วิธีการตรวจประเมิน
ระดับหนึ่งดาว   ★ จำนวน 9 ข้อ
ข้อที่ 1 
มีมาตรการป้องกันไม่ให้ซากสัตว์ หรือเนื้อสัตว์ปนเปื้อนกับสิ่งสกปรก
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. ซากสัตว์และเนื้อสัตว์ต้องไม่วางสัมผัสพื้น
2. การออกแบบและการวางผังของสถานที่ผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ต่าง ๆ  ต้องจัดวางตามลำดับกระบวนการผลิตและเอื้ออำนวยต่อการผลิตอย่างถูกสุขลักษณะ
3. มีการจัดแบ่งพื้นที่ผลิตแยกส่วนไม่สะอาด และส่วนสะอาดในระยะที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนจากการผลิตไปสู่ซากสัตว์ หรือเนื้อสัตว์ มีการแยกเก็บสินค้าเพื่อการบริโภค (edible product) กับสินค้าที่ไม่ใช้บริโภค (inedible product)
4. ภาชนะที่ใช้สำหรับใส่เนื้อสัตว์และภาชนะที่ใช้ใส่ขยะ หรือของเสีย สารเคมี และสิ่งที่มิใช่อาหารต้องแยกอออกจากกันอย่างชัดเจน
5. จัดให้มีภาชนะรองรับขยะ หรือของเสียที่เพียงพอ และเหมาะสม  มีระบบกำจัดขยะ หรือของเสียออกจากสถานที่ผลิตที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิต  
6. การใช้สารเคมีต่าง ๆ ได้แก่ สบู่ สารซักฟอก สารฆ่าเชื้อโรค ยาฆ่าแมลง และสัตว์พาหะ  ต้องใช้อย่างระมัดระวังไม่ให้ปนเปื้อนกับเนื้อสัตว์ และปฏิบัติตามคำแนะนำการใช้สารเคมีนั้น ๆ โดยเคร่งครัด
7. พนักงานสวมชุดแต่งกายที่สะอาด และปฏิบัติงานถูกสุขลักษณะ
ข้อที่ 2  มีการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อโรงฆ่าสัตว์ เครื่องมือ และอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิต
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. มีการทำความสะอาดโรงฆ่าสัตว์เป็นประจำทุกวัน เครื่องมือ อุปกรณ์ โต๊ะ เลื่อย ภาชนะบรรจุ ตลอดจนเครื่องใช้ต่าง ๆ  ภายในโรงฆ่าสัตว์ต้องทำความสะอาด และฆ่าเชื้อโรคก่อนปฏิบัติงาน ระหว่างการปฏิบัติงาน  และหลังการปฏิบัติงาน
2. ภายหลังการฆ่าสัตว์ หากพบวิการโรคระบาดสัตว์ให้ทำการฆ่าเชื้อโรคและทำความสะอาดโรงฆ่าสัตว์ทันทีเพื่อป้องกันการแพร่โรคระบาดสัตว์
3. สบู่ สารซักฟอก และสารฆ่าเชื้อโรค ต้องเป็นชนิดที่กฎหมายอนุญาตให้ใช้ในโรงงานผลิตภัณฑ์อาหาร และระมัดระวังมิให้ปนเปื้อนกับเนื้อสัตว์
ข้อที่ 3  น้ำที่ใช้ในกระบวนการฆ่าสัตว์ ต้องเป็นน้ำสะอาดเหมาะสำหรับการบริโภค
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. น้ำที่ใช้ล้างซากสัตว์ น้ำแข็งที่ใช้สำหรับรักษาคุณภาพเนื้อสัตว์ และน้ำที่ใช้ล้างทำความสะอาดโรงฆ่าและอุปกรณ์เครื่องมือ  ต้องสะอาดตามมาตรฐานน้ำดื่มที่กฎหมายกำหนด  และมีอย่างเพียงพอ
2. มีการสุ่มตรวจตัวอย่างน้ำที่ใช้ว่าเป็นน้ำสะอาดตามที่กฎหมายกำหนด
ข้อที่ 4  มีระบบป้องกันสัตว์พาหะนำโรค
