
แนวทางการพัฒนา 
การดําเนินงานตรวจวิเคราะหสารปนเปอน 

กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุข  

สํานักงานสาธารณสุขจังหวดันครราชสีมา 



วัตถุประสงค 
 เพื่อทําความเขาใจในระบบการทํางานใหเปนอันหนึ่งอันเดียวกัน 

 เพื่อใหการดําเนินงานถูกตอง สะดวกรวดเร็ว และชัดเจน 

 เพื่อเชื่อมโยงและแลกเปลี่ยนเรียนรูระบบการทํางานรวมกัน    

    ใหการทํางานมีประสิทธิภาพเพิ่มขึ้น 

 เพื่อใหผลงานตรงกับเปาหมายที่กําหนด (ไมถูกตัดตัวอยางทิ้ง) 

 

 



ข้ันตอนการดําเนินงานตรวจสารปนเปอน 

 การเก็บตัวอยางอาหารและการเขียนใบนําสง 

 การเก็บรักษาตัวอยางอาหารกอนสงตรวจ 

 การตรวจวิเคราะหสารปนเปอน 

 การลงผลการตรวจวิเคราะหในแบบฟอรม 

 การสงรายงานผลผานระบบ One drive 



ตัวอยางอาหารที่สง MU 

 ผัก/ผลไมสด 

 เกลือเสริมไอโอดีน 

 น้ํามันทอดซ้ํา 

 เนื้อสัตวและผลิตภัณฑ 



1.ปญหาที่พบในการเก็บตัวอยาง

อาหารและการเขียนใบนําสง 

(การกรอกแบบฟอรม) 



1.1 การเก็บตัวอยางอาหาร 
 



การเก็บตัวอยางนอยเกินไป/

ตัวอยางเนาเสีย 

ตัวอยางผัก/ผลไม (ยาฆาแมลง) 
การเก็บตัวอยางปะปนในถุงเดียวกัน 

ควรเก็บปริมาณ  100 กรัมข้ึนไป 



ตัวอยางเกลือเสริมไอโอดีน (I-READER) 
 การแบงเก็บตัวอยาง (ไมมีซองบรรจุภัณฑ) 
     **ยกเวนในกรณีที่กรอกรายละเอียด 
        ในใบนําสงอยางถูกตองครบถวน 

 
 การเก็บตัวอยางท่ีไมตรงกลุมเปาหมาย 

 (ไมใชเกลือเสริมไอโอดีน) 

 ควรเก็บมาท้ังซองบรรจุภัณฑ 



 ควรเก็บน้ํามันพืช (น้ํามันปาลม/ถ่ัวเหลือง)  
  ไมควรเก็บน้ํามันหมู/หนังไก 

 ควรเก็บปริมาณ 30 มล. ขึ้นไป 

ตัวอยางน้ํามันทอดซํ้า (สารโพลาร) 



  ควรเก็บเน้ือหมู โดยเก็บในสวนเน้ือสันหรือ สวนที่ไมมีไขมัน/เสน

เอ็น/พังผืดปะปนอยู 

  ควรเก็บปริมาณ 100 กรัม ข้ึนไป 

ตัวอยางเนื้อหมู (สารเรงเนื้อแดง) 



 พริกแกง ผักและผลไมดอง แผนเก้ียว เสนบะหม่ี        
เสนหม่ีซั่ว เปนตน  
 ปลาหวาน ปลาเค็ม ทอดมัน(ดิบ) เปนตน  
 แหนม กุนเชียง ไสกรอก ลูกชิ้น เปนตน 

ตัวอยางสีสังเคราะห 



ตัวอยางสารกันรา 
 ผักดอง ผลไมดอง 
 เนื้อสัตวหมักดอง เชน แหนม ไสกรอกอีสาน ไสอั่ว ปลาสม ปลา

รา ปลาจอม 
หมายเหตุ : หามนําอาหารประเภทของแหงมาตรวจสารกันราเชน 
 พริกปน ถั่วลิสงปน ปลาแหง ขนมปง 

 



สรุปสาเหตุของปญหา 
 เก็บตัวอยางปริมาณนอยเกินไป 

 เก็บตัวอยางปะปนในถุงเดียวกัน 

 เก็บตัวอยางผิดกลุมเปาหมาย 

 เก็บตัวอยางเกินจํานวนเปาหมายท่ีกําหนดให 

 

