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คำนำ 
การตรวจรับรองการปฏิบัติที่ดีด้านการผลิตอาหารในสถานประกอบการ (Good 

Manufacturing Practice; GMP) เป็นงานที่กรมปศุสัตว์ โดยสำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้า
ปศุสัตว์เป็นหน่วยงานที่ดำเนินการให้การรับรองแก่ผู้ประกอบการที่มีความประสงค์ผลิตผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์
เพ่ือการส่งออกไปยังประเทศต่าง ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งอุตสาหกรรมการผลิตเนื้อสัตว์ปีกที่มีความสำคัญต่อ
เศรษฐกิจในประเทศไทยเนื่องจากเป็นผู้ส่งออกลำดับต้นๆของโลก  

เนื่องจากการดำเนินงานในแต่ละขั้นตอนมีรายละเอียดการปฏิบัติงานและต้องติดต่อ
ประสานงานกับผู้ประกอบการ จึงมีความสำคัญที่ผู้ปฏิบัติงานจะต้องมีความรู้ ความเข้าใจ ทักษะ และ
ประสบการณ์ในการดำเนินงานตามวิธีการปฏิบัติงาน ขั้นตอนการตรวจประเมิน การพิจารณาให้การรับรอง 
และขั้นตอนต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์  

ผู้จัดทำจึงได้ศึกษา ค้นคว้า เรียบเรียง และจัดทำคู่มือการตรวจรับรองระบบ GMP ในสถาน
ประกอบการโรงฆ่าสัตว์ปีก โรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีก เพ่ือการส่งออกสำหรับผู้ตรวจประเมินสำหรับเป็นแนว
ทางการตรวจประเมินสถานประกอบการเพ่ือการส่งออกที่ขอรับการรับรองจากกรมปศุสัตวให้ผู้ตรวจประเมิน
สามารถนำไปประยุกต์ใช้ในการตรวจประเมินสถานประกอบได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม และสอดคล้องกับ
ระเบียบกรมปศุสัตว์ว่าด้วยการขอรับและออกใบรับรองระบบ GMP และระบบ HACCP ในสถาน
ประกอบการเพ่ือการส่งออกพ.ศ. 2562 โดยคู่มือฉบับนี้ ได้จัดทำโดยอ้างอิงตามมาตรฐาน Codex 
Alimentarius. Recommended International Code of Practice General Principles of Food 
Hygiene 1969 Rev. 4-2003 ร่วมกับ ตามการกำหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร ของสำนักงานมาตรฐาน
สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ ร่วมกับข้อกำหนดของกรมปศุสัตว์ และข้อกำหนดของประเทศคู่ค้า 

หากมีข้อบกพร่องประการใด ผู้จัดทำยินดีน้อมรับความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพ่ือนำมา
พัฒนาคู่มือฉบับนี้ให้มีความสมบูรณ์มากยิ่งข้ึน และหวังเป็นอย่างยิ่งว่าคู่มือฉบับนี้จะเป็นประโยชน์ต่อผู้ตรวจ
ประเมินและผู้ที่สนใจ 
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บทนำ 
  ตามระเบียบกรมปศุสัตว์ว่าด้วยการขอรับและออกใบรับรองระบบ GMP และระบบ 
HACCP ในสถานประกอบการเพ่ือการส่งออกพ.ศ. 2562 ได้กำหนดคำนิยามของระบบ GMP ไว้ว่าระบบ
การปฏิบัติที่ดีในสถานประกอบการ เพ่ือให้มีความปลอดภัยต่อการบริโภค ซึ่งการตรวจรับรองระบบ GMP 
เพ่ือการส่งออก จะดำเนินการโดยกลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์ สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐาน
สินค้าปศุสัตว์ (สพส.) กรมปศุสัตว์ คู่มือฉบับนี้จัดทำขึ้นมีวัตถุประสงค์เพ่ือเป็นแนวทางให้กับผู้ตรวจประเมิน 
ในการตรวจประเมินสถานประกอบการโรงฆ่าสัตว์ปีก โรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกที่ขอรับการ
รับรองจากกรมปศุสัตว์ โดยสัตว์ปีกในที่นี้หมายความถึง สัตว์ปีกชนิดไก่และเป็ด เท่านั้น 

โดยขอบข่ายการรับรองดังกล่าว เป็นไปตามหลักการปฏิบัติงานที่ดีในโรงงานผลิตอาหาร 
(GMP) ต า ม ม า ต ร ฐ า น  Codex Alimentarius. Recommended International Code of Practice 
General Principles of Food Hygiene 1969 Rev. 4-2003 ร่วมกับ ตามการกำหนดมาตรฐานสินค้า
เกษตร ของสำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ ร่วมกับข้อกำหนดของกรมปศุสัตว์ และ
ข้อกำหนดของประเทศคู่ค้า 



บทที่ 1 หลักเกณฑ์การตรวจประเมินระบบ GMP ในโรงฆ่าสัตว์ปีก โรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีก เพื่อ
การส่งออก 

หลักเกณฑ์และเงื่อนไขการรับรองระบบ GMP ในสถานประกอบการโรงฆ่าสัตว์ปีก โรงตัดแต่ง
เนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกสำหรับผู้ตรวจประเมินในคู่มือฉบับนี้ จัดทำขึ้นให้สอดคล้องกับระเบียบกรมปศุสัตว์
ว่าด้วยการขอรับและออกใบรับรองระบบ GMP และระบบ HACCP ในสถานประกอบการเพ่ือการส่งออก พ.ศ. 
2562 ในประเด็นที่สำคัญ ดังนี้  

1. คุณสมบัติของผู้ประกอบการ 
ผู้ประกอบการที่มีความประสงค์ขอรับการรับรองโรงฆ่าสัตว์ปีก โรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือ

การส่งออกต้องมีคุณสมบัติ ดังต่อไปนี้ 
  1.1 ไม่เป็นผู้ประกอบการหรือสถานประกอบการที่ถูกเพิกถอนการรับรอง เว้นแต่พ้น
ระยะเวลาที่ถูกเพิกถอนการรับรองมาแล้ว 3 ปี หรือจนกว่ากระบวนการพิจารณาคดีจะสิ้นสุด หรือพิสูจน์ได้ว่า
ผู้ประกอบการหรือสถานประกอบการดังกล่าวไม่ได้กระทำผิดต่อกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
  1.2 สถานประกอบการที่ผู้ประกอบการประสงค์จะขอรับการรับรองต้องมีการจัดการตาม
มาตรฐานระบบ GMP และสอดคล้องตามระเบียบของประเทศท่ีมีความประสงค์จะส่งออก  

2. รูปแบบการตรวจประเมิน  
  รูปแบบการตรวจประเมิน มี 6 รูปแบบ ดังนี้ 
  2.1 การตรวจประเมินเบื้องต้น (Pre-audit) เป็นการตรวจประเมินเบื้องต้นเพ่ือประเมิน  
ความพร้อมของระบบและโครงสร้างพ้ืนฐานในโรงฆ่าสัตว์ปีก โรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกให้สอดคล้องกับมาตรฐาน 
GMP 
  2.2 การตรวจรับรองใหม่ (Initial Audit)  เป็นการตรวจประเมินเพ่ือการรับรอง ซึ่งจะ
ตรวจประเมินระบบและโครงสร้างพ้ืนฐานในโรงฆ่าสัตว์ปีก โรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกให้สอดคล้องกับมาตรฐาน 
GMP  
  2.3 การตรวจติดตาม (Surveillance Audit) เป็นการตรวจประเมินโรงฆ่าสัตว์ปีก โรงตัด
แต่งเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกที่ได้รับการรับรอง เพ่ือติดตามการปฏิบัติงานให้สอดคล้องกับมาตรฐาน GMP ซึ่งจะ
ดำเนินการตรวจติดตามปีละ 1 ครั้ง 
  2.4 การตรวจต่ออายุ (Recertificated Audit) เป็นการตรวจประเมินโรงฆ่าสัตว์ปีก โรง
ตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกที่ได้รับการรับรองเพ่ือต่ออายุการรับรอง 
   2.5 การตรวจติดตามผลการแก้ไข (Follow up Audit) เป็นการตรวจประเมินเพ่ือติดตาม
ผลการแก้ไขข้อบกพร่องจากการตรวจประเมินครั้งก่อน 
  2.6 การตรวจกรณีพิเศษ (Special Audit) เป็นการเข้าตรวจโรงฆ่าสัตว์ปีก โรงตัดแต่ง
เนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกที่ได้รับการรับรองซึ่งมีปัญหา มีข้อร้องเรียน มีการโอนกิจการ หรือมีเหตุอ่ืน ๆ ซึ่ง
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อาจมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงมาตรฐานการผลิต โดยอาจจะไม่แจ้งให้ผู้ประกอบการทราบล่วงหน้าในการเข้าตรวจ 
การดำเนินการตรวจกรณีพิเศษ มีดังต่อไปนี้ 
  2.6.1 มีเหตุทีส่งสัยว่าโรงฆ่าสัตว์ปีก โรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกที่ได้รับการรับรองมี
ประสิทธิภาพการผลิตลดลง 
  2.6.2 เมื่อมีการวิเคราะห์ข้อร้องเรียนหรือข้อมูลแล้ว พบว่าผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์ปีก โรง
ตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกไม่ปฏิบัติตามมาตรฐาน GMP ตามท่ีได้รับการรับรอง 
  2.6.3 มีการเปลี่ยนแปลงในสาระสำคัญที่มีผลต่อการดำเนินงาน หรือมีการเพ่ิมขอบข่าย   
การรับรอง หรือขยายพ้ืนที่หรือเปลี่ยนแปลงการผลิต แล้วแต่กรณี 
  2.6.4 กรณีอ่ืน ๆ ตามที่คณะกรรมการรับรองหรือกรมปศุสัตว์มอบหมายให้ดำเนินการ 

3. การให้การรับรอง 
          3.1 กรมปศุสัตว์ให้การรับรองระบบ GMP ใน โรงฆ่าสัตว์ปีกโรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการ
ส่งออกเท่านั้น ไม่รับรองการผลิตเพ่ือการจำหน่ายภายในประเทศ สถานประกอบการจึงไม่ควรอ้างถึงการได้รับ
การรับรองระบบ GMP (EST. No.) บนบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ทีผ่ลิตเพ่ือจำหน่ายภายในประเทศ 
          3.2 ใบรับรองมีอายุคราวละ 3 ปี นับแต่วันที่คณะกรรมการรับรองมีมติให้การรับรอง 

4. การตรวจติดตามการรับรอง 
          คณะผู้ตรวจประเมินจะตรวจติดตามโรงฆ่าสัตว์ปีก โรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกที่
ได้รับการรับรองอย่างน้อยปีละ 1 ครั้งนับแต่วันที่ออกใบรับรอง   

5. การต่ออายุการรับรอง 
          5.1 ผู้ประกอบการที่มีความประสงค์จะขอต่ออายุการรับรองโรงฆ่าสัตว์ปีก โรงตัดแต่ง
เนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกให้ยื่นแบบคำขอการรับรองระบบ GMP โรงงานเพ่ือการส่งออก (แบบ สพส. 111) 
และหลักฐานที่ระบุตามแบบคำขอที่สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ล่วงหน้าอย่างน้อย 135 
วัน แต่ไม่เกิน 180 วันก่อนใบรับรองหมดอายุ  
  5.2 กรณีคณะกรรมการรับรองมีมติต่ออายุการรับรองแล้วเสร็จก่อนใบรับรองหมดอายุ วันที่
ต่ออายุการรับรองจะมีผลต่อเนื่องจากใบรับรองฉบับเดิม 
  5.3 กรณีผู้ประกอบการยื่นขอต่ออายุการรับรองไม่เป็นตามข้อกำหนด วันที่ต่ออายุการรับรอง
จะมีผลนับแต่วันที่คณะกรรมรับรองมีมติต่ออายุการรับรอง 

6. เงื่อนไขสำหรับผู้ประกอบการและสถานประกอบการที่ได้รับการรับรอง 

  สถานประกอบการที่ได้รับการรับรองระบบ GMP ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขดังต่อไปนี้ 
  6.1 ต้องรักษาไว้ซึ่งมาตรฐานระบบ GMP สถานประกอบการเพ่ือการส่งออกตลอดระยะเวลาที่
ได้รับการรับรอง 
  6.2 อ้างถึงการรับรองเฉพาะในขอบข่ายที่ได้รับการรับรองจากกรมปศุสัตว์เท่านั้น 
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  6.3 ต้องไม่นำใบรับรองไปใช้ในทางที่ทำให้เกิดความเสื่อมเสียต่อกรมปศุสัตว์ 
  6.4 ยุติการใช้สิ่งพิมพ์ สื่อโฆษณาที่มีการอ้างอิงถึงการได้รับการรับรองนั้นทั้งหมด เมื่อมีการ
ยกเลิกการรับรอง พักใช้การรับรอง หรือเพิกถอนการรับรอง ไม่ว่าด้วยสาเหตุใด 
  6.5 ให้ความร่วมมือแก่คณะผู้ตรวจประเมินในการตรวจประเมินทุกครั้ง ยินยอมให้คณะผู้ตรวจ
ประเมินเข้าตรวจสอบในพื้นที่สถานประกอบการทั้งหมดที่ถือครอง ทั้งพ้ืนที่ของตนเอง พ้ืนที่เช่า และพ้ืนที่ให้เช่า 
ตลอดจนสถานที่เก็บเครื่องมือ อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต ยินยอมให้มีการเข้าถึงเอกสาร รูปภาพที่เกี่ยวข้อง 
ยินยอมให้สุ่มเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ และสุ่มเก็บตัวอย่างที่เกี่ยวข้องไปตรวจวิเคราะห์แล้วแต่กรณี ทั้งนี้ 
จะมีการตรวจติดตามสถานประกอบการที่ได้รับการรับรองอย่างน้อยปีละ 1 ครั้งนับแต่วันที่ออกใบรับรอง 
  6.6 จัดทำบันทึกตามคู่มือการปฏิบัติงานเพ่ือให้คณะผู้ตรวจประเมินสามารถตรวจสอบความ
เป็นไปตามมาตรฐาน GMP โดยเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 3 ปี  
  6.7 ส่งมอบเอกสารหลักฐานต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการรับรองให้แก่กรมปศุสัตว์เมื่อได้รับการ
ร้องขอ 
  6.8 หากประสงค์จะขอยกเลิกการรับรอง ให้แจ้งเป็นหนังสือพร้อมแนบใบรับรองคืนให้กรมปศุ
สัตว์ โดยมีผลทันทีหลังจากที่คณะกรรมการรับรองมีมติยกเลิกการรับรอง 
  6.9 กรณีการโอนกิจการ ให้ผู้ประกอบการที่รับโอนกิจการแจ้งเป็นหนังสือให้กรมปศุสัตว์ทราบซึ่ง
กรมปศุสัตว์จะดำเนินการตรวจกรณีพิเศษ ณ สถานประกอบการ  
  6.10 การย้ายสถานที่ตั้งสถานประกอบการ ให้แจ้งเป็นหนังสือให้กรมปศุสัตว์ทราบ เพื่อเสนอ
เรื่องให้คณะกรรมการรับรองพิจารณายกเลิกการรับรอง  
  6.11 กรณีที่ผู้ประกอบการประสงค์จะเปลี่ยนแปลงชื่อสถานประกอบการ และ/หรือท่ีอยู่  แต่
ยังคงสถานที่ตั้งเดิม หรือมีการเปลี่ยนแปลงข้อมูล หรือมีความประสงค์ที่จะเปลี่ยนแปลงข้อมูลในใบรับรอง ให้
แจ้งกรมปศุสัตว์ทราบเป็นหนังสือพร้อมหลักฐานการเปลี่ยนแปลง เพ่ือให้คณะกรรมการรับรองพิจารณาและ
ออกใบรับรองฉบับใหม่ โดยใบรับรองฉบับใหม่จะมีอายุเท่ากับใบรับรองฉบับเดิมที่เหลืออยู่ ทั้งนี้ ผู้ประกอบการ
จะต้องส่งคืนใบรับรองฉบับเดิมให้กับกรมปศุสัตว์ทันทีหลังจากได้รับใบรับรองฉบับใหม่ 
  6.12 กรณีใบรับรองชำรุดหรือสูญหาย ให้นำใบรับรองที่ชำรุดหรือเอกสารหลักฐานการแจ้ง
ความเอกสารสูญหาย แล้วแต่กรณี มายังกรมปศุสัตว์ เพ่ือพิจารณาออกใบรับรองฉบับใหม่ โดยใบรับรองฉบับ
ใหม่จะมีอายุเท่ากับใบรับรองฉบับเดิมที่เหลืออยู่ 
  6.13 กรณีท่ีมีข้อบกพร่องจากการตรวจประเมิน  
  1) กรณีการตรวจรับรองใหม่ ให้ดำเนินการแก้ไขและจัดส่งรายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง
ภายใน 60 วันนับแต่วันตรวจประเมิน หากจัดส่งรายงานการแก้ไขข้อบกพร่องเกินระยะเวลาที่กำหนด ให้ถือว่า
การตรวจประเมินสิ้นสุดลง และให้ผู้ประกอบการยื่นขอรับรองใหม่  สถานประกอบการที่ยื่นขอรับรองและ
ผู้ตรวจประเมินได้ดำเนินการตรวจประเมินเพ่ือการรับรองโรงงานใหม่แล้ว หากมีการเปลี่ยนแปลงกระบวนการ
ผลิตที่ส่งผลต่อการพิจารณาความเสี่ยงต่อการผลิต ก่อนวันที่ผู้ตรวจประเมินจะเข้าตรวจติดตามการแก้ไข
ข้อบกพร่อง ให้ถือว่าสิ้นสุดการตรวจประเมินและให้ผู้ประกอบการยื่นขอรับรองใหม่ 
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  2) กรณีการตรวจติดตามและการตรวจต่ออายุการรับรอง ให้ดำเนินการแก้ไขและจัดส่ง
รายงานการแก้ไขข้อบกพร่องภายใน 60 วันนับแต่วันตรวจประเมิน หากผู้ตรวจประเมินพิจารณารายงานการ
แก้ไขข้อบกพร่องแล้วเห็นว่าการแก้ไขไม่สอดคล้องกับข้อบกพร่องหรือไม่มีประสิทธิภาพ หรือผู้ตรวจประเมิน
ตรวจติดตามผลการแก้ไขแล้วพบว่าแก้ไขไม่เรียบร้อยหรือไม่มีประสิทธิภาพ ผู้ตรวจประเมินจะพิจารณาขยาย
ระยะเวลาการแก้ไขข้อบกพร่องอีก 1 ครั้ง โดยมีระยะเวลาไม่เกิน  15 วัน กรณีที่ผู้ประกอบการไม่จัดส่ง
รายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง หรือแก้ไขไม่เรียบร้อยหรือไม่มีประสิทธิภาพภายในระยะเวลาที่กำหนด คณะ
ผู้ตรวจประเมินจะรวบรวมเอกสารเสนอคณะกรรมการรับรองเพ่ือพิจารณาพักใช้การรับรอง 

7. การลดขอบข่ายการรับรอง 
  7.1 กรณีที่โรงฆ่าสัตว์ปีก โรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกที่ได้รับการรับรองไม่สามารถ
ดำเนินการตามขอบข่ายการรับรองบางส่วน ให้ผู้ตรวจประเมินรวบรวมหลักฐานและเอกสาร เพ่ือเสนอ
คณะกรรมการรับรองพิจารณาลดขอบข่ายการรับรอง 
  7.2 กรณีผู้ประกอบการมีความประสงค์ขอลดขอบข่ายการรับรอง ให้ผู้ประกอบการแจ้งเป็น
หนังสือขอลดขอบข่ายการรับรองมายังกรมปศุสัตว์เพ่ือเสนอคณะกรรมการรับรองพิจารณาลดขอบข่ายการ
รับรอง 
  7.3 การออกใบรับรองฉบับใหม่ตามขอบข่ายที่เหลือแทนใบรับรองฉบับเดิม โดยใบรับรองฉบับ
ใหม่จะมีอายุเท่ากับใบรับรองฉบับเดิมที่เหลืออยู่ ทั้งนี้ ผู้ประกอบการต้องส่งคืนใบรับรองฉบับเดิมให้กับกรมปศุ
สัตว์ทันทีหลังจากได้รับใบรับรองฉบับใหม่ 

8. การเพิ่มขอบข่ายการรับรอง 
  กรณีที่ผู้ประกอบการมีความประสงค์ขอเพ่ิมขอบข่ายการรับรอง หรือขยายพ้ืนที่หรือ
เปลี่ยนแปลงการผลิต แล้วแต่กรณี ให้ผู้ประกอบการแจ้งเป็นหนังสือพร้อมหลักฐานเอกสารที่เกี่ยวข้องมายัง
กรมปศุสัตว์  
  กรมปศุสัตว์พิจารณาแต่งตั้งคณะผู้ตรวจประเมินและแจ้งกำหนดการเพ่ือเข้าตรวจกรณีพิเศษ 
ณ สถานประกอบการ พร้อมทั้งเสนอผลการตรวจประเมินให้คณะกรรมการรับรองเพ่ือพิจารณาเพ่ิมขอบข่าย
การรับรอง และออกใบรับรองฉบับใหม่แทนใบรับรองฉบับเดิม โดยใบรับรองฉบับใหม่จะมีอายุเท่ากับใบรับรอง
ฉบับเดิมที่เหลืออยู่ ทั้งนี้ ผู้ประกอบการต้องส่งคืนใบรับรองฉบับเดิมให้กับกรมปศุสัตว์ทันทีหลังจากได้รับ
ใบรับรองฉบับใหม ่

9. การยกเลิกการรับรอง 
          คณะกรรมการรับรองพิจารณายกเลิกการรับรอง กรณีดังต่อไปนี้  
  9.1 ผู้ประกอบการที่ประสงค์ขอยกเลิกการรับรองสถานประกอบการที่ได้รับการรับรอง 
  9.2 ผู้ประกอบการตายและไม่มีผู้รับโอนกิจการ 
  9.3 ใบรับรองสิ้นสภาพกรณีที่ผู้ประกอบการไม่ดำเนินการยื่นต่ออายุการรับรองก่อนใบรับรอง
หมดอาย ุ
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  9.4 ผู้ประกอบการไม่มีการผลิตเพ่ือการส่งออกผ่านกรมปศุสัตว์ หรือไม่ได้ดำเนินการใด ๆ 
เพ่ือให้เกิดการส่งออกเป็นระยะเวลาอย่างน้อย 3 ปี 

10. การพักใช้การรับรอง 
  การพักใช้การรับรอง ในกรณีต่อไปนี้ 
  10.1 โรงฆ่าสัตว์ปีก โรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกมีการจัดการตามมาตรฐาน GMP 
บกพร่องหรือไม่สอดคล้องตามระเบียบกรมปศุสัตว์หรือข้อกำหนดของประเทศคู่ค้าซึ่งมีผลกระทบร้ายแรงต่อ
กระบวนการผลิตและการรับรอง 
  10.2 ไม่จัดส่งการแก้ไขข้อบกพร่อง หรือแก้ไขไม่สอดคล้องกับข้อบกพร่องหรือ แก้ไข
ข้อบกพร่องไม่มีประสิทธิภาพภายในระยะเวลาที่กำหนด กรณีการตรวจติดตามหรือตรวจต่ออายุการรับรอง 
  10.3 มีหลักฐานที่แสดงให้เห็นว่าผู้ประกอบการ หรือสถานประกอบการกระทำความผิดต่อ
กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
  ผู้ประกอบการจะต้องหยุดการอ้างถึงการได้รับการรับรองจากกรมปศุสัตว์ ตั้งแต่วันที่ทราบ
คำสั่งพักใช้การรับรอง และการพักใช้การรับรองมีกำหนดเวลาครั้งละไม่เกิน 180 วัน นับตั้งแต่วันที่
คณะกรรมการรับรองมีมติพักใช้การรับรอง 
  ผู้ประกอบการต้องแจ้งรายงานการแก้ไขมายังกรมปศุสัตว์ก่อนครบระยะเวลาการพักใช้การ
รับรอง และคณะผู้ตรวจประเมินจะตรวจติดตามผลการแก้ไขอีกครั้งก่อนครบระยะเวลาพักใช้การรับรอง หาก
ผู้ประกอบการสามารถแก้ไขได้อย่างมีประสิทธิภาพ ให้คณะผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานผลการตรวจประเมิน
ต่อคณะกรรมการรับรองเพ่ือพิจารณายกเลิกคำสั่งพักใช้และให้คงไว้ซึ่งการรับรองในกรณีที่ยังอยู่ในช่วงอายุ
ใบรับรอง หรือพิจารณายกเลิกคำสั่งพักใช้และให้ต่ออายุการรับรอง ในกรณีการต่ออายุการรับรอง และให้
ผู้ประกอบการยื่นขอรับการรับรองใหม่ในกรณีท่ีใบรับรองหมดอายุ 
  กรณีผู้ประกอบการไม่จัดส่งแนวทางการแก้ไข หรือไม่สามารถแก้ไขข้อบกพร่องได้ภายใน
ระยะเวลาที่กำหนด หรือผู้ตรวจประเมินตรวจติดตามผลการแก้ไขแล้วพบว่าการแก้ไขไม่มีประสิทธิภาพ ให้
คณะผู้ตรวจประเมินส่งผลการตรวจประเมินให้คณะกรรมการรับรองพิจารณาการพักใช้การรับรองต่อเนื่องจาก
การพักใช้การรับรองครั้งก่อน ซึ่งเป็นการพักใช้การรับรอง 2 ครั้งต่อเนื่อง ให้คณะกรรมการรับรองพิจารณาเพิก
ถอนการรับรอง 

11. การเพิกถอนการรับรอง 
  กรมปศุสัตว์จะเพิกถอนการรับรอง ในกรณีต่อไปนี้ 
  11.1 สถานประกอบการถูกพักใช้การรับรอง 2 ครั้งภายในระยะเวลา 3 ปีนับแต่ถูกพักใช้การ
รับรองครั้งแรก 
  11.2 มีหลักฐานที่แสดงให้เห็นว่าผู้ประกอบการ ลูกจ้างสถานประกอบการ หรือผู้รับมอบ
อำนาจในการดำเนินการเกี่ยวกับหนังสือรับรองสุขอนามัยจงใจปกปิด แสดงข้อมูลอันเป็นเท็จ ปลอมหรือใช้
เอกสารราชการปลอม 
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  11.3 ไม่ปฏิบัติตามเงื่อนไขสำหรับผู้ประกอบการและสถานประกอบการที่ได้รับการรับรอง 
  ผู้ประกอบการจะต้องหยุดการอ้างถึงการได้รับการรับรองจากกรมปศุสัตว์ ตั้งแต่วันที่ทราบ
คำสั่ง เพิกถอนการรับรอง และจะต้องส่งใบรับรองคืนกรมปศุสัตว์ทันทีนับแต่วันที่ทราบคำสั่งนั้น 
  สถานประกอบการที่ถูกเพิกถอนการรับรอง จะไม่ได้รับการพิจารณารับรองมาตรฐานระบบ 
GMP เป็นเวลา 3 ปีหรือจนกว่ากระบวนการพิจารณาคดีเป็นที่สิ้นสุด หรือพิสูจน์ว่าผู้ประกอบการไม่ได้กระทำ
ผิดต่อกฎหมายที่เก่ียวข้อง 

12. การอุทธรณ์ 
          สถานประกอบการที่ถูกพักใช้การรับรองหรือเพิกถอนการรับรองผู้ประกอบการมีสิทธิอุทธรณ์
โดยทำเป็นหนังสือยื่นต่ออธิบดีกรมปศุสัตว์ภายใน 30 วันนับแต่วันที่ทราบคำสั่งพักใช้การรับรองหรือเพิกถอน
การรับรอง และให้คำวินิจฉัยของอธิบดีกรมปศุสัตว์เป็นที่สุด 
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บทที่ 2 คณะกรรมการรับรอง 

1. องค์ประกอบและอำนาจหน้าที่ของคณะกรรมการรับรอง 
  เป็นไปตามคำสั่งกรมปศุสัตว์ว่าด้วยเรื่องแต่งตั้งคณะกรรมการรับรองระบบ GMP และระบบ 
HACCP ที่รับรองโดยกรมปศุสัตว์ 
 

2. การประชุมคณะกรรมการรับรอง  มีข้ันตอนดังต่อไปนี้ 
  2.1 กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์รวบรวมสรุปรายงานผลการตรวจประเมินของคณะผู้ตรวจ
ประเมิน และจัดทำหนังสือเชิญประชุม พร้อมวาระการประชุมและเอกสารการประชุม  
  2.2 คณะกรรมการรับรองประชุมเพ่ือพิจารณาให้การรับรอง ต่ออายุการรับรอง ยกเลิกการ
รับรอง พักใช้การรับรอง ลดหรือเพ่ิมขอบข่ายการรับรองในสถานประกอบการเพ่ือการส่งออก แล้วแต่กรณี โดย
ในการประชุมแต่ละครั้งต้องมีกรรมการรับรองมาประชุมไม่น้อยกว่ากึ่งหนึ่งจึงจะเป็นองค์ประชุม  
  2.3 การลงมติของที่ประชุมให้ถือเสียงข้างมาก กรรมการหนึ่งคนมีหนึ่งเสียงในการลงคะแนน 
ถ้าคะแนนเสียงเท่ากัน ให้ประธานการประชุมออกเสียงเพ่ิมข้ึนอีกเสียงหนึ่งเป็นเสียงชี้ขาด กรรมการผู้ใดมีส่วน
ได้ส่วนเสียในเรื่องที่พิจารณา ต้องงดออกเสียงและไม่แสดงความคิดเห็นใด ๆ ในเรื่องที่พิจารณานั้น 
  2.4 เลขานุการคณะกรรมการรับรองจัดทำรายงานการประชุม 
  2.5 กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์จัดทำใบรับรองเสนออธิบดีกรมปศุสัตว์หรือผู้ที่ ได้รับ
มอบหมายเป็นผู้มีอำนาจลงนามอนุมัติการรับรอง และแจ้งให้ผู้ประกอบการทราบภายใน 30 วันนับแต่วันที่
คณะกรรมการรับรองมีมติให้การรับรอง หรือในกรณีที่คณะกรรมการรับรองมีมติเรื่องอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง หรือมี
ผลต่อผู้ประกอบการหรือสถานประกอบการ ให้แจ้งผู้ประกอบการทราบภายใน 14 วันนับแต่วันที่
คณะกรรมการรับรองมีมติ กรณีเป็นใบรับรองฉบับต่ออายุ ผู้ประกอบการต้องนำใบรับรองฉบับเดิมมาคืนก่อน
ขอรับใบรับรองฉบับใหม ่
  2.6 กรณีเป็นการพิจารณาการรับรองเพ่ือเปลี่ยนแปลงข้อมูลในใบรับรอง เพ่ิมหรือลด
ขอบข่ายการรับรองระบบ GMP และมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงการรับรองในบัญชีรายชื่อเพ่ือการส่งออก กลุ่ม
รับรองด้านการปศุสัตว์ต้องดำเนินการจัดทำหนังสือแจ้งการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวไปยังประเทศคู่ค้าที่สถาน
ประกอบการขึ้นบัญชีรายชื่อได้รับอนุญาตเพ่ือการส่งออก หรือประสานงานไปยังหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในการ
เปลี่ยนแปลงดังกล่าวเพ่ือแจ้งการเปลี่ยนแปลงไปยังประเทศคู่ค้า 
  2.7 กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์จัดทำรายชื่อสถานประกอบการที่ได้รับการรับรองระบบ 
GMP เพ่ือการส่งออก และเผยแพร่บนเว็บไซต์ของสำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 

3. มติของคณะกรรมการรับรอง 
  3.1 การรับรองใหม่ระบบ GMP 
  คณะกรรมการรับรองพิจารณามีมติให้การรับรองสำหรับสถานประกอบการที่ขอรับการ
รับรองใหม ่โดยการรับรองมีอายุ 3 ปี นับตั้งแต่วันที่คณะกรรมการรับรองมีมติให้การรับรอง 
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  3.2 การคงไว้ซึ่งการรับรอง  
          คณะกรรมการรับรองพิจารณามีมติให้คงไว้ซึ่งการรับรอง กรณีการตรวจติดตามประจำปี
สำหรับสถานประกอบการที่ได้รับการรับรองแล้ว 
  3.3 การต่ออายุการรับรองระบบ GMP 
          คณะกรรมการรับรองมีมติต่ออายุการรับรองสำหรับผู้ประกอบการยื่นคำขอต่ออายุการรับรอง
และสามารถปฏิบัติได้ตามข้อกำหนดของการรับรอง 
  3.4 การเปลี่ยนแปลงขอบข่ายการรับรอง 
  คณะกรรมการรับรองพิจารณามีมติให้เพ่ิมหรือลดขอบข่ายการรับรอง  
  3.5 การพักใช้การรับรอง 
          คณะกรรมการรับรองพิจารณามีมติให้พักใช้การรับรอง กรณีที่ผู้ประกอบการเป็นไปตามข้อ  
10. การพักใช้การรับรองของบทท่ีที่ 1โดยมีกำหนดเวลาครั้งละไม่เกิน 180 วัน ในกรณีต่อไปนี้ 
  3.6 การเพิกถอนการรับรอง 
          คณะกรรมการรับรองพิจารณามีมติให้เพิกถอนการรับรอง กรณีที่ผู้ประกอบการเป็นไปตาม
ข้อ 11. การเพิกถอนการรับรองของบทที่ 1 
  3.7 การคืนสิทธิ์การรับรอง 
  กรณี ผู้ ได้ รับการรับรองถูกพั กใช้การรับรอง หลั งการตรวจติดตามผลการแก้ ไขแล้ ว 
คณะกรรมการรับรองพิจารณามีมติให้คืนสิทธิ์การรับรอง โดยให้มีผลนับจากวันที่คณะกรรมการรับรองมีมติ 
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บทที่ 3 คณะผู้ตรวจประเมิน 

  สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์พิจารณาแต่งตั้งคณะผู้ตรวจประเมิน  
อย่างน้อย 2 คน ประกอบด้วย หัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมิน และผู้ตรวจประเมิน หรือหัวหน้าผู้ตรวจประเมิน
ฝึกหัด หรือผู้ตรวจประเมินฝึกหัด โดยอาจมีผู้เชี่ยวชาญ และผู้สังเกตการณ์เข้าร่วมด้วย  

1. คุณสมบัตแิละหน้าที่ของหัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมินและผู้ตรวจประเมิน 
  เป็นไปตามประกาศกรมปศุสัตว์ว่าด้วยเรื่อง คุณสมบัติ หลักเกณฑ์และวิธีการได้มาซึ่งหัวหน้า
ผู้ตรวจประเมิน ผู้ตรวจประเมิน ผู้ตรวจประเมินฝึกหัด และผู้เข้าร่วมตรวจประเมิน ระบบ GMP และระบบ 
HACCP 
2. วิธีการตรวจประเมิน  
  แบ่งเป็น 3 ขั้นตอน ประกอบด้วย การเตรียมการก่อนการตรวจประเมิน การตรวจประเมิน 
และการจัดทำรายงานการตรวจประเมิน 

  2.1. การเตรียมการก่อนการตรวจประเมิน 
          เมื่อผู้ประกอบการยื่นแบบคำขอการรับรองระบบ GMP สถานประกอบการเพ่ือการส่งออก 
(แบบ สพส. 111) และหลักฐานที่ระบุตามแบบคำขอแล้ว สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 
ดำเนินการดังต่อไปนี้ 
   2.1.1 การพิจารณาแบบคำขอการรับรองระบบ GMP สถานประกอบการเพ่ือการ
ส่งออกสำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ตรวจสอบความถูกต้องและครบถ้วนของเอกสาร
ให้เป็นไปตามข้อกำหนดของกรมปศุสัตว์ 
            - กรณีเอกสารถูกต้องและครบถ้วน กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์เสนอสำนัก
พัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์พิจารณาแต่งตั้งคณะผู้ตรวจประเมินและจัดทำแผนการตรวจ
ประเมิน โดยคณะผู้ตรวจประเมินจะดำเนินการตรวจประเมินภายใน 60 วันนับตั้งแต่วันที่เอกสารถูกต้องและ
ครบถ้วน 
            - กรณีที่เอกสารไม่ถูกต้องหรือไม่ครบถ้วน กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์แจ้ง
ผู้ประกอบการเพ่ือดำเนินการแก้ไขและจัดส่งเอกสารให้ถูกต้องครบถ้วนต่อไป 
   2.1.2 การแต่งตั้งคณะผู้ตรวจประเมิน 
          สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์แต่งตั้งคณะผู้ตรวจประเมินตาม
คุณสมบัติที่กำหนดไว้ โดยในคณะผู้ตรวจประเมินต้องประกอบด้วยอย่างน้อย หัวหน้าผู้ตรวจประเมิน 1 คน 
และผู้ตรวจประเมินอย่างน้อย 1 คน 
   2.1.3 การแจ้งกำหนดการตรวจประเมิน  
          สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์แจ้งกำหนดการตรวจประเมินให้
ผู้ประกอบการทราบล่วงหน้าก่อนการตรวจประเมินอย่างน้อย 7 วัน โดยจัดส่งหนังสือแจ้งกำหนดการตรวจ
ประเมินทางไปรษณีย์และไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail)  
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          ในกรณีที่ผู้ประกอบการไม่สามารถให้คณะผู้ตรวจประเมินเข้าตรวจประเมินตามกำหนดการ
ดังกล่าวได้ ให้จัดทำหนังสือแสดงความประสงค์ขอเลื่อนการตรวจประเมินเพ่ือการรับรองระบบ GMP พร้อม
ระบุสาเหตุในการขอเลื่อนการตรวจประเมิน แจ้งต่อกรมปศุสัตว์ โดยสำเนาเอกสารดังกล่าวให้สำนักพัฒนาระบบ
และรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ทางไปรษณีย์ อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) ที่  blsc.export@gmail.com 
ล่วงหน้าก่อนถึงกำหนด 
   2.1.4 การจัดเตรียมแบบฟอร์มที่ใช้ในวันตรวจประเมิน โดยแบบฟอร์มที่คณะผู้ตรวจ
ประเมินต้องจัดเตรียม ประกอบด้วย 
         - แบบตรวจประเมินโรงฆ่าสัตว์ปีก หรือ โรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก   
            - แบบฟอร์มสรุปผลการตรวจประเมิน  
   2.1.5การนัดหมายคณะผู้ตรวจประเมิน นัดหมายคณะผู้ตรวจประเมินตามแผนการ
ตรวจประเมินและยืนยันการนัดหมายกับผู้ประกอบการ 

  2.2. การตรวจประเมิน 
          การตรวจประเมิน ประกอบด้วย 6 ขั้นตอน ดังนี้ 
   2.2.1 การประชุมเปิดการตรวจประเมิน (Opening meeting) 
          คณะผู้ตรวจประเมินประชุมเปิดการตรวจประเมินร่วมกับผู้ประกอบการ โดยมีวัตถุประสงค์ ดังนี้ 

- เพ่ือแนะนำคณะผู้ตรวจประเมินต่อผู้ประกอบการหรือผู้แทน และผู้ที่เก่ียวข้อง 
- เพ่ือทบทวนขอบข่ายและวัตถุประสงค์ของการตรวจประเมิน 
- เพ่ือชี้แจงรูปแบบและวิธีการที่ใช้ในการตรวจประเมิน 
- เพ่ือสร้างความสัมพันธ์ในการสื่อสารระหว่างผู้ตรวจประเมินและผู้ประกอบการ 
- เพ่ือยืนยันความพร้อมของสิ่งอำนวยความสะดวกต่าง ๆ ที่จำเป็นสำหรับคณะ
ผู้ตรวจประเมิน ตลอดจนการจัดหาผู้นำทาง 
- เพ่ือยืนยันถึงกิจกรรม สถานที่และลำดับเวลาในการตรวจประเมิน 
- เพ่ือทำความเข้าใจประเด็นที่ยังไม่ชัดเจนในกำหนดการตรวจประเมิน และเรื่องอ่ืน 
ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
- เพ่ือยืนยันความถูกต้องของเอกสารและหลักฐานที่ได้รับจากผู้ประกอบการ กรณีท่ีมี
การเปลี่ยนแปลงให้แจ้งปรับเปลี่ยนให้ถูกต้องก่อนการตรวจประเมินสิ้นสุด 
- เพ่ือยืนยันวันและเวลาในการประชุมปิดการตรวจประเมิน (Closing meeting) 

   2.2.2 การตรวจประเมิน (Audit)  
  คณะผู้ตรวจประเมินดำเนินการตรวจประเมิน ณ สถานประกอบการ  โดยมีวิธีการตรวจ
ประเมิน ดังนี้ 

  - การสัมภาษณ์ ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์จะต้องยืนยันจากแหล่งข้อมูลที่ 
    น่าเชื่อถือ เช่น โดยการสังเกต การวัด และการบันทึก เป็นต้น 

mailto:blsc.export@gmail.com
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  - การตรวจเอกสารและบันทึก 
  - การสังเกตกิจกรรม และสภาวะของพ้ืนที่ที่ตรวจ 
  - การทดลองและการสาธิต เพ่ือให้ทำกิจกรรมใดกิจกรรมหนึ่งตามที่ระบุไว้ในคู่มือ
    การปฏิบัติงาน 

  ในการตรวจประเมิน คณะผู้ตรวจประเมินต้องบันทึกสิ่งที่พบและสิ่งที่อาจเป็นเหตุนำไปสู่
ความไม่เป็นไปตามข้อกำหนด โดยการตรวจประเมินอาจตรวจประเมินรายละเอียดที่ไม่ได้ กำหนดไว้ใน
หลักเกณฑ์การตรวจประเมิน (checklist) ก็ได้ และในระหว่างการตรวจประเมินหัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมิน
อาจเปลี่ยนแปลงกำหนดการตรวจประเมินได้ตามความเหมาะสม โดยความเห็นชอบของผู้ประกอบการ เพ่ือให้
การตรวจประเมินเป็นไปอย่างมีประสิทธิผลและบรรลุวัตถุประสงค์ของการตรวจประเมิน 
  2.2.3 การบันทึกสิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมินเพื่อเป็นหลักฐาน (Audit Evidence) 
  สิ่งที่พบจากการตรวจประเมินทั้งหมดต้องรวบรวมและทวนสอบข้อมูล ทั้งความเชื่อมโยงของ
บุคคล กิจกรรม และกระบวนการ ซึ่งข้อมูลที่จะนำมาใช้ประกอบเป็นหลักฐานการตรวจประเมินจะต้อง
สามารถทวนสอบได้เท่านั้น ได้แก่ ผลสัมภาษณ์ บันทึกเอกสารหรือ แบบบันทึกต่าง ๆ  ผลวิเคราะห์ทาง
ห้องปฏิบัติการ ผลการสอบเทียบ หลักฐานที่ปรากฏหน้างานขณะตรวจประเมิน ซึ่งอาจบันทึกภาพถ่ายไว้เป็น
หลักฐานการตรวจประเมิน  
  2.2.4 การประมวลผลสิ่งที่ตรวจพบจากการตรวจประเมิน (Audit finding) 
  คณะผู้ตรวจประเมินประชุมร่วมกันเพ่ือประมวลผลสิ่งที่ตรวจพบจากการตรวจประเมิน และ
ตัดสินว่าสิ่งนั้นมีข้อบกพร่องและไม่สอดคล้องกับเกณฑ์การตรวจประเมินหรือกฎระเบียบของประเทศคู่ค้า
อย่างไร 
  ควรบันทึกข้อบกพร่องและหลักฐานการตรวจประเมินที่นำมาสนับสนุนข้อบกพร่องนั้นไว้ ควร
ทบทวนข้อบกพร่องร่วมกับผู้ตรวจประเมินรายอื่นและผู้ประกอบการเพ่ือให้ได้รับการยอมรับร่วมกันว่าหลักฐาน
การตรวจประเมินมีความถูกต้องและเข้าใจร่วมกันถึงประเด็นความไม่สอดคล้อง ควรใช้ความพยายามทุกทางใน
การแก้ไขความคิดเห็นที่แตกต่างกันเกี่ยวกับหลักฐานการตรวจประเมินและสิ่งที่พบจากการตรวจประเมิน และ
ควรบันทึกประเด็นที่ยังแก้ไขไม่ได้ 
  2.2.5 การสรุปผลการตรวจประเมิน (Audit conclusion) 
  คณะผู้ตรวจประเมินประชุมร่วมกันเพ่ือสรุปว่าสิ่งที่ตรวจพบรายการใดถือเป็นข้อบกพร่อง 
ข้อเสนอแนะหรือข้อสังเกต การเขียนรายงานข้อบกพร่องต้องกระชับ มีหลักฐานสนับสนุนที่เป็นรูปธรรม และ
ให้อ้างถึงข้อกำหนดตามมาตรฐานหรือหลักเกณฑ์ให้ชัดเจน โดยเขียนลงในแบบฟอร์มสรุปผลการตรวจประเมิน
  2.2.6 การประชุมปิดการตรวจประเมิน (Closing meeting) 
  หลังจากการตรวจประเมินแล้วเสร็จ คณะผู้ตรวจประเมินดำเนินการประชุมปิดการตรวจ
ประเมิน โดยมีประเด็นที่สำคัญประกอบด้วย 
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  2.6.1 ขอบคุณในความร่วมมือและอำนวยความสะดวกในการตรวจประเมิน สรุปภาพรวมของ
การตรวจประเมิน แจ้งข้อดีหรือจุดแข็ง (ถ้ามี) แก่ผู้ประกอบการ กรณีการตรวจประเมินไม่ตรงตามแผนการ
ตรวจประเมินที่วางไว้ ให้คณะผู้ตรวจประเมินชี้แจงหรือขออภัยผู้ประกอบการ 
  2.6.2 แจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบจากการตรวจประเมิน และข้อแนะนำ (ถ้ามี) โดยเปิดโอกาส
ให้ผู้ประกอบการซักถามเพ่ือทำความเข้าใจผลของการตรวจประเมินให้ถูกต้องตรงกัน รวมถึงผู้ประกอบการ
ต้องลงนามรับทราบข้อบกพร่องที่ตรวจพบจากการตรวจประเมิน พร้อมทั้งสำเนาสรุปผลการตรวจประเมินไว้
เป็นหลักฐาน 

3. การจัดทำรายงานการตรวจประเมิน 
  3.1 คณะผู้ตรวจประเมินจัดทำรายงานผลการตรวจประเมิน และเสนอกรมปศุสัตว์แจ้งผลการ
ตรวจประเมินให้ผู้ประกอบการทราบภายใน 14 วัน นับแต่วันที่ตรวจประเมิน 

4. ระยะเวลาแก้ไขข้อบกพร่องและการจัดส่งรายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง 
  เมื่อได้รับทราบข้อบกพร่องจากการตรวจประเมิน ผู้ประกอบการจะต้องดำเนินการแก้ไข
ข้อบกพร่องตามรูปแบบการตรวจประเมิน ดังนี้ 
  4.1 การตรวจรับรองใหม่ (Initial Audit)  
          4.1.1 กรณีไม่พบข้อบกพร่อง คณะผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานผลการตรวจประเมินให้
คณะกรรมการรับรองพิจารณาให้การรับรอง 
          4.1.2 กรณีตรวจพบข้อบกพร่อง ผู้ประกอบการจะต้องดำเนินการแก้ไขและจัดส่งรายงานการ
แก้ไขข้อบกพร่องภายใน 60 วันนับแต่วันที่ตรวจประเมิน โดยระบุสาเหตุ วิธีการแก้ไข และการป้องกันการเกิด
ข้อบกพร่องซ้ำ เมื่อคณะผู้ตรวจประเมินได้พิจารณารายงานการแก้ไขข้อบกพร่องแล้วพบว่าการแก้ไข
ข้อบกพร่องมีประสิทธิภาพ จึงวางแผนการตรวจติดตามผลการแก้ไขข้อบกพร่องต่อไป   
   1) การตรวจติดตามผลการแก้ไขข้อบกพร่อง คณะผู้ตรวจประเมินตรวจติดตามผล
การแก้ไขข้อบกพร่องตามที่ระบุไว้ในรายงานผลการตรวจประเมินเท่านั้น และพิจารณาผลการแก้ไขข้อบกพร่อง 
ณ สถานประกอบการร่วมกับรายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง   
           2) เมื่อครบกำหนดระยะเวลาการแก้ไขแล้ว หากผู้ประกอบการไม่จัดส่งรายงาน      
การแก้ไขข้อบกพร่อง หรือส่งรายงานการแก้ไขไม่สอดคล้องกับข้อบกพร่องหรือไม่มีประสิทธิภาพ หรือคณะ
ผู้ตรวจประเมินตรวจติดตามผลการแก้ไขข้อบกพร่องแล้ว พบว่าแก้ไขไม่เรียบร้อยหรือไม่มีประสิทธิภาพ ให้ถือ
ว่าการตรวจประเมินสิ้นสุดลง 
  4.2 การตรวจติดตามการรับรอง (Surveillance Audit)   
  4.2.1 กรณีไม่พบข้อบกพร่อง คณะผู้ตรวจประเมินรายงานผลการตรวจประเมินเสนอ
คณะกรรมการรับรองเพ่ือพิจารณาคงไว้ซึ่งการรับรอง 
  4.2.2 กรณีตรวจพบข้อบกพร่อง ผู้ประกอบการจะต้องดำเนินการแก้ไขและจัดส่งรายงานการ
แก้ไขข้อบกพร่องภายใน 60 วันนับแต่วันตรวจประเมิน หากคณะผู้ตรวจประเมินพิจารณารายงานการแก้ไข
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ข้อบกพร่องแล้วเห็นว่าการแก้ไขไม่สอดคล้องกับข้อบกพร่องหรือไม่มีประสิทธิภาพ  คณะผู้ตรวจประเมิน
สามารถขยายระยะเวลาการแก้ไขข้อบกพร่องอีก 1 ครั้ง โดยมีระยะเวลาไม่เกิน 15 วัน เมื่อครบกำหนดการ
ขยายระยะเวลาการแก้ไขแล้ว หากผู้ประกอบการสามารถแก้ไขข้อบกพร่องเรียบร้อยและมีประสิทธิภาพ 
ผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานการตรวจประเมินให้คณะกรรมการรับรองเพ่ือพิจารณาคงไว้ซึ่งการรับรอง ในกรณี
ที่ผู้ประกอบการไม่จัดส่งรายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง หรือแก้ไขไม่เรียบร้อยหรือไม่มีประสิทธิภาพภายใน
ระยะเวลาที่กำหนด คณะผู้ตรวจประเมินรวบรวมรายงานการตรวจประเมินพร้อมเอกสารที่เกี่ยวข้องเสนอ
คณะกรรมการรับรองพิจารณาพักใช้การรับรอง   
  4.3 การต่ออายุการรับรอง (Re-certificated Audit)  
  4.3.1 กรณีไม่พบข้อบกพร่อง คณะผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานผลการตรวจประเมินให้
คณะกรรมการรับรองพิจารณาต่ออายุการรับรอง 
  4.3.2 กรณีตรวจพบข้อบกพร่อง ผู้ประกอบการจะต้องดำเนินการแก้ไขและจัดส่งรายงานการ
แก้ไขข้อบกพร่องภายใน 60 วันนับแต่วันตรวจประเมิน หากคณะผู้ตรวจประเมินพิจารณารายงานการแก้ไข
ข้อบกพร่องแล้วเห็นว่าการแก้ไขข้อบกพร่องเรียบร้อยและมีประสิทธิภาพ คณะผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานผล
การตรวจประเมินให้คณะกรรมการรับรองเพ่ือพิจารณาต่ออายุการรับรอง หากคณะผู้ตรวจประเมินพิจารณา
รายงานการแก้ไขข้อบกพร่องแล้วเห็นว่าการแก้ไขไม่สอดคล้องกับข้อบกพร่องหรือแก้ไขข้อบกพร่องไม่มี
ประสิทธิภาพ คณะผู้ตรวจประเมินสามารถขยายระยะเวลาการแก้ไขข้อบกพร่องอีก 1 ครั้ง โดยมีระยะเวลาไม่
เกิน 15 วัน เมื่อครบกำหนดการขยายระยะเวลาการแก้ไขแล้ว ผู้ประกอบการสามารถแก้ไขข้อบกพร่อง
เรียบร้อยและมีประสิทธิภาพ คณะผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานผลการตรวจประเมินให้คณะกรรมการรับรอง
เพ่ือพิจารณาต่ออายุการรับรอง กรณีที่ผู้ประกอบการไม่จัดส่งรายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง หรือแก้ไขไม่
เรียบร้อยหรือไม่มีประสิทธิภาพภายในระยะเวลาที่กำหนด คณะผู้ตรวจประเมินรายงานผลการตรวจประเมิน
และเอกสารที่เก่ียวข้องเสนอคณะกรรมการรับรองพิจารณาพักใช้การรับรอง 
  4..4 การตรวจกรณีพิเศษ (Special Audit) 
  4.4.1 กรณทีีไ่มเ่กี่ยวข้องกับการเปลี่ยนแปลงขอบข่ายการรับรอง 

