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ÀÒ¤¼¹Ç¡ ¡ (áººµÃÇ¨µÒÁ¢ŒÍ¡ÓË¹´ÁÒµÃ°Ò¹´ŒÒ¹ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃ¢Í§¡ÃÁÍ¹ÒÁÑÂ)

 -  แบบตรวจรานอาหาร

 -  แบบตรวจแผงลอยจำหนายอาหาร

 -  แบบสำรวจโรงอาหาร

 -  แบบสำรวจโรงครัวของโรงพยาบาล

 -  เกณฑการพิจารณาในการรับรองตลาดสด นาซื้อ

 -  แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดนัด นาซื้อ

 -  แบบตรวจแนะนำตามขอกำหนดพื้นฐานสุขลักษณะสำหรับรถเรจำหนายอาหาร

สามารถ Download แบบตรวจจาก website  http://foodsan.anamai.moph.go.th

ÀÒ¤¼¹Ç¡ ¢ (¡ÒÃãªŒªØ´·´ÊÍº´ŒÒ¹¤Ø³ÀÒ¾áÅÐ¤ÇÒÁ»ÅÍ´ÀÑÂ¢Í§ÍÒËÒÃ)

 -  ชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะอุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร (SI-2 หรือ อ 13) ของกรมอนามัย

 -  ชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียในน้ำบริโภค (อ 11) ของกรมอนามัย

 -  ชุดทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ำ (อ 31) ของกรมอนามัย

 -  ชุดทดสอบการปนเปอนสารเคมีในอาหารของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (บอแรกซ, ฟอรมาลิน, สารฟอกขาว, 

สารกันรา, ยาฆาแมลง, สารโพลาร)

สามารถ Download ไดจาก  1. www.anamai.moph.go.th  (ของกรมอนามัย)

     2. www.dmsc.moph.go.th  (ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย)

ÀÒ¤¼¹Ç¡ ¤ (áººÊÃØ»¡ÒÃµÃÇ¨µÑÇÍÂ‹Ò§ áÅÐáººÊÃØ»ÃÒÂ§Ò¹¡ÒÃà½‡ÒÃÐÇÑ§Ï)

 -  แบบฟอรมสรุปการตรวจตัวอยางฯ จากสถานประกอบการดานอาหารดวยชุดทดสอบ SI-2

 -  แบบฟอรมสรุปรายงานการเฝาระวังสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบการดานอาหาร ทางดานกายภาพ

 -  แบบฟอรมสรุปการตรวจตัวอยางอาหารทางดานเคมี

ÀÒ¤¼¹Ç¡ §
 -  เกณฑคุณภาพทางชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร

ภาคผนวก
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แบบตรวจร้านอาหาร
แบบตรวจร้านอาหารทางแบคทีเรีย

ชื่อร้าน....................................................................................ชื่อเจ้าของร้าน........................................................................วันที่เก็บตัวอย่าง.............................................

ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล

............................................................................................................................................................................................................................รอยปรุ...............................

แบบตรวจร้านอาหารตามข้อกำาหนด้านสุขาภิบาลอาหาร

ชื่อร้าน......................................................................ชื่อเจ้าของร้าน.............................................................................ที่อยู่.........................................................................
ประเภทอาหารที่จำาหน่าย..........................................................................จำานวนผู้ปรุง............คน, ผู้เสิร์ฟ..............คน ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร...............คน
ขนาดพื้นที่ (   ) เกิน 200 ตร.ม. (   ) ไม่เกิน 200 ตร.ม. ใบอนุญาตเลขที่...................................ออกเมื่อวันที่...................................โดย...................................................

ข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำาหรับร้านอาหาร ผลตรวจ หมายเหตุ

 1. สถานที่รับประทาน สถานที่เตรียมปรุง ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบียบ และจัดเป็นสัดส่วน

 2. ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหน้า หรือในห้องนำ้า ห้องส้วม และต้องเตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่าง
น้อย 60 ซม.

 3. ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ เช่น เลขสารบบอาหารเครื่องหมายรับรอง
มาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.)                      

 4. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนนำามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทต่างๆ ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน อาหารประเภท
เนื้อสัตว์ดิบเก็บในอุณหภูมิที่ต่ำากว่า 5 องศาเซลเซียส

 5. อาหารที่ปรุงสำาเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

 6. นำ้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามสำาหรับคีบ หรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้น
อย่างน้อย 60 ซม.

 7. ล้างภาชนะด้วยน้ำายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ำาสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ำาไหล และที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้น
อย่างน้อย 60 ซม.

 8. เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผัก ผลไม้

 9. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด 
เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

10.  มูลฝอย และนำ้าเสียทุกชนิด ได้รับการกำาจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล

11.  ห้องส้วมสำาหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี และมีสบู่ใช้ตลอดเวลา

12.  ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม

13.  ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จำาหน่ายอาหารทุกครั้ง ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุง
สำาเร็จแล้วทุกชนิด

14.  ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปิดแผลให้มิดชิด หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร

15.  ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภค โดยมีนำ้าและอาหารเป็นสื่อ ให้หยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษา
ให้หายขาด

ข้อแนะนำา......................................................................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................................................................................
ผู้ตรวจ.................................................ตำาแหน่ง/สังกัด........................................วันที่ตรวจ.........................................เจ้าของร้าน..............................................................
        (...............................................) สำานักสุขาภิบาลอาหารและนำ้า กรมอนามัย

ภาคผนวก ก
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แบบตรวจแผงลอยจำาหน่ายอาหาร
แบบตรวจแผงลอยจำาหน่ายอาหารทางแบคทีเรีย

ชื่อเจ้าของแผงลอย...............................................................บริเวณที่ตั้งแผงลอย.................................................................วันที่เก็บตัวอย่าง.............................................

ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล

............................................................................................................................................................................................................................รอยปรุ...............................

แบบตรวจแผงลอยจำาหน่ายอาหาร ตามข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร

ชื่อเจ้าของแผงลอย...........................................................................บริเวณที่ตั้งแผงลอย..............................................................เป็นพื้นที่ (  ) ทางสาธารณะ (  ) เอกชน
ประเภทอาหารที่จำาหน่าย.................................................................จำานวนผู้ปรุง..................คน, ผู้เสิร์ฟ..................คน ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร..............คน
ใบอนุญาตเลขที่..........................................................ออกเมื่อวันที่....................................................โดย....................................................................................................

ข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำาหรับแผงลอยจำาหน่ายอาหาร ผลตรวจ หมายเหตุ

1.  แผงลอยจำาหน่ายอาหารทำาจากวัสดุที่ทำาความสะอาดง่าย มีสภาพดี เป็นระเบียบ อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

2.  อาหารปรุงสุกมีการปกปิด หรือมีการป้องกันสัตว์แมลงนำาโรค

3.  สารปรุงแต่งอาหาร ต้องมีเลขสารบบอาหาร                     

4.  นำ้าดื่มต้องเป็นนำ้าที่สะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด มีก๊อกหรือทางเทรินนำ้า

5.  เครื่องดื่มต้องใส่ภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด และมีที่ตักที่มีด้ามยาว หรือมีก๊อก หรือทางเทรินน้ำา

6.  นำ้าแข็งที่ใช้บริโภค
  6.1 ต้องสะอาด………………………………………………………………………………………………………………………………..................… 
  6.2 เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. ................................................................................
  6.3 ที่ตักนำ้าแข็งมีด้ามยาว…………….………………………………………………………………………………………...................…………… 
  6.4 ต้องไม่นำาอาหาร หรือสิ่งของอย่างอื่นไปแช่ไว้ในนำ้าแข็ง…………………………………………………………....................………..

7.  ล้างภาชนะด้วยนำ้ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยนำ้าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยนำ้าไหล และอุปกรณ์การล้างต้องวางสูงจาก
พื้นอย่างน้อย 60 ซม.

8.  ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาด และมีการปกปิด 
เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

9.  มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อนำาไปกำาจัด

10.  ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อน และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม

11.  ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสำาเร็จแล้ว

12.  ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ ต้องปกปิดแผลให้มิดชิด

ข้อแนะนำา......................................................................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................................................................................
ผู้ตรวจ.................................................ตำาแหน่ง/สังกัด........................................วันที่ตรวจ.........................................เจ้าของแผงลอย........................................................
        (...............................................) สำานักสุขาภิบาลอาหารและนำ้า กรมอนามัย
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เกณฑ์การพิจารณาในการรับรองตลาดสด น่าซื้อ

ด้านที่ เกณฑ์การพิจารณา

ระดับการรับรอง

ระดับดี
(***)

ระดับดีมาก
(*****)

1 ด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม (Environmental Health) ผ่านเกณฑ์
การประเมิน 8 หมวด ดังนี้
1. สุขลักษณะทั่วไปของตลาด
2. การจัดการมูลฝอย
3. การจัดการนำ้าดื่ม นำ้าใช้
4. การจัดการนำ้าเสีย
5. การจัดการสิ่งปฏิกูล
6. การป้องกัน ควบคุมสัตว์พาหะนำาโรค
7. การจัดการบริหารด้านสิ่งแวดล้อม
8. สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้ขายของและผู้ช่วยขายของในตลาด

ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน
ระดับดี
ข้อ 1-17

ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน

ระดับดี 17 ข้อ
และอีก 18 ข้อ 

ขึ้นไป
ในระดับดีมาก
รวม 35-40 ข้อ

2 ด้านความปลอดภัยอาหาร (Food Safety) แผงจำาหน่ายอาหาร 
ผ่านเกณฑ์การตรวจสอบสารปนเปื้อน ดังนี้
 2.1 ตรวจไม่พบสารปนเป้ือน 4 ชนิด ได้แก่ ฟอร์มาลนิ, สารกนัรา, 

 สารบอแรกซ์, สารฟอกขาว
2.2 ยาฆ่าแมลงตรวจพบในเกณฑ์ที่ปลอดภัย
2.3 ตรวจไม่พบสารเร่งเนื้อแดง ในเนื้อหมู (ส่งตรวจทางห้อง

