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ค าน า 
 

โครงการยกระดับคุณภาพสินค้า OTOP ในพ้ืนที่ภาคใต้สู่การรับรองมาตรฐาน ด าเนินงานโดย 
มหาวิทยาลั ยสงขลานครินทร์  โ ดยได้ รั บ งบประมาณสนับสนุนจาก กรมวิทยาศาสตร์บริ การ 
กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ด าเนินโครงการตั้งแต่ ปี พ.ศ. 2557 แล้วเสร็จ ในปี พ.ศ. 2558 
วัตถุประสงค์เพ่ือยกระดับคุณภาพสินค้า OTOP ในพ้ืนที่ภาคใต้ เพ่ือผลัดดันเข้าสู่กระบวนการขอการรับรอง
มาตรฐาน อาทิ  มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) และ อาหารและยา (อย.) ซึ่งเป็นมาตรฐานที่ส าคัญ อันเป็น
การแสดงถึงคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ที่มีต่อผู้บริโภค 

การด าเนินงาน  มีกลุ่มเกษตรกรลูกค้าเข้าร่วมโครงการจ านวน 120 สถานประกอบการ มีจ านวน
ผู้ประกอบการ OTOP ที่ได้รับประโยชน์จากการถ่ายทอดเทคโนโลยีจ านวนทั้งสิ้น 1,226  คน ในครอบคลุม
พ้ืนที่ภาคใต้ 11 จังหวัด เมื่อเสร็จสิ้นโครงการ มีผลิตภัณฑ์ที่ได้รับตรารับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์จากโครงการ 
จ านวน 310 ผลิตภัณฑ์ โดยมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ผู้จัดท าโครงการมุ่งหวังให้กลุ่มผู้ประกอบการ OTOP 
ที่ได้รับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ดังกล่าว สามารถน าผลิตภัณฑ์เข้าสู่ตลาดและแข่งขันกับผู้ประกอบการ
รายอื่นๆ ได้ บนฐานความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการถ่ายทอดจากโครงการ 

ทั้งนี้ คณะท างานโครงการยกระดับคุณภาพสินค้า OTOP ในพ้ืนที่ภาคใต้สู่การรับรองมาตรฐาน 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์หวังว่าหนังสือเล่มนี้จะเป็นประโยชน์แก่ผู้สนใจศึกษาเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม
ผู้ประกอบการ OTOP ท้ายนี้ ขอขอบคุณ ผู้เกี่ยวข้องกับการด าเนินโครงการทุกท่านที่ให้การสนับสนุนการ
ด าเนินโครงการจนแล้วเสร็จบรรลุผลส าเร็จด้วยดี  
 
     
 คณะท างาน 
 โครงการยกระดับคุณภาพสินค้า OTOP  
 ในพ้ืนที่ภาคใต้สู่การรับรองมาตรฐาน 
   มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
  



IV 
 

สารอธิบด ี

กรมวิทยาศาสตรบ์ริการ 

 
 

 
ตามที่ กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้ว่าจ้างมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ให้เป็นที่ปรึกษาเพ่ือ

ด าเนินงาน “โครงการยกระดับคุณภาพสินค้า OTOP ในพ้ืนที่ภาคใต้ สู่การรับรองมาตรฐาน” ได้เริ่มต้น
ด าเนินงานโครงการมาตั้งแต่เดือนมกราคม ๒๕๕๗ มีเป้าหมายการด าเนินงานในพ้ืนที่ภาคใต้ โดยมี
วัตถุประสงค์เพ่ือผลักดันสินค้า OTOP เข้าสู่กระบวนการรับรองมาตรฐานไม่น้อยกว่า ๓๐๐ ผลิตภัณฑ์ พัฒนา
ศักยภาพผู้ประกอบการโดยการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี แก่ผู้ประกอบการสินค้า OTOP ไม่น้อย
กว่า ๑,๒๐๐ ราย และมีผู้ประกอบการ OTOP พ้ืนที่ภาคใต้ ๑๐๐ ราย เข้าร่วมกิจกรรมให้ค าปรึกษาเชิงลึกใน
การปรับปรุงผลิตภัณฑ์ตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารและยา (อย.) และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)  บัดนี้
โครงการได้สิ้นสุดลงแล้ว โดยมีผลการด าเนินงานเป็นไปตามเป้าหมายและตัวชี้วัดของโครงการ   

กรมวิทยาศาสตร์บริการ เล็งเห็นถึงความส าคัญของการยกระดับมาตรฐานสินค้า OTOP เพ่ือพัฒนา
อาชีพและสร้างรายได้ให้มั่นคงแก่ผู้ประกอบการ OTOP ในอนาคต และเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถการแข่งขัน
แก่ผู้ประกอบการสินค้า OTOP ให้สามารถยกระดับคุณภาพและความปลอดภัยของสินค้า OTOP ได้  รวมทั้ง
ท าให้สินค้าได้รับการคัดสรรสุดยอดผลิตภัณฑ์สินค้า OTOP ในระดับประเทศ และได้ระดับดาวสูงขึ้น ส่งผลท า
ให้ผู้บริโภคมีความเชื่อมั่นในคุณภาพผลิตภัณฑ์ ซึ่งการด าเนินการในพ้ืนที่ภาคใต้ กรมวิทยาศาสตร์บริการ มี
แผนยุทธศาสตร์ความร่วมมือกับมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ เพ่ือพัฒนาความเข้มแข็งผู้ประกอบการสินค้า 
OTOP ในพ้ืนที่ภาคใต้ ให้สามารถผลิตสินค้าที่มีคุณภาพ  และได้รับรองมาตรฐาน ในทุกผลิตภัณฑ์ในอนาคต
ต่อไป 

ผมขอถือโอกาสนี้ขอบคุณมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ที่ได้ร่วมกันด าเนินกิจกรรมในครั้งนี้ และ
บรรลุผลสมบูรณ์ตามวัตถุประสงค์ทุกประการ 
 
 ดร. สุทธิเวช ต.แสงจันทร์ 
 อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ 
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สารอธิการบดี 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

 

 
 
ตามที่กรมวิทยาศาสตร์บริการได้ว่าจ้าง มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ เป็นที่ปรึกษาเพ่ือด าเนินงาน 

“โครงการยกระดับคุณภาพสินค้า OTOP ในพ้ืนที่ภาคใต้สู่การรับรองมาตรฐาน” โดยได้เริ่มต้นด าเนินงาน
โครงการมาตั้งแต่ เดือนมกราคม พ.ศ.๒๕๕๗ โดยการด าเนินงานในครั้งนี้เป็นการบูรณาการการท าการร่วมกัน
หลายฝ่าย อาทิ กรมวิทยาศาสตร์บริการ  ศูนย์บริการวิชาการ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  สมาคมที่ปรึกษา
ธุรกิจภาคใต้ บริษัทห้องปฏิบัติการกลางแห่งประเทศไทย หน่วยราชการในพ้ืนที่ อาทิ ส านักงานอุตสาหกรรม
จังหวัด  ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด  และความร่วมมืออันดียิ่งจากผู้ประกอบการ OTOP พ้ืนที่ภาคใต้ จน
กระทั้งการด าเนินงานส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 

จากการด าเนินงานพบว่า ผู้ประกอบการ OTOP ของภาคใต้ล้วนแล้วแต่เป็นผู้ประกอบการ OTOP 
ที่มีศักยภาพและมีความตั้งใจที่จะยกระดับสินค้าของตนเองให้มีมาตรฐานให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  
สามารถยกระดับ คุณภาพสินค้า OTOP ในพ้ืนที่ภาคใต้ สู่การรับรองมาตรฐาน ทั้ง มาตรฐาน  อาหารและยา
(อย.) และ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ( มผช.) ได้ทั้งสิ้น  310  ผลิตภัณฑ์  

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ เห็นถึงความส าคัญของภารกิจด้านการบริการวิชาการที่จะก่อ
ประโยชน์ให้กับชุมชนและสังคมเป็นอย่างยิ่ง    การยกระดับมาตรฐานสินค้า OTOP เป็นงานที่ส าคัญ เพราะ
เป็นการช่วยในเรื่องการพัฒนาอาชีพและสร้างรายได้ให้มั่นคงในอนาคตของการพัฒนาเศรษฐกิจระดับชุมชน   
เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถการแข่งขันให้กับสินค้าชุมชน    ให้สามารถยกระดับคุณภาพและความปลอดภัย
สินค้าได้  ซึ่งจะท าให้ผู้บริโภคมีความเชื่อมั่นในคุณภาพผลิตภัณฑ์สินค้า OTOP ในพ้ืนที่ภาคใต้ 

 กระผมในนามของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ขอแสดงความยินดีกับผลสัมฤทธิ์ของโครงการ 
ขอขอบคุณ ที่ปรึกษา อาจารย์  นักวิชาการ ตลอดจนผู้เกี่ยวข้องทุกๆท่าน ที่ได้ช่วยกันน าทองค์ความรู้ไป
ช่วยเหลือชุมชนและสังคม และขอบคุณ กรมวิทยาศาสตร์บริการ ที่ได้สนับสนุนงบประมาณ ในการด าเนินการ 
ในครั้งนี ้
  
 รองศาสตราจารย์ ดร. ชูศักดิ์ ลิ่มสกุล 
 อธิการบดีมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ์  
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ส่วนที่ 1 : 
แนวทางการแก้ไขปัญหาและปรับปรงุผลิตภัณฑ์ 
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ประเภทที่ 1 : อาหาร 
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น ้าพริกแกง (เครื่องแกงปักษใ์ต้) 
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 น ้าพริกแกง : (มผช. 129/2556) 

  
น้้าพริกแกง (มผช. 129/2556) น้้าพริกแกง หรือที่เรียกวา เครื่องแกง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ท้าจาก

เครื่องเทศและสมุนไพรตางๆ เชนพริกสด พริกแหง หัวหอม กระเทียม ขา ตะไคร ผิวมะกรูด อาจมีการเผา คั่ว 
หรือทอดเครื่องเทศบางชนิด โขลกหรือบดผสมใหเขากัน อาจมีสวนประกอบอ่ืน เชน กะป เกลือ ตามสวน
ประกอบของน้้าพริกแกงแตละอยาง หรืออาจน้าไปผัดกับน้้ามันจนสุก 

คุณลักษณะที่ต้องการ: 
สี :  
  ต้องมีสีดีตามธรรมชาติของน้้าพริกแกงและส่วนประกอบที่ใช้ 
กล่ิน :  
  ต้องมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของน้้าพริกแกงและส่วนประกอบที่ใช้ไม่มีกลิ่นอ่ืน 

ที่ไม่พึง ประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นบูด 
สิ่งแปลกปลอม : 
  ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน กรวด ทราย 

ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 
ค่าเพอร์ออกไชด์: (กรณีน้าไปผัดกับน ้ามัน)  
  ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม 
อะฟลาทอกซิน :  
  ต้องไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
สารปนเปื้อน : 
  ตะกั่วต้องน้อยกว่า 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

 สารหนูทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 ปรอทต้องน้อยกว่า 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 แคดเมียม ต้องน้อยกว่า 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

วัตถุเจือปนอาหาร : 
  หา้มใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด  

 หากมีการใช้วัตถุกันเสียและวัตถุกันหืน ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กฎหมาย
ก้าหนด 
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จุลินทรีย ์: 
  จุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 1×106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

 ซาลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
 สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 บาซิลลัส ซีเรียส ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
 คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

 
การบรรจุ : 
  ให้บรรจุน้้าพริกแกงในภาชนะที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันสิ่ง

ปนเปื้อนจากภายนอกได้ 
 น้้าหนักสุทธิของน้้าพริกแกงในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ใน

ฉลาก 
 
  



 

  คู่มือแนวทางการยกระดับคุณภาพคุณภาพสินค้า OTOP ในพื้นที่ภาคใต้สู่การรับรองมาตรฐาน 

 

�                   
           

                                     
              

                        
                    

           

                     
          

                  

            (        )

                   

              �    

       

          

              
                 

 
  



 

  คู่มือแนวทางการยกระดับคุณภาพคุณภาพสินค้า OTOP ในพืน้ที่ภาคใต้สู่การรับรองมาตรฐาน  

ค้าแนะน้าและข้อแนะน้า 
เพื่อการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์น ้าพริกแกง 

ที่ไม่ผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 

 ปัญหาด้านเชื อจุลินทรีย์ : 
1. พบเชื้อ  
เ อส เชอริ เ ชี ย  โ ค ไล 
Escherichia coli  
(E. coli) 

1.1 บุคลากร (Man) 
1.1.1 สุ ข ลั ก ษ ณ ะ ส่ ว น

บุคคลที่ไม่ดีพอ เช่น ไม่ล้างมือ
หลังเข้าห้องน้้าเป็นต้น 

 เข้มงวดปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดี
ในการผลิตอาหาร 

 ล้างมือให้สะอาดหลังเข้าห้องน้้า 

 ต้องมีการใช้น้้ายาฆ่าเชื้อล้างมือ 
  1.1.2 อาจมีผู้ป่วยที่เป็นโรค

ท า ง เ ดิ น อ า ห า ร ใ น พ้ื น ที่
ปฏิบัติงาน 

 ถ้ามีผู้ป่วยที่เป็นโรค ทางเดินอาหารให้ไป 
ท้าหน้าที่อื่นที่ไม่สัมผัสกับอาหารโดยตรง 

 มีการตรวจสุขภาพ พนักงานประจ้าปี 

 สร้างระบบการควบคุมและคัดแยกผู้ป่วย 
ที่เป็นโรคและโรคติดต่อ 

1.2 อาคารและสถานที่ผลิต 
(Building and Work Place) 

พ้ืนที่ผลิตและห้องน้้ าอยู่
ติดกัน หรือมีห้องน้้าในพ้ืนที่ผลิต 

 ย้ายห้องน้้าออกจากพ้ืนที่ผลิตและไม่เปิดสู่
บริเวณผลิตโดยตรง 

 สร้างห้องน้้าให้ถูกสุขลักษณะที่ดีมีการจัดการ
ร ะ บ า ย น้้ า ทิ้ ง แ ล ะ สิ่ ง โ ส โ ค ร ก อ ย่ า ง มี 
ประสิทธิภาพ 

 แยกรองเท้าท้างานและรองเท้า ส้าหรับใส่เข้า
ห้องน้้ าออกจากกันโดยเด็ดขาด เปลี่ยน
รองเท้าทุกครั้งที่จะเข้าห้องน้้า 

 1.3 วิธีการ (Method) 
การวางวัตถุดิบบนพ้ืนที่ไม่

สะอาด 

 การจัดวางวัตถุดิบ ควรวางบนชั้นหรือโต๊ะ 
ที่สูงจากพ้ืนให้เหมาะสม และต้องมีภาชนะ
สะอาดรองรับ 

1.4 วัตถุดิบ (Raw Material) 
มี ก า ร ป น เ ปื้ อ น ข อ ง ชื้ อ

จุลินทรีย์มากับวัตถุดิบ จากภาค
การเกษตร 

 ล้างท้าความสะอาดวัตถุดิบให้เพียงพอ 

 ควรมีการเปลี่ยนน้้าล้างเป็นระยะ 

 หากจ้าเป็นให้ใช้สารฆ่าเชื้อผสมในน้้าล้าง 
เช่น ล้างด้วยน้้าด่าง ทับทิมน้้าส้มสายชู หรือ
น้้ายาล้างผักในปริมาณท่ีปลอดภัย 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
2. ยีสต์และราเกิน
ปริ ม าณที่ ม าตรฐาน
ก้าหนด 

2.1 เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
(Machine and Equipment) 

2.1.1 มีการปนเปื้อนจาก
เชื้อจุลินทรีย์ที่ตกค้างสะสมใน
เครื่องจักรและอุปกรณ ์

 ล้างท้าความสะอาด เครื่องจักรและอุปกรณ์
ก่อนและหลังการใช้งานให้สะอาด 

 ล้างท้าความสะอาดเครื่องจักรและอุปกรณ์
ระหว่ างการใช้ งาน  เ พ่ือลดปริมาณชื้ อ
จุลินทรีย์ที่สะสม 

 ชิ้นส่วนอุปกรณ์และอุปกรณ์ที่ล้างสะอาดแล้ว 
ควรจุ่มหรือแช่น้้ ายาฆ่าเชื้อ หากต้ องทิ้ ง
ข้ามคืนหรือวันหยุดยาว เพ่ือป้องกันและ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ 

 ปรับปรุงเครื่องจักรและอุปกรณ์ให้สามารถ
ล้างท้าความสะอาดได้ง่ายเพ่ือป้องกันวัตถุดิบ
ตกค้างท้าให้เกิดการ สะสมเชื้อจุลินทรีย์ 

 
 

2.1.2 อุปกรณ์สัมผัสอาหาร
ที่ เ ป็ น ไ ม้ เ นื้ อ ไ ม้ เ ป็ น รู พ รุ น 
(เหมือนฟองน้้า) ยากในการล้าง
ให้สะอาดและเนื้อไม้จะดูดซับน้้า
ไว้ในเนื้อไม้ หากตั้งทิ้งไว้จะเป็น
แหล่งเจริญ ของเชื้อจุลินทรีย์ 
รวมถึงยีสต์ รา 

 ยกเลิกการใช้อุปกรณ์ท่ีมีไม้เป็นวัสดุ  
ควรใช้สแตนเลสและพลาสติกสัมผัสอาหาร 

 2.2 อาคารและสถานที่ผลิ ต 
(Building and Work Place ) 

สภาพแวดล้อมบริ เวณที่
บรรจุ  มีลักษณะเปิดโล่งท้าให้
เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย 

 อาคารผลิตควรปิดมิดชิด สามารถป้องกัน 
สิ่งปนเปื้อนจากภายนอก 

 สภาพแวดล้อม (อุณหภูมิ ความชื้น)  
ต้องเหมาะสมกับแต่ละผลิตภัณฑ์ 

 ต้องมีตารางก้าหนดวันและเวลาในการท้า
ความสะอาดอาคารและสถานที่ ด้วยความถี่
เหมาะสม 

 ต้องมีตารางก้าหนดวันและเวลาในการก้าจัด
ฝุ่นและหยากไย่ 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
2. ยี ส ต์ แ ล ะ ร า เ กิ น
ปริ ม าณที่ ม าตรฐาน
ก้าหนด (ต่อ) 

2.3 วิธีการ (Method) 
มีน้้าสัดส่วนน้้าในผลิตภัณฑ์ 

สูงเกินไป ท้าให้ค่าวอเตอร์  
แอคติวิตี้ (aW) 

 ควบคุมสัดส่วนน้้าและเนื้อวัตถุดิบในขั้นตอน
การบดผสมให้ถูกต้อง 

 ทบทวนและควบคุมข้ันตอนการสะเด็ดน้้า 
ให้ได้มาตรฐาน 

 หากจ้าเป็นอาจจะต้องมีการอบ 
เพ่ือลดปริมาณน้้าในวัตถุดิบ 

2.4 วัตถุดิบ (Raw Material) 
2.4.1 ยังไม่มีกระบวนการ

คั ด แ ย ก คุ ณ ภ า พ วั ต ถุ ดิ บ ที่
เหมาะสม 

 ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 

 คัดแยกวัตถุดิบทีเ่ริ่มเสื่อมเสียออกไป 

 ใช้วัตถุดิบให้เร็วที่สุด อย่าเก็บไว้นาน 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดับที่จัดซื้อ 
2.4.2 กระบวนการล้าง

ความสะอาดวัตถุดิบไม่เหมาะสม 
ท้าให้วัตถุดิบไม่สะอาด เกิดการ
ปนเปื้อนจุลินทรีย์ 

 ล้างท้าความสะอาดวัตถุดิบให้เพียงพอ 

 ควรมีการเปลี่ยนน้้าล้างเป็นระยะ 

 ควรมีการสะเด็ดน้้าให้เพียงพอ 

2.5 ภาชนะบรรจุ (Packaging) 
ภาชนะบรรจุ ไ ม่ สะอาด

เพียงพอ 

 ล้างท้าความสะอาดภาชนะบรรจุ 

 ใช้ภาชนะบรรจุที่แห้งสนิทก่อนน้ามาบรรจุ 

หมายเหตุ :  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw ย่อมาจาก available water) คือ น้้าที่เป็นอิสระในอาหาร ที่จุลินทรีย์สามารถ
น้าไปใช้ในการเจริญเติบโตได้ เป็นปัจจัยส้าคัญในการคาดคะเนอายุการเก็บอาหาร และเป็นตัวบ่งช้ีถึงความ
ปลอดภัยของอาหาร โดยท้าหน้าท่ีควบคุมการอยู่รอด การเจริญ และการสร้างพิษของจุลินทรีย์ 
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น ้าพริกผัด 
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 น ้าพริกผัด : (มผช. 321/2556) 
 
 
 

 น ้าพริกผัด (มผช. 321/2556) หมายถึง ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคที่ท้าจากเครื่องเทศและสมุนไพร คั่ว 
ย่าง หรือทอดแล้วน้ามาโขลกหรือบด ผสมให้เข้ากัน ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เช่น น้้าปลา เกลือ กะปิ น้้าตาล 
มะขามเปียก อาจเติมเนื้อสัตว์หรือส่วนประกอบอ่ืน เช่น กุ้งแห้ง ปลาแห้ง ปลากรอบ ปลาย่าง เห็ดอบแห้ง 
แมงดา บดผสมให้เข้ากันน้าไปคั่วหรือผัดกับน้้ามันจนแห้ง ได้แก่ น้้าพริกมะขาม น้้าพริกตะลิงปลิง น้้าพริก
กุนเชียง น้้าพริกมันปู ฯลฯ 
 

คุณลักษณะที่ต้องการ 

สี : 
 ต้องมีสีดีตามธรรมชาติของน้้าพริกผัดและส่วนประกอบที่ใช้ 

กล่ิน :  
 ต้องมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของน้้าพริกผัดและส่วนประกอบที่ใช้ไม่มีกลิ่นอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 

เช่น กลิ่นบูด กลิ่นหืน 
กลิ่นรส : 

 ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของน้้าพริกผัดและส่วนประกอบที่ใช้ไม่มีกลิ่นอ่ืน 
ที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นรสเปรี้ยวบูด 

สิ่งแปลกปลอม :  
 ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน กรวด ทราย ชิ้นส่วนหรือ

สิ่ง ปฏิกูลจากสัตว์ 
วอเตอร์แอกทิวิตี :  

 ต้องไม่เกิน 0.85 (เป็นปัจจัยในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร  
ซึ่งมีผลโดยตรงต่ออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เนื่องจากค่าวอเตอร์แอกทิวิตี  
เป็นปัจจัยที่ชี้ระดับปริมาณน้้าอิสระที่เชื้อจุลินทรีย์ใช้ในการเจริญเติบโต) 

ค่าเพอร์ออกไชด์ :  
 ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม 

อะฟลาทอกซิน :  
 ต้องไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
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สารปนเปื้อน : 
 ตะกั่ว ต้องน้อยกว่า 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 สารหนูทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 ปรอท ต้องน้อยกว่า 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 แคดเมียม ต้องน้อยกว่า 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

วัตถุเจือปนอาหาร : 
 ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด  
 หากมีการใช้วัตถุกันเสียและวัตถุกันหืน ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายก้าหนด 

จุลินทรีย์ : 
 จุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 1×104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 แซลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
 สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 บาซิลลัส ซีเรียส ต้องน้อยกว่า 1×103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
 คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนีตอ่ตัวอย่าง 1 กรัม 
 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

การบรรจุ : 
 ให้บรรจุน้้าพริกผัดในภาชนะที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันสิ่งปนเปื้อนจาก

ภายนอกได้ 
 น้้าหนักสุทธิของน้้าพริกผัดในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ในฉลาก 
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ค้าแนะน้าและข้อแนะน้า 
เพื่อการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์น ้าพริกผัด 

ที่ไม่ผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 

 ปัญหาด้านเชื อจุลินทรีย์ : 
1. ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด (Total Plate 
Count :TPC) ใ น
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ เ กิ น
มาตรฐาน 
 

1.1 บุคลากร (Man) 
มี ก า ร ป น เ ปื้ อ น ข อ ง

เ ชื้ อ จุ ลิ น ท รี ย์ จ า ก บุ ค ล า ก ร
ผู้ปฏิบัติงานในกระบวนการผลิต 
 
 

 ควบคุมและเข้มงวดสุขลักษณะส่วนบุคคล
ของผู้ปฏิบัติ 

 ควบคุมสุขภาพของพนักงานต้องมีสุขภาพดี 
ไม่ป่วยไข้หรือเป็นโรค 

 ควบคุมความสะอาดของเครื่องแต่งกาย 

 ควบคุมเล็บพนักงานให้สะอาดและสั้น 

 เข้มงวดการล้างมือก่อนเข้าท้างาน  
ระหว่างท้างาน และ หลังเลิกงาน 

 เข้มงวดการล้างมือหลังเข้าห้องน้้า 

 ห้ามพูดคุยในพ้ืนที่ผลิต 

 ควรสวมผ้าปิดปากและจมูก 

 ห้ามไอ จาม ในพ้ืนที่ผลิตและผลิตภัณฑ์ 

 ไม่บ้วนน้้าลายและน้้ามูกในพ้ืนที ่

 ควรงดเว้นการแคะ แกะ เกา 
1.2 เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
(Machine and Equipment) 

1.2.1 มีการปนเปื้อนจาก
เชื้อจุลินทรีย์ที่ตกค้างสะสมใน
เครื่องจักรและอุปกรณ ์

 ล้างท้าความสะอาดเครื่องจักร และอุปกรณ์ 
ก่อนและหลังการใช้งาน 

 ล้างท้าความสะอาดเครื่องจักร และอุปกรณ์
ระหว่ า งการใช้ ง าน  เพื่ อลดปริมาณชื้ อ 
จุลินทรีย์ที่สะสม 

 ชิ้นส่วนอุปกรณ์และ อุปกรณ์ที่ล้างสะอาดแล้ว 
ควรจุ่มหรือแช่น้้ ายาฆ่าเชื้อ  หากต้องทิ้ ง
ข้ามคืนหรือ วันหยุดยาว เพื่อป้องกันและ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ 

 ปรับปรุงเครื่องจักรและอุปกรณ์ ให้สามารถ
ล้างท้าความสะอาดได้ง่าย เพื่อป้องกันวัตถุดิบ
ตกค้างท้าให้เกิดการสะสมเชื้อจุลินทรีย์ 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
1. ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด (Total Plate 
Count :TPC) ใน
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ เ กิ น
มาตรฐาน (ต่อ) 

1.2.2 อุปกรณ์สัมผัสอาหาร
ที่เป็นไม้เนื้อไม้เป็นรูพรุน (เหมือน
ฟองน้้า) ยากในการล้างให้สะอาด
และเนื้อไม้จะดูดซับน้้าไว้ในเนื้อ
ไม้  หากตั้ งทิ้ ง ไว้จะเป็นแหล่ ง
เจริญ ของเชื้อจุลินทรีย์ รวมถึง
ยีสต์ รา 

 ยกเลิกการใช้อุปกรณ์ท่ีมีไม้เป็นวัสดุ  
ควรใช้สแตนเลสและพลาสติกสัมผัสอาหาร 

1.3 อาคารและสถานที่ ผลิ ต 
(Building and Workplace) 

สภาพแวดล้อมบริ เวณที่
บรรจุ มีลักษณะเปิดโล่ง ท้าให้
เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย 

