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ของหวานท่ีท าด้วยแป้ง 
คืออะไร? 

ไดแ้กผ่ลติภณัฑ์ส ำเรจ็รูป 
ดูใหม่สด 
ชุ่มชื้นพร้อมรับประทำน 

ท ำด้วยข้ำวเจ้ำหรือข้ำว 

เหนียว 
(หรือแป้งจำกข้ำวเจ้ำหรือข้ำ
วเหนียว) 

น้ ำตำลและเครื่องปรุงอื่น ๆ 

เช่น ถั่วชนดิต่ำง ๆ 
และเมล็ดงำ 

ของหวำนเหล่ำนี้เป็นที่นิยมกั
นมำกในเอเชีย  และสว่นมำก 

ปรุงโดยกำรนึ่ง 

อำจจะประดิษฐ์เป็นชัน้ ๆ 
โดยมีสีสันตำ่งกัน 
ใส่ในพิมพ์ที่มีรูปแบบต่ำง ๆ 
กัน หรือป้ันเป็นก้อนกลม 

ผลติภณัฑ ์

บำงอย่ำงใชต้้มมลีักษณะเป็น  

‘ซุป’ 

ผลติภณัฑ์เหล่ำนี้โดยทั่วไปมี
จ ำหน่ำยตำม 

ร้ำนของช ำเอเชีย  

ของหวำนที่ท ำดว้ยแปง้มีสำร
อำหำรที่เป็นประโยชน์มำก 

ชุ่มชื้น และม ีpH 

เป็นกลำงท ำให้เส่ียงตอ่กำรเส่ื
อมเสียคุณภำพถ้ำไม่เก็บรกัษ
ำให้ถูกต้อง   
อย่ำงไรก็ตำมถ้ำผลิตภัณฑ ์

ถูกผลติโดยได้รับกำรควบคุม
ตำมวิธกีำรข้ำง ล่ำง 

จะปลอดภัยใช้บรโิภคได้นำน 

48 ชม. 
หลังจำกกำรผลิตเมื่อเก็บไว้ใ
นอุณหภูมิห้อง  

วิธีท าให้ผลิตภณัฑป์ลอดภยั 

กำรเส่ียงต่อกำรที่อำหำรเป็น
พิษจำกผลิตภัณฑ์เหลำ่นี้ท ำใ
ห้ลดน้อยลงได้แมว้่ำ 

จะเก็บไว้ในอุณหภูมิห้อง 

ถ้ำปฏิบตัิตำมวิธีกำรดงัต่อไป
นี:้  
เคร่ืองปรงุคณุภาพสงู  
เครื่องปรุงควร:  

 ซื้อจำกผู้จ ำหน่ำยที่ไดม้ำต
รฐำน  

 เก็บรกัษำไว้อยำ่งถกูตอ้งต
ำมค ำแนะน ำของผูผ้ลติ 

อุ่นให้ร้อนอย่างถกูต้อง 

 ควรอุ่นผลติภณัฑ์ให้รอ้น 

(โดยกำรนึ่งหรือต้ม) 

อย่ำงน้อยที่สุด 15 

นำทีเพ่ือฆ่ำแบคทีเรียที่อำจ
ยังมีอยู่ในเครื่องปรุงทีย่ังดิ
บ  

 ของหวำนที่เป็นซุปทีม่รีสห
วำนควรใส่ในภำชนะเล็กใ
นทันทีที่ปรุงเสรจ็ 
เพ่ือให้แน่ใจว่ำเย็นเรว็พอ  
กำรปล่อยให้เย็นในภำชน
ะใหญ่อำจใช้เวลำนำนกว่ำ  
และเป็นโอกำสทีแ่บคทีเรีย
ที่เป็นอันตรำยจะเจรญิเติบ
โต  

