
สำนกังานมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
กระทรวงอตุสาหกรรม ICS 67.120.10               ISBN 974- 9683-43-9

มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
THAI INDUSTRIAL STANDARD

มอก. 1219   2547

แหนม
NAEM (FERMENTED GROUND PORK)



มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
แหนม

สำนกังานมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
กระทรวงอตุสาหกรรม ถนนพระรามที ่6 กรงุเทพฯ 10400

โทรศพัท 0 2202 3300

 ประกาศในราชกจิจานเุบกษา ฉบบัประกาศทัว่ไป  เลม  121  ตอนที ่ 112ง
วนัที ่  23   ธนัวาคม   พทุธศกัราช  2547

มอก. 1219   2547



(2)

คณะกรรมการวิชาการคณะที่ 285
มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมผลติภณัฑเนือ้

ประธานกรรมการ
นางมาลยัวรรณ  อารยะสกลุ ภาควชิาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร

คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร

กรรมการ
นางสจุนิต  ศรคีงศรี กรมวทิยาศาสตรบรกิาร
นายประกาย  บรบิรูณ กรมวทิยาศาสตรการแพทย
นางสาวทพิยา  ปาณะโตษะ สำนกังานคณะกรรมการอาหารและยา
นายชยัณรงค  คนัธพนติ ภาควชิาสตัวบาล มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร
นางสาวเพญ็ศร ี จงูศริวิฒัน กรมปศสุตัว
นางกาญจนารตัน  ทวสีขุ สมาคมมาตรฐานไทย
นางสมใจ  วชิยัดษิฐ สภาสตรแีหงชาต ิในพระบรมราชนิปูถมัภ
นางสาวเรวด ี จรรยาพนู บรษิทั อตุสาหกรรมอาหาร ส.ขอนแกน จำกดั (มหาชน)
นายพรศกัดิ ์ ศรสียาม บรษิทั ไทยเยอรมนัมทีโปรดกัท จำกดั
นางสาวชลติา  กลดันิม่ บรษิทั ซ.ีพ.ี อนิเตอรฟดูส จำกดั

กรรมการและเลขานุการ
นางเสาวลกัษณ  ทองสถติย สำนกังานมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม



(3)

คณะกรรมการมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมไดพจิารณามาตรฐานนีแ้ลว   เหน็สมควรเสนอรฐัมนตรปีระกาศตาม
มาตรา 15 แหงพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511

มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมแหนม นี ้ไดประกาศใชครัง้แรกเปนมาตรฐานเลขที ่มอก.1219-2532 ในราชกจิ
จานเุบกษา ฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 111 ตอนที ่63ง วนัที ่9 สงิหาคม พทุธศกัราช 2537
ตอมาไดพิจารณาเห็นสมควรแกไขปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแหนม เพื่อสงเสริมอุตสาหกรรม
ประเภทนี ้และเปนแนวทางในการผลติใหอยใูนระดบัมาตรฐานเดยีวกนั จงึไดแกไขปรบัปรงุโดยยกเลกิมาตรฐานเดมิ
และกำหนดมาตรฐานขึน้ใหม
มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีก้ำหนดขึน้โดยอาศยัผลการวเิคราะหจากกรมปศสุตัว ขอมลูจากผทูำและเอกสาร
ตอไปนีเ้ปนแนวทาง

มอก.34 ขอปฏบิตัแินะนำระหวางประเทศ : หลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหาร
Official Methods of Analysis of AOAC International 17th Edition, 2000
Compendium of Methods for the Examination of Food 4th Edition, 2001
Modern Food Analysis. F.L Hart and H.J.Fisher, Springer-Verlag, New York, 1991



(5)

ประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม
ฉบบัที ่  3299     ( พ.ศ. 2547 )

ออกตามความในพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
พ.ศ. 2511

เรือ่ง  ยกเลกิและกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
แหนม

โดยทีเ่ปนการสมควรปรบัปรงุมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม แหนม มาตรฐานเลขที ่  มอก. 1219-
2537

อาศยัอำนาจตามความในมาตรา 15 แหงพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511
รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรมออกประกาศยกเลกิประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม ฉบบัที ่ 1979 (พ.ศ.2537)
ออกตามความในพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ.2511 เรือ่ง กำหนดมาตรฐานผลติภณัฑ
อตุสาหกรรม แหนม ลงวนัที ่4 กรกฎาคม พ.ศ. 2537 และออกประกาศกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
แหนม มาตรฐานเลขที ่มอก. 1219-2547 ขึน้ใหม ดงัมรีายการละเอยีดตอทายประกาศนี้

