
6 มาตรการป้องกันโรคอาหารเป็นพิษในสถานศึกษา 
เพ่ือให้การด าเนินงานเฝ้าระวัง ป้องกัน ควบคุมโรคอาหารเป็นพิษในสถานศึกษา เป็นไปอย่างมี

ประสิทธิภาพ สามารถลดปัญหาการเกิดโรคอย่างจริงจังและต่อเนื่อง บุคลากรทางการศึกษาจึงมีบทบาทส าคัญ
ในการสร้างเสริมความรู้  ความเข้าใจ และด าเนินกิจกรรมต่าง ๆ เพ่ือให้นักเรียน ผู้ปกครอง ชุมชน                     
ผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง ได้เข้ามามีส่วนร่วมสร้างสิ่งแวดล้อมที่เอ้ือต่อการมีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดี เช่น การล้างมือให้
สะอาด การเลือกบริโภคอาหารปลอดภัย ไม่เก็บพืชพิษมารับประทาน โดยด าเนินการตาม 6 มาตรการ 
ดังต่อไปนี้ 

1. การจัดระบบสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 
2. การเก็บรักษานมในอุณหภูมิที่เหมาะสมตามชนิดของนม 
3. อาหารบริจาค   

          4. อาหารในกรณีน านักเรียนเข้าค่ายหรือทัศนศึกษา                     
          5. พืชพิษ 

6. การประสานส่งต่อ และการสื่อสารความเสี่ยงเมื่อพบเด็กป่วย หรือเกิดเหตุการณ์ระบาด                       
ในสถานศึกษา 

มาตรการที่ 1 การจัดระบบสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 
ครูมีความส าคัญในการจัดระบบโรงอาหารในสถานศึกษา โดยก ากับติดตามให้ผู้ประกอบการ                

นักการภารโรง ฯลฯ ได้ด าเนินการตามข้อก าหนด ดังต่อไปนี้ 
1.1 สถานที่ปรุงประกอบ รับประทานอาหารและบริเวณท่ัวไป 
o สะอาด เป็นระเบียบ มีการระบายอากาศ กลิ่น ควันที่ดี  
o พ้ืนท าด้วยวัสดุถาวร แข็งแรง เรียบ สภาพดี  
o เตรียมและปรุงอาหารสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
o โต๊ะ เก้าอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ  

1.2 อาหาร น้ าดื่ม น้ าแข็ง เครื่องดื่ม 
o วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
o อาหารและเครื่องดื่มบรรจุในภาชนะที่ปิดสนิท มี เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน เช่น อย. มอก.                

หรือ ฮาลาล 
o อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ มีคุณภาพดี แยกเก็บเป็นสัดส่วน เก็บไว้ในอุณหภูมิที่เหมาะสม     

และต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุง 
o อาหารแห้ง เช่น ถั่ว พริกแห้ง มีคุณภาพดี ไม่ข้ึนรา ไม่หมดอายุ เก็บไว้ในอุณหภูมิที่เหมาะสม 
o อาหารกระป๋อง บรรจุภัณฑ์มีสภาพดี ไม่หมดอายุ เก็บไว้ในอุณหภูมิที่เหมาะสม 
o อาหารปรุงสุกแยกเก็บจากอาหารดิบในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด และไม่ปรุงประกอบทิ้งไว้นาน

เกิน 2 ชั่วโมง ก่อนน ามารับประทาน 
o เก็บตัวอย่างอาหารที่ปรุงให้นักเรียนรับประทานทุกวัน  (ระบุวัน เวลา) ไว้ในตู้เย็นอย่างน้อย 1 วัน 

(กรณีเจ็บป่วยด้วยอาการอุจจาระร่วงสามารถน าตัวอย่างอาหารส่งตรวจเพ่ือหาเชื้อก่อโรคได้) 
o น้ าดื่ม เครื่องดื่ม น้ าผลไม้ ใส่ภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ า หรือมีอุปกรณ์ที่มีด้าม

ส าหรับตักโดยเฉพาะ 
o น้ าแข็งบริโภค บรรจุในภาชนะสะอาด มีฝาปิด มีอุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ                

