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ความเป็นมาของการป้องกัน

โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

	 อาหารเป็นพิษ	 (Food	 poisoning)	 เป็นโรคพบบ่อยโรคหนึ่ง

ในประเทศที่กำาลังพัฒนา	 แต่พบได้ประปรายในประเทศที่พัฒนาแล้ว	 เกิดได้กับ

คนทุกอายุ	 ตั้งแต่เด็กจนถึงผู้สูงอายุ	 และโอกาสเกิดในผู้หญิงและผู้ชายเท่ากัน	

ทั้งนี้เป็นโรคที่พบในเด็กได้สูงกว่าวัยอื่นๆ	 เพราะแหล่งการเกิดโรคอาหารเป็น

พิษที่สำาคัญในประเทศไทย	คือ	ที่โรงเรียน	เช่น	การบริโภคเมล็ดสบู่ดำา	เนื่องจาก

มีรายงานพบผู้ป่วยอาหารเป็นพิษจากการกินเมล็ดสบู่ดำาทุกปี	 โดยเฉพาะใน

เด็กนักเรียน	 ปัจจัยสำาคัญท่ีทำาให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษคือ	 การเก็บอาหารค้างม้ือ	

มลภาวะที่ไม่สะอาด	มีเชื้อโรคปนเปื้อน	กรรมวิธีการผลิตไม่ถูกสุขลักษณะ	ตลอด

จนสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้ประกอบอาหารและผู้เสิร์ฟอาหาร

	 จากการวิเคราะห์การระบาดของโรคในปี	 2555-2556	 พบว่ามีการ

รายงานการระบาด	 103	 เหตุการณ์	 ซึ่งพบว่าการระบาดเกิดขึ้นกับนักเรียน

สูงสุด	 คือ	 มี	 57	 เหตุการณ์เกิดกับนักเรียนในโรงเรียน	 (ทั้งเกิดจากอาหารและ

นมในโรงเรียน)	ส่วนใหญ่การระบาดจะเป็นนักเรียนชั้นประถมและมัธยม	คิดเป็น

สัดส่วนของการเจ็บป่วยในนักเรียนเท่ากับร้อยละ	55.34	ของการระบาดทั้งหมด

ในทุกกลุ่ม	

	 ในป	ี2557	มจีำานวนเหตกุารณท์ัง้หมด	96	เหตกุารณ	์โดยเกดิการระบาด

กับนักเรียนในโรงเรียนและเข้าค่ายทัศนศึกษามากที่สุด	 จำานวน	 61	 เหตุการณ์	

คิดเป็นร้อยละ	 63.54	 ของเหตุการณ์ทั้งหมด	 สาเหตุส่วนใหญ่เกิดจากการ

โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

อาหารเป็นพิษ	 (Food	 poisoning)	
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รับประทานอาหารในโรงเรียน	 จากสถานการณ์ดังกล่าวจะเห็นได้ว่าปัญหา

โรคอาหารเป็นพิษยังคงพบมากในกลุ่มเด็กนักเรียน	โดยเฉพาะในภาคตะวันออก

เฉียงเหนือและภาคเหนือ

	 ปัจจัยเสี่ยงที่ทำาให้เกิดการเจ็บป่วยในปี	 2555-2556	 ที่ได้จัดกลุ่ม

เป็นหมวดหมู่	คือ	

	 1.	จากการเตรียมอาหารที่ไม่ถูกสุขลักษณะโดยผู้จำาหน่าย			

	 2.		ความไม่รู้ของนักเรียน		

	 3.	การปรุงอาหารที่ไม่ถูกสุขลักษณะโดยผู้จำาหน่าย	 และจากการเก็บ

รักษาอาหารที่ไม่ถูกสุขลักษณะโดยผู้จำาหน่ายตามลำาดับ	

	 4.	จากการดื่มนมโดยการเก็บรักษานมที่ไม่ถูกสุขลักษณะในโรงเรียน		

จากการขนส่งนมที่ไม่ถูกสุขลักษณะ	 และจากการดื่มนมบูดหรือหมดอายุ

ตามลำาดับ		

	 5.	การเข้าค่ายจากการเก็บรักษาและการเตรียมอาหารที่ไม่ถูก

สุขลักษณะ	

แนวทางสำาหรับครู   แนวทางสำาหรับครู   เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

สุขลักษณะ	



11แนวทางสำาหรับครู   เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

	 โรคอาหารเป็นพิษ	 (Food	 poisoning)	 	 เป็นโรคติดต่อทางอาหาร

และนำา้	ทีเ่กดิจากการรบัประทานอาหารหรอืดืม่นำา้ทีม่เีชือ้หรอืสารพษิทีส่รา้งจาก

เชื้อปนเปื้อนเข้าไป	เช่น

	 สารพิษหรือท็อกซิน	 (Toxin)	ที่แบคทีเรียสร้างไว้ในอาหาร	 สารเคมี

ต่างๆ	 เช่น	 โลหะหนัก	 สารหรือวัตถุมีพิษซึ่งพบในพืชและสัตว์	 เช่น	 เห็ด	 ปลา	

หอย	 และอาหารทะเลต่างๆ	 รวมทั้งกลุ่มเชื้อโรคที่มีการสร้างสารพิษในสำาไส้				

ทั้ง	2	กลุ่มนี้	เช่น		Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium 

perfringens, Vibrio parahemolyticus	และ	Clostridium botulinum	เปน็ตน้	

	 จากการติดเชื้อแบคทีเรีย	 ไวรัส	 หรือ	 พยาธิ	 เช่น	 อุจจาระร่วงสาเหตุ

จาก	Escherichia coli,	salmonellosis,	shigellosis,	viral	gastroenteritis,	

trichinosis	ฯลฯ	

	 สารพิษจากสาหร่ายบางสายพันธ์ุ	 (harmful	 algae	 species)	 เช่น	

ciguatera	fi	sh	poisoning,	paralytic	shellfi	sh	poisoning	ฯลฯ	หรือพิษจาก

ปลาปักเป้า

	 ซึ่งในที่นี้จะเน้นเฉพาะแบคทีเรียที่ทำาให้เกิดอาหารเป็นพิษ	 (bacterial	

food	poisoning)	ที่พบบ่อย	และอาหารเป็นพิษที่พบจากพืชเท่านั้น

ความรู้เรื่ อง

โรคอาหารเป็นพิษ  

โรคอาหารเป็นพิษ	 (Food	 poisoning)	 เป็นโรคติดต่อทางอาหาร



12 แนวทางสำาหรับครู   เรื่อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

โรคอาหารเป็นพิษจากสารพิษของแบคทีเรีย

	 •	 สารพิษของแบคทีเรีย	 ที่เจริญเติบโตในอาหารก่อนการบริโภค	

เช่นสารพิษของเชื้อ V.parahaemolyticus, Clostridium botulinum, 

Staphylococcus aureus, Bacillus cereus	 หรือผลิตสารพิษในลำาไส้	

เมื่อบริโภคอาหารที่ปนเปื้อนเชื้อเข้าไป	 เช่น	 Clostridium perfringens 

ซึ่งการติดต่อจากสารพิษของแบคทีเรียส่วนใหญ่มักเกิดจาก

	 	 -	 	การกนิอาหารทะเลทีด่บิหรอืทีป่รงุไมส่กุพอ	หรอืลา้งดว้ยนำา้ทะเล

ท่ีปนเป้ือนเช้ือซ่ึงมักจะพบเช้ือ Vibrio parahaemolyticus

	 	 -	 	การรับประทานอาหารที่ถูกเก็บไว้	 ณ	 อุณหภูมิห้องหลังจาก	

ปรุงแล้ว	 ซึ่งทำาให้เชื้อโรคมีการแบ่งตัวเพิ่มจำานวนขึ้น	 เช่น		

ข้าวผัด	 ผักและอาหาร	 เนื้อที่เก็บรักษาไม่ถูกต้องหลังจากปรุง		

มักพบเชื้อ	Bacillus cereus

	 	 -	 การรบัประทานอาหารทีป่รงุสกุแลว้สมัผสักบัมอืของผูป้รงุอาหาร

ที่มีเชื้อโรค	 และไม่ได้ทำาการอุ่นอาหารด้วยอุณหภูมิที่เหมาะสม

ก่อนรับประทานอาหาร	หรือแช่ตู้เย็น	เช่น	ขนมจีน	ขนมเอแคลร์	

เนือ้	นอกจากนี	้อาจพบวา่ตดิมาจากปศสุตัวไ์ด้	เชน่	นมววัทีม่กีาร

ปนเป้ือน	หรือผลิตภัณฑ์จากนมอ่ืนๆ	มักพบเช้ือ	Staphylococcus 

aureus

	 	 -	 การรับประทานผักและผลไม้ที่อัดกระป๋องเองที่บ้านปนเปื้อน	

สปอร์ในดิน	เนื้อหรือปลารมควัน	หรือที่ถนอมอาหารด้วยวิธีอื่น	

มักพบเชื้อ	botulinum		



13แนวทางสำาหรับครู   เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

โรคอาหารเป็นพิษจากพืช

	 สบู่ดำา	 เนื่องจากมีรายงานพบผู้ป่วยอาหารเป็นพิษจากการกินเมล็ดสบู่

ดำาทุกปีโดยเฉพาะในเด็กนักเรียน	 อันตรายจากต้นสบู่ดำา	 เช่นการสัมผัสนำ้ายาง

อาจทำาให้ผิวหนังบวมแดง	แสบร้อน	หากรับประทานเมล็ดหรือนำ้ามันในเมล็ดจะ

ทำาใหเ้กดิอาการคลืน่ไส	้อาเจยีน	ปวดทอ้ง	ในรายทีม่อีาการรนุแรงอาจมอีาการเกรง็

ของกลา้มเนือ้ทีม่อืและเทา้	ความดนัเลอืดตำา่	หวัใจเตน้ผดิปกต	ิและอาจเสยีชวีติได	้

(ดูรายละเอียดเพิ่มเติมในภาคผนวกหน้า	39-40)

	 เห็ดพิษ	ผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษจากการรับประทานเห็ด	ยังมีแนวโน้ม

เพิม่ขึน้อยา่งตอ่เนือ่ง	พบมากทางภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอืและภาคเหนอื	อาการ

ของผู้กินเห็ดพิษจะต่างกันไปตามชนิดของเห็ด	 ส่วนใหญ่จะมีอาการคลื่นไส้	

อาเจยีน	ถา่ยเหลว	ปวดทอ้ง	เปน็ตะครวิ	อาจเกดิขึน้หลงักนิไมก่ีน่าท	ีหลายชัว่โมง	

หรือหลายวัน	ในรายที่อาการรุนแรงจะเสียชีวิตได้ภายใน	1-	8	วัน	จากการที่ตับ

ถูกทำาลาย	เห็ดที่มีพิษ	เช่น	เห็ดตับเต่าบางชนิด	เห็ดระโงกหิน	เห็ดไข่ห่านตีนตำ่า	

เห็ดเกล็ดดาว	(ดูรายละเอียดเพิ่มเติมในภาคผนวกหน้า	41-43)

โรคอาหารเป็นพิษจากพืช



14 แนวทางสำาหรับครู   เรื่อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

อาการทั่วไปของโรคอาหารเป็นพิษ 

	 •	 ท้องเสีย	อาจเป็นนำ้า	มูก	หรือ	มูกเลือด

	 •	 ปวดท้อง	 อาจมาก	 หรือ	 น้อย	 ขึ้นกับความรุนแรงของโรค	 มักเป็น	

การปวดบิด

	 •	 คลื่นไส้	อาเจียน	

	 •	 มีไข้สูง	อาจหนาวสั่น	แต่บางครั้งมีไข้ตำ่าได้	

	 •	 ปวดศีรษะ	 ปวดเมื่อยเนื้อตัว	 อาจปวดข้อ	 ขึ้นกับชนิดของเชื้อ	 หรือ		

สารพิษ	

	 •	 อาจมีผื่นขึ้นตามเนื้อตัว	

	 •	 อาจมีกล้ามเนื้ออ่อนแรง	

การดูแลรักษาเบื้องต้น	

	 •	 หากพบนักเรียนมีอาการอุจาระร่วง	 ควรแยกเด็กออกดูแลที่ห้อง

พยาบาลของโรงเรียน

	 •	 ให้ของเหลว	 เช่น	 นำ้าแกงจืด	 ผงนำ้าตาลเกลือแร่	 (โอ	 อาร์	 เอส)		

เพื่อป้องกันการขาดนำ้า

	 •	 ไม่ควรให้ยาหยุดถ่ายหรือยาปฏิชีวนะ		

	 •	 แจ้งผู้ปกครองทราบ	หากอาการไม่ดีขึ้นให้พาไปหาหมอ

	 •	 กรณีกินพืชพิษ	 เช่น	 เมล็ดสบู่ดำา	 ควรให้การปฐมพยาบาลเบื้องต้น		

คือ	ทำาให้อาเจียนและรีบนำาส่งโรงพยาบาล



15แนวทางสำาหรับครู   เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

หลักห้าประการ สู่อาหารปลอดภัย

ขององค์การอนามัยโลก
	

	 หลักห้าประการสู่อาหารปลอดภัยขององค์การอนามัยโลก	

ซึ่งเป็นหลักปฏิบัติทั่วๆ	 ไปสำาหรับประชาชนในการป้องกันโรค	 ทั้งนี้ครูสามารถ

ให้สุขศึกษาแก่นักเรียน	 ผู้ปกครอง	 รวมทั้งผู้ประกอบอาหารในโรงเรียน

เพื่อนำาไปสู่การปฏิบัติได้อย่างถูกต้อง	ในการป้องกันเพื่อไม่ให้เกิดการระบาดของ

โรคอาหารเป็นพิษ	ดังต่อไปนี้	คือ



16 แนวทางสำาหรับครู   เรื่อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

1. รักษาความสะอาด

	 -		ล้างมือทุกครั้งก่อนรับประทานอาหาร	 และในระหว่างการเตรียม

อาหาร

	 -		ล้างมือทุกครั้งหลังเข้าห้องนำ้า

	 -		ทำาความสะอาดและฆ่าเชื้อพื้นผิวและอุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบ

อาหาร

	 -	 ดูแลสถานที่ประกอบอาหารและอาหารให้ปลอดจากแมลงและ	

สัตว์ต่าง	ๆ

2. แยกอาหารที่ปรุงสุกแล้วออกจากอาหารสด

	 -		แยกเนื้อสดออกจากอาหารประเภทอื่น

	 -		แยกอุปกรณ์และภาชนะประกอบอาหาร	 เช่น	 มีดและเขียงในการ	

เตรียมอาหารสด

	 -		เก็บอาหารในภาชนะที่มีการปิดผนึก	 ไม่ให้อาหารที่ปรุงสุกแล้วกับ

อาหารสดอยู่รวมกัน

3. ปรุงอาหารให้สุกทั่วถึง

	 -		ปรงุอาหารใหส้กุทัว่ถงึ	โดยเฉพาะอาหารประเภทเนือ้	เนือ้ไก	่ไข	่และ

อาหารทะเล

	 -		การปรุงอาหารประเภทนำ้าแกงและสตูว์	 จะต้องต้มให้เดือดและใช้

อุณหภูมิไม่ตำ่ากว่า	70	องศาเซลเซียส

	 -		เวลาอุ่นอาหารที่ปรุงแล้วจะต้องอุ่นให้ทั่วถึง



17แนวทางสำาหรับครู   เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

4. เก็บอาหารในอุณหภูมิที่เหมาะสม

	 -		ไม่ทิ้งอาหารที่ปรุงสุกแล้วไว้	ณ	อุณหภูมิห้องเกินกว่า	2	ชั่วโมง

	 -		เก็บอาหารที่ปรุงแล้วและอาหารที่ เน่าเสียได้ง่ายไว้ในตู้ เย็น	

(อุณหภูมิตำ่ากว่า	5	องศาเซลเซียส)