 อาคารผลิตควรปิดมิดชิด สามารถป้องกัน
สิ่งปนเปื้อนจากภายนอก 

 สภาพแวดล้อม ( อุณหภูมิ ความชื้น)  
ต้องเหมาะสมกับแต่ละผลิตภัณฑ์ 

 ต้องมีตารางก้าหนดวันและเวลาในการท้า
ความสะอาดอาคารและสถานที่ด้วยความถี่
เหมาะสม 

 ต้องมีตารางก้าหนดวันและเวลาในการ
ก้าจัดฝุ่นและหยากไย่ 

1.4 วิธีการ (Method) 
วิ ธี ก า ร ผั ด ไ ม่ เ ห ม า ะส ม

ห รื อ ไ ม่ ทั่ ว ถึ ง มี โ พ ร ง เ ก็ บ
ฟองอากาศมากเกินไป ท้าให้
อากาศกลายเป็นฉนวน เกิดเป็น
จุดอุณหภูมิต่้า (Cold Spot) 

 ควรผัดและกวนให้ทั่วถึงและนานเพียงพอ 
เพ่ือลดปริมาณน้้าและเชื้อจุลินทรีย์ 

 

 
 

1.5 วัตถุดิบ (Raw Material) 
มี ก า ร ป น เ ปื้ อ น ข อ ง

เชื้อจุลินทรีย์มากับวัตถุดิบ จาก
ภาคการเกษตร 

 ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 

 คัดแยกวัตถุดิบที่เริ่มเสื่อมเสียออกไป 

 ใช้วัตถุดิบให้เร็วที่สุด อย่าเก็บไว้นาน 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดับที่จัดซื้อ 
2. ยีสต์และราเกิน
ปริมาณที่ มาตรฐาน
ก้าหนด  

2.1 เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
(Machine and Equipment) 

2.1.1 มีการปนเปื้อนจาก
เชื้อจุลินทรีย์ที่ตกค้างสะสมใน
เครื่องจักรและอุปกรณ ์

 ล้างท้าความสะอาดเครื่องจักรและอุปกรณ์ 
ก่อนและหลังการใช้งาน 

 ล้างท้าความสะอาด เครื่องจักรและอุปกรณ์
ระหว่ า งกา ร ใช้ ง าน  เพื่ อลดปริมาณชื้ อ 
จุลินทรีย์ที่สะสม 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
2. ยี ส ต์ แ ล ะ ร า เ กิ น
ปริมาณที่ มาตรฐาน
ก้าหนด (ต่อ) 

2.1.1 มีการปนเปื้อนจาก
เชื้อจุลินทรีย์ที่ตกค้างสะสมใน
เครื่องจักรและอุปกรณ ์(ต่อ) 

 ชิ้นส่วนอุปกรณ์และ อุปกรณ์ที่ล้าง สะอาด
แล้ว ควรจุ่มหรือแช่น้้ายาฆ่าเชื้อ หากต้อง
ทิ้งข้ามคืนหรือ วันหยุดยาว เพ่ือป้องกัน
และยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ 

 ปรับปรุงเครื่องจักรและอุปกรณ์ ให้ 

 สามารถล้างท้าความสะอาดได้ง่าย  

 เพ่ือป้องกันวัตถุดิบตกค้างท้าให้เกิดการ 

 สะสมเชื้อจุลินทรีย์ 
 2.1.2 อุปกรณ์สัมผัสอาหาร

ที่เป็นไม้เนื้อไม้เป็นรูพรุน (เหมือน
ฟองน้้า) ยากในการล้างให้สะอาด
และเนื้อไม้จะดูดซับน้้าไว้ในเนื้อ
ไม้  หากตั้ งทิ้ ง ไว้จะเป็นแหล่ ง
เจริญ ของเชื้อจุลินทรีย์ รวมถึง
ยีสต์ รา 

 ยกเลิกการใช้อุปกรณ์ท่ีมีไม้เป็นวัสดุ  
ควรใช้สแตนเลสและพลาสติกสัมผัสอาหาร 

2.2 อาคารและสถานที่ผลิต  
(Building and Workplace) 

สภาพแวดล้อมบริเวณ ที่
บรรจุ มีลักษณะเปิดโล่ง ท้าให้
เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย 

 อาคารผลิตควรปิดมิดชิด สามารถป้องกัน
สิ่งปนเปื้อนจากภายนอก 

 สภาพแวดล้อม ( อุณหภูมิ ความชื้น)  
ต้องเหมาะสมกับแต่ละผลิตภัณฑ์ 

 ต้องมีตารางก้าหนดวันและเวลาในการท้า
ความสะอาดอาคารและสถานที่ด้วยความถ่ี
เหมาะสม 

 ต้องมตีารางก้าหนดวันและเวลาในการ
ก้าจัดฝุ่นและหยากไย่ 

 2.3 วิธีการ (Method) 
2.3.1 มี น้้ า สั ดส่ วนน้้ า ใน

ผลิตภัณฑ์ สูงเกินไป ท้าให้ค่าวอ
เตอร์ แอคติวิตี้ (aW) สูงกว่า
มาตรฐาน (มาตรฐานก้าหนดไม่
ควรเกิน 0.85) 

 ควบคุมสัดส่วนน้้าและเนื้อวัตถุดิบใน
ขั้นตอนการบดผสมให้ถูกต้อง 

 ทบทวนและควบคุมขั้นตอนการสะเด็ดน้้า
ให้ได้มาตรฐาน 

 หากจ้าเป็นอาจจะต้องมีการอบเพ่ือลด
ปริมาณ น้้าในวัตถุดิบ 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
2. ยี ส ต์ แ ล ะ ร า เ กิ น
ปริมาณที่ มาตรฐาน
ก้าหนด (ต่อ) 

2.3.2 วิ ธี ก า ร ผั ด ไ ม่
เหมาะสมหรือไม่ทั่วถึงมีโพรงเก็บ
ฟองอากาศมากเกินไป ท้าให้
อากาศกลายเป็นฉนวน เกิดเป็น
จุดอุณหภูมิต่้า (Cold spot) 

 ควรผัดและกวนให้ทั่วถึงและนานเพียงพอ 
เพ่ือลดปริมาณน้้าและเชื้อจุลินทรีย์ 

 

 2.3.3 วิธีการบรรจุ การปิด
ฝาในขณะร้อนจัด ท้าให้เกิดการ
กลั่นตัวของไอน้้า กลายเป็นหยด
น้้าตกลงบนผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ 

 หลังผัดและบรรจุควรทิ้งให้เย็น (อุ่น)  
ไม่ควรปิดฝาในขณะร้อนจัด  

 หากจ้าเป็น อาจมีการใช้เอทิลแอลกอฮอล์ 
ฉีดพ่นบนผิวหน้าเล็กน้อย ก่อนปิดฝา 

 2.4 วัตถุดิบ (Raw material) 
2.4.1 ยังไม่มีกระบวนการ

คั ด แ ย ก คุ ณ ภ า พ วั ต ถุ ดิ บ ที่
เหมาะสม 

 ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 

 คัดแยกวัตถุดิบที่เริ่มเสื่อมเสียออกไป 

 ใช้วัตถุดิบให้เร็วที่สุด อย่าเก็บไว้นาน 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดับที่จัดซื้อ 

 2.4.2 กระบวนการล้างท้า
ความสะอาดวัตถุดิบไม่เหมาะสม 
ท้าให้วัตถุดิบไม่สะอาด เกิดการ
ปนเปื้อนจุลินทรีย์ 

 ล้างท้าความสะอาดวัตถุดิบให้เพียงพอ 

 ควรมีการเปลี่ยนน้้าล้างเป็นระยะ 

 ควรมีการสะเด็ดน้้าให้เพียงพอ 

2.5 ภาชนะบรรจุ (Packaging) 
ภาชนะบรรจุไม่สะอาดเพียงพอ 

 ล้างท้าความสะอาดภาชนะบรรจุ 

 ใช้ภาชนะบรรจุที่แห้งสนิทก่อนน้ามาบรรจุ 

 ปัญหาด้านเคมี : 
3. สารหนูทั้งหมด
(Aresenic) เกินจากที่
ม า ต ร ฐ า น ก้ า ห น ด 
( ต้ อ ง น้ อ ย ก ว่ า  2 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

3.1 วัตถุดิบ (Raw material) 
3.1.1 น้้าที่น้ามาใช้ในการ

ผลิ ต ได้ ม าจ ากแหล่ งที่ มี ก า ร
ปนเปื้อนของสารหนูจากชั้นหิน
และแร่ใต้ดิน 

 ควรทดสอบคุณภาพน้้าให้เป็นไปตาม
มาตรฐานน้้าดื่ม 

 หาแหล่งน้้าใหม่ ที่ไม่มี การปนเปื้อนของ
สารหนู 

 



 

  คู่มือแนวทางการยกระดับคุณภาพคุณภาพสินค้า OTOP ในพื้นที่ภาคใต้สู่การรับรองมาตรฐาน 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
3. สารหนูทั้งหมด
(Aresenic) เกินจากที่
ม า ต ร ฐ า น ก้ า ห น ด 
( ต้ อ ง น้ อ ย ก ว่ า  2 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
(ต่อ) 

3.1.2 วัตถุดิบที่ใช้มีการฉีด
พ่นยาฆ่าแมลง ท้าให้มีสารหนู
ปนเปื้อน 

 ควบคุมแหล่งวัตถุดิบ (ถ้าท้าได้) 

 เลือกซื้อวัตถุดิบที่ปลอดสารพิษ 

 ล้างท้าความสะอาดวัตถุดิบให้เพียงพอ 

 ล้างด้วยน้้ายาล้างผัก เพ่ือก้าจัดยาฆ่าแมลง 

4. วัตถุกันเสีย
(Sodium Benzoic 
Acid) เกินมาตรฐานที่
อนุญาตให้ใช้ 

4.1 วิธีการ (Method) 
ขาดการควบคุมปริมาณการ

ใช้วัตถุกันเสีย  
 

 ค้านวณปริมาณวัตถุกันเสีย ที่ระบุในสูตร
การผลิตต้อง ไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม หากเกิน ต้องปรับลด 

 ต้องมีการชั่งตวงอย่างถูกต้อง 

5. ค่าวอเตอร์แอคติวิตี 
(aW) สูงกว่ามาตรฐาน 
(ไม่ควรเกิน 0.85) 

5.1 วิธีการ (Method) 
ขาดการควบคุมสัดส่วนน้้า

และเนื้อวัตถุดิบ ในขั้นตอนการ
บดผสม 

 ควบคุมสัดส่วนน้้าและเนื้อวัตถุดิบ 
ในขั้นตอนการบดผสมให้ถูกต้อง 

 ทบทวนและควบคุมขั้นตอนการสะเด็ดน้้า
ให้ได้มาตรฐาน 

 หากจ้าเป็นอาจจะต้องมีการอบ เพ่ือลด
ปริมาณน้้าในวัตถุดิบ 
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น ้าพริกป่นแห้ง 
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น ้าพริกป่นแห้ง : (มผช. 130/2556) 

 

น้้าพริกป่นแห้ง (มผช. 130/2556) หมายถึง ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคที่ท้าจากเครื่องเทศและสมุนไพร 
เช่น พริกแห้ง หัวหอม กระเทียม น้ามาคั่ว ย่าง เผา หรือทอด น้ามาผสมกับเนื้อสัตว์หรือส่วนประกอบอ่ืนที่ท้า
ให้แห้งโดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์หรือพลังงานอ่ืน กุ้งแห้ง ปลาแห้ง ปลากรอบ ปลาย่าง เห็ดอบแห้ง 
แมงดา โขลกหรือบดให้เข้ากัน ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เช่น น้้าปลา เกลือ กะปิ ไตปลา ปลาร้า น้้าตาล 
มะขามเปียก อาจเติมส่วนประกอบอ่ืน เช่น งา สมุนไพร และอาจให้ความร้อนเพ่ือท้าให้แห้งอีกครั้งได้แก่ 
น้้าพริกหมูหยอง น้้าพริกพริกไทย น้้าพริกขิง น้้าพริกปลาดุกย่าง น้้าพริกปูม้า น้้าพริกปูไข่ น้้าพริกไก่หยอง 
ฯลฯ 

คุณลักษณะที่ต้องการ 

ลักษณะท่ัวไป :  
 ต้องร่วน ส่วนประกอบที่ใช้กระจายตัวสม่้าเสมอ 

สี : 
 มีสีดีตามธรรมชาติของน้้าพริกป่นแห้งและส่วนประกอบที่ใช้ 

กล่ิน : 
 ต้องมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของน้้าพริกป่นแห้งและส่วนประกอบที่ใช้ไม่มีกลิ่นอื่นที่ไม่พึง

ประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นบูด กลิ่นหืน  

กลิ่นรส : 
 ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของน้้าพริกป่นแห้งและส่วนประกอบที่ใช้ไม่มีกลิ่นอืน่ที่ไม่พึง

ประสงค์ เช่น กลิ่นรสเปรี้ยวบูด 

สิ่งแปลกปลอม :    
 ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน กรวด ทราย ชิ้นส่วนหรือ

สิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 
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ความชื น :  
 ต้องไม่เกินร้อยละ 20 โดยน้้าหนัก 

อะฟลาทอกซิน : 
 ต้องไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 

สารปนเปื้อน : 
 ตะกั่ว ต้องน้อยกว่า 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 สารหนูทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 ปรอท ต้องน้อยกว่า 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 แคดเมียม ต้องน้อยกว่า 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

วัตถุเจือปนอาหาร :  
 ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด 
 หากมีการใช้วัตถุกันเสีย ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายก้าหนด 

จุลินทรีย์ :  
 จุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 1×104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 ซาลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
 สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 บาซิลลัส ซีเรียส ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
 คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนีตอ่ตัวอย่าง 1 กรัม 
 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

การบรรจุ : 
 ให้บรรจุน้้าพริกแกงในภาชนะที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันสิ่งปนเปื้อนจาก

ภายนอกได้ 
 น้้าหนักสุทธิของน้้าพริกป่นในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ในฉลาก 
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ค้าแนะน้าและข้อแนะน้า 
เพื่อการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์น ้าพริกป่น 

ที่ไม่ผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 

 ปัญหาด้านเชื อจุลินทรีย์ : 
1. ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด (Total Plate 
Count :TPC) ใน
ผลิตภัณฑ์เกินมาตรฐาน 
 

1.1 บุคลากร (Man) 
มีการปนเปื้อนของเช้ือจุลินทรีย์

จ า ก บุ ค ล า ก ร ผู้ ป ฏิ บั ติ ง า น ใ น
กระบวนการผลิต 

 ควบคุมและเข้มงวดสุขลักษณะส่วนบุคคล 
ของผู้ปฏิบัติงาน 

 ควบคุมสุขภาพของพนักงานต้องมีสุขภาพดี 
ไม่ป่วยไข้หรือเป็นโรค 

 ควบคุมความสะอาดของ เครื่องแต่งกาย 

 ควบคุมเล็บพนักงานให้สะอาดและสั้น 

 เข้มงวดการล้างมือก่อนเข้าท้างาน ระหว่างท้างาน 
และหลังเลิกงาน 

 เข้มงวดการล้างมือหลังเข้าห้องน้้า 

 ห้ามพูดคุยในพื้นที่ผลิต 

 ควรสวมผ้าปิดปากและจมูก 

 ห้ามไอ จาม ในพื้นที่ผลิตและผลิตภัณฑ์ 

 ไม่บ้วนน้้าลายและน้้ามูกในพ้ืนทีฯ 

 ควรงดเว้นการแคะ แกะ เกา 
1.2 เคร่ืองจักรและอุปกรณ์ 
(Machine and Equipment) 

1.2.1 มีการปนเปื้อนจาก
เ ช้ื อ จุ ลิ น ทรี ย์ ที่ ต ก ค้ า ง ส ะส ม ใน
เครื่องจักรและอุปกรณ์ 

 ล้างท้าความสะอาดเครื่องจักรและอุปกรณ์ 
ก่อนและหลังการใช้งานให้สะอาด 

 ล้างท้าความสะอาด เครื่องจักรและอุปกรณ์
ระหว่างการใช้งานเพื่อลดปริมาณช้ือจุลินทรีย์ 
ที่สะสม 

 ช้ินส่วนอุปกรณ์และอุปกรณ์ที่ล้างสะอาดแล้ว 
ควรจุ่มหรือแช่น้้ายาฆ่าเช้ือ หากต้องทิ้งข้ามคืน
หรือวันหยุดยาว เพื่อป้องกันและยับยั้ง 
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ 

 ปรับปรุงเครื่องจักรและอุปกรณ์ ให้สามารถล้าง
ท้าความสะอาดได้ง่ายเพื่อป้องกันวัตถุดิบตกค้าง 
ท้าให้เกิดการสะสมเช้ือจุลินทรีย์ 



 

  คู่มือแนวทางการยกระดับคุณภาพคุณภาพสินค้า OTOP ในพื้นที่ภาคใต้สู่การรับรองมาตรฐาน 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
1. ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด (Total Plate 
Count :TPC) ใน
ผลิตภัณฑ์เกินมาตรฐาน 
(ต่อ) 
 

1.2.2 อุปกรณ์สัมผัสอาหารที่เป็น
ไม้เนื้อไม้เป็นรูพรุน (เหมือนฟองน้้า) 
ยากในการล้างให้สะอาดและเนื้อไม้จะ
ดูดซับน้้าไว้ในเนื้อไม้ หากตั้งทิ้งไว้จะ
เป็นแหล่งเจริญ ของเช้ือจุลินทรีย์ 
รวมถึงยีสต์ รา 

 ยกเลิกการใช้อุปกรณ์ที่มไีม้เป็นวัสดุ 
ควรใช้สแตนเลสและพลาสติกสัมผัส อาหาร 

1.3 อาคารและสถานที่ผลิต 
(Building and Work place) 

สภาพแวดล้อมบรเิวณ 
ที่บรรจุ มลีักษณะเปิดโล่ง ท้าให้เกดิ
การปนเปื้อนได้ง่าย 

 อาคารผลิตควรปิดมดิชิด สามารถป้องกัน 
สิ่งปนเปื้อน จากภายนอก 

 สภาพแวดล้อม ( อุณหภมูิ ความช้ืน)  
ต้องเหมาะสม กับแตล่ะผลติภณัฑ ์

 ต้องมีตารางก้าหนดวัน และเวลาในการท้าความ
สะอาดอาคารและสถานท่ีด้วยความถี่เหมาะสม 

 ต้องมีต้องมีตาราง ก้าหนดวันและเวลา 
ในการก้าจัดฝุ่นและหยากไย ่

 1.4 วิธีการ (Method) 
การคั่ว/ย่าง/ทอด ไม่เหมาะสม

หรือไม่ทั่วถึง 

 ควรคั่ว/ย่าง/ทอด ให้ท่ัวถ่ึง และนาน เพียงพอ 
เพื่อลด ปรมิาณน้้าและเชื้อจุลินทรีย ์

1.5 วัตถุดิบ (Raw Material) 
1.5.1 มีการปนเปื้อนของ

เช้ือจุลินทรีย์มากับวัตถุดิบ จากภาค
การเกษตร 
 

 ล้างท้าความสะอาดวัตถดุิบให้เพียงพอ 

 ควรมีการเปลีย่นน้้าล้างเป็นระยะ 

 หากจ้าเป็นให้ใช้สารฆ่าเช้ือผสมในน้้าล้าง  
เช่น ล้างด้วยน้้าด่าง ทับทิม น้้าสม้สายชู  
หรือน้้ายาล้างผัก ใน ปริมาณที่ปลอดภัย 

 

1.5.2 วัตถุดิบประมง เช่น กุ้งแห้ง 
ปลาป่น ปลากรอบ ปลาย่างและอื่นๆ 
มีการปนเปื้อนของเช้ือจุลินทรีย์มากับ
วัตถุดิบ จากภาคการแปรรูปผลติภณัฑ์
ประมง 

 ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 

 คัดเลือกผู้ขายและแหล่งวัตถุดิบทีส่ะอาด 

 เลือกซื้อวัตถุดิบที่ใหม่ (ไม่เก็บนาน) แห้งสนิท  
ไม่ชื้น ไมเ่ป็นเชื้อรา 

 คัดแยกวัตถุดิบทีเ่ริ่มเสื่อมเสียออกไป 

 จัดเก็บวัตถุดบิในสภาวะที่เหมาะสม 

 ใช้วัตถุดิบให้เร็วที่สุด อย่าพักไว้นาน 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดับที่จดัซื้อ 
 



 

  คู่มือแนวทางการยกระดับคุณภาพคุณภาพสินค้า OTOP ในพืน้ที่ภาคใต้สู่การรับรองมาตรฐาน  

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 

 ปัญหาด้านเคมี : 
2. สารหนูท้ังหมด  
(Arsenic) เกินจากที่
มาตรฐานก้าหนด (ต้อง
น้อยกว่า 2 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม) 

2.1 วัตถุดิบ (Raw Material) 
2.1.1 น้้าที่น้ามาใช้ในการผลิต

ได้มาจากแหล่งที่มีการปนเปื้อนของ
สารหนูจากช้ันหินและแร่ใต้ดิน 

 ควรทดสอบคณุภาพน้้าให้เป็นไปตามมาตรฐานน้้า
ดื่ม 

 หาแหล่งน้้าใหม่ท่ีไม่มีการปนเปื้อนของสารหน ู

 2.1.2 วัตถุดิบที่ใช้มีการฉีดพ่นยา
ฆ่าแมลงท้าให้มีสารหนูปนเปื้อน 

 ควบคุมแหล่งวัตถดุิบ (ถ้าท้าได้) 

 เลือกซื้อวัตถุดิบที่ปลอดสารพิษ 

 ล้างท้าความสะอาดวัตถดุิบให้เพียงพอ 

 ล้างด้วยน้้ายาล้างผัก เพื่อก้าจดัยาฆ่าแมลง 
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ขนมเปี๊ยะและเต้าส้อ 
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ขนมเปี๊ยะ : (มผช. 115/2555) 

 

 ขนมเปี๊ยะ (มผช. 115/2555) หรือบางท้องถิ่น เรียกว่า เต้าซ้อ หรือ เต้าส้อ หมายถึง ขนมอบชนิด
หนึ่งท้าด้วยแป้งเป็นชั้น มีไส้ โดยส่วนที่เป็นแป้งท้าจากแป้งสาลีผสมกับไขมันหรือน้้ามัน น้้า น้้าตาล เกลือ 
ห่อหุ้มไส้ต่างๆ เช่น ไส้ถั่วเขียว ไส้ถั่วแดง ไส้ถั่วด้า ไส้ฟัก ไส้เผือก ไส้งาด้า แล้วน้าไปอบหรือปิ้งให้สุก อาจอบ
ควันเทียน ได้แก่ ขนมเปี๊ยะไส้ถั่ว ขนมเปี๊ยะไส้ฟัก ขนมเปี๊ยะไส้รวม เต้าส้อไส้เค็ม เต้าส้อไส้เตยหอม เต้าส้อ
ผลไม้รวม ฯลฯ 

คุณลักษณะที่ต้องการ 

ลักษณะท่ัวไป :   
 ต้องมีรูปทรงที่ดี ส่วนที่เป็นแป้งมีลักษณะเป็นชั้น ไม่แตก ไม่มีส่วนของแป้งที่ไหม้ติดอยู่  

ไส้ต้องเป็นไปตามที่ระบุไว้ในฉลากและไม่ทะลุออกมา 

ลักษณะเนื อสัมผัส :  
 ลักษณะเนื้อสัมผัสต้องไม่แข็งกระด้าง 

สี :  
 ต้องมีสีดีตามธรรมชาติของขนมเปี๊ยะและส่วนประกอบที่ใช้ 

กล่ิน : 
 ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของขนมเปี๊ยะและส่วนประกอบที่ใช้ไม่มีกลิ่นอ่ืนที่ไม่พึง

ประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน 

สิ่งแปลกปลอม :  
 ไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน กรวด ทราย ชิ้นส่วนหรือสิ่ง

ปฏิกูลจากสัตว์ 

วัตถุเจือปนอาหาร :  
 หากมีการใช้สีและวัตถุกันเสีย ให้เป็นไปตามชนิดและปริมาณ ที่กฎหมายก้าหนด 
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จุลินทรีย์ : 
 จุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 1×104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 แซลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
 สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 บาซิลลัส ซีเรียส ต้องน้อยกว่า 1×103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
 คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนีตอ่ตัวอย่าง 1 กรัม 
 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

การบรรจุ : 
 ให้บรรจุขนมเปี๊ยะในภาชนะท่ีสะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันสิ่งปนเปื้อน 

จากภายนอกได้ 
 น้้าหนักสุทธิของขนมเปี๊ยะในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ในฉลาก 
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ค้าแนะน้าและข้อแนะน้า 
เพื่อการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะหรือเต้าส้อ 
ที่ไม่ผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 

 ปัญหาด้านเชื อจุลินทรีย์ : 
1. พบเชื้อ 
เอส เชอริ เชี ย  โคไล 
Escherichia coli (E. 
coli) 

1.1 บุคลากร (Man) 
1.1.1 สุ ข ลั ก ษ ณ ะ ส่ ว น

บุคคลที่ไม่ดีพอ เช่น ไม่ล้างมือ
หลังเข้าห้องน้้าเป็นต้น 

 เข้มงวดปฏิบัติตาม หลักเกณฑ์และวิธีการ 
ที่ดีในการผลิตอาหาร 

 ล้างมือให้สะอาดหลัง เข้าห้องน้้า 

 ต้องมีการใช้น้้ายาฆ่าเชื้อล้างมือ 
  1.1.2 อาจมีผู้ป่วยที่เป็นโรค

ทางเดินอาหารในพ้ืนที่ปฏิบัติงาน 
 ถ้ามีผู้ป่วยที่เป็นโรคทางเดินอาหารให้ไปท้า

หน้าที่อื่นที่ไม่สัมผัสกับอาหารโดยตรง 

 มีการตรวจสุขภาพพนักงานประจ้าปี 

 สร้างระบบการควบคุมและคัดแยกผู้ป่วย 
ที่เป็นโรค และโรคติดต่อ 

1.2 อาคารและสถานที่ผลิต 
(Building and Workplace) 

พ้ืนที่ผลิตและห้องน้้ าอยู่
ติดกัน หรือมีห้องน้้าในพ้ืนที่ผลิต 

 ย้ายห้องน้้าออกจากพ้ืนที่ผลิตและไม่เปิดสู่
บริเวณผลิตโดยตรง 

 สร้างห้องน้้าให้ถูกสุขลักษณะที่ดีมีการ 
จัดการระบายน้้าทิ้งและสิ่งโสโครกอย่าง 
มีประสิทธิภาพ 

 แยกรองเท้าท้างานและรองเท้าส้าหรับใส่
เข้าห้องน้้าออกจากกันโดย เด็ดขาด  
เปลี่ยนรองเท้าทุกครั้งที่จะเข้าห้องน้้า 

 1.3 วิธีการ (Method) 
การวางวัตถุดิบบนพ้ืนที่ไม่

สะอาด 

 การจัดวางวัตถุดิบควรวางบนชั้นหรือโต๊ะ 
ที่สูงจากพ้ืนให้เหมาะสมและต้องมีภาชนะ
สะอาดรองรับ 

 1.4 วัตถุดิบ (Raw Material) 
มี ก า ร ป น เ ปื้ อ น ข อ ง

เชื้อจุลินทรีย์มากับวัตถุดิบ จาก
ภาคการเกษตร 

 ล้างท้าความสะอาดวัตถุดิบ 

 ควรมีการเปลี่ยนน้้าล้างเป็นระยะ 

 หากจ้าเป็นให้ใช้สารฆา่เชื้อผสมในน้้าล้าง 
เช่น ล้างด้วยน้้าด่าง ทับทิม น้้าส้มสายชู 
หรือน้้ายาล้างผัก ในปริมาณที่ปลอดภัย 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
2. ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด (Total Plate 
Count :TPC) ใ น
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ เ กิ น
มาตรฐาน 
 

