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ค�ำน�ำ

 โรคอาหารเป็นพิษ เป็นสาเหตุของอาการท้องเสียที่พบได้บ่อยใน 

หมูค่นทัว่ไป ส่วนใหญม่อีาการไมรุ่นแรง และหายได้เองภายใน 24 - 48 ชัว่โมง 

จากขอ้มลูเฝ้าระวังโรคกองระบาดวิทยา ปี 2558 - 2562 พบรายงานการระบาด 

287 เหตุการณ์ เกดิกบันักเรยีนสงูสดุ 153 เหตุการณ์ โดยปัจจัยเส่ียงสามารถ

เกิดได้ตลอดห่วงโซ่อาหาร ทั้งจากวัตถุดิบที่ไม่มีคุณภาพ การปรุงประกอบ

อาหารไมถ่กูสขุลักษณะ และพฤติกรรมการบรโิภค

 ครูมบีทบาทส�าคญัในการจดัหาอาหารทีม่คีณุภาพ ปลอดภยั ให้นักเรยีน

รบัประทาน เป็นต้นแบบในการถ่ายทอดความรู ้ พฤติกรรมสุขภาพที่ถูกต้อง

แก่นักเรียน ผู้ปกครอง และผู้สัมผัสอาหารในโรงเรียน รวมทั้งส่งเสริม 

สนับสนนุให้ครอบครวั ชุมชน เข้ามามีส่วนรว่มในการป้องกันนักเรยีนไม่ให้

เกดิการเจบ็ป่วยและไมก่ลบัไปป่วยซ�า หากเจบ็ป่วยสามารถควบคมุการระบาด

ไมใ่ห้ส่งผลกระทบเป็นวงกว้างได้ 

 งานโรคติดต่อทางอาหารและน� า กองโรคติดต่อทั่วไป ตระหนักถึง 

ความส�าคญัดังกล่าว จึงได้จัดท�าแนวทางส�าหรบัครู เรือ่งการป้องกนั ควบคมุ

โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรยีน ฉบบัปรบัปรุง ปี 2563 จากฉบบัพิมพ์ครัง้ที ่1 

(กมุภาพันธ ์2557) ให้มคีวามทนัสมยั เขา้ใจงา่ย เพ่ือให้ครู ผูป้ฏบิตัิงาน รวมถงึ

ผูเ้กีย่วขอ้ง ใชเ้ป็นแนวทางการด�าเนินงาน จนเกดิความตอ่เน่ือง ยัง่ยนื น�าไปสู่

การมสีขุภาวะทีด่ี  ลดเหตุการณ์ป่วยได้ในทีส่ดุ 

1 พฤศจิกายน 2563

งานโรคติดต่อทางอาหารและน�า

กองโรคติดต่อทัว่ไป
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ควำมเป็นมำ 
 โรคอาหารเป็นพิษ (Food poisoning) พบบอ่ยในประเทศทีก่�าลังพัฒนา  

แต่พบได้ประปรายในประเทศพัฒนาแล้ว เกิดได้ทุกชว่งอายุ ทั้งในผู้หญิงและ 

ผูช้าย พบในเด็กได้สงูกว่าวยัอืน่ ๆ  โดยเฉพาะในนักเรยีน เน่ืองจากมีการรว่มกลุม่ 

ท�ากจิกรรมและรบัประทานอาหารชนิดเดยีวกนั ดืม่น�ารว่มกนั ทัง้ในโรงเรยีน  

ค่ายลูกเสือ การทัศนศึกษา ปัจจัยเส่ียงโรคอาหารเป็นพิษในนักเรียน  

เกดิจากการรบัประทานอาหารเส่ียง เชน่ ขา้วมนัไก ่ขา้วผดั อาหารหรอืขนมทีม่ ี

ส่วนประกอบของกะท ิปรุงประกอบไว้นานเกนิ 2 ชัว่โมง รบัประทานพืชพิษ เชน่ เห็ดพิษ  

หรอืดื่มนม น�า น�าแข็งที่ไม่สะอาด ปนเป้ือนเชือ้ก่อโรค จากรายงานเฝ้าระวัง

โรค กองระบาดวิทยา พบว่าทุกปีจะมีเหตุการณ์ระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ

ในนักเรยีน การเจ็บป่วยจะส่งผลกระทบโดยตรงต่อพัฒนาการทางรา่ยกาย  

จติใจ และสตปัิญญาของนักเรยีน ผูป้กครองเกดิความวติกกงัวล เสียคา่ใชจ้า่ย 

เสียเวลา ขาดรายได้ ชมุชนเกดิความตระหนก โรงเรยีนเสียภาพลักษณ์ จงึตอ้ง 

มีการเตรียมความพร้อมรับมือกับปัญหาที่อาจจะเกิดขึ้น ซึ่งการป้องกัน 

ควบคมุโรคอาหารเป็นพิษจะเกดิผลส�าเรจ็ ยัง่ยนืได ้ตอ้งอาศัยความรว่มมอืจาก 

ผู้เกี่ยวข้องทุกภาคส่วน ทั้งนักเรยีน ผู้ปกครอง ครู และชุมชน

วัตถุประสงค์
 1. เพ่ือเป็นแนวทางให้ครู ผู้ปฏิบัติงาน รวมถึงผู้เกี่ยวข้อง มีความรู ้ 

ความเขา้ใจ การป้องกนั ควบคมุโรคอาหารเป็นพิษ น�าไปปรบัใชใ้ห้เหมาะสมกับ

บรบิทและทรพัยากรของแต่ละโรงเรยีน 

บทน�ำ
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 2. เพ่ือปลูกฝังทัศนคติที่ดี สร้างการมีส่วนร่วมระหว่างครู นักเรียน  

ผูป้กครอง ชุมชน ในการป้องกนั ควบคมุโรคอาหารเป็นพิษ

เป้ำหมำย
 ขบัเคล่ือนการด�าเนินงานป้องกนั ควบคมุโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรยีน 

อย่างต่อเน่ือง ยั่งยืน จนน�าไปสู่การลดเหตุการณ์ระบาดโรคอาหารเป็นพิษ 

ในนักเรยีน

นิยำมศัพท์
	 โรคอาหารเป็นพิษ	 (Food	 poisoning)	 หมายถึง โรคติดต่อทาง 

อาหารและน� าชนิดหน่ึง เกิดจากการรับประทานอาหารและน� าที่ปนเป้ือน 

เชือ้โรค หรอืสารพิษจากพืช สัตว์ สารเคม ีและโลหะหนัก ส่งผลให้เกดิอาการ

คลื่นไส้ อาเจียน ถ่ายอุจจาระเหลวเป็นน�าหรอืมีมูกเลือดปน ปวดมวนท้อง  

อาจมไีข ้ปวดเมือ่ยรา่งกาย ปวดศีรษะ หรอืผืน่ขึ้นตามรา่งกาย

	 โรคติดต่อทางอาหารและน�า	 (Food	 and	 water	 borne	 disease)	 

หมายถงึ โรคทีเ่กดิจากการรบัประทานอาหารและน�าทีป่นเป้ือนเชือ้โรค หรอื

สารพิษ ซึ่งอาจจะมีอยู่ตั้งแต่แรกในอาหารและน� า หรือปนเป้ือนภายหลัง 

จากส่ิงแวดล้อม โดยเฉพาะอย่างยิ่งเรื่องของสุขวิทยาส่วนบุคคล เช่น  

โรคอุจจาระรว่ง อาหารเป็นพิษ บดิ อหิวาตกโรค และไทฟอยด์ เป็นต้น 

 อาหาร	(Food)	หมายถงึ ส่ิงตา่ง ๆ  ทีร่บัประทานได้ ทัง้อาหารสด อาหารแห้ง 

ผลิตภัณฑ์อาหาร อาหารกระป๋อง อาหารปรุงส�าเรจ็ และสารปรุงแต่งอาหาร 

 น�า	 (Water)	หมายถึง ของเหลวใส ไม่มีสี ไม่มีกล่ิน ไม่มีรส ส�าหรบั 

อุปโภค บรโิภค รวมถึงน�าแขง็และเครือ่งด่ืมทกุประเภทท่ีมนี�าเป็นส่วนประกอบ 

เชน่ นม น�าผลไม ้น�าธญัพืช ชา กาแฟ เป็นต้น
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	 การป้องกันโรค	(Disease	prevention)	หมายถงึ การด�าเนินกจิกรรม

ทีส่่งเสรมิให้นักเรยีน ครู และผูเ้กีย่วขอ้งมส่ิีงแวดล้อมทีเ่อือ้ต่อการมสีขุภาพดี  

มีความรู ้ มีการป้องกันก่อนเกิดโรคอาหารเป็นพิษ ป้องกันการแพรเ่ชือ้ไปยัง

บคุคลอืน่ และป้องกนัการเกดิโรคซ�า

	 การควบคุมโรค	(Disease	control)	หมายถงึ การด�าเนินกจิกรรมหลงั

เกิดโรคอาหารเป็นพิษ เพ่ือให้โรคสงบโดยเรว็ ไม่เกิดผลกระทบเป็นวงกว้าง 

และควบคมุไมใ่ห้เกดิขึ้นอกี หากเกดิขึ้นมมีาตรการ แนวทางรบัมอื

	 ระยะฟักตัวของโรค	 (Incubation	 period) หมายถึง ระยะเวลา 

ที่มีการรับประทานอาหารและน�าที่ปนเป้ือนเชื้อโรค หรือสารพิษที่เชื้อโรค 

สรา้งขึ้น หรอืสารพิษจากพืช สัตว์ สารเคมี และโลหะหนัก จนถึงระยะที่เริม่ 

แสดงอาการ

	 สุขวิทยาส่วนบุคคล	 (Personal	 hygiene)	หมายถึง การดูแลสุขภาพ

รา่งกายให้สะอาด สมบรูณ์ แขง็แรง ไมเ่จ็บป่วย ตลอดจนส่ิงแวดล้อมรอบตัว 

ให้สะอาด หลีกเลีย่งจากส่ิงทีเ่ป็นอนัตรายต่อสขุภาพ ป้องกนัการแพรก่ระจาย

เชือ้โรคทัง้จากตนเองไปสู่ผูอ้ืน่ และการรบัเชือ้โรค ส่ิงปนเป้ือนจากภายนอก 

มาสู่ตนเอง

	 ผูสั้มผสัอาหาร	(Food	handlers)	หมายถงึ บคุคลซึง่ท�าหน้าทีเ่กีย่วขอ้ง

กบัการผลิต การปรุงประกอบอาหาร เชน่ เตรยีม ปรุงประกอบ บรรจุ จ�าหน่าย 

เสิรฟ์ ล�าเลียง ขนส่ง เกบ็และท�าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ เป็นต้น

	 การมีส่วนร่วม	 (Participation) หมายถึง การท่ีนักเรียน ครู  

ผูม้ส่ีวนเกีย่วขอ้งสมคัรใจเข้ารว่มด�าเนินงานป้องกัน ควบคมุโรคอาหารเป็นพิษ 

ในขัน้ตอนใดขัน้ตอนหน่ึงหรอืทกุขัน้ตอน 
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ความรูเ้รือ่ง
โรคอาหารเป็นพิษ

 โรคอาหารเป็นพิษ เป็นโรคติดต่อทางอาหารและน�าชนิดหน่ึง เกิดจาก

การรับประทานอาหารและน�าที่ปนเป้ือนเชื้อโรค หรือสารพิษจากพืช สัตว์  

สารเคมี และโลหะหนัก ได้แก่ แบคทีเรีย (เช่น อีโคไล ซัลโมเนลลา)  

ไวรัส	 (เชน่ โรต้า โนโร ตับอักเสบเอ) ปรสิต (เชน่ พยาธ ิ อะมีบา) พืชพิษ	 

(เชน่ เห็ดพิษ สบู่ด�า กลอย) สัตว์พิษ (เชน่ ปลาปักเป้า คางคก แมงดาถ้วย)  

สารเคม	ี(เชน่ ฟอรม์าลีน สารเคมกี�าจัดศัตรูพืช)	โลหะหนัก (เชน่ ตะกัว่ ปรอท 

สารหน)ู ซึง่อาจมกีารปนเป้ือนตัง้แตข่ัน้ตอนการผลติ การบรรจุ การเกบ็รกัษา  

การปรุงประกอบ การขนส่ง จนถึงการบรโิภค อาการจะมากหรอืน้อยขึ้นกับ

ปรมิาณเชือ้หรอืพิษที่ได้รบั

แนวทางส�าหรบัครูเรือ่ง	การป้องกัน
ควบคุมโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรยีน	ฉบับ
ปรบัปรุง	ปี	2563	จะเน้นอาหารเป็นพิษจาก
แบคทเีรยีและอาหารเป็นพิษจากพืชเทา่น้ัน	

