
 
ประวัติผูวิจัย 

(หัวหนาโครงการ) 
ชื่อ นางสาวสุมิตรา  ศรีชูชาติ 
 MISS SUMITTRA  SRICHUCHAAT 
ประวัติการศึกษา  
 วท.ม. (สถิติประยุกต) คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 วท.บ. (คณิตศาสตร)  คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
ประวัติการทํางาน 
 ปจจุบัน ดํารงตําแหนงผูชวยศาสตราจารยประจํา สาขาวิชาสถิติประยุกต 
   ภาควิชาวิทยาศาสตร คณะวทิยาศาสตรและเทคโนโลย ี
   มหาวิทยาลยัราชภัฏเชียงใหม 
ประสบการณทํางาน 
 1.  หัวหนางานแผนและงบประมาณ สํานกัวางแผนและพัฒนา  
  สถาบันราชภัฏเชียงใหม 
 2.  ผูอํานวยการสํานักวางแผนและพัฒนา สถาบันราชภัฏเชียงใหม 
 3.  คณะกรรมการบริหารสถาบันราชภัฏเชยีงใหม 
 4.  คณะกรรมการจัดทําแผนกลยุทธ สถาบันราชภัฏเชียงใหม 
 5.  กรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม 
 6.  หัวหนาสาขาวิชาสถิติ ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม 
ผลงานที่ผานมา 
 1.  การประเมนิผลการดําเนนิงานโครงการพัฒนาชุมชนเปนพื้นทีแ่บบพึ่งตนเองและ 
  ยั่งยืน (โครงการ ADP แมออน) กิ่งอําเภอแมออน จังหวดัเชียงใหม ป 2006 
 2.  การประเมนิผลการดําเนนิงานโครงการพัฒนาชุมชนเปนพื้นทีแ่บบพึ่งตนเองและ 
  ยั่งยืน (โครงการ ADP แมฮองสอน) อําเภอเมือง จังหวัดแมฮองสอน ป 2007 
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ประวัติผูวิจัยรวม 
 
ชื่อ        นางทัศนีพร     ประภัสสร     

MRS. TASSANEEPORN  PRAPATSORN       
ตําแหนงปจจบุัน 
  ตําแหนง   อาจารย  2  ระดับ 7    

อาจารยประจําโปรแกรมวิชาภาษาอังกฤษ  มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงใหม 
อายุ  56  ป   อายุราชการ  36  ป 

หนวยงานที่ตดิตอได 
  โปรแกรมวิชาภาษาอังกฤษ  คณะมนษุยศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงใหม 
  หรือ สถาบันวจิัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงใหม 
  มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม  โทร.  (053) 412544 
ประวัติการศึกษา 
  กศ.บ.    วิทยาลัยวิชาการศึกษาพระนคร ปการศึกษา   2516   
  ศษ.ม.    (การสอนภาษาอังกฤษ)  มหาวิทยาลัยศิลปากร ปการศึกษา   2530 
สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ 
  การสอนภาษาอังกฤษ 
  การจัดการฝกอบรมตาง ๆ 
เกียรติคุณ 
  พ.ศ.  2543   ขาราชการตัวอยาง  สถาบันราชภัฏเชียงใหม 
ประสบการณในการสอน/ตําแหนงงาน 
  พ.ศ. 2513- ปจจุบัน   อาจารยประจําโปรแกรมวิชาภาษาอังกฤษ   
     สอนวิชาภาษาอังกฤษ   อายุราชการ  36 ป 
  พ.ศ.  2533-2543   เลขานุการ และเหรัญญิกสมาคมครูผูสอนภาษาอังกฤษ
     แหงประเทศไทย  ภาคเหนือ (Thai/TESOL) 
  พ.ศ.  2533-2537   Chapter Coordinator องคกร AFS  
     แหงประเทศไทย  จังหวัดเชยีงใหม 
  พ.ศ.  2541-2543   หัวหนาสํานักวิจัย   สถาบันราชภัฏเชียงใหม 
  พ.ศ.  2545-2546   ประธานสมาคมครูผูสอนภาษาอังกฤษแหงประเทศไทย  
     ภาคเหนือ (Thai/TESOL) 
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  พ.ศ.  2544-2547   หัวหนาสํานักงานวิเทศสัมพนัธ สถาบันราชภัฏเชียงใหม 
  พ.ศ.  2546-2547  กรรมการบริหารสถาบัน  สถาบันราชภัฏเชยีงใหม 
  พ.ศ.  2548– ปจจุบัน  รองผูอํานวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา 
     มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม 
ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัย 
 1.  หัวหนาโครงการวิจัย 
  1.1  การประเมินโครงการประสานพลังแผนดินตอตานยาเสพติด  
          ของจังหวัดเชียงใหม ทุนสนับสนุนจาก  กรมการปกครอง  2547  
  1.2  การสํารวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต ทุนสนับสนุนจาก  

             มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงใหม  2548 
  1.3  การพัฒนาหลักสูตรทองถ่ินแบบมีสวนรวมของ ตําบลบานแหวน            

          อําเภอหางดง  จังหวัดเชียงใหม  ทนุสนับสนุนจากสํานักงานคณะกรรมการ   
            วิจัยแหงชาติ (วช.)  2549 

 2.  งานวิจัยรวม 
  2.1  ขอมูลพ้ืนฐานการจัดการเรียนการสอนและการใชภาษาตางประเทศใน 

           ภาคเหนือ ทุนสนับสนุนจาก  สํานกังานกองทนุสนับสนุนการวิจัย  2546 
  2.2  การสํารวจสภาพการใชประโยชนที่ดิน สปก.  จังหวัดเชียงใหม                         

            ทุนสนับสนุนจาก  กรมการปกครอง  2548   
  2.3  การประเมินโครงการพลังงานชุมชน จังหวัดเชียงใหม  ทุนสนับสนุนจาก  

            กระทรวงพลังงาน  2550   
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ประวัติผูชวยนักวิจัย 
 
ชื่อ นางสาวศรัณยา  วิบูลวัชริยกุล 
 MISS SARANYA  WIBUNWACHARIYAKUN 
ตําแหนงปจจุบัน 
 เจาหนาที่บริหารงานทั่วไป  สํานักงานคณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
ประวัติการศึกษา 
 บริหารธุรกิจบัณฑิต (การเลขานุการ) มหาวิทยาลัยพายัพ  ปการศึกษา 2542 
ประวัติการทํางาน 
 พ.ศ.2549-ปจจุบัน เจาหนาที่บริหารงานทั่วไป สํานักงานคณะวิทยาศาสตร 
    มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 พ.ศ.2546-2549 เจาหนาที่บริหารงานทั่วไป สํานักงานอธิการบดี 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม 
 พ.ศ.2543-2544 ผูชวยเลขานุการ  บริษัท นิ่มซี่เส็ง ลิสซิ่ง จํากัด (สํานักงานใหญ) 
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ประวัติผูชวยนักวิจัย 
 
ชื่อ นางสาวพันธินีย  เนตรศุภลักษณ 
 MISS PANTINEE  NESTSUPALUK 
ตําแหนงปจจุบัน 
 เจาหนาที่วิเทศสัมพันธ  กองวิเทศสัมพันธ สํานักงานมหาวิทยาลัยเชียงใหม 
ประวัติการศึกษา 
 วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เทคโนโลยีสารสนเทศและการจัดการ)  
          มหาวิทยาลัยเชียงใหม  ปการศึกษา 2550 
 ศิลปศาสตรบัณฑิต (ภาษาอังกฤษธุรกิจ) สถาบันราชภัฏเชียงใหม ปการศึกษา 2543 
ประวัติการทํางาน 
 พ.ศ.2548-ปจจุบัน เจาหนาที่วิเทศสัมพันธ กองวิเทศสัมพันธ 
    สํานักงานมหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 พ.ศ.2544-2548 เจาหนาที่วิเทศสัมพันธ สํานักงานวิเทศสัมพันธ 
    สถาบันราชภัฏเชียงใหม 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ก 
ตัวอยางการออกแบบบรรจุภัณฑ 
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ตัวอยางการออกแบบบรรจุภัณฑ 
 
ผลิตภณัฑ “น้าํพริกเผาถั่วเหลือง ปาคาํ” 
-  ฉลากผลิตภัณฑ 
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-  บรรจุภณัฑ 
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ผลิตภณัฑ “ขาวแตนสมนุไพร” 
-  ฉลากผลิตภัณฑ 
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-  บรรจุภณัฑ 
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ผลิตภณัฑ “ขาวแตนน้ําแตงโม” 
-  ฉลากผลิตภัณฑ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-  บรรจุภณัฑ 
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ผลิตภณัฑ “น้าํจิ้มสุก้ี” 
-  บรรจุภณัฑ 
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 222

ผลิตภณัฑ “พริกลาบลุงคํา” 
-  ฉลากผลิตภัณฑ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-  บรรจุภณัฑ 
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ผลิตภณัฑ “ปาแขก น้ําพริกหนุม” 
-  ฉลากผลิตภัณฑ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-  บรรจุภณัฑ 
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ผลิตภณัฑ “ปาแขก แคบหม”ู 
-  ฉลากผลิตภัณฑ 
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-  บรรจุภณัฑ 
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ผลิตภณัฑ “ไขเค็มเสริมไอโอดีน” 
-  ฉลากผลิตภัณฑ 
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-  บรรจุภณัฑ 
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ผลิตภณัฑ “พริกลาบ ลุงหมอเม็ด” 
-  ฉลากผลิตภัณฑ 
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-  บรรจุภณัฑ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ข 
เกณฑมาตรฐาน มผช. 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช) 
 
 สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) ไดจัดทําโครงการมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนขึ้น โดยเริ่มตั้งแตป พ.ศ. 2546 เปนตนมา เพื่อรองรับการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ
ชุมชนใหไดมาตรฐานและเปนที่ยอมรับของผูบริโภค อีกทั้งสนับสนุนการผลิตของผูผลิตชุมชน 
โดยการกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน และใหการรับรองโดยการแสดงเครื่องหมายรับรองเพื่อ
เปนหลักประกันและสรางความมั่นใจแกผูบริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑชุมชน ซ่ึงสอดรับตาม
โครงการผลิตภัณฑชุมชน ที่ใหนําภูมิปญญาพื้นบานและนําทรัพยากรที่มีอยูในทองถ่ินมาพัฒนา
เปนผลิตภัณฑออกจําหนาย เกิดการจางงาน สรางรายได  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนจะชวยสราง
มูลคาเพิ่มของผลิตภัณฑชุมชนใหมีคุณภาพ โดยยังคงจุดเดนอันเปนเอกลักษณของผลิตภัณฑชุมชน 
พรอมปรับปรุงพัฒนาระดับคุณภาพสูมาตรฐานระดับประเทศและระดับสากลในที่สุด จะเปนกลไก
หนึ่งในการสงเสริมการตลาดของผลิตภัณฑชุมชนใหเปนที่ยอมรับอยางแพรหลาย ทั้งในประเทศ
และตลาดตางประเทศตอไป 
 

ตัวอยางมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  ของผลิตภัณฑแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร เชน 
1.  กระเทียมดอง     7.  น้ําจิ้มสุกี ้
2.  ขาวเกรียบ      8.  น้ําพริกเผา 
3.  ขาวแตน      9.  แหนม 
4.  แคบหม ู      10.  ไขเค็ม 
5.  พลิกลาบ 
6.  น้ําพริกหนุม 
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กระเทียมดอง 
 