2.1 บุคลากร (Man) 
มี ก า ร ป น เ ปื้ อ น ข อ ง

เ ชื้ อ จุ ลิ น ท รี ย์ จ า ก บุ ค ล า ก ร
ผู้ปฏิบัติงานในกระบวนการผลิต 

 ควบคุมและเข้มงวดสุขลักษณะส่วนบุคคล
ของผู้ปฏิบัติงาน 

 ควบคุมสุขภาพของพนักงานต้องมีสุขภาพดี 
ไม่ป่วยไข้หรือเป็นโรค 

 ควบคุมความสะอาดของเครื่องแต่งกาย 

 ควบคุมเล็บพนักงานให้สะอาดและสั้น 

 เข้มงวดการล้างมือก่อนเข้าท้างาน ระหว่าง
ท้างาน และ หลังเลิกงาน 

 เข้มงวดการล้างมือหลังเข้าห้องน้้า 

 ห้ามพูดคุยในพ้ืนที่ผลิต 

 ควรสวมผ้าปิดปากและจมูก 

 ห้ามไอ จาม ในพ้ืนที่ผลิตและผลิตภัณฑ์ 

 ไม่บ้วนน้้าลายและน้้ามูกในพ้ืนทีฯ 

 ควรงดเว้นการแคะ แกะ เกา 
2.2 เครื่ อ งจั ก รและ อุปกรณ์ 
(Machine and Equipment) 

2.2.1 มีการปนเปื้อนจาก
เชื้อจุลินทรีย์ที่ตกค้างสะสมใน
เครื่องจักรและอุปกรณ ์

 ล้างท้าความสะอาดเครื่องจักรและ อุปกรณ์
ก่อนและหลังการใช้งานให้สะอาด 

 ล้างท้าความสะอาด เครื่องจักรและ 
อุปกรณ์ ระหว่างการใช้งานเพื่อลดปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์ที่สะสม 

 ชิ้นส่วนอุปกรณ์และ อุปกรณ์ที่ล้างสะอาด
แล้ว ควรจุ่มหรือแช่น้้ายาฆ่าเชื้อ หากต้อง
ทิ้งข้ามคืนหรือ วันหยุดยาว เพ่ือป้องกัน
และยับยั้งการเจริญ เติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์ 

 ปรับปรุงเครื่องจักรและอุปกรณ์ ให้สามารถ
ล้าง ท้าความสะอาดได้ง่าย เพ่ือป้องกัน
วัตถุดิบตกค้างท้าให้เกิดการสะสม
เชื้อจุลินทรีย์ 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
2. ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด (Total Plate 
Count : TPC) ใน
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ เ กิ น
มาตรฐาน (ต่อ) 

2.2.2 อุปกรณ์สัมผัสอาหาร
ที่ เ ป็ น ไ ม้  เ นื้ อ ไ ม้ เ ป็ น รู พ รุ น 
(เหมือนฟองน้้า) ยากในการล้าง
ให้สะอาดและเนื้อไม้จะดูดซับน้้า
ไว้ในเนื้อไม้ หากตั้งทิ้งไว้จะเป็น
แหล่งเจริญ ของเชื้อจุลินทรีย์ 
รวมถึงยีสต์ รา 

 ยกเลิกการใช้อุปกรณ ์ที่มีไม้เป็นวัสดุ  
ควรใช้สแตนเลสและพลาสติกสัมผัสอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.3 อาคารและสถานที่ ผลิ ต 
(Building and Workplace) 

สภาพแวดล้อมบริ เวณที่
บรรจุ มีลักษณะเปิดโล่ง ท้าให้
เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย 

 อาคารผลิตควรปิดมดิชิด สามารถป้องกัน 
สิ่งปนเปื้อน จากภายนอก 

 สภาพแวดล้อม ( อุณหภูมิ ความชื้น)  
ต้องเหมาะสมกับแต่ละผลิตภัณฑ์ 

 ต้องมีตารางก้าหนดวันและเวลาในการท้า
ความสะอาดอาคารและสถานทีด่้วยความถี่
เหมาะสม 

 ต้องมีต้องมีตาราง ก้าหนดวันและเวลา 
ในการก้าจัดฝุน่และหยากไย่ 

2.4 วิธีการ (Method) 
2.4.1 การท้าไส้ ระยะเวลา

รอ (Delay time) ที่นานเกินไป
แม้จะเก็บในตู้เย็นแต่เชื้อจุลินทรีย์ 
ก็ยังสามารถเจริญเติบโต 
และเพ่ิมจ้านวนได้ 

 ควรเตรียมเท่าที่ต้องการใช้งานไม่เตรียม 
จนมากเกินไป 

 ควบคุมระยะเวลารอ (Delay time) 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดบั ก่อนหลัง 

2.4.2 การอบขนมอุณหภูมิ
แ ล ะ ร ะ ย ะ เ ว ล า ก า ร อ บ ไ ม่
เ ห ม า ะ ส ม  ท้ า ใ ห้ ไ ส้ ไ ม่ สุ ก
โดยเฉพาะเมื่อผลิตขณะอุณหภูมิ
ของไส้ยังเย็นจัด 

 ปรับอุณหภูมิและเวลาอบตามอุณหภูมิเริ่มต้น 
(Initial Temp.) ซึ่งจะต้องมีการศึกษา
อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสม 

 ควรมีการน้าไส้ออกมาเตรียม และคาย 
ความเยน็ ก่อนนา้มาใชง้านไม่ควรใช้ 
ขณะที่ยังเย็นจัด 

2.5 วัตถุดิบ (Raw material) 
มีการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์
ม า กั บ วั ต ถุ ดิ บ  จ า ก ภ า ค
การเกษตร 

 ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 

 คัดแยกวัตถุดิบที่เร่ิมเสื่อมเสียออกไป 

 ใช้วัตถุดิบให้เร็วที่สุด อย่าเก็บไวน้าน 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดบัที่จัดซื้อ 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
3. ยี ส ต์ แ ล ะ ร า เ กิ น
ปริมาณที่มาตรฐาน 
ก้าหนด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3.1 เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
(Machine and Equipment) 

3.1.1 มีการปนเปื้อนจาก
เชื้อจุลินทรีย์ที่ตกค้างสะสมใน
เครื่องจักรและอุปกรณ ์

 ล้างทา้ความสะอาดเคร่ืองจักรและอุปกรณ์
ก่อนและหลังการใช้งานให้สะอาด 

 ล้างทา้ความสะอาด เคร่ืองจักรและ อุปกรณ์
ระหว่างการใช้งานเพื่อลดปริมาณชื้อจุลินทรีย์
ที่สะสม 

 ชิ้นส่วนอุปกรณ์และ อุปกรณ์ทีล่้างสะอาดแล้ว 
ควรจุ่มหรือแช่น้้ายาฆ่าเชื้อ หากต้องทิ้งข้ามคืน
หรือ วันหยุดยาว เพื่อป้องกันและยับยัง้ 
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรยี์ 

 ปรับปรุงเครือ่งจักรและ อุปกรณ์ ให้สามารถ
ล้างทา้ความสะอาดได้งา่ย เพื่อป้องกันวัตถุดิบ
ตกค้างท้าให้เกิดการ สะสมเชื้อ จุลินทรีย ์

3.1.2 อุปกรณ์สัมผัสอาหาร
ที่เป็นไม้ เนื้อไม้เป็นรูพรุน 
(เหมือนฟองน้้า)ยากในการล้างให้
สะอาด และเนื้อไม้จะดูดซับน้้าไว้
ในเนื้อไม้  หากตั้ งทิ้ งไว้จะเป็น
แหล่งเจริญ ของเชื้อจุลินทรีย์  

 ยกเลิกการใช้อุปกรณ์ที่มีไม้เป็นวัสดุ  
ควรใช้สแตนเลสและพลาสติก สัมผัสอาหาร 

 

 3.1.3 ผ้าขาวบางที่ใช้คลุม
ขนมและเครื่องจักร ไม่สะอาด 
เป็นแหล่งเจริญเติบโตของชื้อ
จุลินทรีย์ รวมถึงยีสต์ รา 

 ควรยกเลิกการใช้ผ้าขาวบาง เนือ่งจากสะสม
เชื้อและอาจมีเศษผ้าหลุดปนไปกับขนม 

 หากจ้าเป็นต้องใช้จะต้องมีการจดัตาราง
ก้าหนดการซักท้าความสะอาดทกุวัน 

 3.2 อาคารและสถานที่ผลิต  
(Building and orkplace) 

สภาพแวดล้อมบริ เวณที่
บรรจุ มีลักษณะเปิดโล่ง ท้าให้
เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย 

 อาคารผลิตควรปิดมดิชิ สามารถป้องกันสิ่ง
ปนเปื้อนจากภายนอก 

 สภาพแวดล้อม ( อุณหภูมิ ความชื้น) 
ต้องเหมาะสมกับแต่ละผลิตภัณฑ์ 

 ต้องมีตารางก้าหนดวันและเวลาในการท้า
ความสะอาดอาคารและสถานทีด่้วยความถี่
เหมาะสม 

 ต้องมีตารางก้าหนดการก้าจัดฝุน่และหยากไย่ 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
3. ยี ส ต์ แ ล ะ ร า เ กิ น
ปริมาณที่ มาตรฐาน
ก้าหนด (ต่อ) 

3.3 วิธีการ (Method) 
3.3.1 มีน้้าสัดส่วนน้้าในไส้

ผลิตภัณฑ์สูงเกินไป ท้าให้ค่าวอ
เตอร์แอคติวิตี้ (aW) สูง 

 ควบคุมสัดส่วนน้้าและเนื้อวัตถุดิบ 
ในขั้นตอนการท้าไส้ให้ถูกต้อง 

 

3.3.2 ก า ร ท้ า ไ ส้  เ กิ ด
ระยะเวลารอ (Delay time) ที่
นานเกินไป แม้จะเก็บในตู้เย็น แต่
เ ชื้ อ จุ ลิ น ท รี ย์  ก็ ยั ง ส าม า ร ถ
เจริญเติบโต และเพ่ิมจ้านวนได ้

 ควรเตรียมเท่าท่ีต้องการใช้งานไม่เตรียม 
จนมากเกินไป 

 ควบคุมระยะเวลารอ (Delay time) 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดับ ก่อนหลัง 

 3.3.3 การอบขนม อุณหภูมิ
และระยะเวลาการอบไม่หมาะสม 
ท้าให้ไส้ไม่สุกโดยเฉพาะเมื่อผลิต
ขณะอุณหภูมิของไส้ยังเย็นจัด 

 ปรับอุณหภูมิและเวลาอบตามอุณหภูมิ
เริ่มต้น (Initial Temp.) ซึ่งจะต้องมี
การศึกษาอุณหภูมิและ เวลาที่เหมาะสม 

 ควรมีการน้าไส้ออกมา เตรียมและคาย
ความเย็น ก่อนน้ามาใช้งานไม่ควรใช้ 
ขณะที่ยังเย็นจัด 

 3.3.4 ยังไม่มีกระบวนการ
คั ด แ ย ก คุ ณ ภ า พ วั ต ถุ ดิ บ ที่
เหมาะสม 

 

 ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 

 คัดแยกวัตถุดิบที่เริ่มเสื่อมเสียออกไป 

 ใช้วัตถุดิบให้เร็วที่สุด อย่าเก็บไว้นาน 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดับที่จัดซื้อ 
3.3.5 กระบวนการล้างท้า

ความสะอาดวัตถุดิบไม่เหมาะสม 
ท้าให้วัตถุดิบไม่สะอาด เกิดการ
ปนเปื้อนจุลินทรีย์ 

 ล้างท้าความสะอาดวัตถุดิบให้เพียงพอ 

 ควรมีการเปลี่ยนน้้าล้างเป็นระยะ 

 ควรมีการสะเด็ดน้้าให้เพียงพอ 

 3.3.6 มีการเปิดวัสดุหีบห่อ
ที่ใส่ภาชนะบรรจุ ทิ้งไว้หลังจาก
เบิกใช้ไปบางส่วน 

 ควรปิดวัสดุหีบห่อ ภาชนะบรรจุให้สนิท
ทันท ีไม่ควรเปิดทิ้งไว้ เพื่อป้องกันการ
ปนเปื้อน จากสภาพแวดล้อมรอบๆ 
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เค้ก 
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เค้ก : (มผช. 459/2555) 

 

เค้ก (มผช. 459/2555) หมายถึง ขนมอบชนิดหนึ่งที่ท้าจากแป้งสาลีหรือแป้งสาลีผสมกับแป้งชนิด
อ่ืน น้้าตาล ไขมัน และไข่ เป็นส่วนประกอบหลัก ผสมนม ผงฟูหรือเบ้งกิ้งเพาว์เดอร์ (โซเดียมไบคาร์บอเนต
ผสมกรดหรือเกลือของกรด) เบ้งกิ้งโซดา (โซเดียมไบคาร์บอเนต) และส่วนประกอบอ่ืนที่เหมาะสม เช่น วัตถุ
แต่งกลิ่นรส ผลไม้ ผัก ถั่ว เครื่องเทศ ผสมให้เข้ากัน แล้วน้าไปอบจนสุก อาจใส่ไส้ก่อนหรือหลังอบ อาจ
แต่งหน้าหรือน้ามาประกบสลับกับครีม แยม หรืออ่ืนๆ เพ่ือให้เป็นชั้น ได้แก่ เค้กผลไม้รวม เค้กใบเตย เค้ก
มะพร้าว เค้กส้ม ฯลฯ 

คุณลักษณะที่ต้องการ 

ลักษณะท่ัวไป :    
 ต้องมีรูปร่างที่ดี ไม่ยุบตัว ผิวหน้าและขอบของเค้กต้องเรียบ มีความหนาสม่้าเสมอ กรณีมี

การแต่งหน้าหรือน้ามากบสลับกับครีม แยม หรืออ่ืนๆ เพื่อให้เป็นชั้น ต้องประนีต สวยงาม 

ลักษณะเนื อสัมผัส : 
 ต้องมีลักษณะเนื้อที่ดีตามลักษณะของเค้กและส่วนประกอบที่ใช้ 

สี : 
 ต้องมีสีดีตามธรรมชาติของเค้กและส่วนประกอบที่ใช้ 

กลิ่นรส : 
 ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของเค้กและส่วนประกอบที่ใช้ ไม่มีกลิ่นอ่ืน ที่ไม่พึงประสงค์ 

เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน รสเฝื่อน 

สิ่งแปลกปลอม : 
 ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน กรวด ทราย ชิ้นส่วนหรือ

สิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 

วัตถุเจือปนอาหาร : 
 หากมีการใช้สีและวัตถุกันเสีย ให้เป็นไปตามชนิดและปริมาณท่ี กฎหมายก้าหนด 
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จุลินทรีย ์: 
 จุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 1×106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 ซาลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
 สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 บาซิลลัส ซีเรียส ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
 คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนสต ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนตี่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

การบรรจุ : 
 ให้บรรจุเค้กในภาชนะที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันสิ่งปนเปื้อนจากภายนอกได้ 
 น้้าหนักสุทธิของเค้กในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ในฉลาก 

  



 

  คู่มือแนวทางการยกระดับคุณภาพคุณภาพสินค้า OTOP ในพื้นที่ภาคใต้สู่การรับรองมาตรฐาน 

              

            

          

       

                      
                

�                   
    

                                         

                                  

         

              �    

       

          

 
  



 

  คู่มือแนวทางการยกระดับคุณภาพคุณภาพสินค้า OTOP ในพืน้ที่ภาคใต้สู่การรับรองมาตรฐาน  

ค้าแนะน้าและข้อแนะน้า 
เพื่อการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์เค้ก 

ทีไ่ม่ผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 

 ปัญหาด้านเชื อจุลินทรีย์ : 
1. ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด (Total Plate 
Count :TPC)  
ใ น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ เ กิ น
มาตรฐาน 
 

1.1 บุคลากร (Man) 
มี ก า ร ป น เ ปื้ อ น ข อ ง

เ ชื้ อ จุ ลิ น ท รี ย์ จ า ก บุ ค ล า ก ร
ผู้ปฏิบัติงานในกระบวนการผลิต 
 
 

 ควบคุมและเข้มงวด สุขลักษณะส่วนบุคคล
ของผู้ปฏิบัติงาน 

 ควบคุมสุขภาพของพนักงานต้องมีสุขภาพดี  
ไม่ป่วยไข้หรือเป็นโรค 

 ควบคุมความสะอาดของเคร่ืองแต่งกาย 

 ควบคุมเล็บพนักงานให้สะอาดและสัน้ 

 เข้มงวดการล้างมือก่อนเข้าท้างาน  
ระหว่างท้างาน และหลังเลิกงาน 

 เข้มงวดการล้างมือหลัง เข้าห้องน้้า 

 ห้ามพูดคุยในพื้นทีผ่ลิต 

 ควรสวมผ้าปิดปากและจมูก 

 ห้ามไอ จาม ในพืน้ที่ผลิตและผลิตภัณฑ ์

 ไม่บ้วนน้า้ลาย และน้้ามูกในพืน้ทีฯ 

 ควรงดเว้นการแคะ แกะ เกา 

1.2 เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
(Machine and Equipment) 

1.2.1 มีการปนเปื้อนจาก
เชื้อจุลินทรีย์ที่ตกค้างสะสมใน
เครื่องจักรและอุปกรณ ์

 ล้างทา้ความสะอาดเคร่ืองจักรและอุปกรณ์ 
ก่อนและหลังการใช้งาน ให้สะอาด 

 ล้างทา้ความสะอาด เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
ระหว่างการใช้งาน เพื่อลดปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์ที่สะสม 

 ชิ้นส่วนอุปกรณ์และ อุปกรณ์ทีล่้างสะอาดแล้ว 
ควรจุ่มหรือแช่น้้ายาฆ่าเชื้อ หากต้องทิ้งข้ามคืน
หรือวันหยุดยาว เพื่อป้องกัน และยับยัง้การ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย ์

 ปรับปรุงเครื่องจักรและ อุปกรณ์ ให้สามารถ
ล้างทา้ความสะอาดได้งา่ย เพื่อป้องกันวัตถุดิบ
ตกค้างท้าให้เกิดการสะสมเชื้อจลุินทรีย ์
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
1. ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด (Total Plate 
Count :TPC)  
ใ น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ เ กิ น
มาตรฐาน (ต่อ) 

1.2.2 อุปกรณ์สัมผัสอาหารที่
เป็นไม้ เนื้อไม้เป็นรูพรุน (เหมือน
ฟองน้้า) ยากในการล้างให้สะอาด 
และเนื้อไม้จะดูดซับน้้าไว้ในเนื้อไม้ 
หากตั้งทิ้งไว้จะเป็นแหล่งเจริญ ของ
เชื้อจุลินทรีย์ รวมถึงยีสต์ รา 

 ยกเลิกการใช้อปุกรณ์ ที่มีไม้เป็นวัสดุ  
ควรใช้สแตนเลสและพลาสติก สัมผัสอาหาร 

 1.3 อาคารและสถานที่ผลิต  
(Building and Workplace) 

สภาพแวดล้อมบริเวณที่บรรจุ 
มีลักษณะเปิดโล่ง ท้าให้เกิดการ
ปนเปื้อนได้ง่าย 

 อาคารผลิตควรปิดมดิชิด สามารถป้องกันสิ่ง
ปนเปื้อนจากสภาพแวดล้อมภายนอก 
(อุณหภูมิ ความชื้น) ต้องเหมาะสม  
กับแต่ละผลิตภัณฑ ์

 ต้องมีตารางก้าหนดวัน และเวลาในการท้า
ความสะอาดอาคารและสถานทีด่้วยความถี่
เหมาะสม 

 ต้องมีตารางก้าหนดวันและเวลาในการก้าจัด
ฝุ่นและหยากไย ่

1.4 วิธีการ (Method) 
1.4.1 การท้าไส้เค้กระยะเวลา

รอ (Delay Time)ที่นานเกินไปแม้
จะเก็บในตู้เย็นแต่เชื้อจุลินทรีย์ ก็ยัง
สามารถเจริญเติบโตและเพิ่มจ้านวน
ได้ 

 ควรเตรียมเท่าที่ต้องการ ใช้งานไม่เตรียม 
จนมากเกินไป 

 ควบคุมระยะเวลารอ (DelayTime) 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดบั ก่อนหลัง 

 1.4.2 การอบขนมอุณหภูมิ
และระยะเวลาการอบไม่เหมาะสม 
ท้าให้ไส้ไม่สุกโดยเฉพาะเมื่อผลิต
ขณะอุณหภูมิของไส้ยังเย็นจัด 

 ปรับอุณหภูมิและเวลาอบอุณหภูมิเริ่มต้น 
(InitialTemp.) ซึ่งจะต้องมีการศึกษา 
อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสม 

 ควรมีการน้าไส้ออกมาเตรียมและคาย 
ความเย็นก่อนนา้มาใชง้านไม่ควรใช้ขณะที่ 
ยังเย็นจัด 

2. ยี ส ต์ แ ล ะ ร า เ กิ น
ปริมาณที่มาตรฐาน 
ก้าหนด 
 
 
 

2.1 เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
(Machine and Equipment) 

2.1.1 มีการปนเปื้อนจาก
เชื้อจุลินทรีย์ที่ตกค้างสะสมใน
เครื่องจักรและอุปกรณ ์
 

 ล้างท้าความสะอาด เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
ก่อนและหลังการใช้งานให้สะอาด 

 ล้างท้าความสะอาด เครื่องจักรและอุปกรณ์
ระหว่างการใช้งาน เพ่ือลดปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์ที่สะสม 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
2. ยี ส ต์ แ ล ะ ร า เ กิ น
ปริมาณที่มาตรฐาน 
ก้าหนด (ต่อ) 
 

2.1.1 มีการปนเปื้อนจาก
เชื้อจุลินทรีย์ที่ตกค้างสะสมใน
เครื่องจักรและอุปกรณ ์(ต่อ) 
 

 ชิ้นส่วนอุปกรณ์และ อุปกรณ์ที่ล้างสะอาดแล้ว 
ควรจุ่มหรือแช่น้้ายาฆ่าเชื้อ หากต้องทิ้งข้ามคืน
หรือ วันหยุดยาว เพื่อป้องกันและยับยั้ง 
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ 

 ปรับปรุงเครื่องจักรและอุปกรณ์ ให้สามารถ
ล้าง ท้าความสะอาดได้ ง่ าย  เพื่ อป้องกัน
วั ต ถุ ดิ บ ต ก ค้ า ง  ท้ า ใ ห้ เ กิ ด ก า ร ส ะ ส ม
เชื้อจุลินทรีย์ 

2.1.2 อุปกรณ์สัมผัสอาหาร
ที่ เ ป็ น ไ ม้  เ นื้ อ ไ ม้ เ ป็ น รู พ รุ น 
(เหมือนฟองน้้า) ยากในการล้าง
ให้สะอาดและเนื้อไม้จะดูดซับน้้า
ไว้ในเนื้อไม้ หากตั้งทิ้งไว้ จะเป็น
แหล่งเจริญ ของเชื้อจุลินทรีย์  

 ยกเลิกการใช้อุปกรณ์ ที่มีไม้เป็นวัสด ุ
ควรใช้สแตนเลสและพลาสติก สัมผัสอาหาร 

  2.1.3 ผ้าขาวบางที่ใช้คลุม
ขนมและเครื่องจักรไม่สะอาด 
เป็นแหล่งเจริญเติบโตของชื้อ
จุลินทรีย์ รวมถึงยีสต์ รา 

 ใช้ผ้าขาวบางที่แห้งและผ่านการซัก 
ท้าความสะอาดทุกวนั 

2.2 อาคารและสถานที่ผลิต  
(Building and Workplace) 

สภาพแวดล้อมบริ เวณที่
บรรจุ มีลักษณะเปิดโล่ง ท้าให้
เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย 

 อาคารผลิตควรปิดมดิชิด สามารถป้องกัน 
สิ่งปนเปื้อน จากภายนอก 

 สภาพแวดล้อม ( อุณหภูมิ ความชื้น)  
ต้องเหมาะสมกับแต่ละผลิตภัณฑ์ 

 ต้องมีตารางก้าหนดวัน และเวลาในการท้า
ความสะอาดอาคารและสถานที่ ด้วยความถี่
เหมาะสม 

 ต้องมีตารางก้าหนดการก้าจัดฝุน่และหยากไย่ 
 

2.3 วิธีการ (Method) 
2.3.1 มีน้้าสัดส่วนน้้าในไส้

ผลิตภัณฑ์สูงเกินไป ท้าให้ค่าวอ
เตอร์แอคติวิตี้ (aW) สูง 
 

 ควบคุมสัดส่วนน้้าและเนื้อวัตถุดิบใน
ขั้นตอนการท้าไส้ให้ถูกต้อง 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
2. ยี ส ต์ แ ล ะ ร า เ กิ น
ปริมาณที่มาตรฐาน 
ก้าหนด (ต่อ) 
 

2.3.2 ก า ร ท้ า ไ ส้  เ กิ ด
ระยะเวลารอ (Delay time) ที่
นานเกินไป แม้จะเก็บในตู้เย็น แต่
เ ชื้ อ จุ ลิ น ท รี ย์  ก็ ยั ง ส าม า ร ถ
เจริญเติบโตและเพ่ิมจ้านวนได้ 

 ควรเตรียมเท่าท่ีต้องการ ใช้งานไม่เตรียม
จนมากเกินไป 

 ควบคุมระยะเวลารอ (Delay Time) 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดับ ก่อนหลัง 

 2.3.3 การอบขนมอุณหภูมิ
แ ล ะ ร ะ ย ะ เ ว ล า ก า ร อ บ ไ ม่
เ ห ม า ะ ส ม  ท้ า ใ ห้ ไ ส้ ไ ม่ สุ ก
โดยเฉพาะเมื่อผลิตขณะอุณหภูมิ
ของไส้ยังเย็นจัด 

 ปรับอุณหภูมิและเวลาอบตามอุณหภูมิ
เริ่มตน้ (Initial Temp.) ซึ่งจะต้องมี
การศึกษา อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสม 

 ควรมีการน้าไส้ออกมาเตรียมและคาย 
ความเย็นก่อนน้ามาใช้งานไม่ควรใช้ 
ขณะที่ยังเย็นจัด 

 2.3.4 ยังไม่มีกระบวนการ
คั ด แ ย ก คุ ณ ภ า พ วั ต ถุ ดิ บ ที่
เหมาะสม 
 

 ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 

 คัดแยกวัตถุดิบที่เริ่ม เสื่อมเสียออกไป 

 ใช้วัตถุดิบให้เร็วที่สุด อย่าเก็บไว้นาน 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดับที่จัดซื้อ 

2.3.5 มีการเปิดวัสดุหีบห่อ
ที่ใส่ภาชนะบรรจุ ทิ้งไว้หลังจาก
เบิกใช้ไปบางส่วน 

 ควรปิดวัสดุหีบห่อ ภาชนะบรรจุให้สนิท
ทันท ีไม่ควรเปิดทิ้งไว้ เพื่อป้องกันการ
ปนเปื้อน จากสภาพแวดล้อมรอบๆ 
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ขนมไทย 
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ขนมไทย : (มผช.1/2552) 
 

 
ขนมไทย (มผช.1/2552) หมายถึง ผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นของหวาน ซึ่งส่วนมากท้าจากแป้ง ข้าว กะทิ 

น้้าตาล ไข่ โดยการกวน เชื่อม ทอด ผิง ต้ม ปิ้ง ย่าง หรือนึ่ง อาจมีการเติมแต่งสี  กลิ่น และรส มีลักษณะ
เฉพาะตัว ในด้านสีสัน กลิ่น รสชาติ ได้แก่ ขนมไข่ ขนมทองม้วน ขนมทองพับ ฯลฯ 

 