  1) กรณีไม่พบข้อบกพร่อง คณะผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานผลการตรวจประเมินให้
คณะกรรมการรับรองพิจารณา 
   2) กรณีตรวจพบข้อบกพร่อง ผู้ประกอบการต้องแก้ไขและจัดส่งรายงานการแก้ไข
ข้อบกพร่องภายในเวลาที่คณะผู้ตรวจประเมินกำหนด เมื่อครบกำหนดระยะเวลาการแก้ไขแล้ว หาก
ผู้ประกอบการสามารถแก้ไขข้อบกพร่องได้เรียบร้อยและมีประสิทธิภาพ คณะผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานผล
การตรวจประเมินให้คณะกรรมการรับรองพิจารณา 

 4.4.2 กรณกีารเพ่ิมขอบข่ายการรับรอง      
  1) กรณีไม่พบข้อบกพร่อง คณะผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานผลการตรวจประเมินให้

คณะกรรมการรับรองพิจารณาเพ่ิมขอบข่ายการรับรอง 
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   2) กรณีตรวจพบข้อบกพร่อง ผู้ประกอบการต้องดำเนินการแก้ไขและจัดส่งรายงาน
การแก้ไขข้อบกพร่องภายใน 60 วันนับแต่วันตรวจประเมิน หากคณะผู้ตรวจประเมินพิจารณารายงานการ
แก้ไขข้อบกพร่องแล้วเห็นว่าการแก้ไขข้อบกพร่องเรียบร้อยและมีประสิทธิภาพ คณะผู้ตรวจประเมินเสนอ
รายงานผลการตรวจประเมินให้คณะกรรมการรับรองเพ่ือพิจารณาเพ่ิมขอบข่ายการรับรอง หากผู้ตรวจประเมิน
พิจารณารายงานการแก้ไขข้อบกพร่องแล้วเห็นว่าการแก้ไขไม่สอดคล้องกับข้อบกพร่องหรือแก้ไขข้อบกพร่องไม่
มีประสิทธิภาพ คณะผู้ตรวจประเมินสามารถขยายระยะเวลาการแก้ไขข้อบกพร่องอีก 1 ครั้ง โดยมีระยะเวลา
ไม่เกิน 15 วัน เมื่อครบกำหนดการขยายระยะเวลาการแก้ไขแล้ว หากผู้ประกอบการสามารถแก้ไขข้อบกพร่อง
ได้เรียบร้อยและมีประสิทธิภาพ คณะผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานผลการตรวจประเมินให้คณะกรรมการ
รับรองเพ่ือพิจารณาเพ่ิมขอบข่ายการรับรอง กรณีที่ผู้ประกอบการไม่จัดส่งรายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง หรือ
แก้ไขไม่เรียบร้อยหรือไม่มีประสิทธิภาพภายในระยะเวลาที่กำหนด ให้ถือว่าสิ้นสุดการตรวจประเมิน 
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แผนผังแสดงข้ันตอนการรับรองใหม่ การตรวจติดตาม การต่ออายุการรับรองระบบ GMP และการ

เปลี่ยนแปลงขอบข่ายการรับรองในสถานประกอบการเพื่อการส่งออก 

ผู้รับผิดชอบ การดำเนินการ ขั้นตอน 
เอกสารและ

แบบฟอร์ม 

ขั้นตอนที่ 1 การพิจารณาแบบคำขอการรับรองระบบ GMP  

โรงฆ่าสัตว์ปีกและโรงตัดแต่งเนื้อสัตวปี์กเพ่ือการส่งออก 

กลุ่มรับรองด้าน 
การปศุสัตว ์

 

 

 

ตรวจสอบความถูก

ต้องและครบถ้วน

ของเอกสาร 

 

 

 

 

 

 

แบบ สพส.111และ

เอกสารที่เกี่ยวข้อง 

 

ขั้นตอนที่ 2 การจัดทำแผนตรวจประเมิน 

และแต่งต้ังผู้ตรวจประเมิน 
กลุ่มรับรอง      ดา้น

การปศุสัตว ์
จัดทำแผนตรวจ

ประเมินและแต่งต้ัง

ผู้ตรวจประเมิน 

  แผนตรวจประเมิน 

ขั้นตอนที่ 3 การแจ้งกำหนดการตรวจประเมิน 
กลุ่มรับรองด้าน 

การปศุสัตว ์

 

แจ้งกำหนดการ   

ตรวจประเมินให้แก่

ผู้ประกอบการทราบ

ก่อนการตรวจ 

ประเมินอย่างน้อย    

7 วัน 

 

 

หนังสือแจ้งกำหนดการ

ตรวจประเมิน 

ขั้นตอนที่ 4 การยืนยันกำหนดการตรวจประเมิน 
ผู้ประกอบการ 

 

 

 

 

ส่งหนังสือตอบรับ

ยืนยันวันที่นัดตรวจ

ประเมินหรือหนังสือ

แจ้งเล่ือนการตรวจ

ประเมนิ 

 หนังสือยืนยันการตรวจ
ประเมิน หรือหนังสือ
แจ้งความประสงค์ขอ

เล่ือนการตรวจประเมิน 

แจ้งกำหนดการตรวจประเมิน 
 

ตรวจสอบ 
ความถูกต้องและครบถ้วน 

ของเอกสาร 

ถูกตอ้ง 

ไม่ถูกตอ้ง/ 
ขอเอกสารเพิม่เตมิ 

ยืนยันกำหนดการ 

ตรวจประเมิน 

ขอเลือ่นการตรวจ 

จัดทำแผนตรวจประเมิน  
และแต่งต้ังผู้ตรวจประเมิน 

 

ผู้ประกอบการยื่นแบบคำขอรับการรับรอง 

 

ก 
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ผู้รับผิดชอบ การดำเนินการ ขั้นตอน 
เอกสารและ

แบบฟอร์ม 

ขั้นตอนที่ 5 การตรวจประเมิน ณ สถานประกอบการ 

คณะผู้ตรวจประเมิน ตรวจประเมินตาม

ข้อกำหนดของกรม

ปศุสัตว์และประเทศ

คู่ค้า 

 - แบบตรวจประเมิน
โรงงาน เพื่อการส่งออก 
ตามประเภทของโรงงาน
(Checklist) 
- แบบฟอร์มรายงานสิ่งที่
ตรวจพบจากการตรวจ
ประเมิน (Audit 
Report) 

ขั้นตอนที่ 6 การจัดทำรายงานผลการตรวจประเมิน 
คณะผู้ตรวจประเมิน จัดทำรายงานผลการ

ตรวจประเมิน และ

แจ้งให้ผู้ประกอบการ

ทราบภายใน 14 วัน 

 รายงานผลการตรวจ

ประเมิน 

ขั้นตอนที่ 7 การประชุมคณะกรรมการรับรอง 

คณะผู้ตรวจประเมิน 

 

7.1 รวบรวมข้อมูลจาก
รายงานผลการตรวจ
ประเมิน และรายงาน
การแก้ไขขอ้บกพรอ่ง
เสนอคณะกรรมการ
รับรอง 

 - รายงานผลการตรวจ

ประเมิน 

- รายงานการแก้ไข

ข้อบกพร่อง         

กลุ่มรับรองด้าน 
การปศุสัตว ์

 

7.2 จัดทำหนังสือเชิญ
ประชุม วาระการประชุม  

 

 

- หนังสือเชิญประชุม 

- วาระการประชุม 

คณะกรรมการ

รับรอง 

7.3 ประชุมเพื่อพิจารณา
ให้การรับรองใหม่/  
ต่ออายุการรับรอง  
คงไว้ซ่ึงการรับรอง/ 
เปลี่ยนแปลง 
ขอบข่ายการรับรอง  

 

 

 

 

 

 

 

 

ตรวจประเมิน ณ สถานประกอบการ 

7.1 รวบรวมข้อมูล  
นำเสนอคณะกรรมการรับรอง 

 

7.2 จัดทำหนังสือเชิญประชุม   
วาระการประชุม 

จัดทำรายงานผลการตรวจประเมิน 
 

มีมติไม่ให้การรับรอง  
ขอขอ้มูลเพิ่มเตมิ หรอื
สิ้นสุด 
การตรวจประเมิน 
แล้วแตก่รณ ี

มีมติให้การรับรอง 

7.3 พิจารณาการรับรอง 

ก 

ข 



22 
 

ผู้รับผิดชอบ การดำเนินการ ขั้นตอน 
เอกสารและ

แบบฟอร์ม 

ขั้นตอนที่ 8 การจัดทำใบรับรอง 
กลุ่มรับรองด้าน 

การปศุสัตว ์
 

8.1 จัดทำใบรับรอง 

 

 ใบรับรองระบบ GMP 

 

 

 

อธิบดีกรมปศุสัตว์

หรือผู้แทนที่ได้รับ

มอบหมาย 

8.2 ลงนามใน

ใบรับรอง 

 

 ใบรับรองระบบ GMP 

กลุ่มรับรองด้าน 
การปศุสัตว ์

 

8.3 จัดทำทะเบียน

รายชื่อผู้ได้รับการรับรอง 

และแจ้งหน่วยงานที่

เกี่ยวขอ้งทราบ  

 ทะเบียนรายชือ่ สถาน

ประกอบการ    ที่ได้รับ        

การรับรอง ระบบ GMP 

เพื่อการส่งออกจากกรม

ปศุสัตว์ 

 
หมายเหตุ : กรณีการตรวจติดตาม เริ่มต้นที่ขั้นตอนที่ 2 และสิ้นสุดที่ข้ันตอนที่ 7 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8.2 ลงนามในใบรับรอง 
 

8.3 จัดทำทะเบียนรายชื่อผู้ได้รับการรับรอง 
และแจ้งหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทราบ 

8.1 จัดทำใบรับรอง 
 

ข 
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บทที่ 4 หลักเกณฑ์การตรวจประเมินระบบ GMP ในโรงฆ่าสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก 
         การตรวจประเมินระบบ GMP ในโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกจะเป็นไปตามหลักเกณฑ์การปฏิบัติ
เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร ตามมาตรฐานของ Codex Alimentarius: Recommended International 
Code of Practice General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4: 2003) ข้อกำหนด
ของกรมปศุสัตว์ กฎระเบียบของประเทศคู่ค้า และมาตรฐานสินค้าเกษตร ของสำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตร
และอาหารแห่งชาติ  
  ในการตรวจประเมินระบบ GMP ในโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก ผู้ตรวจประเมินจะใช้การ
ยอมรับกับไม่ยอมรับผลการตรวจประเมิน กรณีที่ ไม่ยอมรับการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินจะแจ้ง
ข้อบกพร่องแก่ผู้ประกอบการทราบ ผู้ประกอบการต้องแก้ไขข้อบกพร่องให้แล้วเสร็จทุกข้อ โดยดำเนินการตาม
หัวข้อการแก้ไขข้อบกพร่อง จึงจะสามารถให้การรับรองอย่างต่อเนื่องได้ 

1. ภายนอกสถานประกอบการ 

1.1 สถานที่ตั้ง  
1.1.1 โรงฆ่าสัตว์ปีกต้องได้รับใบอนุญาตประกอบกิจการฆ่าสัตว์ตามพระราชบัญญัติ

ควบคุมการฆ่าสัตว์เพ่ือการจำหน่ายเนื้อสัตว์ พ.ศ. 2559 
1.1.2 ทำเลที่ตั้งที่เหมาะสมจะช่วยลดความเสี่ยงจากปัจจัยภายนอกเข้ามาในสถาน

ประกอบการ เช่น แหล่งบำบัดน้ำเสียจากสถานประกอบการอ่ืน ๆ บ่อรวมขยะ ทางระบายน้ำทิ้งของแหล่ง
เพาะปลูกที่อาจมีการปนเปื้อนของมูลสัตว์และสารเคมี รวมถึงเหตุรำคาญหรือความเสี่ยงจากสถาน
ประกอบการไปยังพื้นท่ีข้างเคียง เช่น ที่พักอาศัย ชุมชน เป็นต้น  

1.1.3 ต้องตั้งอยู่ในที่ที่ไม่มีน้ำท่วมขัง ชนิดของดินควรมีความคงตัวไม่ทรุด แยกตัว
หรือหดตัว ซึ่งก่อให้เกิดการแตกร้าวหรือทรุดตัวของอาคาร  

1.1.4 ต้องมีพ้ืนที่เพียงพอสำหรับสิ่งปลูกสร้างที่เก่ียวข้องต่าง ๆ สำหรับการผลิต เช่น 
โรงพักสัตว์ ถนน บริเวณท่ีจอดรถ อาคารสำนักงาน บ่อบําบัดน้ำเสีย และปัจจัยอื่น ๆ ที่จําเป็น  

1.1.5 พ้ืนที่รอบอาคารต้องมีการดูแลอย่างสม่ำเสมอ รอบอาคารผลิตต้องไม่มีการ
สะสมของของเสียหรืออุปกรณ์ไม่ใช้งาน เพ่ือไม่ให้เป็นที่อยู่ของแมลงและสัตว์พาหะนำเชื้อต่าง ๆ  

1.2 ถนนและร่องระบายน้ำรอบอาคาร ต้องมีการคมนาคมที่สะดวก มีถนนโดยรอบอาคาร
การผลิตให้สามารถคมนาคมขนส่งได้สะดวก ไม่ทำให้เกิดฝุ่นละออง และมีระบบการระบายน้ำที่ดีเพ่ือไม่ให้เกิด
น้ำท่วมจนมีผลกระทบต่อการคมนาคม พ้ืนถนนและพ้ืนที่โดยรอบอาคาร  

 1.4 การแยกน้ำใช้/น้ำเสีย มีการแยกระหว่างพ้ืนที่จัดเก็บน้ำใช้ และพ้ืนที่บำบัดน้ำเสีย รวมถึง
ท่อระบายน้ำมีการออกแบบมาเพ่ือไม่ให้เกิดการปนเปื้อนไปยังสินค้าระหว่างการผลิต  

1.5 การกั้นรั้ว/แยกพ้ืนที่พัก/การป้องกันสัตว์อ่ืน ๆ ควรแยกอาคารการฆ่าสัตว์ปีก ออกจากที่
อยู่อาศัยของพนักงานอย่างเด็ดขาด ต้องมีรั้วหรือมาตรการที่ เหมาะสมและเพียงพอสำหรับป้ องกัน
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บุคคลภายนอกผ่านเข้าออก และป้องกันมิให้สัตว์ต่าง ๆที่อาจเป็นพาหะในการนำโรคจากสัตว์สู่คน เช่น สุนัข 
แมว เป็นต้น เขา้ไปภายในสถานประกอบการได้  

1.6 ทางเข้าออกของสถานประกอบการมีการแยกเส้นทางและประตูทางเข้าสำหรับสัตว์มีชีวิต
และทางออกของผลิตภัณฑ์สุดท้าย (เนื้อสัตว์) เพ่ือลดความเสี่ยงในการปนเปื้อน และควรดูแลปรับปรุงให้อยู่ใน
สภาพดี กรณีเป็นสถานประกอบการที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพ่ือการส่งออกไปสาธารณรัฐประชาชนจีน ประตู
ทางเข้าควรมีอ่างจุ่มล้อรถขนาดความกว้างเท่าประตู ยาว 4 เมตร ลึก 0.3 เมตร  

2. โครงสร้างและการออกแบบ 

2.1  โครงสร้างภายนอก         

   2.1.1 ควรมีโครงสร้างที่มั่นคงแข็งแรง ใช้วัสดุที่ทนทานต่อสภาพภูมิอากาศ มีการ

ออกแบบให้ง่ายต่อการทำความสะอาดและเหมาะสมในการจัดการสุขอนามัยในอาหาร วัสดุที่ใช้ต้องไม่ทำให้

เกิดการปนเปื้อนไปสู่ผลิตภัณฑ์  

2.1.2 การออกแบบควรป้องกันสัตว์พาหะนำเชื้อ เช่น แมลง นก สัตว์ที่เป็นอันตราย 

สัตว์ฟันแทะ และการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม เช่น ฝุ่น ควัน เข้ามาในพ้ืนที่ผลิตได้  

2.1.3 หลังคาควรมั่นคงแข็งแรง ทนทานต่อสภาพอากาศ ใช้วัสดุที่สามารถป้องกันน้ำ

ไม่ให้รั่วซึมเข้ามาในอาคารผลิตได้  

2.2 โครงสร้างภายใน 

2.2.1 มีการออกแบบที่สามารถบำรุงรักษาและทำความสะอาดได้ง่าย มีการวางผัง
ของการผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ต่าง ๆ จัดวางตามลำดับกระบวนการผลิต การปฏิบัติงานของ
พนักงานในพ้ืนที่ผลิต สามารถทำได้โดยไม่เกิดการปนเปื้อนข้าม 

2.2.2 มีการออกแบบที่มีการกั้นแบ่งพ้ืนที่ที่มีระดับสุขอนามัยที่แตกต่างกัน ระหว่าง
พ้ืนที่ส่วนสะอาด (clean area) พ้ืนที่ส่วนสกปรก (unclean area) และพ้ืนที่รับสัตว์มีชีวิต(live bird area) 

2.2.3 โครงสร้างภายในพ้ืนที่ผลิตควรมีสีอ่อน และมีการออกแบบที่ง่ายต่อการทำ
ความสะอาดและฆ่าเชื้อ 

2.2.4 ลักษณะของเพดาน  
1) ใช้วัสดุต้องแข็งแรงคงทน พ้ืนผิวเรียบ ไม่ดูดซับน้ำหรือความชื้น ไม่เป็นสนิม ผุ

กร่อนหรือแตก รอยเชื่อมต่อต่างๆ ควรปิดให้สนิท ไม่เป็นที่สะสมของสิ่งสกปรก ใช้วัสดุที่ปลอดสารพิษ ไม่มี
กลิ่น กรณีมีการใช้สารเคลือบเพดานควรปลอดสารพิษ ไม่มีกลิ่น เป็นสารเคลือบที่ป้องกันรา  

2) ง่ายต่อการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ ป้องกันการสะสมของหยดน้ำ ป้องกันการ
เป็นที่อยู่ของแมลงและเชื้อรา  

3) ทุกห้องในโรงฆ่าสัตว์ปีก และโรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกต้องมีการติดตั้งเพดานเพ่ือ
ป้องกันไม่ให้ฝุ่นเกาะสะสมที่โครงสร้างซ่ึงยากต่อการทำความสะอาด  
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4) โครงสร้างที่ติดตั้งที่เพดาน มีการติดตั้งที่ไม่ทำให้เป็นที่สะสมของสิ่งสกปรก ยาก
ต่อการทำความสะอาด ไม่ควรติดตั้งโครงสร้างต่างๆ ที่เพดาน เช่น ท่อส่งไอน้ำ ท่อส่งน้ำ สายไฟ ตำแหน่งเหนือ
สินค้าโดยตรง ถ้าหลีกเลี่ยงไม่ได้ ต้องมีมาตรการการป้องกันฝุ่น สิ่งสกปรก หรือหยดน้ำควบแน่นสะสมที่อาจ
ปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์  

2.2.5 ลักษณะของผนัง  
1) วัสดุที่ใช้ต้องแข็งแรง คงทน พ้ืนผิวเรียบ ไม่ดูดซับน้ำหรือความชื้น ไม่เป็นที่สะสม

ของสิ่งสกปรก ง่ายต่อการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ  
2) กรณีมีการใช้สารเคลือบผนังควรปลอดสารพิษ ไม่มีกลิ่น และป้องกันเชื้อรา  
3) รอยเชื่อมระหว่างผนังกับเพดาน และผนังกับพ้ืน ต้องเชื่อมกันสนิททำมุมโค้งมน 

ไม่เป็นมุมฉาก เพ่ือป้องกันการสะสมของสิ่งสกปรก สามารถทำความสะอาดไดง้่าย  
4) กรณีเป็นสถานประกอบการที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพ่ือการส่งออกไปยัง

ประเทศสิงคโปร์ การเชื่อมต่อระหว่างผนังกับพ้ืนควรมีส่วนโค้งรัศมีอย่างน้อย 75 มิลลิเมตร การเชื่อมต่อ
สำหรับผนังกับผนังควรมีส่วนโค้งรัศมีอย่างน้อย 25 มิลลิเมตร  

2.2.6 ลักษณะพ้ืน  
1) วัสดุที่ใช้ต้องแข็งแรงคงทน พื้นผิวเรียบ ไม่ดูดซับน้ำหรือความชื้น มีความแข็งแรง

ทนทานต่อการกระทบกระแทกและการสึกกร่อน สามารถล้างทำความสะอาดง่ายและทนทานต่อสารเคมี เช่น 
น้ำยาฆ่าเชื้อ น้ำยาทำความสะอาด เป็นต้น  

2) วัสดุปูพ้ืนต้องไม่ลื่น มีความลาดเอียงไปทางระบายน้ำ 
3) พ้ืนไม่มีรอยแตกร้าว ควรมีความลาดเอียง ป้องกันน้ำขังสะสมในพ้ืนที่ผลิต  
4) พ้ืนที่ที่ต้องการกันลื่น (anti-slip surface) วัสดุที่ใช้เคลือบต้องทำให้พ้ืนยังคงมี

ลักษณะเรียบ  
2.2.7 ลักษณะประตแูละหน้าต่าง  
1) ทำจากวัสดุที่ง่ายต่อการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ มีพ้ืนผิวเรียบไม่เป็นสนิม ไม่

ดูดซับน้ำหรือความชื้น  
2) ในกรณีที่ประตูหรือวงกบประตูมีส่วนประกอบของไม้ ควรหุ้มด้วยวัสดุที่กันน้ำได้

และไมเ่ป็นสนิม  
3) ประตูที่ในพ้ืนที่ผลิตควรเป็นลักษณะที่ปิดได้เองและปิดได้สนิท ไม่มีช่องหรือร่องที่

ขอบประตู ถ้าประตูมีการติดตั้งช่องกระจก วัสดุที่ใช้เชื่อมต่อขอบกระจกควรปิดได้สนิท กันน้ำ และทำความ
สะอาดได้ง่าย  

4) ประตูหรือหน้าต่างที่ใช้ส่งสินค้าและบรรจุภัณฑ์ออกสู่ภายนอกอาคารต้องมี
มาตรการการป้องกันสัตว์พาหะนำเชื้อ สิ่งสกปรก และอากาศจากภายนอกอาคารไหลย้อนเข้ามาในพ้ืนที่ผลิต 
เช่น การติดตั้ง air curtain ที่มีประสิทธิภาพ การติดตั้งประตู double door การติดตั้งระบบ inter-lock การ
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ติดตั้งระบบสัญญาณเตือนที่ประตูหนีไฟ เป็นต้น นอกจากนี้ ควรมีการติดตั้งเครื่องดักแมลงไว้บริเวณทาง
เชื่อมต่อกับภายนอกอาคารด้วย  

5) ไม่ควรมีหน้าต่างที่เชื่อมต่อกับภายนอกอาคาร หากมีต้องปิดให้สนิท และมีการ
ดูแลบำรุงรักษาทำความสะอาด  

3. ระบบสาธารณูปโภคและสิ่งอำนวยความสะดวก  

3.1 ระบบการระบายน้ำ 
3.1.1 การระบายน้ำ ต้องมีระบบระบายน้ำที่เพียงพอ ระบบการระบายน้ำแบ่งแยก

กันระหว่างน้ำเสียในพ้ืนที่ Unclean ara กับพ้ืนที่ Clean area หรือมีระบบการป้องกันการย้อนของน้ำเสียจาก
พ้ืนที่ที่มีระดับสุขอนามัยต่ำกว่าไหลไปยังพ้ืนที่ที่มีระดับสุขอนามัยสูงกว่า 

3.1.2 รางระบายน้ำ ต้องมีพ้ืนผิวเรียบ คงทน ไม่ขรุขระ ง่ายต่อการทำความสะอาด
และฆ่าเชื้อ ไม่เป็นที่สะสมของสิ่งสกปรก กรณีที่รางระบายน้ำมีตะแกรงปิด ต้องสามารถถอดตะแกรงเพ่ือทำ
ความสะอาดได้ ระบบการระบายน้ำต้องติดตั้งให้มีความลาดเอียงและระบายน้ำได้อย่างรวดเร็ว จุดระบายน้ำ 
(floor drain) ออกจากพ้ืนที่ผลิต ควรเป็นระบบท่อติดตั้งอยู่ด้านใต้อาคาร และมีลักษณะที่ป้องกันน้ำเอ่อท่วม
จากท่อระบายเข้าสู่พ้ืนที่ผลิต กรณีที่ไม่ได้ติดตั้งระบบท่อระบายน้ำด้านใต้อาคาร ควรมีระบบการระบายน้ำที่มี
ช่องว่างของอากาศ เพ่ือป้องกันแมลง สัตว์พาหะนำเชื้อ และกลิ่นไม่พึงประสงค์จากท่อระบายน้ำไหลย้อนเข้าสู่
พ้ืนที่ผลิต เช่น ท่อระบายน้ำลักษณะ U-trap, P-trap และ S-trap เป็นต้น 

3.1.3 มีระบบการกรองของเสียที่เหมาะสมเพ่ือไม่ให้เกิดการอุดตันภายในท่อ 
3.1.4 ระบบระบายน้ำไปยังภายนอกอาคารสามารถระบายน้ำออกจากอาคารได้

อย่างรวดเร็ว ไม่ก่อให้เกิดปัญหาน้ำล้นภายในพื้นที่ผลิต สำหรับรางระบายน้ำฝนไม่ควรเชื่อมต่อกับระบบบำบัด
น้ำเสียโดยตรงเพ่ือลดการทำงานของระบบบำบัดน้ำเสียโดยไม่จำเป็น 

3.1.5 สถานประกอบการต้องมีระบบการบำบัดน้ำเสีย เพ่ือการปรับปรุงคุณภาพของ
น้ำทิ้งให้เป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง ควรตั้งอยู่ห่างจากอาคารผลิตเพ่ือป้องกันกลิ่นเหม็นและสิ่งปนเปื้อน
ต่าง ๆ และไมป่นเปื้อนไปยังแหล่งน้ำดิบที่นำมาใช้ภายในสถานประกอบการ 

3.2 ระบบการจัดการของเสีย 
3.2.1 ต้องมีสถานที่รวบรวมขยะอย่างมิดชิด ไม่ก่อให้เกิดแหล่งที่อยู่อาศัยหรือแหล่ง

อาหารของสัตว์พาหะนำเชื้อ หรือเป็นแหล่งสะสมของสิ่งสกปรก ต้องมีการกำจัดขยะอย่างเหมาะสมเป็นประจำ
ทุกวัน  

3.2.2 การกำจัดของเสียจากสถานประกอบการต้องไม่ส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม  
3.2.3 ควรมีการกำหนดขั้นตอนการปฏิบัติงานการกำจัดของเสียในคู่มือการ

ปฏิบัติงานของสถานประกอบการ และมีการอบรมพนักงานในหัวข้อดังกล่าว 
3.2.4 ภาชนะที่ใช้ในการรวบรวมของเสีย สามารถแยกได้อย่างชัดเจนจากภาชนะ

อ่ืนๆ ที่ใช้ในพ้ืนที่ผลิต มีฝาปิดมิดชิดและสามารถล้างทำความสะอาดได้ง่าย มีการบำรุงรักษาไม่ให้ชำรุด 
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ป้องกันไม่ให้มีน้ำจากของเสียและกลิ่นรั่วซึมปนเปื้อนสู่สิ่งแวดล้อม หรือมีวิธีการขนย้ายของเสียที่ไม่ก่อให้เกิด
การปนเปื้อน  

3.2.5 ของเสียไม่ควรจัดเก็บในพ้ืนที่ผลิต หรือแม้แต่ห้องที่ใช้จัดเก็บสิ่งที่ไม่เหมาะสม
ต่อการบริโภค (non-edible by products) ต้องมีมาตรการกำจัดออกจากพ้ืนที่ผลิตอย่างเร็วที่สุด  

3.2.6 ภาชนะที่จัดเก็บของเสียที่เป็นพิษต้องกำจัดออกอย่างรวดเร็ว ต้องมีการระบุ
บ่งชี้ และมีระบบป้องกันการปนเปื้อนโดยตั้งใจ หรือไม่ตั้งใจต่อผลิตภัณฑ์อาหาร ภาชนะจัดเก็บเนื้อสัตว์ปีก 
หรือเนื้อสัตว์ปีกท่ีไม่เหมาะสมต่อการบริโภคควรมีระบบการป้องกันการนำกลับเข้าสู่กระบวนการผลิต เช่น การ
ล็อคดว้ยกุญแจ  

3.2.7 ควรมีระบบการกำจัดขนสัตว์ปีกออกนอกพ้ืนที่ผลิตอย่างมีประสิทธิภาพ  
3.2.8 ทิศทางการลำเลียงของเสียออกนอกพ้ืนที่ผลิตต้องไม่ทำให้เกิดการปนเปื้อน 

3.3 ระบบการระบายอากาศ 
3.3.1 ต้องมีการติดตั้งระบบการระบายอากาศอย่างเพียงพอ สามารถกำจัดกลิ่นไม่

พึงประสงค์ ควัน ไอน้ำร้อน ความชื้น โดยไม่ทำให้เกิดหมอกหรือควันภายในพ้ืนที่ผลิต และไม่ทำให้เกิดการ
ควบแน่นของหยดน้ำที่เพดานและผนังห้อง  

3.3.2 มีการติดตั้งระบบการระบายอากาศหรือเครื่องปรับอากาศในตำแหน่งที่
เหมาะสม ไม่ควรติดตั้งอยู่เหนือสินค้าโดยตรง มีการติดตั้งถาดรองหรือระบบการระบายน้ำส่วนเกินจาก
เครื่องปรับอากาศท่ีอยู่ใกล้กับพ้ืนที่ผลิตสินค้าเพ่ือป้องกันการปนเปื้อน  

3.3.3 ระบบการเติมอากาศเข้าสู่พ้ืนที่ผลิต (Air inlet) ควรมีการติดตั้งอุปกรณ์เพ่ือ
ป้องกันแมลง และสัตว์พาหะนำเชื้อเข้าสู่พ้ืนที่ผลิตเมื่อไม่ได้เปิดใช้งาน และควรติดตั้งให้ห่างจากบริเวณรวบรวม
ขยะนอกอาคาร หรือห่างจากแหล่งที่อาจทำให้เกิดการปนเปื้อนของอากาศ กรณีมีการติดตั้ง filters หรือ
อุปกรณ์ต่างๆ ที่เก่ียวข้องที่ระบบระบายอากาศ ควรมีการบำรุงรักษาและทำความสะอาด  

3.3.4 ควรออกแบบให้อากาศไม่ไหลย้อนจากพ้ืนที่สุขอนามัยต่ำกว่ามายังพ้ืนที่
สุขอนามัยสูง ควรออกแบบให้สามารถเข้าถึงเพ่ือบำรุงรักษาได้สะดวก และมีการบำรุงรักษาระบบการระบาย
อากาศของสถานประกอบการอย่างสม่ำเสมอ การเปลี่ยนแผ่นกรอง การทำความสะอาด  

3.3.5 ไม่ควรให้พนักงานปฏิบัติงานในพ้ืนที่ที่มีอุณหภูมิสูงเกินไป ควรจัดเตรียมสิ่ง
อำนวยความสะดวกให้การระบายอากาศเหมาะสมต่อการปฏิบัติงานของพนักงาน 

3.4 อุปกรณ์ เครื่องมือและเครื่องจักร 
3.4.1 วัสดุที่ใช้ควรเป็นวัสดุที่ไม่เป็นสนิม พื้นผิวเรียบ ไม่มีรอยแยกหรือรอยแตก การ

บัดกรีเชื่อมรอยต่อต้องเรียบสนิท ไม่เป็นพิษ ทนทานต่อการบิ่น กะเทาะ ขีดข่วน บิดงอ หรือเปลี่ยนแปลง
รูปร่าง เคลื่อนย้ายได้ หรือสามารถถอดประกอบได้ เพ่ือให้สามารถบำรุงรักษา ทำความสะอาด ฆ่าเชื้อ และ
สะดวกในการตรวจสอบสัตว์พาหะนำเชื้อ ห้ามใช้วัสดุที่ทำจากแคดเมียม ทองแดง รวมถึงโลหะท่ีมีส่วนผสมของ
แคดเมียม ทองแดง และตะกั่ว ไม่ให้มีการทาสีหรือมีการเคลือบผิวหน้าวัสดุ ไม้ อลูมิเนียม เครื่องปั้นดินเผา   
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3.4.2 ควรออกแบบและติตตั้งอย่างถูกสุขลักษณะ (hygienic design) กรณีติดตั้งยึด
ติดถาวรกับผนังและพ้ืน ต้องติดตั้งโดยแนบสนิทไม่มีช่องว่าง ควรมีบริเวณพ้ืนที่ด้านข้างหรือด้านล่างของฐาน
อุปกรณ์หรือเครื่องจักรที่เพียงพอให้สามารถเข้าไปทำความสะอาดฆ่าเชื้อหรือบำรุงรักษาได้ นอกจากนี้การ
ออกแบบและติดตั้งควรป้องกันไม่ให้เศษโลหะ น้ำมันหล่อลื่น หรือสิ่งปนเปื้อนอ่ืนๆ ปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ 
อุปกรณ์ที่มีการใช้สารหล่อลื่นต้องมีโครงสร้างที่ป้องกันมิให้สารหล่อลื่นต่าง ๆ ปนเปื้อนเนื้อสัตว์ สารหล่อลื่นที่
ใช้ในสถานประกอบการต้องได้รับการรับรองว่าเป็นสารที่สามารถใช้กับผลิตภัณฑ์อาหารได้ (food grade 
lubricants)  

3.4.3 ควรมีการตรวจติดตาม ควบคุม การบันทึก การบำรุงรักษาและการสอบเทียบ
อุปกรณ์ที่ เป็นตัววัดและบันทึกค่าต่างๆ  อย่างสม่ำเสมอ เช่น recorder อุณหภูมิห้อง pressure gauge, 
thermometer เป็นต้น 

3.5 แสงสว่าง  
3.5.1 พ้ืนที่ปฏิบัติงานควรมีความเข้มแสงเพียงพอต่อการปฏิบัติงานและไม่ส่งผล

กระทบต่อความสามารถในการมองเห็นความผิดปกติ สิ่งบกพร่อง หรือสิ่งปนเปื้อนในอาหาร หรือการ
ตรวจสอบความสะอาดของสิ่งอำนวยความสะดวกและอุปกรณ์ สีของแสงไฟต้องไม่ทำให้การมองเห็นสีของ
เนื้อสัตว์เปลี่ยนไป  

3.5.2 มีการป้องกันการแตกของหลอดไฟที่อาจปนเปื้อนสู่สินค้า เช่น การใช้หลอดที่
ไม่แตก หรือการใช้ฝาครอบหลอดไฟที่มีความคงทน ไม่แตกหักง่าย ไม่ลดความเข้มแสง และสามารถถอดล้าง
ทำความสะอาดได้  

3.5.3 ความเข้มแสงที่ใช้ภายในโรงฆ่าสัตว์ควรมีค่าดังต่อไปนี้ 
1) พ้ืนที่ภายในโรงงานทั่วไปควรมีความเข้มแสงอย่างน้อย 220 lux  
2) พ้ืนที่ปฏิบัติงาน เช่น พ้ืนที่ล้างอุปกรณ์ พ้ืนที่งัดเครื่องใน พ้ืนที่บรรจุ พ้ืนที่

ปฏิบัติงานที่ต้องใช้เครื่องมือหรืออุปกรณ์ที่มีความเสี่ยง เช่น มีด เครื่องบด เป็นต้น ควรมีความเข้มแสงอย่าง
น้อย 540 lux  

3.6 ห้องเก็บสารเคมี  
3.6.1 สารเคมีที่ใช้ในสถานประกอบการควรอยู่ในบัญชีรายชื่อสารเคมี/ผลิตภัณฑ์ที่

อนุญาตให้ใช้ในโรงฆ่าสัตว์และโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์ กรณีเป็นวัตถุอันตรายต้องอยู่ในบัญชีรายชื่อวัตถุ
อันตรายที่แจ้งข้อเท็จจริงและขึ้นทะเบียนกับกรมปศุสัตว์ภายใต้พระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ.2535 

3.6.2 ต้องมีห้องหรือพ้ืนที่จัดเก็บที่สามารถควบคุมการเข้าถึง การใช้งานอย่าง
ระมัดระวัง มีการระบุขั้นตอนการเตรียมอย่างชัดเจน เช่น ส่วนผสมในการใช้งาน contact times มีวิธีการ
จัดเก็บที่เหมาะสม และมีป้ายบ่งชี้ชัดเจน ควรจัดเก็บแยกกับพื้นที่ผลิตสินค้า ควรล็อคห้องหรือพ้ืนที่จัดเก็บเพ่ือ
ควบคุมการใช้งาน  
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3.6.3 พนักงานที่เป็นผู้เตรียมสารเคมีต้องมีการอบรมขั้นตอนการเตรียมและความ
ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน มีมาตรการการควบคุมการใช้งานสารเคมี และมีสมุดบันทึกเบิกรับจ่ายจำนวน
สารเคมี  

3.6.4 ห้ามใช้สารเคมีที่อาจส่งผลกระทบต่อสุขภาพของมนุษย์ในกระบวนการผลิต
เนื้อสัตว์   

3.6.5 สารเคมีที่มีวัตถุประสงค์การใช้งานที่ไม่ใช่การทำความสะอาดและฆ่าเชื้อไม่
ควรจัดเก็บภายในพื้นที่ผลิต เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ 

  3.7 การจัดเตรียมชุดพนักงาน 
3.7.1 ควรจัดเก็บชุดพนักงานและผ้ากันเปื้อนในพ้ืนที่ที่เหมาะสม ไม่ปนเปื้อนกับ

สิ่งแวดล้อมภายนอก  
3.7.2 ชุดพนักงานในแต่ละพ้ืนที่ผลิตที่มีระดับสุขอนามัยแตกต่างกัน (Unclean 

area, clean area, live bird area, พนักงานสุขศาสตร์) ต้องมีลักษณะที่บ่งชี้เพ่ือใช้งานในพ้ืนที่ที่แตกต่างกัน 
เช่น การใช้สีชุดพนักงานที่แตกต่าง หรือสัญลักษณ์ใด ๆ บนชุดพนักงาน  

3.7.3 สถานประกอบการควรมีการจัดเตรียมเครื่องแต่งกายพนักงานก่อนเข้าสู่พ้ืนที่
ผลิตเพ่ือลดโอกาสการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อมภายนอก เช่น หมวก หน้ากากปิดปาก ชุดพนักงาน รองเท้า ผ้า
กันเปื้อน ถุงมือ โดยพิจารณาจากความจำเป็นในแต่ละพ้ืนที่ผลิต  

3.7.4 ควรมีการทำความสะอาดเครื่องแต่งกาย มีรอบการเปลี่ยนที่เหมาะสม เพ่ือให้
ชุดพนักงานสะอาดอยู่เสมอสำหรับการปฏิบัติงาน กรณีที่ไม่มีสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับซักอบผ้าในสถาน
ประกอบการ สามารถใช้ supplier อ่ืนเพ่ือทำความสะอาดชุดพนักงานได้  ความสามารถของเครื่องซักอบผ้า
ควรสอดคล้องกับจำนวนเครื่องแต่งกายในแต่ละวัน ควรมีการทำความสะอาดเครื่องแต่งกายทุกวัน ยกเว้นกรณี
ที่เป็นชนิดที่ใส่ครั้งเดียวทิ้ง  

3.7.5 ควรมีการออกแบบชุดพนักงานที่เหมาะสมเพ่ือลดความเสี่ยงของการปนเปื้อน
สู่พื้นที่ผลิต เช่น ไม่ควรมีกระเป๋า หรือกระดุม  

3.8 โรงอาหาร 
3.8.1 พ้ืนที่โรงอาหารควรกั้นแยกจากพ้ืนที่ผลิต  
3.8.2 โต๊ะควรมีลักษณะเรียบ ทำความสะอาดง่าย เก้าอ้ีควรมีเพียงพอกับจำนวน

พนักงาน และทำความสะอาดง่าย  
3.9 ห้องน้ำพนักงาน 

3.9.1 ห้องน้ำห้ามเปิดเข้าสู่พ้ืนที่ผลิต พ้ืนที่จัดเก็บ หรือพ้ืนที่ที่เกี่ยวข้องกับสินค้า
โดยตรง  
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3.9.2 ควรใช้วัสดุที่ทำความสะอาดง่าย มีอุปกรณ์สำหรับทำความสะอาด ฆ่าเชื้อและ
ทำให้มือแห้งก่อนเข้าสู่ พ้ืนที่ผลิต อ่างล้างมือควรทำจากวัสดุที่แข็งแรง ทนทาน ไม่ เป็นสนิม มีขนาดลึก
พอเหมาะที่จะป้องกันการกระเซ็นของน้ำขณะล้างมือ  

3.9.3 ควรมีการล้างทำความสะอาดทุกวัน  
3.9.4 ต้องมีท่อระบายน้ำและของเสียออกนอกอาคารผลิต ไม่ใช้เส้นทางการระบาย

น้ำเดียวกันกับพื้นท่ีผลิต เพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อน 
3.9.5 ควรมีระบบการระบายอากาศท่ีเหมาะสม ไม่ไหลย้อนเข้าสู่พื้นที่ผลิต 
3.9.6 โถสุขภัณฑ์เป็นชนิดนั่งราบ ขนาดห้องมีความกว้าง ยาว ตามความเหมาะสม 

และมีสายฉีดชำระที่ทำด้วยวัสดุที่แข็งแรงทนทาน เรียบ ทำความสะอาดง่าย อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด 
กรณีชำรุดและอยู่ระหว่างซ่อมแซม ให้ติดป้ายแสดงข้อความ 

3.9.7 ห้ามพนักงานสวมชุดภายในพ้ืนที่ผลิตเข้าห้องสุขา เนื่องจากมีความเสี่ยงต่อ
การปนเปื้อน 

3.9.10 จำนวนห้องสุขาเพียงพอต่อจำนวนพนักงาน ให้มีจำนวนตามข้อแนะนำ
จำนวนห้องสุขาต่อจำนวนพนักงาน ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ฉบับที่ 63 พ.ศ. 2551 หมวดที่ 2 
สำหรับโรงงาน 

ข้อกำหนด เรื่อง ห้องสุขา 
ห้องส้วม 

อ่างล้างมือ 
ถ่ายอุจจาระ ถ่ายปัสสาวะ 

1) พนักงานชาย ไม่เกิน 15 คน 1 1 1 
2) พนักงานหญิง ไม่เกิน 15 คน 2 - 1 

3) พนักงานชาย  ตั้งแต่ 16 คน แต่ไม่เกิน 40 คน 2 2 2 
4) พนักงานหญิง ตั้งแต่ 16 คน แต่ไม่เกิน 40 คน 4 - 2 

5) พนักงานชาย  ตั้งแต่ 41 คน แต่ไม่เกิน 80 คน 3 3 3 
6) พนักงานหญิง ตั้งแต่ 41 คน แต่ไม่เกิน 80 คน 6 - 3 

พนักงานท่ีเกิน ตามข้อ 5 และข้อ 6 เพิ่มทุก ๆ 50 คน 1 1 1 
      ตารางที่  1 แสดงจำนวนสุขาต่อจำนวนพนักงานภายในสถานประกอบการ 

3.10 ห้องทำงานสัตวแพทย์และพนักงานตรวจโรคสัตว์  จัดให้มีห้องทำงานสัตวแพทย์และ
พนักงานตรวจโรคสัตว์ โดยมีอุปกรณ์และสิ่งอำนวยความสะดวกที่เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน เช่น ชุดสำหรับ
ปฏิบัติงานในพ้ืนที่ผลิต ไฟฉาย เป็นต้น   

3.11 พ้ืนที่จัดเก็บอุปกรณ์ทำความสะอาด  
3.11.1 มีขนาดและจำนวนอุปกรณ์ความสะอาดเพียงพอและเหมาะสมต่อการ

ปฏิบัติงาน 
3.11.2 ควรมีระบบระบายน้ำและระบายอากาศท่ีเหมาะสมสำหรับการจัดเก็บ 
3.11.3 ต้องเก็บแยกสารเคมีออกจากบริเวณผลิต และมีป้ายแสดงไว้อย่างชัดเจน  
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4. พื้นที่ผลิตส่วนสะอาด (clean area) 

4.1 ทางเข้าพนักงาน 
4.1.1ประตูที่เปิดสู่ภายนอกอาคารต้องมีมาตรการการป้องกันสัตว์พาหะนำเชื้อ สิ่ง

สกปรกและอากาศจากภายนอกอาคารไหลย้อนเข้ามาในพ้ืนที่ผลิ ต เช่น การติดตั้ ง air curtain ที่มี
ประสิทธิภาพ การติดตั้งประตู double door การติดตั้งระบบ inter-lock การติดตั้งระบบสัญญาณเตือนที่
ประตูหนีไฟ เป็นต้น  

4.1.2 ควรมีการติดตั้งเครื่องดักแมลงไว้บริเวณทางเชื่อมต่อกับภายนอกอาคาร  
4.2 พ้ืนที่ล้างรองเท้าบูท/เก็บรองเท้าบูท 

4.2.1 ควรมีพ้ืนที่และสิ่งอำนวยความสะดวก เช่น แปรงขัดรองเท้า สารเคมีทำความ
สะอาด (detergent) น้ำยาฆ่าเชื้อ (disinfectant) อ่างล้างบูท เป็นต้น สำหรับล้างทำความสะอาดรองเท้า
พนักงานทุกวัน  

4.2.2 พ้ืนที่สำหรับเก็บรองเท้าบูทและจำนวนรองเท้าบูทเพียงพอต่อการใช้งานของ
พนักงาน 

4.2.3 มีการออกแบบโครงสร้าง ระบบระบายอากาศ ระบบระบายน้ำอย่างเหมาะสม  
4.3 พ้ืนที่ล้างและเก็บผ้ากันเปื้อน 

4.3.1 ควรมีพ้ืนที่และสิ่งอำนวยความสะดวก เช่น แปรงขัดผ้ากันเปื้อน สารเคมีทำ
ความสะอาด (detergent) น้ำยาฆ่าเชื้อ (disinfectant) อ่างล้างผ้ากันเปื้อน เป็นต้น สำหรับล้างทำความ
สะอาดผ้ากันเปื้อนพนักงาน ห้ามล้างผ้ากันเปื้อนบนพื้นห้อง  

4.3.2 พ้ืนที่แขวนผ้ากันเปื้อน ออกแบบมาอย่างเพียงพอสำหรับการจัดเก็บเมื่อ
พนักงานออกจากพ้ืนที่ผลิต เช่น หลังเลิกงาน พักกลางวัน พักเข้าห้องน้ำ 

4.3.3 สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับแขวนผ้ากันเปื้อนระหว่างพักรับประทานอาหาร 
หรือเข้าห้องน้ำ ควรแยกระหว่างพนักงานสุขศาสตร์กับพนักงานที่สัมผัสอาหารโดยตรง เพ่ือป้องกันการ
ปนเปื้อน 

