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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ

การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกร 

1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาติ การปฏิบตัทิี่ดีสําหรับโรงฆาสุกร กําหนดรายละเอียดที่
สําคัญเกี่ยวกบั การขนสงสุกรมีชีวิตจากฟารมเขาโรงฆา การฆาสุกรแบบไมทรมาน การจัดการซากสุกร 
วิธีปฏิบตัิในโรงฆาสุกรที่ถูกสุขลักษณะ (good hygienic practice) ตลอดจนการขนสงซากสุกร เนื้อสุกร
และผลผลติจากโรงฆาถึงสถานที่จาํหนาย  

1.2 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ ใชประกอบกับ มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ือง การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสัตว (มกอช. 9004) และ มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ือง เนื้อสุกร (มกอช. 6000) 

2. นิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี ้มีดังตอไปนี ้

2.1 

2.2 

2.3 

2.4 

2.5 

2.6 

สุกร (pig) หมายถึง สัตวในวงศ Suidae ที่เล้ียงเพื่อการบริโภค 

โรงฆาสุกร (pig abattoir) หมายถึง สถานที่หรืออาคารที่จัดตั้งข้ึนโดยมีวัตถุประสงคเพ่ือฆาสุกร 
และอาจรวมถงึการตัดแตงซากสุกรเพื่อใหไดเนื้อสุกรและผลผลิตเพื่อการบริโภค  

ซากสุกร (pig carcass) หมายถึง สวนรางกายทั้งหมดของสุกรที่ผานกระบวนการฆาแบบไม
ทรมานเพื่อใชเปนอาหารมนษุย โดยนําเลือดและเครื่องในออกแลว อาจแยกหัวออกหรือไมก็ได  

เนื้อสุกร (pork) หมายถึง สวนของซากสุกรที่มีความปลอดภัยและเหมาะสมในการบริโภค โดย
มีกลามเนื้อโครงราง (skeletal muscle) เปนสวนใหญ อาจผานกระบวนการแชเย็น แตไมผานกรรมวิธี
เพ่ือวัตถุประสงคในการถนอมอาหาร 

  ผลผลติ (products) หมายถึง สวนอื่นๆ ของสัตวที่ไมใชเนื้อและยังไมแปรรูป แตใชเปนอาหาร
ของมนุษย เชน เลือด สมอง ล้ิน กระเพาะ  

หัวสุกร (pig head) หมายถึง หัวสุกรที่ตัดออกจากตัวสุกรที่เชือดแลวตรงบริเวณกระดูกสันหลัง
สวนคอขอที่ 1  
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2.7 

2.8 

2.9 

2.10 

2.11 

2.12 

2.13 

2.14 

2.15 

2.16 

2.17 

2.18 

2.19 

2.20 

หนังสุกร (pig skin) หมายถึง หนังที่เลาะออกจากซากสกุรและผานกระบวนการขูดขน 

เครื่องในขาว (white offal) หมายถึง หลอดอาหาร กระเพาะอาหาร ลําไส และอวยัวะสืบพันธุ 

เครื่องในแดง (red offal) หมายถึง หัวใจ ตับ ไต มาม หลอดลม และปอด 

การทําใหสลบ (stunning) หมายถึง วิธีการที่ทําใหสัตวสลบ และนานพอที่สัตวจะไมรูสึก
เจ็บปวดจนกระทั่งเลือดไหลออกหมด 

การฆาแบบไมทรมาน (humane slaughtering) หมายถึง วิธีการทําใหสัตวเสียชีวิตโดยไมทรมาน 

การขนสงสุกรมีชีวิต (transportation for pig) หมายถึง การเคลื่อนยายสุกร ดวยพาหนะขนสงที่
เหมาะสมจากฟารมถึงโรงฆา  

พาหนะขนสงสุกรมีชีวิต (vehicle for pig) หมายถึง ยานพาหนะ เชน รถบรรทุก รวมถึงสวน
พวงที่ใชบรรทุกสุกร 

การตัดแตง (cutting) หมายถึง การตัดแยกซากสัตวออกเปนชิ้นสวนตามที่ตองการ 

การขนสงซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลติ (transportation for pig carcass, pork and products) 
หมายถึง การเคล่ือนยายซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิต ดวยพาหนะขนสงเฉพาะจากโรงฆาถึงสถานที่
จําหนาย 

พาหนะขนสงซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิต (vehicle for pig carcass, pork and products) 
หมายถึง ยานพาหนะที่สามารถควบคุมอณุหภูมิได สําหรับใชในการขนสงซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิต 

ภาชนะบรรจุ (package) หมายถึง บรรจุภัณฑหรือภาชนะที่ใชในการบรรจุซากสัตว เนื้อสัตวและ
ผลผลิต  

พนักงานตรวจโรคสัตว (official inspector) หมายถึง สัตวแพทยหรือบุคคลอืน่ ผูซึ่งอธิบดีหรือ 
ราชการสวนทองถ่ินแตงตั้งใหมีอํานาจหนาที่ตรวจโรคซึง่มีในสัตวหรือเนื้อสัตว ตามพระราชบญัญัติวา
ดวยการควบคมุการฆาสัตวและจําหนายเนือ้สัตว 

พนักงานเจาหนาที่ (competent person) หมายถึง ผูซึ่งรัฐมนตรี อธิบดี หรือราชการสวนทองถ่ิน
แตงตั้งใหปฏิบัติการตามพระราชบัญญตัคิวบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว 

