
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

การวิเคราะห์คุณภาพ 
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การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีและกายภาพ 

 
การวเิคราะห์ค่าความชื�น ตามวธีิ AOAC (2000) 

  ชั�งตวัอยา่งหนัก 3-5 กรัม ดว้ยเครื�องชั�งทศนิยม 4 ตาํแหน่ง ใส่ลงใน moisture can ที�ผ่านการ
อบแห้ง และทราบนํ3 าหนักแน่นอน นําไปอบในตู้อบลมร้อนที�อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็น
เวลานานประมาณ 3-6 ชั�วโมง หรือจนนํ3 าหนกัของตวัอยา่งคงที� โดยการนาํตวัอยา่งออกจากตูอ้บ ปล่อย
ให้เยน็ในโถดูดความชื3น ชั�งนํ3 าหนักตวัอย่าง แลว้นาํไปอบจนไดน้ํ3 าหนักคงที� ทาํการวิเคราะห์ตวัอยา่ง
ละ 3 ซํ3า คาํนวณหาปริมาณความชื3น แลว้หาค่าเฉลี�ย 

 

 ปริมาณความชื3น (ร้อยละ) = (นํ3าหนกัตวัอยา่งก่อนอบ – นํ3 าหนกัตวัอยา่งหลงัอบ) × 100 
     นํ3าหนกัตวัอยา่งก่อนอบ 

 

การวดัค่าวอเตอร์แอคทิวิตี (aw) 

 วดัดว้ยเครื�อง Novasina (Novasina, Switzerland) วิธีการ คือ ใส่ตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ที�ทาํการลด
ขนาดแลว้ลงในตลบัพลาสติกสําหรับวดัค่า aw  แลว้นําไปใส่ในเครื�อง Novasina บันทึกค่าที�คงที� ณ 
อุณหภมิู 25 องศาเซลเซียส ทาํการวิเคราะห์ตวัอยา่งละ 3 ซํ3 า แลว้หาค่าเฉลี�ย 
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การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 

 
การตรวจนับจํานวนจุลนิทรีย์ทั�งหมด (Total Plate Count) 
อุปกรณ์และเครื�องมือ 

1) จานเพาะเชื3อ และปิเปตขนาด 1, 5 และ 10 มิลลิลิตร (ที�ผ่านการอบฆ่าเชื3อที�อุณหภูมิ 
160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2-3 ชั�วโมง) 

2) เครื�องปั�นไฟฟ้า 
3) เครื�องเขยา่ 

อาหารเลี3ยงเชื3อและสารละลายสาํหรับเจือจาง 
1) สารละลายบฟัเฟอร์เปปโตน เขม้ขน้ร้อยละ 0.1 
2) Plate count agar, PCA 

วิธีวิเคราะห์ 
1. การเตรียมตวัอยา่ง 

1.1 ใช้ช้อนปราศจากเชื3อโดยการลนไฟและเช็ดด้วยแอลกอฮอล์ ตกัตัวอย่างจาก
หลายๆ ส่วน ชั�งนํ3 าหนกัได ้25 กรัม กบัสารละลายบฟัเฟอร์เปปโตน 225 มิลลิลิตร ตีปั�นดว้ยเครื�องปั�น
ไฟฟ้าเป็นเวลา 2 นาที จะไดต้วัอยา่งอาหารที�มีความเจือจาง 1:10 (10-1) 

1.2 เขยา่อาหารให้ผสมเป็นเนื3อเดียวกนั ใชปิ้เปตดูดตวัอย่างอาหารที�เจือจาง 1:10 (10-1) 
ปริมาตร 1 ปริมาตร ใส่ในหลอดทดลองที�มีสารละลายบฟัเฟอร์เปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยา่ให้เขา้กนัดว้ย
เครื�องเขยา่ จะไดอ้าหารที�เจือจาง 1:100 (10-2) 

1.3 ทาํให้อาหารมีความเจือจาง 1:1000 (10-3) และความเจือจางต่อๆ ไปดว้ยวิธีเดียวกนั
จนถึงความเจือจาง 1:1000000 (10-6) 
 2.   การใส่อาหารเลี3ยงเชื3อ 

