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การตรวจประเมินการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตวภ์ายในประเทศ  
๑. หลักการและเหตุผล 
  การผลิตเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เพื่อให้มีคุณภาพที่ดีและเหมาะสมแก่การบริโภคจำเป็นต้อง
คำนึงถึงกระบวนการผลิตตั้งแต่สัตว์มีชีวิตจากฟาร์ม การขนส่งสัตว์ไปยังโรงฆ่าสัตว์เพื่อเชือดชำแหละและตัดแต่ง 
จนได้เป็นเนื ้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เพื ่อนำไปแปรรูปหรือจำหน่ายให้แก่ผู ้บริโภค โรงฆ่าสัตว์เป็นขั้นตอนหนึ่ง 
ที่มีความสำคัญในกระบวนการผลิต ซึ่งประเทศไทยมีพระราชบัญญัติควบคุมการฆ่าสัตว์เพื่อการจำหน่ายเนื้อสัตว์ 
พ.ศ. ๒๕๕๙ เพื่อกำกับดูแลการผลิตเนื้อสัตว์ โดยที่เจตนารมณ์ของพระราชบัญญัติฯ ฉบับดังกล่าวมิได้ครอบคลุม
ถึงการผลิตเนื้อสัตว์ทั้งระบบ คือ ยังไม่ได้ครอบคลุมไปถึงสถานประกอบการตัดแต่งเนื้อสัตว์ที่ไม่ได้มีกระบวนการ
ฆ่าสัตว์รวมอยู่ด้วย อย่างไรก็ตาม ผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์ที่ต้องการยกระดับมาตรฐานการผลิตเนื้อสัตว์ให้ได้
มาตรฐานสากล เพื่อยกระดับการผลิตอาหารของประเทศไทยให้ปลอดภัยต่อผู ้บริโภคมากยิ ่งขึ ้น สำนักงาน
มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติได้จัดทำประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง การปฏิบัติที่ดี
สำหรับโรงฆ่าสัตว์ (Good Manufacturing Practice; GMP) เพื่อใช้เป็นมาตรฐานกลางของประเทศไทยใช้เป็น
แนวทางปฏิบัติสำหรับให้ผู้ประกอบการและหน่วยงานที่เกี่ยวข้องนำไปใช้ดำเนินการให้สอดคล้องและเป็นที่ยอมรับ
ในระดับสากล 
  ปัจจุบันประเทศไทยมีโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับการรับรองการปฏิบัติที ่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์  (GMP) 
จำนวนไม่มากนัก เมื่อเทียบกับจำนวนโรงฆ่าสัตว์ทั้งประเทศ นอกจากนี้ สัดส่วนการผลิตเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์
ที ่ได้รับการรับรอง GMP ค่อนข้างน้อย ยกเว้นเนื้อสัตว์ปีก กรมปศุสัตว์จึงพยายามที่จะผลักดันและส่งเสริม
ผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์ให้พัฒนากระบวนการผลิตเนื้อสัตว์ให้ได้รับการรับรอง GMP เพิ่มมากขึ้น รวมถึงการ
รักษามาตรฐานการผลิตสถานประกอบการโรงฆ่าสัตว์ที ่ได้รับการรับรองให้ดีอยู่เสมอ โดยให้ความสำคัญกับ
กระบวนการตรวจประเมินและการรับรองเพื ่อให้มีประสิทธิภาพและมาตรฐานยิ ่งขึ ้น ตลอดจนการติดตาม
สุขลักษณะการผลิตว่ามีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ทั้งนี้โรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับการรับรอง GMP ได้มีการดำเนินการเก็บ
ตัวอย่างตรวจวิเคราะห์เชื้อแบคทีเรีย และสารตกค้าง เพ่ือเฝ้าระวังสุขอนามัยในการผลิตเนื้อสัตว์ และสามารถผลิต
เนื้อสัตว์ที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค  
  ทั้งนีส้ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติได้ปรับปรุงแก้ไขการกำหนดมาตรฐาน
สินค้าเกษตร เรื่องการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์  ให้เหมาะสมกับสภาวการณ์ปัจจุบัน จึงได้กำหนดมาตรฐาน
สินค้าเกษตร : การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ (GHP) มาตรฐานเลขที่ มกษ. ๙๐๐๔-๒๕๖๗ ไว้เป็น
มาตรฐานทั่วไป กรมปศุสัตว์ได้เห็นชอบแนวทางการดำเนินงานตามประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง 
กำหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร : การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่สำหรับโรงฆ่าสัตว์ ตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้า
เกษตร พ.ศ. ๒๕๕๑ โดยมีผลใช้บังคับตั้งแต่วันที่ ๖ พฤศจิกายน ๒๕๖๗ ซึ่งเป็นมาตรฐานที่สากลยอมรับและ
ครอบคลุมกระบวนการผลิตทั้งระบบ นอกจากนี้ยังมีการฝึกอบรม การสอบเทียบเครื่องมือ การจัดการสารก่อ
ภูมิแพ้ การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม เพ่ือให้การผลิตเนื้อสัตว์ในประเทศมีความปลอดภัยสูงสุด
และสามารถแข่งขันในระดับสากลได้ อีกทั้งยังมีการพัฒนาบุคลากรผู้ตรวจประเมิน เพื่อให้แน่ใจว่าการดำเนินการ
เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพและยั่งยืน 
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๒. วัตถุประสงค์ 
  ๒.๑ เพื่อให้ผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับการรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์สามารถ
รักษามาตรฐานการรับรองท่ีกรมปศุสัตว์ได้ให้ไว้อย่างต่อเนื่อง 

 ๒.๒ เพื่อเฝ้าระวังสุขอนามัยการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียและสารตกค้างในเนื้อสัตว์ที่ผลิตจาก
โรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับการรับรอง GMP หรือ GHP ทุกแห่ง 

๓. ตัวช้ีวัดเชิงปริมาณ 
  ๓.๑ โรงฆ่าสัตว์ภายในประเทศได้รับการตรวจประเมินการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์อย่างน้อย 
๑๕ แห่ง 
   ๓.๒ โรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับการรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ได้รับการตรวจติดตาม จำนวน 
๕๕ แห่ง  
   ๓.๓ โรงฆ่าสัตว์ที ่ได้รับการรับรองการปฏิบัติที ่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ได้รับการตรวจต่ออายุ  
จำนวน ๑๕ แห่ง 
  ๓.๔ เนื้อสัตว์ที ่ผลิตจากโรงฆ่าสัตว์ที ่ได้รับการรับรองระบบ GMP หรือ GHP ได้รับการเก็บ
ตัวอย่างเพ่ือเฝ้าระวังสุขอนามัยการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียและสารตกค้าง จำนวน ๖๐๖ ตัวอย่าง 

๔. ตัวช้ีวัดเชิงคุณภาพ  
  ๔.๑ ผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์ที่ต้องการขอรับการรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ 
รายใหม่และรายเดิมที่ขอต่อออายุการรับรอง สามารถประกอบกิจการฆ่าสัตว์ได้สอดคล้องตามหลักเกณฑ์และ
เงื่อนไขการรับรองระบบ GMP หรือ GHP  

  ๔.๒ ประเทศไทยมีเนื้อสัตว์ที่มีการผลิตจากโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับการรับรองระบบ GMP หรือ 
GHP เพ่ิมในสัดส่วนที่มากขึ้น 
 ๔.๓ โรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับการรับรองระบบ GMP หรือ GHP สามารถผลิตเนื้อสัตว์ที่ปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค 

๕. ผลกระทบ 
  ๕.๑ ด้านสังคม 
  ผู ้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์ที ่มีระบบการผลิตตามหลักระบบ GMP หรือ GHP สำหรับสถาน
ประกอบการ สามารถผลิตเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ได้อย่างถูกสุขอนามัย ตรงตามความต้องการของตลาด และสร้าง
ความมั่นใจต่อผู้บริโภค 
  ๕.๒ ด้านเศรษฐกิจ 
  สินค้าเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ที่มาจากแหล่งผลิตที่ได้มาตรฐานเป็นที่ยอมรับในระดับสากล  
จะสามารถสร้างมูลค่าสินค้าและผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ให้สามารถจำหน่ายในราคาที่สูงขึ้นได้ ให้เกษตรกรผู้เลี้ยงสัตว์ 
มีรายได้เพ่ิมมากข้ึน 

๕.๓ ด้านสิ่งแวดล้อม 
  โรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับการรับรองระบบ GMP หรือ GHP ต้องดำเนินตามกฎหมายด้านสิ่งแวดล้อมที่
เกี่ยวข้องซึ่งจะต้องดำเนินการไม่ให้เกิดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและชุมชนโดยรอบ 

๖. ขั้นตอนการดำเนินงาน 
  การขอรับการรับรองใหม่ 
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     ๑. ผู้ประกอบกิจการฆ่าสัตว์ที่ประสงค์จะขอรับการรับรองระบบ GMP หรือ GHP ยื่นคำขอรับการ
รับรองต่อเจ้าหน้าที่สำนักงานปศุสัตว์จังหวัดในพ้ืนที่ที่โรงฆ่าสัตว์ตั้งอยู่ พร้อมหลักฐานและเอกสารประกอบต่าง ๆ 
ตามรายการในแบบคำขอรับใบรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร (แบบ มกษ. ๑๗)  

๒. สำนักงานปศุสัตว์จังหวัดดำเนินการ ดังนี้ 
        ๒.๑ พิจารณาและตรวจสอบคำขอรับการรับรองและเอกสารประกอบต่างๆ ของ
ผู้ประกอบการ หากมีรายละเอียดที่จำเป็นต้องแก้ไขปรับปรุง  ให้แจ้งผู้ประกอบการดำเนินการแก้ไขเอกสาร
และยื่นเอกสารใหม ่
            ๒.๒ ประสานสำนักงานปศุสัตว์เขตเพ่ือนัดตรวจประเมินเบื้องต้นสถานประกอบการ 

     ๒.๓ จัดส่งเอกสารคำขอรับการรับรองพร้อมหลักฐานและเอกสารประกอบให้สำนักงาน 
ปศุสัตว์เขตเพ่ือจัดทำแผนการตรวจประเมิน  

    ๒.๔ สำนักงานปศุสัตว์เขตแจ้งแผนการตรวจประเมินให้แก่ผู้ประสงค์ขอรับการรับรองและ
สำนักงานปศุสัตว์จังหวัดทราบ 
  ๓. คณะผู้ตรวจประเมินตามคำสั่งกรมปศุสัตว์ที่ ๓๙๗/๒๕๖๔ ลงวันที่ ๑๗ พฤษภาคม ๒๕๖๔ 
ซึ่งประกอบด้วยเจ้าหน้าที่จากสำนักงานปศุสัตว์เขตและสำนักงานปศุสัตว์จังหวัดดำเนินการตรวจประเมินสถาน
ประกอบการ และจัดส่งรายงานผลการตรวจประเมินให้คณะกรรมการรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับสถานประกอบการ
ภายในประเทศ (สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์) พร้อมข้อมูลต่าง ๆ ให้ครบถ้วน 
รายละเอียดตามแบบฟอร์มการส่งเอกสารเสนอต่อคณะกรรมการรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับสถานประกอบการ
ปศุสัตว์ภายในประเทศ (โรงฆ่าสัตว์) 
  ๔. คณะกรรมการรับรองฯ พิจารณาทบทวนผลการตรวจรับรองของคณะผู้ตรวจประเมิน 
หากเป็นไปตามหลักเกณฑ์และข้อกำหนด จะพิจารณาให้การรับรองแกผู่้ประสงค์ขอรับการรับรอง หากคณะกรรมการ
รับรองฯ พิจารณาแล้วว่าผลการตรวจประเมินไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์และข้อกำหนด ก็จะแจ้งให้คณะผู้ตรวจ
ประเมินทราบ แล้วให้ดำเนินการส่วนที่เกี่ยวข้องต่อไป 
  ๕. กรมปศุสัตว์ออกใบรับรองการปฏิบัติที่ดีและการปฏิบัติทางสุขลักษณที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์
ให้แก่ผู้ได้รับการรับรอง 
  ในการขอรับการรับรอง ผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์ที่ไม่มีความพร้อมในการปฏิบัติตามมาตรฐาน
การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ (GHP) สามารถนำมาตรฐานการปฏิบัติที่ดี (GMP) มาใช้บังคับไป
พลางก่อนเป็นระยะเวลา ๒ ปี (ไม่เกินวันที่ ๕ พฤศจิกายน ๒๕๖๙) ทั้งนี้ใบรับรองมีอายุไม่เกิน ๓ ปี นับตั้งแต่วัน
ถัดจากวันประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง กำหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร : การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่
สำหรับโรงฆ่าสัตว์ ตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร พ.ศ. ๒๕๕๑ ใช้บังคับ (ใบรับรองจะมีอายุไม่เกิน
วันที่ ๕ พฤศจิกายน ๒๕๗๐) 
  สำหรับผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์ที่มีความพร้อมสำหรับข้อกำหนดตามประกาศกระทรวงเกษตรฯ 
สามารถปฏิบัติตามมาตรฐานการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ (GHP) ได้ ใบรับรองจะมีอายุ ๓ ปี 
นับจากวันที่คณะกรรมการรับรองฯ มีมติให้การรับรอง 

การต่ออายุการรับรอง 
๑. สำนักงานปศุสัตว์เขตมีหนังสือถึงผู้ประกอบการที่ได้รับการรับรองระบบ GMP หรือ GHP เพ่ือ

แจ้งหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการต่ออายุการรับรอง โดยแจ้งผู้ประกอบการทราบล่วงหน้าไม่เกิน ๗ เดือนก่อน
ใบรับรองฯ หมดอายุ พร้อมทั้งแจ้งสำนักงานปศุสัตว์จังหวัดทราบ  
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๒. ผู้ประกอบกิจการฆ่าสัตว์ที่ได้รับการรับรอง GMP หรือ GHP ประสงค์จะขอต่ออายุการรับรอง 
ต้องยื่นแบบฟอร์มขอต่ออายุก่อนที่ใบรับรองฯ เดิมจะหมดอายุไม่น้อยกว่า ๖ เดือน แต่ไม่เกิน ๗ เดือน 
ณ สำนักงานปศุสัตว์จังหวัดในพ้ืนที่ที่โรงฆ่าสัตว์ตั้งอยู่ พร้อมหลักฐานและเอกสารต่าง ๆ ที่เป็นปัจจุบันตามแบบคำ
ขอรับใบรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร (แบบ มกษ. ๑๗) 

๓. สำนักงานปศุสัตว์จังหวัดแจ้งสำนักงานปศุสัตว์เขตเพื่อให้คณะผู้ตรวจประเมินจัดทำ
แผนการตรวจประเมิน จากนั้นสำนักงานปศุสัตว์เขตแจ้งแผนการตรวจประเมินให้แก่ผู้ประสงค์ขอรับการรับรอง
และสำนักงานปศุสัตว์จังหวัดทราบ 
  ๔. คณะผู้ตรวจประเมินตามคำสั่ง กรมปศุสัตว์ ที่ ๓๙๗/๒๕๖๔ ลงวันที่ ๑๗ พฤษภาคม ๒๕๖๔ 
ซึ่งประกอบด้วยเจ้าหน้าที่จากสำนักงานปศุสัตว์เขตและสำนักงานปศุสัตว์จังหวัด ดำเนินการตรวจประเมินสถาน
ประกอบการ และจัดส่งรายงานผลการตรวจประเมินให้คณะกรรมการรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับสถานประกอบการ
ภายในประเทศ (สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์) พร้อมข้อมูลต่างๆ ให้ครบถ้วน รายละเอียด
ตามที่ระบุในแบบฟอร์มการส่งเอกสารเสนอต่อคณะกรรมการรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับสถานประกอบการปศุสัตว์
ภายในประเทศ (โรงฆ่าสัตว์) 
  ๕. คณะกรรมการรับรองฯ พิจารณาทบทวนผลการตรวจต่ออายุ หากเป็นไปตามหลักเกณฑ์และ
ข้อกำหนด จะพิจารณาต่ออายุการรับรองแก่ผู้ประสงค์ขอต่ออายุการรับรอง หากคณะกรรมการรับรองฯ พิจารณา
แล้วว่าผลการตรวจประเมินไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์และข้อกำหนด ก็จะแจ้งให้คณะผู้ตรวจประเมินทราบ เช่น การ
ไม่ต่ออายุการรับรอง หรือการแก้ไขข้อบกพร่องที่พบเพ่ิมเติม แล้วให้ดำเนินการส่วนที่เกี่ยวข้องต่อไป 

๖. กรมปศุสัตว์ออกใบรับรอง (ต่ออายุ) การปฏิบัติที่ดี (GMP) หรือการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี 
(GHP) สำหรับโรงฆ่าสัตว์ให้แก่ผู้ได้รับการรับการรับรอง 
   ในการต่ออายุการรับรอง ผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์ที่ไม่มีความพร้อมในการปฏิบัติตามมาตรฐาน
การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ (GHP) สามารถนำมาตรฐานการปฏิบัติที่ดี (GMP) มาใช้บังคับไป
พลางก่อนเป็นระยะเวลา ๒ ปี (ไม่เกินวันที่ ๕ พฤศจิกายน ๒๕๖๙) ทั้งนี้ใบรับรองมีอายุไม่เกิน ๓ ปี นับตั้งแต่วัน
ถัดจากวันประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง กำหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร : การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่
สำหรับโรงฆ่าสัตว์ ตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร พ.ศ. ๒๕๕๑ ใช้บังคับ (ใบรับรองจะมีอายุไม่เกิน
วันที่ ๕ พฤศจิกายน ๒๕๗๐) 
  สำหรับผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์ที่มีความพร้อมสำหรับข้อกำหนดตามประกาศกระทรวงเกษตรฯ 
สามารถปฏิบัติตามมาตรฐานการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ (GHP) ได้ ใบรับรองจะมีอายุ ๓ ปี 
  การตรวจติดตาม 
  ๑. คณะผู้ตรวจประเมินจัดทำแผนการตรวจติดตามสถานประกอบการที ่ได้รับการรับรอง  
การปฏิบัติที ่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์อย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง โดยทำการตรวจติดตามภายหลังจากได้รับการรับรอง
ประมาณ ๑ ปี และ ๒ ปี ตามลำดับ และจัดส่งรายงานผลการตรวจติดตามให้คณะอนุกรรมการตัดสินฯ 
การปฏิบัติที่ดีสำหรับสถานประกอบการปศุสัตว์ภายในประเทศ  พร้อมข้อมูลต่าง ๆ ให้ครบถ้วน รายละเอียด
ตามที ่ระบุในแบบฟอร์มการส่งเอกสารการตรวจติดตามการปฏิบัติที ่ดีสำหรับสถานประกอบการปศุสัตว์
ภายในประเทศ (โรงฆ่าสัตว์) 
  ๒. คณะอนุกรรมการตัดสินฯ พิจารณาทบทวนผลการตรวจติดตาม หากเป็นไปตามหลักเกณฑ์
และข้อกำหนด จะพิจารณาคงสถานภาพการรับรองแก่สถานประกอบการ และรายงานต่อคณะกรรมการรับรอง
การปฏิบัติที่ดีสำหรับสถานประกอบการปศุสัตว์ภายในประเทศรับทราบผลการพิจารณา หากพิจารณาทบทวนผลการ
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ตรวจติดตามแล้วไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ฯ คณะอนุกรรมการตัดสินฯ จะเสนอต่อคณะกรรมการรับรองฯ เพื่อให้
พิจารณาพักใช้การรับรองต่อไป 
     ๓. สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์มีหนังสือแจ้งผลการพิจารณาการตรวจ
ติดตามสถานประกอบการที่ได้รับการรับรองให้สำนักงานปศุสัตว์เขตทราบไม่เกิน ๑ เดือน หลังจากได้รับรายงาน
ผลการตรวจติดตาม 

  การจัดทำใบรับรอง 
  ๑. เมื่อคณะกรรมการรับรองฯ มีมติให้การรับรองหรือมีมติต่ออายุการรับรอง เลขานุการคณะกรรมการ
รับรองฯ จัดทำ ๑) รายงานประชุม ๒) แบบฟอร์มสรุปการประชุมคณะกรรมการรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับสถาน
ประกอบการปศุสัตว์ภายในประเทศ ๓) ใบรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์หรือใบรับรองการปฏิบัติทาง
สุขลักษณธที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ตามมติที่ประชุม เสนออธิบดีกรมปศุสัตว์ลงนาม โดยใบรับรองมีอายุ ๓ ปี นับ
จากวันที่คณะกรรมการรับรองฯ มีมติให้การรับรอง  
  ๒. สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์จัดส่งใบรับรองให้แก่สำนักงานปศุสัตว์
เขตภายใน ๗ วัน หลังจากท่ีอธิบดีกรมปศุสัตว์ลงนามแล้ว เพ่ือมอบให้แก่ผู้ได้รับการรับรอง   

 การเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ท่ีได้รับการรับรองระบบ GMP หรือ GHP 
  สำนักงานปศุสัตว์จังหวัดประสานสำนักงานปศุสัตว์เขตและห้องปฏิบัติการในพื้นที่เพื่อจัดทำ
แผนการเก็บตัวอย่างเนื ้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ เพื ่อประเมินสุขลักษณะในการผลิตเนื ้อสัตว์ของโรงฆ่าสัตว์  
โดยทำการเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์เพื่อตรวจหาเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อน ประกอบด้วย จำนวนเชื้อแบคทีเรียรวม  
Total Bacteria Count, Salmonella, Staphylococcus aureus, Enterococcus spp., Coliform bacteria, 
Escherichia coli และสารเร่งเนื้อแดง ทั้งนี้ สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ได้จัดสรร
งบประมาณหมวดวัสดุวิทยาศาสตร์ให้แก่สำนักงานปศุสัตว์จังหวัดเพื่อจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์ในการเก็บและส่ง
ตัวอย่างให้แก่สำนักงานปศุสัตว์จังหวัดทุกแห่งในการดำเนินการ 

 วิธีการเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์ 
          กรณีเนื้อสุกร โค กระบือ แพะ หรือแกะ ให้ชำแหละเนื้อ เลือกเอาส่วนที่ไม่มีไขมัน ไม่ติดหนัง  

(เช่น บริเวณสันใน สะโพก) ส่วนกรณีเนื้อสัตว์ปีก ให้เก็บเนื้อหน้าอกเลาะหนังออก (กรณีเก็บตัวอย่างจากสัตว์ปีก
หลายตัว เนื้อสัตว์ปีกที่เก็บตัวอย่างจะต้องมาจากฟาร์มเดียวกัน) โดยโรงฆ่าสัตว์ปีกที่ได้รับการรับรอง GMP หรือ GHP
การเก็บเนื้อสัตว์ปีกต้องได้ปริมาณไม่น้อยกว่า ๓๐๐ กรัม เพ่ือนำมาตรวจหาเชื้อจุลินทรีย์ จำนวน ๔ ตัวอย่าง ต่อ ๑ รอบ 
สำหรับโรงฆ่าสุกรและโรงฆ่าโค กระบือ ที่ได้รับการรับรอง GMP หรือ GHP ให้เก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์ปริมาณ ไม่น้อยกว่า 
๓๐๐ กรัม จำนวน ๔ ตัวอย่าง ต่อ ๑ รอบ เพื่อนำมาตรวจหาทั้งเชื้อจุลินทรีย์ และเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์ไม่น้อยกว่า 
๕๐๐ กรัม จำนวน ๑ ตัวอย่าง ต่อ ๑ รอบ เพื่อตรวจหาสารเร่งเนื้อแดง ดังนั้น จำนวนตัวอย่างที่จะต้องเก็บ
จากโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับรอง GMP หรือ GHP ต้องเก็บรอบละ ๔ ตัวอย่าง (ในโรงฆ่าสัตว์ปีก) และต้องเก็บรอบละ 
๕ ตัวอย่าง (ในโรงฆ่าสุกรและโรงฆ่าโค กระบือ) โดยให้เก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์อย่างน้อยจาก ๒ รุ่นการผลิตต่อรอบ 
(ระบุรายละเอียดรุ่นการผลิตในใบนำส่งตัวอย่าง) โดยเก็บตัวอย่างจากโรงฆ่าสัตว์ที่ สพส. ระบุรายชื่อและได้แจ้ง
ให้สำนักงานปศุสัตว์จังหวัดแต่ละจังหวัดทราบ  โดยชนิด ปริมาณและจำนวนในการเก็บตัวอย่างดังตาราง 
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ตารางแสดงชนิด ปริมาณและจำนวนในการเก็บตัวอย่างจากโรงฆ่าสัตว์ท่ีได้รับการรับรอง GMP และ GHP 

ชนิด 
Total 

Bacteria 
Count 

Salmo
nella 
spp. 

S. 
aureus 

Enteroc
occus 
spp. 

Coliform 
bacteria 

E. coli 
Beta-

agonist 
น้ำหนัก 
(กรัม) 

จำนวนตัวอย่าง 

เนื้อสุกร 
เนื้อโค ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ - ๓๐๐ 

รอบละ  
๔ ตัวอย่าง  

เก็บปีละ ๒ รอบ 
เนื้อสุกร 
เนื้อโค - - - - - - ✓ ๕๐๐ 

รอบละ  
๑ ตัวอย่าง  

เก็บปีละ ๒ รอบ 
เนื้อไก่ 
เนื้อเป็ด ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ - ๓๐๐ 

รอบละ  
๔ ตัวอย่าง  

เก็บปีละ ๒ รอบ 
ห้องปฏิบัติ
การที่ต้อง
ส่งตรวจ 

สตส. (เขต ๑) และ ศวพ. ในพ้ืนที่ (เขต ๒-๘ กรณีจังหวัด 
ในเขต ๙ ให้ส่งตรวจ ศวพ.นครศรีธรรมราช) 

 

หมายเหตุ เก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์อย่างน้อยจาก ๒ รุ่นการผลิต ต่อรอบการเก็บตัวอย่าง 

 วิธีการเก็บรักษาและนำส่งตัวอย่าง 
๑. นำตัวอย่างเนื ้อสัตว์ที ่เก็บได้ บรรจุลงในถุงพลาสติกชนิดหนาที่ใช้สำหรับเก็บตัวอย่าง  

แล้วปิดปากถุงให้สนิท 
๒. นำฉลากที ่กรอกรายละเอียดตัวอย่างให้ถ ูกต้องและครบถ้วน ติดหน้าถุงใส ่ต ัวอย่าง  

จากนั้นนำถุงตัวอย่างแต่ละถุงซ้อนด้วยถุงพลาสติกอีกครั้งหนึ่ง 
๓. เก็บรักษาตัวอย่างด้วยความเย็นไว้ได้ต่ำกว่า ๔ ๐C และรีบนำส่งห้องปฏิบัติการภายใน 

๒๔ ชั่วโมง โดยขณะนำส่งตัวอย่างไปยังห้องปฏิบัติการ ควรเก็บตัวอย่างในกระติกหรือกล่องโฟมที่บรรจุน้ำแข็ง ๖ ส่วน 
ผสมเกลือเม็ด ๑ ส่วนหรือน้ำแข็งแห้ง (Dry ice) เพ่ือให้สามารถรักษาสภาพตัวอย่างจนถึงห้องปฏิบัติการ  

๔. นำส่งตัวอย่างพร้อมแบบฟอร์มส ่งตัวอย ่างเนื ้อส ัตว ์และผลิตภ ัณฑ์ ตามแบบฟอร์ม 
BQCLP_LMSI_SR_FORM_๐๘_๐๗ ทั้งนี้ สามารถ Download แบบฟอร์มส่งตัวอย่าง ได้จาก Website ของ
สำนักตรวจสอบคุณภาพสินค้าปศุสัตว์ (https://qcontrol.dld.go.th/index.php/th/service-menu/2023-05-10-
07-23-34/114-2023-05-19-07-00-47) หรือแบบฟอร์มตามที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ในแต่ละพื้นที่
กำหนด ทั้งนี้ แบบฟอร์มอาจมีการเปลี่ยนแปลงตามความเหมาะสม 

๕. สำนักงานปศุสัตว์จังหวัดประสานแผนการส่งตรวจตัวอย่างจากห้องปฏิบัติการในพื้นที่ 
ประกอบด้วยจังหวัดในพื้นที่ปศุสัตว์เขต ๑ และพื้นที่กรุงเทพมหานครให้ส่งตัวอย่างที่สำนักตรวจสอบคุณภาพ
สินค้าปศุสัตว์ จังหวัดในพื้นที่ปศุสัตว์เขต ๒-๘ ให้ส่งตัวอย่างตรวจที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ในพื้นที่ 
สำหรับจังหวัดในพื้นที ่สำนักงานปศุสัตว์เขต ๙ ใหสงตัวอยางตรวจจุลชีววิทยาที ่ศูนยวิจัยและพัฒนาการ 
สัตวแพทยภาคใต (ตอนบน) และส่งตัวอย่างตรวจสารเรงเนื้อแดงที่ศูนยวิจัยและพัฒนาการสัตวแพทยภาคใต 
(ตอนลาง) 
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• เกณฑ์มาตรฐานสำหรับเนื้อสัตว์  

เกณฑ์ด้านจุลชีววิทยา 
1. Total Bacteria Count  ≤ ๕๐๐,๐๐๐  (cfu/g) 
2. Salmonella spp. ไม่พบ (ใน ๒๕ กรัม) 
3. S. Aureus  ≤ ๑๐๐   (cfu/g) 
4. Enterococcus spp.  ≤ ๑,๐๐๐ (cfu/g) 
5. Coliform bacteria ≤ ๕,๐๐๐ (cfu/g) 
6. E. coli   ≤ ๑๐๐   (cfu/g) 

กรณีท่ีตัวอย่างเนื้อสัตว์พบเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนสูงกว่าค่ามาตรฐาน สำนักงานปศุสัตว์จังหวัดให้
คำแนะนำแก่ผู้รับใบอนุญาตฯ ในการปรับปรุงแก้ไข 

เกณฑ์ด้านสารตกค้างสารเร่งเนื้อแดง (Beta-agonists)  
สำหรับการตรวจเนื้อสุกรและเนื้อโคจากโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับการรับรอง GMPและGHP 

1. การตรวจวิเคราะห์เบื้องต้นด้วยเทคนิค ELISA 
- Salbutamol  < ๒ ppb 
- Clenbuterol  < ๒ ppb 
- Ractopamine < ๔ ppb 

กรณีผลการตรวจสารเร่งเนื้อแดงให้ผลบวกจากการตรวจวิเคราะห์เบื้องต้นด้วยเทคนิค ELISA  
ให้ห้องปฏิบัติการนำส่งตัวอย่างที่เหลือเพ่ือตรวจยืนยันผลด้วยเทคนิค LC-MS/MS ที่สำนักตรวจสอบคุณภาพสินค้าปศุสัตว์ 

2. ห้ามพบสารเร่งเนื้อแดงจากการตรวจยืนยันผลด้วยเทคนิค LC-MS/MS 

กรณีสารตกค้างสารเร่งเนื้อแดง (Beta-agonist) เกินเกณฑ์มาตรฐานด้วยเทคนคิ LC-MS/MS  
มีแนวทางการดำเนินการดังนี้  

๑. สำนักงานปศุสัตว์จังหวัดแจ้งผลที่ไม่ผ่านเกณฑ์ทางห้องปฏิบัติการให้แก่ผู้ประกอบการทราบ 
และตรวจสอบข้อเท็จจริง ณ โรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับการรับรอง GMP หรือ GHP ทันที โดยสอบย้อนข้อมูลจากรุ่นการ
ผลิตที่ตรวจพบสารตกค้างไปยังแหล่งที่มาของเนื้อสัตว์ (ฟาร์ม) 

๒. ให้ผู ้ประกอบการเสนอแนวทางการแก้ไขปัญหาแก่เจ้าหน้าที่ ภายในระยะเวลา ๑๕ วัน 
หลังจากได้รับแจ้งผลการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ 

๓. สำนักงานปศุสัตว์จังหวัดตรวจติดตามผลการแก้ไขของผู้ประกอบการ 
  ๓.๑ กรณีหากสอบสวนแล้วพบว่าแหล่งที่มาของเนื้อสัตว์ (ฟาร์ม) อยู่นอกพื้นที่จังหวัด  

ให้นักงานปศุสัตว์จังหวัด ประสานสำนักงานปศุสัตว์เขตเพ่ือดำเนินการสอบสวนแหล่งที่มาของเนื้อสัตว์ที่เกี่ยวข้องต่อไป 
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๗. เป้าหมาย 

สำนักงานปศสุัตว์เขต/จังหวัด ตรวจรับรองใหม่ ตรวจติดตาม ตรวจต่ออายุ 

เก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์จาก 
โรงฆ่าสัตว์ (ตัวอย่าง) 

รอบที่ ๑/๒๕๖๙ รอบที่ ๒/๒๕๖๙ 

จุลินทรีย ์ สารเร่งเนื้อแดง จุลินทรีย ์ สารเร่งเนื้อแดง 

เขต ๑ ๑ ๔ - ๑๖ ๔ ๑๖ ๔ 

พระนครศรีอยุธยา  ๑  ๔ ๑ ๔ ๑ 

สระบรุ ี  ๒  ๘ ๒ ๘ ๒ 

อ่างทอง  ๑  ๔ ๑ ๔ ๑ 

เขต ๒ ๒ ๑๔ ๒ ๖๐ ๑๔ ๖๐ ๑๔ 

ฉะเชิงเทรา  ๔  ๑๒ ๒ ๑๒ ๒ 

ชลบุร ี  ๒  ๘ ๒ ๘ ๒ 

นครนายก   ๑ ๔ ๑ ๔ ๑ 

ปราจีนบุร ี  ๒  ๘ ๒ ๘ ๒ 

ระยอง  ๑  ๔ ๑ ๔ ๑ 

สมุทรปราการ  ๓  ๑๒ ๓ ๑๒ ๓ 

สระแก้ว  ๑ ๑ ๘ ๒ ๘ ๒ 

จันทบุร ี  ๑  ๔ ๑ ๔ ๑ 

เขต ๓ ๒ ๖ ๑ ๒๘ ๖ ๒๘ ๖ 

นครราชสมีา  ๒  ๘ ๒ ๘ ๒ 

ศรีสะเกษ  ๒ ๑ ๑๒ ๒ ๑๒ ๒ 
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สำนักงานปศสุัตว์เขต/จังหวัด ตรวจรับรองใหม่ ตรวจติดตาม ตรวจต่ออายุ 

เก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์จาก 
โรงฆ่าสัตว์ (ตัวอย่าง) 

รอบที่ ๑/๒๕๖๙ รอบที่ ๒/๒๕๖๙ 

จุลินทรีย ์ สารเร่งเนื้อแดง จุลินทรีย ์ สารเร่งเนื้อแดง 

สุรินทร ์  ๑  ๔ ๑ ๔ ๑ 

อุบลราชธาน ี  ๑  ๔ ๑ ๔ ๑ 

เขต ๔ ๒ ๑๐ ๒ ๔๘ ๕ ๔๘ ๕ 

ขอนแก่น  ๒  ๘ ๑ ๘ ๑ 

กาฬสินธุ ์  ๑  ๔  ๔  

มหาสารคาม  ๒ ๑ ๑๒  ๑๒  

สกลนคร  ๑  ๔ ๑ ๔ ๑ 

ร้อยเอ็ด  ๒  ๘  ๘  

หนองคาย  ๑  ๔ ๑ ๔ ๑ 

หนองบัวลำภ ู  ๑ ๑ ๘ ๒ ๘ ๒ 

เขต ๕ ๒ ๘ ๑ ๓๖ ๖ ๓๖ ๖ 

เชียงใหม่  ๔ ๑ ๑๖ ๔ ๑๖ ๔ 

ลำปาง  ๒  ๘  ๘  

ลำพูน  ๑ ๑ ๘ ๑ ๘ ๑ 

พะเยา  ๑  ๔ ๑ ๔ ๑ 

เขต ๖ ๒ ๕ ๑ ๑๖ ๔ ๑๖ ๔ 

กำแพงเพชร  ๒  ๘ ๒ ๘ ๒ 
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สำนักงานปศสุัตว์เขต/จังหวัด ตรวจรับรองใหม่ ตรวจติดตาม ตรวจต่ออายุ 

เก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์จาก 
โรงฆ่าสัตว์ (ตัวอย่าง) 

รอบที่ ๑/๒๕๖๙ รอบที่ ๒/๒๕๖๙ 

จุลินทรีย ์ สารเร่งเนื้อแดง จุลินทรีย ์ สารเร่งเนื้อแดง 

อุตรดิตถ ์  ๑ ๑ ๘ ๒ ๘ ๒ 

นครสวรรค ์  ๑      

พิษณุโลก  ๑      

เขต ๗ ๒ ๗ ๕ ๔๐ ๖ ๔๐ ๖ 

กาญจนบุร ี   ๑ ๔  ๔  

นครปฐม  ๔ ๒ ๒๔ ๓ ๒๔ ๓ 

ราชบุร ี  ๑ ๑ ๘ ๒ ๘ ๒ 

สุพรรณบุร ี  ๑ ๑ ๔ ๑ ๔ ๑ 

สมุทรสาคร  ๑      

เขต ๘ ๑ ๑ ๑ ๘ ๒ ๘ ๒ 

กระบี ่   ๑ ๔ ๑ ๔ ๑ 

พัทลุง  ๑  ๔ ๑ ๔ ๑ 

เขต ๙ ๑ - ๑ ๔ - ๔ - 

สงขลา   ๑ ๔  ๔  

*จำนวนโรงฆ่าสัตว์ เมื่อวันที่ ๓๐ กันยายน ๒๕๖๘ 
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๘. การรายงานผลการปฏิบัติงาน    

  สำนักงานปศุสัตว์เขตรายงานผลการปฏิบัติงานลงในแบบรายงานผลการตรวจประเมินและ
รับรองระบบ GMP หรือ GHP ไปยังสำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ ภายในวันที่ ๕ ของ
เดือนถัดไป ในรูปแบบไฟล์อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) localslaughter@gmail.com หากเดือนใดไม่มีการดำเนินงาน
ขอให้รายงาน Zero report เพ่ือให้กรมปศุสัตว์สามารถติดตามการดำเนินงานได้อย่างต่อเนื่อง 

๙. แบบฟอร์ม ที่เกี่ยวข้อง สามารถดาวน์โหลดแบบฟอร์มได้ที่เว็บไซต์สำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 
https://certify2.dld.go.th/download-documents-GMP-ghps/  
  ๙.๑ แบบฟอร์มที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบการ 

   ๑. แบบคำขอรับใบรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร (แบบ มกษ. ๑๗) 
   ๒. แบบฟอร์มคำขอยกเลิกการรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ (กรส.๒) 
   ๓. แบบฟอร์มแจ้งรายละเอียดการแก้ไขข้อบกพร่องสำหรับผู้ขอรับการรับรอง 

  ๙.๒ แบบฟอร์มสำหรับคณะผู้ตรวจประเมิน 
   ๑. แบบฟอร์มกำหนดการตรวจประเมินการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ (Audit Plan) 
    ๒. แบบฟอร์มหลักเกณฑ์การปฏิบัติที่ดแีละแบบฟอร์มการตรวจประเมินทางสุขลักษณะที่ดีสำหรับ

โรงฆ่าสัตว์ (Checklist) ตามขอบข่ายที่ขอรับรอง ดังนี้ 
 ๒.๑ แบบฟอร์มหลักเกณฑ์การปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ปีก 
 ๒.๒ แบบฟอร์มหลักเกณฑ์การปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสุกร 
 ๒.๓ แบบฟอร์มหลักเกณฑ์การปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าโคและกระบือ 
 ๒.๔ แบบฟอร์มหลักเกณฑ์การปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าแพะและแกะ 

   ๒.๕ แบบฟอร์มการตรวจประเมินการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ปีก 
   ๒.๖ แบบฟอร์มการตรวจประเมินการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีสำหรับโรงฆ่าสุกร  
   ๒.๗ แบบฟอร์มการตรวจประเมินการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีสำหรับโรงฆ่าโคและกระบือ 

    ๒.๘ แบบฟอร์มการตรวจประเมินการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีสำหรับสำหรับโรงฆ่า
แพะและแกะ 

     ๓. แบบฟอร์มบันทึกข้อบกพร่องการตรวจประเมินการปฏิบัต ิท ี ่ด ีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ 
(Corrective Action Request) 

     ๔. แบบฟอร์มรายงานผลการตรวจประเมินการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ (Audit Report) 
        ๕. แบบฟอร์มการส่งเอกสารเสนอต่อคณะกรรมการรับรองการปฏิบัติที ่ด ีสำหรับสถาน

ประกอบการปศุสัตว์ภายในประเทศ (โรงฆ่าสัตว์) 
      ๖. แบบฟอร์มการส่งเอกสารการตรวจติดตามการปฏิบัติที่ดีสำหรับสถานประกอบการปศุสัตว์
ภายในประเทศ (โรงฆ่าสัตว์) 
          ๗. แบบฟอร์มรายงานผลการตรวจประเมินและรับรองการปฏิบัติที่ดี (GMP)/การปฏิบัติทาง
สุขลักษณะที่ดี (GHP)  
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๙.๓ แบบฟอร์มสำหรับคณะกรรมการรับรอง 
        ๑. แบบฟอร์มสรุปผลการพิจารณาของคณะกรรมการรับรองการปฏิบัติที ่ดีสำหรับสถาน
ประกอบการปศุสัตว์ภายในประเทศ  

   ๒. แบบฟอร์มสรุปผลการพิจารณาของผู ้ต ัดสินการรับรองการปฏิบัติที ่ดีสำหรับสถาน
ประกอบการปศุสัตว์ภายในประเทศ (โรงฆ่าสัตว์) 

   ๓. แบบฟอร์มเสนอพักใช้การรับรองของผู ้ตัดสินการรับรองการปฏิบัติที ่ดีสำหรับสถาน
ประกอบการปศุสัตว์ภายในประเทศ (โรงฆ่าสัตว์) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๑๓ 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบฟอร์มที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



๑๔ 
 

 
 

 



๑๕ 
 

 
 

 



๑๖ 
 

 
 

 



๑๗ 
 

 
 

 

 
  



๑๘ 
 

 
 

 
 
 
 

แบบฟอร์มคำขอยกเลิกการรับรองการปฏิบัติทีด่ีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ 

๑. กรณียื่นยกเลิกแบบรายบุคคล 
ชื่อ-นามสกุลผู้ยื่นคำขอ (นาย/นาง/นางสาว)............................................................................... ....................... 
เลขที่บัตรประจำตัวประชาชน.....................................................................ที่อยู่เลขท่ี........ ...........หมู่ที่............. 
หมู่บ้าน...................................ถนน..............................................ตำบล..........................อำเภอ......................... 
จังหวัด........................รหัสไปรษณีย์...................โทรศัพท์..............................โทรศัพท์มือถือ............................. 

๒. กรณียื่นคำยื่นยกเลิกแบบนิติบุคคล 
ชื่อนิติบุคคล................................................................................................................ ....................................... 
ชื่อ-นามสกุลผู้มีอำนาจลงนามของนิติบุคคล (นาย/นาง/นางสาว).................................................................... 
เลขที่บัตรประจำตัวประชาชนของผู้มีอำนาจลงนามของนิติบุคคล................................................................... 
ที่อยู่เลขที่................หมู่ที่............หมู่บ้าน...................................ถนน........ ....................................................... 
ตำบล......................อำเภอ............................จังหวัด. ...........................รหัสไปรษณีย์.......................................  
โทรศัพท์.........................................................โทรศัพท์มือถือ.............................................. ............................. 

๓. มีความประสงค์ขอยกเลิกการรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ ตั้งแต่วันที่……………..…………………… 
ชื่อโรงฆ่าสัตว์........................................................................... ........................................................... .............. 
ใบอนุญาตประกอบกิจการฆ่าสัตว์ เลขที่.......................................................................................................... 
ที่อยู่เลขที่................หมู่ที่............หมู่บ้าน...................................ถนน........ ...................................................... 
ตำบล......................อำเภอ............................จังหวัด. ...........................รหัสไปรษณีย์......................................  

๔. เหตุผลในการยกเลิกการรับรอง  
         ผู้ได้รับการรับรองเลิกประกอบกิจการ           ผู้ได้รับการรับรองเป็นบุคคลล้มละลาย (กรณีเป็นนิติบุคคล) 
         ผู้ได้รับการรับรองเสียชีวิต (กรณีเป็นบุคคลธรรมดา)               กรมปศุสัตว์เปลี่ยนแปลงข้อกำหนดใหม่ 
         ผู้ได้รับการรับรองประสงค์จะขอยกเลิกการรับรอง เนื่องจาก (ระบุ) ............................................................... 