4.3.4 มีการออกแบบโครงสร้าง ระบบระบายอากาศ ระบบระบายน้ำอย่างเหมาะสม  
4.4 ห้องเปลี่ยนเครื่องแต่งกาย 

4.4.1 ต้องมีพ้ืนที่เปลี่ยนชุดก่อนเข้าสู่ พ้ืนที่ผลิต โดยมีการออกแบบให้จัดเก็บชุด
พนักงานที่มาจากบ้านแยกออกจากชุดพนักงานที่ใช้ในพ้ืนที่ผลิต พ้ืนที่ห้องต้องแยกจากพ้ืนที่ผลิต พื้นที่จัดเก็บ 
หรือพ้ืนที่ที่เก่ียวข้องกับสินค้า  

4.4.2 แยกห้องเปลี่ยนเครื่องแต่งกายสำหรับพนักงานที่ทำงานในพ้ืนที่แตกต่างกัน 
(clean area, unclean area, lived bird area) ห้ามพนักงานในพ้ืนที่แตกต่างกันทำงานแลกเปลี่ยนหน้าที่
ภายในวันเดียวกัน 
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4.4.3 ต้องออกแบบให้มีขั้นตอนการเปลี่ยนเครื่องแต่งกายโดยไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อน เช่น มีการล้างทำความสะอาดมือก่อนรับชุดพนักงาน หลังถอดหรือใส่รองเท้าบูท ต้องล้างมือก่อนเข้า
สู่พื้นที่ผลิต 

4.4.4 ต้องเปลี่ยนรองเท้าและทำความสะอาดฆ่าเชื้อรองเท้าก่อนเข้าสู่พื้นที่ผลิต  
4.4.5 ต้องจัดให้มีที่แขวนชุดพนักงานระหว่างพักรับประทานอาหารหรือเข้าห้องน้ำ 

ควรแยกระหว่างพนักงานสุขศาสตร์กับพนักงานที่สัมผัสอาหารโดยตรง เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน 
4.5 สิ่งอำนวยความสะดวกในการล้างมือ 

4.5.1 ต้องมีพ้ืนที่และอุปกรณ์สำหรับทำความสะอาด ฆ่าเชื้อ และทำให้มือแห้งก่อน
เข้าสู่พ้ืนที่ผลิตอย่างเพียงพอกับจำนวนพนักงาน จำนวนก๊อกน้ำล้างมือควรมีอย่างน้อยอัตราส่วน 1 หัวก๊อกต่อ
พนักงาน 10 คน  มีการบำรุงรักษาและทำความสะอาดพื้นที่และอุปกรณ์ต่าง ๆ อย่างสม่ำเสมอ อ่างล้างมือควร
ทำจากวัสดุที่แข็งแรง ทนทาน ไม่เป็นสนิม มีขนาดลึกพอเหมาะที่จะป้องกันการกระเซ็นของน้ำขณะล้างมือ 
และควรเป็นชนิดไม่ใช้มือหรือส่วนของแขนเปิด-ปิด ท่อน้ำทิ้งจากอ่างล้างมือควรต่อลงสู่ท่อระบายน้ำ  

4.5.2 กรณีเป็นโรงฆ่าสัตว์ปีกท่ีอยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกไป
ยังสหภาพยุโรป น้ำล้างมือก่อนเข้าสู่พื้นที่ผลิตต้องเป็นน้ำอุ่น 

4.5.3 ต้องมีอุปกรณ์ที่ทำให้มือแห้ง เช่น เครื่องเป่ามือ หรือ กระดาษเช็ดมือ กรณี
เป็นสถานประกอบการที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพ่ือการส่งออกไปประเทศสิงคโปร์ต้องมีกระดาษเช็ดมือ หรือ 
ผ้าเช็ดมือที่ลักษณะไม่เป็นขุย และมีการซักทำความสะอาดทุกครั้งก่อนใช้งานเท่านั้น 

4.5.4 ควรมีถังสำหรับรับกระดาษเช็ดมือหรือผ้าเช็ดมือที่ใช้งานแล้ว 
4.6 พ้ืนที่ลดอุณหภูมิเนื้อ การลดอุณหภูมิเนื้อสามารถใช้วิธีการใดวิธีการหนึ่งดังต่อไปนี้ หรือ

ใช้วิธีการดังต่อไปนี้ร่วมกัน 
4.6.1 ระบบ Immersion Chilling 
1) มีระบบการทำงานของน้ำที่มีทิศทางไหลผ่านซากสัตว์ปีก (counter flow) มีการ

เติมน้ำเย็นที่ปลายถังอย่างต่อเนื่อง และมีระบบน้ำล้นที่หัวถัง chiller หรือจุดปล่อยซากสัตว์ปีกลงถัง ควรมีการ
ควบคุมปริมาณน้ำล้น (overflow) โดยติดตั้งมาตรวัดปริมาตรน้ำที่เติมลงถัง ติดตั้งไว้ในพ้ืนที่ที่สามารถ
ตรวจสอบได้ เพ่ือให้มั่นใจว่ามีน้ำแข็งและน้ำเพียงพอต่อการลดอุณหภูมิเนื้อ  

2) ต้องมีการควบคุมและตรวจสอบอุณหภูมิน้ำที่ เติมลงถังชิลเลอร์เพ่ือควบคุม
อุณหภูมิซากสัตว์ปีกออกจากถังชิลเลอร์น้อยกว่าหรือเท่ากับ 4 องศาเซลเซียส หรือกรณีเป็นสถานประกอบการ
ที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพ่ือการส่งออกไปประเทศสิงคโปร์และสาธารณรัฐประชาชนจีนอุณหภูมิเนื้อสัตว์ปีกที่
ออกจากถังชิลเลอร์น้อยกว่า 4 องศาเซลเซียส  ระบบการระบายน้ำล้นจากถังชิลเลอร์ต้องปล่อยน้ำออกสู่ท่อ
ระบายน้ำโดยตรง 

3) น้ำแข็งและน้ำเย็นที่เติมลงในถังชิลเลอร์ต้องเป็นน้ำที่เหมาะสมต่อการบริโภค 
(potable water) น้ำแข็งต้องผลิตจาก potable water และจัดเก็บในพ้ืนที่ที่สะอาด ปราศจากการปนเปื้อน 
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กรณีรับน้ำแข็งก้อนใหญ่จาก supplier ภายนอกควรมีมาตรการการทวนสอบความสะอาดของน้ำแข็งที่รับมา
ผลิต และควรมีการล้างน้ำแข็งก้อนใหญ่ด้วยวิธีการ spray น้ำก่อนการนำไปบดเพ่ือใช้งาน  

4) ต้องมีการทำความสะอาดโดยการปล่อยน้ำให้หมดถัง ล้างทำความสะอาดและฆ่า
เชื้อตามความเหมาะสมอย่างน้อยวันละ 1 ครั้ง  

5) ต้องมีเครื่องมือหรืออุปกรณ์เพ่ือสะเด็ดน้ำไม่ให้น้ำและน้ำแข็งค้างในโพรงเนื้อสัตว์
ปีกหลังออกจากถังชิลเลอร์  

4.6.2 ระบบ Air chilling 
1) ระบบนี้สามารถลดอุณหภูมิใจกลางเนื้อได้น้อยกว่า 4 องศาเซลเซียส ภายใน

ระยะเวลา 4 ชั่วโมง  
2) โครงสร้างของห้องเย็นควรทำจากวัสดุที่มีคุณสมบัติเก็บรักษาความเย็นได้ พื้นห้อง

ต้องแข็งแรง ทนต่อการกระแทก ไม่ดูดซับความชื้น ผนังและเพดานมีผิวเรียบ ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อง่าย  
3) ประตูห้องเย็นควรมีกลไกที่สามารถเปิดจากภายในออกสู่ภายนอกได้  
4) ติดตั้ง thermometer ณ บริเวณที่อ่านค่าอุณหภูมิได้ง่ายและสะดวก ตำแหน่งที่

ติดตั้งสายวัดอุณหภูมิ (sensor) ต้องเป็นตำแหน่งที่สามารถเป็นตัวแทนที่แสดงอุณหภูมิที่แท้จริงของห้อง มีการ
บันทึกอุณหภูมิห้องและเนื้อสัตว์ปีก  

5) ภายในห้องลดอุณหภูมิเนื้อสัตว์ปีกต้องมีการควบคุมไม่ให้หยดน้ำจากการควบแน่น
สัมผัสกับเนื้อสัตว์ปีก  

4.7 ห้องตัดแต่ง 
4.7.1 มีระบบควบคุมอุณหภูมิห้องไม่ เกิน 15 องศาเซลเซียส  กรณีที่ สถาน

ประกอบการที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพ่ือการส่งออกไปยังสหภาพยุโรปและสาธารณรัฐประชาชนจีนต้องมี
ระบบควบคุมอุณหภูมิห้องที่อุณหภูมิไม่เกิน 12 องศาเซลเซียส  

4.7.2 มีการควบคุมอุณหภูมิเนื้อสัตว์ปีกตลอดกระบวนการผลิตไม่เกิน 4 องศา
เซลเซียส  

4.7.3 มีความเข้มแสงไม่น้อยกว่า 540 lux วัดจากผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ บริเวณที่มี
การปฏิบัติงานที่ใช้อุปกรณ์มีคม เช่น มีด เครื่อง slice เนื้อสัตว์ เครื่องบดเนื้อสัตว์ 

4.7.4 มีอ่างล้างมือที่สามารถเข้าถึงได้ง่าย เพียงพอต่อจำนวนพนักงาน เพ่ือทำความ
สะอาดมือระหว่างการปฏิบัติงาน โดยมีสิ่งอำนวยความสะดวกคือ ก๊อกน้ำ สบู่ น้ำยาฆ่าเชื้อ อุปกรณ์ทำให้มือ
แห้ง และถังรับผ้าเช็ดมือหรือถังขยะ อ่างล้างมือควรทำจากวัสดุที่แข็งแรง ทนทานและไม่เป็นสนิม มีขนาดลึก
พอเหมาะที่จะป้องกันการกระเซ็นของน้ำขณะล้างมือ และควรเป็นก๊อกน้ำชนิดไม่ใช้มือหรือส่วนของแขนเปิด-
ปิด ท่อน้ำทิ้งจากอ่างล้างมือควรต่อลงสู่ท่อระบายน้ำซึ่งออกไปสู่ระบบบำบัดน้ำเสีย  

4.7.5 โต๊ะที่ใช้สำหรับการตัดแต่งควรเป็นวัสดุที่เรียบ ทนต่อการกัดกร่อน สามารถ
ล้างทำความสะอาดฆ่าเชื้อง่าย  
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4.7.6 ต้องจัดให้มีเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การตัดแต่งอย่างพอเพียง  
4.7.7 สายพานหรือถาดลำเลียงเนื้อสัตว์ปีกต้องสะอาดไม่มีน้ำเลือดสะสม  
4.7.8 Shackle ที่ลำเลียงเนื้อสัตว์ปีกในห้องตัดแต่งควรมีรางรองรับน้ำหยดจาก

เนื้อสัตว์ปีกตลอดแนวลำเลียงเนื้อ ซึ่งรางรองรับน้ำมีระบบการระบายน้ำต่อลงสู่ท่อระบายน้ำโดยตรง 
4.7.9 มีการจัดการกระบวนการผลิตเป็นไปทิศทางเดียวกัน ไม่ย้อนไปมาที่ทำให้เกิด

การปนเปื้อน และไม่มีการสะสมของเนื้อสัตว์ปีกจำนวนมากวางรอกิจกรรมการตัดแต่งภายในห้อง ซึ่งอาจทำให้
อุณหภูมิเนื้อสัตว์สูงขึ้น และเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์  

4.7.10 เนื้อสัตว์ปีกที่ตัดแต่งแล้ว ห้ามนำไปลดอุณหภูมิอีกครั้งด้วยวิธีการแช่ในน้ำ
เย็นหรือน้ำแข็งผสมน้ำโดยตรง ในกรณีที่จำเป็นสามารถแช่ในภาชนะที่บรรจุน้ำแข็งและสามารถระบายน้ำ
ส่วนเกินอย่างต่อเนื่อง  

4.7.11 ต้องติดตั้งหน้าจอแสดงผลอุณหภูมิห้องในตำแหน่งที่สามารถตรวจสอบได้ง่าย 
เครื่องวัดอุณหภูมิต้องมีการสอบเทียบอย่างสม่ำเสมอ และควรมีการทวนสอบตำแหน่งที่ติดตั้ง probe วัด
อุณหภูมิที่เป็นตัวแทนบริเวณห้องที่มีอุณหภูมิสูงที่สุด 

4.7.12 มีการติดตั้งท่อน้ำเย็นและท่อน้ำร้อนหรืออุปกรณ์อ่ืน ๆ สำหรับการทำความ
สะอาดพ้ืนที่ผลิตอย่างทั่วถึง กรณีสถานประกอบการอยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพ่ือการส่งออกไปยังสาธารณรัฐ
ประชาชนจีน ใช้น้ำร้อนทำความสะอาดอุปกรณ์เพ่ือกำจัดคราบไขมันควรมีอุณหภูมิมากกว่า 40 องศาเซลเซียส  

4.7.13 มีแผนการสุ่มตรวจสอบการทำความสะอาดอุปกรณ์และพ้ืนที่ผลิตภายใน
โรงงานอย่างสม่ำเสมอ  

4.7.14 ผลิตภัณฑ์ชิ้นส่วนจากสัตว์ปีกเพ่ือการบริโภคที่จะนำเข้าสาธารณรัฐ
ประชาชนจีนต้องถูกชำแหละในห้องชำแหละที่แยกออกจากส่วนการชำแหละเนื้อสัตว์ และส่วนชำแหละ
ดังกล่าวรวมถึงสุขอนามัย ได้แก่การออกแบบอาคารโครงสร้างต่าง ๆ สอดคล้องตามหลักสุขอนามัยและ
มาตรฐานการชำแหละ จะต้องตรงตามมาตรฐานเดียวกันกับเนื้อสัตว์เพ่ือการบริโภคภายในประเทศไทย  

4.7.15 ขนาดพ้ืนที่ห้องสำหรับการชำแหละผลิตภัณฑ์ชิ้นส่วนจากสัตว์ปีกเพ่ือการ
บริโภคจะต้องสอดคล้องกับศักยภาพในการชำแหละของอุปกรณ์และเครื่องมืออย่างถูกต้องเหมาะสมตามหลัก
สุขอนามัย  

4.7.16 ควรมีถังท่ีล็อคได้สำหรับใส่เนื้อสัตว์ที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค  
4.8 ห้องนวดเนื้อ 

4.8.1 มีระบบควบคุมอุณหภูมิห้องที่อุณหภูมิไม่เกิน 15 องศาเซลเซียส กรณีที่สถาน
ประกอบการที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพ่ือการส่งออกไปยังสหภาพยุโรปและสาธารณรัฐประชาชนจีนต้องมี
ระบบควบคุมอุณหภูมิห้องที่อุณหภูมิไม่เกิน 12 องศาเซลเซียส  

4.8.2 มีการควบคุมอุณหภูมิเนื้อสัตว์ปีกตลอดกระบวนการผลิตไม่เกิน 4 องศา
เซลเซียส  
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4.8.3 มีความเข้มแสงไม่น้อยกว่า 540 lux  
4.8.4 กรณีใช้เครื่องนวด (Tumbler) ต้องมีคุณสมบัติทนการกัดกร่อน ทำความ

สะอาดและฆ่าเชื้อง่าย มีขนาดและความจุเพียงพอต่อการผลิตในแต่ละวัน และควรมีคุณสมบัติในการควบคุม
อุณหภูมิสินค้าขณะ tumbling เพ่ือไม่ให้สินค้าอุณหภูมิสูงเกิน 4 องศาเซลเซียส  

4.8.5 หลังที่มีการบรรจุเนื้อสัตว์ปีกที่นวดแล้ว ควรนำไปลดอุณหภูมิ หรือแช่แข็ง
ทันที  โดยควบคุมอุณหภูมิใจกลางสินค้าแช่เย็นน้อยกว่าหรือเท่ากับ 4 องศาเซลเซียส และควบคุมอุณหภูมิใจ
กลางสินค้าแช่แข็งน้อยกว่าหรือเท่ากับ -18 องศาเซลเซียส  

4.8.6 เนื้อสัตว์ปีกที่ผ่านการนวดและแช่แข็งแล้ว ภายหลังจากมีการทำละลายแล้ว
ห้ามนำกลับไปแช่แข็งอีกครั้ง  

4.8.7 ต้องมีการจัดการกระบวนการผลิตเป็นไปทิศทางเดียวกัน ไม่มีการสะสมของ
เนื้อสัตว์ปีกระหว่างรอกิจกรรมการนวดภายในห้อง มีมาตรการป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อน และสามารถ
แบ่งแยกการผลิตในแต่ละชุดของสินค้าได้  

4.8.8 มีมาตรการการควบคุมวัตถุดิบวัตถุดิบเครื่องปรุง (ingredient) ให้มีปริมาณ
การใช้งานตามความเหมาะสม และเลือกใช้ตามที่ได้รับอนุญาตให้ใช้สำหรับการผลิตสินค้าส่งออกตาม
ข้อกำหนดของประเทศคู่ค้า  

4.8.9 ชิ้นส่วนสัตว์ปีกท่ีห้ามนำมานวดสำหรับผลิตสินค้าเพ่ือการส่งออกไปยังสหภาพ
ยุโรป คือ หนังคอ ขาซี และหัวสัตว์ปีกหรือเนื้อติดกระดูก 

4.8.10 กรณีใช้เนื้อสัตว์ปีกแช่เย็นเป็นวัตถุดิบ ต้องเป็นเนื้อที่เตรียมจากสัตว์ปีกที่ถูก
ฆ่ามาไม่เกิน 3 วัน   

4.9 ห้องเก็บวัตถุดิบเครื่องปรุง  
4.9.1 มีการจัดเก็บอย่างเหมาะสม ป้องกันการเสื่อมสภาพและการปนเปื้อน มี

มาตรการป้องกันไม่ให้มีการเพ่ิมจำนวนของจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค หรือสารพิษจากจุลินทรีย์ เช่น การควบคุม
อุณหภูมิ หรือการควบคุมความชื้นในห้องจัดเก็บตามความเหมาะสมกับชนิดของวัตถุดิบเครื่องปรุงที่จัดเก็บ 
ควรเป็นห้องปิดมิดชิด ไม่มีทางเข้าของแมลงและสัตว์พาหะนำเชื้อ มีมาตรการป้องกันแมลงและสัตว์พาหะนำ
เชื้อ และมีการดูแลรักษาความสะอาดอย่างสม่ำเสมอ  

4.9.2 การจัดเก็บสารวัตถุดิบเครื่องปรุง ห้ามจัดเก็บที่พ้ืนห้องโดยตรง ให้วางบนชั้นที่
สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 เซนติเมตร หรือวางบนพาเลท ไม่ควรวางชิดผนัง ชั้นสำหรับจัดเก็บควรทำมาจากวัสดุ
ไม่ดูดซับความชื้น คงทนต่อการกัดกร่อน  

4.9.3 การจัดเก็บต้องมีการเรียงลำดับการใช้งาน โดยให้เบิกจ่ายวัตถุดิบเครื่องปรุง
ตามระบบ First-in, First-out มีการควบคุมการเบิกจ่ายใช้งานตามสูตรของสินค้า  

4.9.4 ห้องเก็บวัตถุดิบเครื่องปรุงสามารถแยกกับอาคารผลิตได้ แต่ต้องมีมาตรการ
การขนส่งเข้าสู่พื้นที่ผลิตที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้ 
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4.9.5 ควรมีการจัดวางแยกพ้ืนที่จัดเก็บอย่างชัดเจนระหว่างวัตถุดิบเครื่องปรุงที่มี
สารก่อภูมิแพ้และท่ีไม่มีสารก่อภูมิแพ้ ควรมีป้ายบ่งชี้ชนิดสารวัตถุดิบเครื่องปรุงที่จัดเก็บภายในห้อง  

4.10 ห้องชั่งวัตถุดิบเครื่องปรุง  
4.10.1 ควรเป็นพ้ืนที่ที่มีระดับสุขอนามัยเท่าเทียมพ้ืนที่ผลิตฝั่งที่มีการใช้งานวัตถุดิบ

เครื่องปรุง 
4.10.2 มีมาตรการการควบคุมการใช้งานสารวัตถุดิบเครื่องปรุง เช่น บันทึกการ

เบิกจ่าย การชั่งตวงสาร เป็นต้น เพ่ือให้สามารถทวนสอบความถูกต้องตามสูตรที่ใช้งานและการทวนสอบ
ย้อนกลับ 

4.10.3 ควรมีมาตรการการควบคุมเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนข้ามจากวัตถุดิบ
เครื่องปรุงที่มีสารก่อภูมิแพ้ไปยังอาหารหรือเครื่องปรุงที่ไม่มีสารก่อภูมิแพ้ เช่น การแยกทางกายภาพ หรือการ
แยกเวลาในการเตรียมวัตถุดิบเครื่องปรุง ควรป้องกันการปนเปื้อนข้ามของสารก่อภูมิแพ้โดยไม่ตั้งใจ โดยมีการ
ทำความสะอาดอุปกรณ์ท่ีสัมผัสอาหารหลังการปฏิบัติงาน มีการจัดลำดับการชั่งเตรียมสารวัตถุดิบเครื่องปรุง  

4.10.4 มีมาตรการในการลำเลียงและจัดเก็บในพ้ืนที่ชั่ง-ตวงสารวัตถุดิบเครื่องปรุง 
จากภายนอกอาคารหรือคลังสินค้าเข้าสู่ พ้ืนที่ผลิต โดยไม่นำ outer packaging เข้าสู่ พ้ืนที่ผลิต ยกเว้นมี
มาตรการกำจัดความเสี่ยงของสิ่งปลอมปนจากภายนอก 

4.11 พ้ืนที่บรรจุ 
4.11.1 มีระบบการควบคุมอุณหภูมิในพ้ืนที่บรรจุสินค้าไม่เกิน 12 องศาเซลเซียส หรือ

ตามข้อกำหนดของประเทศคู่ค้า 
4.11.2 มีมาตรการการควบคุมอุณหภูมิเนื้อสัตว์ก่อนบรรจุสินค้าแช่เย็นไม่ เกิน 4 

องศาเซลเซียส และสำหรับสินค้าแช่แข็งไม่เกิน -18 องศาเซลเซียส 
4.11.3 ภาชนะบรรจุเนื้อสัตว์ปีกที่ชำแหละแล้วต้องได้รับการบำรุงรักษาและทำ

ความสะอาด 
4.11.4 ตะกร้าหรือภาชนะบรรจุที่ขนส่งกลับมาจากภายนอกอาคารผลิต ต้องล้างทำ

ความสะอาดก่อนใช้งานภายในพ้ืนที่ผลิต ควรมีห้องจัดเก็บเพ่ือรอล้างทำความสะอาดแยกจากพ้ืนที่ผลิตเพ่ือลด
ความเสี่ยงของการปนเปื้อนข้าม หากมีการล้างด้วยเครื่องล้างตะกร้าควรมีรอบการตรวจสอบความสะอาด 

4.11.5 บรรจุภัณฑ์ที่ใช้บรรจุเนื้อสัตว์ปีกควรสะอาด ไม่ควรนำมาใช้ซ้ำ มีการระบุ
บ่งชี้สถานะบนบรรจุภัณฑ์อย่างชัดเจน เช่น สถานประกอบการที่ผลิต วันที่ผลิต และชุดที่ผลิต เป็นต้น  

4.11.6 สามารถจัดเก็บบรรจุภัณฑ์ชั้นในภายในห้องบรรจุได้ในปริมาณเพียงพอตาม
แผนการผลิตแต่ละวันเท่านั้น  

4.11.7 ต้องแยกพ้ืนที่บริเวณเลาะโครง ตัดแต่ง และบรรจุสินค้า (inner packing 
area) ออกจากพ้ืนที่บรรจุสินค้าลงกล่อง (packing area) ยกเว้นมีการจัดการเพ่ือให้มั่นใจว่า outer 
packaging ไม่ปนเปื้อนสู่สินค้า  
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4.12 ห้องลดอุณหภูมิและบรรจุสินค้าเครื่องในและขาซี  
4.12.1 กรณีสถานประกอบการอยู่ในบัญชีรายชื่อสถานประกอบการเพ่ือการส่งออก

ไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีน ต้องมีระบบควบคุมอุณหภูมิห้องไม่เกิน 12 องศาเซลเซียส 
4.12.2 เครื่องในและขาซีต้องผ่านกระบวนการเพ่ือลดอุณหภูมิ  กรณีสถาน

ประกอบการอยู่ในบัญชีรายชื่อสถานประกอบการเพ่ือการส่งออกไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีน ต้องมีการลด
อุณหภูมิเครื่องในและขาซไีม่เกิน 3 องศาเซลเซียส 

4.12.3 น้ำแข็งและน้ำเย็นที่ใช้ต้องทำจากน้ำที่เหมาะสมต่อการบริโภค น้ำแข็งต้อง
ผลิตจาก potable water และจัดเก็บในพ้ืนที่ที่สะอาด ปราศจากการปนเปื้อน กรณีรับน้ำแข็งก้อนใหญ่จาก 
supplier ต้องมีมาตรการการทวนสอบความสะอาดของน้ำแข็ง  

4.12.4 กรณีใช้ถังชิลเลอร์ในการลดอุณหภูมิ ต้องมีการทำความสะอาดโดยการปล่อย
น้ำให้หมดถัง ล้างทำความสะอาดและฆ่าเชื้อตามความเหมาะสม  

4.12.5 ต้องมีการคัดแยกน้ำแข็งหรือน้ำส่วนเกินก่อนการบรรจุขาซีและเครื่องใน  
4.12.6 มีระบบระบายน้ำ และมีระบบระบายอากาศอย่างเหมาะสม 

4.13 ห้องเก็บสินค้าแช่เย็น  
4.13.1 ห้องแช่เย็นต้องทำจากวัสดุที่มีคุณสมบัติในการเก็บรักษาความเย็น พ้ืนห้อง

ต้องแข็งแรง ทนต่อการกระแทก ไม่ดูดซับความชื้น ผนังและเพดานมีผิวเรียบ ทำความความสะอาดและฆ่าเชื้อ
ได้ง่าย  

4.13.2 มีระบบควบคุมอุณหภูมิห้องที่อุณหภูมิไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส เพ่ือเก็บ
รักษาเนื้อสัตว์ปีกแช่เย็นอุณหภูมิใจกลางสินค้าไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส  

4.13.3 ควรมีพ้ืนที่เพียงพอต่อการจัดเก็บเนื้อสัตว์ที่สอดคล้องกับกำลังการผลิตในแต่
ละวัน มีการบำรุงรักษา ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อพ้ืนที่ผลิตอย่างเพียงพอ และสามารถป้องกันสัตว์พาหะนำ
เชื้อได ้ 

4.13.4 ต้องมีการติดตั้งหน้าจอแสดงผลอุณหภูมิห้องในตำแหน่งที่สามารถตรวจสอบ
ได้ง่าย เครื่องวัดอุณหภูมิมีการสอบเทียบอย่างสม่ำเสมอ ต้องมีการตรวจสอบอุณหภูมิห้องและอุณหภูมิเนื้อสัตว์
เพ่ือให้มั่นใจว่ามีความปลอดภัยทางอาหารระหว่างกระบวนการผลิต sensor ของเครื่องวัดอุณหภูมิต้องติด
ตั้งอยู่ในตำแหน่งที่แสดงถึงอุณหภูมิห้องที่แท้จริงได้ หรือติดตั้งที่ตำแหน่งที่มีอุณหภูมิสูงที่สุดในห้อง กรณีสถาน
ประกอบการอยู่ในบัญชีรายชื่อสถานประกอบการเพ่ือการส่งออกไปยังประเทศสิงคโปร์ ต้องมีการบันทึก
อุณหภูมิห้องด้วย data logger ที่แสดงผลเป็น chart, graph และเก็บข้อมูลไว้อย่างน้อย 3 เดือน 

4.13.5 มีการจัดเรียงในชั้นวางที่อากาศเย็นถ่ายเทสะดวกอย่างทั่วถึง ไม่วางสินค้าชิด
ผนังในระดับความสูงที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนของสิ่งสกปรกจากพ้ืนได้ ชั้นวางสินค้าต้องทำจากวัสดุที่
สามารถป้องกันสนิม ไม่ดูดซับความชื้น  



38 
 

4.13.6 ต้องมีการบำรุงรักษาและทำความสะอาดห้องอย่างสม่ำเสมอ และไม่ให้มีการ
สะสมของคราบน้ำแข็งภายในห้องแช่เย็น  

4.13.7 ห้ามใช้ตู้คอนเทนเนอร์หรือตู้เย็นในการจัดเก็บเนื้อสัตว์แช่เย็น 
4.13.8 สินค้าที่จัดเก็บภายในห้องต้องอยู่ในบรรจุภัณฑ์ที่ปิดสนิท กรณีจัดเก็บ

เนื้อสัตว์รอการตัดแต่งต้องมีการระบุวันเดือนปีที่ผลิต lot no., sublot no. เพ่ือสามารถทวนสอบย้อนกลับได้  
4.13.9 พ้ืนห้องมีความลาดเอียงโดยมีทิศทางไปทางท่อระบายน้ำ ควรมีท่อระบายน้ำ

ภายในห้องหรือหน้าห้อง เพ่ือระบายน้ำเลือด ของเสีย และน้ำหลังจากการทำความสะอาด  
4.13.10 เครื่องทำความเย็นต้องมีระบบป้องกันการเกิดหยดน้ำที่ผนังและเพดานใน

ห้อง จนก่อให้เกิดการปนเปื้อนลงสู่เนื้อสัตว์  
4.14 ลานโหลดสินค้าแช่เย็น 

4.14.1 ควรแยกเส้นทางและประตูทางเข้าสำหรับสัตว์มีชีวิตและทางออกของ
ผลิตภัณฑ์สุดท้ายเพื่อลดความเสี่ยงในการปนเปื้อน  

4.14.2 ต้องมีระบบทำความเย็นที่สามารถควบคุมอุณหภูมิลานโหลดสินค้าแช่เย็นไม่
เกิน 12 องศาเซลเซียส  

4.14.3 การออกแบบและโครงสร้างบริเวณรับส่งสินค้า ต้องคำนึงถึงวิธีการรับส่ง
สินค้า เช่น ความสูงของรถบรรทุก ขนาดของรถบรรทุก และอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใช้ในการทำงานต้องแยกออกจาก
บริเวณรับสัตว์มีชีวิต และต้องมีหลังคาที่ป้องกันเนื้อสัตว์จากฝนและแสงแดดได้ และสามารถป้องกัน
บุคคลภายนอก แมลง และสัตว์พาหะนำเชื้อระหว่างการขนส่งสินค้า 

4.15 ห้องทำเยือกแข็ง (freeze blast) 
4.15.1 มีการจัดเรียงในถาดหรือชั้นวางที่อากาศเย็นถ่ายเทสะดวกอย่างทั่วถึง มีการ

ป้องกันไม่ให้หยดน้ำหรือของเหลวอ่ืนๆ หยดลงสู่สินค้าโดยตรง และกรณีจัดเรียงสินค้าเป็น trolley ต้อง
จัดเรียงไม่ให้สินค้าสัมผัสกับผิวด้านบนของชั้นวาง ชั้นวางสินค้าภายในห้องต้องทำจากวัสดุที่สามารถป้องกัน
สนิม ไม่ดูดซับความชื้น  

4.15.2 ต้องมีการบำรุงรักษาและทำความสะอาดห้องอย่างสม่ำเสมอ และไม่ให้มีการ
สะสมของคราบน้ำแข็งภายในห้องแช่แข็ง  

4.15.3 ต้องมีระบบควบคุมอุณหภูมิห้องที่ประมาณ -30 ถึง -45 องศาเซลเซียส  
4.15.4 มีการควบคุมสินค้าที่ผ่านกระบวนการลดอุณหภูมิให้มีอุณหภูมิใจกลาง

เนื้อสัตว์หลังสิ้นสุดขั้นตอนการทำเยือกแข็งต่ำกว่าหรือเท่ากับ –18 องศาเซลเซียส  
4.15.5 ต้องมีการติดตั้งหน้าจอแสดงผลอุณหภูมิห้องในตำแหน่งที่สามารถตรวจสอบ

ได้ง่าย มีการสอบเทียบเครื่องวัดอุณหภูมิสม่ำเสมอ ต้องมีการตรวจสอบอุณหภูมิห้องและอุณหภูมิเนื้อสัตว์ปีก
เพ่ือให้มั่นใจว่ามีความปลอดภัยทางอาหารระหว่างกระบวนการผลิต  sensor ของเครื่องวัดอุณหภูมิที่ใช้
ตรวจสอบอุณหภูมิห้องต้องติดตั้งอยู่ในตำแหน่งทีแ่สดงอุณหภูมิห้องที่แท้จริงได้  
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4.15.6 กรณีใช้เครื่องแช่เยือกแข็งเป็นลักษณะ freezer tunnel ต้องติดตั้งใน
ลักษณะที่สามารถล้างทำความสะอาดฆ่าเชื้อได้ตลอดความยาวของเครื่อง  

4.16 ห้องล้างภาชนะและอุปกรณ์ 
4.16.1 จัดให้มีห้องล้างภาชนะและอุปกรณ์ทั้งในพ้ืนที่  unclean area และพ้ืนที่ 

clean area ขนาดของห้องควรเหมาะสมกับขนาดและจำนวนของภาชนะและอุปกรณ์ที่ล้างในแต่ละวัน  
4.16.2 ต้องมีระบบระบายอากาศเพ่ือกำจัดกลิ่นเหม็น ควัน ไอน้ำร้อนภายในห้อง 

และต้องระวังไม่ให้มีการถ่ายเทอากาศจากบริเวณที่มีการปนเปื้อนสู่บริเวณที่สะอาด เช่น  การป้องกันอากาศ
ไหลย้อนจากห้องล้างอุปกรณ์สู่พื้นที่ผลิตหรือห้องเก็บอุปกรณ์  

4.16.3 มีสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับล้างทำความสะอาดและฆ่าเชื้ออุปกรณ์อย่าง
พอเพียง มีระบบน้ำร้อนและน้ำอุณหภูมิห้องสำหรับล้างทำความสะอาดอย่างเพียงพอ และสิ่งอำนวยความ
สะดวกสำหรับการล้าง (เช่น อ่างล้างอุปกรณ์ เครื่องล้างอุปกรณ์) ต้องทำจากวัสดุที่ง่ายต่อการทำความสะอาด
และทนต่อการกัดกร่อน  

4.16.4 ห้ามใช้อ่างล้างภาชนะและอุปกรณ์ร่วมกับการล้างวัตถุดิบอ่ืนๆ)  
4.16.5 อุปกรณ์ใดๆ ที่สัมผัสกับอาหารต้องมีการล้างทำความสะอาด ฆ่าเชื้อ และ

บำรุงรักษาอย่างสม่ำเสมอ โดยมีการกำหนดความถี่ท่ีเหมาะสมเพื่อลดความเสี่ยงของการปนเปื้อน  
4.16.6 สารเคมีที่ใช้ล้างทำความสะอาดหรือฆ่าเชื้ออุปกรณ์ ไม่ควรมีฤทธิ์กัดกร่อน

อุปกรณ์ และมีการควบคุมการใช้งานอย่างเหมาะสม  อนุญาตให้ใช้สารเคมีสำหรับใช้กับวัสดุสัมผัสอาหาร 
(food grade) ล้างทำความสะอาดอุปกรณ์เท่านั้น  

4.16.7 ต้องมีมาตรการควบคุมการล้างทำความสะอาดที่ระบุสารเคมีที่ใช้งาน วิธีการ
ล้างทำความสะอาด วิธีการฆ่าเชื้อ ปริมาณสารเคมีที่ใช้ในแต่ละอุปกรณ์หรือเครื่องมือเครื่องจักร ความถี่ของ
การล้าง ผู้ปฏิบัติงาน วิธีการทวนสอบความสะอาด วิธีการแก้ไขเมื่อไม่เป็นไปตามที่มาตรการกำหนด ร วมถึง
บันทึกที่เกี่ยวข้อง ซึ่งมาตรการควบคุมดังกล่าวต้องนำมาปฏิบัติและมีการบันทึกอย่างสม่ำเสมอ ควรมีการสุ่ม
ยืนยันความเหมาะสมของมาตรการควบคุมดังกล่าวเป็นระยะๆ  

4.16.8 น้ำที่ใช้สำหรับการล้างกำจัดคราบไขมันทำความสะอาดอุปกรณ์ควรควบคุม
อุณหภูมิที่ไม่ต่ำกว่า 40 องศาเซลเซียส ขณะที่น้ำร้อนที่ใช้สำหรับการฆ่าเชื้ออุปกรณ์ต้องไม่ต่ำกว่า 82 องศา
เซลเซียส กรณีเป็นสถานประกอบการที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตสินค้าเพ่ือการส่งออกสาธารณรัฐเกาหลีต้องมี
อุณหภูมิไม่ต่ำกว่า 83 องศาเซลเซียส  

4.16.9 มีระบบน้ำที่ใช้อย่างเพียงพอ กรณีใช้อ่างล้างอุปกรณ์ต้องมีรอบในการเปลี่ยน
น้ำทำความสะอาดถัง โดยมีการทวนสอบวิธีการและทำความสะอาดอย่างสม่ำเสมอ อ่างสำหรับล้างหรือแช่
อุปกรณ์ควรมีขนาดเหมาะสมกับอุปกรณ์ท่ีใช้งาน 

4.16.10 กรณีมีการใช้เครื่องล้างอุปกรณ์ ต้องมีการตรวจสอบความสะอาดหลังล้าง
อย่างสม่ำเสมอ และควรมีการตรวจสอบปริมาณน้ำสะอาดที่ล้างทำความสะอาดอย่างเพียงพอ 
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4.16.11 จำนวนภาชนะและอุปกรณ์ควรมีอย่างน้อย 2 ชุด เพ่ือผลัดเปลี่ยนกันตาม
โปรแกรมการล้างทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ ได้แก่ชุดที่ใช้งานในกระบวนการผลิต และชุดสำรองที่ใช้ในการ
ผลิตเมื่อชุดแรกอยู่ระหว่างการล้างทำความสะอาด  

4.16.12 มีการติดตั้งระบบการระบายน้ำอย่างเหมาะสม 
4.17 ห้องเก็บอุปกรณ์ 

4.17.1 ขนาดของห้องเก็บอุปกรณ์ควรเหมาะสมกับขนาดและจำนวนของภาชนะ
และอุปกรณ์ท่ีใช้งานในแต่ละวัน 

4.17.2 ต้องมีชั้นวางภาชนะและอุปกรณ์ที่ล้างทำความสะอาดแล้ว ซึ่งควรทำจากโลหะที่
ไม่เป็นสนิม หรือทำจากวัสดุที่ระบุไว้ในข้อ 3.4.1 และควรมีความสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 เซนติเมตร  

4.17.3 ควรแยกพ้ืนที่การจัดเก็บอุปกรณ์ก่อนและหลังล้างทำความสะอาดฆ่าเชื้อ 
เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปื้อน ควรมีเส้นทางการลำเลียงอุปกรณ์ก่อนล้างแยกกับอุปกรณ์หลังล้าง กรณีที่มีการเข้า
ออกใช้เส้นทางเดียวกันต้องแยกเวลาในการลำเลียงระหว่างอุปกรณ์ก่อนล้างและหลังล้าง  

4.17.4 ต้องมีระบบระบายอากาศเพ่ือกำจัดกลิ่นเหม็น ควัน ไอน้ำร้อนภายในห้อง 
และต้องระวังไม่ให้มีการถ่ายเทอากาศจากบริเวณที่มีการปนเปื้อนสู่บริเวณที่สะอาด เช่น  สามารถป้องกัน
อากาศไหลย้อนจากห้องล้างอุปกรณ์สู่พ้ืนที่ผลิตหรือห้องเก็บอุปกรณ์  

4.18 ห้องบรรจุกล่อง  
4.18.1 มีระบบควบคุมอุณหภูมิห้องไม่เกิน 10 องศาเซลเซียส  
4.18.2 มีมาตรการการควบคุมอุณหภูมิเนื้อสัตว์ก่อนบรรจุสินค้าแช่แข็งไม่เกิน -18 

องศาเซลเซียส  
4.18.3 กรณีที่ใช้ภาชนะบรรจุที่ทำจากวัสดุที่ล้างทำความสะอาดหรือกำจัดฝุ่นไม่ได้ 

เช่น กล่องลังกระดาษ ต้องกั้นแยกห้องบรรจุออกจากห้องอ่ืนๆ และต้องออกแบบให้สามารถป้องกันฝุ่น แมลง 
และหนูได้  

4.19 เครื่องตรวจจับโลหะ 
4.19.1 ต้องมีการติดตั้งเครื่องตรวจจับโลหะเพ่ือตรวจสอบอันตรายทางกายภาพที่

อาจเกิดข้ึนในสินค้า  
4.19.2 ต้องมีการสอบเทียบเครื่องตรวจจับโลหะประจำปี และมีการบำรุงรักษาอย่าง

สม่ำเสมอ 
4.20 ห้องเก็บสินค้าแช่แข็ง  

4.20.1 ห้องแช่แข็งต้องทำจากวัสดุที่มีคุณสมบัติในการเก็บรักษาความเย็น พ้ืนห้อง
ควรแข็งแรง ทนต่อการกระแทก ไม่ดูดซับความชื้น ผนังและเพดานมีผิวเรียบ  

4.20.2 มีระบบควบคุมอุณหภูมิห้องประมาณ -30 ถึง -45 องศาเซลเซียส เพ่ือเก็บ
รักษาเนื้อสัตว์แช่แข็งโดยมีอุณหภูมิใจกลางสินค้าไม่เกิน -18 องศาเซลเซียส  
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4.20.3 ควรมีพ้ืนที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดเก็บเนื้อสัตว์ที่สอดคล้องกับกำลัง
การผลิตในแต่ละวัน ควรแยกเก็บสินค้าที่มีสารก่อภูมิแพ้และที่ไม่มีสารก่อภูมิแพ้ออกจากกัน หรือมีมาตรการ
ป้องกันการสัมผัสข้าม (cross-contact) ของสารก่อภูมิแพ้ในระหว่างการเก็บรักษา มีการบำรุงรักษา ทำความ
สะอาดและฆ่าเชื้อพ้ืนที่ผลิตอย่างเพียงพอ และป้องกันสัตว์พาหะนำเชื้อได ้  

4.20.4 ต้องมีการติดตั้งหน้าจอแสดงผลอุณหภูมิห้องในตำแหน่งที่สามารถตรวจสอบ
ได้ง่าย มีการสอบเทียบเครื่องวัดอุณหภูมิอย่างสม่ำเสมอ ต้องมีการตรวจสอบอุณหภูมิห้องเพ่ือให้มั่นใจว่ามี
ความปลอดภัยทางอาหารระหว่างกระบวนการผลิต sensor ของเครื่องวัดอุณหภูมิที่ใช้ตรวจสอบอุณหภูมิห้อง
ต้องติดตั้งอยู่ในตำแหน่งที่แสดงอุณหภูมิห้องที่แท้จริงได้หรือติดตั้งที่ตำแหน่งที่มีอุณหภูมิสูงที่สุดในห้อง กรณีที่
เป็นสถานประกอบการที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพ่ือการส่งออกไปยังประเทศสิงคโปร์ ต้องมีการบันทึก
อุณหภูมิห้องด้วย data logger ที่แสดงผลเป็น chart, graph และเก็บรักษาไว้อย่างน้อย 3 เดือน 

4.20.5 มีการจัดเรียงในชั้นวางที่อากาศเย็นถ่ายเทสะดวกอย่างทั่วถึง ไม่วางสินค้าชิด
ผนังในระดับความสูงที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนของสิ่งสกปรกจากพ้ืนได้ ชั้นสำหรับวางสินค้าภายในห้อง
ต้องทำจากวัสดุที่สามารถป้องกันสนิม ไม่ดูดซับความชื้น  

4.20.6 ควรมีการบำรุงรักษาและทำความสะอาดห้องอย่างสม่ำเสมอ และไม่ให้มีการ
สะสมของคราบน้ำแข็งภายในห้องแช่เย็น มีระบบการ defrost อย่างสม่ำเสมอ  

4.20.7 ห้ามใช้ตู้คอนเทนเนอร์ ตู้แช่แข็งหรือตู้เย็นในการจัดเก็บเนื้อสัตว์แช่แข็ง 
4.20.8 พ้ืนที่ห้องแช่แข็งที่เชื่อมต่อกับพื้นที่ผลิตอื่น ๆ ต้องมีมาตรการป้องกันการเกิด

ความแตกต่างระหว่างอุณหภูมิจนเกิดการควบแน่น (condensation) ในพ้ืนที่ผลิต เช่น ระบบเปิดปิดประตู
อัตโนมัติ ม่านอากาศ หรือการสร้างห้อง ante-room มีการป้องกันอากาศจากภายนอกเข้าสู่ห้องเก็บสินค้าแช่
แข็ง โดยเฉพาะประตูห้องเก็บที่มีการเปิดเข้าออกเป็นประจำ ต้องมีระบบป้องกันการสะสมของน้ำแข็ง เช่น การ
ติดตั้งระบบ heater ที่พ้ืนทางเข้าออกห้อง เป็นต้น 

4.20.9 ห้ามจัดเก็บชิ้นส่วนที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค ผลิตภัณฑ์ที่มีกลิ่นไม่พึง
ประสงค์  

4.20.10 ต้องมีการบำรุงรักษา และทำความสะอาดอย่างสม่ำเสมอ ป้องกันไม่ให้มี
คราบน้ำแข็งเกาะที่โครงสร้าง คอยล์แอร์ หรือเพดาน 

4.20.11 ต้องมีห้องจัดเก็บสินค้าแช่แข็งเพ่ือเก็บรักษาสินค้าเนื้อสัตว์ปีกแช่แข็งเพ่ือ
การส่งออกโดยเฉพาะ และกรณีเป็นสถานประกอบการในบัญชีรายชื่อผู้ส่งออกไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีน 
ควรแยกห้องจัดเก็บสินค้าแช่แข็ง หรือแยกพ้ืนที่จัดเก็บชัดเจนและทำเครื่องหมายบ่งบอกตำแหน่งที่จัดเก็บ
สินค้าเพ่ือการส่งออกไปสาธารณรัฐประชาชนจีน  

4.20.12 ต้องมีระบบป้องกันพนักงานติดอยู่ภายในห้องเก็บสินค้าแช่แข็ง หรือ
สามารถเปิดจากภายในได้  

4.21 ห้องเตรียมขนส่งสินค้าแช่แข็ง  
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4.21.1 แยกเส้นทางและประตูทางเข้าสำหรับสัตว์มีชีวิตและทางออกของผลิตภัณฑ์
สุดท้ายเพื่อลดความเสี่ยงในการปนเปื้อน   

4.21.2 ลานโหลดสินค้าควรมีพ้ืนที่เพียงพอต่อการปฏิบัติงานสำหรับเครื่องจักร
เคลื่อนย้ายสินค้า เช่น hand lift, folk lift  

4.21.3 ต้องมีระบบทำความเย็นที่สามารถควบคุมอุณหภูมิลานโหลดสินค้าแช่แข็งที่
ไมเ่กิน 10 องศาเซลเซียส  

4.21.4 ประตู หรือช่องโหลดสินค้า (Loading dock, Dock shelter) ต้องมีขนาด
เหมาะสมกับรถที่ใช้ในการขนส่งสินค้า ความสูงของถนนด้านนอกอาคาร ควรออกแบบมาให้ระดับพอดีกับ
ความสูงของอาคารผลิต และสามารถป้องกันบุคคลภายนอก แมลง และสัตว์พาหะนำเชื้อระหว่างการขนส่ง
สินค้า อาจมีการติดตั้งอุปกรณ์ท่ีจำเป็นเพื่อลดระยะเวลาในการปฏิบัติงาน เช่น dock leveler 

4.22 ห้องเตรียมบรรจุภัณฑ์ชั้นใน  
4.22.1 บรรจุภัณฑ์ควรมีการออกแบบ และใช้วัสดุที่มีความปลอดภัยเหมาะสมกับ

การใช้งานบรรจุอาหาร ลดการปนเปื้อน และป้องกันความเสียหายต่อสินค้า กรณีใช้ก๊าซในการบรรจุ ไม่ควร
เป็นก๊าซมีพิษและปนเปื้อนสู่สินค้า 

4.22.2 ภาชนะบรรจุต้องสะอาดและทนทานต่อการขนส่ง กรณีทำจากพลาสติกต้อง
มีคุณภาพมาตรฐานตามความกฎหมายว่าด้วยอาหาร 

4.22.3 ห้ามจัดเก็บบรรจุภัณฑ์ที่พ้ืนห้องโดยตรง ให้วางบนชั้นที่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 
30 เซนติเมตรหรือวางบนพาเลท และควรวางห่างจากผนังห้องให้สามารถทำความสะอาดได้อย่างทั่วถึง 

4.22.4 ควรมีการมาตรการการลำเลียงขนส่งบรรจุภัณฑ์ชั้นในจากห้องเก็บบรรจุ
ภัณฑ์เข้าสู่ห้องเตรียม โดยไม่ทำให้เกิดการปนเปื้อน  

4.22.5 ให้แสดงเครื่องหมายฉลากบนบรรจุภัณฑ์ ฉลากท่ีใช้กำกับทุกหน่วยอย่างน้อย
ต้องมีข้อความที่อ่านได้ชัดเจน ไม่ลอกหลุด และแสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

1) ประเภทเนื้อสัตว์ 
2) น้ำหนักสุทธิเป็นกรัมหรือกิโลกรัม 
3) วันเดือนปีที่ผลิต (วันที่ฆ่า) และวันเดือนปีที่หมดอายุ 
4) ข้อแนะนำในการเก็บรักษา 
5) ชื่อผู้ผลิต ผู้จัดจำหน่วย เครื่องหมายการค้า และสถานที่ตั้ง 
6) หรือข้อมูลบนฉลากอ่ืนๆที่ประเทศคู่ค้า กำหนด 

