย์ประจําโรงงาน ทางไปรษณีย์หรือทางไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ 

(Electronic mail; e-mail) ตามท่ีผู้ย่ืนคําขอขึ้นทะเบียนแจ้งไว้ 

5.5.2 การแจ้งแผนการตรวจประเมินเพ่ือขึ้นทะเบียน/ติดตามการขึ้นทะเบียน/ต่ออายุ มีขั้นตอน

การดําเนินการดังน้ี 

1) หน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน แจ้งกําหนดการนัดหมายเข้าตรวจ

ประเมินสถานประกอบการในไทย เพ่ือขึ้นทะเบียนติดตามการข้ึนทะเบียน หรือต่ออายุสถานประกอบการเพ่ือ

ส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน โดยผ่านทางสํานักงานที่ปรึกษาการเกษตร

ต่างประเทศ ประจํากรุงปักกิ่ง (สปษ.ปักก่ิง) และสํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ 

2) กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐาน

สินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์เป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการจัดทําหนังสือแจ้งกําหนดการนัดหมายเข้าตรวจประเมิน

และรายช่ือคณะผู้เช่ียวชาญให้กับผู้ย่ืนคําขอหรือผู้ได้รับการขึ้นทะเบียนตามที่ได้รับแจ้งจากหน่วยงาน GACC

สาธารณรัฐประชาชนจีน เพ่ือให้ผู้ย่ืนคําขอหรือผู้ได้รับการขึ้นทะเบียนได้เตรียมความพร้อมรับการตรวจประเมิน

ตลอดจนจัดเตรียมเอกสารที่เก่ียวข้องกับการขึ้นทะเบียนให้ครบถ้วน 

3) กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ เป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการส่งหนังสือ

แจ้งกําหนดการนัดหมายเข้าตรวจ แจ้งให้ผู้ย่ืนคําขอหรือผู้ได้รับการขึ้นทะเบียนทราบ ผ่านทางสัตวแพทย์

ประจําโรงงาน ทางไปรษณีย์หรือทางไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (Electronic mail; e-mail) ตามที่ผู้ย่ืนคําขอ 

หรือผู้ได้รับการขึ้นทะเบียนแจ้งไว้ 
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แผนผงัที่ 6  การแจ้งแผนการตรวจประเมินเบ้ืองต้น/ติดตามผลการแก้ไข 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดําเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
แผนผงัที่ 7  การแจ้งแผนการตรวจประเมินเพ่ือขึ้นทะเบียน/ติดตามการข้ึนทะเบียน/ต่ออายุ 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดําเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

- แผนการตรวจประเมิน 

- คณะผู้ตรวจประเมิน 

 

- หนังสือแจ้งกําหนดการนัดหมายเข้าตรวจ 

- ผู้ย่ืนคําขอหรือผู้รับการตรวจประเมิน 

- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐาน

ด้านการปศุสัตว์ 

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐาน

ด้านการปศุสัตว์ 

จัดต้ังคณะผู้ตรวจและ 

วางแผนการตรวจประเมิน 

แจ้งแผนการตรวจประเมิน 

- แผนการตรวจประเมิน 

- สปษ.ปักกิ่ง 

- แผนการตรวจประเมิน 

- กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ 

  สพส. กรมปศุสัตว์ 

- หนังสือแจ้งกําหนดการนัดหมายเข้าตรวจ 

- ผู้ย่ืนคําขอ หรือผู้ได้รับการข้ึนทะเบียน  

- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

 

หน่วยงาน GACC 

 

สปษ.ปักกิ่ง 

 

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐาน

ด้านการปศุสัตว์ 

GACC แจ้งแผนการ 

ตรวจประเมนิ 

สปษ.ปักกิ่ง แจ้งแผนการ 

ตรวจประเมนิของ GACC 

 

แจ้งแผนการตรวจประเมิน 
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5.6 การตรวจประเมินเบ้ืองต้น 

การตรวจประเมินเบ้ืองต้น มีขั้นตอนการดําเนินการดังน้ี 

5.6.1 กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐาน

สินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ เป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการแจ้งกําหนดการเข้าตรวจประเมินเบ้ืองต้น พร้อมรายช่ือ

คณะผู้ตรวจประเมิน โดยส่งหนังสือแจ้งกําหนดการเข้าตรวจและประสานงานก่อนการเข้าตรวจประเมินผ่าน

ทางสัตวแพทย์ประจําโรงงาน ทางไปรษณีย์หรือทางไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (Electronic mail; e-mail) 

ตามท่ีผู้ยื่นคําขอแจ้งไว้ 

5.6.2 กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ เป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการแจ้งกําหนดการ

เข้าตรวจประเมินเบ้ืองต้น ณ สถานประกอบการของผู้ยื่นคําขอให้กับคณะผู้ตรวจประเมินทราบ เพื่อเตรียม

ความพร้อมในการเข้าตรวจประเมินเบ้ืองต้น  

5.6.3 คณะผู้ตรวจประเมินประกอบด้วย หัวหน้าผู้ตรวจประเมิน ผู้ตรวจประเมิน และ/หรือ

ผู้ตรวจประเมินฝึกหัด จะดําเนินการเตรียมการก่อนตรวจประเมิน โดยทําการศึกษาข้อมูลของสถานประกอบการ

รวมท้ังทบทวนรายการตรวจประเมิน (Check list) และมาตรฐานท่ีใช้ในการตรวจประเมินเบ้ืองต้น (ถ้าจําเป็น) 

5.6.4 คณะผู้ตรวจประเมินดําเนินการตรวจประเมินเบื้องต้นสําหรับเตรียมความพร้อมใน

เรื่องต่างๆ ที่เก่ียวข้องตามข้อกําหนดของประเทศไทยและสาธารณรัฐประชาชนจีน หรือเพื่อให้ผู้ยื่นคําขอมี

ความเข้าใจ ที่ตรงกับข้อกําหนดที่เกี่ยวข้องต่างๆ โดยคณะผู้ตรวจประเมินจะแจ้งผลการตรวจประเมินเบ้ืองต้น

ให้แก่ผู้ย่ืนคําขอทราบเมื่อการตรวจประเมินแล้วเสร็จ 

5.6.5 คณะผู้ตรวจประเมินจัดทํารายงานผลการตรวจประเมินเบ้ืองต้นนําเสนอต่อผู้อํานวยการ

สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ เพ่ือรับทราบรายงานผลการตรวจประเมินเบ้ืองต้น 

แผนผงัที่ 8  การตรวจประเมินเบ้ืองต้น 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดําเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐาน

ด้านการปศุสัตว์ 

คณะผู้ตรวจประเมิน 

คณะผู้ตรวจประเมิน 

 

คณะผู้ตรวจประเมิน 

 

แจ้งแผนการตรวจประเมิน
เบ้ืองต้น 

เตรียมการกอ่นตรวจ
ประเมินเบ้ืองต้น 

ตรวจประเมนิเบ้ืองต้น 

รายงานผลการตรวจ
ประเมินเบ้ืองต้น 

- หนังสือแจ้งกําหนดการนัดหมายเข้าตรวจ 
- ผู้ย่ืนคําขอ  
- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 
- คณะผู้ตรวจประเมิน 

- หัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมิน 

- Check list, มาตรฐานสําหรับตรวจประเมิน 

 

- ผู้ย่ืนคําขอ  

- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

 

- ผอ.สพส. 
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5.7 การตรวจประเมินเพ่ือขึ้นทะเบียน 

การตรวจประเมินเพ่ือขึ้นทะเบียน มีขั้นตอนการดําเนินการดังน้ี 

5.7.1 กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐาน

สินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ เป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการแจ้งกําหนดการเข้าตรวจประเมินเพ่ือขึ้นทะเบียน พร้อม

รายช่ือคณะผู้เช่ียวชาญของหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน โดยส่งหนังสือแจ้งกําหนดการเข้าตรวจ

และประสานงานก่อนการเข้าตรวจประเมินผ่านทางสัตวแพทย์ประจําโรงงาน ทางไปรษณีย์หรือทางไปรษณีย์

อิเล็กทรอนิกส์ (Electronic mail; e-mail) ตามท่ีผู้ยื่นคําขอขึ้นทะเบียนแจ้งไว้ 

5.7.2 สถานประกอบการของผู้ย่ืนคําขอขึ้นทะเบียนเตรียมความพร้อมรับการตรวจประเมิน

ของหน่วยงาน GACC เพ่ือพิจารณาการข้ึนทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วน

แช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 

5.7.3 คณะผู้เช่ียวชาญของหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน ดําเนินการตรวจประเมิน

เพ่ือขึ้นทะเบียน ณ สถานประกอบการของผู้ย่ืนคําขอขึ้นทะเบียนเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็ง

ไปสาธารณรัฐประชาชนจีน โดยมีผู้ประสานงานจากกรมปศุสัตว์ติดตามไปกับคณะผู้เช่ียวชาญด้วยเพ่ืออํานวย

ความสะดวกและประสานงานกับผู้ย่ืนคําขอขึ้นทะเบียน 

5.7.4 หน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน เป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการพิจารณา 

ขึ้นทะเบียนให้กับสถานประกอบการที่มีความประสงค์จะขึ้นทะเบียนเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วน

แช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 

แผนผงัที่ 9  การตรวจประเมินเพ่ือขึ้นทะเบียน 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดําเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

- หนังสือแจ้งกําหนดการนัดหมายเข้าตรวจ 

- ผู้ย่ืนคําขอ  

- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

- คณะผู้ตรวจประเมิน 

- สายการผลิต/กระบวนการผลิต 

- หลักฐานและเอกสารต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

- ข้อกําหนดหลักเกณฑ์ต่างๆท่ีเกี่ยวข้อง 

 

- ผู้ย่ืนคําขอ  

- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

- ผู้ประสานงานของกรมปศุสัตว์ 

 

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐาน

ด้านการปศุสัตว์ 

ผู้ย่ืนคําขอ  

คณะผู้เชี่ยวชาญ GACC 

 

 

แจ้งแผนการตรวจประเมิน 

เตรียมความพร้อม 

รับการตรวจประเมิน 

 

ตรวจประเมนิ 
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5.8 การตรวจประเมินเพ่ือติดตามการข้ึนทะเบียน 

การตรวจประเมินเพ่ือติดตามการข้ึนทะเบียน มีขั้นตอนการดําเนินการดังน้ี 

5.8.1 กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐาน

สินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ เป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการแจ้งกําหนดการเข้าตรวจประเมินเพ่ือติดตามการข้ึนทะเบียน

พร้อมรายช่ือคณะผู้เช่ียวชาญของหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน และ/หรือคณะผู้ตรวจประเมิน

ของกรมปศุสัตว์ โดยส่งหนังสือแจ้งกําหนดการเข้าตรวจและประสานงานก่อนการเข้าตรวจประเมินผ่านทาง

สัตวแพทย์ประจําโรงงาน ทางไปรษณีย์หรือทางไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (Electronic mail; e-mail) ตามที่ 

ผู้ได้รับการขึ้นทะเบียนแจ้งไว้ 

5.8.2 สถานประกอบการของผู้ได้รับการขึ้นทะเบียนเตรียมความพร้อมรับการตรวจประเมิน

เพ่ือติดตามการขึ้นทะเบียนของหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน และ/หรือคณะผู้ตรวจประเมินของ

กรมปศุสัตว์ 

5.8.3 คณะผู้เช่ียวชาญของหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน และ/หรือคณะผู้ตรวจ

ประเมินของกรมปศุสัตว์ ดําเนินการตรวจประเมินเพ่ือติดตามการข้ึนทะเบียน ณ สถานประกอบการของผู้ได้รับ

การข้ึนทะเบียนเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน โดยมีผู้ประสานงาน

จากกรมปศุสัตว์ติดตามไปกับคณะผู้เช่ียวชาญ GACC ด้วย เพ่ืออํานวยความสะดวกและประสานงานกับผู้ได้รับ

การข้ึนทะเบียน 

5.8.4 หน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน และ/หรือคณะผู้ตรวจประเมินของกรม 

ปศุสัตว์ เป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการตรวจประเมินเพ่ือติดตามการข้ึนทะเบียน ณ สถานประกอบการของผู้ได้รับ

การข้ึนทะเบียนเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 

แผนผงัที่ 10  การตรวจประเมินเพ่ือติดตามการข้ึนทะเบียน 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดาํเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
 
 

 
 
 
 
 
 
 

- หนังสือแจ้งกําหนดการนัดหมายเข้าตรวจ 

- ผู้ได้รับการข้ึนทะเบียน  

- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

- คณะผู้ตรวจประเมิน 

- สายการผลิต/กระบวนการผลิต 

- หลักฐานและเอกสารต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

- ข้อกําหนดหลักเกณฑ์ต่างๆท่ีเกี่ยวข้อง 

- ผู้ได้รับการข้ึนทะเบียน  

- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

- ผู้ประสานงานของกรมปศุสัตว์ 

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐาน
ด้านการปศุสัตว์ 

ผู้ได้รับการข้ึนทะเบียน 

คณะผู้เชี่ยวชาญ GACC 
คณะผู้ตรวจประเมิน 

 

แจ้งแผนการตรวจประเมิน 

เตรียมความพร้อม 

รับการตรวจประเมิน 

 

ตรวจประเมนิ 
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5.9 การตรวจประเมินเพ่ือต่ออายุ 

การตรวจประเมินเพ่ือต่ออายุ มีขั้นตอนการดําเนินการดังน้ี 

5.9.1 กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐาน

สินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ เป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการแจ้งกําหนดการเข้าตรวจประเมินเพื่อต่ออายุ พร้อม

รายช่ือคณะผู้เช่ียวชาญของหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีนโดยส่งหนังสือแจ้งกําหนดการเข้าตรวจ

และประสานงานก่อนการเข้าตรวจประเมินผ่านทางสัตวแพทย์ประจําโรงงาน ทางไปรษณีย์หรือทางไปรษณีย์

อิเล็กทรอนิกส์ (Electronic mail; e-mail) ตามท่ีผู้ยื่นคําขอต่ออายุแจ้งไว้ 

5.9.2 สถานประกอบการของผู้ย่ืนคําขอต่ออายุ เตรียมความพร้อมรับการตรวจประเมินของ

หน่วยงาน GACC เพ่ือพิจารณาการต่ออายุการข้ึนทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและ

ช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 

5.9.3 คณะผู้เช่ียวชาญของหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน ดําเนินการตรวจประเมิน

เพื่อต่ออายุ ณ สถานประกอบการของผู้ยื่นคําขอต่ออายุ เพื่อส่งออกสินค้าเนื้อสัตว์ปีกและชิ้นส่วนแช่แข็งไป

สาธารณรัฐประชาชนจีน โดยมีผู้ประสานงานจากกรมปศุสัตว์ติดตามไปกับคณะผู้เชี่ยวชาญด้วยเพื่ออํานวย

ความสะดวกและประสานงานกับผู้ยื่นคําขอต่ออายุ 

5.9.4 หน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน เป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการพิจารณาต่ออายุ

การขึ้นทะเบียนให้กับสถานประกอบการเพื่อส่งออกสินค้าเนื้อสัตว์ปีกและชิ้นส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐ

ประชาชนจีน 

แผนผังที่ 11  การตรวจประเมินเพ่ือต่ออายุ 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดําเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

- หนังสือแจ้งกําหนดการนัดหมายเข้าตรวจ 

- ผู้ย่ืนคําขอ  

- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

- สายการผลิต/กระบวนการผลิต 

- หลักฐานและเอกสารต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

- ข้อกําหนดหลักเกณฑ์ต่างๆท่ีเกี่ยวข้อง 

 

- ผู้ย่ืนคําขอ  

- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

- ผู้ประสานงานของกรมปศุสัตว์ 

 

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐาน

ด้านการปศุสัตว์ 

ผู้ย่ืนคําขอ  

คณะผู้เชี่ยวชาญGACC 

 

 

แจ้งแผนการตรวจต่ออาย ุ

เตรียมความพร้อม 

รับการตรวจต่ออาย ุ

 

ตรวจประเมนิเพ่ือต่ออายุ 
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5.10 การตรวจประเมินเพ่ือติดตามผลการแก้ไข 

การตรวจประเมินเพ่ือติดตามผลการแก้ไขขอ้บกพร่อง มีขั้นตอนการดําเนินการดังน้ี 

5.10.1 กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐาน

สินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ เป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการแจ้งกําหนดการเข้าตรวจประเมินเพ่ือติดตามผลการแก้ไข

ข้อบกพร่อง พร้อมรายชื่อคณะผู้ตรวจประเมิน โดยส่งหนังสือแจ้งกําหนดการเข้าตรวจและประสานงานก่อน

การเข้าตรวจประเมินผ่านทางสัตวแพทย์ประจําโรงงาน ทางไปรษณีย์หรือทางไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (Electronic 

mail; e-mail) ตามท่ีผู้ได้รับการตรวจประเมินแจ้งไว้ 

5.10.2 สถานประกอบการของผู้ได้รับการตรวจประเมินเตรียมความพร้อมรับการตรวจ

ประเมินเพ่ือติดตามผลการแก้ไขข้อบกพร่องจากการตรวจประเมินครั้งก่อน หรือตรวจติดตามการดําเนินการ

แก้ไขของผู้ประกอบการ ณ สถานประกอบการ 

5.10.3 ผู้ตรวจประเมินดําเนินการตรวจประเมินเพ่ือติดตามผลการแก้ไขข้อบกพร่องจากการ

ตรวจประเมินคร้ังก่อน หรือตรวจติดตามการดําเนินการแก้ไขของผู้ประกอบการ ณ สถานประกอบการ 

5.10.4 คณะผู้ตรวจประเมินเป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการตรวจประเมินเพ่ือติดตามผลการแก้ไข

ข้อบกพร่อง ณ สถานประกอบการของผู้ได้รับการตรวจประเมิน เพ่ือนําผลการแก้ไขข้อบกพร่องเสนอคณะกรรมการ

พิจารณาและแจ้งผลการแก้ไขข้อบกพร่องไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 

แผนผงัที่ 12  การตรวจประเมินเพ่ือติดตามผลการแก้ไข 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดาํเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

- หนังสือแจ้งกําหนดการนัดหมายเข้าตรวจ 

- ผู้ได้รับการติดตามผลการแก้ไขข้อบกพร่อง  

- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

- ผลการแก้ไขข้อบกพร่อง 

- สายการผลิต/กระบวนการผลิต 

- หลักฐานและเอกสารต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

- ข้อกําหนดหลักเกณฑ์ต่างๆท่ีเกี่ยวข้อง 

- ผู้ได้รับการตรวจประเมิน  

- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

 

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐาน

ด้านการปศุสัตว์ 

ผู้ได้รับการตรวจประเมิน  
 

คณะผู้ตรวจประเมิน 
 

 

แจ้งแผนการตรวจติดตาม 

เตรียมความพร้อม 

รับการตรวจติดตาม 

ตรวจติดตาม 

ผลการแก้ไขข้อบกพร่อง 
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5.11 การรายงานผลการตรวจประเมิน 

5.11.1 การรายงานผลการตรวจประเมินเบ้ืองต้น/ติดตามผลการแก้ไข มีขั้นตอนการดําเนินการ

ดังน้ี 

1) หลังจากคณะผู้ตรวจประเมินดําเนินการเข้าตรวจประเมิน ณ สถานประกอบการ 

ตามวัตถุประสงค์ที่คณะผู้ตรวจประเมินแจ้งแผนตรวจประเมิน คณะผู้ตรวจประเมินจะดําเนินการพิจารณาและ

แจ้งผลการตรวจประเมินสถานประกอบการเบ้ืองต้น/ติดตามผลการแก้ไข เพ่ือข้ึนทะเบียนสถานประกอบการ

เพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 

2) คณะผู้ตรวจประเมินเป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการทําหนังสือแจ้งผลการตรวจประเมิน

เบ้ืองต้น/ติดตามผลการแก้ไขข้อบกพร่องของสถานประกอบการ เพ่ือให้ผู้รับการตรวจประเมินได้ปรับปรุงแก้ไข

และจัดทํารายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง 

3) คณะผู้ตรวจประเมินเป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการส่งหนังสือแจ้งผลการตรวจ

ประเมินแจ้งให้ผู้รับการตรวจประเมินทราบผ่านทางสัตวแพทย์ประจําโรงงาน ทางไปรษณีย์หรือทางไปรษณีย์

อิเล็กทรอนิกส์ (Electronic mail; e-mail) ตามท่ีผู้รับการตรวจประเมินแจ้งไว้ 

5.11.2 การรายงานผลการตรวจประเมินเพื่อขึ้นทะเบียน/ติดตามการขึ้นทะเบียน/ต่ออายุ 

มีขั้นตอนการดําเนินการดังน้ี 

1) หลังจากคณะผู้เชี่ยวชาญดําเนินการเข้าตรวจประเมิน ณ สถานประกอบการ

ตามวัตถุประสงค์ที่หน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน แจ้งแผนตรวจประเมิน หน่วยงาน GACC จะ

ดําเนินการพิจารณาและแจ้งผลการตรวจประเมินสถานประกอบการในไทย เพ่ือข้ึนทะเบียนสถานประกอบการ

เพื่อส่งออกสินค้าเนื้อสัตว์ปีกและชิ้นส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน โดยผ่านทางสํานักงานที่ปรึกษา

การเกษตรต่างประเทศ ประจํากรุงปักกิ่ง (สปษ.ปักกิ่ง) และ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้า 

ปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ 

2) กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐาน

สินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ เป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการทําหนังสือแจ้งผลการตรวจประเมินสถานประกอบการ

ในไทยตามที่ได้รับแจ้งจากสปษ.ปักกิ่งเพ่ือให้ผู้รับการตรวจประเมินได้ปรับปรุงแก้ไขและจัดทํารายงานการแก้ไข

ข้อบกพร่อง 

3) กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ เป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการส่งหนังสือ

แจ้งผลการตรวจประเมินแจ้งให้ผู้รับการตรวจประเมินทราบผ่านทางสัตวแพทย์ประจําโรงงาน ทางไปรษณีย์

หรือทางไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (Electronic mail; e-mail) ตามท่ีผู้รับการตรวจประเมินแจ้งไว้ 
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แผนผงัที่ 13  การรายงานผลการตรวจประเมินเบ้ืองต้น/ติดตามผลการแก้ไข 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดําเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
 
 

 
  
 
 
 
 
 
แผนผงัที่ 14  การรายงานผลการตรวจประเมินขึ้นทะเบียน/ติดตามการข้ึนทะเบียน/ต่ออายุ 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดําเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

- ผลการตรวจประเมิน 

- สปษ.ปักกิ่ง 

 

- ผลการตรวจประเมิน 

- กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ 

  สพส. กรมปศุสัตว์   

- หนังสือแจ้งผลการตรวจประเมิน 

- ผู้ได้รับการตรวจประเมิน 

- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

หน่วยงาน GACC 

 

สปษ.ปักกิ่ง 

 

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐาน

ด้านการปศุสัตว์ 

GACC แจ้งผลการ 

ตรวจประเมนิ 

สปษ.ปักกิ่ง แจ้งผลการ 

ตรวจประเมนิของ GACC 

 

แจ้งผลการตรวจประเมิน 

- ผลการตรวจประเมิน 

 

- หนังสือแจ้งผลการตรวจประเมิน 

- ผู้รับการตรวจประเมิน 

- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

ผู้ตรวจประเมิน 

 

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐาน

ด้านการปศุสัตว์ 

จัดทํารายงาน 

ผลการตรวจประเมิน 

 

แจ้งผลการตรวจประเมิน 
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5.12 การแก้ไขข้อบกพร่องหลังการตรวจประเมิน (กรณีพบข้อบกพร่อง) 

5.12.1 การแก้ไขข้อบกพร่องหลังการตรวจประเมินเบ้ืองต้น/ติดตามผลการแก้ไข มีขั้นตอน

การดําเนินการดังน้ี 

1) หลังจากผู้ย่ืนคําขอหรือผู้ได้รับการตรวจประเมินได้รับหนังสือแจ้งผลการตรวจ

ประเมินจากสํานักพัฒนาระบบและรับรองสินค้าปศุสัตว์ ผู้ย่ืนคําขอหรือผู้ได้รับการตรวจประเมิน นํารายงาน

ผลการตรวจประเมินมาพิจารณาเพ่ือหาแนวทางการแก้ไขข้อบกพร่อง 

2) ผู้ยื่นคําขอหรือผู้ได้รับการตรวจประเมินดําเนินการแก้ไขข้อบกพร่องดังกล่าว

เพ่ือให้สอดคล้องตามข้อกําหนดและหลักเกณฑ์ต่างๆ เป็นไปตามขอบข่ายที่จะขอขึ้นทะเบียนสถานประกอบการ

เพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 

3) ผู้ยื่นคําขอหรือผู้ได้รับการตรวจประเมินดําเนินการจัดทํารายงานการแก้ไข

ข้อบกพร่อง พร้อมแนบหลักฐานและเอกสารต่างๆ โดยให้สัตวแพทย์ประจําโรงงานเป็นผู้พิจารณารายงานการ

แก้ไขข้อบกพร่อง 

4) ผู้ยื่นคําขอหรือผู้ได้รับการตรวจประเมินดําเนินการจัดทําหนังสือแจ้งผลการแก้ไข

ข้อบกพร่องโดยใช้จดหมายที่มีหัวกระดาษเป็นของบริษัทฯ (ถ้ามี) ย่ืนต่อผู้อํานวยการสํานักพัฒนาระบบและ

รับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ พร้อมแนบรายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง หลักฐานและเอกสารต่างๆ  

5) จัดส่งเอกสารตามข้อ 4) ได้ที่กรมปศุสัตว์ พญาไท เขตราชเทวี กรุงเทพมหานคร 

5.12.2 การแก้ไขข้อบกพร่องหลังการตรวจประเมินเพ่ือขึ้นทะเบียน/ติดตามการข้ึนทะเบียน/

ต่ออายุ มีขั้นตอนการดําเนินการดังน้ี 

1) หลังจากผู้ยื่นคําขอหรือผู้ได้รับการตรวจประเมินได้รับหนังสือแจ้งผลการตรวจ

ประเมินของหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน จากสํานักพัฒนาระบบและรับรองสินค้าปศุสัตว์ ผู้ย่ืน

คําขอหรือผู้ได้รับการตรวจประเมิน นํารายงานผลการตรวจประเมินมาพิจารณาเพื่อหาแนวทางการแก้ไข

ข้อบกพร่อง 

2) ผู้ยื่นคําขอหรือผู้ได้รับการตรวจประเมินดําเนินการแก้ไขข้อบกพร่องดังกล่าว

เพ่ือให้สอดคล้องตามข้อกําหนดและหลักเกณฑ์ต่างๆ เป็นไปตามขอบข่ายที่จะขอขึ้นทะเบียนสถานประกอบการ

เพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 

3) ผู้ยื่นคําขอหรือผู้ได้รับการตรวจประเมินดําเนินการจัดทํารายงานการแก้ไข

ข้อบกพร่องของหน่วยงาน GACC พร้อมแนบหลักฐานและเอกสารต่างๆ เป็นภาษาอังกฤษ โดยให้สัตวแพทย์

ประจําโรงงานเป็นผู้พิจารณารายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง 

4) สําเนารายงานการแก้ไขข้อบกพร่องและเอกสารแนบทั้งหมดในรูปแบบ PDF และ

บันทึกลงใน FLASH DRIVE (ขนาดไฟล์รวมกันทั้งหมดไม่ควรเกิน 25 mb เพ่ือความสะดวกในการส่งจดหมาย

อิเล็กทรอนิกส์ให้สาธารณรัฐประชาชนจีน) 
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5) ผู้ย่ืนคําขอหรือผู้ได้รับการตรวจประเมินดําเนินการจัดทําหนังสือแจ้งผลการแก้ไข

ข้อบกพร่องของหน่วยงาน GACC โดยใช้จดหมายที่มีหัวกระดาษเป็นของบริษัทฯ (ถ้ามี) ยื่นต่อผู้อํานวยการ

สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ พร้อมแนบรายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง หลักฐานและ

เอกสารต่างๆ และ FLASH DRIVE 

6) จัดส่งเอกสารตามข้อ 5) ได้ที่กรมปศุสัตว์ พญาไท เขตราชเทวี กรุงเทพมหานคร 

แผนผงัที่ 15  การแก้ไขข้อบกพร่องหลังการตรวจประเมิน (กรณีพบข้อบกพร่อง) 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดาํเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  

 

ผลการตรวจประเมิน 

 

แก้ไขข้อบกพร่อง 

รายงานการแก้ไข

ข้อบกพร่อง 

แจ้งผลการแก้ไข

ข้อบกพร่อง 

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐาน

ด้านการปศุสัตว์ 

ผู้ย่ืนคําขอ หรือผู้ได้รับการ

ตรวจประเมิน 

ผู้ย่ืนคําขอ หรือผู้ได้รับการ

ตรวจประเมิน 

ผู้ย่ืนคําขอ หรือผู้ได้รับการ

ตรวจประเมิน 

- หนังสือแจ้งผลการตรวจประเมิน 

- ผู้ย่ืนคําขอ หรือผู้ได้รับการตรวจประเมิน  

- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

- รูปภาพประกอบก่อน-หลังการแก้ไข 

- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

 

- รายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง  

  พร้อมรูปภาพประกอบก่อน-หลังการแก้ไข 

- เอกสารและหลักฐานต่างๆ 

- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

 

- หนังสือแจ้งผลการแก้ไขข้อบกพร่อง 

- รายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง  

- เอกสารและหลักฐานต่างๆ 

- FLASH DRIVE (กรณีขึ้นทะเบียน/ติดตาม 

  การข้ึนทะเบียน/ต่ออายุ) 
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5.13 การส่งรายงานการแก้ไขข้อบกพร่องไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 

การส่งรายงานการแก้ไขข้อบกพร่องไปสาธารณรัฐประชาชนจีน มีขั้นตอนการดําเนินการดังน้ี 

5.13.1 เจ้าหน้าที่ฝ่ายความร่วมมือด้านการปศุสัตว์ระหว่างประเทศ กลุ่มตรวจสอบมาตรฐาน

ด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ รวบรวมรายงานการแก้ไข

ข้อบกพร่องของสถานประกอบการทั้งหมด  

5.13.2 เจ้าหน้าที่ฝ่ายความร่วมมือด้านการปศุสัตว์ระหว่างประเทศ ดําเนินการทําหนังสือถึง

ผู้อํานวยการสํานักงานที่ปรึกษาการเกษตรต่างประเทศ ประจํากรุงปักก่ิง (สปษ.ปักก่ิง) และสํานักงานศุลกากร

แห่งสาธารณรัฐประชาชนจีน (GACC) เพื่อแจ้งผลการแก้ไขข้อบกพร่องของสถานประกอบการ และเอกสาร

ต่างๆ ที่เก่ียวข้อง 

5.13.3 อธิบดีกรมปศุสัตว์ลงนามในหนังสือถึงผู้อํานวยการสํานักงานที่ปรึกษาการเกษตร

ต่างประเทศ ประจํากรุงปักก่ิง (สปษ.ปักกิ่ง) และสํานักงานศุลกากรแห่งสาธารณรัฐประชาชนจีน (GACC) 

5.13.4 เจ้าหน้าที่ฝ่ายความร่วมมือด้านการปศุสัตว์ระหว่างประเทศ ดําเนินการส่งหนังสือ

และเอกสารทั้งหมดไปยังหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน เพื่อแจ้งผลการแก้ไขข้อบกพร่องของ

สถานประกอบการโดยผ่านทางสปษ.ปักกิ่ง ทางไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (Electronic mail; e-mail) 

แผนผงัที่ 16  การส่งรายงานการแก้ไขข้อบกพร่องไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดําเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รวบรวมรายงานการแก้ไข
ข้อบกพร่อง 

จัดทําหนังสือถึง 

สปษ.ปักกิ่ง และ GACC 

 

ลงนามในหนังสือ 

ส่งหนังสือและเอกสาร 
ไปสาธารณรฐัประชาชนจีน 

- รายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง 
- หลักฐานและเอกสารต่างๆท่ีเกี่ยวข้อง 
- FLASH DRIVE 

- หนังสือถึง สปษ.ปักกิ่ง และ GACC 
  เพ่ือแจ้งผลการแก้ไขข้อบกพร่อง 

- หนังสือถึง สปษ.ปักกิ่ง และ GACC  
  เพ่ือแจ้งผลการแก้ไขข้อบกพร่อง 

- หนังสือถึง สปษ.ปักกิ่ง และ GACC 
- รายงานการแก้ไขข้อบกพร่องและเอกสารต่างๆ 
- รวบรวมส่งทางไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ 

เจ้าหน้าท่ีฝ่ายความร่วมมือ
ด้านการปศุสัตว์ระหว่าง
ประเทศ 

เจ้าหน้าท่ีฝ่ายความร่วมมือ
ด้านการปศุสัตว์ระหว่าง
ประเทศ 

อธิบดีกรมปศุสัตว์ 

 

เจ้าหน้าท่ีฝ่ายความร่วมมือ
ด้านการปศุสัตว์ระหว่าง
ประเทศ 
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5.14 การพิจารณาผลการแก้ไขข้อบกพร่อง (หน่วยงาน GACC) 

การพิจารณาผลการแก้ไขข้อบกพร่อง (หน่วยงาน GACC) มีขั้นตอนการดําเนินการดังน้ี 

5.14.1 ผู้อํานวยการสํานักงานที่ปรึกษาการเกษตรต่างประเทศ ประจํากรุงปักกิ่ง (สปษ.

