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แบบสังเกตสภาวะการสุขาภิบาลอาหาร

เร่ือง รายละเอียด
ไม่ถูก 

สุขลักษณะ
ถูก

สุขลักษณะ
1. สถานท่ี 
รับประทาน 
อาหาร

- สะอาด เป็นระเบียบ
■ โต๊ะเก้าอี้แข็งแรงจัดเป็นระเบียบ
- มีการระบายอากาศที่ดี

2. สถานท่ี เตรียม 
ปรุงอาหาร

- สะอาด เป็นระเบียบ พื้นทำด้วยวัสดุถาวร แข็ง 
เรียบ สภาพดี
- มีการระบายอากาศ รวมท้ังกล่ินและควัน
- ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น
- โต๊ะเตรียม ปรุงอาหาร และผนังบริเวณเตาไฟ 
ทำด้วยวัสดุ ที่ทำความสะอาดง่าย มีสภาพดี และ 
ต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 6 0 ชม.

3. อาหาร 
และ'นาต่ีม

■ อาหารสด และอาหารแห้ง แยกเก็บเป็นสัดส่วน 
ไม่ปะปนกัน
- อาหารท่ีปรุงสำเร็จแล้ว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด 
หรีอควรตักเสิร์ฟทันที หรือใส่ในภาชนะปิดฝารอไว้ 
แล้วตักเสิร์ฟโดยเร็ว หรือถ้าต้องตักอาหารรอนาน 
ควรใช้ฝาชีครอบป้องกันแมลง และฝ่นละออง
- นํ้าดื่ม ถ้าเป็นกังเย็น ต้องมีก๊อกเปิด และห้ามใช้ 
แก้วน้ําร่วมกัน

4. ภาชนะ - ภาชนะ ทำด้วยวัสดุไม่เป็นพิษภัย
- ล้างภาชนะ ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 ช้ันตอน โดย 
ช้ันตอนท่ี 1 ล้างด้วยนํ้ายาล้างภาชนะ 
ช้ันตอนท่ี 2 ล้างด้วยนํ้าสะอาดอีก 2 คร้ัง หรือ 
ล้างด้วย'นาไ'หล และอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพื้น 
อย่างน้อย 60 ซม.
- ภาชนะ เก็บควํ่าในภาชนะโปร่งสะอาด หรือ 
ตะแกรง วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรือ 
เก็บในสถานท่ีท่ีสะอาด และมีการปกปิด
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แบบสังเกตสภาวะการสุขาภิบาลอาหาร (ต่อ)

เร่ือง รายละเอียด
ไม่ถูก 

สุขสักษณะ
ถูก

สุขสักษณะ

4. ภาชนะ - เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าว หรือเป็นร่อง 
มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ แยกกัน 
และมีฝาชคีรอบ

5. การรวบรวม 
ขยะ และ 
‘นาโสโครก

- ใช้กังขยะท่ีไม่ร่ัวซึม และมีฝาปิด
- มีท่อ หรือรางระบายนํ้าที่มีสภาพดี ไม่แตกร้าว 
ระบายนํ้าจากห้องครัว และที่ล้างภาชนะ 
ลงส่ท่อระบาย หรือแหล่งบำบัดได้ดี และ 
ต้องไม่ระบายนํ้าเสียล่แหล่ง'นาสาธารณะโดยตรง

6. ห้อง‘นา 
ห้องส้วม

- สะอาด ไม่มีกล่ิน มีน้ํา'ใช้เพียง'พอ
- ห้องล้วมแยกเป็นสัดสิ'วน ประตูไม่เปิดส่บริเวณ 
ทีเ่ตรียม ปรุงอาหาร ท่ีล้างและเก็บภาชนะ 
ท่ีเก็บอาหาร รวมท้ังต้องมีอ่างล้างมือ

7. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ - แต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน
- ผูกผ้ากันเปีอ,นสี'ขาว หรือมีเคร่ืองแบบ 
ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวก หรือเน็ทคลุมผมด้วย
- มีสุขนิสัยท่ีดี เซ่น ตัดเล็บสัน ไม่สูบบุหร่ี 
ขณะปฏิบัติงาน ใช้อุปกรฝในการหยิบจับ 
หรือตักอาหารท่ีปรุงเสร็จแล้ว



