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มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม เตายาง เตาปง และเคร่ืองทําอาหารเคล่ือนยายไดท่ีคลายกัน  เฉพาะดานความ
ปลอดภัยนี้ ไดประกาศใชคร้ังแรกเปนมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมความปลอดภัยของเคร่ืองใชไฟฟาสําหรับใช
ในท่ีอยูอาศัยและงานท่ีมีลักษณะคลายกัน ขอกําหนดเฉพาะสําหรับเคร่ืองปงขนมปง เคร่ืองยาง เคร่ืองอบ และ
เคร่ืองใชไฟฟาท่ีมีลักษณะคลายกัน มาตรฐานเลขท่ี มอก.1641-2541 ในราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศท่ัวไป เลม 
117  ตอนท่ี 78ง วันท่ี 28 กันยายน พุทธศักราช 2543 ตอมาไดพิจารณาเห็นสมควรแกไขปรับปรุงเพื่อใหทันสมัยและ
เปนไปตามเอกสารอางอิงฉบับลาสุด จึงไดแกไขปรับปรุงโดยการยกเลิกมาตรฐานเดิม และกําหนดมาตรฐานน้ีข้ึน 

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ใหใชรวมกับขอกําหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมความปลอดภัยของ
เครื่องใชไฟฟาสําหรับใชในที่อยูอาศัยและงานที่มีลักษณะคลายกัน ขอกําหนดทั่วไป มาตรฐานเลขที่ มอก.1375 
โดยขอกําหนดจะระบุวา “เพ่ิมเติมขอความ” “แกไขขอความ” หรือ “แทนขอความ” ซ่ึงเปนการเพิ่มเติมขอความ 
แกไขขอความ หรือแทนขอความของรายละเอียดตาง ๆ ท่ีกําหนดไวใน มอก.1375 เพื่อใหขอกําหนดตางๆ สมบูรณ
มีความเหมาะสมท่ีจะใชกับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเตายาง เตาปง และเครื่องทําอาหารเคล่ือนยายไดท่ีคลายกัน 

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนดข้ึนโดยรับ IEC 60335-2-9 Edition 5.2 (2006-03) Household and similar 
electrical appliances-Safety-Part 2-9: Particular requirements for grills, toasters and similar portable cooking appliances 
มาใชในระดับดัดแปลง (modified) โดยมีรายละเอียดท่ีสําคัญดังตอไปนี้ 

— เพ่ิมเติมเอกสารอางอิงในขอ 2. โดยอางอิง มอก.ของไทยท่ีสมนัยกับ IEC แทนการอาง IEC 
— ดัดแปลงเนื้อหาในขอ 3. ถึงขอ 32. และภาคผนวก โดยการอางอิง มอก.1375 แทนมาตรฐาน IEC 

60335-1 
— หมายเลขของขอ รูป ตาราง และหมายเหต ุ ซ่ึงมีตัวเลขเร่ิมจาก 101 เปนหมายเลขของขอ รูป ตาราง 

และหมายเหต ุ ท่ีเพิ่มเติมจาก มอก.1375 
— ดัดแปลงเนื้อหาในขอ 6. โดยจําแนกประเภทของเตายาง เตาปง และเคร่ืองทําอาหารเคล่ือนยายได

ท่ีคลายกัน  เฉพาะดานความปลอดภัย   เปนประเภท  I   ประเภท  II   หรือประเภท  III  
— ขอ 8.1.1  ขอ 21.1 และขอ 29.3 ใชการอางอิงโพรบทดสอบ ใหเปนไปตามรูปท่ี 201 และรูปท่ี 202  

แทนการอาง IEC 61032   สําหรับโพรบทดสอบ 41 และโพรบทดสอบ B  ตามลําดับ 
— เพิ่มเติมรูปท่ี 201 โพรบทดสอบ 41 และรูปท่ี 202 โพรบทดสอบ B 

 
 

 

คณะกรรมการมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมไดพิจารณามาตรฐานนี้แลว เห็นสมควรเสนอรัฐมนตรีประกาศตาม
มาตรา 15 แหงพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม พ.ศ. 2511 
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(5) 

 

 
ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม 

ฉบับท่ี 4093 ( พ.ศ. 2552 ) 
ออกตามความในพระราชบญัญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

พ.ศ. 2511 
เร่ือง ยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

ความปลอดภยัของเคร่ืองใชไฟฟาสําหรับใชในท่ีอยูอาศยัและงานท่ีมีลักษณะคลายกัน 

ขอกําหนดเฉพาะสําหรับเคร่ืองปงขนมปง เคร่ืองยาง เคร่ืองอบ และเคร่ืองใชไฟฟาท่ีมีลักษณะคลายกัน 

และกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม เตายาง เตาปง และเคร่ืองทําอาหารเคล่ือนยายไดท่ีคลายกัน 

เฉพาะดานความปลอดภัย 

 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ความปลอดภัยของเคร่ืองใชไฟฟา

สําหรับ ใชในท่ีอยูอาศัยและงานที่มีลักษณะคลายกัน ขอกําหนดเฉพาะสําหรับเคร่ืองปงขนมปง เคร่ืองยาง 

เคร่ืองอบ และเคร่ืองใชไฟฟาท่ีมีลักษณะคลายกัน มาตรฐานเลขท่ี มอก. 1641-2541 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 15 แหงพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม พ.ศ. 2511 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงอุตสาหกรรมออกประกาศยกเลิกประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม  ฉบับท่ี  2704   

(พ.ศ. 2543) ออกตามความในพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม พ.ศ. 2511 เร่ือง กําหนด

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ความปลอดภัยของเคร่ืองใชไฟฟาสําหรับใชในท่ีอยูอาศัยและงานท่ีมีลักษณะ

คลายกัน  ขอกําหนดเฉพาะสําหรับเคร่ืองปงขนมปง เคร่ืองยาง เคร่ืองอบ และเคร่ืองใชไฟฟาท่ีมีลักษณะคลายกัน  

ลงวันท่ี 26 กรกฎาคม พ.ศ. 2543 และออกประกาศกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม เตายาง เตาปง 

และเคร่ืองทําอาหารเคล่ือนยายไดท่ีคลายกัน  เฉพาะดานความปลอดภัย  มาตรฐานเลขท่ี  มอก. 1641-2552 

ข้ึนใหม ดังมีรายละเอียดตอทายประกาศนี้ 

ท้ังนี้ ใหมีผลตั้งแตวันถัดจากวันท่ีประกาศในราชกิจจานุเบกษา เปนตนไป 

 

 ประกาศ ณ วันท่ี 14 กันยายน พ.ศ. 2552 

 ชาญชัย  ชัยรุงเรือง 
     รัฐมนตรีวาการกระทรวงอุตสาหกรรม 
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มอก. 1641-2552

-1-

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

เตายาง เตาปง

และเครื่องทําอาหารเคลือ่นยายไดทีค่ลายกัน

เฉพาะดานความปลอดภัย

1. ขอบขาย

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนดคุณลักษณะที่ตองการดานความปลอดภัยของเครื่องทําอาหาร
เคล่ือนยายไดสําหรับใชในครัวเรือนทีใ่ชทําอาหาร เชน  การอบ  การปง และการยาง ทีม่แีรงดนัไฟฟาทีก่ําหนด
ไมเกิน 250 โวลต

หมายเหตุ 101 ตัวอยางของเครื่องใชไฟฟาที่อยูในขอบขายของมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้
- เตาบารบีคิว(barbecue)สําหรับใชในอาคาร
- เครื่องทําขนมปง (breadmaker)
- เตายางแบบสัมผัส (contact grill)
- เครื่องทําอาหาร (cooker)
- เครื่องอบแหงอาหาร (food dehydrator)
- เตาแผนความรอน (hotplate)
- เตาอบ (oven)
- เตายางราเคล็ตต (raclette  grill)
- เตายางใชรังสีความรอน (radiant grill)
- เตายางมีฝาปด (roaster)
- เตายางแบบหมุน (rotary grill)
- เตายางโรติสเซอรี (rotissery)
- เตาปงขนมปง (toaster)
- เครื่องทําวาฟเฟล (waffle iron)
- เตายาง (griddle)
- เครื่องใชไฟฟาราเคล็ตต (raclette appliance)
ตัวอยางแสดงในรูปท่ี 101

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนีเ้กีย่วของกับอนัตรายทีอ่าจเกิดจากเครือ่งใชซึง่ทุกคนเผชิญทัง้ภายในและ
รอบๆ ที่อยูอาศยั  โดยทั่วไปมาตรฐานนีไ้มไดคํานึงถึง

- การใชงานเครือ่งใชโดยเดก็เลก็หรือบคุคลทุพพลภาพท่ีไมไดรับการดแูล
- การเลนเครื่องใชโดยเดก็เล็ก
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มอก. 1641-2552

หมายเหตุ 102 ขอควรพิจารณามีดังตอไปนี้
- เครื่องใชที่มีเจตนาใหใชในยานพาหนะ บนเรือ หรือบนเครื่องบิน อาจจําเปนตองมีขอกําหนดเพิ่มเติม
- ขอกําหนดเพิ่มเติมท่ีระบุโดยกระทรวงสาธารณสุข กระทรวงแรงงาน การไฟฟา และองคกรที่คลายกัน
หมายเหตุ 103 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ไมครอบคลุมถึง
- ความปลอดภัยของเครื่องใชไฟฟา สําหรับใชในที่อยูอาศัยและงานที่มีลักษณะคลายกัน ขอกําหนดเฉพาะสําหรับเตาหุงตม

ชนิดใชประจําที่ แผนรองกระทะ เตาอบ และเครื่องใชไฟฟาที่มีลักษณะคลายกัน (มอก.1913)
- ความปลอดภัยของเครื่องใชไฟฟา สําหรับใชในที่อยูอาศัยและงานที่มีลักษณะคลายกัน ขอกําหนดเฉพาะสําหรับ

แผนอุนภาชนะใสอาหาร และเครื่องใชไฟฟาที่มีลักษณะคลายกัน (มอก.1775)
- กระทะไฟฟา  เฉพาะดานความปลอดภัย (มอก.1509)
- เตาไมโครเวฟสําหรับใชในที่อยูอาศัย เฉพาะดานความปลอดภัย (มอก.1773)
- ความปลอดภัยของเครื่องใชไฟฟา สําหรับใชในที่อยูอาศัยและงานที่มีลักษณะคลายกัน  ขอกําหนดเฉพาะสําหรับ

เครื่องบารบีคิวนอกอาคาร (มอก.1876)
- เครื่องใชไฟฟาที่มีเจตนาใหใชสําหรับการเตรียมอาหารเชิงพาณิชย
- เครื่องใชไฟฟาเคลื่อนยายไดที่มีเจตนาใหใชในสถานที่มีภาวะพิเศษ เชน บรรยากาศท่ีอาจกอใหเกิดการกัดกรอนหรือ

การระเบิด (ฝุน ไอ หรือกาซ)

2. เอกสารอางอิง

ใหเปนไปตามขอกําหนดใน มอก.1375  ขอ 2. และเพิ่มเติมตอไปนี้

มอก.2380 เลม 2(52) การทดสอบทางสภาวะแวดลอม เลม 2(52) การทดสอบ Kb : ละอองน้าํเกลือ(สารละลาย
โซเดียมคลอไรด) เปนวฏัจกัร