ปักก่ิง) ได้รับหนังสือจากกรมปศุสัตว์ และรายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง พร้อมหลักฐานและเอกสารต่างๆ ของ

สถานประกอบการ 

5.14.2 สปษ.ปักก่ิง พิจารณาดําเนินการแจ้งหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน โดย

ส่งหนังสือจากกรมปศุสัตว์ และรายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง พร้อมหลักฐานและเอกสารต่างๆ เพื่อแจ้งผล 

การแก้ไขข้อบกพร่องของสถานประกอบการ 

5.14.3 เมื่อหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน ได้รับหนังสือดังกล่าวจะพิจารณา

มอบหมายให้คณะผู้เช่ียวชาญดําเนินการตรวจสอบผลการแก้ไขข้อบกพร่องของสถานประกอบการ หลักฐาน

และเอกสารต่างๆ ให้เป็นไปตามข้อกําหนดและมาตรฐานทีเ่ก่ียวข้อง 

5.14.4 หากพบว่าหลักฐานและเอกสารต่างๆ ที่ได้รับจากผู้ยื่นคําขอ มีข้อมูลไม่เพียงพอ ไม่

ครบถ้วนหรือไม่ถูกต้องในเรื่องที่สําคัญ หน่วยงาน GACC จะดําเนินการประสานงานกับผู้ยื่นคําขอ เพื่อแก้ไข

รายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง และ/หรือส่งเอกสารเพ่ิมเติมโดยผ่านทางสปษ.ปักก่ิง และกรมปศุสัตว์ 

5.14.5 กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐาน

สินค้าปศุสัตว์ ดําเนินการแจ้งให้ประสานงานกับสถานประกอบการเพื่อแก้ไขรายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง

และ/หรือส่งเอกสารเพ่ิมเติมก่อนดําเนินการรวบรวมเอกสารส่งไปยังหน่วยงาน GACC ต่อไป 

แผนผงัที่ 17  การพิจารณาผลการแก้ไขขอ้บกพร่อง (หน่วยงาน GACC) 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดาํเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ยื่นรายงานการแก้ไข
ข้อบกพร่องให้ สปษ.ปักกิ่ง 

แจ้งหน่วยงาน GACC 

พิจารณารายงานการแก้ไข
ข้อบกพร่อง 

พิจารณา 

เจ้าหน้าท่ีฝ่ายความร่วมมือ
ด้านการปศุสัตว์ระหว่าง
ประเทศ 

สปษ.ปักกิ่ง 

หน่วยงาน GACC 

คณะผู้เชี่ยวชาญ GACC 

 

- หนังสือแจ้งผลการแก้ไขข้อบกพร่อง 
  และเอกสารต่างๆ 
- สปษ.ปักกิ่ง 
 

- หนังสือแจ้งผลการแก้ไขข้อบกพร่อง 
- รายงานการแกไ้ขข้อบกพร่องและเอกสารต่างๆ 
- หน่วยงาน GACC 
 

- คณะผู้เชี่ยวชาญ GACC 

 

- หนังสือแจ้งผลการแก้ไขข้อบกพร่อง 
- รายงานการแกไ้ขข้อบกพร่อง 
- หลักฐานและเอกสารต่างๆ 
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5.15 การแจ้งผลการขึ้นทะเบียนส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็ง 

การข้ึนทะเบียนส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็ง มีขั้นตอนการดําเนินการดังน้ี 

5.15.1 คณะผู้เช่ียวชาญหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน พิจารณาดําเนินการ

ตรวจสอบผลการแก้ไขข้อบกพร่องของสถานประกอบการ หลักฐานและเอกสารต่างๆ ให้เป็นไปตามข้อกําหนด 

และมาตรฐานท่ีเก่ียวข้อง 

5.15.2 หน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน ประกาศรายชื่อสถานประกอบการและ

รายละเอียดชนิดสินค้าที่สามารถทําการส่งออกไปสาธารณรัฐประชาชนจีนได้ ทางเวปไซต์ของหน่วยงาน GACC 

5.15.3 สํานักงานที่ปรึกษาการเกษตรต่างประเทศ ประจํากรุงปักก่ิง (สปษ.ปักกิ่ง) ดําเนินการ

แจ้งการขึ้นทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็ง ให้สํานักพัฒนาระบบ

และรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ ทราบ 

5.15.4 กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐาน

สินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ เป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการทําหนังสือแจ้งผลการขึ้นทะเบียนส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีก

และช้ินส่วนแช่แข็งตามที่ได้รับแจ้งจากหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน  

5.15.5 กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ เป็นผู้รับผิดชอบดําเนินการส่งหนังสือแจ้ง

การขึ้นทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็ง แจ้งให้สถานประกอบการ

ทราบ ผ่านทางสัตวแพทย์ประจําโรงงาน และทางไปรษณีย์หรือทางไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (Electronic mail; 

e-mail) ตามท่ีผู้ยื่นคําขอขึ้นทะเบียนแจ้งไว้ 

แผนผงัที่ 18  การแจ้งผลการขึ้นทะเบียนสง่ออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็ง 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดาํเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

- ผลการข้ึนทะเบียน (รายชื่อสถานประกอบการ 

  และรายละเอียดชนิดสินค้า) 

 

- ผลการข้ึนทะเบียน (รายชื่อสถานประกอบการ  

  และรายละเอียดชนิดสินค้า) 

- กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ 

  สพส. กรมปศุสัตว์   

- หนังสือแจ้งผลการข้ึนทะเบียน 

- สถานประกอบการ 

- สัตวแพทย์ประจําโรงงาน 

หน่วยงาน GACC 

 

สปษ.ปักกิ่ง 

 

กลุ่มตรวจสอบมาตรฐาน

ด้านการปศุสัตว์ 

GACC แจ้งผล 

การข้ึนทะเบียน 

สปษ.ปักกิ่ง แจ้งผล 

การข้ึนทะเบียนของ GACC

 

แจ้งผลการข้ึนทะเบียน 
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5.16 การเปลีย่นแปลงข้อมูลการขึ้นทะเบียน 

เมื่อสถานประกอบการที่ได้รับการขึ้นทะเบียนเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็ง

จากหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน มีความประสงค์ขอขยาย/เปลี่ยนแปลง/ลดขอบข่าย/ยกเลิก

การข้ึนทะเบียน ขอเปลี่ยนแปลงประเภทสัตว์/แหล่งที่มาวัตถุดิบผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์/ผังห้องผลิต (แก้ไข ซ่อมแซม

ขยาย) /การโอนกิจการและการย้ายสถานประกอบการ หรือกรณีเทคโนโลยีกระบวนการผลิตมีการเปลี่ยนแปลง

ที่อาจส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยอาหารเป็นต้น 

การเปลี่ยนแปลงข้อมูลการข้ึนทะเบียน มีขัน้ตอนการดําเนินงานดังน้ี 

5.16.1 ผู้ยื่นคําขอจัดทําหนังสือแสดงความประสงค์ขอเปลี่ยนแปลงข้อมูลการขึ้นทะเบียน

สถานประกอบการเพ่ือส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน โดยใช้จดหมาย

ที่มีหัวกระดาษเป็นของบริษัทฯ (ถ้ามี)  

1) กรณีเปลี่ยนแปลงประเภทสัตว์ แหล่งที่มาวัตถุดิบผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ ผังห้องผลิต 

(แก้ไข ซ่อมแซม ขยาย) เพ่ิมขอบข่ายรับรองผลิตภัณฑ์ หรือกรณีเทคโนโลยีกระบวนการผลิตมีการเปลี่ยนแปลง

ที่อาจส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยอาหาร ให้ผู้ยื่นคําขอดําเนินการขอข้ึนทะเบียนรับรองโรงงานใหม่ 

2) กรณีเปลี่ยนแปลงข้อมูลสถานประกอบการ ให้ผู้ย่ืนคําขอจัดทําเอกสาร annex 6 

The list of Modification Meat and Meat products Establishments  

3) กรณีขอยกเลิกการข้ึนทะเบียน ให้ผู้ย่ืนคําขอจัดทําเอกสาร annex 7 The list of 

Deletion Meat and Meat products Establishments 

5.16.2 ผู้ย่ืนคําขอดําเนินการย่ืนหนังสือแสดงความประสงค์ พร้อมแบบเอกสารตามข้อ 5.16.1

ต่อผู้อํานวยการสํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ ได้ที่สํานักเลขานุการกรมกรมปศุสัตว์

เมื่อลงรับหนังสือเรียบร้อยแล้ว จึงนําเอกสารทั้งหมดมาลงรับที่ฝ่ายบริหารท่ัวไป สํานักพัฒนาระบบและรับรอง

มาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ ณ ตึกวิจิตพาหนการ ช้ัน 3 

5.16.3 เจ้าหน้าที่ฝ่ายความร่วมมือด้านการปศุสัตว์ระหว่างประเทศกลุ่มตรวจสอบมาตรฐาน

ด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ พิจารณาคําขอและ

ดําเนินการทําหนังสือถึงผู้อํานวยการสํานักงานที่ปรึกษาการเกษตรต่างประเทศ ประจํากรุงปักก่ิง (สปษ.ปักก่ิง)

และสํานักงานศุลกากรแห่งสาธารณรัฐประชาชนจีน (GACC) เพื่อยื่นคําขอเปลี่ยนแปลงขอบข่ายหรือข้อมูล

การข้ึนทะเบียน 

5.16.4 เจ้าหน้าที่ฝ่ายความร่วมมือด้านการปศุสัตว์ระหว่างประเทศ ดําเนินการส่งหนังสือและ

เอกสารทั้งหมดไปยังหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน พิจารณาเพื่อขอเปลี่ยนแปลงขอบข่ายหรือ

ข้อมูลการข้ึนทะเบียนโดยผ่านทางสปษ.ปักก่ิง ทางไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (Electronic mail; e-mail) 

5.16.5 เมื่อหน่วยงาน GACC สาธารณรัฐประชาชนจีน พิจารณาดําเนินการตรวจสอบเอกสาร

ต่างๆ และแจ้งผลการพิจารณาการขอเปลี่ยนแปลงข้อมูลการขึ้นทะเบียนผ่านทางสปษ.ปักก่ิงและสํานักพัฒนา

ระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ 

  

28



แผนผงัที่ 19  การเปลี่ยนแปลงขอบข่ายหรือข้อมูลการข้ึนทะเบียน 

ผู้ดําเนนิการ ขั้นตอนการดําเนนิการ  เอกสาร/ผู้ที่เก่ียวข้อง  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

- หนังสือแสดงความประสงค์  

- เอกสารตามข้อ 5.16.1 ข้อ 1) / 2) / 3) 

- สํานักเลขานุการกรม / ฝ่ายบริหารทั่วไป สพส. 

- หนังสือแสดงความประสงค์  

- เอกสารตามข้อ 5.16.1 ข้อ 1) / 2) / 3) 

 

- หนังสือแจ้งความประสงค์ ถึง สปษ.ปักกิ่ง  

  และ GACC  

- หนังสือแสดงความประสงค์ 

- เอกสารตามข้อ 5.16.1 ข้อ 1) / 2) / 3) 

- รวบรวมส่งทางไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ 

 

- แจ้งผลการพิจารณาการขอเปลี่ยนแปลง 

  ขอบข่ายหรือข้อมูลการข้ึนทะเบียน 

- สปษ.ปักกิ่ง / สพส. 

ผู้ย่ืนคําขอ 

เจ้าหน้าท่ีฝ่ายความร่วมมือ

ด้านการปศุสัตว์ระหว่าง

ประเทศ 

เจ้าหน้าท่ีฝ่ายความร่วมมือ

ด้านการปศุสัตว์ระหว่าง

ประเทศ 

เจ้าหน้าท่ีฝ่ายความร่วมมือ

ด้านการปศุสัตว์ระหว่าง

ประเทศ 

หน่วยงาน GACC 

 

ยื่นคําขอเปล่ียนแปลง 

ที่กรมปศุสัตว ์

 

พิจารณาคําขอเปล่ียนแปลง 

จัดทําหนังสือถึง 

สปษ.ปักก่ิง และ GACC 

ส่งหนังสือและเอกสาร 

ไปสาธารณรฐัประชาชนจีน 

 

GACC แจ้งผลการพิจารณา 
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Foreword 

This standard replaces GB 12694-1990 Hygienic Specifications of Meat Packing Plant, GB/T 

20094-2006 Code of Hygienic Practice for Abattoir and Meat Processing Establishment and 

GB/T 22289-2008 Requirement for Processing Chilled Pork. 

This standard differs from the replaced standards in the following main aspects: 

– The standard name is changed as National Food Safety Standard - Hygienic Specification 

for Livestock and Poultry Slaughter and Processing; 

– Standard structure is integrated and modified; 

– The terms and definitions are partially integrated and modified; 

– Requirements for site selection and plant environment, plant building and workshop and 

facilities and equipment and management requirements for hygiene control operation are 

integrated, modified and supplemented; 

– Requirements for product tracing and recall management are added; 

– Requirements for records and document management are added. 
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National Food Safety Standard Hygienic Specification for 

Livestock and Poultry Slaughtering and Processing 

 

1. Scope 

This standard specifies basic requirements for sites, facilities and personnel and management 

rules for hygienic control operation at the stages of livestock and poultry acceptance, slaughter, 

cutting, packaging, storage and transportation during livestock and poultry slaughtering and 

processing. 

This standard is applicable to livestock and poultry slaughtering and processing enterprise of 

scale. 

 

2. Terms and Definitions 

For the purposes of this standard, the terms and definitions in GB 14881-2013 apply. 

2.1 Livestock and poultry slaughtering and processing enterprise of scale 

enterprises which slaughter 20,000 pigs, 3,000 cattle, 30,000 sheep, 2,000,000 fowls and 

1,000,000 ducks and gooses in one year 

2.2 livestock and poultry 

Livestock and poultry consumed by human 

2.3 Meats 

All livestocks and poultries consumed by humans and judged to be safe and suitable for 

mankind consumption, including livestock and poultry carcass, cut meat and edible offal. 

2.4 Carcass 

Animal carcass left after bloodletting, hair removing, skin peeling off or skinning on, head and 

hoof (jaw) removing and viscera separating 

2.5 Edible offal 

edible products left after livestock and poultry slaughter and processing, including offal, grease, 

blood, bone, skin, head, hoof (or jaw) and tail  

2.6 Non-edible offal 

Non-edible products left after livestock and poultry slaughtering and processing, including fur, 

hair, horn 
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2.7 Ante-mortem inspection 

The inspection carried out on either group or individual livestock and poultry, before livestock 

and poultry slaughtering, to judge whether livestock and poultry are healthy and suitable to be 

eaten by human beings. 

2.8 Post-mortem inspection 

The inspection carried out on head, carcass, offal and other parts, after livestock and poultry 

slaughtering, to judge whether livestock and poultry are healthy and suitable to be eaten by 

human beings. 

2.9 Non-hygienic area 

Area for processing of livestock and poultry ready for slaughtering, making them faint, 

bloodletting, hair burning and removal and skin peeling. 

2.10 Hygienic area 

Area for carcass processing, finishing, cooling, cutting, temporary storage and packaging 

 

3. Site Selection and Plant Environment 

3.1 General requirements 

Comply with Chapter 3 of GB 14881-2013. 

3.2 Site selection 

3.2.1 Sanitary protection distance shall meet the requirements of GB 18078.1 and animal 

epidemic prevention. 

3.2.2 The plant site shall have favorable environmental sanitation conditions. The plant shall 

be kept away from contaminated water and industrial enterprise releasing harmful gas, 

smog and dust or from region or site releasing pollution sources. 

3.2.3 Plant site must be provided with satisfactory water source and power supply and be 

determined in accordance with local condition and process requirement and shall meet 

the requirements of slaughtering establishment for arrangement and planning. 

3.3 Plant environment 

3.3.1 Main roads in the plant shall be hardened (such as concrete or asphalt pavement etc.), 

with the road surface being leveled, easy to wash and free from water accumulation. 

3.3.2 The plant area shall be provided with facilities for temporary storage or disposal of 

wastes and garbage which shall be removed or disposed timely to avoid polluting the 

plant environment. Discarded equipment and other sundries shall not be piled up in the 

plant area. 

3.3.3 Waste storage, processing and discharge shall meet national environmental protection 
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requirements. 

3.3.4 Animals irrelevant to slaughtering and processing are forbidden to be fed in the plant 

area. 

 

4. Plant Building and Workshop 

4.1 Design and layout 

4.1.1 Plant area shall be classified into production area and non-production area. A front door 

shall not be shared for the transport of live livestock and poultry and waste and delivery 

of finished product and one channel shall not be shared in the site. 

4.1.2 Layout and facilities of workshop in production area shall meet production process 

flow and hygienic requirements. The hygienic area and non-hygienic area shall be 

separated. 

4.1.3 Building area and facilities of slaughtering workshop and cutting workshop shall be 

corresponding to production scale. Processing area within workshop shall be delineated 

in accordance with production and processing procedure in such a way that people flow 

and goods flow are not interfered and the processing area shall meet the requirements 

of technology, sanitation, quarantine and inspection. 

4.1.4 Slaughtering enterprises shall be equipped with slaughter waiting lot (area), isolating 

room, emergency slaughtering house, experiment (chemical assay) room, official 

veterinarian room, chemicals storage room and bio-safety disposal house. The plant 

area shall be equipped with specialized area for cleaning and disinfecting the vehicle 

for transporting livestock and poultry and products and tools for such purpose. 

4.1.5 As for slaughtering enterprises without bio-safety disposal house, professional and 

qualified bio-safety disposal site shall be entrusted to implement bio-safety disposal. 

4.1.6 It shall be arranged special edible and non-edible offal processing houses. The area of 

each edible offal processing workshop shall be suitable to its processing capacity, 

equipment installations shall meet the hygienic requirements, and the technological 

layout shall be such to separate processing area and avoid cross contamination. 

4.2 Internal structure and materials of the building 

Comply with the requirements of 4.2 in GB 14881-2013. 

4.3 Workshop temperature control 

4.3.1 Workshop temperature shall be controlled within the specified range in accordance 

with product process requirement. The precooling facilities temperature is controlled 

between 0℃ and 4℃; the cutting workshop temperature is controlled under 12℃; 

freezing room temperature is controlled under -28℃; refrigerating and storage depot 

temperature is controlled under -18℃. 
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4.3.2 Procedure or site required for temperature shall be installed with temperature 

displaying device and shall be monitored, for which hygrometer shall be mounted 

where necessary; both thermometer and hygrometer shall be calibrated periodically. 

 

5. Facilities and Equipment 

5.1 Water supply requirements 

5.1.1 Production water used in slaughtering and cutting workshops shall meet the 

requirements of GB 5749; enterprises shall control water quality. 

5.1.2 Cold and hot water pipes shall be arranged respectively, according to production 

process flow, in slaughtering and cutting workshops where water is used. Hot water for 

cleaning purpose should not be less than 40℃; hot water for disinfection purpose shall 

not be less than 82℃. 

5.1.3 Cold and hot water pipes shall be arranged in emergency slaughtering house and bio-

safety disposal workshop. 

5.1.4 Processing water pipeline shall be equipped with anti-siphon or backflow-prevention 

devices; water outlet in water supply network shall not be directly inserted into the 

sewage level. 

5.2 Drainage requirements 

5.2.1 Water shall not be accumulated on the ground in slaughtering and cutting workshops 

where water drained shall flow from cleaning area to non-hygienic area. 

5.2.2 Water outlet of open trench shall be equipped with grid made of non-corrosive material, 

with rat-proof and odor-resistant facilities. 

5.2.3 Industrial wastewater shall be subjected to centralized processing, which shall be 

discharged in accordance with the relevant national regulations. 

5.3 Cleaning and disinfection facilities 

5.3.1 Cleaning and disinfection facilities in dressing room, washroom and bathroom 

5.3.1.1 Hand washing facilities, disinfection facilities and hand dryers controlled at appropriate 

temperature appropriate to the production capacity shall be arranged at the entrance of 

workshop and in the bathroom and workshop where appropriate. Hand washing 

facilities shall be equipped with non-manual switches, water from which shall be 

directly discharged into sewer pipeline. 

5.3.1.2 Dressing rooms, bathrooms and shower stalls appropriate to the production capacity 

and connected with the workshop shall be arranged, of which facilities and layouts shall 

not cause potential pollution to products. 

5.3.1.3 Zones having different cleaning requirements shall be provided with separate dressing 
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rooms where personal clothing and work clothes shall be stored separately. 

5.3.1.4 It shall be convenient to keep clean and disinfected of structures of shower stalls and 

bathrooms and their internal facilities and material. Bathrooms shall be equipped with 

ventilation facilities and fly- and inset-proof facilities to keep clean and hygienic. 

Bathrooms shall not be directly connected to slaughtering/processing, packaging, and 

storage areas, etc. Bathrooms shall be equipped with self-closing doors, doors and 

windows of which shall not be directly open toward workshops. 

5.3.2 Washing and disinfection facilities in plant area or workshops 

5.3.2.1 Disinfection pools, above 4m*0.3m (length*width), as wide as the door, shall be 

arranged at the entrance/exit of vehicles transporting livestock and poultry in the plant 

area; at the entrance of production workshop and where necessary in the workshop, it 

is required to arrange facilities helping changing shoes (wearing shoe covers) or work 

shoes disinfection facilities, specification and dimension of which shall meet the 

requirements of disinfection. 

5.3.2.2 Disinfection facilities for wheels and shoes shall be arranged at the door of isolating 

room and bio-safety disposal workshop. 

5.4 Equipment and appliance 

5.4.1 Production equipment appropriate to the production capacity shall be arranged in order 

according to process flow, so as to avoid cross contamination. 

5.4.2 Equipment, appliance and containers exposed to meat products shall be fabricated with 

nontoxic, inodorous, non-absorbent, corrosion-resistant materials which are difficult of 

deformation and shedding and can withstand repeated washing and disinfection; they 

will not react with meat products, detergents or disinfectants during normal production; 

they shall be kept in good condition; bamboo tools (appliance) and containers are 

forbidden. 

5.4.3 The location of processing equipment shall be convenient for maintenance, washing 

and disinfection, and the processing equipment shall be such mounted to avoid cross 

contamination during processing. 

5.4.4 Waste containers shall be made of metal or other watertight material. Containers shall 

not be used to contain both waste and meat. Containers of different uses shall have 

visible sign or color difference. 

5.4.5 Appliance and equipment used in slaughtering and inspecting livestock and poultry, 

such as slaughtering and dehorning equipment, inspecting cutter, thoracotome and 

slicer, and viscera-holding tray for quarantine and inspection, shall all be cleaned and 

disinfected with hot water above 82℃ after each use. 

5.4.6 Facilities and equipment in the workshop shall be cleaned and disinfected timely 

catering to the production requirements. In production, appliance, control console and 

processing surface exposed to foods shall be cleaned and disinfected regularly, during 

which, adequate measures shall be taken to avoid contaminating products. 
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5.5 Ventilation facilities 

5.5.1 Good ventilation and air exhausting device shall be equipped in the workshop to 

eliminate polluted air and vapor. Air shall flow from cleaning area to non-hygienic area. 

5.5.2 Vents shall be equipped with gauze or other protective mesh enclosure made of 

corrosion-resistant material against insect pests. Gauze or mesh enclosure shall be 

convenient for handling, cleaning, maintenance or replacement. 

5.6 Lighting facilities 

5.6.1 Workshops shall have proper natural light or artificial lighting. The luster of lighting 

fixture shall not change the natural color of processed material and the luminance shall 

be able to meet the job demand of quarantine and inspection personnel and 

manufacturing operators. 

5.6.2 Light fixture above meats shall be of safety-type or with protection facilities to prevent 

meats from being contaminated by crushed light fixture. 

5.7 Storage facilities 

5.7.1 The temperature in storage depot shall meet specific requirements for products stored. 

5.7.2 The storage depot shall maintain clean, neat and ventilated, equipped with mould 

proofing, rat proofing and insect prevention facilities. 

5.7.3 Cold storage temperature shall be monitored, for which hygrometer shall be mounted 

where necessary; both the thermometer and the hygrometer shall be calibrated 

periodically. 

5.8 Waste storage and bio-safety disposal facilities 

5.8.1 The temporary storage facilities shall be arranged at proper place far away from the 

workshop. The facility shall be manufactured with sterilized materials convenient for 

cleaning; the structure shall be tight to avoid the access of insect pest and the pollution 

to plant are and road or operators by the waste. Facilities and containers for storing 

waste in the workshop shall be clearly and visibly marked. 

5.8.2 Bio-safety disposal facilities shall be configured according to the requirements of the 

national relevant laws and regulations, standards and codes, and bio-safety disposal. 

 

6. Quarantine and Inspection 

6.1 Basic requirements 

6.1.1 The enterprise shall have the inspection department appropriate to its production 

capacity; possess the necessary inspection method and relevant standard materials, and 

establish sound internal management system to ensure the accuracy of inspection result. 

The original record of inspection shall be available. The laboratory shall be equipped 
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with necessary inspection facility/apparatus. Where the inspection is entrusted to the 

social inspection agency, the agency shall possess corresponding qualification. The 

entrustment shall satisfy the enterprise's routine inspection demand. 

6.1.2 Metrologic instruments and apparatus required for product processing, inspection and 

maintenance of food safety control system shall be subjected to metrological 

verification as stipulated and calibration prior to use. 

6.2 Ante-mortem inspection 

6.2.1 The livestock and poultry to be slaughtered shall be accompanied with Veterinary 

Inspection Certificate, and shall wear specified identifier for livestock and poultry. 

6.2.2 The livestock and poultry to be slaughtered shall be subjected to ante-mortem 

inspection according to the relevant national laws and regulations, standards and 

regulations. The livestock and poultry arrived shall be subjected to clinical health 

examination according to the relevant procedures. Observe the live livestock and 

poultry in terms of behavior, posture, physical condition, body surface, excrement, 

smell, etc. The abnormal ones shall be isolated to measure the body temperature and 

perform further inspection. If necessary, the sampling shall be conducted as required 

to carry out laboratory test. 

6.2.3 Livestock and poultry which are judged to be unsuitable for normal slaughtering shall 

be disposed according to relevant requirements. 

6.2.4 Stop feeding and keep the livestock and poultry at rest before slaughtering. 

6.2.5 Ante-mortem inspection information shall be timely fed back to the farm and the post-

mortem inspection personnel, and ante-mortem inspection records shall be made. 

6.3 Post-mortem inspection 

6.3.1 Post-mortem inspection on head, hoof (jaw), carcass and viscera (body cavity) shall be 

performed in accordance with relevant national laws, standards and regulations. 

6.3.2 The special rail for reserving the suspicious diseased carcass shall be arranged at the 

proper position of the livestock slaughtering workshop; the suspicious diseased carcass 

shall be subjected to further inspection and judgment. Independent low-temperature 

space or area shall be arranged for temporary storage of suspicious diseased carcass or 

tissues. 

6.3.3 Enough space shall be reserved in the workshop for post-mortem inspection. 

6.3.4 Pig slaughtering workshop shall be provided with trichinae inspection room and 

inspection facilities. 

6.3.5 Where the laboratory test is necessary according to the national specifications, the 

laboratory sampling inspection shall be conducted. 

6.3.6 The quarantine and inspection result shall be determined by combining the pre-mortem 

and post-mortem inspection information. 
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6.3.7 Those judged as waste shall be clearly identified and disposed to avoid cross 

contamination due to mixing with other meat. 

6.3.8 In order to perform post-mortem inspection or in case of emergency, the official 

veterinarian has the right to slow down or stop slaughtering. 

6.4 Bio-safety disposal 

6.4.1 After quarantine and inspection, the livestock and poultry and the tissues detected with 

infectious disease, parasitic disease, toxic disease, or harm residues shall be put in 

dedicated closed watertight vessel and transported by the special-purpose vehicle 

timely to undergo bio-safety disposal under supervision of the official veterinarian. 

Those with suspicious pestilence shall be handled according to the relevant quarantine 

and inspection regulations, and subjected to bio-safety disposal after confirmation. 

6.4.2 Other livestock and poultry and their tissues judged as needing bio-safety disposal shall 

be subjected to bio-safety disposal under supervision of the official veterinarian. 

6.4.3 The corresponding protective measures shall be established to avoid hazard to 

personnel, cross contamination and environmental pollution during bio-safety disposal. 

 

7. Hygiene Control for Slaughtering and Processing 

7.1 The enterprise shall implement the monitoring plans established by the competent authority 

concerning the residues, illegal additives and pathogenic microorganism, and then establish 

its own plans accordingly for all meats of the enterprise. 

7.2 Inspection post shall be set at the proper position to examine the carcass and hygiene 

condition of product. 

7.3 Appropriate measures shall be taken to prevent the carcass, tissue, body fluids (e.g., bile, 

urine, milk, etc.), and gastrointestinal contents of the livestock and poultry with suspicious 

disease from contaminating other meats, or equipment and site. The contaminated 

equipment and site shall not be used to slaughter and process normal livestock and poultry 

unless cleaned and disinfected. 

7.4 Carcass or product contaminated by pus, effusion, pathological tissue, body fluid, contents 

in stomach and intestine and other contaminants shall be disposed, eliminated or abandoned 

in accordance with relevant regulations. 

7.5 Apparatus used in processing, such as containers for holding products and water pipes for 

cleaning, shall not fall to the ground or contact with unclean surface so as to avoid cross 

contamination to products; in case that products fall to the ground, adequate measures shall 

be taken to eliminate contamination. 

7.6 If required by the process requirements, the slaughtered carcass and edible offal shall be 

precooled immediately. After cooling, the core temperature shall be kept below 7℃ for 

livestock meat, below 4℃ for poultry meat, and below 3℃ for viscera. The processing, 
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cutting and deboning shall be as quick as possible. When producing frozen products, the 

meat will enter into the freezer after the core temperature reaches -15℃ within 48h. 

7.7 The slaughter room shall be of sufficient area and the operation shall meet the requirements. 

Different kinds of livestock and poultry shall not be slaughtered in the same slaughter room. 

7.8 In order to avoid contaminating meats, strict management shall be performed over the 

storage and application of toxic and harmful substances, and effective control shall be 

realized over detergents, disinfectants, pesticides, fuel, lubricants, chemical reagents used 

in the plant area, workshop and laboratory, as well as other toxic and harmful substances 

which must be used in processing. 

 

8. Packaging, Storage and Transportation 

8.1 Packaging 

8.1.1 It shall comply with the requirements of 8.5 in GB 14881-2013. 

8.1.2 Packaging materials shall comply with the relevant standards and shall not contain 

toxic and harmful substances, nor change the organoleptic properties of the meat. 

8.1.3 Unless the meat packaging materials are easily cleaned and corrosion resistant, they 

shall not be reused and shall be cleaned and disinfected prior to use. 

8.1.4 Interior and exterior packaging materials shall be separately stored and the packaging 

material depot shall keep dry, ventilated, clean and sanitary. 

8.1.5 The temperature in product packing room shall meet the specific product requirements. 

8.2 Storage and transportation 

8.2.1 They shall comply with the relevant requirements of Chapter 10 in GB 14881-2013. 

8.2.2 The finished products in storage depot shall maintain a proper distance from the wall, 

shall not directly contact the ground, and shall be stored in stacks by category and batch, 

and be identified. 

8.2.3 Articles detrimental to sanitation shall not be stored in storage depot and products 

possibly causing cross contamination or tainting of odor shall not be stored in the same 

depot. The storage depot shall be periodically disinfected. 

8.2.4 The refrigerated storage depot shall be periodically defrosted. 

8.2.5 Dedicated transportation vehicles shall be adopted for meats and shall not be used to 

transport livestock and poultry, livestock and poultry products to be subjected to bio-

safety disposal or other articles possibly contaminating the meats. 

8.2.6 Packaged and nude meats shall not be transported in the same vehicle; if inevitable, 

physical insulation and protection measures shall be taken. 
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8.2.7 The transportation vehicles shall be provided with refrigerating and thermal insulation 

installations depending on the product characteristics. During the transportation 

process, appropriate temperature shall be maintained. 

8.2.8 The transportation vehicles shall be cleaned and disinfected timely to maintain clean 

and hygienic. 