ภาคผนวก ข
การตรวจวิเคราะห์อาหาร นาตี่ม และภาชนะส้มผ้สอาหาร
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การหาค่า MPN conforms, Fecal conforms และ E. co//ในนำดื่ม

ด ูด ต ัว อ ย ่า ง ต ร ว จ ใ ส ่ล ง ใ น  d o u b le  s t r e n g t h  la c t o s e  b r o th  5  ห ล อ ด  ห ล อ ด ล ะ  1 0  ม ิล ล ิล ิต ร  แ ล ะ  

ด ูด ต ัว อ ย ่า ง 1 แ ล ะ 0 .1  ม ิล ล ิล ิต ร  ใ ส ่ล ง 1ใ น  s in g le  l a c t o s e  b r o th  ป ร ิม า ต ร ล ะ  1 ห ล อ ด ( ร ะ บ บ 5 1 1 )

บ ่ม ห ล อ ด  B G L B  

3 7  อ ง ศ า เ ซ ล เ ซ ีย ส  4 8  ช ั่ว โ ม ง

1,, . L  11บ ่ม ไ ว ้ท ี 3 7  อ ง ศ า เ ซ ล เ ซ ีย ส  4 8  ซ ัว โ ม ง

บ ่ม ห ล อ ด  E C  b r o t h  ไ ว ้ท ี่

4 4 . 5  อ ง ศ า เ ซ ล เ ซ ีย ส  ใ น  

w a t e r b a t h  4 8  ซ ีว โ ม ง

“  1
อ ่า น ผ ล จ า น ว น ห ล อ ด  E C

b r o t h  ท ี่ใ ห ้ก ๊า ซ  เ ท ีย บ ก ับ  

ต า ร า ง  M P N  ร ะ บ บ  5  1 1 ไ ด ้ 

ค ่า  M P N  F e c a l  c o n f o r m s

บ ัน ท ึก ห ล อ ด !  E C  b r o t h  ท ี่ใ ห ้ 

ก ๊า ซ  แ ล ะ น ำ ไ ป ต ร ว จ ส อ บ

เ
อ ่า น ผ ล ห ล อ ด  B G L B  ท ี่ใ ห ้ก ๊า ซ  

แ ล ะ เ ท ีย บ ก ับ ต า ร า ง  M P N  ร ะ บ บ  5  1 1 

ไ ด ้เ ป ็น ค ่า  M P N  c o n fo r m s

ย ืน ย ัน  E. coli

อ ่า น ผ ล จ ำ น ว น ห ล อ ด  E C  

b r o th  ท ี่ใ ห ้ผ ล ย ืน ย ัน เ ป ็น  

E. coli เ ท ีย บ ก ับ ต า ร า ง  

M P N  ร ะ บ บ  5  1 1 ไ ด ้เ ป ็น ค ่า

M PN E. c o l i
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การหาค่า MPN conforms, Fecal conforms และ E. coli'Xนอาหาร

ด ูด อ า ห า ร  ค ว า ม เ จ ือ จ า ง  1 0 1 ถ ึง  1 0 "3 ค ว า ม เ จ ือ จ า ง ล ะ  1 ม ิล ล ิล ิต ร  

ล ง ใ น  s in g le  la c t o s e  b r o t h  ค ว า ม เ จ ือ จ า ง ล ะ  3  ห ล อ ด  ( 3 X 3 )

