
กระบวนการผลิตเนื้อสัตวที่ถูกสุขอนามัย  
ในโรงฆาสัตว  

กระบวนการผลิตเนื้อสัตวที่ถูกสุขอนามัยกระบวนการผลิตเนื้อสัตวที่ถูกสุขอนามัย  
ในโรงฆาสัตวในโรงฆาสัตว

ฝายพัฒนาโรงฆาสัตวภายในประเทศฝายพัฒนาโรงฆาสัตวภายในประเทศ

สวนตรวจสอบรับรองผลติภัณฑปศุสัตวสวนตรวจสอบรับรองผลติภัณฑปศุสัตว

สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตวสํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว  กรมปศุสัตวกรมปศุสัตว



สุขอนามัยสุขอนามัย  ??



อันตรายที่เกิดกับกระบวนการผลติอาหารอันตรายที่เกิดกับกระบวนการผลติอาหาร

1.BIOLIGICAL HAZARD1.BIOLIGICAL HAZARD

ไดแกไดแก  SaSalmonellalmonella
 

sp,sp,
 

EE..
 

colicoli
 

OO157:157:HH77,,
 

ListeriaListeria
 

monocytogenesmonocytogenes, , 

Clostridium sp, Clostridium sp, CampylobactorCampylobactor
 

sp ,sp ,
 

Staphylococcus Staphylococcus aureusaureus
 

,BSE,BSE

2.CHEMICAL HAZARD2.CHEMICAL HAZARD

ไดแกไดแก  สารตกคางยาฆาแมลงสารตกคางยาฆาแมลง  //สารตกคางยาปฏิชีวนะสารตกคางยาปฏิชีวนะ  //

สารตกคางพวกโลหะหนักสารตกคางพวกโลหะหนัก  //สารทําความสะอาดสารทําความสะอาด--ฆาเชื้อฆาเชื้อ

3.PHYSICAL HAZARD3.PHYSICAL HAZARD

ไดแกไดแก  เศษโลหะเศษโลหะ  เศษดินเศษดิน  เศษหินเศษหิน  เศษแกวเศษแกว



สิ่งที่กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษสิ่งที่กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ

E.
 

coli
 

O157
 

:

 
H7

Listeria
 

monocytogenes

Staphylococcus
 

aureus Norovirus
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สภาพเนื้อสัตวที่ไมเหมาะสมแกการบริโภคสภาพเนื้อสัตวที่ไมเหมาะสมแกการบริโภค



ปจจัยทีม่ีผลตอสุขอนามัยปจจัยทีม่ีผลตอสุขอนามัย

แหลงที่มาของวัตถุดิบและการควบคุมคุณภาพแหลงที่มาของวัตถุดิบและการควบคุมคุณภาพ

Hazard Analysis & Critical Control Point Hazard Analysis & Critical Control Point 
program(HACCPprogram(HACCP))
Good Manufacturing Practices (GMP)Good Manufacturing Practices (GMP)
การฝกอบรมพนักงานการฝกอบรมพนักงาน

การควบคุมการขนสงการควบคุมการขนสง

การตรวจประเมินการตรวจประเมิน

การใหความรูแกผูบริโภคการใหความรูแกผูบริโภค



Good Manufacturing Practices (GMP)Good Manufacturing Practices (GMP)
การผลติขั้นตนการผลติขั้นตน

สถานที่ผลิตสถานที่ผลิต  ::การออกแบบการออกแบบ  และสิ่งอํานวยความสะดวกและสิ่งอํานวยความสะดวก