 



1.2 การเขียนใบนําสงตัวอยาง  

(การกรอกแบบฟอรม) 



ปญหาท่ีพบในการกรอกแบบฟอรม 

ไมระบุสถานท่ีเก็บตัวอยาง 

หรือระบุไมชัดเจน 



ปญหาท่ีพบในการกรอกแบบฟอรม (ตอ) 

ระบุแหลงท่ีมาไมถูกตอง 



กรอกช่ือตัวอยางอาหาร

รวมในชองเดียวกัน 

ปญหาท่ีพบในการกรอกแบบฟอรม (ตอ) 



ลายมืออานยากหรือ

เขียนไมชัดเจน 

ปญหาท่ีพบในการกรอกแบบฟอรม (ตอ) 



ระบุท่ีอยูของผลิตภัณฑผิด 

(เกลือ) 

ปญหาท่ีพบในการกรอกแบบฟอรม (ตอ) 



ไมระบุขอมูลท่ีสําคัญ ไมระบุช่ือผูจําหนาย 

ปญหาท่ีพบในการกรอกแบบฟอรม (ตอ) 



ระบุตัวอยางไมชัดเจน 

ไมระบุแหลงท่ีมาของ

ตัวอยาง 

ปญหาท่ีพบในการกรอกแบบฟอรม (ตอ) 



เลือกกลุมเปาหมายของตัวอยางผิด 

ปญหาท่ีพบในการกรอกแบบฟอรม (ตอ) 



สรุปสาเหตุของปญหา 
 ไมกรอกขอมูลท่ีสําคัญใหครบถวน 

 กรอกขอมูลไมถูกตอง/ไมครบถวน 

 เขียนดวยลายมือท่ีอานไมออก/อานยาก 

 การใชแบบฟอรมเดิม/การใชแบบฟอรมผิดประเภท 

 



การแกไขปญหา 

ระบุรายละเอียดอยางชัดเจน ลงในแบบฟอรม 



การเขียนใบนําสงท่ีถูกตอง 



การเขียนใบนําสงท่ีถูกตอง (ตอ) 



การเขียนใบนําสงท่ีถูกตอง (ตอ) 



2.ปญหาที่พบในการเก็บรักษา

ตัวอยางอาหารกอนสงตรวจ 



 เก็บตัวอยางในอุณหภูมิที่ไมเหมาะสม 
 ผัก/ผลไม แชเย็นที่อุณหภูมิ 4-10 oC (ไมควรแชแข็ง) 
 เนื้อสัตวและอาหารสดอื่นๆ แชเย็น/แชแข็งที่อุณหภูมิตํ่ากวา 
4 oC หรือตามความเหมาะสมของแตละอาหาร 
 น้ํามันทอดซ้ําและเกลือ เก็บที่อุณหภูมิปกติ (หอง) 

 นําสงตัวอยางอาหารเกินเวลา 10.00 น. 
  ทําใหการตรวจวิเคราะหลาชา ไมตอเนื่อง 

 



3.ปญหาที่พบในการตรวจ

วิเคราะหสารปนเปอน 

(กลุม 4 สาร) 



 สารบอแรกซ 
  กรณีกระดาษขมิ้นเปลี่ยนเปนสโีทนน้าํตาลสม/น้าํตาลดํา แลวรายงานผลวา พบ 

 

วิธีการยืนยันผล 
 หยดดางเขมขน (NaOH) ลงไปบนกระดาษขมิ้นที่สงสัย หากเปล่ียนเปนสีเขียวขี้มา 

    แสดงวา พบบอแรกซ 

 ทําการทดลองใหม โดยเติมน้ํายาบอแรกซใหทวมตัวอยาง  

การตรวจวิเคราะหและการอานผลผิด 



 สารกันรา (กรดซาลิซิลิก) 
  มีการหยดน้ํายา 1 ท้ังสองบีกเกอร ทําใหผลเปน Positive 
  ตัวอยางอาหารมีสีเขม ทําใหอานผลยาก เชน ปลารา 

การตรวจวิเคราะหและการอานผลผิด (ตอ) 

วิธีการแกไข 
  อานเอกสารขั้นตอนการตรวจใหเขาใจ กอนทําการทดลอง 
  เติมน้ําเปลา เพื่อเจือจางสีของตัวอยางอาหาร 



 สารกันรา (กรดซาลิซิลิก) 

