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ประเทศไทยมีศักยภาพในการผลิตเนื้อสัตวและผลิตภัณฑเปนอันดับตนๆของโลก สัตวเศรษฐกิจที่มีการผลิต 
เพ่ือบริโภคภายประเทศและสงออกมากไดแก ไก โค และสุกร การผลิตเนื้อสัตวที่ถูกสุขลักษณะ ปลอดภัย  
มีคุณภาพมาตรฐาน และสอดคลองกับมาตรฐานระหวางประเทศเปนสิ่งที่สําคัญ ซึ่งเนนระบบการผลิต
เนื้อสัตวที่มีการปฏิบัติตามสุขลักษณะที่ดีตลอดโซอาหาร โดยผูมีสวนเกี่ยวของในแตละชวงการผลิตควร
นําไปปฏิบัติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ จึงเห็นสมควรจัดทํามาตรฐานหลักปฏิบัติดานสุขลักษณะ
เนื้อสัตว (เลม 1: หลักการทั่วไป) ซึ่งเปนหลักการปฏิบัติดานสุขลักษณะในการผลิตเนื้อสัตวตาม
มาตรฐานระหวางประเทศดังกลาวขึ้น เพ่ือใชเปนแนวทางการผลิตเนื้อสัตวของประเทศ สรางความเชื่อมั่น
ดานความปลอดภัยใหกับสินคาทั้งผูบริโภคในประเทศและตางประเทศ  

มาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้กําหนดขึ้นโดยใชเอกสารตอไปนี้เปนแนวทาง  

FAO/WHO. 2005. Code of Hygienic Practice for Meat (CAC/RCP 58-2005). Joint FAO/WHO Food 
Standards Programme, FAO, Rome. 

สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ. 2550. มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง 
หลักเกณฑการปฏิบัติ: หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร (มกอช. 9023-2550). 
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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ
หลักปฏิบัติดานสุขลักษณะสําหรบัเนื้อสัตว 

เลม 1 : หลักการทั่วไป  

1 ขอบขาย 

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ กําหนดหลักการดานสุขลักษณะสําหรับเนื้อสัตวดิบ  
การจัดเตรียมเนื้อ และการผลิตเนื้อสัตวเชิงอุตสาหกรรม ซึ่งครอบคลุมสุขลักษณะอาหาร ตั้งแตการเลี้ยงสัตว
จนถึงจุดวางจําหนาย   

2 นิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ มีดังตอไปนี้  

2.1  โรงฆาสัตว (abattoir) หมายถึง สถานที่และอาคารที่จัดตั้งข้ึน โดยไดรับการอนุญาตถูกตองตามกฏหมาย   
มีวัตถุประสงคในการฆาสัตวตามที่กําหนด และอาจรวมถึงการตัดแตงซากสัตว เพ่ือใหไดเนื้อสัตวมาใชบริโภค  

2.2  สัตว (animal) หมายถึง สุกร โค กระบือ แพะ แกะ กวาง นกกระจอกเทศ  สัตวปก และสัตวอ่ืนๆ ตามที่
คณะกรรมการมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติกําหนด  

2.3  การตรวจสัตวกอนฆา (ante–mortem inspection) หมายถึง วิธีการปฏิบัติหรือการทดสอบกับสัตว   
มีชีวิต โดยพนักงานตรวจโรคสัตว เพ่ือการวินิฉัยวามีความปลอดภัย เหมาะสม ที่จะนําเขาสูกระบวนการฆาได 

2.4  ซาก (carcass) หมายถึง สวนของรางกายทั้งหมดของสัตวที่ผานกระบวนการฆา เอาเลือดและเคร่ืองใน
ออก สําหรับนําไปบริโภค 

2.5 สารเคมีตกคาง (chemical residues) หมายถึง สารตกคางของยาสัตวและวัตถุอันตรายทางการเกษตร  

2.6  สวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ (competent authority) หมายถึง สวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ในการ
ควบคุม กําหนด และบังคับใชกฎหมายที่เก่ียวกับสุขลักษณะเนื้อสัตว 

2.7  หนวยงานที่ไดรับมอบอํานาจ (competent body) หมายถึง หนวยงานที่ไดรับการรับรองและไดรับ
มอบหมายจากสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ในการดูแลกิจกรรมดานสุขลักษณะเนื้อสัตว 
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2.8  เจาหนาที่ผูมีความรูความสามารถ (competent person) หมายถึง บุคคลที่ไดรับการฝกอบรม มีความรู 
ทักษะ และความสามารถในการปฏิบัติงานตามที่ไดรับการแตงตั้ง และปฏิบัติตามระเบียบที่กําหนดโดยสวน
ราชการที่มีอํานาจหนาที่   

