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ภาคผนวก ก

การสุมตัวอยางอาหารเพื่อวิเคราะหทางจุลชีววิทยา (วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล,2539)
การสุมตัวอยางอาหารมีความสําคัญในการวิเคราะหทางจุลชีววิทยาอยางมาก  ในการที่จะ

ใหผลถูกตองแนนอน ในการสุมตัวอยางโดยวิธีปราศจากเชื้อ  โดยใชภาชนะบรรจุ  เครื่องมือ เครื่อง
ใชที่ปราศจากเชื้อและปองกันการปนเปอนจากภายนอก  นอกจากนี้ตัวอยางอาหารจะตองเก็บไวใน
สภาพที่ไมทําใหจุลินทรียที่มีอยูในอาหารเพื่มจํานวนหรือตายลงจนกวาจะไดวิเคราะห ซ่ึงไมควร
เกิน 36 ช่ัวโมงหลังจากเก็บตัวอยางอาหาร

การเก็บตัวอยางอาหาร
1. ภาชนะบรรจุตัวอยาง  ภาชนะที่ใชบรรจุตัวอยางอาหารตองแหง  สะอาด  ปราศจากเชื้อ

ภาชนะที่นิยมใช เชน ขวดแกว หรือ ขวด พลาสติกปากกวาง  กระปองโลหะปลอดสนิม ถุง
พลาสติก ขนาดความจุไมนอยกวา  200 กรัม

 2. ปริมาณตัวอยางที่ตรวจวิเคราะห  ตัวอยางที่เก็บแตละตัวอยางมีขนาดประมาณ 200 กรัม
สวนปริมาณตัวอยางที่ใชในการวิเคราะห (sample unit  หรือ analytical unit) ใช 25 กรัม (หรือ 50
กรัม)

การเตรียมตัวอยางเพื่อตรวจวิเคราะห
1. สุมตัวอยาง 25 กรัม ใสถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ เติม phosphate buffer solution 225 ml นํา

ไปตีปนโดยใช  stomacher นาน 1 นาที จะไดความเขนขนเปน 10-1

2. ทําการเจือจางโดยวิธี ten-fold dilution เร่ิมจากความเขมขน 10-1 ปเปตสารละลาย 1 ml จาก
ตัวอยางในขอ 1 ใสใน phosphate buffer solution 9ml เขยาใหสารละลายเปนเนื้อเดียวกัน จะได
ความเขมขนเปน 10-2  ทําเชนนี้ไปจนกวาจะถึงความเขมขนที่ตองการ
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ภาพประกอบภาคผนวก 1 การวิเคราะหปริมาณแบคทีเรียรวม (total bacterial count) ดวยวิธี
standard plate count เทคนิคการ pour plate (US.FDA, 1992)

ตัวอยางอาหาร 25 กรัม

phosphate buffer solution (PBS)
225 ml pH 7.2

ปนดวย stomacher 1 นาที ไดเปน dilution 10-1

ทําตัวอยางใหเจือจางครั้งละ 10เทา ดวย PBS 9 ml
ไดเปน dilution 10-210-310-4  ตามลําดับ

ใสตัวอยาง 1 ml ตาม dilution ที่เตรียมไว ลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ dilution ละ 2 จาน

เทอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA อุณหภูมิ49- 50 องศาเซลเซียส ปริมาณ 15-20 ml แลวผสมใหเขากัน

อบเพาะเชื้อที่ 35-37 องศาเซลเซียส นาน 48 ช่ัวโมง

นับจํานวนจุลินทรียใน dilution ที่มีcolony  30-300 colonies

นํามาหาคาเฉลี่ยคูณดวย Dilution factor แลวรายงานผล
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ภาพประกอบภาคผนวก 2 วิธีการตรวจวิเคราะหหาจํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรียและ E. coli โดยวิธี
MPN (US.FDA, 1992)

ตัวอยางอาหาร 25 กรัม

phosphate buffer solution (PBS)
225 ml pH 7.2

ปนดวย stomacher 1 นาที ไดเปน dilution 10-1

ทํา dilution โดยใช ปเปต 1 ml. ดวย PBS 9ml  ไดเปน dilution 10-210-3

นํา dilution ปริมาตร 1 ml ลงใน lauryl tryptose broth (LST) dilution ละ 3 หลอด incubate 35 องศา
เซลเซียส 48 ช่ัวโมง

ดูหลอดที่เกิด gas

ถายลง EC broth                                                                                        ถายลง BGLB

incubate 44.5 องศาเซลเซียส 48 ช่ัวโมง                         incubate 35 องศาเซลเซียส 24-48 ช่ัวโมง

ดูการเกิด gas ในDurham tube                                                   ดูการเกิด gas ในDurham tube

นําหลอด EC บวกเขี่ยเชื้อลง EMB                           เลือกหลอด BGLB บวก นําไปเทียบตาราง
MPN incubate 35 องศาเซลเซียส 24 ช่ัวโมง                                 จะไดคา MPN coliform ตอกรัม
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ภาพประกอบภาคผนวก 2 (ตอ) วิธีการตรวจวิเคราะหหาจํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรียและ E. coli
โดยวิธี MPN (US.FDA, 1992)

เลือก ลักษณะโคโลนี เฉพาะของ E .coli สีมวงเขม (metallic sheen)

ทดสอบยืนยันโดยใช IMViC test

รายงานผลMPN E. coli ตอกรัม
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ภาพประกอบภาคผนวก 3 วิธีการตรวจวิเคราะหจํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรียและ E. coli โดยวิธี
MPN ในน้ําดื่ม (APHA, AWWA and WEF, 1998)

Presumptive test
ตัวอยาง 500 ml.

ปเปตตัวอยางลงในอาหาร  LST 10 ml.                                  ปเปตตัวอยางลงในอาหาร  LST 10 ml.
ความเขมขน 2 เทา                                                                   ความเขมขน 1 เทา หลอดละ 1 ml

จํานวน 5 หลอด ๆ ละ 10 ml.                                                  จํานวน 5 หลอด และหลอดละ 0.1 ml.
                                                              จํานวน 5 หลอด

อบเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 24-48 ช่ัวโมง

เลือกหลอด LST บวก (มีกาซใน Durham tube) เพื่อนําไปทํา confirm test
ของ coliform และ fecal coliform

confirm test

Coliform                                                                                                         Fecal coliform
นํา LST ผลบวกถายเชื้อลงใน BGLB                                           นํา LST ผลบวก ถายเชื้อลงใน EC

อบเพาะเชื้อที่ 35 องศาเซลเซียส 24-48 ช่ัวโมง                                  อบเพาะเชื้อใน water bath
                                                                                                    ที่44.5 องศาเซลเซียส 24-48 ช่ังโมง
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ภาพประกอบภาคผนวก 3 (ตอ) วิธีการตรวจวิเคราะหจํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรียและ E. coli โดย
วิธี MPN ในน้ําดื่ม (APHA, AWWA and WEF, 1998)

เลือกหลอด BGLB บวก นําไปเทียบกับตาราง MPN         เลือกหลอด EC บวกนําไปเทียบกับ ตาราง
จะไดคา MPN Coliform/100ml.                                           MPN จะไดคา MPN Fecal

                                                                                        coliform/100ml.

