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การจัดท าหนังสือเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส

อาหาร ฉบับที่ ๓  ในครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือเผยแพร่เกณฑ์คุณภาพที่ได้รับการ
ทบทวนให้มีความสอดคล้องกับสถานการณ์ความปลอดภัยอาหารในปัจจุบันของ
ประเทศ ภายใต้โครงการทบทวนและปรับปรุงประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
เรื่อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ ๒ 
ด าเนินการโดยส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์   หวังเป็นอย่างยิ่งว่าหนังสือเกณฑ์คุณภาพทาง
จุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ ๓  เล่มนี้จะเป็นประโยชน์
ส าหรับหน่วยงานราชการในการน าไปใช้เป็นแนวทางในการการควบคุมคุณภาพส าหรับ
อาหาร วัตถุดิบและภาชนะสัมผัสที่ ไม่ ได้อยู่ภายใต้ เงื่ อนไข ข้อก าหนดของ
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และใช้เป็นข้อก าหนดในการตรวจรับหรือควบคุม
คุณภาพของวัตถุดิบของผู้ประกอบการด้านอาหาร เพ่ือให้เกิดประโยชน์ในการคุ้มครอง
ผู้บริโภคต่อไป 

 

 

(นายแพทย์สุขุม  กาญจนพิมาย) 
อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
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โครงการนี้ส าเร็จลุล่วงได้ด้วยดีเพราะได้รับความร่วมมือ และความอนุเคราะห์
ในการให้ข้อเสนอแนะและข้อคิดเห็นจากบุคคลดังรายนาม คณะผู้ด าเนินโครงการ
ทบทวน และปรับปรุงประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื่อง เกณฑ์คุณภาพทางจุล
ชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ ๓ จึงขอกราบขอบพระคุณทุก
ท่านมา ณ โอกาสนี้ 

1. นายแพทย์สุขุม กาญจนพิมาย อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์
2. นายแพทยพ์ิเชฐ บัญญัต ิ รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
3. เภสัชกรวรวิทย์ กิตติวงศส์ุนทร รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
4. นายแพทย์สมฤกษ์ จึงสมาน รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
5. นางสาวจารุวรรณ ลิ้มสัจจะสกลุ ผู้อ านวยการส านักคณุภาพและความปลอดภัยอาหาร 
6. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 1 เชียงใหม่ และเจ้าหน้าที่ทุกท่าน 
7. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 1/1 เชียงราย และเจ้าหน้าท่ีทุกท่าน 
8. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 2 พิษณุโลก และเจ้าหน้าที่ทุกท่าน 
9. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 3 นครสวรรค ์และเจา้หน้าท่ีทุกท่าน 
10. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 4 และเจ้าหน้าที่ทุกท่าน 
11. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 5 สมุทรสงคราม และเจ้าหน้าท่ีทุกท่าน 
12. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 6 ชลบุรี และเจ้าหน้าท่ีทกุท่าน 
13. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 7 ขอนแก่น และเจ้าหน้าที่ทุกท่าน 
14. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 8 อุดรธานี และเจ้าหน้าที่ทุกท่าน 
15. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 9 นครราชสีมา และเจ้าหน้าท่ีทุกท่าน 
16. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 10 อุบลราชธานี และเจ้าหน้าท่ีทุกท่าน 
17. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 11 สุราษฎร์ธาน ีและเจ้าหน้าท่ีทุกท่าน 
18. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 11/1 ภูเก็ต และเจา้หน้าที่ทุกท่าน 
19. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 12 สงขลา และเจ้าหน้าที่ทุกท่าน 
20. ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 12/1 ตรัง และเจ้าหน้าทีทุ่กท่าน 
21. ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
22. ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย 
23. นายแพทยส์าธารณสุขจังหวัด และเจ้าหน้าที่ทุกท่าน 

กิตติกรรมประกาศ 
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24. สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณทหารลาดกระบัง 
25. มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
26. ส านักบริหารและรับรองห้องปฏิบตัิการ กรมวิทยาศาสตร์บริการ   
27. สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
28. สถาบันอาหาร 
29. โรงพยาบาลศิริราช 
30. โรงพยาบาลราชวิถี 
31. โรงพยาบาลรามาธิบด ี
32. มูลนิธิเพ่ือผู้บริโภค 
33. สมาคมผู้ค้าปลีกไทย 
34. บริษัท เพรซิเดนท์ เบเกอรี่ จ ากดั (มหาชน) 
35. บริษัท ไทย-เยอรมัน มีท โปรดักส ์จ ากัด 
36. บริษัท ไทยอินโนฟู้ด จ ากัด 
37. บริษัท เอกชยั ดิสทริบิวชัน่ ซิสเทม จ ำกดั              

                                                                   
                                                        คณะกรรมการทบทวนเกณฑฯ์ 

ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร                                                                         
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

