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เอกสารแนบท้ายประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

เรื่อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร 

ฉบับท่ี ๓ 

1. อาหารดิบ หมายถึงอาหารที่ยังบริโภคไม่ได้ ต้องผ่านการปรุงสุกหรือการเตรียมด้วยกรรมวิธีใดๆ ก่อนบริโภค
1.1 เนื้อสดของสัตว์หรือสัตว์ปีก รวมถึงเนื้อสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง เช่น เนื้อหมู เนื้อไก่ และเครื่องใน เป็นต้น

จ านวนจุลินทรีย์ CFU/กรัม น้อยกว่า 5 x 106 
Escherichia coli MPN/กรัม น้อยกว่า 100 
Staphylococcus aureus CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Clostridium perfringens CFU/กรัม น้อยกว่า 1,000 
Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 
Campylobacter jejuni หรอื C. coli /25 กรัม ไม่พบ 

1.2 เนื้อสดของสัตว์น้ าแช่เย็นหรือแช่แข็ง เช่น กุ้ง ปลา และปู เป็นต้น 

น้อยกว่า 1 x 106 
น้อยกว่า 10 
น้อยกว่า 100 
ไม่พบ 

จ านวนจุลินทรีย์  CFU/กรัม 
Escherichia coli MPN/กรัม 
Staphylococcus aureus CFU/กรัม 
Salmonella spp. /25 กรัม
Vibrio cholerae /25 กรัม ไม่พบ 

1.3 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการท าให้แห้งที่มปีริมาณน้ าอิสระในอาหาร (aw) น้อยกว่า 0.86 

จ านวนยีสต์และรา CFU/กรัม น้อยกว่า 500 
Escherichia coli MPN/กรัม น้อยกว่า 10 
Staphylococcus aureus CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 

1.4 ไข่สด เช่น ไข่ไก่ ไข่เป็ด และไข่นกกระทา เป็นต้น 

Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 
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1.5 อาหารดิบอ่ืนๆ นอกเหนือจากข้อ 1.1-1.4 อาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบหรือส่วนผสม และอาหาร

พร้อมปรุง(1) เช่น เครื่องแกง ไส้กรอกอีสาน และหน่อไม้ เป็นต้น  

จ านวนจุลินทรีย์(2) CFU/กรัม น้อยกว่า 1 x 106 
Escherichia coli MPN/กรัม น้อยกว่า 100 
Staphylococcus aureus CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Clostridium perfringens CFU/กรัม น้อยกว่า 1,000 
Bacillus cereus CFU/กรัม น้อยกว่า 1,000 
Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 
Vibrio cholerae /25 กรัม ไม่พบ 

 
2. อาหารพร้อมบริโภค 

2.1 อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทันที 
2.1.1 ผักและผลไม้ตัดแต่ง สลัดผัก เช่น ผักและผลไม้ตัดแต่งท่ีบรรจุในถาดโฟมหรือถุงพลาสติก เป็นต้น 

จ านวนจุลินทรีย์ CFU/กรัม  น้อยกว่า 1 x 106 
จ านวนยีสต์(3) CFU/กรัม น้อยกว่า 1,000 
จ านวนรา(3) CFU/กรัม น้อยกว่า 500 
Escherichia coli MPN/กรัม น้อยกว่า 100 
Staphylococcus aureus CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 
Listeria monocytogenes /25 กรัม ไม่พบ 

 
2.1.2 อาหารทะเลที่บริโภคดิบ เช่น ปลา กุ้ง ปลาหมึก หอย และซาชิมิ เป็นต้น 

จ านวนจุลินทรีย์ CFU/กรัม  น้อยกว่า 1 x 105 
Escherichia coli MPN/กรัม น้อยกว่า 3 
Staphylococcus aureus CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 
Vibrio cholerae /25 กรัม ไม่พบ 
Vibrio parahaemolyticus /25 กรัม ไม่พบ 
Listeria monocytogenes /25 กรัม ไม่พบ 
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2.2 อาหารปรุงสุกหรืออาหารผ่านกรรมวิธี 

