
 
ประวัติผูวิจัย 

(หัวหนาโครงการ) 
ชื่อ นางสาวสุมิตรา  ศรีชูชาติ 
 MISS SUMITTRA  SRICHUCHAAT 
ประวัติการศึกษา  
 วท.ม. (สถิติประยุกต) คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 วท.บ. (คณิตศาสตร)  คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
ประวัติการทํางาน 
 ปจจุบัน ดํารงตําแหนงผูชวยศาสตราจารยประจํา สาขาวิชาสถิติประยุกต 
   ภาควิชาวิทยาศาสตร คณะวทิยาศาสตรและเทคโนโลย ี
   มหาวิทยาลยัราชภัฏเชียงใหม 
ประสบการณทํางาน 
 1.  หัวหนางานแผนและงบประมาณ สํานกัวางแผนและพัฒนา  
  สถาบันราชภัฏเชียงใหม 
 2.  ผูอํานวยการสํานักวางแผนและพัฒนา สถาบันราชภัฏเชียงใหม 
 3.  คณะกรรมการบริหารสถาบันราชภัฏเชยีงใหม 
 4.  คณะกรรมการจัดทําแผนกลยุทธ สถาบันราชภัฏเชียงใหม 
 5.  กรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม 
 6.  หัวหนาสาขาวิชาสถิติ ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม 
ผลงานที่ผานมา 
 1.  การประเมนิผลการดําเนนิงานโครงการพัฒนาชุมชนเปนพื้นทีแ่บบพึ่งตนเองและ 
  ยั่งยืน (โครงการ ADP แมออน) กิ่งอําเภอแมออน จังหวดัเชียงใหม ป 2006 
 2.  การประเมนิผลการดําเนนิงานโครงการพัฒนาชุมชนเปนพื้นทีแ่บบพึ่งตนเองและ 
  ยั่งยืน (โครงการ ADP แมฮองสอน) อําเภอเมือง จังหวัดแมฮองสอน ป 2007 



 209

ประวัติผูวิจัยรวม 
 
ชื่อ        นางทัศนีพร     ประภัสสร     

MRS. TASSANEEPORN  PRAPATSORN       
ตําแหนงปจจบุัน 
  ตําแหนง   อาจารย  2  ระดับ 7    

อาจารยประจําโปรแกรมวิชาภาษาอังกฤษ  มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงใหม 
อายุ  56  ป   อายุราชการ  36  ป 

หนวยงานที่ตดิตอได 
  โปรแกรมวิชาภาษาอังกฤษ  คณะมนษุยศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงใหม 
  หรือ สถาบันวจิัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงใหม 
  มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม  โทร.  (053) 412544 
ประวัติการศึกษา 
  กศ.บ.    วิทยาลัยวิชาการศึกษาพระนคร ปการศึกษา   2516   
  ศษ.ม.    (การสอนภาษาอังกฤษ)  มหาวิทยาลัยศิลปากร ปการศึกษา   2530 
สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ 
  การสอนภาษาอังกฤษ 
  การจัดการฝกอบรมตาง ๆ 
เกียรติคุณ 
  พ.ศ.  2543   ขาราชการตัวอยาง  สถาบันราชภัฏเชียงใหม 
ประสบการณในการสอน/ตําแหนงงาน 
  พ.ศ. 2513- ปจจุบัน   อาจารยประจําโปรแกรมวิชาภาษาอังกฤษ   
     สอนวิชาภาษาอังกฤษ   อายุราชการ  36 ป 
  พ.ศ.  2533-2543   เลขานุการ และเหรัญญิกสมาคมครูผูสอนภาษาอังกฤษ
     แหงประเทศไทย  ภาคเหนือ (Thai/TESOL) 
  พ.ศ.  2533-2537   Chapter Coordinator องคกร AFS  
     แหงประเทศไทย  จังหวัดเชยีงใหม 
  พ.ศ.  2541-2543   หัวหนาสํานักวิจัย   สถาบันราชภัฏเชียงใหม 
  พ.ศ.  2545-2546   ประธานสมาคมครูผูสอนภาษาอังกฤษแหงประเทศไทย  
     ภาคเหนือ (Thai/TESOL) 
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  พ.ศ.  2544-2547   หัวหนาสํานักงานวิเทศสัมพนัธ สถาบันราชภัฏเชียงใหม 
  พ.ศ.  2546-2547  กรรมการบริหารสถาบัน  สถาบันราชภัฏเชยีงใหม 
  พ.ศ.  2548– ปจจุบัน  รองผูอํานวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา 
     มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม 
ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัย 
 1.  หัวหนาโครงการวิจัย 
  1.1  การประเมินโครงการประสานพลังแผนดินตอตานยาเสพติด  
          ของจังหวัดเชียงใหม ทุนสนับสนุนจาก  กรมการปกครอง  2547  
  1.2  การสํารวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต ทุนสนับสนุนจาก  

             มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงใหม  2548 
  1.3  การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ินแบบมีสวนรวมของ ตําบลบานแหวน            

          อําเภอหางดง  จังหวัดเชียงใหม  ทนุสนับสนุนจากสํานักงานคณะกรรมการ   
            วิจัยแหงชาติ (วช.)  2549 

 2.  งานวิจัยรวม 
  2.1  ขอมูลพ้ืนฐานการจัดการเรียนการสอนและการใชภาษาตางประเทศใน 

           ภาคเหนือ ทุนสนับสนุนจาก  สํานกังานกองทนุสนับสนุนการวิจัย  2546 
  2.2  การสํารวจสภาพการใชประโยชนที่ดิน สปก.  จังหวัดเชียงใหม                         

            ทุนสนับสนุนจาก  กรมการปกครอง  2548   
  2.3  การประเมินโครงการพลังงานชุมชน จังหวัดเชียงใหม  ทุนสนับสนุนจาก  

            กระทรวงพลังงาน  2550   
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ประวัติผูชวยนักวิจัย 
 
ชื่อ นางสาวศรัณยา  วิบูลวัชริยกุล 
 MISS SARANYA  WIBUNWACHARIYAKUN 
ตําแหนงปจจุบัน 
 เจาหนาที่บริหารงานทั่วไป  สํานักงานคณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
ประวัติการศึกษา 
 บริหารธุรกิจบัณฑิต (การเลขานุการ) มหาวิทยาลัยพายัพ  ปการศึกษา 2542 
ประวัติการทํางาน 
 พ.ศ.2549-ปจจุบัน เจาหนาที่บริหารงานทั่วไป สํานักงานคณะวิทยาศาสตร 
    มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 พ.ศ.2546-2549 เจาหนาที่บริหารงานทั่วไป สํานักงานอธิการบดี 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม 
 พ.ศ.2543-2544 ผูชวยเลขานุการ  บริษัท นิ่มซี่เส็ง ลิสซิ่ง จํากัด (สํานักงานใหญ) 
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ประวัติผูชวยนักวิจัย 
 
ชื่อ นางสาวพันธินีย  เนตรศุภลักษณ 
 MISS PANTINEE  NESTSUPALUK 
ตําแหนงปจจุบัน 
 เจาหนาที่วิเทศสัมพันธ  กองวิเทศสัมพันธ สํานักงานมหาวิทยาลัยเชียงใหม 
ประวัติการศึกษา 
 วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เทคโนโลยีสารสนเทศและการจัดการ)  
          มหาวิทยาลัยเชียงใหม  ปการศึกษา 2550 
 ศิลปศาสตรบัณฑิต (ภาษาอังกฤษธุรกิจ) สถาบันราชภัฏเชียงใหม ปการศึกษา 2543 
ประวัติการทํางาน 
 พ.ศ.2548-ปจจุบัน เจาหนาที่วิเทศสัมพันธ กองวิเทศสัมพันธ 
    สํานักงานมหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 พ.ศ.2544-2548 เจาหนาที่วิเทศสัมพันธ สํานักงานวิเทศสัมพันธ 
    สถาบันราชภัฏเชียงใหม 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ก 
ตัวอยางการออกแบบบรรจุภัณฑ 
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ตัวอยางการออกแบบบรรจุภัณฑ 
 
ผลิตภณัฑ “น้าํพริกเผาถั่วเหลือง ปาคาํ” 
-  ฉลากผลิตภัณฑ 
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-  บรรจุภณัฑ 
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ผลิตภณัฑ “ขาวแตนสมนุไพร” 
-  ฉลากผลิตภัณฑ 
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-  บรรจุภณัฑ 
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ผลิตภณัฑ “ขาวแตนน้ําแตงโม” 
-  ฉลากผลิตภัณฑ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-  บรรจุภณัฑ 
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ผลิตภณัฑ “น้าํจิ้มสุก้ี” 
-  บรรจุภณัฑ 
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ผลิตภณัฑ “พริกลาบลุงคํา” 
-  ฉลากผลิตภัณฑ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-  บรรจุภณัฑ 
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ผลิตภณัฑ “ปาแขก น้ําพริกหนุม” 
-  ฉลากผลิตภัณฑ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-  บรรจุภณัฑ 
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ผลิตภณัฑ “ปาแขก แคบหม”ู 
-  ฉลากผลิตภัณฑ 
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-  บรรจุภณัฑ 
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ผลิตภณัฑ “ไขเค็มเสริมไอโอดีน” 
-  ฉลากผลิตภัณฑ 
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-  บรรจุภณัฑ 
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ผลิตภณัฑ “พริกลาบ ลุงหมอเม็ด” 
-  ฉลากผลิตภัณฑ 
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-  บรรจุภณัฑ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ข 
เกณฑมาตรฐาน มผช. 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช) 
 
 สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) ไดจัดทําโครงการมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนขึ้น โดยเริ่มตั้งแตป พ.ศ. 2546 เปนตนมา เพื่อรองรับการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ
ชุมชนใหไดมาตรฐานและเปนที่ยอมรับของผูบริโภค อีกทั้งสนับสนุนการผลิตของผูผลิตชุมชน 
โดยการกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน และใหการรับรองโดยการแสดงเครื่องหมายรับรองเพื่อ
เปนหลักประกันและสรางความมั่นใจแกผูบริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑชุมชน ซ่ึงสอดรับตาม
โครงการผลิตภัณฑชุมชน ที่ใหนําภูมิปญญาพื้นบานและนําทรัพยากรที่มีอยูในทองถ่ินมาพัฒนา
เปนผลิตภัณฑออกจําหนาย เกิดการจางงาน สรางรายได  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนจะชวยสราง
มูลคาเพิ่มของผลิตภัณฑชุมชนใหมีคุณภาพ โดยยังคงจุดเดนอันเปนเอกลักษณของผลิตภัณฑชุมชน 
พรอมปรับปรุงพัฒนาระดับคุณภาพสูมาตรฐานระดับประเทศและระดับสากลในที่สุด จะเปนกลไก
หนึ่งในการสงเสริมการตลาดของผลิตภัณฑชุมชนใหเปนที่ยอมรับอยางแพรหลาย ทั้งในประเทศ
และตลาดตางประเทศตอไป 
 

ตัวอยางมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  ของผลิตภัณฑแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร เชน 
1.  กระเทียมดอง     7.  น้ําจิ้มสุกี ้
2.  ขาวเกรียบ      8.  น้ําพริกเผา 
3.  ขาวแตน      9.  แหนม 
4.  แคบหม ู      10.  ไขเค็ม 
5.  พลิกลาบ 
6.  น้ําพริกหนุม 
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กระเทียมดอง 
 