  2.1 ใชปิ้เปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายของตวัอยา่งที�ความเจือจางต่างๆ ลงใน
จานเพาะเชื3อ จานละ 1 มิลลิลิตร ความเจือจางละ 2 จาน 
  2.2 เทอาหาร PCA ที�กาํลงัหลอมเหลว (อุณหภูมิไม่ควรสูงกว่า 48 องศาเซลเซียส)               
ลงในงานเพาะเชื3อที�มีตวัอย่าง โดยใส่ลงไปจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ให้เสร็จภายในเวลา 15 
นาที นบัตั3งแต่ความเจือจางเริ�มตน้ 
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  2.3 ผสมตวัอยา่งและอาหารเลี3ยงเชื3อให้เขา้กนัดี วางทิ3งไวใ้ห้เยน็ แลว้ควํ�าจานอาหาร
เลี3ยงเชื3อลง 
  2.4 ทาํตวัอย่างควบคุมโดยใชส้ารละลายเปปโตน 1 มิลลิลิตรแทนสารละลายของ
ตวัอยา่งอาหาร 
 3. การบ่มเชื3อ บ่มจานอาหารที�เตรียมไวเ้สร็จเรียบร้อยแลว้ที�อุณหภมิู 35±1 องศาเซลเซียส เป็น
เวลานาน 48±2 ชั�วโมง 
 4. การตรวจนบัจาํนวนโคโลนีและการรายงานผล หลงับ่มเชื3อตามกาํหนดแลว้ ตรวจนบัจาํนวน
โคโลนีบนจานอาหารเพาะเชื3อ ที�มีจาํนวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 30-300 โคโลนี หาค่าเฉลี�ยของจาํนวน
โคโลนี รายงานผลการตรวจนบัวา่ มี จาํนวน aerobic bacteria ในรูปโคโลนีต่ออาหาร 1 กรัม (cfu/g) 
 

การตรวจนับยีสต์และเชื�อรา 

อุปกรณ์และเครื�องมือ 
1) จานเพาะเชื3อ และปิเปตขนาด 1 5 และ 10 มิลลิลิตร (ที�ผ่านการอบฆ่าเชื3อที�อุณหภูมิ 

160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2-3 ชั�วโมง) 
2) เครื�องปั�นไฟฟ้า 
3) เครื�องเขยา่ 

อาหารเลี3ยงเชื3อและสารละลายสาํหรับเจือจาง 
1) สารละลายบฟัเฟอร์เปปโตน เขม้ขน้ร้อยละ 0.1 
2) Potato dextrose agar, PDA 

วิธีวิเคราะห์ 
1. การเตรียมตวัอยา่ง 

1.1 ใช้ช้อนปราศจากเชื3อโดยการลนไฟและเช็คด้วยแอลกอฮอล์ ตกัตัวอย่างจาก
หลายๆ ส่วน ชั�งนํ3 าหนกัได ้25 กรัม กบัสารละลายบฟัเฟอร์เปปโตน 225 มิลลิลิตร ตีปั�นดว้ยเครื�องปั�น
ไฟฟ้าเป็นเวลา 2 นาที จะไดต้วัอยา่งอาหารที�มีความเจือจาง 1:10 (10-1) 

1.2 เขยา่อาหารให้ผสมเป็นเนื3อเดียวกนั ใชปิ้เปตดูดตวัอย่างอาหารที�เจือจาง 1:10 (10-1) 
ปริมาตร 1 ปริมาตร ใส่ในหลอดทดลองที�มีสารละลายบฟัเฟอร์เปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยา่ให้เขา้กนัดว้ย
เครื�องเขยา่ จะไดอ้าหารที�เจือจาง 1:100 (10-2) 
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1.3 ทาํให้อาหารมีความเจือจาง 1:1000 (10-3) และความเจือจางต่อๆ ไปดว้ยวิธีเดียวกนั
จนถึงความเจือจาง 1:1000000 (10-6) 
 2.   การใส่อาหารเลี3ยงเชื3อ 

