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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ

การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกร 

1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาติ การปฏิบตัทิี่ดีสําหรับโรงฆาสุกร กําหนดรายละเอียดที่
สําคัญเกี่ยวกบั การขนสงสุกรมีชีวิตจากฟารมเขาโรงฆา การฆาสุกรแบบไมทรมาน การจัดการซากสุกร 
วิธีปฏิบตัิในโรงฆาสุกรที่ถูกสุขลักษณะ (good hygienic practice) ตลอดจนการขนสงซากสุกร เนื้อสุกร
และผลผลติจากโรงฆาถึงสถานที่จาํหนาย  

1.2 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ ใชประกอบกับ มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ือง การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตว (มกอช. 9004) และ มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ือง เนื้อสุกร (มกอช. 6000) 

2. นิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี ้มีดังตอไปนี ้

2.1 

2.2 

2.3 

2.4 

2.5 

2.6 

สุกร (pig) หมายถึง สัตวในวงศ Suidae ที่เล้ียงเพื่อการบริโภค 

โรงฆาสุกร (pig abattoir) หมายถึง สถานที่หรืออาคารที่จัดตั้งข้ึนโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือฆาสุกร 
และอาจรวมถงึการตัดแตงซากสุกรเพื่อใหไดเนื้อสุกรและผลผลิตเพื่อการบริโภค  

ซากสุกร (pig carcass) หมายถึง สวนรางกายทั้งหมดของสุกรที่ผานกระบวนการฆาแบบไม
ทรมานเพื่อใชเปนอาหารมนษุย โดยนําเลือดและเครื่องในออกแลว อาจแยกหัวออกหรือไมก็ได  

เนื้อสุกร (pork) หมายถึง สวนของซากสุกรที่มีความปลอดภัยและเหมาะสมในการบริโภค โดย
มีกลามเนื้อโครงราง (skeletal muscle) เปนสวนใหญ อาจผานกระบวนการแชเย็น แตไมผานกรรมวิธี
เพ่ือวัตถุประสงคในการถนอมอาหาร 

  ผลผลติ (products) หมายถึง สวนอื่นๆ ของสัตวที่ไมใชเนื้อและยังไมแปรรูป แตใชเปนอาหาร
ของมนุษย เชน เลือด สมอง ล้ิน กระเพาะ  

หัวสุกร (pig head) หมายถึง หัวสุกรที่ตัดออกจากตัวสุกรที่เชือดแลวตรงบริเวณกระดูกสันหลัง
สวนคอขอที่ 1  
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2.7 

2.8 

2.9 

2.10 

2.11 

2.12 

2.13 

2.14 

2.15 

2.16 

2.17 

2.18 

2.19 

2.20 

หนังสุกร (pig skin) หมายถึง หนังที่เลาะออกจากซากสกุรและผานกระบวนการขูดขน 

เครื่องในขาว (white offal) หมายถึง หลอดอาหาร กระเพาะอาหาร ลําไส และอวยัวะสืบพันธุ 

เครื่องในแดง (red offal) หมายถึง หัวใจ ตับ ไต มาม หลอดลม และปอด 

การทําใหสลบ (stunning) หมายถึง วิธีการที่ทําใหสัตวสลบ และนานพอที่สัตวจะไมรูสึก
เจ็บปวดจนกระทั่งเลือดไหลออกหมด 

การฆาแบบไมทรมาน (humane slaughtering) หมายถึง วิธีการทําใหสัตวเสียชีวิตโดยไมทรมาน 

การขนสงสุกรมีชีวิต (transportation for pig) หมายถึง การเคลื่อนยายสุกร ดวยพาหนะขนสงที่
เหมาะสมจากฟารมถึงโรงฆา  

พาหนะขนสงสุกรมีชีวิต (vehicle for pig) หมายถึง ยานพาหนะ เชน รถบรรทุก รวมถึงสวน
พวงที่ใชบรรทุกสุกร 

การตัดแตง (cutting) หมายถึง การตัดแยกซากสัตวออกเปนชิ้นสวนตามที่ตองการ 

การขนสงซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลติ (transportation for pig carcass, pork and products) 
หมายถึง การเคล่ือนยายซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิต ดวยพาหนะขนสงเฉพาะจากโรงฆาถึงสถานที่
จําหนาย 

พาหนะขนสงซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิต (vehicle for pig carcass, pork and products) 
หมายถึง ยานพาหนะที่สามารถควบคุมอณุหภูมิได สําหรับใชในการขนสงซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิต 

ภาชนะบรรจุ (package) หมายถึง บรรจุภัณฑหรือภาชนะที่ใชในการบรรจุซากสัตว เนื้อสัตวและ
ผลผลิต  

พนักงานตรวจโรคสัตว (official inspector) หมายถึง สัตวแพทยหรือบุคคลอืน่ ผูซึ่งอธิบดีหรือ 
ราชการสวนทองถ่ินแตงตั้งใหมีอํานาจหนาที่ตรวจโรคซึง่มีในสัตวหรือเนื้อสัตว ตามพระราชบญัญัติวา
ดวยการควบคมุการฆาสัตวและจําหนายเนือ้สัตว 

พนักงานเจาหนาที่ (competent person) หมายถึง ผูซึ่งรัฐมนตรี อธิบดี หรือราชการสวนทองถ่ิน
แตงตั้งใหปฏิบัติการตามพระราชบัญญตัคิวบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว 

