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ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  เป็นหน่วยงานของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
กระทรวงสาธารณสุข มีความมุ่งม่ันในการเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของประเทศและอาเซียนด้านการ
ตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร มีภารกิจก าหนดมาตรฐานการตรวจวิเคราะห์และ
พัฒนาห้องปฏิบัติการด้านอาหารและศึกษาวิจัยพัฒนานวัตกรรมที่น าไปใช้สนับสนุนการแก้ไขปัญหา
สาธารณสุขของประเทศ  นอกจากนี้ได้พัฒนาศักยภาพของห้องปฏิบัติการอย่างต่อเนื่อง สามารถเพิ่มขีด
ความสามารถในการวิเคราะห์ วิจัย  เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการอาหาร 
ให้แก่ห้องปฏิบัติการภายในประเทศและต่างประเทศ   ท าให้รักษาการเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงไว้ได้อย่าง
ภาคภูมิ รวมทั้งให้บริการตรวจวิเคราะห์อาหารด้วยห้องปฏิบัติการที่ได้รับการรับรองระบบคุณภาพ
มาตรฐานสากล   ให้บริการข้อมูลทางวิชาการที่ได้จากการประเมินความปลอดภัยของอาหาร  และสื่อสาร
ข้อมูลด้านความปลอดภัยหรือความเสี่ยงจากการบริโภคอาหารในชีวิตประจ าวัน เพื่อเสริมสร้างความรู้ 
ความเข้าใจให้กับประชาชน   

 ในยุคปัจจุบันนี้ ข่าวสารต่าง ๆ เผยแพร่สู่สาธารณชนอย่างรวดเร็ว  ส านักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร จึงให้ความส าคัญ ในการวางแนวทางบริหารจัดการฐานข้อมูลด้ านการตรวจวิเคราะห์  
และส่งต่อข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ในรูปแบบของข่าวสารรายงานการแจ้งเตือนภัยสุขภาพให้กับ
ผู้บริโภคได้รับรู้ข้อมูลที่ถูกต้อง น าไปสู่การปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการปรุงประกอบหรือการบริโภคอาหาร   
เป็นการสร้างเสริมความเข้มแข็งให้กับระบบการเฝ้าระวัง ดูแล คุ้มครองประชาชนผู้บริโภคอาหาร   

 ผลส าเร็จของการด าเนินงานต่าง ๆ  ได้จัดท าขึ้นเป็นรายงานประจ าปี 2561 ฉบับนี้ เพื่อเป็น
ข้อมูลสนับสนุนด้านวิชาการให้กับห้องปฏิบัติการเครือข่าย  หน่วยงานผู้สนใจ  และเป็นการเปิดเผยข้อมูล
ข่าวสารด้านความปลอดภัยของอาหารที่ประชาชนควรได้รับรู้และน าไปใช้ดูแลสุขภาพของตนเองและ
ครอบครัวเพื่อส่งเสริมให้เกิดพลานามัยที่ดีอย่างย่ังยืน  

     

                                                                               นายบัลลังก์  อุปพงษ์ 
ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

                                                                            กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

ค าน า 
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แผนผังเช่ือมโยงยุทธศาสตร์ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ประจ าปี พ.ศ. 2561 
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1.ประวัต ิ

จัดตั้งพร้อมกระทรวงสาธารณสขุ
และกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ปรับเป็น 2 กอง 
กองวิเคราะห์อาหารส่งออก  
กองวิเคราะห์อาหาร  

ปรับรวม  2 กอง เป็น  
เป็นส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  

-ได้รับการรับรอง ISO/IEC 17025: 1999 
-ได้รับการรับรอง ISO 9002: 1994 (อาหารส่งออก : RvA) 
-เป็นห้องปฏิบตัิการอ้างอิงด้านโลหะหนักของ ASEAN 

ได้รับการรบัรองISO/IEC 17025: 2005 

ได้รับการรบัรองISO/IEC 17043: 2010                        

ได้รับการรบัรอง 
ISO 9001:2015 
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ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร เป็นหน่วยงำนหนึ่งที่ส ำคัญ
ของกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ กระทรวงสำธำรณสุข มีประวัติยำวนำนพร้อมกับ
กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ เดิมเป็นกิจกรรมในกอง เภสัชกรรม กรมวิทยำศำสตร์ 
กระทรวงเศรษฐกำร ตั้งท ำกำรอยู่ที่ปำกคลองตลำด มีสภำพเป็นห้องปฏิบัติกำรที่
สมบูรณ์ ตรวจวิเครำะห์สินค้ำอำหำร ยำ จำกกรมศุลกำกร เพ่ือประโยชน์ในกำร
เก็บภำษีขำเข้ำ บุคลำกรในขณะนั้นมี ดร.ประจวบ บุนนำค ซึ่งจบปริญญำเอกทำง
เคมีจำกประเทศเยอรมนี เป็นหัวหน้ำกอง มีแพทย์ 3 คน เภสัชกร 2-3 คน และ
วิทยำศำสตร์บัณฑิต สำขำเคมี 1 คน เมื่อจัดตั้งกระทรวงสำธำรณสุขพร้อมกับ
กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ ในปี 2485 กองเภสัชกรรมได้ย้ำยสังกัดมำขึ้นอยู่กับ
กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ กระทรวงสำธำรณสุข และมีกำรจัดตั้งกองเคมีขึ้นใหม่
รับผิดชอบตรวจอำหำร นม และน้ ำทำงเคมี นอกจำกนี้ยังมีกำรตรวจยำพิษ และมี
กองชันสูตรโรค ตรวจวิเครำะห์อำหำร นม และน้ ำทำงจุลชีววิทยำ 

พ.ศ. 2495 มีกำรยุบกองเภสัชกรรมและกองเคมี และจัดตั้งกองวิเครำะห์อำหำรและเครื่องดื่ม แต่ยังท ำกำรที่
ปำกคลองตลำด โดยมี นพ. ดร. สมำน วรรธนะภูติ เป็นหัวหน้ำกองคนแรก งำนในหน้ำที่รับผิดชอบของกองวิเครำะห์
อำหำร และเครื่องดื่มยังคงเหมือนเดิม 

พ.ศ. 2503 กองวิเครำะห์อำหำร และเครื่องดื่ม ย้ำยจำกปำกคลองตลำดมำอยู่รวมกับกองอ่ืน ๆ ที่ยศเส ถนนบ ำรุงเมือง 
แขวงมหำนำค กรุงเทพมหำนคร หรือ “กรมวิทย์ ยศเส” เป็นตึก 2 ชั้น ชั้นละ 3 ห้อง แต่ละห้องคับแคบและอึดอัด ไม่มี
ตู้ดูดควัน (Hood) แต่กองวิเครำะห์อำหำรและเครื่องดื่ม ขยำยขอบข่ำยในกำรคุ้มครองผู้บริโภคมำกขึ้น โดยให้บริกำร
ตรวจวิเครำะห์สำรเจือปนและสำรปนเปื้อนในอำหำรกระป๋อง ไวตำมินในอำหำร และยังขยำยกำรตรวจวิเครำะห์อำหำร
ทำงเคมีไปยังส่วนภูมิภำค โดยให้หน่วยชันสูตรซึ่งมีกำรตรวจวิเครำะห์น้ ำทำงจุลชีววิทยำอยู่แล้วมีกำรตรวจสอบทำงเคมี
เพ่ิมข้ึน 

พ.ศ. 2506-2510 เริ่มให้บริกำรตรวจวิเครำะห์อำหำรเพ่ือกำรส่งออก ทั้งนี้จะเห็นได้ว่ำกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ได้
ให้บริกำรตรวจวิเครำะห์อำหำรส่งออกมำเป็นระยะเวลำยำวนำน โดยเป็นหน่วยงำนแรกที่มีบทบำทในกำรตรวจ
วิเครำะห์อำหำรเพื่อกำรส่งออก 

พ.ศ. 2512-2514 เพ่ิมงำนวิเครำะห์หำโลหะเป็นพิษในอำหำร โดยเฉพำะอำหำรกระป๋อง และขยำยงำนวิเครำะห์
อำหำรส่งออก มีกำรออกหนังสือรับรองคุณภำพควำมปลอดภัยของอำหำร (analysis and health certificate)  เพ่ือ
กำรส่งออกและจัดตั้งแผนกวิเครำะห์อำหำรส่งออกเพ่ิมข้ึนอีกแผนก 

พ.ศ. 2515-2519 กองวิเครำะห์อำหำรและเครื่องดื่ม เปลี่ยนชื่อเป็นกองวิเครำะห์อำหำรเมื่อปี พ.ศ.2517 และจัดแบ่ง
หน่วยงำนเพิ่มขึ้นจำกเดิม 4 งำนเป็น 6 งำน ได้แก่ งำนวิเครำะห์อำหำร เครื่องดื่ม น้ ำ สำรตกค้ำงจำกยำฆ่ำแมลง สำรมี
พิษและสำรเจือปน และงำนธุรกำร มีกำรขยำยขอบข่ำยของงำนมำกขึ้น ทั้งงำนตรวจวิเครำะห์ในประเทศและเพ่ือกำร
ส่งออก 
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พ.ศ. 2520-2524 กองวิเครำะห์อำหำรเพ่ิมสำยงำนเป็น 7 งำน โดนเพ่ิมงำนวิเครำะห์อำหำรเพ่ือกำรส่งออก และได้รับ
งบประมำณก่อสร้ำงตึกปฏิบัติกำรใหม่ 10 ชั้น 1 หลัง ณ ช่วงเวลำนี้ขอบข่ำยกำรปฏิบัติงำนสูงขึ้น มีกำรเริ่มพัฒนำวิธี
วิเครำะห์อำหำรและภำชนะสัมผัสอำหำร นอกจำกนั้นยังมีส่วนในกำรศึกษำข้อก ำหนดกำรน ำเข้ำของประเทศต่ำง ๆ 
ในช่วงดังกล่ำวนี้ กองวิเครำะห์อำหำรได้ด ำเนินกำรเผยแพร่ผลงำนแก่สำธำรณชนในรูปแบบต่ำง ๆ คือ  risk 
communication ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของระบบวิเครำะห์ควำมเสี่ยงด้ำนควำมปลอดภัยของอำหำรที่ขณะนี้ทั่วโลกให้ควำม
สนใจมำก นอกจำกนั้นยังให้กำรฝึกอบรมแก่นักวิเครำะห์จำกโรงงำนผลิตอำหำร เพ่ือช่วยให้ผู้ผลิตปรับปรุงคุณภำพ
อำหำรให้ได้มำตรฐำน และองค์กำรอนำมัยโลกให้ควำมเชื่อถือโดยให้ทุนเจ้ำหน้ำที่ของประเทศอินโดนีเซียมำดูงำนและ
ฝึกอบรม ณ กองวิเครำะห์อำหำร 

พ.ศ. 2525 ตึกใหม่ 10 ชั้น ก่อสร้ำงแล้วเสร็จ ห้องปฏิบัติกำรมีสิ่งอ ำนวย
ควำมสะดวกและควำมปลอดภัยส ำหรับกำรปฏิบัติงำนอย่ำงสมบูรณ์และ
ดีที่สุดในขณะนั้น 

พ.ศ. 2526 มีกำรจัดตั้งศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ในส่วนภูมิภำค 6 
ศูนย์ โดยด ำเนินงำน 4 งำน คือ อำหำร ยำ พิษวิทยำ และพยำธิคลินิค 
ในระยะแรกไม่มีบุคลำกรประจ ำ เจ้ำหน้ำที่ของแต่ละกอง ผลัดเปลี่ยนกัน
ออกไปปฏิบัติงำนครั้งละ 1 เดือน นับเป็นก้ำวแรกที่ต้องออกไป
ปฏิบัติงำนต่ำงจังหวัด 

พ.ศ. 2527 ขยำยงำนวิเครำะห์ อำหำรเพ่ือกำรส่งออก ไปสู่ส่วนภูมิภำค 
โดยอยู่ในควำมรับผิดชอบของศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์สงขลำ เพ่ือ
รองรับกำรขยำยตัวของภำคเอกชนในกำรส่งออกสินค้ำอำหำรทะเลแช่

เยือกแข็งในส่วนภูมิภำค และในช่วงนี้ กองได้เพ่ิมประสิทธิภำพงำนเพ่ือก้ำวสู่ระดับนำนำชำติ 

พ.ศ. 2533 ปริมำณตรวจวิเครำะห์อำหำรส่งออกเพ่ิมมำกขึ้นทั้งในส่วนกลำงและส่วนภูมิภำค ดังนั้นเพ่ือให้กำรบริหำร
จัดกำรเป็นไปโดยรวดเร็วในกำรให้บริกำรอำหำรส่งออก กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ จึงยกระดับฝ่ำยวิเครำะห์อำหำร
เพ่ือกำรส่งออก เป็น กองวิเครำะห์อำหำรส่งออก โดยมีนำงปรำณี ศรีสมบูรณ์ เป็นผู้อ ำนวยกำรกองคนแรก อย่ำงไรก็
ตำมถึงแม้กองวิเครำะห์อำหำรและกองวิเครำะห์อำหำรส่งออกจะแยกออกจำกกัน  แต่กำรวิเครำะห์สำรพิษบำงเรื่อง
ยังคงประสำนงำนกัน 

พ.ศ. 2540 กองวิเครำะห์อำหำรและกองวิเครำะห์อำหำรส่งออก เปลี่ยนชื่อใหม่อีกครั้งตำมพระรำชกฤษฎีกำ แบ่งส่วน
รำชกำรกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ กระทรวงสำธำรณสุข เป็นกองอำหำรและกองอำหำรส่งออก ส ำหรับที่ท ำกำรยังอยู่
ที่เดิมคือ เลขที่ 693 ถนนบ ำรุงเมือง แขวงมหำนำค เขตป้อมปรำบศัตรูพ่ำยกรุงเทพมหำนคร 
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พ.ศ. 2541 กองอำหำรและกองอำหำรส่งออก ย้ำยที่ท ำกำรใหม่เป็นครั้งที่ 3 ไปอยู่รวมกับกองอ่ืนๆ ของ
กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ ณ กระทรวงสำธำรณสุข จังหวัดนนทบุรี  ที่ท ำกำรใหม่ของกองอำหำรและกองอำหำร
ส่งออก กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ ตั้งอยู่ที่อำคำร 8 เป็นตึก 8 ชั้น กองอำหำรส่งออกปฏิบัติงำนที่ชั้น 1,2 และ 3  
กองอำหำรปฏิบัติงำนที่ชั้น 4 , 5 และ 6 

 

 

 

 

 

พ.ศ. 2545 เมื่อมีกำรปฏิรูประบบรำชกำรและมีกำรปรับปรุงส่วนรำชกำรตำมกฎกระทรวงสำธำรณสุข จึงจัดตั้ง ส ำนัก
คุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร ขึ้นเมื่อวันที่ 9 ตุลำคม พ.ศ. 2545 ตำมพระรำชบัญญัติระเบียบบริหำรรำชกำร
แผ่นดิน (ฉบับที่ 5) พ.ศ. 2545 และพระรำชบัญญัติปรับปรุงกระทรวง ทบวง กรม พ.ศ. 2545 ประกำศในรำชกิจจำ
นุเบกษำ เล่ม 119 ตอนที่ 103 ก โดยรวมกองอำหำรและกองอำหำรส่งออกเข้ำไว้ด้วยกันอีกครั้งหนึ่ง มีนำงสำวจันทร์
ฉำย แจ้งสว่ำง เป็นผู้อ ำนวยกำรส ำนักเป็นคนแรก และนำยบัลลังก์ อุปพงษ์ เป็นผู้อ ำนวยกำรคนปัจจุบัน (พ.ศ. 2561) 
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2.ข้อมูลทั่วไป 

           อาคาร 8 ช้ัน 1-6   กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 
           88/7 หมู่ 4 ซอยสถาบันบ าราศนราดูร  ถนนติวานนท์ ต าบลตลาดขวัญ 
           อ าเภอเมือง จังหวัดนนทบุรี 11000 

2.1 ที่ตัง้ส านักคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร 
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ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำรเป็นห้องปฏิบัติกำรอ้ำงอิงของประเทศและอำเซียนด้ำนกำร
ตรวจวิเครำะห์คุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

วิสัยทัศน์ 

พันธกิจ 

2.2 วิสัยทัศน์ บทบาทหนา้ที่ เป้าหมาย 
 

พั ฒ น า ร ะ บ บ แ ล ะ ก า ห น ด
มาตรฐานการตรวจวิเคราะห์และ
ให้บริการตรวจวิเคราะห์ทาง
ห้องปฏิบัติการด้านอาหาร 

ศึกษาวิเคราะห์ วิจัยและพัฒนา
องค์ความรู้และเทคโนโลยีทาง
ห้องปฏิบัติการด้านอาหาร 

เป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงด้าน
การคุณภาพและความปลอดภัย
ของอาหาร 

พัฒนาคุณภาพมาตรฐานของ
กระบวนการผลิตอาหารตาม
มาตรฐาน สากล 

พัฒนาคุณภาพห้องปฏิบัติการ
ส นั บ ส นุ น ด้ า น วิ ช า ก า ร แ ล ะ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีการตรวจ
วิ เ ค ร า ะห์ แ ก่ ห้ อ งปฏิ บั ติ ก า ร
เครือข่ายท้ังภาครัฐและเอกชน 

1 2 3 
4 5 



 

 

รายงานประจ าปี 2561 : ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

13 

 

เป
้าห

มา
ย 



  

 
14 

รายงานประจ าปี 2561 : ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

 

 

 

 

 

2.3 ผังโครงสร้างองค์กร 

รองผู้อ านวยการ รองผู้อ านวยการ รองผู้อ านวยการ 
- ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้านมาตรฐานของอาหาร  
- ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้านสุขลักษณะการผลิต 
- ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้านความปลอดภัยของอาหาร 
 
 

ฝ่ายบริหารทั่วไป 
(29) 

-งานธุรการ 
  และสารบัญ 
-งานบุคคล 
-งานงบประมาณ 
-งานพัสดุ 
-งานยานพาหนะ 
-งานอาคาร สถานที่ 
-งานรับตัวอย่าง 
  และส่ง รายงาน 
 ผล การวิเคราะห์ 
 

 

 
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

ผู้อ านวยการ 

กลุ่มพัฒนาคุณภาพ 
และวิชาการ 

(20) 

-ฝ่ายแผนงานติดตาม  
 และประเมินผล 
-ฝ่ายประกันคุณภาพ 
 ห้องปฏิบัติการ 
-ฝ่ายตรวจวิเคราะห์ 
 และรับรองอาหาร 
 ปลอดภัย 

 

กลุ่มจุลชีววิทยา 
(56) 

-ฝ่ายอาหาร 
-ฝ่ายน้ าและเครื่องดื่ม 
-ฝ่ายกายภาพ 
-ฝ่ายชีวโมเลกุล 

 

กลุ่มเคมี 
(98) 

-ฝ่ายน้ าและสารกัมมันตรังสี 
-ฝ่ายส่วนประกอบอาหาร 
-ฝ่ายวัตถุเจือปนอาหาร 
-ฝ่ายสารก าจัดศัตรูพืช 
  และยาสัตว์ตกค้าง 
-ฝ่ายสารพิษสารปนเปื้อน 
  และไดออกซิน 
-ฝ่ายวัสดุสัมผัสอาหาร 
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นางสาวสุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล 

นักวิทยาศาสตร์การแพทย์เชี่ยวชาญ 
ด้านมาตรฐานของอาหาร 

 

นางนิภาภรณ์ ลักษณ์สมยา 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์เชี่ยวชาญ 

ด้านความปลอดภัยของอาหาร 

 

ต ำแหน่งว่ำง 

2.4 ผู้บริหาร 

นางวิชาดา จงมีวาสนา 
รองผู้อ านวยการ 

 

นางปราณี  นาคประสิทธิ์ 
รองผู้อ านวยการ 

 

นางอุมา บริบูรณ์ 
รองผู้อ านวยการ 

 

นายบัลลังก์ อุปพงษ์ 
ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

 

 
นักวิทยาศาสตร์การแพทย์เชี่ยวชาญ 

ด้านสุขลักษณะการผลิต 
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นางอุมา บริบูรณ์ 
หัวหน้าฝ่ายวัสดุสัมผัสอาหาร 

นางสาวอรุณี  ดนุดล 
หัวหน้าฝ่ายส่วนประกอบอาหาร 

นางลัดดา แก้วกล้าปัญญาเจริญ 
หัวหน้าฝ่ายสารก าจัดศัตรูพืชและยาสัตว์ตกค้าง 

นางสาวกรรณิกา  จิตติยศรา 
หัวหน้าฝ่ายน้ าและสารกัมมันตรังสี 

นางสาวปุษยา  แสงวิรุฬห์ 
หัวหน้าฝ่ายสารปนเปื้อนและไดออกซิน 

นางสาวสุวรรณี ธีรภาพ 
หัวหน้าฝ่ายวัตถุเจือปนอาหาร 

นางดวงดาว  วงศ์สมมาตร์ 
หัวหน้าฝ่ายอาหาร 

นางนิตยา พันธุ์บัว 
หัวหน้าฝ่ายชีวโมแลกุล 

นางสาวขันทอง เพ็ชรนอก 
หัวหน้าฝ่ายกายภาพ 

นางปิยมาศ  แจ่มศรี 
หัวหน้าฝ่ายน้ าและเครื่องดื่ม 

นางปราณี  นาคประสิทธิ์ 
หัวหน้ากลุ่มพัฒนาคุณภาพและวิชาการ 

นางสาวส าลี  หล่อฉัตรนพคุณ 
หัวหน้าฝ่ายบริหารทั่วไป 
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สัดส่วนประเภทบุคลากร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

อัตราก าลังแยกตามกลุ่มงาน 

 

2.5 อัตราก าลัง 

ฝ่ำยบริหำรทั่วไป 

กลุ่มพัฒนำคุณภำพและวิชำกำร 

กลุ่มจุลชีววิทยำ 

กลุ่มเคมี 

จ ำนวนคน 

ขรก 

ลจป 

พรก 

พกส 

จ้ำงเหมำบริกำร 

ข้ำรำชกำร 
ลูกจ้ำงประจ ำ 
พนักงำนรำชกำร 
พนังงำนกระทรวง 
จ้ำงเหมำบริกำร 

ทั้งสิ้น 
207 
อัตรา 
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 งบประมาณที่ได้รับการจัดสรร 

เงินที่ได้รับการจัดสรร จ านวนเงิน (ล้านบาท) 

ได้รับ ใช้ไป 

เงินงบประมาณ   
-งบด ำเนินงำน 22.6614 22.6511 
-งบลงทุน 36.1758 27.9857 
-งบรำยจ่ำยอื่น 0.4067 0.3930 

รวม 59.2439 51.0298 

 เงินบ ารุงที่ได้รับการจัดสรร 

เงินที่ได้รับการจัดสรร จ านวนเงิน (ล้านบาท) 

ได้รับ ใช้ไป 

เงินบ ารุง   
-งบด ำเนินงำน 3.9821 1.9709 
-งบลงทุน 1.0379 0.1879 
-งบบุคลำกร 17.6942 17.6942 

รวม 22.7142 19.8530 
 รายรับ  

รายรับ จ านวนเงิน (ล้านบาท) 

ค่ำบริกำรตรวจวิเครำะห์  

   - งำนบริกำรตรวจวิเครำะห์  105.6144 
   - งำนบริกำรตรวจวิเครำะห์ตัวอย่ำง อย.  36.0747 
    (งบ อย.ที่ได้รับกำรจัดสรร) (17.2082) 

ค่ำบริกำรแผนทดสอบควำมช ำนำญ 1.8810 

ค่ำบริกำรประเมินควำมปลอดภัยอำหำรใหม่/วัตถุเจือปนอำหำร 0.0124 

อ่ืน ๆ (เปรียบเทียบผล ฯ /light filth) 0.0410 

รวม 143.6235 
 

2.6 งบประมาณ 
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ตัวช้ีวัดผลการปฏิบัติราชการ 

 

หน่วย
วัด 

น้ าหนัก
(ร้อยละ) 

เกณฑ์การให้คะแนนที่ได้ ผลการด าเนินงาน 

1 2 3 4 5 
ผลการ
ด าเนิน  
งาน 

ค่า
คะแนน 
ที่ได้ 

คะแนน
ถ่วง

น้ าหนัก 

มิติภายนอก : การประเมินประสิทธิผล/คุณภาพการให้บริการ (น้ าหนัก : ร้อยละ 75)       

1.ด้านประสิทธิผล  (น้ าหนัก : ร้อยละ 65)    

ตัวชี้วัดที่ 1.1 ระดับควำมส ำเร็จของร้อยละเฉลี่ย
ถ่วงน้ ำหนักกำรด ำเนินกำรตำมแผนปฏิบัติ
รำชกำร ของหน่วยงำน ประจ ำปีงบประมำณ 
พ.ศ. 2561 

ร้อยละ 15 60 70 80 90 100 100 5 0.7500 

ตัวชี้วัดที่ 1.2 จ ำนวนห้องปฏิบัติกำรเครือข่ำยที่
ได้รับกำรพัฒนำศักยภำพกำรตรวจวิเครำะห์
อำหำรเพื่อรองรับประชำคมอำเซียน 

แห่ง 15 22 23 24 25 26 33 5 0.7500 

ตัวชี้วัดที่ 1.3 ควำมส ำเร็จของกำรพัฒนำ
คุณภำพและควำมปลอดภัยผลิตภัณฑ์ชุมชน 
(OTOP) ด้ำนอำหำร เพ่ือสนับสนุนงำนอำหำร
ปลอดภัยของกระทรวงสำธำรณสุข (บูรณำกำร
ระหว่ำง สคอ.และ ศวก. 14 แห่ง) 

ควำม 
ส ำเรจ็ 

15 1 2 3 4 5 ระดับ 5 2 0.7500 

ตัวชี้วัดที่ 1.4 ควำมส ำเร็จของกำรพัฒนำ
ห้องปฏิบัติกำรเพ่ือเฝ้ำระวังและแจ้งเตือนภัย
ด้ำนสำรตกค้ำงและเชื้อดื้อยำในอำหำร 

ควำม 
ส ำเรจ็ 

10 1 2 3 4 5 ระดับ 5 5 0.5000 

ตัวชี้วัดที่ 1.5 ควำมส ำเร็จของกำรตรวจ
วิเครำะห์สำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชในผักและ
ผลไม้เพ่ือสนับสนุนโครงกำรอำหำรปลอดภัยใน
โรงพยำบำลของกระทรวงสำธำรณสุข : Smart 
Hospital 

ควำม 
ส ำเรจ็ 

10 1 2 3 4 5 ระดับ 5 4.9537 0.5000 

3. ผลงานตามค ารับรองปฏิบัติราชการประจ าปีงบประมาณ 2561 
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ตัวช้ีวัดผลการปฏิบัติราชการ 

 

หน่วย
วัด 

น้ าหนัก
(ร้อยละ) 

เกณฑ์การให้คะแนนที่ได้ ผลการด าเนินงาน 

1 2 3 4 5 
ผลการ
ด าเนิน  
งาน 

ค่า
คะแนน 
ที่ได้ 

คะแนน
ถ่วง

น้ าหนัก 

2.ด้านคุณภาพ (น้ าหนัก : ร้อยละ10) 
   

ตัวชี้วัดที่ 2.1 ร้อยละของระดับควำมพึงพอใจ
ผู้รับบริกำร รอบท่ี 1 

ร้อยละ 2.5 65 70 75 80 85 85 5 0.1250 

ร้อยละของระดับควำมพึงพอใจผู้รับบริกำร รอบ
ที่ 2 

ร้อยละ 2.5 65 70 75 80 85 N/A 1 0.025 

ตัวชี้วัดที่ 2.2 ระดับควำมส ำเร็จของกำรปรับปรุง
คุณภำพกำรให้บริกำร 

ระดับ 
ควำม 
ส ำเรจ็ 

5 1 2 3 4 5 5 5 0.2500 

มิติภายใน : การประเมินประสิทธิภาพ/การพัฒนาองค์การ (น้ าหนัก : ร้อยละ 25)       

1.ด้านประสิทธิภาพ (น้ าหนัก : ร้อยละ 10)    

ตัวชี้วัดที่ 3 กำรเบิกจ่ำยเงินงบประมำณ 
 

10 
        

ตัวชี้วัดที่ 3.1 ร้อยละควำมส ำเร็จของกำรเบิก
จ่ำยเงินงบประมำณรำยจ่ำยลงทุน 

ร้อยละ 4 92 94 96 98 100 100 5 0.2000 

ตัวชี้วัดที่ 3.2.1 ร้อยละควำมส ำเร็จของกำรเบิก
จ่ำยเงินงบประมำณรำยจ่ำยภำพรวม  
ไตรมำสที่ 2 

ร้อยละ 2 48 50 52 54 56 54.57 4.2850 0.8570 

ตัวชี้วัดที่ 3.2.2 ร้อยละควำมส ำเร็จของกำรเบิก
จ่ำยเงินงบประมำณรำยจ่ำยภำพรวม  
ไตรมำสที่ 3 

ร้อยละ 2 67 71 73 75 77 84.74 5.0000 0.1000 

ตัวชี้วัดที่ 3.2.3 ร้อยละควำมส ำเร็จของกำรเบิก
จ่ำยเงินงบประมำณรำยจ่ำยภำพรวม  
ไตรมำสที่ 4 

ร้อยละ 2 92 94 96 98 100 99.98 4.9900 0.0998 

2.ด้านการพัฒนาองค์การ (น้ าหนัก : ร้อยละ15)   
 

  

ตัวชี้วัดที่ 4 : ระดับควำมส ำเร็จของกำรจัดท ำ
รำยงำนลักษณะส ำคัญขององค์กำร   

ระดับ 
ควำม 
ส ำเรจ็ 

2 1 2 3 4 5 ระดับ 5 5 0.1000 
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ตัวช้ีวัดผลการปฏิบัติราชการ 

 