2.2.1 ขนมหวานหรือขนมไทย เช่น ขนมหม้อแกง ทองหยอด ขนมชั้น ขนมข้ีหนู และกล้วยบวชชี เป็นต้น 

จ านวนจุลินทรีย์ CFU/กรัม  น้อยกว่า 1 x 106 
จ านวนยีสต์และรา CFU/กรัม น้อยกว่า 1,000 
Escherichia coli MPN/กรัม น้อยกว่า 3 
Staphylococcus aureus CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Bacillus cereus CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 

 
2.2.2 ผักและผลไม้ที่ดอง แช่อ่ิม เชื่อม กวน หรือท าให้แห้ง 

จ านวนจุลินทรีย์(2) CFU/กรัม  น้อยกว่า 1 x 105 
จ านวนยีสต์และรา CFU/กรัม น้อยกว่า 1,000  
Escherichia coli MPN/กรัม น้อยกว่า 3 
Staphylococcus aureus CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 

 
2.2.3 ขนมอบที่มีไส้หรือไม่มีไส้ 

 ขนมอบทีไ่ม่มีไส้หรือเติมไส้หรือส่วนผสมอื่นก่อนอบ(4) เช่น คุกกี้ บิสกิต แครกเกอร์ เวเฟอร์  
    ขนมเปี๊ยะ ขนมโมจิ ขนมไหว้พระจันทร์ ขนมปัง และพาย เป็นต้น 

 ขนมอบที่เติมไส้หรือส่วนผสมอ่ืนหลังอบ(5) เช่น เอแคลร์ แยมโรล ขนมเค้กหน้าต่างๆ  
    และบิสกิตหรือแครกเกอร์หรือเวเฟอร์ไส้ต่างๆ เป็นต้น 

จ านวนจุลินทรีย์(4) CFU/กรัม  น้อยกว่า 1 x 104 
จ านวนจุลินทรีย์(5) CFU/กรัม  น้อยกว่า 1 x 105 

จ านวนยีสต์และรา(4) CFU/กรัม 
จ านวนยีสต์และรา(5) CFU/กรัม 

น้อยกว่า 100 
น้อยกว่า 500 

Escherichia coli MPN/กรัม น้อยกว่า 3 
Clostridium perfringens CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Bacillus cereus CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Staphylococcus aureus CFU/กรัม น้อยกว่า 10 
Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 
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2.2.4 อาหารที่ผ่านกระบวนการท าให้แห้งที่มีปริมาณน้ าอิสระในอาหาร (aw) น้อยกว่า 0.86 เชน่ อาหาร 

     อบกรอบ อาหารทอดกรอบ น้ าพริก หมูหยอง และหมูแผ่น เป็นต้น 

จ านวนยีสต์และรา CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Escherichia coli MPN/กรัม น้อยกว่า 3 
Staphylococcus aureus CFU/กรัม น้อยกว่า 10 
Clostridium perfringens CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Bacillus cereus CFU/กรัม น้อยกว่า 1,000 
Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 

 
2.2.5 อาหารพร้อมบริโภคท่ัวไป  

 อาหารประเภทข้าวแกง ก๋วยเตี๋ยว ขนมจีน ไส้กรอก ปูอัด ปลาหมึกปรุงรส ซูชิ แซนด์วิช       
และอ่ืนๆ(6) 

 ส้มต า สลัดมีเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบ ขนมจีนและแซนด์วิชที่มีผักสดเป็นส่วนประกอบ อาหาร
ประเภทย า น้ าตก และลาบ(7)  