          ทั้งนี้ ได้แนบเอกสารที่เกี่ยวข้อง พร้อมใบรับรองฉบับเดิมหรือสำเนาใบแจ้งความกรณีใบรับรองฉบับเดิมสูญหายมาพร้อมคำร้อง 
 
 
 
 
 
หมายเหตุ  กรณีลงนามโดยผู้รับมอบอำนาจ กรุณาแนบหนังสือมอบอำนาจพร้อมติดอากรแสตมป์ โดยการมอบอำนาจ 
              เฉพาะครั้งติดอากรแสตมป์  ๑๐  บาท  และการมอบอำนาจมากกว่า ๑ ครั้ง ติดอากรแสตมป์  ๓๐  บาท 

แบบ กรส. ๒ 

ลงชื่อ  ...............................................ผู้ได้รับการรับรอง/ผู้รับมอบอำนาจลงนาม 
               (....................................................) 
                 ............../............../................ 

 



๑๙ 
 

 
 

แบบฟอร์มแจ้งรายละเอียดการแก้ไขข้อบกพร่องสำหรับผู้ขอรับการรับรอง 
ชื่อโรงฆ่าสัตว์ ............................................................................................................. .....................วันที่ตรวจประเมิน.............................................................  
ใบอนุญาตประกอบกิจการฆ่าสัตว์ เลขที…่.….....……………………………….………………ใบรับรองการปฏิบัติที่ดีฯ เลขท่ี................................................................. 
ขอบข่ายที่ขอรับรอง     สัตว์ปีก   สุกร   โคและกระบือ   แพะและแกะ   อ่ืนๆ....................... 
ประเภทการตรวจ    การตรวจรับรองใหม่  การตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งที่…………  การตรวจต่ออายุ    
                       การตรวจติดตามผล ครั้งที่…........     การตรวจกรณีพิเศษ   อ่ืนๆ...................... 
 

ลำดับ รายการข้อบกพร่อง ภาพถ่ายข้อบกพร่อง การแก้ไขข้อบกพร่อง 
ภาพถ่ายหลังแก้ไข 

ข้อบกพร้อง 
๑ 

 
รายละเอียดข้อบกพร่อง 
พร้อมระบสุาเหต ุ

 วิธีการแก้ไขข้อบกพร่อง 
และแนวทางการป้องกัน 

 

๒     

๓     
หมายเหตุ: - นำภาพถ่ายข้อบกพร่องลงในช่องภาพถ่ายก่อนการปรบัปรุง เมื่อดำเนินการแก้ไขข้อบกพร่องแล้วเสร็จ ให้ถ่ายภาพจดุที่ดำเนินการแล้ว โดยเป็นมุมกล้องและขนาดเดยีวกัน 
   -  ผู้ขอรับการรับรองสามารถเพิ่มจำนวนหน้าสำหรับรายงานการแก้ไขข้อบกพร่องได้ตามจำนวนรายการข้อบกพร่องที่ได้รับ แล้วจัดส่งไฟล์อิเล็กทรอนิกส์ให้แก่คณะผู้ตรวจประเมิน 
   -  รายการข้อบกพร่อง ให้ระบุรายละเอียดข้อบกพร่องที่พบตามทีค่ณะผู้ตรวจประเมินแจ้ง พร้อมระบุสาเหตุ  
   -  การแก้ไขข้อบกพร่อง ให้ระบุวิธีการแก้ไขข้อบกพร่อง และแนวทางการป้องกัน 

 

ลงชื่อ.........................................................................ผู้ขอรับการรับรอง 

       (.......................................................................)  
ตำแหน่ง....................................................................  
     วันที่....................................................................



๒๐ 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบฟอรม์ส ำหรบัคณะผู้ตรวจประเมิน 
 



๒๑ 
 

 
 

แบบฟอร์มกำหนดการตรวจประเมิน (Audit Plan) 
การปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ 

๑. ข้อมูลผู้ขอรับการรับรอง 
ชื่อผู้ขอรับการรับรอง............................................................................................................................. .................... 
ชื่อโรงฆ่าสัตว์……………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
ใบอนุญาตประกอบกิจการฆ่าสัตว์ เลขที่….….....………………………ใบรับรองการปฏิบัติที่ดีฯ เลขท่ี............................. 
ที่ตั้งโรงฆ่าสัตว์เลขที่................หมู่ที่............หมู่บ้าน...............................ถนน........ ........................ซอย..................... 
ตำบล......................อำเภอ............................จังหวัด. .................................รหัสไปรษณีย์............................ .............. 
โทรศัพท์...................................................โทรสาร..................................... อีเมล์ ............... ...................................... 
๒. ข้อมูลการตรวจประเมิน 
ขอบข่ายที่ขอรับรอง     สัตว์ปีก    สุกร   โคและกระบือ   แพะและแกะ 

 อ่ืนๆ....................... 
ประเภทการตรวจ    การขอรับรองใหม ่   การตรวจต่ออายุ    การตรวจติดตามผล ครั้งที่........
      การตรวจติดตามแก้ไขข้อบกพร่อง ครั้งที่.......................   อ่ืนๆ.......................  
กำหนดวันที่ตรวจประเมิน....................................................................................................... ........................... 
 
๓. รายช่ือคณะผู้ตรวจประเมิน (Audit Team) 

๑. .............................................................................................................................  หัวหนา้ผู้ตรวจประเมิน 
๒. .............................................................................................................................  ผู้ตรวจประเมิน 
๓. .............................................................................................................................  ผู้ตรวจประเมิน 
๔. .............................................................................................................................  
๕ ............................................................................................................................  
๖. ............................................................................................................................  
๗. ............................................................................................................................  
๘. ............................................................................................................................  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๒๒ 
 

 
 

กำหนดการตรวจประเมินการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ 
 

วันที่ เวลา รายละเอียดกำหนดการและสถานที่ 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 
หมายเหตุ 

๑. กำหนดการนี้อาจมีการปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสมตามสภาวการณ์ท่ีพบระหว่างการตรวจประเมิน 
๒. กรณีท่ีผู้ประกอบการมีความประสงค์ขอเปลี่ยนแปลงรายละเอียดของกำหนดการตรวจประเมิน หรือมี

ข้อขัดข้องเก่ียวกับรายชื่อคณะผู้ตรวจประเมิน โปรดติดต่อหัวหน้าผู้ตรวจประเมิน 
ชื่อ........................................................ ..... หัวหน้าผู้ตรวจประเมิน หมายเลขติดต่อ…................................. 
 
 

ลงชื่อ.....................................................................หวัหน้าผูต้รวจประเมิน/ผู้ที่ได้รับมอบหมาย  
    (..........................................................................) 

                            วันที่.......................................................... 



๑๘ 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบฟอร์มหลักเกณฑ์การปฏิบัติที่ดี(GMP)



๑๘ 
 

 



๑๙ 
 

 



๒๐ 
 

 



๒๑ 
 

 



๒๒ 
 

 



๒๓ 
 

 



๒๔ 
 

 



๒๕ 
 

 



๒๖ 
 

 



๒๗ 
 

 



๒๘ 
 

 



๒๙ 
 

 



๓๐ 
 

 



๓๑ 
 

 



๓๒ 
 

 



๓๓ 
 

 



๓๔ 
 

 



๓๕ 
 

 



๓๖ 
 

 



๓๗ 
 

 



๓๘ 
 

 



๓๙ 
 

 



๔๐ 
 

 



๔๑ 
 

 



๔๒ 
 

 



๔๓ 
 

 



๔๔ 
 

 



๔๕ 
 

 



๔๖ 
 

 



๔๗ 
 

 



๔๘ 
 

 



๔๙ 
 

 



๕๐ 
 

 



๕๑ 
 

 



๕๒ 
 

 



๕๓ 
 

 



๕๔ 
 

 



๕๕ 
 

 



๕๖ 
 

 



๕๗ 
 

 



๕๘ 
 

 



๕๙ 
 

 



๖๐ 
 

 



๖๑ 
 

 



๖๒ 
 

 



๖๓ 
 

 



๖๔ 
 

 



๖๕ 
 

 



๖๖ 
 

 



๖๗ 
 

 



๑๘ 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบฟอร์มการตรวจประเมินการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี(GHP) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๑๙ 
 

 

แบบฟอร์มการตรวจประเมินการปฏิบัติทางสุขลกัษณะที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ปีก 

วันที่ตรวจประเมิน ................................................... 
ชื่อโรงฆ่าสัตว์ ............................................................................................................. .......................................................................  

ที่ตั้ง ..................................................................................................................... ..............................................................................  
ใบอนุญาตให้ประกอบกิจการฆ่าสัตว์เลขที่ ......................................... ใบรับรองการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีฯ เลขที่.. .................. 
ประเภทการตรวจ    การตรวจประเมินเบื้องต้น  การตรวจรับรองใหม่    การตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งที่ .........   
  การตรวจติดตาม ครั้งที่ .........   การตรวจต่ออายุ   การตรวจกรณีพิเศษ    
  การตรวจขยายหรือลดขอบข่ายการรับรอง………………………………………………………………………….. 

ขอบข่ายการรับรองสัตว์ปีกประเภท   ไก่  เป็ด  ห่าน  ไก่งวง  อ่ืนๆ.................. 
อ้างอิงมาตรฐาน  ๑. มาตรฐานสินค้าเกษตร การปฏบิัติทางสุขลักษณะที่ดสีำหรบัโรงฆา่สัตว์ (มกษ. ๙๐๐๔-๒๕๖๗) 
 ๒. มาตรฐานสินค้าเกษตร การปฏบิัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ปีก (มกษ. ๙๐๐๘-๒๕๔๙) 

รายการตรวจ 
มาตรฐานสินค้าเกษตร ผลการตรวจ หมายเหตุ 

มกษ. 
๙๐๐๔ 

มกษ. 
๙๐๐๘ 

ยอมรับ ไม่ยอมรับ  

๑. โรงฆ่าสัตว์ – การออกแบบสิ่งอำนวยความสะดวกและเคร่ืองมือ 
     โรงฆ่าสัตว์และสิ่งอำนวยความสะดวกต่าง ๆ ควรออกแบบเพื่อ 
     ๑) มีการปนเปื้อนน้อยที่สุด 
     ๒) มีการจัดสวสัดิภาพสัตว์ที่ดีในโรงฆ่าสัตว์ 
      ๓) เอื้อต่อการบำรุงรักษา ทำความสะอาด ลดการปนเปื้อนจากอากาศ 
     ๔) พื้นผิวและวัสดุที่ใช้ในส่วนที่สัมผัสผลิตผลไม่เป็นพิษ 
     ๕) มีการควบคุมอุณหภูมิ ความช้ืน สุขลักษณะ และอื่น ๆ ตามความจำเป็น 
     ๖) ป้องกันสัตว์พาหะได้อย่างมีประสิทธิผล 
     ๗) มีห้องน้ำและสิ่งอำนวยความสะดวกต่าง ๆ เพียงพอ 

๓.๑     

๑.๑ ทำเลที่ต้ังและโครงสร้าง ๓.๑.๑     
๑.๑.๑ ทำเลที่ต้ังของโรงฆ่าสัตว์ 
๑) ไม่ตั้งในบริเวณที่มีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อมที่ไม่สามารถ
ควบคุมได้ เว้นแต่มีการป้องกันอย่างเพียงพอ    
๒) ไม่ก่อให้เกิดอันตรายหรือความเสียหายต่อบุคคลหรือทรัพย์สินของบุคคลอื่น 
๓) ควรตั้งในบริเวณที่การคมนาคมสะดวก และมีระบบสาธารณูปโภคเพียงพอ 

๓.๑.๑.๑ 
๓.๑.๑.๑.๑ 

 
๓.๑.๑.๑.๒ 
๓.๑.๑.๑.๓ 

    

๑.๑.๒ การออกแบบและวางผังโรงฆ่าสัตว์ 
๑) ต้องมีพื้นที่เพียงพอสำหรับการประกอบกิจการฆ่าสัตว์ โรงพักสัตว์ โรงฆ่าสัตว์ 
ระบบบำบัดน้ำเสีย ซึ่งสอดคล้องกับกำลังการผลิต 
๒) ต้องเอื ้อต่อการบำรุงรักษา ทำความสะอาด สามารถป้องกันหรือลดการ
ปนเปื้อนระหว่างการดำเนินงาน รวมถึงการเคลื่อนย้ายบุคลากรและวัสดุ 
๓) แยกพ้ืนท่ีที่มีการควบคุมสุขลักษณะที่แตกต่างกันออกจากกัน โดยเฉพาะในโรง
ฆ่าสัตว์ต้องแยกพื้นที่ส่วนสะอาดออกจากส่วนไม่สะอาดอย่างชัดเจน รวมทั้งมี
มาตรการป้องกันการปนเปื้อน 
๔) ถนนรอบอาคารอยู่ในสภาพดีไม่ก่อปัญหาฝุ่นละออง 

๓.๑.๑.๒ 
๓.๑.๑.๒.๑ 

 
๓.๑.๑.๒.๒ 

 
๓.๑.๑.๒.๓ 

 
 

๓.๑.๑.๒.๔ 
 

    



๒๐ 
 

 

๕) ต้องแยกทางเข้า-ออกของสัตว์มีชีวิตและเนื้อสัตว์หรือผลิตผลหรือมีมาตรการ
ป้องกันการปนเปื้อนข้าม 
๖) ต้องมีรั้วป้องกันบุคคลภายนอกและสัตว์เลี้ยงเข้าไปภายในโรงฆ่าสัตว์ 
๗) ให้แยกพื้นที่ส่วนสำนักงานหรือพื้นที่ฝ่ายจัดการออกจากพื้นที่ผลิต 
๘) โรงพักสัตว์ควรอยู่ห่างจากพื้นที่ผลิตเพื่อป้องกันฝุ่นหรือกลิ่นที่อาจปนเปื้อน
ไปยังผลิตผลได้ 
๙) พื้นที่ทำสลบต้องมีขนาดเหมาะสมกับเครื่องมือทำสลบและป้องกันสัตว์ออก
จากอุปกรณ์บังคับสัตว์ 
๑๐) พื้นที่เอาเลือดออกต้องอยู่ใกล้กับพื้นที่ทำสลบเพื่อไม่ให้สัตว์รู้สึกตัวขณะเอา
เลือดออก 
๑๑) ต้องแยกพื้นที่รวบรวมผลพลอยได้ที่ไม่นำไปบริโภคออกจากผลพลอยได้
ที่นำไปบริโภค 
๑๒) มีช่องเปิดที่ผ่านได้เฉพาะซากสัตว์อยู่ระหว่างพื้นที่ลดอุณหภูมิและพื้นที่นำ
เครื่องในออก 
๑๓) มีพื้นที่ล้างเครื่องในแดงและขาวอยู่ในพื้นที่ส่วนไม่สะอาด 
๑๔) กรณีจำหน่ายผลพลอยได้ที่ไม่ใช่เครื่องใน ต้องมีพื้นที่ล้างและจัดเก็บที่ถูก
สุขลักษณะ 
๑๕) กรณีมีการตัดแต่ง ต้องมีพื้นที่สำหรับตัดแต่งและบรรจุเพียงพอสำหรบัการ
ปฏิบัติงาน ต้องแยกจากห้องผลิตอื่น ๆ และควบคุมการเข้า-ออกได้ 
๑๖) ห้องบรรจุขั้นต้น (Primary wrapping) ต้องแยกจากห้องบรรจุสินค้าก่อน
ออกจากโรงฆ่าสัตว์ 
๑๗) บริเวณรับส่งผลิตผลและช่องเปิดต้องมีขนาดพอดีสำหรับพาหนะขนส่ง 
รวมทั้งมีหลังคาป้องกัน 

๓.๑.๑.๒.๕ 
 

๓.๑.๑.๒.๖ 
๓.๑.๑.๒.๗ 
๓.๑.๑.๒.๘ 

 
๓.๑.๑.๒.๙ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๐ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๑ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๒ 
 
๓.๑.๑.๒.๑๓ 
๓.๑.๑.๒.๑๔ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๕ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๖ 
 
๓.๑.๑.๒.๑๗ 

๑.๑.๓ โครงสร้างภายในและส่วนประกอบของอาคารโรงฆ่าสัตว ์
๑) พื้นผิวผนัง ฝากั้น และพื้น ต้องทำจากวัสดุที่ไม่ดูดซับน้ำ ง่ายต่อการทำความ
สะอาดและฆ่าเชื้อ 
๒) ผนังและฝากั้นต้องสูงพอเหมาะต่อการปฏิบัติงานและการทำความสะอาด 
รอยต่อระหว่างพื้นและผนังต้องเชื่อมสนิทและทำมุมโค้งมน ถ้ามีการติดตั้งช่อง
กระจก ต้องมีการใช้วัสดุที่เช่ือมต่อขอบกระจกได้สนิท 
๓) พื้นระบายน้ำได้รวดเร็วและทำความอาดง่าย 
๔) เพดานผิวเรียบ ทำความสะอาดง่าย รอยต่อเชื่อมสนิท ในพื้นที่ส่วนสะอาด
ควรมีความสูงไม่น้อยกว่า ๓ เมตร หรือมีการระบายอากาศที่เหมาะสม อุปกรณ์
ที่ติดผนังสามารถป้องกันการหลุดล่วงของช้ินส่วนได้ 
๕) ประตูและวงกบต้องมีผิวเรียบ ไม่ดูดซับน้ำ ไม่สึกกร่อน ไม่เป็นสนิม ทำความ
สะอาดและฆ่าเชื้อได้ ไม่ใช้วัสดุที่ทำจากไม้ ถ้ามีการติดตั้งช่องกระจก ต้องมีการ
ใช้วัสดุที่เช่ือมต่อขอบกระจกได้สนิท 
๖) ประตูหรือช่องส่งของออกสู่ภายนอกอาคารควรเป็นชนิดที่ปิดได้เองอย่างสนิท 
๗) พื ้นผิวที ่ส ัมผัสกับผลิตผลโดยตรง ทำความสะอาดและฆ่าเชื ้อได้ ไม่ทำ
ปฏิกิริยากับผลิตผล 
 
 

๓.๑.๑.๓ 
๓.๑.๑.๓.๑ 

 
๓.๑.๑.๓.๒ 

 
 

๓.๑.๑.๓.๓ 
๓.๑.๑.๓.๔ 

 
 

๓.๑.๑.๓.๕ 
 
 

๓.๑.๑.๓.๖ 
๓.๑.๑.๓.๗ 

    



๒๑ 
 

 

๑.๑.๔ โครงสร้างภายในและส่วนประกอบของโรงพักสัตว์ 
๑) ต้องมีพื้นที่เพียงพอต่อจำนวนสัตว์ที่จะฆ่าในแต่ละรอบ และสะดวกต่อการ
ตรวจสัตว์ก่อนการฆ่าสัตว์ 
๒) ต้องมีหลังคาป้องกันแสงแดดหรือฝนได้สำหรับสัตว์ทุกตัว 
๓) มีหลังคาคลุมบริเวณที่รับสัตว์ปีกก่อนเข้าอาคารโรงฆ่าสัตว์ 
๔) มีพื้นที่แยกสัตว์ท่ีสงสัยว่าเป็นโรค มีลักษณะไม่เหมาะสม หรือสารตกค้าง 

๓.๑.๑.๔ 
๓.๑.๑.๔.๑ 

 
๓.๑.๑.๔.๒ 
๓.๑.๑.๔.๕ 
๓.๑.๑.๔.๗ 

 
 

   

๑.๒ สิ่งอำนวยความสะดวก ๓.๑.๒     
๑.๒.๑ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับโรงพักสัตว ์
๑) มีน้ำใช้อย่างเพียงพอและมีแรงดันเหมาะสม 
๒) ควรมีอุปกรณ์การล้างและฆ่าเช้ือรองเท้าก่อนเข้าและออกจากโรงพักสัตว์ 
๓) จัดให้มีพื้นที่และอุปกรณ์สำหรับการปฏิบัติงานของพนักงานตรวจโรคสัตว์
อย่างเพียงพอ 
๔) จัดให้มีพื้นท่ีและอุปกรณ์สำหรับทำความสะอาดและฆ่าเชื้อพาหนะขนส่งสัตว์ 

๓.๑.๒.๑ 
๓.๑.๒.๑.๒ 
๓.๑.๒.๑.๓ 
๓.๑.๒.๑.๔ 

 
๓.๑.๒.๑.๕ 

    

๑.๒.๒ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับบริเวณที่ฆ่าสัตว์และนำเลือดออก 
๑) กรณีมีการทำสลบสัตว์ ต้องมีเครื่องมือ อุปกรณ์ที่เหมาะสมกับชนิดสัตว์ 
๒) จัดให้มีมีดหรืออุปกรณ์สำหรับเชือดหรือแทงคอสัตว์โดยเฉพาะ 
๓) จัดให้มีน้ำร้อนไม่น้อยกว่า ๘๒  ํC หรือสารเคมีสำหรับทำความสะอาดมีด
หรืออุปกรณ์เชือดหรือแทงคอ และมีน้ำสะอาดสำหรับล้างอุปกรณ์และผ้ากัน
เปื้อนในขณะปฏิบัติงาน 

๓.๑.๒.๒ 
๓.๑.๒.๒.๑ 
๓.๑.๒.๒.๒ 
๓.๑.๒.๒.๓ 

 

     

๑.๒.๓ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการระบายน้ำและกำจัดของเสีย 
๑) สามารถป้องกันการปนเปื้อนในผลิตผลหรือน้ำใช้ และการไหลย้อนกลับ การ
ระบายน้ำไม่ไหลจากพื้นที่ที่มีการปนเปื้อนสูงไปยังพื้นที่ที่มีการปนเปื้อนต่ำ การ
ระบายน้ำต้องมีท่อต่อตรงสู่ระบบระบายน้ำเสีย 
๒) ในโรงพักสัตว์ น้ำเสียจากพื้นที่แยกสัตว์ท่ีสงสัยว่าเป็นโรค มีลักษณะไม่เหมาะสม 
หรือสารตกค้าง ต้องไม่ไหลผ่านพ้ืนท่ีสัตว์ปกติ 
๓) ท่อหรือรางระบายน้ำควรโค้ง ทำความสะอาดง่าย ฝาปิดท่อควรโปร่ง ทำความ
สะอาดได้ ปลายท่อที่เปิดสู่ภายนอกต้องป้องกันสัตว์พาหะเข้าไปภายในได้ 
๔) กรณีระบายน้ำทิ้ง คุณภาพน้ำทิ้งต้องเป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
๕) ที่ตั้งระบบบำบัดน้ำเสียสามารถป้องกันกลิ่นและสิ่งปนเปื้อนไปยังผลิตผลได้ 
๖) ที่ตั้งระบบกำจัดของเสียต้องอยู่ห่างจากโรงฆ่าสัตว์และป้องกันการอยู่อาศัย
ของสัตว์พาหะได้ 
๗) ให้ระบุพื ้นที ่รอตรวจเนื ้อสัตว์เพิ ่มเติม และภาชนะบรรจุเนื ้อสัตว์ที ่ไม่
เหมาะสมต่อการบริโภค ซึ่งสามารถปิดล๊อคได้เพื่อป้องกันการปนเปื้อน 
๘) เก็บและกำจัดของเสียโดยบุคลากรที่ผ่านการอบรม และมีการจดบันทึก 

๓.๑.๒.๓ 
๓.๑.๒.๓.๑ 

 
 

๓.๑.๒.๓.๒ 
 

๓.๑.๒.๓.๓ 
 

๓.๑.๒.๓.๔ 
๓.๑.๒.๓.๕ 
๓.๑.๒.๓.๖ 

 
๓.๑.๒.๓.๗ 

 
๓.๑.๒.๓.๘ 

    
 

 

๑.๒.๔ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการทำความสะอาด 
๑) ต้องมีวัสดุอุปกรณ์สำหรับทำความสะอาดเครื่องมือและภาชนะในแต่ละพื้นที่
ทั้งในพื้นที่ส่วนสะอาดและส่วนไม่สะอาดอย่างเพียงพอ และแยกออกจากวัสดุ
อุปกรณ์สำหรับทำความสะอาดผลิตผล  
๒) พื้นที่ล้างภาชนะหรืออุปกรณ์ควรมีชั้นวางทำจากโลหะที่ไม่เป็นสนิมและอยู่
สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า ๓๐ ซม. 

๓.๑.๒.๔ 
๓.๑.๒.๔.๑ 

 
 

๓.๑.๒.๔.๒ 
 
 

    



๒๒ 
 

 

๓) สารทำความสะอาดหรือสารฆ่าเช้ือท่ีใช้ต้องเป็นชนิดที่กฎหมายอนุญาตให้ใช้
ในโรงงานผลิตอาหารหรือได้รับอนุญาตจากกรมปศุสัตว์ 
๔) ต้องมีพื้นท่ีจัดเก็บสารเคมีห่างจากพื้นที่ผลิตและพื้นท่ีเก็บผลผลติ โดยติดป้าย
และฉลาก พร้อมทั้งคำเตือนและคำแนะนำเมื่อเกิดอุบัติเหตุ 

๓.๑.๒.๔.๓ 
 

๓.๑.๒.๔.๔ 

๑.๒.๕ สิ่งอำนวยความสะดวกด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลและห้องสุขา 
๑) ต้องมีอ่างล้างมือทุกห้องผลิตและห้องสุขาอย่างเพียงพอ ก๊อกน้ำต้องไม่ใช้มือ
เปิดปิด ตัวอ่างทำจากวัสดุแข็งแรง ไม่เป็นสนิม ทำความสะอาดง่าย ท่อน้ำต่อลงสู่
ระบบระบายน้ำเสีย 
๒) สบู่เหลวหรือสารทำความสะอาดที่ใช้ต้องเป็นชนิดที่กฎหมายอนุญาตให้ใช้ใน
โรงงานผลิตอาหารหรือได้รับอนุญาตจากกรมปศุสัตว์ 
๓) ห้องแต่งตัวของบุคลากรต้องแยกระหว่างพื้นท่ีส่วนสะอาดและส่วนไม่สะอาด 
ภายในมีอุปกรณ์อำนวยความสะดวกตามความเหมาะสม 
๔) ห้องสุขาภายในโรงฆ่าสัตว์ต้องไม่เปิดสู่ห้องผลิตโดยตรง รวมถึงมีพ้ืนท่ีเปลี่ยน
ชุดและรองเท้าสำหรับเข้าห้องสุขาโดยเฉพาะ 

๓.๑.๒.๕ 
 

๓.๑.๒.๕.๑ 
 

๓.๑.๒.๕.๒ 
 

๓.๑.๒.๕.๓ 
 
๓.๑.๒.๕.๔ 

    

๑.๒.๖ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการจัดการอุณหภูมิในกระบวนการผลิต 
๑) มีห้องลดอุณหภูมิซาก ห้องแช่เย็น ห้องแช่แข็ง ห้องแช่เยือกแข็ง ทำจากวัสดุ
แข็งแรง เก็บความเย็น ไม่ดูดซับน้ำ ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ มีพื้นที่ปรับ
อุณหภูมิซาก (Anteroom) ก่อนเข้าห้องดังกล่าว หรือมีมาตรการป้องกันการ
เกิดหยดน้ำในห้องดังกล่าว 
๒) การลดอุณหภูมิเนื้อสัตว์โดยใช้ อุปกรณ์ ภาชนะ หรือห้องลดอุณหภูมิ ต้องลด
อุณหภูมิใจกลางเนื้อสัตว์ให้ได้ไม่เกิน ๗  ํC ภายในระยะเวลาที่เหมาะสมกับ
กระบวนการผลิต 
๓) กรณีมีการตัดแต่งเนื ้อสัตว์ อุณหภูมิในห้องตัดแต่งต้องไม่เกิน ๑๘  ํC 
อุณหภูมิใจกลางเนื้อสัตว์ไม่เกิน ๗  ํC 
๔) การเก็บผลิตผลโดยใช้ อุปกรณ์ ภาชนะ หรือห้องลดอุณหภูมิ ต้องรักษา
อุณหภูมิใจกลางผลิตผลให้ได้ไม่เกิน ๗  Cํ 
๕) กรณีมีการลดอุณหภูมิอย่างรวดเร็ว ต้องมีห้องแช่เยือกแข็ง หรือมีระบบ 
Individual quick freezing (IQF) อุณหภูมิ -๓๐ ํC ถึง -๔๕ ํC 
๖) กรณีมีการเก็บผลิตผลในสภาพแช่เยือกแข็ง ต้องมีห้องแช่แข็งอุณหภูมิ -๒๐ ํ
C ถึง -๒๕ ํC อุณหภูมิใจกลางผลิตผลไม่เกิน -๑๘ ํC 
๗) ประตูห้องแช่เย็น ห้องแช่แข็ง ห้องแช่เยือกแข็ง ต้องเปิดได้จากภายนอกและ
ภายใน 
๘) ควรติดตั้งจอแสดงผลอุณหภูมิแบบบันทึกอุณหภูมิได้ต่อเนื่องบริเวณหน้าห้อง
แช่เย็น หรือมีมาตรการตรวจสอบอุณหภูมิเป็นระยะ 
๙) มีการติดตั้งจอแสดงผลอุณหภูมิแบบบันทึกอุณหภูมิได้ต่อเนื่องบริเวณหน้า
ห้องแช่แข็ง  

๓.๑.๒.๖ 
๓.๑.๒.๖.๑ 

 
 
 

๓.๑.๒.๖.๒ 
 
 

๓.๑.๒.๖.๓ 
 

๓.๑.๒.๖.๔ 
 

๓.๑.๒.๖.๕ 
 

๓.๑.๒.๖.๖ 
 

๓.๑.๒.๖.๗ 
 

๓.๑.๒.๖.๘ 
 

๓.๑.๒.๖.๙ 
 

    

๑.๒.๗ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับคุณภาพอากาศและการระบายอากาศ 
๑) จัดให้มีระบบระบายอากาศอย่างเพียงพอ ระบายกลิ่น ความชื้น ความร้อน 
ควัน ไอน้ำร้อน ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ลดความเสี่ยงจากการปนเปื้อนสู่เนื้อสัตว์ 
๒) สามารถป้องกันการไหลเวียนอากาศจากพื้นที่ปนเปื้อนสูงไปยังพื้นที่ปนเปื้อน
ต่ำ รวมทั้งสามารถทำความสะอาดได้ง่าย 

๓.๑.๒.๗ 
๓.๑.๒.๗.๑ 

 
๓.๑.๒.๗.๒ 

    



๒๓ 
 

 

๑.๒.๘ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับแสงสว่าง 
๑) ควรจัดให้มีแสงสว่างอย่างเพียงพอต่อการปฏิบัติงานในทุกพื้นที่ ต้องไม่ส่งผล
กระทบต่อการตรวจสอบความผิดปกติต่าง ๆ  
๒) ควรมีการป้องกันการแตกหักของอุปกรณ์การให้แสงสว่างที่อาจปนเปื้อนใน
เนื้อสัตว์หรือผลผลิต 

๓.๑.๒.๘ 
 

๓.๑.๒.๘.๑ 
 

๓.๑.๒.๘.๒ 

    

๑.๒.๙ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการเก็บรักษาผลผลิต 
     ควรมีพื้นท่ีจัดเก็บผลิตผลอย่างปลอดภยัและถูกสุขลกัษณะ ผลิตผลที่มีระดบั
การปนเปื้อนจากปัจจัยเสี่ยงต่างกันต้องแยกการเก็บ แยกจากการเก็บบรรจุ
ภัณฑ์ สารเคมี วัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตทั้งทางตรงและทางอ้อม  

๓.๑.๒.๙     

๑.๓ เคร่ืองมือ ๓.๑.๓     
๑.๓.๑ ข้อกำหนดทั่วไป 
๑) เครื่องมือและภาชนะที่สัมผัสผลิตผลต้องออกแบบ ติดตั้ง ให้ทำความสะอาด
และฆ่าเช้ือ บำรุงรักษาได้ง่าย 
๒) เครื่องมือและภาชนะทำจากวัสดุไม่เป็นสนิม พ้ืนผิวเรียบ ไม่มีรอยแยก สามารถ
ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ 
๓) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่มีการใช้สารหล่อลื่นต้องมีโครงสร้าง
ป้องกันการปนเปื้อนกับผลิตผล 
๔) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่สัมผัสกับผลิตผลต้องทำจากวัสดุที่ไม่เป็น
อันตรายต่อผู้บริโภค 
๕) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ควรมีฐานตั้งให้มั่นคง แข็งแรง และมีพื้นที่
โดยรอบเพื่อทำความสะอาด ฆ่าเช้ือได้สะดวก 

๓.๑.๓.๑ 
๓.๑.๓.๑.๑ 

 
๓.๑.๓.๑.๒ 

 
๓.๑.๓.๑.๓ 

 
๓.๑.๓.๑.๔ 

 
๓.๑.๓.๑.๕ 

    

๑.๓.๒ ข้อกำหนดเฉพาะ 
๑) บริเวณฆ่าสัตว์ การใช้รอกหรือราวยกหรือแขวนซากสัตว์ หรือใช้โต๊ะวางซาก
สัตว์ ต้องมีความสูงจากพ้ืนถึงส่วนล่างของซากสัตว์ไม่น้อยกว่า ๓๐ ซม. 
๒) กรณีที่ไม่มีการทำสลบสัตว์ จะต้องมีเครื่องมือหรืออุปกรณ์บังคับสัตว์ให้สงบ 
๓) มีดและอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตต้องทำความสะอาดและฆ่าเชื้อก่อน
ใช้งาน 
๔) มีอุปกรณ์ฆ่าเช้ือมีดหลังทำความสะอาดแล้ว ซึ่งอาจใช้สารเคมีหรือความร้อน
ไม่น้อยกว่า ๘๒  ํC 
๕) ต้องมีภาชนะสะอาดรองเลือดและดำเนินการให้ถูกสุขลักษณะ จัดเก็บให้
เหมาะสมกรณีผลิตเพื่อบริโภค 
๖) บริเวณลวกหนัง ลอกหนัง ขูดขน การใช้รอกหรือราวยกหรือแขวนซากสัตว์ 
หรือใช้โต๊ะวางซากสัตว์ ต้องมีความสูงจากพื้นถึงส่วนล่างของซากสัตว์ไม่น้อย
กว่า ๓๐ ซม. 
๗) เครื่องมือหรืออุปกรณ์สำหรับลวกหนัง ต้องควบคุมปริมาตรและอุณหภมูิน้ำ
ได้ และทำความสะอาดได้ 
๘) ต้องมีท่อระบายน้ำล้นเครื ่องมือหรืออุปกรณ์สำหรับลวกหนังลงสู่ระบบ
ระบายน้ำเสียโดยตรง 
๙) กรณีใช้เครื ่องจักรในการถอนหรือขูดขนสัตว์ต้องถอนหรือขูดขนออกให้
ได้มากท่ีสุด 

๓.๑.๓.๒ 
๓.๑.๓.๒.๑ 

 
๓.๑.๓.๒.๒ 
๓.๑.๓.๒.๓ 

 
๓.๑.๓.๒.๔ 

 
๓.๑.๓.๒.๕ 

 
๓.๑.๓.๒.๖ 

 
 

๓.๑.๓.๒.๗ 
 

๓.๑.๓.๒.๘ 
 

๓.๑.๓.๒.๙ 
 
 

    



๒๔ 
 

 

๑๐) พื้นที่ปฏิบัติงานของพนักงานตรวจโรคสัตว์ต้องมีอุปกรณ์อำนวยความ
สะดวกสำหรับปฏิบัติงาน เช่น ก๊อกน้ำ จุดวางมีด หรือโต๊ะสำหรับตรวจซากที่มี
ท่อระบายน้ำต่อตรงสู่ระบบระบายน้ำเสีย กรณีแขวนสัตว์ปีกบนราว ต้องจัดให้มี
อุปกรณ์สำหรับส่องสะท้อนซากสัตว์ปีกให้สามารถตรวจสัตว์ได้ทั้งตัว 
๑๑) มีภาชนะหรืออุปกรณ์การล้างเครื่องในที่สามารถระบายน้ำเสียลงสู่ระบบ
ระบายน้ำเสียโดยตรง 
๑๒) กรณีมีการต้มเลือดหรือเครื ่องใน ต้องมีภาชนะหรือหม้อต้มที ่ควบคุม
อุณหภูมิ และมีการระบายน้ำเสียลงสู่ระบบระบายน้ำเสีย 
๑๓) มีอุปกรณ์สำหรับตัก ภาชนะ บรรจุภัณฑ์ หรือพื้นที่จัดเก็บน้ำแข็งที่สะอาด
และเหมาะสม สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้ 

๓.๑.๓.๒.๑๑ 
 
 
 

๓.๑.๓.๒.๑๒ 
 

๓.๑.๓.๒.๑๓ 
 

๓.๑.๓.๒.๑๔ 
 

๑.๓.๓ เคร่ืองมือสำหรับตรวจเฝ้าระวังและควบคุมผลิตผล 
๑) เครื ่องมือ เครื ่องจักร อุปกรณ์ที ่ใช้ในการผลิตสามารถผลิตได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ และมีการสอบเทียบตามความเหมาะสม 
๒) มีอุปกรณ์ตรวจวัดและควบคุมอุณหภูมิที่มีการสอบเทียบอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง 

๓.๑.๓.๓ 
๓.๑.๓.๓.๑ 

 
๓.๑.๓.๓.๒ 

    

๒ การฝึกอบรมและความสามารถ ๓.๒     
๒.๑ ความตระหนักและความรับผิดชอบ 
     ต้องมีการฝึกอบรมด้านสุขลักษณะอาหารและสร้างความตระหนักใน
บทบาทให้บุคลากรทุกคน รวมถึงความรับผิดชอบตนเองที่จะไม่ทำให้ผลิตผล
ปนเปื้อน ต้องมีความรู้และทักษะในการปฏิบัติงาน 

๓.๒.๑     

๒.๒ โปรแกรมการฝึกอบรม 
     บุคลากรใหม่ควรผ่านการฝึกอบรมทุกคน และโปรแกรมการฝึกอบรมควร
คำนึงถึงความรู้ และทักษะของบุคลากรแต่ละคน 

๓.๒.๒     

๒.๓ การแนะนำและกำกับดูแล 
๑) ผู้จัดการ หัวหน้างาน ผู้ปฏิบัติงาน ต้องมีความรู้ที่ เพียงพอเกี่ยวกับการปฏิบัติ
ด้านสุขลักษณะที่ดีในโรงฆ่าสัตว์ สามารถระบุสิ่งที่ไม่ตรงตามข้อกำหนดและแกไ้ข
ก่อนท่ีผลิตผลจะเสียหาย 
๒) มีการประเมินผลการอบรมหรือแนะนำควบคู่กับการดูแลและทวนสอบเป็น
ประจำ เพื่อให้มั่นใจได้ว่าปฏิบัติงานอย่างได้ผล 

๓.๒.๓ 
 

๓.๒.๓.๑ 
 

๓.๒.๓.๒ 

    

๒.๔ การฝึกอบรมเพ่ือฟ้ืนฟูความรู้ 
     มีการทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรมให้ทันสมยั และจัดฝึกอบรมเพื่อทบทวน
ความรู้อย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง เพื่อให้มั่นใจว่าปฏิบัติงานได้ถูกต้อง พร้อมเก็บ
บันทึกการฝึกอบรม 

๓.๒.๔     

๓. การบำรุงรักษา การทำความสะอาดฆ่าเชื้อ และการควบคุมพาหะนำเชื้อ
ในโรงฆ่าสัตว์ 

๓.๓     

๓.๑ การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด 
๓.๑.๑ ข้อกำหนดทั่วไป 
๑) ดูแลโรงฆ่าสัตว์และเครื่องมือให้อยู่ในสภาพท่ีเหมาะสม 
๒) ในขณะทำความสะอาดและบำรุงรักษา ต้องให้ความสำคัญกับสุขอนามัยเพื่อ
ความปลอดภัยของผลิตผล 
๓) มีการจัดการและใช้สารเคมีตามที่ผู้ผลิตกำหนด 

๓.๓.๑ 
๓.๓.๑.๑ 

๓.๓.๑.๑.๑ 
๓.๓.๑.๑.๒ 

 
๓.๓.๑.๑.๓ 

 

    



๒๕ 
 

 

๔) แยกอุปกรณ์และเครื่องมือทำความสะอาดในแต่ละพื้นที่ท่ีมีความเสี่ยงต่อการ
ปนเปื้อนแตกต่างกัน 
๕) เก็บรักษาอุปกรณ์และเครื่องมือทำความสะอาดให้ป้องกันการปนเปื้อนได้ 
๖) ล้างทำความสะอาดโรงฆ่าสัตว์ อุปกรณ์ ก่อน ระหว่างพัก และหลังผลิตผลิตผล 
และฆ่าเช้ือหลังการผลิตทุกครั้ง ห้ามมีเศษเนื้อตกค้างข้ามคืน 
๗) ตรวจสอบความสะอาดก่อนการผลิตและบันทึกผล 

๓.๓.๑.๑.๔ 
 

๓.๓.๑.๑.๕ 
๓.๓.๑.๑.๖ 

 
๓.๓.๑.๑.๗ 

๓.๑.๒ วิธีและขั้นตอนการดำเนินการสำหรับทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ 
๑) การทำความสะอาดแบบเปียก ทำได้โดยขจัดคราบสิ่งสกปรกที่มองเห็น หรือ
ใช้สารทำความสะอาด หรือใช้น้ำหรือน้ำร้อนชะล้าง 
๒) ใช้สารเคมีฆ่าเชื้อทำความสะอาดเท่าที่จำเป็น แล้วล้างออก ยกเว้นผู้ผลิตระบุว่า
ไม่จำเป็นต้องล้างออก 
๓) ขั้นตอนการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อต้องมั่นใจว่ามีประสิทธิภาพ 
๔) คู่มือการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ ต้องประกอบด้วย บริเวณและรายการ
เครื่องมือที่ใช้ทำความสะอาด ผู้รับผิดชอบแต่ละงาน วิธีการและความถี่ การ
ตรวจสอบประสิทธิภาพและการทวนสอบ 

๓.๓.๑.๒ 
๓.๓.๑.๒.๑ 

 
๓.๓.๑.๒.๒ 

 
๓.๓.๑.๒.๓ 
๓.๓.๑.๒.๔ 

 

    

๓.๑.๓ การตรวจเผ้าระวังประสิทธิผล 
๑) ตรวจสอบประสิทธิภาพและทวนสอบเป็นระยะเพื่อให้มั่นใจว่ามีการปฏิบัติ
ตามคู่มือท่ีกำหนด 
๒) ทบทวนการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อให้เป็นไปตามที่ผู้ผลิตระบุและอาจ
พิจารณาเปลี่ยนยาฆ่าเชื้อเป็นระยะ 
๓) มีมาตรการสุ่มตรวจและทดสอบเพื่อทวนสอบประสิทธิภาพการทำความ
สะอาดและฆ่าเชื้อ 

๓.๓.๑.๓ 
๓.๓.๑.๓.๑ 

 
๓.๓.๑.๓.๒ 

 
๓.๓.๑.๓.๓ 

    

๓.๒ การควบคุมสัตว์พาหะนำเชื้อ 
๓.๒.๑ ข้อกำหนดทั่วไป 
     ปฏิบัติตามข้อกำหนดเพื่อลดความเสี่ยงของสตัว์พาหะและลดการใช้วัตถุ
อันตรายในการป้องกันและควบคมุ 

๓.๓.๒ 
๓.๓.๒.๑ 

 
 

    

๓.๒.๒ การป้องกัน 
     บำรุงรักษาโรงฆ่าสตัว์ให้อยู่ในสภาพที่ดีพร้อมผลิตอยูเ่สมอ 

๓.๓.๒.๒     

๓.๒.๓ การหลบซ่อนและการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะนำเชื้อ 
๑) ดูแลรักษาความสะอาดทั้งภายในและภายนอกโรงฆ่าสัตว์เพื่อลดความเสี่ยงของ
การเป็นแหล่งเพาะพันธุ์หรือท่ีอยู่อาศัยของสัตว์พาหะ 
๒) ควรออกแบบบริเวณโดยรอบโรงฆ่าสัตว์เพื่อลดการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะ 

๓.๓.๒.๓ 
๓.๓.๒.๓.๑ 

 
๓.๓.๒.๓.๒ 

    

๓.๒.๔ การตรวจเป้าระวังและการตรวจหา 
     ควรตรวจสอบแหล่งอาศัยของสัตว์พาหะเสมอ มีการติดตั้งเครื่องตรวจจับ
และกับดักสัตว์พาหะ กรณีจ้างบุคคลภายนอกดำเนินการ ต้องมีการตรวจสอบ
รายงานการเฝ้าระวัง การปฏิบัติการแก้ไขกรณีเกิดเหตุจำเป็น 

๓.๓.๒.๔     

๓.๒.๕ การควบคุมการเข้าอยู่อาศัยของพาหะนำเชื้อ 
๑) จัดการกับสัตว์พาหะและที่อยู ่อาศัยทันทีโดยผู้มีคุณสมบัติและไม่ส่งผล
กระทบกับผลิตผล ควรหาสาเหตุและป้องกันการเกิดซ้ำ พร้อมจดบันทึก 
๒) มีการกำจัดนก แมลง สัตว์ฟันแทะ สัตว์มีพิษ ทั้งในและนอกโรงฆ่าสัตว์เสมอ 
 

๓.๓.๒.๕ 
๓.๓.๒.๕.๑ 

 
๓.๓.๒.๕.๒ 

    



๒๖ 
 

 

