
การรบัรองโรงงานผลิตผลิตภณัฑ์จ้ิงหรีดเพื่อการส่งออก
ส านกัพฒันาระบบและรบัรองมาตรฐานสินค้าปศสุตัว์ (สพส.) กรมปศสุตัว์

Bureau of livestock standards and certification (blsc) 
department of livestock development 

นางสาวมณฑิรา ชินอรุณชัย นายสัตวแพทย์ช านาญการ



ยื่นขอรบัรอง GHPs/HACCP
ท่ีส านกัพฒันาระบบและรบัรอง

มาตรฐานสินค้าปศสุตัว์

กรมปศสุตัว ์พญาไท

ขอใบรบัรองสุขอนามัย 

Health Certificate

ได้ท่ีส านักพฒันาระบบและ
รบัรองมาตรฐานสินค้าปศุสตัว์

กรมปศุสัตว์ พญาไท

ฟารม์ GAP โรงงานแปรรปูเพื่อการส่งออก สินค้าส่งออก 

ขัน้ตอนการส่งออกสินค้าจ้ิงหรีด

ย่ืนขอรบัรองท่ีปศุสัตว์อ าเภอ/
จงัหวัดในท้องท่ีท่ีฟารม์ตัง้อยู่

***



***ขัน้ตอนการตรวจรบัรองสถานประกอบการ
โรงงานใหม่ระบบ GHPs/ HACCP

ผู้ตรวจประเมิน
(สัตวแพทย์จากกรมปศุสัตว)์
ตรวจ STEP 1 พิจารณาเอกสาร 
และ STEP 2 ตรวจประเมินพ้ืนท่ี

ณ สถานประกอบการ

ผู้ประกอบการย่ืนเอกสาร

สพส. 111 (GHPS)/
222 (HACCP) และเอกสารแนบ

มาท่ีส านักพัฒนาระบบและ
รบัรองมาตรฐานสินค้าปศุสตัว ์

กรมปศุสตัว์

เข้าประชุม
คณะกรรมการ

เพ่ือให้การรบัรอง

GHPs

HACCP

ก าหนดการแก้ไข
ข้อบกพร่องจากการ
ตรวจ STEP 2 ภายใน 

60 วัน

ตรวจติดตาม 1 ครัง้/รอบการรบัรอง
/ต่ออายุทุก 3 ปี



• GHPs
• โครงสร้างโรงงาน
• ระบบเอกสาร/เอกสารท่ีต้องจัดเตรียม

• HACCP
• การวิเคราะห์อนัตรายและจดุวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม

หลกัเกณฑ์การตรวจประเมินโรงงานผลิตผลิตภณัฑ์จ้ิงหรีด

ใบรบัรองมีอายุ 3 ปี

• หวัข้อท่ีเพ่ิมเติม
การวิเคราะห์ ควบคุมป้องกนัอนัตรายทางดา้นสารก่อภมิูแพ้

การวิเคราะห์ ควบคุม มาตรการ ทวนสอบ ตามหลกั HACCP บางส่วน



ดาวน์โหลดไฟลข์อรบัการรบัรอง สพส.111 (GMP)



ตวัอยา่งแบบ สพส. 111 (GMP/GHPs)



ตวัอยา่งแบบ สพส. 222 (HACCP)



• 1. INTRODUCTION AND CONTROL OF FOOD HAZARDS: 

• น าหลกัการ GHPs (Good Hygienic practices) ไปปฏิบติัใช้ตลอดกระบวนการ
ผลิต ตัง้แต่ ฟาร์มจนถงึโรงงาน 

• เพ่ือให้ได้สินค้าท่ีมีความปลอดภยัและเหมาะสมต่อการบริโภค

หวัข้อการตรวจประเมินโรงงานแปรรปูจ้ิงหรีด
เพื่อการส่งออก

• 2. PRIMARY PRODUCTION: 