	 -		อาหารทีป่รงุแลว้จะตอ้งนำาไปอุน่	(ทีอ่ณุหภมู	ิ60	องศาขึน้ไป)	ทกุครัง้

ก่อนที่จะนำามารับประทาน

	 -		ไม่เก็บอาหารไว้นานจนเกินไป	ถึงแม้ว่าจะเก็บในตู้เย็น

5. ใช้นำ้าและวัตถุดิบที่ปลอดภัยในการปรุงอาหาร

	 -		ใช้นำ้าสะอาดในการปรุงอาหาร	/	ทำาให้นำ้าสะอาดก่อนนำาปรุงอาหาร

	 -		เลือกใช้เฉพาะวัตถุดิบที่สด	อาหารประเภทเนื้อ	และเนื้อไก่ของเหลว

จากเนื้อสัตว์	ต้องใส	ไม่เป็นสีขมพู

	 -		เลอืกใชว้ตัถดุบิทีผ่า่นขัน้ตอนฆา่เชือ้โรคมาแลว้	เชน่	นมพาสเจอรไ์รซ์

	 -		ลา้งผกัและผลไมใ้หส้ะอาด	โดยเฉพาะผกัและผลไมท้ีต่อ้งรบัประทาน

สด	ๆ

	 -		ไม่นำาวัตถุดิบที่หมดอายุแล้วมาใช้ในการปรุงอาหาร



18 แนวทางสำาหรับครู   เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน



19แนวทางสำาหรับครู   เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

บทบาทหน้าที่สำาหรับครู
	

	 กระทรวงศึกษาธิการและกระทรวงสาธารณสุข	 โดย

สำานักกิจการพิเศษ	 สำานักงานปลัดกระทรวงศึกษาธิการได้ร่วมจัดทำาคู่มือ

การป้องกันและแก้ไขปัญหาโรคติดต่อ	 โรคไม่ติดต่อและพฤติกรรมเสี่ยงใน

สถานศึกษาเพื่อเป็นแนวทางการดำาเนินงานเพื่อป้องกันแก้ไขปัญหาให้แก่

ผู้เกี่ยวข้องขึ้น	โดยจัดทำาเป็น	3	เล่ม	คือโรคติดต่อ	1	เล่ม	โรคไม่ติดต่อ	1	เล่มและ

สำาหรับผู้บริหารสถานศึกษา	1	เล่ม	

	 ในเล่มคู่มือการป้องกันและแก้ไขปัญหาโรคติดต่อ	 โรคไม่ติดต่อและ

พฤตกิรรมเสีย่งในสถานศกึษา	สำาหรบัผูบ้รหิารสถานศกึษา	ไดก้ลา่วถงึรายละเอยีด

แนวปฏิบัติและบทบาทหน้าที่สำาหรับผู้เกี่ยวข้องในสถานศึกษาซึ่งประกอบด้วย	

ผู้บริหารสถานศึกษา	 ครูที่ปรึกษา/ครูประจำาชั้น	 ครูอนามัยโรงเรียน/ครูพยาบาล	

ไวอ้ยา่งละเอยีด	ซึง่ในทีน่ีจ้ะกลา่วเนน้ถงึบทบาทของครใูนการดำาเนนิงานเฝา้ระวงั	

ควบคุมโรคอาหารเป็นพิษ	ดังต่อไปนี้คือ

สำาหรับครู
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บทบาทของครูในการดำาเนินงานเฝ้าระวัง ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษ

	 1.	มีระบบการตรวจสอบสภาพแวดล้อมในโรงเรียนตามมาตรฐานการ

สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน

	 2.	ให้ความรู้ 	 /ตรวจสอบผู้ประกอบการอาหารในเรื่องการเก็บ	

กระบวนการปรุงอาหาร	และการจำาหน่ายอาหารอย่างถูกวิธี

	 3.	ให้สุขศึกษา/ความรู้	 ในการป้องกัน	ควบคุมและสอดแทรกกิจกรรม

โรคอาหารเป็นพิษให้กับนักเรียน

	 4.	มแีผนฉกุเฉนิในการดำาเนนิงานเมือ่เกดิเหตกุารระบาดของโรคอาหาร

เป็นพิษ

	 5.	การประสาน	สง่ตอ่	การบนัทกึรายละเอยีดเมือ่เกดิเหตกุารณร์ะบาด

และแจ้งเจ้าหน้าที่สาธารณสุขหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทันทีเมื่อเกิดเหตุการณ์	

การระบาดเพื่อเฝ้าระวังควบคุมโรคในสถานศึกษา

	 6.	การสื่อสารข้อมูลระหว่างโรงเรียน	 ผู้ปกครอง	 และเจ้าหน้าที่

สาธารณสุข

	 7.	ติดตามดูแลนักเรียนที่ป่วยให้การช่วยเหลือเกี่ยวกับสุขภาพอนามัย

ที่เหมาะสมจนหายป่วยจากโรค
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มาตรการป้องกัน ควบคุม 

โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

จากปญหาการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนดังกล่าวข้างต้น	

การป้องกันและแก้ไขปัญหาควรมุ่งเน้นไปจัดการที่ปัจจัยเสี่ยงข้างต้น

	 ดังนั้น		ครูจึงมีบทบาทสำาคัญในการควบคุม	ป้องกัน	โรคอาหารเป็นพิษ

ในโรงเรียน	 ตลอดจนการดูแลให้สุขศึกษาและร่วมทำากิจกรรมต่าง	 ๆ	 เพื่อให้เด็ก

นักเรียนได้มีส่วนร่วม	 มีความรู้	 ความเข้าใจ	 	 ตลอดจนพฤติกรรมในการบริโภค

อาหารที่ถูกสุขลักษณะ	 รวมทั้งสุขอนามัยส่วนบุคคลของนักเรียนเช่น	 กินร้อน	

ช้อนกลาง	ล้างมือ	ตลอดจนพฤติกรรมเสี่ยงในการเก็บพืชพิษมารับประทาน	เช่น	

เมล็ดสบู่ดำา	เห็ดพิษและอื่น	ๆ	ตามมาตรการดังต่อไปนี้
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1. การจัดระบบโรงอาหารในโรงเรียน 

	 ครูมีความสำาคัญในการจัดระบบโรงอาหารในโรงเรียนโดย	 กำากับ	

ติดตามให้ผู้ประกอบการ	 นักการภารโรง	 ฯลฯ	 ได้ดำาเนินการตามมาตรฐาน

การสุขาภิบาล	 โรงอาหาร	 รายละเอียดตามคำาอธิบายการตรวจสอบตามเกณฑ์

มาตรฐานการสุขาภิบาล	สำาหรับโรงอาหารโรงเรียน	ในภาคผนวก	หน้า	56	-	64	และ

แบบสำารวจโรงอาหารตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร	กรมอนามัย	กระทรวง

สาธารณสุข	ในภาคผนวกหน้า	65-71		ดังต่อไปนี้

	 1.1.	 สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป

	 	 	 -		สะอาด	เป็นระเบียบ

	 	 	 -		โต๊ะ	เก้าอี้	สะอาด	แข็งแรง	จัดเป็นระเบียบ	

	 	 	 -		มีการระบายอากาศที่ดี

 มาตรการป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

 1.  การจัดระบบโรงอาหารในโรงเรียน 

 2.  การตรวจรับนมและเก็บรักษานมใหมีคุณภาพ  

 3.  อาหารบริจาค

 4.  อาหารในกรณีนํานักเรียนเขาคายหรือทัศนศึกษา  

 5.  พืชพิษ 

 6.  การประสานสงตอ และการส� อสารความเสี่ยง

  เม� อพบเด็กปวย หรือเกิดเหตุการณระบาดในโรงเรียน

 2.  การตรวจรับนมและเก็บรักษานมใหมีคุณภาพ  

 4.  อาหารในกรณีนํานักเรียนเขาคายหรือทัศนศึกษา  

 6.  การประสานสงตอ และการส� อสารความเสี่ยง

  เม� อพบเด็กปวย หรือเกิดเหตุการณระบาดในโรงเรียน
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	 1.2.	 บริเวณที่เตรียม	–	ปรุงอาหาร

	 	 	 -		สะอาด	เป็นระเบียบ	พ้ืนทำาด้วยวัสดุถาวร	แข็ง	เรียบ	สภาพดี	

	 	 	 -		มกีารระบายอากาศ	รวมทัง้กลิน่	และควนัจากการทำาอาหาร

ได้ดี	

	 	 	 -		ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น

	 	 	 -		โต๊ะเตรียม	-	ปรุง	และผนังบริเวณเตาไฟ	ต้องทำาด้วยวัสดุที่

ทำาความสะอาดง่าย	

	 1.3.	 ตัวอาหาร	นํ้า	นํ้าแข็ง	เครื่องดื่ม	

	 	 	 -	 อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท	 ต้องมี	

เลขสารบบอาหาร	เช่น	อย.	หรือ	มอก.	

													 	 -	 อาหารสด	 เช่น	 เนื้อสัตว์	 ผักสด	 ผลไม้	 และอาหารแห้ง		

มีคุณภาพดี	แยกเก็บเป็นสัดส่วน	ไม่ปะปนกัน	

	 	 	 -		อาหารและเครือ่งดืม่ในภาชนะบรรจทุีป่ดิสนทิ	มคีณุภาพด	ี

เก็บเป็นระเบียบ

	 	 	 -		อาหารทีป่รงุสำาเรจ็แลว้	เกบ็ในภาชนะทีส่ะอาด	มกีารปกปดิ	

											 	 	 -		มตีูส้ำาหรบัปกปดิอาหารทีป่รงุสำาเรจ็แลว้	และดา้นหนา้ของ

ตู้ต้องเป็นกระจก	

										 		 	 -		นำา้ดืม่	เครือ่งดืม่	นำา้ผลไมต้อ้งสะอาด	ใสใ่นภาชนะทีส่ะอาด	

มีฝาปิด	 มีก๊อกหรือทางเทรินนำ้าหรือมีอุปกรณ์ที่มีด้าม

สำาหรับตักโดยเฉพาะ

	 	 	 -		นำา้แขง็ทีใ่ชบ้รโิภคตอ้งสะอาด	ใสใ่นภาชนะทีส่ะอาด	มฝีาปดิ	

มอีปุกรณท์ีม่ดีา้มสำาหรบัคบีหรอืตกัโดยเฉพาะ	และตอ้งไมม่ี

สิ่งของอื่นแช่รวมไว้	



24 แนวทางสำาหรับครู   เรื่อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

											1.4.		ภาชนะอุปกรณ์

	 	 	 -		ภาชนะอุปกรณ์	เช่น	จาน	ชาม	ช้อน	ส้อม	ฯลฯ	ต้องทำาด้วยวัสดุ

ที่ไม่เป็นอันตราย	

	 	 	 -	 ภาชนะใส่นำ้าส้มสายชู	 นำ้าปลา	 และนำ้าจิ้ม	 ต้องทำาด้วยแก้ว	

กระเบื้องเคลือบขาว	 มีฝาปิด	 และช้อนตักทำาด้วยกระเบื้อง	

เคลือบขาว	หรือสแตนเลส	สำาหรับเครื่องปรุงรสอื่นๆ	ต้องใส่ใน

ภาชนะที่ทำาความสะอาดง่าย	มีฝาปิด	และสะอาด

											 	 	 -	ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย	2	ขั้นตอน	โดย

	 	 	 	 ขั้นตอนที่	1	ล้างด้วยนำ้ายาล้างภาชนะ

	 	 	 	 ขั้นตอนที่	2	ล้างด้วยนำ้าสะอาด	2	ครั้ง	หรือล้างด้วยนำ้าไหล	

		 	 	 -	 ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ที่มีท่อระบายนำ้าที่ ใช้การได้ดี		

อย่างน้อย	2	อ่าง	

													 	 -	จาน	ชาม	ถ้วย	แก้วนำ้า	ถาดหลุม	ฯลฯ	เก็บควำ่าในภาชนะ	หรือ

ตะแกรง	หรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ที่สะอาดมีการปกปิด	

											 	 	 -	 ช้อน	 ส้อม	 ตะเกียบ	 วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด	

หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะที่สะอาดและมีการปกปิด	

	 	 	 -	 เขียงต้องมีสภาพดี	 ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง	 มีเขียงใช้เฉพาะ

อาหารสุกและอาหารดิบแยกจากกัน	

	

	 1.5.	การจัดการให้มีระบบกําจัดขยะและนํ้าโสโครก

	 	 	 -		จัดหาถังขยะให้เพียงพอ	

	 	 	 -	ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม	และมีฝาปิด	

	 	 	 -		มีท่อหรือรางระบายนำ้าจากห้องครัวและที่ล้างภาชนะอุปกรณ์

ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่งบำาบัดได้ดี	

	 	 	 -		มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดี	 ก่อนระบาย	

นำ้าเสียทิ้ง	
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								 1.6.	ห้องนํ้า	ห้องส้วม

	 	 	 -		ห้องนำ้า	ห้องส้วมต้องสะอาด	ไม่มีกลิ่นเหม็น	มีนำ้าใช้เพียงพอ	

	 	 	 -		ห้องส้วม	มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดีมีนำ้าใช้เพียงพออยู่ในบริเวณ

ห้องส้วม	 แยกเป็นสัดส่วนประตูไม่เปิดสู่บริเวณที่เตรียม-

ปรุงอาหาร	โดยตรง

	 	 	 -		ถังเก็บกักอุจจาระไม่ชำารุด	 และไม่ปล่อยอุจจาระหรือนำ้าออกสู่

สิ่งแวดล้อม

	

	 1.7.	ผู้ปรุง	-	ผู้เสิร์ฟอาหาร

	 	 	 -	แต่งกายสะอาด	สวมเสื้อมีแขน	

	 	 	 -		ผูกผ้ากันเป้ือนสีขาว	หรือมีเคร่ืองแบบ	ใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผม	

	 	 	 -		ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี	ไม่เป็นโรคติดต่อ	ไม่เป็นโรคผิวหนัง	

	 	 	 -		มีสุขนิสัยที่ดี	 เช่น	 ตัดเล็บสั้น	 ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน	

ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแล้ว	

	 	 	 -		มีสุขนิสัยที่ดี	 เช่น	 ตัดเล็บสั้น	 ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน	

ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแล้ว	
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2. การตรวจรับนมและเก็บรักษานมให้มีคุณภาพ  

	 นม	ถึงแม้ว่าจะมีขั้นตอนการผลิตมากมาย	และโรงเรียนซึ่งอยู่จุดหมาย

ปลายทางของนมโรงเรียน	 แต่มีความสำาคัญสูงสุด	 จำาเป็นที่ครูทุกคนต้องดูแล

อย่างเข็มงวดเพื่อคุณภาพและความปลอดภัยของนม	 ก่อนที่จะตรวจรับนมจาก

การขนสง่	ควรมกีารตรวจสอบคณุภาพของนมกอ่น	และเมือ่ตรวจรบันมเรยีบรอ้ย

แลว้	การเกบ็รกัษานมอยา่งถกูวธิกีอ่นทีจ่ะใหเ้ดก็ดืม่กเ็ปน็สิง่สำาคญั	สามารถทำาได้

ดังนี้คือ

	 การตรวจรับนม

	 -	 ตรวจนับจำานวน	ดูสภาพของถุงนม	(นมพาสเจอร์ไรส์)	ดูสภาพกล่อง

นม	(นมยู	เอส	ที)

	 -	 กรณนีม	ย	ูเอส	ท	ีสุม่เลอืกดสูภาพกลอ่งนม	เนือ่งจากขณะขนสง่จะมี

แรงกดทับ	หรือถูกกระแทกทำาให้กล่องมีรูรั่ว	ขาด	โดยเฉพาะบริเวณ

มุมกล่อง	 ทำาให้อากาศและเชื้อจุลินทรีย์จากอากาศภายนอกเข้าไป

ภายในกล่องบรรจุ	นมจะเสียได้

	 -	 กรณ	ีนมพาสเจอรไ์รส	์ตรวจเชค็วนัหมดอายขุองนม	(ดจูากขอบตะเขบ็

ตรงถุงนม)	 จะปรากฏวัน	 เดือน	 ปี	 เป็นลักษณะรอยตอก	 จากนั้น	

สุ่มเลือกถุงนมที่ไม่อยู่ติดนำ้าแข็งนำาออกมาตัดแล้ววัดอุณหภูมินม

เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม เรื่ อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

ตรงถุงนม)	 จะปรากฏวัน	 เดือน	 ปี	 เป็นลักษณะรอยตอก	 จากนั้น	

สุ่มเลือกถุงนมที่ไม่อยู่ติดนำ้าแข็งนำาออกมาตัดแล้ววัดอุณหภูมินม
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	 การเก็บรักษานมให้มีคุณภาพ	

	 นมพาสเจอร์ไรส์	

	 -	 ควรเก็บนมไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิไม่เกิน	8	องศาเซลเซียส

