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ค ำน ำ 

การจัดการด้านความปลอดภัยอาหารในโรงเรียนสาธิตละอออุทิศ เป็นภารกิจที่
มีความส าคัญยิ่ง เพราะเกี่ยวข้องโดยตรงกับสุขภาวะและคุณภาพชีวิตของนักเรียน 
โดยเฉพาะในบริบทของโรงเรียนสาธิตละอออุทิศ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ที่มุ่งเน้นการจัด
การศึกษาควบคู่ไปกับการดูแลสุขอนามัยที่ได้มาตรฐาน เพื่อสร้างความเชื่อมั่นให้แก่
ผู้ปกครองและสังคม  

คู่มือการป้องกันและควบคุมโรคอาหารเป็นพิษฉบับนี้ จัดท าขึ้นเพื่อใช้เป็น
มาตรฐานกลางในการปฏิบัติ งานของโรงเรียนสาธิตละอออุทิศทุกแห่ ง ทั้ งใน
กรุงเทพมหานครและศูนย์การศึกษา โดยรวบรวมหลักการสุขาภิบาลอาหาร การเฝ้าระวัง 
และแนวทางการจัดการเหตุการณ์ฉุกเฉินอย่างเป็นระบบ เนื้อหาภายในคู่มือครอบคลุม
ตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ กระบวนการปรุงประกอบอาหารที่ถูกสุขลักษณะ ไปจนถึง
มาตรการตอบโต้เมื่อเกิดเหตุการณ์ระบาด เพื่อให้บุคลากรที่เกี่ยวข้องสามารถปฏิบัติ
หน้าที่ได้อย่างถูกต้องและมีประสิทธิภาพสูงสุด  

ส านักกิจการพิเศษ มหาวิทยาลัยสวนดุสิตหวังเป็นอย่างยิ่งว่า คู่มือฉบับนี้จะ
เป็นกลไกส าคัญในการยกระดับมาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหาร และเป็นเครื่องมือที่
จะช่วยป้องกันความเสี่ยงด้านสุขภาพให้แก่นักเรียนอย่างยั่งยืน เพื่อให้โรงเรียนสาธิต
ละอออุทิศเป็นพื้นที่ท่ีปลอดภัยและเอื้อต่อการเรียนรู้ของเด็กทุกคนอย่างแท้จริง    

 
 

คณะผู้จัดท า 
ส านักกิจการพิเศษ  

โรงเรียนสาธิตละอออุทิศ 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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นโยบายคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียนสาธิตละอออุทิศ 
 
 การจัดการด้านความปลอดภัยอาหารในโรงเรียนสาธิต
ละอออุทิศเป็นภารกิจส าคัญที่เกี่ยวข้องโดยตรงกับสุขภาวะของ
ผู้เรียน คุณภาพการจัดการศึกษา และความเช่ือมั่นของสังคมต่อ
สถาบันการศึกษา ในบริบทของโรงเรียนและหน่วยงานที่
เกี่ยวข้องกับการจัดบริการอาหารแก่ผู้เรียนอย่างต่อเนื่อง การ
ก าหนดมาตรฐานและระบบการป้องกันควบคุมความเสี่ยงด้านโรค
อาหารเป็นพิษจึงเป็นเรื่องจ าเป็นที่ต้องด าเนินการอย่างเป็นระบบและมีประสิทธิภาพ 
 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ในฐานะหน่วยงานก ากับดูแลโรงเรียนสาธิตละอออุทิศ
ทุกพื้นที่ทั้งในกรุงเทพมหานคร วิทยาเขตสุพรรณบุรี ศูนย์การศึกษา ล าปาง และศูนย์
การศึกษา นครนายก ตระหนักถึงความส าคัญของการพัฒนากลไกเชิงนโยบายและการ
บริหารจัดการที่สามารถรองรับความเสี่ยงด้านสุขภาพในสถานศึกษาได้อย่างรอบด้าน จึง
ได้ก าหนดให้มีการจัดท า คู่มือการป้องกันและควบคุมโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน เพื่อ
ใช้เป็นมาตรฐานกลางในการด าเนินงานของโรงเรียนสาธิตในก ากับ 
 คู่มือฉบับนี้มุ่งเน้นการสร้างระบบการป้องกัน เฝ้าระวัง และจัดการเหตุการณ์ที่
เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยอาหาร โดยอาศัยหลักวิชาการด้านสาธารณสุขและแนวทาง
ของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้บุคลากรทุกฝ่ายมีความเข้าใจในบทบาทหน้าที่ สามารถ
ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องและสอดคล้องในทิศทางเดียวกัน ตลอดจนเสริมสร้างความ
พร้อมในการรับมือกับสถานการณ์ที่อาจส่งผลกระทบต่อสุขภาพของผู้เรียน 
 มหาวิทยาลัยคาดหวังว่าการน าคู่มือฉบับนี้ไปใช้จะช่วยยกระดับมาตรฐานการ
บริหารจัดการด้านความปลอดภัยอาหารในโรงเรียนสาธิตละอออุทิศทุกแห่ง และเป็นกลไก
ส าคัญในการพัฒนาระบบการจัดการศึกษาที่ให้ความส าคัญกับความปลอดภัย สุขภาวะ 
และคุณภาพชีวิตของผู้เรียนอย่างยั่งยืน 
 ขอให้ทุกหน่วยงานและบุคลากรที่เกี่ยวข้องตระหนักถึงความส าคัญของการ
ด าเนินงานตามแนวทางที่ก าหนด และร่วมกันขับเคลื่อนให้เกิดผลในทางปฏิบัติอย่างเป็น
รูปธรรม 

 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิทักษ์  จันทร์เจริญ 
อธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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ส่วนที่ 1  
บทน า 

1. หลักการและเหตุผล 
โรคอาหารเป็นพิษเป็นปัญหาสาธารณสุขท่ีพบได้บ่อยในสถานศึกษา โดยเฉพาะ

โรงเรียนที่มีการจัดบริการอาหารกลางวัน อาหารว่าง นมโรงเรียน และกิจกรรมที่เกี่ยวข้อง
กับการบริโภคอาหารร่วมกัน หากไม่มีระบบการควบคุมที่เหมาะสม อาจก่อให้เกิดการ
เจ็บป่วยเป็นกลุ่ม (Outbreak) ส่งผลกระทบต่อสุขภาพนักเรียน ความเช่ือมั่นของ
ผู้ปกครอง และภาพลักษณ์ของสถานศึกษา 

โรงเรียนสาธิตละอออุทิศ ซึ่งอยู่ภายใต้การก ากับของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต มีการ
ด าเนินงานในหลายพื้นที่ ได้แก่ กรุงเทพมหานคร สุพรรณบุรี ล าปาง และนครนายก จึงมี
ความจ าเป็นต้องก าหนดมาตรฐานกลางด้านการป้องกันและควบคุมโรคอาหารเป็นพิษ 
เพื่อให้การด าเนินงานเป็นไปในทิศทางเดียวกัน สามารถป้องกันความเสี่ยง และจัดการ
เหตุการณ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

คู่มือฉบับนี้จัดท าขึ้นโดยอ้างอิงแนวทางด้านสุขาภิบาลอาหารและการควบคุม
โรคติดต่อของหน่วยงานสาธารณสุข เพื่อใช้เป็นแนวปฏิบัติส าหรับบุคลากรในสถานศึกษา
ในการป้องกัน เฝ้าระวัง และควบคุมโรคอาหารเป็นพิษอย่างเป็นระบบ 

2. วัตถุประสงค์ของคู่มือ 
1. เพื่อก าหนดแนวทางการป้องกันและควบคุมโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนสาธิต

ละอออุทิศ 
2. เพื่อสร้างมาตรฐานการด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารให้เป็นไปในทิศทาง