เน่ืองจากเป็นสาเหตุการเกิดโรค
ที่พบได้บ่อยในนักเรยีน
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อาหารเป็นพิษจากแบคทเีรยี
(Bacterial	food	poisoning)

สำเหตุ
 เกิดจากอาหารถูกปนเป้ือนด้วยเชือ้แบคทีเรยีและมีการเพ่ิมจ�านวนขึ้น 

ในปริมาณที่มากพอจนสร้างสารพิษและปล่อยออกมาสู่อาหารที่ปนเป้ือน  

ส่วนใหญเ่กิดจากความสกปรกในการปฏิบตัติอ่อาหาร ซึง่เกดิขึน้ได้ทกุขัน้ตอน

ตัง้แต่เตรยีม ปรุงประกอบ เกบ็ ล�าเลียง และพฤติกรรมการบรโิภค 

พิษจำกแบคทเีรยีจ�ำแนกตำมอำกำรระบบทำงเดนิอำหำรได ้
2 ประเภท ดังน้ี 

	 1.	 พิษจากพิษของแบคทีเรีย	 (Toxin)	 เป็นพิษที่แบคทีเรยีสรา้งขึ้น 

แล้วปล่อยออกมา (Exotoxin) ไมส่ามารถท�าลายได้ด้วยความรอ้น บางตัวต้อง

ตม้ให้เดือดทัว่ถงึนาน 10 นาที จงึจะท�าลายพิษได ้หลงัรบัประทานจะเกิดอาการ

ภายใน 2 - 36 ชัว่โมง อาการรุนแรงแต่หายเรว็ เมือ่หายแลว้ยงัรูสึ้กออ่นเพลียอยู่ 

อาการป่วยจะเกดิกบัผูร้บัประทานอาหารทีม่สีารพิษเทา่น้ัน ไมต่ดิต่อไปยังผูอ้ืน่ 

เกิดจากแบคทีเรีย 2 ชนิด คือ คลอสทริเดียมโบทูลินัม (Clostridium  

botulinum) พบมากในหน่อไม้ดอง ผักกาดดอง เน้ือหรือปลารมควัน และ

สแตฟีโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) พบในเน้ือสัตว์ ไข ่ 

ขนมปัง นมและผลิตภัณฑ์จากนม 

	 2.	 พิษจากตัวแบคทีเรยีเอง	(Bacterial	Infection)	เกดิจากแบคทเีรยี

เจรญิแพรข่ยายตวัเป็นจ�านวนมากในรา่งกายผูท้ีไ่ดร้บัเชือ้ สามารถตดิตอ่ไปยงั

ผูอ้ืน่ได้ หลังรบัประทานจะเกดิอาการภายใน 12 - 24 ชัว่โมง และอาจเป็นอยู่

หลายวัน ได้แก่ คลอสทรเิดียม เปอรฟ์รงิเจนส์ (Clostridium perfringens)  

พบได้ทัว่ไปในธรรมชาติ ดนิ น�า เน้ือสัตว ์อาหารแห้ง สมนุไพร เครือ่งเทศ และ 

ซัลโมเนลลา (Salmonella) พบในอาหารทะเล ไข่ ผัก ผลไม้ เน้ือสัตว์ และ

ผลิตภัณฑ์ เชน่ ไส้กรอก แฮม เบคอน แซนวิช 
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อำกำร
 เกดิอาการระบบทางเดินอาหาร ได้แก ่คล่ืนไส้ อาเจียน ถา่ยอุจจาระเหลว

เป็นน�าหรอืมมีกูเลือดปน ปวดมวนทอ้ง อาจมไีข ้ปวดเมือ่ยรา่งกาย ปวดศีรษะ 

หรอืผืน่ขึ้นตามรา่งกาย

 
ระยะฝักตวั
 อาการจะแสดงภายในไมก่ี่ชัว่โมงหรอือาจหลายวัน ส่วนใหญจ่ะเกิดอาการ

ภายใน 24 - 72 ชัว่โมง ระยะเวลาทีป่่วยมกัไมเ่กนิ 1 - 2 วัน 

กำรปฐมพยำบำลเบือ้งตน้
	 1.	 ดืม่สารละลายเกลอืแร	่(Oral rehydration salts: ORS) เพ่ือทดแทน

น�าและแรธ่าตทุีส่ญูเสียไปจากการอาเจียนและถา่ยอุจจาระ โดยให้จบิทลีะน้อย

ตลอดวันควบคูก่บัการรบัประทานอาหารตามปกติ และสามารถดื่มได้จนกว่า 

จะหยดุอาเจียน หรอืกลับมาถา่ยอุจจาระเป็นปกติ (อย่าดื่มมากจนอาเจียน)

	 2.	 ถา้มไีข้	ให้ยาลดไข้	เชน่ พาราเซตามอล 

	 3.	 ให้รับประทานอาหารอ่อน	 ย่อยงา่ย เชน่ ข้าวต้ม โจ๊ก น�าแกงจืด  

งดอาหารรสจัด งดผกัและผลไม ้จนกว่าจะหายเป็นปกติ

	 4.	 ห้ามรบัประทานยาหยดุถา่ย ยาจะท�าให้ล�าไส้หยดุบบีตวัและเกบ็กกั

เชือ้โรคทีเ่ป็นตน้เหตุไวใ้นล�าไส้นานขึน้ รา่งกายก�าจดัเชือ้โรคไดช้า้ลง ส่งผลให้ 

ทอ้งอดื ปวดแน่นทอ้งมากขึ้น และอาการรุนแรงขึ้นได้

	 5.	 ควรรบีไปสถานบรกิารสาธารณสขุ	ถา้มอีาการขอ้ใดขอ้หน่ึงตอ่ไปน้ี

   อาเจียนมาก ถ่ายอุจจาระมาก รับประทานอาหารไม่ได้  

ดื่มสารละลายเกลือแรไ่มไ่ด้หรอืดื่มได้น้อย 

   มีภาวะขาดน�า เชน่ ปากแห้ง กระหายน�ามาก ปัสสาวะออกน้อย 

หรอืไมปั่สสาวะเลย ปัสสาวะมสีีเขม้ หัวใจเต้นเรว็ ความดันโลหิตต�า ออ่นเพลีย 

วิงเวียนศีรษะ หน้ามดื ซมึลง เป็นต้น
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   ถา่ยเป็นมกูหรอืมกูปนเลือด

   หนังตาตก ชารอบปาก แขนขาออ่นแรง หรอืหายใจล�าบาก

   สงสัยเกดิจากสารพิษ เชน่ สารเคม ีพืชพิษ สัตว์พิษ

วธิผีสมสำรละลำยเกลอืแร ่(ORS: Oral rehydration salt)
 สารละลายเกลือแร ่หรอื โอ อาร ์เอส ใชร้กัษาภาวะขาดน�าและเกลือแร่

ในผูป่้วยทอ้งเสียหรอือาเจยีนมาก มทีัง้ชนิดผงส�าเรจ็รูปและสามารถผสมเองได้ 

ดังน้ี  

     ชนิดผงใส่ซองส�ำเรจ็รูป             ผสมเอง

ชนิ้ดผง	1	ซองใหญ่ 240	มิลลิลติร

น้�าตม้สกุที่
เย็น้แลว้หรอื
น้�าสะอาด

1/2	ชอ้น้ชา 2	ชอ้น้โตะ๊ 750	มิลลลิติร

น้�าตม้สกุ

เกลอืแกง น้�าตาลทราย

ข้อควรปฏิบัติ

 1. หากผสมแลว้กนิไมห่มดภายใน 24 ชัว่โมง ให้เททิง้และผสมใหม่

 2. ห้ามใชเ้กลือแรส่�าหรบัออกก�าลงักาย (ORT: Oral Rehydration Therapy) 

เพราะมนี�าและน�าตาลสงู ท�าให้รา่งกายดึงน�าและน�าตาลเขา้มาในทางเดินอาหาร

ส่งผลให้ล�าไส้บบีตัวมากขึน้ กระตุน้การถา่ยเหลวมากขึน้
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วธิรีบัประทำนยำพำรำเซตำมอล (Paracetamol)
	 พาราเซตามอล เป็นยาสามญัประจ�าบา้นชว่ยบรรเทาอาการปวด ลดไข ้

ใชไ้ดท้ัง้เดก็และผูใ้หญ ่มทีัง้ยาเมด็และยาน�า ทีนิ่ยมรบัประทาน คอื ยาเมด็ขนาด 

325 มลิลิกรมั และ 500 มลิลิกรมั โดยให้ตามน�าหนักตัวดังน้ี

พาราเซตามอล	ขนาด	325	มิลลิกรัม

น�าหนักตัว	(กิโลกรมั) จ�านวนที่เหมาะสม	(เม็ด)

22 - 33 1

34 - 44 1 1/2

45 ขึ้นไป 2

พาราเซตามอล	ขนาด	500	มิลลิกรัม

น�าหนักตัว	(กิโลกรมั) จ�านวนที่เหมาะสม	(เม็ด)

33 - 50 1

51 - 67 1 1/2

67 ขึ้นไป 2

ข้อควรปฏิบัต	ิ

 1. ไมค่วรรบัประทานยาเกนิ 8 เมด็ตอ่วนั และไมค่วรใชย้าตดิตอ่กนัเกนิ 

5 วัน เพราะส่งผลให้ตบัท�างานหนักอาจน�าไปสู่ภาวะตับอกัเสบเฉียบพลัน และ

ภาวะตับวายถงึขัน้เสียชวีิตได้

 2. ควรรบัประทานยาห่างกนัอย่างน้อย 4 ชัว่โมง

 3. ห้ามรบัประทานยารว่มกบัเครือ่งดืม่ทีม่แีอลกอฮอล์ เพราะจะย่ิงเพ่ิม

ผลเสียให้กบัตับ

 4. ใชย้าเฉพาะเวลามอีาการเทา่น้ัน ห้ามรบัประทานกอ่นมอีาการ เพราะ

อาจท�าให้ได้รบัยาแกป้วดเกนิขนาด



คู่มือแนวทางส�าหรบัครูเรือ่งการป้องกัน ควบคุมโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรยีน
(ฉบับปรบัปรุง ปี 2563)

18

การป้องกนัโรคอาหารเป็นพิษ
ยึดหลัก	สุก	รอ้น	สะอาด ดังนี้

สุก  : รับประทานอาหารปรุงสุกใหม่ ไม่รับประทานอาหารดิบ  

  หรอืสุก ๆ ดิบ ๆ

รอ้น : อาหารทีป่รุงประกอบไวน้านเกนิ 2 ชัว่โมง ตอ้งน�ามาอุน่รอ้น 

  ให้ทั่วถึงก่อนรบัประทานทุกครัง้

สะอำด : บรโิภคอาหาร น�าดืม่ น�าแขง็ทีส่ะอาด มเีครือ่งหมายรบัรอง 

  มาตรฐานการผลิต เชน่ อย. มอก. ฮาลาล เป็นต้น

 : ล้างมือด้วยสบู่และน�าให้สะอาดทุกครั้ง ก่อนสัมผัสหรือ 

  รบัประทานอาหาร หลังเข้าห้องน�าหรอืสัมผัสส่ิงสกปรก

 : ภาชนะส�าหรับตักและบรรจุอาหาร น� า น� าแข็ง ต้องล้าง 

  ให้สะอาด ผึ่งให้แห้ง เก็บให้พ้นจากแมลง พาหะน�าโรค

 : วัตถุดิบต้องล้างให้สะอาดก่อนน�ามาปรุงประกอบอาหาร
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10	เมนเูส่ียง
 ผลจากการสอบสวนผู้ป่วยและเหตุการณ์ระบาดโรคอาหารเป็นพิษ  

พบอาหารทีเ่ป็นสาเหตุส�าคญัซึง่ส่งผลให้เกดิการเจ็บป่วย 10 รายการ ดังน้ี 

6. ขนมจีน
7. ขา้วมนัไก่

8. ส้มต�า
9. สลัดผกั
10.น�าแขง็ทีไ่มส่ะอาด

1. จ่อม/กอ้ย/ลาบดิบ
2. อาหารทะเล
3. อาหารประเภทย�า
4. ขา้วผดั/ขา้วผดัโรยเน้ือปู
5. อาหารหรอืขนมทีม่ี
 ส่วนประกอบของกะทิ