2.9  การสั่งทําลายสัตว/ซากสัตว (condemned) หมายถึง การสั่งทําลายสัตวหรือซากสัตว ที่ผานการ
ตรวจสอบ และตัดสิน โดยเจาหนาที่ผูความรูความสามารถหรือการพิจารณาอื่นๆ โดยสวนราชการที่มี
อํานาจหนาที่วาสัตวหรือซากสัตวนั้นไมปลอดภัยหรือไมเหมาะสมตอการบริโภคของมนุษย และตองทําลาย
ดวยวิธีการที่เหมาะสม 

2.10 สารปนเปอน (contaminant) หมายถึง สารชีวภาพ เคมี ส่ิงแปลกปลอม หรือสารอื่นที่ไมไดตั้งใจ
เติมเขาไปในอาหาร ที่อาจทําใหอาหารไมปลอดภัยหรือไมเหมาะสมตอการบริโภค  

2.11 โรคหรือความบกพรอง (disease or defect) หมายถึง รองรอยที่แสดงถึงความผิดปกติใดๆ ที่ไม
ปลอดภัยและ/หรือไมเหมาะสมที่จะใชเปนอาหาร 

2.12 การชําแหละ,ตัดแตง (dressing) หมายถึง การแยกตัวสัตวตามขั้นตอน จากตัวสัตวเปนซากสัตว 
และจากซากสัตวเปนสวนตางๆ ทั้งที่บริโภคได และบริโภคไมได  

2.13 ความเทาเทียม (equivalence) หมายถึง ระบบสุขลักษณะเนื้อสัตวที่ตางกัน แตบรรลุเปาหมายความ
ปลอดภัยหรือเหมาะแกการบริโภคเหมือนกัน 

2.14 สถานประกอบการ (establishment) หมายถึง อาคารหรือพ้ืนที่ใชดําเนินกิจกรรมที่เก่ียวของกับ
สุขลักษณะเนื้อสัตว ซึ่งไดข้ึนทะเบียน ไดรับการรับรอง และ/หรือข้ึนบัญชี โดยสวนราชการที่มีอํานาจ
หนาที่  

2.15 ผูปฏิบัติงานในสถานประกอบการ (establishment operator) หมายถึง ผูปฏิบัติงานภายใตระเบียบของ
สถานประกอบการ ซึ่งมีหนาที่ความรับผิดชอบทําใหเกิดความมั่นใจวามีการปฏิบัติเปนไปตามขอกําหนด      
ดานสุขลักษณะของการผลิตเนื้อสัตว 

2.16 วัตถุประสงคความปลอดภัยของอาหาร (food safety objective: FSO) หมายถึง ความถี่ และ/หรือ
ความเขมขนสูงสุดของอันตรายในอาหารขณะบริโภค ซึ่งทําใหไดระดับการคุมครองที่เหมาะสมตอผูบริโภค 
(appropriate level of protection: ALOP) 

2.17 เนื้อสด (fresh meat) หมายถึง เนื้อสัตวที่ไมผานการถนอมอาหาร ยกเวนกระบวนการแชเย็น และ
การบรรจุในภาชนะบรรจุเพ่ือคงลักษณะเฉพาะตามธรรมชาติของเนื้อไว  

2.18 การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี (good hygienic practice: GHP) หมายถึง การดําเนินงานและ/หรือการ
ใชมาตรการตางๆ ที่จําเปนเพื่อใหเกิดความมั่นใจดานความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหารใน    
ทุกข้ันตอนตลอดโซอาหาร 
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2.19 อันตราย (hazard) หมายถึง อันตรายทางดานชีวภาพ เคมี หรือฟสิกส หรือสภาวะของอาหารที่มี
ผลเสียตอสุขภาพ  

2.20 เนื้อสัตว (meat) หมายถึง สวนตางๆ ของสัตว ที่มีวัตถุประสงคในการนําไปบริโภคหรือสวนที่ผาน
การรับรองวาปลอดภัยและเหมาะสําหรับการบริโภค 

2.21 สุขลักษณะเนื้อ (meat hygiene) หมายถึง ลักษณะที่ถูกตองตามหลักปฏิบัติ เพ่ือทําใหเกิดความ
มั่นใจดานความปลอดภัย และความเหมาะสมของเนื้อสัตว ในทุกข้ันตอนตลอดโซอาหาร 