1.  ขอบขาย 

1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะกระเทยีมที่ผานกรรมวิธีการดอง บรรจุ
ในภาชนะบรรจุ 
2.  บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1  กระเทียมดอง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนํากระเทียมทั้งหัวหรือเปนกลีบ
โดยมีการปอกเปลือกหรือไมก็ได อาจนําไปแชในน้ําปูนใสหรือสารชวยทําใหกรอบกอน เชน 
แคลเซียมคลอไรด แคลเซียมแลกเทต นํามาดองในน้ําดองหรือน้ําปรุงรส ในระยะเวลาที่เหมาะสม 
 2.2  น้ําดอง หมายถึง ของเหลวที่ประกอบดวยเกลือ และอาจมีการเติมสารชวยทําให
กรอบ 
 2.3  น้ําปรุงรส หมายถึง ของเหลวที่เตรียมจากสวนประกอบตางๆ เชน เกลือ น้ําตาล 
ซีอ๊ิว พริก เครื่องเทศและสารเพิ่มความเปนกรด เชน กรดซิทริก กรดแอซิติก และอาจมีการเติมสาร
ชวยทําใหกรอบ 
 2.4  น้ําหนกัเนื้อ (drained weight) หมายถึง น้ําหนักของเนื้อกระเทยีมดองในภาชนะ
บรรจุที่ไมรวมสวนที่เปนน้ําดองหรือน้ําปรุงรส 
3.  คุณลักษณะที่ตองการ 
 3.1  ลักษณะทัว่ไป 
    ตองมีลักษณะที่ดีตามธรรมชาติของกระเทียมดอง อาจมีจํานวนชิ้นของกระเทียม 
ที่มีตําหนิจากการตัดแตงไดบางเล็กนอย หากมีน้ําดองหรือน้ําปรุงรสบรรจุอยูดวย ตองไมมีฝาขาว
หรือฟองอันเนื่องมาจากการหมัก 
 3.2  สี 
     ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ไมคลํ้า และมีสีสม่ําเสมอ 
 3.3  กล่ินรส 
     ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบทีใ่ช ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ 
ไมพึงประสงค 
 
 
 



 235

 3.4  ลักษณะเนื้อสัมผัส 
    ตองกรอบ ไมนิ่มเละเมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1  แลว ตองได
คะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 
1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
 3.5  ส่ิงแปลกปลอม 
    ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน 
ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
 3.6  วตัถุเจือปนอาหาร 

  3.6.1  หากมกีารใชวัตถุกันเสีย ใหใชตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด 
  3.6.2  หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด 
  3.6.3  หากมกีารใชสารเพิ่มความเปนกรด ใหใชตามชนิดและปริมาณที่กฎหมาย

กําหนด 
  3.6.4  หามใสโซเดียมบอเรต (บอแรกซ) 

    3.6.5  หากมกีารใชสารชวยทําใหกรอบ ใหใชแคลเซียมคลอไรด แคลเซียม- 
แลกเทต หรือแคลเซียมกลูโคเนตอยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกัน ตองไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอ 
กิโลกรัม 
     3.6.6  หามใชสารใหความหวานแทนน้ําตาลทุกชนิด 
     3.6.7  หากมกีารใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร ใหใชตามชนิดและปริมาณที่กฎหมาย
กําหนด 
 3.7  ความเปนกรด-ดาง 

ตองไมเกิน 4.5 
 3.8  จุลินทรีย 

  3.8.1  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 × 104  โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.8.2  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม 
  3.8.3  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.8.4  ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4.  สุขลักษณะ 
4.1  สุขลักษณะในการทํากระเทียมดอง ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
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5.  การบรรจุ 
 5.1  ใหบรรจุกระเทียมดองในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกัน
การปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 
 5.2  น้ําหนกัเนื้อของกระเทยีมดองในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาที่ระบุไว 
ที่ฉลาก 
6.  เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1  ท่ีภาชนะบรรจุกระเทียมดองทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย
แจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

  (1)  ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน กระเทยีมดองสามรส กระเทียมโทนดอง กระเทยีมดอง
สมุนไพร 

  (2)  สวนประกอบที่สําคัญ 
  (3)  ชนิดและปริมาณวัตถุเจอืปนอาหาร ถามีการใชวัตถุกันเสีย ใหระบุขอความ 

“ใชวัตถุกันเสีย” 
  (4)  น้ําหนักเนื้อ 
  (5)  วัน เดือน ปที่ทํา และวนั เดือน ปท่ีหมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภค

กอน (วัน เดือน ป)” 
  (6)  ขอแนะนําในการเก็บรักษา 
  (7)  ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน 

ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
7.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1  รุน ในที่นี ้หมายถึง กระเทียมดองที่มีสวนประกอบเดยีวกัน ทําในระยะเวลา
เดียวกัน 
 7.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ 
    7.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม  
การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวย
ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวา
กระเทียมดองรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
    7.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน
รส และลักษณะเนื้อสัมผัสใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวย
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ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 จึงจะถือวากระเทียมดอง 
รุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
   7.2.3  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร  
ความเปนกรด-ดาง และจุลินทรียใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวยภาชนะ
บรรจุ นํามาทําเปนตัวอยางรวม เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6 ถึงขอ 3.8 จึงจะ
ถือวากระเทียมดองรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
 7.3  เกณฑตัดสินตัวอยางกระเทียมดองตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 และขอ 
7.2.3 ทุกขอ จึงจะถือวากระเทียมดองรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 
8.  การทดสอบ 
 8.1  การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 

  8.1.1  ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบ
กระเทยีมดองอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

  8.1.2  วางตัวอยางกระเทยีมดองในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจ
พินิจและชิม 

  8.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนน  (ขอ 8.1.3) 

 
ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่

ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 
ดีมาก ดี พอใช ตอง

ปรับปรงุ 
ลักษณะทั่วไป ตองมีลักษณะที่ดีตามธรรมชาติของ

กระเทยีมที่ใช อาจมีจํานวนชิน้ของ
กระเทยีมที่มีตาํหนิจากการตดัแตงได
บางเล็กนอย หากมีน้ําดองหรือน้ําปรุง
รสบรรจุอยูดวย ตองไมมีฝาขาวหรือ
ฟองอันเนื่องมาจากการหมัก 
 

4 3 2 1 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช ไมคลํ้า และมีสี
สม่ําเสมอ 

4 3 2 1 
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ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 

ดีมาก ดี พอใช ตอง
ปรับปรงุ 

กล่ินรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรสที่
ไมพึงประสงค เชน กล่ินเหม็นอับ 
 

4 3 2 1 

ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

ตองกรอบ ไมนิ่มเละ 4 3 2 1 

 
 8.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากใหตรวจพนิจิ 
 8.3  การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ความเปนกรด-ดาง และน้ําหนกัเนือ้ใหใชวิธี
ทดสอบตาม AOAC หรือวธีิทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.4  การทดสอบจุลินทรียใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่น
ที่เปนที่ยอมรบั 
 

ภาคผนวก ก 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.4) 
ก.1  สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย 
โดย 
 ก.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
 ก.1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บ
หรือกําจัดขยะ 
ก.1.2  อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 ก.1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ  
ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
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 ก.1.2.2  แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแล
วหรือไมเกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณทีท่ํา 
 ก.1.2.3  พื้นทีป่ฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศ 
ที่เหมาะสม 
ก.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทาํ
ความสะอาดไดงาย 
ก.2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน  
ไมกอใหเกิดการปนเปอนติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและ
ทั่วถึง 
ก.3  การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.3.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช 
ก.3.2  การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑ 
ก.4  การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1  น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและ
มีปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2  มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณ 
ที่ทําตามความเหมาะสม 
ก.4.3  มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู
ผลิตภัณฑ 
ก.4.4  สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม 
และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา   
 ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดีเชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุม
ผมเพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอน
ปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขาและเมื่อมือสกปรก 
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ขาวเกรียบ 
 
1.  ขอบขาย 
 1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมขาวเกรียบพรอมบริโภค และขาวเกรยีบ
ดิบที่ตองนําไปทอดกอนบริโภค 
2.  บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1  ขาวเกรียบ หมายถึง อาหารวางชนิดหนึ่งที่ทําจากแปงเปนสวนประกอบหลัก อาจ
มีสวนประกอบของเนื้อสัตวหรือผัก หรือผลไม เชน ปลา กุง ฟกทอง เผือก งาดํา งาขาว บดผสมให
เขากับเครื่องปรุงรส แลวทําใหเปนรูปทรงตามตองการ นึ่งใหสุก ตัดใหเปนแผนบางๆ นําไปทําให
แหงดวยแสงแดดหรือวิธีอื่นที่เหมาะสมอาจทอดกอนบรรจุหรือไมก็ได 
3.  ชนิด 
 3.1  ขาวเกรียบ แบงออกเปน 2 ชนิด คือ 
    3.1.1  ขาวเกรียบพรอมบริโภค 
    3.1.2  ขาวเกรียบดิบ 
4.  คุณลักษณะที่ตองการ 
 4.1  ลักษณะทัว่ไป 
    4.1.1  ขาวเกรียบพรอมบริโภค ตองเปนแผนบาง กรอบ มีการพองตวัดีและสม่ําเสมอ 
ไมมีช้ินที่ไหมเกรียมอาจแตกหักไดเล็กนอย 
    4.1.2  ขาวเกรียบดิบ ตองเปนแผนบาง กรอบ อาจแตกหักไดเล็กนอย 
 4.2  สี 

  ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใชและสม่าํเสมอ 
 4.3  รส 

  ตองมีกล่ินรสเฉพาะของสวนประกอบที่ใช และปราศจากกลิ่นอ่ืนที่ไมพึงประ
สงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน  เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 9.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ย
ของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน 
จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
 4.4  ส่ิงแปลกปลอม 

  ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดนิ ทราย กรวด 
ชิ้นสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว เชน แมลง หน ูนก 



 241

 4.5  ความชื้น 
  4.5.1  ขาวเกรียบพรอมบริโภค ตองไมเกินรอยละ 4.1 โดยน้ําหนัก 
  4.5.2  ขาวเกรียบดิบ ตองไมเกินรอยละ 12 โดยน้ําหนัก 

 4.6  คาเพอรออกไซด (เฉพาะขาวเกรียบพรอมบริโภค) 
  ตองไมเกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม 

 4.7  วัตถุเจือปนอาหาร 
  4.7.1  หามใชวัตถุกันเสยี และสีผสมอาหารทุกชนิด 
  4.7.2  บิวทิเลเตดไฮดรอกซอีะนิโซล และบิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีน อยางใด 

อยางหนึ่งหรือรวมกันตองไมเกิน 50 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
 4.8  จุลินทรีย 

  4.8.1  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  4.8.2  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
  4.8.3  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส 

4.8.3.1  ขาวเกรียบพรอมบริโภค ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม 
4.8.3.2  ขาวเกรียบดิบ ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

  4.8.4  รา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
5.  สุขลักษณะ 
 5.1  สุขลักษณะในการทําขาวเกรยีบ ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
6.  การบรรจุ 
 6.1  ใหบรรจุขาวเกรยีบในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย สามารถปอง
กันความชืน้และการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 
 6.2  น้ําหนกัสุทธิของขาวเกรียบในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่
ฉลาก 
7.  เคร่ืองหมายและฉลาก 
 7.1  ที่ภาชนะบรรจุขาวเกรียบทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย
แจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
  (1) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน ขาวเกรยีบกุง ขาวเกรยีบปลา ขาวเกรียบฟกทอง ขาว
เกรียบเผือก 
  (2) น้ําหนักสทุธิ 
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  (3) วัน เดือน ปที่ทํา และวนั เดือน ปท่ีหมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน  
(วัน เดือน ป)” 
  (4) ชื่อผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบยีน 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
8.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 8.1  รุน ในที่นี ้หมายถึง ขาวเกรียบชนิดเดยีวกันที่มีสวนประกอบเดยีวกนั ทําโดย
กรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 
 8.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ 

  8.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การ
บรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะ
บรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.4 ขอ 6. และขอ 7. จึงจะถือวาขาวเกรียบ
รุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

  8.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี และ
กล่ินรส ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 8.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ  
เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.1 ถึงขอ 4.3 จึงจะถือวาขาวเกรียบรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด 

  8.2.3  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรั บการทดสอบความชื้น คาเพอร- 
ออกไซด วัตถุเจือปนอาหารและจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวย
ภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตัวอยางรวม เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.5 ถึงขอ 4.8 
จึงจะถือวาขาวเกรียบรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
 8.3  เกณฑตัดสิน 

