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ท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องกัับการเตรีียมปรุุงประกอบการแจกจ่่ายอาหารในแผนกสููทกรรมและโรงเลี้้�ยงอาหาร รวมทั้้�งการตรวจ

สอบด้้านความปลอดภััยของอาหารทั้้�งสำำ�หรัับผู้้�ต้้องขัังและเจ้้าหน้้าท่ี่�เรืือนจำำ� จ ะส่่งผลให้้อาหารสะอาดปลอดภััย

ปราศจากเชื้้�อโรค และสารปนเป้ื้�อนต่่าง ๆ ที่�เป็็นอัันตรายหรืืออาจจะเป็็นอัันตราย ต่อสุขภาพร่่างกาย สุขอนามััย

และการดำำ�รงชีีวิตของผู้้�บริิโภคในเรืือนจำำ� สำ ำ�นักส่่งเสริิมและสนัับสนุุนอาหารปลอดภััย สำ ำ�นักงานปลััดกระทรวง

สาธารณสุุข จึึงได้้จัดทำำ�คู่่�มือแนวทางการดำำ�เนิินงานเรืือนจำำ�อาหารปลอดภััยฉบัับนี้้� เพื่่�อเป็็นคู่่�มือแนวทาง 

ในการปฏิิบััติิงานของเจ้้าหน้้าท่ี่�สููทกรรมในเรืือนจำำ�  และผู้้�ท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องสามารถนำำ�ไปใช้้เป็็นคู่่�มืือในการประเมิิน 

และคู่่�มือในการทดสอบและตรวจผลวิิเคราะห์์ผลิตภััณฑ์์ทางด้้านอาหารได้้อย่่างถููกต้้อง แม่่นยำำ�และทราบผลได้้

อย่่างรวดเร็็ว เพื่่�อเป็็นมาตรฐานในการดำำ�เนิินงานด้้านความปลอดภััยของอาหารท่ี่�ดีีและยั่่�งยืืนต่่อไป 
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แนวทางการปฏิบัติในการดำ�เนินงาน
เรือนจำ�อาหารปลอดภัย

	 เรืือนจำำ�เป็็นสถานท่ี่�ท่ี่�มีีความแออัดของผู้้�ต้้องขัังเป็็นจำำ�นวนมาก โดยท่ี่�อััตราความจุุมาตรฐานท่ี่�เรืือนจำำ�

รองรัับได้้ คื อ  120,000 คน ในขณะท่ี่�ปััจจุบัันมีีผู้้�ต้้องขัังประมาณ 300,000 คน ซึ่่�งเพิ่่�มขึ้้�นถึึงเกืือบ 1 เท่่าตััว 

ในรอบ 10 ปีท่ี่�ผ่่านมา ส่งผลให้้เกิิดปััญหาต่่าง ๆ ตามมา โดยเรื่่�องท่ี่�สำำ�คัญท่ี่�สุุดเรื่่�องหนึ่่�งคืือปัญหาด้้านสุุขภาพ

ของผู้้�ต้้องขัังซึ่่�งต้้องอยู่่�กัันอย่่างแออััดภายใต้้ข้้อจำำ�กัดด้้านงบประมาณ สถานที่่� และบุุคลากรของกรมราชทััณฑ์์ 

ซึ่่�งแต่่ละปีีต้้องใช้้งบประมาณค่่าอาหารกว่่า 7 พั นล้้านบาท พบว่่ามีีผู้้�ต้้องขัังป่่วยประมาณร้้อยละ 10 ของ 

ผู้้�ต้้องขััง และบางรายเสีียชีีวิตจากความไม่่ปลอดภััยของอาหาร โดยเฉพาะจากสารปนเปื้้�อนในอาหาร บ่ ่งบอก 

ถึึงปััญหาด้้านมาตรฐานความปลอดภััยของอาหารในเรืือนจำำ�  โดยประเทศไทยเคยมีีรายงานเหตุุการณ์์ระบาด 

ของโรคไทรอยด์์เป็็นพิิษในเรืือนจำำ�ตั้้�งแต่่ปีี พ.ศ. 2559 - 2562 จำ ำ�นวน 10 เหตุุการณ์์ และยัังมีีเหตุุการณ์์ 

ผู้้�ต้้องขัังขาดวิิตามิินบีี  1 ที่ �ส่่งผลให้้ผู้้�ต้้องขัังเกิิดป่่วยและเสีียชีีวิตในเรืือนจำำ� ซึ่่ �งผู้้�ต้้องขัังเหล่่านี้้�ต้้องได้้รัับ 

อาหารจากเรืือนจำำ�  เรืือนจำำ�จึึงต้้องผลิตอาหารท่ี่�ปลอดภััยและได้้รับสารอาหารครบถ้้วนสำำ�หรัับผู้้�ต้้องขััง เพื่่�อไม่่

ให้้ได้้รับสารพิิษหรืือเชื้้�อโรคที่�ปนเป้ื้�อนซึ่่�งจะก่่อให้้เกิิดโทษต่อผู้้�ต้้องขััง 

	 กระทรวงสาธารณสุุขและกรมราชทััณฑ์์ ได้้เล็็งเห็็นความสำำ�คัญของการบริิโภคอาหารที่่�สะอาดปลอดภััย 

ไม่่มีีสารเคมีีอันตรายตกค้้าง ซึ่่ �งอาหารเป็็นปััจจัยท่ี่�จำำ�เป็็นต่่อการดำำ�รงชีีวิต การบริิโภคอาหารท่ี่�ไม่่ปลอดภััยเป็็น

สาเหตุุสำำ�คัญของการเกิิดโรคภัยไข้้เจ็็บ จึึงร่่วมกัันส่่งเสริิมและสนัับสนุุนให้้มีีการดำำ�เนิินการอาหารปลอดภััย เพื่่�อ

มุ่่�งหวังัให้้ผู้้�ต้้องขัังในเรืือนจำำ�ได้้บริิโภคอาหารที่่�ปลอดภัยั ลดอัตัราการเจ็็บป่่วยจากการบริโิภคอาหารที่่�ไม่่ปลอดภัยั 

และมีีนโยบายการดำำ�เนิินงานเรืือนจำำ�อาหารปลอดภััย โดยเน้้นบริิหารจััดการควบคุุม ตรวจสอบการดำำ�เนิินงาน

ทุุกกระบวนการให้้มีีประสิิทธิิภาพ และร่่วมบููรณาการกัับทุุกภาคส่วน รวมทั้้�งพััฒนาและสร้้างความรู้้�แก่่บุุคลากร

ท่ี่�รัับผิิดชอบและเก่ี่�ยวข้้องให้้มีีความตระหนัักถึึงความสำำ�คัญของการดำำ�เนิินงานด้้านความปลอดภััยของอาหาร 

ในเรืือนจำำ�

	 โดยกำำ�หนดเป้้าหมายการดำำ�เนิินงาน ดังนี้้�

บทที่

1

ดำำ�เนิินการภายในเดืือนกัันยายน 2564 เรืือนจำำ�อาหารปลอดภััยต้้นแบบ จำำ�นวน 6 แห่่ง ดังนี้้� 

1) เรืือนจำำ�อำำ�เภอแม่่สะเรีียง จ .แม่่ฮ่่องสอน 2) เรืือนจำำ�อำำ�เภอพล จ .ขอนแก่่น 3) เรืือนจำำ� 

อำำ�เภอกันทรลัักษ์์ จ.ศรีีสะเกษ 4) เรืือนจำำ�อำำ�เภอกบิินทร์์บุุรีี จ.ปราจีีนบุุรีี 5) เรืือนจำำ�อำำ�เภอธัญบุุรีี 

จ.ปทุุมธานีี 6) เรืือนจำำ�อำำ�เภอเบตง จ.ยะลา

ระยะที่่� 1
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	 โดยมีีแนวทางการปฏิิบััติิในการดำำ�เนิินการเรืือนจำำ�อาหารปลอดภััย ดังนี้้�

ดำำ�เนิินการภายในเดืือนกัันยายน 2565 เรืือนจำำ�อาหารปลอดภััยต้้นแบบ จำำ�นวน 8 แห่่ง ดังนี้้� 

1) เรืือนจำำ�อำำ�เภอฝาง จ .เชีียงใหม่่ 2) เรืือนจำำ�อำำ�เภอเทิิง จ .เชีียงราย 3) เรืือนจำำ�อำำ�เภอ

สวรรคโลก จ .สุุโขทััย 4) เรืือนจำำ�อำำ�เภอทองผาภููมิิ จ .กาญจนบุุรีี  5) เรืือนจำำ�อำำ�เภอสีีคิ้้�ว 

จ.นครราชสีีมา 6) เรืือนจำำ�อำำ�เภอนางรอง จ.บุุรีีรัมย์์ 7) เรืือนจำำ�อำำ�เภอทุ่่�งสง จ.นครศรีีธรรมราช 

8) เรืือนจำำ�อำำ�เภอนาทวีี จ.สงขลา

ดำำ�เนิินการภายในเดืือนกัันยายน 2566 เรืือนจำำ�อาหารปลอดภััยต้้นแบบ จำำ�นวน 10 แห่่ง

ดำำ�เนิินการภายในเดืือนกัันยายน 2567 เรืือนจำำ�อาหารปลอดภััยต้้นแบบ จำำ�นวน 12 แห่่ง

ดำำ�เนิินการภายในปีี 2568 - 2572 เรืือนจำำ�ทั่่�วประเทศ จำำ�นวน 143 แห่่ง

ระยะที่่� 2

ระยะที่่� 3

ระยะที่่� 4

ระยะที่่� 5

	สำ ำ�นัักงานปลััดกระทรวงสาธารณสุุข

	 1.	 แต่่งตั้้�งคณะกรรมการเพื่่�อขับเคลื่่�อนการดำำ�เนิินงานด้้านอาหารปลอดภััยในเรืือนจำำ� ผ่ านเครืือข่าย 

การประสานงานกัับกรมราชทััณฑ์์และหน่่วยงานท่ี่�เก่ี่�ยวข้้อง ให้้เป็็นไปอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ ทันต่่อสถานการณ์์ 

และเกิิดประโยชน์์สููงสุุด

	 2.	 ส่่งเสริิม สนัับสนุุน ให้้คำำ�แนะนำำ� การดำำ�เนิินงานด้้านอาหารปลอดภััยในเรืือนจำำ�

	 3.	 กำำ�กับ ติดตามความก้้าวหน้้า และประเมิินผลการดำำ�เนิินงานด้้านอาหารปลอดภััยในเรืือนจำำ�

	 4.	 ร่่วมติิดตามผลการตรวจสอบคุุณภาพ ตามเกณฑ์์ท่ี่�กำำ�หนด ร่ ่วมกัับกรมราชทััณฑ์์ เพื่่�อนำำ�ผลที่่�ได้้ไป

ปรัับปรุุงพััฒนา

	 5.	 สรุุปและรายงานผลการดำำ�เนิินงานต่่อผู้้�บริิหารระดัับกระทรวง

	สำ ำ�นัักงานสาธารณสุุขจัังหวััดดำำ�เนิินการ

	 1.	 ส่่งเสริิม สนัับสนุุน ให้้คำำ�แนะนำำ�แก่่เรืือนจำำ�ในพื้้�นท่ี่�ให้้การดำำ�เนิินการตามนโยบายและแนวทางท่ี่�กำำ�หนด

	 2.	 กำำ�กับ ติดตามความก้้าวหน้้า ผลการดำำ�เนิินงาน

	 3.	 ตรวจประเมิินตามเกณฑ์์มาตรฐานร่่วมกัับเรืือนจำำ�และกรมราชทััณฑ์์

	 4.	 สรุุปและรายงานผลต่่อสำำ�นักงานปลััดกระทรวงสารณสุุข
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	 เรืือนจำำ� (กรมราชทััณฑ์์) ดำำ�เนิินการ

	 1.	 กำำ�หนดนโยบายการดำำ�เนิินงานเรืือนจำำ�อาหารปลอดภััยในเรืือนจำำ�

	 2.	 แต่่งตั้้�งคณะทำำ�งานเพื่่�อกำำ�หนดกรอบแนวทางและมาตรการ และจััดทำำ�แผนงาน/โครงการ ในการขัับเคลื่่�อน

โดยเชื่่�อมโยงหรืือบููรณาการการทำำ�งานร่่วมกัับหน่่วยงานท่ี่�เก่ี่�ยวข้้อง เช่่น สาธารณสุุขจัังหวััด สาธารณสุุขอำำ�เภอ 

โรงพยาบาล หน่่วยเคลื่่�อนท่ี่�เพื่่�อความปลอดภััยด้้านอาหาร (Mobile Unit) เป็็นต้้น

	 3.	 ประกาศ สื่่ �อสารนโยบาย ให้้เจ้้าหน้้าท่ี่� ผู้้�ต้้องขัังท่ี่�ปฏิิบััติิหน้้าท่ี่�ในแผนกสููทกรรม และหน่่วยงานท่ี่�

เก่ี่�ยวข้้องทราบ

	 4.	 ดำำ�เนิินการตามแผน/โครงการ โดยบููรณาการร่่วมกัับหน่่วยงานท่ี่�เก่ี่�ยวข้้อง

	 5.	 กำำ�หนดเมนููอาหารล่ว่งหน้้า 31 วัน สำำ�หรัับ 4 ภาค ให้้สอดคล้้องกับัวััตถุุดิิบและตามฤดููกาลที่่�มีีในพื้้�นท่ี่� 

โดยคำำ�นึงถึึงหลัักโภชนาการ

	 6.	 จััดระบบการจััดซื้้�อที่�เอื้้�อต่อความปลอดภััยของอาหาร โดยการเลืือกซื้้�อวัตถุุดิิบตามเกณฑ์์ ไม่่รัับ 

เนื้้�อสัตว์์ท่ี่�มีีชิ้้�นส่่วนบริิเวณลำำ�คอ  และกรณีีหมููหรืือไก่่ทั้้�งตััว ต้้อ งตััดชิ้้�นส่่วนบริิเวณคอที่�มีีต่อมไทรอยด์์ออก 

ทุุกครั้้�ง เพื่่�อไม่่ให้้เกิิดการปนเป้ื้�อนไทรอยด์์ฮอร์โมน เป็็นต้้น

	 7.	 มีีการตรวจสอบคุุณภาพ ตรวจรับวััตถุุดิิบตามเกณฑ์์ และตรวจวิเิคราะห์ส์ารเคมีีป้อ้งกันักำำ�จัดศััตรููพืช 

(ยาฆ่่าแมลง 4 กลุ่่�ม) ด้้วยวิิธีีห้้องปฏิิบััติิการ โดยการสุ่่�มตััวอย่่างผัักและผลไม้้สด อย่างน้้อย 1 - 2 ครั้้�ง/ปีี หรืือ

ตามแต่่ละบริิบทของเรืือนจำำ�

	 8.	 มีีการตรวจสอบคุุณภาพมาตรฐาน 3 ด้้ าน ประจำำ�ปี ได้้แก่่ มาตรฐานด้้านสุุขาภิิบาลอาหารของ 

สถานท่ี่�ประกอบอาหารในเรืือนจำำ�  มาตรฐานด้้านอาหารผู้้�ต้้องขััง และมาตรฐานด้้านโรงเลี้้�ยงอาหารผู้้�ต้้องขััง 

โดยจััดทำำ�แผนการตรวจสอบคุุณภาพร่่วมกัับเจ้้าหน้้าท่ี่�จากหน่่วยงานท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องของกระทรวงสาธารณสุุข

	 9.	 มีีการเก็บ็ข้้อมููลและเฝ้า้ระวัังตามแบบประเมินิเรืือนจำำ�อาหารปลอดภัยั ทั้้�งข้้อมููลทั่่�วไปและตามเกณฑ์์

ชี้้�วััดท่ี่�กำำ�หนด 3 ด้้าน

หมููหรืือไก่่ทั้้�งตััว 
ต้้องตััดชิ้้�นส่่วนบริิเวณ

คอที่่�มีีต่่อมไทรอยด์์ออก 
ทุุกครั้้�ง
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2
บทที่

โรคที่เกิดจากอาหารและน้ำ�เป็นสื่อ 
ไทรอยด์เป็นพิษ และการขาดวิตามินบี 1
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	 1.	 โรคที่่�เกิิดจากอาหารและน้ำำ��เป็็นสื่่�อ

	 โรคที่�เกิิดจากอาหารและน้ำำ��เป็็นสื่่�อ เช่่น โรคอุจจาระร่่วง โรคอาหารเป็็นพิิษ โรคบิด โรคไข้้ไทฟอยด์์หรืือ

ไข้้รากสาดน้้อย โรคไวรััสตัับอัักเสบเอ อหิวาตกโรค เป็็นต้้น

ฮอร์์โมน Hypothyroidism Normal Hyperthyroidism

	 TSH	 High	 0.5 - 5.0 mU/L	 Low

	 T3	 Low	 80 - 200 ng/dL	 High

	 T4	 Low	 4.5 - 12.5 µg/dL	 High

โรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ำ�เป็นส่ือ 
ไทรอยด์เป็นพิษ และการขาดวิตามินบี 1

บทที่

2
	 2.	 ไทรอยด์์เป็็นพิิษ

	 	 สาเหตุุของโรคเกิิดจากความบกพร่่องของภููมิคุ้้�มกัันท่ี่�สร้้างสารแอนติิบอดีีซึ่่�งเป็็นการกระตุ้้�นให้้ 

ต่่อมไทรอยด์์ผลิตฮอร์โมนมากกว่่าปกติิ หรืือการรัับประทานอาหารบางชนิิด เช่่น คอไก่่ คอหมูู ที่�อาจมีีต่อมไทรอยด์์

ติิดมาด้้วย ติดต่่อกันเป็็นเวลานานหรืือในปริิมาณมาก ๆ อาจทำำ�ให้้เส่ี่�ยงภาวะฮอร์โมนไทรอยด์์ในร่่างกายสููงผิิดปกติิ 

มีีอาการแขนขาอ่่อนแรงเฉีียบพลััน จ นอาจเสี่่�ยงไทรอยด์์เป็็นพิิษจนเสีียชีีวิตได้้  โดยการรัักษาส่่วนใหญ่่จะเป็็น 

การให้้ยาซึ่่�งมีีฤทธิ์์�ระงัับการสร้้างฮอร์โมนของต่่อมไทรอยด์์ การกลืืนน้ำำ��แร่่ไอโอดีีน หรืือการผ่่าตััด

		  2.1	 อาการของไทรอยด์์เป็็นพิิษ

	 	 	 2.1.1	 อ่่อนเพลีีย เหนื่่�อยง่่ายกว่่าปกติิ

	 	 	 2.1.2	 ใจสั่่�น อ่อนแรง

	 	 	 2.1.3	 เหงื่่�อออกง่่าย ขี้้�ร้้อนง่่ายขึ้้�น

	 	 	 2.1.4	 หงุุดหงิิดง่่ายกว่่าเดิิม อารมณ์์แปรปรวน

2.1.5	 น้ำำ��หนัักลดลงอย่างไม่่ทราบสาเหตุุ

2.1.6	 ประจำำ�เดืือนผิิดปกติิ

2.1.7	 คอโต คอโป่่ง

2.1.8	 อาจมีีอาการตาโปนร่่วมด้้วย

		  2.2	 การวิินิิจฉััย

	 	 	 1.2.1	 การตรวจร่างกาย ซึ่่ �งสามารถตรวจได้้ด้้วยตนเอง โดยการส่่องกระจก ยื ดลำำ�คอขึ้้�น  

หัันซ้้ายและขวาช้้า ๆ เพื่่�อหาความผิิดปกติิบริิเวณลำำ�คอ ใช้้นิ้้�วชี้้�และนิ้้�วกลางของมืือทั้้�งสองข้้างคลำำ�บริิเวณลำำ�คอ 

โดยเริ่่�มจากด้้านหลัังไปด้้านหน้้า และจากบนลงล่่าง หากพบว่่ามีีก้้อนให้้รีีบไปพบแพทย์์

	 	 	 1.2.2	 การตรวจเลืือดเพื่่�อดููการทำำ�งานของต่่อมไทรอยด์์
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		  2.3	 วิิธีีหลีีกเลี่่�ยงโรคไทรอยด์์เป็็นพิิษ

	 	 	 2.3.1	 หลีีกเล่ี่�ยงการรัับประทานอาหารท่ี่�มีีส่วนผสมจากคอไก่่ คอหมูู โดยหากมีีการประกอบอาหาร

โดยใช้้ทั้้�งตััว เช่่น ไก่่ทั้้�งตััว ควรตััดส่่วนลำำ�คอออกไปก่่อนปรุุงอาหารทุุกครั้้�ง

	 	 	 2.3.2	 หลีีกเล่ี่�ยงการรัับประทานเนื้้�อสัตว์์ท่ี่�บดละเอีียดรวมกัันโดยไม่่สามารถระบุุได้้ว่ามาจาก

ส่่วนใดของสััตว์์นั้้�น ๆ เพราะอาจมีีส่วนของ “คอ” ที่�มีีการปนเป้ื้�อนฮอร์โมนไทรอยด์์อยู่่�ในนั้้�นได้้

	 	 	 2.3.3	 ลดการบริิโภคอาหารประเภท ลูู กชิ้้�น ไส้้กรอก เพื่่�อลดการปนเป้ื้�อนของอาหาร หรืือ 

ชิ้้�นส่่วนของเนื้้�อสัตว์์ท่ี่�ไม่่ควรรัับประทาน

	 	 	 2.3.4	 จำำ�กัดปริิมาณของเครื่่�องในท่ี่�รัับประทานให้้พอเหมาะ ไม่่มากจนเกิินไป

“ภาวะไทรอยด์์ผิิดปกติิมีีหลายประเภท และหากสัังเกตถึึงความผิิดปกติิ 

หรืือมีีอาการข้้างต้้น ควรปรึึกษาพบแพทย์์เพื่่�อรัับการตรวจวิินิิจฉััย และ

ค้้นหาความเสี่่�ยงของโรคต่่อมไทรอยด์์ เพราะหากไม่่ได้้รัับการรัักษาอาจ

มีีผลเสีียต่่อร่่างกาย จนเกิิดภาวะแทรกซ้้อน และนำำ�ไปสู่่�การเสีียชีีวิิตได้้”

	 3.	 การขาดวิิตามิินบีี 1

	 	 สาเหตุุสำำ�คัญส่่วนหนึ่่�งท่ี่�ทำำ�ให้้คนไทยเส่ี่�ยงต่่อการขาดวิิตามิินบีี  1 คื อ  โรคหรืือพยาธิิสภาพบางอย่่าง 

ทำำ�ให้้ร่างกายขาดวิิตามิินบีี  1 มากขึ้้�น เช่่น โรคติดเชื้้�อ  ภาวะที่่�มีีไข้้สููง โรคต่อมไทรอยด์์เป็็นพิิษ  โรคมะเร็็ง 

โรคมาเลเรีีย ผู้้�ป่่วยท่ี่�ต้้องล้้างไต ผู้้�ป่่วยท่ี่�ได้้รับอาหารทางหลอดเลืือดดำำ�  ผู้้�ป่่วยท่ี่�มีี  hypermetabolism ผู้้�ป่่วย 

ท่ี่�มีีภาวะหััวใจล้้มเหลวเรื้้�อรังและต้้องกิินยาขัับปััสสาวะ furosemide หรืือผู้้�ท่ี่�ได้้รับยาขัับปััสสาวะเป็็นประจำำ� 

วิิตามิินบีี 1 หรืือเรีียกว่่า Thiamine เป็็นสารอาหาร ที่�จำำ�เป็็นต่่อการดำำ�รงชีีวิตของมนุุษย์ ์ทำำ�หน้้าท่ี่�เป็็นโคเอนไซม์ 