หน่วย
วัด 

น้ าหนัก
(ร้อยละ) 

เกณฑ์การให้คะแนนที่ได้ ผลการด าเนินงาน 

1 2 3 4 5 
ผลการ
ด าเนิน  
งาน 

ค่า
คะแนน 
ที่ได้ 

คะแนน
ถ่วง

น้ าหนัก 

ตัวชี้วัดที่ 5 : ระดับควำมส ำเร็จของกำร
ด ำเนินกำรพัฒนำคุณภำพกำรบริหำรจัดกำร
ภำครัฐ 

ระดับ 
ควำม 
ส ำเรจ็ 

4 1 2 3 4 5 ระดับ 5 5 0.2000 

ตัวชี้วัดที่ 6 ควำมส ำเร็จของกำรถ่ำยทอดตัวชี้วัด
ระดับหน่วยงำนลงสู่ระดับบุคคล 

ระดับ 
ควำม 
ส ำเรจ็ 

3 1 2 3 4 5 ระดับ 5 5 0.1500 

ตัวชี้วัดที่ 7 ระดับควำมส ำเร็จของกำรจัดกำร
ควำมรู้ 

ระดับ 
ควำม 
ส ำเรจ็ 

3 1 2 3 4 5 ระดับ 5 5 0.1500 

ตัวชี้วัด 8 ระดับคุณธรรมและควำมโปร่งใสกำร
ด ำเนินงำนของหน่วยงำน 

ร้อยละ 3 1 2 3 60-
79.99 

80-
100 

ระดับ 4 4 0.1200 

รวม 
 

100 
       

4.8509 
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 ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร มีควำมมุ่งมั่นพัฒนำโครงกำรวิจัยและแผนพัฒนำศักยภำพ
ทำงห้องปฏิบัติกำรด้ำนอำหำรของประเทศและภูมิภำคเอเชีย และกำรบูรณำกำรฐำนข้อมูลด้ำนคุณภำพและ
ควำมปลอดภัยอำหำรเพ่ือเป็นระบบเฝ้ำระวังคุณภำพและควำมปลอดภัย และเตือนภัยเตือนภัยสุขภำพของ
ประเทศ  รวมทั้งกำรศึกษำ ค้นคว้ำ พัฒนำงำนวิจัยด้ำนวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ เพ่ือเสริมสร้ำงควำมเข้มแข็งใน
กำรคุ้มครองผู้บริโภคด้ำนสำธำรณสุขและชุมชน  จึงจัดท ำโครงกำรวิจัย ในปีงบประมำณ 2561  จ ำนวนทั้งสิ้น     
13 โครงกำร 

ล าดับ
ที ่

โครงการ 
งบประมาณ
ด าเนินการ 

(บาท) 
ผู้รับผิดชอบ 

น้ าหนัก
โครงการ 
ร้อยละ 

แผนงาน : บูรณาการพัฒนาอุตสาหกรรมศักยภาพ 
ผลผลิต : โครงการส่งเสริมอุตสาหกรรมด้านผลิตภัณฑส์ุขภาพและเทคโนโลยีทางการแพทย์   
กิจกรรมหลักที่ 3 : พัฒนาขีดความสามารถและเครือข่ายห้องปฏิบัติการเพ่ือส่งเสริมสนับสนนุอุตสาหกรรมและเฝ้าระวัง
ผลิตภัณฑ ์
                     สุขภาพของประเทศ    
                     งบด าเนินงาน 14,500,000 บาท สคอ. 9,650,000 บาท โอนให้ ศวก.รวม 4,850,000 บาท  
                     (โครงการบูรณาการ FS 3,350,000 บ.  โครงการ OTOP 1,500,000 บ.)  
รหัสกิจกรรม 210061000M5113                   

1 โครงกำรพัฒนำขีดควำมสำมำรถและเครือข่ำยห้องปฏิบัติกำรเพื่อ
ส่งเสริมสนับสนุนอุตสำหกรรมและกำรเฝ้ำระวังผลิตภัณฑ์สุขภำพของ
ประเทศ 

3,000,000 สุวรรณี ธีรภำพธรรมกุล  
จิตผกำ สันทัดรบ  
ปุษยำ แสงวิรุฬห์   

10 

2 โครงกำรพัฒนำศักยภำพห้องปฏิบัติกำรอ้ำงอิงตำมมำตรฐำนสำกล 
(ISO/IEC 17025, ISO/IEC 17043, ISO 9001) 

5,000,000 จิตผกำ สันทัดรบ  
กรรณิกำร์  นิ่มเล็ก 

10 

3 โครงกำรพัฒนำคุณภำพห้องปฏิบัติกำรวิเครำะห์อำหำรและน้ ำโดยเป็น
ผู้ด ำเนินกำรแผนทดสอบควำมช ำนำญ 

350,000 จิตผกำ สันทัดรบ 2 

4 โครงกำรก ำหนดวิธีมำตรฐำนส ำหรับกำรตรวจวิเครำะห์อำหำร 150,000 นิภำภรณ์ ลักษณ์สมยำ                                                                                                                                            1 

5 โครงกำรพัฒนำคุณภำพและควำมปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ชุมชนด้ำน
อำหำรสู่มำตรฐำน 
(ทั้งโครงกำรรวม 2,000,000บ. โอนให้ ศวก. 1,500,000 บ.) 

500,000 ดวงดำว วงศ์สมมำตร์                                                                                                                                    5 

6 โครงกำรบูรณำกำรอำหำรปลอดภัย    

6.1 โครงกำรคุณภำพและควำมปลอดภัยของน้ ำดื่มประชำรัฐ 
(ท้ังโครงกำรรวม 1,900,000 บ. โอนให้ ศวก. 1,400,000 บ.)        

500,000 กรรณิกำ  จิตติยศรำ 
ปิยมำศ  แจ่มศร ี

5 

4. โครงการประจ าปีงบประมาณ 2561 
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6.2
  

Passive surveillance จ ำนวน 9 ผลิตภัณฑ์ 
(รวม 1,950,000 บ. โอนให้ ศวก. 1,800,000 บ.) 

150,000  1 

 - รวบรมผลวิเครำะห์ 8 ผลิตภัณฑ์ต่อเนื่อง (ผลวิเครำะห์ 60)    

 1. น้ ำปลำ  จินตนำ/ยุพเรศ  

 2. น้ ำและน้ ำแข็งบริโภค  กรรณิกำ/ปิยมำศ  

 3. นมพร้อมดื่ม  อรุณ/ีมัณฑนำ  

 4. ผลิตภัณฑ์ชุมชน  ดวงดำว/จันทรเ์พ็ญ  

 5. กะปิ  อำรุณ/ีสุธำทิพย ์  

 6. น้ ำพริก  ศศิธร/วีระพร  

 7. ลูกช้ิน  กิตติมำ/สุนันทำ  

 8. คุณภำพและควำมปลอดภัยของไส้กรอก  สุธำทิพย์/สมภพ  

 - รวบรวมผลวิเครำะห์ของผลิตภณัฑ์ใหม่ 1 ผลิตภณัฑ์     

 9. เบเกอร์รี่  (ผลวิเครำะห์ 57-60)  กิตติมำ โสนะมิตร ์  

แผนงาน : บูรณาการส่งเสริมการวิจัยและนวัตกรรม 
ผลผลิต : โครงการองค์ความรู้ งานวิจัยพัฒนา และนวัตกรรม ด้านวิทยาศาสตร์การแพทย์ที่มีความเป็นเลิศ 
กิจกรรมหลัก 1 : ศึกษาค้นคว้าพัฒนาและยกระดับงานวิจัยและนวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์การแพทย์เพ่ือสนับสนุนการตรวจ
วินิจฉัย 
                   ควบคุมป้องกันรักษา โรคและเสริมสร้างความเข้มแข็งในการคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุขและชุมชน  
                   งบด าเนินงาน 1,500,000 บาท  
รหัสงบประมาณ 210061000M5115 

7 โครงกำรศึกษำปริมำณสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงใน 
ผักสดและผลไม้สด 

1,500,000 จิตผกำ สันทัดรบ 5 

แผนงาน: บูรณาการพัฒนาศักยภาพการผลิตภาคเกษตร 
ผลผลิต : โครงการเสริมสร้างการพัฒนาศักยภาพการผลิตภาคเกษตรด้วยวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
กิจกรรมหลัก 2 : การตรวจยาฆ่าแมลงในพืชผักผลไม้สด  (บ4ก2)  
                    งบด าเนินงาน 6,800,000 บาท สคอ.3,070,000 บ. โอนให้ (ศวก. 3,170,000 บ. โครงบูรณาการ FS 
2,990,000 บ.   
                    โครงการโรงพยาบาลอาหารปลอดภัย 180,000 บ.)  
รหัสงบประมาณ 210061000M5117   

8 โครงกำรตรวจสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงในผักและผลไม้ เพื่อ
สนับสนุนอำหำรปลอดภัยในโรงพยำบำล 
(ท้ังโครงกำรรวม 2,123,000 โอนให้ ศวก. 180,000 บ.) 

1,940,000 วนิดำ ยุรญำต ิ 15 

6.3* โครงกำรส ำรวจยำต้ำนจุลชีพและสำรป้องกันจ ำกัดศัตรูพืชตกค้ำง สำร
ปนเปื้อนโลหะหนัก ไดออกซินและพีซีบี และเช้ือดื้อยำต้ำนจุลชีพใน
สัตว์น้ ำเพำะเลี้ยงของประเทศไทย 
(ท้ังโครงกำรรวม 1,500,000 บ. โอน ศวก. 470,000 บ.) 

1,030,000 ลัดดำ แกว้กล้ำปัญญำเจริญ     5 

6.4* โครงกำรประเมินควำมเสีย่งของกำรได้รับสัมผัส กรดเบนโซอิก กรดซอร์
บิก สีสังเครำะห์อำหำร ไนเตรต ไนไตรต์ S. aureus และ Salmonella 
spp. ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปประเภทเนื้อหมัก ของประชำกรไทย 
(ท้ังโครงกำรรวม 1,700,000 บ. โอน ศวก. 1,600,000 บ.) 

100,000 สุธำทิพย ์วิทย์ชัยวุฒิวงศ์ 
ปัทมำ แดงชำติ 

1 
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 กำรศึกษำปริมำณสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงในผักสดและ
ผลไมส้ด (โอนค่ำเก็บตัวอย่ำงให้ ศวก. 920,000 บ.) 

   

9 โครงกำรวิจัยและพัฒนำด้ำนอำหำร Idea for free 
(ทุกโครงกำรรวม 742,000 บ ใช้งบเบิกแทน อย. 182,000) 

560,00  3 

9.1 โครงกำรส ำรวจไตรฮำโลมีเทนในน้ ำประปำ เขตพื้นท่ีกำรจ่ำยน้ ำของกำร
ประปำนครหลวง กรุงเทพมหำนครและปริมณฑล (ต่อเนื่อง) 

102,000 บรรพต กลิ่นประทุม  

9.2 โครงกำรทดสอบควำมใช้ได้ของวิธีวิเครำะหไ์วรสัโนโรและไวรัสตับ
อักเสบ เอ ในผักสลัด  ผลไม้กลุม่ soft fruit หอยสองฝำ และน้ ำดืม่ 
โดยวิธี real-time RT-PCR (ต่อเนื่อง) 

130,000 ณัฐกำนต์ ตยิศิวำพร  

9.3 โครงกำรส ำรวจปริมำณสำรประกอบกลุ่มไดออกซินและพีซบีีในหอย
สองฝำบรเิวณปำกแม่น้ ำส ำคัญของประเทศไทย (ต่อเนื่อง) 

- ดร. ศิริชัย สัญญะ  

9.4 กำรพัฒนำชุดทดสอบส ำหรบัตรวจหำยีสต์และรำในอำหำรและ
เครื่องดื่ม 

200,000 กรุณำ  ตรีสมิทธ ์  

9.5 โครงกำรส ำรวจปริมำณสำรกลุ่มไดออกซินและพีซีบีในไข่จำกฟำร์มใน
ประเทศไทย 

160,000 สุพัฒน์ แสงสวย  

9.6 โครงกำรส ำรวจปริมำณกลเูตน สิ่งแปลกปลอมประเภท light filth และ 
Deoxynivalenol (สำรพิษจำกเชือ้รำกลุ่ม Fusarium) ในผลิตภณัฑ์
ธัญพืช 

150,000 สวนันท์ ทองหยู  

แผนงาน: ยุทธศาสตร์พัฒนาความร่วมมือด้านต่างประเทศ สร้างและรักษาผลประโยชน์ชาติ 
ผลผลิต : โครงการพัฒนาศักยภาพห้องปฏิบัติการเพื่อรองรับอาเซียน 
กิจกรรมหลัก 2 : พัฒนาศักยภาพห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์ด้านผลติภัณฑ์สุขภาพและระบบเครือข่ายสารสนเทศเพ่ือ
รองรับอาเซียน  
                    งบลงทุน 3,000,000 บ. 
รหัสงบประมาณ (210061000M5120) 

 จัดซื้อเครื่องโครมำโทกรำฟชนิดของเหลวประสิทธิภำพสูง 
(HPLC-Diode array-Fluorescence Detector) 

3,000,000 ศวก.พิษณุโลก 1 

แผนงาน: พ้ืนฐานด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพคน 
ผลผลิต: กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์เป็นศูนย์กลางข้อมูลอ้างอิงห้องปฏิบัติการที่มีความทันสมัยและสามารถตอบปัญหา
ทางการ 
           แพทย์และสาธารณสุข  ได้อย่างทันเหตุการณ์ 
กิจกรรมหลัก 1 พัฒนาและยกระดับการบรหิารจัดการข้อมูลอ้างอิงทางห้องปฏิบตัิการให้มปีระสิทธิภาพ  
                   งบลงทุน 22,000,000 บ. 
รหัสงบประมาณ (210061000M5122) 

 จัดซื้อเครื่องเอชพีแอลซเีอ็มเอสเอม็เอส (HPLC-MS-MS) 20,000,000 ลัดดำ แกว้กล้ำปัญญำเจริญ     1 

 จัดซื้อฟูเรียร์ทรำนสฟอร์มอินฟรำเรดสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ 2,000,000 อุมำ บริบูรณ ์ 1 
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กิจกรรมหลักที่ 2 ยกระดับและบูรณาการด้านฐานข้อมูลวิทยาศาสตร์การแพทย์เพ่ือเป็นระบบเฝ้าระวังพยากรณ์และเตือนภัย
สุขภาพ 
                     ของประเทศ  
                    งบด าเนินงาน 5,000,000 บาท งบลงทุน 9,400,000 บาท 
รหัสงบประมาณ (210061000M5123) 

 จัดซื้อเครื่องแกส๊โครมำโทกรำฟ (gas chromatograph)  3,200,000 วิชำดำ จงมีวำสนำ 1 
 จัดซื้อเครื่องแกส๊โครมำโทกรำฟ (gas chromatograph) 3,200,000 ศวก.ตรัง 1 
 จัดซื้อเครื่องโครมำโทกรำฟชนิดของเหลวประสิทธิภำพสูง  

(HPLC-Diode array-Fluorescence Detector)   
3,000,000 ศวก. สมุทรสงครำม 1 

10 โครงกำรอำหำรปลอดภัย (Food Safety) 2,500,000 วนิดำ ยุรญำต ิ 10 
11 โครงกำรเฝ้ำระวังควำมปลอดภยัอำหำรส ำหรับพระบรม 

วงศำนุวงศ์ 
2,200,000 วนิดำ ยุรญำต ิ 10 

12 โครงกำรควำมปลอดภัยด้ำนอำหำรในกำรประชุมคณะรัฐมนตรีและกำร
ประชุมระดับผู้น ำประเทศ 

300,000 วนิดำ ยุรญำต ิ 2 

ผลผลิต เป็นหน่วยงานกลางในการก าหนดมาตรฐานและพัฒนาศักยภาพทางห้องปฏิบัติการของประเทศและภูมิภาค
เอเซีย 
กิจกรรมหลัก ก าหนดมาตรฐานและพัฒนาศักยภาพห้องปฏิบัติทางการแพทย์และสาธารณสุขท้ังในระดับประเทศและ
ภูมิภาค     
                งบด าเนินงาน 1,100,000 บาท 
รหัสงบประมาณ (210061000M5124) 

13 โครงกำรพัฒนำห้องปฏิบตัิกำรอ้ำงอิงด้ำนอำหำรแห่งอำเซียน - โลหะ
หนัก 

1,100,000 ปุษยำ แสงวิรุฬห์   5 

 รวมงบด าเนินงาน 20,880,000   

แผนงาน: บุคลากรภาครัฐ 

ผลผลิต: รายการค่าใช้จ่ายบุคลากรภาครัฐ พัฒนาด้านสาธารณสุข และเสริมสร้างสุขภาพเชิงรุก 

กิจกรรมหลัก พัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพคนด้านการพัฒนาสาธารณสุข  
                  Fix cost 192,000 บาท 
รหัสงบประมาณ (210061000M5121) 

 Fix cost  192,000   

 รวม 21,072,00
0 

  

หมำยเหตุ 
*ข้อ 6.3, 6.4 เป็นโครงกำรภำยใต้โครงกำรบรูณำกำรอำหำรปลอดภัย
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5.1.1 โครงกำรคุณภำพและควำมปลอดภัยน้ ำดื่มประชำรัฐ 

น้ ำดื่มประชำรัฐหมำยถึงน้ ำดื่มที่ด ำเนินกำรโดยคณะกรรมกำรหมู่บ้ำนภำยใต้โครงกำรประชำรัฐที่
รัฐบำลต้องกำรส่งเสริม และสร้ำงควำมเข้มแข็งทำงเศรษฐกิจระดับรำกโดยให้กำรสนับสนุนงบประมำณผ่ำน
กองทุนหมู่บ้ำนและชุมชนเมืองแห่งชำติ เพ่ือผลิตน้ ำดื่มขำยให้คนในชุมชนในรำคำที่เหมะสม เป็นธรรม   
มีคุณภำพควำมและปลอดภัยเป็นที่ยอมรับได้ ปี พ.ศ. 2561  กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ โดยส ำนักคุณภำพ
และควำมปลอดภัยอำหำรได้ศึกษำคุณภำพและควำมปลอดภัยน้ ำดื่มประชำรัฐ ภำยใต้โครงกำรบูรณำกำร
อำหำรปลอดภัยร่วมกับศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์  14 แห่ง โดยมีวัตถุประสงค์ให้ได้ข้อมูลน้ ำดื่มประชำรัฐทั้ง
ด้ำนกำยภำพ เคมี และจุลชีววิทยำในภำพรวมของประเทศ เพ่ือคุ้มครองผู้บริโภคให้ดื่มน้ ำที่มีคุณภำพและ
ควำมปลอดภัย จำกกำรศึกษำและส ำรวจพบว่ำน้ ำดื่มประชำรัฐมีรูปแบบกำรด ำเนินกำรหรือกระบวนกำรผลิต 
3 รูปแบบ คือ น้ ำจำกตู้น้ ำดื่มหยอดเหรียญ น้ ำดื่มบรรจุขวด และน้ ำดื่มจำกอำคำร/โรงเรือนที่มีหัวก๊อกอยู่ที่
ผนังด้ำนนอก เดือนมีนำคมถึงเมษำยน ได้สุ่มเก็บตัวอย่ำงน้ ำดื่มประชำรัฐทุกรูปแบบที่ด ำเนินกำรในจังหวัดที่
เป็นที่ตั้งของศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 14 หรือจังหวัดที่อยู่ในควำมรับผิดชอบรวม 15 จังหวัด ได้แก่ 
เชียงใหม่ เชียงรำย พิษณุโลก นครสวรรค์ บุรีรัมย์ ขอนแก่น อุดรธำนี อุบลรำชธำนี จันทบุรี นนทบุรี 
สมุทรสงครำม สุรำษฎร์ธำนี พังงำ ตรัง และสงขลำ  จ ำนวนทั้งสิ้น  ๓๙๒ ตัวอย่ำง วิเครำะห์ตำมประกำศ
กระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) และ ฉบับที่ 135 (พ.ศ. 2535) เรื่องน้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่
ปิดสนิท โดยวิเครำะห์ทำงกำยภำพ ๑ รำยกำร ได้แก่ ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง เคมี ๗ รำยกำร ได้แก่ ปริมำณสำร
ทั้งหมด, ควำมกระด้ำงทั้งหมด, คลอไรด์, ไนเตรท, ฟลูออไรด์, เหล็ก และตะกั่ว และจุลชีววิทยำ  
4 รำยกำร ได้แก่  Coliforms, E. coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. รวม 12 รำยกำร 
หรือวิเครำะห์เพ่ิมตำมปัญหำของพ้ืนที่  ผลกำรตรวจวิเครำะห์พบว่ำผ่ำนมำตรฐำน 216 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อย
ละ 55.1 ไม่ผ่ำนมำตรฐำน รวม 176 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 44.9 สำเหตุที่ไม่ผ่ำนมำตรฐำนสูงสุด คือ  
ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง (pH) ต่ ำ กว่ำมำตรฐำน (4.7-6.4)  94 ตัวอย่ำง หรือสูงกว่ำมำตรฐำน (8.6-9.1)   
3  ตัวอย่ำง รวม 97 ตัวอย่ำง (24.7%)  %  ประกำศกระทรวงสำธำรณสุขและ WHO Guideline ก ำหนด 
ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง  6.5-8.5  ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงไม่ได้มีผลกระทบต่อร่ำงกำยแต่บอกให้ทรำบถึงประเภท
สิ่งเจือปนในน้ ำในรูปของสำรที่ให้อนุมูลกรดหรือด่ำง รองลงมำพบเชื้อโคลิฟอร์มเกินมำตรฐำนจ ำนวน   
24 ตัวอย่ำง (๖.๑%) กำรพบเชื้อทำงด้ำนจุลินทรีย์ในน้ ำดื่มแสดงถึงปัญหำด้ำนสุขลักษณะของกำรผลิต 
 

5. ผลการด าเนินงาน 

5.1 งานวิจัยและพัฒนา 
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ที่ไม่เหมำะสม ท ำให้เกิดกำรปนเปื้อนจำกสิ่งแวดล้อมสู่น้ ำดื่ม และควำมกระด้ำงทั้งหมดเกิน 17 ตัวอย่ำง 
(4.3%) ตำมล ำดับ สำเหตุมำจำกคุณภำพน้ ำดิบและระบบเครื่องกรองน้ ำ ส่วนสำเหตุอ่ืนๆ พบในสัดส่วน
เล็กน้อยคือ 0.26-1.78 %   
              สำเหตุหลักที่ท ำให้น้ ำดื่มประชำรัฐไม่ผ่ำนมำตรฐำนมำจำกค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง ต่ ำ หรือสูงเกิน
มำตรฐำนก ำหนด พบเชื้อจุลินทรีย์ และควำมกระด้ำงทั้งหมดสูง ซึ่งสำมำรถแก้ไขได้โดยเลือกระบบกรองน้ ำให้
เหมำะสม ดูแลรักษำเครื่องน้ ำให้มีประสิทธิภำพอยู่เสมอโดยกำรล้ำง หรือเปลี่ยนไส้กรอง ควบคุมกระบวนกำร
ผลิตให้ถูกสุขลักษณะ ดูแลรักษำควำมสะอำดของอำคำร สถำนที่ตั้ง  รวมทั้งเติมคลอรีนในน้ ำดิบเพ่ือลด
ปริมำณเชื้อจุลินทรีย์ตั้งต้นที่ใช้ในกำรผลิต รวมทั้งต้องได้รับควำมร่วมมือ ประสำนงำนกับหน่วยงำนของภำครัฐ 
เอกชน และประชำชนในกำรติดตำม เฝ้ำระวัง ดูแล ตรวจสอบคุณภำพน้ ำดื่มอยู่เสมอ  
               โครงกำรน้ ำดื่มประชำรัฐนี้มีประโยชน์ท ำให้ได้ข้อมูลน้ ำดื่มประชำรัฐด้ำนกำยภำพ เคมี และจุล
ชีววิทยำในภำพรวมของประเทศ และเป็นข้อมูลสนับสนุนให้หน่วยงำนที่เกี่ยวข้องใช้เฝ้ำระวังดูแล ตรวจสอบ
ปรับปรุงคุณภำพน้ ำดื่มให้อยู่ในเกณฑ์มำตรฐำน เพ่ือให้ประชำชนมั่ นใจในคุณภำพ และควำมปลอดภัย 
โครงกำรน้ ำดื่มประชำรัฐจึงจะด ำรงอยู่ได้อย่ำงเข็มแข็ง ยั่งยืน  และสำมำรถพัฒนำเป็นธุรกิจของชุมชนได้ใน
อนำคต                    
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5.1.2 กำรศึกษำปริมำณสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงในผักสดและผลไม้สด  

ในปี 2561 ได้ด ำเนินกำรเฝ้ำระวังคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำรในกำรคุ้มครองผู้บริโภค โดยเก็บ
ตัวอย่ำงจำกตลำดขนำดใหญ่และตลำดค้ำส่ง จำก 10 จังหวัด ที่เป็นตัวแทนจำก 5 ภำคของประเทศ กำรตรวจ
วิเครำะห์สำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืช ใช้วิธี QuEChERS method (EN 15662) ด้วยเทคนิค LC-MS/MS 
วิเครำะห์ได้ 147 ชนิด และเทคนิค GC-MS/MS วิเครำะห์ได้ 103 ชนิด รวมทั้งสิ้น 250 ชนิดสำร จำกผลกำร
ตรวจวิเครำะห์ สถำนกำรณ์กำรตกค้ำงในภำพรวม พบว่ำผักและผลไม้สด จ ำนวน 240 ตัวอย่ำง ตรวจไม่พบ
กำรตกค้ำง ร้อยละ 21.7 ตรวจพบแต่ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำน ร้อยละ 20.4 และตรวจพบสำรตกค้ำงไม่ผ่ำนเกณฑ์
มำตรฐำน ร้อยละ 57.9 พิจำรณำปริมำณสำรตกค้ำงสูงสุดโดยอ้ำงอิงตำมมำตรฐำนของประกำศกระทรวง
สำธำรณสุขและของคณะกรรมำธิกำรมำตรฐำนอำหำรระหว่ำงประเทศ (Codex) เมื่อแบ่งผักและผลไม้สดเป็น 
3 กลุ่ม พบว่ำผักสดจ ำนวน 60 ตัวอย่ำง พบกำรตกค้ำงผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำน ร้อยละ 33.3 พบไม่ผ่ำนเกณฑ์
มำตรฐำน ร้อยละ 66.7 ผักในกลุ่มเสี่ยง ได้แก่ คะน้ำ มะเขือยำว ถั่วฝักยำว และมะเขือเปรำะ ซึ่งชนิดผัก
เหล่ำนี้ยังคงอยู่ในกลุ่มเสี่ยงเช่นเดียวกับผลกำรวิเครำะห์ ปี 2559 ชนิดสำรตกค้ำงที่มีอัตรำกำรตรวจพบในผัก
สดสูง คือ cypermethrin, chlorpyrifos และ acetramiprid  กลุ่มผลไม้สด จ ำนวน 80 ตัวอย่ำง พบกำร
ตกค้ำงในปริมำณที่ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำน ร้อยละ 51.3 พบไม่ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำน ร้อยละ 48.8 ผลไม้ในกลุ่ม
เสี่ยง ได้แก่ ชมพู่ ส้ม และล ำไย ชนิดสำรตกค้ำงที่มีอัตรำกำรตรวจพบในผลไม้สดสูง คือ carbendazim, 
azoxystrobin และ cypermethrin และกลุ่มผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้ำน จ ำนวน 100 ตัวอย่ำง พบกำร
ตกค้ำงผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำน ร้อยละ 40.0 พบไม่ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำน ร้อยละ 60.0 ผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้ำน
ที่เป็นกลุ่มเสี่ยง ได้แก่ กะเพรำ ใบแมงลัก โหระพำ สะระแหน่ ผักแพว ใบบัวบกและผักชีฝรั่ง ชนิดสำรตกค้ำงที่
มีอัตรำกำรตรวจพบในผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้ำนสูง คือ acetamiprid, cypermethrin และ chlorpyrifos 
และตรวจพบสำร methamidophos ซึ่งวัตถุอันตรำยทำงกำรเกษตรชนิดที่ 4 ในกะเพรำ 1 ตัวอย่ำง แสดงให้
เห็นว่ำยังคงมีกำรน ำวัตถุอันตรำยห้ำมใช้มำฉีดพ่นผลผลิตทำงกำรเกษตร กำรพบว่ำผักสมุนไพรและผักพ้ืนบ้ำน
มีสัดส่วนของกำรไม่ผ่ำนมำตรฐำนที่สูงนั้น เนื่องจำกกลุ่มพืชเหล่ำนี้จัดอยู่ในกลุ่มพืชรอง (minor crop) จึงไม่มี
ค่ำก ำหนดเฉพำะแต่ละชนิดพืช ดังนั้นเมื่อตรวจพบสำรตกค้ำง ส่วนใหญ่จึงไม่ผ่ำนมำตรฐำนจำกสำเหตุเกินค่ำ 
default limit แต่กลุ่มผักดังกล่ำวเป็นผักท่ีนิยมบริโภคสด โดยเฉพำะใบแมงลัก โหระพำ สะระแหน่และผักชีที่
ให้กลิ่นรสที่เป็นเอกลักษณ์ของอำหำรไทย ดังนั้นหำกในภำครัฐให้กำรสนับสนุนส่งเสริมเกษตรกรที่ปฏิบัติดีและ
ผู้ผลิตที่สำมำรถผลิตได้ตำมคุณภำพมำตรฐำนอย่ำงเป็นระบบครบวงจรกำรผลิต ให้สำมำรถจ ำหน่ำยและท ำ
รำยได้ที่ดี รวมทั้งมีมำตรกำรที่เข้มงวดในกำรควบคุมก ำกับเกษตรกรและผู้ผลิตผักและผลไม้ที่ไม่เป็นไปตำม
มำตรฐำน โดยใช้กลไกกำรขับเคลื่อนทำงกำรตลำด (Market-driven) และควำมต้องกำรของผู้บริโภค 
(Demand-dirven) ในกำรผลักดันวงจรอำหำรปลอดภัยให้เกิดข้ึนได้อย่ำงยั่งยืนต่ 
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5.1.3  กำรพัฒนำคุณภำพและควำมปลอดภัยผลิตภัณฑ์ชุมชน (OTOP) ด้ำนอำหำร ปีงบประมำณ  
        พ.ศ. 2561 