  ตัวอยางขาวเกรียบตองเปนไปตามขอ 8.2.1 ขอ 8.2.2 และขอ 8.2.3 ทุกขอ จึงจะ
ถือวาขาวเกรยีบรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้
9.  การทดสอบ 
 9.1  การทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิน่รส 

  9.1.1  ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการ
ตรวจสอบขาวเกรียบอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

  9.1.2  วางตัวอยางขาวเกรียบในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ
และชิม ในกรณีขาวเกรียบดิบใหนําตัวอยางไปทอดในน้ํามันที่รอนจนพองกรอบแลวชิม 

  9.1.3   หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนน  (ขอ 9.1.3) 
 

ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 

ดีมาก ดี พอใช ตอง
ปรับปรงุ 

ขาวเกรียบพรอมบริโภค ตองเปนแผน
บาง กรอบ มีการพองตัวดแีละ
สม่ําเสมอ ไมมีช้ินที่ไหมเกรียม อาจ
แตกหกัไดเล็กนอย 

ลักษณะทั่วไป 

ขาวเกรียบดิบ ตองเปนแผนบาง กรอบ 
อาจแตกหักไดเล็กนอย 

4 3 2 1 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช ไมคลํ้า และมีสี
สม่ําเสมอ 

4 3 2 1 

กล่ินรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช และปราศจากกลิ่น
อื่นที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินเหม็นหืน 

4 3 2 1 

 
 9.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
    ใหตรวจพินจิ 
 9.3  การทดสอบความชื้นและวัตถุเจือปนอาหาร 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนทีย่อมรับ 
 9.4  การทดสอบคาเพอรออกไซด 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม IUPAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนทีย่อมรับ 
 9.5  การทดสอบจุลินทรีย 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 9.6  การทดสอบน้ําหนกัสทุธิ 
   ใหใชเครื่องชั่งที่เหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 5.1) 
ก.1  สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ทีจ่ะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการปนเปอนไดงาย 
โดย 
 ก.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
 ก.1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุน เขมา ควันมากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสตัว แหลงเก็บ
หรือกําจัดขยะ 
ก.1.2  อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 ก.1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ  
ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
 ก.1.2.2  แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแล
วหรือไมเกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณทีท่ํา 
 ก.1.2.3  พื้นทีป่ฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศ 
ที่เหมาะสม 
ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดมุีผิวเรียบ  
ไมเปนสนิม ลางทําความสะอาดไดงาย 
ก.2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน  
ไมกอใหเกิดการปนเปอนติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและ
ทั่วถึง 
ก.3  การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.3.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรอืทําความสะอาดกอนนําไปใช 
ก.3.2  การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสีย
ของผลิตภัณฑ 
ก.4  การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
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ก.4.1  น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและ
มีปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2  มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณ 
ที่ทําตามความเหมาะสม 
ก.4.3  มีการกาํจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู
ผลิตภัณฑ 
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ขาวแตน 
 
1.  ขอบขาย 
 1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมขาวแตนที่อาจมีสวนประกอบอื่นเปน 
สวนผสม และอาจปรุงแตงหนาดวยเคร่ืองปรุงตางๆ 
2.  บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1  ขาวแตน หรือ ขาวแตน หรือรังแตน หมายถึง อาหารวางที่ทําจากขาวเหนยีวเปนส
วนประกอบหลัก โดยนําขาวเหนียวมาแชน้ํา นึ่งสุก คลุก อาจผสมกับสวนประกอบอื่น เชน น้ํา
แตงโมหรือน้ําผลไมอื่น เกลือ น้ําออย งา น้ํากระทิ แลวทําใหเปนแผนหรือรูปแบบอื่น ทําใหแห
งโดยใชความรอนจากแสงอาทิตย หรือจากแหลงพลังงานอื่น ทอดใหพอง อาจปรุงแตงหนาดวย
เครื่องปรุงตาง ๆ เชน น้ําตาลมะพราวเคี่ยว หมูหยอง น้ําพริกเผา ในกรณีท่ีแผนขาวทําจากขาว
เหนียวโดยไมมีสวนประกอบอื่นเปนสวนผสม และมีน้ําตาลเคี่ยวเปนเครื่องปรุงแตงหนา เรียกวา 
“นางเล็ด” 
3.  คุณลักษณะที่ตองการ 
 3.1  ลักษณะทัว่ไป 
    ตองเปนแผนหรือรูปแบบอื่น กรอบรวน อาจแตกหักไดเล็กนอย เม็ดขาวมีการ
พองตัวดแีละสม่ําเสมอ 
 3.2  เครื่องปรุงแตงหนา (ถามี) 

  ตองเกาะตดิแผนขาวแตน และกระจายตวัคอนขางสม่ําเสมอ 
 3.3  สี 

 มีสีสม่ําเสมอ และเปนไปตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช 
 

 3.4  กล่ินรส 
 มีกลิ่นรสเฉพาะของสวนประกอบที่ใช และปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค 

เชน กล่ินอับ กล่ินหืน เมื่อตรวจสอบโดยวธีิใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของ 
แตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จาก 
ผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

 
 



 247

 3.5  ส่ิงแปลกปลอม 
  ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบในการทําขาวแตน เชน เสนผม 

แมลง หรือช้ินสวนของแมลง 
 3.6  จุลินทรีย 

  3.6.1  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.6.2  ตองไมมีราปรากฏใหเห็นไดอยางชัดเจน 

4.  สุขลักษณะ 
 4.1  สุขลักษณะในการทําขาวแตน ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
5.  การบรรจุ 
 5.1  ใหบรรจุขาวแตนในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย สามารถปองกัน
การปนเปอนจากสิ่งสกปรก 
 5.2  น้ําหนกัสุทธิหรือจํานวนชิ้นของขาวแตในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวา 
ที่ระบุไวที่ฉลาก 
6.  เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1  ท่ีภาชนะบรรจุขาวแตนทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ
งรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
  (1)  ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน ขาวแตน ขาวแตนน้ําแตงโม ขาวแตนรสงา นางเล็ด 
  (2)  น้ําหนักสทุธิ หรือจํานวนชิ้นที่บรรจ ุ
  (3)  วัน เดือน ปที่ทํา และวนั เดือน ปท่ีหมดอาย ุหรือขอความ “ควรบริโภคกอน  
(วัน เดือน ป) ” 
  (4)  ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
7.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1  รุน ในที่นี ้หมายถึง ขาวแตนที่มีสวนประกอบและกรรมวิธีในการทาํเดียวกัน ใน
ระยะเวลาเดียวกัน 
 7.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ 

  7.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ 
และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ 
เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาขาวแตนรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
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  7.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป เครื่องปรุง
แตงหนา สี และกลิ่นรสใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะ
บรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 จึงจะถือวาขาวแตนรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

  7.2.3  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักอยาง
โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันจํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตัวอยางรวม เมื่อตรวจสอบแลว
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6 จึงจะถือวาขาวแตนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
 7.3  เกณฑตัดสิน 

  ตัวอยางขาวแตนตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 และขอ 7.2.3 ทุกขอ จึงจะ 
ถือวาขาวแตนรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้
8.  การทดสอบ 
 8.1  การทดสอบลักษณะทั่วไป เครื่องปรุงแตงหนา สี และกลิ่นรส 

  8.1.1  ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบ 
ขาวแตนอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ 

  8.1.2  วางตัวอยางขาวแตนในจานกระเบือ้งสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินจิ
และชิม 

  8.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนนสําหรบัลักษณะทั่วไป เคร่ืองปรุงแตงหนา สี และกลิ่นรส  
(ขอ 8.1.3) 

 
ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่

ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 
ดีมาก ดี พอใช ตอง

ปรับปรงุ 
ลักษณะทั่วไป ตองเปนแผนหรือรูปแบบอื่น กรอบ

รวน อาจแตกหักไดเล็กนอย เม็ดขาวมี
การพองตัวดแีละสม่ําเสมอ 

4 3 2 1 

เครื่องปรุง
แตงหนา 

ตองเกาะตดิแผนขาวแตน และกระจาย
ตัวคอนขางสม่ําเสมอ 

4 3 2 1 

สี มีสีสม่ําเสมอ และเปนไปตาม
ธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช  

4 3 2 1 

กล่ินรส มีกล่ินรสเฉพาะของสวนประกอบที่ใช 
และปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพงึประสงค 
เชน กล่ินอับ กลิ่นหืน 

4 3 2 1 

 
 8.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
  ใหตรวจพินจิ 
 8.3  การทดสอบจุลินทรีย 
    ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.4  การทดสอบน้ําหนกัสุทธิหรือจํานวนชิ้นที่บรรจุ 
    ใหใชเครื่องชั่งที่เหมาะสม หรือนับจํานวนชิ้น 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 
ก.1  สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ควรอยูในที่ทีจ่ะไมทําใหขาวแตนที่ทําเกดิการปนเปอน
ไดงาย โดย 
 
 ก.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
 ก.1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุนมากผิดปกติ 
 ก.1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ 
ก.1.2  อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 ก.1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ทํา กอสรางดวยวัสดทุี่คงทน เรียบ 
ทําความสะอาดและซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
 ก.1.2.2  ควรแยกบริเวณที ่ทําขาวแตนออกเป นสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมี
ส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกีย่วของกับการทําอยูในบริเวณที่ทํา 
 ก.1.2.3  พื้นทีป่ฏิบัติงาน ควรมีบริเวณเพียงพอ แสงสวาง และการระบายอากาศที่
เหมาะสม 
ก.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับขาวแตน ทําจากวัสด ุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทํา
ความสะอาดไดงาย 
ก.2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด และเหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอนติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพยีงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทัว่ถึง 
ก.3  การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.3.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการทําขาวแตน สะอาด มีคุณภาพด ีควรมีการลางหรือทําความ
สะอาดกอนนาํไปใช 
ก.3.2  การทํา การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงขาวแตน ใหมีการปองกนัการปนเปอนและการเสื่อม
เสียของขาวแตน 
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ก.4  การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1  น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือผูทําขาวแตนเปนน้ําสะอาด
และมีปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2  มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทาํตามความ
เหมาะสม 
ก.4.3  มีการกาํจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู
ขาวแตน 
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แคบหม ู
 