หรืือเป็็นตััวเร่่งปฏิิกิิริิยาช่่วยในกระบวนการเผาผลาญ ค าร์์โบไฮเดรต ไขมัันและกรดอะมิิโนชนิิดโซ่่กิ่่�ง ทำ ำ�ให้้ 

สามารถนำำ�ไปสร้้างพลัังงานให้้ร่างกายสามารถทำำ�งานได้้ นอกจากนี้้�ยัังสำำ�คัญต่่อระบบประสาท โดยเฉพาะอย่างยิ่่�ง

ในด้้านการนำำ�กระแสประสาท วิตามิินบีี 1 เป็็นวิิตามิินท่ี่�ละลายในน้ำำ�� (Water soluble vitamin) และร่่างกาย

ไม่่สามารถสร้้างเองได้้ จึึงจำำ�เป็น็ต้้องได้้รับัจากอาหารที่่�รัับประทาน สามารถสะสมในร่า่งกายได้้ 30 วัน ถููกทำำ�ลาย

ได้้ด้้วยความร้้อนเมื่่�ออยู่่�ในสารละลายท่ี่�เป็็นด่่างหรืือเป็็นกลาง แต่่สามารถทนความร้้อนได้้ถึง 120๐C เมื่่�ออยู่่�ใน

สารละลายท่ี่�เป็็นกรด ดููดซึึมได้้ดีีที่�บริิเวณลำำ�ไส้้เล็็กส่่วนกลาง (บริิเวณ Jejunum) วิตามิินบีี 1 ที่�ไม่่ถููกดููดซึึมจะ 

ถููกขัับออกทางปััสสาวะ

		  3.1	 โรคขาดวิิตามิินบีี 1 

	 	 	 3.1.1	 Dry (paralytic or nervous) beriberi มีีอ าการเฉพาะระบบประสาทส่่วนปลายและ 

เส้้นประสาท มีีอาการชาปลายเท้้าและถ้้าเป็็นมากมัักจะชาท่ี่�ปลายมืือ ลักษณะชาเท่่ากัันทั้้�ง 2 ข้้าง กล้้ามเนื้้�อแขนขา

ไม่่มีีแรง โดยเฉพาะส่่วนปลายจนกล้้ามเนื้้�อฝ่อ
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	 	 	 3.1.2	Wet (cardiac) beriberi มีีอ าการขาบวม มีีน้ำ ำ��คั่่�งในปอดจากหััวใจวาย โดยมีีอาการ 

หอบเหนื่่�อย ใจสั่่�น เกิิดภาวะที่่�เรีียกว่่า High output Failure เนื่่�องจาก มีีเส้้นเลือืดในร่า่งกายทั่่�วไปขยายตััว และ

เลืือดไหลเวีียน กลัับมาที่่�หััวใจน้้อยลง ในขณะที่่�หััวใจห้้องซ้้ายกลัับต้้อง ทำ ำ�งานมากขึ้้�นในการส่่งเลืือดไปเลี้้�ยง 

ส่่วนต่่าง ๆ ของร่่างกาย จนกระทั่่�งหััวใจห้้องซ้้ายมีีภาวะล้้มเหลวตามมา

	 	 	 3.1.3	 อาการทางสมอง โดยอาการเฉีียบพลัันคืือ Wernicke’s encephalopathy และถ้้า 

รอดชีีวิตจะเกิิด Korsakoff’s psychosis พบได้้บ่อยในผู้้�ป่่วยท่ี่�เป็็นโรค พิ ษสุราเรื้้�อรัง ซึ่่ �งโรค Wernicke’s  

encephalopathy จ ะมีีอาการทางสมอง 3 อย่ างคืือ  การเคลื่่�อนไหวของลููกตา กระดกผิิดปกติิ จ นกระทั่่�งมีี 

อาการอััมพาตของกล้้ามเนื้้�อ ลููกตา มีีอาการซึึมอาจรุนแรงจนไม่่รู้้�ตััว เดิินเซ ถ้้ารอดชีีวิต เมื่่�อฟื้�นขึ้้�นมาจะมีีสมอง

ส่่วนความจำำ�ในปััจจุบัันผิิดปกติิ เสีียความจำำ�ระยะหลััง ทั้้�งหมดเป็็นกลุ่่�ม อาการ Wernicke-Korsakoff syndrome

	 	 3.2	 อาการของโรคขาดวิิตามิินบีี 1

	 	 	 ขึ้้�นกัับสถานะของบุุคคลและกลไกของการพร่่องวิิตามิินบีี  1 ซึ่่ �งถ้้าพร่่องจากการกิินน้้อยกว่่า 

มีีสารทำำ�ละลายวิิตามิินบีี  1 ลั กษณะภายนอกท่ี่�พบจะเป็็นคนปกติิและมีีอาการได้้เร็็วหากมีีตัวกระตุ้้�น ถ้้ าพร่่อง

จากการกิินอาหารโดยรวมน้้อย มีี โรคของการดููดซึึม มีี โรคตับ ไทรอยด์์ จ ะมีีลักษณะทางร่่างกายไม่่เป็็นปกติิ  

อาจจะไม่่ชััดเจนถ้้า สถานะทางร่่างกายปกติิ โดยมีีอาการแสดง ดังนี้้�

	 	 	 3.2.1	 อาการเริ่่�มแรก ได้้แก่่ เบื่่�ออาหาร ไม่่สบายท้้อง ท้้องผููก กลืืนลำำ�บาก อ่อนเพลีีย

	 	 	 3.2.2	 อาการแสดงของระบบประสาท ได้้แก่่ ความจำำ�ไม่่ดีี กระสัับกระส่่าย รบกวนการนอนหลัับ 

นั่่�งยอง ๆ แล้้วลุุกขึ้้�นเองไม่่ได้้ ปวดแสบปวดร้้อน และชาท่ี่�ขา เป็็นตะคริวและปวดท่ี่�น่่องขา กระดกข้้อเท้้าไม่่ขึ้้�น

และมีีสภาพกล้้ามเนื้้�อลีีบในระยะต่่อมา

	 	 	 3.2.3	 อาการความดัันโลหิิตต่ำำ��และอาการแสดงระบบหััวใจและหลอดเลืือด ได้้แก่่ มีีอ าการ 

บวมน้ำำ�� อาการหััวใจเต้้นเร็็ว เจ็็บหน้้าอก หรืือหัวใจล้้มเหลว

		  3.3	 สาเหตุุของการขาดวิิตามิินบีี 1 

	 	 	 3.3.1	 สาเหตุุจากพฤติิกรรมการรัับประทานอาหารเกิิดจากการรัับประทานวิิตามิินบีี 1 ในปริิมาณ

ซึ่่�งไม่่เพีียงพอต่อความต้้องการ ซึ่่�งอาจเกิิดจากความอดอยากและหรืือการรัับประทานอาหารไม่่ถููกสััดส่่วน หรืือ

ได้้รับสารอาหารไม่่ครบถ้้วน เช่่น การบริิโภคข้้าวขััดสีี ข้้าวเหนีียวค้้างปีี หรืือข้้าวเสื่่�อมสภาพ

	 	 	 3.3.2	 เกิิดจากการรัับประทานอาหารท่ี่�มีีสาร Thiaminase ทำำ�ลายวิิตามิินบีี 1 ดังนี้้� 

	 	 	 	 	 •	 ประเภทท่ี่�ไม่่ทนความร้้อน (heat labile) ซึ่่ �งเป็็นเอนไซม์ ที่ �เรีียกว่่า thiaminase  

พบได้้ในอาหารจำำ�พวก ปลาน้ำำ��จืด ปลาร้้า หอยดิิบ หอยลาย ดั งนั้้�น ค วรทำำ�ให้้สุกหรืือผ่านความร้้อนก่่อน 

รัับประทาน 

	 	 	 	 	 •	 ประเภทท่ี่�ทนความร้้อน(heat stable) พบได้้ในพืืชและผััก ใบชา ใบเม่ี่�ยง หมากพลูู  

นอกจากนี้้�ยัังอาจพบได้้ ในปลาน้ำำ��จืดบางชนิิด ดังนั้้�นแม้้ทำำ�ให้้สุกหรืือผ่านความร้้อนก่่อน รับประทานก็็สามารถ

ทำำ�ลาย thiamine ได้้ 

	 	 	 	 	 •	 อาหารท่ี่�มีีซัลไฟต์์สููงซึ่่�งมัักใช้้เป็็นวััตถุุเจืือปนอาหาร (food additive) สารกลุ่่�มซััลไฟต์์  

ได้้แก่่ ซั ลเฟอร์ไดออกไซด์ เกลืือซัลไฟด์์ เกลืือโซเดีียมและโพแทสเซีียมของไบซััลไฟด์์ (bisulfite) เมื่่�อถููกความ

ร้้อนจะสลายให้้ก๊๊าซซัลเฟอร์์ไดออกไซด์ (Sulfurdioxide: SO2) จ ะไปทำำ�ลายวิิตามิินบีี  สารในกลุ่่�ม ซั ลไฟต์์ใน

อาหารส่่วนใหญ่่จะใช้้ในกรณีี ดังนี้้�
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						      	 สารกัันเสีีย(preservative) ราคาถููก ง่ ายต่่อการใช้้งาน ช่ วยยัับยั้้�งการเจริญ 

ของยีีสต์์ (yeast) รา (mold) และแบคทีีเรีีย (bacteria) เช่่น ใช้้ฆ่่าจุุลิินทรีีย์ในการทำำ�ไวน์์ (wine) เบีียร์์ (beer) 

						      	 วััตถุุกัันหืืน (antioxidant) รวมทั้้�งท่ี่�เป็็นตััวยัับยั้้�งปฏิิกิิริิยาการเกิิดสีีน้ำำ��ตาล 

enzymatic browning reaction และ non enzymatic browning reaction ใช้้ในอาหารท่ี่�เป็็นผัักผลไม้้สด 

ผัักผลไม้้แห้้ง ผักผลไม้้ดอง ผักผลไม้้แช่่อิ่่�ม ผลไม้้กวน แยม (jam) น้ำำ��ตาลทราย น้ำำ��ตาลปี๊๊�บ น้ำำ��เชื่่�อม และผลิตภััณฑ์์

แป้้ง เช่่น วุ้้�นเส้้น เส้้นหม่ี่� และก๋๋วยเตี๋๋�ยว ใช้้ในเจลาติิน (gelatin) ถั่่�วบรรจุุกระป๋๋อง หน่่อไม้้กระป๋๋อง เห็็ดกระป๋๋อง 

กะทิิกระป๋๋อง มันฝรั่่�งกระป๋๋อง และอาหารแช่่แข็็ง เป็็นต้้น 

	 	 	 	 	 •	 การรัับประทานชาและกาแฟก่่อนอาหารประจำำ�  (มีีสาร Tannic acid และ Caffeic 

acid ซึ่่�งมีีฤทธิ์์�ยัับยั้้�งการดููดซึึมของวิิตามิินบีี 1) 

	 	 	 	 	 •	 ผู้้�ท่ี่�ชอบดื่่�มสุุรา อดอาหาร 

	 	 	 	 	 •	 เด็็กทารกท่ี่�ดื่่�มนมมารดาท่ี่�ขาดวิิตามิิน

	 	 	 3.3.3	 สาเหตุุตามกลไกร่่างกาย

	 	 	 	 	 •	 ภาวะมีีการเพิ่่�ม metabolism ของร่่างกาย (ใช้้วิตามิินบีีมาก) ซึ่่ �งจะมีีการสลายตััว 

ของคาร์์โบไฮเดรตเพิ่่�มขึ้้�น ความต้้องการวิิตามิินบีี 1 จึึงสููงขึ้้�นด้้วย ดังนี้้�

						      	 ภาวะทางสรีีระวิิทยา ได้้แก่่ เด็็กในวััยเจริญเติิบโต หญิิงตั้้�งครรภ์์ หญิิงให้้นมบุุตร 

การทำำ�งานหนััก

						      	 ภาวะทางพยาธิิวิิทยา ได้้แก่่ ไข้้ มีี ภาวะติิดเชื้้�อ  แม้้ไม่่รุุนแรงก็็ตามหรืือมีี 

ความเจ็็บป่่วยต่่าง ๆ อันได้้แก่่ การผ่่าตััดภาวะเครีียดผู้้�ป่่วยโรคไทรอยด์์เป็็นพิิษ

	 	 	 	 	 •	 การดููดซึึมวิิตามิินบีี 1 จากลำำ�ไส้้ลดลงในกรณีีผู้้�ป่่วยขาดสารอาหารเรื้้�อรัง ขาดโฟเลต 

ท้้องร่่วง โรคของลำำ�ไส้้เล็็กเรื้้�อรัง โรคพิษสุราเรื้้�อรัง ซึ่่ �งจะมีีทั้้�งการบริิโภคอาหารรวมทั้้�งวิิตามิินบีี  1 ลดลงด้้วย 

และในผู้้�ป่่วยท่ี่�เป็็นโรคตับแข็็งจะทำำ�ให้้ความสามารถของตัับท่ี่�จะเปล่ี่�ยนวิิตามิินบีี 1 เป็็น Thiaminepyrophosphate 

TPP) จะลดลง

	 	 	 	 	 •	 การสููญเสีียวิิตามิินบีี 1 ซึ่่�งร่่างกายจะสููญเสีียวิิตามิินบีี 1 ในผู้้�ป่่วยท่ี่�ใช้้ยาขัับปััสสาวะ 

ท้้องร่่วง ล้้างไต

		  3.4	 การรักษา 

	 	 	 เมื่่�อเกิิดอาการไม่่ว่่าจะเป็็นทางเส้้นประสาท หั วใจ  สมอง ต้้อ งทำำ�การฉีีดวิิตามิินบีี  1 ในรููป 

วิิตามิินบีี  1 เด่ี่�ยวหรืือวิตามิินบีีรวม จ นกว่่าอาการจะสงบและรัักษาต่่อด้้วยการกิินวิิตามิินต่่อเป็็นเดืือนหรืือ 

ตลอดไปในกรณีีที่�ไม่่สามารถแก้้ไขปััจจัยท่ี่�ทำำ�ให้้เกิิดการพร่่องวิิตามิินบีี  1 ได้้ปริิมาณของการฉีีดและกิินอยู่่�ใน 

การควบคุุมของแพทย์์

		  3.5	 การป้องกััน

	 	 	 ควรรัับประทานอาหารท่ี่�มีีประโยชน์์ให้้ครบ 5 หมู่่�  และหลากหลาย โดยเฉพาะอาหารท่ี่�มีี 

วิิตามิินบีี  1 สูู ง เช่่น เนื้้�อหมููไม่่ติิดมััน ปลา ตั บ ไต นม ไข่่แดง ข้้ าวซ้้อมมืือ ข้้ าวกล้้อง ข้้ าวโอ๊๊ต ข้้ าวบาร์์เลย์์  

จมููกข้้าวสาลีี รำำ�ข้้าว เปลืือกข้้าว โฮลเกรน เมล็็ดท่ี่�ไม่่ผ่่านการขััดสีี ถั่่�วต่่างๆ (เช่่น ถั่่�วเหลืือง ถั่่�วลิิสง ถั่่�วกรีีนบีีน 

ถั่่�วดำำ� ถั่่�วแดง ถั่่�วเขีียว) ผัก หน่่อไม้้ฝรั่่�ง เห็็ด แตงโม น้ำำ��ส้้ม เป็็นต้้น 
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	 	 	 หญิิงตั้้�งครรภ์์ หญิิงท่ี่�มีีลููกอ่่อนท่ี่�ต้้องให้้นมลููกและผู้้�ท่ี่�ต้้องทำำ�งานหนััก ค วรแน่่ใจว่าตััวเอง 

ได้้รับอาหารท่ี่�มีีวิตามิินบีี 1 อย่า่งเพีียงพอ สำำ�หรัับผู้้�ใหญ่่ปริิมาณท่ี่�แนะนำำ�ให้้รับประทานต่่อวัน คือ 1 - 1.5 มิลลิิกรััม 

(1.0 มิลลิิกรััมต่่อวันในผู้้�ชาย และ 0.9 มิลลิิกรััมต่่อวันในผู้้�หญิิง) และ 1.5 - 1.6 มิลลิิกรััมสำำ�หรัับหญิิงตั้้�งครรภ์์

และให้้นมบุุตร

	 	 	 ผู้้�ท่ี่�ชอบดื่่�มสุุราควรเลิิกหรืือลดปริิมาณให้้น้้อยลง และไม่่ดื่่�มเป็็นประจำำ�ควรรัับประทานข้้าวซ้้อมมืือ

หรืือข้้าวกล้้องแทนข้้าวขาวท่ี่�ขัดัสีี ควรหุุงข้้าวแบบไม่่เช็็ดน้ำำ��หรืือไม่่ซาวข้้าวหลายครั้้�ง เพื่่�อให้้ได้้มีีวิตามิินบีี 1 สููงสุุด

การซาวข้้าวและหุุงแบบไม่่เช็็ดน้ำำ��จะทำำ�ให้้สููญเสีียวิิตามิินบีี  1 ประมาณ 50% ส่วนการหุุงข้้าวแบบเช็็ดน้ำำ��จะยิ่่�ง

ทำำ�ให้้การสููญเสีียวิิตามิินบีี 1 มากขึ้้�น อาจสููงถึึง 80% ดังนั้้�น การหุุงข้้าวโดยไม่่มีีการซาวน้ำำ��ทิ้้�งเลยและหุุงแบบ 

ไม่่เช็็ดน้ำำ��จะช่่วยเก็็บรัักษาวิิตามิินบีี 1 ไว้้ในเมล็็ดข้้าวได้้ดีี การแช่่ข้้าวเหนีียวค้้างคืืน เทน้ำำ��ทิ้้�งแล้้วนึ่่�งทำำ�ให้้สููญเสีีย

วิิตามิินบีี  1 ไปประมาณ 60% จ ากการหุุง ต้้ มเนื้้�อสัตว์์จะทำำ�ให้้สููญเสีียวิิตามิินบีี  1 ไปประมาณ 25 - 85%  

ส่่วนการต้้มผัักจะทำำ�ให้้ สููญเสีียวิิตามิินบีี 1 ได้้สููงถึึง 60%

	 	 	 การย่่างหรืืออบ (broiledorroasted) พวกเนื้้�อสัตว์์ อาจสููญเสีียวิิตามิินบีี  1 ไม่่เกิิน 25% ใน

ขณะท่ี่�การต้้มหรืือลวกเนื้้�อแล้้วทิ้้�งน้ำำ��ไปจะทำำ�ให้้เสีียวิิตามิินสููงถึึง 50% แต่่ถ้้ากิินทั้้�งเนื้้�อและน้ำำ��ด้้วยจะสููญเสีีย

วิิตามิินไปประมาณ 25% เท่่านั้้�น

	 	 	 การต้้มผัักในน้ำำ��น้้อย ๆ ให้้สุกโดยเร็็วจะสููญเสีียวิิตามิินน้้อยกว่่าการต้้มนาน ๆ ในน้ำำ��มาก ๆ 

ไม่่ว่่าจะเป็็นวิิตามิินบีีหรืือวิตามิินซีี

	 	 	 ลดการรัับประทานอาหารท่ี่�มีีสารทำำ�ลายหรืือยับัยั้้�งการดููดซึึมวิิตามิินบีี 1 เช่่น ชา กาแฟ ใบเม่ี่�ยง

หมากพลูู ปลาร้้า ปลาส้้มดิิบ แหนมดิิบ หอยลายดิิบ ปลาน้ำำ��จืดดิิบ สีีเสีียด เป็็นต้้น แต่่ถ้้าหลีีกเล่ี่�ยงไม่่ได้้ก็ควร

ทำำ�ให้้สุกก่่อนโดยเฉพาะปลาร้้า

	 	 	 หากเกิิดความผิิดปกติิของโรคควรแจ้้งสำำ�นักงาน สาธารณสุุขในการสอบสวนโรคและมีีแผน 

การคััดกรองภาวะ โภชนาการ
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3
บทที่

การควบคุม
คุณภาพและมาตรฐาน
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การควบคุม
คุณภาพและมาตรฐาน

	 1.	 มาตรฐานด้้านสุุขาภิิบาลอาหารของสถานที่่�ประกอบอาหารในเรืือนจำำ�

	 	 หมายถึึง เกณฑ์์มาตรฐานในการบริิหารจััดการ ค วบคุุมสิ่่�งแวดล้้อม และบริิเวณท่ี่�เตรีียมปรุุง 

ประกอบอาหาร รวมทั้้�งบุุคลากรท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องกัับกิิจกรรมอาหาร เพื่่�อทำำ�ให้้อาหารสะอาด ปลอดภััย ปราศจาก 

เชื้้�อโรค  หนอนพยาธิิ และสารเคมีีต่่าง ๆ ที่ �เป็็นอัันตราย หรืืออาจจะเป็็นอัันตรายต่่อการเจริญของร่่างกาย  

สุุขภาพอนามััย และการดำำ�รงชีีวิตของผู้้�บริิโภคในเรืือนจำำ�

	 	 1.1	 บริเวณที่่�เตรีียมปรุงอาหาร

	 	 	 หมายถึึง สถานท่ี่�ท่ี่�ใช้้สำำ�หรัับเตรีียมอาหารให้้พร้้อมสำำ�หรัับการบริิโภค  ในท่ี่�นี้้�หมายถึึงแผนก 

สููทกรรมในเรืือนจำำ� 

	 	 	 1.1.1	 สะอาดเป็็นระเบีียบ มีีแสงสว่่างเพีียงพอ ไม่่อยู่่�ใกล้้กับท่ี่�พัักขยะหรืือบริิเวณบำำ�บัดน้ำำ��เสีีย 

ไม่่น้้อยกว่่า 10 เมตร ตามกฎกระทรวง ฉบัับท่ี่� 44 (พ.ศ. 2538) ออ กตามความในพระราชบััญญััติิควบคุุม 

อาคาร พ.ศ. 2522

	 	 	 1.1.2	 พื้้�นผนังทำำ�ด้้วยวััสดุุถาวร แข็็งเรีียบ มีีสภาพดีี สะอาด ควรมีีสีีอ่อนเพื่่�อให้้ห้้องสว่่าง และ

เห็็นความสกปรกได้้ง่าย

	 	 	 1.1.3	 ไม่่เตรีียมและปรุุงอาหารบนพื้้�นโต๊๊ะ และผนังบริิเวณเตาไฟต้้องทำำ�ด้้วยวััสดุุท่ี่�ทำำ� 

ความสะอาดง่่าย เช่่น สแตนเลส กระเบื้้�อง มีีสภาพดีีและพื้้�นโต๊๊ะต้้องสููงจากพื้้�นอย่่างน้้อย 60 ซม.

