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การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงสีข้าว เม่ือวันที่ 7 ตุลาคม 2553 และประกาศราชกิจจานุเบกษา เม่ือวันที่  
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มาตรฐานสินคา้เกษตร 

การปฏิบติัทีดี่สําหรบัโรงสีขา้วและโรงปรบัปรุงสภาพขา้ว 

บทนาํ  

การผลิตสินค้าข้าวบนพ้ืนฐานของสุขลักษณะที่ดีในทุกขั้นตอนของโซ่การผลิตเป็นสิ่งสาํคัญที่ช่วยให้เกิด

ความปลอดภัยด้านอาหารและความเหมาะสมของอาหารของสินค้าข้าว โดยเฉพาะในขั้นตอนที่ดาํเนินการ 

โดยผู้ประกอบการผลิตข้าวทั้งโรงสีข้าวและโรงปรับปรุงสภาพข้าวที่ผลิตสินค้าข้าวในภาชนะบรรจุซ่ึงเป็น

ผู้ผลิตลําดับสุดท้ายของโซ่การผลิตสินค้าข้าวก่อนจาํหน่ายแก่ผู้บริโภคหรือผู้แปรรูป จะช่วยตอบสนอง 

ความคาดหวังของผู้บริโภคข้าว ลดการสญูเสยีเชิงเศรษฐกจิและทาํให้เกดิความม่ันคงทางอาหาร  

อย่างไรกต็าม โรงสีข้าวและโรงปรับปรุงสภาพข้าวของประเทศมีหลายขนาดมีระดับความสามารถในการใช้

เทคโนโลยีในการผลิตและการจัดการการผลิตที่แตกต่างกัน รวมทั้งอาจมีเป้าหมายของการผลิตสินค้าข้าว 

ที่แตกต่างกัน ขึ้ นอยู่กับความต้องการของตลาด  กระบวนการผลิตข้าว การจัดการและวิธีการ รวมถึง 

การจัดการด้านสขุลักษณะ เพ่ือให้สนิค้าข้าวมีความปลอดภัยด้านอาหารและความเหมาะสมของอาหาร  

มาตรฐานน้ีให้กรอบหลักการทั่วไปและข้อปฏิบัติที่ ผู้ประกอบการผลิตข้าวและผู้กาํกับดูแลควรเข้าใจ 

และปฏิบัติตามในทุกขั้นตอนของโซ่การผลิตข้าว เพ่ือให้สินค้าข้าวเกิดความปลอดภัยและความเหมาะสม 

ด้านอาหาร โดยพิจารณาข้ันตอนของโซ่การผลิตข้าว ธรรมชาติของสินค้าข้าว สารปนเป้ือนที่เกี่ยวข้อง  

ซ่ึงอาจส่งผลเชิงลบอย่างหน่ึงอย่างใดต่อความปลอดภัยด้านอาหารหรือความเหมาะสมของอาหาร หลักการน้ี

จะช่วยให้ผู้ประกอบการสามารถพัฒนาการปฏบัิติที่ดี (Good Manufacturing Practices ; GMPs) สาํหรับการผลิต

สินค้าข้าว โดยอาศัยการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี (Good Hygiene Practices; GHPs) และมาตรการควบคุม

ความปลอดภัยด้านอาหารที่จาํเป็น พร้อมทั้งปฏบัิติตามข้อกาํหนดของหน่วยงานที่มีอาํนาจหน้าที่ด้วย  

ผู้ประกอบการผลิตข้าวต้องตระหนักถงึอนัตรายที่ส่งผลกระทบต่อข้าว ผู้ประกอบการผลิตข้าวต้องเข้าใจถงึ

โทษจากอนัตรายที่มีต่อสขุภาพของผู้บริโภค และควรม่ันใจว่าอนัตรายน้ันได้รับการจัดการอย่างเหมาะสม  

เน้ือหาในมาตรฐานน้ี จะบ่งบอกให้ทราบว่าที่ใดบ้างที่จะเกิดคาํถามในเร่ืองดังกล่าว โดยใช้ข้อความว่า 

“ตามความจําเป็น” และ “ตามความเหมาะสม” กํากับไว้ ซ่ึงในการตัดสินว่าข้อกําหนดน้ีจําเป็น 

หรือเหมาะสมหรือไม่น้ัน ควรใช้วิธีการประเมินความน่าจะเป็นและความรุนแรงของอันตรายในแง่ของ

โอกาสที่จะทาํให้เกิดโทษต่อผู้บริโภค โดยใช้ความรู้เกี่ยวกับการดาํเนินการผลิตข้าวและอันตราย รวมทั้ง

ข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ วิธีน้ีจะทาํให้สามารถใช้มาตรการในมาตรฐานน้ีได้อย่างยืดหยุ่นและมีเหตุผล

ถูกต้อง สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ทั้งหมดของการผลิตที่ปลอดภัยและเหมาะสมสําหรับการบริโภค  

การดําเนินการเช่นน้ีเป็นการคํานึงถึงการดําเนินการและการปฏิบัติในโซ่อาหารที่มีความหลากหลาย  

และระดบัความเสี่ยงต่อสาธารณะที่แตกต่างกนัในการผลิตและปฏบัิตต่ิอสนิค้าข้าว 
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1. ขอบข่าย 

 มาตรฐานสินค้าเกษตรน้ี ครอบคลุมข้อกาํหนดการปฏิบัติที่ดีด้านสุขลักษณะของสถานที่ผลิต  

และกระบวนการผลิตของโรงสข้ีาวและโรงปรับปรุงสภาพข้าว ต้ังแต่การตรวจรับวัตถุดิบ การควบคุม

การปฏิบัติงาน จนถึงการขนส่งสินค้าข้าว เพ่ือให้ได้ข้าวที่ปลอดภัย มีคุณภาพเหมาะสาํหรับ 

การบริโภค หรือใช้เป็นวัตถุดิบเพ่ือนําไปปรับปรุงสภาพหรือทาํเป็นผลิตภัณฑ์อื่นๆ จากข้าว  

ทั้งน้ี โรงสข้ีาวและโรงปรับปรุงสภาพข้าวมีขอบข่ายดังน้ี 

1.1 โรงสีข้าว (rice mill) มีขอบข่ายรวมถึง อาคาร สถานที่ที่ดาํเนินการผลิตสินค้าข้าว ที่ครอบคลุม

ตั้งแต่การรับวัตถุดิบข้าวเปลือกมาลดความช้ืน (หากจําเป็น) กะเทาะเปลือก (dehusking)  

เพ่ือได้ข้าวกล้อง (brown rice) และอาจมีขั้นตอนการขัดสี (milling) การขัดเงา และการคัดแยก

คุณภาพ หรืออย่างหน่ึงอย่างใด ให้ได้สินค้าข้าวที่มีคุณภาพตามต้องการ เช่น ข้าวซ้อมมือ  

ข้าวขาว ข้าวเหนียวขาว รวมถึงปลายข้าว ก่อนนําไปบรรจุ ทั้งนี้  โรงสีข้าวอาจมีกระบวนการ

ผลิตข้าวกล้องงอกและข้าวน่ึงด้วยกไ็ด้  

1.2 โรงปรับปรุงสภาพข้าว (rice processing plant) มีขอบข่ายรวมถึง อาคาร สถานที่ที่นําวัตถุดิบ

สนิค้าข้าวกล้อง ข้าวส ีข้าวขาว ข้าวเหนียว ข้าวกล้องงอก ข้าวน่ึง รวมถึงปลายข้าว มาปรับปรุงสภาพ 

(เช่น การขัดสี การขัดเงา การคัดแยก) เพ่ือให้ได้สนิค้าข้าวที่มีสภาพและคุณภาพตามต้องการ 

ก่อนนาํไปบรรจุ ทั้งน้ี โรงปรับปรุงสภาพข้าวอาจมีกระบวนการผลิตข้าวกล้องงอกและข้าวน่ึง

ด้วยกไ็ด้ 

2. นยิาม 

 ความหมายของคําที่ใช้ในมาตรฐานสินค้าเกษตรน้ี ให้เป็นไปตาม มกษ. 4000 มาตรฐาน 

สนิค้าเกษตร เร่ือง ข้าวหอมมะลิไทย  มกษ. 4001 มาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง ข้าวหอมไทย  

มกษ. 4003 มาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง ข้าวกล้องงอก  มกษ. 4004 มาตรฐานสนิค้าเกษตร 

เร่ือง ข้าวไทย  มกษ. 40006 มาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง ข้าวสไีทย และดงัต่อไปน้ี 

2.1 สถานประกอบการ (establishment) หมายถึง อาคารหรือบริเวณใดๆ ที่มีการปฏิบัติต่ออาหาร

และบริเวณแวดล้อมที่อยู่ภายใต้การควบคุมของการจัดการเดยีวกัน 

2.2 สุขลกัษณะอาหาร (food hygiene) หมายถึง สภาวะและมาตรการที่จาํเป็นทั้งหมด เพ่ือทาํให้

ม่ันใจในความปลอดภัยด้านอาหารและความเหมาะสมของอาหาร ในทุกขั้นตอนของโซ่อาหาร 

2.3 การปฏิบติัทางสุขลกัษณะท่ีดี (good hygiene practices; GHPs) หมายถึง มาตรการและเง่ือนไข

พ้ืนฐานต่างๆ ที่นาํไปปฏบัิติในขั้นตอนใดๆ ภายในโซ่อาหาร เพ่ือให้อาหารปลอดภัยและเหมาะสม 
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2.4 ระบบสุขลกัษณะอาหาร (food hygiene system) หมายถึง โปรแกรมพ้ืนฐาน เสริมด้วย

มาตรการควบคุมที่ CCPs ตามความเหมาะสม ที่เม่ือนํามาดําเนินการทั้งหมดโดยรวมแล้ว  

ทาํให้ม่ันใจว่าอาหารปลอดภัยและเหมาะสมตามเจตนาของการใช้อาหารน้ัน 

2.5 โปรแกรมพ้ืนฐาน (prerequisite programme) หมายถึง โปรแกรมต่างๆ รวมถึงการปฏิบัติ

ทางสขุลักษณะที่ดี การปฏบิัติทางการเกษตรที่ด ีการปฏบิัติที่ดใีนการผลิต ตลอดจนการปฏบัิติ

อื่นๆ และขั้นตอนการดาํเนินการต่างๆ เช่น การอบรมและการตามสอบ ที่สร้างสภาวะแวดล้อม

และการดาํเนินงานที่จาํเป็น ซึ่งเป็นพ้ืนฐานของการนาํระบบการวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤต

ที่ต้องควบคุม (HACCP system) ไปใช้ 

2.6 ความปลอดภยัดา้นอาหาร (food safety) หมายถึง ความม่ันใจว่าอาหารจะไม่เป็นสาเหต ุ

ทาํให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพผู้บริโภค เม่ือนําอาหารไปเตรียม หรือบริโภค หรือทั้งสองอย่าง  

ตามเจตนาของการใช้อาหารน้ัน  

2.7 ความเหมาะสมของอาหาร (food suitability) หมายถึง ความม่ันใจว่าอาหารเป็นที่ยอมรับได้ 

สาํหรับการบริโภคของมนุษย์ตามเจตนาของการใช้อาหารน้ัน 

2.8 อนัตราย (hazard) หมายถึง สารชีวภาพ สารเคมี หรือสิ่งทางกายภาพในอาหาร ที่มีโอกาส

ก่อให้เกดิผลเสยีต่อสขุภาพ  

2.9 ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (hazard analysis and critical 

control point system หรือ HACCP system) หมายถึง การจัดทาํแผนการวิเคราะห์อันตราย

และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและการนาํขั้นตอนการดาํเนินการตามแผนน้ันไปปฏบัิต ิ

2.10 จุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม (critical control point หรือ CCP) หมายถึง ขั้นตอนที่นํามาตรการ

ควบคุมหน่ึงหรือหลายมาตรการมาใช้ใน HACCP ซ่ึงจาํเป็นในการควบคุมอนัตรายที่มีนัยสาํคญั 

2.11 ค่าวิกฤต (critical limit) หมายถึง เกณฑ์ที่สังเกตได้หรือวัดได้ ซ่ึงเกี่ยวข้องกับมาตรการ

ควบคุมที่ CCP ที่ใช้แยกการยอมรับออกจากการไม่ยอมรับของอาหาร 

2.12 มาตรการควบคุม (control measure) หมายถึง การปฏบัิติหรือกจิกรรมใด ๆ ที่สามารถใช้ป้องกนั

หรือขจัดอนัตราย หรือลดอนัตรายลงมาสู่ระดับที่ยอมรับได้ 

2.13 การปฏิบตัิการแกไ้ข (corrective action) หมายถึง การปฏิบัติใด ๆ ที่ดาํเนินการเม่ือเกิด 

การเบ่ียงเบน เพ่ือให้มีการกาํหนดการควบคุมใหม่ แยกออก และพิจารณาการจัดการผลิตภัณฑ์

ที่ได้รับผลกระทบ (ถ้ามี) และป้องกนัหรือลดการเกดิการเบ่ียงเบนซํา้  

2.14 ระดบัที่ยอมรบัได ้(acceptable level) หมายถึง ระดับของอันตรายในอาหารที่เท่ากับหรือ 

ตํ่ากว่าที่อาหารได้รับการพิจารณาว่าจะปลอดภัยตามเจตนาของการใช้อาหารน้ัน 
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2.15 การปนเป้ือน (contamination) หมายถึง การนําสารปนเป้ือนเข้าสู่อาหารหรือสิ่งแวดล้อม 

ของอาหาร หรือเกดิสารปนเป้ือนในอาหารหรือสภาพแวดล้อมของอาหาร 

2.16 สารปนเป้ือน (contaminant) หมายถึง สารเคมี ชีวภาพ หรือกายภาพ หรือสิ่ งแปลกปลอม  

หรือสารอื่นใด ๆ ที่ไม่ได้ต้ังใจเติมเข้าไปในอาหาร ที่อาจลดความปลอดภัยหรือความเหมาะสม

ของอาหาร 

2.17 สิ่งแปลกปลอม (foreign matter) หมายถึง สิ่งหรือวัสดุใด ๆ ที่มองเห็นได้หรือที่ปรากฎชัด  

ซ่ึงโดยปกติไม่เกี่ยวข้องกบัผลิตภัณฑ ์และอาจก่อให้เกดิอนัตรายต่อผู้บริโภค 

2.18 การสมัผสัขา้มของสารก่อภูมิแพ ้(allergen cross-contact) หมายถึง การไม่ตั้งใจให้อาหารอื่น  

มีอาหารที่ก่อภูมิแพ้หรือส่วนประกอบของอาหารที่ก่อภูมิแพ้เข้าไปรวมอยู่ด้วย (ซ่ึงไม่เจตนาให้มี

อาหารที่ก่อภมิูแพ้หรือส่วนประกอบของอาหารที่ก่อภมิูแพ้ในอาหารอื่นน้ัน)  

2.19 การทําความสะอาด (cleaning) หมายถึง การขจัดดิน เศษอาหาร สิ่งสกปรก นํ้ามัน  

หรือสิ่งไม่พึงประสงค์อื่นๆ 

2.20 การฆ่าเช้ือ (disinfection) หมายถึง การลดจํานวนเช้ือจุลินทรีย์ที่ มีชีวิตบนพ้ืนผิว ในนํ้า  

หรืออากาศ ให้อยู่ในระดับที่ไม่ทาํให้ความปลอดภัยด้านอาหารหรือความเหมาะสมของอาหาร

ลดลง โดยการใช้สารชีวภาพ หรือสารเคมี หรือวิธทีางกายภาพ หรือหลายวิธข้ีางต้นประกอบกนั 

2.21 สตัวพ์าหะนําเช้ือ (pest) หมายถึง แมลง นก สัตว์ฟันแทะและสัตว์อื่นๆ ที่สามารถทาํให้เกิด

การปนเป้ือนในอาหารได้โดยทางตรงหรือทางอ้อม  

2.22 สินคา้ขา้ว (rice product) หมายความครอบคลุมถึง สินค้าประเภท ข้าวขาว (milled rice)  

ข้าวเหนียวขาว (glutinous milled rice) ปลายข้าวหรือข้าวหัก (broken rice) ข้าวกล้อง (brown rice) 

ข้าวสี (color rice) ข้าวซ้อมมือ (semi milled rice) ข้าวกล้องงอก (germinated rice) หรือข้าวน่ึง 

(parboiled rice) และไม่รวมถึงผลิตภัณฑข้์าว เช่น ข้าวหุงสกุพร้อมรับประทาน เส้นกว๋ยเตีย๋ว  

2.23 รุ่น (lot) หมายถึง ปริมาณที่แน่นอนของสินค้าที่ผลิตแบบอุตสาหกรรม (manufactured) หรือผลิต

ภายใต้เง่ือนไขต่างๆ ที่สนันิษฐานว่ากระบวนการผลิตมีความสมํ่าเสมอ (uniform of process) 
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3.  ขอ้กําหนด  

 ข้อกาํหนดการปฏบัิติที่ดสีาํหรับโรงสข้ีาวและโรงปรับปรุงสภาพข้าว มีดงัน้ี 

3.1 สถานประกอบการ : การออกแบบ สิง่อํานวยความสะดวก และเครื่องมือ เคร่ืองจักร 

อปุกรณก์ารผลิต (Establishment – Design of Facilities and Equipment) 

3.1.1 ขอ้กําหนดทัว่ไป 

 ควรมีที่ตั้ง จัดวาง ออกแบบและสร้างอาคารสถานที่ผลิต เคร่ืองมือและสิ่งอาํนวยความสะดวกต่างๆ 

ที่ขึ้นกบัลักษณะของการดาํเนินงานและความเสี่ยงที่เกี่ยวข้อง ให้ม่ันใจว่า 

1)  มีการปนเป้ือนน้อยที่สดุ 

2)  การออกแบบและวางผงั เอื้ออาํนวยต่อการบาํรุงรักษา การทาํความสะอาด และการฆ่าเช้ือ 

และลดการปนเป้ือนจากอากาศได้อย่างเหมาะสม 

3)  พ้ืนผิวและวัสดุต่างๆ โดยเฉพาะในส่วนที่สมัผสักบัข้าว เป็นวัสดุที่ไม่เป็นพิษในการนาํมาใช้ 

4)  มีสิ่งอาํนวยความสะดวกที่เหมาะสมและเพียงพอสาํหรับการควบคุมอุณหภูมิ ความช้ืน 

การควบคุมอื่นๆ ตามความเหมาะสม 

5)  มีการป้องกนัที่มีประสทิธภิาพเพ่ือไม่ให้สัตว์พาหะนาํเช้ือเข้าและอยู่อาศัยได้  

6)  มีสิ่งอาํนวยความสะดวกสาํหรับห้องนํา้และห้องสขุาที่เพียงพอและเหมาะสม  

3.1.2 ทีต่ ั้ง 

3.1.2.1 สถานประกอบการ  

 ต้องเลือกสถานที่ต้ังสถานประกอบการให้อยู่ในแหล่งที่ไม่เสี่ยงต่อการปนเป้ือน หรืออยู่ในแหล่ง

ที่สินค้าข้าวยังคงมีความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารไว้ได้เม่ือพิจารณาใช้มาตรการ