เดียวกันทุกพื้นที ่
3. เพื่อส่งเสริมความรู้และความเข้าใจแก่บุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการจัดบริการอาหาร

ในโรงเรียน 
4. เพื่อให้สามารถเฝ้าระวัง ตรวจพบ และจัดการเหตุการณ์อาหารเป็นพิษได้อย่าง

รวดเร็วและมีประสิทธิภาพ 
5. เพื่อลดความเสี่ยงต่อการเกิดการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน 
6. เพื่อการบริหารจัดการเมื่อเกิดเหตุอาหารเป็นพิษขึ้นในในโรงเรียน 
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3. ขอบเขตการใช้ 
คู่มือฉบับนี้ใช้เป็นแนวทางในการด าเนินงานด้านการป้องกัน เฝ้าระวัง และควบคุม

โรคอาหารเป็นพิษ ส าหรับโรงเรียนสาธิตละอออุทิศทุกพื้นที่ ได้แก่ 
- โรงเรียนสาธิตละอออุทิศ กรุงเทพมหานคร 
- โรงเรียนสาธิตละอออุทิศ วิทยาเขตสุพรรณบุรี 
- โรงเรียนสาธิตละอออุทิศ ศูนย์การศึกษา ล าปาง 
- โรงเรียนสาธิตละอออุทิศ ศูนย์การศึกษา นครนายก 

โดยครอบคลุมการด าเนินงานที่เกี่ยวข้องกับ 
- การจัดเตรียมและบริการอาหาร 
- การจัดการวัตถุดิบและนมโรงเรียน 
- การจัดกิจกรรมที่มีการบริโภคอาหาร 
- การเฝ้าระวังอาการเจ็บป่วยที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 
- การจัดการเมื่อเกิดเหตุอาหารเป็นพิษ 

4.  โครงสร้างผู้รับผิดชอบด้านความปลอดภัยอาหาร 
การด าเนินงานด้านการป้องกันและควบคุมโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน จ าเป็นต้อง

อาศัยความร่วมมือของบุคลากรหลายฝ่าย โดยก าหนดบทบาทหน้าที่หลัก ดังนี้ 
1. ผู้อ านวยการโรงเรียน ก ากับดูแลการด าเนินงานด้านความปลอดภัยอาหาร และ

สั่งการเมื่อเกิดเหตุผิดปกติ 
2. คณะกรรมการของโรงเรียน ก าหนดแนวทาง ติดตาม และประเมินผลการ

ด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร 
3. ครูและบุคลากรที่เกี่ยวข้อง เฝ้าระวังอาการเจ็บป่วยของนักเรียน และรายงาน

เหตุผิดปกติ 
4. ผู้ประกอบอาหาร / ผู้ให้บริการอาหาร ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารและ

มาตรฐานความปลอดภัยอาหาร 
5. หน่วยงานสาธารณสุขในพื้นที่ ให้การสนับสนุนด้านวิชาการ การสอบสวนโรค 

และการควบคุมการระบาด 
5. ช่องทางการรายงานเหตุผิดปกติ 

เมื่อพบเหตุการณ์ที่สงสัยว่าเกี่ยวข้องกับโรคอาหารเป็นพิษ เช่น นักเรียนมีอาการ
อาเจียน ท้องเสีย หรือปวดท้องเป็นกลุ่ม ให้ด าเนินการรายงานตามล าดับ ดังนี้ 
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1. รายงานครูประจ าช้ันทันที 
2. แจ้งผู้บริหารโรงเรียน และผู้บริหารมหาวิทยาลัยทราบโดยทันที 
3. ประสานหน่วยงานสาธารณสุขในพื้นที่ 
4. บันทึกข้อมูลเหตุการณ์ตามแบบฟอร์มที่ก าหนด 
5. ด าเนินการตามแนวทางในส่วนที่ 3 ของคู่มือ 

6. ประโยชน์ของการเขียนกระบวนการปฏิบัติงาน 
1. แผนที่บอกเส้นทางการท างานที่มีจุดเริ่มต้นและจุดสิ้นสุดของกระบวนการ 
2. ระบุถึงขั้นตอนและรายละเอียดต่าง ๆ ของกระบวนการ มักจัดท าขึ้นส าหรับงาน

ที่มีความซับซ้อน มีหลายขั้นตอนและเกี่ยวข้องกับหลายคน 
3. สามารถปรับปรุงเปลี่ยนแปลงเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงการปฏิบัติงาน 
4. เพื่อให้ผู้ปฏิบัติงานไว้ใช้อ้างอิง ไม่ให้เกิดความผิดพลาดในการปฏิบัติงาน 

7.  ประโยชน์ของการจัดท าคู่มือการปฏิบัติงาน (Work Manual) 
1.  มีขั้นตอนในการท างานที่แน่นอน สามารถใช้ในการฝึกอบรมบุคลากรใหม่ โดย

ผ่ านการจัดการความรู้  และ/หรือเป็นคู่ มือในการประเมินผลการปฏิบัติ งาน 
(Performance Review) ของบุคลากร 

2. ท าให้การก าหนดหน้าที่การงานชัดเจนไม่ซ้ าซ้อน และบุคลากรรับทราบ
ภาระหน้าที่ของตนเองชัดเจนยิ่ง โดยบุคลากรสามารถเรียนรู้งานเร็วขึน้ 

3.  ใช้ในการควบคุมงานและการติดตามผลการปฏิบัติงานให้มีความผิดพลาดในการ
ท างานลดน้อยลง 

4.  ช่วยในการปรับปรุงงานและออกแบบกระบวนงานใหม่ และสามารถใช้เป็นฐาน
ในการประกาศเวลามาตรฐานการให้บริการได้อย่างมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น รวมถึงสร้าง
ความเป็นมืออาชีพในการปฏิบัติงาน 

5.  สามารถใช้เป็นแนวทางเพื่อการวิเคราะห์งานและวางแผนการท างานเป็นไปตาม
เป้าหมาย 

6.  ประหยัดงบประมาณในการฝึกอบรม เนื่องจากหัวหน้างานใช้เป็นคู่มือในการ
สอนงาน 
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ส่วนที่ 2  
มาตรการป้องกันอาหารเป็นพิษ  

1. ระบบสุขาภิบาลอาหารในครัวและโรงเรียน 
ความเสี่ยง 

การเตรียม ปรุง และบริการอาหารที่ไม่ถูกสุขลักษณะ อาจท าให้เกิดการปนเปื้อน
เช้ือจุลินทรีย์ สารเคมี หรือสิ่งแปลกปลอม ส่งผลให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ 
แนวปฏิบัติ 
   •   โรงอาหารและครัวต้องสะอาด เป็นระเบียบ และมีการแยกพื้นที่ปรุงสุก-ดิบ 
   •   ผู้ประกอบอาหารต้องมีสุขภาพแข็งแรง แต่งกายสะอาด สวมหมวกคลุมผม และล้าง
มือก่อนปฏิบัติงาน 
   •   ภาชนะและอุปกรณ์ต้องล้างท าความสะอาดและผึ่งให้แห้งทุกครั้งหลังใช้ 
   •   จัดให้มีน้ าสะอาดเพียงพอส าหรับปรุงอาหารและล้างภาชนะ 
   •   ก าจัดขยะทุกวัน และไม่ให้เป็นแหล่งเพาะพันธุ์แมลงหรือสัตว์พาหะ 
การติดตาม 
   •   ตรวจสุขาภิบาลครัวอย่างน้อยเดือนละ 1 ครั้ง 
2. การควบคุมวัตถุดิบและนมโรงเรียน 
ความเสี่ยง 