	 	 	 1.1.4	 มีีการป้้องกัันแมลงวััน เช่่น ติดมุ้้�งลวด ใช้้กาวดัักแมลง ติดม่่านริ้้�วพลาสติิกเหลืืองกัันแมลง 

เป็็นต้้น 

	 	 	 1.1.5	 มีีการระบายอากาศ  รวมทั้้�งกลิ่่�นและควันจากการทำำ�อาหารได้้ดีี  หากห้้องปรุุงอาหาร 

มีีลักษณะอัับทึึบ ควรมีีปล่่องระบายควัน หรืือพัดลมดููดอากาศที่�ใช้้การได้้ดีี

	 	 	 1.1.6	 ติิดป้้ายคำำ�เตืือนประกอบอาหารให้้ระวัังปนเป้ื้�อนไทรอยด์์ บริิเวณสููทกรรม เพื่่�อเป็็นการ

เฝ้้าระวัังในการปรุุงประกอบอาหาร 

		  1.2	 อาหาร น้ำำ��ดื่�ม เคร่ื่�องด่ื่�ม และน้ำำ��แข็็ง

	 	 	 อาหาร หมายถึึง เนื้้�อสัตว์์ ผัก ผลไม้้ ทั้้�งก่่อนและหลัังการปรุุงประกอบอาหาร

	 	 	 น้ำำ��ดื่่�ม หมายถึึง น้ำำ��สะอาดท่ี่�สามารถนำำ�มาบริิโภค

บทที่

3
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	 	 	 เครื่่�องดื่่�ม หมายถึึง ผลิ ตภััณฑ์์อาหารประเภทหนึ่่�งท่ี่�เป็็นของเหลว ช่ วยลดความกระหาย ให้้ 

ความรู้้�สึึกสดชื่่�น และขจัดัความอ่อ่นเพลีียชดเชยปริมิาณน้ำำ��ที่�ร่่างกายสููญเสีียไป ตลอดจนมีีคุุณค่่าทางโภชนาการ

ต่่าง ๆ ที่�มีีประโยชน์์ เช่่น น้ำำ��อัดลม น้ำำ��หวาน ชา กาแฟ

	 	 	 น้ำำ��แข็็ง หมายถึึง น้ำำ��แข็็งบด น้ำำ��แข็็งหลอดเล็็ก น้ำำ��แข็็งหลอดใหญ่่ น้ำำ��แข็็งมืือ 

	 	 	 1.2.1	 อาหารและเครื่่�องดื่่�มในภาชนะบรรจุุท่ี่�ปิิดสนิิท ต้้อ งมีีเครื่่�องหมาย อ ย. และเลขสารบบ

อาหารระบุุอย่่างชััดเจน เช่่น

	 	 	 1.2.2	 อาหารสด เช่่น เนื้้�อสัตว์์ ผักสด ผลไม้้และอาหารแห้้ง มีีคุุณภาพดีี แยกเก็็บเป็็นสััดส่่วน 

ไม่่ปนกััน วางสููงจากพื้้�นอย่่างน้้อย 60 ซม. หรืือเก็็บในตู้้�เย็็น อาหารสดต้้องล้้างให้้สะอาดก่่อนนำำ�มาปรุุง

	 	 	 1.2.3	 อาหารและเครื่่�องดื่่�มในภาชนะบรรจุุท่ี่�ปิิดสนิิท มีีคุุณภาพดีี เก็็บเป็็นระเบีียบ สููงจากพื้้�น

อย่่างน้้อย 30 ซม.

	 	 	 1.2.4	 น้ำำ��แข็็งท่ี่�ใช้้บริิโภคต้้องสะอาด เก็็บในภาชนะท่ี่�มีีฝาปิิด ปากขอบภาชนะสููงจากพื้้�น 

อย่่างน้้อย 60 ซม. ใช้้อุปกรณ์์ท่ี่�มีีด้้ามสำำ�หรัับคีีบหรืือตักน้ำำ��แข็็งโดยเฉพาะ และต้้องไม่่มีีสิ่่�งของอื่่�นแช่่รวม

	 	 	 1.2.5	 มีีห้้องเก็็บอาหารแห้้งโดยเฉพาะท่ี่�โปร่่งสะอาด จัดเป็็นระเบีียบ และชั้้�นเก็็บของชั้้�นล่่างสุุด

ต้้องสููงจากพื้้�นอย่างน้้อย 30 ซม.

	 	 	 1.2.6	 มีีห้้องเย็็นหรืือตู้�เย็็นเก็็บอาหารขนาดท่ี่�เพีียงพอ จั ดเป็็นระเบีียบและสะอาดถ้้าเป็็น 

ห้้องเย็็นต้้องมีีชั้้�นวางของ ซึ่่�งชั้้�นล่่างสุุดต้้องสููงจากพื้้�นอย่่างน้้อย 30 ซม.

	 	 	 1.2.7	 อาหารท่ี่�ปรุุงสำำ�เร็็จแล้้วเก็็บในภาชนะท่ี่�สะอาด มีีการปกปิิด วางสููงจากพื้้�นอย่างน้้อย 60 ซม.

	 	 	 1.2.8	 การลำำ�เลีียงอาหารท่ี่�ปรุุงสำำ�เร็็จแล้้วไปยัังท่ี่�ต่่าง ๆ ต้้อ งมีีการปกปิิดให้้มิดชิิด อ าหารต้้อง 

ไม่่เลอะออกมาด้้านนอกภาชนะ รถท่ี่�ใช้้ขนส่่งอาหารปรุุงสำำ�เร็็จต้้องมีีสภาพดีี  สะอาดไม่่มีีการปนเปื้้�อนมีี 

การทำำ�ความสะอาดทุุกครั้้�งหลัังจากการขนส่่งอาหาร

	 	 1.3	 ภาชนะอุุปกรณ์

	 	 	 หมายถึึง ภาชนะหรืืออุปกรณ์์ท่ี่�ใช้้ในการปรุุงประกอบอาหาร หรืือใช้้ในการรัับประทานอาหาร

	 	 	 1.3.1	 ภาชนะอุุปกรณ์์ เช่่น จ าน ชาม ช้้อ นและส้้อม ต้้อ งทำำ�ด้้วยวััสดุุท่ี่�ไม่่เป็็นอัันตราย เช่่น 

สแตนเลส อลููมิเนีียม เป็็นต้้น และต้้องอยู่่�ในสภาพดีี ไม่่ชำำ�รุด

	 	 	 1.3.2	 ช้้อน ส้้อม วางตั้้�งเอาด้้ามขึ้้�นในภาชนะโปร่่งสะอาด หรืือเก็็บเป็็นระเบีียบในภาชนะท่ี่�สะอาด

และปิิดมิิดชิิด ภาชนะและช้้อนตััก สำ ำ�หรัับใส่่น้ำำ��ส้้มสายชูู น้ำ ำ��ปลาและน้ำำ��จิ้้�ม ต้้อ งทำำ�ด้้วยวััสดุุปลอดภััย ทนต่่อ 

การกััดกร่่อนได้้มีีฝาปิิด สำ ำ�หรัับเครื่่�องปรุุงรสอื่่�นๆ ต้้อ งใส่่ภาชนะท่ี่�ทำำ�ความสะอาดง่่ายมีีฝาปิิด และสะอาดอยู่่� 

ในสภาพดีี

	 	 	 1.3.3	 เขีียงและมีีด ต้้องมีีสภาพดีี แยกใช้้ระหว่่างเนื้้�อสัตว์์สุุก เนื้้�อสัตว์์ดิิบและผัักผลไม้้

	 	 	 1.3.4	 มีีการแยกเศษอาหารก่่อนทำำ�ความสะอาด การล้้างภาชนะอุุปกรณ์์จะต้้องล้้างอย่่างน้้อย 

2 ขั้้�นตอน โดยขั้้�นตอนท่ี่� 1 ล้้างด้้วยน้ำำ��ยาล้้างภาชนะและขั้้�นตอนท่ี่� 2 ล้้างด้้วยน้ำำ��สะอาด 2 ครั้้�ง หรืือล้้างด้้วย 

น้ำำ��ไหลหากมีีการระบาดของโรคติิดต่่อระบบทางเดิินอาหารในเรืือนจำำ�ให้้มีีการล้้างภาชนะอุุปกรณ์์ 3 ขั้้ �นตอน  

โดยขั้้�นตอนท่ี่� 3 เป็็นขั้้�นตอนการฆ่่าเชื้้�อโรค เช่่น อบ ลวกหรืือใช้้สารเคมีี เช่่น แช่่น้ำำ��คลอรีีนและอุุปกรณ์์การล้้าง

ต้้องสููงจากพื้้�นอย่างน้้อย 60 ซม.
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		  1.4	 การจัดการขยะและน้ำำ��โสโครก

	 	 	 หมายถึึง การจััดการขยะและน้ำำ��โสโครก เช่่น เศษผัก เปลืือกผลไม้้  เศษอาหาร หญ้้า ใบไม้้  

ซากพืืช ซากสััตว์์ น้ำำ��เสีีย ให้้เป็็นระเบีียบเรีียบร้้อย รวมถึึงบริิเวณสถานท่ี่�พััก ลำำ�เลีียง และท่ี่�ทิ้้�ง

	 	 	 1.4.1	 ใช้้ถังขยะสภาพดีี  ไม่่รั่่�วซึึมหรืือใช้้ถุงพลาสติิกสวมไว้้ด้้านในและมีีฝาปิิดมีีที่�รองรัับขยะ 

(ถัังขยะ) เพีียงพอ

	 	 	 1.4.2	 บริิเวณจุุดรองรัับขยะในท่ี่�ต่่าง ๆ  ของเรืือนจำำ�ต้้องมีีการแยกประเภทขยะ ได้้แก่่ ขยะเปีียก 

ขยะแห้้งและขยะรีีไซเคิิล บริิเวณท่ี่�พัักรวมขยะก่่อนนำำ�ไปกำำ�จัดต้้องมีีการแยกประเภทขยะและรวบรวมใส่่ภาชนะ

หรืือถุงท่ี่�มีีการปกปิิดมิิดชิิด ไม่่มีีการรั่่�วซึึมไม่่พบเศษขยะ เช่่น ถุงพลาสติิก เศษอาหาร เป็็นต้้น ตามบริิเวณทั่่�วไป 

ไม่่พบแมลงวัันหรืือหนอนแมลงวัันในท่ี่�รองรัับขยะหรืือที่�พัักรวมขยะ

	 	 	 1.4.3	 มีีท่อหรืือรางระบายน้ำำ��ที่�มีีสภาพดีี  ไม่่แตกร้้าวสามารถระบายน้ำำ��ได้้ดีี  ไม่่มีีเศษอาหาร

ตกค้้าง มีีระบบดัักไขมััน/การบำำ�บัดน้ำำ��เสีีย ก่อนระบายทิ้้�งสู่่�สาธารณะ

		  1.5	 ผู้้�สััมผััสอาหาร

	 	 	 หมายถึึง ผู้้�มีีหน้้าท่ี่�ปรุุงประกอบอาหาร ผู้้�ช่่วย ผู้้�จััดเตรีียม และผู้้�ขนส่่งวััตถุุดิิบหรืืออาหาร 

รวมทั้้�งผู้้�ล้้างทำำ�ความสะอาดภาชนะอุุปกรณ์์

	 	 	 1.5.1	 ผู้้�ปรุุงอาหารมีีความรู้้�ด้้านสุุขาภิิบาลอาหาร แต่่งกายสะอาด สวมเสื้้�อมีีแขน สวมใส่่ 

อุุปกรณ์์ท่ี่�ป้้องกัันการปนเป้ื้�อนได้้ เช่่น หมวกคลุมผม ผ้้ากัันเป้ื้�อน ถุงมืือ ผ้้าปิิดปาก เป็็นต้้น และมีีสุขนิิสััยท่ี่�ดีี เช่่น 

ตััดเล็็บสั้้�น ไม่่ใช้้มือหยิิบจัับอาหารโดยตรง

	 	 	 1.5.2	 ผู้้�ขนส่่งอาหารปรุุงเสร็็จต้้องแต่่งกายสะอาด สวมเสื้้�อมีีแขน มีีสุขนิิสััยท่ี่�ดีี เช่่น ตัดเล็็บสั้้�น 

ไม่่ใช้้มือหยิิบจัับอาหารโดยตรง

	 	 	 1.5.3	 มีีการตรวจสุขภาพผู้้�สััมผััสอาหาร อย่ างน้้อยปีีละ 1 ครั้้ �ง เพื่่�อป้องกัันการแพร่่กระจาย 

ของโรคบางชนิิดท่ี่�สามารถติิดต่่อไปยัังผู้้�บริิโภคได้้ เช่่น วัณโรค อหิวาตกโรค ไทฟอยด์์ บิด อุจจาระร่่วง ไข้้สุกใส 

หััด ค างทููม ไวรััสตัับอัักเสบชนิิดเอ  และโรคผิวหนััง เป็็นต้้น โดยผู้้�สััมผััสอาหารต้้องหยุุดปฏิิบััติิงานและได้้รับ 

การรัักษาจนกว่่าจะหายเป็็นปกติิ ไม่่สามารถแพร่่เชื้้�อได้้แล้้วจึึงกลัับมาปฏิิบััติิงานตามปกติิ 

	 2.	 มาตรฐานด้้านอาหารผู้้�ต้้องขััง

	 	 หมายถึึง เกณฑ์์มาตรฐานในการบริิหารจััดการ เก่ี่�ยวกัับวััตถุุดิิบอาหาร การเก็็บรัักษาวััตถุุดิิบ และ 

การตรวจสอบอาหาร ให้้อาหารสด ใหม่่ สะอาด ปลอดภััย ปราศจากเชื้้�อโรค และสารเคมีีต่าง ๆ ที่�เป็็นอัันตราย 

หรืืออาจจะเป็็นอัันตรายต่่อการเจริญของร่่างกาย สุขภาพอนามััย และการดำำ�รงชีีวิตของผู้้�บริิโภคในเรืือนจำำ�

	 	 1.	 จััดซื้้�อวัตถุุดิิบจากแหล่่งผลิต จำำ�หน่่าย ที่�ผ่่านการรัับรองอาหารปลอดภััยจากหน่่วยงานท่ี่�เชื่่�อถือได้้

	 	 2.	 การตรวจรับวััตถุุดิิบประเภทเนื้้�อสัตว์์และอาหารทะเล มีีการดููคุุณภาพเนื้้�อสัตว์์ว่่าสดใหม่่ (ไม่่มีีสีี

เขีียวคล้ำำ��  ไม่่มีีเมืือกและไม่่มีีกลิ่่�นเหม็็น ไม่่เป็็นเศษเนื้้�อสัตว์์ท่ี่�มีีไขมัันปนอยู่่�มากหรืือไม่่เป็็นเศษเนื้้�อสัตว์์ท่ี่�ไม่่ 

สามารถระบุุชิ้้�นส่่วนได้้) ไม่่ใส่่สารกัันบููดหรืือสารฟอร์มาลิิน ไม่่ใส่่สีี ชำำ�แหละจากโรงฆ่่าสััตว์์ท่ี่�ได้้รับอนุญาต
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	 	 3.	 อาหารประเภทเนื้้�อสัตว์์ กรณีีเนื้้�อหมูู และเนื้้�อวัว ไม่่มีีชิ้้�นส่่วนบริิเวณลำำ�คอ กรณีีหมููหรืือไก่่ทั้้�งตััว 

ต้้องตััดชิ้้�นส่่วนบริิเวณคอที่�มีีต่อมไทรอยด์์ออกทุุกครั้้�ง เพื่่�อไม่่ให้้เกิิดการปนเป้ื้�อนไทรอยด์์ฮอร์โมน

	 	 4.	 ไม่่มีีอาหารบดหรืืออาหารที่่�ไม่่สามารถแยกชิ้้�นส่่วนของเนื้้�อสัตว์์ อ าหารประเภทเนื้้�อสัตว์์แปรรููป 

เช่่น ลูู กชิ้้�น ไส้้กรอก ที่�ไม่่มีีเครื่่�องหมายรัับรองของ อ ย. หรืือไม่่แสดงบนฉลากว่่า “ไม่่ใช้้วัตถุุกัันเสีีย” “ไม่่ใส่่สีี

สัังเคราะห์์” เพื่่�อลดการรัับประทานชิ้้�นส่่วนของสััตว์์ท่ี่�อาจก่อให้้เกิิดอัันตรายรวมทั้้�งการปนเป้ื้�อนของสารเคมีีที่�มีี

อยู่่�ในอาหาร

	 	 5.	 การตรวจรับวััตถุุดิิบประเภทผัักสด มีี การตรวจรับเฉพาะผัักท่ี่�สดใหม่่เป็็นสีีธรรมชาติิของผัักชนิิด

นั้้�น ๆ ไม่่ราดน้ำำ��ยาท่ี่�เป็็นอัันตรายต่่อการบริิโภค 

	 	 6.	 การตรวจรับวััตถุุดิิบประเภทเครื่่�องปรุุงรสต่่าง ๆ มีี การตรวจรับเฉพาะเครื่่�องปรุุงท่ี่�มีีฉลากแสดง 

ชื่่�อผู้้�ผลิต ส่ วนประกอบวัันผลิตและ/หรืือวันหมดอายุุ มีี เครื่่�องหมาย อ ย. ได้้มาตรฐานผลิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรม 

ไม่่เก่่าเก็็บและไม่่เกิินอายุุบริิโภค

	 	 7.	 การเก็็บรัักษาเนื้้�อสัตว์์ เมื่่�อตรวจรับแล้้ว มีีการนำำ�มาประกอบอาหารทัันทีีหรืือจัดเก็็บท่ี่�อุุณหภููมิต่ำำ�� 

เช่่น ตู้ �เย็็นหรืือห้้องเย็็น (อุุณหภููมิการเก็็บท่ี่�เหมาะสมคืือ  0 - 4 อ งศาเซลเซีียส) ไม่่ควรเก็็บในถัังน้ำำ��แข็็งเพราะ

อุุณหภููมิการเก็็บไม่่คงท่ี่�ทำำ�ให้้เนื้้�อสัตว์์เสื่่�อมคุุณภาพ และอาจเกิิดการปนเป้ื้�อนจากน้ำำ��แข็็งได้้

	 	 8.	 การเก็็บรัักษาผัักสด ถ้้ าไม่่ได้้ใช้้ประกอบอาหารทัันทีีควรจััดเก็็บในตู้้�เย็็น (อุุณหภููมิการเก็็บท่ี่� 

เหมาะสม คือ 10 องศาเซลเซีียส) กรณีีที่�อาหารประเภทผัักสดมีีจำำ�นวนมากไม่่สามารถจััดเก็็บในตู้้�เย็น็ได้้เพีียงพอ 

ควรเก็็บในสถานท่ี่�ท่ี่�มีีการป้้องกัันแสงแดดและไกลจากความร้้อน และนำำ�มาล้้างก่่อนนำำ�มาปรุุงประกอบอาหาร

	 	 9.	 มีีการสุ่่�มตรวจสารปนเป้ื้�อนในวััตถุุดิิบท่ี่�นำำ�มาปรุุงอาหาร เช่่น บอแรกซ์์ สารฟอกขาว สารกัันรา 

ฟอร์มาลิิน สารเคมีีกำำ�จัดศััตรููพืช อย่างน้้อย 1 - 2 ครั้้�งต่่อปี หรืือตามบริิบทของแต่่ละเรืือนจำำ�

	 	 10.	มีีการสุ่่�มตรวจการปนเปื้้�อนเชื้้�อโรค  เช่่น เชื้้�อโคลิิฟอร์มแบคทีีเรีีย ในตััวอย่่างอาหารปรุุงสำำ�เร็็จ/ 

น้ำำ��ดื่่�ม ภาชนะอุุปกรณ์์ มือผู้้�สััมผััสอาหาร อย่่างน้้อย 1 - 2 ครั้้�งต่่อปี หรืือตามบริิบทของแต่่ละเรืือนจำำ�

	 3.	 มาตรฐานด้้านโรงเลี้้�ยงอาหารผู้้�ต้้องขััง

	 	 หมายถึึง เกณฑ์์มาตรฐานในการบริิหารจััดการ บริิเวณโรงเลี้้�ยงอาหารผู้้�ต้้องขััง ให้้มีีความสะอาด  

เป็็นระเบีียบ และถููกสุุขลัักษณะ

	 	 1.	 สถานท่ี่�รัับประทาน ต้้องสะอาด เป็็นระเบีียบ และจััดเป็็นสััดส่่วน โต๊๊ะ เก้้าอี้้� เพีียงพอกับจำำ�นวน 

ผู้้�ต้้องขััง (ไม่่นั่่�งรัับประทานอาหารท่ี่�พื้้�น)

	 	 2.	 อาหารท่ี่�ปรุุงสำำ�เร็็จแล้้วกรณีีที่�มีีการตัักวางไว้้และไม่่ได้้จัดเลี้้�ยงในทัันทีี  เก็็บในภาชนะท่ี่�สะอาด 

มีีการปกปิิด เช่่น ฝาชีี วางสููงจากพื้้�นอย่่างน้้อย 60 ซม.

	 	 3.	 มีีจุดน้ำำ��ดื่่�มเป็็นก๊๊อกปิิด - เปิิด หรืือน้ำำ��พุ หรืือใส่่ภาชนะท่ี่�สะอาด ซึ่่�งมีีก๊อกปิิด - เปิิด มีีฝาปิิดมิิดชิิด 

จััดวางสููงจากพื้้�นอย่างน้้อย 60 ซม. มีีการทำำ�ความสะอาดบริิเวณหััวก๊๊อกหรืือในภาชนะท่ี่�บรรจุุไม่่ให้้มีีตะไคร้้น้ำำ��

	 	 4.	 มีีอ่างล้้างภาชนะอุุปกรณ์์ อ่างล้้างจาน ชั้้�นหรืือตะแกรงผึ่่�งอาหาร แยกจากห้้องสููทกรรม
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	 4.	 การใช้้ชุุดทดสอบอาหาร

	 	 ปััจจุบัันผลิตภััณฑ์์ทางด้้านอาหารท่ี่�จำำ�หน่่ายในท้้องตลาดพบว่่ายัังมีีความไม่่ปลอดภััยต่่อผู้้�บริิโภค 

ผู้้�ผลิตมีีการใช้้สารเคมีีต่าง ๆ มากมาย ทั้้�งท่ี่�อนุญาตและไม่่อนุญาตให้้ใช้้ในกระบวนการผลิตหรืือมีีกระบวนการ

ผลิตไม่่เหมาะสม ไม่่มีีหลัักเกณฑ์์และวิิธีีการที่่�ดีีพอ  จึึงทำำ�ให้้ตรวจพบสารเคมีีตกค้้าง สารปนเปื้้�อนและสารเคมีี

อัันตราย หรืือจุลิินทรีีย์ป์นเป้ื้�อนในผลิตภััณฑ์์ ปัจัจุบันักรมวิิทยาศาสตร์์การแพทย์ ์กระทรวงสาธารณสุุข ได้้คิดิค้้น

ชุุดทดสอบอย่่างง่่ายในการทดสอบเบื้้�องต้้นท่ี่�มีีความสามารถในการตรวจคััดกรองคุุณภาพอาหาร การถ่่ายทอด

ฟ้ื้�นฟููองค์ค์วามรู้้�ด้้านวิทิยาศาสตร์ก์ารแพทย์แ์ละเทคโนโลยีีที่่�เหมาะสมกับัการตรวจ ให้้มีีเครื่่�องมือืไว้้ใช้้ประโยชน์์

ในการประเมิินความเสี่่�ยงด้้านผลิิตภััณฑ์์สุุขภาพและตรวจเฝ้้าระวัังความปลอดภััยของผลิตภััณฑ์์สุุขภาพได้้ด้้วย

ตนเอง 

		  4.1	 ชุุดทดสอบบอแรกซ์์ในอาหาร (ผงกรอบ)

	 	 	 การบริิโภคอาหารท่ี่�มีีสารบอแรกซ์์เจืือปน เป็็นอัันตรายต่่อสุขภาพ กระทรวงสาธารณสุุข ห้้ามนำำ�

สารบอแรกซ์์มาเจืือปนในอาหาร แต่่ในปััจจุบัันยัังคงตรวจพบสารบอแรกซ์์ในอาหารหลายชนิดิ กรมวิิทยาศาสตร์์

การแพทย์์ พัฒนาชุุดทดสอบสารบอแรกซ์์ในอาหารได้้ด้้วยตนเอง ทราบผลได้้รวดเร็็วและมีีความแม่่นยำำ�สููง

1.	 เป็็นพิิษต่อไต ทำำ�ให้้เกิิดไตวายได้้

2.	 สะสมในสมอง

3.	 ทำำ�ให้้ทางเดิินอาหารเกิิดการระคายเคืือง

4.	 หากผู้้�ใหญ่่ได้้รับัสารบอแรกซ์์ ตั้้�งแต่่ 15 กรััม หรืือเด็็กได้้รับตั้้�งแต่่ 5 กรััม จะทำำ�ให้้เกิิดอาการอาเจีียน 