ทัง้นี ้ใหมผีลนบัแตวนัทีป่ระกาศในราชกจิจานเุบกษา เปนตนไป

ประกาศ ณ วนัที ่ 4  พฤศจกิายน พ.ศ. 2547

     รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรม
พงศกัดิ ์   รกัตพงศไพศาล



–1–

มอก. 1219–2547

มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม
แหนม
1. ขอบขาย

1.1 มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนีค้รอบคลมุเฉพาะแหนมทีผ่ลติจากเนือ้หมเูปนสวนใหญ และหนงัหม ูอาจผสม
หหูม ูหรอืจมกูหมดูวยกไ็ด

2. บทนิยาม
ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

2.1 แหนม (naem หรอื fermented ground pork) หมายถงึ ผลติภณัฑทีท่ำจากเนือ้หม ูและหนงัหม ูอาจมหีหูมู
จมกูหมอูยางใดอยางหนึง่หรอืทัง้สองอยางผสมอย ูแลวเตมิเครือ่งปรงุ หอเปนมดัหรอืบรรจใุนภาชนะบรรจุ
หมกัจนไดรสเปรีย้ว อาจนำไปฉายรงัสดีวยกไ็ด

2.2 แหนมฉายรงัส ีหมายถงึ แหนมทีผ่านการฉายรงัส ีแกมมาไมเกนิ 7 กโิลเกรย

3. สวนประกอบ
3.1 สวนประกอบหลกั

3.1.1 เนือ้หมไูมนอยกวารอยละ 52 และตองเปนเนือ้หมทูีไ่ดจากโรงฆาสตัวทีถ่กูตองตามกฎหมาย
3.1.2 หนงัหม ูไมเกนิรอยละ 40
3.1.3 เครือ่งปรงุ เชน เกลอืบรโิภค กระเทยีม ขาวสกุ

3.2 สวนประกอบอืน่ทีอ่าจมี
3.2.1 หหูม ูจมกูหม ูรวมกบัหนงัหมแูลวไมเกนิรอยละ 40
3.2.2 พรกิสด
3.2.3 น้ำตาล

4. คุณลักษณะที่ตองการ
4.1 ลกัษณะทัว่ไป

แหนมตองมเีนือ้แนนและคงรปู สวนประกอบตางๆ ตองผสมกนัอยางทัว่ถงึ  มสีชีมพตูามธรรมชาตขิองแหนมที่
พรอมบรโิภค มกีลิน่และรสด ีปราศจากกลิน่แปลกปลอม เชน กลิน่อบั กลิน่เหมน็
เมือ่ตรวจสอบโดยวธิใีหคะแนนตามขอ 10.1 แลว ตองไดคะแนนจากผตูรวจสอบแตละคนในแตละลกัษณะ
ไมนอยกวา 3 คะแนน และตองไดคะแนนรวมของทกุลกัษณะไมนอยกวา 12 คะแนน
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4.2 สิง่แปลกปลอม
ตองปราศจากสิง่แปลกปลอม เชน ผม ขน (ยกเวนขนทีฝ่งอยใูนหนงัหม)ู กระดกู (ยกเวนกระดกูออนของ
ใบห)ู
การทดสอบใหทำโดยการตรวจพนิจิ

4.3 โปรตนี
ตองไมนอยกวารอยละ 20
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 39.1.19

4.4 ไขมนั
ตองไมเกนิรอยละ 8
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 39.1.05

4.5 ความเปนกรด-ดาง
เมือ่ถงึกำหนดวนั เดอืน ป ทีค่วรบรโิภคตองไมเกนิ 4.6
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 28.1.28

5. วัตถุเจือปนอาหาร
หามใชวตัถเุจอืปนอาหารอืน่ใด นอกจากชนดิและปรมิาณทีก่ำหนดตอไปนี้

5.1 ฟอสเฟตในรปูของโมโน-ได- และพอลขิองเกลอืโซเดยีมหรอืโพแทสเซยีมอยางใดอยางหนึง่หรอืรวมกนัใน
ผลติภณัฑสำเรจ็ (คำนวณจากฟอสฟอรสัทัง้หมดในรปู P2O5) ใหใชไดไมเกนิ 3 000 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 39.1.12

