
 

 

 
 
  

(เจ้าหน้าท่ี) หน่วยงานท่ีเก็บตัวอยา่ง………………………………………………………………………………วันท่ีเก็บตัวอย่าง…………………………………………………………………  

อำเภอ…………………………….…………จังหวัด…………………….……………  

(หน่วยตรวจวิเคราะห์) วันท่ีตรวจวิเคราะห.์..................................ผูต้รวจวิเคราะห์……………………………………………. 

(ผู้ประกอบการ) ช่ือสถานท่ี ................................................เจา้ของร้าน/ผูดู้แล .............................................................................. 

ทีอ่ยู่ .....................................................................................เบอร์โทร............................................................................................ 

ประเภท   พวกแป้ง เช่น ปาท่องโก๋ กล้วยแขก มันทอด ขนมไขน่กกระทา ฯลฯ 

 เนื้อสัตว์ เช่น ไก่ทอด ปลาทอด หมูทอด ลูกช้ิน ไส้กรอก ฯลฯ 

 พวกผสม เช่น ไก่ชุบแป้งทอด ปลาชุบแป้งทอด ฯลฯ 

 อื่นๆ ระบุ.................................................................. 

ชนิดน้ำมัน  น้ำมันปาลม์  น้ำมันหม ู  น้ำมันถั่วเหลือง       อื่นๆ ระบุ.............................................. 

ระยะเวลาที่ใช้ทอด..........นาที/ครัง้  จำนวนครั้งท่ีทอด............ครั้ง/วัน 

การใช้น้ำมัน  ใช้น้ำมันเดิมจนกระทั่งเปลี่ยนใหม ่   ใช้น้ำมันทอดซ้ำแล้วเติมใหมเ่รือ่ย ๆ  

 อื่น ๆ ......................................................... 

จำนวนระยะเวลาที่เปลีย่นน้ำมัน.............วัน 

ครั้งที ่
เก็บตัวอย่าง 

 

วันท่ีเก็บตัวอย่าง 
(ว/ด/ป) 

ผลการตรวจสารโพลาร ์ การแปลผล 
หมายเหต ุสีชมพ ู

< 20% 
สีชมพูจาง 
20 - 25% 

ไม่มสี ี
> 25% 

น้ำมันเสื่อมแล้ว น้ำมันยังใช้ได ้

1        
2        
3        
4        
5        
6        
7        

สรุปผล ควรเปลีย่นน้ำมันใหมห่ลังทอดเสรจ็ในวันท่ี……………………………  

.................................................................................................................................................................................................................. 

.......................................................................................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................................................................... 

การเก็บตัวอย่างน้ำมัน 

๑. การนับวันเก็บตัวอย่างน้ำมัน 

- ให้นับวันที่เริ่มใช้น้ำมันใหม่เป็นวันท่ี ๑  

- เก็บตัวอย่างน้ำมันหลังจากการทอดทุกวัน 

  จนกว่าจะเปลี่ยนนำ้มันใหม่  

 

๒. วิธีการเก็บตัวอย่างน้ำมัน 

- ตั้งน้ำมันท้ิงไว้ให้เย็น  

- ใช้ช้อนตักประมาณ ๒ ช้อนโตะ๊ เทใส่ภาชนะกันร้อน เก็บไว้ในท่ีเยน็ให้พ้นแสง 

- เขียนวันท่ีเก็บตัวอย่างที่ข้างภาชนะโดยใช้ปากกาชนิดกันน้ำ  

ผู้ทบทวนเอกสาร : ……………………………………………(สำหรับผูต้รวจวเิคราะห์) 

                วันท่ี .............................................. 

ประเภทเอกสาร : แบบบันทึก            หมายเลขเอกสาร : MU.10-004 
ชื่อเอกสาร : แบบบันทึกเก็บตัวอย่างน้ำมันทอดซ้ำ (Test Kit)       แก้ไขคร้ังท่ี : 001 

วันที่เร่ิมใช้ : 1 มกราคม พ.ศ. 2566          

แผนก : ห้องปฏิบัติการหน่วยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด้านอาหาร เขตสุขภาพที่ 10              


