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คำ�นำ�

	 จากการเกิดมหาอุทกภัยขึ้นบริเวณภาคกลางในพื้นที่หลายจังหวัด เช่น พระนครศรีอยุธยา อ่างทอง ลพบุรี 

ชัยนาท สิงห์บุรี ปทุมธานี นนทบุรี และกรุงเทพมหานคร ในปี 2554 และการเกิดภัยภิบัติบริเวณชายฝั่งภาคใต้ใน

พื้นที่ 6 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดพังงา จังหวัดภูเก็ต จังหวัดระนอง จังหวัดกระบี่ จังหวัดสตูล และจังหวัดตรัง ในปี 2547 

นบัเปน็เหตกุารณท์ีท่ำ�ใหเ้กดิความเสยีหายตอ่ทัง้ชวีติและทรพัยส์นิของประชาชน และเกดิผลกระทบตอ่การเปลีย่นแปลง

ของสภาพแวดล้อมในพื้นที่ประสบภัย ประชาชนไร้ที่อยู่อาศัย ขาดปัจจัยที่จำ�เป็นในการดำ�รงชีวิต เช่น อาหารและน้ำ� 

ทีส่ะอาดปลอดภยั ตลอดจนสาธารณปูโภคตา่งๆ เปน็ตน้ ซึง่ปจัจยัเหลา่นีอ้าจสง่ผลใหเ้กดิปญัหาดา้นสาธารณสขุและ

การระบาดของโรคในพื้นที่ประสบภัยได้

	 สำ�นักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�  ในฐานะหน่วยงานที่รับผิดชอบด้านความปลอดภัยของอาหารและน้ำ�  ได้ร่วมกับ

หน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้อง และจัดทีมเฉพาะกิจร่วมปฏิบัติงานในพื้นที่ประสบภัย ให้การสนับสนุนและช่วยเหลือ 

การแก้ไขปัญหาด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม เพื่อให้ประชาชนได้อยู่ในสภาพแวดล้อมที่เอื้อต่อการมีสุขภาพอนามัยที่ดี 

ตามนโยบายของกระทรวงสาธารณสุข

	 จากการที่ได้มีประสบการณ์ในการดำ�เนินงานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�ในพื้นที่ประสบภัย พบว่ายังมีปัญหา

และอุปสรรคในการดำ�เนินงาน กล่าวคือ การขาดความรู้ด้านวิชาการ ทักษะ ประสบการณ์ และแนวทางการดำ�เนิน

งานสขุาภบิาลอาหารในภาวะฉกุเฉนิ ซึง่มรีปูแบบแตกตา่งจากการดำ�เนนิงานในภาวะปกติ คูม่อืฉบบันีจ้งึไดจ้ดัทำ�เพือ่

เปน็แนวทางการดำ�เนนิงานสขุาภบิาลอาหารและการจดัหาน้ำ�ดืม่ทีส่ะอาด ปลอดภยัในภาวะฉกุเฉนิสำ�หรบัเจา้หนา้ที่

ผู้ปฏิบัติงานในพื้นที่ แบบฟอร์มการตรวจแนะนำ�และแบบรายงานผลการปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ำ� 

โดยได้รวบรวมข้อมูลวิชาการพื้นฐานที่จำ�เป็น ข้อมูลและประสบการณ์ในการดำ�เนินงาน และข้อมูลจากการสัมมนา

สรปุบทเรยีนของเจา้หนา้ทีผู่ป้ฏบิตังิานในพืน้ทีป่ระสบภยั ผูจ้ดัทำ�หวงัเปน็อยา่งยิง่วา่คูม่อืฉบบันีค้งจะเปน็ประโยชน์

ต่อผู้รับผิดชอบงานด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�ในการนำ�ไปใช้ดำ�เนินงานเมื่อเกิดภาวะฉุกเฉินในอนาคต

คณะผู้จัดทำ�
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1คู่มือการดำ�เนินงานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�
ในภาวะฉุกเฉินหรือสาธารณภัย

สาธารณภัย (Disaster) 
	 ตามพระราชบัญญัติป้องกันและบรรเทาสาธารณภัย พ.ศ.2550 “สาธารณภัย” หมายถึง  อัคคีภัย วาตภัย 
อุทกภัย ภัยแล้ง โรคระบาดในมนุษย์ โรคระบาดสัตว์ โรคระบาดสัตว์น้ำ� การระบาดของศัตรูพืช ตลอดจนภัยอื่นๆ 
อนัมผีลกระทบตอ่สาธารณชน ไมว่า่เกดิจากธรรมชาต ิมผีูท้ำ�ใหเ้กดิขึน้ อบุตัเิหต ุหรอืเหตอุืน่ใด ซึง่กอ่ใหเ้กดิอนัตราย
แก่ชีวิต ร่างกายของประชาชน หรือความเสียหายแก่ทรัพย์สินของประชาชน หรือของรัฐ และให้หมายความรวมถึง
ภยัทางอากาศ และการกอ่วนิาศกรรมดว้ย หรอื หมายถงึ การเกดิเหตกุารณท์ีท่ำ�ใหเ้กดิความเสยีหายอยา่งรนุแรงตอ่
ประชาชน ทรัพย์สิน โครงสร้างพื้นฐาน เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล้อม และมีผลกระทบต่อการดำ�เนินชีวิตในสังคมและ
ชมุชน ซึง่สงัคมและชมุชนนัน้ไมส่ามารถแกป้ญัหาหรอืชว่ยเหลอืตวัเองได้ เชน่ ภยัธรรมชาต ิภยัจากการกอ่วนิาศกรรม 
เป็นต้น
Disaster: A serious disruption of the functioning of a community or a society causing widespread 
human, material, economic or environmental losses which exceed the ability of the affected com-
munity or society to cope using its own resourcesun (ISDR). 2. Situation or event, which overwhelms 
local capacity, necessitating a request to national or international level for external assistance 
(CRED). 3. A term describing an event that can be defined spatially and geographically, but that 
demands observation to produce evidence. It implies the interaction of an external stressor with 
a human community and it carries the implicit concept of non-manageability. The term is used in 
the entire range of risk-reduction activities, but it is possibly the least appropriate for response. 
(Anonymous, 2008)
	 “ภัยทางอากาศ” หมายความว่า ภัยอันเกิดจากการโจมตีทางอากาศ
	 “การก่อวินาศกรรม” หมายความว่า การกระทำ�ใดๆ อันเป็นการมุ่งทำ�ลายทรัพย์สินของประชาชนหรือ 
ของรัฐ หรือสิ่งอันเป็นสาธารณูปโภค หรือการรบกวน ขัดขวางหน่วงเหนี่ยวระบบการปฏิบัติงานใดๆ ตลอดจนการ
ประทษุรา้ยตอ่บคุคลอนัเปน็การกอ่ใหเ้กดิความปัน่ปว่นทางการเมอืง การเศรษฐกจิและสงัคมแหง่ชาติ โดยมุง่หมาย
ที่จะก่อให้เกิดความเสียหายต่อความมั่นคงของรัฐ

ภัยพิบัติ
	 ตามระเบียบกระทรวงการคลัง พ.ศ.2540 หมายถึง สาธารณภัย อันได้แก่ อัคคีภัย วาตภัย อุทกภัย ภัยแล้ง 
ภาวะฝนแล้ง ฝนทิ้งช่วง ฟ้าผ่า ภัยจากลูกเห็บ ภัยอันเกิดจากไฟป่า ภัยจากโรค หรือการระบาดของแมลง หรือศัตรู
พืชทุกชนิด อากาศหนาวจัดจนสัตว์ต้องสูญเสียชีวิต ภัยสงคราม และภัยอันเนื่องมาจากการกระทำ�ของผู้ก่อการร้าย 
ตลอดจนภัยอื่น ๆ อันมีมาเป็นสาธารณะไม่ว่าเกิดจากธรรมชาติหรือมีผู้ทำ�ให้เกิดขึ้น ซึ่งก่อให้เกิดอันตรายแก่ชีวิต 

ร่างกายของประชาชนหรือความเสียหายแก่ทรัพย์สินของประชาชนหรือรัฐ

บทที่ 1
ความหมายและประเภทของสาธารณภัย
ผลกระทบของสาธารณภัยต่อสุขภาพและ
ความปลอดภัยของอาหารและน้ำ�



2 คู่มือการดำ�เนินงานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�
ในภาวะฉุกเฉินหรือสาธารณภัย

เหตุฉุกเฉิน (Emergency) 

	 หมายถึง เหตุการณที่เกิดขึ้นอย่างไม่คาดคิด และมีความรุนแรงทำ�ให้เกิดความเสียหายต่อชีวิตและทรัพย์สิน

ของประชาชนเป็นอย่างมาก ทำ�ให้ภาครัฐต้องประกาศภาวะฉุกเฉินในพื้นที่นั้นๆ เพื่อระดมเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องใน

การให้ความช่วยเหลือและแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นอย่างเร่งด่วน

Emergency is a term describing a state. It is a managerial term, demanding decision and follow-

up in terms of extra-ordinary measures (Oxford Pocket Dictionary, 1992). A “state of emergency” 

demands to “be declared” or imposed by somebody in authority, who, at a certain moment, will 

also lift it. Thus, it is usually defined in time and space, it requires threshold values to be recognized, 

and it implies rules of engagement and an exit strategy. Conceptually, it relates best to Response. 

(Anonymous, 2008)

อุบัติภัย 

	 หมายถงึ ภยัทีเ่กดิจากอบุตัเิหต ุโดยทีอ่บุตัเิหตหุมายถงึ อนัตรายทีเ่กดิขึน้โดยมไิดต้ัง้ใจมากอ่น อบุตัภิยัมาจาก

คำ�ว่า อุบัติ แปลว่า การเกิดขึ้น กำ�เนิด และคำ�ว่าภัย แปลว่า สิ่งที่น่ากลัว หรืออันตราย ปัจจุบันคำ�ว่าอุบัติภัยนิยม

ใช้กันอย่างกว้างขวาง และจะใช้แทนคำ�ว่า อุบัติเหตุ ซึ่งมีความหมายเหมือนกัน โดยเป็นคำ�ที่มาจากภาษาอังกฤษว่า 

accident ซึ่งหมายถึงเหตุการณ์ที่เกิดขึ้นอย่างไม่คาดคิด เหตุการณ์ที่เกิดขึ้นอย่างไม่ตั้งใจ

	 สาธารณภัย (Disaster) ส่วนใหญ่จะหมายถึงภัยธรรมชาติ เช่น พายุ แผ่นดินไหว น้ำ�ท่วม และรวมถึง

การทำ�ให้เกิดความเสียหาย เช่น การตาย หรือ ความเสียหายของอาคารบ้านเรือน อันตราย (Hazard) หมายถึง 

ความเสี่ยงต่อความเสียหายและความไม่มั่นคง (Vulnerability) ของประชากรหรือระบบการจัดการ เช่น 

โรงพยาบาล ระบบประปา และระบบบำ�บัดน้ำ�เสีย หรือโครงสร้างต่างๆ เป็นต้น ที่เกิดจากภัยธรรมชาติ ความเสี่ยง 

(Risk) หมายถึงโอกาสที่ประชากรหรือระบบการจัดการจะได้รับความเสียหายหรือความไม่มั่นคงและอันตรายจาก

ภัยธรรมชาติ (Risk = Hazard x Vulnerability)

ประเภทของสาธารณภัย 

	 แบง่ตามลกัษณะการเกดิหรอืสาเหตุ ไดเ้ปน็ 2 ประเภท คอื สาธารณภยัจากธรรมชาติ และสาธารณภยัจากมนษุย์ 

	 1.	 สาธารณภยัจากธรรมชาต ิ(Natural Disaster) เปน็สาธารณภยัทีเ่กดิขึน้เองตามธรรมชาติ มกัเกดิขึน้ตาม

ฤดูกาลเป็นส่วนใหญ่ แต่บางครั้งอาจเกิดขึ้นโดยกะทันหันก่อให้เกิดความเสียหายแก่ชีวิต ร่างกาย จิตใจ ทรัพย์สิน

และสิ่งแวดล้อมต่าง ๆ ซึ่งได้แก่ 

	 	 -	 อุทกภัย เป็นภัยอันเกิดจากภาวะน้ำ�ท่วม พายุ ฝนตกหนัก พายุหมุน การทำ�ลายป่า การทรุดตัว

ของดิน ลักษณะอาจเป็นน้ำ�ท่วมเฉียบพลัน หรือน้ำ�ท่วมแบบค่อยเป็นค่อยไป หรือแบบไม่เฉียบพลัน 

	 	 -	 วาตภัย คือ ภัยที่เกิดจากแรงลมและพายุ สามารถแบ่งลักษณะของวาตภัยได้ตามความเร็วลม สถานที่

ที่เกิดวาตภัย เช่น พายุฟ้าคนอง พายุดีเปรสชั่น พายุโซนร้อน พายุไต้ฝุ่น เป็นต้น

		  -	 อัคคีภัย คือ ภัยที่เกิดจากเพลิงไหม้ เป็นภัยที่ก่อให้เกิดความสูญเสียทั้งชีวิต และทรัพย์สิน มีแนวโน้มใน

การเกิดขึ้นบ่อยและสร้างความสูญเสียมากขึ้นทุกปี
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	 	 -	 อากาศหนาวผิดปกติ เช่น ในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย ซึ่งภูมิประเทศ

เปน็ทีร่าบสงู ประกอบกบัไดร้บัอทิธพิลจากลมมรสมุทีพ่ดัพาความหนาวเยน็จากประเทศจนีเขา้สูพ่ืน้ทีด่งักลา่วทำ�ให้

ประชาชนซึ่งอยู่บริเวณหุบเขาและเชิงเขาหนาวมาก ซึ่งพบว่าในบางปีของฤดูหนาวจะมีอุณหภูมิต่ำ�มาก

	 	 -	 คลื่นความร้อน (Heat waves) ก่อให้เกิดความร้อนผิดปกติ มักพบในประเทศเขตหนาว ทำ�ให้ผู้ป่วย

โรคหัวใจเสียชีวิตมากขึ้น

	 	 -	 ภยัแลง้ (Droughts) เปน็ภยัทีท่ำ�ใหเ้กดิความอดอยาก ขาดแคลน เนือ่งจากการขาดน้ำ� ในประเทศไทย

มักเกิดจากขาดฝน ความแห้งแล้งของพื้นที่ก่อให้เกิดผลเสียในการผลิตผลทางการเกษตร เป็นทุพภิกภัยอย่างหนึ่ง 

	 	 -	 แผ่นดินถล่ม (Land Slides) ในประเทศไทยมักจะพบแผ่นดินถล่มเกิดขึ้นเนื่องจากมีฝนตกหนักมาก  

ดินบริเวณภูเขาอุ้มน้ำ�ไว้จนเกิดการอิ่มตัวและไม่สามารถอุ้มน้ำ�ไว้ได้อีกจึงพังทลายลงมา ทั้งนี้คุณสมบัติการอุ้มน้ำ�

ของดินอาจมีปัจจัยอื่นเกี่ยวข้องด้วย เช่น โคลนถล่มที่บ้านน้ำ�ก้อ อำ�เภอหล่มสัก จังหวัดเพชรบูรณ์ และที่อำ�เภอวังชิ้น 

จังหวัดแพร่ ซึ่งส่วนมากจะเกิดพร้อมกับอุทกภัย 

	 	 -	 แผ่นดินไหว (Earthquake) คือ การเปลี่ยนแปลงของผิวโลกที่มีการสั่นสะเทือนเป็นลูกคลื่นและ 

เป็นระลอกเคลื่อนจากจุดศูนย์กลางออกไปทุกทิศทาง ทำ�ลายบ้านเรือนและสิ่งก่อสร้างต่างๆ