จ านวนจุลินทรีย์ CFU/กรัม  น้อยกว่า 1 x 106 
Escherichia coli (6) MPN/กรัม น้อยกว่า 3 
Escherichia coli (7) MPN/กรัม น้อยกว่า 10 
Staphylococcus aureus CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Clostridium perfringens CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Bacillus cereus(8) CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 
Vibrio cholerae /25 กรัม ไม่พบ 
Vibrio parahaemolyticus(9) /25 กรัม ไม่พบ 
Listeria monocytogenes /25 กรัม ไม่พบ 
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2.3 อาหารปรุงสุกแล้วแช่เย็นหรือแช่แข็ง และต้องอุ่นก่อนบริโภค เช่น พิซซ่า ขนมจีบ ซาลาเปา ลูกชิ้น  
และหมูยอ เป็นต้น 
2.3.1 แช่เย็น 

จ านวนจุลินทรีย์ CFU/กรัม  น้อยกว่า 1 x 106 
Escherichia coli MPN/กรัม น้อยกว่า 3 
Staphylococcus aureus CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Clostridium perfringens CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Bacillus cereus CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 
Vibrio parahaemolyticus(9) /25 กรัม ไม่พบ 
Listeria monocytogenes /25 กรัม ไม่พบ 

2.3.2 แช่แข็ง 

จ านวนจุลินทรีย์ CFU/กรัม  น้อยกว่า 1 x 105 
Escherichia coli MPN/กรัม น้อยกว่า 3 
Staphylococcus aureus CFU/กรัม น้อยกว่า 50 
Bacillus cereus CFU/กรัม น้อยกว่า 50 
Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 
Vibrio parahaemolyticus(9) /25 กรัม ไม่พบ 
Listeria monocytogenes /25 กรัม ไม่พบ 

 
3. อาหารหมักพ้ืนเมือง(10) เช่น แหนม กะปิ ปลาร้า ปลาจ่อม ส้มฟักหรือปลาส้ม บูดู และข้าวหมาก เป็นต้น 

Escherichia coli MPN/กรัม น้อยกว่า 3 
Staphylococcus aureus CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Clostridium perfringens CFU/กรัม น้อยกว่า 1,000 
Bacillus cereus CFU/กรัม น้อยกว่า 1,000 
Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 

 
4. อาหารประเภทเส้นสด ยกเว้นเส้นขนมจีน เช่น เส้นก๋วยเตี๋ยว บะหมี่ เกี้ยมอ๋ี อูด้ง และแผ่นเกี๊ยว เป็นต้น    

จ านวนจุลินทรีย์ CFU/กรัม น้อยกว่า 5 x 105 
จ านวนยีสต์และรา CFU/กรัม  น้อยกว่า 500 
Escherichia coli MPN/กรัม น้อยกว่า 10  
Staphylococcus aureus CFU/กรัม น้อยกว่า 100  
Bacillus cereus CFU/กรัม น้อยกว่า 1,000  
Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 
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5. น้ าดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท เช่น น้ าผ่านเครื่องกรอง เป็นต้น 

Coliforms MPN/100 มิลลิลิตร น้อยกว่า 10 
Escherichia coli /100 มิลลิลิตร ไม่พบ 
Staphylococcus aureus /100 มิลลิลิตร ไม่พบ 
Salmonella spp. /100 มิลลิลิตร ไม่พบ 
Clostridium perfringens /100 มิลลิลิตร ไม่พบ 

 
6. เครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท เช่น น้ าผลไม้ น้ าหวาน ชา และกาแฟ เป็นต้น 

จ านวนยีสต์  CFU/มิลลิลิตร  น้อยกว่า 5,000 
จ านวนรา CFU/มิลลิลิตร น้อยกว่า 100 
Escherichia coli /มิลลิลิตร ไม่พบ 
Staphylococcus aureus /0.1 มิลลิลิตร ไม่พบ 
Salmonella spp. /25 มิลลิลิตร ไม่พบ 
Clostridium perfringens CFU/มิลลิลิตร น้อยกว่า 100 
Bacillus cereus CFU/มิลลิลิตร น้อยกว่า 100 

 
7. ภาชนะสัมผัสอาหาร(11) เช่น จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ า และตะเกียบ เป็นต้น 

