
หลักเกณฑ์และวิธีการ
ส าหรับการผลิตเนื้อสัตว์
และผลิตภัณฑ์ในโรงฆ่าสัตว์

ส ำนักพัฒนำระบบและรบัรองมำตรฐำนสนิค้ำปศุสตัว์

กรมปศุสัตว์



หลักการ 

2. สถำนที่ กำรออกแบบ
และสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก
(อำคำรโรงฆ่ำสตัว์)

1. กำรผลิตขั้นต้น 8. กำรฝึกอบรม 

6. กำรขนส่ง

5. สุขอนำมัยส่วนบุคคล

กำรปฏิบัติที่ดีส ำหรับโรงฆ่ำสัตว์

3. กำรควบคุมกระบวนกำรผลิต
/กำรปฏิบัติงำน

4. กำรบ ำรุงรักษำและสุขำภิบำล

7. ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์
และกำรสร้ำงควำมเขำ้ใจแก่
ผู้บริโภค 

8. 1.

2.

3.

4.
5.

6.

7.
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1. กำรผลิตขั้นต้น; วัตถุดิบ

ฟำร์มที่ดี; ที่ตั้งฟาร์ม สภาพแวดล้อม 
การจัดการฟาร์ม

สัตว์ที่เข้ำมำโรงฆ่ำต้องเป็นสัตวท์ี่มีสุขภำพดี 
เหมาะสมที่จะมาท าเป็นอาหาร

ผ่ำนกำรตรวจสุขภำพโดยสัตวแพทย์
หรือสัตวบาลจากฟารม์ต้นทาง
มีรำยงำนกำรตรวจสัตว์ที่ฟำรม์

วัตถุดิบเข้ำโรงฆ่ำสัตว์ 
คือ สัตว์สุขภำพดี 
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ตัวอย่ำง
รำยงำนกำรตรวจสัตว์ที่ฟำร์ม



• สัตว์ต้องมีกำรระบุแหล่งที่มำ
เพื่อกำรสอบย้อนกลับ

• ได้รับอนุญาตตำมกฎหมำยที่เกี่ยวข้อง

• ค ำนึงถึงหลักสวัสดิภำพสัตว์

• ไม่ขนส่งสัตว์เจ็บป่วยหรือตั้งท้องกับสัตว์ปกติ

• พาหนะขนส่งแข็งแรง ไม่ท าให้สัตว์บาดเจ็บ
• มีพื้นที่เหมำะสม กำรระบำยอำกำศเพียงพอ

• ล้ำงท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อ 
ยำนพำหนะบรรทุกสัตว์ และกรง/กล่องสัตว์ปีก 

1. กำรผลิตขั้นต้น; กำรขนส่ง
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1. กำรผลิตขั้นต้น; กำรขนส่ง



7

กำรขนส่งสัตว์มีชีวิต

กำรขนส่งสัตว์มีชีวิต สัตว์ปีก
มกอช. 9008-2549  

สุกร
มกอช. 9009-2549

โค กระบือ
มกอช. 9019-2550

พื้นที่รถขนส่ง พื้นที่กล่องสัตว์ปีก • สัตว์ขุน ไม่น้อยกว่า 0.4 
ตร.ม./ตัว

• พ่อ/แม่พันธุ์ ไม่น้อยกว่า 
0.8 ตร.ม./ตัว

• โค กระบือเต็มวัย ไม่น้อย
กว่า 1 ตร.ม./ตัว

• ระยะเวลำขนส่ง
ไม่เกิน 8 ชม. 

ติดต่อกัน/เวลารวม
ไม่เกิน 36 ชม.
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กำรขนส่งสตัว์มีชีวิต สัตว์ปีก
มกอช. 9008-2549  

สุกร
มกอช. 9009-2549

โค กระบือ
มกอช. 9019-2550

งดอำหำร อย่างน้อย 1 ชั่วโมง
ก่อนขนส่ง

ไม่เกิน 12 ชั่วโมง งด 4-24 ชั่วโมง

มำถึงโรงฆ่ำก่อนฆ่ำ
หรือพักสัตว์
ในพื้นที่พักสตัว์

อย่างน้อย 30 นำที อย่างน้อย 2 ชั่วโมง • อย่างน้อย 4 ชั่วโมง
• หลีกเลี่ยง
• สัตว์ขนาดต่างกัน
• มีเขา/ไม่มีเขา
• ตัวคุมฝูงและเพศผู้ตัว

อื่นๆ 

กำรขนส่งสัตว์มีชีวิต



หลักการ 

2. สถำนที่ กำรออกแบบ
และสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก
(อำคำรโรงฆ่ำสตัว์)

1. กำรผลิตขั้นต้น 8. กำรฝึกอบรม 

6. กำรขนส่ง

5. สุขอนำมัยส่วนบุคคล

กำรปฏิบัติที่ดีส ำหรับโรงฆ่ำสัตว์

3. กำรควบคุมกระบวนกำร
ผลิต/กำรปฏิบัติงำน

4. กำรบ ำรุงรักษำและสุขำภิบำล

7. ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์
และกำรสร้ำงควำมเขำ้ใจแก่

ผู้บริโภค 

8. 1.

2.

3.

4.
5.

6.

7.
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2. สถำนที่ (อำคำรโรงฆ่ำสัตว์) กำรออกแบบและสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก

1. ควรตั้งอยู่ในท ำเลที่เหมาะสม  
ไม่อยู่ในแหล่งชุมชน//พื้นที่ที่มคีวามเสี่ยง
จากการปนเป้ือนของวัตถุมีพิษจากเกษตรกรรมและอุตสาหกรรม 

2. ต้องเป็นทีไ่ม่มีน ้ำท่วมถึง 
3. มพีื้นที่เพียงพอส าหรบัโรงพักสัตว์  

อาคารผลิต ถนน  ที่จอดรถ ส านักงาน  
และบ่อบ าบัดน้ าเสีย

4. ถนนโดยรอบอาคารโรงฆ่าสัตว์อยู่ในสภาพดี 
ไม่ท าให้เกิดฝุ่นละออง  

5. มีการคมนำคมที่สะดวก  และมีระบบสำธำรณปูโภคที่เพียงพอ
10



• มีการแยกทำงเข้ำออกของสัตว์มีชีวิตและ
ซากสัตว์ หรือเน้ือสัตว์

11

ท ำเลที่ตั้ง



ทำงเข้ำสัตว์มีชีวิต



• โรงฆ่ำสัตว์ต้องมีรั้ว
เพื่อป้องกันบุคคลภายนอกผ่านเข้าออก
และป้องกันมิให้สัตว์ต่างๆ เช่น สุนัข แมว 
เป็นต้น เข้าไปภายในโรงฆ่าสัตว์

13

ท ำเลที่ตั้ง



ท ำเลที่ตั้ง
ที่ตั้ง โรงฆ่ำสัตว์อยู่ห่ำงจำกบ่อพัก 
สถำนที่ทิ้งหรือก ำจัดมูลฝอย สิ่งปฏิกูล 
หรือสารเคมีซึ่งอาจปนเป้ือนมายังเนื้อสัตว์ได้

14

พื้นที่ เพียงพอส ำหรับอำคำร โรงฆ่าสัตว์ โรงพักสัตว์ 
ระบบบ าบัดน้ าเสีย และสอดคล้องกับก ำลังกำรผลิต



การออกแบบและวางผังอาคารโรงฆ่าสัตว์ 

2. สถำนที่ (อำคำรโรงฆ่ำสัตว)์ กำรออกแบบและสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก

1. อาคารโรงฆ่าสัตว์ควรมีความมั่นคงแข็งแรง  
ออกแบบให้ท าความสะอาดได้ง่าย และมีพื้นที่อย่างเพียงพอต่อการปฏิบัติงาน 
2. อาคารโรงฆ่าสัตว์ต้องกั้นแยกระหว่างบริเวณที่สะอาด
ออกจากบริเวณที่ไม่สะอาดโดยสมบูรณ์
3. อาคารโรงฆ่าสัตว์ออกแบบวางผังของพื้นที่ผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณ์ต่างๆ เรียงล าดับตามกระบวนการผลิต และถูกสุขลักษณะ 
4. อาคารโรงฆ่าสัตวอ์อกแบบให้ป้องกันสัตว์พาหะ 
การปนเปื้อนจากสภาพแวดล้อมภายนอก (ฝุ่นละออง)
5. หลังคาอาคารโรงฆ่าสัตว์ต้องมั่นคงแข็งแรง กันน ้าได้

