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ภาคผนวก ก 
 

รายนามผูทรงคุณวุฒ ิ
 

1.  รองศาสตราจารยประหยดั สายวิเชียร  อาจารยพิเศษ สาขาวิชาโภชนศาสตรศึกษา 
      บัณฑิตวิทยาลัย 
      มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
2.  รองศาสตราจารยละออ ตันติศิรินทร อาจารยพิเศษ สาขาวิชาโภชนศาสตรศึกษา 
 บัณฑิตวิทยาลัย  
 มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
3. อาจารย ดร.สมชาย จอมดวง ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 
      คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
      มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
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ภาคผนวก ข 
 

แบบสังเกตการปฏิบัติตัวตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร สําหรับแผงลอยจําหนาย
น้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่ม 
 
แผงลอยท่ี  ......................…...............  บริเวณท่ีต้ังแผงลอย................................................................  
ประเภทน้ําผักและน้ําผลไมท่ีจําหนาย ................................................................................................ 
............................................................................................ จํานวนผูสัมผัสอาหาร ...................... คน  
ขอกําหนดดานสุขาภบิาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ

หมวดอาหาร   
1. น้ําผักและน้าํผลไมตองปฏิบัติดังนี ้   
    1.1. เก็บหรือใสในภาชนะที่สะอาด   

    1.2. มีการปกปดหรือมีการปองกันสัตวแมลงนําโรค ฝุนละออง   
    1.3. มีท่ีตักท่ีมีดามยาวหรือมีกอกหรือทางเทรินน้ํา   
    1.4. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม.   
2. น้ําแข็งท่ีใชบริโภค ตองมีลักษณะ ดังนี ้   
    2.1. สะอาดและใส   
    2.2. เก็บในภาชนะท่ีสะอาดและมีฝาปด     
    2.3. มีอุปกรณท่ีมีดามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ    
    2.4. ไมนําอาหารหรือส่ิงของอยางอ่ืนไปแชไวในน้าํแข็งท่ีใชสําหรับ    
            บริโภค 

  

    2.5. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม.   
หมวดภาชนะและอุปกรณ   
3. ท่ีตักน้ําผักและน้ําผลไมและอุปกรณสําหรับคีบหรือตักน้ําแข็ง  
    ตองมีลักษณะ ดังนี้  

  

    3.1. สะอาด    
    3.2. วางตั้งเอาดามข้ึนในภาชนะสะอาดและมีฝาปด    
    3.3. ทําดวยวัสดุท่ีไมเปนพิษ   
    3.4. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม.   
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แบบสังเกตการปฏิบัติตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร สําหรับแผงลอยจําหนายน้ําผักและ   
น้ําผลไมพรอมดื่มชนิดตักขาย (ตอ) 
ขอกําหนดดานสุขาภบิาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ
4. ภาชนะที่ใชบรรจุน้ําผักและน้ําผลไมสําหรับจําหนาย ตองมีลักษณะ   
    ดังนี ้

  

    4.1. สะอาด   
    4.2. ทําดวยวัสดุท่ีไมเปนพิษ   
    4.3. วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซ.ม.   
หมวดผูสัมผัสอาหาร   
5. ผูสัมผัสอาหาร ตองปฏิบัติ ดังนี ้   
    5.1. แตงกายสะอาด     
    5.2. สวมเส้ือมีแขน     
    5.3. ผูกผากันเปอนท่ีสะอาด     
    5.4. สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม   
    5.5. คาดผาปดปากหรือไมพูดคุย ขณะบรรจุน้ําผักและน้ําผลไมใสใน   
           ภาชนะที่ไวสําหรับตักขายหรือขณะตักขาย 

  

    5.6  เม่ือมีอาการไอหรือจาม ขณะบรรจนุ้ําผักและน้ําผลไมใสในภาชนะ 
           ท่ีไวสําหรับตักขายหรือขณะตักขาย ตองหันหนาออกหรือออกไป 
           จากบริเวณท่ีใกลเคียงกับน้ําผักและน้ําผลไมและลางมือหลังจากไอ 
            หรือจาม 

  

    5.7. ไมสวมเคร่ืองประดับ แหวน กําไล ขณะตักหรือสัมผัสน้ําผัก 
            และนํ้าผลไม 

  

    5.8. มีเล็บมือสะอาด ไมทําสีเล็บ ไมไวเล็บยาว   
    5.9. เปนผูท่ีมีสุขภาพดี ไมมีโรคติดตอ ไมเปนโรคผิวหนัง   
6. ผูสัมผัสอาหารตองมีการลางมือดวยสบูกอนการสัมผัสอาหาร   
7. มือของผูสัมผัสอาหารไมสัมผัสกับน้ําผักและน้ําผลไม   
8. ผูสัมผัสอาหารไมจับภาชนะในสวนท่ีสัมผัสกับน้ําผักและน้ําผลไม   
9. ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผล ตองปกปดแผลใหมิดชิดและหลีกเล่ียง 
    การสัมผัสของแผลกับอาหาร 

  

10. ใชอุปกรณในการตกัน้ําผักและน้ําผลไมท่ีปรุงสําเร็จแลว   
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แบบสังเกตการปฏิบัติตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร สําหรับแผงลอยจําหนายน้ําผักและ   
น้ําผลไมพรอมดื่มชนิดตักขาย (ตอ) 
ขอกําหนดดานสุขาภบิาลอาหาร ปฏิบัต ิ ไมปฏิบัต ิ
11. ตองมีการแยกระหวางผาเช็ดมือของผูสัมผัสอาหารกับผาเช็ดโตะทํา 
      ความสะอาด 

  

หมวดแมลงและสัตวนําโรค   
12. บริเวณจําหนายอาหารไมมีแมลงหรือสัตวนําโรค   
หมวดส่ิงแวดลอม   
13. แผงลอยจาํหนายน้ําผักและน้ําผลไม ตองมีลักษณะ ดงันี้   
     13.1. ทําจากวัสดุท่ีทําความสะอาดงาย ไมสะสมส่ิงสกปรก   
              (เชน สแตนเลส กระเบ้ือง) 

  

     13.2. มีสภาพด ี   
     13.3. พื้นโตะหรือบริเวณวางอาหารสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม.   
     13.4. ไมมีฝุนละอองหรือเศษขยะในบริเวณวางอาหารและใกลเคียง   
     13.5. ใตแผงลอยหรือใตช้ันวาง ไมมีส่ิงของสะสมใหรกรุงรัง   
     13.6  จัดวางของเปนระเบียบ   
14. มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารใสในถังขยะหรือถุงปดมิดชิด   
      ไมร่ัวซึม เพื่อนําออกไปกําจัดนอกบริเวณ 

  

 
ขอแนะนํา 
............................................................................................................................................................. 
.........………........................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
.........………........................................................................................................................................ 

ผูสังเกต ........................................................................... วันท่ีสังเกต................................................. 
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ภาคผนวก ค 
 

แบบนําสงตัวอยางอาหารและน้ํา ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย เขต 10 จังหวัดเชียงใหม 
 

โปรดกรอกรายละเอียดใหครบถวนชัดเจน 
1. ผูสงตัวอยาง (เจาของ) นาย/นาง/นางสาว/บริษัท.………….…..……………..เลขที่………….……หมูที่..…...... 
ถนน………….....……ตําบล……….....…………อําเภอ…………………………..จังหวัด…………….....………
รหัสไปรษณีย………………โทร……………………แฟกซ……………………e-mail………….....…………..... 
2. ชนิดตัวอยาง      [ ] นํ้าประปา          [ ] นํ้ากรอง           [ ] นํ้าใชในโรงงาน           [ ] นํ้าแข็ง 
                              [ ] นํ้าบอต้ืน           [ ] นํ้าบาดาล         [ ] นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
                              [ ] อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท   [ ] เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
                              [ ] อื่น ๆ (ระบุ)……… ……………………………………………………….………………... 
3. ช่ือตัวอยาง….……………………………………….…………………………จํานวนหนวย..………………… 
4. สถานที่ผลิต / สถานที่เก็บตัวอยาง ช่ือ………...……………………………..……..เลขท่ี………..…หมูที่….…. 
ถนน…………………………………ตําบล…………………………….…อําเภอ……….……………………..… 
จังหวัด……………………………….รหัสไปรษณีย……………………โทร…………….……………….……… 
5. วัตถุประสงคที่ตรวจ      [ ] ตรวจสอบคุณภาพตามโครงการ…………………………………………………….. 
                                          [ ] ขึ้นทะเบียนตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่…………พ.ศ………….…… 
                                          [ ] ตรวจเฉพาะรายการ (ระบุ)… …………………..…………………………………… 
6. ภาชนะบรรจุ                 [ ] ขวดแกว               [ ] ขวดพลาสติกออน             [ ] ขวดพลาสติกแข็ง 
                                          [ ] ถุงพลาสติก          [ ] แกลลอนพลาสติก             [ ] ถังพลาสติก 
                                          [ ] กระปองโลหะ      [ ] อื่นๆ (ระบุ)…………………..….........….……….…............... 
7. การนําสงหองปฏิบัติการ                                 [ ] อุณหภูมิหองปกติ             [ ] แชเย็น 
8. ตัวอยางที่เหลือหลังการทดสอบ                      [ ] ใหทําลายได                     [ ] ขอรับคืน 
9. การรายงานผล                 [ ] ภาษาไทย           [ ] ภาษาอังกฤษ                     [ ] ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
10. กําหนดรับรายงานผลประมาณวันที่…………………………….. 