	 	 -	 ภเูขาไฟระเบดิ (Volcanic eruption) เปน็การปลดปลอ่ยหนิละลาย และแรธ่าตตุา่งๆ จากใตพ้ืน้ผวิโลก

ออกมาซึ่งบางครั้งก็อาจเป็นเพียงขี้เถ้า หรือควันดำ� หรืออาจเป็นหินหลอมเหลวที่มีความร้อนสูง อันเป็นอันตรายต่อ

ชีวิตและทรัพย์สิน

	 	 -	 การระบาดของโรค (Outbreak) เชน่ เชน่ อหวิาตกโรค กาฬโรค โปลโิอ ไขส้มองอกัเสบโรคฉีห่น ูเปน็ตน้ 

โรคตดิตอ่ตา่งๆ สามารถทำ�ใหเ้กดิการระบาดของโรคไดใ้นเมือ่มแีหลง่แพรเ่ชือ้ทีเ่หมาะสม มกีารแพรก่ระจายของโรค 

และภูมิคุ้มกันของกลุ่มชนต่ำ�

		  -	 ภัยจากฝูงสัตว์และแมลง เกิดจากสัตว์บางชนิด เช่น หนูนา ตั๊กแตน ฯลฯ ที่ทำ�ลายพืชผลทางการเกษตรได้ 

อันนำ�มาซึ่งการเกิดทุพภิกภัยหรือการระบาดของโรคจากอาหารได้

	 2.	 สาธารณภัยจากมนุษย์ เป็นสาธารณภัยที่เกิดจากการกระทำ�ของมนุษย์ โดยอาจเกิดจากสิ่งประดิษฐ์ของ

มนุษย์ที่ประดิษฐ์เพื่อความสุขสบาย หรือเพื่อประหัตประหารกัน เช่น 

	 	 -	 ภัยจากการจราจร ได้แก่ 

	 	 	 1.	 ภัยทางอากาศ เช่น เครื่องบินตก เครื่องบินชนกัน เครื่องบินระเบิด ยานอวกาศตก เป็นต้น

	 	 	 2.	 ภัยทางบก เช่น รถชนกัน รถคว่ำ�/ตกถนน/คลอง เป็นต้น

	 	 	 3.	 ภัยทางน้ำ� เช่น เรือล่ม เรือชนกัน เป็นต้น

	 	 	 4.	 ภัยทางราง เช่น รถไฟชนกัน รถไฟตกราง รถไฟฟ้าตกราง เป็นต้น

	 	 -	 ภัยจากการประกอบอาชีพ ทั้งภาคเกษตรกรรมและอุตสาหกรรม เช่น อุบัติเหตุจากการใช้เครื่องมือ

เครื่องจักร อุบัติเหตุจากความร้อน อุบัติเหตุจากการตกจากที่สูง อุบัติเหตุจากความไม่เป็นระเบียบ เป็นต้น 

	 	 -	 ภยัจากความไมส่งบของประเทศ เชน่ การจลาจล การปฏวิตั ิการกอ่วนิาศกรรม การกอ่การรา้ย สงคราม 

ซึ่งผลที่ทำ�ให้เกิดสาธารณภัยจากสงครามจะรุนแรงหรือไม่ขึ้นอยู่กับผลร้ายของอาวุธที่นำ�มาประหัตประหารกัน เช่น 

นิวเคลียร์ เชื้อโรค หรือ สารเคมี เป็นต้น 

	 	 -	 ภยัจากไฟฟา้ อคัคภียั ทำ�ใหเ้กดิการบาดเจบ็ สญูเสยีชวีติจากแผลไหม ้ความรอ้น ควนัไฟ และการขาด

อากาศ 
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	 	 -	 ภัยจากวัตถุอันตราย ได้แก่ ภัยจากวัตถุอันตรายที่ใช้ในอุตสาหกรรม ภัยจากวัตถุอันตรายที่ใช้ 

ในการเกษตร สาธารณสุข การอุปโภคและบริโภค 

	 	 -	 ภัยจากความเจริญทางเทคโนโลยี ความเจริญก้าวหน้าดังกล่าวจะมีความเสี่ยงสูงมากขึ้นเมื่อเกิด

สาธารณภยั เชน่ เมือ่เกดิไฟไหมข้องอาคารสงูระบบการเคลือ่นยา้ยยอ่มชา้และมคีวามยุง่ยากซบัซอ้นกวา่อาคารปกติ

รวมทัง้เกดิพษิจากสารเคมทีีใ่ชก้บัเฟอรน์เิจอรข์องอาคาร หรอืแมก้ระทัง่เครือ่งใชป้ระจำ�สำ�นกังาน เชน่ คอมพวิเตอร,์ 

น้ำ�ยาลบคำ�ผิด ฯลฯ นอกจากนี้การมีมาตรการความปลอดภัยที่ดีก็อาจจะเป็นความเสี่ยงเมื่อเกิดสาธารณภัย เช่น 

ประตูที่ใชร้ะบบเปิดปดิอัตโนมัติหรอืลิฟท์ หากมีความขัดขอ้งก็อาจจะปิดและเปิดไม่ได้ตามปกต ิประชาชนทีต่ิดค้าง

อยู่ก็เสี่ยงที่จะได้รับอันตราย และภัยที่มาจากข้อมูลข่าวสารในยุคโลกไร้พรหมแดนอย่างอินเตอร์เน็ตที่มีภาพลามก

อนาจาร หรือการฝึกทำ�ระเบิดเพื่อใช้ก่อวินาศกรรมที่มีในเวปไซต์ เป็นต้น

 

ตารางที่ 1 แสดงขนาดของอันตรายที่เกิดในระยะสั้นจากสาธารณภัย

ผลกระทบ แผ่นดินไหว วาตภัย คลื่นยักษ์/

น้ำ�ท่วม

เฉียบพลัน

น้ำ�ท่วม แผ่นดินถล่ม ภูเขาไฟ

ระเบิด

ตาย* มาก น้อย มาก น้อย มาก มาก

บาดเจ็บสาหัส มาก ปานกลาง น้อย น้อย น้อย น้อย

เพิ่มความเสี่ยง

การเกิด

โรคติดต่อ

มีความเสี่ยงที่จะเกิดโรคติดต่อหลังสาธารณภัยขนาดใหญ่ 
(มีความเป็นไปได้สูงขึ้นหากมรการอพยพของประชาชนจำ�นวนมาก หรือระบบสุขาภิบาลได้รับความเสียหาย)

สถานพยาบาล

ได้รับความ

เสียหาย

รุนแรง

(โครงสร้าง

และอุปกรณ์)

รุนแรง รุนแรงเฉพาะ

พื้นที่  

รุนแรงเฉพาะ

อุปกรณ์

รุนแรงเฉพาะ

พื้นที่

รุนแรง

(โครงสร้าง

และอุปกรณ์)

ระบบประปา

ได้รับความ

เสียหาย

รุนแรง ไม่รุนแรง รุนแรง ไม่รุนแรง รุนแรง

เฉพาะพื้นที่

รุนแรง

อาหารไม่

เพียงพอ

อาหาร

ปลอดภัย

ไม่ค่อยเกิด (อาจเกิดขึ้น

เนื่องจากเศรษฐกิจ

หรือระบบขนส่ง)

ปกติ ปกติ ไม่ค่อยเกิด ไม่ค่อยเกิด

มีการอพยพ

ของประชาชน

จำ�นวนมาก

ไม่ค่อยเกิด (อาจเกิดขึ้นหากมี

เสียหายอย่างหนักในเขตเมือง)

ปกติ (ส่วนมากอยู่ในวงจำ�กัด)

* ความสูญเสียต่อชีวิตมีโอกาสเกิดขึ้นหากไม่มีการเตรียมการป้องกัน
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ผลกระทบจากสาธารณภัยต่อสุขภาพ
	 สาธารณภัย หรือภัยพิบัติก่อให้เกิดภาวะฉุกเฉินทางด้านสาธารณสุข (Public Health Emergency)  
การสูญเสียชีวิต และภัยคุกคามต่อสุขภาพ ทำ�ให้เกิดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคระบาดหรือโรคติดต่อขึ้นในพื้นที่ 
ประสบภยั โดยเฉพาะโรคระบบทางเดนิอาหารซึง่มสีาเหตสุว่นใหญม่าจากระบบสาธารณปูโภคและระบบการจดัการ
ดา้นอนามยัและสิง่แวดลอ้มไดร้บัความเสยีหาย เชน่ ระบบประปาเสยีหาย ไมส่ามารถผลติน้ำ�สะอาดเพือ่การอปุโภค
บรโิภคใหแ้กป่ระชาชนได ้สว้มไมส่ามารถใชง้านได ้เนือ่งจากถกูน้ำ�ทว่ม หรอืวาตภยัสรา้งความเสยีหาย เปน็ตน้ และ
ผลกระทบของสาธารณภยัมแีนวโนม้ทีจ่ะทำ�ใหเ้กดิผลเสยีตอ่สขุภาพเพิม่ขึน้ เชน่ การอพยพของประชาชนมาอยูร่วมกนัใน
ศนูยอ์พยพหรอืทีพ่กัพงิชัว่คราวทำ�ใหเ้กดิความเสีย่งทีจ่ะเกดิโรคตดิตอ่ไดม้ากขึน้ อยา่งไรกต็ามผลกระทบตอ่สขุภาพ
จะแตกตา่งกนัไปตามประเภทของภยัทีเ่กดิขึน้ และการเกดิภยัคกุคามตอ่สขุภาพภายหลงัการเกดิสาธารณภยันัน้ไมไ่ด้
เกดิขึน้ในเวลาหรอืสถานทีเ่ดยีวกนั เชน่ การระบาดของโรคตดิตอ่มกัจะใชเ้วลานานกวา่การสญูเสยีชวีติและทรพัยส์นิ
ภายหลงัการเกดิภยัธรรมชาติ เปน็ตน้ ในระยะสัน้อบุตักิารของโรคทีเ่กดิขึน้มกัจะมาจากการปนเปือ้นของอจุาระในน้ำ�
และอาหาร เนื่องจากการอพยพเคลื่อนย้ายของประชากรจากพื้นที่ประสบภัยมาอยู่รวมกันในศูนย์พักพิง อาจทำ�ให้
เกิดความไม่เพียงพอในการจัดการด้านสุขาภิบาลและน้ำ�ดื่มน้ำ�ใช้ หรือการที่ระบบสุขาภิบาลและการจัดการบริการ
น้ำ�ดืม่น้ำ�ใชไ้ดร้บัผลกระทบจากสาธารณภยักอ็าจทำ�ใหเ้กดิโรคตดิตอ่มากขึน้ได ้ในระยะยาวการเกดิโรคทีเ่กดิจากแมลง
นำ�โรคอาจมีมากขึ้น เนื่องจากมีน้ำ�ขังในชุมชนเป็นเวลานาน หรืออาจมีสัตว์แมลงสายพันธ์ุอื่นจากป่าเข้ามาเพิ่มขึ้น
หรอืแทนทีส่ายพนัธ์ทุีม่อียูต่ากปกตกิจ็ะเปน็การเพิม่ความเสีย่งของการเกดิโรคตดิตอ่จากสตัวแ์มลงมากขึน้ ตวัอยา่ง
เช่น ภายหลังการเกิดภูเขาไฟระเบิดในประเทศซาร์ (Zaire) ซึ่งทำ�ให้เกิดการอพยพประชากรจากพื้นที่ประสบภัยไป
ที่ศูนย์พักพิง ซึ่งทำ�ให้เกิดปัญหาภาวะทุพโภชนาการ การระบาดของโรคอหิวาตกโรคและโรคติดต่ออื่นๆ จากความ
แออัดของประชากร การจัดการด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมที่ไม่เพียงพอและเหมาะสม

ผลกระทบจากสาธารณภัยต่ออาหารและภาวะโภชนาการ
	 การขาดแคลนอาหารอาจเกิดขึ้นทันทีภายหลังการเกิดสาธารณภัยเนื่องจากคลังเก็บอาหารถูกทำ�ลาย หรือ 
เส้นทางขนส่งหรือการกระจายอาหารถูกทำ�ลายหรือได้รับผลกระทบจากสาธารณภัย ทำ�ให้ไม่สามารถนำ�ส่งอาหาร 
ไปยังพื้นที่ประสบภัย เช่น น้ำ�ท่วมอาจทำ�ให้อาหารที่เก็บไว้ในบ้านเรือนได้รับความเสียหาย ทำ�ให้ไม่สามารถปรุง
ประกอบอาหารบริโภคเองได้ ตลาดหรือร้านค้าได้รับความเสียหายทำ�ให้ไม่สามารถหาซื้ออาหารมาบริโภคได้ 
ประชากรที่อพยพไปยังศูนย์พักพิง ต้องพึ่งพาอาหารที่ได้รับจากการบริจาค นอกจากนี้ปัญหาทางด้านโภชนาการ
อาจเกิดขึ้นกับประชากรกลุ่มที่มีความอ่อนแอ เช่น หญิงตั้งครรภ์ ผู้สูงอายุ ผู้ป่วย และเด็กอ่อน เป็นต้น เนื่องจาก 
ได้รับอาหารไม่เพียงพอ

ผลกระทบจากสาธารณภัยต่อการจัดหาน้ำ�สะอาดและการสุขาภิบาล
	 ในการเกิดสาธารณภัยมักจะทำ�ให้ระบบการจัดหาน้ำ�สะอาดเพื่อการบริโภคและการจัดการสุขาภิบาลได้รับ
ความเสยีหาย ทำ�ใหม้คีวามเสีย่งของการเกดิโรคเพิม่มากขึน้ เชน่ การขาดแคลนน้ำ�ดืม่น้ำ�ใช ้น้ำ�ทีม่คีณุภาพไมป่ลอดภยั

ต่อการอุปโภคบริโภค ระบบการกักเก็บของเสียและสิ่งปฏิกูลได้รับความเสียหาย ก็อาจทำ�ให้เกิดการระบาดของ

โรคติดต่อในกลุ่มประชากรที่ประสบภัยได้
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	 การดำ�เนินงานในภาวะฉุกเฉินหรือสาธารณภัยไม่เหมือนกับการปฏิบัติในภาวะปกติทั่วไป แม้เป็นการดำ�เนิน
งานในระยะสัน้แตต่อ้งมกีารเตรยีมความพรอ้มในดา้นตา่งๆ ทัง้ดา้นบคุลากร (ผูบ้รหิารและผูป้ฏบิตังิาน) วสัดอุปุกรณ ์
งบประมาณ ยานพาหนะ รวมทั้งการบริหารจัดการที่ต้องสามารถปรับได้กับสถานการณ์ที่อาจมีการเปลี่ยนแปลง
ได้ตลอดเวลา เพื่อให้สามารถดำ�เนินงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ และเกิดประโยชน์สูงสุดต่อประชาชน ขั้นตอนการ
ดำ�เนินงานแบ่งได้ 3 ระยะดังนี้