การตรวจพินิจ (visual inspection) หมายถึง การตรวจสอบลักษณะปรากฏภายนอกของสิ่งใดส่ิง
หนึ่ง เชน เนื้อ ผลผลิต สภาพแวดลอมที่ปรากฏ โดยการตรวจดวยตาเปนหลัก แตอาจใชประสาทสัมผัส
อ่ืนประกอบ เชน การสัมผัส การดมกลิ่น หรืออาจใชเครื่องมือประกอบ เชน แวนขยายชวยในการ
ตรวจสอบ ข้ึนกับปจจัยคุณภาพที่ตองการตรวจสอบ แลวประเมินวาลักษณะปรากฏหรือสภาพแวดลอมที่
ตรวจสอดคลองกับเกณฑที่ใชในการตรวจหรือไมอยางไร ทั้งนี้รวมถึงการสังเกต หรือการสัมภาษณ 
การปฏิบัติงานหรือกระบวนการทํางานดวย  
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2.21 

2.22 

2.23 

การตรวจสัตวกอนฆา (ante-mortem inspection) หมายถึง การตรวจสุขภาพสัตวกอนฆาดวย
วิธีการใดๆ โดยพนักงานตรวจโรคสัตว เพ่ือความปลอดภัยและเหมาะสมตอผูบริโภค 

การตรวจสัตวหลังฆา (post-mortem inspection) หมายถึง การตรวจซากสัตวและเคร่ืองในดวย
วิธีการใดๆ โดยพนักงานตรวจโรคสัตว เพ่ือความปลอดภัยและเหมาะสมตอผูบริโภค 

น้ํา และน้ําแข็ง (water and ice) หมายถึง น้ํา และน้าํแข็งที่มีคุณภาพตามมาตรฐาน เหมาะกับ
การบริโภค  

3. เกณฑที่กําหนดและวิธีตรวจประเมิน 

เกณฑที่กําหนดและวิธตีรวจประเมิน การปฏิบัติทีด่ีสําหรับโรงฆาสุกร ใหเปนไปตามตารางที ่1 และขอ 3 
ขอกําหนดวิธปีฏิบัต ิ เกณฑที่กําหนด และวิธตีรวจประเมิน ของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ มกอช. 9004 

ตารางที่ 1.  เกณฑที่กําหนดและวิธตีรวจประเมิน 
รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 

1. การขนสงสุกรมี
ชีวิต 

1.1 
1.2 
1.3 
1.4 

พาหนะขนสงสุกรตองแข็งแรงและมีพ้ืนที่เหมาะสม 
การขนสงตองไดรับอนุญาตจากกรมปศุสัตว  
ไมขนสงสุกรปวยหรือตั้งทองรวมไปกับสุกรปกต ิ
สุกรตองมาถึงโรงฆากอนเวลาฆาอยางนอย 2 

ช่ัวโมง และตองไมใหสุกรอดอาหารเกิน 12 ช่ัวโมง 
ติดตอกัน 

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

2. การรับสุกรมีชีวิต 2.1 
2.2 

2.3 

ตรวจสุขภาพสุกรกอนฆา  
คัดแยกสุกรปวยหรือสงสัยวาปวยไวในคอกสุกรปวย 

และฆาในหองฉุกเฉินหลังจากฆาสุกรปกตแิลว  
ลางทําความสะอาดและใชยาฆาเช้ือพาหนะที่ใช

บรรทุกสุกรทุกครั้ง  

ตรวจพินิจ และตรวจ
บันทึก  

3. คอกพักสุกร 3.1 

3.2 

3.3 
3.4 
3.5 
3.6 

สามารถรองรับกับจาํนวนสกุรที่เขาฆา โดยมีพ้ืนที่
เฉล่ียไมนอยกวา 0.8 m2 ตอ 1 ตัว  

วัสดุที่ใชมีความแข็งแรง มีผิวเรียบไมมีสวนคมหรือ
แตก ไมกอใหเกิดอันตรายกบัสุกร และพ้ืนตองไมล่ืน 

มีน้ําใหสุกรกนิอยางเพียงพอ 
มีทางเดินตอจากคอกมาเขาหองทําใหสลบ 
ฉีดน้ําทําความสะอาดตัวสุกรทุกตัวกอนสุกรเขาหองฆา 
ลางทําความสะอาดและฆาเช้ือบริเวณคอกพักสุกร 

หลังตอนสกุรเขาฆาหมดแลว และมีน้าํใชลางคอกอยาง

ตรวจพินิจ  
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รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 
เพียงพอ 

4. การฆาสุกร 4.1 
4.2 
4.3 
4.4 

4.5 

4.6 
4.7 

ใชวิธีฆาแบบไมทรมาน 
ตองทําใหสุกรสลบกอนฆา  
สุกรตองไมสัมผัสพ้ืนหองขณะฆา 
อุปกรณที่ใชแทงคอตองทําความสะอาดและฆาเช้ือ

ทุกครั้งหลังใชงาน 
ปลอยใหเลือดออกจากตัวสกุรอยางสมบูรณนานไม

นอยกวา 4 นาที  
ลางสุกรที่ถูกฆาแลว 
ทําความสะอาดอุปกรณ และบริเวณปลอยเลือดออก 

ตรวจพินิจ 

5. การลวก ขูดขน 
และการดึงกีบ 

5.1 

5.2 
5.3 
5.4 

อุณหภูมิน้าํตองไมต่าํกวา 58 ๐C ระยะเวลาที่ใชลวก
ตองสัมพันธกับอุณหภูมิของน้ําและขนาดของสุกร  

สุกรที่ถูกฆาแลวตองขูดขนออกหมด 
ดึงกีบขาหนาและขาหลังสุกรที่ถูกฆาแลวออกหมด 
ลางสุกรที่ถูกฆาแลว 