คุณลักษณะที่ต้องการ 

ลักษณะท่ัวไป : 
 มีลักษณะเฉพาะตัวตามชื่อเรียกขนมไทยที่ระบุไว้ที่ฉลาก 

สี :  
 ต้องมีสีดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น 

กลิ่นรส : 
 ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น  

ลักษณะเนื อสัมผัส : 
 ต้องมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดีตามธรรมชาติของของขนมไทยนั้น  

สิ่งแปลกปลอม :  
 ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน กรวด ทราย ชิ้นส่วน  

หรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 

วัตถุเจือปนอาหาร : 
 หากมีการใช้สีและวัตถุกันเสีย ให้เป็นไปตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายก้าหนด 
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จุลินทรีย ์: 
 จุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 1×106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 แซลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
 สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 บาซิลลัส ซีเรียส ต้องน้อยกว่า 1×103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
 คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนีตอ่ตัวอย่าง 1 กรัม 
 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

การบรรจุ : 
 ให้บรรจุขนมไทยในภาชนะท่ีสะอาดและไม่ดูดซับไขมันจากขนมไทยปิดได้สนิทโดยไม่ใช้ลวด

เย็บกระดาษ และสามารถป้องกันความชื้นและการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกภายนอก กรณีใช้
ภาชนะบรรจุที่ท้าด้วยโลหะต้องไม่มีสนิม 

 น้้าหนักสุทธิของขนมไทยในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ในฉลาก 
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ค้าแนะน้าและข้อแนะน้า 
เพื่อการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์ขนมไทย 

ที่ไม่ผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 

 ปัญหาด้านเชื อจุลินทรีย์ : 
1. พบเชื้อ 
เอสเชอริเชีย โคไล 
Escherichia coli 
(E. coli) 

1.1 บุคลากร (Man) 
1.1.1 สุ ข ลั ก ษ ณ ะ ส่ ว น

บุคคลที่ไม่ดีพอ เช่น ไม่ล้างมือ
หลังเข้าหอ้งน้้า เป็นต้น 

 เข้มงวดปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และวิธีการ 
ที่ดีในการผลิตอาหาร 

 ล้างมือให้สะอาดหลัง เข้าห้องน้้า 

 ต้องมีการใช้น้้ายาฆ่าเชื้อล้างมือ 
  1.1.2 อาจมีผู้ป่วยที่เป็นโรค

ท า ง เ ดิ น อ า ห า ร  ใ น พ้ื น ที่
ปฏิบัติงาน 

 ถ้ามีผู้ป่วยที่เป็นโรคทางเดินอาหารให้ไป 
ท้าหน้าที่อื่นที่ไม่สัมผัสกับอาหารโดยตรง 

 มีการตรวจสุขภาพพนักงานประจ้าปี 

 สร้างระบบการควบคุม และคัดแยกผู้ป่วย 
ที่เป็นโรค และโรคติดต่อ 

1.2 อาคารและสถานที่ผลิต  
(Building and Workplace) 

พ้ืนที่ผลิตและห้องน้้ าอยู่
ติดกัน หรือมีห้องน้้าในพ้ืนที่ผลิต 

 ย้ายห้องน้้าออกจากพ้ืนที่ผลิตและไม่เปิด 
สู่บริเวณผลิตโดยตรง 

 สร้างห้องน้้าให้ถูกสุขลักษณะที่ดี 
มีการจัดการระบายน้้าทิ้งและสิ่งโสโครก
อย่างมีประสิทธิภาพ 

 แยกรองเท้าท้างานและ รองเท้าส้าหรับ 
ใส่ เข้าห้องน้้ าออกจากกันโดย เด็ดขาด 
เปลี่ยนรองเท้าทุกครั้งที่จะเข้าห้องน้้า 

 1.3 วิธีการ (Method) 
การวางวัตถุดิบบนพ้ืนที่ไม่

สะอาด 

 การจัดวางวัตถุดิบควรวางบนชั้นหรือโต๊ะ  
ที่สูงจากพ้ืนให้เหมาะสม และต้องมีภาชนะ
สะอาด รองรับ 

 1.4 วัตถุดิบ (Raw material) 
มี ก า ร ป น เ ปื้ อ น ข อ ง

เชื้อจุลินทรีย์มากับวัตถุดิบ จาก
ภาคการเกษตร 

 ล้างท้าความสะอาดวัตถุดิบ 

 ควรมีการเปลี่ยนน้้าล้าง เป็นระยะ 

 หากจ้าเป็นให้ใช้สารฆ่าเชื้อผสมในน้้าล้าง 
เช่น ล้างด้วยน้้าด่าง ทับทิม น้้าส้มสายชู 
หรือน้้ายาล้างผักในปริมาณท่ีปลอดภัย 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
2. ยีสต์และรา เกิน
ปริมาณที่ มาตรฐาน
ก้าหนด 

2.1 เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
(Machine and Equipment) 

2.1.1 มีการปนเปื้อนจาก
เชื้อจุลินทรีย์ที่ตกค้างสะสมใน
เครื่องจักรและอุปกรณ ์

 ล้างท้าความสะอาดเครื่องจักรและอุปกรณ์ 
ก่อนและหลังการใช้งานให้สะอาด 

 ล้างท้าความสะอาดเครื่องจักรและ อุปกรณ์ 
ร ะห ว่ า ง ก า ร ใ ช้ ง า น เ พ่ื อ ล ด ป ริ ม า ณ
เชื้อจุลินทรีย์ที่สะสม 

 ชิ้นส่วนอุปกรณ์และอุปกรณ์ที่ล้างสะอาด
แล้วควรจุ่มหรือแช่น้้ายาฆ่าเชื้อ หากต้องทิ้ง
ข้ามคืนหรือวันหยุดยาว เพ่ือป้องกันและ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ 

 ปรับปรุงเครื่องจักรและอุปกรณ์ให้สามารถ
ล้างท้าความสะอาดได้ง่ายเพ่ือป้องกัน
วัตถุดิบตกค้างท้าให้ เกิดการสะสมเชื้อ 
จุลินทรีย์ 

2.1.2 อุปกรณ์สัมผัสอาหาร
ที่ เ ป็ น ไ ม้  เ นื้ อ ไ ม้ เ ป็ น รู พ รุ น 
(เหมือนฟองน้้า) ยากในการล้าง
ให้สะอาดและเนื้อไม้จะดูดซับน้้า
ไว้ในเนื้อไม้ หากตั้งทิ้งไว้จะเป็น
แหล่งเจริญ ของเชื้อจุลินทรีย์ 
รวมถึงยีสต์ รา 

 ยกเลิกการใช้อุปกรณ์ ที่มีไม้เป็นวัสดุ ควร
ใช้สแตนเลสและพลาสติก สัมผัสอาหาร 

 2.2 อาคารและสถานที่ผลิต  
(Building and Workplace) 

สภาพแวดล้อมบริ เวณที่
บรรจุ มีลักษณะเปิดโล่ง ท้าให้
เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย 

 อาคารผลิตควรปิดมิดชิด สามารถป้องกัน
สิ่งปนเปื้อนจากภายนอก 

 สภาพแวดล้อม (อุณหภูมิ ความชื้น)  
ต้องเหมาะสมกับแต่ละผลิตภัณฑ์ 

 ต้องมีตารางก้าหนดวันและเวลาในการท้า
ความสะอาดอาคารและสถานที่ด้วยความถี่
เหมาะสม 

 ต้องมีต้องมีตารางก้าหนดวันและเวลา 
ในการก้าจัดฝุ่นและหยากไย่ 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
2. ยีสต์และรา เกิน
ปริมาณที่มาตรฐาน
ก้าหนด (ต่อ) 

2.3 วิธีการ (Method) 
2.3.1มี น้้ า สั ด ส่ ว น น้้ า ใ น

ผลิตภัณฑ์ สูงเกินไป ท้าให้ค่าวอ
เตอร ์แอคติวิตี้ (aW) สูง 

 ควบคุมสัดส่วนน้้าและเนื้อวัตถุดิบ 
ในขั้นตอนการบดผสมให้ถูกต้อง 

 ทบทวนและควบคุม ขั้นตอนการสะเด็ดน้้า 
ให้ได้มาตรฐาน 

 หากจ้าเป็นอาจจะต้องมีการอบเพ่ือลด
ปริมาณน้้าในวัตถุดิบ 

 2.3.2 วิธีการกวน, การอบ 
ไม่เหมาะสมหรือไม่ทั่วถึงมีโพรง
เก็บฟองอากาศมากเกินไป ท้าให้
อากาศกลายเป็นฉนวน เกิดเป็น
จุดอุณหภูมิต่้า (Cold spot) 

 ควรผัดและกวนให้ทั่วถึง และนาน เพียงพอ 
เพ่ือลด ปริมาณน้้าและเชื้อจุลินทรีย์ 

 

 2.3.3 วิธีการบรรจุการปิด
ฝาในขณะร้อนจัดท้าให้เกิดการ
กลั่นตัวของไอน้้า กลายเป็นหยด
น้้าตกลงบนผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ 

 หลังกวน,อบและบรรจุควรทิ้งให้เย็น (อุ่น ) 
ไม่ควรปิดฝาในขณะร้อนจัด  

 

2.4 วัตถุดิบ (Raw material) 
2.4.1 ยังไม่มีกระบวนการ

คั ด แ ย ก คุ ณ ภ า พ วั ต ถุ ดิ บ ที่
เหมาะสม 

 ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 

 คัดแยกวัตถุดิบที่เริ่มเสื่อมเสียออกไป 

 ใช้วัตถุดิบให้เร็วที่สุด อย่าเก็บไว้นาน 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดับ ที่จัดซื้อ 
 2.4.2 มีการเปิดวัสดุหีบห่อ

ที่ใส่ภาชนะบรรจุ ทิ้งไว้หลังจาก
เบิกใช้ไปบางส่วน 

 ควรปิดวัสดุหีบห่อ ภาชนะบรรจุให้สนิท
ทันที ไม่ควรเปิดทิ้งไว้ เพ่ือป้องกัน 
การปนเปื้อน จากสภาพแวดล้อมรอบๆ 
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ผักและผลไม้ทอดกรอบ 
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กล้วยเล็บมือนางฉาบ ผักและผลไม้ทอดกรอบ : (มผช.1038/2554) 
 

 
ผักและผลไม้ทอดกรอบ (มผช.1038/2554) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าผักหรือผลไม้ เช่น 

เผือก มัน แครอท ทุเรียน กล้วย ขนุน สับปะรด ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งรูปร่างตามต้องการน้าไปทอด อาจอบแห้ง
ด้วยก็ได้ อาจปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เช่น เกลือ น้้าตาล น้้าเชื่อม เนย เนยเทียม หรือวัตถุปรุงแต่งกลิ่นรสอ่ืน
ด้วยวิธีฉาบหรือเคลือบ ได้แก่ กล้วยฉาบ เผือกอบกรอบ มันเหลืองอบ ทุเรียนทอด กล้วยทอดกรอบรสต่างๆ 
ฯลฯ 

คุณลักษณะที่ต้องการ 

ลักษณะท่ัวไป : 
 ต้องกรอบ อาจแตกหักได้เล็กน้อย 

ลักษณะเนื อสัมผัส : 
 ต้องกรอบ ไม่เหนียวหรือแข็งกระด้าง 

สี : 
 ต้องมีสีดีตามธรรมชาติของผักและผลไม้ทอดกรอบ สม่้าเสมอไม่ไหม้เกรียม 

กลิ่นรส : 
 ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของผักและผลไม้ทอดกรอบ ไม่มีกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 

เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน รสขม 

สิ่งแปลกปลอม :  
 ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน กรวด ทราย ชิ้นส่วนหรือ

สิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 

ความชื น :  
 ต้องไม่เกินร้อยละ 6 โดยน้้าหนัก 

ค่าเพอร์ออกไชด์ :  
 ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม 
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วัตถุเจือปนอาหาร :  
 ห้ามใช้สีสังเคราะห์และวัตถุกันเสียทุกชนิด เว้นแต่กรณีติดมากับวัตถุดิบให้เป็นไปตามชนิด

และปริมาณท่ีกฎหมายก้าหนด 

สารปนเปื้อน (เฉพาะพืชหัว) : 
 ตะกั่ว ต้องไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 สารหนูทั้งหมด ต้องไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 แคดเมียม ต้องไม่เกิน 0.3 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

จุลินทรีย ์: 
 จุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 1×106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 แซลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
 สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 บาซิลลัส ซีเรียส ต้องน้อยกว่า 1×103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 ยีสต์ ต้องไม่เกิน 1×104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 รา ต้องไม่เกิน 500 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

การบรรจุ : 
 ให้บรรจุผักและผลไม้ทอดกรอบในภาชนะท่ีสะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกัน 

สิ่งปนเปื้อนจากภายนอกได้ 
 น้้าหนักสุทธิของผักและผลไม้ทอดกรอบในแต่ละภาชนะบรรจุต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ใน

ฉลาก 
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ค้าแนะน้าและข้อแนะน้า 
เพื่อการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ทอดกรอบ 

ที่ไม่ผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 

 ปัญหาด้านเชื อจุลินทรีย์ : 
1. ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด (Total Plate 
Count :TPC) 
ใ น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ เ กิ น
มาตรฐาน 
 
 

1.1 บุคลากร (Man) 
มี ก า ร ป น เ ปื้ อ น ข อ ง

เ ชื้ อ จุ ลิ น ท รี ย์ จ า ก บุ ค ล า ก ร
ผู้ปฏิบัติงานในกระบวนการผลิต 
 
 

 ควบคุมและเข้มงวดสุขลักษณะส่วนของ
ผู้ปฏิบัติงาน 

 ควบคุมสุขภาพของพนักงานต้องมีสุขภาพ
ดี ไม่ป่วยไข้หรือเป็นโรค 

 ควบคุมความสะอาดของ เครื่องแต่งกาย 

 ควบคุมเล็บพนักงานให ้สะอาดและสั้น 

 เข้มงวดการล้างมือก่อนเข้าท้างาน 
ระหว่างท้างาน และหลังเลิกงาน 

 เข้มงวดการล้างมือหลัง เข้าห้องน้้า 

 ห้ามพูดคุยในพ้ืนที่ผลิต 

 ควรสวมผ้าปิดปากและ จมูก 

 ห้ามไอ จาม ในพ้ืนที่ ผลิตและผลิตภัณฑ์ 

 ไม่บ้วนน้้าลายและ น้้ามูกในพ้ืนทีฯ 

 ควรงดเว้นการแคะ แกะ เกา 
1.2 เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
(Machine and Equipment) 

1.2.1 มีการปนเปื้อนจาก
เชื้อจุลินทรีย์ที่ตกค้างสะสมใน
เครื่องจักรและอุปกรณ ์

 ล้ างท้ าความสะอาด เครื่ องจั กร  และ 
อุปกรณ์ระหว่างการใช้งาน เพ่ือลดปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์ที่สะสม 

 ชิ้นส่วนอุปกรณ์ และอุปกรณ์ที่ล้างสะอาด
แล้ว ควรจุ่มหรือแช่น้้ายาฆ่าเชื้อ หากต้อง
ทิ้งข้ามคืน หรือวันหยุดยาว เพ่ือป้องกัน
และยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ 

 ปรับปรุ ง เครื่ องจักร  และอุปกรณ์  ให้
สามารถล้าง ท้าความสะอาดได้ง่ายเพ่ือ
ป้องกันวัตถุดิบตกค้าง ท้าให้เกิดการสะสม
เชื้อจุลินทรีย์ 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
1. ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด (Total Plate 
Count :TPC) 
ใ น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ เ กิ น
มาตรฐาน (ต่อ) 

1.2.2 อุปกรณ์สัมผัสอาหาร
ที่ เ ป็ น ไ ม้  เ นื้ อ ไ ม้ เ ป็ น รู พ รุ น 
(เหมือนฟองน้้า) ยากในการล้าง
ให้สะอาด และเนื้อไม้จะดูดซับน้้า
ไว้ในเนื้อไม้ หากตั้งทิ้งไว้ จะเป็น
แหล่งเจริญ ของเชื้อจุลินทรีย์  

 ยกเลิกการใช้อุปกรณ์ ที่มีไม้เป็นวัสดุ  
ควรใช้สแตนเลสและพลาสติกสัมผัสอาหาร 

 

 
1.3 อาคารและสถานที่ ผลิ ต 
(Building and Workplace) 

สภาพแวดล้อมบริ เวณที่
บรรจุ มีลักษณะเปิดโล่ง ท้าให้
เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย 

 อาคารผลิตควรปิดมิดชิด สามารถป้องกัน
สิ่งปนเปื้อนจากภายนอก 

 สภาพแวดล้อม (อุณหภูมิ ความชื้น)  
ต้องเหมาะสม กับแต่ละผลิตภัณฑ์ 

 ต้องมีตารางก้าหนดวัน และเวลาในการท้า 
ความสะอาดอาคารและสถานที่ด้วยความถี่
เหมาะสม 

 ต้องมีต้องมีตาราง ก้าหนดวันและเวลา 
ในการก้าจัดฝุ่นและหยากไย่ 

1.4 วัตถุดิบ (Raw material) 
มี ก า ร ป น เ ปื้ อ น ข อ ง

เชื้อจุลินทรีย์มากับวัตถุดิบ จาก
ภาคการเกษตร 

 ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 

 คัดแยกวัตถุดิบที่เริ่มเสื่อมเสียออกไป 

 ใช้วัตถุดิบให้เร็วที่สุด อย่าเก็บไว้นาน 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดับ 
2. ยีสต์และราเกิน
ปริมาณที่ มาตรฐาน
ก้าหนด 

2.1 เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
(Machine and Equipment) 

2.1.1 มีการปนเปื้อนจาก
เชื้อจุลินทรีย์ที่ตกค้างสะสมใน
เครื่องจักรและอุปกรณ ์

 ล้างท้าความสะอาด เคร่ืองจักรและ 
อุปกรณ์ก่อนและหลังการใช้งาน  

 ล้างท้าความสะอาดเครื่องจักรและอุปกรณ์
ร ะ ห ว่ า ง ก า ร ใ ช้ ง า น เ พื่ อ ล ด ป ริ ม า ณ
เชื้อจุลินทรีย์ที่สะสม 

 ชิ้นส่วนอุปกรณ์และอุปกรณ์ที่ล้างสะอาดแล้ว 
ควรจุ่มหรือแช่น้้ ายาฆ่าเชื้อ หากต้องทิ้ ง
ข้ามคืนหรือ วันหยุดยาว เพื่อป้องกัน 
และยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ 

 ปรับปรุงเครื่องจักร และอุปกรณ์ให้สามารถ
ล้าง ท้าความสะอาดได้ง่ายเพื่อป้องกันวัตถุดิบ
ตกค้างท้าให้เกิดการสะสมเชื้อจุลินทรีย์ 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
2. ยีสต์และราเกิน
ปริมาณที่ มาตรฐาน
ก้าหนด (ต่อ) 

2.1.2 อุปกรณ์สัมผัสอาหาร
ที่ เ ป็ น ไ ม้  เ นื้ อ ไ ม้ เ ป็ น รู พ รุ น 
(เหมือนฟองน้้า) ยากในการล้าง
ให้สะอาดและเนื้อไม้จะดูดซับน้้า
ไว้ในเนื้อไม้ หากตั้งทิ้งไว้ จะเป็น
แหล่งเจริญ ของเชื้อจุลินทรีย์  

 ยกเลิกการใช้อุปกรณ์ ที่มีไม้เป็นวัสดุ ควรใช้ 
สแตนเลสและพลาสติกสัมผัสอาหาร 

 2.2 อาคารและสถานที่ผลิต 
(Building and Workplace) 

สภาพแวดล้อมบริเวณที่
บรรจุ มีลักษณะเปิดโล่ง ท้าให้
เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย 

 อาคารผลิตควรปิดมิดชิด สามารถป้องกันสิ่ง
ปนเปื้อนจากภายนอก 

 สภาพแวดล้อม (อุณหภูมิ ความชื้น)  
ต้องเหมาะสมกับแต่ละผลิตภัณฑ์ 

 ต้องมีตารางก้าหนดวันและเวลาในการท้า
ความสะอาดอาคารและสถานที่ด้วยความถี่
เหมาะสม 

 ต้องมีตารางก้าหนดการก้าจัดฝุ่นและหยากไย่ 

 2.3 วิธีการ ( Method) 
2.3.1 อุณหภูมิและระยะเวลาการ
ทอด ไม่เหมาะสม ท้าให้วอเตอร์
แอคติวิตี (aW) สูง 

 ศึกษาอุณหภูมิและเวลา ในการทอดที่จะท้าให้
ผลิตภัณฑ์แห้งอย่างเพียงพอ 

 ปรับอุณหภูมิและเวลาทอดตามอุณหภูมิ
เร่ิมต้น ( Initial Temp. ) 

2.3.2 กระบวนการล้าง 
ท้าความสะอาดวัตถุดิบ 
ไม่เหมาะสม ท้าให้วัตถุดิบไม่
สะอาด เกิดการปนเปื้อน
จลุินทรีย์ 

 ล้างท้าความสะอาด วัตถุดิบให้เพียงพอ 

 ควรมีการเปลี่ยนน้้าล้างเป็นระยะ 

 ควรมีการสะเด็ดน้้าให้เพียงพอ 

 2.3.3 มีการเปิดวัสดุหีบห่อที่ใส่
ภาชนะบรรจุ  
ทิ้งไว้หลังจากเบิกใช้ไปบางส่วน 

 ควรปิดวัสดุหีบห่อภาชนะบรรจุให้สนิททันที 
ไม่ควรเปิดทิ้งไว้ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนจาก
สภาพแวดล้อมรอบๆ 
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ไข่เค็ม 
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ไข่เค็ม : ( มผช.27/2550 ) 
 

 
ไข่เค็ม (มผช.27/2550) หมายถึง ไข่ทั้งฟองที่ผ่านการคัดเลือกและท้าความสะอาดแล้ว เช่น ไข่เป็ด ไข่

นกกระทา น้ามาดองเค็มด้วยวิธีการดองเปียก หรือดองแห้ง ในช่วงเวลาที่เหมาะสม โดยอาจมีการจ้าหน่ายใน
ลักษณะของไข่เค็มดิบ หรือไข่เค็มต้มสุกก็ได้ 

ไข่เค็มดองน้้าเกลือ หมายถึง ไข่เค็มที่ได้จากการดองเปียกโดยแช่ไข่ในน้้าเกลือที่มีความเข้มข้นที่
เหมาะสม โดยให้ไข่จมอยู่ภายใต้ระดับน้้าเกลือ ในช่วงระยะเวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้อาจเติมไอโอดีนหรือสมุนไพร
อ่ืนๆ ด้วยหรือไม่ก็ได ้

ไข่เค็มพอก หมายถึง ไข่เค็มที่ได้จากการดองแห้งโดยพอกไข่ด้วยของผสมที่มีเกลือเป็นองค์ประกอบ
หลัก และส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น ดิน หรือดินสอพอง น้้า ขี้เถ้าแกลบ ในอัตราส่วนที่เหมาะสม และในช่วง
ระยะเวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้อาจเติมไอโอดีนด้วยหรือไม่ก็ได้ 

ประเภทและชนิด :  
ไข่เค็ม แบ่งตามกรรมวิธีการผลิตออกเป็น 2 ประเภท คือ 

● ไข่เค็มดองน้้าเกลือ 

● ไข่เค็มพอก 
ไข่เค็มแต่ละประเภทแบ่งออกเป็น 2 ชนิด 

● ไข่เค็มดิบ 

● ไข่เค็มต้มสุก 
 

คุณลักษณะที่ต้องการ 

ลักษณะท่ัวไป : 

ที ่ คุณสมบัติที่ต้องการ ไข่เค็มดิบ ไข่เค็มต้มสุก 
1 ลักษณะภายนอก  ไข่เค็มดองน้้าเกลือ เปลือกไข่ต้อง

สะอาด ไม่แตก ร้าว หรือบุบ 

 เปลือกไข่ต้องสะอาดไม่แตก 
ร้าว หรือบุบ  ไข่เค็มพอก เมื่อน้าสิ่งที่พอกออกแล้ว

ท้าความสะอาด เปลือกไข่ต้องสะอาด
ไม่แตก ร้าว หรือบุบ 
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ที ่ คุณสมบัติที่ต้องการ ไข่เค็มดิบ ไข่เค็มต้มสุก 
2 ลักษณะภายใน  ต้องไม่มีสีผิดปกติ ไข่แดงและไข่ขาว

แยกออกกันได้ชัดเจน 
 ต้องไม่มีสีผิดปกติ ไข่แดง

และไข่ขาวแยกออกกันได้
ชัดเจน 

 ไข่ขาวส่วนที่ติดไข่แดงยังมีลักษณะเป็น
ไข่ขาวข้น สีค่อนข้างใส ไม่มีสิ่งผิดปกติ
ใดๆ ปรากฏอยู่ 

 ไข่ขาวมีสีขาว เนื้อเรียบ นิ่ม
ไม่กระด้าง ไม่มีสิ่งผิดปกติ
ใดๆ ปรากฏอยู่ 

 ไข่แดง มีสีเข้ม ค่อนข้างเป็นทรงกลม  
มีความมัน 

 ไข่แดงมีสีเข้ม ลักษณะเป็น
มัน มองเห็นได้ชัด 

 มีกลิ่นตามธรรมชาติของไข่เค็ม  
ไม่มีกลิ่นผิดปกติอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 

 มีกลิ่นตามธรรมชาติของไข่
เค็ม ไม่มีกลิ่นผิดปกติอ่ืนที่
ไม่พึงประสงค์ 

3 รส  เมือ่ท้าให้ไข่สุก ไข่ขาวมีรสเค็ม ไข่แดง
มีรสมันและรสเค็มพอเหมาะ 

 ไข่ขาวมีรสเค็ม ไข่แดงมีรส
มันและรสเค็มพอเหมาะ 

 

จุลินทรีย ์: 
 จุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 1×104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 ซาลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
 คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส ต้องไม่พบในตัวอย่าง 0.1 กรัม 
 สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ต้องไม่พบในตัวอย่าง 0.1 กรัม 
 ต้องไม่มีราปรากฏให้เห็นได้อย่างชัดเจน 

สารปนเปื้อน : 
 ตะกั่ว ต้องไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 ปรอท ต้องไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

การบรรจุ : 
 ให้บรรจุไข่เค็มในภาชนะบรรจุที่สะอาด แห้ง สามารถป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรก

ภายนอก และกันการกระทบกระแทกได้ 
 จ้านวนไข่เค็มในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ในที่ฉลาก 
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ค้าแนะน้าและข้อแนะน้า 
เพื่อการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์ไข่เค็ม 

ที่ไม่ผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 

 ปัญหาด้านเชื อจุลินทรีย์ : 
1. ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด (Total Plate 
Count :TPC)  
ใ น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ เ กิ น
มาตรฐาน 
 

1.1 บุคลากร (Man) 
มี ก า ร ป น เ ปื้ อ น ข อ ง

เ ชื้ อ จุ ลิ น ท รี ย์ จ า ก บุ ค ล า ก ร
ผู้ปฏิบัติงานในกระบวนการผลิต 
 
 

 ควบคุมและเข้มงวดสุขลักษณะส่วนบุคคล 
ของผู้ปฏิบัติงาน 

 ควบคุมสุขภาพของพนักงานต้องมีสุขภาพดี 
ไม่ป่วยไข้หรือเป็นโรค 

 ควบคุมความสะอาดของเครื่องแต่งกาย 

 ควบคุมเล็บพนักงานให้ สะอาดและสั้น 

 เข้มงวดการล้างมือก่อนเข้าท้างาน ระหว่างท้างาน 
และหลังเลิกงาน 

 เข้มงวดการล้างมือหลัง เข้าห้องน้้า 

 ห้ามพดูคุยในพื้นที่ผลิต 

 ควรสวมผ้าปิดปากและจมูก 

 ห้ามไอ จาม ในพื้นที่ผลิตและผลิตภัณฑ์ 

 ไม่บ้วนน้้าลายและ น้้ามูกในพ้ืนทีฯ 

 ควรงดเว้นการแคะ แกะ เกา 
1.2 วิธีการ (Method)  