I
บ ่ม ไ ว ้ท ี่ 3 7  อ ง ศ า เ ซ ล เ ซ ีย ส  4 8  ช ั่ว โ ม ง

5!
บ ัน ท ึก จ ำ น ว น ห ล อ ด ท ี่ใ ห ้ก ๊า ซ  แ ล ะ ถ ่า ย เ ช ื้อ จ า ก ห ล อ ด ท ี่ใ ห ้ก ๊า ซ ล ง ใ น  B G L B  แ ล ะ  E C  b r o t h

r ~
บ ่ม ห ล อ ด  B G L B  ไ ว ้ท ี่ 

3 7  อ ง ศ า เ ซ ล เ ซ ีย ส  4 8  ช ั่ว โ ม ง

1 ”
อ ่า น ผ ล ห ล อ ด  B G L B  ท ี่ใ ห ้ก ๊า ซ

แ ล ะ เ ท ีย บ ก ับ ต า ร า ง  M P N  ร ะ บ บ  3 X 3  

ไ ด ้เ ป ็น ค ่า  M P N  c o n fo r m s

; ใ
บ ่ม ห ล อ ด  E C  b r o t h  ไ ว ้ท ี่

4 4 . 5  อ ง ศ า เ ซ ล เ ซ ีย ส  ใ น  

w a t e r b a t h  4 8  ซ ,ว โ ม ง

7  £
อ ่า น ผ ล จ ำ น ว น ห ล อ ด  E C  

b r o th  ท ี่ใ ห ้ก ๊า ซ  เ ท ีย บ ก ับ  

ต า ร า ง  3 X 3  ไ ด ้เ ป ็น ค ่า

M P N  F e c a c o n f o r m s

บ ัน ท ึก ห ล อ ด  E C  b r o t h  ท ี่ใ ห ้ 

ก ๊า ซ  แ ล ะ น ำ ไ ป ต ร ว จ ส อ บ  

ย ืน ย ัน  E. coli

อ ่า น ผ ล จ ำ น ว น ห ล อ ด  E C  

b r o th  ท ี่ใ ห ้ผ ล ย ืน ย ัน เ ป ็น  

E. coli เ ท ีย บ ก ับ ต า ร า ง  

M P N  ร ะ บ บ  3 X 3  ไ ด ้เ ป ็น ค ่า

M PN E. c o li
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การตรวจวิเคราะห์หาเสัอ S a lm o n e lla  spp. ในอาหาร

ช ั่ง อ า ห า ร 2 5 ก ร ัม ใ ส ่ล ง ใ น  B P W  1 5 0 ม ิล ล ิล ิต ร

I
บ่มไว้ท่ี 37 องศาเซลเซียส 24 ช่ัวโมง

,  _ t . ,
ห ย ด เชือ 'จ า ก  B P W  ล ง ใ น  M S R V  4  ห ย ด  

( ห ย ด ใ ก ล ้ข อ บ เ พ ล ท  ใ ห ้แ ต ่ล ะ จ ุด ห ่า ง ก ัน พ อ ส ม ค ว ร )

I
บ ่ม ไ ว ้ท ี่ 4 2  อ ง ศ า เ ซ ล เ ซ ีย ส  2 4  ช ั่ว โ ม ง

ด ูก า ร เ ค ล ื่อ น ท ี่ข อ ง เ ช ื้อ จ า ก จ ุด ท ี่ห ย ด เ ช ื้อ ไ ว ้บ น  M S R V

ใ ช ้ lo o p  แ ต ะ เช้ือท่ีมีการเคล่ือนท่ี โดยแ ต ะ เช้ือ 
บริเวณที่ห่างจากจุดท่ีหยด s t r e a k  ลงบน ss a g a r

I
บ ่ม ไ ว ้ท ี่ 3 7  อ ง ศ า เ ซ ล เ ซ ีย ส  2 4  ช ั่ว โ ม ง

I
เล ือ ก  p ic k  โ ค โ ล น ีท ีล ัก ษ ณ ะ จ ำ เ พ า ะ ข อ ง  Salmonella s p p .  

