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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
ขาวตังหนาหมูหยอง

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะขาวตังหนาหมูหยองที่ทํ าจากขาวเจาเทานั้น

๒.  บทนิยาม

ความหมายของค ําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ ขาวตังหนาหมูหยอง หมายถึง อาหารวางที่ไดจากการนํ าขาวตังมาทอดใหกรอบ ทาดวยเครื่องปรุงแตงรส

ท่ีเหมาะสม  โรยหนาดวยหมูหยองใหท่ัว  แลวน ําไปอบที่อุณหภูมิและภายในระยะเวลาที่กํ าหนด
๒.๒ ขาวตัง หมายถึง ขาวสุกที่ติดเปนแผนเกรียมอยูกนหมอหรือกระทะ หรือผลิตภัณฑท่ีทํ าจากการนํ าขาวเจา

มาหุงสุก แลวทํ าใหเปนแผนบาง โดยอาจน ํามาบดกอนหรือไมก็ได  ทํ าใหแหงโดยใชความรอนจากแสง
อาทิตยหรือจากแหลงพลังงานอื่น

๒.๓ หมูหยอง หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทํ าจากเนื้อหมูปรุงรส ตมสุก ทํ าใหเปนเสนเล็กๆ  แลวผัดหรือคั่วจนแหง
มีลักษณะเปนเสนเล็กๆ หรือเปนเสนฝอย

๓.  คุณลักษณะท่ีตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองเปนแผน อาจแตกหักไดเล็กนอย กรอบรวน หมูหยองเกาะติดแผนขาวตังและกระจายตัวคอนขาง
สม่ํ าเสมอ

๓.๒ สี
มีสีสม่ํ าเสมอ  เปนไปตามธรรมชาติของขาวตังทอดและหมูหยองที่ใช

๓.๓ กลิ่นรส
มีกลิ่นรสเฉพาะของสวนประกอบที่ใชทํ า  และปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑  แลว  ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน  และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๓.๔ ส่ิงแปลกปลอม

ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบของขาวตังหนาหมูหยอง เชน เสนผม แมลง ช้ินสวนของแมลง
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๓.๕ จลิุนทรีย
๓.๕.๑ จ ํานวนจุลินทรียทั้งหมด  ตองไมเกิน  ๑ × ๑๐๔  โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๕.๒ ตองไมมีราปรากฏใหเห็นไดอยางชัดเจน

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทํ าขาวตังหนาหมูหยอง ใหเปนไปตามค ําแนะน ําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจุขาวตังหนาหมูหยองในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย สามารถปองกันการปนเปอน
จากสิ่งสกปรกภายนอกได

๕.๒ นํ ้าหนักสุทธิของขาวตังหนาหมูหยองในแตละภาชนะบรรจุ  ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจขุาวตังหนาหมูหยองทุกหนวย อยางนอยตองมี เลข อกัษร หรอืเครือ่งหมายแจงรายละเอียด
ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือผลิตภัณฑ
(๒) นํ ้าหนักสุทธิ  เปนกรัม
(๓) วัน เดือน ปท่ีทํ า  โดยมีขอความวา “ผลิต” และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ โดยมีขอความวา “หมด

อายุ” หรอื “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป) ”
(๔) ช่ือผูทํ า หรือสถานท่ีทํ า  พรอมสถานที่ตั้ง  หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่ก ําหนดไวขางตน

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน  ในท่ีนี้ หมายถึง ขาวตังหนาหมูหยองท่ีมีสวนประกอบและกรรมวิธีในการทํ าเหมือนกัน  ท่ีทํ าหรือ
สงมอบหรือซื้อขายในระยะเวลาเดียวกัน

๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กํ าหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชกัตัวอยางและการยอมรบั สํ าหรบัการทดสอบส่ิงแปลกปลอม การบรรจ ุ  และเครือ่งหมายและ

ฉลาก  ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน  จ ํานวน ๕ หนวยภาชนะบรรจ ุ  เมื่อตรวจสอบแลว
ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๔ ขอ ๕. และขอ ๖.  จงึจะถอืวาขาวตังหนาหมูหยองรุนนัน้เปนไปตาม
เกณฑท่ีก ําหนด
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๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สํ าหรับลักษณะทั่วไป  สี  และกลิ่นรส  ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจาก
ตัวอยางท่ีผานการตรวจสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว ภาชนะบรรจลุะ ๑ ชิน้ และถอืวาขาวตังหนาหมูหยอง
๑ ชิ้นนั้นเปน ๑ ตัวอยางทดสอบ  เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๓
จึงจะถือวาขาวตังหนาหมูหยองรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กํ าหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สํ าหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน
จ ํานวน ๕ หนวยภาชนะบรรจ ุน ํามาทํ าเปนตัวอยางรวม  เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตาม
ขอ ๓.๕ จึงจะถือวาขาวตังหนาหมูหยองรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กํ าหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางขาวตังหนาหมูหยองตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จงึจะถอืวาขาวตัง
หนาหมูหยองรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป  สี  กลิ่นรส
๘.๑.๑ ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํ านาญในการตรวจสอบขาวตังหนาหมูหยอง