1.  ขอบขาย 
 1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมแคบหมูท่ีมีลักษณะเปนเสน เปนชิ้นใหญ 
ที่มีช้ันไขมันแข็งติดอยูหรือไมก็ได บรรจุในภาชนะบรรจุ 
2.  บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1  แคบหมู หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากหนังหมู อาจมีช้ันไขมันแข็งอยูดวยก็ได 
ตัดเปนชิ้นตามตองการ นําไปตมแลวทําใหแหงดวยแสงแดดหรือแหลงพลังงานอื่น หรืออาจนําไป
เคี่ยวดวยไฟออนๆ แลวนําไปทอด อาจปรุงรสดวยเคร่ืองปรุงรส เชน เกลือ ซีอ๊ิว เครื่องปรุงรสอื่นๆ 
ดวยก็ได 
3.  คุณลักษณะที่ตองการ 
 3.1  ลักษณะทัว่ไป 
    ตองมีขนาดชิน้และการพองตัวสม่ําเสมอ อาจแตกหักไดเล็กนอย ไมมีสวนที่เปน
ขนหมูติดอยู 
 3.2  สี 
    ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ไมมีรอยไหม 
 3.3  กลิ่นรส 
    ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบทีใ่ช ปราศจากกลิ่นอ่ืนที่ไมพึง
ประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน 
 3.4  ลักษณะเนื้อสัมผัส 
    ตองกรอบ ไมเหนียว ไมเเข็งกระดาง เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 
แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมี
ลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
 3.5  ส่ิงแปลกปลอม 
    ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดนิ ทราย กรวด 
ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว เชน แมลง หน ูนก 
 3.6  วัตถุเจือปนอาหาร 
    3.6.1  หามใชวัตถุกันเสยีและสีทุกชนิด 
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    3.6.2  หากมกีารใชวัตถุปรุงแตงกลิ่นรส ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมาย
กําหนด 
    3.6.3  บิวทิเลเตดไฮดรอกซอีะนิโซลและบิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีนอยางใด 
อยางหนึ่งหรือรวมกันตองไมเกิน 50 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
 3.7  ความชื้น 
    ตองไมเกินรอยละ 2.5 โดยน้ําหนกั 
 3.8  จุลินทรีย 
    3.8.1  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
    3.8.2  ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
4.  สุขลักษณะ 
 4.1  สุขลักษณะในการทําแคบหม ูใหเปนไปตามคําแนะตามภาคผนวก ก. 
5.  การบรรจุ 
 5.1  ใหบรรจุแคบหมูในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด u3649 .หง ผนึกไดเรียบรอย และ
สามารถปองกนัการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 
 5.2  น้ําหนกัสุทธิของแคบหมูในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 
6.  เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1  ที่ภาชนะบรรจุแคบหมทูุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อั กษร หรื อเครื่ องหมาย
แจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
  (1)  ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน แคบหมูติดมนั แคบหมูไรมัน 
  (2)  น้ําหนักสทุธิ 
  (3)  ขอแนะนําในการเก็บรักษา 
  (4)  วัน เดือน ป ที่ทํา และวนั เดือน ปท่ีหมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน
(วัน เดอืน ป )” 
  (5)  ชื่อผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
7.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1  รุน ในที่นี ้หมายถึง แคบหมูท่ีทําโดยกรรมวิธีเดียวกนั ในระยะเวลาเดียวกัน 
 7.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ 
    7.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม  
การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวย
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ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวา
แคบหมูรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
    7.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และ
ลักษณะเนื้อสัมผัส ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ 
เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 จึงจะถือวาแคบหมูรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด 
    7.2.3  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร 
ความชื้น และจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ นํามา
ทําเปนตัวอยางรวม เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6 ถึงขอ 3.8 จึงจะถือวาแคบหมู
รุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
 7.3  เกณฑตัดสิน 
    ตัวอยางแคบหมูตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 และขอ 7.2.3 ทุกขอ จึงจะถือว
าแคบหมูรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 
8.  การทดสอบ 
 8.1  การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
  8.1.1  ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบ
แคบหมูอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ 
  8.1.2 วางตัวอยางแคบหมูในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพนิิจและชมิ 
  8.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนน 
( ขอ 8.1.3) 

ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 

ดีมาก ดี พอใช ตอง
ปรับปรงุ 

ลักษณะทั่วไป ตองมีขนาดชิน้และการพองตัว
สม่ําเสมอ อาจแตกหกัไดเล็กนอย ไมมี
สวนที่เปนขนหมูติดอยู 

4 3 2 1 

สี มีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบ
ที่ใช ไมมีรอยไหม 

4 3 2 1 

กล่ินรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นอื่นที่
ไมพึงประสงค เชน กล่ินอบั กลิ่นหืน 

4 3 2 1 

ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

ตองกรอบ ไมเหนียว ไมแข็งกระดาง 4 3 2 1 

 8.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
  ใหตรวจพินจิ 
 8.3  การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร และความชื้น 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนทีย่อมรับ 
 8.4  การทดสอบจุลินทรีย 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.5  การทดสอบน้ําหนกัสุทธิ 
    ใหใชเครื่องชั่งที่เหมาะสม 
 

ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 
ก.1  สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ทีจ่ะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการปนเปอน 
ไดงาย โดย 
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 ก.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
 ก.1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บ
หรือกําจัดขยะ 
ก.1.2  อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 ก.1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทํา
ความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
 ก.1.2.2  แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลว
หรือไมเกีย่วของกับการทําอยูในบริเวณทีท่ํา 
 ก.1.2.3  พื้นทีป่ฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่
เหมาะสม 
ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดมุีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทํา
ความสะอาดไดงาย 
ก.2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอนติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพยีงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทัว่ถึง 
ก.3  การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.3.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรอืทําความสะอาดกอนนําไปใช 
ก.3.2  การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑ 
ก.4  การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1  น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและ
มีปริมาณเพยีงพอ 
ก.4.2  มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความ
เหมาะสม 
ก.4.3  มีการกาํจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู
ผลิตภัณฑ 
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พริกลาบ 
 
1.  ขอบขาย 
 1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมพริกลาบที่บรรจุในภาชนะบรรจุ 
2.  บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1  พริกลาบ หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําเครื่องเทศและพืชสมุนไพร เชน 
พริกแหง หอม กระเทียม ขา ตะไคร มะแขวน ดีปลี พริกไทย ลูกผักชี มาหั่น สับ หรือบดใหมีขนาด
ตามตองการ นําไปทําใหแหงหรือคั่วบด แลวผสมใหเขากัน นําไปคั่วรวมกันอีกครั้งหนึ่ง อาจเติม
น้ํามันเล็กนอย 
3.  คุณลักษณะที่ตองการ 
 3.1  ลักษณะทัว่ไป 
  ตองเปนผง แหง ไมจับตัวเปนกอน 
 3.2  สี 
 ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช 
 3.3  กล่ิน 
    ตองมีกล่ินที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพึง
ประสงค เชน กล่ินหืน กล่ินอับ  เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไดคะแนน
เฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 
คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
 3.4  สิ่งแปลกปลอม 
    ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดนิ ทราย กรวด 
ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
 3.5  ความชื้น 
  ตองไมเกินรอยละ 12 โดยน้าํหนัก 
 3.6  วอเตอรแอกทิวิต ี
    ตองไมเกิน 0.65 
หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิต ีเปนปจจัยสําคัญในการคาดคะเนการเก็บอาหาร และเปนตัวบงชี้ถึง
ความปลอดภยัของอาหาร โดยทําหนาที่ควบคุมการอยูรอด การเจริญ และการสรางพิษ 
ของจุลินทรีย 
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 3.7  อะฟลาทอกซิน 
  ตองไมเกิน20 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม 
 3.8  จุลินทรีย 

  3.8.1  จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.8.2  โคลิฟอรม โดยวิธีเอม็พีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.8.3  ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4.  สุขลักษณะ 
 .1  สุขลักษณะในการทําพริกลาบ ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

5. การบรรจุ 
 5.1  ใหบรรจุพริกลาบในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ปดไดสนิท และสามารถปองกัน
การปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 
 5.2 น้ําหนกัสุทธิของพริกลาบในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาที่ระบุไวท่ีฉลาก 
6.  เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1  ท่ีภาชนะบรรจุพริกลาบทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจง
รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

(1) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน พริกลาบ ผงลาบ 
(2) สวนประกอบที่สําคัญ 
(3) น้ําหนักสทุธิ 
(4) วัน เดือน ปที่ทํา และวนั เดือน ปที่หมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน 

(วัน เดือน ป)” 
(5) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา 
(6) ชื่อผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบยีน 

ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
7.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1  รุน ในที่นี ้หมายถึง พริกลาบที่ทําในระยะเวลาเดยีวกนั 
 7.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ 
  7.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม  
การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวย
ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.4 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาพริก
ลาบรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
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  7.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี และ
กล่ิน ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ  
เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.3 จึงจะถือวาพริกลาบรุนนั้นเปนไป
ตามเกณฑที่กําหนด 
  7.2.3  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบความชื้น วอเตอรแอก- 
ทิวิตี และอะฟลาทอกซิน ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ 
เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยาง
เพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลว 
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ถึงขอ 3.7 จึงจะถือวาพริกลาบรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
  7.2.4  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลิ นทรีย ใหชักตัวอยาง
โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวม
ไมนอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอย างไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยาง
ที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.8 จึงจะถือวาพริกลาบ
รุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
 7.3  เกณฑตัดสิน 
    ตัวอยางพริกลาบตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 ขอ 7.2.3 และขอ 7.2.4 ทุกขอ 
จึงจะถือวาพรกิลาบรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้
8.  การทดสอบ 
 8.1  การทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิน่ 
    8.1.1  ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการ
ตรวจสอบพรกิลาบอยางนอย 5คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
    8.1.2  เทตัวอยางพริกลาบเทลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจ
พินิจและดม 
    8.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนน  (ขอ 8.1.3) 
 

ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 

ดีมาก ดี พอใช ตอง
ปรับปรงุ 

ลักษณะทั่วไป ตองเปนผง แหง ไมจับตวัเปนกอน 4 3 2 1 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช  

4 3 2 1 

กล่ิน ตองมีกลิ่นที่ดตีามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นอื่นที่
ไมพึงประสงค เชน กล่ินหนื กล่ินอับ 

4 3 2 1 

 
 8.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
  ใหตรวจพินจิ 
 8.3   การทดสอบอะฟลาทอกซินและความชื้น 
         ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวธีิทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.4  การทดสอบวอเตอรแอกทิวิต ี
        ใหใชเครือ่งวัดวอเตอรแอกทิวติีที่ควบคุมอุณหภูมไิดที ่(25+2) องศาเซลเซียส 
 8.5   การทดสอบจุลินทรีย 
         ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.6  การทดสอบน้ําหนกัสุทธิ 
         ใหใชเครือ่งชั่งที่เหมาะสม 
 

ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 
ก.1  สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ทีจ่ะไมทําใหผลิตภณัฑที่ทําเกิดการปนเปอน 
ไดงาย โดย 
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 ก.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
 ก.1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บ
หรือกําจัดขยะ 
ก.1.2  อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 ก.1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทํา
ความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
 ก.1.2.2  แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลว
หรือไมเกีย่วของกับการทําอยูในบริเวณทีทํ่า 
 ก.1.2.3  พื้นทีป่ฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพยีงพอ และมีการระบายอากาศที่
เหมาะสม 
ก.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดมุีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทํา
ความสะอาดไดงาย 
ก.2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอนติดตัง้ไดงาย มีปริมาณเพยีงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทัว่ถึง 
ก.3  การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.3.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรอืทําความสะอาดกอน
นําไปใช 
ก.3.2  การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกนัการปนเปอนและการเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑ 
ก.4  การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1  น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อปุกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและ
มีปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2  มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทาํตามความ
เหมาะสม 
ก.4.3  มีการกาํจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกดิการปนเปอนกลับลงสู
ผลิตภัณฑ 
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ก.4.4  สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม 
และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก.5  บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
  ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุม
ผมเพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอน
ปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขาและเมื่อมือสกปรก 
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น้ําพริกหนุม 
 
1.  ขอบขาย 
 1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะน้ําพริกหนุมที่ทําจากพริกหนุม 
พริกออน พริกใหญ เปนสวนประกอบหลัก บรรจุในภาชนะบรรจุ ไมครอบคลุมถึงน้ําพริกหนุม 
ที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอน (sterilization) 
2.  บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1  น้ําพริกหนุม หมายถึง ผลิตภัณฑพรอมบริโภคที่ทําจากพริกที่ยังไมแก เชน พริก
หนุม พริกออน พริกใหญหรือพริกยํา บดผสมใหเขากันกับกระเทียม หอม ท่ีเผาหรืออบใหสุกแลว 
ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส เชน เกลือ น้ําปลา อาจปรุงแตงดวยมะเขือเทศสม เนื้อปลาสุก น้ําปลารา
ตมสุกที่กรองแลว หรือปลาราสับที่ทําใหสุกดวยก็ได 
3.  คุณลักษณะที่ตองการ 
 3.1  ลักษณะทัว่ไป 
  สวนประกอบที่ใชตองกระจายตัวสม่ําเสมอ 
 3.2  สี 
  ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช 
 3.3  กลิ่นและรส 
  ตองมีกล่ินและรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบทีใ่ช ปราศจากกลิ่นและรส
อ่ืนที่ไมพึงประสงค 
 3.4  ลักษณะเนื้อสัมผัส 
  ตองมีเนื้อหยาบ นุม ชุมฉ่ํา เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตอง
ไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใด
ได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
 3.5  ส่ิงแปลกปลอม 
  ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน 
ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
 3.6  วัตถุเจือปนอาหาร 
  หามใชวัตถุกนัเสียและสีสังเคราะหทุกชนดิ 
 3.7  จุลินทรีย 



