
น ้ำพรกิแกงเขยีวหวำน( ตรำ พวงมำลยั)
ส่วนประกอบทีส่ ำคญั

โดยประมำณ 

พรกิขีห้นูเขยีว XX %
กระเทยีม XX %
หวัหอม XX %
พรกิเหลอืงสด XX %
ตะใคร ้ XX %
ข่ำ XX %
ผวิมะกรูด XX %
เกลอืเสรมิไอโอดนี XX %
กะปิ XX %

ขอ้มูลส ำหรบัผูแ้พอ้หำร : มกีุง้

ควรบรโิภคกอ่น :น ้ำหนกัสุทธ ิ50 กรมั

วธิที ำ : แกงเขยีวหวำน
1. ตัง้กระทะใชไ้ฟกลำง ใส่น ำ้มนัพชื ผดักบั

น ำ้พรกิแกงเขยีวหวำน 50 กรมั ผดัใหเ้ขำ้
กนัจนมกีลิน่หอม คอ่ยๆใส่กะท ิ1 ถว้ยตวง

2. ใส่เนือ้สตัวต์ำมทีช่อบ 200 กรมั ผดัจนสกุ 
เตมิน ำ้เปล่ำ1/2 ถว้ยตวง คนใหเ้ขำ้กนั  ปรงุ
รสตำมชอบ

3. พอเดอืดใส่มะเขอืเปรำะ มะเขอืพวง อย่ำงละ 

1/2 ถว้ยตวง  คนใหเ้ขำ้กนั ใส่ใบมะกรดู 
ใบโหระพำและ พรกิชีฟ้้ำแดงหัน่เฉียง ปิดไฟ 

ขอ้แนะน ำในกำรเก็บรกัษำ :
• เก็บในทีแ่หง้และเย็น พน้แสงแดด  

• หลงัเปิดใชแ้ลว้ปิดถงุใหส้นิท เก็บ

ไวใ้นตูเ้ย็น และควรบรโิภคใหห้มด

ภำยใน 60 วนั

ผลติโดย : บรษิทัมำลยั จ ำกดั  
40 ถ.เอกชยั ต.โคกขำม อ.เมอืง จ.สมุทรสำคร   

1. ชื่ออาหาร/ชื่อตรา 
ตรงตามที่ได้รับอนุญาต

5. ส่วนประกอบ
ที่ส าคัญเป็นร้อยละของ
น  าหนัก โดยเรียง
ตามล าดับปริมาณจากมาก
ไปหาน้อย

4.ปริมาณของอาหาร :
น  าหนักสุทธิ

3.ชื่อ/ที่ตั งสถานที่ผลิต

2.เลขสารบบอาหาร

7.วัน/เดือน/ปี
ควรบริโภคก่อน 
หรือจะแสดง 
หมดอายุวัน/เดือน/
ปี ก็ได้

6. ข้อมูลส าหรับผู้แพ้ 

9.วิธีการใช้ 

8.ค าแนะน าในการ
เก็บรักษา

ประเภทอาหาร : อาหารกึ่งส าเร็จรูป ชนิดอาหาร : แกงและน  าพริกแกงต่าง ๆ 