1.  ขอบขาย 

1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะกระเทยีมที่ผานกรรมวิธีการดอง บรรจุ
ในภาชนะบรรจุ 
2.  บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1  กระเทียมดอง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนํากระเทียมทั้งหัวหรือเปนกลีบ
โดยมีการปอกเปลือกหรือไมก็ได อาจนําไปแชในน้ําปูนใสหรือสารชวยทําใหกรอบกอน เชน 
แคลเซียมคลอไรด แคลเซียมแลกเทต นํามาดองในน้ําดองหรือน้ําปรุงรส ในระยะเวลาที่เหมาะสม 
 2.2  น้ําดอง หมายถึง ของเหลวที่ประกอบดวยเกลือ และอาจมีการเติมสารชวยทําให
กรอบ 
 2.3  น้ําปรุงรส หมายถึง ของเหลวที่เตรียมจากสวนประกอบตางๆ เชน เกลือ น้ําตาล 
ซีอ๊ิว พริก เครื่องเทศและสารเพิ่มความเปนกรด เชน กรดซิทริก กรดแอซิติก และอาจมีการเติมสาร
ชวยทําใหกรอบ 
 2.4  น้ําหนกัเนื้อ (drained weight) หมายถึง น้ําหนักของเนื้อกระเทยีมดองในภาชนะ
บรรจุที่ไมรวมสวนที่เปนน้ําดองหรือน้ําปรุงรส 
3.  คุณลักษณะที่ตองการ 
 3.1  ลักษณะทัว่ไป 
    ตองมีลักษณะที่ดีตามธรรมชาติของกระเทียมดอง อาจมีจํานวนชิ้นของกระเทียม 
ที่มีตําหนิจากการตัดแตงไดบางเล็กนอย หากมีน้ําดองหรือน้ําปรุงรสบรรจุอยูดวย ตองไมมีฝาขาว
หรือฟองอันเนื่องมาจากการหมัก 
 3.2  สี 
     ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ไมคลํ้า และมีสีสม่ําเสมอ 
 3.3  กล่ินรส 
     ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบทีใ่ช ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ 
ไมพึงประสงค 
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 3.4  ลักษณะเนื้อสัมผัส 
    ตองกรอบ ไมนิ่มเละเมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1  แลว ตองได
คะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 
1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
 3.5  ส่ิงแปลกปลอม 
    ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน 
ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
 3.6  วตัถุเจือปนอาหาร 

  3.6.1  หากมกีารใชวัตถุกันเสีย ใหใชตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด 
  3.6.2  หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด 
  3.6.3  หากมกีารใชสารเพิ่มความเปนกรด ใหใชตามชนิดและปริมาณที่กฎหมาย

กําหนด 
  3.6.4  หามใสโซเดียมบอเรต (บอแรกซ) 

    3.6.5  หากมกีารใชสารชวยทําใหกรอบ ใหใชแคลเซียมคลอไรด แคลเซียม- 
แลกเทต หรือแคลเซียมกลูโคเนตอยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกัน ตองไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอ 
กิโลกรัม 
     3.6.6  หามใชสารใหความหวานแทนน้ําตาลทุกชนิด 
     3.6.7  หากมกีารใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร ใหใชตามชนิดและปริมาณที่กฎหมาย
กําหนด 
 3.7  ความเปนกรด-ดาง 

ตองไมเกิน 4.5 
 3.8  จุลินทรีย 

  3.8.1  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 × 104  โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.8.2  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม 
  3.8.3  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.8.4  ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4.  สุขลักษณะ 
4.1  สุขลักษณะในการทํากระเทียมดอง ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
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5.  การบรรจุ 
 5.1  ใหบรรจุกระเทียมดองในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกัน
การปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 
 5.2  น้ําหนกัเนื้อของกระเทยีมดองในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาที่ระบุไว 
ที่ฉลาก 
6.  เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1  ท่ีภาชนะบรรจุกระเทียมดองทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย
แจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

  (1)  ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน กระเทยีมดองสามรส กระเทียมโทนดอง กระเทยีมดอง
สมุนไพร 

  (2)  สวนประกอบที่สําคัญ 
  (3)  ชนิดและปริมาณวัตถุเจอืปนอาหาร ถามีการใชวัตถุกันเสีย ใหระบุขอความ 

“ใชวัตถุกันเสีย” 
  (4)  น้ําหนักเนื้อ 
  (5)  วัน เดือน ปที่ทํา และวนั เดือน ปท่ีหมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภค

กอน (วัน เดือน ป)” 
  (6)  ขอแนะนําในการเก็บรักษา 
  (7)  ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน 

ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
7.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1  รุน ในที่นี ้หมายถึง กระเทียมดองที่มีสวนประกอบเดยีวกัน ทําในระยะเวลา
เดียวกัน 
 7.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ 
    7.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม  
การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวย
ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวา
กระเทียมดองรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
    7.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน
รส และลักษณะเนื้อสัมผัสใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวย
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ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 จึงจะถือวากระเทียมดอง 
รุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
   7.2.3  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร  
ความเปนกรด-ดาง และจุลินทรียใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวยภาชนะ
บรรจุ นํามาทําเปนตัวอยางรวม เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6 ถึงขอ 3.8 จึงจะ
ถือวากระเทียมดองรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
 7.3  เกณฑตัดสินตัวอยางกระเทียมดองตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 และขอ 
7.2.3 ทุกขอ จึงจะถือวากระเทียมดองรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 
8.  การทดสอบ 
 8.1  การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 

  8.1.1  ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบ
กระเทยีมดองอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

  8.1.2  วางตัวอยางกระเทยีมดองในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจ
พินิจและชิม 

  8.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนน  (ขอ 8.1.3) 

 
ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่

ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 
ดีมาก ดี พอใช ตอง

ปรับปรงุ 
ลักษณะทั่วไป ตองมีลักษณะที่ดีตามธรรมชาติของ

กระเทยีมที่ใช อาจมีจํานวนชิน้ของ
กระเทยีมที่มีตาํหนิจากการตดัแตงได
บางเล็กนอย หากมีน้ําดองหรือน้ําปรุง
รสบรรจุอยูดวย ตองไมมีฝาขาวหรือ
ฟองอันเนื่องมาจากการหมัก 
 

4 3 2 1 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช ไมคลํ้า และมีสี
สม่ําเสมอ 

4 3 2 1 



 238

ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 

ดีมาก ดี พอใช ตอง
ปรับปรงุ 

กล่ินรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรสที่
ไมพึงประสงค เชน กล่ินเหม็นอับ 
 

4 3 2 1 

ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

ตองกรอบ ไมนิ่มเละ 4 3 2 1 

 
 8.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากใหตรวจพนิจิ 
 8.3  การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ความเปนกรด-ดาง และน้ําหนกัเนือ้ใหใชวิธี
ทดสอบตาม AOAC หรือวธีิทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.4  การทดสอบจุลินทรียใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่น
ที่เปนที่ยอมรบั 
 

ภาคผนวก ก 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.4) 
ก.1  สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย 
โดย 
 ก.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
 ก.1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บ
หรือกําจัดขยะ 
ก.1.2  อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 ก.1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ  
ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
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 ก.1.2.2  แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแล
วหรือไมเกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณทีท่ํา 
 ก.1.2.3  พื้นทีป่ฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศ 
ที่เหมาะสม 
ก.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทาํ
ความสะอาดไดงาย 
ก.2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน  
ไมกอใหเกิดการปนเปอนติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและ
ทั่วถึง 
ก.3  การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.3.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช 
ก.3.2  การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑ 
ก.4  การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1  น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและ
มีปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2  มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณ 
ที่ทําตามความเหมาะสม 
ก.4.3  มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู
ผลิตภัณฑ 
ก.4.4  สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม 
และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา   
 ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดีเชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุม
ผมเพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอน
ปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขาและเมื่อมือสกปรก 
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ขาวเกรียบ 
 
1.  ขอบขาย 
 1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมขาวเกรียบพรอมบริโภค และขาวเกรยีบ
ดิบที่ตองนําไปทอดกอนบริโภค 
2.  บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1  ขาวเกรียบ หมายถึง อาหารวางชนิดหนึ่งที่ทําจากแปงเปนสวนประกอบหลัก อาจ
มีสวนประกอบของเนื้อสัตวหรือผัก หรือผลไม เชน ปลา กุง ฟกทอง เผือก งาดํา งาขาว บดผสมให
เขากับเครื่องปรุงรส แลวทําใหเปนรูปทรงตามตองการ นึ่งใหสุก ตัดใหเปนแผนบางๆ นําไปทําให
แหงดวยแสงแดดหรือวิธีอื่นที่เหมาะสมอาจทอดกอนบรรจุหรือไมก็ได 
3.  ชนิด 
 3.1  ขาวเกรียบ แบงออกเปน 2 ชนิด คือ 
    3.1.1  ขาวเกรียบพรอมบริโภค 
    3.1.2  ขาวเกรียบดิบ 
4.  คุณลักษณะที่ตองการ 
 4.1  ลักษณะทัว่ไป 
    4.1.1  ขาวเกรียบพรอมบริโภค ตองเปนแผนบาง กรอบ มีการพองตวัดีและสม่ําเสมอ 
ไมมีช้ินที่ไหมเกรียมอาจแตกหักไดเล็กนอย 
    4.1.2  ขาวเกรียบดิบ ตองเปนแผนบาง กรอบ อาจแตกหักไดเล็กนอย 
 4.2  สี 

  ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใชและสม่าํเสมอ 
 4.3  รส 

  ตองมีกล่ินรสเฉพาะของสวนประกอบที่ใช และปราศจากกลิ่นอ่ืนที่ไมพึงประ
สงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน  เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 9.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ย
ของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน 
จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
 4.4  ส่ิงแปลกปลอม 

  ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดนิ ทราย กรวด 
ชิ้นสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว เชน แมลง หน ูนก 
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 4.5  ความชื้น 
  4.5.1  ขาวเกรียบพรอมบริโภค ตองไมเกินรอยละ 4.1 โดยน้ําหนัก 
  4.5.2  ขาวเกรียบดิบ ตองไมเกินรอยละ 12 โดยน้ําหนัก 

 4.6  คาเพอรออกไซด (เฉพาะขาวเกรียบพรอมบริโภค) 
  ตองไมเกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม 

 4.7  วัตถุเจือปนอาหาร 
  4.7.1  หามใชวัตถุกันเสยี และสีผสมอาหารทุกชนิด 
  4.7.2  บิวทิเลเตดไฮดรอกซอีะนิโซล และบิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีน อยางใด 

อยางหนึ่งหรือรวมกันตองไมเกิน 50 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
 4.8  จุลินทรีย 

  4.8.1  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  4.8.2  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
  4.8.3  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส 

4.8.3.1  ขาวเกรียบพรอมบริโภค ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม 
4.8.3.2  ขาวเกรียบดิบ ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

  4.8.4  รา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
5.  สุขลักษณะ 
 5.1  สุขลักษณะในการทําขาวเกรยีบ ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
6.  การบรรจุ 
 6.1  ใหบรรจุขาวเกรยีบในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย สามารถปอง
กันความชืน้และการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 
 6.2  น้ําหนกัสุทธิของขาวเกรียบในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่
ฉลาก 
7.  เคร่ืองหมายและฉลาก 
 7.1  ที่ภาชนะบรรจุขาวเกรียบทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย
แจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
  (1) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน ขาวเกรยีบกุง ขาวเกรยีบปลา ขาวเกรียบฟกทอง ขาว
เกรียบเผือก 
  (2) น้ําหนักสทุธิ 
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  (3) วัน เดือน ปที่ทํา และวนั เดือน ปท่ีหมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน  
(วัน เดือน ป)” 
  (4) ชื่อผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบยีน 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
8.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 8.1  รุน ในที่นี ้หมายถึง ขาวเกรียบชนิดเดยีวกันที่มีสวนประกอบเดยีวกนั ทําโดย
กรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 
 8.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ 

  8.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การ
บรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะ
บรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.4 ขอ 6. และขอ 7. จึงจะถือวาขาวเกรียบ
รุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

  8.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี และ
กล่ินรส ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 8.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ  
เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.1 ถึงขอ 4.3 จึงจะถือวาขาวเกรียบรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด 

  8.2.3  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรั บการทดสอบความชื้น คาเพอร- 
ออกไซด วัตถุเจือปนอาหารและจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวย
ภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตัวอยางรวม เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.5 ถึงขอ 4.8 
จึงจะถือวาขาวเกรียบรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
 8.3  เกณฑตัดสิน 