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

6. การตัดหัว 6.1  ตัดทีต่ําแหนงหลังหูสุกรที่บริเวณหนากระดูกคอขอ
ที่ 1  

ตรวจพินิจ 

7. การแยกเครื่องใน
ออก 

7.1  เครื่องในตองแยกออกไดหมด และเคร่ืองในตอง
ไมแตกปนเปอนซากสุกร  
7.2  มีการตรวจซากสุกรและเคร่ืองในเพือ่ความ
ปลอดภัยตอผูบริโภค  

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

8. การผาซีกซากสุกร 8.1  ผาซีกซากสุกรโดยผาก่ึงกลางกระดูกสันหลัง และ
ดึงเสนไขสันหลังออก 

ตรวจพินิจ 

9. การทําความ
สะอาดซากสุกร 

9.1  ลางซากสุกรหลังข้ันตอนการนาํเลือดออก การขูดขน 
การแยกเครื่องในออก และการผาซีก 

ตรวจพินิจ 

10. การลดอุณหภูม ิ
ซากสุกรหรือเนื้อสุกร 

10.1 

10.2 
10.3 

ลดอุณหภูมิซากสุกรหรือเนื้อใหมีอุณหภูมทิี่
ศูนยกลางซากสุกรหรือเนื้อไมเกิน 7 ๐C กอนจําหนาย 
หรือระหวางการเก็บรักษาเพื่อรอจําหนาย 

บันทึกอุณหภมูิซากสุกรหรือเนื้อ 
ภายในหองเก็บซากสุกรหรอืเนื้อตองไมมหียดน้ํา

จากการควบแนนของไอน้าํสัมผัสกับซาก 

ตรวจวัดอุณหภูมิและ
เอกสารที่เก่ียวของ 

11. การตัดแตง 11.1 ทําความสะอาดอปุกรณตัดแตงเนือ้ 
11.2 บริเวณที่ตัดแตงตองก้ันแยกจากพืน้ที่ผลิตอืน่ๆ 

ตรวจพินิจ 
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รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 
และควบคุมการเขาออกของผูปฏิบตัิงานในหองตัดแต ง
อยางเขมงวด 

12. การบรรจุ 12.1 ภาชนะบรรจุตองทนทานและปลอดภัยในการใช
บรรจุอาหาร และทนทานตอการขนสง 
12.2 มีฉลากกํากับ และขอความที่ระบบุนฉลากตองอาน
ไดชัดเจน และมีขอความตามภาคผนวก ก.12.3 
12.3 บริเวณที่บรรจุลงภาชนะเฉพาะที่ทาํจากวัสดุทีไ่ม
สามารถลางทาํความสะอาดได ตองก้ันแยกจากพื้นที่
ผลิตอื่นๆ 

ตรวจพินิจ  
 

13. ข้ันตอนการ
ปฏิบัตภิายในโรงฆา 

13.1  เปนไปตามลาํดบัที่เหมาะสม และปองกันการ
ปนเปอนขามของจุลินทรียได  

ตรวจขั้นตอนการ
ปฏิบัต ิ

14. การขนสงซาก
สุกร เนื้อสุกรและ
ผลผลิต 

14.1 

14.2 

14.3 

พาหนะทีใ่ชในการขนสงตองสามารถควบคุม
อุณหภูมิศนูยกลางเนื้อ ใหมีอุณหภูมิไมเกิน 7 ๐C 
ตลอดเวลา 

หามขนสงโดยยานพาหนะคนัเดียวกับที่ขนสงสุกร
มีชีวิต 

รถบรรทุกหรือตูเก็บจะตองลางทําความสะอาดให
เรียบรอยกอนและหลังจากการขนสง 

ตรวจพินิจ และตรวจวัด
อุณหภูม ิ

15. หลักสุขาภิบาล
ทั่วไป 

15.1 
15.2 

จัดใหมีสุขลักษณะในการผลติ ตามภาคผนวก ข.1 
จัดใหมีสุขอนามัยสวนบุคคล ตามภาคผนวก ข.2 

ตรวจพินิจและตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ  

16. การบําบดัน้าํเสีย 16.1  มีระบบบาํบดัน้าํเสียเพื่อการปรับปรุงคุณภาพของ
น้ําทิ้ง โดยใหเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของ 

ตรวจพินิจ  

4. คําแนะนําการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกร 

การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกรใหเปนไปตามคําแนะนําในภาคผนวก ก เพ่ือใชแนะนําผูประกอบการ 
เพ่ือใหไดซากสุกร เนื้อสุกร และผลผลิตจากสุกรที่ปลอดภัยและเหมาะสมตอการบริโภค โดยมี
สุขลักษณะในการผลิตและสุขอนามัยสวนบุคคลตามภาคผนวก ข ข้ันตอนการปฏิบัติในโรงฆาสุกรตาม
ภาคผนวก ค และอุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาสุกรตามภาคผนวก ง 
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ภาคผนวก ก 
คําแนะนําการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกร 

ก.1. การขนสงสุกรมีชีวิต (transportation for pig) 

ก.1.1 พาหนะขนสงสุกร 

ก.1.1.1 
ก.1.1.2 

ก.1.1.3 

ก.1.1.4 

ก.1.2.1

ก.1.2.2 

ก.1.2.3 
ก.1.2.4 

ก.1.2.5 
ก.1.2.6 
ก.1.2.7 

ตองแข็งแรงและเหมาะสม 

มีชองระบายอากาศอยางพอเพียง  พ้ืนไมล่ืน ไมมีการระบายของเสียและน้ําในระหวางการ
ขนสง มีวัสดุหรือหลังคาสําหรับปองกันแดดและฝน 

ผนังดานขางพาหนะสวนที่สัมผัสกับตัวสุกร ตองทําจากวัสดุผิวเรียบ และสูงพอที่จะปองกัน
ไมใหสุกรกระโดดขามออกไปได 