๓.๓ การจัดการของเสีย 
๓.๓.๑ ข้อกำหนดทั่วไป 
๑) มีการรวบรวมของเสียในภาชนะปิด ไม่ปล่อยให้หมักหมม และมีวิธีการนำ
ของเสียออกจากพื้นที่ผลิตไม่เสี่ยงต่อการปนเปื้อนไปยังผลผลิต โดยบุคลากรที่
ผ่านการอบรม 
๒) มีพื้นที่จัดเก็บของเสีย ดูแลให้สะอาด ไม่เป็นแหล่งอาศัยของสัตว์พาหะ และ
มีป้ายกำกับพ้ืนท่ี 

๓.๓.๓ 
๓.๓.๓.๑ 

๓.๓.๓.๑.๑ 
 
 

๓.๓.๓.๑.๒ 

    

๔ สุขลักษณะส่วนบุคคล 
๔.๑ ภาวะสุขภาพ 
     ไม่ให้บุคลที่สงสัยว่าป่วยหรือเป็นพาหะนำโรคที่อาจปนเปื้อนไปยังผลผลิต
เข้าพื้นที่ผลิต โดยให้บุคคลดังกล่าวรายงานหัวหน้างานทันที 

๓.๔ 
๓.๔.๑ 

 
 

    

๔.๒ การเจ็บป่วยและการบาดเจ็บ 
๑) ผู้ปฏิบัติงานท่ีสัมผัสผลิตผลต้องไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามกฎหมาย 
๒) ผู้ปฏิบัติงานที่สัมผัสผลิตผลต้องได้รับการตรวจสุขภาพประจำปีอย่างน้อยปี
ละ ๑ ครั้ง และเก็บผลไว้เป็นหลักฐาน กรณีที่มีความเสี่ยงเป็นโรคติดต่อผ่าน
อาหารและน้ำให้พิจารณาตรวจสุขภาพเพิ่มเติม 
๓) อาการของโรคที่ต้องรายงานหัวหน้างานได้แก่ ดีซ่าน ท้องร่วง อาเจียน มีไข้ 
เจ็บคอ แผลติดเชื้อที่ผิวหนัง มีน้ำมูก น้ำหนวก หรือตาแฉะ 
๔) กรณีบุคลากรที่มีบาดแผลหรือบาดเจ็บอาจให้ปฏิบัติงานในพื้นที่ไม่เสี่ยงต่อ
การปนเปื้อนไปยังผลิตผล โดยปิดบริเวณแผลไม่ให้เสี่ยงต่อการปนเปื้อน 

๓.๔.๒ 
๓.๔.๒.๑ 
๓.๔.๒.๒ 

 
 

๓.๔.๒.๓ 
 

๓.๔.๒.๔ 

 
 

ข.๒.๑ 

   

๔.๓ ความสะอาดส่วนบุคคล 
๑) บุคลากรต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลสูงสุด เช่น ไม่ทาเล็บ มือสะอาด 
๒) บุคลากรที่ปฏิบัติงานเกี่ยวกับซากสัตว์หรือผลิตผล ต้องแต่งกายมิดชิด และ
แบ่งแยกระหว่างพื้นที่ท่ีปฏิบัติงานของบุคลากรได้ 
๓) บุคลากรต้องล้างมือก่อนปฏิบัติงาน กลับเข้าปฏิบัติงาน ทันทีหลังจากใช้ห้อง
สุขา หลังจากสัมผัสวัตถุปนเปื้อน 
๔) บุคลากรต้องล้างมือด้วยสบู่และน้ำ และทำให้แห้งโดยไม่ให้ปนเปื้อนซ้ำ หรือ
อาจใช้สารฆ่าเช้ือหลังการล้างมือได้ 
๕) กรณีที่ใช้ถุงมือแบบใช้ซ้ำ ต้องมีมาตรการเพื่อป้องกันการปนเปื้อน 

๓.๔.๓ 
๓.๔.๓.๑ 
๓.๔.๓.๒ 

 
๓.๔.๓.๓ 

 
๓.๔.๓.๔ 

 
๓.๔.๓.๕ 

    

๔.๔ พฤติกรรมส่วนบุคคล 
๑) บุคลากรต้องไม่ปฏิบัติพฤติกรรมที่ทำให้เกิดการปนเปื้อน 
๒) บุคลากรต้องไม่สวมใส่หรือนำสิ่งของส่วนตัวเข้าในพื้นที่ผลิต 
๓) บุคลากรต้องไม่นำทรัพย์สินสว่นตัวและอาหารเข้าไปในพ้ืนท่ีผลิตโดยเด็ดขาด 
๔) บุคลากรต้องไม่เข้าไปยังพ้ืนท่ีอื่นที่ไม่มีหน้าท่ีเกี่ยวข้อง 
๕) ควรมีบันทึกการตรวจสุขลักษณะส่วนบุคคลและการแต่งกาย 

๓.๔.๔ 
๓.๔.๔.๑ 
๓.๔.๔.๒ 
๓.๔.๔.๓ 
๓.๔.๔.๔ 
๓.๔.๔.๕ 

    

๔.๕ ผู้เย่ียมชมและบุคคลภายนอก 
     บ ุคคลภายนอกที ่ เข ้ามาในพื ้นที ่ผลิตต้องปฏิบ ัต ิตามข้อกำหนดของ
สุขลักษณะส่วนบุคคล และให้รายงานการเจ็บป่วยที่อาจเกิดความเสี่ยงต่อการ
ปนเปื้อน 
 
 

๓.๔.๕     



๒๗ 
 

 

๕. การควบคุมการปฏิบัติงาน ๓.๕     
๕.๑ การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิต 
๕.๑.๑ การตรวจเฝ้าระวังและการปฏิบัติแก้ไข 
๑) ผู้ประกอบการต้องมีการเฝ้าระวังการปฏิบัติงานตามข้อกำหนดและบันทึกผล
การตรวจเฝ้าระวังซึ่งต้องมีการเก็บรักษา 
๒) มีการแก้ไขให้เหมาะสมเมื่อผลการเฝ้าระวังพบว่าไม่เป็นไปตามข้อกำหนด 
๓) มีการเก็บรักษาการแก้ไขข้อบกพร่อง 

๓.๕.๑ 
๓.๕.๑.๑ 

๓.๕.๑.๑.๑ 
 

๓.๕.๑.๑.๒ 
๓.๕.๑.๑.๓ 

    

๕.๑.๒ การทวนสอบ 
๑) มีการทวนสอบการปฏิบัติงานตามข้อกำหนด และมีการแก้ไขเมื่อไม่เป็นไป
ตามข้อกำหนด 
๒) มีการเก็บรักษาการทวนสอบ 

๓.๕.๑.๒ 
๓.๕.๑.๒.๑ 

 
๓.๕.๑.๒.๒ 

    

๕.๒ จุดสำคัญของการควบคุมสุขลักษณะ 
๕.๒.๑ การควบคุมเวลาและอุณหภูมิ 
๑) การควบคุมเวลาและอุณหภูมิต้องคำนึงถึงลักษณะของผลผลิต ผลกระทบ
ของจุลินทรีย์ อายุการเก็บ และเจตนาการใช้ผลผลิต 
๒) ระบุช่วงอุณหภูมิและเวลาที่ยอมรับให้คลาดเคลื่อนได้ ตรวจเฝ้าระวังและ
บันทึกผล 

๓.๕.๒ 
๓.๕.๒.๑ 

๓.๕.๒.๑.๑ 
 

๓.๕.๒.๑.๒ 

    

๕.๒.๒ ขั้นตอนเฉพาะของกระบวนการ 
๑) การรับสัตว์มีชีวิต 
     สัตว์ต้องมีสุขภาพแข็งแรง สามารถระบุแหล่งที่มาได้ชัดเจน และต้องเป็นไป
ตามข้อกำหนด ดังนี้ 
     ๑.๑ มีการเคลื่อนย้ายสัตว์เป็นไปตามกฎหมายว่าด้วยโรคระบาดสัตว์ 
     ๑.๒ มีการตรวจสอบความถูกต้องของเอกสารที่เกี่ยวข้องตามกฎหมายที่โรง
ฆ่าสัตว์ (เช่น ใบอนุญาตเคลื่อนย้ายสัตว์ ใบรับแจ้งการฆ่าสัตว์)  มีการฆ่าเช้ือ
พาหนะ 
     ๑.๓ พาหนะขนส่งต้องแข็งแรง เหมาะสมกับชนิดสัตว์ปีกและจำนวนของกรง
บรรจุสัตว์ปีก มีการระบายอากาศเพียงพอ กรงมีความสูงและพื้นที่เพียงพอที่
สัตว์ปีกยืนและนั่งได้ 
 
     ๑.๔ นำสัตว์ลงจากพาหนะเร็วที่สุด หรือจอดพักไว้ในร่ม 
     ๑.๕ ลำเลียงสัตว์ลงจากรถด้วยความระมัดระวังโดยบุคลากรที่ผ่านการ
ฝึกอบรมเพื่อลดความเสี่ยงจากการบาดเจ็บ และเป็นไปตามหลักสวัสดิภาพสัตว์ 
     ๑.๖ ใช้อุปกรณ์ในการลำเลียงสัตว์ลงจากรถโดยไม่ทำให้เกิดการบาดเจ็บ 
     ๑.๗ ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อพาหนะและอุปกรณ์ที่ใช้ในการลำเลียงสัตว์ 
๒) การพักสัตว์ก่อนฆ่า 
     ๒.๑ งดให้อาหารสัตวปี์กก่อนการขนส่ง อย่างน้อย ๑ ช่ัวโมง 
     ๒.๒ มีการพักสัตว์ในระยะเวลาที่เหมาะสม (ขนส่งสัตว์ปีกมาถึงโรงฆ่าก่อน 
เวลาฆ่า อย่างน้อย ๓๐ นาที) 
     ๒.๓ กรณีสัตว์บาดเจ็บรุนแรงต้องดำเนินการเชือดทันทีเพื่อไม่ให้ทรมาน 
 
 

๓.๕.๒.๒ 
๓.๕.๒.๒.๑ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๓.๕.๒.๒.๒ 
 
 

 
 
 
 
 

ก.๒.๑ 
 
 

ก.๑.๑.๑, 
ก.๑.๑.๒, 
ก.๑.๑.๓, 
ก.๑.๑.๔ 
ก.๒.๒ 
ก.๒.๓ 

 
 

ก.๒.๘ 
 
ก.๑.๒.๕ 
ก.๑.๒.๗ 

 
ก.๒.๗ 

 

   



๒๘ 
 

 

๓) การตรวจสัตว์ก่อนฆ่า 
     ๓.๑ ต้องมีพนักงานตรวจโรคสัตว์ตรวจสัตว์ก่อนฆ่าและบันทึกผล 
     ๓.๒ คัดแยกสัตว์ที่เข้าลักษณะตามประกาศกรมปศุสัตว์เรื่องว่าด้วยลักษณะที่
ไม่เหมาะสมที่นำสัตว์มาเป็นอาหารไว้ในพื้นที่พักสัตว์ป่วย หากพบโรคติดต่อให้
นำไปเผาในเตาเผา หรือต้มเพื่อทำลาย 
     ๓.๓ กรณีสงสัยว่าป่วย เป็นโรค หรือมีสารตกค้างที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 
ให้ส่งตรวจยืนยันทางห้องปฏิบัติการ 
๔) การฆ่าสัตว ์
     ๔.๑ มีขั้นตอนการทำสลบที่เหมาะสมตามชนิดสัตว์ เช่น กระแสไฟฟ้า ก๊าซ 
ยกเว้นการฆ่าสัตว์ตามพิธีกรรมหรือข้อบัญญัติทางศาสนาที่ใช้วิธีบังคับให้สัตว์
สงบ เช่น กรวยบังคับสัตว์ 
     ๔.๒ การทำให้สัตว์ปีกสงบก่อนฆ่า สัตว์ปีกต้องสลบอย่างสมบูรณ์ มีการผ่อน
คลายของกล้ามเนื้อโดยสมบูรณ์ กระจกตาไม่ตอบสนองต่อสิ่งกระตุ้น ไม่แสดง
อาการชัก 
     ๔.๓ การเชือดคอต้องตัดเส้นเลือดแดงใหญ่ (carotid artery)และเส้นเลือด
ดำใหญ่ (jugular vein) 
     ๔.๔ เมื่อเชือดหรือแทงคอแล้ว ต้องปล่อยให้เลือดออกโดยเร็วที่สุดโดยใช้มีด
แทงคอเฉพาะ และทำความสะอาดด้วยน้ำร้อนที่อุณหภูมิไม่น้อยกว่า ๘๒  ํC 
หรือใช้สารเคมี 
ภายหลังการใช้งาน 
     ๔.๕ ต้องปล่อยให้เลือดออกอย่างสมบูรณ์ระยะเวลาไม่น้อยกว่า ๒ นาที 
และสัตว์ต้องตายสนิทก่อนเข้าสู่กระบวนการถัดไป กรณีนำเลือดไปบริโภคต้อง
ดำเนินการให้ถูกสุขลักษณะ 
๕) การนำขนออก แยกหัว ตัดแข้ง 
     ๕.๑ นำสัตว์ปีกที่ตายสนิทมาลวกหนังในน้ำร้อนอุณหภูมิไม่ต่ำกว่า ๕๘  ํC 
เพื่อให้ง่ายต่อการเอาขนออก โดยระยะเวลาการลวก อุณหภูมิของน้ำ และขนาด
ของตัวสัตว์ต้องสัมพันธ์กัน 
     ๕.๒ การถอนขนต้องนำขนสัตว์ออกได้หมดหรือเกือบหมด อาจมีขั้นตอนการ
แหนบถอนขนเพิ่มเติม เพื่อกำจัดขนอ่อนออกจนหมด โดยซากต้องไม่สัมผัสพื้น 
     ๕.๓ กรณีใช้กาวถอนขน ต้องเป็นกาวที่มีคุณภาพใช้สำหรับอาหาร ( food 
grade)  
     ๕.๔ หลังเอาขนออกล้างซากสัตว์ปีกให้สะอาด 
     ๕.๕ แยกหัวโดยใช้มีดตัดคอหรือใช้เครื ่องดึงหัว และตัดแข้งโดยใช้เลื ่อย
ไฟฟ้าหรือมีด ก่อนผ่านเข้าสู่บริเวรแยกเครื่องใน กรณีผลิตผลจำเป็นต้องมีหัว
และแข้งติดอยู่ อาจไม่ต้องมีขั้นตอนแยกหัวและแข้งออก 
     ๕.๖ เก็บรวบรวมขน หัว และส่วนที ่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภคอย่าง
เหมาะสม 
๖) การแยกเคร่ืองในออก 
     ๖.๑ การแยกเครื่องในออกจากซากต้องระวังไม่ให้เครื ่องในฉีกขาด (เช่น 
กระเพาะอาหาร ถุงน้ำดี) และต้องทำความสะอาดด้วยน้ำร้อนที่อุณหภูมิไม่นอ้ย
กว่า ๘๒  ํC หรือใช้สารเคมีภายหลังการใช้งาน 

๓.๕.๒.๒.๓ 
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๒๙ 
 

 

     ๖.๒ จัดการให้เครื่องในตรงกับตัวซากสัตว์เพื่อความสะดวกในการตรวจเนื้อ 
๗) การตรวจสัตว์หลังฆ่า 
     ๗.๑ เมื่อฆ่าสัตว์แล้วพนักงานตรวจโรคสัตว์ต้องตรวจเนื้อสัตว์หลังฆ่า ตัดสิน
ซาก บันทึกผล และทำการรับรองให้จำหน่ายเนื ้อสัตว์ หรืออาจสั ่งการให้
ดำเนินการเกี่ยวกับเนื้อสัตว์ที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 
     ๗.๒ กรณีที่มีการผลิตเครื่องในจำหน่าย ต้องแยกเครื่องในไปดำเนินการต่อ
ในพื้นทีส่่วนไม่สะอาด 
๘) การล้างซากสุดท้าย 
     ล้างทำความสะอาดซากทั้งด้านนอก ด้านในจนสะอาดด้วยปริมาณน้ำและ
แรงดันท่ีเหมาะสม 
๙) การล้างทำความสะอาดเคร่ืองในหรือส่วนอื่นที่บริโภคได้ 
     ๙.๑ ล้างเครื่องในในพื้นที่ส่วนไม่สะอาด 
     ๙.๒ กรณีจำหน่ายผลพลอยได้จากส่วนที่บริโภคได้ ให้ล้างและจัดเก็บอยา่ง
ถูกสุขลักษณะโดยแยกจากส่วนที่บริโภคไม่ได้ 
     ๙.๓ ของเสียจากการล้างเครื่องในต้องไม่ปนเปื้อนผลิตผล 
     ๙.๔ เครื่องในหรือผลพลอยได้ส่วนที่บริโภคได้ต้องนำไปแช่เย็นโดยอณุหภมูิ
ใจกลางของผลิตผลไม่เกิน ๗  ํC 
     ๙.๕ กรณีจำหน่ายเครื่องในที่ยังไม่ได้ล้าง ต้องบรรจุเครื่องในบรรจุภัณฑ์ที่
ถูกสุขลักษณะ 
     ๙.๖ กรณีต้มเลือดหรือเครื ่องในให้จ ัดเก็บผลิตผลที ่ต้มแล้วแยกจาก 
ที่ยังไม่ต้ม 
๑๐) การลดอุณหภูมิซากสัตว์ 
     ๑๐.๑ กรณีใช้น้ำเย็นและน้ำแข็งในการลดอุณหภูมิซากสัตว์ปีกในถังแช่เย็น 
ควรเป็นระบบที่ซากสัตว์ปีกและน้ำเคลื่อนที่สวนทางกัน (counter-flow) โดย
ส่วนหัวถังมีท่อน้ำล้นและส่วนปลายถังมีที่เติมน้ำเย็น 
     ๑๐.๒ จัดเรียงซากสัตว์หรือผลิตผลในห้องลดอุณหภูมิตามหลัก FIFO และ
ให้อากาศไหลเวียนได้อย่างท่ัวถึง 
     ๑๐.๓ ลดอุณหภูมิใจกลางซากหรือผลิตผลให้ไม่เกิน ๗  ํC ภายในเวลาที่
เหมาะสม 
     ๑๐.๔ มีการตรวจวัดอุณหภูมิใจกลางซากและผลิตผล และบันทึกในรายงาน
การตรวจวัดอุณหภูมิ 
๑๑) การชำแหละตัดแต่ง 
     ๑๑.๑ ทำด้วยความรวดเร็วเพื่อป้องกันจุลินทรีย์เพิ่มจำนวน 
     ๑๑.๒ ผู้ปฏิบัติงานต้องล้างมือด้วยสบู่หรือน้ำยาฆ่าเช้ือสม่ำเสมอ 
     ๑๑.๓ มีดและอุปกรณ์ที่ใช้งานต้องสะอาดผ่านการฆ่าเช้ือ 
     ๑๑.๔ ไม่ให้เนื้อสัตว์สัมผัสพื้นหรือผนัง 
     ๑๑.๕ อุณหภูมิห้องตัดแต่งต้องไม่เกิน ๑๘ ํC และบันทึกผลการตรวจ 
     ๑๑.๖ กรณีมีเนื้อสัตว์ที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค ให้แยกเก็บไว้ในภาชนะ
ปิดล๊อคเพื่อนำไปกำจัด 
๑๒) การบรรจุ 
     ๑๒.๑ ทำด้วยความรวดเร็ว ถูกสุขลักษณะ ไม่ปนเปื้อน 
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๓๐ 
 

 

     ๑๒.๒ มีการแสดงรุ ่นการผลิตหรือการบ่งชี ้สำหรับการเรียกคืนบนบรรจุ
ภัณฑ์ 
๑๓) การเก็บรักษาผลิตผล 
     ๑๓.๑ เก็บรักษาผลิตผลไม่ให้อุณภูมิใจกลางเกิน ๗  ํC กรณีแช่เย็น และไม่
เกิน -๑๘  ํC กรณีแช่แข็ง และบันทึกผลการตรวจ 
     ๑๓.๒ ตรวจสอบอุณหภูมิห้องเก็บผลิตผล และบันทึกผลการตรวจ 
     ๑๓.๓ จัดเก็บผลิตผลตามหลัก FIFO 

 
 
๓.๕.๒.๒.๑๓ 

 

๕.๒.๓ ข้อกำหนดด้านจุลินทรีย์ กายภาพ เคมี และสารก่อภูมิแพ้ของผลิตผล 
๑) ระบุปัจจัยเกี่ยวกับการชักตัวอย่าง วิธีวิเคราะห์ เกณฑ์ยอมรับ ขั้นตอนการ
ตรวจ 
๒) ควบคุมคุณภาพของผลิตผลให้ได้ตามเกณฑ์และมีการสุ่มตรวจจุลินทรีย์อย่าง
น้อยปีละ ๑ ครั้ง และชักตัวอย่างส่งตรวจกายภาพ เคมี สารก่อภูมิแพ้ตามความ
เสี่ยง 

๓.๕.๒.๓ 
๓.๕.๒.๓.๑ 

 
๓.๕.๒.๓.๒ 

    

๕.๒.๔ การปนเปื้อนจุลินทรีย์ 
     ต้องมีมาตรการดังนี้ 
     ๑) ทำความสะอาดพื้นผิว ภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องมือ อย่างทั่วถึงหลังการใช้
งาน และอาจมีการฆ่าเชื้อตามความจำเป็น 
     ๒) บุคลากรต้องแต่งชุดสะอาดและอุปกรณ์ป้องกันอื่นๆ โดยแยกตามพื้นท่ี
ส่วนสะอาด ส่วนไม่สะอาดหรือลักษณะงานในพ้ืนท่ี ด้วยสีหรือแบบ 
     ๓) มีการตรวจคุณภาพน้ำและน้ำแข็งอย่างสม่ำเสมอ 
     ๔) แยกภาชนะสำหรับบรรจุเนื้อสัตว์ เครื่องใน และผลพลอยได้ 

๓.๕.๒.๔     

๕.๒.๕ การปนเปื้อนทางกายภาพ 
     มีมาตรการป้องกันผลิตผลจากวัตถุภายนอก เช่น การงดนำสิ่งของเข้าไปใน
พื้นที่การผลิตและตรวจสอบการปนเปื้อน เช่น มีเครื่องตรวจจับโลหะ 

๓.๕.๒.๕     

๕.๒.๖ การปนเปื้อนทางเคมี 
     มีมาตรการป้องกันผลิตผลจากสารเคมีต่างๆ เช่น สารทำความสะอาด สาร
หล่อลื่น หรือสารเคมีกำจัดสัตว์พาหะ 

๓.๕.๒.๖     

๕.๒.๗ การจัดการสารก่อภูมิแพ้ 
๑) กรณีมีการแปรรูปและมีการใช้ส่วนประกอบที่อาจเป็นสารก่อภูมิแพ้ ให้ระบุ
สารก่อภูมิแพ้ในขั้นตอนการผลิตต่างๆ และมีการจัดการ การป้องกันไม่ให้
ปนเปื้อนไปสู่ผลิตผล ตลอดจนมีการแจ้งแก่ผู้บริโภคในกรณีที่ป้องกันไม่ได้ 
๒) ควรอบรมผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสารก่อภูมิแพ้ การปฏิบัติ และการป้องกัน 

๓.๕.๒.๗ 
๓.๕.๒.๗.๑ 

 
 

๓.๕.๒.๗.๒ 

    

๕.๒.๘ การบรรจุหีบห่อ 
๑) ใช้ภาชนะและวัสดุที่ปลอดภัยและเหมาะสมกับผลผลิต สามารถป้องกันการ
ปนเปื้อน ความเสียหายและสามารถระบุฉลากได้ 
๒) ภาชนะบรรจุต้องสะอาดและทนทานและเป็นไปตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
๓) ภาชนะบรรจุที่ทำความสะอาดหรือกำจัดฝุ่นไม่ได้ ต้องแยกห้องบรรจุออก
จากห้องอื่นๆ และป้องกันฝุ่น หรือ สัตว์พาหะได้ 
๔) ภาชนะบรรจุแบบใช้ซ้ำได้ ต้องแข็งแรง ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ง่าย 

๓.๕.๒.๘ 
 

๓.๕.๒.๘.๑ 
 

๓.๕.๒.๘.๒ 
๓.๕.๒.๘.๓ 
๓.๕.๒.๘.๔ 

    

๕.๓ น้ำและน้ำแข็ง 
๑) น้ำใช้ต้องสะอาด มีปริมาณเพียงต่อการใช้งาน แรงดันเหมาะสม 

๓.๕.๓ 
๓.๕.๓.๑ 

    



๓๑ 
 

 

๒) มีน้ำฉีดทำความสะอาดซากหลังกำจัดขนก่อนลดอุณหภูมิ 
๓) น้ำที่สัมผัสผลิตผลต้องมีคุณภาพไม่ต่ำกว่าน้ำประปาดื่มได้ของกรมอนามัย 
๔) น้ำแข็งที่ผลิตเองต้องมีคุณภาพไม่ต่ำกว่าน้ำประปาดื่มได้ของกรมอนามัย หาก
รับจากภายนอกต้องได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
๕) ต้องมีพื้นท่ีจัดเก็บน้ำแข็งที่ป้องกันการปนเปื้อนและสัตว์พาหะ 
๖) มีการตรวจคุณภาพน้ำแข็งอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง 

๓.๕.๓.๒ 
๓.๕.๓.๓ 
๓.๕.๓.๔ 

 
๓.๕.๓.๕ 
๓.๕.๓.๖ 

๕.๔ ระบบเอกสารและการบันทึกข้อมูล 
๑) มีเอกสารแผนผังการผลิตและคู่มือการปฏิบัติงาน 
๒) มีการระบุรุ่นการผลิตที่ตามสอบได้และการซักซ้อมประสิทธิภาพการเรียกคืน 
๓) มีการบันทึกข้อมูลการปฏิบัติงาน 
     ๓.๑ การบำรุงรักษาความสะอาด 
     ๓.๒ การตรวจสัตว์ก่อนการฆ่าสัตว์ 
     ๓.๓ การตรวจเนื้อสัตว์หลังการฆ่าสัตว์ 
     ๓.๔ การตรวจวัดอุณหภูมิหลังลดอุณหภูมิซากและผลิตผล 
     ๓.๕ การตรวจวัดอุณหภูมิซากและผลิตผลในห้องแช่เย็น ห้องแช่แข็ง ห้องแช่
เยือกแข็ง 
     ๓.๖ การวัดอุณหภูมิในห้องชำแหละตัดแต่ง ห้องแช่เย็น ห้องแช่แข็ง ห้องแช่
เยือกแข็ง 
     ๓.๗ การควบคุมสัตว์พาหะ 
     ๓.๘ การบันทึกการแก้ไขและกิจกรรมทวนสอบ 
     ๓.๙ การสอบเทียบเครื่องมือ 
     ๓.๑๐ ผลการวิเคราะห์น้ำและน้ำแข็ง 
     ๓.๑๑ ผลการวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ กายภาพและเคมีของผลิตผล 
     ๓.๑๒ การฝึกอบรมบุคลากร 
     ๓.๑๓ การตรวจสุขภาพประจำปี ประวัติการเจ็บป่วยหรือบาดเจ็บ 
     ๓.๑๔ การตรวจสุขลักษณะส่วนบุคคลก่อนปฏิบัติงาน 
     ๓.๑๕ เอกสารที่เกี่ยวข้องกับกฎหมายว่าด้วยการควบคุมการฆ่าสัตว์เพื่อการ
จำหน่ายเนื้อสัตว์ 
     ๓.๑๖ ผลการพิจารณาความเสี่ยงของสารก่อภูมิแพ้  
๔) บันทึกข้อมูลให้ครบถ้วน และลงช่ือผู้บันทึกและผู้ตรวจสอบ 
๕) เก็บข้อมูลไว้อย่างน้อย ๓ ปี กรณีเป็นเครื่องมือหรืออุปกรณ์ให้เก็บตลอดอายุ
การใช้งาน 

๓.๕.๔ 
๓.๕.๔.๑ 
๓.๕.๔.๒ 
๓.๕.๔.๓ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๓.๕.๔.๔ 
๓.๕.๔.๕ 

    

๕.๕ ขั้นตอนการเรียกคืน 
๑) มีระบบตามสอบและดำเนินการที่มีประสิทธิภาพเรียกคืนผลิตผลได้ครบและ
รวดเร็ว 
๒) เก็บบันทึกข้อมูลการตามสอบในกระบวนการผลิตและการส่งมอบ 
๓) สามารถกักผลิตผลไว้ในสภาวะปลอดภัยจนกว่า 
     ๑.๑ นำไปทำลาย 
     ๑.๒ นำไปใช้ในวัตถุประสงค์อื่นที่ไม่ใช่การบริโภคของมนุษย์ 
     ๑.๓ ตรวจสอบแล้วพบว่าปลอดภัยสำหรับการบริโภค 

๓.๕.๕ 
๓.๕.๕.๑ 

 
๓.๕.๕.๒ 
๓.๕.๕.๓ 

 
 
 
 

    



๓๒ 
 

 

     ๑.๔ นำไปผ่านกระบวนการซ้ำอีกครั้งเพ่ือลดระดับอันตรายไม่เกินค่ายอมรบั
ภายใต้การกำกับของหน่วยงานท่ีมีอำนาจหน้าท่ี 
๔) มีการซักซ้อมทบทวนประสิทธิภาพการเรียกคืนอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง และ
เก็บบันทึกข้อมูล 

 
 

๓.๕.๕.๔ 

๖. ข้อมูลผลิตผล ๓.๖     
๖.๑ การแสดงรุ่นและการตามสอบ 
๑) ต้องแสดงรุ่นการผลิตหรือชี้บ่งด้วยวิธีจำเป็นสำหรับเรียกคืน และช่วยการ
จัดการผลิตผลในคลังอย่างมีประสิทธิภาพ 
๒) ควรออกแบบและนำระบบการตามสอบไปใช้ตามมกษ.การตามสอบสินค้า
เกษตรและอาหาร 

๓.๖.๑ 
๓.๖.๑.๑ 

 
๓.๖.๑.๒ 

    

๖.๒ ข้อมูลของผลิตผล 
     ควรแสดงข้อมูลบนฉลากผลิตผลหรือในเอกสารกำกับเพื่อให้ผู้รับช่วงหรือ
ผู้บริโภคสามารถดำเนินการกับผลิตผลต่อได้อย่างถูกต้อง ปลอดภัย 

๓.๖.๒     

๖.๓ การแสดงฉลาก 
     แสดงฉลากบนภาชนะบรรจุ ชัดเจน ไม่หลุดลอก มีรายละเอียดอย่างน้อย 
     ๑) ประเภทของผลิตผลหรือผลพลอยได้ที่นำมาบริโภค 
     ๒) น้ำหนักสุทธิรวม 
     ๓) วัน เดือน ปี ที่ผลิต (เชือด) 
     ๔) วัน เดือน ปี ที่ควรบริโภคก่อน 
     ๕) รุ่นหรือชุดการผลิต (ถ้ามี) 
     ๖) ข้อแนะนำในการเก็บรักษา 
     ๗) ช่ือผู้ผลิต ผู้จัดจำหน่าย หรือเครื่องหมายการค้า และสถานท่ีตั้ง 

๓.๖.๓ ๑๐.๓    

๗. การขนส่ง 
     ต้องขนส่งผลิตผลอย่างถูกสุขลักษณะ มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน และ
ควบคุมอุณหภูมิใจกลางผลิตผลไม่เกิน ๗  ํC ยานพาหนะต้องล้างทำความ
สะอาดและฆ่าเชื้อก่อนและหลังการขนส่ง พร้อมทั้งบำรุงรักษาให้อยู่ในสภาพ
พร้อมใช้งาน และต้องปฏิบัติตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

๓.๗ ก.๑๑.๑, 
ก.๑๑.๕ 

   

หมาเหตุ : ระดับข้อบกพร่องที่ตรวจพบ 
MA = ข้อบกพร่องรุนแรง (Major Nonconformity) หมายความว่า สิ่งที่ไม่เป็นไปตามข้อกำหนดการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี
สำหรับโรงฆ่าสัตว์ปีก และส่งผลร้ายแรงต่อระบบการผลิต 
MI = ข้อบกพร่องไม่รุนแรง (Minor Nonconformity) หมายความว่า สิ่งที่ไม่เป็นไปตามข้อกำหนดการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี
สำหรับโรงฆ่าสัตว์ปีก ในบางส่วนและไม่มีผลร้ายแรงต่อระบบการผลิต 
REC = ข้อสังเกต (Recommendation/Observation) หมายความว่า สิ่งที่ไม่ถือเป็นข้อบกพร่อง แต่หากปล่อยไว้หรือละเลย
อาจนำไปสู่ข้อบกพร่องได้ 
 
 

 
 



๑๘ 
 

 

แบบฟอร์มการตรวจประเมินการปฏิบัติทางสุขลกัษณะที่ดีสำหรับโรงฆ่าสุกร 

วันที่ตรวจประเมิน ................................................... 
ชื่อโรงฆ่าสัตว์ ............................................................................................................. .......................................................................  

ที่ตั้ง ..................................................................................................................... ..............................................................................  
ใบอนุญาตให้ประกอบกิจการฆ่าสัตว์เลขที่ ......................................... ใบรับรองการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีฯ เลขที่.. .................. 
ประเภทการตรวจ    การตรวจประเมินเบื้องต้น  การตรวจรับรองใหม่    การตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งที่ .........   
  การตรวจติดตาม ครั้งที่ .........   การตรวจต่ออายุ   การตรวจกรณีพิเศษ    
  การตรวจขยายหรือลดขอบข่ายการรับรอง...............................................................  
อ้างอิงมาตรฐาน  ๑. มาตรฐานสินค้าเกษตร การปฏบิัติทางสุขลักษณะที่ดสีำหรบัโรงฆา่สัตว์ (มกษ. ๙๐๐๔-๒๕๖๗) 
 ๒. มาตรฐานสินค้าเกษตร การปฏบิัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสุกร (มกษ. ๙๐๐๙-๒๕๔๙) 

รายการตรวจ 
มาตรฐานสินค้าเกษตร ผลการตรวจ หมายเหตุ 

มกษ. 
๙๐๐๔ 

มกษ. 
๙๐๐๙ 

ยอมรับ ไม่ยอมรับ  

๑. โรงฆ่าสัตว์ – การออกแบบสิ่งอำนวยความสะดวกและเคร่ืองมอื 
     โรงฆ่าสัตว์และสิ่งอำนวยความสะดวกต่าง ๆ ควรออกแบบเพื่อ 
     ๑) มีการปนเปื้อนน้อยที่สุด 
     ๒) มีการจัดสวสัดิภาพสัตว์ที่ดีในโรงฆ่าสัตว์ 
      ๓) เอื้อต่อการบำรุงรักษา ทำความสะอาด ลดการปนเปื้อนจากอากาศ 
     ๔) พื้นผิวและวัสดุที่ใช้ในส่วนที่สัมผัสผลิตผลไม่เป็นพิษ 
     ๕) มีการควบคุมอุณหภูมิ ความช้ืน สุขลักษณะ และอื่น ๆ ตามความจำเป็น 
     ๖) ป้องกันสัตว์พาหะได้อย่างมีประสิทธิผล 
     ๗) มีห้องน้ำและสิ่งอำนวยความสะดวกต่าง ๆ เพียงพอ 

๓.๑     

๑.๑ ทำเลที่ต้ังและโครงสร้าง ๓.๑.๑     
๑.๑.๑ ทำเลที่ต้ังของโรงฆ่าสัตว์ 
๑) ไม่ตั้งในบริเวณที่มีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อมที่ไม่สามารถ
ควบคุมได้ เว้นแต่มีการป้องกันอย่างเพียงพอ    
๒) ไม่ก่อให้เกิดอันตรายหรือความเสียหายต่อบุคคลหรือทรัพย์สินของบุคคลอื่น 
๓) ควรตั้งในบริเวณที่การคมนาคมสะดวก และมีระบบสาธารณูปโภคเพียงพอ 

๓.๑.๑.๑ 
๓.๑.๑.๑.๑ 

 
๓.๑.๑.๑.๒ 
๓.๑.๑.๑.๓ 

    

๑.๑.๒ การออกแบบและวางผังโรงฆ่าสัตว์ 
๑) ต้องมีพื้นที่เพียงพอสำหรับการประกอบกิจการฆ่าสัตว์ โรงพักสัตว์ โรงฆ่าสัตว์ 
ระบบบำบัดน้ำเสีย ซึ่งสอดคล้องกับกำลังการผลิต 
๒) ต้องเอื ้อต่อการบำรุงรักษา ทำความสะอาด สามารถป้องกันหรือลดการ
ปนเปื้อนระหว่างการดำเนินงาน รวมถึงการเคลื่อนย้ายบุคลากรและวัสดุ 
๓) แยกพ้ืนท่ีที่มีการควบคุมสุขลักษณะที่แตกต่างกันออกจากกัน โดยเฉพาะในโรง
ฆ่าสัตว์ต้องแยกพื้นที่ส่วนสะอาดออกจากส่วนไม่สะอาดอย่างชัดเจน รวมทั้งมี
มาตรการป้องกันการปนเปื้อน 
๔) ถนนรอบอาคารอยู่ในสภาพดีไม่ก่อปัญหาฝุ่นละออง 
๕) ต้องแยกทางเข้า-ออกของสัตว์มีชีวิตและเนื้อสัตว์หรือผลิตผลหรือมีมาตรการ
ป้องกันการปนเปื้อนข้าม 
๖) ต้องมีรั้วป้องกันบุคคลภายนอกและสัตว์เลี้ยงเข้าไปภายในโรงฆ่าสัตว์ 

๓.๑.๑.๒ 
๓.๑.๑.๒.๑ 

 
๓.๑.๑.๒.๒ 

 
๓.๑.๑.๒.๓ 

 
 

๓.๑.๑.๒.๔ 
๓.๑.๑.๒.๕ 

 
๓.๑.๑.๒.๖ 

    



๑๙ 
 

 

๗) ให้แยกพื้นที่ส่วนสำนักงานหรือพื้นที่ฝ่ายจัดการออกจากพื้นที่ผลิต 
๘) โรงพักสัตว์ควรอยู่ห่างจากพื้นที่ผลิตเพื่อป้องกันฝุ่นหรือกลิ่นที่อาจปนเปื้อน
ไปยังผลิตผลได้ 
๙) พื้นที่ทำสลบต้องมีขนาดเหมาะสมกับเครื่องมือทำสลบและป้องกันสัตว์ออก
จากอุปกรณ์บังคับสัตว์ 
๑๐) พื้นที่เอาเลือดออกต้องอยู่ใกล้กับพื้นที่ทำสลบเพื่อไม่ให้สัตว์รู้สึกตัวขณะเอา
เลือดออก 
๑๑) ต้องแยกพื้นที่รวบรวมผลพลอยได้ที่ไม่นำไปบริโภคออกจากผลพลอยได้
ที่นำไปบริโภค 
๑๒) ต้องแยกพื้นที่ลอกหนัง ถอนหรือขูดขน ออกจากพื้นที่นำเครื่องในออก และมีช่อง
เปิดที่ผ่านได้เฉพาะเนื้อสัตว์เท่านั้น  
๑๓) กรณีจำหน่ายเครื่องใน ต้องมีพื้นที่ล้างเครื่องใน โดยพื้นที่ล้างเครื่องในแดง
อยู่ในพ้ืนท่ีส่วนสะอาด พื้นที่ล้างเครื่องในขาวอยู่ในพ้ืนท่ีส่วนไม่สะอาด  
๑๔) กรณีจำหน่ายผลพลอยได้ที่ไม่ใช่เครื่องใน ต้องมีพื้นที่ล้างและจัดเก็บที่ถูก
สุขลักษณะ 
๑๕) กรณีมีการตัดแต่ง ต้องมีพื้นที่สำหรับตัดแต่งและบรรจุเพียงพอสำหรับการ
ปฏิบัติงาน ต้องแยกจากห้องผลิตอื่น ๆ และควบคุมการเข้า-ออกได้ 
๑๖) ห้องบรรจุขั้นต้น (Primary wrapping) ต้องแยกจากห้องบรรจุสินค้าก่อน
ออกจากโรงฆ่าสัตว์ 
๑๗) บริเวณรับส่งผลิตผลและช่องเปิดต้องมีขนาดพอดีสำหรับพาหนะขนส่ง 
รวมทั้งมีหลังคาป้องกัน 

๓.๑.๑.๒.๗ 
๓.๑.๑.๒.๘ 

 
๓.๑.๑.๒.๙ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๐ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๑ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๒ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๓ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๔ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๕ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๖ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๗ 

๑.๑.๓ โครงสร้างภายในและส่วนประกอบของอาคารโรงฆ่าสัตว์ 
๑) พื้นผิวผนัง ฝากั้น และพื้น ต้องทำจากวัสดุที่ไม่ดูดซับน้ำ ง่ายต่อการทำความ
สะอาดและฆ่าเชื้อ 
๒) ผนังและฝากั้นต้องสูงพอเหมาะต่อการปฏิบัติงานและการทำความสะอาด 
รอยต่อระหว่างพื้นและผนังต้องเชื่อมสนิทและทำมุมโค้งมน ถ้ามีการติดตั้งช่อง
กระจก ต้องมีการใช้วัสดุที่เช่ือมต่อขอบกระจกได้สนิท 
๓) พื้นระบายน้ำได้รวดเร็วและทำความอาดง่าย 
๔) เพดานผิวเรียบ ทำความสะอาดง่าย รอยต่อเชื่อมสนิท ในพื้นที่ส่วนสะอาด
ควรมีความสูงไม่น้อยกว่า ๓ เมตร หรือมีการระบายอากาศที่เหมาะสม อุปกรณ์
ที่ติดผนังสามารถป้องกันการหลุดล่วงของช้ินส่วนได้ 
๕) ประตูและวงกบต้องมีผิวเรียบ ไม่ดูดซับน้ำ ไม่สึกกร่อน ไม่เป็นสนิม ทำความ
สะอาดและฆ่าเชื้อได้ ไม่ใช้วัสดุที่ทำจากไม้ ถ้ามีการติดตั้งช่องกระจก ต้องมกีาร
ใช้วัสดุที่เช่ือมต่อขอบกระจกได้สนิท 
๖) ประตูหรือช่องส่งของออกสู่ภายนอกอาคารควรเป็นชนิดที่ปิดได้เองอย่างสนิท 
๗) พื ้นผิวที ่ส ัมผัสกับผลิตผลโดยตรง ทำความสะอาดและฆ่าเชื ้อได้ ไม่ทำ
ปฏิกิริยากับผลิตผล 

๓.๑.๑.๓ 
๓.๑.๑.๓.๑ 

 
๓.๑.๑.๓.๒ 

 
 

๓.๑.๑.๓.๓ 
๓.๑.๑.๓.๔ 

 
 

๓.๑.๑.๓.๕ 
 
 

๓.๑.๑.๓.๖ 
๓.๑.๑.๓.๗ 

    

๑.๑.๔ โครงสร้างภายในและส่วนประกอบของโรงพักสัตว์ 
๑) ต้องมีพื้นที่เพียงพอต่อจำนวนสัตว์ที่จะฆ่าในแต่ละรอบ และสะดวกต่อการ
ตรวจสัตว์ก่อนการฆ่าสัตว์ 
๒) ต้องมีหลังคาป้องกันแสงแดดหรือฝนได้สำหรับสัตว์ทุกตัว 

๓.๑.๑.๔ 
๓.๑.๑.๔.๑ 

 
๓.๑.๑.๔.๒ 

 
ก.๓.๔ 

   



๒๐ 
 

 

๓) สามารถป้องกันสัตว์หลุดจากโรงพักสัตว์ได้ 
๔) ทางเดินสัตว์จากโรงพักสัตว์สู่โรงฆ่าสัตว์ต้องมีหลังคาคลุมตลอดเส้นทางและ
สามารถป้องกันสัตว์เดินย้อนกลับ 
๕) บริเวณที่รับสัตว์ต้องมีความลาดชันเหมาะสม พื้นผิวไม่ลื ่น สะดวกต่อการ
เคลื่อนย้ายสัตว์ลงจากยานพาหนะ 
๖) มีพื้นที่แยกสัตว์ท่ีสงสัยว่าเป็นโรค มีลักษณะไม่เหมาะสม หรือสารตกค้าง 

๓.๑.๑.๔.๓ 
๓.๑.๑.๔.๔ 

 
๓.๑.๑.๔.๖ 

 
๓.๑.๑.๔.๗ 

๑.๒ สิ่งอำนวยความสะดวก ๓.๑.๒     
๑.๒.๑ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับโรงพักสัตว ์
๑) มีน้ำสะอาดให้สัตว์กินอย่างเพียงพอ 
๒) มีน้ำใช้อย่างเพียงพอและมีแรงดันเหมาะสม 
๓) ควรมีอุปกรณ์การล้างและฆ่าเช้ือรองเท้าก่อนเข้าและออกจากโรงพักสัตว์ 
๔) จัดให้มีพื้นที่และอุปกรณ์สำหรับการปฏิบัติงานของพนักงานตรวจโรคสัตว์
อย่างเพียงพอ 
๕) จัดให้มีพื้นที่และอุปกรณ์สำหรับทำความสะอาดและฆ่าเช้ือพาหนะขนส่งสัตว ์

๓.๑.๒.๑ 
๓.๑.๒.๑.๑ 
๓.๑.๒.๑.๒ 
๓.๑.๒.๑.๓ 
๓.๑.๒.๑.๔ 

 
๓.๑.๒.๑.๕ 

    

๑.๒.๒ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับบริเวณที่ฆ่าสัตว์และนำเลือดออก 
๑) กรณีมีการทำสลบสัตว์ ต้องมีเครื่องมือ อุปกรณ์ที่เหมาะสมกับชนิดสัตว์ 
๒) จัดให้มีมีดหรืออุปกรณ์สำหรับเชือดหรือแทงคอสัตว์โดยเฉพาะ 
๓) จัดให้มีน้ำร้อนไม่น้อยกว่า ๘๒  ํC หรือสารเคมีสำหรับทำความสะอาดมีด
หรืออุปกรณ์เชือดหรือแทงคอ และมีน้ำสะอาดสำหรับล้างอุปกรณ์และผ้ากัน
เปื้อนในขณะปฏิบัติงาน 

๓.๑.๒.๒ 
๓.๑.๒.๒.๑ 
๓.๑.๒.๒.๒ 
๓.๑.๒.๒.๓ 

 

     

๑.๒.๓ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการระบายน้ำและกำจัดของเสีย 
๑) สามารถป้องกันการปนเปื้อนในผลิตผลหรือน้ำใช้ และการไหลย้อนกลับ  
การระบายน้ำไม่ไหลจากพื้นที่ที่มีการปนเปื้อนสูงไปยังพื้นที่ที่มีการปนเปื้อนต่ำ 
การระบายน้ำต้องมีท่อต่อตรงสู่ระบบระบายน้ำเสีย 
๒) ในโรงพักสัตว์ น้ำเส ียจากพื ้นที ่แยกสัตว์ที ่สงสัยว่าเป็นโรค  มีล ักษณะ 
ไม่เหมาะสม หรือสารตกค้าง ต้องไม่ไหลผ่านพ้ืนท่ีสัตว์ปกติ 
๓) ท่อหรือรางระบายน้ำควรโค้ง ทำความสะอาดง่าย ฝาปิดท่อควรโปร่ง ทำความ
สะอาดได้ ปลายท่อที่เปิดสู่ภายนอกต้องป้องกันสัตว์พาหะเข้าไปภายในได้ 
๔) กรณีระบายน้ำทิ้ง คุณภาพน้ำทิ้งต้องเป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
๕) ที่ตั้งระบบบำบัดน้ำเสียสามารถป้องกันกลิ่นและสิ่งปนเปื้อนไปยังผลิตผลได้ 
๖) ที่ตั้งระบบกำจัดของเสียต้องอยู่ห่างจากโรงฆ่าสัตว์และป้องกันการอยู่อาศัย
ของสัตว์พาหะได้ 
๗) ให้ระบุพื ้นที ่รอตรวจเนื ้อสัตว ์เพ ิ ่มเติม และภาชนะบรรจุเนื ้อสัตว ์ที่  
ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค ซึ่งสามารถปิดล๊อคได้เพื่อป้องกันการปนเปื้อน 
๘) เก็บและกำจัดของเสียโดยบุคลากรที่ผ่านการอบรม และมีการจดบันทึก 

๓.๑.๒.๓ 
๓.๑.๒.๓.๑ 

 
 

๓.๑.๒.๓.๒ 
 

๓.๑.๒.๓.๓ 
 

๓.๑.๒.๓.๔ 
๓.๑.๒.๓.๕ 
๓.๑.๒.๓.๖ 

 
๓.๑.๒.๓.๗ 

 
๓.๑.๒.๓.๘ 

    
 

 

๑.๒.๔ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการทำความสะอาด 
๑) ต้องมีวัสดุอุปกรณ์สำหรับทำความสะอาดเครื่องมือและภาชนะในแต่ละพื้นที่
ทั้งในพื้นที่ส่วนสะอาดและส่วนไม่สะอาดอย่างเพียงพอ และแยกออกจากวัสดุ
อุปกรณ์สำหรับทำความสะอาดผลิตผล  
๒) พื้นที่ล้างภาชนะหรืออุปกรณ์ควรมีชั้นวางทำจากโลหะที่ไม่เป็นสนิมและอยู่
สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า ๓๐ ซม. 

