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®–µâÕßæ÷ß√–«—ß„π‡√◊ËÕß„¥∫â“ß
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§”µÕ∫: ™ÁÕ§‚°·≈µº≈‘µ®“°‡¡≈Á¥ Cocoa ‚¥¬¡’°“√‡µ‘¡πÈ”µ“≈∑√“¬ º≈‘µ¿—≥±åπ¡ œ≈œ ¥—ßπ—Èπ®÷ß¡’§«“¡À≈“°À≈“¬„π

 à«πª√–°Õ∫  “√ª√ÿß·µàß ·≈–√Ÿª≈—°…≥å µ—«Õ¬à“ß‡™àπ white chocolate ∑’Ë¡’°“√‡®◊Õ ’∑’Ëº‘«Àπâ“ À√◊Õ™ÁÕ§‚°·≈µ∑’Ë¡’°“√ Õ¥‰ â

§√’¡ peanut, macadamia nut , almond œ≈œ

À—«¢âÕÀ≈—°„π°“√µ√«® Õ∫∑“ß ÿ¢Õπ“¡—¬Õ“À“√ §◊Õ °“√µ√«® Õ∫ “√ª√ÿß·µàßÕ“À“√ ‚¥¬ºŸâπ”‡¢â“®–µâÕß ”√«®Õ¬à“ß
∂’Ë∂â«π‡°’Ë¬«°—∫ “√ emulsifier  “√∑’Ë„™â∂πÕ¡Õ“À“√ (‡™àπ sorbic acid À√◊Õ benzoic acid ∑’Ë„™â ”À√—∫°“√ Õ¥‰ â§√’¡)  “√‡®◊Õ ’

œ≈œ «à“∂Ÿ°µâÕß‰¥â¡“µ√∞“πµ“¡∑’Ë°ÆÀ¡“¬ ÿ¢Õπ“¡—¬Õ“À“√°”Àπ¥À√◊Õ‰¡à ‡ªìπ°“√≈à«ßÀπâ“

º≈‰¡â‡ª≈◊Õ°·¢Áß (nuts) Õ“®¡’ªí≠À“¢Õß “√Õ–ø≈“∑ÁÕ°´‘π (aflatoxin -  “√æ‘…®“°‡™◊ÈÕ√“) ¥—ßπ—Èπ„π¢—ÈπµÕππ”‡¢â“®–¡’

°“√µ√«® “√Õ–ø≈“∑ÁÕ° ‘́π (√«¡∑—Èß™ÁÕ§‚°·≈µ∑’Ë¡’º≈‰¡â‡ª≈◊Õ°·¢Áßº ¡Õ¬Ÿà) (º≈‰¡â‡ª≈◊Õ°·¢ÁßÀ≈“¬™π‘¥Õ¬Ÿà„π¢à“¬µâÕßµ√«® Õ∫
°“√µ√«®‚¥¬«‘∏’ ÿà¡µ—«Õ¬à“ß, §«“¡∂’Ë„π°“√µ√«® ·≈–°“√µ√«®‡√◊ËÕßÕ◊ËπÊ ∑’Ë‡°’Ë¬«¢âÕß ‰¥â∂Ÿ°°”Àπ¥‰«â„π°ÆÀ¡“¬) ¥—ßπ—Èπ„π

°“√π”‡¢â“™ÁÕ§‚°·≈µ∑’Ëº ¡º≈‰¡â‡ª≈◊Õ°·¢Áß §«√¡’¡“µ√°“√„π°“√ªÑÕß°—π°“√ªπ‡ªóôÕπ¢Õß “√Õ–ø≈“∑ÁÕ°´‘π∑’Ë‡¢â¡ß«¥

°“√µ‘¥©≈“°π—ÈππÕ°®“°®–‡ªìπ‰ªµ“¡°ÆÀ¡“¬ ÿ¢Õπ“¡—¬Õ“À“√·≈â« ¬—ßµâÕßªØ‘∫—µ‘µ“¡¢âÕµ°≈ß∑’Ë«à“¥â«¬°“√·¢àß¢—π∑’Ë

‡ªìπ∏√√¡ (Fair Competition Code for Chocolates)

<µ—«Õ¬à“ß©≈“°>

™◊ËÕ ‘π§â“ (µ“¡ª√–‡¿∑) ™ÁÕ§‚°·≈µ

 à«πª√–°Õ∫ ‡¡≈Á¥ Cocoa, πÈ”µ“≈∑√“¬, π¡ºß¡’‰¢¡—π,
cocoa butter, emulsifier (®“°∂—Ë«‡À≈◊Õß)
 “√·µàß°≈‘Ëπ

ª√‘¡“≥ ÿ∑∏‘ 80 g

§«√∫√‘‚¿§°àÕπ 1 Oct 2002

«‘∏’°“√‡°Á∫√—°…“ ‡°Á∫„π∑’Ë‡¬Áπ ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘‰¡à‡°‘π 20 ÌC

ª√–‡∑»ºŸâº≈‘µ Õ—ß°ƒ…

ºŸâπ”‡¢â“ ∫√‘…—∑ XX Trading ®”°—¥
Shinjuku-ku, Tokyo

À¡“¬‡Àµÿ: ª√–‡∑»ºŸâº≈‘µ À¡“¬∂÷ß ª√–‡∑»∑’Ë¡’°√–∫«π°“√ª√—∫Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ (tempering) ·≈–
¢÷Èπ√Ÿª (À√◊Õ∑”„Àâ‡¬Áπ) À“°™ÁÕ§‚°·≈µπ—Èπº≈‘µ„πÀ≈“¬ª√–‡∑»·≈–π”¡“
∫√√®ÿ√«¡°—π „Àâ· ¥ß™◊ËÕª√–‡∑»µ“¡≈”¥—∫ ‚¥¬πÈ”Àπ—°¢Õß™ÁÕ§‚°·≈µ
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