   ปฏิบัติการ)

P

P
P

P

P
P

3 ด้านการคุ้มครองผู้บริโภค (Consumer Protection)
 3.1 จัดให้มีสถานที่จัดบอร์ดให้ความรู้แก่ผู้บริโภคในเรื่องที่เกี่ยวกับ
   อาหารปลอดภัย โภชนาการ และสุขลักษณะของตลาด
 3.2 จัดให้มีจุดทดสอบสารปนเปื้อนที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 5 ชนิด
   (ฟอร์มาลิน , สารกันรา , สารบอแรกซ์ , สารฟอกขาว , 
   ยาฆ่าแมลง) และมีเจ้าหน้าที่ผ่านการอบรมประจำาจุดทดสอบ
3.3 จัดให้มีเครื่องชั่งกลางที่ได้มาตรฐานไว้บริการผู้บริโภคในตลาด

    อย่างน้อย 1 จุด และติดป้าบบอกไว้ชัดเจน

P

P

P

P

P

P
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แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดสด น่าซื้อ
ด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม ( Environmental  Health ) ระดับดี (***)

แบบประเมิน
ตล.1

รายละเอียดที่ต้องประเมิน
ผลการประเมิน หมายเหตุ / 

คำาแนะนำาผ่าน ไม่ผ่าน

 1. ภายในตวัตลาดมกีารระบายอากาศอย่างเพยีงพอ ไม่ร้อน อบอ้าว หรอือบัทบึ

 2. มีการจัดการ ดูแล และควบคุมบริเวณแผง ทางเดิน ถนน ที่ตั้งรองรับ
มูลฝอยสาธารณะ และที่ตั้งที่รวบรวมมูลฝอยให้สะอาดเรียบร้อยอยู่เสมอ

 3. ตลาดและบริเวณโดยรอบไม่มีนำ้าขังเฉอะแฉะ

 4. รางระบายนำ้าเสียภายในตลาดเป็นชนิดรางเปิด สำาหรับรางระบายนำ้าเสีย
รอบตลาดมีฝาปิดที่เปิดทำาความสะอาดได้ และสามารถระบายนำ้าได้  
ไม่มีนำ้าขัง ไม่อุดตัน

 5. ภายในห้องส้วมไม่มีกลิ่นเหม็น และมีการระบายอากาศดี

 6. ระบบเก็บกักอุจจาระถูกสุขลักษณะ ไม่ชำารุด

 7. มีการทำาความสะอาดตลาดเป็นประจำาทุกวัน

 8. มีนำ้าใช้ที่สะอาดไว้บริการอย่างเพียงพอ

 9. ห้องส้วมแยกเพศ ชาย – หญิง ออกจากกันเป็นสัดส่วน

10. มีการจัดวางสินค้า สิ่งของ วัสดุอุปกรณ์เป็นระเบียบ เรียบร้อย ไม่ให้เกะกะ 
รกรุงรัง และไม่กีดขวางทางเดิน

11. สินค้าประเภทอาหารและเครื่องใช้ที่เกี่ยวกับอาหารจะต้องวางสูงจากพื้นไม่
น้อยกว่า 60 ซม.

12. ให้มีการล้างตลาดตามหลักสุขาภิบาล อย่างน้อยเดือนละ 1 ครั้ง

13. มีที่รองรับมูลฝอยที่ถูกหลักสุขาภิบาลอย่างเพียงพอ และทำาความสะอาดอยู่
เสมอ

14. มีการดักมูลฝอยและบ่อดักไขมัน ก่อนปล่อยลงสู่แหล่งนำ้าสาธารณะหรือออก
สู่สิ่งแวดล้อม

15. โครงสร้างอาคารมีความมั่นคง แข็งแรง ไม่ชำารุด พื้นตลาด ทำาด้วยวัสดุถาวร 
แข็งแรง ไม่ลื่น ทำาความสะอาดง่าย

16. มีการจัดการควบคุมป้องกันสัตว์และแมลงพาหะนำาโรคไม่ให้รบกวนและก่อ
ความรำาคาญ

17. มีผู้ดูแลรับผิดชอบในการรักษาความสะอาด ความเป็นระเบียบ เรียบร้อย 
และความปลอดภัยของตลาด
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แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดสด น่าซื้อ แบบประเมิน

ด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม ( Environmental  Health ) ระดับดีมาก (*****) ตล.1

รายละเอียดที่ต้องประเมิน ผลการประเมิน หมายเหตุ / 
คำาแนะนำาผ่าน ไม่ผ่าน

 18. แผงขายสินค้ามีความเข้มของแสงสว่างไม่น้อยกว่า 200 ลักซ์

 19. แผงขายสินค้าทำาด้วยวัสดุถาวร เรียบ ทำาความสะอาดง่าย และสูงจากพื้น ไม่น้อยกว่า 
60  ซม. และไม่เป็นแหล่งอาศัยของสัตว์ แมลงพาหะนำาโรค

 20. จัดให้มีหมายเลขแผง ชื่อและที่อยู่ผู้ขายของ ติดตั้งประจำาแผงและมองเห็นชัดเจน

21. ที่รองรับมูลฝอยประจำาแผงที่ถูกหลักสุขาภิบาลและทำาความสะอาดอยู่เสมอ

22. ที่รวบรวมมูลฝอยที่ถูกหลักสุขาภิบาล อย่างเพียงพอและทำาความสะอาดอยู่เสมอ

23. จัดให้มีที่เก็บนำ้าสำารองหรือมีบริการนำ้าสำารองไว้ให้เพียงพอต่อการใช้ในแต่ละวัน

24. ห้องส้วม ชาย – หญิง ที่ปัสสาวะชาย อ่างล้างมือพร้อมสบู่ ต้องสะอาด ใช้การได้มี
จำานวนเพียงพอและตั้งอยู่ในที่เหมาะสม

25. มีผู้ทำาความสะอาดห้องส้วมอย่างน้อยวันละ 2 ครั้ง

26. บริเวณห้องส้วม  มีที่รองรับมูลฝอยทำาด้วยวัสดุแข็งแรง ไม่รั่วซึม และมีฝาปิด

27. มีการป้องกัน ควบคุมสัตว์และแมลงพาหะนำาโรคอย่างน้อยปีละ 2 ครั้ง 

28. มีสัตว์และแมลงพาหะนำาโรคไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน

29. มีการจัดการจำาหน่ายสินค้าแต่ละประเภทเป็นหมวดหมู่ไม่ปะปนกัน

30. มีชนิดและจำานวนเครื่องดับเพลิงที่เหมาะสม ใช้การได้ ติดตั้งในบริเวณที่เห็นง่ายและ
สะดวกต่อการนำามาใช้งาน

31. จัดให้มีการบำารุงรักษาโครงสร้างต่างๆ ภายในตลาดให้อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้อย่าง
ปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ

32. มีการอำานวยความสะดวกด้านระบบการจราจร

33. ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของต้องแต่งกายเรียบร้อยมีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดี

34. ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของต้องปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะในการใช้กรรมวิธี
  การปรุงประกอบและจำาหน่ายอาหาร

35. จัดให้มีตู้แสดงความคิดเห็นจากประชาชน

36. ทางเดินภายในอาคารตลาดมีความกว้างไม่น้อยกว่า 2  เมตร

37. มีการแยกมูลฝอยเป็นมูลฝอยสดและมูลฝอยทั่วไป

38. มีกลุ่ม / ชมรมผู้ประกอบการตลาด ผู้ขายของ ผู้ช่วยขายของ ผู้บริโภค หรืออื่น ๆ  
เช่น  กิจกรรมการออกกำาลังกาย 

39. จัดให้มีการอบรมผู้ขายของ และผู้ช่วยขายของในตลาดในด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม /
สุขภาพอนามัย

40. นำ้าเสียที่ผ่านออกจากระบบจะต้องได้มาตรฐาน  ( สำาหรับตลาดที่มีขนาดพื้นที่ 
  ตั้งแต่ 2,500  ตารางเมตรขึ้นไป )
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แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดสด น่าซื้อ
แบบ ตล.1

ด้านความปลอดภัยอาหาร  ( Food  Safety ) 

ชนิดสารปนเปื้อน
การรับรองผลการตรวจจาก 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน

1.สารฟอร์มาลิน ( นำ้ายาดองศพ)

2.สารกันรา ( ซาลิซิลิก)

3.สารบอแรกซ์

4.สารฟอกขาว

5.ยาฆ่าแมลง

6.สารเร่งเนื้อแดง ( ซาลบูทามอล)

แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดสด น่าซื้อ
แบบ ตล.1

ด้านการคุ้มครองผู้บริโภค ( Consumer Protection ) 

เกณฑ์ที่ต้องประเมิน
ผลการประเมิน

หมายเหตุ 
ผ่าน ไม่ผ่าน

1. จัดให้มีสถานที่จัดบอร์ดให้ความรู้แก่ผู้บริโภคในเรื่องที่ 
เกี่ยวกับ อาหารปลอดภัย โภชนาการ และสุขลักษณะ 
ของตลาด

2. จัดให้มีจุดทดสอบสารปนเปื้อนที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ
  5 ชนดิ (ฟอร์มาลนิ, สารกนัรา,สารบอร์แรกซ์, สารฟอกขาว, 

ยาฆ่าแมลง) และมีเจ้าหน้าที่ผ่านการอบรมประจำาจุด
ทดสอบ (สารเร่งเนื้อแดงส่งตรวจทางห้องปฏิบัติการ)

3. จัดให้มีเครื่องชั่งกลางที่ได้มาตรฐานไว้บริการผู้บริโภค
     ในตลาดสดอย่างน้อย 1 จุด และติดป้ายบอกไว้ชัดเจน

สรุปผลการตรวจประเมินตลาดสดทั้ง 3 ด้าน

ชื่อตลาด

ระดับการรับรอง

ไม่ผ่าน ผ่านระดับดี
(***)

ผ่านระดับดีมาก
(*****)

รอผลการตรวจ
(โปรดระบุ)

   ผู้รายงานชื่อ ................................................................
   ตำาแหน่ง ......................................................................
   วันที่ ......... เดือน ............................. พ.ศ. ..................
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แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดนัด น่าซื้อ

ส่วนที่ 1 รหัสตลาด (เฉพาะเจ้าหน้าที่ศูนย์อนามัย) ตัวอย่าง uv - v - uu

   12 = ศูนย์อนามัยที่ 12

    -  -   2  = ตลาดประเภทที่ 2

   11 = ลำาดับที่

ส่วนที่ 2 รายละเอียดตลาด

ชื่อตลาด.........................................................................เลขที่.............................ถนน...........................................

