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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
หมี่กรอบ

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะหมี่กรอบที่บรรจุในภาชนะบรรจุ

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้
๒.๑ หมี่กรอบ หมายถึง อาหารวางที่ทําจากเสนหมี่ทอดกรอบ ที่คลุกเคลาใหเขากันกับสวนผสมของเครื่องปรุง

และเคร่ืองปรุงรส ที่เตรียมจากสวนประกอบตางๆ เชน เตาหูแข็งทอดกรอบ เนื้อหมูรวน เนื้อกุงรวน หอม
สับเจียว กระเทียมสับเจียว  แลวผัดผสมใหเขากับเครื่องปรุงรส เชน เตาเจี้ยว น้ํากระเทียมดอง น้ํามะขาม
น้ํามะนาว น้ําตาลปบ พริกปน ที่เคี่ยวจนเหนียว อาจโรยหนาดวยผักชี กระเทียมดอง ใบกุยฉายหั่นเปน
ทอน และไขฝอย

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองมีการจับตัวของเครื่องปรุงรสกับเสนหมี่อยางสม่ําเสมอ และมีสวนประกอบที่ใชกระจายอยูอยางทั่วถึง

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ไมมีรอยไหม

๓.๓ กล่ินรส
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช  มีรสเปรี้ยวเค็มหวานกลมกลอม และปราศจากกลิ่น
อ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส
ตองกรอบ ไมเหนียวหรือแข็งกระดางเกินไป

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไม
นอยกวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง
๓.๕ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิง
ปฏิกูลจากสัตว
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๓.๖ คาเพอรออกไซด
ตองไมเกิน ๓๐ มิลลิกรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม

๓.๗ วัตถุเจือปนอาหาร
หากมีการใชสี ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด

๓.๘ วอเตอรแอกทิวิตี
ตองไมเกิน ๐.๔
หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิตี เปนปจจัยสําคัญในการคาดคะเนอายุการเก็บอาหาร และเปนตัวบงช้ีถึงความ

ปลอดภัยของอาหาร โดยทําหนาที่ควบคุมการอยูรอด การเจริญ และการสรางสารพิษของจุลิ
นทรีย

๓.๙ จุลินทรีย
๓.๙.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๓ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๙.๒ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๙.๓ ยีสตและรา ตองนอยกวา ๑๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําหมี่กรอบ ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจุหมี่กรอบในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย และสามารถปองกันการปนเปอนจาก
ส่ิงสกปรกภายนอกได

๕.๒ น้ําหนักสุทธิของหมี่กรอบในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุหมี่กรอบทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ให
เห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ  เชน หมี่กรอบทรงเครื่อง
(๒) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี)
(๓) น้ําหนักสุทธิ
(๔) วัน เดือน ป ที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)”
(๕) ขอแนะนําในการเก็บรักษา
(๖) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน
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๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในที่นี้ หมายถึง หมี่กรอบที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบสิง่แปลกปลอม การบรรจ ุเครือ่งหมายและฉลาก ให

ชักตวัอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีวกนั จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุ  เมือ่ตรวจสอบแลวทกุตวัอยางตอง
เปนไปตาม ขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖.  จงึจะถือวาหมีก่รอบรุนนัน้เปนไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๒.๒ การชกัตวัอยางและการยอมรบั  สําหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี  กล่ินรส และลักษณะเนือ้สัมผสั ให
ใชตวัอยางทีผ่านการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุ เมือ่ตรวจสอบแลวตวั
อยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔  จงึจะถือวาหมีก่รอบรุนนัน้เปนไปตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๒.๓ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบคาเพอรออกไซด วตัถเุจอืปนอาหาร วอเตอรแอกทวิิ
ตี และจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๕ หนวยภาชนะบรรจุ  นํามาทํา
เปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๓๐๐ กรัม เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไป
ตามขอ ๓.๖ ถึงขอ ๓.๙  จึงจะถือวาหมี่กรอบรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตวัอยางหมีก่รอบตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทกุขอ จงึจะถอืวาหมีก่รอบรุนนัน้
เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี  กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส
๘.๑.๑ ใหแตงตัง้คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูทีม่คีวามชาํนาญในการตรวจสอบหมีก่รอบอยางนอย ๕ คน

แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ เทตัวอยางหมี่กรอบลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม
๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรงุ
ลักษณะทั่วไป ตองมีการจับตัวของเครื่องปรุงรสกับเสนหมี่

อยางสม่ําเสมอ และมีสวนประกอบที่ใช
กระจายอยูอยางทั่วถึง

๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช
ไมมีรอยไหม

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินรส ตองมกีล่ินรสทีด่ตีามธรรมชาตขิองสวนประกอบ
ทีใ่ช  มรีสเปรีย้วเคม็หวานกลมกลอม และ
ปราศจากกลิน่อืน่ทีไ่มพึงประสงค เชน กล่ินอบั
กล่ินหนื

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองกรอบ ไมเหนียวหรือแข็งกระดางเกินไป ๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบคาเพอรออกไซด
ใหใชวิธีทดสอบตาม IUPAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๕ การทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี
ใหใชเครื่องวัดวอเตอรแอกทิวิตีที่ควบคุมอุณหภูมิไดที่ (๒๕ ± ๒) องศาเซลเซียส

๘.๖ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๗ การทดสอบน้ําหนักสุทธิ
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม
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ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย

 ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
 ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
 ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

 ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอม
แซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

 ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการ
ทําอยูในบริเวณที่ทํา

 ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงาน ไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย  มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทาํ การเกบ็รกัษา การขนยาย และการขนสง มกีารปองกันการปนเปอนและการเสือ่มเสยีของผลติภณัฑ

ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลิตภัณฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และเก็บ

แยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก


