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ประเทศไทยมีศักยภาพในการผลิตเนื้อสัตวและผลิตภัณฑเปนอันดับตนๆของโลก สัตวเศรษฐกิจที่มีการผลิต 
เพ่ือบริโภคภายประเทศและสงออกมากไดแก ไก โค และสุกร การผลิตเนื้อสัตวที่ถูกสุขลักษณะ ปลอดภัย  
มีคุณภาพมาตรฐาน และสอดคลองกับมาตรฐานระหวางประเทศเปนสิ่งที่สําคัญ ซึ่งเนนระบบการผลิต
เนื้อสัตวที่มีการปฏิบัติตามสุขลักษณะที่ดีตลอดโซอาหาร โดยผูมีสวนเกี่ยวของในแตละชวงการผลิตควร
นําไปปฏิบัติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ จึงเห็นสมควรจัดทํามาตรฐานหลักปฏิบัติดานสุขลักษณะ
เนื้อสัตว (เลม 1: หลักการทั่วไป) ซึ่งเปนหลักการปฏิบัติดานสุขลักษณะในการผลิตเนื้อสัตวตาม
มาตรฐานระหวางประเทศดังกลาวขึ้น เพ่ือใชเปนแนวทางการผลิตเนื้อสัตวของประเทศ สรางความเชื่อมั่น
ดานความปลอดภัยใหกับสินคาทั้งผูบริโภคในประเทศและตางประเทศ  

มาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้กําหนดขึ้นโดยใชเอกสารตอไปนี้เปนแนวทาง  

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

สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ. 2550. มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง 
หลักเกณฑการปฏิบัติ: หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร (มกอช. 9023-2550). 
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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ
หลักปฏิบัติดานสุขลักษณะสําหรบัเนื้อสัตว 

เลม 1 : หลักการทั่วไป  

1 ขอบขาย 

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ กําหนดหลักการดานสุขลักษณะสําหรับเนื้อสัตวดิบ  
การจัดเตรียมเนื้อ และการผลิตเนื้อสัตวเชิงอุตสาหกรรม ซึ่งครอบคลุมสุขลักษณะอาหาร ตั้งแตการเลี้ยงสัตว
จนถึงจุดวางจําหนาย   

2 นิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ มีดังตอไปนี้  

2.1  โรงฆาสัตว (abattoir) หมายถึง สถานที่และอาคารที่จัดตั้งข้ึน โดยไดรับการอนุญาตถูกตองตามกฏหมาย   
มีวัตถุประสงคในการฆาสัตวตามที่กําหนด และอาจรวมถึงการตัดแตงซากสัตว เพ่ือใหไดเนื้อสัตวมาใชบริโภค  

2.2  สัตว (animal) หมายถึง สุกร โค กระบือ แพะ แกะ กวาง นกกระจอกเทศ  สัตวปก และสัตวอ่ืนๆ ตามที่
คณะกรรมการมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติกําหนด  

2.3  การตรวจสัตวกอนฆา (ante–mortem inspection) หมายถึง วิธีการปฏิบัติหรือการทดสอบกับสัตว   
มีชีวิต โดยพนักงานตรวจโรคสัตว เพ่ือการวินิฉัยวามีความปลอดภัย เหมาะสม ที่จะนําเขาสูกระบวนการฆาได 

2.4  ซาก (carcass) หมายถึง สวนของรางกายทั้งหมดของสัตวที่ผานกระบวนการฆา เอาเลือดและเคร่ืองใน
ออก สําหรับนําไปบริโภค 

2.5 สารเคมีตกคาง (chemical residues) หมายถึง สารตกคางของยาสัตวและวัตถุอันตรายทางการเกษตร  

2.6  สวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ (competent authority) หมายถึง สวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ในการ
ควบคุม กําหนด และบังคับใชกฎหมายที่เก่ียวกับสุขลักษณะเนื้อสัตว 

2.7  หนวยงานที่ไดรับมอบอํานาจ (competent body) หมายถึง หนวยงานที่ไดรับการรับรองและไดรับ
มอบหมายจากสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ในการดูแลกิจกรรมดานสุขลักษณะเนื้อสัตว 
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2.8  เจาหนาที่ผูมีความรูความสามารถ (competent person) หมายถึง บุคคลที่ไดรับการฝกอบรม มีความรู 
ทักษะ และความสามารถในการปฏิบัติงานตามที่ไดรับการแตงตั้ง และปฏิบัติตามระเบียบที่กําหนดโดยสวน
ราชการที่มีอํานาจหนาที่   