	 -	 ควรบริโภคภายใน	10	วัน	นับจากวันที่ผลิต	

	 นมยู	เอช	ที	

	 -	 ควรเก็บนมที่อุณหภูมิสูงไม่เกิน	45	องศาเซลเซียส

	 -	 จัดเก็บในสถานที่	สะอาด	แห้ง	ไม่ถูกแสงแดดโดยตรง	

	 -	 ปอ้งกนัสตัวพ์าหะได	้วางบนชัน้ยกสงูจากพืน้อยา่งนอ้ย	10	เซนตเิมตร	

	 -	 นมยู	เอช	ที	ที่บรรจุกล่องลังกระดาษไม่ควรซ้อนเกิน	7	ชั้น	

	 -	 นมยู	เอช	ที	ที่หุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกไม่ควรวางซ้อนเกิน	5	ชั้น	หรือ

ตามที่ผู้ผลิตระบุ	

	 กอ่นใหเ้ดก็ดืม่นม	ครคูวรตรวจสอบคณุภาพของนม	โดยพจิารณาสิง่

	 ต่อไปนี้

	 -	 อุณหภูมิในการเก็บ

	 -	 บรรจุภัณฑ์สมบูรณ์	วัน-เดือน-ปีที่ผลิต	หรือวันหมดอายุ

	 -	 ทดสอบ	โดยเทนมใส่แก้ว	สังเกตดูสี	

	 	 การจับตัวเป็นก้อน	มีรสเปรี้ยว	

	 	 หรือมีกลิ่นเหม็น	

	 -	 การแจกนมให้นักเรียนดื่ม	

	 	 ควรตัดถุงนม	พร้อมแจกหลอด

	 	 ให้เด็กดื่มนมให้หมดในคราวเดียว	

	 	 ไม่ควรให้มีการเหลือเก็บไว้รับประทาน

	 	 ข้ามมื้อ

	 -	 บรรจุภัณฑ์สมบูรณ์	วัน-เดือน-ปีที่ผลิต	หรือวันหมดอายุ

	 -	 ควรเก็บนมไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิไม่เกิน	8	องศาเซลเซียส
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3. อาหารบริจาค

	 ในกรณีที่ผู้มีจิตศัทธาบริจาคอาหารกลางวันแก่เด็กนักเรียนในโรงเรียน	

ไม่ว่าจะเป็นในรูปของอาหารกระป๋อง	 หรืออาหารที่ปรุงสำาเร็จแล้ว	 ครูก็ควร

ตรวจสอบคุณภาพ	ก่อนที่จะนำาไปให้เด็กนักเรียนรับประทาน	ดังนี้คือ	

	

	 กรณีอาหารปรุงสำาเร็จ

	 1.		ควรเป็นอาหารที่ปรุงสุกใหม่	ๆ	ไม่เกิน	2	ชั่วโมงหลังจากปรุงเสร็จ

	 2.	ไมค่วรเปน็อาหารประเภทปรงุอาหารดบิ	หรอื	ดบิ	ๆ 	สกุ	ๆ 	โดยเฉพาะ

อาหารประเภทเนื้อสัตว์

	 3.		ควรนำามาอุน่ใหร้อ้นทัว่ถงึหรอืใหเ้ดอืดกอ่นใหเ้ดก็นกัเรยีนรบัประทาน

	 กรณีอาหารกระปอง

	 1.	ฉลาก	จะต้องแสดงรายละเอียดดังนี้	ชื่ออาหาร	เลขทะเบียนอาหาร	

ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตนำ้าหนักหรือปริมาตรสุทธิ	วัน/เดือน/ปีที่ผลิตหรือหมดอายุ	

ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปน	(ถ้ามี)	

	 2.	ดูลักษณะกระป๋อง	โลหะของกระป๋องต้องสุกใสเป็นเงางาม	ไม่บุบบี้

หรือโป่งพอง	ตะเข็บหรือรอยต่อต้องเรียบร้อยและแน่นหนา	ขอบกระป๋อง	ไม่นูน

หรือโป่งออกมา	และกระป๋องต้องไม่เป็นสนิม

	 3.	ขณะเปิดควรมีลมดูดเข้าไปในกระป๋อง	แทนที่จะมีลมดันออกมา	

	 4.	อาหารทีบ่รรจภุายในตอ้งมสี	ีกลิน่	และรสตามลกัษณะธรรมชาตขิอง

อาหารที่ผ่านความร้อน

	 5.	 ผิวด้านในกระป๋องควรเรียบ	 ไม่มีรอยเส้น	 สนิม	 หรือรอยด่าง	

ซึ่งแสดงว่ามีการกัดกร่อน	

	 6.	ก่อนบริโภคถ้าต้องการอุ่น	ควรถ่ายใส่ภาชนะหุงต้ม	แล้วจึงอุ่น	
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	 7.	 อาหารกระป๋องที่เปิดแล้วควรถ่ายใส่ภาชนะอื่น	 เช่น	 ภาชนะแก้ว	

มีฝา	แล้วเก็บไว้ในตู้เย็น	

	 8.	 ไม่ควรเก็บอาหารกระป๋องไว้นาน	 ควรเก็บไว้ในที่แห้งและเย็น	

แต่ไม่อับชื้น	และไม่ถูกแสงแดด	เก็บในที่สูงจากพื้น	ป้องกันความสกปรกจากพื้น

และสัตว์นำาโรค	

4. อาหารในกรณีนำานักเรียนเข้าค่ายหรือทัศนศึกษา  

	 การจัดหาอาหารให้นักเรียนรับประทานระหว่างการเดินทางไปเข้าค่าย	

หรือทัศนศึกษา	 ครูมีบทบาทสำาคัญอย่างยิ่งในกรณีการจัดหาอาหารกล่อง	 หรือ

การเลือกร้านอาหารให้นักเรียนระหว่างการเดินทาง	หรือเข้าค่ายควรเลือก

	 1.	ในการเลือกร้านอาหารให้นักเรียนระหว่างการเดินทาง	 ควรสังเกต		

ดูร้านอาหารที่สะอาดตามเกณฑ์มาตรฐาน		Clean	Food	Good	Taste			

	 2.	กรณีที่สั่งอาหารกล่องจำานวนมาก	 ๆ	 ควรพิจารณาถึง	 ระยะเวลา

ตัง้แตก่ารปรงุเสรจ็จนถงึเวลาในการบรโิภคไมค่วรเกนิ	2	ชัว่โมง	เชน่	ควรพจิารณา	

อาจจะแยกซื้อ	แยกจ้างหลาย	ๆ	ร้าน

	 3.	ชนิดของอาหารที่ใส่กล่อง	 ไม่ควรราดบนข้าวโดยตรง	 และควรเป็น

อาหารประเภทอาหารแห้ง

	 4.	ควรติดฉลาก	วัน	เวลา	และที่ผลิต	และเวลาที่ควรบริโภค

	 5.	กรณีที่เด็กหาซื้อรับประทานเอง	ครูควรให้คำาแนะนำาดังนี้

	 -	 เลือกร้านอาหารที่สะอาด	 จัดเป็นสัดส่วน	 เป็นระเบียบ	 แผงลอย

จำาหน่ายอาหาร	 รถเร่ขายอาหาร้านอาหารปรุงสำาเร็จ	 ควรมีสภาพ	

ถูกสุขลักษณะตามข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร	 เช่น	 มีป้าย	

Clean	Food	Good	Taste	

	 -	 ควรเลือกบริโภคอาหารที่สุก	 ปรุงเสร็จใหม่	 สีสด	 ไม่หมองคลำ้าหรือ	

มีเยื่อเมือกใส	
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	 -	 กรณีมองด้วยสายตา	อาหารต้องสะอาด	ปราศจากสารอันตรายและ

สิง่เจอืปน	หลกีเลีย่งอาหารรสจดั	สฉีดูฉาด	โดยคำานงึถงึความสะอาด

ปลอดภัยของภาชนะที่บรรจุ	ลักษณะสีสันธรรมชาติของอาหาร	

	 -	 อาหารสำาเร็จรูปต่างๆ	และอาหารกระป๋อง	ต้องดูวันหมดอายุ	ตรวจ

สอบดูข้อความ	“	ใช้ก่อนวันที่...”	หรือ	“	ควรบริโภคก่อนวันที่...”	

มฉีลากระบชุดัเจน	ภาชนะบรรจอุาหารปดิสนทิ	กระปอ๋งไมบ่บุ	หรอื

ปูดบวม	หรือเป็นสนิม	อาหารไม่บูดเน่า	

														ดูรายละเอียดร้านอาหาร	ตามเกณฑ์มาตรฐาน	Clean	Food	Good	Taste

และการเลอืกซือ้	–	เลอืกรบัประทานอาหารกลอ่ง	(ในภาคผนวกหนา้	51-53	และ	

54-55)

5. พืชพิษ

	 เนือ่งจากมรีายงานพบผูป้ว่ยอาหารเปน็พษิจากการกนิเมลด็สบูด่ำาทกุป	ี

โดยเฉพาะในเด็กนักเรียน	จึงขอแนะนำาดังนี้

	 1.	 สำาหรับโรงเรียนที่ปลูกต้นสบู่ดำาไว้สาธิต	 หรือชุมชนที่ปลูกต้นสบู่ดำา

ไว้ใช้ประโยชน์	 หรือไว้ประกอบการสอน	 ต้องติดชื่อต้นไม้ไว้	 พร้อมคำาแนะนำาว่า	

“เป็นพืชมีพิษ	ห้ามรับประทานเมล็ด	ระวังนำ้ายางสบู่ดำาถูกผิวหนัง”	เพราะจะ

ทำาให้เกิดอาการระคายเคือง	บวมแดง	ปวดแสบปวดร้อนอย่างรุนแรง	หากเข้าตา

จะทำาให้ตาอักเสบ	อาจตาบอดชั่วคราวได้

	 2.	โรงเรียนควรล้อมรั้วให้มิดชิด	เพื่อความปลอดภัย

ของเด็กนักเรียน	เพราะเด็กเล็กอาจลองชิมเมล็ดโดย

รู้เท่าไม่ถึงการณ์		

	 3.		ครู	และผู้ปกครอง	ควรระมัดระวัง

และแนะนำาเด็กห้ามนำาเมล็ดสบู่ดำามารับประทาน

อย่างเด็ดขาด

	 -	 กรณีมองด้วยสายตา	อาหารต้องสะอาด	ปราศจากสารอันตรายและ

	 -	 อาหารสำาเร็จรูปต่างๆ	และอาหารกระป๋อง	ต้องดูวันหมดอายุ	ตรวจ

โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

“เป็นพืชมีพิษ	ห้ามรับประทานเมล็ด	ระวังนำ้ายางสบู่ดำาถูกผิวหนัง”	เพราะจะ

ทำาให้เกิดอาการระคายเคือง	บวมแดง	ปวดแสบปวดร้อนอย่างรุนแรง	หากเข้าตา

	 2.	โรงเรียนควรล้อมรั้วให้มิดชิด	เพื่อความปลอดภัย

ของเด็กนักเรียน	เพราะเด็กเล็กอาจลองชิมเมล็ดโดย

	 3.		ครู	และผู้ปกครอง	ควรระมัดระวัง

และแนะนำาเด็กห้ามนำาเมล็ดสบู่ดำามารับประทาน
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6. การประสานส่งต่อ และการสื่ อสารความเสี่ยงเมื่ อพบนักเรียนปวย 

หรือเกิดเหตุการณ์ระบาดในโรงเรียน

					 6.1	การประสานสง่ตอ่เมือ่พบนกัเรยีนปว่ย	หรอืเกดิเหตกุารณร์ะบาด

ในโรงเรียน

	 ในกรณีที่พบเด็กนักเรียนป่วยหรือเกิดเหตุการณ์ระบาดของโรคอาหาร

เป็นพิษหรือโรคอุจจาระร่วงในนักเรียน	ให้ดำาเนินการตามผังการดำาเนินงาน	และ

กรอกรายละเอยีดตามแบบบนัทกึเมือ่เกดิเหตกุารณก์ารระบาดของโรคอาหารเปน็

พษิแกเ่จา้หนา้ทีส่าธารณสขุ	(ตามแบบบนัทกึฯในภาคผนวกหนา้ที	่72)	เพือ่ใหเ้กดิ

การดแูลและนำาไปใชใ้นการสอบสวนโรครวมทัง้การควบคมุการระบาดของโรคได้

อย่างทันท่วงที	และควรสรุปผลรายงานต่อผู้บริหารเพื่อทราบ	

		 เมื่อมีการเจ็บปวยหรือเกิดเหตุการณ์ระบาด	 ครูควรดำาเนินการ	

โดยสรุปดังนี้

	 	กรณีที่พบนักเรียนปวย	

	 1.	ควรแยกนักเรียนที่ป่วยจากนักเรียนอื่นไปห้องพยาบาลโรงเรียน

	 2.	สังเกตอาการ	ดูแลวินิจฉัยเบื้องต้น

	 3.	แจ้งผู้ปกครองเพื่อทราบ

	 4.	ถ้าอาการไม่ดีขึ้น	นำาส่งสถานบริการสาธารณสุขสถานพยาบาล
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33แนวทางสำาหรับครู   เรื่อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

	 กรณีเกิดเหตุการณ์ระบาด	โรคอาหารเป็นพิษ	

	 หากเกิดเหตุการณ์ที่นักเรียนมีอาการอุจาระร่วง	อาเจียน	เป็นกลุ่มก้อน

ในเวลาใกล้เคียงกัน	เบื้องต้นควรปฏิบัติดังนี้คือ

	 1.	รีบแจ้งเจ้าหน้าที่สาธารณสุข/ผู้ปกครองทราบทันที	และนำานักเรียน

ส่งสถานบริการสาธารณสุข		สถานพยาบาล	(ตามผังการดำาเนินงานกรณีเมื่อเกิด

เหตุการณ์ระบาดหน้า	36)	เพื่อแพทย์จะได้ดำาเนินการตรวจรักษาโรคได้ถูกต้อง

	 2.	สอบถามนกัเรยีนเบือ้งตน้เกีย่วกบัอาหารทีร่บัประทาน	ถา้ยงัมอีาหาร

ทีส่งสยัเหลอือยู	่หา้มรบัประทาน	และเกบ็ตวัอยา่งเพือ่สง่ใหเ้จา้หนา้ทีส่าธารณสขุ

นำาไปตรวจหาเชื้อโรคหรือสารพิษต่อไป			

	 3.	ประชาสัมพันธ์ให้นักเรียนและครู	ผู้บริหารโรงเรียนเพื่อทราบ

	 4.	ควบคุมการแพร่กระจายเชื้อโดยทำาความสะอาด	ทำาลายเชื้อในห้อง

ส้วมหรือบริเวณที่เปื้อนอุจจาระ	 อาเจียนของผู้ป่วยรวมทั้งเสื้อผ้าและสิ่งของ	

อื่นๆ	 ทันที	 โดยใช้สารเคมีทำาความสะอาดทั่วไป	 เช่น	 นำ้ายาล้างห้องนำ้า	 นำ้ายา

ทำาความสะอาดพื้น	เป็นต้น	
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		 6.2	 การสื่อสารความเสี่ยงเมื่อพบนักเรียนป่วย	 หรือเกิดเหตุการณ์

ระบาดในโรงเรียน

	 การสื่อสารความเสี่ยงเป็นกลวิธีในการเผยแพร่และกระจายข้อมูล	

ที่ถูกต้องและเหมาะสมกับเหตุการณ์ที่เกิดขึ้น	 ทำาให้ผู้เกี่ยวข้องและผู้มีส่วนร่วม

ทั้งในทางตรงและทางอ้อม	 มีความเข้าใจไปในทิศทางเดียวกันกับสิ่งที่เกิดขึ้น			

ครูในโรงเรียน	 ก็เป็นส่วนหนึ่งซึ่งมีบทบาทในทีมเครือข่ายระดับตำาบล/ท้องถิ่น		

(ทีม	 SRRT)	 ที่จัดตั้งขึ้นโดยมีหน่วยงานสาธารณสุข	 ร่วมกับหน่วยงานอื่น	

ในท้องถิ่น	 เช่น	อปท.	อสม.	ครู	 โรงเรียน	ตำารวจ	 เป็นต้น	ซึ่งเมื่อเกิดเหตุการณ์

ระบาด	ครจูะตอ้งแจง้ขา่วโดยแจง้ดว้ยตนเอง	หรอืทางโทรศพัท	์ไปทีโ่รงพยาบาล/	

เจ้าหน้าที่สาธารณสุขทันทีเมื่อเกิดเหตุการณ์ระบาด	พร้อมทั้งกรอกรายละเอียด

ในบันทึกเมื่อเกิดเหตุการณ์ระบาดโรคอาหารเป็นพิษแก่เจ้าหน้าที่สาธารณสุข		

(ตามแบบฟอร์ม	 ในภาคผนวกหน้าที่	 72)	 เพื่อการสอบสวน	 ควบคุมการระบาด	

โดยบุคลากรสาธารณสุข	ได้อย่างทันท่วงที	

	 ทั้งนี้โรงเรียนและเจ้าหน้าที่สาธารณสุขจะต้องเป็นผู้สื่อสารกรณีเกิด

เหตุการณ์ระบาดโดย

	

