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จากการเฝ้าระวังของกรมควบคุมโรค

สถานการณโ์รคอาหารเป็นพิษในปี 2565 ตั้งแต่วันที่ 1 มกราคม - 25 เมษายน 
2565 มีรายงานผู้ป่วยท่ัวประเทศ จ านวน 16,641 ราย ไม่มีผู้เสียชีวิต กลุ่มอายุที่พบ
มากที่สุด 3 อันดับ คือ อายุ 15-24 ปี รองลงมา อายุ 25-34 ปี และ อายุ 65 ปีขึ้นไป 
พบผู้ป่วยกระจายอยู่ท่ัวทุกภูมิภาคของประเทศไทย โดยจังหวัดที่มีอัตราป่วยต่อ
ประชากรแสนคนสูงสุด 5 อันดับแรกคือร้อยเอ็ด ศรีสะเกษ มุกดาหาร เชียงราย และ 
อ านาจเจริญ

ในปี 2565 มีรายงานพบผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษเป็นกลุ่มก้อนจ านวน 23 
เหตุการณ ์รวมจ านวนผู้ป่วยเป็นกลุ่มก้อน 293 ราย ไม่พบผู้เสียชีวิต โดยส่วนใหญ่มี
ความเชื่อมโยงกับอาหารทีป่นเป้ือน เช่น เหด็พษิ ใส้กรอก เนือ้สัตว ์เป็นต้น 
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การพยากรณโ์รคและภัยสุขภาพประจ าสัปดาหนี์ ้คาดว่าในช่วงนีม้ีโอกาสพบผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษเพิ่มขึน้ เน่ืองจาก
สัปดาหถั์ดไป จะมีวันหยุดนักขัตฤกษต์ิดต่อกันหลายวัน ประชาชนอาจมีการเดินทางท่องเที่ยว จัดเลีย้งเฉลิมฉลอง ประกอบกับสภาพ
อากาศที่จะมีอุณหภูมิสูงขึ้น หากรับประทานอาหารโดยไม่ระมัดระวังถึงความสะอาดปลอดภัย อาจท าให้เชื้อแบคทีเรียก่อโรค
เจริญเตบิโต ส่งผลให้อาจพบผู้ป่วยเป็นกลุ่มก้อนด้วยโรคอาหารเป็นพษิได้

ผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ จะมีอาการคล่ืนไส้ อาเจียน ปวดท้อง ถ่ายอุจจาระเหลวหรือเป็นน ้ามากกว่า 3 คร้ังต่อวัน 
ร่วมกับอาการอ่ืนๆ เช่น ปวดศีรษะ คอแห้งกระหายน ้า และอาจมีไข้ได้ ในรายที่มีอาการถ่ายอุจจาระมากๆ ผู้ป่วยอาจมีภาวะช็อกหมด
สตไิด้ การช่วยเหลือเบือ้งต้นควรให้จิบสารละลายเกลือแร่ โอ อาร ์เอส บ่อยๆ เพื่อป้องกันไม่ให้ร่างกายขาดน ้า ถ้าอาการไม่ดีขึน้ให้รีบ
ไปพบแพทยโ์ดยเร็ว 

กรมควบคุมโรค ขอแนะน าว่า ควรเลือกซือ้อาหารที่สด สะอาด รูป รส กล่ิน สี ไม่ผิดปกติ และล้างท าความสะอาดก่อน
น ามาปรุงประกอบด้วยความร้อนให้สุกอย่างท่ัวถึง ที่ส าคัญขอให้ยึดหลัก “สุก ร้อน สะอาด” รับประทานอาหารที่ปรุงสุกใหม่ 
ไม่รับประทานอาหารดิบ หรือสุกๆ ดิบๆ อาหารที่ปรุงไว้นานเกิน 2 ช่ัวโมง ต้องน ามาอุ่นร้อนให้ท่ัวถึงก่อนรับประทานทุกคร้ัง เลือก
บริโภคอาหาร น า้และน า้ดืม่ทีส่ะอาดมีเคร่ืองหมาย อย. ล้างมือด้วยสบู่และน า้ให้สะอาดทุกคร้ังก่อนปรุงประกอบและรับประทานอาหาร 
หลังเข้าห้องน า้หรือสัมผัสส่ิงสกปรก หากอาหารที่รับประทานมีรูป รส กล่ิน สี เปล่ียนไป ไม่ควรน ามารับประทานต่อ ส าหรับผู้ประกอบ
อาหาร ควรยึดหลักสุขอนามัยของผู้ปรุงและสุขาภิบาลอาหาร หากมีข้อสงสัย สามารถสอบถามข้อมูลเพิ่มเติมได้ที่สายด่วน
กรมควบคุมโรค โทร.1422