๓.๑.๒.๔ 
๓.๑.๒.๔.๑ 

 
 
๓.๑.๒.๔.๒ 

 

    



๒๑ 
 

 

๓) สารทำความสะอาดหรือสารฆ่าเชื้อที่ใช้ต้องเป็นชนิดที่กฎหมายอนุญาตใหใ้ช้
ในโรงงานผลิตอาหารหรือได้รับอนุญาตจากกรมปศุสัตว์ 
๔) ต้องมีพื้นท่ีจัดเก็บสารเคมีห่างจากพื้นที่ผลิตและพื้นท่ีเก็บผลผลิต โดยติดป้าย
และฉลาก พร้อมทั้งคำเตือนและคำแนะนำเมื่อเกิดอุบัติเหตุ 

๓.๑.๒.๔.๓ 
 
๓.๑.๒.๔.๔ 

๑.๒.๕ สิง่อำนวยความสะดวกด้านสุขลกัษณะส่วนบคุคลและหอ้งสขุา 
๑) ต้องมีอ่างล้างมือทุกห้องผลิตและห้องสุขาอย่างเพียงพอ ก๊อกน้ำต้องไม่ใช้มือ
เปิดปิด ตัวอ่างทำจากวัสดุแข็งแรง ไม่เป็นสนิม ทำความสะอาดง่าย ท่อน้ำต่อลงสู่
ระบบระบายน้ำเสีย 
๒) สบู่เหลวหรือสารทำความสะอาดที่ใช้ต้องเป็นชนิดที่กฎหมายอนุญาตให้ใช้ใน
โรงงานผลิตอาหารหรือได้รับอนุญาตจากกรมปศุสัตว์ 
๓) ห้องแต่งตัวของบุคลากรต้องแยกระหว่างพื้นท่ีส่วนสะอาดและส่วนไม่สะอาด 
ภายในมีอุปกรณ์อำนวยความสะดวกตามความเหมาะสม 
๔) ห้องสุขาภายในโรงฆ่าสัตว์ต้องไม่เปิดสู่ห้องผลิตโดยตรง รวมถึงมีพ้ืนท่ีเปลี่ยน
ชุดและรองเท้าสำหรับเข้าห้องสุขาโดยเฉพาะ 

๓.๑.๒.๕ 
๓.๑.๒.๕.๑ 

 
 

๓.๑.๒.๕.๒ 
 

๓.๑.๒.๕.๓ 
 

๓.๑.๒.๕.๔ 

    

๑.๒.๖ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการจัดการอุณหภูมิในกระบวนการผลิต 
๑) มีห้องลดอุณหภูมิซาก ห้องแช่เย็น ห้องแช่แข็ง ห้องแช่เยือกแข็ง ทำจากวัสดุ
แข็งแรง เก็บความเย็น ไม่ดูดซับน้ำ ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ มีพื้นที่ปรับ
อุณหภูมิซาก (Anteroom) ก่อนเข้าห้องดังกล่าว หรือมีมาตรการป้องกันการ
เกิดหยดน้ำในห้องดังกล่าว 
๒) การลดอุณหภูมิเนื้อสัตว์โดยใช้อุปกรณ์ ภาชนะ หรือห้องลดอุณหภูมิ ต้องลด
อุณหภูมิใจกลางเนื้อสัตว์ให้ได้ไม่เกิน ๗  ํC ภายในระยะเวลาที่เหมาะสมกับ
กระบวนการผลิต 
๓) กรณีมีการตัดแต่งเนื้อสัตว์ อุณหภูมิในห้องตัดแต่งต้องไม่เกิน ๑๘  ํC อุณหภูมิ 
ใจกลางเนื้อสัตว์ไม่เกิน ๗  ํC 
๔) การเก็บผลิตผลโดยใช้อุปกรณ์ ภาชนะ หรือห้องลดอุณหภูมิ ต้องรักษา
อุณหภูมิใจกลางผลิตผลให้ได้ไม่เกิน ๗  Cํ 
๕) กรณีมีการลดอุณหภูมิอย่างรวดเร็ว ต้องมีห้องแช่เยือกแข็ง  หรือมีระบบ  
Individual quick freezing (IQF) อุณหภูมิ -๓๐  Cํ ถึง -๔๕  Cํ 
๖) กรณีมีการเก็บผลิตผลในสภาพแช่เยือกแข็ง ต้องมีห้องแช่แข็งอุณหภูมิ  
 -๒๐  ํC ถึง -๒๕  ํC อุณหภูมิใจกลางผลิตผลไม่เกิน -๑๘  ํC 
๗) ประตูห้องแช่เย็น ห้องแช่แข็ง ห้องแช่เยือกแข็ง ต้องเปิดได้จากภายนอกและ
ภายใน 
๘) ควรติดตั้งจอแสดงผลอุณหภูมิแบบบันทึกอุณหภูมิได้ต่อเนื่องบริเวณหน้าห้อง
แช่เย็น หรือมีมาตรการตรวจสอบอุณหภูมิเป็นระยะ 
๙) มีการติดตั ้งจอแสดงผลอุณหภูมิแบบบันทึกอุณหภูมิได้ต่อเนื ่องบริเวณ 
หน้าห้องแช่แข็ง  

๓.๑.๒.๖ 
๓.๑.๒.๖.๑ 

 
 
 

๓.๑.๒.๖.๒ 
 

 
๓.๑.๒.๖.๓ 

 
๓.๑.๒.๖.๔ 

 
๓.๑.๒.๖.๕ 

 
๓.๑.๒.๖.๖ 

 
๓.๑.๒.๖.๗ 

 
๓.๑.๒.๖.๘ 

 
๓.๑.๒.๖.๙ 

 

    

๑.๒.๗ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับคุณภาพอากาศและการระบายอากาศ 
๑) จัดให้มีระบบระบายอากาศอย่างเพียงพอ ระบายกลิ่น ความชื้น ความร้อน 
ควัน ไอน้ำร้อน ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ลดความเสี่ยงจากการปนเปื้อนสู่เนื้อสัตว์ 
๒) สามารถป้องกันการไหลเวียนอากาศจากพื้นที่ปนเปื้อนสูงไปยังพื้นที่ปนเปื้อน
ต่ำ รวมทั้งสามารถทำความสะอาดได้ง่าย 

๓.๑.๒.๗ 
๓.๑.๒.๗.๑ 

 
๓.๑.๒.๗.๒ 

    



๒๒ 
 

 

๑.๒.๘ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับแสงสว่าง 
๑) ควรจัดให้มีแสงสว่างอย่างเพียงพอต่อการปฏิบัติงานในทุกพื้นที่ ต้องไม่ส่งผล
กระทบต่อการตรวจสอบความผิดปกติต่าง ๆ  
๒) ควรมีการป้องกันการแตกหักของอุปกรณ์การให้แสงสว่างที่อาจปนเปื้อนใน
เนื้อสัตว์หรือผลผลิต 

๓.๑.๒.๘ 
๓.๑.๒.๘.๑ 

 
๓.๑.๒.๘.๒ 

    

๑.๒.๙ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการเก็บรักษาผลผลิต 
     ควรมีพื้นท่ีจัดเก็บผลิตผลอย่างปลอดภยัและถูกสุขลกัษณะ ผลิตผลที่มีระดบั
การปนเปื้อนจากปัจจัยเสี ่ยงต่างกันต้องแยกการเก็บ แยกจากการเก็บบรรจุ
ภัณฑ์ สารเคมี วัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตทั้งทางตรงและทางอ้อม  

๓.๑.๒.๙     

๑.๓ เคร่ืองมือ ๓.๑.๓     
๑.๓.๑ ข้อกำหนดทั่วไป 
๑) เครื่องมือและภาชนะที่สัมผัสผลิตผลต้องออกแบบ ติดตั้ง ให้ทำความสะอาด
และฆ่าเช้ือ บำรุงรักษาได้ง่าย 
๒) เครื ่องมือและภาชนะทำจากวัสดุไม่เป็นสนิม พื้นผิวเรียบ ไม่มีรอยแยก 
สามารถทำความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ 
๓) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่มีการใช้สารหล่อลื่นต้องมีโครงสร้าง
ป้องกันการปนเปื้อนกับผลิตผล 
๔) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่สัมผัสกับผลิตผลต้องทำจากวัสดุที่ไม่เป็น
อันตรายต่อผู้บริโภค 
๕) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ควรมีฐานตั้งให้มั่นคง แข็งแรง และมีพื้นที่
โดยรอบเพื่อทำความสะอาด ฆ่าเช้ือได้สะดวก 

๓.๑.๓.๑ 
๓.๑.๓.๑.๑ 

 
๓.๑.๓.๑.๒ 

 
๓.๑.๓.๑.๓ 

 
๓.๑.๓.๑.๔ 

 
๓.๑.๓.๑.๕ 

    

๑.๓.๒ ข้อกำหนดเฉพาะ 
๑) บริเวณฆ่าสัตว์ การใช้รอกหรือราวยกหรือแขวนซากสัตว์ หรือใช้โต๊ะวางซาก
สัตว์ ต้องมีความสูงจากพื้นถึงส่วนล่างของซากสัตว์ ไม่น้อยกว่า ๓๐ ซม. 
๒) กรณีที่ไม่มีการทำสลบสัตว์ จะต้องมีเครื่องมือหรืออุปกรณ์บังคับสัตว์ให้สงบ 
๓) มีดและอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตต้องทำความสะอาดและฆ่าเชื้อก่อน
ใช้งาน 
๔) มีอุปกรณ์ฆ่าเช้ือมีดหลังทำความสะอาดแล้ว ซึ่งอาจใช้สารเคมีหรือความร้อน
ไม่น้อยกว่า ๘๒  ํC 
๕) ต้องมีภาชนะสะอาดรองเลือดและดำเนินการให้ถูกสุขลักษณะ จัดเก็บให้
เหมาะสม กรณีผลิตเพื่อบริโภค 
๖) บริเวณลวกหนัง ลอกหนัง ขูดขน การใช้รอกหรือราวยกหรือแขวนซากสัตว์ 
หรือใช้โต๊ะวางซากสัตว์ ต้องมีความสูงจากพื้นถึงส่วนล่างของซากสัตว์ไม่น้อย
กว่า ๓๐ ซม. 
๗) เครื่องมือหรืออุปกรณ์สำหรับลวกหนัง ต้องควบคุมปริมาตรและอุณหภูมิน้ำ
ไม่ต่ำกว่า ๕๘  ํC และทำความสะอาดได้ 
๘) ต้องมีท่อระบายน้ำล้น เครื ่องมือหรืออุปกรณ์สำหรับลวกหนังลงสู่ระบบ
ระบายน้ำเสียโดยตรง 
๙) กรณีใช้เครื ่องจักรในการถอนหรือขูดขนสัตว์ต้องถอนหรือขูดขนออกให้
ได้มากท่ีสุด 

๓.๑.๓.๒ 
๓.๑.๓.๒.๑ 

 
๓.๑.๓.๒.๒ 
๓.๑.๓.๒.๓ 

 
๓.๑.๓.๒.๔ 

 
๓.๑.๓.๒.๕ 

 
๓.๑.๓.๒.๖ 

 
 

๓.๑.๓.๒.๗ 
 
๓.๑.๓.๒.๘ 

 
๓.๑.๓.๒.๙ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ก.๕.๑ 

   



๒๓ 
 

 

๑๐) บริเวณนำเครื่องในออกต้องมีภาชนะหรืออุปกรณ์สำหรับแขวนหัวสัตว์  
ซากสัตว์ รวมถึงเครื่องในแดงและขาวของสัตว์แต่ละตัว  
๑๑) พื ้นที ่ปฏ ิบ ัต ิงานของพนักงานตรวจโรคสัตว ์ต ้องมี อ ุปกรณ์อำนวย 
ความสะดวกสำหรับปฏิบัติงาน เช่น ก๊อกน้ำ จุดวางมีด หรือโต๊ะสำหรับตรวจซาก
ที่มีท่อระบายน้ำต่อตรงสู่ระบบระบายน้ำเสีย 
๑๒) มีภาชนะหรืออุปกรณ์การล้างเครื่องในที่สามารถระบายน้ำเสียลงสู่ระบบ
ระบายน้ำเสียโดยตรง 
๑๓) กรณีมีการต้มเลือดหรือเครื ่องใน ต้องมีภาชนะหรือหม้อต้มที่ควบคุม
อุณหภูมิ และมีการระบายน้ำเสียลงสู่ระบบระบายน้ำเสีย 
๑๔) มีอุปกรณ์สำหรับตัก ภาชนะ บรรจุภัณฑ์ หรือพื้นที่จัดเก็บน้ำแข็งที่สะอาด
และเหมาะสม สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้ 
๑๕) ห้องลดอุณหภูมิและห้องแช่เย็น ต้องมีราวแขวนซากสัตว์หรือชั้นวางซาก
สัตว์หรือผลิตผล โดยส่วนล่างสุดของซากสัตว์อยู่สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า ๓๐ ซม.  

๓.๑.๓.๒.๑๐ 
 
๓.๑.๓.๒.๑๑ 

 
 

๓.๑.๓.๒.๑๒ 
 

๓.๑.๓.๒.๑๓ 
 
๓.๑.๓.๒.๑๔ 

 
๓.๑.๓.๒.๑๕ 

๑.๓.๓ เคร่ืองมือสำหรับตรวจเฝ้าระวังและควบคุมผลิตผล 
๑) เครื ่องมือ เครื ่องจักร อุปกรณ์ที ่ใช้ในการผลิตสามารถผลิตได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ และมีการสอบเทียบตามความเหมาะสม 
๒) มีอุปกรณ์ตรวจวัดและควบคุมอุณหภูมิที่มีการสอบเทียบอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง 

๓.๑.๓.๓ 
๓.๑.๓.๓.๑ 

 
๓.๑.๓.๓.๒ 

    

๒ การฝึกอบรมและความสามารถ ๓.๒     
๒.๑ ความตระหนักและความรับผิดชอบ 
     ต้องมีการฝึกอบรมด้านสุขลักษณะอาหารและสร้างความตระหนักใน
บทบาทให้บุคลากรทุกคน รวมถึงความรับผิดชอบตนเองที่จะไม่ทำให้ผลิตผล
ปนเปื้อน ต้องมีความรู้และทักษะในการปฏิบัติงาน 

๓.๒.๑     

๒.๒ โปรแกรมการฝึกอบรม 
     บุคลากรใหม่ควรผ่านการฝึกอบรมทุกคน และโปรแกรมการฝึกอบรมควร
คำนึงถึงความรู้ และทักษะของบุคลากรแต่ละคน 

๓.๒.๒     

๒.๓ การแนะนำและกำกับดูแล 
๑) ผู้จัดการ หัวหน้างาน ผู้ปฏิบัติงาน ต้องมีความรู้ที่เพียงพอเกี่ยวกับการปฏิบัติ
ด้านสุขลักษณะที่ดีในโรงฆ่าสัตว์ สามารถระบุสิ่งที่ไม่ตรงตามข้อกำหนดและแก้ไข
ก่อนท่ีผลิตผลจะเสียหาย 
๒) มีการประเมินผลการอบรมหรือแนะนำควบคู่กับการดูแลและทวนสอบเป็น
ประจำ เพื่อให้มั่นใจได้ว่าปฏิบัติงานอย่างได้ผล 

๓.๒.๓ 
๓.๒.๓.๑ 

 
 

๓.๒.๓.๒ 

    

๒.๔ การฝึกอบรมเพ่ือฟ้ืนฟูความรู้ 
     มีการทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรมให้ทันสมยั และจัดฝึกอบรมเพื่อทบทวน
ความรู้อย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง เพื่อให้มั่นใจว่าปฏิบัติงานได้ถูกต้อง พร้อมเก็บ
บันทึกการฝึกอบรม 

๓.๒.๔     

๓. การบำรุงรักษา การทำความสะอาดฆ่าเชื้อ และการควบคุมพาหะนำเชื้อ
ในโรงฆ่าสัตว์ 

๓.๓     

๓.๑ การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด 
๓.๑.๑ ข้อกำหนดทั่วไป 
๑) ดูแลโรงฆ่าสัตว์และเครื่องมือให้อยู่ในสภาพท่ีเหมาะสม 

๓.๓.๑ 
๓.๓.๑.๑ 

๓.๓.๑.๑.๑ 
 

    



๒๔ 
 

 

๒) ในขณะทำความสะอาดและบำรุงรักษา ต้องให้ความสำคัญกับสุขอนามัยเพื่อ
ความปลอดภัยของผลิตผล 
๓) มีการจัดการและใช้สารเคมีตามที่ผู้ผลิตกำหนด 
๔) แยกอุปกรณ์และเครื่องมือทำความสะอาดในแต่ละพื้นที่ท่ีมีความเสี่ยงต่อการ
ปนเปื้อนแตกต่างกัน 
๕) เก็บรักษาอุปกรณ์และเครื่องมือทำความสะอาดให้ป้องกันการปนเปื้อนได้ 
๖) ล้างทำความสะอาดโรงฆ่าสัตว์ อุปกรณ์ ก่อน ระหว่างพัก และหลังผลิตผลิตผล 
และฆ่าเช้ือหลังการผลิตทุกครั้ง ห้ามมีเศษเนื้อตกค้างข้ามคืน 
๗) ตรวจสอบความสะอาดก่อนการผลิตและบันทึกผล 

๓.๓.๑.๑.๒ 
 

๓.๓.๑.๑.๓ 
๓.๓.๑.๑.๔ 

 
๓.๓.๑.๑.๕ 
๓.๓.๑.๑.๖ 

 
๓.๓.๑.๑.๗ 

๓.๑.๒ วิธีและขั้นตอนการดำเนินการสำหรับทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ 
๑) การทำความสะอาดแบบเปียก ทำได้โดยขจัดคราบสิ่งสกปรกที่มองเห็น หรือ
ใช้สารทำความสะอาด หรือใช้น้ำหรือน้ำร้อนชะล้าง 
๒) ใช้สารเคมีฆ่าเชื้อทำความสะอาดเท่าที่จำเป็น แล้วล้างออก ยกเว้นผู้ผลิตระบุว่า
ไม่จำเป็นต้องล้างออก 
๓) ขั้นตอนการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อต้องมั่นใจว่ามีประสิทธิภาพ 
๔) คู่มือการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ ต้องประกอบด้วย บริเวณและรายการ
เครื่องมือที่ใช้ทำความสะอาด ผู้รับผิดชอบแต่ละงาน วิธีการและความถี่ การ
ตรวจสอบประสิทธิภาพและการทวนสอบ 

๓.๓.๑.๒ 
๓.๓.๑.๒.๑ 

 
๓.๓.๑.๒.๒ 

 
๓.๓.๑.๒.๓ 
๓.๓.๑.๒.๔ 

 

    

๓.๑.๓ การตรวจเผ้าระวังประสิทธิผล 
๑) ตรวจสอบประสิทธิภาพและทวนสอบเป็นระยะเพื่อให้มั่นใจว่ามีการปฏิบัติ
ตามคู่มือท่ีกำหนด 
๒) ทบทวนการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อให้เป็นไปตามที่ผู้ผลิตระบุและอาจ
พิจารณาเปลี่ยนยาฆ่าเชื้อเป็นระยะ 
๓) มีมาตรการสุ่มตรวจและทดสอบเพื่อทวนสอบประสิทธิภาพการทำความ
สะอาดและฆ่าเชื้อ 

๓.๓.๑.๓ 
๓.๓.๑.๓.๑ 

 
๓.๓.๑.๓.๒ 

 
๓.๓.๑.๓.๓ 

    

๓.๒ การควบคุมสัตว์พาหะนำเชื้อ 
๓.๒.๑ ข้อกำหนดทั่วไป 
     ปฏิบัติตามข้อกำหนดเพื่อลดความเสี่ยงของสัตว์พาหะและลดการใช้วัตถุ
อันตรายในการป้องกันและควบคุม 

๓.๓.๒ 
๓.๓.๒.๑ 

 
 

    

๓.๒.๒ การป้องกัน 
     บำรุงรักษาโรงฆ่าสตัว์ให้อยู่ในสภาพที่ดีพร้อมผลิตอยูเ่สมอ 

๓.๓.๒.๒     

๓.๒.๓ การหลบซ่อนและการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะนำเชื้อ 
๑) ดูแลรักษาความสะอาดทั้งภายในและภายนอกโรงฆ่าสัตว์เพื่อลดความเสี่ยงของ
การเป็นแหล่งเพาะพันธุ์หรือท่ีอยู่อาศัยของสัตว์พาหะ 
๒) ควรออกแบบบริเวณโดยรอบโรงฆ่าสัตว์เพื่อลดการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะ 

๓.๓.๒.๓ 
๓.๓.๒.๓.๑ 

 
๓.๓.๒.๓.๒ 

    

๓.๒.๔ การตรวจเป้าระวังและการตรวจหา 
     ควรตรวจสอบแหล่งอาศัยของสัตว์พาหะเสมอ มีการติดตั้งเครื่องตรวจจับ
และกับดักสัตว์พาหะ กรณีจ้างบุคคลภายนอกดำเนินการ ต้องมีการตรวจสอบ
รายงานการเฝ้าระวัง การปฏิบัติการแก้ไขกรณีเกิดเหตุจำเป็น 
 
 

๓.๓.๒.๔     



๒๕ 
 

 

๓.๒.๕ การควบคุมการเข้าอยู่อาศัยของพาหะนำเชื้อ 
๑) จัดการกับสัตว์พาหะและที่อยู ่อาศัยทันทีโดยผู้มีคุณสมบัติและไม่ส่งผล
กระทบกับผลิตผล ควรหาสาเหตุและป้องกันการเกิดซ้ำ พร้อมจดบันทึก 
๒) มีการกำจัดนก แมลง สัตว์ฟันแทะ สัตว์มีพิษ ทั้งในและนอกโรงฆ่าสัตว์
เสมอ 

๓.๓.๒.๕ 
๓.๓.๒.๕.๑ 

 
๓.๓.๒.๕.๒ 

    

๓.๓ การจัดการของเสีย 
๓.๓.๑ ข้อกำหนดทั่วไป 
๑) มีการรวบรวมของเสียในภาชนะปิด ไม่ปล่อยให้หมักหมม และมีวิธีการนำของ
เสียออกจากพื้นที่ผลิตไม่เสี่ยงต่อการปนเปื้อนไปยังผลผลิต โดยบุคลากรที่ผ่าน
การอบรม 
๒) มีพื้นที่จัดเก็บของเสีย ดูแลให้สะอาด ไม่เป็นแหล่งอาศัยของสัตว์พาหะ และ
มีป้ายกำกับพ้ืนท่ี 

๓.๓.๓ 
๓.๓.๓.๑ 

๓.๓.๓.๑.๑ 
 

 
๓.๓.๓.๑.๒ 

    

๔ สุขลักษณะส่วนบุคคล 
๔.๑ ภาวะสุขภาพ 
     ไม่ให้บุคลที่สงสัยว่าป่วยหรือเป็นพาหะนำโรคที่อาจปนเปื้อนไปยังผลผลิต
เข้าพื้นที่ผลิต โดยให้บุคคลดังกล่าวรายงานหัวหน้างานทันที 

๓.๔ 
๓.๔.๑ 

 
 

    

๔.๒ การเจ็บป่วยและการบาดเจ็บ 
๑) ผู้ปฏิบัติงานท่ีสัมผัสผลิตผลต้องไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามกฎหมาย 
๒) ผู้ปฏิบัติงานที่สัมผัสผลิตผลต้องได้รับการตรวจสุขภาพประจำปีอย่างน้อยปี
ละ ๑ ครั้ง และเก็บผลไว้เป็นหลักฐาน กรณีที่มีความเสี่ยงเป็นโรคติดต่อผ่าน
อาหารและน้ำให้พิจารณาตรวจสุขภาพเพิ่มเติม 
๓) อาการของโรคที่ต้องรายงานหัวหน้างานได้แก่ ดีซ่าน ท้องร่วง อาเจียน มีไข้ 
เจ็บคอ แผลติดเชื้อที่ผิวหนัง มีน้ำมูก น้ำหนวก หรือตาแฉะ 
๔) กรณีบุคลากรที่มีบาดแผลหรือบาดเจ็บอาจให้ปฏิบัติงานในพื้นที่ไม่เสี่ยงต่อ
การปนเปื้อนไปยังผลิตผล โดยปิดบริเวณแผลไม่ให้เสี่ยงต่อการปนเปื้อน 

๓.๔.๒ 
๓.๔.๒.๑ 
๓.๔.๒.๒ 

 
 

๓.๔.๒.๓ 
 

๓.๔.๒.๔ 

 
 

ข.๒.๑ 
 
 
 
 
 
 

   

๔.๓ ความสะอาดส่วนบุคคล 
๑) บุคลากรต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลสูงสุด เช่น ไม่ทาเล็บ มือสะอาด 
๒) บุคลากรที่ปฏิบัติงานเกี่ยวกับซากสัตว์หรือผลิตผล ต้องแต่งกายมิดชิด และ
แบ่งแยกระหว่างพื้นที่ท่ีปฏิบัติงานของบุคลากรได้ 
๓) บุคลากรต้องล้างมือก่อนปฏิบัติงาน กลับเข้าปฏิบัติงาน ทันทีหลังจากใช้ห้อง
สุขา หลังจากสัมผัสวัตถุปนเปื้อน 
๔) บุคลากรต้องล้างมือด้วยสบู่และน้ำ และทำให้แห้งโดยไม่ให้ปนเปื้อนซ้ำ หรือ
อาจใช้สารฆ่าเช้ือหลังการล้างมือได้ 
๕) กรณีที่ใช้ถุงมือแบบใช้ซ้ำ ต้องมีมาตรการเพื่อป้องกันการปนเปื้อน 

๓.๔.๓ 
๓.๔.๓.๑ 
๓.๔.๓.๒ 

 
๓.๔.๓.๓ 

 
๓.๔.๓.๔ 

 
๓.๔.๓.๕ 

    

๔.๔ พฤติกรรมส่วนบุคคล 
๑) บุคลากรต้องไม่ปฏิบัติพฤติกรรมที่ทำให้เกิดการปนเปื้อน 
๒) บุคลากรต้องไมส่วมใส่หรือนำสิ่งของส่วนตัวเข้าในพื้นที่ผลติ 
๓) บุคลากรต้องไม่นำทรัพย์สินสว่นตัวและอาหารเข้าไปในพ้ืนท่ีผลิตโดยเด็ดขาด 
๔) บุคลากรต้องไม่เข้าไปยังพ้ืนท่ีอื่นที่ไม่มีหน้าท่ีเกี่ยวข้อง 
๕) ควรมีบันทึกการตรวจสุขลักษณะส่วนบุคคลและการแต่งกาย 
 

๓.๔.๔ 
๓.๔.๔.๑ 
๓.๔.๔.๒ 
๓.๔.๔.๓ 
๓.๔.๔.๔ 
๓.๔.๔.๕ 

    



๒๖ 
 

 

๔.๕ ผู้เย่ียมชมและบุคคลภายนอก 
     บ ุคคลภายนอกที ่ เข ้ามาในพื ้นที ่ผลิตต ้องปฏิบ ัต ิตามข้อกำหนดของ
สุขลักษณะส่วนบุคคล และให้รายงานการเจ็บป่วยที่อาจเกิดความเสี่ยงต่อการ
ปนเปื้อน 

๓.๔.๕     

๕. การควบคุมการปฏิบัติงาน ๓.๕     
๕.๑ การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิต 
๕.๑.๑ การตรวจเฝ้าระวังและการปฏิบัติแก้ไข 
๑) ผู้ประกอบการต้องมีการเฝ้าระวังการปฏิบัติงานตามข้อกำหนดและบันทึกผล
การตรวจเฝ้าระวังซึ่งต้องมีการเก็บรักษา 
๒) มีการแก้ไขให้เหมาะสมเมื่อผลการเฝ้าระวังพบว่าไม่เป็นไปตามข้อกำหนด 
๓) มีการเก็บรักษาการแก้ไขข้อบกพร่อง 

๓.๕.๑ 
๓.๕.๑.๑ 

๓.๕.๑.๑.๑ 
 

๓.๕.๑.๑.๒ 
๓.๕.๑.๑.๓ 

    

๕.๑.๒ การทวนสอบ 
๑) มีการทวนสอบการปฏิบัติงานตามข้อกำหนด และมีการแก้ไขเมื่อไม่เป็นไป
ตามข้อกำหนด 
๒) มีการเก็บรักษาการทวนสอบ 

๓.๕.๑.๒ 
๓.๕.๑.๒.๑ 

 
๓.๕.๑.๒.๒ 

    

๕.๒ จุดสำคัญของการควบคุมสุขลักษณะ 
๕.๒.๑ การควบคุมเวลาและอุณหภูมิ 
๑) การควบคุมเวลาและอุณหภูมิต้องคำนึงถึงลักษณะของผลผลิต ผลกระทบ
ของจุลินทรีย์ อายุการเก็บ และเจตนาการใช้ผลผลิต 
๒) ระบุช่วงอุณหภูมิและเวลาที่ยอมรับให้คลาดเคลื่อนได้ ตรวจเฝ้าระวังและ
บันทึกผล 

๓.๕.๒ 
๓.๕.๒.๑ 

๓.๕.๒.๑.๑ 
 

๓.๕.๒.๑.๒ 

    

๕.๒.๒ ขั้นตอนเฉพาะของกระบวนการ 
๑) การรับสัตว์มีชีวิต 
     สัตว์ต้องมีสุขภาพแข็งแรง สามารถระบุแหล่งที่มาได้ชัดเจน และต้องเป็นไป
ตามข้อกำหนด ดังนี้ 
     ๑.๑ มีการเคลื่อนย้ายสัตว์เป็นไปตามกฎหมายว่าด้วยโรคระบาดสัตว ์
     ๑.๒ มีการตรวจสอบความถูกต้องของเอกสารที่เกี่ยวข้องตามกฎหมายที่โรง
ฆ่าสัตว์ (เช่น ใบอนุญาตเคลื่อนย้ายสัตว์ ใบรับแจ้งการฆ่าสัตว์)  มีการฆ่าเช้ือ
พาหนะ 
     ๑.๓ ยานพาหนะขนส่งต้องแข็งแรง มีการระบายอากาศเพียงพอ สภาพพื้น 
ราวกั้น หรือผนังกั้น ต้องไม่ทำให้เกิดการบาดเจ็บ พื้นที่ควรมีไม่น้อยกว่า ๐.๔ 
ตร.ม./ตัว (สุกรขุน) หรือ ๐.๘ ตร.ม./ตัว (พ่อสุกร แม่สุกร) 
 
     ๑.๔ นำสัตว์ลงจากพาหนะเร็วที่สุด หรือจอดพักไว้ในร่ม 
     ๑.๕ ลำเลียงสัตว์ลงจากรถด้วยความระมัดระวังโดยบุคลากรที่ผ่านการ
ฝึกอบรมเพื่อลดความเสี่ยงจากการบาดเจ็บ และเป็นไปตามหลักสวัสดิภาพสัตว์ 
     ๑.๖ ใช้อุปกรณ์ในการลำเลียงสัตว์ลงจากรถโดยไม่ทำให้เกิดการบาดเจ็บ 
ควรมีทางเช่ือมระหว่างยานพาหนะกับคอกพักสัตว์ 
     ๑.๗ ไม่ขนส่งสุกรที่เจ็บป่วยหรือตั้งท้องร่วมไปกับสุกรปกติ 
      ๑.๘ ฉีดพ่นน้ำให้สุกรเพื่อผ่อนคลายความเครียดจากการเดินทาง 
     ๑.๙ ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อพาหนะและอุปกรณ์ที่ใช้ในการลำเลียงสัตว์ 
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๒๗ 
 

 

๒) การพักสัตว์ก่อนฆ่า 
     เมื่อถึงโรงฆ่าสัตว์แล้ว ต้องดำเนินการดังนี้  
     ๒.๑ งดให้อาหารสัตว์ก่อนฆ่า 
     ๒.๒ มีการพักสัตว์ในระยะเวลาที่เหมาะสม (ขนส่งสุกรมาถึงโรงฆ่าก่อนเวลา
อย่างน้อย ๒ ช่ัวโมง และไม่ให้อดอาหารเกิน ๑๒ ช่ัวโมง) 
     ๒.๓ กรณีสัตว์บาดเจ็บรุนแรงต้องดำเนินการเชือดทันทีเพื่อไม่ให้ทรมาน 
     ๒.๔ มีน้ำให้กินอย่างเพียงพอ 
     ๒.๕ ล้างทำความสะอาดตัวสัตว์อย่างเหมาะสม 
๓) การตรวจสัตว์ก่อนฆ่า 
     ๓.๑ ต้องมีพนักงานตรวจโรคสัตว์ตรวจสัตว์ก่อนฆ่าและบันทึกผล 
     ๓.๒ คัดแยกสัตว์ที่เข้าลักษณะตามประกาศกรมปศุสัตว์เรื่องว่าด้วยลักษณะ 
ที่ไม่เหมาะสมที่นำสัตว์มาเป็นอาหารไว้ในพื้นที่พักสัตว์ป่วย 
     ๓.๓ กรณีสงสัยว่าป่วย เป็นโรค หรือมีสารตกค้างที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 
ให้ส่งตรวจยืนยันทางห้องปฏิบัติการ 
๔) การฆ่าสัตว ์
     ๔.๑ มีขั้นตอนการทำสลบท่ีเหมาะสมตามชนิดสัตว์ 
     ๔.๒ เลือกวิธีการฆ่าสัตว์ที่เหมาะสมตามชนิดสัตว์โดยคำนึงถึงสวัสดิภาพสัตว์ 
     ๔.๓ สัตว์ต้องไม่สัมผัสพื้นขณะเชือดหรือแทงคอ 
     ๔.๔ การแทงคอต้องแทงลึกให้ตัดเส้นเลือดดำและแดงเส้นใหญ่ขาด ไม่แทง
ลึกจนปลายมีดทะลุถึงช่องอก 
     ๔.๕ เมื่อเชือดหรือแทงคอแล้ว ต้องปล่อยให้เลือดออกโดยเร็วที่สุดโดยใช้มีด
แทงคอเฉพาะ และทำความสะอาดด้วยน้ำร้อนที่อุณหภูมิไม่น้อยกว่า ๘๒  ํC 
หรือใช้สารเคมีภายหลังการใช้งาน 
     ๔.๖ ต้องปล่อยให้เลือดออกอย่างสมบูรณ์ (ไม่น้อยกว่า ๔ นาที) และสัตว์
ต้องตายสนิทก่อนเข้าสู่กระบวนการถัดไป 
     ๔.๗ กรณีนำเลือดไปบริโภคต้องดำเนินการให้ถูกสุขลักษณะ     
๕) การนำขน กีบออก 
     ๕.๑ นำสุกรที่ตายสนิทมาลวกหนังในน้ำร้อนอุณหภูมิไม่ต่ำกว่า ๕๘  ํC 
เพื่อให้ง่ายต่อการเอาขนออก โดยระยะเวลาการลวก อุณหภูมิของน้ำ และขนาด
ของตัวสัตว์ต้องสัมพันธ์กัน 
     ๕.๒ ขูดขนสุกรโดยไม่ให้ซากสัมผัสพื้น 
     ๕.๓ ดึงกีบสุกรที่ถูกฆ่าแล้วท้ังขาหน้าและขาหลัง 
     ๕.๔ อาจมีขั้นตอนการเผาขนเพ่ือกำจัดขนอ่อนโดยต้องกำจัดขนได้หมด 
๖) การตัดหัว การแยกเคร่ืองในออก การผ่าซีก 

๖.๑ วางหัวให้ตรงกับภาชนะและทำเครื่องหมายให้ตรงกับตัวสุกรที่ถูกฆ่า
แล้ว 

๖.๒ กรณีที่หัวห้อยติดไปกับสุกรที่ถูกฆ่าแล้ว ให้แยกหัวออกหลังขั้นตอนการ
ตรวจซากและเครื่องใน 

๖.๓ การแยกเครื่องในออกจากซากต้องระวังไม่ให้เครื่องในแตกหรือปนเปื้อน
ซาก และต้องทำความสะอาด ฆ่าเชื ้อมีดหรืออุปกรณ์ด้วยน้ำร้อนที่อุณหภูมิ 
ไม่น้อยกว่า ๘๒  ํC หรือใช้สารเคมีภายหลังการใช้งาน 
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๒๘ 
 

 

 
๖.๔ จัดการให้เครื่องในตรงกับตัวซากสัตว์เพื่อความสะดวกในการตรวจเนื้อ 
 
๖.๕ ดึงเส้นไขสันหลังออกจากซากสุกรผ่าซีก 

๗) การตรวจสัตว์หลังฆ่า 
     ๗.๑ เมื่อฆ่าสัตว์แล้วพนักงานตรวจโรคสัตว์ต้องตรวจเนื้อสัตว์หลังฆ่า ตัดสิน
ซาก บันทึกผล และทำการรับรองให้จำหน่ายเนื ้อสัตว์ หรืออาจสั ่งการให้
ดำเนินการเกี่ยวกับเนื้อสัตว์ที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 
     ๗.๒ กรณีที่มีการผลิตเครื่องในจำหน่าย ต้องแยกเครื่องในขาวไปทำในส่วน
ไม่สะอาด และเครื่องในแดงทำในส่วนสะอาด  
๘) การล้างซากสุดท้าย 
     ล้างทำความสะอาดซากทั้งด้านนอก ด้านในจนสะอาดด้วยปริมาณน้ำและ
แรงดันท่ีเหมาะสม 
๙) การล้างทำความสะอาดเคร่ืองในหรือส่วนอื่นที่บริโภคได้ 
     ๙.๑ ล้างเครื่องในขาวไปทำในส่วนไม่สะอาด และเครื่องในแดงล้างในส่วน
สะอาด  
     ๙.๒ กรณีจำหน่ายผลพลอยได้จากส่วนที่บริโภค ให้ล้างและจัดเก็บอย่าง 
ถูกสุขลักษณะโดยแยกจากส่วนที่บริโภคไม่ได้ 
     ๙.๓ ของเสียจากการล้างเครื่องในต้องไม่ปนเปื้อนผลิตผล 
     ๙.๔ เครื่องในหรือผลพลอยได้ส่วนที่บริโภคได้ต้องนำไปแช่เยน็โดยอุณหภูมิ
ใจกลางของผลิตผลไม่เกิน ๗  ํC 
     ๙.๕ กรณีจำหน่ายเครื่องในที่ยังไม่ได้ล้าง ต้องบรรจุเครื่องในบรรจุภัณฑ์ที่
ถูกสุขลักษณะ 
     ๙.๖ กรณีต้มเลือดหรือเครื่องในให้จัดเก็บผลิตผลที่ต้มแล้วแยกจากท่ียังไม่ต้ม 
๑๐) การลดอุณหภูมิซากสัตว์ 
     ๑๐.๑ จัดเรียงซากสัตว์หรือผลิตผลในห้องลดอุณหภูมิตามหลัก FIFO และ
ให้อากาศไหลเวียนได้อย่างท่ัวถึง 
     ๑๐.๒ ลดอุณหภูมิใจกลางซากหรือผลิตผลให้ไม่เกิน ๗  ํC ภายในเวลาที่
เหมาะสม 
     ๑๐.๓ ตรวจสอบอุณหภูมิของห้องลดอุณหภูมิซากและบันทึกผล 
     ๑๐.๔ ตรวจวัดอุณหภูมิใจกลางซากหรือผลิตผลและบันทึกผล 
๑๑) การชำแหละตัดแต่ง 
     ๑๑.๑ ทำด้วยความรวดเร็วเพื่อป้องกันจุลินทรีย์เพิ่มจำนวน 
     ๑๑.๒ ผู้ปฏิบัติงานต้องล้างมือด้วยสบู่หรือน้ำยาฆ่าเช้ือสม่ำเสมอ 
     ๑๑.๓ มีดและอุปกรณ์ที่ใช้งานต้องสะอาดผ่านการฆ่าเช้ือ 
     ๑๑.๔ ไม่ให้เนื้อสัตว์สัมผัสพื้นหรือผนัง 
     ๑๑.๕ อุณหภูมิห้องตัดแต่งต้องไม่เกิน ๑๘ ํC และบันทึกผลการตรวจ 
     ๑๑.๖ กรณีมีเนื้อสัตว์ที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค ให้แยกเก็บไว้ในภาชนะ
ปิดล๊อคเพื่อนำไปกำจัด 
๑๒) การบรรจุ 
     ๑๒.๑ ทำด้วยความรวดเร็ว ถูกสุขลักษณะ ไม่ปนเปื้อน 

 
 
 
 

๓.๕.๒.๒.๗ 
 
 
 
 
 

๓.๕.๒.๒.๘ 
 

 
๓.๕.๒.๒.๙ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๓.๕.๒.๒.๑๐ 
 
 
 
 

 
 

๓.๕.๒.๒.๑๑ 
 
 
 
 
 
 
 

