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คำนำ 
คู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์เทศบาลเมืองบัวใหญ่ ฉบับนี้ จัดทำขึ้นเพื่อเป็นแนวทาง 

ในการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์เทศบาลเมืองบัวใหญ่ ให้เกิดการปฏิบัติงานที่ถูกต้องตามหลักการวิธีการ
ปฏิบัติที ่ดีสำหรับโรงฆ่าสุกร และให้การปฏิบัติงานสอดคล้องกับระเบียบในการควบคุมการ ฆ่าสัตว์                                  
เพื ่อการจำหน่ายเนื้อสัตว์ โดยครอบคลุมในทุกขั้นตอน ตั ้งแตรับสุกรมีชีวิตจากฟารม จนถึงสถานที่                
จําหนาย เพื่อใหสามารถผลิตซากสุกร เนื้อสุกร ที่ี่ปลอดภัย มีคุณภาพเหมาะสมตอการบริโภค  
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     กองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม 
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1. กระบวนการปฏิบัติงาน 
 

กระบวนการปฏิบัติงานประกอบด้วย 2 ส่วน ประกอบด้วย 1. การแจ้งรายละเอียดเกี่ยวกับการฆา่
สัตว์ ต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น เทศบาลเมืองบัวใหญ่ ก่อนการนำสัตว์เข้าโรงฆ่า 2. ขั้นตอนการกระบวนการ
ผลิต ณ โรงฆ่าสตัว ์เทศบาลเมืองบัวใหญ่   

 

 
 
 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

การตรวจรับสุกร 

การเปิดซากและ 
การเอาอวัยวะภายในออก 

การตัดหัว 

การขูดขน 

การเอาเลือดออก 

การทำสลบ 

การพักสัตว์รอเข้าฆ่า 

การลวกหนัง 

การผา่ออกเป็น 2 ซีก 

การขนซากและเนื้อสัตว ์

การตัดแต่ง/ทำความสะอาด
อวัยวะภายใน 

 

การแจ้งฆ่าสตัว์และออกหลักฐาน
การแจ้ง  

การรับรองแหล่งที่มาของสัตว์  

1. การแจ้งรายละเอียดการฆ่าสตัว์                    
ณ สำนักงานเทศบาลเมอืงบัวใหญ่  

2.ขั้นตอนการกระบวนการผลิต 
ณ โรงฆ่าสตัว์เทศบาลเมอืงบัวใหญ่  
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2. การแจ้งการฆ่าสัตว์และการออกหลักฐานการรับแจ้งการฆ่าสัตว์ 
2.1 วัตถุประสงค์   

เพื่อเป็นการแจ้งการฆ่าสัตว์ตามพระราชบัญญัติควบคุมการฆ่าสัตว์เพื ่อการจำหน่าย
เนื้อสัตว์พ.ศ. ๒๕๕๙ ได้ถูกกำหนดเป็นประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง การแจ้งการฆ่า
สัตว์และการออกหลักฐานการรับแจ้งการฆ่าสัตว์ พ.ศ. ๒๕๖2 และสมารถสืบข้อมูลย้อนกลับของ
ที่มาสุกรได้อย่างถูกต้อง 
2.2 ขอบเขต    

การแจ้งการฆ่าสตัวก์่อนการนำสกุรเข้าโรงฆ่าสตัว์เทศบาลเมืองบัวใหญ่ 
 2.3 ผู้ดำเนินการ  

ผู้ประสงค์จะทำการฆ่าสตัว์  ปศุสัตว์อำเภอบัวใหญ่ พนักงานท้องถ่ิน เทศบาลเมืองบัวใหญ่ 
2.4 ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 

๑. ผู้ประสงค์จะทำการฆ่าสัตว์ต้องแจ้งการฆ่าสัตว์โดยใช้แบบแจ้งและตอบรับการแจ้งการ
ฆ่าสัตว์ ตามประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง การแจ้งการฆ่าสัตว์และการออกหลักฐาน
การรับแจ้งการ ฆ่าสัตว์พ.ศ. ๒๕๖2 แจ้งต่อพนักงานท้องถิ่น ณ เทศบาลเมืองบัวใหญ่ โดยสามารถ
แจ้งล่วงหน้าได้ไม่เกิน ๗ วัน ก่อนจะทำการฆ่าสัตว์พร้อมแนบหลักฐานหนังสือรับรองแหล่งที่มา
ของสัตว์ ที่ออกให้โดยปศุสัตว์อำเภอบัวใหญ่ 

 ๒. ผู้ประสงค์จะทำการฆ่าสัตว์จ่ายเงินค่าอากรการฆ่าสัตว์ตามชนิดสัตว์และจำนวนสัตว์ 
ที่จะทำการฆ่าสัตว์ต่อพนักงานท้องถ่ิน เทศบาลเมืองบัวใหญ ่