2.9  การสั่งทําลายสัตว/ซากสัตว (condemned) หมายถึง การสั่งทําลายสัตวหรือซากสัตว ที่ผานการ
ตรวจสอบ และตัดสิน โดยเจาหนาที่ผูความรูความสามารถหรือการพิจารณาอื่นๆ โดยสวนราชการที่มี
อํานาจหนาที่วาสัตวหรือซากสัตวนั้นไมปลอดภัยหรือไมเหมาะสมตอการบริโภคของมนุษย และตองทําลาย
ดวยวิธีการที่เหมาะสม 

2.10 สารปนเปอน (contaminant) หมายถึง สารชีวภาพ เคมี ส่ิงแปลกปลอม หรือสารอื่นที่ไมไดตั้งใจ
เติมเขาไปในอาหาร ที่อาจทําใหอาหารไมปลอดภัยหรือไมเหมาะสมตอการบริโภค  

2.11 โรคหรือความบกพรอง (disease or defect) หมายถึง รองรอยที่แสดงถึงความผิดปกติใดๆ ที่ไม
ปลอดภัยและ/หรือไมเหมาะสมที่จะใชเปนอาหาร 

2.12 การชําแหละ,ตัดแตง (dressing) หมายถึง การแยกตัวสัตวตามขั้นตอน จากตัวสัตวเปนซากสัตว 
และจากซากสัตวเปนสวนตางๆ ทั้งที่บริโภคได และบริโภคไมได  

2.13 ความเทาเทียม (equivalence) หมายถึง ระบบสุขลักษณะเนื้อสัตวที่ตางกัน แตบรรลุเปาหมายความ
ปลอดภัยหรือเหมาะแกการบริโภคเหมือนกัน 

2.14 สถานประกอบการ (establishment) หมายถึง อาคารหรือพ้ืนที่ใชดําเนินกิจกรรมที่เก่ียวของกับ
สุขลักษณะเนื้อสัตว ซึ่งไดข้ึนทะเบียน ไดรับการรับรอง และ/หรือข้ึนบัญชี โดยสวนราชการที่มีอํานาจ
หนาที่  

2.15 ผูปฏิบัติงานในสถานประกอบการ (establishment operator) หมายถึง ผูปฏิบัติงานภายใตระเบียบของ
สถานประกอบการ ซึ่งมีหนาที่ความรับผิดชอบทําใหเกิดความมั่นใจวามีการปฏิบัติเปนไปตามขอกําหนด      
ดานสุขลักษณะของการผลิตเนื้อสัตว 

2.16 วัตถุประสงคความปลอดภัยของอาหาร (food safety objective: FSO) หมายถึง ความถี่ และ/หรือ
ความเขมขนสูงสุดของอันตรายในอาหารขณะบริโภค ซึ่งทําใหไดระดับการคุมครองที่เหมาะสมตอผูบริโภค 
(appropriate level of protection: ALOP) 

2.17 เนื้อสด (fresh meat) หมายถึง เนื้อสัตวที่ไมผานการถนอมอาหาร ยกเวนกระบวนการแชเย็น และ
การบรรจุในภาชนะบรรจุเพ่ือคงลักษณะเฉพาะตามธรรมชาติของเนื้อไว  

2.18 การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี (good hygienic practice: GHP) หมายถึง การดําเนินงานและ/หรือการ
ใชมาตรการตางๆ ที่จําเปนเพื่อใหเกิดความมั่นใจดานความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหารใน    
ทุกข้ันตอนตลอดโซอาหาร 
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2.19 อันตราย (hazard) หมายถึง อันตรายทางดานชีวภาพ เคมี หรือฟสิกส หรือสภาวะของอาหารที่มี
ผลเสียตอสุขภาพ  

2.20 เนื้อสัตว (meat) หมายถึง สวนตางๆ ของสัตว ที่มีวัตถุประสงคในการนําไปบริโภคหรือสวนที่ผาน
การรับรองวาปลอดภัยและเหมาะสําหรับการบริโภค 

2.21 สุขลักษณะเนื้อ (meat hygiene) หมายถึง ลักษณะที่ถูกตองตามหลักปฏิบัติ เพ่ือทําใหเกิดความ
มั่นใจดานความปลอดภัย และความเหมาะสมของเนื้อสัตว ในทุกข้ันตอนตลอดโซอาหาร 