  ตัวอยางขาวเกรียบตองเปนไปตามขอ 8.2.1 ขอ 8.2.2 และขอ 8.2.3 ทุกขอ จึงจะ
ถือวาขาวเกรยีบรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้
9.  การทดสอบ 
 9.1  การทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิน่รส 

  9.1.1  ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการ
ตรวจสอบขาวเกรียบอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

  9.1.2  วางตัวอยางขาวเกรียบในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ
และชิม ในกรณีขาวเกรียบดิบใหนําตัวอยางไปทอดในน้ํามันที่รอนจนพองกรอบแลวชิม 

  9.1.3   หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนน  (ขอ 9.1.3) 
 

ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 

ดีมาก ดี พอใช ตอง
ปรับปรงุ 

ขาวเกรียบพรอมบริโภค ตองเปนแผน
บาง กรอบ มีการพองตัวดแีละ
สม่ําเสมอ ไมมีช้ินที่ไหมเกรียม อาจ
แตกหกัไดเล็กนอย 

ลักษณะทั่วไป 

ขาวเกรียบดิบ ตองเปนแผนบาง กรอบ 
อาจแตกหักไดเล็กนอย 

4 3 2 1 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช ไมคลํ้า และมีสี
สม่ําเสมอ 

4 3 2 1 

กล่ินรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช และปราศจากกลิ่น
อื่นที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินเหม็นหืน 

4 3 2 1 

 
 9.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
    ใหตรวจพินจิ 
 9.3  การทดสอบความชื้นและวัตถุเจือปนอาหาร 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนทีย่อมรับ 
 9.4  การทดสอบคาเพอรออกไซด 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม IUPAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนทีย่อมรับ 
 9.5  การทดสอบจุลินทรีย 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 9.6  การทดสอบน้ําหนกัสทุธิ 
   ใหใชเครื่องชั่งที่เหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 5.1) 
ก.1  สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ทีจ่ะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการปนเปอนไดงาย 
โดย 
 ก.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
 ก.1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุน เขมา ควันมากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสตัว แหลงเก็บ
หรือกําจัดขยะ 
ก.1.2  อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 ก.1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ  
ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
 ก.1.2.2  แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแล
วหรือไมเกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณทีท่ํา 
 ก.1.2.3  พื้นทีป่ฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศ 
ที่เหมาะสม 
ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดมุีผิวเรียบ  
ไมเปนสนิม ลางทําความสะอาดไดงาย 
ก.2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน  
ไมกอใหเกิดการปนเปอนติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและ
ทั่วถึง 
ก.3  การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.3.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรอืทําความสะอาดกอนนําไปใช 
ก.3.2  การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสีย
ของผลิตภัณฑ 
ก.4  การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
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ก.4.1  น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและ
มีปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2  มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณ 
ที่ทําตามความเหมาะสม 
ก.4.3  มีการกาํจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู
ผลิตภัณฑ 
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ขาวแตน 
 
1.  ขอบขาย 
 1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมขาวแตนที่อาจมีสวนประกอบอื่นเปน 
สวนผสม และอาจปรุงแตงหนาดวยเคร่ืองปรุงตางๆ 
2.  บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1  ขาวแตน หรือ ขาวแตน หรือรังแตน หมายถึง อาหารวางที่ทําจากขาวเหนยีวเปนส
วนประกอบหลัก โดยนําขาวเหนียวมาแชน้ํา นึ่งสุก คลุก อาจผสมกับสวนประกอบอื่น เชน น้ํา
แตงโมหรือน้ําผลไมอื่น เกลือ น้ําออย งา น้ํากระทิ แลวทําใหเปนแผนหรือรูปแบบอื่น ทําใหแห
งโดยใชความรอนจากแสงอาทิตย หรือจากแหลงพลังงานอื่น ทอดใหพอง อาจปรุงแตงหนาดวย
เครื่องปรุงตาง ๆ เชน น้ําตาลมะพราวเคี่ยว หมูหยอง น้ําพริกเผา ในกรณีท่ีแผนขาวทําจากขาว
เหนียวโดยไมมีสวนประกอบอื่นเปนสวนผสม และมีน้ําตาลเคี่ยวเปนเครื่องปรุงแตงหนา เรียกวา 
“นางเล็ด” 
3.  คุณลักษณะที่ตองการ 
 3.1  ลักษณะทัว่ไป 
    ตองเปนแผนหรือรูปแบบอื่น กรอบรวน อาจแตกหักไดเล็กนอย เม็ดขาวมีการ
พองตัวดแีละสม่ําเสมอ 
 3.2  เครื่องปรุงแตงหนา (ถามี) 

  ตองเกาะตดิแผนขาวแตน และกระจายตวัคอนขางสม่ําเสมอ 
 3.3  สี 

 มีสีสม่ําเสมอ และเปนไปตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช 
 

 3.4  กล่ินรส 
 มีกลิ่นรสเฉพาะของสวนประกอบที่ใช และปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค 

เชน กล่ินอับ กล่ินหืน เมื่อตรวจสอบโดยวธีิใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของ 
แตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จาก 
ผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
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 3.5  ส่ิงแปลกปลอม 
  ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบในการทําขาวแตน เชน เสนผม 

แมลง หรือช้ินสวนของแมลง 
 3.6  จุลินทรีย 

  3.6.1  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.6.2  ตองไมมีราปรากฏใหเห็นไดอยางชัดเจน 

4.  สุขลักษณะ 
 4.1  สุขลักษณะในการทําขาวแตน ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
5.  การบรรจุ 
 5.1  ใหบรรจุขาวแตนในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย สามารถปองกัน
การปนเปอนจากสิ่งสกปรก 
 5.2  น้ําหนกัสุทธิหรือจํานวนชิ้นของขาวแตในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวา 
ที่ระบุไวที่ฉลาก 
6.  เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1  ท่ีภาชนะบรรจุขาวแตนทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ
งรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
  (1)  ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน ขาวแตน ขาวแตนน้ําแตงโม ขาวแตนรสงา นางเล็ด 
  (2)  น้ําหนักสทุธิ หรือจํานวนชิ้นที่บรรจ ุ
  (3)  วัน เดือน ปที่ทํา และวนั เดือน ปท่ีหมดอาย ุหรือขอความ “ควรบริโภคกอน  
(วัน เดือน ป) ” 
  (4)  ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
7.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1  รุน ในที่นี ้หมายถึง ขาวแตนที่มีสวนประกอบและกรรมวิธีในการทาํเดียวกัน ใน
ระยะเวลาเดียวกัน 
 7.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ 

  7.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ 
และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ 
เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาขาวแตนรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
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  7.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป เครื่องปรุง
แตงหนา สี และกลิ่นรสใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะ
บรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 จึงจะถือวาขาวแตนรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

  7.2.3  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักอยาง
โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันจํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตัวอยางรวม เมื่อตรวจสอบแลว
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6 จึงจะถือวาขาวแตนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
 7.3  เกณฑตัดสิน 

  ตัวอยางขาวแตนตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 และขอ 7.2.3 ทุกขอ จึงจะ 
ถือวาขาวแตนรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้
8.  การทดสอบ 
 8.1  การทดสอบลักษณะทั่วไป เครื่องปรุงแตงหนา สี และกลิ่นรส 

  8.1.1  ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบ 
ขาวแตนอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ 

  8.1.2  วางตัวอยางขาวแตนในจานกระเบือ้งสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินจิ
และชิม 

  8.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนนสําหรบัลักษณะทั่วไป เคร่ืองปรุงแตงหนา สี และกลิ่นรส  
(ขอ 8.1.3) 

 
ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่

ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 
ดีมาก ดี พอใช ตอง

ปรับปรงุ 
ลักษณะทั่วไป ตองเปนแผนหรือรูปแบบอื่น กรอบ

รวน อาจแตกหักไดเล็กนอย เม็ดขาวมี
การพองตัวดแีละสม่ําเสมอ 

4 3 2 1 

เครื่องปรุง
แตงหนา 

ตองเกาะตดิแผนขาวแตน และกระจาย
ตัวคอนขางสม่ําเสมอ 

4 3 2 1 

สี มีสีสม่ําเสมอ และเปนไปตาม
ธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช  

4 3 2 1 

กล่ินรส มีกล่ินรสเฉพาะของสวนประกอบที่ใช 
และปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพงึประสงค 
เชน กล่ินอับ กลิ่นหืน 

4 3 2 1 

 
 8.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
  ใหตรวจพินจิ 
 8.3  การทดสอบจุลินทรีย 
    ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.4  การทดสอบน้ําหนกัสุทธิหรือจํานวนชิ้นที่บรรจุ 
    ใหใชเครื่องชั่งที่เหมาะสม หรือนับจํานวนชิ้น 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 
ก.1  สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ควรอยูในที่ทีจ่ะไมทําใหขาวแตนที่ทําเกดิการปนเปอน
ไดงาย โดย 
 
 ก.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
 ก.1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุนมากผิดปกติ 
 ก.1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ 
ก.1.2  อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 ก.1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ทํา กอสรางดวยวัสดทุี่คงทน เรียบ 
ทําความสะอาดและซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
 ก.1.2.2  ควรแยกบริเวณที ่ทําขาวแตนออกเป นสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมี
ส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกีย่วของกับการทําอยูในบริเวณที่ทํา 
 ก.1.2.3  พื้นทีป่ฏิบัติงาน ควรมีบริเวณเพียงพอ แสงสวาง และการระบายอากาศที่
เหมาะสม 
ก.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับขาวแตน ทําจากวัสด ุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทํา
ความสะอาดไดงาย 
ก.2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด และเหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอนติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพยีงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทัว่ถึง 
ก.3  การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.3.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการทําขาวแตน สะอาด มีคุณภาพด ีควรมีการลางหรือทําความ
สะอาดกอนนาํไปใช 
ก.3.2  การทํา การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงขาวแตน ใหมีการปองกนัการปนเปอนและการเสื่อม
เสียของขาวแตน 
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ก.4  การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1  น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือผูทําขาวแตนเปนน้ําสะอาด
และมีปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2  มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทาํตามความ
เหมาะสม 
ก.4.3  มีการกาํจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู
ขาวแตน 
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แคบหม ู
 
1.  ขอบขาย 
 1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมแคบหมูท่ีมีลักษณะเปนเสน เปนชิ้นใหญ 
ที่มีช้ันไขมันแข็งติดอยูหรือไมก็ได บรรจุในภาชนะบรรจุ 
2.  บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1  แคบหมู หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากหนังหมู อาจมีช้ันไขมันแข็งอยูดวยก็ได 
ตัดเปนชิ้นตามตองการ นําไปตมแลวทําใหแหงดวยแสงแดดหรือแหลงพลังงานอื่น หรืออาจนําไป
เคี่ยวดวยไฟออนๆ แลวนําไปทอด อาจปรุงรสดวยเคร่ืองปรุงรส เชน เกลือ ซีอ๊ิว เครื่องปรุงรสอื่นๆ 
ดวยก็ได 
3.  คุณลักษณะที่ตองการ 
 3.1  ลักษณะทัว่ไป 
    ตองมีขนาดชิน้และการพองตัวสม่ําเสมอ อาจแตกหักไดเล็กนอย ไมมีสวนที่เปน
ขนหมูติดอยู 
 3.2  สี 
    ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ไมมีรอยไหม 
 3.3  กลิ่นรส 
    ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบทีใ่ช ปราศจากกลิ่นอ่ืนที่ไมพึง
ประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน 
 3.4  ลักษณะเนื้อสัมผัส 
    ตองกรอบ ไมเหนียว ไมเเข็งกระดาง เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 
แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมี
ลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
 3.5  ส่ิงแปลกปลอม 
    ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดนิ ทราย กรวด 
ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว เชน แมลง หน ูนก 
 3.6  วัตถุเจือปนอาหาร 
    3.6.1  หามใชวัตถุกันเสยีและสีทุกชนิด 
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    3.6.2  หากมกีารใชวัตถุปรุงแตงกลิ่นรส ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมาย
กําหนด 
    3.6.3  บิวทิเลเตดไฮดรอกซอีะนิโซลและบิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีนอยางใด 
อยางหนึ่งหรือรวมกันตองไมเกิน 50 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
 3.7  ความชื้น 
    ตองไมเกินรอยละ 2.5 โดยน้ําหนกั 
 3.8  จุลินทรีย 
    3.8.1  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
    3.8.2  ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
4.  สุขลักษณะ 
 4.1  สุขลักษณะในการทําแคบหม ูใหเปนไปตามคําแนะตามภาคผนวก ก. 
5.  การบรรจุ 
 5.1  ใหบรรจุแคบหมูในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด u3649 .หง ผนึกไดเรียบรอย และ
สามารถปองกนัการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 
 5.2  น้ําหนกัสุทธิของแคบหมูในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 
6.  เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1  ที่ภาชนะบรรจุแคบหมทูุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อั กษร หรื อเครื่ องหมาย
แจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
  (1)  ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน แคบหมูติดมนั แคบหมูไรมัน 
  (2)  น้ําหนักสทุธิ 
  (3)  ขอแนะนําในการเก็บรักษา 
  (4)  วัน เดือน ป ที่ทํา และวนั เดือน ปท่ีหมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน
(วัน เดอืน ป )” 
  (5)  ชื่อผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
7.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1  รุน ในที่นี ้หมายถึง แคบหมูท่ีทําโดยกรรมวิธีเดียวกนั ในระยะเวลาเดียวกัน 
 7.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ 
    7.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม  
การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวย
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ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวา
แคบหมูรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
    7.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และ
ลักษณะเนื้อสัมผัส ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ 
เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 จึงจะถือวาแคบหมูรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด 
    7.2.3  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร 
ความชื้น และจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ นํามา
ทําเปนตัวอยางรวม เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6 ถึงขอ 3.8 จึงจะถือวาแคบหมู
รุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
 7.3  เกณฑตัดสิน 
    ตัวอยางแคบหมูตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 และขอ 7.2.3 ทุกขอ จึงจะถือว
าแคบหมูรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 
8.  การทดสอบ 
 8.1  การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
  8.1.1  ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบ
แคบหมูอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ 
  8.1.2 วางตัวอยางแคบหมูในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพนิิจและชมิ 
  8.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนน 
( ขอ 8.1.3) 

ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 

ดีมาก ดี พอใช ตอง
ปรับปรงุ 

ลักษณะทั่วไป ตองมีขนาดชิน้และการพองตัว
สม่ําเสมอ อาจแตกหกัไดเล็กนอย ไมมี
สวนที่เปนขนหมูติดอยู 

4 3 2 1 

สี มีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบ
ที่ใช ไมมีรอยไหม 

4 3 2 1 

กล่ินรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นอื่นที่
ไมพึงประสงค เชน กล่ินอบั กลิ่นหืน 

4 3 2 1 

ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

ตองกรอบ ไมเหนียว ไมแข็งกระดาง 4 3 2 1 

 8.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
  ใหตรวจพินจิ 
 8.3  การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร และความชื้น 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนทีย่อมรับ 
 8.4  การทดสอบจุลินทรีย 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.5  การทดสอบน้ําหนกัสุทธิ 
    ใหใชเครื่องชั่งที่เหมาะสม 
 

ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 
ก.1  สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ทีจ่ะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการปนเปอน 
ไดงาย โดย 
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 ก.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
 ก.1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บ
หรือกําจัดขยะ 
ก.1.2  อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 ก.1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทํา
ความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
 ก.1.2.2  แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลว
หรือไมเกีย่วของกับการทําอยูในบริเวณทีท่ํา 
 ก.1.2.3  พื้นทีป่ฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่
เหมาะสม 
ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดมุีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทํา
ความสะอาดไดงาย 
ก.2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอนติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพยีงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทัว่ถึง 
ก.3  การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.3.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรอืทําความสะอาดกอนนําไปใช 
ก.3.2  การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑ 
ก.4  การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1  น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและ
มีปริมาณเพยีงพอ 
ก.4.2  มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความ
เหมาะสม 
ก.4.3  มีการกาํจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู
ผลิตภัณฑ 
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พริกลาบ 
 
1.  ขอบขาย 
 1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมพริกลาบที่บรรจุในภาชนะบรรจุ 
2.  บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1  พริกลาบ หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําเครื่องเทศและพืชสมุนไพร เชน 
พริกแหง หอม กระเทียม ขา ตะไคร มะแขวน ดีปลี พริกไทย ลูกผักชี มาหั่น สับ หรือบดใหมีขนาด
ตามตองการ นําไปทําใหแหงหรือคั่วบด แลวผสมใหเขากัน นําไปคั่วรวมกันอีกครั้งหนึ่ง อาจเติม
น้ํามันเล็กนอย 
3.  คุณลักษณะที่ตองการ 
 3.1  ลักษณะทัว่ไป 
  ตองเปนผง แหง ไมจับตัวเปนกอน 
 3.2  สี 
 ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช 
 3.3  กล่ิน 
    ตองมีกล่ินที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพึง
ประสงค เชน กล่ินหืน กล่ินอับ  เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไดคะแนน
เฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 
คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
 3.4  สิ่งแปลกปลอม 
    ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดนิ ทราย กรวด 
ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
 3.5  ความชื้น 
  ตองไมเกินรอยละ 12 โดยน้าํหนัก 
 3.6  วอเตอรแอกทิวิต ี
    ตองไมเกิน 0.65 
หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิต ีเปนปจจัยสําคัญในการคาดคะเนการเก็บอาหาร และเปนตัวบงชี้ถึง
ความปลอดภยัของอาหาร โดยทําหนาที่ควบคุมการอยูรอด การเจริญ และการสรางพิษ 
ของจุลินทรีย 
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 3.7  อะฟลาทอกซิน 
  ตองไมเกิน20 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม 
 3.8  จุลินทรีย 

  3.8.1  จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.8.2  โคลิฟอรม โดยวิธีเอม็พีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.8.3  ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4.  สุขลักษณะ 
 .1  สุขลักษณะในการทําพริกลาบ ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

5. การบรรจุ 
 5.1  ใหบรรจุพริกลาบในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ปดไดสนิท และสามารถปองกัน
การปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 
 5.2 น้ําหนกัสุทธิของพริกลาบในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาที่ระบุไวท่ีฉลาก 
6.  เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1  ท่ีภาชนะบรรจุพริกลาบทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจง
รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

(1) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน พริกลาบ ผงลาบ 
(2) สวนประกอบที่สําคัญ 
(3) น้ําหนักสทุธิ 
(4) วัน เดือน ปที่ทํา และวนั เดือน ปที่หมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน 

(วัน เดือน ป)” 
(5) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา 
(6) ชื่อผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบยีน 

ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
7.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1  รุน ในที่นี ้หมายถึง พริกลาบที่ทําในระยะเวลาเดยีวกนั 
 7.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ 
  7.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม  
การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวย
ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.4 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาพริก
ลาบรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
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  7.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี และ
กล่ิน ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ  
เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.3 จึงจะถือวาพริกลาบรุนนั้นเปนไป
ตามเกณฑที่กําหนด 
  7.2.3  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบความชื้น วอเตอรแอก- 
ทิวิตี และอะฟลาทอกซิน ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ 
เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยาง
เพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลว 
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ถึงขอ 3.7 จึงจะถือวาพริกลาบรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
  7.2.4  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลิ นทรีย ใหชักตัวอยาง
โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวม
ไมนอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอย างไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยาง
ที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.8 จึงจะถือวาพริกลาบ
รุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
 7.3  เกณฑตัดสิน 
    ตัวอยางพริกลาบตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 ขอ 7.2.3 และขอ 7.2.4 ทุกขอ 
จึงจะถือวาพรกิลาบรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้
8.  การทดสอบ 
 8.1  การทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิน่ 
    8.1.1  ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการ
ตรวจสอบพรกิลาบอยางนอย 5คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
    8.1.2  เทตัวอยางพริกลาบเทลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจ
พินิจและดม 
    8.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนน  (ขอ 8.1.3) 
 

ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 

ดีมาก ดี พอใช ตอง
ปรับปรงุ 

ลักษณะทั่วไป ตองเปนผง แหง ไมจับตวัเปนกอน 4 3 2 1 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช  

4 3 2 1 

กล่ิน ตองมีกลิ่นที่ดตีามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นอื่นที่
ไมพึงประสงค เชน กล่ินหนื กล่ินอับ 

4 3 2 1 

 
 8.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
  ใหตรวจพินจิ 
 8.3   การทดสอบอะฟลาทอกซินและความชื้น 
         ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวธีิทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.4  การทดสอบวอเตอรแอกทิวิต ี
        ใหใชเครือ่งวัดวอเตอรแอกทิวติีที่ควบคุมอุณหภูมไิดที ่(25+2) องศาเซลเซียส 
 8.5   การทดสอบจุลินทรีย 
         ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.6  การทดสอบน้ําหนกัสุทธิ 
         ใหใชเครือ่งชั่งที่เหมาะสม 
 

ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 
ก.1  สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ทีจ่ะไมทําใหผลิตภณัฑที่ทําเกิดการปนเปอน 
ไดงาย โดย 
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 ก.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
 ก.1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บ
หรือกําจัดขยะ 
ก.1.2  อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 ก.1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทํา
ความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
 ก.1.2.2  แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลว
หรือไมเกีย่วของกับการทําอยูในบริเวณทีทํ่า 
 ก.1.2.3  พื้นทีป่ฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพยีงพอ และมีการระบายอากาศที่
เหมาะสม 
ก.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดมุีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทํา
ความสะอาดไดงาย 
ก.2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอนติดตัง้ไดงาย มีปริมาณเพยีงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทัว่ถึง 
ก.3  การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.3.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรอืทําความสะอาดกอน
นําไปใช 
ก.3.2  การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกนัการปนเปอนและการเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑ 
ก.4  การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1  น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อปุกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและ
มีปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2  มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทาํตามความ
เหมาะสม 
ก.4.3  มีการกาํจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกดิการปนเปอนกลับลงสู
ผลิตภัณฑ 
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ก.4.4  สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม 
และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก.5  บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
  ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุม
ผมเพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอน
ปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขาและเมื่อมือสกปรก 
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น้ําพริกหนุม 
 