วัตถุดิบที่ไม่ได้มาตรฐานหรือเก็บรักษาไม่เหมาะสม อาจเกิดการปนเปื้อนเช้ือก่อโรค 
แนวปฏิบัติ 
   •   รับวัตถุดิบจากแหล่งที่เช่ือถือได้ และตรวจสภาพก่อนรับทุกครั้ง 
   •   เก็บอาหารสดในอุณหภูมิที่เหมาะสม (อาหารสด ≤ 5°C อาหารร้อน ≥ 60°C) 
   •   นมโรงเรียนต้องเก็บในที่เย็น หลีกเลี่ยงแสงแดด และแจกภายในเวลาที่ก าหนด 
   •   เก็บตัวอย่างอาหารปรุงสุกอย่างน้อย 1 มื้อ ต่อ 24 ช่ัวโมง 
การติดตาม 
   •   บันทึกอุณหภูมิการเก็บรักษาอาหารเป็นประจ า 
3. การจัดการอาหารบริจาคที่น ามาร่วมในกิจกรรมของโรงเรียน 
ความเสี่ยง  

อาหารบริจาคที่น ามาร่วมกิจกรรมของโรงเรียนไม่ผ่านการควบคุมคุณภาพ อาจ
เสื่อมสภาพหรือปนเปื้อน 
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แนวปฏิบัติ 
   •   รับเฉพาะอาหารที่ปรุงใหม่ บรรจุสะอาด และมีแหล่งที่มาชัดเจน 
   •   หลีกเลี่ยงอาหารที่เสียง่าย เช่น อาหารกะทิ อาหารทะเลดิบ เป็นต้น 
   •   ตรวจสอบกลิ่น สี และสภาพก่อนแจก 
   •   แจกอาหารภายใน 2 ช่ัวโมงหลังรับ 
การติดตาม 
   •   บันทึกข้อมูลอาหารบริจาคที่น ามาร่วมกิจกรรมของโรงเรียนทุกครั้ง 
4. การจัดการอาหารกล่องและอาหารกิจกรรม 
ความเสี่ยง 
 การเก็บอาหารไว้นานในอุณหภูมิไม่เหมาะสม อาจท าให้เช้ือโรคเพิ่มจ านวน 
แนวปฏิบัติ 
   •   เลือกผู้ผลิตอาหารที่ผ่านการรับรองมาตรฐาน 
   •   แจกอาหารภายใน 4 ช่ัวโมงหลังปรุง 
   •   หลีกเลี่ยงการเก็บอาหารในที่ร้อนหรือกลางแดด 
   •   จัดระบบการล้างมือก่อนรับประทานอาหาร 
การติดตาม 
   •   ตรวจสอบเวลาและสภาพอาหารก่อนแจกทุกครั้ง 
5. การป้องกันอันตรายจากพืชพิษ 
ความเสี่ยง 
 นักเรียนอาจบริโภคพืชที่มีพิษจากบริเวณโรงเรียนโดยไม่รู้ตัว 
แนวปฏิบัติ 
   •   ส ารวจและก าจัดพืชที่มีพิษในพื้นที่โรงเรียน 
   •   ให้ความรู้แก่นักเรียนเกี่ยวกับพืชที่ไม่ควรรับประทาน 
   •   ก ากับดูแลนักเรียนในกิจกรรมกลางแจ้ง 
การติดตาม 
   •   ตรวจพื้นที่เสี่ยงอย่างน้อยภาคเรียนละ 1 ครั้ง 
6. การเฝ้าระวังอาการป่วยและเหตุระบาด 
ความเสี่ยง 
 การตรวจพบอาการล่าช้าอาจท าให้เกิดการระบาดเป็นกลุ่ม 
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แนวปฏิบัติ 
   •   ครูสังเกตอาการอาเจียน ท้องเสีย ปวดท้อง ของนักเรียน 
   •   หากพบผู้ป่วยตั้งแต่ 2 รายขึ้นไป ให้รายงานทันที 
   •   แยกผู้ป่วยออกจากกลุ่ม และดูแลเบื้องต้น 
   •   ประสานหน่วยงานสาธารณสุขเมื่อสงสัยการระบาด 
การติดตาม 
   •   บันทึกอาการเจ็บป่วยที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 
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ส่วนที่ 3  
มาตรการป้องกันความปลอดภัยด้านอาหาร ส าหรับบริการนักเรียน  

ตามแนวทางกรมควบคุมโรค โรงเรียนสาธิตละอออุทิศ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
  

การส่งมอบและการจัดบริการอาหาร 
1) อาหารปรุงส าเร็จต้องบรรจุในภาชนะสะอาด และมีฝาปิดมิดชิดก่อนส่งมอบให้โรงเรียน 
2) ควบคุมอุณหภูมิในอาหารให้อุ่นร้อนอย่างต่อเนื่องตั้งแต่การส่มอบ การเตรียม และการ

บริการ โดยจัดเป็นอาหารอุ่นร้อนทุกระดับช้ัน 
3) พื้นที่เตรียมและรับประทานอาหารต้องสะอาด ถูกสุขลักษณะ เป็นสัดส่วน ปลอดภัยจาก

สัตว์พาหะ และเป็นพื้นที่ปิด 
4) หลีกเลี่ยงการเก็บพักอาหารนาน ควรบริโภคภายใน 1 – 2 ช่ัวโมงหลังปรุงเสร็จ 
5) นมพาสเจอร์ไรซ์ต้องเก็บในอุณหภูมิต่ ากว่า 4 องศาเซลเซียล ตลอดเวลาและน าออกมา

เมื่อถึงเวลาบริการเท่านั้น โดยจะบริการนักเรียนเป็นนมกล่อง 
6) ผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการตรวจสุขภาพ และงดปฏิบัติงานเมื่อเจ็บป่วยหรือมีบาดแผล 

การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพ 
1) ตรวจสอบคณุภาพอาหารก่อนจดับรกิารให้นักเรยีน 
2) เก็บตวัอยา่งอาหารประจ าวนั (เก็บไว้ 3 วัน/เมนู)เพือ่ใช้ตรวจสอบกรณีฉกุเฉิน 
3) ตรวจตัวอยา่งน้ าอุปโภคบรโิภคภายในโรงเรียน 
4) ตรวจการปนเปื้อนโคลฟิอรม์บนภาขนะและมือสมัผสัอาหาร (SWAB TEST) อย่างนอ้ยทุก 

3 เดือน (ภาคเรียนละ 1 ครั้ง) 
5) เก็บแหล่งขอ้มลู แหล่งวตัถุดบิที่ใช้ประกอบอาหารในโรงเรียน 

การเฝ้าระวังสุขภาพนักเรียน 
1) หากพบนักเรียนมีอาการผิดปกติในโรงเรียน เช่น คลื่นไส้ อาเจียน มีไข้ หรือปวดท้อง ให้

แจ้งต่อผู้ปกครองทันท ี
2) หากนกัเรียนมีการเจบ็ป่วยในขณะทีอ่ยู่บ้าน ให้ผูป้กครองแจ้งข้อมลูต่อครูประจ าช้ันทันท ี
3) จัดท าทะเบียนผู้ป่วยและสถิติข้อมูลร่วมกัยหน่วยงานสาธารณสุข เพื่อใช้วิเคราะห์ และ