การตรวจพินิจ (visual inspection) หมายถึง การตรวจสอบลักษณะปรากฏภายนอกของสิ่งใดส่ิง
หนึ่ง เชน เนื้อ ผลผลิต สภาพแวดลอมที่ปรากฏ โดยการตรวจดวยตาเปนหลัก แตอาจใชประสาทสัมผัส
อ่ืนประกอบ เชน การสัมผัส การดมกลิ่น หรืออาจใชเครื่องมือประกอบ เชน แวนขยายชวยในการ
ตรวจสอบ ข้ึนกับปจจัยคุณภาพที่ตองการตรวจสอบ แลวประเมินวาลักษณะปรากฏหรือสภาพแวดลอมที่
ตรวจสอดคลองกับเกณฑที่ใชในการตรวจหรือไมอยางไร ทั้งนี้รวมถึงการสังเกต หรือการสัมภาษณ 
การปฏิบัติงานหรือกระบวนการทํางานดวย  
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2.21 

2.22 

2.23 

การตรวจสัตวกอนฆา (ante-mortem inspection) หมายถึง การตรวจสุขภาพสัตวกอนฆาดวย
วิธีการใดๆ โดยพนักงานตรวจโรคสัตว เพ่ือความปลอดภัยและเหมาะสมตอผูบริโภค 

การตรวจสัตวหลังฆา (post-mortem inspection) หมายถึง การตรวจซากสัตวและเคร่ืองในดวย
วิธีการใดๆ โดยพนักงานตรวจโรคสัตว เพ่ือความปลอดภัยและเหมาะสมตอผูบริโภค 

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

3. เกณฑที่กําหนดและวิธีตรวจประเมิน 

เกณฑที่กําหนดและวิธตีรวจประเมิน การปฏิบัติทีด่ีสําหรับโรงฆาสุกร ใหเปนไปตามตารางที ่1 และขอ 3 
ขอกําหนดวิธปีฏิบัต ิ เกณฑที่กําหนด และวิธตีรวจประเมิน ของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ มกอช. 9004 

ตารางที่ 1.  เกณฑที่กําหนดและวิธตีรวจประเมิน 
รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 

1. การขนสงสุกรมี
ชีวิต 

1.1 
1.2 
1.3 
1.4 

พาหนะขนสงสุกรตองแข็งแรงและมีพ้ืนที่เหมาะสม 
การขนสงตองไดรับอนุญาตจากกรมปศุสัตว  
ไมขนสงสุกรปวยหรือตั้งทองรวมไปกับสุกรปกต ิ
สุกรตองมาถึงโรงฆากอนเวลาฆาอยางนอย 2 

ช่ัวโมง และตองไมใหสุกรอดอาหารเกิน 12 ช่ัวโมง 
ติดตอกัน 

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

2. การรับสุกรมีชีวิต 2.1 
2.2 

2.3 

ตรวจสุขภาพสุกรกอนฆา  
คัดแยกสุกรปวยหรือสงสัยวาปวยไวในคอกสุกรปวย 

และฆาในหองฉุกเฉินหลังจากฆาสุกรปกตแิลว  
ลางทําความสะอาดและใชยาฆาเช้ือพาหนะที่ใช

บรรทุกสุกรทุกครั้ง  

ตรวจพินิจ และตรวจ
บันทึก  

3. คอกพักสุกร 3.1 

3.2 

3.3 
3.4 
3.5 
3.6 

สามารถรองรับกับจาํนวนสกุรที่เขาฆา โดยมีพ้ืนที่
เฉล่ียไมนอยกวา 0.8 m2 ตอ 1 ตัว  

วัสดุที่ใชมีความแข็งแรง มีผิวเรียบไมมีสวนคมหรือ
แตก ไมกอใหเกิดอันตรายกบัสุกร และพ้ืนตองไมล่ืน 

มีน้ําใหสุกรกนิอยางเพียงพอ 
มีทางเดินตอจากคอกมาเขาหองทําใหสลบ 
ฉีดน้ําทําความสะอาดตัวสุกรทุกตัวกอนสุกรเขาหองฆา 
ลางทําความสะอาดและฆาเช้ือบริเวณคอกพักสุกร 

หลังตอนสกุรเขาฆาหมดแลว และมีน้าํใชลางคอกอยาง

ตรวจพินิจ  
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รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 
เพียงพอ 

4. การฆาสุกร 4.1 
4.2 
4.3 
4.4 

4.5 

4.6 
4.7 

ใชวิธีฆาแบบไมทรมาน 
ตองทําใหสุกรสลบกอนฆา  
สุกรตองไมสัมผัสพ้ืนหองขณะฆา 
อุปกรณที่ใชแทงคอตองทําความสะอาดและฆาเช้ือ

ทุกครั้งหลังใชงาน 
ปลอยใหเลือดออกจากตัวสกุรอยางสมบูรณนานไม

นอยกวา 4 นาที  
ลางสุกรที่ถูกฆาแลว 
ทําความสะอาดอุปกรณ และบริเวณปลอยเลือดออก 

ตรวจพินิจ 

5. การลวก ขูดขน 
และการดึงกีบ 

5.1 

5.2 
5.3 
5.4 

อุณหภูมิน้าํตองไมต่าํกวา 58 ๐C ระยะเวลาที่ใชลวก
ตองสัมพันธกับอุณหภูมิของน้ําและขนาดของสุกร  

สุกรที่ถูกฆาแลวตองขูดขนออกหมด 
ดึงกีบขาหนาและขาหลังสุกรที่ถูกฆาแลวออกหมด 
ลางสุกรที่ถูกฆาแลว 

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

6. การตัดหัว 6.1  ตัดทีต่ําแหนงหลังหูสุกรที่บริเวณหนากระดูกคอขอ
ที่ 1  

ตรวจพินิจ 

7. การแยกเครื่องใน
ออก 

7.1  เครื่องในตองแยกออกไดหมด และเคร่ืองในตอง
ไมแตกปนเปอนซากสุกร  
7.2  มีการตรวจซากสุกรและเคร่ืองในเพือ่ความ
ปลอดภัยตอผูบริโภค  

