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ภาคผนวก ก 
 

รายนามผูทรงคุณวุฒ ิ
 

1.  รองศาสตราจารยประหยดั สายวิเชียร  อาจารยพิเศษ สาขาวิชาโภชนศาสตรศึกษา 
      บัณฑิตวิทยาลัย 
      มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
2.  รองศาสตราจารยละออ ตันติศิรินทร อาจารยพิเศษ สาขาวิชาโภชนศาสตรศึกษา 
 บัณฑิตวิทยาลัย  
 มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
3. อาจารย ดร.สมชาย จอมดวง ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 
      คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
      มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
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ภาคผนวก ข 
 

แบบสังเกตการปฏิบัติตัวตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร สําหรับแผงลอยจําหนาย
น้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่ม 
 
แผงลอยท่ี  ......................…...............  บริเวณท่ีต้ังแผงลอย................................................................  
ประเภทน้ําผักและน้ําผลไมท่ีจําหนาย ................................................................................................ 
............................................................................................ จํานวนผูสัมผัสอาหาร ...................... คน  
ขอกําหนดดานสุขาภบิาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ

หมวดอาหาร   
1. น้ําผักและน้าํผลไมตองปฏิบัติดังนี ้   
    1.1. เก็บหรือใสในภาชนะที่สะอาด   

    1.2. มีการปกปดหรือมีการปองกันสัตวแมลงนําโรค ฝุนละออง   
    1.3. มีท่ีตักท่ีมีดามยาวหรือมีกอกหรือทางเทรินน้ํา   
    1.4. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม.   
2. น้ําแข็งท่ีใชบริโภค ตองมีลักษณะ ดังนี ้   
    2.1. สะอาดและใส   
    2.2. เก็บในภาชนะท่ีสะอาดและมีฝาปด     
    2.3. มีอุปกรณท่ีมีดามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ    
    2.4. ไมนําอาหารหรือส่ิงของอยางอ่ืนไปแชไวในน้าํแข็งท่ีใชสําหรับ    
            บริโภค 

  

    2.5. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม.   
หมวดภาชนะและอุปกรณ   
3. ท่ีตักน้ําผักและน้ําผลไมและอุปกรณสําหรับคีบหรือตักน้ําแข็ง  
    ตองมีลักษณะ ดังนี้  

  

    3.1. สะอาด    
    3.2. วางตั้งเอาดามข้ึนในภาชนะสะอาดและมีฝาปด    
    3.3. ทําดวยวัสดุท่ีไมเปนพิษ   
    3.4. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม.   
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แบบสังเกตการปฏิบัติตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร สําหรับแผงลอยจําหนายน้ําผักและ   
น้ําผลไมพรอมดื่มชนิดตักขาย (ตอ) 
ขอกําหนดดานสุขาภบิาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ
4. ภาชนะที่ใชบรรจุน้ําผักและน้ําผลไมสําหรับจําหนาย ตองมีลักษณะ   
    ดังนี ้

  

    4.1. สะอาด   
    4.2. ทําดวยวัสดุท่ีไมเปนพิษ   
    4.3. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม.   
หมวดผูสัมผัสอาหาร   
5. ผูสัมผัสอาหาร ตองปฏิบัติ ดังนี ้   
    5.1. แตงกายสะอาด     
    5.2. สวมเส้ือมีแขน     
    5.3. ผูกผากันเปอนท่ีสะอาด     
    5.4. สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม   
    5.5. คาดผาปดปากหรือไมพูดคุย ขณะบรรจุน้ําผักและน้ําผลไมใสใน   
           ภาชนะที่ไวสําหรับตักขายหรือขณะตักขาย 

  

    5.6  เม่ือมีอาการไอหรือจาม ขณะบรรจนุ้ําผักและน้ําผลไมใสในภาชนะ 
           ท่ีไวสําหรับตักขายหรือขณะตักขาย ตองหันหนาออกหรือออกไป 
           จากบริเวณท่ีใกลเคียงกับน้ําผักและน้ําผลไมและลางมือหลังจากไอ 
            หรือจาม 

  

    5.7. ไมสวมเคร่ืองประดับ แหวน กําไล ขณะตักหรือสัมผัสน้ําผัก 
            และนํ้าผลไม 

  