15
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Concept 
กำรแยกพื้นที่ส่วนสะอำด
และส่วนไม่สะอำดออกจำกกัน อย่ำงสมบูรณ์

มีผนังกั้นแยกห้องกันอย่ำงชัดเจน

แยกผู้ปฏิบัติงำนกันอย่างชัดเจน รวมไปถึงรองเท้า เครื่องแต่งกายของผู้ปฏิบัติงาน

แยกอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องจักร

แยกทำงเข้ำ-ออกของผู้ปฏิบัติงาน

กำรออกแบบและวำงผังอำคำรโรงฆ่ำสัตว์ 



17

กั้นพื้นที;่ สัตว์มีชีวิต – ห้องผลิต

กั้นพื้นที;่ สะอำด – ไม่สะอำด

กั้นพื้นที่; บริโภคเป็นอำหำรได้ – เป็นอำหำรไม่ได้

กำรออกแบบและวำงผังอำคำรโรงฆ่ำสัตว์ 

สัตว์มีชีวิต – ไม่มีชีวิต

สะอำด – ไม่สะอำด

กินได้ – กินไม่ได้
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--------------- ไม่มีชีวิต; พื้นที่ผลิต ---------------

มีชีวิต; คอกพักสัตว์

สะอาด                             ไม่สะอาด

กินได้ – เนื อ        กินไม่ได้ - หัวโค                         
เครื่องใน            หนัง ขน กีบ
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แผนผังขั้นตอน
กำรปฏิบัติที่ดี
ส ำหรับโรงฆ่ำสัตว์ปีก

ลดอุณหภูมิ
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แผนผังขั้นตอน
กำรปฏิบัติที่ดี
ส ำหรับโรงฆ่ำสัตว์สุกร

• ลวก
• ขูดขน
• ดึงกีบ

(เผาขนอ่อน)
• ล้าง



21

แผนภูมิขั้นตอนกำรปฏิบตัิที่ดีส ำหรับโรงฆ่ำ โคและกระบือ

แยกหนัง
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แบบแปลนพ้ืนฐานที่ควรค านึงถึงใน...กำรออกแบบและวำงผังอำคำรโรงฆ่ำสัตว์

1. Floor plan
2. Process flow
3. Worker flow
4. Drainage flow
5. Air flow 
6. Waste flow 
7. Packaging flow
8. Ingredient flow 



1. มีพื นที่เพียงพอส าหรับจ านวนสัตว์ทีจ่ะเข้าฆ่าในแต่ละวนั
2. โครงสร้างแข็งแรง มีหลังคาที่สามารถป้องกันแสงแดด

และฝน
3. พื้นไม่ลื่นหรือลาดชันจนเกินไป 
4. อยู่ห่างจากพื นที่สะอาดของอาคารโรงฆ่า
5. มีระบบระบายอากาศที่ดี อุณหภูมเิหมาะสม 

และรอฆ่าตามล าดับที่ก าหนด
6. มีพื นที่ส้าหรับสัตว์ป่วยหรือสงสัยว่าป่วย 

แยกจากสัตว์สุขภาพปกติ
7.    มีระบบระบายน้ า

ทิศทางระบายน ้าในพื นที่สัตว์ป่วย 
ไม่ไหลไปผ่านไปพื้นที่พักสัตว์ปกติ

โรงพักสัตว์
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8. มีพื นที่และแสงสว่างใหพ้นักงานตรวจโรคสัตว์ปฏิบัติงาน
9. ทางเดินของสตัวไ์ปอาคารโรงฆ่า; มีหลังคา

ป้องกันสัตว์เดินย้อนกลับ 
มีผนังหรือขอบกั นตลอดแนว 

มีทำงเชื่อมระหว่ำงพำหนะกับคอกพัก

โรงพักสัตว์

ช่องทำงเดินของสัตว์
จำกโรงพักสัตว์เข้ำห้องฆ่ำสำมำรถ
ป้องกันกำรเดินหันหลงักลับได้
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ในพื้นที่พักสัตว์ พักสบำย 
ไม่หอบหำยใจ 

มีที่ให้น้ าสัตว์กินได้สะดวก

25

โรงพักสัตว์
10. มนี ้าสะอาด และอุปกรณ์ให้น้ าแก่สัตว์อย่างเพียงพอ
11. มนี ้าใช้ แรงดันน้ าเพียงพอส าหรับท าความสะอาด
12. ท้าความสะอาดและฆ่าเชื อพาหนะและกรงบรรทกุสัตว์
13. ควรมีอ่างจุ่ม ฆ่าเช้ือรองเท้า ก่อนเข้า-ออกโรงพักสัตว์



พักสัตว์ไม่เหมำะสม 
สัตว์อยู่แน่นเกินไป 
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โรงพักสัตว์

โรงพักสัตว์
มกอช. 9004-2547

สัตว์ปีก
มกอช. 9008-2549  

สุกร
มกอช. 9009-2549

โค กระบือ
มกอช. 9019-2550

• พื้นที่คอกพัก
เพียงพอกับจ านวน
สัตว์ในแต่ละวัน

• ตรวจสัตว์ก่อนฆ่า   
ไม่เกิน 24 ชม. 
ก่อนฆ่า

• มีอ่างล้างเท้าใส่
น้ ายาฆ่าเช้ือ

พื้นที่กล่องไก/่เป็ด • ไม่น้อยกว่า 
0.8 ตร.ม./ตัว

• คอกพักควรสูง
จากพื้น 90 ซม.

• ซองบังคับ
มีประตูเปิด-ปิด

• ไม่น้อยกว่า 
2 ตร.ม./ตัว

• คอกพักควรสูง
จากพื้น 150 ซม.

• ช่องทางเดินกว้าง
ไม่เกิน 76 ซม.



พื้น ผนัง เพดำนเรียบ 
ไม่ดูดซับน้ ำ แข็งแรง

ทนทำน 
ท ำควำมสะอำดง่ำย 

ไม่เป็นพิษ
28

โครงสร้ำงภำยใน
อาคารโรงฆ่าสัตว์ 
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โครงสร้ำงภำยในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 
พื้นต้องท าด้วยวัสดุที่มี
ผิวเรียบ ไม่ดูดซับน้ ำ ควำมแข็งแรงทนทำน
ท ำควำมสะอำดง่ำย มีควำมลำดเอียง ระบำยน้ ำได้สะดวก 
รอยเชื่อมต่อของพื้นและผนังเชื่อมกันสนิท และท ามุมโค้งมน 
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เพดำน
ท าจากวัสดุเป็นผิวเรียบ กันน้ าได้ 
กรณีเพดำนสกปรก
จะต้องสามารถท าความสะอาดได้สะดวก

พื้นที่ส่วนไม่สะอำดหำกไม่มีฝ้ำเพดำน ต้องมีมาตรการ
ป้องกันสิ่งสกปรก แมลงและสัตว์พาหะจากภายนอกได้

พื้นที่ส่วนสะอำดต้องมีฝ้ำเพดำน

แนะน ำให้เพดานสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 3 เมตร

โครงสร้ำงภำยในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 
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เพดำนที่มีครำบ
สิ่งสกปรกสะสมหรอืมีหยดน้ ำ 

เสี่ยงต่อกำรปนเปื้อนข้ำม
สู่ผลิตภัณฑ์

32



ประตูวงกบ ต้องผิวเรียบ ไม่เป็นไมห้รือ
วัสดุที่ผุกร่อน เป็นสนิมหรือดูดซึมน้ าได้

โครงสร้างภายในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 

ประตูที่เปิดจากบริเวณผลิตออกสู่ภายนอกอาคาร
ต้องปิดได้สนิท ไม่มีช่องหรือรอยแยกที่ขอบ 

33



โครงสร้ำงภำยในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 

ประตูไม่มีช่องหรือร่องท่ีขอบ ที่จะเป็นช่องทำงเข้ำของฝุ่นละอองหรือสัตว์พำหะ

34



1. น้ ำเสียจำกส่วนไม่สะอำดต้อง
ไม่ระบำยไปสู่พื้นที่ส่วนสะอำด

2. กำรระบำยน้ ำทิ้ง ที่เกิดขึ้นระหว่าง
การผลิตต้องระบายได้ทันและรวดเร็ว 
โดยไม่ก่อให้เกิดการสะสมของน้ าทิ้ง 