ตรวจพินิจ และตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ 

8. การผาซีกซากสุกร 8.1  ผาซีกซากสุกรโดยผาก่ึงกลางกระดูกสันหลัง และ
ดึงเสนไขสันหลังออก 

ตรวจพินิจ 

9. การทําความ
สะอาดซากสุกร 

9.1  ลางซากสุกรหลังข้ันตอนการนาํเลือดออก การขูดขน 
การแยกเครื่องในออก และการผาซีก 

ตรวจพินิจ 

10. การลดอุณหภูม ิ
ซากสุกรหรือเนื้อสุกร 

10.1 

10.2 
10.3 

ลดอุณหภูมิซากสุกรหรือเนื้อใหมีอุณหภูมทิี่
ศูนยกลางซากสุกรหรือเนื้อไมเกิน 7 ๐C กอนจําหนาย 
หรือระหวางการเก็บรักษาเพื่อรอจําหนาย 

บันทึกอุณหภมูิซากสุกรหรือเนื้อ 
ภายในหองเก็บซากสุกรหรอืเนื้อตองไมมหียดน้ํา

จากการควบแนนของไอน้าํสัมผัสกับซาก 

ตรวจวัดอุณหภูมิและ
เอกสารที่เก่ียวของ 

11. การตัดแตง 11.1 ทําความสะอาดอปุกรณตัดแตงเนือ้ 
11.2 บริเวณที่ตัดแตงตองก้ันแยกจากพืน้ที่ผลิตอืน่ๆ 

ตรวจพินิจ 
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รายการ เกณฑที่กําหนด วิธีตรวจประเมิน 
และควบคุมการเขาออกของผูปฏิบตัิงานในหองตัดแต ง
อยางเขมงวด 

12. การบรรจุ 12.1 ภาชนะบรรจุตองทนทานและปลอดภัยในการใช
บรรจุอาหาร และทนทานตอการขนสง 
12.2 มีฉลากกํากับ และขอความที่ระบบุนฉลากตองอาน
ไดชัดเจน และมีขอความตามภาคผนวก ก.12.3 
12.3 บริเวณที่บรรจุลงภาชนะเฉพาะที่ทาํจากวัสดุทีไ่ม
สามารถลางทาํความสะอาดได ตองก้ันแยกจากพื้นที่
ผลิตอื่นๆ 

ตรวจพินิจ  
 

13. ข้ันตอนการ
ปฏิบัตภิายในโรงฆา 

13.1  เปนไปตามลาํดบัที่เหมาะสม และปองกันการ
ปนเปอนขามของจุลินทรียได  

ตรวจขั้นตอนการ
ปฏิบัต ิ

14. การขนสงซาก
สุกร เนื้อสุกรและ
ผลผลิต 

14.1 

14.2 

14.3 

พาหนะทีใ่ชในการขนสงตองสามารถควบคุม
อุณหภูมิศนูยกลางเนื้อ ใหมีอุณหภูมิไมเกิน 7 ๐C 
ตลอดเวลา 

หามขนสงโดยยานพาหนะคนัเดียวกับที่ขนสงสุกร
มีชีวิต 

รถบรรทุกหรือตูเก็บจะตองลางทําความสะอาดให
เรียบรอยกอนและหลังจากการขนสง 

ตรวจพินิจ และตรวจวัด
อุณหภูม ิ

15. หลักสุขาภิบาล
ทั่วไป 

15.1 
15.2 

จัดใหมีสุขลักษณะในการผลติ ตามภาคผนวก ข.1 
จัดใหมีสุขอนามัยสวนบุคคล ตามภาคผนวก ข.2 

ตรวจพินิจและตรวจ
เอกสารที่เก่ียวของ  

16. การบําบดัน้าํเสีย 16.1  มีระบบบาํบดัน้าํเสียเพื่อการปรับปรุงคุณภาพของ
น้ําทิ้ง โดยใหเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของ 

ตรวจพินิจ  

4. คําแนะนําการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกร 

การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกรใหเปนไปตามคําแนะนําในภาคผนวก ก เพ่ือใชแนะนําผูประกอบการ 
เพ่ือใหไดซากสุกร เนื้อสุกร และผลผลิตจากสุกรที่ปลอดภัยและเหมาะสมตอการบริโภค โดยมี
สุขลักษณะในการผลิตและสุขอนามัยสวนบุคคลตามภาคผนวก ข ข้ันตอนการปฏิบัติในโรงฆาสุกรตาม
ภาคผนวก ค และอุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาสุกรตามภาคผนวก ง 
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ภาคผนวก ก 
คําแนะนําการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกร 

ก.1. การขนสงสุกรมีชีวิต (transportation for pig) 

ก.1.1 พาหนะขนสงสุกร 

ก.1.1.1 
ก.1.1.2 

ก.1.1.3 

ก.1.1.4 

ก.1.2.1

ก.1.2.2 

ก.1.2.3 
ก.1.2.4 

ก.1.2.5 
ก.1.2.6 
ก.1.2.7 

ตองแข็งแรงและเหมาะสม 

มีชองระบายอากาศอยางพอเพียง  พ้ืนไมล่ืน ไมมีการระบายของเสียและน้ําในระหวางการ
ขนสง มีวัสดุหรือหลังคาสําหรับปองกันแดดและฝน 

ผนังดานขางพาหนะสวนที่สัมผัสกับตัวสุกร ตองทําจากวัสดุผิวเรียบ และสูงพอที่จะปองกัน
ไมใหสุกรกระโดดขามออกไปได 