หมู่ที่............ตำาบล..................................................อำาเภอ.......................................จังหวัด...................................

รหัสไปรษณีย์..............................................โทรศัพท์...........................................โทรสาร......................................

เลขที่ใบอนุญาต................................วันที่ออก......................วันหมดอายุ.......................ออกโดย..........................

พื้นที่................................................ตรม. เปิดทำาการ ปี พ.ศ. ...............จำานวนแผง/เปิดขาย............/...........แผง

เวลาเปิดทำาการ       ทุกวัน        สัปดาห์ละ..............วัน     (ระบุวัน.................................................วัน) 

ชื่อ-สกุล (ผู้รับใบอนุญาต / ผู้รับผิดชอบดูแล)...........................................................ตำาแหน่ง...............................

ที่อยู่เลขที่...................ถนน..................................................หมู่ที่................ตำาบล.................................................

อำาเภอ.................................................จังหวัด.............................................รหัสไปรษณีย์......................................

ส่วนที่ 3 คำาชี้แจง

1. แบบประเมินนี้ใช้สำาหรับประเมินสภาพสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมของตลาดประเภทที่ 2 ตามกฎกระทรวงว่า

ด้วยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ. 2551

2. แบบประเมินแบ่งการประเมินออกเป็น  3  ระดับ คือ  ระดับพื้นฐาน  18  ข้อ, ระดับดี  23  ข้อ และระดับ

ดีมาก  25  ข้อ (เฉพาะข้อ 2 และ ข้อ 7 มีรายละเอียดแตกต่างกันแต่ละระดับ)

3. แบบประเมินฉบับนี้  ขอให้จัดทำา  3  ชุด : ตัวจริงให้เก็บไว้ที่ผู้ประกอบการ  สำาเนา  1  ให้ศูนย์อนามัย  

สำาเนา 2 ให้หน่วยงานผู้ประเมินหรือสำานักงานสาธารณสุขจังหวัด

4. ข้อมูลที่ได้จากการประเมิน  ให้ผู้ประเมินสรุปและแจ้งหน่วยงานที่เกี่ยวข้องและกรมอนามัย

5. หน่วยงานผู้ประเมิน ได้แก่  หน่วยงานระดับภูมิภาคและท้องถิ่น สำานักงานสาธารณสุขจังหวัด, เทศบาล , 

อบต., โรงพยาบาลศูนย์, โรงพยาบาลทั่วไป, โรงพยาบาลชุมชน ฯลฯ
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แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดนัด น่าซื้อ ด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม  (Environmental Health)  

รายละเอียดที่ต้องประเมิน

ระดับการประเมิน ผลการประเมิน

พื้นฐาน ดี ดีมาก ผ่าน 

P
ไม่ผ่าน 

7

1. ที่ตั้งของตลาดต้องอยู่ห่างไม่น้อยกว่า 100 เมตรจากแหล่งที่ก่อให้เกิดมลพิษ  ของเสีย  
โรงเลี้ยงสัตว์  แหล่งโสโครก ที่กำาจัดสิ่งปฏิกูลหรือมูลฝอยอันอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
อนามัย  เว้นแต่จะมีวิธีการป้องกันซึ่งเจ้าพนักงานสาธารณสุขให้ความเห็นชอบ

P P P

2. บริเวณขายของประเภทอาหารสดต้องจัดให้เป็นสัดส่วนโดยเฉพาะ โดยมีลักษณะเป็น 
พื้นเรียบ  แข็งแรง ไม่มีนำ้าขัง

  ***(เฉพาะระดับดีมาก  โดยมีลักษณะเป็นพื้นเรียบ  แข็งแรง  ไม่ลื่น สามารถล้าง
ทำาความสะอาดได้ง่ายและไม่มีนำ้าขัง)***

P P P

3. แผงจำาหน่ายสินค้าประเภทอาหารทำาด้วยวัสดุแข็งแรง มีผิวเรียบ ทำาความสะอาดง่ายสูง
จากพื้นไม่น้อยกว่า 60 ซม. และอาจเป็นแบบพับเก็บได้

P P P

4. กรณีที่มีโครงสร้างเฉพาะเสาและหลังคา โครงเหล็กคลุมผ้าใบ เต็นท์ ร่มหรือสิ่งอื่นใดใน
ลักษณะเดียวกัน ต้องอยู่ในสภาพที่มั่นคงแข็งแรง

P P P

5. จัดให้มีห้องส้วม ที่ปัสสาวะและอ่างล้างมือที่เพียงพอและถูกสุขลักษณะ P P P

6. จัดให้มีการเก็บกวาดมูลฝอยบริเวณตลาดและมีที่เก็บรวบรวม  หรือที่รองรับมูลฝอย 
อย่างเพียงพอและถูกสุขลักษณะ

P P P

 7. แยกการจำาหน่ายสินค้าประเภทอาหารออกจากสินค้าประเภทอื่น
  ***(เฉพาะระดับดีและดีมาก   มีการจำาหน่ายสินค้าแต่ละประเภทเป็นหมวดหมู่  

ไม่ปะปนกัน)***

P P P

8. มีการทำาความสะอาดตลาดเป็นประจำาทุกวันที่เปิดทำาการ P P P

9. จัดให้มีการป้องกันไม่ให้นำ้าหรือของเหลวไหลจากแผงจำาหน่ายอาหารประเภทเนื้อสัตว์
ชำาแหละลงสู่พื้นตลาด

P P P

10. ไม่จำาหน่ายอาหารที่ไม่สะอาดหรือไม่ปลอดภัยตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร P P P

11. มิให้ผู้ใดนำาสัตว์ทุกชนิดเข้าไปในตลาด เว้นแต่สัตว์ที่นำาไปขังไว้เพื่อจำาหน่าย P P P

12. มกีารควบคมุดแูลมใิห้เกดิเหตรุำาคาญ, มลพษิท่ีเป็นอนัตรายหรอืการระบาดของโรคตดิต่อ P P P

13. ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของต้องมีสุขภาพร่างกายแข็งแรง ไม่เป็นโรคติดต่อ   
โรคที่สังคมรังเกียจ หรือไม่เป็นพาหะนำาโรคติดต่อ

P P P

14. ระหว่างขายสินค้าประเภทอาหาร ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของต้องปฏิบัติตามหลัก 
สุขอนามัยส่วนบุคคล

P P P

15. ผู้ขายของและผูช่้วยขายของประเภทอาหารต้องผ่านการอบรมความรูด้้านสขุาภบิาลอาหาร P P P

16. อาหารปรุงสำาเร็จต้องมีการปกปิดอาหาร P P P

17. ในกรณีที่มีการปรุงประกอบอาหาร ต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร P P P

18. เครื่องมือ เครื่องใช้ และภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ ต้องสะอาดและปลอดภัย มีการล้างทำาความ
สะอาดและจัดเก็บที่ถูกต้อง

P P P
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รายละเอียดที่ต้องประเมิน

ระดับการประเมิน ผลการประเมิน

พื้นฐาน ดี ดีมาก ผ่าน 

P
ไม่ผ่าน 

7

(ข้อ 19 – 23  เฉพาะระดับดี - ดีมาก)
19. จัดให้มีนำ้าประปาหรือนำ้าสะอาดใช้อย่างเพียงพอ

7 P P

20. จัดให้มีที่ล้างทำาความสะอาดอาหารและภาชนะ ในบริเวณแผงจำาหน่ายอาหารสด  
แผงจำาหน่ายอาหารประเภทเนือ้สตัว์ชำาแหละ และแผงจำาหน่ายอาหารประเภทปรงุสำาเรจ็

7 P P

21. มีการกำาจัดนำ้าทิ้งจากจุดที่มีที่ล้างอย่างถูกสุขลักษณะ และไม่ก่อให้เกิดเหตุเดือดร้อน 
รำาคาญแก่ประชาชนข้างเคียง

7 P P

22. วางสินค้าประเภทอาหารสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 ซม. 7 P P

23. ไม่ใช้แสงหรือวัสดุอื่นใดที่ทำาให้ผู้บริโภคมองเห็นอาหารต่างจากสภาพที่เป็นจริง 7 P P

(ข้อ 24 – 25  เฉพาะระดับดีมาก)
24. ทางเดินภายในตลาดมีความกว้างไม่น้อยกว่า 2 เมตร

7 7 P

25. อาหารสดเฉพาะเนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ และอาหารทะเล เก็บรักษาในอุณหภูมิ
ที่เหมาะสม

7 7 P

                                                                                                                                                     

แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดนัด  น่าซื้อ

ด้านความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety)

ชนิดสารปนเปื้อน
การรับรองผลการตรวจ

ผ่าน 
P

ไม่ผ่าน
7

1. ฟอร์มาลิน (นำ้ายาดองศพ)

2. สารกันรา (ซาลิซิลิก)       

3. บอแรกซ์

4. สารฟอกขาว

 • ตรวจแผงจำาหน่ายอาหารสดร้อยละ 30  และต้องไม่พบสารปนเปื้อน
 • ผู้รับใบอนุญาตต้องจัดให้มีการตรวจสอบสารปนเปื้อน อย่างต่อเนื่องจากหน่วยงานราชการหรือ

ภาคเอกชนที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน

(เฉพาะระดับดีมาก)
5. นำ้ามันทอดซำ้า

 • แผงจำาหน่ายอาหารทอด ได้รบัการตรวจสอบนำา้มนัทอดซำา้ ร้อยละ 30 และต้องพบไม่เกนิร้อยละ 10

          .............................................................

