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กรมวทิยาศาสตรบริการ 

พศ. สาร          BLPD Newsletter 

วันเดือน เคลื่อนคลอย บัดน้ียางเขาเดือน มีนาคม 
แลว ตามดวย เมษายน ซึ่งจะเปนเทศกาล 

สงกรานต  สิ่งท่ีมาพรอมๆกับฤดูรอนไมใชความสนุกสนานรื่นเริงในเทศกาล
เทาน้ันนะคะ โรคภัยไขเจ็บที่เก่ียวของกับทางเดินอาหาร ก็จะมาพรอมกันดวย 
ในที่น้ีจะขอยกคํากลาวโบราณที่วา อาหารสุกๆดิบๆ งดเสียดีกวา หากใชนํ้าจง
ตมเสียกอน ขอใหพวกเราเลือกรับประทานอาหารที่ทําสุกใหมๆนะคะ ดื่มนํ้าที่
สะอาด ลางมือกอนรับประทานอาหารคะ เพ่ือหลีกเลี่ยงโรคทองเสียทองรวง ท่ี 
เปนแขกประจําฤดูรอนคะ ขอใหทุกทานมีความสุขสวัสดีนะคะ แลวพบกันอีกคะ  

 
อรทัย  ลีลาพจนาพร 

oratai@dss.go.th   

การใช AAS ในงานวิเคราะหทดสอบ 
24-27 กุมภาพันธ 2552 

พศ. เซยไฮ!!  ฉบับที่ 10 :   มีนาคม  2552 

สาระนารู : การจัดการตวัอยางทดสอบทางดานจุลชีววทิยาอาหาร 

ขาวสารฝกอบรม มาตรฐานที่จําเปนในการสง ออก
อาหารทะเลแชแข็ง (Frozen Food) 
มี 9 มาตรฐาน ดังน้ี  
 1. GMP (Good Manufacturing 
Practice) 
 2. HACCP (Hazard Analysis and 
Critical Control Point System)  
 3. BRC (British Retail Consortium)  
 4. IFS (International Food Stan-
dard)  
 5. BAP (Best Aquaculture Prac-
tices from Aquaculture Certifica-
tion Council)  
 6. ISO/IEC 17025 (General 
Requirements for the Competence 
of Testing and Calibration Labora-
tories)   
 7. ISO 9001 : 2000(International 
Standard Organization)  
 อานรายละเอียดเพิ่ม ที่นี ่  

จารวี  สุขประเสริฐ เรียบเรียง 
jaravee@dss.go.th 

ขาวสารวทิยาศาสตร 

ISO 9001 
QMS 07034/1131 
 

QMS 002 

การจัดการ ตัวอยางเปนกระบวนการสําคัญสําหรับการทดสอบจุลินทรียในอาหาร เพ่ือให
แนใจวาเช้ือจุลินทรียท่ีทําการทดสอบไมตาย หรือแบงตัวเพ่ิมจํานวน หรือเกิด

การปนเปอนกอนการทดสอบจริง สภาวะในการเก็บตัวอยาง ภาชนะบรรจุตัวอยาง หรือการจัดการตัวอยางลวนมีผลตอ
คุณภาพของผลการทดสอบ ผูปฏิบัติงานจึงควรทราบถึงการจัดการตัวอยางอยางถูกวิธี  

การเก็บตัวอยางที่จะนํามาทดสอบควรบรรจุตัวอยางในภาชนะไมเกิน 3 ใน 4 ของภาชนะบรรจุ มีการบงช้ี
ตัวอยางอยางชัดเจน บางครั้งตองมีการบันทึกอุณหภูมิและเวลาที่สุมตัวอยาง และเวลาที่มาถึงหองปฏิบัติการเพื่อใชใน
การแปลผล ไมเปดภาชนะบรรจุจนกวาจะถึงมือผูรับ ในกรณีท่ีตัวอยางมีขนาดใหญ หรือบรรจุในภาชนะที่ใหญเกินกวาที่
จะสงไปยังหองปฏิบัติการ ใหแบงตัวอยางบางสวนใสในภาชนะที่ปลอดเช้ือ  