                                                                       กรกฎาคม 2560 
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กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ มีหน้าที่หลักในการให้บริการตรวจประเมิน
คุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ์สุขภาพ ทั้งอาหาร น้ า เครื่องดื่ม และภาชนะสัมผัสอาหาร
ที่จ าหน่ายในประเทศเพ่ือคุ้มครองผู้บริโภค และให้เป็นไปตามมาตรฐานตาม
พระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ. 2522 (หรือประกาศของส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา กระทรวงสาธารณสุข) ส าหรับอาหารและภาชนะสัมผัสอาหารซึ่งมิได้อยู่ภายใต้
การควบคุมคุณภาพตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ก็มีความส าคัญในด้าน
ความ ปลอดภัยต่อผู้บริโภค แต่ยังไม่มีข้อก าหนดคุณภาพมาตรฐานอาหารทาง 
จุลชีววิทยานั้น กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์จึงได้จัดท าเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ ๑ ขึ้นในปี พ.ศ. 2536 และมีการทบทวน
เกณฑ์คุณภาพดังกล่าว ในปี พ.ศ. 2553 ออกเป็นประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
เรื่องเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ ๒  
ลงวันที่ 28 กันยายน พ.ศ. 2553 โดยกระบวนการทบทวนเกณฑ์ฯ ได้พิจารณาในด้าน
ความปลอดภัยในการบริโภค และอาศัยข้อมูลการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในอาหารจากผล
การตรวจวิเคราะห์เพ่ือเฝ้าระวังความปลอดภัยอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
รวมทั้งศึกษาเทียบเคียงจากเกณฑ์คุณภาพและข้อก าหนดของหน่วยงานต่าง ๆ ทั้ง 
ในประเทศและต่างประเทศ ตลอดจนค านึงถึงความพร้อมด้านการตรวจวิเคราะห์ของ
หน่วยงานบริการในกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ทั้งนี้เกณฑ์คุณภาพฯ ที่จัดท าขึ้น
สามารถใช้เป็นแนวทางในการด าเนินการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ เพ่ือลดปัญหา
ความไม่ปลอดภัยของอาหาร รวมถึงสนับสนุนให้เกิดข้อมูลด้านความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑ์แก่ผู้บริโภค ผู้ประกอบการ และเจ้าหน้าที่ที่รับผิดชอบดูแลด้านความ
ปลอดภัยของอาหาร 

เพ่ือให้เกณฑ์คุณภาพดังกล่าวมีความสอดคล้องกับสถานการณ์ความ
ปลอดภัยอาหารในปัจจุบันของประเทศ ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 ส านักคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหาร จึงได้จัดท าโครงการทบทวนและปรับปรุงประกาศ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื่อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ
ภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ ๒ ซึ่งเป็นโครงการที่ต้องด าเนินการให้เกิดผลส าเร็จใน

บทสรุปผู้บริหาร 
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ระยะสั้น (Quick win) ของปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 กระบวนการในการทบทวน
และปรับปรุงประกาศดังกล่าว มุ่งเน้นความถูกต้องตามหลักวิชาการ ความโปร่งใส
และเป็นธรรม โดยมีกระบวนการท างานในรูปแบบบูรณาการครบทุกภาคส่วน 
ทั้งภาครัฐ และภาคเอกชน และเน้นการมีส่วนร่วมของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ได้แก่ 
ผู้ประกอบการ NGO และหน่วยวิชาการ เช่น  มหาวิทยาลัย เป็นต้น โดยเริ่มจากการ
เวียนเกณฑ์คุณภาพฉบับเดิม พร้อมขอความคิดเห็นและข้อเสนอแนะในการ
ปรับปรุง/แก้ไข เพ่ือให้เกิดความโปร่งใส และได้แนวคิดที่หลากหลาย หลังจากนั้น 
น าข้อมูลที่ได้มาทบทวนและหาข้อมูลทางวิชาการมาอ้างอิง ไม่ว่าจะเป็นข้อมูลทาง
ห้องปฏิบัติการ และข้อก าหนดของหน่วยงานต่างๆ ทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
แล้วน าข้อมูลทั้งหมดเข้าประชุมร่วมกับนักวิชาการด้านอาหารจากมหาวิทยาลัย  
เมื่อได้ข้อตกลงแล้ว คณะกรรมการได้จัดท าร่างเกณฑ์คุณภาพฯ ฉบับใหม่ และแจ้ง
ให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทุกภาคส่วนพิจารณา เมื่อได้ข้อสรุปจึงได้ออกประกาศ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื่องเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ
ภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ ๓ ดังกล่าว โดยท่านอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ลงนามในประกาศเมื่อวันที่ 11 มกราคม พ.ศ. 2560 และสามารถดาวน์โหลดเอกสาร
ได้ที่เว็บไซต์ของส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
http://dmsc2.dmsc.moph.go.th/webroot/BQSF/Index_main.htm  
  

http://dmsc2.dmsc.moph.go.th/webroot/BQSF/Index_main.htm
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ประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
เรื่อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร  