	 เป็็นเลืือดและอาจถึงตายได้้

•	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุุขฉบัับท่ี่� 391 (พ.ศ. 2561)

	 กำำ�หนดให้้บอแรกซ์์เป็็นสารท่ี่�ห้้ามใช้้ในอาหาร ผู้้�ฝ่่าฝืืนมีีโทษให้้ปรัับไม่่เกิิน 20,000 บาท

•	 พระราชบััญญััติิคุ้้�มครองผู้้�บริิโภค พ.ศ. 2544 

	 กำำ�หนดบอแรกซ์์เป็็นสิินค้้าควบคุุมฉลากต้้องมีีข้้อความ “บอแรกซ์์อัันตราย อ าจทำำ�ให้้ไตวาย 

	 ห้้ามใช้้ในอาหาร” ถ้้ าไม่่มีีฉลากหรืือมีีฉลากแต่่การแสดงฉลากไม่่ถููกต้้องระวางโทษจำำ�คุุกไม่่เกิิน 

	 1 ปี หรืือปรัับไม่่เกิิน 1 แสนบาท

ผลกระทบต่่อสุุขภาพ

กฎหมายกำำ�หนด
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•	 เนื้้�อสัตว์์และผลิตภััณฑ์์ (หมููบด ปลาบด ทอดมััน ลููกชิ้้�น หมููสด เนื้้�อสด ไส้้กรอก ฯลฯ)

•	 ผลไม้้ดอง ผลไม้้แช่่อิ่่�ม ผลไม้้แห้้ง

•	 ขนมหวานท่ี่�ทำำ�จากแป้้ง (ทัับทิิมกรอบ ลอดช่่อง วุ้้�น ซาหริ่่�ม ฯลฯ)

•	 บะหม่ี่� แผ่่นเกี๊๊�ยว 

ตััวอย่่างอาหาร

•	 50 ตัวอย่าง

จำำ�นวนตััวอย่่างที่่�ตรวจได้้

•	 ระดัับต่ำำ��สุดท่ี่�ตรวจได้้ 100 มิลลิิกรััมต่่อกิโลกรััม 

1.	 สัับอาหารออกเป็น็ชิ้้�นเล็็ก ๆ  เท่่าหััวไม้้ขีีดไฟ

ก.	 อุุปกรณ์์ในชุุดทดสอบ

	 •	 ถ้้วยพลาสติิก	 1	 ใบ

	 •	 หลอดหยด	 1	 อััน

	 •	 ช้้อนพลาสติิก	 1	 คััน

	 •	 กระดาษขมิ้้�น (50 แผ่่น)	 1	 ขวด

	 •	 น้ำำ��ยาทดสอบบอแรกซ์์	 1	 ขวด

	 •	 คู่่�มือชุดทดสอบ 	 1 	 แผ่่น

ข.	 อุุปกรณ์์ประกอบการตรวจ

	 •	 เขีียงพลาสติิก 	 1 	 อััน

	 •	 มีีด 	 1 	 เล่่ม

	 •	 จานกระเบื้้�องหรืือแผ่่นกระจก 	 1 	 ชิ้้�น

ความไวของชุุดทดสอบ

วิิธีีการทดสอบบอแรกซ์์ในอาหาร

อุุปกรณ์์ในชุุดทดสอบ
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วิิธีีการทดสอบบอแรกซ์์ในอาหาร (ต่่อ)

4.	 จุ่่�มกระดาษขมิ้้�นให้้เปีียกครึ่่�งแผ่่น

การประเมิินผล

1.	 นำำ�กระดาษขมิ้้�นท่ี่�จุ่่�มในอาหารจนเปีียกแล้้ว 

	 วางบนจานกระเบื้้�อง หรืือแผ่่นกระจกแล้้ว 

	 นำำ�ไปวางไว้้กลางแดดนาน 10 นาทีี 

2.	 ถ้้ากระดาษขมิ้้�นมีีสีีส้้มจนถึึงแดง แสดงว่่า  

	 อาหารมีีสารบอแรกซ์์ปนอยู่่�ถ้้ากระดาษขมิ้้�น 

	 มีีสีีอื่่�นท่ี่�ไม่่ใช่่สีีส้้มหรืือแดง แสดงว่่า ตัวอย่่าง 

	 ไม่่มีีสารบอแรกซ์์

3.	 เติิมน้ำำ��ยาทดสอบบอแรกซ์์จนท่่วมตััวอย่่าง  

	 แล้้วกวนให้้เข้้ากััน

2.	 ตัักตััวอย่่างอาหาร 1 ช้้อน ใส่่ในถ้้วย
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•	 เขีียง มีีด ถ้้วยพลาสติิก ช้้อนพลาสติิก แผ่่นกระจก ให้้ล้้างด้้วยผงซัักฟอกและน้ำำ��ให้้สะอาด ผึ่่�งให้้แห้้ง 

	 ก่่อนนำำ�ไปเก็็บในกล่่องชุุดทดสอบ

•	 กระดาษขมิ้้�น: ควรปิิดฝาขวดทัันทีีเมื่่�อหยิิบกระดาษขมิ้้�นออกมาแล้้ว

•	 น้ำำ��ยาทดสอบบอแรกซ์์: ปิดจุุกขวดให้้แน่่นก่่อนเก็็บ

•	 หลอดหยด: ใช้้หลอดหยดดููดน้ำำ��สะอาดแล้้วบีีบทิ้้�ง ทำำ�ซ้ำำ�� 3 - 4 ครั้้�ง ทิ้้�งไว้้ให้้แห้้งแล้้วเก็็บท่ี่�เดิิม

การปฏิิบััติิเมื่่�อใช้้ชุุดทดสอบบอแรกซ์์เสร็็จแล้้ว

ข้้อควรระวััง

1.	 ถ้้าตััวอย่่างที่่�ตรวจมีีสภาพเป็็นด่่างสููง (ข้้าวต้้มน้ำำ��วุ้้�น, ปลาหมึึกแห้้งแช่่ด่่าง) อ าจทำำ�ให้้เกิิดผลบวก 

	 ลวงได้้ ต้้อ งใส่่น้ำำ��ยาทดสอบบอแรกซ์์เพิ่่�มขึ้้�นจนแน่่ใจว่าตััวอย่่างหมดความเป็็นด่่างแล้้ว หรืือ  

	 ทดสอบด้้วยกระดาษลิตมััส จึึงจะทดสอบด้้วยกระดาษขมิ้้�นได้้

2.	 หากใช้้ที่�เป่่าผมในการทำำ�กระดาษขมิ้้�นให้้แห้้ง ไม่่ควรใช้้ความร้้อนสููงหรืือเป่่าใกล้้กับกระดาษขมิ้้�น 

	 มากเกิินไป เนื่่�องจากจะทำำ�ให้้กระดาษเปล่ี่�ยนเป็็นสีีน้ำำ��ตาลได้้ ทำ ำ�ให้้อ่านผลได้้ไม่่ชััดเจน และควร 

	 อ่่านผลทัันทีี เมื่่�อกระดาษแห้้งเนื่่�องจากถ้้าทิ้้�งไว้้นานจะทำำ�ให้้กระดาษมีีสีีเข้้มเกิินจริง

3.	 ตััวอย่างบางชนิิดอาจจะมีีไขมัันมาก เมื่่�อจุ่่�มกระดาษขมิ้้�นในตััวอย่าง ไขมัันจะเคลือบท่ี่�ผิิวของ 

	 กระดาษขมิ้้�น ดั งนั้้�นอาจมีีเพีียงบางส่่วนท่ี่�เปล่ี่�ยนสีี ทำ ำ�ให้้อ่านผลได้้ไม่่ชััดเจนจึึงควรกำำ�จัดไขมััน 

	 ออกจากกระดาษขมิ้้�น โดยการปาดกัับปากถ้้วยยาให้้หมดก่่อนนำำ�มาทำำ�ให้้แห้้ง

4.	 ต้้องทำำ�ความสะอาดแผ่น่รองกระดาษขมิ้้�นทุุกครั้้�งก่่อนนำำ�ไปใช้้ตรวจตัวอย่างชุุดต่่อไปและไม่ค่วรวาง 

	 แผ่่นกระดาษขมิ้้�นในตำำ�แหน่่งท่ี่�เคยวางแผ่่นกระดาษขมิ้้�นท่ี่�ตรวจตัวอย่างอื่่�นมาก่่อนแล้้ว และยััง 

	 ไม่่ได้้ทำำ�ความสะอาด เนื่่�องจากจะทำำ�ให้้เกิิดการปนเป้ื้�อนและอ่่านผลผิิดพลาดได้้ และควรทำำ�	 	

	 เครื่่�องหมายท่ี่�แผ่่นรองทุุกครั้้�งท่ี่�วางกระดาษทดสอบเพื่่�อป้องกัันการสัับสน

5.	 สามารถใช้้ชุดทดสอบตรวจได้้ทั้้�งอาหารสด และอาหารท่ี่�ทำำ�ให้้สุกแล้้ว

6.	 น้ำำ��ยาทดสอบบอแรกซ์์ มีีสภาพเป็็นกรด หากหกเป้ื้�อนมืือหรืือส่วนหนึ่่�งส่่วนใดของร่่างกาย ให้้ล้้าง 

	 ด้้วยน้ำำ�� และฟอกสบู่่�ให้้สะอาด

7.	 อย่่าวางชุุดทดสอบไว้้ใกล้้มือเด็็ก

การเก็็บรัักษาชุุดทดสอบ/อายุุการใช้้งาน

•	 เก็็บท่ี่�อุุณหภููมิห้้อง/2 ปี

•	 ดููวันหมดอายุุท่ี่�กล่่องบรรจุุ 
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ผลกระทบต่่อสุุขภาพ

1.	 ทำำ�ให้้เกิิดอาการหายใจขัด ความดัันโลหิิตต่ำำ��

2.	 ปวดท้้อง อาเจีียน อุจจาระร่่วง

3.	 ผู้้�ท่ี่�แพ้้อย่่างรุุนแรง หรืือผู้้�ป่่วยโรคหอบหืืดจะมีีอาการช็็อค หมดสติิ และเสีียชีีวิต

กฎหมายกำำ�หนด

•	 ยัังไม่่มีีข้้อกำำ�หนดห้้ามไว้้ แต่่การจะนำำ�สารมาใส่่ในอาหารจะใช้้ได้้เฉพาะสารท่ี่�อนุญาตไว้้เท่่านั้้�น

		  4.2	 ชุุดทดสอบโซเดีียมไฮโดรซัลไฟต์์ในอาหาร (สารฟอกขาว)

	 	 	 แม่่ค้้าได้้นำำ�ผงเคมีีที่�ใช้้ฟอกขาวมาใช้้ในอาหาร เพื่่�อให้้อาหารมีีสีีขาวดููคุุณภาพดีีและมีีบางคน 

ได้้ใช้้ผงเคมีีที่�ฟอกแห ได้้แก่่ โซเดีียมไดไทโอไนต์์หรืือโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์ในอาหารมาฟอกอาหารหลายอย่่าง  

แต่่สารท่ี่�ใช้้ฟอกแหนี้้�มีีอันตรายต่่อสุขภาพ และในปััจจุบัันยัังตรวจพบโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์ในอาหารหลายชนิิด 

ดัังนั้้�นจึึงได้้มีีการพััฒนาชุุดทดสอบโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์ เพื่่�อให้้สามารถนำำ�ไปตรวจสอบโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์ 

ในอาหารนอกห้้องปฏิิบััติิการ ทราบผลได้้รวดเร็็ว และมีีความแม่่นยำำ�สููง

ตััวอย่่างอาหาร

จำำ�นวนตััวอย่่างที่่�ตรวจได้้

ความไวของชุุดทดสอบ

อุุปกรณ์์ในชุุดทดสอบ

•	 น้ำำ��ตาลมะพร้้าว หน่่อไม้้ดอง ทุเรีียนกวน

•	 น้ำำ��แช่่ผัักผลไม้้ เช่่น ถั่่�วงอก ขิงซอย กระท้้อน ยอดมะพร้้าว เป็็นต้้น

•	 ผ้้าขี้้�ริ้้�ว ขาไก่่เลาะกระดููก หนัังหมููฝอย เอ็็นหมูู

•	 100 ตัวอย่าง

•	 ระดัับต่ำำ��สุดท่ี่�ตรวจได้้ ร้้อยละ 0.05 

•	 ถ้้วยพลาสติิก 	 1 	 ใบ

•	 น้ำำ��ยาในขวดหยด 	 1 	 ขวด

•	 คู่่�มือชุดทดสอบ 	 1 	 แผ่่น



27คู่มือแนวทางการดำ�เนินงานเรือนจำ�อาหารปลอดภัย

ขั้้�นตอนการทดสอบ

1.	 นำำ�ตัวอย่่างใส่่ในถ้้วยพลาสติิก ดังนี้้�

	 1.1	 ตััวอย่างเป็็นของเหลว หรืือมีีของเหลว 

	 	 ผสมกัับตััวอย่่างเทของเหลวลงในถ้้วย 

	 	 พลาสติิก 5 มิลลิิลิิตร

	 1.2	 ตััวอย่่างเป็็นของแข็็ง ตักมาครึ่่�งช้้อนชา 

	 	 ใส่่ในถ้้วยพลาสติิก เติิมน้ำำ��สะอาดประมาณ

 	 	 10 มิ ลลิิลิิตร บดตััวอย่างให้้แตก ถ้้ า 

	 	 ตััวอย่าง เป็็นผััก ผลไม้้สด เติิมน้ำำ��พอท่วม 

	 	 ตััวอย่่าง แช่่น้ำำ�� 1 - 2 นาทีี (ไม่่ต้้องบด)  

	 	 นำำ�น้ำำ��แช่่ 5 มิลลิิลิิตรมาทดสอบ

การประเมิินผล

2.	 หยดน้ำำ��ยาในขวดหยด จำำ�นวน 1 - 3 หยด 

	 เขย่่าให้้เข้้ากััน สังเกตสีีของสารละลาย

1.	 ถ้้าสารละลายมีีสีีเทาหรืือสีีดำำ�  แสดงว่่ามีี 

	 โซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์ (ไม่่อนุญาตให้้ใช้้)

2.	 ถ้้าสารละลายมีีสีีฟ้าอ่่อนหรืือเขีียวแสดงว่่า 

	 ไม่่มีีโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์

การปฏิิบััติิเมื่่�อใช้้ชุุดทดสอบโซเดีียมไฮโดรซััลไฟต์์เสร็็จแล้้ว

•	 ถ้้วยพลาสติิก: ให้้เทน้ำำ��ในถ้้วยพลาสติิกทิ้้�ง ใส่่น้ำำ��สะอาดประมาณครึ่่�งถ้้วยเขย่่าเททิ้้�ง ทำำ�ซ้ำำ�� 3 - 4 ครั้้�ง  

	 แล้้วคว่ำำ��ถ้้วยให้้แห้้งก่่อนท่ี่�จะนำำ�ไปเก็็บในกล่่องชุุดทดสอบ

•	 ขวดน้ำำ��ยา: ปิดจุุกให้้แน่่น แล้้วเก็็บในกล่่องชุุดทดสอบ
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ข้้อควรระวััง

•	 อย่่าวางชุุดทดสอบไว้้ใกล้้มือเด็็ก

•	 เก็็บท่ี่�อุุณหภููมิห้้อง/2 ปี

•	 ดููวันหมดอายุุท่ี่�กล่่องบรรจุุ 

		  4.3	 ชุุดทดสอบกรดซาลิิซิิลิิคในอาหาร (สารกันรา)

	 	 	 การนำำ�วัตถุุกัันเสีียกัันรามาใส่่ในน้ำำ��ดองผัักผลไม้้ที่�วางขายในตลาด เพื่่�อให้้น้ำำ��ดองผัักผลไม้้ 

ดููใสเหมืือนใหม่่อยู่่�เสมอ  กรดซาลิิซิิลิิคเป็็นสารเคมีีตัวหนึ่่�งท่ี่�นำำ�มาใช้้เพื่่�อวัตถุุประสงค์์ดัังกล่่าว เนื่่�องจาก 

กรดซาลิิซิิลิิคเป็็นสารเคมีีที่่�มีีคุุณสมบััติิยัับยั้้�งการเจริญเติิบโตของจุุลิินทรีีย์์ได้้ดีีแต่่เป็็นอัันตรายกัับมนุุษย์์  

กระทรวงสาธารณสุุขจึึงได้้กำำ�หนด ห้้ามนำำ�กรดซาลิิซิิลิิคมาใช้้เจืือปนในอาหาร แต่่ปััจจุบัันยัังตรวจพบกรดซาลิิซิิลิิค

ในอาหารหลายชนิิด ดังนั้้�นจึึงได้้มีีการพััฒนาชุุดทดสอบกรดซาลิิซิิลิิค เพื่่�อให้้สามารถนำำ�ไปตรวจสอบกรดซาลิิซิิลิิค

ในอาหารนอกห้้องปฏิิบััติิการ ทราบผลได้้รวดเร็็วและมีีความแม่่นยำำ�สููง

ผลกระทบต่่อสุุขภาพ

กฎหมายกำำ�หนด

ตััวอย่่างอาหาร

จำำ�นวนตััวอย่่างที่่�ตรวจได้้

1.	 ถ้้าได้้รับกรดซาลิิซิิลิิคจนมีีความเข้้มข้้นในเลืือดถึึง 25 - 35 มิ ลลิิกรััม/เลืือด 100 มิ ลลิิลิิตร จ ะมีี 

	 อาการอาเจีียน หููอื้้�อ มีีไข้้และอาจถึงตายได้้

2.	 ถ้้าหากบริิโภคปริิมาณเล็็กน้้อยเป็็นประจำำ� จะทำำ�ให้้ร่างกายมีีภููมิคุ้้�มกัันต่ำำ��และเกิิดโรคแทรกซ้้อนได้้ง่าย

•	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุุข ฉบัับท่ี่� 391 (พ.ศ. 2561)

	 “กำำ�หนดให้้กรดซาลิิซิิลิิคเป็็นสารห้้ามใช้้ในอาหาร” ผู้้�ฝ่่าฝืืนมีีโทษให้้ปรัับไม่่เกิิน 20,000 บาท

•	 น้ำำ��ดองผััก (ผัักกาดดอง หน่่อไม้้ดอง กระเทีียมดอง ขิงดอง ฯลฯ)

•	 น้ำำ��ดองผลไม้้ (มะม่่วงดอง มะยมดอง มะกอกดอง ฯลฯ)

•	 50 ตัวอย่าง

การเก็็บรัักษาชุุดทดสอบ/อายุุการใช้้งาน
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ความไวของชุุดทดสอบ

อุุปกรณ์์ในชุุดทดสอบ

ขั้้�นตอนการทดสอบ

•	 ระดัับต่ำำ��สุดท่ี่�ตรวจได้้ 100 มิลลิิกรััมต่่อกิโลกรััม 

•	 ถ้้วยพลาสติิก	 2	 ใบ

•	 หลอดหยด	 2	 อััน

•	 น้ำำ��ยาทดสอบกรดซาลิิซิิลิิค 1	 1	 ขวด

•	 น้ำำ��ยาทดสอบกรดซาลิิซิิลิิค 2	 1	 ขวด

•	 คู่่�มือชุดทดสอบ 	 1 	 แผ่่น

1.	 เทน้ำำ��ดองผัักหรืือน้ำำ��ดองผลไม้้ ใส่่ถ้้วยเบอร์ 1  

	 และเบอร์ 2 ถ้้วยละ 5 มิลลิิลิิตร (ควรกำำ�หนด 

	 เบอร์บนถ้้วยก่่อนใส่่ตััวอย่าง)

2.	 หยดน้ำำ��ยาทดสอบกรดซาลิิซิิลิิค 1 ลงใน 

	 ถ้้วยท่ี่� 2 จำำ�นวน 1 ซีี.ซีี.

3.	 หยดน้ำำ��ยาทดสอบกรดซาลิิซิิลิิค 2 ลงในถ้้วย 

	 ทั้้�ง 2 ถ้้วยละ 1 ซีี.ซีี. สังเกตสีีที่�เกิิดขึ้้�นในถ้้วย  

	 ทั้้�งสองทัันทีีโดยไม่่ต้้องเขย่่า
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การปฏิิบััติิเมื่่�อใช้้ชุุดทดสอบกรดซาลิิซิิลิิคเสร็็จแล้้ว

ข้้อควรระวััง

•	 ขวดน้ำำ��ยา: ปิดจุุกให้้แน่่นแล้้วเก็็บท่ี่�เดิิม

•	 ถ้้วยพลาสติิก: เทน้ำำ��ในถ้้วยทิ้้�ง ล้้างด้้วยน้ำำ��สะอาด คว่ำำ��ให้้แห้้ง แล้้วเก็็บท่ี่�เดิิม

•	 หลอดหยด: ให้้หลอดหยดดููดน้ำำ��สะอาดแล้้วบีีบทิ้้�ง ทำำ�ซ้ำำ�� 3 - 4 ครั้้�ง ทิ้้�งไว้้ให้้แห้้งแล้้วเก็็บท่ี่�เดิิม

1.	 การทดสอบในขั้้�นตอนเติิมน้ำำ��ยากรดซาลิิซิิลิิค 2 ลงในถ้้วยทั้้�ง 2 ไม่่ควรเขย่่า เนื่่�องจากจะทำำ�ให้้สังเกต 

	 สีีได้้ยาก ให้้ประเมิินผลโดยสัังเกตสีีที่�เกิิดขึ้้�นจากด้้านบนของถ้้วยยา

2.	 สามารถใช้้ชุดทดสอบตรวจสอบได้้ทั้้�งอาหารสด หรืืออาหารท่ี่�ทำำ�ให้้สุกแล้้ว

3.	 น้ำำ��ยากรดซาลิซิิิลิิค 1 และ 2 เป็็นกรดเล็ก็น้้อย หากหกเปื้้�อนมืือให้้ล้้างด้้วยน้ำำ�� และฟอกสบู่่�ให้้สะอาด

4.	 อย่่าวางชุุดทดสอบไว้้ใกล้้มือเด็็ก

การประเมิินผล

1.	 ถ้้าถ้้วยท่ี่� 1 เกิิดสีีเดีียวกัับถ้้วยท่ี่� 2

	 (แต่่ความ เข้้มของสีีอาจไม่่เท่่ากััน) แสดงว่่า 

	 อาหารนั้้�นมีีกรดซาลิิซิิลิิค

2.	 ถ้้าถ้้วยท่ี่� 1 ไม่่เกิิดสีีเดีียวกัับถ้้วยท่ี่� 2 

	 แสดงว่่า อาหารนั้้�นไม่่มีีกรดซาลิิซิิลิิค

•	 เก็็บท่ี่�อุุณหภููมิห้้อง/2 ปี

•	 ดููวันหมดอายุุท่ี่�กล่่องบรรจุุ 

การเก็็บรัักษาชุุดทดสอบ/อายุุการใช้้งาน



31คู่มือแนวทางการดำ�เนินงานเรือนจำ�อาหารปลอดภัย

ผลกระทบต่่อสุุขภาพ

กฎหมายกำำ�หนด

ตััวอย่่างอาหาร

จำำ�นวนตััวอย่่างที่่�ตรวจได้้

ความไวของชุุดทดสอบ

1.	 หากบริิโภคฟอร์มาลิินท่ี่�ปนเป้ื้�อนในอาหารเป็็นเวลานาน จะทำำ�ให้้เกิิดมะเร็็งได้้

2.	 สััมผััสหรืือสููดดม จะทำำ�ให้้ผิวหนัังอัักเสบ ระคายเคืืองท่ี่�ตา จมููก ระบบทางเดิินหายใจ

3. ถ้้ารัับประทาน 30 - 60 มิลลิิลิิตร จะทำำ�ให้้เกิิดอาการปวดท้้องรุุนแรง อาเจีียน ท้้องเดิิน หมดสติิ 