 

9. Product Tracing and Recall Management 

9.1 Product tracing 

Sound traceability system shall be established to ensure the meats and their derived products 

can be traced in the case of unacceptable food safety risk. 

9.2 Product recall 

9.2.1 Livestock and poultry slaughtering and processing enterprises shall establish the 

product recall system according to relevant laws and regulations. If any outgoing 

products are found unsafe, they shall be recalled and reported to official veterinarian. 

9.2.2 The recalled products shall be treated according to the relevant requirements of Chapter 

11 in GB 14881-2013. 

 

10. Personnel Requirements 

10.1 The requirements of relevant national laws and regulations shall be met. 

10.2 Operating personnel having direct contact with meat packaging or unpacked meats, meat 

equipment and appliance, as well as meat contact surface shall start the work after 

passing the physical examination and getting the health certificate issued by local 

medical institution. The health examination shall be carried out once every year and 

temporary health examination shall be carried out when necessary. Any personnel 

suffering from diseases that may affect the food safety shall be removed from the food 

production post. 

10.3 Personnel engaged in production, processing, quarantine, inspection and management of 

meats shall maintain clean personally, and shall not bring articles irrelevant to production 

into the workshop; they shall not wear ornaments or watch, nor make up in working 

period; besides, they shall wash hands, receive disinfection and wear work clothes, cap 

and shoes when entering the workshop, and shall take off when leaving the workshop. 

10.4 Personnel at areas or posts with different hygienic requirements shall wear work clothes 

and caps with different colors or marks. Personnel in different processing areas shall not 

leave for other irrelevant posts. 

10.5 Corresponding number of quarantine and inspection personnel shall be assigned in the 
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enterprises. Personnel engaged in slaughtering, cutting, processing, inspection and 

hygienic control shall pass professional training and examination before starting the work. 

 

11. Hygienic Management 

11.1 Management system 

11.1.1 Enterprises shall establish and implement the food safety control system centering on 

hazard analysis and prevention and control measures. 

11.1.2 Enterprises are encouraged to establish and implement the hazard analysis and critical 

control point (HACCP) system. 

11.1.3 Top managers of enterprises shall define their hygienic quality guidelines and 

objectives, allocate corresponding organizations and provide adequate resources to 

ensure effective implementation of the food safety control system. 

11.2 Hygienic management requirements 

11.2.1 Enterprises shall prepare written hygienic management requirements, define the 

responsibilities of executor, determine the implementation frequency and implement 

effective monitoring and corresponding corrective and preventive measures. 

11.2.2 Water and ice in direct or indirect contact with the meats (including raw materials, 

semi-finished products and finished products) shall meet the hygienic requirements. 

11.2.3 Appliance, gloves and interior and exterior packaging materials in contact with the 

meats shall keep clean, hygienic and safe. 

11.2.4 Personnel hygiene, staff operations and installations design shall ensure the meats are 

safe from cross contamination. 

11.2.5 Installations for washing hands and disinfection of operating personnel and toilet 

facilities shall keep clean and be periodically maintained. 

11.2.6 Chemical, physical and biological pollutants shall be prevented from contaminating the 

meats, meat packaging materials and meat contact surface. 

11.2.7 Various toxic chemicals shall be correctly marked, stored and used. 

11.2.8 Contamination to meats, meat packaging materials and meat contact surface, due to 

poor health of staff, shall be avoided. 

11.2.9 Rats, pests and birds shall be prevented and eliminated. 

 

12. Records and Document Management 

12.1 Recording system shall be established and effectively implemented, including incoming 
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acceptance, ante-mortem inspection, post-mortem inspection, bio-safety disposal, 

disinfection, storage of livestock and poultry, etc., as well as maintenance records of 

slaughtering and processing equipment, installations, transportation vehicles and 

appliance. The records shall be complete and true, and ensure all links from incoming 

and delivery of livestock and poultry are validly traceable. 

12.2 Enterprises shall record the recalled product name, batch, specification, quantity, recall 

reason, subsequent rectification scheme and recall handling status, etc. 

12.3 Enterprises shall properly make employment registration and training records.  

12.4 For related records reflecting the product hygienic quality conditions, the enterprises 

shall prepare and implement the quality record control procedure, and correspondingly 

specify the marking, collection, cataloguing, filing, storage, preservation and handling 

of quality records. 

12.5 All records shall be accurate, normative and traceable and the preservation period shall 

not be less than 6 months after the expiration of warranty period of the meats. If no 

definite warranty period is available, the preservation period shall not be less than 2 years. 

12.6 Enterprises shall prepare program documents required for the food safety control system. 
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- Unofficial Translation-

National Standards of the People's Republic of China 
GB 2707-2016 

National Food Safety Standards 
For Fresh (Frozen) Livestock, Poultry Products 

Release 23 December 20 16 Implement 23 June 20 17 

Promulgated by 

National Health and Family Planning Commission of the People's Republic of China 

State Food and Drug Administration 
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Foreword 

This standard rep laces GB2707-2005 "fresh (frozen) meat hygiene standards" and 
GB 16869-2005 "fresh and frozen poultry products," part of the means Standard, 
GB 16869-2005 "fresh, frozen poultry products," the indicators related to this standard to 
the standard shall prevail. 

This standard compared with GB2707-2005 , the main changes are as follows: 
--- Standard name was changed to "national food safety standards for fresh 
(frozen) livestock and poultry products" ; 
--- Added terms and definitions; 
--- Modify the raw material requirements; 
--- Modify the sensory requirements ; 
--- Modify the physical and chemical indicators. 
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National food safety standards 
Fresh (frozen) livestock, poultry products 

1. Scope 
This standard applies to fresh (frozen) livestock and poultry products. 
This standard does not apply to ready-to-eat raw meat products. 

2. Terms and definitions 
2.1 Fresh Livestock, Poultry 

Meats of livestock (pigs, cattle, sheep, rabbits, etc.), poultry (chickens, 
ducks, geese, etc.) slaughtered, processed but not subject to freezing processes 

2.2 Frozen livestock, poultry 
Meats of livestock (pigs, cattle, sheep, rabbits, etc.), poultry (chickens, 

ducks, geese, etc.) slaughtered and processed and frozen at ::; - I 8 a C. 

2.3 Livestock, poultry by-products 
Offal , head, neck, tail , wings, feet, and other edible products obtainted 

after livestock (pigs, cattle, sheep, rabbits , etc.), poultry (chickens, ducks, geese, etc.) are 
slaughtered, processed, 

3 Technical Requirements 
3. I Raw material requirements 

Livestock and poultry should be quarantined and tested by animal health 
supervision agencies before being slaughtered. 

3.2 Sensory requirements 
Sensory requirements should be consistent with the provisions of Table I. 

Table 1 Sensory Requirements 

Item Requirements Testing method 
Color It has the color as the Take the appropriate 

product should have amount of sample, place it 
Taste, Smell It has the taste and smell as in a clean white plate 

the product should have, (porcelain plate or similar 
without different taste and container), observe 
bad smell sample ' s color and status 

Status It has the status as the under natural light, smell its 
product should have, odor 
without normally visual 
foreign matters 
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3.3 Physical and Chemical Indicators 
Physical and chemical indicators should be consistent with the provisions 

ofTable 2. 

Table 2 Physical and Chemical Indicators 

Item Indexes 
Volatile base nitrogen I (mg I I OOg) 15 

3.4 Pollutants Limits 
The limit of pollutants of viscera of livestock and poultry shall comply 

with the provisions ofthe viscera of livestock and poultry in GB2762, and the limit ofthe 
pollutants of the products except the viscera of livestock and poultry should comply with 
GB2762 in the provisions of poultry meat. 

3.5 Pesticide Residues and Veterinary Drug Residues Limits 
3.5 .1 pesticide residues should be consistent with the provisions of 

GB2763. 
3.5.2 veterinary drug residues should be consistent with relevant state 

regulations and announcements. 
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Foreword		
All	technical	contents	of	this	standard	are	mandatory.	
This	standard	replaces	GB	5749-1985	Standards	for	Drinking	Water	Quality	since	the	date	of	implementation.	
	
Compared	with	GB	5749-1985,	the	main	changes	of	this	standard	are	as	follows:	
― The	number	of	water	quality	indicators	was	added	from	35	in	GB	5749-1985	to	106,	with	an	increase	of	71;	8	
were	revised;	among	them:	
a) Microbial	 indicators	 increased	 from	 2	 to	 6,	 and	 escherichia	 coli,	 heat-resistant	 coliform	 bacteria,	 giardia	 and	
cryptosporidium	were	added;	total	coliform	bacteria	is	revised;	
b) Drinking	water	disinfectants	increased	from	1	to	4,	and	monochloramine,	ozone	and	chlorine	dioxide	were	added;	
c) Inorganic	compounds	in	toxicology	index	increased	from	10	to	21	items,	with	bromate,	chlorite,	chlorate,	antimony,	
barium,	beryllium,	boron,	molybdenum,	nickel,	thallium	and	cyanogen	chloride	been	added;	Arsenic,	cadmium,	lead	
and	nitrate	were	revised;		
Organic	 compounds	 in	 toxicology	 index	 increased	 from	 5	 to	 53,	 adding	 formaldehyde,	 trihalomethane,	methylene	
chloride,	 1,2-dichloroethane,	 1,1,1-trichloroethane,	 bromoform,	 chlorodibromomethane,	 bromodichloromethane,	
epoxy	 chloropropane,	 vinyl	 chloride,	 1,1-dichloroethylene,	 1,2-dichloroethylene,	 trichloroethylene,	
tetrachloroethylene,	 hexachlorobutadiene,	 dichloroacetic	 acid,	 trichloroacetic	 acid,	 trichloroacetaldehyde,	
benzene,	 toluene,	 xylene,	 ethylbenzene,	 styrene,	 2,4,6-trichlorophenol,	 chlorobenzene,	 1,2-	 dichlorobenzene,	
1,4	-	dichlorobenzene,	trichlorobenzene,	Bis(2-ethylhexyl)	phthalate,	acrylamide,	micro	capsule	algal	 toxins-LR,	
bentazone,	 chlorothalonil,	 deltamethrin,	 dimethoate,	 2,4-D,	 heptachlor,	 hexachlorobenzene,	 gamma-BHC,	
malathion,	 parathion,	 methyl	 parathion,	 pentachlorophenol,	 atrazine,	 carbofuran,	 chlorpyrifos,	 dichlorvos,	
glyphosate;	carbon	tetrachloride	was	revised;	
d) Sensory	 properties	 and	 the	 general	 chemical	 index	 increased	 from	 15	 to	 20	 items,	with	oxygen	 consumption,	
ammonia	nitrogen,	sulfur,	sodium	and	aluminum	been	added;	turbidity	was	revised;	
e) The	total	alpha	radioactive	indicator	in	radioactive	indicators	was	revised.	
― The	water	source	selection	and	water	health	protection	parts	were	deleted.	
― Simplified	water	quality	detection	regulations	of	water	supply	departments;	part	of	the	contents	has	been	
listed	in	the	Hygienic	Standard	for	the	Drinking	Water	Centralized	Supply	Unit.	
― Add	Appendix	A.	
― Add	References.	
	
The	appendix	A	of	this	standard	is	an	informative	one.	
The	implementation	and	the	date	of	the	indicators	in	Table	3	Non-regular	Water	Quality	Index	and	Limit	of	this	
standard	are	stipulated	by	the	provincial	governments	according	to	the	local	actual	situation,	which	should	be	
submitted	to	the	Standardization	Administration	of	China,	the	Ministry	of	Development	and	the	Ministry	of	Health	for	
record.	Since	2008,	the	three	departments	above	will	report	the	implementation	situation	of	non-regular	water	
quality	indices	of	each	province	and	all	the	indices	should	be	implemented	till	July	1,	2012	at	the	latest.	
	
This	standard	is	proposed	by	the	ministry	of	health,	the	ministry	of	development,	ministry	of	water	resources,	the	
ministry	of	land	and	resources	and	ministry	of	environmental	protection,	etc.	
	
This	standard	is	centralized	by	the	ministry	of	health	of	the	People's	Republic	of	China.	
	
The	standard	is	drafted	by	the	Institute	of	Environmental	Health	and	Product	Safety	Related,	China	CDC.	
	
The	units	which	participated	in	the	drafting	of	this	standard	are:	Health	Supervision	of	Guangdong	province,	Health	
Supervision	of	Zhejiang	province,	Jiangsu	Provincial	Center	for	Disease	Control	and	Prevention,	Beijing	Center	for	
Disease	Control	and	Prevention,	Shanghai	Center	for	Disease	Control	and	Prevention,	China	Urban	Water	Association,	
China	Institute	of	Water	Resources	and	Hydropower	Research,	Environmental	Standards	Institute	of	the	Ministry	of	
Environmental	Protection.	
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Main	drafters	of	this	standard:	Yinlong	Jin,	Xueli	E,	Changjie	Chen,	Xi-ping	Chen,	Lan	Zhang,	Yayan	Chen,	Zugen	Cai,	
Rihua	Gan,	Hang	Shentu,	Changyi	Guo,	Jianrong	Wei,	Ruizhu	Ning,	Wenzhao	Liu,	Linlin	Hu.	
	

Participant	drafters	of	this	standard:	Shiwen	Cai,	Shaobin	Lin,	Fan	Liu,	Xiaoyuan	Yao,	Kunming	Lu,	Guangguo	Chen,	
Huaidong	Zhou,	Yanping	Li.	
	
This	standard	was	firstly	published	in	August,	1985	and	this	is	the	first	revision.	
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Standards	for	Drinking	Water	Quality	
1. Scopes	
	
The	sanitary	requirements	of	the	drinking	water	and	its	source,	centralized	water	supply	unit,	secondary	water	supply	
and	health	security	products	related	to	drinking	water	as	well	as	water	quality	monitoring	and	testing	methods.	
This	standard	applies	to	drinking	water	from	all	kinds	of	centralized	water	supply	 in	urban	and	rural	areas,	and	also	
applies	to	decentralized	drinking	water	supply.	
	
2. Normative	references	
	
The	clauses	of	the	following	reference	are	essential	to	the	Standard	by	reference.	For	dated	references,	the	Standard	
only	applies	to	the	dated	revisions.	For	undated	references,	the	normative	document	(containing	all	modification	lists)	
applies	to	the	latest	edition.	

GB	3838	Environmental	quality	standards	for	surface	water	
GB/T	5750	(all	parts)	Test	methods	for	drinking	water	standard		
GB/T	14848	Quality	standard	for	ground	water	
GB	17051	Hygienic	specification	for	facilities	of	secondary	water	supply		
GB/T	17218	Hygienic	safety	evaluation	for	chemicals	used	in	drinking	water	treatment	
GB/T	17219	Standard	for	safety	evaluation	of	equipment	and	protective	materials	in	drinking	water	system	
CJ/T	206	Water	quality	standards	for	urban	water	supply	
SL	308	Qualification	standard	for	water	supply	works	for	villages	and	towns		
Hygienic	Standard	for	the	Drinking	Water	Centralized	Supply	Unit				Ministry	of	Health	

	
3. Terms	and	definitions	
	
The	following	terms	and	definitions	apply	to	this	standard	
3.1 Drinking	water	
Water	and	domestic	water	for	people	to	live.	
3.2 Type	of	water	supply	
3.2.1 Central	water	supply	
The	method	of	getting	water	from	the	source	and	then	deliver	it	to	the	user	or	public	water	supply	spot	through	the	
water	 transport	 and	 distribution	 network,	 including	 self-built	 water	 supply	 facilities.	 The	 water	 supply	 stations	
providing	daily	drinking	water	 for	 users	and	water	 supply	 for	public	places	and	residents	 community	also	belong	 to	
central	water	supply.	
3.2.2 Secondary	water	supply	
Centralized	 water	 goes	 through	 storage,	 high	 pressure	 and	 disinfection	 or	 deep	 processing	 once	 again	 before	
delivering	to	the	users	through	pipes	or	containers.	
3.2.3 Small	central	water	supply	
Daily	water	supply	is	less	than	1000	ma	in	rural	area	(or	water	supply	population	is	under	10000).	
3.2.4 Non-central	water	supply	
Getting	water	directly	from	the	water	source	by	dispersive	residents	with	no	or	just	simple	facilities.	
3.3 Regular	indices	
The	index	that	can	reflect	the	basic	drinking	water	quality.	
3.4 Non-regular	indices	
Drinking	water	quality	indices	that	need	to	be	adopted	according	to	the	region,	time	or	special	circumstances.	
	
4. Hygiene	requirements	for	drinking	water	
	
4.1 The	quality	of	drinking	water	should	meet	the	following	basic	requirements	to	ensure	the	safety	of	users.	
4.1.1 Pathogenic	microorganisms	should	not	be	contained	in	the	drinking	water.	
4.1.2 Chemicals	in	drinking	water	should	not	be	harmful	to	human	health.	
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4.1.3 Radioactive	substances	in	drinking	water	should	not	be	harmful	to	human	health.	
4.1.4 Sensory	properties	of	drinking	water	should	be	good.	
4.1.5 Drinking	water	should	be	through	sterilization	processing.	
4.1.6 The	drinking	water	quality	shall	meet	the	hygienic	requirements	in	table	1	and	table	3.	The	disinfectant	limit	of	
drinking	water	from	centralized	water	supply	factory	and	the	disinfectant	residue	in	the	finished	water	and	want	in	the	
end	of	pipe	network	shall	meet	the	requirements	in	Table	2.	
4.1.7 Due	to	some	restrictions,	some	quality	 indices	of	water	from	small	centralized	and	decentralized	water	supply	
should	be	temporarily	implemented	in	accordance	with	Table	4.	While	the	rest	of	the	index	should	still	refer	to	Table	
1,	2	and	3.	
4.1.8 In	 the	 event	 of	 unexpected	 public	 events	 impacting	 water	 quality,	 sensory	 properties	 and	 general	 chemical	
indicators	can	be	eased	appropriately	with	the	approval	of	the	municipal	people's	government	at	or	above.	
4.1.9 When	 drinking	water	 contains	 the	 indicators	 listed	 in	 Table	A.1	 in	Appendix	A,	 the	 limit	 in	 this	 table	 can	 be	
referred	to	for	evaluation.	

	
Table	1	Regular	water	quality	indicators	and	limits	

indicators	 Limits	

1.	Microbiological	indicatorsa	
Total	coliform/	(MPN/100mL	or	CFU/100mL)	 Not	detected	

Heat-resistant	coliforms/	(MPN/100mL	or	CFU/100mL)	 Not	detected	
Escherichia	coli/	(MPN/100mLor	CFU/100mL)	 Not	detected	
Aerobic	bacterial	count/	(CFU/mL)	 100	

2.	Toxicology	indicators	
Arsenic/	(mg/L)	 0.01	

Cadmium/	(mg/L)	 0.005	

Chromium	(6)/	(mg/L)	 0.05	
Lead/	(mg/L)	 0.01	

Mercury/	(mg/L)	 0.001	
Selenium/	(mg/L)	 0.01	
Cyanide/	(mg/L)	 0.05	
Fluoride/	(mg/L)	 1.0	

Nitrate	(as	N)/	(mg/L)	
10	

20	(when	restricted	by	ground	
water)	

Trichloromethane/	(mg/L)	 0.06	

carbon	tetrachloride/	(mg/L)	 0.002	
Bromate	(using	o3)	/	(mg/L)	 0.01	

Formaldehyde	(using	o3)	/	(mg/L)	 0.9	
Chlorite	(using	chlorine	dioxide	for	disinfection)/	(mg/L)	 0.7	

Chlorate	(using	compound	chlorine	dioxide	for	disinfection)/	
(mg/L)	 0.7	

3.Sensory	properties	and	general	chemical	indicators	
Chroma	(platinum	cobalt	chromaticity	unit)	 15	
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Turbidity	(scattering	turbidity	unit)/	NTU	

1	
3	(when	restricted	by	water	
source	and	purification	

technology)	

Smell	 No	abnormal	odor	

Visible	substances	 None	
pH	 ≥6.5	and	≤8.5	
Aluminum/	(mg/L)	 0.2	
Iron/	(mg/L)	 0.3	

Manganese/	(mg/L)	 0.1	
Copper/	(mg/L)	 1.0	
Zinc/	(mg/L)	 1.0	
Chloride/	(mg/L)	 250	
Sulfate/	(mg/L)	 250	

Total	dissolved	solids/	(mg/L)	 1000	

Total	hardness	(as	CaCO3)/	(mg/L)	 450	

Oxygen	consumption	(CODMn,	as	O2)/	(mg/L)	

3	
5	(when	restricted	by	water	

source	and	the	original	oxygen	
consumption>6mg/L)	

Volatile	phenols	(as	phenol)	/(mg/L)	 0.002	

Anion	synthetic	detergent/	(mg/L)	 0.3	

4.Radioactivity	indexb	 Guidance	value	

Total	radioactivity	α/	(Bq/L)	 0.5	
Total	radioactivity	β/	(Bq/L)	 1	

a	MPN	stands	for	most	probable	number;	CFU	stands	for	colony-forming	unit.	 It	 is	necessary	to	
conduct	further	test	about	escherichia	coli	or	heat-resistant	coliform	bacteria	when	total	coliform	
bacteria	 is	detected	in	the	water	samples;	 if	total	coliform	bacteria	 is	not	detected	in	the	water	
samples,	there	is	no	need	to	test	escherichia	coli	or	heat-resistant	coliform	bacteria	
b	if	radioactive	indicators	are	beyond	guidance	values,	nuclide	analysis	and	evaluation	should	be	
taken	to	determine	whether	the	water	can	be	drunk	or	not.	

	
Table	2	Regular	indicators	and	requirements	of	drinking	water	disinfectant	

Disinfector	 Contacting	time	
with	water	

Limits	in	
finished	
water/	
(mg/L)	

Residue	in	
finished	

water/(mg/L)	

Residue	in	water	in	
the	end	of	pipe	net/	

(mg/L)	

Chlorine	and	free	chlorine	
preparation	(free	chlorine)	

≥30min	 4	 ≥0.3	 ≥0.05	
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Chloramine	(total	chloride)	 ≥120min	 3	 ≥0.5	 ≥0.05	

Ozone	(O3)	 ≥12min	 0.3	 -	
0.02	

If	chloramine	is	
added,	total	
chloride≥0.05	

Chlorine	dioxide	(ClO2)	 ≥30min	 0.8	 ≥0.1	 ≥0.02	
	

Table	3	Non-regular	water	quality	indicators	and	limits	
	

Indicators	 Limits	

1.Microbiological	indicators	
Giardia/	(per/10L)	 <1	
Cryptosporidium/	(per/10L)	 <1	

2.Toxicology	index	
Antimony/	(mg/L)	 0.005	
Barium/	(mg/L)	 0.7	
Beryllium/	(mg/L)	 0.002	
Boron/	(mg/L)	 0.5	
Molybdenum/	(mg/L)	 0.07	
Nickel/	(mg/L)	 0.02	
Silver/	(mg/L)	 0.05	
Thallium/	(mg/L)	 0.0001	
Cyanogen	chloride	(asCN-)/	(mg/L)	 0.07	
Chlorodibromomethane/	(mg/L)	 0.1	
Bromodichloromethane/	(mg/L)	 0.06	
dichloroacetic	acid/	(mg/L)	 0.05	
1,2–dichloroethane/	(mg/L)	 0.03	
Methylene	chloride/	(mg/L)	 0.02	

Trihalomethane/	(the	total	of	chloroform,	
chlorodibromomethane,	bromodichloromethane,	and	
methyl	bromide)	

The	sum	of	the	ratio	of	the	concentration	
of	various	compounds	to	their	own	limits	

should	not	exceed	1.	

1,1,1-	trichloroethane/	(mg/L)	 2	
Trichloroacetic	acid/	(mg/L)	 0.1	
Trichloroacetaldehyde/	(mg/L)	 0.01	
2,4,6–trichlorophenol/	(mg/L)	 0.2	
Bromoform/	(mg/L)	 0.1	
Heptachlor/	(mg/L)	 0.0004	
Malathion	(mg/L)	 0.25	
Pentachlorophenol	(mg/L)	 0.009	
Hexachlorocyclohexane	(total	amount)/(mg/L)	 0.005	
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Hexachlorobenzene	(mg/L)	 0.001	
Dimethoate/	(mg/L)	 0.08	
Parathion/	(mg/L)	 0.003	
Bentazone/	(mg/L)	 0.3	
Methyl	parathion	(mg/L)	 0.02	
Chlorothalonil	(mg/L)	 0.01	
Carbofuran	(mg/L)	 0.007	
Gamma-BHC/	(mg/L)	 0.002	
Chlorpyrifos/	(mg/L)	 0.03	
Glyphosate/	(mg/L)	 0.7	
Dichlorvos/	(mg/L)	 0.001	

Atrazine/	(mg/L)	 0.002	
Deltamethrin/	(mg/L)	 0.02	
2,4–D/	(mg/L)	 0.03	
DDT	(mg/L)	 0.001	
Ethylbenzene/	(mg/L)	 0.3	

Xylene	(total	amount)/	(mg/L)	 0.5	
1,1-dichloroethylene/	(mg/L)	 0.03	
1,2-dichloroethylene/	(mg/L)	 0.05	
1,2-dichlorobenzene/(mg/L)	 1	

1,4-	dichlorobenzene/	(mg/L)	 0.3	
Trichloroethylene/	(mg/L)	 0.07	
Trichlorobenzene/	(total	amount	)	(mg/L)	 0.02	

Hexachlorobutadiene/	(mg/L)	 0.0006	
Acrylamide/	(mg/L)	 0.0005	
Tetrachloroethylene/	(mg/L)	 0.04	

Methylbenzene(mg/L)	 0.7	
Bis(2-ethylhexyl)	phthalate/	(mg/L)	 0.008	
Epichlorohydrin/	(mg/L)	 0.0004	
Benzene/	(mg/L)	 0.01	
Styrene/	(mg/L)	 0.02	

Benzo(a)	pyrene/	(mg/L)	 0.00001	
Chloroethylene/	(mg/L)	 0.005	
Chlorobenzene/	(mg/L)	 0.3	
Micro	capsule	algal	toxins–LR	(mg/L)	 0.001	

3.Sensory	properties	and	general	chemical	indicators	
Ammonia	nitrogen	(as	N)/	(mg/L)	 0.5	

Sulfide/	(mg/L)	 0.02	
Sodium/(mg/L)	 200	
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Table	4	Partial	water	quality	indicators	and	limits	of	small	centralized	and	decentralized	water	supply	
	

Indicators	 Limits	
1.Microbiological	indicators	

Aerobic	bacterial	count/	(CFU/mL)	 500	
2.Toxicology	indicators	

Arsenic/	(mg/L)	 0.05	
Fluoride/	(mg/L)	 1.2	
Nitrate/	(as	N)/	(mg/L)	 20	

3.Sensory	properties	and	general	chemical	indicators	
Chroma	(platinum	cobalt	chromaticity	unit)	 20	

Turbidity	(scattering	turbidity	unit)/NTU	
3	

5(when	restricted	by	water	source	
and	purification	technology)	

pH	 ≥6.5	and	≤9.5	
Total	dissolved	solids	(mg/L)	 1500	
Total	hardness	(as	CaCO3)/	(mg/L)	 550	
Oxygen	consumption	(CODMn,	as	O2)/	(mg/L)	 5	
Iron	(mg/L)	 0.5	
Manganese	(mg/L)	 0.3	
Chloride	(mg/L)	 300	
Sulfate	(mg/L)	 300	

	

5. Hygiene	requirements	for	the	source	of	drinking	water	
	
5.1 When	using	surface	water	as	domestic	and	drinking	water	sources,	it	should	meet	the	requirements	of	GB	3838.	
5.2 When	using	groundwater	as	drinking	water	sources,	the	requirements	of	GB/T	14848	should	be	complied	with.	
	
6. Hygiene	requirements	for	centralized	water	supply	unit	
	
The	Sanitation	requirements	of	centralized	water	supply	unit	should	refer	to	Hygienic	Standard	for	the	Drinking	Water	
Centralized	Supply	Unit	promulgated	Ministry	of	Health.	
	
7. Hygiene	requirements	for	secondary	water	supply	
	
Secondary	water	supply	facilities	and	treatment	requirements	shall	refer	to	the	GB	17051.	
	
8. Hygiene	requirements	for	health	security	products	related	to	drinking	water	
	
8.1 Chemical	treatment	agents	with	the	functions	of	flocculation,	coagulation,	disinfection,	oxidation,	and	adsorption,	
pH	adjustment,	rust	prevention,	anti-scaling,	etc.	which	are	used	for	treating	the	drink	water	should	not	pollute	
the	water,	and	shall	also	meet	the	requirements	of	GB/T	17218.	
8.2 Water	 transport	 and	 distribution	 equipment,	 protective	 materials	 and	 treatment	 materials	 of	 drinking	 water	
should	not	pollute	drinking	water	and	comply	with	the	requirements	of	GB/T	17219.	
	

9. Water	quality	monitoring	
	
9.1 Water	quality	detection	of	the	water	supply	unit	
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9.1.1 Non-regular	water	quality	indicators	of	water	supply	unit	should	be	decided	after	the	negotiation	between	local	
water	supply	administrative	department	at	or	above	the	county	level	and	the	administrative	department	of	health.	
9.1.2 Sampling	point	selection,	inspection	items	and	frequency	as	well	as	the	calculation	of	the	percent	of	pass	of	the	
water	detection	of	urban	centralized	water	supply	unit	shall	be	carried	out	in	accordance	with	CJ/T	206.	
9.1.3 Test	sampling	site	selection,	inspection	items	and	frequency	as	well	as	the	calculation	of	the	percent	of	pass	of	
the	water	detection	of	centralized	water	supply	unit	in	villages	and	towns	shall	be	carried	out	in	accordance	with	SL	308.	
9.1.4 Test	results	of	the	water	of	the	water	supply	unit	should	be	submitted	to	the	local	administrative	department	of	
health	 regularly;	 the	 contents	 and	 method	 that	 submitted	 should	 be	 agreed	 upon	 by	 the	 local	 administrative	
department	of	water	supply	and	the	health	administrative	department.	
9.1.5 When	the	quality	of	drinking	water	is	abnormal,	it	should	be	reported	to	the	local	water	supply	administrative	
department	and	the	administrative	department	of	health	in	time.	
9.2 Water	quality	monitoring	of	health	supervision	
9.2.1 The	health	administrative	departments	at	all	levels	should	periodically	implement	water	quality	supervision	and	
monitoring	towards	all	kinds	of	water	supply	units	according	to	the	actual	need.	
9.2.2 In	 the	event	of	unexpected	public	events	 impacting	water	quality,	 the	health	administrative	department	at	or	
above	the	county	level	shall	make	plans	on	drinking	water	supervision	and	monitoring	according	to	needs.	
9.2.3 Water	quality	monitoring	scope,	project,	 frequency	of	health	supervision	should	be	determined	by	 the	health	
administrative	department	at	or	above	the	local	municipal.	
	
	

10. Water	quality	test	methods	
	
The	inspection	of	drinking	water	quality	should	be	in	accordance	with	GB/T	5750	(all	parts).	
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Appendix	A		

(Informative	appendices)	
Drinking	water	quality	reference	indices	and	limits	

	
Table	A.1	Drinking	water	quality	reference	indices	and	limits	

	

Indicators	 Limits	

Enterococcus/	(CFU/100mL)	 0	

Clostridium	perfringens/	(CFU/100mL)	 0	

Bis(2-ethylhexyl)	adipate/	(mg/L)	 0.4	

Ethylene	Dibromide/	(mg/L)	 0.00005	

Dioxin	(2,3,7,8-TCDD)/	(mg/L)	 0.00000003	

Geosmin/	(mg/L)	 0.00001	

Pentachloropropane/	(mg/L)	 0.03	

bisphenol	A/	(mg/L)	 0.01	

Acrylonitrile/	(mg/L)	 0.1	

Propenoic	acid/(mg/L)	 0.5	

Acrolein/	(mg/L)	 0.1	

Lead	tetraethyl/	(mg/L)	 0.0001	

Glutaraldehyde/	(mg/L)	 0.07	

Methyl	leftover	alcohol-2/	(mg/L)	 0.00001	

Petroleum	(total	amount)/	(mg/L)	 0.3	

Asbestos	(>10mm)	(ten	thousand/L)	 700	

Nitrite	(mg/L)	 1	

Polycyclic	aromatic	hydrocarbon	(total	amount)/	(mg/L)	 0.002	

Polychlorinated	biphenyl	(total	amount)/	(mg/L)	 0.0005	

Diethyl	phthalate/	(mg/L)	 0.3	

Dibutyl	phthalate/	(mg/L)	 0.003	

Naphthenic	acid/	(mg/L)	 1.0	

Anisole/	(mg/L)	 0.05	
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Total	organic	carbon	(TOC)/(mg/L)	 5	

Naphthol-β/	(mg/L)	 0.4	

Butyl	xanthate/	(mg/L)	 0.001	

Ethylmercuric	chloride/	(mg/L)	 0.0001	

Nitrobenzene/	(mg/L)	 0.017	
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Foreword 

Appendix A of this standard is informative.  