1

4

7

10

3

6

9

2

5

8
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อาหารเป็นพิษจากพืชพิษ

	 สบูด่�า หรอื มะเยา สบูข่าว มะหัว มะหุ่งฮ้ัว สลอดป่า มะหุ่งเทศ ละหุ่งเทศ 

มาเคาะ ผลและเมล็ดสบู่ด�าจะมีพิษมากที่สุด ส่วนกิ่งและใบจะมีพิษ 

รองลงมา เมล็ดสบู่ด�ามีรสมัน เป็นยาเสพติดที่มีฤทธิ์ในการกัดท�าลาย  

เป็นยาถา่ยอย่างแรง 

	 อาการ	 ขึ้นกับปรมิาณสารพิษที่ได้รบั รายที่รุนแรงอาจมือเท้าเกรง็ 

ความดันโลหิตต�า หัวใจเต้นผดิปกติ และเสียชวีิตได้ 

  ผวิหนัง : ระคายเคอืง บวมแดง แสบรอ้น 

  ตา :  ตาอกัเสบหรอืตาบอดชัว่คราว

  ทางเดินอาหาร  :  คลื่นไส้ อาเจียน ปวดทอ้ง ถา่ยเป็นเลือด 

  ทางเดินหายใจ :  หายใจเรว็ หอบ

	 การปฐมพยาบาลเบื้องตน้

  สัมผสัน�ายาง  : รบีล้างน�าและฟอกสบูท่นัท ี

  รบัประทาน  : ดื่มนมมาก ๆ หรอืดื่มผงถา่นกมัมนัต์ละลายน�า  

    เพ่ือก�าจัดสารพิษออกจากทางเดินอาหาร 

**	หลังปฐมพยาบาลแล้วให้รีบน�าส่งสถานพยาบาลใกล้บ้าน	
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	 เห็ดพิษ	 พบมากช่วงเดือนพฤษภาคมถึงพฤศจิกายน โดยเฉพาะ 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ เห็ดมากมายหลายชนิดงอกเอง 

ตามธรรมชาติในป่า สวน ไร่ ทั้งรับประทานได้และรับประทานไม่ได้  

ซึง่มลีักษณะคล้ายกนัมาก โดยเฉพาะในระยะตูม จึงเกดิความเขา้ใจผดิและ

น�าเห็ดพิษมารบัประทาน ส่งผลให้ทุกปีพบผู้ป่วยและเสียชวีิต มีแนวโน้ม 

เพ่ิมขึ้นอย่างต่อเน่ือง

	 อาการ	จะตา่งกนัไปตามชนิดของเห็ด อาการทีพ่บในผูป่้วยรบัประทาน

เห็ดพิษเกอืบทกุชนิด ได้แก ่คลื่นไส้ อาเจียน ปวดทอ้ง ถา่ยเหลว เน่ืองจาก

พิษของเห็ดท�าให้เกิดการระคายเคืองต่อระบบทางเดินอาหาร ท�าให้ล�าไส้ 

มกีารบบีตัวเพ่ิมขึ้น 

 เห็ดมีพิษไม่รุนแรง เกดิภายในไมก่ีน่าทถีงึไมเ่กนิ 4 ชัว่โมง ส่วนใหญ่

หายเองได้เมือ่ได้รบัการรกัษา 

 เห็ดมีพิษรุนแรง เกิดอาการชา้เกิน 4 ชัว่โมง หลังรบัประทานเห็ด  

ตับวาย ไตวาย ชกัรุนแรงต่อเน่ือง หมดสติ และเสียชวีิตได้ 

 การปฐมพยาบาลเบ้ืองตน้	

 1. ไม่ควรกระตุ้นให้อาเจียน เน่ืองจากจะท�าให้เกิดความล่าช้า 

ในการไปสถานพยาบาล อาจท�าให้เกิดการติดเชื้อจากการกินไข่ขาวดิบ 

เห็ดระโงกหิน



คู่มือแนวทางส�าหรบัครูเรือ่งการป้องกัน ควบคุมโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรยีน
(ฉบับปรบัปรุง ปี 2563)

24

ที่มีการปนเป้ือน เกิดบาดแผลในคอและชอ่งปากจากการล้วงคอด้วยน้ิว 

ที่ไม่สะอาดหรอืเล็บยาว ความดันโลหิตต�าหรอืระดับเกลือแรผ่ิดปกติจาก

การอาเจียนทีม่ากเกนิไป เน่ืองจากพิษจากเห็ดท�าให้อาเจียนมากอยู่แล้ว

 2. หากมั่นใจว่ารับประทานเห็ดชนิดเดียวและมีอาการผิดปกต ิ

เล็กน้อยหลังรับประทานเห็ดไม่เกิน 4 ชั่วโมง เช่น คล่ืนไส้ อาเจียน  

ถ่ายเหลวเล็กน้อย ไม่มีอาการหน้ามืดเหมือนจะเป็นลม ไม่ เพลีย  

ให้รับประทานผงถ่านกัมมันต์เพ่ือดูดซับพิษและสังเกตอาการที่บ้าน  

ค่อย ๆ จิบน�าเพ่ือชดเชยของเหลวท่ีเสียไป หากผ่านไป 1 ชัว่โมง อาการ 

ไมด่ีขึ้นให้รบีไปสถานพยาบาลใกล้บา้น

 3. เน้นการรีบไปสถานพยาบาลใกล้บ้านให้เร็วที่สุด เพ่ือประเมิน 

อาการและรกัษาเบือ้งต้น 

 4. ควรน� าเห็ดที่เหลือหรือภาพเห็ดไปสถานพยาบาลด้วย เพ่ือใช้

ประโยชน์ในการประเมนิชนิดของพิษทีไ่ด้รบั 

 5. ควรแจ้งผู้ร่วมกินเห็ดหรือเก็บจากแหล่งเดียวกัน เพ่ือสังเกต 

อาการและรบีไปสถานพยาบาลเพ่ือรบัการตรวจประเมนิเชน่กนั
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วธิลีดกำรดดูซมึพิษดว้ยผงถ่ำนกมัมนัต ์(Activated charcoal)

 ส่วนใหญ่ใช้รักษาภาวะได้รับสารพิษ โดยช่วยลดการดูดซึมสารพิษ 

ไมใ่ห้เขา้สู่รา่งกาย ผงถา่นกมัมนัต์มหีลายแบบ ทัง้ซอง แคปซลู และอดัเมด็ 

ปรมิำณที่ใช้

 ผงถา่นกมัมนัต ์1 กรมั ตอ่น�าหนักตวั 1 กโิลกรมั ในผูใ้หญอ่าจให้ขนาด 

50 กรมั ผสมน�า 200 มลิลิลิตร ดังน้ี 

 ชนิดซอง ขนาด 5 กรมั ต้องใช ้10 ซอง  

 ชนิดแคปซูล ขนาด 200 หรอื 260 มลิลกิรมั ตอ้งใช ้192 - 250 แคปซลู 

ควรแกะแคปซูลเทผงถ่านเพ่ือให้ไม่เสียเวลาในการย่อยแคปซูลใน 

กระเพาะอาหารตามธรรมชาติ

 ชนิดเม็ด ขนาด 200 หรอื 250 มิลลิกรมั ต้องใช ้ 200 - 250 เม็ด  

ควรเคีย้วให้ละเอยีด

 หากจะรับประทานผงถ่านกัมมันต์ สามารถรับประทานได้เท่าที่ม ี 

ไมค่วรท�าให้เสียเวลา อาจรบัประทานระหว่างเดินทางไปสถานพยาบาล 
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หลักห้าประการสู่อาหารปลอดภยั
ขององค์การอนามยัโลก

 เป็นหลักปฏิบัติทั่วไปส�าหรับประชาชนในการป้องกันโรคติดต่อทาง 

อาหารและน�า โดยครูสามารถใช้เป็นแนวทางในการให้ความรู้แก่นักเรียน  

ผู้ปกครอง รวมทั้งผู้สัมผัสอาหารในโรงเรยีนเพ่ือน�าไปสู่การปฏิบัติที่ถูกต้อง 

ในการป้องกันโรคอาหารเป็นพิษ ดังต่อไปน้ี

 

 1. รกัษำควำมสะอำด
   ล้างมือให้สะอาดด้วยสบู่และน�าทุกครัง้ ก่อนรบัประทานอาหาร  

   และระหว่างการเตรยีมอาหาร

   ล้างมือทุกครัง้หลังเข้าห้องน�าและสัมผัสส่ิงสกปรก

   ท�าความสะอาด ฆ่าเชือ้พ้ืนผิว และอุปกรณ์ที่ใชใ้นการประกอบ 

   อาหาร

   ดูแลสถานที่ประกอบอาหารและอาหารให้ปลอดจากแมลง 

   และสัตว์ต่าง ๆ

 2. แยกอำหำรปรุงสุกออกจำกอำหำรสด
   แยกเน้ือสดออกจากอาหารประเภทอื่น

   แยกอุปกรณ์ ภาชนะประกอบอาหาร เชน่ มีด เขียง

   เก็บอาหารในภาชนะที่มีการปิดผนึก 

   แยกอาหารปรุงสุกออกจากอาหารดิบ 
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 3. ปรุงอำหำรให้สุกทั่วถึง
   โดยเฉพาะอาหารประเภทเน้ือสัตว์ ไข่ และอาหารทะเล

   อาหารประเภทน� าต้องต้มให้เดือด อุณหภูมิไม่ควรต�ากว่า  

   70 องศาเซลเซยีส

 4.  เก็บอำหำรในอุณหภูมิที่เหมำะสม
   ไม่เก็บอาหารปรุงสุกไว้ในอุณหภูมิห้องนานเกิน 2 ชัว่โมง

   เกบ็อาหารปรุงสกุและอาหารเน่าเสียงา่ยในตูเ้ยน็ (อุณหภมิูต�ากว่า  

   5 องศาเซลเซยีส) 

   อาหารคา้งมือ้ต้องอุน่รอ้นให้ทัว่ถงึกอ่นน�ามารบัประทานทกุครัง้  

   (ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีสขึ้นไป)

   ไม่เก็บอาหารไว้นานเกินไปแม้จะเก็บในตู้เย็น

 5. ใช้น�ำและวัตถุดิบที่ปลอดภัยในกำรปรุงอำหำร
   ใชน้�าสะอาดปรุงประกอบอาหาร

   เลือกใชว้ัตถุดิบมีคุณภาพ สด ไม่เน่าเสีย ไม่มีเชือ้รา ไม่หมดอายุ

   วัตถุดิบที่ใชป้รุงประกอบอาหารต้องล้างให้สะอาด ทั้งเน้ือสัตว์  

   ผัก ผลไม้ อาหารแห้ง 
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บทบาทหน้าทีค่รูในการด�าเนินงาน
ป้องกนั	ควบคุมโรคอาหารเป็นพิษ

 กระทรวงศึกษาธกิารและกระทรวงสาธารณสขุ โดยส�านักกจิการพิเศษ 

ส�านักงานปลัดกระทรวงศึกษาธกิารได้รว่มจัดท�าคู่มือการป้องกันและแก้ไข

ปัญหาโรคติดต่อ โรคไม่ติดต่อ และพฤติกรรมเส่ียงในสถานศึกษาเพ่ือเป็น

แนวทางการด�าเนินงานป้องกันแก้ไขปัญหาให้แก่ผู้เกี่ยวข้อง โดยกล่าวถึง 

รายละเอียดแนวปฏิบัติและบทบาทหน้าที่ส�าหรับผู้เกี่ยวข้องในสถานศึกษา 

ซึ่งประกอบด้วยผู้บรหิารสถานศึกษา ครูที่ปรกึษา ครูประจ�าชัน้ ครูอนามัย

โรงเรยีน ครูพยาบาล ไว้อย่างละเอียด ซึ่งในฉบับน้ีจะเน้นถึงบทบาทของครู 

ในการด�าเนินงานป้องกัน ควบคุมโรคอาหารเป็นพิษ ดังต่อไปน้ี

 1. มีระบบการตรวจสอบสภาพแวดล้อมในโรงเรียนตามมาตรฐาน 

  การสุขาภิบาลอาหารในโรงเรยีน

 2. ให้ความรู้ ตรวจสอบผู้ประกอบการอาหาร เรื่อง การเก็บ 

  การปรุงประกอบ และการจ�าหน่ายอาหารอย่างถูกวิธี

 3. ให้ความรูแ้ละสอดแทรกกจิกรรมเฝ้าระวัง ป้องกนั ควบคมุโรคอาหาร 

  เป็นพิษแก่นักเรยีน

 4. มีแผนฉกุเฉินในการด�าเนินงาน เมื่อเกิดเหตุการณ์ระบาดของโรค 

  อาหารเป็นพิษ

 5. การประสาน ส่งต่อ บนัทกึรายละเอยีด และแจง้เจา้หน้าทีส่าธารณสขุ  

  หรอืหน่วยงานทีเ่กีย่วขอ้งทนัท ีเมือ่เกดิเหตกุารณ์ระบาด เพ่ือป้องกนั  

  ควบคุมโรคในสถานศึกษา

 6. การส่ือสารข้อมูลระหว่างโรงเรยีน ผู้ปกครอง ชุมชน และเจ้าหน้าที ่

  สาธารณสุข

 7. ติดตามดูแลนักเรียนป่วยให้การช่วยเหลือด้านสุขภาพอนามัย 

  ที่เหมาะสมจนหายป่วยจากโรค
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พืชทีร่บัประทานได้
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6	มาตรการป้องกนั	ควบคุม
โรคอาหารเป็นพิษในโรงเรยีน