และต้องไม่มีสิ่งของอ่ืนแช่รวมไว้ 



1.3 ภาชนะอุปกรณ ์  
o ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 ขั้นตอน โดยขั้นตอนที่ 1 ล้างด้วยน้ ายาล้างภาชนะ               

และขั้นตอนที่ 2 ล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ าไหล และอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพ้ืน
อย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

o ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาดหรือวางเป็นระเบียบในภาชนะที่สะอาด
และมีการปกปิด ตั้งสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

o เขียง มีดต้องมีสภาพดี แยกใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ (ป้องกันการปนเปื้อนเชื้อก่อโรคอาหาร
เป็นพิษระหว่างอาหารดิบและอาหารสุก) 

o ท าความสะอาดเขียงและมีดทุกครั้งหลังการใช้งาน เขียงไม้น าออกผึ่งแดดเพ่ือป้องกันเชื้อรา เก็บในที่
ป้องกันแมลงและพาหะน าโรค หรือมีฝาชีครอบ  

1.4 การรวบรวมขยะและน้ าโสโครก  
o ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม และมีฝาปิด 
o ท่อหรือรางระบายน้ ามีสภาพดี ไม่แตกร้าว ระบายน้ าจากห้องครัว และที่ล้างภาชนะอุปกรณ์                

ลงสู่ท่อระบายน้ าหรือแหล่งน้ าบ าบัดได้ดี และต้องไม่ระบายน้ าเสียลงสู่ท่อน้ าสาธารณะโดยตรง  
1.5 ห้องน้ า ห้องส้วม  
o สะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น ไม่มีแมลงพาหะน าโรค มีน้ าใช้เพียงพอ อยู่ห่างจากแหล่งน้ าและสถานที่ปรุง

ประกอบอาหารอย่างน้อย 30 เมตร  
1.6 ผู้สัมผัสอาหาร (เตรียม ปรุงประกอบ เสิร์ฟ)  
o แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน สวมผ้ากันเปื้อน ใส่หมวกหรือเน็ทคลุม เก็บผมเรียบร้อย ตัดเล็บให้สั้น 

ไม่สวมแหวน หรือนาฬิกาข้อมือ ไม่ไว้หนวดไว้เครา ไม่สูบบุหรี่ขณะปฏิบัติหน้าที่ 
o มีสุขนิสัยที่ดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนัง หากเจ็บป่วยด้วยอาการอุจจาระร่วงไม่ควรเตรียม 

ปรุงประกอบ หรือเสิร์ฟอาหาร ส าหรับผู้ปรุงประกอบอาหารต้องมีการตรวจสุขภาพประจ าปี 
o ล้างมือด้วยสบู่และน้ าให้สะอาดทุกครั้งก่อนปรุงประกอบหรือสัมผัสอาหาร 
o อาหารปรุงสุก ใช้อุปกรณ์คีบ ตัก หรือสวมถุงมือ ไม่ใช้มือสัมผัสโดยตรง 

มาตรการที่ 2 การเก็บรักษานมในอุณหภูมิที่เหมาะสมตามชนิดของนม  
2.1 การตรวจรับนม 
o มีการตรวจลักษณะบรรจุภัณฑ์ให้อยู่ในสภาพสมบูรณ์ ไม่บวม หรือมีรอยรั่ว ฉีก ขาด สัตว์กัดแทะ 
o มีการตรวจเช็ควันหมดอายุของนม 
o มีการสุ่มตรวจสอบคุณภาพนม  

2.2 การขนส่งและการเก็บรักษานมให้มีคุณภาพ 
นมพาสเจอร์ไรส์ 
o รถขนส่งเป็นห้องเย็น มีการควบคุมอุณหภูมิภายในรถไม่ให้เกิน 4 องศาเซลเซียส 
o เก็บนมไว้ในตู้เย็นหรือถังแช่ที่มีน้ าแข็งสะอาด อุณหภูมิไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส และไม่แช่สิ่งอ่ืนปน 
o บริโภคภายใน 10 วัน นับจากวันที่ผลิต 

นมยู เอช ท ี
o รถขนส่งมีหลังคาหรือวัสดุปิดคลุม ไม่ซ้อนกล่องกระดาษเกิน 10 ชั้น 
o สถานที่จัดเก็บสะอาด ไมเปียกชื้น ไมถูกแสงแดดโดยตรง มีการระบายอากาศที่ดี สามารถป้องกัน           