ฉบับท่ี ๓ 
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1. อาหารดิบ หมายถึงอาหารที่ยังบริโภคไม่ได้ ต้องผ่านการปรุงสุกหรือการเตรียม
ด้วยกรรมวิธีใดๆ ก่อนบริโภค 
1.1 เนื้อสดของสัตว์หรือสัตว์ปีก รวมถึงเนื้อสดแช่เย็นหรือแช่แข็ง เช่น   

เนื้อหมู เนื้อไก่ และเครื่องใน เป็นต้น  
จ านวนจุลนิทรีย์ 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 หรือ C. coli /25 กรัม ไม่พบ 

  
1.2 เนื้อสดของสัตว์น้ าแช่เย็นหรือแช่แข็ง เช่น กุ้ง ปลา และปู เป็นต้น  
จ านวนจุลินทรีย์ CFU/กรัม  น้อยกว่า 1 x 106 
Escherichia coli MPN/กรัม น้อยกว่า 10 
Staphylococcus aureus CFU/กรัม น้อยกว่า 100 
Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 
Vibrio cholerae /25 กรัม ไม่พบ 

 

1.3 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการท าให้แห้งที่มีปริมาณน้ าอิสระ
ในอาหาร (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 

 

เอกสารแนบท้ายประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
เรื่อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร  

ฉบับท่ี ๓ 
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1.4 ไข่สด เช่น ไข่ไก่ ไข่เป็ด และไข่นกกระทา เป็นต้น 
Salmonella spp. /25 กรัม ไม่พบ 

 
1.5 อาหารดิบอ่ืนๆ นอกเหนือจากข้อ 1.1-1.4 อาหารที่มีอาหารดิบเป็น

ส่วนประกอบหรือส่วนผสม และอาหารพร้อมปรุง (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 อาหารดิบหรืออาหารที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบซึ่งเตรียมหรือปรุงในสภาพ
บริโภคได้ทันที 

2.1.1 ผักและผลไม้ตัดแต่ง สลัดผัก เช่น ผักและผลไม้ตัดแต่งที่บรรจุใน 
ถาดโฟม หรือถุงพลาสติก 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 
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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 

 
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 
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2.2.3 ขนมอบที่มีไส้หรือไม่มีไส้ 
 ขนมอบที่ไม่มีไส้หรือเติมไส้หรือส่วนผสมอ่ืนก่อนอบ (4) เช่น คุกกี้ บิสกิต 

แครกเกอร์ เวเฟอร์ ขนมเปี๊ยะ ขนมโมจิ ขนมไหว้พระจันทร์ ขนมปัง  
และพาย เป็นต้น 

 ขนมอบที่ เติมไส้หรือส่วนผสมอ่ืนหลังอบ (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 น้อยกว่า 100 
จ านวนยีสต์และรา(5) CFU/กรัม 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 

 

2.2.4 อาหารที่ผ่านกระบวนการท าให้แห้งที่มีปริมาณน้ าอิสระในอาหาร (aw) 
น้อยกว่า 0.86 เช่น อาหารอบกรอบ 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 
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2.2.5 อาหารพร้อมบริโภคทั่วไป  
 อาหารประเภทข้าวแกง ก๋วยเตี๋ยว ขนมจีน ไส้กรอก ปูอัด ปลาหมึกปรุงรส 

ซูชิ แซนด์วิช และอ่ืนๆ(6) 
 ส้มต า สลัดมีเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบ ขนมจีนและแซนด์วิชที่มีผักสดเป็น

ส่วนประกอบ อาหารประเภทย 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 

 

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 
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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. อาหารหมักพื้นเมือง(10) เช่น แหนม กะปิ ปลาร้า ปลาจ่อม ส้มฟักหรือ 
ปลาส้ม 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 บะหม่ี 

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. เครื่องดื่มท่ีไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท เช่น น้ าผลไม้ น้ าหวาน ชา และ
กาแฟ 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 
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8. พื้นผิวสัมผัสอาหาร(12) เช่น พื้นผิวโต๊ะประกอบอาหาร 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 

 
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 บรรจุไว้ในหน่วย
ภาชนะที่พร้อมจ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค เพื่อน าไปปรุงเป็นอาหารชนิดใดชนิดหนึ่ง
โดยเฉพาะ 

(2)   รายการทดสอบนี้ยกเว้นการตรวจในอาหารหมักหรือดองที่ท าให้มีรสเปรี้ยวเนื่องจาก
จุลินทรีย์ที่ผลิตกรดแลกติก  