ในการขนสงสุกร ควรมีพ้ืนที่บนพาหนะ 0.4 m2  ถึง 0.8 m2 ตอสุกร 1 ตัว เชน  
 - สุกรขุน       ไมนอยกวา 0.4 m2 ตอสุกร 1 ตัว 
 - พอสุกร หรือแมสุกร  ไมนอยกวา 0.8 m2 ตอสุกร 1 ตัว 

ก.1.2 วิธีการขนสง 

   การขนสงตองปฏิบัตติามระเบียบของกรมปศุสัตว  
ขณะขนสงจะตองหลีกเล่ียงความเสี่ยงที่จะกอใหเกิดการบาดเจบ็กับสกุร เชน ขับเคลื่อน

รถบรรทุกสุกรดวยความนุมนวล ไมออกรถโดยเร็วหรือหยุดโดยกะทันหัน  

ไมขนสงสุกรที่เจ็บปวยหรือตัง้ทองรวมไปกับสุกรปกต ิ

ควรขนสงสุกรในตอนเชาตรูหรือตอนค่าํ และในวนัที่อากาศรอนจดัควรราดน้ําทีต่ัวสุกรเพื่อลด
ความรอน 

ระยะเวลาในการขนสงควรสั้นที่สุด เพ่ือใหสุกรเกิดความเครียดนอยที่สุด 

ตรวจดูสุกรขณะขนสงเปนระยะๆ 

ควรขนสงสุกรมาถึงโรงฆากอนเวลาฆาอยางนอย 2 ช่ัวโมง และตองไมใหสุกรอดอาหารเกิน 12 
ช่ัวโมงติดตอกัน 
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ก.2. การรับสุกรมีชีวิต (reception of pig) 

ก.2.1 เมื่อสุกรถึงโรงฆา ใหมีเจาหนาที่ตรวจความถูกตองของเอกสารที่เก่ียวของตามกฎหมาย   

ก.2.2 ควรมีทางเชื่อมระหวางพาหนะกับคอกพัก  

ก.2.3 ช่ังน้ําหนักและตรวจนบัจํานวนสุกร 

ก.2.4 ตรวจสุขภาพสุกรกอนฆา โดยตรวจสุขภาพและความผดิปกต ิ เชน การหายใจ การเคล่ือนไหว 
และบันทึกผลในเอกสารรายงานการตรวจสุขภาพสุกรกอนฆา ณ คอกพักสุกร โดยพนักงานตรวจโรคสัตว  

ก.2.5 ในกรณีที่พบสกุรปวยหรือสงสัยวาปวยใหแยกกักไวในคอกสุกรปวย และฆาในหองฉุกเฉินหลัง
เสร็จสิ้นกระบวนการฆาสุกรปกติแลว หากพบโรคติดตอใหนําไปเผาในเตา (incinerator) หรือฝงเพ่ือ
ทําลาย และแจงผูเก่ียวของทราบ 

ก.2.6 ฉีดพนน้ําใหสุกรเพื่อผอนคลายความเครยีดจากการเดนิทาง 

ก.2.7 กรณีพบสุกรที่ไดรับบาดเจบ็รุนแรง เพ่ือไมใหสุกรไดรับความทรมานจะตองฆาสุกรนัน้อยางไม
ทรมานที่หองฉุกเฉินโดยทันที 

ก.2.8 ภายหลังจากสกุรลงจากพาหนะหมดแลว ล

ก.3.1 

ก.3.2 

ก.3.3 
ก.3.4 

ก.3.5 
ก.3.6 

ก.3.7 

างทําความสะอาดและใชยาฆาเช้ือพาหนะทีใ่ช
บรรทุกสุกรทุกครั้งหลังการขนสง  

ก.3. คอกพักสุกร (lairage/resting pen) 

คอกพักสุกร ควรมีผนังคอนกรีตหรือก้ันดวยทอโลหะเหล็ก ตองมีผวิเรียบไมมีสวนปลายที่คม
หรือแตก โดยสูงจากพื้นประมาณ 90 cm พ้ืนตองไมล่ืน และเอียงเล็กนอย  

มีชองทางเดินตอจากคอกพกัมาเขาหองฆา และชองทางเดินควรแคบพอประมาณเพื่อไมให
สุกรหันหลังกลับ (ทั้งนี้ข้ึนกับพันธุและขนาดของสุกร) 

นําสุกรเขาคอกพักรอฆาตามลําดบัที่กําหนด 

ภายในคอกพกัตองมีน้ําใหสุกรกินตลอดเวลา และความหนาแนนของสุกรในคอกพักมีพ้ืนที่
เฉล่ียไมนอยกวา 0.8 m2 ตอ 1 ตัว 

ฉีดน้าํทําความสะอาดตัวสุกรทุกตัวกอนสุกรเขาหองฆา 

ไลสุกรเขาซองบังคับสูหองทาํใหสุกรสลบ โดยมีประตูเปดปดเพื่อปองกันไมใหสุกรถอยหลัง
ออกจากซองบังคับ 

ลางทําความสะอาดและฆาเช้ือบริเวณคอกพักสุกร ไดแก ลานรับสกุร คอกพักสุกร และราง
ระบายน้าํ ภายหลังตอนสุกรเขาฆาหมดแลว 
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ก.4. การฆาสุกร (slaughter)  

ก.4.1   วิธีการทําใหสุกรสลบ (stunning) 

วิธีที่ใชฆาสุกรตองเปนวิธีฆาแบบไมทรมาน โดยตองทําใหสุกรสลบกอนถึงข้ันตอนนําเลือดออกสมบูรณ  
ทั้งนี้ตองตรวจสอบเครื่องมือหรือหองทําใหสลบวา สามารถทํางานไดอยางสมบูรณกอนปฏิบัติงานทุกครั้ง 
การทําสุกรใหสลบมี 4 วิธี คือ 