2.22 เจาหนาที่ผูตรวจสอบ (official inspector) หมายถึง เจาหนาที่ตามขอ 2.8 ที่ไดรับการแตงตั้ง รับรอง
หรือไดรับการยอมรับ เพ่ือทําหนาที่เปนผูดูแลกิจกรรมดานสุขลักษณะเนื้อสัตวอยางเปนทางการ หรือทําหนาที่
ภายใตการกํากับดูแลของสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ 

2.23 การตรวจสอบโดยวิธีประสาทสัมผัส (organoleptic inspection) หมายถึง การใชประสาทสัมผัส เชน 
การตรวจพินิจ (sight) การสัมผัส การชิมรส และการดมกลิ่น ในการตรวจสอบและระบุโรคและความ
บกพรอง (โดยผูที่มีความชํานาญ)  

2.24 เกณฑเชิงสมรรถนะ (performance criteria) หมายถึง ความถี่และหรืออันตรายของอาหารที่ถูกควบคุม 
เพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคเชิงสมรรถนะ 

2.25 วัตถุประสงคเชิงสมรรถนะ (performance objective) หมายถึง ความถี่ และระดับสูงสุดของความ
เขมขนของอันตราย ณ ข้ันตอนเฉพาะในโซอาหารกอนการบริโภค ที่ทําเพ่ือใหบรรลุเกิดความปลอดภัย FSO 
และระดับการคุมครองที่เหมาะสมตอผูบริโภค ALOP 

2.26 การผลิตขั้นตน (primary production) หมายถึง ข้ันตอนทั้งหมดในโซอาหาร ในชวงการผลิตสัตว
จนถึงการขนสงสัตวไปยังโรงฆาสัตว 

2.27 การควบคุมกระบวนการผลิต (process control) หมายถึง สภาวะและมาตรการตางๆ ที่นํามาใชใน
ระหวางกระบวนการผลิตซึ่งมีความจําเปนเพื่อใหบรรลุถึงความปลอดภัย และความเหมาะสมของเนื้อสัตว 

2.28 การตรวจสัตวหลังฆา (post–mortem inspection) หมายถึง การดําเนินการหรือการทดสอบใดๆ      
ตอสัตวที่ถูกฆา เพ่ือการวินิจฉัยวามีความปลอดภัย เหมาะสม และเปนไปตามขอกําหนดโดยพนักงานตรวจ
โรคสัตว  

2.31 เกณฑกําหนดในกระบวนการผลิต (process criterion) หมายถึง เกณฑกําหนดการควบคุมการผลติทาง 
ฟสิกส เชน เวลา อุณหภูมิ ณ ข้ันตอนที่กําหนดไว ซึ่งทําใหบรรลุวัตถุประสงคเชิงสมรรถนะ (performance 
objective) หรือเกณฑเชิงสมรรถนะ (performance criteria)  
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2.29 การประกันคุณภาพ (quality assurance: QA) หมายถึง แผน และกิจกรรมทั้งหมดที่ใชในระบบ
คุณภาพ ซึ่งแสดงใหเห็นถึงความเชื่อมั่นในการบรรลุเปาหมายดานคุณภาพ 

2.30 ระบบประกันคุณภาพ (quality assurance system) หมายถึง โครงสรางองคกร ระเบียบวิธีการ
ปฏิบัติงาน ข้ันตอนการผลิต และทรัพยากรที่จําเปนตอการประกันคุณภาพ 

2.32 ผลิตภัณฑพรอมบริโภค (ready–to–eat products: RTE) หมายถึง ผลิตภัณฑที่บริโภคไดโดยไมตอง
นําไปผานกระบวนการฆาเช้ือโรคอีก 

2.33 พ้ืนฐานความเสี่ยง (risk–based) หมายถึง เกณฑเชิงสมรรถนะ (performance criteria) วัตถุประสงค    
เชิงสมรรถนะ (performance objective) เกณฑกําหนดในกระบวนการผลิต (process criterion) ที่พัฒนาขึ้น
ตามหลักการวิเคราะหความเสี่ยง   