๓.๕.๒.๒.๑๒ 
 

 
ก.๗.๒, 
ก.๗.๓ 
ก.๘.๒ 

 
ก.๗.๔ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ก.๑๐.๒ 
 

ก.๑๐.๑ 
 

ก.๑๐.๓ 
ก.๑๐.๓ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๒๙ 
 

 

     ๑๒.๒ มีการแสดงรุ ่นการผลิตหรือการบ่งชี้สำหรับการเรียกคืนบนบรรจุ
ภัณฑ์ 
๑๓) การเก็บรักษาผลิตผล 
     ๑๓.๑ เก็บรักษาผลิตผลไม่ให้อุณภูมิใจกลางเกิน ๗  ํC กรณีแช่เย็น และไม่
เกิน -๑๘  ํC กรณีแช่แข็ง และบันทึกผลการตรวจ 
     ๑๓.๒ ตรวจสอบอุณหภูมิห้องเก็บผลิตผล และบันทึกผลการตรวจ 
     ๑๓.๓ จัดเก็บผลิตผลตามหลัก FIFO 

 
 

๓.๕.๒.๒.๑๓ 
 
 
 
 

 
 
 

ก.๑๓.๑, 
 

ก.๑๓.๓ 

๕.๒.๓ ข้อกำหนดด้านจุลินทรีย์ กายภาพ เคมี และสารก่อภูมิแพ้ของผลิตผล 
๑) ระบุปัจจัยเกี่ยวกับการชักตัวอย่าง วิธีวิเคราะห์ เกณฑ์ยอมรับ ขั้นตอนการ
ตรวจ 
๒) ควบคุมคุณภาพของผลิตผลให้ได้ตามเกณฑ์และมีการสุ่มตรวจจุลินทรีย์อย่าง
น้อยปีละ ๑ ครั้ง และชักตัวอย่างส่งตรวจกายภาพ เคมี สารก่อภูมิแพ้ตามความ
เสี่ยง 

๓.๕.๒.๓ 
๓.๕.๒.๓.๑ 

 
๓.๕.๒.๓.๒ 

    

๕.๒.๔ การปนเปื้อนจุลินทรีย์ 
     ต้องมีมาตรการดังนี้ 
     ๑) ทำความสะอาดพื้นผิว ภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องมือ อย่างทั่วถึงหลังการใช้
งาน และอาจมีการฆ่าเชื้อตามความจำเป็น 
     ๒) บุคลากรต้องแต่งชุดสะอาดและอุปกรณ์ป้องกันอื่นๆ โดยแยกตามพื้นท่ี
ส่วนสะอาด ส่วนไม่สะอาดหรือลักษณะงานในพ้ืนท่ี ด้วยสีหรือแบบ 
     ๓) มีการตรวจคุณภาพน้ำและน้ำแข็งอย่างสม่ำเสมอ 
     ๔) แยกภาชนะสำหรับบรรจุเนื้อสัตว์ เครื่องใน และผลพลอยได้ 

๓.๕.๒.๔     

๕.๒.๕ การปนเปื้อนทางกายภาพ 
     มีมาตรการป้องกันผลิตผลจากวัตถุภายนอก เช่น การงดนำสิ่งของเข้าไปใน
พื้นที่การผลิตและตรวจสอบการปนเปื้อน เช่น มีเครื่องตรวจจับโลหะ 

๓.๕.๒.๕     

๕.๒.๖ การปนเปื้อนทางเคมี 
     มีมาตรการป้องกันผลิตผลจากสารเคมีต่างๆ เช่น สารทำความสะอาด 
 สารหล่อลื่น หรือสารเคมีกำจัดสัตว์พาหะ 

๓.๕.๒.๖     

๕.๒.๗ การจัดการสารก่อภูมิแพ้ 
๑) กรณีมีการแปรรูปและมีการใช้ส่วนประกอบที่อาจเป็นสารก่อภูมิแพ้ ให้ระบุ
สารก่อภูมิแพ้ในขั้นตอนการผลิตต่างๆ และมีการจัดการ การป้องกันไม่ให้
ปนเปื้อนไปสู่ผลิตผล ตลอดจนมีการแจ้งแก่ผู้บริโภคในกรณีที่ป้องกันไม่ได้ 
๒) ควรอบรมผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสารก่อภูมิแพ้ การปฏิบัติ และการป้องกัน 

๓.๕.๒.๗ 
๓.๕.๒.๗.๑ 

 
 

๓.๕.๒.๗.๒ 

    

๕.๒.๘ การบรรจุหีบห่อ 
๑) ใช้ภาชนะและวัสดุที่ปลอดภัยและเหมาะสมกับผลผลิต สามารถป้องกันการ
ปนเปื้อน ความเสียหายและสามารถระบุฉลากได้ 
๒) ภาชนะบรรจุต้องสะอาดและทนทานและเป็นไปตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
๓) ภาชนะบรรจุที่ทำความสะอาดหรือกำจัดฝุ่นไม่ได้ ต้องแยกห้องบรรจุออก
จากห้องอื่นๆ และป้องกันฝุ่น หรือ สัตว์พาหะได้ 
๔) ภาชนะบรรจุแบบใช้ซ้ำได้ ต้องแข็งแรง ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ง่าย 
 
 

๓.๕.๒.๘ 
๓.๕.๒.๘.๑ 

 
๓.๕.๒.๘.๒ 
๓.๕.๒.๘.๓ 

 
๓.๕.๒.๘.๔ 

    



๓๐ 
 

 

๕.๓ น้ำและน้ำแข็ง 
๑) น้ำใช้ต้องสะอาด มีปริมาณเพียงต่อการใช้งาน แรงดันเหมาะสม 
๒) มีน้ำฉีดทำความสะอาดซากหลังกำจัดขนก่อนลดอุณหภูมิ 
๓) น้ำท่ีสัมผัสผลิตผลต้องมีคุณภาพไม่ต่ำกว่าน้ำประปาดื่มได้ของกรมอนามัย 
๔) น้ำแข็งที่ผลิตเองต้องมีคุณภาพไม่ต่ำกว่าน้ำประปาดื่มได้ของกรมอนามัย 
หากรับจากภายนอกต้องได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
๕) ต้องมีพื้นท่ีจัดเก็บน้ำแข็งที่ป้องกันการปนเปื้อนและสัตว์พาหะ 
๖) มีการตรวจคุณภาพน้ำแข็งอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง 

๓.๕.๓ 
๓.๕.๓.๑ 
๓.๕.๓.๒ 
๓.๕.๓.๓ 
๓.๕.๓.๔ 

 
๓.๕.๓.๕ 
๓.๕.๓.๖ 

    

๕.๔ ระบบเอกสารและการบันทึกข้อมูล 
๑) มีเอกสารแผนผังการผลิตและคู่มือการปฏิบัติงาน 
๒) มีการระบุรุ่นการผลิตที่ตามสอบได้และการซักซ้อมประสิทธิภาพการเรียกคืน 
๓) มีการบันทึกข้อมูลการปฏิบัติงาน 
     ๓.๑ การบำรุงรักษาความสะอาด 
     ๓.๒ การตรวจสัตว์ก่อนการฆ่าสัตว์ 
     ๓.๓ การตรวจเนื้อสัตว์หลังการฆ่าสัตว์ 
     ๓.๔ การตรวจวัดอุณหภูมิหลังลดอุณหภูมิซากและผลิตผล 
     ๓.๕ การตรวจวัดอุณหภูมิซากและผลิตผลในห้องแช่เย็น ห้องแช่แข็ง ห้องแช่
เยือกแข็ง 
     ๓.๖ การวัดอุณหภูมิในห้องชำแหละตัดแต่ง ห้องแช่เย็น ห้องแช่แข็ง ห้องแช่
เยือกแข็ง 
     ๓.๗ การควบคุมสัตว์พาหะ 
     ๓.๘ การบันทึกการแก้ไขและกิจกรรมทวนสอบ 
     ๓.๙ การสอบเทียบเครื่องมือ 
     ๓.๑๐ ผลการวิเคราะห์น้ำและน้ำแข็ง 
     ๓.๑๑ ผลการวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ กายภาพและเคมีของผลิตผล 
     ๓.๑๒ การฝึกอบรมบุคลากร 
     ๓.๑๓ การตรวจสุขภาพประจำปี ประวัติการเจ็บป่วยหรือบาดเจ็บ 
     ๓.๑๔ การตรวจสุขลักษณะส่วนบุคคลก่อนปฏิบัติงาน 
     ๓.๑๕ เอกสารที่เกี่ยวข้องกับกฎหมายว่าด้วยการควบคุมการฆ่าสัตว์เพื่อการ
จำหน่ายเนื้อสัตว์ 
     ๓.๑๖ ผลการพิจารณาความเสี่ยงของสารก่อภูมิแพ้  
๔) บันทึกข้อมูลให้ครบถ้วน และลงช่ือผู้บันทึกและผู้ตรวจสอบ 
๕) เก็บข้อมูลไว้อย่างน้อย ๓ ปี กรณีเป็นเครื่องมือหรืออุปกรณ์ให้เก็บตลอดอายุ
การใช้งาน 

๓.๕.๔ 
๓.๕.๔.๑ 
๓.๕.๔.๒ 
๓.๕.๔.๓ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๓.๕.๔.๔ 
๓.๕.๔.๕ 

    

๕.๕ ขั้นตอนการเรียกคืน 
๑) มีระบบตามสอบและดำเนินการที่มีประสิทธิภาพเรียกคืนผลิตผลได้ครบและ
รวดเร็ว 
๒) เก็บบันทึกข้อมูลการตามสอบในกระบวนการผลิตและการส่งมอบ 
๓) สามารถกักผลิตผลไว้ในสภาวะปลอดภัยจนกว่า 
     ๑.๑ นำไปทำลาย 
     ๑.๒ นำไปใช้ในวัตถุประสงค์อื่นที่ไม่ใช่การบริโภคของมนุษย์ 

๓.๕.๕ 
๓.๕.๕.๑ 

 
๓.๕.๕.๒ 
๓.๕.๕.๓ 

 
 

    



๓๑ 
 

 

     ๑.๓ ตรวจสอบแล้วพบว่าปลอดภัยสำหรับการบริโภค 
     ๑.๔ นำไปผ่านกระบวนการซ้ำอีกครั้งเพื่อลดระดับอันตรายไม่เกินค่ายอมรับ
ภายใต้การกำกับของหน่วยงานท่ีมีอำนาจหน้าท่ี 
๔) มีการซักซ้อมทบทวนประสิทธิภาพการเรียกคืนอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง และเก็บ
บันทึกข้อมูล 

 
 
 

๓.๕.๕.๔ 

๖. ข้อมูลผลิตผล ๓.๖     
๖.๑ การแสดงรุ่นและการตามสอบ 
๑) ต้องแสดงรุ่นการผลิตหรือชี้บ่งด้วยวิธีจำเป็นสำหรับเรียกคืน และช่วยการ
จัดการผลิตผลในคลังอย่างมีประสิทธิภาพ 
๒) ควรออกแบบและนำระบบการตามสอบไปใช้ตาม มกษ.การตามสอบสินค้า
เกษตรและอาหาร 

๓.๖.๑ 
๓.๖.๑.๑ 

 
๓.๖.๑.๒ 

    

๖.๒ ข้อมูลของผลิตผล 
     ควรแสดงข้อมูลบนฉลากผลิตผลหรือในเอกสารกำกับเพื่อให้ผู้รับช่วงหรือ
ผู้บริโภคสามารถดำเนินการกับผลิตผลต่อได้อย่างถูกต้อง ปลอดภัย 

๓.๖.๒     

๖.๓ การแสดงฉลาก 
     แสดงฉลากบนภาชนะบรรจุ ชัดเจน ไม่หลุดลอก มีรายละเอียดอย่างน้อย 
     ๑) ประเภทของผลิตผลหรือผลพลอยได้ที่นำมาบริโภค 
     ๒) น้ำหนักสุทธิรวม 
     ๓) วัน เดือน ปี ที่ผลิต (เชือด) 
     ๔) วัน เดือน ปี ที่ควรบริโภคก่อน 
     ๕) รุ่นหรือชุดการผลิต (ถ้ามี) 
     ๖) ข้อแนะนำในการเก็บรักษา 
     ๗) ช่ือผู้ผลิต ผู้จัดจำหน่าย หรือเครื่องหมายการค้า และสถานที่ตั้ง 
 

๓.๖.๓ ก.๑๒.๓    

๗. การขนส่ง 
     ต้องขนส่งผลิตผลอย่างถูกสุขลักษณะ มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน และ
ควบคุมอุณหภูมิใจกลางผลิตผลไม่เกิน ๗  ํC ยานพาหนะต้องล้างทำความ
สะอาดและฆ่าเชื้อก่อนและหลังการขนส่ง พร้อมทั้งบำรุงรักษาให้อยู่ในสภาพ
พร้อมใช้งาน และต้องปฏิบัติตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

๓.๗ ก.๑๔.๑, 
ก.๑๔.๕ 

   

 
หมาเหตุ : ระดับข้อบกพร่องที่ตรวจพบ 
MA = ข้อบกพร่องรุนแรง (Major Nonconformity) หมายความว่า สิ่งที่ไม่เป็นไปตามข้อกำหนดการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี
สำหรับโรงฆ่าสุกร และส่งผลร้ายแรงต่อระบบการผลิต 
MI = ข้อบกพร่องไม่รุนแรง (Minor Nonconformity) หมายความว่า สิ่งที่ไม่เป็นไปตามข้อกำหนดการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี
สำหรับโรงฆ่าสุกร ในบางส่วนและไม่มีผลร้ายแรงต่อระบบการผลิต 
REC = ข้อสังเกต (Recommendation/Observation) หมายความว่า สิ่งที่ไม่ถือเป็นข้อบกพร่อง แต่หากปล่อยไว้หรือละเลย
อาจนำไปสู่ข้อบกพร่องได้ 



๑๘ 
 

 

แบบฟอรม์หลกัเกณฑก์ำรตรวจประเมินกำรปฏิบติัท่ีดีส ำหรบัโรงฆ่ำโคและกระบือ 

วันที่ตรวจประเมิน ................................................... 
ชื่อโรงฆ่าสัตว์ ............................................................................................................. ...................................................................... .  
ที่ตั้ง ..................................................................................................................... ..............................................................................  
ใบอนุญาตให้ประกอบกิจการฆ่าสัตว์เลขที่ ......................................... ใบรับรองการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีฯ เลขที่.. .................. 
ประเภทการตรวจ    การตรวจประเมินเบื้องต้น  การตรวจรับรองใหม่    การตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งที่.........   
  การตรวจติดตาม ครั้งที่ .........   การตรวจต่ออายุ   การตรวจกรณีพิเศษ    
  การตรวจขยายหรือลดขอบข่ายการรับรอง...............................................................  
อ้างอิงมาตรฐาน ๑. มาตรฐานสินค้าเกษตร การปฏบิัติทางสุขลักษณะที่ดสีำหรบัโรงฆา่สัตว์ (มกษ. ๙๐๐๔-๒๕๖๗) 
 ๒. มาตรฐานสินค้าเกษตร การปฏบิัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าโคและกระบือ (มกษ. ๙๐๑๙-๒๕๕๐) 

รายการตรวจ 
มาตรฐานสินค้าเกษตร ผลการตรวจ หมายเหตุ 

มกษ. 
๙๐๐๔ 

มกษ. 
๙๐๑๙ 

ยอมรับ ไม่ยอมรับ  

๑. โรงฆ่าสัตว์ – การออกแบบสิ่งอำนวยความสะดวกและเคร่ืองมอื 
     โรงฆ่าสัตว์และสิ่งอำนวยความสะดวกต่าง ๆ ควรออกแบบเพื่อ 
     ๑) มีการปนเปื้อนน้อยที่สุด 
     ๒) มีการจัดสวสัดิภาพสัตว์ที่ดีในโรงฆ่าสัตว์ 
      ๓) เอื้อต่อการบำรุงรักษา ทำความสะอาด ลดการปนเปื้อนจากอากาศ 
     ๔) พื้นผิวและวัสดุที่ใช้ในส่วนที่สัมผัสผลิตผลไม่เป็นพิษ 
     ๕) มีการควบคุมอุณหภูมิ ความช้ืน สุขลักษณะ และอื่น ๆ ตามความจำเป็น 
     ๖) ป้องกันสัตว์พาหะได้อย่างมีประสิทธิผล 
     ๗) มีห้องน้ำและสิ่งอำนวยความสะดวกต่าง ๆ เพียงพอ 

๓.๑     

๑.๑ ทำเลที่ต้ังและโครงสร้าง ๓.๑.๑     
๑.๑.๑ ทำเลที่ต้ังของโรงฆ่าสัตว์ 
๑) ไม่ตั้งในบริเวณที่มีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อมที่ไม่สามารถ
ควบคุมได้ เว้นแต่มีการป้องกันอย่างเพียงพอ    
๒) ไม่ก่อให้เกิดอันตรายหรือความเสียหายต่อบุคคลหรือทรัพย์สินของบุคคลอื่น 
๓) ควรตั้งในบริเวณที่การคมนาคมสะดวก และมีระบบสาธารณูปโภคเพียงพอ 

๓.๑.๑.๑ 
๓.๑.๑.๑.๑ 

 
๓.๑.๑.๑.๒ 
๓.๑.๑.๑.๓ 

    

๑.๑.๒ การออกแบบและวางผังโรงฆ่าสัตว์ 
๑) ต้องมีพื้นที่เพียงพอสำหรับการประกอบกิจการฆ่าสัตว์ โรงพักสัตว์ โรงฆ่าสัตว์ 
ระบบบำบัดน้ำเสีย ซึ่งสอดคล้องกับกำลังการผลิต 
๒) ต้องเอื ้อต่อการบำรุงรักษา ทำความสะอาด สามารถป้องกันหรือลดการ
ปนเปื้อนระหว่างการดำเนินงาน รวมถึงการเคลื่อนย้ายบุคลากรและวัสดุ 
๓) แยกพ้ืนท่ีที่มีการควบคุมสุขลักษณะที่แตกต่างกันออกจากกัน โดยเฉพาะในโรง
ฆ่าสัตว์ต้องแยกพื้นที่ส่วนสะอาดออกจากส่วนไม่สะอาดอย่างชัดเจน รวมทั้งมี
มาตรการป้องกันการปนเปื้อน 
๔) ถนนรอบอาคารอยู่ในสภาพดีไม่ก่อปัญหาฝุ่นละออง 
๕) ต้องแยกทางเข้า-ออกของสัตว์มีชีวิตและเนื้อสัตว์หรือผลิตผลหรือมีมาตรการ
ป้องกันการปนเปื้อนข้าม 
๖) ต้องมีรั้วป้องกันบุคคลภายนอกและสัตว์เลี้ยงเข้าไปภายในโรงฆ่าสัตว์ 

๓.๑.๑.๒ 
๓.๑.๑.๒.๑ 

 
๓.๑.๑.๒.๒ 

 
๓.๑.๑.๒.๓ 

 
 

๓.๑.๑.๒.๔ 
๓.๑.๑.๒.๕ 

 
๓.๑.๑.๒.๖ 

    



๑๙ 
 

 

๗) ให้แยกพื้นที่ส่วนสำนักงานหรือพื้นที่ฝ่ายจัดการออกจากพื้นที่ผลิต 
๘) โรงพักสัตว์ควรอยู่ห่างจากพื้นที่ผลิตเพื่อป้องกันฝุ่นหรือกลิ่นที่อาจปนเปื้อน
ไปยังผลิตผลได้ 
๙) พื้นที่ทำสลบต้องมีขนาดเหมาะสมกับเครื่องมือทำสลบและป้องกันสัตว์ออก
จากอุปกรณ์บังคับสัตว์ 
๑๐) พื้นที่เชือดหรือแทงคอเพื่อนำเลือดออกต้องอยู่ใกล้กับพื้นที่ทำสลบเพื่อ
ไม่ให้สัตว์รู้สึกตัวขณะเชือดหรือแทงคอหรือใช้วิธีการตามพิธีกรรมหรือข้อบัญญัติ
ทางศาสนา (มกษ.๘๔๐๐-๒๕๕๐ เรื่อง ฮาลาล) 
๑๑) ต้องแยกพื้นที่รวบรวมผลพลอยได้ที่ไม่นำไปบริโภคออกจากผลพลอยได้
ที่นำไปบริโภค 
๑๒) ต้องแยกพื้นที่ลอกหนัง ถอนหรือขูดขน ออกจากพื้นที่นำเครื่องในออก และมีช่อง
เปิดที่ผ่านได้เฉพาะเนื้อสัตว์เท่านั้น  
๑๓) กรณีจำหน่ายเครื่องใน ต้องมีพื้นที่ล้างเครื่องใน โดยพื้นที่ล้างเครื่องในแดง
อยู่ในพ้ืนท่ีส่วนสะอาด พื้นที่ล้างเครื่องในขาวอยู่ในพ้ืนท่ีส่วนไม่สะอาด  
๑๔) กรณีจำหน่ายผลพลอยได้ที่ไม่ใช่เครื่องใน ต้องมีพื้นที่ล้างและจัดเก็บที่  
ถูกสุขลักษณะ 
๑๕) กรณีมีการตัดแต่ง ต้องมีพื้นที่สำหรับตัดแต่งและบรรจุเพียงพอสำหรับ  
การปฏิบัติงาน ต้องแยกจากห้องผลิตอื่น ๆ และควบคุมการเข้า-ออกได้ 
๑๖) ห้องบรรจุขั้นต้น (Primary wrapping) ต้องแยกจากห้องบรรจุสินค้าก่อน
ออกจากโรงฆ่าสัตว์ 
๑๗) บริเวณรับส่งผลิตผลและช่องเปิดต้องมีขนาดพอดีสำหรับพาหนะขนส่ง 
รวมทั้งมีหลังคาป้องกัน 

๓.๑.๑.๒.๗ 
๓.๑.๑.๒.๘ 

 
๓.๑.๑.๒.๙ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๐ 

 
 

๓.๑.๑.๒.๑๑ 
 

๓.๑.๑.๒.๑๒ 
 

๓.๑.๑.๒.๑๓ 
 

๓.๑.๑.๒.๑๔ 
 
๓.๑.๑.๒.๑๕ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๖ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๗ 

๑.๑.๓ โครงสร้างภายในและส่วนประกอบของอาคารโรงฆ่าสัตว์ 
๑) พื้นผิวผนัง ฝากั้น และพื้น ต้องทำจากวัสดุที่ไม่ดูดซับน้ำ ง่ายต่อการทำความ
สะอาดและฆ่าเชื้อ 
๒) ผนังและฝากั้นต้องสูงพอเหมาะต่อการปฏิบัติงานและการทำความสะอาด 
รอยต่อระหว่างพื้นและผนังต้องเชื่อมสนิทและทำมุมโค้งมน ถ้ามีการติดตั้งช่อง
กระจก ต้องมีการใช้วัสดุที่เช่ือมต่อขอบกระจกได้สนิท 
๓) พื้นระบายน้ำได้รวดเร็วและทำความอาดง่าย 
๔) เพดานผิวเรียบ ทำความสะอาดง่าย รอยต่อเชื่อมสนิท ในพื้นที่ส่วนสะอาด
ควรมีความสูงไม่น้อยกว่า ๓ เมตร หรือมีการระบายอากาศที่เหมาะสม อุปกรณ์
ที่ติดผนังสามารถป้องกันการหลุดล่วงของช้ินส่วนได้ 
๕) ประตูและวงกบต้องมีผิวเรียบ ไม่ดูดซับน้ำ ไม่สึกกร่อน ไม่เป็นสนิม ทำความ
สะอาดและฆ่าเชื ้อได้ ไม่ใช้ว ัสดุที ่ทำจากไม้ ถ้ามีการติดตั ้งช่องกระจก  
ต้องมีการใช้วัสดุที่เช่ือมต่อขอบกระจกได้สนิท 
๖) ประตูหรือช่องส่งของออกสู่ภายนอกอาคารควรเป็นชนิดที่ปิดได้เองอย่างสนิท 
๗) พ ื ้นผ ิวท ี ่ส ัมผ ัสก ับผล ิตผลโดยตรง ทำความสะอาดและฆ ่าเช ื ้อได้   
ไม่ทำปฏิกิริยากับผลิตผล 

๓.๑.๑.๓ 
๓.๑.๑.๓.๑ 

 
๓.๑.๑.๓.๒ 

 
 

๓.๑.๑.๓.๓ 
๓.๑.๑.๓.๔ 

 
 

๓.๑.๑.๓.๕ 
 
 

๓.๑.๑.๓.๖ 
๓.๑.๑.๓.๗ 

    

๑.๑.๔ โครงสร้างภายในและส่วนประกอบของโรงพักสัตว์ 
๑) ต้องมีพื ้นที่เพียงพอต่อจำนวนสัตว์ที ่จะฆ่าในแต่ละรอบ และสะดวกต่อ  
การตรวจสัตว์ก่อนการฆ่าสัตว์ 

๓.๑.๑.๔ 
๓.๑.๑.๔.๑ 

 

    



๒๐ 
 

 

๒) ต้องมีหลังคาป้องกันแสงแดดหรือฝนได้สำหรับสัตว์ทุกตัว 
๓) สามารถป้องกันสัตว์หลุดจากโรงพักสัตว์ได้ 
๔) ทางเดินสัตว์จากโรงพักสัตว์สู่โรงฆ่าสัตว์ต้องมีหลังคาคลุมตลอดเส้นทางและ
สามารถป้องกันสัตว์เดินย้อนกลับ 
๕) บริเวณที่รับสัตว์ต้องมีความลาดชันเหมาะสม พื้นผิวไม่ลื ่น สะดวกต่อการ
เคลื่อนย้ายสัตว์ลงจากยานพาหนะ 
๖) มีพื้นที่แยกสัตว์ท่ีสงสัยว่าเป็นโรค มีลักษณะไม่เหมาะสม หรือสารตกค้าง 

๓.๑.๑.๔.๒ 
๓.๑.๑.๔.๓ 
๓.๑.๑.๔.๔ 

 
๓.๑.๑.๔.๖ 

 
๓.๑.๑.๔.๗ 

๑.๒ สิ่งอำนวยความสะดวก ๓.๑.๒     
๑.๒.๑ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับโรงพักสัตว ์
๑) มีน้ำสะอาดให้สัตว์กินอย่างเพียงพอ 
๒) มีน้ำใช้อย่างเพียงพอและมีแรงดันเหมาะสม 
๓) ควรมีอุปกรณ์การล้างและฆ่าเช้ือรองเท้าก่อนเข้าและออกจากโรงพักสัตว์ 
๔) จัดให้มีพื้นที่และอุปกรณ์สำหรับการปฏิบัติงานของพนักงานตรวจโรคสัตว์
อย่างเพียงพอ 
๕) จัดให้มีพื้นที่และอุปกรณ์สำหรับทำความสะอาดและฆ่าเช้ือพาหนะขนส่งสัตว ์

๓.๑.๒.๑ 
๓.๑.๒.๑.๑ 
๓.๑.๒.๑.๒ 
๓.๑.๒.๑.๓ 
๓.๑.๒.๑.๔ 

 
๓.๑.๒.๑.๕ 

    

๑.๒.๒ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับบริเวณที่ฆ่าสัตว์และนำเลือดออก 
๑) กรณีมีการทำสลบสัตว์ ต้องมีเครื่องมือ อุปกรณ์ที่เหมาะสมกับชนิดสัตว์ 
๒) จัดให้มีมีดหรืออุปกรณ์สำหรับเชือดหรือแทงคอสัตว์โดยเฉพาะ 
๓) จัดให้มีน้ำร้อนไม่น้อยกว่า ๘๒  ํC หรือสารเคมีสำหรับทำความสะอาดมีด
หรืออุปกรณ์เชือดหรือแทงคอ และมีน้ำสะอาดสำหรับล้างอุปกรณ์และ 
ผ้ากันเปื้อนในขณะปฏิบัติงาน 

๓.๑.๒.๒ 
๓.๑.๒.๒.๑ 
๓.๑.๒.๒.๒ 
๓.๑.๒.๒.๓ 

 

     

๑.๒.๓ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการระบายน้ำและกำจัดของเสีย 
๑) สามารถป้องกันการปนเปื้อนในผลิตผลหรือน้ำใช้ และการไหลย้อนกลับ  
การระบายน้ำไม่ไหลจากพื้นที่ที่มีการปนเปื้อนสูงไปยังพื้นที่ที่มีการปนเปื้อนต่ำ 
การระบายน้ำต้องมีท่อต่อตรงสู่ระบบระบายน้ำเสีย 
๒) ในโรงพักสัตว์ น้ำเสียจากพื ้นที ่แยกสัตว์ที ่สงสัยว่าเป็นโรค มีลักษณะไม่
เหมาะสม หรือสารตกค้าง ต้องไม่ไหลผ่านพ้ืนท่ีสัตว์ปกติ 
๓) ท่อหรือรางระบายน้ำควรโค้ง ทำความสะอาดง่าย ฝาปิดท่อควรโปร่ง ทำความ
สะอาดได้ ปลายท่อที่เปิดสู่ภายนอกต้องป้องกันสัตว์พาหะเข้าไปภายในได้ 
๔) กรณีระบายน้ำทิ้ง คุณภาพน้ำทิ้งต้องเป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
๕) ที่ตั้งระบบบำบัดน้ำเสียสามารถป้องกันกลิ่นและสิ่งปนเปื้อนไปยังผลิตผลได้ 
๖) ที่ตั้งระบบกำจัดของเสียต้องอยู่ห่างจากโรงฆ่าสัตว์และป้องกันการอยู่อาศัย
ของสัตว์พาหะได้ 
๗) ให้ระบุพื ้นที ่รอตรวจเนื ้อสัตว์เพิ ่มเติม และภาชนะบรรจุเนื ้อสัตว์ที ่ไม่
เหมาะสมต่อการบริโภค ซึ่งสามารถปิดล๊อคได้เพื่อป้องกันการปนเปื้อน 
๘) เก็บและกำจัดของเสียโดยบุคลากรที่ผ่านการอบรม และมีการจดบันทึก 

๓.๑.๒.๓ 
๓.๑.๒.๓.๑ 

 
 

๓.๑.๒.๓.๒ 
 

๓.๑.๒.๓.๓ 
 

๓.๑.๒.๓.๔ 
๓.๑.๒.๓.๕ 
๓.๑.๒.๓.๖ 

 
๓.๑.๒.๓.๗ 

 
๓.๑.๒.๓.๘ 

    
 

 

๑.๒.๔ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการทำความสะอาด 
๑) ต้องมีวัสดุอุปกรณ์สำหรับทำความสะอาดเครื่องมือและภาชนะในแต่ละพื้นที่
ทั้งในพื้นที่ส่วนสะอาดและส่วนไม่สะอาดอย่างเพียงพอ และแยกออกจากวัสดุ
อุปกรณ์สำหรับทำความสะอาดผลิตผล  

๓.๑.๒.๔ 
๓.๑.๒.๔.๑ 

 
 

 

    



๒๑ 
 

 

๒) พื้นที่ล้างภาชนะหรืออุปกรณ์ควรมีชั้นวางทำจากโลหะที่ไม่เป็นสนิมและอยู่
สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า ๓๐ ซม. 
๓) สารทำความสะอาดหรือสารฆ่าเชื้อที่ใช้ต้องเป็นชนิดที่กฎหมายอนุญาตใหใ้ช้
ในโรงงานผลิตอาหารหรือได้รับอนุญาตจากกรมปศุสัตว์ 
๔) ต้องมีพื้นท่ีจัดเก็บสารเคมีห่างจากพื้นที่ผลิตและพื้นท่ีเก็บผลผลิต โดยติดป้าย
และฉลาก พร้อมทั้งคำเตือนและคำแนะนำเมื่อเกิดอุบัติเหตุ 

๓.๑.๒.๔.๒ 
 
๓.๑.๒.๔.๓ 

 
๓.๑.๒.๔.๔ 

๑.๒.๕ สิง่อำนวยความสะดวกด้านสุขลกัษณะส่วนบคุคลและหอ้งสขุา 
๑) ต้องมีอ่างล้างมือทุกห้องผลิตและห้องสุขาอย่างเพียงพอ ก๊อกน้ำต้องไม่ใช้มือ
เปิดปิด ตัวอ่างทำจากวัสดุแข็งแรง ไม่เป็นสนิม ทำความสะอาดง่าย ท่อน้ำต่อลงสู่
ระบบระบายน้ำเสีย 
๒) สบู่เหลวหรือสารทำความสะอาดที่ใช้ต้องเป็นชนิดที่กฎหมายอนุญาตให้ใช้ใน
โรงงานผลิตอาหารหรือได้รับอนุญาตจากกรมปศุสัตว์ 
๓) ห้องแต่งตัวของบุคลากรต้องแยกระหว่างพื้นท่ีส่วนสะอาดและส่วนไม่สะอาด 
ภายในมีอุปกรณ์อำนวยความสะดวกตามความเหมาะสม 
๔) ห้องสุขาภายในโรงฆ่าสัตว์ต้องไม่เปิดสู่ห้องผลิตโดยตรง รวมถึงมีพ้ืนท่ีเปลี่ยน
ชุดและรองเท้าสำหรับเข้าห้องสุขาโดยเฉพาะ 

๓.๑.๒.๕ 
๓.๑.๒.๕.๑ 

 
 
๓.๑.๒.๕.๒ 

 
๓.๑.๒.๕.๓ 

 
๓.๑.๒.๕.๔ 

    

๑.๒.๖ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการจัดการอุณหภูมิในกระบวนการผลิต 
๑) มีห้องลดอุณหภูมิซาก ห้องแช่เย็น ห้องแช่แข็ง ห้องแช่เยือกแข็ง ทำจากวัสดุ
แข็งแรง เก็บความเย็น ไม่ดูดซับน้ำ ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ มีพื้นที่ปรับ
อุณหภูมิซาก (Anteroom) ก่อนเข้าห้องดังกล่าว หรือมีมาตรการป้องกันการ
เกิดหยดน้ำในห้องดังกล่าว 
๒) การลดอุณหภูมิเนื้อสัตว์โดยใช้อุปกรณ์ ภาชนะ หรือห้องลดอุณหภูมิ ต้องลด
อุณหภูมิใจกลางเนื้อสัตว์ให้ได้ไม่เกิน ๗  ํC ภายในระยะเวลาที่เหมาะสมกับ
กระบวนการผลิต 
๓) กรณีมีการตัดแต่งเนื้อสัตว์ อุณหภูมิในห้องตัดแต่งต้องไม่เกิน ๑๘  ํC อุณหภูมิใจ
กลางเนื้อสัตว์ไม่เกิน ๗  ํC 
๔) การเก็บผลิตผลโดยใช้อุปกรณ์ ภาชนะ หรือห้องลดอุณหภูมิ ต้องรักษา
อุณหภูมิใจกลางผลิตผลให้ได้ไม่เกิน ๗  Cํ 
๕) กรณีมีการลดอุณหภมูิอย่างรวดเรว็ ต้องมีห้องแช่เยือกแข็ง หรือมีระบบ Individual 
quick freezing (IQF) อุณหภูมิ -๓๐  Cํ ถึง -๔๕  Cํ 
๖) กรณีมีการเก็บผลิตผลในสภาพแช่เยือกแข็ง ต้องมีห้องแช่แข็งอุณหภูมิ -๒๐  ํ
C ถึง -๒๕  ํC อุณหภูมิใจกลางผลิตผลไม่เกิน -๑๘  ํC 
๗) ประตูห้องแช่เย็น ห้องแช่แข็ง ห้องแช่เยือกแข็ง ต้องเปิดได้จากภายนอกและ
ภายใน 
๘) ควรติดตั้งจอแสดงผลอุณหภูมิแบบบันทึกอุณหภูมิได้ต่อเนื่องบริเวณหน้าห้อง
แช่เย็น หรือมีมาตรการตรวจสอบอุณหภูมิเป็นระยะ 
๙) มีการติดตั้งจอแสดงผลอุณหภูมิแบบบันทึกอุณหภูมิได้ต่อเนื่องบริเวณหน้า
ห้องแช่แข็ง  

๓.๑.๒.๖ 
๓.๑.๒.๖.๑ 

 
 
 

๓.๑.๒.๖.๒ 
 
 

๓.๑.๒.๖.๓ 
 
๓.๑.๒.๖.๔ 

 
๓.๑.๒.๖.๕ 

 
๓.๑.๒.๖.๖ 

 
๓.๑.๒.๖.๗ 

 
๓.๑.๒.๖.๘ 

 
๓.๑.๒.๖.๙ 

 

    

๑.๒.๗ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับคุณภาพอากาศและการระบายอากาศ 
๑) จัดให้มีระบบระบายอากาศอย่างเพียงพอ ระบายกลิ่น ความชื้น ความร้อน 
ควัน ไอน้ำร้อน ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ลดความเสี่ยงจากการปนเปื้อนสู่เนื้อสัตว์ 

๓.๑.๒.๗ 
๓.๑.๒.๗.๑ 

 

    



๒๒ 
 

 

๒) สามารถป้องกันการไหลเวียนอากาศจากพื้นที่ปนเปื้อนสูงไปยังพื้นที่ปนเปื้อน
ต่ำ รวมทั้งสามารถทำความสะอาดได้ง่าย 

๓.๑.๒.๗.๒ 

๑.๒.๘ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับแสงสว่าง 
๑) ควรจัดให้มีแสงสว่างอย่างเพียงพอต่อการปฏิบัติงานในทุกพื้นที่ ต้องไม่ส่งผล
กระทบต่อการตรวจสอบความผิดปกติต่าง ๆ  
๒) ควรมีการป้องกันการแตกหักของอุปกรณ์การให้แสงสว่างที่อาจปนเปื้อนใน
เนื้อสัตว์หรือผลผลิต 

๓.๑.๒.๘ 
๓.๑.๒.๘.๑ 

 
๓.๑.๒.๘.๒ 

    

๑.๒.๙ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการเก็บรักษาผลผลิต 
     ควรมีพื้นท่ีจัดเก็บผลิตผลอย่างปลอดภยัและถูกสุขลกัษณะ ผลิตผลที่มีระดบั
การปนเปื้อนจากปัจจัยเสี ่ยงต่างกันต้องแยกการเก็บ แยกจากการเก็บบรรจุ
ภัณฑ์ สารเคมี วัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตทั้งทางตรงและทางอ้อม  

๓.๑.๒.๙     

๑.๓ เคร่ืองมือ ๓.๑.๓     
๑.๓.๑ ข้อกำหนดทั่วไป 
๑) เครื่องมือและภาชนะที่สัมผัสผลิตผลต้องออกแบบ ติดตั้ง ให้ทำความสะอาด
และฆ่าเช้ือ บำรุงรักษาได้ง่าย 
๒) เครื ่องมือและภาชนะทำจากวัสดุไม่เป็นสนิม พื้นผิวเรียบ ไม่มีรอยแยก 
สามารถทำความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ 
๓) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่มีการใช้สารหล่อลื่นต้องมีโครงสร้าง
ป้องกันการปนเปื้อนกับผลิตผล 
๔) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่สัมผัสกับผลิตผลต้องทำจากวัสดุที่ไม่เป็น
อันตรายต่อผู้บริโภค 
๕) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ควรมีฐานตั้งให้มั่นคง แข็งแรง และมีพื้นที่
โดยรอบเพื่อทำความสะอาด ฆ่าเช้ือได้สะดวก 

๓.๑.๓.๑ 
๓.๑.๓.๑.๑ 

 
๓.๑.๓.๑.๒ 

 
๓.๑.๓.๑.๓ 

 
๓.๑.๓.๑.๔ 

 
๓.๑.๓.๑.๕ 

    

๑.๓.๒ ข้อกำหนดเฉพาะ 
๑) บริเวณฆ่าสัตว์ การใช้รอกหรือราวยกหรือแขวนซากสัตว์ หรือใช้โต๊ะวางซาก
สัตว์ ต้องมีความสูงจากพื้นถึงส่วนล่างของซากสัตว์ ไม่น้อยกว่า ๓๐ ซม. 
๒) กรณีที่ไม่มีการทำสลบสัตว์ จะต้องมีเครื่องมือหรืออุปกรณ์บังคับสัตว์ให้สงบ 
๓) มีดและอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตต้องทำความสะอาดและฆ่าเชื้อก่อน
ใช้งาน 
๔) มีอุปกรณ์ฆ่าเช้ือมีดหลังทำความสะอาดแล้ว ซึ่งอาจใช้สารเคมีหรือความร้อน
ไม่น้อยกว่า ๘๒  ํC 
๕) ต้องมีภาชนะสะอาดรองเลือดและดำเนินการให้ถูกสุขลักษณะ จัดเก็บให้
เหมาะสม กรณีผลิตเพื่อบริโภค 
๖) บริเวณลวกหนัง ลอกหนัง ขูดขน การใช้รอกหรือราวยกหรือแขวนซากสัตว์ 
หรือใช้โต๊ะวางซากสัตว์ ต้องมีความสูงจากพื้นถึงส่วนล่างของซากสัตว์ไม่น้อย
กว่า ๓๐ ซม. 
๗) บริเวณนำเครื่องในออกต้องมีภาชนะหรืออุปกรณ์สำหรับแขวนหัวสัตว์ ซาก
สัตว์ รวมถึงเครื่องในแดงและขาวของสัตว์แต่ละตัว  
๘) พื้นที่ปฏิบัติงานของพนักงานตรวจโรคสัตว์ต้องมีอุปกรณ์อำนวยความสะดวก
สำหรับปฏิบัติงาน เช่น ก๊อกน้ำ จุดวางมีด หรือโต๊ะสำหรับตรวจซากที่มีท่อ
ระบายน้ำต่อตรงสู่ระบบระบายน้ำเสีย 

๓.๑.๓.๒ 
๓.๑.๓.๒.๑ 

 
๓.๑.๓.๒.๒ 
๓.๑.๓.๒.๓ 

 
๓.๑.๓.๒.๔ 

 
๓.๑.๓.๒.๕ 

 
๓.๑.๓.๒.๖ 

 
 
๓.๑.๓.๒.๑๐ 
 
๓.๑.๓.๒.๑๑ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

   



๒๓ 
 

 

๙) มีภาชนะหรืออุปกรณ์การล้างเครื่องในที่สามารถระบายน้ำเสียลงสู่ระบบ
ระบายน้ำเสียโดยตรง 
๑๐) กรณีมีการต้มเลือดหรือเครื ่องใน ต้องมีภาชนะหรือหม้อต้มที่ควบคุม
อุณหภูมิ และมีการระบายน้ำเสียลงสู่ระบบระบายน้ำเสีย 
๑๑) มีอุปกรณ์สำหรับตัก ภาชนะ บรรจุภัณฑ์ หรือพื้นที่จัดเก็บน้ำแข็งที่สะอาด
และเหมาะสม สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้ 
๑๒) ห้องลดอุณหภูมิและห้องแช่เย็น ต้องมีราวแขวนซากสัตว์หรือชั้นวางซาก
สัตว์หรือผลิตผล โดยส่วนล่างสุดของซากสัตว์อยู่สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า ๓๐ ซม.  