ผลิตภัณฑ์ชุมชน หรือ  “ผลิตภัณฑ์  OTOP”  เป็นที่รู้จักกันอย่ำงแพร่หลำยในหมู่ผู้บริโภค ทั้งชำวไทย
และชำวต่ำงชำติผลิตภัณฑ์ชุมชนเกิดข้ึนจำกภูมิปัญญำท้องถิ่นท่ีน ำทรัพยำกรที่มีอยู่มำพัฒนำสร้ำงสรรค์ขึ้นเป็น
ผลิตภัณฑ์หลำกหลำยประเภท ได้แก่ อำหำร เครื่องดื่ม ผ้ำและเครื่องแต่งกำย ของใช้และของตกแต่ง งำน
ประดิษฐ์และของที่ระลึก และสมุนไพรที่ไม่ใช่อำหำร เมื่อนักท่องเที่ยวทั้งชำวไทยและต่ำงประเทศไปเยือน
จังหวัดใด ก็มักจะนิยมซื้อหำเพ่ือน ำไปรับประทำนหรือน ำไปเป็นของฝำกโดยเฉพำะผลิตภัณฑ์ OTOP  
ทำงด้ำนอำหำร  ดังนั้นกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ ได้จัดท ำโครงกำรพัฒนำคุณภำพและควำมปลอดภัย
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (OTOP) ด้ำนอำหำรสู่มำตรฐำนขึ้น โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือส่งเสริมให้เกิดกำรพัฒนำศักยภำพ
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (OTOP) ด้ำนอำหำรให้ได้คุณภำพมำตรฐำนและสนับสนุนควำมพร้อมสู่กำรกระบวนกำร
รับรองมำตรฐำน ส่งเสริมและสนับสนุนองค์ควำมรู้เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ชุมชน (OTOP) ด้ำนอำหำรก้ำวไปสู่กำร
ขยำยสินค้ำในประชำคมเศรษฐกิจอำเซียนและ smart products  ตลอดจนเพ่ิมขีดควำมสำมำรถในกำร
แข่งขัน และสนับสนุนผู้ประกอบกำร SME ผลิตภัณฑ์ชุมชน (OTOP) ด้ำนอำหำรและสร้ำงควำมมั่นใจให้กับ
นักท่องเที่ยวและประชำชนในกำรบริโภคผลิตภัณฑ์ชุมชน (OTOP) ด้ำนอำหำรอันจะส่งผลดีต่อกำรท่องเที่ยว
และกำรลงทุน สนับสนุนกำรด ำเนินงำนตำมนโยบำยสำธำรณสุขด้ำน Prevention & Promotion 
Excellence (ส่งเสริมสุขภำพและป้องกันโรคเป็นเลิศ)  และให้สอดรับกับแผนยุทธศำสตร์ชำติ 20 ปี และ
นโยบำยรัฐบำลเรื่อง Thailand 4.0 ที่จะน ำประเทศไทยสู่ควำมม่ันคง มั่งค่ัง ยั่งยืน  
       ในปีงบประมำณ พ.ศ. 2561 ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร และศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
14 แห่ง ได้มีกำรด ำเนินกำรใน 2 ส่วน ได้แก่  
 1. ตรวจสอบเฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชุมชนด้านอาหาร จาก 
77 จังหวัด (รวมกรุงเทพมหานคร) เป้ำหมำย 600 ตัวอย่ำง ตำมแผนเก็บตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์สุขภำพ
ปีงบประมำณ พ.ศ. 2561 ของส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำและส ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดทั่ว
ประเทศ และ ตรวจวิเครำะห์เพ่ิมเติมตำมรำยกำรในเกณฑ์คุณภำพทำงจุลชีววิทยำของอำหำรและภำชนะ
สัมผัสอำหำร กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ฉบับที่ 3 พ.ศ. 2560 ส ำหรับผลิตภัณฑ์อำหำร และตำมประกำศ
กระทรวงสำธำรณสุขส ำหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 
           2. คัดเลือกผลิตภัณฑ์ชุมชน หรือ “ผลิตภัณฑ์  OTOP” ด้านอาหารที่ต้องการพัฒนาคุณภาพ 
ยกระดับ หรือเข้าสู่กระบวนการคัดสรร “Smart Product” อย่างน้อย 1 ผลิตภัณฑ์ต่อหน่วยงาน โดย
ร่วมมือกับหน่วยงำนเครือข่ำยในพ้ืนที่  

ผลการด าเนินงานในปี 2561 
1. ผลกำรตรวจสอบเฝ้ำระวังคุณภำพและควำมปลอดภัยผลิตภัณฑ์อำหำรและเครื่องดื่ม ด้ำนจุล

ชีววิทยำ ตรวจวิเครำะห์จ ำนวนจุลินทรีย์รวม จ ำนวนยีสต์และรำ จุลินทรีย์บ่งชี้ถึงสุขลักษณะกำรผลิต 
(Coliforms และ Escherichia coli)  และจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรคอำหำรเป็นพิษ (Salmonella spp., 
Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens และ Bacillus cereus) และ ด้ำนเคมี ตรวจปริมำณ
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วัตถุกันเสีย (กรดเบนโซอิก และ/หรือกรดซอร์บิก) และ สีสังเครำะห์ จ ำนวนรวม  625 ตัวอย่ำง พบว่ำ ไม่เข้ำ
มำตรฐำน 179 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 28.6) แบ่งเป็นอำหำร 538 ตัวอย่ำง ไม่เข้ำมำตรฐำน 152 ตัวอย่ำง (ร้อยละ
28.3) และเครื่องดื่ม 87 ตัวอย่ำง ไม่เข้ำมำตรฐำน 27 ตัวอย่ำง (ร้อยละ 31.0) 

2. Smart Product ด ำเนินกำรพัฒนำใน 37 จังหวัดทั่วประเทศ จ ำนวนรวม 62 ผลิตภัณฑ์ แต่ที่
ได้รับกำรพัฒนำยกระดับ พร้อมแสดงหลักฐำนประกอบที่ครบถ้วน มีจ ำนวน  26 ผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วย 
ผลิตภัณฑ์อำหำรประเภทเครื่องแกง/น้ ำพริกแกง น้ ำพริกคลุกข้ำวต่ำงๆ น้ ำพริกเผำ แยมน้ ำพริกเผำ น้ ำตำล
มะพร้ำว ปลำส้ม หมี่โครำช ขนมครองแครง กำละแม กล้วยฉำบ และเครื่องดื่ม ต่ำงๆ ได้แก่ น้ ำเสำวรส น้ ำลูก
ส ำรอง น้ ำล ำไย น้ ำเฉำก๊วย น้ ำสมุนไพร กำแฟคั่ว กำแฟปรุงส ำเร็จชนิดผง ผลิตภัณฑ์ดังกล่ำวได้รับกำรพัฒนำ
คุณภำพจนผ่ำนเกณฑ์ก ำหนด ได้รับเลขสำรบบอำหำร หรือฉลำกโภชนำกำร หรือช่วยยืดอำยุกำรเก็บรักษำได ้

ข้อมูลที่ได้จำกกำรตรวจเฝ้ำระวัง ท ำให้ทรำบปัญหำด้ำนคุณภำพและควำมปลอดภัยของผลิตภัณฑ์  
OTOP ด้ำนอำหำร และสำมำรถใช้เป็นแนวทำงในกำรปรับปรุงยกระดับผลิตภัณฑ์ อีกทั้งยังมีประโยชน์ในกำร
น ำไปใช้เพ่ือปรับแก้เกณฑ์ก ำหนด ซึ่งจะยกระดับเป็นเกณฑ์มำตรฐำนตำมกฎหมำยของประเทศต่อไป 
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5.1.4 กำรทดสอบควำมใช้ได้ของวิธีวิเครำะห์ไวรัสโนโรและไวรัสตับอักเสบ เอ ในผักสลัด ผลไม้กลุ่ม soft fruit 
หอยสองฝำ และน้ ำดื่ม โดยวิธี real-time RT-PCR 

            ไวรัสโนโร (norovirus) และไวรัสตับอักเสบ เอ (hepatitis A virus) เป็นสำเหตุส ำคัญให้เกิดโรคกับ
มนุษย์โดยมีอำหำรและน้ ำเป็นสื่อน ำ ในแต่ละปี ทั่วโลกจะมีผู้ป่วยและผู้เสียชีวิตเนื่องจำกไวรัสโนโรเป็นจ ำนวน
มำก ขณะที่ไวรัสตับอักเสบ เอ นั้นมีวัคซีนป้องกันโรคแล้ว จ ำนวนผู้ป่วยและผู้เสียชีวิตจึงมีน้อยกว่ำ สำเหตุของ
กำรระบำดเกิดจำกกำรบริโภคอำหำรที่ปนเปื้อนไวรัสทั้งสองชนิด โดยรับประทำนแบบดิบหรือไม่ผ่ำนควำม
ร้อน เช่น ผักสลัด ผลไม้สด สัตว์น้ ำประเภทมีเปลือก และอำหำรที่ต้องสัมผัสมือหรืออุปกรณ์ภำยหลังกำรปรุง
สุก นอกจำกนี้ไวรัสโนโรยังสำมำรถติดต่อได้จำกกำรสัมผัสผู้ป่วยและสิ่งของที่มีไวรัสปนเปื้อน หรือติดต่อจำก
คนสู่คนผ่ำนละอองอำกำศ (aerosol) ที่มีไวรัสปนเปื้อนอยู่ แล้วไวรัสเข้ำสู่ปำกไปยังระบบทำงเดินอำหำร  ใน
กำรจัดจ ำแนกนั้น ไวรัสโนโรจัดอยู่ใน Caliciviridae family แบ่งเป็น 5 genogroups (GI-GV) ไวรัสโนโร  
GI และ GII ก่อให้เกิดโรคทำงเดินอำหำรอักเสบเฉียบพลันในมนุษย์  ส่วนไวรัสตับอักเสบ เอ จัดอยู่ใน 
Picornaviridae family แบ่งเป็น 6 genotypes โดย genotype 1-3 ก่อให้เกิดโรคตับอักเสบ เอ ในมนุษย์ 
ไวรัสทั้งสองชนิดมีสำรพันธุกรรมเป็น อำร์ เอ็น เอ สำยเดี่ยว (single strand RNA) อยู่ภำยในโปรตีนแคปซิด 
(capsid) และไม่มีเยื่อหุ้มแคปซิด (envelope) ห้องปฏิบัติกำรจุลชีววิทยำ ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัย
อำหำร ต้องกำรทดสอบควำมใช้ได้ของวิธีวิเครำะห์ไวรัสโนโรและไวรัสตับอักเสบ เอ ตำมวิธีมำตรฐำน ISO/TS 
15216-2:2013 Microbiology of food and animal feed-Horizontal method for determination of 
hepatitis A virus and norovirus in food using real-time RT-PCR Part 2: Method for qualitative 
detection กับอำหำรประเภทต่ำงๆ ตำมที่วิธีมำตรฐำนระบุวิธีกำรสกัดไวรัสไว้ ได้แก่ ผักสลัด ผลไม้กลุ่ม soft 
fruit หอยสองฝำ และน้ ำดื่ม โดยใช้ผักกำดหอม ผักกำดแก้ว ผักสลัดกรีนโอ๊ค และผักสลัดเรดโอ๊ค เป็นตัวแทน
ของผักสลัด ใช้ สตรอเบอร์รี่ เนื้อหอยนำงรมดิบ และน้ ำดื่มบรรจุขวด เป็นตัวแทนของ ผลไม้กลุ่ม soft fruit 
หอยสองฝำ และน้ ำดื่ม ตำมล ำดับ กำรด ำเนินกำรเริ่มจำกจัดซื้อตัวอย่ำงอำหำรประเภทต่ำงๆ จำกตลำดสด 
ร้ำนสะดวกซื้อ และซูเปอร์มำร์เก็ต ในเขตกรุงเทพมหำนคร นนทบุรี สมุทรปรำกำร และสมุทรสำคร ชนิดละ 
10 ตัวอย่ำง มำสุ่มตัวอย่ำงแล้วเข้ำสู่ขั้นตอนกำรตรวจวิเครำะห์ คือ ขั้นตอนที่หนึ่ง กำรสกัดไวรัสจำกอำหำร
ตำมวิธีกำรสกัดที่แตกต่ำงกัน ขึ้นอยู่กับ matrix ของอำหำร ขั้นตอนที่สอง กำรสกัด RNA จำกไวรัสโดยใช้ชุด
ทดสอบ RNA BioMerieux NucliSENS® system และขั้นตอนที่สำม กำรวิเครำะห์ด้วยเทคนิค real-time 
reverse transcription polymerase chain reaction ใช้ชุดเตรียมปฏิกิริยำ PCR LightCycler® Multiplex 
RNA virus master และ Oligonucleotides (Biolegio)  
        กำรทดสอบควำมใช้ได้ของวิธีวิเครำะห์ไวรัสโนโรและไวรัสตับอักเสบ เอ ในอำหำร ได้ผลดังนี้ ขีดจ ำกัด
ของกำรตรวจพบเชิงคุณภำพ (limit of detection; LOD) ของไวรัสโนโร GI และ GII คือ 5 
nanograms/reaction ค่ำ LOD ของไวรัสตับอักเสบ เอ คือ 500 nanograms/reaction กำรทดสอบควำมไว 
(sensitivity) ของวิธี ISO/TS 15216-2:2013 ในอำหำรประเภทต่ำงๆ ได้แก่ ผักกำดหอม ผักกำดแก้ว สตรอ
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เบอร์รี่ และเนื้อหอยนำงรมดิบ ได้ค่ำควำมไว ร้อยละ 100 น้ ำดื่มบรรจุขวดได้ค่ำควำมไว ร้อยละ 90 ส่วนผัก
สลัดกรีนโอ๊คและผักสลัดเรดโอ๊ค ได้ค่ำควำมไว ร้อยละ 60 และ 70 ตำมล ำดับ กำรทดสอบควำมจ ำเพำะ 
(specificity) โดยน ำ DNA (deoxyribonucleic acid) ของเชื้อแบคทีเรียที่ตรวจวิเครำะห์ภำยใน
ห้องปฏิบัติกำร ได้แก่ Bacillus cereus, Escherichia  coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus 
aureus, Salmonella Typhimurium, Vibrio cholerae O1, Vibrio cholerae O139, Vibrio 
parahaemolyticus รวมทั้ง negative control (น้ ำ) มำท ำกำรทดสอบกับ reagent ของชุดเตรียมปฏิกิริยำ 
PCR ด้วยวิธี real-time RT-PCR ผลกำรทดสอบได้ค่ำควำมจ ำเพำะ ร้อยละ 100 โดยไม่พบปฏิกิริยำข้ำมกัน 
(cross amplification reaction) ใน DNA ของเชื้อแบคทีเรีย รวมทั้งไม่พบปฏิกิริยำข้ำมกันระหว่ำง ไวรัสโน
โร GI, GII และไวรัสตับอักเสบ เอ  

ห้องปฏิบัติกำรจุลชีววิทยำ ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร ได้ด ำเนินกำรทดสอบควำมใช้ได้
ของวิธีวิเครำะห์ไวรัสโนโรและไวรัสตับอักเสบ เอ ในผักสลัด ผลไม้กลุ่ม soft fruit หอยสองฝำ และน้ ำดื่ม โดย
วิธี real-time RT-PCR เรียบร้อยแล้ว และสำมำรถให้บริกำรตรวจวิเครำะห์ไวรัสโนโรและไวรัสตับอักเสบ เอ 
ใน ผักกำดหอม ผักกำดแก้ว สตรอเบอร์รี่ เนื้อหอยนำงรมดิบ และน้ ำดื่ม ได้ ส่วนผักสลัดกรีนโอ๊คและผัก
สลัดเรดโอ๊ค ยังต้องสืบค้นข้อมูลวิธีกำรตรวจวิเครำะห์ที่เหมำะสมและทดสอบควำมใช้ได้ของวิธีเพ่ิมเติม ก่อนที่
จะสำมำรถเปิดให้บริกำรตรวจวิเครำะห์ต่อไป 
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5.1.5 กำรพัฒนำชุดทดสอบส ำหรับตรวจหำยีสต์และรำในอำหำรและเครื่องดื่ม 

ผลกำรด ำเนินงำน  ท ำกำรหำข้อมูลอำหำรเลี้ยงเชื้อที่นิยมใช้นับจ ำนวนยีสต์และรำ และสำรที่จะ
น ำมำใช้เร่งกำรเจริญของยีสต์และรำ อินดิเคเตอร์ที่สำมำรถน ำมำใช้ตรวจสอบกำรเจริญของยีสต์และรำ รวมถึง
หลักกำรที่ชุดทดสอบทำงกำรค้ำน ำมำใช้ และรวบรวมข้อมูลผลิตภัณฑ์อำหำรของประเทศไทยที่มีเกณฑ์
ก ำหนดปริมำณยีสต์และรำ จำกประกำศกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ เรื่อง เกณฑ์คุณภำพทำงจุลชีววิทยำของ
อำหำรและภำชนะสัมผัสอำหำร ฉบับที่ 3 และประกำศกระทรวงสำธำรณสุขฉบับปัจจุบัน พร้อมกับเก็บเชื้อ
ยีสต์และรำที่แยกได้จำกตัวอย่ำงอำหำรและเครื่องดื่ม แผนกำรท ำงำน คือ หำสูตรอำหำรเลี้ยงเชื้อ อุณหภูมิ 
ระยะเวลำที่ใช้บ่มเพำะเชื้อที่เหมำะสม เพ่ือน ำไปใช้ในกำรคัดเลือกวัสดุตรึงอำหำรเลี้ยงเชื้อบนแผ่นทดสอบ 
ระหว่ำงรอสำรเคมีจำกต่ำงประเทศที่ต้องน ำมำใช้ในกำรพัฒนำสูตรอำหำรเลี้ยงเชื้อ ผู้วิจัยจึงได้ปรับเปลี่ยนแผน 
โดยท ำกำรหำรูปแบบของแผ่นทดสอบยีสต์และรำและวัสดุตรึงอำหำรเลี้ยงเชื้อก่อนกำรพัฒนำสูตรอำหำรเลี้ยง
เชื้อ โดยกำรเปรียบเทียบกับชุดทดสอบทำงกำรค้ำ เพ่ือหำรูปแบบที่เหมำะสม สะดวกในกำรผลิต กำรใช้งำน 
และกำรอ่ำนผลยีสต์และรำได้ชัดเจน แต่พบปัญหำกำรใส่สำรที่ท ำให้เกิดเจลในแต่ละจำนเพำะเชื้อให้มีปริมำณ
เท่ำๆ กัน และควำมยุ่งยำกในกำรใส่สำร ที่จะควบคุมคุณภำพชุดทดสอบให้คงที่ จึงได้ท ำกำรหำวิธีแก้ไขปัญหำ
ดังกล่ำว และคำดว่ำจะน ำวิธีนี้ไปใช้ในกำรผลิตชุดทดสอบ นอกจำกนี้ได้ท ำกำรเปรียบเทียบอำหำรเลี้ยงเชื้อ  
5 ชนิด เพ่ือหำว่ำชนิดใดที่เชื้อสำมำรถให้สีกับสำรเคมีที่เติมลงไปได้ดีที่สุด ซึ่งได้คัดเลือกมำ 1 ชนิด แล้วน ำ
อำหำรเลี้ยงเชื้อที่คัดเลือกได้ มำทดสอบหำควำมเข้มข้นของสำรให้สีที่เหมำะสมส ำหรับใส่ในอำหำรเลี้ยงเชื้อ 
จนได้ข้อสรุปควำมเข้มข้นที่จะน ำไปใช้ หลังจำกนั้นท ำกำรทดลองเปรียบเทียบอำหำรเลี้ยงเชื้อที่จะใช้ในกำร
ผลิตชุดทดสอบกับอำหำรเลี้ยงเชื้อที่ใช้ในวิธีมำตรฐำน คือ plate count agar ผสม antibiotic เพ่ือยืนยันว่ำ
อำหำรเลี้ยงเชื้อที่จะใช้ในกำรผลิตชุดทดสอบมีควำมสำมำรถในกำรเลี้ยงเชื้อเทียบเท่ำอำหำรเลี้ยงเชื้อที่ใช้ในวิธี
มำตรฐำนเมื่อบ่มนำน 5-7 วัน โดยได้ทดสอบกับอำหำรและเครื่องดื่มที่มีเชื้อตำมธรรมชำติ รวม 10 ชนิด 
พบว่ำอำหำรเลี้ยงเชื้อที่จะใช้ในกำรผลิตชุดทดสอบมีควำมสำมำรถในกำรเลี้ยงเชื้อเทียบเท่ำอำหำรเลี้ยงเชื้อ ที่
ใช้ในวิธีมำตรฐำน ยกเว้นตัวอย่ำงน้ ำผึ้งที่อำหำรเลี้ยงเชื้อที่จะใช้ในกำรผลิตชุดทดสอบมีควำมสำมำรถในกำร
เลี้ยงเชื้อยีสต์ดีกว่ำ และตัวอย่ำงพริกไทยขำวที่อำหำรเลี้ยงเชื้อที่ใช้ในวิธีมำตรฐำนมีควำมสำมำรถในกำรเลี้ยง
เชื้อรำดีกว่ำ โดยยีสต์ที่เจริญบนอำหำรเลี้ยงเชื้อที่จะใช้ในกำรผลิตชุดทดสอบมีขนำดโคโลนีใหญ่กว่ำ ส่วนเชื้อ
รำก็เช่นเดียวกันและยังสร้ำงสปอร์เร็วกว่ำ แต่ถ้ำในเพลตมีจ ำนวนเชื้อยีสต์หรือรำมำก จะท ำให้ยำกต่อกำรนับ 
ขณะนี้คำดว่ำได้รูปแบบของแผ่นทดสอบยีสต์และรำแล้ว 2 แบบ แต่ยังไม่สำมำรถสรุปได้ว่ำจะใช้แบบใด 
เพรำะต้องดูผลกำรทดสอบเมื่อท ำกำรบ่มอุณหภูมิห้องไม่เกิน 30 oC หรือห้องที่เปิดเครื่องปรับอำกำศว่ำแบบ
ไหนอ่ำนผลได้ชัดเจนกว่ำ และสำมำรถเก็บได้นำนแค่ไหน ซึ่งต้องท ำกำรทดสอบเพ่ือหำระยะเวลำกำรใช้งำน
ต่อไป ส ำหรับขณะนี้ก ำลังทดสอบกำรบ่มแผ่นทดสอบที่ผลิตเอง ณ อุณหภูมิห้องไม่เกิน 30 oC หรือห้องที่เปิด
เครื่องปรับอำกำศ โดยใช้เชื้อยีสต์และรำบริสุทธิ์ เปรียบเทียบกับแผ่นทดสอบที่ผลิตเอง และอำหำรเลี้ยงเชื้อที่
ใช้ในวิธีมำตรฐำน คือ plate count agar ผสม antibiotic เมื่อบ่มในตู้บ่มอุณหภูมิ 25+1 oC 
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5.2.1 โครงกำรพัฒนำขีดควำมสำมำรถและเครือข่ำยห้องปฏิบัติกำรเพ่ือส่งเสริมสนับสนุนอุตสำหกรรมและเฝ้ำ
ระวังผลิตภัณฑ์สุขภำพของประเทศ ปีงบประมำณ 2561 

 กำรเข้ำสู่ประชำคมอำเซียนส่งผลท ำให้มีกำรน ำเข้ำและส่งออกสินค้ำอำหำรประเภทต่ำงๆ รวมทั้งผัก
และผลไม้ ภำยในกลุ่ม ASEAN มำกขึ้น ซึ่งคุณภำพและควำมน่ำเชื่อถือของกำรตรวจวิเครำะห์ตลอดจนกำร
ยอมรับในระดับประเทศและนำนำชำติจึงเป็นสิ่งส ำคัญดังนั้นส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร
กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ในฐำนะที่เป็นห้องปฏิบัติกำรอ้ำงอิงด้ำนกำรตรวจสอบรับรองคุณภำพและควำม
ปลอดภัยอำหำร และมีหน้ำที่ศึกษำวิเครำะห์วิจัย พัฒนำองค์ควำมรู้และเทคโนโลยีทำงห้องปฏิบัติด้ำนอำหำร 
สนับสนุนด้ำนวิชำกำรและถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรตรวจวิเครำะห์แก่ห้องปฏิบัติกำรเครือข่ำย จึงได้จัดท ำ
โครงกำรพัฒนำศักยภำพห้องปฏิบัติกำรตรวจวิเครำะห์อำหำรของศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ที่เป็นตัวแทน
ของแต่ละภูมิภำค/มีด่ำนอำหำรน ำเข้ำเพ่ือรองรับประชำคมอำเซียนอีกทั้งยังสนับสนุนกำรประกำศด่ำนเขต
เศรษฐกิจพิเศษของรัฐบำล เพ่ือเสริมสร้ำงควำมเข้มแข็งของระบบห้องปฏิบัติกำรด้ำนอำหำรโดยเน้นพัฒนำ
วิธีกำรตรวจวิเครำะห์ในด้ำนที่เป็นปัญหำของประเทศและเป็นวิธีที่ศูนย์ฯยังไม่สำมำรถวิเครำะห์ได้ หรือ
วิเครำะห์ได้แต่ยังไม่ครอบคลุมตำมที่กฎหมำยอำหำรก ำหนด ได้แก่ กำรตรวจวิเครำะห์โลหะหนัก วัตถุเจือปน
อำหำรและสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชในผักและผลไม้ 

ดังนั้นเพ่ือเพ่ิมศักยภำพศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์เสริมสร้ำงควำมเข้มแข็งของระบบห้องปฏิบัติกำร
ด้ำนอำหำรโดยเน้นพัฒนำวิธีกำรตรวจวิเครำะห์ในด้ำนที่เป็นปัญหำของประเทศและเป็นวิธีที่ศูนย์ฯยังไม่
สำมำรถวิเครำะห์ได้ หรือวิเครำะห์ได้แต่ยังไม่ครอบคลุมตำมที่กฎหมำยอำหำรก ำหนด ได้แก่ กำรตรวจ
วิเครำะห์โลหะหนัก วัตถุเจือปนอำหำรและสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชในผักและผลไม้ จึงได้พัฒนำศูนย์
วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ได้รับกำรพัฒนำขีดควำมสำมำรถในกำรตรวจวิเครำะห์ อย่ำงต่อเนื่อง (ปี 2559-2561) 
ด้ำนโลหะหนัก 7 แห่งในรำยกำรวิเครำะห์ปรอท แคดเมียม ตะก่ัว และสำรหนู ด้ำนวัตถุเจือปนอำหำร 13 แห่ง
ในรำยกำรตรวจวิเครำะห์กรดเบนโซอิค กรดซอร์บิค ซัลเฟอร์ไดออกไซด์และสีอินทรีย์สังเครำะห์ในอำหำรและ
เครื่องดื่มและสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืช 4 กลุ่มในผักและผลไม้ 6 แห่ง  

 ผลกำรด ำเนินงำน 
1. ด้ำนกำรประสำนแผน  ได้จัดประชุมท ำแผนร่วมกับศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์เป้ำหมำยในกำร

ตรวจวิเครำะห์โลหะหนัก วัตถุเจือปนอำหำร และสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืช  
2. จัดหำวัสดุอ้ำงอิงมำตรฐำน (CRM) โลหะหนัก สำรมำตรฐำนและสำรเคมีให้กับห้องปฏิบัติกำรของ

ศูนยว์ิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
3. นิเทศงำนกำรตรวจวิเครำะห์โลหะหนักวัตถุเจือปนในอำหำร และสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืช ณ 

ศูนยวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 6 แห่ง ในช่วง มกรำคม - กุมภำพันธ์ 2561 
4. กำรถ่ำยทอดองค์ควำมรู้ให้กำรฝึกอบรมในภำคปฏิบัติกำรตรวจวิเครำะห์อำหำรด้ำนโลหะหนัก ให้กับ

เจ้ำหน้ำที่ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์นครสวรรค์  

5.2 งานพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานห้องปฏิบัตกิารด้านอาหาร 
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5. ให้ค ำปรึกษำด้ำนวิชำกำรในเรื่องกำรทวนสอบวิธีวิเครำะห์ส ำหรับกำรวิเครำะห์สำรเคมีป้องกันก ำจัด
ศัตรูพืช กับศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์อุบลรำชธำนี 

6. จัดส่งตัวอย่ำงทดสอบเพื่อประเมินควำมสำมำรถกำรตรวจวิเครำะห์ในด้ำนโลหะหนักวัตถุเจือปน
อำหำร และสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืช ให้กับห้องปฏิบัติกำรศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

 

ด้านโลหะหนัก 
1. กำรวิเครำะห์แคดเมียม (cadmium) และสำรหนูทั้งหมด (total arsenic) ในข้ำว ด ำเนินกำร

ในช่วงเดือนมกรำคม-พฤษภำคม 2561 มีห้องปฏิบัติกำรที่เข้ำร่วมจ ำนวน 8 แห่ง ผลกำร
ประเมินพบว่ำผ่ำนเกณฑ์  (ค่ำ |z| < 3.0) ทั้ง 2 รำยกำร ทุกแห่ง 