2.34 ปลอดภัยตอการบริโภค (safe for human consumption) หมายถึง ความปลอดภัยตอผูบริโภคภายใต
เกณฑ ดังนี้ 
1) ผลิตโดยปฏิบัติตามขอกําหนดทั้งหมดที่เหมาะสม ที่เก่ียวกับความปลอดภัยอาหารจนถึงข้ันตอนการ
นําไปใช  
2)  มีกระบวนการผลิตที่เหมาะสม และตรวจสอบแลววาปลอดภัย และมีความเสี่ยงต่ํา  
3)  ไมมีอันตรายในระดับที่เปนอันตรายตอสุขภาพผูบริโภค 

2.35  เนื้อดิบ (raw meat) หมายถึง เนื้อสด เนื้อบด หรือ เศษเนื้อที่ติดกระดูกและถูกแยกออกโดยเครื่องจักร 
(mechanically separated meat) 

2.36 ข้ันตอนการดําเนินงานที่เปนมาตรฐานดานสุขาภิบาล (sanitation standard operating procedures: 
SSOPs) หมายถึง ข้ันตอนที่เปนระบบและเขียนไวเปนเอกสาร เพ่ือใหเกิดความมั่นใจวา บุคลากร โรงงาน 
อุปกรณและเคร่ืองใช สะอาดและผานการฆาเช้ือในระดับที่กําหนดไวอยางเหมาะสมตามความจําเปน     
ทั้งกอนและระหวางการผลิต  

2.37 เหมาะสมสําหรับการบริโภคของมนุษย (suitable for human consumption) จะตองอยูภายใตเกณฑ 
ดังตอไปนี้ 
1) ผลิตอยางถูกสุขลักษณะตามที่กําหนดนี้ 
2) เหมาะสมตามวัตถุประสงคการใช 
3) เปนไปตามคาตัวแปร (parameter) ตอโรคที่กําหนด หรือขอบกพรองที่กําหนด โดยสวนราชการที่มี
อํานาจหนาที่ 

2.38 การทวนสอบ (verification) หมายถึง กิจกรรมที่ดําเนินการโดยสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่  
และ/หรือหนวยงานที่ไดรับมอบหมายในการตัดสินวาเปนไปตามกฎระเบียบที่กําหนดไว 
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2.39 ผูปฏิบัติการทวนสอบ (verification-operator) หมายถึง การทบทวนระบบการควบคุมกระบวนการ
ผลิตอยางตอเนื่องโดยผูประกอบการ รวมถึงการปฏิบัติการ การแกไขและปองกันปญหาที่เกิดขึ้น เพ่ือให
เกิดความมั่นใจวาไดดําเนินการตามกฎระเบียบ และ/หรือ ขอกําหนด 

2.40 ผูตรวจสอบทางสัตวแพทย (veterinary inspector) หมายถึง เจาหนาที่ของรัฐ ที่มีวิชาชีพดาน       
สัตวแพทย และปฏิบัติการดานสุขลักษณะเนื้อสัตวอยางเปนทางการ ตามที่กําหนดโดยสวนราชการที่มี
อํานาจหนาที่ 

2.41 การพิสูจนความใชได (validation) หมายถึง การรวบรวม วิเคราะห และประเมินหลักฐานดาน
มาตรการของการควบคุมสุขลักษณะอาหาร หรือมาตรการที่กําหนดข้ึนเพื่อควบคุมอันตรายในอาหารวา
ใชไดอยางมีประสิทธิผล และมีความตอเนื่องในระดับที่เหมาะสม   

3 หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะเนื้อ 

3.1 เนื้อสัตวตองมีความปลอดภัยและเหมาะสมตอการบริโภค และหนวยงานทั้งหมดที่เก่ียวของรวมถึง
หนวยงานภาครัฐ ภาคอุตสาหกรรม และผูบริโภค ตองมีบทบาทเพื่อใหบรรลุถึงความปลอดภัยและความ
เหมาะสมตอการบริโภคเนื้อสัตวนั้น 

3.2 สวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ตามกฏหมายในการกําหนดกฎระเบียบดานสุขลักษณะเนื้อและควบคุม
เก่ียวกับการปฎิบัติตามกฏระเบียบ เปนผู รับผิดชอบสุดทายในการทวนสอบระบบการควบคุมนั้น  
ผูประกอบการควรรับผิดชอบการผลิตเนื้อสัตวที่ปลอดภัย และเหมาะสมตอการบริโภค และเปนไปตาม
ขอกําหนด กฎระเบียบของสุขลักษณะเนื้อ และหนวยงานที่เก่ียวของตองใหขอมูลแกสวนราชการที่มีอํานาจ
หนาที่เมื่อตองการ  