 264

  3.7.1 จํานวนจลิุนทรียทั้งหมด ตองไมเกนิ 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.7.2 ซาลโมเนลลา ตองไมพบในตวัอยาง 25 กรัม 
  3.7.3 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม 
  3.7.4 คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองไมพบในตวัอยาง 0.1 กรัม 
  3.7.5 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.7.6 ยีสตและรา ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
4.  สุขลักษณะ 
 4.1  สุขลักษณะในการทําน้ําพริกหนุม ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
5.  การบรรจุ 
 5.1  ใหบรรจนุ้ําพริกหนุมในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แหง ผนึกไดเรยีบรอย และ
สามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 
 5.2 น้ําหนกัสุทธิของน้ําพริกหนุมในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาที่ระบุไวท่ีฉลาก 
6.  เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1  ท่ีภาชนะบรรจุน้ําพริกหนุมทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย
แจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
  (1)  ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน น้ําพริกหนุม น้ําพริกหนุม(แมงดา) 
  (2)  สวนประกอบที่สําคัญ 
  (3)  น้ําหนักสทุธิ 
  (4)  วัน เดือน ปที่ทํา และวนั เดือน ปที่หมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน 
(วัน เดือน ป)” 
  (5)  ขอแนะนําในการเก็บรักษา เชน “ควรเก็บในตูเย็น” 
  (6)  ชื่อผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาทีจ่ดทะเบียน 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
7.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1  รุน ในที่นี ้หมายถึง น้ําพริกหนุมที่ทําโดยกรรมวิธีเดยีวกัน ในระยะเวลาเดียวกนั 
 7.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางทีก่ําหนด
ตอไปนี ้
  7.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การ
บรรจุ และเครือ่งหมายและฉลาก ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะ
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บรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาน้ําพริกหนุม
รุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กาํหนด 
  7.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน
และรส และลักษณะเนื้อสัมผัสใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวย
ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 จึงจะถือวาน้ําพริกหนุม
รุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กาํหนด 
  7.2.3  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและจุ
ลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวธีิสุมจากรุนเดยีวกัน จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจ ุนํามาทําเปนตัวอยาง
รวม โดยมีน้าํหนักรวมไมนอยกวา 500 กรมั เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6 และ
ขอ 3.7 จึงจะถอืวาน้ําพริกหนุมรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
 7.3  เกณฑตัดสิน 
  ตัวอยางน้ําพริกหนุมตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 และขอ 7.2.3 ทุกขอ จึงจะ
ถือวาน้ําพริกหนุมรุนนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้
8.  การทดสอบ 
 8.1  การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินและรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
  8.1.1  ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการ
ตรวจสอบน้ําพริกหนุมอยางนอย 5 คนแตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
  8.1.2  เทตัวอยางน้ําพริกหนุมลงในถวยกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจ
พินิจและชิม 
  8.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนน  (ขอ 8.1.3) 
 

ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 

ดีมาก ดี พอใช ตอง
ปรับปรงุ 

ลักษณะทั่วไป สวนประกอบที่ใชตองกระจายตัว
สม่ําเสมอ 

4 3 2 1 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช  

4 3 2 1 

กล่ินและรส ตองมีกลิ่นและรสที่ดีตามธรรมชาติ
ของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่น
อื่นที่ไมพึงประสงค  

4 3 2 1 

ลักษณะ 
เนื้อสัมผัส 

ตองมีเนื้อหยาบ นุม ชุมฉ่ํา 4 3 2 1 

 
 8.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
  ใหตรวจพินจิ 
 8.3  การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนทีย่อมรับ 
 8.4  การทดสอบจุลินทรีย 
    ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.5  การทดสอบน้ําหนกัสุทธิ 
  ใหใชเครื่องชั่งที่เหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 
ก.1 สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ทีจ่ะไมทําใหผลิตภณัฑที่ทําเกิดการปนเปอน 
ไดงาย โดย 
 ก.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
 ก.1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสตัว แหลงเก็บ
หรือกําจัดขยะ 
ก.1.2  อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 ก.1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ  
ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
 ก.1.2.2  แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลว
หรือไมเกีย่วของกับการทําอยูในบริเวณทีทํ่า 
 ก.1.2.3  พื้นทีป่ฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพยีงพอ และมีการระบายอากาศ 
ที่เหมาะสม 
ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดมุีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลาง 
ทําความสะอาดไดงาย 
ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอนติดตัง้ไดงาย มีปริมาณเพยีงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทัว่ถึง 
ก.3 การควบคมุกระบวนการทํา 
ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรอืทําความสะอาดกอน
นําไปใช 
ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกนัการปนเปอนและการเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑ 
ก.4 การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1 น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและ 
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มีปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความ
เหมาะสม 
ก.4.3 มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิง้ อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู
ผลิตภัณฑ 
ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม 
และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
 ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุม
ผมเพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอน
ปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขาและเมื่อมือสกปรก 
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น้ําจิ้มสุกี้ยากี้   
 
1. ขอบขาย 
 1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะน้ําจิ้มสุกียากี้ที่บรรจใุนภาชนะ
บรรจุ 
2. บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1  น้ําจิ้มสุกียากี้  หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีใชรับประทานกับสุกียากี้ ทําจากสวนผสม
ตาง ๆ เชน ซอสพริก พริก เตาหูยี้ กระเทียมดอง น้ํามันงา งาคั่ว ผักชี เครื่องปรุงรส เชน เกลือ 
น้ําตาล น้ําสมสายชู อาจแตงสีหรือไมก็ได 
3. คุณลักษณะที่ตองการ 
 3.1  ลักษณะทัว่ไป 
  ตองขนพอเหมาะ สวนประกอบที่ใชตองกระจายตัวอยางสม่ําเสมอ 
 3.2  สี 
  ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช 
 3.3  กล่ินรส 
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค เชน 
กล่ินเหม็นเปรี้ยว รสขม  เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของ
แตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จาก 
ผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
 3.4  ส่ิงแปลกปลอม 
  ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด 
ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
 3.5  วัตถุเจือปนอาหาร 
  3.5.1  หากมีการใชสี ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด 
  3.5.2  หากมีการใชวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนด ดังตอไปนี ้
   3.5.2.1  กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเปนกรด 
เบนโซอิก) กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก) อยางใดอยางหนึ่งหรือ
รวมกัน ตองไมเกิน 1 000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
 3.6  ความเปนกรด-ดาง  ตองไมเกิน 4.5 
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 3.7  จุลินทรีย 
  3.7.1  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกนิ 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.7.2  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมเกนิ 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.7.3  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอน็ ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.7.4  ยีสตและรา ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
4.  สุขลักษณะ 
 4.1  สุขลักษณะในการทําน้ําจิ้มสุกียากี ้ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
5.  การบรรจุ 
 5.1  ใหบรรจนุ้ําจิ้มสุกียากี้ในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ปดไดสนิท และสามารถ
ปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 
 5.2  ปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนกัสุทธิของน้ําจิ้มสุกียากีใ้นแตละภาชนะบรรจุ ตองไม
นอยกวาที่ระบไุวที่ฉลาก 
6.  เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1  ที่ภาชนะบรรจุน้ําจิ้มสุกียากี้ทกุหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย
แจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
  (1)  ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน น้ําจิ้มสุกียากี ้น้ําจิ้มสุกี ้
  (2)  สวนประกอบที่สําคัญ 
  (3)  ชนิดและปริมาณวัตถุเจอืปนอาหาร (ถามี) 
  (4)  ปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนกัสุทธิ 
  (5)  วัน เดือน ปที่ทํา และวนั เดือน ปที่หมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน 
(วัน เดือน ป)” 
  (6)  ขอแนะนําในการเก็บรักษา 
  (7)  ชื่อผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาทีจ่ดทะเบียน 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
7.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1  รุน ในที่นี ้หมายถึง น้ําจิ้มสุกียากี้ที่มีสวนประกอบเดยีวกัน ทําในระยะเวลา
เดียวกัน 
 7.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางทีก่ําหนด
ตอไปนี ้
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  7.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การ
บรรจุ และเครือ่งหมายและฉลาก ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะ
บรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยาง ตองเปนไปตามขอ 3.4 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาน้ําจิ้ม
สุกียากี้รุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
  7.2.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับทดสอบลักษณะทัว่ไป สี และกลิ่น
รส ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจ ุเมื่อตรวจสอบ
แลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.3 จึงจะถือวาน้ําจิ้มสุกียากี้รุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่
กําหนด 
  7.2.3  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและ
ความเปนกรด-ดาง ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทํา
เปนตัวอยางรวมโดยมนี้ําหนักรวมไมนอยกวา 500 กรมั กรณีตวัอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดย
วิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มนี้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตอง
เปนไปตามขอ 3.5 และขอ 3.6 จึงจะถือวาน้าํจิ้มสุกียากี้รุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
  7.2.4  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตวัอยาง
โดยวิธีการสุมจากรุนเดยีวกนั จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา 500 กรัม 
กรณีตวัอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวธีิสุมจากรุนเดยีวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่
กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.7 จึงจะถือวาน้าํจิ้มสุกียากี้รุนนั้นเปนไป
ตามเกณฑที่กาํหนด 
 7.3  เกณฑตัดสิน 
  ตัวอยางน้ําจิ้มสุกียากี้ตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 ขอ 7.2.3 และขอ 7.2.4 ทุก
ขอ จึงจะถือวาน้ําจิ้มสุกียากี้รุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้
8.  การทดสอบ 
 8.1  การทดสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิน่รส 
  8.1.1  ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการ
ตรวจสอบน้ําจิม้สุกียากี้อยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ 
  8.1.2  เทตัวอยางน้ําจิ้มสุกียากี้ลงในถวยกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจ
พินิจและชิม 
  8.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนน  (ขอ 8.1.3) 
 

ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 

ดีมาก ดี พอใช ตอง
ปรับปรงุ 

ลักษณะทั่วไป ตองขนพอเหมาะ สวนประกอบที่ใช
ตองกระจายตวัอยางสม่ําเสมอ 

4 3 2 1 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช  

4 3 2 1 

กล่ินรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นอื่นที่
ไมพึงประสงค เชน กล่ินเหม็นเปรี้ยว 
รสขม  

4 3 2 1 

 
 8.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
ใหตรวจพินจิ 
 8.3  การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและความเปนกรด-ดาง 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนทีย่อมรับ 
 8.4  การทดสอบจุลินทรีย 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.5  การทดสอบปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนกัสุทธิ 
  ใหใชเครื่องวดัปริมาตรหรือเครื่องชั่งที่เหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 
ก.1.  สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ควรอยูในที่ทีจ่ะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกดิการปนเปอน
ไดงาย โดย 
 ก.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะ และสกปรก 
 ก.1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสตัว แหลงเก็บ
หรือกําจัดขยะ 
ก.1.2  อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 ก.1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ  
ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
 ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ทําออกเปนสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลว
หรือไมเกีย่วของกับการทําอยูในบริเวณทีทํ่า 
 ก.1.2.3 พื้นทีป่ฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพยีงพอ และมีการระบายอากาศที่
เหมาะสม 
ก.2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ  ทําจากวัสดมุีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทํา
ความสะอาดไดงาย 
ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับงานที่ใช ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพยีงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทัว่ถึง 
ก.3. การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรอืทําความสะอาดกอน
นําไปใช 
ก.3.2 การทํา การเก็บรกัษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกนัการปนเปอนและการเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑ 
ก.4. การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
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ก.4.1 น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและ 
มีปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความ
เหมาะสม 
ก.4.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําทิง้ อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู
ผลิตภัณฑ 
ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม 
และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก. 5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหด ีเชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ไมทาสีเล็บ ไมสวมใสเครื่องประดับ และลางมือให
สะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขาและเมื่อมือสกปรก 
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น้ําพริกเผา 
 