ในการขนสงสุกร ควรมีพ้ืนที่บนพาหนะ 0.4 m2  ถึง 0.8 m2 ตอสุกร 1 ตัว เชน  
 - สุกรขุน       ไมนอยกวา 0.4 m2 ตอสุกร 1 ตัว 
 - พอสุกร หรือแมสุกร  ไมนอยกวา 0.8 m2 ตอสุกร 1 ตัว 

ก.1.2 วิธีการขนสง 

   การขนสงตองปฏิบัตติามระเบียบของกรมปศุสัตว  
ขณะขนสงจะตองหลีกเล่ียงความเสี่ยงที่จะกอใหเกิดการบาดเจบ็กับสกุร เชน ขับเคลื่อน

รถบรรทุกสุกรดวยความนุมนวล ไมออกรถโดยเร็วหรือหยุดโดยกะทันหัน  

ไมขนสงสุกรที่เจ็บปวยหรือตัง้ทองรวมไปกับสุกรปกต ิ

ควรขนสงสุกรในตอนเชาตรูหรือตอนค่าํ และในวนัที่อากาศรอนจดัควรราดน้ําทีต่ัวสุกรเพื่อลด
ความรอน 

ระยะเวลาในการขนสงควรสั้นที่สุด เพ่ือใหสุกรเกิดความเครียดนอยที่สุด 

ตรวจดูสุกรขณะขนสงเปนระยะๆ 

ควรขนสงสุกรมาถึงโรงฆากอนเวลาฆาอยางนอย 2 ช่ัวโมง และตองไมใหสุกรอดอาหารเกิน 12 
ช่ัวโมงติดตอกัน 
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ก.2. การรับสุกรมีชีวิต (reception of pig) 

ก.2.1 เมื่อสุกรถึงโรงฆา ใหมีเจาหนาที่ตรวจความถูกตองของเอกสารที่เก่ียวของตามกฎหมาย   

ก.2.2 ควรมีทางเชื่อมระหวางพาหนะกับคอกพัก  

ก.2.3 ช่ังน้ําหนักและตรวจนบัจํานวนสุกร 

ก.2.4 ตรวจสุขภาพสุกรกอนฆา โดยตรวจสุขภาพและความผดิปกต ิ เชน การหายใจ การเคล่ือนไหว 
และบันทึกผลในเอกสารรายงานการตรวจสุขภาพสุกรกอนฆา ณ คอกพักสุกร โดยพนักงานตรวจโรคสัตว  

ก.2.5 ในกรณีที่พบสกุรปวยหรือสงสัยวาปวยใหแยกกักไวในคอกสุกรปวย และฆาในหองฉุกเฉินหลัง
เสร็จสิ้นกระบวนการฆาสุกรปกติแลว หากพบโรคติดตอใหนําไปเผาในเตา (incinerator) หรือฝงเพ่ือ
ทําลาย และแจงผูเก่ียวของทราบ 

ก.2.6 ฉีดพนน้ําใหสุกรเพื่อผอนคลายความเครยีดจากการเดนิทาง 

ก.2.7 กรณีพบสุกรที่ไดรับบาดเจบ็รุนแรง เพ่ือไมใหสุกรไดรับความทรมานจะตองฆาสุกรนัน้อยางไม
ทรมานที่หองฉุกเฉินโดยทันที 

ก.2.8 ภายหลังจากสกุรลงจากพาหนะหมดแลว ล

ก.3.1 

ก.3.2 

ก.3.3 
ก.3.4 

ก.3.5 
ก.3.6 

ก.3.7 

างทําความสะอาดและใชยาฆาเช้ือพาหนะทีใ่ช
บรรทุกสุกรทุกครั้งหลังการขนสง  

ก.3. คอกพักสุกร (lairage/resting pen) 

คอกพักสุกร ควรมีผนังคอนกรีตหรือก้ันดวยทอโลหะเหล็ก ตองมีผวิเรียบไมมีสวนปลายที่คม
หรือแตก โดยสูงจากพื้นประมาณ 90 cm พ้ืนตองไมล่ืน และเอียงเล็กนอย  

มีชองทางเดินตอจากคอกพกัมาเขาหองฆา และชองทางเดินควรแคบพอประมาณเพื่อไมให
สุกรหันหลังกลับ (ทั้งนี้ข้ึนกับพันธุและขนาดของสุกร) 

นําสุกรเขาคอกพักรอฆาตามลําดบัที่กําหนด 

ภายในคอกพกัตองมีน้ําใหสุกรกินตลอดเวลา และความหนาแนนของสุกรในคอกพักมีพ้ืนที่
เฉล่ียไมนอยกวา 0.8 m2 ตอ 1 ตัว 

ฉีดน้าํทําความสะอาดตัวสุกรทุกตัวกอนสุกรเขาหองฆา 

ไลสุกรเขาซองบังคับสูหองทาํใหสุกรสลบ โดยมีประตูเปดปดเพื่อปองกันไมใหสุกรถอยหลัง
ออกจากซองบังคับ 

ลางทําความสะอาดและฆาเช้ือบริเวณคอกพักสุกร ไดแก ลานรับสกุร คอกพักสุกร และราง
ระบายน้าํ ภายหลังตอนสุกรเขาฆาหมดแลว 
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ก.4. การฆาสุกร (slaughter)  

ก.4.1   วิธีการทําใหสุกรสลบ (stunning) 

วิธีที่ใชฆาสุกรตองเปนวิธีฆาแบบไมทรมาน โดยตองทําใหสุกรสลบกอนถึงข้ันตอนนําเลือดออกสมบูรณ  
ทั้งนี้ตองตรวจสอบเครื่องมือหรือหองทําใหสลบวา สามารถทํางานไดอยางสมบูรณกอนปฏิบัติงานทุกครั้ง 
การทําสุกรใหสลบมี 4 วิธี คือ 