ล ง ใ น  T S I ,  L IM ,  U r e a s e

* , I
เ ล ือ ก เ ก ็บ เ ช ือ ท ีใ ห ้ผ ล  T S I  เ ป ็น  K /A ,  g a s  + , H 2ร  +

L IM  เ ป ็น  +  -  +

I ร .  i t  iท า  s e r o t y p in g  ห ร อ  b io c h e m ic a l  t e s t  ห า  s p e c ie s

I
ร า ย ง า น ผ ล  พ บ ห ร ิอ ไ ม ่พ บ  ใ น อ า ห า ร  2 5  ก ร ัม



การตรวจวิเคราะห์หาเสัอ V. p a ra h a e m o ly t ic u sในอาหาร

ช ั่ง อ า ห า ร  2 5  ก ร ัม  ใ ส ่ล ง ใ น  A P W  +  2 %  N a C I  1 5 0  ม ิล ล ิล ิต ร  

บ ่ม ไ ว ้ท ี่ 3 7  อ ง ศ า เ ซ ล เ ซ ีย ส  2 4  ช ั่ว โ ม ง  

ถ ่า ย เ ช ือ 'จ า ก  A P W  +  2 %  N a C I  โ ด ย  s t r e a k  ล ง บ น  T C B S  a g a r  

บ ่ม ไ ว ้ท ี่ 3 7  อ ง ศ า เ ซ ล เ ซ ีย ส  2 4  ช ั่ว โ ม ง

เ ล ือ ก ด ู' โ ค โ ล น ีส ีเ ข ีย ว  ต ร ง ก ล า ง เ ข ้ม  ข น า ด  2 - 3  ม ิล ล ิเ ม ต ร

P ic k  โ ค โ ล น ีท ี่ส ง ส ัย  ล ง ใ น  T S I ,  L IM  แ ล ะ  N A  s la n t

ท ด ส อ บ  o x id a s e  t e s t  แ ล ะ เ ล ือ ก ด ูเ ฉ พ า ะ ท ี่ใ ห ้ผ ล  o x id a s e  +

^  1 .V. parahaemolyticus ใ ห ผ ล ด ัง น  

T S I  =  K / A ,  g a s  - , H 2S  -  

L IM  =  +  H—+

ท ด ส อ บ  b io c h e m ic a l  t e s t  

ร า ย ง า น ผ ล  พ บ ห ร ือ ไ ม ่พ บ  ใ น อ า ห า ร  2 5  ก ร ัม
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การตรวจวิเคราะห์หาเร่ํเอ ร. aureusในอาหาร

ช ั่ง อ า ห า ร ต ัว อ ย ่า ง  2 5  ก ร ัม  ใ น ถ ุง ส ำ ห ร ับ ต บ อ า ห า ร  

เต ิม  N o r m a l  s a l in e  s o lu t io n  ( N S S )  2 2 5  ม ิล ล ิล ิต ร  ( 1 :1 0 )

ท ำ ก า ร เ จ ือ จ า ง ด ้ว ย  N S S  ค ว า ม เ จ ือ จ า ง ต า ม ต ้อ ง ก า ร  ( 1 0 11 1 0 2, 1 0 3, 1 0

I
s p r e a d  บ น  M S E Y  

บ ่ม ไ ว ้ท ี่ 3 5  อ ง ศ า เ ซ ล เ ซ ีย ส  4 8  ช ั่ว โ ม ง

เ ล ือ ก น ับ จ ำ น ว น โ ค โ ล น ีข อ ง  ร .  aureus ( ส ีเ ห ล ือ ง  ม ีโ ช น ข ุ่น ร อ บ โ ค โ ล น ี)

p ic k  โ ค โ ล น ีท เ ล ือ ก น ับ  1 - 2  โ ค โ ล น ี ไ ป ท ด ส อ บ  c o a g u la s e  t e s t  

เ พ ื่อ ย ืน ย ัน ว ่า เ ป ็น  ร .  aureus

ค ำ น ว ณ ห า จ ำ น ว น  ร .  aureus ต ่อ อ า ห า ร  1 ก ร ัม
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การตรวจว ิเคราะห ์หาเ“f อ ร. ceret/s ในอาหาร

ช ั่ง อ า ห า ร ต ัว อ ย ่า ง  2 5  ก ร ัม  ใ น ถ ุง ส ำ ห ร ับ ต บ อ า ห า ร  

เต ิม  N o r m a l  s a l in e  s o lu t io n  ( N S S )  2 2 5  ม ิล ล ิล ิต ร  ( 1 :1 0 )

