
 
 
 

ประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
ฉบับที่ ๑๕๓๑ (พ.ศ. ๒๕๕๒) 

เรื่อง  ยกเลกิและกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชมุชน 
ขนมไทย 

 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขนมไทย มาตรฐานเลขที่ มผช.๑/๒๕๔๖ 
และคณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภณัฑชุมชน คณะที่ ๑ มีมตใินการประชุมครั้งที่ ๑๖-๒/๒๕๕๒ 
เมื่อวันที่ ๒๔ กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๒ ใหยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขนมไทย มาตรฐานเลขที่ 
มผช.๑/๒๕๔๖ และกําหนดมาตรฐานผลติภัณฑชุมชน ขนมไทย ข้ึนใหม 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมจึงออกประกาศยกเลิกประกาศสํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ฉบับที่ ๑ (พ.ศ. ๒๕๔๖) ลงวันที่๑๒ กุมภาพันธ พ.ศ. ๒๕๔๖ และออกประกาศ
กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขนมไทย มาตรฐานเลขที่ มผช.๑/๒๕๕๒ ข้ึนใหม ดังมีรายการละเอียดตอทาย
ประกาศนี้ 

ทั้งนี้ ใหมีผลบังคับใชนับแตวันที่ประกาศ  เปนตนไป  

 
 ประกาศ ณ วนัที่  ๑๖ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๕๒ 

 รัตนาภรณ  จึงสงวนสิทธิ ์
 เลขาธิการสํานกังานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
ขนมไทย 

 

 

๑.  ขอบขาย 

 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะขนมไทยที่บรรจุในภาชนะบรรจุ ไมครอบคลุมถึงขนมไทยท่ี

ไดประกาศเปนมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแลว 
 

๒.  บทนิยาม 

 
 ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี  มีดังตอไปนี ้
๒.๑ ขนมไทย หมายถึง ผลิตภณัฑอาหารทีเ่ปนของหวาน ซึ่งสวนมากทําจากแปง ขาว กะทิ น้าํตาล ไข โดยการกวน 

เช่ือม ทอด ผงิ ตม ปง ยาง หรือนึ่ง อาจมีการเติมแตงสี กล่ิน และรส มีลักษณะเฉพาะตัว ในดานสีสัน กล่ิน 

รสชาติ  
 

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ 
 
๓.๑ ลักษณะท่ัวไป 
 มีลักษณะเฉพาะตัวตามช่ือเรียกขนมไทยท่ีระบุไวท่ีฉลาก 
 การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

๓.๒ สี 
 ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น  
๓.๓ กล่ินรส 
 ตองมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น 
๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส 

 ตองมีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีดตีามธรรมชาตขิองขนมไทยนั้น 
เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไม

นอยกวา ๒ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึง่ 

๓.๕ ส่ิงแปลกปลอม 
 ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
 การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
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๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร 
 หากมีการใชสีและวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด 

 การทดสอบใหปฏิบัตติาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเทียบเทา 

๓.๗ จุลินทรีย 
๓.๗.๑ จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐

๖
 โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๗.๒ ซาลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ กรัม 

๓.๗.๓ สตาฟโลค็อกคัส  ออเรียส ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนตีอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๗.๔ บาซิลลัส ซีเรียส ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๗.๕ เอสเชอริเชีย  โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๗.๖ ยีสต ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๔
 โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๗.๗ รา ตองไมเกิน ๕๐๐ โคโลนตีอตัวอยาง ๑ กรัม 
 การทดสอบใหปฏิบัตติาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธทีดสอบอ่ืนท่ีเทียบเทา 

 

๔.  สุขลักษณะ 

 

๔.๑ สุขลักษณะในการทาํขนมไทย ใหเปนไปตามภาคผนวก  ก. 
 

