


SCAN ME

111 ฟอร์มาลิน11

ปลาหมึกกรอบ

บอแรกซ์

2

เนื�อวัวบด

3

ผักคะน้า

ยาฆ่าแมลง

อาหารกลุ่มเสี�ยงที�ตรวจพบ
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานมากที�สุด

ปลาหมึก

สไบนาง

เห็ดหอมสด

ตรวจ 361 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 7 ตัวอย่าง 

ตรวจ 187 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 3 ตัวอย่าง 

ตรวจ 98 ตัวอย่าง

1.94%

1.60%

0.00% ผ่านทุกตัวอย่าง

รอ้ยละตัวอยา่งอาหารที�ตรวจพบเชื�อ Salmonella spp. ตรวจทั�งหมด 646 ตัวอยา่ง

ร้อยละตัวอย่างอาหารที�ตรวจพบสารเคมีอันตราย 
ตรวจทั�งหมด 7,454 ตัวอย่าง

ร้อยละตัวอย่างอาหารที�ตรวจพบเชื�อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ตรวจทั�งหมด 15,402 ตัวอย่าง

ร้อยละตัวอย่างอาหารที�ไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพ
 ตรวจทั�งหมด 5,392 ตัวอย่าง

มือผู้สัมผัสอาหาร

นํ�าแข็ง

อาหารพร้อมบริโภค

4.62%

2.14%

1.53%

นํ�าดื�ม0.00%

ภาชนะสัมผัสอาหาร0.75%

ตรวจ 1,883 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 87 ตัวอย่าง

ตรวจ 3,224 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 69 ตัวอย่าง

ตรวจ 4,369 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 67 ตัวอย่าง

ตรวจ 5,769 ตัวอย่าง
ไม่ผ่าน 43 ตัวอย่าง

ตรวจ 157 ตัวอย่าง
ผ่านทุกตัวอย่าง

สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารสถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร

พบ 4 ตัวอย่าง

บอแรกซ์

ตรวจ 3,639 ตัวอย่าง
พบ 1 ตัวอย่าง

0.03%

สารฟอกขาว

กรดแร่อิสระ

สารกันรา

0.00%

ตรวจ 1,167 ตัวอย่าง

ผ่านทุกตัวอย่าง

ตรวจ 4,195 ตัวอย่าง
พบ 1 ตัวอย่าง

ยาฆ่าแมลงในผักและผลไม้

0.02%

วัตถุกันเสีย (เบนโซอิก)

ตรวจ 1,434 ตัวอย่าง

0.28% ฟอร์มาลิน

ตรวจ 983 ตัวอย่าง

ตรวจ 231 ตัวอย่าง

ผลตรวจวิเคราะห์ด้วยชุดทดสอบเบ้ืองต้น

ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานครในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร
ไตรมาส 1 (ตุลาคม-ธันวาคม) ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. 2567ไตรมาส 1 (ตุลาคม-ธันวาคม) ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. 2567

ตรวจทั�งหมด 
12,846 ตัวอย่าง

มือผู้สัมผัสอาหาร

อาหารพร้อมบริโภค

ภาชนะสัมผัสอาหาร

สารโพลาร์ในนํ�ามันทอดซํ�า

ไอโอดีนในเกลือ

ตรวจ 583 ตัวอย่าง

ตรวจ 314 ตัวอย่าง

ตรวจ 300 ตัวอย่าง

ผ่านทุกตัวอย่าง

0.00%

ข้อมูลเบื�องต้นเพื�อการเฝ�าระวังคุณภาพอาหารในกรุงเทพมหานคร

กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร กองสุขาภิบาลอาหาร

สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร โทร 0 2580 0955

FoodSanitation BMA

http://foodsanitation.bangkok.go.th/

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร

“หากมีข้อสงสัยหรือข้อร้องเรียนด้านคุณภาพอาหาร ท่านสามารถติดต่อได้ทางช่องทางด้านล่าง หรือสแกนคิวอาร์โค้ด”