3.3 โปรแกรมสุขลักษณะเนื้อสัตว ตองมีเปาหมายอันดับแรกในดานสาธารณสุข และตั้งอยูบนพื้นฐาน
ทางวิทยาศาสตรของการประเมินความเสี่ยงที่เกิดจากเนื้อสัตวตอสุขภาพของมนุษย โดยคํานึงถึงอันตราย
ทุกชนิดดานความปลอดภัยของอาหาร ซึ่งไดจากการคนควาวิจัย การตรวจติดตาม และกิจกรรมอื่นๆ      
ที่เก่ียวของ 

3.4 ใหนําหลักการของการวิเคราะหความเสี่ยงดานความปลอดภัยอาหารไปใชในการกําหนดแผน และ   
การปฏิบัติในโปรแกรมดานสุขลักษณะเนื้อสัตว  

3.5 หนวยงานที่มีอํานาจหนาที่ ตองกําหนดเปาหมายความปลอดภัยของอาหาร  ตามพื้นฐานความเสี่ยง 
เพ่ือการควบคุมอันตรายตางๆ ที่จะทําใหอาหารไมปลอดภัย 

3.6 ใหควบคุมอันตรายที่เกิดขึ้นครอบคลุมตลอดโซอาหาร โดยใชขอมูลที่ไดจากการผลิตขั้นตน      
เพ่ือกําหนดสุขลักษณะเนื้อสัตว และขอบเขตของอันตรายในกลุมสัตวที่นํามาผลิตเนื้อสัตว 
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3.7 ใหผูประกอบการนําหลักการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (hazard analysis and 
critical control point: HACCP) มาใช และใหนําหลักการดังกลาวไปใชในการกําหนดมาตรการดาน
สุขลักษณะ และนําไปปฏิบัติตลอดโซอาหาร  

3.8 ใหสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่กําหนดบทบาทของบุคลากรที่เก่ียวของในกิจกรรมของสุขลักษณะเนื้อ 
รวมถึงบทบาทเฉพาะของผูตรวจสอบทางสัตวแพทย 

3.9 บุคลากรที่ดําเนินงานในกิจกรรมเกี่ยวกับสุขลักษณะเนื้อสัตว ตองไดรับการฝกอบรม มีความรู
ความสามารถและทักษะ ที่กําหนดโดยสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ 

3.10  สวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ ตองทวนสอบการผลิตของผูประกอบการวามีระบบที่เพียงพอในการ
ตรวจสอบยอนกลับและเรียกคืนผลิตภัณฑเนื้อสัตวออกจากโซอาหาร และส่ือสารกับผูบริโภคและ
หนวยงานอื่นๆ ที่เก่ียวของ  

3.11  ใหนําผลการเฝาระวัง และการตรวจติดตามของกลุมสัตวและกลุมคนมาพิจารณาทบทวน หรือ
ปรับปรุงขอกําหนดดานสุขลักษณะเนื้อสัตว 

3.12 สวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ ตองใชมาตรการดานสุขลักษณะอื่นๆ ที่เทาเทียมกัน และประกาศใช
มาตรการดังกลาว เพ่ือใหมีความปลอดภัย ความเหมาะสม และความเปนธรรมในการคาเนื้อสัตว                                

4 การผลิตขั้นตน  

4.1 การผลิตขั้นตนตองดําเนินการเพื่อลดโอกาสการกอใหเกิดอันตราย และสงเสริมใหเนื้อสัตวมีความ
ปลอดภัยและเหมาะตอการบริโภค 

4.2 ผูผลิตขั้นตนและสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ ตองจัดทําระบบจัดเก็บขอมูลเก่ียวกับอันตรายและ
สภาวะท่ีปรากฏในกลุมสัตว  ที่อาจมีผลกระทบตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของเนื้อสัตว เพ่ือให
สามารถนําไปใชได 

4.3 การผลิตขั้นตน ตองมีโปรแกรมในการควบคุม และตรวจติดตาม โรคสัตวสูคนในกลุมสัตวและ    
ในสิ่งแวดลอมอยางเปนทางการ และตองรายงานโรคสัตวสูคนดวย 

4.4 GHP ในการผลิตขั้นตน ตองรวมถึงสุขภาพและสุขลักษณะของสัตว ประวัติการรักษา อาหารสัตว 
และวัตถุดิบอาหารสัตว สภาพแวดลอมที่เก่ียวของ และตองนําหลักการ HACCP มาใชในการผลิตขั้นตน
ใหมากที่สุดเทาที่จะทําได 