ระบบระบำยน้ ำ

กำรออกแบบและวำงผังอำคำรโรงฆ่ำสัตว์ 

35



4. ปลายท่อหรือรางระบายน้ าทีเ่ปิดออกสู่ภายนอก
ต้องป้องกันสัตว์พาหะไม่ให้เข้าไปในโรงฆ่าสัตว์ได้

กำรออกแบบและวำงผังอำคำรโรงฆ่ำสัตว์ 

ระบบระบำยน้ ำ

3. ภายในท่อหรือรางระบายน ้า ควรโค้งมน เพื่อให้
ท้าความสะอาดได้ง่าย หากมฝีาปิดท่อควรโปร่ง
เพื่อตรวจสอบความสะอาดภายในท่อได้ 
และสามารถยกออกล้างท าความสะอาดได้ง่าย 

36



การควบคุมอุณหภูมิและการระบายอากาศ

- มีระบบระบายอากาศเพื่อก้าจัดกลิ่นควัน ไอความชื น และควบคุมอุณหภูมิห้อง 
- ระวังมิให้มีการถ่ายเทอากาศจากบริเวณที่มกีารปนเป้ือนสู่บริเวณที่สะอาด

โดยค านึงถึงทิศทางการเติมอากาศเข้าและดูดอากาศออกจากอาคาร
37



มีห้อง/พื้นที่แต่งกำยพนักงำน

38

โครงสร้ำงภำยในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 



• มีแคร่ อุปกรณ์แขวน หรือรอกยกสัตว์ 
ท าจากวัสดุที่แข็งแรงทนทาน สูงจำกพื้นไม่น้อยกว่ำ 30 ซม.

• กรณีมีการรองเลือดเพื่อน าไปบริโภค-->
มีภำชนะรองเลือดที่สะอำด มีการจัดเก็บที่เหมาะสม

39

พื้นที่ฆ่ำสัตว์และเอำเลือดออก



มีก๊อกน้ ำล้ำงมือส ำหรับพนักงำน
-->ชนิดที่ไม่ใช้มือ/ส่วนของแขนเปิด-ปิด

ท ำควำมสะอำด-ฆ่ำเชื้อ --> มีดและอุปกรณ์
ที่ใช้ในการฆ่าและกระบวนการผลิต

มีน้ ำร้อนอุณหภูมิไม่ต่ ำกว่ำ 82 ºC
ส าหรับฆ่าเชื้อมีด/อุปกรณ์อื่นๆ 

40

พื้นที่ฆ่ำสัตว์และเอำเลือดออก

โครงสร้ำงภำยในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 



• บ่อลวก --> สะอำด 
ควบคุมปริมาณน้ าและอุณหภูมิได้

• น้ ำล้นจำกบ่อลวก 

-> มีท่อน้ าทิ้งลงรางระบายน้ า

• มีระบบระบำยไอน้ ำร้อน

41

พื้นที่ลวก-ถอนขน/ขูดขน/ลอกหนัง

https://th.chickenslaughtermachine.com/



มีแคร่/โต๊ะส ำหรับลอกหนัง/ขูดขน
มีห้องรวบรวม-->ขน เขำ กีบ 
หนังสัตว์ และส่วนที่ไม่เหมาะต่อการบริโภค

42

พื้นที่ลวก-ถอนขน/ขูดขน/ลอกหนัง



• ก๊อกน้ ำล้ำงมือส ำหรับพนักงำน
-->ชนิดที่ไม่ใช้มือ/แขนเปิด-ปิด

• ท ำควำมสะอำด-ฆ่ำเชื้อ
-->มีดและอุปกรณ์
ที่ใช้ในการฆ่าและกระบวนการผลิต

• น้ ำร้อนอุณหภูมิไม่ต่ ำกว่ำ 82 ºC
ส าหรับฆ่าเชื้อมีด/อุปกรณ์อื่นๆ 

• มีอุปกรณ์รองรับหัวสัตว์ 
เครื่องในสัตว์ เพื่อตรวจสัตว์หลังฆ่า

43

พื้นที่เอำเครื่องในออก



• มีถังที่มีกุญแจปิดล็อค 

ส าหรับเก็บของเสียจากกระบวนการผลิต

ที่ไม่เหมาะกับการบริโภค

44

พื้นที่เอำเครื่องในออก



พื้นที่เอำเครื่องในออก ต้องกั้นแยกจำกพ้ืนที่แช่เย็นซำก 
ด้วยผนังที่มีความสูงจากพื้นถึงเพดานไม่น้อยกว่า  3 เมตร 

**มีช่องเปิดให้ผ่านเฉพาะซากสัตว์เท่านั้น

มีน้ าสะอาดล้างซากก่อนเก็บซาก/แช่เย็นซาก

45

พื้นที่เอำเครื่องในออก
โครงสร้ำงภำยในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 



สุกรและโคแบ่งเป็น 2 ห้อง

เครื่องในขาว-->ส่วนไม่สะอาด

เครื่องในแดง-->ส่วนสะอาด

มีถังส าหรับแช่เครื่องในส่วนที่บริโภคได้ 
เพื่อควบคุมอุณหภูมิให้ไม่เกิน 7 ºC **

46

ห้องล้ำงท ำควำมสะอำดเครื่องใน

โครงสร้ำงภำยในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 



• กรณีใช้โต๊ะส ำหรับตรวจหัว เครื่องใน 

ต้องมีท่อน้ าทิ้งระบายสู่ระบบบ าบัดน้ าเสีย

• ภำชนะเก็บของเสยีไม่น าไปบรรจุเนื้อ/

เครื่องในที่บริโภคได้

47

ห้องล้ำงท ำควำมสะอำดเครื่องใน

โครงสร้ำงภำยในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 



48

โครงสร้ำงภำยในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 

กรณีที่มีกำรตัดแต่งและบรรจุ --> 
ห้องตัดแต่งต้องมีขนาดเพียงพอต่อก าลังการผลิต 
และกั้นแยกจากห้องอื่นๆ

อุณหภูมิห้องตัดแต่ง
ไม่เกิน 18 ºC ตลอดเวลา

ห้องตัดแต่ง



ท าจากวัสดุที่
มีคุณสมบัติเก็บความเย็น

ควบคุมอุณหภูมซิากสัตว์ เนื้อสัตว์ 
เครื่องใน 
ระหว่ำง 4-10 ºC (มกอช. 9004-2547)

ไม่เกิน 7 ºC **
49

ห้องแช่เย็น 
โครงสร้ำงภำยในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 



50

ห้องแช่เย็น 

โครงสร้ำงภำยในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 

• มีระบบที่ป้องกันการเกิดหยดน้ าที่
ผนังและเพดาน

• ประตูห้องเย็นเปิดได้ทั้งด้านในและ
ด้านนอก

• หน้าห้องมีเทอร์โมมิเตอร์แบบที่
อ่านค่าอุณหภูมิได้ 



51

ห้องแช่เย็น 

โครงสร้ำงภำยในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 

• มีรำวแขวน/ชั้นวำงซำก--> 
ส่วนล่ำงสดุของซำกสูงจำกพื้นไม่
น้อยกว่ำ 30 ซม.
• กรณีผลิตสินค้าแช่แข็ง -->
ห้องท าเยือกแข็ง (freezing room) 
ควบคุม -30 ถึง -45 ºC
ห้องแช่แข็ง (cold storage room) 
ควบคุม -20 ถึง -25 ºC



มีหลังคำป้องกันซำกสัตว/์เนื้อสัตว์
จากฝน-แสงแดดได้

โครงสร้ำงค ำนึงถึงวิธีกำรรับ-ส่งสินค้ำ
--> ความสูงและขนาดของรถบรรทุก

อุปกรณ์ที่ใช้แยกจำกพื้นที่รับสัตว์มีชีวิต

52

พื้นที่รับ-ส่งซำกสัตว์/เนื้อสัตว์

โครงสร้ำงภำยในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 



ห้องล้างภาชนะและอุปกรณ์

โครงสร้ำงภำยในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 

53

1. มีห้องล้ำงทั้งบริเวณฝั่งสะอาดและไม่สะอาด

2. มีชั้นวำงอุปกรณ์ที่ล้ำงแล้ว 

ท าจากโลหะไม่เป็นสนิม ฯลฯ 

สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 ซม.