2. กำรตรวจวิเครำะห์ตะกั่ว (lead) และปรอททั้งหมด (total mercury)ในน้ ำส้มสำยชูเทียม
ด ำเนินกำรในช่วงเดือนมิถุนำยน-กรกฎำคม 2561 เป็นกำร เปรียบเทียบผลระหว่ำง
ห้องปฏิบัติกำรจ ำนวน 8 แห่งผลกำรประเมินพบว่ำผ่ำนเกณฑ์  (ค่ำ |z| < 3.0) ทั้ง 2 รำยกำร 
ทุกแห่ง 

ด้านวัตถุเจือปนอาหาร 
1. กรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิคในอำหำรและเครื่องดื่ม มีห้องปฏิบัติกำรของศูนย์วิทยำศำสตร์

กำรแพทย์ รวม 14 แห่งเข้ำร่วมทดสอบ ผลกำรประเมินพบว่ำผ่ำนเกณฑ์ (ค่ำ |z| < 3.0) ทั้ง 2 
รำยกำร 13 แห่ง  

2. ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในอำหำร/เครื่องดื่ม มีห้องปฏิบัติกำรของศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ รวม 13 
แห่งเข้ำร่วมทดสอบ ผลกำรประเมินพบว่ำผ่ำนเกณฑ์ (ค่ำ |z| < 3.0) ทุกแห่ง 

3. สีอินทรีย์สังเครำะห์ในเครื่องดื่มมีห้องปฏิบัติกำรของศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ รวม 14 แห่งเข้ำ
ร่วมทดสอบ ผลกำรประเมินพบว่ำผ่ำนเกณฑ์ (ค่ำ |z| < 3.0) ทุกแห่ง   

4. ไนเตรตและไนไตรต์ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์มีห้องปฏิบัติกำรของศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ รวม 
10 แห่งเข้ำร่วมทดสอบ ผลกำรประเมินพบว่ำผ่ำนเกณฑ์ (ค่ำ |z| < 3.0) 9 แห่ง 

ด้านสารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 
กำรวิเครำะห์สำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืช กลุ่มสำรประกอบคลอรีน กลุ่มสำรประกอบ

ฟอสฟอรัส และกลุ่มสำรสังเครำะห์ไพรีทรอยด์ (ใช้เครื่องมือ GC-ECD/FPD)  กลุ่มคำร์บำเมต  
ใช้เครื่องมือ HPLC-FLD-post-column derivatization) ด ำเนินกำรในช่วงเดือนมีนำคม -พฤษภำคม 
2561 มีห้องปฏิบัติกำรเข้ำร่วมทดสอบจ ำนวน  5 แห่ง ผลกำรประเมินพบว่ำผ่ำน เกณฑ์   
(ค่ำ |z| < 3.0)   4 แห่ง 
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สรุปผล 
ด้ำนโลหะหนัก (ปรอท แคดเมียม ตะกั่ว และสำรหนู) พบว่ำห้องปฏิบัติกำร จ ำนวน 7 แห่ง มีผลผ่ำนเกณฑ์ 
ประเมิน (ค่ำ |z| < 3.0) ทุกรำยกำร (ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ เชียงใหม่ นครสวรรค์ สมุทรสงครำม 
อุดรธำนี สุรำษฎร์ธำนี สงขลำ ตรัง) ด้ำนวัตถุเจือปนอำหำร (กรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิค สีอินทรีย์
สังเครำะห์ และซัลเฟอร์ไดออกไซด์) พบว่ำห้องปฏิบัติกำร จ ำนวน  13 แห่ง มีผลผ่ำนเกณฑ์ประเมิน  
(|z| < 3.0) ทุกรำยกำร (ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์เชียงใหม่ เชียงรำย พิษณุโลกนครสวรรค์ นครรำชสีมำ 
สมุทรสงครำม  ชลบุรี  ขอนแก่น อุดรธำนี อุบลรำชธำนี  สุรำษฎร์ธำนี สงขลำ ตรัง) และไนเตรตและไนไตรต์
ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เป็นรำยกำรที่วิเครำะห์เพ่ิมใหม่ผลกำรประเมินพบว่ำผ่ำนเกณฑ์ (ค่ำ |z| < 3.0) 9 แห่ง 
(ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ เชียงใหม่ พิษณุโลก นครสวรรค์ นครรำชสีมำ ขอนแก่น อุดรธำนี อุบลรำชธำนี 
สงขลำ และตรัง) และด้ำนสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืช ผลกำรประเมินพบว่ำผ่ำนเกณฑ์  (ค่ำ |z| < 3.0)  
4 แห่ง (ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ เชียงรำย อุบลรำชธำนี สงขลำ และนครรำชสีมำ) 
 
ปัญหา  
 ในกำรด ำเนินกำรนี้ยังขำดควำมพร้อมของกำรเตรียม check sample ของรำยกำรทดสอบไนเตรต/
ไนไตรต์ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์จ ำเป็นต้องซื้อตัวอย่ำงทดสอบจำกต่ำงประเทศ ซึ่งเสียค่ำใช้จ่ำยสูง 
 
ข้อเสนอแนะ 

ศึกษำหำข้อมูลเพื่อเตรียมควำมพร้อมในกำรจัดเตรียม check sample (PT sample) ในกำรทดสอบ
ไนเตรต/ไนไตรต์ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ เพ่ือใช้ในกำรประเมินศักยภำพของห้องปฏิบัติกำรเครือข่ำยต่อไป 
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5.3.1 โครงกำรส ำรวจยำต้ำนจุลชีพและสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำง สำรปนเปื้อนโลหะหนัก  
      ไดออกซินและพีซีบี และเชื้อดื้อยำต้ำนจุลชีพ ในสัตว์น้ ำเพำะเลี้ยงของประเทศไทย 

ปี 2561 ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร (สคอ.) ด ำเนินกำรส ำรวจยำต้ำนจุลชีพ
และสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำง สำรปนเปื้อนโลหะหนัก สำรกลุ่มไดออกซิน และกลุ่มพีซีบี 
และเชื้อดื้อยำต้ำนจุลชีพ ในสัตว์น้ ำเพำะเลี้ยงของประเทศไทย โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือทรำบข้อมูลพ้ืนฐำน
ของสถำนกำรณ์คุณภำพและควำมปลอดภัยของยำต้ำนจุลชีพ สำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำง 
สำรปนเปื้อนโลหะหนัก สำรกลุ่มไดออกซิน และกลุ่มพีซีบี ปนเปื้อน ตลอดจนสถำนกำรณ์กำรดื้อยำ
ต้ำนจุลชีพ ในสัตว์น้ ำเพำะเลี้ยง เพ่ือน ำมำใช้วำงแผนเฝ้ำระวังและป้องกันควำมเสี่ยงที่จะเกิดขึ้นต่อ
สุขภำพของผู้บริโภค สื่อสำรควำมเสี่ยงให้กับผู้บริโภคและหน่วยงำนที่เกี่ยวข้องรับทรำบ เพ่ือให้
ผู้บริโภคมีควำมรู้สำมำรถป้องกันตนเองได้ในเบื้องต้น และหน่วยงำนสำมำรถด ำเนินงำนคุ้มครอง
ผู้บริโภคได้บนพื้นฐำนของข้อมูลวิชำกำร  

ในกำรส ำรวจครั้งนี้เฝ้ำระวังยำต้ำนจุลชีพ 6 กลุ่ม (49 ชนิด) ได้แก่ กลุ่ม Amphenicol 
(chloramphenicol, florfennicol, thiamphenicol) กลุ่ม Beta-lactam (amoxicillin, cefalexin, 
cefalonium, cefapirin, cefazolin, cloxacillin, dicloxacillin, nafcillin, oxacilllin), กลุ่ม 
Macrolide (erythromycin, josamycin, lincomycin, tilmicosin, tyrosin) กลุ่ม Quinolone 
(ciprofloxacin, danofloxacin, difloxacin, enrofloxacin, flumequine, marbofloxacin, nalidixic 
acid, norfloxacin, ofloxacin, oxolinic acid, revofloxacin, sarafloxacin), กลุ่ม Sulfonamide 
(dapsone, ormetoprim, sulfadiazine, sulfadimidine, sulfadimethoxine, sulfadoxine, 
sulfamerazine, sulfamethizole, sulfamethoxazone, sulfamonomethoxine 
sulfamethoxypyridaxine, sulfapyridine, sulfaquinoxaline, sulfathiazole, sulfisoxazone, 
trimetroprim) และกลุ่ม Tetracycline (chlortetracycline, doxycycline, oxytetracycline, 
tetracycline) สำรเคมีป้องกันและจ ำกัดศัตรูพืช กลุ่มออร์กำโนคลอรีน 21 ชนิด: aldrin, alpha-BHC, 
gamma-BHC, cis-chlordane, oxy-chlordane, trans-chlordane, chlorothalonil, p, p ́-DDE, p, 
ṕ-DDT, p, ṕ-TDE, dicofol, dieldrin, alpha-endosulfan, beta-endosulfan, endosulfan sulfate, 
endrin, heptachlor, trans-heptachlor epoxide, hexachlorobenzene, methoxychlor  และ 
tetradifon กำรปนเปื้อนของโลหะหนัก 6 ชนิด: แคดเมียม ตะกั่ว สังกะสี  ทองแดง ปรอท สำรหนูทั้งหมด
และสำรหนูอนิน-ทรีย์ สำรกลุ่มไดออกซินและพีซีบี แบ่งเป็น 3 กลุ่มย่อย จ ำนวน 35 ชนิด: กลุ่มไดออกซิน 
17 ชนิด (2,3,7,8-TCDD, 2,3,7,8-PeCDD, 1,2,3,4,7,8-HxCDD, 1,2,3,6,7,8-HxCDD, 1,2,3,7,8,9-
HxCDD, 1,2,3,4,6,7,8-HpCDD, OCDD, 2,3,7,8-TCDF, 1,2,3,7,9-PeCDF, 1,3,4,7,8-PeCDF, 
1,2,3,4,7,8-HxCDF, 1,2,3,6,7,8-HxCDF, 1,2,3,7,8,9-HxCDF, 2,3,4,6,7,8-HxCDF, 1,2,3,4,6,7,8-
HpCDF, 1,2,3,4,7,8,9-HpCDF และ OCDF) สำรกลุ่มพีซีบีคล้ำยไดออกซิน 12 ชนิด (PCB 77, PCB 81, 
PCB 126, PCB 169, PCB 105, PCB 114, PCB 118, PCB 123, PCB 156, PCB 157, PCB 167 และ 
PCB 189) สำรกลุ่มพีซีบีตัวชี้วัด 6 ชนิด (PCB 28, PCB 52, PCB 101, PCB 138, PCB 153 และ PCB 

5.3 งานประเมินความปลอดภัยและความเสี่ยงด้านอาหาร 
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180)  เชื้อดื้อยำต้ำนจุลชีพในเชื้อแบคทีเรียจ ำนวน  7 ชนิด ได้แก่  E. coli,  Campylobacter spp., 
Enterococcus faecalis, Enterococcus faecium, Klebsiella pneumoniae, Salmonella  spp.  
และ Staphylococcus aureus ในสัตว์น้ ำเพำะเลี้ยงของประเทศไทย ที่นิยมบริโภคและมีควำมส ำคัญทำง
เศรษฐกิจ โดยร่วมมือกับศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ (ศวก.) 13 แห่ง ได้แก่ ศูนย์วิทยำศำสตร์กำรแพทย์
เชียงรำย พิษณุโลก นครสวรรค์ สมุทรสงครำม ชลบุรี นครรำชสีมำ  ขอนแก่น อุบลรำชธำนี อุดรธำนี  
สุรำษฎร์ธำนี ตรัง สงขลำ และภูเก็ต  เก็บตัวอย่ำงสัตว์น้ ำเพำะเลี้ยง 5 ชนิด ประกอบด้วย กุ้ง 60 ตัวอย่ำง 
(กุ้งก้ำมกรำม และกุ้งขำว 29 และ 31 ตัวอย่ำง ตำมล ำดับ) และปลำ 90 ตัวอย่ำง (ปลำนิล ปลำดุกและ
ปลำกะพง ชนิดละ 30 ตัวอย่ำง) รวม 150 ตัวอย่ำงจำกแหล่งเพำะเลี้ยง หรือตลำดค้ำส่งปลำหรือแพปลำ
ขนำดใหญ่ที่รู้แหล่งที่มำในแต่ละจังหวัดที่คัดเลือก 34 จังหวัด ในช่วงเดือน กุมภำพันธ์ ถึงกรกฎำคม  

ผลกำรตรวจ พบยำต้ำนจุลชีพตกค้ำงในสัตว์น้ ำ 7 ตัวอย่ำง แต่พบปริมำณเกินค่ำมำตรฐำน
ก ำหนดเพียง 1 ตัวอย่ำงในปลำกระพง คิดเป็นร้อยละ 0.7 ของตัวอย่ำงทั้งหมด โดยพบกำรตกค้ำงของยำซิ
โปรฟลอกซำซิน (ciprofloxacin) ร่วมกับเอนโร ฟลอกซำซิน (enrofloxacin) ปริมำณ 76.8 และ 267.2 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ตำมล ำดับส่วนตัวอย่ำงที่พบยำตกค้ำงแต่ไม่เกินค่ำมำตรฐำนก ำหนด จ ำนวน  
6 ตัวอย่ำง ได้แก่ กุ้งก้ำมกรำม และกุ้งขำว ชนิดละ 1 ตัวอย่ำง พบยำ ออกซีเตตร้ำไซคลิน 
(oxytetracycline)  ปลำดุก 1 ตัวอย่ำง พบยำซิโปรฟลอกซำซิน  ปลำกะพง 3 ตัวอย่ำง พบยำเอนโรฟลอก
ซำซิน 2 ตัวอย่ำง และอีก 1 ตัวอย่ำง พบยำ ซัลฟำเมทธอกซำโซล (sulfamethoxazole)  

ส่วนผลตรวจสอบกำรปนเปื้อนเชื้อและกำรดื้อยำต้ำนจุลชีพ พบแบคทีเรียปนเปื้อน (อย่ำงน้อย  
1 ชนิด) ในสัตว์น้ ำ 100 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 66.7 ของตัวอย่ำงทั้งหมด กุ้งก้ำมกรำมพบเชื้อปนเปื้อน
มำกที่สุด รองลงมำ คือปลำดุก (ร้อยละ 100.0 และ 83.3 ของชนิดตัวอย่ำงที่ตรวจตำมล ำดับ) ในจ ำนวนนี้
พบว่ำเป็นเชื้อดื้อยำ 53 ตัวอย่ำง อัตรำกำรดื้อยำพบสูงสุดใน อี. โคไล (Escherichia coli) และเคลบ
เซียลลำ นิวโมเนียอี (Klebsiella pneumoniae) โดย อี. โคไล ส่วนใหญ่ดื้อยำเตตร้ำไซคลิน 
(tetracycline) และแอมพิซิลลิน (ampicillin) รองลงมำดื้อยำซัลฟำเมทอกซำโซล-ไตรเมทโธพริม 
(sulfamethoxazole-trimethoprim) ขณะที่เคลบเซียลลำ นิวโมเนียอี ส่วนใหญ่ดื้อยำอะซิโทรมัยซิน 
(azithromycin) รองลงมำดื้อยำเตตร้ำไซคลิน และยังพบ อี. โคไล ที่ดื้อต่อยำโคลิสติน อีกร้อยละ 3.4 
นอกจำกนั้นยังพบกำรดื้อยำต้ำนจุลชีพหลำยชนิดพร้อมกัน (Multidrug resistance; MDR) ใน อี. โคไล ถึง
ร้อยละ 41.4 และในเชื้ออ่ืนบ้ำง แต่น้อยกว่ำร้อยละ 10 

ผลกำรตรวจวิเครำะห์กำรตกค้ำงสำรเคมีก ำจัดศัตรูพืชกลุ่มออร์กำโนคลอรีน พบ p-p’-DDE 
ในตัวอย่ำงกุ้งขำว 1 ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 3.2 โดยพบปริมำณ 0.6 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมไขมันซึ่งไม่เกิน
ค่ำ Extraneous Maximum Residue Limit, EMRL ของ DDT 1.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมไขมันเนื้อสัตว์น้ ำ
ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ส่วนกำรปนเปื้อนโลหะหนัก กลุ่มไดออกซิน สำรกลุ่มพีซีบีคล้ำยไดออก
ซิน และสำรกลุ่มพีซีพีตัวชี้วัดในสัตว์น้ ำเพำะเลี้ยง ตรวจไม่พบหรือตรวจพบกำรปนเปื้อนในระดับที่ต่ ำมำก
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เมื่อเทียบกับค่ำมำตรฐำนก ำหนด ดังนั้นกำรบริโภคสัตว์น้ ำเพำะเลี้ยงในประเทศไทยมีควำมปลอดภัยจำก
สำรเคมีก ำจัดศัตรูพืช โลหะหนัก กลุ่มไดออกซิน สำรกลุ่มพีซีบีคล้ำยไดออกซิน และสำรกลุ่มพีซีพีตัวชี้วัด 
   ผลกระทบต่อสุขภำพของผู้บริโภคจำกกำรตกค้ำงของยำต้ำนจุลชีพในสัตว์น้ ำ คืออำจเกิดอำกำรแพ้
ยำส ำหรับผู้ที่มีภูมิไวต่อยำต้ำนจุลชีพชนิดนั้นๆ และยังท ำให้เชื้อแบคทีเรียในระบบทำงเดินอำหำรพัฒนำกำรดื้อยำ 
ส่วนเชื้อดื้อยำต้ำนจุลชีพที่ปนเปื้อนในสัตว์น้ ำซึ่งอำจมำจำกแหล่งเพำะ เลี้ยงและ/หรือแหล่งจ ำหน่ำย ก็เป็นอีก
เส้นทำงหนึ่งที่ท ำให้ผู้บริโภคได้รับเชื้อดื้อยำโดยตรงจำกอำหำร กำรได้รับเชื้อดื้อยำต้ำนจุลชีพทั้งจำกอำหำร 
สิ่งแวดล้อม และจำกกำรใช้ยำรักษำโรคอย่ำงไม่สมเหตุสมผล ท ำให้ประชำชนมีควำมเสี่ยงทำงด้ำนสุขภำพหรืออำจ
เป็นอันตรำยถึงแก่ชีวิต เนื่องจำกกำรรักษำโรคติดเชื้อที่ไม่ได้ผล ดังนั้นทุกภำคส่วนต้องร่วมมือกันปฏิบัติตำมแผน
ยุทธศำสตร์กำรจัดกำรกำรดื้อยำต้ำนจุลชีพประเทศไทย เพื่อชะลอกำรเกิดเชื้อดื้อยำต้ำนจุลชีพ อำทิเช่น ลดกำรใช้
ยำต้ำนจุลชีพต่ำงๆ หรือใช้เท่ำที่จ ำเป็นและใช้อย่ำงสมเหตุสมผล ตรงกับโรค ครบตำมขนำดและระยะเวลำ  
มีมำตรฐำนควบคุมกำรจ ำหน่ำยยำต้ำนจุลชีพ และให้ควำมรู้แก่ประชำชนในเรื่องกำรใช้ยำอย่ำงสมเหตุสมผล 
รวมทั้งควรปลูกฝังและสร้ำงควำมเข้ำใจเกี่ยวกับสำเหตุกำรดื้อยำและอันตรำยของเชื้อดื้อยำต้ำนจุลชีพ และเน้น
กำรส่งเสริมสุขภำพ เพื่อลดปัญหำควำมเจ็บป่วย 
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5.3.2 กำรส ำรวจปริมำณไตรฮำโลมีเทนในน้ ำประปำ เขตพ้ืนที่กำรจ่ำยน้ ำกำรประปำนครหลวง       

        กรุงเทพมหำนครและปริมณฑล 

ไตรฮำโลมีเทน (Trihalomethanes: THMs) เกิดจำกคลอรีนที่ใช้เพ่ือฆ่ำเชื้อโรค ท ำปฏิกิริยำ      
ไฮโดรลิซิสกับสำรอินทรีย์ในน้ ำ ที่พบบ่อยมี 4 ชนิด ได้แก่ คลอโรฟอร์ม (CHCl3)   โบรโมไดคลอโรมีเทน 
(CHCl2Br)  ไดโบรโมคลอโรมีเทน (CHClBr2)  และโบรโมฟอร์ม (CHBr3) 

 องค์กรระหว่ำงประเทศด้ำนกำรวิจัย
มะเร็ง (International Agency for Research on Cancer: IARC) ระบุว่ำสำร THMs ชนิด CHCl3 และ 
CHCl2Br เป็นสำรในกลุ่ม 2B (Possibly carcinogenic to humans) ส่วน CHClBr2 และ CHBr3 จัดเป็นสำร
ที่ยังไม่สำมำรถจ ำแนกกำรเกิดมะเร็งในมนุษย์ได้ เพ่ือควำมปลอดภัยต่อผู้บริโภคองค์กำรอนำมัยโลก     
(World Health Organization, WHO) จึงก ำหนดก ำหนดปริมำณสูงสุดของTHMs 4 ชนิด ในน้ ำดื่มแยกแต่ละ
ชนิดคือ  CHCl3, CHCl2Br, CHClBr2 และ CHBr3 ไม่เกิน 300, 60, 100 และ 100 ไมโครกรัมต่อลิตร
ตำมล ำดับ 
 จำกกระแสข่ำวทำงสื่อในโลกโซเซียลว่ำมีสำรก่อมะเร็งหำกใช้น้ ำประปำซึ่งมีสำร THMs หุงข้ำว ท ำให้
ประชำชนมีควำมกังวล โดยเฉพำะหำกต้องบริโภคน้ ำประปำในชีวิตประจ ำวัน ในเรื่องนี้กำรประปำนครหลวง
ได้ยืนยันกำรตรวจสอบและควบคุมปริมำณคลอรีนอิสระที่มีในน้ ำประปำไม่ให้เกินเกณฑ์แนะน ำของ WHO 
ดังนั้นกำรใช้น้ ำประปำหุงข้ำวจึงไม่ก่อให้เกิด THMs ที่จะเป็นอันตรำยต่อผู้บริโภคได้ อย่ำงไรก็ตำมข้อมูล
ปริมำณ THMs ในน้ ำประปำที่เป็นปัจจุบันยังไม่แพร่หลำย โดยเฉพำะน้ ำประปำดื่มได้ที่มีกำรประชำสัมพันธ์
ผ่ำนสื่อต่ำงๆ   มีรำยงำนวิจัยว่ำ ควำมเข้มข้นของปริมำณ THMs เปลี่ยนแปลงไปตำมฤดูกำลและสัมพันธ์กับ
ระยะเวลำในกำรเกิดปฏิกิริยำ ดังนั้น ระยะทำงของเส้นท่อส่งน้ ำจึงมีผลต่อกำรเกิดสำร THMs เนื่องจำกเมื่อ
จ่ำยน้ ำไปไกลควำมร้อนและระยะเวลำอำจจะไปเร่งกำรเกิดปฏิกิริยำระหว่ำงสำรอินทรีย์กับคลอรีนอิสระได้
มำกยิ่งขึ้น งำนวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือส ำรวจปริมำณ THMs ในน้ ำประปำ เขตพ้ืนที่กำรจ่ำยน้ ำกำรประปำ
นครหลวง  กรุงเทพมหำนครและปริมณฑล  โดยกำรเก็บตัวอย่ำงน้ ำประปำตำมจุดต่ำงๆของพ้ืนที่ประกำศเป็น
แหล่งของน้ ำประปำดื่มได้ จ ำนวน 16 เขตจ่ำยน้ ำ ของโรงงำนผลิตน้ ำกำรประปำนครหลวง 4 แห่ง ได้แก่ 
โรงงำนผลิตน้ ำบำงเขน โรงงำนผลิตน้ ำสำมเสน โรงงำนผลิตน้ ำมหำสวัสดิ์ และโรงงำนผลิตน้ ำธนบุรี บริเวณ
พ้ืนที่ต้นและปลำยสำยโรงผลิตน้ ำ ในช่วงฤดูร้อนและฤดูฝน  จ ำนวน 112 ตัวอย่ำง (เก็บซ้ ำสถำนที่ระหว่ำงฤดู
ร้อนและฝน) เพ่ือศึกษำควำมแตกต่ำงของปริมำณสำรระหว่ำง 2 ช่วงเวลำ และระยะทำงของท่อจ่ำยน้ ำ  
 ผลกำรส ำรวจปริมำณ THMs ในพ้ืนที่ต้นสำย-ปลำยสำย ของโรงงำนผลิตน้ ำกำรประปำนครหลวงทั้ง 
4 แห่ง พบว่ำปริมำณ THMs บริเวณปลำยสำยมีค่ำมำกกว่ำต้นสำยอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ ที่ระดับควำม
เชื่อมั่นร้อยละ 95 (P<0.05, t-test) เมื่อเปรียบเทียบปริมำณ THMs ในช่วงฤดูร้อนกับฤดูฝน พบว่ำไม่มีควำม
แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ ที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 (P>0.05, t-test) อย่ำงไรก็ตำมพบว่ำ
ปริมำณ THMs  ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำน WHO ทุกพ้ืนที่ที่ท ำกำรศึกษำ ดังนั้นจึงสรุปได้ว่ำน้ ำประปำ ในโครงกำร
น้ ำประปำดีดื่มได้ เขตกำรจ่ำยน้ ำกำรประปำนครหลวง กรุงเทพมหำนครและปริมณฑล ไม่มีกำรปนเปื้อนสำร 
THMs ที่เกินเกณฑ์มำตรฐำน WHO ทั้งช่วงฤดูร้อนและฤดูฝน ตลอดเส้นท่อกำรจ่ำยน้ ำ  
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ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร ได้ให้บริกำรตรวจวิเครำะห์อำหำร เช่น อำหำร น้ ำ เครื่องดื่ม 
วัตถุเจือปนอำหำร ภำชนะบรรจุอำหำร และผลิตภัณฑ์อำหำรอ่ืนๆโดยผู้ประกอบกำรน ำส่งตัวอย่ำงวิเครำะห์
เพ่ือควบคุมคุณภำพมำตรฐำนก่อนวำงจ ำหน่ำยให้ผู้บริโภค และเพ่ือใช้ในกำรขอขึ้นทะเบียนอำหำรตำม
ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข และน ำส่งตัวอย่ำงวิเครำะห์จำกหน่วยงำนภำครัฐ เช่น ส ำนักงำนคณะกรรมกำร
อำหำรและยำ ส ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัด ส ำนักงำนต ำรวจแห่งชำติ เป็นต้น เพ่ือเป็นกำรคุ้มครองผู้บริโภค 
และเป็นกำรเฝ้ำระวัง ก ำกับ ดูแลให้ผู้บริโภคได้บริโภคอำหำรที่มีคุณภำพและควำมปลอดภัย รวมทั้ง สิ้น 
15,173 ตัวอย่ำง ไม่ผ่ำนเกณฑ์/มำตรฐำน 1,722  ตัวอย่ำง คิดเป็นร้อยละ 11.35 ข้อมูลที่ได้จำกกำรให้บริกำร
ตรวจวิเครำะห์นี้หน่วยงำนที่เกี่ยวข้องทั้งภำครัฐและเอกชนสำมำรถน ำไปเพื่อใช้ในกำรควบคุมคุณภำพกำรผลิต
อำหำร หรือเฝ้ำระวัง กับดูแลให้อำหำรมีคุณภำพและควำมปลอดภัยต่อไป 

ประเภทผลิตภัณฑ ์

จ านวนตัวอย่าง 

สาเหตุ ตรวจ
ทั้งหมด 

ไม่ผ่านมาตรฐาน/เกณฑ ์

ตัวอย่าง ร้อยละ 
1. อาหารควบคุมเฉพาะ         

- อำหำรส ำหรับผู้ที่ต้องกำรควบคมุน้ ำหนัก 8 1 12.50 ยีสต์และรำ  

- นมดัดแปลงส ำหรับทำรกและนมดัดแปลงสูตร
ต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก 

118 12 10.17 โปรตีนในเนื้อนมไมร่วมไขมัน 
(Nx6.38),ไขมัน, ควำมช้ืน  

-อำหำรทำรกและอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับ
ทำรกและเด็กเล็ก 

37 0 0   

-อำหำรเสริมส ำหรบัทำรกและเด็กเล็ก 50 4 8.00 B. cereus (4) 

-วัตถุเจือปนอำหำร 1020 81 7.94 ปริมำณ Tartrazine ,  
กำรเสยีน้ ำหนักหลังเผำ, กำรเสียน้ ำหนัก
เมื่อแห้ง, เถ้ำซัลเฟต, ตะกั่ว, ปริมำณ
ของแข็ง, Spectrophotometry,  
กำรละลำย, ปริมำณ Carotenes, 
ซัลเฟอร์ทั้งหมด, น้ ำ, สำรหน,ู  
ปริมำณกรดแอล-กลูตำมิค,  
สำรที่ไม่ละลำยในกรด, TBHQ  
(เทอร์ไทอำรี บิวทิล ไฮโดรควโินน,  
ปริมำณ Lactic acid, จุดหลอมเหลว, 
ซัลเฟอรไ์ดออกไซด,์ ปริมำณสีแดง 
ค ำนวณเป็น betanine,  
ปริมำณ Calcium Oxide,  

5.4 ผลงานการให้บริการการตรวจวิเคราะห์ 
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ประเภทผลิตภัณฑ ์

จ านวนตัวอย่าง 

สาเหตุ ตรวจ
ทั้งหมด 

ไม่ผ่านมาตรฐาน/เกณฑ ์

ตัวอย่าง ร้อยละ 
ปริมำณ Monosodium L-glutamate, 
ไอโอดีน, กำรละลำย, ไนโตรเจน,  
ควำมเป็นกรดด่ำง, ปริมำณ Annatto 
extracts, ปริมำณ Sodium acetate, 
ปริมำณ Citric acid, จ ำนวนจุลินทรีย,์   
แลกติกแอซิดแบคทีเรีย, Lancefield 
group D Streptococci, ยีสต์และรำ, 
Coliforms 