การควบคุมการปฏิบตัิงานการควบคุมการปฏิบตัิงาน

การบํารุงรักษาและสุขาภิบาลการบํารุงรักษาและสุขาภิบาล

สุขลักษณะสวนบุคคลสุขลักษณะสวนบุคคล

การขนสงการขนสง

ขอมูลผลติภัณฑและการใหความรูผูบริโภคขอมูลผลติภัณฑและการใหความรูผูบริโภค

การฝกอบรมการฝกอบรม  



กระบวนการผลิตเนื้อสัตวปก



กระบวนการผลิตเนื้อไกชําแหละกระบวนการผลิตเนื้อไกชําแหละ

บริเวณพักไกมชีวีิตบริเวณพักไกมชีวีิต ลานขนสงไก แขวนไก

ทําใหสลบดวยไฟฟาเชือดและเอาเลือดออก

ลวกขนและถอนขน ลางซาก

ตรวจสัตวกอนฆา ตรวจสัตวกอนฆา

ANIMAL WELFARE



กระบวนการผลิตเนื้อไกชําแหละกระบวนการผลิตเนื้อไกชําแหละ

ลวงเอาเครื่องในออกลวงเอาเครื่องในออก ตรวจซากหลังฆา

เเชเย็นซากในถังน้ําเย็น
 (core temp ≤

 
4 C )

เลาะกระดูกและตัดแตง

ลางซากภายใน
 และภายนอก

บรรจุถุง

ตดัหัว/ตดัขา



กระบวนการผลิตเนื้อไกชําแหละกระบวนการผลิตเนื้อไกชําแหละ

ตรวจจับโลหะ
แชแข็ง 

(core temp ไมสูงกวา -18 C )

บรรจุกลอง

เเชเย็นในหองแชเย็น

(core temp ≤ 4 C )

เก็บในหองเย็น
(core temp ไมสูงกวา -18 C )

ขายในประเทศ/
 สงออก



กระบวนการผลิตเนื้อสัตวปก 

สัตวจากฟารมมาตรฐาน

การขนสงสัตว

• ฟารมมาตรฐานของกรมปศุสัตว

• การตรวจสุขภาพสัตวปกกอนเขาโรงฆา 

1.พนักงานจับสัตวปกและพนักงานขนสงตองไดรับการ

 ฝกอบรมอยูเสมอและมีความชํานาญอยางเพยีงพอใน

 การจับและเคลื่อนยายสัตวปก เพื่อไมใหสัตวไดรับความ

 กระทบกระเทือนและเกิดความเครียด

2. การระบายอากาศตองเพียงพอและเหมาะสมขณะทํา

 การจับและเคลื่อนยายสัตวปก

3. ตองงดใหอาหารสัตวปกอยางนอย 6 ชั่วโมง กอนถึง

 เวลาฆา แตตองจัดใหมีน้ํากินอยางเพยีงพอจนถึงเวลา

 เคลื่อนยาย

4. ภาชนะบรรจุ ตองไดรับการออกแบบอยางเหมาะสม  

ไมทําใหสัตวปกไดรับบาดเจ็บหรือทรมาน และภาชนะ

 บรรจุและรถบรรทุกสัตวปก ตองสามารถทําความ

 สะอาดและฆาเชื้อไดงาย

 สวสัดิภาพสตัว

การพักสัตว •30 นาที



การตรวจรับสัตวที่โรงฆา 

ทําใหสลบ

กระบวนการผลิตเนื้อสัตวปก 
• ตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆาโดยสัตวแพทย

• ตรวจสอบใบเคลื่อนยายสัตว 

• ตรวจสอบรายงานการตรวจสัตวปกที่ฟารม

• ทําใหสลบโดยใชไฟฟา

•ไก  120

 
mA/ ตัว

•เปด 130

 
mA/ ตัว

เชือดเอาเลอืดออก •เลือดออกใหมากที่สุดอยางนอย 3 นาที 



เอกสารควบคุมการเคลือ่นยายเอกสารควบคุมการเคลือ่นยายเอกสารควบคุมการเคลือ่นยาย

สพส 001
รายงานการตรวจสัตวปกที่ฟารม

สพส 001
รายงานการตรวจสัตวปกที่ฟารม

ใบอนุญาตเคลื่อนยายฯ

ร 3 / ร 4

ใบอนุญาตเคลื่อนยายฯ

ร 3 / ร 4

ใบตอบผลชนัสูตรโรคสตัวใบตอบผลชนัสูตรโรคสตัว ผลการตรวจวิเคราะห



ขัน้ตอนการลางมีดขณะเชือดขัน้ตอนการลางมีดขณะเชือด



การตมมีดโดยอุณหภมูิตองไมต่ํากวาการตมมีดโดยอุณหภมูิตองไมต่ํากวา  8282  องศาเซลเซียสองศาเซลเซียส



