
กิจกรรม การพัฒนาและส่งเสริม
อุตสาหกรรมฮาลาลด้านปศุสัตว์

กลุ่มพัฒนาสินค้าปศุสัตว์ฮาลาล
ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์



หัวข้อน าเสนอ

• สรุปผลการด าเนินงานปี 2566

• ปัญหา อุปสรรค และแนวทางแก้ไข

• แผนงานปี 2567

• ข้อมูลพื้นฐานส าหรับการตรวจให้ค าแนะน าสถานประกอบการ
ตามเกณฑ์มาตรฐานฮาลาล



ผลการด าเนินงานปี 2566
กิจกรรมหลัก เป้าหมาย ผลงาน ร้อยละ

จ านวนสถานประกอบการสินค้าปศุสัตว์ที่ไดร้ับการตรวจ
ประเมินตามเกณฑ์มาตรฐานฮาลาล

245 262 106.94

จ านวนตัวอย่างที่ได้รับตรวจวิเคราะห์คุณภาพสินค้าปศุสัตว์ให้ได้
มาตรฐานตามเกณฑ์ก าหนด (การปนเปื้อน ดีเอ็นเอ สุกร)

700 701 100.14

กิจกรรมรอง เป้าหมาย ผลงาน ร้อยละ
จ านวนสถานท่ีจ  าหน่ายเนื้อโคท่ีไดร้บัการตรวจเฝ้าระวงัการ
จ าหน่ายเนื้อโคปลอมปนเนื้อสกุร

570 626 109.82
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จ านวนสถานประกอบการที่ได้รับรองฮาลาล
ตามโครงการที่กรมปศุสตัว์อดุหนนุ 

เขียงเน้ือวัว เขียงแพะแกะ เขียงไก่ โรงเชือด

ขอบข่าย จ านวน
เขียงเนื้อวัว 73

เขียงแพะแกะ 4
เขียงไก่ 103
โรงเชือด 65

รวม 245



 
กรุงเทพมหานคร นครศรธีรรมราช นครสวรรค์ นนทบุรี ปทุมธานี ราชบุรี อื่นๆ รวม

ผู้ประกอบการ 138 25 8 8 7 9 50 245
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จ านวนสถานประกอบการที่ได้รับรองฮาลาลภายใต้โครงการฯ
 กรุงเทพมหานคร นครศรีธรรมราช ราชบุรี
นครสวรรค์ นนทบุรี ปทุมธานี
อื่นๆ (19 จังหวัด)



ปัญหาอุปสรรค
27.70

17.37 14.55 12.68 12.68 11.74

2.82 0.47



ภารกิจด้านปศุสัตว์ฮาลาล กับความต้องการ

สนับสนุนงบประมาณ

เป็นหน่วยกลาง ประสานกับหน่วยฮาลาล

ตรวจเฝ้าระวังสินค้าปลอมปน

ตรวจค าแนะน า

การจัดท าฐานข้อมูลสถานประกอบการ

เจรจาเปิดตลาดประเทศอิสลาม

23.36

22.90

21.03

18.22

7.94

6.54



แผนการด าเนินงานปี 2567

สนับสนุน
งบประมาณ

เป็นหน่วยงานกลาง
ประสานงานกับ

หน่วยงาน
รับรองฮาลาล

ตรวจสอบย้อนกลับ
เฝ้าระวังการปนเป้ือน
ดีเอ็นเอสุกรและการ

จ าหน่ายสินค้าปลอมปน

บริการตรวจประเมิน
ให้ค าแนะน า

การจัดท าฐานข้อมูล
ที่ผู้ซื้อและผู้ขาย

เข้าถึงได้

เจรจาเปิดตลาด
ส่งออกไปยังประเทศ

อิสลาม

23.36 22.90 21.03 18.22 7.94 6.54
- จัดท า MOU
- การอุดหนุน
ค่าธรรมเนียม
ตรวจรับรอง
ฮาลาลโรงฆ่า
และสถานที่
จ าหน่ายเนื้อ