	 ครูสื่อสารความเสี่ยง

	 -		สือ่สารผูบ้รหิารเพือ่ทราบ	และแจง้โรงพยาบาล/เจา้หนา้ทีส่าธารณสขุ

ทันทีเมื่อเกิดเหตุการณ์ระบาด	เพื่อดำาเนินการในส่วนที่เกี่ยวข้อง

	 -		สื่อสารผู้ปกครองเพื่อทราบเกี่ยวกับรายละเอียดอาการป่วยของ

นักเรียน

	 -		สื่อสารผู้ปกครองนักเรียนทราบในการวินิจฉัย	 และการดูแลรักษา	

เบื้องต้น

	 -	 ในกรณีนำาส่งโรงพยาบาลสื่อสารผู้ปกครองทราบเกี่ยวกับจำานวน	

เด็กป่วย	วัน	เวลา	สถานที่ที่นำาส่ง
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	 เจ้าหน้าที่สาธารณสุข

	 -		รีบตรวจสอบทันทีที่ได้รับการแจ้งเหตุการณ์	 ตรวจสอบข้อเท็จจริง	

และเตือนภัย

	 -		ประสานหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง	 เช่นอปท.	 เทศบาล	 หน่วยงาน

ภายใต้กระทรวงเกษตรและสหกรณ์	 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์	

กรมอนามัย	 กรมควบคุมโรคเพื่อร่วมสอบสวน	 หาสาเหตุหรือ

แหล่งโรคเพื่อควบคุม	กำาจัดต้นเหตุของปัญหา

	 -		ประสานโรงเรยีน	และหนว่ยงานทีเ่กีย่วขอ้งเพือ่ตรวจสอบขอ้มลูเขา้ใจ

ไปในทิศทางเดียวกัน

	 -		ประชมุหนว่ยงานทีเ่กีย่วขอ้งเพือ่หามาตรในการเฝา้ระวงั	ปอ้งกนัโรค

และภัยสุขภาพในระยะต่อไป

	 -		แถลงข่าวต่อสื่อมวลชนและผู้เกี่ยวข้องโดยนายแพทย์สาธารณสุข

จังหวัด
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	 กรณีที่มีเหตุการณ์ระบาดเกิดขึ้นในโรงเรียน	 ผู้บริหาร	 ครู	 และ

ผู้เกี่ยวข้องต้องดำาเนินการส่งต่อ	 เพื่อให้การดูแลรักษาและการควบคุมโรคเกิด

ประสิทธิภาพสูงสุดดังปรากฏในแผนผังการดำาเนินงานดังนี้

โรงเรียน

นักเรียนป่วยเป็นกลุ่มก้อน

สำานักงานสาธารณสุขจังหวัด

สำานักระบาดวิทยา

โทรศัพท์โทรศัพท์

โทรศัพท์/โทรสาร โทรศัพท์/โทรสาร

รง.	506

สำานักงานป้องกันควบคุมโรค

เจ้าหน้าที่สาธารณสุขอำาเภอสถานีอนามัย/โรงพยาบาล

แบบบันทึกเมื่อเกิดเหตุการณ์

การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ

ผังการดำาเนินงาน

กรณีเมื่ อเกิดเหตุการณ์ระบาด
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ภาคผนวก
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ความรู้เพิ่มเติม

ภาคผนวกที่ 1     

หลักห้าประการสู่อาหารปลอดภัย



39แนวทางสำาหรับครู   เรื่อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

ภาคผนวกที่ 2     

สบู่ดำา

	

	 ในทกุปจีะมผีูป้ว่ยทีไ่ดร้บัสารพษิจากเมลด็สบูด่ำาอยูเ่สมอเนือ่งจากรฐับาล	

มีนโยบายส่งเสริมให้ประชาชนไทย	นำาสมุนไพรมาใช้ในการดูแลสุขภาพ	ทดแทน

ยาแผนปัจจุบันรวมทั้งการใช้พลังงานทดแทนจากพืช	ซึ่งสบู่ดำาก็เป็นพืชชนิดหนึ่ง

ที่สามารถนำามาใช้เป็นสมุนไพรรักษาโรคและเป็น	พลังงานทดแทนได้	ประชาชน

นยิมปลกูตน้สบูด่ำาเปน็แนวรัว้บา้น	ชาวบา้นเรยีกวา่มะเยา	สบูข่าว	มะหวั	มะหุง่ฮัว้	

สลอดป่า	มะหุ่งเทศ	ละหุ่งเทศ	มาเคาะ	ชาวเขมรเรียกว่ากะแย	โดยเปลือกลำาต้น

และใบของสบู่ดำา	มีประโยชน์ทางการแพทย์	เปลือกสามารถนำามาต้มใช้รักษาโรค

กระเพาะอาหาร	สมานแผล	แก้เหงือกอักเสบ	ส่วนใบของสบู่ดำาทำาเป็นยาชงแก้ไอ	

ทำาเป็นยาต้มแก้ท้องเสีย	ลดไข้	แก้ไอ

	 ต้นสบู่ดำา	 เป็นไม้พุ่มยืนต้นขนาดกลาง	 ความสูง	 2-	 7	 เมตร	 อายุยืน	

ไม่น้อยกว่า	 20	 ปี	 ลำาต้นและยอดคล้ายละหุ่ง	 แต่ไม่มีขน	 อยู่ในวงศ์ไม้ยางพารา	

เมื่อหักลำาต้น	 ส่วนยอดหรือส่วนก้านใบจะมียางสีขาวขุ่นคล้ายนำ้านมไหลออกมา

มีกลิ่นเหม็นเขียว
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การรักษา	

	 หากสัมผัสนำ้ายางควรรีบล้างนำ้ายางออกจากผิวหนังโดยใช้สบู่ทันที	

แต่หากรับประทานเข้าไปให้แก้ไขเบื้องต้นจะใช้วิธีการกำาจัดสารพิษออกจากทาง

เดินอาหาร	เช่น	ทำาให้อาเจียน	ล้างท้อง	ดูดซับสารพิษ	ด้วยผงถ่าน	 (activated	

charcoal)	 นอกจากนี้ยังมีวิธีการการรักษาตามอาการ	 เช่น	 การให้สารเกลือแร่

เพือ่แกไ้ขภาวะขาดนำา้	การใหเ้ลอืดหรอืทำาใหอ้าเจยีน	และรบีพบแพทยเ์พือ่รกัษา

ตามอาการต่อไป

อาการพิษ

	 หากนำา้ยางถกูผวิหนงั	จะเกดิอาการระคายเคอืง	บวมแดง	แสบรอ้นอยา่ง		

เมล็ดสบู่ดำา	 	 มีสารพิษรุนแรงและเป็นอันตรายต่อมนุษย์และสัตว์	 คือ	 curcin,	

curcasin,	 phytosterols,	 ,	 resin	 และสารในกลุ่ม	 phorbol	 ester	 ทำาให้มี

ผลต่อระบบทางเดินอาหารและการหายใจ	 เมื่อเคี้ยวเมล็ดสบู่ดำาจะมีรสชาติมันๆ	

หลงัรบัประทานเขา้ไปประมาณ	30-60	นาท	ีจะเกดิอาการคลืน่ไส	้อาเจยีน	ปวดทอ้ง	

ถ่ายเป็นเลือด	 รายที่อาการรุนแรง	 อาจมีอาการมือเท้าเกร็ง	 หายใจเร็ว	 หอบ	

ความดันโลหิตตำ่า	หัวใจเต้นผิดปกติ	อาจถึงขั้นเสียชีวิตได้	 โดยอาการรุนแรงมาก

น้อยเพียงใดขึ้นกับปริมาณที่กินเข้าไป

เพือ่แกไ้ขภาวะขาดนำา้	การใหเ้ลอืดหรอืทำาใหอ้าเจยีน	และรบีพบแพทยเ์พือ่รกัษา
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ภาคผนวกที่ 3 

เห็ด		

ตารางเปรียบเทียบลักษณะเห็ดพิษและเห็ดรับประทานได้ 

1.		ส่วนใหญ่เจริญงอกงามในป่า

2.		กา้นสงู	ลำาตน้โปง่พองออก	โดยเฉพาะทีฐ่าน	

กับที่วงแหวนเห็นชัดเจน

3.		สีผิวของหมวกมีได้หลายสี	เช่น	สีมะนาว	ถึง

สีส้ม	สีขาวถึงสีเหลือง

4.		ผิวของหมวกเห็ดส่วนมากมีเยื่อหุ้มดอกเห็ด

เหลืออยู่ในลักษณะที่ดึงออกได้	 หรือเป็น

สะเก็ดติดอยู่

5.		ครีบแยกออกจากกันชัดเจน	มักมีสีขาว	บาง

ชนิดสีแดงหรือสีเขียวอมเหลือง

6.		สปอรใ์หญม่สีขีาวหรอืสอีอ่น	มลีกัษณะใส	ๆ 	

รูปไข่กว้าง	

1.	ส่วนใหญ่เจริญในทุ่งหญ้า

2.	ก้านสั้น	อ้วนป้อมและไม่โป่งพองออก	ผิวเรียบ

ไม่ขรุขระ	ไม่มีสะเก็ด

3.	สีผิวของหมวกส่วนใหญ่เป็นสีขาวถึงสีนำ้าตาล

4.	 ผิวของหมวกเห็ดเรียบจนถึงเป็นเส้นใยและ	

เหมือนถูกกดจนเป็นแผ่นบาง	ๆ	ดึงออกยาก

5.	 ครีบแยกออกจากกัน	 ในระยะแรกเป็นสีชมพู	

แล้วเปลี่ยนเป็นสีนำ้าตาล

6.	สปอร์สีนำ้าตาลอมม่วงแก่รูปกระสวยกว้าง	

							เห็ดพิษ																																			เห็ดรับประทานได้

รูปแสดงเห็ดมีพิษ
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คำาแนะนำาในการเลือกชื้อเห็ด

		 การเลือกเห็ดให้ดูจาตารางการเปรียบเทียบ

ลักษณะเห็ดพิษและเห็ดรับประทานได้	และอย่ารับประทาน

เห็ดที่สงสัย	 ไม่รู้จัก	และไม่แน่ใจ	ควรรับประทานเฉพาะ

เห็ดที่แน่ใจ	และเพาะได้ทั่วไป	เห็ดที่ขึ้นที่มูลสัตว์หรือใกล้

มูลสัตว์ที่สำาคัญ	 คือไม่ควรเก็บหรือซื้อหาเห็ดป่าที่ไม่รู้จัก

มาปรุงอาหารกินเพื่อความปลอดภัย	 ควรรู้จักและจดจำา

เห็ดพิษที่สำาคัญ	 ซึ่งมีพิษรุนแรงถึงตายได้	 ควรหลีกเลี่ยง

การรับประทานเห็ดพิษเหล่าน้ี	คือ	เห็ดระโงกพิษ	ท่ีสำาคัญ

มีอยู่	3	ชนิด	คือ	Amanita	phalloides,	Amanita	verna

และ	 Amanita	 virosa	 ซ่ึงมีช่ือตามภาษาท้องถ่ิน	

คือ	 เห็ดระโงกหิน	 เห็ดระงาก	 หรือ	 เห็ดสะงาก	 และ	

เห็ดไข่ตายซาก	 รูปร่างทั่วไปคล้ายกับเห็ดระโงกที่

รับประทานได้	 แต่มีข้อแตกต่างที่สำาคัญคือ	 เห็ดระโงก

ที่รับประทานได้	 ขอบหมวกมักจะเป็นริ้วคล้ายรอยหวี	

มีกลิ่นหอมและก้านดอกกลวง	 ส่วน	 เห็ดระโงกที่เป็นพิษ	

ดังกล่าว	 กลางดอกหมวกจะนูนขึ้นเล็กน้อย	 โดยเฉพาะ

ปลอกหุ้มโคน	 จะยึดติดกับก้านดอก	 ก้านดอกตัน	 หรือ

เป็นรูปที่ไส้กลางเล็กน้อย	 มีกลิ่นเอียนและกลิ่นค่อนข้าง

แรงเมื่อดอกแก่	มักเกิดแยกจากกลุ่มเห็ดที่รับประทานได้	

มีทั้งแบบดอกสีเหลืองอ่อน	 สีเขียวอ่อน	 สีเทาอ่อน	 และ

สีขาว

คำาแนะนำาในการเลือกชื้อเห็ด

		 การเลือกเห็ดให้ดูจาตารางการเปรียบเทียบ

ลักษณะเห็ดพิษและเห็ดรับประทานได้	และอย่ารับประทาน

เห็ดที่สงสัย	 ไม่รู้จัก	และไม่แน่ใจ	ควรรับประทานเฉพาะ

เห็ดที่แน่ใจ	และเพาะได้ทั่วไป	เห็ดที่ขึ้นที่มูลสัตว์หรือใกล้

มูลสัตว์ที่สำาคัญ	 คือไม่ควรเก็บหรือซื้อหาเห็ดป่าที่ไม่รู้จัก

มาปรุงอาหารกินเพื่อความปลอดภัย	 ควรรู้จักและจดจำา
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การปฐมพยาบาลเบื้องต้น

									 การปฐมพยาบาลนั้น	 ที่สำาคัญที่สุดคือ	 ทำาให้

ผู้ป่วยอาเจียนเอาเศษอาหารที่ตกค้างออกมาให้มาก	

และทำาการช่วยดูดพิษจากผู้ป่วยโดยวิธีใช้นำ้าอุ่นผสม

ผงถ่าน	 activated	 charcoal	 แล้วดื่ม	 2	 แก้ว	 โดย

แก้วแรกให้ล้วงคอให้อาเจียนออกมาเสียก่อนแล้วจึง

ดื่มแก้วที่	 2	 แล้วล้วงคอให้อาเจียนออกมาอีกครั้ง	 จึง

นำาส่งแพทย์พร้อมกับตัวอย่างเห็ดพิษหากยังเหลืออยู่	

หากผู้ป่วยอาเจียนออกยากให้ใช้เกลือแกง	 3	 ช้อนชา

ผสมนำ้าอุ่นดื่ม	จะทำาให้อาเจียนได้ง่ายขึ้น	(วิธีนี้ห้ามใช้

กับเด็กอายุตำ่ากว่า	5	ขวบ)

								 หลังจากปฐมพยาบาลผู้ป่วยแล้วให้รีบนำาส่ง

แพทย์โดยด่วน	 พร้อมกับตัวอย่างเห็ดพิษ	 (หากยัง

เหลืออยู่)	 หรืออาจจะทำาการปฐมพยาบาลผู้ป่วย

ในระหว่างนำาส่งแพทย์ด้วยกันก็ได้

	 หรืออาจจะทำาการปฐมพยาบาลผู้ป่วย

ในระหว่างนำาส่งแพทย์ด้วยกันก็ได้
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ภาคผนวกที่ 4 

กินร้อน ช้อนกลาง ล้างมือ

“กินร้อน...กินอย่างไร”

	 1.	กินอาหารที่ปรุงสุกใหม่

		 -		กินอาหารทันทีหลังจากปรุงอาหารให้สุกด้วยความร้อน

	 2.	ปรุงอาหารด้วยความร้อนให้สุกอย่างทั่วถึง

							 -		อาหารประเภทเนื้อสัตว์	 ต้องใช้ความร้อน	 เพื่อทำาให้อาหารสุกทั่วถึง	

ทุกส่วน	ไม่ปรุงอาหารแบบสุกๆ	ดิบๆ

	 3.	เก็บอาหารปรุงสุกอย่างเหมาะสม

					 -		อาหารที่เหลือจากการกิน	เก็บไว้นานเกินกว่า	4	ชั่วโมง	ต้องนำามาอุ่น

ให้ร้อนอย่างทั่วถึงก่อนนำามากินอีกครั้ง

“ช้อนกลาง...สำาคัญอย่างไร”