การขนสงตัวอยางมายังหองปฏิบัติการจะตองแนใจวาไมทําใหปริมาณจุลินทรียเกิดการเปลี่ยนแปลง ไมแช
ตัวอยางในน้ําแข็งโดยตรง เน่ืองจากจะทําใหเกิดการปนเปอนระหวางการขนสง หากภาชนะแตกหรือร่ัว สําหรับอาหาร
ทะเลแชเยือกแข็ง อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการขนสงตัวอยาง คือ ต่ํากวา -15 องศาเซลเซียส อาหารทั่วไปที่ไมเสียงาย 
เก็บที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ตัวอยางอื่นๆ ท่ีเสียงาย เก็บที่อุณหภูมิ 1-8 องศาเซลเซียส  

เมื่อตัวอยางมาถึงหองปฏิบัติการ ผูปฏิบัติงานควรตรวจสอบสภาพตัวอยาง และภาชนะที่บรรจุ ช่ือ ท่ีอยู ของ
ลูกคา และบันทึกรายละเอียดตางๆ เก่ียวกับตัวอยาง ไดแก วัน เวลาที่รับตัวอยาง รายละเอียดของการสุมตัวอยาง ไดแก 
วันที่ เวลา สภาพของตัวอยาง และขอมูลตางๆ ท่ีเก่ียวของ ทําการทดสอบตัวอยางภายใน 24 ช่ัวโมง หรือตามขอตกลง
กับลูกคา  

นําตัวอยางที่ตองการทดสอบผสมใหเปนเน้ือเดียวกัน สําหรับตัวอยางแชแข็ง วางใหนํ้าแข็งละลายที่อุณหภูมิ 
18-27 องศาเซลเซียส ไมเกิน 3 ชม.หรือ 2 ± 2 องศาเซลเซียส ไมเกิน 24 ชม. (BAM แนะนํา 2-5 องศาเซลเซียส ไม
เกิน 18 ชม. หรือต่ํากวา 45 องศาเซลเซียส 15 นาที) สําหรับตัวอยางแข็งและแหง ใหบด หรือสับในสภาวะที่อุณหภูมิ
ไมสูงเกินไป ไมเกิน 1 นาที ตัวอยางเหลวและไมมีความหนืด ใหเขยาดวยมือ 25 คร้ัง ระยะชวงแขน 25 ซม. หรือใช
เครื่องเขยา หรือใช blender สําหรับตัวอยางที่ไมเปนเน้ือเดียวกัน ผสมใหเปนเน้ือเดียวกันดวยเครื่องเขยา หรือบดหรือ
สับในสภาวะที่อุณหภูมิไมสูงเกินไป ไมเกิน 1 นาที 

เก็บตัวอยางไวจนกวาการทดสอบจะเสร็จสิ้น หรืออาจจะเก็บนานกวาน้ันภายในภาชนะปลอดเชื้อ และ
อุณหภูมิเดิมท่ีใชในการเก็บรักษาตัวอยางกอนการทดสอบ 

สํานักพฒันาศักยภาพนักวทิยาศาสตรหองปฏบิัตกิาร 

×   พศ. จัดอบรมหลักสูตร 
♦ ความปลอดภัยในหองปฏิบัติการ วันที่ 2-3 มี.ค. 2552   
♦ การสอบเทียบเครื่องแกววัดปริมาตร วันที่ 5-6 มี.ค. 2552   
♦ การสอบเทียบเครื่องมือวัดอุณหภูมิ วันที่ 10-11 มี.ค. 2552  
♦ แนวทางปฏิบัติสําหรับนักทดสอบทางจุลชีววิทยาอาหาร  
วันที่ 12-13 มี.ค. 2552   

♦ การตรวจวิเคราะหจุลินทรียในอาหารทะเลแชแข็ง  
วันที่ 17-20 มี.ค. 2552   

♦ การตรวจสอบความใชไดของวิธี วันที่ 26-27 มี.ค. 2552   
♦ ความไมแนนอนทางการวัด (ทางสอบเทียบ) วันที่ 30-31 มี.ค. 2552   

     รายละเอียดเพ่ิมเติม http://blpd.dss.go.th/training   
     ติดตอ: คุณจรวยพร (blpd@dss.go.th) 02 201 7460   
 

×   สํานักเทคโนโลยีชุมชน จัดอบรมหลักสูตร   
♦ เทคนิคการทําตนแบบผลิตภัณฑดวยวิธีกลึง วันที่ 18-20 มี.ค. 2552   
♦ Ceramic summer camp สําหรับเด็กประถม (ภาษาอังกฤษ)  
วันที่ 31 มี.ค.-3 เม.ย. 2552   