ก.4.1.1   การใชกระแสไฟฟา (electrical stunning)  

ก.4.1.2   การใชปน ซึง่มี 2 แบบ คือ  ปนทีไ่มใชกระสุนแตเปนแทงเหล็ก (penetrating captive bolt 
pistol) และปนที่ไมมีกระสุนแตใชความดัน (percussive captive bolt pistol) 

ก.4.1.3   การใชกาซ เชน คารบอนไดออกไซด อารกอน  

ก.4.1.4   วิธีอ่ืนๆ ที่พนักงานเจาหนาที่เห็นวาเหมาะสมและเปนที่ยอมรับกันทั่วไป 

ก.4.2 การแทงคอ (sticking)  

ก.4.2.1 การแทงคอปลอยใหเลือดออก จะตองแทงคอโดยเรว็ที่สุดหลังจากสุกรสลบ โดยแขวนสุกร 
หรือใหสุกรนอนบนแครขณะแทงคอ แลวใชมีดสําหรับแทงคอโดยเฉพาะ  

ก.4.2.2 การเปดแผลแทงคอจะเปดประมาณ 5 cm ถึง 8 cm การแทงคอตองแทงลึก เพียงเพื่อใหเสน
เลือดดาํและแดงเสนใหญทีค่อขาด หากแทงลึกเกินไปจนปลายมดีทะลุถึงชองอก จะทําใหเลือดคัง่ในชอง
อกและเนื้อสวนที่ตดิกระดูกสันหลงัดานใน 

ก.4.2.3 มีดที่ใชแทงคอตองทําความสะอาด และฆาเช้ือดวยน้ํารอนที่มีอุณหภมูิไมต่าํกวา 82 ๐C ทุกครั้ง
หลังใชงาน 

ก.4.2.4 หลังการแทงคอแลว ควรปลอยใหเลือดออกจากสุกรนานไมนอยกวา 4 นาท ี เพ่ือใหเลือดออก
อยางสมบูรณ ในกรณีที่เปนเลือดสําหรับการบริโภคตองใชภาชนะสะอาดรองรับเลือด  

ก.4.2.5 ลางทําความสะอาดสุกรที่ถูกฆาแลว 
ก.4.2.6 ลางทําความสะอาดมดี อุปกรณ และบรเิวณปลอยเลือดออก ไดแก ถาดรองเลือด ผนังหอง 
และพ้ืนหอง ภายหลังเสร็จงานแลวทกุครัง้ 

ก.5. การลวก ขูดขน และการดึงกีบ (scalding, dehairing and toenails removal)  

ก.5.1 

ก.5.2 

ลวกสุกรที่ถูกฆาแลว ในบอลวกที่มีน้ํารอนหรือใชน้ํารอนฉีดพน อุณหภูมิน้าํไมต่าํกวา 58 ๐C 
ทั้งนี้ระยะเวลาที่ใชในการลวกตองสัมพันธกับอุณหภูมิของน้ําและขนาดของสุกร   

ลําเลียงสุกรที่ถูกฆาแลวออกจากบอลวก สูกระบวนการขูดขน โดยไมใหสัมผัสพ้ืน  
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ก.5.3 

ก.5.4 

ก.5.5 
ก.5.6 

ก.5.7 

ในกรณีที่ใชระบบแขวนในการลําเลียงสุกรที่ถูกฆาแลว ใหแขวนโดยใชเหล็กถางขา (gambrel) 
หรือตะขอเกี่ยวเอ็นรอยหวาย  

ตองลางทําความสะอาดบริเวณลวกและขูดขน รวมทั้งอุปกรณ เชน ถังลวก เครื่องขูดขน ถาด
รองรับขนจากเครื่องขูดขน ภายหลังเสร็จงาน 

ดึงกีบสุกรที่ถูกฆาแลวทั้งขาหนาและขาหลังออก  

ในกรณีที่มีการเผาขนออน ใหลําเลียงสุกรที่ถูกฆาแลวเขาสูบรเิวณเผาขน ในข้ันตอนนี้ขนออน
จะตองถูกเผาหมด ใชมดีขูดขนที่เหลือ 

ลางสุกรที่ถูกฆาแลวดวยน้าํจนสะอาด กอนแยกเครื่องในออก 

ก.6. การตัดหัว (head removal) 

ก.6.1 ใชมีดตดัหัวสกุรบริเวณกระดูกสวนคอขอที่ 1 ที่บริเวณรอยคอดของคอ (Natural seam)  

ก.6.2 ใหวางหัวในภาชนะและทาํเครื่องหมายใหตรงกับตัวสุกรที่ถูกฆาแลว 

ก.6.3 ในกรณีที่หัวหอยติดไปกับสกุรที่ถูกฆาแลว ใหแยกหัวออกหลังข้ันตอนการตรวจซากสุกรและ
เครื่องในเพื่อความปลอดภยัของผูบริโภค (post-mortem inspection) 

ก.7. การแยกเครื่องในออก (eviscerating) 

ก.7.1 ใชมีดตดัหนังและควานรอบทวารหนัก (bung) ถาเปนสุกรเพศผูใหแยกอวัยวะเพศผูและถุง
หุมลึงคออก เร่ิมตนดวยการตัดแยกสวนทวาร (รวมอวัยวะเพศผู ถาม)ี ออกจากสุกรที่ถูกฆาแลว  

ก.7.2  กรณีใชมีดเปดชองทอง ตองเปดลงมาถึงหนาอก และดึงเคร่ืองในขาวออกโดยเครื่องในขาว
ตองไมแตกปนเปอนตัวสุกร แลววางเครื่องในใสถาดหรือทําเครื่องหมายใหตรงกับตัวสุกร 