กระบวนการผลิตเนื้อสัตวปก 

ลวกและถอนขน 

ลางซาก

ตัดหัวและเอาเครื่องในออก

• อุณหภูมิน้ําประมาณ 58 – 62 °c

• แรงดันน้าํสเปรยลางซากไมต่ํากวา 3 บาร



กระบวนการผลิตเนื้อสัตวปก 

ตรวจซากสตัว

 ลางภายในและภายนอกซาก

แชเย็นซาก/เครื่องใน 

ชําแหละและตัดแตงซาก

• อุณหภูมิใจกลางซาก ≤

 

4°C

• ปริมาณน้ําลนไมนอยกวา 2.5 ลิตร/ซาก

• ตรวจซากสัตวปก/เครื่องในใหปลอดโรคโดย

สัตวแพทย 

• เก็บตัวอยางไขมันตรวจยาฆาแมลงตกคาง

• เก็บตัวอยางเนื้อสัตวตรวจยาปฏิชีวนะตกคาง

• อุณหภูมิหอง ≤

 

12°C

•เก็บตัวอยางเนือ้ตรวจทางจุลชีววิทยา

• แรงดันน้าํสเปรยลางซากไมต่ํากวา 3 บาร



ขัน้ตอนการงัดเครื่องในขัน้ตอนการงัดเครื่องใน



ขัน้ตอนการแยกเครื่องในรวมถึงการบรรจุขัน้ตอนการแยกเครื่องในรวมถึงการบรรจุ



ขั้นตอนการเก็บตัวอยางเนื้อหนาอกขั้นตอนการเก็บตัวอยางเนื้อหนาอก
 เพื่อตรวจสารตกคางยาสัตวเพื่อตรวจสารตกคางยาสัตว



ขั้นตอนการเก็บตัวอยางไขมันขั้นตอนการเก็บตัวอยางไขมัน

เพื่อตรวจสารตกคางยาฆาแมลงเพื่อตรวจสารตกคางยาฆาแมลง  



พนักงานตดัแตงซากไกบนราวนิ่งพนักงานตดัแตงซากไกบนราวนิ่ง



305 305 มิลลิเมตรมิลลิเมตร

125125  มิลลิเมตรมิลลิเมตร

รูปราวนิง่รูปราวนิง่  รวมถึงขนาดความยาวและความกวางรวมถึงขนาดความยาวและความกวาง



แชเย็น/แชแข็ง

บรรจุหีบหอ

• อุณหภูมิใจกลางเนื้อแชเย็น ≤

 

4°C

• อุณหภูมิใจกลางเนื้อแชแข็ง ≤ -18°C

ตรวจจับโลหะ
• ไมพบโลหะเหนี่ยวนาํแมเหล็ก (Fe) Ф≥2 mm

• ไมพบโลหะเหนี่ยวนาํแมเหล็ก(NonFe) Ф≥3 mm

• ไมพบโลหะสแตนเลส Ф≥3 mm

กระบวนการผลิตเนื้อสัตวปก 



กระบวนการผลิตเนื้อสัตวปก 

จําหนาย 

• ภายในประเทศ

• สงออก

ขนสงโดยรถหองเย็น

• อุณหภูมิตูแชเย็น ≤4°C

• อุณหภูมิตูแชแข็ง ≤

 

-20°C



กระบวนการผลิตเนื้อโค-กระบือ



กระบวนการผลิตเนื้อโคและชําแหละกระบวนการผลิตเนื้อโคและชําแหละ

คอกพักสตัวคอกพักสตัว ทําใหสัตวสลบ เชือดและเอาเลือดออก

เลาะหาง/ผูกทวารหนัก/
 ลอกหนงัขาหลัง

และดึงหนังออก

ตรวจสัตวกอนฆา ANIMAL WELFARE

ตัดหัว/ตัดขอขา

ผาอก

เปดชองทอง ลวงเครื่องในออก ผาครึ่งซาก

ตรวจหัว

ตรวจซากหลังฆา ตรวจซากหลังฆา

เปดผาคอ

ผูกหลอดอาหาร

ตัดเตานม

ตัดPENIS



กระบวนการผลิตเนื้อโคและชําแหละกระบวนการผลิตเนื้อโคและชําแหละ

แตงซาก แชเย็นซาก

เลาะกระดูก

และตดัแตง

แชเย็นในหองแชเย็น O C

(core temp ≤
 

4 C )

แชแข็ง 

(core temp ไมสูงกวา -18 C )