ก.4.1.1   การใชกระแสไฟฟา (electrical stunning)  

ก.4.1.2   การใชปน ซึง่มี 2 แบบ คือ  ปนทีไ่มใชกระสุนแตเปนแทงเหล็ก (penetrating captive bolt 
pistol) และปนที่ไมมีกระสุนแตใชความดัน (percussive captive bolt pistol) 

ก.4.1.3   การใชกาซ เชน คารบอนไดออกไซด อารกอน  

ก.4.1.4   วิธีอ่ืนๆ ที่พนักงานเจาหนาที่เห็นวาเหมาะสมและเปนที่ยอมรับกันทั่วไป 

ก.4.2 การแทงคอ (sticking)  

ก.4.2.1 การแทงคอปลอยใหเลือดออก จะตองแทงคอโดยเรว็ที่สุดหลังจากสุกรสลบ โดยแขวนสุกร 
หรือใหสุกรนอนบนแครขณะแทงคอ แลวใชมีดสําหรับแทงคอโดยเฉพาะ  

ก.4.2.2 การเปดแผลแทงคอจะเปดประมาณ 5 cm ถึง 8 cm การแทงคอตองแทงลึก เพียงเพื่อใหเสน
เลือดดาํและแดงเสนใหญทีค่อขาด หากแทงลึกเกินไปจนปลายมดีทะลุถึงชองอก จะทําใหเลือดคัง่ในชอง
อกและเนื้อสวนที่ตดิกระดูกสันหลงัดานใน 

ก.4.2.3 มีดที่ใชแทงคอตองทําความสะอาด และฆาเช้ือดวยน้ํารอนที่มีอุณหภมูิไมต่าํกวา 82 ๐C ทุกครั้ง
หลังใชงาน 

ก.4.2.4 หลังการแทงคอแลว ควรปลอยใหเลือดออกจากสุกรนานไมนอยกวา 4 นาท ี เพ่ือใหเลือดออก
อยางสมบูรณ ในกรณีที่เปนเลือดสําหรับการบริโภคตองใชภาชนะสะอาดรองรับเลือด  

ก.4.2.5 ลางทําความสะอาดสุกรที่ถูกฆาแลว 
ก.4.2.6 ลางทําความสะอาดมดี อุปกรณ และบรเิวณปลอยเลือดออก ไดแก ถาดรองเลือด ผนังหอง 
และพ้ืนหอง ภายหลังเสร็จงานแลวทกุครัง้ 

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

ก.5.1 

ก.5.2 

ลวกสุกรที่ถูกฆาแลว ในบอลวกที่มีน้ํารอนหรือใชน้ํารอนฉีดพน อุณหภูมิน้าํไมต่าํกวา 58 ๐C 
ทั้งนี้ระยะเวลาที่ใชในการลวกตองสัมพันธกับอุณหภูมิของน้ําและขนาดของสุกร   

ลําเลียงสุกรที่ถูกฆาแลวออกจากบอลวก สูกระบวนการขูดขน โดยไมใหสัมผัสพ้ืน  

 



มกอช. 9009-2549 
  

9

ก.5.3 

ก.5.4 

ก.5.5 
ก.5.6 

ก.5.7 

ในกรณีที่ใชระบบแขวนในการลําเลียงสุกรที่ถูกฆาแลว ใหแขวนโดยใชเหล็กถางขา (gambrel) 
หรือตะขอเกี่ยวเอ็นรอยหวาย  

ตองลางทําความสะอาดบริเวณลวกและขูดขน รวมทั้งอุปกรณ เชน ถังลวก เครื่องขูดขน ถาด
รองรับขนจากเครื่องขูดขน ภายหลังเสร็จงาน 

ดึงกีบสุกรที่ถูกฆาแลวทั้งขาหนาและขาหลังออก  

ในกรณีที่มีการเผาขนออน ใหลําเลียงสุกรที่ถูกฆาแลวเขาสูบรเิวณเผาขน ในข้ันตอนนี้ขนออน
จะตองถูกเผาหมด ใชมดีขูดขนที่เหลือ 

ลางสุกรที่ถูกฆาแลวดวยน้าํจนสะอาด กอนแยกเครื่องในออก 

ก.6. การตัดหัว (head removal) 

ก.6.1 ใชมีดตดัหัวสกุรบริเวณกระดูกสวนคอขอที่ 1 ที่บริเวณรอยคอดของคอ (Natural seam)  

ก.6.2 ใหวางหัวในภาชนะและทาํเครื่องหมายใหตรงกับตัวสุกรที่ถูกฆาแลว 

ก.6.3 ในกรณีที่หัวหอยติดไปกับสกุรที่ถูกฆาแลว ใหแยกหัวออกหลังข้ันตอนการตรวจซากสุกรและ
เครื่องในเพื่อความปลอดภยัของผูบริโภค (post-mortem inspection) 

ก.7. การแยกเครื่องในออก (eviscerating) 

ก.7.1 ใชมีดตดัหนังและควานรอบทวารหนัก (bung) ถาเปนสุกรเพศผูใหแยกอวัยวะเพศผูและถุง
หุมลึงคออก เร่ิมตนดวยการตัดแยกสวนทวาร (รวมอวัยวะเพศผู ถาม)ี ออกจากสุกรที่ถูกฆาแลว  

ก.7.2  กรณีใชมีดเปดชองทอง ตองเปดลงมาถึงหนาอก และดึงเคร่ืองในขาวออกโดยเครื่องในขาว
ตองไมแตกปนเปอนตัวสุกร แลววางเครื่องในใสถาดหรือทําเครื่องหมายใหตรงกับตัวสุกร 