3. ระบบระบำยน้ ำ; ไม่ไหลย้อนไปพื้นที่ผลิต

4. มีห้อง/พื้นที่เก็บอุปกรณท์ ำควำมสะอำด



ห้องล้างภาชนะและอุปกรณ์

- มีระบบระบำยอำกำศจากห้องล้างไป
นอกอาคาร
- ห้องล้ำงส่วนไม่สะอาดและส่วนสะอาด
แยกพื้นที่ออกจำกกัน จัดให้มีอ่างล้าง
และพื้นที่จัดเก็บอย่างเพียงพอ 
- ค านึงถึงขั้นตอนการล้าง 
ต้องไม่ปนเปื้อน ไปยังภาชนะและ
อุปกรณ์ในพื้นที่จัดเก็บหรือที่ล้างแล้ว

โครงสร้ำงภำยในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 

54



2. สถานที่ การออกแบบและสิ่งอ านวยความสะดวก
เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์

• ท าจากวัสดุไม่เป็นสนิม พื้นผิวเรียบ รอยบัดกรีเชื่อมต่อ
ต้องเรียบสนิท ล้างท าความสะอาด-ฆ่าเชื้อได้

• หากมีการใช้สารหล่อลื่น ต้องมีการป้องกันไม่ให้
ปนเปื้อนไปกับเนื้อสัตว์ และเป็น food grade

• วัสดุที่ไม่อนุญาตให้ใช้ ได้แก่ แคดเมียม ทองแดง หรือ
โลหะท่ีมีส่วนผสมของแคดเมียม ทองแดง ตะกั่ว 
รวมท้ังการทาสี หรือการเคลือบผิวหน้าไม้ อลูนิเนยีม 
และวัสดุอื่นๆ

• การติดตั้งเครื่องจักรควรค านึงถึงบริเวณด้านข้างและ
ด้านใต้ ให้เหมาะสมต่อการท าความสะอาด



พื้นที่เก็บสำรเคมี  เก็บแยกสำรเคมีออกจำกบริเวณผลิต และมีป้ายแสดงไว้อย่างชัดเจน

2. สถำนที่ กำรออกแบบและสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก

57



58

ระบบแสงสว่าง

2. สถำนที่ กำรออกแบบและสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก

• ในอาคารโรงฆ่าและพื นทีพ่ักสัตว์ต้องมี
ความเข้มแสงไม่น้อยกว่า 200 ลักซ์
โดยไม่ท าให้การมองเห็นสีของเนื้อสัตว์
เปลี่ยนไป ค านึงถึงจุดติดต้ังหลอดไฟและเงา
ของโครงสร้าง

• ใช้หลอดไฟที่ไม่แตกหัก คงทน พิจารณาใช้
ฝาครอบหลอดไฟหากมีคุณสมบัติแตกหักได้



น้ ำใช้ ส าหรับกระบวนการผลิตต้องเพียงพอ มีการบ าบัดน้ าก่อนใช้งานให้เหมาะสมต่อการบริโภค (potable water) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ ำบริโภคในภำชนะปิดสนิท มีผลตรวจน้ าอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง

คลอรีน = ?

ปริมาณคลอรีนอิสระ = 0.5 – 1 ppm.

เวลา > 20 นาที

ตรวจวัดคลอรีนอย่ำงสม่ ำเสมอ
59

2. สถำนที่ กำรออกแบบและสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก



น้ าล้างคอกพักสัตว์ น้ าล้างรถขนส่ง 

น้ าล้างพื้นในอาคารและนอกอาคาร

Tap Water (น้ ำประปำ) Potable Water (น้ ำบริโภค)

น้ าที่สัมผัสกับเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์

น้ าล้างมีด ถาด หรืออุปกรณ์ที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์

น้ ำใช้

60



ระบบบ ำบัดน้ ำเสีย ปรับปรุงคุณภาพของน้ าทิ้งให้เป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง

61

2. สถำนที่ (อำคำรโรงฆ่ำสัตว์) กำรออกแบบและสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก



ล็อคเกอร์ ห้องน้ ำ

สิ่งอ ำนวยควำมสะดวก

62



ข้อก ำหนด เรื่อง ห้องสุขำ
ห้องส้วม

อ่ำงล้ำงมือ
ถ่ำยอุจจำระ ถ่ำยปัสสำวะ

1) พนักงำนชำย ไม่เกิน 15 คน 1 1 1
2) พนักงำนหญิง ไม่เกิน 15 คน 2 - 1
3) พนักงำนชำย  ตั้งแต่ 16 คน แต่ไม่เกิน 40 คน 2 2 2
4) พนักงำนหญิง ตั้งแต่ 16 คน แต่ไม่เกิน 40 คน 4 - 2
5) พนักงำนชำย  ตั้งแต่ 41 คน แต่ไม่เกิน 80 คน 3 3 3
6) พนักงำนหญิง ตั้งแต่ 41 คน แต่ไม่เกิน 80 คน 6 - 3
พนักงำนที่เกิน ตำมข้อ 5 และข้อ 6 เพ่ิมทุก ๆ 50 คน 1 1 1

ส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกด้ำนสุขลกัษณะส่วนบุคคลและห้องสุขำ
จ ำนวนห้องสุขำทีเ่พยีงพอต่อจ ำนวนพนักงำน 
ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ฉบบัท่ี 63 พ.ศ. 2551 หมวดท่ี 2 ส าหรับโรงงาน

63

สิ่งอ ำนวยควำมสะดวก



ห้องแต่งตัว

สิ่งอ ำนวยควำมสะดวก

ที่เก็บรองเท้ำบู้ท ที่เก็บเอี๊ยม อ่ำงจุ่มบู้ท
ทำงเข้ำไลน์ผลิต

พื้นที่เก็บรองเท้ำจำกบ้ำน
อ่ำงล้ำงมือทำงเข้ำไลน์ผลิต

ชนิดไม่ใช้มือ หรือแขนเปิด-ปิด

64



ห้องผ่ำซีก ห้องตัดแต่งห้องเชือด

ชุดแต่งกำย
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หลักการ 

2. สถำนที่ กำรออกแบบ
และสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก
(อำคำรโรงฆ่ำสตัว์)

1. กำรผลิตขั้นต้น 8. กำรฝึกอบรม 

6. กำรขนส่ง

5. สุขอนำมัยส่วนบุคคล

กำรปฏิบัติที่ดีส ำหรับโรงฆ่ำสัตว์

3. กำรควบคุมกำรปฏิบัติงำน

4. กำรบ ำรุงรักษำและสุขำภิบำล

7. ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์
และกำรสร้ำงควำมเขำ้ใจแก่

ผู้บริโภค 

8. 1.

2.

3.

4.
5.

6.

7.
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• ค ำนึงถึงทุกขั้นตอนกำรปฏิบัติงำน
ส ำหรับแต่ละผลิตภัณฑ์ กำรจัดท ำแผนภูมิกระบวนกำรผลติ**

• แสดงล าดับและความสัมพันธ์ของขั้นตอนการปฏิบัติงานทั้งหมดในการผลิต

• เพื่อให้มั่นใจว่ำขั้นตอนกำรผลติครบถ้วน ขั้นตอนต่ำง ๆ 
ให้ยืนยันควำมถูกต้องโดยเปรียบเทียบกับกระบวนกำรผลิตจริง 

3. กำรควบคุมกำรปฏิบัติงำน

ตั้งแต่การรับสัตว์มีชีวิต กระบวนการเชือด ตัดแต่ง เก็บรักษา (แช่เย็น แช่แข็ง) จนถึงการบรรจุและขนส่ง
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Concept 
กำรแยกพื้นที่ส่วนสะอำด
และส่วนไม่สะอำดออกจำกกัน อย่ำงสมบูรณ์

กำรออกแบบและวำงผังอำคำรโรงฆ่ำสัตว์ 

ไก่
หมู
วัว
แยกยังไง ???