- ตั้งคณะกรรมการ
พัฒนาและส่งเสริม
อุตสาหกรรม
ฮาลาลด้านปศุสัตว์
- ก าหนดเป็น
ตัวช้ีวัด ในการ
ประชุมหารือระดับ
จังหวัด

ก าหนดเป็นตัวช้ีวัด
- ภารกิจการเก็บ
ตัวอย่างวิเคราะห์การ
ปนเปื้อน
- ภารกิจตรวจเฝูา
ระวังการจ าหน่ายเนื้อ
โคปลอมปน

ก าหนดเป็นตัวช้ีวัด
- ภารกิจการตรวจ 

pre audit
ภายในประเทศ

- ภารกิจตรวจ pre
audit เพ่ือการ
ส่งออก

ก าหนดเป็นตัวช้ีวัด
- การจัดทะเบียน
สถานที่จ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ฮาลาล
- ข้อจ ากัด PDPA

- สนับสนุนการข้ึน
ทะเบียนหน่วย
รับรองฮาลาลกับ
ประเทศคูค่้า
- สนับสนุนการข้ึน
ทะเบียนสถาน
ประกอบการกบั
ประเทศคูค่้า



ขอบคุณครับ



อ้างอิงข้อมูล
• อัลกุรอาน
• GSO CAC/RCP 58:2007 Code of hygienic practice for meat
• ข้อก าหนดการตรวจรับรองฮาลาลโรงเชือดสัตว์และการช าแหละช้ินส่วน 

พ.ศ. 2559
• MS 1500:2019. Halal food - General requirements. (Third revision)
• Malaysia Protocol for Halal Meat and Poultry Productions 2011
• GCC Guide For Control For Imported Food 2015
• GSO 993:2015 Animal slaughtering requirements 

according to Islamic law
• UAE.S 993:2022 Animal Slaughtering Requirements according to 

Islamic Rules
• OIC/SMIIC 1:2019 General Requirements for Halal Food 



หลักการฮาลาล

“มนุษย์เอ๋ย จงบริโภคสิ่งอนุมัติ (ฮาลาล) ท่ีดี (ฏอยยิบัน) 
จากสิ่งท่ีอยู่ในแผ่นดิน และจงอย่าตามบรรดาก้าวเดินของชัยฏอน 
แท้จริงมันคือศัตรูท่ีชัดแจ้งของพวกเจ้า” (อัลบากอเราะห์ : 168)

“ฮาลาลลันตอยยิบัน”



ส านักงานคณะกรรมการกลางอิสลาม
แห่งประเทศไทย (CICOT)

 อ านาจการบริหาร
 พระราชบัญญัติการบริหารองค์กรศาสนาอิสลาม พ.ศ. 2540

 อ านาจการรับรองมาตรฐานฮาลาล
 คณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดเป็นผู้รับรอง (40 แห่ง)
 คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยเป็นผู้รับรอง

 อ านาจการอนุญาตให้ใช้เคร่ืองหมายฮาลาล
 ส านักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย

 เคร่ืองหมายฮาลาล
 จดทะเบียนกับกรมทรัพย์สินทางปัญญา  กระทรวงพาณิชย์  

เมื่อวันท่ี  22 ตุลาคม พ.ศ. 2541 





(อนุญาตให้ติดหน้าร้าน)



ค านิยาม

• บทบัญญัติแห่งศาสนาอิสลาม หมายถึง
     บทบัญญัติที่มุสลิมต้องถือปฏิบัติอย่างเคร่งครัด โดยยึดตัวบทจากคัมภีร์อัล -กุรอาน   
     อัสสุนนะฮฺ  อัล-อิจมาอฺ และอัล-กิยาส ซึ่งเป็นที่ยอมรับกันตามแนวทาง ชาฟีอี ฮานาฟี 
     หรือมาลิกี หรือ ฮัมบาลี ขึ้นอยู่กับแต่ละประเทศที่จะน าแนวทางน้ีไปใช้ปฏิบัติว่ายึดถือ
     ในแนวทางใด
• ฮาลาล (Halal) หมายถึง 