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. สำหรับช่องเปิดเข้าสู่อาคาร  เช่น  หน้าต่าง ช่องระบายอากาศควรมีการติดตั้งมุ้งลวด หรือตาข่าย (ที่สามารถถอดล้างทำความสะอาดได้ง่าย)  และทางเข้าออกอาคารผลิต  ควรมีประตู ที่ปิดสนิท  ไม่มีช่องว่างที่ขอบประตูทั้งด้านบนและด้านล่าง  เพื่อป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่อาคารผลิต
2. จะต้องทำการกำจัดแมลง นก สัตว์ประเภทฟันแทะ และสัตว์มีพิษทั้งภายในและบริเวณโรงพักสัตว์
อย่างสม่ำเสมอ
3.    ยาฆ่าแมลงที่ใช้จะต้องเป็นชนิดที่กฎหมายให้ใช้ในโรงงานผลิตอาหาร
ข้อที่ 5  พื้นมีความลาดเอียง ระบายน้ำได้ดี
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. การออกแบบพื้นอาคารผลิต ควรมีความลาดเอียงไปสู่ท่อระบายน้ำไม่ก่อให้เกิดน้ำท่วมขัง
2. มีระบบระบายน้ำทิ้งที่มีประสิทธิภาพสามารถป้องกันน้ำทิ้งจากส่วนที่ไม่สะอาดไปสู่ส่วนที่สะอาดได้
ข้อที่ 6  มีพนักงานตรวจโรคสัตว์และพนักงานเจ้าหน้าที่ และมีการประทับตรารับรองที่ซากและเนื้อสัตว์
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. มีการแต่งตั้งพนักงานตรวจโรคสัตว์ และพนักงานเจ้าหน้าที่  โดยองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น เพื่อปฏิบัติงาน ณ โรงฆ่าสัตว์  พนักงานตรวจโรคสัตว์ควรผ่านการอบรมตามหลักสูตรสัตวแพทยสภา
2. สัตว์เข้าฆ่าต้องได้รับการตรวจโรคภายใน 24 ชั่วโมง ก่อนทำการฆ่า  (Antemortem inspection)
3. ซากสัตว์และอวัยวะภายใน  ต้องได้รับการตรวจโรคภายหลังการฆ่า (Postmortem inspection) ก่อนประทับตราออกจำหน่าย
4. มีวิธีการทำลายเนื้อสัตว์ ที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค

ข้อที่ 7  มีระบบระบายอากาศที่ดี

สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. จัดให้มีการระบายอากาศที่เหมาะสม โดยมีช่องระบายอากาศไม่น้อยกว่า 1 ใน 10 ของพื้นที่ห้องหรืออาจจัดให้มีพัดลมระบายอากาศเพิ่มเติมได้ตามความจำเป็น
2. การระบายอากาศควรมีทิศทางจากบริเวณผลิตส่วนสะอาดไปสู่บริเวณผลิตส่วนที่ไม่สะอาด
3. มีระบบระบายอากาศที่มีประสิทธิภาพ สามารถกำจัดกลิ่น ควัน ไอน้ำร้อน และความชื้นได้
ข้อที่ 8  สุขลักษณะส่วนบุคคล
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. ผู้ปฏิบัติงานที่สัมผัสกับเนื้อสัตว์ควรมีการแต่งกายและพฤติกรรมที่เหมาะสม  ดังนี้
· มีการรักษาความสะอาดส่วนบุคคล สวมชุดกันเปื้อนที่เหมาะสม ที่คลุมผม และรองเท้า
· ผู้ที่มีอาการไอ หรือจาม เป็นไข้ ท้องเสียไม่ควรปฏิบัติงานในส่วนที่สัมผัสกับเนื้อสัตว์
· กรณีมีบาดแผล ควรปิดแผลด้วยผ้าพันแผล / พลาสเตอร์ที่กันน้ำได้ หรือสวมถุงมือ
· ผู้ปฏิบัติงานควรไว้เล็บสั้น และไม่ทาเล็บ