ลองเขียน 
Process 

flow diagram
กันมั้ย



เขียนกระบวนกำรผลิต
• เนื้อสัตว์ปีก (ไก่/เป็ด)
• สุกร
• โค
ตั้งแต่กำรรับสัตว์มีชีวิต ถึง สินค้ำ
เนื้อสัตว์แช่เย็น

อย่ำงคร่ำวๆ แต่อย่ำคร่ำวมำก

ให้เวลำ
10 นำที



แผนผังกระบวนกำรผลิต (โรงฆ่ำสัตว์ปีก)
Unclean Zone

Semi-clean Zone

Clean Zone

ตรวจสุขภาพสัตว์ปีกก่อนฆ่า

ท าสลบสัตว์ปีก

เชือด-สะเด็ดเลือด

ลวก-ถอนขน
(ตัดหัว-ขา)

ล้วงเครื่องใน

ตรวจซากสัตว์ปีกหลังฆ่า
ล้างซากภายใน/ภายนอก

ลดอุณหภูมิ

คัดขนาด/ตัดแต่ง

บรรจุถุง

จัดเก็บแช่เย็น/แช่แข็ง

ขนส่ง

รับสัตว์ปีกมีชีวิต
พักสัตว์ปีก



แผนผังกระบวนกำรผลิต (โรงฆ่ำสัตว์ปีก)

Semi-clean Zone

Clean Zone

ล้วงเครื่องใน

ตรวจซากสัตว์ปีกหลังฆ่า
แหนบขนเป็ด

ล้างซากภายใน/ภายนอก

ลดอุณหภูมิ

คัดขนาด/ตัดแต่ง

บรรจุถุง

จัดเก็บแช่เย็น/แช่แข็ง

ขนส่ง

Unclean Zone

ตรวจสุขภาพสัตว์ปีกก่อนฆ่า

ท าสลบสัตว์ปีก

เชือด-สะเด็ดเลือด

รับสัตว์ปีกมีชีวิต
พักสัตว์ปีก

ลวก-ถอนขน
(แว็กซ์ขน)
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แผนผังขั้นตอน
กำรปฏิบัติที่ดี
ส ำหรับโรงฆ่ำสัตว์ปีก

• เปิดท้อง-
แยกเครื่องในออก

• ตรวจซากสัตว์ปีก
และเครื่องใน

• ล้างซาก

ลดอุณหภูมิ



แผนผังกระบวนกำรผลิต (โรงฆ่ำสุกร)
Unclean Zone Clean Zone

ตรวจสุขภาพสัตว์ก่อนฆ่า

ท าสลบ

เชือด-เอาเลือดออก

ลวก-ขูดขน
(ดึงกีบ เผาขนอ่อน)

ลดอุณหภูมิซาก

ตัดแต่ง/ชิ้นส่วน

บรรจุ

จัดเก็บแช่เย็น

ขนส่ง

รับสุกรมีชีวิต
คอกพักสัตว์

ผ่าท้อง-เอาเครื่องในออก

ล้างซาก

ผ่าซีก

ตัดหัว

ตรวจซากหลังฆ่า 
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แผนผังขั้นตอน
กำรปฏิบัติที่ดี
ส ำหรับโรงฆ่ำสัตว์สุกร

• ลวก
• ขูดขน
• ดึงกีบ

(เผาขนอ่อน)
• ล้าง



แผนผังกระบวนกำรผลิต (โรงฆ่ำโค)
Unclean Zone

Clean Zone

ตรวจสุขภาพสัตว์ก่อนฆ่า

ท าสลบ

เชือด-เอาเลือดออก

ตัดหัว แข้ง หาง 

เลำะหนัง

ลดอุณหภูมิซาก

ตัดแต่ง/ชิ้นส่วน

บรรจุ

จัดเก็บแช่เย็น

ขนส่ง

รับโคมีชีวิต
คอกพักสัตว์ ผ่าท้อง-เอาเครื่องในออก

ตรวจซากหลังฆ่า
ประทับตรารับรอง 

ล้างซาก

ผ่าซีก
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แผนภูมิขั้นตอนกำรปฏิบัติที่ดีส ำหรับโรงฆ่ำ โคและกระบือ
(ตารางท่ี 1 รายการ 18 และ ข้อ 4)



แผนภูมิขั้นตอน
กำรปฏิบัติที่ดีส ำหรับโรงฆ่ำ 
โคและกระบือ
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Concept 
กำรแยกพื้นที่ส่วนสะอำด
และส่วนไม่สะอำดออกจำกกัน อย่ำงสมบูรณ์

กำรออกแบบและวำงผังอำคำรโรงฆ่ำสัตว์ 

ไก่
หมู
วัว
แยกยังไง ???

จ ำ
Process 

flow diagram
ได้มั้ย



3. กำรควบคุมกำรปฏิบัติงำน; กำรรับสัตว์มีชีวิต

79

1.    บันทึกรับสัตว์มีชีวิต
• ชื่อ ที่อยู่ ฟาร์ม
• จ านวนสัตว์
• เวลาออกจากฟาร์ม-เวลาถึงถึงโรงฆ่า 
• ทะเบียนรถ

2.     เอกสารแหล่งที่มา
• ใบเคลื่อนย้ายสัตว์หรือซากสัตว์ 
• ใบตอบรับการแจ้งการฆ่าสัตว์ 

3. รายงานการตรวจสัตว์มีชีวิต
ของพนักงานตรวจโรคสัตว์   



ตัวอย่ำง
รำยงำนกำรตรวจสัตว์ที่ฟำร์ม



ตรวจสุขภำพสัตว์มีชีวิตก่อนฆ่ำ
กรณีมีสัตว์ป่วยหรือสงสัยว่ำป่วย
ให้แยกกักไว้ในคอกสัตว์ป่วย 
ให้ฆ่ำหลังเสร็จสิ้นกระบวนกำรฆ่ำ
สัตว์ปกติแล้ว 
หากพบโรคติดต่อให้ท าลายด้วยวิธีที่
เหมาะสม และแจ้งผู้เกี่ยวข้องทราบ

3.กำรควบคุมกำรปฏิบัติงำน

81

กำรขนส่ง รับสัตว์มีชีวิต พักสัตว์
เป็นไปตามหลักสวัสดิภำพสัตว์และข้อก าหนด
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หลังลงสัตว์เสร็จแล้ว 
ท าความสะอาดและใช้น้ ายาฆ่าเชื อพาหนะขนส่งทุกครั้ง
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กำรขนส่งสตัว์มีชีวิต สัตว์ปีก
มกอช. 9008-2549  

สุกร
มกอช. 9009-2549

โค กระบือ
มกอช. 9019-2550

งดอำหำร อย่างน้อย 1 ชั่วโมง
ก่อนขนส่ง

ไม่เกิน 12 ชั่วโมง อด 4-24 ชั่วโมง

มำถึงโรงฆ่ำก่อนฆ่ำ
(พักสัตว์
ในพื้นที่พักสตัว์)

อย่างน้อย 30 นาที อย่างน้อย 2 ชั่วโมง • อย่างน้อย 4 ชั่วโมง
• หลีกเลี่ยง
• สัตว์ขนาดต่างกัน
• มีเขา/ไม่มีเขา
• ตัวคุมฝูงและเพศผู้ตัวอื่นๆ 

3. กำรควบคุมปฏิบัติงำน; กำรฆ่ำสัตว์ ต้องมีการพักสัตว์ งดให้อาหารสัตว์
เป็นระยะเวลาที่เหมาะสมตามชนิดสัตว์



กำรตรวจสัตว์ก่อนฆ่ำ
(ante-mortem inspection)



ตัวอย่ำง
รำยงำนกำรตรวจสุขภำพสัตว์ก่อนฆ่ำ



ท ำให้สัตว์สลบก่อนฆ่ำ
โดยกระแสไฟฟ้า 
แก๊ส 
captive bolt ฯลฯ
ที่เหมาะสมตามชนิดสัตว์ 

3. กำรควบคุมปฏิบัติงำน; กำรฆ่ำสัตว์

86

หรือวิธีการอื่นๆ ตามที่
พนักงานเจ้าหน้าที่อนุญาต
รวมถึงข้อบัญญัติทางศาสนา/
การปฏิบัติตามพิธีกรรม   



ท ำให้สัตว์สลบก่อนฆ่ำ
โดยกระแสไฟฟ้า แก๊ส 
captive bolt ฯลฯ
ที่เหมาะสมตามชนิดสัตว์ 