ก.7.3  ใชมีดเปดชองอก และดึงเครื่องในแดงออก แขวนหรือทําเครื่องหมายเครื่องในแดงใหตรงกับ
ตัวสุกร  

ก.7.4 พนักงานตรวจโรคสัตวทาํการตรวจเนื้อและผลผลิต และบันทึกผลในรายงาน สําหรับซากสุกร
และผลผลติคดัออกใหอยูในอํานาจของพนักงานเจาหนาที่ 

ก.7.5 ลางเครื่องในดวยน้ําจนสะอาด 

ก.7.6 ลางทําความสะอาดบริเวณหองนําเครื่องในออก 
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ก.8. การผาซีก (carcass splitting) 

ก.8.1 

ก.8.2 
ก.8.3 
ก.8.4 

ก.10.1 

ก.10.2 

ก.10.3 

ก.10.4 

ก.10.5 
ก.10.6 

ก.11.1 
ก.11.2 
ก.11.3 

ก.11.4 

ใหใชมีดหรือเล่ือยผาครึ่งซากสุกรที่นําเครื่องในออกแลว โดยผาก่ึงกลางกระดูกสันหลังลงมา
เปนเสนตรงถงึกระดูกคอ  

ดึงเสนไขสันหลังออกจากซากสุกรผาซีก ตดัแตง และฉีดลางสุกรผาซีกใหสะอาดดวยน้ํา 

ช่ังน้ําหนักและแบงช้ันคณุภาพซากสุกรผาซีกและเนื้อสุกร และบันทึกน้ําหนักลงในแบบบันทึก 

ลางทําความสะอาดบริเวณผาซีกซากสุกร 

ก.9. การทําความสะอาดซากสุกร (carcass washing) 

ลางซากสุกรครั้งสุดทายทั้งดานนอกและดานใน ดวยน้ําจนสะอาด   

ก.10. การลดอุณหภูมิซากสุกร (chilling) 
หลังลางซากสกุรดวยน้ําแลว ใหนาํซากสุกรเขาสูหองเย็นเพื่อลดอุณหภูมิซากสุกรใหมีอุณหภูมิ

ศูนยกลางไมเกิน 7 ๐C ภายในเวลา 24 ช่ัวโมง  

จัดเรียงซากสกุรไวใหอากาศไหลเวียนไดอยางทั่วถึง โดยจัดเรียงตามระบบเพื่อใหซากสุกรที่เขาแช
กอน นาํออกกอน 

พนักงานตองตรวจสอบการจดัเก็บซากสุกรในหองนีต้ลอดเวลา พรอมทั้งตรวจสอบอุณหภูมิซาก
สุกรและอุณหภูมิหอง แลวจดบนัทึกในรายงานการตรวจวัดอุณหภูม ิ

ตองควบคุมการเขาออกของพนักงานในหองนี้อยางเขมงวด หามมใิหผูไมเก่ียวของเขาไปในหอง
เย็นโดยเดด็ขาด 

หองเย็นตองสะอาด ไมมีเศษของซากสุกรตกหลนตามพืน้หองและไมมีน้าํขัง 

ภายหลังนาํซากสุกรออกจากหองหมดแลว ตองทําความสะอาดหองทนัที 

ก.11. การตัดแตง (cutting)  

มีดและเครื่องมือที่ใชในการตัดแตงตองสะอาด   

การตัดแตงซากสุกรตองกระทําดวยความรวดเร็ว เพ่ือปองกันการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย 

สายพานลาํเลียงซากสุกร สายพานลาํเลียงชิ้นสวน และถาดเลื่อนตองสะอาด ไมมนี้ําเลือดเจิ่ง
นอง ถามนี้ําเลือดใหลางออกดวยน้ําสะอาด และปาดน้ําใหแหงทันทีโดยใชใบปาดน้าํ หามใชฟองน้ําเช็ด
เด็ดขาด  

ในระหวางการตดัแตง ตองไมมีเนื้อกองบนสายพานมากจนเกินไป 
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ก.11.5 
ก.11.6 

ก.11.7 

ก.13.1 

ก.13.2 

ก.13.3 

ก.13.4 

ก.13.5 

พนักงานตองลางมือใหสะอาดดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ืออยางสม่ําเสมอทุกคน  

ควบคุมการเขาออกของพนักงานในหองตดัแตงอยางเขมงวด หามผูไมเก่ียวของเขาไปในพืน้ที่
ตัดแตงนีโ้ดยเด็ดขาด 

การแบงช้ันคณุภาพของเนือ้สุกร ใหเปนไปตาม มกอช. 6000  

ก.12.  การบรรจุ (packaging)  

ก.12.1 ภาชนะบรรจุตองสะอาด ถาทําจากพลาสติกตองมีคุณภาพมาตรฐานซึ่งออกตามความกฎหมาย
วาดวยอาหาร  

ก.12.2   ภาชนะบรรจตุองมีความทนทานตอการขนสง  

ก.12.3   ใหแสดงเครือ่งหมายฉลากบนภาชนะบรรจุ ฉลากที่ใชกํากับทุกหนวยอยางนอยตองมี
ขอความที่อานไดชัดเจนไมลอกหลุด และแสดงรายละเอียดตอไปนี ้
1. ประเภทของ ซากสุกร เนื้อสุกรหรือผลผลิต 

2. น้ําหนักสุทธิเปนกรัม หรือกิโลกรัม 

3. วัน เดือน ป ทีผ่ลิต (วันที่ฆา) และวัน เดือน ป ที่ควรบริโภคกอน 

4. ขอแนะนาํในการเก็บรักษา 
5. ช่ือผูผลิต ผูจดัจําหนาย หรือเคร่ืองหมายการคา และสถานที่ตั้ง  