 ตำาแหน่ง..............................................................

 ผู้รายงาน

 วันที่.........เดือน............................พ.ศ...............
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แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดนัด  น่าซื้อ

ด้านการคุ้มครองผู้บริโภค (Consumer  Protection)

รายละเอียดที่ต้องประเมิน
ผลการประเมิน

ผ่าน 
P

ไม่ผ่าน
7

1.จัดให้มีทะเบียนผู้ขายของในตลาด

                                                                                                                                                                       

สรุปผลการสำารวจ  ตรวจประเมินตลาดนัด  น่าซื้อ ทั้ง  3  ด้าน

ชื่อตลาด

ระดับการรับรอง
รอผลการตรวจ

โประระบุ
ไม่ผ่าน ผ่าน

ระดับพื้นฐาน
ผ่าน

ระดับดี
(***)

ผ่าน
ระดับดีมาก
(*****)

 

 ผู้รายงาน ชื่อ ..........................................................................

 ตำาแหน่ง...................................................................................

 

 วันที่.............เดือน.................................พ.ศ............................

                                                                                                                                                                         

หมายเหตุ 1. เกณฑ์ด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม  ( 25 ข้อ ) 

  ระดับพื้นฐาน  ต้องผ่านเกณฑ์ จำานวน  18 ข้อ (ข้อ 1 – 18)

  ระดับดี  (***)  ต้องผ่านเกณฑ์ จำานวน  23 ข้อ (ข้อ 1 – 23)

  ระดับดีมาก  (*****)  ต้องผ่านเกณฑ์ จำานวน  25 ข้อ (ข้อ 1 – 25)

 2. เกณฑ์ด้านความปลอดภัยของอาหาร  

  ระดับพื้นฐาน  และระดับดี (***)   ต้องผ่าน 4 ข้อ

  ระดับดีมาก (*****)    ต้องผ่าน 5 ข้อ

 3. เกณฑ์ด้านการคุ้มครองผู้บริโภค :   ต้องผ่านทุกระดับ  
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แบบตรวจแนะนำาตามข้อกำาหนดพื้นฐานสุขลักษณะสำาหรับรถเร่จำาหน่ายอาหาร

คำานิยาม

รถเร่จำาหน่ายอาหาร คือ ยานพาหนะทุกชนิดที่ใช้ในการขนส่งทางบกซึ่งเดินด้วยกำาลังเครื่องยนต์ กำาลังไฟฟ้า หรือพลังงานอื่น และหมายความ

รวมตลอดถึงรถพ่วงของรถนั้นด้วย ยกเว้นรถไฟ เพื่อการเร่ขายอาหารสด อาหารปรุงสำาเร็จ และอาหารแปรรูป แบบไม่ประจำาที่

“อาหารสด” หมายความว่า อาหารประเภทสัตว์ เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ และของอื่นๆที่มีสภาพเป็นของสด

“อาหารปรุงสำาเร็จ” หมายความว่า อาหารที่ได้ผ่านการทำาประกอบหรือปรุงสำาเร็จพร้อมที่จะรับประทานได้ รวมทั้งของหวานและเครื่องดื่ม

ชนิดต่างๆ

“อาหารแปรรูป” หมายความว่า อาหารสดที่แปรรูป ทำาให้แห้งหรือหมักดองหรือในรูปอื่นๆฯรวมทั้งที่ใช้สารปรุงแต่งอาหาร

ชื่อ-สกุลเจ้าของรถเร่.................................................................ที่อยู่.......................................................................................................................

ประเภทอาหารที่จำาหน่าย.......................................................................................................................................................................................

ประเภทรถที่ใช้เร่ขายอาหาร ( ) รถยนต์กระบะ ( ) รถจักรยานยนต์ต่อพ่วงข้าง ( ) รถสามล้อ/ซาเล้ง ( ) จักรยานยนต์ ( ) อื่นๆ ระบุ...................

พื้นที่เร่ขายอาหาร....................................................................................................................................................................................................

ข้อกำาหนดพื้นฐานสุขลักษณะสำาหรับรถเร่จำาหน่ายอาหาร
ผลการตรวจ หมายเหตุ

ผ่าน ไม่ผ่าน

 1. โครงสร้างของรถเร่ต้องมั่นคง แข็งแรง และสามารถปิดหรือคลุม ขณะฝนตกได้

 2. ชั้นวางอาหารต้องทำามาจากวัสดุที่ แข็งแรง ผิวเรียบ นำ้าไม่ขัง ทำาความสะอาดง่าย เช่น  
สแตนเลส อลูมิเนียม เป็นต้น

 3. ภายในตวัรถ ชัน้ และภาชนะวางสนิค้าต้องสะอาด จัดเป็นระเบยีบ ไม่มคีราบสกปรกสะสม ไม่พบ
ร่องรอยสัตว์และแมลงนำาโรค มีการทำาความสะอาดเป็นประจำาอย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 ครั้ง

 4. อาหารที่จำาหน่ายต้องสะอาด ปลอดภัย สามารถระบุแหล่งที่มาได้ หรือจากแหล่งที่ได้การ
รับรองจากทางราชการ 

 5. อาหารสดต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วนตามประเภท โดยเฉพาะ อาหารทะเล เนื้อสัตว์ 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ และแยกอาหารสดกับอาหารปรุงสำาเร็จออกจากกัน 

 6. เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ อาหารทะเล ต้องเก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม หรือแช่
ในนำ้าแข็งตลอดเวลา

 7. อาหารปรุงสำาเร็จต้องบรรจุในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย มีการปกปิด และ ห้ามนำาอาหาร
ปรุงสำาเร็จที่เหลือข้ามวันมาจำาหน่าย

 8. อาหารแห้งต้องไม่ขึ้นรา ไม่เหม็นอับ เก็บในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย

 9. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทต้องมีสภาพดี มีฉลาก และยังไม่หมดอายุ 

10. ภาชนะบรรจุอาหารต้องสะอาด ทำาจากวัสดุที่ปลอดภัย และเหมาะสมกับอาหารแต่ละ
ประเภท 

11. ภาชนะแช่เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ อาหารทะเล และอุปกรณ์อื่นที่ใช้ในระหว่าง
จำาหน่าย เช่น เขียง มีด ต้องล้างทำาความสะอาดทุกวันหลังเลิกขาย

12. มีการรวบรวมมูลฝอยและเศษอาหารใส่ถุงพลาสติก หรือถังขยะ เพื่อนำาไปกำาจัดตามหลัก 
สุขาภิบาล

13. ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของ มีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี เช่น มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ 
แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน 

14. ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของ มีความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร หรือผ่าน การอบรมด้าน
สุขาภิบาลอาหารตามหลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร

ผู้ตรวจ..................................................................ตำาแหน่ง/สังกัด............................................วันที่ตรวจ...............................................................
                             สำานักสุขาภิบาลอาหารและนำ้า กรมอนามัย
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ภาคผนวก ข

การใช้ชุดทดสอบอย่างง่ายเพื่อการเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหารและนำ้า

การใช้โคลิฟอร์มแบคทีเรียเป็นตัวชี้วัดการปนเปื้อนของอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร

โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Coliform) เป็นแบคทีเรียที่ย้อมติดสีแกรมลบ สามารถย่อยสลายน้ำาตาลแลกโตส และให้ก๊าซภายในเวลา 48 

ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 35oC ซึ่งเรียกว่าเป็นพวกแลกโตสเฟอร์เมนเตอร์ (Lactose Fermentor) เป็นกลุ่มที่ไม่ทำาให้เกิดโรค เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

ถูกเลือกมาเป็นตัวบ่งชี้สภาวะการปนเปื้อนเนื่องจาก

1. เช้ือนี้พบได้ทั่วไป (normal flora) ในระบบทางเดินอาหารของคนและสัตว์เลือดอุ่น และปกติจะถูกขับออกมาพร้อมอุจจาระใน

จำานวนที่สมำ่าเสมอ

2. เชื้อนี้ไม่เป็นอันตรายต่อผู้วิเคราะห์

3. สามารถพิสูจน์เชื้อง่ายและทนต่อสภาพแวดล้อมได้ดีกว่าพวกแบคทีเรียที่ทำาให้เกิดโรค (Pathogenic bacteria)

การคิดค้นชุดทดสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียอย่างง่ายขึ้นมา เนื่องจากการตรวจวิเคราะห์ด้วยวิธีมาตรฐาน (Standard 

method) นัน้ใชเ้วลานานกวา่จะทราบผล (48-72 ชัว่โมง) คา่ใชจ้า่ยสงู และตอ้งทำาในหอ้งปฏบิตักิารเทา่นัน้ สำาหรบัชดุทดสอบอยา่งงา่ยนี ้สามารถ

วิเคราะห์ได้รวดเร็ว ค่าใช้จ่ายต่ำา ไม่ต้องใช้ตู้บ่มเพาะเชื้อ สามารถทำาได้ในภาคสนาม เหมาะกับการเก็บตัวอย่างคราวละมากๆ และต้องการทราบ

ผลเร็ว

หลักการทำางานของชุดทดสอบอย่างง่ายนี้ อาศัยหลักการที่ว่า เมื่อโคลิฟอร์มแบคทีเรียย่อยสลายน้ำาตาลแลกโตสจะให้กรดและก๊าซขึ้น

มา ซึ่งกรดที่เกิดขึ้นนี้จะทำาให้ pH ของอาหารเลี้ยงเชื้อลดลง จึงทำาให้เกิดการเปลี่ยนสีของตัวชี้วัด (indicator) คือ บรอมครีซอลเพอเพิล (Bro-

mocresol purple) จากสีม่วงเป็นสีเหลือง ซึ่งปฏิกิริยานี้ถือว่าให้ผลบวก (positive)