๓.๑.๓.๒.๑๒ 
 
๓.๑.๓.๒.๑๓ 
 
๓.๑.๓.๒.๑๔ 

 
๓.๑.๓.๒.๑๕ 

 
๑.๓.๓ เคร่ืองมือสำหรับตรวจเฝ้าระวังและควบคุมผลิตผล 
๑) เครื ่องมือ เครื ่องจักร อุปกรณ์ที ่ใช้ในการผลิตสามารถผลิตได้อย่าง  
มีประสิทธิภาพ และมีการสอบเทียบตามความเหมาะสม 
๒) มีอุปกรณ์ตรวจวัดและควบคุมอุณหภูมิที่มีการสอบเทียบอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง 

๓.๑.๓.๓ 
๓.๑.๓.๓.๑ 

 
๓.๑.๓.๓.๒ 

    

๒ การฝึกอบรมและความสามารถ ๓.๒     
๒.๑ ความตระหนักและความรับผิดชอบ 
     ต้องมีการฝึกอบรมด้านสุขลักษณะอาหารและสร้างความตระหนักใน
บทบาทให้บุคลากรทุกคน รวมถึงความรับผิดชอบตนเองที่จะไม่ทำให้ผลิตผล
ปนเปื้อน ต้องมีความรู้และทักษะในการปฏิบัติงาน 

๓.๒.๑     

๒.๒ โปรแกรมการฝึกอบรม 
     บุคลากรใหม่ควรผ่านการฝึกอบรมทุกคน และโปรแกรมการฝึกอบรมควร
คำนึงถึงความรู้ และทักษะของบุคลากรแต่ละคน 

๓.๒.๒     

๒.๓ การแนะนำและกำกับดูแล 
๑) ผู้จัดการ หัวหน้างาน ผู้ปฏิบัติงาน ต้องมีความรู้ที่เพียงพอเกี่ยวกับการปฏิบัติ
ด้านสุขลักษณะที่ดีในโรงฆ่าสัตว์ สามารถระบุสิ่งที่ไม่ตรงตามข้อกำหนดและแก้ไข
ก่อนท่ีผลิตผลจะเสียหาย 
๒) มีการประเมินผลการอบรมหรือแนะนำควบคู่กับการดูแลและทวนสอบ  
เป็นประจำ เพื่อให้มั่นใจได้ว่าปฏิบัติงานอย่างได้ผล 

๓.๒.๓ 
๓.๒.๓.๑ 

 
 

๓.๒.๓.๒ 

    

๒.๔ การฝึกอบรมเพ่ือฟ้ืนฟูความรู้ 
     มีการทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรมให้ทันสมยั และจัดฝึกอบรมเพื่อทบทวน
ความรู้อย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง เพื่อให้มั่นใจว่าปฏิบัติงานได้ถูกต้อง พร้อมเก็บ
บันทึกการฝึกอบรม 

๓.๒.๔     

๓. การบำรุงรักษา การทำความสะอาดฆ่าเชื้อ และการควบคุมพาหะนำเชื้อ
ในโรงฆ่าสัตว์ 

๓.๓     

๓.๑ การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด 
๓.๑.๑ ข้อกำหนดทั่วไป 
๑) ดูแลโรงฆ่าสัตว์และเครื่องมือให้อยู่ในสภาพท่ีเหมาะสม 
๒) ในขณะทำความสะอาดและบำรุงรักษา ต้องให้ความสำคัญกับสุขอนามัยเพื่อ
ความปลอดภัยของผลิตผล 
๓) มีการจัดการและใช้สารเคมีตามที่ผู้ผลิตกำหนด 
๔) แยกอุปกรณ์และเครื่องมือทำความสะอาดในแต่ละพื้นที่ท่ีมีความเสี่ยงต่อการ
ปนเปื้อนแตกต่างกัน 
๕) เก็บรักษาอุปกรณ์และเครื่องมือทำความสะอาดให้ป้องกันการปนเปื้อนได้ 

๓.๓.๑ 
๓.๓.๑.๑ 

๓.๓.๑.๑.๑ 
๓.๓.๑.๑.๒ 

 
๓.๓.๑.๑.๓ 
๓.๓.๑.๑.๔ 

 
๓.๓.๑.๑.๕ 

    



๒๔ 
 

 

๖) ล้างทำความสะอาดโรงฆ่าสัตว์ อุปกรณ์ ก่อน ระหว่างพัก และหลังผลิตผลิตผล 
และฆ่าเช้ือหลังการผลิตทุกครั้ง ห้ามมีเศษเนื้อตกค้างข้ามคืน 
๗) ตรวจสอบความสะอาดก่อนการผลิตและบันทึกผล 

๓.๓.๑.๑.๖ 
 

๓.๓.๑.๑.๗ 
๓.๑.๒ วิธีและขั้นตอนการดำเนินการสำหรับทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ 
๑) การทำความสะอาดแบบเปียก ทำได้โดยขจัดคราบสิ่งสกปรกที่มองเห็น หรือ
ใช้สารทำความสะอาด หรือใช้น้ำหรือน้ำร้อนชะล้าง 
๒) ใช้สารเคมีฆ่าเช้ือทำความสะอาดเท่าท่ีจำเป็น แล้วล้างออก ยกเว้นผู้ผลิตระบุ
ว่าไม่จำเป็นต้องล้างออก 
๓) ขั้นตอนการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อต้องมั่นใจว่ามีประสิทธิภาพ 
๔) คู่มือการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ ต้องประกอบด้วย บริเวณและรายการ
เครื่องมือที่ใช้ทำความสะอาด ผู้รับผิดชอบแต่ละงาน วิธีการและความถี่ การ
ตรวจสอบประสิทธิภาพและการทวนสอบ 

๓.๓.๑.๒ 
๓.๓.๑.๒.๑ 

 
๓.๓.๑.๒.๒ 

 
๓.๓.๑.๒.๓ 
๓.๓.๑.๒.๔ 

 

    

๓.๑.๓ การตรวจเผ้าระวังประสิทธิผล 
๑) ตรวจสอบประสิทธิภาพและทวนสอบเป็นระยะเพื่อให้มั่นใจว่ามีการปฏิบัติ
ตามคู่มือท่ีกำหนด 
๒) ทบทวนการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อให้เป็นไปตามที่ผู้ผลิตระบุและอาจ
พิจารณาเปลี่ยนยาฆ่าเชื้อเป็นระยะ 
๓) มีมาตรการสุ่มตรวจและทดสอบเพื่อทวนสอบประสิทธิภาพการทำความ
สะอาดและฆ่าเชื้อ 

๓.๓.๑.๓ 
๓.๓.๑.๓.๑ 

 
๓.๓.๑.๓.๒ 

 
๓.๓.๑.๓.๓ 

    

๓.๒ การควบคุมสัตว์พาหะนำเชื้อ 
๓.๒.๑ ข้อกำหนดทั่วไป 
     ปฏิบัติตามข้อกำหนดเพื่อลดความเสี่ยงของสัตว์พาหะและลดการใช้วัตถุ
อันตรายในการป้องกันและควบคุม 

๓.๓.๒ 
๓.๓.๒.๑ 

 
 

    

๓.๒.๒ การป้องกัน 
     บำรุงรักษาโรงฆ่าสตัว์ให้อยู่ในสภาพที่ดีพร้อมผลิตอยูเ่สมอ 

๓.๓.๒.๒     

๓.๒.๓ การหลบซ่อนและการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะนำเชื้อ 
๑) ดูแลรักษาความสะอาดทั้งภายในและภายนอกโรงฆ่าสัตว์เพื่อลดความเสี่ยงของ
การเป็นแหล่งเพาะพันธุ์หรือท่ีอยู่อาศัยของสัตว์พาหะ 
๒) ควรออกแบบบริเวณโดยรอบโรงฆ่าสัตว์เพื่อลดการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะ 

๓.๓.๒.๓ 
๓.๓.๒.๓.๑ 

 
๓.๓.๒.๓.๒ 

    

๓.๒.๔ การตรวจเป้าระวังและการตรวจหา 
     ควรตรวจสอบแหล่งอาศัยของสัตว์พาหะเสมอ มีการติดตั้งเครื่องตรวจจับ
และกับดักสัตว์พาหะ กรณีจ้างบุคคลภายนอกดำเนินการ ต้องมีการตรวจสอบ
รายงานการเฝ้าระวัง การปฏิบัติการแก้ไขกรณีเกิดเหตุจำเป็น 

๓.๓.๒.๔     

๓.๒.๕ การควบคุมการเข้าอยู่อาศัยของพาหะนำเชื้อ 
๑) จัดการกับสัตว์พาหะและที่อยู ่อาศัยทันทีโดยผู้มีคุณสมบัติและไม่ส่งผล
กระทบกับผลิตผล ควรหาสาเหตุและป้องกันการเกิดซ้ำ พร้อมจดบันทึก 
๒) มีการกำจัดนก แมลง สัตว์ฟันแทะ สัตว์มีพิษ ทั้งในและนอกโรงฆ่าสัตว์
เสมอ 
 
 
 

๓.๓.๒.๕ 
๓.๓.๒.๕.๑ 

 
๓.๓.๒.๕.๒ 

    



๒๕ 
 

 

๓.๓ การจัดการของเสีย 
๓.๓.๑ ข้อกำหนดทั่วไป 
๑) มีการรวบรวมของเสียในภาชนะปิด ไม่ปล่อยให้หมักหมม และมีวิธีการนำของ
เสียออกจากพื้นที่ผลิตไม่เสี่ยงต่อการปนเปื้อนไปยังผลผลิต โดยบุคลากรที่ผ่าน
การอบรม 
๒) มีพื้นที่จัดเก็บของเสีย ดูแลให้สะอาด ไม่เป็นแหล่งอาศัยของสัตว์พาหะ และ
มีป้ายกำกับพ้ืนท่ี 

๓.๓.๓ 
๓.๓.๓.๑ 

 
๓.๓.๓.๑.๑ 

 
 
๓.๓.๓.๑.๒ 

    

๔ สุขลักษณะส่วนบุคคล 
๔.๑ ภาวะสุขภาพ 
     ไม่ให้บุคลที่สงสัยว่าป่วยหรือเป็นพาหะนำโรคที่อาจปนเปื้อนไปยังผลผลิต
เข้าพื้นที่ผลิต โดยให้บุคคลดังกล่าวรายงานหัวหน้างานทันที 

๓.๔ 
๓.๔.๑ 

 
 

    

๔.๒ การเจ็บป่วยและการบาดเจ็บ 
๑) ผู้ปฏิบัติงานท่ีสัมผัสผลิตผลต้องไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามกฎหมาย 
๒) ผู้ปฏิบัติงานที่สัมผัสผลิตผลต้องได้รับการตรวจสุขภาพประจำปีอย่างน้อยปี
ละ ๑ ครั้ง และเก็บผลไว้เป็นหลักฐาน กรณีที่มีความเสี่ยงเป็นโรคติดต่อผ่าน
อาหารและน้ำให้พิจารณาตรวจสุขภาพเพิ่มเติม 
๓) อาการของโรคที่ต้องรายงานหัวหน้างานได้แก่ ดีซ่าน ท้องร่วง อาเจียน มีไข้ 
เจ็บคอ แผลติดเชื้อที่ผิวหนัง มีน้ำมูก น้ำหนวก หรือตาแฉะ 
๔) กรณีบุคลากรที่มีบาดแผลหรือบาดเจ็บอาจให้ปฏิบัติงานในพื้นที่ไม่เสี่ยงต่อ
การปนเปื้อนไปยังผลิตผล โดยปิดบริเวณแผลไม่ให้เสี่ยงต่อการปนเปื้อน 

๓.๔.๒ 
๓.๔.๒.๑ 
๓.๔.๒.๒ 

 
 

๓.๔.๒.๓ 
 

๓.๔.๒.๔ 

 
 

ข.๒.๑ 
 
 
 
 

ข.๒.๓ 

   

๔.๓ ความสะอาดส่วนบุคคล 
๑) บุคลากรต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลสูงสุด เช่น ไม่ทาเล็บ มือสะอาด 
๒) บุคลากรที่ปฏิบัติงานเกี่ยวกับซากสัตว์หรือผลิตผล ต้องแต่งกายมิดชิด และ
แบ่งแยกระหว่างพื้นที่ท่ีปฏิบัติงานของบุคลากรได้ 
๓) บุคลากรต้องล้างมือก่อนปฏิบัติงาน กลับเข้าปฏิบัติงาน ทันทีหลังจากใช้ห้อง
สุขา หลังจากสัมผัสวัตถุปนเปื้อน 
๔) บุคลากรต้องล้างมือด้วยสบู่และน้ำ และทำให้แห้งโดยไม่ให้ปนเปื้อนซ้ำ หรือ
อาจใช้สารฆ่าเช้ือหลังการล้างมือได้ 
๕) กรณีที่ใช้ถุงมือแบบใช้ซ้ำ ต้องมีมาตรการเพื่อป้องกันการปนเปื้อน 

๓.๔.๓ 
๓.๔.๓.๑ 
๓.๔.๓.๒ 

 
๓.๔.๓.๓ 

 
๓.๔.๓.๔ 

 
๓.๔.๓.๕ 

    

๔.๔ พฤติกรรมส่วนบุคคล 
๑) บุคลากรต้องไม่ปฏิบัติพฤติกรรมที่ทำให้เกิดการปนเปื้อน 
๒) บุคลากรต้องไมส่วมใส่หรือนำสิ่งของส่วนตัวเข้าในพื้นที่ผลติ 
๓) บุคลากรต้องไม่นำทรัพย์สินสว่นตัวและอาหารเข้าไปในพ้ืนท่ีผลิตโดยเด็ดขาด 
๔) บุคลากรต้องไม่เข้าไปยังพ้ืนท่ีอื่นที่ไม่มีหน้าท่ีเกี่ยวข้อง 
๕) ควรมีบันทึกการตรวจสุขลักษณะส่วนบุคคลและการแต่งกาย 

๓.๔.๔ 
๓.๔.๔.๑ 
๓.๔.๔.๒ 
๓.๔.๔.๓ 
๓.๔.๔.๔ 
๓.๔.๔.๕ 

    

๔.๕ ผู้เย่ียมชมและบุคคลภายนอก 
     บ ุคคลภายนอกที ่ เข ้ามาในพื ้นที ่ผลิตต ้องปฏิบ ัต ิตามข้อกำหนดของ
สุขลักษณะส่วนบุคคล และให้รายงานการเจ็บป่วยที่อาจเกิดความเสี่ยงต่อการ
ปนเปื้อน 

๓.๔.๕     

๕. การควบคุมการปฏิบัติงาน ๓.๕     
๕.๑ การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิต ๓.๕.๑     



๒๖ 
 

 

๕.๑.๑ การตรวจเฝ้าระวังและการปฏิบัติแก้ไข 
๑) ผู้ประกอบการต้องมีการเฝ้าระวังการปฏิบัติงานตามข้อกำหนดและบันทึกผล
การตรวจเฝ้าระวังซึ่งต้องมีการเก็บรักษา 
๒) มีการแก้ไขให้เหมาะสมเมื่อผลการเฝ้าระวังพบว่าไม่เป็นไปตามข้อกำหนด 
๓) มีการเก็บรักษาการแก้ไขข้อบกพร่อง 

๓.๕.๑.๑ 
 

๓.๕.๑.๑.๑ 
 

๓.๕.๑.๑.๒ 
๓.๕.๑.๑.๓ 

๕.๑.๒ การทวนสอบ 
๑) มีการทวนสอบการปฏิบัติงานตามข้อกำหนด และมีการแก้ไขเมื่อไม่เป็นไป
ตามข้อกำหนด 
๒) มีการเก็บรักษาการทวนสอบ 

๓.๕.๑.๒ 
๓.๕.๑.๒.๑ 

 
๓.๕.๑.๒.๒ 

    

๕.๒ จุดสำคัญของการควบคุมสุขลักษณะ 
๕.๒.๑ การควบคุมเวลาและอุณหภูมิ 
๑) การควบคุมเวลาและอุณหภูมิต้องคำนึงถึงลักษณะของผลผลิต ผลกระทบ
ของจุลินทรีย์ อายุการเก็บ และเจตนาการใช้ผลผลิต 
๒) ระบุช่วงอุณหภูมิและเวลาที่ยอมรับให้คลาดเคลื่อนได้ ตรวจเฝ้าระวังและ
บันทึกผล 

๓.๕.๒ 
๓.๕.๒.๑ 

๓.๕.๒.๑.๑ 
 

๓.๕.๒.๑.๒ 

    

๕.๒.๒ ขั้นตอนเฉพาะของกระบวนการ 
๑) การรับสัตว์มีชีวิต 
     สัตว์ต้องมีสุขภาพแข็งแรง สามารถระบุแหล่งที่มาได้ชัดเจน และต้องเป็นไป
ตามข้อกำหนด ดังนี้ 
     ๑.๑ มีการเคลื่อนย้ายสัตว์เป็นไปตามกฎหมายว่าด้วยโรคระบาดสัตว ์
     ๑.๒ มีการตรวจสอบความถูกต้องของเอกสารที่เกี่ยวข้องตามกฎหมายที่โรง
ฆ่าสัตว์ (เช่น ใบอนุญาตเคลื่อนย้ายสัตว์ ใบรับแจ้งการฆ่าสัตว์)  มีการฆ่าเช้ือ
พาหนะ 

๑.๓ พาหนะขนส่ง ต้องแข็งแรงและเหมาะสม มีการระบายอากาศเพียงพอ 
สภาพพื้นของรถ ราวกั้น หรือผนังกั้น ต้องไม่ทำให้สัตว์เกิดการบาดเจ็บ พื้นที่ควร
มีไม่น้อยกว่า ๑ ตร.ม./ตัว 

 
     ๑.๔ นำสัตว์ลงจากพาหนะเร็วที่สุด หรือจอดพักไว้ในร่ม 
     ๑.๕ ลำเลียงสัตว์ลงจากรถด้วยความระมัดระวังโดยบุคลากรที่ผ่านการ
ฝึกอบรมเพื่อลดความเสี่ยงจากการบาดเจ็บ และเป็นไปตามหลักสวัสดิภาพสัตว์ 
     ๑.๖ ใช้อุปกรณ์ในการลำเลียงสัตว์ลงจากรถโดยไม่ทำให้เกิดการบาดเจ็บ 
ควรมีทางเช่ือมระหว่างยานพาหนะกับคอกพักสัตว์ 

๑.๗ ไม่ขนส่งโคและกระบือที่เจ็บป่วยหรือตั้งท้องร่วมไปกับโคและกระบือ
ปกติ 
     ๑.๘ ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อพาหนะและอุปกรณ์ที่ใช้ในการลำเลียงสัตว์ 
๒) การพักสัตว์ก่อนฆ่า 
     เมื่อถึงโรงฆ่าสัตว์แล้ว ต้องดำเนินการดังนี้  
     ๒.๑ งดให้อาหารสัตว์ก่อนฆ่า 

๓.๕.๒.๒ 
๓.๕.๒.๒.๑ 
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๒๗ 
 

 

     ๒.๒ มีการพักสัตว์ในระยะเวลาที่เหมาะสม (ขนส่งโคและกระบือมาถึงโรงฆ่า
ก่อนเวลาอย่างน้อย ๔ ช่ัวโมง และอดอาหารไม่น้อยกว่า ๔ ช่ัวโมง แต่ไม่เกิน ๒๔ 
ช่ัวโมง ติดต่อกัน) 
     ๒.๓ กรณีสัตว์บาดเจ็บรุนแรงต้องดำเนินการเชือดทันทีเพื่อไม่ให้ทรมาน 
     ๒.๔ มีน้ำให้กินอย่างเพียงพอ ความหนาแน่นของโคและกระบือในคอกพักมี
พื้นที่เฉลี่ยไม่น้อยกว่า ๒ ตร.ม./ตัว 
     ๒.๕ ล้างทำความสะอาดตัวสัตว์อย่างเหมาะสม 
๓) การตรวจสัตว์ก่อนฆ่า 
     ๓.๑ ต้องมีพนักงานตรวจโรคสัตว์ตรวจสัตว์ก่อนฆ่าและบันทึกผล 
     ๓.๒ คัดแยกสัตว์ที่เข้าลักษณะตามประกาศกรมปศุสัตว์เรื่องว่าด้วยลักษณะที่
ไม่เหมาะสมที่นำสัตว์มาเป็นอาหารไว้ในพื้นที่พักสัตว์ป่วย 
     ๓.๓ กรณีสงสัยว่าป่วย เป็นโรค หรือมีสารตกค้างที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 
ให้ส่งตรวจยืนยันทางห้องปฏิบัติการ 
๔) การฆ่าสัตว ์
     ๔.๑ มีขั้นตอนการทำสลบที่เหมาะสมตามชนิดสัตว์ หรือใช้วิธีการอื่นๆที่ไม่
ทรมานหรือใช้วิธีการตามพิธีกรรมหรือข้อบัญญัติทางศาสนา (มกษ.๘๔๐๐-
๒๕๕๐ เรื่องฮาลาล) 
     ๔.๒ สัตว์ต้องไม่สัมผัสพื้นขณะเชือดหรือแทงคอ 
     ๔.๓ กรณีมีการทำสลบ การเชือดหรือแทงคอและปล่อยให้เลือดออกจะต้อง
กระทำโดยเร็วที่สุดหลังจากโคและกระบือสลบ โดยแขวนโคและกระบือให้นอน
บนแคร่ขณะแทง 
     ๔.๔ เมื่อเชือดหรือแทงคอแล้ว ต้องปล่อยให้เลือดออกโดยเร็วที่สุดโดยใช้มีด
แทงคอเฉพาะ และทำความสะอาดด้วยน้ำร้อนที่อุณหภูมิไม่น้อยกว่า ๘๒  ํC 
หรือใช้สารเคมีภายหลังการใช้งาน 
     ๔.๕ ต้องปล่อยให้เลือดออกอย่างสมบูรณ์ประมาณ ๕ -๖ นาที และสัตว์ต้อง
ตายสนิทก่อนเข้าสู่กระบวนการถัดไป กรณีนำเลือดไปบริโภคต้องดำเนินการให้
ถูกสุขลักษณะ     
๕) การแยกหัวออก การตัดหาง ตัดข้อขา แยกหนัง 
     ๕.๑ มีวิธีการที่แสดงให้ทราบว่าเป็นหัวของซากนั้น เพื่อให้พนักงานตรวจ
โรคสามารถตรวจได้สะดวกและถูกต้อง 
     ๕.๒ หลังตรวจหัว แยกสมองนำไปทำลาย ห้ามนำไปบริโภคหรือแปรรูป 
     ๕.๓ ตัดหางและแยกหนังส่วนหางออก นำหางใส่ภาชนะรองรับไม่ให้หาง
สัมผัสพื้น 
     ๕.๔ ตัดแข้งขาหน้าและหลัง และแยกใส่ภาชนะรองรับไม่ให้สัมผัสพื้น 
     ๕.๕ แยกหนังออกโดยไม่ให้ส่วนเนื้อสัมผัสกับพื้น มีภาชนะรองรับหนัง และ
ต้องไม่ให้มีการปนเปื้อนจากหนังสู่เนื้อ 
๖) การแยกเคร่ืองในออก การผ่าซีก 
     ๖.๑ เปิดช่องท้องดึงเครื่องในขาวออก วางเครื่องในขาวใส่ถาดเครื่องใน ระวัง
ไม่ให้มีดหรืออุปกรณ์ไปทำให้เครื่องใน (เช่น กระเพาะอาหาร ลำไส้ กระเพาะ
ปัสสาวะ) แตกหรือรั่วปนเปื้อนซากโคและกระบือ 
     ๖.๒ เปิดช่องอกดึงเครื่องในแดงออก 
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๒๘ 
 

 

     ๖.๓ ถ้าเครื่องในแตกปนเปื้อนซาก ห้ามใช้น้ำล้าง ให้ตัดส่วนที่ปนเปื้อนออก 
หรือวิธีอ่ืนท่ีสามารถป้องกันไม่ให้มีการปนเปื้อนส่วนอ่ืนของซาก 
     ๖.๔ ต้องทำความสะอาดฆ่าเช้ือมีดและอุปกรณ์หลังใช้งานด้วยน้ำร้อนที่
มีอุณหภูมิไม่ต่ำกว่า ๘๒  ํC หรือด้วยสารเคมีอย่างเหมาะสม 
     ๖.๕ จัดวางเครื่องในที่แยกได้ให้อยู่ตรงกับตัวสัตว์ หรือมีการบ่งชี้แสดงให้
ตรงกับซากสัตว์แต่ละตัว เพื่อให้พนักงานตรวจโรคสัตว์ตรวจได้สะดวก 
     ๖.๖ ใช้อุปกรณ์ผ่าครึ่งซากที่นำเครื่องในออกแล้ว พร้องทั้งนำเส้นไขสันหลัง
ออก และนำไปทำลาย ห้ามนำไปบริโภคหรือแปปรูป 
๗) การตรวจสัตว์หลังฆ่า 
     ๗.๑ เมื่อฆ่าสัตว์แล้วพนักงานตรวจโรคสัตว์ต้องตรวจเนื้อสัตว์หลังฆ่า ตัดสิน
ซาก บันทึกผล และทำการรับรองให้จำหน่ายเนื ้อสัตว์ หรืออาจสั ่งการให้
ดำเนินการเกี่ยวกับเนื้อสัตว์ที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 
     ๗.๒ กรณีที่มีการผลิตเครื่องในจำหน่าย ต้องแยกเครื่องในขาวไปทำในส่วน
ไม่สะอาด และเครื่องในแดงทำในส่วนสะอาด  
๘) การล้างซากสุดท้าย 
     ล้างทำความสะอาดซากทั้งด้านนอก ด้านในจนสะอาดด้วยปริมาณน้ำและ
แรงดันท่ีเหมาะสม 
๙) การล้างทำความสะอาดเคร่ืองในหรือส่วนอื่นที่บริโภคได้ 
     ๙.๑ ล้างเครื่องในขาวไปทำในส่วนไม่สะอาด และเครื่องในแดงล้างในส่วน
สะอาด  
     ๙.๒ กรณีจำหน่ายผลพลอยได้จากส่วนที่บริโภค ให้ล้างและจัดเก็บอย่างถูก
สุขลักษณะโดยแยกจากส่วนที่บริโภคไม่ได้ 
     ๙.๓ ของเสียจากการล้างเครื่องในต้องไม่ปนเปื้อนผลิตผล 
     ๙.๔ เครื่องในหรือผลพลอยได้ส่วนที่บริโภคได้ต้องนำไปแช่เยน็โดยอุณหภูมิ
ใจกลางของผลิตผลไม่เกิน ๗  ํC 
     ๙.๕ กรณีจำหน่ายเครื่องในที่ยังไม่ได้ล้าง ต้องบรรจุเครื่องในบรรจุภัณฑ์ที่
ถูกสุขลักษณะ 
     ๙.๖ กรณีต้มเลือดหรือเครื่องในให้จัดเก็บผลิตผลที่ต้มแล้วแยกจากท่ียังไม่ต้ม 
๑๐) การลดอุณหภูมิซากสัตว์ 
     ๑๐.๑ จัดเรียงซากสัตว์หรือผลิตผลในห้องลดอุณหภูมิตามหลัก FIFO และ
ให้อากาศไหลเวียนได้อย่างท่ัวถึง 
     ๑๐.๒ ลดอุณหภูมิใจกลางซากหรือผลิตผลให้ไม่เกิน ๗  ํC ภายในเวลาที่
เหมาะสม 
     ๑๐.๓ ตรวจสอบอุณหภูมิของห้องลดอุณหภูมิซากและบันทึกผล 
     ๑๐.๔ ตรวจวัดอุณหภูมิใจกลางซากหรือผลิตผลและบันทึกผล 
๑๑) การชำแหละตัดแต่ง 
      ๑๑.๑ ทำด้วยความรวดเร็วเพื่อป้องกันจุลินทรีย์เพิ่มจำนวน 
     ๑๑.๒ ผู้ปฏิบัติงานต้องล้างมือด้วยสบู่หรือน้ำยาฆ่าเช้ือสม่ำเสมอ 
     ๑๑.๓ มีดและอุปกรณ์ที่ใช้งานต้องสะอาดผ่านการฆ่าเช้ือ 
     ๑๑.๔ ไม่ให้เนื้อสัตว์สัมผัสพื้นหรือผนัง 
     ๑๑.๕ อุณหภูมิห้องตัดแต่งต้องไม่เกิน ๑๘ ํC และบันทึกผลการตรวจ 
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๒๙ 
 

 

     ๑๑.๖ กรณีมีเนื้อสัตว์ที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค ให้แยกเก็บไว้ในภาชนะ
ปิดล๊อคเพื่อนำไปกำจัด 
๑๒) การบรรจุ 
     ๑๒.๑ ทำด้วยความรวดเร็ว ถูกสุขลักษณะ ไม่ปนเปื้อน 
     ๑๒.๒ มีการแสดงรุ ่นการผลิตหรือการบ่งชี้สำหรับการเรียกคืนบนบรรจุ
ภัณฑ์ 
๑๓) การเก็บรักษาผลิตผล 
     ๑๓.๑ เก็บรักษาผลิตผลไม่ให้อุณภูมิใจกลางเกิน ๗  ํC กรณีแช่เย็น และไม่
เกิน -๑๘  ํC กรณีแช่แข็ง และบันทึกผลการตรวจ 
     ๑๓.๒ ตรวจสอบอุณหภูมิห้องเก็บผลิตผล และบันทึกผลการตรวจ 
     ๑๓.๓ จัดเก็บผลิตผลตามหลัก FIFO 

 
 

๓.๕.๒.๒.๑๒ 
 
 
 

๓.๕.๒.๒.๑๓ 
 
 
 
 

๕.๒.๓ ข้อกำหนดด้านจุลินทรีย์ กายภาพ เคมี และสารก่อภูมิแพ้ของผลิตผล 
๑) ระบุปัจจัยเกี่ยวกับการชักตัวอย่าง วิธีวิเคราะห์ เกณฑ์ยอมรับ ขั้นตอนการ
ตรวจ 
๒) ควบคุมคุณภาพของผลิตผลให้ได้ตามเกณฑ์และมีการสุ่มตรวจจุลินทรีย์อย่าง
น้อยปีละ ๑ ครั้ง และชักตัวอย่างส่งตรวจกายภาพ เคมี สารก่อภูมิแพ้ตามความ
เสี่ยง 

๓.๕.๒.๓ 
๓.๕.๒.๓.๑ 

 
๓.๕.๒.๓.๒ 

    

๕.๒.๔ การปนเปื้อนจุลินทรีย์ 
     ต้องมีมาตรการดังนี้ 
     ๑) ทำความสะอาดพื้นผิว ภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องมือ อย่างทั่วถึงหลังการใช้
งาน และอาจมีการฆ่าเชื้อตามความจำเป็น 
     ๒) บุคลากรต้องแต่งชุดสะอาดและอุปกรณ์ป้องกันอื่นๆ โดยแยกตามพื้นท่ี
ส่วนสะอาด ส่วนไม่สะอาดหรือลักษณะงานในพ้ืนท่ี ด้วยสีหรือแบบ 
     ๓) มีการตรวจคุณภาพน้ำและน้ำแข็งอย่างสม่ำเสมอ 
     ๔) แยกภาชนะสำหรับบรรจุเนื้อสัตว์ เครื่องใน และผลพลอยได้ 

๓.๕.๒.๔     

๕.๒.๕ การปนเปื้อนทางกายภาพ 
     มีมาตรการป้องกันผลิตผลจากวัตถุภายนอก เช่น การงดนำสิ่งของเข้าไปใน
พื้นที่การผลิตและตรวจสอบการปนเปื้อน เช่น มีเครื่องตรวจจับโลหะ 

๓.๕.๒.๕     

๕.๒.๖ การปนเปื้อนทางเคมี 
     มีมาตรการป้องกันผลิตผลจากสารเคมีต่างๆ เช่น สารทำความสะอาด สาร
หล่อลื่น หรือสารเคมีกำจัดสัตว์พาหะ 

๓.๕.๒.๖     

๕.๒.๗ การจัดการสารก่อภูมิแพ้ 
๑) กรณีมีการแปรรูปและมีการใช้ส่วนประกอบที่อาจเป็นสารก่อภูมิแพ้ ให้ระบุ
สารก่อภูมิแพ้ในขั้นตอนการผลิตต่างๆ และมีการจัดการ การป้องกันไม่ให้
ปนเปื้อนไปสู่ผลิตผล ตลอดจนมีการแจ้งแก่ผู้บริโภคในกรณีที่ป้องกันไม่ได้ 
๒) ควรอบรมผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสารก่อภูมิแพ้ การปฏิบัติ และการป้องกัน 

๓.๕.๒.๗ 
๓.๕.๒.๗.๑ 

 
 

๓.๕.๒.๗.๒ 

    

๕.๒.๘ การบรรจุหีบห่อ 
๑) ใช้ภาชนะและวัสดุที่ปลอดภัยและเหมาะสมกับผลผลิต สามารถป้องกันการ
ปนเปื้อน ความเสียหายและสามารถระบุฉลากได้ 
๒) ภาชนะบรรจุต้องสะอาดและทนทานและเป็นไปตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 

๓.๕.๒.๘ 
๓.๕.๒.๘.๑ 

 
๓.๕.๒.๘.๒ 

 

    



๓๐ 
 

 

๓) ภาชนะบรรจุที่ทำความสะอาดหรือกำจัดฝุ่นไม่ได้ ต้องแยกห้องบรรจุออก
จากห้องอื่นๆ และป้องกันฝุ่น หรือ สัตว์พาหะได้ 
๔) ภาชนะบรรจุแบบใช้ซ้ำได้ ต้องแข็งแรง ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ง่าย 

๓.๕.๒.๘.๓ 
 

๓.๕.๒.๘.๔ 
๕.๓ น้ำและน้ำแข็ง 
๑) น้ำใช้ต้องสะอาด มีปริมาณเพียงต่อการใช้งาน แรงดันเหมาะสม 
๒) มีน้ำฉีดทำความสะอาดซากหลังกำจัดขนก่อนลดอุณหภูมิ 
๓) น้ำท่ีสัมผัสผลิตผลต้องมีคุณภาพไม่ต่ำกว่าน้ำประปาดื่มได้ของกรมอนามัย 
๔) น้ำแข็งที่ผลิตเองต้องมีคุณภาพไม่ต่ำกว่าน้ำประปาดื่มได้ของกรมอนามัย 
หากรับจากภายนอกต้องได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
๕) ต้องมีพื้นท่ีจัดเก็บน้ำแข็งที่ป้องกันการปนเปื้อนและสัตว์พาหะ 
๖) มีการตรวจคุณภาพน้ำแข็งอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง 

๓.๕.๓ 
๓.๕.๓.๑ 
๓.๕.๓.๒ 
๓.๕.๓.๓ 
๓.๕.๓.๔ 

 
๓.๕.๓.๕ 
๓.๕.๓.๖ 

    

๕.๔ ระบบเอกสารและการบันทึกข้อมูล 
๑) มีเอกสารแผนผังการผลิตและคู่มือการปฏิบัติงาน 
๒) มีการระบุรุ่นการผลิตที่ตามสอบได้และการซักซ้อมประสิทธิภาพการเรียกคืน 
๓) มีการบันทึกข้อมูลการปฏิบัติงาน 
     ๓.๑ การบำรุงรักษาความสะอาด 
     ๓.๒ การตรวจสัตว์ก่อนการฆ่าสัตว์ 
     ๓.๓ การตรวจเนื้อสัตว์หลังการฆ่าสัตว์ 
     ๓.๔ การตรวจวัดอุณหภูมิหลังลดอุณหภูมิซากและผลิตผล 
     ๓.๕ การตรวจวัดอุณหภูมิซากและผลิตผลในห้องแช่เย็น ห้องแช่แข็ง ห้องแช่
เยือกแข็ง 
     ๓.๖ การวัดอุณหภูมิในห้องชำแหละตัดแต่ง ห้องแช่เย็น ห้องแช่แข็ง ห้องแช่
เยือกแข็ง 
     ๓.๗ การควบคุมสัตว์พาหะ 
     ๓.๘ การบันทึกการแก้ไขและกิจกรรมทวนสอบ 
     ๓.๙ การสอบเทียบเครื่องมือ 
     ๓.๑๐ ผลการวิเคราะห์น้ำและน้ำแข็ง 
     ๓.๑๑ ผลการวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ กายภาพและเคมีของผลิตผล 
     ๓.๑๒ การฝึกอบรมบุคลากร 
     ๓.๑๓ การตรวจสุขภาพประจำปี ประวัติการเจ็บป่วยหรือบาดเจ็บ 
     ๓.๑๔ การตรวจสุขลักษณะส่วนบุคคลก่อนปฏิบัติงาน 
     ๓.๑๕ เอกสารที่เกี่ยวข้องกับกฎหมายว่าด้วยการควบคุมการฆ่าสัตว์เพื่อการ
จำหน่ายเนื้อสัตว์ 
     ๓.๑๖ ผลการพิจารณาความเสี่ยงของสารก่อภูมิแพ้  
๔) บันทึกข้อมูลให้ครบถ้วน และลงช่ือผู้บันทึกและผู้ตรวจสอบ 
๕) เก็บข้อมูลไว้อย่างน้อย ๓ ปี กรณีเป็นเครื่องมือหรืออุปกรณ์ให้เก็บตลอดอายุ
การใช้งาน 

๓.๕.๔ 
๓.๕.๔.๑ 
๓.๕.๔.๒ 
๓.๕.๔.๓ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๓.๕.๔.๔ 
๓.๕.๔.๕ 

    

๕.๕ ขั้นตอนการเรียกคืน 
๑) มีระบบตามสอบและดำเนินการที่มีประสิทธิภาพเรียกคืนผลิตผลได้ครบและ
รวดเร็ว 
๒) เก็บบันทึกข้อมูลการตามสอบในกระบวนการผลิตและการส่งมอบ 

๓.๕.๕ 
๓.๕.๕.๑ 

 
๓.๕.๕.๒ 

    



๓๑ 
 

 

๓) สามารถกักผลิตผลไว้ในสภาวะปลอดภัยจนกว่า 
     ๑.๑ นำไปทำลาย 
     ๑.๒ นำไปใช้ในวัตถุประสงค์อื่นที่ไม่ใช่การบริโภคของมนุษย์ 
     ๑.๓ ตรวจสอบแล้วพบว่าปลอดภัยสำหรับการบริโภค 
     ๑.๔ นำไปผ่านกระบวนการซ้ำอีกครั้งเพื่อลดระดับอันตรายไม่เกินค่ายอมรับ
ภายใต้การกำกับของหน่วยงานท่ีมีอำนาจหน้าท่ี 
๔) มีการซักซ้อมทบทวนประสิทธิภาพการเรียกคืนอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง และเก็บ
บันทึกข้อมูล 

๓.๕.๕.๓ 
 
 
 
 
 

๓.๕.๕.๔ 

๖. ข้อมูลผลิตผล ๓.๖     
๖.๑ การแสดงรุ่นและการตามสอบ 
๑) ต้องแสดงรุ่นการผลิตหรือชี้บ่งด้วยวิธีจำเป็นสำหรับเรียกคืน และช่วยการ
จัดการผลิตผลในคลังอย่างมีประสิทธิภาพ 
๒) ควรออกแบบและนำระบบการตามสอบไปใช้ตาม มกษ.การตามสอบสินค้า
เกษตรและอาหาร 

๓.๖.๑ 
๓.๖.๑.๑ 

 
๓.๖.๑.๒ 

    

๖.๒ ข้อมูลของผลิตผล 
     ควรแสดงข้อมูลบนฉลากผลิตผลหรือในเอกสารกำกับเพื่อให้ผู้รับช่วงหรือ
ผู้บริโภคสามารถดำเนินการกับผลิตผลต่อได้อย่างถูกต้อง ปลอดภัย 

๓.๖.๒     

๖.๓ การแสดงฉลาก 
     แสดงฉลากบนภาชนะบรรจุ ชัดเจน ไม่หลุดลอก มีรายละเอียดอย่างน้อย 
     ๑) ประเภทของผลิตผลหรือผลพลอยได้ที่นำมาบริโภค 
     ๒) น้ำหนักสุทธิรวม 
     ๓) วัน เดือน ปี ที่ผลิต (เชือด) 
     ๔) วัน เดือน ปี ที่ควรบริโภคก่อน 
     ๕) รุ่นหรือชุดการผลิต (ถ้ามี) 
     ๖) ข้อแนะนำในการเก็บรักษา 
     ๗) ช่ือผู้ผลิต ผู้จัดจำหน่าย หรือเครื่องหมายการค้า และสถานที่ตั้ง 

๓.๖.๓ ก.๑๔.๔    

๗. การขนส่ง 
     ต้องขนส่งผลิตผลอย่างถูกสุขลักษณะ มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน และ
ควบคุมอุณหภูมิใจกลางผลิตผลไม่เกิน ๗  ํC ยานพาหนะต้องล้างทำความ
สะอาดและฆ่าเชื้อก่อนและหลังการขนส่ง พร้อมทั้งบำรุงรักษาให้อยู่ในสภาพ
พร้อมใช้งาน และต้องปฏิบัติตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

๓.๗ ก.๑๕.๑, 
ก.๑๕.๕ 

   

 
หมาเหตุ : ระดับข้อบกพร่องที่ตรวจพบ 
MA = ข้อบกพร่องรุนแรง (Major Nonconformity) หมายความว่า สิ่งที่ไม่เป็นไปตามข้อกำหนดการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี
สำหรับโรงฆ่าโคและกระบือ และส่งผลร้ายแรงต่อระบบการผลิต 
MI = ข้อบกพร่องไม่รุนแรง (Minor Nonconformity) หมายความว่า สิ่งที่ไม่เป็นไปตามข้อกำหนดการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี
สำหรับโรงฆ่าโคและกระบือ ในบางส่วนและไม่มีผลร้ายแรงต่อระบบการผลิต 
REC = ข้อสังเกต (Recommendation/Observation) หมายความว่า สิ่งที่ไม่ถือเป็นข้อบกพร่อง แต่หากปล่อยไว้หรือละเลย
อาจนำไปสู่ข้อบกพร่องได้ 
 



๓๒ 
 

 

แบบฟอรม์หลกัเกณฑก์ำรตรวจประเมินกำรปฏิบติัท่ีดีสำหรับโรงฆ่าแพะและแกะ 

วันที่ตรวจประเมิน ................................................... 
ชื่อโรงฆ่าสัตว์ ............................................................................................................. .......................................................................  