· ละเว้นการขบเคี้ยวหรือรับประทานอาหารขณะปฏิบัติงาน
· มีการล้างมือทุกครั้งก่อนและหลังการปฏิบัติงาน ภายหลังการใช้ห้องสุขา และเมื่อจับต้องสิ่งปนเปื้อน
· ไม่สูบบุหรี่ ไม่บ้วนน้ำลาย สั่งน้ำมูก ล้วง แคะ แกะ เกาส่วนต่าง ๆ ของร่างกายขณะปฏิบัติงาน
· ไม่สวมใส่เครื่องประดับ และนำสิ่งของที่จะทำให้เกิดผลเสียต่อความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารเข้าไปในบริเวณผลิต
ข้อที่ 9  มีการขนส่งซาก และเนื้อสัตว์ที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. รถที่ใช้ขนส่งซากสัตว์และเนื้อสัตว์ ต้องสะอาดสามารถป้องกันการปนเปื้อนซากสัตว์และเนื้อสัตว์ในขณะขนส่งได้ และไม่ควรขนส่งซากสัตว์ และเนื้อสัตว์ปะปนกับสินค้าชนิดอื่น 
2. ซากสัตว์และเนื้อสัตว์จะต้องบรรจุในภาชนะสะอาดปิดมิดชิด ในกรณีที่รถขนส่ง ไม่สามารถป้องกันการปนเปื้อนขณะขนส่งได้
3. รถขนส่งซากต้องผ่านการล้างทำความสะอาด และฆ่าเชื้อโรคก่อนที่จะบรรทุกซากและเนื้อสัตว์
4. การขนส่งซากสัตว์และเนื้อสัตว์ที่ใช้เวลาเกินกว่า 2 ชั่วโมง ควรมีการควบคุมอุณหภูมิตามจำเป็น
ระดับสองดาว   ★★ จำนวน 5 ข้อ
ข้อที่ 1  มีวิธีการทำให้สัตว์สลบ   ยกเว้นการฆ่าสัตว์ตามพิธีกรรมทางศาสนา
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. มีเครื่องมือ หรืออุปกรณ์ที่ทำให้สัตว์สลบ  ถูกต้องตามหลักสวัสดิภาพสัตว์ ก่อนฆ่าสัตว์
2. ต้องไม่มีการกระทำที่เป็นการทารุณสัตว์ก่อนทำให้สัตว์สลบ
ข้อที่ 2  มีระบบราวแขวนซาก  หรือวิธีการป้องกันไม่ให้ซากสัตว์และเนื้อสัตว์สัมผัสพื้น
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. มีระบบราวแขวนซากสัตว์ หรือเนื้อสัตว์สำหรับโรงฆ่าสัตว์ขนาดกลางและขนาดใหญ่ โดยให้ส่วนที่ต่ำสุดของซากห่างจากพื้นไม่น้อยกว่า 30 เซนติเมตรส่วนโรงฆ่าสัตว์ขนาดเล็กต้องมีวิธีการป้องกันไม่ให้ซากสัตว์และเนื้อสัตว์สัมผัสพื้น เช่น โต๊ะ แคร่ แท่นวางซาก
2. ซากสัตว์ควรแขวนอยู่ห่างจากผนังอย่างน้อย 30 เซนติเมตร เพื่อป้องกันซากสัตว์สัมผัสกับผนังขณะที่มีการเคลื่อนย้าย และควรเว้นระยะห่างระหว่างซากสัตว์ไม่ให้สัมผัสกัน
ข้อที่ 3  ปรับปรุงโครงสร้างอาคารให้ถูกสุขลักษณะ

สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. มีขนาดและพื้นที่เหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายต่อการบำรุงรักษา การทำความสะอาดและสะดวกในการปฏิบัติงาน
2. มีการแยกส่วนที่สะอาดและส่วนที่ไม่สะอาดให้เป็นสัดส่วน
3. มีพื้นที่เพียงพอในการติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์เป็นไปตามลำดับการผลิต
4. พื้นห้องฆ่าสัตว์ ต้องทำด้วยวัสดุที่ไม่ดูดซึมน้ำ ผิวเรียบ ไม่ลื่นทนต่อการกัดกร่อน มีความลาดเอียง 