สิ่งของหรือการกระท าใดๆ ซึ่งได้รับการอนุญาตตามบทบัญญัติแห่งศาสนาอิสลาม
• ฮารอม (Haram) หมายถึง 

สิ่งของหรือการกระท าใดๆ ซึ่งได้รับการห้ามตามบทบญัญัติแห่งศาสนาอิสลาม
• มัชบุฮ. (Mushbooh) หรือ ซุบฮัท (Syubahaat) หมายถึง 

สิ่งที่น่าเคลือบแคลง สิ่งที่น่าสงสยัทีมุ่สลมิควรหลีกเลีย่ง



ค านิยาม
• นยิส (najis) หมายถึง 

ส่ิงสกปรกตามบทบัญญัติแห่งศาสนาอิสลาม รวมถึงอาหารที่ปนเปื้อนหรือสัมผัส
กับนยิส เวน้แต่จะได้ขจัดนยิส นั้นออกไปแล้ว ซ่ึงมี ๓ ประเภท ดังนี้

– นยิสชนิดเบา ได้แก่ ปัสสาวะของเด็กผู้ชายซ่ึงอายุไม่ถึง 2 ขวบ ไม่ไดก้ินหรือดื่ม
ส่ิงอื่นใดที่ท าให้อิ่มนอกจากน้ านม

– นยิสชนิดปานกลาง ได้แก่ ส่ิงที่ไมอ่ยู่ภายใต้ นยิสชนิดเบา หรือนยิสชนิดหนัก 
โลหิต น้ าหนอง น้ าเหลือง อาเจียน  อุจจาระ ปัสสาวะ ซากสัตว์ที่ไมไ่ด้เชือด 
(ยกเว้นปลา และตั๊กแตน) น้ านมของสัตว์ที่ห้ามรับประทานเหล่านี้ และส่ิงที่ท า
ให้มึนเมา

– นยิสชนิดหนัก ได้แก่ สุกร สุนัข หรือสัตว์ที่เกิดมาดว้ยการผสมพันธก์ับสุนัข หรือ
สุกร และทุกส่ิงอันเนื่องมาจาก สัตว์ดังกล่าวนี้



ข้อก าหนดเก่ียวกับนยิสและวิธีช าระล้าง

• วิธีล้างนยิสชนิดเบา ให้ช าระนยิสออกให้หมด แล้วใช้น้ าพรมรอยท่ี
เปื้อนนยิสนั้นให้ท่ัว โดยไม่จ าเป็นต้องใช้น้ าไหลผ่าน

• วิธีล้างนยิสปานกลาง ให้ช าระนยิสออกให้หมด แล้วล้างด้วยน้ าสะอาดไหล
ผ่านอย่างน้อย 1 ครั้ง ให้ท่ัวท่ีเปื้อนนยิส โดยต้องท าให้สี กล่ิน รส 
ของนยิสนั้นหมดไป และในทางท่ีดีให้ล้างเพิ่ม เป็น 3 ครั้ง

• วิธีล้างนยิสชนิดหนัก ให้ช าระนยิสออกให้หมด แล้วล้างด้วยน้ าสะอาดไหล
ผ่าน 7 ครั้ง แต่ 1 ใน 7 ครั้ง นั้น ต้องเป็นน้ าดินท่ีสะอาดตามบทบัญญัติ
แห่งศาสนาอิสลาม และมีสภาพขุ่นแขวนลอย หรือน้ าดินสอพองและ
แนะน าให้ใช้น้ าดินล้างในครั้งแรก



ข้อก าหนดส าหรับสถานที่เชือด
 บริเวณรับสัตว์ มีพื้นท่ีเพียงพอส าหรับตรวจสุขภาพสัตว์
 บริเวณทางเข้าสถานท่ีเชือดต้องมีการติดตั้งระบบกลไกในการยกตัวสัตว์ท่ี

เหมาะสมกับชนิดของสัตว์
 มีการติดตั้งระบบล าเลียงสัตว์ไปแต่ละข้ันตอนการเชือดตามล าดับ
 ส าหรับโค แพะ แกะ จะต้องค านงึถึงข้ันตอนการลอกหนังและเตรียมซาก