5.2 โซเดยีมหรอืโพแทสเซยีมไนเทรตใหใชไดไมเกิน 500 มลิลกิรมัตอกิโลกรมั หรอืโซเดยีมหรอืโพแทสเซยีม
ไนไทรต  ไมเกนิ 125 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั ถาใชโซเดยีมหรอืโพแทสเซยีมไนเทรตและโซเดยีมหรอืโพแทสเซยีม
ไนไทรตรวมกนัตองใหใชไดไมเกนิ 125 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 39.1.20

5.3 สี
ตองไมเจือสีใดๆ
การทดสอบใหปฏบิตัติาม Modern Food Analysis โดย F.L. Hart and H.J. Fisher, Springer-Verlag, New
York, 1991 หนา 444 และหนา 445
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6. สขุลกัษณะ
6.1 สขุลกัษณะใหเปนไปตาม มอก.34
6.2 จลุนิทรยีทีอ่าจมใีนแหนมตองไมเกนิเกณฑทีก่ำหนดดงัตอนี้

6.2.1 ซาลโมเนลลา (Salmonella) ตองไมพบในตวัอยาง 25 กรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.9.01 ถงึขอ 17.9.03

6.2.2 สตาฟโลคอ็กคลั ออเรยีส (Staphylococcus aureus) ตองไมพบในตวัอยาง 0.1 กรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.5.02

6.2.3 คลอสตรเิดยีม เพอรฟรงิเจนส (Clostridium perfringens) ตองไมพบในตวัอยาง 0.1 กรมั
การทดสอบใหปฏบตัติาม AOAC (2000) ขอ 17.7.02

6.3 พยาธทิรคิเินลลา สไปราลสิ (Trichinella spiralis) ตองไมพบในตวัอยาง 100 กรมั
การทดสอบใหปฏบิตัติามขอ 10.2

6.4 เชือ้รา ตองนอยกวา 10 โคโลนตีอตวัอยาง 1 กรมั
การทดสอบใหปฏิบัติตาม COMPENDIUM OF METHODS FOR THE MICROBIOLOGICAL
EXAMINATION OF FOODS 4TH EDITION 2001

7. การบรรจุ
7.1 วัสดุที่ใชหอหุมแหนม ตองเปนวัสดุจากธรรมชาติหรือวัสดุอื่นใดที่สะอาด หอหุมไดเรียบรอย และปองกัน

สิง่ปนเปอนได ในกรณทีีเ่ปนวสัดอุืน่สวนทีส่มัผสักบัแหนม ตองไมมสี ีหรอืสิง่แปลกปลอมอืน่ๆ
7.2 หากมไิดกำหนดไวเปนอยางอืน่ น้ำหนกัสทุธขิองแหนมในแตละภาชนะบรรจ ุตองเปน 80 กรมั 100 กรมั

150 กรมั 200 กรมั 240 กรมั 250 กรมั 270 กรมั และตองไมนอยกวาทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก

8. เครือ่งหมายและฉลาก
8.1 ที่ภาชนะบรรจุแหนมทุกหนวยอยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็น

ไดงาย ชดัเจน
(1) ชือ่ผลติภณัฑตามมาตรฐานนี้
(2) วนั เดอืน ปทีค่วรบรโิภค และวนั เดอืน ปทีห่มดอายุ
(3) วตัถเุจอืปนอาหาร (ถาม)ี
(4) ขอความวา “ผานการฉายรงัส”ี และแสดงเครือ่งหมายและรายละเอยีดการฉายรงัสตีามภาคผนวก ก.

(ในกรณทีีฉ่ายรงัส)ี
(5) น้ำหนกัสทุธ ิเปนกรมั
(6) ขอแนะนำการเกบ็รกัษาและบรโิภค
(7) ชือ่ผทูำหรอืโรงงานทีท่ำ หรอืชือ่ผจูดัจำหนาย พรอมสถานทีต่ัง้ หรอืเครือ่งหมายการคาทีจ่ดทะเบยีน
(8) ประเทศทีท่ำ

ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีก่ำหนดไวขางตน
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9. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน
9.1 การชกัตวัอยางและเกณฑทีต่ดัสนิใหเปนไปตามภาคผนวก ก. ใหไวเปนเพยีงขอแนะนำ