ท ำ ก า ร เ จ ือ จ า ง ด ้ว ย  N S S  ค ว า ม เ จ ือ จ า ง ต า ม ต ้อ ง ก า ร  ( 1 0 11 1 0 2, 1 0 "3, 1 0 "4'

s p r e a d  บ น  M Y K

I
บ ่ม ไ ว ้ท ี่ 3 5  อ ง ศ า เ ซ ล เ ซ ีย ส  2 4  ช ั่ว โ ม ง

I
เ ล ือ ก น ับ จ ำ น ว น โ ค โ ล น ีข อ ง  ร .  cereus ( ส ีเ ห ล ือ ง  ม ีโ ซ น ข ุ่น ร อ บ โ ค โ ล น ี)  

p ic k  โ ค โ ล น ีท ี่เ ล ือ ก น ับ  1 - 2  โ ค โ ล น ี

ไ ป ท ด ส อ บ ก า ร ส ล า ย เ ม ็ด เ ล ือ ด แ ด ง แ ก ะ  เ พ ื่อ ย ืน ย ัน ว ่า เ ป ็น  ร .  cereus

ค ำ น ว ณ ห า จ ำ น ว น  ร .  cereus ต ่อ อ า ห า ร  1 ก ร ัม
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การตรวจวิเคราะห์หาจำนวนเๆเอแบคทีเรียทั้งหมด (Total Bacterial Count) ของอาหาร 
นทด่ืม และภาชนะ

อาหาร : ช ั่ง อ า ห า ร ต ัว อ ย ่า ง  2 5  ก ร ัม  ใ น ถ ุง ล ำ ห ร ับ ต บ อ า ห า ร

เต ิม  N o r m a l  s a l in e  s o lu t io n  ( N S S )  2 2 5  ม ิล ล ิล ิต ร  ( 1 :1 0 )  

‘นาดม และ เครื่องดื่ม : เ ข ย ่า ต ัว อ ย ่า ง น ํ้า  ห ร ีอ เ ค ร ื่อ ง ด ื่ม ใ ห ้เ ข ้า ก ัน ด ี 

ภาชนะ : เ ข ย ่า ข ว ด ท ี่เ ก ็บ  s w a b  ภ า ช น ะ  ด ้ว ย  m ix e r

d I
ท ำ ก า ร เ จ ือ จ า ง ด ้ว ย  N S S  ค ว า ม เ จ ือ จ า ง ต า ม ต ้อ ง ก า ร  ( 1 0 1, 1 0 2, 1 0 3, 1 0 '4)

I
S p r e a d  บ น  P C A  

อ า ห า ร  =  1 0 1 ถ ึง  1 0 '4 

'น า  แ ล ะ  ภ า ช น ะ  =  u n d i lu t e  ถ ึง  1 0 ‘3

บ ่ม ไ ว ้ท ี่ 3 5  อ ง ศ า เ ซ ล เ ซ ีย ส  4 8  ช ั่ว โ ม ง

I
น ับ จ ำ น ว น โ ค โ ล น ีท ั้ง ห ม ด

ค ำ น ว ณ ห า จ ำ น ว น โ ค โ ล น ีต ่อ อ า ห า ร  1 ก ร ัม ,  ภ า ช น ะ  1 ช ิ้น  ห ร ือ  น ํ้า  1 ม ิล ล ิล ิต ร
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ภาคผนวก ค
การคำนวณหาจำนวนเชี่เอแบคทืเรียทั้งหมด (Total Bacterial Count)
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การคำนวณหา'จำนวนเชึ่เอแบคทีเรียทั้งหมด (Total Bacterial Count)

1. การคำนวณหาจำนวนเชี่เอแบคทีเรียทั้งหมด (Total Bacterial Count) ของตัวอย่าง 
อาหารปรุงสำเร็จ