	 และเสีียชีีวิต

•	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุุขฉบัับท่ี่� 391 (พ.ศ. 2561)

	 กำำ�หนดให้้ ฟอร์มาลิิน เป็็นสารท่ี่�ห้้ามใช้้ในอาหาร ผู้้�ฝ่่าฝืืนมีีโทษให้้ปรัับไม่่เกิิน 20,000 บาท

•	 น้ำำ��แช่่อาหารทะเลสด และเนื้้�อสัตว์์ต่่างๆ (ผ้้าขี้้�ริ้้�ว ขาไก่่เลาะกระดููก แมงกะพรุุน ฯลฯ)

•	 ผัักสดชนิิดต่่าง ๆ (ถั่่�วฝัักยาว เส้้นมะละกอ เห็็ดฟาง ขิงฝอย กระชายฝอย ฯลฯ)

หมายเหตุุ ห้้ามบดหรืือหั่่�น ตัวอย่่างเป้้าหมายทุุกชนิิด

•	 1 ตัวอย่าง

•	 ระดัับต่ำำ��สุดท่ี่�ตรวจได้้ 0.5 มิลลิิกรััมต่่อกิโลกรััม 

		  4.4	 ชุุดทดสอบฟอร์์มาลิินในอาหาร (น้ำำ��ยาดองศพ)

	 	 	 แม่่ค้้าท่ี่�ขายอาหารทะเลสด ผั กสด เครื่่�องในสดมัักจะมีีการนำำ�ฟอร์มาลิินมาแช่่อาหาร เพื่่�อให้้ 

สดเสมอ แต่่ฟอร์มาลิินเป็็นอัันตรายต่่อสุขภาพและห้้ามนำำ�มาใช้้ในอาหาร

อุุปกรณ์์ในชุุดทดสอบ

•	 ขวดทดสอบฟอร์มาลิิน 1 	 1 	 ขวด

•	 ขวดทดสอบฟอร์มาลิิน 2 	 1 	 ขวด

•	 ขวดทดสอบฟอร์มาลิิน 3 	 1 	 ขวด
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วิิธีีการทดสอบฟอร์์มาลิินในอาหาร

การประเมิินผล

1.	 เทน้ำำ��แช่่ตััวอย่างอาหารลงในขวดทดสอบ  

	 เบอร์ 1 ประมาณ 5 มิลลิิลิิตร หรืือ 1 ใน 3  

	 ของขวด (หากตััวอย่่างอาหารไม่่มีีน้ำำ��ให้้ใช้้ 

	 น้ำำ��สะอาดริินผ่่านตััวอย่างอาหารให้้ได้้ปริิมาณ 

	 ท่ี่�พอตรวจได้้) ปิดฝาขวดและเขย่า่จนสารเคมีี 

	 ในขวดทดสอบละลายหมด

	 * ห้้ามหั่่�นหรืือบดตััวอย่่างอาหาร

ถ้้าสารละลายเป็็นสีีชมพููถึงสีีแดงแสดงว่่ามีี

ฟอร์มาลิินเจืือปนอยู่่�ในตััวอย่่างอาหารนั้้�น

2.	 เทน้ำำ��แช่่ตััวอย่่างอาหารจากขวดทดสอบ  

	 เบอร์ 1 ลงขวดทดสอบเบอร์ 2 ปิดฝาขวด 

	 และเขย่่าจนสารเคมีีในขวดทดสอบละลาย 

	 หมด

3.	 เทน้ำำ��แช่่ตััวอย่่างอาหารจากขวดทดสอบ  

	 เบอร์ 2 ลงขวดทดสอบเบอร์ 3 ปิดฝาขวด 

	 และแกว่่งเบา ๆ ให้้ของเหลวในขวดทดสอบ

	 เข้้ากััน สังเกตสีีที่�เกิิดขึ้้�น
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ข้้อควรระวััง

1.	 ไม่่ควรตรวจสอบอาหารประเภทมีีกลิ่่�นฉุุน เช่่น ผักชะอม กระถิิน และผัักกระเฉด สะตอ ผักกลุ่่�มนี้้� 

	 มีีฟอร์มาลิินในธรรมชาติิประมาณ 40 มก./กก. อาหารทะเลท่ี่�ไม่่สดจะมีีกลิ่่�นเหม็็น จะมีีฟอร์มาลิิน 

	 ได้้ประมาณ 5 มก./กก.

2.	 สารทดสอบจำำ�เพาะกัับฟอร์มััลดีีไฮด์์ ซึ่่ �งเป็็นสารกลุ่่�มอััลดีีไฮด์์ประเภทหนึ่่�งเป็็นองค์์ประกอบของ 

	 อาหารตามธรรมชาติิ การทดสอบตััวอย่างจึึงต้้องหลีีกเล่ี่�ยงการบดตััวอย่าง ให้้ใช้้น้ำำ��ล้้าง หรืือ 

	 น้ำำ��แช่่ตััวอย่่างเท่่านั้้�น เพื่่�อป้องกัันผลบวกลวง

3.	 อาหารท่ี่�นำำ�มาตรวจสอบ ค วรเก็็บในสภาพแช่่เย็็น เนื่่�องจากฟอร์มาลิินสามารถระเหยได้้ด้้วย 

	 ความร้้อน

4.	 ควรตรวจสอบตััวอย่่างทัันทีี  ไม่่ควรเก็็บตััวอย่่างอาหารไว้้หลายวััน เนื่่�องจากปริิมาณฟอร์มาลิิน 

	 ในอาหารจะลดลงได้้จากการระเหย และอาจเกิิดปฏิิกิิริิยากัับสารอาหารจะทำำ�ให้้ผลผิิดพลาดได้้  

	 เป็็นได้้ทั้้�งแบบ Irreversible (ทดสอบไม่่พบ) และ Reversible (ทดสอบพบ)

5.	 น้ำำ��ยาทดสอบฟอร์มาลิิน 3 มีี สภาพเป็็นกรดหากหกเป้ื้�อนมืือ  หรืือส่วนหนึ่่�งส่่วนใดของร่่างกาย 

	 ให้้ล้้างด้้วยน้ำำ��และฟอกสบู่่�ให้้สะอาด

6.	 อย่่าวางชุุดทดสอบไว้้ใกล้้มือเด็็ก

 ผักัชะอม กระถิิน ผักักระเฉด  สะตอ
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กฎหมายกำำ�หนด

จำำ�นวนตััวอย่่างที่่�ตรวจได้้

ความไวของชุุดทดสอบ

•	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุุข ฉบัับท่ี่� 61 (พ.ศ. 2524) และ 78 (พ.ศ. 2527)

•	 กำำ�หนดให้้ค่าเอ็็มพีีเอ็็นของโคลิฟอร์มในน้ำำ��และน้ำำ��แข็็งต่่อ 100 มิลลิิลิิตร ต้้องน้้อยกว่่า 2.2

•	 มีี 3 ขนาด คือ 5, 20 และ 50 ตัวอย่่าง/ชุุด

•	 จำำ�นวนโคลิฟอร์มต่ำำ��สุดท่ี่�ตรวจได้้ 1 โคโลนีี หรืือ 1 ตัว ต่อน้ำำ�� 1 ซีีซีี

		  4.5	 ชุุดทดสอบโคลิิฟอร์์มในน้ำำ��และน้ำำ��แข็็ง

	 	 	 การดื่่�มน้ำำ��หรืือบริิโภคน้ำำ��แข็็งท่ี่�ไม่่สะอาด เป็็นสาเหตุุของโรคทางเดิินอาหารหรืือโรคอาหารเป็็นพิิษ

โคลิฟอร์มเชื้้�อบักเตรีีชนิิดหนึ่่�ง ซึ่่ �งถ้้าตรวจพบเชื้้�อโคลิฟอร์มปนเป้ื้�อนในน้ำำ��หรืือน้ำำ��แข็็งจะเป็็นสิ่่�งบ่่งชี้้�ว่่าน้ำำ��และ 

น้ำำ��แข็็งนั้้�นไม่่สะอาด ไม่่สมควรนำำ�มาใช้้บริิโภค น้ำ ำ��และน้ำำ��แข็็งท่ี่�ตรวจพบเชื้้�อโคลิิฟอร์มอาจมีีการปนเป้ื้�อนของ 

เชื้้�อโรคอาหารเป็็นพิิษซึ่่�งทำำ�ให้้ผู้้�บริิโภคมีีอาการท้้องร่่วง ท้้องเสีีย อาเจีียน เป็็นไข้้ ปวดศีีรษะ หรืืออาจเสีียชีีวิตได้้

อุุปกรณ์์ในชุุดทดสอบ

ใช้้ปากกาเขีียนรายละเอีียดของตััวอย่่างน้ำำ��หรืือน้ำำ��แข็็งบนแถบขาว บนซองกระดาษทดสอบ

ขนาด 5 20 50 ตััวอย่่าง

หลอดฉีีดยาปราศจากเชื้้�อ	 5	 20	 50	 หลอด	

กระดาษทดสอบ	 5	 20	 50	 ซอง

ถุุงพลาสติิกปราศจากเชื้้�อ 1	 5	 20	 50	 ใบ	

ถุุงพลาสติิกปราศจากเชื้้�อ 2	 5	 20	 50	 ใบ

สำำ�ลีีและแอลกอฮอล์	 1	 1	 1	 ชุุด

น้ำำ��ยาฆ่่าเชื้้�อ	 1	 1	 1	 ขวด

คู่่�มือการใช้้ชุดทดสอบ	 1	 1	 1	 แผ่่น

กรณีีต้้องเก็็บตััวอย่่างน้ำำ��เอง

•	 ใช้้สำำ�ลีีชุบแอลกอฮอล์ เช็็ดบริิเวณท่ี่�ปล่่อยน้ำำ��ออกแล้้วปล่่อยน้ำำ��ทิ้้�งสัักครู่่�  จึึงเก็็บตััวอย่างน้ำำ��ใส่่ถุุง 

	 พลาสติิกปราศจากเชื้้�อ 1 ให้้ได้้ประมาณสองส่่วนสามของถุุง ปิดปากถุุงให้้สนิิทแล้้วทำำ�การทดสอบ 

	 ทัันทีี
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กรณีีตััวอย่่างเป็็นน้ำำ��แข็็ง

•	 น้ำำ��แข็็งหลอดในถุุงพลาสติิก ให้้ใช้้สำำ�ลีีชุบแอลกอฮอล์เช็็ดบริิเวณปากถุุงท่ี่�เปิิดถ้้าใช้้กรรไกรตััดให้้ 

	 เช็็ดกรรไกรด้้วย เทน้ำำ��แข็็งหลอดใส่่ในถุุงซิิปพลาสติิกปราศจากเชื้้�อจนเกืือบเต็็ม (ระวัังอย่าให้้ 

	 ตััวอย่่างสััมผััสมืือ และไม่่เก็็บน้ำำ��แข็็งท่ี่�ตกออกนอกถุุงกลัับใส่่ในถุุงเก็็บตััวอย่าง)

•	 น้ำำ��แข็็งบดหรืือน้ำำ��แข็็งจากเครื่่�องทำำ�น้ำำ��แข็็ง ให้้ใช้้ภาชนะท่ี่�ใช้้ตักอยู่่�เดิิม หรืือใช้้ภาชนะอื่่�นท่ี่�ล้้างจน 

	 สะอาดแล้้วตัักน้ำำ��แข็็งใส่่ในถุุงพลาสติิกปราศจากเชื้้�อจนเกืือบเต็็ม

	 หมายเหตุุ	 หลัังเก็็บตััวอย่า่ง ให้้ปิดปากถุงุให้้สนิิท ปล่่อยทิ้้�งไว้้ให้้ละลายจนหมด แล้้วทำำ�การทดสอบ 

	 	 	 ทัันทีี

วิิธีีการทดสอบ

1.	 ผู้้�ตรวจสอบเช็็ดมืือทั้้�ง 2 ข้้าง และเช็็ดปาก

	 ภาชนะบรรจุุตััวอย่่างให้้ทั่่�วด้้วยสำำ�ลีีชุบ

	 แอลกอฮอล์

2.	 เขย่่าภาชนะบรรจุุตััวอย่่างแรง ๆ อย่างน้้อย 	

	 25 ครั้้�ง 

3.	 ฉีีกซองหลอดฉีีดยาตรงรอยฉีีก แล้้วดึึงหลอด 

	 ฉีีดยาออกจากซอง (ระวัังการปนเปื้้�อนของ 

	 เชื้้�อจากภายนอกอย่าใช้้ส่วนล่่างของหลอด 

	 ฉีีดยาสััมผััสกัับมืือผู้้�ตรวจสอบหรืือสิ่่�งอื่่�น ๆ  

	 ในขั้้�นตอนท่ี่� 3 ถึง 4)
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วิิธีีการทดสอบ (ต่่อ)

4.	 ดููดตััวอย่่างน้ำำ�� 1 ซีีซีี  (1 ml) แล้้วฉีีดลงบน 

	 กระดาษทดสอบโดยให้้ปลายหลอดฉีีดยา 

	 แตะถููกกระดาษทดสอบ (ระวังัอย่า่ให้้มือแตะ 

	 ถููกกระดาษทดสอบ)

6.	 เก็็บซองกระดาษทดสอบในท่ี่�มืืด เช่่น ลิ้้�นชััก 

	 หรืือห่อด้้วยกระดาษทึบแสง ที่�อุุณหภููมิห้้อง 

	 นาน 24 ชั่่�วโมง

5.	 รีีดอากาศออกจากซองกระดาษทดสอบ 

	 เบา ๆ แล้้วปิิดซองให้้สนิิท

การประเมิินผล

ถ้้าพบจุุดแดงบนกระดาษทดสอบแสดงว่่าน้ำำ��  หรืือน้ำำ��แข็็งนั้้�นมีีการปนเป้ื้�อนของเชื้้�อโคลิฟอร์ม ซึ่่ �งไม่่

สมควรบริิโภค (จำำ�นวนจุุดแดงบนกระดาษจะเท่่ากัับโคลิฟอร์มในน้ำำ�� 1 ซีีซีี)

ก่่อนทดสอบ ผ่่าน ไม่่ผ่่านหลัังการ
ทดสอบ

ไม่่ผ่่าน
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การปฏิิบััติิเมื่่�อใช้้ชุุดทดสอบโคลิิฟอร์์มเสร็็จแล้้ว

ข้้อควรระวััง

การเก็็บรัักษาชุุดทดสอบ/อายุุการใช้้งาน

แนวทางการปฏิิบััติิเมื่่�อตรวจพบโคลิิฟอร์์มในน้ำำ��และน้ำำ��แข็็ง

•	 กระดาษที่�ใช้้แล้้ว มีี เชื้้�อจุลิินทรีีย์์ ให้้ฆ่่าเชื้้�อโดยเทน้ำำ��ยาฆ่่าเชื้้�อลงในซองกระดาษทดสอบประมาณ  

	 1/3 ของซอง ปิดซองให้้สนิิทเก็็บไว้้นาน 30 นาทีี แล้้วทิ้้�งซอง

•	 เก็็บชุุดทดสอบให้้ห่างมืือเด็็ก

•	 เก็็บในตู้้�เย็็น/1 ปี

•	 ดููวันหมดอายุุท่ี่�กล่่องบรรจุุ

•	 น้ำำ��ดื่่�มและน้ำำ��แข็็งท่ี่�บรรจุุในภาชนะท่ี่�ปิิดสนิิท ให้้แจ้้งเจ้้าหน้้าท่ี่�ผู้้�มีีอำำ�นาจดำำ�เนิินการด้้านควบคุุม 

	 คุุณภาพอาหาร เช่่น เจ้้าหน้้าท่ี่�สำำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.), เจ้้าหน้้าท่ี่�สาธารณสุุข  

	 เป็็นต้้น

•	 ภาชนะท่ี่�ใช้้สำำ�หรัับแบ่่งมาดื่่�ม เช่่น กระติิกน้ำำ�� คูู ลเลอร์ ให้้ล้้างภาชนะใส่่น้ำำ��ให้้สะอาดและใช้้น้ำำ�� 

	 ท่ี่�สะอาดใส่่ลงในภาชนะท่ี่�ใช้้แบ่่งดื่่�ม

•	 น้ำำ��บ่อ น้ำำ��บาดาล ควรต้้มน้ำำ��ให้้เดืือดก่่อนใช้้ดื่่�มหรืือใช้้คลอรีีนฆ่่าเชื้้�อโรคในอััตราส่่วนท่ี่�เหมาะสม
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		  4.6	 ชุุดทดสอบโคลิิฟอร์์มในอาหาร

	 	 	 การรัับประทานอาหารที่่�ไม่่สะอาดเป็็นสาเหตุุของโรคทางเดิินอาหาร แบคทีีเรีียชนิิดโคลิฟอร์ม

ท่ี่�ปนเป้ื้�อนในอาหารเป็็นสิ่่�งบ่่งชี้้�ว่่าอาหารนั้้�นไม่่สะอาด แต่่ปััจจุบัันยัังตรวจพบโคลิฟอร์มในอาหารเกิินมาตรฐาน  

อาหารที่่�พบเชื้้�อโคลิิฟอร์มเกิินค่่ากำำ�หนด อ าจมีีการปนเปื้้�อนของเชื้้�อโรค อ าหารเป็็นพิิษซึ่่�งทำำ�ให้้ผู้้�บริิโภค 

อาหารนั้้�น เกิิดอาการท้้องร่่วง ท้้องเสีีย อาเจีียน ปวดศีีรษะหรืืออาจเสีียชีีวิตได้้

กฎหมายกำำ�หนด/เกณฑ์์คุุณภาพ

ตััวอย่่างเป้้าหมาย

จำำ�นวนตััวอย่่างที่่�ตรวจได้้/ชุุด

ความไวของชุุดทดสอบ

อุุปกรณ์์การทดสอบ

•	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุุข กำำ�หนดให้้ค่าเอ็็มพีีเอ็็นของโคลิฟอร์ม/อาหาร 1 กรััม ต้้องน้้อยกว่่า 3  

	 สำำ�หรัับนมพาสเจอร์ไรส์์ ณ แหล่่งผลิต ต้้องพบโคลิฟอร์มไม่่เกิิน 100 ต่อมิลลิิลิิตร

•	 เกณฑ์์คุุณภาพอาหารพร้้อมบริิโภคของกรมวิิทยาศาสตร์์การแพทย์์กำำ�หนดให้้ค่าเอ็็มพีีเอ็็นของ 

	 โคลิฟอร์ม/กรััม ต้้องน้้อยกว่่า 500

•	 อาหารควบคุุมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข เช่่น นมพาสเจอร์ไรส์์ น้ำำ��นมถั่่�วเหลืืองอาหารบรรจุุ 

	 ในภาชนะปิิดสนิิท ฯลฯ

•	 อาหารพร้้อมบริิโภคประเภท รถเข็็น แผงลอย ร้้านอาหารของโรงเรีียน ฯลฯ

•	 30 ตัวอย่าง

•	 จำำ�นวนโคลิฟอร์มต่ำำ��สุดท่ี่�ตรวจได้้ 10 โคโลนีี หรืือ 10 ตัว ในอาหาร 1 กรััม

ก.	 อุุปกรณ์์ในชุุดทดสอบ

	 •	 กระดาษทดสอบ 30 ซอง

	 •	 หลอดฉีีดยาปราศจากเชื้้�อ 60 หลอด

	 •	 ถุุงพลาสติิกปราศจากเชื้้�อ 30 ใบ

	 •	 น้ำำ��ยา 1 และน้ำำ��ยา 2 อย่างละ 30 ขวด

	 •	 สำำ�ลีีและขวดแอลกอฮอล์ 1 ชุด

	 •	 น้ำำ��ยาฆ่่าเชื้้�อ 1 ขวด

	 •	 คู่่�มือชุดทดสอบ 1 แผ่่น
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อุุปกรณ์์การทดสอบ (ต่่อ)

ข.	 อุุปกรณ์์ประกอบการตรวจที่�ต้้องจััดหาเอง

	 •	 เครื่่�องชั่่�งท่ี่�อ่่านได้้ละเอีียด 1 กรััม

	 •	 กรรไกร

	 •	 ช้้อนโลหะด้้ามยาว

	 •	 ไฟแช็็กหรืือตะเกีียงแอลกอฮอล์

วิิธีีการทดสอบ

•	 อาหารควบคุุมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข/อย. นมพาสเจอร์ไรส์์ นมข้้นหวาน แยม เยลล่ี่�  

	 มาร์์มาเลต อาหารบรรจุุในภาชนะท่ี่�ปิิดสนิิทซอสปรุุงรส เต้้าเจี้้�ยวฯ ให้้ปฏิิบััติิข้้อ 1 - 6 แล้้วข้้ามไป 

	 ทำำ�ข้้อ 9 - 10

•	 น้ำำ��นมถั่่�วเหลืือง ใช้้หลอดฉีีดยาดููดตััวอย่่าง 1 ซีีซีี แล้้วทำำ�ตามเฉพาะข้้อ 9 - 10 เท่่านั้้�น

•	 อาหารพร้้อมบริิโภคประเภท อาหารรถเข็็น แผงลอย อาหารในร้้าน โรงเรีียน ฯลฯ ให้้ทำำ�ทุกข้้อ

1.	 ผู้้�ตรวจสอบใช้้สำำ�สีีชุบแอลกอฮอล์์เช็็ดมืือทั้้�ง 

	 2 ข้้างช้้อน กรรไกร และภาชนะบรรจุอุาหาร 

	 บริิเวณท่ี่�ต้้องเปิิดภาชนะ

2.	 ใช้้ไฟแช็็กลนกรรไกร ถื อไว้้ให้้เย็็นสัักครู่่�แล้้ว 

	 ตััดภาชนะบรรจุุ (สามารถใช้้ตะเกีียงแอลกอฮอล์

	 แทนไฟแช็็ก)
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3.	 ใช้้ไฟแช็็กลนช้้อน แล้้วถืือไว้้ให้้เย็็นสัักครู่่�  

	 (สามารถใช้้ตะเกีียงแอลกอฮอล์แทนไฟแช็็ก)

4.	 ใช้้ช้้อนในข้้อ 3 ตักตััวอย่่างอาหารชั่่�งอาหาร 

	 11 กรััม ใส่่ในถุุงพลาสติิกปราศจากเชื้้�อ

วิิธีีการทดสอบ (ต่่อ)

5.	 เทน้ำำ��ยา 1 จำำ�นวน 1 ขวด ลงในถุุงพลาสติิก

	 แล้้วเขย่่าถุุงแรง ๆ อย่างน้้อย 25 ครั้้�ง

6.	 ใช้้หลอดฉีีดยาดููดน้ำำ��จากถุุง 1 ซีีซีี (ระวัังการ 

	 ปนเป้ื้�อนของเชื้้�อจากภายนอกอย่าให้้ส่วนล่่าง 

	 ของหลอดฉีีดยาสััมผััสกัับมืือผู้้�ตรวจสอบ 

	 หรืือสิ่่�งอื่่�น ๆ ก่อนใช้้ดููดน้ำำ��)



41คู่มือแนวทางการดำ�เนินงานเรือนจำ�อาหารปลอดภัย

7.	 ฉีีดลงในขวดน้ำำ��ยา 2 จ นหมดปิิดฝาให้้สนิิท 

	 แล้้วเขย่่าขวดแรง ๆ อย่างน้้อย 25 ครั้้�ง

9.	 แตะปลายหลอดฉีีดยากัับกระดาษทดสอบ 

	 ฉีีดน้ำำ��ออกจนหมด

8.	 ใช้้หยอดฉีีดยาอัันใหม่่ดููดน้ำำ��จากขวดในข้้อ 7

	 จำำ�นวน 1 ซีีซีี

10.	รีีดอากาศออกจากซองกระดาษทดสอบเบา ๆ

	 ปิิดซองให้้สนิิทเก็็บกระดาษทดสอบในท่ี่�มืืด 

	 ท่ี่�อุุณหภููมิห้้องนาน 24 ชั่่�วโมง

วิิธีีการทดสอบ (ต่่อ)
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การประเมิินผล