 3 พนักงานท้องถ่ิน เทศบาลเมืองบัวใหญ่ ออกเอกสารการชำระคา่อากรการฆ่าสตัว์       
แก่ผู้ประสงค์จะทำการฆา่สัตว ์ 

๔. เมื่อพนักงานท้องถิ่นได้รับเงินค่าอากรการฆ่าสัตว์แล้ว ให้พนักงานท้องถิ่นออกเอกสาร  
หรือหลักฐานรับเงินค่าอากรการฆ่าสัตว์ให้แก่ผู้แจ้งการฆ่าสัตว์ และจัดทำเอกสารตอบรับการ                   
ฆ่าสัตว์ตามแบบแจ้งและตอบรับการแจ้งการฆ่าสัตว์ พร้อมสำเนา จำนวน ๒ ฉบับ โดยให้พนักงาน
ท้องถิ่นเก็บเอกสารฉบับจริง และมอบสำเนาจำนวน ๒ ฉบับให้แก่ผู้แจ้งการฆ่าสัตว์  

๕. ผู้แจ้งการฆ่าสัตว์ต้องนำสัตว์ไปยังโรงพักสัตว์ในบริเวณโรงฆ่าสัตว์เทศบาลเมืองบัวใหญ่ 
ตามที่ได้แจ้งไว้กับพนักงานท้องถิ่น และมอบสำเนาการเอกสารตอบรับการฆ่าสัตว์ให้แก่พนักงาน
ประจำโรงฆ่าสัตว์เทศบาลเมืองบัวใหญ่ จำนวน ๑ ฉบับ 

 
2.5 แบบฟอร์ม บันทึก 
 - แบบแจ้งและตอบรับการแจ้งฆ่าสัตว ์
 - หนังสือรับรองแหล่งทีม่าของสัตว์  
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3. การขนส่งสุกร 
3.1 วัตถุประสงค์   

เพื่อกำหนดวิธกีารขนส่งสุกร 
3.2 ขอบเขต    

ตั้งแต่จับสุกรทีฟ่าร์มจนถึงสุกรลงที่โรงฆ่าสตัว์ 
 3.4 ผู้ดำเนินการ   

พนักงานจับสุกร มีหน้าทีจ่ับและไล่ต้อนขึ้นรถ 
พนักงานขับรถขนส่งสุกร มีหน้าที่ขับรถขนส่งสุกร ตั้งแต่ฟาร์มถึงโรงฆา่สัตว์ 

3.5 ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
1. ก่อนการขนส่งสุกรต้องได้รับหนังสือรับรองที่มาของสัตว์เพื่อเข้าโรงฆ่าสตัว์ แบบแจ้ง

และตอบรับการแจ้งฆ่าสตัว์  
2. ขณะขนส่งจะต้องทำอย่างนุ่มนวลหลีกเลี่ยงที่จะก่อให้สัตว์บาดเจ็บ ไม่ออกรถโดยเร็ว

หรือหยุดกระทันหัน  
3. ไม่ขนส่งสุกรที่ป่วย หรือตั้งท้องรว่มไปกับสุกรปกติ  
4. ขนส่งในขณะที่อากาศเย็น เช่น ตอนเช้าหรือตอนเย็น และในวันทีอ่ากาศรอนจัดควร

ราดนำ้ที่ตวัสุกร เพื่อลดความรอ้น  
5. ระยะเวลาในการขนส่งไม่ควรเกิน 4 ชั่วโมง ตดิตอ่กันอาจหยุดพักระหวา่งการขนส่ง

แต่ต้องไม่นำสัตว์ลงจากรถ  
6. มีการสังเกตตรวจดูสภาพสัตว์ขนาดขนส่งเป็นระยะๆ 
7. สุกรต้องมาถึงโรงฆ่าอย่างน้อย 2 ชั่วโมง และต้องไม่ให้สุกรอดอาหารเกิน 12 ชัว่โมง 

ติดต่อกัน   
8. ลักษณะรถขนส่งต้องมีคุณสมบัติดังนี้  

9.1 มีสภาพดีแข็งแรงและออกแบบเหมาะสมกับการขนส่งสุกร  
9.2 มีการระบายอากาศอย่างเพียงพอ พื้นรถต้องไม่ลื่น ไม่มีการระบายของเสียและ

น้ำในระหว่างขนส่ง  มีหลังคาหรือวัสดุป้องกันแดดและลมฝนได้  
9.3 ผนังดา้นข้างทำจากวัสดุผิวเรียบและมีความสูงเพียงพอที่จะป้องกันไม่ให้สุกร
กระโดดออกไปได้  
9.4 การขนส่งต้องมีพื้นที่เพียงพอให้สัตว์นั่งหรือนอนได้สะดวก โดยกำหนดให้ 