2.22 เจาหนาที่ผูตรวจสอบ (official inspector) หมายถึง เจาหนาที่ตามขอ 2.8 ที่ไดรับการแตงตั้ง รับรอง
หรือไดรับการยอมรับ เพ่ือทําหนาที่เปนผูดูแลกิจกรรมดานสุขลักษณะเนื้อสัตวอยางเปนทางการ หรือทําหนาที่
ภายใตการกํากับดูแลของสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ 

2.23 การตรวจสอบโดยวิธีประสาทสัมผัส (organoleptic inspection) หมายถึง การใชประสาทสัมผัส เชน 
การตรวจพินิจ (sight) การสัมผัส การชิมรส และการดมกลิ่น ในการตรวจสอบและระบุโรคและความ
บกพรอง (โดยผูที่มีความชํานาญ)  

2.24 เกณฑเชิงสมรรถนะ (performance criteria) หมายถึง ความถี่และหรืออันตรายของอาหารที่ถูกควบคุม 
เพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคเชิงสมรรถนะ 

2.25 วัตถุประสงคเชิงสมรรถนะ (performance objective) หมายถึง ความถี่ และระดับสูงสุดของความ
เขมขนของอันตราย ณ ข้ันตอนเฉพาะในโซอาหารกอนการบริโภค ที่ทําเพ่ือใหบรรลุเกิดความปลอดภัย FSO 
และระดับการคุมครองที่เหมาะสมตอผูบริโภค ALOP 

2.26 การผลิตขั้นตน (primary production) หมายถึง ข้ันตอนทั้งหมดในโซอาหาร ในชวงการผลิตสัตว
จนถึงการขนสงสัตวไปยังโรงฆาสัตว 

2.27 การควบคุมกระบวนการผลิต (process control) หมายถึง สภาวะและมาตรการตางๆ ที่นํามาใชใน
ระหวางกระบวนการผลิตซึ่งมีความจําเปนเพื่อใหบรรลุถึงความปลอดภัย และความเหมาะสมของเนื้อสัตว 

2.28 การตรวจสัตวหลังฆา (post–mortem inspection) หมายถึง การดําเนินการหรือการทดสอบใดๆ      
ตอสัตวที่ถูกฆา เพ่ือการวินิจฉัยวามีความปลอดภัย เหมาะสม และเปนไปตามขอกําหนดโดยพนักงานตรวจ
โรคสัตว  

2.31 เกณฑกําหนดในกระบวนการผลิต (process criterion) หมายถึง เกณฑกําหนดการควบคุมการผลติทาง 
ฟสิกส เชน เวลา อุณหภูมิ ณ ข้ันตอนที่กําหนดไว ซึ่งทําใหบรรลุวัตถุประสงคเชิงสมรรถนะ (performance 
objective) หรือเกณฑเชิงสมรรถนะ (performance criteria)  
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2.29 การประกันคุณภาพ (quality assurance: QA) หมายถึง แผน และกิจกรรมทั้งหมดที่ใชในระบบ
คุณภาพ ซึ่งแสดงใหเห็นถึงความเชื่อมั่นในการบรรลุเปาหมายดานคุณภาพ 

2.30 ระบบประกันคุณภาพ (quality assurance system) หมายถึง โครงสรางองคกร ระเบียบวิธีการ
ปฏิบัติงาน ข้ันตอนการผลิต และทรัพยากรที่จําเปนตอการประกันคุณภาพ 

2.32 ผลิตภัณฑพรอมบริโภค (ready–to–eat products: RTE) หมายถึง ผลิตภัณฑที่บริโภคไดโดยไมตอง
นําไปผานกระบวนการฆาเช้ือโรคอีก 

2.33 พ้ืนฐานความเสี่ยง (risk–based) หมายถึง เกณฑเชิงสมรรถนะ (performance criteria) วัตถุประสงค    
เชิงสมรรถนะ (performance objective) เกณฑกําหนดในกระบวนการผลิต (process criterion) ที่พัฒนาขึ้น
ตามหลักการวิเคราะหความเสี่ยง   

2.34 ปลอดภัยตอการบริโภค (safe for human consumption) หมายถึง ความปลอดภัยตอผูบริโภคภายใต
เกณฑ ดังนี้ 
1) ผลิตโดยปฏิบัติตามขอกําหนดทั้งหมดที่เหมาะสม ที่เก่ียวกับความปลอดภัยอาหารจนถึงข้ันตอนการ
นําไปใช  
2)  มีกระบวนการผลิตที่เหมาะสม และตรวจสอบแลววาปลอดภัย และมีความเสี่ยงต่ํา  
3)  ไมมีอันตรายในระดับที่เปนอันตรายตอสุขภาพผูบริโภค 