• ควบคมุตรวจสอบวตัถดิุบ รบัจ้ิงหรีดมาจากฟาร์ม

ท่ีได้มาตรฐาน GAP และมีการขนส่ง

อยา่งเหมาะสม 

• มีการประเมินความเส่ียงด้านความปลอดภยั

อาหารท่ีฟาร์ม



หวัข้อการตรวจประเมินโรงงานแปรรปูจ้ิงหรีด
เพื่อการส่งออก

• 3. DESIGN FACILITY AND EQUIPMENT:
 - โรงงานตัง้อยู่ที่ไม่มีความเส่ียงต่อการปนเป้ือน 
 - มีโครงสร้างภายใน และอปุกรณ์ที่ใช้ เป็นวสัดทุี่เรียบ ไม่ดดูซบัความชืน้ 
ง่ายต่อการท าความสะอาด ทนต่อการใช้สารเคมีท าความสะอาดฆ่าเชือ้ 
 - พืน้ที่มีแสงสว่างเพียงพอ
 - ระบบหมุนเวียนอากาศและระบายน ้าอย่างเหมาะสม



หวัข้อการตรวจประเมินโรงงานแปรรปูจ้ิงหรีด
เพื่อการส่งออก

• 4. TRAINING AND COMPETENCE: 
- ผู้ปฏิบติังานตระหนักและรบัผิดชอบในการผลิตสินค้าที่ดี 
มีคณุภาพและปลอดภยัต่อผู้บริโภค 
- ได้รบัการฝึกอบรมและทบทวนอย่างสม า่เสมอ

CRICKET POWDER

FOR HUMAN 
CONSUMPTION



หวัข้อการตรวจประเมินโรงงานแปรรปูจ้ิงหรีด
เพื่อการส่งออก

• 5. ESTABLISHMENT MAINTENANCE, CLEANING AND 
DISINFECTION AND PEST CONTROL: 
• มีการบ ารุงรกัษาพ้ืนท่ีผลิต การท าความสะอาดฆ่าเช้ือ 
• มีการตรวจสอบสตัว์พาหะในพ้ืนท่ีและการจดัการขยะอยา่งเหมาะสม



หวัข้อการตรวจประเมินโรงงานแปรรปูจ้ิงหรีด
เพื่อการส่งออก

• 6. PERSONAL HYGIENE:
• ผู้ปฏิบติังานต้องมีสุขภาพแขง็แรง มีการตรวจสุขภาพ 
• มีการรกัษาสุขอนามยัส่วนบคุคล และไมท่ าพฤติกรรมท่ี
ไมเ่หมาะสม เช่น ถม่น ้าลาย สูบบหุร่ี เป็นต้น



หวัข้อการตรวจประเมินโรงงานแปรรปูจ้ิงหรีด
เพื่อการส่งออก

• 7. CONTROL OF OPERATION: 
• ควบคมุการผลิตสินค้าตลอดกระบวนการ ตัง้แต่วตัถดิุบ กระบวนการผลิต บรรจภุณัฑ์ 

น ้าท่ีใช้ในกระบวนการผลิต 

• มีการเฝ้าระวงั ก าหนดการแก้ไขและทวนสอบกรณีท่ีการควบคมุการผลิต
ไม่เป็นตามก าหนด 

• ป้องกนัการปนเป้ือนจากอนัตรายทางกายภาพ เคมี ชีวภาพ และสารก่อภมิูแพ้ 

• จดัเกบ็เอกสารท่ีเก่ียวข้องและก าหนดวิธีการเรียกคืนสินค้ากรณีท่ีไม่ปลอดภยั

RECALL



หวัข้อการตรวจประเมินโรงงานแปรรปูจ้ิงหรีด
เพื่อการส่งออก

• 8. LOT IDENTIFICATION AND TRACEABILITY: 
• บ่งช้ีระบุชุดการผลิต ข้อมูลผลิตภณัฑ์ และข้อมูลอื่น ๆ  
เพื่อให้สามารถทวนสอบยอ้นกลบัถงึวตัถดิุบได ้