  2.1 ใชปิ้เปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายของตวัอยา่งที�ความเจือจางต่างๆ ลงใน
จานเพาะเชื3อ จานละ 1 มิลลิลิตร ความเจือจางละ 3 จาน 
  2.2 เทอาหารเลี3ยงเชื3อ PDA ที�กาํลงัหลอมเหลวลงในงานเพาะเชื3อที�มีตวัอยา่งโดยใส่ลง
ไปจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร รีบเทใหเ้สร็จภายในเวลา 1 ถึง 2  นาที หลงัจากใส่เชื3อลงไปแลว้ 
  2.3 ผสมตวัอยา่งและอาหารเลี3ยงเชื3อให้เขา้กนัดี วางทิ3งไวจ้นอาหารแขง็ตวั 
  2.4 ทาํตวัอย่างควบคุมโดยใชส้ารละลายเปปโตน 1 มิลลิลิตรแทนสารละลายของ
ตวัอยา่งอาหาร 
 3. การบ่มเชื3อ บ่มจานอาหารที�เตรียมไวเ้สร็จเรียบร้อยแลว้ไวใ้นที�มืด ที�อุณหภูมิ 22 ถึง                  
25±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 5 วนั 
 4.  การตรวจนับจาํนวนโคโลนีและการรายงานผล หลังบ่มเชื3อตามกาํหนดแลว้ ตรวจนับ
จาํนวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเชื3อ ที�มีจาํนวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 10-150 โคโลนี หาค่าเฉลี�ยของ
จาํนวนโคโลนีจากทั3ง 3 จานเพาะเชื3อ รายงานผลการตรวจนบั ในรูปโคโลนีต่ออาหาร 1 กรัม (cfu/g ml) 
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ภาคผนวก ข 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ภาพ ข2 การเตรียมตวัอยา่งผลิตภณัฑไ์ส้อั�วก่อนการทดสอบทางประสาทสัมผสั
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ภาพ ข1 ผลิตภณัฑ์ไส้อั�วที�พฒันาได ้

 
การเตรียมตวัอยา่งผลิตภณัฑไ์ส้อั�วก่อนการทดสอบทางประสาทสัมผสั

 

 

 

 

การเตรียมตวัอยา่งผลิตภณัฑไ์ส้อั�วก่อนการทดสอบทางประสาทสัมผสั 



ภาพ ข3 การเตรียมเสิร์ฟพร้อมตวัอยา่งผลิตภณัฑไ์ส้อั�วก่อนการทดสอบทางประสาทสัมผสั

ภาพ ข4 การทดสอบการยอมรับผูบ้ริโภคในห้องปฏิบติัการ 
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การเตรียมเสิร์ฟพร้อมตวัอยา่งผลิตภณัฑไ์ส้อั�วก่อนการทดสอบทางประสาทสัมผสั

 

 

 
 

การทดสอบการยอมรับผูบ้ริโภคในห้องปฏิบติัการ (Laboratory test)

 

 

การเตรียมเสิร์ฟพร้อมตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ไส้อั�วก่อนการทดสอบทางประสาทสัมผสั 

(Laboratory test) 



ภาพ ข5 การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคในสถานที�ชุมชน 
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การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคในสถานที�ชุมชน (Central location test)
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

(Central location test) 
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ภาคผนวก ค 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

ไส้อัBว 
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มผช.๒๙๔/๒๕๔๗ 

มาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชุน 

ไส้อัBว 

 
๑. ขอบข่าย 

๑.๑  มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนนี3ครอบคลุมเฉพาะไส้อั�วพร้อมบริโภคที�ทาํจากเนื3อหมู บรรจุในภาชนะ
บรรจุ 

๒. บทนิยาม 
ความหมายของคาํที�ใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนนี3  มีดงัต่อไปนี3  

๒.๑ ไส้อั�ว หมายถึง ผลิตภณัฑ์ทาํจากเนื3อหมู มนัหมู ปรุงรสดว้ยเครื�องปรุงรส และเครื�องเทศหรือ
สมุนไพร เช่น เกลือ นํ3าตาล ซีอีsวขาว พริกแห้ง ตะไคร้ กระเทียม หอม ใบมะกรูด ขมิ3น บดหรือ  
โขลก อาจเติมกระดูกหมูอ่อนดว้ยกไ็ด ้ ผสมให้เขา้กนั บรรจุในไส้หมูที�ลา้งสะอาดแลว้หรือไส้
ชนิดอื�นที�บริโภคได ้แลว้นาํไปทาํใหสุ้ก 

๓. คุณลกัษณะทีBต้องการ 

๓.๑ ลกัษณะทั�วไป 
ในภาชนะบรรจุเดียวกนัตอ้งมีรูปทรงเดียวกันและมีขนาดใกลเ้คียงกัน มีการกระจายตวัของ
ส่วนประกอบที�ใชอ้ยา่งสมํ�าเสมอ 

๓.๒ สี 
ตอ้งมีสีที�ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที�ใช ้ไม่ไหมเ้กรียม 