- สุกรขุน ไม่น้อยกว่า 0.4 ตารางเมตรต่อตัว  
- พ่อสกุรหรือแม่สุกร ไมน่้อยกว่า 0.8 ตารางเมตรต่อตวั 

3.6 แบบฟอร์ม บันทึก 
 - ไม่มี  
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4. การรับสุกรเข้าคอกพัก 
4.1 วัตถุประสงค์   

เพื่อกำหนดวิธีปฏิบัติการรับสุกรเข้าคอกพัก 
4.2 ขอบเขต    

ตั้งแต่การนำสุกรลงจากรถขนส่งเข้าสู่ช่องทางเดินจงสุกรเข้าสู่คอกพกัสุกรและบริเวณทำ
การลา้งทำความสะอาดและฆ่าเชื้อพาหนะบรรทกุสุกร 
4.3  คำจำกัดความ  

การรับสุกรเข้าคอกพกั หมายถึง การตรวจรับสุกรเพื่อเข้าสู่คอกพักโดยมกีารขนย้ายสุกร
อย่างมีมนุษยธรรมมีการตรวจสุขภาพสุกรก่อนฆ่า และคัดแยกสุกรป่วยหรอืสงสัยว่าป่วยไวใ้นคอก
พักสุกรป่วย 
4.4 ผู้ดำเนินการ 

พนักงานจับสุกร มีหน้าที ่จับและไล่ต้อนสุกรลงรถ 
พนักงานตรวจโรคสัตว์ มหีน้าที่ ตรวจสุขภาพสัตวก์่อนฆ่า และคัดแยกสุกรป่วย หรือสงสัย

ว่าป่วยไว้ในคอกพักสกุรป่วย 
4.5 ขั้นตอนการปฏิบัตงิาน 

1. เมื่อสุกรมาถึงโรงฆ่าสัตว์ให้มีเจ้าหน้าที่ตรวจความถูกต้องของเอกสารที่เกี่ยวข้องตาม
กฎหมาย 

2. ทำการชั่งน้ำหนักและตรวจนับจำนวนสุกร  
3. นำสุกรเข้าครอบพักรอขา้ตามลำดับที่กำหนด  
4. ตรวจสุขภาพสุกรก่อนฆ่าโดยตรวจสุขภาพและความผิดปกต ิเช่น การหายใจการ

เคลื่อนไหวและบันทึกผลในเอกสารรายงานการตรวจสุขภาพก่อนฆ่า ณ คอกพักสุกร
โดยพนักงานตรวจโรคสตัว์  

5. ในขั้นตอนการตรวจสุขภาพก่อนฆ่าหากพบว่าสกุรป่วยหรือสงสัยวา่ป่วยให้ แยกกัก
โรคไว้ในคอกสุกรป่วยและทำการฆ่าฉุกเฉิน หลังเสร็จสิ้นกระบวนการฆ่าสกุรปกติแล้ว
หากพบว่าเป็นโรคตดิต่อให้นำไปเผาในเตาเผาหรือฝังทำลายและแจ้งผู้เกี่ยวข้องทราบ 

6. ในขั้นตอนการตรวจสุขภาพสุกรก่อนฆ่า หากพบสกุรที่บาดเจ็บรุนแรง เพื่อไม่ให้สุกร
ได้รับความทรมานจะต้องฆ่าสุกรนั้น ให้ทำการฆ่าฉุกเฉินทันที เพื่อไม่ให้สุกรได้รับ
ความทรมานจนเกินไป  

7. หลังจากสุกรเข้าคอกพักแล้วเป็นระยะเวลา 30 นาที ให้ทำการฉีดพ่นน้ำเพื่อให้สุกร
ผ่อนคลายความเครียดทีเ่กิดจากการเดินทาง ซึ่งสุกรที่มาถึงโรงฆา่จะมีอณุหภูมิสูง             
หากทำการฉีดนำ้เย็นในทันทีอาจทำให้สุกรช็อคตายได้ 

8. ภายหลังจากสุกรลงจากพาหนะหมดแล้วให้ล้างทำความสะอาดและใช้ยาฆ่าเชื้อ
พาหนะที่ใช้บรรทุกสุกรทุกครั้งหลังการขนส่ง  

9. ล้างทำความสะอาด และฆ่าเชื้อบริเวณคอกพักสุกร ได้แก ่ลานรับสุกร คอกพักสุกร
และรางระบายน้ำภายหลังต้อนสุกร 