    5.8. มีเล็บมือสะอาด ไมทําสีเล็บ ไมไวเล็บยาว   
    5.9. เปนผูท่ีมีสุขภาพดี ไมมีโรคติดตอ ไมเปนโรคผิวหนัง   
6. ผูสัมผัสอาหารตองมีการลางมือดวยสบูกอนการสัมผัสอาหาร   
7. มือของผูสัมผัสอาหารไมสัมผัสกับน้ําผักและน้ําผลไม   
8. ผูสัมผัสอาหารไมจับภาชนะในสวนท่ีสัมผัสกับน้ําผักและน้ําผลไม   
9. ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผล ตองปกปดแผลใหมิดชิดและหลีกเล่ียง 
    การสัมผัสของแผลกับอาหาร 

  

10. ใชอุปกรณในการตกัน้ําผักและน้ําผลไมท่ีปรุงสําเร็จแลว   
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แบบสังเกตการปฏิบัติตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร สําหรับแผงลอยจําหนายน้ําผักและ   
น้ําผลไมพรอมดื่มชนิดตักขาย (ตอ) 
ขอกําหนดดานสุขาภบิาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ
11. ตองมีการแยกระหวางผาเช็ดมือของผูสัมผัสอาหารกับผาเช็ดโตะทํา 
      ความสะอาด 

  

หมวดแมลงและสัตวนําโรค   
12. บริเวณจําหนายอาหารไมมีแมลงหรือสัตวนําโรค   
หมวดส่ิงแวดลอม   
13. แผงลอยจาํหนายน้ําผักและน้ําผลไม ตองมีลักษณะ ดงันี้   
     13.1. ทําจากวัสดุท่ีทําความสะอาดงาย ไมสะสมส่ิงสกปรก   
              (เชน สแตนเลส กระเบ้ือง) 

  

     13.2. มีสภาพด ี   
     13.3. พื้นโตะหรือบริเวณวางอาหารสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.   
     13.4. ไมมีฝุนละอองหรือเศษขยะในบริเวณวางอาหารและใกลเคียง   
     13.5. ใตแผงลอยหรือใตช้ันวาง ไมมีส่ิงของสะสมใหรกรุงรัง   
     13.6  จัดวางของเปนระเบียบ   
14. มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารใสในถังขยะหรือถุงปดมิดชิด   
      ไมร่ัวซึม เพื่อนําออกไปกําจัดนอกบริเวณ 

  

 
ขอแนะนํา 
............................................................................................................................................................. 
.........………........................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
.........………........................................................................................................................................ 

ผูสังเกต ........................................................................... วันท่ีสังเกต................................................. 
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ภาคผนวก ค 
 

แบบนําสงตัวอยางอาหารและน้ํา ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย เขต 10 จังหวัดเชียงใหม 
 

โปรดกรอกรายละเอียดใหครบถวนชัดเจน 
1. ผูสงตัวอยาง (เจาของ) นาย/นาง/นางสาว/บริษัท.………….…..……………..เลขที่………….……หมูที่..…...... 
ถนน………….....……ตําบล……….....…………อําเภอ…………………………..จังหวัด…………….....………
รหัสไปรษณีย………………โทร……………………แฟกซ……………………e-mail………….....…………..... 
2. ชนิดตัวอยาง      [ ] นํ้าประปา          [ ] นํ้ากรอง           [ ] นํ้าใชในโรงงาน           [ ] นํ้าแข็ง 
                              [ ] นํ้าบอต้ืน           [ ] นํ้าบาดาล         [ ] นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
                              [ ] อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท   [ ] เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
                              [ ] อื่น ๆ (ระบุ)……… ……………………………………………………….………………... 
3. ช่ือตัวอยาง….……………………………………….…………………………จํานวนหนวย..………………… 
4. สถานที่ผลิต / สถานที่เก็บตัวอยาง ช่ือ………...……………………………..……..เลขท่ี………..…หมูที่….…. 
ถนน…………………………………ตําบล…………………………….…อําเภอ……….……………………..… 
จังหวัด……………………………….รหัสไปรษณีย……………………โทร…………….……………….……… 
5. วัตถุประสงคที่ตรวจ      [ ] ตรวจสอบคุณภาพตามโครงการ…………………………………………………….. 
                                          [ ] ขึ้นทะเบียนตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่…………พ.ศ………….…… 
                                          [ ] ตรวจเฉพาะรายการ (ระบุ)… …………………..…………………………………… 
6. ภาชนะบรรจุ                 [ ] ขวดแกว               [ ] ขวดพลาสติกออน             [ ] ขวดพลาสติกแข็ง 
                                          [ ] ถุงพลาสติก          [ ] แกลลอนพลาสติก             [ ] ถังพลาสติก 
                                          [ ] กระปองโลหะ      [ ] อื่นๆ (ระบุ)…………………..….........….……….…............... 
7. การนําสงหองปฏิบัติการ                                 [ ] อุณหภูมิหองปกติ             [ ] แชเย็น 
8. ตัวอยางที่เหลือหลังการทดสอบ                      [ ] ใหทําลายได                     [ ] ขอรับคืน 
9. การรายงานผล                 [ ] ภาษาไทย           [ ] ภาษาอังกฤษ                     [ ] ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
10. กําหนดรับรายงานผลประมาณวันที่…………………………….. 