1. ขอบขาย 
 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะน้ําพริกเผาที่ทําจากเครื่องเทศที่เผา 
ค่ัว หรือทอด แลวเทานัน้ อาจมีเนื้อสัตวผสมอยูดวย 
2. บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1 น้ําพริกเผา หมายถึง ผลิตภัณฑพรอมบริโภคที่ทําจากเครื่องเทศที่เผา ค่ัว หรือทอด 
แลว ไดแก พริกแหง หอม กระเทียม แลวนาํมาบดผสมใหเขากัน ปรุงแตงรสดวยเครือ่งปรุงแตงรส 
เชน น้ําปลา เกลือบริโภค กะป น้ําตาล มะขามเปยก อาจมเีนื้อสัตวซ่ึงผานการทําใหสุกโดยการ อบ 
ตม เผา คั่ว หรือทอด บดผสมอยูดวย หรือไมก็ได เชน กุงแหง ปลาแหง ปลากรอบ ปลายาง หรือ
แมงดานา ทั้งนี้อาจนําไปผัดหรือค่ัวอีกครั้ง 
3. คุณลักษณะที่ตองการ 
 3.1 ลักษณะทัว่ไป 
  ตองมีสีตามธรรมชาติของน้ําพริกเผา มีสีสม่ําเสมอ มีกล่ินรสตามสวนประกอบ 
ที่ใชทํา และปราศจากกลิ่น รสที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินหืน 
 
 3.2 ส่ิงแปลกปลอม 
  ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบของน้ําพริกเผา เชน เสนผม 
ช้ินสวนของแมลง ดิน ทราย และกรวด 
 3.3 วัตถุกันเสยี 
  หามใชวัตถุกนัเสียทุกชนิด ยกเวนวัตถุกันเสียตอไปนี ้
  3.3.1 กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเปนกรดเบนโซอิก)  
ไมเกิน 1 000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
  3.3.2 กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก) ไมเกนิ  
1 000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  กรณีท่ีใชวัตถุกันเสียในขอ 3.3.1 และขอ 3.3.2 รวมกัน ตองไมเกิน 
1 000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
 3.4 จุลินทรีย 
  3.4.1 จํานวนจลิุนทรียทั้งหมด ตองไมเกนิ 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.4.2 ตองไมมีราปรากฏใหเห็นไดอยางชัดเจน 
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4. สุขลักษณะ 
 4.1 สุขลักษณะในการทําน้ําพริกเผา ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
5. การบรรจุ 
 5.1 ใหบรรจุน้าํพริกเผาในภาชนะบรรจุที่สะอาด ผนึกไดเรียบรอย ปองกันการ
ปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกหรือความชื้น และไมดดูซึมไขมันจากผลิตภัณฑ 
 5.2 น้ําหนกัสุทธิของน้ําพริกเผาในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่
ฉลาก 
6. เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1 ที่ภาชนะบรรจุน้ําพริกเผาทุกหนวย อยางนอยตองม ีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย
แจงรายละเอียดตอไปนี ้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
  (1) ช่ือผลิตภัณฑ 
  (2) ชนิดและปริมาณวัตถุกนัเสีย (ถามี) 
  (3) น้ําหนักสทุธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 
  (4) ขอแนะนําวิธีบริโภค 
  (5) วัน เดือน ปที่ทํา หรือ วนั เดือน ปที่หมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน 
(วัน เดือน ป)” 
  (6) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบยีน 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1 รุน ในที่นี ้หมายถึง น้ําพริกเผาที่มีสวนประกอบเดยีวกัน ทําโดยกรรมวิธีเดียวกนั 
ที่ทําหรือสงมอบหรือซ้ือขายในระยะเวลาเดียวกัน 
 7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางทีก่ําหนด
ตอไปนี ้
  7.2.1 การชักตวัอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป ส่ิง
แปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวธีิสุมจากรุนเดยีวกัน จํานวน 
3 หนวยภาชนะบรรจ ุเมื่อตรวจสอบแลวทกุตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ขอ 3.2 ขอ 5. และขอ 6. 
จึงจะถือวาน้ําพริกเผารุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
  7.2.2 การชักตวัอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุกันเสยี และจุลินทรีย 
ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกนั จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตวัอยางรวม เมื่อ
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ตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.3 และขอ 3.4 จึงจะถือวาน้าํพริกเผารุนนัน้เปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด 
 7.3 เกณฑตัดสิน 
  ตัวอยางน้ําพรกิเผาตองเปนไปตามขอ 7.2.1 และขอ 7.2.2 ทุกขอ จึงจะถอืวา
น้ําพริกเผารุนนั้น เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 
8. การทดสอบ 
 8.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป ส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและ
ฉลาก ใหตรวจพินิจ 
 8.2 การทดสอบวัตถุกันเสยี จุลินทรีย และน้ําหนกัสุทธิ ใหปฏิบัติตามวธีิวิเคราะหที่
หนวยตรวจสอบใชปฏิบัติอยูเปนประจํา 
 

ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 
ก.1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
ก.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ควรอยูในที่ท่ีจะไมทําใหน้าํพริกเผาที่ผลิตเกิดการ
ปนเปอนไดงายโดย 
 ก.1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ ควรสะอาด ไมมีน้ําขงัแฉะและ
สกปรก 
 ก.1.1.2 ควรอยูหางจากบริเวณหรือสถานทีท่ี่มีฝุนมากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3 ไมควรอยูใกลเคียงกบัสถานที่นารังเกียจ เชน สถานที่เล้ียงสัตว 
ก.1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 ก.1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ควรกอสรางดวยวัสดุที่คงทน 
เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพทีด่ีตลอดเวลา 
 ก.1.2.2 ควรแยกบริเวณผลิตน้ําพริกเผาออกเปนสัดสวน ไมควรอยูใกลหองสุขา  
ไมควรมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
 ก.1.2.3 พื้นทีป่ฏิบัติงาน ควรมีบริเวณเพียงพอ แสงสวาง และการระบายอากาศที่
เหมาะสม 
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ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 
ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับน้ําพริกเผา ควรทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม 
ลางทําความสะอาดไดงาย 
ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช ควรสะอาด และเหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิด
การปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง 
ก.3 การควบคมุกระบวนการผลิต 
ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตน้ําพริกเผา ควรสะอาด มีคุณภาพด ีควรมีการลางหรือ 
ทําความสะอาดกอนนําไปใช 
ก.3.2 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑน้ําพริกเผา ควรปองกันการปนเปอนและ
การเสื่อมเสียของน้ําพริกเผา 
ก.4 การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1 น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือผูประกอบน้ําพริกเผา  
ควรเปนน้ําสะอาดและมีปรมิาณเพยีงพอ 
ก.4.2 ควรมีวิธีการปองกันและกําจดัสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุน ไมใหเขาในบริเวณผลิต 
ก.4.3 ควรมีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับ
ลงสูน้ําพริกเผา 
ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ควรใชในปริมาณที่
เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ผลิตน้ําพริกเผา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูน้ําพริกเผาได 
ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
ผูทําน้ําพริกเผาทุกคนควรรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหด ีเชน ควรสวมเสื้อผาที่สะอาด ควรมีผา
คลุมผมเพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในน้ําพริกเผา ไมควรไวเล็บยาว ควรลางมือใหสะอาดหรอื
สวมถุงมือกอนสัมผัสน้ําพริกเผาทุกครั้ง 
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แหนม 
 
1. ขอบขาย 
 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมแหนมที่ทําจากเนื้อหม ูหนงัหม ูหูหมแูละ
จมูกหม ูไมครอบคลุมแหนมกระดกูหมูออน แหนมขอไกและอ่ืนๆ 
2. บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1 แหนม หมายถึง ผลิตภัณฑทําจากเนื้อหมูสวนสะโพกที่แยกไขมันและเอ็นออก
แลว ผสมกับหนังหม ูอาจผสมหูหมูหรือจมูกหมูที่ตมสุกและหัน่เปนเสนแลว เติมเกลอื ขาวสุก 
กระเทยีมบด น้ําตาลทราย ผสมใหเขากัน อาจเติมพริกสดดวยกไ็ด หอเปนมัด หรือบรรจุในภาชนะ
บรรจุลักษณะอื่นๆ หมักจนมีรสเปรี้ยว 
3. คุณลักษณะที่ตองการ 
 3.1 ลักษณะทัว่ไป 
  ในภาชนะบรรจุเดียวกนั ตองมีรูปทรงเดียวกัน และมีขนาดใกลเคียงกัน มีการ
กระจายตัวของสวนประกอบที่ใชทําผสมกันอยางทัว่ถึง ลักษณะเนื้อแนน ไมมีโพรงอากาศ และ 
มีน้ําที่เกิดจากการหมักไดเล็กนอย 
 3.2 สี 
  ตองมีสีชมพูตามธรรมชาติของแหนม 
 3.3 กล่ินรส 
  ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติที่เกิดจากการหมักของสวนประกอบที่ใช มีรส
เปรี้ยวพอเหมาะ ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ กลิ่นเหม็น 
 3.4 ลักษณะเนือ้สัมผัส 
  ตองมีเนื้อแนน ไมยุย  เมื่อตรวจสอบโดยวธีิใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองได
คะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมลัีกษณะใดได 
1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
 3.5 สิ่งแปลกปลอม 
  ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน 
ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
 3.6 วัตถุเจือปนอาหาร 
  3.6.1 หามใชสีผสมอาหารทุกชนิด 
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  3.6.2 หากมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณทีก่ําหนด
ดังตอไปนี ้
   3.6.2.1 โซเดียมไนไทรตหรือโพแทสเซียมไนไทรต (คํานวณเปนโซเดยีม
ไนไทรต) ตองไมเกิน 125 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม หรือถาใชในรูปของผงเพรก (เกลือ : เกลือไนไตรท 
ในสัดสวนรอยละ 94 :6) ตองไมเกิน 2 กรัมตอเนื้อสัตว 1 กิโลกรัม 
  3.6.2.2 ฟอสเฟตในรูปของโมโน- ได- และโพลิของเกลือโซเดียมหรือ
โพแทสเซียมอยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกนัในผลิตภณัฑสําเร็จ (คํานวณเปน P2O5 จากฟอสฟอรสั
ทั้งหมด) ตองไมเกิน 3 000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
 3.7 ความเปนกรด-ดาง 
  ตองไมเกิน 4.6 
 3.8 จุลินทรีย 
  3.8.1 ซาลโมเนลลา ตองไมพบในตวัอยาง 25 กรัม 
  3.8.2 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม 
  3.8.3 คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองไมพบในตวัอยาง 0.1 กรัม 
  3.8.4 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
  3.8.5 ยีสตและรา ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
 3.9 พยาธิ 
  พยาธิทริคิเนลลา สไปราลิส ตองไมพบในตัวอยาง 100 กรัม 
4. สุขลักษณะ 
 4.1 สุขลักษณะในการทําแหนม ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
5. การบรรจุ 
 5.1 ใหบรรจุแหนมในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย และสามารถ
ปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 
 5.2 น้ําหนกัสุทธิของแหนมในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 
6. เคร่ืองหมายและฉลาก 
 6.1 ท่ีภาชนะบรรจุแหนมทกุหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง
รายละเอียดตอไปนี้ใหเหน็ไดงาย ชัดเจน 
  (1) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน แหนมหหูมู แหนมตุม 
  (2) วัตถุเจือปนอาหาร (ถาใช) 
  (3) น้ําหนักสทุธิ 
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  (4) วัน เดือน ปที่เริ่มบริโภคได 
  (5) วัน เดือน ป ที่ทํา และวนั เดือน ปที่หมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน 
(วัน เดือน ป)” 
  (6) ขอแนะนําในการเก็บรักษาและการบริโภค เชน ควรเก็บไวในที่เย็น เพื่อความ
ปลอดภัยและรสชาติที่ดี เร่ิมบริโภคได (วนั เดือน ป) 
  (7) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบยีน 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 7.1 รุน ในที่นี ้หมายถึง แหนมที่มีสวนประกอบเดียวกนั ทําในระยะเวลาเดียวกัน 
 7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางทีก่ําหนด
ตอไปนี ้
  7.2.1 การชักตวัอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การ
บรรจุ และเครือ่งหมายและฉลาก ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะ
บรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตาม ขอ 3.5 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาแหนมรุน
นั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
  7.2.2 การชักตวัอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส 
และลักษณะเนื้อสัมผัสใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จาํนวน 3 หนวยภาชนะ
บรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 จึงจะถือวาแหนมรุนนั้นเปนไป
ตามเกณฑที่กาํหนด 
  7.2.3 การชักตวัอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ความ
เปนกรด-ดาง และจุลินทรีย ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกนั จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ 
นํามาทําเปนตวัอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา 500 กรัม เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตอง
เปนไปตามขอ 3.6 ถึงขอ 3.8 จึงจะถือวาแหนมรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
  7.2.4 การชักตวัอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบพยาธ ิใหชักตัวอยางโดย
วิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจ ุนํามาทําเปนตัวอยางรวม โดยมนี้ําหนกัรวมไม
นอยกวา 500 กรัม เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.9 จึงจะถือวาแหนมรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
 7.3 เกณฑตัดสิน 
  ตัวอยางแหนมตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 ขอ 7.2.3 และขอ 7.2.4 ทุกขอ  
จึงจะถือวาแหนมรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชมุชนนี ้
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8. การทดสอบ 
 8.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนือ้สัมผัส 
  8.1.1 ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบ
แหนมอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ 
  8.1.2 นําตัวอยางแหนมมาตรวจสอบโดยพจิารณาจากแหนมดิบ โดยการตรวจพินจิ
และชิม 
  8.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนน  (ขอ 8.1.3) 
 