2.อาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน         

- นมโค 444 36 8.11 ของเเข็งทั้งหมด,  
โปรตีนในเนื้อนมไมร่วมไขมัน (Nx6.38), 
ไขมัน, เนื้อนมไม่รวมไขมัน, heptachlor, 
จ ำนวนแบคทีเรีย, Coliforms, E. Coli, S. 
aureus, B. cereus, Salmonella spp.,  

- นมปรุงแต่ง 182 40 21.98 ตรวจเอกลักษณ์โดย Infrared 
Spectrum, ไขมัน, เนื้อนมไมร่วมไขมัน, 
โปรตีนในเนื้อนมไมร่วมไขมัน (Nx6.38), 
Benzo (a) pyrene ,  
จ ำนวนแบคทีเรีย 

- ผลิตภณัฑ์ของนม 213 13 6.10 วิตำมินเอ, เนื้อนมไมร่วมไขมัน, ไขมัน, 
โปรตีนในเนื้อนมไมร่วมไขมัน (Nx6.38),  
ควำมช้ืน, จ ำนวนจุลินทรยี,์  
B. cereus, ยีสต์และรำ   

- นมเปรี้ยว 98 11 11.22 โปรตีนในเนื้อนมไมร่วมไขมัน (Nx6.38),  
ควำมเป็นกรดค ำนวณเป็นกรดแลคติก, 
ยีสต,์ ยีสต์และรำ, Coliform 

- ไอศกรีม 159 16 10.06 ไขมัน, ธำตุน้ ำนมไมร่วมไขมัน, Allura 
red, Tartrazine, Erythrosine,  
E. coli, B. cereuse, จ ำนวนจุลินทรีย์
ทั้งหมด 
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ประเภทผลิตภัณฑ ์

จ านวนตัวอย่าง 

สาเหตุ ตรวจ
ทั้งหมด 

ไม่ผ่านมาตรฐาน/เกณฑ ์

ตัวอย่าง ร้อยละ 
- อำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 1670 201 12.04 Erythrosine, Indigo carmine, Gluten, 

Ponceau 4R, Amaranth,  
Sunset yellow FCF, Tartrazine, 
triazophos, methamidophos,  
กรดซอร์บิค, กรดเบนโซอิค,  
ซัลเฟอรไ์ดออกไซด,์  ปรอท,  
โซเดียมซัยคลำเมต,  
ฟอสฟอรัส ค ำนวณเป็นฟอสเฟต,ทองแดง, 
สังกะส,ี สำรเคมีป้องกันก ำจัดศตัรพูืช, อฟ
ลำทอกซิน,  
ควำมเป็นกรด ด่ำง,  
B. cereus, S. aureus, E. coli,  
C. perfringens, Salmonella spp.,  
V. parahaemolyticus, ยีสต์และรำ,  
จ ำนวนจุลินทรีย ์

- เครื่องดื่มในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 1383 139 10.05 Allura red, Amaranth,  Aspartic acid, 
Azorubine , Sunset yellow FCF, 
Brilliant blue FCF, Azorubine, 
Tartrazine, สีสังเครำะห,์  
ซัลเฟอรไ์ดออกไซด,์  กรดซอร์บิค,  
กรดเบนโซอิค, กำเฟอีน,  
ตรวจเอกลักษณ์โดย Infrared Spectrum 
(เมื่อน ำเฉพำะส่วนเนื้ออำหำรมำท ำให้
แห้ง), ตรวจเอกลักษณ์โสม,   
น้ ำตำลซโูครส, ควำมช้ืน ,  
E. coli, B. cereus, Coliforms,  
S. aureuse, Sallmonella spp.,  
ยีสต์และรำ, จ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 

- น้ ำมันปำล์ม 86 0 0.00   

- น้ ำมันมะพร้ำว 16 0 0.00   

- ช็อกโกแลต 128 2 1.56 ตะกั่ว, ทองแดง 

- ข้ำวเติมวิตำมิน 1 0 0.00   

- เกลือบริโภค 109 20 18.35 กำรเสยีน้ ำหนักเมื่อแห้ง, ไอโอดีน 
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ประเภทผลิตภัณฑ ์

จ านวนตัวอย่าง 

สาเหตุ ตรวจ
ทั้งหมด 

ไม่ผ่านมาตรฐาน/เกณฑ ์

ตัวอย่าง ร้อยละ 
- เครื่องดื่มเกลือแร ่ 59 19 32.20 กรดซิตริกค ำนวณเป็นซิเตรต, น้ ำตำลฟรุค

โตส, น้ ำตำลซูโครส,  
น้ ำตำลกลูโคส, กำเฟอีน 

- ชำ 157 14 8.92 Sunset yellow FCF, Ponceau 4R, 
กำเฟอีน, Azorubine, Tartrazine, 
ควำมช้ืน, เถ้ำทั้งหมด, สำรสกดัไดด้้วยน้ ำ
ร้อน, รำ, Coliforms 

- กำแฟ 252 10 3.97 กำเฟอีน, เถ้ำละลำยน้ ำ, รำ, Coliforms, 
E. Coli, ยีสต์และรำ 

- น้ ำนมถั่วเหลืองในภำชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 60 3 5.00 โปรตีน (Nx6.25), Coliforms 

- น้ ำแร่ธรรมชำต ิ 88 15 17.05 ฟลูออไรด ์โดยค ำนวณเป็นฟลูออรนี, 
แคลเซียม, แมกนีเซียม,โซเดยีม, 
โพแทสเซียม, Coliforms, E. Coli,  
Salmonella spp., S. aureus 

- ซอสบำงชนิด (ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ ซอส
มะละกอ ซอสแป้ง) 

2 2 100.00 ส,ี เบนโซอิค, ปริมำณสำรทั้งหมด 

- ผลิตภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จำกกำรย่อยโปรตีนของ
ถั่วเหลือง 

103 36 34.95 ไอโอดีน, กรดเบนโซอิค 

- น้ ำปลำ 248 114 45.97 ไอโอดีน, กรดเบนโซอิค, กรดแอล-กลูตำ
มิคต่อไนโตรเจนทั้งหมด, ไนโตรเจน
ทั้งหมด,  
คลอไรด์ ค ำนวณเป็นโซเดียมคลอไรด ์

- น้ ำส้มสำยช ู 15 2 13.33 กรดน้ ำสม้ 

- น้ ำมันและไขมัน 195 61 31.28 ค่ำของกรด,  ค่ำเพอร์ออกไซด,์  
น้ ำมันแร ่

- เนยเทียม เนยผสม ผลิตภณัฑเ์นยเทียม และ
ผลิตภณัฑ์เนยผสม 

24 0 0.00   

- ครีม 56 2 3.57 ไขมัน 

- เนยแข็ง 84 2 2.38 B. cereus  
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ประเภทผลิตภัณฑ ์

จ านวนตัวอย่าง 

สาเหตุ ตรวจ
ทั้งหมด 

ไม่ผ่านมาตรฐาน/เกณฑ ์

ตัวอย่าง ร้อยละ 
- อำหำรกึ่งส ำเรจ็รูป 707 41 5.80 Brilliant blue FCF, Tartrazine, 

Sunset yellow FCF, กรดเบนโซอิค, 
Azorubine, โซเดียมซัยคลำเมต, 
ฟอสฟอรัส, E. coli, B. cereus,  
S. aureus, ยีสต์และรำ, 
C. perfringens, จ ำนวนจุลินทรีย ์

-น้ ำผึ้ง 92 52 56.52 ไดแอสเตสแอกติวิต,ี ควำมช้ืน, ไฮดรอกซี
เมทธิลเฟอร์ฟิวรัล,  
น้ ำตำลรีดิวซิ่ง, น้ ำตำลซูโครส,  
ยีสต์และรำ 

-แยม เยลลี และมำรม์ำเลด ในภำชนะบรรจุที่
ปิดสนิท 

20 0 0.00   

-เนยใสหรือก ี 3 0 0.00   

-เนย 139 9 6.47 มันเนย, มันเนยค ำนวณโดยไมร่วมน้ ำ,  
กรดเบนโซอิค,  กรดซอร์บิค, น้ ำ,  
 B. Cereus 

-ไข่เยี่ยวม้ำ 43 0 0.00   
-ชำสมุนไพร 54 8 14.81 ควำมช้ืน, Salmonella spp. 

-สำรโพลำร์ในน้ ำมัน 33 2 6.06 เกินมำตรฐำน มำกกว่ำ 25 กรัมตอ่  
100 กรัม 

-น้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 220 24 10.91 ควำมกระด้ำงท้ังหมด โดยค ำนวณเป็น
แคลเซียมคำร์บอเนต , ค่ำควำมเปน็กรด-
ด่ำง (ท่ี 25oC), ปริมำณสำรทั้งหมด,ไนเต
รท โดยค ำนวณเป็นไนโตรเจน, เหล็ก, 
คลอไรด,์ ฟลูออไรด,์ สำรหน,ู แมงกำนีส, 
ตะกั่ว, Coliforms, E. Coli, Salmonella 
spp., S. aureus  

-น้ ำแข็ง 173 34 19.65 ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง (ที่ 25oC), ควำม
กระด้ำงท้ังหมด โดยค ำนวณเป็นแคลเซียม
คำร์บอเนต, ฟลูออร์คลอไรด,์  
ควำมขุ่น, ปริมำณสำรทั้งหมด, 
Coliforms, E. coli, S. aureus, 
Salmonella spp., C. Perfringens 

-ผลิตภัณฑ์เสริมอำหำร 1187 7 0.59 ทองแดง, ตะกั่ว, สังกะส,ี E. Coli,  
Clostridium spp. 
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ประเภทผลิตภัณฑ ์

จ านวนตัวอย่าง 

สาเหตุ ตรวจ
ทั้งหมด 

ไม่ผ่านมาตรฐาน/เกณฑ ์

ตัวอย่าง ร้อยละ 
-รอยัลเยลลีและผลิตภณัฑร์อยัลเยลล ี 117 11 9.40 10-ไฮดรอกซ-ี2-ดีซีโนอิกแอซิด, 

Erythrosine, Brilliant blue FCF, 
ควำมช้ืน, ไฮดรอกซีเมทธิลเฟอร์ฟวิรัล,  
ไดแอสเตสแอกติวิต,ี น้ ำตำลรีดิวซิง่,  
โปรตีน (Nx6.25) 

-น้ ำเกลือปรุงอำหำร 6 3 50.00 ไอโอดีน 

3. อาหารที่ต้องมีฉลาก         

-แป้งข้ำวกล้อง 5 6 120.00   

-วุ้นส ำเร็จรูปและขนมเยลล ี 6 0 0.00   

-ซอสในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 182 13 7.14 ไอโอดีน, กรดซอร์บิค, กรดเบนโซอิค, 
โซเดียมซัยคลำเมต, B. cereus 

-วัตถุแต่งกลิ่นรส 51 0 0.00   

-ขนมปัง 145 1 0.69 กรดซอร์บิค, ยีสต์และรำ 

-หมำกฝรั่งและลูกอม 98 4 4.08 กรดซอร์บิค, B. Cereus 

-อำหำรพร้อมปรุงและอำหำรส ำเรจ็รูปท่ีพร้อม
บริโภคทันที 

197 4 2.03 Ponceau 4R, Brilliant blue FCF, 
Erythrosine, กรดเบนโซอิค, E. coli , 
Salmonella spp., จ ำนวนแบคทีเรีย,  
ยีสต์และรำ, โปรปิออนิก 

-อำหำรที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ 43 5 11.63 E. coli, จ ำนวนจุลินทรีย,์ B. cereus,  
Salmonella spp. 

-ผลิตภัณฑ์จำกเนื้อสัตว ์ 886 88 9.93 Erythrosine ,  
Ponceau 4R, Sunset yellow FCF, 
Tartrazine, ส,ี กรดซอร์บคิ,  
กรดเบนโซอิค, ไนเตรท , ไนไตรต,์ 
ฟอสฟอรัส ค ำนวณเป็นฟอสเฟต,  
B. cereus, E. coli, Salmonella spp.,  
S. aureus, จ ำนวนจุลินทรีย ์

-อำหำรดัดแปรพันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรม 6 0 0.00   
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ประเภทผลิตภัณฑ ์

จ านวนตัวอย่าง 

สาเหตุ ตรวจ
ทั้งหมด 

ไม่ผ่านมาตรฐาน/เกณฑ ์

ตัวอย่าง ร้อยละ 
4. อาหารอื่น ๆ         

-ผักและผลไมส้ด 939 152 16.19 สำรเคมีป้องกันก ำจัดศตัรูพืช, รำ 

-อำหำรที่จัดรวมในภำชนะบรรจ ุ 0 0 0.00   

-น้ ำบริโภคจำกตู้น้ ำดืม่อัตโนมัต ิ 355 46 12.96  ควำมกระดำ้งทั้งหมด โดยค ำนวณเป็น
แคลเซียมคำร์บอเนต,  
ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง (ท่ี 25oC), 
ฟลูออไรด์ โดยค ำนวณเป็นฟลูออรนี, 
เหล็ก, Coliform , E. Coli, S. aureus,  
Salmonella spp., C. perfringens 

-น้ ำจำกแหล่งธรรมชำต ิ 24 2 8.33 ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง (ที่ 25oC), ปริมำณ
ของแข็งละลำยทั้งหมด,  
คลอไรด,์ ซัลเฟต, ฟลูออไรด,์ แคลเซียม, 
แมกนีเซียม,โซเดียม, โพแทสเซยีม, เหล็ก, 
ตะกั่ว, แคดเมียม,โครเมียม, ทองแดง,
แมงกำนีส, นิเกิล, เงิน,สำรหน,ู พลวง, 
ซีลีเนียม, ปรอท, แบเรียม, ควำมกระด้ำง, 
Coliform  

-น้ ำจำกแหล่งน้ ำอุปโภคบริโภค 394 201 51.02 ควำมเป็นกรดด่ำง, ควำมกระดำ้ง,  
ไนเตรท, ปริมำณสำรทั้งหมด, 
คลอไรด,์ สำรหน,ู เหล็ก, ตะกั่ว, 
แมงกำนีส, ฟลูออไรด,์ Coliforms,  
E. coli, S. aureus, Salmonella spp., 
จ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 

-น้ ำท่ีใช้ใน process/ น้ ำดิบ 518 88 16.99  ควำมกระดำ้งทั้งหมด โดยค ำนวณเป็น
แคลเซียมคำร์บอเนต, ปริมำณสำรทั้งหมด
, ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง (ท่ี 25oC), ควำม
ขุ่น, Coliforms, E. Coli ,  
S. aureus, V. cholerae,  
Salmonellae spp., ยีสต์และรำ 

-อำหำรพร้อมบรโิภคทีไ่ม่มภีำชนะบรรจุปดิสนิท 129 12 9.30 Brilliant blue FCF ,Tartrazine, 
Sunset yellow FCF, ส,ี กรดซอร์บิค,  
กรดเบนโซอิค, B. cereus, E. Coli,  
C. perfringens , S. aureus,   
Salmonella spp., ยีสต์และรำ,  
จ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด  
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ประเภทผลิตภัณฑ ์

จ านวนตัวอย่าง 

สาเหตุ ตรวจ
ทั้งหมด 

ไม่ผ่านมาตรฐาน/เกณฑ ์

ตัวอย่าง ร้อยละ 
-แมลงทอด/ดิบ 6 0 0.00   

-สิ่งแปลกปลอม (กำยภำพ) 1 0 0.00   

-เชื้อ 22 0 0.00   

-ตรวจเอกลักษณ ์ 208 12 5.77 ดีเอ็นเอจ ำเพำะของปลำ (mitochondrial 
12s rRNA, alpha-skeletal actin 
gene), ดีเอ็นเอจ ำเพำะของวัว 
(mitochondrial cytochrome b), ดีเอ็น
เอจ ำเพำะของหมู (mitochondrial 
cytochrome b, porcine specific 
DNA), ดีเอ็นเอจ ำเพำะของไก่ 
(mitochondrial cytochrome b, CR-
Line ดีเอ็นเอจ ำเพำะของปลำ ปลำหมึก 
หรือกุ้ง (mitochondrial 16s rRNA), 
ตรวจเอกลักษณ์โดย Infrared Spectrum 
(เมื่อน ำเฉพำะส่วนเนื้ออำหำรมำท ำให้
แห้ง)) 

-ชุดทดสอบ 28 3 10.71 ขนำดบรรจ ุ9 มิลลลิิตร 

-Swab test 163 10 6.13 Coliforms, จ ำนวนจุลินทรยี ์

-อำหำรสด/วัตถดุิบ 301 1 0.33 อฟลำทอกซิน,  
Nitrofuran metabolites (ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรมั), Salbutamol, ปรอท, สังกะส,ี 
สำรหน,ู แคดเมยีม,  
V. parahaemolyticus,  
V. cholerae, E. Coli,  Salmonella 
spp. 

-โรตสีำยไหม 42 4 9.52 กรดเบนโซอิค 

-ไข่ไก่/เป็ด 7 0 0.00   

-กะป ิ 2 0 0.00   

-ฟำง/ปอ 6 0 0.00   
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ประเภทผลิตภัณฑ ์

จ านวนตัวอย่าง 

สาเหตุ ตรวจ
ทั้งหมด 

ไม่ผ่านมาตรฐาน/เกณฑ ์

ตัวอย่าง ร้อยละ 
5. ภาชนะบรรจุอาหาร/ วัสดุหุ้มห่อ สัมผัส
อาหาร 

550 23 4.18 สำรตกค้ำงจำกสำรที่ระเหยได ้(4% 
กรดอะซตีิก), สำรตกค้ำงจำกสำรที่ระเหย
ได้ (นอร์มลัเฮปเทนท่ี 25oC 60 นำที), สี, 
ตะกั่ว, B. cereus, E. Coli, จ ำนวน
จุลินทรีย,์ C. perfringens, Salmonella 
spp., S. aureus 

รวม 15,173 1,722 11.35 
 

 

  

 

อำหำรใหม่ (Novel food) คือ อำหำรหรือส่วนประกอบของอำหำรที่มีหลักฐำนกำรบริโภคน้อยกว่ำ 
15 ปี หรือมำจำกกำรผลิตโดยนวัตกรรมหรือเทคโนโลยีใหม่ที่มีวัตถุประสงค์เพ่ือเพ่ิมคุณค่ำทำงโภชนำกำรหรือ
ส่งเสริมสุขภำพ ซึ่งอำจท ำให้มีสำรที่ท ำให้เกิดควำมเสี่ยงในกำรบริโภคได้ ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข  
(ฉบับที่ 376) พ.ศ. 2559  ต้องผ่านการประเมินความปลอดภัยจากหน่วยประเมินความปลอดภัยที่
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ให้การยอมรับ ขั้นตอนกำรประเมินควำมปลอดภัยเริ่มต้นจำก
ผู้ประกอบกำรยื่นเอกสำรวิชำกำรที่เกี่ยวข้องเพ่ือให้หน่วยประเมินควำมปลอดภัยตรวจสอบเอกสำรพร้อมทั้ง
สืบค้นข้อมูลวิชำกำรเพ่ิมเติม จำกนั้นประเมินควำมปลอดภัยโดยผู้เชี่ยวชำญอย่ำงน้อย 3 สำขำ คือ พิษวิทยำ 
วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีอำหำร เคมีหรือชีวเคมีอำหำร หรือสำขำอ่ืนที่เกี่ยวข้อง แล้วจัดท ำรำยงำนผลกำร
ประเมินควำมปลอดภัยส่งมอบให้ผู้ประกอบกำรและส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำเพ่ือพิจำรณำ
อนุญำตให้จ ำหน่ำยในท้องตลำดได้  ซึ่งส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร เป็นหนึ่งในหน่วยให้บริการ
ประเมินความปลอดภัยอาหาร ด าเนินการประเมินฯ โดยผู้เชี่ยวชาญในสาขาต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง บน
หลักฐานทางวิชาการที่เชื่อถือได้ เพื่อให้ได้ค่าความปลอดภัยในการบริโภคส าหรับคนไทย เป็นการสร้าง
ความม่ันใจแก่ผู้บริโภค และสนับสนุนการขึ้นทะเบียนกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

ผลการด าเนินงานที่ผ่านมา พบว่ามีผู้ประกอบการติดต่อสอบถามขอรับบริการประเมินความ
ปลอดภัยอาหารใหม่ จ านวน 16 ราย แต่สามารถเข้าสู่กระบวนการประเมินฯ เพียง 1 รายเท่านั้น ซึ่ง
ผู้ประกอบการที่ไม่สามารถเข้าสู่กระบวนการประเมินความปลอดภัยได้ เนื่องจากความไม่พร้อมในข้อมูล
ประกอบการประเมินความปลอดภัย โดยเฉพาะข้อมูลผลการศึกษาทางพิษวิทยาซึ่งจ าเป็นต้องน ามาใช้ใน
การก าหนดค่าความปลอดภัยในการบริโภคส าหรับคนไทย  

5.5 การประเมินความปลอดภัยอาหารใหม่ 
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1. จัดท ำรำยงำนผู้บริโภคและแจ้งเตือนภัย (consumer report) จ ำนวน 16 เรื่อง  
ล าดับ

ที ่
เรื่อง 

เดือนที ่
เผยแพร่ 

1 สธ.เชิญชวนประชำชนร่วมเทศกำลกินเจเพ่ือสุขภำพดี ต.ค. 60 
2 กษ.-สธ. ผนึกก ำลังเฝ้ำระวังสำรพิษตกค้ำงในสินค้ำเกษตรและอำหำร ต.ค. 60 
3 สัปปะรด-ผลไม้รถเข็น ต.ค. 60 
4 กรมวิทย์ฯแนะน ำกำรบริโภคไขมันและกำรเลือกใช้นำมันปรุงอำหำรเพ่ือสุขภำพที่ดี พ.ย. 60 
5 อำหำรไทยปลอดภัยจำกกำรปนเปื้อนของสำรกลุ่มไดออกซินและกลุ่มพีซีบี ธ.ค. 60 
6 สำรก่อมะเร็งในอำหำร ธ.ค. 60 
7 อำหำรช่วงเทศกำรตรุษจีน ก.พ. 61 
8 ผลตรวจกรมวิทย์ สำหร่ำยปลอดภัยจำกสำรหนูอนินทรีย์ ส่งออกได้ดี มี.ค. 61 
9 แจ้งไม่ต้องตื่นตระหนกเรื่องฮอร์โมนในเนื้อสัตว์ มี.ค. 61 
10 กรมวิทย์ฯ เฝ้ำระวัง อฟลำทอกซิน M1 ปนเปื้อนในนมและผลิตภัณฑ์ มี.ค. 61 
11 วัตถุกันเสียในโรตีสำยไหม เม.ย. 61 
12 กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ สนับสนุนเกษตรกรตั้งห้องแล็ปตรวจสำรพิษ สร้ำงควำมมั่นใจ

ผู้บริโภค 
เม.ย. 61 

13 กำรตรวจเฝ้ำระวังปริมำณไนไตรต์ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป พ.ค. 61 
14 กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์พัฒนำกำรตรวจวิเครำะห์กำรปนปลอมยำแผนปัจจุบันใน

อำหำรเสริมทรำบผลภำยใน 24 ชั่วโมง 
พ.ค. 61 

15 สธ. สำนพลังประชำรัฐ พัฒนำคุณภำพอำหำรไทยสู่มำตรฐำนสำกล มิ.ย. 61 
16 กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ ตรวจพลำสติกใส่อำหำรสีด ำพบทุกตัวอย่ำงได้มำตรฐำน ก.ย. 61 

 
2. จัดท ำข้อมูลเพื่อชี้แจงประเด็นปัญหำด้ำนอำหำร จ ำนวน 10 เรื่อง 

ล าดับ
ที ่

เรื่อง 
เดือนที ่
เผยแพร่ 

1 กำรเฝ้ำระวังคุณภำพน้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุปิดสนิท และน้ ำแข็งทั่วประเทศ 
(ข้อมูลเพื่อประกอบกำรรำยงำนข่ำวหนังสือพิมพ์ลูกศิลป์ มหำวิทยำลัยศิลปำกร) 

พ.ย.60 
 

2 กุ้งแห้งใส่สี ก.พ. 61 
3 โรคมะเร็งกับขวดน้ ำพลำสติก ก.พ. 61 
4 สำรปนเปื้อนในน้ ำดื่มบรรจุขวด มี.ค. 61 

5.6 รายงานผู้บริโภคและแจ้งเตือนภัยสุขภาพ ( Consumer Report) 
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5 บะหมี่กึ่งส ำเร็จรูปเคลือบแวกซ์ มี.ค. 61 
6 กำรตรวจสอบสำรอันตรำยในผลิตภัณฑ์เสริมอำหำรเพ่ือคุ้มครองประชำชน พ.ค. 61 
7 ข้ำวเหนียวห่อผ้ำขำวบำงใส่กระติกน้ ำแข็งอันตรำยหรือไม่ มิ.ย. 61 
8 คุณภำพน้ ำชนิดขวด มิ.ย. 61 
9 ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนผสมของ “ชำร์โคล” ให้ประโยชน์หรือให้โทษ ก.ค. 61 
10 นักวิจัยแห่งสหรำชอำณำจักรตรวจพบ สำรโบรมีน ตะกั่ว พลวง ปนเปื้อนพลำสติกใส่

อำหำรสีด ำเกินเกณฑ์กฎหมำย 
ส.ค. 61 

 
3. กำรให้สัมภำษณ์กับสื่อวิทยุและโทรทัศน์ จ ำนวน 11 เรื่อง 

ล าดับ
ที ่

เรื่อง เดือน ชนิดสื่อ 

1 สัปปะรด-ผลไม้รถเข็น ต.ค. 60 TV (ข่ำว PPTV) 
2 กุ้งแห้งใส่สี ก.พ. 61 TV (ช่อง 9 รำยกำรชัวร์ก่อนแชร์) 
3 โรคมะเร็งกับขวดน้ ำพลำสติก ก.พ. 61 TV (ThaiPBS รำยกำรรู้เท่ำรู้ทัน) 
4 พยำธิในปลำร้ำ เม.ย. 61 TV (NewTV18) 
5 กำรตรวจสอบสำรอันตรำยในผลิตภัณฑ์เสริมอำหำร

เพ่ือคุ้มครองประชำชน 
พ.ค. 61 TV (ThaiPBS รำยกำร The 

EXIT) 
6 ข้ำวเหนียวห่อผ้ำขำวบำงใส่กระติกน้ ำแข็งอันตรำย

หรือไม่ 
มิ.ย. 61 TV (ช่อง 9 รำยกำรชัวร์ก่อนแชร์) 

7 คุณภำพน้ ำชนิดขวด มิ.ย. 61 TV (ช่อง 7) 
8 กำรตรวจสอบอำหำรเสริม 

 
มิ.ย. 61 NHK ประเทศญี่ปุ่น (รำยกำร

Tokyo News Room) 
9 ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนผสมของ “ชำร์โคล” ให้

ประโยชน์หรือให้โทษ 
ก.ค. 61 TV (รำยกำรที่นี่ ThaiPBS 

สถำนีโทรทัศน์ไทยพีบีเอส) 
10 โรงพยำบำลอำหำรปลอดภัย ก.ค. 61 รำยกำรเดินหน้ำปฏิรูป 

ประเทศไทย 
11 นักวิจัยแห่งสหรำชอำณำจักรตรวจพบ สำรโบรมีน 

ตะกั่ว พลวง ปนเปื้อนพลำสติกใส่อำหำรสีด ำเกิน
เกณฑ์กฎหมำย 

ส.ค. 61 TV (ThaiPBS รำยกำรรู้เท่ำรู้ทัน) 
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กรำฟแสดงระดับคะแนนควำมพึงพอใจของผู้รับบริกำรของ สคอ. ในภำพรวม 
ร้อยละเฉลี่ยปีงบประมำณ 2558 ถึง 2561 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ผลการพัฒนาองค์กร 

6.1 ผลการปฏิบตัิราชการตามค ารับรองการปฏิบัติราชการประจ าปีหน่วยงาน 

 

ปี 2555 ปี 2556 ปี 2557 ปี 2558 ปี 2559 ปี 2560 ปี 2561 
ผลกำรประเมินตนเอง 3.5500 4.5821 4.6745 4.9200 4.8100 4.8998 4.8509
ผลกำรประเมินโดยกรม 3.9323 4.8061 4.5668 4.9660 4.8811 4.9551 0.0000
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6.2.1 กำรส่งบุคคลำกรไปฝึกอบรม (หลักสูตรที่จัดโดยหน่วยงำนภำยนอก) 

กำรฝึกอบรมหรือฝึกงำนไม่ว่ำจะเป็นกำรฝึกอบรมทำงวิชำกำร กำรฝึกอบรมตำมระเบียบข้อบังคับของ
ทำงรำชกำรหรือกำรฝึกอบรมในด้ำนต่ำงๆ เพ่ือน ำไปใช้ประโยชน์ในกำรปฏิบัติรำชกำร ซึ่งส่วนรำชกำร 
รัฐวิสำหกิจ องค์กำรระหว่ำงประเทศ หรือเอกชนจัดขึ้น โดยไม่มีกำรรับปริญญำหรือประกำศนียบัตรวิชำชีพ 

 ด้านบริหาร 

ล าดับที่ ชื่อหลักสูตร จ านวน (คน) 

1 
กำรเสริมสร้ำงวินัยและกำรป้องกันมิให้เกิดกำรกระท ำควำมผิดวินัย ส ำหรับคน
ภำครัฐ 

1 
 

2 อบรมผู้บริหำรกำรสำธำรณสุขระดับต้น (ผบต.) รุ่นที่ 28 1 
3 พัฒนำแผนยุทธศำสตร์กำรจัดกำรสำรเคมีแห่งชำติ ฉบับที่ 5  1 

4 
อบรมโครงกำรปฐมนิเทศข้ำรำชกำรใหม่ “หลักสูตรกำรเป็นข้ำรำชกำรที่ดี” 
ประจ ำปี 2561 

1 

5 อบรมนักบริหำรระดับสูงด้ำนสำธำรณสุข สัญจรกระทรวงสำธำรณสุข 1 
 

 ด้านวิชาการ 

ล าดับที่ ชื่อหลักสูตร จ านวน (คน) 
1 International Training Programme on Laboratory Quality Management 