(3) รายการทดสอบนี้ตรวจเฉพาะผลไม้หรืออาหารที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบ 
(4)   ขนมอบที่ไม่มีไส้หรือเติมไส้หรือส่วนผสมอื่นก่อนอบ เช่น คุกกี้ บิสกิต แครกเกอร์  

เวเฟอร์ ขนมเปี๊ยะ ขนมโมจิ ขนมไหว้พระจันทร์ ขนมปัง และพาย เป็นต้น  
(5) ขนมอบท่ีเติมไส้หรือส่วนผสมอื่นหลังอบ เช่น เอแคลร์ แยมโรล ขนมเค้กหน้าต่างๆ  

และบิสกิตหรือแครกเกอร์หรือเวเฟอร์ไส้ต่างๆ เป็นต้น 
(6) อาหารประเภทข้าวแกง ก๋วยเตี๋ยว ขนมจีน ไส้กรอก ปูอัด ปลาหมึกปรุงรส ซูชิ แซนด์วิช

และอื่นๆ 
(7) ส้มต า สลัดมีเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบ ขนมจีนและแซนด์วิชที่มีผักสดเป็นส่วนประกอบ  

อาหารประเภทย า น้ าตก และลาบ  
(8) รายการทดสอบนี้ตรวจเฉพาะอาหารที่มีข้าวหรือแป้งหรือธัญพืชเป็นส่วนประกอบ 
(9) รายการทดสอบนี้ตรวจเฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มอีาหารทะเลเป็นส่วนประกอบ 
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(10) อาหารหมักพ้ืนเมือง หมายถึง อาหารที่ผลิตโดยใช้เชื้อจุลินทรีย์ประเภท ยีสต์ รา  
แลกติกแอซิดแบคทีเรีย ฯลฯ ในการหมัก 

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

 -  ตะเกียบสุ่ม 4 คู/่ตัวอย่าง 
 -  ช้อน-ส้อม ถ้าตรวจแยก สุ่มอย่างละ 4 ช้ิน/ตัวอย่าง  
    ถ้าตรวจเป็นคู่ช้อน-ส้อม ใหสุ้่ม 4 คู/่ตัวอย่าง 

3)  ภาชนะท่ีใช้เพียงช้ินเดียว เช่น เขียง มีด ให้สุ่ม 1 ช้ินภาชนะ 
 ข.  วิธีสุ่มเช็ด (swab) ภาชนะ 

     ใช้ไม้ swab 1 ไม้ต่อ 1 ตัวอย่าง สุ่มเช็ด (swab) ภาชนะดังนี ้
   -  แก้วน้ า ถ้วยกาแฟ เช็ดส่วนท่ีสัมผัสของเหลวด้านในภาชนะ 
   -  จาน ชาม ถ้วย หม้อ เช็ดส่วนท่ีสัมผัสอาหารด้านในภาชนะ 
   -  ตะเกียบ เช็ดโดยรอบจากปลายขึ้นมา 1 ½ นิ้ว  
   -  ช้อน-ส้อม เช็ดส่วนท่ีสัมผัสอาหารทั้ง 2 ด้าน 
   -  มีด เช็ดส่วนท่ีใช้ตัดอาหารทั้งสองด้าน  
   -  เขียง ถาด เช็ดตรงกลางภาชนะ พื้นที่ 50 ตารางเซนติเมตร 

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

(13) ก. วิธี swab มือ: เช็ดมือที่สัมผัสอาหารข้างที่ถนัดมือเดียว โดยหงายฝ่ามือขึ้น ใช้ไม้ 
swab เช็ดฝ่ามือและรอบนิ้วทุกนิ้ว หรือเช็ดส่วนของมือที่ใช้หยิบจับอาหารหรือ
สัมผัสอาหาร 

ข. กรณีตรวจสอบทุกรายการตามเกณฑ์ ในการทดสอบแต่ละครั้งจะได้ผลทดสอบแต่
รายการเป็นผลของส่วนหน่ึงของมือ ไม่ใช่มือท้ังหมดที่ swab ยกเว้นจ านวนจุลินทรยี์
ซึ่งสามารถค านวณเป็นผลทดสอบต่อมือได้ เช่น ใช้ไม้ swab เช็ดตัวอย่างมือ 1 มือ
ใส่ในหลอดหรือขวดฝาเกลียวที่บรรจุสารละลายบัฟเฟอร์หรือสารละลายเจือจาง  
10 มิลลิลิตร หักปลายไม้ส่วนที่ใช้มือจับทิ้งไป ปิดฝาให้แน่น เขย่าหลอด (หรือขวด) 
แล้วดูดสารละลาย 1 มิลลิลิตรใส่ในอาหารเลี้ยงเช้ือชนิดแข็ง น าไปบ่มเพาะเช้ือแล้ว
นับจ านวนโคโลนี 