     ติดตอ: คุณชลัย ศรีสุข 02 201 7369   
♦ การลดความสูญเสียในกระบวนการผลิต วันที่ 20-21 มี.ค. 2552   

        ณ นราธิวาส ติดตอ: คุณอรุณศรี เตปน 02 201 7377   

mailto:oratai@dss.go.th
http://blpd.dss.go.th/training
mailto:jaravee@dss.go.th
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โปรดสงขอคิดเห็น คําแนะนําหรือคําถามที่ blpd@dss.go.th โทรศัพท 02-2017460 โทรสาร 02-2017461 
หากตองการยกเลิกการรับขาวสาร กรุณากดท่ีนี ่   ขอมูลเพ่ิมเติม http://blpd.dss.go.th/ 

กรมวทิยาศาสตรบริการ 

ทามกลาง วิกฤตเศรษฐกิจโลก ชวงการเงินที่ซบเซา เทาที่เปนอยูในปจจุบัน ภาคการผลิต 
อุตสาหกรรมอาหารของไทย ซึ่งสวนใหญเปนอุตสาหกรรมขนาดกลางและ

ขนาดยอม  ยังอยูในสถานภาพที่ไดเปรียบกวาผลิตภัณฑอ่ืน ผูผลิตหรือผูประกอบการดานอาหาร ควรใชชวงเวลานี้ให
เปนประโยชนโดยการปรับปรุง พัฒนายกระดับคุณภาพผลิตภัณฑของตนสูมาตรฐานโลกใหเปนที่ยอมรับของนานา 
ชาติ ผูประกอบการอาหารทุกประเภททุกระดับ ควรมีความรูดานจุลชีววิทยาของอาหาร ท้ังน้ีเพราะจุลินทรียในอาหาร
เปนดัชนีบงช้ีความสะอาด ความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร   

สํานักพัฒนาศักยภาพนักวิทยาศาสตรหองปฏิบัติการ  ขอมีสวนสนับสนุนการพัฒนาศักยภาพทางดานการ
วิเคราะหทดสอบสาขาจุลชีววิทยา โดยการจัดฝกอบรมใหทานที่สนใจ ทุกทาน ทุกระดับความรู โดยเฉพาะสาขาจุล
ชีววิทยา เร่ิมดวยหลักสูตรพ้ืนฐานสําหรับผูปฏิบัติงานเบื้องตน คือ หลักสูตรเทคนิคพื้นฐานทางจุลชีววิทยาอาหาร  
เปนหลักสูตรการฝกอบรมระยะสั้น ตามดวยหลักสูตร ขอกําหนดและแนวทางปฏิบัติทั่วไปสําหรับการทดสอบทาง
จุลชีววิทยาอาหาร ซึ่งมีเน้ือหาอิงขอกําหนดมาตรฐาน ISO 7218  และสําหรับผูปฏิบัติท่ีตองการพัฒนาสูการเปน 
มืออาชีพ สํานักฯขอเสนอหลักสูตรเร่ือง นักวิเคราะหมืออาชีพสาขาจุลชีววิทยา ซึ่งเปนการฝกอบรมระยะยาว 
มากกวา 150 ช่ัวโมง ท้ังน้ีผลลัพธท่ีทานจะไดคือ ความเปนผูมีความรู ความสามารถ ระดับมาตรฐานสากล โดยสรุป
แลว ขอเชิญชวนทานแวะเขาหารายละเอียดเพิ่มเติม ไดท่ี http://blpd.dss.go.th/training  พวกเรารอคุณอยู 

 

อรทัย  ลีลาพจนาพร 
oratai@dss.go.th   

แนะนําหลักสูตรฝกอบรม : หลักสูตรดานจลุชีววทิยา  

ISO 9001 
QMS 07034/1131 
 

QMS 002 

สํานักพฒันาศักยภาพนักวทิยาศาสตรหองปฏบิัตกิาร 

ถามถามถาม ตามขอกําหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารทะเลแชเยือกแข็ง ตามที่ Codex กําหนดนั้น ได 
กําหนดใหตรวจเชื้ออะไรบางในกลุม Frozen raw crustaceans, raw shrimp, prawns and lobsters  

ตอบตอบตอบ    เช้ือจุลินทรียท่ีตองตวรจวิเคราะห ตามขอกําหนดของ Codex ในกลุมอาหารทะเลแชแข็งกลุมดังกลาว ไดแก 
               Aerobic  Plate count, Escherichia coli,  Vibrio parahaemolyticus, Listeria monocytogenes,  
               Staphylococcus aureus และ Salmonella 