ป้องกันและควบคุมต่างๆ ที่กาํหนดไว้อย่างสมเหตุผลแล้ว  โดยปกติแล้วสถานประกอบการ 

ควรตั้งห่างจากบริเวณต่อไปน้ี เว้นแต่จะมีมาตรการป้องกนัอย่างเพียงพอ 

 1)  บริเวณที่สภาพแวดล้อมปนเป้ือนและมีการดาํเนินงานของอุตสาหกรรม ที่มีความเป็นไปได้

พอสมควรที่จะทาํให้เกิดการปนเป้ือนต่อสนิค้าข้าว 

 2)  บริเวณที่นํา้ทว่มถงึได้  

 3)  บริเวณที่สตัว์พาหะนาํเช้ือชอบอาศัยอยู่ 

 4)  บริเวณที่ไม่สามารถขจัดหรือขนถ่ายของเสยี ไม่ว่าจะเป็นของแขง็หรือของเหลว เช่น นํา้ทิ้ง 

แกลบ ออกไปได้อย่างมีประสทิธภิาพ  

3.1.2.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณก์ารผลิต 

 ควรจัดวางอยู่ในตาํแหน่งที่เหมาะสม ดงัน้ี 

 1) บาํรุงรักษาและทาํความสะอาดได้สะดวก 

 2)  สามารถปฏบัิตงิานได้ตามจุดประสงค์การใช้ 

 3)  เอื้อต่อการปฏบัิตอิย่างถูกสขุลักษณะและการตรวจเฝ้าระวัง 
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3.1.3 บริเวณสถานที่ผลิต อาคารสถานท่ีผลิตและหอ้ง 

3.1.3.1  การออกแบบและวางผงั 

 ควรออกแบบภายในและวางผังของสถานที่ผลิตให้เอื้ อต่อการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ 

และสามารถป้องกนัการปนเป้ือนข้าม ดงัน้ี  

 1) แยกอาคารผลิตออกเป็นสดัส่วนไม่ปะปนกบัที่อยู่อาศยั 

 2) จัดแบ่งบริเวณผลิตเป็นสัดส่วน โดยเฉพาะส่วนบรรจุต้องแยกจากส่วนที่มีการใช้นํ้า 

ในกระบวนการผลิต เช่น 

  ก) แยกบริเวณที่ มีระดับการควบคุมด้านสุขลักษณะที่ ไม่เหมือนกันออกจากกัน  

(เช่น ระหว่างบริเวณรับและใช้วัตถุดิบและบริเวณที่มีสินค้าข้าวซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์

สุดท้าย) โดยใช้มาตรการต่างๆ เช่น การแยกทางกายภาพ (เช่น กาํแพง ฝากั้น) 

ที่ตั้ ง (เช่น ระยะห่าง)  การเคล่ือนย้าย (เช่น การจัดผังดําเนินงานไปทางเดียว)   

การจัดทศิทางการระบายอากาศ การจัดเวลาการปฏิบัติงาน หรือการทาํความสะอาด

และฆ่าเช้ือที่เหมาะสม 

  ข) แบ่งแยกพ้ืนที่หรือบริเวณจัดเกบ็วัตถุดิบ สินค้าข้าวและผลพลอยได้ เป็นสัดส่วน  

เพ่ือป้องกนัการปะปนระหว่างกนั และป้องกนัการปนเป้ือน 

 3)  วางผังสายการผลิตให้ไปทางเดียวโดยไม่ย้อนกลับ เร่ิมจากการรับวัตถุดิบจนถึงสินค้าข้าว

ซ่ึงเป็นผลิตภัณฑส์ดุท้าย กรณีไซโลเกบ็ข้าวเปลือก สนิค้าข้าวและผลพลอยได้ ต้องออกแบบ

และสร้างกลไกให้ข้าวเปลือกและสินค้าข้าวที่เข้าก่อน ไหลออกก่อน และไม่มีเหลือตกค้าง

ในไซโล 

 4)  บํารุงรักษาและทาํความสะอาดได้สะดวก  ส่วนบรรจุสามารถทาํความสะอาดแบบแห้ง 

หรือใช้นํา้เพียงเลก็น้อยได้ 

 5)  ปฏบัิติงาน รวมถงึเคล่ือนย้ายวัสดุในอาคารได้อย่างสะดวก เพ่ือป้องกนัหรือลดการปนเป้ือน

ให้เหลือน้อยที่สดุ เช่น ออกแบบให้มีพ้ืนที่สาํหรับการกะเทาะข้าวเปลือก การขัดสี การคัดแยก

คุณภาพที่เพียงพอ สะดวกในการปฏิบัติงาน และแยกเป็นสัดส่วนชัดเจน รวมทั้งป้องกัน

สตัว์พาหะนาํเช้ือได้ 

 6)  ควบคุมการระบายอากาศและความช้ืนได้อย่างเหมาะสม 

 7)  ไม่มีทอ่หรือทางระบายนํา้ในบริเวณปฏบัิติงาน หากจาํเป็นพ้ืนที่โดยรอบต้องมีความลาดเอยีง

ให้ระบายนํา้ได้อย่างมีประสทิธภิาพ  

 8)  ออกแบบให้ที่ตั้งของการกาํจัดของเสยีอยู่ห่างจากสถานประกอบการ เพ่ือป้องกนัการอยู่อาศัย

ของสตัว์พาหะนาํเช้ือ 

3.1.3.2 โครงสรา้งภายในและส่วนประกอบ 

 ควรสร้างโครงสร้างภายในสถานประกอบการและอาคารสถานที่ผลิตให้ม่ันคง แขง็แรง ที่ง่ายต่อ

การบํารุงรักษา ทาํความสะอาดและสามารถฆ่าเช้ือในจุดที่จาํเป็นได้ตามความเหมาะสม  เพ่ือให้

สนิค้าข้าวยังคงมีความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร ดงัน้ี  
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 1) พ้ืนที่ลดความช้ืนเป็นพ้ืนคอนกรีต ที่เรียบ สะอาด ไม่มีนํา้ขัง และไม่มีสิ่งปฏิกูล กรณีเป็น

ลานตากที่ไม่ใช่พ้ืนคอนกรีตเม่ือตากข้าวเปลือกต้องรองพ้ืนด้วยวัสดุที่ป้องกนัการปนเป้ือนได้  

 2) โครงสร้างของพ้ืนที่แช่และน่ึงข้าวเปลือกและข้าวกล้อง พ้ืนที่ทาํความสะอาดและคัดแยก

ข้าวเปลือก พ้ืนที่กะเทาะข้าวเปลือก พ้ืนที่ขัดสี พ้ืนที่คัดแยกคุณภาพ ต้องม่ันคง แขง็แรง 

บาํรุงรักษาและทาํความสะอาดได้ง่าย และบริเวณพ้ืนที่แช่และน่ึงข้าวเปลือกและข้าวกล้อง

มีการระบายนํา้ได้ด ี

 3)  พ้ืนผิวของผนัง ฝากั้น และพ้ืน ควรทาํจากวัสดุกันนํ้า ง่ายต่อการทาํความสะอาดและ 

ฆ่าเช้ือตามความเหมาะสม 

 4)  ผนังและฝากั้น ควรมีผวิหน้าเรียบ สงูพอเหมาะต่อการปฏบัิติงาน 

 5)  พ้ืนภายในอาคารสถานที่ผลิตควรสร้างให้สามารถระบายนํ้าได้ เช่น มีความลาดเอียง

เพียงพอ และทาํความสะอาดได้ 

 6)  เพดานและอุปกรณ์ที่ยึดติดอยู่ด้านบน (เช่น หลอดไฟ) ควรสร้างให้อยู่ในสภาพป้องกัน

การแตกตามความเหมาะสม ลดการเกาะของสิ่งสกปรก การควบแน่นของไอนํ้าและ 

การหลุดกระจายของช้ินส่วน และง่ายต่อการทาํความสะอาด 

 7)  หน้าต่างควรทาํความสะอาดได้ง่าย ควรออกแบบให้สามารถลดการเกาะของสิ่งสกปรก 

และควรตดิมุ้งลวดที่สามารถถอดและทาํความสะอาดได้ตามความจาํเป็น  

 8)  ประตูควรมีผวิเรียบ ไม่ดูดซับนํา้ และทาํความสะอาดได้ง่าย และฆ่าเช้ือได้ตามความจาํเป็น 

 9) พ้ืนผิวบริเวณปฏบัิติงานที่จะสัมผัสโดยตรงกับสินค้าข้าวซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์สุดท้าย ควรอยู่

ในสภาพดี และทาํความสะอาด บํารุงรักษา และฆ่าเช้ือได้ง่าย ควรทาํจากวัสดุที่เรียบ  

ไม่ดูดซับนํ้า ตามวัตถุประสงค์การใช้ รวมถึงใช้วัสดุที่ไม่เป็นพิษและไม่ทาํปฏิกิริยาต่อ 

สารทาํความสะอาดและสารฆ่าเช้ือในสภาพการดาํเนินงานปกติที่ทาํให้เกิดการปนเป้ือน 

ในสนิค้าข้าว   

 10) พ้ืนที่เกบ็ข้าวเปลือก สนิค้าข้าวและผลพลอยได้ ให้เป็นดงันี้  

  ก) กรณีการเกบ็ในสภาพปกติ ควรมีโครงสร้างแขง็แรง ทาํความสะอาดง่าย และสะดวก 

ต่อการบาํรุงรักษา ควรออกแบบให้ป้องกันสัตว์พาหะนาํเช้ือและความช้ืนได้ และต้อง

ถ่ายเทอากาศได้ดี 

  ข) กรณีการเกบ็ในไซโล ควรมีโครงสร้างแขง็แรง ทาํความสะอาดง่าย และสะดวกต่อ 

การบาํรุงรักษา ควรป้องกันสัตว์พาหะนาํเช้ือและความช้ืนได้ และต้องมีระบบถ่ายเท

อากาศที่ด ีหรือควบคุมอณุหภมิูและความช้ืนสมัพัทธข์องอากาศได้ 

3.1.4 เครื่องมือ เครือ่งจกัรและอุปกรณก์ารผลิต 

3.1.4.1 ขอ้กําหนดทัว่ไป 

 ควรออกแบบ สร้าง และติดตั้ง เคร่ืองมือและภาชนะที่ใช้สมัผสักบัวัตถุดบิ ข้าวในกระบวนการผลิต 

และสินค้าข้าวที่เป็นผลิตภัณฑ์สดุท้าย (ยกเว้นภาชนะบรรจุที่ใช้คร้ังเดียว) ให้ม่ันใจได้ว่า หลีกเล่ียง

การปนเป้ือนของวัตถุดิบและสินค้าข้าวได้ สามารถทําความสะอาดได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
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หรือฆ่าเช้ือได้ (ตามความจาํเป็น) รวมถึงมีการบํารุงรักษาอย่างเพียงพอ และมีการตัดสินใจ

เลิกใช้เคร่ืองมือและภาชนะที่ใช้น้ันเม่ือจาํเป็น ทั้งน้ี หลักการออกแบบที่ถูกสขุลักษณะ มีดงัน้ี 

 1) เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต ต้องมีชนิด ประเภท และขนาดเหมาะสม

กับกาํลังการผลิต แขง็แรงและทนทานตามความเหมาะสม 

 2) ทาํจากวัสดุที่ไม่เป็นพิษในการนําไปใช้งานตามวัตถุประสงค์ ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน 

ที่เป็นอนัตรายต่อผู้บริโภค  

 3) อยู่ในสภาพดี ไม่มีช้ินส่วนหลุดหรือกะเทาะ ที่เป็นสาเหตใุห้เกดิการปนเป้ือนในสนิค้าข้าว 

 4) เคร่ืองมือควรทนทานและสามารถเคล่ือนย้ายหรือถอดออกได้ เพ่ือให้เอื้ออาํนวยต่อ 

การซ่อมบาํรุง การทาํความสะอาด การฆ่าเช้ือ การตรวจสอบสตัว์พาหะนาํเช้ือ ตามความจาํเป็น 

3.1.4.2 เคร่ืองมือสําหรบัการควบคุมและตรวจเฝ้าระวงั 

 กรณีที่ใช้เคร่ืองมือสาํหรับให้ความร้อนและความเยน็ และเคร่ืองมือตรวจเฝ้าระวังอุณหภมิูและ

ความช้ืนของวัตถุดิบและสนิค้าข้าวในระหว่างกระบวนการผลิตหรือการเกบ็รักษา  ควรออกแบบ

เพ่ือให้ม่ันใจว่าจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายหรือไม่พึงประสงค์ หรือสารพิษของจุลินทรีย์เหล่าน้ัน 

ถูกควบคุม ขจัดหรือลดให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัย หรือควบคุมการอยู่รอดและการเจริญของ

จุลินทรีย์อย่างมีประสทิธภิาพ เช่น 

 1) ออกแบบเคร่ืองมือสาํหรับการจัดการด้านความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

ในการผลิตสนิค้าข้าวให้ทาํงานได้อย่างมีประสทิธภิาพและบาํรุงรักษาได้  

 2)  ออกแบบเคร่ืองตรวจวัดอุณหภูมิและเคร่ืองควบคุมอุณหภูมิหากจาํเป็น ตามวัตถุประสงค์

และช่วงอณุหภมิูที่ต้องการ   

 3)  ออกแบบเคร่ืองมือที่ใช้เพ่ือการควบคุมความช้ืนสัมพัทธ์ให้มีประสิทธภิาพในการควบคุม

และตรวจเฝ้าระวังความช้ืนสัมพัทธ์ การไหลของอากาศและลักษณะอื่นที่อาจมีผลต่อ

วัตถุดบิและสนิค้าข้าวในด้านความปลอดภัยหรือเหมาะสมของอาหาร 

3.1.4.3 การควบคุม ตรวจสอบ เครือ่งมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณก์ารผลิต 

 ควรตรวจสอบความถูกต้องของเคร่ืองมือ หรือสอบเทยีบ ตามความเหมาะสม และมีการควบคุม

การปฏบัิติงาน เพ่ือให้มั่นใจว่า มีประสทิธภิาพและปฏบัิติงานได้อย่างถูกต้อง แม่นยาํ ดังน้ี 

 1) ชุดตรวจสอบคุณภาพข้าวเปลือก (เคร่ืองกะเทาะข้าวเปลือก เคร่ืองขัดสี ตะแกรงกลม 

คัดแยกข้าวหัก) รวมถึงชุดอุปกรณ์ตรวจสอบปริมาณแอมิโลส (ถ้ามี) ต้องตรวจสอบ

ความถูกต้องและแม่นยาํ ตามคู่มือการปฏบัิติงาน  

 2) เคร่ืองช่ัง เคร่ืองตวง เคร่ืองวัดความช้ืน และเคร่ืองบรรจุข้าว ต้องสอบเทยีบหรือทวนสอบ 

อย่างน้อยปีละคร้ัง และตรวจสอบความถูกต้องก่อนการใช้งานเป็นประจาํ 

 3) เคร่ืองกะเทาะ เคร่ืองขัดส ีเคร่ืองคัดแยกส ีเคร่ืองคัดแยกสิ่งแปลกปลอม เช่น เศษหินและ

เศษโลหะ ต้องทดสอบประสิทธิภาพเคร่ืองจักรเพ่ือให้พร้อมใช้งานตามคู่มือการปฏิบัติงาน 

หรือมีการสอบเทยีบหรือทวนสอบอย่างน้อยปีละคร้ัง 
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 4) อุปกรณ์ตรวจเฝ้าระวัง เช่น เคร่ืองวัดอุณหภูมิ ควรได้รับการสอบเทียบ เพ่ือให้ม่ันใจว่า 

วัดอณุหภมิูได้แม่นยาํ 

3.1.4.4 ภาชนะบรรจุวตัถุดิบและสินคา้ขา้ว 

 ต้องสะอาด ไม่ใช้ภาชนะที่เคยใช้บรรจุสารเคมีหรือวัตถุที่เป็นอันตรายมาก่อน และควรทาํมาจาก

วัสดุที่ไม่เป็นอนัตราย อยู่ในสภาพดพีร้อมใช้งาน ไม่ชาํรุด สามารถป้องกนัการปนเป้ือนได้  

3.1.4.5 ภาชนะบรรจุของเสีย สารทีบ่ริโภคไม่ไดห้รือเป็นอนัตราย 

 ภาชนะบรรจุของเสีย เศษเหลือจากกระบวนการผลิต สารที่บริโภคไม่ได้หรือเป็นอันตราย 

สามารถป้องกนัการปนเป้ือนต่อวัตถุดิบหรือสนิค้าข้าวโดยเจตนาหรือไม่เจตนาได้ โดย 

1) มีการช้ีบ่งและแยกภาชนะบรรจุไว้ให้ชัดเจน  

2) ภาชนะที่ใช้ใส่สารอนัตรายควรปิดหรือลอ็กได้  

3) ภาชนะบรรจุทาํจากวัสดุที่กนันํา้  

3.1.5  สิง่อํานวยความสะดวก 

3.1.5.1 ขอ้กําหนดทัว่ไป 

ควรมีสิ่งอาํนวยความสะดวกที่จาํเป็นอย่างเพียงพอต่อการปฏบัิติงาน และออกแบบให้เหมาะสม 

ให้ม่ันใจว่าป้องกันการปนเป้ือนและการปนเป้ือนข้ามได้ ทาํให้ระบบการผลิตดาํเนินการได้

อย่างครบถ้วนและถูกสขุลักษณะ และม่ันใจได้ว่าสนิค้าข้าวมีความปลอดภัยและความเหมาะสม

ในด้านอาหาร 

3.1.5.2 นํ้าทีใ่ชใ้นกระบวนการผลิต 

 ควรมีนํา้ที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่มีคุณภาพเหมาะสมตามวัตถุประสงค์การใช้งาน และทาํให้

ม่ันใจในด้านความปลอดภัยและความเหมาะสมในด้านอาหารของสินค้าข้าว โดยเฉพาะนํ้า 

ที่สัมผัสโดยตรงกับข้าว การพิจารณามาตรการสาํหรับการจัดการด้านสขุลักษณะของนํา้ที่ใช้ต้อง 

คาํนึงถึงกระบวนการผลิตในข้ันตอนต่างๆ โอกาสและความเสี่ยงของการปนเป้ือนในสินค้าข้าว  

การกาํหนดคุณภาพของนํ้าที่ใช้ในกระบวนการผลิตในขั้นตอนต่างๆ และการใช้อย่างถูกต้อง 

จะช่วยลดการปนเป้ือนได้ ดงัน้ี 

 1) การแช่และน่ึงข้าวเปลือกและข้าวกล้อง ต้องใช้นํา้สะอาด  

 2) กระบวนการขัดเงา ต้องใช้นํ้าที่มีคุณภาพเทียบเท่ามาตรฐานนํ้าบริโภคและมีปริมาณ

เพียงพอ พร้อมสิ่งอาํนวยความสะดวกที่เหมาะสม 

 3)  ระบบนํา้อปุโภค ต้องช้ีบ่งและไม่เช่ือมต่อหรือทาํให้เกดิการไหลย้อนกลับเข้าระบบนํา้บริโภค 

3.1.5.3  การระบายนํ้าและการกําจัดของเสีย 

 ควรจัดให้มีสิ่งอาํนวยความสะดวกสาํหรับการระบายนํ้าและการกาํจัดของเสียอย่างเพียงพอ 

พร้อมทั้งมีการบํารุงรักษา  และควรออกแบบและสร้างให้หลีกเล่ียงความน่าจะเป็นในการ

ปนเป้ือนต่อสนิค้าข้าวหรือระบบนํา้ใช้ เช่น การเดินท่อควรป้องกนันํา้ในท่อไหลกลับ และกา๊ซใน
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ท่อระบายนํา้ย้อนกลับ การระบายนํา้ไม่ควรไหลจากบริเวณที่ปนเป้ือนสูง (เช่น ห้องสุขา หรือบริเวณ