Complete test ของ E. coli

นําหลอด BGLB และ/หรือ EC บวก ไปเขี่ยลงบน EMB agar

อบเพาะเชื้อที่ 37 องศาเซลเซียส 24 ช่ัวโมง

ลักษณะโคโลนี เฉพาะของ E. coli สีมวงเขม (metallic sheen)

ทดสอบยืนยันโดยใช IMViC test

รายงานผล MPN E. coli ตอกรัม
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วิธีการตรวจสอบทางชีวเคมี (IMViC test) (US.FDA, 1992)
IMViC
I    =   Indole test
M  =   Methyl red test  (MR test)
V   =   Voges-proskauer test (VP test)
C   =   Citrate test
Indole test

เปนการทดสอบวา  แบคทีเรียสามารถเปลี่ยน  tryptophan เปน Indole ไดหรือไม
tryptophan เปน amino acid ที่มีอยูใน  peptone หรือ casein

วิธีทดสอบ
1. inoculate เชื้อที่ตองการทดสอบลงไปใน 1 % tryptone broth
2. incubate ที่ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-28 ช่ัวโมง
3. หยด Kovac’ s reagent ลงไป 0.2-0.3 ml
4. เขยาหลอดทดลองเบา ๆ 2-3 คร้ัง
5. สังเกตการเปลี่ยนสีที่ผิวของ medium

การแปลผล
ผลบวก  มีสีแดงที่ผิวของ medium(red ring)
ผลลบ     สีเหมือน Kovac’ s reagent คือสีเหลือง
Methyl red test

เปนการทดสอบวา  แบคทีเรียสามารถสรางกรดจากอาหารเลี้ยงเชื้อที่มี glucose ไดมากหรือ
นอย  โดยดูจาก pH ของอาหารเลี้ยงเชื้อต่ํากวา  4.2 จึงเปลี่ยนสี indicator ของ methyl red เปนสีแดง
ได

วิธีการทดสอบ
1. inoculate เชื้อที่ตองการทดสอบลงใน MR-VP broth
2. incubate ที่ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-28 ช่ัวโมง
3. หยด methyl red ลงไป 5 หยด/5ml broth
4. สังเกตการเปลี่ยนสีของ medium ทันทีหลังจากหยด indicator
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การแปลผล
 ผลบวก         medium เปลี่ยนเปนสีแดง
 ผลลบ           mediumเปลี่ยนเปนสีเหลือง
Voges-proskauer test

เปนการทดสอบวา แบคทีเรียสามารถสรางสาร acethyl methyl carbinol จาก glucose ได
หรือไม

วิธีทดสอบ
1. inoculate เชื้อที่ตองการทดสอบลงใน MR-VP broth
2. incubate ที่ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-28 ช่ัวโมง
3. หยด 5 % naphthol ลงไป 5 หยด เขยา (0.6 ml)
4. หยด 40% KOH ลงไป 2 หยด (0.2 ml)
5. เขยาใหเขากันดีทิ้งไว  10-15 นาที
6. สังเกตการเปลี่ยนของ medium

การแปลผล
ผลบวก medium  สีแดงภายใน 5 นาที
ผลลบ medium  สีเหลือง
Citrate test

เปนการทดสอบดูวา  แบคทีเรียสามารถใช citrate เพียงอยางเดียวเปนแหลงคารบอน
(carbon source) ไดหรือไม  ถาแบคทีเรียสามารถใชเพียงอยางเดียวไดจะเจริญและให alkaline
product เกิดขึ้นซึ่งเปนผลให indicator ใน medium ซ่ึงไดแก bromthymol blue เปลี่ยนจากสีเขียว
เปนสีน้ําเงิน

วิธีทดสอบ
1. inoculate เชื้อที่ตองการทดสอบโดยการ steak บนผิว Simmon s citrate agar
2. incubate ที่ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-28 ช่ัวโมง
3. สังเกตการเปลี่ยนสีของ medium และการเติบโตของแบคทีเรีย
การแปลผล
ผลบวก   มีแบคทีเรียขึ้น  และ medium เปลี่ยนสีจากสีเขียวเปนสีน้ําเงิน
ผลลบ     ไมมีแบคทีเรียขึ้น และ medium ไมเปลี่ยนสี (สีเขียว)
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ปฏิกิริยาทางชีวเคมีท่ีทดสอบ E. Coli
การทดสอบ         Indole Indole test        Methyl red test         Voges-proskauer test        Citrate test
Biotype 1                   +                                  +                                -                                -
Biotype 2                   -                                     +                              -                                -

การตรวจสอบภาชนะแบบ Swab test
การทํา swab test เปนการตรวจภาชนะใสอาหารทางแบคทีเรีย เพื่อดูวาภาชนะนั้นสะอาด

เพียงใดเพราะถาภาชนะสกปรกจะทําใหอาหารที่จะบรรจุในภาชนะนั้นสกปรกไปดวย  และถาใน
ภาชนะนั้นมีพวกแบคทีเรียมาก ๆ ก็อาจจะมีพวกที่มีโทษหรือเชื้อโรคปะปนอยูดวยก็ได    เราจึงจํา
เปนตองตรวจความสะอาดของภาชนะ  เพื่อจะไดทราบวาภาชนะนั้นมีมาตรฐานทางแบคทีเรียอยูใน
เกณฑที่ยอมรับไดหรือไม (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2540)

การเก็บตัวอยาง
1. ในสถานที่หนึ่ง ๆ ควรเก็บตัวอยางหลาย ๆ ชนิด เชน จาน ชอน แกว
2. เลือกภาชนะสําหรับตรวจ 5 ช้ิน ตอภาชนะ 1 อยาง
3. ระมัดระวังอยาใหเกิดการสกปรกโดยการจับตอง

การเตรียมสารละลายบัฟเฟอร (Buffer)
1. Stock buffer solution ละลาย potassium dihydrogen phosphate (KH2PO4) 34.0 กรัมในน้ํา

กล่ัน 500 ml. แลวปรับ pH ใหได 7.2 แลวเติมน้ํากลั่นใหครบ 1 ลิตร
        2.   Working buffer solution ใช stock buffer solution 1.25 ml เจือจางใหเปน 1 ลิตรดวยน้ํา
กล่ัน
        3.  ใส working buffer solution จํานวน 5 ml ลงใน test tube แลวปดดวยจุกหรือสําลีนําไป
sterile ใน autoclave ที่อุณหภูมิ 121 องศเซลเซียส ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที
ขณะเดียวกันใหเตรียมไม swab และ sterile ดวย