ระดับการตัดสนิ (คะแนน) ลักษณะที่
ตรวจสอบ เกณฑท่ีกําหนด 

ดีมาก ดี พอใช ตอง
ปรับปรงุ 

ลักษณะทั่วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกนั ตองมีรูปทรง
เดียวกันและมขีนาดใกลเคยีงกัน มีการ
กระจายตัวของสวนประกอบที่ใชทํา
ผสมกันอยางทั่วถึง ลักษณะเนื้อแนน 
ไมมีโพรงอากาศ และมีน้ําที่เกิดจาก
การหมักไดเล็กนอย 

4 3 2 1 

สี ตองมีสีชมพูตามธรรมชาติของแหนม 4 3 2 1 
กล่ินรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติท่ีเกิด

จากการหมกัและของสวนประกอบที่
ใช มีรสเปรี้ยวพอเหมาะ ปราศจากกลิ่น
อื่นที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ กล่ิน
เหม็น  

4 3 2 1 

ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

ตองมีเนื้อแนน ไมยุย 4 3 2 1 

 
 8.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
  ใหตรวจพินจิ 
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 8.3 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและความเปนกรด-ดาง 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนทีย่อมรับ 
 8.4 การทดสอบจุลินทรีย 
  ใหใชวิธีตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.5 การทดสอบพยาธ ิ
  ใหใชวิธีสองดวยกลองทริคิโนสโกป หรือวธีิทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 8.6 การทดสอบน้ําหนกัสุทธิ 
  ใหใชเครื่องชั่งที่เหมาะสม 
 

ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 
ก.1 สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ท่ีจะไมทําใหผลิตภณัฑที่ทําเกิดการปนเปอน 
ไดงาย โดย 
 ก.1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
 ก.1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสตัว แหลงเก็บหรือ
กําจัดขยะ 
ก.1.2 อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
 
 ก.1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ  
ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
 ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลว
หรือไมเกีย่วของกับการทําอยูในบริเวณทีทํ่า 
 ก.1.2.3 พื้นทีป่ฏิบัติงาน ไมแออัด มีแสงสวางเพยีงพอ และมีการระบายอากาศที่
เหมาะสม 
ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดมุีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลาง 
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ทําความสะอาดไดงาย 
ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพยีงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทัว่ถึง 
ก.3 การควบคมุกระบวนการทํา 
ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรอืทําความสะอาดกอน
นําไปใช 
ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง มีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสีย
ของผลิตภัณฑ 
ก.4 การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1 น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมี
ปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความ
เหมาะสม 
ก.4.3 มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิง้ อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู
ผลิตภัณฑ 
ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม 
และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหด ีเชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกัน
ไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทกุครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการ
ใชหองสุขาและเมื่อมือสกปรก 
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ไขเค็ม 
 
1. ขอบขาย 
 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมไขเค็มดองนํา้เกลือและไขเค็มพอกที่ทําจาก
ไขทั้งฟอง ซ่ึงอาจเปนไขเค็มดิบ หรือไขเค็มตมสุกก็ได 
2. บทนิยาม 
 ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
 2.1 ไขเค็ม หมายถึง ไขท้ังฟองที่ผานการคัดเลือกและท ําความสะอาดแลว เชน ไขเปด 
ไขนกกระทา นํามาดองเค็มดวยวิธีการดองเปยก หรือการดองแหง ในชวงระยะเวลาที่เหมาะสม 
โดยอาจมีการจํ าหนายในลักษณะของไขเค็มดิบ หรือตมสุกก็ได 
 2.2 ไขเค็มดองนํ้าเกลือ หมายถึง ไขเค็มที่ไดจากการดองเปยกโดยแชไขในนํ้าเกลือที่มี
ความเขมขนที่เหมาะสมโดยใหไขจมอยูภายใตระดับนํ้าเกลือในชวงระยะเวลาที่เหมาะสม ท้ังนี้อาจ
เติมไอโอดีนหรือสมุนไพรอื่นๆ ดวยหรือไมก็ได 
 2.3 ไขเค็มพอก หมายถึง ไขเค็มที่ไดจากการดองแหงโดยพอกไขดวยของผสมที่มีเกลือ
เปนองคประกอบหลักและสวนประกอบอืน่ๆ เชน ดินหรือดินสอพอง นํ้า ขี้เถาแกลบ ในอัตราสวน
ที่เหมาะสม และในชวงระยะเวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้อาจเติมไอโอดีนดวยหรือไมก็ได 
3. ประเภทและชนิด 
 3.1 ไขเค็ม แบงตามกรรมวิธีการผลิตออกเปน 2 ประเภท คือ 
  3.1.1 ไขเค็มดองนํ้ าเกลือ 
  3.1.2 ไขเค็มพอก 
 3.2 ไขเค็มแตละประเภท แบงออกเปน 2 ชนิด คือ 
  3.1.1 ไขเค็มดบิ 
  3.1.2 ไขเค็มตมสุก 

4. คุณลักษณะที่ตองการ 
 4.1 ลักษณะทัว่ไป 
  ตองเปนไปตามตารางที่ 1 เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 9.1 แลว ตองได
คะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแแนน และตองไมมีลักษณะ
ใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
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ตารางที่ 1 ลักษณะทั่วไป (ขอ 4.1) 
 

ท่ี สมบัติท่ีตองการ ไขเค็มดิบ ไขเค็มตมสุก 
ไขเค็มดองน้ําเกลือ เปลือกไข
ตองสะอาด ไมแตก ราว หรือ
บุบ 

1 ลักษณะภายนอก 

ไขเค็มพอก เมือ่นําส่ิงที่พอก
ออกแลวทําความสะอาด 
เปลือกไขตองไมแตก ราว 
หรือบุบ 

เปลือกไขตองสะอาด ไมแตก 
ราว หรือบุบ 

ตองไมมีสีผิดปกติ ไขแดงและ
ไขขาวแยกกนัเห็นไดชัดเจน 

ตองไมมีสีผิดปกติ ไขแดงและ
ไขขาวแยกกนัเห็นไดชัดเจน 

ไขขาวสวนทีต่ิดไขแดงยังคงมี
ลักษณะเปนไขขาวขน สี
คอนขางใส ไมมีส่ิงผิดปกติ
ใดๆ ปรากฎอยู 

ไขขาวมีสีขาว เนื้อเรียบ นิ่ม 
ไมกระดาง ไมมีสิ่งผิดปกติ
ใดๆ ปรากฏอยู 

ไขแดงมีสีเขม คอนขางเปน
ทรงกลม มีความมัน 

ไขแดงมีสีเขม มีลักษณะเปน
มัน มองเห็นไดชัด 

2 ลักษณะภายใน 

มีกล่ินตามธรรมชาติของไข
เค็ม ไมมีกล่ินผิดปกติอ่ืนที่ไม
พึงประสงค 

มีกล่ินตามธรรมชาติของไข
เค็ม ไมมีกลิ่นผิดปกติอ่ืนที่ไม
พึงประสงค 

3 รส เมื่อทําใหไขสกุ ไขขาวมีรส
เค็ม ไขแดงมีรสมันและเค็ม
พอเหมาะ 

ไขขาวมีรสเค็ม ไขแดงมีรส
มันและเค็มพอเหมาะ 

 
 4.2 จุลินทรีย 
  4.2.1 ไขเค็มดบิ 
   4.2.1.1 ยีสตและรา ตองไมเกิน 500 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
  4.2.2 ไขเค็มตมสุก 
   4.2.2.1 จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองนอยกวา 1 × 106 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
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   4.2.2.2 ซาลโมเนลลา ตองไมพบในตวัอยาง 25 กรัม 
   4.2.2.3 คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองไมพบในตวัอยาง 0.01 กรัม 
   4.2.2.4 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
   4.2.2.5 ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

5. สุขลักษณะ 
 5.1 สุขลักษณะในการทําไขเค็ม ใหเปนไปตามคําแนะน ําตามภาคผนวก ก. 
6. การบรรจุ 
 6.1 ใหบรรจุไขเค็มในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง สามารถปองกันการปนเปอนจาก 
ส่ิงสกปรกภายนอก และกันการกระทบกระแทกได 
 6.2 จํานวนไขเค็มในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 
7. เคร่ืองหมายและฉลาก 
 7.1 ที่ภาชนะบรรจุไขเค็มทุกหนวย อยางนอยตองมี เลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง 
รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
  (1) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน ไขเค็มพอกดินสอพอง ไขเค็มดองนํ้าเกลือ 
  (2) จํ านวนทีบ่รรจุ เปนฟอง 
  (3) วัน เดือน ปที่ทํา และวนั เดือน ปท่ีหมดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน 
(วัน เดือน ป)” 
  (4) ขอแนะนําในการทําเพื่อบริโภค (เฉพาะไขเค็มดิบ) เชน “เริ่มทอดไขดาว  
(วัน เดือน ป)” หรือ“เร่ิมตมได (วัน เดือน ป)” 
  (5) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบยีน 
  ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 
8. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
 8.1 รุน ในที่นี ้หมายถึง ไขเค็มประเภทและชนิดเดยีวกันทีท่ําโดยกรรมวธีิเดียวกัน ท่ีทํา
หรือสงมอบหรือซ้ือขายในระยะเวลาเดียวกัน 
 8.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ 
  8.2.1 การชักตวัอยางและการยอมรับ สํ าหรับการทดสอบการบรรจุ และ
เครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจ ุ 
เมื่อตรวจสอบแลวทุกตวัอยางตองเปนไปตามขอ 6. และ ขอ 7. จึงจะถือวาไขเค็มรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด 
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  8.2.2 การชักตวัอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป ใหชัก
ตัวอยางไขเค็มโดยวิธีสุมจากตัวอยางที่ผานการตรวจสอบตามขอ 8.2.1 แลว ภาชนะบรรจุละ 1 ฟอง 
และถือวาไขเค็ม 1 ฟองนั้นเปน 1 ตัวอยางทดสอบ (เฉพาะไขเค็มดิบใหชักตวัอยางเพิ่มอีก 1 ชุด  
สําหรับทดสอบรส) เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามที่กําหนดในขอ 4.1 จึงจะถือวา 
ไขเค็มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
  8.2.3 การชักตวัอยางและการยอมรับ สํ าหรับการทดสอบจุลินทรีย และสารปน 
เปอน ใหชักตวัอยางไขเค็มโดยวิธีสุมจากตวัอยางที่ไดตามขอ 8.2.1 ภาชนะบรรจุละ 1 ฟอง  
รวม 5 ฟอง มาทําเปนตัวอยางรวมเมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.2 และขอ 4.3  
จึงจะถือวาไขเค็มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
 8.3 เกณฑตัดสิน 
  ตัวอยางไขเค็มตองเปนไปตามขอ 8.2.1 ขอ 8.2.2 และขอ 8.2.3 ทุกขอ จึงจะถือ 
วาไขเค็มรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 
9. การทดสอบ 
 9.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป 
  9.1.1 ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํ านาญในการตรวจสอบ
ไขเค็มอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ 
  9.1.2 วิธีตรวจสอบ 
   9.1.1.1 ไขเค็มดิบ 
   (1) ตัวอยางชุดที่ 1 ตรวจพินจิลักษณะภายนอกแลวตอกไขใสในชาม
กระเบื้องสีขาว ตรวจสอบลักษณะภายในโดยการตรวจพินิจ 
   (2) ตัวอยางชุดที่ 2 นํามาตมใหสุกโดยใชไฟออน ประมาณ 15 ถึง 20 นาที 
ตรวจสอบรสโดยการชิม 
   9.1.1.2 ไขเค็มตมสุก 
   ตรวจพินจิลักษณะภายนอกแลวผาไขเค็มออกเปน 2 ซีกตามแนวยาว วาง
บนจานกระเบือ้งสีขาว ตรวจสอบลักษณะภายใน และรส โดยการตรวจพินิจและการชมิ 
  9.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 หลักเกณฑการใหคะแนน  (ขอ 9.1.3) 
 