1.2.1 มีการล้างไข่เป็ด ก่อนที่
จะแปรรูปทิ้งไว้ เป็นระยะเวลานาน 

 ไม่ควรล้างไข่เป็ด แล้วเก็บไว้นานๆ เนื่องจากจะไป
ท้าลายสารเคลือบที่เปลือกไข่ ท้าให้ไข่ เสียได้เร็ว
ขึ้น 

 1.2.2 การล้างไข่เป็ดจะเป็น
แหล่งแพร่กระจายของเชื้อจุลินทรีย์ 

 ล้างท้าความสะอาดให้เพียงพอ 

 ควรมีการเปลี่ยนน้้าล้างเป็นระยะ 

 คัดแยกไข่เป็ดที่เน่าเสีย 

 จัดเก็บไข่เป็นในสภาวะที่เหมาะสม 

 ใช้วัตถุดิบให้เร็วที่สุด อย่าพักไว้นาน 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดับ ท่ีจัดซื้อ 

 1.2.3 การวางวัตถุดิบหรือ
แปรรูปบนพื้นที่ไม่สะอาด 

 การจัดวางวัตถุดิบ ควรวางบนช้ันหรือโต๊ะที่สูง
จากพื้นให้เหมาะสม และต้องมีภาชนะสะอาด 
รองรับ 

1.3 วัตถุดิบ (Material)  
ดินหรือปูนหรือวัสดุที่ใช้พอก 

มีการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ 

 หาแหล่งวัตถุดิบที่สะอาด ไม่มีการปนเปื้อน 
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คุกกี  : (มผช. 118/2555)  
 

 
คุกกี้ (มผช. 118/2555) หมายถึง ขนมอบชนิดหนึ่งที่ท้าจากแป้งสาลีผสมกับแป้งชนิดอ่ืน ผสมกับ

น้้าตาล ไขมัน หรือน้้ามัน ไข่ เบ้กกิ้งโซดา (โซเดียมไบคาร์บอเนต) ผงฟูหรือเบ้กกิ้งเพาเดอร์ (โซเดียมไบ
คาร์บอเนตผสมกรดหรือเกลือของกรด) นม วัตถุแต่งกลิ่นรส เกลือ อาจมีส่วนผสมอ่ืน เช่น โกโก้ เมล็ดธัญพืช 
สมุนไพร ผลไม้แห้ง กุ้งแห้งป่น ปลาหยองป่น ผสมให้เข้ากัน ท้าเป็นชิ้น โดยการหยอด หั่น ปั้น กดด้วยพิมพ์ 
หรือวิธีอ่ืนที่เหมาะสม แล้วน้าไปอบจนสุก อาจใส่ไส้หรือตกแต่งหน้าด้วยส่วนประกอบต่างๆ เช่น แยม ผลไม้ 
น้้าตาลไอซิ่ง ช็อกโกแลต ธัญพืช ลูกเกด ถั่ว ผลไม้แห้ง ก่อนหรือหลังอบ ได้แก่ คุกก้ีโกโก้ คุกกี้ข้าวโอต คุกกี้พัน
งา คุกกี้ลูกเกด ฯลฯ 
 

คุณลักษณะที่ต้องการ 
ลักษณะท่ัวไป : 

 ต้องกรอบ อาจแตกหักได้เล็กน้อย 

ลักษณะท่ัวไป : 
 ต้องมีลักษณะเป็นชิ้น ในภาชนะบรรจุเดียวกันต้องมีรูปทรงที่ดีและมี ขนาดใกล้เคียงกัน อาจ

แตกหักได้เล็กน้อย ไม่มีส่วนที่ไหม้ และมีส่วนผสมอื่นเป็นไปตามท่ีระบุไว้ที่ฉลาก กรณีมีไส้
ต้องเป็นไปตามที่ระบุไว้ที่ฉลากและต้องไม่ล้นหรือทะลุออกมา ยกเว้นกรณีที่ต้องการให้เห็น 
ส่วนที่เป็นไส้ลักษณะเนื้อสัมผัส  

 ต้องกรอบ ร่วน 

สี : 
 ต้องมีสีดีตามธรรมชาติของคุกกี้และส่วนประกอบที่ใช้  

กลิ่นรส : 
 ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของคุกกี้และส่วนประกอบที่ใช้ ไม่มีกลิ่นอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 

เช่น กลิ่นอบั กลิ่นหืน  

สิ่งแปลกปลอม :  
 ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน กรวด ทราย ชิ้นส่วนหรือ

สิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 
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ความชื น : 
 ต้องไม่เกินร้อยละ 7 โดยน้้าหนัก 

วัตถุเจือปนอาหาร :  
 ห้ามใช้วัตถุกันเสียทุกชนิด เว้นแต่กรณีที่ติดกับวัตถุดิบให้เป็นไปตามชนิดและปริมาณท่ี

กฎหมายก้าหนด 

จุลินทรีย ์: 
 จุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 1×104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 แซลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
 สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 บาซิลลัส ซีเรียส ต้องน้อยกว่า 1×103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
 คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนีตอ่ตัวอย่าง 1 กรัม 
 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

การบรรจุ : 
 ให้บรรจุคุกกี้ในภาชนะท่ีสะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกัน สิ่งปนเปื้อนจากภายนอกได้ 
 น้้าหนักสุทธิของคุกกี้ในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ในฉลาก 
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ค้าแนะน้าและข้อแนะน้า 
เพื่อการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์คุกกี  

ที่ไม่ผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
1. ยี ส ต์ แ ล ะ ร า เ กิ น
ปริมาณที่มาตรฐาน 
ก้าหนด 

1.1 เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
(Machine and Equipment) 

1.1.1 มีการปนเปื้อนจาก
เชื้อจุลินทรีย์ที่ตกค้างสะสมใน
เครื่องจักรและอุปกรณ ์

 ล้างท้าความสะอาดเครื่องจักรและอุปกรณ์ก่อน
และหลังการใช้งานให้สะอาด 

 ล้างท้าความสะอาด เครื่องจักรและอุปกรณ์
ระหว่างการใช้งานเพื่อลดปริมาณช้ือจุลินทรีย์ 
ที่สะสม 

 ช้ินส่วนอุปกรณ์และ อุปกรณ์ที่ล้างสะอาดแล้ว 
ควรจุ่มหรือแช่น้้ายาฆ่าเช้ือ หากต้องทิ้งข้ามคืน
หรือ วันหยุดยาว เพื่อป้องกันและยับยั้งการเจริญ 
เติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ 

 ปรับปรุงเครื่องจักรและอุปกรณ์ ให้สามารถล้าง
ท้าความสะอาดได้ง่าย เพื่อป้องกันวัตถุดิบตกค้าง 
ท้าให้เกิดการสะสมเช้ือจุลินทรีย์ 

1.1.2 อุปกรณ์สัมผัสอาหาร
ที่ เ ป็ น ไ ม้  เ นื้ อ ไ ม้ เ ป็ น รู พ รุ น 
(เหมือนฟองน้้า) ยากในการล้างให้
สะอาดและเนื้อไม้จะดูดซับน้้าไว้
ในเนื้อไม้  หากตั้ งทิ้ งไว้จะเป็น
แหล่งเจริญ ของเชื้อจุลินทรีย์  

 ยกเลิกการใช้อุปกรณ์ที่มีไม้เป็นวัสดุ 
ควรใช้สแตนเลสและพลาสติกสัมผัสอาหาร 

  1.1.3 ผ้าขาวบางที่ใช้คลุม
ขนมและเครื่องจักร ไม่สะอาด 
เป็นแหล่งเจริญเติบโตของชื้ อ
จุลินทรีย์ รวมถึงยีสต์รา 

 ใช้ผ้าขาวบางที่แห้งและท้าความสะอาดทุกวัน 
 

1.2 อาคารและสถานที่ผลิต  
(Building and Workplace) 

สภาพแวดล้อมบริ เ วณที่
บรรจุ มีลักษณะเปิดโล่ง ท้าให้เกิด
การปนเปื้อนได้ง่าย 

 อาคารผลิตควรปิดมิดชิด สามารถป้องกัน 
สิ่งปนเปื้อนจากภายนอก 

 สภาพแวดล้อม (อุณหภูมิ ความชื้น) 
ต้องเหมาะสมกับแต่ละผลิตภัณฑ์ 

 ต้องมีตารางก้าหนดวันและเวลาในการท้าความ
สะอาดอาคารและสถานท่ีด้วยความถี่เหมาะสม 

 ต้องมีต้องมีตารางการก้าจัดฝุ่นและหยากไย่ 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
1. ยีสต์และราเกิน
ปริมาณที่ มาตรฐาน
ก้าหนด (ต่อ) 
 

1.3 วิธีการ (Method) 
1.3.1 มีน้้าสัดส่วนน้้าใน

ผลิตภัณฑ์สูงเกินไปท้าให้มีปริมาณ
ความชื้นเกินค่ามาตรฐาน 
 

 ควบคุมสัดส่วนน้้าและเนื้อวัตถุดิบในข้ันตอน 
การบดผสมให้ถูกต้อง 

 ทบทวนและควบคุมขั้นตอนการสะเด็ดน้้า  
ให้ได้มาตรฐาน 

 หากจ้าเป็นอาจจะต้องมีการอบ เพื่อลดปริมาณ 
น้้าในวัตถุดิบ 

1.3.2 การอบขนมอุณหภูมิ
และระยะเวลาการอบไม่เหมาะสม 
ท้าให้ไม่สุกโดยเฉพาะเมื่อผลิต
ขณะอุณหภูมิยังเย็นจัด 

 ปรับอุณหภูมิและเวลาอบ ตามอุณหภูมิเริ่มต้น  
( Initial Temp. ) ซึ่งจะต้องมีการศึกษาอุณหภูมิ
และเวลาที่เหมาะสม 

 ควรมีการน้าออกมา เตรียมและคายความเย็น 
ก่อนน้ามาใช้งานไม่ ควรใช้ขณะที่ยังเย็นจัด 

 1.3.3 การจัดเก็บในพ้ืนที่ชื้น
ท้าให้ขนมคุกกี้ ดูดความชื้นกลับ
ท้าให้เชื้อจุลินทรีย์เจริญเติบโต 

 ควรรีบบรรจุถุงหรือบรรจุภัณฑ์ให้เร็วท่ีสุด ไม่ควร
ทิ้งไว้นาน เพื่อป้องกันดูด ความช้ืนกลับ 

 1.3.4 มีการเปิดวัสดุหีบห่อที่
ใส่ภาชนะบรรจุทิ้งไว้หลังจากเบิก
ใช้ไปบางส่วน 

 ควรปิดวัสดุหีบห่อ ภาชนะบรรจุให้สนิททันที  
ไม่ควรเปิดทิ้งไว้ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนจาก
สภาพแวดล้อมรอบๆ 
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ปั้นสิบ 
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ปั้นสิบ : (มผช. 118/2555) 
 

 
ขนมปั้นสิบ (มผช. 118/2555) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าแป้งสาลีผสมแป้งข้าวเจ้า น้้ามันพืช 

น้้า อาจผสมส่วนประกอบอ่ืน เช่น กะทิ ไข่ น้้าปูนใส ในปริมาณที่เหมาะสม นวดผสมให้เข้ากันจนได้ ลักษณะ
ตามต้องการ แบ่งแป้งเป็นก้อนเล็กๆ แผ่แป้งเป็นแผ่นกลมบาง บรรจุด้วยไส้ต่างๆ พับแป้งให้ปิดคลุมไส้ โดยให้
ขอบของแผ่นแป้งแนบติดกัน ม้วนขอบแป้งให้มีลักษณะเป็นเกลียว แล้วน้าไปทอด ได้แก่ ขนมปั้นสิบไส้ปลา 
ขนมปั้นสิบไส้ไก่ ฯลฯ 

คุณลักษณะที่ต้องการ 

ลักษณะท่ัวไป : 
 ต้องกรอบ ในภาชนะบรรจุเดียวกันต้องมีรูปทรงที่ดีและมีขนาดใกล้เคียงกัน ไม่มีจุดด้าหรือ

ส่วนของแป้งไหม้ติดอยู่ ไส้ต้องเป็นไปตามที่ระบุไว้ที่ฉลาก  

ลักษณะเนื อสัมผัส : 
 แป้งต้องกรอบ ไม่แข็งกระด้าง 

สี : 
 ต้องมีสีดีตามธรรมชาติของขนมปั้นสิบ สม่้าเสมอ ไม่ไหม้เกรียม  

กลิ่นรส :  
 ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของปั้นสิบ ไม่มีกลิ่นอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่น อับ กลิ่นหืน 

รสขม 

สิ่งแปลกปลอม : 
 ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน กรวด ทราย ชิ้นส่วนหรือ

สิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 

ค่าเพอร์ออกไชด์ : 
 ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม 

วัตถุเจือปนอาหาร : 
 ห้ามใช้สีสังเคราะห์และวัตถุกันเสียทุกชนิด เว้นแต่กรณีที่ติดกับวัตถุดิบให้เป็นไปตามชนิดและ

ปริมาณ ที่กฎหมายก้าหนด 
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จุลินทรีย์ : 
 จุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 1×106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 ซาลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
 สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 บาซิลลัส ซีเรียส ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
 คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนีตอ่ตัวอย่าง 1 กรัม 
 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

การบรรจุ : 
 ให้บรรจุขนมปั้นสิบในภาชนะที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันสิ่งปนเปื้อนจาก

ภายนอกได้ 
 น้้าหนักสุทธิของขนมปั้นสิบในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ในฉลาก 
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ค้าแนะน้าและข้อแนะน้า 
เพื่อการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์ขนมป้ันสิบ 

ที่ไม่ผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 

 ปัญหาด้านเชื อจุลินทรีย์ : 
1. ยีสต์และราเกิน
ปริมาณที่ มาตรฐาน
ก้าหนด 
 

1.1 เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
(Machine and Equipment) 

1.1.1 มีการปนเปื้อนจาก
เชื้อจุลินทรีย์ที่ตกค้างสะสมใน
เครื่องจักรและอุปกรณ ์

 ล้างท้าความสะอาดเครื่องจักรและอุปกรณ์
ก่อนและหลังการใช้งาน ให้สะอาด 

 ล้างท้าความสะอาดเครื่องจักรและอุปกรณ์
ระหว่ างการใช้ งานเ พ่ือลดปริมาณชื้ อ
จุลินทรีย์ที่สะสม 

 ชิ้นส่วนอุปกรณ์และ อุปกรณ์ที่ล้างสะอาด
แล้ว ควรจุ่มหรือแช่น้้ายาฆ่าเชื้อหากต้องทิ้ง
ข้ามคืนหรือ วันหยุดยาวเพ่ือป้องกัน และ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ 

 ปรับปรุ ง เครื่ องจั กรและ อุปกรณ์  ให้
สามารถล้าง ท้าความสะอาดได้ง่ายเพ่ือ
ป้องกันวัตถุดิบตกค้าง ท้าให้เกิดการสะสม
เชื้อจุลินทรีย์ 

1.1.2 อุปกรณ์สัมผัสอาหาร
ที่ เ ป็ น ไ ม้  เ นื้ อ ไ ม้ เ ป็ น รู พ รุ น 
(เหมือนฟองน้้า) ยากในการล้าง
ให้สะอาดและเนื้อไม้จะดูดซับน้้า
ไว้ในเนื้อไม้ หากตั้งทิ้งไว้จะเป็น
แหล่งเจริญ ของเชื้อจุลินทรีย์  

 ยกเลิกการใช้อุปกรณ์ท่ีมีไม้เป็นวัสดุควรใช้ 
สแตนเลสและพลาสติกสัมผัสอาหาร 

 1.2 อาคารและสถานที่ ผลิ ต 
(Building and Workplace) 

สภาพแวดล้อมบริ เวณที่
บรรจุ มีลักษณะเปิดโล่ง ท้าให้
เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย 

 อาคารผลิตควรปิดมิดชิด สามารถป้องกัน 
สิ่งปนเปื้อนจากภายนอก 

 สภาพแวดล้อม ( อุณหภูมิ ความชื้น)  
ต้องเหมาะสมกับแต่ละผลิตภัณฑ์ 

 ต้องมีตารางก้าหนดวัน และเวลาในการท้า 
ความสะอาดอาคารและสถานที่ด้วยความถี่
เหมาะสม 

 ต้องมีตารางก้าหนดการก้าจัดฝุ่นและหยากไย่ 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
1. ยีสต์และราเกิน
ปริมาณที่ มาตรฐาน
ก้าหนด (ต่อ) 

1.3 วิธีการ (Method) 
1.3.1 มีน้้าสัดส่วนน้้าในไส้

ผลิตภัณฑ์สูงเกินไป ท้าให้ 
ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aW) สูง 

 ควบคุมสัดส่วนน้้าและ เนื้อวัตถุดิบ  
ในขั้นตอน การท้าไส้ให้ถูกต้อง 

1.3.2 การท้าไส้ระยะเวลา
รอ (Delay time) ที่นานเกินไป 
แ ม้ จ ะ เ ก็ บ ใ น ตู้ เ ย็ น  แ ต่
เ ชื้ อ จุ ลิ น ท รี ย์  ก็ ยั ง ส าม า ร ถ
เจริญเติบโต และเพ่ิมจ้านวนได ้

 ควรเตรียมเท่าที่ต้องการใช้งานไม่เตรียม 
จนมากเกินไป 

 ควบคุมระยะเวลารอ (Delay Time ) 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดับ ก่อนหลัง 

 1.3.3 ก า ร ท อ ด ข น ม
อุณหภูมิและระยะเวลาการทอด
ไม่ เ หมาะสม  ท้ า ให้ ไ ส้ ไ ม่ สุ ก
โดยเฉพาะเมื่อผลิตขณะอุณหภูมิ
ของไส้ยังเย็นจัด 

 ปรับอุณหภูมิและเวลาอบตามอุณหภูมิ
เริ่มต้น (Initial Temp.) ซึ่งจะต้อง 
มีการศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสม 

 ควรมีการน้าไส้ออกมาเตรียม และคาย
ความเย็น  ก่อนน้ามาใช้ งานไม่ควรใช้ 
ขณะที่ยังเย็นจัด 

 
 

1.4 วัตถุดิบ (Raw material) 
มี ก า ร ป น เ ปื้ อ น ข อ ง

เชื้อจุลินทรีย์มากับวัตถุดิบ จาก
ภาคการเกษตร 
 

 ควบคุมคุณภาพวัตถดิุบ 

 คัดแยกวัตถุดิบที่เริ่ม เสื่อมเสียออกไป 

 ใช้วัตถุดิบให้เร็วที่สุด อย่าเก็บไว้นาน 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดับ ที่จัดซื้อ 

 
  



 

  คู่มือแนวทางการยกระดับคุณภาพคุณภาพสินค้า OTOP ในพื้นที่ภาคใต้สู่การรับรองมาตรฐาน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

ประเภทที่ 2 : เครือ่งดื่ม 
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วุ้นน ้ามะพร้าว 
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ผลิตภัณฑ์วุ้นน ้ามะพร้าว : ( มผช.341/2547 ) 

 

ผลิตภัณฑ์วุ้นน้้ามะพร้าว (มผช.341/2547) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าวุ้นน้้ามะพร้าวมาตัด
หรือปั่นผสมน้้าเชื่อม หรือน้้าผลไม้ ฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในเวลาและอุณหภูมิที่เหมาะสมวุ้นมะพร้าว หมายถึง 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการเพาะเชื้อ Acetobacter xylinum ในน้้ามะพร้าวและสารอาหารอ่ืน เช่น น้้าตาล จนได้
แผ่นวุ้นน้้ามะพร้าว น้ามาต้มล้างจนไม่มีรสเปรี้ยว 

คุณลักษณะที่ต้องการ 

ลักษณะท่ัวไป :  
 ต้องเป็นของเหลว มีเนื้อวุ้นมะพร้าวที่มีรูปร่างและขนาดใกล้เคียงกัน มีการกระจายตัวอยู่

อย่างสม่้าเสมอ 
สี : 

 ต้องมีสีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ 
กล่ิน : 

 ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์  
ลักษณะเนื อวุ้นน ้ามะพร้าว : 

 ต้องเหนียวนุ่ม ไม่เละหรือเปื่อยยุ่ย 
สิ่งแปลกปลอม : 

 ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ขนสัตว์ ดิน กรวดทราย 
ชิ้นส่วน หรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 

วัตถุเจือปนอาหาร :  
 หากมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายก้าหนด 

จุลินทรีย ์: 
 สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ต้องไม่พบในตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร 
 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 2.2 ต่อตัวอย่าง 100 มิลลิลิตร 
 ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร 

การบรรจุ : 
 ให้บรรจุผลิตภัณฑ์วุ้นน้้ามะพร้าวในภาชนะท่ีสะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันสิ่ง

ปนเปื้อนจากภายนอกได้ 
 น้้าหนักสุทธิหรือปริมาตรสุทธิในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ในฉลาก 
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  คู่มือแนวทางการยกระดับคุณภาพคุณภาพสินค้า OTOP ในพื้นที่ภาคใต้สู่การรับรองมาตรฐาน 

ค้าแนะน้าและข้อแนะน้า 
เพื่อการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์วุ้นน ้ามะพร้าว 

ที่ไม่ผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  (มผช.) 
 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 

 ปัญหาด้านเชื อจุลินทรีย์ : 
1. ยี ส ต์ แ ล ะ ร า เ กิ น
ปริมาณที่ มาตรฐาน
ก้าหนด 
 

1.1 เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
(Machine and Equipment) 

1.1.1 มีการปนเปื้อนจาก
เชื้อจุลินทรีย์ที่ ตกค้างสะสมใน
เครื่องจักรและอุปกรณ ์

 ล้างท้าความสะอาด เครื่องจักร และอุปกรณ์ 
ก่อนและหลังการใช้งานให้สะอาด 

 ล้างท้าความสะอาด เครื่องจักร และอุปกรณ์
ระหว่างการใช้งานเพื่อลดปริมาณชื้อจุลินทรีย์
ที่สะสม 

 ชิ้นส่วนอุปกรณ์และอุปกรณ์ที่ล้างสะอาดแล้ว   
ควรจุ่มหรือแช่น้้ายาฆ่าเชื้อ  หากต้องทิ้ ง
ข้ามคืน หรือวันหยุดยาว เพื่อป้องกันและ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ 

 ปรับปรุงเครื่องจักรและอุปกรณ์ให้สามารถ
ล้าง ท้าความสะอาดได้ง่ าย เพื่อป้องกัน
วั ต ถุ ดิ บ ต ก ค้ า ง  ท้ า ใ ห้ เ กิ ด ก า ร ส ะ ส ม
เชื้อจุลินทรีย์ 

1.1.2 อุปกรณ์สัมผัสอาหาร
ที่ เ ป็ น ไ ม้  เ นื้ อ ไ ม้ เ ป็ น รู พ รุ น 
(เหมือนฟองน้้า) ยากในการล้างให้
สะอาดและเนื้อไม้จะดูดซับน้้าไว้
ในเนื้อไม้  หากตั้ งทิ้ งไว้จะเป็น
แหล่งเจริญของเชื้อจุลินทรีย์   

 ยกเลิกการใช้อุปกรณ์ ที่มีไม้เป็นวัสดุควรใช้ 
สแตนเลสและพลาสติกสัมผัสอาหาร 

 1.2 อาคารและสถานที่ผลิต  
(Building and Workplace) 

สภาพแวดล้อมบริ เ วณที่
บรรจุ  มีลักษณะเปิดโล่ง  ท้าให้
เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย 

 อาคารผลิตควรปิดมิดชิด สามารถป้องกันสิ่ง
ปนเปื้อนจากภายนอก 

 สภาพแวดล้อม ( อุณหภูมิ ความชื้น) ต้อง
เหมาะสมกับแต่ละผลิตภัณฑ์ 

 ต้องมีตารางก้าหนดวันและเวลาในการท้า
ความสะอาดอาคาร และสถานที่ด้วย ความถี่
เหมาะสม 

 ต้องมีต้องมีตารางการก้าจัดฝุ่นและหยากไย่ 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
1. ยี ส ต์ แ ล ะ ร า เ กิ น
ปริมาณที่ มาตรฐาน
ก้าหนด  (ต่อ) 

1.3 วิธีการ (Method) 
1.3.1 การล้างวุ้นมะพร้าว 

ไม่สะอาดจะท้าให้เชื้อเริ่มต้นสูง 

 จะต้องล้างวุ้นมะพร้าว  ให้สะอาด 

 มีการเปลี่ยนน้้าล้างเป็นระยะ 

1.3.2 มีการปนเปื้อนซ้้าหลัง
การต้มจากการแยกพ้ืนที่สกปรก
และพ้ืนที่สะอาด ไม่ชัดเจน   

 แยกพ้ืนที่พ้ืนที่สกปรก และพ้ืนที่สะอาดให้  
ชัดเจน   

 แยกอุปกรณ์ก่อนต้มและหลังต้มให้ชัด   
 1.3.3 มีการปนเปื้อนซ้้าจาก

ขั้นตอนการหั่น เนื่องจากอุปกรณ์
และภาชนะไม่สะอาด 

 ล้างอุปกรณ์และภาชนะให้สะอาดก่อนใช้ 

 ไม่ควรจะทิ้งไว้นานควรรีบน้าไปใช้  

 1.3.4 การบรรจุปิดฝา ไม่
สมบูรณ์ท้าให้เกิดการรั่ว เกิดการ
ปนเปื้อนซ้้า 

 มีการควบคุมความ  สมบูรณ์ของการปิดฝา  

 ตรวจสอบการรั่วช้ารุดเสียหายของภาชนะ  
บรรจุก่อนใช้ 

 1.4 วัตถุดิบ (Raw material) 
วุ้นมะพร้าวมีการเน่าเสีย

ตั้งแต่ต้น 

 ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 

 คัดแยกวัตถุดิบที่เริ่ม  เน่าเสียออกไป 

 ใช้วัตถุดิบให้เร็วที่สุด อย่าเก็บไว้นาน 
 1.5 ภาชนะบรรจุ (Packaging) 

ภาชนะบรรจุ ไ ม่ ส ะอ าด
เพียงพอ 

 ล้างท้าความสะอาดภาชนะบรรจุ 

 ใช้ภาชนะบรรจุที่แห้งสนิทก่อนน้ามาบรรจุ 
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น ้ารังนก 
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น ้ารังนก : ( มผช.1083/2552 ) 

 

น้้ารังนก (มผช.1083/2552) หมายถึง เครื่องดื่มที่ได้จากกการน้ารังนกนางแอ่นที่อยู่สภาพดีมาล้างให้
สะอาด แช่น้้า แยกสิ่งสกปรกออก ท้าให้สุก เติมน้้าเชื่อมที่อาจมีส่วนประกอบอ่ืน เช่น น้้าใบเตย น้้าดอก
ค้าฝอย น้้าเก๊กฮวย ในอัตราส่วนที่เหมาะสม น้าไปให้ความร้อนที่อุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสม บรรจุใน
ภาชนะบรรจุขณะร้อน และท้าให้เย็นทันที 

คุณลักษณะที่ต้องการ 
ลักษณะท่ัวไป : 

 ต้องเป็นของเหลวใส มีเนื้อรังนกปนอยู่ ในสัดส่วนที่เหมาะสม อาจ ตกตะกอนเมื่อตั้งทิ้งไว้ 