ตรวจหาสาเหตุการเจ็บป่วยได้อย่างรวดเร็ว 
4) ด าเนนิการตรวจสอบหาสาเหตุย้อนหลังและควบคมุสถานการณ์อยา่งทนัท่วงที 
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การผลิตและบริการอาหารโรงเรียนสาธิตละอออุทิศ ครัวสวนดุสิต 
 เนื่องจากการจัดบริการกลางวันในศูนย์พัฒนาเด็กเล็กจ าเป็นที่จะต้องจัด “อาหารที่มี
ประโยชน์ เหมาะสมแก่วัย พอเพียง ปลอดภัย และสอดคล้องกับหลักโภชนาการ” เพราะ
เด็กเป็นวัยที่มีการเจริญเติบโตสูงสดุ จึงต้องการอาหารที่มีคุณค่าครบถ้วน สะอาด ปลอดภยั 
โดยอาหารที่ปลอดภัยโดยอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสมที่จะจัดให้เด็ก จะต้องไม่เป็น
อาหารที่ท าให้เด็กส าลักง่าย ต้องไม่ลื่นและขนาดไม่เล็ก เช่น ไส้กรอกแผ่นบางกลม ๆ  องุ่น 
เม็ดถั่ว เป็นต้น นอกจากนี้ลักษณะของอาหารพบว่าปัจจุบันมีสารอาหารปนเปื้อนมากมายที่
ควรระวัง ตลอดจนกระบวนการผลติ จนถึงการบริโภค อาหารที่มีสารปนเปื้อนและไมส่ะอาด 
สามารถท าให้เกิดอันตรายกับเด็กได้มาก เช่น โรคที่มีอาหารและน้ าเป็นสื่อ โรคพยาธิต่าง ๆ  
โรคจากอาหารเป็นพิษ พิษจากพืชและสัตว์จากธรรมชาติ และพิษจากสารเคมี ดังนั้นเพื่อ
การคุ้มครองสุขภาพเด็กในศูนย์พัฒนาเด็กเล็กจึงควรจัดอาหารที่สะอาด ปลอดภัยในเด็ก 
โดยพิจารณาทุกข้ันตอนในกระบวนการผลิตอาหารและเน้นพฤติกรรมการรับประทาน
อาหารที่ถูกต้อง ได้แก่ การใช้ช้อนกลาง และการล้างมือที่สะอาดก่อนรบัประทานอาหารทกุ
ครั้ง การดูแลให้เด็กได้รับอาหารและน้ าที่สะอาด ปลอดภัย  โดยอาหารที่เรากินนั้นมี
มากมาย  แต่ละชนิดก็มีธาตุอาหารอยู่มากน้อยแตกต่างกันไปตามธรรมชาติ จึงนิยมจัดเข้า
รวมไว้เป็นหมวดหมู่ โดยถือความส าคัญที่จะได้รับประโยชน์ของธาตุอาหารเป็นหลัก  ดังนี้ 

1.  หมู่ข้าว มีธาตุน้ าตาลเป็นส าคัญ ได้แก่ข้าว ข้าวโพด น้ าตาล เผือก มัน และของ
หวานต่าง ๆ 

2.  หมู่เนื้อ มีธาตุเนื้อเป็นส าคัญ  นอกจากนี้ยังมีเกลือแก่และวิตามนิด้วยได้แก่เนื้อสตัว์  
นม ไข่ ปลา หอย เลือด อวัยวะเครื่องใน และพวกถั่วนานาชนิด 

3.  หมู่ไขมัน มีธาตุไขมันเป็นส าคัญ มีวิตามินที่ละลายในไขมันด้วย  ได้แก่น้ ามันจาก
พืชและจากสัตว์ เช่นน้ ามันหมู น้ ามันร า น้ ามันถั่ว ไข่แดง เนย นม และมะพร้าว 

4.  หมู่ผัก  มีเกลือแร่และวิตามิน 
5.  หมู่ผลไม้ มีเกลือแร่ วิตามิน และธาตุน้ าตาล 

การให้ความรู้ด้านสุขอนามัย 
1) ส่งเสริมให้นักเรียนล้างมือก่อน - หลังรับประทานอาหาร และก่อน - หลังกิจกรรมการ

เรียนการสอน 
2) ให้ความรู้เรื่องการบรโิภคอาหารที่สะอาดปลอดภัยแก่ นักเรยีน ครู และบุคลากรทุกฝ่าย 
3) จัดอบรมเกี่ยวกบัโรคระบาด โรคตดิต่อ และงานอนามัย ให้แก่บคุลากรอย่างสม่ าเสมอ 
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 นอกจากนี้ยังมีเครื่องปรุงรสต่าง ๆ  ซึ่งช่วยให้รสชาติหรือกลิ่นของอาหารดีขึ้น เช่น 
เครื่องเทศ น้ าปลา พริกป่น พริกไทย น้ าส้ม ฯลฯ ถึงแม้ว่าเราจะกินกันไม่มากมายนัก  แต่ก็
นับว่ามีความส าคัญในการ ท่ีช่วยให้กินอาหารได้มากขึ้น กับช่วยให้ร่างการได้รับธาตุเนื้อ 
เกลือแร่ และวิตามินบางอย่างด้วย แต่ถ้ากินมากเกินไป  เช่น พริกหรือเครื่องเทศ ก็อาจเป็น
ผลร้าย ท าให้เกิดเป็นโรคแผลของกระเพาะอาหารได้ จึงต้องพึงระวัง และโดยที่ร่างกายของ
คนเราต้องการสารอาหารหลายอย่าง ซึ่งจะให้ประโยชน์แก่ร่างกายแตกต่างกัน  แต่ไม่มี
อาหารชนิดใดเพียงชนิดเดียว  ที่จะมีสารอาหารต่าง ๆ ในปริมาณที่เพียงพอแก่ความ
ต้องการของร่างกาย  ดังนั้น ในวันหนึ่ง ๆ เราจึงต้องกินอาหารให้ครบทั้ง 5 หมู่ เพื่อให้ได้
ธาตุอาหารครบถ้วน 
ข้อปฏิบัติที่ 1 ต้องควบคุมอุณหภูมิของตู้เย็นไว้ที่ 4 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่าเพื่อช่วย

ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียให้ช้าลง 
ข้อปฏิบัติที่ 2  เก็บอาหารที่ปรุงเสร็จแล้ว และยังไม่ได้น าไปรับประทานหรืออาหารที่บูด

เสียง่าย ในตู้เย็นทันทีภายใน 2 ช่ัวโมง เพื่อลดการบูดเสียของอาหาร และ
ควรบริโภคให้หมดภายใน 2 - 3 วัน 

ข้อปฏิบัติที่ 3 ผ้าเช็ดโต๊ะ หรือผ้าท าความสะอาด และฟองน้ าหรือใยสังเคราะห์ที่ใช้        
ล้างจาน หรือท าความสะอาดในห้องครัว ควรซักท าความสะอาดด้วย
ผงซักฟอกหรือน้ ายาซักผ้าและอาจใช้ปูนคลอรีนผสมน้ าแล้วแช่ผ้าเช็ดโต๊ะ
หรือฟองน้ าภายหลังการซัก เพื่อเป็นการฆ่าเช้ือโรค เพราะผ้าเช็ดโต๊ะหรือ
ฟองน้ าเป็นแหล่งสะสมของแบคทีเรียจ านวนมากหากดูแลรักษาไม่ดีจะ
ก่อให้เกิดการปนเปื้อนและการแพร่ของเช้ือโรคได้ 

ข้อปฏิบัติท่ี 4 ต้องล้างท าความสะอาดเขียงส าหรับการเตรียมอาหารด้วยน้ ายาลา้งจานหรอื
น้ ายาท าความสะอาดและน้ าทุกครั้ง ภายหลังการใช้งานและยกระหว่าง
อาหารสด อาหารที่ปรุงสุกแล้ว 

ข้อปฏิบัติที่ 5 การปรุงเนื้อสัตว์ ต้องปรุงให้สุกข้างในช้ินเนื้อ โดยใช้ความร้อนไม่ต่ ากว่า         
72 องศาเซลเซียสเพื่อฆ่าเช้ือโรคและแบคทีเรียให้หมดไป สังเกตช้ิน
เนื้อสัตว์จะแห้งไม่มีน้ าเลือดจากเนื้อสัตว์นั้น ๆ คงเหลืออยู่ 