	 ชอ้นกลาง	เปน็ชอ้นทีม่ไีวใ้นสำารบักบัขา้ว	เพือ่ใชต้กัแบง่อาหารมาใสจ่าน

ของผูก้นิ	โดยอาจเปน็อปุกรณอ์ืน่ทีเ่หมาะสมกบัประเภทของอาหารนัน้ๆ	กไ็ด	้เชน่	

ส้อม	ที่คีบ	ซึ่งต้องมีการจัดวางไว้ในจานของอาหารทุกจาน

	 ช้อนกลาง	 ช่วยป้องกันโรคที่ติดต่อผ่านทางนำ้าลาย	 ได้แก่	 ไข้หวัดใหญ่

คบตีบ	คางทูม	วัณโรค	โปลิโอ	ไวรัสตับอักเสบ	ไม่ให้แพร่กระจายระหว่างบุคคลได้		

นอกจากนี้ยังช่วยป้อนกันนำ้าลายของผู้กินไม่ให้ลงไปปนเปื้อนอาหารทำาให้	

บดูเสยีงา่ยอกีดว้ย	ทัง้ยงัเปน็การสรา้งพฤตกิรรมอนามยัทีถ่กูตอ้ง	ใหเ้ปน็วฒันธรรม	

ที่ดีงามในการกินอาหารร่วมกัน
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“ล้างมือ...ทำาไมต้องล้างมือ”

	 มือ	 เป็นอวัยวะที่ใช้ทำากิจกรรมต่างๆ	 มากมาย	 เรามีโอกาสที่จะใช้มือ

สัมผัสสิ่งของรอบๆ	ตัว	ที่อาจปนเปื้อนนำ้ามูก	นำ้าลายของผู้ป่วย	เช่นลูกบิดประตู	

แก้วนำ้า	ผ้าเช็ดหน้า	 โทรศัพท์	ราวบันได	ซึ่งจะทำาให้มือสกปรกและได้รับเชื้อโรค

ปนเปื้อนเข้าสู่ร่างกายได้	 โดยเชื้อจะเข้าทางเยื่อบุจมูก	 ตาและปาก	 ฉะนั้น	

จึงต้องดูแลมือให้สะอาด	เพื่อไม่ให้มือเป็นสื่อนำาเชื้อโรค	โดยการล้างมือให้สะอาด

ด้วยนำ้าและสบู่ทุกครั้ง

	 	 -		ก่อนรับประทานอาหาร/หลังเข้าห้องส้วม

	 	 -		ก่อนและหลังการเตรียมปรุงอาหาร

	 	 -		หลังสัมผัสสิ่งสกปรก	เช่น	หลังการไอ	จาม	สั่งนำ้ามูก	จับต้องขยะ

	 	 -		หลังการสัมผัสสัตว์ทุกชนิด
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ภาคผนวกที่ 5 

การตรวจสอบคุณภาพนม

นม	ยู	เอช	ที	
	 1.	 ตรวจลักษณะภายนอกของกล่องนมนมว่ามีรอยหัก	ย่นบวม	ซึม	หรือไม่

	 2.	 ตรวจสอบฉลากบนกล่องนมดูข้อมูล	เลขทะเบียน	อ.ย.	และวันหมดอายุ	

	 3.	ตรวจลักษณะทางกายภาพของนมโดยเทนมใส่แก้วเพ่ือสังเกตลักษณะ

	สี		เนื้อนมมียางเหนียว	มีตะกอน		กลิ่นรสผิดปรกติ

	 4.	การขนย้ายนม	ห้ามโยน	ห้ามนั่งบนกล่องหรือลังนม

	 5.	การจัดเก็บนม	

	 	 •		 เก็บนมในที่ร่ม	ไม่โดนแสงแดด	ไม่อยู่ใกล้

	 	 		 แหล่งให้ความร้อน	เช่น	ครัว

	 	 •		 ไม่วางลังนมติดพื้น	ควรสูงจากพื้น

	 	 		 อย่างน้อย	10	เซนติเมตร	เพื่อป้องกัน

	 	 		 ความชื้น	แมลง	หรือหนูกัดแทะ

	 	 •		ควรวางกล่องให้ชิดกัน	อย่าให้มีช่องว่าง

	 	 		 เพื่อให้รับนำ้าหนักเท่ากัน

	 	 •		 ไม่วางลังนมในสถานที่อับชื้นหรือ

	 	 		 ในถังนำ้าแข็ง	เพราะจะทำาให้กล่องเปือย

	 	 •		ถ้านมบรรจุในลังกระดาษ	ห้ามวางซ้อนกันเกิน	7	ชั้น

	 	 •		ถ้าหุ้มกล่องนมด้วยพลาสติก	ห้ามวางกล่องนมซ้อนกันเกิน	5	ชั้น

	 	 •		 เมื่อจัดเรียงกล่องนมเรียบร้อยห้ามวางสิ่งของวางทับบนกล่องนม

		 เก็บนมในที่ร่ม	ไม่โดนแสงแดด	ไม่อยู่ใกล้		 เก็บนมในที่ร่ม	ไม่โดนแสงแดด	ไม่อยู่ใกล้

		ควรวางกล่องให้ชิดกัน	อย่าให้มีช่องว่าง

		ถ้านมบรรจุในลังกระดาษ	ห้ามวางซ้อนกันเกิน	7	ชั้น
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นมพาสเจอร์ไรซ์
	 1.	ตรวจสอบอุณหภูมิในการเก็บไม่เกิน	8	องศาเซลเซียส

	 2.	ตรวจสอบสภาพถุงนม	ไม่พอง	ไม่รั่ว	ดูวันหมดอายุ

	 3.	สุ่มเลือกถุงนมออกมา	 เทใส่แก้วเพื่อสังเกตลักษณะทางกายภาพ	

เพื่อสังเกตลักษณะ	สี	เนื้อนมมียางเหนียว	มีตะกอน	กลิ่นรสผิดปรกติ

	 4.	 ในกรณีแช่ในถังนำ้าแข็ง	

	 	 -		 ไม่ควรอาหารสด	เช่น	เนื้อสด	ผักสด	ใส่ร่วมกับถุงนมในถังแช่

	 	 -		 ห้ามนำานำ้าแข็งออกจากถังนม	 ไม่ควรนำานำ้าแข็งไปบริโภค	 เพราะ

	 	 	 อาจมีเชื้อปนเปื้อนอยู่

	 6.	 การดูแลสถานที่เก็บนมให้สะอาดและแห้งไม่ปล่อยให้ชื้นแฉะ	

เพื่อป้องกันหนู	มด	และแมลงต่าง	ๆ

	 7.	 การนำามาบริโภค	 การแกะนมออกจากกล่องกระดาษไม่ควรใช้ของ

มีคมกรีด	เพราะอาจไปถูกกล่องนมทำาให้เกิดรอยรั่วได้

	 	 -		 ห้ามนำานำ้าแข็งออกจากถังนม	 ไม่ควรนำานำ้าแข็งไปบริโภค	 เพราะ

	 	 	 อาจมีเชื้อปนเปื้อนอยู่
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ภาคผนวกที่ 6 

การดูแลสุขอนามัยส่วนบุคคล

	
	 1.	 ควรล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนรับประทานอาหาร	 หลังหยิบจับ
สิ่งสกปรก	และหลังจากเข้าห้องส้วม	
	 2.	เลอืกบรโิภคอาหารทีป่รงุสกุใหม	่หรอือุน่ใหร้อ้น	สะอาด	โดยคำานงึถงึ
ความสะอาดปลอดภยัของภาชนะทีบ่รรจ	ุลกัษณะสสีนัธรรมชาตขิองอาหาร	และ
เก็บรักษาไว้ในที่ปิดมิดชิด	เช่น	ตู้กระจกที่มีฝาปิด	
	 3.	ควรใช้ช้อนกลางในกรณีการรับประทานอาหารร่วมกันหลายคน	
เพื่อป้องกันการแพร่กระจายของโรคที่ติดต่อกันทางนำ้าลาย
	 4.	 เลือกนำ้าดื่มที่สะอาด	หากเป็นนำ้าต้ม	 ต้องต้มให้เดือดนานอย่างน้อย	
5	นาที	หากเป็นนำ้าดื่มบรรจุขวดต้องดูตราเครื่องหมาย	อย.	และควรดูว่าขวดนำ้า
อยู่ในสภาพดี	ใส	ไม่ขุ่นมัว	มีฝาปิดสนิท	ไม่มีสิ่งแปลกปลอมอยู่ในขวดนำ้า
	 5.	 เลือกร้านที่ไม่ใช้มือเปล่าหยิบจับอาหารโดยตรง	 ควรใช้ช้อน/ทัพพี
ตักอาหาร	(ในกรณีซื้ออาหารทานเอง)
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	 6.	สำาหรบัอาหารกลอ่ง	ควรสงัเกตลกัษณะอาหารกอ่นบรโิภควา่ไมม่กีลิน่
บูดเปรี้ยว		หรือลักษณะที่ผิดปกติ	เช่น	มีเมือก	และไม่ควรนำาอาหารที่ตกค้างจาก
มื้อก่อนมาบริโภค
	 7.	กรณีการไอ-จาม	 ขณะรับประทานอาหาร	 ควรปิดปาก	 หรือให้
ระมัดระวังไม่ไอ-จามลงสู่อาหารและภาชนะอุปกรณ์	 เนื่องจากเป็นการป้องกัน
การแพร่กระจายเชื้อโรคจากการ	ไอ-จามสู่บุคคลใกล้ชิดได้
	 8.	ถ้าใช้นำ้าชนิดถังต้องมีเลขสารบบอาหารของ	 อย.	 และตรวจดูสภาพ
ถังต้องสะอาด	ไม่มีตะกอน	ไม่มีตะไคร่นำ้า	ฝาผนึกปิดสนิท	ภาชนะที่ใส่นำ้าสะอาด
มีฝาปิด	 และมีก๊อกเปิดนำ้า	 เช่น	 คูลเลอร์หรือตู้เย็น	 เครื่องกรองนำ้าดื่มต้องได้
มาตรฐาน	 มอก.	 และวิธีการดื่มนำ้า	 ห้ามใช้มือรองนำ้า	 ห้ามใช้แก้วนำ้าซำ้ากัน	
ต้องมีแก้วนำ้าของแต่ละคน	หรือจัดนำ้าดื่มในลักษณะของก๊อกนำ้าพุ่งขึ้นด้านบน
มาตรฐาน	 มอก.	 และวิธีการดื่มนำ้า	 ห้ามใช้มือรองนำ้า	 ห้ามใช้แก้วนำ้าซำ้ากัน	
ต้องมีแก้วนำ้าของแต่ละคน	หรือจัดนำ้าดื่มในลักษณะของก๊อกนำ้าพุ่งขึ้นด้านบน
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ภาคผนวกที่ 7 

เกณฑ์มาตรฐาน Clean Food Good Taste

ข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำาหรับร้านอาหาร	

	 a	สถานที่รับประทานอาหาร	 เตรียม	 –	 ปรุง	 –	 ประกอบอาหาร	

ต้องสะอาดเป็นระเบียบ	และจัดเป็นสัดส่วน	

	 a	ไมเ่ตรยีมปรงุอาหารบนพืน้และบรเิวณหนา้	หรอืในหอ้งนำา้	หอ้งสว้ม	

และต้องเตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้น	อย่างน้อย	60	ซม.	

									 a	ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย	 มีเครื่องหมายรับรองของ

อาหารทางราชการ	 เช่น	 เลขสารบบอาหาร	 เครื่องหมาย	 รับรองมาตรฐานของ

กระทรวงอุตสาหกรรม	(มอก.)	

	 a	อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนนำามาปรุง	หรือเก็บ	การเก็บอาหาร

ประเภทต่างๆ	 ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน	 อาหารประเภท	 เนื้อสัตว์ดิบ	 เก็บใน	

อุณหภูมิที่ตำ่ากว่า	5	องศาเซลเซียส	

	 a	อาหารที่ปรุงสำาเร็จแล้ว	เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด	วางสูง

จากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	

										 a	นำ้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาดเก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด	

ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามสำาหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอย่างน้อย	 60	 ซม.		

และต้องไม่มีสิ่งของอย่างอื่นแช่รวมไว้	

	 a	ล้างภาชนะด้วยนำ้ายาล้างภาชนะแล้วล้างด้วยนำ้าสะอาด	 2	 ครั้ง	

หรือล้างด้วยนำ้าไหล	และที่ล้างภาชนะ	ต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	
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	 a	เขียงและมีด	 ต้องมีสภาพดีแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก	 เนื้อสัตว์ดิบ	

และผัก	ผลไม้	

	 a	ช้อน	ส้อม	ตะเกียบ	วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่ง	สะอาด	หรือ

วางเป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด	เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย	

60	ซม.	

	 a	มูลฝอย	 และนำ้าเสียทุกชนิด	 ได้รับการกำาจัดด้วยวิธีที่ถูกหลัก

สุขาภิบาล	

	 a	หอ้งสว้มสำาหรบัผูบ้รโิภคและผูส้มัผสัอาหารตอ้งสะอาด	มอีา่งลา้งมอื

ที่ใช้การได้ดี	และมีสบู่ใช้ตลอดเวลา	

	 a	ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด	 สวมเสื้อมีแขน	 ผู้ปรุ งต้อง

ผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด	สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม	

	 a	ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง	 ประกอบ	

จำาหนา่ยอาหารทกุครัง้	ใชอ้ปุกรณ	์ในการหยบิจบัอาหารทีป่รงุสำาเรจ็แลว้ทกุชนดิ	

	 a	ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด	 หลีกเลี่ยง

การปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร	

	 a	ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภค	

โดยมีนำ้าและอาหารเป็นสื่อ	ให้หยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษา	ให้หายขาด

a	ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภค	

โดยมีนำ้าและอาหารเป็นสื่อ	ให้หยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษา	ให้หายขาด
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ข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร	สำาหรับแผงลอยจำาหน่ายอาหาร	

							 a	แผงลอยจำาหน่ายอาหารทำาจากวัสดุที่ทำาความสะอาดง่าย	 มีสภาพดี	

เป็นระเบียบ	อยู่สูงจากพื้น	อย่างน้อย	60	ซม.	

										a	อาหารปรุงสุกมีการปกปิด	หรือมีการป้องกันสัตว์และแมลงนำาโรค	

	 a	สารปรุงแต่งอาหาร	ต้องมีเลขสารบบอาหาร	

	 a	นำ้าดื่ม	 ต้องเป็นนำ้าสะอาด	 ใส่ในภาชนะที่สะอาด	 มีการปกปิดมีก๊อก

หรือทางเทรินนำ้า	

	 a	เครื่องดื่ม	ต้องใส่ภาชนะที่สะอาด	มีการปกปิด	และมีที่ตักที่มีด้ามยาว

หรือมีก๊อก	หรือทางเทรินนำ้า	

	 a	นำ้าแข็งที่ใช้บริโภค	 ต้องสะอาด	 เก็บในภาชนะที่สะอาด	 มีฝาปิด	

อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	ที่ตักนำ้าแข็งมีด้ามยาว	และต้องไม่นำาอาหาร	หรือ

สิ่งของอย่างอื่นไปแช่ไว้ในนำ้าแข็ง	

	 a	ล้างภาชนะด้วยนำ้ายาล้างภาชนะ	แล้วล้างด้วยนำ้าสะอาด	2	ครั้ง	หรือ

ล้างด้วยนำ้าไหล	และอุปกรณ์การล้างต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	

	 a	ช้อน	 ส้อม	 ตะเกียบ	 วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่ง	 สะอาด	 หรือ

วางเปน็ระเบยีบ	ในภาชนะโปรง่สะอาดและมกีารปกปดิ	เกบ็สงูจากพืน้อยา่งนอ้ย	

60	ซม	

	 a	มีการรวบรวมมูลฝอย	และเศษอาหารเพื่อนำาไปกำาจัด	

	 a	ผูส้มัผสัอาหารแตง่กายสะอาด	สวมเสือ้มแีขน	ผูป้รงุตอ้งผกูผา้กนัเปือ้น

ที่สะอาด	สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม	

									a	ใช้อุปกรณ์หยิบจับอาหารที่ปรุงสำาเร็จแล้ว	

	 a	ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด
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ภาคผนวกที่ 8 

การเลือกซื้อ - เลือกรับประทานอาหารกล่อง

1.	การเตรียม	–	ปรุง	และการเก็บรักษาอาหารกล่อง		

	 •	ผู้เตรียมปรุงอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุงอาหาร	 และ