ก.7.3  ใชมีดเปดชองอก และดึงเครื่องในแดงออก แขวนหรือทําเครื่องหมายเครื่องในแดงใหตรงกับ
ตัวสุกร  

ก.7.4 พนักงานตรวจโรคสัตวทาํการตรวจเนื้อและผลผลิต และบันทึกผลในรายงาน สําหรับซากสุกร
และผลผลติคดัออกใหอยูในอํานาจของพนักงานเจาหนาที่ 

ก.7.5 ลางเครื่องในดวยน้ําจนสะอาด 

ก.7.6 ลางทําความสะอาดบริเวณหองนําเครื่องในออก 
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ก.8. การผาซีก (carcass splitting) 

ก.8.1 

ก.8.2 
ก.8.3 
ก.8.4 

ก.10.1 

ก.10.2 

ก.10.3 

ก.10.4 

ก.10.5 
ก.10.6 

ก.11.1 
ก.11.2 
ก.11.3 

ก.11.4 

ใหใชมีดหรือเล่ือยผาครึ่งซากสุกรที่นําเครื่องในออกแลว โดยผาก่ึงกลางกระดูกสันหลังลงมา
เปนเสนตรงถงึกระดูกคอ  

ดึงเสนไขสันหลังออกจากซากสุกรผาซีก ตดัแตง และฉีดลางสุกรผาซีกใหสะอาดดวยน้ํา 

ช่ังน้ําหนักและแบงช้ันคณุภาพซากสุกรผาซีกและเนื้อสุกร และบันทึกน้ําหนักลงในแบบบันทึก 

ลางทําความสะอาดบริเวณผาซีกซากสุกร 

ก.9. การทําความสะอาดซากสุกร (carcass washing) 

ลางซากสุกรครั้งสุดทายทั้งดานนอกและดานใน ดวยน้ําจนสะอาด   

ก.10. การลดอุณหภูมิซากสุกร (chilling) 
หลังลางซากสกุรดวยน้ําแลว ใหนาํซากสุกรเขาสูหองเย็นเพื่อลดอุณหภูมิซากสุกรใหมีอุณหภูมิ

ศูนยกลางไมเกิน 7 ๐C ภายในเวลา 24 ช่ัวโมง  

จัดเรียงซากสกุรไวใหอากาศไหลเวียนไดอยางทั่วถึง โดยจัดเรียงตามระบบเพื่อใหซากสุกรที่เขาแช
กอน นาํออกกอน 

พนักงานตองตรวจสอบการจดัเก็บซากสุกรในหองนีต้ลอดเวลา พรอมทั้งตรวจสอบอุณหภูมิซาก
สุกรและอุณหภูมิหอง แลวจดบนัทึกในรายงานการตรวจวัดอุณหภูม ิ

ตองควบคุมการเขาออกของพนักงานในหองนี้อยางเขมงวด หามมใิหผูไมเก่ียวของเขาไปในหอง
เย็นโดยเดด็ขาด 

หองเย็นตองสะอาด ไมมีเศษของซากสุกรตกหลนตามพืน้หองและไมมีน้าํขัง 

ภายหลังนาํซากสุกรออกจากหองหมดแลว ตองทําความสะอาดหองทนัที 

ก.11. การตัดแตง (cutting)  

มีดและเครื่องมือที่ใชในการตัดแตงตองสะอาด   

การตัดแตงซากสุกรตองกระทําดวยความรวดเร็ว เพ่ือปองกันการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย 

สายพานลาํเลียงซากสุกร สายพานลาํเลียงชิ้นสวน และถาดเลื่อนตองสะอาด ไมมนี้ําเลือดเจิ่ง
นอง ถามนี้ําเลือดใหลางออกดวยน้ําสะอาด และปาดน้ําใหแหงทันทีโดยใชใบปาดน้าํ หามใชฟองน้ําเช็ด
เด็ดขาด  

ในระหวางการตดัแตง ตองไมมีเนื้อกองบนสายพานมากจนเกินไป 
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ก.11.5 
ก.11.6 

ก.11.7 

ก.13.1 

ก.13.2 

ก.13.3 

ก.13.4 

ก.13.5 

พนักงานตองลางมือใหสะอาดดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ืออยางสม่ําเสมอทุกคน  

ควบคุมการเขาออกของพนักงานในหองตดัแตงอยางเขมงวด หามผูไมเก่ียวของเขาไปในพืน้ที่
ตัดแตงนีโ้ดยเด็ดขาด 

การแบงช้ันคณุภาพของเนือ้สุกร ใหเปนไปตาม มกอช. 6000  

ก.12.  การบรรจุ (packaging)  

ก.12.1 ภาชนะบรรจุตองสะอาด ถาทําจากพลาสติกตองมีคุณภาพมาตรฐานซึ่งออกตามความกฎหมาย
วาดวยอาหาร  

ก.12.2   ภาชนะบรรจตุองมีความทนทานตอการขนสง  

ก.12.3   ใหแสดงเครือ่งหมายฉลากบนภาชนะบรรจุ ฉลากที่ใชกํากับทุกหนวยอยางนอยตองมี
ขอความที่อานไดชัดเจนไมลอกหลุด และแสดงรายละเอียดตอไปนี ้
1. ประเภทของ ซากสุกร เนื้อสุกรหรือผลผลิต 

2. น้ําหนักสุทธิเปนกรัม หรือกิโลกรัม 

3. วัน เดือน ป ทีผ่ลิต (วันที่ฆา) และวัน เดือน ป ที่ควรบริโภคกอน 

4. ขอแนะนาํในการเก็บรักษา 
5. ช่ือผูผลิต ผูจดัจําหนาย หรือเคร่ืองหมายการคา และสถานที่ตั้ง  