การ swab ภาชนะที่ตองการตรวจ
1. ใชไม swab 1 อัน ตอภาชนะที่ตรวจ 5 ช้ิน

       2.  เปดจุกน้ํายา buffer แลวเผาปลายหลอดดวยไฟแอลกอฮอล  เสร็จแลวใชไม swab จุมลงไป
บิดใหน้ํายาแหงพอหมาด ๆ กับขาง tube
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        3. เอาไม swab ทําการกวาดผิวหนาของภาชนะ  พื้นที่ในการกวาดนั้นเทากับ 4 ตารางนิ้ว
        4. เมื่อกวาดภาชนะอันหนึ่งเสร็จแลวใหเอาไม swab จุมลงไปในน้ํายา  buffer เดิมแลวบีบเอา
ส่ิงสกปรกออก  โดยวิธีกดไม swab กับผิวแกวดานในของ test tube
        5. ทําการกวาดภาชนะชิ้นตอไปตามวิธีในขอ 3 ขอ 4 จนครบทั้ง 5 ช้ิน แลวจุมไม swab ลงไป
ใน buffer แลวหักไม swab สวนที่มือจับทิ้งดวย  ปดจุกใหแนนและเรียบรอย
        6. ถาจะ swabภาชนะชนิดใหมก็ใหใช buffer หลอดใหมและไม swab อันใหม
        7. ถาตองสง sample ไปไกล ๆ ใหแชน้ําแข็งเอาไวและควรสงตรวจภายใน 4 ช่ัวโมง

การ swab มือผูสัมผัสอาหารที่ตองการตรวจ
               ทําเชนเดียวกับการ  swab ภาชนะเพียงแตในการปายมือผูสัมผัสอาหารตองปายที่มือจาก
ปลายนิ้วถึงขอที่ 2 นอกจากหัวแมมือใหปายเพียงขอที่ 1

การตรวจในหองปฏิบัติการ
         1. เขยาน้ํายา buffer แรง ๆ นาน 2 นาที หรือประมาณ 25 คร้ัง
         2. บิดไม swab ใหหมาด ๆ กับขาง tube แลวเอาน้ํายา buffer นั้น 1 ml เทลงไปใน sterile petri
dish
         3. เท plate ดวย plate  count agar (PCA) ที่เหลว ๆ (อุณหภูมิประมาณ 45 องศาเซลเซียส )
ประมาณ 10 ml แลวหมุน plate ชา ๆ ประมาณ 10 รอบ
         4. ปลอยทิ้งไวใหเย็นแลวนําไป incubater โดยคว่ํา plate ลงดวยเพื่อปองกันไอน้ําเกาะฝาปดจะ
ไดสะดวกเมื่อเวลาอานผล

หลังจาก incubate แลวใหนับจํานวนโคโลนีของ แบคที่เรียทั้งหมด ซ่ึงคาที่อานไดจะเปน
จํานวนแบคทีเรียตอภาชนะนั้น  เชน ถาจานที่เรา swab มานับโคโลนีได 70 โคโลนี แสดงวา จาน
นั้นมีแบคทีเรีย = 70 โคโลนี

หมายเหตุ บริเวณที่ควรทําการ swab ภาชนะคือ บริเวณที่สัมผัสอาหาร เชน จานหรือชาม ก็
ควร swab ดานในของจานหรือชามนั้น พวกแกวน้ําควร swab พื้นผิวประมาณครึ่งนิ้วจากขอบแกว
ดานบนทั้งขางในและขางนอกแกว เปนตน
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 MPN index and 95% confidence limits when 5 tubes are used (APHA, AWWA and WEF, 1998)

Combination of positive MPN Combination of positive MPN
0-0-0 < 2 4-3-0 27
0-0-1 2 4-3-1 33
0-1-0 2 4-4-0 34
0-2-0 4 5-0-0 23
1-0-0 2 5-0-1 30
1-0-1 4 5-0-2 40
1-1-0 4 5-1-0 30
1-1-1 6 5-1-1 50
1-2-0 6 5-1-2 60
2-0-0 4 5-2-0 50
2-0-1 7 5-2-1 70
2-1-0 7 5-2-2 90
2-1-1 9 5-3-0 80
2-2-0 9 5-3-1 80
2-3-0 12 5-3-2 140
3-0-0 8 5-3-3 170
3-0-1 11 5-4-0 130
3-1-0 11 5-4-1 170
3-1-1 14 5-4-2 220
3-2-0 14 5-4-3 280
3-2-1 17 5-4-4 350
4-0-0 13 5-5-0 240
4-0-1 17 5-5-1 300
4-1-0 17 5-5-2 500
4-1-1 21 5-5-3 900
4-1-2 26 5-5-4 1,600
4-2-0 22 5-5-5 > 1,600
4-2-1 26
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MPN index and 95% confidence limits when 3 tubes are used (US.FDA, 1992)
   Combination of positive              MPN     Combination of positive MPN

0-0-0 < 3 2-0-0 9.1
0-0-1 3 2-0-1 14
0-0-2 6 2-0-2 20
0-0-3 9 2-0-3 26
0-1-0 3 2-1-0 15
0-1-1 6.1 2-1-1 20
0-1-2 9.2 2-1-2 27
0-1-3 12 2-1-3 34
0-2-0 6.2 2-2-0 21
0-2-1 9.3 2-2-1 28
0-2-2 12 2-2-2 35
0-2-3 16 2-2-3 42
0-3-0 9.4 2-3-0 29
0-3-1 13 2-3-1 36
0-3-2 16 2-3-2 44
0-3-3 19 2-3-3 53
1-0-0 3.6 3-0-0 23
1-0-1 7.2 3-0-1 39
1-0-2 11 3-0-2 64
1-0-3 15 3-0-3 95
1-1-0 7.3 3-1-0 43
1-1-1 11 3-1-1 75
1-1-2 15 3-1-2 120
1-1-3 19 3-1-3 160
1-2-0 11 3-2-0 93
1-2-1 15 3-2-1 150
1-2-2 20 3-2-2 210
1-2-3 24 3-2-3 290
1-3-0 16 3-3-0 240
1-3-1 20 3-3-1 460
1-3-2 24 3-3-2 1,000
1-3-3 29 3-3-3 > 1,000
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ภาคผนวก ข
ผลการเปรียบเทียบแบบสอบถามกอนและหลังการจัดการความเสี่ยง