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

เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหาร 

และภาชนะสัมผัสอาหาร 
ฉบับท่ี ๒ 

เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหาร 

และภาชนะสัมผัสอาหาร 
ฉบับท่ี ๓ 

1. กระบวนการ   

1 . 1  ก า ร แ ต่ ง ตั้ ง
คณะกรรมการทบทวน
เกณฑ์ คุณภาพทางจุ ล
ชีววิทยาของอาหารและ
ภาชนะสัมผัสอาหาร 

1.1 คณะกรรมการมีเฉพาะบุคคล
ภ า ย ใ น ข อ ง ก ร ม วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ 
การแพทย์ 

1.1 คณะกรรมการมีทั้งบุคคลภายใน
และภายนอกซ่ึงเป็นผู้เชี่ยวชาญทางด้าน
จุลชีววิทยาของอาหาร 

1 . 2  ก า ร ด า เ นิ น ง า น
ทบทวนเกณฑ์ 

1.2 การทบทวนเกณฑ์มีขั้นตอนการ
ด าเนินงานคือ 
1) ประชุมคณะกรรมการเพื่อทบทวน 

เกณฑ ์
2)  การทบทวนเกณฑ์พิจารณาจาก

ข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ทาง
จุลชีววิทยาของอาหารและวัสดุ
สัมผัสอาหารของส านักคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหาร ข้อมูล
ทางวิ ชาการ ข้อก าหนดของ
หน่วยงานต่าง ๆ ทั้งในประเทศ
และต่างประเทศ 

1.2 การทบทวนเกณฑ์มีขั้นตอนการ
ด าเนินงานที่เพิ่มจากการจัดท าเกณฑ์
ฉบับที่ ๒ คือ 
1)  การมีส่วนร่วมในการพิจารณาจัดท า

ร่างเกณฑ์ของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
ผู้รับบริการ และหน่วยงานอื่นๆ ที่
เกี่ยวข้อง ได้แก่ แสดงความคิดเห็น
และข้อเสนอแนะเพื่อจัดท าร่าง
เกณฑ์รวมทั้งการท าประชาพิจารณ์
ร่างเกณฑ์ ฉบับที่ ๓  

2)  องค์ความรู้และข้อมูลที่สืบค้นจาก
สื่ออิเล็คทรอนิกส์ 

2. ผลการทบทวนเกณฑ์   
2.1 วัตถุประสงค์ของการ
ใช้เกณฑ์ 

2 . 1  ไ ม่ ไ ด้ ร ะ บุ ใ น ป ร ะ ก า ศ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

2 . 1  ร ะ บุ ชั ด เ จ น ใ น ป ร ะ ก า ศ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ว่า เกณฑ์
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ
ภาชนะสัมผัสอาหารฉบับนี้ ใช้ส าหรับ
อาหาร น้ า เครื่องดื่ม ภาชนะและมือผู้
สัมผัสอาหาร ซ่ึงไม่อยู่ภายใต้การควบคุม
ของพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

 

 

 

สรุปความแตกต่างของเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร 
และภาชนะสัมผัสอาหารฉบับท่ี ๒ และฉบับท่ี ๓ 
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หัวข้อ 

เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหาร 

และภาชนะสัมผัสอาหาร 
ฉบับท่ี ๒ 

เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหาร 

และภาชนะสัมผัสอาหาร 
ฉบับท่ี ๓ 

2.2 ประเภทของอาหาร
และภาชนะสัมผัสอาหาร 

2.2 ก าหนดอาหารและภาชนะสัมผัส
อาหารเป็น 7 กลุ่ม คือ  
1) อาหารดิบ 
2) อาหารพร้อมบริโภค 
3) น้ าดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะปิดสนิท 
4) เครื่องดื่มที่ ไม่ ได้บรรจุ ในภาชนะ 

ปิดสนิท 
5) ภาชนะสัมผัสอาหาร 
6) พื้นผิวสัมผัสอาหาร 
7) มือผู้สัมผัสอาหาร 

2.2 เพิ่มประเภทของอาหารเพื่อให้
ครอบคลุมมากยิ่งขึ้น  
โดยเพิ่มอาหาร 2 ประเภท ได้แก่
อาหารหมักพื้นเมือง และอาหาร
ประเภทเส้นสด รวมเป็น 9 ประเภท 
 
 
 

2.3  การระบุประ เภท
ตั ว อ ย่ า ง อ า ห า ร แ ล ะ
ภาชนะสัมผัสอาหาร 

2.3 ระบุ ไม่ชั ดเจน และไม่ครบทุก
ประเภทอาหาร 
ดังตัวอย่าง เครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุใน
ภาชนะปิดสนิท เช่น เครื่องดื่มรถเข็น/
แผงลอยริมถนน/ร้านอาหารฯ เป็นต้น 