เทคนิคการเก็บตัวอย่างอาหาร
ในการตรวจสอบแบคทเีรยีในอาหารและภาชนะอปุกรณ ์วธิกีารเก็บตวัอยา่งนบัเปน็ปจัจยัสำาคญัประการหนึง่ทีส่มัพันธกั์บความถกูตอ้ง

ของผลการตรวจวิเคราะห์ ถ้าการเก็บตัวอย่างอาหารกระทำาอย่างไม่ถูกวิธี อาจมีการปนเปื้อนจากแบคทีเรียภายนอกก็จะทำาให้การอ่านและแปล

ผลผิดพลาดได้ ดังนั้น ในการเก็บตัวอย่างอาหารหรือ การสวอปภาชนะอุปกรณ์ จึงควรระมัดระวังการปนเปื้อนจากแบคทีเรียภายนอก ซึ่งเกิดได้

หลายสาเหตุ เช่น จากมือผู้ปฏิบัติงาน ซึ่งควรล้างมือให้สะอาดก่อนปฏิบัติงาน จากอุปกรณ์ที่ใช้เก็บตัวอย่างซึ่งควรทำาให้ปราศจากเชื้อก่อนนำามา

ใช้งานโดยผ่านขบวนการฆ่าเชื้อที่ 170oC นาน 1 ชั่วโมง หรือจากวิธีการปฏิบัติของผู้ตรวจวิเคราะห์ เช่น การวางอุปกรณ์ต่างๆ โดยไม่ระมัดระวัง 

เป็นต้น สำาหรับเทคนิคการเก็บตัวอย่างในภาคสนามนี้ เป็นวิธีการที่จะดัดแปลงให้สะดวก เหมาะสมกับการทำางานในท้องที่ ซึ่งอาจแตกต่างจาก

การเก็บตัวอย่าง เพื่อนำาส่งตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการบ้างเล็กน้อย ในเรื่องของปริมาณตัวอย่างที่เก็บและเก็บรักษาเชื้อจากการสวอป 



¤Ù‹Á×Íá¹Ç·Ò§¡ÒÃ´Óà¹Ô¹§Ò¹à½‡ÒÃÐÇÑ§ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃ ÊÓËÃÑºà¨ŒÒË¹ŒÒ·Õ่

ÊÓ¹Ñ¡ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃáÅÐ¹้Ó

¤Ù‹Á×Íá¹Ç·Ò§¡ÒÃ´Óà¹Ô¹§Ò¹à½‡ÒÃÐÇÑ§ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃ ÊÓËÃÑºà¨ŒÒË¹ŒÒ·Õ่

ÊÓ¹Ñ¡ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃáÅÐ¹้Ó38

การตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารโดยใช้ชุดทดสอบ SI-2 (อ.13)

1. อุปกรณ์ที่ใช้
1.1 ขวดบรรจุสารละลาย SI-2 ปริมาณ 5 มิลลิลิตร ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว

1.2 ไม้พันสำาลีที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว

1.3 สำาลี

1.4 คัตเตอร์   1.8 ช้อนชา

1.5 ตะเกียงแอลกอฮอล์ 1.9 ไฟแช็ค

1.6 ปากคีบ   1.10 แอลกอฮอล์ 70%

1.7 กรรไกร  1.11 แอลกอฮอล์ 95% (จุดไฟ)

2. วิธีการตรวจสอบอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร
2.1 เปิดฝาขวดบรรจุอาหารเลี้ยงเชื้อฯ แล้วนำาไปลนตะเกียงเพื่อฆ่าเชื้อโรค

2.2 เก็บตัวอย่างอาหาร

อาหารเหลว: ใช้ช้อนชาที่ฆ่าเชื้อโดยจุ่มแอลกอฮอล์ 70% แล้วลนไฟ ตักอาหารประมาณ 1 ช้อนชาใส่ลงในขวดอาหารเลี้ยงเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย (SI-2)

อาหารแข็ง: ใช้กรรไกรที่ฆ่าเชื้อโดยการเช็ดกรรไกรด้วยแอลกอฮอล์ 70% แล้วลนไฟ ตัดอาหารให้เป็นชิ้นเล็กๆพอผ่านปากขวด แล้วใช้ปากคีบ

ที่ฆ่าเชื้อแล้วคีบอาหารประมาณ 1 กรัม ใส่ลงในขวดอาหารเลี้ยงเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2)
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2.3 วิธีการสวอปภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร

1. ใช้ไม้พันสำาลีที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว จุ่มลงในขวดอาหารเลี้ยงเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2) บิดไม้กับข้างขวดแก้ว เพื่อให้สำาลี

ดูดซับอาหารเลี้ยงเชื้อฯ พอหมาด นำาไม้พันสำาลีมาป้ายบนผิวภาชนะอุปกรณ์หรือมือที่จะตรวจดังนี้

- จาน ชาม หรือถ้วยขนม ป้ายโดยการหมุนช้าๆ บริเวณกลางประมาณ 4 ตารางนิ้ว (2 x 2 นิ้ว) 

- แก้วนำ้า ถ้วย ให้ป้ายรอบขอบปากแก้วประมาณครึ่งนิ้วจากขอบบนทั้งภายในและภายนอก 

- ช้อน ส้อม หรือตะเกียบ ให้ป้ายบริเวณปลายส่วนที่สัมผัสอาหาร 

-  เขียง ให้สวอปด้านที่ใช้งาน 2 x 2 ตารางนิ้ว

-  มอืผูส้มัผสัอาหาร ใหป้า้ยทีม่อืจากปลายนิว้ถงึข้อที ่2 นอกจากหวัแมม่อืใหป้า้ยเพียง ข้อที ่1 (ทำาเพียง มอืข้างเดยีวทีใ่ช้สมัผสั

อาหาร)

2. นำาไม้พันสำาลีจุ่มลงในขวดอาหารเลี้ยงเชื้อฯ หักไม้พันสำาลีโดยดึงไม้ให้โผล่ขึ้นมาครึ่งหนึ่งแล้วหักไม้กับปากขวดแก้ว ปล่อยให้

ส่วนที่มีสำาลีอยู่ในขวดอาหารเลี้ยงเชื้อฯ แล้วปิดฝาขวด (สำาหรับภาชนะอุปกรณ์ให้ใช้ไม้พันสำาลีอันเดียวป้ายภาชนะอุปกรณ์ประเภทเดียวกันให้

ครบ 5 ชิ้น)
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3. การตรวจสอบผลการตรวจ
หลังจากเก็บตัวอย่างเสร็จสิ้น ตั้งขวดอาหารเลี้ยงเชื้อฯ ไว้ที่อุณหภูมิห้อง (25-40oC) เป็นเวลา 24 ชั่วโมงแล้วตรวจสอบดังนี้

- สขีองอาหารเล้ียงเชือ้ฯ เปล่ียนจากสมีว่งเป็นสีเหลอืง มคีวามขุน่ และฟองแกส๊เมือ่เขยา่เบาๆ แสดงวา่มกีารปนเปือ้นของเชือ้โคลฟิอรม์

แบคทีเรีย รายงานผลเป็นบวก (+, positive)

- สีของอาหารเลี้ยงเชื้อฯ ยังคงเป็นสีม่วง หรือจางลงเล็กน้อย แสดงว่าไม่มีการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย รายงานผลเป็น

ลบ (-, negative)

หมายเหตุ : การเก็บรักษาชุดทดสอบ

- ชุดทดสอบสำาเร็จรูปที่จัดเตรียมไว้ ควรเก็บในที่แห้งและเย็น - ถ้าเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง สามารถใช้ได้ประมาณ 3 เดือน

- ถ้าเก็บรักษาในตู้เย็น สามารถใช้ได้ประมาณ 6 เดือน

เปลี่ยนเป็นสีเหลือง มีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (ผลบวก)

ไม่เปลี่ยนสี ไม่มีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (ผลลบ)
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2. วิธีตรวจสอบ
2.1 ทำาความสะอาดมือทั้ง 2 ข้างและอุปกรณ์ ด้วยสำาลีชุบแอลกอฮอล์ 70%

2.2 ทำาความสะอาดบริเวณรอบฝาขวดและคอขวด หลังตัดแถบรัดปากขวดให้สะอาดอีกครั้งหนึ่งด้วยสำาลีชุบแอลกอฮอล์ 70%

2.3 ใชห้วัแมม่อืและนิว้ชีห้มนุฝาขวด โดยไมใ่หน้ิว้มอืโดนปากขวด และใชน้ิว้นางและนิว้กอ้ยหนบีฝาขวดไว ้หรอืวางลงบนถาดทีท่ำาความ

สะอาดแล้ว

2.4 เติมน้ำาตัวอย่างที่ต้องการตรวจ 10 มิลลิลิตร (2 ขีด) ใช้นิ้วชี้รับน้ำาหนักของภาชนะสำาหรับรินน้ำาอย่าให้ภาชนะโดนปากขวด ให้อยู่

ห่างจากปากขวดประมาณ 1 เซนติเมตร ในขณะเทตัวอย่างน้ำาลงในขวด ปิดฝาขวด หมุนขวดเบาๆ ให้อาหารตรวจเชื้อผสมกับตัวอย่างน้ำา

2.5 ตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง (25-40oC) เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง

3. การอ่านผล
 3.1 หลังจากตั้งทิ้งไว้ 24 ชั่วโมง ถ้าสีเปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีส้มหรือสีส้มแกมเหลือง หรือสีเหลืองมีความขุ่นและฟองแก๊สปุดขึ้นเมื่อ 

เขย่าเบาๆ แสดงว่านำ้ามีการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ไม่ควรใช้บริโภค

 3.2 ถ้าไม่เปลี่ยนสีให้ตั้งไว้ต่ออีก 24 ชั่วโมง (รวม 48 ชั่วโมง) หากไม่เปลี่ยนสีแสดงว่าไม่มีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

การตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้ำาบริโภค (อ.11)

1. อุปกรณ์ที่ใช้
1.1 อาหารตรวจเชื้อ อ.11 เป็นสารเคมีสำาเร็จรูป 

(สารละลายใสสีแดง) ใช้ตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้ำาบริโภค 