ตรวจจับโลหะ บรรจุกลอง

ลางซาก

บรรจุถงุ



กระบวนการผลิตเนื้อโคและชําแหละกระบวนการผลิตเนื้อโคและชําแหละ

เก็บในหองเย็น

(core temp ไมสูงกวา  -
 

18 C )

ขายภายในประเทศ /สงออก



สัตวจากฟารมมาตรฐาน

การขนสงสัตว

• สวัสดิภาพสัตว

• ฟารมมาตรฐานของกรมปศุสัตว

• การตรวจสุขภาพโค-กระบือ

กอนเขาโรงฆา

• ทําความสะอาดตัวสัตว โดยเฉพาะ
 ผิวหนังและขนเพื่อลดการปนเปอน

 สูกระบวนการผลิตและเนื้อสัตว

กระบวนการผลิตเนื้อโค-กระบือ



การลางตวัสัตวที่ฟารมกอนการเคลื่อนยาย



การตรวจรับสัตวที่โรงฆา 

ทําใหสลบ 

• ตรวจสุขภาพโค-กระบือกอนฆาโดยสัตวแพทย 

• ตรวจสอบใบเคลื่อนยายสัตว 

• ตรวจสอบรายงานการตรวจสัตวที่ฟารม 

• ระยะเวลาในการพักสัตวที่เหมาะสม      

( สัตวใหญ 6-12 ชั่วโมง)

• ทําใหสลบโดยใชปนยงิสลบ

• เลือดออกใหมากที่สุดอยางนอย 6 นาที 

เชือดเอาเลอืดออก 

กระบวนการผลิตเนื้อโค-กระบือ



ลอกหนัง 

เอาเครื่องในออก

ตัดหัว/ตัดขอขาและตัดหาง

กระบวนการผลิตเนื้อโค-กระบือ

• แยกเครื่องในแดงและเครื่องในขาว

• เก็บตัวอยางไขมันตรวจยาฆาแมลงตกคาง

•ในระหวางการลอกหนังใหระมัดระวังการ

 ปนเปอนซาก



ลางซาก

ตรวจซากสตัว

• ตรวจหัว/ซาก/เครื่องในใหปลอดโรคโดย     

สัตวแพทย

• เก็บตัวอยางไขมันตรวจยาฆาแมลงตกคาง

ผาครึ่งซาก

กระบวนการผลิตเนื้อโค-กระบือ 

• แรงดันน้าํสเปรยลางซากไมต่ํากวา 35 บาร

•ลางและฆาเชื้อเลือ่ยกอนใชทุกซาก



กระบวนการผลิตเนื้อโค-กระบือ 

แชเย็นซาก / เครื่องใน 

ชําแหละและตัดแตงซาก • อุณหภูมิหอง ≤ 18°C

•เก็บตัวอยางเนือ้ตรวจทางจุลชีววิทยา

•เก็บตัวอยางเนือ้สัตวตรวจยาปฏิชีวนะ

 ตกคาง 

• อุณหภูมิใจกลางซาก ≤ 4°C



แชเย็น/แชแข็ง
• อุณหภูมิใจกลางเนื้อแชเย็น ≤

 

4°C

• อุณหภูมิใจกลางเนื้อแชแข็ง ≤

 