ต้องสวมผ้ากันเปื้อนและหมวกคลุมผม

	 •	ล้างทำาความสะอาดวัตถุดิบในการปรุงอาหารทั้งเนื้อสัตว์และผักสด

ด้วยนำ้าสะอาดก่อนนำามาเก็บและปรุง

	 •	อาหารสดแต่ละชนิด	 ควรเก็บในตู้เย็นหรือถังนำ้าแข็งในอุณหภูมิ

ที่เหมาะสม	 เช่น	 เนื้อสัตว์เก็บไว้ที่อุณหภูมิตำ่ากว่า	 5	 องศาเซลเซียส		

ผัก	ผลไม้	เก็บไว้ในอุณหภูมิ	7	–	10	องศาเซลเซียส	

	 •	ปรุงอาหารให้สุกทั่วถึงด้วยความร้อน	

	 •	อาหารที่ปรุงเสร็จแล้วเก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิดไม่เปิดทิ้งไว	้

ต้องไม่วางใกล้กับอาหารดิบหรือสิ่งสกปรกต่างๆ	

	 •	ควรวางบนโต๊ะที่สูง	 วางในร่ม	 ไม่ให้ตากแดด	 หรืออยู่ใกล้เตาไฟที่มี

อุณหภูมิสูง	การขนส่งอาหารไปยังผู้บริโภค	ควรทำาอย่างรวดเร็ว	
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2.	ลักษณะของอาหารที่ควรนำามาทำาเป็นอาหารกล่อง	

	 •		ไม่ควรเป็นอาหารที่บูดเสียง่าย	 และเป็นอาหารประเภทที่ไม่ต้องใช้

ความร้อนในการทำาลายเชื้อโรค	เช่น		แกงกะทิ	ขนมจีน	สลัด	ยำาต่างๆ	

ส้มตำา	เป็นต้น

	 •		อาหารกลอ่งทีท่ำา	ควรเปน็ประเภทอาหารแหง้	เชน่	ขา้วหมทูอด	ไกท่อด	

ปลาทอด		ข้าวเหนียว	นำ้าพริกแห้ง	ไข่เค็ม	กุนเชียง	ไข่ต้มสุก	

	 •		ควรเป็นอาหารปรุงสุกใหม่	ในการผลิตแต่ละครั้ง	ไม่ควรเตรียมอาหาร

เป็นเวลานาน	ควรบริโภคภายใน	2	ชั่วโมง		

3.	การบรรจุอาหารกล่องที่มีคุณภาพ

	 •		การบรรจุกล่อง	 ไม่ควรตักกับข้าวราดบนข้าวโดยตรง	 ควรแยกบรรจุ

กับข้าวในถุงพลาสติกต่างหาก	 โดยเฉพาะอาหารที่มีส่วนผสมของนำ้า	

(ผัด	หรือแกง)	

	 •		ไม่ใช้มือหยิบจับสัมผัสอาหารโดยตรง	 ควรใช้อุปกรณ์ช่วยในการหยิบ

จับอาหารใส่กล่อง	

	 •		บนกล่องบรรจุอาหาร	ต้องติดป้ายแสดงสถานที่ผลิต	วัน	–	เวลาที่ผลิต	

และวันเวลาที่ควรบริโภคและต้องรีบนำาแจกจ่ายโดยทันที
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ภาคผนวกที่ 9 

การตรวจสอบตามเกณฑ์มาตรฐานการสุขาภิบาล 

สำาหรับโรงอาหารโรงเรียน

1.	สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป
	 1.1.	สะอาด	เป็นระเบียบ

	 	 	 พื้น	 ผนัง	 เพดาน	 ในบริเวณที่รับประทานอาหาร	 ต้องไม่มีคราบ

สกปรก	 หรือหยากไย่	 ไม่มีเศษขยะ	 เศษอาหาร	 ไม่มีนำ้าขัง	 ไม่มีบริเวณที่ชำารุด	

จนเป็นแหล่งของความสกปรก	ไม่มีวัสดุหรือสิ่งของวางเกะกะและสำาหรับบริเวณ

ทั่วไปให้พิจารณาโดยรอบ	 เช่น	ด้านหน้า	หรือหลัง	จะต้อง	 ไม่วางสิ่งของเกะกะ	

และไม่มีเศษขยะ	เศษอาหาร	ไม่มีนำ้าขัง

	 1.2.	โต๊ะ	เก้าอี้	สะอาด	แข็งแรง	จัดเป็นระเบียบ	

												 	 โต๊ะ	เก้าอี้	สำาหรับรับประทานอาหาร	อยู่ในสภาพดี	มั่นคง	แข็งแรง	

พืน้ผวิเรยีบ	ไมห่ลดุออกหรอืถลอกจนกอ่ใหเ้กดิความสกปรก	ไมม่คีราบเศษอาหาร	

หรือคราบสกปรกที่ทิ้งไว้นานจนทำาความสะอาดได้ยาก	และจัดเป็นระเบียบ

	 1.3.	มีการระบายอากาศที่ดี	

	 	 	 บริเวณที่รับประทานอาหารควรโปร่ง	ไม่ร้อนอบอ้าว	ไม่มีฝุ่น	ไม่มี

กลิ่น-ควัน	จากการทำาอาหารรบกวน
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2.	บริเวณที่เตรียม	-	ปรุงอาหาร
	 2.1.	สะอาด	เป็นระเบียบ	พื้นทําด้วยวัสดุถาวร	แข็ง	เรียบ	สภาพดี	

												 	 บรเิวณหอ้งครวัหรอืบรเิวณทีใ่ชเ้ตรยีม	ปรงุ	ประกอบอาหาร	ตอ้งจดั

เปน็ระเบยีบ	ผนงั	เพดาน	ไมม่คีราบสกปรก	คราบไขมนั	หรอืหยากไย่	พืน้ตอ้งเปน็

วัสดุถาวร	แข็ง	เรียบ	เช่น	คอนกรีต	กระเบื้อง	หินขัด	และไม่ชำารุดจนเป็นแหล่ง

ของความสกปรก	ไม่มีเศษขยะ	เศษอาหาร	และคราบสกปรก

	 2.2.	มีการระบายอากาศ	รวมทั้งกลิ่น	และควันจากการทําอาหารได้

ดี	เช่น	มีปล่องระบายควัน	หรือพัดลมดูดอากาศที่ใช้การได้ดี	

												 	 บรเิวณหอ้งครวัหรอืบรเิวณทีใ่ชเ้ตรยีม	ปรงุ	ประกอบอาหารทัง้หมด	

ตอ้งไมอ่บัทบึ	สามารถระบายกลิน่	และควนัจากการทำาอาหารไดด้	ีไมม่กีลิน่รบกวน

ในบริเวณที่รับประทานอาหาร	 ทั้งนี้อาจมีการระบายอากาศโดยธรรมชาติ	 หรือ	

ใช้ปล่องระบายควัน	หรือพัดลมดูดอากาศช่วย	โดยต้องอยู่ในสภาพที่ใช้การได้ดี

	 2.3.	ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น	

												 	 ไม่วางอาหารและภาชนะที่ใช้ในการปรุง-ประกอบอาหารบนพื้น	

ไม่เตรียมอาหาร	เช่น	การหั่น	การล้าง	การปรุงอาหาร	บนพื้น

	 2.4.	โต๊ะเตรียม-ปรุง	 และผนังบริเวณเตาไฟ	 ต้องทําด้วยวัสดุที่ทํา	

ความสะอาดง่าย	 (เช่น	 สแตนเลส	 กระเบื้อง)	 มีสภาพดี	 และพื้นโต๊ะต้องสูง	

จากพื้นอย่างน้อย	60	เซนติเมตร	

												 ต้องเตรียม-ปรุง	 ประกอบอาหาร	 บนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย		

60	เซนติเมตร	โดยโต๊ะ	หรือเคาน์เตอร์เตรียมปรุงอาหาร	และผนังบริเวณเตาไฟ	

ต้องทำาด้วยวัสดุที่เรียบ	 ทำาความสะอาดง่าย	 เช่น	 บุด้วยสแตนเลส	 อลูมิเนียม	

โฟไมก้า	กระเบื้องเคลือบ	อยู่ในสภาพดี	ไม่ชำารุด	แข็งแรงมั่นคง	ไม่มีคราบสกปรก
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3.	ตัวอาหาร	นำ้า	นำ้าแข็ง	เครื่องดื่ม	
	 	 3.1.	 อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท	 ต้องมีเลข

สารบบอาหาร	เช่น	อย.	หรือ	มอก.	

												 	 อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท	 หมายถึง	 อาหาร

และเครื่องดื่มที่บรรจุในภาชนะบรรจุที่มีการฉาบ	อัด	 เคลือบ	หรือติดด้วยวัสดุที่

สามารถป้องกันป้องกันมิให้ความช้ืนหรืออากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้	

ตอ้งมฉีลาก	และฉลากตอ้งมเีลขสารบบอาหาร	13	หลกั	หรอืมเีครือ่งหมายรบัรอง

ของกระทรวงอุตสาหกรรม	หรือมีการรับรองของทางราชการ	 เช่น	 เป็นการผลิต

อาหารที่ได้รับการส่งเสริมจากทางราชการที่สามารถ	ตรวจสอบได้

	 				 3.2.	 อาหารสด	 เช่น	 เนื้อสัตว์	 ผักสด	 ผลไม้	 และอาหารแห้ง	

มีคุณภาพดี	 แยกเก็บเป็นสัดส่วน	 ไม่ปะปนกัน	 วางสูงจากพื้นอย่างน้อย		

60	 เซนติเมตร	 หรือเก็บในตู้เย็น	 ถ้าเป็นห้องเย็น	 ต้องวางอาหารสูงจากพื้น	

อย่างน้อย	30	เซนติเมตร	สําหรับอาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนนํามาปรุง	

											 	 ต้องล้างให้สะอาดก่อนนำามาปรุงอาหารสดต้องมีคุณภาพดี		

หมายถงึมลีกัษณะสด	สะอาด	ไมม่สีหีรอืกลิน่ทีผ่ดิปกตไิป	สำาหรบัอาหารแหง้ตอ้ง

ไม่มีรา	 ไม่มีกลิ่นอับ	 แยกเก็บเป็นสัดส่วน	 คือ	 แยกเก็บระหว่างเนื้อสัตว์	 ผักสด		

ผลไม้	 และอาหารแห้ง	 ใส่ภาชนะแยกจากกัน	 และวางไว้สูงจากพื้นอย่างน้อย		

60	 เซนติเมตร	 หรือเก็บในตู้เย็น	 หรือถ้าเก็บในห้องเย็นที่บุคคลผ่านเข้าออกได	้	

ต้องวางอาหารบนชั้นที่สูงจากพื้น	อย่างน้อย	30	 เซนติเมตร	และสำาหรับอาหาร

สดโดยเฉพาะผักสดจะต้องล้างให้สะอาดก่อนนำามาปรุง

	 		 3.3.	 อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท	 มีคุณภาพดี		

เก็บเป็นระเบียบ

	 		 	 อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท	 มีคุณภาพดี		

หมายถึง	มีสภาพใหม่	ไม่เป็นสนิม	ไม่บุบบวม	มีสีและกลิ่นที่ไม่ผิดปรกติ	เก็บเป็น

ระเบียบบนชั้นหรือโต๊ะสูงจากพื้น	อย่างน้อย	30	เซนติเมตร
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	 		 3.4.	อาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว	 เก็บในภาชนะที่สะอาด	 มีการปกปิด		

วางสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	เซนติเมตร	

											 	 อาหารที่ปรุงสำาเร็จแล้ว	ได้แก่	อาหารที่พร้อมที่จะรับประทานได้

ทันที	ต้องเก็บไว้ในภาชนะที่สะอาด	มีฝาภาชนะ	ฝาชี	หรืออุปกรณ์สำาหรับปกปิด

อาหารทีส่ะอาด	และปกปดิอาหารไวต้ลอดเวลา	ยกเวน้เวลาทีจ่ำาหนา่ยอาหาร	และ

วางสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	เซนติเมตร

	 		 3.5.	 มีตู้สําหรับปกปิดอาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว	 และด้านหน้าของตู้

ต้องเป็นกระจก	

											 	 ตูส้ำาหรบัปกปดิอาหารทีป่รงุสำาเรจ็แลว้	ตอ้งเปน็ตูท้ีส่ามารถปอ้งกนั

ฝุน่	แมลงวนั	และละอองเสมหะจากผูซ้ือ้อาหารได้	โดยอยา่งนอ้ยตอ้งมี	4	ดา้น	คอื	

ด้านข้าง	(2	ข้าง)	ด้านบน	และ	ด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก	สำาหรับด้านหลัง

อาจใช้เป็นตะแกรงมุ้งลวดได้

	 		 3.6.	นํ้าดื่ม	 เครื่องดื่ม	 นํ้าผลไม้ต้องสะอาด	 ใส่ในภาชนะที่สะอาด		

มฝีาปดิ	มกีอ๊กหรอืทางเทรนินํา้หรอืมอีปุกรณท์ีม่ดีา้มสาํหรบัตกัโดยเฉพาะ	และ

วางสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	เซนติเมตร

											 	 นำ้าดื่ม	 เครื่องดื่ม	 นำ้าผลไม้	 ต้องสะอาด	 หมายถึง	 ให้พิจารณา

ถึงนำ้าที่นำามาทำาเป็นนำ้าดื่ม	 เครื่องดื่ม	 หรือนำ้าผลไม้ต่างๆ	 ต้องเป็นนำ้าที่ผ่านการ	

ฆา่เชือ้โรคแลว้	เชน่	ผา่นการตม้	กรอง	(โดยเครือ่งกรองทีม่ปีระสทิธภิาพเพยีงพอ)	

หรอืเปน็นำา้ประปาทีไ่ดม้าตรฐาน	ทัง้นี	้ควรไดร้บัการตรวจทางหอ้งปฏบิตักิาร	และ	

ได้มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข	 (ควรตรวจสอบนำ้าจากระบบ

ประปาอย่างสมำ่าเสมอ	 ควรมีสารคลอรีนตกค้างในนำ้าที่ปลายก๊อกนำ้า	 ในปริมาณ	

ความเข้มข้น	0.2	ppm.	หรือมิลลิกรัม/ลิตร)
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	 		 3.7.	 นํ้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด	 ใส่ในภาชนะที่สะอาด	 มีฝาปิด		

มีอุปกรณ์ที่มีด้ามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอย่างน้อย		

60	เซนติเมตร	และต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่รวมไว้	

											 	 นำ้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องเป็นนำ้าแข็งที่ผลิตขึ้นเพื่อใช้ในการบริโภค

โดยตรง	 ไม่มีตะกอน	 เมื่อละลายแล้วควรเป็นนำ้าที่สะอาดได้มาตรฐานนำ้าดื่ม	

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ	ภาชนะ	ทีใ่สต่อ้งเปน็ภาชนะทีส่ะอาด	สามารถ

เกบ็ความเยน็ได	้มฝีาปดิ	ตอ้งมอีปุกรณห์รบัคบี	หรอืตกัทีม่ดีา้มทีย่าวเพยีงพอทีจ่ะ

สามารถหยบิจบัไดโ้ดยไมท่ำาใหเ้กดิการปนเปือ้น	และในภาชนะใสน่ำา้แขง็ตอ้งไมม่ี

สิ่งของอื่นใดแช่ปนอยู่	ยกเว้นที่ตักนำ้าแข็ง

4.	ภาชนะอุปกรณ์
	 		 4.1.	ภาชนะอปุกรณ	์เชน่	จาน	ชาม	ชอ้น	สอ้ม	ฯลฯ	ตอ้งทาํดว้ยวสัดุ

ท่ีไม่เป็นอันตราย	เช่น	สแตนเลส	กระเบ้ืองเคลือบขาว	แก้ว	อลูมิเนียม	เมลามีน	

สีขาว	หรือสีอ่อน	สําหรับตะเกียบต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งสี	หรือพลาสติกขาว	

											 	 ภาชนะอปุกรณท์ีใ่ชใ้สอ่าหาร	หรอืใชใ้นการบรโิภค	เชน่	จาน	ชาม	

ช้อน	และส้อม	ต้องทำาด้วยวัสดุที่ไม่มีพิษภัย	เช่น	สแตนเลส	กระเบื้องเคลือบขาว	

แก้ว	 อลูมิเนียม	 เมลามีนหรือ	 สีอ่อน	 (พลาสติกชนิดที่เป็นเมลามีนจะแข็งบิดงอ

ไม่ได้)	สำาหรับตะเกียบต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งสี	เช่น	ไม้ไผ่	หรือไม้เนื้อละเอียด	หรือ