1.  ขอบขาย 
 1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะน้ําพริกหนุมที่ทําจากพริกหนุม 
พริกออน พริกใหญ เปนสวนประกอบหลัก บรรจุในภาชนะบรรจุ ไมครอบคลุมถึงน้ําพริกหนุม 
ที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอน (sterilization) 
2.  บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1  น้ําพริกหนุม หมายถึง ผลิตภัณฑพรอมบริโภคที่ทําจากพริกที่ยังไมแก เชน พริก
หนุม พริกออน พริกใหญหรือพริกยํา บดผสมใหเขากันกับกระเทียม หอม ท่ีเผาหรืออบใหสุกแลว 
ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส เชน เกลือ น้ําปลา อาจปรุงแตงดวยมะเขือเทศสม เนื้อปลาสุก น้ําปลารา
ตมสุกที่กรองแลว หรือปลาราสับที่ทําใหสุกดวยก็ได 
3.  คุณลักษณะที่ตองการ 
 3.1  ลักษณะทัว่ไป 
  สวนประกอบที่ใชตองกระจายตัวสม่ําเสมอ 
 3.2  สี 
  ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช 
 3.3  กลิ่นและรส 
  ตองมีกล่ินและรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบทีใ่ช ปราศจากกลิ่นและรส
อ่ืนที่ไมพึงประสงค 
 3.4  ลักษณะเนื้อสัมผัส 
  ตองมีเนื้อหยาบ นุม ชุมฉ่ํา เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตอง
ไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใด
ได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
 3.5  ส่ิงแปลกปลอม 
  ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน 
ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
 3.6  วัตถุเจือปนอาหาร 
  หามใชวัตถุกนัเสียและสีสังเคราะหทุกชนดิ 
 3.7  จุลินทรีย 
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  3.7.1 จํานวนจลิุนทรียทั้งหมด ตองไมเกนิ 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.7.2 ซาลโมเนลลา ตองไมพบในตวัอยาง 25 กรัม 
  3.7.3 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม 
  3.7.4 คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองไมพบในตวัอยาง 0.1 กรัม 
  3.7.5 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.7.6 ยีสตและรา ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
4.  สุขลักษณะ 
 4.1  สุขลักษณะในการทําน้ําพริกหนุม ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
5.  การบรรจุ 
 5.1  ใหบรรจนุ้ําพริกหนุมในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แหง ผนึกไดเรยีบรอย และ
สามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 
 5.2 น้ําหนกัสุทธิของน้ําพริกหนุมในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาที่ระบุไวท่ีฉลาก 
6.  เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1  ท่ีภาชนะบรรจุน้ําพริกหนุมทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย
แจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
  (1)  ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน น้ําพริกหนุม น้ําพริกหนุม(แมงดา) 
  (2)  สวนประกอบที่สําคัญ 
  (3)  น้ําหนักสทุธิ 
  (4)  วัน เดือน ปที่ทํา และวนั เดือน ปที่หมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน 
(วัน เดือน ป)” 
  (5)  ขอแนะนําในการเก็บรักษา เชน “ควรเก็บในตูเย็น” 
  (6)  ชื่อผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาทีจ่ดทะเบียน 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
7.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1  รุน ในที่นี ้หมายถึง น้ําพริกหนุมที่ทําโดยกรรมวิธีเดยีวกัน ในระยะเวลาเดียวกนั 
 7.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางทีก่ําหนด
ตอไปนี ้
  7.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การ
บรรจุ และเครือ่งหมายและฉลาก ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะ
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บรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาน้ําพริกหนุม
รุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กาํหนด 
  7.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน
และรส และลักษณะเนื้อสัมผัสใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวย
ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 จึงจะถือวาน้ําพริกหนุม
รุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กาํหนด 
  7.2.3  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและจุ
ลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวธีิสุมจากรุนเดยีวกัน จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจ ุนํามาทําเปนตัวอยาง
รวม โดยมีน้าํหนักรวมไมนอยกวา 500 กรมั เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6 และ
ขอ 3.7 จึงจะถอืวาน้ําพริกหนุมรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
 7.3  เกณฑตัดสิน 
  ตัวอยางน้ําพริกหนุมตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 และขอ 7.2.3 ทุกขอ จึงจะ
ถือวาน้ําพริกหนุมรุนนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้
8.  การทดสอบ 
 8.1  การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินและรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
  8.1.1  ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการ
ตรวจสอบน้ําพริกหนุมอยางนอย 5 คนแตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
  8.1.2  เทตัวอยางน้ําพริกหนุมลงในถวยกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจ
พินิจและชิม 
  8.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนน  (ขอ 8.1.3) 
 

ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 

ดีมาก ดี พอใช ตอง
ปรับปรงุ 

ลักษณะทั่วไป สวนประกอบที่ใชตองกระจายตัว
สม่ําเสมอ 

4 3 2 1 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช  

4 3 2 1 

กล่ินและรส ตองมีกลิ่นและรสที่ดีตามธรรมชาติ
ของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่น
อื่นที่ไมพึงประสงค  

4 3 2 1 

ลักษณะ 
เนื้อสัมผัส 

ตองมีเนื้อหยาบ นุม ชุมฉ่ํา 4 3 2 1 

 
 8.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
  ใหตรวจพินจิ 
 8.3  การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนทีย่อมรับ 
 8.4  การทดสอบจุลินทรีย 
    ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.5  การทดสอบน้ําหนกัสุทธิ 
  ใหใชเครื่องชั่งที่เหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 
ก.1 สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ทีจ่ะไมทําใหผลิตภณัฑที่ทําเกิดการปนเปอน 
ไดงาย โดย 
 ก.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
 ก.1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสตัว แหลงเก็บ
หรือกําจัดขยะ 
ก.1.2  อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 ก.1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ  
ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
 ก.1.2.2  แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลว
หรือไมเกีย่วของกับการทําอยูในบริเวณทีทํ่า 
 ก.1.2.3  พื้นทีป่ฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพยีงพอ และมีการระบายอากาศ 
ที่เหมาะสม 
ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดมุีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลาง 
ทําความสะอาดไดงาย 
ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอนติดตัง้ไดงาย มีปริมาณเพยีงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทัว่ถึง 
ก.3 การควบคมุกระบวนการทํา 
ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรอืทําความสะอาดกอน
นําไปใช 
ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกนัการปนเปอนและการเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑ 
ก.4 การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1 น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและ 
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มีปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความ
เหมาะสม 
ก.4.3 มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิง้ อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู
ผลิตภัณฑ 
ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม 
และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
 ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุม
ผมเพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอน
ปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขาและเมื่อมือสกปรก 
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น้ําจิ้มสุกี้ยากี้   
 
1. ขอบขาย 
 1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะน้ําจิ้มสุกียากี้ที่บรรจใุนภาชนะ
บรรจุ 
2. บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1  น้ําจิ้มสุกียากี้  หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีใชรับประทานกับสุกียากี้ ทําจากสวนผสม
ตาง ๆ เชน ซอสพริก พริก เตาหูยี้ กระเทียมดอง น้ํามันงา งาคั่ว ผักชี เครื่องปรุงรส เชน เกลือ 
น้ําตาล น้ําสมสายชู อาจแตงสีหรือไมก็ได 
3. คุณลักษณะที่ตองการ 
 3.1  ลักษณะทัว่ไป 
  ตองขนพอเหมาะ สวนประกอบที่ใชตองกระจายตัวอยางสม่ําเสมอ 
 3.2  สี 
  ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช 
 3.3  กล่ินรส 
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค เชน 
กล่ินเหม็นเปรี้ยว รสขม  เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของ
แตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จาก 
ผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
 3.4  ส่ิงแปลกปลอม 
  ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด 
ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
 3.5  วัตถุเจือปนอาหาร 
  3.5.1  หากมีการใชสี ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด 
  3.5.2  หากมีการใชวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนด ดังตอไปนี ้
   3.5.2.1  กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเปนกรด 
เบนโซอิก) กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก) อยางใดอยางหนึ่งหรือ
รวมกัน ตองไมเกิน 1 000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
 3.6  ความเปนกรด-ดาง  ตองไมเกิน 4.5 
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 3.7  จุลินทรีย 
  3.7.1  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกนิ 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.7.2  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมเกนิ 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.7.3  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอน็ ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.7.4  ยีสตและรา ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
4.  สุขลักษณะ 
 4.1  สุขลักษณะในการทําน้ําจิ้มสุกียากี ้ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
5.  การบรรจุ 
 5.1  ใหบรรจนุ้ําจิ้มสุกียากี้ในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ปดไดสนิท และสามารถ
ปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 
 5.2  ปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนกัสุทธิของน้ําจิ้มสุกียากีใ้นแตละภาชนะบรรจุ ตองไม
นอยกวาที่ระบไุวที่ฉลาก 
6.  เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1  ที่ภาชนะบรรจุน้ําจิ้มสุกียากี้ทกุหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย
แจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
  (1)  ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน น้ําจิ้มสุกียากี ้น้ําจิ้มสุกี ้
  (2)  สวนประกอบที่สําคัญ 
  (3)  ชนิดและปริมาณวัตถุเจอืปนอาหาร (ถามี) 
  (4)  ปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนกัสุทธิ 
  (5)  วัน เดือน ปที่ทํา และวนั เดือน ปที่หมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน 
(วัน เดือน ป)” 
  (6)  ขอแนะนําในการเก็บรักษา 
  (7)  ชื่อผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาทีจ่ดทะเบียน 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
7.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1  รุน ในที่นี ้หมายถึง น้ําจิ้มสุกียากี้ที่มีสวนประกอบเดยีวกัน ทําในระยะเวลา
เดียวกัน 
 7.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางทีก่ําหนด
ตอไปนี ้
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  7.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การ
บรรจุ และเครือ่งหมายและฉลาก ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะ
บรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยาง ตองเปนไปตามขอ 3.4 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาน้ําจิ้ม
สุกียากี้รุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
  7.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับทดสอบลักษณะทัว่ไป สี และกลิ่น
รส ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจ ุเมื่อตรวจสอบ
แลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.3 จึงจะถือวาน้ําจิ้มสุกียากี้รุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่
กําหนด 
  7.2.3  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและ
ความเปนกรด-ดาง ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทํา
เปนตัวอยางรวมโดยมนี้ําหนักรวมไมนอยกวา 500 กรมั กรณีตวัอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดย
วิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มนี้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตอง
เปนไปตามขอ 3.5 และขอ 3.6 จึงจะถือวาน้าํจิ้มสุกียากี้รุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
  7.2.4  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตวัอยาง
โดยวิธีการสุมจากรุนเดยีวกนั จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา 500 กรัม 
กรณีตวัอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวธีิสุมจากรุนเดยีวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่
กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.7 จึงจะถือวาน้าํจิ้มสุกียากี้รุนนั้นเปนไป
ตามเกณฑที่กาํหนด 
 7.3  เกณฑตัดสิน 
  ตัวอยางน้ําจิ้มสุกียากี้ตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 ขอ 7.2.3 และขอ 7.2.4 ทุก
ขอ จึงจะถือวาน้ําจิ้มสุกียากี้รุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้
8.  การทดสอบ 
 8.1  การทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิน่รส 
  8.1.1  ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการ
ตรวจสอบน้ําจิม้สุกียากี้อยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ 
  8.1.2  เทตัวอยางน้ําจิ้มสุกียากี้ลงในถวยกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจ
พินิจและชิม 
  8.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนน  (ขอ 8.1.3) 
 

ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 

ดีมาก ดี พอใช ตอง
ปรับปรงุ 

ลักษณะทั่วไป ตองขนพอเหมาะ สวนประกอบที่ใช
ตองกระจายตวัอยางสม่ําเสมอ 

4 3 2 1 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช  

4 3 2 1 

กล่ินรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นอื่นที่
ไมพึงประสงค เชน กล่ินเหม็นเปรี้ยว 
รสขม  

4 3 2 1 

 
 8.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
ใหตรวจพินจิ 
 8.3  การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและความเปนกรด-ดาง 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนทีย่อมรับ 
 8.4  การทดสอบจุลินทรีย 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.5  การทดสอบปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนกัสุทธิ 
  ใหใชเครื่องวดัปริมาตรหรือเครื่องชั่งที่เหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 
ก.1.  สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ควรอยูในที่ทีจ่ะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกดิการปนเปอน
ไดงาย โดย 
 ก.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะ และสกปรก 
 ก.1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสตัว แหลงเก็บ
หรือกําจัดขยะ 
ก.1.2  อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 ก.1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ  
ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
 ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ทําออกเปนสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลว
หรือไมเกีย่วของกับการทําอยูในบริเวณทีทํ่า 
 ก.1.2.3 พื้นทีป่ฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพยีงพอ และมีการระบายอากาศที่
เหมาะสม 
ก.2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ  ทําจากวัสดมุีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทํา
ความสะอาดไดงาย 
ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับงานที่ใช ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพยีงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทัว่ถึง 
ก.3. การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรอืทําความสะอาดกอน
นําไปใช 
ก.3.2 การทํา การเก็บรกัษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกนัการปนเปอนและการเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑ 
ก.4. การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
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ก.4.1 น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและ 
มีปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความ
เหมาะสม 
ก.4.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําทิง้ อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู
ผลิตภัณฑ 
ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม 
และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก. 5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหด ีเชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ไมทาสีเล็บ ไมสวมใสเครื่องประดับ และลางมือให
สะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขาและเมื่อมือสกปรก 
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น้ําพริกเผา 
 