4.5 ในการระบุตัวสัตว ตองสามารถตรวจสอบยอนกลับแหลงที่มาของสัตวไดมากที่สุดเทาที่จะทาํได และ
สอบสวนไดตามความจําเปน   
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5 สภาพสัตวที่นํามาฆา 

5.3.1  สัตวที่นํามาฆาตองสะอาด 

5.3.2  สภาพของสัตวที่พักไวกอนนํามาฆา ตองลดการปนเปอนขามของเชื้อโรคติดตอทางอาหารใหมาก
ที่สุด รวมทั้งชวยใหการฆาและชําแหละมีประสิทธิภาพ  

5.3.3  ตองตรวจสัตวกอนฆา ภายใตการควบคุมของสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ ซึ่งเปนผูพิจารณา
วิธีการ ตรวจและการทดสอบ รวมทั้งการฝกอบรมที่ตองการ การใหความรูความชํานาญของบุคลากรที่
เก่ียวของ  

5.3.4  การตรวจสัตวกอนฆาใหทําบนพื้นฐานทางวิทยาศาสตรและพ้ืนฐานความเสี่ยงตามความเหมาะสม 
และตองพิจารณาขอมูลทั้งหมดที่เก่ียวของจากการผลิตขั้นตนดวย 

5.3.5  ใหนําขอมูลที่เก่ียวของจากการผลิตขั้นตน และผลจากการตรวจสัตวกอนฆามาใชประโยชนในการ
ควบคุมกระบวนการผลิต 

5.3.6  ใหนําขอมูลที่เก่ียวของจากการตรวจสัตวกอนฆามาวิเคราะห และสงกลับไปยังผูผลิตขั้นตน  

6 สถานประกอบการ:  การออกแบบ ส่ิงอํานวยความสะดวก และอุปกรณ  

6.1 สถานประกอบการ ตองมีที่ตั้ง ออกแบบ และกอสรางเพื่อใหการปนเปอนของเนื้อสัตวเกิดไดนอย
ที่สุดเทาที่จะเปนไปได  

6.2 ส่ิงอํานวยความสะดวก และอุปกรณ ตองออกแบบ สราง และบํารุงรักษา เพ่ือใหการปนเปอนของ
เนื้อสัตว เกิดไดนอยที่สุดเทาที่จะเปนไปได  

 6.3 สถานประกอบการ สิ่งอํานวยความสะดวก และอุปกรณ ตองออกแบบเพื่อใหบุคลากรสามารถ
ปฏิบัติงานไดอยางถูกสุขลักษณะ 

6.4 ส่ิงอํานวยความสะดวกและอุปกรณที่สัมผัสกับเนื้อสัตวและช้ินสวนที่บริโภคไดโดยตรง ตอง
ออกแบบและติดตั้งใหทําความสะอาด และตรวจติดตามดานสุขลักษณะไดอยางมีประสิทธิภาพ 

6.5 มีอุปกรณสําหรับควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น รวมทั้งปจจัยอื่นๆ ตามความเหมาะสมกับระบบ
กระบวนการผลิตเนื้อสัตวแตละชนิด 

6.6 น้ําที่ใชควรเปนน้ําที่บริโภคได หากมีการใชน้ําตามมาตรฐานอื่น ตองไมกอใหเกิดการปนเปอนใน
เนื้อสัตว 
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7 การควบคุมกระบวนการผลิต 

หลักการดานสุขลักษณะเนือ้สัตวที่ใชในการควบคุมกระบวนการผลติ มีดังนี ้

7.1 ตองใหความสําคัญในรายละเอียดของการออกแบบ การปฏิบัติ การตรวจติดตาม และการทบทวน
การควบคุมกระบวนการผลิต 

7.2 ผูปฏิบัติงานของสถานประกอบการ เปนผูรับผิดชอบตอระบบการควบคุมกระบวนการผลิตที่ใช
ปฏิบัติ  สวนราชการผูมีอํานาจหนาที่รับผิดชอบ ตองทวนสอบวาผูปฏิบัติไดดําเนินการตามขอกําหนด
สุขลักษณะเนื้อสัตวทั้งหมดแลว    

7.3 การควบคุมกระบวนการผลิต ตองควบคุมการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียใหอยูในระดับต่ําที่สุดเทาที่
จะทําได  

7.4 ใหนําหลักการ HACCP มาใชในการควบคุมกระบวนการผลิตรวมกับ GHP ซึ่งรวมถึงข้ันตอน    
การดําเนินงานที่เปนมาตรฐานดานสุขาภิบาล (SSOPs)  