This Standard is proposed by and under the jurisdiction of the National Technical Committee 

on Attestation & Authorization of Standardization Administration of China (SAC/TC 261).  

Chief drafting organizations of this standard: Registration Administration Department of 

Certification and Accreditation Administration of the People's Republic of China, China 

Certification & Accreditation institute, State HACCP Application Research Center, Beijing 

Entry-Exit Inspection and Quarantine Bureau of the People's Republic of China, Tianjin Entry-

Exit Inspection and Quarantine Bureau, HSL Certification Service, China Quality Certification 

Center, China Quality Mark Certification Group Co., Ltd. and Beijing Zhongdahuayuan 

Certification Center.  

Chief drafting staff of this standard: Shi Xiaowei, Liu Xiande, Duan Qijia, Li Jingjin, Li Likai, 

Li Yuanchao, Yang Zhigang, Chen Encheng, Liu Ke, Zhang Shuyi, Xi Liqun, Ma Litian, Gu 

Shaoping, Wang Maohua, Chen Zhifeng, Yang Qian, Wang Xin and Wang Yu.  
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Introduction 

Food production processing (including purchasing, processing, packaging, storing and shipping 

of raw material) is an important procedure to prevent, control and avoid food safety hazard.  

Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System is a scientific and reasonable 

preventive system to control food production processing; the establishment and application of 

this system may guarantee that the food safety hazard is effectively controlled, and the matter 

jeopardizing public health is avoided.  

This standard aims at paying attention to food safety, preventing and eliminating the food safety 

risk or reducing it to an acceptable level by the virtue of HACCP principle on the basis of 

scientificity and systematicness.  
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Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) 

System General Requirements for Food Processing Plant 

 

1. Scope  

This standard specifies the general requirements of Hazard Analysis and Critical Control Point 

(HACCP) System for food processing plant, so as to make sure they are able to provide safe 

food complying with laws and regulations and the customer's requirements.  

This standard is applicable to the establishment, implementation and assessment of HACCP 

system of food processing (catering) plant, including the purchasing, processing, packaging, 

storing and transporting of raw material and food packaging material.  

 

2. Normative References  

The following normative documents contain provisions which, through reference in this text, 

constitute provisions of this standard. For dated references, subsequent amendments to 

(excluding amending errors in the text), or revisions of, any of these publications do not apply.  

However, all parties corning to an agreement according to this standard are encouraged to study 

whether the latest edition of the normative document is applicable. For undated references, the 

latest edition of the normative document applies.  

GB/T 19538  Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines for 

Its Application  

GB/T 22000  Food Safety Management Systems - Requirements for Any Organization in the 

Food Chain  

 

3. Terms and Definitions  

For the purposes of this standard, the terms and definitions specified in GB/T 22000 and GB/T 

19538 and those listed below apply.  

3.1 Raw material  

All intended products articles or substances constituting food constituent or composition.  

Note: including materials, auxiliary materials and additives contained in foods or all intended 

substances of other source.  
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3.2 Potential hazard  

Food safety hazard which may occur in case of no precaution.  

3.3 Significant hazard   

Potential hazard which is much more likely to occur and may result in disease or injury in case 

of no control.  

Note: "much more likely to occur" and "result in disease or injury" mean that the hazard has 

"probability" and "severity".  

3.4 Operation limit  

The operation index established in order to avoid deviation of monitoring index from critical 

limit.  

3.5 Food defense plan  

Measures established and implemented to protect food supply from deliberate biological, 

chemical or physical contamination or artificial damage.  

 

4. HACCP System of Plant  

4.1 General Requirements  

The plant shall plan and establish HACCP system according to the requirements of this standard, 

form it into document for implementation, maintenance, update and continuous improvement, 

and guarantee its validity.  

The plant shall:  

a) Plan, implement, inspect and improve the HACCP system process, and provide the 

required resource.  

b) Determine the scope of HACCP system, and define the relationship between the step 

involved in this scope and other steps of the food chain.  

c) Guarantee to control all operations (including the outsourced process) which may affect 

the food safety requirements, and to carry out identification and verification in HACCP 

system. During verification, main attention shall be paid to the conformance of product 

safety with relevant laws, regulations, and standards.  

d) Guarantee that the HACCP system is effectively implemented so as to effectively control 

the product safety. Where systematic deviation occurs to product safety, HACCP plan shall 

be reconfirmed to continuously improve the HACCP system.  

4.2 Document Requirements  

4.2.1 HACCP system documents shall include:  
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a) Documented food safety guideline;  

b) HACCP manual;  

c) Documented procedure required in this standard;  

d) Documents required to guarantee the effective planning, operation and control of HACCP 

system process;  

e) Record required in this standard.  

4.2.2 HACCP manual  

The plant shall prepare and maintain HACCP manual, at least covering:  

a) Scope of HACCP system, including the covered product or product category, operation 

step, site, and the relationship with other steps of food chain;  

b) Procedure document of HACCP system or the quotation of such document;  

c) Expression for HACCP system process and its interaction.  

4.2.3 Document control   

Documents required for HACCP system shall be controlled.  

The documented procedure shall be prepared to specify the control on the following aspects:  

a) The document is approved prior to issuance so as to guarantee that it is sufficient, proper 

and effective;  

b) Where necessary, review and update the document and re-approve it;  

c) Ensure that changes and the current revision status of the document are identified;  

d) Ensure that relevant effective version of applicable document is available at application 

location;  

e) Ensure that the document is clear and easy for identification;  

f) Ensure that documents related to HACCP system are identified, with their distribution 

controlled;  

g) Prevent the unintended use of obsolete documents, properly mark the obsolete documents 

which shall be reserved.  

4.2.4 Record control  

Record shall be established and maintained to provide effective operation evidence meeting 

relevant requirements and HACCP system.  

Documented procedure shall be prepared, specifying the control required for mark, storage, 

protection, retrieval, storage life and disposal of the record.  

The record shall be maintained clear and easy for identification and retrieval.  
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5 Management Responsibilities  

5.1 Management Commitment  

Top management shall, through the following activities, provide evidence for the commitment 

made to establish and implement HACCP system:  

a) Transmit the importance to meet the requirements of the customer and laws and regulations 

to plants;  

b) Establish food safety guideline;  

c) Ensure the establishment of food safety objective;  

d) Conduct management review;  

e) Ensure the obtaining of resource.  

5.2 Food Safety Guideline  

Top management shall focus on the consumer's edible safety, establish food safety guideline 

and food safety objective, and ensure food safety.  

5.3 Responsibility, Authority and Communication  

5.3.1 Responsibility and authority  

Top management shall appoint a leader for HACCP working team, and confirm his 

responsibility and authority; meanwhile, it shall specify the responsibilities and authorities of 

all departments in a plant.  

5.3.2 Communication  

In order to obtain necessary food safety information and guarantee the effectiveness of HACCP 

system, top management shall ensure that the plant has established, implemented and 

maintained the required internal communication, and has carried out necessary external 

communication with other suppliers, customers, food safety competent departments and other 

interested parties.  

Communication personnel shall accept proper training, sufficiently learn about the product, 

relevant hazard and HACCP system of the plant, and reasonably authorized.  

Communication record shall be maintained.  

5.4 Internal Review  

The plant shall carry out internal review according to planned time interval to determine 

whether the HACCP system meets relevant requirements or not, and whether it is effectively 

implemented, maintained and updated or not.  

Consider the proposed review process, the regional condition and importance and the previous 
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review results; plan the review scheme; specify the accuracy, scope, frequency and method of 

review.  

The selection and review by the internal reviewer shall ensure the objectivity and impartiality 

of review process; internal reviewer shall not review his own work.  

Manager responsible for the reviewed region shall timely take measures to eliminate the 

discovered non-conformance item and its cause. Tracing activity shall include the verification 

for measures taken and the report for the verification result.  

Internal review procedure for the documented shall be prepared, the review shall be specified, 

planned and implemented, the result shall be reported, and the record shall be maintained.  

5.5 Management Review  

Top management shall review HACCP system according to the planned time interval to ensure 

its continuous suitability, sufficiency and effectiveness; the review shall include the 

improvement and updating demand of HACCP system; record of management review shall be 

maintained.  

 

6 Prerequisite Plan  

6.1 General  

Plant shall establish, implement, verify and maintain the prerequisite plan, and update and 

improve it where necessary, so as to continuously meet the sanitation condition required for 

HACCP system; prerequisite plan shall include human resource security plan, good 

manufacture practice (GMP), sanitation standard operation procedure (SSOP), safety and 

sanitation security system of packaging material of raw material or that directly contacting 

foods, recall and tracing system, equipment and facility maintenance plan and emergency plan. 

Plant prerequisite plan shall be approved and recorded.  

6.2 Human Resource Security Plan  

Plant shall establish and implement human resource security plan, so as to ensure that all 

personnel engaged in food safety work are competent.  

The plan shall meet the following requirements:  

a) Provide continuous training on HACCP system, relevant professional technology 

knowledge, operating skills, laws and regulations, or take other measures to ensure that all 

managers and staff are equipped with necessary capacity;  

b) Assess the effectiveness of training provide or other measures taken;  

c) Maintain proper records of personnel education, training, skill and experience.  

6.3 Good Manufacture Practice (GMP)  

Plant shall establish and implement GMP according to food regulations and corresponding 
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sanitary regulations.  

6.4 Sanitation Standard Operation Procedure (SSOP)  

Plant shall at least meet the following requirements when establishing and implementing SSOP:  

a) Water and ice contacting foods (including raw material, semi-finished product and finished 

product) or those in articles contacting foods shall meet the safety and sanitation 

requirements;  

b) Instruments, gloves or interior and exterior packaging materials contacting foods shall be 

clean, sanitary and safe; 

c) Protect foods free from cross contamination;  

d) Ensure that hands of operators are cleaned and disinfected and the toilet facilities are clean;  

e) Protect food safety free of hazard by lubricants, fuels, articles for cleaning and disinfecting, 

condensate and other chemical, physical and biological contaminants;  

f) Correctly label, store and use various toxic chemicals;  

g) Ensure the physical health and sanitation of the personnel contacting foods;  

h) Prevent and eliminate damage caused by rats and insects.  

SSOP record shall be preserved.  

6.5 Safety and Sanitation Security System of Raw Material and Food Packaging Material  

Plant shall protect raw material and food packaging material free of food safety hazard, and 

shall establish and implement its safety and sanitation security system so as to meet the 

following requirements:  

a) Establish valid qualification conditions for raw material and food packaging material 

suppliers, and determine the supplier name list;  

b) Assess the capacity of raw material and food packaging material suppliers to provide 

product safety and sanitation, and carry out document review or site review for the 

supplier's food safety management system;  

c) Establish acceptance requirements and procedure for raw material and food packaging 

material, including checking for inspection and quarantine, sanitation qualification and 

tracing mark of raw material and food packaging material; carry out targeted inspection 

and verification for the heath and sanitation of raw material and food packaging material 

where necessary;  

d) Establish control measures for food additives where necessary;  

e) Establish the supplier's assessment system, including elimination system for rejected 

suppliers.  

6.6 Maintenance Plan  
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Plant shall establish and implement maintenance plans for plant area, plant, facility and 

equipment, maintain them in good conditions and protect them free from contamination. 

6.7 Marking and Tracing Plan and Product Recall Plan  

6.7.1 Marking and tracing plan  

Plant shall ensure that it has capacity to identify products and trace their states. It shall establish 

and implement product marking and tracing plan, which shall at least meet the following 

requirements:  

a) Identify product with proper method, and ensure its traceability during the whole food 

production process;  

b) Mark the product state in allusion to monitoring and verification requirements;  

c) Maintain product shipment record, including all distributors, retailers, customers and the 

consumers.  

6.7.2 Product recall plan  

Plant shall establish product recall plan, and ensure that all released products under safety 

hazard effect are recalled. This plan shall at least cover the following requirements:  

a) Ensure the responsibilities and rights of personnel starting and implementing product recall 

plan;  

b) Ensure relevant laws and regulations and related requirements which shall be complied 

with;  

c) Establish and implement recall measures for products under safety hazard effect;  

d) Establish analysis and disposal measures for recalled products;  

e) Periodic drill and verify its effectiveness.  

Implementation record for product recall plan shall be maintained.  

6.8 Emergency Plan  

Plant shall identify and determine potential food safety accident or emergency situation, pre-

establish response plan and measure, and make response where necessary to reduce the effect 

of potential safety hazard.  

Where necessary, especially in or after accident or emergency situation, plant shall review and 

improve the emergency plan.  

Implementation record for emergency plan shall be maintained. Periodic drill shall be 

conducted and its effectiveness shall be verified.  

Note: emergency situations include conditions put the plant's products under effect of force 

majeure, like natural disaster, epidemic situation and biohazard.  
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7 Establishment and Implementation of HACCP Plan  

7.1 General  

HACCP team shall establish and implement food HACCP plan according to the following 7 

principles and systematically control the significant hazard, so as to prevent and eliminate such 

hazard, or reduce it to an acceptable level, and further to guarantee food safety.  

a) Carry out hazard analysis and establish control measures;  

b) Determine critical control point;  

c) Determine critical limit;  

d) Establish monitoring system of critical control point;  

e) Establish correction measures;   

f) Establish verification procedure;  

g) Establish maintenance system for documents and records.  

Any change in factors affecting the effectiveness of HACCP plan, like the change in product 

formula, process and processing condition, may affect the change of HACCP plan. Thus, the 

HACCP plan shall be confirmed and verified, and updated where necessary.  

7.2 Preliminary Steps  

7.2.1 Composition of HACCP team  

The capacity of personnel in plant HACCP team shall meet the specialized technical 

requirements of food production in this plant; the team shall consist of personnel from different 

departments, including the departments of sanitary quality control, product R&D, production 

process technology, equipment and facility management, raw material purchasing, marketing, 

storing and transporting. Where necessary, outside expert may be invited.  

Team members shall be provided with professional knowledge and experience on product, 

process and hazard involved in this plant, and shall be properly trained.  

Top management shall designate a HACCP team leader, and empower him with responsibility 

and authority on the following aspects:  

a) Ensure that the process required for HACCP system is established, implemented and 

maintained;  

b) Report the effectiveness, suitability and updating or improving demand (if any) of HACCP 

system to top management;  

c) Lead and organize the work of HACCP team, and ensure that the HACCP team members 

are continuously improved in professional knowledge, skill and experience through 

education, training and practice.  

Record of education background, experience, training, approval and activity of HACCP team 
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member shall be maintained.  

7.2.2 Product description  

HACCP team shall identify and determine the applicable information (as listed below) required 

for hazard analysis in allusion to the product:  

a) Name, category, composition as well as biological, chemical and physical properties of 

raw material and food packaging material;  

b) Source, production, packaging, storage, transportation and delivery mode of raw material 

and food packaging material;  

c) Reception requirement, reception mode and use mode of raw material and food packaging 

material;  

d) Name, category, composition as well as biological, chemical and physical properties of the 

product;  

e) Processing mode of the product;  

f) Packaging, storage, transportation and delivery modes of the product;  

g) Marketing mode and mark of the product;  

h) Other necessary information.  

Record of product description shall be maintained.  

7.2.3 Determination of intended use  

HACCP team shall identify and determine the applicable information (as listed below) required 

for hazard analysis on the basis of product description:   

a) Consumption or use expectation of the customer on the product;  

b) Intended use, storage condition and warranty period of the product;  

c) Intended edible or use modes of the product;  

d) Intended customer of the product;  

e) Applicability of directly consumed product to vulnerable group;  

f) Unintended (but much more likely to occur) edible or use modes of product;  

g) Other necessary information.  

Record for intended use of the product shall be maintained.  

7.2.4 Establishment of flow diagram  

HACCP team shall draw process flow diagram of the product according to the operation 

requirements within the production scope of the plant. This diagram shall include:  

a) Each step and corresponding operation;  
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b) Sequence and interrelationship of such steps;  

c) Rework point and cycle point (where suitable);  

d) External process and outsourced content;  

e) Input point of raw material, auxiliary material and intermediate product;  

f) Discharge point of waste.  

The establishment of flow diagram shall be complete, exact and clear.  

The operation requirements and process parameters of each processing step shall be listed in 

process description. If applicable, plant location diagram, plant area plan, workshop plan, 

people and material flow diagram, supply and drainage network diagram, moth-proof layout 

diagram shall be provided.  

7.2.5 Confirmation of flow diagram  

HACCP team personnel who are familiar with operation process shall carry out on-site 

verification for all operation steps under operating state, so as to confirm and verify that they 

are consistent with the established flow diagrams, and to carry out modification where 

necessary.  

The confirmed flow diagram shall be maintained.  

7.3 Hazard Analysis and Control Measures Preparation  

7.3.1 Hazard identification  

HACCP team shall consider the following factors when analyzing the biological, chemical and 

physical hazards in processing step according to the food risk degree:  

a) Product, operation and environment;  

b) Safety and sanitation requirements for product, raw material and food packaging materials 

by the consumers, customers, laws and regulations;  

c) Monitoring and assessment results on edible and use safety of the product;  

d) Disposal, correction, recall and emergency plan of unsafe product;  

e) Historical and current data and food safety accidents on epidemiology, animal and plant 

epidemic situation or morbidity statistics;  

f) Scientific and technical literature, including hazard control guideline for relevant product;  

g) Effect of other step on the product within the scope of hazard identification;  

h) Artificial destruction and deliberate contamination.  

i) Experience.  

For each considered hazard from raw material production to final consumption, all potential 

hazards and their causes in each operation step on intended introduction, generation and 
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increase shall be identified.  

Where any factor affecting the identification result is changed, HACCP team shall repeat the 

hazard identification.  

Records of hazard identification criterion and result shall be maintained.  

7.3.2 Hazard assessment  

HACCP team shall assess its severity and probability in allusion to the identified potential 

hazard. If this potential hazard is much more likely to occur and will result in serious 

consequence in this step, it shall be determined as significant hazard.  

Records of hazard assessment criterion and result shall be maintained.  

7.3.3 Establishment of control measures  

HACCP team shall establish corresponding control measures in allusion to each significant 

hazard, and provide evidence to verify its effectiveness; it shall define corresponding 

relationship between significant hazard and control measures, and consider the conditions 

where one control measure controls multiple significant hazards or multiple control measures 

control one significant hazard.  

Food defense plan shall be established as a control measure in allusion to the significant hazard 

caused by artificial destruction or deliberate contamination.  

Where operating change is involved in such measures, corresponding change shall be carried 

out and flow diagram shall be modified.  

Since effective control measures for some significant hazard can't be established under existing 

technical conditions, plant shall plan and implement necessary technical renovation, and change 

the process, product (including raw material) or intended use where necessary, until 

establishing effective control measures.  

All established control measures shall be confirmed.  

Where the effectiveness of control measures is affected, such measures shall be assessed, 

updated, improved and then reconfirmed.  

Establishment criterion and document of control measures shall be maintained.  

7.3.4 Hazard analysis sheet  

HACCP team shall provide hazard analysis sheet for documentation according to the results of 

process flow, hazard identification, hazard assessment and control measures, including 

processing step, considered potential hazard, judgment criterion of significant hazard and 

control measures; it shall also define the interrelationship among factors.  

Relationship between control measures and corresponding significant hazard shall be described 

in the hazard analysis sheet, so as to provide criterion for the determination of critical control 

point.  

HACCP team shall make necessary update or revision for hazard analysis sheet where the 
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hazard analysis result is affected.  

Hazard analysis sheet for documentation shall be maintained.  

7.4 Determination of Critical Control Point (CCP)  

HACCP team shall identify proper step for control of each significant hazard according to the 

relationship between significant hazard and control measures provided in hazard analysis, so as 

to determine CCP, and ensure that all significant hazards are effectively controlled.  

Plant shall adopt suitable method (like judgment tree in Appendix A) to determine CCP 

However, the following factors shall be considered when adopting judgment tree:  

a) Judgment tree is only a tool contributing to the determine CCP, and cannot supersede 

professional knowledge;  

b) Judgment tree is used after hazard analysis and during determination of significant hazard;  

c) Subsequent processing step may be more effective to control hazard, and may be the 

preferred CCP which shall be selected;  

d) In processing, above I step may control I hazard.  

Where significant hazard or control measures are changed, HACCP team shall repeat the hazard 

analysis to judge CCP.  

Criterion and document determined by CCP shall be maintained. Where standard operating 

procedure (SOP) control is identical with CCP control according to analysis, the criterion, 

parameter document determined by SOP shall be maintained.  

7.5 Determination of Critical Limit  

HACCP team shall establish a critical limit for each CCP, and one CCP may have one or more 

critical limit (s).  

The establishment of critical limit shall be scientific, visual and easy for monitoring, so as to 

ensure that the product safety hazard is effectively controlled and within the acceptable level.  

The assessed competent personnel shall carry out monitoring and judgment based on perceptive 

critical limit.  

HACCP team should establish CCP operation limit to prevent or reduce deviation from critical 

limit.  

Records of critical limit determination criterion and result shall be maintained.  

Note: critical limits may be time, rate, temperature, humidity, moisture content, water activity, 

pH value and salt content.  

7.6 CCP Monitoring  

Plant shall establish and implement effective monitoring measures in allusion to each CCP, and 

guarantee that CCP is controlled; monitoring measures include monitoring object, method, 

frequency and personnel.  
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Monitoring objects shall include all critical limits involved with each CCP; the monitoring 

method shall be exact and timely; generally, continuous monitoring shall be implemented; 

where discontinuous monitoring is adopted, its frequency shall be able to guarantee the control 

requirements of CCP; monitoring personnel shall accept suitable training, understand 

monitoring purpose and importance, get familiar with monitoring operation, and timely and 

accurately record and report the monitoring result.  

Where deviation from operation limit is indicated in monitoring, monitoring personnel shall 

timely take correction to prevent deviation from critical limit.  

Where deviation critical limit is indicated in monitoring, the monitoring personnel shall 

immediately stop the operation procedure, and timely take correction measures.  

Monitoring record shall be maintained.  

7.7 Correction Measures for Establishment of Critical Limit Deviation  

Plant shall pre-establish correction measures for deviation of each critical limit of CCP for 

implementation upon deviation.  

Correction measures shall include personnel implementing correction measures and releasing 

affected products, identification and elimination of deviation causes, as well as isolation, 

assessment and disposal of affected products.  

Measurement or inspection for biological, chemical or physical properties may be carried out 

when assessing affected products; where the inspection result shows that the hazard is within 

the acceptable index, the product may be released to subsequent operation; otherwise, it shall 

be reworked, degraded, altered or discarded.  

Correction personnel shall be familiar with product and HACCP plan, and shall be properly 

trained and authorized.  

Where the monitoring result of a critical limit repeatedly deviates or the deviation cause 

involves the control ability of corresponding control measures, HACCP team shall reassess the 

effectiveness and suitability of relevant control measures, and improve and update them where 

necessary.  

Correction record shall be maintained.  

7.8 Confirmation and Verification for HACCP Plan  

Plant shall establish and implement confirmation and verification procedures for HACCP plan, 

so as to verify the integrity, suitability and effectiveness of HACCP plan.  

Confirmation procedure shall include effectiveness verification for all elements of HACCP plan. 

Confirmation shall be carried out before the implementation or after change of HACCP plan.  

Verification procedure shall include: criterion, method, frequency, personnel, content, result, 

measure and record of verification.  

Monitor the review of equipment alignment record; where necessary, carry out technical 

verification for the required control equipment and method through qualified inspection 
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organization, and provide technical verification report for documentation.  

Verification result shall be input into the management review to ensure that such data resources 

are duly considered and can contribute to the continuous improvement of the whole HACCP 

system; where the verification result fails to meet the requirements, corrective measures shall 

be taken and then verification shall be repeated.  

7.9 Maintenance of HACCP Plan Record  

Establishment, operation and verification records of HACCP plan shall be maintained.  

Control of HACCP plan record shall be consistent with that of the system record.  

HACCP plan record shall include relevant information. Verification record shall at least include 

the following information:  

a) Product description record: name and address of plant; processing category; type, name, 

dosing and characteristic of the product; intended use and customer; edible (use) method; 

packaging type; storage condition and warranty period; label instruction; marketing and 

transportation requirements.  

b) Monitoring record: name of address of plant; product name; processing date; operation 

procedure; CCP; significant hazard; critical limit (operation limit); control measure; 

monitoring method and frequency; actually measured or observed result; monitoring 

personnel signature; monitoring date; review signature and date of monitoring record.  

c) Correction record: name and address of plant; product name; processing date; description 

and cause of deviation; correction measure and result; batch, isolated location, assessment 

method and result and final disposal of affected product; correction personnel signature; 

correction date; review signature and date of correction record.  

d) Proper records for HACCP plan shall be maintained. For example, main records required 

for verification activity are HACCP plan amendment record, semi-finished product and 

finished product periodical inspection record, CCP monitoring review record, CCP 

correction review record and CCP site verification record.  
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Appendix A (Informative) Judgment Tree for CCPs 

 

a Proceed to the next hazard according to the described process. 

b When critical control point in HACCP plan is identified, the acceptable level and 

unacceptable level shall be defined within the overall objective. 

Figure A.1 Judgment Tree for CCPs 

Question 1 

Question 4 

Question 3 

Question 2 

Yes No 

Yes 

Yes 

No Not CCP Stop a 

No 

Yes No Not CCP 

Yes No 

Not CCP 

Is there any control measure? 

Is the control for this step is 

necessary for safety? 

Modify procedure, process or product 

Is this step specially designed to eliminate the potential 

hazard or reduce it to an acceptable level? b 

Will the contamination generated by hazard exceed 

acceptable level or rise to unacceptable level? b 

Stop a 

Will the subsequent step eliminate hazard or reduce it to 

an acceptable level? b 

Stop a 

Critical control point 
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进口肉类/肉类制品境外生产企业注册申请表 
APPLICATION FOR EXPORT OF MEAT / MEAT PRODUCTS  

TO P.R.CHINA 

这是中华人民共和国海关总署(GACC)要求向中国出口肉类或肉类制品的境外屠宰、

分割、加工、储存企业必须提供的用于评估和注册的申请。请用中文或英文提交，

申请资料内容要求完整，以避免导致申请过程的延误。 

This is an application required by the General Administration of Customs of the 

People's Republic of China (GACC) for exporting meat or meat products to China for 

slaughtering, cutting, processing, and storage enterprises to provide for evaluation and 

registration. Please submit in Chinese or English. The application materials must be 

complete to avoid delays in the application process. 
 

□新增注册Registration □新增注册产品品种Addition (products) □改扩建Alteration 
 

第一部分 企业基本情况 1. Particulars of Establishment 

1.1 企业名称 Name of Establishment: 

 

1.2 地址 Address: 

 

1.3 注册编号 Registration Number: 

 

1.4 注册批准机构 Approval Authority: 

 

1.5 建厂日期 Year Constructed: 
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1.6 改扩建日期、改扩建项目说明（如适用）  
   Alteration date, description of alteration (if applicable)  

 

1.7 企业类型 Type of enterprise 

□屠宰 Slaughter house  □分割 Cutting plant   □加工 Processing plant    

□冷藏储存 Cold store   □常温储存 Dry store 

 

1.8 生产的产品种类 Types of Products Manufactured 

 

1.9 出口贸易情况（已出口的国家或地区，对应出口产品品种） 
Export trade situation (exported countries or regions, corresponding export products) 

 

 

1.10 拟对华注册/增加的产品（详细列明拟输华产品具体品种，

可提供产品照片）Products to be registered / added to China (specify the specific 

varieties of products to be exported to China, and provide product photos) 

 

 

1.11 已获对华注册资格时间、已批准出口产品种类（如适用） 
    Time of registration with China, approved export product types (if applicable) 

 

 

1.12 生产能力 Production capacity 

屠宰线数量 Number of slaughter lines：      条，  
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屠宰链速 line speed ____只/头每小时 birds/hour； 

年屠宰能力 Slaughter capacity：      只/头 birds /year，      吨 Ton； 

年去骨分割能力 Deboning capacity：      吨 Ton；  

可食用副产品年加工能力 （按产品品种描述，年/吨）： 
 Annual processing capacity of edible by-products (description by product variety, annual/ton) 

  

肉制品年加工能力 Annual meat processing capacity：      吨 Ton（如

适用）。(if applicable). 

 

1.13 制冷及储存能力 Chill and cold store capacity 

制冰能力 Ice making capacity      吨/天 Ton / day 

冷藏库数量 Number of chill room      个，冷藏库容量 capacity     

立方米 cubic meter (m³)； 

冷冻库数量 Number of cold store      个，冷冻库容量 capacity      

立方米 cubic meter (m³)； 

常温库数量 Number of dry store      个，常温库容量 capacity      

立方米。cubic meter (m³) 

1.14 生产对应关系（如适用）Production correspondence (if applicable) 

对于独立的屠宰、分割、加工、常温/冷藏储存企业，请说明本

企业产品相对应的来源企业以及转运到的下一家企业的名称、注

册编号，说明对应的企业是否已获得在华注册资格。 
For independent slaughtering, cutting, processing, drystore / cold storage enterprises, 

please indicate the name and registration number of the source enterprise corresponding 

to the product of the enterprise and the next enterprise to which it is transferred, and 
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indicate whether the corresponding enterprise has obtained registration qualification in 

China. 

 

1.15 生产加工用水 Water Supply 

水源 Source of water：□公共用水 Public water □企业自有水源 Enterprise's 

own water source 

如果是企业自有水源，是否对水进行消毒处理 If it is the company's own 

water source, whether to disinfect the water：□是 Yes  □否 No （如适用）(If 

applicable) 

自有水源消毒处理方式 Disinfection treatment method：□加氯处理  

Chlorination □臭氧处理 Ozone □其他 Other       

（如适用）(if applicable) 

1.16 人力资源 Manpower 

企业员工总数 Total number of employees：   人 person；管理技术人

员 Management technical staff：   人 person 

驻厂官方检验检疫人员 Official inspectors：   人 person、派驻机构

Authority agency：       

每日加工班次 Number of shifts：   班、每周工作天数 Number of working 

days per week：   天 day 

 

1.17 联系人姓名、联系电话、邮箱 Contact name, phone number, E-mail 

 

第二部分 企业声明 Declaration by Establishment 

声明上述情况及提交材料真实无误 
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I HEREBY DECLARE THAT THE INFORMATION GIVEN ABOVE 

IS TRUE AND CORRECT. 

 

________________________________________________________   

提交人姓名和职务 

Name and designation of person who submitted above information 

 

________________________________________________________ 

法人签名和公司盖章                      日期  

Signature of the owner and Company Stamp    Date 

 

第三部分 兽医主管当局确认 Verification by Veterinary Authority 

经审核确认，兹证明该公司上述情况及提交材料真实无误。申请注

册企业能够符合中国和（出口国国家或地区名称）相关卫生要求。 
I HAVE VERIFIED THE ABOVE INFORMATION GIVEN BY THE COMPANY AND CERTIFIED 
IT IS TRUE AND CORRECT. THE COMPANY APPLYING FOR REGISTRATION CAN MEET 
THE RELEVANT REQUIREMENTS OF CHINA AND (NAME OF EXPORTING COUNTRY OR 
REGION). 

 

 

________________________________________________________ 

主管兽医姓名和职务 

Name and designation of veterinarian who verified above 

information 
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________________________________________________________ 

主管兽医签名和主管当局盖章               日期 

Signature and official stamp of veterinary authority Date    
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能
力
应
与
屠
宰
能
力

相
匹
配

  
Th

e 
sl

au
gh

te
r 

lin
e 

sp
ee

d 
sh

al
l 

en
su

re
 

th
e 

ef
fe

ct
iv

e 
im

pl
em

en
ta

tio
n 

of
 

po
st

-m
or

te
m

 i
ns

pe
ct

io
n,

 a
nd

 
th

e 
de

bo
ni

ng
 

an
d 

cu
tti

ng
 

ca
pa

ci
ty

 
sh

al
l 

m
at

ch
 

th
e 

sl
au

gh
te

r c
ap

ac
ity

. 
5.
制
冷
储
存
能
力
应
满
足
连
续
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生
产
储
存
冷
冻

/冰
鲜
肉
类
产

品
的
能
力

 
C

ol
d 

st
or

ag
e 

ca
pa

ci
ty

 s
ha

ll 
m

ee
t t

he
 n

ee
ds

 o
f c

on
tin

uo
us

 
pr

od
uc

tio
n 

an
d 

st
or

ag
e 

of
 

fr
oz

en
/c

hi
lle

d 
m

ea
t. 