บรรจุไว้ 10 มิลลิลิตร (2 ขีด) ในขวดแก้วขนาด 25 มิลลิลิตร

1.2 แอลกอฮอล์ 70%

1.3 สำาลี

1.4 คัตเตอร์
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ชุดทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือในนำ้า (อ 31)

เปน็วธิกีารทดสอบหาปรมิาณคลอรนีอสิระคงเหลอืในน้ำา โดยการอา่นคา่จากการเปรยีบเทยีบสกีบัสมีาตรฐานของชดุทดสอบ ซึง่อาศยั

การเกิดสีของคลอรีนอิสระคงเหลือตามวิธีมาตรฐานของ Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater treat-

ment. 12th ed. ชุดทดสอบนี้คิดค้นรูปแบบโดยศูนย์ห้องปฏิบัติการกรมอนามัย เป็นวิธีที่ง่ายและสะดวกรวดเร็ว สอดคล้องกับการวิเคราะห์ด้วย

วิธีมาตรฐานในห้องปฏิบัติการ ซึ่งทั้งสองวิธีไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญและมีค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (Correlation Coefficient) 0.9786 

ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%



¤Ù‹Á×Íá¹Ç·Ò§¡ÒÃ´Óà¹Ô¹§Ò¹à½‡ÒÃÐÇÑ§ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃ ÊÓËÃÑºà¨ŒÒË¹ŒÒ·Õ่

ÊÓ¹Ñ¡ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃáÅÐ¹้Ó

¤Ù‹Á×Íá¹Ç·Ò§¡ÒÃ´Óà¹Ô¹§Ò¹à½‡ÒÃÐÇÑ§ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃ ÊÓËÃÑºà¨ŒÒË¹ŒÒ·Õ่

ÊÓ¹Ñ¡ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃáÅÐ¹้Ó 43

ชุดทดสอบการปนเปื้อนสารเคมีในอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

ชุดทดสอบบอแรกซ์ในอาหาร

ชุดทดสอบฟอร์มาลินในอาหาร
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ชุดทดสอบสารฟอกขาวในอาหาร

ชุดทดสอบสารกันราในอาหาร
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™ÿ¥∑¥ Õ∫‡ÕÁ¡ ‡® æ’ ‡§ (MJPK)
μ√«®À“¬“¶à“·¡≈ß„πº—° º≈‰¡â

°“√∫√‘‚¿§Õ“À“√∑’Ë¡’ “√æ‘…μ°§â“ß‡ªìπª√–®” ®–∑”„Àâ√à“ß°“¬ÕàÕπ·Õ
¢“¥§«“¡μâ“π∑“π‚√§ À“°‰¥â√—∫ “√¶à“·¡≈ß‡¢â“ Ÿà√à“ß°“¬ ®–∑”„Àâ‡°‘¥Õ“°“√
«‘ß‡«’¬π»’√…– §≈◊Ëπ‰ â Õ“‡®’¬π À“¬„®¢—¥ ·≈–À—«„®Õ“®À¬ÿ¥‡μâπ

 “¡“√∂π”™ÿ¥∑¥ Õ∫π’È ‰ªμ√«®¬“¶à“·¡≈ßμ°§â“ß°≈ÿà¡¬—∫¬—Èß‡Õπ‰´¡å
‚§≈’π‡Õ ‡μÕ‡√  „πº—° º≈‰¡â ¥â«¬À≈—°°“√ colorimetric cholinesterase
inhibitor assay „Àâº≈°“√∑¥ Õ∫‰¥â∂Ÿ°μâÕß√âÕ¬≈– 85

‡μ‘¡πÈ”¬“ °—¥ 6 ́ ’́ ’. ªî¥Ω“¢«¥
‡¢¬à“·√ßÊ ª√–¡“≥ 2 π“∑’

‡μ‘¡πÈ”°≈—Ëπ 1 ´’´’. ≈ß„π¢«¥πÈ”¬“
∑¥ Õ∫ 1 μ—Èß∑‘Èß‰«â

√‘ππÈ”¬“ °—¥≈ß„πÀ≈Õ¥·°â«
®πÀ¡¥

‡μ‘¡πÈ”¬“∑¥ Õ∫ 1 ≈ß„πÀ≈Õ¥
μ—«Õ¬à“ß ·≈–À≈Õ¥§«∫§ÿ¡À≈Õ¥≈–
2 À¬¥ ‡¢¬à“„Àâ‡¢â“°—πμ—Èß∑‘Èß‰«â
ª√–¡“≥ 5 π“∑’

°“√Õà“πº≈

Õà“πº≈‚¥¬¥Ÿ ’¢ÕßÀ≈Õ¥μ—«Õ¬à“ß‡∑’¬∫°—∫ ’¢ÕßÀ≈Õ¥§«∫§ÿ¡
 ’ â¡‡¢â¡‡À¡◊ÕπÀ≈Õ¥§«∫§ÿ¡   ª≈Õ¥¿—¬
 ’ â¡ªπ™¡æŸ     ‰¡àª≈Õ¥¿—¬ (∂Ÿ°¬—∫¬—Èß 15 %)
 ’™¡æŸ     ‰¡àª≈Õ¥¿—¬¡“°

‡μ‘¡πÈ”¬“∑¥ Õ∫ 3 ®”π«π 2 À¬¥
≈ß„πÀ≈Õ¥μ—«Õ¬à“ß ·≈–À≈Õ¥
§«∫§ÿ¡ ‡¢¬à“„Àâ‡¢â“°—π ®—∫‡«≈“
 —ß‡°μ ’∑’Ë‡°‘¥¢÷Èπ∑’Ë‡«≈“ 5 π“∑’æÕ¥’

‡μ‘¡πÈ”¬“∑¥ Õ∫ 2 ®”π«π 3 ’́́ ’.
‡μ√’¬¡À≈Õ¥§«∫§ÿ¡

‚¥¬‡μ‘¡πÈ”¬“∑¥ Õ∫ 2 ®”π«π 3 ́ ’´’.

·°«àßÀ≈Õ¥·°â«∑’Ë®ÿà¡Õ¬Ÿà „π·°â«πÈ”Õÿàπ
‡∫“ Ê ®ππÈ”¬“ °—¥‡À≈◊Õª√–¡“≥
1 À¬¥ ¬°ÕÕ° ‡Õ’¬ßÀ≈Õ¥‰ª¡“
®π·Àâß

¥Ÿ¿“æª√–°Õ∫  ’¢Õßμ—«Õ¬à“ß„™â‡∑’¬∫º≈

À≈Õ¥§«∫§ÿ¡ ª≈Õ¥¿—¬ ‰¡àª≈Õ¥¿—¬ ‰¡àª≈Õ¥¿—¬¡“°

¢—ÈπμÕπ°“√∑¥ Õ∫
π”º—°À√◊Õº≈‰¡â∑’ËμâÕß°“√
∑¥ Õ∫À—Ëπ‡ªìπ™‘Èπ‡≈Á° Ê „ à
≈ ß „ π ¢ « ¥   °— ¥ μ— « Õ ¬à “ ß
ª√–¡“≥ 3 ¢’¥¢Õß¢«¥

¢≥–√ÕπÈ”¬“ °—¥√–‡À¬

1
2

3
®ÿà ¡À≈Õ¥·°â «≈ß „π·°â «πÈ”∑’Ë ¡’
πÈ”Õÿàπ‡æ◊ËÕ√–‡À¬πÈ”¬“ °—¥ÕÕ°

√‘ππÈ”¬“„πÀ≈Õ¥μ—«Õ¬à“ß≈ß„π
À≈Õ¥æ≈“ μ‘°

5
6
7

8
9
10

ชุดทดสอบยาฆ่าแมลงในผัก ผลไม้ และธัญพืช

ชุดทดสอบสารโพลาร์ในนำ้ามันทอดซำ้า
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แบบฟอร์มสรุปการตรวจตัวอย่างอาหาร/ภาชนะอุปกรณ์/มือผู้สัมผัสอาหาร 

จากสถานประกอบการด้านอาหารด้วยชุดทดสอบ SI-2

ประเภทสถานประกอบการ   ร้านอาหาร  แผงลอย  โรงอาหาร  โรงครัวโรงพยาบาล   ตลาดประเภทที่ 1   ตลาดนัด

ที่อยู่.........................................................................................................................................................................................................................

เจ้าของ.....................................................................................................................................................................................................................

หน่วยงาน ..........................................................................................................................จังหวัด..........................................................................

ชนิดตัวอย่าง

ผลการตรวจตัวอย่าง

ครั้งที่ 1 วันที่.......................... ครั้งที่ 2 วันที่.......................... ครั้งที่ 3 วันที่..........................

จำานวน

ตัวอย่าง

ที่ตรวจ

จำานวน

ที่ไม่พบ

เชื้อ

คิดเป็น

%

จำานวน

ตัวอย่าง

ที่ตรวจ

จำานวน

ที่ไม่พบ

เชื้อ

คิดเป็น

%

จำานวน

ตัวอย่าง

ที่ตรวจ

จำานวน

ที่ไม่พบ

เชื้อ

คิดเป็น

%

อาหาร

1

2

3

4

5

ภาชนะอุปกรณ์

1

2

3

มือผู้สัมผัสอาหาร

1

2

ภาคผนวก ค
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แบบสรุปรายงานการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบการด้านอาหาร

ชื่อหน่วยงาน .......................................................................................................................จังหวัด .......................................................................

วันที่เก็บข้อมูล..............................................................................................................................................................