4.5 แบบฟอร์ม บันทึก 

 - แบบรายการการตรวจสุขภาพสัตว์ 
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5. การทำสลบสุกร 
5.1 วัตถุประสงค์   

เพื่อกำหนดวิธีปฏิบัติในการทำสลบสุกร 
5.2 ขอบเขต    

ตั้งแต่การนำสุกรจากคอกพักผ่านทางเดินเข้าสู่ซองบังคับเพื่อทำสลบ 
5.3 คำจำกัดความ  

การทำสลบสุกร หมายถึง วิธีการทำให้สุกรสลบปราศจากความรู้สกึ และเป็นระยะเวลาที่
นานพอที่สุกรจะไม่รู้สึกเจ็บปวดจนกระทั่งเลือดไหลออกหมด 
5.4 ผู้ดำเนินการ 

พนักงานจับบังคับสุกร มหีน้าที่จับบังคับสุกรในซองบังคับ และทำสลบสุกร  
5.4 ขั้นตอนการปฏิบัตงิาน 

1. ไล่ต้อนสุกรจากคอกพักผ่านทางเดินเข้าสู่ซองบังคับตามลำดับที่กำหนด   
2. ใช้วิธีการฆ่าสุกรแบบไม่ทรมาน โดยต้องทำให้สุกรสลบด้วย การใช้ ไฟฟ้าโดยใช้

เครื ่องมือที่มีรูปร่างคล้ายคีมหนีบขนาดใหญ่ โดยใช้หนีบบริเวณหลังใบหูทั ้งสองข้างของสุกร 
กระแสไฟฟ้าที ่ใช้ขนาด 250 - 500 มิลลิแอมแปร์  70-85 โวลต์ เป็นเวลา 2-10 วินาที                 
ทั้งนี้ต้องตรวจสอบเครื่องมือ ก่อนทุกครั้งว่าสามารถทำงานได้อย่างสมบูรณ์ 
5.5 แบบฟอร์ม บันทึก 

 -  
6. การแทงคอและนำเลือดออก 

6.1 วัตถุประสงค์   
เพื่อกำหนดวิธีปฏิบัติในการแทงคอสุกรและนำเลือดออก 

6.2 ขอบเขต    
ตั้งแต่การนำสุกรที่ผ่านการทำสลบแล้วมา มาแทงคอและนำเลือดออกจากสุกรอยา่ง

สมบูรณ์ 
6.3  คำจำกัดความ  

การแทงคอ หมายถึง การใช้มือเฉพาะสำหรับการแทงคอสุกรเพื่อตดัเส้นเลือดดำและ                 
เส้นเลือดแดงใหญ่ที่คอให้ขาด โดยเร็วที่สุดหลังจากสุกรสลบ 

6.4  ผู้ดำเนินการ 
พนักงานแทงคอ และพนกังานที่อยู่ในส่วนห้องฆ่าสุกร ทำหน้าที่แทงคอและดำเนินการฆ่า 
สุกรที่สลบแล้วดว้ยวิธีไมท่รมาน 

6.5 ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
1. นำสุกรที่สลบแล้วแขวนบนราวแขวนขณะแทนคอโดยใช้มดีสำหรับแทงคอเฉพาะ 
2. การแทงคอต้องแทงลึก ตัดเส้นเลือดดำใหญ่และเส้นเลือดแดงบริเวณคอขาด แผลหลัง

แทนคอจะมีความกว้างของแผลประมาณ 5-8 เซนติเมตร  
3. นำภาชนะรองรับเลือดที่ไหลจากคอสุกรโดยตรง เพื่อให้ได้เลือดมีความเหมาะสมกับ

การบริโภคและเป็นการลดการปนเป้ือนของสิ่งสกปรกให้มากที่สดุ  
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4. ระยะเวลาในการปล่อยให้เลือดไหลออกจากสุกรตั้งแต่ขั้นตอนการแทงคอจนก่อนเริ่ม
ขั้นตอนการขูดขนรวกดึงกีบ คือ 4-6 นาท ี 

5. มีการลา้งทำความสะอาดและการฆ่าเชื้อมีดที่ใชแ้ทนคอโดยการจุ่มในน้ำร้อนที่มี
อุณหภูมิไม่ต่ำกวา่ 82 องศาเซลเซียส หลังจากแทงคอสุกรทกุตัว  

6. มีดที่ใช้แทนคอจะต้องเป็นมีดเฉพาะซึ่งควรมีความกว้างขนาด 2 เซนติเมตรยาว 15 
เซนติเมตร มีความคมอยูเ่พียงด้านใดด้านหนึ่ง 