4.22.6 ต้องมีการตรวจสอบ คัดเลือกและพิจารณาการใช้งานชนิดของบรรจุภัณฑ์
โดยพิจารณาจากความปลอดภัยทางอาหาร การเก็บรักษาและวัตถุประสงค์การใช้งานของสินค้า  

4.22.7 ต้องมีการจดบันทึกชื่อผู้ขาย (supplier) ปริมาณรับเข้า วันที่ รับเข้า 
รายละเอียดของบรรจุภัณฑ์ที่จัดเตรียม เพ่ือเป็นมาตรการในการควบคุมการใช้บรรจุภัณฑ์ 
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4.22.8 ต้องมีการตรวจรับวัตถุดิบ  
4.22.9 ต้องมีการจัดเก็บที่แยกระหว่าง inner packaging  และ outer packaging  
4.22.10 ต้องเป็นพื้นที่ท่ีมีระดับสุขอนามัยเท่ากับพ้ืนที่ผลิตฝั่งที่มีการบรรจุสินค้า 
4.22.11 กรณีที่ใช้หมึก ink jet พิมพ์ลงบนบรรจุภัณฑ์ ต้องมีระบบการระบาย

อากาศที่ไม่ทำให้กลิ่นของหมึกสะสมภายในห้อง สารเคมีที่พิมพ์หรือหมึกที่ปั๊มลงบนถุงต้องไม่ลบเลือน หลุด
ลอก หรือปนเปื้อนลงไปในเนื้อสัตว์ 

4.23 ห้องเตรียมบรรจุภัณฑ์ชั้นนอก 
4.23.1 กรณีที่ใช้ภาชนะบรรจุทำจากวัสดุที่ล้างทำความสะอาดหรือกำจัดฝุ่นไม่ได้ 

ต้องกั้นแยกห้องบรรจุ หรือห้องเตรียมบรรจุภัณฑ์ออกจากห้องอ่ืนๆ และออกแบบให้สามารถป้องกันฝุ่น แมลง 
และหนูได้ 

4.23.2 ห้ามจัดเก็บบรรจุภัณฑ์ที่พ้ืนห้องโดยตรง ให้วางบนชั้นที่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 
30 เซนติเมตรหรือวางบนพาเลท  

4.23.3 ภาชนะบรรจุต้องสะอาดและทนทานต่อการขนส่ง กรณีทำจากพลาสติกต้อง
มีคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 

4.23.4 มีการมาตรการควบคุมการขนส่งบรรจุภัณฑ์จากห้องเก็บบรรจุภัณฑ์โดยไม่
ทำให้เกิดการปนเปื้อน  

4.24 ห้องเก็บบรรจุภัณฑ์ 
4.24.1 ห้ามจัดเก็บบรรจุภัณฑ์ที่พ้ืนห้องโดยตรง ให้วางบนชั้นที่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 

30 เซนติเมตร หรือวางบนพาเลท  
4.24.2 กรณีที่ใช้ภาชนะบรรจุทำจากวัสดุที่ล้างทำความสะอาดหรือกำจัดฝุ่นไม่ได้ 

ต้องกั้นแยกห้องบรรจุ หรือห้องเตรียมบรรจุภัณฑ์ออกจากห้องอ่ืนๆ และออกแบบให้สามารถป้องกันฝุ่น แมลง 
และหนูได้ 

4.24.3 ห้องเก็บบรรจุภัณฑ์ควรแยกจากบริเวณที่มีการผลิตเนื้อสัตว์ ยกเว้นมีการ
จัดเก็บตา่งช่วงเวลา หรือในลักษณะที่จะไม่มีการปนเปื้อนของบรรจุภัณฑ์สู่เนื้อสัตว์  

4.24.4 มีมาตรการในการลำเลียงและจัดเก็บบรรจุภัณฑ์ จากภายนอกอาคารหรือ
คลัง เข้าสู่พ้ืนที่ผลิต โดยไม่ควรนำ outer packaging เข้าสู่พ้ืนที่ผลิต เช่น ห้องบรรจุสินค้า เนื่องจากอาจเกิด
การปนเปื้อน 

4.25 ห้องผลิตและเก็บน้ำแข็ง  
4.25.1 น้ำแข็งที่สัมผัสอาหารโดยตรงต้องมีการจัดเก็บและเคลื่อนย้ายโดยปราศจากการ

ปนเปื้อน น้ำแข็งต้องผลิตจากน้ำที่เหมาะสมต่อการบริโภค กรณีรับน้ำแข็งก้อนใหญ่จาก supplier ต้องมีมาตรการ
การทวนสอบความสะอาดของน้ำแข็งที่รับมาผลิต และต้องมีการล้างน้ำแข็งก้อนใหญ่ด้วยวิธีการ spray น้ำก่อนการ
นำไปบดเพ่ือใช้งาน  
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4.25.2 ต้องมีการติดตั้งระบบการระบายอากาศอย่างเพียงพอ สามารถกำจัดกลิ่นไม่
พึงประสงค์ ควัน ไอน้ำร้อน ความชื้น และไม่ทำให้เกิดการควบแน่นของหยดน้ำที่เพดานและผนังห้อง  

4.25.3 กรณีแบ่งจัดเก็บน้ำแข็งในภาชนะเพ่ือพร้อมใช้งานในแต่ละพ้ืนที่ผลิต ภาชนะ
บรรจุน้ำแข็งต้องมีฝาปิดหรือมีสิ่งปกคลุมเพ่ือป้องกันการปนเปื้อน และต้องมีรูระบายน้ำเพ่ือป้องกันไม่ให้น้ำ
ส่วนเกินสะสม 

4.26 การจัดการของเสียในพื้นที่ผลิต 
4.26.1 ต้องมีภาชนะรับเนื้อสัตว์ที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภคที่ทำจากวัสดุกันน้ำ ล้าง

ทำความสะอาดง่าย สามารถป้องกันการนำของเสียกลับเข้าสู่กระบวนการผลิต มีการควบคุมการเปิดปิดด้วย
เจ้าหน้าที่กรมปศุสัตว์ มีการล้างทำความสะอาดและฆ่าเชื้อถังเก็บเนื้อทุกครั้งที่ใช้งานเสร็จเรียบร้อย  

4.26.2 ต้องมีวิธีการและเส้นทางการลำเลียงของเสียที่ไม่ก่อให้เกิดความเสี่ยงจากการ
ปนเปื้อนออกนอกพ้ืนที่ผลิต  

4.26.3 ห้ามมีอากาศไหลย้อนจากพ้ืนที่รวบรวมของเสียเข้าสู่พื้นที่ผลิต 

5. การควบคุมอุณหภูมิห้องและสินค้าในพื้นที่ผลิต 

5.1 การตรวจสอบอุณหภูมิและการบันทึก 
5.1.1 มีการควบคุมอุณหภูมิห้องตัดแต่ง ห้องบรรจุถุง ห้องผลิตเครื่องใน ห้องนวด

เนื้อ และห้องผลิตขาซีไม่เกิน 12 องศาเซลเซียส กรณีอยู่ในบัญชีรายชื่อสถานประกอบการเพ่ือการส่งออกไปยัง
สหภาพยุโรปและสาธารณรัฐประชาชนจีน และไม่เกิน 15 องศาเซลเซียสกรณีส่งออกประเทศอ่ืนๆ โดยกำหนด
วิธีการตรวจสอบ ความถ่ีในการตรวจสอบ พร้อมทั้งการบันทึกการตรวจสอบประจำวัน 

5.1.2 มีการควบคุมอุณหภูมิเนื้อสัตว์ปีกตลอดกระบวนการผลิตไม่เกิน 4 องศา
เซลเซียส  โดยมีการกำหนดวิธีการตรวจสอบ ความถี่ในการตรวจสอบ พร้อมทั้งการบันทึกการตรวจสอบ
ประจำวัน 

5.1.3 หลังขั้นตอนการลดอุณหภูมิ อุณหภูมิใจกลางเครื่องในและขาซีต้องไม่เกิน 3 
องศาเซลเซียสตลอดกระบวนการผลิต สำหรับส่งออกประเทศจีน โดยมีการกำหนดวิธีการตรวจสอบ ความถี่ใน
การตรวจสอบ พร้อมทั้งการบันทึกการตรวจสอบประจำวัน 

5.2 ต้องมีมาตรการการดำเนินการแก้ไขเมื่อพบอุณหภูมิไม่เป็นไปตามท่ีกำหนด 

6. พื้นที่ส่วนสกปรก (Unclean area) 

6.1 ทางเข้าพนักงาน 
6.1.1 ประตูที่เปิดสู่ภายนอก หน้าต่างที่ใช้ส่งสินค้า หรือหน้าต่างที่ใช้ส่งบรรจุภัณฑ์ที่

เชื่อมต่อกับภายนอกอาคารต้องมีมาตรการการป้องกันสัตว์พาหะนำเชื้อ สิ่งสกปรก และอากาศจากภายนอก
อาคารไหลย้อนเข้ามาในพ้ืนที่ผลิต เช่น การติดตั้ง air curtain ที่มีประสิทธิภาพ การติดตั้งประตู double 
door การติดตั้งระบบ inter-lock การติดตั้งระบบสัญญาณเตือนที่ประตูหนีไฟ เป็นต้น  

6.1.2 ควรมีการติดตั้งเครื่องดักแมลงไว้บริเวณทางเชื่อมต่อกับภายนอกอาคาร  
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6.2 พ้ืนที่ล้างรองเท้าบู๊ท/เก็บรองเท้าบู๊ท 
6.2.1 ต้องมีพ้ืนที่และสิ่งอำนวยความสะดวก เช่น แปรงขัดรองเท้า สารเคมีทำความ

สะอาด (detergent) น้ำยาฆ่าเชื้อ (disinfectant) อ่างล้างบูท เป็นต้น สำหรับล้างทำความสะอาดรองเท้า
พนักงานทุกวัน  

6.2.2 ห้องเก็บรองเท้าบูทและจำนวนรองเท้าบูทต้องเพียงพอต่อการใช้งานของ
พนักงาน 

6.2.3 มีการออกแบบโครงสร้าง ระบบระบายอากาศ ระบบระบายน้ำอย่างเหมาะสม  
6.3 พ้ืนที่ล้างและเก็บผ้ากันเปื้อน 

6.3.1 ต้องมีพ้ืนที่และสิ่งอำนวยความสะดวก เช่น แปรงขัด สารเคมีทำความสะอาด
(detergent) น้ำยาฆ่าเชื้อ (disinfectant) อ่างล้างผ้ากันเปื้อน เป็นต้น สำหรับล้างทำความสะอาด ผ้ากันเปื้อน
พนักงาน ห้ามล้างผ้ากันเปื้อนบนพื้นห้อง  

6.3.2 มีพ้ืนที่และสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับจัดเก็บผ้ากันเปื้อนอย่างเพียงพอเมื่อ
พนักงานออกจากพ้ืนที่ผลิต เช่น หลังเลิกงาน พักกลางวัน เข้าห้องน้ำ ต้องแยกการจัดเก็บระหว่างพนักงานสุข
ศาสตร์ กับพนักงานที่สัมผัสเนื้อสัตว์ปีกโดยตรง เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน 

6.3.3 มีการออกแบบโครงสร้าง ระบบระบายอากาศ ระบบระบายน้ำอย่างเหมาะสม  
6.4 ห้องเปลี่ยนเครื่องแต่งกาย 

6.4.1 มีพ้ืนที่เปลี่ยนชุดก่อนเข้าสู่พ้ืนที่ผลิต โดยมีการออกแบบให้จัดเก็บชุดพนักงาน
ที่มาจากบ้านแยกออกจากชุดพนักงานที่ใช้ในพ้ืนที่ผลิต พื้นที่ห้องควรแยกจากพ้ืนที่ผลิต พ้ืนที่จัดเก็บ หรือพ้ืนที่
ที่เก่ียวข้องกับสินค้า  

6.4.2 ต้องจัดแบ่งห้องแยกระหว่างพนักงานที่ทำงานในพ้ืนที่ระดับสุขอนามัย
แตกต่างกัน (clean area, unclean area, lived bird area) ห้ามพนักงานในพ้ืนที่ส่วนสะอาดและส่วน
สกปรกทำงานร่วมกัน หรือทำงานแลกเปลี่ยนหน้าที่กัน  

6.4.3 มีการออกแบบให้มีขั้นตอนการเปลี่ยนเครื่องแต่งกายโดยไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อน เช่น ต้องมีการล้างทำความสะอาดมือก่อนรับชุดพนักงาน หลังถอดหรือใส่รองเท้าบูท ต้องล้างมือก่อน
รับชุดหรือก่อนเข้าสู่พื้นที่ผลิต 

6.4.4 ต้องเปลี่ยนรองเท้าหรือทำความสะอาดฆ่าเชื้อรองเท้าก่อนเข้าสู่พ้ืนที่ผลิต  
6.4.5 มีพ้ืนที่และสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับจัดเก็บชุดพนักงานอย่างเพียงพอเมื่อ

พนักงานออกจากพ้ืนที่ผลิตชั่วคราว เช่น พักกลางวัน เข้าห้องน้ำ ต้องแยกการจัดเก็บระหว่างพนักงานสุข
ศาสตร์ กับพนักงานที่สัมผัสเนื้อสัตว์ปีกโดยตรง เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน 

6.5 ห้องล้วงเครื่องใน  
6.5.1 ห้องล้วงเครื่องในต้องกั้นแยกกับห้องลดความเย็นเนื้อสัตว์ปีกและห้องลวก-

ถอนขนด้วยผนังที่มีความสูงจากพ้ืนถึงเพดาน โดยมีช่องทางสำหรับผ่านของซากสัตว์เท่านั้น  
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6.5.2 การเปิดโพรงซากสัตว์ปีกด้วยเครื่องจักรควรมีการติดตั้งหัวสเปรย์น้ำล้างเพ่ือ
ทำความสะอาดก่อนจะที่เปิดโพรงซากตัวถัดไป และควรมีพนักงานสำรองกรณีเครื่องทำงานผิดพลาด กรณีการ
เปิดโพรงซากที่ไม่ใช่ระบบอัตโนมัติ ต้องมีสิ่งอำนวยความสะดวกในการล้างอุปกรณ์และมือพนักงานด้วยน้ำ
สะอาดก่อนที่จะเปิดโพรงซากตัวถัดไปเพื่อป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อน  

6.5.3 โพรงซากต้องเปิดให้กว้างเพียงพอสำหรับการตรวจสอบภายในโพรงซาก ต้อง
นำเครื่องในออกจากโพรงซากท้ังหมด ยกเว้นไต โดยระมัดระวังไม่ให้เกิดการปนเปื้อน  

6 .5 .4  เนื้ อ สั ต ว์ทุ กตั วต้ อ งผ่ านการตรวจซากสั ต ว์ห ลั งฆ่ า  (Post-mortem 
inspection)  

6.5.5 ต้องมีอุปกรณ์สำรองไว้สำหรับสับเปลี่ยนให้ใช้งานได้อย่างเพียงพอ เช่น มีด 
กรรไกร เหล็กงัดเครื่องใน หรือเครื่องมืออ่ืน ๆ ที่พนักงานใช้งานในห้องล้วงเครื่องใน เพื่อไม่ให้เกิดการปนเปื้อน
ระหว่างการปฏิบัติงาน เช่น กรณีที่งัดเครื่องในแล้วลำไส้แตกหรือขาดจากกัน ต้องเปลี่ยนเหล็กงัดเครื่องในเป็น
ชุดสำรองที่ผ่านการฆ่าเชื้อ หรือกรณีเปิดโพรงเนื้อด้วยมีดแล้วลำไส้แตกหรือขาดออกจากกัน ต้องเปลี่ยนเป็นมีด
สำรองที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยน้ำร้อน ≥ 82 องศาเซลเซียส หรือมากกว่า ตามข้อกำหนดของประเทศคู่ค้า หรือฆ่า
เชื้อโดยน้ำยาฆ่าเชื้อ เป็นต้น  

6.5.6 มีก๊อกน้ำแบบไม่ใช้มือเปิด หรือมีก๊อกน้ำที่เปิดทิ้งไว้ตลอดเวลาที่มีการผลิต 
สำหรับล้างมือหรืออุปกรณ์ที่เกิดการปนเปื้อนระหว่างกระบวนการผลิต โดยติดตั้งในตำแหน่งที่มีพนักงาน
ปฏิบัติงานมีการสัมผัสเนื้อสัตว์หรือเครื่องใน  

6.5.7 กรณีที่มีการใช้เครื่องล้วงและงัดเครื่องในอัตโนมัติ เครื่องในต้องตรงกับซาก
สัตว์เพ่ือให้สามารถตรวจสอบได้  

6.5.8 ห้ามล้างเนื้อหรือเครื่องในก่อนการตรวจซากสัตว์ภายหลังการฆ่าโดยพนักงาน
ตรวจโรคสัตว์ 

6.5.9 ต้องมีการลำเลียงเครื่องในหลังจากแยกออกจากซากสัตว์ไปยังห้องผลิตเครื่อง
ในอย่างต่อเนื่อง กรณีใช้น้ำเติมในรางเพ่ือลำเลียงเครื่องในต้องใช้น้ำที่เหมาะสมต่อการบริโภคเท่านั้น ห้ามไม่ให้
น้ำจากการล้างมือหรืออุปกรณ์ไหลปนเปื้อนรางลำเลียงเครื่องใน  

6.5.10 ซากสัตว์ที่ผ่านการตรวจซากสัตว์หลังฆ่า (post-mortem inspection) และ
การล้วงเครื่องในเรียบร้อยแล้ว ต้องถูกลำเลียงไปยังห้องลดอุณหภูมิหรือถังชิลเลอร์เพ่ือลดอุณหภูมิซากสัตว์ปีก
ให้ไมเ่กิน 4 องศาเซลเซียสทันที โดยราวลำเลียงซากสัตว์ต้องมีการติดตั้งอย่างเหมาะสม ไม่ทำให้ซากสัตว์สัมผัส
กับโครงสร้าง ผนัง หรือพนักงานซึ่งอาจทำให้เกิดการปนเปื้อน  

6.5.11 มีระบบระบายอากาศที่เพียงพอ ไม่ให้เกิดหยดน้ำและหมอกภายในพื้นที่ผลิต 
6.5.12 ของเสียภายในห้อง เช่น ซากสัตว์หรือเครื่องในสัตว์ที่คัดทิ้ง ควรกำจัดออก

นอกพ้ืนที่ผลิตให้เร็วที่สุด  
6.6 สิ่งอำนวยความสะดวกบริเวณตรวจซากสัตว์หลังฆ่า  
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6.6.1 ความเข้มแสงมากกว่า 800 lux สีของแสงไฟต้องไม่ทำให้การมองเห็นสีของ
เนื้อสัตว์เปลี่ยนไป กรณีเป็นโรงฆ่าสัตว์ปีกที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ส่งออกเนื้อสัตว์ไปยังประเทศแคนาดา ต้องมี
ความเข้มแสงไม่น้อยกว่า 2,000 lux  

6.6.2 พ้ืนที่ปฏิบัติงานของพนักงานตรวจโรคสัตว์มีความห่างในระยะที่สามารถปลด
เนื้อสัตว์ที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 

6.6.3 กรณีที่มีพนักงานตรวจโรคสัตว์มากกว่า 1 คน ต้องมีการทำสัญลักษณ์บนราว
แขวนซากสัตว๋ปีก (shackle marker) เพ่ือให้เนื้อสัตว์ทุกชิ้นผ่านการตรวจจากพนักงานตรวจโรคสัตว์  

6.6.4 กระจกส่องเนื้อสัตว์ต้องไม่ขุ่นมัว สามารถเห็นรอยโรคชัดเจน และไม่อยู่ชิดกับ
เนื้อสัตว์เพราะจะทำให้เกิดการปนเปื้อนได้  

6.6.5 ก๊อกล้างมือบริเวณจุดตรวจซากสัตว์หลังฆ่าต้องมเีพียงพอและสะดวกใช้งาน  
6.6.6 ต้องมีการควบคุมการเปิดปิดถังทิ้งซากสัตว์ที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค (ถัง 

condemned carcass) มีขนาดเหมาะสมในการปลดซากสัตว์ถัง condemned carcass และสามารถป้องกัน
การนำซากสัตว์กลับเข้าสู่กระบวนการผลิต  

6.6.7 ต้องมีการติดตั้งอุปกรณ์สำหรับพนักงานตรวจโรคสัตว์ลดความเร็วราว หรือ
หยุดราวแขวนเนื้อสัตว์ได้ในกรณีฉุกเฉิน  

6.6.8 มีพ้ืนที่และสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการตัดแต่งเนื้อสัตว์ที่มีการปนเปื้อน
อุจจาระ น้ำดี ของเหลวจากทางเดินอาหาร ด้วยวิธีการ trimming หรือ partial condemned ก่อนผ่านไปสู่
ขั้นตอนถัดไป เช่น อุปกรณ์ bar- cut ที่มีน้ำเพ่ือฉีดล้างภายในเนื้อสัตว์และป้องกันการปนเปื้อนระหว่างการตัด
แต่ง อ่างล้างอุปกรณ์ มีดตัดแต่งสำรอง เป็นต้น 

6.6.9 รางรองรับน้ำเลือดจากเนื้อสัตว์ต้องเป็นวัสดุที่ทำความสะอาดง่าย มีความลาด
เอียงป้องกันไม่ให้เลือดแข็งตัวเกาะสะสมภายในรางจนสัมผัสกับมือพนักงาน และยึดด้วยโครงสร้างที่ไม่สัมผัส
กับเนื้อสัตว์ทีอ่าจก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

6.6.10 รางรับเครื่องในต้องเป็นระบบที่มีการไหลอย่างต่อเนื่องลงสู่ภาชนะบรรจุ 
หรือสู่พ้ืนที่จัดการเครื่องใน อาจใช้การเจาะรู เชื่อมต่อ หรือการทำรางลาดเอียง มีการดูแลความสะอาดไม่ให้
เกิดการอุดตัน 

6.7 การล้างภายใน-ภายนอก 
เครื่องสเปรย์น้ำล้างภายในภายนอก (Inside-Outside spray water) ควรมีการติดตั้งหรือ

การปรับระดับให้เหมาะสมกับขนาดของสัตว์ปีก มีการควบคุม ตรวจติดตามปริมาณน้ำและแรงดันอย่าง
สม่ำเสมอเพ่ือทำความสะอาดซากสัตว์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ลดการปนเปื้อนสัตว์ก่อนลำเลียงไปถังชิลเลอร์ 
หรือห้องลดอุณหภูมิเนื้อ  

6.8 ห้องแหนบขนเป็ด  
6.8.1 น้ำที่ใช้ในการแหนบขนควรมีระบบ overflow 
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6.8.2 ลำดับการแหนบขนเป็ดต้องเป็นไปในลักษณะ First in- First out 
6.9 ห้องล้างภาชนะและอุปกรณ์ 

6.9.1 ขนาดของห้องล้างควรเหมาะสมกับจำนวนของภาชนะและอุปกรณ์ท่ีล้างในแต่
ละวัน 

6.9.2 ต้องมีระบบระบายอากาศเพ่ือกำจัดกลิ่นเหม็น ควัน ไอน้ำร้อนภายในห้อง 
และต้องระวังไม่ให้มีการถ่ายเทอากาศจากบริเวณที่มีการปนเปื้อนสู่บริเวณที่สะอาด เช่น การป้องกันอากาศ
ไหลย้อนจากห้องล้างอุปกรณ์สู่พื้นที่ผลิตหรือห้องเก็บอุปกรณ์  

6.9.3 มีสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับล้างทำความสะอาดและฆ่าเชื้ออุปกรณ์อย่าง
พอเพียง มีระบบน้ำร้อนและน้ำอุณหภูมิห้องสำหรับล้างทำความสะอาดพอเพียง และสิ่งอำนวยความสะดวก
สำหรับการล้าง (เช่น อ่างล้างอุปกรณ์ เครื่องล้างอุปกรณ์) ทำจากวัสดุที่ง่ายต่อการทำความสะอาดและทนต่อ
การกัดกร่อน อ่างที่ใช้ในการล้างภาชนะและอุปกรณ์ต้องมีขนาดพอเพียงที่จะนำภาชนะและอุปกรณ์ต่างๆ ลง
ไปล้างได้  

6.9.4 กรณีมีการล้างวัตถุดิบอ่ืนๆ ภายในพ้ืนที่ผลิตต้องมีสิ่งอำนวยความสะดวกที่
แยกจากอ่างล้างอุปกรณ์ และมีการบำรุงรักษาทำความสะอาดและฆ่าเชื้ออย่ างสม่ำเสมอ มีน้ำที่เหมาะสมต่อ
การบริโภคล้างอย่างเพียงพอ (น้ำร้อนหรือน้ำอุณหภูมิห้องแล้วแต่กรณี)  

6.9.5 อุปกรณ์ใดๆที่สัมผัสกับเนื้อสัตว์ต้องมีการล้างทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ และ
บำรุงรักษาอย่างสม่ำเสมอ โดยกำหนดความถี่ท่ีเหมาะสมเพื่อลดความเสี่ยงของการปนเปื้อน  

6.9.6 สารเคมีที่ใช้ล้างทำความสะอาดหรือฆ่าเชื้ออุปกรณ์ ไม่ควรมีฤทธิ์กัดกร่อน
อุปกรณ์ มีการควบคุมการใช้งานอย่างเหมาะสม และให้ใช้สารเคมีสำหรับใช้กับวัสดุเกรดอาหารล้างทำความ
สะอาดอุปกรณ์เท่านั้น  

6.9.7 มีการติดตั้งระบบการระบายน้ำอย่างเหมาะสม 
6.9.8 ต้องแยกพ้ืนที่การจัดเก็บอุปกรณ์ก่อนและหลังล้างทำความสะอาดฆ่าเชื้อเพ่ือ

หลีกเลี่ยงการปนเปื้อน ควรมีเส้นทางการลำเลียงอุปกรณ์ก่อนล้างแยกกับอุปกรณ์หลังล้าง กรณีที่มีการเข้าออก
ใช้เส้นทางเดียวกันต้องแยกเวลาในการลำเลียงระหว่างอุปกรณ์ก่อนล้างและหลังล้าง  

6.9.9 ต้องมีมาตรการควบคุมการล้างทำความสะอาด วิธีการล้างทำความสะอาด 
วิธีการฆ่าเชื้อ ระบุสารเคมีที่ใช้ ปริมาณสารเคมีที่ใช้ในแต่ละอุปกรณ์หรือเครื่องมือ เครื่องจักร ความถี่ของการ
ล้างทำความสะอาด ผู้ปฏิบัติงาน วิธีการทวนสอบการล้างทำความสะอาด วิธีการแก้ไขเมื่อไม่เป็นไปตามที่
มาตรการกำหนด รวมไปถึงบันทึกที่เกี่ยวข้อง ซึ่งมาตรการควบคุมดังกล่าวต้องนำมาปฏิบัติและมีการบันทึก
อย่างสม่ำเสมอ ควรมีการสุ่มยืนยันความเหมาะสมของมาตรการควบคุมดังกล่าวเป็นระยะๆ  

6.9.10 น้ำที่ใช้สำหรับการล้างกำจัดคราบไขมันทำความสะอาดอุปกรณ์ต้องมี
อุณหภูมิที่ไม่ต่ำกว่า 40 องศาเซลเซียส ส่วนน้ำร้อนที่ใช้สำหรับการฆ่าเชื้ออุปกรณ์ต้องมีคุมอุณหภูมิไม่ต่ำกว่า 
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82 องศาเซลเซียส กรณีโรงฆ่าสัตว์ปีกที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตสินค้าเพ่ือการส่งออกสาธารณรัฐเกาหลีต้องมี
อุณหภูมิน้ำร้อนไม่ต่ำกว่า 83 องศาเซลเซียส  

6.9.11 มีระบบน้ำที่ใช้อย่างเพียงพอ กรณีใช้อ่างล้างอุปกรณ์ต้องมีรอบในการเปลี่ยน
น้ำทำความสะอาดถัง โดยมีการทวนสอบวิธีการและความสะอาดอย่างสม่ำเสมอ อ่างสำหรับล้างหรือแช่
อุปกรณ์ควรมีขนาดเหมาะสมกับอุปกรณ์ท่ีใช้งาน 

6.9.12 กรณีที่มีการใช้เครื่องล้างอุปกรณ์ ต้องมีการตรวจสอบความสะอาดหลังการ
ล้างอย่างสม่ำเสมอ และต้องมีการตรวจสอบปริมาณน้ำสะอาดที่ใช้ล้างทำความสะอาด 

6.9.13 จำนวนภาชนะและอุปกรณ์ควรมีอย่างน้อย 2 ชุด เพ่ือผลัดเปลี่ยนกันตาม
โปรแกรมการล้างทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ ได้แก่ ชุดที่ใช้งานในกระบวนการผลิต และชุดสำรองเมื่อชุดที่ใช้
ในการผลิตไม่สามารถใช้งานได้ในขณะนั้น  

6.10 ห้องเก็บอุปกรณ์ 
6.10.1 ขนาดของห้องเก็บอุปกรณ์ควรเหมาะสมกับขนาดและจำนวนของภาชนะ

และอุปกรณ์ท่ีใช้งานในแต่ละวัน 
6.10.2 ต้องมีชั้นวางภาชนะและอุปกรณ์ที่ล้างทำความสะอาดแล้ว ซึ่งควรทำจาก

โลหะที่ไม่เป็นสนิมหรือทำจากวัสดุที่อนุญาตให้ใช้ และมีความสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 เซนติเมตร  
6.10.3 ควรแยกพ้ืนที่การจัดเก็บอุปกรณ์ก่อนและหลังล้างทำความสะอาดฆ่าเชื้อ 

เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปื้อน ควรแยกเส้นทางการลำเลียงอุปกรณ์ก่อนล้างและหลังล้าง กรณีที่มีการเข้าออก
เส้นทางเดียวกันต้องแยกเวลาในการลำเลียงระหว่างอุปกรณ์ก่อนล้างและหลังล้าง  

6.10.4 ต้องมีระบบระบายอากาศเพ่ือกำจัดกลิ่นเหม็น ควัน ไอน้ำร้อนภายในห้อง 
และต้องระวังไม่ให้มีการถ่ายเทอากาศจากบริเวณที่มีการปนเปื้อนสู่บริเวณที่สะอาด เช่น กรณีอากาศไหลย้อน
จากห้องล้างอุปกรณส์ู่พื้นที่ผลิตหรือห้องเก็บอุปกรณ์  

6.11 ห้องล้างทำความสะอาดเครื่องใน  
6.11.1 กรณีโรงฆ่าสัตว์ปีกอยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพ่ือการส่งออกไปยังสาธารณรัฐ

ประชาชนจีน ต้องมีสิ่งอำนวยความสะดวกและการควบคุมตามพิธีสารระหว่างกระทรวงเกษตรและสหกรณ์กับ
สำนักงานศุลกากรแห่งสาธารณรัฐประชาชนจีนว่าด้วยหลักเกณฑ์การตรวจสอบ การกักกัน และสุขอนามัยทาง
สัตวแพทย์เพ่ือการส่งออกเนื้อสัตว์ปีกแช่แข็งและชิ้นส่วนสัตว์ปีกจากประเทศไทยไปยังประเทศจีนกำหนด  

6.11.2 มีการออกแบบ การติดตั้ง และการชำแหละกระเพาะอาหารสัตว์ปีกที่
สามารถป้องกันการปนเปื้อนอย่างมีประสิทธิภาพ ได้แก่  มีระบบระบายอากาศที่สามารถป้องกันกำจัดกลิ่น 
ควัน หรือไอน้ำ และต้องมีเครื่องล้างสำหรับทำความสะอาดกระเพาะอาหาร มีเครื่องมือหรืออุปกรณ์ในการ
กำจัดของเสียในกระเพาะอาหาร รวมถึงการปล่อยน้ำเสียและของเสียเข้าสู่ระบบกำจัดของเสียที่เป็นระบบปิด  

6.11.3 กรณีที่กระบวนการนำของเสียออกจากกระเพาะอาหารและการทำความ
สะอาดกระเพาะอาหารอยู่ในห้องเดียวกัน พ้ืนที่สำหรับการนำของเสียออกจากกระเพาะอาหารต้องมีระบบ



50 
 

ระบายอากาศเพ่ือกำจัดอากาศ แก๊ส กลิ่น หรือสิ่งอ่ืนใดออกจากอาคารที่ทำการชำแหละภายในเวลาที่
เหมาะสม 

6.11.4 มีระบบทำความเย็นควบคุมอุณหภูมิในห้องผลิตไม่เกิน 12 องศาเซลเซียส 
6.11.5 มีการกั้นแยกพ้ืนที่อย่างเด็ดขาดระหว่างห้องผลิตเครื่องในฝั่ง unclean area 

และฝั่ง clean area มีการใช้อุปกรณ์ การระบายน้ำและอากาศ พนักงาน แยกจากกัน  
6.12 ห้องล้างตัดแต่งขาซ ี 

6.12.1 มีระบบทำความเย็นควบคุมอุณหภูมิในห้องผลิตไม่เกิน 12 องศาเซลเซียส 
6.12.2 มีเครื่องจักรหรือการจัดการปั่นลอกหนังเหลือง 
6.12.3 มีการตัดแต่งฝ่าเท้าและล้างทำความสะอาดก่อนนำไปลดอุณหภูมิ 

6.13 ห้องลวกถอนขน  
6.13.1 ต้องกั้นแยกห้องล้วงเครื่องในกับห้องลวกถอนขนด้วยผนังที่มีความสูงจากพ้ืน

ถึงเพดาน โดยมีช่องทางสำหรับผ่านของเนื้อสัตว์เท่านั้น  
6.13.2 น้ำร้อนที่ใช้ลวกขนในบ่อลวกต้องมีการควบคุมอุณหภูมิและปริมาณของน้ำให้

เหมาะสมกับขนาดตัวสัตว์ปีกและต้องไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพเนื้อ  
6.13.3 มีการติดตั้งระบบระบายอากาศเพ่ือป้องกันการเกิดหยดน้ำที่เพดานห้องหรือ

ป้องกันการเกิดหมอกภายในพื้นที่ผลิต  
6.13.4 บ่อลวกต้องมีระบบน้ำสะอาดไหลล้น (over flow) ในระดับที่เพียงพอและ

ลดความสกปรกอย่างน้อย 0.25 ลิตรต่อตัว ระบบน้ำควรเป็นระบบการไหลสวนทางกับซากสัตว์ปีก (Counter 
flow)  

6.13.5 ต้องมีการล้างทำความสะอาดบ่อลวกและเปลี่ยนถ่ายน้ำอย่างน้อยทุกครั้ง
หลังการผลิตในแต่ละวัน 

6.13.6 การระบายน้ำออกต้องปล่อยลงสู่ท่อระบายน้ำโดยตรง และมีอุปกรณ์สำหรับ
คัดแยกขนและน้ำเสียออกจากกัน ควรมีพื้นที่หรือห้องในการรวบรวมขนเพื่อกำจัดต่อไป  

6.13.7 สัตว์ปีกทุกตัวต้องถูกกำจัดขนออกอย่างสมบูรณ์ก่อนเข้าสู่ห้องล้วงเครื่องใน
เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนข้าม  

6.13.8 เครื่องตีขนออกจากเนื้อสัตว์ควรออกแบบให้ลดการปนเปื้อนของขนและน้ำ
เสียไปยังบริเวณรอบข้าง และสามารถถอดล้างทำความสะอาดขนที่ตกค้างภายในเครื่องได้  

6.13.9 ควรมีการล้างนิ้วยาง (plucked finger) และเนื้อสัตว์ภายในเครื่องปั่นขน
ด้วยน้ำสะอาดตลอดเวลาที่มีการใช้งาน เพ่ือป้องกันการสะสมของสิ่งสกปรกและขนสัตว์ปีก  และมีการล้างทำ
ความสะอาดและฆ่าเชื้อโรคอย่างน้อยหลังพักและหลังการใช้งานทุกวัน 

6.13.10 หลังจากข้ันตอนการถอนขน ต้องมีการล้างซากสัตว์ด้วยน้ำสะอาดที่ควบคุม
ปริมาณและแรงดันน้ำ เพ่ือให้รูขุมขนของสัตว์ปีกลดขนาดลงเป็นการป้องกันการปนเปื้อนสู่เนื้อสัตว์ได้ 
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  6.14 ห้องจุ่มกาว (สำหรับโรงฆ่าเป็ด) 
   6.14.1 ชนิดของกาวที่ใช้ต้องเป็นกาวที่มีคุณภาพใช้สำหรับอาหาร (food grade)  

6.14.2 เครื่องจุ่มกาวที่มีประสิทธิภาพและเพียงพอกับปริมาณเป็ดที่เข้าเชือด มีราง
สำหรับรองรับเศษกาวที่ดึงออกจากตัวสัตว์  

   6.15 เครื่องดึงหัว (head puller) (กรณีไก)่ 
เครื่องจักรต้องประสิทธิภาพดี สามารถปรับระดับความสูง ความกว้าง ของ head puller ได้

เพ่ือให้เหมาะสมกับสัตว์ปีกท่ีขนาดแตกต่างกัน 
   6.16 เครื่องตัดขา (hock cutter)  

6.16.1 เครื่องจักรต้องประสิทธิภาพดี สามารถตัดขาออกจากเนื้อได้ทุกตัว และมีที่
รองรับขาสัตว์ปีกหลังจากที่ตัดแล้ว เครื่องจักรที่ใช้ในการลำเลียงเนื้อสัตว์ปีกหลังตัดขาต้องได้รับการ
บำรุงรักษาอย่างเหมาะสม 

6.16.2 กรณีเป็นโรงฆ่าสัตว์ที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ส่งออกเนื้อสัตว์ปีกไปยังประเทศจีน 
ต้องมีพ้ืนที่และสิ่งอำนวยความสะดวก เช่น อ่างล้างมือ และแสงไฟที่เพียงพอสำหรับเจ้าหน้าที่กรมปศุสัตว์เพ่ือ
ตัดสินขาสัตว์ปีกว่าเหมาะสมต่อการบริโภคและมาจากตัวสัตว์ปีกท่ีเหมาะสมต่อการบริโภค  

6.16.3 สำหรับขาเป็ดต้องมีพ้ืนที่และเครื่องมือสำหรับตัดเล็บเท้า และมีพนักงาน
เพียงพอกับความเร็วราวของเนื้อเป็ด 

6.17 ห้องสะเด็ดเลือด 
6.17.1 ต้องแยกห้องสะเด็ดเลือดกับห้องลวก-ถอนขนด้วยผนังที่มีความสูงจากพ้ืนถึง

เพดาน โดยมีช่องทางสำหรับผ่านของซากสัตว์เท่านั้น  
6.17.2 ต้องมีรางรองรับเลือดที่ออกจากซากสัตว์จนกว่าเลือดออกจากร่างกายสัตว์

อย่างสมบูรณ์ รางรองรับเลือดควรมีลักษณะที่คงทน ล้างทำความสะอาดง่าย และมีการระบายเลือดลงสู่บ่อรับ
เลือดโดยเฉพาะ ไม่ปล่อยลงสู่ระบบบำบัดน้ำเสียของโรงฆ่าสัตว์  

6.17.3 หลังจากเชือดคอสัตว์แล้ว ต้องปล่อยให้เลือดออกจากร่างกายสัตว์ไม่น้อยกว่า 
2 นาที เพื่อให้เลือดออกอย่างสมบูรณ์ 

6.17.4 ต้องมีพ้ืนที่สำหรับตรวจประสิทธิภาพการเชือดสัตว์ปีก เพ่ือมั่นใจว่าสัตว์ปีก
ทุกตัวถูกเชือดเอาเลือดออกจากร่างกายโดยสมบูรณ์และตายก่อนลงสู่บ่อลวก  

6.17.5 ต้องออกแบบราวแขวนลำเลียงสัตว์ปีกตั้งแต่ห้องเชือดไปจนถึงทางเข้าบ่อ
ลวกให้เข้าถึงได้ง่าย เช่น ในกรณีที่ต้องนำสัตว์ปีกออกจากราวแขวน  

6.18 พ้ืนที่เชือดสัตว์ปีก 
6.18.1 มีดที่ใช้เชือดคอต้องเป็นมีดเฉพาะและทำความสะอาดทุกครั้งก่อนใช้  
6.18.2 รางรองรับเลือดควรทำจากวัสดุที่คงทน สามารถล้างทำความสะอาดง่าย 

และมีการระบายเลือดลงสู่บ่อรับเลือดโดยเฉพาะ ไม่ปล่อยลงสู่ระบบบำบัดน้ำเสียของสถานประกอบการ  
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6.18.3 กรณีที่มีการรองเลือดเพ่ือนำไปผลิตสำหรับการบริโภค บริเวณรองเลือดนั้น
ต้องแยกเป็นสัดส่วนออกจากห้องเชือดสัตว์ปีก ต้องป้องกันฝุ่นละอองและสิ่งสกปรกได้ 

6.18.4 มีดสำหรับเชือดสัตว์ปีกควรมีการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อด้วยน้ำร้อน
อุณหภูมิสูงกว่า 82 องศาเซลเซียส หรือน้ำร้อนอุณหภูมิมากกว่า 83 องศาเซลเซียสกรณีเป็นโรงงานอยู่ในบัญชี
รายชื่อผู้ผลิตเพื่อการส่งออกสาธารณรัฐเกาหลี 

6.18.5 ไม่ควรใช้วิธีการเชือดอัตโนมัติในการฆ่าสัตว์ปีก ยกเว้นกรณีที่มีการพิสูจน์ได้
ว่าการตัดคอนั้นสามารถตัดเส้นเลือดดำและเส้นเลือดแดงท่ีคอ (carotid vessel) อย่างมีประสิทธิภาพ และควร
มีการเตรียมการฆ่าฉุกเฉินกรณีท่ีเครื่องทำงานไม่สมบูรณ์โดยทันที 

6.18.6 มีความเข้มแสงบริเวณจุดเชือดอย่างน้อย 220 lux  
6.18.7 มีอุปกรณ์สำหรับล้างทำความสะอาดมีดทุกตำแหน่งของพนักงานเชือด 
6.18.8 มีการติดตั้งเครื่องทำน้ำร้อนสำหรับฆ่าเชื้อมีด หรือมีกล่องเก็บมีดสำรอง

เพ่ือให้พนักงานเชือดได้มีการสับเปลี่ยนมีด 
6.19 เครื่องทำสลบ 

6.19.1 ต้องเป็นระบบอัตโนมัติสามารถปรับใช้กับสัตว์ปีกได้ทุกขนาด สามารถปรับ
ระดับน้ำในอ่างทำสลบได้ 

6.19.2 มีการออกแบบทิศทางการลำเลียงสัตว์ปีกเข้าสู่บ่อลวกโดยไม่มีสิ่งกีดขวาง 
ทางเข้าบ่อลวกเป็นฉนวนกันไฟฟ้าและไม่มีน้ำล้น  

6.19.3 ราวแขวนสัตว์ปีกควรเปียกน้ำและควรแขวนสัตว์ปีกทั้งสองขา เพ่ือให้
กระแสไฟฟ้าผ่านทั่วทั้งตัวสัตว์ปีกอย่างเหมาะสม  

6.19.4 ขั้วไฟฟ้าที่อยู่ใต้น้ำต้องวางตามแนวยาวของอ่างทำสลบ  
6.19.5 สามารถปรับระดับกระแสไฟฟ้าและระยะเวลาให้เหมาะสมกับน้ำหนักตัวของ

สัตว์ปีกได้  
6.19.6 มีการติดตั้งมาตรวัดกระแสไฟฟ้าอยู่ในตำแหน่งที่มองเห็นได้ง่าย สามารถบ่งชี้

ความถี่ไฟฟ้า (Hz) กระแสไฟฟ้า (mA) ความต่างศักย์ไฟฟ้า (Volt) ควรมีเครื่องมือหรืออุปกรณ์สำหรับเก็บ
ข้อมูลต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับการทำสลบสัตว์ปีกอย่างน้อย 1 ปี  

6.19.7 สามารถเข้าถึงเครื่องควบคุมกระแสไฟฟ้าได้ง่าย  
6.19.8 กรณีโรงฆ่าสัตว์ปีกอยู่ในบัญชีรายชื่อโรงงานเพ่ือการส่งออกไปยังสหภาพ

ยุโรป ต้องออกแบบให้สัตว์ปีกได้รับกระแสไฟฟ้าอย่างน้อย 4 วินาที และมีการปรับค่ากระแสไฟฟ้าดังต่อไปนี้  
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ชนิดสัตว ์ ความถี่ไฟฟ้า (Hz) กระแสไฟฟ้า (mA) 

ไก ่
< 200 

200-400 
400-1,500 

100 
150 
200 

เป็ด 
< 200 

200-400 
400-1,500 

130 
ไม่กำหนด 
ไม่กำหนด 

                ตารางที ่2 แสดงค่ากระแสไฟฟ้าตามข้อกำหนดของสหภาพยุโรป (EU) 

6.20 บริเวณแขวนสัตว์ปีกและเคลื่อนย้ายสัตว์ปีกลงจากรถ 
6.20.1 ขนาดราวแขวนสัตว์ปีกและรูปทรงมีความเหมาะสมต่อชนิด ขนาด หรือ

น้ำหนักของสัตว์ปีก และไม่ทำให้สัตว์ปีกเจ็บปวดขณะใช้งาน  
6.20.2 ราวแขวนสัตว์ปีกเพ่ือเข้าสู่การทำสลบต้องออกแบบและติดตั้งในตำแหน่งที่

เหมาะสม ไม่มีสิ่งกีดขวางที่ทำให้สัตว์ปีกบาดเจ็บ ตื่นตกใจ หรือทุกข์ทรมานจากการเคลื่อนย้าย  
6.20.3 ควรมีแผ่นลูบอก (breast comforter) สัมผัสกับอกสัตว์ปีกตลอดเส้นทาง

ลำเลียงสัตว์ปีกจากราวแขวนถึงบ่อทำสลบ เพ่ือให้สัตว์ปีกสงบและทำสลบได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
6.20.4 กรณีฉุกเฉินต้องสามารถเข้าถึงเครื่องมือที่ควบคุมราวแขวนและราวแขวน

เพ่ือทำการปลดสัตว์ปีกออกจากราวแขวนได ้ 
6.20.5 ระยะห่างจากจุดเริ่มแขวนสัตว์ปีกจนถึงบ่อทำสลบสำหรับไก่ไม่เกิน 1 นาที 

สำหรับเป็ด ห่านไม่เกิน 2 นาที เพ่ือไม่ให้สัตว์ปีกถูกแขวนนานเกินไป  
6.20.5 ความเข้มแสงบริเวณจุดตรวจสัตว์ก่อนฆ่า (Ante-mortem inspection) 

ต้องมากกว่า 800 lux และต้องมีพ้ืนที่สำหรับการปฏิบัติงานของพนักงานตรวจโรคสัตว์  
6.20.6 ต้องมีระบบการระบายอากาศที่เหมาะสมและต้องมีถังทิ้งซากที่ไม่เหมาะสม

ต่อการบริโภค  
6.20.7 การเคลื่อนย้ายสัตว์ปีกต้องหลีกเลี่ยงการทำให้สัตว์ตื่นตกใจ บาดเจ็บ หรือ

ทรมาน การขนย้ายสัตว์ปีกท่ีอยู่ในภาชนะบรรจุต้องกระทำด้วยความนิ่มนวล ภาชนะบรรจุควรอยู่ในแนวตั้งตรง 
ไม่เอียงและหลีกเลี่ยงการสั่นสะเทือน เคลื่อนย้ายในแนวระนาบหรือแนวตั้งอย่ างนุ่มนวล ไม่กระแทกกับ
อุปกรณ์อ่ืน ไม่ควรลากกล่องบรรจุสัตว์ปีกไปกับพ้ืน  

6.21 บริเวณพักสัตว์ปีก  
6.21.1 บริเวณที่พักสัตว์ปีกต้องมีหลังคาที่สามารถป้องกันแสงแดดและฝนได้ มี

ระบบการระบายอากาศที่ดี อุณหภูมิที่เหมาะสม และรอเชือดตามลำดับที่กำหนด ต้องมีสภาพแวดล้อมที่
เหมาะสมเพ่ือลดความเครียดของสัตว์จากการขนส่งก่อนเข้าสู่กระบวนการฆ่า พ้ืนที่มีผิวเรียบ แข็งแรง ทนทาน 
ไม่แตกชำรุดเป็นหลุมเป็นบ่อ สามารถล้างทำความสะอาดได้ง่าย มีพ้ืนที่สำหรับปฏิบัติงานได้สะดวก  



54 
 

6.21.2 จำนวนเครื่องมือ อุปกรณ์สำหรับการระบายอากาศมีเพียงพอต่อขนาดและ
จำนวนของรถบรรทุกสัตว์ปีก  

6.21.3 มีการติดตั้ง alarm ventilation เพ่ือแจ้งเตือนกรณีพัดลมระบายอากาศไม่
ทำงานโดยไม่ทำให้สัตว์ตื่นตกใจ 

6.21.4 ภาชนะบรรจุสัตว์ปีกต้องแข็งแรงไม่เป็นสนิม ทนทานต่อการเคลื่อนย้ายและ
ขนส่ง อยู่ในสภาพดี ไม่แตกหักชำรุด สามารถป้องกันไม่ให้สัตว์ปีกได้รับบาดเจ็บหรืออันตรายโดยไม่จำเป็นขณะ
ทำการขนส่ง เคลื่อนย้าย หรือพักรอเข้าเชือด 

6.21.5 ภาชนะบรรจุสัตว์ปีกต้องสามารถระบายอากาศตามธรรมชาติได้ และ
สามารถป้องกันไม่ให้หัว ขา หรือปีกโผล่ออกนอกภาชนะบรรจุได้ 

