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ปี 2563 ได้รับการรับรองการเป็น 
ผู้จัดโปรแกรมทดสอบความช านาญ 

ISO/IEC 17043: 2010 Accreditation 
Number PTP-0002  

จากกรมวทิยาศาสตร์บริการทั้งส้ิน 35 รายการ 
Download: 

http://pt.nfi.or.th/Front/IsoAccreditation/ 
ปี 2563 ขอย่ืนขยายขอบข่ายฯ เพิม่ทางด้านจุลชีววทิยา  
และ เคมี ดังนี ้ 
1. Detection of V. parahaemolyticus (per 25 g)  
in Lyophilized Cultures 
2. Crude Fiber (g/100g) in Granular Feed 

http://pt.nfi.or.th/Front/IsoAccreditation/
http://pt.nfi.or.th/Front/IsoAccreditation/
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ผลการด าเนินงานการจดัโปรแกรม
ทดสอบความช านาญ ปีปฏิทิน 2563  
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ผลการด าเนินงานการจดัโปรแกรมทดสอบ
ความช านาญ ปีปฏิทิน 2563 (ต่อ)  

โปรแกรมทางจุลชีววทิยา  31 โปรแกรม (NFI-PTM 01-31-2020) และ  
โปรแกรมทางเคม ี12 โปรแกรม (NFI-PTC 01-08, และ 10-13-2020) 

ผู้เข้าร่วมฯ ท้ังหมด 
  3,110 

ห้องปฏิบัติการ 

ผ่าน  
2,823 (90.8%) 

ไม่ผ่าน 
279 (9.0%) 

ไม่รายงานผล/ 
ประเมินผล

ไม่ได้ 
8 (0.3%) 



 
 
 
 
*** โปรแกรมเคมี 1 โปแกรม: รายการ Tetracyclines Group (CTC, OTC, TTC) (mg/kg) in Shrimp 
ยกเลกิการเปิดให้บริการ PT เน่ืองจากผู้เข้าร่วมฯ น้อยกว่า 13 แห่ง และปี 2564 ขอลดขอบข่ายรายการ
ดงักล่าว  
 
การรายงานผลการทดสอบที่ไม่ถูกต้อง 
- รายงานโดยใส่เคร่ืองหมาย <, > ลงหน้าผลการทดสอบในรายการ  Coliforms (Ten 10-mL  
Portion are used) (MPN/100 mL) in Potable Water  
- ตอบผลทดสอบสลบัรหัสตัวอย่าง  (พบทั้งสองตัวอย่าง , ไม่พบทั้งสองตัวอย่าง) 
- ใช้เคร่ืองมือไม่เหมาะสม/ แปลงค่าจากสูตรค านวณผดิ พบ ในรายการ Free Fatty Acid (As 

Palmitic Acid) (g/100 g) in Oil             มีการตัด Blunder  
 

โปรแกรม ปี 2563 

จุลชีววทิยา 31 

เคมี 13 

ผลการด าเนินงานการจดัโปรแกรมทดสอบ
ความช านาญ ปีปฏิทิน 2563 (ต่อ)  
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2. วธีิการเตรียมตัวอย่าง (โปรดเตรียมตัวอย่างในสภาพปลอดเช้ือทกุ
ข้ันตอน) 

2.1 เตรียม 0.85% NaCl ที่ปราศจากเช้ือ  ปริมาตร 100 
มิลลิลิตร 
2.2 เปิดจุกขวดตัวอย่างโดยเช็ดบริเวณรอบปากขวดด้วย
แอลกอฮอล์ 70% ทิง้ไว้ประมาณ 1 นาที แกะฝาอะลูมิเนียม
ออกแล้วใช้  Forcep ที่ปราศจากเช้ือเปิดจุกยาง 
2.3 ปิเปต 0.85% NaCl ปริมาตร 2 มิลลิลิตร (จากข้อ 2.1) 
เติมลงในขวดตัวอย่าง (เติมอย่างช้า ๆ ระวงัอย่าให้ตัวอย่าง
กระเด็นหกออกนอกขวด) ต้ังทิง้ไว้ 1-2 นาที เพื่อให้ตัวอย่าง
ละลาย 
2.4 ถ่ายตัวอย่างที่ละลายแล้วกลบัใส่ใน 98 มิลลิลิตรของ 
0.85% NaCl ที่เหลืออยู่ 
2.5 กลั้วขวดตัวอย่างอีก 4-5 คร้ัง โดยใช้สารละลายตัวอย่าง
จากข้อ 2.4  เพื่อไม่ให้ตัวอย่างเหลือตกค้างในขวดตัวอย่าง 
2.6 เขย่าตัวอย่างที่เตรียมได้ให้เข้ากันดีก่อนท าการทดสอบ
ต่อไป 