Systems at National Institute of Training for Standardization (BIS), 
Noida, India 

1 

2 Food Testing Training course on Microbiology 1 
3 Isolation, identification, and serotyping of Salmonella for ASEAN 

countries 
1 

4 ASEAN-EU Joint Training Workshop on GMO Quantitative Detection, 
Singapore 

2 

5 Enzyme Safety and Technology workshop for Thai FDA 1 
6 Automatic sample preparation and sample analysis for food 

Safety/forensics. LCTECH DEXTECH/DEXTECH plus: sample clean-up 
and dioxins and PCBs analysis by Shimadzu GC-MS/MS 

1 

6.2 การพัฒนาบุคลากรของหน่วยงาน 
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ล าดับที่ ชื่อหลักสูตร จ านวน (คน) 
7 กำรอบรมเชิงปฏิบัติกำร กำรวิเครำะห์ข้อมูล Multiple Logistic Regression ด้วย

โปรแกรมสถิติส ำเร็จรูป  
1 

8 โครงกำรอบรมหลักสูตร “สร้ำงนักวิจัยรุ่นใหม่ รุ่น 3  1 
9 โครงกำรอบรมหลักสูตร “สร้ำงนักวิจัยรุ่นใหม่ รุ่น 4  2 
10 โครงกำรอบรมหลักสูตร “สร้ำงนักวิจัยรุ่นใหม่ (ลูกไก่) รุ่นที่ 5 กรมควบคุมโรค”  4 
11 FCM Training 2018: Analysis of Plasticizers in Food Contact Materials 

and Food Products 
1 

12 อบรมกำรใช้งำนเครื่องท ำแห้งแบบเยือกแข็ง ยี่ห้อ Christ รุ่น Epsilon 2-10 D 
LSCplus 

15 
 

13 อบรม illumina Microarray Technology for Genotyping Application 3 
14 Harness the power of Genome Editing Technologies 1 
15 Pipette Clinic – Basic Application and Maintenance 3 
16 อบรม กำรบ ำรุงรักษำและกำรใช้เครื่องมือ HRGC/HRMS 3 
17 อบรม สถิติระดับกลำง รุ่นที่ 34  1 
18 อบรม กำรใช้เครื่อง ICP-MS  4 
19 พัฒนำศักยภำพบุคลำกรด้ำนกำรประเมินควำมเสี่ยงด้ำนควำมปลอดภัยอำหำร 

สำขำเคมี (รุ่นที่ 2) 
1 

20 Determination of MICs in Bacteria Isolated from food products 1 
21 ISO 11133:2014 Amd. 1:2018 1 
22 หลักเกณฑ์กำรควบคุมอำหำรเลี้ยงเชื้อส ำหรับผู้ใช้งำน (ISO 11133:2014) และกำร

ควบคุมคุณภำพน้ ำ กำรตรวจวิเครำะห์จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในน้ ำ (APHA 2012 และ 
ISO 19250:2010) 

1 

23 ISO 16140-2:2016 Protocol for the validation of alternative 
(Proprietary) methods against a reference method 

1 

24 International Curator Lecture and Workshop on Emerging Technologies 
and Management of Microbial Resources 

1 

25 Technology updated on Enzyme and Biocatalyst Engineering 2 
26 อบรม เทคนิคทำงเคมีวิเครำะห์แบบอัตโนมัติ ที่มีสำรละลำยไหลต่อเนื่อง 

Continuous Flow Analyzer (CFA) 
1 

27 Training course “Environmental Radioactivity Monitoring” 1 
28 A rapid multiplex molecular for Vibrio testing in seafood industry  2 
29 อบรม กำรน ำระบบประกันคุณภำพไปใช้ในกำรจัดกำรควำมเสี่ยงในห้องปฏิบัติกำร

จุลชีววิทยำ 
5 
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ล าดับที่ ชื่อหลักสูตร จ านวน (คน) 
30 Training on Determination of MICs in Bacteria Isolated from food 

products 
1 

31 เทคโนโลยี LC coluum และอุปกรณ์ Accessories ส ำหรับผู้ใช้งำนเครื่อง UHPLC 
และ HPLC ทั่วไป  

2 

32 กำรใช้เครื่อง Refractrometer  ยี่ห้อ Billinghan + Stanley รุ่น 900 Series  5 
33 หลักสูตร "Fundamentals and Basic Operation of GC/Headspace"  2 
34 กำรวิเครำะห์ปริมำณเส้นใยอำหำร  13 
35 พัฒนำศักยภำพบุคลำกรด้ำนกำรประเมินควำมเสี่ยงด้ำนควำมปลอดภัยอำหำร 1 
36 ข้อก ำหนด ISO/IEC 17025:2017  1 
37 แนวทำงกำรจัดกำรควำมเสี่ยงส ำหรับห้องปฏิบัติกำรให้สอดคล้องตำมมำตรฐำน 

ISO/IEC 17025:2017  
1 

38 กำรจัดท ำฐำนข้อมูลกำรบริโภคอำหำรของไทยแบบอิเล็กทรอนิกส์  1 
39 สัมมนำ Total Solution in Food Security  1 
40 อบรมกำรใช้โปรแกรม “NRMS เพ่ือลงข้อมูลและขอทุนงำนวิจัย. 1 
41 อบรมเชิงปฏิบัติกำร “กำรจัดกำรควำมรู้และกำรน ำเสนอผลงำนกำรจัดกำรควำมรู้”  1 
42 FAO Pesticide Registration Toolkit Workshop  1 
43 Food Safety   1 
44 AFRL for VDR workshop 2018:Non-steroidal anti-inflammatory drug 

residues in animal product  
2 

45 กำรใช้เครื่องมือ GC-MS/MS  1 
46 กำรจัดท ำท ำเนียบสำรมลพำที่ตกค้ำงยำวนำน (สำร POPs) ภำยใต้โครงกำร 

Enabling Activities to review and Update the National Implementation 
plan for the Stockholm Convention on POPs 

2 

47 อบรมเชิงทฤษฏีและกำรปฏิบัติกำรใช้เครื่องท ำแห้งแบบเยือกแข็ง  7 
48 Techniques of modern HPLC  2 
49 อบรม Digital HR Forum 2018 1 
50 อบรม เทคนิค Droplet Digital PCR (ddPCR) (biolad) 3 
51 อบรม ddPCR: Basic and Application 5 
52 อบรมผ่ำนเครือข่ำยอินเตอร์เน็ตกำรผลิตสำรกรองสนิมเหล็กในน้ ำและกำรผลิต

เครื่องกรองน้ ำเพ่ือกำรอุปโภคและบริโภค 
1 
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 ด้านสนับสนุน 

ล าดับที่ ชื่อหลักสูตร จ านวน (คน) 
1 Certificate course in Voice and Accent and MS-Office Skills, NIIT Ltd, 

Gurgaon, India 
1 

2 Certificate of Proficiency in English Communication & Web Designing, 
Aptech, New Delhi, India 

1 

3 เทคนิคกำรเขียนหนังสือรำชกำรและกำรเขียนรำยงำนกำรประชุม รุ่นที่ 24 1 
4 อบรมหลักสูตรพระรำชบัญญัติกำรจัดซื้อจัดจ้ำงและกำรบริหำรพัสดุภำครัฐ พ.ศ. 

2560 ส ำหรับเจ้ำหน้ำที่ผู้ปฏิบัติงำนในส่วนกลำง ส ำหรับนักพัสดุมือใหม่ 
1 

5 โครงกำรพัฒนำประสิทธิภำพด้ำนกำรบริหำรงำนทั่วไป เรื่อง กำรเสริมสร้ำงควำมรู้
เกี่ยวกับระเบียบงำนสำรบรรณและกำรเขียนหนังสือรำชกำร 

1 

6 โครงกำรอบรมเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภำพผู้ปฏิบัติงำนสำรบรรณกระทรวงสำธำรณสุข 
ประจ ำปีงบประมำณ 2561 (สป) 

1 

7 ควำมรู้หลักกฎหมำยปกครอง 5 
 

6.2.2 กำรจัดประชุม/อบรม/สัมมนำ (หน่วยงำนเป็นผู้จัด) 

 ด้านบริหาร 

ล ำดับที่ ชื่อหลักสูตร จ ำนวน (คน) 
1 กำรทบทวนแผนปฏิบัติกำรปีงบประมำณ 2561 และกำรถ่ำยทอดตัวชี้วัดสู่ตัวบุคคล 146 
2 สัมมนำ เรื่องสรุปผลกำรด ำเนินงำนประจ ำปีงบประมำณ 2561 153 
3 ศึกษำดูงำน/เยี่ยมชม  “กำรอนุรักษ์ พัฒนำ ใช้ประโยชน์ทรัพยำกรของประเทศ

อย่ำงยั่งยืนน ำไปสู่เศรษฐกิจพอเพียง” ณ ศูนย์กำรเรียนรู้ รำชำนุรักษ์  กำรไฟฟ้ำ
ฝ่ำยผลิตแห่งประเทศไทย เขื่อนศรีนรินทร์ จ.กำญจนบุรี 

146 

4 ศึกษำดูงำน/เยี่ยมชม “กำรด ำเนินงำนกำรส่งเสริมอำชีพให้รำษฎร์ ตำมปรัชญำ
เศรษฐกิจพอเพียง”  ณ ศูนย์ศกึษำกำรพัฒนำเขำหินซ้อน อันเนื่องมำจำก
พระรำชด ำริ จ.ฉะเชิงเทรำ 

153 
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 ด้านวิชาการ 

ล ำดับที่ ชื่อหลักสูตร จ ำนวน (คน) 
1 กำรอบรมเชิงปฏิบัติกำร เรื่อง กำรให้ควำมรู้เกี่ยวกับมำตรฐำนควำมปลอดภัย (มอก. 

2677) และเครื่องมือที่ใช้ในกำรประเมิน (ESPReL Checklist) และกำรจัดกำร
สำรเคมี (ChemInvent Program) 

85 

2 อบรบ เรื่อง สถิติส ำหรับผู้ด ำเนินแผนทดสอบควำมช ำนำญ ISO 13528:2015 20 
3 กำรอบรมเชิงปฏิบัติกำร เรื่อง กำรตรวจวิเครำะห์ฟอร์มำลดีไฮด์อิสระ (free-

formaldehyde) ในปลำหมึกและสไบนำง 
38 

4 ฝึกอบรมและศึกษำดูงำน เรื่อง กำรตรวจควำมไวต่อยำต้ำนจุลชีพในแบคทีเรียที่แยก
ได้จำกอำหำรด้วยวิธี MIC 

18 

5 กำรอบรมเชิงปฏิบัติกำร เรื่อง ระบบคุณภำพห้องปฏิบัติกำรตำมมำตรฐำน ISO/IEC 
17025:2017 ควำมเปลี่ยนแปลงและกำรปรับตัวในกำรน ำไปใช้ 

75 

6 กำรอบรมเชิงปฏิบัติกำร เรื่อง กำรทดสอบควำมถูกต้องและกำรทวนสอบควำมใช้ได้
ของวิธีวิเครำะห์อำหำรน้ ำและเครื่องดื่มทำงจุลชีววิทยำ (Validation and 
Verification Method for Microbiological Analysis)   

75 

 

6.2.3 กำรพัฒนำบุคลำกรให้แกห่น่วยงำนอื่น   

1. ผู้เข้าอบรมมาจากหน่วยงานภายในประเทศ    

ล าดับที่ ชื่อหลักสูตร จ านวน (คน) 

1 กำรตรวจวิเครำะห์ทำงห้องปฏิบัติกำรด้ำนอำหำร  
(ส ำนักงำนอนำมัย กรุงเทพมำหำนคร) 

4 

 2. ผู้เข้าอบรมเป็นชาวต่างประเทศ หรือมาจากหน่วยงานต่างประเทศ 

ล าดับที่ ชื่อหลักสูตร จ านวน (คน) 

1 Training Course on “Analysis of Heavy metals in oil and fat, using 
Atomic Absorption Spectrophotometer (AAS) (Indonesia) 

2 

2 The Training Programme on “Advanced Food Testing Analysis” 
(Srilanka) 

1 
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6.3.1 ระบบคุณภำพ ISO 9001:2015 

 ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร พัฒนำกำรขับเคลื่อนโยบำยบริหำรคุณภำพ โดยน ำ
มำตรฐำนสำกลระบบบริหำรคุณภำพ ISO 9001 : 2015 ร่วมกับระบบบริหำรคุณภำพห้องปฏิบัติกำรและ
เกณฑ์คุณภำพกำรบริหำรจัดกำรภำครัฐ (PMQA) มำประยุกต์ใช้ในกำรพัฒนำให้เป็นองค์กรชั้นน ำด้ำน
วิทยำศำสตร์กำรแพทย์ในภูมิภำคเอเชีย และมีผลกำรด ำเนินงำนตำมแผนพัฒนำระบบริหำรคุณภำพ ISO 
9001 : 2015 ประจ ำปีงบประมำณ 2561 ดังนี้ 

ล า 
ดับ 

มิต ิ ตัวชี้วดั 
ก าหนด
วัดผล 

เกณฑ์ผ่าน 
ค่าที่วัด

ได้ 
ผลการ
ประเมิน 

สถานะ 
ข้อ 

ก าหนด 
1 ผลิตภัณฑ์และกระบวนการ 
  1.1 ประสิทธิผล:  ร้อยละของเป้ำหมำยตำมแผนปฏิบัติ

รำชกำรประจ ำป ี
เมษำยน มำกกว่ำร้อยละ 85 100.00 

 
ผ่ำน สอดคล้อง 1.1 

  1.2 นวัตกรรม:  1.2.1 จ ำนวนนวัตกรรมและ
เทคโนโลยีสุขภำพที่คิดค้นใหม่หรือ
พัฒนำต่อยอด 

กันยำยน เพิ่มจำกปีที่ผำ่นมำอย่ำงน้อย 5 
เร่ือง 

ข้อมูลจำกคณะกรรมกำรบริหำรจัดกำร
องค์ควำมรู้ เทคโนโลยีและนวัตกรรม 
กรมวิทยำศำสต์กำรแพทย ์

1.2 

    1.2.2 จ ำนวนนวัตกรรมและ
เทคโนโลยีสุขภำพที่คิดค้นใหม่หรือ
พัฒนำต่อยอด มีกำรใข้ประโยชน์ทำง
กำรแพทย์หรือกำรคุ้มครองผู้บริโภค 

กันยำยน อย่ำงน้อย 2 เร่ือง ข้อมูลจำกคณะกรรมกำรบริหำรจัดกำร
องค์ควำมรู้ เทคโนโลยีและนวัตกรรม 
กรมวิทยำศำสต์กำรแพทย ์

1.2 

2 การให้ความส าคัญกับผู้บริการ 
  2.1 คุณภำพ:  ร้อยละระดับควำมพึงพอใจ

ผู้รับบริกำร 
สิงหำคม มำกกว่ำร้อยละ 87 84.24 ไม่ผ่ำน ไม่สอดคล้อง 2.1 

3 การให้ความส าคัญกับบุคลากร 
  3.1 กำรพัฒนำ: บุคลำกรกลุ่มเป้ำหมำยได้รับกำร

พัฒนำตำมแผนพัฒนำบุคลำกร 
กันยำยน มำกกว่ำร้อยละ 90 100.00 ผ่ำน สอดคล้อง 3.1 

4 ภาวะผู้น าและการบริหารจัดการทีด่ี 
  4.1 กำรพัฒนำ: กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ มกีำร

บริหำรจัดกำรที่ดีตำมหลักธรรมำภิ
บำล 

กันยำยน ผลกำรประเมินคุณธรรมและ
ควำมโปร่งใสมำกกว่ำร้อยละ 
80 

ยังไม่ได้
วัดผล 

ไม่มีผล รอวัดผล 4.1 

  4.2 ประสิทธิผล: กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ มกีำร
ด ำเนินงำนสอดคล้องกับระบบบริหำร
คุณภำพ ISO 9001:2015 ระบบ
บริหำรคุณภำพหอ้งปฏิบัติกำร และ
ระบบบริหำรคุณภำพ PMQA 

กันยำยน ได้รับกำรตรวจประเมิน 
Surveillance ตำมมำตรฐำน 
ISO 9001 : 2015 ภำยในปี 
2561 และมีกำรบูรณำกำร
ร่วมกับ PMQA 

ได้รับ
กำร
ตรวจ
ประเมิ

น 

ผ่ำน สอดคล้อง - 

5 การเงินการตลาด 
  5.1 ประสิทธิภำพ: ลดกำรใช้พลังงำน (ไฟฟ้ำ / น้ ำมัน )  กันยำยน ไม่ต่ ำกว่ำร้อยละ 10 5.12 ไม่ผ่ำน ไม่สอดคล้อง - 

    ลดกำรใช้กระดำษ กันยำยน ไม่ต่ ำกว่ำร้อยละ 10 5.26 ไม่ผ่ำน ไม่สอดคล้อง - 

6.3 ระบบคุณภาพมาตรฐานสากล 
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หมายเหตุ:   
มิติที่ 1 ผลิตภัณฑ์และกระบวนการ 
1.1 ประสิทธิผล: ร้อยละของเป้ำหมำยตำมแผนปฏิบัติรำชกำรประจ ำป ี(มำกกวำ่ร้อยละ 85) 
ผลกำรด ำเนินงำน : ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภยัอำหำร ขออนุมัติด ำเนนิโครงกำรตำมแผนปฏิบัติรำชกำรประจ ำป ีพ.ศ. 2561 ในระบบ DOC จ ำนวน 12 
โครงกำร ได้รับกำรอนุมัตแิละด ำเนนิกำรทัง้ 12 โครงกำร ร้อยละของเปำ้หมำยตำมแผนปฏบิัติรำชกำรประจ ำปี 2561 คิดเป็นรอ้ยละเฉลีย่ 100 
1.2.1 นวัตกรรม: จ ำนวนนวัตกรรมและเทคโนโลยีสุขภำพที่คิดค้นใหม่หรือพัฒนำต่อยอดเพิ่มจำกปีที่ผ่ำนอย่ำงน้อย 5 เร่ือง  
ผลกำรด ำเนินงำน : 
ปีงบประมำณ 2559 สคอ.มีผลงำนเชิงนวัตกรรมน ำเสนอในกำรประชุมระดบัชำติ 17 เร่ือง 
ปีงบประมำณ 2560  สคอ.มีผลงำนเชิงนวัตกรรมน ำเสนอในกำรประชุมระดับชำติรวมทั้งสิ้น 21 เร่ือง (เพิ่มขึ้นร้อยละ 23.53) 
ปีงบประมำณ 2561 สคอ. มีกำรจัดท ำโครงกำรวิจัยและพัฒนำด้ำนอำหำร (Idea for free ) จ ำนวน 6 เร่ือง และผลงำนเพื่อน ำเสนอในกำรประชุม
วิชำกำรกรมฯ ครั้งที่ 26 จ ำนวน 8 เร่ือง (น้อยลงร้อยละ 44.44) 
1.2.2 จ ำนวนนวัตกรรมและเทคโนโลยีสุขภำพที่คิดค้นใหมห่รือพัฒนำต่อยอด มีกำรใชป้ระโยชนทำงกำรแพทยห์รือกำรคุ้มครองผูบ้ริโภค อย่ำงน้อย 2 เรื่อง  
ผลกำรด ำเนินงำน : ในปีงบประมำณ 2561 สคอ. มีกำรเผยแพร่หนังสือ 2 เรื่อง คือ สรุปผลงำนกำรด ำเนินงำนบูรณำกำรอำหำรปลอดภัยด้ำน
อำหำรปี 2560 และฟอร์มัลดีไฮในอำหำร 
มิติที่ 2 การให้ความส าคัญกับผู้บริการ 
2.1 คุณภำพ: ร้อยละระดับควำมพึงพอใจผู้รับบริกำร (มำกกว่ำร้อยละ 87)  
ผลกำรด ำเนินงำน :  ผลกำรด ำเนินงำน - รอบที่ 1 ควำมพึงพอใจคิดเป็นร้อยละ 85.00 และรอบที่ 2 ควำมพึงพอใจคิดเป็นร้อยละ 83.47 
มิติที่ 3 การให้ความส าคัญกับแรงงาน 
3.1 กำรพัฒนำ: พัฒนำบุคลำกรกลุ่มเป้ำหมำยได้รับกำรพัฒนำตำมแผนพัฒนำบุคลำกร (มำกกว่ำร้อยละ 90) ตำมแผน 25 หลักสูตร 
ผลกำรด ำเนินงำน :  ด ำเนินกำรตำมแผนพัฒนำบุคลำกรของส ำนักฯ ที่ สคอ. เป็นผู้ด ำเนินกำรจัดท ำและส่งบุคลำกรไปอบรม ณ หน่วยงำนอื่น ทั้ ง
ในและต่ำงประเทศ จ ำนวน 19 หลักสูตร คิดเป็นร้อยละ 100 
มิติที่ 4 ภาวะผู้น าและการบริหารจัดการที่ดี 
4.1 กำรพัฒนำ: กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ มีกำรบริหำรจัดกำรที่ดีตำมหลักธรรมำภิบำล (ผลกำรประเมินคุณธรรมและควำมโปร่งใสมำกว่ำร้อยละ 80) 
ผลกำรด ำเนินงำน :   
-สคอ. ได้จัดท ำรำยชื่อผู้รับบริกำรสูงสุด ในช่วง 1 กุมภำพันธ์ 2560-31 มกรำคม 2561 ตำมแบบฟอร์มที่ก ำหนด จ ำนวน 70 รำยชื่อ เพื่อปะเมิน 
ITA ประจ ำปีงบประมำณ 2561 
-สคอ.ด ำเนินกำรพัฒนำระบบงำนตำมข้อค ำถำมกำรประเมินแบบส ำรวจหลักฐำนเชิงประจักษ์ (EBIT) พร้อมหลักฐำนให้กลุ่มคุ้มครองจริยธรรม และ
จัดส่งบุคลำกรให้ข้อมูลตำมแบบประเมิน internal ตำมจ ำนวนที่ก ำหนด 
4.2 กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ มีกำรด ำเนินงำนสอดคล้องกับระบบบริหำรคุณภำพ ISO 9001:2015 และระบบบริหำรคุณภำพห้องปฏิบัติกำร 
และระบบบริหำรคุณภำพ PMQA 
มิติที่ 5 การเงินการตลาด 
5.1 ลดกำรใช้พลังงำน (ไฟฟ้ำ/น้ ำมัน) (ไม่ต่ ำกว่ำร้อยละ 10) 
ผลกำรด ำเนินงำน :  สคอ. ได้ส่งรำยงำนกำรใช้น้ ำมัน ให้ผู้รับผิดชอบของกรมตำมระยะเวลำที่ก ำหนด ในปีงบประมำณ 2560 ใช้น้ ำมัน (ดีเซล+แก็ส
โซฮอล์) จ ำนวน 4904.601 ลิตร และปีงบประมำณ 2561 ใช้น้ ำมันจ ำนวน 4653.529 ลิตร กำรลดน้ ำมันเชื้อเพลิงคิดเป็นร้อยละ 5.12 
5.2 ลดกำรใช้พลังงำนและกระดำษ (ไม่ต่ ำกว่ำร้อยละ 10) 
ผลกำรด ำเนินงำน :สคอ. ได้ส่งรำยงำนกำรใช้กระดำษ ให้ผู้รับผิดชอบของกรมตำมระยะเวลำที่ก ำหนด ในปีงบประมำณ 2560 ใช้กระดำษจ ำนวน 
1312 รีม และปีงบประมำณ 2561 ใช้กระดำษจ ำนวน 1243 รีม กำรลดกระดำษคิดเป็นร้อยละ 5.26 
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6.3.2 ระบบคุณภำพ ISO/IEC 17025:2005 

 ห้องปฏิบัติกำรส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร ได้รับกำรขึ้นทะเบียนเป็นห้องปฏิบัติกำรที่
ผ่ำนกำรรับรองควำมสำมำรถตำมมำตรฐำน  ISO/IEC 17025:2005 และข้อก ำหนดเงื่อนไขกำรรับรอง
ควำมสำมำรถห้องปฏิบัติกำรทดสอบด้ำนกำรแพทย์และสำธำรณสุขในกำรทดสอบอำหำร จำกส ำนักมำตรฐำน
ห้องปฏิบัติกำร กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2547 จนถึงปัจจุบัน และด ำเนินกำรรักษำระบบ
คุณภำพมำตรฐำนอย่ำงต่อเนื่อง เพื่อให้ผลกำรทดสอบอำหำรเป็นที่น่ำเชื่อถือและเป็นที่ยอมรับในประเทศและ
ต่ำงประเทศ 

 ในปีงบประมำณ พ.ศ. 2561 ห้องปฏิบัติกำรส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร ได้รับกำร
รับรองควำมสำมำรถห้องปฏิบัติกำร จ ำนวน 10 ห้องปฏิบัติกำร ในกำรทดสอบอำหำร 394 รำยกำรทดสอบ 
โดยส ำนักมำตรฐำนห้องปฏิบัติกำร กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ ได้แจ้งรำยกำรทดสอบและวิธีที่ได้รับกำร
รับรองทำงเว็บไซด์ http://blqs.dmsc.moph.go.th/ 

ห้องปฏิบัติการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ได้รับการรับรองความสามารถในการทดสอบอาหาร 

ปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 ดังรายการและวิธีทดสอบ ดังนี้ 

ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
1 
 
 
 
 
2 
 
 
 
3 

น้ ำบริโภค 
น้ ำดื่ม 
น้ ำแร่ 
น้ ำใช้ในกระบวนกำรผลิต 
น้ ำผ่ำนกระบวนกำร 
น้ ำอุปโภค 
- น้ ำในสิ่งแวดล้อม ยกเว้น  
น้ ำทิ้ง น้ ำเสีย 
- น้ ำสระว่ำยน้ ำ 
น้ ำแข็ง 
- น้ ำแข็ง 
- น้ ำใช้ในกำรผลิตน้ ำแข็ง 

1. จ ำนวนจุลินทรีย ์ Standard Methods for the 
Examination of Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 23rd 
Edition. 2017. Part 9215 A-C 

2. Coliform Standard Methods for the 
Examination of Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 23rd 
Edition. 2017. Part 9221 A-C 

3. Fecal coliforms Standard Methods for the 
Examination of Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 23rd 
Edition. 2017. Part 9221 A-C, E 

4. Escherichia coli Standard Methods for the 
Examination of Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 23rd 
Edition. 2017. Part 9221 A-C, E, G, 
9225 C-D 

http://blqs.dmsc.moph.go.th/
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
5. Staphylococcus aureus Standard Methods for the 

Examination of Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 23rd 
Edition. 2017. Part 9213 B and FDA 
BAM online, 2016 (Chapter 12) 

6. Sallmonella spp. ISO 19250:2010 
7. Clostridium perfringens Environmental Agency, UK 2010 
8. Enteroccocci 
9. Fecal enterococci 
10. Fecal streptococcoi 

Standard Methods for the 
Examination of Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 23rd 
Edition. 2017. Part 9230 C 

4 เครื่องดื่ม 
(เครื่องดื่มในภำชนะบรรจุที่
ปิดสนิทและในภำชนะ
บรรจุที่ปิดไม่สนิท) 

11. ยีสต์และรำ FDA BAM online, 2001  
(Chapter 18) 

12. จ ำนวนแบคทีเรีย Compendium of Methods for the 
Microbiological Examination of Food 
(APHA) 5th Edition 2015.  
(Chapter 6&8) 

13. Coliforms Standard Methods for the 
Examination of Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 23rd 
Edition. 2017. Part 9221 A-C 

14. Fecal coliforms Standard Methods for the 
Examination of Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 23rd 
Edition. 2017. Part 9221 A, C, E 

15. Escherichia coli Standard Methods for the 
Examination of Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 23rd 
Edition. 2017. Part 9221 A, C, E, G, 
9225 C-D 

16. Staphylococcus aureus FDA BAM online, 2016 (Chapter 12) 
17. Salmonella spp. ISO 6579-1:2017 
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
18. Bacillus cereus FDA BAM online, 2012  

(Chapter 16) 
19. Listeria monocytogenes ISO 11290-1:2017 
20. Clostridium perfringens FDA BAM online, 2001  

(Chapter 16) 
5 เครื่องดื่ม* 21. Caffeine In-house method SOP No. 20 02 141 

based on AOAC (2016) 980.14 
22. Citric acid AOAC (2016) 

6 ธัญพืชและผลิตภัณฑ์ 23. Propionic acid In-house method SOP No. 20 02 153 
based on Chronatographia 
Supplement. Vol. 66:2007 

7 อำหำร* 24. Sodium cyclamare EN 12857:1999 
25. Sulfur dioxide In-house method SOP No. 20 02 153 

base on Chromatographia 
Supplement. Vol. 66:2017 

26. Saccharin 
27. Acesulfame – K 
28. Aspartame 

En 12856:1999 

29. Benzoic acid 
30. Sorbic acid 

In-house method SOP No. 20 02 010 
based on Lebensmittel – analytic, 
1989 
 
 

Organic synthetic colors : 
31. Tartrazine 
32. Sunset yellow FCF 
33. Azonibine 
34 Ponceau 4R 

In-house method SOP No. 20 02 006 
based on Compendium of Methods 
for Food analysis, DMSc and ACFS 
(Thailand), 1st Edition, 2003 

35. Brilliant ble FCF 
36. Acid red 52 
37. Patent blue V 
38. Allura red  

In-house method SOP No. 20 02 006 
based on Compendium of Methods 
for Food Analysis, DMSc and ACFS 
(Thailand), 1st Edition, 2003 

8 กำแฟส ำเร็จรูป 39. Moisture AOAC (2016) 979.12 
9 กำแฟคั่ว 40. Ash and water soluble ash AOAC (2016) 920.93 
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
10 ชำใบ ชำผง 41. Moisture AOAC (2016) 925.19 

42. Ash AOAC (2016) 920.100 
43. Hot water extract AOAC (2016) 920.104 

11 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ 44. Nitrite 
45. Nitrate 

EN 12014-4:2005 

12 เกลือบริโภค 46. Iodine Assessment of iodine deficiency 
disorders and monitoring their 
elimination; 3rd Edition, WHO:2017 

13 เครื่องปรุงรส 47. L- glutamic acid Journal of Food Protection 46(6), 
1983 

14 อำหำรที่มีว่ำนหำงจระเข้ 48. Aloin (barbaloin) In-house method SOP No. 20 02 269 
based on Journal AOAC, 68(3):1985 

15 น้ ำมันและไขมัน 49. BHT 
     (Butylated hydroxyl toluene) 
50. BHA 
     (Butylated hydroxyl anisole) 
51. Propyl gallate 
52. TBHQ  
     (Tertiary butylhydroquinone) 

In-house method SOP No. 20 02 132 
based on AOAC (2016) 983.15 

16 อำหำร* 
เครื่องดื่ม* 

53. Sucralose In-house method SOP No. 20 02 314 
based on Journal of Chromatography 
A 1157, 2007:87-196 

17 วัสดุสัมผัสอำหำรท ำด้วย
พลำสติก 
พอลิเอทิลีน 
พอลิพรอพิลิน 
พอลิสไตรีน 
พอลิไวนิลคลอไรด์ 
พอลิเอทิลินเทเรฟทำเลต 
พอลิคำร์บอเนต 

54. Heavy metal (as lead) 
55. Quantity of potassium 
permanganate consumption 
56. Evaporation residue (water) 
57. Evaporation residue (4% 
acetic acid) 
58. Evaporation residue (20% 
ethanol) 

JETRO 2008 Standards and Testing 
Methods for Implements, Containers 
and packaging, Japan 
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
ไนลอน 
เมลำมีน 

59. Evaporation residue 
     (n-heptane) 

In-house method SOP No. 20 02 070 
based on JETRO 2008 Standards and 
Testing Methods for Implements, 
Containers and Packaging. Japan. 