7.5 การควบคุมกระบวนการผลิต ควรสะทอนการบูรณาการของกลยุทธที่ใชในการควบคุมอันตรายตลอด
โซอาหาร โดยใชขอมูลจากการผลิตขั้นตน และชวงกอนฆา รวมในการพิจารณาดวยทุกจุดของกระบวนการ     
ที่ปฏิบัติได 

7.6 ซากสัตวทุกสวนตองผานการตรวจหลังการฆา และควรคํานึงถึงอันตราย และ/หรือความบกพรอง  
ที่อาจพบในซากสัตว ขณะทําการตรวจ1/ 

7.7 สวนราชการที่มีอํานาจหนาที่เปนผูกําหนดขั้นตอนปฏิบัติและการตรวจสอบสัตวหลังฆา การปฏิบัติการ
ตรวจ และการฝกอบรมที่จําเปน เพ่ือใหบุคลากรที่เก่ียวของมีความรู ความชํานาญ และความสามารถ รวมถึง
บทบาท หนาที่ และความรับผิดชอบของสัตวแพทยและบุคลากรที่จางโดยสถานประกอบการ 

7.8 การตรวจสัตวหลังฆาใหนําขอมูลที่เก่ียวของมาพิจารณารวมดวย ไดแก ขอมูลการผลิตขั้นตน การ
ตรวจสัตวกอนฆา และขอมูลจากโปรแกรมควบคุมอันตรายที่เปนทางการ หรือไดรับการยอมรับอยางเปน
ทางการแลว 

 

 
…………………………………….………………………………… 

1/ ในที่ซึ่งการประเมินความเสี่ยงไมสามารถใชได   การตรวจสัตวภายหลังการฆาใหดําเนินการโดยใชความรูทาง
วิทยาศาสตรและการปฏิบัติควรอยูในระดับที่ปกปองผูบริโภค 
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7.9 การตรวจสัตวหลังฆานั้น ควรพิจารณาจากความเสี่ยงที่จะเกิดจากการบริโภค หรือความเสี่ยงอื่นๆ  
ที่มีผลตอสุขภาพคน ตัวอยางเชน การไดรับเชื้อในการปฏิบัติงาน หรือจากการสัมผัสเนื้อสัตวจากที่บาน 
หรือความเสี่ยงที่เกิดจากอาหารตอสุขภาพสัตวตามที่กําหนดไวในกฎหมายของประเทศ และคุณลักษณะ
ของเนื้อสัตวที่เหมาะสมตอการบริโภค  

7.10 สวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ควรเปนผูกําหนดวัตถุประสงคเชิงสมรรถนะ (performance objective) 
หรือเกณฑกําหนดใหอาหารปลอดภัย (performance criteria) ซึ่งปฏิบัติได เพ่ือใชควบคุมกระบวนการ
ผลิตและการตรวจสัตวหลังฆา รวมทั้งมีการทวนสอบโดยหนวยงานที่มีหนาที่นั้น 

7.11 การตรวจเชื้อจุลินทรียเพ่ือการทวนสอบ ตองรวมอยูในแผนของหลักการ HACCP ในการเตรียมและ
การผลิตเนื้อสัตว การทดสอบนี้ข้ึนอยูกับชนิดของผลิตภัณฑและความเสี่ยงตอผูบริโภค  

7.12 สถานประกอบการอาจจัดหาหนวยงาน หรือบุคคลที่ไดรับการรับรองจากสวนราชการทําหนาที่
ควบคุมกระบวนการผลิต รวมถึงการตรวจสัตวกอนและหลังฆา  

7.13 การจัดการกับอาหารพรอมบริโภคไปจนถึงจุดวางจําหนายแกผูบริโภค ตองไมมีการสัมผัสกับ
ผลิตภัณฑที่ ยังไมพรอมบริโภค และลดการสัมผัสกับแหลงอ่ืนๆ ที่จะกอใหเกิดการปนเปอนของ
เช้ือจุลินทรีย 

7.14 ใหผูประกอบการนําระบบประกันคุณภาพแบบที่ทางราชการรับรองหรือแบบสมัครใจไปปฏิบัติ เพ่ือ
ยกระดับกิจกรรมดานสุขลักษณะเนื้อสัตว และสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่อาจพิจารณาใชระบบประกัน
คุณภาพนี้ในการทวนสอบระเบียบขอบังคับของหนวยงาน 