ท่ีง่ายต่อการท างานและมีประสิทธิภาพ
 ต้องติดตั้งเครื่องช่ังน้ าหนัก
 ต้องติดตั้งเครื่องล้างซาก
 ต้องติดตั้งระบบน้ าร้อนส าหรับล้างท าความสะอาดอุปกรณ์ รวมถึงน้ ายา

ฆ่าเช้ือ



ข้อก าหนดส าหรับสถานที่เชือด

 ต้องติดตั้งอ่างล้างมือ แบบไม่ใช้มือเปิด
 การท าความสะอาด และแรงดันน้ าส ารอง ต้องพร้อมใช้งานตลอดเวลา
 สารเคมีท่ีใช้ฆ่าเช้ือ และสารหล่อล่ืน ต้องเหมาะสมกับสถานท่ีผลิตอาหาร 

และไม่ผลิตจากส่ิงท่ีไม่ฮาลาล



ข้อก าหนดส าหรับอาหารที่ใช้เลี้ยงสัตว์

 ส่วนผสม หรือ ส่วนประกอบในอาหารสัตว์จะต้องไม่มีส่ิงท่ีไม่เหมาะสม
ตามธรรมชาติของชนิดสัตว์

 อาหารที่ใช้เล้ียงสัตว์ จะต้องสอดคล้องตามมาตรฐานทางสัตวแพทย์



ข้อก าหนดส าหรับสัตว์ที่เข้าเชือด

 ต้องเป็นสัตว์ท่ีฮาลาลส าหรับการบริโภค
 ต้องไม่เป็นสัตว์ท่ีเข้าข่ายดังต่อไปนี้
 สัตว์ท่ีตายเอง 
 สัตว์ท่ีตายจากภาวะขาดอากาศ
 สัตว์ท่ีตายจากการทุบ
 สัตว์ท่ีตายจากการตกจากท่ีสูง
 สัตว์ท่ีตายจากการถูกขวิด
 สัตว์ท่ีเนื้อบางส่วนถูกกัดขาดจากผู้ล่า
 สัตว์ท่ีเชือดด้วยวัตถุประสงค์อ่ืน หรือกล่าวนามอ่ืน



ข้อก าหนดส าหรับสัตว์ที่เข้าเชือด

 ต้องมีสุขภาพดี ได้รับการตรวจสอบ และมีเอกสารรับรองโดยสัตวแพทย์
 สัตว์ต้องได้รับการงดอาหารระยะเวลาเหมาะสม
 หากเคล่ือนย้ายสัตว์ระยะทางไกลจะต้องท าการพักสัตว์ก่อนท าการฆ่าสัตว์

ส าหรับสัตว์ปีกควรรีบน าสัตว์เข้าเชือดเท่าท่ีสามารถจะท าได้
 ต้องไม่มีส่ิงสกปรกบนตัวสัตว์ 

(ระดับท่ีกระทบต่อสุขลักษณะการฆ่าและช าแหละ)
 ต้องมีชีวิตขณะท่ีจะท าการฆ่า
 ต้องไม่ท าให้สัตว์ทรมาน และค านึงถึงหลักสวัสดิภาพสัตว์ 
 ต้องไม่ด าเนินการตดั แยกส่วนใดๆจากตัวสัตว์ขณะท่ียังมีชีวิต



ข้อก าหนดส าหรับพนักงานเชือดสัตว์

 ต้องเป็นมุสลิมท่ีบรรลุศาสนะภาวะ

 ต้องมีจิตใจท่ีสมบูรณ์ และเข้าใจกฎและเง่ือนไขการเชือดสัตว์  
ตามบทบัญญัติแห่งศาสนาอิสลามอย่างถ่องแท้