ผลิตที่ไม่ผ่านความร้อน) ไปยังบริเวณที่มีสนิค้าข้าว 

3.1.5.4  การทําความสะอาด 

 ควรจัดให้มีสิ่งอาํนวยความสะดวกสาํหรับการทาํความสะอาดภาชนะ เคร่ืองใช้ และเคร่ืองมือ 

อย่างเพียงพอ และออกแบบอย่างเหมาะสม เช่น 

 1) ควรมีระบบนํ้าร้อนและนํ้าเย็น หรืออย่างใดอย่างหน่ึง ที่เพียงพอตามที่จาํเป็นสาํหรับ

กระบวนการผลิตหรือรูปแบบการผลิตที่ออกแบบให้ใช้นํา้ร้อนหรือนํา้เยน็  

 2) บริเวณทาํความสะอาดเคร่ืองใช้และเคร่ืองมือควรแยกจากบริเวณที่มีการปนเป้ือนสงู เช่น 

ห้องสขุา บริเวณระบายนํา้ และกาํจดัของเสยี  

3.1.5.5  สุขลกัษณะส่วนบุคคล หอ้งนํ้าและหอ้งสุขา 

 ควรออกแบบให้มีสิ่งอาํนวยความสะดวกสาํหรับการล้างมือ ห้องนํา้และห้องสุขาอย่างเพียงพอ

ตามความจาํเป็น และอยู่ในบริเวณที่ตั้งที่เหมาะสม เพ่ือให้สามารถคงสุขลักษณะส่วนบุคคล 

ไว้ในระดับที่เหมาะสมได้ และหลีกเล่ียงการปนเป้ือนไปยังสินค้าข้าว เช่น ไม่ควรอยู่ในบริเวณ 

ที่ใช้สาํหรับวัตถุประสงค์อื่น เช่น สถานที่เกบ็รักษาสินค้าข้าวหรือสิ่งที่สัมผัสสินค้าข้าว ทั้งน้ี  

สิ่งอาํนวยความสะดวกควรรวมถึง 

 1)  อุปกรณ์ล้างมือและทาํมือให้แห้ง รวมทั้งสบู่ (โดยเฉพาะอย่างยิ่งสบู่เหลว) อ่างล้างมือ 

และระบบนํา้ร้อนหรือนํา้เยน็ อย่างหน่ึงอย่างใดตามความเหมาะสม (หรือมีการควบคุม

อณุหภมิูอย่างเหมาะสม) 

 2)  อ่างล้างมือที่ได้รับการออกแบบอย่างถูกสุขลักษณะ ในอุดมคติคือมีก๊อกนํ้าที่ไม่ใช้มือ 

ในการเปิดและปิด  หากเป็นไปไม่ได้ ควรมีมาตรการที่เหมาะสมเพ่ือลดการปนเป้ือน 

จากกอ๊กนํา้ให้เหลือน้อยที่สดุ และไม่ควรใช้ล้างอาหารหรือภาชนะเคร่ืองใช้ 

 3) ห้องนํา้และห้องสขุาที่ออกแบบอย่างถูกสขุลักษณะอย่างเหมาะสม 

 4)  สิ่งอาํนวยความสะดวกสาํหรับเปล่ียนเสื้อผ้าของผู้ปฏบิัติงาน หากจาํเป็น 

3.1.5.6 การควบคุมอุณหภูมิ 

 ควรมีสิ่งอาํนวยความสะดวกเพียงพอสาํหรับการทาํความร้อน การทาํความเย็น การหุงต้ม  

ทั้งนี้  ขึ้นอยู่กบัลักษณะและรูปแบบของการปฏบิัติงาน รวมถึงการทดสอบคุณภาพข้าว ที่โรงสีข้าว 

และโรงปรับปรุงสภาพข้าวดําเนินการ และการควบคุมอุณหภูมิสามารถทาํได้เพ่ือให้แน่ใจ 

ในด้านความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารของสนิค้าข้าวตามความจาํเป็น  

3.1.5.7 คุณภาพอากาศและการระบายอากาศ 

 ควรออกแบบและสร้างระบบระบายอากาศ เพ่ือไม่ให้อากาศเคลื่อนจากบริเวณที่ปนเป้ือนไปยัง

บริเวณที่สะอาด รวมทั้งสามารถบาํรุงรักษาและทาํความสะอาดได้ง่าย และควรจัดให้มีวิธีการ

ระบายอากาศโดยธรรมชาติหรือโดยเคร่ืองกลอย่างเพียงพอ โดยเฉพาะเพ่ือ: 
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 1)  ลดการปนเป้ือนจากอากาศในสนิค้าข้าว เช่น ละอองนํา้และหยดนํา้จากการควบแน่นของไอนํา้ 

 2)  ช่วยควบคุมอณุหภมิูโดยรอบ 

 3)  ควบคุมกล่ินที่อาจมีผลต่อสนิค้าข้าวในด้านความเหมาะสมของอาหาร   

 4)  ควบคุมความช้ืน เพ่ือให้แน่ใจว่าสนิค้าข้าวมีความปลอดภัยและความเหมาะสมในด้านอาหาร 

(เช่น เพ่ือป้องกันการเพ่ิมความช้ืนในสินค้าข้าว ที่อาจทาํให้เช้ือจุลินทรีย์เจริญและสร้างสาร

ในกระบวนการสร้างและสลายที่เป็นพิษ) 

3.1.5.8 แสงสว่าง 

 ควรจัดให้มีแสงจากธรรมชาติหรือแสงจากไฟฟ้าอย่างเพียงพอ เพ่ือให้สามารถปฏิบัติงานได้

อย่างถูกสขุลักษณะ เช่น 

 1)  แสงสว่างไม่ควรมผีลกระทบต่อความสามารถในการตรวจหาข้อบกพร่องหรือสิ่งแปลกปลอม 

หรือการตรวจสอบความสะอาดของสิ่งอาํนวยความสะดวกและเคร่ืองมือ ความเข้มของแสง

ควรพอเหมาะกบัลักษณะการปฏบัิตงิาน โดยแสงไม่ควรจะมีผลให้สทีี่มองเหน็ผดิเพ้ียนไป 

 2)  ควรป้องกนัอปุกรณท์ี่ให้แสงสว่างตามความเหมาะสม เพ่ือให้แน่ใจว่าหากแตกหักจะไม่ปนเป้ือน

ในวัตถุดบิและสนิค้าข้าว 

3.1.5.9  การเก็บรกัษา 

 ควรมีสิ่งอาํนวยความสะดวกที่เพียงพอ สาํหรับการเกบ็รักษาวัตถุดิบ สินค้าข้าวและผลพลอยได้ 

ภาชนะบรรจุ และสารเคมี (รวมทั้งวัสดุทาํความสะอาด สารหล่อล่ืน และเช้ือเพลิง) ตามความจาํเป็น 

เพ่ือให้ปลอดภัยและถูกสขุลักษณะ  รวมทั้งออกแบบและสร้างสิ่งอาํนวยความสะดวกให้สามารถ 

 1)  บาํรุงรักษา และทาํความสะอาดได้อย่างเพียงพอ 

 2)  หลีกเล่ียงการเข้าถงึและการอยู่อาศัยของสตัว์พาหะนาํเช้ือ 

 3)  ป้องกันการปนเป้ือน รวมถึงการสัมผัสข้ามของสารก่อภูมิแพ้ ในระหว่างการเกบ็รักษาได้

อย่างมีประสทิธิภาพ เช่น  

  ก) แยกระหว่างสิ่งอาํนวยความสะดวกสาํหรับการเกบ็รักษาสินค้าข้าวและผลพลอยได้ 

แต่ละชนิดและประเภทออกจากกนั ตามความเหมาะสม 

  ข) จัดเกบ็สิ่งอาํนวยความสะดวกในการทาํความสะอาดและสารเคมีที่เป็นอนัตราย (ถ้ามี) 

ไว้ในที่ปลอดภัยและแยกต่างหาก 

  ค) ไม่ให้มีท่อหรือทางระบายนํ้าในบริเวณเก็บรักษาสินค้าข้าว หรือมีมาตรการป้องกัน 

ที่เหมาะสมหากไม่สามารถหลีกเล่ียงได้ 

 4)  รักษาสภาพแวดล้อมที่ทาํให้วัตถุดิบและสินค้าข้าวเสื่อมสภาพได้น้อยที่สดุตามความจาํเป็น

และตามรูปแบบการผลิต (เช่น โดยการควบคุมอณุหภมิูและความช้ืน)  
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3.2 การควบคุมการปฏิบติังาน (Control of Operation) 

3.2.1 ขอ้กําหนดทัว่ไป 

 ต้องวางข้อกาํหนดเกี่ยวกับรูปแบบที่ต้องดาํเนินการตามความเหมาะสมในการผลิต การควบคุม 

และตรวจเฝ้าระวังอนัตรายต่างๆ รวมถึงเช้ือราและสารพิษจากเช้ือราที่จะเกิดขึ้นกับสินค้าข้าว 

โดยเฉพาะการใช้มาตรการป้องกันในขั้นตอนที่เหมาะสมในการปฏิบัติงาน ตั้งแต่วัตถุดิบ  

การผลิตและแปรสภาพข้าว การตรวจเฝ้าระวัง จนถึงการขนส่ง รวมถึงทบทวนประสทิธผิลของ

ระบบการควบคุมที่สามารถลดความเสี่ยงของสินค้าข้าวที่จะไม่ปลอดภัย และสร้างความม่ันใจ

ในความปลอดภัยด้านอาหาร รวมทั้งความเหมาะสมสาํหรับการบริโภค  

3.2.2  การควบคุมอนัตรายในสินคา้ขา้ว 

ควรออกแบบกระบวนการผลิตและการควบคุมอันตรายในสินค้าข้าวอย่างถูกต้อง โดยเฉพาะ 

เพ่ือลดการปนเป้ือนจากจุลินทรีย์ที่ทาํให้เกิดโรค รวมถึงเช้ือราที่สร้างสารพิษ การปนเป้ือนทางเคมี  

สิ่งปฏิกูล ช้ินส่วนของแมลง ขนสัตว์ และสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ โดยใช้ระบบ เช่น HACCP  

หรือปฏบัิต ิดงัน้ี 

1)  ระบุข้ันตอนใดๆ ในการปฏบัิตงิานที่วิกฤตต่อความปลอดภัยด้านอาหารของสนิค้าข้าว  

2)  ใช้ขั้นตอนการดาํเนินการ (procedure) ที่มีประสทิธภิาพในการควบคุมอนัตรายในข้ันตอน

วิกฤตที่ระบุในข้อ 3.2.2 ข้อย่อย 1)  

3)  ตรวจเฝ้าระวัง (monitor) การปฏบัิตติามขั้นตอนการดาํเนินการ เพ่ือให้ม่ันใจในประสทิธผิล

ของการดาํเนินงานอย่างต่อเน่ือง 

4)  ทบทวนข้ันตอนการดําเนินการในการควบคุมตามข้อ 3.2.2 ข้อย่อย 1) เป็นระยะๆ  

และเม่ือมีการเปล่ียนแปลงการปฏบัิติงาน 

3.2.3 จุดสาํคญัของระบบการควบคุมสุขลกัษณะ 

3.2.3.1 การลดความช้ืนขา้วเปลือก 

3.2.3.1.1 ต้องมีระบบการจัดการเพ่ือให้สามารถลดความช้ืนข้าวเปลือกที่มีความช้ืนสงูกว่า 15% โดยมวล 

ให้ได้เปอร์เซน็ต์ความช้ืนที่ต้องการ โดยเร่ิมกระบวนการภายใน 24 ช่ัวโมง เพ่ือป้องกันการเกิด

เช้ือราและปัญหาการเกิดข้าวเมลด็เหลือง รวมทั้งมีมาตรการเพ่ือลดความเสี่ยงของการปนเป้ือน 

ความเสียหายจากการเกิดการร้าวของเมล็ดข้าว และเพ่ือป้องกันการเจริญของจุลินทรีย ์

โดยเฉพาะเช้ือราที่สร้างสารพิษ เช่น 

 1) การลดความช้ืนโดยใช้แสงอาทติย์ ควรอยู่บนพ้ืนคอนกรีตที่เรียบ สะอาด ไม่มีนํา้ขังและ

ไม่มีสิ่งปฏิกูล กรณีไม่ใช่พ้ืนคอนกรีต ควรมีวัสดุที่สะอาดปูรองข้าวเปลือก เพ่ือไม่ให้

ข้าวเปลือกสัมผัสกับพ้ืนโดยตรง มีการปฏิบัติงานที่ลดความเสียหายจากการเกิดการร้าว

ของเมล็ดข้าวและป้องกันการปนเป้ือนจากดิน ควรเกล่ียข้าวเปลือกให้มีความหนาของ 

ช้ันข้าวเปลือกที่เหมาะสม และหม่ันกลับกองข้าวเปลือกบ่อยๆ เพ่ือให้ความช้ืนในข้าวลดลง
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อย่างรวดเรว็และสมํ่าเสมอ และไม่ควรตากข้าวเปลือกนานเกินไป  ระยะเวลาในการตาก

ขึ้ นอยู่กับความช้ืนเร่ิมต้น ความหนาบางของช้ันข้าวเปลือกขณะตาก และความถี่ใน 

การกลับกองข้าว รวมถึงระดับความช้ืนที่ต้องการ โดยทั่วไปควรหยุดตากเม่ือข้าวมีความช้ืน

ลดลงเหลือประมาณ 14% โดยมวล 

 2) การลดความช้ืนโดยการใช้เคร่ืองอบและเคร่ืองลดความช้ืนแบบลมเป่าข้าวลอยตัว 

(fluidized bed drying) ต้องมีระบบควบคุมอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการลดความช้ืนที่มี

ประสทิธภิาพ และปฏบัิตดิงัน้ี  

  ก) ควรตรวจสอบอปุกรณก์ารวัดอณุหภมิูและเวลาเป็นระยะอย่างสมํ่าเสมอ และทดสอบ

ความเที่ยงตรง 

  ข) มีมาตรการตรวจสอบหยดนํา้หรือร่องรอยของนํา้ (ที่เกิดจากการควบแน่นในกระบวนการ

ลดความช้ืน) บนเคร่ืองมืออุปกรณ์ในบริเวณผลิตและเกบ็รักษา และขจัดความช้ืน 

เพ่ือป้องกนัการเจริญของจุลินทรีย์ 

3.2.3.1.2 กรณีที่มีปัญหาความล่าช้าในการผลิตระหว่างการลดความช้ืน ต้องมีการจัดการที่เหมาะสมกับ

ข้าวเปลือกที่อยู่ระหว่างกระบวนการลดความช้ืน และบันทกึผล 

3.2.3.2 การทําความสะอาดวตัถุดิบขา้วเปลือกและวตัถุดิบสินคา้ขา้วสาํหรบันาํมาปรบัปรุงสภาพ  

ต้องทาํความสะอาดอย่างเหมาะสมเพ่ือขจัดสิ่งสกปรกทางกายภาพ ดงัน้ี 

1) การคัดแยกหรือการเลือก เศษช้ินส่วนพืช โลหะ สิ่งแปลกปลอม เป็นต้น เพ่ือขจัดอันตราย

ทางกายภาพ กรณีข้าวเปลือกควรคัดแยกสิ่งแปลกปลอม เช่น เศษฟาง ตอซัง วัชพืช 

กรวด หิน ดนิและทราย ออกก่อนการจัดเกบ็ 

2) การคัดแยกวัตถุดบิที่เน่าเสยีหรือขึ้นราออก 

3.2.3.3 การแช่และนึง่ขา้วเปลือกหรือขา้วกลอ้ง 

3.2.3.3.1 ต้องใช้นํ้าสะอาดในการแช่และน่ึง และไม่นํานํ้าที่แช่หรือน่ึงข้าวมาใช้ซํ้าอีก เพ่ือไม่ให้เกิด 

การปนเป้ือนจุลินทรีย์และเกดิกล่ินเหมน็เปร้ียว 

3.2.3.3.2 ต้องทาํความสะอาดถังแช่ข้าวเปลือกหรือข้าวกล้องทุกคร้ังหลังการใช้งาน เพ่ือป้องกันการปนเป้ือน

และการสะสมของจุลินทรีย์ เช่น กวาดเศษข้าวหรือสิ่งสกปรกที่ตกค้างในถังแช่ออกให้หมด 

และล้างด้วยนํา้สะอาด  

3.2.3.4 การลดปริมาณจุลินทรียแ์ละการลดความช้ืนในการผลิตขา้วกลอ้งงอกและขา้วนึง่ 

ควรปฏบัิติดงัน้ี 

1) การให้ความร้อนโดยการน่ึงข้าวกล้องงอกหลังจากกระบวนการแช่ ต้องให้ความร้อน 

อย่างทั่วถึง เพ่ือหยุดการทาํงานของเอนไซม์และลดปริมาณจุลินทรีย์ที่ทาํให้เกิดโรคและ

เช้ือราที่สร้างสารพิษ   
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2) การทาํให้แห้งเพ่ือลดความช้ืนหลังจากการน่ึง ต้องม่ันใจได้ว่า วิธีที่ใช้สามารถควบคุม 

การเจริญของจุลินทรีย์และเช้ือราที่สร้างสารพิษได้ สินค้าข้าวกล้องงอกและข้าวน่ึงต้องมี

ความช้ืนไม่เกนิ 14% โดยมวล ทั้งน้ี ควรมีบันทกึข้อมูลผลการทดสอบความช้ืนของสนิค้า

ข้าวกล้องงอกและข้าวน่ึง 

3.2.3.5 การขดัเงา 

 ต้องใช้นํ้าที่มีคุณภาพเทียบเท่ามาตรฐานนํ้าบริโภค เพ่ือป้องกันการปนเป้ือนจุลินทรีย์และ 

โลหะหนัก และมีปริมาณเพียงพอ พร้อมสิ่งอาํนวยความสะดวกที่เหมาะสม  

3.2.3.5 การบรรจุสินคา้ขา้ว 

 ควรบรรจุสินค้าข้าวที่ เป็นผลิตภัณฑ์สุดท้ายในภาชนะบรรจุทันทีหลังการผลิต และต้องมี 

การจัดการเพ่ือป้องกันสนิค้าข้าวจากการปนเป้ือนของสิ่งแปลกปลอม เช่น กรวด หิน ทราย เศษโลหะ 

เศษแก้ว เศษพลาสติก นํา้มันเคร่ือง และจาระบีจากการซ่อมบาํรุง รวมถึงป้องกันการปะปนกัน

ของสนิค้าข้าว เพ่ือรักษาสนิค้าข้าวให้มีความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร ดงัน้ี 

 1)  จัดแบ่งพ้ืนที่ปฏบิัติงานสาํหรับการบรรจุข้าวที่พร้อมจาํหน่ายสาํหรับผู้บริโภค เป็นสดัส่วน