เกณฑกําหนด ระดับการตัดสิน (คะแนน) สมบัติท่ี
ตองการ ไขเค็มดิบ ไขเค็มตมสุก ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง 

ไขเค็มดองน้ําเกลือ เปลือก
ไขตองสะอาด ไมแตก ราว 
หรือบุบ 

4 3 2 1 ลักษณะ
ภายนอก 

ไขเค็มพอก เมื่อนําสิ่งที่
พอกออกแลวทําความ
สะอาด เปลือกไขตองไม
แตก ราว หรือบุบ 

เปลือกไขตองสะอาด 
ไมแตก ราว หรือบุบ 

4 3 2 1 

ตองไมมีสีผิดปกติ ไขแดง
และไขขาวแยกกันเห็นได
ชัดเจน 

ตองไมมีสีผิดปกติ ไข
แดงและไขขาวแยกกัน
เห็นไดชัดเจน 

4 3 2 1 

ไขขาวสวนที่ติดไขแดง
ยังคงมีลักษณะเปนไขขาว
ขน สีคอนขางใส ไมมีสิ่ง
ผิดปกติใดๆ ปรากฏอยู 

ไขขาวมีสีขาว เนื้อเรียบ
นิ่ม ไมกระดาง ไมมีสิ่ง
ผิดปกติใดๆ ปรากฏอยู 

4 3 2 1 

ไขแดงมีสีเขม คอนขางเปน
ทรงกลม มีความมัน 

ไขแดงมีสีเขม มี
ลักษณะเปนมัน 
มองเห็นไดชัด 

4 3 2 1 

ลักษณะ
ภายใน 

มีกลิ่มตามธรรมชาติของไข
เค็ม ไมมีกลิ่นผิดปกติอื่นที่
ไมพึงประสงค 

มีกลิ่มตามธรรมชาติ
ของไขเค็ม ไมมีกลิ่น
ผิดปกติอื่นที่ไมพึง
ประสงค 

4 3 2 1 

รส ไขขาวมีรสเค็ม ไขแดงมีรส
มันและเค็มพอเหมาะ 

ไขขาวมีรสเค็ม ไขแดง
มีรสมันและเค็ม
พอเหมาะ 

4 3 2 1 

 
 9.2 การทดสอบจุลินทรีย 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
 9.3 การทดสอบสารปนเปอน 
  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 
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 9.4 การทดสอบการบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหตรวจพินิจ 

 
ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 5.1) 
ก.1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
ก.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกลเคียง ควรอยูในที่ท่ีจะไมทําใหไขเค็มที่ผลิตเกิดการปนเปอน 
ไดงาย โดย 
 ก.1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ ควรสะอาด ไมมีนํ้าขังแฉะและสกปรก 
 ก.1.1.2 ควรอยูหางจากบริเวณหรือสถานทีท่ี่มีฝุนมากผิดปกต ิ
 ก.1.1.3 ไมควรอยูใกลเคียงกบัสถานที่นารังเกียจ 
 ก.1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งาย 
แกการบํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
  ก.1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต กอสรางดวยวัสดทุี่คงทน 
เรียบ ทํ าความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพทีด่ีตลอดเวลา 
  ก.1.2.2 ควรแยกบริเวณผลิตไขเค็มออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมี
ส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกีย่วของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
  ก.1.2.3 พื้นทีป่ฏิบัติงาน มีบริเวณเพียงพอ แสงสวาง และการระบายอากาศ 
ที่เหมาะสม 
ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 
ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับไขเค็ม ทําจากวัสดุมผิีวเรียบ ไมเปนสนิม  
ลางทําความสะอาดไดงาย 
ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด และเหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ 
ปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพยีงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทัว่ถึง 
ก.3 การควบคมุกระบวนการผลิต 
ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตไขเค็ม สะอาด มีคุณภาพด ีมีการลางหรือทําความสะอาด 
กอนนําไปใช 
ก.3.2 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑไขเค็ม ควรปองกันการปนเปอนและ 
การเสื่อมเสียของไขเค็ม 
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ก.4 การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1 นํ้าที่ใชลางทํ าความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือผูทํ าไขเค็ม เปนนํ้าสะอาด
และมีปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2 ควรมีวิธีการปองกันและกําจดัสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณผลิตตามความ
เหมาะสม 
ก.4.3 ควรมีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และนํา้ทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับ
ลงสูไขเค็ม 
ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนํ าเชื้อและแมลง ควรใชในปริมาณ 
ที่เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ผลิตไขเค็ม เพื่อไมใหปนเปอนลงสูไขเค็มได 
ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
ผูทําไขเค็มทุกคนตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด ควรมีผาคลุมผม
เพื่อปองกันไมใหเสนผม หลนลงในไขเค็ม ไมควรไวเล็บยาว ควรลางมือใหสะอาดกอนปฏิบัติงาน
ทุกครั้ง 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ค 
แบบสอบถาม 
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แบบสอบถาม 
แบบสอบถามขอมูลท่ัวไปของการผลติสินคา 

 
สวนท่ี  1  รายละเอียดของผูใหสัมภาษณ 
1.  ช่ือ – สกุล        อายุ  ป 
      ที่อยู           . 
      เบอรโทรศัพท     มือถือ      
2.  เพศ     ชาย     หญิง 
3.  เรียนจบชัน้สูงสุด          
4.  สถานภาพของตนเองในกลุมอาชีพ 
   ประธานกลุม     เหรัญญิก 
   รองประธานกลุม     กรรมการ 
   เลขานุการกลุม     อ่ืนๆ ระบุ.............................................. 
5.  สถานภาพของตนเองในหมูบาน 
   สมาชิกในหมูบาน 
   มีตําแหนง  คือ       
   อ่ืน ๆ          
6.  สมาชิกในครอบครัวมีจํานวน    คน 
7.  อาชีพหลัก  คือ          

        มีรายไดโดยเฉลี่ย   บาท/เดือน 
8.  มีอาชีพเสริมหรือไม             มี             ไมมี 
 7.1       มีรายไดโดยเฉลี่ย   บาท/เดือน 
 7.2       มีรายไดโดยเฉลี่ย   บาท/เดือน 
 7.3      มีรายไดโดยเฉลี่ย   บาท/เดือน 
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สวนท่ี  2  ขอมูลของผลิตภณัฑ 
1.  ช่ือของผลิตภัณฑ…………………………………………………………………………… 
2.  ทําผลิตภัณฑมาเปนเวลา………………….ป………………….เดือน 
3.  ลักษณะงาน    ทําเองคิดแบบเอง 
     อ่ืน ๆ ระบุ……………………………….……………… 
4.  วัตถุดิบไดมาจาก 
    รับมาจากผูวาจาง 
    จัดหาเองโดยซื้อจาก…………………………………… 
    อ่ืน ๆ ระบุ……………………………………………… 
5.  การออกแบบผลิตภัณฑ 
    นําแบบมาจากผูวาจาง    

  ออกแบบโดยไดขอเสนอแนะจากผูวาจาง 
    ออกแบบเองทั้งหมด 
    อื่นๆ ระบุ................................................................. 
6.  การออกแบบบรรจุภัณฑ 
    นําแบบมาจากผูวาจาง    

  ออกแบบโดยไดขอเสนอแนะจากผูวาจาง 
    ออกแบบเองทั้งหมด 
    อ่ืนๆ ระบุ................................................................. 
7.  การทําผลิตภัณฑ 
    ทําเปนอาชีพหลัก  ประมาณ………………ชั่วโมง/วัน  
    ทําเปนอาชีพเสริม  ประมาณ………………ช่ัวโมง/วัน  
8.  การทํางาน 
    ทําเองคนเดียว 
    ทํารวมกับสมาชิกในครัวเรือน………คน 
  ไดแก………………………………………………………………… 
    มีลูกจาง  จํานวน………..คน 

  จางเหมาใหผูอ่ืนทํา  จํานวน……………ราย 
    อ่ืน ๆ ระบุ....................................................................................... 
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9.  ระยะเวลาในการผลิตตอช้ิน……………….ช่ัวโมง…………….นาที 
10.  ขั้นตอนในการผลิต 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………….……… 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………….……… 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………….……… 
11.  การควบคมุขั้นตอนในการผลิต 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………….……… 
12.  หนวยงานที่รับรองคุณภาพของผลิตภัณฑ 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………….……………… 
13.  ราคาขาย……………………….บาท/ช้ิน 
       ตนทุนการผลิต………………..บาท/ช้ิน 
14.  ชองทางการจัดจําหนาย (ตลาด) 

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

15.  วิธีการหาชองทางการจดัจําหนาย (ตลาด) 
  ออกไปหาเอง 
  ลูกคาเขามาซื้อเองถึงที่ผลิต 
  รวมกลุมวางขายกับผูอ่ืน 
  อื่นๆระบุ……………………………… 

16.  เคยไดรับการชวยเหลือเรื่องการผลิต  จําหนาย  หรือดานอื่น ๆ 
    ไมเคย    

  เคย  ระบหุนวยงาน…………………………………………………. 
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17.  ปญหาที่พบจากการทํางาน 
    รูปแบบผลิตภัณฑไมตรงกับความตองการของตลาด 
    บรรจุภัณฑไมเหมาะสม 
    ขาดองคความรูและแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ 
    การหาแหลงตลาด 
    ขาดแคลนเงินทุน 
    ไมมีวัตถุดบิในทองถ่ิน 
    การขนสงผลิตภัณฑและวัตถุดิบ 
    การเก็บรักษาผลิตภัณฑกอนจําหนาย 
    อื่นๆ………………………………………. 
18.  ตองการความชวยเหลือในดาน………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
สวนท่ี  3  ขอมูลการกอตั้งกลุมธุรกิจชุมชน 
1.  ช่ือกลุมธุรกิจชุมชน .................................................................................................................... 
     กอตั้งกลุมเมื่อ.............................................................................................................................. 
2.  สถานที่ตั้ง.................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
3.  มีสมาชิกกลุม จํานวน.............................. คน  ประกอบดวย 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
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4.  ผลิตภัณฑของกลุมคือ.................................................................................................................. 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
5.  กลุมธุรกิจชุมชนนี้ กอตั้งขึ้นไดอยางไร 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
6.  วัตถุประสงคในการกอตัง้กลุมฯ  
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 
7.  เหตุใดจึงเลอืกดําเนนิการผลิตผลิตภัณฑนี ้
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
8.  แนวทางในการบริหารจัดการดานทรัพยากรการผลิตของกลุมฯ 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
9.  แนวทางในการบริหารจัดการดานบุคลากรของกลุมฯ 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
10.  แนวทางในการบริหารจดัการดานการตลาดของกลุมฯ 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
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     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
11.  แนวทางในการบริหารจดัการดานการเงินของกลุมฯ 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
12.  การออกแบบบรรจุภัณฑและตราสินคา   
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
13.  การตรวจสอบและประเมินผลการทํางานของแตละดาน 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
     ..................................................................................................................................................... 
 