มอก.635 สแีละเครือ่งหมายเพือ่ความปลอดภยั

3. บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 3. ยกเวน
ขอตอไปนี้

3.1.9 แทนขอความ :

การทาํงานตามปกต ิ (normal operation) หมายถงึ  การทํางานของเครือ่งใชไฟฟาตามทีร่ะบไุวในขอตอไปนี้

หมายเหตุ 101 เครื่องใชซึ่งไมไดกลาวถึง   แตทําหนาที่หนึ่งในหลาย ๆ หนาท่ีตามที่ระบุไวใหทํางานสําหรับหนาที่นั้น
เทาท่ีจะทําได

3.1.9.101 เตาปงขนมปง ใหใสแผนขนมปงขาวจาํนวนสงูสดุตามทีร่ะบไุวในขอแนะนํา  และใหทาํงานเปนวฏัจกัร
แตละวัฏจักรประกอบดวยชวงเวลาการทํางานและชวงเวลาพัก ขนมปงเปนขนมปง ที่ผลิตมาแลว
ประมาณ 24 ชัว่โมงและมมีติปิระมาณ 100 มลิลเิมตร ด 100 มลิลเิมตร ด 10 มลิลิเมตร มชีวงเวลาพกั
30 วินาที หรือชวงเวลาต่ําสุดที่จําเปนสําหรับการตั้งใหมของตัวควบคุม  แลวแตคาใดจะมากกวา
เอาแผนขนมปงออกแลวใสแผนใหมในระหวางชวงเวลาพกั ชวงเวลาการทาํงานหาไดโดยการปรบัตัง้ตวั
ควบคมุเพือ่ใหขนมปงมสีนี้าํตาลทอง สาํหรับเตาปงขนมปงทีไ่มมตีวัควบคมุ ชวงเวลาการทํางานแตละ
ชวงเวลาจะสิน้สดุทนัททีีส่ขีองขนมปงกลายเปนสนี้าํตาลทอง
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เตาปงขนมปงทีม่อีปุกรณสําหรบัใหความรอนขนมปงกอน ใหใสขนมปงกอนจาํนวนสงูสดุตามท่ีระบใุน
ขอแนะนาํ  ใหเตาปงขนมปงทาํงานเปนวฏัจกัร แตละวฏัจกัรประกอบดวยชวงเวลาการทํางานตามดวย
ชวงเวลาพัก 30 วินาที เมื่อขนมปงถูกกลับดานหรือเอาออกแลวใสกอนใหมแทน ปรับตัวควบคุม
ตามขอแนะนํา  ถาไมมีขอแนะนํา  ใหปรับตัวควบคุมใหอยูทีก่ารทํางานการปง

อปุกรณหนบีปงแซนดวิช ใหใสแซนดวชิอนัหนึง่หรือมากกวาซึง่วางไวทีต่ําแหนงตามขอแนะนําเพือ่
ใหเกิดผลเลวที่สุด แซนดวิชแตละอันประกอบดวยขนมปงขาวสองแผนที่ใสเนยแข็ง (cheese)
ทีเ่หมาะสมแผนเดยีวทีม่พีืน้ทีเ่ทากบั แผนขนมปงและมคีวามหนาประมาณ 5 มลิลเิมตร ตอมาใหเตาปง
ทํางานเปนวฏัจกัรตามขอแนะนํา แตละวฏัจกัรประกอบดวยชวงเวลาทํางานตามดวยชวงเวลาพกั 30
วินาที  หรือชวงเวลาต่ําสุดท่ีตองการสําหรับการตัง้ใหมของตัวควบคุม  แลวแตคาใดจะมากกวา

หมายเหตุ เนยแข็งผานกรรมวิธีหรือเนยแข็งอ่ืนซึ่งละลายงายเมื่อใหความรอน  ถือวาเหมาะสม

3.1.9.102 เตายางแบบหมุน ใหทํางานโดยมีโหลดอยูบนเหล็กเสียบหมุน ดังแสดงในรูปที่ 102

3.1.9.103 เครื่องทําวาฟเฟลที่มีเทอรมอสแตต  ใหทํางานโดยการปรับเทอรมอสแตตไปที่การปรับตั้งสูงสุด
เครือ่งทําวาฟเฟลอืน่ใหทาํงานในลกัษณะทีร่กัษาอณุหภมูทิีศ่นูยกลางของพืน้ผวิใหความรอนไวที ่210
องศาเซลเซียส  15 องศาเซลเซียส โดยการสวิตชแหลงจายไฟฟา

3.1.9.104 เตาอบ ใหทํางานโดยปดประตเูตา   เตาอบทีม่เีทอรมอสแตตใหทาํงานในลกัษณะทีร่กัษาอณุหภมูเิฉล่ีย
ที่จุดศูนยกลางของชองเตาไวที่ 240 องศาเซลเซียส  4 องศาเซลเซียส หรือคาที่ไดเมื่อปรับตั้ง
เทอรมอสแตตไวที่อุณหภูมิสูงสุดถาผลการรักษาอุณหภูมิไวไดคาต่ํากวา สวนเตาอบอื่นใหทํางาน
ในลักษณะที่รักษาอุณหภูมิท่ีศูนยกลางของชองเตาไวที่ 240 องศาเซลเซียส  15 องศาเซลเซียส
ถาจําเปนใหทําโดยการสวติชแหลงจายไฟฟา

3.1.9.105 เตายางมีฝาปด ใหทํางานโดยปดฝาเตา คงอุณหภูมิเฉลี่ยที่ศูนยกลางของภาชนะไวที่  240
องศาเซลเซียส  4 องศาเซลเซียส ถาจําเปน  โดยการสวิตชแหลงจายไฟฟา

3.1.9.106 เตายางใชรงัสคีวามรอน   และเตายางแบบหมนุ  ใหทาํงานโดยการปรบัตัง้ตวัควบคมุตามขอแนะนํา
หรอืถาขอแนะนาํไมไดระบไุวใหปรบัตัง้ตวัควบคมุไปทีก่ารตัง้คาสงูสดุ   ใหเปดประตหูรอืฝา  เวนแตระบุ
ไวเปนอยางอืน่ในขอแนะนํา

เตายางแบบสัมผัสที่มีเทอรมอสแตต  ใหทํางานโดยการปรับตั้งเทอรมอสแตตไปทีก่ารตั้งคาสูงสุด
เตายางแบบสัมผัสอื่นใหทํางานโดยคงอุณหภูมิศูนยกลางของพื้นผิวใหความรอนไวที่  275
องศาเซลเซียส  4 องศาเซลเซยีส โดยการสวิตชแหลงจายไฟฟา

เตายางราเคลต็ต  ใหทํางานโดยปดประตหูรอืฝา  เวนแตระบไุวในขอแนะนําเปนอยางอืน่  ปรบัตัง้ตวั
ควบคมุตามขอแนะนํา กระทะอยูในตําแหนงหรือนําออกไป แลวแตลกัษณะใดจะใหผลเลวกวา

3.1.9.107 เตาบารบีควิ  ใหทํางานโดยทีว่างอาหารอยูในตําแหนงต่ําสดุ   ปรับตัง้ตวัควบคมุไปทีก่ารตัง้คาสงูสดุ
ฝาครอบหรือสิ่งกําบงัใด ๆ  อยูในตําแหนงทีเ่ปนไปตามขอแนะนํา

หมายเหตุ ใหเตาบารบีคิวทํางานโดยไมใชน้ํา แมวาจะแนะนําใหใชน้ําก็ตาม
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3.1.9.108 เตาแผนความรอน  นอกเหนือจากเตาแผนความรอนจากการเหนี่ยวนํา  ใหทํางานโดยมีภาชนะ
กนเรยีบทีบ่รรจนุ้าํ  ทําดวยอะลมูเินยีมคณุภาพเชงิพาณชิยไมขดัมนั(unpolished commercial quality
aluminium) ภาชนะท่ีเหมาะสมระบุไวในรปูที ่103 ปรับตัง้ตัวควบคมุไปที่การตัง้คาสูงสุดจนกระทัง่
น้ําเดอืดแลวปรับใหเดือดตอไปเรื่อย ๆ    เติมน้ําเพือ่รักษาระดบัในระหวางการตม

หมายเหตุ 1 ใหวางฝาในตําแหนงที่ไอน้ําไมมีผลตอการทดสอบ

เตาแผนความรอนจากการเหนีย่วนาํ ใหทํางานโดยมีภาชนะอยูดวยดงัทีร่ะบุไวในรปูที ่104 โดยใส
น้ํามันทําอาหาร ปรับตั้งตัวควบคุมไปท่ีการตั้งคาสูงสุดจนกระท่ังอุณหภูมิของน้ํามันถึง 180 องศา
เซลเซยีส  4 องศาเซลเซยีส แลวปรบัเพือ่รกัษาอณุหภมูนิีไ้ว วดัอณุหภมูขิองน้าํมนั ณ ตําแหนงเหนอื
ศนูยกลางของกนภาชนะประมาณ 1 เซนติเมตร

สาํหรบัเตาแผนความรอนทัง้หมด  เสนผานศนูยกลางของกนภาชนะใหใชเทากบัเสนผานศนูยกลางของ
บรเิวณหงุตมโดยประมาณและปรมิาณของของเหลวเปนไปตามท่ีระบุไวในตารางที่ 101 วางภาชนะ
ใหอยูทีศู่นยกลางของบรเิวณหุงตม

ตารางที ่101  ปริมาณของของเหลวในภาชนะ
(ขอ 3.1.9.108)

หมายเหตุ 2 ถาทําเครื่องหมายบริเวณหุงตมไวหลายที่บนเตาแผนความรอน เตาหนึ่ง ใหใชบริเวณที่ใหผล
เลวที่สุดสําหรับการทดสอบ

หมายเหตุ 3 สําหรับบริเวณหุงตมแบบไมเปนวงกลม ภาชนะที่กนไมกลมขนาดเล็กท่ีสุดที่ใชจะตองปกคลุม
บริเวณหุงตมเทาท่ีเปนไปได ขอบเตาและภาชนะอื่นใหนํามาคิดดวย ใหกําหนดปริมาณของเหลว
บนพื้นฐานของเสนผานศูนยกลางรองของบริเวณหุงตมดวย

เสนผานศูนยกลางของบริเวณหุงตม

mm

ปริมาณของน้ําหรือน้ํามัน

l

ไมเกิน 110 0.6

เกิน 110 แตไมเกิน 145 1.0

เกิน 145 แตไมเกิน  180 1.5

เกิน 180 แตไมเกิน 220 2.0

เกิน 220 แตไมเกิน  300 3.0
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3.1.9.109 เตายางราเคลต็ต  ใหทาํงานโดยปรบัตวัควบคมุตามขอแนะนาํ  หรอืถาขอแนะนาํไมไดระบไุวใหปรบัตวั
ควบคมุไปทีก่ารตัง้คาสงูสดุ

3.1.9.110 เครือ่งอบแหงอาหาร  ใหทํางานในลักษณะวางเปลา

3.1.9.111 เครื่องทาํขนมปง  ใหทํางานโดยใชวัฏจักรท่ีใหผลเลวทีสุ่ด  และสวนผสมตามทีร่ะบุในขอแนะนํา