          ทำความสะอาดได้ง่าย  ไม่มีน้ำขัง  บริเวณผนังต่อกับพื้นควรเป็นมุมโค้งเพื่อไม่เป็นที่สะสมของสิ่งสกปรก
       ฝาผนังและเพดาน  ทำด้วยวัสดุที่มีผิวเรียบไม่ดูดซึมน้ำ ความสะอาดได้ง่าย
5. มีห้องน้ำ และห้องแต่งตัวแยกเป็นสัดส่วนจากกัน สำหรับพนักงานที่ปฏิบัติงานในส่วนสะอาดและส่วนไม่สะอาด
ข้อที่ 4  มีบ่อรวบรวมน้ำเสีย
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. มีบ่อรวบรวมน้ำเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิต 
2. มีระบบจัดการน้ำเสียในลักษณะที่ไม่ก่อให้เกิดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม
ข้อที่ 5  ปรับปรุงรถขนส่งสัตว์มีชีวิต และการฆ่าสัตว์ตามหลักสวัสดิภาพสัตว์

สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. มีการปรับปรุงรถขนส่งสัตว์มีชีวิต  เพื่อลดอันตรายที่จะเกิดขึ้นกับสัตว์ และลดความเครียดระหว่างการขนส่ง
2. ในการนำสัตว์มีชีวิตขึ้นลงรถขนส่ง ควรมีทางลาดให้สัตว์เดิน หรือมีอุปกรณ์ช่วยยกภาชนะบรรจุสัตว์ขึ้นลง
3. การฆ่าสัตว์จะต้องใช้มีดหรืออุปกรณ์มีคม สะอาด และมีการฆ่าเชื้อโรค ตัดหรือแทงที่เส้นเลือดแดงที่คออย่างน้อยหนึ่งเส้นในสัตว์ปีก และที่เส้นเลือดแดงใหญ่ (Aorta)  ในสัตว์ใหญ่
4. การฆ่าสัตว์ต้องดำเนินการทันทีหลังจากการทำสลบ
5. สัตว์ทุกตัวจะต้องถูกทำให้ตายระหว่างขั้นตอนการเอาเลือดออก  โดยที่สัตว์จะต้องไม่ลงสู่บ่อลวกหนัง- ถอนขนในขณะที่สัตว์ยังมีชีวิตอยู่
ระดับสามดาว   ★★★ จำนวน 4 ข้อ
ข้อที่ 1  มีการจัดทำเอกสารวิธีการปฏิบัติงาน (Standard Operating Procedure; SOP) และวิธีการ
             ทำความสะอาด และการสุขาภิบาล (Sanitation Standard Operation Procedure; SSOP) 

 สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. มีการจัดทำระบบเอกสารวิธีการปฏิบัติงาน ที่ถูกสุขลักษณะในแต่ละขั้นตอน
2. มีการทำเอกสารโปรแกรมการทำความสะอาดโรงงานและอุปกรณ์  ก่อนเริ่มงานขณะปฏิบัติงานและภายหลังการปฏิบัติงาน และโปรแกรมการควบคุมป้องกันแมลงและสัตว์พาหะต่าง ๆ รวมทั้งการกำจัดของเสียและขยะ  
3. มีผู้รับผิดชอบในการจัดทำ ตรวจสอบและควบคุมวิธีการปฏิบัติงานให้เป็นปัจจุบัน
ข้อที่ 2  มีการจัดทำบันทึกรายงานการควบคุมคุณภาพที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการฆ่าสัตว์
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. มีการจัดทำรายงานการควบคุมคุณภาพการผลิตเนื้อสัตว์  ได้แก่
· รายงานการตรวจสุขภาพสัตว์ก่อนฆ่าที่โรงฆ่าสัตว์
· รายงานแผนการนำสัตว์เข้าโรงฆ่าล่วงหน้า  3  วัน
· รายงานการตรวจสอบการล้างทำความสะอาด / การฆ่าเชื้อรถขนส่งสัตว์ และภาชนะบรรจุสัตว์
· รายงานการตรวจซากและอวัยวะภายในหลังฆ่าสัตว์
· รายงานการตรวจสอบความสะอาดก่อนการผลิต