สี :  
 ต้องมีสีดีตามธรรมชาติของน้้ารังนกและส่วนประกอบที่ใช้ 

กล่ิน : 
 ต้องมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของน้้ารังนกและส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไม่พึง

ประสงค ์เช่น กลิ่นบูด 

กลิ่นรส :   
 ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของน้้ารังนกและส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่

พึงประสงค์  เช่น กลิ่นรสเปรี้ยวบูด 

สิ่งแปลกปลอม :   
 ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน กรวด ทราย ชิ้นส่วนหรือ

สิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 

โปรตีน :   
 ต้องไม่น้อยกว่า 0.9 โดยน้้าหนัก 

น ้าหนักเนื อ :  
 ต้องไม่น้อยกว่า 1 กรัมต่อ 100 มิลลิกรัม 
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วัตถุเจือปนอาหาร : 
 ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด 
 หากมีการใช้สารให้ความหวานแทนน้้าตาลและวัตถุกันเสีย ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่

กฎหมายก้าหนด 

จุลินทรีย ์: 
 จุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 1×104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 แซลโมเนลลา  ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
 สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
 บาซิลลัส ซีเรียส ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร 
 คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ ต้องไม่เกิน 1000 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร 
 โคลิฟอร์ม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 2.2 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1  มิลลิลิตร 
 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น  ต้องไม่พบในตัวอย่าง 100  มิลลิลิตร 
 ยีสต์และรา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร 

การบรรจุ : 
 ให้บรรจุน้้ารังนกในภาชนะที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันสิ่งปนเปื้อนจากภายนอกได้ 
 ปริมาตรสุทธิของน้้ารังนกในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุ ไว้ในฉลาก 
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ค้าแนะน้าและข้อแนะน้า 
เพื่อการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์น ้ารังนก 

ที่ไม่ผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  (มผช.) 
ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 

 ปัญหาด้านเชื อจุลินทรีย์ : 
1. ยี ส ต์ แ ล ะ ร า เ กิ น
ปริมาณที่ มาตรฐาน
ก้าหนด 
 

1.1 เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
(Machine and Equipment) 

1.1.1 มีการปนเปื้อนจาก
เชื้อจุลินทรีย์ที่ ตกค้างสะสมใน
เครื่องจักรและอุปกรณ ์

 ล้างท้าความสะอาดเครื่องจักร และอุปกรณ์
ก่อนและหลังการใช้งานให้สะอาด 

 ล้างท้าความสะอาดเครื่องจักรและอุปกรณ์ 
ร ะ ห ว่ า ง ก า ร ใ ช้ ง า น เ พื่ อ ล ด ป ริ ม า ณ
เชื้อจุลินทรีย์ที่สะสม 

 ชิ้นส่วนอุปกรณ์และ อุปกรณ์ที่ล้างสะอาดแล้ว
ควรจุ่มหรือแช่น้้ายาฆ่าเชื้อหากต้องทิ้งข้ามคืน 
หรือวันหยุดยาวเพื่อป้องกัน และยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย ์

 ปรับปรุงเครื่องจักรและ อุปกรณ์ ให้สามารถ
ล้างท้าความสะอาดได้ง่าย เพื่อป้องกันวัตถุดิบ
ตกค้างท้าให้เกิดการสะสมเชื้อจุลินทรีย์ 

1.1.2 อุปกรณ์สัมผัสอาหาร
ที่ เ ป็ น ไ ม้  เ นื้ อ ไ ม้ เ ป็ น รู พ รุ น 
(เหมือนฟองน้้า) ยากในการล้างให้
สะอาดและเนื้อไม้จะดูดซับน้้าไว้
ในเนื้อไม้  หากตั้ งทิ้ งไว้จะเป็น
แหล่งเจริญ ของเชื้อจุลินทรีย์  
รวมถึงยีสต์ รา 

 ยกเลิกการใช้อุปกรณ ์ที่มีไม้เป็นวัสดุ  
ควรใช้สแตนเลสและพลาสติกสัมผัสอาหาร 

 1.2 อาคารและสถานที่ผลิต  
(Building and Workplace) 

สภาพแวดล้อมบริ เ วณที่
บรรจุ  มีลักษณะเปิดโล่ง  ท้าให้
เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย 

 อาคารผลิตควรปิดมิดชิด   สามารถป้องกัน 
สิ่งปนเปื้อนจากภายนอก 

 สภาพแวดล้อม (อุณหภูมิ ความชื้น)  
ต้องเหมาะสมกับแต่ละผลิตภัณฑ์ 

 ต้องมีตารางก้าหนดวันและเวลาในการท้า
ความสะอาดอาคารและสถานที่ด้วยความถี่
เหมาะสม 

 ต้องมีต้องมีตาราง ก้าหนดวันและเวลา 
ในการก้าจัดฝุ่นและหยากไย่ 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
1. ยีสต์และราเกิน
ปริมาณที่ มาตรฐาน
ก้าหนด (ต่อ) 

1.3 วิธีการ (Method) 
1.3.1 การคัดแยกและล้าง

เส้นรังนกไม่สะอาด จะท้าให้เชื้อ
เริ่มต้นสูง 

 จะต้องล้างเส้นรังนกให้ สะอาด 

 มีการเปลี่ยนน้้าล้างเป็น ระยะ 

1.3.2 มีการปนเปื้อนซ้้าหลัง
การต้ม จากการแยกพ้ืนที่สกปรก
และพ้ืนที่สะอาด  ที่ไม่ชัดเจน   

 แยกพื้นที่พื้นที่สกปรก และพื้นที่สะอาด 
ให้ชัดเจน   

 แยกอุปกรณ์ก่อนต้มและหลังต้มให้ชัด   

1.3.3 มีการปนเปื้อนซ้้าจาก
ขั้นตอนการท้าเย็นเส้นรังนก (หลัง
ต้ม) เนื่องจากน้้าเย็นที่ใช้ท้าเย็น มี
ความสกปรกสะสม  

 มีการเปลี่ยนน้้าล้างเป็นระยะ ไม่ควรใช้
ต่อเนื่องจนเกิดสกปรกสะสม 

 ควรมีการสะเด็ดน้้าให้เพียงพอ 

1.3.4 การคัดแยกและล้าง
วัตถุดิบเกษตร เช่น ใบเตย ดอก
ค้าฝอย ดอกเก๊กฮวย ไม่สะอาด 
จะท้าให้เชื้อเริ่มต้นสูง 

 จะต้องล้างให้สะอาด 

 มีการเปลี่ยนน้้าล้างเป็น ระยะ 

 ควรมีการสะเด็ดน้้าให้ เพียงพอ 

1.3.5 การต้มวัตถุดิบเกษตร  
เช่น ใบเตย ดอกค้าฝอย ดอก
เก๊กฮวย อุณหภูมิและเวลาในการ
ต้มยังไม่เพียงพอ 

 ศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสม 
เพียงพอที่จะฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ได้ 

1.3.6เ กิ ด ร ะ ย ะ เ ว ล า ร อ 
(Delay time) ที่นานเกินไปแม้จะ
เก็บในตู้เย็นแต่เชื้อจุลินทรีย์ ก็ยัง
สามารถเจริญเติบโตและเ พ่ิม
จ้านวนได้ 

 ควรเตรียมเท่าที่ต้องการ ใช้งานไม่เตรียม 
จนมากเกินไป 

 ควบคุมระยะเวลารอ(Delay Time ) 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดับ ก่อนหลัง 

1.3.7 การบรรจุปิดฝา ไม่
สมบูรณ์ท้าให้เกิดการรั่ว เกิดการ
ปนเปื้อนซ้้า 

 มีการควบคุมความสมบูรณ์ของการปิดฝา 
(ซีล) 

 ตรวจสอบการรั่ว ช้ารุด เสียหายของภาชนะ
บรรจุก่อนใช้ 
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ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
1. ยี ส ต์ แ ล ะ ร า เ กิ น
ปริมาณที่ มาตรฐาน
ก้าหนด (ต่อ) 

1.4 วัตถุดิบ (Material)  
1.4.1 สิ่ ง ส ก ป ร ก แ ล ะ

เชื้อจุลินทรีย์ ที่ติดมากับรังนก
ตั้งแต่ต้น 

 ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 

 คัดแยกวัตถุดิบที่เร่ิมเสื่อมเสียออกไป 

 ใช้วัตถุดิบให้เร็วที่สุด อย่าเก็บไว้นาน 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดับ 

 1.4.2 สิ่งสกปรกและ
เชื้อจุลินทรีย์ ที่ติดมากับวัตถุดิบ
เกษตรเช่น ใบเตย ดอกค้าฝอย 
ดอกเก๊กฮวย 

 ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 

 คัดแยกวัตถุดิบที่เร่ิมเสื่อมเสียออกไป 

 ใช้วัตถุดิบให้เร็วที่สุด อย่าเก็บไว้นาน 

 เบิกใช้วัตถุดิบตามล้าดับ 

 1.5 ภาชนะบรรจุ 
(Packaging) 
ภาชนะบรรจุไม่สะอาดเพียงพอ 

 ล้างท้าความสะอาดภาชนะบรรจุ 

 ใช้ภาชนะบรรจุที่แห้งสนิทก่อนน้ามาบรรจุ 
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ประเภทที่ 3 : ผ้าและเครื่องแต่งกาย 
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ผ้าบาติก 

 
  



 

  คู่มือแนวทางการยกระดับคุณภาพคุณภาพสินค้า OTOP ในพืน้ที่ภาคใต้สู่การรับรองมาตรฐาน  

ผ้าบาติก : ( มผช.51/2557 ) 
 
ผ้าบาติก (มผช.51/2557) หมายถึง ผ้าที่ใช้เทคนิคการท้าลวดลายโดยใช้วิธีเขียนหรือพิมพ์เส้นเทียน

หรือวัสดุอ่ืน เช่น แป้งเปียก ลงบนส่วนของผืนผ้าที่ไม่ต้องการให้ติดสี หรือใช้วิธีพิมพ์บล็อก ระบายสี หรือย้อม
สี (ย้อมเย็น) ในส่วนที่ต้องการให้ติดสี  

คุณลักษณะที่ต้องการ 
ความกว้างและความยาว : 

 ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
ลักษณะทั่วไป : 

 ต้องสะอาดและอยู่ในสภาพเรียบร้อย มีสีและลวดลายสวยงามผสมผสานกลมกลืนตลอดทั้งผืนผ้า เส้น
เทียนต้องคมชัดทั้งด้านหน้าและด้านหลังของผืนผ้า ยกเว้นผ้าที่มี ผิวสัมผัสไม่เรียบ เช่น ผ้าฝ้ายปั่นมือ 
ผ้าใยกัญชง ไม่มีข้อบกพร่องที่เกิดจากกรรมวิธีการท้าและมีผลเสียต่อการใช้งานให้เห็นอย่างชัดเจน 
เช่น การลงสีไม่สม้่าเสมอ มีรอยด่าง 

เอกลักษณ์ :  
 ต้องมีลักษณะเฉพาะของผ้าบาติก คือ สามารถมองเห็นลวดลายทั้งสองด้านยกเว้นผ้าท่ีมีผิวสัมผัส 

ไม่เรียบ เช่นผ้าฝ้ายปั่นมือ ผ้าใยกัญชง 
ชนิดเส้นใยที่ใช้หรือชนิดเส้นใยของผ้าที่ใช ้:    

 ต้องเป็นไปตามที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
ความเป็นกรด-ด่าง :   

 ต้องอยู่ระหว่าง 5.0 ถึง 8.0 ยกเว้นกรณีย้อมห้อมหรือครามต้องอยู่ระหว่าง 5.0 ถึง 8.5  
สีเอโซที่ให้แอโรแมติกแอมีน 24 ตัว (ยกเว้นสีย้อมธรรมชาติ) : 

  แอโรแมติกแอมีนแต่ละตัวต้องไม่เกิน30 มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 
การเปลี่ยนแปลงขนาดภายหลังการซักและท้าให้แห้ง :    

 ต้องไม่เกนิร้อยละ 10 
ความคงทนของสีต่อการซัก :    

 ต้องไม่น้อยกว่าเกรย์สเกลระดับ 3 ทั้งการเปลี่ยนสีและการเปื้อนสี ยกเว้นกรณีย้อมสีธรรมชาติ  ต้องไม่
น้อยกว่าเกรย์สเกลระดับ 2-3 ทั้งการเปลี่ยนสีและการเปื้อนส ี

ความคงทนของสีตอ่เหงื่อ ทั งสภาพกรดและสภาพด่าง  :  
 ต้องไม่น้อยกว่าเกรย์สเกลระดับ 2-3 ทั้งการเปลี่ยนสีและการเปื้อนสี ยกเว้นกรณีย้อมสีธรรมชาติ ต้อง

ไม่น้อยกว่าเกรย์สเกลระดับ 2-3 ทั้งการเปลี่ยนสีและการเปื้อนส ี
การบรรจ ุ: 

 ให้หุ้มห่อหรอืบรรจุผ้าบาติกในบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม สะอาด แห้ง เรียบร้อย และสามารถป้องกัน
ความเสียหายที่อาจเกิดขึ้นกับผ้าบาติกได้ 
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ค้าแนะน้าและข้อแนะน้า 
เพื่อการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์ผ้าบาติก 

ที่ไม่ผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  (มผช.) 
 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
1. ความเป็นกรด – 
ด่าง (เป็นกรดมาก
เกิน ไปหรือ เป็นด่ า ง
มากเกินไป) 

1.1 วัตถุดิบ (Raw Material) 
น้้าที่ใช้ในกระบวนการผลิต

มาจากแหล่งธรรมชาติ มีค่า กรด-
ด่าง ไม่คงท่ี 

 น้าน้้าที่ใช้ในการซักล้างจะต้องผ่านการคน
ด้วยสารส้ม เพ่ือปรับค่าความเป็นกรด-ด่าง 
ก่อนน้ามาใช้ในการซักล้างผ้าบาติก  

 ถ้าน้้าที่ใช้เป็นน้้าปกต ิให้ล้างซ้้าหลายๆครั้ง   
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ประเภทที่ 4 : ของใช้และของประดับตกแต่ง 
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จักสานพลาสติก 
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ผลิตภัณฑ์เครื่องจกัสานพลาสติก : ( มผช.20/2546 ) 
 

 
จักสานพลาสติก (มผช.20/2546) เส้นพลาสติก หมายถึง พลาสติกทีมีลักษณะเป็นเส้นแบนหรือกลม 

มีสีต่างๆ  มีความเหนียว และคงทน 
 ผลิตภัณฑ์จักสานเส้นพลาสติก หมายถึง สิ่งที่ถักทอหรือประดิษฐ์ด้วยเส้นพลาสติกเป็นหลัก และอาจมี

การประกอบด้วยวัสดุอื่น เช่น ไม้ ไม้ไผ่ หวาย อลูมิเนียม เหล็ก เหล็กกล้าไร้สนิม ลวด ทองเหลือง ผ้า 
 

คุณลักษณะที่ต้องการ 
ลักษณะท่ัวไป : 

 ต้องมีรูปร่างสวยงาม ประณีต เรียบร้อย สะอาด และรูปทรงสมมาตรกัน 

เส้นพลาสติก :   
 ต้องไม่ขาดแตก ไม่เป็นขุย เรียบ มีความเหนียว และคงทน 

ลวดลาย :  
 ต้องมีความประณีตและสม่้าเสมอ การเว้นระยะลวดลายให้เป็นไปตามที่ก้าหนด  

ต้องดูแน่นหนาและแข็งแรง  ถ้ามีการต่อลวดลายต้องไม่เห็นรอยต่อชัดเจน 

สี : 
 ต้องมีสีสม่้าเสมอ ไม่ซีดจาง หรือด่าง ถ้ามีการต่อลวดลายที่เป็นสีสลับ ต้องสลับสีให้ถูกต้อง 

การเก็บริม :    
 ต้องเรียบร้อย สวยงาม และประณีต 

การประกอบด้วยวัสดุอ่ืน ( ถ้ามี ) : 
 ต้องมีความประณีตเหมาะสมกับชิ้นงาน ในกรณีที่ประกอบกับไม้ไผ่หรือหวาย ต้องไม่มีมอด

และราให้เห็น อย่างเด่นชัดตลอดชิ้นงาน  
 หากเป็นโลหะต้องไม่เป็นสนิม 

การบรรจุ :  
 หากมีการบรรจุ ให้บรรจุผลิตภัณฑ์จักสานเส้นพลาสติกในภาชนะบรรจุที่สะอาด เรียบร้อย 

แข็งแรงพอที่จะป้องกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้นกับผลิตภัณฑ์จักสานเส้นพลาสติกได้ 
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ค้าแนะน้าและข้อแนะน้า 
เพื่อการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เครื่องจักสานพลาสติก 

ที่ไม่ผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
1. รูปทรงบิดเบี้ยว
ไม่ได้สัดส่วน 

1.1 บุคลากร (Man) 
บุคลากรขาดความช้านาญ 

 ต้องพัฒนาทักษะและ ฝีมือ 

 ศึกษาดูงานจากแหล่ง ผลิตอ่ืน 
 1.2 เครื่องจักรและอุปกรณ์  

(Machine and Equipment) 
ขาดเครื่องมือ / อุปกรณ์ใน

การผลิต 

 ควรจัดหาเครื่องมือ/อุปกรณ์/ท่ีจ้าเป็น 
มาช่วย เพ่ือเพ่ิมความละเอียด และสวยงาม 

 2.2 วัตถุดิบ (Raw material) 
เส้นพลาสติกมีขนาดความ

หนาบางไม่เท่ากัน 
 

 ต้องคัดเลือกเส้นตอกเส้นหวายให้ได้ขนาดที่
เท่าๆกันก่อนที่จะน้าไปท้าเป็นผลิตภัณฑ์ 
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ประเภทที่ 5 : สมุนไพรที่ไม่ใช่อาหาร 
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สบู่สมุนไพร 
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สบู่สมุนไพร : ( มผช.94/2552 ) 
 

สบู่ก้อน (มผช.94/2552) สารที่ใช้เป็นส่วนประกอบในสบู่ก้อน ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขที่ออกตามพระราชบัญญัติเครื่องส้าอางฉบับที่มีผลบังคับใช้  
 

คุณลักษณะที่ต้องการ 
ลักษณะท่ัวไป : 

 ต้องเป็นก้อน อาจมีกลิ่นหอม ไม่มีสิ่งแปลกปลอม 

ไขมันทั งหมด : 
 ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 76.5 โดยน้้าหนัก 

ไฮดรอกไซด์อิสระ : (ค้านวณเป็นโซเดียมไฮดรอกไซด์)  
 ต้องไม่เกินร้อยละ 0.05 โดยน้้าหนัก 

คลอไรด์ : (ค้านวณเป็นโซเดียมคลอไรด์)  
 ต้องไม่เกินร้อยละ 0.8 โดยน้้าหนัก 

การบรรจุ : 
 ให้บรรจุสบู่ก้อนในภาชนะที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันสิ่งปนเปื้อน 

จากภายนอกได้ 
 น้้าหนักสุทธิของสบู่ก้อนในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ในฉลาก 
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ค้าแนะน้าและข้อแนะน้า 
เพื่อการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์สบู่สมุนไพร 

ที่ไม่ผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
1. ปริมาณสารต่างๆ
เช่น ไขมันทั้งหมด   
ไฮดรอกไซด์อิสระ 
ค ล อ ไ ร ด์ ไ ม่ เ ป็ น ไ ป  
ตามเกณฑ์ มาตรฐาน
ก้าหนด 

1.1 วิธีการ (Method) 
สูตรส่วนผสมไม่ถูกต้อง 

 

 ต้องค้านวณส่วนผสมให้ถูกต้องและมีสูตรที่
แน่นอน 

 1.2 เครื่องจักรและอุปกรณ์  
(Machine and Equipment) 

เ ค รื่ อ ง มื อ ชั่ ง ต ว ง ไ ม่
เหมาะสม 

 ใช้เครื่องชั่งที่มีความละเอียดที่เหมาะสมกับ
สิ่งของที่จะชั่ง เช่น น้้าหนัก 53 กรัมควรใช้
เครื่องชั่งที่มีความละเอียดไม่เกิน 1กรัม 

ข้อควรระวังในการผลิตสบู่ : 

 อย่าเทน้้าลงในด่าง (โซดาไฟ) เนื่องจากอาจท้าให้เกิดการปะทุหรือระเบิดได ้

 อย่าใส่โซดาไฟไว้ในภาชนะที่เป็นสงักะสีหรืออลมูิเนียม และเก็บให้พ้นมือเด็ก 

 อย่าสูดไอระเหยของโซดาไฟ ควรผลิตสบู่ในที่ๆ อากาศถ่ายเทไดด้ ี

 โซดาไฟมีฤทธิ์กัดกร่อนสูง หากด่างถูกผิวหนังหรือเข้าตา ใหล้้างด้วยน้้าเปล่าปริมาณมากๆ  
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ผลิตภัณฑ์บ้ารุงผิว 
 

 
  



 

  คู่มือแนวทางการยกระดับคุณภาพคุณภาพสินค้า OTOP ในพืน้ที่ภาคใต้สู่การรับรองมาตรฐาน  

ผลิตภัณฑ์บ้ารุงผิว : ( มผช.551/2553 ) 

 

ผลิตภัณฑ์บ้ารุงผิว (มผช.551/2553) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาผิวกายเพ่ือบ้ารุงผิวให้อ่อนนุ่มและชุ่ม
ชื้น อาจผสมสมุนไพร เช่น ขม้ินชัน  

คุณลักษณะที่ต้องการ 

ลักษณะท่ัวไป : 
 ต้องไม่แยกชั้นหรือจับตัวเป็นก้อน ปราศจากสิ่งแปลกปลอม อาจมีผงสมุนไพร 

สี : 
 ต้องมีสีสม่้าเสมอ 

กล่ิน :    
 ต้องมีกลิ่นที่ดีตามส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์   เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน 

กลิ่นบูด 

ความเป็นกรด-ด่าง :  
 ต้องอยู่ระหว่าง 5.0 ถึง 8.0 

สารปนเปื้อน : 
 ตะกั่วต้องไม่เกิน 20 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 สารหนู (ค้านวณเป็น As2O3) ต้องไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 ปรอท ต้องไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

จุลินทรีย ์: 
 จ้านวนแบคทเีรีย ยีสต์ และราทั้งหมดท่ีเจริญเติบโตโดยใช้อากาศ  

ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม หรือ 1 ลูกบาศก์เซนติเมตร 
 ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา ต้องไม่พบ 
 สแตฟีโลค็อกคัส ออเรียส ต้องไม่พบ 
 แคนดิดา อัลบิแคนส์ ต้องไม่พบ 
 คลอสตริเดียม ต้องไม่พบ 
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การใช้งาน :    
 เมือ่ทาแล้ว ต้องเนียนอยู่บนผิวไม่ฝืด ไม่เป็นปื้น ไม่เหนียวเหนอะหนะ 

และไม่ท้าให้เกิดการระคายเคือง  

ความคงสภาพ : 
 ลักษณะทั่วไป สี และกลิ่นต้องอยู่ในสภาพที่ดี ไม่แปรสภาพหรือเสื่อมคุณภาพในระยะเวลา

ตามท่ีก้าหนด 

การบรรจุ : 
 ให้บรรจุผลิตภัณฑ์บ้ารุงผิวในภาชนะบรรจุที่เหมาะสม สะอาด ปิดได้สนิท ไม่รั่ว ไม่แตก และ

สามารถป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกภายนอกได้ 
 ปริมาตรสุทธิหรือน้้าหนักสุทธิของผลิตภัณฑ์บ้ารุงผิวในแต่ละภาชนะบรรจุ  

ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ในฉลาก 
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ค้าแนะน้าและข้อแนะน้า 
เพื่อการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์บ้ารุงผิว 
ที่ไม่ผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
1. ความเป็นกรด – 
ด่าง (เป็นกรดมาก
เกิน ไปหรือ เป็นด่ า ง 
มากเกินไป) 

1.1 บุคลากร (Man) 
บุคลาการขาดความรู้ 

ความช้านาญ 

 ผู้ผลิตต้องมีความรู้ความเข้าใจ 
ในกระบวนการผลิตสมุนไพรและสารเคม ี
ที่เป็นส่วนผสมเพื่อให้สามารถปรับสูตร 
ให้เป็นไปตามมาตรฐานไมค่วรใช้สารเคมี 
ที่จัดเป็นชุดส้าเร็จ 

 1.2 วิธีการ (Method) 
1.2.1 การผสมสมุนไพรที่มี

ฤทธิ์เป็นกรดไม่ถูกต้อง 
 

 การเติมน้้าสมุนไพรที่มีฤทธิ์เป็นกรด   
เช่น น้้ามะกรูด น้้า มะขาม ต้องเติม 
ในปริมาณที่เหมาะสมและต้องค่อยๆ เติม
พร้อมกับวัดค่าความเป็นกรด – ด่าง ของ
ส่วนผสมให้อยู่ในเกณฑ์ท่ีมาตรฐานก้าหนด 

1.2.2 ไม่มีการวัดค่าความ
เป็นกรด - ด่างในส่วนผสม 

 ในการผลิตต้องมีการวัดค่าความเป็นกรด – 
ด่าง ของส่วนผสมและต้องเติมกรดหรือด่าง
เพ่ือปรับค่าความเป็นกรด – ด่าง ของ
ส่วนผสม ให้อยู่ในเกณฑ์ที่มาตรฐานก้าหนด
กรดที่ใช้  เช่น กรดซิตริก (กรดมะนาว) 
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แชมพ ู
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แชมพู : ( มผช.92/2552 ) 
 

 
แชมพู (มผช.92/2552) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลวประกอบด้วยสารลดแรงตึงผิว ใช้กับเส้น

ผมเพ่ือขจัดสิ่งสกปรกออกจากเส้นผมและหนังศีรษะ อาจผสมสารสกัดจากสมุนไพร เช่น ดอกอัญชัน  
มะค้าดีควาย ว่านหางจระเข้ 

คุณลักษณะที่ต้องการ 
ลักษณะทั่วไป :  

 ต้องเป็นเนื้อเดียวกัน ไม่แยกชัน้ ไม่ตกตะกอน ไม่มสีิ่งแปลกปลอม 
สี :   

 ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของแชมพูและส่วนประกอบที่ใช้ 
กลิ่น : 

 ต้องมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของแชมพูและสว่นประกอบที่ใช้  
ความเป็นกรด-ด่าง : 

 ต้องอยู่ระหว่าง 5.5 ถึง 8.0 
จุลินทรีย ์: 

 จ้านวนแบคทีเรีย ยีสต์ และราทัง้หมดที่เจริญเติบโตโดยใช้อากาศ ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม   หรือ 1 ลูกบาศก์เซนติเมตร 

 ซูโดโมแนส แอรูจิโนซา ต้องไมพ่บ 
 สแตฟีโลค็อกคัส ออเรียส ต้องไม่พบ 
 แคนดิดา อัลบิแคนส์ ต้องไม่พบ 
 คลอสตริเดียม ต้องไม่พบ (กรณผีสมสารสกัดจากสมนุไพร) 

การใช้งาน : 
 ต้องสามารถขจัดสิ่งสกปรก ฝุ่นละอองบนเสน้ผมและหนังศีรษะได้ และท้าให้เส้นผมนุ่มสลวย หวี

และจัดรูปทรง   ได้งา่ยความคงสภาพ 
 ลักษณะทั่วไป สี และกลิน่ต้องอยู่ในสภาพทีด่ี ไม่แปรสภาพหรือเสื่อมคุณภาพในระยะเวลาตามที่

ก้าหนด 
การบรรจุ : 

 ให้บรรจุแชมพูในภาชนะบรรจุทีส่ะอาด ปดิไดส้นิท และสามารถป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรก
ภายนอกได ้

 ปริมาตรสุทธิหรือน้้าหนักสุทธิของผลิตภัณฑบ์้ารุงผวิในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไมน่้อยกว่าที่ระบุไว้
ในฉลาก 
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ค้าแนะน้าและข้อแนะน้า 
เพื่อการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์แชมพู 

ที่ไม่ผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  (มผช.) 
 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
1.  ความเป็นกรด - 
ด่ า ง  เ ป็ น ก ร ด ม า ก
เกินไป หรือเป็นด่าง
มากเกินไป 

1.1 บุคลากร (Man) 
 บุคลาการขาดความรู้ 

ความช้านาญ 

 ผู้ผลิตต้องมีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการ
ผลิต สมุนไพรและสารเคมี  ที่เป็นส่วนผสม
เพื่ อ ให้ ส ามา รถปรับสู ตร ให้ เป็ น ไปตาม
มาตรฐานไม่ควรใช้สารเคมีสารเคมีที่จัดเป็นชุด
ส้าเร็จ 

1.2 วิธีการ (Method) 
การผสมสมุนไพรที่มีฤทธิ์

เป็นกรดไม่ถูกต้อง 
 

 การเติมน้้าสมุนไพรที่มีฤทธิ์เป็นกรด เช่น  
น้้ามะกรูด น้้ามะขามต้องเติมในปริมาณที่
เหมาะสมและต้องค่อยๆ เติมพร้อมกับวัดค่า
ความเป็นกรด –ด่าง  ของส่วนผสมให้อยู่ใน
เกณฑ์ที่มาตรฐานก้าหนด 

1.3 วิธีการ (Method) 
ไม่มีการวัดค่าความเป็นกรด 

- ด่างในส่วนผสม 

 ในการผลิตต้องมีการวัดค่าความเป็นกรด – 
ด่าง ของส่วนผสมและต้องเติมกรดหรือด่าง
เพื่อปรับค่าความเป็นกรด – ด่างของส่วนผสม
ให้อยู่ในเกณฑ์ที่มาตรฐานก้าหนดกรดที่ใช้เช่น
กรดซิตริก (กรดมะนาว) 
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ปัญหาอื่นๆที่เป็นสาเหตุท้าให้ไม่ผ่าน 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
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ปัญหาอื่นๆที่เป็นสาเหตทุา้ให้ไม่ผ่านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

ประเด็น สาเหตุ แนวทางการแก้ไข 
1. การระบุฉลากไม่
ครบถ้วน 

 1.1 พ้ืนที่ของฉลากน้อย 
(แผ่นเล็ก) 

 ฉลากต้องระบุรายการให้ ครบถ้วนตามที่
มาตรฐานก้าหนดโดยดูจากข้อก้าหนดเรื่อง
ฉลากใน มผช. 