 เพ่ือให้การด�าเนินงานป้องกัน ควบคุมโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรยีน 

เป็นไปอย่างมีประสิทธภิาพ สามารถลดปัญหาการเกิดโรคอย่างจรงิจังและ 

ต่อเน่ือง ครูจึงมีบทบาทส�าคัญในการสร้างเสริมความรู้ ความเข้าใจ และ 

ด�าเนินกิจกรรมต่าง ๆ เพ่ือให้นักเรยีน ผู้ปกครอง ชุมชน ผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง  

ได้เข้ามามีส่วนร่วมสร้างส่ิงแวดล้อมที่เอื้อต่อการมีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดี  

เช่น การล้างมือให้สะอาด การเลือกบริโภคอาหารปลอดภัย ไม่เก็บพืชพิษ 

มารบัประทาน โดยด�าเนินการตาม 6 มาตรการ ดังต่อไปน้ี

 1. การจัดระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงเรยีน

 2.  การเก็บรกัษานมในอุณหภูมิที่เหมาะสมตามชนิดของนม

 3.  อาหารบรจิาค  

 4. อาหารในกรณีน�านักเรยีนเข้าค่ายหรอืทัศนศึกษา

 5.  พืชพิษ

 6.  การประสานส่งต่อและการส่ือสารความเส่ียง เม่ือพบเด็กป่วยหรอื 

เกิดเหตุการณ์ระบาดในโรงเรยีน
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มำตรกำรที่ 1 กำรจัดระบบสุขำภิบำลอำหำรในโรงเรยีน

 ครูมคีวามส�าคญัในการจดัระบบโรงอาหารในโรงเรยีน โดยก�ากบัตดิตาม

ให้ผูป้ระกอบการ นักการภารโรง ฯลฯ ได้ด�าเนินการตามขอ้ก�าหนด ดังตอ่ไปน้ี

1.1 สถำนท่ีปรุงประกอบ รบัประทำนอำหำรและบรเิวณทั่วไป

  สะอาด เป็นระเบียบ มีการระบายอากาศ กล่ิน ควันที่ดี 

  พ้ืนท�าด้วยวัสดุถาวร แข็งแรง เรยีบ สภาพดี 

  เตรยีมและปรุงอาหารสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

  โต๊ะ เก้าอี้ สะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ 

1.2 อำหำร น�ำดื่ม น�ำแข็ง เครือ่งดื่ม

  วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

  อาหารและเครือ่งดืม่บรรจใุนภาชนะทีปิ่ดสนิทมเีครือ่งหมายรบัรอง 

  มาตรฐาน เชน่ อย. หรอื มอก. หรอื ฮาลาล

  อาหารสด เชน่ เน้ือสัตว์ ผัก ผลไม้ มีคุณภาพดี แยกเก็บเป็นสัดส่วน  

  เก็บไว้ในอุณหภูมิที่เหมาะสม และต้องล้างให้สะอาดก่อนน�ามาปรุง

  อาหารแห้ง เช่น ถั่ว พริกแห้ง มีคุณภาพดี เก็บไว้ในอุณหภูมิ 

  ที่เหมาะสม

  อาหารกระป๋อง บรรจุภัณฑ์มีสภาพดี ไม่หมดอายุ เก็บไว้ใน 

  อุณหภูมิที่เหมาะสม

  อาหารปรุงสุกเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด และไม่ปรุง 

  ประกอบทิ้งไว้นานเกิน 2 ชัว่โมง ก่อนน�ามารบัประทาน

  มกีารเกบ็ตวัอย่างอาหารท่ีปรุงให้นักเรยีนรบัประทานทกุวัน (ระบวัุน  

  เวลา) ไว้ในตู้เย็นอย่างน้อย 1 วัน

  น�าด่ืม เครือ่งดื่ม น�าผลไม้ ต้องสะอาด ใส่ภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด  

  มกีอ๊กหรอืทางเทรนิน�า หรอืมอุีปกรณ์ทีม่ดีา้มส�าหรบัตกัโดยเฉพาะ

  น� าแข็งบริโภค บรรจุในภาชนะสะอาด มีฝาปิด มีอุปกรณ์ที่มีด้าม 

  ส�าหรบัคีบหรอืตักโดยเฉพาะ และต้องไม่มีส่ิงของอื่นแชร่วมไว้ 
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1.3 ภำชนะอุปกรณ์ 

  ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธกีารอย่างน้อย 2 ขัน้ตอน โดยขัน้ตอนที่ 1  

  ล้างด้วยน�ายาล้างภาชนะ และขั้นตอนที่ 2 ล้างด้วยน�าสะอาด 2 ครัง้  

  หรอืล้างด้วยน�าไหล ผึ่งให้แห้ง และอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพ้ืน 

  อย่างน้อย 60 เซนติเมตร

  ชอ้น ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาดหรือ 

  วางเป็นระเบียบในภาชนะท่ีสะอาดและมีการปกปิด ตั้งสูงจากพ้ืน 

  อย่างน้อย 60 เซนติเมตร

  เขียง มีดต้องมีสภาพดี แยกใชเ้ฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ 

  ท�าความสะอาดเขียงและมีดทุกครัง้หลังการใชง้าน เขียงไม้น�าออก 

  ผึ่งแดดเพ่ือป้องกันเชือ้รา เก็บในที่ป้องกันแมลงและพาหะน�าโรค  

  หรอืมีฝาชคีรอบ 

1.4 กำรจัดกำรขยะและน�ำโสโครก 

  ใชถ้ังขยะที่ไม่รัว่ซมึ และมีฝาปิด

  ท่อหรอืรางระบายน�ามีสภาพดี ไม่แตกรา้ว ระบายน�าจากห้องครวั  

  และที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายน� าหรือแหล่งน� าบ�าบัด 

  ได้ดี และต้องไม่ระบายน�าเสียลงสู่ท่อน�าสาธารณะโดยตรง 

1.5 ห้องน�ำ ห้องส้วม 

  สะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น ไม่มีแมลงพาหะน� าโรค มีน� าใช้เพียงพอ             

  อยู่ห่างจากแหล่งน� าและสถานท่ีปรุงประกอบอาหารอย่างน้อย  

  30 เมตร 

1.6 ผู้ปรุง - ผู้เสิรฟ์อำหำร 

  แต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน สวมผ้ากันเป้ือน ใส่หมวกหรือ 

  เน็ทคลุม เก็บผมเรยีบรอ้ย ตัดเล็บให้ส้ัน ไม่ไว้หนวดไว้เครา

  มีสุขนิสัยที่ดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนัง ส�าหรับผู้ปรุง 

  จะต้องมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีน้ันให้ตรวจสอบได้
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  ล้ างมือด้วยสบู่และน� าให้สะอาดทุกครั้งก่อนปรุงประกอบ 

  หรอืสัมผัสอาหาร

มำตรกำรที ่2 กำรเกบ็รกัษำนมในอุณหภมูทิีเ่หมำะสมตำมชนิดของนม 

2.1 กำรตรวจรบันม

  มีการตรวจลักษณะบรรจุภัณฑ์ให้อยู่ในสภาพสมบูรณ์ ไม่บวม หรอื 

  มีรอยรัว่ ฉีก ขาด สัตว์กัดแทะ

  มีการตรวจเชค็วันหมดอายุของนม

  มีการสุ่มตรวจสอบคุณภาพนม 

2.2 กำรขนส่งและกำรเก็บรกัษำนมให้มีคุณภำพ

 นมพำสเจอรไ์รส์

  รถขนส่งเป็นห้องเย็น มีการควบคุมอุณหภูมิภายในรถไม่ให้เกิน  

  4 องศาเซลเซยีส

  เกบ็นมไวใ้นตู้เยน็หรอืถงัแชท่ีม่นี�าแขง็สะอาด อุณหภมูไิมเ่กนิ 8 องศา 

  เซลเซยีส และไม่แชส่ิ่งอื่นปน

  บรโิภคภายใน 10 วัน นับจากวันที่ผลิต 

 นมย ูเอช ที

  รถขนส่งมหีลงัคาหรอืวสัดปิุดคลมุ ไมซ่อ้นกลอ่งกระดาษเกนิ 10 ชัน้

  สถานที่จัดเก็บสะอาด ไม่ เปียกชื้น ไม่ถูกแสงแดดโดยตรง  

  มีการระบายอากาศที่ดี สามารถป้องกันสัตว์น�าโรค 

  วางบนชัน้สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 10 เซนติเมตร และไม่ควรซ้อนลัง 

  สูงเกิน 8 ชัน้   

2.3 กำรตรวจสอบคุณภำพนมก่อนดื่ม 

  ลกัษณะบรรจภัุณฑอ์ยูใ่นสภาพสมบรูณ์ ไมบ่วม หรอืมรีอยรัว่ ฉีก ขาด  

  สัตว์กัดแทะ
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  ตรวจสอบวันหมดอายุ และสุ่มตรวจคุณภาพนม ก่อนให้เด็กดื่ม  

  สี กลิ่น รส ไม่ผิดปกติ และไม่เป็นตะกอน

  นักเรยีนไมใ่ชป้ากดืม่นมจากถงุโดยตรง เชน่ ใชห้ลอดดดู เทใส่แกว้

  ให้นักเรยีนด่ืมนมให้หมดในคราวเดียว ไมค่วรเก็บไว้ดืม่ตอ่ภายหลัง

มำตรกำรท่ี 3 อำหำรบรจิำค 

  มีการจัดเก็บข้อมูลอาหารบรจิาค เชน่ ชือ่ - สกุล ประเภทอาหาร  

  วันเดือนปีที่บรจิาค

  อาหารปรุงส�าเรจ็มีรูป รส กล่ิน สี ไม่ผิดปกติไปจากเดิม

  ระยะเวลาในการปรุงเสรจ็จนถึงเวลารบัประทานไม่เกิน 2 ชัว่โมง

  อาหารในบรรจุภัณฑ์มีคุณภาพดี ไม่มีรอยรั่ว บุบ บวม หรือ 

  รอยสัตว์กัดแทะ  

มำตรกำรที ่4 อำหำรในกรณีน�ำนักเรยีนเข้ำค่ำยหรอืทศันศึกษำ

  อาหารกล่อง ต้องแยกอาหาร ผัก ผลไม้ ไม่ราดกับบนข้าว

  ระยะเวลาในการปรุงเสรจ็จนถึงเวลาบรโิภคไม่เกิน 2 ชัว่โมง

มำตรกำรท่ี 5 พืชพิษ

  กรณีมีพืชพิษในโรงเรยีน ต้องมีป้ายชือ่และค�าแนะน�าว่าเป็นพืชพิษ 

  ห้ำมรบัประทำน มีรัว้ล้อมพืชพิษ

  มีกิจกรรมเรยีนรูเ้รือ่ง การป้องกันตัวเองจากพืชพิษ 
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มำตรกำรท่ี 6 กำรประสำนส่งตอ่ และกำรส่ือสำรควำมเส่ียง
เมื่อพบเดก็ป่วย หรอืเกิดเหตุกำรณ์ระบำดในโรงเรยีน