ก.12.4 ในกรณีที่ใชภาชนะบรรจุทําจากวัสดุที่ลางทาํความสะอาดหรือกําจัดฝุนไมได ตองก้ันแยกหอง
บรรจุออกจากหองอ่ืนๆ และออกแบบใหสามารถปองกันฝุน แมลง และหนูได 

ก.13. การเก็บในหองแชเย็น (chill storage) 

ซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิตใหเก็บในหองแชเย็น ซึ่งควบคุมอุณหภูมิศูนยกลางไมเกิน         
7 ๐C และจัดเรียงใหอากาศไหลเวียนอยางทั่วถึง 

ภายในหองแชเย็นตองควบคุมไมใหเกิดหยดน้ําจากการควบแนนของไอน้ํา (water condensate) 
สัมผัสกับซาก 

ตรวจสอบการจัดเก็บซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิตในหองนี้ใหเปนระเบียบอยูตลอดเวลา
พรอมทั้งตรวจอุณหภูมิหอง อุณหภูมิของซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิต และบันทึกไว 

รักษาความสะอาดภายในหองแชเย็นอยางสม่ําเสมอ 

ตองมีอุปกรณเปดประตูจากภายใน และมีสัญญาณแจงภัยจากดานใน 
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ก.14. การขนสงซากสุกร เน้ือสุกรและผลผลิต (transportation for pig carcass, pork 
and products) 

ก.14.1 

ก.14.2 

ก.14.3 

ก.14.4 
ก.14.5 

พาหนะที่ใชขนสงตองสามารถควบคุมอุณหภูมิศูนยกลางเนื้อใหไมเกิน 7๐C ตลอดเวลา  

การเคลื่อนยายซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิตเพื่อการขนสง ตองทําดวยความระมัดระวัง สวน
ของซากสุกร เนื้อสุกรและผลผลิตตองไมสัมผัสพ้ืนหรือผนังของพาหนะ หากมีการหอหุมชิ้นสวนของเนื้อ
สุกรตองปองกันมิใหฉีกขาดเสียหาย 

ประตูรถบรรทุกหรือตูเก็บ (container) ตองปดสนิท ถาจําเปนใหใสกุญแจ หรือมัดแนนดวย
ลวด หรือวัสดุอ่ืนที่มีเครื่องหมายแสดงวาไมมีการเปดขณะขนสง 

หามขนสงดวยยานพาหนะคันเดียวกับทีข่นสงสุกรมีชีวิต  

พาหนะขนสงหรือตูเก็บจะตองลางทําความสะอาดใหเรียบรอยกอนและหลังจากการขนสง 

ก.15.  การบําบัดน้ําเสีย (waste water treatment) 

ตองมีระบบบาํบดัน้าํเสีย เพ่ือการปรับปรุงคุณภาพของน้ําทิ้ง โดยใหเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของ 
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ภาคผนวก ข 
หลักสุขาภิบาล 

ข.1. สุขลักษณะในการผลิต (hygienic operation) 

ข.1.1 

ข.1.2 

ข.1.3 

ข.1.4 

ข.1.5 

ข.1.6 

ข.1.7 

ข.1.8 

ข.1.9 

ข.1.10 

ข.1.11 

ตองควบคุมกระบวนการผลิตภายในโรงฆา โดยใหเปนไปตามขั้นตอนการปฏิบัติที่ดีสําหรับ  
โรงฆาสุกรตามภาคผนวก ค  

ตรวจสอบความสะอาดกอนผลิตและบันทึกในรายงาน 

ตองจัดการปองกันและกําจดัแมลงและสัตวพาหะ ทั้งภายในและภายนอกอาคารผลิตอยางมี
ประสิทธิภาพ 

จัดการบํารุงรักษาและการทาํความสะอาดสถานที่ผลติ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณใน
การผลติ ใหอยูในสภาพที่สะอาดกอนและหลังการผลิต ดวยวิธีการทีถู่กตองเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 
โดยเฉพาะพื้นผิวสวนที่สัมผสักับอาหาร 

ใหมีสถานที่สําหรับลางมืออยางเพียงพอ  

หองลางภาชนะและอุปกรณควรมีพ้ืนที่เพียงพอ เปนสัดสวนกับจํานวนภาชนะและอุปกรณที่ทํา
ความสะอาด อาจจัดอยูบริเวณดานใดดานหนึ่งของโรงงานโดยเฉพาะ 

อางที่ใชในการลางภาชนะและอุปกรณ ควรมีขนาดเพียงพอที่จะนําภาชนะและอุปกรณตางๆ 
ลงไปลางได  

มีสถานที่จดัเก็บวัสดุ ภาชนะ อุปกรณ หรือสารเคมีตางๆ และตองไมกอใหเกิดการปนเปอน 
หรือเปนแหลงทําใหเกิดการปนเปอน  

สถานที่จดัเก็บวัสดุและอุปกรณ เชน วัสดุบรรจุหีบหอ เครื่องปรุงอาหาร เส้ือผาพนักงาน น้าํยา
ทําความสะอาดและน้าํยาฆาเช้ือ ควรมีการกั้นแยกระหวางวัสดุและอุปกรณ และใสกุญแจได  

ตองเก็บแยกสารเคมีออกจากบริเวณผลิต และมีปายแสดงไวอยางชัดเจน 

จัดถังขยะพรอมฝาปดไวประจําที่ และใหขนขยะทิ้งในชวงเวลาหลังเลิกงานแตละชวง หามขน
ขยะในขณะผลิต เพราะจะทําใหเกิดการปนเปอนได 
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ข.1.12 ใหลางทําความสะอาดโรงงานรวมทั้งอุปกรณที่ติดตั้ง ในเวลา กอนการผลิต ระหวางพัก และ
หลังการผลิต การลางทาํความสะอาดหลังการผลิตครัง้สุดทายตองลางใหสะอาด มิใหมีเศษเนื้อตกคาง
ขามคืนโดยเดด็ขาด เมื่อลางสะอาดแลวใหฆาเช้ืออีกครั้งหนึ่ง 