ใ น ก า ร ค ำ น ว ณ จ ำ น ว น โ ค โ ล น ี ห ร ือ จ ำ น ว น เ ช ื้อ แ บ ค ท ีเ ร ีย ท ั้ง ห ม ด  ( T o t a l  B a c t e r ia l  C o u n t )  

ข อ ง ต ัว อ ย ่า ง อ า ห า ร ป ร ุง ส ำ เ ร ็จ  ใ ช ้ส ูต ร ก า ร ค ำ น ว ณ ด ัง ท ี่แ ส ด ง ข ้า ง ล ่า ง น ี้ แ ล ะ ม ีห น ่ว ย เ ป ็น  C o lo n y  

F o r m in g  U n i t s  ( C F U )  /  ก ร ัม  ห ร ือ  V ia b le  C o u n t  /  ก ร ัม

X  =  N x 1 0 "  + 1 C F U / ก ร ั ม

เม ื่อ  X  =  จ ำ น ว น แ บ ค ท ีเ ร ีย ใ น  1 ก ร ัม  

N  =  จ ำ น ว น แ บ ค ท ีเ ร ีย ท ี่น ับ ไ ด ้ 

ท =  D i lu t io n  f a c t o r  ข อ ง ห ล อ ด ท ี่น ับ จ ำ น ว น แ บ ค ท ีเ ร ีย

หมายเหตุ ใ น ก ร ณ ีท ี่ค ำ น ว ณ ห า จ ำ น ว น เ ช ื้อ  ร .  aureus แ ล ะ  8 .  cereus ก ็ใ ช ้ส ูต ร ก า ร ค ำ น ว ณ ด ัง ท ี่ 

แ ส ด ง ช ้า ง ต ้น

2. การคำนวณหาจำนวนเทั้อแบคทีเรียทั้งหมด (Total Bacterial Count) ของตัวอย่างนํ้าดื่ม

ใ น ก า ร ค ำ น ว ณ จ ำ น ว น โ ค โ ล น ี ห ร ือ จ ำ น ว น เ ช ื้อ แ บ ค ท ีเ ร ีย ท ั้ง ห ม ด  ( T o t a l  B a c t e r ia l  C o u n t )  

ข อ ง ต ัว อ ย ่า ง น ํ้า ด ื่ม  ใ ช ้ส ูต ร ก า ร ค ำ น ว ณ ด ัง ท ี่แ ส ด ง ข ้า ง ล ่า ง น ี้ แ ล ะ ม ีห น ่ว ย เ ป ็น  C o lo n y  F o r m in g  

U n i t s  ( C F U )  /  ม ิล ล ิล ิต ร  ห ร ือ  V ia b le  C o u n t  /  ม ิล ล ิล ิต ร

X  =  N  X 1 0 ก + 1 C F U / ม ิล ล ิล ิต ร

เม ื่อ  X  =  จ ำ น ว น แ บ ค ท ีเ ร ีย ใ น  1 ม ิล ล ิล ิต ร

N  =  จ ำ น ว น แ บ ค ท ีเ ร ีย ท ี่น ับ ไ ด ้จ า ก ต ัว อ ย ่า ง  0 .1  ม ิล ล ิล ิต ร  

ท =  D i lu t io n  f a c t o r  ข อ ง ห ล อ ด ท ี่น ับ จ ำ น ว น แ บ ค ท ีเ ร ีย
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3. การคำนวณหาจำนวนเทั้อแบคทีเรียทั้งหมด (Total Bacterial Count) ของตัวอย่าง 
ภาชนะสัมผัสอาหาร

ในการคำนวณจำนวนโคโลนี หรือจำนวนเช้ือแบคทีเรียทั้งหมด (Total Bacterial Count) 
ของตัวอย่างภาชนะสัมผัสอาหาร ใช้สูตรการคำนวณดังท่ีแสดงข้างล่างน้ี และมีหน่วยเป็น Colony 
Forming Units (CFU) / ชิ้นภาชนะ หรือ Viable Count / ชิ้นภาชนะ