  มีแผนก�ากับที่ระบุผู้รับผิดชอบ ผู้เกี่ยวข้อง ขั้นตอน และแนวทาง 

  ปฏิบัติที่ชดัเจน

  มีผังการด�าเนินงานติดไว้อย่างชัดเจน เพ่ือสะดวกต่อผู้ปฏิบัติ 

  เมื่อเกิดเหตุการณ์ระบาด

  มคีูม่อืการปฏิบตังิาน เม่ือเกดิเหตกุารณ์ระบาดในโรงเรยีน ทีช่ดัเจน 

  และถูกต้อง

  มกีารบนัทกึภาวะสขุภาพนักเรยีนในกรณีเจบ็ป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษ

  มีระบบการแจ้งข้อมูลแก่เจ้าหน้าที่สาธารณสุข เม่ือเกิดเหตุการณ์ 

  ระบาดในโรงเรยีน

  มีการแยกนักเรยีนป่วยไปห้องพยาบาลของโรงเรยีน สังเกตอาการ  

  ดูแล วินิจฉัยเบื้องต้น แจ้งผู้ปกครอง 

  มีแนวทางการส่งต่อ เมื่อพบเด็กป่วยหรือเกิดเหตุการณ์ระบาด 

  ในโรงเรยีน

  มีระบบการส่ือสารความเส่ียงแก่ผู้บรหิาร ผู้ปกครอง ครู นักเรยีน  

  และบุคลากรในโรงเรยีน
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ผงัการด�าเนินงานเมือ่เกดิ
เหตุการณ์ระบาดโรคอาหารเป็นพิษ

 กรณีที่มีเหตุการณ์ระบาดเกิดขึ้นในโรงเรียน หรือกิจกรรมเข้าค่าย 

ลูกเสือ/วิชาการ หรอืทัศนศึกษา ผู้บรหิาร ครู และผู้เกี่ยวข้องต้องด�าเนินการ 

ส่งต่อ เพ่ือให้การดูแลรกัษาและการควบคุมโรคให้เกิดประสิทธภิาพสูงสุด 

ตามแผนผังการด�าเนินงาน ดังน้ี

นักเรยีนป่วยเป็นกลุ่มก้อน 

ประสาน แจ้งหน่วยงานสาธารณสุข 

ในพ้ืนที่ เชน่

 - โรงพยาบาลส่งเสรมิสขุภาพต�าบล

 - โรงพยาบาล

 - ศูนย์สาธารณสุขเทศบาล

 - ส�านักงานสาธารณสุขอ�าเภอ

โทรศัพท์	/	โทรสาร	/	โซเชยีลมีเดีย

เก็บตัวอย่างอาหาร

และน�า เพ่ือส่งตรวจ

ทางห้องปฏิบัติการ
ปฐมพยาบาลเบื้องต้น

บันทึกเหตุการณ์

เมื่อเกิดการระบาด 

ของโรคอาหารเป็นพิษ



คู่มือแนวทางส�าหรบัครูเรือ่งการป้องกัน ควบคุมโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรยีน
(ฉบับปรบัปรุง ปี 2563)

39

ภาคผนวก
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ภาคผนวก	ก

ความรูเ้รือ่ง
เชือ้แบคทเีรยีกอ่โรคอาหารเป็นพิษ

 สแตฟีโลค็อกคัส	ออเรียส (Staphylococcus aureus) เป็น้เชือ้แบคทีเรยี

ที่ท�าให้เกิดฝีหน้องตามผวิหนั้ง	อาจพบปน้เป้ือน้อยู่ใน้อาหารพวกเน้ื้อสัตว์	ไข่	

ขน้มปัง	น้ม	และผลิตภัณฑ์จากน้ม	ผู้สัมผัสอาหารที่มีแผล	ฝีหน้องเมื่อใชม้ือ 

หยิบจับอาหารหลังปรุงสุก	 เชื้อจะปล่อยพิษซึ่งทน้ต่อความร้อน้ออกมา 

ปน้เป้ือน้ใน้อาหาร	เม่ือรบัประทาน้เข้าไปไม่ว่าจะปรุงสุกหรอืไม่ก็ตามก็จะเกิด

อาการอาหารเป็น้พิษได้	

	 อาการ	 :	 อาเจียน้อย่างหนั้กเป็น้อาการเด่น้	รว่มกับปวดท้อง			 

	 	 	 ท้องเสีย	หมดแรง	ความดัน้โลหิตต�า	ไม่มีไข้	

 ระยะฟักตวั		 :		ประมาณ	30	น้าที	-	8	ชัว่โมง	และหายได้เองภายใน้																	

	 	 	 24	-	48	ชัว่โมง	หลังมีอาการ

 เอสเซอริเซีย	 โคไล (Escherichia coli) หรืออีโคไล (E. Coli)  

พบปน้เป้ือน้ใน้น้�า	น้ม	เน้ยแขง็	สลดั	เน้ื้อสัตวด์บิ	เชือ้จะเขา้ไปแบง่ตวัใน้ล�าไส้ 

แล้วผลิตพิษออกมา	

	 อาการ	 :		ถา่ยเป็น้น้�าเป็น้อาการเด่น้	รว่มกับมอีาการปวดท้อง								 

	 	 	 อาเจียน้	ไม่มีไข้	

	 ระยะฟักตวั	 :	 ประมาณ	12	-	72	ชัว่โมง	หายได้เองภายใน้	1	-	2	วัน้	 

	 	 	 สามารถตดิตอ่ไดต้ลอดระยะเวลาทีย่งัมเีชือ้ใน้อุจจาระ 

	 	 	 ซึง่อาจน้าน้หลายสัปดาห์
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 ซัลโมเนลลา (Salmonella)	 อยู่ใน้ตระกูลเดียวกับเชื้อไทฟอยด์																	

พบปน้เป้ือน้ใน้เน้ื้อสัตว์ดิบ	 ไข่ดิบ	น้ม	 และผลิตภัณฑ์จากน้ม	ผักและผลไม้	

เชือ้จะเข้าไปแบ่งตัวใน้ล�าไส้แล้วผลิตพิษออกมา	

 อาการ		 :	 ท้องเสีย	มีไข้ต�า	ๆ	บางครัง้มีมูกเลือดปน้	

 ระยะฟักตวั	 :		ประมาณ	 8	 -	 48	 ชัว่โมง	 และหายได้เองภายใน้	 

	 	 	 2	-	5	วัน้	แต่บางรายอาจเป็น้เรือ้รงั	10	-	14	วัน้

 บาซิลลสั	ซีเรยีส	(Bacillus cereus) จะปล่อยพิษใน้อาหารและผลติพิษ	

หลังจากเข้าไปแบ่งตัวใน้ล�าไส้	แบ่งเป็น้	2	ชนิ้ด	

 ชนิดแรก	ปล่อยพิษที่ทนต่อความร้อน	มักพบปนเป้ือนในข้าว	

	 อาการ	 :		อาเจียน้เป็น้อาการเด่น้	

	 ระยะฟักตวั	 :		ประมาณ	1	-	6	ชัว่โมง

	 ชนิดที่สอง	มักพบปนเป้ือนในข้าว	ผัก	และเน้ือสัตว์	

 อาการ	 :		ท้องเสียเป็น้อาการเด่น้	

 ระยะฟักตวั	 :		ประมาณ	6	-	16	ชัว่โมง	

 คลอสทริเดียม	 โบทูลินัม (Clostridium botulinum) พบมากใน้ดิน้		

เจรญิเติบโตได้ดีใน้ภาวะออกซเิจน้น้้อย	จึงพบปน้เป้ือน้ใน้อาหารอัดกระป๋อง	

อาหารบรรจใุน้ขวดปิดสนิ้ทหรอืป๊ีบ	ทีก่ระบวน้การผลิตไม่ถกูสขุลักษณะ	เชน่้	

หน่้อไม้ดอง	ผักกาดดอง	เน้ื้อหรอืปลารมควัน้	

 อาการ	 :		เห็น้ภาพซ้อน้	 ปากคอแห้ง	 อาเจียน้	 ท้องเดิน้	 

	 	 	 เส้น้ประสาทสมองอัมพาตแล้วลามลงส่วน้ล่าง 

	 	 	 ของรา่งกาย	และการหายใจล้มเหลว	

 ระยะฟักตวั		 :		12	 -	 36	 ชั่วโมง	 (ส� าหรับอาการทางประสาท) 

	 	 	 หรอือาจหลายวัน้	โดยส่วน้ใหญ่ระยะฟักตัวส้ัน้
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 คลอสทริเดียม	เพอร์ฟรินเจนส์	(Clostridium perfringen) จะปล่อย

พิษใน้อาหารและผลิตพิษหลังเข้าไปแบ่งตัวใน้ล�าไส้	 มักพบปน้เป้ือน้ใน้เน้ื้อสัตว์	

เชน่้	 เน้ื้อวัว	 เป็ด	 ไก่	 อาหารปรุงสุกพรอ้มรบัประทาน้	อาหารแห้ง	สมุน้ไพร	 

เครือ่งเทศ

 อาการ	 :		ปวดท้อง	ถ่ายเป็น้น้�า	ไม่มีไข้	และไม่ค่อยอาเจียน้	

 ระยะฟักตวั		 :		6	-	24	ชัว่โมง	โดยปกติ	10	-	12	ชัว่โมง	และหายไดเ้อง 

	 	 	 ภายใน้	24	ชัว่โมง

 แคมไพโลแบคเตอร์	เจจไูน (Campylobacter jejuni) มกัพบปน้เป้ือน้															

ใน้น้� า	 เน้ื้อสัตว์	 เป็ด	 ไก่	 เชื้อจะเข้าไปแบ่งตัวใน้ล�าไส้เล็กและเข้าไป 

ใน้เยื่อบุล�าไส้แล้วปล่อยพิษออกมา	ท�าให้ล�าไส้เล็กอักเสบ	

 อาการ	 :	 มไีข	้ถ่ายเป็น้น้�า	มีกล่ิน้เหมน็้	และอาจถา่ยเป็น้เลอืด	

	 ระยะฟักตวั	 :	 ประมาณ	3	-	5	วัน้	และหายได้เองภายใน้	5	-	8	วัน้

 วิบริโอ	พาราฮโีมไลตคัิส	(Vibrio parahaemolyticus) เป็น้เชือ้ตระกลู

เดียวกับอหิวาตกโรค	อาศัยใน้แพลงตอน้และปน้เป้ือน้มากับอาหารทะเลสด 

หรอืปรุงไม่สุก	 เชน่้	 กุ้ง	 ปู	 หอยแมลงภู่	 หอยน้างรม	 เม่ือผู้ป่วยรบัประทาน้ 

อาหารทะเลดิบ	 หรือสุก	 ๆ	 ดิบ	 ๆ	 เชือ้จะเข้าไปแบ่งตัวใน้ล�าไส้และผลิตพิษ 

ออกมา	

 อาการ	 :		ทอ้งเสีย	ปวดทอ้ง	อาเจียน้	อาจมีไข้รว่มดว้ย	อาจถ่าย 

	 	 	 เป็น้มูกเลือดใน้เวลาต่อมา	

	 ระยะฟักตวั	 :	 โดยปกติ		12	-	24	ชัว่โมง	แตอ่าจอยูใ่น้ชว่ง	3	-	30		ชัว่โมง	 

   และหายได้เองภายใน้	3	-	5	วัน้
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ภาคผนวก	ข

ความรูเ้รือ่ง
เชือ้ไวรสักอ่โรคอุจจาระรว่ง

ไวรสัโรต้ำ (Rotavirus) 
 เป็นเชือ้ไวรสัทีเ่ป็นสาเหตขุองโรคอุจจาระรว่งเฉียบพลัน พบระบาดมาก

ในชว่งฤดูหนาว ติดต่อกันได้งา่ยมาก เพราะชอบแฝงตัวอยู่ตามส่ิงของ เชน่  

ของเล่นเด็ก องค์การอนามัยโลกให้ความส�าคัญและยืนยันถึงภัยอันตราย 

เน่ืองจากในเด็กยังมีอัตราการเสียชีวิตที่สูง โดยคร่าชีวิตเด็กทั่วโลก 

ปีละ 10,000 – 50,000 คน ท่ีผ่านมายังพบการติดเชือ้ไวรสัโรต้าในผู้ใหญ ่

ได้บ้าง แต่พบได้ไม่บ่อยนัก เพราะผู้ใหญ่จะมีภูมิต้านทานที่แข็งแรงพอ 

จะก�าจัดไวรัสโรต้าได้ แต่หากร่างกายมีภูมิต้านทานต�า เช่น อดนอน หรือ 

ป่วยอยู่ เชือ้ไวรสัโรต้าก็สามารถก่อให้เกิดอาการท้องรว่งอย่างรุนแรงได้เชน่

กัน

 สำเหตุ 

 เกดิจากเชือ้ไวรสัโรตา้ (Rotavirus) เป็นสาเหตทุีพ่บมากของโรคอุจจาระรว่ง 

ในเด็กเล็ก 

 ระยะฟักตัว 

 2 - 3 วัน (มักไม่เกิน 48 ชัว่โมง)