แยกจากส่วนอื่นเพ่ือป้องกนัการปนเป้ือน และควรเป็นระบบปิด  

 2) มีการป้องกนัสตัว์พาหะนาํเช้ือเข้าในบริเวณปฏบัิติงาน เช่น  

  ก) ตดิต้ังเคร่ืองดกัจับและกาํจัดแมลงที่มีประสทิธภิาพภายในพ้ืนที่บรรจุข้าว  

  ข) ป้องกนัรอยแตก รอยร่ัวและรอยต่อต่างๆ ด้วยวัสดุที่เหมาะสม  

  ค) หม่ันตรวจสอบการทาํงานของเคร่ืองดักจับและกาํจัดแมลงอย่างสมํ่าเสมอ 

 3) ควรมีมาตรการป้องกนัสินค้าข้าวที่พร้อมบรรจุจากการปนเป้ือนของฝุ่ นภายในบริเวณ 

ห้องบรรจุ  

 4) ควรตรวจสอบความพร้อมของเคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอปุกรณก์ารบรรจุก่อนเร่ิมงาน 

 5) ขณะปฏบัิติงานควรตรวจสอบการทาํงานของเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์การบรรจุ 

ตามความจาํเป็น 

 6)  ใช้ภาชนะบรรจุที่สะอาด เช่น กระสอบ หรือถุงพลาสติก และตรวจสอบคุณภาพของภาชนะ

บรรจุข้าวอย่างสมํ่าเสมอ 

3.2.3.6 การเก็บสินคา้ขา้ว 

 ต้องจัดเกบ็ในลักษณะที่ป้องกันการปนเป้ือนและการปะปนกันของสินค้าข้าวได้ และมีมาตรการ 

ที่มีประสิทธิภาพ เพ่ือทาํให้ม่ันใจว่าสินค้าข้าวยังคงความปลอดภัยและความเหมาะสมของ

อาหารได้ ดังน้ี 

1) ไม่เกบ็สินค้าข้าวรวมกับวัตถุอันตรายทางการเกษตร ปุ๋ยหรือสารเคมีอื่นที่เป็นอันตราย 

ต่อการบริโภค เช่น ให้มีสถานที่เก็บที่แยกออกจากกัน หรือมีมาตรการอื่นที่ป้องกัน 

การปนเป้ือนได้ 

 2) ต้องจัดเรียงกองสินค้าข้าวอย่างเป็นระเบียบ แยกเป็นหมวดหมู่ ไม่ปะปนกัน และมีป้าย 

ช้ีบ่งชัดเจน 
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 3) จัดวางสนิค้าข้าวอย่างเหมาะสม เพ่ือป้องกนัการปนเป้ือน ความช้ืนจากพ้ืนและการสะสมของ

แมลงศัตรูข้าว และเพ่ือให้สะดวกต่อการปฏิบัติงาน โดยเฉพาะการตรวจสอบคุณภาพของ

สนิค้าข้าว เช่น 

  ก) ควรมีวัสดุรองพ้ืน ไม่วางหรือกองสนิค้าข้าวสมัผัสกบัพ้ืนโดยตรง ควรวางกระสอบหรือ

ถุงบรรจุสินค้าข้าวบนฐานรองหรือแคร่ (pallet) โดยหลีกเล่ียงฐานรองที่ทาํจากไม้ 

เน่ืองจากเป็นแหล่งสะสมของโรคและแมลงศัตรูข้าว หากไม่มี pallet ให้วางกระสอบ

หรือถุงบรรจุสินค้าข้าวบนวัสดุอื่นใดที่เหมาะสม ที่จะไม่ทาํให้สัมผัสกับพ้ืนโดยตรง 

เว้นแต่ว่าพ้ืนดังกล่าวได้ออกแบบมาสาํหรับการเกบ็สนิค้าข้าว เพ่ือป้องกนัการปนเป้ือน

และความช้ืน  

  ข) ไม่ควรวางซ้อนกระสอบสงูเกนิไปจนอาจทาํให้เกดิอบัุติเหตุและเป็นอนัตรายต่อผู้ปฏบัิติงาน  

  ค) ควรเว้นช่องว่างระหว่างกอง ให้สามารถเข้าไปปฏบัิตงิานหรือเดินตรวจได้อย่างทัว่ถงึ  

 4) ควรจัดเกบ็สนิค้าข้าวในบริเวณที่มีอุณหภมิูเหมาะสมที่ไม่เกดิผลเสยีต่อคุณภาพ 

 5)  มีมาตรการกําจัดแมลงศัตรูข้าวเม่ือพบการเข้าทําลาย การรมด้วยสารเคมี ต้องใช้ 

ตามคาํแนะนาํบนฉลาก หรือคาํแนะนาํของทางราชการเพ่ือกาํจัดแมลงศัตรูข้าว และระมัดระวัง

ไม่ทาํให้เกดิอนัตรายต่อผู้ปฏบัิติงานและปนเป้ือนสู่สนิค้าข้าว 

3.2.3.7  การปนเป้ือนขา้มของจุลินทรีย ์

ต้องมีมาตรการที่มปีระสทิธภิาพในการป้องกนัการปนเป้ือนข้ามของจุลินทรีย์ที่ทาํให้เกดิโรค เช่น 

1) แยกวัตถุดิบที่ยังไม่ผ่านกระบวนการจากสินค้าข้าวที่เป็นผลิตภัณฑ์สุดท้าย โดยเฉพาะ

สินค้าข้าวสาํหรับผู้บริโภค (consumer package) เช่น การแยกพ้ืนที่ผลิต หรือการแยก

ช่วงเวลาการปฏบัิตงิาน  

2) จาํกัดหรือควบคุมการเข้าไปในบริเวณผลิตหรือปรับปรุงสภาพ โดยบุคคลที่จะเข้าไปต้อง

ปฏบัิตติามกฎด้านสขุลักษณะส่วนบุคคลที่กาํหนด เช่น  

ก) ให้ผู้ปฏิบัติงานในส่วนงานที่สัมผัสข้าวสวมชุดป้องกันการปนเป้ือน รวมทั้งรองเท้า 

ที่สะอาด และหมวกคลุมผม 

ข) ล้างมือก่อนเข้าปฏบัิตงิาน 

ค) ผู้ปฏบัิติงานเกี่ยวกบัวัตถุดิบหรือข้าวที่อยู่ระหว่างการผลิต ที่อาจปนเป้ือนต่อสนิค้าข้าว

ซ่ึงเป็นผลิตภัณฑส์ดุท้าย ไม่ควรสมัผัสสนิค้าข้าวน้ันหากไม่เปล่ียนเคร่ืองแต่งกายที่ใช้

ในขั้นตอนการผลิตก่อนหน้า 

3)  ทาํความสะอาดพ้ืนผวิต่างๆ ภาชนะ เคร่ืองมือ อปุกรณ์ เคร่ืองใช้ และส่วนประกอบต่างๆ 

ที่ตดิตั้งไว้ถาวรให้สะอาดอย่างทัว่ถงึ  ณ ที่จาํเป็นให้ทาํการฆ่าเช้ือหลังจากมีการปฏบัิติงาน 

4) แยกวัตถุดิบหรือสินค้าข้าวที่ปนเป้ือนออกจากวัตถุดิบหรือสินค้าข้าวที่ไม่ปนเป้ือน 

ในทุกขั้นตอนการผลิต  

5) แยกอุปกรณ์ที่ใช้สาํหรับสินค้าข้าวที่ผ่านกระบวนการผลิตแล้วกับอุปกรณ์ที่ใช้สาํหรับ

ข้าวเปลือกหรือวัตถุดิบที่นาํมาปรับปรุงสภาพ เช่น ภาชนะบรรจุ  
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3.2.3.8  การปนเป้ือนทางกายภาพและเคมี  

ควรมีมาตรการเพ่ือป้องกัน คัดแยกและขจัดการปนเป้ือนสิ่งแปลกปลอมในสินค้าข้าว  

เช่น เศษแก้ว เศษโลหะ เศษดนิ และสารเคมีที่ไม่พึงประสงค์ ดงัน้ี 

1) ควบคุมกระบวนการร่อนผ่านตะแกรงหรือคัดแยกให้ถูกสุขลักษณะ ที่สามารถป้องกัน 

การปนเป้ือนและอนัตรายทางกายภาพ 

2) บรรจุสนิค้าข้าวให้ถูกสขุลักษณะ 

3) ใช้เคร่ืองตรวจวัดหรืออุปกรณ์คัดแยกที่เหมาะสมในการผลิต หรือมีระบบการตรวจสอบ

ป้องกนั เช่น 

ก) การแยกสิ่งแปลกปลอมที่เป็นหินควรใช้หลักแรงโน้มถ่วง  

ข) ใช้ตะแกรงร่อนที่มีขนาดแตกต่างกันเพ่ือคัดขนาดเมล็ดข้าวตามต้องการ และแยก 

สิ่งแปลกปลอม 

ค) เลือกชนิดของเคร่ืองแยก โดยพิจารณาจากปัจจัยที่เกี่ยวข้อง เช่น ขนาด นํ้าหนัก 

ความเอยีงของตะแกรงแยก อตัราการสั่น  

ง) หากใช้เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ตรวจจับโลหะ แม่เหลก็ที่ใช้ควรมีประสิทธิภาพ สามารถ

ป้องกันการปนเป้ือนสู่สินค้าข้าวขณะไหลผ่านได้ ควรทําความสะอาดแม่เหล็ก  

และควรแยกช้ินส่วนที่ตรวจพบออกจากเคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ตรวจจับโลหะ 

อย่างสมํ่าเสมอ และบันทกึข้อมูล 

จ) ควรรวบรวมชนิดของสิ่งแปลกปลอมและบันทึกข้อมูลไว้ เพ่ือพิจารณากําหนด

มาตรการเชิงป้องกนั 

3.2.3.9 การปะปนของขา้วต่างชนดิและประเภท 

ต้องวางแผนการผลิต การทาํความสะอาดสายการผลิต ควบคุมการบรรจุและการจัดเกบ็รักษา

วัตถุดิบและสินค้าข้าว หรือมีมาตรการควบคุมอื่น เพ่ือให้ม่ันใจว่าไม่ทาํให้เกิดการปะปนกัน

ของข้าวต่างชนิดและประเภท 

3.2.3.10  ขอ้กําหนดดา้นจุลินทรีย ์เคมี และกายภาพของสินคา้ขา้ว 

ต้องควบคุมคุณภาพของสินค้าข้าวให้เป็นไปตามข้อกาํหนดด้านจุลินทรีย์ เคมี และกายภาพ 

ของสินค้าข้าวน้ันตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง มาตรฐานสินค้าเกษตร หรือกรณีส่งออกให้เป็นไป

ตามข้อกาํหนดของประเทศคู่ค้า  

3.2.4 ขอ้กําหนดการตรวจรบัวตัถุดิบขา้วเปลือกและวตัถุดิบสินคา้ขา้วสําหรบันํามา

ปรบัปรุงสภาพ 

3.2.4.1 ขอ้กําหนดทัว่ไป 

 ต้องระบุเกณฑ์หรือข้อกาํหนดคุณลักษณะเฉพาะของวัตถุดิบไว้และนาํไปปฏบัิติ ไม่ควรยอมรับ

วัตถุดิบใดมาใช้ หากพบว่ามีจุลินทรีย์ที่ไม่พึงประสงค์ สารพิษตกค้าง หรือสารพิษจากเช้ือรา  
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ที่ไม่สามารถทาํให้ลดลงอยู่ในระดับที่ยอมรับได้ ด้วยวิธกีารคัดแยกหรือกระบวนการผลิตสินค้าข้าว

ตามปกติ มีการตรวจสอบและคัดเลือกวัตถุดิบก่อนนาํไปผลิต และนาํวัตถุดิบที่รับมาก่อนไปใช้ก่อน  

โดยทัว่ไปการกาํหนดเกณฑห์รือข้อกาํหนดและการสุ่มตรวจสอบ เป็นดงัน้ี 

 1)  วัตถุดิบข้าวเปลือกต้องมีเกณฑ์หรือข้อกาํหนดคุณลักษณะเฉพาะในการรับซื้ อกาํหนดไว้

อย่างชัดเจน เช่น สภาพข้าวเปลือก สิ่งแปลกปลอม ความช้ืนของข้าวเปลือก และคุณภาพ

การขัดสข้ีาวเปลือก และมีการตรวจสอบคุณภาพข้าวเปลือกก่อนการรับซื้อ โดยสุ่มตัวอย่าง

ข้าวเปลือกมาตรวจสอบคุณภาพ เช่น ชนิด ความสะอาด สิ่งเจือปน ความช้ืน คุณภาพการขัดส ี

และศัตรูพืชที่ติดมากับข้าวเปลือก เพ่ือให้ได้วัตถุดิบตรงตามความต้องการ  ในกรณีมี 

ข้อสงสยัว่ามีการตกค้างของวัตถุอนัตรายทางการเกษตรเกนิค่ามาตรฐาน อาจสุ่มวิเคราะห์

สารพิษตกค้าง  กรณีรับซ้ือข้าวเปลือกหอมมะลิและข้าวเปลือกประเภทข้าวนุ่ม ต้องมี

มาตรการหรือระบบควบคุมตรวจสอบที่ทาํให้ม่ันใจว่า ข้าวเปลือกน้ันเป็นข้าวเปลือกหอมมะลิ

หรือข้าวเปลือกประเภทข้าวนุ่ม เช่น การควบคุมแหล่งที่มาของข้าวเปลือก การตรวจสอบ

ใบรับรองการปฏบัิตทิางเกษตรที่ดี การตรวจสอบปริมาณแอมิโลส  

 2) วัตถุดิบสนิค้าข้าวสาํหรับนาํมาปรับปรุงสภาพต้องมีเกณฑห์รือข้อกาํหนดคุณลักษณะเฉพาะ

ในการรับซ้ือชัดเจนและตรวจสอบคุณภาพก่อนการรับซ้ือ ตัวอย่างเช่น สภาพวัตถุดิบสนิค้าข้าว 

สิ่งแปลกปลอม ความช้ืนของวัตถุดิบสินค้าข้าว โดยสุ่มตัวอย่างวัตถุดิบสินค้าข้าวมาตรวจสอบ

คุณภาพ  กรณีรับซ้ือวัตถุดิบสินค้าข้าวหอมมะลิและวัตถุดิบสินค้าข้าวประเภทข้าวนุ่ม 

ต้องมีมาตรการหรือระบบควบคุมตรวจสอบที่ทาํให้ม่ันใจว่า วัตถุดิบน้ันเป็นข้าวหอมมะลิ

หรือข้าวประเภทข้าวนุ่ม ตัวอย่างเช่น การควบคุมแหล่งที่มาของข้าว การตรวจสอบใบรับรอง

กระบวนการหรือระบบการผลิตที่เกี่ยวข้อง การตรวจสอบปริมาณแอมิโลส 

3.2.4.2 การรบัซ้ือวตัถุดิบขา้วเปลือก 

 รับซื้อข้าวเปลือกจาก 

1)  แปลงที่ได้รับการรับรองมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสาํหรับข้าว (มกษ. 4401) 

หรือมาตรฐานการปฏบัิติทางการเกษตรที่ดสีาํหรับข้าวหอมมะลิไทย (มกษ. 4400)  หรือ 

2)  แปลงที่ปฏิบัติตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสําหรับข้าว (มกษ. 4401)   

หรือมาตรฐานการปฏบัิตทิางการเกษตรที่ดีสาํหรับข้าวหอมมะลิไทย (มกษ. 4400)  หรือ 

3)  แปลงที่ได้รับการรับรองมาตรฐานเกษตรอนิทรีย์  หรือ 

4)  แปลงที่ปฏบัิติตามมาตรฐานเกษตรอนิทรีย์ หรืออยู่ในระยะปรับเปล่ียนเป็นเกษตรอนิทรีย์  หรือ 

5)   แปลงที่ได้การรับรองหรือปฏบัิติตามมาตรฐานอื่นที่เทยีบเทา่ตามข้อ 3.2.4.2 ข้อย่อย 1  หรือ 

6)  แหล่งผลิตซ่ึงทราบที่มา เช่น มีข้อมูลทะเบียนรับซ้ือข้าวเปลือก หรือข้อมูลของผู้ผลิต  

ผู้รวบรวม หรือผู้ที่จําหน่ายข้าวเปลือก (ที่สามารถติดต่อได้) และปริมาณข้าวเปลือก 

ที่จาํหน่าย 
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3.2.4.3 การรบัซ้ือวตัถุดิบสินคา้ขา้วสาํหรบันาํมาปรบัปรุงสภาพ (เช่น ขา้วกลอ้ง ขา้วขาว ขา้วนึง่) 

 รับซื้อวัตถุดิบสนิค้าข้าวสาํหรับนาํมาปรับปรุงสภาพจากโรงสข้ีาวที่มีการปฏบัิติทางสขุลักษณะที่ด ี

หรือได้การรับรองมาตรฐานการปฏิบัติที่ดี (Good Manufacturing Practices ; GMP) หรือ

มาตรฐานการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี (Good Hygenic Practices ; GHP) และการรับซื้ อ

สามารถตรวจสอบได้ว่า วัตถุดิบสนิค้าข้าวสาํหรับนาํมาปรับปรุงสภาพน้ันผลิตมาจากข้าวเปลือก

ที่ได้จากแปลงตามข้อกาํหนด 3.2.4.2 

3.2.5 การเก็บวตัถุดิบขา้วเปลือกและวตัถุดิบสินคา้ขา้วสําหรบันาํมาปรบัปรุงสภาพ 

 ต้องมีระบบการจัดเกบ็ เพ่ือให้ม่ันใจว่า ไม่ทาํให้วัตถุดิบเสื่อมสภาพจนไม่สามารถนาํมาผลิตให้ได้

สนิค้าข้าวที่มีความปลอดภัยและมีคุณภาพตามต้องการได้ ดงัน้ี 

 1) จัดเกบ็เป็นสัดส่วน แยกชนิดและประเภทของวัตถุดิบ ไม่ให้เกิดการปะปนของข้าว 

ที่ไม่ต้องการ เช่น ข้าวเปลือกพันธุ์อื่นในข้าวหอมมะลิ  ข้าวประเภทข้าวร่วนและประเภท 

ข้าวแขง็ในข้าวประเภทข้าวนุ่ม  ข้าวเหนียวในข้าวเจ้า ข้าวเจ้าในข้าวเหนียว รวมถึงไม่ให้เกิด

การปะปนระหว่างข้าวที่ได้รับการรับรองการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีหรือเกษตรอินทรีย์ 

และข้าวที่ไม่ได้การรับรองหรือที่อยู่ระหว่างระยะปรับเปลี่ยนเป็นเกษตรอินทรีย์ และมี 

ป้ายบ่งช้ีหรือรหัสรุ่นให้ตามสอบได้  

 2) ต้องควบคุมการระบายอากาศภายในสถานที่เกบ็ให้มีการถ่ายเทอากาศได้ดี เพ่ือให้อุณหภมิู

และความช้ืนสัมพัทธ์ของอากาศในสถานที่เกบ็เหมาะสม ป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์

และแมลงศัตรูในสถานที่เกบ็ (store pest) เช่น ควบคุมอุณหภมิูและความช้ืนสมัพัทธข์อง

อากาศในโรงเก็บให้ตํ่ากว่าสภาวะที่จุลินทรีย์และแมลงศัตรูในโรงเกบ็เจริญเติบโตได้ดี  

อณุหภมิูและความช้ืนสมัพัทธภ์ายในสถานที่เกบ็ที่สงูเกนิไปจะมีผลทาํให้ข้าวเสื่อมคุณภาพ

เรว็ขึ้น 

 3) ต้องจัดการหมุนเวียนวัตถุดิบที่จัดเกบ็ เพ่ือให้สามารถระบายข้าวเก่า (ข้าวที่เกบ็เป็นเวลานาน) 

และจัดเกบ็ข้าวใหม่ ได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมทั้งจัดการไม่ให้มีข้าวเสื่อมคุณภาพเหลือ

ตกค้างในบริเวณพ้ืนที่จัดเกบ็ 

 4) ควรตรวจสอบการเสื่อมสภาพของวัตถุดิบที่เกบ็รักษาไว้อย่างน้อยสัปดาห์ละหน่ึงคร้ัง  

เพ่ือป้องกนัการทาํลายของแมลง นก หนู หรือจุลินทรีย์ต่างๆ ทั้งน้ี ความถี่ข้ึนกบัคุณภาพข้าว 

ปริมาณและความเสี่ยง รวมทั้งสุ่มตัวอย่างตรวจสอบการทาํลายของแมลงศัตรู อย่างน้อย

เดือนละคร้ัง หากพบข้าวเปลือกและวัตถุดิบสินค้าข้าวที่ เน่าเสีย หรือเสื่อมคุณภาพ  

ให้กาํจัดออกจากบริเวณจัดเกบ็ทนัท ี

 5) ควรพยายามจัดการให้เคล่ือนย้ายสลับที่ หรือพลิกกลับกองข้าวเป็นระยะ เพ่ือระบาย

ความร้อนและถ่ายเทความช้ืนที่สะสมในกองข้าวเปลือกออก เม่ือพบว่าอุณหภูมิและ

ความช้ืนในกองข้าวเพ่ิมส ูงขึ้น 
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3.2.6 การกะเทาะ การขดัสี การคดัแยกคุณภาพ และการปรบัปรุงสภาพ 

 ต้องมีระบบการปฏบัิติงานที่ถูกสขุลักษณะ มีมาตรการป้องกนัและกาํจัดฝุ่ นผงจากกระบวนการ

กะเทาะ ขัดสี และคัดแยกคุณภาพ ไม่ให้กระจายฟุ้งในอากาศ และมีการทดสอบความถูกต้อง

ของเคร่ืองมอื เพ่ือให้แน่ใจว่า ปฏบัิตงิานได้อย่างมีประสทิธภิาพ ดงัน้ี 

 1) ไม่ปล่อยให้ฝุ่ นที่เกิดจากการขัดสีร่ัวไหลกระจายปะปนในอากาศสูงกว่าค่าที่กฎหมาย

กาํหนด เช่น ใช้เคร่ืองขัดสีข้าวที่เป็นระบบปิด ใช้เคร่ืองดักจับฝุ่ นภายในบริเวณที่ผลิต 

หรือให้เป็นไปตามประกาศของกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม เร่ือง กาํหนด 

ค่ามาตรฐานฝุ่ นละอองฟุ้งกระจายจากโรงสข้ีาว 

 2) ควรวางแผนการผลิต ไม่ให้มีข้าวเปลือกและสนิค้าข้าว เช่น ข้าวกล้อง ข้าวขาว เหลือตกค้าง

ในสายพานการผลิตหรือเคร่ืองจักร 

 3) ไม่กองวัตถุดิบทิ้ งไว้ภายในบริเวณผลิต ควรจัดเกบ็ไว้ในพ้ืนที่เกบ็วัตถุดิบ และขนย้าย 

มาใช้ผลิตเป็นคร้ังๆ  

 4) ควรมีคู่มือขั้นตอนการทดสอบที่ถูกต้องสาํหรับการปฏิบัติในการทดสอบประสิทธิภาพ

เคร่ืองมือไว้อย่างชัดเจน เช่น  

ก) เคร่ืองกะเทาะ 

ข) เคร่ืองขัดส ี

ค) เคร่ืองคัดขนาด  

ง) เคร่ืองแยกสเีมลด็ 

จ) เคร่ืองคัดแยกสิ่งแปลกปลอม  

ฉ) เคร่ืองวัดความช้ืน  

3.2.7 การเก็บรกัษาผลิตผลพลอยได ้

 ต้องจัดการผลิตผลพลอยได้ที่เกดิจากกระบวนการผลิต เช่น แกลบ และราํข้าว ไม่ให้ปนเป้ือน

กับสินค้าข้าว เช่น แยกออกนอกบริเวณผลิต จัดแบ่งพ้ืนที่แยกเกบ็เป็นสัดส่วนจากพ้ืนที่อื่น 

หรือใส่ในภาชนะบรรจุ เพ่ือป้องกนัการฟุ้งกระจาย 

3.2.8 การขนส่ง 

 ต้องขนส่งสินค้าข้าวอย่างถูกสุขลักษณะ รวมถึงมีมาตรการที่ป้องกันการปนเป้ือนอันตรายและ

ความช้ืนได้ เพ่ือม่ันใจได้ว่า สินค้าข้าวยังคงมีความปลอดภัยด้านอาหารและความเหมาะสม

ของอาหาร ดังน้ี 

 1) ส่วนบรรทุกของพาหนะที่ใช้ขนส่ง ต้องสะอาด ปิดมิดชิด หรือสามารถป้องกนันํา้จากภายนอกได้  

 2) ไม่ควรใช้พาหนะที่บรรทุกดิน สัตว์ มูลสตัว์ ปุ๋ย สารเคมี หรือวัตถุอนัตรายทางการเกษตร 

มาบรรทุกข้าว ยกเว้นได้ทาํความสะอาดอย่างเหมาะสมก่อนนาํมาใช้งาน  

 3) ควรตรวจสอบและทาํความสะอาดพาหนะขนส่งก่อนเร่ิมดาํเนินงาน  

 4) การขนย้ายสินค้าขึ้ นพาหนะขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเป้ือนจากสัตว์พาหะนําเช้ือ  

นํา้ สารเคมี และสิ่งสกปรก  
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 5) ระหว่างการขนส่งต้องระมัดระวังไม่ให้เกิดความเสยีหายกบัสนิค้าข้าว รวมทั้งให้คาํแนะนาํ

ด้านสุขลักษณะแก่ผู้ปฏิบัติงานขนส่ง เพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดการปนเป้ือนหรือความเสี่ยง

ต่อความปลอดภัยของสนิค้าข้าว  

3.2.9 การจดัการและการกํากบัดูแล 

ผู้จัดการและผู้กาํกับดูแลต้องมีความรู้ เกี่ยวกับหลักการและการปฏิบัติด้านสุขลักษณะอาหาร 

อย่างเพียงพอที่จะพิจารณาและประเมินความเสี่ยงที่อาจจะเกิดข้ึน สามารถนาํวิธีป้องกันและ

แก้ไขมาใช้ได้อย่างเหมาะสม และม่ันใจว่าการตรวจเฝ้าระวังมีประสทิธภิาพเพียงพอ 

3.2.10 การบนัทึกขอ้มูล 

3.2.10.1  ควรบันทึกข้อมูลทั่วไปของผู้ประกอบการและข้อมูลในกระบวนการผลิต เช่น การรับวัตถุดิบ 

กระบวนการผลิต และการกระจายสนิค้า ดงัต่อไปนี้   

1) ข้อมูลทัว่ไปของผู้ประกอบการโรงสข้ีาว หรือโรงปรับปรุงสภาพข้าว 

2) การรับซ้ือข้าวเปลือก หรือวัตถุดบิสาํหรับนาํมาปรับปรุงสภาพข้าว 

3) การทาํความสะอาด การขัดส ีการขัดเงา และคัดแยกคุณภาพของสนิค้าข้าว   

4) การบรรจุสนิค้าข้าว 

5) ค่าควบคุมคุณภาพที่ต้องควบคุม 

6) การตรวจสอบความถูกต้องและการสอบเทยีบเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณก์ารผลิต 

7) การทดสอบประสทิธภิาพเคร่ืองจักร  

8) การเกบ็รักษาข้าวเปลือกและสนิค้าข้าว 

9) การป้องกนักาํจัดสตัว์พาหะนาํเช้ือ 

10) การทาํความสะอาดและการบาํรุงรักษา 

11) การขนส่งสนิค้าข้าว 

12) ปริมาณสนิค้าข้าวคงเหลือในสถานที่เกบ็ 

13) ประวัตผู้ิปฏบิัติงาน การฝึกอบรม การตรวจสขุภาพประจาํปี 

3.2.10.2 บันทกึข้อมูลให้ครบถ้วนทุกคร้ังที่มีการผลิต และมีการลงช่ือผู้ปฏิบัติงานและผู้ควบคุมกาํกับ 

ดงัตัวอย่างในภาคผนวก ก 

3.2.10.3 ต้องเกบ็รักษาบันทึกข้อมูลการปฏิบัติงานตามข้อ 3.2.10.1 และเอกสารหลักฐานที่สําคัญ 

ที่เกี่ยวข้องกบัการปฏบัิติงานไว้อย่างน้อย 3 ปี หรืออย่างน้อย 1 รอบของการรับรอง กรณีเป็น

บันทึกที่เกี่ยวข้องกับผู้ปฏิบัติงานหรือเคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต ให้เกบ็รักษา

บันทึกน้ันไว้ตลอดอายุการใช้งาน และควรเกบ็บันทึกข้อมูลให้เป็นระบบ เพ่ือความสะดวก 

ในการค้นหา ตรวจสอบ และนาํมาใช้ 
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3.2.11  ขั้นตอนการเรียกคืน 

ควรมีขั้นตอนดําเนินการที่มีประสิทธิภาพเพ่ือจัดการกับอันตรายที่มีผลต่อความปลอดภัย 

ด้านอาหารของสินค้าข้าว ให้สามารถเรียกคืนสินค้ารุ่นใดใดที่เกี่ยวข้องจากแหล่งจาํหน่ายได้

อย่างครบถ้วนและรวดเรว็ ผู้ผลิตควรจะพิจารณาความจาํเป็นในการแจ้งเตือนให้ผู้บริโภคทราบ 

และควรมีการกักผลิตภัณฑ์ที่ถูกเรียกคืนกลับมาไว้ภายใต้การกาํกับดูแลจนกว่าจะถูกทาํลาย 

หรือนําไปใช้สําหรับวัตถุประสงค์อื่นนอกเหนือจากการบริโภคโดยมนุษย์ หรือนํากลับไป 

แปรสภาพใหม่ในลักษณะที่ม่ันใจในความปลอดภัยด้านอาหารของสนิค้าข้าว 

3.3  การบํารุงรกัษา ทําความสะอาดและฆ่าเช้ือ และควบคุมสตัวพ์าหะนําเช้ือ 

ในสถานประกอบการ (Establishment Maintenance, Cleaning and Disinfection, 

and Pest Control) 

3.3.1 ขอ้กําหนดทัว่ไป 

 ต้องมีระบบที่มีประสิทธภิาพ ที่เอื้ อต่อการบาํรุงรักษา ทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือ และควบคุม

สตัว์พาหะนาํเช้ือในสถานประกอบการ ดงัน้ี  

 1)  การบาํรุงรักษาสถานประกอบการ  

 2)  การทาํความสะอาด และการฆ่าเช้ือที่เพียงพอเม่ือจาํเป็น 

 3)  การควบคุมสตัว์พาหะนาํเช้ือ 

 4)  การจัดการของเสยี  

 5)  การตรวจเฝ้าระวังประสิทธิผลของขั้นตอนดาํเนินการด้านการทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือ 

ควบคุมสตัว์พาหะนาํเช้ือ และจดัการของเสยี 

3.3.2 การบาํรุงรกัษา 

 ต้องมีแผนและการปฏบัิติงาน เพ่ือบาํรุงรักษาสถานประกอบการและเคร่ืองมือ ดงัน้ี 

 1) ควรดูแลรักษาซ่อมแซมสถานที่ประกอบการและเคร่ืองมือไว้ในสภาพที่เหมาะสม เพ่ือ: 

  ก)  ให้เอื้ออาํนวยต่อขั้นตอนการดาํเนินการด้านการทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือทั้งหมด 

  ข)  ใช้งานได้ตามวตัถุประสงค ์

  ค)  ป้องกันการปนเป้ือนของสินค้าข้าว เช่น จากสัตว์พาหะนําเช้ือ เศษโลหะ เศษวัสดุ 

ที่หลุดลอก สิ่งสกปรก สารเคม ีพลาสตกิ แก้ว กระดาษ 

 2) ควรบํารุงรักษาซ่อมแซมพ้ืน ผนัง เพดาน อุปกรณ์ที่ยึดติดกับผนังหรือเพดาน รวมถึง

ตรวจสอบรอยร่ัวและรอยต่อต่างๆ อย่างถูกสขุลักษณะ เพ่ือให้สนิค้าข้าวมีความปลอดภัย

และความเหมาะสมของอาหาร 
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3.3.3 ขั้นตอนการดําเนินการสาํหรบัทําความสะอาดและฆ่าเช้ือ 

 ควรจัดทาํขั้นตอนการดําเนินการสาํหรับทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือให้ม่ันใจว่า ทุกส่วนของ 

สถานประกอบการได้รับการทาํความสะอาดอย่างเหมาะสม โดย 

 1) ควรนาํขั้นตอนการดาํเนินการสาํหรับการทาํความสะอาดที่จัดทาํขึ้ นอย่างเป็นลายลักษณ์

อกัษรไปใช้ตามความเหมาะสม ควรระบุดังน้ี 

  ก) บริเวณ รายการเคร่ืองมือ และเคร่ืองใช้ที่จะทาํความสะอาด ตามความเหมาะสม 

  ข) ผู้รับผดิชอบสาํหรับแต่ละงานโดยเฉพาะ 

  ค) วิธแีละความถี่ของการทาํความสะอาดตามความเหมาะสม  และ 

  ง) กจิกรรมการตรวจเฝ้าระวังและทวนสอบ 

 2) ขั้นตอนการดาํเนินการทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือในบางบริเวณที่จาํเป็นควรจัดทาํโดยปรึกษา

ผู้เช่ียวชาญที่เกี่ยวข้อง ตามความเหมาะสม 

3.3.4 วิธีการและการปฏิบติัในการทําความสะอาดและฆ่าเช้ือ 

3.3.4.1 วิธกีารและวัสดุที่จาํเป็นในการทาํความสะอาด ข้ึนอยู่กับลักษณะของกจิการ ชนิดของสนิค้าข้าว 

พ้ืนผิวที่ทาํความสะอาด ความจําเป็นต่อการปฏิบัติงาน โอกาสและความน่าจะเป็นที่จะเพ่ิม 

การปนเป้ือนของจุลินทรีย์  การทาํความสะอาดสามารถทาํโดยวิธีทางกายภาพและทางเคมี 

ที่เหมาะสมกับบริเวณ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ ภาชนะที่ต้องการทาํความสะอาด ซ่ึงอาจแยกทาํ 

หรือทาํร่วมกันระหว่างวิธทีางกายภาพ เช่น ใช้ความร้อน ขัดถู ฉีดพ่น ใช้เคร่ืองดูดฝุ่ น (หรือวิธีอื่น 

ที่หลีกเล่ียงการใช้นํา้) และวิธทีางเคมีที่ใช้สารทาํความสะอาด สารละลายด่าง หรือสารละลายกรด  

 ทั้งน้ีการทาํความสะอาดม ี3 แบบ ซ่ึงต้องเลือกใช้และปฏบัิติให้ถูกต้อง ดงัน้ี 

 1) การทาํความสะอาดแบบแห้งเพ่ือขจัดสิ่งสกปรกที่ตกค้างโดยไม่ใช้นํา้และสารทาํความสะอาด

ที่เป็นของเหลว เช่น 

  ก) ควรใช้สาํหรับการทาํความสะอาดประจาํวันทั่วไปและในบริเวณอาคารที่ผลิตสินค้าข้าว 

โดยเฉพาะบริเวณที่มีรอยร้าวหรือทาํความสะอาดได้ยาก เพ่ือไม่ให้เกิดความช้ืนสะสม

ที่เป็นสาเหตใุห้เกดิการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ 

  ข)  อปุกรณท์ี่ใช้ในการทาํความสะอาดควรมีความทนทานและไม่มีช้ินส่วนที่หลุดง่าย 

  ค)  ไม่ใช้อุปกรณ์ทาํความสะอาดพ้ืนร่วมกับการทาํความสะอาดบริเวณหรืออุปกรณ์อื่น 

เช่น ไม่ใช้เคร่ืองดูดฝุ่ นทาํความสะอาดบริเวณพ้ืนผิวที่ต้องสัมผัสกับข้าวเปลือกและ

วัตถุดิบสนิค้าข้าว ปะปนกบัการทาํความสะอาดบริเวณที่บรรจุสนิค้าข้าวที่เป็นผลิตภัณฑ์

สดุท้าย 

  ง)  ดูแลความสะอาดของเคร่ืองดูดฝุ่ นและแผ่นกรองไม่ให้เป็นสาเหตขุองการปนเป้ือน 

  จ)  บริเวณที่จาํเป็นต้องฆ่าเช้ือควรใช้สารฆ่าเช้ือที่มีแอลกอฮอล์เป็นส่วนผสมหลักเพ่ือให้

ระเหยได้เรว็ 
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 2) การทาํความสะอาดแบบเปียก 

  ก)  ควรใช้เฉพาะบริเวณที่ไม่ใช่บริเวณวิกฤตหรือบริเวณผลิต เช่น ห้องนํ้าและห้องสุขา 

บริเวณทิ้งขยะ  

  ข)  ควรลดปริมาณการใช้นํา้และใช้ในบริเวณจาํกดัเทา่ที่จะทาํได้ 

  ค)  ควรระวังไม่ให้บริเวณที่ต้องการให้แห้งเปียกนํา้ 

  ง)  ควรหลีกเล่ียงการใช้สายยางนํา้แรงดนัสงู  

  จ)  ต้องทาํให้แห้งหลังทาํความสะอาด 

 3) การทาํความสะอาดแบบเปียกภายใต้การควบคุม 

  ก)  ควรใช้กบับริเวณที่จาํเป็นและต้องเข้มงวดด้านสขุลักษณะ 

  ข)  ควรใช้นํา้ในปริมาณจาํกดั 

  ค)  ต้องไม่ปล่อยให้บริเวณพ้ืนหรือบริเวณที่ต้องแห้งมีนํา้ขัง 

  ง)  ควรหลีกเล่ียงใช้สายยางนํา้แรงดันสงู 

  จ)  หลังการทาํความสะอาดต้องมีการฆ่าเช้ือ และทาํให้แห้ง ควรมีการตรวจเฝ้าระวัง 

และตรวจดูว่าบริเวณดังกล่าวแห้งก่อนเร่ิมการผลิตรอบใหม่ 

  ฉ) หากจาํเป็นควรหยุดการผลิตระหว่างการทาํความสะอาด 

3.3.4.2 ควรเอาใจใส่ในขั้นตอนการดาํเนินการสาํหรับการทาํความสะอาด เพ่ือให้ม่ันใจว่า จะไม่นาํไปสู่

การปนเป้ือนของสนิค้าข้าว  

3.3.4.3 ภายหลังการทาํความสะอาด หากพบเช้ือราควรชะล้างด้วยสารเคมีฆ่าเช้ือ และต้องเลือกใช้ชนิด

สารฆ่าเช้ือให้ถูกต้อง และใช้ในปริมาณที่ถูกต้องตามคาํแนะนาํบนฉลาก ข้อกาํหนดของประเทศ

คู่ค้า และกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง รวมทั้งมีมาตรการควบคุมการใช้ให้เป็นไปตามข้อกาํหนด 