คําถาม จํานวน(รอยละ)
กอนการ
อบรม

จํานวน(รอยละ)
หลังการ
อบรม

สวนท่ี 1 ขอมูลประวัติสวนบุคคล
1. ความเกี่ยวของกับกิจการ
             เจาของ
             ลูกจาง
2. ทานมีโรคประจําตัวหรือไม
              มี
              ไมมี
สวนท่ี 2 ขอมูลการจําหนายอาหาร
3. รายไดนี้เปนรายไดหลักของครอบครัวหรือไม
                ใช
                ไมใช
4. นอกจากอาชีพที่ทําอยูนี้ ทานมีรายไดอ่ืนอีกหรือไม
                 มี
                 ไมมี
5. วันที่ทานจําหนายอาหาร
                  ทุกวัน
                   จันทร-ศุกร
                   อ่ืน ๆ
6. ทานเคยผานการอบรมสุขาภิบาลหรือไม
                   เคย
                   ไมเคย
  ลูกจางของทานเคยผานการอบรมสุขาภิบาลหรือไม
                    เคย
                    ไมเคย

28 (100)
0 (0)

3 (10.7)
25 (89.3)

25(89.3)
3(10.7)

3(10.7)
25(89.3)

24(85.7)
0(0)
4(14.3)

28(100)
0(0)

5(17.9)
7(25.0)

28 (100)
0 (0)

3(10.7)
25(89.3)

25(89.3)
3(10.7)

3(10.7)
25(89.3)

24(85.7)
0(0)
4(14.3)

28(100)
0(0)

5(17.9)
7(25.0)



69

คําถาม

สวนท่ี 3 ขอมูลแหลงวัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดิบ
7. ทานเลือกซื้อวัตถุดิบในการนํามาปรุงอาหารจาก
แหลงใด
                    ตลาดสด
                    หางสรรพสินคา
                    อ่ืน ๆ
8. ทานเตรียมอาหารที่จะปรุงจากที่บานหรือไม
                    ใช
                    ไมใช
9. ทานทําความสะอาดวัตถุดิบเชนผัก ที่ใด
                     บนพื้นปูน
                     บนโตะ
                     อ่ืน ๆ
10. ทานใชน้ําชนิดใดในการลางวัตถุดิบ
                     น้ําประปา
                     น้ําบาดาล
                      อ่ืน ๆ
11. ทานเตรียมอาหารที่ใด
                 บนพื้นปูน
                  บนโตะ
                 อ่ืน ๆ
12. ทานลางเขียงและภาชนะที่ใด
                บนพื้นปูน
                บนโตะ
                 อ่ืน ๆ

จํานวน(รอยละ)
กอนการ
อบรม

22(78.6)
4(14.3)
2(7.1)

14(50.0)
14(50.0)

0(0)
28(100)
0(0)

28(100)
0(0)
0(0)

1(3.6)
27(96.4)
0(0)

3(10.7)
22(78.6)
3(10.7)

จํานวน(รอยละ)
หลังการ
อบรม

22(78.6)
4(14.3)
2(7.1)

14(50.0)
14(50.0)

0(0)
28(100)
0(0)

28(100)
0(0)
0(0)

0(0)
28(100)
0(0)

0(0)
28(100)
0(0)
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คําถาม

สวนท่ี 4 ขอมูลการเก็บและขนสงวัตถุดิบ
13. ทานมีวิธีการเก็บอาหารสดอยางไร
                 เก็บเนื้อสด ผักสด ปนกันในตูเย็นหรือถังน้ํา
แข็ง
                 เก็บเนื้อสดผักสด  แยกกันเปนประเภทไมปน
กัน  ในตูเย็นหรือถังน้ําแข็ง
                  เก็บเนื้อสดผักสด ในที่สะดวกและหยิบงาย
14. ทานมีวิธีเก็บอาหารกอนปรุงอยางไร
                  เก็บในตูเย็น
                  เก็บขางนอกโดยมีฝาปด
                  อ่ืน ๆ
15. อาหารที่เหลือแตละวันจัดการอยางไร
                 เก็บไวขายวันตอไป  โดยการถนอมอาหาร
                 ทิ้ง
                 อ่ืน ๆ
สวนท่ี 5 ขอมูลการปรุงอาหาร
16. ทานใชน้ําชนิดใดในการประกอบอาหาร
              น้ําประปา
              น้ําบาดาล
              อ่ืน ๆ
17. ทานมีน้ําแข็งสําหรับบริการลูกคาหรือไม
              มี
              ไมมี
 ถามี ลักษณะ
             ยูนิต
             น้ําแข็งยอย

จํานวน(รอยละ)
กอนการ
อบรม

7(25.0)
16(57.1)
1(3.6)

16(57.1)
9(32.1)
3(10.7)

11(39.3)
3(10.7)
14(50.0)

16(57.1)
0(0)
12(42.9)

21(75.0)
6(21.4)

22(78.6)
0(0)

จํานวน(รอยละ)
หลังการ
อบรม

0(0)
24(100)
0(0)

21(75.0)
5(17.8)
2(7.1)

11(39.3)
3(10.7)
14(50.0)

16(57.1)
0(0)
12(42.9)

21(75.0)
6(21.4)

22(78.6)
0(0)
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คําถาม

18. น้ําดื่มสําหรับบริการลูกคาใชน้ําชนิดใด
              น้ําประปา
              น้ําดื่มบรรจุขนาด 20 ลิตร
              น้ําบาดาล
              อ่ืน ๆ
19. ทานใชเขียงในการประกอบอาหารสําหรับอาหาร
สุกและอาหารดิบอยางไร
               ใชอันเดียวกัน
                ใชแยกกัน
                 ไมแนนอน
20.ทานใชวิธีใดในการชิมอาหาร
                  ใชชอนชิมตางหากจากทัพพี
                  ใชทัพพีที่ปรุงอาหาร
                   ใชตักใสถวยแลวใชชอนตักจากถวยชิม
21.ทานใชมือหยิบจับหรือเติมอาหารหลังจากปรุงเสร็จ
แลวหรือไม
                  ใช
                  ไมใช
สวนท่ี 6 ขอมูลการทําความสะอาดราน ภาชนะ
22.ทานทําความสะอาดโตะปรุงอาหารอยางไร
              กวาด
              เช็ดถู
              ลางน้ําเปลา
              ลางขัดดวยผงซักฟอก
              อ่ืน ๆ

จํานวน(รอยละ)
กอนการ
อบรม

0(0)
24(85.7)
0(0)
0(0)

12(54.5)
10(45.4)
0(0)

20(71.4)
4(14.3)
1(3.6)

5(17.9)
23(82.1)

1(3.6)
25(89.3)
0(0)
2(7.1)
0(0)

จํานวน(รอยละ)
หลังการ
อบรม

0(0)
24(85.7)
0(0)
0(0)

0(0)
22(100)
0(0)

25(100)
0(0)
0(0)

0(0)
28(100)

0(0)
0(0)
0(0)
28(100)
0(0)
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คําถาม

23.. ทานทําความสะอาดโตะปรุงอาหารบอยเพียงใด
                ทุกวัน
                สัปดาหละครั้ง
                อ่ืน ๆ

24.. ทานทําความสะอาดโตะรับประทานอาหารบอย
เพียงใด
               ทุกวัน
                สัปดาหละครั้ง
                อ่ืน ๆ