 ชื่อผลิตภัณฑ์ต้องไม่ใช้ชื่อไปในท้านองโอ้อวด
เกินจริง  

 การแสดงสรรพคุณ ต้องแสดงสรรพคุณ 
ที่เป็นจริง และมีข้อมูลหลักฐานทางวิชาการ
ยืนยัน 

 ต้องไม่แสดงสรรพคุณทางยา (มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนไม่มีจุดประสงค์ก้ าหนด 
มาตรฐาน  ส้าหรับสมุนไพรที่เป็นยา ซึ่งต้อง
ยื่นอนุญาตเป็นสถานที่ผลิตยา และขึ้นต้ารับ
ทะเบียนยากับกระทรวงสาธารณสุข) 

 2. น้้ า ห นั ก แ ล ะ
ปริ ม า ต ร ไม่ เ ป็ น ไ ป
ตามท่ีระบ ุ

2.1 ไม่มีการวัดปริมาตร
ขวดส้าหรับบรรจุผลิตภัณฑ์เมื่อ
ซื้อมา 

 

 ขวดส้าหรับบรรจุผลิตภัณฑ์เมื่อซื้อมาแล้ว 
ควรมีการวัดปริมาตร  เพื่อดูว่าปริมาตรที่
ต้องการนั้นอยู่ตรงไหนของขวด เช่น ขวด
ขนาด  250 มล. ควรตรวจดูปริมาตร 250 มล.
อยู่ที่คอขวด หรือปากขวด เพื่อจะได้บรรจุ
ผลิตภัณฑ์ได้ตามที่ระบุไว้บนฉลาก 

2.2เครื่องชั่ง ไม่มีความ
ละเอียดที่เหมาะสม 

 เครื่องชั่งที่ใช้ชั่งผลิตภัณฑ์ต้องมีความละเอียด
ที่เหมาะสมไม่ควรใช้เครื่องชั่งส้าหรับ ชั่งผลไม้ 

3.ภาชนะบรรจุ 3.1.ภาชนะบรรจุไม่ดี  ภาชนะบรรจุต้องสะอาด ปิดได้ สนิทไม่ให้มีสิ่ง
ปนเปื้อนเข้าสู่ภายใน 
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ส่วนที่ 2 : 
การเตรียมสถานที่ผลิตตามมาตรฐานการผลิตขั นต้น 

(Primary GMP) 
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มาตรฐานการผลติขั นต้น หรือ Primary GMP 

มาตรฐานการผลิตขั นต้นหรือ Primary GMP คืออะไร 

มาตรฐานการผลิตขั้นต้น หรือ Primary GMP คือ หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีขั้นต้น ในการผลิตอาหารแปร
รูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ้าหน่าย เพ่ือควบคุมกระบวนการให้มีมาตรฐาน ลดและขจัดความเสี่ยงจาก
อันตรายที่อาจเกิดจากกระบวนการผลิต โดยหลักเกณฑ์ดังกล่าวครอบคลุมตั้งแต่อาคารสถานที่ผลิต  อุปกรณ์  
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต  การคัดสรรวัตถุดิบ  กระบวนการผลิต  บุคลากร  การจัดเก็บผลิตภัณฑ์ 
จนกระท่ังการขนส่งผลิตภัณฑ์จนถึงมือผู้บริโภค โดยมีหลักการที่ส้าคัญ 3 ประการ ได้แก่ 

 1. ป้องกันการปนเปื้อนเบื้องต้น 
 2. ลดยับยั้งท้าลายจุลินทรีย์ก่อโรค 
 3. ป้องกันการปนเปื้อนซ้้าหลังการแปรรูป 

 
 

ผู้ประกอบการผลิตอาหารที่เข้าข่ายต้องขออนุญาตสถานที่ผลิตตามมาตรฐานการผลิตขั นต้น 
หรือ Primary GMP คือผู้ผลิตอาหารประเภทใด มีผลบังคับใช้เมื่อใด  

ผู้ประกอบการผลิตอาหาร ที่เข้าข่ายต้องปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานการผลิตขั้นต้น คือ ผู้ประกอบการ
ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ้าหน่าย แต่ในคู่มือเล่มนี้จะเน้นเฉพาะกลุ่มผู้ประกอบการผลิต
อาหารแปรรูปฯ ที่เป็นอาหารพื้นบ้าน อาหารพื้นเมือง ของกิน ของฝาก เช่น ผลิตภัณฑ์อาหาร OTOP 
ผลิตภัณฑ์อาหารจากกลุ่มแม่บ้านและเกษตรกรในชุมชน  และวิสาหกิจชุมชนฯลฯ  ที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน  
คือ สถานที่ผลิตที่มีคนงานน้อยกว่า 7 คน และใช้เครื่องจักร อุปกรณ์ไฟฟ้า ก๊าชหุงต้ม ค้านวณเป็นแรงม้ารวม
แล้วได้น้อยกว่า 5 แรงม้า  และผลิตภัณฑ์ยังไม่มีเลขสารบบอาหาร (เลข อย. หรือเลข 13 หลักในกรอบ
เครื่องหมาย อย.) 

 

 
ตัวอย่าง: เลขสารบบอาหาร 

 

โดยกฎหมายมีผลบังคับส้าหรับผู้ผลิตหรือน้าเข้าอาหารแปรรูปรายใหม่ทันที แต่ส้าหรับผู้ผลิตหรือ
ผู้น้าเข้าที่ได้รับอนุญาตอยู่เดิมนั นจะมีผลบังคับใช้ตั งแต่วันที่ 7 พฤศจิกายน 2558 เป็นต้นไป 
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ประโยชน์ของการปฏิบัติตามมาตรฐานการผลิตขั นต้นหรือ Primary GMP คืออะไร 

 มาตรฐานการผลิตขั้นต้น  มีประโยชน์ทั้งต่อผู้ประกอบการผลิตอาหารแปรรูปทีบรรจุในภาชนะพร้อม
จ้าหน่ายและผู้บริโภค  ดังต่อไปนี้ 

 ประโยชน์ต่อผู้ประกอบการผลิตอาหารแปรรูปในภาชนะบรรจุพร้อมจ้าหน่าย ได้แก่ 

1. ช่วยยกระดับสถานที่ผลิตอาหารให้มีมาตรฐาน ปลอดภัย และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
2. ได้ผลิตภัณฑ์อาหารที่ดี มีคุณภาพ สามารถสร้างความม่ันใจให้กับผู้บริโภค 
3. สามารถยื่นขอเลขสารบบอาหารหรือ เลข อย. ได้ทันที 
4. ช่วยเพิ่มมูลค่าของสินค้า เมื่อสินค้ามีเลข อย. ยอมเหมือนสินค้าได้รับการรับรองจากหน่วยงานของ

รัฐท้าให้มูลค่าของสินค้าเพ่ิมข้ึน 
5. .สามารถขยายตลาดสินค้าออกไปได้ทั้งในและต่างประเทศ 

 ประโยชน์ต่อผู้บริโภค ได้แก ่

1. ลดความเสี่ยงที่เกิดจากการบริโภคอาหารที่ไม่มีคุณภาพ   
2. ไม่สะอาดที่มีการปนเปื้อนหรืออาหารมีเชื้อโรค 
3. ได้บริโภคผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณภาพ มาตรฐาน และปลอดภัย 
4. มีความเชื่อมั่นและมั่นใจ ในการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์อาหาร ด้วยความสะอาด จากการเลือก

ผลิตภัณฑ์ที่มีเครื่องหมาย อย. 
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มาตรฐานการผลติขั นต้น หรือ Primary  GMP ควบคุมกระบวนการผลิตด้านใดบ้าง 

มาตรฐานการผลิตขั้นต้น เป็นหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตและเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุใน
ภาชนะพร้อมจ้าหน่าย  ที่สามารถชี้วัดถึงคุณภาพการผลิตอาหารที่ได้มาตรฐานประกอบด้วย 6 หัวข้อดังนี้ 

1. สถานที่ตั งและอาคารผลิต  
1.1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต (ต้องหลีกเลี่ยงที่จะท้าให้เกิดการปนเปื้อนต่อการผลิตและผลิตภัณฑ์) 

ดังนี้ 
  -  ไม่มีวัตถุอันตรายและสารเคมีที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับกระบวนการผลิต 
  -  ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ 
  -  ไม่มีน้้าขังแฉะและสกปรก 
  -  มีท่อหรือทางระบายน้้านอกอาคารเพ่ือระบายน้้าทิ้ง 
  -  ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์รวมถึงสัตว์เลี้ยงด้วย 
  -  ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว 
  -  ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูลหรือขยะที่เป็นแหล่งสะสมเชื้อโรคต่างๆ 

 1.2  อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต 
  -  สะอาด ถูกสุขลักษณะเป็นระเบียบ และไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว 
  -  มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมส้าหรับการปฏิบัติงาน 
  -  มีท่อหรือทางระบายน้้าทิ้ง 
  -  มีแสงสว่างเพียงพอส้าหรับการปฏิบัติงาน 
  -  มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน จากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ 
  -  สามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่บริเวณหรือสัมผัสอาหารได้ 

2. เครื่องมือ และอุปกรณ์ในการผลิต  
 2.1 ติดตั้งอยู่ในต้าแหน่งที่ง่ายแก่การท้าความสะอาด 
 2.2 เครื่องมือและอุปกรณ์รวมถึงพ้ืนผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร ท้าด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่ 

เป็นสนิม ไม่เป็นพิษทนต่อการกัดกร่อน สภาพสะอาด 
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3. การควบคุมกระบวนการผลิต   
3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ 

-  มีการคัดเลือกและส่วนผสมทีสะอาด มีคุณภาพ 
-  มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามท่ีกฎหมายก้าหนด 
-  มีการล้างท้าความสะอาดและเก็บรักษาอย่างเหมาะสม 

 3.2  การขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสมภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ในลักษณะที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
 3.3  มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม 

3.4 น้้าและน้้าแข็งท่ีสัมผัสกับอาหาร ต้องสะอาด บริโภคได้ มีคุณภาพมาตรฐาน ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข 

3.5 ผลิตภัณฑ์  
 -  ที่การคัดแยกหรือท้าลายผลิตภัณฑ์ที่ไมเหมาะสม 
 -  มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและขนส่งในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนและเสื่อมสลาย 

4. การสุขาภิบาล  
 4.1 น้้าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิต หมายถึง น้้าที่ไม่สัมผัสกับอาหารต้องเป็นน้้าสะอาด เช่น น้้าที่ใช้ล้าง

มือ ภาชนะ เครื่องมือ  เป็นต้น 
 4.2  มีภาชนะส้าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดตั้งอยู่ในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอรวมถึงมีวิธีการจ้ากัดที่

เหมาะสม 
 4.3 มีการจัดการระบายน้้าทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ 
 4.4 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าส้วมต้องแยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
 4.5 ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ สะอาด และมีจ้านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน 
 4.6  มีอ่างล้างมือและอุปกรณ์พร้อมสบู่หรือน้้ายาฆ่าเชื้อโรคและอุปกรณ์ท้าให้มือแห้งอยู่ในสภาพที่ใช้

งานได้ เพียงพอ และสะอาดอยู่ในต้าแหน่งที่เหมาะสม 

5. การบ้ารุงรักษา และการท้าความสะอาด  
 5.1 มีวิธีการหรือมาตรการดูแลท้าความสะอาดอาคารผลิตสม่้าเสมอ 
 5.2 เครื่องมือ  เครื่องจักร และอุปกรณ์ การผลิต มีความสะอาดอย่างสม่้าเสมอ และอยู่ในสภาพที่ใช้

งานได้ 
5.3 มีการเก็บสารเคมีท้าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ และต้องมีป้ายแสดงชื่อแยกให้เป็นสัดส่วนและ

ปลอดภัย 
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 6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน  
 6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล ไม่เป็นโรค หรือพาหะของโรค ตามที่ระบุใน
กฎกระทรวง 
 6.2 ผู้ปฏิบัติงานที่ท้าหน้าที่สัมผัสกับอาหารขณะปฏิบัติงานต้องปฏิบัติดังนี้ 

- แต่งกายสะอาด มีเสื้อคลุม ผ้ากันเปื้อน ผ้าปิดจมูก ถุงมือ เป็นต้น 
 6.3 มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใช้ในบริเวณผลิตอย่างเหมาะสม 
 6.4 ไม่สวมเครื่องประดับ 
 6.5 มือและเล็บต้องสะอาด 
 6.6 ล้างมือให้สะอาดทุกครั้ง ก่อนเริมปฏิบัติงาน 
 6.7 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผมอย่างใดอย่างหนึ่งตามความจ้าเป็น 
 6.8 มีการแสดงค้าเตือนห้ามมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอันน่ารังเกียจในสถานที่ผลิตอาหาร เช่น สูบ
บุหรี่ บ้วนน้้าลาย เป็นต้น 
 6.9 มีวีการหรือข้อปฏิบัติส้าหรับผู้ไม่เก่ียวข้องกับการผลิตที่มีความจ้าเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิต  
เช่น  ผู้เยี่ยมชม เป็นต้น 
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ส่วนที่ 3 : 
การขอมาตรฐานผลิตภัณฑ ์
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การขอมาตรฐานผลิตภณัฑ์ 

การขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์เหล่านี้จะต้องสะอาด ปลอดภัย และมีคุณภาพหรือมาตรฐานที่กฎหมาย
ก้าหนด ผู้ผลิตต้องขออนุญาตให้ถูกต้องตามกฎหมายก่อนที่จะผลิตเพ่ือจ้าหน่ายต่อไป 

1. การขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหาร (ขอเครื่องหมาย อย.) 
1.1 ความส้าคัญของ อย. 

ตามพระราชบัญญัติอาหารพ.ศ. 2552 ได้ก้าหนดไว้ว่าห้ามมิให้ผู้ใดตั้งโรงงานผลิตอาหาร หรือ
น้าเข้าอาหารเพื่อจ้าหน่าย เว้นแต่ได้รับอนุญาตจากผู้อนุญาต และตามระเบียบส้านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา ว่าด้วยการด้าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบบนอาหารได้ก้าหนดให้ผู้ประกอบธุรกิจเกี่ยวกับอาหารต้อง
แสดงเลขสารบบบนอาหารส้าหรับอาหาร 3 กลุ่ม คือ อาหารควบคุมเฉพาะ อาหารก้าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐาน และอาหารที่ต้องมีฉลาก ดังนั้น กลุ่มผู้ผลิต ผู้ประกอบการด้านอาหาร ที่น้าวัตถุดิบที่ได้จาก
การเกษตร และการเลี้ยงสัตว์มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ส้าเร็จรูปเพ่ือจ้าหน่าย เช่น เครื่องดื่มท้าจากผลไม้
ท้องถิ่น เครื่องดื่มจากสมุนไพร กะปิ น้้าปลา ขนมหวาน อาหารขบเคี้ยว เป็นต้น ซึ่งผลิตภัณฑ์ 

 
1.2 สัญลักษณ์ของเครื่องหมาย อย. 

 

1.3 การแบ่งกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหาร  
อาหารแบ่งตามลักษณะการขออนุญาตผลิต ออกเป็น 2 กลุ่ม คือ  
1.3.1 กลุ่มอาหารที่ไม่ต้องมีเครื่องหมาย อย.  

อาหารกลุ่มนี้ ส่วนใหญ่เป็นอาหารที่ไม่แปรรูปหรือถ้าแปรรูปก็จะใช้กระบวนการผลิต
ง่ายๆ ในชุมชน ผู้บริโภคจะต้องน้ามาปรุงหรือผ่านความร้อนก่อนบริโภค อาหารกลุ่มนี้ผู้ผลิตที่มีสถานที่ผลิตไม่
เข้าข่ายโรงงาน (ใช้อุปกรณ์หรือเครื่องจักรต่้ากว่า 5 แรงม้า หรือคนงานน้อยกว่า 7คน) สามารถผลิตจ้าหน่าย
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ได้โดยไม่ต้องมาขออนุญาตจากส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาหรือส้านักงานสาธารณสุขจังหวัด  แต่
ต้องแสดงฉลากอาหารที่ถูกต้องไว้ด้วย 

   
1.3.2 กลุ่มอาหารที่ต้องมีเครื่องหมาย อย.  

อาหารกลุ่มนี้เป็นอาหารที่มีการแปรรูปเป็นอาหารกึ่งส้าเร็จรูปหรืออาหารส้าเร็จรูปแล้ว 
ซึ่งอาจก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อผู้บริโภคในระดับต่้าปานกลางหรือสูง แล้วแต่กรณี ได้แก่ อาหารที่ต้องมี ฉลาก 
อาหารก้าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หรืออาหารควบคุมเฉพาะ ดังนั้น จึงจ้าเป็นต้องขออนุญาตสถานที่ผลิต
อาหารและขอขึ้นทะเบียนต้ารับอาหาร หรือจดทะเบียนอาหาร หรือแจ้ง  รายละเอียดของอาหารแต่ละชนิด
แล้วแต่กรณี ได้ที่ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือส้านักงานสาธารณสุขจังหวัด  

 
1.4 หลักเกณฑ์การขอเครื่องหมาย อย.  

1.4.1 กลุ่มอาหารที่ไม่ต้องมีเครื่องหมาย อย.  
อาหารกลุ่มนี้ ผู้ผลิตไม่ต้องขออนุญาตผลิตภัณฑ์ แต่ต้องแสดงฉลากตามที่กฎหมาย

ก้าหนด นอกจากนี้หากสถานที่ผลิตเข้าข่ายโรงงานก็ต้องขออนุญาตตั้งโรงงานด้วย ดังนี้ 
 

กลุ่มและชนิดของอาหาร เอกสารที่ใช้ในการขออนุญาต 

 ผลิตภัณฑ์จากพืช 
ข้าวกล้อง ธัญพืชต่าง ๆ งา เมล็ดถั่วแห้ง พริกแห้ง 

ข้าวเกรียบ (ไม่ทอด) ธัญพืชชนิดบด/ผง พริกป่น 

 ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
ปลาแห้ง กุ้งแห้ง รังนกแห้ง ไข่เค็มดิบ กะป ิ 

ปลาร้าผง/ดิบ ปลาสม้ น้้าบูดู น้้าผึ้ง (ที่ผลิตจากสถานท่ีผลิต
ไม่เป็นโรงงาน) 

 อื่น ๆ 
เกลือบรโิภค (เกลือป่น) 

1. กรณีสถานที่ผลิตเข้าข่ายโรงงาน  
จะต้องยื่นขอตั้งโรงงานผลิตอาหาร พร้อมหลักฐาน

ตามที่ได้ก้าหนดไว้ เพื่อขอรับใบอนุญาตผลิตอาหาร ถ้าไม่
เข้าข่ายโรงงานไม่ต้องยื่นขอ 

2. ตัวผลิตภัณฑ์ไม่ต้องขอ อย. แต่ต้องแสดงฉลาก   
ซึ่งข้อความในฉลากต้องแสดงช่ืออาหาร น้้าหนัก

สุทธิ (ของแข็ง/ผง) หรือปริมาตรสุทธิ (ของเหลว) เป็นระบบ
เมตริก (เช่น กรัม กิโลกรัม ลูกบาศก์เซ็นติเมตร) (หรือ ซม.3 
หรือ ลบ.ซม) ลิตร มิลลิลิตร (หรือ มล.) ช่ือและที่ตั้งของ
สถานท่ีผลิต โดยมีค้าว่า “ผลิตโดย” น้าหน้าและวันเดือนปีท่ี
ผลิต หรือหมดอายุ หรือควรบริโภคก่อนตามเง่ือนไขที่
ก้าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) 
พ.ศ. 2543 เรื่องฉลากอาหาร 

3. กรณีเกลือบริโภคไม่ต้องขอ อย. แต่ต้องผลิตให้ได้
มาตรฐานตามที่ก้าหนดไว ้ 

ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขและต้องแสดง
ฉลาก  
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1.4.2 กลุ่มอาหารที่ต้องมีเครื่องหมาย อย. 
1) กลุ่มอาหารที่ต้องมีเครื่องหมาย อย. แต่ไม่ต้องส่งตัวอย่างอาหารตรวจวิเคราะห์ 

อาหารกลุ่มนี้ ได้แก่ อาหารที่ต้องมีฉลากที่รัฐมนตรีมิได้ก้าหนดให้ส่งมอบฉลาก ผู้ผลิตจะต้องขออนุญาตสถานที่
ผลิตอาหารและผลิตภัณฑ์ต่อส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาหรือส้านักงานสาธารณสุขจังหวัดโดยใช้
เอกสารและหลักฐานในการยื่นขออนุญาตดังนี้ 

 
กลุ่มและชนิดของอาหาร เอกสารที่ใช้ในการขออนุญาต 

 เคร่ืองปรุงรสและน ้าจิ ม  
เช่น เต้าเจี้ยว น้้าสลัด ซอสน้้ามันหอย น้้าจิ้มสุกี ้

น้้าจิ้มไก ่น้้าจิ้มปลาหมึก น้้าเกลือปรุงอาหาร 

 น ้าพริกที่ส้าเร็จรูปที่รับประทานได้ทันที  
เช่น น้้าพริกเผา น้้าพริกนรก น้้าพริกสวรรค์ 

น้้าพริกปลาย่าง ปลาร้าทรงเครื่อง/แจ่วบอง 

 ผลิตภัณฑ์จากผลไม้   
เช่น กล้วยตาก, กล้วย/สาเก/ขนุน/ทุเรียน

ทอด/อบกรอบ กล้วย/ สับปะรด/ทุเรียน/มะขาม/ขนุน
กวน มะม่วง/มะขาม/ฝรั่ง/มะกอก/มะยมดอง/มะม่วง/
มะกรูด/มะขาม/บอระเพ็ดแช่อิ่ม ชมพู่/มะยม/ฝรั่ง/มะ
เฟื่อง/มะม่วงหยี ลูกหยี/มะขามคลุกน้้าตาล ส้มแผ่น/
ส้มลิ้ม มะพร้าว/มะขาม/มะนาวดองแก้ว 

 ผลิตภัณฑ์จากสัตว์  
เช่นไส้กรอก แหนม หมู ยอ ลูกช้ิน กุนเชียง 

เนื้อสวรรค์ ปลาแผ่น หมูแผ่น หมูหยอง หมูทุบ ปลา
กรอบปรุงรส ปลาหมึกอบกรอบ ไข่เค็มต้มสุก 

 ขนมและอาหารขบเคี ยว  
เช่น ทองหยิบ ทองหยอด ทองม้วน ขนมหม้อ

แกง ขนมปังปอนด์บิสกิต คุกกี้ ข้าวเกรียบทอด เมี่ยงค้า
ถั่วทอด ฯลฯ 

 ลูกอมและทอฟฟ่ี  
เช่น ลูกอมรสนมลูกอมรสมะขาม ทอฟฟี่รสนม 

ทอฟฟ่ีรสมะพร้าว 

 ผลิตภัณฑ์ในกลุ่มที่ 1 ที่มีวัตถุกันชื นหรือสาร
ดูดออกซิเจนในภาชนะบรรจุ 

 กรณีสถานที่ผลิตเข้าข่ายโรงงาน  
จะต้องยื่นขอตั้งโรงงานผลิตอาหาร พร้อม

หลักฐานตามที่ได้ก้าหนดไว้ กรณีที่ได้รับใบอนุญาตผลิต
อาหารแล้วให้ยื่นส้าเนาใบอนุญาตผลิตอาหาร จ้านวน 1 
ฉบับ หรือ 

 กรณีสถานที่ผลิตไม่เข้าข่ายโรงงาน  
ต้องยื่นค้าขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร จ้านวน 

2 ฉบับ พร้อมหลักฐานที่ก้าหนดไว้ กรณีที่ได้รับเลข
สถานที่ผลิตอาหารแล้วให้ยื่นส้าเนาค้าขอรับเลขสถานที่
ผลิตอาหาร จ้านวน 1 ฉบับ 

 การรับเลขสารบบอาหาร (หรือเลข อย.)  
ของอาหารแต่ละชนิด จะต้องยื่นแจ้ง

รายละเอียดของอาหารภายหลังการยื่นขออนุญาตตั้ง
โรงงานผลิตอาหารหรือยื่นค้าขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหาร
โดยยื่นใบจดทะเบียนอาหาร/แจ้งรายละเอียดอาหาร 
จ้านวน 2 ฉบับ โดยให้เขียนเครื่องหมาย “3” เลือกใน 0 
ขอแจ้งรายละเอียดอาหาร” และเลือกว่าเป็นอาหารที่ผลิต
ในกรอบข้อความว่า “0 ผลิต” พร้อมลงช่ือให้ค้ารับรอง
ท้าย 
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2) กลุ่มอาหารที่ต้องมีเครื่องหมาย อย. และรายงานผลการตรวจวิเคราะห์อาหารไว้ให้
ตรวจสอบ อาหารกลุ่มนี้ได้แก่ อาหารก้าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานที่รัฐมนตรีมิได้ก้าหนดให้ส่งมอบฉลาก  
แต่กฎหมายก้าหนดในเรื่องคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารแต่ละประเภทไว้ให้ยื่นขออนุญาตผลิตต่อ
ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) หรือส้านักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) โดยใช้เอกสารและ
หลักฐานในการยื่นขออนุญาต ดังนี้ 
 