            ตัวอย่างที่เตรียมได้น้ีเทียบเท่ากับตัวอย่างอาหาร 100 กรัม 
            (100) 
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2. วธีิการเตรียมตัวอย่าง (โปรดเตรียมตัวอย่างในสภาพปลอดเช้ือทกุ
ข้ันตอน) 
    2.1 เตรียมอาหารเลีย้งเช้ือ (Pre-Enrichment Media) ที่ 
          ห้องปฏิบัติการใช้ในการทดสอบ Salmonella spp. ปริมาตรตาม 
          วธีิการทดสอบที่ห้องปฏิบติัการใช้ 
    2.2 เปิดจุกขวดตัวอย่างโดยเช็ดบริเวณรอบปากขวดด้วยแอลกอฮอล์ 
          70% ทิง้ไว้ประมาณ 1 นาที แกะฝาอะลูมิเนียมออกแล้วใช้    
          Forcep ที่ปราศจากเช้ือเปิดจุกยาง 
    2.3 เทตัวอย่างทั้งหมดใส่ในอาหารเลีย้งเช้ือที่เตรียมไว้ตามข้อ 2.1 
    2.4 กลั้วขวดตัวอย่างด้วย 0.85% NaCl ปริมาตร 22 มิลลิลิตร  
          เพื่อไม่ให้ตัวอย่างเหลือตกค้างในขวดตัวอย่าง 
    2.5 เขย่าตัวอย่างและน าไปบ่มตามอุณหภูมิที่ห้องปฏิบติัการใช้ 
          ตามปกติ ก่อนท าการทดสอบต่อไป 
  
 

3. วธีิการทดสอบ 
ทดสอบตัวอย่างภายใน 30 นาทีหลังจากท าการเตรียมตัวอย่างแล้ว
เสร็จ 
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รายการทดสอบทีต้่องการ คือ การทดสอบ Coliforms 
(MPN/100 mL) โดยท าการทดสอบด้วยวธีิ MPN 10 หลอด 



กลั้วขวดตวัอย่างอกี 4-5 คร้ัง โดยใช้สารละลายตวัอย่างจากข้อ 2.4  เพ่ือไม่ให้ตวัอย่างเหลือตกค้าง
ในขวดตวัอย่าง เขย่าตวัอย่างทีเ่ตรียมได้ให้เข้ากนั 
 

ดูดสารละลายตวัอย่าง จากข้อ 2.5 จ านวน 0.3  มิลลลิติร ใส่ในขวดน า้ ปริมาตร 300 มิลลลิติร    หลงัจาก
น้ันปิดขวดให้สนิท เขย่าตวัอย่างน า้ประมาณ 25 คร้ัง เพ่ือให้ตวัอย่างเข้ากนัด ีก่อนท าการทดสอบต่อไป 
*** ตวัอย่างทีเ่ตรียมได้น้ีเทยีบเท่ากบัตวัอย่างน ้าปริมาตร 300 มิลลลิติร *** 



SATISFACTION  SURVEY 
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1. การให้บริการด้านการขาย 

ล าดับ หัวข้อการประเมิน 

 
คะแนน 

เฉลี่ยปี 2562 

 
คะแนน 

เฉลี่ยปี 2563 

1 ความสะดวกในการติดต่อขอรับบริการ 4.5 4.5 

2 
เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความรวดเร็ว สุภาพ และ
เป็นมิตร 4.5 4.4 

3 การให้ค าแนะน าและข้อมูลของเจ้าหน้าที่ 4.4 4.4 

4 ความพึงพอใจโดยภาพรวมต่องานด้านการขาย 4.5 4.4 

11 
หมายเหตุ:  จากข้อมูล จ านวน 239 ข้อมูล (ปี 2562) และ จ านวน 316 ข้อมูล (ปี 2563) 



2. ด้านเทคนิควิชาการ 

ล าดับ หัวข้อการประเมิน 

 
คะแนน 

เฉลี่ยปี 2562 

 
คะแนน 

เฉลี่ยปี 2563 
 

1  ความหลากหลายของโปรแกรมที่เปิดให้บริการ 4.4 4.1 

2  ความหลากหลายของ Matrix 4.2 4.1 

3  การส่งมอบบริการมีความถูกต้องน่าเชื่อถือ 4.6 4.4 

4  การให้ค าแนะน าและข้อมูลทางเทคนิคของเจ้าหน้าที่ 4.4 4.3 

5  เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความรวดเร็ว สุภาพและเป็นมิตร 4.5 4.4 

6 ความพึงพอใจโดยภาพรวมต่องานทดสอบความช านาญ 4.5 4.3 

12 
หมายเหตุ:  จากข้อมูล จ านวน 239 ข้อมูล (ปี 2562) และ จ านวน 316 ข้อมูล (ปี 2563) 



3. ด้านการเงิน 

ล าดับ หัวข้อการประเมิน 

 
คะแนน 

เฉลี่ยปี 2562 

 
คะแนน 

เฉลี่ยปี 2563 
 

1 ขั้นตอนและระยะเวลาในการช าระเงิน 4.3 4.2 

2 
เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความรวดเร็ว สุภาพ และเป็น
มิตร 4.4 4.3 

3 ความพึงพอใจโดยภาพรวมต่องานด้านการเงิน 4.4 4.2 

หมายเหตุ:  จากข้อมูล จ านวน 239 ข้อมูล (ปี 2562) และ จ านวน 316 ข้อมูล (ปี 2563) 
13 