6.21.6 ควรมีพ้ืนที่เพียงพอกับรถขนส่งสัตว์ปีก เพ่ือให้สัตว์ปีกได้พักก่อนเข้าเชือด 
และมีพ้ืนที่เพียงพอสำหรับการปฏิบัติงานของเจ้าหน้าที่กรมปศุสัตว์ 

6.21.7 ต้องมีพ้ืนสำหรับการปฏิบัติงานของเจ้าหน้าที่กรมปศุสัตว์ในการตรวจสอบใบ
เคลื่อนย้ายสัตว์และแบบ สพส. 001 เพ่ือตรวจสอบสุขภาพและสุขลักษณะของสัตว์ประวัติการรักษา อาหารสัตว์ 
ตรวจสอบย้อนกลับแหล่งที่มาของสัตว์ได้ถึงระดับฟาร์มเลี้ยงสัตว์ ซึ่งต้องเป็นฟาร์มที่ได้รับการรับรองการปฏิบัติที่
ดีทางเกษตรจากกรมปศุสัตว์ (GAP farm) เพ่ือลดความเสี่ยงจากการปนเปื้อนของสารเคมี ยาปฏิชีวนะ หรือสิ่ง
ปลอมปนอ่ืน ๆ ที่อาจเกิดขึ้นจากฟาร์มที่ไม่ได้รับการรับรองได้ 

6.21.8 ต้องมีมาตรการในการควบคุมสัตว์ไม่ให้มีการปลอมปนระหว่างการขนส่ง รถ
ขนส่งต้องปิดสนิทและมีการใส่กุญแจ หรือมัดแน่นด้วยลวด หรือซีล หรือวัสดุอ่ืนที่มีเครื่องหมายแสดงว่าไม่มี
การเปิดขณะขนส่ง  

6.21.9 การขนส่งสัตว์ปีกให้ปฏิบัติตามระเบียบกรมปศุสัตว์ว่าด้วยมาตรฐานการ
ขนส่งสัตว์ปีก พ.ศ. 2552 

6.22 บริเวณล้างกล่องบรรจุสัตว์ปีกและล้างรถขนส่งสัตว์ปีก 
6.22.1 พาหนะขนส่งและภาชนะบรรจุสัตว์ปีกต้องได้รับการทำความสะอาดและฆ่า

เชื้ออย่างมีประสิทธิภาพ 
6.22.2 ทางระบายน้ำจากการล้างและฆ่าเชื้อรถบรรทุกควรปล่อยลงสู่ท่อระบายน้ำ

โดยตรง ขนาดท่อระบายน้ำใหญ่เพียงพอที่จะรองรับสิ่งสกปรก สารฆ่าเชื้อ และน้ำจากการล้างรถแต่ละครั้ง 
โดยสามารถป้องกันขยะหรือวัสดุใดกีดขวางอุดตันการระบายน้ำ  

6.22.3 มีระบบน้ำและแรงดันเหมาะสมกับข้ันตอนการล้างรถขนส่งสัตว์ปีก 
6.22.4 บริเวณล้างภาชนะบรรจุสัตว์ปีกต้องมีการระบายน้ำที่ดี มีการใช้แรงดัน 

อุณหภูมิน้ำ และยาฆ่าเชื้อท่ีเหมาะสม  
6.22.5 ภาชนะบรรจุสัตว์ปีกมีลักษณะง่ายต่อการทำความสะอาด และทนทานต่อ

การกัดกร่อนของสารเคมี  
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6.22.6 ต้องมีแสงสว่างพอเพียงสำหรับการล้างรถขนส่งหรือล้างภาชนะบรรจุสัตว์ปีก
ในเวลากลางคืน  

6.22.7 มีที่จัดเก็บสารเคมีสำหรับการล้างรถขนส่งและภาชนะบรรจุสัตว์ปีก  

7. มาตรการป้องกันการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลา 

โดยการดำเนินการตามมาตรการ National Salmonella Control Program ดังนี้ 

7.1. การวิเคราะห์ความเสี่ยงของการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลา 
  ผู้ประกอบการผู้ผลิตเนื้อสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์ จะต้องมีการวางแผนการผลิตและการจัดการ 
ในกระบวนการผลิต โดยมีการวิเคราะห์ความเสี่ยงของการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาในทุกขั้นตอนการผลิต มี
การกำหนดมาตรการควบคุมที่ชัดเจนตั้งแต่การรับสัตว์ปีกมีชีวิตเข้าฆ่าจนกระทั่งเป็นผลิตภัณฑ์ โดยมีคู่มือหรือ
ขั้นตอนการปฏิบัติงานที่ชัดเจน  

7.2 การกำกับดูแลกระบวนการผลิตเนื้อสัตว์ปีกดิบเพ่ือส่งออก 
   7.2.1 การรับสัตว์ปีกมีชีวิตเข้าฆ่า 
    7.2.1.1 ผู้ประกอบการต้องส่งผลตรวจวิเคราะห์ตัวอย่าง Boot swab (ที่
ฟาร์มสัตว์ปีกไม่เกิน 21 วันก่อนเข้าฆ่า จำนวน 1 ตัวอย่างต่อโรงเรือน ตรวจวิเคราะห์หาเชื้อแซลโมเนลลาที่
ห้องปฏิบัติการซึ่งได้รับการรับรอง ISO 17025 หรือห้องปฏิบัติการของกรมปศุสัตว์) ให้สัตวแพทย์ประจำ
โรงงาน ก่อนนำสัตว์ปีกเข้าฆ่าไม่น้อยกว่า 24 ชั่วโมง เพ่ือพิจารณาการจัดลำดับการเข้าฆ่า และวางแผนการ
ควบคุมการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาในกระบวนการผลิต 
    7.2.1.2 การพิจารณาจัดลำดับการเข้าฆ่าสำหรับผลตรวจวิเคราะห์ตัวอย่าง 
Boot swab ดังนี้ 
    (1) กรณีท่ีผล Boot swab ตรวจไม่พบเชื้อ Salmonella spp. ให้ 

   เข้าฆ่าเป็นลำดับแรก 
    (2) กรณีท่ีผล Boot swab พบเชื้อ Salmonella spp. ให้เข้าฆ่า 

   ลำดับถัดมาจาก (1) 
    (3) กรณีพบเชื้อ S. Enteritidis (SE) หรือ S. Typhimurium (ST)  

   ให้เข้าฆ่าชุดสุดท้าย 
    7.2.1.3 ในกรณี ข้อ 7.2.1.2 (2) และ (3) สัตว์ปีกจากโรงเรือนดังกล่าว ให้
จัดเข้าฆ่าในช่วงสุดท้ายของแต่ละวันที่มีการผลิต หรือช่วงท้ายของสัปดาห์  
    7.2.1.4 ในกรณี ข้อ 7.2.1.2 (2) และ (3) หลังจากฆ่าสัตว์ปีกชุดดังกล่าว
แล้ว จะต้องดำเนินการล้างทำความสะอาด ฆ่าเชื้ออุปกรณ์และเครื่องจักรทั้งหมด (Full cleaning and 
disinfection) ตลอดสายการผลิต รวมถึงเปลี่ยนน้ำในบ่อลวกและในระบบถังลดอุณหภูมิซาก 
    7.2.1.5 ผู้ประกอบการจะต้องมีระบบการจัดการเพ่ือป้องกันการปนเปื้อน
ข้ามในกระบวนการผลิตระหว่างซากสัตว์ปีกชุดที่มีผล Boot swab ตรวจไม่พบเชื้อแซลโมเนลลาที่เข้าฆ่าและ
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ผลิตก่อนหน้า กับซากสัตว์ปีกชุดที่มีผล Boot swab พบเชื้อแซลโมเนลลาที่เข้าฆ่าในช่วงท้าย เพื่อไม่ให้การ
ผลิตปะปนกัน จะต้องมีการชี้บ่งเนื้อสัตว์ปีกในชุดการผลิตจากโรงเรือนที่พบเชื้อนั้นให้ชัดเจน 
    7.2.1.6 กรณีท่ีมีการนำสัตว์ปีกจากโรงเรือนที่มีผล Boot swab พบเชื้อแซล
โมเนลลาเข้าฆ่าในระหว่างวัน ซึ่งไม่ใช่ช่วงท้ายของวันผลิตนั้น อาจเนื่องจากความผิดพลาดในการสื่อสารหรือ
ปัญหาด้านสวัสดิภาพสัตว์ หรือเหตุฉุกเฉินอ่ืนๆภายหลังชุดการผลิตนี้จะต้องดำเนินการตามข้อ 7.2.1.4 
    7.2.1.7 กรณีท่ีสัตว์ปีกท่ีเข้าฆ่าไม่มีผล Boot swab สัตวแพทย์ประจำ
โรงงานจะต้องร้องขอให้ผู้ประกอบการส่งผล Boot swab ให้สัตวแพทย์ประจำโรงงานทราบก่อนที่จะอนุญาต
ให้นำสัตว์ปีกชุดดังกล่าวเข้าฆ่า กรณีที่ไม่สามารถนำผล Boot swab มาแสดงได้ สัตว์ปีกชุดนี้จะต้องดำเนินการ
ตามข้อ 7.2.1.4 
   7.2.2 การล้วงเครื่องใน 
    7.2.2.1 ผู้ประกอบการต้องมีวิธีการป้องกันและควบคุมการปนเปื้อนข้าม
ของเชื้อแซลโมเนลลาจากการเกิดไส้แตก ทำให้อุจจาระหรือของเหลวจากทางเดินอาหารปนเปื้อนซากสัตว์ปีก
ในขั้นตอนการล้วงเครื่องใน เช่น การปนเปื้อนข้ามจากอุปกรณ์ มีด เหล็กงัดเครื่องใน หรือจากเครื่องจักรล้วง
เครื่องในอัตโนมัติ ฯลฯ 
    7.2.2.2 กรณีท่ีพบไส้แตก ให้เจ้าหน้าที่พนักงานตรวจเนื้อทำการปลดซาก
สัตว์ปีกท่ีมีการปนเปื้อนออกจากสายการผลิต 
    7.2.2.3 กรณีท่ีพบไส้แตกจำนวนมาก ให้สัตวแพทย์ประจำโรงงานพิจารณา
หยุดกระบวนการผลิตเพ่ือดำเนินการแก้ไขปัญหา เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนที่จะเข้าสู่กระบวนการผลิต 
   7.2.3 กระบวนการตัดแต่ง 
    7.2.3.1 ผู้ประกอบการต้องมีระบบการจัดการเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนข้าม
ระหว่างเนื้อสัตว์ปีกชุดที่มีผล Boot swab ตรวจไม่พบเชื้อแซลโมเนลลากับเนื้อสัตว์ปีกชุดที่มีผล Boot swab 
พบเชื้อแซลโมเนลลาในกระบวนการตัดแต่งและการบรรจุถุง 
    7.2.3.2 ผู้ประกอบการต้องมีการชี้บ่งเนื้อสัตว์ปีกชุดที่มีผล Boot swab พบ
เชื้อแซลโมเนลลาให้ชัดเจนในกระบวนการตัดแต่ง การบรรจุถุง การจัดเก็บในห้องเย็น (Chill room) และการ
แช่แข็ง 

8. การทำความสะอาดพื้นที่ผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ 

8.1 สิ่งอำนวยความสะดวกในการทำความสะอาด 
8.1.1 มีสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับล้างทำความสะอาดและฆ่าเชื้ออุปกรณ์อย่าง

เพียงพอ มีระบบน้ำร้อนและน้ำอุณหภูมิห้องสำหรับล้างทำความสะอาดเพียงพอ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับ
การล้าง เช่น อ่างล้างอุปกรณ์ เครื่องล้างอุปกรณ์ เป็นต้น ต้องทำจากวัสดุที่ง่ายต่อการทำความสะอาดและทน
ต่อการกัดกร่อน อ่างที่ใช้ในการล้างภาชนะและอุปกรณ์ต้องมีขนาดเพียงพอที่จะนำภาชนะและอุปกรณ์ต่างๆ 
ลงไปล้างได ้ 
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8.1.2 จำนวนภาชนะและอุปกรณ์ควรมีอย่างน้อย 2 ชุด เพ่ือผลัดเปลี่ยนกันตาม
โปรแกรมการล้างทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ ได้แก่ ชุดที่ใช้งานในกระบวนการผลิต และชุดสำรองกรณีชุดที่ใช้
ในการผลิตไม่สามารถใช้งานได้ในขณะนั้น  

8.1.3 มีระบบน้ำที่ใช้อย่างเพียงพอ กรณีใช้อ่างล้างอุปกรณ์ต้องมีรอบในการเปลี่ยน
น้ำทำความสะอาดถัง โดยมีการทวนสอบวิธีการและความสะอาดอย่างสม่ำเสมอ อ่างสำหรับล้างหรือแช่
อุปกรณต์้องมีขนาดเหมาะสมกับอุปกรณ์ท่ีใช้งาน 

8.1.4 สารเคมีที่ใช้ล้างทำความสะอาด หรือฆ่าเชื้ออุปกรณ์ ไม่ควรมีฤทธิ์กัดกร่อน
อุปกรณ์ และมีการควบคุมการใช้งานอย่างเหมาะสม อนุญาตให้ใช้สารเคมี เกรดอาหารล้างทำความสะอาด
อุปกรณ์เท่านั้น  

8.1.5 ควรแยกพ้ืนที่การจัดเก็บอุปกรณ์ก่อนและหลังล้างทำความสะอาดฆ่าเชื้อ เพ่ือ
หลีกเลี่ยงการปนเปื้อน ควรแยกเส้นทางการลำเลียงอุปกรณ์ก่อนล้างและหลังล้าง กรณีที่มีการเข้าออกเส้นทาง
เดียวกันต้องแยกเวลาในการลำเลียงระหว่างอุปกรณ์ก่อนล้างและหลังล้าง  

8.1.6 น้ำที่ใช้สำหรับการล้างกำจัดคราบไขมันต้องมีอุณหภูมิที่ไม่ต่ำกว่า 40 องศา
เซลเซียส  

8.1.7 น้ำร้อนที่ใช้สำหรับการฆ่าเชื้ออุปกรณ์ต้องมีอุณหภูมิที่ไม่ต่ำกว่า 82 องศา
เซลเซียส กรณีผลิตสินค้าเพ่ือการส่งออกประเทศเกาหลีใต้ต้องมอุีณหภูมิไม่ต่ำกว่า 83 องศาเซลเซียส  

8.2 ความสะอาด 
8.2.1 พ้ืนที่ผลิต โครงสร้างต้องสะอาด มีการทำความสะอาดอย่างสม่ำเสมอตาม

แผนการทำความสะอาดกำหนด ไม่มีคราบสกปรกตกค้าง 
8.2.2 ภาชนะและอุปกรณ์ภายในโรงฆ่าสัตว์ต้องสะอาดและมีการจัดเก็บอย่าง

เหมาะสม 
8.2.3 ต้องมีมาตรการควบคุมการล้างทำความสะอาดที่ระบุสารเคมีที่ใช้งาน วิธีการ

ล้างทำความสะอาด วิธีการฆ่าเชื้อ ปริมาณสารเคมีที่ใช้ในแต่ละอุปกรณ์หรือเครื่องมือ เครื่องจักร ความถี่ของ
การล้าง ผู้ปฏิบัติงาน วิธีการทวนสอบความสะอาด วิธีการแก้ไขเมื่อไม่เป็นไปตามที่มาตรการกำหนด รวมถึง
บันทึกที่เกี่ยวข้อง ซึ่งมาตรการควบคุมดังกล่าวต้องนำมาปฏิบัติและมีการบันทึกอย่างสม่ำเสมอ ต้องมีการสุ่ม
ยืนยันความเหมาะสมของมาตรการควบคุมดังกล่าวเป็นระยะๆ  

8.2.4 กรณีมีการใช้เครื่องล้างอุปกรณ์ ต้องมีการตรวจสอบความสะอาดหลังล้าง
อย่างสม่ำเสมอ และต้องมีการตรวจสอบปริมาณน้ำสะอาดที่ล้างทำความสะอาด 

8.3 ขั้นตอนและวิธีการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ 
8.3.1 วิธีการทำความสะอาดสามารถทำโดยวิธีต่าง ๆ ทางกายภาพและทางเคมี ซึ่ง

อาจแยกทำหรือทำร่วมกัน ดังนี้  
วิธีทางกายภาพ เช่น ใช้ความร้อน ใช้น้ำร้อน ขัดถู ใช้แรงดันฉีดพ่น เป็นต้น  
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วิธีทางเคมี เช่น ใช้สารทำความสะอาดด่าง กรด สารเคมีทำความสะอาด หรือ สาร
ฆ่าเชื้อ ทั้งนี้ สารเคมีทั้งหมดที่ใช้ภายในสถานประกอบการต้องอยู่ในบัญชีรายชื่อสารเคมี/ผลิตภัณฑ์ที่อนุญาต
ให้ใช้ในโรงฆ่าสัตว์และโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์ที่กรมปศุสัตว์รับรองเพ่ือการส่งออก 

8.3.2 การล้างทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ ควรมีขั้นตอนอย่างน้อยดังต่อไปนี้ 
1) ล้างสิ่งสกปรกออก เช่น เศษขน อุจจาระ เลือด หรือเนื้อสัตว์ที่ติดอยู่กับภาชนะ

และอุปกรณ์ด้วยน้ำสะอาด 
2) แช่อุปกรณ์ หรือพ่นโฟมด้วยสารเคมีทำความสะอาดทิ้งไว้ ตามแต่ละชนิดของ

สารเคมีที่กำหนด หรือการใช้น้ำอุณหภูมิสูงกว่า 40 องศาเซลเซียสเพ่ือกำจัดคราบสกปรกสะสม คราบไขมัน 
หรือ bacterial film 

3) ขัดถูภาชนะหรืออุปกรณ์เพ่ือขจัดคราบสกปรก ควรเลือกวัสดุขัดที่คงทนไม่หลุด
ปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ เช่น แปรงขัด ตาข่ายขัด ให้เหมาะสมกับภาชนะ 

4) ล้างออกด้วยน้ำสะอาด 
5) แช่อุปกรณ์หรือพ่นโฟมด้วยสารฆ่าเชื้อทิ้งไว้ โดยใช้เวลา contact time ตามชนิด

ชองสารเคมีที่กำหนด หรือการใช้น้ำร้อนอุณหภูมิไม่น้อยกว่า 82 องศาเซลเซียส หรืออุณหภูมิมากกว่าเท่ากับ 
83 องศาเซลเซียส กรณีท่ีอยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกไปยังประเทศเกาหลีใต้  

6) ล้างออกด้วยน้ำสะอาดไหลผ่าน ยกเว้นกรณีการใช้สารฆ่าเชื้อที่ใช้ฆ่าเชื้อซึ่งบ่งชี้
การใช้งานโดยไม่ต้องล้างออกด้วยน้ำสะอาด 

8.3.3 แผนการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ 

1) แผนการทำความสะอาดและการฆ่าเชื้อต่าง ๆ ต้องจัดทำในลักษณะที่แน่ใจว่าทุก
ส่วนของสถานประกอบการได้มีการทำความสะอาดอย่างเหมาะสม ตั้งแต่อาคาร โครงสร้าง ภาชนะและ
อุปกรณ์ รวมถึงเครื่องมืออุปกรณ์ท่ีใช้ในการทำความสะอาด 

2) มีการระบุในคู่มือการปฏิบัติงานที่แสดงถึงรายละเอียดพ้ืนที่ผลิต โครงสร้าง 
รายการเครื่องมือภาชนะ อุปกรณ์ที่จะทำความสะอาด ผู้รับผิดชอบ วิธีและความถ่ีของการทำความสะอาด  

8.3.4 ต้องมีการตรวจสอบความสะอาดของอาคารสถานประกอบการ เครื่องมือ 
เครื่องจักร อุปกรณ์ และภาชนะท่ีใช้งาน ก่อนเริ่มกระบวนการผลิต 

8.3.5 บันทึกการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ 
ต้องมีการจัดทำบันทึกการทำความสะอาด ระบุขั้นตอน เวลาที่ปฏิบัติงาน สารเคมีที่

ใช้ ผู้ที่รับผิดชอบ รวมถึงมีบันทึกการตรวจสอบประสิทฺธิผลของการทำความสะอาดตามที่แผนการทำความ
สะอาดกำหนด 

9. การตรวจสอบประสิทธิผลของการทำความสะอาด  

9.1 ต้องมีแผนงานและขั้นตอนการตรวจสอบประสิทธิผลของการทำความสะอาดที่เป็น
เอกสาร ระบุโครงสร้างในสถานประกอบการ เครื่องมือ ภาชนะอุปกรณ์ ที่ใช้งานภายในพ้ืนที่ผลิต เพ่ือจัด
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แผนการสุ่มตรวจสอบ กำหนดความถ่ีที่ใช้การตรวจสอบ วิธีการเก็บตัวอย่าง และเชื้อจุลินทรีย์หรือสารตกค้างที่
ต้องการตรวจสอบในแต่ละพ้ืนที่ มีการพิจารณาทบทวนแผนการตรวจสอบอย่างสม่ำเสมอ รวมทั้งการ
ปรับเปลี่ยนให้สอดคล้องกับสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนไป และมีการระบุการดำเนินการแก้ไขเมื่อพบว่าการทำ
ความสะอาดไม่มีประสิทธิภาพ 

9.2 ต้องมีคู่มือระบุวิธีการเก็บตัวอย่างตรวจทางห้องปฏิบัติการ ห้องปฏิบัติการที่ส่งตรวจ 
เพ่ือให้สอดคล้องกับเชื้อจุลินทรีย์หรือสารตกค้างที่ต้องการตรวจสอบในแต่ละพ้ืนที่ผลิต 

9.3 ต้องมีการจัดทำรายงานผลการตรวจสอบประสิทธิผลของการทำความสะอาด และการ
ปรับปรุงแก้ไขตามที่คู่มือการปฏิบัติงานกำหนด 

10. การควบคุมคุณภาพน้ำใช้ในโรงงาน 

10.1 แหล่งน้ำใช้สำหรับกระบวนการผลิตต้องมีเพียงพอ และใช้น้ำที่เหมาะสมต่อการบริโภค 
(potable water) เท่านั้นในพ้ืนที่ผลิต  

10.2 การจัดเก็บและกระบวนการฆ่าเชื้อ 
10.2.1 น้ำใช้ภายในโรงฆ่าสัตว์ต้องมีกระบวนการฆ่าเชื้อเพ่ือให้น้ำใช้มีมาตรฐาน

เหมาะสมต่อการบริโภคหรือมีมาตรฐานตามท่ีประเทศคู่ค้ากำหนด  
10.2.2 แหล่งจัดเก็บน้ำที่ผ่านการบำบัดแล้วต้องมีระบบในการป้องกันการปนเปื้อน

จากฝุ่นละอองและมลภาวะต่างๆ ต้องมีการล้างทำความสะอาดแหล่งเก็บน้ำใช้อย่างสม่ำเสมอ  
10.2.3 อนุญาตให้ใช้น้ำที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภคสำหรับหล่อเย็นเครื่องจักร น้ำ

ดับเพลิง ทำความสะอาดพ้ืนที่ อุปกรณ์ที่ไม่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์โดยตรงและโดยอ้อม ไม่อนุญาตให้ใช้ภายใน
พ้ืนที่ผลิตแม้แต่การล้างทำความสะอาดพ้ืน เนื่องจากมีความเสี่ยงจะกระเด็นและปนเปื้อนสู่อุปกรณ์ต่างๆ ที่
สัมผัสกับอาหารได้ ทั้งนี้  ต้องมีการใช้ท่อส่งน้ำแยกจากกันระหว่างท่อน้ำ potable water กับท่อน้ำ non-
potable water  

10.3 การตรวจสอบคุณภาพน้ำ 
10.3.1 ต้องมีการตรวจสอบคุณภาพน้ำเป็นประจำเพ่ือลดความเสี่ยงของเหตุการณ์ไม่

พึงประสงค์ใดๆ ที่ทำให้แหล่งน้ำปนเปื้อนและส่งผลถึงผลิตภัณฑ์ กรณีที่พบผลตรวจสอบคุณภาพน้ำไม่ผ่าน
เกณฑ ์ต้องมีการหาสาเหตุและการจัดการที่เหมาะสมทั้งสินค้าและแหล่งน้ำ  

10.3.2 ต้องมีการจัดทำแผนการเก็บตัวอย่างน้ำส่งตรวจทางจุลชีววิทยาอย่างน้อย
เดือนละ 1 ครั้ง ทางกายภาพและทางเคมีอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง โดยมีรายละเอียดประกอบไปด้วย แผนผังระบุ
จุดเก็บตัวอย่างน้ำใช้ภายในพ้ืนที่ผลิตทุกจุด วิธีการสุ่มตัวอย่าง ความถี่ในการสุ่มตัวอย่าง รวมถึงการปรับปรุง
แก้ไขคุณภาพน้ำใช้ที่ไม่ได้มาตรฐาน 

10.3.3 โรงฆ่าสัตว์ที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกไปยังสหภาพ
ยุโรปต้องเก็บตัวอย่างน้ำส่งตรวจตามที่ DIRECTIVE 98/83/EC on the quality of water intended for 
human consumption กำหนดอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
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10.3.4 โรงงฆ่าสัตว์ที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเนื้อสัตว์ปีกและผลพลอยได้เพ่ือการ
ส่งออกไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีน ต้องเก็บตัวอย่างน้ำส่งตรวจตามที่  National Standard of the 
People’s Republic of China GB 5749-2006 Standards for Drinking Water Quality กำหนด อย่าง
น้อยปีละ 1 ครั้ง 

11. มาตรการการควบคุมป้องกันสัตว์พาหะนำเชื้อ 

11.1 ต้องจัดทำมาตรการการควบคุมป้องกันสัตว์พาหะนำเชื้อครอบคลุม แมลง หนู นก 
สัตว์เลื้อยคลาน รวมถึงสัตว์เลี้ยง เช่น สุนัขและแมว โดยมีรายละเอียดประกอบไปด้วย 

11.1.1 แผนที่การควบคุมแมลงและสัตว์พาหะนำเชื้อภายในพ้ืนที่ผลิตหรือรอบ
อาคารผลิต  

11.1.2 ต้องมีการสำรวจอาคารสถานที่ที่อาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์พาหะนำเชื้อ
หรือเป็นทางเข้าของสัตว์พาหะนำเชื้อเข้าสู่พ้ืนที่ผลิต ตรวจสอบเพ่ือหาร่องรอยการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะ
นำเชื้อในโรงฆ่าสัตว์และบริเวณโดยรอบอย่างสม่ำเสมอ 

11.1.3 กรณีที่มีการจ้าง supplier วางแผนควบคุมป้องกันสัตว์พาหะนำเชื้อ ควรมี
การทำสัญญาต่อเนื่อง และมีการกำหนดความถ่ีในการตรวจสอบและการตรวจสอบ กำจัดสัตว์พาหะนำเชื้อจาก 
supplier 

11.1.4 มีมาตรการการควบคุมป้องกันนกท่ีอาจเป็นสัตว์พาหะนำเชื้อนำโรค 
11.1.5 บัญชีรายชื่อสารเคมีในการกำจัดสัตว์ต้องอยู่ ในบัญชีรายชื่อสารเคมี/

ผลิตภัณฑ์ที่อนุญาตให้ใช้ในโรงฆ่าสัตว์และโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์ กรณีเป็นวัตถุอันตรายต้องอยู่ในบัญชี

รายชื่อวัตถุอันตรายที่ข้ึนทะเบียนกับกรมปศุสัตว์ภายใต้พระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ.2535 

11.1.6 การปรับปรุงแก้ไขกรณีที่ตรวจสอบพบจำนวนสัตว์พาหะนำเชื้อสูงเกิน
ปริมาณที่กำหนดและแสดงให้เห็นถึงมาตรการการควบคุมสัตว์พาหะนำเชื้อไม่มีประสิทธิภาพในพ้ืนที่ผลิต ควร
ใช้บริการของบริษัทท่ีมีความเชี่ยวชาญในการควบคุมป้องกันสัตว์พาหะนำเชื้อเข้าแก้ปัญหาร่วมด้วย  

11.1.7 ต้องจัดทำบันทึกในการตรวจสอบสัตว์พาหะนำเชื้อ หรือการเข้าทำบริการ
ตรวจสอบสัตว์พาหะนำเชื้อทุกครั้ง เช่น วันที่เข้าทำบริการ ปริมาณสารเคมีที่ใช้ ร่องรอยสัตว์พาหะนำเชื้อที่
ตรวจพบ เป็นต้น 

11.1.8 ต้องจัดการที่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะนำเชื้อทันทีโดยไม่ทำให้เกิดผลกระทบ
ต่อความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหาร การใช้สารเคมี วิธีทางชีวภาพ หรือวิธีทางกายภาพ ต้องทำ
โดยไม่ส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยของอาหาร  

12. การสอบเทียบเครื่องมือและอุปกรณ์ 

12.1 ต้องจัดทำรายการเครื่องมือและอุปกรณ์ภายในโรงฆ่าสัตว์ ระบุความถี่ในการสอบเทียบ
เครื่องมือและอุปกรณอ์ย่างเหมาะสม กรณีสอบเทียบภายในควรระบุวิธีการสอบเทียบ 
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12.2 มีการบันทึกการสอบเทียบถูกต้องสอดคล้องกับเครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ปฏิบัติงาน 

12.3 กรณีที่สอบเทียบกับหน่วยงานภายนอก ต้องมีการสอบเทียบจากหน่วยงานที่ได้รับการ
รับรอง ISO 17025 

13. แผนการซ่อมบำรุง 

13.1 ต้องจัดทำแผนการซ่อมบำรุงเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ในโรงฆ่าสัตว์ พร้อม
ทั้งกำหนดความถ่ี วิธีการในการตรวจสอบ และการบำรุงรักษา เพ่ือให้เครื่องจักรอุปกรณ์อยู่ในสภาพดี พร้อมใช้
งานอยู่เสมอและไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน  

13.2 ต้องมีการบันทึกการตรวจสอบการบำรุงรักษาเครื่องมือ   

14. การสอบย้อนกลับและการเรียกคืนสินค้า  

14.1 ต้องมีการจัดทำคู่มือการตรวจสอบย้อนกลับและการเรียกคืนสินค้า โดยสามารถ
ดำเนินการได้ตามท่ีระเบียบกรมปศุสัตว์ว่าด้วยระบบการตรวจย้อนกลับสินค้าปศุสัตว์ พ.ศ. 2546 กำหนด 

14.2 ต้องมีการทวนสอบวิธีการดำเนินการเรียกคืนสินค้าในแต่ละปี โดยขั้นตอนการเรียกคืน 
การบันทึก และจัดทำเป็นเอกสารที่ถูกต้องและสอดคล้องกับการปฏิบัติงานจริง 

14.3 ระบบการเรียกคืนสินค้ากลับต้องดำเนินการได้อย่างรวดเร็ว ครบถ้วน มีประสิทธิภาพ มี
การตรวจสอบทุกกระบวนการจนถึงการทำลายสินค้า กรณีที่เกิดปัญหาที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยทางด้าน
อาหาร ต้องมีการบ่งชี้และแบ่งแยกรุ่นการผลิตที่ชัดเจน ง่ายต่อการตรวจสอบย้อนกลับ หรือเรียกคืนสินค้า ต้อง
จัดทำบันทึกเมื่อเกิดการเรียกคืนสินค้า และดำเนินการเพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดปัญหาซ้ำภายในโรงฆ่าสัตว์รวมถึง
การแจ้งสัตวแพทย์ประจำโรงงานให้รับทราบ  

15. การฝึกอบรมพนักงาน 

15.1 แผนการฝึกอบรม 
15.1.1 มีการกำหนดแผนการฝึกอบรมประจำปีเพ่ือฟ้ืนฟูความรู้ให้พนักงานตระหนัก

เกี่ยวกับวิธีการปฏิบัติงาน ด้านสุขลักษณะขั้นพ้ืนฐานเพื่อการผลิตที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคอยู่ตลอดเวลา 
15.1.2 มีการกำหนดแผนการฝึกอบรมสำหรับพนักงานใหม่ก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 
15.1.3 ควรมีการจัดการอบรมกรณีอ่ืนๆ เช่น มีการเปลี่ยนตำแหน่งงาน เปลี่ยน

เครื่องจักรอุปกรณ์ เปลี่ยนกระบวนการผลิต เปลี่ยนข้อกำหนดของประเทศคู่ค้า หรือระบบมาตรฐาน เพ่ือให้
พนักงานมีความรู้ที่ทันสมัยอยู่เสมอ  

15.2 หัวข้อในการฝึกอบรมต้องจัดให้มีหัวข้อดังต่อไปนี้ 
15.2.1 อันตรายของอาหาร ทางชีวภาพ ทางเคมี และทางกายภาพ 
15.2.2 สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  
15.2.3 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
15.2.4 ระบบ HACCP จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 
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15.2.5 การควบคุมกระบวนการผลิต และทักษะที่จำเป็นในแต่ละตำแหน่งงาน 
15.3 การประเมินผลการฝึกอบรม ต้องมีการทดสอบประเมินความรู้ความเข้าใจของผู้เข้า

ฝึกอบรมพร้อมบันทึกลงในประวัติการฝึกอบรม และมีการดำเนินการกรณีผู้รับการอบรมไม่ผ่านเกณฑ์การ
ประเมิน 

16. สุขลักษณะส่วนบุคคล  

16.1 พนักงานแรกเข้าต้องไม่เป็นโรคต้องห้ามตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2522 
ได้แก่ 

16.1.1 โรคเรื้อน 
16.1.2 วัณโรคในระยะอันตราย  
16.1.3 โรคติดยาเสพติด 
16.1.4 โรคพิษสุราเรื้อรัง 
16.1.5 โรคเท้าช้าง 
16.1.6 โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ 

16.2 พนักงานที่มีอาการ ดีซ่าน ท้องเสีย อาเจียน มีไข้ ไอเรื้อรัง มีแผลอักเสบที่ผิวหนัง มี
น้ำมูก ต้องแจ้งผู้จัดการหรือหัวหน้างานเพื่อทราบ และรักษาให้หายขาดก่อนจึงจะกลับเข้ามาทำงานในตำแหน่ง
ที่สัมผัสกับอาหารได้  

16.3 พนักงานต้องได้รับการตรวจสุขภาพเป็นประจำทุกปี 
16.4 พนักงานต้องไม่มีพฤติกรรมหรือลักษณะนิสัยที่จะทำให้เกิดการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ 

เช่น การสูบบุหรี่ การถ่มน้ำลาย การเค้ียวหมากฝรั่ง การจามหรือไอ การเกา หรือการสั่งน้ำมูก เป็นต้น  
16.5 ต้องมีการควบคุมการแต่งกายก่อนเข้าสู่ พ้ืนที่ผลิต ห้ามสวมเครื่องประดับและใช้

เครื่องสำอาง และมีการควบคุมการนำอุปกรณ์อ่ืนๆ เข้าสู่พ้ืนที่ผลิต  
16.6 ต้องมีการจัดทำคู่มือการตรวจสุขภาพพนักงาน หรือมีนโยบายของบริษัทในการตรวจ

สุขภาพพนักงานรวมถึงมีการระบุการจัดการกรณีท่ีพบผลตรวจสุขภาพท่ีผิดปกติของพนักงานในแต่ละกรณี 

17. การขนส่ง 

17.1 การควบคุมก่อนการขนส่ง 
17.1.1 มีมาตรการการตรวจสอบสินค้าก่อนการขนส่งทุกครั้ง เช่น การตรวจวัด

อุณหภูมิสินค้า การตรวจสอบความถูกต้องของฉลาก จำนวนสินค้า 
17.1.2 มีมาตรการตรวจสอบความสะอาดและการทำอุณหภูมิของรถขนส่งทุกครั้ง  
17.1.3 ไม่ควรใช้รถบรรทุกท่ีใช้ขนส่งสินค้าร่วมกับสิ่งอ่ืนใดที่ไม่ใช่อาหารเพ่ือป้องกัน

ไม่ให้เกิดการปนเปื้อน หากจำเป็นต้องใช้ร่วมกันต้องมีมาตรการทำความสะอาดและฆ่าเชื้ออย่างมีประสิทธิภาพ 
17.1.4 หลังการใช้งานรถบรรทุกสินค้าต้องมีการล้างทำความสะอาดฆ่าเชื้อก่อน

นำไปรับสินค้ารอบถัดไป  
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17.2 การควบคุมระหว่างขนส่ง 
17.2.1 มีการป้องกันการปนเปื้อน ฝุ่นควัน อย่างมีประสิทธิภาพ 
17.2.2 สามารถรักษาระดับอุณหภูมิ ความชื้น บรรยากาศและสภาวะอ่ืนที่จำเป็นได้ 

เพ่ือป้องกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ โดยกำหนดให้อุณหภูมิเนื้อสัตว์แช่เย็นไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส 
เนื้อสัตว์แช่แข็งไม่เกิน –18 องศาเซลเซียสตลอดการขนส่ง ต้องมีการบันทึกอุณหภูมิระหว่างกันขนส่งโดยใช้ 
data logger 

17.2.3 มีการวางแผนเส้นทางการเดินทางหรือเส้นทางสำรองกรณีเกิดเหตุฉุกเฉิน 
เพ่ือป้องกันไม่ให้ใช้ระยะเวลาขนส่งนานเกินที่กำหนด 

18. มาตรการพิเศษเพื่อควบคุมสุขอนามัยของพนักงานและสิ่งแวดล้อมในสถานที่ผลิตอาหารเพื่อป้องกัน

การปนเปื้อนเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ในผลิตภัณฑ์อาหารส่งออก 

ดำเนินการตามแนวทางการตอบสนองต่อสถานการณ์โควิด -19 และมาตรการเพ่ือความ
ต่อเนื่องทางธุรกิจสำหรับภาคอุตสาหกรรม โดย สภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย โดยมีมาตรการป้องกันโรค
ระบาดดังนี ้

มาตรการที่ 1 การตรวจคัดกรองโรคโควิด-19  
- มีการตั้งจุดคัดกรองบริเวณทางเข้าพ้ืนที่โรงงาน โดยกำหนดจุดคัดกรองตาม

ความเหมาะสมกับจำนวนพนักงาน ผู้รับเหมา คู่ค้า หรือผู้มาติดต่อ 
- ตรวจวัดอุณหภูมิร่างกายทุกคน และสังเกตอาการเบื้องต้นก่อนเข้าสู่พื้นที่โรงงาน 
- จัดให้มีน้ำยาล้างมือที่มีแอลกอฮอลล์เป็นส่วนผสมอย่างน้อย 70% บริเวณจุดคัด

กรอง 
- ผู้ทำการตรวจคัดกรอง และผู้ผ่านจุดคัดกรองต้องสวมหน้ากากอนามัย หรือ

หน้ากากผ้าก่อนเข้าสู่พื้นที่โรงงาน 
- มีการให้กรอกแบบคำถามคัดกรองโควิด-19  

มาตรการที่ 2 การรักษาระยะห่างและสภาพแวดล้อมที่ดี 
 -    มีการดูแลรักษาความสะอาด กำหนดเส้นทางการเดิน จำกัดจำนวนพนักงาน 

หลีกเลี่ยงการพูดคุยกัน พิจารณาการใช้ประตูอัตโนมัติ พ้ืนที่ทางเดิน พ้ืนที่โถง หรือพ้ืนที่ส่วนรวมของโรงงาน 
 -     พ้ืนที่โรงอาหาร กำหนดให้มีจุดรับประทานอาหารชัดเจน กำหนดจำนวนผู้เข้า

ใช้โรงอาหาร จัดตำแหน่งโต๊ะเก้าอ้ีห่างกันอย่างน้อย 1-2 เมตร จัดให้มีจุดล้างมือด้วยสบู่เพ่ือล้างมือก่อนและ
หลังรับประทานอาหาร กำหนดเส้นทางการเดิน และเพ่ิมความถ่ีในการทำความสะอาดโต๊ะและเก้าอ้ี 

 -     พ้ืนที่ผลิต จัดตำแหน่งให้พ้ืนที่ห่างกันอย่างน้อย 1-2 เมตร กำหนดเส้นทางการ
เดิน พิจารณาเลือกใช้อุปกรณ์เพ่ือลดการสัมผัสระหว่างกัน เช่นม่านพลาสติก แผ่นอะคริลิค  

 -     ห้องน้ำ เพ่ิมความถี่ในการทำความสะอาดห้องน้ำ เน้นการเช็ดที่ฝารองนั่ง โถ
ส้วม ที่กดชักโครก ราวจับ ลูกบิดหรือกลอนประตู ที่มีความเสี่ยงในการสัมผัสร่วมกัน 
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 -     ระบบระบายอากาศ ควรมีความถี่การทำความสะอาดระบบปรับอากาศเพ่ิมขึ้น 
เช่น air filter, คอยล์เย็น 

มาตรการที่ 3 การรักษาสุขอนามัยส่วนบุคคล มีการเพ่ิมสื่อประชาสัมพันธ์รณรงค์การรักษา
ความสะอาดและสุขอนามัยแก่พนักงาน  

มาตรการที่ 4 การใช้อุปกรณ์คุ้มครองความปลอดภัย เช่น หน้ากากอนามัย ถุงมือยาง เป็นต้น 
โดยจัดหาอุปกรณ์ให้แก่พนักงานเพียงพอและเหมาะสม เพ่ือลดและป้องกันการสัมผัสเชื้อโรคผ่านทางระบบ
ทางเดินหายใจ มีขั้นตอนและฝึกอบรมให้พนักงานสวมใส่ และถอดอุปกรณ์อย่างถูกต้อง และจัดให้มีภาชนะ
เฉพาะสำหรับทิ้งอย่างเหมาะสม 

มาตรการที่  5 การทำความสะอาดและฆ่าเชื้อโควิด -19 ควรมีการศึกษาและพิจารณา
ปรับเปลี่ยนสารทำความสะอาด และวิธีการฆ่าเชื้อ ที่สามารถฆ่าเชื้อโควิด -19 ได้และมีความเหมาะสมกับ
ภาชนะและอุปกรณ์ท่ีใช้งานในพื้นที่ผลิต 

มาตรการที่ 6 การรับ การขนย้าย และการขนส่งวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ 
 6.1 มาตรการการรับส่งวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ต้นทาง จัดให้มีน้ำยาฆ่าเชื้อประจำรถ

ขนส่ง สื่อสารให้พนักงานขับรถ และพนักงานขนส่งสินค้าทำความสะอาดมือก่อนและหลังการรับส่งสินค้า  ใน
กรณีที่มีการใช้ซ้ำของบรรจุภัณฑ์ เช่น ตะกร้าพลาสติก ต้องมีขั้นตอนการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อก่อน
กลับมาใช้ใหม่ทุกครั้ง 

 6.2 มาตรการเมื่อขนส่งข้ามจังหวัด พนักงานขับรถต้องสวมหน้ากากอนามัย
ตลอดเวลา และปฏิบัติตามมาตรการการเข้าออกพ้ืนที่ในแต่ละจังหวัด 

 6.3 มาตรการการจัดส่งสินค้าปลายทาง พนักงานสวมหน้ากากอนามัยตลอดเวลาที่
ปฏิบัติงาน ล้างมือและฆ่าเชื้อมือก่อนนำส่งสินค้า  

มาตรการที่ 7 การทำความสะอาดเสื้อผ้าและผ้าคลุมต่างๆ ควรมีการทำความสะอาดชุด
พนักงาน โดยแม่บ้านต้องสวมถุงมือชนิดใช้แล้วทิ้งทุกครั้งเมื่อมีการจับเสื้อผ้า รวมถึงต้องทำความสะอาดฆ่าเชื้อ
อุปกรณ์ทุกชนิดที่ใช้ในการขนส่งเสื้อผ้าที่ใช้แล้ว หากส่งซักกับหน่วยงานภายนอก ต้องมีการตรวจ สอบ
กระบวนการซักของหน่วยงานนั้น 

มาตรการที่ 8 การกำจัดของเสีย ควรพิจารณากิจกรรมที่ก่อกำเนิดของเสีย และชนิดของวัสดุ
ที่ใช้ มีการมอบหมายพนักงานที่รับผิดชอบ และเตรียมอุปกรณ์อย่างเพียงพอ เหมาะสมสำหรับการกำจัดของ
เสียอย่างปลอดภัย และดำเนินการจัดการของเสียตามที่กฎหมายกำหนดเช่น การกำจัดหน้ากากอนามัยใช้แล้ว
ทิ้ง ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรมเรื่องการกำจัดสิ่งปฏิกูลหรือวัสดุที่ไม่ใช้แล้ว พ.ศ. 2548  

มาตรการที่ 9 การฝึกอบรมและสื่อสาร มีการให้ความรู้และข้อมูลเกี่ยวกับโรคโควิด-19 และ
การปฏิบัติตัวที่ถูกต้อง เพื่อสร้างความตระหนักถึงความเป็นอันตรายของโรค และวิธีการป้องกันตัวเองจากการ
ระบาด 
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มาตรการที่ 10 การติดตาม timeline ของพนักงาน เช่นแอปพลิเคชั่น หมอชนะ หรือสร้าง 
static QR code ประจำตัวพนักงานแต่ละคน เพ่ือเป็นส่วนสำคัญในการสอบสวนและการควบคุมการแพร่
ระบาดของโรค 

ในกรณีที่เป็นสถานประกอบการที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพื่อการส่งออกไปยังสาธารณรัฐ
ประชาชนจีน ให้ดำเนินการตามที่มาตรการ Notice on the Issuance of Technical Guidelines for the 
Prevention and Control of COVID-19 in the Production and Operation of Cold Chain Foods, 
and Technical Guidelines for Prevention and Sterilization Process Control of COVID-19 of 
Production and Operation of Cold Chain Foods กำหนด 

19. สวัสดิภาพสัตว์ปีก 

19.1 ที่พักสัตว์ปีก  
19.1.1 มีการควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสม 
19.1.2 มีการควบคุมการระบายอากาศท่ีเหมาะสม จำนวนเครื่องมือ อุปกรณ์สำหรับ

ระบายอากาศมีเพียงพอต่อขนาดและจำนวนของรถบรรทุกสัตว์ปีก 
19.1.3 ไม่มีเสียงดังรบกวน  
19.1.4 ไม่มีแสงแดดกระทบโดยตรง 
19.1.5 พัดลมระบายอากาศทำงานได้ดี มีการติดตั้ง alarm ventilation ที่สามารถ

แจ้งเตือนกรณีพัดลมระบายอากาศไม่ทำงานโดยไม่ทำให้สัตว์ปีกตื่นตกใจ 
19.1.6 อาการของสัตว์ปีกสงบ ไม่หอบหายใจ  
19.1.7 เวลาในการอดอาหารไม่เกิน 12 ชั่วโมงก่อนเข้าฆ่า 
19.1.8 สภาพรถขนส่งสัตว์ปีกไม่ชำรุด ไม่ทำให้สัตว์ปีกบาดเจ็บ มีการจัดเรียงภาชนะ

บรรจุสัตว์ปีกโดยระบายอากาศตามธรรมชาติได้อย่างพอเพียง และสามารถป้องกันไม่ให้หัว ขา หรือปีกโผล่
ออกนอกภาชนะบรรจุได้ 

19.1.9 สภาพภาชนะบรรจุสัตว์ปีกอยู่ในสภาพดี ไม่แตกหักชำรุด สามารถป้องกัน
ไม่ให้สัตว์ปีกได้รับบาดเจ็บหรืออันตรายโดยไม่จำเป็นขณะทำการขนส่งเคลื่อนย้าย หรือพักรอเข้าเชือด 

19.2 ลานแขวนสัตว์  
19.2.1 มีการควบคุมอุณหภูมิ และระบบระบายอากาศที่เหมาะสม 
19.2.2 มีการลดแสงสว่างและเสียงที่ทำให้สัตว์ตื่นตกใจขณะแขวน 
19.2.3 การเคลื่อนย้ายสัตว์ปีก ต้องหลีกเลี่ยงการทำให้สัตว์ตื่นตกใจ บาดเจ็บ หรือ

ทรมาน การขนย้ายสัตว์ปีกท่ีอยู่ในภาชนะบรรจุต้องกระทำด้วยความนิ่มนวล ภาชนะบรรจุควรอยู่ในแนวตั้งตรง 
ไม่เอียงและหลีกเลี่ยงการสั่นสะเทือน เคลื่อนย้ายในแนวระนาบหรือแนวตั้งอย่ างนุ่มนวล ไม่กระแทกกับ
อุปกรณ์อ่ืน ไม่ควรลากกล่องบรรจุสัตว์ปีกไปกับพ้ืน  
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19.2.4 มีจำนวนสัตว์ต่อภาชนะบรรจุตามที่ระเบียบกรมปศุสัตว์ว่าด้วยมาตรฐานการ
ขนส่งสัตว์ปีก พ.ศ. 2552 กำหนด 

19.2.5 ภาชนะสัตว์ปีกอยู่ในสภาพดี ไม่แตกหักชำรุด สามารถป้องกันไม่ให้สัตว์ปีก
ได้รับบาดเจ็บหรืออันตรายโดยไม่จำเป็นขณะทำการขนส่งเคลื่อนย้าย หรือพักรอเข้าเชือด 

19.2.6 มีการแขวนสัตว์ปีกอย่างนุ่มนวล ไม่ทำให้สัตว์ปีกตื่นตกใจหรือบาดเจ็บ มีการ
ออกแบบขนาดราวแขวนสัตว์ปีกและรูปทรงอย่างเหมาะสมต่อชนิด ขนาด หรือน้ำหนักของสัตว์ปีก และไม่ทำ
ให้สัตว์ปีกเจ็บปวดขณะใช้งาน  

19.2.7 ต้องมีแผ่นลูบอก (breast comforter) สัมผัสกับอกสัตว์ปีกตลอดเส้นทาง
ลำเลียงสัตว์ปีกจากราวแขวน ถึงบ่อทำสลบ เพ่ือให้สัตว์ปีกสงบและทำสลบได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

19.2.8 ต้องมีอุปกรณ์สำหรับการฆ่าฉุกเฉิน 
19.2.9 มีการออกแบบให้มีระยะทางจากจุดแขวนสัตว์ปีกจนถึงบ่อทำสลบสำหรับไก่