-18°C

บรรจุหีบหอ

กระบวนการผลิตเนื้อโค-กระบือ 

ตรวจจับโลหะ
• ไมพบโลหะเหนี่ยวนาํแมเหล็ก (Fe) Ф≥2 mm

• ไมพบโลหะเหนี่ยวนาํแมเหล็ก(NonFe) Ф≥3 mm

• ไมพบโลหะสแตนเลส Ф≥3 mm



จําหนาย 

• ภายในประเทศ

• สงออก

กระบวนการผลิตเนื้อโค-กระบือ 

ขนสงโดยรถหองเย็น

• อุณหภูมิตูแชเย็น ≤4°C

• อุณหภูมิตูแชแข็ง ≤

 

-20°C



กระบวนการผลิตเนื้อสุกร



กระบวนการผลิตเนื้อสุกรและชําแหละกระบวนการผลิตเนื้อสุกรและชําแหละ

คอกพักสตัวคอกพักสตัว ทําใหสัตวสลบ

ลวกหนัง/ขูดขน

เชือดและเอาเลือดออก

ตรวจสัตวกอนฆา ANIMAL WELFARE

ลางซาก



กระบวนการผลิตเนื้อสุกรและชําแหละกระบวนการผลิตเนื้อสุกรและชําแหละ

ลวงเครื่องในออกลวงเครื่องในออกตัดหัว

ชั่งน้ําหนัก

ผาครึ่งซาก

แชเย็นซาก

( ROOM TEMP 0 C )

( CORE TEMP <= 4 c )

ลางซาก

ตรวจซากหลังฆาตรวจซากหลังฆา

เลาะกระดูกและตัดแตง
เเชเย็นในหองแชเย็น

(core temp <= 4 c )

ตรวจซากหลังฆา

บรรจุถงุ

เปดชองทอง/

ชองอก



กระบวนการผลิตเนื้อสุกรและชําแหละกระบวนการผลิตเนื้อสุกรและชําแหละ

ตรวจจับโลหะ บรรจุกลอง
แชแข็ง 

( core temp <= -18 C )

เก็บในหองเย็น

(core temp >=  -
 

18 C )
สงออก



กระบวนการผลิตเนื้อสกุร 

• ฟารมมาตรฐานของกรมปศุสตัว

• การตรวจสุขภาพสุกรกอนเขาโรงฆา

• เก็บตัวอยางปสสาวะตรวจสารเรงเนื้อแดง 

• เก็บตัวอยางตรวจสารตกคางยาสตัว  

สัตวจากฟารมมาตรฐาน

การขนสงสัตว

• สวัสดิภาพสัตว



• ทําใหสลบโดยใชแกสหรือไฟฟา

• เลือดออกใหมากที่สุดอยางนอย 6 นาที 

กระบวนการผลิตเนื้อสกุร 

การตรวจรับสัตวที่โรงฆา 

ทําใหสลบและ

 เชือดเอาเลอืดออก 

• ตรวจสุขภาพสุกรกอนฆาโดยสัตวแพทย 

• ตรวจสอบใบเคลื่อนยายสัตว 

• ตรวจสอบรายงานการตรวจสุกรที่ฟารม 



กระบวนการผลิตเนื้อสกุร 

• อุณหภูมิน้ําประมาณ 60-63

 

°c

ลวกและถอนขน 

ลางซาก

ตัดหัวและเอาเครื่องในออก



กระบวนการผลิตเนื้อสกุร 

• ตรวจหัว/ซากสุกร/เครื่องในใหปลอดโรคโดยสัตวแพทย

• เก็บตัวอยางไขมันตรวจยาฆาแมลงตกคาง

•ควบคุมสุขลักษณะในการผลิตและอุณหภูมิเนื้อสัตว

•เก็บตัวอยางเนื้อสุกรตรวจทางจุลชีววิทยา 

ตรวจซากสตัว

• ลางซาก

แชเย็นซาก/เครื่องใน 

ชําแหละและตัดแตงซาก

• อุณหภูมิใจกลางซาก ≤

 

4°C



• อุณหภูมิใจกลางเนื้อแชเย็น ≤

 

4°C

• อุณหภูมิใจกลางเนื้อแชแข็ง ≤

 

-18°C

แชเย็น/แชแข็ง

บรรจุหีบหอ

กระบวนการผลิตเนื้อสกุร 



กระบวนการผลิตเนื้อสกุร

จําหนาย 

• ภายในประเทศ

• สงออก

ขนสงโดยรถหองเย็น

• อุณหภูมิตูแชเย็น ≤4°C

• อุณหภูมิตูแชแข็ง ≤

 