สรุป 

 
คะแนนเฉลี่ย 

ปี 2562 

 
คะแนนเฉลี่ย 

ปี 2563 
 

ระดับความพึงพอใจเฉลี่ยรวมทุกด้าน 
ของงานบริการทดสอบความช านาญ 

4.5 4.3 

สรุปผลการประเมนิความพงึพอใจ                                                  
ด้านงานบริการทดสอบความช านาญ 

14 
หมายเหตุ:  จากข้อมูล จ านวน 239 ข้อมูล (ปี 2562) และ จ านวน 316 ข้อมูล (ปี 2563) 
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ปี 2564 

โปรแกรมทางจุลชีววทิยา 32 

โปรแกรมทางเคมี 12 

- เปิดโปรแกรมใหม่ 
NFI-PTM 15-2021: Detection of E. coli  
(per100mL) in Potable Water 

เร่ือง การพฒันาโปรแกรมทดสอบความช านาญ   
        ขณะนีแ้ผนกฯ อยู่ระหว่างด าเนินการศึกษาทดลองเตรียมตัวอย่างโปรแกรมทางเคมี:  
 Protein และ Benzoic Acid/ Sorbic Acid ใน Meat Product 

ประชาสมัพันธโ์ปรแกรม ประจ าปี 2564  



15 16  ***  5)  หากต้องการตัวอย่างส าหรับการบริการหลงัการขาย สถาบันอาหารขอเรียกเก็บค่าบริการเพิม่เติม  
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การเปลีย่นแปลงวธีิการประเมินค่าทางสถติ ิ
ส าหรับประเมินผลโปรแกรมการทดสอบความช านาญ 

ประจ าปี 2563-2564 
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การเปลี่ยนแปลงด ้านสถิติ 

Coliforms (MPN/100 mL), 
Coliforms (MPN/g) and  

V. parahaemolyticus (MPN/g)   
ใช้  

𝝈𝒑𝒕 = 0.500  
(Perception Value from ISO 

22117 Ver. 2019) 
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การเปลี่ยนแปลงด ้านสถิติ (ต่อ)  
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การเปลี่ยนแปลงด ้านสถิติ (ต่อ)  

การเปลีย่นแปลงเพิม่เติมภายหลงัการประชุมคณะท างานวิชาการคร้ังที่ 2 

(Sufficiently Homogeneous) (Sufficiently Stable) 
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การเปลี่ยนแปลงด ้านสถิติ (ต่อ)  
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การเปลี่ยนแปลงด ้านสถิติ (ต่อ)  



การใช้งาน website PT,  
การติดต่อประสานงาน 

http://pt.nfi.or.th/ 
 

http://pt.nfi.or.th/
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*** อย่าลืม!!!    ตรวจสอบการเข้าร่วมโปรแกรมท่ีสมัครเรียบร้อยหรือไม่*** 

http://pt.nfi.or.th/ 
 

Kuntida Duangsee 
National Food Institute 

http://pt.nfi.or.th/
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หากเป็นโปรแกรมท่ีปิดเรียบร้อยแล้ว 
 Previous Program 

Kuntida Duangsee 
National Food Institute 
 

Kuntida Duangsee 
National Food Institute 
 

ดูโปรแกรมท่ีสมัครเรียบร้อยแล้วของ 
ปีปัจจุบัน   
Participated Program 
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การติดต่อประสานงาน 
1. แผนกทดสอบความช านาญ (ติดต่อเกีย่วกบัข้อมูลโปรแกรมทดสอบความช านาญ) 
       นางสาวธนาภรณ์ บริสุทธ์ิ,นางสาวกลุธิดา ดวงศรี, นางสาวทัศนีย์ แก่นสาร และ 
       นางสาวเจษฎาภรณ์ หนูชัยแก้ว  
       โทรศัพท์  0 2422 8688 ต่อ 5600-4; 096 591 9728  E-mail: pt@nfi.or.th  
       หรือ website pt.nfi.or.th 
2. แผนกบริการลูกค้า (ติดต่อเกีย่วกบัใบเสนอราคา) 
      นางมัยพสั พริาโตหิรัญชัย  โทรศัพท์ 0 2422 8688 ต่อ 5304  
      E-mail: maiyapass@nfi.or.th 
3. แผนกบัญชี (ติดต่อเกีย่วกบัใบแจ้งหนี)้ 
    นางสาวจิตรลดา ศักดิ์ศรีพพิฒัน์  โทรศัพท์ 0 2422 8688  ต่อ 1204   
     โทรสาร 0 2422 8563 
     E-mail: : account@nfi.or.th  
4. แผนกการเงิน (ติดต่อเกีย่วกบัใบเสร็จรับเงิน/ใบก ากบัภาษี) 
    นางสาววารินทร์ เรืองชัยวรสิทธ์ิ โทรศัพท์ 0 2422 8688  ต่อ 1704   
    E-mail: account@nfi.or.th 

mailto:pt@nfi.or.th
mailto:maiyapass@nfi.or.th
mailto:account@nfi.or.th
mailto:account@nfi.or.th


QUESTIONS? 



THANK YOU 