ไม่เกิน 1 นาที สำหรับเป็ด ห่านไม่เกิน 2 นาที เพื่อไม่ให้สัตว์ปีกถูกแขวนนานเกินไป  
19.3 การทำให้สลบ 

19.3.1 ต้องไม่มีน้ำล้นที่ทางเข้าเครื่องทำสลบ  
19.3.2 ต้องไม่มีสัตว์ปีกเกิดภาวะ pre-stunning shock 
19.3.3 อ่างทำสลบต้องเป็นระบบอัตโนมัติสามารถปรับใช้กับสัตว์ปีกได้ทุกขนาด 

สามารถปรับระดับน้ำในอ่างทำสลบได้ 
19.3.4 สัตว์ปีกต้องได้รับกระแสไฟฟ้านานอย่างน้อย 4 วินาทีต่อตัว 
19.3.5 ปริมาณไฟฟ้าที่ใช้เป็นไปตามข้อกำหนดของประเทศคู่ค้า 
19.3.6 มีการติดตั้งมาตรวัดกระแสไฟฟ้าอยู่ในตำแหน่งที่มองเห็นได้ง่าย สามารถ

แสดงความถี่ไฟฟ้า (Hz) กระแสไฟฟ้า (mA) ความต่างศักย์ไฟฟ้า (Volt)  ต้องมีเครื่องมือ อุปกรณ์สำหรับเก็บ
ข้อมูลต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับการทำสลบสัตว์ปีกอย่างน้อย 1 ปี  

19.3.7 สัตว์ปีกสลบอย่างมีประสิทธิภาพ 
19.4 การฆ่า 

19.4.1 สัตว์ไม่มีความรู้สึกขณะเชือดเอาเลือดออก โดยสังเกตอาการดังนี้  

1) คอมีลักษณะโก่ง และตั้งหัวขึ้น 

2) ตาเปิด 

3) ปีกหุบเข้าหาลำตัว 

4) ขามีอาการเกร็ง แข้งเหยียดเล็กน้อย กล้ามเนื้อสั่นอย่างรวดเร็วและสม่ำเสมอ 

5) สัตว์ปีกไม่หายใจ 

19.5 การตรวจสอบมาตรการการควบคุมสวัสดิภาพสัตว์ของโรงฆ่าสัตว์ 
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19.5.1 โรงฆ่าสัตว์ต้องมีการจัดทำคู่มือการปฏิบัติงานด้านสวัสดิภาพสัตว์ปีก และมี

การกำหนดแผนฉุกเฉินที่เกี่ยวข้องกับสวัสดิภาพสัตว์ 

19.5.2 ต้องมีบุคลากรที่ได้ผ่านการฝึกอบรมด้านสวัสดิภาพสัตว์ 

19.5.3 ต้องจัดทำบันทึกการตรวจสอบสวัสดิภาพสัตว์ปีก 

19.5.4 ต้องมีการตรวจสอบและการบำรุงรักษาเครื่องทำสลบอย่างสม่ำเสมอ  
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บทที่ 5 หลักเกณฑ์การตรวจประเมินระบบ GMP ในโรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก  
          การตรวจประเมินระบบ GMP ในโรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกจะเป็นไปตาม
หลักเกณฑ์การปฏิบัติเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร ตามมาตรฐานของ Codex Alimentarius: Recommended 
International Code of Practice General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1 -1969 , Rev. 4: 
2003) ข้อกำหนดของกรมปศุสัตว์ กฎระเบียบของประเทศคู่ค้า และมาตรฐานสินค้าเกษตร ของสำนักงาน
มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ  
  ในการตรวจประเมินระบบ GMP ในโรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก ผู้ตรวจประเมินจะ
ใช้การยอมรับกับไม่ยอมรับผลการตรวจประเมิน กรณีที่ไม่ยอมรับการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินจะแจ้ง
ข้อบกพร่องแก่ผู้ประกอบการทราบ ผู้ประกอบการต้องแก้ไขข้อบกพร่องให้แล้วเสร็จทุกข้อ โดยดำเนินการตาม
หัวข้อการแก้ไขข้อบกพร่อง จึงจะสามารถให้การรับรองอย่างต่อเนื่องได้ 

1. ภายนอกสถานประกอบการ 

1.1 สถานที่ตั้ง  
1.1.1 ต้องตั้งอยู่ในทำเลที่ตั้งที่เหมาะสม ลดความเสี่ยงจากปัจจัยภายนอกเข้ามาใน

สถานประกอบการ เช่น แหล่งบำบัดน้ำเสียจากสถานประกอบการอ่ืน ๆ บ่อรวมขยะ ทางระบายน้ำทิ้งของ
แหล่งเพาะปลูกที่อาจมีการปนเปื้อนของมูลสัตว์และสารเคมี รวมถึงเหตุรำคาญหรือความเสี่ยงจากสถาน
ประกอบการไปยังพื้นท่ีข้างเคียง เช่น ที่พักอาศัย ชุมชน เป็นต้น  

1.1.2 ต้องตั้งอยู่ในที่ที่ไม่มีน้ำท่วมขัง ชนิดของดินควรมีความคงตัวไม่ทรุด แยกตัว
หรือหดตัว ซึ่งก่อให้เกิดการแตกร้าวหรือทรุดตัวของอาคาร  

1.1.3 ต้องมีพ้ืนที่เพียงพอสำหรับสิ่งปลูกสร้างที่เกี่ยวข้องต่าง ๆ สำหรับการผลิต เช่น 
โรงพักสัตว์ ถนน บริเวณท่ีจอดรถ อาคารสำนักงาน บ่อบําบัดน้ำเสีย และปัจจัยอื่น ๆ ที่จําเป็น  

1.1.4 พ้ืนที่รอบอาคารต้องมีการดูแลอย่างสม่ำเสมอ รอบอาคารผลิตต้องไม่มีการ
สะสมของของเสียหรืออุปกรณ์ไม่ใช้งาน เพ่ือไม่ให้เป็นที่อยู่ของแมลงและสัตว์พาหะนำเชื้อต่าง ๆ  

1.2 ถนนและร่องระบายน้ำรอบอาคาร ต้องมีการคมนาคมที่สะดวก มีถนนโดยรอบอาคาร
การผลิตให้สามารถคมนาคมขนส่งได้สะดวก ไม่ทำให้เกิดฝุ่นละออง และมีระบบการระบายน้ำที่ดีเพ่ือไม่ให้เกิด
น้ำท่วมจนมีผลกระทบต่อการคมนาคม พ้ืนถนนและพ้ืนที่โดยรอบอาคาร  

 1.4 การแยกน้ำใช้/น้ำเสีย มีการแยกระหว่างพ้ืนที่จัดเก็บน้ำใช้ และพ้ืนที่บำบัดน้ำเสีย รวมถึง
ท่อระบายน้ำมีการออกแบบมาเพ่ือไม่ให้เกิดการปนเปื้อนไปยังสินค้าระหว่างการผลิต  

1.5 การกั้นรั้ว/แยกพ้ืนที่พัก/การป้องกันสัตว์อ่ืน ๆ ควรแยกอาคารการผลิตสัตว์ปีก ออกจาก
ที่อยู่อาศัยของพนักงานอย่างเด็ดขาด ต้องมีรั้วหรือมาตรการที่ เหมาะสมและเพียงพอสำหรับป้ องกัน
บุคคลภายนอกผ่านเข้าออก และป้องกันมิให้สัตว์ต่าง ๆที่อาจเป็นพาหะในการนำโรคจากสัตว์สู่คน เช่น สุนัข 
แมว เป็นต้น เขา้ไปภายในสถานประกอบการได้  
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2. โครงสร้างและการออกแบบ 

2.1  โครงสร้างภายนอก         

   2.1.1 ควรมีโครงสร้างที่มั่นคงแข็งแรง ใช้วัสดุที่ทนทานต่อสภาพภูมิอากาศ มีการ

ออกแบบให้ง่ายต่อการทำความสะอาดและเหมาะสมในการจัดการสุขอนามัยในอาหาร วัสดุที่ใช้ต้องไม่ทำให้

เกิดการปนเปื้อนไปสู่ผลิตภัณฑ์  

2.1.2 การออกแบบควรป้องกันสัตว์พาหะนำเชื้อ เช่น แมลง นก สัตว์ที่เป็นอันตราย 

สัตว์ฟันแทะ และการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม เช่น ฝุ่น ควัน เข้ามาในพ้ืนที่ผลิตได้  

2.1.3 หลังคาควรมั่นคงแข็งแรง ทนทานต่อสภาพอากาศ ใช้วัสดุที่สามารถป้องกันน้ำ

ไม่ให้รั่วซึมเข้ามาในอาคารผลิตได้  

2.2 โครงสร้างภายใน 

2.2.1 มีการออกแบบที่สามารถบำรุงรักษาและทำความสะอาดได้ง่าย มีการวางผัง
ของการผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ต่าง ๆ จัดวางตามลำดับกระบวนการผลิต การปฏิบัติงานของ
พนักงานในพ้ืนที่ผลิต สามารถทำได้โดยไม่เกิดการปนเปื้อนข้าม 

2.2.2 โครงสร้างภายในพ้ืนที่ผลิตควรมีสีอ่อน และมีการออกแบบที่ง่ายต่อการทำ
ความสะอาดและฆ่าเชื้อ 

2.2.3 ลักษณะของเพดาน  
1) ใช้วัสดุต้องแข็งแรงคงทน พ้ืนผิวเรียบ ไม่ดูดซับน้ำหรือความชื้น ไม่เป็นสนิม ผุ

กร่อนหรือแตก รอยเชื่อมต่อต่างๆ ควรปิดให้สนิท ไม่เป็นที่สะสมของสิ่งสกปรก ใช้วัสดุที่ปลอดสารพิษ ไม่มี
กลิ่น กรณีมีการใช้สารเคลือบเพดานควรปลอดสารพิษ ไม่มีกลิ่น เป็นสารเคลือบที่ป้องกันรา  

2) ง่ายต่อการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ ป้องกันการสะสมของหยดน้ำ ป้องกันการ
เป็นที่อยู่ของแมลงและเชื้อรา  

3) ทุกห้องในโรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกต้องมีการติดตั้งเพดานเพ่ือป้องกันไม่ให้ฝุ่นเกาะ
สะสมที่โครงสร้างซ่ึงยากต่อการทำความสะอาด  

4) โครงสร้างที่ติดตั้งที่เพดาน มีการติดตั้งที่ไม่ทำให้เป็นที่สะสมของสิ่งสกปรก ยาก
ต่อการทำความสะอาด ไม่ควรติดตั้งโครงสร้างต่างๆ ที่เพดาน เช่น ท่อส่งไอน้ำ ท่อส่งน้ำ สายไฟ ตำแหน่งเหนือ
สินค้าโดยตรง ถ้าหลีกเลี่ยงไม่ได้ ต้องมีมาตรการการป้องกันฝุ่น สิ่งสกปรก หรือหยดน้ำควบแน่นสะสมที่อาจ
ปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์  

2.2.4 ลักษณะของผนัง  
1) วัสดุที่ใช้ต้องแข็งแรง คงทน พ้ืนผิวเรียบ ไม่ดูดซับน้ำหรือความชื้น ไม่เป็นที่สะสม

ของสิ่งสกปรก ง่ายต่อการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ  
2) กรณีมีการใช้สารเคลือบผนังควรปลอดสารพิษ ไม่มีกลิ่น และป้องกันเชื้อรา  
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3) รอยเชื่อมระหว่างผนังกับเพดาน และผนังกับพ้ืน ต้องเชื่อมกันสนิททำมุมโค้งมน 
ไม่เป็นมุมฉาก เพ่ือป้องกันการสะสมของสิ่งสกปรก สามารถทำความสะอาดไดง้่าย  

4) กรณีเป็นสถานประกอบการที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพ่ือการส่งออกไปยัง
ประเทศสิงคโปร์ การเชื่อมต่อระหว่างผนังกับพ้ืนควรมีส่วนโค้งรัศมีอย่างน้อย 75 มิลลิเมตร การเชื่อมต่อ
สำหรับผนังกับผนังควรมีส่วนโค้งรัศมีอย่างน้อย 25 มิลลิเมตร  

2.2.5 ลักษณะพ้ืน  
1) วัสดุที่ใช้ต้องแข็งแรงคงทน พื้นผิวเรียบ ไม่ดูดซับน้ำหรือความชื้น มีความแข็งแรง

ทนทานต่อการกระทบกระแทกและการสึกกร่อน สามารถล้างทำความสะอาดง่ายและทนทานต่อสารเคมี เช่น 
น้ำยาฆ่าเชื้อ น้ำยาทำความสะอาด เป็นต้น  

2) วัสดุปูพ้ืนต้องไม่ลื่น มีความลาดเอียงไปทางระบายน้ำ 
3) พ้ืนไม่มีรอยแตกร้าว ควรมีความลาดเอียง ป้องกันน้ำขังสะสมในพ้ืนที่ผลิต  
4) พ้ืนที่ที่ต้องการกันลื่น (anti-slip surface) วัสดุที่ใช้เคลือบต้องทำให้พ้ืนยังคงมี

ลักษณะเรียบ  
2.2.6 ลักษณะประตแูละหน้าต่าง  
1) ทำจากวัสดุที่ง่ายต่อการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ มีพ้ืนผิวเรียบไม่เป็นสนิม ไม่

ดูดซับน้ำหรือความชื้น  
2) ในกรณีที่ประตูหรือวงกบประตูมีส่วนประกอบของไม้ ควรหุ้มด้วยวัสดุที่กันน้ำได้

และไมเ่ป็นสนิม  
3) ประตูที่ในพ้ืนที่ผลิตควรเป็นลักษณะที่ปิดได้เองและปิดได้สนิท ไม่มีช่องหรือร่องที่

ขอบประตู ถ้าประตูมีการติดตั้งช่องกระจก วัสดุที่ใช้เชื่อมต่อขอบกระจกควรปิดได้สนิท กันน้ำ และทำความ
สะอาดได้ง่าย  

4) ประตูหรือหน้าต่างที่ใช้ส่งสินค้าและบรรจุภัณฑ์ออกสู่ภายนอกอาคารต้องมี
มาตรการการป้องกันสัตว์พาหะนำเชื้อ สิ่งสกปรก และอากาศจากภายนอกอาคารไหลย้อนเข้ามาในพ้ืนที่ผลิต 
เช่น การติดตั้ง air curtain ที่มีประสิทธิภาพ การติดตั้งประตู double door การติดตั้งระบบ inter-lock การ
ติดตั้งระบบสัญญาณเตือนที่ประตูหนีไฟ เป็นต้น นอกจากนี้ ควรมีการติดตั้งเครื่องดักแมลงไว้บริเวณทาง
เชื่อมต่อกับภายนอกอาคารด้วย  

5) ไม่ควรมีหน้าต่างที่เชื่อมต่อกับภายนอกอาคาร หากมีต้องปิดให้สนิท และมีการ
ดูแลบำรุงรักษาทำความสะอาด  

3. ระบบสาธารณูปโภคและสิ่งอำนวยความสะดวก  

3.1 ระบบการระบายน้ำ 
3.1.1 การระบายน้ำ ต้องมีระบบระบายน้ำที่เพียงพอ มีระบบการป้องกันการไหล

ย้อนของน้ำเสียจากพ้ืนที่ที่มีระดับสุขอนามัยต่ำกว่าไหลไปยังพ้ืนที่ที่มีระดับสุขอนามัยสูงกว่า 
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3.1.2 รางระบายน้ำ ต้องมีพ้ืนผิวเรียบ คงทน ไม่ขรุขระ ง่ายต่อการทำความสะอาด
และฆ่าเชื้อ ไม่เป็นที่สะสมของสิ่งสกปรก กรณีที่รางระบายน้ำมีตะแกรงปิด ต้องสามารถถอดตะแกรงเพ่ือทำ
ความสะอาดได้ ระบบการระบายน้ำต้องติดตั้งให้มีความลาดเอียงและระบายน้ำได้อย่างรวดเร็ว จุดระบายน้ำ 
(floor drain) ออกจากพ้ืนที่ผลิต ควรเป็นระบบท่อติดตั้งอยู่ด้านใต้อาคาร และมีลักษณะที่ป้องกันน้ำเอ่อท่วม
จากท่อระบายเข้าสู่พ้ืนที่ผลิต กรณีที่ไม่ได้ติดตั้งระบบท่อระบายน้ำด้านใต้อาคาร ควรมีระบบการระบายน้ำที่มี
ช่องว่างของอากาศ เพ่ือป้องกันแมลง สัตว์พาหะนำเชื้อ และกลิ่นไม่พึงประสงค์จากท่อระบายน้ำไหลย้อนเข้าสู่
พ้ืนที่ผลิต เช่น ท่อระบายน้ำลักษณะ U-trap, P-trap และ S-trap เป็นต้น 

3.1.3 มีระบบการกรองของเสียที่เหมาะสมเพ่ือไม่ให้เกิดการอุดตันภายในท่อ 
3.1.4 ระบบระบายน้ำไปยังภายนอกอาคารสามารถระบายน้ำออกจากอาคารได้

อย่างรวดเร็ว ไม่ก่อให้เกิดปัญหาน้ำล้นภายในพื้นที่ผลิต สำหรับรางระบายน้ำฝนไม่ควรเชื่อมต่อกับระบบบำบัด
น้ำเสียโดยตรงเพื่อลดการทำงานของระบบบำบัดน้ำเสียโดยไม่จำเป็น 

3.1.5 สถานประกอบการต้องมีระบบการบำบัดน้ำเสีย เพ่ือการปรับปรุงคุณภาพของ
น้ำทิ้งให้เป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง ควรตั้งอยู่ห่างจากอาคารผลิตเพ่ือป้องกันกลิ่นเหม็นและสิ่งปนเปื้อน
ต่าง ๆ และไมป่นเปื้อนไปยังแหล่งน้ำดิบที่นำมาใช้ภายในสถานประกอบการ 

3.2 ระบบการจัดการของเสีย 
3.2.1 ต้องมีสถานที่รวบรวมขยะอย่างมิดชิด ไม่ก่อให้เกิดแหล่งที่อยู่อาศัยหรือแหล่ง

อาหารของสัตว์พาหะนำเชื้อ หรือเป็นแหล่งสะสมของสิ่งสกปรก ต้องมีการกำจัดขยะอย่างเหมาะสมเป็นประจำ
ทุกวัน  

3.2.2 การกำจัดของเสียจากสถานประกอบการต้องไม่ส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม  
3.2.3 ควรมีการกำหนดขั้นตอนการปฏิบัติงานการกำจัดของเสียในคู่มือการ

ปฏิบัติงานของสถานประกอบการ และมีการอบรมพนักงานในหัวข้อดังกล่าว 
3.2.4 ภาชนะที่ใช้ในการรวบรวมของเสีย สามารถแยกได้อย่างชัดเจนจากภาชนะ

อ่ืนๆ ที่ใช้ในพ้ืนที่ผลิต มีฝาปิดมิดชิดและสามารถล้างทำความสะอาดได้ง่าย มีการบำรุงรักษาไม่ให้ชำรุด 
ป้องกันไม่ให้มีน้ำจากของเสียและกลิ่นรั่วซึมปนเปื้อนสู่สิ่งแวดล้อม หรือมีวิธีการขนย้ายของเสียที่ไม่ก่อให้เกิด
การปนเปื้อน  

3.2.5 ของเสียไม่ควรจัดเก็บในพ้ืนที่ผลิต หรือแม้แต่ห้องที่ใช้จัดเก็บสิ่งที่ไม่เหมาะสม
ต่อการบริโภค (non-edible by products) ต้องมีมาตรการกำจัดออกจากพ้ืนที่ผลิตอย่างเร็วที่สุด  

3.2.6 ภาชนะที่จัดเก็บของเสียที่เป็นพิษต้องกำจัดออกอย่างรวดเร็ว ต้องมีการระบุ
บ่งชี้ และมีระบบป้องกันการปนเปื้อนโดยตั้งใจ หรือไม่ตั้งใจต่อผลิตภัณฑ์อาหาร ภาชนะจัดเก็บเนื้อสัตว์ปีก 
หรือเนื้อสัตว์ปีกท่ีไม่เหมาะสมต่อการบริโภคควรมีระบบการป้องกันการนำกลับเข้าสู่กระบวนการผลิต เช่น การ
ล็อคด้วยกุญแจ  

3.2.7 ทิศทางการลำเลียงของเสียออกนอกพ้ืนที่ผลิตต้องไม่ทำให้เกิดการปนเปื้อน 
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3.3 ระบบการระบายอากาศ 
3.3.1 ต้องมีการติดตั้งระบบการระบายอากาศอย่างเพียงพอ สามารถกำจัดกลิ่นไม่

พึงประสงค์ ควัน ไอน้ำร้อน ความชื้น โดยไม่ทำให้เกิดหมอกหรือควันภายในพ้ืนที่ผลิต และไม่ทำให้เกิดการ
ควบแน่นของหยดน้ำที่เพดานและผนังห้อง  

3.3.2 มีการติดตั้งระบบการระบายอากาศหรือเครื่องปรับอากาศในตำแหน่งที่
เหมาะสม ไม่ควรติดตั้งอยู่เหนือสินค้าโดยตรง มีการติดตั้งถาดรองหรือระบบการระบายน้ำส่วนเกินจาก
เครื่องปรับอากาศท่ีอยู่ใกล้กับพ้ืนที่ผลิตสินค้าเพ่ือป้องกันการปนเปื้อน  

3.3.3 ระบบการเติมอากาศเข้าสู่ พ้ืนที่ผลิต (Air inlet) ควรมีการติดตั้งอุปกรณ์เพ่ือ
ป้องกันแมลง และสัตว์พาหะนำเชื้อเข้าสู่พ้ืนที่ผลิตเมื่อไม่ได้เปิดใช้งาน และควรติดตั้งให้ห่างจากบริเวณรวบรวม
ขยะนอกอาคาร หรือห่างจากแหล่งที่อาจทำให้เกิดการปนเปื้อนของอากาศ กรณีมีการติดตั้ง filters หรือ
อุปกรณ์ต่างๆ ที่เก่ียวข้องที่ระบบระบายอากาศ ควรมีการบำรุงรักษาและทำความสะอาด  

3.3.4 ควรออกแบบให้อากาศไม่ไหลย้อนจากพ้ืนที่สุขอนามัยต่ำกว่ามายังพ้ืนที่
สุขอนามัยสูง ควรออกแบบให้สามารถเข้าถึงเพ่ือบำรุงรักษาได้สะดวก และมีการบำรุงรักษาระบบการระบาย
อากาศของสถานประกอบการอย่างสม่ำเสมอ การเปลี่ยนแผ่นกรอง การทำความสะอาด  

3.3.5 ไม่ควรให้พนักงานปฏิบัติงานในพ้ืนที่ที่มีอุณหภูมิสูงเกินไป ควรจัดเตรียมสิ่ง
อำนวยความสะดวกให้การระบายอากาศเหมาะสมต่อการปฏิบัติงานของพนักงาน 

3.4 อุปกรณ์ เครื่องมือและเครื่องจักร 
3.4.1 วัสดุที่ใช้ควรเป็นวัสดุที่ไม่เป็นสนิม พื้นผิวเรียบ ไม่มีรอยแยกหรือรอยแตก การ

บัดกรีเชื่อมรอยต่อต้องเรียบสนิท ไม่เป็นพิษ ทนทานต่อการบิ่น กะเทาะ ขีดข่วน บิดงอ หรือเปลี่ยนแปลง
รูปร่าง เคลื่อนย้ายได้ หรือสามารถถอดประกอบได้ เพ่ือให้สามารถบำรุงรักษา ทำความสะอาด ฆ่าเชื้อ และ
สะดวกในการตรวจสอบสัตว์พาหะนำเชื้อ ห้ามใช้วัสดุที่ทำจากแคดเมียม ทองแดง รวมถึงโลหะท่ีมีส่วนผสมของ
แคดเมียม ทองแดง และตะกั่ว ไม่ให้มีการทาสีหรือมีการเคลือบผิวหน้าวัสดุ ไม้ อลูมิเนียม เครื่องปั้นดินเผา   

3.4.2 ควรออกแบบและติตตั้งอย่างถูกสุขลักษณะ (hygienic design) กรณีติดตั้งยึด
ติดถาวรกับผนังและพ้ืน ต้องติดตั้งโดยแนบสนิทไม่มีช่องว่าง ควรมีบริเวณพ้ืนที่ด้านข้างหรือด้านล่างของฐาน
อุปกรณ์หรือเครื่องจักรที่เพียงพอให้สามารถเข้าไปทำความสะอาดฆ่าเชื้อหรือบำรุงรักษาได้ นอกจากนี้การ
ออกแบบและติดตั้งควรป้องกันไม่ให้เศษโลหะ น้ำมันหล่อลื่น หรือสิ่งปนเปื้อนอ่ืนๆ ปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ 
อุปกรณ์ที่มีการใช้สารหล่อลื่นต้องมีโครงสร้างที่ป้องกันมิให้สารหล่อลื่นต่าง ๆ ปนเปื้อนเนื้อสัตว์ สารหล่อลื่นที่
ใช้ในสถานประกอบการต้องได้รับการรับรองว่าเป็นสารที่สามารถใช้กับผลิตภัณฑ์อาหารได้ (food grade 
lubricants)  

3.4.3 ควรมีการตรวจติดตาม ควบคุม การบันทึก การบำรุงรักษาและการสอบเทียบ
อุปกรณ์ที่ เป็นตัววัดและบันทึกค่าต่างๆ อย่างสม่ำเสมอ เช่น recorder อุณหภูมิห้อง pressure gauge, 
thermometer เป็นต้น 
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3.5 แสงสว่าง  
3.5.1 พ้ืนที่ปฏิบัติงานควรมีความเข้มแสงเพียงพอต่อการปฏิบัติงานและไม่ส่งผล

กระทบต่อความสามารถในการมองเห็นความผิดปกติ สิ่งบกพร่อง หรือสิ่งปนเปื้อนในอาหาร หรือการ
ตรวจสอบความสะอาดของสิ่งอำนวยความสะดวกและอุปกรณ์ สีของแสงไฟต้องไม่ทำให้การมองเห็นสีของ
เนื้อสัตว์เปลี่ยนไป  

3.5.2 มีการป้องกันการแตกของหลอดไฟที่อาจปนเปื้อนสู่สินค้า เช่น การใช้หลอดที่
ไม่แตก หรือการใช้ฝาครอบหลอดไฟที่มีความคงทน ไม่แตกหักง่าย ไม่ลดความเข้มแสง และสามารถถอดล้าง
ทำความสะอาดได้  

3.5.3 ความเข้มแสงที่ใช้ภายในพ้ืนที่ผลิตควรมีค่าดังต่อไปนี้ 
1) พ้ืนที่ภายในโรงงานทั่วไปควรมีความเข้มแสงอย่างน้อย 220 lux  
2) พ้ืนที่ปฏิบัติงาน เช่น พ้ืนที่ล้างอุปกรณ์ พ้ืนที่บรรจุ พ้ืนที่ปฏิบัติงานที่ต้องใช้

เครือ่งมือหรืออุปกรณ์ท่ีมีความเสี่ยง เช่น มีด เครื่องบด เป็นต้น ควรมีความเข้มแสงอย่างน้อย 540 lux  
3.6 ห้องเก็บสารเคมี  

3.6.1 สารเคมีที่ใช้ในสถานประกอบการควรอยู่ในบัญชีรายชื่อสารเคมี/ผลิตภัณฑ์ที่
อนุญาตให้ใช้ในโรงฆ่าสัตว์และโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์ กรณีเป็นวัตถุอันตรายต้องอยู่ในบัญชีรายชื่อวัตถุ
อันตรายที่แจ้งข้อเท็จจริงและขึ้นทะเบียนกับกรมปศุสัตว์ภายใต้พระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ.2535 

3.6.2 ต้องมีห้องหรือพ้ืนที่จัดเก็บที่สามารถควบคุมการเข้าถึง การใช้งานอย่าง
ระมัดระวัง มีการระบุขั้นตอนการเตรียมอย่างชัดเจน เช่น ส่วนผสมในการใช้งาน contact times มีวิธีการ
จัดเก็บที่เหมาะสม และมีป้ายบ่งชี้ชัดเจน ควรจัดเก็บแยกกับพื้นที่ผลิตสินค้า ควรล็อคห้องหรือพ้ืนที่จัดเก็บเพ่ือ
ควบคุมการใช้งาน  

3.6.3 พนักงานที่เป็นผู้เตรียมสารเคมีต้องมีการอบรมขั้นตอนการเตรียมและความ
ปลอดภัยในการปฏิบัติงาน มีมาตรการการควบคุมการใช้งานสารเคมี และมีสมุดบันทึกเบิกรับจ่ายจำนวน
สารเคมี  

3.6.4 ห้ามใช้สารเคมีที่อาจส่งผลกระทบต่อสุขภาพของมนุษย์ในกระบวนการผลิต
เนื้อสัตว์   

3.6.5 สารเคมีที่มีวัตถุประสงค์การใช้งานที่ไม่ใช่การทำความสะอาดและฆ่าเชื้อไม่
ควรจัดเก็บภายในพื้นที่ผลิต เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ 

  3.7 การจัดเตรียมชุดพนักงาน 
3.7.1 ควรจัดเก็บชุดพนักงานและผ้ากันเปื้อนในพ้ืนที่ที่เหมาะสม ไม่ปนเปื้อนกับ

สิ่งแวดล้อมภายนอก  
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3.7.2 ชุดพนักงานในแต่ละพ้ืนที่ผลิตที่มีระดับสุขอนามัยแตกต่างกัน (พนักงานผลิต, 
พนักงานสุขศาสตร์) ต้องมีลักษณะที่บ่งชี้เพ่ือใช้งานในพ้ืนที่ที่แตกต่างกัน เช่น การใช้สีชุดพนักงานที่แตกต่าง 
หรือสัญลักษณ์ใด ๆ บนชุดพนักงาน  

3.7.3 สถานประกอบการควรมีการจัดเตรียมเครื่องแต่งกายพนักงานก่อนเข้าสู่พ้ืนที่
ผลิตเพ่ือลดโอกาสการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อมภายนอก เช่น หมวก หน้ากากปิดปาก ชุดพนักงาน รองเท้า ผ้า
กันเปื้อน ถุงมือ โดยพิจารณาจากความจำเป็นในแต่ละพ้ืนที่ผลิต  

3.7.4 ควรมีการทำความสะอาดเครื่องแต่งกาย มีรอบการเปลี่ยนที่เหมาะสม เพ่ือให้
ชุดพนักงานสะอาดอยู่เสมอในการปฏิบัติงาน กรณีที่ไม่มีสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับซักอบผ้าในสถาน
ประกอบการ สามารถใช้ supplier อ่ืนเพ่ือทำความสะอาดชุดพนักงานได้  ความสามารถของเครื่องซักอบผ้า
ควรสอดคล้องกับจำนวนเครื่องแต่งกายในแต่ละวัน ควรมีการทำความสะอาดเครื่องแต่งกายทุกวัน ยกเว้นกรณี
ที่เป็นชนิดที่ใส่ครั้งเดียวทิ้ง  

3.7.5 ควรมีการออกแบบชุดพนักงานที่เหมาะสมเพ่ือลดความเสี่ยงของการปนเปื้อน
สู่พื้นที่ผลิต เช่น ไม่ควรมีกระเป๋า หรือกระดุม  

3.8 โรงอาหาร 
3.8.1 พ้ืนที่โรงอาหารควรกั้นแยกจากพ้ืนที่ผลิต  
3.8.2 โต๊ะควรมีลักษณะเรียบ ทำความสะอาดง่าย เก้าอ้ีควรมีเพียงพอกับจำนวน

พนักงาน และทำความสะอาดง่าย  
3.9 ห้องน้ำพนักงาน 

3.9.1 ห้องน้ำห้ามเปิดเข้าสู่พ้ืนที่ผลิต พ้ืนที่จัดเก็บ หรือพ้ืนที่ที่เกี่ยวข้องกับสินค้า
โดยตรง  

3.9.2 ควรใช้วัสดุที่ทำความสะอาดง่าย มีอุปกรณ์สำหรับทำความสะอาด ฆ่าเชื้อและ
ทำให้มือแห้งก่อนเข้าสู่ พ้ืนที่ผลิต อ่างล้างมือควรทำจากวัสดุที่แข็งแรง ทนทาน ไม่เป็ นสนิม มีขนาดลึก
พอเหมาะที่จะป้องกันการกระเซ็นของน้ำขณะล้างมือ  

3.9.3 ควรมีการล้างทำความสะอาดทุกวัน  
3.9.4 ต้องมีท่อระบายน้ำและของเสียออกนอกอาคารผลิต ไม่ใช้เส้นทางการระบาย

น้ำเดียวกันกับพื้นท่ีผลิต เพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อน 
3.9.5 ควรมีระบบการระบายอากาศท่ีเหมาะสม ไม่ไหลย้อนเข้าสู่พื้นที่ผลิต 
3.9.6 โถสุขภัณฑ์เป็นชนิดนั่งราบ ขนาดห้องมีความกว้าง ยาว ตามความเหมาะสม 

และมีสายฉีดชำระที่ทำด้วยวัสดุที่แข็งแรงทนทาน เรียบ ทำความสะอาดง่าย อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด 
กรณีชำรุดและอยู่ระหว่างซ่อมแซม ให้ติดป้ายแสดงขอ้ความ 

3.9.7 ห้ามพนักงานสวมชุดภายในพ้ืนที่ผลิตเข้าห้องสุขา เนื่องจากมีความเสี่ยงต่อ
การปนเปื้อน 
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3.9.10 จำนวนห้องสุขาเพียงพอต่อจำนวนพนักงาน ให้มีจำนวนตามข้อแนะนำ
จำนวนห้องสุขาต่อจำนวนพนักงาน ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ฉบับที่ 63 พ.ศ. 2551 หมวดที่ 2 
สำหรับโรงงาน 

ข้อกำหนด เรื่อง ห้องสุขา 
ห้องส้วม 

อ่างล้างมือ 
ถ่ายอุจจาระ ถ่ายปัสสาวะ 

1) พนักงานชาย ไม่เกิน 15 คน 1 1 1 

2) พนักงานหญิง ไม่เกิน 15 คน 2 - 1 
3) พนักงานชาย  ตั้งแต่ 16 คน แต่ไม่เกิน 40 คน 2 2 2 

4) พนักงานหญิง ตั้งแต่ 16 คน แต่ไม่เกิน 40 คน 4 - 2 
5) พนักงานชาย  ตั้งแต่ 41 คน แต่ไม่เกิน 80 คน 3 3 3 

6) พนักงานหญิง ตั้งแต่ 41 คน แต่ไม่เกิน 80 คน 6 - 3 
พนักงานท่ีเกิน ตามข้อ 5 และข้อ 6 เพิ่มทุก ๆ 50 คน 1 1 1 

      ตารางที ่ 3 แสดงจำนวนสุขาต่อจำนวนพนักงานภายในสถานประกอบการ 

3.10 ห้องทำงานสัตวแพทย์และพนักงานตรวจโรคสัตว์  จัดให้มีห้องทำงานสัตวแพทย์และ
พนักงานตรวจโรคสัตว์ โดยมีอุปกรณ์และสิ่งอำนวยความสะดวกที่เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน เช่น ชุดสำหรับ
ปฏิบัติงานในพ้ืนที่ผลิต ไฟฉาย เป็นต้น   

3.11 พ้ืนที่จัดเก็บอุปกรณ์ทำความสะอาด  
3.11.1 มีขนาดและจำนวนอุปกรณ์ความสะอาดเพียงพอและเหมาะสมต่อการ

ปฏิบัติงาน 
3.11.2 ควรมีระบบระบายน้ำและระบายอากาศท่ีเหมาะสมสำหรับการจัดเก็บ 
3.11.3 ต้องเก็บแยกสารเคมีออกจากบริเวณผลิต และมีป้ายแสดงไว้อย่างชัดเจน  

4. พื้นที่ผลิต 

4.1 ทางเข้าพนักงาน 
4.1.1ประตูที่เปิดสู่ภายนอกอาคารต้องมีมาตรการการป้องกันสัตว์พาหะนำเชื้อ สิ่ง

สกปรกและอากาศจากภายนอกอาคารไหลย้อนเข้ามาในพ้ืนที่ผลิ ต เช่น การติดตั้ ง air curtain ที่มี
ประสิทธิภาพ การติดตั้งประตู double door การติดตั้งระบบ inter-lock การติดตั้งระบบสัญญาณเตือนที่
ประตูหนีไฟ เป็นต้น  

4.1.2 ควรมีการติดตั้งเครื่องดักแมลงไว้บริเวณทางเชื่อมต่อกับภายนอกอาคาร  
4.2 พ้ืนที่ล้างรองเท้าบูท/เก็บรองเท้าบูท 

4.2.1 ควรมีพ้ืนที่และสิ่งอำนวยความสะดวก เช่น แปรงขัดรองเท้า สารเคมีทำความ
สะอาด น้ำยาฆ่าเชื้อ อ่างล้างบูท เป็นต้น สำหรับล้างทำความสะอาดรองเท้าพนักงานทุกวัน  
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4.2.2 พ้ืนที่สำหรับเก็บรองเท้าบูทและจำนวนรองเท้าบูทเพียงพอต่อการใช้งานของ
พนักงาน 

4.2.3 มีการออกแบบโครงสร้าง ระบบระบายอากาศ ระบบระบายน้ำอย่างเหมาะสม  
4.3 พ้ืนที่ล้างและเก็บผ้ากันเปื้อน 

4.3.1 ควรมีพ้ืนที่และสิ่งอำนวยความสะดวก เช่น แปรงขัดผ้ากันเปื้อน สารเคมีทำ
ความสะอาด น้ำยาฆ่าเชื้อ อ่างล้างผ้ากันเปื้อน เป็นต้น สำหรับล้างทำความสะอาดผ้ากันเปื้อนพนักงาน ห้าม
ล้างผ้ากันเปื้อนบนพื้นห้อง  

4.3.2 พ้ืนที่แขวนผ้ากันเปื้อน ออกแบบมาอย่างเพียงพอสำหรับการจัดเก็บเมื่อ
พนักงานออกจากพ้ืนที่ผลิต เช่น หลังเลิกงาน พักกลางวัน พักเข้าห้องน้ำ 

4.3.3 สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับแขวนผ้ากันเปื้อนระหว่างพักรับประทานอาหาร 
หรือเข้าห้องน้ำ ควรแยกระหว่างพนักงานสุขศาสตร์กับพนักงานที่สัมผัสอาหารโดยตรง เพ่ือป้องกันการ
ปนเปื้อน 

4.3.4 มีการออกแบบโครงสร้าง ระบบระบายอากาศ ระบบระบายน้ำอย่างเหมาะสม  
4.4 ห้องเปลี่ยนเครื่องแต่งกาย 

4.4.1 ต้องมีพ้ืนที่เปลี่ยนชุดก่อนเข้าสู่ พ้ืนที่ผลิต โดยมีการออกแบบให้จัดเก็บชุด
พนักงานที่มาจากบ้านแยกออกจากชุดพนักงานที่ใช้ในพ้ืนที่ผลิต พ้ืนที่ห้องต้องแยกจากพ้ืนที่ผลิต พื้นที่จัดเก็บ 
หรือพ้ืนที่ทีเ่กี่ยวข้องกับสินค้า  

4.4.2 ต้องออกแบบให้มีขั้นตอนการเปลี่ยนเครื่องแต่งกายโดยไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อน เช่น มีการล้างทำความสะอาดมือก่อนรับชุดพนักงาน หลังถอดหรือใส่รองเท้าบูท ต้องล้างมือก่อนเข้า
สู่พื้นที่ผลิต 

4.4.3 ต้องเปลี่ยนรองเท้าและทำความสะอาดฆ่าเชื้อรองเท้าก่อนเข้าสู่พื้นที่ผลิต  
4.4.4 ต้องจัดให้มีที่แขวนชุดพนักงานระหว่างพักรับประทานอาหารหรือเข้าห้องน้ำ 

ควรแยกระหว่างพนักงานสุขศาสตร์กับพนักงานที่สัมผัสอาหารโดยตรง เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน 
4.5 สิ่งอำนวยความสะดวกในการล้างมือ 

4.5.1 ต้องมีพ้ืนที่และอุปกรณ์สำหรับทำความสะอาด ฆ่าเชื้อ และทำให้มือแห้งก่อน
เข้าสู่พ้ืนที่ผลิตอย่างเพียงพอกับจำนวนพนักงาน จำนวนก๊อกน้ำล้างมือควรมีอย่างน้อยอัตราส่วน 1 หัวก๊อกต่อ
พนักงาน 10 คน  มีการบำรุงรักษาและทำความสะอาดพื้นที่และอุปกรณ์ต่าง ๆ อย่างสม่ำเสมอ อ่างล้างมือควร
ทำจากวัสดุที่แข็งแรง ทนทาน ไม่เป็นสนิม มีขนาดลึกพอเหมาะที่จะป้องกันการกระเซ็นของน้ำขณะล้างมือ 
และควรเป็นชนิดไม่ใช้มือหรือส่วนของแขนเปิด-ปิด ท่อน้ำทิ้งจากอ่างล้างมือควรต่อลงสู่ท่อระบายน้ำ  

4.5.2 กรณีเป็นโรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเนื้อสัตว์เพ่ือการ
ส่งออกไปยังสหภาพยุโรป น้ำล้างมือก่อนเข้าสู่พื้นที่ผลิตต้องเป็นน้ำอุ่น 
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4.5.3 ต้องมีอุปกรณ์ที่ทำให้มือแห้ง เช่น เครื่องเป่ามือ หรือ กระดาษเช็ดมือ กรณี
เป็นสถานประกอบการที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพ่ือการส่งออกไปประเทศสิงคโปร์ต้องมีกระดาษเช็ดมือ หรือ 
ผ้าเช็ดมือที่ลักษณะไม่เป็นขุย และมีการซักทำความสะอาดทุกครั้งก่อนใช้งานเท่านั้น 

4.5.4 ควรมีถังสำหรับรับกระดาษเช็ดมือหรือผ้าเช็ดมือที่ใช้งานแล้ว 
4.6 ห้องตัดแต่ง 

4.6.1 มีระบบควบคุมอุณหภูมิห้องไม่ เกิน  15 องศาเซลเซียส  กรณีที่สถาน
ประกอบการที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพ่ือการส่งออกไปยังสหภาพยุโรปและสาธารณรัฐประชาชนจีนต้องมี
ระบบควบคุมอุณหภูมิห้องที่อุณหภูมิไม่เกิน 12 องศาเซลเซียส  

4.6.2 มีการควบคุมอุณหภูมิเนื้อสัตว์ปีกตลอดกระบวนการผลิตไม่เกิน 4 องศา
เซลเซียส  

4.6.3 มีความเข้มแสงไม่น้อยกว่า 540 lux วัดจากผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ บริเวณที่มี
การปฏิบัติงานที่ใช้อุปกรณ์มีคม เช่น มีด เครื่อง slice เนื้อสัตว์ เครื่องบดเนื้อสัตว์ 

4.6.4 มีอ่างล้างมือที่สามารถเข้าถึงได้ง่าย เพียงพอต่อจำนวนพนักงาน เพ่ือทำความ
สะอาดมือระหว่างการปฏิบัติงาน โดยมีสิ่งอำนวยความสะดวกคือ ก๊อกน้ำ สบู่ น้ำยาฆ่าเชื้อ อุปกรณ์ทำให้มือ
แห้ง และถังรับผ้าเช็ดมือหรือถังขยะ อ่างล้างมือควรทำจากวัสดุที่แข็งแรง ทนทานและไม่เป็นสนิม มีขนาดลึก
พอเหมาะที่จะป้องกันการกระเซ็นของน้ำขณะล้างมือ และควรเป็นก๊อกน้ำชนิดไม่ใช้มือหรือส่วนของแขนเปิด-
ปิด ท่อน้ำทิ้งจากอ่างล้างมือควรต่อลงสู่ท่อระบายน้ำซึ่งออกไปสู่ระบบบำบัดน้ำเสีย  

4.6.5 โต๊ะที่ใช้สำหรับการตัดแต่งควรเป็นวัสดุที่เรียบ ทนต่อการกัดกร่อน สามารถ
ล้างทำความสะอาดฆ่าเชื้อง่าย  

4.6.6 ต้องจัดให้มีเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การตัดแต่งอย่างพอเพียง  
4.6.7 สายพานหรือถาดลำเลียงเนื้อสัตว์ปีกต้องสะอาดไม่มีน้ำเลือดสะสม  
4.6.8 มีการจัดการกระบวนการผลิตเป็นไปทิศทางเดียวกัน ไม่ย้อนไปมาที่ทำให้เกิด

การปนเปื้อน และไม่มีการสะสมของเนื้อสัตว์ปีกจำนวนมากวางรอกิจกรรมการตัดแต่งภายในห้อง ซึ่งอาจทำให้
อุณหภูมิเนื้อสัตว์สูงขึ้น และเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์  

4.6.9 เนื้อสัตว์ปีกที่ตัดแต่งแล้ว ห้ามนำไปลดอุณหภูมิอีกครั้งด้วยวิธีการแช่ในน้ำเย็น
หรือน้ำแข็งผสมน้ำโดยตรง ในกรณีที่จำเป็นสามารถแช่ในภาชนะที่บรรจุน้ำแข็งและสามารถระบายน้ำส่วนเกิน
อย่างต่อเนื่อง  

4.6.10 ต้องติดตั้งหน้าจอแสดงผลอุณหภูมิห้องในตำแหน่งที่สามารถตรวจสอบได้ง่าย 
เครื่องวัดอุณหภูมิต้องมีการสอบเทียบอย่างสม่ำเสมอ และควรมีการทวนสอบตำแหน่งที่ติดตั้ง probe วัด
อุณหภูมิที่เป็นตัวแทนบริเวณห้องที่มีอุณหภูมิสูงที่สุด 



78 
 

4.6.11 มีการติดตั้งท่อน้ำเย็นและท่อน้ำร้อนหรืออุปกรณ์อ่ืน ๆ สำหรับการทำความ
สะอาดพ้ืนที่ผลิตอย่างทั่วถึง กรณีเป็นโรงงานที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพ่ือการส่งออกไปยังสาธารณรัฐประชาชน
จีน ต้องมีการใช้น้ำร้อนทำความสะอาดอุปกรณ์เพ่ือกำจัดคราบไขมันควรมีอุณหภูมิมากกว่า 40 องศาเซลเซียส  

4.6.12 มีแผนการสุ่มตรวจสอบการทำความสะอาดอุปกรณ์และพ้ืนที่ผลิตภายใน
โรงงานอย่างสม่ำเสมอ  

4.6.13 ผลิตภัณฑ์ชิ้นส่วนจากสัตว์ปีกเพ่ือการบริโภคที่จะนำเข้าสาธารณรัฐ
ประชาชนจีนต้องถูกชำแหละในห้องชำแหละที่แยกออกจากส่วนการชำแหละเนื้อสัตว์ และส่วนชำแหละ
ดังกล่าวรวมถึงสุขอนามัย ได้แก่การออกแบบอาคารโครงสร้างต่าง ๆ สอดคล้องตามหลักสุขอนามัยและ
มาตรฐานการชำแหละ จะต้องตรงตามมาตรฐานเดียวกันกับเนื้อสัตว์เพ่ือการบริโภค ตามที่กำหนดในพิธีสาร
ระหว่างกระทรวงเกษตรและสหกรณ์กับสำนักงานศุลกากรแห่งสาธารณรัฐประชาชนจีนว่าด้วยหลักเกณฑ์การ
ตรวจสอบ การกักกัน และสุขอนามัยทางสัตวแพทย์เพ่ือการส่งออกเนื้อสัตว์ปีกแช่แข็งและชิ้นส่วนสัตว์ปีกจาก
ประเทศไทยไปยังประเทศจีน   

4.6.14 ขนาดพ้ืนที่ห้องสำหรับการชำแหละผลิตภัณฑ์ชิ้นส่วนจากสัตว์ปีกเพ่ือการ
บริโภคจะต้องสอดคล้องกับศักยภาพในการชำแหละของอุปกรณ์และเครื่องมืออย่างถูกต้องเหมาะสมตามหลัก
สุขอนามัย  

4.6.15 ควรมีถังท่ีล็อคได้สำหรับใส่เนื้อสัตว์ที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค  
4.7 ห้องนวดเนื้อ 

4.7.1 มีระบบควบคุมอุณหภูมิห้องที่อุณหภูมิไม่เกิน 15 องศาเซลเซียส กรณีที่สถาน
ประกอบการที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพ่ือการส่งออกไปยังสหภาพยุโรปและสาธารณรัฐประชาชนจีนต้องมี
ระบบควบคุมอุณหภูมิห้องที่อุณหภูมิไม่เกิน 12 องศาเซลเซียส  

4.7.2 มีการควบคุมอุณหภูมิเนื้อสัตว์ปีกตลอดกระบวนการผลิตไม่เกิน 4 องศา
เซลเซียส  

4.7.3 มีความเข้มแสงไม่น้อยกว่า 540 lux  
4.7.4 กรณีใช้เครื่องนวด (Tumbler) ต้องมีคุณสมบัติทนการกัดกร่อน ทำความ

สะอาดและฆ่าเชื้อง่าย มีขนาดและความจุเพียงพอต่อการผลิตในแต่ละวัน และควรมีคุณสมบัติในการควบคุม
อุณหภูมิสินค้าขณะ tumbling เพ่ือไม่ให้สินค้าอุณหภูมิสูงเกิน 4 องศาเซลเซียส  

4.7.5 หลังที่มีการบรรจุเนื้อสัตว์ปีกที่นวดแล้ว ควรนำไปลดอุณหภูมิ หรือแช่แข็ง
ทันที  โดยควบคุมอุณหภูมิใจกลางสินค้าแช่เย็นน้อยกว่าหรือเท่ากับ 4 องศาเซลเซียส และควบคุมอุณหภูมิใจ
กลางสินค้าแช่แข็งน้อยกว่าหรือเท่ากับ -18 องศาเซลเซียส  

