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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ผลิตภัณฑขาวตัง

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมขาวตังที่ทําจากขาวเจาและปรุงแตงหนาดวยผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว
ธัญพืช ผลไมแหง สมุนไพร หรืออ่ืนๆ ทั้งนี้ไมรวมถึงขาวตังหนาหมูหยองที่ไดมีการประกาศเปนมาตร
ฐานผลิตภัณฑชุมชนแลว

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ ผลิตภัณฑขาวตัง หมายถึง อาหารวางที่ไดจากการนําขาวตังมาทอดใหกรอบ  ปรุงแตงหนาดวยเครื่องปรุง

ตางๆ เชน ปลาหยอง ชาเขียว งาดํา เมล็ดมะมวงหิมพานต  แลวนําไปอบที่อุณหภูมิและภายในระยะเวลา
ที่เหมาะสม

๒.๒ ขาวตัง หมายถึง ขาวสุกที่ติดเปนแผนเกรียมอยูกนหมอหรือกระทะ หรือผลิตภัณฑที่ทําจากการนําขาวเจา
มาหุงสุก อาจมีสวนประกอบอื่น  เชน  ชาเขียว สมุนไพร แลวทําใหเปนแผนบาง โดยอาจนํามาบดกอน
หรือไมก็ได  ทําใหแหงโดยใชความรอนจากแสงอาทิตยหรือจากแหลงพลังงานอื่น

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองเปนแผน กรอบรวน อาจแตกหกัไดเล็กนอย สวนทีเ่ปนหนาเกาะตดิแผนขาวตงัและกระจายตวัคอนขาง
สม่ําเสมอ

๓.๒ สี
ตองสม่ําเสมอ  เปนไปตามธรรมชาติของขาวตังทอดและสวนที่เปนหนา

๓.๓ กล่ินและรส
ตองมีกล่ินหอม  รสชาติกลมกลอมตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพึงประสงค
เชน  กล่ินอับ  กล่ินหืน

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑  แลว  ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน  และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
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๓.๔ สิ่งแปลกปลอม
ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูล
จากสัตว เชน แมลง หนู นก

๓.๕ คาเพอรออกไซด
ตองไมเกิน ๓๐  มิลลิกรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม

๓.๖ จุลินทรีย
๓.๖.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด  ตองไมเกิน  ๑ × ๑๐๔  โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๖.๒ ยีสตและรา ตองนอยกวา ๑๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําผลิตภัณฑขาวตัง ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจผุลติภณัฑขาวตงัในภาชนะบรรจทุีส่ะอาด แหง ผนกึไดเรียบรอย และสามารถปองกันการปนเปอน
จากสิ่งสกปรกภายนอกได

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของผลิตภัณฑขาวตังในแตละภาชนะบรรจุ  ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ทีภ่าชนะบรรจผุลติภณัฑขาวตงัทกุหนวย อยางนอยตองมเีลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้
ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ  เชน  ขาวตังหนาปลาหยอง  ขาวตังหนาธัญพืช
(๒) น้ําหนักสุทธิ
(๓) วัน เดือน ปที่ทํา  และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป) ”
(๔) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา  พรอมสถานที่ตั้ง  หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง ผลติภณัฑขาวตงัที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลา
เดียวกัน
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๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบสิง่แปลกปลอม การบรรจ ุ  และเคร่ืองหมายและ

ฉลาก  ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน  จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบแลว
ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๔ ขอ ๕. และขอ ๖. จงึจะถือวาผลติภณัฑขาวตงัรุนนัน้เปนไปตาม
เกณฑทีกํ่าหนด

๗.๒.๒ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับลกัษณะทัว่ไป  สี  และกล่ินและรส   ใหใชตวัอยางจากตวัอยาง
ทีผ่านการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุ เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยางตอง
เปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๓ จงึจะถอืวาผลติภณัฑขาวตงัรุนนัน้เปนไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบคาเพอรออกไซดและจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดย
วิธีสุมจากรุนเดียวกันจํานวน ๕ หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตัวอยางรวม  เมื่อตรวจสอบแลว
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ และขอ๓.๖ จึงจะถือวาผลติภณัฑขาวตงัรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่
กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตวัอยางผลิตภณัฑขาวตงัตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทกุขอ จงึจะถือวาผลติภณัฑ
ขาวตงัรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป  สี  และกล่ินและรส
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบผลิตภัณฑขาว

ตังอยางนอย ๕ คน  แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ วางตัวอยางผลติภณัฑขาวตงัในจานกระเบื้องสีขาว  ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที่ ๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ตองเปนแผน กรอบรวน อาจแตกหักได

เล็กนอย สวนที่เปนหนาเกาะติดแผนขาว
ตังและกระจายตัวคอนขางสม่ําเสมอ

๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองสม่ําเสมอ  เปนไปตามธรรมชาติของ
ขาวตังทอดและสวนที่เปนหนา

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินและรส ตองมกีล่ินหอม  รสชาตกิลมกลอมตาม
ธรรมชาตขิองสวนประกอบทีใ่ช ปราศจาก
กล่ินอืน่ทีไ่มพึงประสงคเชน  กล่ินอบั  กล่ิน
หืน

๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม  ภาชนะบรรจุ  และเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบคาเพอรออกไซด
ใหใชวธิทีดสอบตาม IUPAC หรือวธิทีดสอบอืน่ทีเ่ปนทีย่อมรบั

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๕ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม
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ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง  อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย

 ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
 ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควันมากผิดปกติ
 ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บและกําจัดขยะ

 ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

 ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอม
แซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

 ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา

 ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน ติด

ตั้งไดงาย  มีปริมาณเพียงพอ  รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ  เครื่องจักร  อุปกรณ  และมือผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลิต

ภัณฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง  ใชในปริมาณที่เหมาะสม  และเก็บ

แยกจากบริเวณที่ทํา  เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทาํทกุคน ตองรักษาความสะอาดสวนบคุคลใหด ีเชน สวมเสือ้ผาทีส่ะอาด มผีาคลมุผมเพือ่ปองกันไมใหเสน
ผมหลนลงในผลติภณัฑ ไมไวเล็บยาว ลางมอืใหสะอาดทกุครัง้กอนปฏบิตังิาน หลังการใชหองสุขาและเมือ่มอื
สกปรก
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