กรมวิทยาศาสตรบริการจัดฝกอบรมเกี่ยวกับการจัดการตัวอยางอาหารประเภทตางๆ ในหลักสูตรการวิเคราะห
จุลินทรียในอาหารทะเลแชเยือกแข็ง และหลักสูตรนักวิเคราะหมืออาชีพ สาขาจุลชีววิทยาอาหาร  เพ่ือใหผูอบรมสามารถ
ประยุกตใชกับการปฏิบัติบัติงานจริง ผูสนใจสามารถสอบถามรายละเอียดไดท่ีหมายเลขโทรศัพท 0 2201 7460 ติดตอ
คุณจรวยพร แดงจิ๋ว หรือเขาไปดูรายละเอียดเกี่ยวกับหลักสูตรฝกอบรมไดท่ี http://blpd.dss.go.th  

 

วงศทิพา โรจนประภพ 
wongthipa@dss.go.th 

ถามถามถาม กรณีที่ผูประกอบการรายใหมเพิ่งสงออก ตองการเตรียมความพรอมกอนสงออกอาหารทะเลแชแข็ง 
ตองขอมาตรฐานที่จําเปนในการสงออกอาหารทะเลตัวไหนบาง   

ตอบตอบตอบ    มาตรฐานที่จําเปนในการสงออกอาหารทะเลแชแข็งมีอยู 9 มาตรฐาน ดังน้ี  GMP (Good Manufacturing 
Practice), HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point System), BRC (British Retail Consor-
tium) , IFS (International Food Standard), BAP (Best  Aquaculture  Practices  from  Aquaculture  
Certification  Council), ISO/IEC 17025 (General Requirements for the  Competence of Testing  and 
Calibration Laboratories), ISO 9001 : 2000 (International Standard Organization), ISO 14001 
(International Standard organization Environmental  management) และมาตรฐานแรงงานไทย  แตขอ
ท่ีสําคัญ คือ GMP, HACCP,ISO 14001 และ ISO 9001  

ตอบคําถามวทิยาศาสตร : จุลชีววทิยาของอาหารทะเลแชแข็ง จารวี  สุขประเสริฐ 
jaravee@dss.go.th 

ทานใดมีคําแนะนําหรือคําถามที่ตองการคําตอบจากพวกเราชาว พศ.  
สงคําถามมาไดท่ี blpd@dss.go.th  

******  ลุนรับรางวัลทุกเดือน  ****** 

http://blpd.dss.go.th
mailto:wongthipa@dss.go.th
http://blpd.dss.go.th/training
mailto:oratai@dss.go.th
mailto:jaravee@dss.go.th
mailto:blpd@dss.go.th
mailto:blpd@dss.go.th
http://blpd.dss.go.th
http://blpd.dss.go.th/training/index.php?option=com_letterman&task=unsubscribe&Itemid=71
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โปรดส่งข้อคิดเห็น ค้าแนะน้าหรือค้าถามที่ blpd@dss.go.th โทรศัพท์ 02-2017460 โทรสาร 02-2017461 
หากต้องการยกเลิกการรับข่าวสาร กรุณากดที่นี่    ข้อมูลเพิ่มเติม http://blpd.dss.go.th/ 

 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ 

ข่าวสารวิทยาศาสตร์ : มาตรฐานท่ีจ าเป็นในการส่งออกอาหารทะเลแช่แข็ง (Frozen Food) 

ISO 9001 

QMS 07034/1131 

 

QMS 002 

ส านักพัฒนาศักยภาพนักวิทยาศาสตร์ห้องปฏิบัติการ 

มาตรฐานท่ีจ าเป็นในการส่งออกอาหารทะเลแช่แข็งมีอยู่ 9 มาตรฐาน ดังน้ี 

1. GMP  (Good  Manufacturing  Practice)   เป็นหลักการท่ัวไปเก่ียวกับสุขลักษณะ
อาหาร (มอก.34-2546) หลักเกณฑ์นี้ได้วางพื้นฐานเพื่อให้เกิดความมั่นใจในเรื่องสุขลักษณะ

อาหารและควรใช้ควบคู่กับข้อก้าหนดวิธีปฏิบัติด้านสุขลักษณะเฉพาะแต่ละเรื่องท่ีเหมาะสม และ
ควรใช้ร่วมกับข้อแนะน้าเก่ียวกับหลักเกณฑ์ทางด้านจุลินทรีย์  

2. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point System) เป็นระบบการ  

วิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุมในการผลิตอาหาร ซึ่งระบบนี้เป็นระบบการจัดการเพื่อ
ความปลอดภัยของอาหาร  

3. BRC (British Retail Consortium) เป็นมาตรฐานท่ีสมาคมผู้ค้าปลีกประเทศอังกฤษ
ได้พัฒนาเพื่อใช้เป็นหลักเกณฑ์ในการผลิตสินค้าของผู้ส่งมอบเพื่อส่งมอบกับผู้ค้าปลีกในประเทศ

อังกฤษ เป็นระบบท่ีเน้นการผลิตภายใต้ระบบการจัดการคุณภาพกับระบบความปลอดภัยในการ
ผลิตอาหารเข้าด้วยกัน  

4. IFS  (International  Food  Standard)  เป็นมาตรฐานที่พัฒนาขึ้นมาโดย 

Hauptverband des Deutschen Einzelhandels (HDE) ประเทศเยอรมัน โดยเป็นมาตรฐาน
ระบบรายงานส้าหรับทุกบริษัทท่ีผลิตและ/ หรือแปรรูปอาหาร  มาตรฐานดังกล่าววางอยู่บน

พื้นฐานการใช้รายการตรวจสอบ และ Scoring  matrix   โดยมีระดับของการให้การรับรอง
มาตรฐานอยู่ท่ี  Foundation  and  Higher  Level  ลักษณะของการตรวจประเมินจะเป็นแบบ 

Checklist  

5. BAP (Best  Aquaculture  Practices  from  Aquaculture  Certification  Council) 
เป็นข้อก้าหนดของมาตรฐานของ  ACC  หรือ Aquaculture Certification Council   ซึ่งเป็น

องค์กรอิสระของประเทศสหรัฐอเมริกาท่ีให้บริการรับรองกระบวนการเลี้ยงสัตว์น้้า  โดยข้อก้าหนด
ของมาตรฐานนี้ คลอบคลุม 4 หัวข้อหลักประกอบด้วย  ด้วยชุมชน (Community),  ด้าน

ส่ิงแวดล้อมล้อม (Environment), ด้านความปลอดภัยของอาหาร (Food  Safety) , ด้านการ
ตรวจสอบย้อนกลับ (Traceability)  

6. ISO/IEC 17025 (General Requirements for the  Competence of Testing   

and  Calibration  Laboratories)   เป็นมาตรฐานสากลท่ีเกิดขึ้นโดยการร่วมมือกันระหว่าง 
International  Organization  for   Standardization  กับ International  Electrotechnical 

Commission ซึ่งได้ก้าหนดข้อก้าหนดท่ัวไปว่าดว้ยความสามารถของห้องปฏบัิตกิารสอบเทียบและ
หอ้งปฏบัิตกิารทดสอบใหเ้ป็นมาตรฐานเดียวกัน ซึ่งครอบคลุมถึงการบริหารจัดการห้องปฏิบัติการ 

ตั้งแต่การเตรียมตัวอย่างจนถึงความช้านาญในการวิเคราะห์ทดสอบ/สอบเทียบ รวมถึงการเก็บ

บันทึกและการรายงานผล 
7. ISO 9001 : 2000 (International Standard Organization) เป็นมาตรฐานสากลท่ี

องค์กรธุรกิจท่ัวโลกให้ความส้าคัญ เพื่อความเป็นเลิศทางด้านคุณภาพ และความมีประสิทธิภาพ
ของการด้าเนินงานภายในองค์กร 

8. ISO  14001  (International  Standard  organization  Environmental  

management)  เป็นระบบการจัดการส่ิงแวดล้อม มีวัตถุประสงค์เพื่อให้องค์กรมีความตระหนักถึง
ความส้าคัญของการจัดการส่ิงแวดล้อมเพื่อให้เกิดการพัฒนาส่ิงแวดล้อมควบคู่กับการพัฒนาธุรกิจ  

โดยมุ่งเน้นในการป้องกันมลพิษ และการปรับปรุงให้ดีขึ้นอย่างต่อเนื่อง 
 

มาตรฐานแรงงานไทย เป็นข้อก้าหนดห้ามการใช้แรงงานผิดกฎหมาย และแรงงานเด็ก 
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