หมายเหตุ วัฏจักรท่ีใหผลเลวที่สุด อาจเปนรูปแบบซึ่งยอมใหตัวทําความรอนและมอเตอรสําหรับนวดทํางาน
พรอมกัน

3.101 เตาปงขนมปง (toaster) หมายถงึ  เครือ่งใชไฟฟาที่มีเจตนาใหใชปงแผนขนมปงโดยรังสีความรอน

3.102 เครือ่งทาํวาฟเฟล (waffle iron) หมายถงึ  เครือ่งใชไฟฟาทีม่เีตาแผนความรอนตดิบานพบั 2 แผน ซึง่ทําเปน
แบบพมิพเพือ่ใสน้ําแปง (batter)

3.103 เตาอบ (oven) หมายถึง  เครือ่งใชไฟฟาทีม่ีชองใหความรอนที่มปีระตแูละสรางในลักษณะทีอ่าหารที่บรรจุ
อยูในภาชนะสามารถวางบนชัน้วางได 

3.104 เตายางมฝีาปด (roaster) หมายถงึ เครือ่งใชไฟฟาทีม่ภีาชนะใหความรอนทีม่ฝีาและสรางในลกัษณะทีส่ามารถ
วางอาหารในภาชนะ

3.105 เตายางแบบหมุน (rotary grill) หมายถึง เครื่องใชไฟฟาท่ีมีตัวทําความรอนมีแสงเห็นได และมีเหล็ก
เสยีบอาหารทีห่มุนได

หมายเหตุ เตายางแบบหมุน  เรียกกันวา  เตาโรทิสเซอรี

3.106 เตายางใชรังสีความรอน (radiant grill) หมายถึง  เครื่องใชไฟฟาท่ีมีตัวทําความรอนมีแสงเห็นได และที่
รองรับซ่ึงสามารถวางอาหารได

หมายเหตุ เตายางใชรังสีความรอนอาจวางในชอง ซึ่งมีหรือไมมีประตูก็ได

3.107 เตายางแบบสมัผสั (contact grill) หมายถงึ  เครือ่งใชไฟฟาทีม่พีืน้ผวิใหความรอนทีว่างอาหารได   หรอือาจมี
พืน้ผวิใหความรอนทีส่องเพือ่ครอบอาหาร

หมายเหตุ เตายางแบบสัมผัสท่ีมีพื้นผิวใหความรอนชั้นเดียว  เรียกกันวา  เตายาง

3.108 อปุกรณหนบีปงแซนดวชิ (sandwich - toasting attachment) หมายถงึ อปุกรณประกอบทีใ่ชกบัเตาปงขนมปง
สําหรบัปงแซนดวชิ

3.109 เตายางราเคลต็ต (raclett grill)  หมายถงึ  เครือ่งใชไฟฟาสําหรับละลายเนยแขง็แผนทีว่างในกระทะเลก็ๆ
ทีต่ําแหนงใตตวัทําความรอน

หมายเหตุ เตายางราเคล็ตตอาจมีพื้นผิวที่ใชเชนเดียวกับเตายาง

3.110 เครือ่งใชราเคลต็ต (raclett appliance)  หมายถงึ  เตายางใชรงัสคีวามรอนสาํหรบัละลายพืน้ผวิของชิน้เนยแขง็
ขนาดใหญ

3.111 เตาบารบคีิว (barbecue) หมายถึง  เตายางใชรังสีความรอนทีม่ีตวัทําความรอนตัง้อยูใตทีว่างอาหาร
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3.112 เตาแผนความรอน (hotplate)  หมายถึง  เครือ่งใชไฟฟาทีม่ีหนวยใหความรอนหนึง่หนวยหรอืมากกวานัน้
ซึง่สามารถวางภาชนะสําหรับจดุประสงคในการทําอาหาร

หมายเหตุ เตาแผนความรอนจะไมมีท่ีอบหรือที่ยางรวมดวย

3.113 เตาแผนความรอนจากการเหนีย่วนาํ (induction hotplate) หมายถงึ เตาแผนความรอนทีส่ามารถใหความรอน
กับภาชนะโลหะอยางนอย 1 ใบ โดยวธิีการกระแสไฟฟาไหลวน

หมายเหตุ กระแสไฟฟาไหลวนที่กนภาชนะเกิดขึ้นโดยการเหนี่ยวนําจากสนามแมเหล็กไฟฟาของขดลวดไฟฟา

3.114 เครือ่งทําอาหาร (cooker)  หมายถึง  เครื่องใชไฟฟาทีม่ีเตาแผนความรอนและเตาอบ

หมายเหตุ เครื่องทําอาหารอาจมีเตายางดวย

3.115 เครื่องอบแหงอาหาร (food dehydrator) หมายถึง  เคร่ืองใชไฟฟาท่ีใชลมรอนเพื่อดึงน้ําออกจากอาหาร

หมายเหตุ เครื่องอบแหงอาหารอาจมีพัดลม

3.116 หนวยใหความรอน (heating unit) หมายถึง  สวนของเครื่องใชไฟฟาท่ีมีหนาที่ทําอาหาร หรืออุนอาหาร
ตามท่ีตองการโดยอิสระ

3.117 บริเวณหุงตม (cooking zone) หมายถึง  บริเวณที่ทําเครื่องหมายไวบนเตาแผนความรอนที่ใชวางภาชนะ
เพือ่ใหความรอนอาหาร

3.118 การควบคมุโดยสมัผสั (touch control) หมายถงึ การควบคมุทีก่ระตุนโดยใชนิว้สมัผสัหรือกดเบา ๆ   ซึง่พืน้ที่
สัมผัสจะเคลือ่นที่เพยีงเล็กนอยหรือไมเคลือ่นที่

3.119 เครือ่งทาํขนมปง (breadmaker) หมายถงึ  เครือ่งใชไฟฟาทีม่เีจตนาใหใชสาํหรบัการทาํขนมปงทีป่ระกอบดวย
ชองกัน้ ใหความรอ นทีม่สีวนนวดแปงโด(dough)ดวย

4. ขอกําหนดทั่วไป

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 4.

5. ภาวะทั่วไปสําหรับการทดสอบ

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 5. ยกเวนขอตอไปนี้

5.2 เพิม่เติมขอความ:

หมายเหตุ 101 หากมีการทดสอบตามขอ 15.101 ตองใชตัวอยางเพิ่มเติม 3 ชุดตัวอยาง

5.3 เพิม่เติมขอความ:

หากปรากฏชดัจากโครงสรางของเครือ่งใชไฟฟาเมือ่ทดสอบตามหนาทีก่ารใชงานหนาทีใ่ดหนาทีห่นึง่ จะกอให
เกิดผลที่ดกีวาหนาที่อ่ืน  ไมตองทดสอบหนาที่ดังกลาว

5.6 เพิ่มเติมขอความ :

ถาหนาที่การทําอาหารมีตั้งแต 2 หนาที่ขึน้ไปที่สามารถทํางานพรอมกนัได   ใหทดสอบพรอมกัน
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5.101 เตาแผนความรอนจากการเหนี่ ยวนําใหทํางานตามที่ ระบุ ในเครื่ องใช ไฟฟาทํางานดวยมอเตอร
สวนเครื่องใชไฟฟาอ่ืน ใหทดสอบตามท่ีระบุในเครื่องใชไฟฟาทําความรอน   ถึงแมวาจะมีมอเตอรเปน
องคประกอบ

6. การจําแนกประเภท

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 6. ยกเวนขอตอไปนี้

6.1 แกไขขอความ :

เครื่องใชแบงประเภทตามความสามารถในการปองกันช็อกไฟฟาเปน 3 ประเภท คือ ประเภท I ประเภท II
หรือประเภท III

การตรวจสอบใหทําโดยการตรวจพนิจิ และโดยการทดสอบทีเ่กีย่วของ

6.2 เพิ่มเติมขอความ :

เครื่องใชท่ีมีเจตนาใหใชนอกอาคารอยางนอยตองเปน IPX4

7. การทําเคร่ืองหมายและฉลาก และขอแนะนํา

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 7. ยกเวนขอตอไปนี้

7.1 เพิ่มเติมขอความ :

ตองทาํเครือ่งหมายกําลงัไฟฟาเขาทีก่าํหนด หรอืกระแสไฟฟาทีก่าํหนดของเตาแผนความรอนจากการเหนีย่วนํา

เครือ่งใชท่ีมีเจตนาใหจุมบางสวนในน้ําเพื่อทําความสะอาดตองทําเครือ่งหมายระดบัสูงสุดท่ีสามารถจุมในน้ํา
ไดและใหมีขอความดงัตอไปนี้

หามจุมเลยระดบันี้

กรณเีครือ่งทาํอาหาร เตาอบเคลือ่นยายได และเตายางแบบหมนุทีม่พีืน้ผวิโลหะแตะตองถงึได ทีม่ใิชพืน้ผวิทาํงาน
มอีุณหภมูเิพิม่ขึน้เกนิ 90 เคลวนิ ระหวางการทดสอบตามขอ 11  เครือ่งใชตองทําเครือ่งหมายดวยสัญลกัษณ

       (สัญลักษณ 5041(DB:2000-10) ของ IEC 60417) โดยหลักเกณฑของ มอก.635 ยกเวน
การกําหนดเรื่องสี หรือใชขอความดังตอไปนี้

คําเตือน : พื้นผิวรอน

7.6 เพิ่มเติมขอความ :

สัญลักษณ  คําเตือน พื้นผิวรอน (สัญลักษณ 5041(DB:2000-10) ของ IEC 60417)
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7.12 เพิ่มเติมขอความ :

ขอแนะนําสําหรับเครื่องใชที่มีเตาเสียบเครื่องใช และที่มีเจตนาใหใชจุมบางสวนหรือทั้งหมดในน้ําเพื่อ
ทําความสะอาด ตองมขีอความท่ีระบวุาเครือ่งใชตองถอดเตารบัตอออกกอนทําความสะอาดเคร่ืองใช และตอง
ระบุวาตองทําเตาเสียบเครื่องใชใหแหงกอนใชเครื่องใชอีกคร้ัง

ขอแนะนําสําหรบัเครือ่งใชที่มีเจตนาใหใชกับเตารบัตอทีม่ีเทอรมอสแตต ตองมีขอความระบุวาตองใชเฉพาะ
เตารบัตอท่ีเหมาะสมเทานัน้

ขอแนะนําสําหรับเคร่ืองใชท่ีมเีจตนาใหใชนอกอาคาร  ตองมีขอความดงัตอไปนี้

- เครือ่งใชเหมาะสําหรับใชนอกอาคาร
- ควรตรวจสายออนปอนกําลงัไฟฟาอยางสมํ่าเสมอเพือ่ดสูิง่บงบอกความเสียหาย  และถาสายออนเสียหาย

ตองไมใชเคร่ืองใชนั้น
- ตองปอนไฟฟาใหแกเครือ่งใชผานเครือ่งตดัวงจรใชกระแสเหลอื(residual current device)ทีใ่ชกระแสเหลอืที่

กําหนดไมเกิน 30 มิลลิแอมแปร
- ใหตอเครือ่งใชกับเตารับท่ีมีขัว้สัมผสัลงดนิ (สําหรับเครือ่งใชไฟฟาประเภท I)

