
กรมควบคมุโรค พยากรณโ์รคและภยัสขุภาพ 
รายสปัดาห ์ฉบบัที ่44 (วนัที ่19–25 ธนัวาคม 2564)

หน้า 1/2

จากการเฝ้าระวังของกรมควบคุมโรค

สถานการณโ์รคอาหารเป็นพษิในปี 2564 ตัง้แต่ 1 มกราคม 2564 - 13 ธันวาคม 2564

ทีผ่่านมา พบผู้ป่วยจาํนวน 53,540 ราย เสียชีวิต 1 ราย กลุ่มอายุทีพ่บผู้ป่วยมากทีสุ่ด คอื 

อายุ 15-24 ปี รองลงมาคอื อายุ 25-34 ปี และอายุมากกว่า 65 ปีขึน้ไป  จังหวัดทีม่ีอัตราการ

ป่วยตอ่ประชากรแสนคนสูงสุด 5 อันดบัแรก ไดแ้ก่ มุกดาหาร ร้อยเอด็ อุบลราชธานี

เชียงราย และศรีสะเกษ โดยในสัปดาหท์ีผ่่านมา มีรายงานพบการป่วยโรคอาหารเป็นพษิ 

จาํนวน 28 ราย กระจายไปในหลายหมู่บา้นในจังหวัดอุบลราชธานี
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การพยากรณโ์รคและภัยสุขภาพประจาํสัปดาหนี์ ้คาดว่าในช่วงนีมี้โอกาสพบผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษมากขึน้ เน่ืองจาก

ใกล้เข้าสู่เทศกาลเฉลิมฉลอง มีการรวมตัวของผู้คนในช่วงวันหยุดยาว มีการรับประทานอาหารร่วมกัน และอาจจะรับประทานอาหารที่

ไม่ได้ปรุงสุก หรือสุกๆ ดิบๆ หรืออาหารที่ไม่สะอาด ทาํให้เกิดการระบาดเป็นกลุ่มก้อนของโรคอาหารเป็นพิษได้  และในช่วงวันหยุด

ยาวประชาชนมักส่ังอาหารออนไลน ์ซึ่งพนักงานส่งอาหารอาจจะไปส่งอาหารล่าช้าเน่ืองจากมีคิวการส่ังอาหารเยอะ ประกอบกับสภาพ

อากาศในตอนกลางวันค่อนข้างร้อน ทาํใหอ้าหารอาจบูดเสียได ้

โรคอาหารเป็นพิษ ส่วนใหญ่อาการจะเกิดขึน้ใน 8-12 ช่ัวโมง หลังรับประทานอาหาร ได้แก่ อาเจียน ปวดท้อง ถ่ายอุจา

ระเหลวหรือเป็นนํา้ อาจจะมีไข้และอาการปวดหวัร่วมดว้ย การดแูลเบือ้งตน้ ใหด้ืม่สารละลายนํา้ตาลเกลือแร่ (ORS) หากมีไข้ใหท้านยา

ลดไข้พาราเซตามอล ทานอาหารอ่อน และห้ามกินยาหยุดถ่าย ส่วนรายที่มีอาการถ่ายอุจจาระมาก อาเจียนรุนแรงอาจทาํให้ร่างกาย

ขาดนํา้รุนแรง ส่งผลใหผู้้ป่วยมีความดนัตํ่า และหมดสตไิด ้ใหรี้บไปพบแพทยท์นัที

กรมควบคุมโรค ขอแนะนําใหป้ระชาชนยึดหลัก “สุก ร้อน สะอาด” โดยให้รับประทานอาหารทีป่รุงสุกใหม่ เลือกบริโภค

นํ้าดื่ม และนํ้าแข็งที่สะอาด อ่านฉลากอาหารดูวันหมดอายุทุกคร้ังก่อนรับประทาน หากอาหารหรือเคร่ืองดื่มมีกล่ิน รส หรือรูปที่

เปล่ียนไป ไม่ควรรับประทานต่อ ควรใช้ช้อนกลางส่วนตัวเมื่อรับประทานอาหารร่วมกับผู้อื่น ล้างมือทุกคร้ังด้วยนํ้าและสบู่ก่อน

รับประทานอาหาร และหลังเข้าห้องนํ้าทุกคร้ัง สาํหรับผู้ประกอบการ ให้เลือกวัตถุดบิทีส่ะอาด แยกวัตถุดิบสุกกับดบิออกจากกัน เก็บ

อาหารให้ปลอดภัยจากสัตวต์่างๆ ล้างมือและทาํความสะอาดบริเวณจัดเตรียมอาหารก่อนประกอบอาหารทุกคร้ัง ขณะประกอบอาหาร

ไม่ควรพูดคุยกัน สวมหมวกคลุมผมและถุงมือสาํหรับปรุงประกอบอาหาร ใช้ถ้วยแบ่งและช้อนชิมเฉพาะ รักษาความสะอาดของห้องครัว

ตลอดเวลา สอบถามข้อมูลเพิม่เตมิไดท้ีส่ายดว่นกรมควบคุมโรค โทร.1422
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