-20°C



จุดวิกฤติที่ตองควบคุมจุดวิกฤติที่ตองควบคุม

  การตรวจสัตวกอนฆาการตรวจสัตวกอนฆา

  สัตวตองสลบกอนฆาจนกระทั่งตายสัตวตองสลบกอนฆาจนกระทั่งตาย

  ทําความสะอาดตัวสัตวทําความสะอาดตัวสัตว  โดยเฉพาะผิวหนังและขนโดยเฉพาะผิวหนังและขน      
เพื่อลดการปนเปอนสูกระบวนการผลิตและเนื้อสัตวเพื่อลดการปนเปอนสูกระบวนการผลิตและเนื้อสัตว  

มีมดีที่คมมีมดีที่คม  สะอาดและผานการฆาเชื้อสะอาดและผานการฆาเชื้อ

  มีน้ําสะอาดลางมีดตลอดเวลามีน้ําสะอาดลางมีดตลอดเวลา

  น้ําในบอน้ําในบอ//อางลวกตองสะอาดอางลวกตองสะอาด  และมทีอน้ําลนและมทีอน้ําลน



จุดวิกฤติที่ตองควบคุมจุดวิกฤติที่ตองควบคุม

  มีมี knife sterilizer  knife sterilizer /temp>=82 C/temp>=82 C

  ควรลางทําความสะอาดซากในทุกขั้นตอนผลิตควรลางทําความสะอาดซากในทุกขั้นตอนผลิต

  หัวสัตวหัวสัตว  ซากและเครื่องในตองไมสัมผัสพื้นซากและเครื่องในตองไมสัมผัสพื้น

  โคโค--กระบือกระบือ  ::  ตองปองกันการปนเปอนในขณะตองปองกันการปนเปอนในขณะ  

แทงคอและกอนการนําซากขึ้นแขวนบนราวแทงคอและกอนการนําซากขึ้นแขวนบนราว

จะตองผูกหลอดอาหารกอนจะตองผูกหลอดอาหารกอน



จุดวิกฤติที่ตองควบคุมจุดวิกฤติที่ตองควบคุม

  โคโค--กระบือกระบือ  ::  ตองปองกันการปนเปอนในขณะตองปองกันการปนเปอนในขณะ

ลอกหนังลอกหนัง  //ตัดแตงตัดแตง

  สุกรสุกร//โคโค--กระบือกระบือ  ::  ตองปองกันการปนเปอนในตองปองกันการปนเปอนใน

ระหวางการแยกปลายทวารหนักออกจากซากระหวางการแยกปลายทวารหนักออกจากซาก

  การดึงและแยกเครื่องในการดึงและแยกเครื่องใน

  การตรวจซากหลังฆาการตรวจซากหลังฆา

  ทําการลดอุณหภูมิซากโดยนําซากเขาแชเย็นโดยเร็วทําการลดอุณหภูมิซากโดยนําซากเขาแชเย็นโดยเร็ว



จุดวิกฤติที่ตองควบคุมจุดวิกฤติที่ตองควบคุม
การควบคุมอุณหภูมิซากขณะขนสงการควบคุมอุณหภูมิซากขณะขนสง

  การขนสงที่ถกูสุขลักษณะการขนสงที่ถกูสุขลักษณะ

  การควบคุมคณุภาพน้ําใชการควบคุมคณุภาพน้ําใช  และน้ําแข็งและน้ําแข็ง

  การลางทําความสะอาดและฆาเชื้อบริเวณผลิตการลางทําความสะอาดและฆาเชื้อบริเวณผลิต  

สวนผิวสัมผัสอาหารสวนผิวสัมผัสอาหาร  และเครื่องมือและเครื่องมือ  อุปกรณอุปกรณ  ตางๆตางๆ

  การควบคุมแมลงและสัตวพาหะการควบคุมแมลงและสัตวพาหะ

  สุขลักษณะของพนักงานสุขลักษณะของพนักงาน  



ขอบคุณ
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