ขอแนะนําของเครื่องใชท่ีมีสวนที่แตะตองถึงได ที่มิใชพ้ืนผิวทํางาน ที่มีอุณหภูมิสูงเกิน 90 เคลวิน ระหวาง
การทดสอบตามขอ 11 ตองมีขอความดังตอไปนี้

อุณหภูมิของพื้นผวิที่แตะตองถึงอาจสูงเมือ่เครือ่งใชกําลังทํางาน

กรณีที่สัญลักษณ       (สัญญลักษณ 5041 (DB:2000-10) ของ IEC 60417) ใชทําเครื่องหมายบน
เครือ่งใช  ขอแนะนําตองมขีอความทีแ่สดงวาพื้นผิวอาจจะรอนระหวางการใช

ขอแนะนําตองมีขอความท่ีแสดงวาเครื่องใชไมมีเจตนาใหทํางานดวยตัวตั้งเวลาภายนอกหรือระบบควบคุม
ระยะไกลแยกตางหาก

ขอแนะนําตองรวมถึงรายละเอียดของการทําความสะอาดพื้นผิวที่สัมผัสกับอาหาร สําหรับเตาปงขนมปง
ตองรวมถึงรายละเอียดการนําเศษขนมปงออก หากสามารถทําได

ขอแนะนําของเตาปงขนมปงตองมขีอความดงัตอไปนี้

ขนมปงอาจจะลุกไหม   ดังนั้นตองไมใชเตาปงขนมปงใกลหรืออยูใตวัสดุติดไฟได เชน มาน

ขอแนะนําของเตาบารบคีวิตองมขีอความดงัตอไปนี้

คําเตือน : หามใชถานหรือเชือ้เพลิงเผาไหมไดที่คลายกันกับเครือ่งใชนี้

ขอแนะนําสําหรับเตาบารบีควิทีม่ีเจตนาใหใชกบัน้ํา ตองระบุปริมาณน้ําสงูสดุทีจ่ะตองใชในเครือ่งใช

ขอแนะนําของเตาแผนความรอนที่มีพื้นผิวปองกันสวนที่มีไฟฟาที่เปนแกว-เซรามิกหรือวัสดุที่คลายกัน
ตองมขีอความดงัตอไปนี้

คําเตอืน : ในกรณีท่ีพืน้ผิวแตกราว ใหปดสวิตชเคร่ืองใชเพื่อหลีกเลี่ยงโอกาสที่จะเกิดช็อกไฟฟา
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ขอแนะนําสําหรับเตาแผนความรอนจากการเหนีย่วนําตองมขีอความดงัตอไปนี้

วัตถุโลหะ เชน มีด สอม ชอน และฝา  ไมควรวางบนเตาแผนความรอน เนื่องจากจะรอนได

ขอแนะนําสําหรบัเคร่ืองทําขนมปงตองระบปุริมาณสูงสดุของแปงและสารขึน้ฟู(raising agent)ท่ีใช

7.14 เพิ่มเติมขอความ :

ความสูงของสามเหล่ียมท่ีใชกับสัญลักษณ         (สัญญลักษณ 5041 (DB:2000-10) ของ IEC 60417)
ตองไมนอยกวา 12 มิลลิเมตร

7.15 เพิ่มเติมขอความ :

เครือ่งหมายที่ระบุสําหรบัพื้นผวิรอนตองมองเห็นได เมือ่เครือ่งใชมีการใชงานตามปกติ

8. การปองกันการเขาถึงสวนที่มีไฟฟา

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 8. ยกเวนขอตอไปนี้

8.1.1 เพิ่มเติมขอความ :

เตาปงขนมปงที่มีถาดรองเศษขนมปง ไมตองใชนิ้วทดสอบกดผานชองเปดของถาดรองเขาสูสวนที่มีไฟฟา
ทีถ่กูตดัวงจรโดยการทาํงานของสวติชสองขัว้ อยางไรกต็ามตองไมสมัผสัสวนทีม่ไีฟฟานีด้วยโพรบทดสอบ 41
ตามรูปที่ 201

9. การเริ่มเดินเคร่ืองใชไฟฟาทํางานดวยมอเตอร

ไมใชขอกําหนดขอนี้ของ มอก.1375

10. กําลังไฟฟาเขาและกระแสไฟฟา

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 10. ยกเวนขอตอไปนี้

10.1 เพิ่มเติมขอความ :

ใหวดักําลงัไฟฟาเขาของเตาแผนความรอนจากการเหนีย่วนําแยกตางหาก

10.2  เพิ่มเติมขอความ :

ใหวดักระแสไฟฟาของเตาแผนความรอนจากการเหนีย่วนําแยกตางหาก

11. การเกิดความรอน

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 11. ยกเวนขอตอไปนี้

11.1 เพิ่มเติมขอความ :

การเปนไปตามขอกําหนดสําหรบัเตาปงขนมปงใหตรวจสอบโดยการทดสอบตามขอ 11.101
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11.2 เพิ่มเติมขอความ :

เตายางใชรงัสคีวามรอนและเตายางราเคล็ตตซึง่ใสอาหารเขาทางดานหนา  เตายางแบบหมุน เตาอบ เครือ่งทํา
ขนมปง เครือ่งทําอาหาร และเตาแผนความรอน  ใหวางใหดานหลงัชดิผนงัดานใดดานหนึง่เทาที ่จะเปนไปได
ของมุมทดสอบและหางจากผนังอื่น  เครื่องใชอื่นใหวางหางจากผนัง

11.3 เพิ่มเติมขอความ :

หมายเหตุ101 ถาสนามแมเหล็กของเตาแผนความรอนจากการเหนี่ยวนํามีอิทธพิลสูงเกินคาด ตอผลการทดสอบสามารถ
หาอุณหภูมิที่เพิ่มข้ึนโดยใชตัวตานทานแพลทีนัมซึ่งเปนลวดตอบิดหรือวิธีการท่ีเทียบเทา

11.4 เพิ่มเติมขอความ :

ถาขีดจํากัดอุณหภูมิท่ีเพิ่มขึ้นเกินคาที่กําหนด ในเครื่องใชไฟฟาที่มีมอเตอร หมอแปลงไฟฟา หรือวงจร
อเิลก็ทรอนกิส และกาํลงัไฟฟาเขาต่าํกวากาํลงัไฟฟาเขาทีก่าํหนด ใหทดสอบซ้าํโดยปอนดวยแรงดนัไฟฟา 1.06
เทาของแรงดนัไฟฟาทีก่ําหนด

11.7 แทนขอความ :

เครื่องทําขนมปง ใหทํางาน 1 วัฏจักร

เตาปงขนมปง ใหทํางานเปนเวลา 15 นาที  นอกจากวาเตาปงขนมปงสรางใหปงขนมปงเพียงแผนเดียว
ใหทดสอบตอไปเปนเวลา  5 นาท ี  ดวยขนมปงแผนหนึง่ใสไวในตําแหนงทีใ่หผลเลวทีสุ่ด

เตาปงขนมปงที่มีอุปกรณสําหรับทําความรอนขนมปงกอนใหทํางาน  5 วัฏจกัร

เตาปงขนมปงท่ีมีอุปกรณหนีบปงแซนดวิช ใหทดสอบการทํางาน  5 วัฏจักร และใหทดสอบการทํางาน 1
วฏัจกัร  โดยทีม่ีแซนดวชิอยูดวยในลกัษณะทีใ่หผลเลวทีส่ดุ

เตายางใชรงัสคีวามรอน ใหทาํงานเปนเวลา 30 นาท ี ดวยชวงเวลาสงูสดุระบไุวในขอแนะนําหรอืชวงเวลาสงูสดุ
ทีต่วัตัง้เวลาใหมไีด แลวแตคาใดจะมากกวา

เตาอบ เตายางมีฝาปด และเตายางแบบหมุน ใหทํางานจนกระท่ังถึงภาวะคงตัว  แตไมนานกวา 60 นาที
ถา เตายางแบบหมุนมีตวัตัง้เวลา  ใหปรบัตัง้ตวัตัง้เวลาใหมใหมากเทาท่ีจําเปนจนถงึภาวะคงตวั

เตายางแบบสมัผสัทีม่เีทอรมอสแตตใหทํางานจนถงึภาวะคงตวั  สวนเตายางแบบสมัผสัอ่ืนใหทํางานเปนเวลา
30 นาที หลังจากจุดศูนยกลางของพื้นผิวใหความรอนมีอุณหภูมิถึง 275 องศาเซลเซียส

เครื่องทําวาฟเฟลใหทํางานจนถึงภาวะคงตัว แตไมนานกวา 30 นาที หลังจากท่ีจุดศูนยกลางของพื้นผิวให
ความรอนมีอุณหภูมิถึง  210 องศาเซลเซียส

เตายางราเคลต็ต  เตาบารบคีิว และเครื่องอบแหงอาหาร ใหทํางานจนถึงภาวะคงตัว

เตาแผนความรอนจากการเหนี่ยวนํา ใหทํางานเปนเวลา 30 นาท ี เตาแผนความรอนอื่นใหทํางานเปนเวลา
60 นาที
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เครือ่งทําอาหารท่ีมหีนวยใหความรอนหลายหนวยทีส่ามารถใหพลงังานในขณะเดยีวกนั ใหทดสอบพรอมกนั
โดยเปดสวติชหนวยใหความรอนตามระยะเวลาทีร่ะบุ

หมายเหตุ101 ถาเครื่องใชที่มีหัวขอการทดสอบที่เก่ียวของมากกวาหนึ่งหัวขอ ใหทําเครื่องใชเย็นลงจนถึงอุณหภูมิ หอง
กอนการทดสอบในแตละหัวขอ

11.8 แกไขขอความ :

สําหรับเตายางใชรังสคีวามรอน เตายางแบบหมุน เตายางราเคลต็ต เตาแผนความรอน และเครือ่งทําอาหาร
ใหใชอุณหภูมิท่ีเพิ่มขึ้นของผนังของมุมทดสอบไมเกิน  75 เคลวิน

เพิม่เติมขอความ:

ในกรณทีีเ่ตารบัตอมเีทอรมอสแตต ขดีจํากดัอณุหภมูทิีเ่พิม่ขึน้ของขาเตาเสยีบเคร่ืองใชไมตองนาํมาพจิารณา

ขดีจํากัดอุณหภูมทิีเ่พิม่ขึน้ของมอเตอร หมอแปลงไฟฟา และสวนประกอบของวงจรอเิลก็ทรอนกิส   รวมถงึ
สวนตาง ๆ ที่ไดรับผลกระทบโดยตรงจากสวนเหลานี้ อาจสูงเกินไดเมื่อเครื่องใชทํางานที่ 1.15 เทาของ
กําลงัไฟฟาเขาทีก่ําหนด

เนยแขง็ทีใ่ชกบัอปุกรณหนบีปงแซนดวชิตองไมไหลเขาไปในเครือ่งทีส่ามารถทําใหเกดิอนัตรายได เชน ทําให
ระยะหางในอากาศ หรือระยะหางตามผิวฉนวนลดลงต่ํากวาคาทีร่ะบุในขอ 29.