อยางนอย ๕ คน  แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ วางตัวอยางขาวตังหนาหมูหยองในจานกระเบื้องสีขาว  ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและการชิม
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที ่๑

ตารางที ่๑  หลักเกณฑการใหคะแนนสํ าหรับลักษณะท่ัวไป  สี  กล่ินรส
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
สมบัติที่ตรวจสอบ เกณฑกํ าหนด ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ตองเปนแผน อาจแตกหักไดเล็ก

นอย กรอบรวน หมูหยองเกาะติด
แผนขาวตังและกระจายตัวคอนขาง
สม่ํ าเสมอ

๔ ๓ ๒ ๑

สี มีสีสม่ํ าเสมอ เปนไปตามธรรมชาติ
ของขาวตังทอดและหมูหยองท่ีใช

๔ ๓ ๒ ๑

กลิ่นรส มีกลิ่นรสเฉพาะของสวนประกอบที่
ใชทํ า  และปราศจากกลิ่นรสอื่นที่
ไมพึงประสงค

๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบส่ิงแปลกปลอม  ภาชนะบรรจุ  และเครื่องหมายและฉลาก  ใหตรวจพินิจ



มผช.๒๘/๒๕๔๖

-๔-

๘.๓ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรอื BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบนํ้ าหนักสุทธิ
ใหใชเคร่ืองช่ังท่ีเหมาะสม
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ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารผลิต
ก.๑.๑ สถานท่ีต้ังตัวอาคารและท่ีใกลเคียง ควรอยูในท่ีท่ีจะไมทํ าใหขาวตังหนาหมูหยองท่ีผลิตเกดิการปนเปอน

ไดงายโดย
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ํ าขังแฉะและสกปรก
ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ
ก.๑.๒ อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํ ารุงรักษา การท ํา

ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย
ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานท่ีผลิต กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทํ าความสะอาด

และซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา
ก.๑.๒.๒ ควรแยกบรเิวณผลิตขาวตังหนาหมูหยองออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของท่ีไมใช

แลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต
ก.๑.๒.๓ พื้นที่ปฏิบัติงาน ควรมีบริเวณเพียงพอ แสงสวาง และการระบายอากาศที่เหมาะสม

ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตท่ีสัมผัสกับขาวตังหนาหมูหยอง ทํ าจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลาง

ทํ าความสะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด และเหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทํ าความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการผลิต
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตขาวตังหนาหมูหยอง สะอาด มีคุณภาพดี
ก.๓.๒ การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑขาวตังหนาหมูหยอง ใหมีการปองกันการปน

เปอนและการเสื่อมเสียของขาวตังหนาหมูหยอง
ก.๔ การสุขาภิบาล การบ ํารุงรักษา และการทํ าความสะอาด
ก.๔.๑ นํ้ าท่ีใชลางทํ าความสะอาดเครื่องมือ  เครื่องจักร  อุปกรณ  และมือผูทํ าขาวตังหนาหมูหยอง เปน

นํ้ าสะอาดและมีปริมาณเพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและก ําจัดสัตวน ําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณผลิตตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มีการก ําจดัขยะ ส่ิงสกปรก และนํ ้าท้ิง อยางเหมาะสม  เพือ่ไมกอใหเกดิการปนเปอนกลับลงสูขาวตังหนา

หมูหยอง
ก.๔.๔ สารเคมีท่ีใชลางทํ าความสะอาด และใชกํ าจดัสัตวนํ าเชื้อและแมลง  ใชในปริมาณท่ีเหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ผลิตขาวตังหนาหมูหยอง เพื่อไมใหปนเปอนลงสูขาวตังหนาหมูหยองได



มผช.๒๘/๒๕๔๖

-๖-

ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน
ผูทํ าขาวตังหนาหมูหยองทุกคนควรรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี  เชน  สวมเส้ือผาท่ีสะอาด มีผา
คลุมผมเพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในขาวตังหนาหมูหยอง  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดกอน
สัมผัสขาวตังหนาหมูหยองทุกครั้ง