2.1 การเตรียมการก่อนเกิดเหตุ เป็นการเตรียมความพร้อมในการบูรณาการหน่วยงานที่รับผิดชอบงานสุขาภิบาล
อาหารและน้ำ� มีขั้นตอนดังนี้
	 1.	 จัดโครงสร้างการทำ�งานตามลักษณะงาน ได้แก่
	 	 -	 ศูนย์สั่งการประสานงาน Command Center โดยมีผู้อำ�นวยการหรือหัวหน้าหน่วยงานเป็นแกนหลัก  
			   (Single Command) กำ�หนดบทบาท หนา้ที ่จดัทำ�แผนปฏบิตังิาน การจดัทมีงานและการประสานงาน
	 	 -	 ทีมปฏิบัติงานโดยแยกตามบทบาทหน้าที่ เช่น ทีมปฏิบัติงานในพื้นที่ ทีมสื่อสารสาธารณะและ 
	 	 	 ประชาสัมพันธ์ ทีมสนับสนุน ทีมวิชาการ เป็นต้น
	 2.	 สำ�รวจวัสดุอุปกรณ์ สารเคมี ชุดตรวจ และเอกสารสิ่งพิมพ์ สื่อเผยแพร่ ที่จำ�เป็นต้องใช้ในภาวะฉุกเฉิน
	 3.	 จัดเตรียม/ทำ�/ผลิต วัสดุอุปกรณ์ สารเคมี ชุดตรวจ และเอกสารสิ่งพิมพ์ สื่อเผยแพร่
	 4.	 ซอ้มแผนปฏบิตังิานบนโตะ๊ และซอ้มแผนปฏบิตังิานจรงิ (สถานการณส์มมต)ิ กอ่นเกดิเหตกุารณต์ามความ 
	 	 เหมาะสม
	 5.	 เผยแพร่ประชาสัมพันธ์ข้อมูลข่าวสาร และแนวทางการป้องกันหากเกิดเหตุ

2.2 การดำ�เนนิงานขณะเกดิเหตฉุกุเฉนิ เปน็ระยะทีม่กีารเกดิเหตสุาธารณภยัขึน้แลว้ สามารถแบง่ดำ�เนนิงานไดเ้ปน็ 
2 ระยะ คือ
	 1.	 ระยะแรก (หลังเกิดเหตุ 24-48 ชม.) มีกิจกรรมที่ต้องดำ�เนินการดังนี้
	 	 1.1	 จัดตั้งศูนย์ปฏิบัติงานฉุกเฉิน เพื่อร่วมช่วยเหลือผู้ประสบภัย และประสานงานกับหน่วยงานต่างๆ  
	 	 	 ที่เกี่ยวข้อง
	 	 1.2	 ประเมินสถานการณ์จากข้อมูลจากพื้นที่เกิดเหตุ และข้อมูลจากหน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้อง
	 	 1.3	 จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์ สารเคมี ชุดตรวจและเอกสารสิ่งพิมพ์ สื่อเผยแพร่ที่จำ�เป็น
	 	 1.4	 เตรียมทีมปฏิบัติงานในพื้นที่ และเจ้าหน้าที่ประจำ�สำ�นักงานเพื่อทำ�หน้าที่ที่จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์  
	 	 	 สารเคมี ชุดตรวจ สรุปรายงานประจำ�วัน และงานเผยแพร่ประชาสัมพันธ์
	 	 1.5	 รว่มประชมุ war room และจดัทำ�แผนปฏบิตังิานรว่มกบัสำ�นกังานสาธารณสขุจงัหวดัและหนว่ยงานอืน่ๆ
	 2.	 ระยะกลาง (หลังเกิดเหตุ 48 ชม. ถึงเหตุฉุกเฉินยุติ)
	 	 2.1	 ร่วมประชุม war room เพื่อติดตาม ประเมินสถานการณ์ที่เกิดขึ้น และให้การสนับสนุนด้านวิชาการ 
	 	 	 และสิ่งสนับสนุนอื่นๆ 

บทที่ 2 แนวทางการดำ�เนินงานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�
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		  2.2	 ทีมปฏิบัติงานลงพื้นที่ เพื่อสำ�รวจสถานการณ์และร่วมปฏิบัติงานกับหน่วยงานอื่นๆ ดังนี้
	 	 	 2.2.1	 การจัดการด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ำ� ในกรณีมีและไม่มีจุดอพยพหรือศูนย์พักพิงชั่วคราว
				    l	กรณีมีจุดอพยพหรือศูนย์พักพิงชั่วคราวที่มีการเตรียม ปรุงอาหาร เช่น วัด โรงเรียน 
	 	 	 	 	 ศูนย์เยาวชนฯ ศูนย์กีฬา เป็นต้น
					     -	 สำ�รวจสภาพด้านสุขาภิบาลของสถานที่ผลิตอาหารแต่ละจุด ตามแบบตรวจแนะนำ�
					     -	 ให้คำ�แนะนำ�  ผู้เตรียม ปรุงประกอบอาหาร และปรับปรุงสภาพ/บริเวณที่เตรียม 
	 	 	 	 	 	 ปรงุอาหารใหถ้กูสขุลกัษณะ และรว่มในการแกไ้ขปญัหา จดัสิง่สนบัสนนุ เชน่ ผา้กนัเปือ้น  
	 	 	 	 	 	 น้ำ�ยาล้างจาน สบู่ล้างมือ เจลทำ�ความสะอาดมือ ถุงมือพลาสติก เป็นต้น
					     - 	 วิเคราะห์หาจุดเสี่ยงที่ทำ�ให้เกิดการปนเปื้อน กรณีพบการปนเปื้อนแบคทีเรียในตัวอย่าง
	 	 	 	 	 	 อาหารและน้ำ�ที่เก็บตรวจให้ดำ�เนินการปรับปรุงแก้ไขทันที
					     - 	 หากพบปัญหาด้านสิ่งแวดล้อมอื่นๆ เช่น พบแมลงวันจำ�นวนมาก มีขยะตกค้าง น้ำ�ใช้ไม่
	 	 	 	 	 	 เพยีงพอ ใหป้ระสานงานกบัหนว่ยงานทีเ่กีย่วขอ้ง เชน่ อบต. เทศบาล หรอืทมีปฏบิตัขิอง 
	 	 	 	 	 	 หน่วยงานอื่น เป็นต้น
				    l	กรณีไม่มีจุดอพยพหรือศูนย์พักพิงชั่วคราว แต่มีร้าน/แผงลอยจำ�หน่ายอาหาร และมีการ
	 	 	 	 	 แจกอาหารกล่องให้ประชาชน
					     - 	 หาข้อมูล จำ�นวน ที่ตั้งของร้านอาหารแผงลอยและสถานที่ผลิตอาหาร (ข้าวกล่อง)
					     - 	 สำ�รวจสภาพและให้คำ�แนะนำ�ในการปรับปรุงสภาพ ให้ความรู้ผู้เตรียมปรุงอาหารและ
	 	 	 	 	 	 มอบสิ่งสนับสนุน
					     - 	 เก็บตัวอย่างอาหารและน้ำ�บริโภคเพื่อตรวจสอบการปนเปื้อนเบื้องต้น
	 	 	 2.2.2	 การเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารและน้ำ� ในสถานที่เตรียม/ปรุง/จำ�หน่ายอาหารและ
	 	 	 	 สถานทีผ่ลติอาหาร (ขา้วกลอ่ง) เกบ็ตวัอยา่งอาหารและน้ำ�ทีไ่ดร้บับรจิาค หรอือาหารทีเ่ตรยีม
	 	 	 	 ปรงุเพือ่ผูอ้พยพหรอืจำ�หนา่ยตรวจ ดา้นแบคทเีรยี โดยใชช้ดุทดสอบภาคสนาม สวอปภาชนะ 
	 	 	 	 อุปกรณ์และมือผู้เตรียม/ปรุงอาหาร
	 	 	 2.2.3	 การให้ความรู้แก่ อสม. ภาคีเครือข่าย และประชาชน เรื่องความปลอดภัยของอาหารและน้ำ� 
	 	 	 	 การสาธติการปรบัปรงุคณุภาพน้ำ�อปุโภค น้ำ�บรโิภคในครวัเรอืน โดยใชค้ลอรนี (หยดทพิยห์รอื
	 	 	 	 คอลรีนเม็ด)
	 	 	 2.2.4	 การสนับสนุนวัสดุ อุปกรณ์ และสารเคมี ในการดำ�เนินงานป้องกันและควบคุมโรคแก่
	 	 	 	 หน่วยงานท้องถิ่น
	 	 2.3	 ประเมนิสถานการณใ์นพืน้ทีป่ระสบภยั และจดุพกัพงิผูป้ระสบภยัชัว่คราวเพือ่ปรบัปรงุการปฏบิตังิาน 
	 	 	 ให้เหมาะสมกับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป
	 	 2.4	 จัดทำ�รายงานการปฏิบัติงานประจำ�วัน และรายงานให้ war room และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทราบ

2.3 การดำ�เนินงานหลังเหตุฉุกเฉินยุติ
	 การดำ�เนินงานหลังสาธารณภัยหรือเหตุฉุกเฉินยุติ และความรุนแรงได้ลดระดับลง มีเป้าหมายเพื่อให้ระบบ
การจัดการสุขาภิบาลอาหารและการจัดหาน้ำ�สะอาดกลับมาเป็นปกติโดยเร็วที่สุด เพื่อไม่ทำ�ให้การเกิดโรคระบาด
ขึ้นหลังน้ำ�ลด (โรคอุจาระร่วงเฉียบพลัน อาหารเป็นพิษ) โดยจะต้องดำ�เนินงานในทุกพื้นที่ที่ประสบภัย จุดอพยพ/
จุดพักพิง แหล่งชุมชน/ตลาดนัดชั่วคราว ชุมชนและครัวเรือน โดยหน่วยงานสาธารณสุข ราชการส่วนท้องถิ่น และ
หน่วยงานอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง การดำ�เนินงานทำ�ได้ดังนี้
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	 2.3.1	 การฟื้นฟูสภาพ
	 	 	 -	 จัดทำ�แผนฟื้นฟูและปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�
	 	 	 -	 จัดทีมปฏิบัติงานลงพื้นที่ร่วมกับหน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้อง
	 	 	 -	 สนับสนุนการดำ�เนินงานของท้องถิ่นในการฟื้นฟูสภาพสถานประกอบการ และเฝ้าระวังความ 
	 	 	 	 ปลอดภัยของอาหารและน้ำ�ตามสภาวะปกติ (ล้างตลาด/สถานที่เตรียมปรุงอาหาร เก็บตัวอย่าง
	 	 	 	 อาหารและน้ำ�ตรวจด้านแบคทีเรีย)
	 	 	 -	 การให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการและผู้บริโภค ด้านความปลอดภัยของอาหารและน้ำ�
			   -	 ถ่ายโอนภารกิจในการดูแลสถานที่ผลิตอาหารในระยะที่สอง ให้หน่วยงานส่วนท้องถิ่น/ภูมิภาคเพื่อ
	 	 	 	 ดำ�เนินงานตามสภาวะปกติ

	 2.3.2	 การเฝ้าระวังและแนวทางการปฏิบัติงานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�

เรื่อง ขั้นตอนการดำ�เนินงาน พื้นที่ดำ�เนินการ

1. น้ำ�สะอาด 1. สำ�รวจโครงสร้างของระบบน้ำ�ดื่มให้ถูกหลัก
สุขาภิบาล ได้แก่ แหล่งน้ำ�ดื่ม ระบบจ่ายน้ำ� ที่เก็บกัก
น้ำ�ดื่ม ภาชนะสำ�หรับน้ำ�ดื่ม เป็นต้น 
2. การอบรมให้ความรู้ผู้ดูแลระบบประปาและระบบ
การปรับปรุงคุณภาพน้ำ� 
3. การเฝ้าระวังคุณภาพน้ำ�บริโภค และอุปโภค
โดยการตรวจปริมาณคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ำ� 
โดยชุดทดสอบ อ31 และเฝ้าระวังด้านแบคทีเรีย 
โดยชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย อ11 เป็นดัชนี
แทนการเฝ้าระวังเชื้อโรคที่ก่อให้เกิดโรค

ประปาชุมชน/ประปาหมู่บ้าน

2. การสุขาภิบาลอาหาร 1. สำ�รวจแหล่งจำ�หน่ายอาหาร ตลาดสดประเภทที่ 1 
ตลาดนัด สุ่มตรวจอาหารปรุงสำ�เร็จ อาหารถุง
2. ล้างตลาดตามหลักสุขาภิบาล
3. ดำ�เนินการเฝ้าระวังด้านสุขาภิบาลอาหาร โดยใช้
ชุดทดสอบภาคสนาม (SI-2)
4. ให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการค้าอาหาร และเครือ
ข่ายเฝ้าระวัง เช่น อสม. สมาคม/ชมรม เป็นต้น
5. ให้ความรู้แก่ประชาชนในการเลือกการบริโภค
อาหารและปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคในการ
รับประทานอาหารปรุงสุกร้อน การใช้ช้อนกลาง 
และการล้างมือก่อนรับประทานอาหาร ให้ความรู้
ประชาชนในการคัดแยกขยะมูลฝอย เศษอาหาร

- ตลาดสด
- สถานประกอบการด้าน
อาหาร

2.4 การประเมินผลการดำ�เนินงานและบทเรียนที่ได้รับจากการปฏิบัติงานในสถานการณ์ฉุกเฉินที่เกิดขึ้น
	 -	 จัดทำ�สรุปผลการดำ�เนินงาน ปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะ
	 -	 ถอดบทเรียนที่ได้รับจากการปฏิบัติงานในสถานการณ์ฉุกเฉินที่เกิดขึ้น
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บทที่ 3

	 การเกดิภาวการณไ์มป่กตใินพืน้ทีใ่ดพืน้ทีห่นึง่ ซึง่อาจเปน็ภยัธรรมชาตหิรอือทุกภยั เชน่ น้ำ�ทว่ม พาย ุโคลนถลม่
หรือคลื่นยักษ์ เป็นต้น ทำ�ให้เกิดผลกระทบต่อความปลอดภัยของอาหารและน้ำ�  กล่าวคือ ทำ�ให้เกิดการปนเปื้อนของ
อาหารและน้ำ� ซึ่งหากประชาชนบริโภค หรือได้รับเข้าสู่ร่างกายก็อาจทำ�ให้เกิดการเจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิดจากอาหาร
และน้ำ�เป็นสื่อได้
 
3.1 ประเภทและรูปแบบการจัดบริการอาหารในภาวะฉุกเฉิน
	 ผลกระทบจากภัยธรรมชาติหรืออุบัติภัย ทำ�ให้ประชาชนในพื้นที่ประสบภัยไม่สามารถหาอาหารและน้ำ�ที่
ปลอดภัยได้ด้วยตนเอง ต้องอาศัยความช่วยเหลือจากองค์กร หน่วยงาน หรือประชาชนในพื้นที่อื่น ในการจัดหา
อาหารและน้ำ� ซึ่งอาจแบ่งประเภทสถานที่ปรุง ประกอบอาหารในภาวะวิกฤตนี้ได้ดังนี้
	 1.	 หน่วยบริการอาหารหรือโรงครัว ณ ศูนย์พักพิงชั่วคราว
	 2.	 โรงทาน/โรงเจ/สถาบันการศึกษา
	 3.	 รถ/เรือหรือพาหนะที่จัดเป็นครัวเคลื่อนที่
	 4.	 ร้านอาหาร แผงลอยจำ�หน่ายอาหาร/รถเร่
	 5.	 การจัดการอาหารในครัวเรือน (บ้านพักชั่วคราว/บ้านพักถาวร)