7. ล้างทำความสะอาดสุกรที่ถูกฆ่าแล้ว 
8. ล้างทำความสะอาดมีด อุปกรณ์ และบริเวณปล่อยเลือดออก ภายหลักจากเสร็จงาน

ทุกครั้ง  
6.5 แบบฟอร์ม บันทึก 

  -  
7. การลวก การขูดขน และการดึงกีบ 

7.1 วัตถุประสงค์   
เพื่อกำหนดวิธีปฏิบัติในข้ันตอนการลวก ขูดขน และการดึงกีบ 

7.2 ขอบเขต    
ตั้งแต่การนำสุกรที่เลือดออกอย่างสมบูรณ์แล้วเข้าสู่ขั้นตอนการลวก ขูดขน และการดึงกีบ 

7.3  คำจำกัดความ  
การลวก หมายถึง การนำสุกรทีต่ายแล้วลงบ่อน้ำร้อนที่อุณหภูมิในการลวกไม่ต่ำกว่า 58 

องศาเซลเซียส เพื่อป้องกันเชื้อจุลินทรีย์และเพื่อง่ายต่อการขุดขน 
การถอนขน หมายถึง การใช้เครื่องถอนขนอัตโนมัติหรือใช้มดีขูดเพื่อขูดขน เพื่อให้ขน

หยาบและขนอ่อนหลุดออกจากซากสุกรจนหมด 
การดึงกีบ หมายถึง การดึงกีบสุกรทีต่ายแล้วทั้งขาหน้าและขาหลัง 

7.4  ผู้ดำเนินการ 
พนักงานที่รับผิดชอบในห้องลวกขน ขูดขน และดึงกีบ 

๗.๕ ตอนการปฏิบัติงาน 
1. สุกรที่ผ่าน การนำเลือดออกจนสมบูรณ์แล้วไปยังบ่อลวกซากที่มีน้ำรอ้นหรือใช้น้ำร้อน

ในการฉีดพ่นโดยอุณหภมูิของน้ำไม่ต่ำกวา่ 58 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการลวก
ต้องสอดคล้องกับอุณหภมูิของน้ำร้อนที่ใช้และขนาดของสุกร  

2. ขูดขนโดยใช้เครื่องขูดขนอัตโนมัติ หรอืใช้มีดขูดขนเพื่อขุดขนหยาบออกจากซากสุกร   
3. ดึงกีบออกจากท่าสุกรทั้งขาหน้าและขาหลัง 
4. ล้างซากสุกรที่ผ่านการขดูขนและดึงกีบแล้ว ด้วยน้ำสะอาดก่อนทำการแยกเครื่องใน 
5. ทำความสะอาดบริเวณลวกและขูดขน รวมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ในการปฏิบัติงาน เช่น 

เครื่องขูดขน ถาดรองรับขน และเครื่องขุดขนขณะภายหลังเสร็จงาน 
7.๖ แบบฟอร์ม บันทึก 
-  
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8. การตัดหัวสุกร 
8.1 วัตถุประสงค์   

เพื่อกำหนดวิธีปฏิบัติในข้ันตอนการตัดหัวสกุร 
8.2 ขอบเขต    

ตั้งแต่ซากสุกรที่ผ่านการล้างหลังจากขูดขนแล้วจนถึงขั้นตอนการตัดหัวสกุร 
8.3  คำจำกัดความ  

การใช้มีดเฉพาะสำหรับตัดหัวสุกร ตัดบริเวณหน้ากระดกูคอข้อที่ 1  
๘.๔  ผู้ดำเนินการ 
 พนักงงานที่รับผิดชอบข้ันตอนการตัดหัวสกุร 
8.๕ ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 

1. ใช้มดีตัดหวัสุกรบริเวณกระดูกคอส่วนที่ 1 ทีบ่ริเวณรอยคอดของคอสกุร  
2. ให้วางหัวสุกรที่ตัดออกจากซากแล้ว วางในภาชนะและทำเครื่องหมายให้ตรงกับตัวสุกร  

ที่ถูกฆ่าแล้ว 
8.๖ แบบฟอร์ม บันทึก 

 - 
9. การเปิดซากและแยกเครื่องใน 

9.1 วัตถุประสงค์   
เพื่อกำหนดวิธีปฏิบัติในข้ันตอนการเปิดซากและการแยกเครื่องใน 

9.2 ขอบเขต    
ตั้งแต่การนำสุกรที่ผ่านการตดัหัวแล้วเข้าสู่ขั้นตอนการเปิดท้องและแยกเครื่องใน 

9.3  คำจำกัดความ  
การเปิดซากหมายถึงการใช้มีดเปิดช่องอกและช่องท้องของสุกรโดยไม่ให้เกิดการปนเป้ือน