ข้อปฏิบัติท่ี 6 การปรุงอาหารพวกไข่ ต้องปรุงให้สุกอย่างทั่วถึงเพราะไข่ดิบหรือไข่ท่ีปรุงไม่
สุกอาจมีเช้ือซัลโมเนลลา ปนเปื้อนอยู่อาจท าให้เจ็บป่วยได้ จึงควรปรุงไข่
ให้สุกอย่างทั่วถึงก่อนน ามาบริโภค 
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ข้อปฏิบัติที่ 7 ท าความสะอาดพื้นผิวที่สัมผัสบนโต๊ะบริเวณที่ใช้ในการเตรียมปรุงประกอบ
อาหารด้วยน้ าหรือน้ าร้อน และน้ ายาท าความสะอาดหรือผงซักฟอกเป็น
ประจ า 

ข้อปฏิบัติที่ 8  การล้างท าความสะอาดอุปกรณ์ที่ใช้แล้ว ต้องท าภายใน 2 ช่ัวโมง หลังการ
ใช้เพื่อป้องกันไม่ให้เกิดการสะสมของแบคทีเรียจ านวนมากบนภาชนะ     
นั้น ๆ และควรคว่ าให้แห้งบนตะแกรงสูงจากพื้นไม่ควรใช้ผ้าเช็ด 

ข้อปฏิบัติท่ี 9  การละลายอาหารแช่แข็งจ าพวกเนื้อสตัว์ ไก่ ปลา ต้องปฏิบัติตามค าแนะน า
ที่ก าหนดไว้บนภาชนะบรรจุโดยการละลายน้ าแข็งในตู้เย็นหรือไมโครเวฟ 
หรือในน้ าเย็นซึ่งต้องเปลี่ยนน้ าทุก 30 นาทีเพื่อให้อาหารยังคงมีความเย็น
อยู่และน้ านั้นไม่เป็นแหล่งสะสมของเช้ือแบคทีเรียและน าอาหารนั้น ๆ  ไป
ปรุงทันทีท่ีละลายน้ าแข็งออกหมด 

ข้อปฏิบัติที่ 10 การล้างงมือท่ีถูกสุขลักษณะ ต้องล้างมือด้วยน้ า และสบู่ทุกครั้ง ก่อน
เตรียมปรุง จ าหน่ายอาหารหลังหยิบจับเนื้อสดและหลังออกจากห้องสุขา 
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ส่วนที่ 4  
แบบตรวจสอบ (Checklist) 

การจัดท าแบบตรวจสอบงานสุขาภิบาลของครัวและโรงอาหารที่ให้บริการส าหรับ
นักเรียนในโรงเรียนต่าง ๆ นั้น มีความจ าเป็นอย่างยิ่งในการบริหารจัดการความปลอดภัย
ของอาหาร โดยมีเหตุผลส าคัญดังนี้ : 

1. เพ่ือลดความเสี่ยงต่อโรคที่เกิดจากอาหารและน  า (Foodborne Diseases) : 
แบบตรวจเป็นเครื่องมือส าคัญในการควบคุมและป้องกันการปนเปื้อนของเช้ือโรค (เช่น 
แบคทีเรีย ไวรัส) พยาธิ และสารเคมีอันตราย ข้อมูลจากกองระบาดวิทยาช้ีให้เห็นว่าอัตรา
ป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันยังคงสูง การมีแบบตรวจจึงช่วยเฝ้าระวังไม่ให้อาหาร
เป็นสื่อน าโรคไปสู่ผู้บริโภค 

2. เพ่ือใช้เป็นเกณฑ์มาตรฐานในการปฏิบัติงาน (Standardization) คือ 
2.1 สร้างแนวทางท่ีชัดเจน : แบบตรวจช่วยให้ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัส

อาหารทราบถึงข้อก าหนดที่ถูกต้องตามหลักวิชาการและกฎหมาย เช่น การวางอาหารสูง
จากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร หรือการแยกเขียงดิบ - สุก 

2.2 ความเท่าเทียมในการประเมิน : ช่วยให้เจ้าหน้าที่ผู้ตรวจมีเกณฑ์การตัดสิน
ที่เป็นมาตรฐานเดียวกัน (เช่น มาตรฐาน SAN หรือเกณฑ์ 15 ข้อ) ไม่ว่าจะใช้ตรวจใน
โรงเรียน โรงพยาบาล หรือร้านอาหารทั่วไป 

3. เพ่ือการเฝ้าระวังและรวบรวมข้อมูล (Monitoring & Surveillance) : แบบ
ตรวจใช้ส าหรับรวบรวมข้อมูลด้านกายภาพ สุขวิทยาส่วนบุคคล และการตรวจทาง
ชีวภาพ (เช่น การใช้ชุดทดสอบ อ.13 ตรวจเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียที่มือหรือภาชนะ) 
ข้อมูลเหล่านี้จะถูกน าไปใช้ในการวางแผน ปรับปรุง และประเมินผลการด าเนินงานเพื่อ
ยกระดับความปลอดภัย 

4. เพ่ือปฏิบัติตามกฎหมายและสร้างความเชื่อมั่น ดังนี ้
4.1  การบังคับตามกฎหมาย : เป็นส่วนหนึ่งของการปฏิบัติตาม กฎกระทรวง

สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ซึ่งก าหนดให้สถานที่จ าหน่ายอาหาร
ต้องถูกสุขลักษณะตามที่ระบุในแบบประเมิน 

4.2  สร้างความมั่นใจ : สถานประกอบการที่ผ่านการตรวจสอบตามแบบตรวจจะ
ได้รับความไว้วางใจจากผู้บริโภคและนักท่องเที่ยว ช่วยส่งเสริมภาพลักษณ์ที่ดีของ
หน่วยงาน 
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5. เพ่ือพัฒนาสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร ซึ่งแบบตรวจก าหนดให้มีการ
ตรวจสอบสุขภาพและการแต่งกายของผู้ปรุงและผู้เสิร์ฟ (เช่น สวมผ้ากันเปื้อน สวมหมวก
คลุมผม ตัดเล็บสั้น) และต้องผ่านการอบรมตามหลักสูตรที่กรมอนามัยก าหนด เพื่อลด
โอกาสที่ผู้ปฏิบัติงานจะเป็นผู้แพร่กระจายเช้ือลงสู่อาหาร 
➢ แบบตรวจสุขาภิบาลครัวและโรงอาหาร 

รายการตรวจ ใช่ ไม่ใช่ หมายเหตุ 
1. พื้นท่ีครัวสะอาด ไม่มีเศษอาหารตกค้าง        
2. มีการแยกพื้นท่ีอาหารดิบและอาหารสุก    
3. อุปกรณ์ปรุงอาหารสะอาดและจัดเก็บเป็นระเบียบ    
4. มีน้ าสะอาดเพียงพอส าหรับปรุงและล้าง    
5. มีการก าจัดขยะทุกวัน    
6. ไม่มีแมลงหรือสัตว์พาหะในพื้นท่ีครัว    
7. ผู้ประกอบอาหารแต่งกายถูกสุขลักษณะ    
8. มีจุดล้างมือพร้อมสบู่    

➢ แบบตรวจการควบคุมวัตถุดิบและนมโรงเรียน 
รายการตรวจ ใช่ ไม่ใช่ หมายเหตุ 

1. วัตถุดิบมีแหล่งท่ีมาชัดเจน    
2. อาหารสดเก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม    
3. อาหารร้อนเก็บในอุณหภูมิ ≥ 60°C    
4. นมโรงเรียนเก็บในท่ีเย็นและพ้นแสงแดด    
5. ไม่มีอาหารหมดอายุหรือเสื่อมสภาพ    
6. มีการเก็บตัวอย่างอาหารประจ าวัน    

➢ แบบตรวจอาหารบริจาค 
รายการตรวจ ใช่ ไม่ใช่ หมายเหตุ 

1. อาหารปรุงใหม่และยังอุ่น    
2. ภาชนะบรรจุสะอาดและปิดสนิท    
3. ทราบแหล่งท่ีมาของอาหาร    
4. ไม่มีอาหารเสียง่าย เช่น กะทิ อาหารดิบ    
5. แจกภายในเวลาท่ีก าหนด    
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➢ แบบเฝ้าระวังอาการนักเรียน 
รายการตรวจ ใช่ ไม่ใช่ หมายเหตุ 