ที่ตั้ง ..................................................................................................................... ..............................................................................  
ใบอนุญาตให้ประกอบกิจการฆ่าสัตว์เลขที่ ......................................... ใบรับรองการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีฯ เลขที่.. .................. 
ประเภทการตรวจ    การตรวจประเมินเบื้องต้น  การตรวจรับรองใหม่    การตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งที่ .........   
  การตรวจติดตาม ครั้งที่ .........   การตรวจต่ออายุ   การตรวจกรณีพิเศษ    
  การตรวจขยายหรือลดขอบข่ายการรับรอง............................................................... 
อ้างอิงมาตรฐาน  ๑. มาตรฐานสินค้าเกษตร การปฏบิัติทางสุขลักษณะที่ดสีำหรบัโรงฆา่สัตว์ (มกษ. ๙๐๐๔-๒๕๖๗) 
 ๒. มาตรฐานสินค้าเกษตร การปฏบิัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าแพะและแกะ (มกษ. ๙๐๔๐-๒๕๕๖) 
 ๓. แนวปฏิบัติในการใช้มาตรฐานสินค้าเกษตร การปฏิบัติที่ดสีำหรบัโรงฆ่าแพะและแกะ (มกษ. ๙๐๔๐ (G)-๒๕๕๗) 

รายการตรวจ 

มาตรฐานสินค้าเกษตร ผลการตรวจ หมาย
เหตุ 

มกษ. 
๙๐๐๔ 

มกษ. 
๙๐๔๐ 

มกษ. 
๙๐๔๐ (G) 

ยอมรับ ไม่
ยอมรับ 

 

๑. โรงฆ่าสัตว์ – การออกแบบสิ่งอำนวยความสะดวกและเคร่ืองมอื 
     โรงฆ่าสัตว์และสิ่งอำนวยความสะดวกต่าง ๆ ควรออกแบบเพื่อ 
     ๑) มีการปนเปื้อนน้อยที่สุด 
     ๒) มีการจัดสวสัดิภาพสัตว์ท่ีดีในโรงฆ่าสัตว์ 
     ๓) เอื้อต่อการบำรุงรักษา ทำความสะอาด ลดการปนเปื้อนจากอากาศ 
     ๔) พื้นผิวและวัสดุที่ใช้ในส่วนที่สัมผัสผลิตผลไม่เป็นพิษ 
     ๕) ม ีการควบค ุมอ ุณหภ ูม ิ  ความช ื ้น ส ุขล ักษณะ และอ ื ่น ๆ  
ตามความจำเป็น 
     ๖) ป้องกันสัตว์พาหะได้อย่างมีประสิทธิผล 
     ๗) มีห้องน้ำและสิ่งอำนวยความสะดวกต่าง ๆ เพียงพอ 

๓.๑      

๑.๑ ทำเลที่ต้ังและโครงสร้าง ๓.๑.๑      
๑.๑.๑ ทำเลที่ต้ังของโรงฆ่าสัตว์ 
๑) ไม่ตั้งในบริเวณที่มีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อมที่ไม่สามารถ
ควบคุมได้ เว้นแต่มีการป้องกันอย่างเพียงพอ    
๒) ไม่ก่อให้เกิดอันตรายหรือความเสียหายต่อบุคคลหรอืทรัพย์สินของบุคคล
อื่น 
๓) ควรตั้งในบริเวณที่การคมนาคมสะดวก และมีระบบสาธารณูปโภคเพียงพอ 

๓.๑.๑.๑ 
๓.๑.๑.๑.๑ 

 
๓.๑.๑.๑.๒ 

 
๓.๑.๑.๑.๓ 

     

๑.๑.๒ การออกแบบและวางผังโรงฆ่าสัตว์ 
๑) ต้องมีพื ้นที ่เพียงพอสำหรับการประกอบกิจการฆ่าสัตว์ โรงพักสัตว์   
โรงฆ่าสัตว์ ระบบบำบัดน้ำเสีย ซึ่งสอดคล้องกับกำลังการผลิต 
๒) ต้องเอื้อต่อการบำรุงรักษา ทำความสะอาด สามารถป้องกันหรือลดการ
ปนเปื้อนระหว่างการดำเนินงาน รวมถึงการเคลื่อนย้ายบุคลากรและวัสดุ 

๓.๑.๑.๒ 
๓.๑.๑.๒.๑ 

 
๓.๑.๑.๒.๒ 

 
๓.๑.๑.๒.๓ 

 

     



๓๓ 
 

 

๓) แยกพื้นที่ที่มีการควบคุมสุขลักษณะที่แตกต่างกันออกจากกัน โดยเฉพาะ
ในโรงฆ่าสัตว์ต้องแยกพื้นที่ส่วนสะอาดออกจากส่วนไม่สะอาดอย่างชัดเจน 
รวมทั้งมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน 
๔) ถนนรอบอาคารอยู่ในสภาพดีไม่ก่อปัญหาฝุ่นละออง 
๕) ต้องแยกทางเข้า-ออกของสัตว์มีชีวิตและเนื้อสัตว์หรือผลิตผลหรือมี
มาตรการป้องกันการปนเปื้อนข้าม 
๖) ต้องมีรั้วป้องกันบุคคลภายนอกและสัตว์เลี้ยงเข้าไปภายในโรงฆ่าสัตว์ 
๗) ให้แยกพื้นที่ส่วนสำนักงานหรือพื้นที่ฝ่ายจัดการออกจากพื้นที่ผลิต 
๘) โรงพักสัตว์ควรอยู่ห่างจากพื้นที่ผลิตเพื่อป้องกันฝุ่นหรือกลิ่นที ่อาจ
ปนเปื้อนไปยังผลิตผลได้ 
๙) พื้นที่ทำสลบต้องมีขนาดเหมาะสมกับเครื่องมือทำสลบและป้องกันสัตว์
ออกจากอุปกรณ์บังคับสัตว์ 
๑๐) พื้นทีเ่ชือดหรือแทงคอเพื่อนำเลือดออกต้องอยู่ใกล้กับพื้นที่ทำสลบเพื่อ
ไม่ให้สัตว์รู ้สึกตัวขณะเชือดหรือแทงคอหรือใช้วิธีการตามพิธีกรรมหรือ
ข้อบัญญัติทางศาสนา (มกษ.๘๔๐๐-๒๕๕๐ เรื่อง ฮาลาล) 
๑๑) ต้องแยกพื้นที่รวบรวมผลพลอยได้ที ่ไม่นำไปบริโภคออกจากผล
พลอยได้ที่นำไปบริโภค 
๑๒) ต้องแยกพื้นที่ลอกหนัง ถอนหรือขูดขน ออกจากพื้นที่นำเครื่องในออก และมี
ช่องเปิดที่ผ่านได้เฉพาะเนื้อสัตว์เท่านั้น  
๑๓) กรณีจำหน่ายเครื่องใน ต้องมีพื้นที่ล้างเครื่องใน โดยพื้นที่ล้างเครื่องใน
แดงอยู่ในพ้ืนท่ีส่วนสะอาด พื้นที่ล้างเครื่องในขาวอยู่ในพ้ืนท่ีส่วนไม่สะอาด  
๑๔) กรณีจำหน่ายผลพลอยได้ที่ไม่ใช่เครื่องใน ต้องมีพื้นที่ล้างและจัดเกบ็ท่ี
ถูกสุขลักษณะ 
๑๕) กรณีมีการตัดแต่ง ต้องมีพื้นท่ีสำหรับตัดแต่งและบรรจุเพียงพอสำหรับ
การปฏิบัติงาน ต้องแยกจากห้องผลิตอื่น ๆ และควบคุมการเข้า-ออกได้ 
๑๖) ห้องบรรจุขั้นต้น (Primary wrapping) ต้องแยกจากห้องบรรจุสินค้า
ก่อนออกจากโรงฆ่าสัตว์ 
๑๗) บริเวณรับส่งผลิตผลและช่องเปิดต้องมีขนาดพอดีสำหรับพาหนะขนส่ง 
รวมทั้งมีหลังคาป้องกัน 

 
๓.๑.๑.๒.๔ 
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๓.๑.๑.๒.๖ 
๓.๑.๑.๒.๗ 
๓.๑.๑.๒.๘ 

 
๓.๑.๑.๒.๙ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๐ 

 
 

๓.๑.๑.๒.๑๑ 
 

๓.๑.๑.๒.๑๒ 
 

๓.๑.๑.๒.๑๓ 
 

๓.๑.๑.๒.๑๔ 
 
๓.๑.๑.๒.๑๕ 
 
๓.๑.๑.๒.๑๖ 

 
๓.๑.๑.๒.๑๗ 

๑.๑.๓ โครงสร้างภายในและส่วนประกอบของอาคารโรงฆ่าสัตว์ 
๑) พื ้นผิวผนัง ฝากั ้น และพื ้น ต้องทำจากวัสดุที ่ไม่ดูดซับน้ำ ง่ายต่อ  
การทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ 
๒) ผนังและฝากั้นต้องสูงพอเหมาะต่อการปฏิบัติงานและการทำความ
สะอาด รอยต่อระหว่างพื ้นและผนังต้องเชื ่อมสนิทและทำมุมโค้งมน  
ถ้ามีการติดตั้งช่องกระจก ต้องมีการใช้วัสดุที่เช่ือมต่อขอบกระจกได้สนิท 
๓) พื้นระบายน้ำได้รวดเร็วและทำความอาดง่าย 
๔) เพดานผิวเรียบ ทำความสะอาดง่าย รอยต่อเชื ่อมสนิท ในพื้นที่ส่วน
สะอาดควรมีความสูงไม่น้อยกว่า ๓ เมตร หรือมีการระบายอากาศที่
เหมาะสม อุปกรณ์ที่ติดผนังสามารถป้องกันการหลุดล่วงของช้ินส่วนได้ 

๓.๑.๑.๓ 
๓.๑.๑.๓.๑ 

 
๓.๑.๑.๓.๒ 

 
 

๓.๑.๑.๓.๓ 
๓.๑.๑.๓.๔ 

 
 

๓.๑.๑.๓.๕ 
 

     



๓๔ 
 

 

๕) ประตูและวงกบต้องมีผิวเรียบ ไม่ดูดซับน้ำ ไม่สึกกร่อน ไม่เป็นสนิม  
ทำความสะอาดและฆ่าเชื ้อได้ ไม่ใช้วัสดุที ่ทำจากไม้ ถ้ามีการติดตั้งช่อง
กระจก ต้องมีการใช้วัสดุที่เช่ือมต่อขอบกระจกได้สนิท 
๖) ประตูหรือช่องส่งของออกสู่ภายนอกอาคารควรเป็นชนิดที่ปิดได้เองอย่าง
สนิท 
๗) พื้นผิวที่สัมผัสกับผลิตผลโดยตรง ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ ไม่ทำ
ปฏิกิริยากับผลิตผล 

 
๓.๑.๑.๓.๖ 

 
๓.๑.๑.๓.๗ 

๑.๑.๔ โครงสร้างภายในและส่วนประกอบของโรงพักสัตว์ 
๑) ต้องมีพื้นที่เพียงพอต่อจำนวนสัตว์ที่จะฆ่าในแต่ละรอบ และสะดวกต่อ
การตรวจสัตว์ก่อนการฆ่าสัตว์ โดยพื้นที่เฉลี่ยคอกพักแพะไม่ควรน้อยกว่า 
๐.๒๕ ตร.ม./ตัว และแกะไม่ควรน้อยกว่า ๐.๓๕ ตร.ม./ตัว 
๒) ต้องมีหลังคาป้องกันแสงแดดหรือฝนได้สำหรับสัตว์ทุกตัว 
๓) สามารถป้องกันสัตว์หลุดจากโรงพักสัตว์ได้ 
๔) ทางเดินสัตว์จากโรงพักสัตว์สู่โรงฆ่าสัตว์ต้องมีหลังคาคลุมตลอดเส้นทาง
และสามารถป้องกันสัตว์เดินย้อนกลับ 
๕) บริเวณที่รับสัตว์ต้องมีความลาดชันเหมาะสม พื้นผิวไม่ลื่น สะดวกต่อการ
เคลื่อนย้ายสัตว์ลงจากยานพาหนะ 
๖) มีพื้นที่แยกสัตว์ท่ีสงสัยว่าเป็นโรค มีลักษณะไม่เหมาะสม หรือสารตกค้าง 

๓.๑.๑.๔ 
๓.๑.๑.๔.๑ 

 
 

๓.๑.๑.๔.๒ 
๓.๑.๑.๔.๓ 
๓.๑.๑.๔.๔ 

 
๓.๑.๑.๔.๖ 

 
๓.๑.๑.๔.๗ 

  
๓.๑ 

   

๑.๒ สิ่งอำนวยความสะดวก ๓.๑.๒      
๑.๒.๑ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับโรงพักสัตว ์
๑) มีน้ำสะอาดให้สัตว์กินอย่างเพียงพอ 
๒) มีน้ำใช้อย่างเพียงพอและมีแรงดันเหมาะสม 
๓) ควรมีอุปกรณ์การล้างและฆ่าเช้ือรองเท้าก่อนเข้าและออกจากโรงพักสตัว ์
๔) จัดให้มีพื้นที่และอุปกรณ์สำหรับการปฏิบัติงานของพนักงานตรวจโรค
สัตว์อย่างเพียงพอ 
๕) จัดให้มีพื้นที่และอุปกรณ์สำหรับทำความสะอาดและฆ่าเชื้อพาหนะขนส่ง
สัตว์ 

๓.๑.๒.๑ 
๓.๑.๒.๑.๑ 
๓.๑.๒.๑.๒ 
๓.๑.๒.๑.๓ 
๓.๑.๒.๑.๔ 

 
๓.๑.๒.๑.๕ 

     

๑.๒.๒ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับบริเวณที่ฆ่าสัตว์และนำเลือดออก 
๑) กรณีมีการทำสลบสัตว์ ต้องมีเครื่องมือ อุปกรณ์ที่เหมาะสมกับชนิดสัตว์ 
๒) จัดให้มีมีดหรืออุปกรณ์สำหรับเชือดหรือแทงคอสัตว์โดยเฉพาะ 
๓) จัดให้มีน้ำร้อนไม่น้อยกว่า ๘๒  ํC หรือสารเคมีสำหรับทำความสะอาด
มีดหรืออุปกรณ์เชือดหรือแทงคอ และมีน้ำสะอาดสำหรับล้างอุปกรณ์และ
ผ้ากันเปื้อนในขณะปฏิบัติงาน 

๓.๑.๒.๒ 
๓.๑.๒.๒.๑ 
๓.๑.๒.๒.๒ 
๓.๑.๒.๒.๓ 

 

      

๑.๒.๓ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการระบายน้ำและกำจัดของเสีย 
๑) สามารถป้องกันการปนเปื้อนในผลิตผลหรือน้ำใช้ และการไหลยอ้นกลับ 
การระบายน้ำไม่ไหลจากพ้ืนท่ีที่มีการปนเปื้อนสูงไปยังพ้ืนท่ีที่มีการปนเปื้อน
ต่ำ การระบายน้ำต้องมีท่อต่อตรงสู่ระบบระบายน้ำเสีย 
๒) ในโรงพักสัตว์ น้ำเสียจากพื้นที่แยกสัตว์ที่สงสัยว่าเป็นโรค มีลักษณะไม่
เหมาะสม หรือสารตกค้าง ต้องไม่ไหลผ่านพ้ืนท่ีสัตว์ปกติ 

๓.๑.๒.๓ 
๓.๑.๒.๓.๑ 

 
 

๓.๑.๒.๓.๒ 
 
๓.๑.๒.๓.๓ 

 

     
 

 



๓๕ 
 

 

๓) ท่อหรือรางระบายน้ำควรโค้ง ทำความสะอาดง่าย ฝาปิดท่อควรโปร่ง  
ทำความสะอาดได้ ปลายท่อที่เปิดสู่ภายนอกต้องป้องกันสัตว์พาหะเข้าไป
ภายในได้ 
๔) กรณีระบายน้ำทิ้ง คุณภาพน้ำทิ้งต้องเป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
๕) ที่ตั้งระบบบำบัดน้ำเสียสามารถป้องกันกลิ่นและสิ่งปนเปื้อนไปยังผลิต
ผลได้ 
๖) ที่ตั้งระบบกำจัดของเสียต้องอยู่ห่างจากโรงฆ่าสัตว์และป้องกันการอยู่
อาศัยของสัตว์พาหะได้ 
๗) ให้ระบุพื้นที่รอตรวจเนื้อสัตว์เพิ่มเติม และภาชนะบรรจุเนื้อสัตว์ที่ไม่
เหมาะสมต่อการบริโภค ซึ่งสามารถปิดล๊อคได้เพื่อป้องกันการปนเปื้อน 
๘) เก็บและกำจัดของเสียโดยบุคลากรที่ผ่านการอบรม และมีการจดบันทึก 

 
๓.๑.๒.๓.๔ 
๓.๑.๒.๓.๕ 

 
 
๓.๑.๒.๓.๖ 

 
๓.๑.๒.๓.๗ 

 
๓.๑.๒.๓.๘ 

๑.๒.๔ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการทำความสะอาด 
๑) ต้องมีวัสดุอุปกรณ์สำหรับทำความสะอาดเครื่องมือและภาชนะในแต่ละ
พื้นที่ทั้งในพื้นที่ส่วนสะอาดและส่วนไม่สะอาดอย่างเพียงพอ และแยกออก
จากวัสดุอุปกรณ์สำหรับทำความสะอาดผลิตผล  
๒) พื้นที่ล้างภาชนะหรืออุปกรณ์ควรมีชั้นวางทำจากโลหะที่ไม่เป็นสนิม
และอยู่สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า ๓๐ ซม. 
๓) สารทำความสะอาดหรือสารฆ่าเช้ือท่ีใช้ต้องเป็นชนิดที่กฎหมายอนุญาตให้
ใช้ในโรงงานผลิตอาหารหรือได้รับอนุญาตจากกรมปศุสัตว์ 
๔) ต้องมีพื้นท่ีจัดเก็บสารเคมีห่างจากพื้นที่ผลิตและพื้นท่ีเก็บผลผลิต โดยตดิ
ป้ายและฉลาก พร้อมทั้งคำเตือนและคำแนะนำเมื่อเกิดอุบัติเหตุ 

๓.๑.๒.๔ 
๓.๑.๒.๔.๑ 

 
 
๓.๑.๒.๔.๒ 

 
๓.๑.๒.๔.๓ 

 
๓.๑.๒.๔.๔ 

     

๑.๒.๕ สิง่อำนวยความสะดวกด้านสุขลกัษณะส่วนบคุคลและหอ้งสขุา 
๑) ต้องมีอ่างล้างมือทุกห้องผลิตและห้องสุขาอย่างเพียงพอ ก๊อกน้ำต้องไม่ใช้
มือเปิดปิด ตัวอ่างทำจากวัสดุแข็งแรง ไม่เป็นสนิม ทำความสะอาดง่าย ท่อน้ำ
ต่อลงสู่ระบบระบายน้ำเสีย 
๒) สบู่เหลวหรือสารทำความสะอาดที่ใช้ต้องเป็นชนิดที่กฎหมายอนุญาตให้
ใช้ในโรงงานผลิตอาหารหรือได้รับอนุญาตจากกรมปศุสัตว์ 
๓) ห้องแต่งตัวของบุคลากรต้องแยกระหว่างพื้นที่ส่วนสะอาดและส่วนไม่
สะอาด ภายในมีอุปกรณ์อำนวยความสะดวกตามความเหมาะสม 
๔) ห้องสุขาภายในโรงฆ่าสัตว์ต้องไม่เปิดสู่ห้องผลิตโดยตรง รวมถึงมีพื้นที่
เปลี่ยนชุดและรองเท้าสำหรับเข้าห้องสุขาโดยเฉพาะ 

๓.๑.๒.๕ 
๓.๑.๒.๕.๑ 

 
 
๓.๑.๒.๕.๒ 

 
๓.๑.๒.๕.๓ 

 
๓.๑.๒.๕.๔ 

     

๑.๒.๖ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการจัดการอุณหภูมิในกระบวนการ
ผลิต 
๑) มีห้องลดอุณหภูมิซาก ห้องแช่เย็น ห้องแช่แข็ง ห้องแช่เยือกแข็ง ทำจาก
วัสดุแข็งแรง เก็บความเย็น ไม่ดูดซับน้ำ ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ มี
พื้นที่ปรับอุณหภูมิซาก (Anteroom) ก่อนเข้าห้องดังกล่าว หรือมีมาตรการ
ป้องกันการเกิดหยดน้ำในห้องดังกล่าว 
๒) การลดอุณหภูมิเนื้อสัตว์โดยใช้อุปกรณ์ ภาชนะ หรือห้องลดอุณหภูมิ 
ต้องลดอุณหภูมิใจกลางเนื้อสัตว์ให้ได้ไม่เกิน ๗  ํC ภายในระยะเวลาที่
เหมาะสมกับกระบวนการผลิต 

๓.๑.๒.๖ 
 

๓.๑.๒.๖.๑ 
 
 
 

๓.๑.๒.๖.๒ 
 

 
๓.๑.๒.๖.๓ 

     



๓๖ 
 

 

๓) กรณีมีการตัดแต่งเนื้อสัตว์ อุณหภูมิในห้องตัดแต่งต้องไม่เกิน ๑๘  ํC 
อุณหภูมิใจกลางเนื้อสัตว์ไม่เกิน ๗  ํC 
๔) การเก็บผลิตผลโดยใช้อุปกรณ์ ภาชนะ หรือห้องลดอุณหภูมิ ต้องรักษา
อุณหภูมิใจกลางผลิตผลให้ได้ไม่เกิน ๗  Cํ 
๕) กรณีมีการลดอุณหภูมิอย่างรวดเร็ว ต้องมีห้องแช่เยือกแข็ง หรือมีระบบ 
Individual quick freezing (IQF) อุณหภูมิ -๓๐  Cํ ถึง -๔๕  Cํ 
๖) กรณีมีการเก็บผลิตผลในสภาพแช่เยือกแข็ง ต้องมีห้องแช่แข็งอุณหภูมิ -
๒๐  ํC ถึง -๒๕  ํC อุณหภูมิใจกลางผลิตผลไม่เกิน -๑๘  ํC 
๗) ประตูห้องแช่เย็น ห้องแช่แข็ง ห้องแช่เยือกแข็ง ต้องเปิดได้จากภายนอก
และภายใน 
๘) ควรติดตั้งจอแสดงผลอุณหภูมิแบบบันทึกอุณหภูมิได้ต่อเนื่องบริเวณหน้า
ห้องแช่เย็น หรือมีมาตรการตรวจสอบอุณหภูมิเป็นระยะ 
๙) มีการติดตั้งจอแสดงผลอุณหภูมิแบบบันทึกอุณหภูมิได้ต่อเนื่องบริเวณ
หน้าห้องแช่แข็ง  

 
๓.๑.๒.๖.๔ 

 
๓.๑.๒.๖.๕ 

 
 

๓.๑.๒.๖.๖ 
 

๓.๑.๒.๖.๗ 
 

๓.๑.๒.๖.๘ 
 

๓.๑.๒.๖.๙ 
 

๑.๒.๗ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับคุณภาพอากาศและการระบาย
อากาศ 
๑) จัดให้มีระบบระบายอากาศอย่างเพียงพอ ระบายกลิ่น ความชื้น ความ
ร้อน ควัน ไอน้ำร้อน ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ลดความเสี่ยงจากการปนเปื้อน
สู่เนื้อสัตว์ 
๒) สามารถป้องกันการไหลเวียนอากาศจากพื้นที่ปนเปื้อนสูงไปยังพื้นที่
ปนเปื้อนต่ำ รวมทั้งสามารถทำความสะอาดได้ง่าย 

๓.๑.๒.๗ 
 
๓.๑.๒.๗.๑ 

 
 

๓.๑.๒.๗.๒ 

     

๑.๒.๘ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับแสงสว่าง 
๑) ควรจัดให้มีแสงสว่างอย่างเพียงพอต่อการปฏิบัติงานในทุกพื้นที่ ต้องไม่
ส่งผลกระทบต่อการตรวจสอบความผิดปกติต่าง ๆ  
๒) ควรมีการป้องกันการแตกหักของอุปกรณ์การให้แสงสว่างที่อาจปนเปื้อน
ในเนื้อสัตว์หรือผลผลิต 

๓.๑.๒.๘ 
๓.๑.๒.๘.๑ 

 
๓.๑.๒.๘.๒ 

     

๑.๒.๙ สิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการเก็บรักษาผลผลิต 
     ควรมีพื้นที่จัดเก็บผลิตผลอย่างปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ ผลิตผลที่มี
ระดับการปนเปื้อนจากปัจจัยเสี่ยงต่างกันต้องแยกการเก็บ แยกจากการเก็บ
บรรจุภัณฑ์ สารเคมี วัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตทั้งทางตรง
และทางอ้อม  

๓.๑.๒.๙      

๑.๓ เคร่ืองมือ ๓.๑.๓      
๑.๓.๑ ข้อกำหนดทั่วไป 
๑) เครื่องมือและภาชนะที่สัมผัสผลิตผลต้องออกแบบ ติดตั้ง ให้ทำความ
สะอาดและฆ่าเชื้อ บำรุงรักษาได้ง่าย 
๒) เครื่องมือและภาชนะทำจากวัสดุไม่เป็นสนิม พื้นผิวเรียบ ไม่มีรอยแยก 
สามารถทำความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ 
๓) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่มีการใช้สารหล่อลื่นต้องมีโครงสร้าง
ป้องกันการปนเปื้อนกับผลิตผล 
๔) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่สัมผัสกับผลิตผลต้องทำจากวัสดุที่ไม่
เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 

๓.๑.๓.๑ 
๓.๑.๓.๑.๑ 

 
๓.๑.๓.๑.๒ 

 
๓.๑.๓.๑.๓ 

 
๓.๑.๓.๑.๔ 

 

     



๓๗ 
 

 

๕) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ควรมีฐานตั้งให้มั่นคง แข็งแรง และมี
พื้นที่โดยรอบเพื่อทำความสะอาด ฆ่าเช้ือได้สะดวก 

๓.๑.๓.๑.๕ 

๑.๓.๒ ข้อกำหนดเฉพาะ 
๑) บริเวณฆ่าสัตว์ การใช้รอกหรือราวยกหรือแขวนซากสัตว์ หรือใช้โต๊ะวาง
ซากสัตว์ ต้องมีความสูงจากพื้นถึงส่วนล่างของซากสัตว์ ไม่น้อยกว่า ๓๐ 
ซม. 
๒) กรณีที่ไม่มีการทำสลบสัตว์ จะต้องมีเครื่องมือหรืออุปกรณ์บังคับสัตว์ให้สงบ 
๓) มีดและอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตต้องทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ
ก่อนใช้งาน 
๔) มีอุปกรณ์ฆ่าเช้ือมีดหลังทำความสะอาดแล้ว ซึ่งอาจใช้สารเคมีหรือความรอ้น
ไม่น้อยกว่า ๘๒  Cํ 
๕) ต้องมีภาชนะสะอาดรองเลือดและดำเนินการให้ถูกสุขลักษณะ จัดเก็บให้
เหมาะสม กรณีผลิตเพื่อบริโภค 
๖) บริเวณลวกหนัง ลอกหนัง ขูดขน การใช้รอกหรือราวยกหรือแขวน  
ซากสัตว์ หรือใช้โต๊ะวางซากสัตว์ ต้องมีความสูงจากพื้นถึงส่วนล่างของซาก
สัตว์ไม่น้อยกว่า ๓๐ ซม. 
๗) บริเวณนำเครื่องในออกต้องมีภาชนะหรืออุปกรณ์สำหรับแขวนหัวสัตว์ 
ซากสัตว์ รวมถึงเครื่องในแดงและขาวของสัตว์แต่ละตัว  
๘) พื้นที่ปฏิบัติงานของพนักงานตรวจโรคสัตว์ต้องมีอุปกรณ์อำนวยความ
สะดวกสำหรับปฏิบัติงาน เช่น ก๊อกน้ำ จุดวางมีด หรือโต๊ะสำหรับตรวจซากท่ี
มีท่อระบายน้ำต่อตรงสู่ระบบระบายน้ำเสีย 
๙) มีภาชนะหรืออุปกรณ์การล้างเครื่องในที่สามารถระบายน้ำเสียลงสู่ระบบ
ระบายน้ำเสียโดยตรง 
๑๐) กรณีมีการต้มเลือดหรือเครื่องใน ต้องมีภาชนะหรือหม้อต้มที่ควบคุม
อุณหภูมิ และมีการระบายน้ำเสียลงสู่ระบบระบายน้ำเสีย 
๑๑) มีอุปกรณ์สำหรับตัก ภาชนะ บรรจุภัณฑ์ หรือพื้นที่จัดเก็บน้ำแข็งที่
สะอาดและเหมาะสม สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้ 
๑๒) ห้องลดอุณหภูมิและห้องแช่เย็น ต้องมีราวแขวนซากสัตว์หรือชั ้นวาง
ซากสัตว์หรือผลิตผล โดยส่วนล่างสุดของซากสัตว์อยู่สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 
๓๐ ซม.  

๓.๑.๓.๒ 
๓.๑.๓.๒.๑ 

 
 

๓.๑.๓.๒.๒ 
๓.๑.๓.๒.๓ 

 
๓.๑.๓.๒.๔ 

 
๓.๑.๓.๒.๕ 

 
๓.๑.๓.๒.๖ 

 
 
๓.๑.๓.๒.๑๐ 
 
๓.๑.๓.๒.๑๑ 

 
 

๓.๑.๓.๒.๑๒ 
 
๓.๑.๓.๒.๑๓ 
 
๓.๑.๓.๒.๑๔ 

 
๓.๑.๓.๒.๑๕ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

    

๑.๓.๓ เคร่ืองมือสำหรับตรวจเฝ้าระวังและควบคุมผลิตผล 
๑) เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตสามารถผลิตได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ และมีการสอบเทียบตามความเหมาะสม 
๒) มีอุปกรณ์ตรวจวัดและควบคุมอุณหภูมิที ่มีการสอบเทียบอย่างน้อย 
ปีละ ๑ ครั้ง 

๓.๑.๓.๓ 
๓.๑.๓.๓.๑ 

 
๓.๑.๓.๓.๒ 

     

๒ การฝึกอบรมและความสามารถ ๓.๒      
๒.๑ ความตระหนักและความรับผิดชอบ 
     ต้องมีการฝึกอบรมด้านสุขลักษณะอาหารและสร้างความตระหนักใน
บทบาทให้บุคลากรทุกคน รวมถึงความรับผิดชอบตนเองที ่จะไม่ทำให้
ผลิตผลปนเปื้อน ต้องมีความรู้และทักษะในการปฏิบัติงาน 

๓.๒.๑      

๒.๒ โปรแกรมการฝึกอบรม ๓.๒.๒      



๓๘ 
 

 

     บุคลากรใหม่ควรผ่านการฝึกอบรมทุกคน และโปรแกรมการฝึกอบรม
ควรคำนึงถึงความรู้ และทักษะของบุคลากรแต่ละคน 
๒.๓ การแนะนำและกำกับดูแล 
๑) ผู้จัดการ หัวหน้างาน ผู้ปฏิบัติงาน ต้องมีความรู้ที่เพียงพอเกี่ยวกับการ
ปฏิบัต ิด ้านสุขลักษณะที ่ด ีในโรงฆ่าสัตว์ สามารถระบุส ิ ่งที่ ไม ่ตรงตาม
ข้อกำหนดและแก้ไขก่อนท่ีผลิตผลจะเสียหาย 
๒) มีการประเมินผลการอบรมหรือแนะนำควบคู่กับการดูแลและทวนสอบ
เป็นประจำ เพื่อให้มั่นใจได้ว่าปฏิบัติงานอย่างได้ผล 

๓.๒.๓ 
๓.๒.๓.๑ 

 
 

๓.๒.๓.๒ 

     

๒.๔ การฝึกอบรมเพ่ือฟ้ืนฟูความรู้ 
     มีการทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรมให้ทันสมัย และจัดฝึกอบรมเพื่อ
ทบทวนความรู้อย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง เพื่อให้มั่นใจว่าปฏิบัติงานได้ถูกต้อง 
พร้อมเก็บบันทึกการฝึกอบรม 

๓.๒.๔      

๓. การบำรุงรักษา การทำความสะอาดฆ่าเชื้อ และการควบคุมพาหะนำ
เชื้อในโรงฆ่าสัตว์ 

๓.๓      

๓.๑ การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด 
๓.๑.๑ ข้อกำหนดทั่วไป 
๑) ดูแลโรงฆ่าสัตว์และเครื่องมือให้อยู่ในสภาพท่ีเหมาะสม 
๒) ในขณะทำความสะอาดและบำรุงรักษา ต้องให้ความสำคัญกับสุขอนามัย
เพื่อความปลอดภัยของผลิตผล 
๓) มีการจัดการและใช้สารเคมีตามที่ผู้ผลิตกำหนด 
๔) แยกอุปกรณ์และเครื่องมือทำความสะอาดในแต่ละพื้นที่ที่มีความเสี ่ยง  
ต่อการปนเปื้อนแตกต่างกัน 
๕) เก็บรักษาอุปกรณ์และเครื่องมือทำความสะอาดให้ป้องกันการปนเปื้อน
ได้ 
๖) ล้างทำความสะอาดโรงฆ่าสัตว์ อุปกรณ์ ก่อน ระหว่างพัก และหลังผลิต
ผลิตผล และฆ่าเชื้อหลังการผลิตทุกครั้ง ห้ามมีเศษเนื้อตกค้างข้ามคืน 
๗) ตรวจสอบความสะอาดก่อนการผลิตและบันทึกผล 

๓.๓.๑ 
๓.๓.๑.๑ 

๓.๓.๑.๑.๑ 
๓.๓.๑.๑.๒ 

 
๓.๓.๑.๑.๓ 
๓.๓.๑.๑.๔ 

 
๓.๓.๑.๑.๕ 

 
๓.๓.๑.๑.๖ 

 
๓.๓.๑.๑.๗ 

     

๓.๑.๒ วิธีและขั้นตอนการดำเนินการสำหรับทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ 
๑) การทำความสะอาดแบบเปียก ทำได้โดยขจัดคราบสิ่งสกปรกที่มองเห็น 
หรือใช้สารทำความสะอาด หรือใช้น้ำหรือน้ำร้อนชะล้าง 
๒) ใช้สารเคมีฆ่าเชื้อทำความสะอาดเท่าที่จำเป็น แล้วล้างออก ยกเว้นผู้ผลิต
ระบุว่าไม่จำเป็นต้องล้างออก 
๓) ขั้นตอนการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อต้องมั่นใจว่ามีประสิทธิภาพ 
๔) คู ่มือการทำความสะอาดและฆ่าเชื ้อ ต้องประกอบด้วย บริเวณและ
รายการเครื่องมือที่ใช้ทำความสะอาด ผู้รับผิดชอบแต่ละงาน วิธีการและ
ความถี่ การตรวจสอบประสิทธิภาพและการทวนสอบ 

๓.๓.๑.๒ 
๓.๓.๑.๒.๑ 

 
๓.๓.๑.๒.๒ 

 
๓.๓.๑.๒.๓ 
๓.๓.๑.๒.๔ 

 

     

๓.๑.๓ การตรวจเผ้าระวังประสิทธิผล 
๑) ตรวจสอบประสิทธิภาพและทวนสอบเป็นระยะเพื่อให้มั ่นใจว่ามีการ
ปฏิบัติตามคู่มือท่ีกำหนด 
๒) ทบทวนการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อให้เป็นไปตามที่ผู้ผลิตระบุและ
อาจพิจารณาเปลี่ยนยาฆ่าเชื้อเป็นระยะ 

๓.๓.๑.๓ 
๓.๓.๑.๓.๑ 

 
๓.๓.๑.๓.๒ 

 

     



๓๙ 
 

 

๓) มีมาตรการสุ่มตรวจและทดสอบเพื่อทวนสอบประสิทธิภาพการทำความ
สะอาดและฆ่าเชื้อ 

๓.๓.๑.๓.๓ 

๓.๒ การควบคุมสัตว์พาหะนำเชื้อ 
๓.๒.๑ ข้อกำหนดทั่วไป 
     ปฏิบัติตามข้อกำหนดเพื่อลดความเสี่ยงของสัตว์พาหะและลดการใช้
วัตถุอันตรายในการป้องกันและควบคุม 

๓.๓.๒ 
๓.๓.๒.๑ 

 
 

     

๓.๒.๒ การป้องกัน 
     บำรุงรักษาโรงฆ่าสัตว์ให้อยู่ในสภาพท่ีดีพร้อมผลิตอยู่เสมอ 

๓.๓.๒.๒      

๓.๒.๓ การหลบซ่อนและการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะนำเชื้อ 
๑) ดูแลรักษาความสะอาดทั้งภายในและภายนอกโรงฆ่าสัตว์เพื่อลดความเสี่ยง
ของการเป็นแหล่งเพาะพันธุ์หรือท่ีอยู่อาศัยของสัตว์พาหะ 
๒) ควรออกแบบบริเวณโดยรอบโรงฆ่าสัตว์เพื่อลดการอยู่อาศัยของสัตว์
พาหะ 

๓.๓.๒.๓ 
๓.๓.๒.๓.๑ 

 
๓.๓.๒.๓.๒ 

     

๓.๒.๔ การตรวจเป้าระวังและการตรวจหา 
     ควรตรวจสอบแหล่งอาศัยของสัตว์พาหะเสมอ มีการติดตั้งเครื่องตรวจจับ
และกับดักสัตว์พาหะ กรณีจ้างบุคคลภายนอกดำเนินการ ต้องมีการ
ตรวจสอบรายงานการเฝ้าระวัง การปฏิบัติการแก้ไขกรณีเกิดเหตุจำเป็น 

๓.๓.๒.๔      

๓.๒.๕ การควบคุมการเข้าอยู่อาศัยของพาหะนำเชื้อ 
๑) จัดการกับสัตว์พาหะและที่อยู่อาศัยทันทีโดยผู้มีคุณสมบัติและไม่ส่งผล
กระทบกับผลิตผล ควรหาสาเหตุและป้องกันการเกิดซ้ำ พร้อมจดบันทึก 
๒) มีการกำจัดนก แมลง สัตว์ฟันแทะ สัตว์มีพิษ ทั้งในและนอกโรงฆ่าสัตว์
เสมอ 

๓.๓.๒.๕ 
๓.๓.๒.๕.๑ 

 
๓.๓.๒.๕.๒ 

     

๓.๓ การจัดการของเสีย 
๓.๓.๑ ข้อกำหนดทั่วไป 
๑) มีการรวบรวมของเสียในภาชนะปิด ไม่ปล่อยให้หมักหมม และมีวิธีการนำ
ของเสียออกจากพื้นที่ผลิตไม่เสี่ยงต่อการปนเปื้อนไปยังผลผลิต โดยบุคลากร
ที่ผ่านการอบรม 
๒) มีพื้นที่จัดเก็บของเสีย ดูแลให้สะอาด ไม่เป็นแหล่งอาศัยของสัตว์พาหะ 
และมีป้ายกำกับพ้ืนท่ี 

๓.๓.๓ 
๓.๓.๓.๑ 

๓.๓.๓.๑.๑ 
 

 
๓.๓.๓.๑.๒ 

     

๔ สุขลักษณะส่วนบุคคล 
๔.๑ ภาวะสุขภาพ 
     ไม่ให้บุคลที่สงสัยว่าป่วยหรือเป็นพาหะนำโรคที่อาจปนเปื้อนไปยัง
ผลผลิตเข้าพ้ืนท่ีผลิต โดยให้บุคคลดังกล่าวรายงานหัวหน้างานทันที 

๓.๔ 
๓.๔.๑ 

 
 

     

๔.๒ การเจ็บป่วยและการบาดเจ็บ 
๑) ผู ้ปฏิบัติงานที ่ส ัมผัสผลิตผลต้องไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตาม
กฎหมาย 
๒) ผู้ปฏิบัติงานที่สัมผัสผลิตผลต้องได้รับการตรวจสุขภาพประจำปีอย่าง
น้อยปีละ ๑ ครั ้ง และเก็บผลไว้เป็นหลักฐาน กรณีที ่มีความเสี ่ยงเป็น
โรคติดต่อผ่านอาหารและน้ำให้พิจารณาตรวจสุขภาพเพิ่มเติม 
๓) อาการของโรคที่ต้องรายงานหัวหน้างานได้แก่ ดีซ่าน ท้องร่วง อาเจียน มี
ไข้ เจ็บคอ แผลติดเช้ือที่ผิวหนัง มีน้ำมูก น้ำหนวก หรือตาแฉะ 

๓.๔.๒ 
๓.๔.๒.๑ 

 
๓.๔.๒.๒ 

 
 

๓.๔.๒.๓ 
 

 
 
 

ก.๒.๑ 
 
 
 
 

    



๔๐ 
 

 

๔) กรณีบุคลากรที่มีบาดแผลหรือบาดเจ็บอาจให้ปฏิบัติงานในพื้นที่ไม่เสี่ยง
ต่อการปนเปื้อนไปยังผลิตผล โดยปิดบริเวณแผลไม่ให้เสี่ยงต่อการปนเปื้อน 

๓.๔.๒.๔ ก.๒.๓ 
 

๔.๓ ความสะอาดส่วนบุคคล 
๑) บุคลากรต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลสูงสุด เช่น ไม่ทาเล็บ  
มือสะอาด 
๒) บุคลากรที่ปฏิบัติงานเกี่ยวกับซากสัตว์หรือผลิตผล ต้องแต่งกายมิดชิด 
และแบ่งแยกระหว่างพื้นที่ท่ีปฏิบัติงานของบุคลากรได้ 
๓) บุคลากรต้องล้างมือก่อนปฏิบัติงาน กลับเข้าปฏิบัติงาน ทันทีหลังจากใช้
ห้องสุขา หลังจากสัมผัสวัตถุปนเปื้อน 
๔) บุคลากรต้องล้างมือด้วยสบู่และน้ำ และทำให้แห้งโดยไม่ให้ปนเปื้อนซ้ำ 
หรืออาจใช้สารฆ่าเช้ือหลังการล้างมือได้ 
๕) กรณีที่ใช้ถุงมือแบบใช้ซ้ำ ต้องมีมาตรการเพื่อป้องกันการปนเปื้อน 

๓.๔.๓ 
๓.๔.๓.๑ 

 
  

๓.๔.๓.๒ 
 

๓.๔.๓.๓ 
 

๓.๔.๓.๔ 
 

๓.๔.๓.๕ 

     

๔.๔ พฤติกรรมส่วนบุคคล 
๑) บุคลากรต้องไม่ปฏิบัติพฤติกรรมที่ทำให้เกิดการปนเปื้อน 
๒) บุคลากรต้องไม่สวมใส่หรือนำสิ่งของส่วนตัวเข้าในพ้ืนท่ีผลิต 
๓) บุคลากรต้องไม่นำทรัพย์สินส่วนตัวและอาหารเข้าไปในพื้นที่ผลิตโดย
เด็ดขาด 
๔) บุคลากรต้องไม่เข้าไปยังพ้ืนท่ีอื่นที่ไม่มีหน้าท่ีเกี่ยวข้อง 
๕) ควรมีบันทึกการตรวจสุขลักษณะส่วนบุคคลและการแต่งกาย 

๓.๔.๔ 
๓.๔.๔.๑ 
๓.๔.๔.๒ 
๓.๔.๔.๓ 

 
๓.๔.๔.๔ 
๓.๔.๔.๕ 

     

๔.๕ ผู้เย่ียมชมและบุคคลภายนอก 
     บุคคลภายนอกที่เข้ามาในพื้นที ่ผลิตต้องปฏิบัติตามข้อกำหนดของ
สุขลักษณะส่วนบุคคล และให้รายงานการเจ็บป่วยที่อาจเกิดความเสี่ยงต่อ
การปนเปื้อน 

๓.๔.๕      

๕. การควบคุมการปฏิบัติงาน ๓.๕      
๕.๑ การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิต 
๕.๑.๑ การตรวจเฝ้าระวังและการปฏิบัติแก้ไข 
๑) ผู ้ประกอบการต้องมีการเฝ้าระวังการปฏิบัติงานตามข้อกำหนดและ
บันทึกผลการตรวจเฝ้าระวังซึ่งต้องมีการเก็บรักษา 
๒) มีการแก้ไขให้เหมาะสมเมื ่อผลการเฝ้าระวังพบว่าไม่เป็นไปตาม
ข้อกำหนด 
๓) มีการเก็บรักษาการแก้ไขข้อบกพร่อง 

๓.๕.๑ 
๓.๕.๑.๑ 

๓.๕.๑.๑.๑ 
 

๓.๕.๑.๑.๒ 
 

๓.๕.๑.๑.๓ 

     

๕.๑.๒ การทวนสอบ 
๑) มีการทวนสอบการปฏิบัติงานตามข้อกำหนด และมีการแก้ไขเมื่อไม่
เป็นไปตามข้อกำหนด 
๒) มีการเก็บรักษาการทวนสอบ 

๓.๕.๑.๒ 
๓.๕.๑.๒.๑ 

 
๓.๕.๑.๒.๒ 

     

๕.๒ จุดสำคัญของการควบคุมสุขลักษณะ 
๕.๒.๑ การควบคุมเวลาและอุณหภูมิ 
๑) การควบคุมเวลาและอุณหภูม ิต ้องคำนึงถ ึงล ักษณะของผลผลิต 
ผลกระทบของจุลินทรีย์ อายุการเก็บ และเจตนาการใช้ผลผลิต 

๓.๕.๒ 
๓.๕.๒.๑ 

๓.๕.๒.๑.๑ 
 

๓.๕.๒.๑.๒ 

     



๔๑ 
 

 

๒) ระบุช่วงอุณหภูมิและเวลาที่ยอมรับให้คลาดเคลื่อนได้ ตรวจเฝ้าระวังและ
บันทึกผล 
๕.๒.๒ ขั้นตอนเฉพาะของกระบวนการ 
๑) การรับสัตว์มีชีวิต 
     สัตว์ต้องมีสุขภาพแข็งแรง สามารถระบุแหล่งที่มาได้ชัดเจน และต้อง
เป็นไปตามข้อกำหนด ดังนี้ 
     ๑.๑ มีการเคลื่อนย้ายสัตว์เป็นไปตามกฎหมายว่าด้วยโรคระบาดสัตว ์
     ๑.๒ มีการตรวจสอบความถูกต้องของเอกสารที่เกี่ยวข้องตามกฎหมายที่
โรงฆ่าสัตว์ (เช่น ใบอนุญาตเคลื่อนย้ายสัตว์ ใบรับแจ้งการฆ่าสัตว์) มีการฆ่า
เชื้อพาหนะ 

๑.๓ พาหนะขนส่ง ต้องแข็งแรงและเหมาะสม มีการระบายอากาศ
เพียงพอ สภาพพื้น ราวกั้น หรือผนังกั้น ต้องไม่ทำให้สัตว์เกิดการบาดเจ็บ 
พื้นที่ควรมีไม่น้อยกว่า ๐.๒๐-๐.๓๐ ตร.ม./ตัว ขึ้นกับน้ำหนักของแพะและ
แกะ 
     ๑.๔ นำสัตว์ลงจากพาหนะเร็วที่สุด หรือจอดพักไว้ในร่ม 
     ๑.๕ ลำเลียงสัตว์ลงจากรถด้วยความระมัดระวังโดยบุคลากรที่ผ่านการ
ฝึกอบรมเพื่อลดความเสี่ยงจากการบาดเจ็บ และเป็นไปตามหลักสวัสดิภาพ
สัตว์ 
     ๑.๖ ใช้อุปกรณ์ในการลำเลียงสัตว์ลงจากรถโดยไม่ทำให้เกิดการบาดเจ็บ 
ควรมีทางเช่ือมระหว่างยานพาหนะกับคอกพักสัตว์ 

๑.๗ ไม่ขนส่งแพะและแกะที่เจ็บป่วยหรอืตั้งท้องร่วมไปกับแพะและแกะ
ปกติ 
     ๑.๘ ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อพาหนะและอุปกรณ์ที่ใช้ในการลำเลียง
สัตว์ 
๒) การพักสัตว์ก่อนฆ่า 
     ๒.๑ งดให้อาหารแพะและแกะก่อนการขนส่งอย่างน้อย ๒ ช่ัวโมง 
     ๒.๒ มีการพักสัตว์ในระยะเวลาที่เหมาะสม (ขนส่งแพะและแกะมาถึง
โรงฆ่าก่อนเวลาอย่างน้อย ๔ ช่ัวโมง และอดอาหารไม่น้อยกว่า ๔ ช่ัวโมง แต่
ไม่เกิน ๒๔ ช่ัวโมง ติดต่อกัน) 
     ๒.๓ กรณีสัตว์บาดเจ็บรุนแรงต้องดำเนินการเชือดทันทีเพื่อไม่ให้ทรมาน 
     ๒.๔ มีน้ำให้กินอย่างเพียงพอ  
     ๒.๕ ความหนาแน่นของแพะในคอกพักมีพื้นที่เฉลี่ยไม่น้อยกว่า ๐.๒๕ 
ตร.ม./ตัว และแกะมีพื้นที่เฉลี่ยไม่น้อยกว่า ๐.๓๕ ตร.ม./ตัว 
     ๒.๖ ล้างทำความสะอาดตัวสัตว์อย่างเหมาะสม 
๓) การตรวจสัตว์ก่อนฆ่า 
     ๓.๑ ต้องมีพนักงานตรวจโรคสัตว์ตรวจสัตว์ก่อนฆ่าและบันทึกผล 
     ๓.๒ คัดแยกสัตว์ที ่เข้าลักษณะตามประกาศกรมปศุสัตว์เรื ่องว่าด้วย
ลักษณะที่ไม่เหมาะสมที่นำสัตว์มาเป็นอาหารไว้ในพื้นที่พักสัตว์ป่วย 
     ๓.๓ กรณีสงสัยว่าป่วย เป็นโรค หรือมีสารตกค้างที่เป็นอันตรายต่อ
ผู้บริโภค ให้ส่งตรวจยืนยันทางห้องปฏิบัติการ 
๔) การฆ่าสัตว ์