ประเภท สถานประกอบการ

ผลตรวจด้านกายภาพ ผลตรวจด้านแบคทีเรีย หมายเหตุ

จำานวนที่สุ่ม

ทั้งหมด

จำานวนที่

ผ่านเกณฑ์

คิดเป็น% 

ผ่านเกณฑ์

จำานวน

ทั้งหมด

จำานวนที่

ไม่พบเชื้อ

คิดเป็น% 

ไม่พบเชื้อ

 1. ร้านอาหาร

 2. แผงลอยจำาหน่ายอาหาร

 3. โรงอาหารในสถาบัน

 4. โรงครัวของโรงพยาบาล

 5. ตลาดประเภทที่ 1
  (ตลาดสด)

6. ตลาดประเภทที่ 2
  (ตลาดนัด)



¤Ù‹Á×Íá¹Ç·Ò§¡ÒÃ´Óà¹Ô¹§Ò¹à½‡ÒÃÐÇÑ§ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃ ÊÓËÃÑºà¨ŒÒË¹ŒÒ·Õ่

ÊÓ¹Ñ¡ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃáÅÐ¹้Ó

¤Ù‹Á×Íá¹Ç·Ò§¡ÒÃ´Óà¹Ô¹§Ò¹à½‡ÒÃÐÇÑ§ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃ ÊÓËÃÑºà¨ŒÒË¹ŒÒ·Õ่

ÊÓ¹Ñ¡ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃáÅÐ¹้Ó48

สร
ุปผ

ลก
าร

ดำา
เน

ินง
าน

เฝ
้าร

ะว
ังส

ุขา
ภิบ

าล
อา

หา
รท

าง
ด้า

นก
าย

ภา
พ

 ป
ี...

...
...

...
...

...
...

...
...

จำา
แน

กร
าย

จัง
หว

ัด

ศูน
ย์อ

นา
มัย

ที่.
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

.. 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

ข้อ
มูล

 ณ
 ว

ันท
ี่...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

.

จัง
หว

ัด

สถ
าน

ปร
ะก

อบ
กา

รด
้าน

อา
หา

รท
ี่สุ่ม

ตร
วจ

แล
ะผ

่าน
เก

ณ
ฑ

์มา
ตร

ฐา
นส

ุขา
ภิบ

าล
อา

หา
รท

าง
ด้า

นก
าย

ภา
พ

ร้า
นอ

าห
าร

แผ
งล

อย
จำา

หน
่าย

อา
หา

ร
โร

งอ
าห

าร
โร

งค
รัว

ตล
าด

สด
ตล

าด
นัด

จำา
นว

น

ที่ส
ุ่ม

ทั้ง
หม

ด

จำา
นว

นท
ี่

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

%
 

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

จำา
นว

น

ที่ส
ุ่ม

ทั้ง
หม

ด

จำา
นว

นท
ี่

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

%
 

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

จำา
นว

น

ที่ส
ุ่ม

ทั้ง
หม

ด

จำา
นว

นท
ี่

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

%
 

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

จำา
นว

น

ที่ส
ุ่ม

ทั้ง
หม

ด

จำา
นว

นท
ี่

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

%
 

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

จำา
นว

น

ที่ส
ุ่ม

ทั้ง
หม

ด

จำา
นว

นท
ี่

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

%
 

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

จำา
นว

น

ที่ส
ุ่ม

ทั้ง
หม

ด

จำา
นว

นท
ี่

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

%
 

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

รว
ม



¤Ù‹Á×Íá¹Ç·Ò§¡ÒÃ´Óà¹Ô¹§Ò¹à½‡ÒÃÐÇÑ§ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃ ÊÓËÃÑºà¨ŒÒË¹ŒÒ·Õ่

ÊÓ¹Ñ¡ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃáÅÐ¹้Ó

¤Ù‹Á×Íá¹Ç·Ò§¡ÒÃ´Óà¹Ô¹§Ò¹à½‡ÒÃÐÇÑ§ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃ ÊÓËÃÑºà¨ŒÒË¹ŒÒ·Õ่

ÊÓ¹Ñ¡ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃáÅÐ¹้Ó 49

สร
ุปร

าย
งา

นผ
ลก

าร
ดำา

เน
ินง

าน
เฝ

้าร
ะว

ังส
ุขา

ภิบ
าล

อา
หา

รท
าง

ด้า
นก

าย
ภา

พ
 ป

ี...
...

...
...

...
.

จำา
แน

กร
าย

ศูน
ย์อ

นา
มัย

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
ข้อ

มูล
 ณ

 ว
ันท

ี่...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
..

ศูน
ย์อ

นา
มัย

สถ
าน

ปร
ะก

อบ
กา

รด
้าน

อา
หา

รท
ี่สุ่ม

ตร
วจ

แล
ะผ

่าน
เก

ณ
ฑ

์มา
ตร

ฐา
นส

ุขา
ภิบ

าล
อา

หา
รท

าง
ด้า

นก
าย

ภา
พ

ร้า
นอ

าห
าร

แผ
งล

อย
จำา

หน
่าย

อา
หา

ร
โร

งอ
าห

าร
โร

งค
รัว

ตล
าด

สด
ตล

าด
นัด

จำา
นว

น

ที่ส
ุ่ม

ทั้ง
หม

ด

จำา
นว

นท
ี่

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

%
 

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

จำา
นว

น

ที่ส
ุ่ม

ทั้ง
หม

ด

จำา
นว

นท
ี่

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

%
 

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

จำา
นว

น

ที่ส
ุ่ม

ทั้ง
หม

ด

จำา
นว

นท
ี่

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

%
 

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

จำา
นว

น

ที่ส
ุ่ม

ทั้ง
หม

ด

จำา
นว

นท
ี่

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

%
 

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

จำา
นว

น

ที่ส
ุ่ม

ทั้ง
หม

ด

จำา
นว

นท
ี่

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

%
 

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

จำา
นว

น

ที่ส
ุ่ม

ทั้ง
หม

ด

จำา
นว

นท
ี่

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

%
 

ผ่า
น

เก
ณ

ฑ
์

1.
 ก

รุง
เท

พม
หา

นค
ร

2.
 ส

ระ
บุร

ี

3.
 ช

ลบ
ุรี

4.
 ร

าช
บุร

ี

5.
 น

คร
รา

ชส
ีมา

6.
 ข

อน
แก

่น

7.
 อ

ุบล
รา

ชธ
าน

ี

8.
 น

คร
สว

รร
ค์

9.
 พ

ิษณ
ุโล

ก

10
. เ

ชีย
งใ

หม
่

11
. น

คร
ศร

ีธร
รม

รา
ช

12
. ย

ะล
า รว

ม

กร
ุงเ

ทพ
มห

าน
คร

รว
มท

ั้งป
ระ

เท
ศ



¤Ù‹Á×Íá¹Ç·Ò§¡ÒÃ´Óà¹Ô¹§Ò¹à½‡ÒÃÐÇÑ§ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃ ÊÓËÃÑºà¨ŒÒË¹ŒÒ·Õ่

ÊÓ¹Ñ¡ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃáÅÐ¹้Ó

¤Ù‹Á×Íá¹Ç·Ò§¡ÒÃ´Óà¹Ô¹§Ò¹à½‡ÒÃÐÇÑ§ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃ ÊÓËÃÑºà¨ŒÒË¹ŒÒ·Õ่

ÊÓ¹Ñ¡ÊØ¢ÒÀÔºÒÅÍÒËÒÃáÅÐ¹้Ó50

แบบฟอร์มสรุปผลการตรวจตัวอย่างอาหารทางด้านเคมี
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เกณฑ์คุณภาพทางชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร

ประเภทอาหาร ค่ากำาหนด วิธีตรวจวิเคราะห์ ที่มา

1. นำ้าดื่ม - Coliform น้อยกว่า 2.2 ต่อนำ้า
  บริโภค 100 ml
- E.coli ไม่พบ

MPN ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 61 (พ.ศ.2524) เรื่องนำ้าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุปิดสนิท

- Coliform ไม่พบ
- E.coli ไม่พบ

Membrane Filtration Guidelines for Drinking  
water Quality (WHO)

2. นำ้าแข็ง - Coliform น้อยกว่า 2.2 ต่อนำ้า
  บริโภค 100 ml
- E.coli ไม่พบ

MPN ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 78 (พ.ศ.2527) เรื่องนำ้าแข็ง

- Coliform ไม่พบ
- E.coli ไม่พบ

Membrane Filtration Guidelines for Drinking water 
Quality (WHO)

3. ไอศกรีม - TPC ไม่เกิน 6 x105cfu/g
- E.coli ไม่พบ
- S. aureus ไม่พบ

แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 222 (พ.ศ.2544) เรื่องไอศกรีม

4. นมพร้อมดื่ม
(1) นมพาสเจอร์ไรซ์

- TPC น้อยกว่า 1 x104 cfu/ml
  (ณ สถานที่ผลิต)
- TPC น้อยกว่า 5 x104 cfu/ml 
  (ณ สถานที่จำาหน่าย)
- Coliform น้อยกว่า 100 cfu/ml 
  (ณ สถานที่ผลิต)

แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 265 (พ.ศ.2545) เรื่อง นมโค

(2) นมสเตอริไรซ์

(3) นมยูเอชที

- E.coli ไม่พบ
- TPC ไม่พบ
- TPC ไม่พบ

แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 265 (พ.ศ.2545) เรื่อง นมโค

 5. เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท

- Coliform น้อยกว่า 2.2 ต่อ
  เครื่องดื่ม 100 ml
- E.coli ไม่พบ
- S. aureus ไม่พบ
- ราและยีสต์ ไม่พบ

MPN
แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 241 (พ.ศ.2545) เรื่อง เครื่องดื่ม
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

- Coliform น้อยกว่า 2.0 cfu/ml
- E. coli ไม่พบ

แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป UK. Food Safety Guideline

 6. อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท

- อาหารชนิดที่มีความเป็นกรดตำ่า 
  คือ pH > 4.6 และ Aw > 8.5 
  ไม่มีจุลินทรีย์ที่สามารถเจริญใน
  ระหว่างการเก็บที่อุณหภูมิปกติ
- อาหารที่มี pH < 4.6

แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 301 (พ.ศ.2549)  
เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุ 
ที่ปิดสนิท

ภาคผนวก ง
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ประเภทอาหาร ค่ากำาหนด วิธีตรวจวิเคราะห์ ที่มา
 6. อาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท
 (1) TPC น้อยกว่า 1 x103 cfu/g 