25.. ทานลางแกวน้ําบอยเพียงใด
               ลางทุกครั้งที่ลูกคาทานเสร็จ
               รวบรวมใหไดปริมาณมาก ๆ แลวคอยลาง
26.. ในรานของทานมีการใชหลอดดูดอยางไร
                 ใชคร้ังเดียวแลวทิ้ง
                 ใชแลวนํากลับมาใชใหม
                 ไมมี
27.. ภาชนะและอุปกรณที่ลางแลวทําใหแหงโดย
                  ผ่ึงแดด
                  ผ่ึงลม
                  ใชผาเช็ด
                  อ่ืน ๆ

จํานวน(รอยละ)
กอนการ
อบรม

28(100)
0(0)
0(0)

28(100)
0(0)
0(0)

12(42.9)
15(53.6)

13(46.4)
0(0)
15(53.6)

6(21.4)
6(21.4)
16(57.1)
0(0)

จํานวน(รอยละ)
หลังการ
อบรม

28(100)
0(0)
0(0)

28(100)
0(0)
0(0)

12(42.9)
15(53.6)

13(46.4)
0(0)
15(53.6)

28(100)
0(0)
0(0)
0(0)
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คําถาม

28.. ทานทําความสะอาดฝาผนัง เพดาน ในรานของทาน
เมื่อใด
                  เวลาเชากอนเปดกิจการ
                  หลังจากปดรานในแตละวันแลว
                  นาน ๆ คร้ัง
                  ไมไดทําความสะอาดเลย
29.. ทานทําความสะอาดพื้นในรานของทานเมื่อใด
                  เวลาเชากอนเปดกิจการ
                  หลังจากปดรานในแตละวันแลว
                  นาน ๆ คร้ัง
                  ไมไดทําความสะอาดเลย
30.. ทานลางทําความสะอาดรางระบายน้ําโสโครกบอย
เพียงใด
                    ทุกวัน
                     อาทิตยละครั้ง
                     อ่ืน ๆ
สวนท่ี 7 ขอมูลการกําจัดมูลฝอย
31.. ที่รานของทานมีการรวบรวมมูลฝอยอยางไร
                      รวบรวมใสถุงหรือถังและนําไปทิ้งเอง
                       รวบรวมและนําไปทิ้งโดยเจาหนาที่ของ
รัฐ
32.. ทานปดถังมูลฝอยในรานทานอยางไร
                       เมื่อปดราน
                       ปดตลอดเวลา
                       ไมปดเลย
                       ปดหลังจากปรุง-เตรียมอาหารเสร็จแลว

จํานวน(รอยละ)
กอนการ
อบรม

3(10.7)
6(21.4)
17(60.7)
2(7.1)

7(25)
12(42.9)
9(32.1)
0(0)

1(3.6)
27(96.4)
0(0)

25(89.3)
3(10.7)

21(75)
3(10.7)
3(10.7)
1(3.6)

จํานวน(รอยละ)
หลังการ
อบรม

3(10.7)
6(21.4)
17(60.7)
2(7.1)

0(0)
28(100)
0(0)
0(0)

14(50.0)
0(0)
14(50.0)

28(100)
0(0)

1(3.5)
27(96.4)
0(0)
0(0)
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คําถาม

สวนท่ี 8 ขอมูลสุขอนามัยสวนบุคคล
33. ถาทานปวยเปนโรคเชน หวัด ไขไทฟอยด บิด
อุจจาระรวง ไอ หรือเจ็บคอ ทานจะปฏิบัติตัวอยางไร
                      ปฏิบัติงานตอไปและรักษาตัวใหหาย
                       ไปพบแพทยแลวรักษาตัวใหหาย
                       ใหหยุดงานและพักรักษาตัวจนกวาจะ
หายแลวกลับมาทํางาน
                       ใหทํางานเบา ๆ เชน เตรียมอาหาร

34. ทานเคยไปตรวจสุขภาพประจําปหรือไม
                         เคย
                         ไมเคย
35. เวลาไอ หรือจามทานทําอยางไร
                         ปลอยใหไอหรือจามตามปกติ
                         ใชมือปดปากและจมูก
                         ใชผาเช็ดหนาหรือกระดาษปดปากและ
จมูก
36. ทานสูบบุหร่ีขณะจําหนายอาหารหรือไม
                        ใช
                       ไมใช
37. ทานทําความสะอาดผากันเปอนบอยแคไหน
                     ทุกวัน
                    อาทิตยละครั้ง
                    2 อาทิตยคร้ัง
                    อ่ืน ๆ

จํานวน(รอยละ)
กอนการ
อบรม

4(14.3)
19(67.9)
5(17.9)

0(0)

19(67.9)
9(32.1)

10(35.7)
0(0)
18(64.3)

0(0)
28(100)

25(89.3)
3(10.7)
0(0)
0(0)

จํานวน(รอยละ)
หลังการ
อบรม

0(0)
28(100)
0(0)

0(0)

10(67.9)
9(32.1)

0(0)
0(0)
28(100)

0(0)
28(100)

28(100)
0(0)
0(0)
0(0)
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คําถาม

38. ทานปองกันสัตว แมลงนําโรคโดยวิธีใด
                    ใชสารเคมี
                    ทําที่ดักหรือจับ
                    กําจัดแหลงที่อยูอาศัยและเพาะพันธ
                    อ่ืน ๆ
สวนท่ี 9 ขอมูลทัศนคติความเชื่อ
1 . ผู สัม ผัสอาหารทุกคนควรผ านการอบรมงาน
สุขาภิบาลอาหารเพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค
                  เห็นดวยอยางยิ่ง
                  เห็นดวย
                  ไมแนใจ
                  ไมเห็นดวย
                 ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
2.อาชีพจําหนายอาหารผูสัมผัสอาหารควรมีการตรวจ
สุขภาพประจําปถึงแมไมเจ็บปวย
                 เห็นดวยอยางยิ่ง
                 เห็นดวย
                 ไมแนใจ
                 ไมเห็นดวย
                 ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
3. ผูสัมผัสอาหารควรผูกผากันเปอนสีขาว  และสวม
หมวกสีขาวเก็บผมใหเรียบรอย
                เห็นดวยอยางยิ่ง
                 เห็นดวย
               ไมแนใจ
               ไมเห็นดวย
               ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

จํานวน(รอยละ)
กอนการ
อบรม

2(7.1)
5(17.9)
2(7.1)
19(67.9)

23(82.1)
5(17.9)
0(0)
0(0)
0(0)

21(75.0)
6(21.4)
1(3.6)
0(0)
0(0)

9(32.1)
19(67.9)
0(0)
0(0)
0(0)

จํานวน(รอยละ)
หลังการ
อบรม

1(3.5)
0(0)
27(96.4)
0(0)