 อำกำร 

 มีไข้ต�า ๆ น�ามูก ไอ อาเจียน และมีอาการทางเดินอาหารตามมา ได้แก ่

ปวดทอ้ง อุจจาระเป็นน�าไมม่มีกูหรอืเลอืดปน หากอาการไมรุ่นแรงจะหายได้เอง  

ใน 2 - 3 วัน หรอืไม่เกิน 1 สัปดาห์ ถ้าอาการรุนแรง อาจเกิดภาวะขาดน�า  

น�าไปสู่ภาวะชอ็กและเสียชวีิตได้
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 กำรติดต่อ 

 จากการรบัเชือ้เข้าสู่ปากโดยตรง โดยการรบัประทานอาหาร น�า และ 

น� าแข็งที่ปนเป้ือนเชื้อ การสัมผัสกับคน ส่ิงของ หรือพ้ืนผิวต่าง ๆ ที่มี 

การปนเป้ือนอุจจาระของผูป่้วยและไมท่�าความสะอาด เชน่ ของเล่น ของใชเ้ด็ก 

ท�าให้ได้รับเชื้อจากมือที่สกปรกแล้วหยิบเข้าปาก และโรคน้ีอาจติดต่อ 

ทางการหายใจได้ด้วย 

 กำรรกัษำ 

 รกัษาตามอาการ เชน่ รบัประทานยาลดไข้ ดืม่สารละลายเกลือแรใ่ห้เพียงพอ 

กับน�าและเกลือแรท่ี่สูญเสียไป หรอืให้น�าเกลือทางหลอดเลือดด�า

 กลุ่มเส่ียง 

 เด็กอายุ 6 เดือน - 2 ปี ผู้สูงอายุ และผู้ที่มีภูมิต้านทานต�า 

 กำรป้องกัน 

 ให้เด็กได้รับวัคซีนป้องกันเชือ้โรต้าไวรัส การรักษาความสะอาดและ 

สุขอนามัยที่ดีของผู้ดูแลเด็ก เชน่ การล้างมือด้วยสบู่และน�าให้สะอาดทุกครัง้

ก่อนเตรียมอาหาร เตรียมนม และรักษาความสะอาดของภาชนะ ของเล่น 

เป็นต้น

โนโรไวรสั (Norovirus) 
 เป็นเชือ้ไวรัสชนิดหน่ึงซึ่งเป็นสาเหตุที่พบบ่อยที่สุดของโรคกระเพาะ 

และล�าไส้อักเสบ มีความคงทนในส่ิงแวดล้อม พบผู้ป่วยได้ตลอดปี แต่จะพบ

มากในชว่งปลายฝนต้นหนาวจนถึงฤดูหนาว เกิดได้ทกุวัย โดยเฉพาะในกลุม่เด็ก 

ตามโรงเรยีนที่อยู่รว่มกัน 

 สำเหตุ 

 เกิดจากเชือ้โนโรไวรสั (Norovirus) 

 ระยะฟักตัว 

 12 - 48 ชัว่โมง
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 อำกำร 

  ท้องเสีย ปวดท้อง อาเจียนหรือคล่ืนไส้ มีไข้ต�า หนาว ปวดเม่ือย

รา่งกาย ปวดศีรษะ อาการมักปรากฏอย่างรวดเรว็ และค่อย ๆ ดีขึ้น สามารถ

หายได้เองภายใน 1 - 3 วัน ส�าหรบัผู้ป่วยที่มีอาการรุนแรงหรอืมีโรคประจ�าตัว

ดังต่อไปน้ี ควรรบีไปสถานบรกิารสาธารณสุขทันที

  อุจจาระมีเลือดปน

  ทารกหรอืเดก็ทีถ่า่ยเหลวมากกวา่ 5 ครัง้ หรอือาเจียนมากกวา่ 2 ครัง้

ต่อวัน

  มีอาการขาดน�า เช่น ปากแห้ง คอแห้ง ตาโหล อ่อนเพลีย มึนงง  

เวียนศีรษะ หัวใจเต้นเร็วผิดปกติ ปัสสาวะน้อยลงและมีสีเข้ม ทารกที่มี 

ภาวะขาดน�าอาจไม่ปัสสาวะเลยใน 6 - 8 ชัว่โมง ส่วนเด็กอาจไม่ปัสสาวะเลยใน 

12 ชัว่โมง รอ้งไห้โดยไมม่นี�าตา รวมทัง้อาจแสดงอารมณ์หงดุหงดิหรอืไมพ่อใจ 

  ผู้สูงอายุหรือผู้มีโรคประจ�าตัวชนิดรุนแรง เช่น โรคไต ภูมิคุ้มกัน

บกพรอ่ง รว่มกับมีอาการท้องเสียและอาเจียน

  อาการป่วยไม่ดีขึ้นใน 2 - 3 วัน

 กำรติดต่อ 

 จากการรบัประทานอาหาร ดื่มน�า หรอืใชภ้าชนะใส่อาหารที่ปนเป้ือน

เชื้อ โดยเฉพาะอาหารที่ปรุงไม่สะอาดหรือปรุงไม่สุก การน�าน้ิวมือที่สัมผัส 

กับส่ิงของที่ปนเป้ือนเชื้อเข้าปาก การสัมผัสใกล้ชิดหรือรับประทานอาหาร 

รว่มกับผู้ติดเชือ้ รวมถึงการสัมผัสหรอืโดนละอองอาเจียนของผู้ป่วยที่มีเชือ้ 

ติดต่อได้งา่ยแม้มีเชือ้ปรมิาณน้อย

 กำรรกัษำ 

 ปัจจบุนัไมม่วีธิรีกัษาเฉพาะ ผูป่้วยสามารถดแูลรกัษาตนเองไมใ่ห้อาการ

แยล่ง ตามค�าแนะน�าดังน้ี

  ดื่มน� าหรือสารละลายเกลือแร่ เพ่ือทดแทนการสูญเสียน� าและ 

เกลือแรจ่ากการถ่ายหรอือาเจียน
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  รบัประทานอาหารรสออ่น เชน่ ขา้วตม้ แกงจดื เป็นตน้ และหลกีเลีย่ง

อาหารรสจัด

  รบัประทานยาพาราเซตามอล เม่ือมีไข้หรอืรูสึ้กปวดศีรษะ ปวดเมื่อย

รา่งกาย และพักผ่อนให้มาก ๆ

  ผู้ใหญ่อาจรบัประทานยาแก้คลื่นไส้อาเจียน 

 กำรป้องกัน

 1. หลีกเลี่ยงการรบัประทานอาหารดิบ หรอืดิบ ๆ สุก ๆ หรอือาหาร 

ที่ปรุงไม่ถูกสุขลักษณะ

 2. หลีกเลี่ยงการใชส่ิ้งของส่วนตัวรว่มกับผู้อื่น เชน่ แปรงสีฟัน แก้วน�า 

ผ้าเชด็ตัว เป็นต้น

 3. กดชักโครกและช�าระล้างร่างกายให้สะอาดทุกครั้งหลังขับถ่าย

ของเหลว เชน่ อุจจาระ คราบอาเจียน เป็นต้น

 4. ล้างมือให้สะอาดด้วยสบู่และน�าสะอาดเป็นประจ�า โดยเฉพาะหลังใช้

ห้องน�า หลังดูแลผู้ติดเชือ้โนโรไวรสั ก่อนรบัประทานอาหารหรอืก่อนเตรยีม

อาหาร 

 5. หลีกเลี่ยงการไปในสถานท่ีแออัดและเส่ียงต่อการแพร่เชื้อ เช่น 

โรงเรยีน ทีท่�างาน โรงพยาบาล อยา่งน้อย 2 วนั หลงัจากไมม่อีาการป่วยแสดง

ให้เห็นแล้ว

 6. ผูด้แูลควรสวมถงุมอืทกุครัง้เมือ่สัมผสัสารคดัหลัง่ของผูป่้วย ไมว่า่จะ

เป็นน�าลาย ปัสสาวะ อุจจาระ หรอือาเจียน และทิ้งขยะที่ปนเป้ือนสารคัดหลั่ง

ในถุงพลาสติกที่ปิดมิดชดิ โดยแยกจากขยะชนิดอื่น ๆ

 7. ซักเส้ือผ้าและเครือ่งนอนที่อาจมีการปนเป้ือนเชือ้ด้วยน�ารอ้น เพ่ือ

ให้แน่ใจว่าเชือ้ถูกก�าจัดจนหมด



คู่มือแนวทางส�าหรบัครูเรือ่งการป้องกัน ควบคุมโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรยีน
(ฉบับปรบัปรุง ปี 2563)

47

ภาคผนวก	ค

ความรูเ้รือ่ง
พืชพิษ

สบู่ด�ำ (Physic nut, Purging nut, Barbadose nut)

ชือ่วิทยาศาสตร ์ :  Jatropha curcas 

ชาวบ้านเรยีก  :  มะเยา สบู่ขาว มะหัว มะหุ่งฮ้ัว สลอดป่า มะหุ่งเทศ  

    ละหุ่งเทศ มาเคาะ 

 เป็นพืชพ้ืนเมืองของอเมรกิาใต้ ไม้พุ่มขนาดกลางความสูง 2 - 7 เมตร 

อายุยืนไม่น้อยกว่า 20 ปี ล�าต้นและยอดคล้ายละหุ่ง แต่ไม่มีขน อยู่ในวงศ์ 

ไม้ยางพารา เม่ือหักล�าต้นส่วนยอดหรือส่วนก้านใบจะมียางสีขาวขุ่น 

คลา้ยน�านมไหลออกมา มกีลิ่นเหมน็เอยีน เมลด็สบูด่�าน�ามาหีบน�ามนัเพ่ือผลิต

เป็นน�ามันเชือ้เพลิง น�ามันหล่อลื่น สบู่ และเครือ่งส�าอาง สบู่ด�าเป็นพืชที่ท�าให้

เกิดพิษบ่อยที่สุดในคนไทย จากการรับประทานเน้ือของเมล็ด แต่ยังไม่มี

รายงานว่าพิษของเมล็ดสบู่ด�าท�าให้เจ็บป่วยเรือ้รงัหรอืเสียชวีิต
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อำกำรพิษ

 ยางเมล็ดสบู่ด�า มีสารพิษรุนแรงและเป็นอันตรายต่อมนษุย์และสัตว์  

คือ curcin, curcasin, phytosterols, resin และสารในกลุ่ม phorbol ester 

ท�าให้มีผลต่อระบบทางเดินอาหารและการหายใจ หากน� ายางถูกผิวหนัง 

จะระคายเคือง บวมแดง แสบรอ้น เมล็ดมีรสมัน หลังรบัประทานประมาณ  

30 - 60 นาที จะมีอาการคล่ืนไส้ อาเจียน ปวดท้อง ถ่ายเป็นเลือด และ 

อาจท�าให้มีภาวะขาดน�า นอกจากน้ียังสามารถตรวจพบค่าเอนไซม์ตับสูงขึ้น 

ในผู้ป่วยที่ได้รับพิษจากเมล็ดสบู่ด�า รายที่อาการรุนแรง อาจมีอาการ 

มือเท้าเกรง็ หายใจเรว็ หอบ ความดันโลหิตต�า หัวใจเต้นผิดปกติ อาจถึงขึ้น 

เสียชวีติได้ โดยอาการรุนแรงมากน้อยเพียงใดขึน้กบัปรมิาณทีร่บัประทานเขา้ไป

กำรรกัษำ

 หากสัมผัสน�ายาง ควรรีบล้างน�ายางออกจากผิวหนังโดยใชส้บู่ทันท ี 

หากรบัประทานให้แกไ้ขเบือ้งตน้โดยใชว้ธิกี�าจดัสารพิษออกจากทางเดินอาหาร  

เช่น การดูดซับสารพิษด้วยผงถ่านกัมมันต์  (activated charcoal)  