๓.๓ กลิ�นรส 
ตอ้งมีกลิ�นรสที�ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที�ใช ้มีกลิ�นหอมของเครื�องเทศ ปราศจากกลิ�นรส
อื�นที�ไม่พึงประสงค ์เช่น กลิ�นหืน กลิ�นอบั กลิ�นเหมน็ รสเปรี3 ยว 

๓.๔ ลกัษณะเนื3อสัมผสั 
ตอ้งไม่ร่วนหรือแขง็กระดา้ง 

เมื�อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามขอ้ ๘.๑ แลว้ ต้องไดค้ะแนนเฉลี�ยของแต่ละลกัษณะจาก                               
ผูต้รวจสอบทุกคน ไม่น้อยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลกัษณะใดได ้๑ คะแนน จากผูต้รวจสอบคนใดคน
หนึ�ง 
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มผช.๒๙๔/๒๕๔๗ 
 
๓.๕ สิ�งแปลกปลอม 

ตอ้งไม่พบสิ�งแปลกปลอมที�ไม่ใช่ส่วนประกอบที�ใช ้เช่น เส้นผม ขนสัตว ์ดิน ทราย กรวด ชิ3นส่วน
หรือสิ�งปฏิกลูจากสัตว ์

๓.๖ โปรตีน 
ตอ้งไม่น้อยกว่าร้อยละ ๑๓ โดยนํ3 าหนกั 

๓.๗ ไขมนั 
ตอ้งไม่เกินร้อยละ ๓๐ โดยนํ3 าหนกั 

๓.๘ วตัถุเจือปนอาหาร 
 หา้มใชว้ตัถุกนัเสียและสีสังเคราะห์ทุกชนิด 
๓.๙ จุลินทรีย ์

๓.๙.๑ จาํนวนจุลินทรียท์ั3งหมด ตอ้งไม่เกิน ๑ × ๑๐๔ โคโลนีต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 
๓.๙.๒ ซาลโมเนลลา ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง ๒๕ กรัม 
๓.๙.๓ สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง ๐.๑ กรัม 
๓.๙.๔ คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง ๐.๑ กรัม 
๓.๙.๕ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอน็ ตอ้งนอ้ยกว่า ๓ ต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 
๓.๙.๖ ยสีตแ์ละรา ตอ้งไม่เกิน ๑๐๐ โคโลนีต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 
 

๔. สุขลักษณะ 

๔.๑ สุขลกัษณะในการทาํไส้อั�ว ใหเ้ป็นไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก. 
 

๕. การบรรจุ 

๕.๑ ใหบ้รรจุไส้อั�วในภาชนะบรรจุที�สะอาด แหง้ ผนึกไดเ้รียบร้อย และสามารถป้องกนัการปนเปื3 อน
จากสิ�งสกปรกภายนอกได ้

๕.๒ นํ3าหนกัสุทธิของไส้อั�วในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่น้อยกว่าที�ระบุไวที้�ฉลาก 
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๖. เครืBองหมายและฉลาก 

๖.๑ ที�ภาชนะบรรจุไส้อั�วทุกหน่วย อยา่งน้อยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเครื�องหมายแจง้รายละเอียดต่อไปนี3
ใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 
(๑) ชื�อเรียกผลิตภณัฑ์ เช่น ไส้อั�วสมุนไพร ไส้กรอกลา้นนา 
(๒) นํ3าหนกัสุทธิ 
(๓) วนั เดือน ปีที�ทาํ และวนั เดือน ปีที�หมดอาย ุหรือขอ้ความว่า “ควรบริโภคก่อน (วนั เดือน ปี)” 
(๔) ขอ้แนะนาํในการเกบ็รักษาและการบริโภค เช่น ควรเกบ็ในที�เยน็ 
(๕) ชื�อผูท้าํ หรือสถานที�ทาํ พร้อมสถานที�ตั3ง หรือเครื�องหมายการคา้ที�จดทะเบียนในกรณีที�ใช้
ภาษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที�กาํหนดไวข้า้งตน้ 

 

๗. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
๗.๑ รุ่น ในที�นี3  หมายถึง ไส้อั�วที�มีส่วนประกอบเดียวกนั ทาํโดยกรรมวิธีเดียวกนั ในระยะเวลาเดียวกนั 
๗.๒ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ใหเ้ป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งที�กาํหนดต่อไปนี3  