จ านวนจุลินทรีย์ CFU/ชิ้นภาชนะหรือต่อคู่ น้อยกว่า 1,000 
Staphylococcus aureus /ชิ้นภาชนะหรือต่อคู่ ไม่พบ 
Salmonella spp. /ชิ้นภาชนะหรือต่อคู่ ไม่พบ 

 
8. พ้ืนผิวสัมผัสอาหาร(12) เช่น พ้ืนผิวโต๊ะประกอบอาหาร เป็นต้น 

จ านวนจุลินทรีย์ CFU/ตารางเซนติเมตร น้อยกว่า 100 
Escherichia coli /50 ตารางเซนติเมตร ไม่พบ 
Staphylococcus aureus /50 ตารางเซนติเมตร ไม่พบ 
Salmonella spp. /50 ตารางเซนติเมตร ไม่พบ 
Clostridium perfringens /50 ตารางเซนติเมตร ไม่พบ 
Bacillus cereus /50 ตารางเซนติเมตร ไม่พบ 
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9. มือผู้สัมผัสอาหาร(13) 

จ านวนจุลินทรีย์ CFU/มือ น้อยกว่า 500 
Escherichia coli หรือ Fecal coliforms /มือ ไม่พบ 
Staphylococcus aureus /มือ ไม่พบ 
Salmonella spp. /มือ ไม่พบ 

 
 
หมายเหตุ ค าอธิบายเพ่ิมเติม 

(1) อาหารพร้อมปรุง หมายถึง อาหารที่ได้จัดเตรียมส่วนประกอบต่างๆ บรรจุไว้ในหน่วยภาชนะท่ีพร้อม
จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค เพ่ือน าไปปรุงเป็นอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งโดยเฉพาะ 

(2)   รายการทดสอบนี้ยกเว้นการตรวจในอาหารหมักหรือดองที่ท าให้มีรสเปรี้ยวเนื่องจากจุลินทรีย์ทีผ่ลิต
กรดแลคติค  

(3) รายการทดสอบนี้ตรวจเฉพาะผลไม้หรืออาหารที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบ 
(4)   ขนมอบที่ไม่มีไส้หรือเติมไส้หรือส่วนผสมอื่นก่อนอบ เช่น คุกก้ี บิสกิต แครกเกอร์ เวเฟอร์ ขนมเปี๊ยะ 

ขนมโมจิ ขนมไหว้พระจันทร์ ขนมปัง และพาย เป็นต้น  
(5) ขนมอบที่เติมไส้หรือส่วนผสมอ่ืนหลังอบ เช่น เอแคลร์ แยมโรล ขนมเค้กหน้าต่างๆ  

และบิสกิตหรือแครกเกอร์หรือเวเฟอร์ไส้ต่างๆ เป็นต้น 
(6) อาหารประเภทข้าวแกง ก๋วยเตี๋ยว ขนมจีน ไส้กรอก ปูอัด ปลาหมึกปรุงรส ซูชิ แซนด์วิช และอ่ืนๆ 
(7) ส้มต า สลัดมีเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบ ขนมจีนและแซนด์วิชที่มีผักสดเป็นส่วนประกอบ  

อาหารประเภทย า น้ าตก และลาบ  
(8) รายการทดสอบนี้ตรวจเฉพาะอาหารที่มีข้าวหรือแป้งหรือธัญพืชเป็นส่วนประกอบ 
(9) รายการทดสอบนี้ตรวจเฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นส่วนประกอบ 

(10) อาหารหมักพ้ืนเมือง หมายถึง อาหารที่ผลิตโดยใช้เชื้อจุลินทรีย์ประเภท ยีสต์ รา  
แลกติกแอซิดแบคทีเรีย ฯลฯ ในการหมัก 