4.7.6 เนื้อสัตว์ปีกที่ผ่านการนวดและแช่แข็งแล้ว ภายหลังจากมีการทำละลายแล้ว
ห้ามนำกลับไปแช่แข็งอีกครั้ง  
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4.7.7 ต้องมีการจัดการกระบวนการผลิตเป็นไปทิศทางเดียวกัน ไม่มีการสะสมของ
เนื้อสัตว์ปีกระหว่างรอกิจกรรมการนวดภายในห้อง มีมาตรการป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อน และสามารถ
แบ่งแยกการผลิตในแต่ละชุดของสินค้าได้  

4.7.8 มีมาตรการการควบคุมวัตถุดิบวัตถุดิบเครื่องปรุง (ingredient) ให้มีปริมาณ
การใช้งานตามความเหมาะสม และเลือกใช้ตามที่ได้รับอนุญาตให้ใช้สำหรับการผลิตสินค้าส่งออกตาม
ข้อกำหนดของประเทศคู่ค้า  

4.7.9 ชิ้นส่วนสัตว์ปีกที่ห้ามนำมานวดสำหรับผลิตสินค้าเพ่ือการส่งออกไปยังสหภาพ
ยุโรป คือ หนังคอ ขาซี และหัวสัตว์ปีกหรือเนื้อติดกระดูก 

4.7.10 กรณีใช้เนื้อสัตว์ปีกแช่เย็นเป็นวัตถุดิบ ต้องเป็นเนื้อที่เตรียมจากสัตว์ปีกที่ถูก
ฆ่ามาไม่เกิน 3 วัน   

4.8 ห้องเก็บวัตถุดิบเครื่องปรุง  
4.8.1 มีการจัดเก็บอย่างเหมาะสม ป้องกันการเสื่อมสภาพและการปนเปื้อน มี

มาตรการป้องกันไม่ให้มีการเพ่ิมจำนวนของจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค หรือสารพิษจากจุลินทรีย์ เช่น การควบคุม
อุณหภูมิ หรือการควบคุมความชื้นในห้องจัดเก็บตามความเหมาะสมกับชนิดของวัตถุดิบเครื่องปรุงที่จัดเก็บ 
ควรเป็นห้องปิดมิดชิด ไม่มีทางเข้าของแมลงและสัตว์พาหะนำเชื้อ มีมาตรการป้องกันแมลงและสัตว์พาหะนำ
เชื้อ และมีการดูแลรักษาความสะอาดอย่างสม่ำเสมอ  

4.8.2 การจัดเก็บสารวัตถุดิบเครื่องปรุง ห้ามจัดเก็บท่ีพ้ืนห้องโดยตรง ให้วางบนชั้นที่
สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 เซนติเมตร หรือวางบนพาเลท ไม่ควรวางชิดผนัง ชั้นสำหรับจัดเก็บควรทำมาจากวัสดุ
ไม่ดูดซับความชื้น คงทนต่อการกัดกร่อน  

4.8.3 การจัดเก็บต้องมีการเรียงลำดับการใช้งาน โดยให้เบิกจ่ายวัตถุดิบเครื่องปรุง
ตามระบบ First-in, First-out มีการควบคุมการเบิกจ่ายใช้งานตามสูตรของสินค้า  

4.8.4 ห้องเก็บวัตถุดิบเครื่องปรุงสามารถแยกกับอาคารผลิตได้ แต่ต้องมีมาตรการ
การขนส่งเข้าสู่พื้นที่ผลิตที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้ 

4.8.5 ควรมีการจัดวางแยกพ้ืนที่จัดเก็บอย่างชัดเจนระหว่างวัตถุดิบเครื่องปรุงที่มี
สารก่อภูมิแพ้และท่ีไม่มีสารก่อภูมิแพ้ ควรมีป้ายบ่งชี้ชนิดสารวัตถุดิบเครื่องปรุงที่จัดเก็บภายในห้อง  

4.9 ห้องชั่งวัตถุดิบเครื่องปรุง  
4.9.1 ควรเป็นพ้ืนที่ที่มีระดับสุขอนามัยเท่าเทียมพ้ืนที่ผลิตฝั่งที่มีการใช้งานวัตถุดิบ

เครื่องปรุง 
4.9.2 มีมาตรการการควบคุมการใช้งานสารวัตถุดิบเครื่องปรุง เช่น บันทึกการ

เบิกจ่าย การชั่งตวงสาร เป็นต้น เพ่ือให้สามารถทวนสอบความถูกต้องตามสูตรที่ใช้งานและการทวนสอบ
ย้อนกลับ 
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4.9.3 ควรมีมาตรการการควบคุมเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนข้ามจากวัตถุดิบเครื่องปรุง
ที่มีสารก่อภูมิแพ้ ไปยังอาหารหรือเครื่องปรุงที่ไม่มีสารก่อภูมิแพ้ เช่น การแยกทางกายภาพ หรือการแยกเวลา
ในการเตรียมวัตถุดิบเครื่องปรุง ควรป้องกันการปนเปื้อนข้ามของสารก่อภูมิแพ้โดยไม่ตั้งใจ โดยมีการทำความ
สะอาดอุปกรณ์ท่ีสัมผัสอาหารหลังการปฏิบัติงาน มีการจัดลำดับการชั่งเตรียมสารวัตถุดิบเครื่องปรุง  

4.9.4 มีมาตรการในการลำเลียงและจัดเก็บในพ้ืนชั่ง-ตวงสารวัตถุดิบเครื่องปรุง จาก
ภายนอกอาคารหรือคลังสินค้าเข้าสู่พ้ืนที่ผลิต โดยไม่นำ outer packaging เข้าสู่พ้ืนที่ผลิต ยกเว้นมีมาตรการ
กำจดัความเสี่ยงของสิ่งปลอมปนจากภายนอก 

4.10 พ้ืนที่บรรจุ 
4.10.1 มีระบบการควบคุมอุณหภูมิในพ้ืนที่บรรจุสินค้าไม่เกิน 12 องศาเซลเซียส หรือ

ตามข้อกำหนดของประเทศคู่ค้า 
4.10.2 มีมาตรการการควบคุมอุณหภูมิเนื้อสัตว์ก่อนบรรจุสินค้าแช่เย็นไม่ เกิน 4 

องศาเซลเซียส และสำหรับสินค้าแช่แข็งไม่เกิน -18 องศาเซลเซียส 
4.10.3 ภาชนะบรรจุเนื้อสัตว์ปีกที่ชำแหละแล้วต้องได้รับการบำรุงรักษาและทำ

ความสะอาด 
4.10.4 ตะกร้าหรือภาชนะบรรจุที่ขนส่งกลับมาจากภายนอกอาคารผลิต ต้องล้างทำ

ความสะอาดก่อนใช้งานภายในพ้ืนที่ผลิต ควรมีห้องจัดเก็บเพ่ือรอล้างทำความสะอาดแยกจากพ้ืนที่ผลิตเพ่ือลด
ความเสี่ยงของการปนเปื้อนข้าม หากมีการล้างด้วยเครื่องล้างตะกร้าควรมีรอบการตรวจสอบความสะอาด 

4.10.5 บรรจุภัณฑ์ที่ใช้บรรจุเนื้อสัตว์ปีกควรสะอาด ไม่ควรนำมาใช้ซ้ำ มีการระบุ
บ่งชี้สถานะบนบรรจุภัณฑ์อย่างชัดเจน เช่น สถานประกอบการที่ผลิต วันที่ผลิต และชุดที่ผลิต เป็นต้น  

4.10.6 สามารถจัดเก็บบรรจุภัณฑ์ชั้นในภายในห้องบรรจุได้ในปริมาณจำกัด โดยให้
เก็บบรรจุภัณฑ์ชั้นในปริมาณที่ใช้ภายในวันที่ผลิตได้เท่านั้น  

4.10.7 ต้องแยกพ้ืนที่บริเวณตัดแต่ง และบรรจุสินค้า (inner packing area) ออก
จากพ้ืนที่บรรจุสินค้าลงกล่อง (packing area) ยกเว้นมีการจัดการเพ่ือให้มั่นใจว่า outer packaging ไม่
ปนเปื้อนสู่สินค้า  

4.12 ห้องเก็บสินค้าแช่เย็น  
4.12.1 ห้องแช่เย็นต้องทำจากวัสดุที่มีคุณสมบัติในการเก็บรักษาความเย็น พ้ืนห้อง

ต้องแข็งแรง ทนต่อการกระแทก ไม่ดูดซับความชื้น ผนังและเพดานมีผิวเรียบ ทำความความสะอาดและฆ่าเชื้อ
ได้ง่าย  

4.12.2 มีระบบควบคุมอุณหภูมิห้องที่อุณหภูมิไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส เพ่ือเก็บ
รักษาเนื้อสัตว์ปีกแช่เย็นอุณหภูมิใจกลางสินค้าไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส  
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4.12.3 ควรมีพ้ืนที่เพียงพอต่อการจัดเก็บเนื้อสัตว์ที่สอดคล้องกับกำลังการผลิตในแต่
ละวัน มีการบำรุงรักษา ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อพ้ืนที่ผลิตอย่างเพียงพอ และสามารถป้องกันสัตว์พาหะนำ
เชื้อได ้ 

4.12.4 ต้องมีการติดตั้งหน้าจอแสดงผลอุณหภูมิห้องในตำแหน่งที่สามารถตรวจสอบ
ได้ง่าย เครื่องวัดอุณหภูมิมีการสอบเทียบอย่างสม่ำเสมอ ต้องมีการตรวจสอบอุณหภูมิห้องและอุณหภูมิเนื้อสัตว์
เพ่ือให้มั่นใจว่ามีความปลอดภัยทางอาหารระหว่างกระบวนการผลิต sensor ของเครื่องวัดอุณหภูมิต้องติด
ตั้งอยู่ในตำแหน่งที่แสดงถึงอุณหภูมิห้องที่แท้จริงได้ หรือติดตั้งที่ตำแหน่งที่มีอุณหภูมิสูงที่สุดในห้อง กรณีสถาน
ประกอบการอยู่ในบัญชีรายชื่อสถานประกอบการเพ่ือการส่งออกไปยังประเทศสิงคโปร์ ต้องมีการบันทึก
อุณหภูมิห้องด้วย data logger ที่แสดงผลเป็น chart, graph และเก็บข้อมูลไว้อย่างน้อย 3 เดือน 

 
4.12.5 มีการจัดเรียงในชั้นวางที่อากาศเย็นถ่ายเทสะดวกอย่างทั่วถึง ไม่วางสินค้าชิด

ผนังในระดับความสูงที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนของสิ่งสกปรกจากพ้ืนได้ ชั้นวางสินค้าภายต้องทำจากวัสดุ
ที่สามารถป้องกันสนิม ไม่ดูดซับความชื้น  

4.12.6 ต้องมีการบำรุงรักษาและทำความสะอาดห้องอย่างสม่ำเสมอ และไม่ให้มีการ
สะสมของคราบน้ำแข็งภายในห้องแช่เย็น  

4.12.7 ห้ามใช้ตู้คอนเทนเนอร์หรือตู้เย็นในการจัดเก็บเนื้อสัตว์แช่เย็น 
4.12.8 สินค้าที่จัดเก็บภายในห้องต้องอยู่ในบรรจุภัณฑ์ที่ปิดสนิท กรณีจัดเก็บ

เนื้อสัตว์รอการตัดแต่งต้องมีการระบุวันเดือนปีที่ผลิต lot no., sublot no. เพ่ือสามารถทวนสอบย้อนกลับได้  
4.12.9 พ้ืนห้องมีความลาดเอียงโดยมีทิศทางไปทางท่อระบายน้ำ ควรมีท่อระบายน้ำ

ภายในห้องหรือหน้าห้อง เพ่ือระบายน้ำเลือด ของเสีย และน้ำหลังจากการทำความสะอาด  
4.12.10 เครื่องทำความเย็นต้องมีระบบป้องกันการเกิดหยดน้ำที่ผนังและเพดานใน

ห้อง จนก่อให้เกิดการปนเปื้อนลงสู่เนื้อสัตว์  
4.13 ลานโหลดสินค้าแช่เย็น  

4.13.1 ต้องมีระบบทำความเย็นที่สามารถควบคุมอุณหภูมิลานโหลดสินค้าแช่เย็นไม่
เกิน 12 องศาเซลเซียส  

4.13.2 การออกแบบและโครงสร้างบริเวณรับส่งสินค้า ต้องคำนึงถึงวิธีการรับส่ง
สินค้า เช่น ความสูงของรถบรรทุก ขนาดของรถบรรทุก โครงสร้างสามารถป้องกันบุคคลภายนอก แมลง และ
สัตว์พาหะนำเชื้อระหว่างการขนส่งสินค้า 

4.14 ห้องทำเยือกแข็ง (freeze blast) 
4.14.1 มีการจัดเรียงในถาดหรือชั้นวางที่อากาศเย็นถ่ายเทสะดวกอย่างทั่วถึง มีการ

ป้องกันไม่ให้หยดน้ำหรือของเหลวอ่ืนๆ หยดลงสู่สินค้าโดยตรง และกรณีจัดเรียงสินค้าเป็น trolley ต้อง
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จัดเรียงไม่ให้สินค้าสัมผัสกับผิวด้านบนของชั้นวาง ชั้นวางสินค้าภายในห้องต้องทำจากวัสดุที่สามารถป้องกัน
สนิม ไม่ดูดซับความชื้น  

4.14.2 ต้องมีการบำรุงรักษาและทำความสะอาดห้องอย่างสม่ำเสมอ และไม่ให้มีการ
สะสมของคราบน้ำแข็งภายในห้องแช่แข็ง  

4.14.3 ต้องมีระบบควบคมุอุณหภูมิห้องที่น้อยกว่า -30 องศาเซลเซียส  
4.14.4 มีการควบคุมสินค้าที่ผ่านกระบวนการลดอุณหภูมิให้มีอุณหภูมิใจกลาง

เนื้อสัตว์หลังสิ้นสุดขั้นตอนการทำเยือกแข็งต่ำกว่าหรือเท่ากับ –18 องศาเซลเซียส  
4.14.5 ต้องมีการติดตั้งหน้าจอแสดงผลอุณหภูมิห้องในตำแหน่งที่สามารถตรวจสอบ

ได้ง่าย มีการสอบเทียบเครื่องวัดอุณหภูมิสม่ำเสมอ ต้องมีการตรวจสอบอุณหภูมิห้องและอุณหภูมิเนื้อสัตว์ปีก
เพ่ือให้มั่นใจว่ามีความปลอดภัยทางอาหารระหว่างกระบวนการผลิต  sensor ของเครื่องวัดอุณหภูมิที่ใช้
ตรวจสอบอุณหภูมิห้องต้องติดตั้งอยู่ในตำแหน่งทีแ่สดงอุณหภูมิห้องที่แท้จริงได้  

4.14.6 กรณี ใช้เครื่องแช่เยือกแข็งเป็นลักษณะ freezer tunnel ต้องติดตั้งใน
ลักษณะที่สามารถล้างทำความสะอาดฆ่าเชื้อได้ตลอดความยาวของเครื่อง  

4.15 ห้องล้างภาชนะและอุปกรณ์ 
4.15.1 จัดให้มีห้องล้างภาชนะและอุปกรณ์ทั้งในพ้ืนที่ unclean area และพ้ืนที่ 

clean area ขนาดของห้องควรเหมาะสมกับขนาดและจำนวนของภาชนะและอุปกรณ์ที่ล้างในแต่ละวัน  
4.15.2 ต้องมีระบบระบายอากาศเพ่ือกำจัดกลิ่นเหม็น ควัน ไอน้ำร้อนภายในห้อง 

และต้องระวังไม่ให้มีการถ่ายเทอากาศจากบริเวณที่มีการปนเปื้อนสู่บริเวณที่สะอาด เช่น  การป้องกันอากาศ
ไหลย้อนจากห้องล้างอุปกรณ์สู่พื้นที่ผลิตหรือห้องเก็บอุปกรณ์  

4.15.3 มีสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับล้างทำความสะอาดและฆ่าเชื้ออุปกรณ์อย่าง
พอเพียง มีระบบน้ำร้อนและน้ำใช้สำหรับล้างทำความสะอาดอย่างเพียงพอ และสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับ
การล้าง (เช่น อ่างล้างอุปกรณ์ เครื่องล้างอุปกรณ์) ต้องทำจากวัสดุที่ง่ายต่อการทำความสะอาดและทนต่อการ
กัดกร่อน  

4.15.4 ห้ามใช้อ่างล้างภาชนะและอุปกรณ์ร่วมกับการล้างวัตถุดิบอ่ืนๆ)  
4.15.5 อุปกรณ์ใดๆ ที่สัมผัสกับอาหารต้องมีการล้างทำความสะอาด ฆ่าเชื้อ และ

บำรุงรักษาอย่างสม่ำเสมอ โดยมีการกำหนดความถี่ท่ีเหมาะสมเพื่อลดความเสี่ยงของการปนเปื้อน  
4.15.6 สารเคมีที่ใช้ล้างทำความสะอาดหรือฆ่าเชื้ออุปกรณ์ ไม่ควรมีฤทธิ์กัดกร่อน

อุปกรณ์ และมีการควบคุมการใช้งานอย่างเหมาะสม อนุญาตให้ใช้สารเคมีสำหรับใช้กับอุปกรณ์ที่สัมผัสอาหาร 
(food grade) ล้างทำความสะอาดอุปกรณ์เท่านั้น  

4.15.7 ต้องมีมาตรการควบคุมการล้างทำความสะอาดที่ระบุสารเคมีที่ใช้งาน วิธีการ
ล้างทำความสะอาด วิธีการฆ่าเชื้อ ปริมาณสารเคมีที่ใช้ในแต่ละอุปกรณ์หรือเครื่องมือเครื่องจักร ความถี่ของ
การล้าง ผู้ปฏิบัติงาน วิธีการทวนสอบความสะอาด วิธีการแก้ไขเมื่อไม่เป็นไปตามที่มาตรการกำหนด ร วมถึง
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บันทึกที่เกี่ยวข้อง ซึ่งมาตรการควบคุมดังกล่าวต้องนำมาปฏิบัติและมีการบันทึกอย่างสม่ำเสมอ ควรมีการสุ่ม
ยืนยันความเหมาะสมของมาตรการควบคุมดังกล่าวเป็นระยะๆ  

4.15.8 น้ำที่ใช้สำหรับการล้างกำจัดคราบไขมันทำความสะอาดอุปกรณ์ควรควบคุม
อุณหภูมิที่ไม่ต่ำกว่า 40 องศาเซลเซียส ขณะที่น้ำร้อนที่ใช้สำหรับการฆ่าเชื้ออุปกรณ์ต้องไม่ต่ำกว่า 82 องศา
เซลเซียส กรณีเป็นสถานประกอบการที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตสินค้าเพ่ือการส่งออกสาธารณรัฐเกาหลีต้องมี
อุณหภูมิไม่ต่ำกว่า 83 องศาเซลเซียส  

4.15.9 มีระบบน้ำที่ใช้อย่างเพียงพอ กรณีใช้อ่างล้างอุปกรณ์ต้องมีรอบในการเปลี่ยน
น้ำทำความสะอาดถัง โดยมีการทวนสอบวิธีการและทำความสะอาดอย่างสม่ำเสมอ อ่างสำหรับล้างหรือแช่
อุปกรณ์ควรมีขนาดเหมาะสมกับอุปกรณ์ท่ีใช้งาน 

4.15.10 กรณีมีการใช้เครื่องล้างอุปกรณ์ ต้องมีการตรวจสอบความสะอาดหลังล้าง
อย่างสม่ำเสมอ และควรมีการตรวจสอบปริมาณน้ำสะอาดที่ล้างทำความสะอาดให้เพียงพอต่อการใช้งาน 

4.15.11 จำนวนภาชนะและอุปกรณ์ควรมีอย่างน้อย 2 ชุด เพ่ือผลัดเปลี่ยนกันตาม
โปรแกรมการล้างทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ คือชุดที่ใช้งานในกระบวนการผลิต และชุดสำรองที่ใช้ในการผลิต
เมื่อชุดแรกอยู่ระหว่างการล้างทำความสะอาด  

4.15.12 มีการติดตั้งระบบการระบายน้ำอย่างเหมาะสม 
4.16 ห้องเก็บอุปกรณ์ 

4.16.1 ขนาดของห้องเก็บอุปกรณ์ควรเหมาะสมกับขนาดและจำนวนของภาชนะ
และอุปกรณ์ท่ีใช้งานในแต่ละวัน 

4.16.2 ต้องมีชั้นวางภาชนะและอุปกรณ์ที่ล้างทำความสะอาดแล้ว ซึ่งควรทำจากโลหะที่
ไม่เป็นสนิม และควรมีความสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 เซนติเมตร  

4.16.3 ควรแยกพ้ืนที่การจัดเก็บอุปกรณ์ก่อนและหลังล้างทำความสะอาดฆ่าเชื้อ 
เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปื้อน ควรมีเส้นทางการลำเลียงอุปกรณ์ก่อนล้างแยกกับอุปกรณ์หลังล้าง กรณีที่มีการเข้า
ออกใช้เส้นทางเดียวกันต้องแยกเวลาในการลำเลียงระหว่างอุปกรณ์ก่อนล้างและหลังล้าง  

4.16.4 ต้องมีระบบระบายอากาศเพ่ือกำจัดกลิ่นเหม็น ควัน ไอน้ำร้อนภายในห้อง 
และต้องระวังไม่ให้มีการถ่ายเทอากาศจากบริเวณที่มีการปนเปื้อนสู่บริเวณที่สะอาด เช่น  สามารถป้องกัน
อากาศไหลย้อนจากห้องล้างอุปกรณ์สู่พ้ืนที่ผลิตหรือห้องเก็บอุปกรณ์  

4.17 ห้องบรรจุกล่อง  
4.17.1 มีระบบควบคุมอุณหภูมิห้องไม่เกิน 10 องศาเซลเซียส  
4.17.2 มีมาตรการการควบคุมอุณหภูมิเนื้อสัตว์ก่อนบรรจุสินค้าแช่แข็งไม่ เกิน -18 

องศาเซลเซียส  
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4.17.3 กรณีที่ใช้ภาชนะบรรจุที่ทำจากวัสดุที่ล้างทำความสะอาดหรือกำจัดฝุ่นไม่ได้ 
เช่น กล่องลังกระดาษ ต้องกั้นแยกห้องบรรจุออกจากห้องอ่ืนๆ และต้องออกแบบให้สามารถป้องกันฝุ่น แมลง 
และหนูได้  

4.18 เครื่องตรวจจับโลหะ 
4.18.1 ต้องมีการติดตั้งเครื่องตรวจจับโลหะเพ่ือตรวจสอบอันตรายทางกายภาพที่

อาจเกิดข้ึนในสินค้า  
4.18.2 ต้องมีการสอบเทียบเครื่องตรวจจับโลหะประจำปี และมีการบำรุงรักษาอย่าง

สม่ำเสมอ 
4.19 ห้องเก็บสินค้าแช่แข็ง  

4.19.1 ห้องแช่แข็งต้องทำจากวัสดุที่มีคุณสมบัติในการเก็บรักษาความเย็น พ้ืนห้อง
ควรแข็งแรง ทนต่อการกระแทก ไม่ดูดซับความชื้น ผนังและเพดานมีผิวเรียบ  

4.19.2 มีระบบควบคุมอุณหภูมิห้องประมาณ -30 ถึง -45 องศาเซลเซียส เพ่ือเก็บ
รักษาเนื้อสัตว์แช่แข็งโดยมีอุณหภูมิใจกลางสินค้าไม่เกิน -18 องศาเซลเซียส  

4.19.3 ควรมีพ้ืนที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดเก็บเนื้อสัตว์ที่สอดคล้องกับกำลัง
การผลิตในแต่ละวัน ควรแยกเก็บสินค้าที่มีสารก่อภูมิแพ้และที่ไม่มีสารก่อภูมิแพ้ออกจากกัน หรือมีมาตรการ
ป้องกันการสัมผัสข้าม (cross-contact) ของสารก่อภูมิแพ้ในระหว่างการเก็บรักษา มีการบำรุงรักษา ทำความ
สะอาดและฆ่าเชื้อพ้ืนที่ผลิตอย่างเพียงพอ และป้องกันสัตว์พาหะนำเชื้อได ้  

4.19.4 ต้องมีการติดตั้งหน้าจอแสดงผลอุณหภูมิห้องในตำแหน่งที่สามารถตรวจสอบ
ได้ง่าย มีการสอบเทียบเครื่องวัดอุณหภูมิอย่างสม่ำเสมอ ต้องมีการตรวจสอบอุณหภูมิห้องเพ่ือให้มั่นใจว่ามี
ความปลอดภัยทางอาหารระหว่างกระบวนการผลิต sensor ของเครื่องวัดอุณหภูมิที่ใช้ตรวจสอบอุณหภูมิห้อง
ต้องติดตั้งอยู่ในตำแหน่งที่แสดงอุณหภูมิห้องที่แท้จริงได้หรือติดตั้งที่ตำแหน่งที่มีอุณหภูมิสูงที่สุดในห้อง กรณีที่
เป็นสถานประกอบการที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพ่ือการส่งออกไปยังประเทศสิงคโปร์ ต้องมีการบันทึก
อุณหภูมิห้องด้วย data logger ที่แสดงผลเป็น chart, graph และเก็บรักษาไว้อย่างน้อย 3 เดือน 

4.19.5 มีการจัดเรียงในชั้นวางที่อากาศเย็นถ่ายเทสะดวกอย่างทั่วถึง ไม่วางสินค้าชิด
ผนังในระดับความสูงที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนของสิ่งสกปรกจากพ้ืนได้ ชั้นสำหรับวางสินค้าภายในห้อง
ต้องทำจากวัสดุที่สามารถป้องกันสนิม ไม่ดูดซับความชื้น  

4.19.6 ควรมีการบำรุงรักษาและทำความสะอาดห้องอย่างสม่ำเสมอ และไม่ให้มีการ
สะสมของคราบน้ำแข็งภายในห้องแช่เย็น มีระบบการ defrost อย่างสม่ำเสมอ  

4.19.7 ห้ามใช้ตู้คอนเทนเนอร์ ตู้แช่แข็งหรือตู้เย็นในการจัดเก็บเนื้อสัตว์แช่แข็ง 
4.19.8 พ้ืนที่ห้องแช่แข็งที่เชื่อมต่อกับพ้ืนที่ผลิตอ่ืน ๆ ต้องมีมาตรการป้องกันการเกิด

ความแตกต่างระหว่างอุณหภูมิจนเกิดการควบแน่น (condensation) ในพ้ืนที่ผลิต เช่น ระบบเปิดปิดประตู
อัตโนมัติ ม่านอากาศ หรือการสร้างห้อง ante-room มีการป้องกันอากาศจากภายนอกเข้าสู่ห้องเก็บสินค้าแช่
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แข็ง โดยเฉพาะประตูห้องเก็บที่มีการเปิดเข้าออกเป็นประจำ ต้องมีระบบป้องกันการสะสมของน้ำแข็ง เช่น การ
ติดตั้งระบบ heater ที่พ้ืนทางเข้าออกห้อง เป็นต้น 

4.19.9 ห้ามจัดเก็บชิ้นส่วนที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค ผลิตภัณฑ์ที่มีกลิ่นไม่พึง
ประสงค์  

4.19.10 ต้องมีการดูแลรักษาทำความสะอาดอย่างสม่ำเสมอ ไม่ให้มีคราบน้ำแข็งเกาะ 
4.19.11 ต้องมีห้องจัดเก็บสินค้าแช่แข็งเพ่ือเก็บรักษาสินค้าเนื้อสัตว์ปีกแช่แข็งเพ่ือ

การส่งออกโดยเฉพาะ และกรณีเป็นสถานประกอบการอยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ส่งออกไปยังสาธารณรัฐประชาชน
จีน ควรแยกห้องจัดเก็บสินค้าแช่แข็ง หรือแยกพ้ืนที่จัดเก็บชัดเจนและทำเครื่องหมายบ่งบอกตำแหน่งที่จัดเก็บ
สินค้าเพ่ือการส่งออกไปสาธารณรัฐประชาชนจีน  

4.19.12 ต้องมีระบบป้องกันพนักงานติดอยู่ภายในห้องเก็บสินค้าแช่แข็งสามารถเปิด
จากภายในได ้ 

4.20 ห้องเตรียมขนส่งสินค้าแช่แข็ง  
4.20.2 ลานโหลดสินค้าควรมีพ้ืนที่เพียงพอต่อการปฏิบัติงานสำหรับเครื่องขนย้าย

สินค้า เช่น hand lift, folk lift  
4.20.3 ต้องมีระบบทำความเย็นที่สามารถควบคุมอุณหภูมิลานโหลดสินค้าแช่แข็งที่

ไมเ่กิน 10 องศาเซลเซียส  
4.20.4 ประตู หรือช่องโหลดสินค้า (Loading dock, Dock shelter) ต้องมีขนาด

เหมาะสมกับรถที่ใช้ในการขนส่งสินค้า ความสูงของถนนด้านนอกอาคาร ควรออกแบบมาให้ระดับพอดีกับ
ความสูงของอาคารผลิต และสามารถป้องกันบุคคลภายนอก แมลง และสัตว์พาหะนำเชื้อระหว่างการขนส่ง
สินค้า อาจมีการติดตั้งอุปกรณ์ท่ีจำเป็นเพื่อลดระยะเวลาในการปฏิบัติงาน เช่น dock leveler 

4.21 ห้องเตรียมบรรจุภัณฑ์ชั้นใน  
4.21.1 ควรมีการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่ใช้วัสดุมีความปลอดภัยเหมาะสมกับการใช้

งานบรรจุอาหาร ลดการปนเปื้อน และป้องกันความเสียหายต่อสินค้า กรณีใช้ก๊าซในการบรรจุ ไม่ควรเป็นก๊าซมี
พิษและปนเปื้อนสู่สินค้า 

4.21.2 ภาชนะบรรจุต้องสะอาดและทนทานต่อการขนส่ง กรณีทำจากพลาสติกต้อง
มีคุณภาพมาตรฐานตามความกฎหมายว่าด้วยอาหาร 

4.21.3 ห้ามจัดเก็บบรรจุภัณฑ์ที่พ้ืนห้องโดยตรง ให้วางบนชั้นที่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 
30 เซนติเมตรหรือวางบนพาเลท และควรวางห่างจากผนังห้องให้สามารถทำความสะอาดได้อย่างทั่วถึง 

4.21.4 ควรมีการมาตรการการลำเลียงขนส่งบรรจุภัณฑ์ชั้นในจากห้องเก็บบรรจุ
ภัณฑ์เข้าสู่ห้องเตรียม โดยไม่ทำให้เกิดการปนเปื้อน 4.21.5 ให้แสดงเครื่องหมายฉลากบนบรรจุภัณฑ์ ฉลากที่
ใช้กำกับทุกหน่วยอย่างน้อยต้องมีข้อความที่อ่านได้ชัดเจน ไม่ลอกหลุด และแสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

1) ประเภทเนื้อสัตว์ 
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2) น้ำหนักสุทธิเป็นกรัมหรือกิโลกรัม 
3) วันเดือนปีที่ผลิต และวันเดือนปีที่ควรบริโภค 
4) ข้อแนะนำในการเก็บรักษา 
5) ชื่อผู้ผลิต ผู้จัดจำหน่วย เครื่องหมายการค้า และสถานที่ตั้ง 
6) หรือข้อมูลบนฉลากอ่ืนๆที่ประเทศคู่ค้ากำหนด 

4.21.6 ต้องมีการตรวจสอบ คัดเลือกและพิจารณาการใช้งานชนิดของบรรจุภัณฑ์
โดยพิจารณาจากความปลอดภัยทางอาหาร การเก็บรักษาและวัตถุประสงค์การใช้งานของสินค้า  

4.21.7 ต้องมีการจดบันทึกชื่อผู้ขาย (supplier) ปริมาณรับเข้า วันที่ รับ เข้า 
รายละเอียดของบรรจุภัณฑ์ที่จัดเตรียม เพ่ือเป็นมาตรการในการควบคุมการใช้บรรจุภัณฑ์ 

4.21.8 ต้องมีการตรวจรับวัตถุดิบ  
4.21.9 ต้องมีการจัดเก็บที่แยกระหว่าง inner packaging  และ outer packaging  
4.21.10 ต้องเป็นพื้นที่ท่ีมีระดับสุขอนามัยเท่ากับพ้ืนที่ผลิตฝั่งที่มีการบรรจุสินค้า 
4.21.11 กรณีที่ใช้หมึก ink jet พิมพ์ลงบนบรรจุภัณฑ์ ต้องมีระบบการระบาย

อากาศที่ไม่ทำให้กลิ่นของหมึกสะสมภายในห้อง สารเคมีที่พิมพ์หรือหมึกที่ปั๊มลงบนถุงต้องไม่ลบเลือน หลุด
ลอก หรือปนเปื้อนกับสินค้า 

4.22 ห้องเตรียมบรรจุภัณฑ์ชั้นนอก 
4.22.1 กรณีที่ใช้ภาชนะบรรจุทำจากวัสดุที่ล้างทำความสะอาดหรือกำจัดฝุ่นไม่ได้ 

ต้องกั้นแยกห้องบรรจุ หรือห้องเตรียมบรรจุภัณฑ์ออกจากห้องอ่ืนๆ และออกแบบให้สามารถป้องกันฝุ่น แมลง 
และหนูได้ 

4.22.2 ห้ามจัดเก็บบรรจุภัณฑ์ที่พ้ืนห้องโดยตรง ให้วางบนชั้นที่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 
30 เซนติเมตรหรือวางบนพาเลท  

4.22.3 ภาชนะบรรจุต้องสะอาดและทนทานต่อการขนส่ง กรณีทำจากพลาสติกต้อง
มีคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 

4.22.4 มีมาตรการควบคุมการขนส่งบรรจุภัณฑ์จากห้องเก็บบรรจุภัณฑ์โดยไม่ทำให้
เกิดการปนเปื้อน  

4.23 ห้องเก็บบรรจุภัณฑ์ 
4.23.1 ห้ามจัดเก็บบรรจุภัณฑ์ที่พ้ืนห้องโดยตรง ให้วางบนชั้นที่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 

30 เซนติเมตร หรือวางบนพาเลท  
4.23.2 กรณีที่ใช้ภาชนะบรรจุทำจากวัสดุที่ล้างทำความสะอาดหรือกำจัดฝุ่นไม่ได้ 

ต้องกั้นแยกห้องบรรจุ หรือห้องเตรียมบรรจุภัณฑ์ออกจากห้องอ่ืนๆ และออกแบบให้สามารถป้องกันฝุ่น แมลง 
และหนูได้ 
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4.23.3 ห้องเก็บบรรจุภัณฑ์ควรแยกจากบริเวณที่มีการผลิตเนื้อสัตว์ ยกเว้นมีการ
จัดเก็บต่างช่วงเวลา หรือในลักษณะที่จะไม่มีการปนเปื้อนของบรรจุภัณฑ์สู่เนื้อสัตว์  

4.23.4 มีมาตรการในการลำเลียงและจัดเก็บบรรจุภัณฑ์ จากภายนอกอาคารหรือ
คลัง เข้าสู่พ้ืนที่ผลิต โดยไม่ควรนำ outer packaging เข้าสู่พ้ืนที่ผลิต เช่น ห้องบรรจุสินค้า เนื่องจากอาจเกิด
การปนเปื้อน 

4.24 ห้องผลิตและเก็บน้ำแข็ง  
4.24.1 น้ำแข็งที่สัมผัสอาหารโดยตรงต้องมีการจัดเก็บและเคลื่อนย้ายโดยปราศจากการ

ปนเปื้อน น้ำแข็งต้องผลิตจากน้ำที่เหมาะสมต่อการบริโภค กรณีรับน้ำแข็งก้อนใหญ่จาก supplier ต้องมีมาตรการ
การทวนสอบความสะอาดของน้ำแข็งที่รับมาผลิต  

4.24.2 ต้องมีการติดตั้งระบบการระบายอากาศอย่างเพียงพอ สามารถกำจัดกลิ่นไม่
พึงประสงค์ ควัน ไอน้ำร้อน ความชื้น และไม่ทำให้เกิดการควบแน่นของหยดน้ำที่เพดานและผนังห้อง  

4.24.3 กรณีแบ่งจัดเก็บน้ำแข็งในภาชนะเพ่ือพร้อมใช้งานในแต่ละพ้ืนที่ผลิต ภาชนะ
บรรจุน้ำแข็งต้องมีฝาปิดหรือมีสิ่งปกคลุมเพ่ือป้องกันการปนเปื้อน และต้องมีรูระบายน้ำเพ่ือป้องกันไม่ให้น้ำ
ส่วนเกินสะสม 

4.25 การจัดการของเสียในพื้นที่ผลิต 
4.25.1 ต้องมีภาชนะรับเนื้อสัตว์ที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภคที่ทำจากวัสดุกันน้ำ ล้าง

ทำความสะอาดง่าย สามารถป้องกันการนำของเสียกลับเข้าสู่กระบวนการผลิต มีการควบคุมการเปิดปิดด้วย
เจ้าหน้าที่กรมปศุสัตว์ มีการล้างทำความสะอาดและฆ่าเชื้อถังเก็บเนื้อทุกครั้งที่ใช้งานเสร็จเรียบร้อย  

4.25.2 ต้องมีวิธีการและเส้นทางการลำเลียงของเสียที่ไม่ก่อให้เกิดความเสี่ยงจากการ
ปนเปื้อนออกนอกพ้ืนที่ผลิต  

4.25.3 ห้ามมีอากาศไหลย้อนจากพ้ืนที่รวบรวมของเสียเข้าสู่พื้นที่ผลิต 

5. การควบคุมอุณหภูมิห้องและสินค้าในพื้นที่ผลิต 

5.1 การตรวจสอบอุณหภูมิและการบันทึก 
5.1.1  มีการควบคุมอุณหภูมิห้องตัดแต่ง ห้องบรรจุถุง ห้องนวดเนื้อ ไม่เกิน 12 

องศาเซลเซียส กรณีอยู่ในบัญชีรายชื่อสถานประกอบการเพ่ือการส่งออกไปยังสหภาพยุโรปและสาธารณรัฐ
ประชาชนจีน และไม่เกิน 15 องศาเซลเซียสกรณีส่งออกประเทศอ่ืนๆ โดยกำหนดวิธีการตรวจสอบ ความถี่ใน
การตรวจสอบ พร้อมทั้งการบันทึกการตรวจสอบประจำวัน 

5.1.2  มีการควบคุมอุณหภูมิเนื้อสัตว์ปีกตลอดกระบวนการผลิตไม่เกิน 4 องศา
เซลเซียส  โดยมีการกำหนดวิธีการตรวจสอบ ความถี่ในการตรวจสอบ พร้อมทั้งการบันทึกการตรวจสอบ
ประจำวัน 

5.2 ต้องมีมาตรการการดำเนินการแก้ไขเมื่อพบอุณหภูมิไม่เป็นไปตามที่กำหนด 
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6. การทำความสะอาดพื้นที่ผลิต เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ 

6.1 สิ่งอำนวยความสะดวกในการทำความสะอาด 
6.1.1 มีสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับล้างทำความสะอาดและฆ่าเชื้ออุปกรณ์อย่าง

เพียงพอ มีระบบน้ำสำหรับใช้ล้างทำความสะอาดเพียงพอ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการล้าง เช่น อ่างล้าง
อุปกรณ์ เครื่องล้างอุปกรณ์ เป็นต้น ต้องทำจากวัสดุที่ง่ายต่อการทำความสะอาดและทนต่อการกัดกร่อน อ่างที่
ใช้ในการล้างภาชนะและอุปกรณ์ต้องมีขนาดเพียงพอที่จะนำภาชนะและอุปกรณ์ต่างๆ ลงไปล้างได ้ 

6.1.2 จำนวนภาชนะและอุปกรณ์ควรมีอย่างน้อย 2 ชุด เพ่ือผลัดเปลี่ยนกันตาม
โปรแกรมการล้างทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ ได้แก่ ชุดที่ใช้งานในกระบวนการผลิต และชุดสำรองกรณีชุดที่ใช้
ในการผลิตไม่สามารถใช้งานได้ในขณะนั้น  

6.1.3 มีระบบน้ำที่ใช้อย่างเพียงพอ กรณีใช้อ่างล้างอุปกรณ์ต้องมีรอบในการเปลี่ยน
น้ำทำความสะอาดถัง โดยมีการทวนสอบวิธีการและความสะอาดอย่างสม่ำเสมอ อ่างสำหรับล้างหรือแช่
อุปกรณต์้องมีขนาดเหมาะสมกับอุปกรณ์ท่ีใช้งาน 

6.1.4 สารเคมีที่ใช้ล้างทำความสะอาด หรือฆ่าเชื้ออุปกรณ์ ไม่ควรมีฤทธิ์กัดกร่อน
อุปกรณ์ และมีการควบคุมการใช้งานอย่างเหมาะสม อนุญาตให้ใช้สารเคมีเกรดอาหารล้างทำความสะอาด
อุปกรณ์เท่านั้น  

6.1.5 ควรแยกพ้ืนที่การจัดเก็บอุปกรณ์ก่อนและหลังล้างทำความสะอาดฆ่าเชื้อ เพ่ือ
หลีกเลี่ยงการปนเปื้อน ควรแยกเส้นทางการลำเลียงอุปกรณ์ก่อนล้างและหลังล้าง กรณีที่มีการเข้าออกเส้นทาง
เดียวกันต้องแยกเวลาในการลำเลียงระหว่างอุปกรณ์ก่อนล้างและหลังล้าง  

6.1.6 น้ำร้อนที่ใช้สำหรับการล้างกำจัดคราบไขมันต้องมีอุณหภูมิที่ไม่ต่ำกว่า 40 
องศาเซลเซียส กรณีที่เป็นสถานประกอบการอยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพ่ือส่งออกประเทศสาธารณัฐประชาชน
จีน 

6.1.7 น้ำร้อนที่ใช้สำหรับการฆ่าเชื้ออุปกรณ์ต้องมีอุณหภูมิที่ไม่ต่ำกว่า 82 องศา
เซลเซียส กรณีผลิตสินค้าเพ่ือการส่งออกประเทศเกาหลีใต้ต้องมอุีณหภูมิไม่ต่ำกว่า 83 องศาเซลเซียส  

6.2 ความสะอาด 
6.2.1 พ้ืนที่ผลิต โครงสร้างต้องสะอาด มีการทำความสะอาดอย่างสม่ำเสมอตาม

แผนการทำความสะอาดกำหนด ไม่มีคราบสกปรกตกค้าง 
6.2.2 ภาชนะและอุปกรณ์ภายในโรงฆ่าสัตว์ต้องสะอาดและมีการจัดเก็บอย่าง

เหมาะสม 
6.2.3 ต้องมีมาตรการควบคุมการล้างทำความสะอาดที่ระบุสารเคมีที่ใช้งาน วิธีการ

ล้างทำความสะอาด วิธีการฆ่าเชื้อ ปริมาณสารเคมีที่ใช้ในแต่ละอุปกรณ์หรือเครื่องมือ เครื่องจักร ความถี่ของ
การล้าง ผู้ปฏิบัติงาน วิธีการทวนสอบความสะอาด วิธีการแก้ไขเมื่อไม่เป็นไปตามที่มาตรการกำหนด รวมถึง
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บันทึกที่เกี่ยวข้อง ซึ่งมาตรการควบคุมดังกล่าวต้องนำมาปฏิบัติและมีการบันทึกอย่างสม่ำเสมอ ต้องมีการสุ่ม
ยืนยันความเหมาะสมของมาตรการควบคุมดังกล่าวเป็นระยะๆ  

6.2.4 กรณีมีการใช้เครื่องล้างอุปกรณ์ ต้องมีการตรวจสอบความสะอาดหลังล้าง
อย่างสม่ำเสมอ และต้องมีการตรวจสอบปริมาณน้ำสะอาดที่ล้างทำความสะอาด 

6.3 ขั้นตอนและวิธีการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ 
6.3.1 วิธีการทำความสะอาดสามารถทำโดยวิธีต่าง ๆ ทางกายภาพและทางเคมี ซึ่ง

อาจแยกทำหรือทำร่วมกัน ดังนี้  
วิธีทางกายภาพ เช่น ใช้ความร้อน ใช้น้ำร้อน ขัดถู ใช้แรงดันฉีดพ่น เป็นต้น  
วิธีทางเคมี เช่น ใช้สารทำความสะอาดด่าง กรด สารเคมีทำความสะอาด หรือ สาร

ฆ่าเชื้อ ทั้งนี้ สารเคมีทั้งหมดที่ใช้ภายในสถานประกอบการต้องอยู่ในบัญชีรายชื่อสารเคมี/ผลิตภัณฑ์ที่อนุญาต
ให้ใช้ในโรงฆ่าสัตว์และโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์ที่กรมปศุสัตว์รับรอง 

6.3.2 การล้างทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ ควรมีขั้นตอนอย่างน้อยดังต่อไปนี้ 
1) ล้างสิ่งสกปรกออก เช่น เศษขน อุจจาระ เลือด หรือเนื้อสัตว์ที่ติดอยู่กับภาชนะ

และอุปกรณ์ด้วยน้ำสะอาด 
2) แช่อุปกรณ์ หรือพ่นโฟมด้วยสารเคมีทำความสะอาด ทิ้งไว้ ตามแต่ละชนิดของ

สารเคมีที่กำหนด หรือการใช้น้ำร้อนอุณหภูมิสูงกว่า 40 องศาเซลเซียสเพ่ือกำจัดคราบสกปรกสะสม คราบ
ไขมัน หรือ bacterial film 

3) ขัดถูภาชนะหรืออุปกรณ์เพ่ือขจัดคราบสกปรก ควรเลือกวัสดุขัดที่คงทนไม่หลุด
ปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ เช่น แปรงขัด ตาข่ายขัด ให้เหมาะสมกับภาชนะ 

4) ล้างออกด้วยน้ำสะอาด 
5) แช่อุปกรณ์หรือพ่นโฟมด้วยสารฆ่าเชื้อทิ้งไว้ โดยใช้เวลา contact time ตามชนิด

ชองสารเคมีที่กำหนด หรือการใช้น้ำร้อนอุณหภูมิไม่น้อยกว่า 82 องศาเซลเซียส หรืออุณหภูมิมากกว่าเท่ากับ 
83 องศาเซลเซียส กรณีท่ีอยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกไปยังประเทศเกาหลีใต้  

6) ล้างออกด้วยน้ำสะอาดไหลผ่าน ยกเว้นกรณีการใช้สารฆ่าเชื้อ ที่ใช้ฆ่าเชื้อซึ่งบ่งชี้
การใช้งานโดยไม่ต้องล้างออกด้วยน้ำสะอาด 

6.3.3 แผนการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ 

1) แผนการทำความสะอาดและการฆ่าเชื้อต่าง ๆ ต้องจัดทำในลักษณะที่แน่ใจว่าทุก
ส่วนของสถานประกอบการได้มีการทำความสะอาดอย่างเหมาะสม ตั้งแต่อาคาร โครงสร้าง ภาชนะและ
อุปกรณ์ รวมถึงเครื่องมืออุปกรณ์ท่ีใช้ในการทำความสะอาด 

2) มีการระบุในคู่มือการปฏิบัติงานที่แสดงถึงรายละเอียดพ้ืนที่ผลิต โครงสร้าง 
รายการเครื่องมือภาชนะ อุปกรณ์ที่จะทำความสะอาด ผู้รับผิดชอบ วิธีและความถ่ีของการทำความสะอาด  
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6.3.4 ต้องมีการตรวจสอบความสะอาดของอาคารสถานประกอบการ เครื่องมือ 
เครื่องจักร อุปกรณ์ และภาชนะท่ีใช้งาน ก่อนเริ่มกระบวนการผลิต 

6.3.5 บันทึกการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ ต้องมีการจัดทำบันทึกการทำความ
สะอาด ระบุขั้นตอน เวลาที่ปฏิบัติงาน สารเคมีที่ใช้ ผู้ที่รับผิดชอบ รวมถึงมีบันทึกการตรวจสอบประสิทฺธิผล
ของการทำความสะอาดตามท่ีแผนการทำความสะอาดกำหนด 

7. การตรวจสอบประสิทธิผลของการทำความสะอาด  

7.1 ต้องมีแผนงานและขั้นตอนการตรวจสอบประสิทธิผลของการทำความสะอาดที่เป็น
เอกสาร ระบุโครงสร้างในสถานประกอบการ เครื่องมือ ภาชนะอุปกรณ์ ที่ใช้งานภายในพ้ืนที่ผลิต เพ่ือจัด
แผนการสุ่มตรวจสอบ กำหนดความถ่ีที่ใช้การตรวจสอบ วิธีการเก็บตัวอย่าง และเชื้อจุลินทรีย์หรือสารตกค้างที่
ต้องการตรวจสอบในแต่ละพ้ืนที่ มีการพิจารณาทบทวนแผนการตรวจสอบอย่างสม่ำเสมอ รวมทั้งการ
ปรับเปลี่ยนให้สอดคล้องกับสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนไป และมีการระบุการดำเนินการแก้ไขเมื่อพบว่าการทำ
ความสะอาดไม่มีประสิทธิภาพ 

7.2 ต้องมีคู่มือระบุวิธีการเก็บตัวอย่างตรวจทางห้องปฏิบัติการ ห้องปฏิบัติการที่ส่งตรวจ 
เพ่ือให้สอดคล้องกับเชื้อจุลินทรีย์หรือสารตกค้างที่ต้องการตรวจสอบในแต่ละพ้ืนที่ผลิต 

7.3 ต้องมีการจัดทำรายงานผลการตรวจสอบประสิทธิผลของการทำความสะอาด และการ
ปรับปรุงแก้ไขตามที่คู่มือการปฏิบัติงานกำหนด 

8. การควบคุมคุณภาพน้ำใช้ในโรงงาน 

8.1 แหล่งน้ำใช้สำหรับกระบวนการผลิตต้องมีเพียงพอ และใช้น้ำที่เหมาะสมต่อการบริโภค 
เท่านั้นในพ้ืนที่ผลิต  