๗.๒.๑ การชักตวัอยา่งและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ�งแปลกปลอม การบรรจุ และ
เครื�องหมายและฉลาก ให้ชกัตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะ
บรรจุ เมื�อตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๕ ขอ้ ๕. และขอ้ ๖. จึงจะถือว่า
ไส้อั�วรุ่นนั3นเป็นไปตามเกณฑที์�กาํหนด 

๗.๒.๒ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบลกัษณะทั�วไป สี กลิ�นรส และลกัษณะ
เนื3อสัมผสั ให้ใชต้วัอยา่งที�ผา่นการทดสอบตามขอ้ ๗.๒.๑ แลว้ จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะ
บรรจุ เมื�อตรวจสอบ แลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๑ ถึงขอ้ ๓.๔ จึงจะถือว่าไส้อั�วรุ่น
นั3นเป็นไปตามเกณฑที์�กาํหนด 

๗.๒.๓ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบโปรตีน ไขมนั วตัถุเจือปนอาหาร และ
จุลินทรีย ์ให้ชกัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๕ หน่วยภาชนะบรรจุ นาํมาทาํ
เป็นตวัอยา่งรวม เมื�อตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๖ ถึงขอ้ ๓.๙ จึงจะถือว่า
ไส้อั�วรุ่นนั3นเป็นไปตามเกณฑที์�กาํหนด 
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๗.๓ เกณฑต์ดัสิน 
 ตวัอยา่งไส้อั�วตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๗.๒.๑ ขอ้ ๗.๒.๒ และขอ้ ๗.๒.๓ ทุกขอ้ จึงจะถือว่าไส้อั�วรุ่น

นั3นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนนี3  
 

๘. การทดสอบ 

๘.๑ การทดสอบลกัษณะทั�วไป สี กลิ�นรส และลกัษณะเนื3อสัมผสั 
๘.๑.๑ ใหแ้ต่งตั3งคณะผูต้รวจสอบ ประกอบดว้ยผูที้�มีความชาํนาญในการตรวจสอบไส้อั�วอยา่งนอ้ย 

๕ คน แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ วางตวัอยา่งไส้อั�วในจานกระเบื3องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
๘.๑.๓ หลกัเกณฑ์การใหค้ะแนน ใหเ้ป็นไปตามตารางที� ๑ 
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ตารางทีB ๑ หลกัเกณฑ์การให้คะแนน 

(ขอ้ ๘.๑.๓) 

ลกัษณะที�ตรวจสอบ เกณฑที์�กาํหนด 
ระดบัการตดัสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ้ ตอ้งปรับปรุง 
ลกัษณะทั�วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกนัตอ้งมีรูปทรง 

เดียวกนัและมีขนาดใกล้เคียงกนั มี
การกระจายตัวของส่วนประกอบที�
ใชอ้ยา่งสมํ�าเสมอ 

๔ ๓ ๒ ๑ 

สี ต้ อ ง มี สี ที� ดี ต า ม ธ ร ร ม ช า ติ ข อ ง
ส่วนประกอบที�ใช ้ไม่ไหมเ้กรียม 

๔ ๓ ๒ ๑ 

กลิ�นรส ตอ้งมีกลิ�นรสที�ดีตามธรรมชาติของ
ส่วนประกอบที�ใช ้มีกลิ�นหอมของ
เครื�องเทศ ปราศจากกลิ�นรสอื�นที�ไม่
พึงประสงค ์เช่น กลิ�นหืน กลิ�นอบั 
กลิ�นเหม็น รสเปรี3 ยว 

๔ ๓ ๒ ๑ 

ลกัษณะเนื3อสัมผสั ลกัษณะเนื3อสัมผสั ตอ้งไม่ร่วนหรือ
แขง็กระดา้ง 

๔ ๓ ๒ ๑ 

๘.๒ การทดสอบสิ�งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื�องหมายและฉลาก 
ให้ตรวจพินิจ 

๘.๓ การทดสอบโปรตีน ไขมนั และวตัถุเจือปนอาหาร 
ให้ใชว้ิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื�นที�เป็นที�ยอมรับ 

๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย ์
ให้ใชว้ิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื�นที�เป็นที�ยอมรับ 

๘.๕ การทดสอบนํ3าหนกัสุทธิ 
  ให้ใชเ้ครื�องชั�งที�เหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ขอ้ ๔.๑) 