จบัต้องอาหารอย่างถกูอนามยั 

 อำหำรที่พร้อมรับประทำน
และเครื่อง 
ปรุงดิบต้องแยกจำกกนั  
ส่วนของอำหำรทีแ่ตะต้องไ
ด้ อุปกรณ์เครื่องใช ้ 
ภำชนะ  ผ้ำเช็ด ฯลฯ 

ต้องไม่ใช้รว่มกับทั้งอำหำร
ดิบและอำหำรพร้อมรบัประ
ทำนโดยไม่มกีำรล้ำงให้สะ
อำดหมดจด 

และถูกอนำมัยในระหว่ำงก
ำรใชก้ับอำหำรแตล่ะอย่ำง 

 อำหำรที่ท ำให้สุกแลว้ต้อง
จับต้องอย่ำงระมัดระวงัเพื่อ
ป้องกันแบคทีเรียที่อำจมีอ

กำรผลิตของหวำน 

ที่มีขำ้วเป็นเครือ่งปรงุหลัก 
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ยู่ในส่ิงแวดล้อมหรือจำกผู้
ที่แตะต้องอำหำร 

 ผู้ที่แตะต้องอำหำรทุกคนต้
องมีทักษะเกี่ยวกับควำมปล
อดภัยของอำหำร  
และมคีวำมรู้เพียงพอในกิจ
กรรมท่ีท ำ 

 กำรล้ำงมือให้หมดจดและถู
กต้อง  
โดยเฉพำะอย่ำงยิ่งหลงักำ
รเข้ำห้องสุขำ 

ผ้ำเช็ดมือที่ใช้แล้วทิ้งเป็นวิ
ธีที่ปลอดภัยที่สุดในกำรท ำ
ให้มือแห้ง  
เน่ืองจำกผ้ำเชด็มือสำมำร
ถแพร่เชื้อจุลินทรยี์ที่เป็นอั
นตรำย  

อายขุองการตัง้จ าหน่าย 

 ผลติภณัฑ์ทีผ่ลติจำกเครื่อ
งปรุงคุณภำพ สูง 
ใช้เวลำท ำให้สุกนำนเพียง
พอ 
และอยู่ในบริเวณทีผ่ลติอย่
ำงถูกสขุอนำมัยและสะอำด  
สำมำรถตั้งจ ำหน่ำยในอุณ
หภูมิของห้องได้เป็นเวลำ 

48 ชม. 

 วันที่ระบ ุ

‘อำยกุำรใช้ท่ีบนผลิตภัณฑ์
ควรเป็น: วนัทีท่ีผ่ลติ + 1 วนั
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การติดป้ายอาหาร 
ของหวำนที่มีขำ้วเป็นเครื่องปรุงหลักต้องติดป้ำย พร้อมทั้งตอ้งรวมข้อมูลดังต่อไปนี:้  

กฎเกณฑ์ในกำรติดป้ำยอำหำร ค ำแนะน ำ 

ช่ือของอำหำร ต้องเป็นภำษำอังกฤษ 

ช่ือของผู้ผลิตและเลขที่อยู่  ไม่ใช่หมำยเลขตู้ไปรษณีย์ 

รำยกำรเครื่องปรุง ต้องระบุรำยกำรเครื่องปรุงทั้งหมดตำมล ำดับมำกที่สุดถึงน้อยที่สุด 
‘น้ ำหนักและเวลำที่ผสม’ รวมทั้งสีผสมอำหำรและสำรกันบูด 
ถ้ำช่ือของผลิตภัณฑ์เอ่ยถึงเครื่องปรุงบำงอย่ำง 
ต้องระบุจ ำนวนเปอร์เซนต์ของเครื่องปรุงนั้น (ตำมน้ ำหนัก)  ตัวอย่ำงเช่น: 
ช่ือของผลิตภัณฑ์: เค้กกล้วยหอม  
เครื่องปรุง: แป้งข้ำวเจ้ำ  กล้วยหอม (20 เปอร์เซนต์)  น้ ำตำล 