1. ขอบขาย 
 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะน้ําพริกเผาที่ทําจากเครื่องเทศที่เผา 
ค่ัว หรือทอด แลวเทานัน้ อาจมีเนื้อสัตวผสมอยูดวย 
2. บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1 น้ําพริกเผา หมายถึง ผลิตภัณฑพรอมบริโภคที่ทําจากเครื่องเทศที่เผา ค่ัว หรือทอด 
แลว ไดแก พริกแหง หอม กระเทียม แลวนาํมาบดผสมใหเขากัน ปรุงแตงรสดวยเครือ่งปรุงแตงรส 
เชน น้ําปลา เกลือบริโภค กะป น้ําตาล มะขามเปยก อาจมเีนื้อสัตวซ่ึงผานการทําใหสุกโดยการ อบ 
ตม เผา คั่ว หรือทอด บดผสมอยูดวย หรือไมก็ได เชน กุงแหง ปลาแหง ปลากรอบ ปลายาง หรือ
แมงดานา ทั้งนี้อาจนําไปผัดหรือค่ัวอีกครั้ง 
3. คุณลักษณะที่ตองการ 
 3.1 ลักษณะทัว่ไป 
  ตองมีสีตามธรรมชาติของน้ําพริกเผา มีสีสม่ําเสมอ มีกล่ินรสตามสวนประกอบ 
ที่ใชทํา และปราศจากกลิ่น รสที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินหืน 
 
 3.2 ส่ิงแปลกปลอม 
  ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบของน้ําพริกเผา เชน เสนผม 
ช้ินสวนของแมลง ดิน ทราย และกรวด 
 3.3 วัตถุกันเสยี 
  หามใชวัตถุกนัเสียทุกชนิด ยกเวนวัตถุกันเสียตอไปนี ้
  3.3.1 กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเปนกรดเบนโซอิก)  
ไมเกิน 1 000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
  3.3.2 กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก) ไมเกนิ  
1 000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  กรณีท่ีใชวัตถุกันเสียในขอ 3.3.1 และขอ 3.3.2 รวมกัน ตองไมเกิน 
1 000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
 3.4 จุลินทรีย 
  3.4.1 จํานวนจลิุนทรียทั้งหมด ตองไมเกนิ 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.4.2 ตองไมมีราปรากฏใหเห็นไดอยางชัดเจน 
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4. สุขลักษณะ 
 4.1 สุขลักษณะในการทําน้ําพริกเผา ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
5. การบรรจุ 
 5.1 ใหบรรจุน้าํพริกเผาในภาชนะบรรจุที่สะอาด ผนึกไดเรียบรอย ปองกันการ
ปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกหรือความชื้น และไมดดูซึมไขมันจากผลิตภัณฑ 
 5.2 น้ําหนกัสุทธิของน้ําพริกเผาในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่
ฉลาก 
6. เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1 ที่ภาชนะบรรจุน้ําพริกเผาทุกหนวย อยางนอยตองม ีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย
แจงรายละเอียดตอไปนี ้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
  (1) ช่ือผลิตภัณฑ 
  (2) ชนิดและปริมาณวัตถุกนัเสีย (ถามี) 
  (3) น้ําหนักสทุธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 
  (4) ขอแนะนําวิธีบริโภค 
  (5) วัน เดือน ปที่ทํา หรือ วนั เดือน ปที่หมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน 
(วัน เดือน ป)” 
  (6) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบยีน 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1 รุน ในที่นี ้หมายถึง น้ําพริกเผาที่มีสวนประกอบเดยีวกัน ทําโดยกรรมวิธีเดียวกนั 
ที่ทําหรือสงมอบหรือซ้ือขายในระยะเวลาเดียวกัน 
 7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางทีก่ําหนด
ตอไปนี ้
  7.2.1 การชักตวัอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป ส่ิง
แปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวธีิสุมจากรุนเดยีวกัน จํานวน 
3 หนวยภาชนะบรรจ ุเมื่อตรวจสอบแลวทกุตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ขอ 3.2 ขอ 5. และขอ 6. 
จึงจะถือวาน้ําพริกเผารุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
  7.2.2 การชักตวัอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุกันเสยี และจุลินทรีย 
ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกนั จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตวัอยางรวม เมื่อ
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ตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.3 และขอ 3.4 จึงจะถือวาน้าํพริกเผารุนนัน้เปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด 
 7.3 เกณฑตัดสิน 
  ตัวอยางน้ําพรกิเผาตองเปนไปตามขอ 7.2.1 และขอ 7.2.2 ทุกขอ จึงจะถอืวา
น้ําพริกเผารุนนั้น เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 
8. การทดสอบ 
 8.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป ส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและ
ฉลาก ใหตรวจพินิจ 
 8.2 การทดสอบวัตถุกันเสยี จุลินทรีย และน้ําหนกัสุทธิ ใหปฏิบัติตามวธีิวิเคราะหที่
หนวยตรวจสอบใชปฏิบัติอยูเปนประจํา 
 

ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 
ก.1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
ก.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ควรอยูในที่ท่ีจะไมทําใหน้าํพริกเผาที่ผลิตเกิดการ
ปนเปอนไดงายโดย 
 ก.1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ ควรสะอาด ไมมีน้ําขงัแฉะและ
สกปรก 
 ก.1.1.2 ควรอยูหางจากบริเวณหรือสถานทีท่ี่มีฝุนมากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3 ไมควรอยูใกลเคียงกบัสถานที่นารังเกียจ เชน สถานที่เล้ียงสัตว 
ก.1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 ก.1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ควรกอสรางดวยวัสดุที่คงทน 
เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพทีด่ีตลอดเวลา 
 ก.1.2.2 ควรแยกบริเวณผลิตน้ําพริกเผาออกเปนสัดสวน ไมควรอยูใกลหองสุขา  
ไมควรมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
 ก.1.2.3 พื้นทีป่ฏิบัติงาน ควรมีบริเวณเพียงพอ แสงสวาง และการระบายอากาศที่
เหมาะสม 
 



 278

ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 
ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับน้ําพริกเผา ควรทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม 
ลางทําความสะอาดไดงาย 
ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช ควรสะอาด และเหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิด
การปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง 
ก.3 การควบคมุกระบวนการผลิต 
ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตน้ําพริกเผา ควรสะอาด มีคุณภาพด ีควรมีการลางหรือ 
ทําความสะอาดกอนนําไปใช 
ก.3.2 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑน้ําพริกเผา ควรปองกันการปนเปอนและ
การเสื่อมเสียของน้ําพริกเผา 
ก.4 การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1 น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือผูประกอบน้ําพริกเผา  
ควรเปนน้ําสะอาดและมีปรมิาณเพยีงพอ 
ก.4.2 ควรมีวิธีการปองกันและกําจดัสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุน ไมใหเขาในบริเวณผลิต 
ก.4.3 ควรมีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับ
ลงสูน้ําพริกเผา 
ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ควรใชในปริมาณที่
เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ผลิตน้ําพริกเผา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูน้ําพริกเผาได 
ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
ผูทําน้ําพริกเผาทุกคนควรรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหด ีเชน ควรสวมเสื้อผาที่สะอาด ควรมีผา
คลุมผมเพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในน้ําพริกเผา ไมควรไวเล็บยาว ควรลางมือใหสะอาดหรอื
สวมถุงมือกอนสัมผัสน้ําพริกเผาทุกครั้ง 
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แหนม 
 
1. ขอบขาย 
 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมแหนมที่ทําจากเนื้อหม ูหนงัหม ูหูหมแูละ
จมูกหม ูไมครอบคลุมแหนมกระดกูหมูออน แหนมขอไกและอ่ืนๆ 
2. บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1 แหนม หมายถึง ผลิตภัณฑทําจากเนื้อหมูสวนสะโพกที่แยกไขมันและเอ็นออก
แลว ผสมกับหนังหม ูอาจผสมหูหมูหรือจมูกหมูที่ตมสุกและหัน่เปนเสนแลว เติมเกลอื ขาวสุก 
กระเทยีมบด น้ําตาลทราย ผสมใหเขากัน อาจเติมพริกสดดวยกไ็ด หอเปนมัด หรือบรรจุในภาชนะ
บรรจุลักษณะอื่นๆ หมักจนมีรสเปรี้ยว 
3. คุณลักษณะที่ตองการ 
 3.1 ลักษณะทัว่ไป 
  ในภาชนะบรรจุเดียวกนั ตองมีรูปทรงเดียวกัน และมีขนาดใกลเคียงกัน มีการ
กระจายตัวของสวนประกอบที่ใชทําผสมกันอยางทัว่ถึง ลักษณะเนื้อแนน ไมมีโพรงอากาศ และ 
มีน้ําที่เกิดจากการหมักไดเล็กนอย 
 3.2 สี 
  ตองมีสีชมพูตามธรรมชาติของแหนม 
 3.3 กล่ินรส 
  ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติที่เกิดจากการหมักของสวนประกอบที่ใช มีรส
เปรี้ยวพอเหมาะ ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ กลิ่นเหม็น 
 3.4 ลักษณะเนือ้สัมผัส 
  ตองมีเนื้อแนน ไมยุย  เมื่อตรวจสอบโดยวธีิใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองได
คะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมลัีกษณะใดได 
1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
 3.5 สิ่งแปลกปลอม 
  ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน 
ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
 3.6 วัตถุเจือปนอาหาร 
  3.6.1 หามใชสีผสมอาหารทุกชนิด 
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  3.6.2 หากมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณทีก่ําหนด
ดังตอไปนี ้
   3.6.2.1 โซเดียมไนไทรตหรือโพแทสเซียมไนไทรต (คํานวณเปนโซเดยีม
ไนไทรต) ตองไมเกิน 125 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม หรือถาใชในรูปของผงเพรก (เกลือ : เกลือไนไตรท 
ในสัดสวนรอยละ 94 :6) ตองไมเกิน 2 กรัมตอเนื้อสัตว 1 กิโลกรัม 
  3.6.2.2 ฟอสเฟตในรูปของโมโน- ได- และโพลิของเกลือโซเดียมหรือ
โพแทสเซียมอยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกนัในผลิตภณัฑสําเร็จ (คํานวณเปน P2O5 จากฟอสฟอรสั
ทั้งหมด) ตองไมเกิน 3 000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
 3.7 ความเปนกรด-ดาง 
  ตองไมเกิน 4.6 
 3.8 จุลินทรีย 
  3.8.1 ซาลโมเนลลา ตองไมพบในตวัอยาง 25 กรัม 
  3.8.2 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม 
  3.8.3 คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองไมพบในตวัอยาง 0.1 กรัม 
  3.8.4 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.8.5 ยีสตและรา ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
 3.9 พยาธิ 
  พยาธิทริคิเนลลา สไปราลิส ตองไมพบในตัวอยาง 100 กรัม 
4. สุขลักษณะ 
 4.1 สุขลักษณะในการทําแหนม ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
5. การบรรจุ 
 5.1 ใหบรรจุแหนมในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย และสามารถ
ปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 
 5.2 น้ําหนกัสุทธิของแหนมในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 
6. เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1 ท่ีภาชนะบรรจุแหนมทกุหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง
รายละเอียดตอไปนี้ใหเหน็ไดงาย ชัดเจน 
  (1) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน แหนมหหูมู แหนมตุม 
  (2) วัตถุเจือปนอาหาร (ถาใช) 
  (3) น้ําหนักสทุธิ 
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  (4) วัน เดือน ปที่เริ่มบริโภคได 
  (5) วัน เดือน ป ที่ทํา และวนั เดือน ปที่หมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน 
(วัน เดือน ป)” 
  (6) ขอแนะนําในการเก็บรักษาและการบริโภค เชน ควรเก็บไวในที่เย็น เพื่อความ
ปลอดภัยและรสชาติที่ดี เร่ิมบริโภคได (วนั เดือน ป) 
  (7) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบยีน 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1 รุน ในที่นี ้หมายถึง แหนมที่มีสวนประกอบเดียวกนั ทําในระยะเวลาเดียวกัน 
 7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางทีก่ําหนด
ตอไปนี ้
  7.2.1 การชักตวัอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การ
บรรจุ และเครือ่งหมายและฉลาก ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะ
บรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตาม ขอ 3.5 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาแหนมรุน
นั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
  7.2.2 การชักตวัอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส 
และลักษณะเนื้อสัมผัสใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จาํนวน 3 หนวยภาชนะ
บรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 จึงจะถือวาแหนมรุนนั้นเปนไป
ตามเกณฑที่กาํหนด 
  7.2.3 การชักตวัอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ความ
เปนกรด-ดาง และจุลินทรีย ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกนั จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ 
นํามาทําเปนตวัอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา 500 กรัม เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตอง
เปนไปตามขอ 3.6 ถึงขอ 3.8 จึงจะถือวาแหนมรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
  7.2.4 การชักตวัอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบพยาธ ิใหชักตัวอยางโดย
วิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจ ุนํามาทําเปนตัวอยางรวม โดยมนี้ําหนกัรวมไม
นอยกวา 500 กรัม เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.9 จึงจะถือวาแหนมรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
 7.3 เกณฑตัดสิน 
  ตัวอยางแหนมตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 ขอ 7.2.3 และขอ 7.2.4 ทุกขอ  
จึงจะถือวาแหนมรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชมุชนนี ้
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8. การทดสอบ 
 8.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนือ้สัมผัส 
  8.1.1 ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบ
แหนมอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ 
  8.1.2 นําตัวอยางแหนมมาตรวจสอบโดยพจิารณาจากแหนมดิบ โดยการตรวจพินจิ
และชิม 
  8.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนน  (ขอ 8.1.3) 
 

ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 

ดีมาก ดี พอใช ตอง
ปรับปรงุ 

ลักษณะทั่วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกนั ตองมีรูปทรง
เดียวกันและมขีนาดใกลเคยีงกัน มีการ
กระจายตัวของสวนประกอบที่ใชทํา
ผสมกันอยางทั่วถึง ลักษณะเนื้อแนน 
ไมมีโพรงอากาศ และมีน้ําที่เกิดจาก
การหมักไดเล็กนอย 

4 3 2 1 

สี ตองมีสีชมพูตามธรรมชาติของแหนม 4 3 2 1 
กล่ินรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติท่ีเกิด

จากการหมกัและของสวนประกอบที่
ใช มีรสเปรี้ยวพอเหมาะ ปราศจากกลิ่น
อื่นที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ กล่ิน
เหม็น  

4 3 2 1 

ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

ตองมีเนื้อแนน ไมยุย 4 3 2 1 

 
 8.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
  ใหตรวจพินจิ 
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 8.3 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและความเปนกรด-ดาง 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนทีย่อมรับ 
 8.4 การทดสอบจุลินทรีย 
  ใหใชวิธีตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.5 การทดสอบพยาธ ิ
  ใหใชวิธีสองดวยกลองทริคิโนสโกป หรือวธีิทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.6 การทดสอบน้ําหนกัสุทธิ 
  ใหใชเครื่องชั่งที่เหมาะสม 
 

ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 
ก.1 สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ท่ีจะไมทําใหผลิตภณัฑที่ทําเกิดการปนเปอน 
ไดงาย โดย 
 ก.1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
 ก.1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสตัว แหลงเก็บหรือ
กําจัดขยะ 
ก.1.2 อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 
 ก.1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ  
ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
 ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลว
หรือไมเกีย่วของกับการทําอยูในบริเวณทีทํ่า 
 ก.1.2.3 พื้นทีป่ฏิบัติงาน ไมแออัด มีแสงสวางเพยีงพอ และมีการระบายอากาศที่
เหมาะสม 
ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดมุีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลาง 
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ทําความสะอาดไดงาย 
ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพยีงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทัว่ถึง 
ก.3 การควบคมุกระบวนการทํา 
ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรอืทําความสะอาดกอน
นําไปใช 
ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง มีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสีย
ของผลิตภัณฑ 
ก.4 การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1 น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมี
ปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความ
เหมาะสม 
ก.4.3 มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิง้ อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู
ผลิตภัณฑ 
ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม 
และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหด ีเชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกัน
ไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทกุครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการ
ใชหองสุขาและเมื่อมือสกปรก 
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ไขเค็ม 
 
1. ขอบขาย 
 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมไขเค็มดองนํา้เกลือและไขเค็มพอกที่ทําจาก
ไขทั้งฟอง ซ่ึงอาจเปนไขเค็มดิบ หรือไขเค็มตมสุกก็ได 
2. บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1 ไขเค็ม หมายถึง ไขท้ังฟองที่ผานการคัดเลือกและท ําความสะอาดแลว เชน ไขเปด 
ไขนกกระทา นํามาดองเค็มดวยวิธีการดองเปยก หรือการดองแหง ในชวงระยะเวลาที่เหมาะสม 
โดยอาจมีการจํ าหนายในลักษณะของไขเค็มดิบ หรือตมสุกก็ได 
 2.2 ไขเค็มดองนํ้าเกลือ หมายถึง ไขเค็มที่ไดจากการดองเปยกโดยแชไขในนํ้าเกลือที่มี
ความเขมขนที่เหมาะสมโดยใหไขจมอยูภายใตระดับนํ้าเกลือในชวงระยะเวลาที่เหมาะสม ท้ังนี้อาจ
เติมไอโอดีนหรือสมุนไพรอื่นๆ ดวยหรือไมก็ได 
 2.3 ไขเค็มพอก หมายถึง ไขเค็มที่ไดจากการดองแหงโดยพอกไขดวยของผสมที่มีเกลือ
เปนองคประกอบหลักและสวนประกอบอืน่ๆ เชน ดินหรือดินสอพอง นํ้า ขี้เถาแกลบ ในอัตราสวน
ที่เหมาะสม และในชวงระยะเวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้อาจเติมไอโอดีนดวยหรือไมก็ได 
3. ประเภทและชนิด 
 3.1 ไขเค็ม แบงตามกรรมวิธีการผลิตออกเปน 2 ประเภท คือ 
  3.1.1 ไขเค็มดองนํ้ าเกลือ 
  3.1.2 ไขเค็มพอก 
 3.2 ไขเค็มแตละประเภท แบงออกเปน 2 ชนิด คือ 
  3.1.1 ไขเค็มดบิ 
  3.1.2 ไขเค็มตมสุก 

4. คุณลักษณะที่ตองการ 
 4.1 ลักษณะทัว่ไป 
  ตองเปนไปตามตารางที่ 1 เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 9.1 แลว ตองได
คะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแแนน และตองไมมีลักษณะ
ใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
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ตารางที่ 1 ลักษณะทั่วไป (ขอ 4.1) 
 

ท่ี สมบัติท่ีตองการ ไขเค็มดิบ ไขเค็มตมสุก 
ไขเค็มดองน้ําเกลือ เปลือกไข
ตองสะอาด ไมแตก ราว หรือ
บุบ 

1 ลักษณะภายนอก 

ไขเค็มพอก เมือ่นําส่ิงที่พอก
ออกแลวทําความสะอาด 
เปลือกไขตองไมแตก ราว 
หรือบุบ 

เปลือกไขตองสะอาด ไมแตก 
ราว หรือบุบ 

ตองไมมีสีผิดปกติ ไขแดงและ
ไขขาวแยกกนัเห็นไดชัดเจน 

ตองไมมีสีผิดปกติ ไขแดงและ
ไขขาวแยกกนัเห็นไดชัดเจน 

ไขขาวสวนทีต่ิดไขแดงยังคงมี
ลักษณะเปนไขขาวขน สี
คอนขางใส ไมมีส่ิงผิดปกติ
ใดๆ ปรากฎอยู 

ไขขาวมีสีขาว เนื้อเรียบ นิ่ม 
ไมกระดาง ไมมีสิ่งผิดปกติ
ใดๆ ปรากฏอยู 

ไขแดงมีสีเขม คอนขางเปน
ทรงกลม มีความมัน 

ไขแดงมีสีเขม มีลักษณะเปน
มัน มองเห็นไดชัด 

2 ลักษณะภายใน 

มีกล่ินตามธรรมชาติของไข
เค็ม ไมมีกล่ินผิดปกติอ่ืนที่ไม
พึงประสงค 

มีกล่ินตามธรรมชาติของไข
เค็ม ไมมีกลิ่นผิดปกติอ่ืนที่ไม
พึงประสงค 

3 รส เมื่อทําใหไขสกุ ไขขาวมีรส
เค็ม ไขแดงมีรสมันและเค็ม
พอเหมาะ 

ไขขาวมีรสเค็ม ไขแดงมีรส
มันและเค็มพอเหมาะ 

 
 4.2 จุลินทรีย 
  4.2.1 ไขเค็มดบิ 
   4.2.1.1 ยีสตและรา ตองไมเกิน 500 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  4.2.2 ไขเค็มตมสุก 
   4.2.2.1 จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองนอยกวา 1 × 106 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
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   4.2.2.2 ซาลโมเนลลา ตองไมพบในตวัอยาง 25 กรัม 
   4.2.2.3 คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองไมพบในตวัอยาง 0.01 กรัม 
   4.2.2.4 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
   4.2.2.5 ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

5. สุขลักษณะ 
 5.1 สุขลักษณะในการทําไขเค็ม ใหเปนไปตามคําแนะน ําตามภาคผนวก ก. 
6. การบรรจุ 
 6.1 ใหบรรจุไขเค็มในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง สามารถปองกันการปนเปอนจาก 
ส่ิงสกปรกภายนอก และกันการกระทบกระแทกได 
 6.2 จํานวนไขเค็มในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 
7. เคร่ืองหมายและฉลาก 
 7.1 ที่ภาชนะบรรจุไขเค็มทุกหนวย อยางนอยตองมี เลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง 
รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
  (1) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน ไขเค็มพอกดินสอพอง ไขเค็มดองนํ้าเกลือ 
  (2) จํ านวนทีบ่รรจุ เปนฟอง 
  (3) วัน เดือน ปที่ทํา และวนั เดือน ปท่ีหมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน 
(วัน เดือน ป)” 
  (4) ขอแนะนําในการทําเพื่อบริโภค (เฉพาะไขเค็มดิบ) เชน “เริ่มทอดไขดาว  
(วัน เดือน ป)” หรือ“เร่ิมตมได (วัน เดือน ป)” 
  (5) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบยีน 
  ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
8. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 8.1 รุน ในที่นี ้หมายถึง ไขเค็มประเภทและชนิดเดยีวกันทีท่ําโดยกรรมวธีิเดียวกัน ท่ีทํา
หรือสงมอบหรือซ้ือขายในระยะเวลาเดียวกัน 
 8.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ 
  8.2.1 การชักตวัอยางและการยอมรับ สํ าหรับการทดสอบการบรรจุ และ
เครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจ ุ 
เมื่อตรวจสอบแลวทุกตวัอยางตองเปนไปตามขอ 6. และ ขอ 7. จึงจะถือวาไขเค็มรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด 
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  8.2.2 การชักตวัอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป ใหชัก
ตัวอยางไขเค็มโดยวิธีสุมจากตัวอยางที่ผานการตรวจสอบตามขอ 8.2.1 แลว ภาชนะบรรจุละ 1 ฟอง 
และถือวาไขเค็ม 1 ฟองนั้นเปน 1 ตัวอยางทดสอบ (เฉพาะไขเค็มดิบใหชักตวัอยางเพิ่มอีก 1 ชุด  
สําหรับทดสอบรส) เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามที่กําหนดในขอ 4.1 จึงจะถือวา 
ไขเค็มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
  8.2.3 การชักตวัอยางและการยอมรับ สํ าหรับการทดสอบจุลินทรีย และสารปน 
เปอน ใหชักตวัอยางไขเค็มโดยวิธีสุมจากตวัอยางที่ไดตามขอ 8.2.1 ภาชนะบรรจุละ 1 ฟอง  
รวม 5 ฟอง มาทําเปนตัวอยางรวมเมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.2 และขอ 4.3  
จึงจะถือวาไขเค็มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
 8.3 เกณฑตัดสิน 
  ตัวอยางไขเค็มตองเปนไปตามขอ 8.2.1 ขอ 8.2.2 และขอ 8.2.3 ทุกขอ จึงจะถือ 
วาไขเค็มรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 
9. การทดสอบ 
 9.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป 
  9.1.1 ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํ านาญในการตรวจสอบ
ไขเค็มอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ 
  9.1.2 วิธีตรวจสอบ 
   9.1.1.1 ไขเค็มดิบ 
   (1) ตัวอยางชุดที่ 1 ตรวจพินจิลักษณะภายนอกแลวตอกไขใสในชาม
กระเบื้องสีขาว ตรวจสอบลักษณะภายในโดยการตรวจพินิจ 
   (2) ตัวอยางชุดที่ 2 นํามาตมใหสุกโดยใชไฟออน ประมาณ 15 ถึง 20 นาที 
ตรวจสอบรสโดยการชิม 
   9.1.1.2 ไขเค็มตมสุก 
   ตรวจพินจิลักษณะภายนอกแลวผาไขเค็มออกเปน 2 ซีกตามแนวยาว วาง
บนจานกระเบือ้งสีขาว ตรวจสอบลักษณะภายใน และรส โดยการตรวจพินิจและการชมิ 
  9.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 หลักเกณฑการใหคะแนน  (ขอ 9.1.3) 
 