1. หนว่ยบรกิารอาหารหรอืโรงครวั ณ ศนูยพ์กัพงิชัว่คราว ลกัษณะเปน็ครวักลางผลติอาหารในในปรมิาณมากอาจ
บรรจุในภาชนะขนาดใหญ่ให้ผู้บริโภคตักเอง หรือบรรจุกล่อง เป็นการบริการระบบให้เปล่า การจัดบริการอาหารใน
ลักษณะนี้จำ�เป็นจะต้องจัดหาเครื่องมือวัสดุอุปกรณ์พื้นฐานที่จำ�เป็นในการเตรียมปรุงประกอบอาหารดังนี้
	 1.1	 สถานที่ตั้ง และการจัดสิ่งอำ�นวยความสะดวก
	 	 	 -	 ควรเป็นบริเวณที่มีพื้นที่เรียบ ไม่ขรุขระ หากเป็นไปได้ควรมีลักษณะเป็นโรงเรือนที่มีโครงสร้าง 
				    ถาวร พืน้ปนูหรอืคอนกรตี หากตัง้อยูก่ลางแจง้ ควรมเีตน็ท ์หรอืหลงัคาบรเิวณทีจ่ะใชป้รงุอาหาร และควรมี
				    พื้นที่เพียงพอที่จะใช้เตรียม ปรุงอาหารปริมาณมากๆ
	 	 	 -	 โต๊ะ แคร่ สำ�หรับเตรียมวัตถุดิบอาหาร ควรยกสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม. โต๊ะสำ�หรับวางอาหาร 
	 	 	 	 ปรุงสำ�เร็จแล้วควรสูงอย่างน้อย 60 ซม. และควรจัดหาให้มีประมาณเพียงพอกับอาหารที่เตรียม
	 	 	 -	 บริเวณที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ควรมีการปรับพื้นที่ให้เรียบด้วยการปูหรือยกพื้นด้วยวัสดุที่แข็ง เช่น  
	 	 	 	 ไมก้ระดาน อฐิบลอ็ก เปน็ตน้ มนี้ำ�ใชท้ีเ่พยีงพอมรีางระบายน้ำ�ทีร่ะบายไดด้ไีมม่น้ีำ�ขงั หากมกีารลา้ง
				    จานชามควรมอียา่งนอ้ย 3 อา่ง และวางสงูจากพืน้ กรณทีีห่นว่ยบรกิารอาหารจะใหบ้รกิารนานเกนิกวา่ 
	 	 	 	 3 เดอืน ควรมกีารปรบัปรงุสภาพใหเ้ปน็แบบถาวร เชน่ เทพืน้คอนกรตีบรเิวณทีล่า้ง ทำ�รางระบายน้ำ� 
	 	 	 	 มีที่ดักเศษอาหาร บ่อดักไขมัน และบ่อบำ�บัดน้ำ�เสีย
	 	 	 -	 ถงัขยะ ควรมถีงัขยะรองรบัเศษอาหารทีเ่พยีงพอ ในถงัขยะควรมถีงุดำ�รองรบัอยูภ่ายใน ขยะสดและ 
				    เศษอาหารควรนำ�ไปกำ�จดัทกุวนั หากไมม่กีารเกบ็ขนทกุวนัขยะสดและเศษอาหารอาจนำ�ไปหมกัทำ�ขยะหอม 
	 	 	 	 โดยผ่านกระบวนการหมักทางชีวภาพ

รูปแบบการจัดสถานที่ปรุง ประกอบอาหารและ
การจัดหาน้ำ�สะอาดเพื่อการอุปโภคบริโภคใน
ภาวะฉุกเฉินหรือสาธารณภัย
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	 1.2	 เครื่องครัว และวัสดุอุปกรณ์		
	 	 	 -	 เตาแกส๊ ควรเปน็หวัเตาขนาดใหญ ่เพือ่ใหเ้หมาะสมกบัขนาดของหมอ้หรอืกระทะ หวัเตาแกส๊ไมค่วรตัง้ 
	 	 	 	 อยู่บนพื้นโดยตรง ควรมีขาตั้งหรือยกตัวเตาให้สูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม.	 	
	 	 	 -	 เครือ่งครวั เชน่ หมอ้ กระทะ ถาด จาน ชาม ชอ้น การผลติอาหารในปรมิาณมากจะตอ้งใชภ้าชนะทีม่ี 
	 	 	 	 ขนาดใหญ่ ซึ่งอาจยืมได้จากวัด มัสยิด หรือโรงเรียน 
	 	 	 -	 ภาชนะใสอ่าหารใหผู้บ้รโิภค อาจเปน็ลกัษณะของกลอ่งโฟม มนัสมัปะหลงั ชอ้นพลาสตกิ เพือ่สะดวก 
	 	 	 	 ในการทิ้ง และไม่ต้องล้างทำ�ความสะอาด
			   -	 ถงัน้ำ�แขง็สำ�หรบัน้ำ�แขง็บรโิภคและแชอ่าหารสดตอ้งแยกจากกนัอยา่งเดด็ขาดหา้มมใิหแ้ชข่วดน้ำ�หรอื
				    อาหารใดๆ ในถงัน้ำ�แขง็บรโิภคและตอ้งมทีีต่กัน้ำ�แขง็โดยเฉพาะ สำ�หรบัถงัแชอ่าหารสดตอ้งแยกแชอ่าหาร
				    แตล่ะชนดิจากกนัเชน่ ผกัสดแยกจากเนือ้สตัวส์ดและใสน้่ำ�แขง็ใหเ้พยีงพอทีจ่ะรกัษาความสดของอาหารได้
	 1.3	 ผู้เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร
	 	 	 -	 ผู้สัมผัสอาหารควรสวมผ้ากันเปื้อนและหมวกคลุมผม ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงสุกแล้วโดยตรง  
	 	 	 	 ควรใช้ช้อน ทัพพี ที่คีบ หรือสวมถุงมือ ล้างมือด้วยและสบู่ทุกครั้งหลังเข้าส้วมหรือสัมผัสสิ่งสกปรก  
	 	 	 	 ในกรณีที่ไม่มีน้ำ�เพียงพอสำ�หรับล้างมือควรใช้เจลทำ�ความสะอาดมือ (Alcohol gel)

2. โรงเจ โรงครัวของวัด สถาบันการศึกษา ที่ผลิตอาหารแจกผู้ประสบภัย
	 เปน็สถานทีผ่ลติอาหารทีม่โีครงสรา้ง เครือ่งครวั อปุกรณ ์โตะ๊เตรยีมปรงุ และระบบการระบายน้ำ�พรอ้มอยูแ่ลว้ 
ควรมีสภาพถูกสุขลักษณะตามข้อกำ�หนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับโรงอาหาร (ภาคผนวก 4.1)

3. รถ/เรือหรือพาหนะที่จัดเป็นครัวเคลื่อนที่
	 เปน็ยานพาหนะทีด่ดัแปลงเปน็สถานทีป่รงุ ประกอบอาหาร ทีส่ามารถเคลือ่นยา้ยเดนิทางไปยงัสถานทีต่า่งๆ ได ้
สว่นมากเปน็ของหนว่ยงานทหาร สภากาชาดไทย บนรถจะมกีารตดิตัง้เตาไฟ และอปุกรณส์ำ�หรบัการหงุตม้ประเภท
หม้อขนาดใหญ่ สำ�หรับการเตรียมอาหารสด การบรรจุ แจกจ่ายอาหารจำ�ทำ�บริเวณรอบๆ ที่ตั้งของรถ การควบคุม
ดูแลสุขลักษณะภายในรถและภาชนะอุปกรณ์ ควรมีการทำ�ความสะอาดทุกวันหลังจากเสร็จภาระกิจการปรุง 
ประกอบอาหาร

4. ร้านอาหาร แผงลอยจำ�หน่ายอาหาร รถเร่ขายอาหาร
	 ร้านอาหารที่ปรุงอาหารปรุงสำ�เร็จ (ข้าวกล่อง) ให้บริการกับผู้ประสบภัยและเจ้าหน้าที่ควรมีสภาพ 
ถูกสุขลักษณะตามข้อกำ�หนดด้านสุขาภิบาลหารสำ�หรับร้านอาหาร แผงลอยและรถเร่จำ�หน่ายอาหาร ควรมีสภาพ
ถูกสุขลักษณะตามข้อกำ�หนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับแผงลอยจำ�หน่ายอาหาร

5. การจัดการสุขาภิบาลอาหารในครัวเรือน (บ้านพักชั่วคราวและบ้านพักถาวร)
	 ผู้ประสบภัยควรมีการจัดครัวตามหลักสุขาภิบาลอาหาร และมีความรู้และปฏิบัติ ดังนี้
	 -	 สภาพครวัสะอาด ครวัตอ้งแยกเฉพาะเปน็สดัสว่นจากบรเิวณอืน่ในบา้น พืน้ ผนงั เพดาน มสีภาพด ีสะอาด  
	 	 มีการระบายกาศที่ดี และมีแสงสว่างเพียงพอ
	 -	 มีโต๊ะ/แค่สำ�หรับเตรียมปรุงอาหาร ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้น ควรมีโต๊ะ/แคร่ที่ยกสูงจากพื้นเพื่อใช้วาง 
	 	 อาหาร/ภาชนะอุปกรณ์ที่จะใช้ในการปรุงอาหาร
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	 -	 มีตู้/ฝาชี/ภาชนะเก็บอาหารที่ป้องกันสัตว์แมลงนำ�โรคได้ ลักษณะไม่อับทึบและมีการระบายอากาศได้ดี 
	 	 อาหารปรงุสำ�เรจ็หากเหลอืจากการบรโิภค หรอืตอ้งการเกบ็เปน็เวลานานควรเกบ็ในภาชนะทีม่กีารปกปดิ  
	 	 ในตู้เย็นเพื่อรักษาคุณภาพอาหาร และป้องกันการบูดเสีย
	 -	 มแีละใชภ้าชนะอปุกรณท์ีถ่กูสขุลกัษณะและสะอาด ภาชนะทีใ่ชใ้นการปรงุอาหาร ตอ้งทำ�จากวสัดไุมเ่ปน็พษิ 
	 	 ทำ�ความสะอาดง่าย สภาพดี ไม่ชำ�รุด
	 -	 ล้างภาชนะด้วยน้ำ�ยาล้างจาน แล้วล้างด้วยน้ำ�สะอาดอีก 2 ครั้ง ผึ่งให้แห้ง ไม่ควรใช้ผ้าเช็ดภาชนะที่ล้าง
	 	 ทำ�ความสะอาดแล้ว เก็บในที่สะอาด และสูงจากพื้น
	 -	 มีที่รองรับเศษอาหาร หรือถังขยะในครัว ถังขยะทำ�ด้วยวัสดุไม่รั่วซึม มีฝาปิดและมีถุงพลาสติกรองรับด้านใน 
	 	 และควรแยกประเภทขยะเปียกและขยะแห้ง และต้องนำ�ไปกำ�จัดทุกวัน
	 -	 อาหารทีไ่ดร้บับรจิาคประเภทอาหารบรรจใุนภาชนะปดิสนทิ บะหมีก่ึง่สำ�เรจ็รปู เครือ่งดืม่บรรจขุวด/กลอ่ง  
	 	 หรือนมกล่อง ควรสังเกตฉลาก วันหมดอายุ เครื่องหมาย อย. และสภาพกล่อง หรือตัวอาหารก่อนบริโภค  
	 	 เพราะหากเก็บไว้ในสภาพที่ไม่เหมาะสม เช่นบริเวณที่มีอากาศร้อน การซ้อนทับของกล่อง/ลังหลายชั้น  
		  เป็นต้น อาจทำ�ให้ภาชนะบรรจุบุบ บี้ หรือแตกชำ�รุด เกิดการรั่วซึมของอาหารทำ�ให้อาหารเสื่อมคุณภาพได้
	 -	 อาหารที่ประชาชนปรุงบริโภคเอง ควรเป็นอาหารที่ปรุงสุกใหม่ทุกมื้อ ไม่ปรุงอาหารเป็นจำ�นวนมากใน 
	 	 แต่ละมื้อ เพราะอาหารที่เหลืออาจบูดเสียได้ง่าย หากเก็บในสภาพที่ไม่เหมาะสม หรือไม่มีตู้เย็นสำ�หรับ 
		  เกบ็อาหาร อาหารทีป่รงุแลว้หากไมบ่รโิภคทนัทคีวรมกีารปกปดิ เพือ่ปอ้งกนัสตัว ์แมลงนำ�โรค หรอืฝุน่ละออง