ข้อควำมเกี่ยวกับสำรที่ท ำให้เกิดโร

คภูมิแพ้ 

ถ้ำผลิตภัณฑ์หรือเครื่องปรุงประกอบด้วยสำรที่ท ำให้เกิดโรคภูมิแพ้สำมัญอ
ย่ำงหนึ่งอย่ำงใด  ต้องแจ้งไว้ด้วย  ไม่ในรำยกำรเครื่องปรุง 
(ใช้ตัวอักษรตัวด ำเข้ม) หรือข้อควำมแยกต่ำงหำก เป็นต้นว่ำ 
‘มีส่วนผสมของถั่วลิสง’ 
 กลูเตน (ถ้ำใช้แป้งข้ำวสำลี)  
 สัตว์ทะเล (ตัวอย่ำงเช่นปู  กุ้งฝอย   กุ้งนำง)  
 ไข ่
 ปลำ 
 นม 
 ถั่วลิสง 
 ถั่วจำกต้นไม้ (ตัวอย่ำงเช่น ถั่วอัลมอนด ์ถั่วบรำซิล  ถั่วหิมพำน  

ถั่วพิสตำชิโอ ถั่ววอลนัท)  
 ถั่วเหลือง หรือ  
 เมล็ดงำ 

วันที่‘หมดอำยุกำรใช้’  วันที่ที่ผลิต + 1 วัน  ต้องแสดงวันหมดอำยุกำรใช้ โดยระบุ วันที่/เดือน/ปี 

ค ำแนะน ำในกำรเก็บรักษำ สภำพแวดล้อมที่อำหำรจะต้องถูกรักษำไว้เพ่ือให้แน่ใจว่ำอำหำรจะเก็บไว้ไ
ด้จนถึงวันที่ ‘หมดอำยุกำรใช้’ ตัวอย่ำงเช่นเก็บในสถำนที่เย็นและแห้ง 

รำยกำรสำรอำหำรที่เป็นประโยชน์ 

(NIP)  
 
*ตัวอย่ำงในหน้ำหลัง 

รวมถึง: จ ำนวนเสิร์ฟ ปริมำณเสิร์ฟ (เป็นกรัม) 
ปริมำณเฉลี่ยของแต่ละเสิร์ฟและปริมำณเฉลี่ยต่อ 100 กรัม  
 พลังงำน 
 โปรตีน 
 ไขมันรวม 
 ไขมันแซทจูเรดเตด 
 คำร์โบไฮเดรด 
 น้ ำตำล  และ 
 เกลือ 

ประเทศก ำเนิด ตัวอย่ำงเช่น ผลิตในออสเตรเลียจำกส่วนผสมที่น ำเข้ำและจำกท้องถิ่น 
ล ำดับของกำรเขียนถึงส่วนผสมที่น ำเข้ำและท้องถิ่น 
ขึ้นอยู่กับจ ำนวนเปอร์เซ็นต์ที่สูงกว่ำ (ตำมน้ ำหนัก)  ของส่วนผสมนั้น   
ถ้ำผลิตภัณฑ์มีส่วนผสมมำกกว่ำ (ตำมน้ ำหนัก) จำกต่ำงประเทศ 
ต้องกล่ำวถึงประเทศก ำเนิดว่ำผลิตในออสเตรเลียจำกส่วนผสมที่น ำเข้ำและ
จำกท้องถิ่น  ถ้ำผลิตภัณฑ์มีส่วนผสม (ตำมน้ ำหนัก) 
มำกกว่ำจำกออสเตรเลีย ต้องระบุว่ำ 
“ผลิตในออสเตรเลียจำกส่วนผสมท้องถิ่นและน ำเข้ำ”      



 
 

     
 

 

 