ชนิิดอาหาร จำำ�นวนจุุดแดง จำำ�นวนโคลิิฟอร์์ม
ในอาหาร 1 กรััมเกณฑ์์ตััดสิน

หมายเหตุุ:	 •	 อาหารพร้้อมบริิโภค  ประเภทรถเข็็น แผงลอย ร้้ านอาหาร/โรงเรีียน ฯลฯ ใช้้เกณฑ์์คุุณภาพของ 

	 	 กรมวิิทยาศาสตร์์การแพทย์์ กระทรวงสาธารณสุุข

	 •	 อาหารอื่่�น ๆ สอบถามได้้ที่�สำำ�นักคุุณภาพและความปลอดภััยอาหาร

1.	อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข

   1.1	 แยม เยลล่ี่� นมข้้นหวาน ซอสปรุุงรส	 0	 
       	 อาหารในภาชนะปิิดสนิิท	 1 หรืือ > 1	 	 จำำ�นวนจุุดแดง X 10	  

	 	 นมถั่่�วเหลืือง เต้้าเจี้้�ยวฯ

   1.2	 นมพาสเจอร์ไรส์์ ณ แหล่่งผลิต	 0 - 10

	 	 	 > 10	

2.	อาหารพร้้อมบริิโภค	 0 - 4	 
   ประเภทรถเข็็น แผงลอย	 5 หรืือ > 5	 	 จำำ�นวนจุุดแดง X 100

   ร้้านอาหาร/โรงเรีียนฯ

การปฏิิบััติิเมื่่�อใช้้ชุุดทดสอบโคลิิฟอร์์มเสร็็จแล้้ว

ข้้อควรระวััง

การเก็็บรัักษาชุุดทดสอบ/อายุุการใช้้งาน

กระดาษทดสอบที่่�ใช้้แล้้ว มีีเชื้้�อจุลิินทรีีย์ใ์ห้้ฆ่่าเชื้้�อโดยเทน้ำำ��ยาฆ่่าเชื้้�อลงในซองกระดาษทดสอบประมาณ 

1/3 ของซอง ปิดซองให้้สนิิท แล้้วทิ้้�งซอง

1.	 หากน้ำำ��ยาฆ่่าเชื้้�อหกเป้ื้�อนมืือ ให้้รีีบล้้างออกด้้วยน้ำำ��สะอาด

2.	 อย่่าวางชุุดทดสอบไว้้ใกล้้มือเด็็ก

3.	 ระวัังการใช้้ไฟแช็็ค อย่่าจุุดไฟแช็็คใกล้้สำำ�ลีีชุบแอลกอฮอล์

•	 ซองกระดาษทดสอบ หลอดฉีีดยา ถุ งพลาสติิกปราศจากเชื้้�อ  และขวดน้ำำ��  1, 2 เก็็บไว้้ในตู้้�เย็็น/ 

	 3 เดืือน (ยกเว้้นกระดาษทดสอบ สามารถเก็็บได้้นาน 1 ปี)

•	 ปิิดฝาขวดแอลกอฮอล์ให้้สนิิทตลอดเวลาเพื่่�อป้องกัันแอลกอฮอล์ระเหย

•	 ดููวันหมดอายุุท่ี่�กล่่องบรรจุุ

	 >	 =	 มากกว่่า 	 	=	 ผ่่าน 	 	=	 ไม่่ผ่่าน
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แนวทางการปฏิิบััติิเมื่่�อตรวจพบโคลิิฟอร์์มไม่่ได้้มาตรฐาน

ผู้้�ปรุุงอาหารและผู้้�จำำ�หน่่ายอาหารต้้องเพิ่่�มความระมััดระวัังเก่ี่�ยวกัับความสะอาดในการเตรีียมอาหาร

เพื่่�อจำำ�หน่่ายให้้มากขึ้้�น และควรปฏิิบััติิดัังนี้้�

•	 สถานท่ี่�ปรุุง - ประกอบอาหาร ต้้อ งสะอาด จั ดให้้เป็็นระเบีียบ แยกเป็็นสััดส่่วนจากสถานท่ี่�รัับ 

	 ประทานอาหาร และมีีการระบายอากาศได้้ดีี ห้้ามวางภาชนะใส่่อาหารท่ี่�ปรุุงเสร็็จแล้้วบนพื้้�น และ 

	 ต้้องวางอาหารให้้อยู่่�สููงจากพื้้�นอย่่างน้้อย 60 เซนติิเมตร

•	 วััตถุุดิิบท่ี่�ใช้้ปรุุงอาหาร ต้้องมีีคุุณภาพดีี และไม่่ใช้้ของเน่่าเสีียแล้้ว

•	 ภาชนะ อุปกรณ์์เครื่่�องแก้้ว ต้้องล้้างให้้สะอาด มีีสภาพดีีไม่่แตกร้้าว

•	 ผู้้�ปรุุง - ประกอบอาหารและผู้้�จำำ�หน่่ายอาหารต้้องมีีคุุณภาพดีี ไม่่เป็็นโรคติดต่่อร้้ายแรง สวมเสื้้�อผ้้า 

	 ท่ี่�สะอาด ไม่่ไอหรืือจามรดอาหารขณะปรุุงหรืือเสิิร์์ฟ และหมั่่�นล้้างมืือให้้สะอาดอยู่่�เสมอ

สถานที่ปรุง - ประกอบอาหาร

ต�องสะอาด

ภาชนะ ต�องล�างให�สะอาด

ผู�ปรุง - ประกอบอาหารและผู�จำหน�ายอาหาร

ต�องมีคุณภาพดี ไม�เป�นโรคติดต�อร�ายแรง 

สวมเสื้อผ�าที่สะอาด 

วัตถุดิบที่ใช�ปรุงอาหาร ต�องมีคุณภาพดี

และไม�ใช�ของเน�าเสียแล�ว
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		  4.7	 ชุุดทดสอบสารเคมีีป้้องกัันกำำ�จัดศัตรููพืืช 4 กลุ่่�ม ในผััก ผลไม้้ และธััญพืืช

หลัักการ

จำำ�นวนตััวอย่่างที่่�ตรวจได้้

ความไวของชุุดทดสอบ

น้ำำ��ยาเคมีี

ใช้้หลัักการแยกสาร ด้้วยวิิธีีทีีแอลซีี (TLC) และตรวจสอบด้้วย การทำำ�ปฏิิกิิริิยากัับสารเคมีีเพื่่�อให้้เกิิดสีี 

ถ้้ามีีสารเคมีีกำำ�จัดแมลงกลุ่่�ม ออร์ กาโนฟอสเฟตและคาร์์บาเมท จ ะเกิิดแถบวงกลม (Spot) สีี ขาว  

บนพื้้�นสีีม่วงบนแผ่่นท่ี่�แอลซีี

10 และ 30 ตัวอย่่าง

มากกว่่า ร้้อยละ 83 

•	 น้ำำ��ยาสกััด 	 1 	 ขวด

•	 น้ำำ��ยาทดสอบ 1	 1	 ขวด (เก็็บแช่่แข็็ง)

•	 น้ำำ��ยาทดสอบ 1.1	 1	 ขวด (เก็็บเย็็น)

•	 สารจีีพีีโอ-ทีีเอ็็ม 1	 1	 ขวด (เก็็บเย็็น)

•	 น้ำำ��ยาจีีพีีโอ-ทีีเอ็็ม 1.1	 1	 ขวด

น้ำำ��ยาเคมีี (ต่่อ)

•	 สารจีีพีีโอ-ทีีเอ็็ม 2	 1	 ขวด (เก็็บเย็็น)
•	 น้ำำ��ยาจีีพีีโอ-ทีีเอ็็ม 2.1	 1	 ขวด
•	 น้ำำ��ยาจีีพีีโอ-ทีีเอ็็ม 3	 1	 ขวด

อุุปกรณ์์ภายในกล่่อง

•	 ชุุดโครมาโทรกราฟฟีี	 1	 ชุุด
	 (แผ่่นดิิสค์์ A และแผ่่นทีีแอลซีี)
•	 แผ่่นดิิสค์์สารมาตรฐาน	 2	 ชิ้้�น
•	 เข็็มหมุุด	 1	 เล่่ม
•	 หลอดดููดพลาสติิก 3 มิลลิิลิิตร	 2	 อััน
•	 หลอดดููดพลาสติิก 1 มิลลิิลิิตร	 1	 อััน
•	 คู่่�มือการใช้้ชุดทดสอบ	 1	 ชุุด

วิิธีีทดสอบสำำ�หรัับตรวจหาชนิิดสารเคมีีกำำ�จัดแมลงกลุ่่�ม ออร์์กาโนฟอสเฟต และคาร์์บาเมท



45คู่มือแนวทางการดำ�เนินงานเรือนจำ�อาหารปลอดภัย

อุุปกรณ์์ที่่�ต้้องจััดหาเพิ่่�มเติิม

เตรีียมน้ำำ��ยาทดสอบ

•	 กล่่องน้ำำ��อุ่่�นท่ี่�ปรัับอุุณหภููมิได้้ 37 ± 2 และ 48 ± 2 องศาเซลเซีียสพร้้อมตะแกรงวาง
•	 ขวดแช่่แผ่่นทีีแอลซีี (TLC Tank)
•	 ถ้้วยโลหะ
•	 ขวดสำำ�หรัับเก็็บตััวอย่าง และหลอดดููดตััวอย่่าง
•	 มีีด เขีียง สำำ�หรัับหั่่�นตััวอย่่าง
•	 ปากคีีบ (Forcept)
•	 ถาดวางแผ่่นทีีแอลซีี
•	 ถุุงมืือ
•	 นาฬิิกาจัับเวลา

1.	 น้ำำ��ยาเอนไซม์
	 1.1	 นำำ�น้ำำ��ยาทดสอบ 1 ออกจากช่่องแช่่แข็็งและตั้้�งทิ้้�งไว้้ให้้อุณหภููมิเท่่ากัับอุุณหภููมิห้้อง
	 1.2	 เทน้ำำ��ยาทดสอบ 1.1 ลงในขวดน้ำำ��ยาทดสอบ 1 เขย่่าให้้เข้้ากััน
	 1.3	 นำำ�ไปวางในกล่่องน้ำำ��อุ่่�นท่ี่�อุุณหภููมิ 37 องศาเซลเซีียส ไม่่น้้อยกว่่า 15 นาทีี ก่อนการทดสอบ  
	 	 และวางไว้้จนกว่่าเสร็็จสิ้้�นกระบวนการทดสอบ

หมายเหตุุ	 น้ำำ��ยาเอนไซม์ เตรีียมแล้้วนำำ�ไปใช้้ทดสอบได้้ทั้้�ง 4 กลุ่่�ม การรัักษาอุุณหภููมิสำำ�คัญต่่อ 
	 	 	 ปฏิิกิิริิยาเคมีีของเอนไซม์ ห้้ ามนำำ�ขวดน้ำำ��ยาทดสอบ 1 ที่ �ผสมน้ำำ��ยาแล้้วออกจากกล่่อง 
	 	 	 น้ำำ��อุ่่�นจนกว่่าจะเสร็็จสิ้้�นขั้้�นตอนการทดสอบ น้ำ ำ��ยาท่ี่�เหลืือเก็็บในช่่องแช่่แข็็งตู้้�เย็็น 
	 	 	 (ใช้้ภายใน 3 วัน)

	 1.4	 น้ำำ��ยาทดสอบจีีพีีโอ-ทีีเอ็็ม 1: เทน้ำำ��ยาน้ำำ��ยาจีีพีีโอ - ทีีเอ็็ม 1.1 ลงในขวดสารจีีพีีโอ - ทีีเอ็็ม 1  
	 	 เขย่่าให้้เข้้ากััน ได้้สารละลายจีีพีีโอ-ทีีเอ็็ม 1 น้ำ ำ��ยาท่ี่�เหลืือเก็็บในตู้้�เย็็นอุุณหภููมิ 2 - 8  
	 	 องศาเซลเซีียส (ใช้้ภายใน 3 วัน)
	 1.5	 น้ำำ��ยาทดสอบจีีพีีโอ - ทีีเอ็็ม 2: เทน้ำำ��ยาน้ำำ��ยาจีีพีีโอ - ทีีเอ็็ม 2.1 ลงในขวดสารจีีพีีโอ - ทีีเอ็็ม 2  
	 	 เขย่่าให้้เข้้ากััน ได้้สารละลายจีีพีีโอ  - ทีี เอ็็ม 2 น้ำ ำ��ยาท่ี่�เหลืือเก็็บในตู้้�เย็็นอุุณหภููมิ 2 - 8  
	 	 องศาเซลเซีียส (ใช้้ภายใน 3 วัน)
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เตรีียมน้ำำ��ยาทดสอบ (ต่่อ)

วิิธีีการทดสอบ

	 1.6	 เมื่่�อถึงวิิธีีการทดสอบขั้้�นตอน 4 (การทดสอบสีี) จึึงนำำ�สารละลายจีีพีีโอ  - ทีี เอ็็ม 1 ผ สมกัับ 
	 	 สารละลายจีีพีีโอ - ทีีเอ็็ม 2 ในอััตราส่่วน 1 มิลลิิลิิตร: 4 มิลลิิลิิตร (ผสมแล้้วใช้้งานทัันทีี)

1.	 การเตรีียมและสกััดตัวอย่่าง
	 1.1	 หั่่�นตััวอย่่างผัักผลไม้้ให้้ละเอีียด ตักใส่่ขวดประมาณ 5 กรััม หรืือ 4 ขีีด ข้้างขวด กรณีีธัญพืืช  
	 	 ใช้้ประมาณ 2.5 กรััม หรืือ 2 ขีีด ข้้างขวด ติดรหััสท่ี่�ตััวอย่างขวดทุุกขวด 

2.	 น้ำำ��ยาทีีแอลซีี
	 ดููดน้ำำ��ยาจีีพีีโอ  - ทีี เอ็็ม 3 ลงในขวดแช่่แผ่่นทีีแอลซีี  (TLC Tank) ประมาณ 10 มิ ลลิิลิิตร 
ก่่อนการทดสอบไม่่น้้อยกว่่า 30 นาทีี
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วิิธีีการทดสอบ (ต่่อ)

	 1.2	 ใช้้หลอดพลาสติิกดููดน้ำำ��ยาสกััด 5 มิ ลลิิลิิตร ใส่่ลงใน 
	 	 ขวดตััวอย่าง เขย่่า 1 นาทีี แล้้วตั้้�งทิ้้�งไว้้ 5 นาทีี

2.	 การระเหย
	 2.1	 ใช้้ เข็็มหมุุดจิ้้�มแผ่่นกระดาษโครมาโทรกราฟฟีี 
	 	 (แผ่่นดิิสค์์ A) 1 ชิ้้ �น (จิ้้�มเบา ๆ ระวัังแตก) ใส่่ลงใน 
	 	 ถ้้วยโลหะท่ี่�วางบนตะแกรง พร้้อมทั้้�งติิดรหััสตััวอย่าง 
	 	 ท่ี่�ถ้้วย (ทดสอบถ้้วยละ 1 ตั วอย่่าง) นำ ำ�ตะแกรงไป 
	 	 วางในกล่่องน้ำำ��อุ่่�นท่ี่�อุุณหภููมิ 48 ± 2 องศาเซลเซีียส 

	 2.2	 ใช้้หลอดพลาสติิกดููดส่่วยใสของสารสกััดตััวอย่่างใน 
	 	 ข้้อ 2.1 ปริิมาณ 1 มิลลิิลิิตร ใส่่ลงในถ้้วยโลหะท่ี่�วาง 
	 	 บนตะแกรงในข้้อ  2.1 ตั้้ �งทิ้้�งไว้้ให้้แห้้ง (ระวัังไม่่ให้้ 
	 	 แผ่่นดิิสค์์ A ติดข้้างถ้้วย)
3.	 การทดสอบ
	 3.1	 ใช้้เข็็มหมุุดจิ้้�มแผ่่นดิิสค์์ สารมาตรฐาน (จิ้้�มเบา ๆ  
	 	 ระวัังแตก) ใส่่ลงในช่่องว่่างของแผ่่นทีีแอลซีีให้้แนบ 
	 	 สนิิท โดยใช้้กระดาษสะอาดวางทาบ และใช้้หัวเข็็ม 
	 	 หมุุดกดเบา ๆ เพื่่�อให้้แผ่่นดิิสค์์แนบปิิดสนิิท 

	 3.2	 ใช้้เข็็มหมุุดจิ้้�มแผ่่นดิิสค์์ A ในถ้้วยโลหะตััวอย่างท่ี่� 
	 	 ระเหยแห้้งในข้้อ 2.2 ใส่่ลงในช่่องว่่างของแผ่่นทีีแอลซีี  
	 	 ช่่องต่่อไป ทำำ�ตามข้้อ 3.1
	 3.3	 ใช้้ปากคีีบนำำ�แผ่่นทีีแอลซีี ลงแช่่ในขวดแช่่แผ่่นทีีแอลซีี  
	 	 ค่่อย ๆ วางให้้เอีียงพิิงผนังขวด ปิ ดฝาขวดตั้้�งทิ้้�งไว้้ 
	 	 อย่่าให้้กระเทืือนปล่่อยให้้น้ำำ��ยาเคลื่่�อนท่ี่�ถึึงขีีดท่ี่� 10  
	 	 ด้้านบนของแผ่่นทีีแอลซีี คีี บแผ่่นทีีแอลซีีออกมา 
	 	 วางผึ่่�งให้้แห้้ง 
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วิิธีีการทดสอบ (ต่่อ)

	 3.4	 ใช้้หลอดพลาสติิกดููดน้ำำ��ยาเอนไซม์ท่ี่�ผสมแล้้ว ในข้้อ  1 จำ ำ�นวน 6 มิ ลลิิลิิตร ใส่่ลงในถาด 
	 	 วางบนพื้้�นเรีียบใช้้ปากคีีบนำำ�แผ่่นทีีแอลซีีจาก ข้้อ  3.3 มาวางคว่ำำ��ให้้น้ำำ��ยาทดสอบซึึมทั่่�ว 
	 	 ทั้้�งแผ่่นแล้้วนำำ�ไปวางผึ้้�ง บนตะแกรง (เช็็ดตะแกรงให้้แห้้งก่่อนวาง) ที่ �ตั้้�งไว้้ในกล่่องน้ำำ��อุ่่�น 
	 	 ท่ี่�อุุณหภููมิ 37 องศาเซลเซีียส นาน 10 นาทีี

4.	 การทดสอบสี
	 เมื่่�อครบ 10 นาทีี นำำ�แผ่่นทีีแอลซีี มาวางคว่ำำ��หน้้าลงในถาดน้ำำ��ยา ทดสอบสีี (จากการผสมจีีพีีโอ - 
ทีีเอ็็ม 1 จำำ�นวน 1 มิลลิิลิิตร และ จีีพีีโอ ทีีเอ็็ม 2 จำำ�นวน 4 มิลลิิลิิตร จากการเตรีียมน้ำำ��ยาทดสอบสีี 
ข้้อ 2) รอให้้น้ำำ��ยาทดสอบสีีซึมทั่่�วทั้้�งแผ่่นโดยแช่่ไว้้นาน 3 นาทีี จึึงนำำ�ขึ้้�นมา อ่านผล

5.	 การแปลผล
	 ผลบวก	 พบแถบวงกลม (Spot) สีี ขาวบนพื้้�นสีีม่วงขึ้้�นท่ี่�แผ่่นทีีแอลซีี  (TLC) แสดงว่่าตรวจพบ 
	 	 	 สารเคมีีกำำ�จัดแมลง กลุ่่�มออร์กาโนฟอสเฟต และคาร์์บาเมทในตััวอย่างเมื่่�อเทีียบกัับ 
	 	 	 สารมาตรฐาน 
	 ผลลบ	 ไม่่พบแถบวงกลม (Spot) สีีขาวบนพื้้�นสีีม่วงบนแผ่่นทีีแอลซีี (TLC) แสดงว่่าตรวจไม่่พบ 
	 	 	 สารเคมีีกำำ�จัดแมลงกลุ่่�มออร์กาโนฟอสเฟต และคาร์์บาเมทในตััวอย่าง
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วิิธีีการทดสอบ (ต่่อ)

ข้้อควรระวััง และการเก็็บรัักษา

หลัักการ

น้ำำ��ยาเคมีี

อ่่านผลการทดสอบ

1.	 ควรทดสอบในสถานท่ี่�อากาศถ่ายเทได้้สะดวก ห่างจากแหล่่งกำำ�เนิิด ความร้้อนหรืือเปลวไฟ 
2.	 สารเคมีีทุกชนิิดเป็็นอัันตราย ไม่่ควรสููดดมหรืือสัมผััสโดยตรง 
3.	 น้ำำ��ยาท่ี่�ใช้้แล้้ว หากหกเปื้้�อนมืือให้้รีีบล้้างน้ำำ��ทันทีี  หรืือหากมีีการสััมผััส โดนตาให้้รีีบล้้างด้้วยน้ำำ�� 
	 ในปริิมาณมาก และนำำ�ส่งแพทย์์ทัันทีี 
4.	 อย่่าวางชุุดทดสอบไว้้ใกล้้มือเด็็ก และเก็็บในท่ี่�อากาศถ่ายเทได้้สะดวก

ใช้้หลัักการแยกสารด้้วยวิิธีีทีีแอลซีี (TLC) และตรวจสอบด้้วยการ ทำำ�ปฏิิกิิริิยากัับสารเคมีี และอัังแสง
ยููวีีที่�ความยาวคลื่่�น 254 นาโนเมตร เพื่่�อให้้เกิิดสีี ถ้้ ามีีสารเคมีีกำำ�จัดแมลงกลุ่่�มออร์กาโนคลอรีีนและ 
ไพเรทรอยด์์ จะเกิิดแถบวงกลม (Spot) เป็็นสีีเทา น้ำำ��ตาลเข้้มถึึงดำำ� บนแผ่่นท่ี่�แอลซีี

•	 น้ำำ��ยาสกััด 	 1 	 ขวด
•	 น้ำำ��ยาจีีพีีโอ-ทีีเอ็็ม 4	 1	 ขวด
•	 น้ำำ��ยาจีีพีีโอ-ทีีเอ็็ม 5	 1	 ขวด
•	 น้ำำ��ยาจีีพีีโอ-ทีีเอ็็ม 5.1	 1	 ขวด

ช่ื่�อสารมาตรฐาน LOD มิลลิกรััมต่่อกิิโลกรััม 
(mg/kg)

ค่่า Rf สารมาตรฐาน

1.	 Methomyl	 1.63	 0.76

2.	 Carbofuran	 0.52	 0.91

3.	 Profenofos	 0.07	 0.92

4.	 Dicrotophos	 1.32	 0.28

5.	 Monocrotophos	 1.29	 0.35

6.	 Chlorfenvinphos	 0.048	 0.94

7.	 Chlorpyrifos	 4.178	 0.89

8.	 Dichlorvos	 0.058	 0.90

วิิธีีทดสอบสำำ�หรัับตรวจหาชนิิดสารเคมีีกำำ�จัดแมลงกลุ่่�ม ออร์์กาโนคลอรีีน และไพเรทรอยด์์
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อุุปกรณ์์ภายในกล่่อง

อุุปกรณ์์ที่่�ต้้องจััดหาเพิ่่�มเติิม

เตรีียมน้ำำ��ยาทดสอบ

วิิธีีการทดสอบ

•	 แผ่่นอลููมิเนีียมทีีแอลซีี (TLC)	 	 1	 ชุุด
•	 หลอดแก้้วสำำ�หรัับหยด (Capillary Tube)	 1	 ชุุด
•	 หลอดดููดพลาสติิก 3 มิลลิิลิิตร	 	 3	 อััน
•	 หลอดดููดพลาสติิก 1 มิลลิิลิิตร	 	 1	 อััน
•	 คู่่�มือการใช้้ชุดทดสอบ	 	 1	 ชุุด