๕.  การบรรจุ 

 

๕.๑ ใหบรรจุขนมไทยในภาชนะบรรจุที่สะอาดและไมดูดซับไขมันจากขนมไทย ปดไดสนิทโดยไมใชลวดเย็บ

กระดาษ และสามารถปองกันความช้ืนและการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอก กรณีใชภาชนะบรรจุท่ีทํา

ดวยโลหะตองไมมีสนมิ  
 การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของขนมไทยในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบไุวท่ีฉลาก 
 การทดสอบใหใชเคร่ืองช่ังท่ีเหมาะสม 
 

๖.  เครื่องหมายและฉลาก 

 

๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจุขนมไทยทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ให
เห็นไดงาย ชัดเจน 
(๑) ช่ือเรียกผลิตภณัฑ เชน ขนมช้ัน  ทองหยิบ  

(๒) สวนประกอบท่ีสําคัญ เปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอย 

(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 

(๔) น้ําหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 

(๕) วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)” 
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(๖) ขอแนะนาํในการบริโภคและการเก็บรักษา เชน ควรเก็บไวในตูเย็น 

(๗) ช่ือผูทําหรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาท่ีจดทะเบียน 
ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 

 

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 

๗.๑ รุน ในท่ีนี ้หมายถึง ขนมไทยท่ีมีช่ือเรียกอยางเดียวกัน มีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกัน 
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี ้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบการบรรจุและเคร่ืองหมายและฉลาก ใหชักตัวอยาง

โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตาม
ขอ ๕. และขอ ๖. ทุกรายการ  จงึจะถือวาขนมไทยรุนนัน้เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ินรส ลักษณะเนื้อสัมผัส และ
ส่ิงแปลกปลอม ใหใชตัวอยางท่ีผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ 
เม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๕ ทุกรายการ จึงจะถือวาขนมไทยรุน

นั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุน

เดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม 
กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด 
เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ จึงจะถือวาขนมไทยรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

๗.๒.๔ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย  ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน 
จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม 
กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ี

กําหนด  เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๗ จึงจะถือวาขนมไทยรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑท่ีกําหนด 

๗.๓ เกณฑตัดสิน 
ตัวอยางขนมไทยตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ ทุกขอ จึงจะถือวา

ขนมไทยรุนนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 
 

๘.  การทดสอบ 

 

๘.๑ การทดสอบสี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส  
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบขนมไทย ๕ คน แตละคน

จะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ วางตัวอยางขนมไทยลงบนจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ ดม และชิม 
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่๑ 
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบส ีกล่ินรส และลักษณะเน้ือสมัผัส 
(ขอ ๘.๑.๓) 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ ระดับการตดัสิน คะแนนท่ีไดรับ 

สี สีดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น 
สีพอใชตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น 
สีผิดปกติหรือมีการเปล่ียนสี 

๓ 
๒ 
๑ 

กล่ินรส กล่ินรสดตีามธรรมชาติของขนมไทยนั้น 
กล่ินรสพอใชตามธรรมชาติของขนมไทยน้ัน 
กล่ินรสผิดปกติหรือมีกล่ินรสอื่นท่ีไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ 

กล่ินหืน 

๓ 
๒ 
๑ 

ลักษณะเนื้อสัมผัส ลักษณะเนื้อสัมผัสดตีามธรรมชาติของขนมไทยนั้น 
ลักษณะเนื้อสัมผัสพอใชตามธรรมชาติของขนมไทยนัน้ 
ลักษณะเนื้อสัมผัสผิดปกตไิมเปนไปตามธรรมชาติของขนม

ไทยนั้น 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ ๔.๑) 
ก.๑ สถานท่ีตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.๑.๑ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและท่ีใกลเคียงอยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 

ก.๑.๑.๑ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเล้ียงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบํารุงรักษา การทํา

ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความสะอาด และ

ซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณท่ีทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ

การทําอยูในบริเวณท่ีทํา 

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 

ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการทํา 

ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย 

ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน  

ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทําสะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช 

ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสงมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ 

ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 

ก.๔.๑ น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลง และฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณท่ีทําตามความเหมาะสม 

ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําท้ิง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลิตภัณฑ 

ก.๔.๔ สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาดและใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และ

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

ผูทําทุกคนตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเส้ือผาท่ีสะอาด มีผาคลุมผมเพ่ือปองกันไมให

เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกคร้ังกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขาและ

เม่ือมือสกปรก 