3.3.4.4 ควรขจัดเศษของข้าวและสิ่งสกปรกที่อาจจะเป็นแหล่งปนเป้ือน รวมถึงสารก่อภูมิแพ้   

กรณีจาํเป็นอาจต้องฆ่าเช้ือ เช่น พบการแพร่กระจายของเช้ือราที่เกิดขึ้นระหว่างการเกบ็รักษา  

ทั้งน้ี ต้องรักษาความสะอาดอาคาร พ้ืนที่ปฏิบัติงานและบริเวณโดยรอบ ไม่ให้สกปรกและ 

ไม่มีนํา้ขัง มีการจัดการระบายนํา้ทิ้ งอย่างเหมาะสม มีฝาปิดท่อเรียบร้อย และไม่ปล่อยให้ขยะ

และสิ่งที่ไม่ใช้สะสมจนเป็นที่อยู่อาศัยของสตัว์พาหะนาํเช้ือ เช่น หนู แมลงสาบ และมด 

3.3.4.5 ควรใส่ใจด้านสุขลักษณะในระหว่างการทาํความสะอาดและบาํรุงรักษาเพ่ือให้สินค้าข้าวปลอดภัย

และเหมาะสม ควรใช้ผลิตภัณฑ์ทําความสะอาดที่ใช้ได้สําหรับพ้ืนผิวที่สัมผัสสินค้าข้าว 

ในบริเวณเตรียมและเกบ็รักษาสนิค้าข้าว 

3.3.4.6 ควรจัดการและใช้สารเคมีที่ใช้ทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือด้วยความระมัดระวัง และปฏิบัต ิ

ตามคําแนะนําของผู้ผลิตสารเคมี เช่น การใช้ความเข้มข้นและใช้ระยะเวลาสัมผัสที่ถูกต้อง  

และเกบ็แยกจากวัตถุดิบ สินค้าข้าวและผลพลอยได้ตามความจําเป็นในภาชนะที่มีการช้ีบ่ง

ชัดเจนเพ่ือหลีกเล่ียงการปนเป้ือนสู่สนิค้าข้าว 

3.3.4.7 มีเคร่ืองมือและอุปกรณ์ทาํความสะอาดที่แยกต่างหากและกาํหนดให้ใช้อย่างเหมาะสมสาํหรับ

บริเวณที่ต้องการความสะอาดแตกต่างกนั เช่น พ้ืนผวิสมัผัสและไม่สมัผสัข้าว 
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3.3.4.8 ควรเก็บรักษาเคร่ืองมือทําความสะอาดในสถานที่ที่ เหมาะสม และในลักษณะที่ ป้องกัน 

การปนเป้ือน  

3.3.4.9 ควรรักษาความสะอาดของเคร่ืองมือทาํความสะอาด มีการบํารุงรักษา และเปล่ียนใหม่เป็นระยะ 

เพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งของการปนเป้ือน และให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งานได้อย่างมีประสทิธภิาพ 

3.3.5 การตรวจเฝ้าระวงัประสิทธิผล 

3.3.5.1 ควรตรวจเฝ้าระวังความเหมาะสมและประสิทธิผลของการทําความสะอาดตามขั้นตอน 

การดําเนินการที่กาํหนดไว้และทวนสอบเป็นระยะ วิธีการตรวจเฝ้าระวังขึ้ นกับลักษณะของ

ขั้นตอนการดาํเนินการ เพ่ือให้ม่ันใจว่าขั้นตอนการดาํเนินการสาํหรับทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือ

ได้รับการนําไปใช้ตามที่วางแผนไว้ และเพ่ือทวนสอบประสิทธิผลของขั้นตอนการดําเนินการ

ดงักล่าว 

3.3.5.2 ควรทบทวนข้ันตอนการดําเนินการสาํหรับการทาํความสะอาดและบํารุงรักษาและปรับปรุง 

ตามสถานการณ์ที่เปล่ียนแปลงไป รวมทั้งจดบันทกึไว้ตามความเหมาะสม 

3.3.6 ระบบการควบคุมสตัวพ์าหะนาํเช้ือ 

3.3.6.1 ขอ้กําหนดทัว่ไป 

ควรปฏบัิติอย่างถูกสขุลักษณะ เพ่ือหลีกเล่ียงการชักนาํสัตว์พาหะนาํเช้ือเข้ามาในสถานประกอบการ 

ดังน้ัน หากสถานประกอบการมีการออกแบบ วางผัง บํารุงรักษา และอยู่ในที่ต้ังที่ดี รวมถึง 

มีการทาํความสะอาด ตรวจสอบวัตถุดิบและวัสดุที่นาํเข้ามา และการตรวจเฝ้าระวังที่มีประสทิธผิล 

จะช่วยลดโอกาสการเกิดปัญหาจากสัตว์พาหะนําเช้ือ และสามารถลดการใช้วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร   

3.3.6.2 การป้องกนั 

ควรป้องกนัสตัว์พาหะนาํเช้ือเข้ามาในอาคาร ดงัน้ี 

 1) บํารุงรักษาอาคารและบริเวณสถานที่ผลิตและดูแลให้อยู่ในสภาพดี โดยเฉพาะพ้ืนที่เกบ็

ข้าวเปลือก สนิค้าข้าวและผลพลอยได้ รวมทั้งพ้ืนที่บรรจุสนิค้าข้าว  

 2) กาํจัดแหล่งที่อาจเป็นแหล่งเพาะพันธุส์ตัว์พาหะนาํเช้ือ  

 3) มีมาตรการป้องกันสตัว์พาหะนาํเช้ือไม่ให้เข้ามาในบริเวณสถานที่ผลิตในทุกที่ที่เป็นไปได้ 

ตวัอย่างเช่น 

  ก) มีประตทูี่ปิดได้สนิท กรณปีระตเูหลก็ม้วนควรปิดให้ชิดพ้ืน 

  ข) ตดิมุ้งลวด เช่น หน้าต่าง ประตู และช่องระบายอากาศ  

  ค) มีฝาปิดทางระบายนํา้ 
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3.3.6.3 การหลบซ่อนและอยู่อาศยัของสตัวพ์าหะนาํเช้ือ 

 ควรมีมาตรการเพ่ือไม่ให้มีสถานที่หลบซ่อนและอยู่อาศยัของสัตว์พาหะนาํเช้ือ ดงัน้ี 

 1) การมีอาหาร นํา้ และที่หลบซ่อน จะกระตุ้นให้สตัว์พาหะนาํเช้ือเข้ามาและอยู่อาศัย จึงควร 

  ก) ดูแลรักษาบริเวณทั้งภายในและภายนอกสถานที่ผลิตให้สะอาดและปราศจากของเสีย
และขยะ 

 ข) เกบ็เศษของที่ไม่ใช้แล้วในภาชนะที่มีฝาปิดหรือป้องกนัสตัว์พาหะนาํเช้ือได้  

 ค) นาํสิ่งที่เป็นที่หลบซ่อนได้ออกจากสถานที่ผลิต รวบรวมและแยกเป็นสดัส่วนในบริเวณ

ที่จัดเตรียมไว้ หรือมีมาตรการป้องกันการหลบซ่อน สิ่งที่เป็นที่หลบซ่อนได้ เช่น เคร่ืองมือ 

เคร่ืองจักรและอุปกรณท์ี่ไม่ใช้แล้ว ใช้งานไม่ได้ หรือไม่เกี่ยวข้องกบักระบวนการผลิต  

 2) ออกแบบบริเวณโดยรอบสถานประกอบการเพ่ือลดการดึงดูดและหลบซ่อนของสตัว์พาหะ

นาํเช้ือ 

3.3.6.4 การตรวจเฝ้าระวงัและตรวจหา 

 การควบคุมสัตว์พาหะนาํเช้ือจะมุ่งเน้นที่การป้องกันก่อน ด้วยการหมั่นตรวจพ้ืนที่ปฏิบัติงาน 

สถานประกอบการและบริเวณโดยรอบ เพ่ือตรวจหาร่องรอยการเข้าทาํลายหรือช้ินส่วนของ

สตัว์พาหะนาํเช้ือ เพ่ือให้สามารถควบคุมได้อย่างทนัทว่งท ีดงัน้ี 

 1) ควรตรวจสอบหาร่องรอยการอยู่อาศัยของสตัว์พาหะนาํเช้ือในสถานประกอบการและบริเวณ

โดยรอบอย่างสมํ่าเสมอ  

 2) ควรออกแบบและติดตั้งเคร่ืองตรวจจับและกับดัก เช่น กับดักแมลงโดยใช้แสงไฟ กับดัก

ที่ใช้เหย่ือล่อ ให้ป้องกันการปนเป้ือนที่อาจเกิดขึ้ นกับวัตถุดิบ สินค้าข้าว หรือสิ่งอาํนวย

ความสะดวกต่างๆ   

 3) หากการตรวจเฝ้าระวังและตรวจหาดาํเนินการโดยผู้รับจ้างช่วง ผู้ประกอบการควรทบทวน

รายงานการตรวจเฝ้าระวัง และต้องม่ันใจว่ามีการดาํเนินการปฏิบัติการแก้ไข เม่ือจาํเป็น 

เช่น การกาํจัดสตัว์พาหะนาํเช้ือ ทาํลายสถานที่หลบซ่อนหรือเส้นทางบุกรุก 

3.3.6.5  การควบคุมการเขา้อยู่อาศยัของสตัวพ์าหะนาํเช้ือ 

 ควรควบคุมสตัว์พาหะนาํเช้ือและตรวจสอบการปฏบิัติงาน ดงัน้ี  

1) ควรดําเนินการทันทีกับปัญหาการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะนําเช้ือ โดยผู้รับจ้างช่วงที่มี

คุณสมบัติและมีการปฏบัิตกิารแก้ไขที่เหมาะสม  

2) ควรค้นหาสาเหตุของการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะนําเช้ือ พร้อมทั้งปฏิบัติการแก้ไข  

เพ่ือป้องกนัปัญหาเกดิซํา้  

3) ควรจดบันทกึเกี่ยวกบัการอยู่อาศัยของสตัว์พาหะนาํเช้ือ การตรวจเฝ้าระวัง และการกาํจัด 

4) การกาํจัดสตัว์พาหะนาํเช้ือ โดยการใช้สารเคมี วิธกีารทางฟิสกิส ์วิธทีางกายภาพ หรือชีวภาพ 

ควรทาํโดยมมีาตรการป้องกนัเพ่ือไม่ทาํให้เกดิผลกระทบต่อสนิค้าข้าวในด้านความปลอดภัย

หรือความเหมาะสมของอาหาร 
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3.3.6.6  การจดัการของเสีย 

 ควรจัดการของเสยีอย่างเหมาะสม ดังน้ี 

 1) ควรมีวิธีขนย้าย เก็บและขจัดของเสียรวมถึงสินค้าข้าวหรือผลพลอยได้ที่ เสื่อมเสีย 

อย่างเหมาะสม และควรรวบรวมและจัดเกบ็ของเสียในภาชนะที่มีฝาปิด ไม่ควรปล่อยให้

ของเสียสะสมและหมักหมมในบริเวณการผลิต บริเวณเก็บสินค้าข้าว และบริเวณ

ปฏิบัติงานอื่นหรือสิ่งแวดล้อมใกล้เคียง ในลักษณะที่ทาํให้ไม่สามารถรักษาสินค้าข้าว 

ให้ยังคงมีความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารไว้ได้  

 2) ควรเกบ็ ขนย้ายและกาํจัดของเสีย (รวมทั้งขยะอนัตรายและสารก่อภมิูแพ้) โดยผู้ปฏบัิติงาน

ที่มีความรู้ในการเกบ็ ขนย้ายและกาํจัดของเสีย เพ่ือไม่ให้ตนเองกลายเป็นแหล่งปนเป้ือน 

และมีบันทกึการกาํจัดตามความเหมาะสม  

 3) บริเวณที่เกบ็ของเสียควรช้ีบ่งให้มองเห็นได้ง่าย ดูแลให้สะอาดอย่างเหมาะสม มีการป้องกัน

การเข้ามาอยู่อาศยัของสตัว์พาหะนาํเช้ือ และต้ังอยู่ห่างจากบริเวณผลิต  

3.4  สุขลกัษณะส่วนบุคคล (Personal Hygiene) 

3.4.1 ขอ้กําหนดทัว่ไป 

 ผู้ประกอบการควรดาํเนินการ ดงัน้ี 

 1)  กาํหนดนโยบายและข้ันตอนการดาํเนินการสาํหรับสขุลักษณะส่วนบุคคลและต้องมั่นใจว่า

ผู้ปฏบัิติงานทั้งหมดตระหนักถึงความสาํคัญของสุขลักษณะส่วนบุคคล เข้าใจ และปฏิบัติ

ตามข้อกาํหนด เพ่ือให้สนิค้าข้าวมคีวามปลอดภัยด้านอาหารและความเหมาะสมของอาหาร 

 2)  ตรวจสุขภาพและความสะอาดส่วนบุคคลของผู้ปฎิบัติงาน เพ่ือลดโอกาสการปนเป้ือน 

สู่ข้าวเปลือกและสินค้าข้าว รวมทั้งควรบันทึกผลการตรวจสุขลักษณะส่วนบุคคลและ 

การแต่งกาย  ทั้งน้ี ควรตรวจสขุภาพของผู้ปฏบัิติงานประจาํปี และเกบ็ผลการตรวจสขุภาพไว้ 

 3) ไม่ใช้ ไม่จ้าง หรือไม่วาน บุคคลที่เป็นพาหะของโรค หรือเป็นโรค ดงัต่อไปน้ี 

  ก) โรคเท้าช้าง 

  ข) โรคเร้ือน 

  ค) โรคตดิยาเสพติด 

  ง) โรคผวิหนังที่น่ารังเกยีจ 

  จ) โรคพิษสรุาเร้ือรัง 

  ฉ) โรควัณโรคระยะอนัตราย 

3.4.2  ภาวะสุขภาพ 

3.4.2.1 ไม่ควรให้ผู้ปฏบัิติงานที่ทราบแน่ชัดหรือสงสัยว่าเจบ็ป่วยหรือเป็นพาหะของโรคที่อาจส่งผ่านสู่

สินค้าข้าวเข้าไปในบริเวณปฏิบัติงานหากเห็นว่าอาจทาํให้สินค้าข้าวปนเป้ือนได้ และควรมีผู้รับ
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รายงานการเจ็บป่วย  บุคคลใดที่อยู่ในภาวะดังกล่าวควรรายงานการเจ็บป่วยหรืออาการของ 

การเจบ็ป่วยต่อผู้ที่ได้รับมอบหมายทนัทเีพ่ือพิจารณาการจัดการ  

3.4.2.2 กรณีที่เหมาะสม อาจแยกผู้ปฏบิัติงานตามข้อ 3.4.2.1 ที่อาการทุเลาแล้วออกจากงานที่สัมผัส

ข้าวอกีระยะเวลาหน่ึง หรือสาํหรับบางโรคอาจต้องได้รับอนุญาตจากแพทย์ก่อนกลับเข้าทาํงาน

ตามปกต ิ 

3.4.3  การเจ็บป่วยและบาดเจ็บ 

3.4.3.1 ควรรายงานอาการของโรคและสภาวะต่อไปน้ีต่อผู้รับรายงานการเจ็บป่วย เพ่ือพิจารณา 

ความจําเป็นในการแยกผู้ปฏิบัติงานออกจากการปฏิบัติงานที่สัมผัสข้าวและตรวจรักษา  

หรืออย่างใดอย่างหน่ึง 

 1) ไอ จาม เป็นหวัด 

 2) ภาวะดซ่ีาน 

 3) อาการท้องร่วง 

 4) การอาเจียน 

 5) เป็นไข้ 

 6) เจบ็คอและมีไข้ 

 7) มีแผลติดเช้ือที่ผวิหนัง (ฝี สวิ บาดแผล)  

 8) มีนํา้มูก นํา้หนวก หรือตาแฉะ 

 9) ไวรัสตบัอกัเสบ ชนิดบี 

3.4.3.2 ควรให้ผู้มีแผลและบาดเจบ็ไปปฏบัิติงานในส่วนที่ไม่ได้สมัผัสสนิค้าข้าวโดยตรงตามความจาํเป็น 

หากได้รับอนุญาตให้ปฏิบัติงานในส่วนดังกล่าว ควรปิดแผลด้วยพลาสเตอร์กันนํ้าที่เหมาะสม 

และสวมถุงมือตามความเหมาะสม และควรมีมาตรการที่เหมาะสมเพ่ือทาํให้ม่ันใจว่าพลาสเตอร์ 

จะไม่กลายเป็นแหล่งปนเป้ือน (เช่น ใช้พลาสเตอร์ที่มีสีแตกต่างจากสินค้าข้าว หรือตรวจจับได้

ด้วยเคร่ืองตรวจจับโลหะหรือเอกซเรย์) 

3.4.4  ความสะอาดส่วนบุคคล 

 การผลิตสินค้าข้าวควรรักษาความสะอาดส่วนบุคคลไว้ในระดับสูง ดังน้ี 

 1) ผู้ปฏิบัติงานควรสวมชุดป้องกันการปนเป้ือนที่เหมาะสม ที่คลุมผมและหนวดเครา 

รวมทั้งรองเท้า ตามความเหมาะสม  

 2) ควรมีมาตรการป้องกันการปนเป้ือนข้ามจากผู้ปฏิบัติงานโดยการล้างมืออย่างเพียงพอ 

และการสวมถุงมือตามความจาํเป็น หากกาํหนดให้สวมถุงมือต้องมีมาตรการเพ่ือทาํให้

ม่ันใจว่าถุงมือไม่เป็นแหล่งของการปนเป้ือน 

 3) ผู้ปฏิบัติงาน รวมทั้งผู้ปฏิบัติงานที่สวมถุงมือ ควรล้างมืออย่างสมํ่าเสมอ เม่ือความสะอาด

ส่วนบุคคลอาจมผีลต่อความปลอดภัยด้านอาหารของสนิค้าข้าว โดยเฉพาะอย่างยิ่งเม่ือ  

  ก) ก่อนเร่ิมปฏบัิติงานที่สมัผัสข้าว 

  ข) กลับเข้าทาํงานหลังจากเวลาพัก 
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  ค) ทนัทหีลังจากการใช้ห้องนํา้และห้องสขุา  

  ง) หลังจากสมัผสัวัสดุที่ปนเป้ือน เช่น ของเสยี สารเคมี หรือวัตถุดบิที่ทาํให้เกดิการปนเป้ือน 

 4) ผู้ปฏิบัติงานควรล้างมือด้วยสบู่และนํ้า แล้วล้างออกด้วยนํ้าและทาํให้แห้งในลักษณะ 

ที่ไม่ทาํให้เกิดการปนเป้ือนของมือซํา้ ไม่ควรใช้สารฆ่าเช้ือที่มือแทนการล้างมือ และควรใช้ 

สารฆ่าเช้ือที่มือหลังจากล้างมือแล้วเทา่น้ัน 

3.4.5  พฤติกรรมส่วนบุคคล 

 ผู้ปฏบัิตงิานในส่วนงานที่สมัผสัข้าวให้ปฏบัิต ิดงัน้ี 

 1) ต้องละเว้นพฤติกรรมที่ทาํให้เกดิการปนเป้ือนในสนิค้าข้าวขณะปฏบัิติงาน เช่น 

  ก) สบูบุหร่ีหรือบุหร่ีไฟฟ้า 

  ข) ถ่มนํา้ลาย 

  ค) ขบเค้ียว รับประทานอาหาร หรือเคร่ืองดื่ม 

  ง) สมัผสัปาก จมูก หรือบริเวณอื่นที่อาจทาํให้ปนเป้ือน 

  จ) ไอหรือจามลงบนสนิค้าข้าวที่ไม่มีการปกปิดป้องกนัไว้ 

 2) ไม่ควรสวมใส่หรือนําสิ่งของส่วนตัว เช่น เคร่ืองประดับ นาฬิกา เขม็กลัด หรือสิ่งของ 