11.101 เตาปงขนมปงที่สอดแผนขนมปงผานทางดานบนใหทํางานเปน 3 วัฏจักร ภายใตการทํางานตามปกติ
ทีก่ําลงัไฟฟาเขาทีก่ําหนด

อณุหภมูทิีเ่พิม่ขึน้ของพืน้ผวิทีแ่ตะตองถงึของดานทีเ่ปนโลหะทีร่ะดบัความสงูต่าํกวา 25 มลิลเิมตรจากพืน้ผวิ
ดานบน ตองไมเกิน 90 เคลวิน

หมายเหตุ ไมระบุขีดจํากัดอุณหภูมิที่เพิ่มข้ึนสําหรับพื้นผิวอื่น

12. (วาง)

ไมมขีอความ

13. กระแสไฟฟารั่วและความทนทางไฟฟาที่อุณหภูมิทํางาน

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 13. ยกเวนขอตอไปนี้

13.1 เพิ่มเติมขอความ :

กรณทีี่เตาอบมีที่ยางในตวั   ใหเตาอบทํางานหรือท่ียางทํางาน  แลวแตลกัษณะใดจะใหผลเลวกวา

13.2 เพิ่มเติมขอความ :

กรณีที่มีโลหะตอลงดินระหวางสวนที่มีไฟฟากับพ้ืนผวิที่เปนแกว-เซรามิกหรือวัสดุที่คลายกันของเตาแผน
ความรอน  ใหวดักระแสไฟฟารัว่ระหวางสวนทีม่ไีฟฟากบัภาชนะแตละใบทีต่อกบัโลหะตอลงดนิหมนุเวยีนกนัไป
กระแสไฟฟารัว่นีต้องไมเกนิ 0.75 มลิลิแอมแปร ถาไมมีโลหะตอลงดนิใหวดักระแสไฟฟารัว่ระหวางสวนท่ีมี
ไฟฟากับภาชนะแตละใบหมุนเวียนกนัไป กระแสไฟฟารัว่นีต้องไมเกนิ 0.25 มลิลิแอมแปร
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13.3 เพิ่มเติมขอความ :

กรณีที่มีโลหะตอลงดินระหวางสวนที่มีไฟฟากับพื้นผิวที่เปนแกว-เซรามิกหรือวัสดุท่ีคลายกันของเตาแผน
ความรอน ใหปอนแรงดันไฟฟาทดสอบ 1 000 โวลต เขาระหวางสวนที่มีไฟฟากับภาชนะทั้งหมดที่ตอกับ
โลหะลงดิน  ถาไมมีโลหะตอลงดิน ใหปอนแรงดันไฟฟาทดสอบ 3 000 โวลต เขาระหวางสวนที่มีไฟฟากับ
ภาชนะ

14. แรงดันไฟฟาเกินชั่วครู

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 14.

15. ความตานทานตอความชื้น

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 15. ยกเวนขอตอไปนี้

15.2 เพิ่มเติมขอความ :

เตาอบ ใหเทสารละลายโซเดียมคลอไรด 0.5 ลิตร ที่มีความเขมขนประมาณรอยละ 1  ลงบนพื้นผิวลางของ
เตาอบอยางสมํ่าเสมอ

ใหเตาแผนความรอนและเครื่องทําอาหารอยูในตําแหนงที่พื้นผิวดานบนอยูในแนวระดับ วางภาชนะที่มี
เสนผานศูนยกลาง ใหญที่สุดดังรูปท่ี 103 ซึ่งไมเกินเสนผานศูนยกลางของบริเวณหุงตม  ใหอยูที่ตําแหนง
จดุศนูยกลางเหนือบรเิวณหงุตม   เตมิสารละลายโซเดียมคลอไรดทีม่คีวามเขมขนประมาณรอยละ 1 จนเตม็
ภาชนะ เทสารละลายอยางสมํ่าเสมอตอไปอีกเปนปริมาณ 0.5 ลิตร  เขาไปในภาชนะภายในเวลา  15 วนิาที
ทาํการทดสอบกบับรเิวณหงุตมแตละบรเิวณหมนุเวยีนกนัไป  หลงัจากเอาสารละลายทีต่กคางออกจากเครือ่งใช
แลว

กรณทีีต่วัทาํความรอนของเตาแผนความรอนมตีวัควบคมุความรอน  ใหเทสารละลายโซเดยีมคลอไรด    ปรมิาณ
0.02 ลิตร ลงบนบริเวณหงุตมจนสารละลายไหลผานไปบนตัวควบคุม  ตอจากนัน้ใหวางภาชนะบนบริเวณ
หุงตม เพื่อใหกดทับสวนเคลือ่นที่

เตาแผนความรอนทีม่ชีองเปดระบายอากาศในพืน้ผวิใหความรอน  ใหเทสารละลายโซเดยีมคลอไรด ปรมิาณ
0.2 ลิตร อยางสมํ่าเสมอผานกรวยที่มีเสนผานศูนยกลางของทางออกประมาณ 8 มิลลิเมตร ลงบนชองเปด
ระบายอากาศ ใหกรวยอยูในตําแหนงเหนือทางออกประมาณ 200 มิลลิเมตร ในแนวดิ่งเหนือพื้นผิวให
ความรอน ใหกรวยอยูทีต่ําแหนงเหนอืชองเปดระบายอากาศจนกระทัง่สารละลายเขาไปในเครือ่งใชในลกัษณะ
ทีใ่หผลเลวทีส่ดุ

หมายเหตุ101 ถามีการปองกันชองเปด  ใหกรวยอยูในตําแหนงซึ่งสารละลายจะตกลงบนพื้นผิวใหความรอนและอยูใกล
ชองเปดมากที่สุดเทาที่จะเปนไปได
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เคร่ืองใชอื่นที่มีตัวทําความรอนซึง่ถกูวางทับดวยภาชนะในการใชงานปกติ การทดสอบการหกของของเหลว
ใหทําโดยการเทสารละลายโซเดียมคลอไรดอยางสม่ําเสมอลงบนพื้นผิวใหความรอนเปนเวลา 1 นาที
ใชสารละลายปริมาณ 0.1 ลิตรตอ  100 ตารางเซนติเมตรของพื้นผวิใหความรอน

ไมตองทดสอบการหกของของเหลวกับเตายางมีฝาปด

15.101 เครือ่งใชทีม่เีจตนาใหจุมบางสวนหรอืท้ังหมดในน้าํเพือ่ทําความสะอาด  ตองมกีารปองกนัผลทีเ่กดิจากของ
การจุมอยางเพยีงพอ

การตรวจสอบใหทําโดยการทดสอบดังตอไปนี้ ซึง่ทํากับเครื่องใชเพิ่มเตมิอีก 3 เครื่อง

ใหเครื่องใชทํางานภายใตการทํางานตามปกติที่  1.15 เทาของกําลังไฟฟาเขาที่กําหนดจนกระทั่ง
เทอรมอสแตตทํางานเปนครั้งแรก  เครื่องใชท่ีไมมีเทอรมอสแตตใหทํางานจนถึงภาวะคงตัว  ตัดวงจร
เครื่องใชจากแหลงจาย โดยถอดเตารับตอของเครื่องใชออก  ตอมาใหจุมเครื่องใชใหมดิลงในสารละลาย
โซเดียมคลอไรดประมาณรอยละ 1 ทีม่อีุณหภูมริะหวาง  10 องศาเซลเซยีส ถึง 25 องศาเซลเซียส  ยกเวน
เครื่องใชท่ีทําเครื่องหมายระดับการจุมสูงสุด  ใหจุมลึกกวาระดับสูงสุด  5 เซนติเมตร

หลัง 1 ชั่วโมง ใหนําเครื่องใชออกจากสารละลายโซเดียมคลอไรด  ทําใหแหง แลวทดสอบตามขอ 16.2

หมายเหตุ ควรระมัดระวังเพื่อใหมั่นใจวาความชื้นทั้งหมดถูกนําออกไปจากฉนวนรอบขาของเตาเสียบเครื่องใช

ใหทดสอบซ้าํอกี 4 ครัง้  หลังจากนัน้ตองผานการทดสอบความทนทางไฟฟาตามขอ 16.3 โดยแรงดนัไฟฟา
ที่ใชเปนไปตามท่ีระบุใน มอก.1375 ตารางที่ 4

เครื่องใชท่ีมีกระแสไฟฟาร่ัวสูงสุดหลังการจุมครั้งท่ี  5  ใหรื้อออกตรวจซึ่งตองไมมีรองรอยของของเหลว
บนฉนวนซึง่อาจมผีลทําใหระยะหางในอากาศ และระยะหางตามผวิฉนวนลดลงต่ํากวาทีร่ะบไุวในขอ 29

เครื่องใช 2 เครื่องที่เหลือใหทํางานภายใตการทํางานตามปกติเปนเวลา 240 ชั่วโมง ที่ 1.15 เทาของ
กําลังไฟฟาเขาที่กําหนด  หลังชวงเวลานีใ้หตัดวงจรเครือ่งใชออกจากแหลงจายและจุมอีกครัง้เปนเวลา 1
ชัว่โมง ตอจากนัน้ทาํใหแหงและทดสอบความทนทางไฟฟาตามขอ 16.3  โดยแรงดนัไฟฟาทีใ่ชเปนไปตามที่
ระบุใน มอก.1375  ตารางที่ 4

การตรวจสอบตองแสดงใหเห็นวาไมมีรองรอยของของเหลวบนฉนวนซึ่งอาจมีผลทําใหระยะหางใน
อากาศ และระยะหางตามผิวฉนวนลดลงต่ํากวาที่ระบุไวใน มอก.1375 ขอ 29.

16. กระแสไฟฟารั่วและความทนทางไฟฟา

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 16. ยกเวนขอตอไปนี้

16.1 เพิ่มเติมขอความ :

สําหรบัเตาแผนความรอน ใหทดสอบโดยใชภาชนะตามทีร่ะบสุําหรบัการทํางานตามปกตวิางบนบรเิวณหงุตม
แตละบรเิวณ
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16.2 เพิ่มเติมขอความ :

กรณีที่มีโลหะตอลงดินระหวางสวนที่มีไฟฟากับพื้นผิวที่เปนแกว-เซรามิกหรือวัสดุของเตาแผนความรอน
ทีค่ลายกนั  ใหวดักระแสไฟฟารัว่ระหวางสวนทีม่ไีฟฟากบัภาชนะแตละใบทีต่อกบัโลหะตอลงดนิหมนุเวยีนกนัไป
กระแสไฟฟารั่วนี้ตองไมเกิน 0.75 มิลลิแอมแปร   ถาไมมีโลหะตอลงดินใหวัดกระแสไฟฟารั่วระหวางสวน
ทีม่ไีฟฟากับภาชนะแตละใบหมุนเวียนกนัไป กระแสไฟฟารัว่นีต้องไมเกนิ 0.25 มลิลิแอมแปร

16.3 เพิ่มเติมขอความ :

กรณีที่มีโลหะตอลงดินระหวางสวนที่มีไฟฟากับพื้นผิวที่ เปนแกว-เซรามิกหรือวัสดุที่คลายกันของ
เตาแผนความรอน ใหปอนแรงดันไฟฟาทดสอบ 1 250 โวลต เขาระหวางสวนที่มีไฟฟากับภาชนะทั้งหมด
ทีต่อกบัโลหะลงดนิ ถาไมมโีลหะตอลงดนิ ใหปอนแรงดนัไฟฟาทดสอบ 3 000 โวลต เขาระหวางสวนทีม่ไีฟฟา
กบัภาชนะ

17. การปองกันโหลดเกินของหมอแปลงไฟฟา และวงจรไฟฟาที่เกี่ยวของ

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 17.