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

2.36 ข้ันตอนการดําเนินงานที่เปนมาตรฐานดานสุขาภิบาล (sanitation standard operating procedures: 
SSOPs) หมายถึง ข้ันตอนที่เปนระบบและเขียนไวเปนเอกสาร เพ่ือใหเกิดความมั่นใจวา บุคลากร โรงงาน 
อุปกรณและเคร่ืองใช สะอาดและผานการฆาเช้ือในระดับที่กําหนดไวอยางเหมาะสมตามความจําเปน     
ทั้งกอนและระหวางการผลิต  

2.37 เหมาะสมสําหรับการบริโภคของมนุษย (suitable for human consumption) จะตองอยูภายใตเกณฑ 
ดังตอไปนี้ 
1) ผลิตอยางถูกสุขลักษณะตามที่กําหนดนี้ 
2) เหมาะสมตามวัตถุประสงคการใช 
3) เปนไปตามคาตัวแปร (parameter) ตอโรคที่กําหนด หรือขอบกพรองที่กําหนด โดยสวนราชการที่มี
อํานาจหนาที่ 

2.38 การทวนสอบ (verification) หมายถึง กิจกรรมที่ดําเนินการโดยสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่  
และ/หรือหนวยงานที่ไดรับมอบหมายในการตัดสินวาเปนไปตามกฎระเบียบที่กําหนดไว 
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2.39 ผูปฏิบัติการทวนสอบ (verification-operator) หมายถึง การทบทวนระบบการควบคุมกระบวนการ
ผลิตอยางตอเนื่องโดยผูประกอบการ รวมถึงการปฏิบัติการ การแกไขและปองกันปญหาที่เกิดขึ้น เพ่ือให
เกิดความมั่นใจวาไดดําเนินการตามกฎระเบียบ และ/หรือ ขอกําหนด 

2.40 ผูตรวจสอบทางสัตวแพทย (veterinary inspector) หมายถึง เจาหนาที่ของรัฐ ที่มีวิชาชีพดาน       
สัตวแพทย และปฏิบัติการดานสุขลักษณะเนื้อสัตวอยางเปนทางการ ตามที่กําหนดโดยสวนราชการที่มี
อํานาจหนาที่ 

2.41 การพิสูจนความใชได (validation) หมายถึง การรวบรวม วิเคราะห และประเมินหลักฐานดาน
มาตรการของการควบคุมสุขลักษณะอาหาร หรือมาตรการที่กําหนดข้ึนเพื่อควบคุมอันตรายในอาหารวา
ใชไดอยางมีประสิทธิผล และมีความตอเนื่องในระดับที่เหมาะสม   

3 หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะเนื้อ 

3.1 เนื้อสัตวตองมีความปลอดภัยและเหมาะสมตอการบริโภค และหนวยงานทั้งหมดที่เก่ียวของรวมถึง
หนวยงานภาครัฐ ภาคอุตสาหกรรม และผูบริโภค ตองมีบทบาทเพื่อใหบรรลุถึงความปลอดภัยและความ
เหมาะสมตอการบริโภคเนื้อสัตวนั้น 

3.2 สวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ตามกฏหมายในการกําหนดกฎระเบียบดานสุขลักษณะเนื้อและควบคุม
เก่ียวกับการปฎิบัติตามกฏระเบียบ เปนผู รับผิดชอบสุดทายในการทวนสอบระบบการควบคุมนั้น  
ผูประกอบการควรรับผิดชอบการผลิตเนื้อสัตวที่ปลอดภัย และเหมาะสมตอการบริโภค และเปนไปตาม
ขอกําหนด กฎระเบียบของสุขลักษณะเนื้อ และหนวยงานที่เก่ียวของตองใหขอมูลแกสวนราชการที่มีอํานาจ
หนาที่เมื่อตองการ  

3.3 โปรแกรมสุขลักษณะเนื้อสัตว ตองมีเปาหมายอันดับแรกในดานสาธารณสุข และตั้งอยูบนพื้นฐาน
ทางวิทยาศาสตรของการประเมินความเสี่ยงที่เกิดจากเนื้อสัตวตอสุขภาพของมนุษย โดยคํานึงถึงอันตราย
ทุกชนิดดานความปลอดภัยของอาหาร ซึ่งไดจากการคนควาวิจัย การตรวจติดตาม และกิจกรรมอื่นๆ      
ที่เก่ียวของ 