ต่อซาก 
 ๙.๔  ผู้ดำเนินการ 
  พนักงานที่ทำหน้าที่เปิดซาก แยกเครื่องในขาวและเครื่องในแดง 
  พนักงานตรวจซากสัตว์หลังฆ่า ทำหน้าทีต่รวจซากสัตว์และเครื่องในดว้ยวธิีต่างๆ เพื่อ
ความปลอดภัยและเหมาะสมต่อผู้บริโภค 

9.๕ ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
1. การผ่าซากเปิดช่องท้อง เริ่มจากบริเวณโคนด้านในของขาหลังลงมาจนถึงอก โดย

ระวังไม่ให้คมมีดทิ่มทะลุลำไส้ หรืออวัยวะภายในอื่นๆ ที่ทำให้สิ่งต่างๆ ภายใน
ทะลักออกมาปนเป้ือนซากได้  

2. พนักงานจะต้องเปิดช่องท้อง พอให้มือจับด้ามมีดสอดเข้าไปได้ ทำการกรีดโดยให้
ปลายคมมีดหันออกด้านนอกของซาก เพื่อไม่ให้กระทบกับส่วนของอวัยวะภายใน
ต่างๆ ผ่าลงมาอย่างช้าๆ จนถึงบริเวณอกและกล้ามเนื้อกระบังลม ซึ่งกั้นระหว่าง
อวัยวะระบบย่อยอาหารและระบบหายใจ  

3. ใช้มีดเจาะและตัดอวัยวะระบบทางเดินอาหารออกจากช่องท้องก่อน ให้ไตและ
ไขมันติดอยู่กับซากเพื่อรอการตรวจซากภายหลัง เสร็จแล้วจึงใช้มีดผ่าพังผืดที่ยึด
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เนื้อกระบังลมซึ่งติดอยู่กับแผงซี่โครงออก ก็จะเห็นอวัยวะระบบหายใจ ใช้มีดตัด
หัวใจ ปอด ขั ้วปอด และหลอดลม ให้หลุดออกจากซาก ตัดแยกตับออกมา
ต่างหาก แล้วจึงนำไปรวมกันเพื่อรอการตรวจจากพนักงานตรวจโรคสัตว์  

4. ล้างทำความสะอาดห้องเปิดซากและแยกเครื่องใน 
 

9.5 แบบฟอร์ม บันทึก 
 - แบบรายงานการตรวจโรคสัตว์หลังฆ่า 

10. การล้างซาก เครื่องในแดง และเครื่องในขาว 
10.1 วัตถุประสงค ์  

เพื่อกำหนดวิธีปฏิบัติในข้ันตอนการลา้งซาก เครื่องในแดงและเครื่องในขาว 
10.2 ขอบเขต    

ตั้งแต่ขั้นตอนที่สุกรผา่นการผา่ซีก จนถึงข้ันตอนการลา้งซากและอวัยวะสบืพันธุ์ 
10.3  คำจำกัดความ  

เครื่องในแดง หมายถึง หวัใจตับไตนำ้หลอดลมและปอด 
เครื่องในขาว หมายถึง หลอดอาหารเฉพาะอาหารลำไส้และอวัยวะสืบพันธุ์ 

 10.4  ผู้ดำเนินการ 
  พนักงานที่ทำหน้าที่ล้างซาก แยกเครื่องในขาว และเครื่องในแดง 

10.๕ ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
1. ล้างซากอุปกรณ์ครั้งสดุท้ายทั้งด้านนอกและดา้นในด้วยน้ำจนสะอาด  
2. ล้างทำความสะอาดสิง่สกปรกและเศษอาหารที่สังเกตเห็นได้ด้วยตาเปล่าออกจาก

เครื่องในแดงและเครื่องใน 
3. ในขั้นตอนการล้างเครื่องในแดงและเครื่องในขาวต้องไม่มีการสะสมของเครื่องในบน

โต๊ะหรือภาชนะล้างเกดิมากเกินไป 
4. ทำความสะอาดบริเวณที่ทำการลา้งซากเครื่องในแดงและเครื่องในขาว 

10.๖ แบบฟอร์ม บันทึก 
- 

11. การผ่าซีก ตัดแต่งและการบรรจ ุ
11.1 วัตถุประสงค ์  

เพื่อกำหนดวิธีปฏิบัติในข้ันตอนการผา่ซีก ตดัแต่งและการบรรจ ุ
11.2 ขอบเขต    

ตั้งแต่ขั้นตอนที่นำซากสกุรผ่าซีก ตัดแต่งและบรรจุก่อนขนส่งออกจากโรงฆ่าสัตว์ 
11.3  คำจำกัดความ 
 -   
๑๑.๔  ผู้ดำเนินการ 
 พนักงานในส่วนตดัแต่งและบรรจุ 
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11.๕ ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
  ๑. การผ่าซีก โดยใช้มีดผา่ครึ่งซากสกุรที่เอาเครื่องในออกแล้ว โดยผ่ากึ่งกลางกระดกูสัน