  ตัวอยางอาหาร เชน พริกปน ถั่วลิสงปน ปลาแหง/เนื้อสัตวแหง

ตางๆ ขนมปง เปนตน 

การตรวจตัวอยาง**ผิดกลุมเปาหมาย** 

 สารเรงเนื้อแดง 

  ตัวอยางอาหาร เชน เนื้อไก หมูบด เปนตน 

 สีสังเคราะห 

  ตัวอยางอาหาร เชน ขนม กุงแหง กะป เปนตน 

**เนื่องจากอยูในกลุมท่ีอนุญาตใหใชสีผสมอาหารในปริมาณท่ีกําหนด (ประกาศ

กระทรวง ฉบับท่ี 381 ป 2559) 

 



สรุปสาเหตุของปญหา 
 การตรวจวิเคราะหผิด 

 การอานผลวิเคราะหผิด 

 ตัวอยางอาหารมีสีเขม ทําใหสังเกตสียาก 

 ความเช่ียวชาญของเจาหนาท่ี 

 ตรวจตัวอยางผิดกลุมเปาหมาย 

 



4.ปญหาท่ีพบในการสงรายงานผล

ผานระบบ ONE DRIVE 



 ความถูกตองของขอมูล 

 ขอมูลไมครบถวน 

 ความทันเวลา 
**เพ่ือความรวดเร็วและถูกตองควรดาวนโหลดตาราง

ออกมากรอกผลใน Excel กอน แลวจึงคัดลอกไปวาง

ใน One Drive 

 



สรุปรายงาน 

ONE DRIVE 

ประจําป 2561 



ทะเบียนตลาดสด ตลาดนัด 2561 





ผล 4 สารปนเปอน จ.นครราชสีมา 2561 

โดยเจาหนาท่ีอําเภอ 





ผล 4 สารปนเปอน จ.นครราชสีมา 2561 

โดย MOBILE UNIT 





การดําเนินการของโรงพยาบาล 
1) กําหนดนโยบายดําเนินงานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล 

2) แตงต้ังคณะทํางานเพื่อกําหนดกรอบแนวทางและมาตรการและจัดทําแผนงาน 

3) ประกาศ ส่ือสวารนโยบายใหประชาชน เจาหนาที่และหนวยงานที่เกี่ยวของทราบ 

4) ดําเนินการตามแผนงาน/โครงการ โดยบูรณาการรวมกับหนวยงานที่เกี่ยวของ 

5) กําหนดเมนูอาหารลวงหนาอยางนอย 2 เดือนและจัดทํารายการอาหารหมุนเวียน

ลวงหนาทุก 1 เดือน ใหสอดคลองกับวัตถุดิบและตามฤดูกาลที่มีในพื่นที่ รวมทั้งจัดเมนูชู

สุขภาพ 

6) จัดระบบการจัดซ้ือจัดจางที่เอื้อตอการดําเนินการที่โปรงใส ตรวจสอบไดและสอดคลอง

กับระเบียบและวิธีปฏิบติั 

7) การตรวจสอบคุณภาพ ตรวจรับวัตถุดิบตามเกณฑ 

8) มีการตรวจสอบคุณภาพประจําปโดยจัดทําแผนการตรวจเฝาระวังรวมกับสํานักงาน

สาธารณสุขจังหวัดและสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

9) มีการตรวจสถานที่ประกอบอาหาร 

10) พิจารณาจัดใหมีพื้นที่ในการจําหนายสินคาเกษตรอินทรีย GAP หรือที่ไดรับการรับรอง

มาตรฐานอื่นๆที่เชื่อถือได 



มาตรการจดัหาวตัถุดิบอาหารท่ีปลอดภยั 

 

3.มีการคัดเลือกและตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบกอนนํามาปรุงประกอบอาหารอยางเปนระบบ 
โดยมีการสุมตรวจสารปนเปอน 

2.จัดทําความรวมมือระหวางโรงพยาบาล หนวยงานที่เกี่ยวของ และเครือขายเกษตรกร 

1. โรงพยาบาลคํานวณปริมาณของวัตถุดิบอาหารปลอดภัยที่โรงพยาบาลตองการลวงหนา
อยางนอย 2 เดือน และกําหนดปริมาณวัตถุดิบเพ่ือสั่งซื้อ 