หรือวิธีกำรอื่นๆ ตำมที่พนักงำนเจ้ำหน้ำที่อนุญำต
รวมถึงข้อบัญญัติทำงศำสนำ/กำรปฏิบัติตำมพิธีกรรม   



สัตว์ต้องไม่สัมผัสพื้นขณะฆ่า

เชือด/แทงคอให้เร็วที่สุดหลังสัตว์สลบ 

ปล่อยให้เลือดออกอย่างสมบูรณ์

88

3. กำรปฏิบัติงำน3. กำรควบคุมปฏิบัติงำน; กำรฆ่ำสัตว์

ระยะเวลำสะเด็ดเลือด
สัตว์ปีก อย่ำงน้อย 2 นำที
สุกร     อย่ำงน้อย 4 นำที
โค-กระบือ        5-6 นำที



สัตว์ต้องไม่สัมผัสพื้นขณะฆ่า

เชือด/แทงคอให้เร็วที่สุดหลังสัตว์สลบ 

ปล่อยให้เลือดออกอย่างสมบูรณ์

89

3. กำรปฏิบัติงำน3. กำรควบคุมปฏิบัติงำน; กำรฆ่ำสัตว์

ตัดหัว - Label
ตรวจหัวโค/กระบือ
แยกสมองออก-ท ำลำย
ห้ำมน ำไปบริโภค/แปรรูป



อุปกรณ์ที่แทงคอต้องท้าความสะอาดและฆ่าเชื อทุกครั้งหลังใช้งาน

ต้องมีน ้าร้อนฆ่าเช้ือมีดโดยอุณหภูมิของน้ าต้องไม่ต่ ากว่า 82°C

มีจุดล้างมือให้พนักงานเชือดใช้งานได้อย่างสะดวกKnife sterilizer

90



กำรลวก ถอนขน/ขูดขน ตัดขำ(ไก)่/ดึงกีบ -อุณหภูมิน้ าลวกต้องไม่ต่ ากว่า 58 °C
-สัตว์ที่ถูกฆ่าแล้วต้องถอนขน/ขูดขน
//เลาะหนัง ส่งไปแยกเอาเครื่องในออก
**โดยต้องไม่สัมผัสพื้น

91



กำรลวก ถอนขน -->
ตัดหัว ตัดแข้ง (ยกเว้นได้ในกรณีจ าเป็น)
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กำรลวก ถอนขน/ขูดขน ตัดขำ/ดึงกีบ - กรณีใช้กาวในการถอนขน 
- ต้องเป็นกำวที่ใช้ส ำหรับอำหำร 

(food grade)
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กำรลวก ถอนขน/ขูดขน ตัดขำ/ดึงกีบ เลำะหนัง

อุณหภูมิน้ าลวกต้องไม่ต่ ากว่า 58 องศำเซลเซียส
สัตว์ที่ถูกฆ่าแล้วต้องถอนขน/ขูดขน//เลาะหนัง
ส่งไปแยกเอาเครื่องในออก
โดยต้องไม่สัมผัสพื้น
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การลวก ถอนขน/ขูดขน ตัดขา/ดึงกีบ เลำะหนัง

ตัดหัว – หาง – ข้อขา                         เลำะหนัง
95

เชือด – เอาเลือดออก 
มัดหลอดอาหาร 

ทุกกระบวนการต้องไม่สัมผัสพื้น
ต้องไม่มีกำรปนเปื้อนจำกหนังสู่เนื้อ



กำรล้วงเครื่องใน

96



• มีถังที่มีกุญแจปิดล็อค 

ส าหรับเก็บของเสียจากกระบวนการผลิต

ที่ไม่เหมาะกับการบริโภค

97

พื้นที่เอำเครื่องในออก



Post-mortem Inspection ->I/O washer                      -> chiller 

Chen, WS.,2022

ตรวจซำก     แหนบขนอ่อนในน้ ำเย็น         ล้ำงซำก                               ชิลเลอร์ 
(ลดอุณหภูมิ)
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การลวก ถอนขน/ขูดขน ดึงกีบ ตัดหัวและแยกเครื่องใน 
Post-mortem Inspection 

เครื่องในขำว เครื่องในแดง



ตัดหัวสัตว์วำงในภำชนะ
และท าเครื่องหมาย
ให้ตรงกับซากสัตว์ กำรผ่ำท้อง แยกเครื่องในขาวและเครื่องในแดงออก

โดยวางให้ตรงกับซากสัตว์ หรือมีเครื่องหมายที่ระบุ
เจำะก้น/คว้ำนรอบ

ทวารหนัก

100

แยกเครื่องใน
• เอาเครื่องในออกทั้งหมด ไม่แตกปนเปื้อนซาก
• มีการตรวจซากและเครื่องใน และหัวสุกร เพื่อความปลอดภัยต่อผู้บริโภค
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การลวก ถอนขน/ขูดขน ดึงกีบ/เลำะหนัง แยกเครื่องใน 
Post-mortem Inspection 

เครื่องในขำว

เครื่องในแดง



เอาเครื่องในออก แยกเครื่องในขาว - แดง

102

แยกเครื่องใน • เอำเครื่องในออกทั้งหมด ไม่แตกปนเปื้อนซำก
• มีกำรตรวจซำกและเครื่องใน (หัว) เพื่อความปลอดภัยต่อผู้บริโภค

ผ่าซีก



ใช้มีดหรือเลื่อยผ่าครึ่งซากสัตว์ที่น าเครื่องในออกแล้ว
และดึงไขสันหลังออกจากซากสัตว์ผ่าซีก

103

กำรผ่ำซีก



กำรตรวจสัตว์หลังฆ่ำ 
(post-mortem inspection)



ตรวจโรคสัตว์หลังฆ่ำ โดยพนักงานตรวจโรคสัตว์ (Post-mortem Inspection) 
เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค

ตรวจเครื่องในขาว ตรวจเครื่องในแดง ตรวจหัวสุกรตรวจซาก

37/50
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จุดตรวจสัตว์หลังฆ่ำ 
ต้องสามารถตรวจหัว(สุกร) 
เครื่องในขำว เครื่องในแดง 
และซำกได้

106



กำรล้ำงเครื่องใน

ห้องล้ำงเครื่องในแดง (ส่วนสะอำด)ห้องล้ำงเครื่องในขำว (ส่วนไม่สะอำด)

แยกห้องล้ำงเครื่องในขำวอยู่ส่วนไม่สะอำด 
ห้องล้ำงเครื่องในแดงอยู่ส่วนสะอำด

ลดอุณหภูมิเครื่องในไม่ให้สูงเกิน 7 องศาเซลเซียส 
และมีการจดบันทึกรายงานวัดอุณหภูมิ
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มีถังที่มีกุญแจปิดล็อค 
ส าหรับเก็บของเสียจากกระบวนการผลิตที่ไม่เหมาะกับการบริโภค



ล้างซากสัตว์สุดท้ายทั งด้านนอกด้านในจนสะอาด
ด้วยปริมาณน้ าและแรงดันน้ าต่อซากอย่างเหมาะสม

Final wash

3. กำรควบคุมกำรปฏิบัติงำน
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3. กำรควบคุมกำรปฏิบัติงำน; กำรท ำเครื่องหมำยรับรองซำก

(Shonalee, 2017)



3. กำรควบคุมกำรปฏิบัติงำน; ลดอุณหภูมิซำก ลดอุณหภูมิซำกสัตว์ให้ศูนย์กลางไม่เกิน 7 องศำเซลเซยีส
เทอร์โมมิเตอร์แบบที่อ่านค่าอุณหภูมิได้สะดวก
มีการจดบันทึกรายงานวัดอุณหภูมิ ซำก + ห้อง
ปลายซากอยู่สูงจำกพื้นไม่น้อยกว่ำ 30 เซนติเมตร

111

สัตว์ปีก 7°C ภำยใน 1 ชั่วโมง

สุกร โค กระบือ 7°C ภำยใน 24 ชั่วโมง



3. กำรควบคุมกำรปฏิบัติงำน; ลดอุณหภูมิซำก
กรณีใช้น้ ำเย็นและน้ ำแข็งในการลดอุณหภูมิซาก
ควรเป็นระบบที่ซากสัตว์ปีกและน้ าเคลื่อนที่สวนทำงกัน
ที่หัวถังมีท่อน้ าล้น ปลายถังมีท่อเติมน้ าเย็นสะอาด