(11) ก. จ านวนชิ้นภาชนะ/ตัวอย่าง 
 1)  สุ่มตัวอย่างชนิดเดียวกัน 4 ชิ้นภาชนะ/ตัวอย่าง   
 2)  ภาชนะท่ีใช้เป็นคู่ ได้แก่ ตะเกียบหรือช้อน-ส้อม ให้สุ่มดังนี้   

 -  ตะเกียบสุ่ม 4 คู/่ตัวอย่าง 
 -  ช้อน-ส้อม ถ้าตรวจแยก สุ่มอย่างละ 4 ชิ้น/ตัวอย่าง ถ้าตรวจเป็นคู่ช้อน-ส้อม  
    ให้สุ่ม 4 คู/่ตัวอย่าง 

3)  ภาชนะท่ีใช้เพียงชิ้นเดียว เช่น เขียง มีด ให้สุ่ม 1 ชิ้นภาชนะ 
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หมายเหตุ ค าอธิบายเพ่ิมเติม (ต่อ) 

(11) ข. วิธีสุ่มเช็ด (swab) ภาชนะ 
    ใช้ไม้ swab 1 ไม้ต่อ 1 ตัวอย่าง สุ่มเช็ด (swab) ภาชนะดังนี้ 

-  แก้วน้ า ถ้วยกาแฟ เช็ดส่วนที่สัมผัสของเหลวด้านในภาชนะ 
-  จาน ชาม ถ้วย หม้อ เช็ดสว่นที่สัมผัสอาหารด้านในภาชนะ 
-  ตะเกียบ เช็ดโดยรอบจากปลายขึ้นมา 1 ½ นิ้ว ช้อน-ส้อม  
-  ช้อน-ส้อม เช็ดส่วนที่สัมผัสอาหารทั้ง 2 ด้าน 
-  มีด เช็ดส่วนที่ใช้ตัดอาหารทั้งสองด้าน  
-  เขียง ถาด เช็ดตรงกลางภาชนะ พ้ืนที่ 50 ตารางเซนติเมตร 

(12) พ้ืนที่ที่ใช้ swab ตัวอย่าง: เชด็พ้ืนที่ 50 ตารางเซนติเมตร เช่น 2 x 25 ตารางเซนติเมตร หรือ  
5 x 10 ตารางเซนติเมตร เป็นต้น 

(13) ก. วิธี swab มือ: เช็ดมือที่สัมผัสอาหารข้างที่ถนัดมือเดียว โดยหงายฝ่ามือขึ้น ใช้ไม้ swab เช็ดฝ่ามือ
และรอบนิ้วทุกนิ้ว หรือเช็ดส่วนของมือที่ใช้หยิบจับอาหารหรือสัมผัสอาหาร 

ข. กรณีตรวจสอบทุกรายการตามเกณฑ์ ในการทดสอบแต่ละครั้งจะได้ผลทดสอบแต่ละรายการ 
    เป็นผลของส่วนหนึ่งของมือ ไม่ใช่มือท้ังหมดที่ swab ยกเว้นจ านวนจุลินทรีย์ซึ่งสามารถค านวณเป็น

ผลทดสอบต่อมือได้ เช่น ใช้ไม้ swab เช็ดตัวอย่างมือ 1 มือใส่ในหลอดหรือขวดฝาเกลียวที่บรรจุ
สารละลายบัฟเฟอร์หรือสารละลายเจือจาง 10 มิลลิลิตร หกัปลายไม้ส่วนที่ใช้มือจับทิ้งไป ปิดฝาให้
แน่น เขย่าหลอด(หรือขวด) แล้วดูดสารละลาย 1 มิลลิลิตรใส่ในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดวุ้นแข็ง น าไป
บ่มเพาะเชื้อแล้วนับจ านวนโคโลนี 

    ตัวอย่าง: นับจ านวนโคโลนีได้ 10 โคโลนี จะได้ผลทดสอบเท่ากับ 10X10 = 100 CFU/มือ 
ค. ควรทดสอบหลังการล้างท าความสะอาดมือแล้ว  
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