พลาสติก	สีขาว	หรือสีงาช้างเท่านั้น

	 		 4.2.	 ภาชนะใส่นํ้าส้มสายชู	 นํ้าปลา	 และนํ้าจิ้ม	 ต้องทําด้วย	

แกว้	กระเบือ้งเคลอืบขาว	มฝีาปดิ	และชอ้นตกัทาํดว้ยกระเบือ้ง	เคลอืบขาว	หรอื	

สแตนเลส	 สําหรับเครื่องปรุงรสอื่นๆ	 ต้องใส่ในภาชนะที่ทําความสะอาดง่าย		

มีฝาปิด	และสะอาด

											 	 ภาชนะใส่เครื่องปรุงรสที่มีฤทธิ์กัดกร่อนได้	 เช่น	 นำ้าส้มสายชู		

นำ้าปลา	นำ้าจิ้มต่างๆ	ต้องใช้วัสดุที่ทนทานการกัดกร่อนได้ดี	ได้แก่	แก้ว	กระเบื้อง
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เคลือบขาว	 และต้องมีฝาปิด	 สำาหรับ	 ช้อนตักควรใช้เป็นช้อนกระเบื้องเคลือบ

ขาวจะดีที่สุด	สำาหรับสแตนเลส	ต้องเลือกใช้สแตนเลสที่มีส่วนผสมที่ถูกต้อง	โดย

สังเกตที่ตัวสแตนเลสจะมีอัตราส่วนบอกไว้เป็นเลข	 18	 -	 8	 สำาหรับเครื่องปรุง

รสชนิดอื่นที่ไม่กัดกร่อน	เช่น	นำ้าตาล	พริกป่น	ถั่วป่น	ให้เลือกใช้ภาชนะอุปกรณ์	

ได้ตามข้อ	15	ทำาความสะอาดง่ายและต้องมีฝาปิดหรือใช้ฝาปิด	และอยู่ในสภาพ

ที่สะอาดไม่มีคราบสกปรก

	 		 4.3.	 ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย	 2	 ขั้นตอน	 โดย

ขั้นตอนที่	 1	 ล้างด้วยนํ้ายาล้างภาชนะ	 และขั้นตอนที่	 2	 ล้างด้วยนํ้าสะอาด	

2	 ครั้ง	 หรือล้างด้วยนํ้าไหล	 และอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย		

60	เซนติเมตร	

											 	 การลา้งภาชนะอปุกรณต์ามหลกัสขุาภบิาลอาหาร	จะตอ้งลา้งดว้ย

วิธีการ	2	ขั้นตอน	คือ

	 		 	 ขั้นตอนที่	1	การกำาจัดเศษอาหารและคราบไขมัน	โดยใช้สารเคมี

ทำาความสะอาดต่างๆ	 เช่น	 นำ้ายาล้างภาชนะ	 (หมายถึง	 สารเคมีที่ผลิตขึ้นโดยมี

วัตถุประสงค์เพื่อใช้ในการล้างภาชนะโดยเฉพาะ)	

	 		 	 ขัน้ตอนที	่2	การกำาจดัสารเคมทีีใ่ชท้ำาความสะอาดใหห้มดไป	โดย

ใช้นำ้าสะอาดซึ่งอาจใช้นำ้าจากก๊อกไหลผ่านภาชนะทุกชิ้น	 หรือล้างด้วยนำ้าสะอาด		

2	ครั้ง	ทั้งนี้ต้องพิจารณานำ้าที่ใช้ล้างด้วยว่าต้องสะอาดทั้ง	2	ครั้ง

	 		 4.4.	 ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ที่มีท่อระบายนํ้าที่ใช้การได้ดี	

อย่างน้อย	2	อ่าง	

											 	 อ่างที่ใช้ล้างภาชนะอุปกรณ์	 เป็นอ่างที่มีช่องสำาหรับระบายนำ้า		

และต่อท่อหรือสายยาง	 เพื่อให้นำ้าระบายลงสู่ท่อระบายนำ้าได้	 โดยสะดวก	

ไมก่ระเดน็หรอืไหลเปยีกแฉะ	และตอ้งมอียา่งนอ้ย	2	อา่งเพือ่ลา้งภาชนะอยา่งนอ้ย		

2	 ขั้นตอน	 และควรจัดให้มีก๊อกนำ้าไว้เหนืออ่างล้างภาชนะเพื่อ	 ความสะดวกใน

การเปิดนำ้าใช้ด้วย
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	 		 4.5.	จาน	ชาม	ถ้วย	แก้วนํ้า	ถาดหลุม	ฯลฯ	เก็บควํ่าในภาชนะหรือ

ตะแกรง	วางสงูจากพืน้อยา่งนอ้ย	60	เซนตเิมตร	หรอืเกบ็ในภาชนะหรอืสถาน

ที่ที่สะอาดมีการปกปิด	

											 	 ให้เก็บภาชนะอุปกรณ์ในลักษณะควำ่าในภาชนะโปร่งสะอาด	เพื่อ

ให้ภาชนะแห้ง	 และวางไว้สูงจากพื้นอย่างน้อย	 60	 เซนติเมตร	 หรือถ้าไม่ได้เก็บ	

ในลักษณะควำ่า	 ก่อนเก็บต้องควำ่าให้แห้งก่อน	 แล้วนำาไปเรียงกันเป็นระเบียบใน

ภาชนะหรือสถานที่ที่สะอาดและมีการปกปิด

	 		 4.6.	 ช้อน	ส้อม	ตะเกียบ	 วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด	

หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะที่สะอาดและมีการปกปิด	 ตั้งสูงจากพื้น	

อย่างน้อย	60	เซนติเมตร	

											 	 ช้อน	ส้อม	ตะเกียบ	ต้องวางในลักษณะตั้งโดยเอาส่วนที่มือจับไว้

ด้านบน	หรือวางเรียงเป็นระเบียบ	โดยวางเรียงนอนไปในทางเดียวกันแล้วเก็บไว้

ในทีส่ะอาดมดิชดิหรอืมผีา้หรอืกลอ่งปกปดิโดยเฉพาะ	และวางไวส้งูจากพืน้อยา่ง

น้อย	60	เซนติเมตร

	 		 4.7.	เขียงต้องมีสภาพดี	 ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง	 มีเขียงใช้เฉพาะ

อาหารสุกและอาหารดิบแยกจากกัน	มีฝาชีครอบ	(ยกเว้นครัวที่มีการป้องกัน

แมลงวันแล้ว)	

											 	 เขยีงทีใ่ชห้ัน่อาหารตอ้งไมแ่ตกรา้วหรอืเปน็รอ่ง	ไมข่ึน้ราไมม่คีราบ

ไขมันหรือคราบสกปรกที่ฝังแน่น	 มีเขียงแยกใช้เฉพาะอาหารสุก	 และอาหารดิบ		

ไม่ใช้เขียงปะปนกัน	 และต้องมีฝาชีครอบเป็นประจำา	 (ไม่ให้ใช้ผ้าหรืออลูมิเนียม

ปกปิด)	ยกเว้นครัวที่มีการป้องกันแมลงวันแล้ว
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5.	การการจัดการให้มีระบบกำาจัดขยะและนำ้าโสโครก
	 		 5.1.	จัดหาถังขยะให้เพียงพอ	ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม	และมีฝาปิด	

											 	 ภาชนะทีใ่ชร้องรบัขยะทกุใบตอ้งไมร่ัว่	ซมึ	เพราะจะทำาใหเ้ศษขยะ	

และนำา้จากขยะเปรอะเปือ้นได้	และตอ้งมฝีาปดิภาชนะรองรบัขยะโดยมกีารปดิไว้

เสมอในช่วงพักใช้งาน	และควรใช้ถุงพลาสติกสวมไว้ด้านใน

	 		 5.2.	 มีท่อหรือรางระบายนํ้าที่มีสภาพดี	 ไม่แตกร้าว	 ระบายนํ้า	

จากหอ้งครวัและทีล่า้งภาชนะอปุกรณล์งสูท่อ่ระบายหรอืแหลง่บาํบดัไดด้	ีและ	

ต้องไม่ระบายนํ้าเสียลงสู่แหล่งนํ้าสาธารณะโดยตรง	

											 	 ตอ้งมทีางระบายนำา้ทิง้ซึง่อาจเปน็ทอ่	หรอืรางระบายนำา้ทีส่ามารถ

ระบายนำ้าจาก	 จุดต่างๆ	 ลงสู่ท่อระบายหรือระบบบำาบัดนำ้าเสียได้ดี	 โดยต้อง	

ไม่ระบายนำ้าที่ใช้แล้วทิ้งไปยังแหล่งนำ้าสาธารณะ	 เช่น	 แม่นำ้า	 บึง	 โดยตรง		

ต้องระบายนำ้าลงสู่ท่อระบายนำ้าสาธารณะหรือระบบบำาบัดนำ้าเสีย

	 		 5.3.	มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันท่ีใช้การได้ดี	ก่อนระบายน้ําเสียท้ิง	

											 	 ต้องมีบ่อดักเศษอาหาร	 และดักไขมันในจุดที่นำ้าเสียผ่านก่อน

ระบายนำ้าทิ้ง	 และต้องมีขนาดที่พอเพียงที่จะไม่ก่อให้เกิดการอุดตัน	 และต้องมี	

การตักเศษอาหาร	และคราบไขมันทิ้งทุกวัน

6.	ห้องนำ้า	ห้องส้วม
	 		 6.1.	ห้องนํ้า	ห้องส้วมต้องสะอาด	ไม่มีกลิ่นเหม็น	มีนํ้าใช้เพียงพอ	

											 	 ห้องนำ้า	 ห้องส้วมต้องสะอาด	 พื้นไม่มีนำ้าขังเฉอะแฉะ	 ไม่มีคราบ

สกปรกต่างๆ	ไม่มีกลิ่นเหม็น	และมีนำ้าใช้เพียงพอ

	 		 6.2.	ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน	 ประตูไม่เปิดสู่บริเวณที่เตรียม-	

ปรงุอาหาร	ทีล่า้งและเกบ็ภาชนะอปุกรณ	์ทีเ่กบ็อาหาร	และตอ้งมอีา่งลา้งมอืทีใ่ช	้

การได้ดีอยู่ในบริเวณห้องส้วม	
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											 	 ห้องส้วมต้องแยกออกจากห้องครัวโดยประตูของห้องส้วมต้อง	

ไม่เปิดโดยตรงสู่บริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหาร	 ที่ล้าง	 และเก็บภาชนะอุปกรณ์		

ที่เก็บที่วางอาหารทุกชนิดโดยตรง	และต้องทีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี	คือ	มีนำ้าใช้

เพียงพอ	และมีการระบายนำ้าได้ดี	อยู่ในบริเวณห้องส้วม	ที่ใช้ได้โดยสะดวก

7.	ผู้ปรุง	ผู้เสิร์ฟ
	 		 7.1.	แต่งกายสะอาด	สวมเสื้อมีแขน	

											 	 ผู้ปรุง	ผู้เสิร์ฟ	ต้องแต่งกายสะอาด	และสวมเสื้อมีแขนที่สะอาด

	 		 7.2.	ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว	 หรือมีเครื่องแบบ	 ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวก	

หรือเน็ทคลุมผมด้วย	

											 	 ผู้ปรุง	 ผู้เสิร์ฟ	 ต้องผูกผ้ากันเปื้อนสีขาวหรือมีเครื่องแบบเฉพาะ	

และผู้ปรุงจะต้องเก็บผมโดยใส่หมวก	หรือเน็ทคลุมผม

	 		 7.3.	ตอ้งเปน็ผูม้สีขุภาพด	ีไมเ่ปน็โรคตดิตอ่	ไมเ่ปน็โรคผวิหนงั	สาํหรบั

ผู้ปรุงจะต้องมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได้	

											 	 ผู้เสิร์ฟ	 ให้พิจารณาจากลักษณะภายนอก	 ต้องไม่มีอาการแสดง

ว่าเป็นโรคติดต่อที่เป็นอันตราย	 ไม่เป็นโรคผิวหนัง	 และผู้ปรุงจะต้องได้รับการ	

ตรวจร่างกาย	และมีหลักฐานยืนยันได้ว่าเป็นผู้ที่มีสุขภาพดี	เช่น	ใบรับรองแพทย์

	 		 7.4.	มีสุขนิสัยที่ดี	เช่น	ตัดเล็บสั้น	ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน	ไม่

ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแล้วโดยตรง	

											 	 ผู้ปรุง	 และผู้เสิร์ฟ	 ต้องมีสุขนิสัยในการปรุง	 และเสิร์ฟที่ดี		

ตามหลกัสขุาภบิาลอาหาร	โดยเฉพาะตอ้งตดัเลบ็สัน้	ไมส่บูบหุรีใ่นขณะปฏบิตังิาน
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วิธีการใช้แบบสำารวจ		

ให้แสดงเครื่องหมาย		“ /	” 		ในช่องผลการสำารวจหลังข้อมาตรฐานที่ถูกต้องครบถ้วนทุกรายการ																						

ให้แสดงเครื่องหมาย		“	X	”		ในช่องผลการสำารวจหลังข้อมาตรฐานที่ไม่ถูกต้องหรือไม่ครบถ้วน

ให้แสดงเครื่องหมาย		“	-	”			ในช่องผลการสำารวจหลังข้อมาตรฐานในกรณีที่ไม่มีกิจกรรมที่ระบุ	

	 		 	 	 	 ไว้ในข้อมาตรฐานและไม่เป็นปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหารให้ถือว่า	

	 		 	 	 	 ผ่านมาตรฐานในข้อนั้น	

1.	สะอาด	เป็นระเบียบ

2.	โต๊ะ	เก้าอ้ี	สะอาด	แข็งแรง	

	 จัดเป็นระเบียบ……

3.	มีการระบายอากาศที่ดี

4.	สะอาด	เป็นระเบียบ	พ้ืนทำาด้วย	

วัสดุถาวร	แข็ง	เรียบ	สภาดี

5.	มีการระบายอากาศรวมท้ังกล่ิน	

และควันจากการทำาอาหารได้ดี	

เช่น	มีปล่องระบายควัน	หรือ

	 พัดลมดูดอากาศที่ใช้การได้ดี

6.	ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืน

7.	โต๊ะเตรียม-ปรุงอาหาร	และ

ผนังบริเวณเตาไฟ	ต้องทำาด้วย

วัสดุท่ีทำาความสะอาดง่าย	(เช่น	

สแตนเลส	กระเบ้ือง)	มีสภาพดี

และพ้ืนโต๊ะต้องสูงจากพ้ืนอย่าง

น้อย	60	ซ.ม.

8.	อาหารและเคร่ืองด่ืมในภาชนะ

	 บรรจุท่ีปิดสนิท	ต้องมีเลข	

	 สาระบบอาหาร	เช่น....		

	

เรื่อง
ครั้งที่	1 ครั้งที่	2 ครั้งที่	3 ครั้งที่	4

หมายเหตุรายละเอียดมาตรฐาน
ผลการสำารวจ

ก.	
สถานที่

รับ
ประทาน
อาหาร		
และ

บริเวณ
ทั่วไป

ข.	
บริเวณท่ี
เตรียม-
ปรุง

อาหาร

ค.		
ตัวอาหาร	
นำา้	นำา้แข็ง	

เคร่ืองด่ืม

…………

…………

…………

…………

…………

…………	

…………

…………

…………

…………

…………

…………

…………

…………	

…………

…………

…………

…………

…………

…………

…………

…………	

…………

…………

…………

…………

…………

…………

…………

…………	

…………

…………

…………....

…………....

…………....

…………....

…………....

…………....	

…………....

…………....



67แนวทางสำาหรับครู   เรื่อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

เรื่อง
ครั้งที่	1 ครั้งที่	2 ครั้งที่	3 ครั้งที่	4

หมายเหตุรายละเอียดมาตรฐาน
ผลการสำารวจ

9.	อาหารสด	เช่น	เนื้อสัตว์	ผักสด

	 ผลไม้	และอาหารแห้ง	มี

คุณภาพดี	แยกเก็บเป็นสัดส่วน	

	 ไม่ปะปนกัน	วางสูงจากพื้น

อย่างน้อย	60	ซม.	หรือเก็บใน

	 ตู้เย็น	ถ้าเป็นห้องเย็น	ต้องวาง

	 อาหารสูงจากพ้ืนอย่างน้อย		

30	ซม.	สำาหรับอาหารสดต้อง

ล้างให้สะอาดก่อนนำามาปรุง

10.	อาหารและเคร่ืองด่ืมในภาชนะ

	 บรรจุที่ปิดสนิท	มีคุณภาพดี	

เก็บเป็นระเบียบ	สูงจากพื้น

อย่างน้อย	30	ซม

11.	อาหารที่ปรุงสำาเร็จแล้วเก็บใน

	 ภาชนะที่สะอาด	มีการปกปิด	

วางสูงจากพื้นอย่างน้อย	

	 60	ซม.