หลังลงมาเป็นเส้นตรงถึงกระดูกคอ 
2. การตดัแต่ง  

1.1 มีดและเครื่องมือทีใ่ช้ในการตัดแต่งต้องสะอาดและตัดแต่งด้วยความรวดเรว็
เพื่อป้องกันการเจริญเตบิโตของเชื้อจุลินทรีย์  

1.2 บริเวณทำการตดัแต่งต้องสะอาดไม่มีเลือด  ถ้ามีเลือดให้ล้างออกด้วยน้ำ
สะอาดและปาดน้ำทีใ่ช้ใบปัดให้แห้งทันที  

1.3 ในระหวา่งทำการตดัแต่งต้องไม่มีเนื้อกองบนโต๊ะตัดแต่งมากเกินไป  
1.4 พนักงานในส่วนการตัดแต่งและสุกรต้องล้างมือด้วยน้ำสบู่และน้ำยาฆา่เชื้อ

อย่างสม่ำเสมอ 
 3. การบรรจ ุ

 2.1 ภาชนะบรรจุต้องสะอาด ถ้าทำจากพลาสตกิต้องมีคุณภาพมาตรฐาน ซึ่ง
แสดงออกตามกฎหมายอาหาร และมีความคงทนต่อการขนส่ง 
 2.2 มีการจดบันทึกข้อมูลของซากสุกร เนื้อสุกร ให้ตรงกับข้อมูลแหล่งที่มาของ
สุกรมีชีวติ เพื่อประโยชน์ในการตรวจสอบย้อนกลบั  

11.๖ แบบฟอร์ม บันทึก 
              -  

 

12. การขนส่งซากสุกร เนื้อสุกร 
12.1 วัตถุประสงค ์  

เพื่อกำหนดวิธีปฏิบัติในข้ันตอนการขนส่งซากสุกรเน้ือสุกร 
12.2 ขอบเขต    

ตั้งแต่ขั้นตอนที่ซากสุกรเนื้อสุกรออกจากห้องตดัแต่งจนถึงขั้นตอนการขนส่งการพาหนะ 
12.3  คำจำกัดความ 
 -   
๑๒.๔  ผู้ดำเนินการ 
 พนักงานในส่วนเคลื่อนยา้ยซากสุกร พนักงานขับรถขนส่งซากสุกร 
12.๕ ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 

1. พาหนะที่ใช้ขนส่งต้องสามารถป้องกันการปนเปื้อนข้ามและสามารถควบคุมอุณหภูมิสูง
กลางเนื้อไม่เกิน 7 องศาเซลเซียส ตลอดเวลา  

2. การเคลื ่อนย้ายซากสุกรเนื ้อส ุกรต้องทำด้วยความระมัดระว ังไม่ให้ ซากสุกร                               
เนื้อสุกรสัมผัสพื้นหรือผนังของพาหนะโดยตรงหากมี การห่อหุ้มด้วยบรรจุภัณฑ์ต้องป้องกันไม่ให้
บรรจุภัณฑ์ฉีกขาด  

3. มีการจดข้อมูลของผู้ซื ้อซากสุกก่อนเนื้อสุกรให้ตรงกับข้อมูลเพื่อประโยชน์ในการ
ตรวจสอบย้อนกลับ  

4. ห้ามขนส่งสร้างสุกรเน้ือสุกรด้วยยานพาหนะคันเดียวกับที่ขนส่งสุกรมีชีวิต  
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5. พาหนะขนส่งรถตู้เก็บทรัพย์สุกรเน้ือสุกรต้องมกีารลา้งทำความสะอาดให้เรียบร้อยก่อน
และหลังจากการขนส่ง 
12.5 แบบฟอร์ม บันทึก 
            - 
 

13. หลักสุขาภิบาลในการผลิตเนื้อสุกร  
 1. สุขลักษณะในการผลิต  

1.1 ต้องควบคุมกระบวนการผลิตภายในโรงฆ่าสตัว์โดยให้เป็นไปตามข้ันตอนการปฏิบัติที่
ดีสำหรับโรงฆ่าสกุรตามแผนผังข้ันตอนการปฏิบัติภายในโรงฆ่าสัตว์ เทศบาลเมืองบัวใหญ่  

1.2 ตรวจสอบความสะอาดก่อนการผลติ 
๑.๓ มีการป้องกันและกำจัดแมลงและสัตวพ์าหะ ทั้งภายในและภายนอกอาคารการผลิต