ลงช่ือ……………………………………ผูนําสงตัวอยาง 
                                                                            (…………………………………..) 

                                                                                          วันที่…………………………………….... 
11. การจัดสงรายงานผล 
      [ ] สงทางไปรษณีย 
      [ ] มารับเอง 
      [ ] e-mail 

12. คาบริการ....……………….…บาท 
ใบเสร็จ เลมที่………เลขท่ี…..……… 
วันที่…………………………………. 
ผูรับเงิน……………………………… 

13. รหัส
ตัวอยาง…………………………………... 
หมายเลขทดสอบ………………………… 
ผูรับตัวอยาง……………………………… 
วันที่รับตัวอยาง…………เวลา…………น. 
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ภาคผนวก ง 
 
การเตรียมสารละลายเพื่อใชในการวิเคราะห 

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

23.5 กรัม ในน้ํากล่ัน 1,000 มิลลิลิตร แลวเติม Chloramphenicol จํานวน 100 มิลลิกรัมตออาหาร
เล้ียงเช้ือ 1,000 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน หลังจากนั้นใหนําไปฆาเช้ือดวยเคร่ืองนึ่งทําลายเช้ือท่ี
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที หลังจากนั้นนําไป
ตรวจสอบคุณภาพของอาหารเล้ียงเช้ือกอนท่ีจะนํามาใช 

2. 0.1% Peptone water 
ละลาย Peptone 1 กรัม ในน้ํากล่ัน 950 มิลลิลิตร ปรับ pH ใหได 7.0 ± 0.1 ดวย Tartaric 

acid หลังจากนั้นปรับปริมาตรจนครบ 1,000 มิลลิลิตร ดวยน้ํากล่ัน นําไปเทใสขวดแกว ขวดละ 450 
มิลลิลิตร และ 90 มิลลิลิตร หลังจากนั้นใหนําไปฆาเช้ือดวยเคร่ืองนึ่งทําลายเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121   
องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที 

3. น้ําเกลือท่ีมีความเขมขน 0.85% 
ละลาย NaCl 8.5 กรัม ในน้ํากล่ัน 1,000 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน หลังจากนั้นใหนําไป

ฆาเช้ือดวยเคร่ืองนึ่งทําลายเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 
15 นาที แลวเก็บไวในตูเย็น 

4. Tartaric acid 
ละลาย Tartaric acid 10 กรัม ในน้ํากล่ัน 100 มิลลิลิตร หลังจากนั้นนําไปกรองผาน

กระดาษกรองท่ีมีขนาด Pore size 0.22 ไมโครเมตร แลวนําไปเก็บไวในตูเย็น 
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ประวัติผูเขียน 
 
ชื่อ   นางสาวเกษรา จันทรสิทธิผล 
 
วัน เดือน ป เกิด  5 กรกฎาคม 2521 
 
ประวัติการศึกษา 
พ.ศ. 2533  - 2539 การศึกษาระดบัมัธยมศึกษาตอนตนและระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย 
   โรงเรียนสายน้ําผ้ึง จังหวัดกรุงเทพมหานคร 
พ.ศ. 2540  - 2544 ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคนิคการแพทย) 
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 
ประวัติการทํางาน 
พ.ศ. 2544  - 2545 ผูชวยวจิัย ภาควิชากายวิภาคศาสตร  
   คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
พ.ศ. 2545  - 2548 นักเทคนิคการแพทย ภาควิชากายวิภาคศาสตร   

คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 