3.4 ใหนําหลักการของการวิเคราะหความเสี่ยงดานความปลอดภัยอาหารไปใชในการกําหนดแผน และ   
การปฏิบัติในโปรแกรมดานสุขลักษณะเนื้อสัตว  

3.5 หนวยงานที่มีอํานาจหนาที่ ตองกําหนดเปาหมายความปลอดภัยของอาหาร  ตามพื้นฐานความเสี่ยง 
เพ่ือการควบคุมอันตรายตางๆ ที่จะทําใหอาหารไมปลอดภัย 

3.6 ใหควบคุมอันตรายที่เกิดขึ้นครอบคลุมตลอดโซอาหาร โดยใชขอมูลที่ไดจากการผลิตขั้นตน      
เพ่ือกําหนดสุขลักษณะเนื้อสัตว และขอบเขตของอันตรายในกลุมสัตวที่นํามาผลิตเนื้อสัตว 



มกอช. 9020-2551 
 

  

6

3.7 ใหผูประกอบการนําหลักการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (hazard analysis and 
critical control point: HACCP) มาใช และใหนําหลักการดังกลาวไปใชในการกําหนดมาตรการดาน
สุขลักษณะ และนําไปปฏิบัติตลอดโซอาหาร  

3.8 ใหสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่กําหนดบทบาทของบุคลากรที่เก่ียวของในกิจกรรมของสุขลักษณะเนื้อ 
รวมถึงบทบาทเฉพาะของผูตรวจสอบทางสัตวแพทย 

3.9 บุคลากรที่ดําเนินงานในกิจกรรมเกี่ยวกับสุขลักษณะเนื้อสัตว ตองไดรับการฝกอบรม มีความรู
ความสามารถและทักษะ ที่กําหนดโดยสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ 

3.10  สวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ ตองทวนสอบการผลิตของผูประกอบการวามีระบบที่เพียงพอในการ
ตรวจสอบยอนกลับและเรียกคืนผลิตภัณฑเนื้อสัตวออกจากโซอาหาร และส่ือสารกับผูบริโภคและ
หนวยงานอื่นๆ ที่เก่ียวของ  

3.11  ใหนําผลการเฝาระวัง และการตรวจติดตามของกลุมสัตวและกลุมคนมาพิจารณาทบทวน หรือ
ปรับปรุงขอกําหนดดานสุขลักษณะเนื้อสัตว 

3.12 สวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ ตองใชมาตรการดานสุขลักษณะอื่นๆ ที่เทาเทียมกัน และประกาศใช
มาตรการดังกลาว เพ่ือใหมีความปลอดภัย ความเหมาะสม และความเปนธรรมในการคาเนื้อสัตว                                

4 การผลิตขั้นตน  

4.1 การผลิตขั้นตนตองดําเนินการเพื่อลดโอกาสการกอใหเกิดอันตราย และสงเสริมใหเนื้อสัตวมีความ
ปลอดภัยและเหมาะตอการบริโภค 

4.2 ผูผลิตขั้นตนและสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ ตองจัดทําระบบจัดเก็บขอมูลเก่ียวกับอันตรายและ
สภาวะท่ีปรากฏในกลุมสัตว  ที่อาจมีผลกระทบตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของเนื้อสัตว เพ่ือให
สามารถนําไปใชได 

4.3 การผลิตขั้นตน ตองมีโปรแกรมในการควบคุม และตรวจติดตาม โรคสัตวสูคนในกลุมสัตวและ    
ในสิ่งแวดลอมอยางเปนทางการ และตองรายงานโรคสัตวสูคนดวย 

4.4 GHP ในการผลิตขั้นตน ตองรวมถึงสุขภาพและสุขลักษณะของสัตว ประวัติการรักษา อาหารสัตว 
และวัตถุดิบอาหารสัตว สภาพแวดลอมที่เก่ียวของ และตองนําหลักการ HACCP มาใชในการผลิตขั้นตน
ใหมากที่สุดเทาที่จะทําได 

4.5 ในการระบุตัวสัตว ตองสามารถตรวจสอบยอนกลับแหลงที่มาของสัตวไดมากที่สุดเทาที่จะทาํได และ
สอบสวนไดตามความจําเปน   
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5 สภาพสัตวที่นํามาฆา 