การด่ืมสารละลายเกลือแรเ่พ่ือแก้ไขภาวะขาดน�า และควรรบีไปสถานบรกิาร

สาธารณสุขเพ่ือรกัษาตามอาการต่อไป 
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เห็ดพิษ (Mushroom poisoning)

 เห็ด (Mushroom) จัดเป็นราขนาดใหญ่ ดอกเห็ดที่เห็นเป็นการรวมตัว

ของเส้นใยจนมองเห็นชดัไดด้ว้ยตาเปลา่ มรูีปรา่งและสีสันทีต่า่งกนั มกีารสรา้ง

สปอร ์(spore) เพ่ือสืบพันธุ ์เห็ดไม่สามารถสังเคราะห์อาหารได้ เน่ืองจากไม่ม ี

คลอโรฟิลล์เหมอืนพืช แต่มกีารดูดซมึสารอาหารจากการย่อยส่วนทีอ่ยู่รอบ ๆ  

โคนเห็ด ดอกเห็ด มีรูปรา่งและลักษณะที่แตกต่างกัน โครงสรา้งของดอกเห็ด

ประกอบด้วยส่วนต่าง ๆ ดังภาพ

         

ส่วนประกอบของดอกเห็ด

(ที่มา: Goldfrank’s Toxicologic Emergencies, 11th edition 2019)
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 1. หมวก (Cap, Pileus) เป็นส่วนบนของดอกเห็ดซึ่งเมื่อเจรญิเต็มที ่ 

  ส่วนหมวกจะกางออกคล้ายรม่เพ่ือปลดปล่อยสปอร ์รูปรา่งของหมวก 

  มีหลายลักษณะ เชน่ รูประฆังคว�า รูปกรวย รูปปากแตร 

 2. โครงสรำ้งภำยใต้หมวก เป็นบรเิวณที่สรา้งสปอร ์มีหลายลักษณะ  

  ได้แก่ ครบี (Gills) รู หรอื ท่อ (Tube, Pores) ฟันเล่ือย (Teeth)  

  และสัน (Ridges) 

 3. วงแหวน (Ring, Annulus) เป็นเย่ือหุ้มครีบที่ยึดระหว่างก้านกับ 

  ขอบหมวกในระยะอ่อน เมื่อหมวกบานเยื่อน้ีจะขาดจากขอบหมวก 

  แต่ยังคงติดอยู่กับก้าน

 4. ก้ำน (Stipe, Stalk) เป็นส่วนที่ยืดชูหมวกเห็ดขึ้นไปในอากาศ  

  เน้ือก้านประกอบด้วยเส้นใยหยาบที่สานกัน 

 5. เปลือกหุ้มโคน (Volva, Outer veil, Universal veil) หรือถ้วย  

  เป็นส่วนที่หุ้มโครงสร้างหมวกกับก้านไว้ภายในในระยะอ่อน แต ่

  แตกออกเม่ือเห็ดมีการเจริญขึ้น ซึ่งจะมีลักษณะคล้ายรูปถ้วย 

  หุ้มส่วนโคนของเห็ด

 พัฒนาการดอกเห็ดเริ่มจากระยะอ่อนที่เป็นก้อน ตุ่มเห็ด เมื่อเข้าสู่ 

ระยะเต็มวัยก้านจะยืดยาวดันหมวกเห็ดให้ผ่านเปลือกหุ้มออกมา จากน้ัน 

หมวกเห็ดจะกางเพ่ือปลดปล่อยสปอรใ์ห้ปลวิไปตามลม เป็นวงจรเชน่น้ีเรือ่ยไป 

เห็ดในแต่ละระยะจะมีความแตกต่างกัน ดอกเห็ดในระยะที่โตเต็มที ่ 

มีส่วนประกอบชดัเจนสุด การแยกชนิดของเห็ดควรใชด้อกเห็ดที่โตเต็มที่แล้ว 

การเก็บเห็ดป่าที่เป็นดอกตูมหรอืดอกอ่อนมีโอกาสแยกชนิดผิดได้งา่ย
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ดอกเห็ดระโงกหินหรอืเห็ดระงากหรอืเห็ดไข่ตายซาก (มีพิษ)

ในระยะดอกอ่อนถึงระยะโตเต็มที่

ปัจจัยเส่ียงในกำรเก็บเห็ดพิษ 

 การเกบ็เห็ดป่าเป็นวถิชีาวบา้น ปัจจยัทีท่�าให้มโีอกาสเกบ็เห็ดพิษ มดีงัน้ี 

 1. อำศัยอยู่ใกล้พ้ืนที่ที่มีเห็ดพิษ ท�าให้มีการเก็บเห็ดพิษมากินหรอืขาย

โดยไม่ตั้งใจ สปอรข์องเห็ดมักตกอยู่บรเิวณที่เห็ดเคยขึ้นหรอืปลิวไปตามลม 

ท�าให้พบเห็ดพิษได้ในพ้ืนที่เดิมหรอืพ้ืนที่ใกล้เคียงที่ไม่เคยมีเห็ดพิษมาก่อน 

ส่วนใหญ่จะรูว้่าในพ้ืนที่มีเห็ดพิษก็ต่อเมื่อมีการเจ็บป่วยเกิดขึ้น 

 2. ไมม่คีวำมรูค้วำมช�ำนำญในกำรเก็บเห็ดป่ำ ท�าให้ไมส่ามารถแยกเห็ด

ที่กินได้กับเห็ดที่กินไม่ได้ เพราะบางชนิดมีลักษณะคล้ายกันมาก   

              

 3. กำรเก็บเห็ดป่ำในพ้ืนทีต่ำ่งถ่ิน ผูท้ีย่า้ยมาใหมไ่มรู่จ้กัเห็ดพิษในพ้ืนทีใ่หม ่

อาศัยความคุน้เคยในการเกบ็เห็ดในพ้ืนทีท่ีต่นเคยอยู ่คดิวา่เป็นเห็ดทีเ่คยเกบ็

และกินได้ในพ้ืนที่เดิม 



คู่มือแนวทางส�าหรบัครูเรือ่งการป้องกัน ควบคุมโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรยีน
(ฉบับปรบัปรุง ปี 2563)

52

 4. เก็บเห็ดที่ไม่แน่ใจว่ำกินได้หรือไม่ เห็ดกินได้และเห็ดพิษบางชนิด 

มีลักษณะคล้ายกันมาก จะมีการสอนต่อ ๆ กันมาว่า หำกไม่แน่ใจไม่ให้เก็บ

เห็ดป่ำชนิดน้ันมำกินเพราะเห็ดป่ามีมากมายไม่ควรเสียดาย พบว่ามีชาวบ้าน

บางคนยังเก็บเห็ดที่ตนเองไม่แน่ใจมากินท�าให้มีโอกาสเก็บเห็ดพิษปน 

มามากขึ้น 

 5. เก็บเห็ดที่มีระยะอ่อน เช่น ระยะที่ยังเป็นตุ่ม เน่ืองจากรสชาติดี  

ขายได้ราคา อย่างที่กล่าวไว้แล้วว่าในระยะที่เห็ดยังอ่อนโดยเฉพำะช่วงที่เป็น

ตุ่มอำจไม่สำมำรถแยกเห็ดกินได้และเห็ดพิษได ้ 

 6. มีควำมเชื่อผิด ๆ ในกำรแยกเห็ดกินได้กับเห็ดพิษ เชน่ เชือ่ว่าเห็ด 

ที่มีร่องรอยแมลงกัดกินเป็นเห็ดกินได้ เห็ดที่มีสีฉูดฉาดเป็นเห็ดมีพิษ  

ส่วนเห็ดสีขาวเป็นเห็ดกินได้ หากต้มเห็ดกับข้าวแล้วข้าวไม่เปล่ียนสีถือว่า  

เป็นเห็ดกินได้ ซึ่งล้วนแล้วแต่ไม่จรงิ
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การเลือกซือ้	เลือกรบัประทานอาหารกล่อง

 1. กำรเตรยีม ปรุง และกำรเก็บรกัษำอำหำรกล่อง

 • ผู้เตรียม ปรุงประกอบอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียม  

  ปรุงอาหาร และต้องสวมผ้ากันเป้ือนและหมวกคลุมผม

 • ล้างท�าความสะอาดวัตถุดิบในการปรุงอาหารทั้งเน้ือสัตว์และผักสด 

  ด้วยน�าสะอาดก่อนน�ามาเก็บและปรุง

 • อาหารสดแต่ละชนิด ควรเก็บในตู้เย็นหรือถังน� าแข็งในอุณหภูมิ 

  ที่เหมาะสม เชน่ เน้ือสัตว์เก็บไว้ที่อุณหภูมิต�ากว่า 5 องศาเซลเซียส  

  ผัก ผลไม้ เก็บไว้ในอุณหภูมิ 7 – 10 องศาเซลเซยีส

 • ปรุงอาหารให้สุกทั่วถึงด้วยความรอ้น

 • อาหารกล่องหลังปรุงเสร็จต้องวางบนโต๊ะสูงจากพ้ืนอย่างน้อย   

  60 ซม. ไม่ให้ถูกแสงแดดหรือใกล้เตาไฟ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด  

  มีฝาปิด ไม่วางใกล้กับอาหารดิบหรอืส่ิงปกปรกต่างๆ

 • เวลาในการขนส่งอาหารกล่องหลังปรุงเสร็จจนถึงเวลาบริโภค 

  ไม่ควรเกิน 2 ชม.

 2. ลักษณะของอำหำรที่ควรน�ำมำท�ำเป็นอำหำรกล่อง

 • ไม่ควรเป็นอาหารที่บูดเสียงา่ย เชน่ แกงกะทิ ขนมจีน สลัด ย�า ส้มต�า  

  เป็นต้น

 • ควรเป็นอาหารแห้ง เช่น หมูทอด ไก่ทอด ปลาทอด ข้าวเหนียว  

  น�าพรกิแห้ง ไข่เค็ม กนุเชยีง 

 • ควรเป็นอาหารปรุงสุกใหม่ ในการผลิตแต่ละครัง้ 
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 3. กำรบรรจุอำหำรกล่องท่ีมีคุณภำพ

 • ไม่ราดกับบนข้าวโดยตรง ควรแยกบรรจุต่างหาก 

 • ใชอุ้ปกรณ์ตัก คีบอาหารใส่กล่อง ไม่ใชม้ือหยิบจับอาหารโดยตรง 

 • บนกล่องบรรจุอาหาร ต้องติดป้ายแสดงสถานที่ผลิต วัน เวลาผลิต  

  และต้องรบีน�าแจกจ่ายโดยทันท ี
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แบบบันทกึเม่ือเกดิเหตุการณ์ระบาด
ของโรคอาหารเป็นพิษ

1. โรงเรยีน ........................................................................................................

2. ที่ตั้ง ................................................................................................. 

 โทรศัพท ์............................................. โทรสาร ............................................ 

3. วนัทีพ่บการระบาด .........................................................................................

4. วนัทีร่ายงาน ..................................................................................................

5. รายละเอยีดเหตกุารณ์ 

 อาการ...............................................................................................................

 อาหารท่ีรบัประทาน........................................................................................

 แหล่งผลิต.......................................................................................................

 เวลาปรุง.....................................  เวลารบัประทาน........................................

6. จ�านวนผูป่้วย ..................... ราย 

7.  รายละเอยีดผูป่้วย 
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ล�าดับ ชือ่-สกลุ เพศ อาย ุ(ปี) ชัน้เรยีน/
ห้องเรยีน ทีอ่ยู่อาศัย

8. ชือ่ผูแ้จง้ .........................................................................................................    

 โทรศัพท ์........................................................................................................ 