ลงช่ือ……………………………………ผูนําสงตัวอยาง 
                                                                            (…………………………………..) 

                                                                                          วันที่…………………………………….... 
11. การจัดสงรายงานผล 
      [ ] สงทางไปรษณีย 
      [ ] มารับเอง 
      [ ] e-mail 

12. คาบริการ....……………….…บาท 
ใบเสร็จ เลมที่………เลขท่ี…..……… 
วันที่…………………………………. 
ผูรับเงิน……………………………… 

13. รหัส
ตัวอยาง…………………………………... 
หมายเลขทดสอบ………………………… 
ผูรับตัวอยาง……………………………… 
วันที่รับตัวอยาง…………เวลา…………น. 
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ภาคผนวก ง 
 
การเตรียมสารละลายเพื่อใชในการวิเคราะห 

1. Plate Count Agar (PCA) ท่ีเติม Chloramphenicol 100 มิลลิกรัมตอลิตร 
ละลายอาหารสําเร็จรูป DifcoTM Plate Count Agar (Standard Methods Agar) จํานวน 

23.5 กรัม ในน้ํากล่ัน 1,000 มิลลิลิตร แลวเติม Chloramphenicol จํานวน 100 มิลลิกรัมตออาหาร
เล้ียงเช้ือ 1,000 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน หลังจากนั้นใหนําไปฆาเช้ือดวยเคร่ืองนึ่งทําลายเช้ือท่ี
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที หลังจากนั้นนําไป
ตรวจสอบคุณภาพของอาหารเล้ียงเช้ือกอนท่ีจะนํามาใช 

2. 0.1% Peptone water 
ละลาย Peptone 1 กรัม ในน้ํากล่ัน 950 มิลลิลิตร ปรับ pH ใหได 7.0 ± 0.1 ดวย Tartaric 

acid หลังจากนั้นปรับปริมาตรจนครบ 1,000 มิลลิลิตร ดวยน้ํากล่ัน นําไปเทใสขวดแกว ขวดละ 450 
มิลลิลิตร และ 90 มิลลิลิตร หลังจากนั้นใหนําไปฆาเช้ือดวยเคร่ืองนึ่งทําลายเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121   
องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที 

3. น้ําเกลือท่ีมีความเขมขน 0.85% 
ละลาย NaCl 8.5 กรัม ในน้ํากล่ัน 1,000 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน หลังจากนั้นใหนําไป

ฆาเช้ือดวยเคร่ืองนึ่งทําลายเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 
15 นาที แลวเก็บไวในตูเย็น 

4. Tartaric acid 
ละลาย Tartaric acid 10 กรัม ในน้ํากล่ัน 100 มิลลิลิตร หลังจากนั้นนําไปกรองผาน

กระดาษกรองท่ีมีขนาด Pore size 0.22 ไมโครเมตร แลวนําไปเก็บไวในตูเย็น 
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ประวัติผูเขียน 
 
ชื่อ   นางสาวเกษรา จันทรสิทธิผล 
 
วัน เดือน ป เกิด  5 กรกฎาคม 2521 
 
ประวัติการศึกษา 
พ.ศ. 2533  - 2539 การศึกษาระดบัมัธยมศึกษาตอนตนและระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย 
   โรงเรียนสายน้ําผ้ึง จังหวัดกรุงเทพมหานคร 
พ.ศ. 2540  - 2544 ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคนิคการแพทย) 
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 
ประวัติการทํางาน 
พ.ศ. 2544  - 2545 ผูชวยวจิัย ภาควิชากายวิภาคศาสตร  
   คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
พ.ศ. 2545  - 2548 นักเทคนิคการแพทย ภาควิชากายวิภาคศาสตร   

คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 