· รายงานการตรวจสอบระบบควบคุมอุณหภูมิ และการฆ่าเชื้อระหว่างการผลิต
· รายงานการตรวจการบรรจุหีบห่อสินค้า
· รายงานการตรวจสอบการป้องกันแมลง และสัตว์พาหะ
หมายเหตุ    สามารถใช้แบบรายงานโครงการเนื้อสัตว์อนามัย
2. เมื่อดำเนินการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพในการผลิตเนื้อสัตว์ และพบข้อบกพร่องที่ไม่
        เป็นไปตามข้อกำหนด ต้องดำเนินการปรับปรุงแก้ไข และกำหนดมาตรการป้องกันการเกิด
        ข้อบกพร่องขึ้นอีก
3. จัดให้มีผู้รับผิดชอบในการตรวจสอบ และควบคุมคุณภาพการผลิตเนื้อสัตว์
ข้อที่ 3  มีระบบการตรวจสอบย้อนกลับ
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน


ผู้ประกอบการควรจัดทำระบบที่สามารถตรวจสอบและสืบค้นแหล่งที่มาของสัตว์มีชีวิต และ
มีระบบการบันทึกตรวจสอบในแต่ละขั้นตอนการผลิตเนื้อสัตว์ไปจนถึงสถานที่จำหน่าย โดยจัดให้มีเครื่องหมาย 
หรือระบบการบันทึกตรวจสอบในการบ่งชี้แหล่งที่มาของสัตว์ ตัวสัตว์และโรงฆ่าสัตว์  ได้แก่  การติดเบอร์หู  กำหนด
เลขทะเบียนฟาร์ม  เครื่องหมายและตราประทับซาก  บาร์โค้ด   รหัสสินค้า  เป็นต้น
ข้อที่ 4  มีบ่อบำบัดน้ำเสีย หากปล่อยน้ำออกจากโรงฆ่าสัตว์ลงสู่ที่สาธารณะ
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. การระบายน้ำทิ้งจากโรงฆ่าสัตว์  โรงพักสัตว์ ลงสู่ที่สาธารณะจะต้องผ่าน การบำบัดน้ำเสีย ตามเกณฑ์ที่กระทรวงมหาดไทยกำหนด แต่ต้องไม่ใช้วิธีทำให้เจือจาง
2. สำหรับโรงฆ่าสัตว์ที่มีปริมาณการฆ่าโค กระบือ แพะ แกะ หรือสุกร  รวมกันมากกว่าวันละหนึ่งร้อยตัว และสำหรับไก่ เป็ด ห่าน รวมกันมากกว่าวันละสองพันตัว  จะต้องมีแบบแปลนกำจัดน้ำเสียที่วิศวกรผู้ได้รับใบอนุญาตประกอบวิชาชีพวิศวกรรมรับรอง
ระดับสี่ดาว   ★★★★ จำนวน 1 ข้อ
ข้อที่ 1  การเก็บตัวอย่างส่งตรวจทางห้องปฏิบัติการอย่างเป็นระบบเพื่อประเมินสุขลักษณะของ
            กระบวนการฆ่าสัตว์ และความปลอดภัยของเนื้อสัตว์ที่ผลิต
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. มีการสุ่มเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์ทุกฟาร์ม เพื่อตรวจสอบสารตกค้างยาปฏิชีวนะ
2. มีการสุ่มเก็บตัวอย่างไขมันสัตว์ทุกฟาร์ม เพื่อตรวจสอบสารตกค้างยาฆ่าแมลง
3. มีการสุ่มเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์ภายหลังการฆ่าและชำแหละเพื่อตรวจสอบทางด้านจุลชีววิทยา
4. มีการตรวจสอบความสะอาดของพื้นผิวที่สัมผัสอาหาร  ได้แก่  โต๊ะ มีด เขียง สายพาน ผ้ากันเปื้อน ถุงมือ และมือผู้ปฏิบัติงาน  โดยวิเคราะห์หาเชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อน ทางห้องปฏิบัติการ
        นำผลวิเคราะห์ที่ได้มาปรับปรุงโปรแกรมการล้างทำความสะอาด และการฆ่าเชื้อ 