เกณฑกําหนด ระดับการตัดสิน (คะแนน) สมบัติท่ี
ตองการ ไขเค็มดิบ ไขเค็มตมสุก ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง 

ไขเค็มดองน้ําเกลือ เปลือก
ไขตองสะอาด ไมแตก ราว 
หรือบุบ 

4 3 2 1 ลักษณะ
ภายนอก 

ไขเค็มพอก เมื่อนําสิ่งที่
พอกออกแลวทําความ
สะอาด เปลือกไขตองไม
แตก ราว หรือบุบ 

เปลือกไขตองสะอาด 
ไมแตก ราว หรือบุบ 

4 3 2 1 

ตองไมมีสีผิดปกติ ไขแดง
และไขขาวแยกกันเห็นได
ชัดเจน 

ตองไมมีสีผิดปกติ ไข
แดงและไขขาวแยกกัน
เห็นไดชัดเจน 

4 3 2 1 

ไขขาวสวนที่ติดไขแดง
ยังคงมีลักษณะเปนไขขาว
ขน สีคอนขางใส ไมมีสิ่ง
ผิดปกติใดๆ ปรากฏอยู 

ไขขาวมีสีขาว เนื้อเรียบ
นิ่ม ไมกระดาง ไมมีสิ่ง
ผิดปกติใดๆ ปรากฏอยู 

4 3 2 1 

ไขแดงมีสีเขม คอนขางเปน
ทรงกลม มีความมัน 

ไขแดงมีสีเขม มี
ลักษณะเปนมัน 
มองเห็นไดชัด 

4 3 2 1 

ลักษณะ
ภายใน 

มีกลิ่มตามธรรมชาติของไข
เค็ม ไมมีกลิ่นผิดปกติอื่นที่
ไมพึงประสงค 

มีกลิ่มตามธรรมชาติ
ของไขเค็ม ไมมีกลิ่น
ผิดปกติอื่นที่ไมพึง
ประสงค 

4 3 2 1 

รส ไขขาวมีรสเค็ม ไขแดงมีรส
มันและเค็มพอเหมาะ 

ไขขาวมีรสเค็ม ไขแดง
มีรสมันและเค็ม
พอเหมาะ 

4 3 2 1 

 
 9.2 การทดสอบจุลินทรีย 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 9.3 การทดสอบสารปนเปอน 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
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 9.4 การทดสอบการบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหตรวจพินิจ 

 
ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 5.1) 
ก.1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
ก.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกลเคียง ควรอยูในที่ท่ีจะไมทําใหไขเค็มที่ผลิตเกิดการปนเปอน 
ไดงาย โดย 
 ก.1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ ควรสะอาด ไมมีนํ้าขังแฉะและสกปรก 
 ก.1.1.2 ควรอยูหางจากบริเวณหรือสถานทีท่ี่มีฝุนมากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3 ไมควรอยูใกลเคียงกบัสถานที่นารังเกียจ 
 ก.1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งาย 
แกการบํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
  ก.1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต กอสรางดวยวัสดทุี่คงทน 
เรียบ ทํ าความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพทีด่ีตลอดเวลา 
  ก.1.2.2 ควรแยกบริเวณผลิตไขเค็มออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมี
ส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกีย่วของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
  ก.1.2.3 พื้นทีป่ฏิบัติงาน มีบริเวณเพียงพอ แสงสวาง และการระบายอากาศ 
ที่เหมาะสม 
ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 
ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับไขเค็ม ทําจากวัสดุมผิีวเรียบ ไมเปนสนิม  
ลางทําความสะอาดไดงาย 
ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด และเหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ 
ปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพยีงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทัว่ถึง 
ก.3 การควบคมุกระบวนการผลิต 
ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตไขเค็ม สะอาด มีคุณภาพด ีมีการลางหรือทําความสะอาด 
กอนนําไปใช 
ก.3.2 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑไขเค็ม ควรปองกันการปนเปอนและ 
การเสื่อมเสียของไขเค็ม 
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ก.4 การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1 นํ้าที่ใชลางทํ าความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือผูทํ าไขเค็ม เปนนํ้าสะอาด
และมีปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2 ควรมีวิธีการปองกันและกําจดัสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณผลิตตามความ
เหมาะสม 
ก.4.3 ควรมีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และนํา้ทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับ
ลงสูไขเค็ม 
ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนํ าเชื้อและแมลง ควรใชในปริมาณ 
ที่เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ผลิตไขเค็ม เพื่อไมใหปนเปอนลงสูไขเค็มได 
ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
ผูทําไขเค็มทุกคนตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด ควรมีผาคลุมผม
เพื่อปองกันไมใหเสนผม หลนลงในไขเค็ม ไมควรไวเล็บยาว ควรลางมือใหสะอาดกอนปฏิบัติงาน
ทุกครั้ง 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ค 
แบบสอบถาม 
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แบบสอบถาม 
แบบสอบถามขอมูลท่ัวไปของการผลติสินคา 

 
สวนท่ี  1  รายละเอียดของผูใหสัมภาษณ 
1.  ช่ือ – สกุล        อายุ  ป 
      ที่อยู           . 
      เบอรโทรศัพท     มือถือ      
2.  เพศ     ชาย     หญิง 
3.  เรียนจบชัน้สูงสุด          
4.  สถานภาพของตนเองในกลุมอาชีพ 
   ประธานกลุม     เหรัญญิก 
   รองประธานกลุม     กรรมการ 
   เลขานุการกลุม     อ่ืนๆ ระบุ.............................................. 
5.  สถานภาพของตนเองในหมูบาน 
   สมาชิกในหมูบาน 
   มีตําแหนง  คือ       
   อ่ืน ๆ          
6.  สมาชิกในครอบครัวมีจํานวน    คน 
7.  อาชีพหลัก  คือ          

        มีรายไดโดยเฉลี่ย   บาท/เดือน 
8.  มีอาชีพเสริมหรือไม             มี             ไมมี 
 7.1       มีรายไดโดยเฉลี่ย   บาท/เดือน 
 7.2       มีรายไดโดยเฉลี่ย   บาท/เดือน 
 7.3      มีรายไดโดยเฉลี่ย   บาท/เดือน 
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สวนท่ี  2  ขอมูลของผลิตภณัฑ 
1.  ช่ือของผลิตภัณฑ…………………………………………………………………………… 
2.  ทําผลิตภัณฑมาเปนเวลา………………….ป………………….เดือน 
3.  ลักษณะงาน    ทําเองคิดแบบเอง 
     อ่ืน ๆ ระบุ……………………………….……………… 
4.  วัตถุดิบไดมาจาก 
    รับมาจากผูวาจาง 
    จัดหาเองโดยซื้อจาก…………………………………… 
    อ่ืน ๆ ระบุ……………………………………………… 
5.  การออกแบบผลิตภัณฑ 
    นําแบบมาจากผูวาจาง    

  ออกแบบโดยไดขอเสนอแนะจากผูวาจาง 
    ออกแบบเองทั้งหมด 
    อื่นๆ ระบุ................................................................. 
6.  การออกแบบบรรจุภัณฑ 
    นําแบบมาจากผูวาจาง    

  ออกแบบโดยไดขอเสนอแนะจากผูวาจาง 
    ออกแบบเองทั้งหมด 
    อ่ืนๆ ระบุ................................................................. 
7.  การทําผลิตภัณฑ 
    ทําเปนอาชีพหลัก  ประมาณ………………ชั่วโมง/วัน  
    ทําเปนอาชีพเสริม  ประมาณ………………ช่ัวโมง/วัน  
8.  การทํางาน 
    ทําเองคนเดียว 
    ทํารวมกับสมาชิกในครัวเรือน………คน 
  ไดแก………………………………………………………………… 
    มีลูกจาง  จํานวน………..คน 

  จางเหมาใหผูอ่ืนทํา  จํานวน……………ราย 
    อ่ืน ๆ ระบุ....................................................................................... 
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9.  ระยะเวลาในการผลิตตอช้ิน……………….ช่ัวโมง…………….นาที 
10.  ขั้นตอนในการผลิต 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………….……… 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………….……… 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………….……… 
11.  การควบคมุขั้นตอนในการผลิต 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………….……… 
12.  หนวยงานที่รับรองคุณภาพของผลิตภัณฑ 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………….……………… 
13.  ราคาขาย……………………….บาท/ช้ิน 
       ตนทุนการผลิต………………..บาท/ช้ิน 
14.  ชองทางการจัดจําหนาย (ตลาด) 

1.  ..............................................................  2.  .................................................................. 
3. .  ............................................................  4.  .................................................................. 
5. .  ...........................................................  6.  .................................................................. 

15.  วิธีการหาชองทางการจดัจําหนาย (ตลาด) 
  ออกไปหาเอง 
  ลูกคาเขามาซื้อเองถึงที่ผลิต 
  รวมกลุมวางขายกับผูอ่ืน 
  อื่นๆระบุ……………………………… 

16.  เคยไดรับการชวยเหลือเรื่องการผลิต  จําหนาย  หรือดานอื่น ๆ 
    ไมเคย    

  เคย  ระบหุนวยงาน…………………………………………………. 
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17.  ปญหาที่พบจากการทํางาน 
    รูปแบบผลิตภัณฑไมตรงกับความตองการของตลาด 
    บรรจุภัณฑไมเหมาะสม 
    ขาดองคความรูและแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ 
    การหาแหลงตลาด 
    ขาดแคลนเงินทุน 
    ไมมีวัตถุดบิในทองถ่ิน 
    การขนสงผลิตภัณฑและวัตถุดิบ 
    การเก็บรักษาผลิตภัณฑกอนจําหนาย 
    อื่นๆ………………………………………. 
18.  ตองการความชวยเหลือในดาน………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
สวนท่ี  3  ขอมูลการกอตั้งกลุมธุรกิจชุมชน 
1.  ช่ือกลุมธุรกิจชุมชน .................................................................................................................... 
     กอตั้งกลุมเมื่อ.............................................................................................................................. 
2.  สถานที่ตั้ง.................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
3.  มีสมาชิกกลุม จํานวน.............................. คน  ประกอบดวย 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
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4.  ผลิตภัณฑของกลุมคือ.................................................................................................................. 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
5.  กลุมธุรกิจชุมชนนี้ กอตั้งขึ้นไดอยางไร 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
6.  วัตถุประสงคในการกอตัง้กลุมฯ  
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 
7.  เหตุใดจึงเลอืกดําเนนิการผลิตผลิตภัณฑนี ้
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
8.  แนวทางในการบริหารจัดการดานทรัพยากรการผลิตของกลุมฯ 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
9.  แนวทางในการบริหารจัดการดานบุคลากรของกลุมฯ 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
10.  แนวทางในการบริหารจดัการดานการตลาดของกลุมฯ 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
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     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
11.  แนวทางในการบริหารจดัการดานการเงินของกลุมฯ 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
12.  การออกแบบบรรจุภัณฑและตราสินคา   
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
13.  การตรวจสอบและประเมินผลการทํางานของแตละดาน 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
 