๓.๕.๒.๒ 
๓.๕.๒.๒.๑ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

๓.๕.๒.๒.๒ 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
๓.๕.๒.๒.๓ 

 
 
 
 

 
๓.๕.๒.๒.๔ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๓.๑ 

 
 
 
 
 
 
 
 

๑.๑ 
 
 
 
 

๓.๖ 
 
 
 
 

๑.๓ 
 

๒.๓ 
 
 

๑.๔ 
๑.๕, 
๒.๔, 
๒.๕ 
๒.๒ 
๓.๕ 
๓.๑ 

 
๓.๗ 

 
 
 
 
 
 
 

   



๔๒ 
 

 

     ๔.๑ มีขั้นตอนการทำสลบท่ีเหมาะสมตามชนิดสัตว์ หรือใช้วิธีการอื่นๆที่
ไม่ทรมานหรือใช้วิธีการตามพิธีกรรมหรือข้อบัญญัติทางศาสนา (มกษ.
๘๔๐๐-๒๕๕๐ เรื่องฮาลาล) 
     ๔.๒ สัตว์ต้องไม่สัมผัสพื้นขณะเชือดหรือแทงคอ 
     ๔.๓ กรณีมีการทำสลบ การเชือดหรือแทงคอและปล่อยให้เลือดออก
จะต้องกระทำโดยเร็วท่ีสุดหลังจากแพะและแกะสลบ โดยใช้ระบบราวแขวน
ไม่ให้ซากสัมผัสพื้น 
     ๔.๔ เมื่อเชือดหรือแทงคอแล้ว ต้องปล่อยให้เลือดออกโดยเร็วที่สดุโดย
ใช้มีดแทงคอเฉพาะ และทำความสะอาดด้วยน้ำร้อนที่อุณหภูมิไม่น้อยกว่า 
๘๒  ํC หรือใช้สารเคมีภายหลังการใช้งาน 
     ๔.๕ ต้องปล่อยให้เลือดออกอย่างสมบูรณ์ ภายในเวลาประมาณ ๒ นาที 
และสัตว์ต้องตายสนิทก่อนเข้าสู่กระบวนการถัดไป กรณีนำเลือดไปบริโภค
ต้องดำเนินการให้ถูกสุขลักษณะ     
๕) การแยกหัวออก การตัดหาง ตัดข้อขา แยกหนัง 
     ๕.๑ มีวิธีการที่แสดงให้ทราบว่าเป็นหัวของซากนั้น เพื่อให้พนักงาน
ตรวจโรคสามารถตรวจได้สะดวกและถูกต้อง หลังตรวจหัว แยกสมองนำไป
ทำลาย ห้ามนำไปบริโภคหรือแปรรูป 
     ๕.๒ ตัดแข้งขาหน้าและหลัง และแยกใส่ภาชนะรองรับไม่ให้สัมผัสพื้น 
     ๕.๓ แยกหนังออกโดยไม่ให้ส่วนเนื้อสัมผัสกับพื้น มีภาชนะรองรับหนัง 
และต้องไม่ให้มีการปนเปื้อนจากหนังสู่เนื้อ 
     ๕.๔ หากไม่ได้มีการแยกหนังออก มีการกำจัดขนออกจากซาก ๒ วิธีคือ 
           (๑) ใช้น้ำร้อนอุณหภูมิ ๕๐-๖๐  ํC ลวกขนแล้วขูดขนออกจากซาก 
           (๒) ใช้เปลวไฟความร้อนสูงในการเผาขนให้ทั่วจนไหม้หมดจากซาก 
จากนั้นใช้น้ำสะอาดล้างและขูดขนจนซากขาวสะอาด 
๖) การแยกเคร่ืองในออก การผ่าซีก 
     ๖.๑ เปิดช่องท้องดึงเครื่องในขาวออก วางเครื่องในขาวใส่ถาดเครื่องใน 
ระวังไม่ให้มีดหรืออุปกรณ์ไปทำให้เครื่องใน (เช่น กระเพาะอาหาร ลำไส้ 
กระเพาะปัสสาวะ) แตกหรือรั่วปนเปื้อนซากแพะและแกะ เปิดช่องอกดึง
เครื่องในแดงออก 
     ๖.๒ ถ้าเครื่องในแตกปนเปื้อนซาก ห้ามใช้น้ำล้าง ให้ตัดส่วนที่ปนเปื้อน
ออก หรือวิธีอ่ืนท่ีสามารถป้องกันไม่ให้มีการปนเปื้อนส่วนอ่ืนของซาก 
     ๖.๔ ต้องทำความสะอาดฆ่าเชื้อมีดและอุปกรณ์หลังใช้งานด้วยน้ำร้อนที่
มีอุณหภูมิไม่ต่ำกว่า ๘๒  ํC หรือด้วยสารเคมีอย่างเหมาะสม 
     ๖.๕ จัดวางเครื่องในที่แยกได้ให้อยู่ตรงกับตัวสัตว์ หรือมีการบ่งชี้แสดง
ให้ตรงกับซากสัตว์แต่ละตัว เพื่อให้พนักงานตรวจโรคสัตว์ตรวจได้สะดวก 
     ๖.๖ ใช้อุปกรณ์ผ่าครึ่งซากที่นำเครื่องในออกแล้ว พร้องทั้งนำเส้นไขสัน
หลังออก และนำไปทำลาย ห้ามนำไปบริโภคหรือแปปรูป 
 
 
๗) การตรวจสัตว์หลังฆ่า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๓.๕.๒.๒.๕ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๓.๕.๒.๒.๖ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๓.๕.๒.๒.๗ 
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๖.๑ 
๗.๒, 
๗.๓ 
๗.๔ 

 
 
 
 

๘.๑ 
 
 
 

๘.๒ 
 
 
 

๘.๓ 
 

๙.๑ 
 
 
 
 

๘.๓ 



๔๓ 
 

 

     ๗.๑ เมื่อฆ่าสัตว์แล้วพนักงานตรวจโรคสัตว์ต้องตรวจเนื้อสัตว์หลังฆ่า 
ตัดสินซาก บันทึกผล และทำการรับรองให้จำหน่ายเนื้อสัตว์ หรืออาจสั่งการ
ให้ดำเนินการเกี่ยวกับเนื้อสัตว์ท่ีไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 
     ๗.๒ กรณีที่มีการผลิตเครื่องในจำหน่าย ต้องแยกเครื่องในขาวไปทำใน
ส่วนไม่สะอาด และเครื่องในแดงทำในส่วนสะอาด  
๘) การล้างซากสุดท้าย 
     ล้างทำความสะอาดซากทั้งด้านนอก ด้านในจนสะอาดด้วยปริมาณน้ำ
และแรงดันท่ีเหมาะสม 
๙) การล้างทำความสะอาดเคร่ืองในหรือส่วนอื่นที่บริโภคได้ 
     ๙.๑ ล้างเครื่องในขาวไปทำในส่วนไม่สะอาด และเครื่องในแดงล้างใน
ส่วนสะอาด  
     ๙.๒ กรณีจำหน่ายผลพลอยไดจ้ากส่วนที่บรโิภค ให้ล้างและจัดเก็บอยา่ง
ถูกสุขลักษณะโดยแยกจากส่วนที่บริโภคไม่ได้ 
     ๙.๓ ของเสียจากการล้างเครื่องในต้องไม่ปนเปื้อนผลิตผล 
     ๙.๔ เครื ่องในหรือผลพลอยได้ส่วนที่บริโภคได้ต้องนำไปแช่เย็นโดย
อุณหภูมิใจกลางของผลิตผลไม่เกิน ๗  ํC 
     ๙.๕ กรณีจำหน่ายเครื่องในท่ียังไม่ได้ล้าง ต้องบรรจุเครื่องในบรรจุภัณฑ์
ที่ถูกสุขลักษณะ 
     ๙.๖ กรณีต้มเลือดหรือเครื่องในให้จัดเก็บผลิตผลที่ต้มแล้วแยกจากที่ยังไม่
ต้ม 
๑๐) การลดอุณหภูมิซากสัตว์ 
     ๑๐.๑ จัดเรียงซากสัตว์หรือผลิตผลในห้องลดอุณหภูมิตามหลัก FIFO 
และให้อากาศไหลเวียนได้อย่างท่ัวถึง 
     ๑๐.๒ ลดอุณหภูมิใจกลางซากหรือผลิตผลให้ไม่เกิน ๗  ํC ภายในเวลาที่
เหมาะสม 
     ๑๐.๓ ตรวจสอบอุณหภูมิของห้องลดอุณหภูมิซากและบันทึกผล 
     ๑๐.๔ ตรวจวัดอุณหภูมิใจกลางซากหรือผลิตผลและบันทึกผล 
๑๑) การชำแหละตัดแต่ง 
     ๑๑.๑ ทำด้วยความรวดเร็วเพื่อป้องกันจุลินทรีย์เพิ่มจำนวน 
     ๑๑.๒ ผู้ปฏิบัติงานต้องล้างมือด้วยสบู่หรือน้ำยาฆ่าเช้ือสม่ำเสมอ 
     ๑๑.๓ มีดและอุปกรณ์ที่ใช้งานต้องสะอาดผ่านการฆ่าเช้ือ 
     ๑๑.๔ ไม่ให้เนื้อสัตว์สัมผัสพื้นหรือผนัง 
     ๑๑.๕ อุณหภูมิห้องตัดแต่งต้องไม่เกิน ๑๘ ํC และบันทึกผลการตรวจ 
     ๑๑.๖ กรณีมีเนื ้อสัตว์ที ่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค ให้แยกเก็บไว้ใน
ภาชนะปิดล๊อคเพื่อนำไปกำจัด 
๑๒) การบรรจุ 
     ๑๒.๑ ทำด้วยความรวดเร็ว ถูกสุขลักษณะ ไม่ปนเปื้อน 
     ๑๒.๒ มีการแสดงรุ่นการผลิตหรือการบ่งช้ีสำหรับการเรียกคืนบนบรรจุ
ภัณฑ์ 
 
๑๓) การเก็บรักษาผลิตผล 

 
 
 
 

๓.๕.๒.๒.๘ 
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๓.๕.๒.๒.๑๓ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๑๒.๑ 
 

๑๒.๒ 
๑๒.๒ 



๔๔ 
 

 

     ๑๓.๑ เก็บรักษาผลิตผลไม่ให้อุณภูมิใจกลางเกิน ๗  ํC กรณีแช่เย็น และ
ไม่เกิน -๑๘  ํC กรณีแช่แข็ง และบันทึกผลการตรวจ 
     ๑๓.๒ ตรวจสอบอุณหภูมิห้องเก็บผลิตผล และบันทึกผลการตรวจ 
     ๑๓.๓ จัดเก็บผลิตผลตามหลัก FIFO 

 
 
 

๕.๒.๓ ข้อกำหนดด้านจุลินทรีย์ กายภาพ เคมี และสารก่อภูมิแพ้ของ
ผลิตผล 
๑) ระบุปัจจัยเกี่ยวกับการชักตัวอย่าง วิธีวิเคราะห์ เกณฑ์ยอมรับ ขั้นตอน
การตรวจ 
๒) ควบคุมคุณภาพของผลิตผลให้ได้ตามเกณฑ์และมีการสุ่มตรวจจุลินทรีย์
อย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง และชักตัวอย่างส่งตรวจกายภาพ เคมี สารก่อภมูิแพ้
ตามความเสี่ยง 

๓.๕.๒.๓ 
 

๓.๕.๒.๓.๑ 
 

๓.๕.๒.๓.๒ 

     

๕.๒.๔ การปนเปื้อนจุลินทรีย์ 
     ต้องมีมาตรการดังนี้ 
     ๑) ทำความสะอาดพื้นผิว ภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องมือ อย่างทั่วถึงหลัง
การใช้งาน และอาจมีการฆ่าเชื้อตามความจำเป็น 
     ๒) บุคลากรต้องแต่งชุดสะอาดและอุปกรณ์ป้องกันอื่นๆ โดยแยกตาม
พื้นที่ส่วนสะอาด ส่วนไม่สะอาดหรือลักษณะงานในพ้ืนท่ี ด้วยสีหรือแบบ 
     ๓) มีการตรวจคุณภาพน้ำและน้ำแข็งอย่างสม่ำเสมอ 
     ๔) แยกภาชนะสำหรับบรรจุเนื้อสัตว์ เครื่องใน และผลพลอยได้ 

๓.๕.๒.๔      

๕.๒.๕ การปนเปื้อนทางกายภาพ 
     มีมาตรการป้องกันผลิตผลจากวัตถุภายนอก เช่น การงดนำสิ่งของเข้า
ไปในพ้ืนท่ีการผลิตและตรวจสอบการปนเปื้อน เช่น มีเครื่องตรวจจับโลหะ 

๓.๕.๒.๕      

๕.๒.๖ การปนเปื้อนทางเคมี 
     มีมาตรการป้องกันผลิตผลจากสารเคมีต่างๆ เช่น สารทำความสะอาด 
สารหล่อลื่น หรือสารเคมีกำจัดสัตว์พาหะ 

๓.๕.๒.๖      

๕.๒.๗ การจัดการสารก่อภูมิแพ้ 
๑) กรณีมีการแปรรูปและมีการใช้ส่วนประกอบที่อาจเป็นสารก่อภูมิแพ้  
 ให้ระบุสารก่อภูมิแพ้ในขั้นตอนการผลิตตา่งๆ และมีการจัดการ การป้องกัน
ไม่ให้ปนเปื้อนไปสู่ผลิตผล ตลอดจนมีการแจ้งแก่ผู้บริโภคในกรณีที่ป้องกัน
ไม่ได้ 
๒) ควรอบรมผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสารก่อภูมิแพ้ การปฏิบัติ และการป้องกัน 

๓.๕.๒.๗ 
๓.๕.๒.๗.๑ 

 
 
 

๓.๕.๒.๗.๒ 

     

๕.๒.๘ การบรรจุหีบห่อ 
๑) ใช้ภาชนะและวัสดุที่ปลอดภัยและเหมาะสมกับผลผลิต สามารถป้องกัน
การปนเปื้อน ความเสียหายและสามารถระบุฉลากได้ 
๒) ภาชนะบรรจุต้องสะอาดและทนทานและเป็นไปตามกฎหมายว่าด้วย
อาหาร 
๓) ภาชนะบรรจุที่ทำความสะอาดหรือกำจัดฝุ่นไม่ได้ ต้องแยกห้องบรรจุ
ออกจากห้องอื่นๆ และป้องกันฝุ่น หรือ สัตว์พาหะได้ 
๔) ภาชนะบรรจุแบบใช้ซ้ำได้ ต้องแข็งแรง ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อไดง่้าย 

๓.๕.๒.๘ 
๓.๕.๒.๘.๑ 

 
๓.๕.๒.๘.๒ 

 
๓.๕.๒.๘.๓ 

 
๓.๕.๒.๘.๔ 

     

๕.๓ น้ำและน้ำแข็ง 
๑) น้ำใช้ต้องสะอาด มีปริมาณเพียงต่อการใช้งาน แรงดันเหมาะสม 

๓.๕.๓ 
๓.๕.๓.๑ 

     



๔๕ 
 

 

๒) มีน้ำฉีดทำความสะอาดซากหลังกำจัดขนก่อนลดอุณหภูมิ 
๓) น้ำที ่ส ัมผัสผลิตผลต้องม ีค ุณภาพไม่ต ่ำกว ่าน้ำประปาดื ่มได้ของ 
กรมอนามัย 
๔) น้ำแข็งที่ผลิตเองต้องมีคุณภาพไม่ต่ำกว่าน้ำประปาดื่มได้ของกรมอนามัย 
หากรับจากภายนอกต้องได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
๕) ต้องมีพื้นท่ีจัดเก็บน้ำแข็งที่ป้องกันการปนเปื้อนและสัตว์พาหะ 
๖) มีการตรวจคุณภาพน้ำแข็งอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง 

๓.๕.๓.๒ 
๓.๕.๓.๓ 

 
๓.๕.๓.๔ 

 
๓.๕.๓.๕ 
๓.๕.๓.๖ 

๕.๔ ระบบเอกสารและการบันทึกข้อมูล 
๑) มีเอกสารแผนผังการผลิตและคู่มือการปฏิบัติงาน 
๒) มีการระบุรุ่นการผลิตที่ตามสอบได้และการซักซ้อมประสิทธิภาพการ
เรียกคืน 
๓) มีการบันทึกข้อมูลการปฏิบัติงาน 
     ๓.๑ การบำรุงรักษาความสะอาด 
     ๓.๒ การตรวจสัตว์ก่อนการฆ่าสัตว์ 
     ๓.๓ การตรวจเนื้อสัตว์หลังการฆ่าสัตว์ 
     ๓.๔ การตรวจวัดอุณหภูมิหลังลดอุณหภูมิซากและผลิตผล 
     ๓.๕ การตรวจวัดอุณหภูมิซากและผลิตผลในห้องแช่เย็น ห้องแช่แข็ง ห้อง
แช่เยือกแข็ง 
     ๓.๖ การวัดอุณหภูมิในห้องชำแหละตัดแต่ง ห้องแช่เย็น ห้องแช่แข็ง ห้อง
แช่เยือกแข็ง 
     ๓.๗ การควบคุมสัตว์พาหะ 
     ๓.๘ การบันทึกการแก้ไขและกิจกรรมทวนสอบ 
     ๓.๙ การสอบเทียบเครื่องมือ 
     ๓.๑๐ ผลการวิเคราะห์น้ำและน้ำแข็ง 
     ๓.๑๑ ผลการวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ กายภาพและเคมีของผลิตผล 
     ๓.๑๒ การฝึกอบรมบุคลากร 
     ๓.๑๓ การตรวจสุขภาพประจำปี ประวัติการเจ็บป่วยหรือบาดเจ็บ 
     ๓.๑๔ การตรวจสุขลักษณะส่วนบุคคลก่อนปฏิบัติงาน 
     ๓.๑๕ เอกสารที่เกี่ยวข้องกับกฎหมายว่าด้วยการควบคุมการฆ่าสัตว์เพื่อ
การจำหน่ายเนื้อสัตว ์
     ๓.๑๖ ผลการพิจารณาความเสี่ยงของสารก่อภูมิแพ้  
๔) บันทึกข้อมูลให้ครบถ้วน และลงช่ือผู้บันทึกและผู้ตรวจสอบ 
๕) เก็บข้อมูลไว้อย่างน้อย ๓ ปี กรณีเป็นเครื่องมือหรืออุปกรณใ์ห้เก็บตลอดอายุ
การใช้งาน 

๓.๕.๔ 
๓.๕.๔.๑ 
๓.๕.๔.๒ 

 
๓.๕.๔.๓ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๓.๕.๔.๔ 
๓.๕.๔.๕ 

     

๕.๕ ขั้นตอนการเรียกคืน 
๑) มีระบบตามสอบและดำเนินการที่มปีระสิทธิภาพเรียกคืนผลิตผลได้ครบและ
รวดเร็ว 
๒) เก็บบันทึกข้อมูลการตามสอบในกระบวนการผลิตและการส่งมอบ 
๓) สามารถกักผลิตผลไว้ในสภาวะปลอดภัยจนกว่า 
     ๑.๑ นำไปทำลาย 
     ๑.๒ นำไปใช้ในวัตถุประสงค์อื่นที่ไม่ใช่การบริโภคของมนุษย์ 

๓.๕.๕ 
๓.๕.๕.๑ 

 
๓.๕.๕.๒ 
๓.๕.๕.๓ 

 
 

     



๔๖ 
 

 

     ๑.๓ ตรวจสอบแล้วพบว่าปลอดภัยสำหรับการบริโภค 
     ๑.๔ นำไปผ่านกระบวนการซ้ำอีกครั ้งเพื ่อลดระดับอันตรายไม่เกินค่า
ยอมรับภายใต้การกำกับของหน่วยงานท่ีมีอำนาจหน้าท่ี 
๔) มีการซักซ้อมทบทวนประสิทธิภาพการเรียกคืนอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง และ
เก็บบันทึกข้อมูล 
 
 
 

 
 
 

๓.๕.๕.๔ 

๖. ข้อมูลผลิตผล ๓.๖      
๖.๑ การแสดงรุ่นและการตามสอบ 
๑) ต้องแสดงรุ่นการผลิตหรือชี้บ่งด้วยวิธีจำเป็นสำหรับเรียกคืน และช่วย
การจัดการผลิตผลในคลังอย่างมีประสิทธิภาพ 
๒) ควรออกแบบและนำระบบการตามสอบไปใช้ตาม มกษ.การตามสอบสินค้า
เกษตรและอาหาร 

๓.๖.๑ 
๓.๖.๑.๑ 

 
๓.๖.๑.๒ 

     

๖.๒ ข้อมูลของผลิตผล 
     ควรแสดงข้อมูลบนฉลากผลิตผลหรือในเอกสารกำกับเพื่อให้ผู้รับช่วง
หรือผู้บริโภคสามารถดำเนินการกับผลิตผลต่อได้อย่างถูกต้อง ปลอดภัย 

๓.๖.๒      

๖.๓ การแสดงฉลาก 
     แสดงฉลากบนภาชนะบรรจุ ชัดเจน ไม่หลุดลอก มีรายละเอียดอย่างน้อย 
     ๑) ประเภทของผลิตผลหรือผลพลอยได้ที่นำมาบริโภค 
     ๒) น้ำหนักสุทธิรวม 
     ๓) วัน เดือน ปี ที่ผลิต (เชือด) 
     ๔) วัน เดือน ปี ที่ควรบริโภคก่อน 
     ๕) รุ่นหรือชุดการผลิต (ถ้ามี) 
     ๖) ข้อแนะนำในการเก็บรักษา 
     ๗) ช่ือผู้ผลิต ผู้จัดจำหน่าย หรือเครื่องหมายการค้า และสถานที่ตั้ง 

๓.๖.๓  ๑๔.๒    

๗. การขนส่ง 
     ต้องขนส่งผลิตผลอย่างถูกสุขลักษณะ มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน 
และควบคุมอุณหภูมิใจกลางผลิตผลไม่เกิน ๗  ํC ยานพาหนะต้องล้างทำ
ความสะอาดและฆ่าเชื้อก่อนและหลังการขนส่ง พร้อมทั้งบำรุงรักษาให้อยู่
ในสภาพพร้อมใช้งาน และต้องปฏิบัติตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

๓.๗  ๑๕.๒, 
๑๕.๔ 

   

หมาเหตุ : ระดับข้อบกพร่องที่ตรวจพบ 
MA = ข้อบกพร่องรุนแรง (Major Nonconformity) หมายความว่า สิ่งที่ไม่เป็นไปตามข้อกำหนดการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี
สำหรับโรงฆ่าแพะและแกะ และส่งผลร้ายแรงต่อระบบการผลิต 
MI = ข้อบกพร่องไม่รุนแรง (Minor Nonconformity) หมายความว่า สิ่งที่ไม่เป็นไปตามข้อกำหนดการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี
สำหรับโรงฆ่าแพะและแกะ ในบางส่วนและไม่มีผลร้ายแรงต่อระบบการผลิต 
REC = ข้อสังเกต (Recommendation/Observation) หมายความว่า สิ่งที่ไม่ถือเป็นข้อบกพร่อง แต่หากปล่อยไว้หรือละเลย
อาจนำไปสู่ข้อบกพร่องได้ 
 



๑๘ 
 

 

แบบฟอร์มบันทึกข้อบกพร่องการตรวจประเมินการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ 
(Corrective Action Request)  

ชื่อผู้ขอรับการรับรอง .............................................................................. วันที่ตรวจประเมิน.................................... 
ชื่อโรงฆ่าสัตว์……………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
ใบอนุญาตประกอบกิจการฆ่าสัตว์ เลขที…่.….....………………………ใบรับรองการปฏิบัติที่ดีฯ เลขท่ี............................. 
ขอบข่ายที่ขอรับรอง    สัตว์ปีก   สุกร   โคและกระบือ   แพะและแกะ   อ่ืนๆ....................... 
ประเภทการตรวจ       การตรวจรับรองใหม่     การตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งที่…………  
 การตรวจต่ออายุ   การตรวจติดตาม ครั้งที่…........    การตรวจกรณีพิเศษ   อ่ืนๆ...................... 

ลำดับที ่ รายละเอียดข้อบกพร่องท่ีตรวจพบ 
ระดับ

ข้อบกพร่อง 
ระยะเวลา
แก้ไข (วัน) 

……… 
…...... 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 
……… 

……………………………………………………………………………………………………………...…… 
……………………………………………………………………………………………………………………
….………………………………………………………………….……………………………….……………
…………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………… 

……………
……………
……………
……………
……………
……………
……………
……………
……………
……………
……………
……………
…………… 

…………… 
……………
……………
……………
……………
……………
……………
……………
……………
……………
……………
……………
…………… 

หมายเหตุ - ถ่ายภาพข้อบกพร่องที่ตรวจพบก่อนการปรบัปรุงให้ครบถ้วน และเมื่อแกไ้ขข้อบกพร่องแล้วเสร็จสมบูรณ์ ให้ถ่ายภาพ 
               ที่ดำเนินการ ในมุมกล้องและขนาดเดียวกับท่ีถ่ายไว้ก่อนปรับปรุง เพื่อใช้ประกอบการจดัทำรายงานข้อบกพร่องของ 
               ผู้ขอรับการรับรอง และสำหรับคณะผู้ตรวจประเมินจัดทำรายงานเสนอคณะกรรมการรับรองหรือกรรมการตัดสิน 

-  กรณีพบข้อบกพร่องจำนวนมากกว่า ๑ หน้า สำเนาแบบฟอร์มพรอ้มระบุเลขหน้าเพิม่ และใหล้งนามให้ครบทุกหน้า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลงชื่อ…………………………..…..…ผู้ขอรับการรับรอง 
(………………….……………………………….) 

วันที่……………………………… 

ลงชื่อ………………………….………..…หวัหน้าคณะผู้ตรวจประเมนิ 
            (……………………………………………………….) 
            วันที่………………….…………………… 



๑๙ 
 

 

การตรวจติดตามแก้ไขข้อบกพร่อง 
 

ผลการติดตามการแก้ไขข้อบกพร่องครั้งที…่……….. 
 ยอมรับทั้งหมด 
 ไม่ยอมรับ โดยพบข้อบกพร่อง ได้แก่  

ลำดับที่ …………รายละเอียด……………………………………………………….…………………………….………………………………. 
…………………………………………………………………………………….………………………..…………………..…………………………. 
ลำดับที่ …………รายละเอียด……………………………………………………….…………………………….………………………………. 
…………………………………………………………………………………….………………………..…………………..…………………………. 
ลำดับที่ …………รายละเอียด……………………………………………………….…………………………….………………………………. 
…………………………………………………………………………………….………………………..…………………..…………………………. 
ลำดับที่ …………รายละเอียด……………………………………………………….…………………………….………………………………. 
…………………………………………………………………………………….………………………..…………………..…………………………. 
ลำดับที่ …………รายละเอียด……………………………………………………….…………………………….………………………………. 
…………………………………………………………………………………….………………………..…………………..…………………………. 
ลำดับที่ …………รายละเอียด……………………………………………………….…………………………….………………………………. 
…………………………………………………………………………………….………………………..…………………..…………………………. 
ลำดับที่ …………รายละเอียด……………………………………………………….…………………………….………………………………. 
…………………………………………………………………………………….………………………..…………………..…………………………. 
ลำดับที่ …………รายละเอียด……………………………………………………….…………………………….………………………………. 
…………………………………………………………………………………….………………………..…………………..…………………………. 
 
หมายเหตุ ………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………………..…………………..……….………………. 
………………………………………………………………………………………………………..…………………..……………….………………. 
………………………………………………………………………………………………………..…………………..……………….………………. 
**เอกสารหน้านี้สำหรับแนบท้ายใบ CAR เมื่อมีการตรวจติดตามแก้ไขข้อบกพร่องของ CAR ครั้งก่อน 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลงชื่อ…………………………..…..…ผู้ขอรับการรับรอง 
(………………….……………………………….) 

วันที่……………………………… 

ลงชื่อ………………………….………..…หวัหน้าคณะผู้ตรวจประเมนิ 
            (……………………………………………………….) 
            วันที่………………….…………………… 



๒๐ 
 

 

แบบฟอร์มรายงานผลการตรวจประเมินการปฏิบัตทิี่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์  
(Audit Report) 

๑. ข้อมูลผู้ขอรับการรับรอง 
ชื่อผู้ขอรับการรับรอง ................................................................. ............................................................................... 
ชื่อโรงฆ่าสัตว์……………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
ใบอนุญาตประกอบกิจการฆ่าสัตว์ เลขที…่.….....………………………ใบรับรองการปฏิบัติที่ดีฯ เลขท่ี............................. 
ที่ตั้งโรงฆ่าสัตว์เลขที่................หมู่ที่............หมู่บ้าน...............................ถนน........ ........................ซอย.................... 
ตำบล......................อำเภอ............................จังหวัด. .................................รหัสไปรษณีย์........................ ................. 
โทรศัพท์...................................................โทรสาร..................................... อีเมล์ ............... ..................................... 
ขอบข่ายที่ขอรับรอง     สัตว์ปีก   สุกร   โคและกระบือ   แพะและแกะ 

 อ่ืนๆ....................... 
๒. รายช่ือคณะผู้ตรวจประเมิน (Audit Team) 
     ๑. ชื่อ.................................................................... ตำแหน่ง........................................ หัวหน้าผู้ตรวจประเมิน  
     ๒. ชื่อ.................................................................... ตำแหน่ง............................................ .........ผู้ตรวจประเมิน  
     ๓. ชื่อ.................................................................... ตำแหน่ง.......................................... ...........ผู้ตรวจประเมิน 
     ๔. ชื่อ.................................................................... ตำแหน่ง................................ .............................................  
     ๕. ชื่อ.................................................................... ตำแหน่ง............................. ................................................ 
     ๖. ชื่อ.................................................................... ตำแหน่ง............................. ................................................ 
     ๗. ชื่อ.................................................................... ตำแหน่ง............................. ................................................ 
     ๘. ชื่อ.................................................................... ตำแหน่ง............................. ................................................ 
๓. รายช่ือผู้รับการตรวจประเมิน  

๑. ชื่อ.................................................................... ตำแหน่ง................................................................................  
๒. ชื่อ.................................................................... ตำแหน่ง............................................. ...................................  
๓. ชื่อ.................................................................... ตำแหน่ง............................................. ...................................  
๔. ชื่อ.................................................................... ตำแหน่ง............................................. ...................................  
๕. ชื่อ.................................................................... ตำแหน่ง............................................. ...................................  

๔. จุดประสงค์ของการตรวจประเมิน  
      การตรวจรับรองใหม่     การตรวจต่ออายุ         การตรวจติดตามผล ครั้งที่…............................  
      อ่ืนๆ.......................  
      การตรวจกรณีพิเศษ เนื่องจาก ……………............................................................................................. ......... 
……….......................................................................................................................... .................................................  
วันที่ตรวจประเมิน............................................................................................................ ..........................................  
ผลการตรวจประเมิน       ไม่พบข้อบกพร่อง  

 พบข้อบกพร่อง จำนวน.................................ข้อ จำแนกเป็น          
ข้อบกพร่องรุนแรง (Major conformity)   จำนวน.................................ข้อ       
ข้อบกพร่องไม่รุนแรง (Minor conformity) จำนวน.................................ข้อ  



๒๑ 
 

 

 
ข้อสังเกตและข้อเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุง (Recommendation/Observation) จำนวน............................ข้อ   
……………........................................................................................................................ .......................................... 
……………................................................................................... ............................................................................... 
……………........................................................................................................................ .........................................  
……………........................................................................................................................ .......................................... 
……………................................................................................... ...............................................................................  
ความเห็นของของคณะผู้ตรวจประเมิน  
เห็นควรเสนอให้คณะกรรมการรับรอง / ผู้ตัดสินการรับรองพิจารณา ดังนี้   

 ให้การรับรองหรือต่ออายุการรับรอง    พักใช้การรับรอง                     
 เพิกถอนการรับรอง                       คงไว้ซึ่งการรับรอง                       
 อ่ืน ๆ ........................................................... .......................................................................... ..............   

  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลงชื่อ…………………………..……..…ผู้ขอรับการรับรอง 
(………………….……………………………….) 

วันที่……………………………… 

ลงชื่อ………………………….………..…หวัหน้าคณะผู้ตรวจประเมนิ 
        (……………………………………………….) 
            วันที่……………………………… 



๒๒ 
 

 

แบบฟอร์มการส่งเอกสารเสนอต่อคณะกรรมการรับรอง 
การปฏิบัติที่ดีสำหรับสถานประกอบการปศุสัตว์ภายในประเทศ (โรงฆ่าสัตว์) 

คณะผู้ตรวจประเมินการปฏิบัติที่ดีสำหรับสถานประกอบการปศุสัตว์ภายในประเทศ ของสำนักงานปศุสัตว์เขต…….. 
ขอส่งเอกสารเพ่ือใช้ในการประกอบการประชุมคณะกรรมการรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับสถานประกอบการปศุสัตว์ภายในประเทศ  
ชื่อผู้ขอรับการรับรอง ................................................................................................................................................... 
ชื่อโรงฆ่าสัตว์………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
ผู้นำเสนอผลการตรวจประเมิน……………………………………………………………………………………………………………………… 
ขอบข่ายโรงฆ่าสัตว์ที่ขอรับรอง    สัตว์ปีก   สุกร   โคและกระบือ   แพะและแกะ  อ่ืนๆ.................... 
จุดประสงค์ของการตรวจประเมิน  การตรวจรับรองใหม่    การตรวจต่ออายุ    อ่ืนๆ………………………….. 
โดยขอจัดส่งเอกสารประกอบด้วย 
 ๑. สำเนาแบบฟอร์มคำขอรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ (มกษ. ๑๗) พร้อมหลักฐานต่างๆ ประกอบการยื่นคำขอ 
(บางส่วน) ได้แก ่
           ๑.๑ ใบรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ ฉบับที่หมดอายุ (เฉพาะกรณีขอต่ออายุการรับรอง) 
           ๑.๒ สำเนาที่แสดงถึงสิทธิ์การครอบครองพ้ืนที่ที่ขอรับการรับรอง กรณีผู้ขอรับรองมิใช่บุคคลหรือ 
                     นิติบุคคลเดียวกับผู้ได้รับใบอนุญาตประกอบกิจการฆ่าสัตว์ 
 ๒. แบบฟอร์มรายงานผลการตรวจประเมินการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ (Audit Report)  
 ๓. แบบฟอร์มบันทึกข้อบกพร่องการตรวจประเมินการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ (Corrective Action Request) 
 ๔. Power point การนำเสนอ 

ทั้งนี้ คณะผู้ตรวจประเมินการปฏิบัติที่ดีสำหรับสถานประกอบการปศุสัตว์ภายในประเทศ ของสำนักงานปศุสัตว์เขต…..…. ได้
ตรวจสอบความถูกต้องของเอกสารเรียบร้อยแล้ว 
หมายเหตุ ให้จัดส่งในรูปแบบไฟล์อิเล็กทรอนิกส์มายังกลุ่มควบคุมโรงฆ่าสัตว์ภายในประเทศ สำนักพัฒนาระบบและรับรอง
มาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ (สพส.) E-mail: localslaughter@gmail.com (กรณีขอต่ออายุการรับรอง ให้จัดส่งใบรับรองฉบับ
เดิม มายัง สพส.) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลงชื่อ………………………….………..…หวัหน้าคณะผู้ตรวจประเมนิ 
  (……………………………………………….) 
        วันที…่…………………………… 



๒๓ 
 

 

สำหรับเจาหน้าที ่สพส. 
 เอกสารถูกตอ้ง นำเขาการประชุมในวันที่.......................................  
 เอกสารไมถูกต้อง   

-  ประสานงานแก้ไขกับคณะผู้ตรวจประเมินเมื่อวันที่........................................................................  
-  ไดรับเอกสารเพ่ิมเติมคณะผู้ตรวจประเมินจัดส่งเอกสารเพ่ิมเติมเมื่อวันที่.......................................  
-  นำเขาการประชุมในวันที่........................................................................................................... ..... 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลงชื่อ………………………….………..……. 
                  (……………………………………………….) 
          ตำแหน่ง…………………………………………….. 
                      วันที…่…………………………… 



๒๔ 
 

 

 
 

แบบฟอร์มการส่งเอกสารการตรวจติดตาม 
การปฏิบัติที่ดีสำหรับสถานประกอบการปศุสัตว์ภายในประเทศ (โรงฆ่าสัตว์) 

คณะผู้ตรวจประเมินการปฏิบัติที่ดีสำหรับสถานประกอบการปศุสัตว์ภายในประเทศ ของสำนักงานปศุสัตว์เขต…….ขอส่ง
เอกสารการตรวจประเมินการปฏิบัติที่ดีสำหรับสถานประกอบการปศุสัตว์ภายในประเทศ  
ชื่อผู้ขอรับการรับรอง ................................................................................................................................................... 
ชื่อโรงฆ่าสัตว์………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
ขอบข่ายโรงฆ่าสัตว์ที่ขอรับรอง    สัตว์ปีก   สุกร   โคและกระบือ   แพะและแกะ  อ่ืนๆ.................... 
จุดประสงค์ของการตรวจประเมิน  การตรวจติดตามผล    อ่ืนๆ………………………….. 
โดยขอจัดส่งเอกสารประกอบด้วย 

 ๑. แบบฟอร์มรายงานผลการตรวจประเมินการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ (Audit Report)  
 ๒. แบบฟอร์มบันทึกข้อบกพร่องการตรวจประเมินการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ (Corrective Action Request) 
 ๓. Power point การนำเสนอ 

ทั้งนี้ คณะผู้ตรวจประเมินการปฏิบัติที่ดีสำหรับสถานประกอบการปศุสัตว์ภายในประเทศ ของสำนักงานปศุสัตว์เขต……. ได้
ตรวจสอบความถูกต้องของเอกสารเรียบร้อยแล้ว 

หมายเหตุ ให้จัดส่งในรูปแบบไฟล์อิเล็กทรอนิกส์มายังกลุ่มควบคุมโรงฆ่าสัตว์ภายในประเทศ สำนักพัฒนาระบบและรับรอง
มาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ (สพส.) E-mail: localslaughter@gmail.com (กรณีขอต่ออายุการรับรอง ให้จัดส่งใบรับรองฉบับ
เดิม มายัง สพส.) 
 
 
 
 
 
สำหรับเจาหน้าที่ สพส. 
 เอกสารถูกต้อง นำเขาการประชุมในวันท่ี.......................................  
 เอกสารไมถูกตอ้ง   

-  ประสานงานแก้ไขกับคณะผู้ตรวจประเมินเมื่อวันท่ี........................................................................  
-  ไดรับเอกสารเพิม่เตมิคณะผูต้รวจประเมินจัดส่งเอกสารเพิ่มเติมเมื่อวันที่.......................................  
-  นำเขาการประชุมในวันท่ี................................................................................................................ 
 
 

 
 
 

ลงชื่อ………………………….………..…หวัหน้าคณะผู้ตรวจประเมนิ 
  (……………………………………………….) 
        วันที…่…………………………… 

ลงชื่อ………………………….………..……. 
                  (……………………………………………….) 
          ตำแหน่ง…………………………………………….. 
                      วันที…่…………………………… 

mailto:localslaughter@gmail.com


๒๕ 
 

 

 



๗๘ 
 

 

แบบฟอร์มรายงานผลการตรวจประเมินและรับรองการปฏิบัติที่ดี (GMP)/การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี (GHP) 



๗๙ 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบฟอรม์ส ำหรบัคณะกรรมกำรรบัรอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๘๐ 
 

 

 
 

 

 
สรปุผลกำรประชุมคณะกรรมกำรรบัรองกำรปฏิบติัท่ีดีส ำหรบัสถำนประกอบกำรปศสุตัวภ์ำยในประเทศ 

ครั้งที่ .............../................... เม่ือวัน............................................. 
สถำนท่ี............................................................................ 

*************************************************** 

 คณะกรรมการรบัรองการปฏิบตั ิที่ด ีส าหรบัสถานประกอบการปศุสตัว์ภายในประเทศ  พจิารณา
สถานประกอบการปศุสตัวภ์ายในประเทศ จ านวน ........... แห่ง โดยใหก้ารรบัรอง ............ แห่ง ไม่ใหก้ารรบัรอง........... 
แห่ง สรุปผลการประชุมมรีายละเอยีด ดงันี้  

ล ำดบั
ท่ี 

ช่ือสถำนประกอบกำร 
 

รบัรอง รบัรองและ
เวียนเอกสำร
เพ่ิมเติม 

ไม่
รบัรอง 

ควำมเหน็อ่ืน 

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

 ทั้งนี้ ฝ่ายเลขานุการฯ จึงดำเนินการจัดทำใบรับรองการปฏิบัติที ่ดีสำหรับสถานประกอบการปศุสัตว์
ภายในประเทศ เพ่ือเสนอผู้มีอำนาจลงนามต่อไป 

 จงึเรยีนมาเพือ่โปรดพจิารณา หากเหน็ชอบ ไดโ้ปรดลงนาม 

 



๘๑ 
 

 

 

 

 

 

 
(………………………………………..) 

ผูอ้ านวยการส านกัพฒันาระบบและรบัรองมาตรฐานสนิคา้ปศุสตัว์ 
ประธานกรรมการ 

 
                                                         

 
 

(………………………………………..) 
หวัหน้ากลุ่มรบัรองดา้นการปศุสตัว์ 

กรรมการ 
 
 
 

 
(………………………………………..) 
หวัหน้ากลุ่มมาตรฐานดา้นการปศุสตัว์ 

กรรมการ 
 
 
 
 

(………………………………………..) 
นายสตัวแพทย์ 

กลุ่มรบัรองดา้นการปศุสตัว ์
กรรมการ 

 
 
 

(………………………………………..) 

 
 
 

(………………………………………..) 
     หวัหน้ากลุ่มควบคุมโรงฆา่สตัวภ์ายในประเทศ 

กรรมการ 
 
 
 
 

(………………………………………..) 
หวัหน้ากลุ่มมาตรฐานสิง่แวดลอ้มดา้นการปศุสตัว ์

กรรมการ 
 
 
 
 

(………………………………………..) 
นายสตัวแพทย์ 

กลุ่มควบคุมโรงฆา่สตัวภ์ายในประเทศ 
กรรมการ 

 
 
 

(………………………………………..) 



๘๒ 
 

 

นายสตัวแพทย์ 
กลุ่มควบคุมโรงฆา่สตัวภ์ายในประเทศ 

กรรมการและเลขานุการ 
 

นายสตัวแพทย์ 
กลุ่มรบัรองดา้นการปศุสตัว ์

กรรมการและผูช้่วยเลขานุการ 
 
 

 
 
 
 
 
 
แบบฟอร์มแจ้งผลการพิจารณาของคณะอนุกรรมการตัดสินการรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ 

คณะอนุกรรมการฯ สรุปผลการพิจารณาตัดสินการรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ ดังนี้ 

       คงไว้ซึ่งการรับรอง      ........  แห่ง         ยกเลิกการการรับรอง  ..........  แห่ง 

      เสนอพักใช้การรับรอง     ........  แห่ง     อ่ืนๆ                      ..........  แห่ง 
 

ลำดับ หมายเลขการรับรอง ชื่อโรงฆ่าสัตว์ ผลการพิจารณา วันที่พิจารณา วันที่มีผล 
(กรณียกเลิกการรับรอง) 

      
      
      
      

 
ผลการพิจารณา - คงไว้ซึ่งการรับรอง กรณีตรวจติดตามผล 

- เสนอพักใช้การรับรอง 

- ยกเลิกการรับรอง กรณีขอยกเลิกการรับรอง 
 
 
 
 
 
 
 

  ลงชื่อ……………………………………………… 
      (………………………………………………) 

      ตำแหน่ง…………………………………………. 
ประธานคณะอนุกรรมการตัดสินการรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงฆ่าสัตว์ 



๘๓ 
 

 

วันที่………………………………………………… 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

แบบฟอร์มเสนอพักใช้การรับรองของผู้ตัดสินการรับรอง 
สำหรับสถานประกอบการปศุสัตว์ภายในประเทศ (โรงฆ่าสัตว์) 

ผู้ตัดสินฯ เสนอพักใช้การรับรองต่อคณะกรรมการรับรองการปฏิบัติที่ดีสำหรับสถานประกอบการปศุสัตว์
ภายในประเทศ จำนวน ........  แห่ง  ดังนี้ 
         

ลำดับ 
หมายเลขการ

รับรอง 
ชื่อโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับการรับรอง เหตุผลของการเสนอพักใช้การรับรอง หมายเหตุ 

  

  

 

     

     

 
 

  ลงชื่อ………………………………………….ผู้ตัดสินการรับรอง 
      (………………………………………………) 

      ตำแหน่ง………………………………………………… 
วันที่…………………………………………………. 