ก.12.4 ในกรณีที่ใชภาชนะบรรจุทําจากวัสดุที่ลางทาํความสะอาดหรือกําจัดฝุนไมได ตองก้ันแยกหอง
บรรจุออกจากหองอ่ืนๆ และออกแบบใหสามารถปองกันฝุน แมลง และหนูได 

ก.13. การเก็บในหองแชเย็น (chill storage) 

ซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิตใหเก็บในหองแชเย็น ซึ่งควบคุมอุณหภูมิศูนยกลางไมเกิน         
7 ๐C และจัดเรียงใหอากาศไหลเวียนอยางทั่วถึง 

ภายในหองแชเย็นตองควบคุมไมใหเกิดหยดน้ําจากการควบแนนของไอน้ํา (water condensate) 
สัมผัสกับซาก 

ตรวจสอบการจัดเก็บซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิตในหองนี้ใหเปนระเบียบอยูตลอดเวลา
พรอมทั้งตรวจอุณหภูมิหอง อุณหภูมิของซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิต และบันทึกไว 

รักษาความสะอาดภายในหองแชเย็นอยางสม่ําเสมอ 

ตองมีอุปกรณเปดประตูจากภายใน และมีสัญญาณแจงภัยจากดานใน 
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ก.14. การขนสงซากสุกร เน้ือสุกรและผลผลิต (transportation for pig carcass, pork 
and products) 

ก.14.1 

ก.14.2 

ก.14.3 

ก.14.4 
ก.14.5 

พาหนะที่ใชขนสงตองสามารถควบคุมอุณหภูมิศูนยกลางเนื้อใหไมเกิน 7๐C ตลอดเวลา  

การเคลื่อนยายซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิตเพื่อการขนสง ตองทําดวยความระมัดระวัง สวน
ของซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิตตองไมสัมผัสพ้ืนหรือผนังของพาหนะ หากมีการหอหุมชิ้นสวนของเนื้อ
สุกรตองปองกันมิใหฉีกขาดเสียหาย 

ประตูรถบรรทุกหรือตูเก็บ (container) ตองปดสนิท ถาจําเปนใหใสกุญแจ หรือมัดแนนดวย
ลวด หรือวัสดุอ่ืนที่มีเครื่องหมายแสดงวาไมมีการเปดขณะขนสง 

หามขนสงดวยยานพาหนะคันเดียวกับทีข่นสงสุกรมีชีวิต  

พาหนะขนสงหรือตูเก็บจะตองลางทําความสะอาดใหเรียบรอยกอนและหลังจากการขนสง 

ก.15.  การบําบัดน้ําเสีย (waste water treatment) 

ตองมีระบบบาํบดัน้าํเสีย เพ่ือการปรับปรุงคุณภาพของน้ําทิ้ง โดยใหเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของ 
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ภาคผนวก ข 
หลักสุขาภิบาล 

ข.1. สุขลักษณะในการผลิต (hygienic operation) 

ข.1.1 

ข.1.2 

ข.1.3 

ข.1.4 

ข.1.5 

ข.1.6 

ข.1.7 

ข.1.8 

ข.1.9 

ข.1.10 

ข.1.11 

ตองควบคุมกระบวนการผลิตภายในโรงฆา โดยใหเปนไปตามขั้นตอนการปฏิบัติที่ดีสําหรับ  
โรงฆาสุกรตามภาคผนวก ค  

ตรวจสอบความสะอาดกอนผลิตและบันทึกในรายงาน 

ตองจัดการปองกันและกําจดัแมลงและสัตวพาหะ ทั้งภายในและภายนอกอาคารผลิตอยางมี
ประสิทธิภาพ 

จัดการบํารุงรักษาและการทาํความสะอาดสถานที่ผลติ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณใน
การผลติ ใหอยูในสภาพที่สะอาดกอนและหลังการผลิต ดวยวิธีการทีถู่กตองเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 
โดยเฉพาะพื้นผิวสวนที่สัมผสักับอาหาร 

ใหมีสถานที่สําหรับลางมืออยางเพียงพอ  

หองลางภาชนะและอุปกรณควรมีพ้ืนที่เพียงพอ เปนสัดสวนกับจํานวนภาชนะและอุปกรณที่ทํา
ความสะอาด อาจจัดอยูบริเวณดานใดดานหนึ่งของโรงงานโดยเฉพาะ 

อางที่ใชในการลางภาชนะและอุปกรณ ควรมีขนาดเพียงพอที่จะนําภาชนะและอุปกรณตางๆ 
ลงไปลางได  

มีสถานที่จดัเก็บวัสดุ ภาชนะ อุปกรณ หรือสารเคมีตางๆ และตองไมกอใหเกิดการปนเปอน 
หรือเปนแหลงทําใหเกิดการปนเปอน  

สถานที่จดัเก็บวัสดุและอุปกรณ เชน วัสดุบรรจุหีบหอ เครื่องปรุงอาหาร เส้ือผาพนักงาน น้าํยา
ทําความสะอาดและน้าํยาฆาเช้ือ ควรมีการกั้นแยกระหวางวัสดุและอุปกรณ และใสกุญแจได  