X = N X 10ก +1 X [ปริมาตร NSS (มิลลิลิตร)] CFU / ช้ินภาชนะ
จำนวนชิ้นภาชนะ

เม่ือ X = จำนวนแบคทีเรียใน 1 ช้ินภาชนะ
N = จำนวนแบคทีเรียที่นับได้จากตัวอย่าง 0.1 มิลลิลิตร 
ก = Dilution factor ชองหลอดท่ีนับจำนวนแบคทีเรีย
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ภาคผนวก ง 
ตาราง MPN
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ตาราง แสดงค่า Most Probable Numbers (MPN) ของจุลินทรย็ใน 100 มิลลิลิตรของตัวอย่าง 
เมื่อใช้การทดสอบระบบ 5 1 1 [Using 5 tubes of 10 ml (in Double Strength lactose broth 
10 ml), 1 ml and 0.1 ml (in Single strength lactose broth 10 ml)]

จำนวนหลอดที่ให้ผลบวก MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร
10 มิลลิลิตร 1 มิลลิลิตร 0.1 มิลลิลิตร

0 0 0 < 2.2
0 0 1 2
0 1 0 2
0 1 1 4
1 0 0 2.2
1 0 1 4.4
1 1 0 4.4
1 1 1 6.7
2 0 0 5
2 0 1 7.5
2 1 0 7.6
2 1 1 10
3 0 0 8.8
3 1 0 12
3 1 1 16
4 0 0 15
4 0 1 20
4 1 0 20
4 1 1 27
5 0 0 38
5 0 1 96
5 1 0 240
5 1 1 > 240.0



ตาราง แสดงค่า Most Probable Numbers (MPN) per 1 g of sample, using 3 tubes with each of 0.1 (1 o’1), 0.01 (10"2) and 0.01 (103) g portions.

จำนวนหลอดท่ีให้ผลบวก MPN จำนวนหลอดท่ีให้ผลบวก MPN จำนวนหลอดท่ีให้ผลบวก MPN จำนวนหลอดท่ีให้ผลบวก MPN
0.1 0.01 0.001 ต ่อกร ัม 0.1 0.01 0.001 ต่อกรัม 0.1 0.01 0.001 ต ่อกร ัม 0.1 0.01 0.001 ต ่อกรัม

0 0 0 < 3 1 0 0 3.6 2 0 0 9.1 3 0 0 23
0 0 1 3 1 0 1 7.2 2 0 1 14 3 0 1 39
0 0 2 6 1 0 2 11 2 0 2 20 3 0 2 64
0 0 3 9 1 0 3 15 2 0 3 26 3 0 3 95
0 1 0 3 1 1 0 7.3 2 1 0 15 3 1 0 43
0 1 1 6.1 1 1 1 11 2 1 1 20 3 1 1 75
0 1 2 9.2 1 1 2 15 2 1 2 27 3 1 2 120
0 1 3 12 1 1 3 19 2 1 3 34 3 1 3 160
0 2 0 6.2 1 2 0 11 2 2 0 21 3 2 0 93
0 2 1 9.3 1 2 1 15 2 2 1 28 3 2 1 150
0 2 2 12 1 2 2 20 2 2 2 35 3 2 2 210
0 2 3 16 1 2 3 24 2 2 3 42 3 2 3 290
0 3 0 9.4 1 3 0 16 2 3 0 29 3 3 0 240
0 3 1 13 1 3 1 20 2 3 1 36 3 3 1 460
0 3 2 16 1 3 2 24 2 3 2 44 3 3 2 1100
0 3 3 19 1 3 3 29 2 3 3 53 3 3 3 > 1100 103
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ภาคผนวก จ
สถานสงเคราะห์เด ็กที่ไม ่ประสงค์จะเข้าร่วมการศึกษา
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ถนนกรุงเกษม กรุงเทพฯ น)]00

ชุ กุมภาพันธ์ 2548

เร่ือง นิสิตขอ©นญาตเข้าทำวิจัยในสถานสงเคราะห์แกอ่อนปากเกร็ด 
เรียน ห ัว m m าครี■ ชาเวชศาสตร์'ฟ้องกันและสังคม 
อ้างถึง หนังสือท่ี วป.64/2548 ลงวันท่ี 3 กุมภาพันธ์ 2548