60. Identity of plastic type  In-house method SOP No. 20 02 077 
based on FT-IR technique 

61. Lad 
62. Cadmium 

JETRO 2008. Standards and Testing 
Methods for Implements, Containers 
and Packaging 

63. Antimony In-house method SOP No. 20 02 273 
based on JETRO 2008 Standards and 
Testing Method for Implements, 
Containers and Packaging 

18 วัสดุสัมผัสอำหำรท ำด้วย
พลำสติกชนิดเมลำมีน-
ฟอร์มำลดีไฮด์ 

64. Phenol In-house method SOP No. 20 02 258 
based on JETRO 2008 Standards and 
Testing Methods for Implements, 
Containers and Packaging 

65. Formaldehyde In-house method SOP No. 20 02 259 
based on JETRO 2008 Standards and 
Testing Methods for Implements, 
Containers and Packaging. 

19 วัสดุสัมผัสอำหำรท ำด้วย
พลำสติกชนิดพอลีไวนิล
คลอไรด์ 

66. Tricresylphosphate In-house method SOP No. 20 02 256 
based on JETRO 2008 Standards and 
Testing Methods for Implements, 
Containers and Packaging. 
 
 

67. Vinylchloride monomer In-house method SOP No. 20 02 318 
based on JETRO 2008 Standards and 
Testing Methods for Implements, 
Containers and Packaging. 

20 วัสดุสัมผัสอำหำรท ำด้วย
พลำสติกชนิดพอลิสไตรีน
และท่ีมีพอลิสไตรินเป็น
ส่วนประกอบ 

สำรที่ระเหยได้ 
68. Toluene 
69. Ethylbenzene 
70. Isopropylbenzene 

In-house method SOP No. 20 02 255 
based on JETRO 2008 Standards and 
Testing Methods for Implements, 
Containers and Packaging. 
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
71. n-propylbenzene 
72. Styrene 

21 ผลิตภัณฑ์ยำงที่ใช้สัมผัส
อำหำรส ำหรับทำรกและ
เด็กเล็ก 

73. Phenol In-house method SOP No. 20 02 258 
based on JETRO 2008 Standards and 
Testing Methods for Implements, 
Containers and Packaging. 

74. Formaldehyde In-house method SOP No. 20 02 259 
based on JETRO 2008 Standards and 
Testing Methods for Implements, 
Containers and Packaging. 

75. Zinc In-house method SOP No. 20 02 257 
based on JETRO 2008 Standards and 
Testing Methods for Implements, 
Containers and Packaging. 

76. Lead 
77. Cadmium 

JETRO 2008. Standards and Testing 
Methods for Implements, Containers 
and Packaging. 

22 รังนกนำงแอ่น 78. Identity of edible bird’s nest In-house method SOP No. 20 02 183 
based on FT-IR technique 

23 ขวดนมและอุปกรณ์
ประกอบท ำด้วยพลำสติก 

Migration of  
79. Lead (Pb) 
80. Barium (Ba) 
81. Cobalt (Co) 
82. Copper (Cu) 
83. Iron (Fe) 
84. Lithium (Li) 
85. Manganese (Mn) 
86. Zinc (Zn) 

In-house method SOP No. 20 02 329 
in connection with Commission 
Regulations (EU) No. 10/2011 The 
European Standard BS EN 13130 – 
1:2004 
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
Migration of  
87. Bisphenol A 
88. 2,2 – bis (4-hydroxyphenyl 
propane) 

Commission Regulation (EU) No. 
10/2011 EURL-Food Contact Material 
ILC 2009/02 BPA in 50% ethanol : 
Amex 1 
 
 

24 อำหำร* 89. โคเลสเตอรอล AOAC (2016) 994.10 
90. ไขมันอ่ิมตัว AOAC (2016) 996.06 

25 น้ ำมันและไขมัน 91. กรดไขมัน AOCS (2001) Ce le-91 
92. ค่ำเพอร์ออกไซด์ AOAC (2016) 965.33 
93. ค่ำของกรด AOCS (2009) Cd 3d-63 
94. สำรโพลำร์ AOCS (2009) Cd 20-91 

26 นมโค 95. ของแข็งท้ังหมด ISO 6731/IDF21:2010 
96. ไนโตรเจนทั้งหมด AOAC (2016) 991.20 
97. โปรตีน  
98. ไขมัน ISO1211/IDF21:2010 
99. เถ้ำ AOAC (20016) 945.46 
100. คำร์โบไฮเดรตทั้งหมด Methods of analysis for nutrition 

labeling, 1993. P.8 
101. เนื้อนมไม่รวมไขมัน AOAC (2016) 990.21 
102. พลังงำนทั้งหมด Method of analysis for nutrition 

labeling, 1993. p.5 
27 
28 

นมโค 
นมปรุงแต่ง 

103. น้ ำตำลซูโครส 
104. น้ ำตำลแลคโตส 

In-house method SOP No. 20 02 292 
based on AOAC (2016) 977.20 

29 
30 
31 

นมโค 
นมดัดแปลงส ำหรับทำรก 
นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่อง
ส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก 

105. วิตำมินบี 2 In-house method SOP No. 20 02 043 
based on AOAC (2016) 970.65 

32 นมโค 
นมผง 

106. ควำมชื้น AOAC (2016) 927.05 
107. ไนโตรเจนทั้งหมด 
108. โปรตีน 

In-house method SOP No. 20 02 050 
based on AOAC (2016) 991.20 

109. ไขมัน ISO1736/IDF9:2008 
110. เถ้ำ AOAC (2016) 930.30 
111. คำร์โบไฮเดรตทั้งหมด Methods of analysis for nutrition 
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
labeling, 1993. p.5 

112. พลังงำนทั้งหมด Methods of analysis for nutrition 
labeling, 1993. p.8 

113. โปรตีนในเนื้อนมไม่รวมไขมัน ISO1736/IDF9, AOAC 927.05 and In-
house method SOP No. 20 02 050 
based on AOAC (2016) 991.20 

33 
 

นมข้นหวำน 114. ควำมชื้น 
115. ของแข็งทั้งหมด 

ISO 6734/IDF15:2010 

116. ไนไตรเจนทั้งหมด 
117. โปรตีน 

In-house method SOP No. 20 02 050 
based on AOAC (2016) 991.20 

118. ไขมัน ISO1737/IDF13:2008 
119. เถ้ำ AOAC (2016) 920.115 (E) 
120. คำร์โบไฮเดรตทั้งหมด Method of analysis for nutrition 

labeling, 1993. p.8 
121. พลังงำนทั้งหมด Method of analysis for nutrition 

labeling, 1993. p.5 
34 นมเปรี้ยว 122. ไนโตรเจนทั้งหมด 

123. โปรตีน 
In-house method SOP No. 20 02 050 
based on AOAC (2016) 991.20 

124. ไขมัน In-house method SOP No. 20 02 242 
based on ISO1211/IDF1:2010 

35 นมปรุงแต่ง 125. ไนโตรเจนทั้งหมด 
126. โปรตีน 

n-house method SOP No. 20 02 050 
based on AOAC (2016) 991.20 

127. ไขมัน In-house method SOP No. 20 02 242 
based on ISO1211/IDF1:2010 

36 เนย 128. ควำมชื้น ISO3727-1/IDF80-1:2001 
129. ของแข็งไม่รวมไขมัน/  
130. ธำตุน้ ำนมไม่รวมไขมัน 

ISO3727-2:2001/IDF80-2:2001 

131. ไขมัน ISO3727-3:2003/IDF80-3:2003 
37 เนยชนิดเค็ม 132. ควำมชื้น ISO3727-1/IDF80-1:2001 

133. ของแข็งไม่รวมไขมัน ISO3727-2:2001/IDF80-2:2001 
134. ไขมัน ISO3727-3:2003/IDF80-3:2003 
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
38 เนยแข็ง 135. ควำมชื้น 

136. ของแข็งทั้งหมด 
ISO 5534:2004/IDF4:2004 

137. ไขมัน ISO 1735:2004/IDF5:2004 
138. ไขมันค ำนวณโดยไม่รวมน้ ำ ISO 5534:2004/IDF4:2004 and ISO 

1735:2004/IDF5:2004 
39 ธัญพืชและผลิตภัณฑ์ 

เมล็ดธัญพืช 
แป้ง 
นมถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑ์ต่ำงๆ ที่มีแป้ง
และธัญพืชเป็ส่วนประกอบ
หลัก เช่น ข้ำวเกรียบ ขนม
ปัง ขนมปังกรอบ ขนมอบ
กรอบต่ำงๆ 

139. ไนโตรเจนทั้งหมด 
140. โปรตีน 

In-house method SOP No. 20 02 293 
based on AOAC (2016) 991.20 

141. ไขมัน In-house method SOP No. 20 02 294 
based on AOAC (2016) 922.06 

40 ไอศกรีม 142. ของแข็งทั้งหมด AOAC (2016) 941.08 
143. ไขมัน AOAC (2016) 952.06 
144. ไนโตรเจนทั้งหมด 
145. โปรตีน 

AOAC (2016) 930.33 

41 
42 

น้ ำปลำ 
ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จำก
กำรย่อยโปรตีนของถั่วเหลือ 
เช่น ซีอ๊ิว ซอสปรุงรส 

146. ไนโตรเจนทั้งหมด 
147. โปรตีน 

In-house method SOP No. 20 02 293 
based on AOAC (2016) 991.20 

43 เครื่องดื่ม 148. โซเดียม In-house method SOP No. 20 02 300 
based on AOAC (2016) 987.03 

44 
45 

ไขมันสัตว์ 
น้ ำมันบริโภค 

149. p,p’ –DDE Primary method: Isotope dilution 
mass spectrophotometry (IDMS) 

46 
47 

ถั่วลิสง 
ข้ำวโพด 

150. Aflatoxin 
      (Total, B1, B2, G1 & G2) 

AOAC (2016) 991.31 

48 กุ้ง 151. Oxytetracycline  In-house method SOP No. 20 02 099 
based on AOAC (2016) 995.09 

49 
50 

เนื้อสัตว์ 
ตับ 

152. Brombuterol 
153. Clenbuterol 
154. Ractopamine 
155. Salbutamol 

In-house method SOP No. 20 02 142 
based on J. Chromatogr B 2004; 813: 
34-45 
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
51 เนื้อสัตว์ 157. -agonist In-house method SOP No. 20 02 174 

based on EuroProxima B.V. 5061 
BAGlp [19] 09.05 

158. Chloramphenicol In-house method SOP No. 20 02 036 
based on J AOAC INTERNATIONAL 
2003; 86(6):1135-1143 

Sulfonamides: 
159. Sulfadiazine 
160. Sulfathiazole 
161. Sulfapyridine 
162. Sulfamerazine 
163. Sulfadimidine 
164. Sulfamonomethoxine 
165. Sulfisoxazole 
166. Sulfamethoxazole 
167. Sulfaquinoxaline 

In-house method SOP No. 20 02 177 
based on L AOAC INTERNATIONAL 
2008; 91(6):1488 – 1493 

52 เนื้อสัตว์ และผลิตภัณฑ์ 168. Benzo (a) pyrene Bull Dept Med Sci 2009; 51(3-4):177-
186 

53 น้ ำมันบริโภค 169. Benzo (a) pyrene Bull Dept Med Sci 2015; 57 Suppl 3: 
263-274 

54 
55 
56 
57 

เนื้อสัตว์ 
นม 
ไข่ 
น้ ำผึ้ง 

170. Chloramphenicol EuroProxima B. V. 5091 CAP[21] 
07.10 

58 
59 
60 
61 
62 
63 

เนื้อสัตว์ 
ตับ 
นม 
ไข่ 
น้ ำผึ้ง 
แป้ง 
 
 
 

Nitrofuran methabolites: 
171. AOZ 
172. AMOZ 
173. AHD 
174. SEM 

In-house method SOP No. 20 02 198 
based on J Chromatogr B 1997; 691: 
87 – 94 
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
64 ผักและผลไม้ Pesticide residues: 

175. Aldicarb 
176. Carbaryl 
177. Carbofuran 
178. 3-OH carbofuran 
179. Methiocarb 
180. Methomyl 
181. Oxamyl 

AOAC (2016) 985.23 
In-house method SOP No. 20 02 271 
based on Bull Dept Med Sci 2005; 
47(1): 26-36 

Fungicides: 
182. carbendazim 
183. thiabendazole 

Bull Dept Med Sci 2005; 47(1): 26-36 

65 ผัก ผลไม้ท่ีมี 
ปริมำณน้ ำและคลอโรฟิลล์
สูง 
ปริมำณน้ ำสูงและ
คลอโรฟิลล์ต่ ำหรือไม่มี 

Organophosphorus compounds: 
184. chlorpyrifos 
185. dicholorvos 
186. diazinon 
187. dicrotophos 
188. dimethoate 
189. EPN 
190. ethion 
191. methidathion 
192. parathion 
193. pirimiphos – methyl 
194. parathion – methyl 
195. profenofos 
196. prothiofos 
197. trizofos 

In-house method SOP No.20 02 273 
based on AOAC (2016) 2007.01 

Synthetic pyrethroids: 
198. bifenthrin 
199. cyfluthrin 
200. lamda-cyhalothrin 
201. cypermethrin 
202. deltamethrin 
203. fenpropathrin 
204. fenvalerate 
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
205. pemethrin 

66 นม (Milk)  Organochlorine compounds: 
206. aldrin 
207. -BHC 
208. -BHC (lindane) 
209. -chlordane 
210. -chlordane 
211. p, p’ –DDE 
212. p, p’ –TDE 
213. p, p’ –DDT 
214. dieldrin 
215. endrin 
216. - endosulfan 
217. -endosulfan 
218. heptachlor 
219. trans-heptachlor epoxide 
220. hexachlorobenzene 

Bull Dept Med Sci 2008; 50(3): 185-
196 

67 
68 

ข้ำว 
ธัญพืช 

221. Bromide ion Bull Dept Med Sci 2015; 57(3): 219-
232 

69 เนื้อสัตว์ Antimicrobial: 
กลุ่ม Beta-lactam 
222. cloxacillin 
223. dicloxacillin 
224. oxacillin 
225. cephalexin 
226. cefazolin 
227. nafcillin 

In-house method SOP No. 20 02 343 
based on J. Food and Drug Analysis, 
2012; 20(3): 674-680 

กลุ่ม amphenicol 
228. chloramphenicol 
229. florphenicol 
230. thiamphenicol 
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
กลุ่ม macrolide 
231. Erythromycin 
232. josamycin 
233. lincomycin 
234. tilmicosin 
กลุ่ม quinolone 
235. danofloxacin 
236. difloxacin 
237. enrofloxacin 
238. flumequine 
239. marbofloxacin 
240. nalidixic acid 
241. norfloxzcin 
242. oxolinic acid 
243. sarafloxacin 
244. ofloxacin 
245. levofloxacin 
กลุ่ม sulfonamide 
246. sulfadiazine 
247. sulfadimidine 
248. sulfadoxine 
249. sulfadimethoxine 
250. sulfamerazine 
251. sulfamethizole 
252. sulfamethoxazole 
253. sulfamonomethoxine 
254. sulfaquinoxaline 
255. sulfisoxazole 
256. sulfathiazole 
257. sulfapyridine 
258. trimethoprim 
กลุ่ม Tetracycline 
259. chlortetracycline 
260. doxycycline 
261. oxytetracycline 
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
262. tetracycline 

70 อำหำรกระป๋องชนิดที่มี
ควำมเป็นกรด 

263. แบคทีเรียชนิดชอบ หรือทนกรด
ที่ 300C 
264. แบคทีเรียชนิดชอบ หรือทนกรด
ที่ 550C 
265. Yeast & Mold 

FDA BAM, Online 2001 
(Chapter 21 A) 

71 อำหำรกระป๋องชนิดที่มี
ควำมเป็นกรดต่ ำ 

266. จุลินทรีย์เจริญที่ 350C 
267. จุลินทรีย์เจริญที่ 550C 
268. Clostridium botulinum 

72 อำหำร* 269. Aerobic plate count Compendium of Methods for the 
Microbiological Examination of 
Foods. APHA, 5th Edition. 2015  
(Chapter 6 & 8) 
FDA BAM, Online 2001 (Chapter 3) 

270. Staphylococcus aureus FDA BAM, Online 2016 (Chapter 12) 
271. Listeria spp. 
272. Listeria monocytogenes 

ISO 11290-1:2017 

273. Salmonella spp. ISO 6579-1:2017 
274. Shigellae ISO 21567:2004 
275. Vibrio cholera 
276. Vibrio parahemolyticus 

ISO/ TS 21872-1:2017 

277. Lactic acid bacteria ISO 15214:1998 
278. Enterococci Compendium of Method for the 

Microbiological Examination of 
Foods. APHA, 5th Edition. 2015 
(Chapter 10) 

279. Enterobacteriaceae Compendium of Method for the 
Microbiological Examination of 
Foods. APHA, 5th Edition. 2015 
(Chapter 9) 

280. Escherichia coli O157 ISO 16654:2001 
281. Cronobacter sakazakii ISO 22964:2006 



 

 

รายงานประจ าปี 2561 : ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

79 

ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
282. Thermophilic bacteria Standard Method for the American 

Public Health Standard Methods for 
the Examination of Dairy Products. 
2004, Chapter 8 

283. Clostridium perfringens FDA BAM, Online 2001 (Chapter 16) 
284. Bacillus cereus FDA BAM, Online 2012 (Chapter 14) 
285. Yeast and Mold FDA BAM, Online 2001 (Chapter 18) 

AOAC (20169) 997.02 
286. Coliforms 
287. Fecal coliforms 
288. Escherichia coli 

FDA BAM, Online 2017 (Chapter 4) 

289. Clostridium spp. USP 40/NF 35:2017 
290. Clostridium botulinum FDA BAM, Online 2001 (Chapter 17) 
291. Aerobic plate count at 300C ISO 4833-1:2013 

73 อำหำร** 292. Arsenic AOAC (2016) 986.15 & 999.10 
293. Borax Compendium of Method for Food 

Analysis. DMSc and ACFS, Thailand. 
1st Edition, 2003. 

294. Lead 
295. Cadmium 

AOAC (2016) 999.10 

296. Mercury In-house method SOP No. 20 02 030 
based on AOAC (2016) 997.15 

74 อำหำร* 297. Acrylamide In-house method SOP No. 20 02 252 
based on J. chromatogr. A. Vol. 1120, 
2006 

75 ปลำ 298. Mercury In-house method SOP No. 20 02 008 
based on J. Analyst, Vol. 108, 1983, 
p.1313-1317 

76 
77 
78 
79 

ถั่วลิสง 
ถั่วและผลิตภัณฑ์จำกถ่ัว 
เครื่องเทศ 
ธัญพืชและผลิตภัณฑ์ 

299. Aflatoxins In-house method SOP No. 20 02 051 
based on AOAC (2016) 991.31 

80 นมและผลิตภัณฑ์ 300. Melamine In-house method SOP No. 20 02 247 
by LC-MS/MS Technique 
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81 
82 
83 
84 
85 

สัตว์น้ ำและผลิตภัณฑ์ 
นมและผลิตภัณฑ์ 
เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ 
น้ ำบริโภค 
น้ ำอุปโภค 

สำรกลุ่มไดออกซิน และผลรวมสมมูล
ควำมเป็นพิษ: 
301. 2,3,7,8-
Tetracholorodibenzo-p-dioxin 
(2,3,7,8-TCDD) 
302. 1,2,3,7,8-
Pentachlorodibenzo-p-dioxin 
(1,2,3,7,8-PeCDD) 
303. 1,2,4,7,8-
Hexachlorodibenzo-p-dioxin 
(1,2,4,7,8-HxCDD) 
304. 1,2,3,6,7,8-
Hexachlorodibenzo-p-dioxin 
(1,2,3,6,7,8-HxCDD) 
305. 1,2,3,7,8,9-
Hexachlorodibenzo-p-dioxin 
(1,2,3,7,8,9-HxCDD) 
306. 1,2,3,4,6,7,8-
Pentachlorodibenzo-p-dioxin 
(1,2,3,4,6,7,8-HpCDD) 
307. Octachlorodibenzo-p-dioxin 
(OCDD) 
308. 2,3,7,8-
Tetrachlorodibenzofuran 
(2,3,7,8-TCDF) 
309. 1,2,3,7,9-
Pentachlorodibenzofuran 
(1,2,3,7,9-PeCDF) 
310. 1,3,4,7,8- 
Pentachlorodibenzofuran 
(1,3,4,7,8-PeCDF) 

- In-house method SOP No. 20 02 
218 based on EPA method 1613B 
and 1668B 
- In-house method SOP No. 20 02 
340 based on EPA method 1613B 
and 1668C 
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
  311. 1,2,3,4,7,8-

Hexachlorodibenzofuran 
(1,2,3,4,7,8-HxCDF) 
312. 1,2,3,6,7,8- 
Hexachlorodibenzofuran 
(1,2,3,6,7,8-HxCDF) 
313. 1,2,3,7,8,9- 
Hexachlorodibenzofuran 
(1,2,3,7,8,9-HxCDF) 
314. 2,3,4,6,7,8- 
Hexachlorodibenzofuran 
(2,3,4,6,7,8-HxCDF) 
315. 1,2,3,4,6,7,8- 
Heptachlorodibenzofuran 
(1,2,3,4,6,7,8-HeCDF) 
316. 1,2,3,4,7,8,9- 
Heptachlorodibenzofuran 
(1,2,3,4,7,8,9-HeCDF) 
317. Octachlorodibenzofuran 
(OCDF) 
318. 3,3’,4,4’- 
Tetrachlorobiphenyl (PCB 77) 
319. 3,4,4’,5- 
Tetrachlorobiphenyl (PCB 81) 
320. 3,3’,4,4’,5-
Pentachlorobiphenyl (PCB 126) 
321. 3,3’,4,4’,5,5’-
Hexachlorobiphenyl (PCB 169) 
322. 2,3,3’,4,4’-
Pentachlorobiphenyl (PCB 105) 
323. 2,3,4,4’,5- 
Pentachlorobiphenyl (PCB 114) 
324. 2,3’,4,4’,5- 
Pentachlorobiphenyl (PCB 118) 
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
325. 2’,3,4,4’,5- 
Pentachlorobiphenyl (PCB 123) 
326. 2,3,3’,4,4’,5-
Hexachlorobiphenyl (PCB 156) 
327. 2,3,3’,4,4’,5’- 
Hexachlorobiphenyl (PCB 157) 
328. 2,3’,4,4’,5,5’- 
Hexachlorobiphenyl(PCB 167) 
329. 2,3,3’,4,4’,5,5’- 
Hexachlorobiphenyl (PCB 189) 
330. 2,4,4’- Trichlorobiphenyl 
(PCB 28) 
331. 2,2’,5,5’-Trichlorobiphenyl 
(PCB 52) 
332. 2,2’,4,5,5’-
Pentachlorobiphenyl (PCB 101) 
333. 2,2’,3,4,4’,5’- 
Hexachlorobiphenyl (PCB 138) 
334. 2,2’,4,4’,5,5’- 
Hexachlorobiphenyl (PCB 153) 
335. 2,2’,3,4,4’,5,5’- 
Hexachlorobiphenyl (PCB 180) 

86 ซอสปรุงรส 336. 3-MCPD AOAC (2016) 2000.01 
87 
88 
89 

นมโค 
นมพำสเจอร์ไรส์ 
นมสเตรอริไลซ์ 

337. Alflatoxin M1 AOAC (2016) 2000.08 

90 นมผง 338. Alflatoxin M1 In-house method SOP No. 20 02 298 
based on AOAC (2016) 2000.08 

91 อำหำร* 339. Water activity (Aw) AOAC (2016) 978.18B (a) 
92 
93 
94 

นมข้นจืด 
นมข้นหวำน 
นมผงเติมมันเนย หรือขำ
มันเนย 

340. Filth AOAC (2016) 960.49A 
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
95 
96 

มักโรนี 
สปำเก็ตตี้ 

341. Light filth AOAC (2016) 969.41 

97 แป้งข้ำวเจ้ำ 342. Light filth AOAC (2016) 982.32 A. (a) B.(a) 
98 
99 

ชำใบ 
ชำผง 

343. Light filth AOAC (2016) 981.18 

100 อำหำรในภำชนะบรรจุปิด
สนิท 

344. Net weight 
345. Drained weight 

AOAC (2016) 968.30 

101 
102 

อำหำร*** 
เครื่องดื่ม* 
ที่มีส่วนประกอบของพืชตัด
แต่งพันธุกรรม 

346. CaMV 35S – promoter 
347. NOS – terminator 
348. npt II 

In-house method SOP No. 20 02 187 
based on ISO 21569: 2005 and ISO 
21571: 2005 (PCR) 

349. ยีนจ ำเพำะของสิ่งมีชีวิตชนิด 
Eukaryotes (18S-rRNA) 

In-house method SOP No. 20 02 186 
(PCR) 

350. ยีนจ ำเพำะของพืช 
(Chloroplast – rRNA) 

In-house method SOP No. 20 02 186 
based on ISO 21569: 2005 and ISO 
21571: 2005 (PCR) 

Soybean products 
351. RRS 

In-house method SOP No. 20 02 190 
based on ISO 21569: 2005 and ISO 
21571: 2005 (PCR) 

Maize product: 
352. Bt11 maize 
353. Bt176 maize 
354. MON810 maize 
355. GA21 maize 
356. T25 maize 
357. Starlink maize 

In-house method SOP No. 20 02 191 
(PCR) 

358. ยีนจ ำเพำะของถั่วเหลือง 
(Lectin) 
359. ยีนจ ำเพำะของข้ำวโพด 
(Invertase) 

In-house method SOP No. 20 02 186 
based on ISO 21569:2005 and ISO 
21571:2005 (PCR) 

360. ยีนจ ำเพำะของข้ำวโพด (Zein) In-house method SOP No. 20 02 186 
(PCR) 

361. MON 863 maize In-house method SOP No. 20 02 191 
(PCR) 

362. NK 603 maize In-house method SOP No. 20 02 191 
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
363. MIR 604 maize 
364. DAS-59122-7 maize 

(PCR) 

365. TC 1507 maize In-house method SOP No. 20 02 291 
(real-time PCR) 

103 อำหำรและเครื่องดื่มท่ีมี
ส่วนประกอบของมะละกอ 
มันฝรั่ง มะเชือเทศ ข้ำว 
และข้ำวสำลี 

366. Papaya specific gene 
(papain) 
367. Potato specific gene (UDP-
glucose pyrophosphorylase, 
patatin) 
368. Tomato specific gene 
(polygalacturonse) 
369. Rice specific gene  
(rice actin) 
370. Wheat specific gene (waxy) 

In-house method SOP No.20 02 186 
based on ISO 21569:2005 and ISO 
21571:2005 (PCR)  
 

Maize products  
371. MIR162 maize  
372. MON88017 maize  

In-house method SOP No. 20 02 191 
(PCR)  
 

373. T25 maize  In-house method SOP No. 20 02 339  
(real-time PCR)  

Soybean products  
374. DP305823-1 soybean  
375. MON89788 soybean   

In-house method SOP No. 20 02 190 
(PCR)  

104 
 
 
 

น้ ำบริโภค 
น้ ำดื่ม 
น้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่
ปิดสนิท 

376. Arsenic (As)  Standard Methods for the 
Examination of Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 23rd 
Edition. 2017. Part 3114 C  
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ล ำดับ ชนิดผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ วิธีทดสอบ 
 
 
 
105 

น้ ำแร่ธรรมชำติ 
น้ ำแข็ง 
น้ ำประปำ 
น้ ำอุปโภค 
น้ ำใช้ในกระบวนกำรผลิต 
น้ ำบำดำล 
น้ ำอื่นๆ ยกเว้นน้ ำเสีย 

377. Cadmium (Cd)  
378. Copper (Cu)  
379. Iron (Fe)  
380. Manganese (Mn)  
381. Chromium (Cr)  
382. Nickel (Ni)  
383. Silver (Ag)  
384. Zinc (Zn)  

Standard Methods for the 
Examination of Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 23rd 
 Edition. 2017. Part 3111 B  

385. Total hardness  Standard Methods for the 
Examination of Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 23rd 
Edition. 2017. Part 2340 C  

386. Chloride (Cl)  
387. Fluoride (F)  
388. Nitrate (NO3)  
389. Sulphate (SO4)  

Standard Methods for the 
Examination of Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 23rd 
Edition. 2017. Part 4110 B  

390. Mercury (Hg)  In-house method SOP No. 20 02 317 
based on Standard Methods for the 
Examination of Water and 
Wastewater. APHA 2012. part 3112 B  

391. pH  Standard Methods for the 
Examination of Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 23rd 
Edition. 2017. part 4500-H+B  

392. Total solids  Standard Methods for the 
Examination of Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 23rd 
Edition. 2017. Part 2540 B 

393. Lead (Pb)  Standard Methods for the 
Examination of Water and 
Wastewater. APHA, AWWA, WEF, 23rd 
Edition. 2017. Part 311B. 