ตองเก็บแยกสารเคมีออกจากบริเวณผลิต และมีปายแสดงไวอยางชัดเจน 

จัดถังขยะพรอมฝาปดไวประจําที่ และใหขนขยะทิ้งในชวงเวลาหลังเลิกงานแตละชวง หามขน
ขยะในขณะผลิต เพราะจะทําใหเกิดการปนเปอนได 
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ข.1.12 ใหลางทําความสะอาดโรงงานรวมทั้งอุปกรณที่ติดตั้ง ในเวลา กอนการผลิต ระหวางพัก และ
หลังการผลิต การลางทาํความสะอาดหลังการผลิตครัง้สุดทายตองลางใหสะอาด มิใหมีเศษเนื้อตกคาง
ขามคืนโดยเดด็ขาด เมื่อลางสะอาดแลวใหฆาเช้ืออีกครั้งหนึ่ง 

ข.1. สุขลักษณะสวนบุคคล (personal hygiene) 

ข.2.1 พนักงานตองไดรับการตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 1 ครั้ง 

ข.2.2 เล็บมือตองตดัใหส้ัน ลางมือดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ือทุกครั้ง กอนเขาบริเวณผลิตและหลังจาก
ใชหองสุขา  

ข.2.3 ในระหวางการปฏิบัติงาน ทกุคนที่เขาไปในหองปฏิบัติงานตองสวมเสื้อคลุม สวมผากันเปอน 
สวมหมวกที่สามารถคลุมเกบ็ผมไดมดิชิด มีผาปดปาก พรอมทั้งสวมรองเทาบูทที่สะอาดและฆาเช้ือแลว 

ข.2.4 หามนําสมบัตสิวนตัวและอาหารเก็บไวในหองผลิตเนื้อสุกรโดยเดด็ขาด ใหเก็บไวในสถานที่ที่
โรงงานจัดไวให 

ข.2.5 เส้ือคลุม ผากันเปอน หมวกคลุมผม ผาปดปาก รองเทาบูท และอุปกรณเครื่องมือทํางานตางๆ 
ตองทําความสะอาดหลังการใชงาน และตองนําไปเก็บไวในหองโดยเฉพาะ  

ข.2.6 พนักงานในแตละหองตองอยูประจําหอง หามเดินไปหองอ่ืนๆ โดยเด็ดขาด ยกเวนไดรับอนุญาต 
เพ่ือปองกันการปนเปอนขามระหวางสวนสะอาดและสวนไมสะอาด 

ข.2.7 หามสูบบุหร่ี รับประทานอาหารหรือของขบเคี้ยวใดๆ รวมทั้งการถมน้ําลายในหองปฏิบัติงาน 
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 ภาคผนวก ค 
แผนผังขั้นตอนการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกร 

 

 
    รับสุกรเขาคอกพักสุกร 

   ตรวจสุกรกอนฆา  
 ทําใหสลบ 

 
    นําเลือดออกโดยการแทงคอ 

   ลาง 
   ลวก- ขูดขน-ดึงกีบ 

(เผาขนออน) 
          ลาง 

                  
     

              

     ตัดหัว 
  

    เปดทอง-แยกเครื่องในออก 
        ตรวจซากสุกร  
 ผาซีก 

                   ลาง 
              ช่ังน้ําหนัก-แบงช้ันคุณภาพเนือ้สุกร 

                                                                      ตัดแตง (กรณีมีหองตัดแตง)  
 (แชเย็น) 

 
 

รูปที่ ค1  ขั้นตอนการปฏิบัติ 

หมายเหตุ ขอความในวงเล็บ หมายถึง ข้ันตอนที่อาจยกเวนได ในกรณีที่จําเปนหรอืเห็นวาเหมาะสม 

  

คอกพักสุกร 

 

พ้ืนที่ผลิตสวน
ไมสะอาด 

 

 
 

พ้ืนที่ผลิตสวน
สะอาด 

หองเย็น
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ภาคผนวก ง 
อุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาสุกร 

อุปกรณที่จําเปนตองมใีนโรงฆาสุกร ประกอบดวย 

ง.1. เครื่องมือทําสลบ 

ง.2. มีดแทงคอ มีดเปดชองอกและชองทอง และมีดตัดแตงเนื้อ  

ง.3. อุปกรณฆาเช้ือสําหรับมีด (knife sterilizer) 

ง.4. อุปกรณลับมีด  

ง.5. ถังหรือเคร่ืองลวกสุกรที่ฆาแลว 
ง.6. อุปกรณขูดขน   

ง.7. อุปกรณดึงกีบ (toenail puller) 

ง.8. ถาดใสเครื่องใน 

ง.9. อุปกรณแบงซีก อาจเปนเลื่อยมือหรือเล่ือยไฟฟา หรือมีดสับกระดูก 

ง.10. อุปกรณแขวนเนื้อและผลผลิต (meat tree or hook) หรือ โตะ 

ง.11. อุปกรณเคลื่อนยายซากสุกร เชน แคร สายพานลําเลียง เปนตน 

ง.12. อุปกรณทําความเย็น เชน หองเย็น ตูเย็น ถังน้ําแข็ง 

ง.13. เครื่องช่ังสุกรมีชีวิต และเคร่ืองช่ังซากสุกร เนื้อสุกร และผลผลิต 

ง.14. เส้ือคลุม ผากันเปอน หมวก ผาปดปาก รองเทาบูท  

ง.15. เครื่องมือและอุปกรณที่ใชทําความสะอาด  
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ภาคผนวก จ 
หนวย 

หนวยและสัญญลักษณที่ใชในมาตรฐานฯ นี้ และหนวยที่ SI (International System of Units หรือ Le 
Système International d’ Unités) ยอมรับใหใชได มีดงันี้ 

 
ปริมาณ ช่ือหนวย สัญลักษณหนวย SI 

เซนติเมตร (centimeter) cm ความยาว 
เมตร (meter) m 

พ้ืนที่ ตารางเมตร  
(square meter) m2

อุณหภูม ิ องศาเซลเซียส  
(degree Celsius) 

oC 

 

 
 

 