5.3.1  สัตวที่นํามาฆาตองสะอาด 

5.3.2  สภาพของสัตวที่พักไวกอนนํามาฆา ตองลดการปนเปอนขามของเชื้อโรคติดตอทางอาหารใหมาก
ที่สุด รวมทั้งชวยใหการฆาและชําแหละมีประสิทธิภาพ  

5.3.3  ตองตรวจสัตวกอนฆา ภายใตการควบคุมของสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ ซึ่งเปนผูพิจารณา
วิธีการ ตรวจและการทดสอบ รวมทั้งการฝกอบรมที่ตองการ การใหความรูความชํานาญของบุคลากรที่
เก่ียวของ  

5.3.4  การตรวจสัตวกอนฆาใหทําบนพื้นฐานทางวิทยาศาสตรและพ้ืนฐานความเสี่ยงตามความเหมาะสม 
และตองพิจารณาขอมูลทั้งหมดที่เก่ียวของจากการผลิตขั้นตนดวย 

5.3.5  ใหนําขอมูลที่เก่ียวของจากการผลิตขั้นตน และผลจากการตรวจสัตวกอนฆามาใชประโยชนในการ
ควบคุมกระบวนการผลิต 

5.3.6  ใหนําขอมูลที่เก่ียวของจากการตรวจสัตวกอนฆามาวิเคราะห และสงกลับไปยังผูผลิตขั้นตน  

6 สถานประกอบการ:  การออกแบบ ส่ิงอํานวยความสะดวก และอุปกรณ  

6.1 สถานประกอบการ ตองมีที่ตั้ง ออกแบบ และกอสรางเพื่อใหการปนเปอนของเนื้อสัตวเกิดไดนอย
ที่สุดเทาที่จะเปนไปได  

6.2 ส่ิงอํานวยความสะดวก และอุปกรณ ตองออกแบบ สราง และบํารุงรักษา เพ่ือใหการปนเปอนของ
เนื้อสัตว เกิดไดนอยที่สุดเทาที่จะเปนไปได  

 6.3 สถานประกอบการ สิ่งอํานวยความสะดวก และอุปกรณ ตองออกแบบเพื่อใหบุคลากรสามารถ
ปฏิบัติงานไดอยางถูกสุขลักษณะ 

6.4 ส่ิงอํานวยความสะดวกและอุปกรณที่สัมผัสกับเนื้อสัตวและช้ินสวนที่บริโภคไดโดยตรง ตอง
ออกแบบและติดตั้งใหทําความสะอาด และตรวจติดตามดานสุขลักษณะไดอยางมีประสิทธิภาพ 

6.5 มีอุปกรณสําหรับควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น รวมทั้งปจจัยอื่นๆ ตามความเหมาะสมกับระบบ
กระบวนการผลิตเนื้อสัตวแตละชนิด 

6.6 น้ําที่ใชควรเปนน้ําที่บริโภคได หากมีการใชน้ําตามมาตรฐานอื่น ตองไมกอใหเกิดการปนเปอนใน
เนื้อสัตว 
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7 การควบคุมกระบวนการผลิต 

หลักการดานสุขลักษณะเนือ้สัตวที่ใชในการควบคุมกระบวนการผลติ มีดังนี ้

7.1 ตองใหความสําคัญในรายละเอียดของการออกแบบ การปฏิบัติ การตรวจติดตาม และการทบทวน
การควบคุมกระบวนการผลิต 

7.2 ผูปฏิบัติงานของสถานประกอบการ เปนผูรับผิดชอบตอระบบการควบคุมกระบวนการผลิตที่ใช
ปฏิบัติ  สวนราชการผูมีอํานาจหนาที่รับผิดชอบ ตองทวนสอบวาผูปฏิบัติไดดําเนินการตามขอกําหนด
สุขลักษณะเนื้อสัตวทั้งหมดแลว    

7.3 การควบคุมกระบวนการผลิต ตองควบคุมการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียใหอยูในระดับต่ําที่สุดเทาที่
จะทําได  

7.4 ใหนําหลักการ HACCP มาใชในการควบคุมกระบวนการผลิตรวมกับ GHP ซึ่งรวมถึงข้ันตอน    
การดําเนินงานที่เปนมาตรฐานดานสุขาภิบาล (SSOPs)  