ข.1. สุขลักษณะสวนบุคคล (personal hygiene) 

ข.2.1 พนักงานตองไดรับการตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 1 ครั้ง 

ข.2.2 เล็บมือตองตดัใหส้ัน ลางมือดวยสบูและน้ํายาฆาเช้ือทุกครั้ง กอนเขาบริเวณผลิตและหลังจาก
ใชหองสุขา  

ข.2.3 ในระหวางการปฏิบัติงาน ทกุคนที่เขาไปในหองปฏิบัติงานตองสวมเสื้อคลุม สวมผากันเปอน 
สวมหมวกที่สามารถคลุมเกบ็ผมไดมดิชิด มีผาปดปาก พรอมทั้งสวมรองเทาบูทที่สะอาดและฆาเช้ือแลว 

ข.2.4 หามนําสมบัตสิวนตัวและอาหารเก็บไวในหองผลิตเนื้อสุกรโดยเดด็ขาด ใหเก็บไวในสถานที่ที่
โรงงานจัดไวให 

ข.2.5 เส้ือคลุม ผากันเปอน หมวกคลุมผม ผาปดปาก รองเทาบูท และอุปกรณเครื่องมือทํางานตางๆ 
ตองทําความสะอาดหลังการใชงาน และตองนําไปเก็บไวในหองโดยเฉพาะ  

ข.2.6 พนักงานในแตละหองตองอยูประจําหอง หามเดินไปหองอ่ืนๆ โดยเด็ดขาด ยกเวนไดรับอนุญาต 
เพ่ือปองกันการปนเปอนขามระหวางสวนสะอาดและสวนไมสะอาด 

ข.2.7 หามสูบบุหร่ี รับประทานอาหารหรือของขบเคี้ยวใดๆ รวมทั้งการถมน้ําลายในหองปฏิบัติงาน 
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 ภาคผนวก ค 
แผนผังขั้นตอนการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกร 

 

 
    รับสุกรเขาคอกพักสุกร 

   ตรวจสุกรกอนฆา  
 ทําใหสลบ 

 
    นําเลือดออกโดยการแทงคอ 

   ลาง 
   ลวก- ขูดขน-ดึงกีบ 

(เผาขนออน) 
          ลาง 

                  
     

              

     ตัดหัว 
  

    เปดทอง-แยกเครื่องในออก 
        ตรวจซากสุกร  
 ผาซีก 

                   ลาง 
              ช่ังน้ําหนัก-แบงช้ันคุณภาพเนือ้สุกร 

                                                                      ตัดแตง (กรณีมีหองตัดแตง)  
 (แชเย็น) 

 
 

รูปที่ ค1  ขั้นตอนการปฏิบัติ 

หมายเหตุ ขอความในวงเล็บ หมายถึง ข้ันตอนที่อาจยกเวนได ในกรณีที่จําเปนหรอืเห็นวาเหมาะสม 

  

คอกพักสุกร 

 

พ้ืนที่ผลิตสวน
ไมสะอาด 

 

 
 

พ้ืนที่ผลิตสวน
สะอาด 

หองเย็น
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ภาคผนวก ง 
อุปกรณที่จําเปนตองมีในโรงฆาสุกร 

อุปกรณที่จําเปนตองมใีนโรงฆาสุกร ประกอบดวย 

ง.1. เครื่องมือทําสลบ 

ง.2. มีดแทงคอ มีดเปดชองอกและชองทอง และมีดตัดแตงเนื้อ  

ง.3. อุปกรณฆาเช้ือสําหรับมีด (knife sterilizer) 

ง.4. อุปกรณลับมีด  

ง.5. ถังหรือเคร่ืองลวกสุกรที่ฆาแลว 
ง.6. อุปกรณขูดขน   

ง.7. อุปกรณดึงกีบ (toenail puller) 

ง.8. ถาดใสเครื่องใน 

ง.9. อุปกรณแบงซีก อาจเปนเลื่อยมือหรือเล่ือยไฟฟา หรือมีดสับกระดูก 

ง.10. อุปกรณแขวนเนื้อและผลผลิต (meat tree or hook) หรือ โตะ 

ง.11. อุปกรณเคลื่อนยายซากสุกร เชน แคร สายพานลําเลียง เปนตน 

ง.12. อุปกรณทําความเย็น เชน หองเย็น ตูเย็น ถังน้ําแข็ง 

ง.13. เครื่องช่ังสุกรมีชีวิต และเคร่ืองช่ังซากสุกร เนื้อสุกร และผลผลิต 

ง.14. เส้ือคลุม ผากันเปอน หมวก ผาปดปาก รองเทาบูท  

ง.15. เครื่องมือและอุปกรณที่ใชทําความสะอาด  
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ภาคผนวก จ 
หนวย 

หนวยและสัญญลักษณที่ใชในมาตรฐานฯ นี้ และหนวยที่ SI (International System of Units หรือ Le 
Système International d’ Unités) ยอมรับใหใชได มีดงันี้ 

 
ปริมาณ ช่ือหนวย สัญลักษณหนวย SI 

เซนติเมตร (centimeter) cm ความยาว 
เมตร (meter) m 

พ้ืนที่ ตารางเมตร  
(square meter) m2

อุณหภูม ิ องศาเซลเซียส  
(degree Celsius) 

oC 
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