1. พบผู้มีอาการอาเจียน    
2. พบผู้มีอาการท้องเสีย    
3. พบผู้ปวดท้องผิดปกติ    
4. พบผู้ป่วยมากกว่า 2 รายในช่วงเวลาใกล้กัน    
5. มีการรายงานผู้บริหารทันที    

➢ แบบรายงานเหตุอาหารเป็นพิษ 
ข้อมูลผู้รายงาน       
ข้อมูลเหตุการณ์ 
ช่ือ _________________________ วันที่เกิดเหตุ __________________ 
ต าแหน่ง _____________________ สถานที่ ______________________ 
วันที่ _______________________ จ านวนผู้ป่วย __________________ 
อาการที่พบ 
☐ อาเจียน   ☐ ท้องเสีย 
☐ ปวดท้อง   ☐ คลื่นไส้ 
☐ อื่น ๆ ____________ 
อาหารที่สงสัย 
---------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
---------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
การด าเนินการเบื องต้น 
---------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
---------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หน่วยงานที่แจ้ง 
---------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
---------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
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ส่วนที่ 5  
การป้องกันและการจัดการ เมื่อเกิดเหตุโรคอาหารเป็นพิษ 

 เพื่อให้การด าเนินงานเฝ้าระวัง ป้องกัน ควบคุมโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนเป็นไป
อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถลดปัญหาการเกิดโรคอย่างจริงจังและต่อเนื่อง บุคลากรจึงมี
บทบาทส าคัญในการสร้างเสริมความรู้ ความเข้าใจ และด าเนินกิจกรรมต่าง ๆ เพื่อให้
นักเรียน ผู้ปกครอง ชุมชน ผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง ได้เข้ามามีส่วนร่วมสร้างสิ่งแวดล้อมที่เอื้อต่อ
การมีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดี จนน าไปสู่อาหารปลอดภัยนักเรียน ครูและบุคลากรใน
โรงเรียนปลอดโรค โดยยึดหลัก สุก ร้อน สะอาด กล่าวคือ 
 สุก       :  รับประทานอาหารปรุงสุกใหม่ ไม่รับประทานอาหารดิบ หรือ สุก ๆ ดิบ ๆ  
 ร้อน     :  อาหารที่ปรุงประกอบไว้นานเกิน 2 ช่ัวโมง ต้องน ามาอุ่นร้อนให้ทั่วถึงก่อน  
       รับประทานทุกครั้ง 
 สะอาด :  บริโภตอาหาร น้ าดื่ม น้ าแข็งที่สะอาด มีเครื่องหมายรับรองมาตรฐานการ

ผลิต เช่น อย. มอก. ฮาลาล เป็นต้น 
  :  ล้างมือด้วยสบู่และน้ าให้สะอาดทุกครั้ง ก่อนสัมผัสหรือรับประทานอาหาร   

หลังเข้าห้องน้ าหรือสัมผัสสิ่งสกปรก 
  :  ภาชนะส าหรับตักและบรรจุอาหาร น้ า น้ าแข็ง ต้องล้างให้สะอาด ผึ่งให้  
    แห้ง เก็บให้พ้นจากแมลง พาหะน าโรค 
  :  วัตถุดิบต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุงประกอบอาหาร 
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หลัก 5 ประการสู่อาหารปลอดภัย ขององค์การอนามัยโลก 

 เป็นหลักปฏิบัติทั่วไปส าหรับประชาชนในการป้องกันโรคติดต่อทางอาหารและน้ า โดย
ครูสามารถใช้เป็นแนวทางในการให้ความรู้แก่นักเรียนผู้ปกครอง รวมทั้งผู้สัมผัสอาหารใน
โรงเรียนเพื่อน าไปสู่การปฏิบัติที่ถูกต้องในการป้องกันโรคอาหารเป็นพิษ ดังต่อไปนี้ 

1. รักษาความสะอาด 
- ล้างมือให้สะอาดด้วยสบู่และน้ าทุกครั้งก่อนรับประทานอาหาร และระหว่าง

การเตรียมอาหาร 
- ล้างมือทุกครง้ั หลังเข้าห้องน้ าและสัมผัสสิ่งสกปรก 
- ท าความสะอาด ฆ่าเชอื้ พื้นผิว และอุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบอาหาร 
- ดูแลสถานที่ประกอบอาหารและอาหารให้ปลอดจากแมลงและสัตว์ต่าง ๆ 

2. แยกอาหารปรุงสุกออกจากอาหารสด 
- แยกเนื้อสดออกจากอาหารประเภทอื่น 
- แยกอุปกรณ์ ภาชนะประกอบอาหาร เช่น มีด เขียง เป็นต้น 
- เก็บอาหารในภาชนะที่มีการปิดผนึก 
- แยกอาหารปรุงสุกออกจากอาหารดิบ 

3. ปรุงอาหารให้สุกทั่วถึง 
- โดยเฉพาะอาหารประเภทเนื้อสัตว์ ไข่ และอาหารทะเล 
- อาหารประเภทน้ าต้องต้มให้เดือด อุณหภูมิไม่ควรต่ ากว่า 70 องศาเซลเซียส 

4. เก็บอาหารในอุณหภูมิที่เหมาะสม 
- ไม่เก็บอาหารปรุงสุกไว้ในอุณหภูมิห้องนานเกิน 2 ช่ัวโมง 
- เก็บอาหารปรุงสุกและอาหารเน่าเสียง่ายในตู้เย็น                          

(อุณหภมิต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส) 
- อาหารค้างมื้อต้องอุ่นร้อนให้ทั่วถึงก่อนน ามารับประทานทุกครั้ง                    

(ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสขึ้นไป) 
- ไม่เก็บอาหารไว้นานเกินไปแม้จะเก็บในตู้เย็น 

5. ใช้น้ าและวัตถุดิบที่ปลอดภัยในการปรุงอาหาร 
- ใช้น้ าสะอาดปรุงประกอบอาหาร 
- เลือกใชวั้ตถุดิบมีคุณภาพ สด ไม่เน่าเสีย ไม่มีเช้ือรา ไม่หมดอายุ 
- วัตถุดิบที่ใช้ปรุงประกอบอาหารต้องล้างให้สะอาด ทั้งเนื้อสัตว ์ผัก ผลไม้ 

อาหารแห้ง 
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บทบาทหน้าที่ครูในการด าเนินงาน ป้องกัน ควบคุมโรคอาหารเป็นพิษ 

กระทรวงศึกษาธิการและกระทรวงสาธารณสุข โดยส านักกิจการพิเศษ ส านักงาน
ปลัดกระทรวงศึกษาธิการได้ร่วมจัดท าคู่มือการป้องกันและแก้ไขปัญหาโรคติดต่อ โรคไม่
ติดต่อ และพฤติกรรมเสี่ยงในสถานศึกษาเพื่อเป็นแนวทางการด าเนินงานป้องกันแก้ไข
ปัญหาให้แก่ผู้เกี่ยวข้อง โดยกล่าวถึง รายละเอียดแนวปฏิบัติและบทบาทหน้าที่ส าหรับ
ผู้เกี่ยวข้องในสถานศึกษาซึ่งประกอบด้วยผู้บริหารสถานศึกษา ครูที่ปรึกษา ครูประจ าช้ัน 
ครูอนามัย โรงเรียน ครูพยาบาล ไว้อย่างละเอียด ซึ่งในฉบับนี้จะเน้นถึงบทบาทของครู ใน
การด าเนินงานป้องกัน ควบคุมโรคอาหารเป็นพิษ ดังต่อไปนี้ 