7.5 การควบคุมกระบวนการผลิต ควรสะทอนการบูรณาการของกลยุทธที่ใชในการควบคุมอันตรายตลอด
โซอาหาร โดยใชขอมูลจากการผลิตขั้นตน และชวงกอนฆา รวมในการพิจารณาดวยทุกจุดของกระบวนการ     
ที่ปฏิบัติได 

7.6 ซากสัตวทุกสวนตองผานการตรวจหลังการฆา และควรคํานึงถึงอันตราย และ/หรือความบกพรอง  
ที่อาจพบในซากสัตว ขณะทําการตรวจ1/ 

7.7 สวนราชการที่มีอํานาจหนาที่เปนผูกําหนดขั้นตอนปฏิบัติและการตรวจสอบสัตวหลังฆา การปฏิบัติการ
ตรวจ และการฝกอบรมที่จําเปน เพ่ือใหบุคลากรที่เก่ียวของมีความรู ความชํานาญ และความสามารถ รวมถึง
บทบาท หนาที่ และความรับผิดชอบของสัตวแพทยและบุคลากรที่จางโดยสถานประกอบการ 

7.8 การตรวจสัตวหลังฆาใหนําขอมูลที่เก่ียวของมาพิจารณารวมดวย ไดแก ขอมูลการผลิตขั้นตน การ
ตรวจสัตวกอนฆา และขอมูลจากโปรแกรมควบคุมอันตรายที่เปนทางการ หรือไดรับการยอมรับอยางเปน
ทางการแลว 

 

 
…………………………………….………………………………… 

1/ ในที่ซึ่งการประเมินความเสี่ยงไมสามารถใชได   การตรวจสัตวภายหลังการฆาใหดําเนินการโดยใชความรูทาง
วิทยาศาสตรและการปฏิบัติควรอยูในระดับที่ปกปองผูบริโภค 
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7.9 การตรวจสัตวหลังฆานั้น ควรพิจารณาจากความเสี่ยงที่จะเกิดจากการบริโภค หรือความเสี่ยงอื่นๆ  
ที่มีผลตอสุขภาพคน ตัวอยางเชน การไดรับเชื้อในการปฏิบัติงาน หรือจากการสัมผัสเนื้อสัตวจากที่บาน 
หรือความเสี่ยงที่เกิดจากอาหารตอสุขภาพสัตวตามที่กําหนดไวในกฎหมายของประเทศ และคุณลักษณะ
ของเนื้อสัตวที่เหมาะสมตอการบริโภค  

7.10 สวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ควรเปนผูกําหนดวัตถุประสงคเชิงสมรรถนะ (performance objective) 
หรือเกณฑกําหนดใหอาหารปลอดภัย (performance criteria) ซึ่งปฏิบัติได เพ่ือใชควบคุมกระบวนการ
ผลิตและการตรวจสัตวหลังฆา รวมทั้งมีการทวนสอบโดยหนวยงานที่มีหนาที่นั้น 

7.11 การตรวจเชื้อจุลินทรียเพ่ือการทวนสอบ ตองรวมอยูในแผนของหลักการ HACCP ในการเตรียมและ
การผลิตเนื้อสัตว การทดสอบนี้ข้ึนอยูกับชนิดของผลิตภัณฑและความเสี่ยงตอผูบริโภค  

7.12 สถานประกอบการอาจจัดหาหนวยงาน หรือบุคคลที่ไดรับการรับรองจากสวนราชการทําหนาที่
ควบคุมกระบวนการผลิต รวมถึงการตรวจสัตวกอนและหลังฆา  

7.13 การจัดการกับอาหารพรอมบริโภคไปจนถึงจุดวางจําหนายแกผูบริโภค ตองไมมีการสัมผัสกับ
ผลิตภัณฑที่ ยังไมพรอมบริโภค และลดการสัมผัสกับแหลงอ่ืนๆ ที่จะกอใหเกิดการปนเปอนของ
เช้ือจุลินทรีย 

7.14 ใหผูประกอบการนําระบบประกันคุณภาพแบบที่ทางราชการรับรองหรือแบบสมัครใจไปปฏิบัติ เพ่ือ
ยกระดับกิจกรรมดานสุขลักษณะเนื้อสัตว และสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่อาจพิจารณาใชระบบประกัน
คุณภาพนี้ในการทวนสอบระเบียบขอบังคับของหนวยงาน 

8 สถานประกอบการ: การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 

ใหเปนไปตาม มกอช. 9023 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง หลักเกณฑการปฏิบัติ: 
หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร และมีหลักการเพิ่มเติมดังตอไปนี้  