28(100)
0(0)
0(0)
0(0)
0(0)

27(96.4)
1(3.5)
0(0)
0(0)
0(0)

28(100)
0(0)
0(0)
0(0)
0(0)
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คําถาม

4. ผูสัมผัสอาหารควรลางมือดวยสบูทุกครั้งหลังจาก
ออกจากหองสวม
               เห็นดวยอยางยิ่ง
                เห็นดวย
               ไมแนใจ
               ไมเห็นดวย
              ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
5. เชื้อโรคสามารถระบาดหรือแพรเชื้อจากผูสัมผัส
อาหารไปสูผูบริโภคได
             เห็นดวยอยางยิ่ง
              เห็นดวย
            ไมแนใจ
             ไมเห็นดวย
              ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
6. ถาผูสัมผัสอาหารมีบาดแผลและมีหนอง  ควรปด
บาดแผลแลวทํางานตอไป
             เห็นดวยอยางยิ่ง
             เห็นดวย
             ไมแนใจ
             ไมเห็นดวย
              ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
7. การจับภาชนะเชน จาน ชามไมควรจับหรือสัมผัส
สวนของภาชนะที่จะรองรับอาหาร
            เห็นดวยอยางยิ่ง
             เห็นดวย
            ไมแนใจ

จํานวน(รอยละ)
กอนการ
อบรม

15(53.6)
13(46.4)
0(0)
0(0)
0(0)

8(28.6)
19(67.9)
1(3.6)
0(0)
0(0)

0(0)
6(21.4)
12(42.9)
5(17.9)
5(17.9)

3(10.7)
23(82.1)
19(3.6)

จํานวน(รอยละ)
หลังการ
อบรม

27(96.4)
1(3.5)
0(0)
0(0)
0(0)

27(96.4)
1(3.5)
0(0)
0(0)
0(0)

0(0)
0(0)
0(0)
0(0)
28(100)

28(100)
0(0)
0(0)
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คําถาม

            ไมเห็นดวย
             ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
8. วิธีที่ทําใหภาชนะอุปกรณที่ลางแลวแหง  คือการใช
ผาสะอาดเช็ด
            เห็นดวยอยางยิ่ง
             เห็นดวย
            ไมแนใจ
            ไมเห็นดวย
             ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
9. ชอน  สอม  ตะเกียบ  การวางตั้งในตะกราสูงโปรง
สะอาด  โดยวางใหสวนที่เปนดามอยูดานบน
            เห็นดวยอยางยิ่ง
            เห็นดวย
            ไมแนใจ
             ไมเห็นดวย
             ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
10. ผูปรุงอาหารควรสวมเสื้อที่สะอาดและมีแขน
             เห็นดวยอยางยิ่ง
             เห็นดวย
           ไมแนใจ
           ไมเห็นดวย
            ไมเห็นดวยอยางยิ่ง

จํานวน(รอยละ)
กอนการ
อบรม

0(0)
1(3.6)

0(0)
4(14.3)
7(25.0)
8(28.6)
9(32.1)

7(25.0)
16(57.1)
5(17.9)
0(0)
0(0)

3(10.7)
21(75.0)
4(14.3)
0(0)
0(0)

จํานวน(รอยละ)
หลังการ
อบรม

0(0)
0(0)

0(0)
0(0)
7(25.0)
2(7.1)
19(67.8)

28(100)
0(0)
0(0)
0(0)
0(0)

28(100)
0(0)
0(0)
0(0)
0(0)
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คําถาม

11. การปรุงอาหารควรใชสีผสมอาหารเพื่อทําใหสีสัน
นารับประทาน
           เห็นดวยอยางยิ่ง
             เห็นดวย
            ไมแนใจ
            ไมเห็นดวย
             ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
12. ผูสัมผัสอาหารควรสวมรองเทาแตะขณะปฏิบัติงาน
เพื่อความคลองตัว
          เห็นดวยอยางยิ่ง
           เห็นดวย
          ไมแนใจ
         ไมเห็นดวย
           ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
13. รานจําหนายอาหารไมจําเปนตองติดตั้งเครื่องดักไข
มัน
         เห็นดวยอยางยิ่ง
          เห็นดวย
          ไมแนใจ
          ไมเห็นดวย
           ไมเห็นดวยอยางยิ่ง
สวนท่ี 10 ขอมูลการตองการความชวยเหลือ
58. ทานคิดวาหองน้ําที่มีอยูเพียงพอหรือไม
               เพียงพอ
               ไมเพียงพอ

จํานวน(รอยละ)
กอนการ
อบรม

0(0)
0(0)
11(39.3)
8(28.6)
9(32.1)

0(0)
2(7.1)
7(25.0)
16(57.1)
3(10.7)

0(0)
8(28.6)
9(32.1)
9(32.1)
2(7.1)

26(92.9)
2(7.1)

จํานวน(รอยละ)
หลังการ
อบรม

0(0)
0(0)
0(0)
0(0)
28(100)

0(0)
0(0)
0(0)
0(0)
28(100)

0(0)
0(0)
2(7.1)
4(14.2)
22(78.5)

26(92.9)
2(7.1)
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การรวบรวมคําตอบของคําถามปลายเปดของแบบสอบถามกอนและหลังการจัดการความเสี่ยง
                                                                                                           กอน                               หลัง
- สวนใหญ เปนรานอาหารตามสั่ง                                                   11 (39.2)                  11 (39.2)
-โรคประจําตัวที่เปนคือโรคกระดูก และโรคเบาหวาน                       3 (10.7)                    3 (10.7)
-ระยะเวลาในการประกอบอาชีพสวนใหญประมาณ 3 ป                 15 (53.5)                  15 (53.5)
-ชวงเวลาในการจําหนายอาหารเวลา 15.00-24.00 น                        20 (71.4)                  20 (71.4)
-ในการเลือกซื้อวัตถุดิบในการนํามาปรุงอาหารสวนใหญ
      จะซื้อพวกของสดจากตลาดสดและซื้อพวกน้ําปลา น้ําตาล
       แตของแหงตาง ๆ จาก หางสรรพสินคา                                     22 (78.6)                  22 (78.6)
-ระยะเวลาที่ใชในการเตรียมอาหารที่บานประมาณ1-2 ช่ัวโมง
     คือเวลา 12.00-14.00 น.                                                               20 (71.4)                  20 (71.4)
-ในการเก็บอาหารไวขายวันตอไปจะมีวิธีในการถนอมอาหารคือ
 การเก็บไวในตูเย็น                                                                          11 (39.3)                   11 (39.3)
 -ในการเก็บอาหารหลังปรุงแลวสวนใหญจะเสริฟทันที                 25 (89.2)                   25 (89.2)
-วิธีที่ปองกันแมลงและสัตวนําโรคไมใหมาปนเปอน
    ก็คือการใชไมปดและการกําจัดที่แหลงเพาะพันธ                       25 (89.2)                    28 (100)
-กระบวนการในการลางภาชนะคือ ลางดวยน้ํายาลางจาน 1 น้ํา
   แลวลางดวยน้ําสะอาดอีก 2 น้ํา                                                    28 (100)                      28 (100)
-เมื่อลางภาชนะเสร็จแลวมีวิธีการเก็บภาชนะคือ
  ใสตระกราแลวผ่ึงไว                                                                     23 (82.1)                     25 (89.2)
-ภาชนะที่ลางสะอาดดีแลวทราบไดโดย การใชมือสัมผัส
  วาไมมีคราบและไมมีกล่ินติด                                                        25 (89.2)                     25 (89.2)
-เมื่อออกจากหองน้ําหองสวมแลวจะลางมือดวยสบู                       28 (100)                      28 (100)
-ในกรณีที่เจาหนาที่มาแนะนําใหทําความสะอาดการ
  จะมีสวนรวมในการปรับปรุงพัฒนาการสุขาภิบาลอาหาร
  บริเวณนี้โดยการเขารับการอบรมใหความรูของทางเทศบาล        28 (100)                       28 (100)
-ผูประกอบการจําหนายอาหารของศูนยอาหารศรีตรังสวนใหญ
จะของความชวยเหลือจากทางเทศบาลคือการขอลดคาเชาแผง
และการกําจัดสุนัขจรจัด                                                                 20 (71.4)                       20 (71.4)
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ภาคผนวก ค
 ผลการเปรียบเทียบtotal bacterial  countของภาชนะกอนและหลังการจัดการความเสี่ยง