8.2 การจัดเก็บและกระบวนการฆ่าเชื้อ 
8.2.1 น้ำใช้ภายในโรงฆ่าสัตว์ต้องมีกระบวนการฆ่าเชื้อเพ่ือให้น้ำใช้มีมาตรฐาน

เหมาะสมต่อการบริโภคหรือมีมาตรฐานตามท่ีประเทศคู่ค้ากำหนด  
8.2.2 แหล่งจัดเก็บน้ำที่ผ่านการบำบัดแล้วต้องมีระบบในการป้องกันการปนเปื้อน

จากฝุ่นละอองและมลภาวะต่างๆ ต้องมีการล้างทำความสะอาดแหล่งเก็บน้ำใช้อย่างสม่ำเสมอ  
8.2.3 อนุญาตให้ใช้น้ำที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภคสำหรับหล่อเย็นเครื่องจักร น้ำ

ดับเพลิง ทำความสะอาดพ้ืนที่ อุปกรณ์ที่ไม่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์โดยตรงและโดยอ้อม ไม่อนุญาตให้ใช้ภายใน
พ้ืนที่ผลิตแม้แต่การล้างทำความสะอาดพ้ืน เนื่องจากมีความเสี่ยงจะกระเด็นและปนเปื้อนสู่อุปกรณ์ต่างๆ ที่
สัมผัสกับอาหารได้ ทั้งนี้  ต้องมีการใช้ท่อส่งน้ำแยกจากกันระหว่างท่อน้ำ potable water กับท่อน้ำ non-
potable water  

8.3 การตรวจสอบคุณภาพน้ำ 
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8.3.1 ต้องมีการตรวจสอบคุณภาพน้ำเป็นประจำเพ่ือลดความเสี่ยงของเหตุการณ์ไม่
พึงประสงค์ใดๆ ที่ทำให้แหล่งน้ำปนเปื้อนและส่งผลถึงผลิตภัณฑ์ กรณีที่พบผลตรวจสอบคุณภาพน้ำไม่ผ่าน
เกณฑ ์ต้องมีการหาสาเหตุและการจัดการที่เหมาะสมทั้งสินค้าและแหล่งน้ำ  

8.3.2 ต้องมีการจัดทำแผนการเก็บตัวอย่างน้ำส่งตรวจทางจุลชีววิทยาอย่างน้อย
เดือนละ 1 ครั้ง ทางกายภาพและทางเคมีอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง โดยมีรายละเอียดประกอบไปด้วย แผนผังระบุ
จุดเก็บตัวอย่างน้ำใช้ภายในพ้ืนที่ผลิตทุกจุด วิธีการสุ่มตัวอย่าง ความถี่ในการสุ่มตัวอย่าง รวมถึงการปรับปรุง
แก้ไขคุณภาพน้ำใช้ที่ไม่ได้มาตรฐาน 

8.3.3 โรงฆ่าสัตว์ที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกไปยังสหภาพ
ยุโรปต้องเก็บตัวอย่างน้ำส่งตรวจตามที่ DIRECTIVE 98/83/EC on the quality of water intended for 
human consumption กำหนดอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

8.3.4 โรงฆ่าสัตว์ที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเนื้อสัตว์ปีกและผลพลอยได้เพ่ือการ
ส่งออกไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีน ต้องเก็บตัวอย่างน้ำส่งตรวจตามที่  National Standard of the 
People’s Republic of China GB 5749-2006 Standards for Drinking Water Quality กำหนด อย่าง
น้อยปีละ 1 ครั้ง 

9. มาตรการการควบคุมป้องกันสัตว์พาหะนำเชื้อ 

9.1 ต้องจัดทำมาตรการการควบคุมป้องกันสัตว์พาหะนำเชื้อครอบคลุม แมลง หนู นก 
สัตว์เลื้อยคลาน รวมถึงสัตว์เลี้ยง เช่น สุนัขและแมว โดยมีรายละเอียดประกอบไปด้วย 

9.1.1 แผนที่การควบคุมแมลงและสัตว์พาหะนำเชื้อภายในพ้ืนที่ผลิตหรือรอบอาคาร
ผลิต  

9.1.2 ต้องมีการสำรวจอาคารสถานที่ที่อาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์พาหะนำเชื้อหรือ
เป็นทางเข้าของสัตว์พาหะนำเชื้อเข้าสู่พ้ืนที่ผลิต ตรวจสอบเพ่ือหาร่องรอยการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะนำ
เชื้อในโรงฆ่าสัตว์และบริเวณโดยรอบอย่างสม่ำเสมอ 

9.1.3 กรณีท่ีมีการจ้าง supplier วางแผนควบคุมป้องกันสัตว์พาหะนำเชื้อ ควรมีการ
ทำสัญญาต่อเนื่อง และมีการกำหนดความถี่ในการตรวจสอบและการตรวจสอบ กำจัดสัตว์พาหะนำเชื้อจาก 
supplier 

9.1.4 มีมาตรการการควบคุมป้องกันนกท่ีอาจเป็นสัตว์พาหะนำเชื้อนำโรค 
9.1.5 บัญชีรายชื่อสารเคมีในการกำจัดสัตว์ต้องอยู่ในบัญชีรายชื่อสารเคมี/ผลิตภัณฑ์

ที่อนุญาตให้ใช้ในโรงฆ่าสัตว์และโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์ กรณีเป็นวัตถุอันตรายต้องอยู่ในบัญชีรายชื่อวัตถุ

อันตรายที่ข้ึนทะเบียนกับกรมปศุสัตว์ภายใต้พระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ.2535 

9.1.6 การปรับปรุงแก้ไขกรณีที่ตรวจสอบพบจำนวนสัตว์พาหะนำเชื้อสูงเกินปริมาณ
ที่กำหนดและแสดงให้เห็นถึงมาตรการการควบคุมสัตว์พาหะนำเชื้อไม่มีประสิทธิภาพในพ้ืนที่ผลิต ควรใช้
บริการของบริษัทท่ีมีความเชี่ยวชาญในการควบคุมป้องกันสัตว์พาหะนำเชื้อเข้าแก้ปัญหาร่วมด้วย  
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9.1.7 ต้องจัดทำบันทึกในการตรวจสอบสัตว์พาหะนำเชื้อ หรือการเข้าทำบริการ
ตรวจสอบสัตว์พาหะนำเชื้อทุกครั้ง เช่น วันที่เข้าทำบริการ ปริมาณสารเคมีที่ใช้ ร่องรอยสัตว์พาหะนำเชื้อที่
ตรวจพบ เป็นต้น 

9.1.8 ต้องจัดการที่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะนำเชื้อทันทีโดยไม่ทำให้เกิดผลกระทบต่อ
ความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหาร การใช้สารเคมี วิธีทางชีวภาพ หรือวิธีทางกายภาพ ต้องทำโดย
ไม่ส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยของอาหาร  

10. การสอบเทียบเครื่องมือและอุปกรณ์ 

10.1 ต้องจัดทำรายการเครื่องมือและอุปกรณ์ภายในโรงฆ่าสัตว์ ระบุความถี่ในการสอบเทียบ
เครื่องมือและอุปกรณ์อย่างเหมาะสม กรณีสอบเทียบภายในควรระบุวิธีการสอบเทียบ 

10.2 มีการบันทึกการสอบเทียบถูกต้องสอดคล้องกับเครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ ใช้ในการ
ปฏิบัติงาน 

10.3 กรณีที่สอบเทียบกับหน่วยงานภายนอก ต้องมีการสอบเทียบจากหน่วยงานที่ได้รับการ
รับรอง ISO 17025 

11. แผนการซ่อมบำรุง 

11.1 ต้องจัดทำแผนการซ่อมบำรุงเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ในโรงฆ่าสัตว์ พร้อม
ทั้งกำหนดความถ่ี วิธีการในการตรวจสอบ และการบำรุงรักษา เพ่ือให้เครื่องจักรอุปกรณ์อยู่ในสภาพดี พร้อมใช้
งานอยู่เสมอและไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน  

11.2 ต้องมีการบันทึกการตรวจสอบการบำรุงรักษาเครื่องมือ   

12. การสอบย้อนกลับและการเรียกคืนสินค้า  

12.1 ต้องมีการจัดทำคู่มือการตรวจสอบย้อนกลับและการเรียกคืนสินค้า โดยสามารถ
ดำเนินการได้ตามท่ีระเบียบกรมปศุสัตว์ว่าด้วยระบบการตรวจย้อนกลับสินค้าปศุสัตว์ พ.ศ. 2546 กำหนด 

12.2 ต้องมีการทวนสอบวิธีการดำเนินการเรียกคืนสินค้าในแต่ละปี  โดยขั้นตอนการเรียกคืน 
การบันทึก และจัดทำเป็นเอกสารที่ถูกต้องและสอดคล้องกับการปฏิบัติงานจริง 

12.3 ระบบการเรียกคืนสินค้ากลับต้องดำเนินการได้อย่างรวดเร็ว ครบถ้วน มีประสิทธิภาพ มี
การตรวจสอบทุกกระบวนการจนถึงการทำลายสินค้า กรณีที่เกิดปัญหาที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยทางด้าน
อาหาร ต้องมีการบ่งชี้และแยกรุ่นการผลิตที่ชัดเจน ง่ายต่อการตรวจสอบย้อนกลับ หรือเรียกคืนสินค้า  ต้อง
จัดทำบันทึกเมื่อเกิดการเรียกคืนสินค้า และดำเนินการเพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดปัญหาซ้ำภายในโรงฆ่าสัตว์รวมถึง
การแจ้งสัตวแพทย์ประจำโรงงานให้รับทราบ  

13. การฝึกอบรมพนักงาน 

13.1 แผนการฝึกอบรม 
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13.1.1 มีการกำหนดแผนการฝึกอบรมประจำปีเพ่ือฟ้ืนฟูความรู้ให้พนักงานตระหนัก
เกี่ยวกับวิธีการปฏิบัติงาน ด้านสุขลักษณะขั้นพ้ืนฐานเพื่อการผลิตที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคอยู่ตลอดเวลา 

13.1.2 มีการกำหนดแผนการฝึกอบรมสำหรับพนักงานใหม่ก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 
13.1.3 ควรมีการจัดการอบรมกรณีอ่ืนๆ เช่น มีการเปลี่ยนตำแหน่งงาน เปลี่ยน

เครื่องจักรอุปกรณ์ เปลี่ยนกระบวนการผลิต เปลี่ยนข้อกำหนดของประเทศคู่ค้า หรือระบบมาตรฐาน เพ่ือให้
พนักงานมีความรู้ที่ทันสมัยอยู่เสมอ  

13.2 หัวข้อในการฝึกอบรมต้องจัดให้มีหัวข้อดังต่อไปนี้ 
13.2.1 อันตรายของอาหาร ทางชีวภาพ ทางเคมี และทางกายภาพ 
13.2.2 สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  
13.2.3 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
13.2.4 ระบบ HACCP จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 
13.2.5 การควบคุมกระบวนการผลิต และทักษะที่จำเป็นในแต่ละตำแหน่งงาน 

13.3 การประเมินผลการฝึกอบรม ต้องมีการทดสอบประเมินความรู้ความเข้าใจของผู้เข้า
ฝึกอบรมพร้อมบันทึกลงในประวัติการฝึกอบรม และมีการดำเนินการกรณีผู้รับการอบรมไม่ผ่านเกณฑ์การ
ประเมิน 

14. สุขลักษณะส่วนบุคคล  

14.1 พนักงานแรกเข้าต้องไม่เป็นโรคต้องห้ามตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2522 
ได้แก่ 

14.1.1 โรคเรื้อน 
14.1.2 วัณโรคในระยะอันตราย  
14.1.3 โรคติดยาเสพติด 
14.1.4 โรคพิษสุราเรื้อรัง 
14.1.5 โรคเท้าช้าง 
14.1.6 โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ 

14.2 พนักงานที่มีอาการ ดีซ่าน ท้องเสีย อาเจียน มีไข้ ไอเรื้อรัง มีแผลอักเสบที่ผิวหนัง มี
น้ำมูก ต้องแจ้งผู้จัดการหรือหัวหน้างานเพื่อทราบ และรักษาให้หายขาดก่อนจึงจะกลับเข้ามาทำงานในตำแหน่ง
ที่สัมผัสกับอาหารได้  

14.3 พนักงานต้องได้รับการตรวจสุขภาพเป็นประจำทุกปี 
14.4 พนักงานต้องไม่มีพฤติกรรมหรือลักษณะนิสัยที่จะทำให้เกิดการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ 

เช่น การสูบบุหรี่ การถ่มน้ำลาย การเค้ียวหมากฝรั่ง การจามหรือไอ การเกา หรือการสั่งน้ำมูก เป็นต้น  
14.5 ต้องมีการควบคุมการแต่งกายก่อนเข้าสู่ พ้ืนที่ผลิต ห้ามสวมเครื่องประดับและใช้

เครื่องสำอาง และมีการควบคุมการนำอุปกรณ์อ่ืนๆ เข้าสู่พ้ืนที่ผลิต  
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14.6 ต้องมีการจัดทำคู่มือการตรวจสุขภาพพนักงาน หรือมีนโยบายของบริษัทในการตรวจ
สุขภาพพนักงาน รวมถึงมีการระบุการจัดการกรณีท่ีพบผลตรวจสุขภาพท่ีผิดปกติของพนักงานในแต่ละกรณี 

15. การขนส่ง 

15.1 การควบคุมก่อนการขนส่ง 
15.1.1 มีมาตรการการสุ่มตรวจสอบสินค้าก่อนการขนส่งทุกครั้ง เช่น การตรวจวัด

อุณหภูมิสินค้า การตรวจสอบความถูกต้องของฉลาก จำนวนสินค้า 
15.1.2 มีมาตรการตรวจสอบความสะอาดและการทำอุณหภูมิของรถขนส่งทุกครั้ง  
15.1.3 ไม่ควรใช้รถบรรทุกท่ีใช้ขนส่งสินค้าร่วมกับสิ่งอ่ืนใดที่ไม่ใช่อาหารเพ่ือป้องกัน

ไม่ให้เกิดการปนเปื้อน หากจำเป็นต้องใช้ร่วมกันต้องมีมาตรการทำความสะอาดและฆ่าเชื้ออย่างมีประสิทธิภาพ 
15.1.4 หลังการใช้งานรถบรรทุกสินค้าต้องมีการล้างทำความสะอาดฆ่าเชื้อก่อน

นำไปรบัสินค้ารอบถัดไป  
15.2 การควบคุมระหว่างขนส่ง 

15.2.1 มีการป้องกันการปนเปื้อน ฝุ่นควัน อย่างมีประสิทธิภาพ 
15.2.2 สามารถรักษาระดับอุณหภูมิ ความชื้น บรรยากาศและสภาวะอ่ืนที่จำเป็นได้ 

เพ่ือป้องกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ โดยกำหนดให้อุณหภูมิเนื้อสัตว์แช่เย็นไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส 
เนื้อสัตว์แช่แข็งไม่เกิน –18 องศาเซลเซียสตลอดการขนส่ง ต้องมีการบันทึกอุณหภูมิระหว่างการขนส่งโดยใช้ 
data logger 

15.2.3 มีการวางแผนเส้นทางการเดินทางหรือเส้นทางสำรองกรณีเกิดเหตุฉุกเฉิน 
เพ่ือป้องกันไม่ให้ใช้ระยะเวลาขนส่งนานเกินที่กำหนด 

16. มาตรการพิเศษเพื่อควบคุมสุขอนามัยของพนักงานและสิ่งแวดล้อมในสถานที่ผลิตอาหารเพื่อป้องกัน

การปนเปื้อนเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ในผลิตภัณฑ์อาหารส่งออก 

ดำเนินการตามแนวทางการตอบสนองต่อสถานการณ์โควิด -19 และมาตรการเพ่ือความ
ต่อเนื่องทางธุรกิจสำหรับภาคอุตสาหกรรม โดย สภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย ร่วมกับแนวทางการควบคุม
โรคโควิด-19 โดยหลักการ Bubble and Seal สำหรับสถานประกอบการโรงงานผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ เพ่ือการ
ส่งออก กรมปศุสัตว์ โดยมีมาตรการป้องกันโรคระบาดโดยสังเขปดังนี้ 

16.1 การตรวจคัดกรองโรคโควิด-19  
16.1.1 มีการตั้งจุดคัดกรองบริเวณทางเข้าพ้ืนที่โรงงาน โดยกำหนดจุดคัดกรองตาม

ความเหมาะสมกับจำนวนพนักงาน ผู้รับเหมา คู่ค้า หรือผู้มาติดต่อตรวจวัดอุณหภูมิร่างกายทุกคน และสังเกต
อาการเบื้องต้นก่อนเข้าสู่พ้ืนที่โรงงาน 

16.1.2 จัดให้มีน้ำยาล้างมือที่มีแอลกอฮอลล์เป็นส่วนผสมอย่างน้อย 70% บริเวณจุดคัดกรอง 
16.1.3 ผู้ทำการตรวจคัดกรอง และผู้ผ่านจุดคัดกรองต้องสวมหน้ากากอนามัย หรือ

หน้ากากผ้าก่อนเข้าสู่พ้ืนที่โรงงาน 
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16.1.4 มีการให้กรอกแบบคำถามคัดกรองโควิด-19  
16.2 การรักษาระยะห่างและสภาพแวดล้อมที่ดี 

16.2.1 มีการดูแลรักษาความสะอาด กำหนดเส้นทางการเดิน จำกัดจำนวนพนักงาน 
หลีกเลี่ยงการพูดคุยกัน พิจารณาการใช้ประตูอัตโนมัติ พ้ืนที่ทางเดิน พ้ืนที่โถง หรือพ้ืนที่ส่วนรวมของโรงงาน 

16.2.2 พ้ืนที่โรงอาหาร กำหนดให้มีจุดรับประทานอาหารชัดเจน กำหนดจำนวนผู้เข้า
ใช้โรงอาการ จัดตำแหน่งโต๊ะเก้าอ้ีห่างกันอย่างน้อย 1-2 เมตร จัดให้มีจุดล้างมือด้วยสบู่เพ่ือล้างมือก่อนและหลัง
รับประทานอาหาร กำหนดเส้นทางการเดิน และเพ่ิมความถี่ในการทำความสะอาดโต๊ะและเก้าอ้ี 

16.2.3 พ้ืนที่ผลิต จัดตำแหน่งให้พ้ืนที่ห่างกันอย่างน้อย 1-2 เมตร กำหนดเส้นทาง
การเดิน พิจารณาเลือกใช้อุปกรณ์เพ่ือลดการสัมผัสระหว่างกัน เช่น ม่านพลาสติก แผ่นอะคริลิค  

16.2.4 ห้องน้ำ เพ่ิมความถ่ีในการทำความสะอาดห้องน้ำ เน้นการเช็ดที่ฝารองนั่ง โถ
ส้วม ที่กดชักโครก ราวจับ ลูกบิดหรือกลอนประตู ที่มีความเสี่ยงในการสัมผัสร่วมกัน 

16.2.5 ระบบระบายอากาศ ควรมีความถี่การทำความสะอาดระบบปรับอากาศ
เพ่ิมขึ้น เช่น air filter, คอยล์เย็น 

16.3 การรักษาสุขอนามัยส่วนบุคคล มีการเพ่ิมสื่อประชาสัมพันธ์รณรงค์การรักษาความสะอาด
และสุขอนามัยแก่พนักงาน  

16.4 การใช้อุปกรณ์คุ้มครองความปลอดภัย เช่น หน้ากากอนามัย ถุงมือยาง เป็นต้น โดย
จัดหาอุปกรณ์ให้แก่พนักงานเพียงพอและเหมาะสม เพ่ือลดและป้องกันการสัมผัสเชื้อโรคผ่านทางระบบทางเดิน
หายใจ มีขั้นตอนและฝึกอบรมให้พนักงานสวมใส่ และถอดอุปกรณ์อย่างถูกต้อง และจัดให้มีภาชนะเฉพาะ
สำหรับทิ้งอย่างเหมาะสม 

16.5 การทำความสะอาดและฆ่าเชื้อโควิด-19 ควรมีการศึกษาและพิจารณาปรับเปลี่ยนสาร
ทำความสะอาด และวิธีการฆ่าเชื้อทีม่ีความเหมาะสมกับภาชนะและอุปกรณ์ท่ีใช้งานในพ้ืนที่ผลิต 

16.6 การรับ การขนย้าย และการขนส่งวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ 
 16.6.1 มาตรการการรับส่งวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ต้นทาง จัดให้มีน้ำยาฆ่าเชื้อประจำ

รถขนส่ง สื่อสารให้พนักงานขับรถ และพนักงานขนส่งสินค้าทำความสะอาดมือก่อนและหลังการรับส่งสินค้า ใน
กรณีที่มีการใช้ซ้ำของบรรจุภัณฑ์ เช่น ตะกร้าพลาสติก ต้องมีขั้นตอนการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อก่อน
กลับมาใช้ใหม่ทุกครั้ง 

 16.6.2 มาตรการเมื่อขนส่งข้ามจังหวัด พนักงานขับรถต้องสวมหน้ากากอนามัย
ตลอดเวลา และปฏิบัติตามมาตรการการเข้าออกพ้ืนที่ในแต่ละจังหวัด 

 16.6.3 มาตรการการจัดส่งสินค้าปลายทาง พนักงานสวมหน้ากากอนามัยตลอดเวลา
ที่ปฏิบัติงาน ล้างมือและฆ่าเชื้อมือก่อนนำส่งสินค้า  

16.7 การทำความสะอาดเสื้อผ้าและผ้าคลุมต่างๆ ควรมีการทำความสะอาดชุดพนักงาน โดย
แม่บ้านต้องสวมถุงมือชนิดใช้แล้วทิ้งทุกครั้งเมื่อมีการจับเสื้อผ้า รวมถึงต้องทำความสะอาดฆ่าเชื้ออุปกรณ์ทุก
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ชนิดที่ใช้ในการขนส่งเสื้อผ้าที่ใช้แล้ว หากส่งซักกับหน่วยงานภายนอก ต้องมีการตรวจสอบกระบวนการซักของ
หน่วยงานนั้น 

16.8 การกำจัดของเสีย ควรพิจารณากิจกรรมที่ก่อกำเนิดของเสีย และชนิดของวัสดุที่ใช้ มี
การมอบหมายพนักงานที่รับผิดชอบ และเตรียมอุปกรณ์อย่างเพียงพอ เหมาะสมสำหรับการกำจัดของเสียอย่าง
ปลอดภัย และดำเนินการจัดการของเสียตามที่กฎหมายกำหนดเช่น การกำจัดหน้ากากอนามัยใช้แล้วทิ้ง ต้อง
ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรมเรื่องการกำจัดสิ่งปฏิกูลหรือวัสดุที่ไม่ใช้แล้ว พ.ศ. 2548  

16.9 การฝึกอบรมและสื่อสาร มีการให้ความรู้และข้อมูลเกี่ยวกับโรคโควิด-19 และการปฏิบัติ
ตัวที่ถูกต้อง เพ่ือสร้างความตระหนักถึงความเป็นอันตรายของโรค และวิธีการป้องกันตัวเองจากการระบาด 

16.10 การติดตาม timeline ของพนักงาน เช่น แอปพลิเคชั่นหมอชนะ หรือสร้าง static QR 
code ประจำตัวพนักงานแต่ละคน เพ่ือเป็นส่วนสำคัญในการสอบสวนและการควบคุมการแพร่ระบาดของโรค 

ในกรณีที่เป็นสถานประกอบการที่อยู่ในบัญชีรายชื่อผู้ผลิตเพื่อการส่งออกไปยังสาธารณรัฐ
ประชาชนจีน ให้ดำเนินการตามท่ีมาตรการ Notice on the Issuance of Technical Guidelines for the 
Prevention and Control of COVID-19 in the Production and Operation of Cold Chain Foods, 
and Technical Guidelines for Prevention and Sterilization Process Control of COVID-19 of 
Production and Operation of Cold Chain Foods กำหนด 
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บทที่ 7 การจัดทำใบรับรอง 

ใบรับรองระบบ GMP สำหรับโรงฆ่าสัตว์ปีกหรือโรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกจัดทำ
โดยสำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ โดยมีอธิบดีกรมปศุสัตว์หรือผู้ รับมอบอำนาจจาก
อธิบดีกรมปศุสัตว์เป็นผู้ลงนามในใบรับรอง ซึ่งมีรายละเอียดที่สำคัญ ดังนี้ 

1. ขอบข่ายตามท่ีคณะกรรมการรับรองมีมติ 
2. หมายเลข EST. No. 
3. ชื่อสถานประกอบการ 
4. สถานที่ตั้ง 
5.วันที่รับรองและวันที่หมดอายุ 
โดยขอบข่ายที่ได้รับการรับรอง GMP จะแตกต่างกันไปในแต่ละสถานประกอบการที่ขึ้นบัญชี

รายชื่อโรงงานผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์เพ่ือส่งออกในแต่ละประเทศ และกระบวนการผลิตเนื้อสัตว์ปีกในแต่ละสถาน
ประกอบการ ดังต่อไปนี้ 
กระบวนการฆ่าสัตว์ปีก : ขอบข่ายการรับรองจะมีการระบุชนิดของสัตว์ปีกไว้ที่ด้านหน้าขอบข่าย 
slaughterhouse เช่น มีกระบวนการฆ่าไก่ คือ chicken slaughterhouse มีกระบวนการฆ่าเป็ด คือ duck 
slaughterhouse แต่ในกรณีที่มีกระบวนการฆ่ามากกว่า 1 ชนิดสัตว์ปีกในสถานประกอบการเดียวกัน จะได้รับ
ขอบข่ายการรับรองคือ poultry slaughterhouse  
กระบวนการตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีก : จะได้รับขอบข่ายการรับรองคือ cutting plant โดยชนิดของสัตว์ปีกที่
สามารถตัดแต่งได้จะขึ้นกับขอบข่ายที่ได้รับการรับรองกระบวนการฆ่าสัตว์ปีก แต่กรณีที่เป็นสถานประกอบการ
ที่มีเฉพาะกระบวนการตัดแต่งเท่านั้น จะสามารถตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกที่มาจากสถานประกอบการโรงฆ่าสัตว์ปีก
เพ่ือการส่งออกได้ทุกประเภท 
กระบวนการหมักเนื้อสัตว์ปีกดิบด้วยวัตถุดิบเครื่องปรุง : ในกรณีที่สถานประกอบการอยู่ในบัญชีรายชื่อสถาน
ประกอบการเพ่ือการส่งออกไปยังสหภาพยุโรปจะได้รับขอบข่ายการรับรองคือ meat preparation plant 
ขณะที่สถานประกอบการอยู่ในบัญชีรายชื่อสถานประกอบการเพ่ือการส่งออกไปยังประเทศญี่ปุ่นจะได้รับ
ขอบข่ายการรับรองคือ poultry meat products processing plant หากสถานประกอบการดังกล่าวอยู่ใน
บัญชีรายชื่อสถานประกอบการเพ่ือการส่งออกไปยังสหภาพยุโรปและประเทศญี่ ปุ่น จะได้รับการรับรองทั้ง 
meat preparation plant แ ล ะ  poultry meat products processing plant เ พ่ื อ ให้ ส อ ด ค ล้ อ งกั บ
ข้อกำหนดของประเทศคู่ค้า 
พื้นที่จัดเก็บสินค้าแช่เย็น : เป็นโครงสร้างที่ควรมีในสถานประกอบการโรงฆ่าสัตว์ปีก และโรงตัดแต่งเนื้อสัตว์
ปีกเพ่ือการส่งออก เพ่ือจัดเก็บสินค้าระหว่างกระบวนการผลิตและรอการจำหน่าย ทำให้กรมปศุสัตว์จะไม่ระบุ
ขอบข่ายการรับรอง chilled storage ในใบรับรอง 
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พื้นที่จัดเก็บสินค้าแช่แข็ง : จะได้รับขอบข่ายการรับรองคือ cold storage ต้องมีพ้ืนที่จัดเก็บสินค้าแช่แข็งที่มี
ขนาดเพียงพอสอดคล้องกับกำลังการผลิตอย่างน้อย คือสามารถจัดเก็บสินค้าระหว่างรอผลการตรวจจาก
ห้องปฏิบัติการก่อนการส่งออก 

ขอบข่ายการรับรองดังกล่าว เป็นไปตามหลักการปฏิบัติงานที่ดีในโรงงานผลิตอาหาร (GMP) ตาม
ม า ต ร ฐ า น  Codex Alimentarius. Recommended International Code of Practice General 
Principles of Food Hygiene ตามการกำหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร ของสำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตร
และอาหารแห่งชาติ ร่วมกับข้อกำหนดของกรมปศุสัตว์ และข้อกำหนดของประเทศคู่ค้า 
 

ตัวอย่างใบรับรองระบบ GMP โรงฆ่าสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก (EST. No.) กรมปศุสัตว์ 
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ตัวอย่างใบรับรองระบบ GMP โรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก (EST. No.) กรมปศุสัตว์ 
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ภาคผนวก 
• เอกสารที่ใช้ในการพิจารณาเพ่ือการดำเนินการตรวจประเมินระบบ GMP 

• เอกสารที่เกี่ยวข้องกับการตรวจประเมิน 

• แผนผังขั้นตอนการผลิตในสถานประกอบการโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก 

• แผนผังขั้นตอนการผลิตในสถานประกอบการโรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก 
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เอกสารที่ใช้ในการพิจารณาเพื่อการดำเนินการตรวจประเมินระบบ GMP 
1. แบบคำขอรับการรับรองระบบ GMP เพ่ือการส่งออก (สพส. 111) ที่ใช้เพ่ือขอรับรอง

โรงงานใหม่ระบบ GMP, ต่ออายุระบบ GMP, ปรับปรุงเปลี่ยนแปลงขอบข่ายระบบ GMP และต่อเติมปรับปรุง
สถานประกอบการ 

ตัวอย่างหนังสือขอรับรองโรงงานเพื่อการส่งออกจากผู้ประกอบการ 

 
 
 
      
 

               
 วันที่………………………………………… 
 
เรื่อง  ขอรับรองโรงงานเพ่ือการส่งออก (กรณีแจ้งแก้ไข/ปรับปรุงหรือแจ้งเรื่องอ่ืน ๆ ให้เปลี่ยนชื่อเรื่อง) 

เรียน  อธิบดีกรมปศุสัตว์ 

สิ่งที่ส่งมาด้วย  แบบคำขอรับรองโรงงานฯ (แบบ สพส. 111) พร้อมเอกสารแนบ 
 
  ด้วย บริษัท ......................................................................... ....................................... ตั้งอยู่ที่ 
............................................................................................... ..............................................เป็นโรงงานผลิต 
.......................................... .........มีความประสงค์ขอรับรองโรงงานเพ่ื อส่งออกสินค้าไปยังประเทศ
................................................................................. .............ทั้งนี้ ได้แนบเอกสารตามแบบคำขอรับรองโรงงาน 
(แบบ สพส. 111) มาพร้อมนี้ 
 

  จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณา 
               

ขอแสดงความนับถือ 
 
หมายเหตุ : 1. แบบฟอร์มดังกล่าวนี้เป็นเพียงตัวอย่าง สามารถปรับเปลี่ยน/แก้ไข ตามเนื้อหาที่เห็นสมควร 
      2. กรณีแจ้งปรับปรุง/ซ่อมแซ่ม/แก้ไขโรงงาน ต้องชี้แจงรายละเอียดระบุ ระยะเวลา พร้อม
แนบแผนดำเนนิการ และ Layout ตามแบบ สพส. 111 
 
 

หัวกระดาษโรงงาน 
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แบบ สพส. 111 

กรมปศุสัตว ์
แบบคำขอการรับรอง/ต่ออายุระบบ GMP /ปรับปรุง สถานประกอบการเพื่อการส่งออก  

 
 
 

วันท่ี เดือน   พ.ศ   

1.  ข้าพเจ้า       ตำแหน่ง     

บริษัท          EST. No.    

โทรศัพท์      โทรสาร    e-mail     

2. ได้รับมอบหมายให้ดำเนินการยืน่คำขอรับการรบัรองระบบ GMP จากกรมปศสุัตว์ของ 
โรงงาน บริษัท (ช่ือภาษาไทย)           

โรงงาน บริษัท (ช่ือภาษาอังกฤษ)          
สถานท่ีตั้ง (ภาษาไทย)             

            
รหัสไปรษณีย์     โทรศัพท์      โทรสาร    

E-mail :        พิกัดสถานท่ีตั้ง (Lat , Long)    
สถานท่ีตั้ง (ภาษาอังกฤษ)           

โดยม ี       เป็นผู้ดำเนินกิจการ 

3. ชนิดของโรงงาน  

 โรงฆ่าสัตว์ ประเภท สัตว์ปกี  สุกร  โค/กระบือ/แพะ/แกะ  อื่นๆ ระบุ............ 

 โรงงานแปรรูป (Further) ประเภทเนื้อสัตว์ปีก  เนื้อสุกร  เนื้อโค/กระบือ/แพะ/แกะ    
 อื่นๆ ระบุ........................................    

 โรงงานตัดแต่ง ประเภท  เนื้อสัตว์ปีก  เนื้อสุกร  เนื้อโค/กระบือ/แพะ/แกะ     
 อื่นๆ ระบุ.......................................  

           โรงงานผลิตภณัฑ์นม  ประเภท นมพาสเจอร์ไรซ์/UHT  ไอศกรีมนม  นมอัดเมด็  

 โรงงานคัดไข่ ประเภท ไขไ่ก่  ไข่เป็ด  อื่นๆ ระบุ....................................... 

 โรงงานผลิตภณัฑ์ปศสุัตว์ในภาชนะบรรจุปดิสนิท (Retort) ประเภทเนื้อสัตว์ปีก  เนื้อสุกร                         
  เนื้อโค/แพะ/แกะ  ไข่  รงันก 

 โรงงานผลติภณัฑ์จากผึ้ง  น้ำผึ้ง  เกสรผึ้ง  นมผึ้ง  อื่นๆ ระบุ................................. 

       โรงงานคัดรังนกเพ่ือการส่งออก 

 โรงงานแปรรูปจิ้งหรีดเพื่อการส่งออก 

ประกาศใช้วันที่…………………….. 

□ ขอรับรองโรงงานใหม่/ต่ออาย ุ
□ ขอต่อเติม/ปรับปรุงโรงงาน 
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 ห้องเย็นจัดเก็บสินค้าปศสุัตว์เพื่อการส่งออก ประเภท  เนื้อสัตว์ปีกดิบ  เนื้อสัตว์กีบคู่ดบิ    
 สัตว์ปีกแปรรูป  สัตว์กีบคู่แปรรูป  อื่นๆ ระบุ.......................................      

4. กำลังการผลิต/กำลังการจัดเก็บ เฉลี่ย     ต่อวัน 
5. ชนิดผลิตภัณฑ์ Chilled meat  Frozen meat  Frozen crickets 
   Chill processed meat  Frozen processed meat  Frozen processed crickets 
   Processed eggs  Fresh eggs 
   Processed Milk 
   Retort products 
   Bird nest 

6. ประสงค์ส่งออกไปประเทศ/มีการส่งออกไปประเทศ       

7. พร้อมกับคำขอนี้ข้าพเจ้าได้แนบหลักฐานต่าง ๆ มาด้วย (กรณีขอรับรองใหม่/ต่ออายุ/เปลี่ยนแปลง
ผู้ประกอบการ) ดังนี้ 

 7.1 สำเนาใบอนุญาตประกอบกิจการโรงงาน (ร.ง. 4) หรือสำเนาใบแจ้งประกอบกิจการ
โรงงานจำพวกที่ 2 (ร.ง. 2) ของกระทรวงอุตสาหกรรม 

 7.2 สำเนาใบทะเบียนพาณิชย์ (พค.0403) ของกระทรวงพาณิชย์ 
 7.3 สำเนาใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ.2) หรือสำเนาใบสำคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้า

ข่ายโรงงาน (สบ.1/1) ของกระทรวงสาธารณสุข 

 7.4 สำเนาใบอนุญาตประกอบกิจการฆ่าสัตว์ (กฆ.๑) ตาม พ.ร.บ. ควบคุมการฆ่าสัตว์เพ่ือการ
จำหน่ายเนื้อสัตว์ พ.ศ.2559 กรณีเป็นโรงงานฆ่าสัตว์ 

 7.5 สำเนาใบอนุญาตทำการค้าหรือหากำไรในลักษณะคนกลางซึ่งเนื้อสัตว์ (ร.๑๐/๑) ของกรม
ปศุสัตว์ (กรณีต่ออายุการรับรอง ให้แนบสำเนา ร.๑๐/๑ ประเภท ข. ส่งออกนอกราชอาณาจักร) 

 7.6 สำเนาใบอนุญาตประกอบกิจการห้องเย็น (ห.ย.๑) พ.ร.บ. คลังสินค้า ไซโล และห้องเย็น 
พ.ศ. 2558 กรณีเป็นห้องเย็น 

 7.7 สำเนาใบรับรองสถานที่พักเนื้อสัตว์ (ต.ร.ซ.๔) ของกรมปศุสัตว์ กรณีเป็นห้องเย็น 

 7.8 แผนผังกระบวนการผลิตสินค้า (PROCESS FLOW CHART) ยกเว้นห้องเย็น 

 7.9 แหล่งน้ำใช้ภายในโรงงาน ระบบและกรรมวิธีการผลิตน้ำที่ใช้ในโรงงาน และผลวิเคราะห์
น้ำใช้ทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลชีววิทยา (ผลวิเคราะห์ไม่เกิน 1 ปี) 

 7.10 ระบบการบำบัดน้ำเสีย และผลวิเคราะห์น้ำเสียหลังบำบัด (ผลวิเคราะห์ไม่เกิน 1 ปี) 
 7.11 รายการเครื่องจักร เครื่องมือ พร้อมอุปกรณ์ที่ใช้ประกอบในการผลิตอาคาร (ตาม

แบบฟอร์มเอกสารแนบ)  
 7.12 แผนที่แสดงที่ตั้งของโรงงาน เส้นทางคมนาคม รั้วรอบโรงงานและสิ่งปลูกสร้างรอบพ้ืนที่

ผลิต (PLOT PLAN)  

 7.13  แบบแปลนแผนผังอาคารและสิ่งปลูกสร้างภายในโรงงาน ประกอบด้วย 
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  1) แบบแปลนพ้ืนอาคารโรงงานที่ใช้ในการผลิต การกั้นแบ่งห้อง พร้อมระบุชื่อห้องและ
การแบ่งระดับสุขอนามัย (FLOOR PLAN AND ZONING AREA) 

  2) แบบแปลนตำแหน่งเครื่องจักร (MACHINE LAYOUT) 

  3) แบบแปลนแสดงทิศทาง เข้า ออก ของพนักงาน (WORKER FLOW) 

  4) แบบแปลนแสดงทิศทางของกระบวนการผลิตสินค้า (PROCESS FLOW) 

  5) แบบแปลนแสดงทิศทางของวัตถุดิบเครื่องปรุงในการผลิตสินค้า (INGREDIENT FLOW) 

  6) แบบแปลนแสดงการระบายอากาศภายในอาคารผลิต (AIR FLOW OR VENTILATION 
FLOW) 

  7) แบบแปลนแสดงทิศทางการขนส่งบรรจุภัณฑ์ (PACKAGING MATERIAL FLOW) 

  8) แบบแปลนแสดงทิศทางการระบายน้ำทิ้งภายในอาคารผลิต (WASTE DRAINAGE FLOW) 

  9) แบบแปลนแสดงทิศทางการกำจัดของเสีย (WASTE FLOW) 

  10) แบบแปลนแสดงทิศทางท่อน้ำร้อน ท่อน้ำเย็น และท่อน้ำใช้ในอาคารผลิต (PIPING 
LINE    

  7.14 รายละเอียดประสิทธิภาพการผลิตของโรงงาน (ตามแบบฟอร์มเอกสารแนบ) 
 
 

(ลายมือชื่อ)…………..…………………………….ผู้ยื่นคำขอ 

                                                                                (    ) 

ผู้ติดต่อประสานงาน ชื่อ 1      เบอร์โทรศัพท์มือถือ    

      2      เบอร์โทรศัพท์มือถือ.............................. 
 

หมายเหตุ 
1. สำเนาแบบฟอร์ม สพส. 111 ที่บันทึกข้อมูลและลงนามแล้ว พร้อมเอกสารแนบข้อที่ 7.13 1) - 10) 

จัดทำในรูปแบบ PDF บันทึกลงใน FLASH DRIVE  

2. เอกสารแนบข้อที่ 7.13 1)-10) จัดทำในกระดาษขนาด A3 

3. กรณี ต่อเติม/แก้ไข/ปรับปรุง โครงสร้างโรงงาน 

• กรมปศุสัตว์เป็นผู้อนุมัติ แจ้งล่วงหน้าก่อนดำเนินการไม่น้อยกว่า 30 วัน 

สำเนาแบบ สพส. 111 ที่บันทึกข้อมูลและลงนามแล้ว พร้อมเอกสารแนบเฉพาะข้อที่ 7.13 1) - 
10)เฉพาะที่มีการเปลี่ยนแปลง โดยจัดทำแบบแปลนก่อนปรับปรุงและหลังปรับปรุง และระบุ
บริเวณที่มีการปรับปรุงให้ชัดเจน จัดทำในรูปแบบ PDF บันทึกลงใน FLASH DRIVE และในรูปแบบ
กระดาษ A3 (ตามขั้นตอนการปรับปรุงโรงงาน) 

• แจ้งการปรับปรุงให้ทางการญี่ปุ่น แจ้งล่วงหน้าก่อนดำเนินการไม่น้อยกว่า 60 วัน 
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สำเนาแบบ สพส. 111 ที่บันทึกข้อมูลและลงนามแล้ว พร้อมเอกสารแนบเฉพาะข้อที่ 7.13 1) - 
10) เฉพาะที่มีการเปลี่ยนแปลงโดยจัดทำแบบแปลนก่อนปรับปรุงและหลังปรับปรุง และระบุ
บริเวณที่มีการปรับปรุงให้ชัดเจน จัดทำในรูปแบบ PDF บันทึกลงใน FLASH DRIVE และในรูปแบบ
กระดาษ A3 พร้อมตารางกำหนดระยะเวลาดำเนินการ (ภาษาอังกฤษทั้งหมด) 

หากมีข้อสงสัยสามารถติดต่อเจ้าหน้าที่ได้ที่ กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์ กลุ่มรับรองด้านการ ปศุสัตว์  
สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ โทร. 02-653-4444 ต่อ 3132 

 

คำชี้แจง 
การเขียนแผนที่แสดงท่ีตั้งของโรงงาน เส้นทางคมนาคม รั้วรอบโรงงานและสิ่งปลูกสร้างรอบพ้ืนที่ผลิต 
(PLOT PLAN) (เอกสารแนบตามข้อ 7.12) 

เพ่ือระบุสถานที่ตั้งของโรงงาน อาณาเขตของโรงงาน เส้นทางการคมนาคมขนส่งภายในโรงงาน
ตลอดจนออกนอกพื้นที่โรงงาน สิ่งปลูกสร้างต่าง ๆ ภายในพื้นที่อาณาเขตโรงงาน เช่น อาคารผลิต 
อาคารสำนักงาน อาคารจัดทำระบบน้ำใช้ภายในโรงงาน พ้ืนที่บำบัดน้ำเสีย เป็นต้น  

การเขียนแบบแปลนแผนผังอาคารและสิ่งปลูกสร้างภายในโรงงาน 

การเขียนแบบแปลนแผนผังอาคาร ตามเอกสารแนบข้อที่ 7 โดยทุกแผ่นเหมือนกัน แตกต่างกัน
เฉพาะเส้นทางการลำเลียงตามวัตถุประสงค์ของเอกสารนั้น มีมาตราส่วนชนิดเส้นบรรทัดตาม
แนวตั้งและแนวนอนเท่านั้น และไม่ควรมีเส้นกริดภายในแผนผังอาคารเพ่ือให้ง่ายต่อการประเมิน
พ้ืนที ่

ขั้นตอนการส่งเอกสารเพื่อขอรับการตรวจประเมินระบบ GMP    
 1. บริษัทฯ จะต้องกรอกรายละเอียดในแบบฟอร์ม สพส. 111 และสำเนาเอกสารดังกล่าว พร้อม
เอกสารหลักฐานต่าง ๆ ตามข้อที่ 7 จัดทำในรูปแบบ PDF โดยบันทึกใน Flash drive ที่ระบุชื่อบริษัทฯ และ
จัดทำเอกสารข้อที่ 7.13 1) -10)  ในรูปแบบกระดาษขนาด A3 จำนวน 1 ชุด 
 2. บริษัทฯ จะต้องทำหนังสือถึงผู้อำนวยการสำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์  
(ตามตัวอย่างที่กำหนด) พร้อมเอกสารตามข้อ 1 

 3. ให้บริษัทฯ ดำเนินการยื่นขอเลขรับเอกสาร ที่ สำนักงานเลขานุการกรมปศุสัตว์ แล้วนำเอกสารมายื่น
ที ่  ตึกวิจิตรพาหนะการ ชั้น 3 งานบริหารทั่วไป สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 
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2. รายการเครื่องจักรที่ใช้ประกอบในการผลิต (เอกสารแนบหมายเลข 8(12) ในสพส. 111) 
 

ล ำดบัที่ รำยกำร ขนำด และชนิด ผู้สร้ำง แบบรุ่น ประสิทธิภำพกำรผลติสูงสุด(ตนั/ชม.) จ ำนวน หมำยเหตุ

รำยกำรเคร่ืองจักรที่ใช้ประกอบในกำรผลติอำคำร
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รำยละเอยีดประสิทธิภำพกำรผลติของโรงงำนบริษทั ....................................................จ ำกดั (EST. …….....)

โรงฆ่าสตัว ์     ไก่    เป็ด     สุกร     โค     แพะ-แกะ ช่ืออาคารผลิต..............................................................
(แยกตามอาคารผลิต)
ก าลงัผลิต (ปัจจุบนั) ตวั/วนั
ก าลงัผลิต (สูงสุด) ตวั/วนั
น ้าหนกัเฉล่ีย กิโลกรัม
จ านวนพนกังาน คน (.....................) กะ
     - พ้ืนท่ีฝ่ังสกปรก คน
               - พ้ืนท่ีเคร่ืองในขาว (สุกร/โค) คน
               - พ้ืนท่ีเคร่ืองในแดง (สุกร/โค) คน
     - พ้ืนท่ีฝ่ังสะอาด คน
ความเร็วราวเชือด ตวั/นาที
ระยะเวลาในถงั Chiller นาที ปริมาณความจุ (รวม) ตวั
หรือ ห้อง Quick chill นาที ปริมาณความจุ (รวม) ตวั
จ านวนห้องเยน็ (ห้อง Chill ) ห้อง ปริมาณความจุ (รวม) ตนั
จ านวนห้องเยน็ (ห้อง Over night chill) (สุกร/โค) ห้อง ปริมาณความจุ (รวม) ตวั
จ านวนห้อง Blast Freezer ห้อง ประสิทธิภาพ กิโลกรัม/.........................ชัว่โมง
จ านวน IQF เคร่ือง ประสิทธิภาพ กิโลกรัม/ชัว่โมง
จ านวนห้องแช่แข็ง ห้อง ปริมาณความจุ (รวม) ตนั

ประเทศท่ีมีความประสงคข์อการรับรอง

หมำยเหตุ : หำกมอีำคำรผลติมำกกว่ำ 1 อำคำรให้ ด ำเนินกำรลงบันทึกข้อมูล 1 เอกสำรต่อ 1 อำคำรผลติ

ลงนาม (                                                 )
ต าแหน่ง                                                      

3. รายละเอียดประสิทธิภาพการผลิตของสถานประกอบการ (เอกสารแนบหมายเลข 15 ในแบบฟอร์ม สพส. 

111)  
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เอกสารที่เกี่ยวข้องกับการตรวจประเมิน 

1. หนังสือแจ้งกำหนดการตรวจประเมิน 
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2. แบบตรวจประเมินโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก 
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117 
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122 
 

 
 
 



123 
 

 
 
 



124 
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3. แบบประเมินตรวจโรงงาน ตัดแต่ง ชำแหละเนื้อสัตว์เพ่ือการส่งออก 
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4. แบบสรุปการตรวจประเมิน 
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139 
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5. รายงานผลตรวจประเมินแจ้งแก่สถานประกอบการ 
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6. แบบฟอร์มการแก้ไขข้อบกพร่องระบบ GMP 
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7. หนังสือแจ้งการตรวจติดตามการแก้ไขข้อบกพร่องจากสัตวแพทย์ประจำโรงงาน 
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8. แผนภูมิแสดงข้ันตอนการผลิตในสถานประกอบการโรงฆ่าสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

รับ สัตว์ปี ก

พักสัตว์ปีก

แขวนสัตว์ปีก

ท ำสลบ

เชือด

สะเด็ดเลือด

ลวก/จุ่มกำว

ถอนขน/wax ขน

ดึงหัว

ตัดขำ

ล้วงเคร่ืองใน
ป่ันหนังเหลือง

ตรวจ PMI แยกเคร่ืองใน
ล้ำงขำซี

Inside/outside washer ล้ำงเคร่ืองใน

ลดอุณหภูมิขำซี ลดอุณหภูมิเคร่ืองใน

แขวนสัตว์ปีก

ตัดแต่ง

บรรจุถุง

แช่แข็ง

ตรวจจับ โลหะ

บรรจุกล่อง

ขนส่ง

Immersion chilling/ 

Water chilling

Live bird area 

บริเวณสัตว์ปีกมีชีวิต 

Unclean area 

พื้นท่ีส่วนสกปรก 

Clean area 

พื้นท่ีส่วนสะอาด 
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9. แผนภูมิแสดงข้ันตอนการผลิตในสถานประกอบการโรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกเพื่อการส่งออก 
 

รับ เน้ือสัตว์ปี ก

ตัดแต่ง

บรรจุถุง

แช่แข็ง

ตรวจจับ โลหะ

บรรจุกล่อง

ขนส่ง  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