1) มีระบบการตรวจสอบสภาพแวดล้อมในโรงเรียนตามมาตรฐานการสุขาภิบาล
อาหารในโรงเรียน 

2) ให้ความรู้ ตรวจสอบผู้ประกอบการอาหาร เรื่อง การเก็บการปรุงประกอบ และ
การจ าหน่ายอาหารอย่างถูกวิธี 

3) ให้ความรู้และสอดแทรกกิจกรรมเฝ้าระวัง ป้องกัน ควบคุมโรคอาหารเป็นพิษ
แก่นักเรียน 

4) มีแผนฉกุเฉินในการด าเนินงาน เมื่อเกิดเหตุการณ์ระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ  
5) การประสาน ส่งต่อ บันทึกรายละเอียด และแจ้งเจ้าหน้าที่สาธารณสุขหรือ 

หน่วยงานที่เกี่ยวข้องทันที เมื่อเกิดเหตกุารณ์ระบาด เพื่อป้องกันควบคุมโรคใน
สถานศึกษา  

6) การสื่อสารข้อมูลระหว่างโรงเรียน ผู้ปกครอง ชุมชน และเจ้าหน้าที่สาธารณสุข 
7) ติดตามดูแลนักเรียนป่วยให้การช่วยเหลือด้านสุขภาพอนามัย ที่เหมาะสมจน

หายป่วยจากโรค   
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การเลือกซื อ เลือกรับประทานอาหารกล่อง 

1. การเตรียม ปรุง และการเก็บรักษาอาหารกล่อง 
- ผู้เตรียม ปรุงประกอบอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุงอาหาร และ

ต้องสวมผ้ากันเปื้อนและหมวกคลุมผม 
- ล้างท าความสะอาดวัตถุดิบในการปรุงอาหารทั้งเนื้อสัตว์และผักสดด้วยน้ า

สะอาดก่อนน ามาเก็บและปรุง 
- อาหารสดแต่ละชนิด ควรเก็บในตู้เย็นหรือถังน้ าแข็งในอุณหภูมิที่เหมาะสม เช่น 

เนื้อสัตว์เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส ผัก ผลไม้ เก็บไว้ในอุณหภูมิ 
7 – 10 องศาเซลเซียส เป็นต้น 

-  ปรุงอาหารให้สุกทั่วถึงด้วยความร้อน 
- อาหารกล่องหลังปรุงเสร็จต้องวางบนโต๊ะสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. ไม่ให้ถูก

แสงแดดหรือใกล้เตาไฟ เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด ไม่วางใกล้กับอาหารดิบ
หรือสิ่งปกปรกต่างๆ 

- เวลาในการขนส่งอาหารกล่องหลังปรุงเสร็จจนถึงเวลาบริโภค ไม่ควรเกิน 2 ชม. 
2. ลักษณะของอาหารที่ควรน ามาท าเป็นอาหารกล่อง 

- ไม่ควรเป็นอาหารที่บูดเสียง่าย เช่น แกงกะทิ ขนมจีน สลัด ย า ส้มต า เป็นต้น 
- ควรเป็นอาหารแห้ง เช่น หมูทอด ไก่ทอด ปลาทอด ข้าวเหนียว น้ าพริกแห้ง ไข่เค็ม 

กุนเชียง 
- ควรเป็นอาหารปรุงสุกใหม่ ในการผลิตแต่ละครั้ง 

3. การบรรจุอาหารกล่องที่มีคุณภาพ 
- ไม่ราดกับบนข้าวโดยตรง ควรแยกบรรจุต่างหาก 
- ใช้อุปกรณ์ตักคีบอาหารใส่กล่อง ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารโดยตรง 
- บนกล่องบรรจุอาหาร ต้องติดป้ายแสดงสถานที่ผลิต วัน เวลาผลิต และต้องรีบ

น าแจกจ่ายโดยทันที  
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การด าเนินการเมื่อเกิดเหตุอาหารเป็นพิษ (Emergency Flow) 
     
 

 
                                                 
 

 
             

 
 
 
             
 
 
      
 
              
 
 
      
 
 
               
 

 

      
 
 
 
 

พบผู้มีอาการอาเจียน / ท้องเสยี / ปวดท้อง 
 

แยกผู้ป่วยออกจากกลุม่ 
 

 ดูแลและปฐมพยาบาลเบื้องต้น  

รายงานครูประจ าช้ัน 
 

แจ้งผู้บริหารโรงเรียน 
 

หากพบผู้ป่วย ≥ 2 ราย 
 

หยุดแจกอาหารที่สงสยัและเก็บตวัอย่างอาหาร 
 

แจ้งหน่วยงานสาธารณสุข/ผู้ปกครอง 
 

ท าความสะอาดพื้นท่ี 
 

ติดตามอาการผู้ป่วย 
 

สรุปเหตุการณ์และป้องกันซ้ า 
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การจัดการเม่ือเกิดเหตุอาหารเป็นพิษ 

 ควรมีการด าเนินการอย่างเป็นระบบ ทั้งการช่วยเหลือผู้ป่วย การหาสาเหตุ และการ
วางมาตรการป้องกันระยะยาว โดยอ้างอิงมาตรการป้องกันโรคอาหารเป็นพิษใน
สถานศึกษา ตามแนวทางของกรมควบคุมโรค กล่าวคือ เมื่อเกิดเหตุสงสัยโรคอาหารเป็น
พิษในโรงเรียน จ าเป็นต้องด าเนินการอย่างรวดเร็ว เป็นระบบ และประสานความร่วมมือ
กับหน่วยงานสาธารณสุข เพื่อป้องกันการเจ็บป่วยเพิ่มขึ้นและควบคุมการระบาด 