394. Bromate (BrO3)  In-house method SOP No. 20 02 278 
based on EPA 2009 (method 302.0)  
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เครื่องดื่ม* รำยละเอียดของชนิดตวัอย่ำง มีดังนี:้  
1. เครื่องดื่มที่มีหรือท ำ จำกผลไม ้พืชหรือผัก  
2. เครื่องดื่มที่มีหรือท ำ จำกส่วนผสมที่ไม่ใช่ผลไม ้พืชหรือผัก  
3. เครื่องดื่มตำม (1) หรือ (2) ชนิดเข้มข้นซึ่งต้องเจือจำงต่อ  
4. เครื่องดื่มต ำม (1) หรือ (2) ชนิดแห้ง 

อำหำร** รำยละเอียดของชนิดตัวอย่ำง มีดังนี ้:  
1. เนื้อสัตว์และผลิตภณัฑ ์(สด แช่แข็ง แปรรูป)  
2. สัตว์ปีกและผลิตภณัฑ ์(สด แช่แข็ง แปรรูป)  
3. สัตว์น้ ำจืด สัตว์ทะเล และผลิตภัณฑ ์ 
(สด แช่แข็ง แปรรูป)  
4. ผัก ผลไม ้และผลิตภัณฑ ์(สด แช่แข็ง แปรรูป)  
5. ธัญพืชและผลิตภณัฑ ์ 
6. นมและผลิตภัณฑ ์ 
7. น้ ำตำลและผลิตภัณฑ ์ 
8. เครื่องเทศและผลติภณัฑ ์ 
9. ผลิตภัณฑเ์สริมอำหำร 
10. ชำ กำแฟ โกโก้ และเครื่องดื่มไม่ม ีแอลกอฮอล  
 

อำหำร* รำยละเอียดของชนิดตัวอย่ำง มีดังนี:้  
1. เนื้อสัตว์และผลิตภณัฑ ์(สด, แช่แข็ง,แปรรูป)  
2. สัตว์ป ีกและผลติภณัฑ ์(สด, แช่แข็ง,แปรรูป)  
3. สัตว์น้ ำ จืด สัตว์ทะเลและผลิตภัณฑ ์(สด, แช่แข็ง, แปรรูป)  
4. ผัก ผลไม ้และผลิตภัณฑ ์(สด, แช่แข็ง,แปรรูป)  
5. ธัญพืชและผลิตภณัฑ ์ 
6. ไข่และผลิตภณัฑ ์ 
7. นมและผลิตภัณฑ ์ 
8. อำหำรกึ่งส ำ เร็จรูป  
9. อ ำห ำรพร้อมบรโิภค / พร้อมปรุง  
10. อ ำห ำรในภ ำชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
11. อำหำรและอ ำห ำรเสริมส ำหรบัทำรกและเด็กเล็ก  
12. ผลิตภณัฑ์เสรมิอำหำร 
13. วัตถุเจือปนอ ำห ำร  
14. วัตถุแต่งกลิ่นรส  
15. น้ ำ ปล ำ  
16. ผลิตภณัฑ์ทีไ่ด้จ ำกก ำรย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง  
17. ซอส  
18. เต้ำเจี้ยว 
19. เครื่องปรุงรส/ เครื่องเทศ  
20. อำหำรส ำหรบัผู้ที่ต้องกำรควบคุมน้ ำหนัก  
21. ไอศกรมี  
22. น้ ำผึ้ง รอยัลเยลลี ่และผลติภณัฑ์รอยลัเยลลี ่ 
23. ช็อกโกแลต  
24. แยม เยลลี ่มำร์มำเลด  
25. ครีมเทียม เนยเทียม  
26. อำหำรหมักดอง 

อำหำร*** ร ำยละเอียดของชนิดตวัอย่ ำง มีดังนี ้:  
1. อำหำรดิบ/ สด  
2. อำหำรกึ่งส ำเรจ็รูป  
3. อำหำรพร้อมบรโิภค/ พร้อมปรุง  
4. อำหำรปรุงสุก  
5. อำหำรแช่แข็ง/ แช่เย็น  
6. นมและผลิตภัณฑ์นม  
7. อำหำรเสริมส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก  
8. ไอศกรีม  
9. วัตถเุจือปนอำหำร 
10. วัตถุปรุงแต่งอำหำร 
11. ผลิตภณัฑ์เสรมิอำหำร 
12. ซอส  
13. ผลิตภณัฑ์ทีไ่ด้จำกกำรย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง  
14. เต้ำเจี้ยว  
15. ครีมเทียม  
16. อำหำรส ำหรบัผู้ที่ต้องก ำรควบคุมน้ ำหนัก  
17. ช็อกโกแลต  
18. อำหำรในภำชนะบรรจุปิดที่สนิท ส ำหรับผู้ที่ต้องกำรควบคุมน้ ำหนัก  
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6.3.3 ระบบคุณภำพ ISO/IEC 17043:2010 

 กำรทดสอบควำมช ำนำญกำรวิเครำะห์อำหำรและน้ ำเป็นองค์ประกอบส ำคัญของกำรประกันคุณภำพ
ห้องปฏิบัติกำรทดสอบอำหำร แสดงถึงควำมถูกต้องเชื่อถือได้ของผลกำรทดสอบ เพ่ือให้ ผู้ ใช้บริกำรของ
ห้องปฏิบัติกำรสำมำรถน ำผลกำรทดสอบไปใช้ในกำรควบคุมคุณภำพอำหำรในกำรผลิต น ำเข้ำ ส่งออก หรือ
ประกอบกำรขึ้นทะเบียนต ำรับอำหำร ดังนั้น ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์
จึงได้พัฒนำระบบงำนทดสอบควำมช ำนำญ (Proficiency testing) และได้รับรองตำมข้อก ำหนดของ ISO/IEC 
17043:2010 จำกส ำนักบริหำรและรับรองห้องปฏิบัติกำร กรมวิทยำศำสตร์บริกำร ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2555 จนถึง
ปัจจุบัน  (พ.ศ. 2561) ได้รับกำรรับรองรวมทั้งสิ้นจ ำนวน 19 แผน ดังนี้  

ล าดับ แผนการทดสอบความช านาญ 

1 กำรวิเครำะห์อฟลำทอกซินในข้ำวโพดและถั่วลิสง   

2 กำรวิเครำะห์กำเฟอีนในเครื่องดื่ม  
3 กำรวิเครำะห์วัตถุเจือปนในอำหำรเหลวและก่ึงเหลว  (กรดเบนโซอิคและกรดซอร์บิค) 
4 กำรวิเครำะห์วัตถุเจือปนในเครื่องดื่ม (สีอินทรีย์สังเครำะห์) 
5 กำรวิเครำะห์สำรอำหำรในน้ ำนมโคและผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่ม 
6 กำรวิเครำะห์ไอโอดีนในเกลือบริโภค 
7 กำรวิเครำะห์สำรเคมีก ำจัดศัตรูพืชกลุ่มออร์กำโนคลอรีนในไขมัน 
8 กำรวิเครำะห์โลหะน้ ำ 
9 กำรวิเครำะห์น้ ำทำงเคมี 
10 กำรวิเครำะห์ Coliforms (MPN/g) และ E. coli  (MPN/g) 
11 กำรวิเครำะห์ L. monocytogenes (พบ/ไม่พบ ต่อ 25 กรัม) 
12 กำรวิเครำะห์ S. aureus (MPN/g) 
13 กำรวิเครำะห์ S. aureus (cfu/g) 
14 กำรวิเครำะห์ Salmonella spp. (พบ/ไม่พบ ต่อ 25 กรัม) 
15 กำรวิเครำะห์ จ ำนวนจุลินทรีย์  (cfu/g) 
16 กำรวิเครำะห์ B. cereus  (cfu/g) 
17 กำรวิเครำะห์ จ ำนวนยีสต์และรำ (cfu/g) 
18 กำรวิเครำะห์ S. aureus (พบ/ไม่พบ ต่อ 0.1 กรัม) 
19 กำรวิเครำะห์สิ่งแปลกปลอมประเภท Light filth 
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 บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ล าดับที่ ชื่อผลงาน ชื่อผู้วิจัย วารสารที่ตีพิมพ์ 

1 กำรพัฒนำวิธีวิเครำะห์สำรก ำจัด
ศัตรูพืชกลุ่มออร์กำโนฟอสฟอรัสและ
กลุ่มสำรสังเครำะห์ไพรีทรอยด์
ตกค้ำงพร้อมกันในอำหำรบำงชนิด
โดยเทคนิคแก๊สโครมำโทกรำฟี 

วีรวุฒิ วิทยำนันท์, และ
ธรณิศวร์ ไชยมงคล 

วำรสำรกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
2561; 60 (1) : 20-44 

2 กำรพัฒนำและทดสอบควำมถูกต้อง
ของวิธีวิเครำะห์สำรตกค้ำงกลุ่ม
ฮอร์โมนในเนื้อสัตว์ โดย LC-MS/MS 

เฉลิมพร ควรหำ,  
ทองสุข ปำยะนันทน์, และ 
ลัดดำ แก้วกล้ำปัญญำเจริญ 

วำรสำรกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
2561; 60 (2) : 54-68 

3 กำรพัฒนำวิธีวิเครำะห์ปริมำณ
สำรเคมีก ำจัดศัตรูพืชตกค้ำงใน
เครื่องดื่มที่ท ำจำกผักผลไม้ 

รัติยำกร ศรีโคตร, และ 
วีรวุฒิ วิทยำนันท์ 

วำรสำรกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
2561; 60 (3) : 108-122 

4 กำรทดสอบควำมถูกต้องของวิธี
วิเครำะห์และตรวจสอบสำรกลุ่มได
ออกซินและพีซีบีในน้ ำดื่มบรรจุขวด
พลำสติกในสภำวะจ ำเพำะ 

ศิริชัย สัญญะ, และสุพัฒน์ 
แสงสวย 

วำรสำรกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
2561; 60 (3) : 123-140 

ปีงบประมาณ     ชนิดตัวอย่าง รายการตรวจวิเคราะห์ เทคนิค 
2561 

(อนุมัติวันที ่16 ส.ค.61) 
1.อำหำร กรดไขมันชนิดทรำนส์ GC 

 2.น้ ำมัน ปริมำณแกมมำโอไรซำนอล Spectrophotometry 
 3.ตะเกียบไม้ สำรฟอกขำว Titration 
 4.น้ ำดื่ม    ไวรัสโนโร Real-time RT-PCR 
 5.เนื้อหอยนำงรมและน้ ำดื่ม ไวรัสตับอักเสบเอ Real-time RT-PCR 

6.4 การให้บริการรายการใหม่ 

6.5 การเผยแพร่ผลงาน 

http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/ปี%202561/Organophosphorus%20and%20Synthetic%20Pyrethroid%20Pesticide%20Residues.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/ปี%202561/Organophosphorus%20and%20Synthetic%20Pyrethroid%20Pesticide%20Residues.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/ปี%202561/Organophosphorus%20and%20Synthetic%20Pyrethroid%20Pesticide%20Residues.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/ปี%202561/Organophosphorus%20and%20Synthetic%20Pyrethroid%20Pesticide%20Residues.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/ปี%202561/Organophosphorus%20and%20Synthetic%20Pyrethroid%20Pesticide%20Residues.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/Hormone%20Residues%20in%20Meat%20by%20LC-MSMS.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/Hormone%20Residues%20in%20Meat%20by%20LC-MSMS.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/Hormone%20Residues%20in%20Meat%20by%20LC-MSMS.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/3-1-Development%20of%20An%20Analytical%20Method%20for%20Pesticide%20Residues%20in%20Fruit%20or%20Vegetable%20Juices.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/3-1-Development%20of%20An%20Analytical%20Method%20for%20Pesticide%20Residues%20in%20Fruit%20or%20Vegetable%20Juices.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/3-1-Development%20of%20An%20Analytical%20Method%20for%20Pesticide%20Residues%20in%20Fruit%20or%20Vegetable%20Juices.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/3-2-2561-Method%20Validation%20and%20Determination%20of%20Dioxins%20and%20PCBs%20in%20Plastic%20Bottles%20Water%20at%20A%20Specific%20Condition.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/3-2-2561-Method%20Validation%20and%20Determination%20of%20Dioxins%20and%20PCBs%20in%20Plastic%20Bottles%20Water%20at%20A%20Specific%20Condition.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/3-2-2561-Method%20Validation%20and%20Determination%20of%20Dioxins%20and%20PCBs%20in%20Plastic%20Bottles%20Water%20at%20A%20Specific%20Condition.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/3-2-2561-Method%20Validation%20and%20Determination%20of%20Dioxins%20and%20PCBs%20in%20Plastic%20Bottles%20Water%20at%20A%20Specific%20Condition.pdf
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ล าดับที่ ชื่อผลงาน ชื่อผู้วิจัย วารสารที่ตีพิมพ์ 

5 กำรวิเครำะห์สิ่งแปลกปลอมใน
ผลิตภัณฑ์ชำที่จ ำหน่ำยในเขต
กรุงเทพมหำนครและปริมณฑล 

กนกวรรณ ตุ้นสกุล, ขันทอง 
เพ็ชรนอก, และก่อเกียรติ 
ศำสตรินทร์ 

วำรสำรกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
2561; 60 (4) : 181-195 

6 กำรวิเครำะห์กำรปนเปื้อน 
Clostridium botulinum และ
สำรพิษโบทูลินัม ในน้ ำปลำไทย 

ดวงดำว วงศ์สมมำตร์, สมภพ 
วัฒนมณี, ปัทมำ แดงชำติ, 
กนกพรรณ สมยูรทรัพย์, 
ศศิธร ฐิติเพชรกุล, และสุดำ
รัตน์ ศรีน้อยเมือง 

วำรสำรกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
2561; 60 (4) : 196-204 

 
 บทความตีพิมพ์ในวารสารวิชาการอื่นๆ 

ล าดับที่ ชื่อผลงาน ชื่อผู้วิจัย วารสารที่ตีพิมพ์ 

1 กำรพัฒนำวิธีวิเครำะห์ปริมำณ
สำรเคมีก ำจดัศัตรูพืชตกค้ำงใน
เครื่องดื่มที่ท ำจำกผักผลไม้ 

ธรณิศวร์ ไชยมงคล 
และวีรวุฒิ วิทยำนันท์ 

วำรสำรวิทยำศำสตร์บูรพำ ปี ที่ 23 
(ฉบับที่ 3) กันยำยน – ธันวำคม  
พ.ศ. 2561 

2 กำรแพร่กระจำยของเมลำมีนจำก
ภำชนะบรรจุอำหำรประเภทเมลำมีน
ฟอร์มำลดีไฮด์ที่วำงจ ำหน่ำยใน
ท้องตลำด 

อุมำ บริบูรณ์  
ศศิธร หอมด ำรงค์วงศ์  
ภัสสะริน สำยสุวรรณ 

วำรสำรพิษวิทยำไทย ปีที่ 33 ฉบับที่ 
2 กรกฎำคม – ธันวำคม 2561 
 

3 Evaluation of Occupational 
Exposure to Nitrosamine, 
Carbon Black and Dust in 
Rubber Processing Industry  

Pattama Senthong and 
Uma Boriboon 

Indian Journal of Occupational and 
Environmental Medicine Vol.8, Num 3; 
July 

4 Monitoring of pesticide 
residues in domestic 
vegetables in Thailand during 
2015 

Jitpaka Suntudrob, 
Wischada Jongmevasna, 
Thongsuk Payanan, 
Rattiyakorn Srikote, 
Weerawut Wittayanan 

Asia-Pacific Journal of Science 
and Technology (APST) Vol 23 
No 4 (2018): October-
December 

 
 
 
 
 
 
 

http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/4-1-2561-Analysis%20of%20Light%20Filth%20in%20Tea%20Products%20Commercially%20Available%20in%20Bangkok%20Metropolitan%20Region.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/4-1-2561-Analysis%20of%20Light%20Filth%20in%20Tea%20Products%20Commercially%20Available%20in%20Bangkok%20Metropolitan%20Region.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/4-1-2561-Analysis%20of%20Light%20Filth%20in%20Tea%20Products%20Commercially%20Available%20in%20Bangkok%20Metropolitan%20Region.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/4-2-2561-Determination%20of%20Clostridium%20botulinum%20and%20Botulinum%20Toxin%20Contamination%20in%20Thai%20Fish%20Sauce.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/4-2-2561-Determination%20of%20Clostridium%20botulinum%20and%20Botulinum%20Toxin%20Contamination%20in%20Thai%20Fish%20Sauce.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/4-2-2561-Determination%20of%20Clostridium%20botulinum%20and%20Botulinum%20Toxin%20Contamination%20in%20Thai%20Fish%20Sauce.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/Development%20of%20Sample%20Preparation%20for%20Pesticide%20Residues%20Analysis%20in.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/Development%20of%20Sample%20Preparation%20for%20Pesticide%20Residues%20Analysis%20in.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/Development%20of%20Sample%20Preparation%20for%20Pesticide%20Residues%20Analysis%20in.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/Monitoring%20of%20pesticide%20residues%20in%20domestic%20vegetables%20in%20Thailand%20during%202015.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/Monitoring%20of%20pesticide%20residues%20in%20domestic%20vegetables%20in%20Thailand%20during%202015.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/Monitoring%20of%20pesticide%20residues%20in%20domestic%20vegetables%20in%20Thailand%20during%202015.pdf
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-content/uploads/2017/Publish/Research/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%202561/Monitoring%20of%20pesticide%20residues%20in%20domestic%20vegetables%20in%20Thailand%20during%202015.pdf
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  การน าเสนอผลงานในการประชุมวิชาการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ล าดับที่ ชื่อผลงาน ชื่อเจ้าของผลงาน การประชุม
วิชาการ วันที่/สถานที่ 

1 กำรพัฒนำวิธีตรวจวิเครำะห์ยำตำ้นจุลชีพ
ตกค้ำงในผลไม ้โดยเทคนคิ liquid 
chromatography–tandem mass 
spectrometry 

เฉลิมพร ควรหำ 
 

ประชุมวชิำกำร
วิทยำศำสตร์
กำรแพทย์ ครั้งที่ 26 

28 – 30 มีนำคม 2561 
ณ ศูนย์ประชุม อิมแพ็ค 
ฟอร่ัม เมืองทองธำนี 

2 กำรศึกษำกระบวนกำรลดปริมำณกำรตกค้ำง
ของสำรเคมีป้องกันก ำจัดศัตรูพืชในผักและ
ผลไม้เพื่อกำรบริโภคที่ปลอดภัย 

รัติยำกร ศรีโคตร ประชุมวชิำกำร
วิทยำศำสตร์
กำรแพทย์ ครั้งที่ 26 

28 – 30 มีนำคม 2561 
ณ ศูนย์ประชุม อิมแพ็ค 
ฟอร่ัม เมืองทองธำนี 

3 กำรพฒันำและทดสอบควำมถูกตอ้งของ
วิธีวิเครำะหป์ริมำณซูครำโลสในเครื่องดื่ม
โดยเทคนิค UPLC-ELSD 

กิตตมิา โสนะมิตร์ ประชุมวชิำกำร
วิทยำศำสตร์
กำรแพทย์ คร้ังที่ 26 

28 – 30 มีนำคม 2561 
ณ ศูนย์ประชุม อิมแพ็ค 
ฟอร่ัม เมืองทองธำนี 

4 สมำร์ท เฮลทิ คุกก้ี อรุณี ดนุดล ประชุมวชิำกำร
วิทยำศำสตร์
กำรแพทย์ ครั้งที่ 26 

28 – 30 มีนำคม 2561 
ณ ศูนย์ประชุม อิมแพ็ค 
ฟอร่ัม เมืองทองธำนี 

5 สถำนกำรณส์ำรโพลำร์ในน้ ำมนัทอดซ้ ำ
ระหว่ำงปี พ.ศ. 2558 - 2560 

นิยม วงศา ประชุมวชิำกำร
วิทยำศำสตร์
กำรแพทย์ ครั้งที่ 26 

28 – 30 มีนำคม 2561 
ณ ศูนย์ประชุม อิมแพ็ค 
ฟอร่ัม เมืองทองธำนี 

6 กำรพัฒนำวิธีวิเครำะห์ Multi-
elements ที่แพร่ออกมำจำกพลำสติก
บรรจุนมส ำหรับทำรกโดย ICP-OES 

บรรพต กลิ่นประทุม ประชุมวชิำกำร
วิทยำศำสตร์
กำรแพทย์ ครั้งที่ 26 

28 – 30 มีนำคม 2561 
ณ ศูนย์ประชุม อิมแพ็ค 
ฟอร่ัม เมืองทองธำนี 

7 กำรทวนสอบควำมใชไ้ด้ของวิธีวเิครำะห์
สำรก่อภูมิแพ้ชนิดกลูเตนในผลติภัณฑ์
อำหำรด้วยชุดทดสอบส ำเร็จรูป 

สวนนัท์ ทองหย ู ประชุมวชิำกำร
วิทยำศำสตร์
กำรแพทย์ ครั้งที่ 26 

28 – 30 มีนำคม 2561 
ณ ศูนย์ประชุม อิมแพ็ค 
ฟอร่ัม เมืองทองธำนี 

8 สถำนกำรณ์กำรปนเปื้อนของอฟลำทอก
ซิน เอ็ม 1 ในนมและผลิตภัณฑน์มของ
ไทย พ.ศ. 2555-2560 

คเณศ เต็มไตรรัตน์ ประชุมวิชำกำร
วิทยำศำสตร์
กำรแพทย์ ครั้งที่ 
26 

28 – 30 มีนำคม 
2561 ณ ศูนย์ประชุม 
อิมแพ็ค ฟอรั่ม เมือง
ทองธำนี 

9 กำรปนเปื้อนเชื้อจุลนิทรีย์ พยำธิ สำร
ป้องกันก ำจัดศัตรูพืช และไนเตรท
ตกค้ำงในผักไฮโดรโปนิกส์ 

สุนันทำ เทพดนตรี ประชุมวชิำกำรและ
มหกรรมแสดง
ผลงำน ๑๐๐ ปี กำร
สำธำรณสุขไทย 

18 – 20 กรกฎำคม 
2561 ณ เมืองทองธำน ี
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เป็นสื่อเผยแพร่ที่ผลิตในปีงบประมำณ พ.ศ. 2561 

 หนังสือฟอร์มำลดีไฮด์ในอำหำร 

 หนังสือรำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนโครงกำรบูรณำกำรอำหำรปลอดภัย (Food Safety) ประจ ำปีงบประมำณ 2560 

 วิธีมำตรฐำนส ำหรับกำรวิเครำะห์อำหำรเล่มที่ 6 (Standard Methods for Food Analysis Volume VI)  

 
 
สำมำรถดำวน์โหลดเอกสำรได้ที่ 

เว็บไซด์ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/index.php/publish/ 

 
 

 

 

 

 

6.6 สื่อเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ 

http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/index.php/standard-method-6/
http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/index.php/publish/
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7. ภาพกิจกรรม 

7.1 การสื่อสารสาธารณะ 

สถำนีโทรทัศน์ช่อง 9 
สัมภำษณ์นำยแพทย์สุขุม  กำญจนพิมำย  

อธิบดีกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
เร่ือง กุ้งแห้งผสมสี 

 

สถำนีโทรทัศน์ไทยพีบีเอส 
สัมภำษณ์นำยแพทย์สุขุม  กำญจนพิมำย  

อธิบดีกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
เร่ือง ขวดน้ ำพลำสตกิ 

 

รำยกำรที่นี ่ThaiPBS สถำนีโทรทัศน์ไทยพีบีเอส 
สัมภำษณ์นำงสำวจำรุวรรณ ลิ้มสัจจะสกุล  

รองอธิบดีกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
เร่ือง ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนผสมของ “ชำร์โคล”  

ให้ประโยชน์หรอืให้โทษ 
 

สถำนีโทรทัศน์ช่อง 9 รำยกำรชวัร์ก่อนแชร์ 
สัมภำษณ์นำยแพทย์สุขุม  กำญจนพิมำย  

อธิบดีกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
เร่ือง ข้ำวเหนียวห่อผำ้ขำวบำงใส่กระตกิน้ ำแข็งอันตรำยหรือไม่ 

สถำนีโทรทัศน์ช่อง 7 
สัมภำษณน์ำยแพทย์สุขุม  กำญจนพิมำย  

อธิบดีกรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
เร่ือง คุณภำพน้ ำขวด 



 

 

รายงานประจ าปี 2561 : ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

93 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7.2 พัฒนาบุคลากร 

อบรมเชิงปฏิบัติกำร  
“กำรตรวจวิเครำะห์ฟอร์มำลดีไฮด์อิสระ (free-formaldehyde)  

ในปลำหมึกและสไบนำง ประจ ำปีงบประมำณ 2561”  
ณ ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภยัอำหำร 

ในวันที่ 18 – 19 ธันวำคม พ.ศ. 2560 
 

อบรมหลักสูตร 
“ระบบคุณภำพหอ้งปฏิบัติกำรตำมมำตรฐำน ISO/IEC 17025:2017”  

ณ ห้องประชุม 801 อำคำร 8 กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์  
ในวันที่ 9 พฤษภำคม พ.ศ. 2561  

 

อบรมหลักสูตร  
“กำรทดสอบควำมถูกต้องและกำรทวนสอบควำมใช้ได้ของวิธวีิเครำะห์

อำหำร น้ ำ และเครื่องดื่มทำงจุลชีววิทยำ”  
ณ ห้องประชุม 801 อำคำร 8 กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์  

ระหว่ำงวันที ่24-26 เมษำยน 2561  

กิจกรรมแลกเปลีย่นเรียนรู้ “Show Share Care learn”  
ปีงบประมำณ พ.ศ. 2561 จ ำนวน 8 คร้ัง 

 

ประชุมสัมมนำ “สรุปผลกำรด ำเนินงำน ประจ ำปีงบประมำณ พ.ศ. 2561”  
วันที่ 15 – 17 สิงหำคม พ.ศ. 2561 ณ โรงแรมแคนทำรี 304 จังหวัดปรำจีนบุรี 
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7.3 การให้การศึกษา เยี่ยมชม ดูงาน 

Collaborative meeting  on food safety between AsureQuality 
New Zealand and Department of Medical Sciences(DMSc), 

Ministry of Public Health, Thailand 
January 11th, 2018 

Collaborative meeting  on food safety between AsureQuality 
New Zealand and Department of Medical Sciences (DMSc), 

Ministry of Public Health, Thailand 
January 11th, 2018 

 

ให้กำรฝึกอบรมเชิงปฏิบัติกำร เรื่อง กำรตรวจวิเครำะห์ด้ำนอำหำรโดยใช้
เทคโนโลยีขั้นสูง (Advance Food Testing Analysis) ให้กับเจ้ำหน้ำที่ 

Government Analyst Department ประเทศศรีลังกำ  
ระหว่ำงวันที่  7 - 24 พฤษภำคม พ.ศ. 2561  
ณ ส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 

คณะเจ้ำหน้ำที่กระทรวงสำธำรณสุขจำกประเทศศรีลังกำ  
ในกำรเยี่ยมชมดูงำนหลกัสูตร Training on Food Safety Control System  

วันที่ 24 สิงหำคม พ.ศ. 2561  
ณ ห้องปฏิบัติกำรของส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 
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7.4 อื่นๆ 

พิธีลงนำมควำมร่วมมือทำงวิชำกำรด้ำนควำมปลอดภัยในอำหำร  
วันที่ 9 มกรำคม 2561 

ณ ห้องประชุมอำรีย์ วัลยะเสวี  
มหำวิทยำลัยมหิดล ศำลำยำ จ.นครปฐม 

 

กำรประกำศเจตจ ำนงบริหำรงำนด้วยควำมซ่ือสัตย์สุจริต และต่อต้ำนกำร
คอร์รัปชั่น ของส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร  

ประจ ำปีงบประมำณ 2561  
โดย นำยแพทย์บัลลังก์  อุปพงษ์  

ผู้อ ำนวยกำรส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 
ผู้อ ำนวยกำรส ำนักคุณภำพและควำมปลอดภัยอำหำร 

 
 

งำนมหกรรมอำหำรปลอดภัย  ประจ ำปีงบประมำณ พ.ศ. 2561 
วันที่ 21 มิถุนำยน 2561  ณ  โรงแรมเซ็นทรำบำยเซ็นทำรำ ศูนย์รำชกำรและคอนเวนชันเซ็นเตอร ์แจ้งวัฒนะ 

กรุงเทพมหำนคร 

 
 

กำรตรวจประเมินเป็นห้องปฏิบัติกำรด้ำนยำต้ำนจุลชีพและยำสัตว์ตกค้ำง 
(FAO Reference laboratory center) 

วันที่ 14 พฤศจิกำยน 2560 ณ ห้องประชุม 806 อำคำร 8 
กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 

 

ประชุมแผนโครงกำรบูรณำกำรอำหำรปลอดภัย 
ปึงบประมำณ พ.ศ. 2561 

วันที่ 30 พฤศจกิำยน - 1 ธันวำคม พ.ศ. 2560 
ณ ห้องประชุม 801 กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ 
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