6. การจัดการความปลอดภัยของอาหารที่จะผลิตเพื่อผู้ประสบภัย
	 นอกจากการจดัสถานทีป่รงุ ประกอบอาหารในภาวะฉกุเฉนิแลว้ สิง่ทีย่งัตอ้งดำ�เนนิการควบคมุและดแูลในดา้น
ความปลอดภัยของอาหารก็คือ การเลือกเมนูอาหารที่จะผลิต การเก็บอาหารที่ถูกสุขลักษณะ การปรุงอาหารให้สุก 
ทั่วถึง การบรรจุอาหารใส่กล่อง การเก็บและการขนส่งอาหารปรุงสำ�เร็จ และการควบคุมดูแลอาสาสมัครที่เป็น 
ผู้สัมผัสอาหาร
	 6.1	 การเลอืกเมนอูาหารทีจ่ะผลติ อาหารทีผ่ลติในปรมิาณมาก และตอ้งนำ�สง่ไปยงัพืน้ทีต่า่งๆ หรอืเกบ็เพือ่รอ
เวลาให้บริการ ควรเป็นอาหารที่ไม่เสียง่าย กล่าวคือ ไม่มีส่วนผสมของกะทิ หรือไขมันสูง เช่น แกงกะทิ ยำ� เป็นต้น 
เพราะอาหารประเภทนีจ้ะบดูเสยีงา่ย โดยเฉพาะหากเกบ็ไวใ้นทีม่อีณุหภมูสิงูเปน็เวลานานกอ่นบรโิภค ควรเปน็อาหาร
แห้ง เช่น ข้าวหมูทอด ไก่ทอด ปลาทอด ไข่ต้ม น้ำ�พริกแห้ง เป็นต้นและไม่ควรเตรียมอาหารล่วงหน้าเป็นเวลานาน 
อาหารที่ผลิตในแต่ละมื้อ ควรบริโภคภายในเวลา 3-4 ชั่วโมงหลังการผลิต
	 6.2	 การเกบ็อาหารทีถ่กูสขุลกัษณะ การเกบ็อาหารไมว่า่จะเปน็การจดัเกบ็ในระยะสัน้หรอืระยะยาว อาหาร
นั้นได้รับการเก็บในสภาวะที่ถูกต้อง ณ อุณหภูมิที่เหมาะสมภายในระยะเวลาที่เหมาะสม จะช่วยให้สามารถป้องกัน
การเน่าเสีย เสื่อมคุณภาพของอาหาร ทั้งด้านลักษณะทางกายภาพและคุณค่าทางโภชนาการ
	 อาหารสดแต่ละชนิด ควรเก็บในตู้เย็นหรือถังน้ำ�แข็งในอุณหภูมิที่เหมาะสม เช่น เนื้อสัตว์เก็บไว้ที่อุณหภูมิต่ำ�
กว่า 5o C ผักผลไม้เก็บไว้ในอุณหภูมิ 7-10o C และ อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิทนั้นเป็นระเบียบสูง
จากพื้นอย่างน้อย 30 ซม. และไม่ควรเก็บไว้ใกล้สารเคมีที่เป็นอันตรายที่ไม่ใช่อาหาร
	 อาหารที่ปรุงเสร็จแล้วเก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิดไม่เปิดทิ้งไว้ ไม่ควรใช้ผ้าคลุมอาหารเพราะผ้ามักจะ
ไมส่ะอาด และสมัผสักบัอาหารทำ�ใหอ้าหารปนเปือ้นได ้ทัง้นี ้ตอ้งไมว่างใกลก้บัอาหารดบิหรอืสิง่สกปรกตา่งๆ อาหาร
ปรุงสำ�เร็จควรบริโภคภายในระยะเวลาไม่เกิน 2 ชั่วโมง ถ้าเก็บไว้นานเกิน 2 ชั่วโมง ต้องนำ�มาอุ่นให้ร้อนทั่วถึงก่อน
บริโภค
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	 น้ำ�แข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาดใส่ในภาชนะสะอาดที่มีฝาปิด และมีอุปกรณ์ที่มีด้ามสำ�หรับตักโดยเฉพาะ และ
ต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่รวมไว้
	 6.3	 การปรงุอาหารใหส้กุทัว่ถงึ อาหารทกุชนดิตอ้งปรงุใหส้กุดว้ยความรอ้นอยา่งทัว่ถงึ ในภาวะฉกุเฉนิไมค่วร
ผลิตอาหารประเภทที่ไม่ต้องใช้ความร้อนในการทำ�ลายเชื้อโรค เช่น สลัด ยำ�ต่างๆ ส้มตำ� เป็นต้น เพราะเสี่ยงต่อการ
ปนเปื้อนของเชื้อโรคในระหว่างการปรุงประกอบ และเชื้อโรคไม่ถูกทำ�ลายด้วยความร้อน ซึ่งอาจเป็นสาเหตุของการ
เกิดโรคที่เกิดจากอาหารและน้ำ�เป็นสื่อในกลุ่มผู้ประสบภัยได้
	 6.4	 การบรรจอุาหารในกลอ่ง ควรแยกบรรจกุบัขา้วในถงุพลาสตกิตา่งหาก โดยเฉพาะอาหารทีม่สีว่นประกอบ
ของน้ำ�  เช่น ผัด แกง เป็นต้น ไม่ควรตักกับข้าวราดบนข้าวโดยตรง เพราะจะทำ�ให้อาหารบูดเสียง่าย นอกจากนี้
ยังต้องเขียนระบุที่กล่องถึง สถานที่/หน่วยที่ผลิตอาหาร และระบุมื้ออาหารที่จะใช้บริโภค เช่น มื้อเช้า มื้อกลางวัน  
มือ้เยน็ เปน็ตน้ เพือ่ใหผู้บ้รโิภคทราบวา่อาหารกลอ่งนัน้เปน็ของมือ้ใด ไมค่วรนำ�อาหารทีต่กคา้งจากมือ้กอ่นมาบรโิภค
	 6.5	 การเกบ็และการขนสง่อาหารกลอ่ง อาหารกลอ่งทีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ควรวางบนโตะ๊/แครท่ีส่งูจากพืน้ 
(ไมค่วรวางกบัพืน้โดยตรง) ควรวางในรม่ ไมใ่หต้ากแดดหรอือยูใ่กลเ้ตาไฟทีม่อีณุหภมูสิงู การขนสง่อาหารไปยงัผูบ้รโิภค  
ควรทำ�อย่างรวดเร็ว และไม่ควรให้อาหารตากแดดเป็นเวลานาน
	 6.6	 การควบคมุดแูลอาสาสมคัรทีเ่ปน็ผูส้มัผสัอาหารทีป่ฏบิตังิานตามหนว่ยบรกิารอาหาร หรอืโรงเจ โรงทาน 
สถานศึกษา ส่วนใหญ่เป็นอาสาสมัครที่มาจากพื้นที่ต่างๆ ไม่มีค่าตอบแทนในการปฏิบัติงาน และไม่มีความรู้ด้าน
สุขาภิบาลอาหาร การให้ความรู้และแนะนำ�ในการปฏิบัติให้ถูกต้อง ต้องใช้ทักษะในการขอความร่วมมือเป็นพิเศษ 
และควรมอบสิง่สนบัสนนุ เชน่ ชดุผา้กนัเปือ้น ถงุมอื เจลทำ�ความสะอาดมอื เปน็ตน้ เพือ่เปน็แรงจงูใจในการปฏบิตัใิห้
ถกูตอ้ง นอกจากนี ้เจา้หนา้ทีผู่ร้บัผดิชอบดา้นความปลอดภยัของอาหารควรประสานงานกบัผูด้แูลหนว่ยผลติอาหาร
ในแต่ละจุด ชี้แจงให้ทราบวัตถุประสงค์ของการปฏิบัติงานว่าเป็นการร่วมกันดูแลให้ผู้ประสบภัยและเจ้าหน้าที่ได้ 
รับประทานอาหารที่สะอาด ปลอดภัย ไม่ใช่เป็นการจับผิด เพื่อให้อาสาสมัครเข้าใจและเต็มใจปฏิบัติตามคำ�แนะนำ�
	 สุขนิสัยที่ดีในการเตรียม ปรุงอาหาร สุขนิสัยที่ไม่ดีหลายประการอาจจะไม่ปรากฏอันตรายทันที แต่ควรระลึกไว้
เสมอว่า แบคทีเรียที่ทำ�ให้เกิดอาหารเป็นพิษ มีการแพร่กระจายไปสู่อาหารได้ ผู้สัมผัสอาหารควรปฏิบัติดังนี้
	 l	 ห้ามแคะขี้มูกหรือป้ายจมูกกับแขนเสื้อ ไอหรือจาม ถ่มน้ำ�ลายเหนืออาหาร
	 l 	 ห้ามชิมอาหารด้วยนิ้วมือหรือช้อนที่ไม่ได้ล้างให้สะอาดระหว่างการชิมแต่ละครั้ง
	 l 	 ห้ามเป่าลมหรือหายใจรดบนภาชนะ แก้ว หรือมีด
	 l 	 ห้ามรับประทานอาหารหรือสูบบุหรี่ในบริเวณพื้นที่ประกอบอาหาร ทุกครั้งที่ผู้สัมผัสอาหารนำ�บุหรี่หรือ
		  อาหารเข้าปาก จะมีการปนเปื้อนแบคทีเรียที่มือด้วยและสามารถกระจายแบคทีเรียไปสู่อาหาร นอกจากนี้
		  ยังมีความเสี่ยงที่มาจากขี้เถ้าและก้นบุหรี่ที่อาจเข้าปนเปื้อนลงสู่อาหาร

	 ในการดำ�เนินงานสุขาภิบาลอาหารในภาวะฉุกเฉิน เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหารควรประสาน
งานกับเจ้าหน้าที่ท้องถิ่น เพื่อหาข้อมูลเกี่ยวกับสถานที่ผลิตอาหารสำ�หรับผู้ประสบภัย กรณีมีจุดอพยพหรือศูนย์
พักพิง เพื่อทำ�การเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารและน้ำ�ต่อไป ซึ่งขั้นตอนการดำ�เนินงานแสดงไว้ในรูปที่ 1
	 สำ�หรบัสถานทีเ่ตรยีมปรงุประกอบอาหารสำ�หรบัผูป้ระสบภยักค็วรมกีารจดัระบบปฏบิตังิานในแตล่ะขัน้ตอน
เพือ่ปอ้งกนัการปนเปือ้นของอาหารในระหวา่งขัน้ตอนการปฏบิตังิาน รปูที ่2-8 แสดงตวัอยา่ง แผนผงัการเตรยีมปรงุ
อาหารในสถานทีผ่ลติอาหารกลาง ซึง่หากสามารถจดัระบบปฏบิตังิานไดต้ามขัน้ตอนกจ็ะชว่ยลดความเสีย่งของการ
ปนเปื้อนของอาหารจากสิ่งแวดล้อม และผู้ปฏิบัติงานได้
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สำ�รวจข้อมูลจุดผลิตอาหาร

สำ�รวจสภาพปัญหา
สถานที่เตรียมปรุง
ผู้สัมผัสอาหาร (ผู้ปรุง ผู้ให้บริการ)
วัตถุดิบ (การเก็บอาหารประเภทต่างๆ)

นอกศูนย์พักพิง

-	ร้านอาหารผลิตข้าวกล่อง

-	จุดบริการอาหารของมูลนิธิ/

	 องค์กรภาครัฐและเอกชน

ในศูนย์พักพิง

- ครัวกลาง

- แผงลอย/รถเร่

ถูกสุขลักษณะ ถูกสุขลักษณะไม่ถูกสุขลักษณะ ไม่ถูกสุขลักษณะ

ประสานงาน จนท.ท้องถิ่น สสอ./

สสจ. ร่วมดำ�เนินงาน

- ปรับปรุงสภาพ

- ให้ความรู้แก่ผู้สัมผัสอาหาร

- สนับสนุนวัสดุอุปกรณ์ ติดตาม/เฝ้าระวัง

ประสานงาน ผู้ควบคุมดูแล

การผลิตอาหาร ร่วมดำ�เนินงาน

- ปรับปรุงสภาพ

- ให้ความรู้แก่ผู้สัมผัสอาหาร

- สนับสนุนวัสดุอุปกรณ์

สรุป/รายงานผล

1-3 สัปดาห์

2-3 วัน

ถ่ายทอด/ฝึกอบรมจนท.ท้องถิ่น 

ในการดำ�เนินงานเฝ้าระวังฯ ในภาวะปกติ

รูปที่ 1 ผังแสดงขั้นตอนการดำ�เนินงานสุขาภิบาลอาหารในภาวะฉุกเฉิน
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รับ

บร
ิจา

ค 
/ ต

รว
จร

ับอ
าห

าร

คัด
แย

กป
ระ

เภ
ท

อา
หา

รแ
ห้ง

 /
 

กร
ะป

๋อง
อา

หา
รส

ด
อา

หา
รพ

ร้อ
ม

บร
ิโภ

ค

เก
็บแ

ยก

ตา
ม

ปร
ะเ

ภท

เน
ื้อส

ัตว
์

ผัก
สด

ข้า
วก

ล่อ
ง

อื่น
ๆ

เต
รีย

ม/
ปร

ุง
ล้า

ง/
จัด

เก
็บ

จำ�
หน

่าย
/ข

นส
่ง

ไข
่

(A
)

(B
)

(C
) /

 (D
)

(E
)

รูป
ที่ 

3 
แผ

นผ
ังข

ั้นต
อน

กา
รป

ฏิบ
ัติง

าน
บร

ิเว
ณ
รับ

บร
ิจา

ค 
/ 
ตร

วจ
รับ

อา
หา

ร
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รูป
ที่ 

4 
แผ

นผ
ังข

ั้นต
อน

กา
รป

ฏิบ
ัติง

าน
บร

ิเว
ณ
ล้า

ง 
/ 
จัด

เก
็บอ

าห
าร

บร
ิเว

ณ
ล้า

ง 
/ จ

ัดเ
ก็บ

อา
หา

ร

วัต
ถุด

ิบอ
าห

าร

น้ ำ�
ใช

้

ล้า
ง 

/ 
ทำ�

คว
าม

สะ
อา

ด
ภา

ชน
ะอ

ุปก
รณ

์ 
(ส

ำ�ห
รับ

กา
รป

รุง
อา

หา
ร)

เก
็บใ

นอ
ุณ

หภ
ูมิท

ี่เห
มา

ะส
ม

ทำ�
ให

้แห
้ง 

/ 
เก

็บ

เต
รีย

ม 
/ 

ปร
ุง

เต
รีย

ม 
/ 

ปร
ุง

ขย
ะ 

/เ
ศษ

อา
หา

ร

กำ�
จัด

(B
)

(C
) /

 (D
)

(C
) /

 (D
)
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รูป
ที่ 

5 
แผ

นผ
ังข

ั้นต
อน

กา
รป

ฏิบ
ัติง

าน
บร

ิเว
ณ
เต

รีย
มอ

าห
าร

 /
 ว
ัตถ

ุดิบ

บร
ิเว

ณ
เต

รีย
มอ

าห
าร

 / 
วัต

ถุด
ิบ

ที่เ
ก็บ

อา
หา

ร 

(ช
ั้น 

/ 
ตู้เ

ย็น
 /

 ถ
ังน

้ ำ�แ
ข็ง

)

อา
หา

รแ
ห้ง

อา
หา

รก
ระ

ป๋อ
ง

ข้า
วส

าร
/ไ

ข่

เค
รื่อ

งป
รุง

รส

เน
ื้อส

ัตว
์

ผัก
สด

ปร
ุง

อา
หา

ร

โต
๊ะเ

ตร
ียม

อา
หา

ร 

(ป
อก

 /
 ห

ั่น 
/ 

สับ
 /

 บ
ด)

 

แย
กต

าม
ปร

ะเ
ภท

อา
หา

ร

(D
)

(C
)
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รูป
ที่ 

6 
แผ

นผ
ังข

ั้นต
อน

กา
รป

ฏิบ
ัติง

าน
บร

ิเว
ณ
ปร

ุงอ
าห

าร

บร
ิเว

ณ
ปร

ุงอ
าห

าร

น้ ำ�
ดื่ม

/น
้ ำ�ใ

ช้

ใน
กา

รป
รุง

อา
หา

ร

เต
าไ

ฟ

หม
้อห

ุงข
้าว

วัต
ถุด

ิบอ
าห

าร
 /

 

ไข
่ /

 เค
รื่อ

งป
รุง

รส
 /

 

ข้า
วส

าร
โต

๊ะเ
ตร

ียม
อา

หา
ร

ไม
่ใช

้คว
าม

ร้อ
น

โต
๊ะว

าง

อา
หา

รป
รุง

สำ�
เร

็จ

แย
กต

าม

ปร
ะเ

ภท

อา
หา

ร

บ ร ร จุ / ข น ส่ ง

(D
)

(E
)
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รูป
ที่ 

8 
แผ

นผ
ังข

ั้นต
อน

กา
รป

ฏิบ
ัติง

าน
บร

ิเว
ณ
บร

รจ
ุ /
 จ

ัดส
่งอ

าห
าร

บร
ิเว

ณ
บร

รจ
ุ / 

จัด
ส่ง

อา
หา

ร

โต
๊ะว

าง

อา
หา

รป
รุง

สำ�
เร

็จ

แย
กต

าม

ปร
ะเ

ภท

อา
หา

ร

แจ
ก

อา
หา

ร 
ณ

 

ที่ป
รุง

ปร
ะก

อบ

อา
หา

รพ
ร้อ

มบ
ริโ

ภค

ที่ไ
ด้ร

ับบ
ริจ

าค

ข้า
วก

ล่อ
ง 

/

อื่น
ๆ

ติด
ฉล

าก
ระ

บุ

ปร
ะเ

ภท
อา

หา
ร 

แล
ะ

วัน
-เว

ลา
ที่ผ

ลิต

นำ�
ส่ง

ผู้บ
ริโ

ภค

โต
๊ะบ

รร
จุอ

าห
าร

กล
่อง

แย
กต

าม
ปร

ะเ
ภท

(E
)

(F
)

(F
)

ผู้บ
ริโ

ภค
(F

)
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ภาพการจัดบริการอาหารและน้ำ�บริโภค
ณ ศูนย์พักพิงผู้ประสบภัย
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ภาพการจัดบริการอาหารและน้ำ�บริโภค
ณ ศูนย์พักพิงผู้ประสบภัย

รถครัวเคลื่อนที่
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ภาพการจัดบริการอาหารและน้ำ�บริโภค
ณ ศูนย์พักพิงผู้ประสบภัย
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ในภาวะฉุกเฉินหรือสาธารณภัย

ภาพการจัดบริการอาหารและน้ำ�บริโภค
ณ ศูนย์พักพิงผู้ประสบภัย
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3.2 ประเภทและรูปแบบการจัดหาน้ำ�ดื่มในภาวะฉุกเฉิน

	 ในภาวะฉุกเฉินหรือสาธารณภัย ความสะอาด ปลอดภัยของน้ำ�ดื่มน้ำ�ใช้เป็นสิ่งที่มีความสำ�คัญต่อสุขภาพและ

การดำ�รงชวีติของประชาชน เนือ่งจากแหลง่น้ำ�ดืม่ปกตไิดร้บัความเสยีหาย หรอืไดร้บัการปนเปือ้นไมส่ามารถใชอ้ปุโภค