2.3 ระบุให้มีความชัดเจนต่อจากชื่อ
ประเภทอาหาร 
ดังตัวอย่าง เครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุใน
ภ าชน ะปิ ด สนิ ท  เ ช่ น  น้ า ผล ไ ม้ 
น้ าหวาน ชา และกาแฟ เป็นต้น 

2.4 ค าอธิบายเพิ่มเติม 2.4 ค าอธิบายในหมายเหตุไม่ชัดเจนใน
บางหัวข้อ เช่น วิธีสุ่มเช็ดภาชนะ หรือ
พื้นที่ที่ใช้ swab เป็นต้น  

2.4 แสดงค านิยาม ค าจ ากัดความ 
และวิธีปฏิบัติ  ในหัวข้อหมายเหตุ 
ค าอธิบายเพิ่มเติม 
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ค าถาม-ค าตอบเกี่ยวกับประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

 

1. ประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื่อง เกณฑ์
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส
อาหาร ฉบับที่ ๓ มีการก าหนดประเภทอาหารใกล้เคียงกับ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 364 เรื่องมาตรฐาน
อาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค เช่น อาหารปรุงสุก 
ขนมปัง เป็นต้น เหตุใดจึงไม่ก าหนดรายการวิเคราะห์ให้
สอดคล้องกัน 
 

ตอบ: ประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ฉบับนี้ ใช้ส าหรับอาหาร  
น้ า เครื่องดื่ม ภาชนะและมือผู้สัมผัสอาหารซึ่งไม่อยู่ภายใต้การควบคุม
ของพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เช่น อาหารปรุงสุก หรือขนมปัง
ที่จ าหน่ายหน้าร้าน ดังนั้นรายการตรวจวิเคราะห์จึงไม่เหมือนใน
ประกาศฉบับที่ 364 ทั้งนีร้ายการวิเคราะห์ก าหนดจากโอกาสและความ
เป็นไปได้ในการตรวจพบเชื้อของแต่ละกลุ่มอาหาร ซึ่งเกณฑ์มีการ
ก าหนดทั้งเชิงปริมาณและคุณภาพส่วนใหญ่สอดคล้องกับประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ยกเว้น S. aureus ที่ในประกาศกรมวิทยาศาสตร์ 
การแพทย์ก าหนดไว้เป็นเชิงปริมาณ โดยก าหนดให้พบสูงสุดเพียง น้อย
กว่า 100 ต่อกรัมเนื่องจาก S. aureus อาจเพ่ิมจ านวนต่อไปในอาหาร
ได้อีก ถ้าเก็บอาหารในสภาพที่เหมาะสมต่อการเจริญของเชื้อ และการ
เจ็บป่วยจาก S. aureus ไม่ได้เกิดจากเชื้อ แต่เกิดจากสารพิษที่เชื้อ
สร้างขึ้น ซึ่งการสร้างสารพิษจะเกิดขึ้นเมื่อมีปริมาณเชื้อปนเปื้อนใน
อาหารมากกว่า 105 ต่อกรัม 

 

 
105 ต่อกรัม 
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2. ข้อ 1.2 เนื้อสดของสัตว์น้ าแช่เย็นหรือแช่แข็ง เช่น  
กุ้ ง  ป ล า  แ ล ะ ปู  เ ป็ น ต้ น  ไ ม่ ไ ด้ ร ะ บุ ก า ร ต ร ว จ  
Vibrio parahaemolyticus ซึ่งเป็นแบคทีเรียก่อโรค
อาหารเป็นพิษชนิดหนึ่งท่ีมักพบในอาหารทะเล 

ตอบ: ข้อ 1.2 ไม่ได้ก าหนดรายการวิเคราะห์ V. parahaemolyticus 
เพราะเชื้อดังกล่าวเป็น Microbial flora ที่พบได้ปกติในน้ าทะเล สัตว์
ทะเลจึงปนเปื้อนเชื้อนี้อยู่แล้วตามธรรมชาติ ประกอบกับอาหารในข้อนี้
หมายถึงอาหารที่ต้องน าไปปรุงสุกก่อนรับประทาน ซึ่งความร้อนจากการ
ปรุงอาหารสามารถท าลายเชื้อแบคทีเรียดังกล่าวได้ หากผู้บริโภคที่นิยม
รับประทานอาหารทะเลแบบดิบและมีความกังวลในเรื่องอันตรายจาก  
V. parahaemolyticus ก็มีเกณฑ์คุณภาพ ข้อ 2.1.2 อาหารทะเลที่
บริโภคดิบ เช่น ปลา กุ้ง ปลาหมึก หอยและซาชิมิ เป็นต้น ซึ่งก าหนด
รายการวิเคราะห์ V. parahaemolyticus ต้องตรวจไม่พบ ในตัวอย่าง 
25 กรัม หมายถึง ห้ามพบเชื้อแบคทีเรียชนิดนี้ในอาหารทะเลพร้อม
บริโภคซึ่งผ่านกระบวนการผลิต เช่น ล้างท าความสะอาด ลอกหนัง  
ตัดแต่ง เป็นต้น 
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3. ท าไมจึงก าหนดปริมาณน้ าอิสระในอาหาร (aw) ดังข้อ 1.3 
และ 2.2.4 ให้มีปริมาณน้อยกว่า 0.86 