 ต้องปฏิบัติตามหลักอาหารปลอดภัย ได้แก่ สุขภาพ สุขอนามัย 
และสุขาภิบาล 

 ต้องมีใบรับรองการเชือดสัตว์ โดยหน่วยงานผู้มีอ านาจก ากับดูแล



บัตรประจ าตัวพนักงานเชือดสัตว์



ข้อก าหนดส าหรับเคร่ืองมืออุปกรณ์ที่ใช้เชือด

 ต้องใช้ส าหรับการเชือดแบบฮาลาลเท่านั้น
 ต้องสะอาด ไม่ปนเป้ือนหรือผลิตจากวัสดุท่ี

ไม่ฮาลาล
 เครื่องมืออุปกรณ์ส าหรับตัด ต้องคม และ

ท าจากเหล็กกล้าไร้สนิม
 ต้องเฉือนตัดด้วยความคม ไม่ใช่ด้วยน้ าหนัก

การกด
 ต้องไม่ท ามาจากกระดูก เล็บ หรือฟัน
 ต้องรักษาใหค้งไว้ซ่ึงความสะอาดตลอดท่ีมี

การใช้งาน
 สารหล่อล่ืน สารท าความสะอาดต้องไม่ผลิต

จากส่ิงท่ีไม่ฮาลาล



ข้อก าหนดส าหรับสถานที่เชือด
 บริเวณรับสัตว์ มีพื้นท่ีเพียงพอส าหรับตรวจสุขภาพสัตว์
 บริเวณทางเข้าสถานท่ีเชือดต้องมีการติดตั้งระบบกลไกในการยกตัวสัตว์ท่ี

เหมาะสมกับชนิดของสัตว์
 มีการติดตั้งระบบล าเลียงสัตว์ไปแต่ละข้ันตอนการเชือดตามล าดับ
 ส าหรับโค แพะ แกะ จะต้องค านงึถึงข้ันตอนการลอกหนังและเตรียมซาก

ท่ีง่ายต่อการท างานและมีประสิทธิภาพ
 ต้องติดตั้งเครื่องช่ังน้ าหนัก
 ต้องติดตั้งเครื่องล้างซาก
 ต้องติดตั้งระบบน้ าร้อนส าหรับล้างท าความสะอาดอุปกรณ์ รวมถึงน้ ายา

ฆ่าเช้ือ



ข้อก าหนดส าหรับสถานที่เชือด

 ต้องติดตั้งอ่างล้างมือ แบบไม่ใช้มือเปิด
 การท าความสะอาด และแรงดันน้ าส ารอง ต้องพร้อมใช้งานตลอดเวลา
 สารเคมีท่ีใช้ฆ่าเช้ือ และสารหล่อล่ืน ต้องเหมาะสมกับสถานท่ีผลิตอาหาร 

และไม่ผลิตจากส่ิงท่ีไม่ฮาลาล



ข้อก าหนดส าหรับการท าสลบ

 ไม่อนุญาตให้ท าการสลบสัตว์จนหมดสติทุกกรณี ยกเว้นกรณีจ าเป็นและ
สะดวกในการท างาน จึงอนุโลมให้ท าสลบด้วยไฟฟูาตามค่ากระแสไฟฟูา
และระยะเวลาท่ีใช้ในการท าสลบตามท่ีก าหนด

 สัตว์ท่ีท าสลบจะต้องมีชีวิตระหว่างสลบ หลังจากสลบ และในเวลาท าการ
เชือด

 สัตว์ท่ีตายจากการสลบ จะเข้าข่ายการเป็นสัตว์ท่ีตายจากการทุบตี
 ไม่อนุญาตให้ท าสลบด้วย ปืน ขวาน ค้อน หรือการท าให้สัตว์พองตัว



ข้อก าหนดส าหรับขั้นตอนการเชือด
 การตรวจสุขภาพสัตว์โดยสัตวแพทย์ก่อนท าการเชือด เมื่อพบสัตว์ปุวย 

หรือตาย ต้องมีการคดัแยก และไม่น าสัตว์ตายเข้าเชือด
 การท าความสะอาดสัตว์จาก อุจจาระ ปัสสาวะ และโคลน
 ต้องไม่มีน าสัตว์ต่างชนิดมาอยู่รวมกัน
 การเคล่ือนย้ายสัตว์ต้องด าเนินการด้วยความละมุนละม่อม โดยพนักงาน