12.	มีตู้สำาหรับปกปิดอาหารที่ปรุง

	 สำาเร็จแล้ว	และด้านหน้าของตู้

	 ต้องเป็นกระจก

13.	นำ้าดื่ม	เครื่องดื่ม	นำ้าผลไม้ต้อง

สะอาด	ใส่ในภาชนะที่สะอาด		

มีฝาปิด	มีก๊อกหรือทางเท

รินนำ้า	หรือมีอุปกรณ์ที่มีด้าม

สำาหรับตักโดยเฉพาะ	และ	

วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย	60	ซม.

…………

…………

…………	

…………

…………

…………

…………

…………	

…………

…………

…………

…………

…………	

…………

…………

…………

…………

…………	

…………

…………

…………....

…………....

…………....

…………....

…………....

ค.		
ตัวอาหาร	
นำา้	นำา้แข็ง	
เคร่ืองด่ืม

(ต่อ)



68 แนวทางสำาหรับครู   เรื่อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

เรื่อง
ครั้งที่	1 ครั้งที่	2 ครั้งที่	3 ครั้งที่	4

หมายเหตุรายละเอียดมาตรฐาน
ผลการสำารวจ

14.	นำา้แข็งท่ีใช้บริโภคต้องสะอาด	

ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด	มีฝาปิด

		 มีอุปกรณ์ที่มีด้ามสำาหรับคีบ	

	 หรือตักโดยเฉพาะ	วางสูงจาก

พื้นอย่างน้อย	60	ซม.	และ

ต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่รวมไว้

15.	ภาชนะอุปกรณ์	เช่น	จาน	ชาม	

ช้อน	ส้อมฯลฯ	ต้องทำาด้วย

วัสดุที่ไม่เป็นอันตราย	เช่น	

	 สแตนเลส	กระเบ้ืองเคลือบขาว	

	 แก้ว	อลูมิเนียม	เมลามีนสีขาว	

หรือสีอ่อน	สำาหรับตะเกียบ

ต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งสี	หรือ

พลาสติกสีขาว

16.	ภาชนะใส่นำ้าส้มสายชู	นำ้าปลา

		 และนำ้าจิ้ม	ต้องทำาด้วยแก้ว		

กระเบื้องเคลือบขาว	มีฝาปิด	

และช้อนตักทำาด้วยกระเบื้อง

เคลือบขาว	หรือสแตนเลส	

สำาหรับเครื่องปรุงรสอื่นๆ	

	 ต้องใส่ในภาชนะที่ทำาความ

สะอาดง่าย	มีฝาปิด	และสะอาด

17.	ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการ

อย่างน้อย	2	ขั้นตอน	โดย

	 ขั้นตอนที่	1	ล้างด้วยนำ้ายา

	 ล้างภาชนะ	และ

ค.		
ตัวอาหาร	
นำา้	นำา้แข็ง	
เคร่ืองด่ืม

(ต่อ)

ง.	
ภาชนะ
อุปกรณ์

…………

…………

	

…………

…………

…………

…………

	

…………

…………

…………

…………

	

…………

…………

…………

…………

	

…………

…………

…………....

…………....	

…………....

…………....



69แนวทางสำาหรับครู   เรื่อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

เรื่อง
ครั้งที่	1 ครั้งที่	2 ครั้งที่	3 ครั้งที่	4

หมายเหตุรายละเอียดมาตรฐาน
ผลการสำารวจ

	 ข้ันตอนท่ี	2	ล้างด้วยนำา้สะอาด

		 2	ครั้ง	หรือล้างด้วยนำ้าไหล

และอุปกรณ์การล้างต้องสูง

จากพ้ืนอย่างน้อย	60	ซม.

18.	ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ที่มี

ท่อระบายนำ้าที่ใช้การได้ดี		

	 อย่างน้อย	2	อ่าง

19.		จาน	ชาม	ถ้วย	แก้วนำา้	ถาดหลุม

		 ฯลฯ	เก็บควำ่าในภาชนะโปร่ง

สะอาดหรือตะแกรงวางสูง

จากพื้นอยา่งน้อย	60	ซม.	หรือ

เก็บในภาชนะหรือสถานที่	

	 ที่สะอาดมีการปกปิด

20.	ช้อน	ส้อม	ตะเกียบ	วางตั้ง

	 เอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่ง

	 สะอาด	หรือวางเป็นระเบียบ

	 ในภาชนะที่สะอาด	และมี

	 การปกปิด	ตั้งสูงจากพื้น

	 อย่างน้อย	60	ซม.

21.	เขียงต้องมีสภาพดี	ไม่แตกร้าว

	 หรือเป็นร่อง	มีเขียงใช้เฉพาะ

	 อาหารสุกและอาหารดิบ

	 	แยกจากกัน		มีฝาชีครอบ

		 (ยกเว้นครัวที่มีการป้องกัน

	 แมลงวันแล้ว)

…………

…………

	

…………

…………

…………

…………

	

…………

…………

…………

…………

	

…………

…………

…………

…………

	

…………

…………

…………....

…………....	

…………....

…………....

ง.	
ภาชนะ
อุปกรณ์
(ต่อ)



70 แนวทางสำาหรับครู   เรื่อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

เรื่อง
ครั้งที่	1 ครั้งที่	2 ครั้งที่	3 ครั้งที่	4

หมายเหตุรายละเอียดมาตรฐาน

จ.			
การ

รวบรวม
ขยะและ	

นำ้า

โสโครก

22.	ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม	และ

	 มีฝาปิด

23.	มีท่อหรือรางระบายนำ้าที่มี

	 สภาพดี	ไม่แตกร้าว	ระบายนำา้

	 จากห้องครัวและท่ีล้างภาชนะ

	 อุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือ

แหล่งบำาบัดได้ดี	และต้องไม่

ระบายนำ้าเสียลงสู่แหล่งนำ้า

สาธารณะโดยตรง

24.	มีบ่อดักเศษอาหารและดัก

	 ไขมันท่ีใช้การได้ดี	ก่อนระบาย

นำ้าเสียทิ้ง

25.	ห้องนำ้า	ห้องส้วมต้องสะอาด	

ไม่มีกล่ินเหม็น	มีนำา้ใช้เพียงพอ

26.	ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน

ประตูไม่เปิดสู่บริเวณท่ีเตรียม-	

	 ปรุงอาหาร	ที่ล้างและเก็บ

ภาชนะอุปกรณ์	ที่เก็บอาหาร	

และต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การ

	 ได้ดีอยู่ในบริเวณห้องส้วม

27.	แต่งกายสะอาด	สวมเส้ือมีแขน

28.	ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว	หรือมี

เครื่องแบบ	ผู้ปรุงจะต้อง

	 ใส่หมวก	หรือเนทคลุมผมด้วย

…………

…………

	

…………

…………

…………

…………

…………

…………

…………

	

…………

…………
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…………

…………

…………

…………

	

…………

…………

…………

…………

…………

…………

…………

	

…………

…………

…………

…………

…………

…………....

…………....	

…………....

…………....

…………....

…………....

…………....

ฉ.			
ห้องนำ้า	
ห้องส้วม

ผลการสำารวจ



71แนวทางสำาหรับครู   เรื่อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

เรื่อง
ครั้งที่	1 ครั้งที่	2 ครั้งที่	3 ครั้งที่	4

หมายเหตุรายละเอียดมาตรฐาน

29.	ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี	ไม่เป็น

โรคติดต่อ	ไม่เป็นโรคผิวหนัง		

สำาหรับผู้ปรุงจะต้องมีหลักฐาน

การตรวจสุขภาพในปีนั้นให้

ตรวจสอบได้

30.	มีสุขนิสัยที่ดี	เช่น	ตัดเล็บสั้น	

	 ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน	

	 ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุง

	 เสร็จแล้วโดยตรง

…………

…………

…………

…………

…………

…………

…………

…………

…………....

…………....	

ผลการสำารวจ

ฉ.			
ห้องนำ้า	
ห้องส้วม	
(ต่อ)



72 แนวทางสำาหรับครู   เรื่อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

ภาคผนวกที่ 11 

แบบบันทึกเมื่อเกิดเหตุการณ์การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ

แก่เจ้าหน้าที่สาธารณสุข

โรงเรียน................................................................................................................
ที่ตั้ง......................................................................................................................
หมายโทรศัพท์......................................................................................................
หมายเลขโทรสาร..................................................................................................
วนัทีพ่บการระบาด................................................................................................
วันที่รายงาน..........................................................................................................
อาการที่สำาคัญ	(ระบุรายละเอียด)
.............................................................................................................................

ลำาดับที่	 																	ชื่อ	-	สกุล	 						เพศ				อายุ/ปี							ชั้นเรียน/ห้องเรียน																				ที่อยู่อาศัย

จำานวนผู้ป่วย.........................ราย/รายชื่อผู้ป่วย

ชื่อผู้แจ้ง..........................................................................................................................
โทรศัพท์/โทรสาร............................................................................................................



73แนวทางสำาหรับครู   เรื่อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

บรรณานุกรม	 			
1.	ความรู้เรื่องโรคอาหารเป็นพิษ	จากเว็บไซต์		http://www.boe.moph.go.th/	

fact/Food_Poisoning.htm	 สำานักระบาดวิทยา	 กรมควบคุมโรค		

กระทรวงสาธารณสุข

2.	 บทความอาหารเป็นพิษ	 (Food	 poisoning)	 	 จากเว็บไซต์	 	 haamor.com			

(หาหมอ.com)		

					 โดย	 ศาสตราจารย์เกียรติคุณ	 แพทย์หญิงพวงทอง	 ไกรพิบูลย์		

วว.รังสีรักษา	และเวชศาสตร์นิวเคลียร์

3.	บทความโรคอาหารเป็นพิษ	:	โรคติดต่อทางอาหารและนำ้า	จากเว็บไซต์	http://

www4.eduzones.com/pingpong/3795		Eduzones.com

4.		ขอ้กำาหนดดา้นสขุาภบิาลอาหาร	สำาหรบัโรงอาหาร	จากเวบ็ไซต	์http://foodsan.	

anamai.moph.go.th	สำานักสุขาภิบาลอาหารและนำ้า	กรมอนามัย

5.	 แพทย์ เตือนอันตรายจากการบริ โภคเห็ดพิษ	 จากเว็บไซต์ 	 http://	

www.manager.co.th/		

					 โดยนายแพทย์ปิติ	 ทั้งไพศาล	 รองนายแพทย์สาธารณสุขจังหวัด

มหาสารคาม	

6.	 เตือนอีก!	 ยอดเปิบเห็ดพิษพุ่งฤดูฝนเดือนเดียว	 215	 าย	 จากเว็บไซต์	 http://	

www.manager.co.th/	 โดยนายแพทย์ณรงค์	 สหเมธาพัฒน์		

ปลัดกระทรวงสาธารณสุข

7.	ความรูท้ัว่ไปเกีย่วกบัโรคอาหารเปน็พษิ	จากเวบ็ไซต	์	http://www.scribd.com

8.	 โรคอาหารเป็นพิษจากสบู่ดำา	 จากเว็บไซต์	 http://www.thaihealth.or.th		

โดย 	 กลุ่ มสื่ อสารความเสี่ ย งและพัฒนาพฤติกรรมสุ ขภาพ		

สำานักงานป้องกันควบคุมโรคที่	3	จังหวัดชลบุรี	กรมควบคุมโรค	

9.	พษิสบูด่ำามพีษิถงึตาย	หา้มรบัประทาน	จากเวบ็ไซต	์		http://www.moph.go.th			

โดยสำานักงานป้องกันควบคุมโรคที่	7	อุบลราชธานี	



74 แนวทางสำาหรับครู   เรื่อง การป้องกัน ควบคุม โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

10.	หลกั	5	ประการ	สูอ่าหารปลอดภยั	จากเวบ็ไซต	์http://bvn0087.blogspot.com

11.	 หนังสือการวิเคราะห์ความเสี่ยงทางสุขภาพสำาหรับเจ้าหน้าที่สาธารณสุข		

กรมควบคุมโรค	กระทรวงสาธารณสุข

12.	 การสื่อสารความเสี่ยง	 (Risk	 Communication)	 โดย	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์		

ดร.นันทิกา	 สุนทรไชยกุล	 คณะสาธารณสุขศาสตร์	 มหาวิทยาลัย

ธรรมศาสตร์	26	สิงหาคม	2551	

13.	 เตือนกินเห็ดพิษอันตรายถึงตายพร้อมแนะวิธีกินเห็ดปลอดภัย	 จากเว็บไซต์			

http://www.manager.co.th/	 โดยสำานักงานสาธารณสุขจังหวัด

มหาสารคาม

14.	 คู่มือ	 มารักษาคุณภาพนมโรงเรียนกันเถอะ	 ฉบับโรงเรียน	 จากเว็บไซต์	 http://

newsser.fda.moph.go.th/food/file/BenefitAdmin/SchoolMilk/	

Quality_milk_manual(School).pdf

15.	 คู่มือการดำาเนินการป้องกันและแก้ไขปัญหาโรคติดต่อ	 โรคไม่ติดต่อ	 และ

พฤตกิรรมการเสีย่งในสถานศกึษา	สำาหรบัผูบ้รหิารสถานศกึษา	จดัทำาโดย	

สำานักกิจการพิเศษ	สำานักงานปลัดกระทรวงศึกษาธิการ	ปี	2551

16.	 คู่มือการเฝ้าระวังเหตุการณ์	 และควบคุมโรคระบาดในชุมชน	 กรมควบคุมโรค	

กระทรวงสาธารณสุข	 จากเว็ปไซต์	 http://www.boe.moph.go.th/

report.php?=71

17.	 การสื่อสารด้านพิษวิทยา	 :	 การสื่อสารความเสี่ยงด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพ		

จากเว็บไซต์	 http://www.thaitox.org/media	 เภสัชกรหญิงนิภาภรณ์		

จัยวัฒน์	นักวิชาการอาหารและยา	9	ชช	ด้านพัฒนาระบบการคุ้มครอง	

ผูบ้รโิภคผลติภณัฑด์า้นสาธารณสขุ	สำานกังานคณะกรรมการอาหารและยา	
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แนวทางสำาหรับครู 

เรื่อง การป้องกัน ควบคุมโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน

ที่ปรึกษา

นายแพทย์ศุภมิตร	 ชุณห์สุทธิวัฒน์		 ผู้ทรงคุณวุฒิกรมควบคุมโรค

แพทย์หญิงวราลักษณ์		ตังคระกุล	 	 นายแพทย์เชี่ยวชาญ	รองผู้อำานวยการ

	 	 	 	 	 	 สำานักโรคติดต่อทั่วไป

นายแพทย์พรชนก			 รัตนดิลก	ณ	ภูเก็ต		 นายแพทย์เชี่ยวชาญ	

	 	 	 	 	 	 หัวหน้ากลุ่มโรคติดต่อทางอาหารและนำ้า

นางสาววัชรี	 	 	 สารีบุตร	 	 นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการพิเศษ	

	 	 	 	 	 	 สำานักโรคติดต่อทั่วไป

นางสาวอาจารี		 	 อิงคะวณิช		 นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการพิเศษ	

	 	 	 	 	 	 สำานักโรคติดต่อทั่วไป

นางจงกลนี	 	 	 วิทยารุ่งเรืองศรี	 ผู้อำานวยการสำานักส่งเสริมและสนับสนุน

	 	 	 	 	 	 อาหารปลอดภัย

นายเจริญ		 	 	 หาญปัญจกิจ	 นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการพิเศษ	

	 	 	 	 	 	 สำานักอนามัยสิ่งแวดล้อม

นายธนชีพ		 	 	 พีระธรณิศร์	 นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการพิเศษ	

	 	 	 	 	 	 สำานักสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม

นางสาวสุชาดา	 	 จันทสิริยากร	 นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการ	

	 	 	 	 	 	 สำานักระบาดวิทยา	กรมควบคุมโรค

คณะผู้จัดทำา

นางเพ็ญศรี	 			 	 ปัญญาตั้งสกุล	 นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการ

นางสาวสุรัสวดี	 	 กลิ่นชั้น	 	 นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการ

นายนิพนธ์	 			 	 แสนสีคำาม้วน	 นักวิชาการสาธารรณสุข
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