ตามหนังส์อท่ีอ้างถึงภาครีชาเวชศาสตร์ฟ้องกันและสังคม คณะแพทยศาสตร์ 
จพาลงกรพิ’มหารีทยาลัย ข©อบุญาตใหนางสาวปิยะรัตน์ ภูมิโคก นิสิตหลักสูตรรีทยาศาตรมหานัณฑิต 
สาขาเวชศาสตร์ชุมชน เข้าทำการศึกษารีเยการปนเปีอนของอาหาร นำดมและภาชนะ โคอเขาเก็บ 
ตัว©ย่างในสถานสงเคราะห์เด็กอ่อนปากเกร็ด เงหวัคนนทบุรี ในระหว่างเสือนกุมภาพันธ์-มีนาคม 
2548 น้ัน

กรมพัฒนาสังคมและสวัสดิการ ขอเรียนว่า โคยปกติจะมีหลายทน'วยงาน ภายในจังหวัด 
นนทบุรี ไอ้เข้ามาดูแล และตรวจสอบ สุขอนามัย ของอาหาร น้ําล่ืม ภายในสถานสงเคราะห์เด็กอ่อน 
ปากเกร็ด เพ่ือใพัมืมาตรฐานเป็นประจำแล้ว เงไม่สะดวกให์นาง'สาวปียะรัตน์ฯ เข้าเก็บตัว©ย่างอาหาร 
นำคม และภาชนะ ในสถานสงเคราะห์เด็กอ่อนปากเก!ล ในวันตังกล่าว

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดทราบ

ขอแสตงความพันถือ

(นายสุรีทร ขันซาโรจน์)
รอ.โอธ้'นร 1ดูนตราชกา'รแกน

อเบฅึกรษพั«นาลังกณะสว้สิติการ

ส์าววักป้องกันและแกใขปีญหาการอ้าหญิงและเด็ก 
โทร/ไทรสาร 02281 8211



ประวิต ิผ ู้เข ียนวิทยานิพนธ์

น า ง ส า ว ป ิย ะ ร ัต น ์ ภ ูม ิโ ค ก  เ ก ิด ว ัน ท ี่ 2 3  ต ุล า ค ม  พ . ศ . 2 5 2 3  ท ี่จ ัง ห ว ัด ห น อ ง บ ัว ล ำ ภ ู 

ส ำ เ ร ็จ ก า ร ศ ึก ษ า ว ิท ย า ศ า ส ต ร บ ัณ ฑ ิต  ส า ข า เ ท ค น ิค ก า ร แ พ ท ย ์ ค ณ ะ ส ห เ ว ช ศ า ส ต ร ์ จ า ก  

ม ห า ว ิท ย า ล ัย ธ ร ร ม ศ า ส ต ร ์ เ ม ื่อ ป ีก า ร ศ ึก ษ า  2 5 4 3  แ ล ะ ศ ึก ษ า ต ่อ ใ น ห ล ัก ส ูต ร ว ิท ย า ศ า ส ต ร -  

ม ห า บ ัณ ฑ ิต  ส า ข า เ ว ช ศ า ส ต ร ์ช ุม ช น  ภ า ค ว ิช า เ ว ช ศ า ส ต ร ์ป ้อ ง ก ัน แ ล ะ ส ัง ค ม  ค ณ ะ แ พ ท ย ศ า ส ต ร ์ 

จ ุฬ า ล ง ก ร ณ ์ม ห า ว ิท ย า ล ัย  เ ม ื่อ ป ีก า ร ศ ึก ษ า  2 5 4 6  ป ัจ จ ุบ ัน เ ป ็น น ัก เ ท ค น ิค ก า ร แ พ ท ย ์ ภ า ค ว ิช า  

จ ุล ช ีว ว ิท ย า  ค ณ ะ ส า ธ า ร ณ ส ุข ศ า ส ต ร ์ม ห า ว ิท ย า ล ัย ม ห ิด ล
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