ก.๑ สถานที�ตั3งและอาคารที�ทาํ 
ก.๑.๑ สถานที�ตั3งตวัอาคารและที�ใกลเ้คียง อยูใ่นที�ที�จะไม่ทาํให้ผลิตภณัฑ์ที�ทาํเกิดการปนเปื3 อนไดง่้าย 

โดย 
ก.๑.๑.๑ สถานที�ตั3งตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีนํ3าขงัแฉะและสกปรก 
ก.๑.๑.๒ อยูห่่างจากบริเวณหรือสถานที�ที�มีฝุ่ น เขม่า ควนั มากผดิปกติ 
ก.๑.๑.๓ ไม่อยูใ่กลเ้คียงกบัสถานที�น่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี3ยงสัตว ์แหล่งเกบ็หรือกาํจดัขยะ 

ก.๑.๒ อาคารที�ทาํมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะที�ง่ายแก่การบาํรุงรักษา 
การทาํความสะอาด และสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พื3น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที�ทาํ ก่อสร้างดว้ยวสัดุที�คงทน เรียบ ทาํความสะอาด 
และซ่อมแซมให้อยูใ่นสภาพที�ดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที�ทาํออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกลห้้องสุขา ไม่มีสิ�งของที�ไม่ใชแ้ลว้หรือไม่
เกี�ยวขอ้งกบัการทาํอยูใ่นบริเวณที�ทาํ 

ก.๑.๒.๓ พื3นที�ปฏิบติังานไม่แออดั มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที�เหมาะสม 
ก.๒ เครื�องมือ เครื�องจกัร และอุปกรณ์ในการทาํ 

ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทาํที�สัมผสักบัผลิตภณัฑ์ ทาํจากวสัดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ลา้งทาํ
ความสะอาดไดง่้าย 

ก.๒.๒ เครื�องมือ เครื�องจกัร และอุปกรณ์ที�ใช ้ สะอาด เหมาะสมกบัการใชง้าน ไม่ก่อให้เกิดการ 
ปนเปื3 อนติดตั3งไดง่้าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั3งสามารถทาํความสะอาดไดง่้ายและทั�วถึง 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทาํ 
ก.๓.๑ วตัถุดิบและส่วนผสมในการทาํ สะอาด มีคุณภาพดี มีการลา้งหรือทาํความสะอาดก่อน

นาํไปใช ้
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ก.๓.๒ การทาํ การเกบ็รักษา การขนยา้ย และการขนส่ง ให้มีการป้องกนัการปนเปื3 อนและการเสื�อม

เสียของผลิตภณัฑ ์
ก.๔ การสุขาภิบาล การบาํรุงรักษา และการทาํความสะอาด 

ก.๔.๑ นํ3าที�ใชล้า้งทาํความสะอาดเครื�องมือ เครื�องจกัร อุปกรณ์ และมือของผูท้าํ เป็นนํ3 าสะอาดและมี
ปริมาณเพียงพอ 

ก.๔.๒ มีวิธีการป้องกนัและกาํจดัสัตวน์าํเชื3อ แมลงและฝุ่ นผง ไม่ให้เขา้ในบริเวณที�ทาํตามความ
เหมาะสม 

ก.๔.๓ มีการกาํจดัขยะ สิ�งสกปรก และนํ3 าทิ3ง อยา่งเหมาะสม เพื�อไม่ก่อให้เกิดการปนเปื3 อนกลบัลงสู่
ผลิตภณัฑ ์

ก.๔.๔ สารเคมีที�ใชล้า้งทาํความสะอาด และใชก้าํจดัสัตวน์าํเชื3อและแมลง ใชใ้นปริมาณที�เหมาะสม 
และเกบ็ 

แยกจากบริเวณที�ทาํ เพื�อไม่ใหป้นเปื3 อนลงสู่ผลิตภณัฑไ์ด ้
ก.๕ บุคลากรและสุขลกัษณะของผูท้าํผูท้าํทุกคน ตอ้งรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวม

เสื3อผา้ที�สะอาด มีผา้คลุมผมเพื�อป้องกนัไม่ใหเ้ส้นผมหล่นลงในผลิตภณัฑ์ ไม่ไวเ้ล็บยาว ลา้งมือให้
สะอาดทุกครั3 งก่อนปฏิบติังาน หลงัการใชห้อ้งสุขาและเมื�อมือสกปรก 
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