112

ซำกสัตว์ปีก 7°C ภำยใน 1 ชั่วโมง



3. กำรควบคุมกำรปฏิบัติงำน; ลดอุณหภูมิซำก กรณีใชน้้ ำเย็นและน้ ำแข็งในการลดอุณหภูมิซาก
ควรเป็นระบบที่ซากสัตว์ปีกและน้ าเคลื่อนที่สวนทำงกัน

ที่หัวถังมีท่อน้ าล้น ปลายถังมีท่อเติมน้ าเย็นสะอาด
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ซำกสัตว์ปีก 7°C ภำยใน 1 ชั่วโมง
กรณีใช้น้ ำเย็นและน้ ำแข็งในการลดอุณหภูมิซาก
ควรเป็นระบบที่ซากสัตว์ปีกและน้ าเคลื่อนที่สวนทำงกัน
ที่หัวถังมีท่อน้ าล้น ปลายถังมีท่อเติมน้ าเย็นสะอาด



3. กำรควบคุมกำรปฏิบัติงำน; ลดอุณหภูมิซำก กรณีใช้อำกำศเย็น
• โครงสร้างห้องเย็นท าจากวัสดุที่เก็บรักษาความเย็น แข็งแรง ทนทาน 

ไม่ดูดซับน้ า ท าความสะอาดได้
• ซากสัตว์ปีกสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม. และไม่สัมผัสผนัง
• ภายในห้องมีมาตรการควบคุมไม่ให้เกิดหยดน้ าจากการควบแน่น

114

ซำกสัตว์ปีก 7°C ภำยใน 1 ชั่วโมง

MSP magazine



ห้องตัดแต่งต้องกั้นแยกจากห้องผลิตอื่น + 
ควบคุมการเข้า-ออก ของพนักงานอย่างเข้มงวด

115

3. กำรควบคุมกำรปฏิบัติงำน; กำรตัดแต่ง

• ตัดแต่งซากสัตว์ด้วยความรวดเร็ว เพื่อป้องกันการ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์

• ควบคุมอุณหภูมิห้องตัดแต่งไม่เกิน 18 องศาเซลเซียส

• ต้องไม่มีเนื้อกองบนสายพานมากเกินไป ไม่มีน้ าเจิ่งนอง

• มีด อุปกรณ์ มือพนักงานต้องสะอาด



ภาชนะบรรจ:ุ สะอำด ทนทำน ปลอดภัย ใช้กับอำหำร(ได)้
พลาสติกต้องมีคุณภาพตามมาตรฐานว่าด้วยอาหาร

ภำชนะบรรจุ :
มีฉลากที่อ่านได้ชัดเจน
มีการล้างท าความสะอาดสม่ าเสมอ 
มีพื้นที่ล้างและจัดเก็บที่สามารถป้องกัน
ฝุ่น แมลง สัตว์พาหะได้

116

3. กำรควบคุมกำรปฏิบัติงำน; กำรบรรจุ



ภำชนะบรรจุ/ตะกร้ำ : อยู่ภำยนอกอำคำร ไม่สำมำรถป้องกันฝุ่น แมลงและสัตว์พำหะได้
117



ระเบียบกรมปศุสัตว์ว่ำด้วยกำรรับรองให้จ ำหน่ำยเนื้อสัตว์ พ.ศ. 2562

118

ฉลำกก ำกับต้องมี

1.ประเภทซาก เนื้อ

2.น้ าหนัก (กรัม/กิโลกรัม)

3.วัน เดือน ปี ที่ผลิต 

และควรบริโภคก่อน

4.ข้อแนะน าในการเก็บรักษา

5.ชื่อผู้ผลิต ผู้จ าหน่าย/

เครื่องหมายการค้า สถานที่ตั้ง



119

โครงสร้างภายในอาคารโรงฆ่าสัตว์ 

• มีรำวแขวน/ชั้นวำงซำก--> 
ส่วนล่ำงสดุของซำกสูงจำกพื้นไม่
น้อยกว่ำ 30 ซม.
• กรณีผลิตสินค้าแช่แข็ง -->
ห้องท าเยือกแข็ง (freezing room) 
ควบคุม -30 ถึง -45 ºC
ห้องแช่แข็ง (cold storage room) 
ควบคุม -20 ถึง -25 ºC

3. กำรควบคุมกำรปฏิบัติงำน; กำรเก็บในห้องแช่เย็น



มีกำรจดบันทึกรำยงำนวัดอุณหภูมิ
ภายในห้องแช่เย็นต้องควบคุมไม่ให้เกิดหยดน้ าสัมผัสกับซาก

120

3. กำรควบคุมกำรปฏิบัติงำน;



121

ขั้นตอนกำรปฏิบัติงำน สัตว์ปีก
มกอช. 9008-2549  

สุกร
มกอช. 9009-2549

โค กระบือ
มกอช. 9019-2550

• ท ำสลบ

• เชือด/แทงคอ/
• เอำเลือดออก

• กระแสไฟฟ้า/ก๊าซ/อื่นๆ

• 2 นาทีขึ้นไป

• กระแสไฟฟ้า/ก๊าซ/
• ปืน; penetrating 

/percussive captive 
bolt

• 4 นาทีขึ้นไป

• เครื่องมือท าสลบ 
(penetrating 
/percussive captive 
bolt)

• 5-6 นาที

ขั้นตอนกำรปฏิบัติงำน



122

ขั้นตอนกำรปฏิบัติงำน สัตว์ปีก
มกอช. 9008-2549  

สุกร
มกอช. 9009-2549

โค กระบือ
มกอช. 9019-2550

• ลวก-ถอนขน
**ไม่ให้ซากสัมผัสพื้น**

• ลวก 58 oC
• (เป็ด; จุ่มกาว/แว็กซ์ *food 

grade)
• (อาจไม่ตัดหัว/แข้ง)
• ล้วงเครื่องใน
• ตรวจซาก + เครื่องใน
• ล้างซาก

• ลวก 58 oC
• ขูดขน ดึงกีบ (เผาขน)

• แยกหัว ตัดหาง ข้อขา
• เลำะหนัง 
• ไม่ให้ซำกสัมผัสพื้น

ขั้นตอนกำรปฏิบัติงำน

โซนสะอำด



123

ขั้นตอนกำรปฏิบัติงำน
มกอช. 9004-2547

สัตว์ปีก
มกอช. 9008-2549  

สุกร
มกอช. 9009-2549

โค กระบือ
มกอช. 9019-2550

• แช่เย็น; 
อุณหภูมิใจกลางซาก 

4-10oC
• ห้องเย็นไม่มีหยดน้ า

• ลดอุณหภูมิซาก
• น้ าเย็น น้ าแข็ง/
• อากาศเย็น

• ซำก/เนื้อ/เคร่ืองใน 7oC
• หลังแช่เย็น 1 ชม.

• ตัดหัว
• ผ่าท้อง แยกเครื่องใน
• เครื่องในขาว (โซน

สกปรก)
• เครื่องในแดง หัว
• ผ่าซีก
• ซำก/เนื้อ/เคร่ืองใน 7oC
• ภายใน 24 ชม.
• เนื้อ/เครื่องใน 7oC

• แยกเครื่องใน
• เครื่องในขาว (โซน

สกปรก)
• เครื่องในแดง
• ผ่าซีก
• ซำก/เนื้อ/เคร่ืองใน 7oC
• ภายใน 24 ชม.

ขั้นตอนกำรปฏิบัติงำน

• ผ่ำท้อง แยกเครื่องใน
• เครื่องในขำว (ส่งกลับไปโซนสกปรก)
• เครื่องในแดง 
• ผ่ำซีก
• ล้ำงซำก/Final wash

ควบคุมอุณหภูมิสินค้ำขณะขนส่ง 7oC



https://www.sangchaimeter.com/support_detail/DGT

อุณหภูมิกับควำมปลอดภัยในอำหำร

แบคทีเรียถูกท้าลาย

แบคทีเรียเติบโตอย่างรวดเร็ว

แบคทีเรียไม่เติบโต

ttps://www.foodauthority.nsw.gov.au 124



หลักการ 

2. สถำนที่ กำรออกแบบ
และสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก
(อำคำรโรงฆ่ำสตัว์)

1. กำรผลิตขั้นต้น 8. กำรฝึกอบรม 

6. กำรขนส่ง

5. สุขอนำมัยส่วนบุคคล

กำรปฏิบัติที่ดีส ำหรับโรงฆ่ำสัตว์

3. กำรควบคุมกระบวนกำร
ผลิต/กำรปฏิบัติงำน

4. กำรบ ำรุงรักษำและสุขำภิบำล

7. ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์
และกำรสร้ำงควำมเขำ้ใจแก่
ผู้บริโภค 

8. 1.