•	 กล่่องน้ำำ��อุ่่�นท่ี่�ปรัับอุุณหภููมิได้้ 37 ± 2 และ  
	 48 ± 2 องศาเซลเซีียสพร้้อมตะแกรงวาง
•	 กล่่องอุุปกรณ์์รัังสีียููวีี (UV 254 nm)
•	 ขวดแช่่แผ่่นทีีแอลซีี (TLC Tank)
•	 ถ้้วยโลหะ
•	 ขวดสำำ�หรัับเก็็บตััวอย่าง และหลอดดููดตััวอย่าง

ดููดน้ำำ��ยาจีีพีีโอทีีเอ็็ม 5 ปริิมาณ 10 มิลลิิลิิตร และน้ำำ��ยาจีีพีีโอ ทีีเอ็็ม 5.1 ปริิมาณ 2 มิลลิิลิิตร ลงในขวด
แช่่แผ่่นทีีแอลซีี (TLC Tank) เขย่่าให้้เข้้ากััน ตั้้�งทิ้้�งไว้้ก่อนทดสอบไม่่น้้อยกว่่า 30 นาทีี

1.	 การเตรีียมและสกััดตัวอย่่าง
	 1.1	 หุ้้�นตััวอย่่างผััก ผลไม้้ ให้้ละเอีียด ตักใส่่ขวด ประมาณ 5 กรััม หรืือ 4 ขีีดข้้างขวด กรณีีธัญพืืช 
	 	 ใช้้ประมาณ 2.5 กรััม หรืือ 2 ขีีดข้้างขวด ติดรหััสท่ี่�ขวด ตัวอย่างทุุกขวด
	 1.2	 ใช้้หลอดพลาสติิกดููดน้ำำ��ยาสกััด 5 มิลลิิลิิตร ใส่่ลงในขวด ตัวอย่าง เขย่่าแรง ๆ 1 นาทีี แล้้ว 
	 	 ตั้้�งทิ้้�งไว้้ 5 นาทีี
2.	 การระเหย
	 ใช้้หลอดพลาสติิกดููดส่่วนใสของสารสกััดตััวอย่า่งจากข้้อ 1.2 ปริิมาณ 1 มิลลิิลิิตร ใส่่ลงในถ้้วยโลหะ
ท่ี่�วางบนตะแกรง ตั้้ �งทิ้้�งไว้้  ในกล่่องน้ำำ��อุ่่�นท่ี่�อุุณหภููมิ 48 ± 2 อ งศาเซลเซีียส รอจนน้ำำ��ยาสารสกััด 
ในถ้้วยโลหะใกล้้หมดหรืือเหลืือประมาณ 2 หยด

•	 มีีด เขีียง สำำ�หรัับหั่่�นตััวอย่าง
•	 ปากคีีบ (Forcept)
•	 ถาดวางแผ่่นทีีแอลซีี
•	 ถุุงมืือ
•	 นาฬิิกาจัับเวลา
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วิิธีีการทดสอบ (ต่่อ)

3.	 การเตรีียมแผ่่นอลููมิเนีียมทีีแอลซี (TLC)

	 3.1	 นำำ�แผ่่นอลููมิเนีียมทีีแอลซีี มาเขีียนชื่่�อตัวอย่างท่ี่�จะทดสอบ ข้้อควรระวััง ไม่่ควรให้้มือจับแผ่่น 

	 	 ทีีแอลซีีโดยตรง จะทำำ�ให้้มีีคราบไขมััน ติดแผ่่น และมีีผลรบกวนการทดสอบ

	 3.2	 ใช้้ดินสอจุุดท่ี่�กึ่่�งกลางของแต่่ละช่่อง เพื่่�อเป็็นจุุดหยดสารสกััด (spot) โดยวััดวััดระยะจาก 

	 	 ขอบล่่างขึ้้�นมาด้้านบน 1.5 เซนติิเมตร

	 3.3	 วััดระยะจากขอบล่่างขึ้้�นมาด้้านบน 8.5 เซนติิเมตร เป็็นระดัับ ที่�กำำ�หนดให้้น้ำำ��ยาวิ่่�งขึ้้�นสููงสุุด  

	 	 ใช้้ดินสอขีีดไว้้บาง ๆ

	 3.4	 พื้้�นท่ี่�ส่่วนท่ี่�เหลืือด้้านบนจากเส้้นท่ี่�กำำ�หนดให้้น้ำำ��ยาวิ่่�งขึ้้�นสููงสุุด เขีียนชื่่�อตัวอย่่างท่ี่�ทดสอบ  

	 	 และชื่่�อสารมาตรฐาน

4.	 การทดสอบ

	 4.1	 ใช้้หลอดแก้้วหยดตััวอย่าง (Capillary Tube) ดูู ดสารสกััด ตั วอย่างในข้้อ  2 (ถ้้าน้ำำ��ยาใน 

	 	 ถ้้วยโลหะแห้้งจนหมด ให้้หยดน้ำำ��ยาสกััด ใส่่ในถ้้วย 2 หยด เอีียงถ้้วยโลหะไปมาเบา ๆ เพื่่�อ 

	 	 ละลายสารสกััดท่ี่�แห้้ง ติ ดข้้างถ้้วยทั้้�งหมด) หยดน้ำำ��ยาสกััดทั้้�งหมดโดยแตะปลายหลอดแก้้ว  

	 	 ลงบนจุุดหยดสารสกััด (spot) ที่�กำำ�หนดไว้้บนแผ่่นอลููมิเนีียมทีีแอลซีี ยกหลอดหยดขึ้้�นรอจน 

	 	 น้ำำ��ยาท่ี่�หยดไว้้แห้้ง ทำำ�ซ้ำำ�� 4 - 6 ครั้้�ง โดยประมาณ จนน้ำำ��ยาสกััดหมด

	 4.2	 นำำ�แผ่่นอลููมิเนีียมทีีแอลซีีลงแช่่ในขวดแช่่แผ่่นทีีแอลซีี  โดยวาง แผ่่นให้้เอีียงผิิงผนังขวด  

	 	 พร้้อมปิิดฝา (ระวัังอย่าให้้ขวดกระเทืือนหรืือ เคลื่่�อนท่ี่�)

	 4.3	 เมื่่�อน้ำำ��ยาขึ้้�นไปจนถึึงระดัับท่ี่�กำำ�หนดไว้้  เปิิดฝาขวดใช้้ปากคีีบน้ำำ��  แผ่่นอลููมิเนีียมท่ี่�แอลซีีออก 

	 	 มาวางข้้างขวด ตั้้�งทิ้้�งไว้้ให้้แห้้ง 

5.	 การทดสอบสี

	 5.1	 นำำ�แผ่่นอลููมิเนีียมทีีแอลซีี  มาสเปรย์ ์

	 	 ด้้วยน้ำำ��ยาจีีพีีโอ-ทีีเอ็็ม 4 ระยะห่่าง 

	 	 4 - 5 นิ้้ �ว ให้้เปีียกทั้้�งแผ่่น วางทิ้้�งไว้้ 

	 	 ให้้แห้้ง (1 นาทีี)
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ข้้อควรระวัังการเก็็บรัักษา 

1.	 ควรทดสอบในสถานท่ี่�อากาศถ่ายเทได้้สะดวก ห่างจากแหล่่งกำำ�เนิิด ความร้้อนและเปลวไฟ 

2.	 สารเคมีีทุกชนิิดเป็็นอัันตราย ไม่่ควรสููดดมหรืือสัมผััสโดยตรง 

3.	 น้ำำ��ยาท่ี่�ใช้้แล้้ว หากหกเปื้้�อนให้้รีีบล้้างน้ำำ��ทันทีี  หรืือหากมีีการสััมผััส โดนตาให้้รีีบล้้างด้้วยน้ำำ��ใน 

	 ปริิมาณมากและนำำ�ส่งแพทย์์ทัันทีี 

4.	 อย่่าวางชุุดทดสอบไว้้ใกล้้มือเด็็ก และเก็็บในท่ี่�อากาศถ่ายเทได้้สะดวก

ช่ื่�อสารมาตรฐาน LOD มิลลิกรััมต่่อกิิโลกรััม 
(mg/kg)

ค่่า Rf สารมาตรฐาน

1.	 Cypermethrin	 0.3	 0.84 , 0.89

2.	 Permethrin	 0.3	 0.87

3.	 Deltamethrin	 0.2	 0.90

4.	 Endrin	 0.08	 0.86

5.	 Endosulfan	 0.04	 0.13 , 0.88

6.	 DDT	 0.04	 0.90
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	 5.	 แบบประเมิินเรืือนจำำ�อาหารปลอดภััย

	 คำำ�ชี้้�แจงและวิิธีีการใช้้แบบประเมิินโครงการเรืือนจำำ�อาหารปลอดภัย

	 1.	 แบบประเมิินนี้้�ใช้้ในการตรวจประเมิิน มาตรฐานอาหารปลอดภััยในเรืือนจำำ� โดยครอบคลุมทั้้�งโรงเลี้้�ยง

อาหารและสููทกรรม

	 2.	 แบบประเมิินประกอบด้้วย 2 ส่วน คือ

	 	 2.1		 ส่่วนท่ี่� 1 ข้้อมููลทั่่�วไป

	 	 2.2		 ส่่วนท่ี่� 2 แบบประเมิินมาตรฐาน 3 ด้้าน

	 	 	 	 •	 แบบประเมิินมาตรฐานด้้านสุุขาภิิบาลอาหารของสถานท่ี่�ประกอบอาหารในเรืือนจำำ�

	 	 	 	 •	 แบบประเมิินมาตรฐานด้้านอาหารผู้้�ต้้องขััง

	 	 	 	 •	 แบบประเมิินมาตรฐานด้้านโรงเลี้้�ยงอาหารผู้้�ต้้องขััง

	 3.	 เจ้้าหน้้าท่ี่�จากหน่่วยงานท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องของกระทรวงสาธารณสุุข อย่างน้้อย 1 คน เป็็นผู้้�ประเมิิน 

	 4.	 การสรุุปผล หลัักเกณฑ์์การตััดสิินมาตรฐาน ดังนี้้�

	 	 •	 ระดัับพื้้�นฐาน*  	 ต้้องปฏิิบััติิตามข้้อ        	 ครบ 10 ข้้อ,            14 ข้้อ

	 	 •	 ระดัับดีี*, **        	 ต้้องปฏิิบััติิตามข้้อ        	 ครบ 10 ข้้อ,            18 ข้้อ

	 	 •	 ระดัับดีีมาก*, ***   	 ต้้องปฏิิบััติิครบทั้้�ง 37 ข้้อ

ผลการสำำ�รวจ ผ่่าน ผ่่าน ผ่่าน
หมายเหตุุ

หมายเหตุุ	 *	 จำำ�นวนผู้้�เสีียชีีวิตจาก Hormone Thyroxine ในอาหาร = 0

 	 **	 จำำ�นวนผู้้�ท่ี่�ป่่วยจากโรคที่�เกิิดจากอาหารและน้ำำ��เป็็นสื่่�อลดลง ร้้อยละ 5

	 ***	จำำ�นวนผู้้�ท่ี่�ป่่วยจากโรคที่�เกิิดจากอาหารและน้ำำ��เป็็นสื่่�อลดลง ร้้อยละ 10

1.	 ด้้านสุุขาภิิบาลอาหารของสถานท่ี่�

    ประกอบอาหารในเรืือนจำำ�

2.	 ด้้านอาหารผู้้�ต้้องขััง

3.	 ด้้านโรงเลี้้�ยงอาหารผู้้�ต้้องขััง

4.	 จำำ�นวนผู้้�เสีียชีีวิตจาก Hormone Thyroxine 

	 ในอาหาร

5.	 จำำ�นวนผู้้�ป่่วยจากโรคที่�เกิิดจากอาหาร

	 และน้ำำ��เป็็นสื่่�อ

สรุุปผลการประเมิิน (ผ่่าน/ไม่่ผ่่าน)

วััน เดืือน ปี ที่่�ประเมิิน

........................................................ ราย

ลดลงร้้อยละ ............................................

ไม่่ผ่่าน ผ่่าน	 ระดัับพื้้�นฐาน	 ระดัับดีี	 ระดัับดีีมาก

ลงชื่่�อ.....................................ผู้้�ประเมิิน
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	 5.1	 ข้้อมููลทั่่�วไป

	 	 1.	 เรืือนจำำ�/ทััณฑสถาน/สถานกักัขััง.................................................................................................

	 	 2.	 ท่ี่�อยู่่�........................................................................................................................................... 

	 	 3.	 โทรศััพท์์……………................................………	Fax. ……………………………..….......................…….. 

	 	 4.	 เจ้้าหน้้าท่ี่�ท่ี่�รัับผิิดชอบงานสููทกรรม	 จำำ�นวน ....................................คน

	 	 5.	 ผู้้�ต้้องขัังท่ี่�ปฏิิบััติิงานสููทกรรม       	 จำำ�นวน ....................................คน

	 	 6.	 จำำ�นวนผู้้�ต้้องขัังทั้้�งหมด 	 	 จำำ�นวน ....................................คน

	 	 7.	 จำำ�นวนความจุุของผู้้�ต้้องขัังท่ี่�กำำ�หนด	 จำำ�นวน ....................................คน

	 	 8.	 ชื่่�อผู้้�ประสานงานเรืือนจำำ�

	 	 	 ชื่่�อ - สกุุล .....................................................	ตำำ�แหน่่ง ..............................................................

	 	 	 หน่่วยงาน .....................................................	จัังหวััด .................................................................

	 	 	 โทรศััพท์์ .......................................................	โทรศััพท์์มืือถือ .....................................................

	 	 	 โทรสาร ........................................................	E-mail …..............................................................

	 	 9.	 ชื่่�อผู้้�ตรวจประเมิินจากหน่่วยงานกระทรวงสาธารณสุุข (โรงพยาบาล หรืือ สสจ.)

	 	 	 ชื่่�อ - สกุุล .....................................................	ตำำ�แหน่่ง ..............................................................

	 	 	 หน่่วยงาน .....................................................	จัังหวััด .................................................................

	 	 	 โทรศััพท์์ .......................................................	โทรศััพท์์มืือถือ .....................................................

	 	 	 โทรสาร ........................................................	E-mail …..............................................................

	 	 10.	 จำำ�นวนผู้้�ต้้องขััง/ผู้้�ป่่วยและผู้้�เสีียชีีวิตด้้วยโรคที่�เกิิดจากอาหารและน้ำำ��เป็็นสื่่�อ 

	 *โรคที่�เกิิดจากอาหารและน้ำำ��เป็็นสื่่�อ  เป็็นโรคเก่ี่�ยวกัับความไม่่ปลอดภััยของอาหารทั้้�งทางด้้านเคมีี  

และด้้านจุุลิินทรีีย์ เช่่น เชื้้�อแบคทีีเรีียวิิบริิโอ  เชื้้�อไวรััสโคโรนา โรคอุจจาระร่่วง โรคอาหารเป็็นพิิษ  โรคบิด 

โรคไข้้ไทฟอยด์์หรืือไข้้รากสาดน้้อย โรคไวรััสตัับอัักเสบเอ อหิวาตกโรค เป็็นต้้น

รายการ

ปีีงบประมาณ

จำำ�นวนผู้้�ต้้องขัังทั้้�งหมด (คน)

จำำ�นวนผู้้�ป่่วยด้้วยโรคที่�เกิิดจากอาหารและน้ำำ��เป็็นสื่่�อ (คน)

จำำ�นวนผู้้�เสีียชีีวิตด้้วยโรคที่�เกิิดจากอาหารและน้ำำ��เป็็นสื่่�อ (คน)

จำำ�นวนผู้้�ป่่วยจาก Hormone Thyroxine ในอาหาร (คน)

จำำ�นวนผู้้�เสีียชีีวิตจาก Hormone Thyroxine ในอาหาร (คน)

จำำ�นวนผู้้�ป่่วยจากการขาดวิิตามิิน บีี 1 (คน)

จำำ�นวนผู้้�เสีียชีีวิตจากการขาดวิิตามิิน บีี 1 (คน)

2562 2563 2564 2565
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	 5.2	 แบบประเมิินมาตรฐาน 3 ด้้าน 

		  5.2.1	 แบบประเมิินมาตรฐานด้้านสุุขาภิิบาลอาหารของสถานที่่�ประกอบอาหารในเรืือนจำำ�

ข้้อ เกณฑ์์การประเมิิน
ผลการประเมิิน

ผ่่าน ไม่่ผ่่าน หมายเหตุุ

บริเวณที่่�เตรีียมปรุงอาหาร

สะอาดเป็็นระเบีียบ มีีแสงสว่่างเพีียงพอ ไม่่อยู่่�ใกล้้กับท่ี่�พัักขยะ

หรืือบริิเวณบำำ�บัดน้ำำ��เสีีย

พื้้�นผนังทำำ�ด้้วยวััสดุุถาวร แข็็งเรีียบ มีีสภาพดีี สะอาด

ไม่่เตรีียมและปรุุงอาหารบนพื้้�นโต๊๊ะเตรีียมปรุุงอาหารและผนััง

บริิเวณเตาไฟต้้องทำำ�ด้้วยวััสดุุท่ี่�ทำำ�ความสะอาดง่่าย (เช่่น สแตนเลส 

กระเบื้้�อง) มีีสภาพดีีและพื้้�นโต๊๊ะต้้องสููงจากพื้้�นอย่า่งน้้อย 60 ซม.

มีีการป้้องกัันแมลงวััน เช่่น ติดมุ้้�งลวดใช้้กาวดัักแมลง ติดม่่านริ้้�ว

พลาสติิกเหลืืองกัันแมลง เป็็นต้้น

มีีการระบายอากาศ รวมทั้้�งกลิ่่�นและควันจากการทำำ�อาหารได้้ดีี 

หากห้้องปรุุงอาหารมีีลักษณะอัับทึึบ ควรมีีปล่่องระบายควัน หรืือ

พััดลมดููดอากาศที่�ใช้้การได้้ดีี

ติิดป้้ายคำำ�เตืือนประกอบอาหารให้้ระวัังปนเป้ื้�อนไทรอยด์์ บริิเวณ

สููทกรรม เพื่่�อเป็็นการเฝ้้าระวัังในการปรุุงประกอบอาหาร

3.

6.

1.

2.

4.

5.

อาหารน้ำำ��ดื่�ม เคร่ื่�องด่ื่�ม และน้ำำ��แข็็ง

อาหารและเครื่่�องดื่่�มในภาชนะบรรจุทุ่ี่�ปิิดสนิิท ต้้องมีีเครื่่�องหมาย 

อย. และเลขสารบบอาหารระบุุอย่่างชััดเจน เช่่น

อาหารสด เช่่น เนื้้�อสัตว์์ ผักสด ผลไม้้และอาหารแห้้ง มีีคุุณภาพ

ดีี แยกเก็็บเป็็นสััดส่่วน ไม่่ปนกััน วางสููงจากพื้้�นอย่างน้้อย 60 ซม. 

หรืือเก็็บในตู้้�เย็็น อาหารสดต้้องล้้างให้้สะอาดก่่อนนำำ�มาปรุุง

อาหารและเครื่่�องดื่่�มในภาชนะบรรจุุท่ี่�ปิิดสนิิท มีี คุุณภาพดีี  

เก็็บเป็็นระเบีียบ สููงจากพื้้�นอย่างน้้อย 30 ซม.

7.

8.

9.
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ข้้อ เกณฑ์์การประเมิิน
ผลการประเมิิน

ผ่่าน ไม่่ผ่่าน หมายเหตุุ

อาหารน้ำำ��ดื่�ม เคร่ื่�องด่ื่�ม และน้ำำ��แข็็ง (ต่่อ)

น้ำำ��แข็็งท่ี่�ใช้้บริิโภคต้้องสะอาด เก็็บในภาชนะท่ี่�มีีฝาปิิด ปากขอบ

ภาชนะสููงจากพื้้�นอย่างน้้อย 60 ซม. ใช้้อุปกรณ์์ท่ี่�มีีด้้ามสำำ�หรัับ

คีีบหรืือตักน้ำำ��แข็็งโดยเฉพาะ และต้้องไม่่มีีสิ่่�งของอื่่�นแช่่รวม

มีีห้้องเก็็บอาหารแห้้งโดยเฉพาะที่่�โปร่่งสะอาด จั ัดเป็็นระเบีียบ 

และชั้้�นเก็็บของชั้้�นล่่างสุุดต้้องสููงจากพื้้�นอย่างน้้อย 30 ซม.

มีีห้้องเย็็นหรืือตู้�เย็็นเก็็บอาหารขนาดท่ี่�เพีียงพอจัดเป็็นระเบีียบ

และสะอาดถ้้าเป็็นห้้องเย็น็ต้้องมีีชั้้�นวางของ ซึ่่�งชั้้�นล่่างสุุดต้้องสููง

จากพื้้�นอย่่างน้้อย 30 ซม.

อาหารท่ี่�ปรุุงสำำ�เร็็จแล้้วเก็็บในภาชนะท่ี่�สะอาด มีี การปกปิิด 

วางสููงจากพื้้�นอย่างน้้อย 60 ซม.

การลำำ�เลีียงอาหารท่ี่�ปรุุงสำำ�เร็็จแล้้วไปยัังท่ี่�ต่่าง ๆ  ต้้องมีีการปกปิิด

ให้้มิดชิิดอาหารต้้องไม่่เลอะออกมาด้้านนอกภาชนะ รถท่ี่�ใช้้ขนส่่ง

อาหารปรุุงสำำ�เร็็จต้้องมีีสภาพดีี  สะอาดไม่่มีีการปนเป้ื้�อนมีี 

การทำำ�ความสะอาดทุุกครั้้�งหลัังจากการขนส่่งอาหาร

ถ้้าไม่่มีี

น้ำำ��แข็็งบริิโภค

ให้้ถือว่าผ่่าน

13.

14.

10.

11.

12.

ภาชนะอุุปกรณ์

ภาชนะอุุปกรณ์์ เช่่น จาน ชาม ช้้อนและส้้อม ต้้องทำำ�ด้้วยวััสดุุท่ี่�

ไม่่เป็็นอัันตราย เช่่น สแตนเลส อลููมิเนีียม เป็็นต้้นและต้้องอยู่่�ใน

สภาพดีีไม่่กะเทาะ

ช้้อน ส้้อม วางตั้้�งเอาด้้ามขึ้้�นในภาชนะโปร่่งสะอาด หรืือเก็็บเป็็น

ระเบีียบในภาชนะที่่�สะอาดและปิิดมิิดชิิด ภาชนะและช้้อนตััก 

สำำ�หรัับใส่่น้ำำ��ส้้มสายชูู น้ำ ำ��ปลา และน้ำำ��จิ้้�ม ต้้อ งทำำ�ด้้วยวััสดุุ

ปลอดภััย ทนต่่อการกััดกร่่อนได้้มีีฝาปิิด สำ ำ�หรัับเครื่่�องปรุุงรส

อื่่�นๆ ต้้องใส่ภ่าชนะที่่�ทำำ�ความสะอาดง่า่ยมีีฝาปิดิ และสะอาดอยู่่�

ในสภาพดีี

เขีียงและมีีด ต้้องมีีสภาพดีี แยกใช้้ระหว่่างเนื้้�อสัตว์์สุุก เนื้้�อสัตว์์

ดิิบ และผััก ผลไม้้

17.

15.

16.