5. มีการตรวจสอบคุณภาพน้ำใช้ในโรงงาน  ได้แก่ การตรวจสอบคุณภาพน้ำทางจุลชีววิทยาอย่าง
       น้อยทุก ๆ 3 เดือนครั้ง  และการตรวจสอบคุณภาพน้ำทางกายภาพ และทางเคมี อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง
6. มีการตรวจวัดระดับคลอรีนอิสระในน้ำใช้ในโรงงาน ให้อยู่ในระดับ 0.5 – 1.0 PPM.  อย่างน้อยวันละ 1 ครั้ง ก่อนการผลิต
ระดับห้าดาว   ★★★★★ จำนวน 3 ข้อ
ข้อที่ 1  มีห้องเย็นสำหรับแช่เย็นซาก สำหรับโรงฆ่าสัตว์ขนาดใหญ่
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. การออกแบบโครงสร้างของห้องแช่เย็น  ควรทำจากวัสดุที่มีคุณสมบัติเก็บรักษาความเย็น พื้นห้องเรียบ มีความแข็งแรง ทนทานต่อการกระทบกระแทก ไม่ดูดซับน้ำ ผนังและเพดานมีพื้นผิวเรียบ 
       ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ง่าย
2. ควรติดตั้งเทอร์โมมิเตอร์ที่บริเวณหน้าห้องแช่เย็น และวัดอุณหภูมิห้องแช่เย็นได้อย่างต่อเนื่อง
3. อุณหภูมิของห้องแช่เย็น  ควรควบคุมอยู่ระหว่าง 0 – 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิใจกลางซากสัตว์และเนื้อสัตว์ไม่ควรสูงเกิน  7  องศาเซลเซียส  
4. ราวแขวนซากสัตว์และเนื้อสัตว์ ควรทำมาจากวัสดุที่ไม่เป็นสนิม การแขวนซากส่วนล่างสุดของซาก ควรอยู่สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า  30  เซนติเมตร  หรือจัดให้มีชั้นสำหรับวางเนื้อสัตว์ ซึ่งจะต้องไม่ให้เนื้อสัตว์สัมผัสกับพื้น
ข้อที่ 2  มีรถขนส่งที่มีการควบคุมอุณหภูมิซากสัตว์และเนื้อสัตว์
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. มีรถบรรทุกขนส่งซากสัตว์และเนื้อสัตว์ที่ปิดมิดชิด สะอาด และสามารถควบคุมอุณหภูมิซากสัตว์ และเนื้อสัตว์ได้ตลอดระยะเวลาการขนส่ง  โดยอุณหภูมิซากสัตว์และเนื้อสัตว์ต้องไม่สูงเกิน  7 องศาเซลเซียส
2. รถขนส่งจะต้องเปิดเครื่องทำความเย็นให้ได้อุณหภูมิตามที่กำหนดก่อนขนส่งซากสัตว์และเนื้อสัตว์ขึ้นรถ
3. มีการตรวจสอบความสะอาด และอุณหภูมิรถขนส่งก่อนนำซากสัตว์และเนื้อสัตว์ขึ้นรถ
ข้อที่ 3  มีระบบการผลิตที่ดี (Good Manufacturing PRACTICE; GMP) และระบบวิเคราะห์อันตราย และจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP)  
สิ่งที่ต้องพิจารณาในการตรวจประเมิน
1. มีการจัดทำระบบการผลิตที่ดี (GMP)  และระบบวิเคราะห์อันตราย และจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (HACCP)  ตามมาตรฐาน CODEX   ซึ่งรับรองโดยกรมปศุสัตว์ หรือหน่วยงานรับรองที่         กรมปศุสัตว์เห็นชอบ
2. มีการนำระบบ  GMP  และ  HACCP  ไปใช้ในการควบคุมคุณภาพการผลิตเนื้อสัตว์ ควบคุมป้องกันและลดอันตรายทั้งทางกายภาพ ทางเคมี และทางชีวภาพอย่างมีประสิทธิภาพ