• เพื่อส่ือสารให้แก่ผู้บริโภค

CUSTOMERPRODUCER
LOT 010121/1

Crickets

THAI



หวัข้อการตรวจประเมินโรงงานแปรรปูจ้ิงหรีด
เพื่อการส่งออก

• 9. TRANSPOTATION: 
• ควบคมุป้องกนัสินค้าจากการปนเป้ือนและความเสียหายในระหว่าง
การขนส่ง เพ่ือให้ปลอดภยัจนถงึผู้บริโภค

SHOP

LOT 010121/1

Crickets
THAI



• 1. การกัน้แยกฟารม์ ที่อยู่ อาศยั กบัโรงงาน

• 2. การแบ่งพืน้ที่ ดิบ/สกุ ของโรงงาน

• 3. วิธีการท าสกุ อณุหภมิูท าสกุ และการตรวจสอบ

โครงสร้าง



1. การกัน้แยกฟารม์ ท่ีอยูอ่าศยั กบัโรงงาน

• มีการกัน้แยก โรงงาน ออกจาก ที่อยู่อาศยั กบั ฟารม์

บ้าน

โรงงานฟาร์ม



1. การกัน้แยกฟารม์ ท่ีอยูอ่าศยั กบัโรงงาน

• มีการกัน้แยก โรงงาน ออกจาก ที่อยู่อาศยั กบั ฟารม์

บ้าน

โรงงาน
ฟาร์ม



1. การกัน้แยกฟารม์ ท่ีอยูอ่าศยั กบัโรงงาน

• มีการกัน้แยก โรงงาน ออกจาก ที่อยู่อาศยั กบั ฟารม์

บ้าน

โรงงาน
ฟาร์ม



ฝัง่ดิบ ฝัง่สุก

ให้ความร้อน
บรรจุถุง

เตรียม/
บรรจุกล่อง

บด/ร่อน

รบัถุง/รบักล่อง

ห้อ
งเ
ย็น

รบัวตัถดิุบ

เตรียม
วตัถดิุบ

ล้างอปุกรณ์ เก็บ
อปุกรณ์

เก็บ
อปุกรณ์

ล้างอปุกรณ์

ขยะ ขยะ

แต่งตัวพนักงาน แต่งตัวพนักงาน

ตวัอย่างแผนผงัโรงงาน

เก็บถงุ/
กล่อง

หลังให้
ความ
ร้อน

2. การแบ่งพืน้ท่ี ดิบ/สกุ ของโรงงาน



ฝัง่ดิบ ฝัง่สกุ

ให้ความร้อน
บรรจุถุง

เตรียม/
บรรจุกล่อง

บด/ร่อน

รบัถุง/รบักล่อง

ห้อ
งเ
ย็น

รบัวตัถดิุบ

เตรียม
วตัถดิุบ

ล้างอปุกรณ์ เก็บ
อปุกรณ์

เก็บ
อปุกรณ์

ล้างอปุกรณ์

ขยะ ขยะ

แต่งตัวพนักงาน แต่งตัวพนักงาน

***จุดส าคญั***

เก็บถงุ/
กล่อง

หลังให้
ความ
ร้อน

ส่งของท่ีผ่านความร้อนฆ่าเช้ือแล้วไปฝัง่สุก
-ผ่านช่องส่ง

-ผ่านสายพานทอดยาวไปฝัง่สุก



ส่งของท่ีผ่านความร้อนฆ่าเช้ือ แล้วไปฝัง่สุก
- ผ่านช่องส่ง (สามารถตรวจสอบอุณหภูมิได้) 

- ผ่านสายพานทอดยาวไปฝัง่สุก

ให้ความร้อน

ฝัง่ดิบ ฝัง่สุก

ให้ความร้อนแบบ
สายพาน

ฝัง่สุกฝัง่ดิบ

ของดิบ ของสุก

***จุดส าคญั*** 

แบบท่ี 1

แบบท่ี 2



*** จุดส าคญั ***

อากาศพดัจากพื้นท่ีสะอาดกว่าไปสกปรกกว่า
เช่น จุดตัดระหว่างพื้นท่ีสุก>>ดิบ

ห้องบรรจุถุง
พ้ืนท่ีผลิต>>ห้องล้างอุปกรณ์

ฝัง่ดิบ ฝัง่สุก

เก็บอปุกรณ์ ล้างอปุกรณ์



4. วิธีการ อุณหภมิูการท าสกุ และการตรวจสอบ

• มีวิธีการท าสกุสินค้า เช่น การต้ม การน่ึง การอบ เป็นต้น

• มีการก าหนดและตรวจสอบอณุหภมิูที่เหมาะสม

• มีการสุ่มตวัอย่างเพื่อวิเคราะห์ทางห้องปฏิบติัการ (Microbiology)