บริโภคได้ การจัดหาน้ำ�ดื่มสะอาดให้กับประชาชนผู้ประสบภัยเป็นสิ่งสำ�คัญที่เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานต้องคำ�นึงถึง 

การจัดหาน้ำ�ดื่มในภาวะวิกฤต มีรูปแบบที่สำ�คัญ 2 รูปแบบ คือ

	 1.	 น้ำ�ดืม่บรรจขุวด ตอ้งไดร้บัการรบัรองมาตรฐานจากสำ�นกังานคณะกรรมการอาหารและยา มฉีลากถกูตอ้ง 

	 	 ระบุสถานที่ผลิต สภาพขวดไม่ชำ�รุด หรือแตก เก็บในสภาพที่เหมาะสมไม่วางบนพื้นหรือซ้อนสูงเกินไป  

	 	 กรณเีปน็น้ำ�บรรจแุกลลอนขนาดใหญเ่มือ่เปดิใชแ้ลว้ ไมค่วรวางฝากบัพืน้ ควรปดิฝาใหส้นทิหลงัจากใชแ้ลว้ 

	 	 และมีการสุ่มเก็บตัวอย่างน้ำ�ตรวจคุณภาพทางแบคทีเรียด้วยวิธีมาตรฐาน

	 2.	 น้ำ�ดื่มที่ผ่านการปรับปรุงคุณภาพ ซึ่งส่วนใหญ่ผ่านระบบการกรอง สามารถแบ่งได้ ดังนี้

	 	 2.1	 ระบบการกรองน้ำ�ดื่ม แบบใช้ใยสังเคราะห์ เซรามิค และฆ่าเชื้อด้วยแสง UV		

น้ำ�ดิบ ปั๊มน้ำ� เติมคลอรีน
กรองกายภาพ/เคมี 

– Filter anthracite

กรองฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ 

– ใยสังเคราะห์

เซรามิค

UV

พักน้ำ�

จ่ายน้ำ�ดื่ม
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2.2	 ระบบการกรองน้ำ�ดื่มแบบ membrane filter และ reverse osmosis มี 2 แบบ คือ แบบที่เดิมและ

	 	 	 	 ไม่เติมคลอรีน

น้ำ�ดิบ

น้ำ�ดิบ

พักน้ำ�

พักน้ำ�

Membrane Filter 

(Ultra filter)

Membrane Filter 

(Ultra filter)

Filter (ฆ่าเชื้อแบคทีเรีย)

Filter (ฆ่าเชื้อแบคทีเรีย)

เติมคลอรีน Reverse Osmosis

Rever Osmosis (RO)

จ่ายน้ำ�ใช้

จ่ายน้ำ�ดื่ม

ระบบการกรองแบบเติมคลอรีน

ระบบการกรองแบบไม่เติมคลอรีน
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	 	 2.3	 ระบบการกรองน้ำ�ดื่มขนาดเล็ก แบบ 2 คอลัมน์

	 	 2.4	 ระบบการกรองน้ำ�ดื่มจากรถผลิตน้ำ�

น้ำ�ดิบ

น้ำ�ดิบ

จ่ายน้ำ�ดื่ม

จ่ายน้ำ�ดื่ม

Carbon

Carbon

Rasin

Rasin

Caramic

Reverse Osmosis (RO)

UV

UV
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	 	 2.5	 ระบบการกรองน้ำ�ดื่มแบบ reverse osmosis (ตู้น้ำ�หยอดเหรียญ)

	 	 2.6	 ระบบการกรองน้ำ�ดื่มแบบใช้โอโซน

น้ำ�ดิบ

น้ำ�ดิบ

จ่ายน้ำ�ดื่มReverse Osmosis (RO) UV

เติมสารเคมีเพื่อตกตะกอน เติมสารเคมีเพื่อตกตะกอน

ถังทรายกรอง

Ozone

ถุงเก็บน้ำ�สะอาด

จ่ายน้ำ�ดื่ม
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สำ�รวจปริมาณน้ำ�ดื่ม

ไม่เพียงพอ เพียงพอ

ประสานงาน war room 

ขอรับการสนับสนุนจาก

ภาครัฐ/เอกชน/มูลนิธิ

สนับสนุน
น้ำ�ดื่มบรรจุขวด เฝ้าระวังคุณภาพ

หลังเกิดเหตุ 1-2 สัปดาห์

จัดหาน้ำ�จากแหล่งต่างๆ เช่น 

น้ำ�ประปา น้ำ�บาดาล น้ำ�ตก

หมด/ไม่เพียงพอ

จุดผลิตน้ำ�ดื่มถาวร

ไม่สามารถทำ�งาน

ได้ตามปกติ
ทำ�งานได้ตามปกติ

แจ้งบริษัทผู้ติดตั้ง

ดำ�เนินการแก้ไข

ตรวจสอบคุณภาพ

ด้านแบคทีเรีย

(อ.11)
หลังเกิดเหตุ 1 เดือน

ไม่ได้มาตรฐาน ได้มาตรฐาน

ถ่ายทอด/ฝึกอบรม 

จนท.ท้องถิ่น

เฝ้าระวังตรวจสอบคุณภาพ

ด้านแบคทีเรีย (อ.11)

รูปที่ 9 ผังแสดงขั้นตอนการดำ�เนินงานจัดหาน้ำ�ดื่มในภาวะฉุกเฉิน

ภาพต่อไปนี้ แสดงขั้นตอนการดำ�เนินงานจัดหาน้ำ�ดื่มที่สะอาดในภาวะฉุกเฉิน เพื่อทำ�การเฝ้าระวังและควบคุม

คุณภาพน้ำ�ดื่มให้สะอาด ปลอดภัยสำ�หรับผู้ประสบภัย
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	 การเฝา้ระวงัทางชวีภาพ หมายถงึการเฝา้ระวงัการปนเปือ้นของเชือ้โรคในอาหารและน้ำ� ภาชนะอปุกรณ ์และ

มือผู้สัมผัสอาหารโดยใช้ชุดทดสอบแบคทีเรียขั้นต้น (SI-2) และชุดตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 

ในน้ำ� (อ.11) ซึ่งมีขั้นตอนการตรวจสอบ ดังนี้

การตรวจสอบการปนเปือ้นของอาหาร ภาชนะอปุกรณ ์และมอืผูส้มัผสัอาหาร โดยใชช้ดุตรวจสอบการปนเปือ้น

เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2)

1. ชุดตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2) 

	 ประกอบด้วย

	 -	 น้ำ�ยาตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มขั้นต้น (SI-2)

	 -	 ไม้พันสำ�ลี และสำ�ลีที่ฆ่าเชื้อแล้ว

	 -	 กรรไกร ปากคีบ ช้อนชา และคัตเตอร์

	 -	 แอลกอฮอล์ฆ่าเชื้อโรค

	 -	 ตะเกียงแอลกอฮอล์

2. วิธีการเก็บตัวอย่างเพื่อการตรวจสอบ

	 2.1	 อาหารเหลว : ใช้ช้อนชาที่ฆ่าเชื้อโดยจุ่มแอลกอฮอล์ 70% แล้วลนไฟ ตักอาหารประมาณ 1 ช้อนชา

	 	 	 ใส่ลงในขวดอาหารเลี้ยงเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2)

บทที่ 4 การเฝา้ระวงัสขุาภบิาลอาหารและน้ำ�ทางชวีภาพ



30 คู่มือการดำ�เนินงานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�
ในภาวะฉุกเฉินหรือสาธารณภัย

	 2.2	 อาหารแข็ง : ใช้กรรไกรที่ฆ่าเชื้อโดยการเช็ดกรรไกรด้วยแอลกอฮอล์ 70% แล้วลนไฟ ตัดอาหารให้เป็น

	 	 	 ชิ้นเล็กๆ พอผ่านปากขวด แล้วใช้ปากคีบที่ฆ่าเชื้อแล้วคีบอาหารประมาณ 1 กรัม ใส่ลงในขวดอาหาร 

	 	 	 เลี้ยงเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2)

	 2.3	 ภาชนะอปุกรณ ์และมอืผูส้มัผสัอาหาร : ใชไ้มพ้นัสำ�ลทีีผ่า่นการฆา่เชือ้แลว้ จุม่ลงในขวดอาหารเลีย้งเชือ้

	 	 	 โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2) บิดไม้กับข้างขวดแก้ว เพื่อให้สำ�ลีดูดซับอาหารเลี้ยงเชื้อพอหมาด นำ�ไม้ 

	 	 	 พันสำ�ลีมาป้ายบนผิวภาชนะอุปกรณ์หรือมือที่จะตรวจดังนี้

			   -	 จานหรอืชามปา้ยโดยการหมนุชา้ๆ บรเิวณทีส่มัผสัอาหารหรอืตรงกลางประมาณ 4 ตารางนิว้ (2 x 2 นิว้) 

	 	 	 -	 แก้วน้ำ�ให้ป้ายรอบขอบปากแก้วประมาณครึ่งนิ้วจากขอบบนทั้งภายในและภายนอก

	 	 	 -	 ช้อนหรือตะเกียบให้ป้ายบริเวณปลายส่วนที่สัมผัสอาหาร

	 	 	 -	 มือผู้สัมผัสอาหาร ให้ป้ายที่มือจากปลายนิ้วถึงข้อที่ 2 นอกจากหัวแม่มือให้ป้ายเพียงข้อที่ 1 (ทำ�เพียง  

	 	 	 	 มือข้างเดียวที่ใช้สัมผัสอาหาร)

	 	 จากนัน้นำ�ไมพ้นัสำ�ลจีุม่ลงในขวดอาหารเลีย้งเชือ้ฯ หกัไมพ้นัสำ�ลโีดยดงึไมใ้หโ้ผลข่ึน้มาครึง่หนึง่แลว้หกัไม้

กบัปากขวดแกว้ ปลอ่ยใหส้ว่นทีม่สีำ�ลอียูใ่นขวดอาหารเลีย้งเชือ้ฯ แลว้ปดิฝาขวด (สำ�หรบัภาชนะอปุกรณใ์หใ้ชไ้มพ้นั

สำ�ลีอันเดียวป้ายภาชนะอุปกรณ์ประเภทเดียวกันให้ครบ 5 ชิ้น)
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3. การอ่านผล

	 หลังจากเก็บตัวอย่างเสร็จสิ้น ตั้งขวดอาหารเลี้ยงเชื้อฯ ไว้ที่อุณหภูมิห้อง (25-40oC) เป็นเวลา 24 ชั่วโมง แล้ว

ตรวจสอบดังนี้

	 -	 สีของอาหารเลี้ยงเชื้อฯ เปลี่ยนจากสีม่วงเป็นสีเหลือง มีความขุ่น และฟองแก๊สเมื่อเขย่าเบาๆ แสดงว่ามี 

	 	 การปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย รายงานผลเป็นบวก (+, positive)

	 -	 สีของอาหารเลี้ยงเชื้อฯ ยังคงเป็นสีม่วง หรือจางลงเล็กน้อย แสดงว่าไม่มีการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์ม 

	 	 แบคทีเรีย รายงานผลเป็นลบ (-, negative)

การตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้ำ�บริโภค (อ.11)

1. อุปกรณ์

	 1.1	 อาหารตรวจเชือ้ อ.11 เปน็สารเคมสีำ�เรจ็รปู (สารละลายใสสแีดง)  

	 	 	 ใชต้รวจเชือ้โคลฟิอรม์แบคทเีรยีในน้ำ�บรโิภค บรรจไุว ้10 มลิลลิติร 

	 	 	 (2 ขีด) ในขวดแก้ว 25 มิลลิลิตร

	 1.2	 แอลกอฮอล์ 70% 

	 1.3	 สำ�ลี

	 1.4	 คัตเตอร์

2. วิธีตรวจสอบ

	 2.1	 ทำ�ความสะอาดมือทั้ง 2 ข้างและอุปกรณ์ ด้วยสำ�ลีชุบแอลกอฮอล์ 70%

	 2.2	 ทำ�ความสะอาดบริเวณรอบฝาขวดและคอขวด หลังตัดแถบรัด 

	 	 	 ปากขวดให้สะอาดอีกครั้งหนึ่งด้วยสำ�ลีชุบแอลกอฮอล์ 70% 

	 2.3	 ใชห้วัแมม่อืและนิว้ชีห้มนุฝาขวด โดยไมใ่หน้ิว้มอืโดนปากขวด และ 

	 	 	 ใชน้ิว้นางและนิว้กอ้ยหนบีฝาขวดไว้ หรอืวางลงบนถาดทีท่ำ�ความ 

	 	 	 สะอาดแล้ว

	 2.4	 เติมน้ำ�ตัวอย่างที่ต้องการตรวจ 10 มิลลิลิตร (2 ขีด) ใช้นิ้วชี้รับ

	 	 	 น้ำ�หนักของภาชนะสำ�หรับสำ�หรับรินน้ำ�อย่าให้ภาชนะโดนปากขวด ให้อยู่ห่างจากปากขวดประมาณ 

	 	 	 1 เซนติเมตร ในขณะเทตัวอย่างน้ำ�ลงในขวด ปิดฝาขวด หมุนขวดเบาๆ ให้อาหารตรวจเชื้อผสมกับ

	 	 	 ตัวอย่างน้ำ�
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	 2.5	 ตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง (25-4 oC) เป็นเวลา 24-28 ชั่วโมง

3. การอ่านผล

	 3.1	 หลังจากตั้งทิ้งไว้ 24 ชั่วโมง ถ้าสีเปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีส้มหรือ 

	 	 	 สีส้มแกมเหลือง หรือสีเหลืองมีความขุ่น และฟองแก๊สปุดขึ้นเมื่อ 

	 	 	 เขยา่เบาๆ แสดงวา่น้ำ�มกีารปนเปือ้นของเชือ้โคลฟิอรม์แบคทเีรยี 

	 	 	 ไม่ควรใช้บริโภค

	 3.2	 ถ้าไม่เปลี่ยนสีให้ตั้งไว้ต่ออีก 24 ชั่วโมง (รวม 48 ชั่วโมง) หากไม่ 

	 	 	 เปลี่ยนสีแสดงว่าไม่มีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

การนำ�ข้อมูลไปใช้ประโยชน์

	 ผลการตรวจวเิคราะหท์างชวีภาพในการหาการปนเปือ้นของเชือ้โคลฟิอรม์แบคทเีรยีในอาหารและน้ำ� ภาชนะ

อุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร สามารถนำ�ไปใช้ประโยชน์ได้ดังนี้

	 1.	 นำ�มาประกอบการพิจารณาหาจุดเสี่ยง หรือจุดวิกฤตที่อาจทำ�ให้เกิดการปนเปื้อนของอาหาร ร่วมกับการ

ตรวจทางกายภาพโดยใช้แบบตรวจตามข้อกำ�หนดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับสถานประกอบการ หรือใช้

ประกอบการวิเคราะห์จุดเสี่ยงตามหลักการของระบบ HACCP ในสถานประกอบการด้านอาหารก็ได้

	 2.	 หากมีการเก็บตัวอย่างมาวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง เป็นประจำ� ก็สามารถจะนำ�ข้อมูลที่เก็บได้ในแต่ละปีมา

เปรียบเทียบกัน ก็จะทำ�ให้ทราบแนวโน้มของปัญหาการปนเปื้อนของอาหารและน้ำ�ได้

	 3.	 ใช้เป็นข้อมูลเบื้องต้นประกอบในการจัดลำ�ดับความสำ�คัญของปัญหาที่เกิดขึ้นในสถานประกอบการเพื่อ