2.
 企

业
位
置
、
车
间
布
局
和
设
施
设
备

 L
oc

at
io

n,
 W

or
ks

ho
p 

L
ay

ou
t a

nd
 F

ac
ili

tie
s &

 E
qu

ip
m

en
ts

 

2.
1
企
业
选
址
及

厂
区
环
境

 
Th

e 
lo

ca
tio

n 
an

d 
en

vi
ro

nm
en

t 
of

 
m

ea
t 

es
ta

bl
is

hm
en

t 

《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

3.
1、

3.
2 

A
rti

cl
es

 3
.1

 a
nd

 3
.2

 o
f 

N
at

io
na

l 
Fo

od
 S

af
et

y 
St

an
da

rd
 –

 C
od

e 
of

 
H

yg
ie

ni
c 

Pr
ac

tic
e 

fo
r 

th
e 

Li
ve

st
oc

k 
an

d 
Po

ul
tr

y 
Sl

au
gh

te
ri

ng
 

En
te

rp
ris

e 
(G

B
 

12
69

4)
. 

2.
1
提
供
厂
区
所
处
地
区

环
境
的
图
片
，
图
片
中
应

标
明
周
围
环
境
信
息
（
市

区
、
郊
区
、
工
业
、
农
业

和
居
民
区
等
）

 
Pr

ov
id

e 
pi

ct
ur

es
 o

f 
th

e 
es

ta
bl

is
hm

en
t 

lo
ca

tio
n 

an
d 

en
vi

ro
nm

en
t, 

in
di

ca
tin

g 
cl

ea
rly

 
th

e 
su

rr
ou

nd
in

g 
en

vi
ro

nm
en

t 
in

fo
rm

at
io

n 
(u

rb
an

, 
su

bu
rb

an
, 

in
du

st
ria

l, 
ag

ric
ul

tu
ra

l, 
re

si
de

nt
ia

l 
ar

ea
s, 

et
c.

). 

厂
区
周
围
不
应
有
污
染
源

 
N

o 
po

llu
tio

n 
so

ur
ce

s 
sh

al
l b

e 
fo

un
d 

ar
ou

nd
 th

e 
pl

an
t a

re
a.

 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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2.
2
厂
区
布
局

 
La

yo
ut

 o
f t

he
 

fa
ct

or
y 

《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

3.
1、

3.
3
和

4.
1 

A
rti

cl
es

 
3.

1,
 

3.
3 

an
d 

4.
1 

of
 

N
at

io
na

l 
Fo

od
 S

af
et

y 
St

an
da

rd
 –

 
C

od
e 

of
 H

yg
ie

ni
c 

Pr
ac

tic
e 

fo
r 

th
e 

Li
ve

st
oc

k 
an

d 
Po

ul
tr

y 
Sl

au
gh

te
ri

ng
 

En
te

rp
ris

e 
(G

B
 

12
69

4)
. 

2.
2
提
供
厂
区
平
面
图
，

平
面
图
应
标
明
活
动
物

暂
养
区
、
隔
离

/急
宰
区
、

屠
宰
区
、
分
割
区
、
发
运

区
、
化
学
品
存
放
间
、
实

验
室
（
如
适
用
）、

无
害

化
处
理
区
（
如
适
用
）
等

不
同
功
能
区
；
标
明
活
动

物
运
输
车
辆
进
入
、
卸

载
、
清
洗
消
毒
及
离
开
路

线
；
标
明
肉
类
产
品
运
输

车
辆
进
入
、
装
载
、
离
开

路
线
；
标
明
废
弃
物
运
输

路
线
信
息

 
Pr

ov
id

e 
th

e 
fa

ct
or

y 
flo

or
 p

la
n 

, w
hi

ch
 s

ha
ll 

in
di

ca
te

 
di

ffe
re

nt
 

fu
nc

tio
na

l a
re

as
 s

uc
h 

as
 

la
ira

ge
 

ar
ea

 
of

 
liv

e 
an

im
al

, 
is

ol
at

io
n/

em
er

ge
nc

y 
sl

au
gh

te
r a

re
a,

 s
la

ug
ht

er
 

厂
区
布
局
满
足
生
产
加
工
需

要
，
厂
区
应
划
分
为
生
产
区
和

非
生
产
区
，
活
畜
禽
、
废
弃
物

运
送
和
成
品
出
厂
应
避
免
交

叉
污
染
。

 
Th

e 
la

yo
ut

 
of

 
th

e 
fa

ct
or

y 
sh

al
l 

m
ee

t 
th

e 
ne

ed
s 

of
 

pr
od

uc
tio

n,
 

w
ith

 
cl

ea
r 

di
vi

si
on

 o
f 

pr
od

uc
tio

n 
ar

ea
s 

an
d 

no
n-

pr
od

uc
tio

n 
ar

ea
s. 

Th
e 

tra
ns

po
rta

tio
n 

of
  

liv
e 

an
im

al
, 

th
e 

w
as

te
s 

an
d 

th
e 

fin
al

 
pr

od
uc

ts
 

sh
al

l 
be

 
pr

ev
en

te
d 

fr
om

 
cr

os
s 

co
nt

am
in

at
io

n.
 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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ar
ea

, 
cu

tti
ng

 
ar

ea
, 

di
sp

at
ch

in
g 

ar
ea

, 
ch

em
ic

al
 s

to
ra

ge
 r

oo
m

, 
la

bo
ra

to
ry

 
(if

 
ap

pl
ic

ab
le

), 
bi

o-
sa

fe
ty

 
di

sp
os

al
 

ar
ea

(if
 

ap
pl

ic
ab

le
); 

in
di

ca
te

 th
e 

ro
ut

es
 f

or
 l

iv
e 

an
im

al
 

tra
ns

po
rta

tio
n 

ve
hi

cl
es

 
to

 
en

te
r, 

un
lo

ad
, 

be
 

cl
ea

ne
d 

an
d 

di
si

nf
ec

te
d,

 
an

d 
le

av
e 

as
 w

el
l a

s 
th

e 
ro

ut
es

 f
or

 f
in

al
 p

ro
du

ct
 

tra
ns

po
rta

tio
n 

ve
hi

cl
es

 
to

 e
nt

er
, l

oa
d 

an
d 

le
av

e;
 

in
di

ca
te

 
th

e 
w

as
te

 
tra

ns
po

rta
tio

n 
ro

ut
e 

in
fo

rm
at

io
n.

 

2.
3
车
间
设
计
和

布
局

 
D

es
ig

n 
an

d 
la

yo
ut

 
of

 
w

or
ks

ho
p 

《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

4.
1、

4.
2、

5.
 

A
rti

cl
es

 4
.1

, 4
.2

 a
nd

 5
 o

f N
at

io
na

l 
Fo

od
 S

af
et

y 
St

an
da

rd
 –

 C
od

e 
of

 
H

yg
ie

ni
c 

Pr
ac

tic
e 

fo
r 

th
e 

Li
ve

st
oc

k 
an

d 
Po

ul
tr

y 
Sl

au
gh

te
ri

ng
 

En
te

rp
ris

e 
(G

B
 

12
69

4)
. 

2.
3
提
供
生
产
车
间
平
面

图
，
车
间
平
面
图
应
明
确

标
出
清
洁
区
和
非
清
洁

区
的
范
围
；
标
明
人
员
更

衣
间
、
屠
宰
车
间
、
分
割

车
间
、
可
食
用
副
产
品
加

工
车
间
、
工
器
具
清
洗
消

车
间
布
局
应
合
理
，
满
足
生
产

加
工
需
要
，
避
免
交
叉
污
染
。

不
应
在
同
一
屠
宰
间
，
同
时
屠

宰
不
同
种
类
的
畜
禽
。

 
Th

e 
la

yo
ut

 o
f 

th
e 

w
or

ks
ho

p 
sh

al
l 

be
 r

ea
so

na
bl

e 
to

 m
ee

t 
th

e 
ne

ed
s 

of
 p

ro
du

ct
io

n 
an

d 
av

oi
d 

cr
os

s 
co

nt
am

in
at

io
n.

 
D

iff
er

en
t 

sp
ec

ie
s 

of
 a

ni
m

al
  

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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毒
间
、
预
冷
间
（
包
括
可

食
用

副
产

品
预

冷
设

施
）、

内
外
包
装
区
、
速

冻
及
冷
藏
存
储
区
等
功

能
区
；
标
明
车
间
内
人
员

及
产
品
流
动
方
向

 
Pr

ov
id

e 
w

or
ks

ho
p 

flo
or

 
pl

an
, w

hi
ch

 sh
al

l c
le

ar
ly

 
in

di
ca

te
s 

th
e 

bo
un

da
ry

 
of

 
cl

ea
n 

ar
ea

s 
an

d 
no

n-
cl

ea
n 

ar
ea

s;
 

in
di

ca
te

s 
pe

rs
on

ne
l 

dr
es

si
ng

 
ro

om
, 

sl
au

gh
te

rin
g,

 
cu

tti
ng

 
an

d 
de

bo
ni

ng
 

ro
om

, 
ed

ib
le

 
by

-p
ro

du
ct

 
ha

nd
lin

g 
ro

om
, 

to
ol

s 
cl

ea
ni

ng
 

an
d 

di
si

nf
ec

tio
n 

ro
om

, 
co

ol
in

g 
ro

om
 (i

nc
lu

di
ng

 
ed

ib
le

 
by

-p
ro

du
ct

 
co

ol
in

g 
fa

ci
lit

ie
s)

, 
in

te
rn

al
 

an
d 

ex
te

rn
al

 
pa

ck
ag

in
g 

ar
ea

, 
qu

ic
k-

fr
ee

zi
ng

 
an

d 
re

fr
ig

er
at

in
g 

st
or

ag
e 

sh
al

l 
no

t 
be

 
sl

au
gh

te
re

d 
si

m
ul

ta
ne

ou
sl

y 
in

 t
he

 s
am

e 
sl

au
gh

te
rin

g 
ro

om
. 
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ar
ea

 
an

d 
ot

he
r 

fu
nc

tio
na

l 
ar

ea
s;

 
in

di
ca

te
 

th
e 

flo
w

 
di

re
ct

io
n 

of
 

pe
rs

on
ne

l 
an

d 
pr

od
uc

ts
 

in
 

th
e 

w
or

ks
ho

p.
 

2.
4
生
产
设
备

 
Pr

od
uc

tio
n 

eq
ui

pm
en

ts
 

《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

5.
4 

A
rti

cl
e 

5.
4 

of
 

N
at

io
na

l 
Fo

od
 

Sa
fe

ty
 

St
an

da
rd

 
– 

C
od

e 
of

 
H

yg
ie

ni
c 

Pr
ac

tic
e 

fo
r 

th
e 

Li
ve

st
oc

k 
an

d 
Po

ul
tr

y 
Sl

au
gh

te
ri

ng
 

En
te

rp
ris

e 
(G

B
 

12
69

4)
. 

2.
4
提
供
主
要
设
备
设
施

清
单

 
Pr

ov
id

e 
a 

lis
t 

of
 m

aj
or

 
eq

ui
pm

en
ts

 
an

d 
fa

ci
lit

ie
s. 

企
业
应
配
备
与
生
产
能
力
相

适
应
的
生
产
设
备

 
Es

ta
bl

is
hm

en
t 

sh
al

l 
be

 
eq

ui
pp

ed
 w

ith
  

eq
ui

pm
en

ts
 

in
 l

in
e 

w
ith

 i
ts

 p
ro

du
ct

io
n 

ca
pa

ci
ty

. 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 

 

2.
5
仓
储
设
施

 
St

or
ag

e 
 

fa
ci

lit
ie

s 

《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

8.
2 

A
rti

cl
e 

8.
2 

of
 

N
at

io
na

l 
Fo

od
 

Sa
fe

ty
 

St
an

da
rd

 
– 

C
od

e 
of

 
H

yg
ie

ni
c 

Pr
ac

tic
e 

fo
r 

th
e 

Li
ve

st
oc

k 
an

d 
Po

ul
tr

y 
Sl

au
gh

te
ri

ng
 

En
te

rp
ris

e 
(G

B
 

12
69

4)
. 

2.
5
简
述
储
存
库
卫
生
管

理
要
求
，
提
供
能
够
体
现

仓
储
情
况
的
储
存
库
内

相
关
图
片

 
D

es
cr

ib
e 

th
e 

sa
ni

ta
tio

n 
m

an
ag

em
en

t 
re

qu
ire

m
en

ts
 

of
 

th
e 

st
or

ag
e 

an
d 

pr
ov

id
e 

re
le

va
nt

 
pi

ct
ur

es
 

th
at

 
ca

n 
re

fle
ct

 t
he

 s
to

ra
ge

 
co

nd
iti

on
s. 

企
业
应
保
证
输
华
肉
类
明
确

标
识
、
专
区
存
放
，
贮
存
和
运

输
环
境
清
洁
卫
生

 
Es

ta
bl

is
hm

en
t 

sh
al

l 
en

su
re

 
th

at
 m

ea
t 

ex
po

rte
d 

to
 C

hi
na

 
is

 c
le

ar
ly

 m
ar

ke
d 

an
d 

st
or

ed
 

in
 

de
di

ca
te

d 
ar

ea
s. 

Th
e 

st
or

ag
e 

an
d 

tra
ns

po
rta

tio
n 

 
sh

al
l b

e 
cl

ea
n 

an
d 

hy
gi

en
ic

. 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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3.
 加

工
用
水

/冰
/蒸

汽
的
供
给

 W
at

er
/I

ce
/S

te
am

 su
pp

ly
 

3.
1
加
工
用
水
的

水
质
处
理
（
如

适
用
）

 
Th

e 
 

tre
at

m
en

t 
of

 w
at

er
 u

se
d 

in
 

pr
od

uc
tio

n 
(if

 
ap

pl
ic

ab
le

) 

1.《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

5.
1.

1、
11

.2
.2

 
A

rti
cl

es
 

5.
1.

1 
an

d 
11

.2
.2

 
of

 
N

at
io

na
l 

Fo
od

 S
af

et
y 

St
an

da
rd

 –
 

C
od

e 
of

 H
yg

ie
ni

c 
Pr

ac
tic

e 
fo

r 
th

e 
Li

ve
st

oc
k 

an
d 

Po
ul

tr
y 

Sl
au

gh
te

ri
ng

 
En

te
rp

ris
e 

(G
B

 
12

69
4)

. 
2.
《
生
活
饮
用
水
卫
生
标
准
》（

G
B

 

57
49
）

 
St

an
da

rd
s 

fo
r 

D
ri

nk
in

g 
W

at
er

 
Q

ua
lit

y 
 (

G
B

 5
74

9)
. 

3.
1
如
果
是
企
业
自
有
水

源
，
请
说
明
水
质
控
制
的

相
关
措
施
并
提
供
最
近

一
次
生
产
用
水
水
质
检

测
报
告
（
如
适
用
）

 
In

 
th

e 
ca

se
 

th
at

 
th

e 
w

at
er

 s
ou

rc
e 

is
 o

w
ne

d 
by

 
th

e 
es

ta
bl

is
hm

en
t, 

pl
ea

se
 

de
sc

rib
e 

th
e 

re
le

va
nt

 
m

ea
su

re
s 

fo
r 

w
at

er
 

qu
al

ity
 

co
nt

ro
l 

an
d 

pr
ov

id
e 

th
e 

la
te

st
 

te
st

 r
ep

or
t 

on
 t

he
 w

at
er

 
us

ed
 i

n 
pr

od
uc

tio
n 

(if
 

ap
pl

ic
ab

le
). 

加
氯
处
理
加
氯
量
应
符
合
《
生

活
饮
用
水
卫
生
标
准
》（

G
B

 

57
49
）
要
求
；
如
果
不
加
氯
，

企
业
应
确
保
水
质
符
合
《
生
活

饮
用

水
卫

生
标

准
》
（

G
B

 

57
49
）
要
求

 
C

hl
or

in
e 

do
sa

ge
 

fo
r 

ch
lo

rin
at

io
n 

tre
at

m
en

t 
m

us
t 

m
ee

t 
th

e 
re

qu
ire

m
en

ts
 

of
  

St
an

da
rd

s 
fo

r 
D

ri
nk

in
g 

W
at

er
 Q

ua
lit

y 
(G

B
 5

74
9)

; i
n 

ca
se

 
of

 
no

 
ch

lo
rin

at
io

n 
tre

at
m

en
t, 

th
e 

es
ta

bl
is

hm
en

t 
m

us
t 

en
su

re
 t

ha
t 

th
e 

w
at

er
 

qu
al

ity
 

m
ee

ts
 

th
e 

re
qu

ire
m

en
ts

 
of

 
St

an
da

rd
s 

fo
r 

D
ri

nk
in

g 
W

at
er

 Q
ua

lit
y 

(G
B

 5
74

9)
. 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 

□不
适
用

N
A

 
(n

ot
 

ap
pl

ic
ab

le
) 

 

 

3.
2
水

/冰
/蒸

汽
微

生
物
控
制

 
M

ic
ro

bi
al

 
co

nt
ro

l 
of

 

《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

5.
1.

1、
11

.2
.2

 

3.
2.

1
提
供
生
产
用
水
以

及
与
食
品
直
接
接
触
的

冰
/蒸

汽
的
微
生
物
监
控

检
测
项
目
、
方
法
及
检
测
结
果

应
符
合
《
生
活
饮
用
水
卫
生
标

准
》（

G
B

 5
74

9）
要
求

 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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w
at

er
/ic

e/
st

ea
m

 
A

rti
cl

es
 

5.
1.

1 
an

d 
11

.2
.2

 
of

 
N

at
io

na
l 

Fo
od

 S
af

et
y 

St
an

da
rd

 –
 

C
od

e 
of

 H
yg

ie
ni

c 
Pr

ac
tic

e 
fo

r 
th

e 
Li

ve
st

oc
k 

an
d 

Po
ul

tr
y 

Sl
au

gh
te

ri
ng

 
En

te
rp

ris
e 

(G
B

 
12

69
4)

. 

计
划
。
微
生
物
监
控
范
围

应
涵
盖
生
产
用
水
、
冰

/

蒸
汽
，
计
划
内
容
应
包
括

检
测
的
项
目
、
频
率
、
检

测
方
法
、
判
定
标
准

 
Pr

ov
id

e 
m

ic
ro

bi
ol

og
ic

al
 

m
on

ito
rin

g 
pl

an
s 

fo
r 

w
at

er
 a

nd
 i

ce
/s

te
am

 i
n 

di
re

ct
 c

on
ta

ct
 w

ith
 fo

od
. 

Th
e 

m
ic

ro
bi

al
 

m
on

ito
rin

g 
pl

an
 

sh
al

l 
co

ve
r 

w
at

er
, 

ic
e/

st
ea

m
 

us
ed

 i
n 

th
e 

pr
od

uc
tio

n,
 

an
d 

sp
ec

ify
 

th
e 

te
st

 
ite

m
, 

fr
eq

ue
nc

y,
 

te
st

 
m

et
ho

d 
an

d 
lim

it 
cr

ite
ria

. 
3.

2.
2
提
供
最
近

1
次
的

水
、冰

/蒸
汽
的
微
生
物
检

测
报
告

 
Pr

ov
id

e 
th

e 
la

te
st

 
m

ic
ro

bi
al

 t
es

t 
re

po
rt 

of
 

w
at

er
, i

ce
/s

te
am

. 

Th
e 

te
st

 i
te

m
s, 

m
et

ho
ds

 a
nd

 
te

st
 

re
su

lts
 

sh
al

l 
m

ee
t 

th
e 

re
qu

ire
m

en
ts

 
of

 
St

an
da

rd
s 

fo
r 

D
ri

nk
in

g 
W

at
er

 Q
ua

lit
y 

(G
B

 5
74

9)
. 
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4.
 活

动
物
来
源

 S
ou

rc
e 

of
 L

iv
e A

ni
m

al
s 

4.
1
活
动
物
的
来

源
地

区
及

养
殖

场
 

So
ur

ce
 a

re
as

 a
nd

 
fa

rm
s 

of
 

liv
e 

an
im

al
s 

申
请
国
主
管
当
局
与
海
关
总
署
签

订
的
输
华
肉
类
检
验
检
疫
议
定
书

 
Pr

ot
oc

ol
 

on
 

In
sp

ec
tio

n 
an

d 
Q

ua
ra

nt
in

e 
of

 
M

ea
t 

to
 

B
e 

Ex
po

rte
d 

to
 C

hi
na

 si
gn

ed
 b

et
w

ee
n 

th
e 

co
m

pe
te

nt
 

au
th

or
ity

 
of

 
th

e 
ap

pl
ic

an
t s

ta
te

 a
nd

 th
e 

G
A

C
C

. 

4.
1.

1
提
供
活
动
物
来
源

的
国
家

/省
份

/地
区
信
息

表
 

Pr
ov

id
e 

th
e 

in
fo

rm
at

io
n 

ta
lb

e 
of

 
co

un
try

 
, 

pr
ov

in
ce

, 
an

d 
re

gi
on

 
w

he
re

 th
e 

liv
e 

an
im

al
 is

 
so

ur
ce

d 
fr

om
. 

4.
1.

2
提
供
活
动
物
来
源

养
殖
场
名
单
，
应
注
明
企

业
自
有
养
殖
场
还
是
合

同
养
殖
场

 
Pr

ov
id

e 
th

e 
lis

t o
f f

ar
m

s 
pr

ov
id

in
g 

liv
e 

an
im

al
s, 

in
di

ca
tin

g 
w

he
th

er
 i

t 
is

 
ow

n 
-f

ar
m

s 
or

 
co

nt
ra

ct
ed

-f
ar

m
s. 

企
业
应
采
取
有
效
措
施
区
分

并
保
障
输
华
肉
类
原
料
动
物

应
来
自
议
定
书
规
定
的
国
家

或
区
域
（
或
议
定
书
明
确
规
定

的
具
体
省
份

/地
区
），

不
能
采

购
外
国
外
地
区
原
料
动
物

 
Es

ta
bl

is
hm

en
ts

 
sh

al
l 

ta
ke

 
ef

fe
ct

iv
e 

m
ea

su
re

s 
to

 
di

st
in

gu
is

h 
an

d 
gu

ar
an

te
e 

th
at

 t
he

 a
ni

m
al

s 
sl

au
gh

te
re

d 
fo

r 
th

e 
m

ea
t 

ex
po

rte
d 

to
 

C
hi

na
 

sh
al

l 
co

m
e 

fr
om

 
co

un
tri

es
 

or
 

re
gi

on
s 

sp
ec

ifi
ed

 i
n 

th
e 

pr
ot

oc
ol

 (
or

 
sp

ec
ifi

c 
pr

ov
in

ce
s/

re
gi

on
s 

sp
ec

ifi
ed

 
in

 
th

e 
pr

ot
oc

ol
), 

an
d 

sh
al

l 
no

t 
pu

rc
ha

se
 

an
im

al
s 

fr
om

 o
th

er
 f

or
ei

gn
 

co
un

tri
es

 o
r r

eg
io

ns
. 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 

 

4.
2
活
动
物
检
疫

合
格
证
书

 

1.
申
请
国
主
管
当
局
与
海
关
总
署
签

订
的
输
华
肉
类
检
验
检
疫
议
定
书

 
Pr

ot
oc

ol
 

on
 

In
sp

ec
tio

n 
an

d 

4.
2.

1
提
供
送
宰
活
动
物

检
疫
合
格
证
书
样
本

 
Pr

ov
id

e 
m

od
el

s 
of

 

1.
检
疫
证
书
应
经
官
方
部
门
确

认
合
格
，
能
确
保
原
料
动
物
来

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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*
月

龄
的

判
定

（
适
用
于
牛
）

 
Q

ua
ra

nt
in

e 
ce

rti
fic

at
e 

fo
r 

liv
e 

an
im

al
s 

*D
et

er
m

in
at

io
n 

of
 

m
on

th
 

ag
e 

(f
or

 c
at

tle
) 

Q
ua

ra
nt

in
e 

of
 

M
ea

t 
to

 
B

e 
Ex

po
rte

d 
to

 C
hi

na
 si

gn
ed

 b
et

w
ee

n 
th

e 
co

m
pe

te
nt

 
au

th
or

ity
 

of
 

th
e 

ap
pl

ic
an

t s
ta

te
 a

nd
 th

e 
G

A
C

C
. 

2.《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

6.
2.

1 
A

rti
cl

e 
6.

2.
1 

of
 N

at
io

na
l N

at
io

na
l 

Fo
od

 S
af

et
y 

St
an

da
rd

 –
 C

od
e 

of
 

H
yg

ie
ni

c 
Pr

ac
tic

e 
fo

r 
th

e 
Li

ve
st

oc
k 

an
d 

Po
ul

tr
y 

Sl
au

gh
te

ri
ng

 
En

te
rp

ris
e 

(G
B

 
12

69
4)

. 

qu
ar

an
tin

e 
ce

rti
fic

at
es

 
of

 
liv

e 
an

im
al

s 
fo

r 
sl

au
gh

te
r. 

4.
2.

2
提
供
月
龄
判
断
标

准
及
操
作
程
序
文
件
（
适

用
于
牛
）

 
Pr

ov
id

e 
cr

ite
ria

 
to

 
de

te
rm

in
e 

th
e 

m
on

th
 

ag
e 

an
d 

th
e 

op
er

at
io

n 
pr

oc
ed

ur
es

 (f
or

 c
at

tle
). 

自
合
格
区
域
，
能
够
追
溯
到
养

殖
场
，
并
留
存
相
关
记
录

 
Th

e 
qu

ar
an

tin
e 

ce
rti

fic
at

e 
sh

al
l 

be
 

ce
rti

fie
d 

by
 

th
e 

of
fic

ia
l 

au
th

or
ity

 t
o 

en
su

re
 

th
at

 
an

im
al

s 
co

m
e 

fr
om

 
pe

rm
itt

ed
 a

re
as

 a
nd

 c
an

 b
e 

tra
ce

d 
ba

ck
 t

o 
th

e 
fa

rm
, a

nd
 

re
le

va
nt

 
re

co
rd

s 
sh

al
l 

be
 

ke
pt

. 
2.
对
月
龄
的
判
定
应
准
确
，
操

作
方
法
应
合
理
并
易
于
操
作

（
适
用
于
牛
）

 
Th

e 
de

te
rm

in
at

io
n 

of
 

th
e 

m
on

th
 a

ge
 s

ha
ll 

be
 a

cc
ur

at
e,

 
an

d 
th

e 
op

er
at

io
n 

m
et

ho
d 

sh
al

l b
e 

re
as

on
ab

le
 a

nd
 e

as
y 

to
 o

pe
ra

te
 (f

or
  

ca
ttl

e)
. 

5.
 肉

类
屠
宰
分
割

 S
la

ug
ht

er
 a

nd
 d

eb
on

in
g/

C
ut

tin
g 

5.
1
肉
类
检
验

 
M

ea
t i

ns
pe

ct
io

n 
5.

1.
1 
检
验
程
序

 
In

sp
ec

tio
n 

1.《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

6、
10

.5
 

A
rti

cl
es

 6
 a

nd
 1

0.
5 

of
 N

at
io

na
l 

5.
1.

1
简
述
由
谁
、在

何
岗

位
/工

序
实
施
宰
前
宰
后

检
验

 
D

es
cr

ib
e 

w
ho

 w
ill

 c
ar

ry
 

1.
只
有
经
宰
前
宰
后
检
验
合
格

的
肉
类
方
可
允
许
输
华

 
O

nl
y 

m
ea

t 
th

at
 p

as
se

s 
th

e 
an

te
 

m
or

te
m

 
an

d 
po

st
 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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pr
oc

ed
ur

e 
5.

1.
2
胴
体

/肉
类

拒
绝

或
接

受
的

判
定
标
准

 
C

rit
er

ia
 

fo
r 

ca
rc

as
s/

m
ea

t 
re

je
ct

io
n 

or
 

ac
ce

pt
an

ce
 

Fo
od

 S
af

et
y 

St
an

da
rd

 –
 C

od
e 

of
 

H
yg

ie
ni

c 
Pr

ac
tic

e 
fo

r 
th

e 
Li

ve
st

oc
k 

an
d 

Po
ul

tr
y 

Sl
au

gh
te

ri
ng

 
En

te
rp

ris
e 

(G
B

 
12

69
4)

. 
2.
申
请
国
主
管
当
局
与
海
关
总
署
签

订
的
输
华
肉
类
检
验
检
疫
议
定
书

 
Pr

ot
oc

ol
 

on
 

In
sp

ec
tio

n 
an

d 
Q

ua
ra

nt
in

e 
of

 
M

ea
t 

to
 

B
e 

Ex
po

rte
d 

to
 C

hi
na

 si
gn

ed
 b

et
w

ee
n 

th
e 

co
m

pe
te

nt
 

au
th

or
ity

 
of

 
th

e 
ap

pl
ic

an
t s

ta
te

 a
nd

 th
e 

G
A

C
C

. 

ou
t 

an
te

-m
or

te
m

 
an

d 
po

st
-m

or
te

m
 i

ns
pe

ct
io

n 
an

d 
w

he
re

 to
 c

on
du

ct
 it

. 
5.

1.
2
提
供
工
作
状
态
下

宰
后
检
验
工
作
区
相
关

图
片
，
工
作
区
图
片
应
包

括
宰
后
检
验
工
作
台
、
污

染
胴
体
修
整
区
、
可
疑
胴

体
留
置
区
、
不
合
格
胴
体

存
放
设
施
、
屠
宰
流
水
线

急
停
按
钮
等

 
Pr

ov
id

e 
pi

ct
ur

es
 

of
 

po
st

m
or

te
m

 
in

sp
ec

tio
n 

ar
ea

s 
w

he
n 

th
e 

in
sp

ec
tio

n 
is

 in
 p

ro
ce

ss
, 

in
cl

ud
in

g 
po

st
m

or
te

m
 

in
sp

ec
tio

n 
ta

bl
e,

 
co

nt
am

in
at

ed
 

ca
rc

as
s 

tri
m

m
in

g 
ar

ea
, 

su
sp

ic
io

us
 

ca
rc

as
s 

ho
ld

in
g 

ar
ea

, c
od

em
ne

d 
ca

rc
as

s 
st

or
ag

e 
fa

ci
lit

ie
s, 

em
er

ge
nc

y 
st

op
 

bu
tto

n 
of

 
sl

au
gh

te
rin

g 
lin

e,
 e

tc
.. 

m
or

te
m

 
in

sp
ec

tio
n 

ca
n 

be
 

ex
po

rte
d 

to
 C

hi
na

. 
2.
应
保
证
宰
后
检
验
内
脏
与
胴

体
准
确
对
应

 
Th

e 
co

rr
es

po
nd

en
ce

 
of

 
vi

sc
er

a 
w

ith
 c

ar
ca

ss
 s

ha
ll 

be
 

en
su

re
d 

af
te

r s
la

ug
ht

er
. 

3.
应
避
免
粪
便
胆
污
造
成
的
交

叉
污
染

 
C

ro
ss

 c
on

ta
m

in
at

io
n 

ca
us

ed
 

by
 f

ec
es

 a
nd

 b
ile

 s
ha

ll 
be

 
av

oi
de

d.
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5.
1.

3
提
供
胴
体

/肉
类
拒

绝
或
接
受
的
判
定
标
准

 
Pr

ov
id

e 
th

e 
cr

ite
ria

 f
or

 
ca

rc
as

s/
m

ea
t 

re
je

ct
io

n 
or

 a
cc

ep
ta

nc
e.

 

5.
2 

H
A

C
C

P
体
系

建
立

及
运

行
情

况
 

Es
ta

bl
is

hm
en

t 
an

d 
op

er
at

io
n 

of
 

H
A

C
C

P 
sy

st
em

 

1.《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

11
.1

 
A

rti
cl

e 
11

.1
 

of
 

N
at

io
na

l 
Fo

od
 

Sa
fe

ty
 

St
an

da
rd

 
– 

C
od

e 
of

 
H

yg
ie

ni
c 

Pr
ac

tic
e 

fo
r 

th
e 

Li
ve

st
oc

k 
an

d 
Po

ul
tr

y 
Sl

au
gh

te
ri

ng
 

En
te

rp
ris

e 
(G

B
 

12
69

4)
. 

2.
《

危
害

分
析

与
关

键
控

制
点

（
H

A
C

C
P）

体
系

 食
品
生
产
企
业

通
用
要
求
》（

G
B

/T
 2

73
41

) 
H

az
ar

d 
An

al
ys

is
 

an
d 

C
ri

tic
al

 
C

on
tro

l 
Po

in
t 

(H
AC

C
P)

 S
ys

te
m

- 
G

en
er

al
 R

eq
ui

re
m

en
ts

 f
or

 F
oo

d 
Pr

oc
es

si
ng

 P
la

nt
 

 (
G

B
/T

 2
73

41
). 

5.
2.

1
提
供
所
有
拟
输
华

产
品
的
生
产
加
工
工
艺

流
程
图
、
危
害
分
析
工
作

单
和

H
A

C
C

P
计
划
表

 
Pr

ov
id

e 
th

e 
pr

od
uc

tio
n 

flo
w

 
ch

ar
t, 

ha
za

rd
 

an
al

ys
is

 w
or

ks
he

et
 a

nd
 

H
A

C
C

P 
pl

an
 

of
 

al
l 

pr
od

uc
ts

 
ap

pl
ie

d 
fo

r 
ex

po
rt 

to
 C

hi
na

. 
5.