แผนภูมิ : แนวทางการด าเนินงานเฝ้าระวังการสุขาภิบาลอาหาร 
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➢ การด าเนินการทันทีเมื่อพบผู้ป่วย 
   เมื่อพบผู้ป่วยที่มีอาการ เช่น อาเจียน ท้องเสีย ปวดท้อง คลื่นไส้ ให้ด าเนินการดังนี้ 
  •  คัดแยกและปฐมพยาบาล: แยกผู้ป่วยออกจากกลุ่มนักเรียนไปที่ห้องพยาบาล เพื่อ
สังเกตอาการและดูแลเบื้องต้นทันท ี
  •  การรักษาเบื้องต้น: ให้การปฐมพยาบาลเบื้องต้น โดยให้ดื่มน้ าผสมผงเกลือแร่ (ORS) 
เพื่อป้องกันการขาดน้ า งดอาหารรสจัดหรือนม และประเมินอาการ หากมีอาการรุนแรง 
เช่น ไข้สูง อาเจียนบ่อย หรือถ่ายเป็นมูกเลือด ให้รีบส่งโรงพยาบาลทันที  
  •  แจ้งผู้เกี่ยวข้อง: แจ้งครูประจ าช้ันหรือครูเวร และรายงานผู้บริหารโรงเรียน รวมถึง 
แจ้งผู้ปกครองให้ทราบ หากพบผู้ป่วยตั้งแต่ 2 รายขึ้นไป ให้ถือเป็นเหตุผิดปกติที่ต้องเฝ้า
ระวัง และถ้าพบว่ามีจ านวนมาก (ระบาด) ต้องรีบแจ้งเจ้าหน้าที่สาธารณสุขในพื้นท่ีเพื่อ
สอบสวนโรค 
  •  บันทึกข้อมูลผูป้่วย:  เช่น ช่ือ อายุ อาการ เวลาเริ่มป่วย อาหารทีร่ับประทาน 
  •  เก็บตัวอย่างหลักฐาน : ห้ามทิ้งเศษอาหารหรืออาเจียนของผู้ป่วย เพื่อเก็บไว้ให้
เจ้าหน้าท่ีสาธารณสุขน าไปตรวจวิเคราะห์หาสาเหตุ 
➢ การดูแลผู้ป่วยเบื องต้น 
    •   ให้ผู้ป่วยพักในพื้นที่ที่เหมาะสม มีการระบายอากาศดี 
    •   ให้จิบน้ าสะอาดหรือสารละลายน้ าตาลเกลือแร่ (ORS) หากไม่มีข้อห้าม 
    •   หลีกเลี่ยงการให้ยาด้วยตนเองโดยไม่มีค าแนะน าจากบุคลากรทางการแพทย์ 
    •   หากมีอาการรุนแรง เช่น ซึม อาเจียนมาก ถ่ายเป็นเลือด ให้ส่งสถานพยาบาลทันที 
➢ การแจ้งหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
   เมื่อสงสัยเหตุอาหารเป็นพิษเป็นกลุ่ม ให้ด าเนินการแจ้งดังนี้ 
  •  ผู้บริหารโรงเรียน 
  •  หน่วยงานสาธารณสุขในพื้นที่ (โรงพยาบาล/ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอหรือเขต) 
  •  ผู้ปกครองของนักเรียนที่ป่วย 
  •  หน่วยงานต้นสังกัดของมหาวิทยาลัยตามช่องทางที่ก าหนด 
➢ การควบคุมแหล่งอาหารที่สงสัย 
    •   หยุดการแจกจ่ายอาหารที่สงสัยทันที 
    •   เก็บตัวอย่างอาหาร น้ า และวัตถุดิบที่เกี่ยวข้อง 
    •   ห้ามทิ้งอาหารที่สงสัยจนกว่าหน่วยงานสาธารณสุขจะด าเนินการตรวจสอบ 
    •   ตรวจสอบผู้ที่รับประทานอาหารเดียวกัน 
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➢ การป้องกันการแพร่กระจาย 
    •   ท าความสะอาดพื้นที่ท่ีมีการอาเจียนหรือถ่ายอุจจาระด้วยน้ ายาฆ่าเช้ือ 
    •   ส่งเสริมการล้างมือด้วยสบู่หรือแอลกอฮอล์เจล 
    •   แยกภาชนะและอุปกรณ์ของผู้ป่วย 
    •   งดกิจกรรมที่มีการรวมกลุ่มจ านวนมากช่ัวคราว หากจ าเป็น 
➢ การสื่อสารและการบริหารสถานการณ์ 
    •   แจ้งข้อมูลที่ถูกต้องแก่ผู้ปกครองและบุคลากร 
    •   หลีกเลี่ยงการเผยแพร่ข้อมูลที่ไม่ผ่านการยืนยัน 
    •   แต่งตั้งผู้รับผิดชอบด้านการสื่อสารของโรงเรียน 
    •   ประสานงานกับหน่วยงานสาธารณสุขในการให้ข้อมูล 
➢ การติดตามและสรุปบทเรียน 
    •   ติดตามอาการของผู้ป่วยจนกว่าจะหายเป็นปกติ 
    •   ประเมินสาเหตุของเหตุการณ์ร่วมกับหน่วยงานสาธารณสุข 
    •   ปรับปรุงมาตรการป้องกันเพื่อไม่ให้เกิดซ้ า 
   •   จัดท ารายงานสรุปเหตุการณ์ 
➢ มาตรการป้องกันและควบคุม (6 มาตรการหลัก) โรงเรยีนควรยดึหลัก "สะอาด กิน
ร้อน ช้อนกลาง ล้างมอื" และปฏิบัตติาม 6 มาตรการของกองโรคติดต่อทัว่ไป  

•   การจัดระบบสุขาภิบาลอาหาร: ดูแลโรงอาหารให้สะอาดตามมาตรฐานสุขาภิบาล 
•   สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร: ผู้ปรุงและผู้เสิร์ฟต้องแต่งกายสะอาด สวมผ้า

กันเปื้อน ตัดเล็บสั้น และล้างมือก่อนสัมผัสอาหารเสมอ 
•   ความปลอดภัยของน้ าและน้ าแข็ง: เลือกใช้น้ าดื่มและน้ าแข็งที่สะอาด มีมาตรฐาน

รับรอง 
•   การจัดการอาหารกิจกรรมพิเศษ: (เช่น ค่าย/ทัศนศึกษา) หากเป็นอาหารกล่อง ควรแยก

กับข้าวไม่ให้ราดบนข้าว และควรรับประทานภายใน 2 ช่ัวโมงหลังปรุงสุก 
•   การป้องกันจากพืชพิษ: ท ารั้วกั้นและติดป้ายเตือน "พืชพิษห้ามรับประทาน" หากมีพืช

อันตรายในสถานศึกษา 
•   ระบบส่งต่อและสื่อสารความเสี่ยง: มีแผนปฏิบัติงานและช่องทางการติดต่อเจ้าหน้าที่

สาธารณสุขทีชั่ดเจนเมื่อเกิดเหตุระบาด  
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➢ การควบคุมหลังการเกิดเหตุ 
•   ท าความสะอาดครั้งใหญ่ (Big Cleaning): หากมีการระบาดหนัก อาจต้องปิดโรงเรียน

อย่างน้อย 5 วันท าการเพื่อท าความสะอาดพื้นผิวและอุปกรณ์ต่างๆ 
•   ประเมินและปรับปรุง: น าผลการสอบสวนโรคมาวเิคราะห์จุดบกพร่องในระบบการ

ประกอบอาหารของโรงเรยีนเพื่อไม่ให้เกิดเหตซุ้ า 
  

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
. 
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➢ เบอร์ติดต่อหน่วยงานส าคัญ 
   ระดับโรงเรียน 
   •   ผู้อ านวยการโรงเรียน  •   ผู้จัดการโรงเรียน 
   •   ครูใหญ่   •   หัวหน้าส านักงานอ านวยการ 
   •   ผู้รับผิดชอบผลิตอาหาร 
  ระดับพื นที่ 
   •   โรงพยาบาลในพื้นที่  •   ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอ / เขต 
   •   เทศบาล / ส านักงานเขต 
ระดับมหาวิทยาลัย 
   •   ผู้บริหารก ากับโรงเรียนสาธิตละอออุทิศ  •  ผู้ประสานงานด้านความปลอดภัยอาหาร 
(หมายเหตุ: ให้แต่ละโรงเรียนจัดท าบัญชีรายช่ือและหมายเลขโทรศัพท์เพิ่มเติมตามบริบท
พื้นที่) 
➢ แนวทางการเก็บตัวอย่างอาหาร 
   •   เก็บตัวอย่างอาหารทุกมื้อ อย่างน้อย 100 กรัม   
   •   ใส่ภาชนะสะอาด ปิดสนิท   
   •   ระบุช่ืออาหาร วันที่ และเวลา 
   •   เก็บในตู้เย็น (2–8°C) ไม่น้อยกว่า 24 ช่ัวโมง 
   •   ห้ามทิ้งตัวอย่างจนกว่าจะพ้นระยะเฝ้าระวัง 
➢ แนวทางการท าความสะอาดพื นที่ปนเปื้อน 
   •   สวมถุงมือและอุปกรณ์ป้องกัน 
   •   ใช้น้ ายาฆ่าเช้ือที่เหมาะสม 
   •   ท าความสะอาดพื้น ผนัง โต๊ะ และอุปกรณ์ 
   •   แยกขยะปนเปื้อนและก าจัดอย่างถูกวิธี 
   •   ล้างมือทุกครั้งหลังปฏิบัติงาน 
➢ หลักการสื่อสารเมื่อเกิดเหตุ 
   •   ให้ข้อมูลที่ถูกต้องและเป็นข้อเท็จจริง 
   •   หลีกเลี่ยงการคาดเดาสาเหตุ 
   •   แจ้งมาตรการที่โรงเรียนด าเนินการแล้ว 
   •   สื่อสารผ่านช่องทางที่โรงเรียนก าหนด 
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