18. ความทนทาน

ไมใชขอกําหนดขอนี้ของ มอก.1375

19. การทํางานผิดปกติ

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 19. ยกเวนขอตอไปนี้

19.1 เพิ่มเติมขอความ :

ใหทดสอบตาม มอก.1375 ขอ 19.4 และขอ 19.5 กับ

- เคร่ืองทําขนมปง
- เตายางแบบสมัผสั
- เครื่องอบแหงอาหาร
- เครื่องใชดังตอไปนี้   ถาเครื่องใชมีตัวตั้งเวลาหรือถาขอแนะนําของเครื่องใชระบุการทํางานสําหรับ

การทําอาหารที่มากกวา 1 ชั่วโมง
 เตาอบ
 เตายางมฝีาปด
 เตาแผนความรอน
 เครื่องทําอาหาร
 เตายางแบบหมุน
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ใหทดสอบเตาปงขนมปงตามขอ 19.101 และขอ 19.102

ใหทดสอบเตาแผนความรอนจากการเหนี่ยวนําตามขอ 19.103  และขอ 19.104

19.2 เพิ่มเติมขอความ :

เตายางใชรังสีความรอนและเตายางราเคล็ตตที่ใสอาหารทางดานหนา เตายางแบบหมุน เตาอบ เตาแผน
ความรอน และเครือ่งทําอาหาร ใหวางใกลกบัผนงัของมมุทดสอบเทาทีจ่ะเปนไปได

ใหทดสอบเครื่องใชในลักษณะวางเปลา  โดยเปดหรือปดฝาและประตู  แลวแตลักษณะใดจะใหผลเลวกวา
ชิน้สวนถอดไดใหอยูในตําแหนงหรือถอดออก แลวแตลกัษณะใดจะใหผลเลวกวา

เตาแผนความรอน ใหทํางานโดยไมมภีาชนะและทํางานโดยปรบัตัง้ตวัควบคมุไปทีก่ารตัง้คาสงูสดุ

เตาแผนความรอนจากการเหนี่ยวนํา ใหทํางานภายใตเงื่อนไขของ มอก.1375 ขอ 11 แตภาชนะวางเปลา
แลวปรบัตัง้ตวัควบคมุไปทีก่ารตัง้คาสงูสดุ

เครือ่งทําอาหารใหทดสอบโดยหนวยใหความรอนทีอ่ยูในภาวะทีใ่หผลเลวทีส่ดุเทานัน้  แลวปรบัตัง้ตวัควบคมุ
ไปที่การตั้งคาสูงสุด อยางไรก็ตามใหเตาอบทํางาน ถาเตาอบไมมีหลอดแสดงสถานะที่แสดงวาเตาอบเปด
สวติช(switched on) ใหปรบัตัง้ตวัควบคุมไปทีก่ารตัง้คาสงูสดุ

หมายเหตุ101 หลอดไฟฟาท่ีใชสําหรับใหความสวางกับเตาอบ ซึ่งมองเห็นไดผานทางประตูและสวิตชปดเปด อัตโนมัติ
ของเตาอบ  ใหพิจารณาเปนหลอดไฟแสดงสถานะ

19.4 เพิ่มเติมขอความ :

ตัดวงจรพัดลมหมุนเวียนอากาศของเคร่ืองอบแหงอาหาร

19.8 ไมใชขอกาํหนดขอนี้

19.10 ไมใชขอกาํหนดขอนี้

19.13 เพิ่มเติมขอความ :

ระหวางการทดสอบขอ 19.102  ไมตองคํานึงถึงเปลวไฟหรือควันจากขนมปง

อุณหภูมิที่เพิม่ขึน้ของขดลวดของเตาแผนความรอนจากการเหนีย่วนําตองไมเกนิคาทีร่ะบุใน มอก.1375
ขอ 19.7

ใหทดสอบความทนทางไฟฟาของเตาแผนความรอนจากการเหนีย่วนําทนัท ีหลังจากท่ีปดสวิตชเครือ่งใช 

19.101 ใหเตาปงขนมปงทํางาน 6 วฏัจกัร  ทีก่ําลงัไฟฟาเขาทีก่ําหนดภายใตการทํางานตามปกต ิ โดยไมใสขนมปง
ตอจากนั้นปลอยใหเครือ่งใชเย็นลงจนถึงอุณหภูมหิองโดยประมาณ

ใหทําการทดสอบ 500  ครั้ง

กลไกตองทํางานเปนทีน่าพงึพอใจและไมมกีารวาบไฟ การตอวงจรไฟฟาตองไมหลวมและเคร่ืองใชตองทน
การทดสอบความทนทางไฟฟาตามขอ 16.3
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หมายเหตุ 1 อาจใชการระบายความรอน
หมายเหตุ 2 โหลดจําลองอาจจําเปนเพื่อใหกลไกทํางานได
หมายเหตุ 3 ไมใชขอ 19.13

19.102 เตาปงขนมปงทีใ่สขนมปงทีร่ะบสุําหรบัการทํางานตามปกต ิใหทํางานทีก่ําลงัไฟฟาเขาทีก่ําหนด ใหกลไกขบั
ขนมปง (ejector mechanism) ไมทํางานและยงัคงจายไฟไปยังตวัทําความรอนหลงัจากทีต่ัวตัง้เวลาทํางาน
เปนวฏัจกัรอยางสมบรูณ การทดสอบจะสิน้สดุหลงัจากท่ีไฟทีล่กุไหมมอดลง หลงัจากนัน้ใหเอาเศษขนมปง
ออกจากเตาปงขนมปง

19.103 ใหปอนแรงดันไฟฟาที่กําหนดใหแกเตาแผนความรอนจากการเหนี่ยวนําและทํางานโดยใชจานเหล็ก
วางบนศนูยกลางของบรเิวณหงุตม  โดยจานเหลก็มีความหนา 6 มลิลเิมตร และมเีสนผานศนูยกลางเลก็ทีส่ดุ
โดยปดเศษขึน้ไปเปนจํานวนเตม็ในหนวยเซนตเิมตร ซึง่เคร่ืองใชทํางานได 

19.104 ใหปอนแรงดนัไฟฟาทีก่ําหนดใหแกเตาแผนความรอนจากการเหนีย่วนําและทํางานภายใตการทํางานปกติ
ใหลัดวงจรตวัควบคมุท่ีจํากัดอุณหภูมิในระหวางการทดสอบขอ 11

หมายเหตุ หากตัวควบคุมท่ีรวมอยูในเครื่องใชมีมากกวา 1 ตัว  ใหทําการลัดวงจรทีละตัว

อุณหภูมทิี่เพิ่มขึน้ของน้ํามันตองไมเกิน 270 เคลวิน

20. เสถียรภาพและอันตรายทางกล

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 20. ยกเวนขอตอไปนี้

20.101 เตาอบทีม่ปีระตโูดยทีบ่านพบัแนวระดบัอยูทีข่อบต่าํสดุและทีซ่ึง่โหลดวางอยูไดอยางมัน่คงเพยีงพอ

การตรวจสอบใหทําโดยการทดสอบดงันี้

ใหวางเตาอบบนพื้นผิวแนวระดับโดยเปดประตูและวางมวลน้ําหนัก 3.5 กิโลกรัม ลงบนศูนยกลางเชิง
เรขาคณติของประตู

หมายเหตุ อาจใชถุงทรายเปนโหลด

เตาอบตองไมเอียง

การทดสอบนีไ้มทดสอบกบัเตาอบทีป่ระตมูมีติจิากบานพบัถงึขอบตรงขามนอยกวา 225 มลิลเิมตรหรอืกบั
เตาอบทีป่ระตไูมสามารถรองรบัจานในตําแหนงทีเ่ปดเตม็ทีแ่ลว

21. ความแข็งแรงทางกล

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 21. ยกเวนขอตอไปนี้

21.1 เพิ่มเติมขอความ :

เครื่องใชท่ีเจตนาใหใชนอกอาคาร  พลังงานกระแทกใหเพิ่มขึ้นเปน 0.7 จูล

ห้าม
ท าซ

 ้าเพ่ื
อกา
รจ า
หน่
ายจ่
ายแ
จก



มอก. 1641-2552

-17-

กรณีเครื่องใชมีตัวทําความรอนมีแสงเห็นไดสอดอยูในหลอดแกว ใหกระแทกหลอดที่ติดตั้งอยูในเครื่องใช
ถาหลอด

- ติดตั้งอยูดานบนของเตาอบและสามารถเขาถึงไดดวยโพรบทดสอบ 41 ตามรูปที่ 201
- ติดตัง้อยูทีไ่หนก็ไดในเตาอบและสามารถเขาถงึไดดวยโพรบทดสอบ B  ตามรูปที ่202
สาํหรับเตาแผนความรอนทีม่พีืน้ผวิเปนแกว-เซรามกิหรือวสัดทุีค่ลายกนั ใหกระแทก 3 ครัง้กบัพืน้ผวิทีย่งัไมได
กระแทกระหวางการทดสอบตามขอ 21.101 ดวยพลงังานกระแทก 0.70 จลู 0.05 จลู ไมกระแทกกบัพืน้ผวิ
รอบลูกบดิภายในระยะไมต่ํากวา 20 มลิลิเมตร

หมายเหตุ 101 กรณีที่พื้นผิวประกอบดวยวัสดุชิ้นเดียว ยกเวนกรอบภายนอก  ไมตองทดสอบ

21.101 พืน้ผวิของเตาแผนความรอนทีเ่ปนแกว-เซรามกิหรอืวสัดทุีค่ลายกนัตองทนความเคนทีเ่กดิขึน้ในการใชงาน
ตามปกติ

การตรวจสอบใหทําโดยการทดสอบดงันี้

เตาแผนความรอน ใหทํางานทีก่ําลังไฟฟาเขาที่กําหนดโดยปรับตั้งตัวควบคุมของเตาแผนความรอนไปที่
การตั้งคาสูงสุด  เตาแผนความรอนจากการเหนี่ยวนําใหทํางานตามที่ระบุไวในขอ 11 เมื่อถึงภาวะคงตัว
ใหปดสวิตชเตาแผนความรอน และปลอยภาชนะโดยใหกนภาชนะอยูในแนวระดบัหลนจากความสูง 150
มิลลิเมตร ไปบนบริ เวณหุงตม ภาชนะกนเรียบที่ กนภาชนะทําดวยทองแดงหรืออะลูมิเนียมที่
เสนผานศนูยกลาง 120  มลิลเิมตร  10 มลิลเิมตร โดยทีข่อบของกนภาชนะมรีศัมอียางนอย  10 มลิลเิมตร
เททรายหรือเมด็เหล็กกลมขนาดเล็กอยางนอย 1.3 กโิลกรัม อยางสมํ่าเสมอจนกระทัง่มวลรวมเปน  1.80
กิโลกรัม  0.01 กิโลกรัม