อย่างอื่น เช่น เลบ็หรือขนตาปลอม เข้าไปในบริเวณการผลิตสินค้าข้าว หากการนาํเข้าไป

จะทาํให้เกดิผลเสยีต่อสนิค้าข้าวในด้านความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

3.4.6  ผูเ้ยีย่มชมและบุคคลอ่ืนจากภายนอก 

 ควรแนะนาํและกาํกับดูแลผู้เข้าเย่ียมชมและบุคคลอื่นจากภายนอก รวมถึงผู้ปฏิบัติงานซ่อมบาํรุง 

โดยเฉพาะอย่างย่ิงในส่วนผลิตและส่วนที่สมัผสักบัสนิค้าข้าว ดงัน้ี 

 1) ให้สวมชุดป้องกันการปนเป้ือน และปฏิบัติตามข้อกาํหนดด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลสาํหรับ

ผู้ปฏบัิตงิาน  

 2) ให้รับทราบนโยบายด้านสขุลักษณะของโรงสข้ีาวและโรงปรับปรุงสภาพข้าวก่อนการเย่ียมชม 

และให้รายงานการเจบ็ป่วยและบาดเจบ็ใดๆ ที่อาจทาํให้เกดิปัญหาการปนเป้ือนได้ 

3.5 การฝึกอบรมและความสามารถ (Training and Competence) 

3.5.1 ขอ้กําหนดทัว่ไป 

 ผู้ที่เกี่ยวข้องในการปฏิบัติทั้งที่สัมผัสข้าวโดยตรงหรือโดยทางอ้อมควรมีความเข้าใจที่เพียงพอ

เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร เพ่ือทําให้ม่ันใจว่าบุคคลเหล่าน้ันมีความสามารถที่เหมาะกับ 

การปฏบัิติงานที่ต้องดาํเนินการน้ัน  

3.5.2  ความตระหนกัและความรบัผิดชอบ 

 สขุลักษณะอาหารเป็นพ้ืนฐานสาํคญัต่อการประกอบการผลิตสนิค้าข้าว ผู้ปฏบัิตงิานทุกคนจึงควร :  

 1) ตระหนักในบทบาทและความรับผดิชอบของตนเองในการป้องกนัสนิค้าข้าวจากการปนเป้ือน

หรือเสื่อมสภาพ  
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 2) มีความรู้และความชาํนาญที่จาํเป็นในการปฏบัิติงานในความรับผิดชอบ เพ่ือที่จะสามารถ

ปฏบัิตต่ิอการผลิตข้าวได้อย่างถูกสขุลักษณะ  

 3) ได้รับคาํแนะนาํการใช้สารเคมีทาํความสะอาดหรือสารเคมีอื่นที่อาจเป็นอันตรายที่ถูกต้อง 

เพ่ือป้องกนัการปนเป้ือนของสนิค้าข้าว หากปฏบัิติงานเกี่ยวข้องกบัการใช้สารดังกล่าว 

3.5.3  โปรแกรมการฝึกอบรม 

 การจัดทาํโปรแกรมการฝึกอบรมควรพิจารณา ดงัน้ี 

 1) กาํหนดเน้ือหาการฝึกอบรม โดยคาํนึงถงึปัจจัยที่เกี่ยวข้อง เช่น 

  ก)  ลักษณะของอนัตรายที่เกี่ยวข้องกบัสนิค้าข้าว เช่น คุณสมบัติของสนิค้าข้าวที่จะสนับสนุน

การเจริญของจุลินทรีย์ที่ทาํให้เกิดโรคหรือจุลินทรีย์ที่ทาํให้เน่าเสีย และการมีสาร 

ที่อาจเป็นสารปนเป้ือนทางกายภาพหรือสารก่อภมิูแพ้ที่ทราบ 

  ข)  ลักษณะวิธีการผลิต ปรับปรุงสภาพ การปฏิบัติต่อข้าว และการบรรจุ รวมถึงโอกาส 

ที่จะเกดิการปนเป้ือน 

  ค)  ลักษณะของกระบวนการปรับปรุงสภาพ แปรรูป หรือการจัดเตรียมที่จะดาํเนินการ 

ในขั้นตอนต่อไป ก่อนการบริโภคขั้นสดุท้าย 

  ง)  สภาวะการเกบ็สนิค้าข้าว  

  จ)  ช่วงระยะเวลาก่อนการบริโภคที่คาดไว้  

  ฉ)  การใช้และบาํรุงรักษาเคร่ืองจักรและเคร่ืองมือที่เกี่ยวกบัสนิค้าข้าว 

 2) ระดับความรู้และความชํานาญของผู้ปฏิบัติงานที่จะเข้ารับการอบรม และพิจารณาหัวข้อ 

ในการฝึกอบรมให้เหมาะสมกบัหน้าที่ของแต่ละคน ซ่ึงอาจรวมหัวข้อต่อไปน้ี  

  ก)  หลักการสขุลักษณะอาหารของการผลิตสนิค้าข้าว 

  ข)  มาตรการที่ใช้ในการป้องกนัการปนเป้ือนในสนิค้าข้าว 

  ค)  ความสําคัญของสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดีต่อความปลอดภัยด้านอาหารสําหรับ 

การผลิตสนิค้าข้าว รวมถงึการล้างมือที่ถูกต้อง และใส่เสื้อผ้าที่เหมาะสมหากจาํเป็น 

  ง)  การปฏบัิติทางสขุลักษณะที่ดีที่เหมาะสมกบัการผลิตสนิค้าข้าว 

  จ)  การปฏบัิติที่เหมาะสมเม่ือสงัเกตพบปัญหาทางสขุลักษณะอาหารของการผลิตสนิค้าข้าว 

 3) การอบรมเพ่ิมเติมให้กับผู้ปฏิบัติงานที่อยู่ในการค้าปลีกและการบริการซึ่งมีปฏิสัมพันธ์

โดยตรงกับลูกค้า เน่ืองจากอาจต้องถ่ายทอดข้อมูลจาํเพาะเกี่ยวกับสินค้าข้าวให้แก่ลูกค้า 

(เช่น ความปลอดภัยของสนิค้าข้าวจากสารก่อภมิูแพ้)  

3.5.4 การแนะนาํและกํากบัดูแล 

3.5.4.1 กาํหนดรูปแบบของการแนะนําและกํากับดูแลที่จําเป็น โดยขึ้ นกับขนาดของโรงสีข้าวและ 

โรงปรับปรุงสภาพข้าว ลักษณะของกจิกรรม และชนิดของสนิค้าข้าวที่เกี่ยวข้อง  

3.5.4.2 ผู้ จัดการ หัวหน้าผู้ตรวจดูแล และผู้ปฏิบัติ ควรมีความรู้ที่ เพียงพอเกี่ยวกับหลักการและ 

การปฏิบัติด้านสุขลักษณะอาหารของการผลิตสินค้าข้าว เพ่ือให้สามารถระบุการเบ่ียงเบนและ 

ลงมือปฏบิัติที่จาํเป็นตามความเหมาะสมของหน้าที่ 
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3.5.4.3 ผู้ปฏบัิติงานที่ได้รับมอบหมายให้ดาํเนินกจิกรรมใดๆ ในการควบคุมการผลิตสนิค้าข้าว ควรได้รับ

การฝึกอบรมอย่างเพียงพอ เพ่ือทาํให้ม่ันใจว่าผู้ปฏบัิติงานเหล่าน้ันมีความสามารถที่จะปฏบัิติงาน

ตามที่ได้รับมอบหมาย และตระหนักถึงผลกระทบของหน้าที่ตนที่ มีต่อความปลอดภัย 

และความเหมาะสมในด้านอาหารของสนิค้าข้าว 

3.5.4.4 ควรประเมินประสิทธิผลของโปรแกรมการฝึกอบรมและการแนะนําเป็นระยะ เช่นเดียวกับ 

การกาํกับดูแลและการทวนสอบที่ทาํเป็นประจาํ เพ่ือให้แน่ใจว่าได้นําขั้นตอนการดําเนินการ 

ไปปฏบัิติอย่างได้ผล  

3.5.5 การฝึกอบรมเพือ่ฟ้ืนฟูความรู ้

3.5.5.1 ควรทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรมและปรับให้ทนัสมัยเป็นประจาํตามความจาํเป็น  

3.5.5.2 ควรจัดให้มีระบบที่ทาํให้แน่ใจว่าผู้ปฏิบัติต่อข้าวและบุคคลากรที่เกี่ยวข้องกับการผลิตข้าว  

เช่น บุคคลากรซ่อมบาํรุง ยังตระหนักถงึขั้นตอนการปฏบัิตงิานที่จาํเป็นทั้งหมด เพ่ือให้สนิค้าข้าว

คงไว้ซ่ึงความปลอดภัยด้านอาหารและความเหมาะสมของอาหาร และควรมีบันทกึการฝึกอบรม 

3.6  ขอ้มูลเกีย่วกบัสินคา้ขา้ว 

3.6.1  การแสดงรุ่นและการตามสอบ 

ต้องระบุข้อมูลผู้ผลิตและรุ่นของสนิค้าข้าว เช่น รหัสเลข รหัสอกัษร ไว้ที่ภาชนะบรรจุสนิค้าข้าว

ที่จาํหน่ายโดยตรงกับผู้บริโภค หรือในเอกสารกาํกบัสนิค้าข้าวที่ไม่จาํหน่ายโดยตรงกบัผู้บริโภค 

เพ่ือช่วยให้การนาํเข้า-จ่ายออกสินค้าข้าวจากคลังสินค้าเป็นไปตามลาํดับการรับเข้าก่อน-หลัง

อย่างมีประสทิธิภาพ และสามารถเรียกคืนสินค้าได้เมื่อจาํเป็น รวมทั้งต้องปฏิบัติตามข้อกาํหนด

ของกฎหมายที่เกี่ยวข้องเร่ืองการแสดงฉลากหรือข้อกาํหนดของประเทศคู่ค้า อย่างหน่ึงอย่างใด 

3.6.2  ขอ้มูลของสินคา้ขา้ว 

ควรแสดงข้อมูลของสินค้าข้าวที่เหมาะสม ให้ม่ันใจว่า มีข้อมูลที่เพียงพอที่จะทาํให้บุคคล 

ที่รับช่วงต่อไปในโซ่อาหารสามารถปฏิบัติต่อสินค้าข้าว เกบ็รักษา ปรับปรุงสภาพ แปรรูป 

จัดเตรียม และจัดวางสนิค้าข้าวได้อย่างปลอดภัยและถูกต้อง  

3.6.3  การแสดงฉลาก  

กรณีจาํหน่ายในประเทศ การแสดงฉลากให้เป็นไปตามข้อกาํหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ว่าด้วยการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ กรณีส่งออกให้เป็นไปตามข้อกาํหนดของ Codex 

General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods (CXS 1-1985) หรือข้อกาํหนด

ของประเทศคู่ค้า 
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ภาคผนวก ก 

(ใหไ้วเ้ป็นขอ้มูล) 

ตวัอย่างแบบบนัทึก 

ขอ้มูลทัว่ไปของผูป้ระกอบการโรงสีขา้วและโรงปรบัปรุงสภาพขา้ว 

 

1. ช่ือโรงสข้ีาว/โรงปรับปรุงสภาพข้าว ........................................................................................ 

2. สถานที่ตั้ง    เลขที่.............หมู่.................ถนน........................ตาํบล................................ 

อาํเภอ..........................................จังหวัด.......................................รหัสไปรษณย์ี........................ 

โทรศัพท.์........................................มอืถอื.......................................โทรสาร............................... 

3. หมายเลขทะเบียนกรมโรงงานอุตสาหกรรม............................................................................... 

4. กาํลังผลิต (ต่อวัน)............................................................................................................... 

 

5. ช่ือผู้ติดต่อ........................................................................................................................... 

หมายเลขบัตรประชาชน      

ตาํแหน่ง.................................................................................................................................. 

สถานที่ตดิต่อ  เลขที่........หมู่..............ถนน..................................ตาํบล...................................... 

อาํเภอ..........................................จังหวัด....................................รหัสไปรษณีย.์.......................... 

โทรศัพท.์........................................มอืถอื...................................โทรสาร...................................  

6. ช่ือสินค้าข้าวที่ขอการรับรอง

............................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................. 

7. รายการขอบข่าย หรือกระบวนการผลิตที่ขอการรับรอง............................................................... 

............................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................. 
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8. แผนผงัที่ตั้งโรงสข้ีาวหรือโรงปรับปรุงสภาพข้าว แสดงเส้นทางคมนาคมและสถานที่สาํคัญในบริเวณ

ใกล้เคียง เพ่ืออาํนวยความสะดวกในการเดนิทางไปสถานประกอบการ 
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ตวัอย่างแบบบนัทึก 

การรบัซ้ือขา้วเปลือก 

วัน-เดือน-ปีที่รับซ้ือข้าวเปลือก............................................................. เวลา ......................... น. 

ช่ือผู้ส่งข้าว .............................................................................................................................. 

หมายเลขบัตรประชาชน  

ที่อยู่...........เลขที่...................หมู่..........................ถนน.............................................................. 

ตาํบล........................................อาํเภอ........................................จังหวัด.................................... 

รหัสไปรษณีย์..............................โทรศัพท.์...................................มือถอื..................................... 

ทะเบียนรถ   
นํา้หนักรถ ก่อนลงข้าว (ก.ก.)  

นํา้หนักรถ หลังลงข้าว (ก.ก.)   
นํา้หนักข้าวเปลือก (ก.ก.)   
ช่ือพันธุข้์าว ชนิดและประเภทของข้าว 

  มีใบรับรองแปลง GAP ใบรับรองเลขที่ ......................................................................................... 

 มีใบรับรองแปลงข้าวอนิทรีย์ ตามมาตรฐาน........................ ใบรับรองเลขที่ ........................................ 

  ไม่มีใบรับรองแปลง GAP แต่ปฏบัิติตามมาตรฐาน GAP  

  ไม่มีใบรับรองแปลงข้าวอนิทรีย์ แต่ปฏบัิติตามมาตรฐานเกษตรอนิทรีย์ 

  เป็นผลผลิตที่ได้จากแปลงข้าวในระยะปรับเปล่ียนเป็นอนิทรีย์ 

ช่ือผู้ปลูก ......................................................................................................................................... 

สถานที่ปลูก หมู่........................ตาํบล............................................อาํเภอ............................................ 

จังหวัด...............................................รหัสไปรษณีย์............................................................................ 

วัน-เดือน-ปีที่เกบ็เกี่ยว....................................................................................................................... 

คุณภาพข้าวเปลือก 

% ความช้ืน  

% สิ่งเจือปน  

% ต้นข้าว   

%ข้าวหัก  

สภาพผิดปกติที่พบ (เช่น ข้าวเมลด็เหลือง ข้าวอ่อน ข้าวเปียก ข้าวมีกล่ิน)........................................... 

สถานที่จัดเกบ็  

ลงช่ือผูบ้นัทึก ......................................         ลงชื่อผูต้รวจสอบ ................................ 

                   (..................................)                                               (..................................) 
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ตวัอย่างแบบบนัทึก 

การรบัซ้ือวตัถุดิบสินคา้ขา้วสาํหรบันาํไปปรบัปรุงคุณภาพ 

วัน-เดือน-ปีที่รับซ้ือวัตถุดิบสนิค้าข้าว.......................................................... เวลา ......................... น. 

ช่ือผู้ส่งข้าว .............................................................................................................................. 

หมายเลขบัตรประชาชน  

ช่ือโรงสทีี่ผลิตวัตถุดิบสนิค้าข้าว .......................................................................................................... 

ที่อยู่...........เลขที่...................หมู่..........................ถนน.............................................................. 

ตาํบล........................................อาํเภอ........................................จังหวัด.................................... 

รหัสไปรษณีย์..............................โทรศัพท.์...................................มือถอื..................................... 

ทะเบียนรถ   
นํา้หนักรถ ก่อนลงข้าว (ก.ก.) นํา้หนักรถ หลังลงข้าว (ก.ก.) 

นํา้หนักข้าวเปลือก (ก.ก.)   
ช่ือพันธุข้์าว ชนิดและประเภทวัตถุดิบข้าว 

หลกัฐานการรบัรองของผูผ้ลิตวตัถุดิบ 

 มีใบรับรอง GMP/HACCP/หรือมาตรฐานอื่น ใบรับรองเลขที่ .................................................. 

 ไม่มีใบรับรอง GMP/HACCP/หรือมาตรฐานอื่น  

หลกัฐานการรบัรองแหล่งท่ีมาของขา้วเปลือก 

 มีใบรับรองแปลง GAP ของข้าวเปลือกที่ใช้ผลิตวัตถุดบิ ใบรับรองเลขที่ .............................................. 

 มีใบรับรองแปลงข้าวอนิทรีย์ ตามมาตรฐาน........................ ใบรับรองเลขที่ ........................................ 

 ไม่มีใบรับรองแปลง GAP หรือแปลงข้าวอนิทรีย์ แต่ปฏบิตัิตามมาตรฐาน GAP หรือเกษตรอนิทรีย์ 

  เป็นวัตถุดิบในระยะปรับเปล่ียนเป็นอนิทรีย์ 

ช่ือผู้ปลูก .............................................................................................................................. 

สถานที่ปลูก หมู่........................ตาํบล............................................อาํเภอ................................... 

จังหวัด......................................รหัสไปรษณีย์............................................................................ 

วัน-เดือน-ปีที่เกบ็เกี่ยว.............................................................................................................. 

คุณภาพวตัถุดิบ 

% ความช้ืน  

% สิ่งเจือปน  

........  

สภาพผิดปกติที่พบ (เช่น ข้าวเมลด็เหลือง ข้าวอ่อน ข้าวเปียก ข้าวมีกล่ิน)........................................... 

สถานที่จัดเกบ็  

ลงช่ือผูบ้นัทึก ......................................         ลงช่ือผูต้รวจสอบ ................................ 

                   (..................................)                                               (..................................) 
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ตวัอย่างแบบบนัทึก 

การตรวจสอบการทํางานของเครื่องจกัร 

ฝ่าย/แผนก  ............................................................................................................................................................................ 

รหสั

เครือ่งจกัร 
ชื่อ/ชนดิเครือ่งจกัร ว/ด/ป เวลา 

การทํางาน 
อาการ/วิธีการแกไ้ข ลงชื่อผูบ้นัทึก 

ทํางานปกติ ไม่ปกติ 

	 	 	 	 	 	 	 	 

	 	 	 	 	 	 	 	 

	 	 	 	 	 	 	 	 

	 	 	 	 	 	 	 	 

	 	 	 	 	 	 	 	 

	 	 	 	 	 	 	 	 

	 	 	 	 	 	 	 	 

ลงชื่อผูต้รวจสอบ ................................ 

                                       (..................................)       
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ตวัอย่างแบบบนัทึก 

แผนการสอบเทียบเครื่องมือ 

ฝ่าย/แผนก.............................................................................................วัน/เดอืน/ปี............................................................................................. 