การวางแผนจัดทำ�โครงการและกิจกรรมเพื่อแก้ไขปัญหาต่อไป

	 4.	 ใช้เป็นข้อมูลในการติดตาม และประเมินผลการปรับปรุงสภาพสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบการ
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เกณฑ์คุณภาพน้ำ�ประปาดื่มได้ กรมอนามัย

วัสดุอุปกรณ์ สิ่งสนับสนุนที่จำ�เป็นในการดำ�เนินงานในภาวะฉุกเฉิน

หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง
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คำ�แนะนำ�ในการเตรียมตัวและการป้องกันโรคจากการเกิดเหตุฉุกเฉินหรือสาธารณภัย

1.	 ติดตามข่าวสารและสถานการณ์ฉุกเฉินอย่างสม่ำ�เสมอ
2.	 เตรียมอาหารแห้ง น้ำ�สะอาด ยาจำ�เป็นต่างๆ เช่น ยาลดไข้ ยาหยอดตา ยาใส่แผล ผงน้ำ�ตาล เกลือแร่ รวมทั้ง
	 อุปกรณ์ที่จำ�เป็นต่างๆ เช่น ไฟฉาย ถุงขยะ หรือ ถุงพลาสติกไว้ในบ้าน
3.	 รักษาสุขอนามัยของตนเองและครอบครัว โดยปฏิบัติอย่างเคร่งครัดให้เป็นนิสัย เน้นการล้างมือด้วยน้ำ�และสบู่
	 ให้สะอาดก่อนรับประทานอาหาร หลังขับถ่าย หรือหลังใช้ห้องน้ำ�ห้องส้วม หลังสัมผัสสิ่งสกปรก ก่อนเตรียม
	 ปรุงอาหาร และการให้นมบุตร
4.	 ในภาวะปกติควรรับประทานอาหารที่สะอาด มีคุณค่าทางอาหาร และออกกำ�ลังกายเป็นประจำ�เพื่อสร้าง 
	 ภูมิต้านทานโรค
5.	 ควบคมุกำ�จดัแหลง่เพาะพนัธ์สุตัวแ์มลงนำ�โรคตา่งๆ เชน่ หน ูยงุ ลกูน้ำ�ยงุ กำ�จดัขยะ และรกัษาความสะอาดของ
	 ที่อยู่อาศัยอย่างสม่ำ�เสมอ
6.	 ในภาวะฉกุเฉนิ เพือ่ใหเ้กดิความปลอดภยัตอ่สขุภาพควรทำ�น้ำ�ใหส้ะอาดกอ่นดืม่ดว้ยการตม้ใหเ้ดอืดเพือ่ทำ�ลาย
	 เชื้อโรคในน้ำ�
7.	 ในกรณใีชน้้ำ�ดืม่บรรจขุวด ตอ้งดตูราเครือ่งหมาย อย. และสงัเกตวา่น้ำ�ในขวดใส ไมม่ตีะกอน ไมม่สีิง่แปลกปลอม
	 ปะปนอยู่
8.	 สำ�หรับน้ำ�ใช้ต้องเป็นน้ำ�สะอาด หากไม่แน่ใจให้ใช้คลอรีนฆ่าเชื้อโรคก่อนนำ�มาใช้

คำ�แนะนำ�ในการปฏิบัติตนในการป้องกันโรคที่เกิดจากอาหารและน้ำ�เป็นสื่อในภาวะฉุกเฉิน

1.	 ทำ�ความสะอาดภาชนะใส่อาหาร เช่น จาน ช้อน ด้วยน้ำ�สะอาดหรือน้ำ�ผสมคลอรีน
2.	 อาหารสด เชน่ เนือ้สตัวต์า่งๆ ไข ่ผกัสด ตอ้งปรงุใหส้กุดว้ยความรอ้น รวมทัง้อาหารปรงุสำ�เรจ็ กอ่นรบัประทาน 
	 ควรอุ่นให้ร้อนทุกครั้ง
3.	 หลีกเลี่ยงอาหารประเภทสุกๆ ดิบๆ ที่อาจมีเชื้อโรคทำ�ให้เกิดโรคท้องร่วงได้
4.	 ผักสด ผลไม้ ก่อนรับประทานอาหารต้องล้างด้วยน้ำ�สะอาด 2-3 ครั้ง
5.	 อาหารสำ�เร็จรูปต่างๆ และอาหารกระป๋อง ต้องดูวันหมดอายุ ภาชนะบรรจุอาหารปิดสนิท ไม่ฉีกขาด กระป๋อง 
	 ไม่ปูดบวม หรือเป็นสนิม ควรอุ่นให้ร้อนก่อนบริโภค
6.	 ควรรับประทานอาหารที่ปรุงสุกใหม่ๆ และอาหารที่ปรุงสุกแล้วต้องเก็บในภาชนะปิด เช่น ตู้กับข้าว ฝาชีครอบ 
	 ป้องกันแมลงวันตอม
7.	 ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารโดยตรง ควรใช้ช้อน/ทัพพีตักอาหารและต้องเก็บให้มิดชิดในที่อากาศถ่ายเทสะดวก  
	 เพื่อป้องกันอาหารเน่าเสีย
8.	 สำ�หรบัอาหารกลอ่ง ผูบ้รโิภคควรสงัเกตลกัษณะอาหารกอ่นบรโิภควา่ไมม่กีลิน่หรอืลกัษณะทีผ่ดิปกต ิและไมค่วร
	 นำ�อาหารที่ตกค้างจากมื้อก่อนมาบริโภค
9.	 ควรล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนรับประทานอาหารและหลังจากเข้าห้องส้วม
10.	 น้ำ�ดื่มต้องเป็นน้ำ�สะอาด ทำ�ได้ง่ายโดยการต้มให้เดือดนานอย่างน้อย 5 นาที หากเป็นน้ำ�ดื่มบรรจุขวด 
	 ต้องดูตราเครื่องหมาย อย. และควรดูว่าขวดน้ำ�อยู่ในสภาพดี มีฝาปิดสนิท ไม่มีสิ่งแปลกปลอมอยู่ในขวดน้ำ�
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คำ�แนะนำ�ในการบริจาคอาหารพร้อมบริโภค (ข้าวกล่อง)

เพื่อป้องกันโรคที่เกิดจากอาหารและน้ำ�เป็นสื่อในภาวะฉุกเฉิน

	 อาหารที่จะบริจาคควรมีลักษณะดังนี้

	 -	 ไมค่วรเปน็อาหารทีบ่ดูเสยีงา่ย คอื ไมม่สีว่นผสมของกะทิ หรอืไขมนัสงู หรอือาหารสกุๆ ดบิๆ เชน่ แกงกะท ิ

	 	 ยำ� ขนมจีน เป็นต้น อาหารประเภทนี้หากเก็บไว้ที่อุณหภูมิสูงเป็นเวลานานก่อนบริโภค จะบูดเสียได้ง่าย

	 -	 ควรเป็นอาหารปรุงสุกใหม่ ประเภทอาหารแห้ง เช่น ข้าวหมูทอด ไก่ทอด ปลาทอด เป็นต้น

	 -	 ไมค่วรเตรยีมอาหารลว่งหนา้เปน็เวลานานกอ่นบรโิภค อาหารทีผ่ลติแตล่ะครัง้นัน้ ควรบรโิภคภายใน 3-4 ชัว่โมง

	 -	 การบรรจุอาหารในกล่อง ไม่ควรตักกับข้าวราดบนข้าวโดยตรง ควรแยกบรรจุกับข้าวในถุงพลาสติก 

	 	 ต่างหาก โดยเฉพาะอาหารที่มีส่วนผสมของน้ำ� (ผัด หรือแกง)

	 -	 บนกล่องบรรจุอาหาร ต้องติดป้ายแสดงสถานที่ผลิต วัน-เวลาที่ผลิต และวันเวลาที่ควรบริโภคก่อน  

	 	 เพื่อความปลอดภัยในการบริโภค และต้องรีบนำ�แจกจ่ายโดยทันที

	 -	 อาหารกล่องที่บรรจุเรียบร้อยแล้ว ควรวางบนโต๊ะที่สูง ควรวางในร่ม ไม่ให้ตากแดดหรืออยู่ใกล้เตาไฟที่มี 

	 	 อณุหภมูสิงู การขนสง่อาหารไปยงัผูบ้รโิภค ควรทำ�อยา่งรวดเรว็เพือ่ลดความเสีย่งในการบดูเสยีของอาหาร

คำ�แนะนำ�ในการเตรียม-ปรุงอาหารเพื่อผู้ประสบภัย

1.	 อาหารประเภทผักสด เนื้อสัตว์สด ต้องล้างทำ�ความสะอาดก่อนนำ�มาปรุง

2.	 ปรุงอาหารให้สุกทั่วถึงด้วยความร้อน

3.	 มีการปกปิดอาหารปรุงสำ�เร็จ และอาหารพร้อมบริโภคทุกชนิด

4.	 ไม่วางอาหารและภาชนะบรรจุอาหารบนพื้นโดยตรง

5.	 ควรแยกบรรจุกับข้าวที่มีส่วนผสมของน้ำ�ใส่ในถุงพลาสติกก่อนใส่ในกล่องข้าว

6.	 อาหารกล่อง (ข้าวกล่อง) ต้องระบุประเภทอาหารและวัน-เวลาที่ปรุงบนภาชนะบรรจ ุ และไม่ควรบริโภค 

	 ภายหลัง 4 ชม.

7.	 อาหารกล่องที่ควรทำ� ได้แก่ ข้าวหมู / ไก่ / ปลาทอด ข้าวเหนียว น้ำ�พริกแห้ง ไข่เค็ม กุนเชียง ไข้ต้มสุก

8.	 ผู้เตรียมปรุงอาหารต้องสวมผ้ากันเปื้อนและหมวกคลุมผม

9.	 ผู้เตรียมปรุงอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุงอาหาร และหลังใช้ห้องส้วม

10.	 ผู้เตรียมปรุงอาหารไม่ใช้มือหยิบจับอาหารปรุงสำ�เร็จโดยตรง
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น้ำ�ดื่ม-น้ำ�ใช้ปลอดภัยสำ�หรับครัวเรือน

	 1.	 น้ำ�ดืม่และน้ำ�ใชท้ีป่รงุประกอบอาหารตอ้งเปน็น้ำ�สะอาดทีผ่า่นการปรบัปรงุคณุภาพน้ำ�มาแลว้ ไดแ้ก ่การตม้น้ำ�
ให้เดือดนานอย่างน้อย 1 นาที หรือการเติมคลอรีนในน้ำ�ซึ่งเป็นวิธีการที่สะดวก ประหยัดเหมาะสมกับสถานการณ์ 
เช่น น้ำ�จากประปาสนาม น้ำ�จากรถบรรทุกน้ำ�แจกจ่าย หรือน้ำ�บรรจุขวด/ถังที่ปิดสนิท มีเครื่องหมาย อย.
	 2.	 มีสุขอนามัยที่ถูกต้อง ดูแลรักษาความสะอาดของภาชนะเก็บน้ำ�และภาชนะดื่มน้ำ�  มีการป้องกันการ
ปนเปื้อนทั้งจากมือ และการปนเปื้อนจากสภาพแวดล้อมอื่นๆ โดยการล้างมือเป็นประจำ� ตลอดทั้งความสะอาดของ
สิ่งแวดล้อมรอบตัว
	 3.	 การใช้คลอรีนฆ่าเชื้อโรคในน้ำ�
		  คลอรีน เป็นสารเคมีที่ใช้สำ�หรับฆ่าเชื้อโรคได้มากกว่า 99% รวมทั้ง อี.โคไล (E.coli) และเชื้อไวรัส นอกจากนี้
ที่สำ�คัญคือมีฤทธิ์คงเหลือเพื่อฆ่าเชื้อโรคในน้ำ�ต่อไปได้อีก โดยคลอรีนที่เติมลงไปจะละลายน้ำ�อยู่ในรูปของคลอรีน
อิสระ (Residual Chlorine) ทำ�หน้าที่ฆ่าเชื้อโรคที่อาจปนเปื้อนในภายหลัง ทั้งนี้การฆ่าเชื้อโรคจะมีประสิทธิภาพ
จะต้องมีปริมาณและระยะเวลาที่เหมาะสม
	 	 ข้อดีของคลอรีนที่ใช้ฆ่าเชื้อโรค เพราะราคาไม่แพง ใช้งาย และการดูแลเก็บรักษาง่าย คลอรีนที่เหมาะสม
สำ�หรับใช้ในครัวเรือน ได้แก่ คลอรีนผง คลอรีนเม็ดและคลอรีนน้ำ�  ควรเลือกชนิดที่มีปริมาณพอเหมาะ ในการใช้
แต่ละครั้ง เพราะคลอรีนมีการระเหยจะเสื่อมคุณภาพได้ และจะใช้ไม่ได้ผล
	 	 วิธีการเตรียมสารละลายคลอรีนโดยใช้คลอรีนผง ดังนี้
	 	 3.1	 เตรียมน้ำ�ใส่ภาชนะที่สะอาดตามขนาดที่ต้องการใช้ประโยชน์ เช่น โอ่ง แท็งก์ เป็นต้น
	 	 3.2	 ตักน้ำ�ในภาชนะมาครึ่งแก้ว หรือครึ่งขัน
	 	 3.3	 นำ�ผงปูนคลอรีนผสมลงไปตามสัดส่วน (ดังในตาราง) แล้วคนให้เข้ากันเพื่อให้ปูนคลอรีนละลายน้ำ�
	 	 	 ได้มากที่สุด ด้วยภาชนะที่สะอาด
	 	 3.4	 ตั้งทิ้งไว้ให้ผงปูนตกตะกอน
	 	 3.5	 นำ�น้ำ�ปูนคลอรีนส่วนที่เป็นน้ำ�ใส ผสมในภาชนะที่เตรียมน้ำ�ไว้ตามอัตราส่วน ดังรายละเอียดปริมาณ 
	 	 	 และระยะเวลาทำ�ลายเชื้อโรค
	 	 3.6	 ปิดฝาภาชนะให้มิดชิด เพื่อไม่ให้คลอรีนระเหยเร็วเกินไป และป้องกันสิ่งสกปรกจากภายนอก
	 	 3.7	 จัดภาชนะสำ�หรับตักน้ำ�ประจำ� หรือใช้เปิดก๊อก
	 	 3.8	 สามารถเติมคลอรีนได้อีก เมื่อพบว่าน้ำ�ไม่มีกลิ่นคลอรีนแล้ว
	 	 3.9	 หากไม่ชอบกลิ่นคลอรีน ให้เปิดภาชนะทิ้งไว้ประมาณ 1 ชั่วโมง กลิ่นคลอรีนจะระเหยไป และยังคง 
	 	 	 สะอาดได้ระยะหนึ่ง
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ปริมาณและระยะเวลาทำ�ลายเชื้อโรค

ความเข้มข้น

ของน้ำ�ยา

ผงปูนคลอรีน 60% 

(จำ�นวน)

น้ำ�ที่ผสม 

(ลิตร)

ระยะเวลาแช่

(นาที)