ตอบ: ค่าปริมาณน้ าอิสระในอาหาร (aw) เท่ากับ 0.86 เป็นค่าต่ าสุดที่
แบคทีเรียก่อโรค Staphylococcus aureus ซึ่งมีความทนทานสูงสุดใน
สิ่งแวดล้อมที่มีปริมาณน้ าน้อย สามารถเจริญและสร้างสารพิษได้ จึงต้อง
ก าหนดค่าให้ต่ ากว่า 0.86 เพ่ือไม่ให้เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคชนิดใด ๆ สามารถ
เจริญได ้

ตอบ: ไส้กรอก ปูอัด ลูกชิ้น และหมูยอ เป็นอาหารพร้อมบริโภคเหมือนกัน 
แต่ไส้กรอก และปูอัด เป็นอาหารเสิร์ฟเย็น (cold meal) ท่ีมีกระบวนการ
ผลิตแบบให้ความร้อนจนสุกท่ัวถึง ผู้บริโภคนิยมรับประทานไส้กรอกและปู
อัดซึ่งไม่ต้องอุ่นก่อน ดังนั้นจึงจัดไว้ในข้อ 2.2.5 อาหารพร้อมบริโภคท่ัวไป 
ส่วนลูกชิ้น และหมูยอถูกจัดไว้ในข้อ 2.3 อาหารปรุงสุกแล้วแช่เย็นหรือแช่
แข็งและต้องอุ่นก่อนบริโภค เพราะในกระบวนการผลิตลูกชิ้นผ่านการต้มแค่
พอสุก ส่วนหมูยอ แม้ผ่านกระบวนการให้ความร้อนนาน แต่อาจสุกไม่ท่ัวถึง
และอาจมีเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนตรงกลาง ขึ้นอยู่กับความหนาของชิ้นหมูยอ 
นอกจากนี้ยังอาจมีการปนเปื้อนของ Clostridium botulinum ซึ่งสามารถ
สร้างสารพิษท่ีมีฤทธิ์ต่อระบบประสาทและท าให้เสียชีวิตได้ แต่สารพิษนี้ไม่
ทนความร้อนผู้บริโภคจึงต้องอุ่นหมูยอก่อนบริโภคเพื่อความปลอดภัย 

4. ไส้ กรอก ปู อัด  ลู กชิ้ น  และหมูยอ  เป็นอาหารที่ มี 
คุณลักษณะใกล้ เคียงกัน เหตุใดจึงจัดให้อยู่คนละหัวข้อกัน 
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5. ข้อ 2.2.5 อาหารพร้อมบริโภคทั่วไป มีการระบุ 
Escherichia coli MPN/กรัม เป็น 2 ค่า คือ น้อยกว่า 3 
และน้อยกว่า 10 เหตุใดไม่ก าหนดเป็น น้อยกว่า 3 ค่าเดียว 
เพื่อสะดวกในการน าข้อก าหนดไปใช้และเป็นการคุ้มครอง
ผู้บริโภค    

 

ตอบ: การก าหนดเกณฑ์ของ E. coli ที่แตกต่างกันนี้แบ่งตามส่วนประกอบ
ของกลุ่มอาหารที่มีผักสดเป็นส่วนประกอบ ซึ่งผักสดนั้นมีโอกาสปนเปื้อน  
E. coli ดังนั้นข้อ 2.2.5 แบ่งชนิดของอาหารออกเป็นสองกลุ่ม คือ กลุ่มแรก 
ได้แก่ อาหารประเภทข้าวแกง ก๋วยเตี๋ยว ขนมจีน ไส้กรอก ปูอัด 
ปลาหมึกปรุงรส ซูชิ แซนด์วิช และอ่ืน ๆ กลุ่มนี้เป็นอาหารพร้อมบริโภค
ที่ไม่มีผักสด หรือมีผักสดเป็นส่วนประกอบเพียงเล็กน้อย เช่น ผักโรยหน้า
ในก๋วยเตี๋ยว จึงก าหนดเกณฑ์ของ E. coli MPN/กรัม น้อยกว่า 3 ในขณะ
ที่กลุ่มทีส่อง ได้แก่ ส้มต า สลัดผัก (ทีม่ีเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบ ขนมจีน 
(พร้อมผักเคียง) และแซนด์วิชที่มีผักสดเป็นส่วนประกอบรวมทั้งอาหาร
ประเภทย า น้ าตก และลาบ จะเห็นได้ว่าอาหารกลุ่มนี้เป็นอาหารพร้อม 
บริโภคที่มีผักสดเป็นส่วนประกอบค่อนข้างมาก จึงก าหนดเกณฑ์ 
ของ E. coli MPN/กรัม น้อยกว่า 10 เพ่ือให้ข้อก าหนดสามารถควบคุม
คุณภาพของอาหารแต่ละประเภทได้อย่างเหมาะสมและสามารถปฏิบัติ
ได้จริง 