 E-mail : ..........................................................................................................
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ภาคผนวก	ฉ

แบบประเมินตาม	6	มาตรการ

ข้อก�าหนด แนวทางการด�าเนินงาน
ระบจุดุท่ีตอ้ง
ปรบัปรุง

มาตรการที่	1	การจัดระบบสุขาภบิาลอาหารในโรงเรียน

ก .  ส ถ า น ที ่

ปรุงประกอบ  

รับประทาน

อ า ห า ร แ ล ะ

บรเิวณทั่วไป

[  ] สะอาด เป็นระเบียบ มีการระบาย 

 อากาศ กล่ิน ควันที่ดี 

[  ] พ้ืนท�าด้วยวัสดุถาวร แข็งแรง เรียบ  

 สภาพดี 

[  ] เตรียมและปรุงอาหารสูงจากพ้ืน 

 อย่างน้อย 60 เซนติเมตร

[  ]  โต๊ะ เก้าอี้ สะอาด แข็งแรง จัดเป็น 

 ระเบียบ

ข. อาหาร 

น�าดื่ม น�าแข็ง 

เครือ่งดื่ม

[  ] วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

[  ]  อาหารและเครือ่งดืม่บรรจใุนภาชนะที ่

 ปิดสนิท  มี เครื่ องหมายรับรอง 

 มาตรฐาน เชน่ อย.  มอก. หรอืฮาลาล

[  ] อาหารสด เช่น เน้ือสัตว์ ผัก ผลไม ้ 

 มีคุณภาพดี แยกเก็บเป็นสัดส่วน  

 เก็บไว้ในอุณหภูมิที่ เหมาะสม และ 

 ต้องล้างให้สะอาดก่อนน�ามาปรุง

[  ] อาหารแห้ง  เช่น  ถั่ ว  พริกแ ห้ง  

 มคีณุภาพด ีเกบ็ไวใ้นอุณหภมูทิีเ่หมาะสม
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[  ] อาหารกระป๋อง บรรจุภัณฑ์มีสภาพดี  

 ไมห่มดอาย ุเกบ็ไว้ในอุณหภมูทิีเ่หมาะสม

[  ]  อาหารปรุงสุกเก็บในภาชนะท่ีสะอาด  

 มกีารปกปิด และไมป่รุงประกอบทิง้ไว ้

 นานเกิน 2 ชัว่โมง กอ่นน�ามารบัประทาน

[  ] มีการเก็บตัวอย่างอาหารที่ปรุงให้ 

 นักเรียนรับประทานทุกวัน (ระบุ 

 วัน เวลา) ไว้ในตู้เย็นอย่างน้อย 1 วัน 

[  ]  น�าด่ืม เครือ่งด่ืม น�าผลไม้ ต้องสะอาด  

 ใส่ภาชนะทีส่ะอาด มฝีาปิด มกีอ๊กหรอื 

 ทางเทรินน� า หรือมีอุปกรณ์ที่มีด้าม 

 ส�าหรบัตักโดยเฉพาะ

[  ] น� าแข็งบริโภค บรรจุในภาชนะสะอาด 

 มีฝาปิด มีอุปกรณ์ที่มีด้ามส�าหรบัคีบ 

 หรอืตักโดยเฉพาะ และต้องไม่มีส่ิงของ

 อื่นแชร่วมไว้

ค. ภาชนะ

อุปกรณ์

[  ] ล้ า ง ภ า ช น ะ อุ ป ก ร ณ์ด้ ว ย วิ ธีก า ร 

 อย่างน้อย 2 ขั้นตอน โดยขั้นตอนที่ 1  

 ล้ า งด้ วยน� ายา ล้ างภาชนะ  และ 

 ขั้นตอนที่ 2 ล้างด้วยน�าสะอาด 2 ครัง้  

 หรือล้างด้วยน�าไหล ผึ่งให้แห้ง และ 

 อุปกรณ์การล้ างต้องสูงจากพ้ืน 

 อย่างน้อย 60 เซนติเมตร
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[  ] ชอ้น ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้น 

 ในภาชนะโปร่งสะอาดหรือวางเป็น 

 ระเบียบในภาชนะที่สะอาด และม ี

 การปกปิด สูงจากพ้ืนอย่างน้อย  

 60 เซนติเมตร

[  ] เขียง มีดต้องมีสภาพดี แยกใชเ้ฉพาะ 

 อาหารสุกและอาหารดิบ 

[  ] มีการท�าความสะอาดเขียงและมีด 

 ทกุครัง้หลงัการใชง้าน เขยีงไมน้�าออก 

 ผึ่งแดดเพ่ือป้องกันเชื้อรา เก็บในที ่

 ป้องกันแมลงและพาหะน�าโรค หรือ 

 มีฝาชคีรอบ

ง. การรวบรวม 

ขยะและน�า

โสโครก

[  ] ใชถ้ังขยะที่ไม่รัว่ซมึ และมีฝาปิด

[  ]  ท่ อ ห รือ ร า ง ร ะ บ า ย น� า มี ส ภ า พ ดี  

 ไมแ่ตกรา้ว ระบายน�าจากห้องครวัและ 

 ทีล่า้งภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ทอ่ระบายน�า 

 หรือแหล่งน� าบ�าบัดได้ดี และต้อง 

 ไม่ระบายน�าเสียลงสู่ท่อน�าสาธารณะ 

 โดยตรง

จ. ห้องน�า 

ห้องส้วม

[  ]  สะอาด ไมมี่กลิน่เหมน็ ไมม่แีมลงพาหะ 

 น� าโรค มีน� าใช้เพียงพอ อยู่ห่างจาก 

 แหล่งน� าและสถานที่ปรุงประกอบ 

 อาหารอย่างน้อย 30 เมตร
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ฉ. ผู้ปรุง - 

ผู้เสิรฟ์อาหาร

[  ] แ ต่งกายสะอาด สวมเ ส้ือมีแขน  

 สวมผา้กนัเป้ือน ใส่หมวกหรอืเน็ทคลมุ  

 เก็บผมเรียบร้อย ตัด เ ล็บให้ ส้ัน  

 ไม่ไว้หนวดไว้เครา

[  ]  มสีขุนิสัยทีด่ ีไมเ่ป็นโรคตดิตอ่ ไมเ่ป็น 

 โรคผิวหนัง ส� าหรับผู้ปรุงจะต้องม ี

 หลักฐานการตรวจสุขภาพในปีน้ัน 

 ให้ตรวจสอบได้

[  ]  ลา้งมอืดว้ยสบูแ่ละน�าให้สะอาดทกุครัง้ 

 ก่อนปรุงประกอบหรอืสัมผัสอาหาร

มาตรการที	่2	การเกบ็รกัษานมในอณุหภมูทิีเ่หมาะสมตามชนิด
ของนม	(เลอืกตรวจประเมนิ	เฉพาะชนิดนมทีโ่รงเรยีนให้เดก็ดืม่)

2.1 การตรวจ

รบันม

[  ]  มีการตรวจลักษณะบรรจุภัณฑ์ให้อยู ่

 ในสภาพสมบรูณ์ ไมบ่วม หรอืมรีอยรัว่  

 ฉีก ขาด สัตว์กัดแทะ

[  ]  มีการตรวจเชค็วันหมดอายุของนม

[  ]  มีการสุ่มตรวจสอบคุณภาพนม

2.2 การขนส่ง

และการเก็บ

รกัษานม

ให้มีคุณภาพ

นมพำสเจอรไ์รส์

[  ] รถขนส่งเป็นห้องเย็น มีการควบคุม 

 อุณหภมูภิายในรถไมใ่ห้เกนิ 4 องศาเซลเซยีส
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[  ] เกบ็นมไว้ในตูเ้ยน็หรอืถงัแชท่ีม่นี�าแขง็ 

 สะอาด อุณหภมูไิมเ่กนิ 8 องศาเซลเซยีส  

 และไม่แชส่ิ่งอื่นปน

[  ] บรโิภคภายใน 10 วัน นับจากวนัทีผ่ลิต

นมย	ูเอช	ที

[		]	 รถขน้ส่งมีหลังคาหรือวัสดุปิดคลุม	 

	 ไม่ซอ้น้กล่องกระดาษเกิน้	10	ชัน้้

[		]		สถาน้ท่ีจัดเก็บสะอาด	 ไม่เปียกชื้น้	 

	 ไม่ถูกแสงแดดโดยตรง	มีการระบาย 

	 อากาศทีด่	ีสามารถป้องกัน้สัตวน์้�าโรค	

[		]	 วางบน้ชั้น้สูงจากพ้ืน้อย่างน้้อย	 10 

	 เซน้ตเิมตร	และไมjควรซอ้น้ลงัสงูเกนิ้	 

	 8	ชัน้้		

2.3	การตรวจสอบ

คุณภาพน้ม

ก่อน้ด่ืม

[		]		 ลักษณะบรรจุภัณฑ์อยู่ ใน้สภาพ 

	 สมบูรณ์	ไม่บวม	หรอืมรีอยรัว่	ฉีก	ขาด	 

	 สัตว์กัดแทะ

[		]	 ตรวจสอบวัน้หมดอายุ	 และสุ่มตรวจ 

	 คุณภาพน้มก่อน้ให้เดก็ดืม่	สี	กล่ิน้	รส 

	 ไม่ผดิปกติ	และไม่เป็น้ตะกอน้

[	]	 นั้กเรยีน้ไมใ่ชป้ากดืม่น้มจากถุงโดยตรง	 

	 เชน่้	ใชห้ลอดดูด	เทใส่แก้ว

[		]	 ให้นั้กเรยีน้ดืม่น้มให้หมดใน้คราวเดยีว	 

	 ไม่ควรเก็บไว้ดื่มต่อภายหลัง
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มาตรการท่ี	3	อาหารบริจาค		

[		]		 มีการจดัเกบ็ขอ้มูลอาหารบรจิาค	เชน่้ 

	 ชือ่–สกลุ	ประเภทอาหาร	 วัน้เดือน้ปี 

	 ที่บรจิาค

[		]		 อาหารปรุงส�าเร็จมีรูป	 รส	 กลิ่น้	 สี	 

	 ไม่ผดิปกติไปจากเดิม	

[		]		 ระยะเวลาใน้การปรุงเสรจ็จน้ถงึเวลา 

	 รบัประทาน้ไม่เกิน้	2	ชัว่โมง

[		]	 อาหารใน้บรรจภัุณฑม์คุีณภาพดี	ไมม่ ี

	 รอยรัว่	บบุ	บวม	หรอืรอยสัตวก์ดัแทะ	

มาตรการท่ี	4	อาหารในกรณีน�านักเรียนเข้าค่ายหรือ
ทัศนศึกษา

 [		]	 อาหารกลอ่ง	ตอ้งแยกอาหาร	ผกั	ผลไม้	 

	 ไม่ราดกับบน้ข้าว

[		]		 ระยะเวลาใน้การปรุงเสรจ็จน้ถงึเวลาใน้ 

	 การรบัประทาน้ไม่เกิน้	2	ชัว่โมง

มาตรการท่ี	5	พืชพิษ

[		]		 กรณีมพืีชพิษใน้โรงเรยีน้	ตอ้งมีป้ายชือ่

	 และค�าแน้ะน้� าว่าเป็น้	 “พืชพิษห้าม 

	 รบัประทาน้”	มีรัว้ล้อมพืชพิษ

[		]		 มีกจิกรรมเรยีน้รูเ้รือ่งการป้องกนั้ตัวเอง 

	 จากพืชพิษ
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มาตรการที่	6	การประสานส่งตอ่	และการส่ือสารความเส่ียง
เมื่อพบเด็กป่วย	หรือเกิดเหตุการณ์ระบาดในโรงเรียน

[  ] มี แผนก� ากับที่ ร ะบุ  ผู้ รับผิดชอบ  

 ผูเ้กีย่วขอ้ง ขัน้ตอน และแนวทางปฏบิตัิ 

 ทีช่ดัเจน

[  ]  มผีงัการด�าเนินงานติดไวอ้ยา่งชดัเจน  

 เ พ่ื อ ส ะ ด ว ก ต่ อ ผู้ ป ฏิ บั ติ เ มื่ อ เ กิ ด 

 เหตุการณ์ระบาด

[  ]  มคีูม่อืการปฏบิตังิานเมือ่เกดิเหตกุารณ์

 ระบาดในโรงเรยีนทีช่ดัเจนและถกูตอ้ง

[  ]  มีการบันทึกภาวะสุขภาพนักเรียน 

 ในกรณีเจบ็ป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษ

[  ]  มีระบบการแจ้งข้อมูลแก่เจ้าหน้าที ่

 สาธารณสขุเมือ่เกดิเหตกุารณ์ระบาดใน

 โรงเรยีน

[  ]  มกีารแยกนักเรยีนป่วยไปห้องพยาบาล 

 ของโรงเรยีน สังเกตอาการ ดแูลวนิิจฉัย 

 เบือ้งต้น แจ้งผูป้กครอง 

[  ]  มีแนวทางการส่งต่อเมื่อพบเด็กป่วย  

 หรอืเกดิเหตกุารณ์ระบาดในโรงเรยีน

[  ]  มีระบบการส่ือสารความเส่ียงแก ่

 ผูบ้รหิาร ผูป้กครอง ครู นักเรยีน และ 

 บคุลากรในโรงเรยีน
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