สัตว์น าโรค  
o วางบนชั้นสูงจากพ้ืนอย่างน้อย ๑๐ เซนติเมตร และไมควรซ้อนลังสูงเกิน ๘ ชั้น    



2.3 การตรวจสอบคุณภาพนมก่อนดื่ม  
o ลักษณะบรรจุภัณฑ์อยู่ในสภาพสมบูรณ์ ไม่บวม หรือมีรอยรั่ว ฉีก ขาด สัตว์กัดแทะ 
o ตรวจสอบวันหมดอายุ และสุ่มตรวจคุณภาพนมก่อนให้เด็กดื่ม สี กลิ่น รสไม่ผิดปกติ และไม่เป็นตะกอน 
o นักเรียนไม่ใช้ปากดื่มนมจากถุงโดยตรง ควรใช้หลอดดูด หรือเทใส่แก้ว 
o ให้นักเรียนดื่มนมให้หมดในคราวเดียว ไม่ควรเก็บไว้ดื่มต่อภายหลัง 

มาตรการที่ 3 อาหารบริจาค  
o มีการจัดเก็บข้อมูลอาหารบริจาค เช่น ประเภทอาหาร วันเดือนปีที่บริจาค  
o อาหารปรุงสุกมีรูป รส กลิ่น สี ไม่ผิดปกติไปจากเดิม 
o ระยะเวลาหลังปรุงสุกจนถึงเวลารับประทานไม่เกิน 2 ชั่วโมง 
o อาหารในบรรจุภัณฑ์มีคุณภาพดี ไม่มีรอยรั่ว บุบ บวม หรือรอยสัตว์กัดแทะ ไม่หมดอายุ 

มาตรการที่ 4 อาหารในกรณีน านักเรียนเข้าค่ายหรือทัศนศึกษา 
o อาหารกล่อง ต้องแยกอาหาร ผัก ผลไม้ ไม่ราดกับบนข้าว 
o ให้นักเรียนรับประทานภายใน 2 ชั่วโมงหลังปรุงสุก 

มาตรการที่ 5 พืชพิษ 
o กรณีมีพืชพิษในสถานศึกษา ต้องมีป้ายชื่อและค าแนะน าว่าเป็น “พืชพิษห้ามรับประทาน” และมีรั้ว

ล้อมพืชพิษ 
o มีกิจกรรมเรียนรู้เรื่องการป้องกันตัวเองจากพืชพิษ 

มาตรการที่ 6 การประสานส่งต่อและการสื่อสารความเสี่ยงเม่ือพบเด็กป่วย หรือเกิดเหตุการณ์ระบาด           
ในสถานศึกษา 

o มีแผนก ากับที่ระบุผู้รับผิดชอบ ผู้เกี่ยวข้อง ขั้นตอนและแนวทางปฏิบัติที่ชัดเจน 
o มีผังการด าเนินงานติดไว้อย่างชัดเจน เพ่ือสะดวกต่อผู้ปฏิบัติเมื่อเกิดเหตุการณ์ระบาด 
o มีคู่มือการปฏิบัติงานเมื่อเกิดเหตุการณ์ระบาดในสถานศึกษาที่ชัดเจนและถูกต้อง 
o มีการบันทึกภาวะสุขภาพนักเรียนในกรณีเจ็บป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษ 
o มีระบบการแจ้งข้อมูลแก่เจ้าหน้าที่สาธารณสุขเมื่อเกิดเหตุการณ์ระบาดในสถานศึกษา 
o มีการแยกนักเรียนป่วยไปห้องพยาบาลของสถานศึกษา สังเกตอาการ ดูแลวินิจฉัยเบื้องต้น และแจ้ง

ผู้ปกครอง  
o มีแนวทางการส่งต่อเมื่อพบเด็กป่วย หรือเกิดเหตุการณ์ระบาดในสถานศึกษา 
o มีระบบการสื่อสารความเสี่ยงแก่ผู้บริหาร ผู้ปกครอง ครู นักเรียน และบุคลากรในสถานศึกษา  