ท่ีได้รับการฝึก
 ต้องมีการพลางตาไมใ่ห้สัตว์ท่ีเตรียมเข้าเชือดเห็นการเชือดสัตว์ก่อนหน้า
 จัดท่าสัตว์ให้นอนตะแคงซ้าย และหันไปทางทิศกิบลัตด้วยความละมุน

ละม่อม โดยไม่ควรให้สัตว์รออยู่ท่านี้เป็นเวลานาน
 ส าหรับสัตว์ปีกจัดท่าห้อยหัวลง และใช้มือข้างหนึ่งจับหัวแล้วดึงให้คอตรง



ข้อก าหนดส าหรับขั้นตอนการเชือด
 ต้องกล่าวค าว่า “บิสมิลละฮ” ในขณะท าการเชือดสัตว์แต่ละตัว
 ต้องท าการเชือดสัตว์ให้ส าเร็จในครั้งเดียว
 การเถ่ือไปมาอนุโลมให้สามารถท าได้ โดยท่ียังไม่ยกมีดออกจากคอ
 ต าแหน่งของการเชือดจะอยู่ด้านหนา้ ใต้ Glottis ของสัตว์
 ต้องตัดขาดท้ัง Trachea Esophagus Carotid arteries และ Jugular 

vein เพื่อให้เลือดไหลออกและเป็นเหตุให้สัตว์ตายในท่ีสุด
 ต้องให้เลือดไหลออกจากตัวสัตว์โดยสมบูรณ์ และเป็นธรรมชาติ
 ระยะเวลาเอาเลือดออกต้องเหมาะสมตามชนิดของสัตว์เพื่อให้ตายสนิท 

โดยสัตว์ปีกต้องไม่น้อยกว่า 180 วินาที



ต าแหน่งการเชือด
สัตว์ปีก

ต าแหน่งการเชือด
โค กระบือ แพะ แกะ



การตรวจแผลหลังเชือด



ข้อก าหนดส าหรับขั้นตอนการเชือด
 การตัด spinal cord ต้องตัดหลังจากสัตว์ตายสนิทแล้ว
 ส าหรับสัตว์ปีกการถอนขนต้องท าหลังจากสัตว์ตายสนิท และไม่อนุญาต

ให้ใช้น้ าเดือดในการลวกถอนขน
 สัตว์ประเภทอูฐ ต้องด าเนินการด้วยเทคนิคการแทง



ข้อก าหนดส าหรับการตรวจสัตว์ก่อนและหลังเชือด
 ต้องด าเนินการตรวจโดยสัตวแพทย์ (ผู้มีคุณสมบัต)ิ
 เกณฑ์การตัดสินต้องพิจารณาตามหลักสุขอนามัยส าหรับเนื้อสัตว์ และ

ความปลอดภัยอาหาร
 การตรวจสัตว์ก่อนเชือด เมื่อพบสัตว์มีอาการปุวย หรือสงสัยว่าปุวย หรือ

ตายให้คดัแยก หรือคัดออกจากพื้นท่ี 
 การตรวจสัตว์หลังเชือดส าหรับสัตว์ปีก ในกรณีท่ีการตรวจทางกายภาพ

ไม่เพียงพอ และต้องเก็บตัวอย่างตรวจทางห้องปฏิบัติการเพิ่มเติม ให้
ด าเนินการเก็บซากสัตว์ปีกในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม ระหว่างการรอผลจาก
ห้องปฏิบัติการ



ข้อก าหนดส าหรับการล้างและประทับตราซาก
 การล้างซาก การเอาน้ าออก การแช่เย็น และการแช่แข็ง จะต้องเลือกใช้

เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีเหมาะสม
 อุณหภูมิห้องส าหรับแช่เย็น ไม่เกิน 4 องศา 
 การประทับตราซาก ต้องเลือกใช้วัสดุท่ีเหมาะกับอาหาร และเป็นวัสดุท่ีมี

ส่วนผสมท่ีฮาลาล



ข้อก าหนดส าหรับจุดควบคุมฮาลาล (HCP)
 Halal Control Point (HCP) :
 ข้ันตอนท่ีถูกระบุข้ึนโดยการวิเคราะห์อันตราย