57คู่มือแนวทางการดำ�เนินงานเรือนจำ�อาหารปลอดภัย

ข้้อ เกณฑ์์การประเมิิน
ผลการประเมิิน

ผ่่าน ไม่่ผ่่าน หมายเหตุุ

ภาชนะอุุปกรณ์ (ต่่อ)

การจัดการขยะและน้ำำ��โสโครก

มีีการแยกเศษอาหารก่่อนทำำ�ความสะอาด การล้้างภาชนะ

อุุปกรณ์์จะต้้องล้้างอย่า่งน้้อย 2 ขั้้�นตอนโดยขั้้�นตอนท่ี่� 1 ล้้างด้้วย

น้ำำ��ยาล้้างภาชนะและขั้้�นตอนท่ี่� 2 ล้้ างด้้วยน้ำำ��สะอาด 2 ครั้้ �ง 

หรืือล้้างด้้วยน้ำำ��ไหลหากมีีการระบาดของโรคติดต่่อระบบทางเดิิน

อาหารในเรืือนจำำ�ให้้มีีการล้้างภาชนะอุุปกรณ์์ 3 ขั้้ �นตอน โดย 

ขั้้�นตอนท่ี่� 3 เป็็นขั้้�นตอนการฆ่่าเชื้้�อโรค  เช่่น อ บลวกหรืือ 

ใช้้สารเคมีี เช่่น แช่่น้ำำ��คลอรีีน และอุุปกรณ์์การล้้างต้้องสููงจากพื้้�น

อย่่างน้้อย 60 ซม.

ใช้้ถังขยะสภาพดีี  ไม่่รั่่�วซึึมหรืือใช้้ถุงพลาสติิกสวมไว้้ด้้านใน 

และมีีฝาปิิด มีีที่�รองรัับขยะ (ถัังขยะ) เพีียงพอ

บริิเวณจุุดรองรัับขยะในท่ี่�ต่่าง ๆ ของเรืือนจำำ�ต้้องมีีการแยก

ประเภทขยะได้้แก่่ ขยะเปีียก ขยะแห้้งและขยะรีีไซเคิิล และบริิเวณ

ท่ี่�พัักรวมขยะก่่อนนำำ�ไปกำำ�จัดต้้องมีีการแยกประเภทขยะและ

รวบรวมใส่่ภาชนะหรืือถุงท่ี่�มีีการปกปิิดมิิดชิิด ไม่่มีีการรั่่�วซึึม 

ไม่่พบเศษขยะเช่่น ถุงพลาสติิกเศษอาหาร ฯลฯ ตามบริิเวณทั่่�วไป

ไม่่พบแมลงวัันหรืือหนอนแมลงวััน ในท่ี่�รองรัับขยะหรืือที่�พััก 

รวมขยะ

มีีท่อหรืือรางระบายน้ำำ��ที่�มีีสภาพดีี  ไม่่แตกร้้าวสามารถระบาย 

น้ำำ��ได้้ดีี ไม่่มีีเศษอาหารตกค้้างมีีระบบดักัไขมััน/การบำำ�บัดน้ำำ��เสีีย

ก่่อนระบายทิ้้�งสู่่�สาธารณะ

ผู้้�ปรุุงอาหารมีีความรู้้�ด้้านสุุขาภิิบาลอาหาร แต่่งกายสะอาด สวม

เสื้้�อมีีแขน สวมใส่่อุุปกรณ์์ท่ี่�ป้้องกัันการปนเป้ื้�อนได้้  เช่่น หมวก

คลุมผม ผ้้ากัันเป้ื้�อน ถุงมืือ ผ้้าปิิดปาก ฯลฯ และมีีสุขนิิสััยท่ี่�ดีี เช่่น 

ตััดเล็็บสั้้�น ไม่่ใช้้มือหยิิบจัับอาหารโดยตรง

ผู้้�ขนส่่งอาหารปรุุงเสร็็จต้้องแต่่งกายสะอาด สวมเสื้้�อมีีแขน 

มีีสุขนิิสััยท่ี่�ดีี เช่่น ตัดเล็็บสั้้�น ไม่่ใช้้มือหยิิบจัับอาหารโดยตรง

18.

19.

20.

22.

21.

23.
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ข้้อ เกณฑ์์การประเมิิน
ผลการประเมิิน

ผ่่าน ไม่่ผ่่าน หมายเหตุุ

จััดซื้้�อวัตถุุดิิบจากแหล่่งผลิต จำ ำ�หน่่าย ที่ �ผ่่านการรัับรองอาหาร

ปลอดภััยจากหน่่วยงานท่ี่�เชื่่�อถือได้้

การตรวจรับวััตถุุดิิบประเภทเนื้้�อสัตว์์และอาหารทะเล มีี การดูู

คุุณภาพเนื้้�อสัตว์์ว่่าสดใหม่่ (ไม่่มีีสีีเขีียวคล้ำำ��  ไม่่มีีเมืือกและไม่่มีี

กลิ่่�นเหม็็น ไม่่เป็็นเศษเนื้้�อสัตว์์ท่ี่�มีีไขมัันปนอยู่่�มากหรืือไม่่เป็็น 

เศษเนื้้�อสัตว์์ท่ี่�ไม่่สามารถระบุุชิ้้�นส่่วนได้้) ไม่่ใส่่สารกัันบููด หรืือ

สารฟอร์มาลีีน ไม่่ใส่่สีี ชำำ�แหละจากโรงฆ่่าสััตว์์ท่ี่�ได้้รับอนุญาต

อาหารประเภทเนื้้�อสัตว์์ กรณีีเนื้้�อหมูู  และเนื้้�อวัว ไม่่มีีชิ้้�นส่่วน

บริิเวณลำำ�คอ และกรณีีหมููหรืือไก่่ทั้้�งตััว ต้้องตััดชิ้้�นส่่วนบริิเวณคอ

ท่ี่�มีีต่อมไทรอยด์์ออกทุุกครั้้�ง เพื่่�อไม่่ให้้เกิิดการปนเป้ื้�อนไทรอยด์์

ฮอร์โมน

ไม่่มีีอาหารบดหรืืออาหารที่่�ไม่่สามารถแยกชิ้้�นส่่วนของเนื้้�อสัตว์์

อาหารประเภทเนื้้�อสัตว์์แปรรููป เช่่น ลูู กชิ้้�น ไส้้กรอก ที่ ่�ไม่่มีี

เครื่่�องหมายรัับรองของ อย. หรืือไม่่แสดงบนฉลากว่่า “ไม่่ใช้้วัตถุุ

กัันเสีีย”“ไม่่ใส่่สีีสังัเคราะห์์” เพื่่�อลดการรัับประทานชิ้้�นส่่วนของ

สััตว์์ท่ี่�อาจก่อ่ให้้เกิิดอัันตรายรวมทั้้�งการปนเปื้้�อนของสารเคมีีที่่�มีี

อยู่่�ในอาหาร

การตรวจรับวััตถุุดิิบประเภทผัักสด มีี การตรวจรับเฉพาะผัักท่ี่� 

สดใหม่่เป็็นสีีธรรมชาติิของผัักชนิิดนั้้�น ๆ ไม่่ราดน้ำำ��ยาท่ี่�เป็็น

อัันตรายต่่อการบริิโภค 

การตรวจรับวััตถุุดิิบประเภทเครื่่�องปรุุงรสต่่าง ๆ มีีการตรวจรับ

เฉพาะเครื่่�องปรุุงท่ี่�มีีฉลากแสดงชื่่�อผู้้�ผลิต ส่ วนประกอบวัันผลิต

และ/หรืือวันหมดอายุ ุมีีเครื่่�องหมาย อย. ได้้มาตรฐานผลิตภััณฑ์์

อุุตสาหกรรม ไม่่เก่่าเก็็บ และไม่่เกิินอายุุบริิโภค

การเก็็บรัักษาเนื้้�อสัตว์์ เมื่่�อตรวจรับแล้้ว มีี การนำำ�มาประกอบ

อาหารทัันทีีหรืือจัดเก็็บท่ี่�อุุณหภููมิต่ำำ��  เช่่น ตู้ �เย็็นหรืือห้้องเย็็น 

(อุุณหภููมิการเก็็บท่ี่�เหมาะสม คือ 0 - 4 องศาเซลเซีียส) ไม่่ควรเก็็บ

ในถัังน้ำำ��แข็็งเพราะอุุณหภููมิการเก็็บไม่่คงท่ี่�ทำำ�ให้้เนื้้�อสัตว์์เสื่่�อม

คุุณภาพ และอาจเกิิดการปนเป้ื้�อนจากน้ำำ��แข็็งได้้

3.

6.

4.

1.

2.

5.

7.

	 	 5.2.2	 แบบประเมิินมาตรฐานด้้านอาหารผู้้�ต้้องขััง
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ข้้อ

ข้้อ

เกณฑ์์การประเมิิน

เกณฑ์์การประเมิิน

ผลการประเมิิน

ผลการประเมิิน

ผ่่าน

ผ่่าน

ไม่่ผ่่าน

ไม่่ผ่่าน

หมายเหตุุ

หมายเหตุุ

การเก็็บรัักษาผัักสด ถ้้ าไม่่ได้้ใช้้ประกอบอาหารทัันทีีควรจััดเก็็บ

ในตู้้�เย็็น (อุุณหภููมิการเก็็บท่ี่�เหมาะสม คื ือ  10 อ งศาเซลเซีียส) 

กรณีีที่�อาหารประเภทผัักสดมีีจำำ�นวนมากไม่่สามารถจััดเก็็บใน 

ตู้้�เย็็นได้้เพีียงพอ ควรเก็็บในสถานท่ี่�ท่ี่�มีีการป้้องกัันแสงแดดและ

ไกลจากความร้้อน และนำำ�มาล้้างก่่อนนำำ�มาปรุุงประกอบอาหาร

มีีการสุ่่�มตรวจสารปนเป้ื้�อนในวััตถุุดิิบท่ี่�นำำ�มาปรุุงอาหาร เช่่น 

บอแรกซ์์ สารฟอกขาว สารกัันรา ฟอร์มาลิิน สารเคมีีกำำ�จัดศััตรููพืช 

มีีการสุ่่�มตรวจการปนเป้ื้�อนเชื้้�อโรค เช่่น เชื้้�อโคลิฟอร์มแบคทีีเรีีย ใน

ตััวอย่างอาหารปรุุงสำำ�เร็็จ/น้ำำ��ดื่่�ม ภาชนะอุุปกรณ์์ มือผู้้�สััมผััสอาหาร 

สถานท่ี่�รัับประทาน ต้้อ งสะอาด เป็็นระเบีียบ และจััดเป็็น 

สััดส่่วน โต๊๊ะ เก้้าอี้้� เพีียงพอกับจำำ�นวนผู้้�ต้้องขััง (ไม่่นั่่�งรัับประทาน

อาหารท่ี่�พื้้�น)

อาหารท่ี่�ปรุุงสำำ�เร็็จแล้้วกรณีีที่�มีีการตัักวางไว้้และไม่่ได้้จัดเลี้้�ยงใน

ทัันทีี เก็็บในภาชนะท่ี่�สะอาดมีีการปกปิิด เช่่น ฝาชีีวางสููงจากพื้้�น

อย่่างน้้อย 60 ซม.

มีีจุดน้ำำ��ดื่่�มเป็็นก๊๊อกปิิด-เปิิด หรืือน้ำำ��พุ หรืือใส่่ภาชนะท่ี่�สะอาด 

ซึ่่�งมีีก๊อกปิิด - เปิิด มีี ฝาปิิดมิิดชิิด จั ดวางสููงจากพื้้�นอย่างน้้อย 

60 ซม.

มีีอ่างล้้างภาชนะอุุปกรณ์์ อ่างล้้างจาน ชั้้�น หรืือตะแกรงผึ่่�งอาหาร 

แยกจากห้้องสููทกรรม

9.

10.

8.

1.

2.

3.

4.

	 	 5.2.3	 แบบประเมิินมาตรฐานด้้านโรงเลี้้�ยงอาหารผู้้�ต้้องขััง

	 ข้้อเสนอแนะ/ข้้อคิิดเห็็น

	 …………………………………………………………………………………………………………………………………………………

	 …………………………………………………………………………………………………………………………………………………

	 …………………………………………………………………………………………………………………………………………………
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4
บทที่

ผลที่คาดว่าจะได้รับ
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ผลที่คาดว่าจะได้รับ

	 1.	 ลดอััตราการป่่วยและเสีียชีีวิิตจากโรคที่่�เกิิดจากอาหารและน้ำำ��เป็็นสื่่�อ

	 	 จากอััตราการป่่วยและเสีียชีีวิตหรืือสุขภาพอนามััยของผู้้�ต้้องขัังในปััจจุบััน พบว่่าความเส่ี่�ยงจาก 

การปนเปื้้�อนในอาหารของผู้้�ต้้องขัังนั้้�นมีีความเสี่่�ยงเพิ่่�มขึ้้�น ทำ ำ�ให้้อัตราการป่่วยและเสีียชีีวิตมีีเพิ่่�มมากขึ้้�น  

เนื่่�องด้้วยสถานท่ี่�กัักขัังผู้้�ต้้องขัังจำำ�นวนมากไว้้ในสถานท่ี่�เดีียวกััน สุ ขลัักษณะหรืือหลัักสุุขาภิิบาลอาจไม่่ถููกต้้อง

ตามหลัักเกณฑ์์มาตรฐาน รวมถึึงการปฏิิบััติิด้้านความปลอดภััยของอาหารที่่�อาจมีีโอกาสในการเข้้าถึึงน้้อยกว่่า

ประชาชนทั่่�วไป เรืือนจำำ�จึึงจำำ�เป็็นต้้องมีีการตรวจสอบวััตถุุดิิบ ตรวจสอบคุุณภาพอาหาร เป็็นระยะ เพื่่�อป้องกััน

สารปนเปื้้�อนในอาหารและไม่่ก่่อให้้เกิิดโรคในผู้้�ต้้องขัังเพิ่่�ม การคำำ�นึงถึึงความปลอดภััยของวััตถุุดิิบท่ี่�นำำ�มาใช้้ 

ปรุุงประกอบอาหารจึึงเป็็นสิ่่�งจำำ�เป็็นและสำำ�คัญในการตรวจสอบคุุณภาพวััตถุุดิิบท่ี่�นำำ�มาใช้้ประกอบอาหาร 

ต้้องผ่่านการคััดเลืือก คั ดสรร จ ากผู้้�ประกอบการท่ี่�น่่าเชื่่�อถือ  ปลอดภััย ปราศจากสารพิิษตกค้้าง และมีีคุุณค่่า 

ทางโภชนาการครบถ้้วน จ ะสามารถลดอััตราการป่่วยและเสีียชีีวิตจากโรคที่่�เกิิดจากอาหารและน้ำำ��เป็็นสื่่�อใน 

ผู้้�ต้้องขัังลงได้้

	 2.	ผู้้�ต้ ้องขัังในเรืือนจำำ�ได้้รัับการคุ้้�มครองด้้านสุุขภาพ

	 	 การคุ้้�มครองด้้านสุุขภาพของผู้้�ต้้องขัังในเรืือนจำำ� ค รอบคลุมถึึงการป้้องกัันดููแลผู้้�ต้้องขััง ให้้ได้้รับ 

ความปลอดภััย เป็็นธรรม จ ากการบริิโภคอาหารการประกอบอาหารในแผนกสููทกรรมในเรืือนจำำ�  จึึงมีี 

ความสำำ�คัญในการคุ้้�มครองสิิทธิิด้้านสุุขภาพของผู้้�ต้้องขััง ในการหลีีกเล่ี่�ยงการรัับสารพิิษจากการบริิโภคอาหาร

ในเรืือนจำำ�  โดยเรืือนจำำ�ต้้องจััดหาอาหารและวััตถุุดิิบท่ี่�มีีคุุณภาพ มีี มาตรฐานปลอดภััย เพีียงพอ  ในการนำำ�มา 

ผลิตอาหารให้้ผู้้�ต้้องขัังบริิโภค อันจะเป็็นการคุ้้�มครองผู้้�บริิโภคด้้านสุุขภาพ

บทที่

4



63คู่มือแนวทางการดำ�เนินงานเรือนจำ�อาหารปลอดภัย

บรรณานุุกรม

กรมควบคุุมโรค. กองระบาดวิิทยา. โรคไทรอยด์์เป็็นพิิษ[อิินเทอร์เน็็ต]. นนทบุุรีี: กระทรวงสาธารณสุุข,  

	 กรม; 2563. เข้้าถึึงได้้จาก: https://ddc.moph.go.th/doe/publishinfodetail.php? 

	 publish=9670&deptcode=doe

กรมวิิทยาศาสตร์์การแพทย์์. สำำ�นักคุุณภาพและความปลอดภััยอาหาร. คู่่�มือการใช้้ชุดทดสอบอาหาร [อิินเทอร์เน็็ต]. 

	 นนทบุุรีี: กระทรวงสาธารณสุขุ, สำำ�นัก; 2556. เข้้าถึึงได้้จาก: http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/ 

	 index.php/food-testkit-book/

กรมอนามััย. สำำ�นักอนามััยสิ่่�งแวดล้้อม. คู่่�มือแนวทางการจััดการอนามััยสิ่่�งแวดล้้อมและสุุขาภิิบาลอาหารและน้ำำ��  

	 ในเรืือนจำำ�  [อิินเทอร์เน็็ต]. กระทรวงสาธารณสุุข, สำ ำ�นัก; 2563. เข้้าถึึงได้้จาก: https://env.anamai. 

	 moph.go.th/th/cms-of-85/203913#

กองโรคจากการประกอบอาชีีพและสิ่่�งแวดล้้อม. แนวทางการป้้องกัันอัันตรายจากการทำำ�งานของลููกเรืือประมง: 

	 กรณีีปัญหาการขาดวิิตามิินบีี 1[อิินเทอร์เน็็ต]. นนทบุุรีี: เอ็็น.วาย.เอ็็ม.พริ้้�นติ้้�ง กรุ๊๊�ป; 2562. เข้้าถึึงได้้จาก:  

	 https://ddc.moph.go.th/doed/news.php?news=5227

ทิิพรดีี ค งสุุวรรณ. คำ ำ�แนะนำำ�ในการป้้องกัันการขาดสารอาหาร วิ ตามิินบีี  1 (thiamin) เนื่่�องจากการเสีียชีีวิต 

	 ของผู้้�ต้้องขััง เรืือนจำำ� จ .พิิษณุโลก[อิินเทอร์เน็็ต]. นนทบุุรีี: สำ ำ�นักโภชนาการ กรมอนามััย; 2563.  

	 เข้้าถึึงได้้จาก: https://nutrition2.anamai.moph.go.th/web-upload/6x22caac0452648c8dd1f 

	 534819ba2f16c/m_document/31943/14337/file_download/b946d9f8f40b2e795baaeb 

	 f2a3b692d6.pdf

บริิษััทบีี สมาร์์ท ซายเอ็็นซ์์ จำำ�กัด. ชุดตรวจหาชนิิดสารเคมีีกำำ�จัดแมลง 4 กลุ่่�ม ในผััก ผลไม้้ และธััญพืืช GPO-TM  

	 Kit [อิินเทอร์เน็็ต]. นนทบุุรีี: บริิษััท; 2021. เข้้าถึึงได้้จาก: https://www.bsmartsci.com/p/500

โรงพยาบาลเปาโล. ไขข้้อข้้องใจ... ค่าต่่าง ๆ ในผลตรวจสุขภาพ บอกอะไรได้้บ้้าง[อิินเทอร์เน็็ต]; 2564. เข้้าถึึงได้้ 

	 จาก https://www.paolohospital.com/th-TH/center/Article/Details/

โรงพยาบาลเพชรเวช. ต่ อมไทรอยด์์ ต่ อมแห่่งการควบคุุม[อิินเทอร์เน็็ต]. กรุุงเทพฯ: โรงพยาบาล; 2563.  

	 เข้้าถึึงได้้จาก: https://www.petcharavejhospital.com/th/Article/article_detail/thyroid_gland



64 คู่มือแนวทางการดำ�เนินงานเรือนจำ�อาหารปลอดภัย

สำำ�นักงานปลััดกระทรวงสาธารณสุุข. สำ ำ�นักส่่งเสริิมและสนัับสนุุนอาหารปลอดภััย. แบบสำำ�รวจข้้อมููลพื้้�นฐาน 

	 อาหารปลอดภััยในเรืือนจำำ�. นนทบุุรีี: กระทรวงสาธารณสุุข, สำำ�นัก; 2564.

สิิริินาถ สิริินทร์์วราวงศ์์. โรคไทรอยด์์เป็็นพิิษ[อิินเทอร์เน็็ต]. กรุุงเทพฯ: ภาควิชาอายุุรศาสตร์์ คณะแพทยศาสตร์์ 

	 ศิิริิราชพยาบาล มหาวิิทยาลััยมหิิดล; 2563. เข้้าถึึงได้้จาก: https://www.si.mahidol.ac.th/siriraj_ 

	 online/thai_version/Health_detail.asp?id=1439

แสนสบาย ซั พพลาย. ชุ ุดทดสอบกรดซาลิิซิิลิิคในอาหาร(สารกัันรา) [อิินเทอร์เน็็ต]. ปทุุมธานีี: ร้้ านแสนสบาย  

	 ซััพพลาย; 2012. เข้้าถึึงได้้จาก: http://www.sansabaytwelve.com/f009.php

แสนสบาย ซัพพลาย. ชุดทดสอบบอแรกซ์์ (ผงกรอบ) ในอาหาร [อิินเทอร์เน็็ต]. ปทุุมธานีี: ร้้านแสนสบาย ซัพพลาย; 

	 2012. เข้้าถึึงได้้จาก: http://www.sansabaytwelve.com/f001.php







 
แบบฟอร์มการขอเผยแพร่ข้อมูลผ่านเว็บไซต์ของหน่วยงานในราชการบริหารส่วนกลาง 

สำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
ตามประกาศสำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 

เรื่อง แนวทางการเผยแพร่ข้อมูลต่อสาธารณะผ่านเว็บไซต์ของหน่วยงาน พ.ศ. 2561 
สำหรับหน่วยงานในราชการบริหารส่วนกลางสำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 

 
 

แบบฟอร์มการขอเผยแพร่ข้อมูลผ่านเว็บไซต์ของหน่วยงานในสังกัดสำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 

 
ชื่อหนว่ยงาน : สำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข  
วัน/เดือน/ปี : 26 เมษายน 2567 
หัวข้อ :  คู่มือแนวทางการดำเนินงานเรือนจำอาหารปลอดภัย จัดทำโดย สำนักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย 

 
 รายละเอียดข้อมูล (โดยสรุปหรือเอกสารแนบ) 
 คู่มือแนวทางการดำเนินงานเรือนจำอาหารปลอดภัย จัดทำโดย สำนักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย 

 
 Link ภายนอก: ไม่มี  
 
หมายเหตุ: ………………………………………………………………………………………………………………………………............ 
....................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................... ...................................................................................... 

 

ผู้รับผิดชอบการให้ข้อมูล ผู้อนุมัติรับรอง 
ทิพยวรรณ ภูสิงห์ทอง พศวีร์  วัชรบุตร 

(นางสาวทิพยวรรณ ภูสิงห์ทอง) (นายพศวีร์  วัชรบุตร) 
ตำแหน่ง นักวิเคราะห์นโยบายและแผน ตำแหน่ง นักทรัพยากรบุคคลชำนาญการ 
วันท่ี  26 เดือน เมษายน พ.ศ. 2567 วันท่ี  26 เดือน เมษายน พ.ศ. 2567 

  
ผู้รับผิดชอบการนำข้อมูลขึ้นเผยแพร่ 

จิตตินันท์  ตั้งสุนันท์ธรรม 
(นางสาวจิตตินันท์  ตั้งสุนันท์ธรรม) 
นักวิชาการคอมพิวเตอร์ปฏิบัติการ 

วันที่  26  เดือน เมษายน พ.ศ. 2567 
  

 