แนวทางการตรวจรับวัตถุดิบของโรงพยาบาล 

1) โรงพยาบาลตองรวบรวมชนิดและปริมาณของวัตถุดิบทั้งผักและผลไม เน้ือสัตว และ

อาหารแปรรูปที่ใชประกอบอาหาร โดยพิจารณาจากวัตถดุิบที่มีในพื้นที่เปนหลักรวมถึง

วัตถุดิบที่มีตามฤดูกาล 

2) โรงพยาบาลตองกําหนดเกณฑการคัดเลือกวัตถุดบิแตละชนิด และตรวจสอบคุณภาพ

วัตถุดิบแตละชนิดตามเกณฑที่กําหนด 

3) ในกรณีที่พบวัตถุดิบที่ไมมีคุณภาพ ควรทีมาตรการในการจัดการวัตถดุิบที่ไมไดมาตรฐาน

ดังกลาว 

4) มีการเก็บรักษาที่เหมาะสมสําหรับการเก็บรกัษาวัตถดุิบเพือ่ชะลอการเสื่อมเสียของวัตถุดิบ 

5) ควรมีการเบิกใชวัตถุดิบอยางเหมาะสมตามระบบ First In First Out 

 



เกณฑก์ารตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร 
•  โรงพยาบาลมีการตรวจสอบความปลอดภัยโดยชุดทดสอบ 

หมายเหตุ : การตรวจวิเคราะหสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช ผัก และผลไมสด ดวยวิธีหองปฏิบัติการโดยการสุมจํานวน 2 ตัวอยาง/เดือน/โรงพยาบาล 



เกณฑการตรวจสถานที่ประกอบอาหารผูปวยในโรงพยาบาล 

 โรงพยาบาลชุมชน ตองผานมาตรฐานสุขาภิบาล

อาหารทั้ง        และ       รวม 20 ขอ 

 

  โรงพยาบาลศูนย/โรงพยาบาลทั่วไป ตองผาน
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารทุกขอ รวมทั้งหมด 30 ขอ 

 



เกณฑการตรวจรานอาหารในโรงพยาบาล 

 รานอาหารในโรงพยาบาลตองผานเกณฑขอกําหนดดานสุขาภิบาล 15 ขอ 

 

 รานอาหารในโรงพยาบาลตองผานเกณฑทางแบคทีเรียโดยการใช
ชุดทดสอบตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ มือผูสัมผัส

อาหาร (อ 13) โดยผลตองไมพบการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย 90% 



แบบประเมินมาตรฐานอาหารปลอดภัยในโรงพยาบาล 

สวนท่ี1 

ขอมูลทั่วไป 

สวนท่ี 2 

1. แบบประเมินมาตรฐานดานอาหารผูปวย 

2. แบบประเมินมาตรฐานดานสุขาภิบาลของ
สถานที่ประกอบอาหารผูปวยในโรงพยาบาล 

3. แบบประเมินมาตรฐานดานสุขาภิบาล
อาหารของรานอาหารในโรงพยาบาล 



มาตรการการจัดพื้นที่จําหนายวัตถุดิบที่มีในพื้นที่ 
 จัดใหมีพ้ืนท่ีจําหนายสินคาเกษตรอินทรีย GAP หรือท่ีไดรับการ

รับรองตามมาตรฐานอื่นๆท่ีเชื่อถือได และสินคาเกษตรแปรรูปท่ีปลอดภัย 

ซ่ึงเปนพ้ืนท่ีเหมาะสม ผูซ้ือสามารถเขาถึงไดงาย เพ่ือเปนการสงเสริมและ

สนับสนุนเกษตรกร 



แนวทางการดําเนินงานโรงพยาบาลอาหารปลอดภัยตาม

นโยบายนายแพทยสาธารณสุขจังหวัดนครราชสีมา 

1) จัดใหมีขาวอินทรียบริการผูปวยใน  

2) ผักปลอดสารพิษตามมาตรฐาน GAP  
3) เมนูชูสุขภาพ  

4) เมนูลวงหนา 2 เดือน  

5) เน้ือสัตวปลอดภัยจากสารเรงเน้ือแดง  

6) ไขปลอดภัย  

7) สุมตรวจสาร 6 ชนิดทุก 3 เดือน 

8) ปลูกผักสวนครัวลงกระถางหรือแปลง เชน มะนาว, กระเพรา ฯลฯ 
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