ตามหลักการศาสนาอิสลาม 
 ท่ีปรึกษาฮาลาลประจ าสถานประกอบการ หรือทีมงานฮาลาล

เป็นผู้ก าหนด 
 เพื่อท าการควบคุมโอกาสท่ีจะท าให้เกิดอันตรายต่อผลิตภัณฑ์

ฮาลาล และ/หรือมีโอกาสการปนเปื้อนลงในผลิตภัณฑ์ หรือลงใน
สภาพแวดล้อมของกระบวนการในการควบคุมท่ีน ามาประยุกต์ใช้และ
มีความส าคัญต่อการปูองกันหรือก าจัดอันตรายต่อผลิตภัณฑ์ฮาลาล 
ให้อยู่ในระดับท่ียอมรับได้



HCP
• HCP 1: จุดรับสัตว์

• HCP 2: จุดน าสัตว์เข้าเชือด

• HCP 3: จุดเชือดสัตว์

• HCP 4: จุดเอาเลือดออก

• HCP 5: จุดเอาเครื่องในออก

• HCP 6: จุดล้างซาก

• HCP 7: จุดท าลายซาก



HCP 1: จุดรับและพกัสัตว์
ประเด็นตรวจ
- สัตว์ท่ีรับไม่ได้บริโภคอาหารท่ีมีส่วนผสมจากสิ่งท่ี
  เข้าข่ายเป็นนยิส
- สัตว์มีสภาพสมบูรณ์แข็งแรง 
  (เหมาะสมต่อการบริโภค)
- สัตว์ได้รับการจัดการท่ีดี ไม่บาดเจ็บ หรือทรมาน



HCP 2: จุดน าสตัว์เข้าเชือด

ประเด็นตรวจ
- ตัวสัตว์ปราศจากนยิส
- สัตว์มีสภาพสมบูรณ์แข็งแรง (เหมาะสมต่อการบริโภค)
- สัตว์ได้รับการจัดการท่ีดี ไม่บาดเจ็บ หรือทรมาน



HCP 3: จุดเชือด

ประเด็นตรวจ
- สัตว์มีชีวิตขณะเชือด
- พนักงานเชือดเป็นมุสลิม
- การเชือดตัดขาดท้ังหลอดลม หลอดอาหาร 
  หลอดเลือดแดงและหลอดด าใหญ่ ในคราวเดียวอย่างสมบูรณ์
- ไม่เชือดสัตวต่อหน้าสัตว์ตัวอื่น
- ไม่ลับมีดต่อหน้าสัตว์



HCP 4: จุดเอาเลือดออก

ประเด็นตรวจ
- มีช่วงเวลาในการเอาเลือดออกหลังจากการเชือดสัตว์
- สัตว์ต้องตายสมบูรณ์ก่อนด าเนินการอื่นๆกับตัวสัตว์



ตัดหัว-ลอกหนัง



HCP 5: จุดเอาเคร่ืองในออก

ประเด็นตรวจ
- ของเสียท่ีอยู่ภายในเคร่ืองในขาวต้องไม่ปนเป้ือนกับเน้ือสัตว์ ในขณะท่ี
ท าการตัดเอาเคร่ืองในขาวออก



ตรวจซากหลังเชือด



ผ่าซีก



HCP 6: จุดล้างซาก

ประเด็นตรวจ

- เน้ือสัตว์ และอวัยวะสัตว์ส าหรับบริโภคต้องได้รับการช าระให้
ปราศจากนยิส โดยวิธีการช าระด้วยน้ าไหลผ่าน



บ่มซาก



ตัดแต่งและบรรจุภัณฑ์



HCP 7: จุดท าลายซาก
ประเด็นตรวจ
- ต้องมีมาตรการจัดการกับซากสัตว์ และผลพลอยได้ท่ีไม่เหมาะสมต่อการ
บริโภค โดยไม่น ากลับไปจ าหน่ายเพ่ือบริโภค



Thank you
for your attention

Department of Livestock Development