กอนการจัดการความเสี่ยง หลังการจัดการความเสี่ยง

ราน
ท่ี

จาน ชอน แกว มือ1 มือ2 จาน ชอน แกว มือ1 มือ2

1 550 400 430 1500 1300 450 530 380 660 590
2 450 1100 600 780 520 450 320 500 620 450
3 1600 1500 1300 980 980 1100 1020 980 750 880
4 1800 1750 1540 990 850 1300 1200 1000 1050 990
5 1100 650 550 850 550 490 600 740 540 430
6 750 580 660 650 - 400 490 890 360 -
7 990 450 550 500 550 730 400 530 300 330
8 - - - 550 - - - - 300 -
9 1700 1000 1100 850 570 770 650 450 610 550
10 - 850 550 450 - - 450 510 330 -
11 1300 1500 990 890 700 1100 1300 890 630 610
12 530 720 680 640 770 430 640 580 580 690
13 - - - 450 570 - - - 300 310
14 - - - 650 510 - - - 450 410
15 1200 1500 1420 1000 1100 1030 1300 1100 1200 1000
16 - 560 740 620 560 - 450 610 500 450
17 - - - 400 - - - - 330 -
18 1200 1000 980 990 560 620 490 530 465 550
19 650 750 540 750 660 510 630 470 550 610
20 - - - 1000 - - - - 980 -
21 - - - 780 - - -- - 630 -
22 - 700 560 670 680 - 640 450 520 600
23 1100 1200 1000 1400 650 930 550 500 610 370
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ราน
ท่ี

กอนการจัดการความเสี่ยง

จาน       ชอน        แกว        มือ1         มือ2

หลังการจัดการความเสี่ยง

จาน       ชอน        แกว         มือ1        มือ2

24 1400 1200 1300 560 580 960 780 630 420 450
25 - - - 550 - - - - 490 -
26 650 560 700 560 580 550 430 370 380 300
27 - - - 850 - - - - 550 -
28 - - - 790 910 - - - 630 790
29 - - - - - 700 640 650 810 710
30 - - - - - 400 390 580 540 530
31 - - - - - 440 740 300 600 510
32 - - - - - 330 790 300 410 340
33 - - - - - 540 650 480 520 610
34 - - - - - - - - 650 580

หมายเหตุ     = ไมไดทดสอบ
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ภาคผนวก ง
ผลการเปรียบเทียบ total bacterial count, coliform, E .coli ในอาหารกอนและหลังการจัดการความ
เสี่ยง

กอนการจัดการความเสี่ยง หลังการจัดการความเสี่ยง
รานที่ ประเภทอาหาร TBC Coliform E.coli TBC Coliform E.coli

ขาวราดเครื่อง
แกงกุง

2.25x104 1000 3.6 1.15x104 240 <3

ผัดซีอ๋ิว 3x104 >1100 <3 3.6x103 460 <3

1

น้ํา - 8 <2 - 8 <2
ผัดเผ็ดปลาดุก 8x104 460 <3 7.5x103 290 <3
ข า ว ผั ด ป ล า
กระปอง

1.2x103 240 <3 8x102 150 <3
2

น้ํา - 17 <2 - 17 <2
ผัดเผ็ดลูกชิ้น 9x103 460 <3 8.5x103 120 <3
ผัดพริกไก 4.5x103 240 <3 3.6x103 15 <3

3

น้ํา - 90 <2 - 70 <2
ไกเกาหลี 2.73x104 1000 <3 7.7x103 240 <3
ขาวผัด 2.8x103 290 <3 3.5x102 6.2 <3

4

น้ํา - 50 <2 - 9.1 <2
กระเพราหมู 1.68x104 460 <3 6x103 290 <3
คะนาหมูทอด 2.85x103 460 <3 4.5x102 150 <3

5

น้ํา - 8 <2 - 8 <2
หมี่เหลืองแหง 1.8x105 160 <3 7x104 35 <3
เย็นตาโฟ 1.7x104 120 <3 5.5x103 64 <3

6

น้ํา - 3.6 <2 - 3.6 <2
ลาบ 1.5x104 1000 <3 9x103 1000 <3
สมตํา - - 3.6 - - <3

7

น้ํา - 23 <2 - 17 <2
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รานที่ ประเภทอาหาร
กอนการจัดการความเสี่ยง

TBC             Coliform       E.coli    

หลังการจัดการความเสี่ยง

TBC           Coliform    E.coli
ขาวเมา 6x103 <3 <3 6.3x102 <3 <38
กลวยทอด 5x104 <3 3.6 5.5x103 3 <3
ขาวหมูทอด 11x104 240 <3 1.21x104 240 <3
ผัดผักรวมมิตร 1.45x104 460 <3 7.5x103 150 <3

9

น้ํา - 4 <2 - 4 <2
ชามะนาว - <2 <2 - <2 <210
น้ําสม - 500 2 - 300 <2
ไกทอด 1.47x104 3.6 <3 8.5x103 3.6 <3
หมูทอด 9.2x103 9.2 <3 8.5x103 6.2 <3

11

น้ํา - 3.6 <2 - 3.6 <2
ขาวขาหมู 1.8x104 >1100 45 1.6x104 1000 3.612
น้ํา - 300 <2 - 300 <2
ยําวุนเสน 5.68x104 >1100 3.6 3.2x103 1000 3
ขนมชั้น 7.8x103 240 3.6 5.3x102 160 3