ปลอยภาชนะใหหลนบนบริเวณหุงตม บริเวณหุงตมละ 10 ครั้ง แลวนําออกไปและใหเครื่องใชทํางาน
ทีก่ําลงัไฟฟาเขาทีก่ําหนดจนถึงภาวะคงตวั

เทสารละลายโซเดียมคลอไรด ความเขมขนประมาณรอยละ 1 ปริมาณ 1    ลิตร อยางสม่ําเสมอ ลงบน
เตาแผนความรอน

ตอมาใหตัดวงจรเครือ่งใชจากแหลงจายไฟฟา หลังจาก 15 นาที ใหเอาของเหลวทีเ่กนิออกไปทัง้หมดและ
ปลอยใหเครื่องใชเย็นลงจนถึงอุณหภูมิหอง  เทสารละลายโซเดียมคลอไรดปริมาณเทากันลงบนเตาแผน
ความรอนอีกครั้งหลงัจากท่ีนําเอาของเหลวที่เกินออกไปแลว

พื้นผิวของเตาแผนความรอนของเตาแผนความรอนตองไมแตกราวและเครื่องใชตองผานการทดสอบ
ความทนทางไฟฟาตามขอ 16.3

22. การสราง

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 22. ยกเวนขอตอไปนี้

22.24 เพิ่มเติมขอความ :

ตวัทําความรอนตองสรางหรือถูกรองรบัในลักษณะทีไ่มหลุดออกไดงายในการใชงานปกติ

การตรวจสอบใหทําโดยการตรวจพนิจิ
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22.101 เตายางใชรังสคีวามรอนตองไมมีตวัตัง้เวลาทีป่ระสงคใหใชหนวงการทํางานของตวัทําความรอน  นอกจาก
เตายางใชรังสีความรอนที่มีเทอรมอสแตตและทีร่วมอยูในเตาอบหรือชองกัน้อืน่

การตรวจสอบใหทําโดยการตรวจพนิจิ

22.102 เตาบารบคีวิตองไมมตีวัทําความรอนเปลือย

ตวัทําความรอนเปลือยสําหรับเตาอบตองตั้งอยูทีบ่นสุดของชองกัน้ใหความรอน

การตรวจสอบใหทําโดยการตรวจพนิจิ

22.103 ชองระบายอากาศของเตาอบตองสรางในลกัษณะทีไ่มปลอยความชืน้หรอืน้ํามนัทีม่ผีลกระทบตอระยะหาง
ในอากาศ และระยะหางตามผวิฉนวน

การตรวจสอบใหทําโดยการตรวจพนิจิ

22.104 เตาอบตองสรางในลักษณะท่ีชั้นวางสามารถเลื่อนไดงายในที่รองรับและไมหลนออกจากตําแหนงเมื่อดึง
ดานใดดานหนึง่ออกมากทีส่ดุเทาทีจ่ะเปนไปได

การตรวจสอบใหทําโดยการตรวจพนิจิและโดยการทดสอบดวยมอื

22.105 เครือ่งใชตองไมมีชองเปดขางใตทีย่อมใหวตัถุชิ้นเลก็ ๆ  ลอดออกและสมัผัสสวนที่มีไฟฟาได

การตรวจสอบใหทําโดยการตรวจพนิจิและโดยการวดัระยะหางระหวางพืน้ผวิรองรบักบัสวนท่ีมีไฟฟาผาน
ไปยงัชองเปด   ระยะหางทีว่ดัไดตองไมต่ํากวา 6 มลิลิเมตร  ในกรณทีีเ่คร่ืองใชมขีาตัง้  ใหเพิม่ระยะหางเปน
10 มลิลเิมตร  ถาเครือ่งใชนัน้เจตนาใหตัง้บนโตะ และถาเครือ่งใชนัน้ประสงคใหวางบนพืน้ ใหเพิม่ระยะหาง
จนถึง 20 มิลลิเมตร

22.106 เตายางและเตาบารบีควิตองสรางในลกัษณะท่ีตัวทําความรอนของเครือ่งใชยึดติดอยูในตําแหนงทีใ่ชงาน
ตามปกตหิรอืมีการปองกนัเคร่ืองใชไมใหทํางาน เมือ่ตวัทําความรอนไมไดอยูในตําแหนงทีใ่ชงานตามปกติ

การตรวจสอบใหทําโดยการตรวจพนิจิ

22.107 เตาแผนความรอนตองสรางในลักษณะที่ตัวทําความรอนถูกปองกันจากการหมุนตามแกนแนวดิ่งและ
รองรบัไวอยางเพียงพอในทุก ๆ  ตําแหนงของการปรับตัง้ของทีร่องรับของเตาแผนความรอน

หมายเหตุ กรณีที่ตัวทําความรอนหนีบยึดไวดวยแปนเกลียวและสลักเกลียวศูนยกลาง ใหกําหนดวิธีการเพิ่มเติมเพื่อ
ปองกันการหมุนของตัวทําความรอน

การตรวจสอบใหทําโดยการตรวจพนิจิ

22.108 เตาแผนความรอนตองสรางในลักษณะที่มีการปองกันจากการทํางานโดยไมไดตั้งใจของตัวควบคุมแบบ
สัมผัส  กรณีที่ทําใหเกิดภาวะอันตรายเพิม่ขึ้น เนือ่งจาก

- การหกของของเหลว  รวมถึงสาเหตุท่ีเกิดจากการเดือดลนภาชนะ

- วางผาเปยกบนแผงควบคมุ

การตรวจสอบใหทําโดยการทดสอบดังนี้   ปอนแรงดันไฟฟาที่กําหนดใหแกเครื่องใช
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ใหเทน้ําอยางสมํ่าเสมอลงบนแผงควบคุมเพื่อใหเกิดการเชื่อมตอระหวางปุมสัมผัสแตละปุม โดยใชน้ํา
อยางนอย 140 มลิลิลิตร และน้ําตองเพยีงพอท่ีจะทวมทัว่แผงควบคุมทีร่ะดบัความลึกไมเกนิ 2 มลิลิเมตร

ใหทดสอบตัวทําความรอนโดยใหพลังงานทีละตัว และตอมาใหทดสอบโดยที่ไมมีการใหพลังงานตัวทํา
ความรอน

ใหพับทบผาที่มีขนาด 400 มิลลิเมตร  400 มิลลิเมตร  และท่ีมีมวลระหวาง 140 กรัมตอตารางเมตร
และ 170 กรัมตอตารางเมตร จํานวน 4 ทบ  ใสเขาไปในกระดาษพับส่ีเหลีย่มและทําใหชุมน้ํา แลววางบน
แผงควบคุมในตําแหนงตาง ๆ

ตวัทําความรอนตองไมเกดิการทํางานโดยไมไดตั้งใจ โดยใชเวลานานกวา 10 วินาที

22.109 เตาแผนความรอนทีม่ตีวัควบคมุแบบสมัผสัตองกาํหนดใหมกีารทาํงานดวยมอือยางนอย 2 ครัง้เพือ่เปดสวติช
และใหทํา 1 ครั้งเทานัน้เพือ่ปดสวติช

หมายเหตุ การสัมผัสพื้นผิวสัมผัสท่ีจุดเดียวกัน 2 ครั้ง  ไมถือวาเปนการทํางาน 2 ครั้ง

การตรวจสอบใหทําโดยการทดสอบดวยมอื

22.110 เตาแผนความรอนจากการเหนีย่วนําตองสรางในลักษณะทีท่ํางานได โดยวางภาชนะทีเ่หมาะสมบนบริเวณ
หงุตมเทานัน้

การตรวจสอบใหทําโดยการทดสอบดังนี้   ปอนแรงดันไฟฟาที่กําหนดใหแกเครื่องใช

ใหวางแทงเหล็กหนา 2 มิลลิเมตรที่มีมิติ 100 มิลลิเมตร  20 มิลลิเมตร ในตําแหนงที่ใหผลเลวที่สุด
บนบรเิวณหงุตม  แลวใหปรบัตัง้ตวัควบคุมไปทีก่ารตัง้คาสงูสดุ

อุณหภูมิท่ีเพิ่มขึ้นของแทงเหล็กตองไมเกิน 35 เคลวิน

22.111 ตัวทําความรอนในเครื่องทําขนมปงตองติดตั้งในลักษณะที่ตัวทําความรอนไมเผยตัวกับแปงโดที่อาจ
เพิม่สูงเกินจากขอบภาชนะบรรจแุปงโดระหวาง การใชงาน ตามปกติของเครื่องใช 

การตรวจสอบใหทําโดยการตรวจพนิจิ

22.112 การตอวงจรซ้ําของแหลงจายกําลังไฟฟาไปถึงเครื่องทําขนมปงหลังเกิดการตัดไฟฟา ตองไมมีผลทําให
เกิดไฟไหม เนื่องจากการเพิม่คาบการใหความรอน

การตรวจสอบใหทําโดยการทดสอบดงันี้

ใหเอาแบตเตอรี่ทั้งหมดออกและปอนแรงดันไฟฟาที่กําหนดใหแกเครื่องทําขนมปงและใหทํางานใน
โหมดทําความรอนโดยไมมโีหลด

หลัง 1 นาที  ใหตัดแหลงจายกําลังไฟฟาเปนเวลา 5 นาที หลังจากนั้นใหตอไฟกลับ เครื่องใชตองทํางาน
ตอเนือ่งในโหมดทําความรอนจากจุดเดยีวกนัในวฏัจกัรหรือตองเริม่ตนทํางานใหมดวยมอื
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ถาเคร่ืองใชทํางานโดยอตัโนมตัอิยางตอเนือ่ง ใหทดสอบซ้าํโดยคาบของการตดัไฟตองมากกวา 5 นาท ี  ถา
เครื่องใชยังคงทํางานอัตโนมัติตอไปอีก  ใหทดสอบซ้ําแตใหเพิ่มคาบของการตัดไฟอยางนอย 5 นาที
ในแตละครัง้

เครือ่งใชตองกําหนดใหมีการเริม่ตนทํางานใหมดวยมือ

23. สายไฟฟาภายใน

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 23. ยกเวนขอตอไปนี้

23.3 เพิ่มเติมขอความ :

เครือ่งใชซึง่เปดออกได 2 ตาํแหนง ใหโคงงอ 1 000 ครัง้ ทีต่ําแหนงทีเ่ปดเตม็ทีแ่ละจํานวนคร้ังทีเ่หลอืใหโคงงอ
ทีต่ําแหนงอ่ืน

24. สวนประกอบ

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 24. ยกเวนขอตอไปนี้

24.1.3 เพิ่มเติมขอความ :

สวติชควบคมุตัวทําความรอนของเตาแผนความรอนใหทดสอบการทํางาน 50 000 รอบ

24.1.4 แกไขขอความ :

ใหใชจํานวนวฏัจกัรของการทํางานดงัตอไปนี้

- ตวัคมุคาพลงังาน
 สําหรบัการทํางานอตัโนมตัิ 100 000 รอบ
 สําหรบัการทํางานดวยมอื 10 000 รอบ

- คตัเอาตความรอนตัง้ใหมเองสําหรับตัวทําความรอน
ของเตาแผนความรอนทีเ่ปนแกว-เซรามกิ 100 000 รอบ

24.1.5 เพิ่มเติมขอความ :

คูเตาตอเครือ่งใชทีม่เีทอรมอสแตต  คตัเอาตความรอน หรอืฟวส ในเตารบัตอ ใหใชตามมาตรฐานผลติภณัฑ
อุตสาหกรรมที่เกี่ยวของ

เวนแต
- การสัมผัสลงดินของเตารับตอที่ยอมใหแตะตองถึงได  ใหทําในลักษณะที่การแตะตองถึงไมนาจะ

ทําไดในระหวางการใสหรือถอดเตารับตอออก
- อณุหภมูทิีก่ําหนดสําหรับการทดสอบตาม มอก.1375 ขอ 18.  ใหวดัจากขาเสยีบของเตาเสยีบเครือ่งใช

ระหวางการทดสอบตามขอ 11.
- การทดสอบวิสัยสามารถตัดกระแสไฟฟาตาม มอก.1375 ขอ 19.  ใหทําโดยใชเตาเสียบเครื่องใช
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- ไมกําหนดอณุหภูมทิี่เพิม่ขึ้นของสวนท่ีมีกระแสไฟฟาไหลผานตามที่ระบไุวใน มอก.1375 ขอ 21.