รหสัเครือ่งมือ 
ชือ่/ชนิด

เครื่องมือ 
ช่วงการวดั ช่วงสอบเทียบ ค่าแก้ ค่าความถูกตอ้ง 

สอบเทียบ 

ครั้งล่าสุด 

สอบเทียบ 

โดย 

สอบเทียบ 

ครั้งต่อไป 

ลงชือ่ 

ผูบ้นัทึก 

          

                   
                   
                   
                   
                   
                   
                   
          

                   
                   
                   

ลงชื่อผูต้รวจสอบ ................................ 

                                       (..................................)       
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ตวัอย่างแบบบนัทึก 

การทําความสะอาดและคดัแยกคุณภาพขา้ว 

1. วนั/เดือน/ปีที่ผลิต .................../................../..................                                 เวลา  ....................... น. 

2. ชื่อพนัธุ ์ชนิด และประเภทของขา้ว : 3. สถานที่เก็บขา้วเปลือก/วตัถุดิบสําหรบัปรบัปรุงสภาพ : 

4. รุ่นขา้วเปลือก/วตัถุดิบสําหรบัปรบัปรุงสภาพ (lot) : 5. นํ้ าหนกัขา้วเปลือก/วตัถุดิบสาํหรบัปรบัปรุงสภาพ (กิโลกรมั) : 

การทําความสะอาดขา้ว 
นํ้าหนกัสิง่แปลกปลอม 

 กิโลกรมั เปอรเ์ซ็นตโ์ดยนํ้าหนกั 

1. สิ่งแปลกปลอมทั้งหมด     
1.1 .......................      
2. ข้าวเปลือก/วัตถุดิบสาํหรับปรับปรุงสภาพที่ทาํความสะอาดแล้ว : รุ่น (lot) นํา้หนักรวม (กโิลกรัม)  สถานที่เกบ็ : 

      การขดัสี        การขดัเงา  
การคดัแยกคุณภาพขา้ว 

หลงัการขดัสีและการขดัเงา 

นํ้าหนกัขา้ว 

 กิโลกรมั เปอรเ์ซ็นตโ์ดยนํ้าหนกั 

1. ข้าวสารเตม็เมลด็      
2. ต้นข้าว      
3. ข้าวหักใหญ่      
4. ข้าวหักเลก็      
5. ปลายข้าว      
6. ระดับการขัดส ี   
7. สนิค้าข้าวที่ผลิตได้ : รุ่น (lot) นํา้หนักรวม (กโิลกรัม) สถานที่เกบ็ : 

ลงชื่อผูบ้นัทึก ...................................... (..................................)      ลงชื่อผูต้รวจสอบ ................................ (..................................) 
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ตวัอย่างแบบบนัทึก 

การบรรจุสินคา้ขา้ว 

วัน/เดอืน/ปีที่บรรจุ.......................................................   

ชนิดของสนิค้าข้าวที่ผลิต :    ข้าวกล้อง (ระบุเปอร์เซน็ต์/ชั้น) ................................    ข้าวขาว (ระบุเปอร์เซน็ต์/ชั้น) ......................................  

                                    ข้าวหัก (ระบุชนิด)...........................................           อื่นๆ .......................................................................   

ประเภทของสนิค้าข้าวที่ผลิต :   ข้าวหอมมะลิ       ข้าวหอมประเภทนุ่ม     ข้าวหอมประเภทร่วน       ข้าวหอมประเภทแขง็ 

                                       ข้าวประเภทนุ่ม     ข้าวประเภทร่วน     ข้าวประเภทแขง็     ข้าวเหนียว     อื่นๆ ...................................   

ข้าวที่นาํมาบรรจุ :    รุ่น (lot)……………………………………………………………..  นํา้หนักที่นาํมาบรรจุ (กโิลกรัม)......................................... 

รุ่นของสินคา้ขา้ว ชนดิของสินคา้ขา้ว ขนาดบรรจุ 
จํานวน 

(ถุง/กระสอบ) 

    

    

    

    

    

    
 

ลงชื่อผูบ้นัทึก ......................................              ลงชื่อผูต้รวจสอบ ................................ 

                   (..................................)                                                (..................................) 
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ตวัอย่างแบบบนัทึก 

การเก็บรกัษาขา้วเปลือกและสินคา้ขา้ว 

แผนก....................................... สถานที่เกบ็ .......................................  ข้าวเปลือก  สนิค้าข้าวที่จัดเกบ็ (ระบุ)................................................. 

รุ่นข้าวเปลือก/สนิค้าข้าวที่จัดเกบ็ .......................................................................................................................................................................... 

         

ว/ด/ป เวลา 

สภาวะการจดัเก็บ สภาพขา้วเปลือก/สินคา้ขา้ว 

สาเหตุ/การแกไ้ข ผูบ้นัทึก อุณหภูมิ 

(
O
C) 

ความชื้น

สมัพทัธ ์(%) 

อุณหภูมิ 

(
O
C) 

ความชื้น 

(%) 
สิง่ผิดปกติ 

                  
                  
                  
         

         

         

         

         

                      ลงชื่อผูต้รวจสอบ ................................ 

                    (..................................)
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ตวัอย่างแบบบนัทึก 

การป้องกนั กําจดัแมลงและสตัวพ์าหะนาํเชื้อ 

สถานที/่แผนก ว/ด/ป เวลา 

ร่องรอยที่พบ 

(เช่น ตวั/มูล/รอยเทา้/

กลิน่/ชิ้นส่วนของแมลง ) 

การแกไ้ข 

ผลการตรวจ 

ผูบ้นัทึก 
พอใจ ไม่พอใจ 

             

             

             

             

             

             

        

             

             

             

                   ลงชื่อผูต้รวจสอบ ................................ 

                                          (..................................) 
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ตวัอย่างแบบบนัทึก 

การทําความสะอาดและการบํารุงรกัษาสถานที่ 

สถานที/่แผนก ว/ด/ป เวลา รายการทําความสะอาด รายการบาํรุงรกัษา ผูบ้นัทึก 

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

                   ลงชื่อผูต้รวจสอบ ................................ 

                                          (..................................) 
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ตวัอย่างแบบบนัทึก 

การทําความสะอาดและการบํารุงรกัษาเครือ่งจกัร เครือ่งมือ และอุปกรณ ์

แผนก  ................................................................................................................................................................................... 

รหสั

เครือ่งจกัร 
ชื่อ/ชนิดเครือ่งจกัร ว/ด/ป เวลา 

การทําความสะอาด การบาํรุงรกัษา 
ผูบ้นัทึก 

ก่อนการผลิต หลงัการผลิต ก่อนการผลิต หลงัการผลิต 

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

ลงชื่อผูต้รวจสอบ ................................  

                     (.................................) 
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ตวัอย่างแบบบนัทึก 

การขนส่งสินคา้ขา้ว 

วนั/เดือน/ปี....................................................เวลาออกรถ.................................................................. 

ช่ือลูกคา้ .............................................................................................................................................. 

ช่ือลูกค้า ................................................................................................................................... 

ช่ือสถานที่จัดส่ง/แหล่งจาํหน่าย ..................................................................................................... 

เลขที่...........หมู่...................ถนน...............................................ตําบล............................................. 

อําเภอ....................................จงัหวดั...........................................รหสัไปรษณีย.์..................................... 

ทะเบยีนรถ............................................................................................................................... 

ช่ือพนกังานขบัรถ....................................................................................................................... 

สภาพรถขนส่ง........................................................................................................................... 

 ความสะอาด (ระบุ)........................................................................................................................ 

 การป้องกนัสินคา้ขา้ว (ระบุ)............................................................................... 

รายการผลิตภณัฑที์่ส่ง ......................................................................(Lot No.) .................................... 

ปริมาณการจดัส่ง (กก.) ....................................................................................................................... 

สภาพผลิตภณัฑ ์ % ความช้ืน............................  อุณหภูมิ (
O
C).................................. 

ขอ้บกพร่อง ........................................................................................................................................... 

.............................................................................................................................................................. 

การแกไ้ข................................................................................................................................................ 

.............................................................................................................................................................. 

ลงช่ือผูบ้นัทึก ......................................      ลงช่ือผูต้รวจสอบ ................................ 

                  (..................................)                                              (..................................) 
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ตวัอย่างแบบบนัทึก 

ประวติัการฝึกอบรมหรือฝึกงานของผูป้ฏิบติังาน 

    

 

1. ช่ือ ...................................................................รหสัประจําตวัของผูป้ฏิบติังาน........................ 

2. วนัที่เริม่ทํางาน ..................................................................................................................... 

3. ประวติัการทํางาน   

3.1 ตาํแหน่ง/ฝ่าย/แผนก ........................................ วันที่รับตาํแหน่ง/บรรจุ .................................. 

3.2 ตาํแหน่ง/ฝ่าย/แผนก ........................................ วันที่รับตาํแหน่ง/บรรจุ .................................. 

3.3 ตาํแหน่ง/ฝ่าย/แผนก ....................................... วันที่รับตาํแหน่ง/บรรจุ .................................. 

4. ประวติัการฝึกอบรม/ฝึกงาน (ตามตําแหน่ง และหนา้ที่ความรบัผิดชอบ)  

  

วนัฝึกอบรม ช่ือหลกัสูตร 
หน่วยงาน 

ที่ฝึกอบรม 

ใบรบัรอง 
ผูบ้นัทึก 

มี ไม่มี 

          

          

          

          

5. ประวติัการฝึกอบรมตามระบบคุณภาพ/สุขลกัษณะส่วนบุคคล 

วนัฝึกอบรม ช่ือหลกัสูตร 
หน่วยงาน 

ที่ฝึกอบรม 

ใบรบัรอง 
ผูบ้นัทึก 

มี ไม่มี 

          

          

          

          

             ลงช่ือผูต้รวจสอบ ................................ 

           (..................................) 
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ภาคผนวก ข 

(ใหไ้วเ้ป็นขอ้มูล) 

คําแนะนาํการปฏิบติัในการผลิตสินคา้ขา้ว 

ข.1 คําแนะนาํสําหรบัการลดความช้ืนขา้วเปลือก  

ข.1.1 กรณีลดความช้ืนโดยแสงอาทิตย์ ความหนาของช้ันข้าวเปลือกในการตากที่แนะนําคืออยู่ใน 

ช่วงความหนาประมาณ 5 cm ถึง 10 cm และการกลับกองข้าวทุก 2 ช่ัวโมง หรือวันละ 4 คร้ัง  

จะช่วยให้ความช้ืนในข้าวลดลงอย่างรวดเรว็และสมํ่าเสมอ  

ข.1.2 กรณีลดความช้ืนโดยการใช้เคร่ืองอบ แนะนําให้ใช้กับข้าวเปลือกที่มีความช้ืนไม่เกิน 25%  

โดยมวล อุณหภมิูที่ใช้อบต้องไม่สงูเกนิ 50
0
C  ความช้ืนสมัพัทธไ์ม่เกนิ 60% และไม่ลดความช้ืน

ในอตัราที่เรว็เกนิไป เพราะจะทาํให้เกดิความเสยีหายกบัเมลด็ได้ 

ข.1.3 กรณีลดความช้ืนด้วยเคร่ืองลดความช้ืนแบบลมเป่าข้าวลอยตัว (fluidized bed drying) แนะนาํ

ให้ใช้ลมร้อนที่มีอุณหภูมิไม่ตํ่ากว่า 80
0
C เป่าข้าวเปลือกเพ่ือลดความช้ืน ไม่ควรลดความช้ืนจน

ข้าวเปลือกมีความช้ืนตํ่ากว่า 19% โดยมวล เพราะจะทาํให้ข้าวหัก หลังจากความช้ืนลดลงเหลือ 

19% โดยมวลแล้ว ควรเทข้าวเปลือกกองรวมกัน และปล่อยทิ้ งไว้ให้เยน็ลง จึงอบลดความช้ืน 

โดยให้ลดความช้ืนลงอย่างช้าๆ จนข้าวเปลือกได้ความช้ืนที่ต้องการหรือประมาณ 14% โดยมวล 

ข.2 คําแนะนาํการจดัวางสินคา้ขา้วในสถานทีเ่ก็บ 

ข.2.1 กรณกีารวางซ้อนกระสอบข้าวที่บรรจุในกระสอบป่าน ขนาด 100 kg แนะนาํให้วางกระสอบข้าว

ซ้อนกนัสงูไม่เกนิ 30 กระสอบ แต่หากเป็นกระสอบพลาสติก ขนาด 1,000 kg แนะนาํให้วาง

กระสอบข้าวซ้อนกนัสงูไม่เกิน 3.5 m ต่อช้ัน เน่ืองจากกระสอบพลาสตกิล่ืนทาํให้เม่ือวางซ้อนกนั

จะไม่ม่ันคงเหมือนกระสอบป่าน 

ข.2.2 คาํแนะนาํสาํหรับการเว้นระยะห่างในการจัดวางสินค้าข้าว เพ่ือให้มีการถ่ายเทอากาศที่ดี ง่ายต่อ

การตรวจสอบคุณภาพของสินค้าข้าว และอาํนวยความสะดวกในการปฏิบัติงานในการป้องกัน

กาํจัดแมลงศัตรูข้าวในโรงเกบ็ด้วยสารเคมีได้อย่างถูกต้อง รวมถึงการทาํความสะอาดบริเวณพ้ืนที่

เกบ็สนิค้าข้าว มีดงัน้ี 

1) จากกองสนิค้าข้าวกบัผนังกาํแพงไม่น้อยกว่า 0.50 m  

2) ระหว่างกองสนิค้าข้าว ประมาณ 1 m  

3) จากกองสนิค้าข้าวถึงหลังคาไม่ตํ่ากว่า 1.50 m  

ข.2.3 การจัดวางสินค้าข้าวในสถานที่เกบ็แนะนําให้จัดวางในพ้ืนที่ที่มีอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ ์

ที่เหมาะสมเพ่ือลดความเสี่ยงของการเจริญของจุลินทรีย์ที่ทาํให้เกิดโรคและแมลงศัตรูในที่เกบ็ 
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ซ่ึงจะช่วยให้สินค้าข้าวยังคงความปลอดภัยและความเหมาะสมในด้านอาหาร  โดยทั่วไป 

จุลินทรีย์เจริญได้ดีที่อุณหภมิู 30
๐
C ถึง 40

 ๐
C และความช้ืนสัมพัทธส์ูงกว่า 65% ส่วนแมลงศัตรู

ในโรงเกบ็สามารถเจริญเตบิโตได้ดทีี่อณุหภมิู 25
๐
C ถงึ 35

 ๐
C ความช้ืนสมัพัทธ ์65% ถงึ 80% 

ข.3 คําแนะนาํเกีย่วกบัค่ามาตรฐานฝุ่นละอองฟุ้งกระจายจากกระบวนการผลิตสินคา้ขา้ว 

ข.3.1 ประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม เร่ือง กาํหนดให้โรงสีข้าวทุกประเภทเป็น 

แหล่กาํเนิดมลพิษที่จะต้องถูกควบคุมการปล่อยทิ้งอากาศเสยีออกสู่บรรยากาศ ระบุให้โรงสีข้าว 

ที่ใช้หม้อไอนํา้ทุกขนาด เป็นแหล่งกาํเนิดมลพิษที่จะต้องถูกควบคุมค่าความทึบแสงจากปล่อง

ปล่อยทิ้ งอากาศเสียออกสู่บรรยากาศ และให้โรงสีข้าวทุกประเภทที่มีกําลังการผลิตมากกว่า  

20 ตันต่อวันขึ้นไป เป็นแหล่งกาํเนิดมลพิษ ที่จะต้องถูกควบคุมค่าความเข้มข้นของฝุ่ นละอองฟุ้ง

กระจายจากกระบวนการผลิตออกสู่บรรยากาศ  

ข 3.2 ประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม เร่ือง กาํหนดมาตรฐานค่าความทึบแสง

จากปล่องปล่อยทิ้ งอากาศเสียของโรงสีข้าวที่ใช้หม้อไอนํ้า กาํหนดให้โรงสีข้าวที่ใช้หม้อไอนํ้า 

ต้องมีค่าทึบแสงของเขม่าควันจากปล่องปล่อยทิ้ งอากาศเสีย ไม่เกิน 20% เมื่อตรวจวัดด้วย

แผนภมิูเขม่าควันของริงเกลิมานน์ นับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา และไม่เกิน 

10% เม่ือตรวจวัดด้วยแผนภมิูเขม่าควันของริงเกลิมานน์ เม่ือพ้นกาํหนดเวลา 2 ปี นับแต่วันถัด

จากวันประกาศในราชกจิจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ข 3.3 ประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม เร่ือง กาํหนดมาตรฐานฝุ่ นละอองจาก 

โรงสีข้าว กาํหนดให้ฝุ่ นละอองฟุ้งกระจายจากโรงสีข้าวขณะประกอบกิจการ ต้องมีค่าความแตกต่าง

ของความเข้มข้นฝุ่ นละอองหรืออนุภาคขนาดเลก็ (PM10) ระหว่างจุดตรวจวัดเหนือลม 

กบัจุดตรวจวัดใต้ลมไม่เกนิ 0.100 mg/m
3
 (หรือ 100 µg/m

3
) 

ข.4 คําแนะนะวิธีการตรวจเฝ้าระวงัประสิทธิผลการทําความสะอาดและฆ่าเช้ือ 

 การตรวจเฝ้าระวังความเหมาะสมและประสทิธผิลของการทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือตามขั้นตอน

การดาํเนินการสามารถทาํได้หลายวิธี ซ่ึงควรเลือกใช้ให้เหมาะสม ขึ้นอยู่กับวิธีการทาํความสะอาด 

สารที่ใช้ในการทาํความสะอาด และสภาพพ้ืนผิวที่ทาํความสะอาด  ทั้งน้ี วิธีการตรวจเฝ้าระวัง

ยกตัวอย่าง เช่น  

1) ตรวจพินิจ  
2) ตรวจประเมินความสะอาดของสภาพแวดล้อมหรือพ้ืนผิวสัมผัสการปฏบัิติงานและการปนเป้ือน

สารก่อภมิูแพ้ (swab test)  

3) การตรวจวัดความเป็นกรด-เบส  

4) การตรวจวัดอณุหภมิูนํา้  
5) การตรวจวัดค่าการนาํไฟฟ้า (conductivity)  

6) การตรวจวัดความเข้มข้นของสารทาํความสะอาดและสารฆ่าเช้ือ  

7) การตรวจวัดตัวแปรอื่นที่สาํคัญ 
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ภาคผนวก ค 

(ใหไ้วเ้ป็นขอ้มูล) 

หน่วย 

   สัญลักษณ์สําหรับหน่วยในระบบเอสไอ (International System of Units หรือ Le Système 

International d’ Unités; SI) และหน่วยที่ยอมรับให้ใช้ได้กบัระบบเอสไอ ที่ใช้ในมาตรฐานน้ี มีดังน้ี  

ปริมาณ ช่ือหน่วย สญัลกัษณห์น่วย 

ความยาว 

เซนติเมตร (centimeter) cm 

เมตร (meter) m 

ความหนาแน่น 

มิลลิกรัมต่อลูกบาศกเ์มตร  

(milligram per cubic meter) 
mg/m

3
 

ไมโครกรัมต่อลูกบาศกเ์มตร  

(microgram per cubic meter) 
µg/m

3
 

มวล กโิลกรัม (kilogram) kg 

อณุหภมูิ องศาเซลเซียส (degree Celsius) 
๐
C 
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