8 สถานประกอบการ: การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 

ใหเปนไปตาม มกอช. 9023 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง หลักเกณฑการปฏิบัติ: 
หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร และมีหลักการเพิ่มเติมดังตอไปนี้  

8.1 สถานประกอบการ สิ่งอํานวยความสะดวกและอุปกรณ ตองบํารุงรักษาและสุขาภิบาลเพื่อให
เกิดการปนเปอนของเนื้อสัตวนอยที่สุดเทาที่จะทําได  

8.2 สถานประกอบการตองมีแผนงานและขั้นตอนการดําเนินงานที่เปนเอกสาร เพื่อการบํารุงรักษา
และการสุขาภิบาลที่มีประสิทธิภาพและเหมาะสม 

8.3 องคประกอบพื้นฐานของโปรแกรมสุขลักษณะเนื้อสัตว ตองรวมถึงการเฝาระวัง (monitoring)   
ถึงประสิทธิภาพในการบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 
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8.4 ตองมีขอกําหนดพิเศษดานการสุขาภิบาล กรณีที่ทําการฆาสัตวและชําแหละซากสัตวที่ถูกส่ังทําลาย
หรือถูกระบุวาตองสงสัย 

9 สุขลักษณะสวนบุคคล 

การฆาสัตวและการตัดแตงซากสัตว  การจัดการ และการตรวจสอบเนื้อสัตว มีโอกาสที่จะเกิดการปนเปอน
ขามไดหลายโอกาส  การปฏิบัติที่ดีดานสุขลักษณะของบุคคลควรปองกันการปนเปอนโดยทั่วไปและ
ปองกันการปนเปอนขามจากเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคจากมนุษย ซึ่งอาจกอใหเกิดโรคติดเชื้อผานทาง
อาหารได หลักการที่ระบุไวในบทนี้ใหเปนไปตาม มกอช. 9023 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ือง หลักเกณฑการปฏิบัติ: หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร  

10  การขนสง 

เช้ือจุลินทรียกอโรคจะเจริญเติบโตและทําใหเกิดการเนาเสียในสภาวะที่ขาดการควบคุมอุณหภูมิให
เหมาะสม จึงควรขนสงเนื้อสัตวที่อุณหภูมิที่ทําใหเกิดความปลอดภัยและความเหมาะสม หลักการที่ระบุไว
ในบทนี้ใหเปนไปตาม มกอช. 9023 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง หลักเกณฑการ
ปฏิบัติ: หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร  

11  ขอมูลเกี่ยวของกับผลิตภัณฑและการสรางความเขาใจใหผูบริโภค 

การใหรายละเอียดผลิตภัณฑที่เหมาะสมและความรูดานสุขลักษณะอาหารอยางพอเพียง ใหเปนไปตาม              
มกอช. 9023 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง หลักเกณฑการปฏิบัติ: หลักการทั่วไป
เก่ียวกับสุขลักษณะอาหาร  

12  การฝกอบรม 

ใหมีการฝกอบรมแกเจาหนาที่ผูมีอํานาจหนาที่อยางพอเพียง ใหเปนไปตาม มกอช. 9023 มาตรฐานสนิคา
เกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง หลักเกณฑการปฏิบัติ: หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร และใหมี
ขอกําหนดเพิ่มเติมดังนี้ 

12.1 หลักการฝกอบรมดานสุขลักษณะเนื้อสัตว 
บุคคลที่ทํางานเกี่ยวของกับกิจกรรมดานสุขลักษณะเนื้อสัตว ควรไดรับการฝกอบรม และ/หรือไดรับ
คําแนะนําตามระดับของการฝกอบรม ความรู ทักษะ และความสามารถที่กําหนดไว การฝกอบรมที่กําหนด
ไวหรือไดรับการยอมรับโดยสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ มีดังนี้ 
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12.1.1 เหมาะสมตอกิจกรรมและการผลิต 

12.1.2 ไดสัดสวนตอกิจกรรมทางสุขลักษณะเนื้อสัตวที่สําคัญที่มีผลกระทบตอความเสี่ยงของโรคติดเชื้อทาง
อาหารตอสุขภาพมนุษย 

12.1.3  มีเอกสารที่ถูกตอง รวมถึงบันทึกโปรแกรมการฝกอบรม 
12.1.4 มีการทวนสอบอยางเหมาะสม 
12.1.5 ไดรับการยอมรับโดยสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่เมื่อดาํเนินการโดยหนวยงานหรือบคุคลภายนอก 
 
 
 