เอกสารท่ีใช้ในการตรวจประเมิน
• 1. การรบัวตัถดิุบ

• คู่มอืการรบั>>เกณฑ์การรบั รายช่ือฟาร์ม การด าเนินการกรณีท่ีไมเ่ป็นไปตาม
ก าหนด

• บนัทึกการตรวจรบัวตัถดิุบ

• 2. คู่มือการผลิต
• รายละเอียดการผลิต การควบคมุอณุหภมิูห้อง (ห้องเกบ็วตัถดิุบ) อณุหภมิูขณะผลิต 
การตรวจสอบอืน่ๆ 

• บนัทึกการผลิต

• 3. การท าความสะอาด
• คู่มอืการท าความสะอาด ระบ ุพ้ืนท่ี/อปุกรณ์ ความถ่ี วิธีการ การเตรียมสารเคมี

• สารเคมีต้องได้รบัการขึน้ทะเบียนหรืออนุญาตจากกรมปศสุตัว์
• บนัทึกการตรวจสอบความสะอาด



• 4. การตรวจสอบ
• คู่มอืการเกบ็ตวัอยา่ง แผนและผลการ Swab พื้นท่ี เครื่องจกัร อปุกรณ์ มอืพนักงาน
• แผนและผลการสุ่มตรวจสอบผลิตภณัฑ์

• 5. การควบคมุสตัวพ์าหะ
• คู่มอืก าหนด แผนผงัการวางจุดเหยือ่หนู/กาวดกั/ไฟดกัแมลง และการด าเนินการ
แก้ไขกรณีท่ีไมเ่ป็นไปตามก าหนด

• บนัทึกการตรวจสอบ

• 6. การบ ารงุรกัษา
• คู่มอืการบ ารุงรกัษาพื้นท่ี เครื่องจกัรและอปุกรณ์ และรายการการบ ารุงรกัษา
• บนัทึกการตรวจสอบ บ ารุงรกัษา

เอกสารท่ีใช้ในการตรวจประเมิน (ต่อ)



• 7. การสอบเทียบเครื่องมือ
• รายการเครื่องมอืวดัท่ีใช้ในโรงงาน ช่วงค่าท่ีใช้ และค่าการเบ่ียงเบนท่ียอมรบั
• แผนและผลการสอบเทียบอปุกรณ์เครื่องมอืวดั 

• 8. น ้า
• คู่มอืวิธีการเกบ็น ้า ความถ่ีในการตรวจ การด าเนินการกรณีท่ีผลน ้าไมเ่ป็นไปตาม
ก าหนด

• ผลน ้าใช้ประจ าปี
• แผนผงัก๊อกน ้าท่ีใช้ในโรงงาน

• 9. การบ ารงุรกัษา
• คู่มอืการบ ารุงรกัษาพื้นท่ี เครื่องจกัรและอปุกรณ์
• บนัทึกการตรวจสอบ บ ารุงรกัษา

เอกสารท่ีใช้ในการตรวจประเมิน (ต่อ)



“สรุปข้ันตอนการ
รับรองโรงงานเพ่ือ
การส่งออก”

•certify.dld.go.th 

• การให้บริการ

• แผนผงั ขั้นตอนการให้บริการ



ขอบคณุค่ะ

• กลุ่มรบัรองด้านการปศสุตัว ์ (รบัรองโรงงาน) 02-653 4444 ต่อ 3132, 3133

• กลุ่มตรวจสอบมาตรฐานสินค้าปศสุตัว ์ (Health cer) 02-653 4444 ต่อ 3121
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