2.
2
提
供

C
C

P
点
监
控

记
录
、
纠
偏
记
录
、
验
证

记
录
样
表

 
Pr

ov
id

e 
m

od
el

 r
ec

or
ds

 
of

 
C

C
P 

m
on

ito
rin

g,
 

co
rr

ec
tio

n 
an

d 
ve

rif
ic

at
io

n.
 

1.
H

A
C

C
P
计
划
应
分
析
和
有

效
控
制
生
物
的
、
物
理
的
、
化

学
的
危
害
；

 
Th

e 
bi

ol
og

ic
al

, p
hy

si
ca

l 
an

d 
ch

em
ic

al
 

ha
za

rd
s 

sh
al

l 
be

 
an

al
yz

ed
 

an
d 

ef
fe

ct
iv

el
y 

co
nt

ro
lle

d 
in

 H
A

C
C

P 
pl

an
; 

2.
生
产
工
艺
流
程
应
合
理
，
避

免
交
叉
污
染
；

 
Th

e 
pr

oc
es

s 
flo

w
 s

ha
ll 

be
 

re
as

on
ab

le
 a

nd
 a

vo
id

 c
ro

ss
 

co
nt

am
in

at
io

n;
 

3.
C

C
P
点
设
置
应
科
学
可
行
，

纠
偏
、
验
证
措
施
应
恰
当

 
C

C
P 

po
in

t s
ha

ll 
be

 s
ci

en
tif

ic
 

an
d 

fe
as

ib
le

, 
an

d 
th

e 
m

ea
su

re
s 

of
 c

or
re

ct
io

n,
 a

nd
 

ve
rif

ic
at

io
n 

sh
al

l 
be

 
ap

pr
op

ria
te

. 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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4.
H

A
C

C
P
计
划
应
包
括
所
有

拟
输
华
产
品

 
A

ll 
th

e 
pr

od
uc

ts
 a

pp
lie

d 
fo

r 
ex

po
rt 

to
 

ch
in

a 
sh

al
l 

be
 

in
cl

ud
ed

 
in

 
th

e 
H

A
C

C
P 

sy
st

em
. 

5.
3
卫
生
标
准
操

作
程
序

 

*对
牛
海
绵
状
脑

病
（

B
SE

）
特
殊

风
险

物
质

（
SR

M
s）

建
立

并
实

施
卫

生
标

准
操
作
程
序
（
适

用
于
牛
）

 
Sa

ni
ta

tio
n 

St
an

da
rd

 
O

pe
ra

tio
n 

Pr
oc

ed
ur

e 
* 

A
 

Sa
ni

ta
tio

n 
St

an
da

rd
 

O
pe

ra
tio

n 
Pr

oc
ed

ur
e 

(a
pp

lic
ab

le
 

to
 

1.《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

5.
4.

5、
5.

4.
6、

7.
2、

7.
3、

7.
4、

7.
5、

10
.4
、

11
.2

 
A

rti
cl

es
 5

.4
.5

, 5
.4

.6
, 7

.2
, 7

.3
, 7

.4
, 

7.
5,

 1
0.

4 
an

d 
11

.2
 o

f t
he

 N
at

io
na

l 
Fo

od
 S

af
et

y 
St

an
da

rd
 –

 C
od

e 
of

 
H

yg
ie

ni
c 

Pr
ac

tic
e 

fo
r 

th
e 

Li
ve

st
oc

k 
an

d 
Po

ul
tr

y 
Sl

au
gh

te
ri

ng
 

En
te

rp
ris

e 
(G

B
 

12
69

4)
. 

2.
申
请
国
主
管
当
局
与
海
关
总
署
签

订
的
输
华
肉
类
检
验
检
疫
议
定
书

中
规
定
的
特
殊
风
险
物
质
（

SR
M

s）
要
求

 
Sp

ec
ia

l 
R

is
k 

M
at

er
ia

ls
 

(S
R

M
s)

 
re

qu
ire

m
en

ts
 a

s 
st

ip
ul

at
ed

 i
n 

th
e 

Pr
ot

oc
ol

 
on

 
In

sp
ec

tio
n 

an
d 

5.
3.

1
简
述
设
备
设
施
、工

器
具
、
工
作
服
清
洗
消
毒

在
何
时
、
由
谁
、
以
何
频

率
实
施

 
B

rie
fly

 d
es

cr
ib

e 
w

he
n,

 
by

 w
ho

m
 a

nd
 a

t 
w

ha
t 

fr
eq

ue
nc

y 
th

e 
cl

ea
ni

ng
 

an
d 

di
si

nf
ec

tio
n 

of
 

eq
ui

pm
en

t 
an

d 
fa

ci
lit

ie
s, 

to
ol

s 
an

d 
w

or
ki

ng
 c

lo
th

s 
w

ill
 b

e 
ca

rr
ie

d 
ou

t. 
5.

3.
2
简
述
或
提
供
去
除

肛
门
、
内
脏
、
皮
毛
等
易

导
致
胴
体
污
染
岗
位

/工
序
的
卫
生
标
准
操
作
要

求
 

B
rie

fly
 

de
sc

rib
e 

or
 

1.
卫
生
标
准
操
作
程
序
应
能
够

消
除
交
叉
污
染
，
符
合
卫
生
要

求
 

Th
e 

Sa
ni

ta
tio

n 
St

an
da

rd
 

O
pe

ra
tio

n 
Pr

oc
ed

ur
e 

sh
ou

ld
 

be
 

ab
le

 
to

 
el

im
in

at
e 

cr
os

s 
co

nt
am

in
at

io
n 

an
d 

m
ee

t 
hy

ge
ni

c 
re

qu
ire

m
en

ts
. 

2.
企
业
应
明
确
特
殊
风
险
物
质

（
SR

M
s）
范
围
，
建
立

SR
M

s

去
除
操
作
要
求
、
进
行
员
工
培

训
，
有
效
控
制

SR
M

s，
防
止

交
叉
污
染
（
如
适
用
）

 
Th

e 
es

ta
bl

is
hm

en
t 

sh
al

l 
de

fin
e 

th
e 

sc
op

e 
of

 
th

e 
SR

M
s, 

es
ta

bl
is

h 
SR

M
s 

re
m

ov
al

 
op

er
at

io
n 

re
qu

ire
m

en
ts

, 
co

nd
uc

t 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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B
ov

in
e)

 s
ha

ll 
be

 
es

ta
bl

is
he

d 
an

d 
im

pl
em

en
te

d 
fo

r 
th

e 
Sp

ec
ia

l 
R

is
k 

M
at

er
ia

ls
 

(S
R

M
s)

 
of

 
th

e 
B

ov
in

e 
Sp

on
gi

fo
rm

 
En

ce
ph

al
op

at
hy

 
(B

SE
) 

Q
ua

ra
nt

in
e 

of
 

M
ea

t 
to

 
B

e 
Ex

po
rte

d 
to

 C
hi

na
 si

gn
ed

 b
et

w
ee

n 
th

e 
co

m
pe

te
nt

 
au

th
or

ity
 

of
 

th
e 

ap
pl

ic
an

t s
ta

te
 a

nd
 th

e 
G

A
C

C
. 

pr
ov

id
e 

sa
ni

ta
tio

n 
st

an
da

rd
 

op
er

at
in

g 
re

qu
ire

m
en

ts
 

fo
r 

re
m

ov
in

g 
th

e 
an

us
, o

ffa
l 

an
d 

fu
r 

th
at

 w
ill

 e
as

ily
 

co
nt

am
in

at
e 

th
e 

ca
rc

as
s. 

5.
3.

3
简
述
或
提
供
牛
特

殊
风
险
物
质
（

SR
M

s）
界
定
范
围
；

SR
M

s
去
除

标
准
操
作
要
求
，
明
确

SR
M

s
去
除
岗
位
设
置
、

细
化
不
同
岗
位
具
体
操

作
等
内
容

 
B

rie
fly

 
de

sc
rib

e 
or

 
pr

ov
id

e 
th

e 
de

fin
iti

on
 

sc
op

e 
of

 th
e 

SR
M

s;
 th

e 
st

an
da

rd
 

op
er

at
io

n 
re

qu
ire

m
en

ts
 f

or
 S

R
M

s 
re

m
ov

al
; 

cl
ea

r 
po

st
 

se
tti

ng
s 

an
d 

th
e 

de
ta

ile
d 

op
er

at
io

ns
 

of
 

SR
M

s 
re

m
ov

al
 

in
 

di
ffe

re
nt

 
po

st
s, 

et
c.

. 

em
pl

oy
ee

 
tra

in
in

g,
 

ef
fe

ct
iv

el
y 

co
nt

ro
l 

SR
M

s, 
an

d 
pr

ev
en

t 
cr

os
s 

co
nt

am
in

at
io

n 
(if

 
ap

pl
ic

ab
le

). 
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5.
4
自
检
自
控
情

况
 

se
lf-

co
nt

ro
l 

1.《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

6.
1、

7.
1 

A
rti

cl
es

 6
.1

 a
nd

 7
.1

 o
f 

N
at

io
na

l 
Fo

od
 S

af
et

y 
St

an
da

rd
 –

 C
od

e 
of

 
H

yg
ie

ni
c 

Pr
ac

tic
e 

fo
r 

th
e 

Li
ve

st
oc

k 
an

d 
Po

ul
tr

y 
Sl

au
gh

te
ri

ng
 

En
te

rp
ris

e 
(G

B
 

12
69

4)
. 

2.
申
请
国
主
管
当
局
与
海
关
总
署
签

订
的
输
华
肉
类
检
验
检
疫
议
定
书

中
规
定
的
微
生
物
要
求

 
M

ic
ro

bi
al

 
re

qu
ire

m
en

ts
 

as
 

st
ip

ul
at

ed
 

in
 

th
e 

Pr
ot

oc
ol

 
on

 
In

sp
ec

tio
n 

an
d 

Q
ua

ra
nt

in
e 

of
 

M
ea

t 
to

 B
e 

Ex
po

rte
d 

to
 C

hi
na

 
si

gn
ed

 
be

tw
ee

n 
th

e 
co

m
pe

te
nt

 
au

th
or

ity
 

of
 

th
e 

ap
pl

ic
an

t 
st

at
e 

an
d 

th
e 

G
A

C
C

. 

5.
4.

1
提
供
企
业
微
生
物

监
控
计
划
，
监
控
计
划
范

围
应
包
括
所
有
拟
输
华

产
品
，
计
划
应
列
明
监
控

项
目
、频

率
、判

定
标
准
、

不
合
格
处
理
措
施
等

 
Pr

ov
id

e 
th

e 
  

m
ic

ro
bi

ol
og

ic
al

 
m

on
ito

rin
g 

pl
an

 
m

ad
e 

by
 

es
ta

bl
is

hm
en

ts
 

w
hi

ch
 

sh
al

l 
co

ve
r 

al
l 

pr
od

uc
ts

 
ap

pl
ie

d 
fo

r 
ex

po
rt 

to
 

C
hi

na
, 

an
d 

sh
al

l 
sp

ec
ify

 
th

e 
m

on
ito

rin
g 

ite
m

s, 
fr

eq
ue

nc
y,

 l
im

it 
cr

ite
ria

 
an

d 
fo

llo
w

-u
p 

ac
tio

n 
of

 
no

n-
co

nf
or

m
ity

 e
tc

.. 
5.

4.
2
提
供
最
近

6
个
月

微
生
物
监
控
结
果
的
分

析
报
告

 
Pr

ov
id

e 
an

 
an

al
ys

is
 

re
po

rt 
on

 
th

e 
m

ic
ro

bi
ol

og
ic

al
 

m
on

ito
rin

g 
re

su
lts

 
in

 

企
业
应
建
立
自
检
自
控
计
划
，

原
料
和
产
品
检
测
的
采
样
、
检

测
和
判
定
标
准
应
符
合
中
国

要
求
，
确
保
产
品
安
全
卫
生

 
Th

e 
es

ta
bl

is
hm

en
t 

sh
al

l 
es

ta
bl

is
h 

a 
se

lf-
co

nt
ro

l 
pl

an
. 

Th
e 

sa
m

pl
in

g,
 

te
st

in
g 

an
d 

lim
it 

cr
ite

ria
 

fo
r 

ra
w

 
m

at
er

ia
ls

 a
nd

 f
in

al
 p

ro
du

ct
s 

sh
al

l 
m

ee
t 

th
e 

re
qu

ire
m

en
ts

 
of

 c
om

pe
te

nt
 a

ut
ho

rit
ie

s 
an

d 
C

hi
na

 t
o 

en
su

re
 t

he
 s

af
et

y 
an

d 
w

ho
le

so
m

e 
of

 p
ro

du
ct

s. 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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re
ce

nt
 6

 m
on

th
s. 

5.
4.

3
企
业
有
自
属
实
验

室
，
提
交
企
业
实
验
室
能

力
与
资
质
证
明
；
企
业
委

托
第
三
方
委
托
实
验
室
，

提
供
委
托
实
验
室
资
质

 
In

 
ca

se
 

of
 

la
bo

ra
to

ry
 

ow
ne

d 
by

 
th

e 
es

ta
bl

is
hm

en
t, 

su
bm

it 
ce

rti
fic

at
es

 
fo

r 
its

 
la

bo
ra

to
ry

 
ca

pa
bi

lit
y 

an
d 

qu
al

ifi
ca

tio
n;

 
in

 
ca

se
 

of
 

la
bo

ra
to

ry
 

en
tru

st
ed

 
by

 
a 

th
ird

 
pa

rty
, 

pr
ov

id
e 

th
e 

qu
al

ifi
ca

tio
n 

of
 

th
e 

la
bo

ra
to

ry
 e

nt
ru

st
ed

. 
6.

 可
食
用
副
产
品
加
工
（
如
适
用
）

 E
di

bl
e 

B
y-

pr
od

uc
t P

ro
ce

ss
in

g 
(if

 a
pp

lic
ab

le
) 

6.
可
食
用
副
产
品

加
工
、
处
理

 
Ed

ib
le

 
B

y-
pr

od
uc

t 
ha

nd
lin

g 

1.《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

4.
1.

6、
7.

6、
7.

7 
A

rti
cl

es
 

4.
1.

6,
 

7.
6 

an
d 

7.
7 

of
 

N
at

io
na

l 
Fo

od
 S

af
et

y 
St

an
da

rd
 –

 
C

od
e 

of
 H

yg
ie

ni
c 

Pr
ac

tic
e 

fo
r 

th
e 

Li
ve

st
oc

k 
an

d 
Po

ul
tr

y 

6.
1
提
供
可
食
用
副
产
品

加
工
处
理
间

/区
平
面
图
，

平
面
图
应
标
注
出
可
食

用
副

产
品

处
理

间
/蹄

（
爪
）
去
除
处
理
区
、
预

1.
可
食
用
副
产
品
车
间
应
与
企

业
申
报
的
注
册
产
品
相
对
应
，

如
畜
禽
头
爪
蹄
、
内
脏
等
产
品

车
间
面
积
充
足
、
布
局
合
理
，

脏
区
净
区
分
隔
，
避
免
交
叉
污

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 

□不
适
用

N
A

 
(n

ot
 

ap
pl

ic
ab

le
) 
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Sl
au

gh
te

ri
ng

 
En

te
rp

ris
e 

(G
B

 
12

69
4)

. 
2.
申
请
国
主
管
当
局
与
海
关
总
署
签

订
的
输
华
肉
类
检
验
检
疫
议
定
书

中
规
定
的
可
食
用
副
产
品
要
求

 
Ed

ib
le

 
by

-p
ro

du
ct

 
re

qu
ire

m
en

ts
 

as
 s

tip
ul

at
ed

 i
n 

th
e 

Pr
ot

oc
ol

 o
n 

In
sp

ec
tio

n 
an

d 
Q

ua
ra

nt
in

e 
of

 
M

ea
t 

to
 B

e 
Ex

po
rte

d 
to

 C
hi

na
 

si
gn

ed
 

be
tw

ee
n 

th
e 

co
m

pe
te

nt
 

au
th

or
ity

 
of

 
th

e 
ap

pl
ic

an
t 

st
at

e 
an

d 
th

e 
G

A
C

C
. 

冷
设
施
、
包
装
间
的
位

置
，
注
明
人
流
、
物
流
方

向
，
提
供
生
产
状
态
下
可

食
用
副
产
品
加
工
车
间

的
图
片

 
Pr

ov
id

e 
a 

flo
or

 p
la

n 
of

 
th

e 
ha

nd
lin

g 
ro

om
/a

re
a 

fo
r 

ed
ib

le
 b

y-
pr

od
uc

ts
, 

w
hi

ch
 s

ha
ll 

in
di

ca
te

 th
e 

lo
ca

tio
n 

of
 

ed
ib

le
 

by
-p

ro
du

ct
 

ha
nd

lin
g 

ro
om

, 
ho

of
s 

(f
ee

t) 
re

m
ov

al
 

ar
ea

, 
co

ol
in

g 
fa

ci
lit

ie
s 

an
d 

pa
ck

ag
in

g 
ro

om
, 

as
 

w
el

l 
as

 
th

e 
 

flo
w

 
di

re
ct

io
n 

of
 

pe
rs

on
ne

l a
nd

 m
at

er
ia

ls
, 

an
d 

pr
ov

id
e 

th
e 

pi
ct

ur
es

 
of

 
ed

ib
le

 
by

pr
od

uc
t 

ha
nd

lin
g 

ro
om

 w
he

n 
th

e 
pr

od
uc

tio
n 

is
 in

 p
ro

ce
ss

. 
6.

2
提
供
可
食
用
副
产
品

加
工
的
工
艺
流
程
图
、
危

害
分

析
工

作
单

和
H

A
C

C
P
计
划
表

 

染
 

Ed
ib

le
 b

y-
pr

od
uc

t r
oo

m
 s

ha
ll 

be
 su

ita
bl

e 
fo

r t
he

 p
ro

du
ct

io
n 

of
  

pr
od

uc
ts

 a
pp

lie
d 

by
 t

he
 

es
ta

bl
is

hm
en

t 
fo

r 
ex

po
rt,

 
in

cl
ud

in
g 

th
at

 
th

e 
ro

om
  

w
he

re
 

th
e 

he
ad

, 
fe

et
 

an
d 

ot
he

r 
vi

se
ra

 
ar

e 
pr

oc
es

se
d 

sh
al

l b
e 

su
ffi

ci
en

t i
n 

w
or

ki
ng

 
ar

ea
, 

re
as

on
ab

le
 

in
 

la
yo

ut
, 

se
pa

ra
te

d 
th

e 
cl

ea
n 

ar
ea

s 
fr

om
 th

e 
no

n-
cl

ea
n 

ar
ea

s 
an

d 
th

e 
cr

os
s 

co
nt

am
in

at
io

n 
ca

n 
be

 a
vo

id
ed

. 
2.
可
食
用
副
产
品
处
理
能
力
应

与
屠
宰
能
力
相
对
应

 
Ed

ib
le

 b
y-

pr
od

uc
t 

ha
nd

lin
g 

ca
pa

ci
ty

 
sh

al
l 

m
at

ch
 

th
e 

sl
au

gh
te

rin
g 

ca
pa

ci
ty

. 
3.
可
食
用
副
产
品
如
头
蹄
爪
，

在
宰
后
检
验
前
即
已
经
切
除

的
，
应
当
保
证
胴
体
内
脏
发
现

不
适
合
人
类
食
用
病
变
时
能

够
准
确
识
别
对
应
的
可
食
用

副
产
品
并
进
行
处
置
，
防
止
不
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Pr
ov

id
e 

th
e 

pr
od

uc
tio

n 
flo

w
 

ch
ar

t, 
ha

za
rd

 
an

al
ys

is
 w

or
ks

he
et

 a
nd

 
H

A
C

C
P 

pl
an

 o
f 

al
l 

th
e 

ed
ib

le
 b

y-
pr

od
uc

ts
. 

6.
3
提
供
可
食
用
副
产
品

卫
生

标
准

操
作

程
序

（
SO

P)
，S

O
P
应
当
至
少

列
明
可
食
用
副
产
品
加

工
区
域
、
合
格
产
品
判
定

标
准
或
是
拒
收
产
品
缺

陷
标
准
、
产
品
温
度
控
制

要
求
、
产
品
批
次
管
理
要

求
等

 
Pr

ov
id

e 
th

e 
St

an
da

rd
 

O
pe

ra
tio

n 
Pr

oc
ed

ur
e 

(S
O

P)
 

fo
r 

ed
ib

le
 

by
-p

ro
du

ct
s. 

Th
e 

SO
P 

sh
al

l 
at

 
le

as
t 

in
di

ca
te

 
th

e 
ha

nd
lin

g 
ar

ea
s 

of
 

ed
ib

le
 b

y-
pr

od
uc

ts
, 

th
e 

cr
ite

ria
 

fo
r 

ac
ce

pt
an

ce
 

or
 

re
je

ct
io

n 
of

 
th

e 
 

pr
od

uc
ts

, 
th

e 
te

m
pe

ra
tu

re
 

合
格
动
物
的
可
食
用
副
产
品

输
华

 
If

 
th

e 
ed

ib
le

 
by

-p
ro

du
ct

s, 
su

ch
 a

s 
th

e 
he

ad
, 

fe
et

 a
nd

 
cl

aw
s, 

ha
ve

 
be

en
 

re
m

ov
ed

 
be

fo
re

 
po

st
-m

or
te

m
 

in
sp

ec
tio

n,
 

th
e 

ed
ib

le
 

by
-p

ro
du

ct
s 

sh
al

l 
be

 
ac

cu
ra

te
ly

 
id

en
tif

ie
d 

an
d 

di
sp

os
ed

 
w

he
n 

th
e 

ca
rc

as
s 

vi
sc

er
a 

ar
e 

fo
un

d 
to

 b
e 

un
fit

 
fo

r 
hu

m
an

 c
on

su
m

pt
io

n,
 s

o 
as

 
to

 
pr

ev
en

t 
th

e 
ed

ib
le

 
by

-p
ro

du
ct

s 
of

 
co

nd
em

ne
d 

an
im

al
s 

fr
om

 b
ei

ng
 e

xp
or

te
d 

to
 C

hi
na

. 
4.
输
华
产
品
微
生
物
监
控
计
划

应
当
包
括
可
食
用
副
产
品

 
Th

e 
m

ic
ro

bi
ol

og
ic

al
 

m
on

ito
rin

g 
pl

an
 f

or
 p

ro
du

ct
s 

to
 b

e 
ex

po
rte

d 
to

 C
hi

na
 s

ha
ll 

co
ve

r e
di

bl
e 

by
-p

ro
du

ct
s. 

5.
对
于
取
鸭

/鹅
肥
肝
操
作
，
内

脏
掏
脏
环
节
不
应
与
分
割
肉

同
区
域
同
时
加
工
（
适
用
于
取
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re
qu

ire
m

en
ts

 
of

 
pr

od
uc

t, 
th

e 
re

qu
ire

m
en

ts
 o

f 
pr

od
uc

t 
ba

tc
h 

m
an

ag
em

en
t, 

et
c.

. 
6.

4
说
明
已
建
立
的
必
要

程
序
保
证
胴
体
内
脏
发

现
不
适
合
人
类
食
用
病

变
时
能
够
准
确
识
别
对

应
的
可
食
用
副
产
品
并

进
行
处
置
，
防
止
不
合
格

动
物
的
可
食
用
副
产
品

输
华
（
申
请
可
食
用
副
产

品
，
如
头
蹄
爪
）

 
Ex

pl
ai

n 
ne

ce
ss

ar
y 

pr
oc

ed
ur

es
 

es
ta

bl
is

he
d 

to
 

en
su

re
 

th
at

 
th

e 
co

rr
es

po
nd

in
g 

ed
ib

le
 

by
-p

ro
du

ct
s 

ca
n 

be
 

ac
cu

ra
te

ly
 

id
en

tif
ie

d 
an

d 
di

sp
os

ed
 o

f 
w

he
n 

th
e 

vi
sc

er
a 

an
d 

th
e 

ca
rc

as
s 

ar
e 

fo
un

d 
to

 b
e 

un
fit

 
fo

r 
hu

m
an

 
co

ns
um

pt
io

n,
 s

o 
as

 t
o 

pr
ev

en
t 

th
e 

ed
ib

le
 

鸭
/鹅

肥
肝
工
艺
）

 
Fo

r 
th

e 
du

ck
/g

oo
se

 
fa

tty
 

liv
er

 p
lu

ck
in

g 
op

er
at

io
n,

 t
he

 
ev

is
ce

ra
tio

n 
sh

al
l 

no
t 

be
 

ca
rr

ie
d 

ou
t 

in
 t

he
 s

am
e 

ar
ea

 
an

d 
at

 th
e 

sa
m

e 
tim

e 
w

ith
 th

e 
m

ea
t 

cu
tti

ng
 (

ap
pl

ic
ab

le
 t

o 
th

e 
du

ck
/g

oo
se

 
fa

tty
 

liv
er

 
pl

uc
ki

ng
). 
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by
-p

ro
du

ct
s 

of
 

co
nd

em
ne

d 
an

im
al

s 
fr

om
 b

ei
ng

 e
cp

or
te

d 
to

 
C

hi
na

 
( A

pp
lic

ab
le

 
to

 
ex

po
rt 

of
 

ed
ib

le
 

by
-p

ro
du

ct
s, 

su
ch

 
as

 
he

ad
, f

ee
t).

 
6.

5
随
附
可
食
用
副
产
品

微
生
物
监
控
计
划
，
计
划

中
应
至
少
列
明
取
样
方

式
、
频
率
、
监
控
检
测
项

目
、
检
测
限
值
、
判
定
符

合
的
标
准
等

 
Pr

ov
id

e 
an

 
ed

ib
le

 
by

-p
ro

du
ct

 
m

ic
ro

bi
ol

og
ic

al
 

m
on

ito
rin

g 
pl

an
, 

w
hi

ch
 

sh
al

l 
sp

ec
ify

 
th

e 
sa

m
pl

in
g 

m
et

ho
d,

 
fr

eq
ue

nc
y,

 
m

on
ito

rin
g 

ite
m

s, 
de

te
ct

 
lim

its
, 

lim
it 

cr
ite

ria
 

fo
r 

co
m

pl
ia

nc
e,

 e
tc

.. 
6.

6
提
供
内
脏
掏
脏
加
工

与
胴
体
分
割
加
工
区
域
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的
空
间

/时
间
隔
离
措
施
，

并
提
供
避
免
发
生
交
叉

污
染
的
证
明
材
料
（
适
用

于
取
鸭

/鹅
肥
肝
工
艺
）

 
Pr

ov
id

e 
th

e 
sp

ac
e/

tim
e 

 
m

ea
su

re
s 

se
pa

ra
tin

g 
th

e 
ar

ea
s 

of
 

of
fa

l 
pr

oc
es

s 
af

te
r 

ev
is

ce
ra

tio
n 

an
d 

ca
rc

as
s 

cu
tti

ng
, w

ith
 th

e 
su

pp
or

tin
g 

m
at

er
ia

ls
 o

f 
av

oi
di

ng
 

th
e 

cr
os

s 
co

nt
am

in
at

io
n 

(a
pp

lic
ab

le
 t

o 
pl

uc
ki

ng
 

of
 

du
ck

/g
oo

se
 

fa
tty

 
liv

er
). 

7.
 温

度
控
制

 T
em

pe
ra

tu
re

 C
on

tr
ol

 

7.
1
车
间
温
度
控

制
 

R
oo

m
 

te
m

pe
ra

tu
re

 
co

nt
ro

l 

《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

4.
3 

A
rti

cl
e 

4.
3 

of
 

N
at

io
na

l 
Fo

od
 

Sa
fe

ty
 

St
an

da
rd

 
– 

C
od

e 
of

 
H

yg
ie

ni
c 

Pr
ac

tic
e 

fo
r 

th
e 

Li
ve

st
oc

k 
an

d 
Po

ul
tr

y 
Sl

au
gh

te
ri

ng
 

En
te

rp
ris

e 
(G

B
 

12
69

4)
. 

7.
1
简
述
预
冷
设
施
、
分

割
车
间
、
冻
结
间
、
冷
藏

库
的
温
度
要
求

 
B

rie
f 

de
sc

rip
tio

n 
of

 t
he

 
te

m
pe

ra
tu

re
 

re
qu

ire
m

en
ts

 o
f 

ch
ill

in
g 

fa
ci

lit
ie

s, 
cu

tti
ng

 r
oo

m
, 

fr
ee

zi
ng

 r
oo

m
 a

nd
 c

ol
d 

st
or

ag
e.

 

应
按
照
产
品
工
艺
要
求
将
车

间
温
度
控
制
在
规
定
范
围
内
。

预
冷
设
施
温
度
控
制
在

0℃
~4
℃

;分
割
车
间
温
度
控
制
在

12
℃
以
下

;冻
结
间
温
度
控
制

在
-2

8℃
以
下

;冷
藏
储
存
库
温

度
控
制
在

-1
8℃

以
下

 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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Th
e 

ro
om

 t
em

pe
ra

tu
re

 s
ha

ll 
be

 
co

nt
ro

lle
d 

w
ith

in
 

th
e 

re
qu

ire
d 

ra
ng

e,
 

i.e
. 

th
e 

te
m

pe
ra

tu
re

 
of

 
ch

ill
in

g 
fa

ci
lit

ie
s 

sh
al

l 
be

 c
on

tro
lle

d 
be

tw
ee

n 
0
℃

~4
℃

; 
th

e 
te

m
pe

ra
tu

re
 

of
 

th
e 

cu
tti

ng
 

ro
om

 s
ha

ll 
be

 l
im

ite
d 

be
lo

w
 

12
 
℃

; 
th

e 
fr

ee
zi

ng
 

ro
om

 
te

m
pe

ra
tu

re
 

is
 

co
nt

ro
lle

d 
be

lo
w

 
-2

8
℃

 
an

d 
th

e 
te

m
pe

ra
tu

re
 o

f 
co

ld
 s

to
ra

ge
 

sh
al

l 
be

 
co

nt
ro

lle
d 

be
lo

w
 

-1
8℃

. 

7.
2
产
品
温
度

/排
酸
控
制

 
Pr

od
uc

t 
te

m
pe

ra
tu

re
/ 

ca
rc

as
s 

ag
in

g 
co

nt
ro

l 

1.《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

7.
6 

A
rti

cl
e 

7.
6 

of
 

N
at

io
na

l 
Fo

od
 

Sa
fe

ty
 

St
an

da
rd

 
– 

C
od

e 
of

 
H

yg
ie

ni
c 

Pr
ac

tic
e 

fo
r 

th
e 

Li
ve

st
oc

k 
an

d 
Po

ul
tr

y 
Sl

au
gh

te
ri

ng
 

En
te

rp
ris

e 
(G

B
 

12
69

4)
. 

2.
申
请
国
主
管
当
局
与
海
关
总
署
签

订
的
输
华
肉
类
检
验
检
疫
议
定
书

中
规
定
的
温
度
和

PH
值
要
求
（
如

7.
2.

1
简
述
冷
却
后
肉
类

中
心
温
度
、
副
产
品
中
心

温
度
要
求

 
B

rie
f 

de
sc

rip
tio

n 
of

 t
he

 
re

qu
ire

m
en

ts
 

of
 

th
e 

ce
nt

ra
l 

te
m

pe
ra

tu
re

 
of

 
m

ea
t 

an
d 

ed
ib

le
 

by
-p

ro
du

ct
s 

af
te

r 
ch

ill
in

g.
 

7.
2.

2
提
供
肉
类
排
酸
程

序
，
包
括
冷
却
方
式
、
设

施
（
如
适
用
）

 

1.
应
按
照
工
艺
要
求

,屠
宰
后

胴
体
和
食
用
副
产
品
需
要
进

行
预
冷
的

,应
立
即
预
冷
。冷

却
后

,畜
肉
的
中
心
温
度
应
保
持

在
7℃

以
下

,禽
肉
中
心
温
度

应
保
持
在

4℃
以
下

,内
脏
产

品
中
心
温
度
应
保
持
在

3 
℃

以
下
。
加
工
、
分
割
、
去
骨
等

操
作
应
尽
可
能
迅
速

 
A

cc
or

di
ng

 
to

 
th

e 
pr

oc
es

s 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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适
用
）

 
Te

m
pe

ra
tu

re
 

an
d 

PH
 

va
lu

e 
 

st
ip

ul
at

ed
 

in
 

th
e 

Pr
ot

oc
ol

 
on

 
In

sp
ec

tio
n 

an
d 

Q
ua

ra
nt

in
e 

of
 

M
ea

t 
to

 B
e 

Ex
po

rte
d 

to
 C

hi
na

 
si

gn
ed

 
be

tw
ee

n 
th

e 
co

m
pe

te
nt

 
au

th
or

ity
 

of
 

th
e 

ap
pl

ic
an

t 
st

at
e 

an
d 

th
e 

G
A

C
C

(if
 a

pp
lic

ab
le

). 