ส ำหรับข้อมลูเพ่ิมเติมเกี่ยวกั
บกฎเกณฑ ์ป้ำยอำหำร 
โปรดดูที่เว็บไซต ์NSW Food 

Authority และที ่Australian 

Competition and Consumer 

Commission (ACCC) 

ที่เกี่ยวกับประเทศก ำเนิด 

วิธีช่วยให้ผู้บริโภคปลอดภยั 
ต้องปฏิบตัิตำมวิธีกำรเก็บรกั
ษำของผูผ้ลติ  
ขอแนะน ำวำ่ผู้จ ำหน่ำยปลกี
ตั้งแสดงผลติภณัฑ์ไวใ้นที่แ
ห้งและให้ห่ำงจำกแสงแดด
ที่ส่องถึงโดยตรง  
หรือแหล่งของควำมรอ้นโด
ยตรง 
ตัวอย่ำงเช่นเครื่องท ำควำม
อุ่น  หรือเตำไฟ  

ต้องไม่จ ำหนำ่ยผลิตภณัฑ์ 
เกินวันที่ 
หมดอำยุกำรใช้ทีร่ะบอุยู่ที่แ
ผ่นป้ำย. 

เอกสารตพีมิพอ์ื่น ๆ 
Australian Competition and 

Consumer Commission (ACCC) 

เกี่ยวกับประเทศก ำเนดิwww.a

ccc.gov.au/consumers/groceries/c

ountry-of-origin  

NSW Food Authority (2015) 

กำรรักษำควำมสะอำดและสุ
ขอนำมัยในธุรกิจอำหำร 

http://www.foodauthority.nsw.gov.a

u/_Documents/industry/cleaning_s

anitising_food_businesses.pdf  

NSW Food Authority 
กำรติดป้ำยอำหำร 
http://www.foodauthority.nsw.gov.a

u/foodsafetyandyou/food-labelling 

NSW Food Authority. (2016) 
ธุรกิจอำหำรในครัวเรอืน 

http://www.foodauthority.nsw.gov.a

u/_Documents/retailfactsheets/ho

me_based_food_businesses.pdf  

NSW Food Authority. (2015). 

กำรติดป้ำย – กำระบุวนัที ่ 
สภำพกำรเก็บรักษำ 
และค ำแนะน ำในกำรใช้ 
http://www.foodauthority.nsw.gov.a

u/_Documents/retailfactsheets/lab

elling_date_marking.pdf  

NSW Food Authority. 
(2017) รำยงำน 
เกี่ยวกับของหวำนที่มขี้ำวเป็
นเครื่องปรุง 
หลัก 

  

เกี่ยวกับองค์กร NSW Food Authority: องค์กร NSW Food Authority 

เป็นองค์กรรัฐบำลที่ท ำหน้ำที่ให้เป็นที่แน่ใจว่ำอำหำรในรัฐ NSW ปลอดภัยและติด 

ป้ำยอยำ่งถกูต้อง   องค์กรนี้ท ำงำนร่วมกับผู้บริโภค  อุตสำหกรรมและองค์กรรัฐบำลอื่น ๆ 
เพ่ือลดปัญหำอำหำรเป็นพิษให้น้อยลง  โดยกำรให้ข้อมูลเกี่ยวกับอำหำรและควบคุมกำรผลิตอำหำร  
กำรเก็บรกัษำ  กำรขนส่ง  กำรประชำสัมพันธ์และกำรผลิตอำหำรให้ปลอดภัย  

หมำยเหตุ: ข้อมูลนี้เป็นกำรสรุปโดยทั่วไป และไม่สำมำรถครอบคลุมสถำนกำรณ์ได้ทุกอย่ำง  
ธุรกิจอำหำรต้องรับผิดชอบปฏิบัติตำมระเบียบข้อบังคับต่ำง ๆ ของ Food Standards Code and the Food Act 2003 (NSW). 
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T 1300 552 406 

contact@foodauthority.nsw.gov.au 
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*ตัวอยำ่ง NIP 
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