กลุ่มและชนิดของอาหาร เอกสารที่ใช้ในการขออนุญาต 

 อาหารก้าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 

 น ้าส้มสายชู 

 น ้ามันส้าหรับปรุงอาหาร  
เช่น น้้ามันหมู  น้้ามันงา น้้ามันมะพร้าว 

น้้ามันปาล์ม 

 น ้าแร่ ตามธรรมชาติ 

 ไข่เยี่ยวม้า 

 กาแฟ ชนิดคั่วเมล็ด/ผงส้าเร็จรูป/ปรุง
ส้าเร็จ 

 ชา ชนิดชาใบ/ผงส้าเร็จรูป/ปรุงส้าเร็จ 

 น ้าพริกแกง  
เช่น น้้าพริกแกงส้ม น้้าพริก   แกงเผ็ด   

น้้าพริกแกงเขียวหวาน 

 เครื่องปรุงรส 
เช่น ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก น้้าปลา 

ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จาการย่อยโปรตีนของถั่ว
เหลือง (ได้แก่ ซีอ้ิวหรือซอสถั่วเหลือง ซอสปรุงรส) 

 แยม เยลลี ่และมาร์มาเลด  

 กรณีสถานที่ผลิตเข้าข่ายโรงงาน  
ต้องยื่นค้ าขอตั้ ง โ รงงานผลิตอาหาร 

จ้านวน 1 ฉบับ พร้อมหลักฐานที่ก้าหนดไว้ กรณีที่
ได้รับใบอนุญาตผลิตอาหารแล้วให้ยื่นส้าเนา
ใบอนุญาตผลิตอาหาร จ้านวน 1 ฉบับ หรือ 

 กรณีสถานที่ผลิตไม่เข้าข่ายโรงงาน  
ต้องยื่นค้าขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร 

จ้านวน 2 ฉบับ พร้อมหลักฐานที่ก้าหนดไว้ กรณีที่
ได้รับเลขสถานที่ผลิตอาหารแล้ว ให้ยื่นส้าเนาค้า
ขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร จ้านวน 1 ฉบับ และ 

 การรับเลขสารบบอาหาร (หรือเลข อย.) 
ของอาหารแต่ละชนิด  

จะต้องยื่นจดทะเบียนอาหารภายหลังการ
ยื่นขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร หรือยื่นค้า
ขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร โดยยื่นใบจดทะเบียน
อาหาร/แจ้งรายละเอียดอาหาร จ้านวน 2 ฉบับ 
โดยให้เขียนเครื่องหมาย “4” เลือกใน 0 ขอจด
ทะเบียนอาหาร และเลือกว่าเป็นอาหารที่ผลิตใน
กรอบข้อความว่า 0 ผลิต พร้อมลงชื่อให้ค้ารับรอง 
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1.5 การขออนุญาตสถานที่ผลิต   
ด้วยการยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน โดยไม่เสียค่าธรรมเนียม (ฟรี) 
1.5.1 ผู้ผลิตเตรียมเอกสารหลักฐาน และค้าขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน 

(แบบสบ.1) ดังนี้ 
เอกสารหลักฐานประกอบการยื่นขออนุญาต (สถานที่ผลิต) 

บุคคลธรรมดา นิติบุคคล 

1. ค้าขอ (แบบ สบ.1) 
2. ส้าเนาบัตรประชาชน 
3. ส้าเนาบัตรประจ้าตัวผู้เสียภาษี 
4. ส้าเนาทะเบียนบ้าน 
5. ส้าเนาทะเบียนพาณิชย์ 
6. หนังสือมอบอ้านาจ 

 

1. ค้าขอ (แบบ สบ.1) 
2. .ส้าเนาบัตรประชาชน 
3. ส้าเนาบัตรประจ้าตัวผู้เสียภาษี 
4. ส้าเนาทะเบียนบ้าน 
5. ส้าเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียน 
6. .ส้าเนาบัญชีรายชื่อผู้ถือหุ้นหรือส้าเนา 
7. หนังสือรับรองสัญชาติหนังสือมอบอ้านาจ

และแต่งตั้งผู้ด้าเนินกิจการ 
8. หนังสือมอบอ้านาจ 

 
 1.5.2 ผู้ผลิตยื่นค้าขอกับเจ้าหน้าที่ โดยสามารถยื่นค้าขอได้ดังนี้ 

-  กรณีสถานที่ผลิตตั งอยู่ กรุงเทพมหานคร : ยื่นค้าขออนุญาตได้ที่ศูนย์บริการ
ผลิตภัณฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center) ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยากระทรวง
สาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี  

-  กรณีสถานที่ผลิตตั งอยู่ ณ ต่างจังหวัด : ยื่นค้าขออนุญาตได้ที่กลุ่มงานคุ้มครอง
ผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุข ส้านักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 

 1.5.3 เจ้าหน้าที่พิจารณาเอกสารหลักฐานต่างๆ 
1.5.4 เจ้าหน้าที่ตรวจประเมินสถานที่ผลิตตามเกณฑ์มาตรฐานการผลิตขั้นต้นและเมื่อผ่าน

การตรวจประเมินแล้ว 
1.5.5 เจ้าหน้าที่ออกใบค้าขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน (แบบ สบ.1) และ

ลงนามโดยเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)หรือนายแพทย์สาธารณสุขจังหวัด(สสจ.) หรือผู้ที่ได้รับ
มอบอ้านาจจากเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 1.5.6 ผู้ผลิตรับ (สบ.1) โดยจะมีเลขสถานที่ผลิตอาหาร 8 หลัก แสดงอยู่ 
 1.5.7 ผู้ผลิตด้าเนินการยื่นขอรับเลขสารบบอาหารตามแบบ (สบ.5) ต่อไป 
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1.6 การยื่นขออนุญาตผลิตภัณฑ์ 
การขออนุญาตผลิตภัณฑ์ ด้วยการยื่นแจ้งรายละเอียดอาหารทีจะผลิตโดยไมเสียค่าธรรมเนียม 

(ฟรี) 
1.6.1 ผู้ผลิตตรวจสอบประเภทผลิตภัณฑ์อาหาร ว่าเข้าข่ายอาหารแปรรูปฯ และได้รับอนุญาตใน   

แบบ สบ.1 หรือไม ่
1.6.2 ยื่นเอกสารหลักฐานต่างๆที่เก่ียวข้อง ได้แก่ 

1)  ใบจดทะเบียนอาหาร/แจ้งรายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.5) จ้านวน 2 ฉบับ 
2)  ส้าเนาการได้รับอนุญาตสถานที่ผลิต (แบบ สบ.1) จ้านวน 1 ฉบับที่มีขอบข่ายอาหาร

แปรรูปฯ 
3)  สถานทียื่นค้าขอรับเลขสารบบอาหาร 

-  กรณีสถานที่ผลิตตั งอยู่ กรุงเทพมหานคร : ยื่นค้าขออนุญาตได้ที่ศูนย์บริการลิต
ภัณฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center) ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยากระทรวง
สาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี  

-  กรณีสถานที่ผลิตตั งอยู่ ณ ต่างจังหวัด  : ยื่นค้าขออนุญาตได้ที่กลุ่มงานคุ้มครอง
ผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุข ส้านักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 

4)  เจ้าหน้าที่ตรวจสอบหลักฐานและรายละเอียดการขออนุญาตในแบบ สบ.5 ให้
สอดคล้องกับกฎหมายที่เก่ียวข้องและแบบ สบ.1 ที่ได้รับอนุญาตไว้  ซึงเมื่อผ่านการพิจารณาตามกฎหมาย จะ
ได้รับเลขสารบบอาหารจ้านวน 13 หลัก เพ่ือน้าไปแสดงบนฉลากอาหาร 

 

 
  

ทั้งนี้การแสดงเลขสารบบอาหาร จะต้องแสดงด้วยตัวเลขที่มีขนาดไม่เล็ กกว่า 2 
มิลลิเมตรและมีสีตัดกับพื้นเห็นได้ชัดเจน ภายในกรอบเครื่องหมาย 

 

 
 

ภายหลังการได้รับเลขสารบบอาหาร ผู้ผลิตจะต้องด้าเนินการควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์และการแสดงฉลากอาหารให้เป็นไปตามกฎหมาย 
 
 
  



 

  คู่มือแนวทางการยกระดับคุณภาพคุณภาพสินค้า OTOP ในพื้นที่ภาคใต้สู่การรับรองมาตรฐาน 

2. GMP : มาตรฐานการปฏิบัติในการผลิตที่ดี (Good Manufacturing Practice)  

  2.1 ความส้าคัญของเครื่องหมายมาตรฐาน GMP  
GMP เป็นระบบคุณภาพ (Quality System) หรือระบบประกันคุณภาพ (Quality assurance 

system) ในอุตสาหกรรมอาหาร เป็นการด้าเนินการเพ่ือให้สถานที่ผลิตมีมาตรฐาน โดยค้านึงถึงทุกขั้นตอน
ของการผลิต รวมทั้งปัจจัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ซึ่งจะต้องถูกควบคุมตรวจสอบอย่างเป็นระบบต่อเนื่อง และ
สม่้าเสมอ เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้าย มีคุณภาพและปลอดภัยมากยิ่งขึ้น ระบบนี้เป็นระบบที่เน้นการป้องกัน
มากกว่าการแก้ไขปัญหาในระดับสากล ปัจจุบันมีความส้าคัญ และมีการด้าเนินการมากขึ้นในประเทศไทย 
โดยเฉพาะอุตสาหกรรมขนาดใหญ่และอุตสาหกรรมส่งออก เนื่องจากกระแสความต้องการ การบริโภคอาหาร
ภายในประเทศและกระแสการค้าโลก ที่มีการแข่งขันในเรื่องคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภัยของอาหาร
มากยิ่งขึ้น ซึ่งระบบนี้เป็นระบบประกันคุณภาพท่ีมีการปฏิบัติและพิสูจน์แล้วจากกลุ่มนักวิชาการด้านอาหารทั่ว
โลกแล้วว่า สามารถท้าให้อาหารเกิดความปลอดภัย เป็นที่เชื่อถือยอมรับจากผู้บริโภค  

GMP มี 2 ประเภท คือ  
1)  GMP สุขลักษณะทั่วไป หรือ General GMP ซึ่งเป็นหลักเกณฑ์ที่น้าไปใช้ปฏิบัติส้าหรับ

อาหาร ทุกประเภท  
2)  GMP เฉพาะผลิตภัณฑ์ หรือ Specific GMP ซึ่งเป็นข้อก้าหนดที่เพ่ิมเติมจาก GMP ทั่วไป

เพ่ือมุ่งเน้นในเรื่องความเสี่ยงและความปลอดภัยของแต่ละผลิตภัณฑ์อาหารเฉพาะมากยิ่งข้ึน  

2.2 สัญลักษณ์ของเครื่องหมายมาตรฐาน GMP 

 
 

2.3  หลักเกณฑ์การขอเครื่องหมายมาตรฐาน GMP  
2.3.1  คุณสมบัติของผู้ย่ืนค้าขอ  

1) ผู้ยื่นค้าขอตามมาตรฐานสากล ต้องมีคุณสมบัติ ดังนี้  
1.1)  เป็นผู้ได้รับอนุญาตผลิตอาหาร จากส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือ

ส้านักงานสาธารณสุขจังหวัด กระทรวงสาธารณสุข และไม่อยู่ในระหว่างการพักใช้การอนุญาต  
1.2)  เป็นผู้ประกอบกิจการที่ขอรับการรับรอง  
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1.3)  ไม่เป็นผู้ถูกเพิกถอนการรับรอง จากส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เว้น
แต่พ้นระยะเวลา 3 เดือน นับจากวันที่เพิกถอนการรับรองมาแล้ว 

2) ผู้ยื่นค้าขอตามกฎหมาย ต้องมีคุณสมบัติ ดังนี้  
2.1)  เป็นผู้ได้รับอนุญาตผลิตอาหาร จากส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

กระทรวงสาธารณสุข และไม่อยู่ในระหว่างการพักใช้การอนุญาต  
2.2)  เป็นผู้ประกอบกิจการที่ขอรับการรับรอง  
2.3)  ไม่เป็นผู้ถูกเพิกถอนการรับรอง จากส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เว้น

แต่ผู้ยื่นค้าขอได้มีหนังสือแจ้งยืนยันว่าได้มีการแก้ไขปรับปรุงตามหลักเกณฑ์แล้ว  

2.3.2 การรับรอง  
1) ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ด้าเนินการให้การรับรอง GMP ตามขอบข่ายที่

ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ และ/หรือสถานขอบข่ายที่ได้การรับรองระบบงาน  
2) ก่อนการตรวจประเมินเพ่ือการรับรอง ผู้ยื่นค้าขอตามมาตรฐานสากล ต้องมีการน้า

GMP ไปปฏิบัติแล้ว รวมทั้งมีการด้าเนินกิจกรรมในทุกข้อก้าหนดของมาตรฐานสากล เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 6 
เดือน  

2.4 หน่วยงานที่ให้การรับรองการจดทะเบียน เพื่อตรวจประเมิน GMP กฎหมาย  

หน่วยงาน เบอร์ติดต่อ Website 
1. สถาบันอาหาร  โทรศัพท์ 0-2886-8088 ต่อ 216 http://www.nfi.or.th/ 
2. สมาคมผู้ผลิตอาหารส้าเร็จรูป โทรศัพท ์0-2261-2684-6  

โทรสาร 0-2261-2966-7 
http://www.thaifood.org/ 

3. สถาบันเพ่ิมผลผลิตแห่งชาติ โทรศัพท ์0-2619-5500 ต่อ 703 http://www.ftpi.or.th/ 
4. ส้านักรับรองระบบคุณภาพ (สรร.) 
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยี
แห่งประเทศไทย  

โทรศัพท ์0-2579-1121-30  
ต่อ 4201, 0-2579-4240 (สายตรง)  
โทรสาร 0-2579-9541 

http://www.tistr.or.th/ 

5. บริษัท บีวีคิวไอ (ประเทศไทย) จ้ากัด โทรศัพท ์0-2670-4839,  
0-2670-4800 ต่อ 839  
โทรสาร 0-2670-0511  

http://www.sea.bureauveritas.com/ 
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2.5  ขั นตอนการขอการรับรองเครื่องหมายมาตรฐาน GMP  

กรณีขอรับการรับรอง GMP ตามมาตรฐานสากล : ให้ยื่นค้าขอต่อศูนย์บริการผลิตภัณฑ์สุขภาพ
เบ็ดเสร็จพร้อมหลักฐานและเอกสารต่าง ๆ ที่เป็นปัจจุบันซึ่งรวมถึงเอกสาร GMP ของผู้ยื่นค้าขอ ตามแบบค้า
ขอรับการรับรองระบบ GMP ด้านอาหารที่ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก้าหนด  

กรณีขอรับรอง GMP ตามกฎหมาย : ให้ผู้ผลิตอาหารแจ้งความประสงค์ขอรับการตรวจประเมิน
ต่อกองควบคุมอาหาร ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยยื่นหนังสือขอรับการรับรอง GMP พร้อม
แนบหลักฐานและเอกสารต่าง ๆ ที่เป็นปัจจุบัน 

3. มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)  
ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม หรือที่เรียกย่อ ๆ ว่า สมอ. ได้มีโครงการจัดท้ามาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชน เพ่ือรองรับการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนหรือระดับพ้ืนบ้านที่ยังไม่ได้รับการพัฒนา
เท่าท่ีควร ซึ่งวัตถุประสงค์ของโครงการที่ส้าคัญคือส่งเสริมและพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชุมชนให้ได้รับการ
รับรองและแสดงเครื่องหมายการรับรอง  เพ่ือส่งเสริมด้านการตลาดของผลิตภัณฑ์  ให้เป็นที่ยอมรับอย่าง
แพร่หลายและสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ชุมชนทั้งในประเทศและต่างประเทศ
เน้นให้มีการพัฒนาแบบยั่งยืน อีกทั้งสนับสนุนนโยบายส้าคัญของรัฐบาล โครงการหนึ่งต้าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ 
ในการแก้ไขปัญหาความยากจนของชุมชน  โดยมุ่งให้ความส้าคัญของการน้าภูมิปัญญาชาวบ้าน   และ
ทรัพยากรที่มีอยู่ในท้องถิ่น  มาพัฒนาและสร้างมูลค่าของผลิตภัณฑ์ให้สูงขึ้น  มีคุณภาพ มีจุดเด่น มีเอกลักษณ์ 
มีการพัฒนาท้องถิ่น สร้างชุมชนให้เข้มแข็ง พ่ึงตนเองได้ สร้างงาน สร้างรายได ้ 

3.1  การรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชน   
การรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชน  หมายถึง  การให้การรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนของ

ผู้ผลิตในชุมชน ที่เกิดการรวมกลุ่มกันประกอบกิจกรรมใดกิจกรรมหนึ่งทั้งที่จดทะเบียนอย่างเป็นทางการหรือที่
ไม่มีการจดทะเบียนเป็นการรวมกลุ่มเองโดยธรรมชาติ หรือชุมชนในโครงการหนึ่งต้าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ที่ผ่าน
การคัดเลือกจากจังหวัด และ/หรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ส้านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมได้ประกาศก้าหนดไว้แล้ว  

3.2 ผู้ย่ืนค้าขอ  
ผู้ยื่นค้าขอ หมายถึง ผู้ผลิตทีอ่ยู่ในชุมชนและ/หรือจากโครงการหนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ ที่ผ่าน

การคัดเลือกจากคณะกรรมการอ้านวยการ หนึ่งต้าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ แห่งชาติ (กอ.นตผ.)  

3.3 ผู้ได้รับการรับรอง  
ผู้ได้รับการรับรอง หมายถึง ผู้ยื่นค้าขอที่ผ่านการตรวจประเมินแล้ว และได้รับการรับรองจาก

คณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
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3.4 คุณสมบัติของผู้ยื่นค้าขอ  
ผู้ยื่นค้าขอต้องมีคุณสมบัติในข้อหนึ่งข้อใด ดังต่อไปนี้  
3.4.1  เป็นผู้ผลิตในชุมชนของโครงการหนึ่งต้าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ ได้รับการคัดเลือกจาก

คณะกรรมการอ้านวยการหนึ่งต้าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์แห่งชาติ (กอ.นตผ.)  
3.4.2  เป็นกลุ่มหรือสมาชิกของกลุ่มเกษตรกร  กลุ่มสหกรณ์  หรือกลุ่มอ่ืน ๆ ตามกฏหมาย

วิสาหกิจชุมชน  เช่น กลุ่มอาชีพ กลุ่มอาชีพก้าวหน้า กลุ่มธรรมชาติ เป็นต้น 

3.5 การรับรอง  
3.5.1  การรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชน ประกอบด้วยการด้าเนินการดังนี้  

1)  ตรวจสอบสถานที่ผลิตและเก็บตัวอย่างจากสถานที่ผลิตส่งตรวจสอบ เพ่ือพิจารณา
ออกใบรับรอง  

2)  ตรวจติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ได้รับการรับรอง โดยสุ่มซื้อตัวอย่างที่ได้รับ
การรับรองจากสถานที่จ้าหน่าย เพ่ือตรวจสอบ  

3.5.2  การขอการรับรอง ให้ยื่นค้าขอต่อส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม หรือ 
ส้านักงาน อุตสาหกรรมจังหวัด หรือจังหวัด พร้อมหลักฐานและเอกสารต่าง ๆ ตามแบบที่ส้านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมก้าหนด  

3.5.3  เมื่อได้รับค้าขอตามข้อ 6.5.2 แล้ว ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมจะนัด
หมาย การตรวจสอบสถานที่ผลิตเก็บตัวอย่างส่งทดสอบ หรือทดสอบ ณ สถานที่ผลิต  

3.5.4  ประเมินผลการตรวจสอบว่าเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ได้ก้าหนดไว้หรือไม่  
3.5.5  ใบรับรองผลิตภัณฑ์ มีอายุ 3 ปี นับตั้งแต่วันที่ระบุในใบรับรอง  
3.5.6  การขอต่ออายุใบรับรองหรือการออกใบรับรองฉบับใหม่เมื่อใบรับรองฉบับเก่าสิ้นอายุ ให้

ด้าเนินการตามข้อ 6.5.2 ถึง 6.5.4  

3.6  เงื่อนไขและการตรวจติดตาม  
3.6.1 ผู้ได้รับการรับรอง ต้องรักษาไว้ซึ่งคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ที่ก้าหนดไว้

ตลอดระยะเวลาที่ได้รับการรับรอง  
3.6.2 การประเมินผลการตรวจสอบตัวอย่างที่สุ่มซื้อเพ่ือตรวจติดตามผลต้องเป็นไปตาม

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ก้าหนด  
3.6.3 การตรวจติดตามผลท้าอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  
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3.7 การยกเลิกการรับรอง  
ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม จะยกเลิกใบรับรอง กรณีใดกรณีหนึ่งดังต่อไปนี้  
3.7.1 ผลิตภัณฑ์ที่ตรวจติดตามผลไม่เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 2 ครั้งติดต่อกัน  
3.7.2 ผู้ได้รับการรับรองขอยกเลิกใบรับรอง  
3.7.3 มีการประกาศแก้ไขหรือยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ได้ก้าหนดไว้  
3.7.4 เมื่อใบรับรองครบอายุ 3 ปี นับจากวันที่ได้รับการรับรอง  
3.7.5 กรณีมีการกระท้าอันเป็นการฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขต่างๆ ที่

ก้าหนด เช่น การอวดอ้างเกินความเป็นจริง โฆษณาการได้รับการรับรองครอบคลุมรวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้รับ
การรับรอง 

3.8 อ่ืน ๆ  
3.8.1 ในกรณีที่ยกเลิกใบรับรอง ผู้ได้รับการรับรองต้องยุติการใช้สิ่งพิมพ์ สื่อโฆษณา ที่มีการ

อ้างอิง ถึงการได้รับการรับรองทั้งหมด  
3.8.2 ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ไม่รับผิดชอบในการกระท้าใด ๆ ของผู้ได้รับ

การ รับรองที่ได้กระท้าไปโดยไม่สุจริตหรือไม่ปฏิบัติตามหรือฝ่าฝืนหลักเกณฑ์และเงื่อนไขท่ีก้าหนด  

3.9 ข้อแนะน้าส้าหรับผู้รับใบรับรองให้แสดงเครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
3.9.1 ค่าใช้จ่าย ผู้รับใบรับรองไม่ต้องช้าระค่าใช้จ่าย ดังนี้  

1) ค่าใช้จ่ายในการตรวจสอบผลิตภัณฑ์ชุมชน (ตัวอย่าง)  
2) ค่าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชุมชนที่เก็บจากสถานที่จ้าหน่าย  
3) ค่าน้าส่งตัวอย่าง  

3.9.2 การแสดงเครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
1) ผู้รับใบรับรองต้องแสดงเครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนกับผลิตภัณฑ์ชุมชนที่

เป็นไปตามมาตรฐานเท่านั้น  
2) การแสดงเครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน การท้าเครื่องหมายและฉลาก  

2.1)  การแสดงเครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และ
วิธีการที่ก้าหนด  

2.2)  การท้าเครื่องหมายและฉลากต้องมีข้อความครบถ้วนตามที่ก้าหนดไว้ใน
มาตรฐาน ผลิตภัณฑ์ชุมชนและได้รับความเห็นชอบจาก สมอ.  

2.3)  ระยะเวลาในการแสดงเครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนให้เป็นไปตาม
เงื่อนไขที่ก้าหนด  
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3.9.3 การตรวจสถานที่ผลิตและเก็บตัวอย่างเพื่อตรวจสอบของ สมอ.  
1)  ในการควบคุมการใช้เครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน   สมอ. จะได้ส่งพนักงาน

เจ้าหน้าที่มาตรวจสถานที่ผลิตเป็นครั้งคราวและเก็บตัวอย่างจากสถานที่ผลิต  หรือจากแหล่งจ้าหน่ายไป
ตรวจสอบ  

2)  การมาตรวจสถานที่ผลิตเพ่ือดูการท้าและการใช้เครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน สมอ. จะไม่แจ้งให้ผู้รับใบรับรองทราบล่วงหน้า ยกเว้นบางกรณี  

3)  พนักงานเจ้าหน้าที่ที่มาตรวจสถานที่ผลิตต้องแสดงบัตรประจ้าตัวต่อเจ้าหน้าที่ของ
สถานที ่ผลิตทุกครั้ง  

4)  ในการตรวจสถานที่ผลิตและเก็บตัวอย่าง พนักงานเจ้าหน้าที่จะด้าเนินการดังนี้  
4.1)  การตรวจสถานที่ผลิต  

4.1.1)  ตรวจกรรมวิธีการท้าการใช้เครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของ 
สถานที่ผลิต  

4.1.2)  พนักงานเจ้าหน้าที่จะแจ้งผลการตรวจสอบตัวอย่างที่เก็บไปตรวจสอบ
ใน ครั้งก่อน (ถ้ามี) 

4.2)  การเก็บตัวอย่าง  
4.2.1)  พนักงานเจ้าหน้าที่จะเก็บตัวอย่างตามวิธีการและจ้านวนตามที่ก้าหนด

ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน แต่อาจเก็บตัวอย่างเพ่ิมข้ึน ในกรณีดังต่อไปนี้   
(1)  ใช้เป็นตัวอย่างอ้างอิง  
(2)  เพ่ือแบ่งส่งหน่วยตรวจสอบมากกว่า 1 หน่วยขึ้นไป (กรณีที่หน่วย 

ตรวจสอบเดียวไม่สามารถตรวจสอบได้ครบทุกรายการตามที่มาตรฐาน ผลิตภัณฑ์ชุมชนก้าหนด)  
4.2.2)  พนักงานเจ้าหน้าที่จะออกใบรับ -น้าส่งตัวอย่างของ สมอ. ให้สถานที่

ผลิตทุกครั้ง ที่มีการเก็บตัวอย่างและจะให้เจ้าหน้าที่ของสถานที่ผลิตลงนามจ่ายตัวอย่างในใบรับ-น้าส่งตัวอย่าง
ด้วย ในบางกรณีการน้าส่งตัวอย่างพนักงานเจ้าหน้าที่อาจขอให้ผู้รับใบรับรองน้าส่งตัวอย่างให้  สมอ. หรือ
หน่วยตรวจสอบก็ได ้ 

3.9.4  การตรวจสอบผลิตภัณฑ์ สมอ. จะส่งตัวอย่างที่เก็บจากแหล่งต่าง ๆ ให้หน่วยตรวจสอบ
เพ่ือตรวจสอบและแจ้งผลการตรวจสอบให้ผู้ได้รับการรับรองทราบภายหลัง  

3.9.5  การเลิกประกอบกิจการ  ผู้รับใบรับรองต้องแจ้งเป็นหนังสือให้ สมอ. ทราบภายใน
สามสิบวันนับแต่วันเลิกกิจการ 

 
  



 

  คู่มือแนวทางการยกระดับคุณภาพคุณภาพสินค้า OTOP ในพื้นที่ภาคใต้สู่การรับรองมาตรฐาน 

6.10 ขั นตอนการด้าเนินงานในการให้การรับรอง 
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ภาคผนวก 
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เอกสารตัวอย่างการขออนุญาต 
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เอกสารตัวอย่างการขออนุญาต 
การขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน 

(Primary GMP) 
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การขอแจ้งรายละเอียดอาหารแปรรูปท่ีบรรจใุนภาชนะพร้อมจ้าหน่าย (สบ.๕) 
อาหารและยา (อย.) 
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มาตรฐานผลติภัณฑ์ชมุชน (มผช.) 
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