อย่างมีประสิทธิภาพ  
1.4 จัดการบำรุงรักษาและทำความสะอาดสถานที่ผลิต เครื่องมือเครื่องจักร อุปกรณ์                 

ในการผลิตให้อยู่ในสภาพที ่สะอาดก่อน และหลังการผลิต  ด้วยวิธ ีการที ่เหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพโดยเฉพาะพื้นผิวส่วนที่สัมผัสกับเนื้อสุกร  

1.5 จดัให้มีสถานที่สำหรับล้างมืออย่างเพียงพอ  
1.6 ห้องล้างภาชนะและอุปกรณ์ควรมพีื้นที่เพียงพอเป็นสัดส่วนกับจำนวนภาชนะและ

อุปกรณ์ที่ทำความสะอาด โดยจัดให้อยู่ในบริเวณด้านใดด้านหนึ่งโดยเฉพาะภายในโรงฆ่าสตัว์ 
1.7 อ่างที่ใช้ในการลา้งภาชนะอุปกรณ์ควรมีขนาดเพียงพอดกทีจ่ะนำภาชนะและอุปกรณ์

ต่างๆ ไปล้างได้  
1.8 มีสถานที่จดัเก็บวัสดุอุปกรณ์หรือสารเคมีตา่งๆ เพื่อไม่ให้เกิดการปนเป้ือนหรือเป็น 

แหล่งที่ทำให้เกิดการปนเปื้อน  
1.9 สถานที่เก็บวัสดุและอุปกรณ์ เช่นวัสด ุหีบห่อ เสื้อผ้าพนักงาน น้ำยาทำความสะอาด

และน้ำยาฆ่าเชื้อ ควรมีการกั้นแยก  
1.10 ตอ้งมีการแยกสารเคมีออกจากบริเวณผลติและมีป้ายแสดงไว้อย่างชัดเจน  
1.11 จดัถังขยะพร้อมฝาปิดไว้ประจำที่และให้ขนขยะทิ้งในช่วงเวลาหลังเลิกงาน แต่ละ

ช่วง ห้ามขนขยะในขณะทำการผลิตเพราะอาจทำให้เกิดการปนเป้ือนได้  
1.12 ให้ล้างทำความสะอาดโรงฆ่าสัตว์รวมทั้งอุปกรณ์ ในช่วงเวลาก่อนการผลิตและ                                      

หลังผลิต การล้างทำความสะอาดหลังการผลิตสุดท้ายต้องล้างให้สะอาดไม่ให้มีเศษเนื้อตกค้าง
ข้ามคืนโดยเด็ดขาด เมื่อล้างเสร็จแล้วให้ฆ่าเชื้ออีกครั้งหน่ึง 
 
2. สุขลักษณะส่วนบุคคลพนักงาน 

2.1 ต้องได้รับการตรวจสุขภาพอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
2.2 เล็บมือต้องตัดให้สั้น ล้างมือดว้ยสบู่และน้ำยาฆ่าเชื้อทุกครั้งก่อนเข้าบริเวณผลิตและ

ออกจากการใช้สุขา 
2.3 ในระหวา่งการปฏิบัติงานทุกคนที่เข้าไปในห้องปฏิบัติงานต้องสวมผ้ากันเป้ือนสวม

หมวกที่สามารถคลุมเก็บผมได้มิดชดิ พร้อมทั้งสว่นรองเท้าบูทที่สะอาดและฆ่าเชื้อแล้ว  
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2.4 ห้ามนำสมบัติสว่นตวัและอาหารเก็บไว้ในส่วนที่ทำการผลิตเน้ือสุกรเด็ดขาดให้เก็บไว้
ในสถานที่ที่โรงงานจดัไปเท่านั้น  

2.5 ผ้ากันเป้ือน หมวกคลุมผม รองเท้าบูทและอปุกรณ์เครื่องมือทำงานตา่งๆ ตอ้งทำ
ความสะอาดหลังจากการใช้งานและต้องเก็บไว้ในห้องโดยเฉพาะ  

2.6 พนักงานในแต่ละสว่นการผลติต้องอยู่ประจำส่วนของตัวเอง ห้ามเดนิไปยังส่วนอื่นๆ
เพื่อป้องกันการปนเป้ือนข้ามระหว่างส่วนสะอาดและ ส่วนที่ไม่สะอาด  

2.7 ห้ามสูบบุหรี่เครื่องดืม่ที่มีแอลกอฮอล์และเครือ่งดื่มอื่นๆ ห้ามรับประทานอาหารหรือ
ของขบเคี้ยวใดๆ รวมทั้งการบ้วนน้ำลายในห้องปฏิบัติงาน 
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