Pr
ov

id
e 

th
e 

ca
rc

as
s 

ag
in

g 
pr

oc
ed

ur
e,

 
in

cl
ud

in
g 

ch
ill

in
g 

m
et

ho
ds

 
an

d 
fa

ci
lit

ie
s 

(if
 a

pp
lic

ab
le

). 
7.

2.
3 
提
供
预
冷
和
熟
化

的
温
度
曲
线
、
胴
体
背
最

长
肌
中
央
的

PH
值
检
测

记
录
（
如
适
用
）

 
Pr

ov
id

e 
th

e 
te

m
pe

ra
tu

re
 

cu
rv

e 
of

 
ch

il l
in

g 
an

d 
ag

in
g,

 a
nd

 th
e 

re
co

rd
 o

f 
PH

 v
al

ue
 m

ea
su

re
d 

in
 

th
e 

ce
nt

er
 

of
 

th
e 

lo
ng

is
si

m
us

 
do

rs
i 

m
us

cl
e 

of
 

ca
rc

as
s 

(if
 

ap
pl

ic
ab

le
). 

re
qu

ire
m

en
ts

, 
th

e 
ca

rc
as

se
s 

an
d 

ed
ib

le
 b

y-
pr

od
uc

ts
 t

ha
t 

ne
ed

 
to

 
be

 
ch

ill
ed

 
af

te
r 

sl
au

gh
te

r 
sh

al
l 

be
 

ch
ill

ed
 

im
m

ed
ia

te
ly

. 
A

fte
r 

ch
ill

in
g,

 
th

e 
ce

nt
ra

l 
te

m
pe

ra
tu

re
 

of
 

liv
es

to
ck

 m
ea

t 
sh

al
l 

be
 k

ep
t 

be
lo

w
 7

℃
; 

fo
r 

th
e 

po
ul

try
 

m
ea

t, 
it 

sh
al

l 
be

 k
ep

t 
be

lo
w

 
4

℃
, 

an
d 

th
e 

ce
nt

ra
l 

te
m

pe
ra

tu
re

 
of

 
vi

sc
er

al
 

pr
od

uc
ts

 s
ha

ll 
be

 k
ep

t b
el

ow
 

3℃
. 

Th
e 

op
er

at
io

ns
 s

uc
h 

as
 

de
bo

ni
ng

 a
nd

 c
ut

tin
g 

sh
al

l b
e 

ca
rr

ie
d 

ou
t 

as
 

qu
ic

kl
y 

as
 

po
ss

ib
le

. 
2.

 应
限
定
加
工
时
间
，确

保
尽

快
加
工
。
生
产
冷
冻
产
品
时

,

应
在

48
h内

使
肉
的
中
心
温
度

达
到

-1
5℃

以
下
后
方
可
进
入

冷
藏
储
存
库

 
Pr

od
uc

tio
n 

tim
e 

sh
al

l 
be

 
lim

ite
d 

to
 

en
su

re
 

a 
ra

pi
d 

pr
od

uc
tio

n.
 

D
ur

in
g 

th
e 

pr
od

uc
tio

n 
of

 
fr

oz
en

 
pr

od
uc

ts
, 

th
e 

ce
nt

ra
l 

te
m

pe
ra

tu
re

 o
f t

he
 m

ea
t s

ha
ll 
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re
ac

h 
be

lo
w

 -1
5℃

 w
ith

in
 4

8 
ho

ur
s 

be
fo

re
 b

ei
ng

 p
la

ce
d 

in
 

th
e 

co
ld

st
or

ag
e.

 
3.
肉
类
排
酸
后
的

PH
值
应
符

合
议
定
书
要
求
（
如
适
用
）

 
Th

e 
PH

 v
al

ue
 o

f 
m

ea
t 

af
te

r 
ag

in
g 

sh
al

l 
m

ee
t 

th
e 

re
qu

ire
m

en
ts

 o
f 

th
e 

Pr
ot

oc
ol

 
(if

 a
pp

lic
ab

le
). 

8.
 化

学
品
及
包
装
材
料
管
理

 M
an

ag
em

en
t o

f C
he

m
ic

al
s a

nd
 P

ac
ka

gi
ng

 M
at

er
ia

ls
 

8.
1
化
学
品
管
理

储
存

 
M

an
ag

em
en

t a
nd

 
st

or
ag

e 
of

 
ch

em
ic

al
s 

《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

7.
8、

11
.2

.7
 

A
rti

cl
es

 
7.

8 
an

d 
11

.2
.7

 
of

 
N

at
io

na
l 

Fo
od

 S
af

et
y 

St
an

da
rd

 –
 

C
od

e 
of

 H
yg

ie
ni

c 
Pr

ac
tic

e 
fo

r 
th

e 
Li

ve
st

oc
k 

an
d 

Po
ul

tr
y 

Sl
au

gh
te

ri
ng

 
En

te
rp

ris
e 

(G
B

 
12

69
4)

. 

8.
1.

1
简
述
化
学
品
领
用

与
储
存
要
求

 
B

rie
f 

de
sc

rip
tio

n 
of

 
ch

em
ic

al
 

us
e 

an
d 

st
or

ag
e 

re
qu

ire
m

en
ts

. 
8.

1.
2
提
供
化
学
品
存
放

间
的
图
片

 
Pr

ov
is

io
n 

of
 p

ic
tu

re
s 

of
 

ch
em

ic
al

 st
or

ag
e 

ro
om

s. 

1.
化
学
品
（
包
括
消
毒
剂
和
其

它
清
洁
剂
）
应
符
合
当
地
主
管

当
局
和
中
国
要
求

 
Th

e 
ch

em
ic

al
s 

(in
cl

ud
in

g 
di

si
nf

ec
ta

nt
s 

an
d 

ot
he

r 
de

te
rg

en
ts

) 
sh

al
l 

m
ee

t 
th

e 
re

qu
ire

m
en

ts
 

of
 

lo
ca

l 
co

m
pe

te
nt

 
au

th
or

iti
es

 
an

d 
C

hi
na

. 
2.
化
学
品
应
专
区
贮
存
、
严
格

管
理
、
明
确
标
识

 
Th

e 
ch

em
ic

al
s 

sh
al

l 
be

 
st

or
ed

 
in

 
de

di
ca

te
d 

ar
ea

s, 
st

ric
tly

 m
an

ag
ed

 a
nd

 c
le

ar
ly

 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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m
ar

ke
d.

 

8.
2
内
外
包
装
材

料
管
理
储
存

 
M

an
ag

em
en

t a
nd

 
st

or
ag

e 
of

 
ex

te
rio

r 
an

d 
in

te
rio

r 
pa

ck
in

g 
m

at
er

ia
ls

 

《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

8.
1 

A
rti

cl
e 

8.
1 

of
 

N
at

io
na

l 
Fo

od
 

Sa
fe

ty
 

St
an

da
rd

 
– 

C
od

e 
of

 
H

yg
ie

ni
c 

Pr
ac

tic
e 

fo
r 

th
e 

Li
ve

st
oc

k 
an

d 
Po

ul
tr

y 
Sl

au
gh

te
ri

ng
 

En
te

rp
ris

e 
(G

B
 

12
69

4)
. 

8.
2
提
供
内
外
包
装
材
料

适
合
进
行
肉
类
包
装
的

证
明
材
料

 
Pr

ov
is

io
n 

of
 s

up
po

rti
ng

 
m

at
er

ia
ls

 i
nd

ic
at

in
g 

th
e 

in
te

rn
al

 
an

d 
ex

te
rn

al
 

pa
ck

in
g 

m
at

er
ia

ls
 

ar
e 

su
ita

bl
e 

fo
r 

m
ea

t 
pa

ck
ag

in
g.

 

包
装
材
料
不
应
含
有
有
毒
有

害
物
质

,不
应
改
变
肉
的
感
官

特
性

 
Pa

ck
in

g 
m

at
er

ia
ls

 
sh

al
l 

be
 

fr
ee

 o
f a

ny
 to

xi
c 

an
d 

ha
rm

fu
l 

su
bs

ta
nc

es
 

an
d 

sh
al

l 
no

t 
ch

an
ge

 t
he

 c
ha

ra
ct

er
is

tic
s 

of
 

m
ea

t. 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 

 

9.
 废

弃
物
处
理
及
虫
鼠
害
控
制

 W
as

te
 D

is
po

sa
l a

nd
 P

es
t C

on
tr

ol
 

9.
1
废
弃
物
处
理

 
W

as
te

 d
is

po
sa

l 

《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

3.
3.

2、
3.

3.
3、

4.
1.

5、
5.

2.
3、

5.
4.

4、
5.

8、
6.

3.
7、

6.
4 

A
rti

cl
es

 3
.3

.2
, 

3.
3.

3,
 4

.1
.5

, 
5.

2.
3,

 
5.

4.
4,

 
5.

8,
 

6.
3.

7 
an

d 
6.

4 
of

 
N

at
io

na
l 

Fo
od

 S
af

et
y 

St
an

da
rd

 –
 

C
od

e 
of

 H
yg

ie
ni

c 
Pr

ac
tic

e 
fo

r 
th

e 
Li

ve
st

oc
k 

an
d 

Po
ul

tr
y 

Sl
au

gh
te

ri
ng

 
En

te
rp

ris
e 

(G
B

 
12

69
4)

. 

9.
1.

1
提
供
车
间
内
可
食

用
产
品
容
器
、
废
弃
物
存

放
容
器
的
区
分
标
识
图

片
 

Pr
ov

id
e 

th
e 

pi
ct

ur
es

 o
f 

id
en

tif
ic

at
io

n 
di

st
in

gu
is

he
d 

fo
r 

ed
ib

le
 

pr
od

uc
t 

co
nt

ai
ne

rs
 a

nd
 

w
as

te
 st

or
ag

e 
co

nt
ai

ne
rs

 
in

 th
e 

ro
om

. 
9.

1.
2
简
述
废
弃
物
处
理

1.
可
食
用
产
品
容
器
、
废
弃
物

存
放
容
器
应
明
显
标
识
并
加

以
区
分

 
Ed

ib
le

 
pr

od
uc

t 
co

nt
ai

ne
rs

 
an

d 
w

as
te

 s
to

ra
ge

 c
on

ta
in

er
s 

sh
al

l 
be

 c
le

ar
ly

 m
ar

ke
d 

an
d 

di
st

in
gu

is
he

d.
 

2.
废
弃
物
应
区
分
存
放
、
及
时

处
理
，
避
免
对
生
产
造
成
污
染

 
W

as
te

 
sh

al
l 

be
 

st
or

ed
 

se
pa

ra
te

ly
 a

nd
 tr

ea
te

d 
in

 ti
m

e 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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程
序
要
求
；
如
采
用
第
三

方
进
行
无
害
化
处
理
，
请

提
供
第
三
方
企
业
的
相

应
资
质

 
B

rie
f 

de
sc

rip
tio

n 
of

 
w

as
te

 
di

sp
os

al
 

pr
oc

ed
ur

e 
an

d 
 

re
qu

ire
m

en
ts

; 
If

 a
 t

hi
rd

 
pa

rty
 i

s 
co

nt
ra

ct
ed

 f
or

 
bi

os
af

et
y 

di
sp

os
al

, 
pl

ea
se

 
pr

ov
id

e 
th

e 
co

rr
es

po
nd

in
g 

qu
al

ifi
ca

tio
n 

of
 th

e 
th

ird
 

pa
rty

. 

to
 

av
oi

d 
co

nt
am

in
at

io
n 

of
 

pr
od

uc
tio

n.
 

9.
2
虫
鼠
害
控
制

 
Pe

st
 c

on
tro

l 

《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

5.
2.

2、
5.

5.
2、

5.
7.

2、
5.

8.
1、

11
.2

.9
 

A
rti

cl
es

 5
.2

.2
, 

5.
5.

2,
 5

.7
.2

, 
5.

8.
1 

an
d 

11
.2

.9
 

of
 

N
at

io
na

l 
Fo

od
 

Sa
fe

ty
 

St
an

da
rd

 
– 

C
od

e 
of

 
H

yg
ie

ni
c 

Pr
ac

tic
e 

fo
r 

th
e 

Li
ve

st
oc

k 
an

d 
Po

ul
tr

y 
Sl

au
gh

te
ri

ng
 

En
te

rp
ris

e 
(G

B
 

12
69

4)
. 

9.
2
提
供
虫
害
控
制
布
点

平
面
图
，
如
第
三
方
承

担
，
提
供
第
三
方
资
质

 
Pr

ov
is

io
n 

of
 t

he
 l

ay
ou

t 
pl

an
 f

or
 p

es
t 

co
nt

ro
l. 

If 
a 

th
ird

 p
ar

ty
 u

nd
er

ta
ke

s, 
pl

ea
se

 
pr

ov
id

e 
th

e 
qu

al
ifi

ca
tio

n 
of

 th
e 

th
ird

 
pa

rty
. 

应
避
免
虫
害
、
鼠
害
对
生
产
安

全
卫
生
造
成
影
响

 
Pe

st
s 

sh
al

l 
be

 a
vo

id
ed

 f
ro

m
 

in
flu

en
ci

ng
 

th
e 

sa
fe

ty
 

an
d 

sa
ni

ta
tio

n 
of

 p
ro

du
ct

io
n.

 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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10
. 
产
品
追
溯
和
召
回

 P
ro

du
ct

 T
ra

ce
ab

ili
ty

 a
nd

 R
ec

al
 

10
.产

品
追
溯
和

召
回
体
系

 
Pr

od
uc

t 
tra

ce
ab

ili
ty

 
an

d 
re

ca
ll 

sy
st

em
 

1.《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

9.
 

A
rti

cl
e 

9 
of

 N
at

io
na

l F
oo

d 
Sa

fe
ty

 
St

an
da

rd
 

– 
C

od
e 

of
 

H
yg

ie
ni

c 
Pr

ac
tic

e 
fo

r 
th

e 
Li

ve
st

oc
k 

an
d 

Po
ul

tr
y 

Sl
au

gh
te

ri
ng

 
En

te
rp

ri
se

 
(G

B
 1

26
94

). 
2.
申
请
国
主
管
当
局
与
海
关
总
署
签

订
的
输
华
肉
类
检
验
检
疫
议
定
书

中
规
定
的
追
溯
与
召
回
要
求

 
Tr

ac
ea

bi
lit

y 
an

d 
re

ca
ll 

re
qu

ire
m

en
ts

 a
s 

st
ip

ul
at

ed
 i

n 
th

e 
Pr

ot
oc

ol
 

on
 

In
sp

ec
tio

n 
an

d 
Q

ua
ra

nt
in

e 
of

 
M

ea
t 

to
 

B
e 

Ex
po

rte
d 

to
 C

hi
na

 si
gn

ed
 b

et
w

ee
n 

th
e 

co
m

pe
te

nt
 

au
th

or
ity

 
of

 
th

e 
ap

pl
ic

an
t s

ta
te

 a
nd

 th
e 

G
A

C
C

. 

10
.1

 简
述
产
品
追
溯
程

序
，
以
一
批
次
成
品
批
号

为
例
，
说
明
如
何
自
成
品

追
溯
至
相
应
养
殖
场
或

前
一
步
骤
的
来
源
企
业

 
B

rie
fly

 
de

sc
rib

e 
th

e 
pr

od
uc

t 
tra

ce
ab

ili
ty

 
pr

oc
ed

ur
e,

 a
nd

 t
ak

e 
th

e 
ba

tc
h 

nu
m

be
r 

of
 

a 
fin

is
he

d 
pr

od
uc

ts
 a

s 
an

 
ex

am
pl

e 
to

 e
xp

la
in

 h
ow

 
to

 
tra

ce
 

th
e 

fin
is

he
d 

pr
od

uc
ts

 t
o 

th
e 

fa
rm

 o
r 

es
ta

bl
is

hm
en

t w
he

re
 th

e 
ra

w
 

m
at

er
ia

l 
co

m
e 

fr
om

. 
10

.2
提
供
独
立
冷
库
企

业
请
提
供
产
品
来
源
企

业
已
获
得
在
华
注
册
资

格
的
证
明
文
件
（
如
适

用
）

 
Pl

ea
se

 
th

e 
in

de
pe

nd
ed

 

1.
应
通
过
批
次
号
构
成
识
别
动

物
或
产
品
来
源
，
通
过
批
次
管

理
和
接
收
销
售
记
录
实
现
向

前
一
步
和
向
后
一
步
的
可
追

溯
管
理

 
Th

e 
an

im
al

 
or

 
pr

od
uc

t 
so

ur
ce

s 
sh

al
l 

be
 

id
en

tif
ie

d 
th

ro
ug

h 
th

e 
co

m
po

si
tio

n 
of

 
ba

tc
h 

nu
m

be
rs

, 
an

d 
th

e 
ba

ck
w

ar
d 

an
d 

fo
rw

ar
d 

tra
ce

ab
ili

ty
 s

ha
ll 

be
 r

ea
liz

ed
 

th
ro

ug
h 

ba
tc

h 
nu

m
be

r, 
th

e 
re

co
rd

s 
of

 
ac

ce
pt

an
ce

 
an

d 
sa

le
s. 

2.
独
立
冷
库
企
业
输
华
产
品
应

当
来
自
已
获
得
在
华
注
册
资

格
的
屠
宰
分
割
企
业
，
产
品
已

完
成
内
外
包
装
和
标
识
，
产
品

接
收
符
合
温
度
控
制
要
求
，
接

收
后
只
进
行
速
冻
和
冷
冻
储

存
，
不
得
对
接
收
的
产
品
进
行

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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co
ld

 
st

or
ag

e 
fa

ci
lit

y 
pr

ov
id

e 
th

e 
su

pp
or

tin
g 

do
cu

m
en

ts
 

(if
 

ap
pl

ic
ab

le
) t

o 
pr

ov
e 

th
at

 
th

e 
pr

od
uc

t 
co

m
e 

fr
om

 
th

e 
es

ta
bl

is
he

m
t 

re
gi

st
er

ed
 b

y 
C

hi
na

. 
10

.3
 提

供
独
立
冷
库
企

业
对
输
华
产
品
储
存
管

理
的
简
要
说
明
，
说
明
输

华
产
品
来
源
及
接
收
、
存

放
等
操
作
要
求
（
如
适

用
）

  
Pr

ov
is

io
n 

of
 

th
e 

br
ie

f 
de

sc
rip

tio
n 

of
 

th
e 

st
or

ag
e 

an
d 

m
an

ag
em

en
t 

of
 

pr
od

uc
ts

 
ex

po
rte

d 
to

 
C

hi
na

 
by

 
th

e 
in

de
pe

nd
ed

 c
ol

d 
st

or
ag

e 
in

di
ca

tin
g 

th
e 

so
ur

ce
 o

f 
th

e 
pr

od
uc

t 
ex

po
rte

d 
to

 
C

hi
na

 
an

d 
th

e 
re

qu
ire

m
en

ts
 

of
 

ac
ce

pt
an

ce
 

an
d 

st
or

ag
e.

(if
 a

pp
lic

ab
le

). 

再
包
装
、
换
标
识
等
加
工
操
作

 
Th

e 
pr

od
uc

ts
 

ex
po

rti
ng

 
to

 
C

hi
na

 
th

ro
ug

h 
in

de
pe

nd
en

t 
co

ld
 s

to
ra

ge
 f

ac
ili

tie
s 

sh
al

l 
so

ur
ce

 f
ro

m
 s

la
ug

ht
er

ho
us

es
 

an
d 

cu
tti

ng
 

es
ta

bl
is

hm
en

ts
 

w
hi

ch
 

ar
e 

re
gi

st
er

ed
 

in
 

C
hi

na
. T

he
 p

ro
du

ct
s 

sh
al

l b
e 

fin
is

he
d 

w
ith

 
in

ne
r 

an
d 

ex
te

rio
r 

pa
ck

in
g 

an
d 

la
be

lli
ng

, 
th

e 
te

m
pe

ra
tu

re
 

re
qu

ie
rm

en
t 

m
us

t 
be

 
sa

tis
fie

d 
w

he
n 

re
ce

iv
ed

 b
y 

th
e 

in
de

pe
nd

en
t c

ol
d 

st
or

ag
e 

fa
ci

lit
y.

 
A

fte
r 

th
e 

pr
od

uc
ts

 
ar

e 
re

ce
iv

ed
, 

no
 

fu
rth

er
 

pa
ck

in
g,

 r
e-

la
be

lli
ng

, 
or

 a
ny

 
ot

he
r 

pr
oc

es
si

ng
 o

pr
ea

tio
n 

is
 

al
lo

w
ed

 e
xc

ep
t 

fa
st

-f
re

ez
in

g 
an

d 
fr

ee
ze

 st
or

ag
e.
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11
. 
人
员
管
理
及
培
训

 P
er

so
nn

el
 M

an
ag

em
en

t a
nd

 T
ra

in
in

g 

11
.1
员
工
资
格
及

健
康
管
理

 
St

af
f 

qu
al

ifi
ca

tio
n 

an
d 

he
al

th
 

m
an

ag
em

en
t 

《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

10
.1
、

10
.2

 
A

rti
cl

es
 1

0.
1 

an
d 

10
.2

 o
f N

at
io

na
l 

Fo
od

 S
af

et
y 

St
an

da
rd

 –
 C

od
e 

of
 

H
yg

ie
ni

c 
Pr

ac
tic

e 
fo

r 
th

e 
Li

ve
st

oc
k 

an
d 

Po
ul

tr
y 

Sl
au

gh
te

ri
ng

 
En

te
rp

ris
e 

(G
B

 
12

69
4)

. 

11
.1

提
供
员
工
雇
佣
前

健
康
管
理
以
及
员
工
体

检
要
求

 
Pr

ov
id

e 
pr

e-
em

pl
oy

m
en

t 
he

al
th

 
m

an
ag

em
en

t 
an

d 
m

ed
ic

al
 

ex
am

in
at

io
n 

re
qu

ire
m

en
ts

 
fo

r 
em

pl
oy

ee
s. 

1.
雇
用
前
员
工
应
进
行
体
检
并

证
明
适
合
在
食
品
加
工
企
业

工
作

 
Th

e 
em

pl
oy

ee
s 

m
us

t 
be

 
m

ed
ic

al
ly

 
ex

am
in

ed
 

an
d 

ce
rti

fie
d 

to
 

be
 

fit
 

fo
r 

th
e 

 
w

or
k 

in
 

fo
od

 
pr

oc
es

si
ng

 
es

ta
bl

is
hm

en
ts

 
pr

io
r 

to
 

em
pl

oy
m

en
t. 

2.
员
工
应
定
期
体
检
并
保
存
记

录
 

Em
pl

oy
ee

s 
sh

al
l t

ak
e 

re
gu

la
r 

m
ed

ic
al

 
ex

am
in

at
io

ns
 

an
d 

th
e 

re
co

rd
s s

ha
ll 

be
 k

ep
t. 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 

 

11
.2
人
员
培
训

 
Pe

rs
on

ne
l 

tra
in

in
g 

《
食
品
安
全
国
家
标
准

 畜
禽
屠
宰

加
工
卫
生
规
范
》（

G
B

 1
26

94
）
中

10
.5

 
A

rti
cl

e 
10

.5
 

of
 

N
at

io
na

l 
Fo

od
 

Sa
fe

ty
 

St
an

da
rd

 
– 

C
od

e 
of

 
H

yg
ie

ni
c 

Pr
ac

tic
e 

fo
r 

th
e 

Li
ve

st
oc

k 
an

d 
Po

ul
tr

y 
Sl

au
gh

te
ri

ng
 

En
te

rp
ris

e 
(G

B
 

12
69

4)
. 

11
.2

提
供
员
工
年
度
培

训
计
划
、
内
容
、
考
核
、

记
录

 
Pr

ov
id

e 
em

pl
oy

ee
 

an
nu

al
 

tra
in

in
g 

pl
an

, 
in

cl
ud

in
g 

tra
in

in
g 

co
nt

en
t, 

as
se

ss
m

en
t a

nd
 

re
co

rd
s. 

培
训
内
容
应
涵
盖
输
华
肉
类

检
验
检
疫
议
定
书
、
中
国
法
规

标
准
、

SR
M

s
控
制
（
适
用
于

牛
）
等
内
容

 
Th

e 
tra

in
in

g 
co

nt
en

t 
sh

al
l 

co
ve

r 
th

e 
Pr

ot
oc

ol
 

on
 

In
sp

ec
tio

n 
an

d 
Q

ua
ra

nt
in

e 
of

 
M

ea
t 

to
 

B
e 

Ex
po

rte
d 

to
 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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C
hi

na
, 

C
hi

ne
se

 
la

w
s 

an
d 

re
gu

la
tio

ns
 

an
d 

st
an

da
rd

, 
SR

M
s 

co
nt

ro
l 

(a
pp

lic
ab

le
 t

o 
ca

ttl
e)

, e
tc

.. 

12
. 
声
明

 D
ec

la
ra

tio
n 

12
.1

 企
业
声
明

 
D

ec
la

re
d 

by
 

es
ta

bl
is

hm
en

t 
 

1.
填
写
《
进
口
肉
类

/肉
制

品
境
外
生
产
企
业
注
册

申
请
表
》

 
Fi

ll 
in

 t
he

 A
pp

lic
at

io
n 

Fo
r 

Ex
po

rt
 o

f M
ea

t a
nd

 
M

ea
t 

Pr
od

uc
ts

 
to

 
P.

R.
C

hi
na

. 

应
有
法
人
签
名
和
公
司
盖
章

 
Th

e 
fo

rm
 s

ha
ll 

be
 s

ig
ne

d 
by

 
re

sp
on

si
bl

e 
pe

rs
on

 
an

d 
st

am
pe

d 
w

ith
 

se
al

 
of

 
th

e 
es

ta
bl

is
hm

en
t. 

□符
合

 

□不
符
合

 
 

12
.兽

医
主
管
当

局
确
认

 
C

on
fir

m
ed

 
by

 
Ve

te
rin

ar
y 

A
ut

ho
rit

y 

 

1.
填
写
《
进
口
肉
类

/肉
制

品
境
外
生
产
企
业
注
册

申
请
表
》

 
Fi

ll 
in

 t
he

 A
pp

lic
at

io
n 

Fo
r 

Ex
po

rt
 o

f M
ea

t a
nd

 
M

ea
t 

Pr
od

uc
ts

 
to

 
P.

R.
C

hi
na

. 

应
有
主
管
兽
医
签
名
和
主
管

当
局
盖
章

 
Th

e 
fo

rm
 s

ha
ll 

be
 s

ig
ne

d 
by

 
of

fic
ia

l 
ve

te
rin

ar
ia

n 
in

 
ch

ar
ge

 
an

d 
st

am
pe

d 
w

ith
 

of
fic

ia
l s

ea
l o

f t
he

 A
ut

ho
rit

y.
 

□符
合

Ye
s 

□不
符
合

N
o 
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国
家

（
地

区
）

co
un

tr
y 

(r
eg

io
n)

：

原
企

业
信

息

序
号

N
o.

注
册

编
号

A
pp

ro
va

l N
o.

企
业

名
称

M
an

uf
ac

tu
re

 n
am

e

注
册

地
址

M
an

uf
ac

tu
re

 
ad

dr
es

s

州
/ 省

/ 属
地

  
 P

ro
vi

nc
e

城
市

  
 C

ity
企

业
注

册
类

型

T
yp

e
注

册
产

品

Pr
od

uc
ts

 fo
r 

ap
pr

ov
al

备
注

R
em

ar
ks

现
企

业
信

息

序
号

N
o.

注
册

编
号

A
pp

ro
va

l N
o.

企
业

名
称

M
an

uf
ac

tu
re

 n
am

e

注
册

地
址

M
an

uf
ac

tu
re

 
ad

dr
es

s

州
/ 省

/ 属
地

  
 P

ro
vi

nc
e

城
市

  
 C

ity
企

业
注

册
类

型

T
yp

e
注

册
产

品

Pr
od

uc
ts

 fo
r 

ap
pr

ov
al

变
更

情
况

说
明

ช
ี�แจ
งก
าร

เป
ล
ี�ย
น
แป
ล
ง

注
意

：
当

企
业

肉
类

原
料

用
活

动
物

（
动

物
种

属
改

变
）

、
肉

类
制

品
原

料
来

源
（

动
物

种
属

改
变

）
、

车
间

布
局

（
改

扩
建

）
、

新
增

注
册

品
种

（
屠

宰
分

割
肉

、
可

食
用

副
产

品
、

肉
制

品
等

有
特

殊
工

艺
要

求
的

产
品

，
如

原
注

册
品

种
为

猪
肉

产
品

，
新

增
注

册
猪

蹄
产

品
）

、
工

艺
流

程
发

生
可

能
影

响
食

品
安

全
的

重
大

改
变

时
，

应
当

提
出

非
首

次
注

册
情

况
下

的
新

增
注

册
申

请
。

ห
ม
าย
เห
ต

 ุก
รณ
ีด
ังต
่อไ
ป
น
ี�จะ
ต
้อง
ด
ําเ
น
ิน
ก
าร
ข
อข
ึ�น
ท
ะเ
บ
ีย
น
รับ
รอ
งโ
รง
งา
น
ให
ม

 ่ก
รณ
ีท
ี�วัต
ถ
ุด
ิบ
ข
อง
บ
ริษ
ัท
เป
็น
ส
ัต
ว์ม
ีช
ีวิต

 (
เป
ล
ี�ย
น
แป
ล
งป
ระ
เภ
ท
ส
ัต
ว์)

 
แห
ล
่งท
ี�ม
า

วัต
ถ
ุด
ิบ
ผ
ล
ิต
ภ
ัณ
ฑ
์เน
ื�อส
ัต
ว ์
(
เป
ล
ี�ย
น
แป
ล
งป
ระ
เภ
ท
ส
ัต
ว์)

 
ผ
ังห
้อง
ผ
ล
ิต

 (
แก
้ไข

 ซ
่อม
แซ
ม

 ข
ย
าย

)
 
เพ
ิ�ม
ข
อบ
ข
่าย
รับ
รอ
งผ
ล
ิต
ภ
ัณ
ฑ

 ์(
ส
ิน
ค
้าท
ีม
ีข
้อบ
ังค
ับ

ก
ระ
บ
วน
ก
าร
แป
รร
ูป
เป
็น
พ
ิเศ
ษ
จํา
พ
วก
เน
ื�อช
ําแ
ห
ล
ะ 
ผ
ล
พ
ล
อย
ได
้ส
ําห
รับ
บ
ริโ
ภ
ค

 ผ
ล
ิต
ภ
ัณ
ฑ
์ป
ระ
เภ
ท
เน
ื�อ 
เช
่น

 ป
ระ
เภ
ท
ผ
ล
ิต
ภ
ัณ
ฑ
์ท
ี�ได
้รับ
ก
าร
รับ
รอ
งเ
ด
ิม
เป
็น

ผ
ล
ิต
ภ
ัณ
ฑ
์เน
ื�อห
ม

 ูแ
ล
ะผ
ล
ิต
ภ
ัฑ
ณ
์ท
ี�ป
ระ
ส
งค
์ข
อร
ับ
รอ
งใ
ห
ม
่เป
็น
ผ
ล
ิต
ภ
ัณ
ฑ
์เท
้าห
ม

 ูเป
็น
ต
้น
)
 
ก
รณ
ีเท
ค
โน
โล
ย
ีก
ระ
บ
วน
ก
าร
ผ
ล
ิต
ม
ีก
าร
เป
ล
ี�ย
น
แป
ล
งข
น
าน
ให
ญ
่ท
ี�อา
จ

ส
่งผ
ล
ก
ระ
ท
บ
ต
่อค
วา
ม
ป
ล
อด
ภ
ัย
อา
ห
าร
ได
้)

日
期

 d
at

e:
官

方
印

章
 O
ff
ic
ia
l 
st
am
p：

申
请
变
更
的
境
外
肉
类
生
产
企
业
名
单

รา
ยช
ื�อบ
ริษ
ัท
ผ
ู้ผ
ลิต
เน
ื�อส
ัตว
์ขอ
งต
่าง
ป
ระ
เท
ศท
ี�ขอ
ยื�น
เป
ลี�ย
นแ
ป
ลง
ข้อ
มูล

企
业

注
册

类
型

：

   
   

   
   

   
   

  S
H

- 屠
宰

企
业

   
   

   
   

   
  T

yp
e:

 S
H

-S
la

ug
ht

er
 h

ou
se

   
   

   
   

   
   

  C
P-
分

割
企

业
   

   
   

   
   

   
   

   
   

  C
P-

C
ut

 P
la

nt
   

   
   

   
   

   
   

PP
-加

工
企

业
   

   
   

   
   

   
   

   
   

  P
P-

 P
ro

ce
ss

in
g 

Pl
an

t
   

   
   

   
   

   
   

C
S-
冷

库
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
 C

S-
 C

ol
d 

St
or

e
   

   
   

   
   

   
   

D
S-
常

温
库

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
D

S-
 D

ry
 st

or
e
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序
号

N
o.