2.

3.

4.
5.

6.

7.
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1. บ ำรุงรักษำสถำนประกอบกำร เครื่องจักร 
2. ท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ
3. ควบคุมแมลงและสัตว์พาหะน าโรค
4. จัดการของเสีย

4. กำรบ ำรุงรักษำและสุขำภิบำล

126https://industry-media.biz/



1. บ ารุงรักษาสถานประกอบการ เครื่องจักร 
2. ท ำควำมสะอำดและกำรฆ่ำเชื้อ 

(สถานประกอบการ เครื่องจักร)
3.    ควบคุมแมลงและสัตว์พาหะน าโรค
4.    จัดการของเสีย

4. กำรบ ำรุงรักษำและสุขำภิบำล
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1. บ ารุงรักษาสถานประกอบการ เครื่องจักร 
2. ท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ
3. ควบคุมแมลงและสตัว์พำหะน ำโรค
4. จัดการของเสีย

4. กำรบ ำรุงรักษำและสุขำภิบำล

128

ระบบกำรป้องกันแมลงและสัตว์พำหะ 
ที่มีประสิทธิภำพ ประกอบด้วย
- เครื่องมือ อุปกรณ์
- การตรวจสอบติดตามโดยมีผู้รับผิดชอบและ

การจดบันทึกในความถี่ที่เหมาะสม



ระบบกำรป้องกันแมลงและสัตว์พำหะ 
ต้องสามารถป้องกันหรือมีระบบหรืออุปกรณป์้องกัน 

มิให้แมลงหรือสัตว์พาหะเข้ามาภายในอาคารโรงฆ่าสัตว์ได้ 
129



1. บ ารุงรักษาสถานประกอบการ เครื่องจักร 
2. ท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อ
3. ควบคุมแมลงและสัตว์พาหะน าโรค
4. จัดกำรของเสีย

4. กำรบ ำรุงรักษำและสุขำภิบำล
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บริเวณที่เก็บของเสียควรแยกได้ง่ำย ดูแลให้สะอำด
ไม่เป็นที่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเช้ือ ควรตั้งอยู่ห่ำงจำกพื้นที่ผลิต



5. สุขอนำมัยส่วนบุคคล

กำรตรวจสุขภำพอย่ำงน้อยปีละ 1 ครั้ง
ผู้ปฏิบัติงานได้รับตรวจร่ำงกำย และมีใบรับรองแพทย์ อย่ำงน้อยปีละ 1 ครั้ง และ
พนักงำนใหม่ต้องมีผลตรวจก่อนเข้าท างาน (อ้างอิงตาม ปสธ.420)

กฎกระทรวงฉบับที่ 1 (พ.ร.บ. อำหำร พ.ศ.2522) ได้แก่ 

131

▪ โรคเรื้อน 

▪ วัณโรคระยะอันตราย 

▪ โรคติดยาเสพติด 

▪ โรคพิษสุราเรื้อรัง 

▪ โรคเท้าช้าง 

▪ โรคผิวหนังน่ารังเกียจ 



โรคติดต่อตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขต้องหยุดปฏิบัติงำน

อำกำรป่วยที่ต้องรำยงำนต่อหัวหน้ำงำน 
แยกพนักงำนออกจากงานที่สัมผัสเนื้อสัตว์ 
หรือตรวจรักษา หรือทั้งสองอย่าง 
และรักษำให้หำยก่อน (อ้ำงอิงตำม ปสธ.420) : 

132

• ดีซ่าน 
• ท้องเสีย 
• อาเจียน 
• เป็นไข้
• เจ็บคอ มีไข้ 

• แผลติดเชื้อที่ผิวหนัง 
• หวัด มีน้ ามูก 
• ตาแฉะ



ขอบคุณภาพจาก 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)

พฤติกรรมส่วนบุคคล
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ระหว่างปฏิบัติงาน
สวมชุด/ผ้ำกันเปื้อน 
ที่คลุมผม ผ้ำปิดปำก รองเท้ำบู้ท

ล้ำงมือก่อน/หลังจับซาก
หลังใช้สุขา



6. กำรขนส่งซำกสัตว์ เนื้อสัตว์ และผลผลิต

❑ มีหลังคาป้องกันแดด ฝน
❑ ความสูง ขนาดของรถขนส่ง

❑ มาตรการป้องกันฝุ่น และสัตว์พาหะ
❑ แยกผู้ปฏิบัติงานภายในอาคาร และภายนอกอาคาร
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พื้นที่รับส่งสินค้ำ ต้องแยกจำกบริเวณรับสัตว์มีชีวิต



6. กำรขนส่งซำกสัตว์ เนื้อสัตว์ และผลผลิต

พำหนะส ำหรับขนส่งเนื้อสัตว์โดยเฉพำะ
ห้ำมขนส่งด้วยยานพาหนะคันเดียวกันกับรถขนส่งมีชีวิต
พาหนะขนส่งต้องควบคุมอุณหภูมิศูนย์กลำงซำก/เนื้อไม่เกิน 7 องศำเซลเซียส ตลอดเวลา

เนื้อสัตว์และผลผลิตต้องไม่
สัมผัสกับผนังและพื้น
ของพาหนะขนส่ง
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6. กำรขนส่งซำกสัตว์ เนื้อสัตว์ และผลผลิต

• สำมำรถควบคุมอุณหภูมิ

• ท ำควำมสะอำดทั้งภำยนอก-ภำยใน
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7. ข้อมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ์  และกำรสร้ำงควำมเข้ำใจแก่ผู้บริโภค

มีข้อมูลที่สำมำรถตรวจสอบย้อนกลับได้ 

มีฉลำกบนภาชนะบรรจุเนื้อสัตว์และข้อความที่ระบุบนฉลากต้องอ่านได้ชัดเจน 
ไม่ลอกหลุดและแสดงรายละเอียดอย่างน้อย ดังนี้ (กรณีมีบรรจุภัณฑ์) 

1. ประเภทของซากสัตว์ เนื้อสัตว์ หรือผลผลิต
2. น้ าหนักสุทธิ เป็นกรัม หรือกิโลกรัม
3. วัน เดือน ปี ที่ผลิต (วันฆ่า) และวัน เดือน ปี ที่ควรบริโภคก่อน
4. ข้อแนะน าในการเก็บรักษา การน าไปใช้ (ปรุงสุก)
5. ชื่อผู้ผลิต ผู้จัดจ าหน่าย หรือ เครื่องหมายการค้าและสถานที่ตั้ง
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Brand A



1. แผน/โปรแกรมการฝึกอบรม
2. บันทึก/หลักฐานการฝึกอบรม

8.  กำรฝึกอบรม 

พนักงำนที่สมัผัสเนือ้สัตว์โดยตรงหรือโดยอ้อม ควรมีความเข้าใจ
- กระบวนการฆ่าและสุขอนามัยในการผลิตเนื้อสัตว์  
- สุขลักษณะส่วนบุคคล เป็นต้น

139



ก ำหนดควำมถี่ และรูปแบบกำรฝึกอบรม เช่น 
- อบรมก่อนเริ่มท างาน 
- พนักงานเข้าใหม่
- อบรมประจ าปี 
- การสอน ณ จุดปฏิบัติงาน 

8.  กำรฝึกอบรม 

มีบันทึกประวัติกำรฝึกอบรมของพนักงาน 
พนักงานใหม่/ฝึกอบรมพนักงานประจ าปี 
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เอกสารอ้างอิง



81

กำรออกแบบและวำงผังอำคำรโรงฆ่ำสัตว์

C      
กำรแยกพื้นทีส่่วนสะอำด
และส่วนไม่สะอำดออกจำกกันอย่ำงสมบูรณ์

ไก่ ล้วงเคร่ืองใน

หมู ลวก-ขูดขน

วัว เลำะหนัง

อย่ำลืมเค้ำน๊ำ....

สอบถามข้อสงสัยเพิ่มเติม
โทร 02-653-4444 ต่อ 3141
localslaughter@gmail.com
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