10. การทดสอบ
10.1 ลกัษณะทัว่ไป

10.1.1 ใหตรวจสอบในวนั เดอืน ปทีค่วรบรโิภค ตามทีร่ะบไุวทีฉ่ลาก
10.1.2 วธิตีรวจสอบ

10.1.2.1 คณะผูตรวจสอบประกอบดวยผูมีความชำนาญในการตรวจสอบแหนมอยางนอย 5 คน ทุกคนจะ
แยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอสิระ

10.1.2.2 หลกัเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที ่2

ตารางที ่2 หลกัเกณฑการใหคะแนน
(ขอ 10.1.2.2)

สมบัติท่ีตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได
     ลักษณะเนื้อ เนื้อแนน คงรูป เนื้อและหนังผสมกันอยางท่ัวถึง 5

เนื้อแนน คงรูป เนื้อและหนังผสมกันไมคอยท่ัวถึง 4
เนื้อไมแนน คงรูป เนื้อและหนังผสมกันไมท่ัวถึง
     มีรอยแยกหรือแตกภายในเนื้อ 3
เนื้อไมแนน ไมคงรูป เนื้อและหนังผสมกันไมท่ัวถึง 2
เนื้อยุย และไมคงรูป 1

     กล่ินและรส กล่ินหอมชวนรับประทาน รสเปรี้ยวพอดี 5
กล่ินหอมปานกลาง รสเปรี้ยวพอดี 4
กล่ินหอมเล็กนอย รสเปรี้ยวพอดี 3
กล่ินบูดหรือคาวเล็กนอย รสเปรี้ยวมาก 2
กล่ินและรสท่ีไมเปนท่ียอมรับ 1

     สี สีชมพูของไนโตรโซฮีโมโครม 5
สีซีดหรือจางหรือเขมไปเล็กนอย 4
สีซีดหรือจางหรือเขม 3
สีคลํ้าคอนขางเขียว 2
สีเขียวคลํ้ามาก 1
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10.2 พยาธิทรคิเินลลา สไปราลสิ
10.2.1 เครื่องมือ

10.2.1.1 เครือ่งบดไฟฟา
10.2.1.2 กลองทรคิโินสโกป (Trichinoscope) หรอืกลองสเตอรโิอไมโครสโกป (Stereomicroscope)

10.2.2 สารเคมี
10.2.2.1 เพปซนิ (1:12 500)
10.2.2.2 สารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ 1 + 3

10.2.3 วธิตีรวจสอบ
บดตวัอยาง 100 กรมักบัน้ำกลัน่ 100 ลกูบาศกเซนตเิมตร ดวยเครือ่งบดไฟฟาจนละเอยีด ใสในบกีเกอร
ขนาด 3 ลูกบาศกเดซิเมตร เติมเพปซิน 10 กรัม น้ำกลั่นอุนอุณหภูมิ 46 ถึง 48 องศาเซลเซียส 2
ลกูบาศกเดซเิมตร แลวเตมิสารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ 16 ลกูบาศกเซนตเิมตร นำบกีเกอรตัง้บนแทน
ใหความรอน ซึง่มแีทงแมเหลก็สำหรบัคน ควบคมุอณุภมูทิี ่ 44 ถงึ 46 องศาเซลเซยีส นาน 30 นาที
กรองผานตะแกรงทีม่ขีนาดร ู0.18 มลิลเิมตร ลงในกรวยแยก ตัง้ไว 30 นาท ีใหตกตะกอน ไขสวนลาง
มา 40 ลกูบาศกเซนตเิมตร ใสในบกีเกอรขนาด 100 ลกูบาศกเซนตเิมตร ตัง้ไวอกี 10 นาท ีใหตกตะกอน
อีกครั้งหนึ่ง ใชไซริงคอยๆ ดูดสวนบนออกทิ้ง 30 ลูกบาศกเซนติเมตร เทตะกอนที่เหลือทั้งหมดลง
จานแกว นำไปสองกลองทรคิโินสโกปหรอืกลองสเตอรโิอไมโครสโกป ตรวจหาพยาธทิรคิเินลลาสไปราลสิ
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ภาคผนวก ก.
การชกัตวัอยางและเกณฑตดัสนิ

(ขอ 9.1)

ก.1 รนุ ในทีน่ี ้หมายถงึ แหนมทีม่สีวนประกอบอยางเดยีวกนั ทำโดยกรรมวธิเีดยีวกนั มลีกัษณะการบรรจหุอหมุ
หรอืผกูมดัและขนาดเดยีวกนั และทำในคราวเดยีวกนั