13

น้ํา - - - - - -
ฝร่ัง - - <3 - - <3
แคนตาลูป - - 3.6 - - <3

14

น้ํา - - - - - -
สมตํา - - 6 - -  3
ลาบ 2.1x104 >1100 6 3.5x103 1000  3

15

น้ํา - 17 <2 - 17 <2
ชาเย็น - 40 <2 - 33 <216
ชามะนาว - <2 <2 - <2 <2

17 น้ําแข็งใส 6.1x104 1000 3.6 1.7x104 1000  3
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     รานที่    ประเภทอาหาร                กอนการจัดการความเสี่ยง              หลังการจัดการความเสี่ยง

                                                       TBC      Coliform       E.coli       TBC           Coliform    E.coli
ผัดขี้เมา 1.85x104 460 <3 5.5x103 240 <3
หมูเตาหู 2.12x104 60 7.3 8x103 460 3

18

น้ํา - 8 <2 - 8 2
ผัดซีอ๋ิว 1.35x104 75 <3 1.2x104 43 <3
ผัดพริกหมู 1.54x104 27 <3 5.9x103 20 <3

19

น้ํา - 2 <2 - 2 <2
20 ไกยาง 25x103 460 <3 4.5x102 460 <3

เห็ดทอด 1.94x104 <3 <3 4.8x103 <3 <3
ผักทอด 1.99x104 <3 <3 5.2x103 <3 <3

21

น้ํา - - - - - -
น้ําสม - 900 4 - 500 <222
ชามะนาว - <2 2 - <2 <2
ไขยัดไส 1.6x104 39 <3 8.3x103 23 <3
ผัดเผ็ดหมู 1.5x103 75 3 1.4x103 75 <3

23

น้ํา - 2 <2 - 2 <2
คะนาปลาเค็ม 1.95x104 150 <3 2.45x103 93 <3
ผัดกระเพราหมู 2.1x104 75 <3 1.8x104 53 <3

24

น้ํา - 17 <2 - 17 <2
โรตี 6.8x103 460 <3 6.6x103 240 <325
น้ํา - - - - - -
ขาวตม 1.65x103 150 <3 3.9x102 150 <326
น้ํา - 17 <2 - 8 <2
แหนม - - 3 - - 327
น้ํา - - - - - -
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     รานที่    ประเภทอาหาร                กอนการจัดการความเสี่ยง              หลังการจัดการความเสี่ยง

                                                       TBC      Coliform       E.coli       TBC           Coliform    E.coli
มะละกอ - - 3 - - <3
สับปะรด - - 3 - - <3

28

น้ํา - - - - - -
ขาวสมุนไพร - - - 1.6x102 24 <3
ขาวคลุกกะป - - - 1.23x104 93 <3

29

น้ํา - - - - 2 <2
ขาวมันไก - - - 1.8x104 >1100 3.6
ขาวหมูกรอบ - - - 1x105 1000 3.6

30

น้ํา - - - - 500 2
สมตํา - - - - - <3
ลาบ - - - 4.5x103 460 <3

31

น้ํา - - - - 2 <2
หอยทอด - - - 5.6x102 3 <3
ผัดไท - - - 3.9x104 20 <3

32

น้ํา - - - - 17 <2
ตือฮวน - - - 1.9x103 460 <333
น้ํา - - - - 17 <2
ไอศครีมทอด - - - 5.8x102 93 <334
น้ํา - - - - - -

หมายเหตุ     = ไมไดทดสอบ
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ภาคผนวก จ
ผลการตรวจสอบการตกคางของสารเคมีตองหามในอาหารประเภทตาง ๆ
กอนการจัดการความเสี่ยง
บอแรซ(ผงกรอบ) ในอาหาร

ตัวอยาง จํานวนตัวอยาง ผลการตรวจ
หมูยาง 6 ไมพบ
ลูกชิ้นไก 6 ไมพบ
ลูกชิ้นเนื้อ 6 ไมพบ

ลูกชิ้นเอ็นเนื้อ 6 ไมพบ
ลูกชิ้นไก 6 ไมพบ
ลูกชิ้นปลา 6 ไมพบ

 กรดแรอิสระ(น้ําสมสายชูปลอม)
ตัวอยาง จํานวนตัวอยาง ผลการตรวจ

น้ําสมสายชู 11 ไมพบ

 กรดซาลิซิลิค (สารกันรา)
ตัวอยาง จํานวนตัวอยาง ผลการตรวจ
ฝร่ังดอง 2 ไมพบ

มะมวงดอง 2 ไมพบ
มะขามดอง 2 ไมพบ

 โซเดียมไฮโดรซัลไฟต (สารฟอกขาว)
ตัวอยาง จํานวนตัวอยาง ผลการตรวจ
ขิงหั่นฝอย 6 ไมพบ
ถ่ัวงอก 6 ไมพบ

น้ําตาลทราย 14 ไมพบ
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หลังการจัดการความเสี่ยง
บอแรซ(ผงกรอบ) ในอาหาร

ตัวอยาง จํานวนตัวอยาง ผลการตรวจ
หมูยาง 6 ไมพบ
ลูกชิ้นไก 6 ไมพบ
ลูกชิ้นเนื้อ 6 ไมพบ

ลูกชิ้นเอ็นเนื้อ 6 ไมพบ
ลูกชิ้นเอ็นไก 6 ไมพบ
ลูกชิ้นปลา 6 ไมพบ

 กรดแรอิสระ(น้ําสมสายชูปลอม)
ตัวอยาง จํานวนตัวอยาง ผลการตรวจ

น้ําสมสายชู 14 ไมพบ

 กรดซาลิซิลิค (สารกันรา)
ตัวอยาง จํานวนตัวอยาง ผลการตรวจ
ฝร่ังดอง 2 ไมพบ

มะมวงดอง 2 ไมพบ
มะขามดอง 2 ไมพบ

 โซเดียมไฮโดรซัลไฟต (สารฟอกขาว)
ตัวอยาง จํานวนตัวอยาง ผลการตรวจ
ขิงหั่นฝอย 6 ไมพบ
ถ่ัวงอก 6 ไมพบ

น้ําตาลทราย 18 ไมพบ
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ภาคผนวก ฉ
 การอบรมใหความรูกับผูประกอบการรานจําหนายอาหารของศูนยอาหารศรีตรังในหัวขอ
สุขาภิบาลอาหาร โดยมี ผศ.ดร.ฉัตรไชย  รัตนไชย กลาวตอนรับและคุณพยงค อรัญดร นายกเทศ
มนตรีเทศบาลตําบลคอหงส กลาวเปดพิธี  และมี ผศ.ดร.น.สพ.บรรจง  วิทยวีรศักดิ์และมี นายสุธน
เขียวขํา เปนวิทยากรในการอบรมใหความรู

 



89



90



91