8.1 สถานประกอบการ สิ่งอํานวยความสะดวกและอุปกรณ ตองบํารุงรักษาและสุขาภิบาลเพื่อให
เกิดการปนเปอนของเนื้อสัตวนอยที่สุดเทาที่จะทําได  

8.2 สถานประกอบการตองมีแผนงานและขั้นตอนการดําเนินงานที่เปนเอกสาร เพื่อการบํารุงรักษา
และการสุขาภิบาลที่มีประสิทธิภาพและเหมาะสม 

8.3 องคประกอบพื้นฐานของโปรแกรมสุขลักษณะเนื้อสัตว ตองรวมถึงการเฝาระวัง (monitoring)   
ถึงประสิทธิภาพในการบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 
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8.4 ตองมีขอกําหนดพิเศษดานการสุขาภิบาล กรณีที่ทําการฆาสัตวและชําแหละซากสัตวที่ถูกส่ังทําลาย
หรือถูกระบุวาตองสงสัย 

9 สุขลักษณะสวนบุคคล 

การฆาสัตวและการตัดแตงซากสัตว  การจัดการ และการตรวจสอบเนื้อสัตว มีโอกาสที่จะเกิดการปนเปอน
ขามไดหลายโอกาส  การปฏิบัติที่ดีดานสุขลักษณะของบุคคลควรปองกันการปนเปอนโดยทั่วไปและ
ปองกันการปนเปอนขามจากเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคจากมนุษย ซึ่งอาจกอใหเกิดโรคติดเชื้อผานทาง
อาหารได หลักการที่ระบุไวในบทนี้ใหเปนไปตาม มกอช. 9023 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ือง หลักเกณฑการปฏิบัติ: หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร  

10  การขนสง 

เช้ือจุลินทรียกอโรคจะเจริญเติบโตและทําใหเกิดการเนาเสียในสภาวะที่ขาดการควบคุมอุณหภูมิให
เหมาะสม จึงควรขนสงเนื้อสัตวที่อุณหภูมิที่ทําใหเกิดความปลอดภัยและความเหมาะสม หลักการที่ระบุไว
ในบทนี้ใหเปนไปตาม มกอช. 9023 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง หลักเกณฑการ
ปฏิบัติ: หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร  

11  ขอมูลเกี่ยวของกับผลิตภัณฑและการสรางความเขาใจใหผูบริโภค 

การใหรายละเอียดผลิตภัณฑที่เหมาะสมและความรูดานสุขลักษณะอาหารอยางพอเพียง ใหเปนไปตาม              
มกอช. 9023 มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง หลักเกณฑการปฏิบัติ: หลักการทั่วไป
เก่ียวกับสุขลักษณะอาหาร  

12  การฝกอบรม 

ใหมีการฝกอบรมแกเจาหนาที่ผูมีอํานาจหนาที่อยางพอเพียง ใหเปนไปตาม มกอช. 9023 มาตรฐานสนิคา
เกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง หลักเกณฑการปฏิบัติ: หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร และใหมี
ขอกําหนดเพิ่มเติมดังนี้ 

12.1 หลักการฝกอบรมดานสุขลักษณะเนื้อสัตว 
บุคคลที่ทํางานเกี่ยวของกับกิจกรรมดานสุขลักษณะเนื้อสัตว ควรไดรับการฝกอบรม และ/หรือไดรับ
คําแนะนําตามระดับของการฝกอบรม ความรู ทักษะ และความสามารถที่กําหนดไว การฝกอบรมที่กําหนด
ไวหรือไดรับการยอมรับโดยสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่ มีดังนี้ 
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12.1.1 เหมาะสมตอกิจกรรมและการผลิต 

12.1.2 ไดสัดสวนตอกิจกรรมทางสุขลักษณะเนื้อสัตวที่สําคัญที่มีผลกระทบตอความเสี่ยงของโรคติดเชื้อทาง
อาหารตอสุขภาพมนุษย 

12.1.3  มีเอกสารที่ถูกตอง รวมถึงบันทึกโปรแกรมการฝกอบรม 
12.1.4 มีการทวนสอบอยางเหมาะสม 
12.1.5 ไดรับการยอมรับโดยสวนราชการที่มีอํานาจหนาที่เมื่อดาํเนินการโดยหนวยงานหรือบคุคลภายนอก 
 
 
 