(สำาหรับอาหารบรรจุกระป๋อง)
 (2) TPC น้อยกว่า 1 x104 cfu/g 

(สำาหรับอาหารบรรจุชนิดลามิเนต
ติดโลหะ)

 (3) ยีสต์และราไม่เกิน 100 cfu/g
(4) Coliform ไม่พบ

 (5) E.coli ไม่พบ

แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 301 (พ.ศ.2549)  
เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุ 
ที่ปิดสนิท

- Coliform น้อยกว่า 3 cfu/g แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป MPN to Petrifilm EC Plate 
Results Conversion Table

7. อาหารกึ่งสำาเร็จรูป
(1) ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ 

บะหมี่ วุ้นเส้น

- ราไม่เกิน 100 cfu/g
- TPC ไม่เกิน 1 x104 cfu/g (บะหมี่)
- TPC ไม่เกิน 3 x104 cfu/g
(ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ เส้นหมี่ วุ้นเส้น)
- E.coli น้อยกว่า 3 MPN/g

แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป
MPN

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 210 (พ.ศ.2543) เรื่อง อาหารกึ่ง
สำาเร็จรูป

- E.coli น้อยกว่า 6 cfu/g แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป MPN to Petrifilm EC Plate 
Results Conversion Table

(2) เครื่องปรุงที่บรรจุ
ในภาชนะบรรจุ
ก๋วยเตี๋ยว บะหมี่ 
ฯลฯ

- ราไม่เกิน 500 cfu/g
- TPC ไม่เกิน 5 x105 cfu/g
- E.coli น้อยกว่า 3 MPN/g

แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป
MPN

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 210 (พ.ศ.2543) เรื่อง อาหารกึ่ง
สำาเร็จรูป

- E.coli น้อยกว่า 6 cfu/g แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป MPN to Petrifilm EC Plate 
Results Conversion Table

(3) แกง และนำ้าพริกแกง
ต่างๆ

- ราไม่เกิน 100 cfu/g
- E.coli น้อยกว่า 3 MPN/g

-แผ่นอาหารเลีย้งเชือ้สำาเรจ็รปู
-MPN

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 210 (พ.ศ.2543) เรื่อง อาหารกึ่ง
สำาเร็จรูป

- E.coli น้อยกว่า 6 cfu/g แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป MPN to Petrifilm EC Plate 
Results Conversion Table

(4) ข้าวต้ม ซุปก้อนโจ๊ก - ราไม่เกิน 100 cfu/g
- E.coli น้อยกว่า 3 MPN/g

-แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป
-MPN

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 210 (พ.ศ.2543) เรื่อง อาหารกึ่ง
สำาเร็จรูป

- E.coli น้อยกว่า 6 cfu/g -แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป MPN to Petrifilm EC Plate 
Results Conversion Table

8. อาหารพร้อมบริโภค
(1) ผัก ผลไม้ที่ล้างแล้ว 

เช่น สลัด ส้มตำา 
เป็นต้น

- ยีสต์ น้อยกว่า 1 x104 cfu/g
- รา น้อยกว่า 500 cfu/g
- E.coli น้อยกว่า 3 MPN/g

-แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป

-MPN

ความรู้เกี่ยวกับสารเคมี/จุลินทรีย์ใน
อาหารในโครงการอาหารปลอดภัย 
Food Safety 
(กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์)

- E.coli น้อยกว่า 19 cfu/g -แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป MPN to Petrifilm EC Plate 
Results Conversion Table
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ประเภทอาหาร ค่ากำาหนด วิธีตรวจวิเคราะห์ ที่มา
(2) อาหารปรุงสุกทั่วไป 

ได้แก่ อาหารปรุง
สำาเร็จ (ประเภทข้าว
แกง) ยำา นำ้าพริก 
ขนมจีน ก๋วยเตี๋ยว 
ขนมไทยต่างๆ

- TPC น้อยกว่า 1 x106 cfu/g
- S. aureus ไม่เกิน 100 cfu/g
- Coliform น้อยกว่า 500 MPN /g
- E.coli น้อยกว่า 3 MPN/g

-แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป

-MPN

ความรู้เกี่ยวกับสารเคมี/จุลินทรีย์ใน
อาหารในโครงการอาหารปลอดภัย 
Food Safety 
(กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์)

- Coliform น้อยกว่า 630 cfu/g
- E.coli น้อยกว่า 6 cfu/g

-แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป MPN to Petrifilm EC Plate 
Results Conversion Table

(3) เครื่องดื่ม หาบเร่ 
แผงลอย

- ยีสต์ น้อยกว่า 1 x103 cfu/ml
- รา น้อยกว่า 100 cfu/ml
- S. aureus ไม่พบ
- Coliform น้อยกว่า 20 ต่อเครื่องดื่ม 
  100 ml (MPN)
- E.coli น้อยกว่า 2 ต่อเครือ่งดืม่ 
   100 ml (MPN)

-แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป
-MPN

ความรู้เกี่ยวกับสารเคมี/จุลินทรีย์ใน
อาหารในโครงการอาหารปลอดภัย 
Food Safety 
(กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์)

- Coliform น้อยกว่า 100 cfu/ml
- E. coli ไม่พบ

-แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป UK. Food Safety Guideline

 (4) ผัก ผลไม้ แช่อิ่ม 
ดอง แห้ง

- ยีสต์ น้อยกว่า 1 x104 cfu/g
- รา น้อยกว่า 500 cfu/g 
- E.coli น้อยกว่า 3 MPN/g

-แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป

-MPN

ความรู้เกี่ยวกับสารเคมี/จุลินทรีย์ใน
อาหารในโครงการอาหารปลอดภัย 
Food Safety 
(กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์)

- E.coli ไม่พบ -แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป MPN to Petrifilm EC Plate 
Results Conversion Table

9. ภาชนะและ ผู้สัมผัส
อาหาร

- TPC น้อยกว่า 1 x103 cfu/g -แผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อสำาเร็จรูป ความรู้เกี่ยวกับสารเคมี/จุลินทรีย์ใน
อาหารในโครงการอาหารปลอดภัย 
Food Safety 
(กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์)

- SI-2 - อาหารเหลวเปลี่ยนจากสีม่วงเป็นม่วง
  ปนเหลือง (+) หรือเหลือง (++)

- ชุดทดสอบ - ตามชุดทดสอบ

-ชุดทดสอบความสะอาด
 ของภาชนะสัมผัสอาหาร
 และมือ

- ภาชนะและมือ +1 ไม่ผ่าน
- อาหาร +3 ไม่ผ่าน

- ชุดทดสอบ - ตามชุดทดสอบ

หมายเหตุ: 1. เกณฑ์บางเกณฑ์ที่กำาหนดขึ้นมาเนื่องจากไม่มีในข้อกำาหนด (ประกาศกระทรวงสาธารณสุขและประกาศกรมวิทยาศาสตร ์  

  การแพทย์) เพื่อเป็นการควบคุมคุณภาพของอาหารทางจุลชีววิทยา

 2. MPN (Most Probable Number) เป็นวิธีการตรวจวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์วิธีหนึ่ง โดย MPN เป็น

  จำานวนสูงสุดของจุลินทรีย์ที่อาจมีได้ในตัวอย่างซึ่งค่าที่ได้จากการประเมินค่าทางสถิติ
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ที่ปรึกษา
นางสุรีย์ วงศ์ปิยชน นักวิชาการสาธารณสุขทรงคุณวุฒิ (ด้านสุขาภิบาล) (รก.)
นางนันทกา หนูเทพ  รักษาราชการแทนผู้อำานวยการสุขาภิบาลอาหารและนำ้า

คณะผู้จัดทำา
1. นายธนชีพ  พีระธรณิศร์  นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการพิเศษ
2. น.ส.นัยนา  ใช้เทียมวงศ์  นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการ
3. นางจิรพรรณ  พรหมลิขิตชัย  นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการ
4. น.ส.พาสนา  ชมกลิ่น  นักวิเคราะห์นโยบายและแผนชำานาญการ
5. น.ส.ฐิติพร  วีรเธียรภิญโญ  นักวิเคราะห์นโยบายและแผนชำานาญการ

ขอขอบคุณ นักวิชาการจากสำานักสุขาภิบาลอาหารและนำ้า และศูนย์อนามัยทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการ 
  ให้ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะในการจัดทำาคู่มือฯ เล่มนี้

ติดต่อหน่วยงานที่เกี่ยวข้องได้ที่

ส่วนกลาง
• สำานักสุขาภิบาลอาหารและนำ้า กรมอนามัย โทร. 0 2590 4184, 0 2590 4180
 ดูรายละเอียดได้ที่ website http://foodsan.anamai.moph.go.th/

ส่วนภูมิภาค
• ศูนย์อนามัยที่ 1 - 12 ซึ่งตั้งอยู่ในจังหวัดต่างๆ ดังนี้
 ศูนย์ฯ ที่ 1 กรุงเทพมหานคร โทร. (02) 5216550-2 
 ศูนย์ฯ ที่ 2  สระบุรี  โทร. (036) 300830-32
 ศูนย์ฯ ที่ 3  ชลบุรี  โทร. (038) 786974-5
 ศูนย์ฯ ที่ 4  ราชบุรี  โทร. (032) 310368-71
 ศูนย์ฯ ที่ 5  นครราชสีมา  โทร. (044) 305131, 305134
 ศูนย์ฯ ที่ 6  ขอนแก่น  โทร. (043) 235902-5
 ศูนย์ฯ ที่ 7  อุบลราชธานี  โทร. (045) 288582-8
 ศูนย์ฯ ที่ 8  นครสวรรค์  โทร. (056) 325093-5
 ศูนย์ฯ ที่ 9  พิษณุโลก  โทร. (055) 299280-1
 ศูนย์ฯ ที่ 10  เชียงใหม่  โทร. (053) 272740
 ศูนย์ฯ ที่ 11  นครศรีธรรมราช โทร. (075) 399460-4
 ศูนย์ฯ ที่ 12  ยะลา  โทร. (073) 212860-1