注
册

编
号

A
pp

ro
va

l N
o.

企
业

名
称

M
an

uf
ac

tu
re

 n
am

e
注

册
地

址

M
an

uf
ac

tu
re

 a
dd

re
ss

州
/ 省

/ 属
地

  
 P

ro
vi

nc
e

城
市

  
 C

ity
企

业
注

册
类

型

T
yp

e

注
册

产
品

Pr
od

uc
ts

 fo
r 

ap
pr

ov
al

注
销

注
册

原
因

说
明

R
em

ar
ks

国
家

（
地

区
）

：

日
期

：
官

方
印

章
：

申
请
注
销
注
册
的
境
外
肉
类
生
产
企
业
名
单

企
业

注
册

类
型

：
   

   
   

   
   

   
  S

H
-屠

宰
企

业
   

   
   

   
   

  T
yp

e:
 S

H
-S

la
ug

ht
er

 h
ou

se
   

   
   

   
   

   
  C

P-
分

割
企

业
   

   
   

   
   

   
   

   
   

  C
P-

C
ut

 P
la

nt
   

   
   

   
   

   
   

PP
-加

工
企

业
   

   
   

   
   

   
   

   
   

  P
P-

 P
ro

ce
ss

in
g 

Pl
an

t
   

   
   

   
   

   
   

C
S-
冷

库
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
 C

S-
 C

ol
d 

St
or

e
   

   
   

   
   

   
   

D
S-
常

温
库

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
D

S-
 D

ry
 st

or
e

177



国
家

产
品

大
类

品
名

注
册

企
业

状
态

冷
冻
鸡
肉
（
整
的
或
块
的
，
不
包
括
冷
冻
鸡
胸
、
冷
冻
鸡
腿
）

冷
冻
的
整
只
鸡
（
不
包
括
内
脏
及
胃
肠
等
消
化
道
器
官
）

冷
冻
鸡
胸

冷
冻
鸡
腿

冷
冻
未
炼
制
鸡
脂
肪
（
食
用
，
不
包
括
内
脏
脂
肪
）

冷
冻
鸡
整
翅
(
翼
)

冷
冻
鸡
翅
(
翼
)
根

冷
冻
鸡
翅
(
翼
)
中

冷
冻
鸡
两
节
翅
(
翼
)

冷
冻
鸡
翅
（
翼
）
尖

冷
冻
鸡
爪

冷
冻
鸡
肫
（
鸡
胃
）

其
他
鸡
杂
碎
（
冷
冻
鸡
骨
架
）

其
他
鸡
杂
碎
（
冷
冻
鸡
肝
）

其
他
鸡
杂
碎
（
冷
冻
鸡
心
）

其
他
鸡
杂
碎
（
冷
冻
鸡
肌
腱
）

其
他
鸡
杂
碎
（
冷
冻
鸡
膝
软
骨
）

其
他
鸡
杂
碎
（
冷
冻
其
他
鸡
软
骨
）

其
他
鸡
杂
碎
（
冷
冻
鸡
脖
）

冷
冻
鸭
肉
（
整
的
或
块
的
，
不
包
括
冷
冻
鸭
胸
、
冷
冻
鸭
腿
）

冷
冻
鸭
胸

冷
冻
鸭
腿

冷
冻
未
炼
制
鸭
脂
肪
（
食
用
，
不
包
括
内
脏
脂
肪
）

符
合

评
估

审
查

要
求

的
国

家
或

地
区

输
华

肉
类

产
品

名
单

泰
国

冷
冻
鸡
产
品

冷
冻
鸭
产
品

ES
T
11

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、
ES
T
23

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
44

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、
ES
T
12
9
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
13
9
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、
ES
T
16
0
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
79

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、
ES
T
10
9
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
20
1
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、
ES
T
31
9
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
11
9
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、
ES
T
26
6
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
07

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、
ES
T
10

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
25

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、
ES
T
32

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
49

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、
ES
T
16
5
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
19
7
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、
ES
T
24
4
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）

ES
T
11

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、
 

ES
T
23

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
12
9
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
13
9
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
16
0
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
44

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
53

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
79

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
10
9
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
20
1
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
31
9
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
11
9
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
07

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
10

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
25

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
32

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
49

（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
16
5
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
19
7
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
26
6
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
、

ES
T
24
4
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）

E
S
T
1
4
（
屠
宰
、
分
割
、
冷
藏
）
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ป
ระ
เท
ศ

ป
ระ
เภ
ท
ผ
ลติ
ภ
ณั
ฑ
์

รา
ย
ช
ื อ่ผ
ล
ติ
ภ
ณั
ฑ
์

เล
ข
ข
ึน้
ท
ะเ
บ
ยี
น

ส
ถ
าน
ะ

Fr
oz
en
 c
hi
ck
en
 m
ea
t 
(w
ho
le
 o
r 
pi
ec
e,
 e
xc
lu
di
ng
 f
ro
ze
n 

ch
ic
ke
n 
br
ea
st
 a
nd
 f
ro
ze
n 
ch
ic
ke
n 
le
g)
 

Fr
oz
en
 w
ho
le

 c
hi
ck
en
 (
ex
cl
ud
in
g 
gi
bl
et
 a
nd
 d
ig
es
ti
ve
 

or
ga
ns
 s
uc
h 
as
 g
as
tr
oi
nt
es
ti
na
l)

fr
oz
en
 c
hi
ck
en
 b
re
as
t

fr
oz
en
 c
hi
ck
en
 l
eg

fr
oz
en
 c
hi
ck
en
 f
at
 n
ot
 r
en
de
re
d 
(e
di
bl
e 
, 
ex
cl
ud
in
g 

gi
bl
et
 f
at
)

 f
ro
ze
n 
wh
ol
e 
ch
ic
ke
n 
wi
ng
 (
wi
ng
)

fr
oz
en
 c
hi
ck
en
 d
ru
me
tt
e 
(w
in
g)

fr
oz
en
 c
hi
ck
en
 m
id
-j
oi
nt
-w
in
g 
(w
in
g)

fr
oz

en
 c
hi
ck
en
 2
-j
oi
nt
 w
in
gs
 (
wi
ng
)

fr
oz
en
 c
hi
ck
en
 t
ip
s 
(w
in
g)

fr
oz
en
 c
hi
ck
en
 c
la
w

fr
oz
en
 C
hi
ck
en
 g
iz
za
rd
 (
ch
ic
ke
n 
st
om
ac
h)

ot
he
r 
ch
ic
ke
n 
of
fa
l 
(f
ro
ze
n 
ch
ic
ke
n 
sk
el
et
on
)

ot
he
r 
ch

ic
ke
n 
of
fa
l 
(f
ro
ze
n 
ch
ic
ke
n 
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ที่มา: กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ 22 มิถุนายน 63 

LIST OF ESTABLISHMENTS ELIGIBLE TO EXPORT  
POULTRY MEAT AND BY-PRODUCTS TO P.R.CHINA 

No Approval No. Name of Plant 

1 EST. 07 CENTRAL POULTRY PROCESSING CO., LTD. 

2 EST. 10 BETTER FOODS CO., LTD. 

3 EST. 11 GFPT PUBLIC COMPANY LIMITED 

4 EST. 14 BANGKOK RANCH PUBLIC CO., LTD. 

5 EST. 23 CPF (THAILAND) PUBLIC COMPANY LIMITED 

6 EST. 25 SUN FOOD INTERNATIONAL CO., LTD. 

7 EST. 32 CARGILL MEATS (THAILAND) LIMITED 

8 EST. 44 SAHA FARMS CO., LTD. 

9 EST. 49 B. FOODS PRODUCT INTERNATIONAL CO., LTD. 

10 EST. 53 TYSON POULTRY (THAILAND) LIMITED 

11 EST. 79 PANUS POULTRY GROUP CO., LTD. 

12 EST. 109 THAI POULTRY GROUP CO., LTD.

13 EST. 119 THAIFOODS GROUP PUBLIC CO., LTD. 

14 EST. 129 GOLDEN LINE BUSINESS CO., LTD.  

15 EST. 139 CPF (THAILAND) PUBLIC COMPANY LIMITED 

16 EST. 160 F&F FOOD COMPANY LIMITED 

17 EST. 165 CARGILL MEATS (THAILAND) LIMITED 

18 EST. 197 TANAOSREE THAI CHICKEN CO., LTD. 

19 EST. 201 GFPT NICHIREI (THAILAND) COMPANY LIMITED 

20 EST. 244 THAIFOODS GROUP PUBLIC CO., LTD. 

21 EST. 266 SILVER FARM CENTER CO., LTD. 

22 EST. 319 BIG FOOD GROUP CO., LTD. 

180



 

 

 
 

DEPARTMENT OF LIVESTOCK DEVELOPMENT 
MINISTRY OF AGRICULTURE AND CO-OPERATIVES, THAILAND 

 
HEALTH CERTIFICATE FOR FROZEN POULTRY MEAT AND BY-PRODUCTS 

TO BE EXPORTED FROM THAILAND TO THE PEOPLE’S REPUBLIC OF CHINA 
 

 
Certificate reference No.  :        
I. Name and address of consignor :  
  
 
 

II. Name and address of producer :  
 
 
   Approval number producer : 
 

III. Competent Authority :    
 
   DEPARTMENT OF LIVESTOCK DEVELOPMENT 

  MINISTRY OF AGRICULTURE AND COOPERATIVES  THAILAND     
   

    
IV. Name and address of consignee : 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

V. Issuing Agency : 
  
  BUREAU OF LIVESTOCK STANDARDS AND CERTIFICATION

  

VI. Administrative Areas :   
   
   BANGKOK 

 

VII. Means of Transport :                         

  Ship        Aeroplane         Truck     
    Other  
Name of ship :  ------------ 
 
Documentation reference :  ----------- 

VIII. Date of Production : 
 
 
 

IX. Transportation Temperature    not higher than   -18 

     -18 

XII. Container / Seal Number   / : 

XXII. Marks 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Packaging of the Product  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Number of Packaging 
 

   Name of the Product 
 

 
  
  
 
 
 
 
 
 

  Net Weight (kg)  
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Certificate reference No. :  

 
XXIII. Place of Origin  
Slaughterhouse    
Name : 
Address :  
Slaughter Date : 
Cutting/Processing Plant 
Name   
Address :  
Cutting/Processing Date 

Cold Storage  
Name   
Address  

 
 
 

 
 
 

/

 
 

 
 
 

   
 
Approval number 

 
 

 
Approval number 

 
 

 
 
Approval number 

 

 
 
I. THE MEANING  

Frozen poultry products mean any of the edible parts of poultry raised in captivity, fits for human consumption and not submitted to any 
treatments, except for freezing to assure their preservation.  
     
 
II. HEALTH ATTESTATION  

I, the undersigned official veterinarian hereby certifies that 
: 

 
        

 
 
 

 

 
 

Date of Issue: : …………………………….                     ……………………………………………… 

               Signature of the Authorized Veterinarian 

                                                

Official Stamp  

                                                                                                                              
                ………………………………………                    
                                                                    Name and Position in Capital Letters 
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8. สรุปผล 
8.1 ผลการขึ้นทะเบียนเพ่ือการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็ง 

สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ ได้ให้การรับรองผู้ประกอบการ

โรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกที่ได้รับการรับรองระบบการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) จํานวน 32 โรงงาน 

ประกอบไปด้วย โรงฆ่าไก่เพ่ือการส่งออก 29 ราย โรงฆ่าเป็ดเพ่ือการส่งออก 3 ราย และรับรองผู้ประกอบการ

โรงตัดแต่งสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกท่ีได้รับการรับรองระบบการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) จํานวน 10 

ราย (ข้อมูล ณ วันที่ 8 มิถุนายน 2563) 

ประเทศไทยสามารถส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีน

ได้เป็นคร้ังแรกในปี 2561 โดยหน่วยงาน General Administration of Quality Supervision Inspection 

and Quarantine (AQSIQ) สาธารณรัฐประชาชนจีนได้ส่งผู้เช่ียวชาญเดินทางมาตรวจประเมินระบบการผลิต

สินค้าปศุสัตว์และโรงฆ่าสัตว์ปีกของไทยจํานวน 19 ราย เมื่อปี 2560 และได้ประกาศอนุญาตให้นําเข้าสินค้า

เน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งจากประเทศไทยได้ต้ังแต่วันที่ 7 มีนาคม 2561 หลังจากน้ันสาธารณรัฐประชาชนจีน

ได้มีการปรับปรุงโครงสร้างของหน่วยงาน AQSIQ มาอยู่ภายใต้การกํากับดูแลของสํานักงานศุลกากรแห่ง

สาธารณรัฐประชาชนจีน (General Administration of Customs of People’s Republic of China; GACC)  

ปัจจุบันมีสถานประกอบการที่ได้ขึ้นทะเบียนกับหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องของสาธารณรัฐประชาชนจีน 

ทั้งหมด 22 ราย คิดเป็นร้อยละ 70.97 ของสถานประกอบการที่ได้ประสงค์ขอขึ้นทะเบียน โดยแบ่งเป็น 

สถานประกอบการที่ได้ขึ้นทะเบียนเพ่ือส่งออกเน้ือไก่และชิ้นส่วนจากไก่แช่แข็ง จํานวน 20 ราย คิดเป็นร้อยละ 

90.90 ของสถานประกอบการที่ได้ขึ้นทะเบียนทั้งหมด สถานประกอบการที่ได้ขึ้นทะเบียนเพ่ือส่งออกช้ินส่วน

ไก่แช่แข็งอยู่ระหว่างขอเพ่ิมขอบข่ายเน้ือไก่แช่แข็ง 1 ราย คิดเป็นร้อยละ 4.55 และสถานประกอบการที่ได้ 

ขึ้นทะเบียนเพ่ือส่งออกเน้ือเป็ดแช่แข็งอยู่ระหว่างขอเพ่ิมขอบข่ายช้ินส่วนจากเป็ดแช่แข็ง 1 ราย คิดเป็นร้อยละ 

4.55 ตามตารางที่ 1 

ส่วนสถานประกอบการท่ีได้รับการตรวจประเมินจากหน่วยงาน GACC และส่งรายงานการแก้ไข

ข้อบกพร่องเรียบร้อยแล้ว อยู่ระหว่างรอผลการพิจารณาการข้ึนทะเบียนจากจีน จํานวน 6 ราย คิดเป็นร้อยละ 

19.35 นอกจากน้ียังมีสถานประกอบการท่ีส่งแบบคําขอเพ่ือขอขึ้นทะเบียนใหม่ อยู่ระหว่างรอการตรวจประเมิน

จากหน่วยงาน GACC จํานวน 2 ราย คิดเป็นร้อยละ 6.45 และสถานประกอบการที่ขอยกเลิกการขอขึ้นทะเบียน 

จํานวน 1 ราย คิดเป็นร้อยละ 3.23 รวมสถานประกอบการทั้งหมด จํานวน 31 ราย ตามตารางที่ 2 

 

 

183



0

5

10

15

20

25

30

35

โรงฆ่าไก่ โรงฆ่าเป็ด โรงตัดแต่ง

ได้รับรองจากกรมปศุสัตว์

ได้ขึ้นทะเบียนจากจีน

รอผลการพิจารณาจากจีน

ขอขึ้นทะเบียนใหม่จากจีน

ยกเลิกการขอขึ้นทะเบียน

ตารางที่ 1  แสดงจํานวนสถานประกอบการที่ได้ขึ้นทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือส่งออกสินค้าเนื้อสัตว์ปีก 
และช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน (แสดงสัดส่วนตามประเภทสถานประกอบการ) 

ประเภท 

จํานวนสถานประกอบการ 

สถานประกอบการ 
ท่ีได้ขึ้นทะเบียน 

ได้ขึ้นทะเบียน 
เนื้อสัตว์ปีกและ
ชิ้นส่วนแช่แข็ง 

ได้ขึ้นทะเบียน 
เนื้อสัตว์ปีกแช่แข็ง 

ได้ขึ้นทะเบียน 
ชิ้นส่วนแช่แข็ง 

โรงฆ่าไก่ 21 20 (95.24%) 0 (0%) 1 (4.76%) 

โรงฆ่าเป็ด 1 0 (0%) 1 (100%) 0 (0%) 

รวม 22 20 (90.90%) 1 (4.55%) 1 (4.55%) 
 

ตารางท่ี 2  แสดงจํานวนสถานประกอบการท่ีมคีวามประสงค์ขอขึ้นทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือส่งออกสินค้า
เน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน (แสดงสัดส่วนตามประเภทสถานประกอบการ) 

ประเภท 
จํานวนสถานประกอบการ 

ประสงค์ขอข้ึน
ทะเบียน 

ได้รับการข้ึน
ทะเบียน 

รอผลการ
พิจารณา 

รอการตรวจ
ประเมิน 

ยกเลิกการขอขึ้น
ทะเบียน 

โรงฆ่าไก่ 27 21 (77.78%) 5 (18.52%) 1 (3.70%) 0 (0%) 

โรงฆ่าเป็ด 3 1 (33.33%) 1 (33.33%) 0 (0%) 1 (33.33%) 

โรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีก 1 0 (0%) 0 (0%) 1 (100%) 0 (0%) 

รวม 31 22 (70.97%) 6 (19.35%) 2 (6.45%) 1 (3.23%) 

 
ภาพท่ี 1  แสดงจํานวนสถานประกอบการท่ีมีความประสงค์ขอขึ้นทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือส่งออกสินค้า
เน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน (แสดงสัดส่วนตามประเภทสถานประกอบการ) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ข้อมูล ณ วันที่ 8 มิถุนายน 2563 
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8.2 ข้อมูลสถิติการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็ง 

  ประเทศไทยได้เร่ิมกระบวนงานออกหนังสือรับรองสุขอนามัยสําหรับเน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์

จากสัตว์มาต้ังแต่ปี พ.ศ. 2516 ซึ่งกรมปศุสัตว์ โดยสาํนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ ได้

ดําเนินการพัฒนาระบบการจัดเก็บ รวบรวม และวิเคราะห์ข้อมูลสถิติการออกหนังสือรับรองสุขอนามยั ตลอดจน

ปริมาณและมลูค่าการส่งออกเน้ือสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์จากสัตว์มาอย่างต่อเน่ือง (โสภัชย์, 2560) 

ข้อมูลการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ของประเทศไทยในระหว่างปี 2558 ถึง 

2563 แสดงให้เห็นถึงแนวโน้มทิศทางเชิงบวกทั้งด้านปริมาณและมูลค่าการส่งออก โดยประเทศไทยสามารถ

ส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีนได้เป็นครั้งแรกในปี 2561 จากน้ัน

เป็นต้นมา สาธารณรัฐประชาชนจีนกลายเป็นประเทศผู้นําเข้าสินค้าเน้ือสัตว์ปีกแช่เย็น/แช่แข็ง (รวมช้ินส่วน

จากสัตว์ปีก) มากเป็นอันดับที่ 3 ในระหว่างปี 2561-2563 มีมูลค่าการส่งออก 128,476,498 บาท ปริมาณ

การส่งออก 11,538,696,266 กิโลกรัม คิดเป็นสัดส่วนเฉลี่ย 15% ของปริมาณการส่งออกทั้งหมด รองจาก

ประเทศญี่ปุน ที่มีมูลค่าการส่งออก 363,064,427 บาท ปริมาณการส่งออก 34,170,107,543 กิโลกรัม คิดเป็น

สัดส่วนเฉลี่ย 42.5% ของปริมาณการส่งออกทั้งหมด และสหภาพยุโรป มีมูลค่าการส่งออก 227,630,111 บาท 

ปริมาณการส่งออก 19,856,488,242 กโิลกรัม คิดเป็นสัดส่วนเฉลี่ย 26.7% ของปริมาณการส่งออกทั้งหมด 

เมื่อเทียบกับปริมาณและมูลค่าการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกแช่เย็น/แช่แข็งของปี 2562 

พบว่า มีปริมาณการส่งออก 358,629,838 กิโลกรัม (เน้ือไก่แช่เย็น/แช่แข็ง 353,426,681 กิโลกรัม และเน้ือเป็ด

แช่เย็น/แช่แข็ง 5,203,157 กิโลกรัม) และมีมูลค่าการส่งออก 30,010,684,910 บาท (เน้ือไก่แช่เย็น/แช่แข็ง 

29,433,126,548 บาท และเนื้อเป็ดแช่เย็น/แช่แข็ง 577,558,362 บาท)  โดยมีปริมาณการส่งออกไป

สาธารณรัฐประชาชนจีน 65,420,256 กิโลกรัม และมีมูลค่าการส่งออก 5,643,954,668 บาท เพ่ิมข้ึนอย่างมาก

จากปี 2561 ที่มีปริมาณการส่งออกเพียง 18,483,497 กิโลกรัม มูลค่าการส่งออก 1,768,756,075 บาท 

คาดการณ์ว่าปี 2563 จะมีปริมาณและมูลค่าการส่งออกเพิ่มขึ้นจากปี 2562 จากการที่สํานักงานศุลกากรแห่ง

สาธารณรัฐประชาชนจีน (General Administration of Customs of People’s Republic of China; GACC) 

ให้การรับรองการข้ึนทะเบียนสถานประกอบการของไทยเพ่ิมเติมอีกจํานวน 7 ราย และรับรองขอบข่ายช้ินส่วนไก่

แช่แข็งเพ่ิมเติม 1 ราย ซึ่งสามารถผลิตและส่งออกได้ต้ังแต่วันที่ 31 มีนาคม 2563 เป็นต้นไป ทําให้ปัจจุบันมี

สถานประกอบการของไทยที่สามารถส่งออกไปสาธารณรัฐประชาชนจีนได้แล้วทั้งหมด 22 ราย 
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ภาพท่ี 2  แสดงปริมาณการส่งออกสินค้าเน้ือไก่แปรรูปและเนื้อไก่แช่เย็น/แช่แข็ง ระหว่างปี 2558-2563 

 
* ปี 2563 ข้อมูลวันท่ี 1 มกราคม ถึง 31 พฤษภาคม 

ที่มา : กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 

 

ภาพท่ี 3  แสดงมูลค่าการส่งออกสินค้าเน้ือไก่แปรรูปและเน้ือไก่แช่เย็น/แช่แข็ง ระหว่างปี 2558-2563 

 
* ปี 2563 ข้อมูลวันท่ี 1 มกราคม ถึง 31 พฤษภาคม 

ที่มา : กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 

2558 2559 2560 2561 2562 2563*

เนือ้ไก่แปรรูป 466,779,8 503,045,6 546,322,0 567,479,8 600,771,7 229,600,3

เนือ้ไก่แช่เยน็/แชแ่ข็ง 215,275,1 240,299,3 252,957,2 324,800,2 353,426,6 162,781,6
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2558 2559 2560 2561 2562 2563*

เนือ้ไก่แปรรูป 69,333.3 74,544.6 78,190.1 78,478.4 82,123.9 31,526.8

เนือ้ไก่แช่เยน็/แชแ่ข็ง 19,635.0 21,364.7 24,197.7 30,679.8 29,433.1 14,021.0
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ภาพท่ี 4  แสดงปริมาณการส่งออกสินค้าเน้ือเป็ดแปรรูปและเนื้อเป็ดแช่เย็น/แช่แข็ง ระหว่างปี 2558-2563 

 
* ปี 2563 ข้อมูลวันท่ี 1 มกราคม ถึง 31 พฤษภาคม 

ที่มา : กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 

 

ภาพท่ี 5  แสดงมูลค่าการส่งออกสินค้าเน้ือเป็ดแปรรูปและเนื้อเป็ดแช่เย็น/แช่แข็ง ระหว่างปี 2558-2563 

 
* ปี 2563 ข้อมูลวันท่ี 1 มกราคม ถึง 31 พฤษภาคม 

ที่มา : กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 

2558 2559 2560 2561 2562 2563*

 เนือ้เป็ดแปรรูป 7,176,95 7,344,30 6,669,23 4,073,89 3,685,36 1,034,19

เนือ้เป็ดแชเ่ย็น/แช่แข็ง 2,497,419 4,373,489 5,189,187 5,225,688 5,203,157 2,241,036
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ภาพท่ี 6  แสดงปริมาณการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกแช่เย็น/แช่แข็ง ระหว่างปี 2558-2563  

  (แสดงสัดส่วนตามประเทศผู้นําเข้า) 

 
* ปี 2563 ข้อมูลวันท่ี 1 มกราคม ถึง 31 พฤษภาคม 

ที่มา : กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 

 

ภาพท่ี 7  แสดงมูลค่าการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกแช่เย็น/แช่แข็ง ระหว่างปี 2558-2563  

  (แสดงสัดส่วนตามประเทศผู้นําเข้า) 

 
* ปี 2563 ข้อมูลวันท่ี 1 มกราคม ถึง 31 พฤษภาคม 

ที่มา : กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 

2558 2559 2560 2561 2562 2563*

ญ่ีปุ่ น 102,084,2 127,785,0 146,464,7 160,582,6 143,339,6 59,142,13

EU 91,755,59 91,268,25 77,640,14 105,016,3 87,093,71 35,520,09

อ่ืนๆ 23,932,73 25,619,50 34,041,51 45,943,46 62,776,22 25,787,67

จีน 0 0 0 18,483,49 65,420,25 44,572,74
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ภาพท่ี 8

 

ภาพท่ี 9

8  แสดงปริมา

  (แสดงสัดสว่

* ปี 2563 ข้อมูลวั

ที่มา : กลุ่มตรวจส
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9. ปัญหา อุปสรรคในการข้ึนทะเบียนสถานประกอบการ 
9.1 การเตรียมเอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียน หลักฐานและเอกสารที่เก่ียวข้อง 

9.1.1 ข ้อมูลสถานประกอบการในเอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียนไม่ถูกต้อง และไม่เป็นปัจจุบัน 

9.1.2 หลักฐานและเอกสารท่ีเกี่ยวข้องของสถานประกอบการเป็นภาษาไทย และไม่ได้ทําการ

แปลเป็นภาษาอังกฤษให้เรียบร้อยก่อนการย่ืนคําขอขึ้นทะเบียนสถานประกอบการ 

9.1.3 เอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียน หลักฐานและเอกสารที่เก่ียวข้อง ไม่ได้ผ่านการตรวจสอบ

และลงนามโดยสัตวแพทย์ประจําโรงงาน ก่อนย่ืนคําขอขึ้นทะเบียนสถานประกอบการ 

9.1.4 ไฟล์เอกสารสําหรับส่งให้สาธารณรัฐประชาชนจีน ไม่ตรงกับเอกสารฉบับจริง ไฟล์มี

ขนาดใหญ่เกินที่กําหนด หรือไฟล์ที่แนบมาไม่ได้คุณภาพทําให้ไม่สามารถอ่านได้ 

9.2 ความสอดคล้องตามข้อกําหนดของสาธารณรัฐประชาชนจีน 

จากการประเมินเอกสารตามรายการตรวจประเมินสําหรับขึ้นทะเบียนสถานประกอบการ 

เพ่ือการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน (annex 4 Compliance 

Checklist for Registration of Overseas Establishments of meat to be Exported to P.R. China) 

ของสถานประกอบการ พบว่า สถานประกอบการหลายแห่งยังไม่ได้ปฏิบัติตามข้อกําหนดที่เกี่ยวข้องสําหรับ

การขึ้นทะเบียนเพื่อการส่งออกสินค้าเนื้อสัตว์ปีกและชิ้นส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน โดยมักพบ

ความไม่สอดคล้องตามข้อกําหนด ดังน้ี 

9.2.1 เส้นทางการขนส่งสัตว์มีชีวิต ของเสีย และสินค้า ในสถานประกอบการไม่สามารถป้องกัน

การปนเป้ือนข้ามได้ เช่น การใช้ประตูทางเข้าออกสถานประกอบการสําหรับสัตว์มีชีวิตร่วมกับสินค้า หรือไม่มี

บ่อจุ่มนํ้ายาฆ่าเช้ือล้อรถขนส่งบริเวณประตูทางเข้าของสัตว์มีชีวิต ไม่สอดคล้องกับข้อกําหนดตามระเบียบ 

GB 12694-2016 

9.2.2 สถานประกอบการไม่มีการจัดทําแผนเฝ้าระวังทางด้านจุลชีววิทยาของนํ้า น้ําแข็ง ไอนํ้า 

โดยเช้ือที่ตรวจ วิธีการตรวจ และผลการตรวจต้องสอดคล้องตามระเบียบ GB 5749-2006 รวมถึงไมม่ีผลตรวจ

วิเคราะห์ทางด้านจุลชีววิทยาของนํ้า นํ้าแข็ง ไอนํ้า ที่สอดคล้องตามระเบียบ GB 5749-2006 

9.2.3 สถานประกอบการไม่สามารถบ่งชี้ความสัมพันธ์ของเครื่องในและซากหลังฆ่าได้ พบ

การปนเป้ือนข้ามของมูลสัตว์และน้ําดีที่ซาก โดยสินค้าที่จะส่งออกไปสาธารณรัฐประชาชนจีนต้องผ่านการตรวจ

สุขภาพสัตว์ปีกก่อนฆ่า (ante-mortem) และการตรวจสุขภาพสัตว์ปีกภายหลังฆ่า (post-mortem)  

9.2.4 สินค้าเนื้อสัตว์ปีกและชิ้นส่วนแช่แข็งที่ขอขึ้นทะเบียนเพื่อส่งออกไปยังสาธารณรัฐ

ประชาชนจีน ไม่ได้อยู่ในขอบข่ายของระบบ HACCP ที่ได้รับการรับรอง  

9.2.5 สถานประกอบการไม่มีการจัดทําแผนการเก็บตัวอย่างทางด้านจุลชีววิทยาของสินค้า

เน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งที่สอดคล้องตามข้อกําหนดในพิธีสารฯ ที่ครอบคลุมทุกประเภทสินค้าที่ได้รับการ

ขึ้นทะเบียนจากสาธารณรัฐประชาชนจีน รวมถึงไม่มีผลตรวจวิเคราะห์ทางด้านจุลชีววิทยาของสินค้า 6 เดือน

ล่าสุด ตามแผนการเก็บตัวอย่าง  
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9.2.6 สถานประกอบการท่ีทําการตัดหัว และขาซี ก่อนการตรวจสุขภาพสัตว์ปีกภายหลังฆ่า 

(post-mortem) โดยไม่สามารถระบุและคัดทิ้งชิ้นส่วนดังกล่าวได้เมื่อตรวจพบว่าซากและเครื่องในนั้นไม่

เหมาะสมต่อการบริโภค ไม่สามารถป้องกันการส่งออกช้ินส่วนคัดทิ้งไปสาธารณรัฐประชาชนจีนได้ 

9.2.7 การควบคุมอุณหภูมิห้องและสินค้าของสถานประกอบการไม่สอดคล้องกับข้อกําหนด

ตามระเบียบ GB 12694-2016 

9.2.8 การฝึกอบรมของสถานประกอบการไม่ครอบคลุมพิธีสารฯ ระเบียบและข้อกําหนดที่

เกี่ยวข้องกับการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน ไม่มีการจัดทําบันทึก

การฝึกอบรม และการประเมินผลผู้เข้ารับการฝึกอบรม 

10. แนวทางการแก้ไข 
10.1 การเตรียมเอกสารสําหรับขอขึ้นทะเบียน หลักฐานและเอกสารที่เก่ียวข้อง 

สถานประกอบการศึกษาขั้นตอนการขอข้ึนทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือการส่งออกสินค้า

เน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีน ตรวจสอบข ้อมูลสถานประกอบการในเอกสารสําหรับ

ขอขึ้นทะเบียน หลักฐานและเอกสารท่ีเก่ียวข้องให้ถูกต้อง เป็นฉบับภาษาอังกฤษ ทั้งเอกสารฉบับจริงและไฟล์

เอกสารที่เก่ียวข้องทั้งหมด และให้สัตวแพทย์ประจําโรงงานทําการตรวจสอบและลงนามในเอกสารสําหรับขอ

ขึ้นทะเบียน ก่อนย่ืนคําขอขึ้นทะเบียนสถานประกอบการ 

10.2 ความสอดคล้องตามข้อกําหนดของสาธารณรัฐประชาชนจีน 

 สถานประกอบการศึกษาข้อกําหนดของสาธารณรัฐประชาชนจีน และนําไปปรับใช้ในการ

ปฏิบัติงาน เป็นแนวทางในการขึ้นทะเบียนสถานประกอบการเพ่ือการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็ง

ไปสาธารณรัฐประชาชนจีน ร่วมกับจัดการฝึกอบรมระเบียบและข้อกําหนดที่เกี่ยวข้องกับการส่งออกสินค้า

เน้ือสัตว์ปีกและช้ินส่วนแช่แข็งไปสาธารณรัฐประชาชนจีนให้กับผู้ปฏิบัติงาน 
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