ก.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กำหนดตอไปนี้ หรืออาจใชแผนการ
ชกัตวัอยางอืน่ทีเ่ทยีบเทากนัทางวชิาการกบัแผนทีก่ำหนดไว

ก.2.1 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบการบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก
ก.2.1.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัตามจำนวนทีก่ำหนดในตารางที ่1 นำไปทดสอบเครือ่งหมาย

และฉลากกอน แลวจงึทดสอบการบรรจุ
ก.2.1.2 จำนวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ 7. ตองไมเกินเลขจำนวนที่ยอมรับที่กำหนดในตารางที่ 1

และตวัอยางทกุตวัอยางตองไปเปนตามขอ 8. จงึจะถอืวาแหนมรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ตารางที ่1 แผนการชกัตวัอยางสำหรบัการทดสอบการบรรจ ุและเครือ่งหมายและฉลาก
(ขอ ก.2.1)

หมายเหตุ ในกรณทีีม่กีารผกูมดัหรอืบรรจรุวม หนวยภาชนะบรรจ ุหมายถงึ พวง ถงุใหญ
หรอืกลอง

ก.2.2 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบลกัษณะทัว่ไป และสิง่แปลกปลอม
ก.2.2.1 ใหชกัตวัอยางทีเ่ปนไปตามเกณฑทีก่ำหนดขอ ก.2.1 ทกุภาชนะบรรจ ุ ในปรมิาณเทาๆ กนั ใหได

น้ำหนักรวมประมาณ 500 กรัม ในกรณีที่ตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน
เพิม่เตมิจนไดน้ำหนกัตามตองการ

ก.2.2.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 4.1 และขอ 4.2 จงึจะถอืวาแหนมรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ขนาดรุน ขนาดตัวอยาง เลขจํานวนที่ยอมรับ
หนวยภาชนะบรรจุ หนวยภาชนะบรรจุ

           ไมเกิน   280 2 0
        281 ถึง 1 200 8 1

ตั้งแต 1 201 ขึ้นไป 13 2
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ก.2.3 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบโปรตนี ไขมนั และวตัถเุจอืปนอาหาร
ก.2.3.1 ใหชกัตวัอยางทีเ่ปนไปตามเกณฑทีก่ำหนดขอ ก.2.1 แลวทกุภาชนะบรรจ ุในปรมิาณเทาๆ กนั ใหได

น้ำหนกัรวมประมาณ 1 000 กรมั ในกรณทีีต่วัอยางไมพอใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนั
เพิม่เตมิจนไดน้ำหนกัตามตองการ

ก.2.3.2 ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.3 ขอ 4.4 และขอ 5. จึงจะถือวาแหนมรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่
กำหนด

ก.2.4 การชกัตวัอยางและการยอมรบัสำหรบัการทดสอบจลุนิทรยีและพยาธิ
ก.2.4.1 ใหชกัตวัอยางโดยวธิสีมุจากรนุเดยีวกนัจำนวน 5 หนวยภาชนะบรรจ ุแลวทำเปนตวัอยางรวม
ก.2.4.2 ตวัอยางตองเปนไปตามขอ 6.2 และ 6.3 จงึจะถอืวาแหนมรนุนัน้เปนไปตามเกณฑทีก่ำหนด

ก.3 เกณฑตดัสนิ
ตวัอยางแหนมตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 ขอ ก.2.2.2 ขอ ก.2.3.2 และขอ ก.2.4.2 ทกุขอ จงึจะถอืวา
แหนมรนุนัน้เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี้
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ภาคผนวก ข.
เครือ่งหมายและรายละเอยีดการฉายรงัสี

(ขอ 8.1(4))

ข.1 รายละเอยีดและรปูแบบของเครือ่งหมายซึง่แสดงวาแหนมนีไ้ดผานการฉายรงัสแีลว มดีงันี้
(1) เครือ่งหมายแสดงวาไดผานการฉายรงัสแีลว ดงัรปูที ่ข.1

รปูที ่ข.1 เครือ่งหมายแสดงวาไดผานการฉายรงัสแีลว
(ขอ ข.1(1))

(2) ชือ่และทีต่ัง้ของสำนกังานใหญของผฉูายรงัสี
(3) ขอความวา “ไดผานการฉายรงัสเีพือ่ทำลายพยาธแิละจลุนิทรยีทีท่ำใหเกดิโรคแลว”
(4) วนั เดอืน ปทีท่ำการฉายรงัสี

สเีขยีวสเีขยีว

สีเหลือง

สเีขยีว