 

 

กรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย ์  22 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 

 

6. ข้อ 3. อาหารหมักพื้นเมือง เช่น แหนม กะปิ ปลาร้า 
ปลาจ่อม ส้มฟัก หรือปลาส้ม บูดู  ข้าวหมาก เป็นต้น 
ก าหนด Escherichia coli MPN/กรัม น้อยกว่า 3 เกณฑ์
ข้อนี้เข้มเกินไปหรือไม่ และกะปิ เหตุใดจึงไม่ตรวจเชื้อ  
Vibrio parahaemolyticus 

 

ตอบ: อาหารในกลุ่มนี้มีกระบวนการผลิตโดยไม่ผ่านความร้อน จึงมีโอกาส
ปนเปื้อนจุลินทรีย์จากวัตถุดิบตามธรรมชาติ แต่เนื่องจากกระบวนการผลิต
อาหารหมักบางชนิดอาจมีรสเปรี้ยวจากการที่เชื้อสร้างกรดหรือมีรสเค็ม
เพราะมีเกลือปริมาณสูงเป็นส่วนประกอบท าให้ E. coli ที่ปนเปื้อนในอาหารไม่
สามารถเจริญได ้ดังนั้นเกณฑ์ E. coli MPN/กรัม น้อยกว่า 3 จึงถือว่าไม่เข้มเกินไป 
       ส่วนกะปิไม่ก าหนดให้ตรวจเชื้อ V. parahaemolyticus เพราะกะปิมี
เกลือในปริมาณสูงถึงมากกว่า 10 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งเชื้อนี้ไม่สามารถเจริญได้จึง
ไม่จ าเป็นต้องตรวจ 
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7. ถ้าต้องการสุ่มตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหารชนิดเดียวกัน
มากกว่าหรือน้อยกว่า 4 ชิ้นภาชนะได้หรือไม่ 

ตอบ: ได้ อาจสุ่มมากกว่า 4 ชิ้นภาชนะ เพ่ือเป็นจ านวนตัวแทน 
ที่เหมาะสมในกรณีที่ชนิดตัวอย่างนั้นมีจ านวนมาก หรือสุ่มน้อยกว่า  
4 ชิ้นภาชนะ ในกรณีที่มีจ านวนชิ้นภาชนะที่ใช้งานอยู่น้อยกว่า 4 ชิ้น  
แต่จ านวนชิ้นภาชนะที่สุ่มต้องสัมพันธ์กับการทดสอบและการรายงาน
ผลตรวจพบหรือไม่พบเชื้อต่อชิ้นภาชนะหรือต่อคู่ เช่น ถ้าต้องการ
ทดสอบ 3 เชื้อ และสุ่มเช็ด 4 ชิ้นภาชนะ ใช้สารละลายบัฟเฟอร์หรือ
สารละลายเจือจาง 8 มิลลิลิตร จากนั้นดูดสารละลาย 2 มิลลิลิตรไป
ทดสอบต่อเชื้อ (ควรสุ่มจ านวนตัวอย่างมากกว่าจ านวนเชื้อที่ต้องการ
ทดสอบ)  
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8. ควรตรวจสอบภาชนะสัมผัสอาหาร และพื้นผิวสัมผัส
อาหาร ในช่วงก่อนใช้งาน ขณะใช้งาน หรือหลังท าความ
สะอาดหลังการใช้งานดีกว่ากัน 

ตอบ: สามารถตรวจสอบได้ทั้ง 3 ช่วง ขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์ของการ
ตรวจสอบ การตรวจสอบก่อนใช้งานเพ่ือตรวจสอบความสะอาดหลังการ
ล้าง การจัดเก็บ จนถึงช่วงก่อนการใช้งานว่ามีการปนเปื้อนหรือไม่  
การตรวจสอบขณะใช้งานเพ่ือดูข้อมูลการปนเปื้อนตามระยะเวลาการ 
ใช้งาน และการตรวจสอบหลังท าความสะอาดหลังการใช้งานเพ่ือ
ทดสอบประสิทธิภาพกระบวนการท าความสะอาด เช่น ใช้น้ ายา 
ฆ่าเชื้อ เป็นต้น  
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สำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร
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