หมายเหตุ 101 ไมใหใชตัวควบคุมความรอนในเตารับตอ

24.101 เทอรมอสแตตและตัวคุมคาพลังงานที่มีตําแหนงวงจรเปด(off position) ตองไมปดวงจร เนื่องมาจาก
การผนัแปรของอณุหภมูโิดยรอบ

การตรวจสอบใหทําโดยการทดสอบดังนี้  โดยทดสอบกับอุปกรณ 3 ชิ้น

อุปกรณที่ตั้งไวที่ตําแหนงวงจรเปด ใหวางไวเปนเวลา 2 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิหอง -20    องศาเซลเซียส
และตอมาที่

- t  องศาเซลเซียส คา t ใด ๆ   เปนอุณหภูมิท่ีเปนไปตามเครื่องหมาย  T (T-making)
- 55 องศาเซลเซียส สําหรับอุปกรณที่ไมมีเครื่องหมาย  T
ตองรกัษาตําแหนงวงจรเปดระหวางการทดสอบ
ปอนแรงดันไฟฟาทดสอบ 500 โวลต  ครอมหนาสัมผัสเปนเวลา 1 นาที  และตองไมเกิดการเสียสภาพ
ฉบัพลนั

24.102 คัตเอาตความรอนที่รวมอยูในเครื่องอบแหงอาหารที่เปนไปตามขอ 19.4 ตองไมตัง้ใหมเอง

การตรวจสอบใหทําโดยการตรวจพนิจิ

25. การตอกับแหลงจาย และสายออนภายนอก

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 25.  ยกเวนขอตอไปนี้

25.1 เพิ่มเติมขอความ :

เครื่องใชที่มีเตาเสียบเครื่องใชที่ไมเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  ตองจายกระแสไฟฟา
ใหเครื่องใชดวยชุดสายออน

25.7 เพิ่มเติมขอความ :

สายออนปอนกําลังไฟฟาของเครือ่งใชท่ีเจตนาใหใชนอกอาคาร  เปลือกนอกตองเปนพอลคิลอโรพรีน

26. ขั้วตอสายสําหรับตัวนําภายนอก

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 26.

27. การเตรียมการสําหรับการตอลงดิน

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 27. ยกเวนขอตอไปนี้

27.1 เพิ่มเติมขอความ :

ความตอเนื่องของการตอลงดินตองไมขึ้นอยูกับทอโลหะออน  ขดลวดสปริง  หรือท่ียึดสายออน

0
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28. หมุดเกลยีวและการตอ

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 28.

29. ระยะหางในอากาศ ระยะหางตามผิวฉนวน และฉนวนตัน

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 29. ยกเวนขอตอไปนี้

29.2 เพิ่มเติมขอความ :

สภาพแวดลอมจลุภาคเปนมลภาวะระดบั 3  นอกจากมกีารลอมรอบดวยฉนวนหรอือยูในตําแหนงทีต่ัง้ทีไ่มนาจะ
สัมผัสกับ เครือ่งใชในระหวางการใชงานตามปกติ

29.3 เพิ่มเติมขอความ :

ไมใชขอกําหนดนีก้บัเปลอืกนอกของสวนทําความรอนมแีสงเหน็ไดทีไ่มสามารถเขาถงึไดดวยโพรบทดสอบ 41
ตามรูปที่ 201

30. ความทนความรอนและไฟ

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 30. ยกเวนขอตอไปนี้

30.1 เพิ่มเติมขอความ :

การเกดิอุณหภูมิท่ีเพิ่มขึ้นระหวางการทดสอบในขอ 19.102  ไมตองนํามาพิจารณา

30.2 เพิ่มเติมขอความ :

การทดสอบตาม มอก.1375 ขอ 30.2.3 ใหใชกับ
- เคร่ืองทําขนมปง
- เครื่องอบแหงอาหาร
- เครื่องใชตอไปนี ้ หากเครือ่งใชมีตวัตั้งเวลาหรือมีคําแนะนําระบุการทําอาหารท่ีนานกวา 1 ชัว่โมง

 เครื่องทําอาหาร
 เตาอบ
 เตายางมฝีาปด
 เตายางแบบหมุน
สําหรับเครื่องใชอื่น  ใหใชการทดสอบตาม มอก.1375 ขอ 30.2.2

31. ความตานทานการเปนสนิม

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 31. ยกเวนขอตอไปนี้
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เพิม่เตมิขอความ:

เครื่องใชท่ีมีเจตนาใหใชนอกอาคาร การทดสอบใหทําโดยการทดสอบละอองน้ําเกลือ (salt mist test, Kb) ตาม
มอก.2380 เลม 2(52) โดยใหใชความรุนแรง (severity) ระดับ 2

กอนการทดสอบ ใหขดูปดหุมท่ีเคลอืบผิวโดยวธิกีารใชหมุดเหลก็กลาแขง็  ซึง่มสีวนปลายเปนทรงกรวยมมีมุดานบน
40 องศา  ปลายกลมมีรัศมี 0.25 มิลลิเมตร  0.02 มิลลิเมตร ตั้งหมุดเหล็กกลาใหทํามุม 80 องศา ถึง 85 องศา
กับแนวระนาบ และกดดวยแรงตามแนวแกนของหมุดเหล็กกลา 10 นิวตัน  0.5 นิวตัน  และใหขูดพื้นผิวของ
ผิวเคลือบโดยการลากหมุดเหล็กกลาไปตามยาวดวยความเร็วประมาณ 20 มิลลิเมตรตอวินาที จํานวน 5 แนว
ใหแตละแนวขูดหางกันอยางนอย 5 มิลลิเมตร  และหางจากขอบอยางนอย 5 มิลลิเมตร

หลงัการทดสอบ  เครือ่งใชตองไมเสือ่มสภาพลงจนไมเปนไปตามมาตรฐานนี ้โดยเฉพาะในการทดสอบขอ 8. และขอ
27. ตองไมเสียหาย  ผิวเคลือบตองไมแตกและหลุดไปจากพืน้ผิว

32. การแผรังสี ความเปนพิษ และอันตรายที่คลายกัน

ใหเปนไปตามท่ีกําหนดใน มอก.1375 ขอ 32.
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A เครื่องทําวาฟเฟล H เตายาง
B เตาแผนความรอน I เครื่องทําอาหาร
C เตาอบ J เตายางราเคล็ตต
D เตาบารบีคิว K เตาปงขนมปงและอุปกรณหนีบปงแซนดวิช
E เตายางใชรังสีความรอน L เตายางมีฝาปด
F เตายางแบบหมุน M เครื่องอบแหงอาหาร
G เตายางแบบสัมผัส N เครื่องใชไฟฟาราเคล็ตต

O เครื่องทําขนมปง

รูปที ่101  ตัวอยางของเตายาง เตาปง และเครือ่งทําอาหารเคลื่อนยายได
(ขอ 1.1)
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หนวยเปนมลิลเิมตร

A โหลด  ที่มีมวลประมาณ 4.5 กิโลกรัม
B หมุดเกลียวยึด
C แกนของโหลด

D แกนของหมุดเกลียวยึด

หมายเหตุ ใหโหลดอยูที่บนเหล็กเสียบหมุนโดยใหหมุดเกลียวยึดสัมผัสกับเหล็กเสียบหมุน

รูปที่ 102   โหลดสําหรบัการทดสอบเหล็กเสียบหมุน
(ขอ 3.1.9.102)
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หมายเหตุ สวนเวาเขาของกนภาชนะไมมากกวา 0.05 มิลลิเมตร  กนภาชนะตองไมนูนออก

รปูที ่103   ภาชนะสําหรบัการทดสอบเตาแผนความรอน
(ขอ 3.1.9.108)

A กนภาชนะและผนังมีความหนา 2 มิลลิเมตร  0.5 มิลลิเมตร
C สวนโคงสูงสุด

d เสนผานศูนยกลางของพื้นที่กนภาชนะของฐาน

หมายเหตุ ภาชนะท่ีทําจากเหล็กคารบอนต่ําท่ีมีสารคารบอนสูงสุดรอยละ  0.08  เปนรูปทรงกระบอกท่ีไมมีมือถือโลหะหรือ
สวนที่ยื่นออกมา เสนผานศูนยกลางของพื้นที่กนภาชนะอยางนอยตองเปน เสนผานศูนยกลางของบริเวณหุงตม
สวนโคงสูงสุดของกนภาชนะคือ  0.006 d กนภาชนะตอง ไมนูน

รปูที ่104  ภาชนะสําหรับการทดสอบเตาแผนความรอนจากการเหนีย่วนํา
(ขอ 3.1.9.108)

เสนผานศูนยกลางของบริเวณหุงตม

mm a

mm

b

mm

c

mm

 ไมเกิน  110 110 140 8

 เกิน  110 แตไมเกิน  145 145 140 8

เกิน  145 แตไมเกิน  180 180 140 9

เกิน  180 แตไมเกิน  220 220 120 10

เกิน  220 แตไมเกิน  300 300 100 10

มิติโดยประมาณ
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รปูที ่201  โพรบทดสอบ 41
(ขอ 8.1.1 ขอ 21.1 และขอ 29.3)

ไมระบุวัสดุ
โลหะ
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หนวยเปนมลิลเิมตร

วัสดุ : โลหะ เวนแตระบุไวเปนอยางอ่ืน
หากไมไดระบุความคลาดเคลื่อนไว  ใหใชความคลาดเคลื่อนดังตอไปนี้

- สําหรับมุม :

- สําหรับมิติเชิงเสนไมเกิน 25 มิลลิเมตร :           มิลลิเมตร

- สําหรับมิติเชิงเสนมากกวา 25 มิลลิเมตร :  0.2 มิลลิเมตร

ขอตอท้ังสองตองเคลื่อนไหวไดในระนาบเดียวกันและทิศทางเดียวกันผานมุม 90 องศา โดยมีความคลาดเคลื่อน 0 องศา ถึง +10

องศา

รปูที ่202  โพรบทดสอบ B
(ขอ 21.1)

0
-0.05

0
-10'
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ภาคผนวก

ใหเปนไปตามภาคผนวกใน มอก.1375
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