ด้วยความห่วงใย จากกรุงเทพมหานคร



สารเคมีอันตรายที�ปนเป��อนในอาหารสารเคมีอันตรายที�ปนเป��อนในอาหาร

             สารอันตรายท่ีอาจถูกนํามา            

ประกอบอาหารเพ่ือเพ่ิมความหยุนกรอบ

                และคงสภาพอยูไดนาน                

วิธีการหลีกเล่ียง

ไมซ้ือเน้ือสัตวบดสําเร็จรูป ควรซ้ือเปนช้ินและ

ลางทําความสะอาด

หลีกเล่ียงเน้ือสัตวท่ีผิดจากธรรมชาติ เชน เน้ือ

แข็ง เก็บไวเปนเวลานานแตไมบูดเสีย

บอแรกซ์ ฟอร์มาลนิ

                น้ํายาดองศพ              

เปนสารกอมะเร็งในส่ิงมีชีวิต 

หลีกเล่ียงเน้ือสัตวและ เคร่ืองในสัตว

ท่ีมีกล่ินฉุนแสบจมูกและอาหารท่ีสด

ผิดปกติท้ังท่ีไมไดแชเย็น

วิธีการหลีกเล่ียง

           มักพบในอาหารท่ีมีสีขาว          

เปนสารท่ีทําใหอาหารมีความขาวใส

    นารับประทานและดูใหมอยูเสมอ   

เลือกซ้ืออาหารท่ีสะอาด มีสีใกลเคียงกับ

ธรรมชาติ ไมขาวจนผิดปกติ และปรุงอาหารให

สุกกอนบริโภค เพราะสารฟอกขาวจะถูกทําลาย

ดวยความรอน

วิธีการหลีกเล่ียง

สารฟอกขาว

วิธีการหลีกเล่ียง

หลีกเล่ียงการบริโภคผัก ผลไมดอง ท่ีน้ํา

ดองมีลักษณะใสอยูเสมอ 

เลือกซ้ือจากแหลงผลิตท่ีเช่ือถือได ไดรับ

การรับรองคุณภาพอาหาร

สารกนัรา

                มักพบในผักผลไมดอง             

ทําใหน้ําดองมีความใส นารับประทาน

  ใชเพ่ือทําลาย ขับไล ควบคุม ศัตรูพืชและสัตวไม 

  พึงประสงคและปองกันการกัดเจาะของ แมลง    

            ทําใหผักผลไมดูสดใหม นารับประทาน         

วิธีการหลีกเล่ียง

เลือกทานผัก ผลไมตามฤดูกาล เลือกซ้ือผัก

เกษตรอินทรีย หรือปลูกผักกินเองในครัว

เรือน และลางผักอยางถูกวิธี

ยาฆ่าแมลง

    มักพบไดในสัตวทะเลเปนสารอาหาร   

             ท่ีจําเปนสําหรับการผลิต               

           ฮอรโมนของตอมไทรอยด              

วิธีการหลีกเล่ียง

ใชเกลือบริโภคท่ีมีมาตรฐาน มีฉลาก ท่ี

อยูผูผลิตชัดเจน และมีเลขสารบบ อย.

ไอโอเดท
วตัถุกนัเสีย

  เปนสารเคมีท่ีชวยยืดอายุการเก็บรักษา ชวย   

   ถนอมอาหาร  โดยการทําลายจุลินทรียท่ีเปน 

              สาเหตุการเนาเสียของอาหารได             

วิธีการหลีกเล่ียง

เลือกซ้ือผลิตภัณฑท่ีมีฉลากระบุสถานท่ีผลิต

วันท่ีผลิต/หมดอายุ

ไมควรรับประทานอาหารชนิดเดียวซ้ําๆ ให

บริโภคอาหารหลากหลาย

กรดแร่อสิระ

เปนกรดอนินทรียท่ีนิยมนํามา

   ผลิตเปนน้ําสมสายชูปลอม   

วิธีการหลีกเล่ียง

หลีกเล่ียงการบริโภคน้ําสมสายชูท่ีไมมี

ฉลากแสดง

ทดสอบโดยการดมกล่ิน ถาเปนน้ําสม

สายชูปลอมจะไมมีกล่ินฉุน

     น้ํามันท่ีผานการทอดหลายๆ คร้ัง ทําใหเกิด  

  เปน “สารโพลาร” ท่ีมีกล่ินเหม็นหืน เหนีย ว มี 

ควันขณะทอดและยังเปนสารกอมะเร็งอีกดวย   

วิธีการหลีกเล่ียง

ไมใชน้ํามันทอดอาหารซ้ําเกิน 2 คร้ัง และ

ไมใชไฟแรงเกินไป 

ควรเปล่ียนน้ํามันบอยข้ึนเม่ือทอดอาหารท่ี

มีเคร่ืองปรุงรสปริมาณมาก

สารโพลาร์
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กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร
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ข้อมูลเบื�องต้นเพื�อการเฝ�าระวังคุณภาพอาหารในกรุงเทพมหานคร

กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร กองสุขาภิบาลอาหาร

สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร โทร 0 2580 0955

“หากมีข้อสงสัยหรือข้อร้องเรียนด้านคุณภาพอาหาร ท่านสามารถติดต่อได้ทางช่องทางด้านล่าง หรือสแกนคิวอาร์โค้ด”

ด้วยความห่วงใย จากกรุงเทพมหานคร



               เป�นแบคทีเรียที�พบในลําไส้ของมนุษย์และสัตว์เลือดอุ่น พบปนเป��อนในนํ�าที�  
ไม่สะอาดโดยทําให้เกิดอาการปวดท้อง ท้องร่วง อาการรุนแรงอาจถ่ายเป�นเลือด             

                         เป�นเชื�อโรคที�จะพบในจมูก ลําคอและบาดแผล มักพบในอาหารที�    
สัมผัสผู้ปรุงโดยตรง ซึ�งทําให้เกิดอาการท้องเสีย คลื�นไส้อาเจียน เกิดภาวะขาดนํ�าและ      
ความดันโลหิตตํ�าตํ�า                                                                              

                                           เป�นแบคทีเรียที�เป�นสาเหตุของอาหารเป�นพิษ พบได้
ในอาหารที�มาจากสัตว์ เช่น หมู ไก่ เนื�อ เป�ด เป�นต้น                                          

                         เป�นแบคทีเรียสร้างสารพิษซึ�งจะขับสารพิษออกมาขณะปนเป��อนอยู่ใน
อาหาร พบได้ทั�วไปในธรรมชาติ ในดิน ฝุ�นละออง ผลิตภัณฑ์จากพืช เช่น ธัญพืช ข้าว แป�ง  
เป�นต้น                                                                                            

                              เป�นแบคทีเรีย ที�พบตามแหล่งนํ�ากร่อยและนํ�าเค็ม ซึ�งจะเกาะตัว
อยู่กับสัตว์นํ�ามีเปลือก ก่อให้เกิดโรคอหิวาตกโรคผู้ป�วยสามารถได้รับเชื�อจากการบริโภค   
อาหารทะเลที�ปรุงไม่สุก                                                                           

                            เป�นกลุ่มแบคทีเรียชนิดหนึ�ง ส่วนใหญ่อาศัยอยู่ในลําไส้มนุษย์    
หรือสัตว์ โดยทําให้เกิดโรคอาหารเป�นพิษ อาการทั�วไป คือ ท้องร่วง ไข้ตํ�า คลื�นไส้ และ   
อ่อนเพลีย                                                                                         

หลีกเลี�ยงการบริโภคอาหารสุก ๆ ดิบ ๆ
กรณีรอจําหน่ายให้มีอุปกรณ์ปกป�ดอาหาร
ล้างมือให้สะอาดทุกครั�งก่อนรับประทานอาหาร
ปรุงอาหารให้สุกทั�วถึงและควรอุ่นอาหารทุก 2 ชั�วโมง
หากมีบาดแผลควรป�ดพลาสเตอร์และสวมถุงมือทุกครั�ง
แยกมีดและเขียง ระหว่างอาหารดิบและอาหารปรุงสุกเพื�อป�องกันการปนเป�� อนข้าม 

       (cross contamination)
ควรแช่อาหารในตู้เย็นที�อุณหภูมิเหมาะสมกับชนิดของอาหาร

การป�องกัน

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานครกองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร
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จุลินทรีย์ในอาหารจุลินทรีย์ในอาหาร

SCAN ME

ข้อมูลเบื�องต้นเพื�อการเฝ�าระวังคุณภาพอาหารในกรุงเทพมหานคร

กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร กองสุขาภิบาลอาหาร

สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร โทร 0 2580 0955

“หากมีข้อสงสัยหรือข้อร้องเรียนด้านคุณภาพอาหาร ท่านสามารถติดต่อได้ทางช่องทางด้านล่าง หรือสแกนคิวอาร์โค้ด”

ด้วยความห่วงใย จากกรุงเทพมหานคร