ประเภท

อาหาร

50 พีพีเอ็ม ครึ่งช้อนชา 20 ลิตร (1 ปี๊บ) 30 นาที ผัก ผลไม้

100 พีพีเอ็ม 1 ช้อนชา 20 ลิตร 30 นาที อาหารทะเล

1 ช้อนชา 20 ลิตร 2 นาที ภาชนะอุปกรณ์

1 ช้อนชา 20 ลิตร ทำ�ความสะอาด อาคารสถานที่

5 พีพีเอ็ม ครึ่งช้อนชา 10 ปี๊บ ทิ้งไว้นาน 30 นาที น้ำ�ดื่ม-น้ำ�ใช้

	 4.	 ระบบประปาภายในบ้าน เป็นอีกระบบที่มีความสำ�คัญเพราะเกี่ยวกับสุขอนามัยของผู้อยู่อาศัย จึงควร
ตรวจสอบระบบประปาในบ้านหลังน้ำ�ท่วม ดังนี้
	 	 4.1 ถ้ามีบ่อเก็บน้ำ�ใต้ดิน หรือถังเก็บน้ำ�ที่น้ำ�ท่วมถึง ควรล้างทำ�ความสะอาดถังน้ำ�  และบ่อน้ำ�ให้สะอาด 
แล้วแช่ด้วยคลอรีน 60% 1 ช้อนชา ผสมน้ำ�  1 แก้ว รินเอาเฉพาะส่วนที่เป็นน้ำ�ใส ผสมในน้ำ�สะอาดในอัตราส่วน 
20 ลิตร คนให้เข้ากัน ใส่ให้เต็มถัง แช่นาน 5 นาที จึงปล่อยน้ำ�ประปาใหม่ลงเก็บไว้ใช้งานอีกครั้งหนึ่ง
	 	 4.2	 ใหต้รวจสอบทอ่สง่น้ำ�ภายในบา้นวา่มรีอยแตกหรอืเกดิการรัว่ซมึหรอืไม ่โดยเฉพาะบรเิวณขอ้ตอ่ตา่งๆ 
เพื่อป้องกันการปนเปื้อน

การจัดหาน้ำ�สะอาดและแนวทางการควบคุมคุณภาพน้ำ�ดื่ม-น้ำ�ใช้

ด้านปริมาณ
	 น้ำ�เป็นสิ่งจำ�เป็นสำ�หรับดำ�รงชีวิตและสุขภาพ จำ�เป็นจะต้องจัดหาน้ำ�สะอาดให้เพียงพอ

ด้านคุณภาพ
	 ด้านคุณภาพน้ำ�  ต้องระมัดระวังเป็นพิเศษ โดยคุณภาพน้ำ�ต้องสะอาดและปลอดภัยปราศจากการปนเปื้อน
จุลินทรีย์ และสิ่งปนเปื้อนอื่นๆ ตั้งแต่กระบวนการผลิต การขนส่ง การจ่ายน้ำ�และนำ�ไปใช้ มีข้อควรระวังดังนี้
	 1.	 เฝ้าระวัง/ตรวจสอบคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ำ�ทางภาคสนาม
	 	 -	 น้ำ�ประปาควรมีคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ำ�  โดยกำ�หนดให้มีที่ปลายเส้นท่อ 0.2-0.5 มิลลิกรัม/ลิตร 
ในพืน้ทีป่กต ิสว่นในพืน้ทีท่ีม่กีารระบาดของโรคระบาดทางอาหารและน้ำ� ควรใหม้คีลอรนีอสิระคงเหลอื 1.0 มลิลกิรมั/ ลติร
	 	 -	 ในกรณีที่ประชาชนนำ�น้ำ�จากแหล่งน้ำ�ธรรมชาติ เช่น แม่น้ำ�  ลำ�คลอง และอื่นๆ มาใช้ในครัวเรือน 
จะต้องปรับปรุงคุณภาพน้ำ�  โดยการทำ�ให้ใสโดยการแกว่งสารส้มชนิดก้อน แกว่งในน้ำ�ประมาณ 5 นาที ความขุ่น
จะรวมตัวกันตกเป็นตะกอน รินน้ำ�ส่วนที่ใสใส่ภาชนะ หลังจากนั้นแนะนำ�ให้ประชาชนปรับปรุงคุณภาพน้ำ�ให้เหมาะสม
สำ�หรบัดืม่ดว้ยการใชห้ยดทพิย์ อ.32 (เปน็สารละลายคลอรนีชนดิเจอืจาง 2% ) โดยใชห้ยดทพิย์ 1 หยด ตอ่น้ำ� 1 ลติร 
แล้วใช้อุปกรณ์ที่สะอาดกวนให้ผสมกันทิ้งไว้ให้ฆ่าเชื้อโรคนาน 30 นาที
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	 2.	 การจ่ายน้ำ�ให้ประชาชนโดยรถบรรทุกน้ำ�
	 	 2.1	 ต้องเป็นรถบรรทุกน้ำ�โดยเฉพาะไม่ใช้รถบรรทุกสารอื่น
	 	 2.2	 กรณีที่จ่ายน้ำ�โดยตรงแก่ประชาชนควรมีสารคลอรีนตกค้างในน้ำ� 2 มิลลิกรัม/ลิตร (ppm) แต่ถ้านำ�
น้ำ�ไปใส่เก็บกักในภาชนะเก็บน้ำ�ของชุมชน เช่น ฝ.33 หรือ ฝ.99 เป็นต้น ควรตรวจสอบว่ามีสารคลอรีนตกค้างในน้ำ�
มีความเข้มข้นระหว่าง 0.2 – 0.5 มิลลิกรัม/ลิตร (ppm)
	 	 2.3	 ก่อนบรรจุน้ำ�ใส่รถบรรทุกน้ำ�ควรเปิดน้ำ�ให้ไหลเต็มที่ระยะหนึ่งเพื่อระบายน้ำ�ที่ค้างอยู่ในท่อทิ้งก่อน
	 	 2.4	 ป้องกันการปนเปื้อนขณะบรรจุ ขนส่งและจ่ายน้ำ�อย่างถูกสุขาภิบาล
	 	 2.5	 ให้คำ�แนะนำ�ประชาชนผู้ใช้น้ำ�ให้กักเก็บน้ำ�ในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิดมิดชิด และมีภาชนะสำ�หรับ
ตกัน้ำ�ทีส่ะอาดวางไวใ้นทีเ่หมาะสม หรอืนำ�มาใชโ้ดยการเปดิจากกอ๊ก และใหร้ะมดัระวงัไมใ่หม้นี้ำ�ขงัเฉอะแฉะบรเิวณ
รอบๆ ภาชนะเก็บกักน้ำ�และจุดจ่ายน้ำ�เพื่อป้องกันการปนเปื้อน

การดูแลระบบประปาหลังน้ำ�ท่วม

	 การตรวจสอบระบบประปาหลงัจากน้ำ�ทว่มเปน็เรือ่งทีส่ำ�คญัและไมค่วรมองขา้ม สำ�หรบัการตรวจสอบทีค่วร
ให้พิจารณา มีดังนี้
	 1.	 แหล่งน้ำ�
	 	 1.1	 ด้านกายภาพ พิจารณาสภาพแหล่งเก็บกักน้ำ�ดิบ มีการทรุดตัว แตก ร้าว การพังทลายของดิน ลงใน
แหล่งน้ำ�ดิบหรือไม่ ถ้าพบว่ามีความเสียหาย ควรรีบดำ�เนินการแก้ไข
	 	 1.2	 ดา้นคณุภาพ สงัเกตวา่แหลง่น้ำ�มคีวามขุน่ สเีปลีย่นไปหรอืไม ่ซึง่จะมผีลตอ่กระบวนการผลติน้ำ�ประปา
	 2.	 โครงสร้าง
	 	 2.1	 ระบบประปา
			   -	 ปั๊ม ควรตรวจสอบว่าเครื่องปั๊มน้ำ�มีการทำ�งานผิดปกติหรือไม ่ อย่างแรกคือการตรวจสอบระบบ
มอเตอร์และระบบไฟฟ้าให้แน่ใจไม่มีความชื้นอยู่ในเครื่องปั๊มน้ำ� อย่างที่สองควรสังเกตระดับแรงดันของน้ำ�ว่าลดลง
หรอืไม ่เพราะอาจเกดิการรัว่ซมึของระบบทอ่ หากมคีวามผดิปกตคิวรตามชา่งมาทำ�การแกไ้ข กอ่นทำ�การเปดิเครือ่ง
ปั๊มน้ำ�
			   - 	 ระบบไฟฟ้า ตรวจเช็คระบบไฟฟ้า
			   - 	 ถังกรอง ถังน้ำ�ใส ควรตรวจสอบว่า มีความเสียหาย หรือรั่ว ร้าว แตกที่ใดบ้าง หากพบต้องดำ�เนินการ
แก้ไขทันที
	 	 2.2	 ระบบจ่ายน้ำ� ตรวจสอบระบบท่อว่ามีการรั่ว ร้าว แตกหัก หรือมีสิ่งสกปรก ดิน โคลน เข้าไปอุดตันที่
จุดใดบ้าง และดำ�เนินการแก้ไข ซ่อมแซม ให้อยู่ในสภาพดีตามเดิม
	 3.	 การปรับปรุง
	 	 3.1	 ปรับปรุงพื้นที่ให้มีสภาพสมบูรณ์ กรณีที่มีการทรุด หรือมีรอยแตก ชำ�รุด ของระบบประปา ตลอดทั้ง
การดูแลบริเวณรอบๆ ให้สะอาด ถูกสุขลักษณะ
	 	 3.2	 ลา้ง ทำ�ความสะอาดภายในถงัทัง้หมด เพราะเราไมส่ามารถรูไ้ดว้า่มนี้ำ�จากภายนอกระบบทอ่ซมึกลบั
เข้าไปในถังน้ำ�หรือไม่ เพื่อป้องกันสิ่งสกปรกต่างๆ
	 	 3.3	 ตรวจสอบคุณภาพน้ำ� โดยการเก็บตัวอย่างน้ำ�วิเคราะห์คุณภาพทางห้องปฏิบัติการ
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	 4.	 การเฝ้าระวัง

	 	 4.1	 ตรวจสอบคณุภาพน้ำ�จากระบบประปา ใหม้คีลอรนีอสิระคงเหลอืในน้ำ�ทีป่ลายกอ๊ก 0.2-0.5 มลิลกิรมั

ต่อลิตร

	 	 4.2	 ตรวจสอบระบบจ่ายน้ำ�ให้ใช้งานได้ปกติ

คำ�แนะนำ�ในการทำ�ความสะอาดสถานที่ปรุง-ประกอบอาหาร

ภายหลังภาวะน้ำ�ท่วม

สำ�หรับผู้ประกอบการค้าอาหาร

1.	 สวมถุงมือยาง และใช้อุปกรณ์ป้องกันอื่นๆ เช่น ผ้ากันเปื้อน รองเท้ายาง เป็นต้น

2.	 ทำ�ความสะอาดและฆ่าเชื้อโรคบริเวณทั่วไปของสถานที่ปรุง ประกอบอาหารที่ถูกน้ำ�ท่วม

3.	 ทำ�ความสะอาดและฆ่าเชื้อโรคภาชนะอุปกรณ์ทุกชนิด ก่อนที่จะนำ�มาใช้ปรุงอาหาร

4.	 ไมน่ำ�ภาชนะอปุกรณ ์เชน่ ชอ้น/เขยีงไม ้ภาชนะพลาสตกิบางชนดิ เปน็ตน้ ทีด่ดูซบัความสกปรก เชือ้โรค หรอืดดูซมึ

	 น้ำ�ไว้ในระหว่างน้ำ�ท่วมมาใช้

5.	 อาหารสดพวกเนื้อสัตว์ ไก่ ปลา ไข่ ผักสด อาหารกระป๋อง/อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท อาหารที่บรรจุใน 

	 ภาชนะแก้ว/กระดาษ เครื่องปรุงรสต่างๆ ที่ชำ�รุดเสียหายจากการถูกน้ำ�ท่วมมาบริโภค

6.	 อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิทที่ไม่เสียหายจากน้ำ�ท่วม และยังมีฉลากแสดงรายละเอียดของอาหาร อาจนำ�มาใช้

	 บริโภคได้ แต่จะต้องทำ�ความสะอาดและฆ่าเชื้อโรคภาชนะบรรจุภายนอกก่อนนำ�มาใช้

7.	 สารเคมีที่ใช้ในการทำ�ความสะอาดและฆ่าเชื้อโรค คือ คลอรีน ซึ่งต้องผสมตามสัดส่วนดังนี้

	 -	 การทำ�ความสะอาดทั่วไป ใช้คลอรีน 1 ช้อนโต๊ะ ต่อน้ำ� 1 แกลลอน

	 -	 การฆ่าเชื้อโรค ใช้คลอรีน ¾ ถ้วย ต่อน้ำ� 1 แกลลอน

สำ�หรับประชาชนทั่วไป

1.	 ทำ�ความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้กับอาหารด้วยน้ำ�สะอาดและใช้คลอรีนฆ่าเชื้อโรค

2.	 อาหารสดพวกเนื้อสัตว์ ไก่ ไข่ ปลา ผักสด ต้องปรุงสุกด้วยความร้อน

3.	 อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท เช่น อาหารกระป๋องที่ไม่เสียหายจากน้ำ�ท่วมต้องดูให้แน่ใจว่าไม่หมดอายุ 

	 ให้ดู วันเดือนปีที่ผลิตและวันหมดอายุ สังเกตดูว่ากระป๋องไม่บวม หรือเป็นสนิม และต้องอุ่นให้ร้อนก่อนบริโภค

4.	 ล้างมือให้สะอาดก่อนกินอาหารและหลังขับถ่าย
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การล้างตลาดสดตามหลักสุขาภิบาล

	 การล้างทำ�ความสะอาดตลาดต้องทำ�เป็นประจำ�ทุกวัน เพื่อกำ�จัดสิ่งสกปรกออกจากตลาด ไม่ให้เป็นแหล่ง

สะสมของเชือ้โรคตา่งๆ และตอ้งมกีารลา้งตลาดตามหลกัการสขุาภบิาลเปน็ประจำ�อยา่งนอ้ยเดอืนละ 1 ครัง้ ในกรณี

เกิดโรคระบาดต้องล้างตลาดตามหลักการสุขาภิบาลอย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 ครั้ง มีขั้นตอนการล้างดังนี้

	 1.	 กวาดหยากไย่ หรือเศษสิ่งสกปรกที่ติดบนเพดาน ฝาผนัง โคมไฟ พัดลม สายไฟ ฯลฯ

	 2.	 เจ้าของแผงทำ�ความสะอาดแผงและทางระบายน้ำ�เสีย กวาดเศษขยะไปรวมทิ้งไว้ในบริเวณที่พักขยะหรือ

	 	 ในที่ที่จัดไว้ รวมทั้งกำ�จัดแมลงและสัตว์นำ�โรคที่อาศัยอยู่ในบริเวณตลาด

	 3.	 บนแผงหรือพื้นที่มีคราบไขมันจับ ใช้น้ำ�ผสมโซดาไฟราดลงบนพื้นหรือแผง ทิ้งไว้นาน 15-30 นาที และ

	 	 ใช้แปรงลวดถูช่วยในการขจัดคราบไขมัน โดยในบริเวณที่มีไขมันหนาใช้โซดาไฟชนิด 96% ในอัตราส่วน  

		  2 ช้อนโต๊ะต่อน้ำ� ½ ปี๊บ ในบริเวณที่ไขมันน้อยใช้โซดาไฟชนิด 96% 1 ช้อนโต๊ะต่อน้ำ� ½ ปี๊บ ส่วนบริเวณอื่น

		  ใช้น้ำ�ยาทำ�ความสะอาดหรือผงซักฟอกในการล้างทำ�ความสะอาด

	 4.	 ใชน้้ำ�สะอาดฉดีลา้งบนแผง ทางเดนิ ฝาผนงั และกวาดลา้งลงสูท่อ่ระบายน้ำ�เสยี เพือ่ชะลา้งสิง่สกปรกและ

	 	 สารเคมีที่ใช้ทำ�ความสะอาดออกให้หมด

	 5.	 ใช้น้ำ�ผสมผงปูนคลอรีน (ใช้ผงปูนคลอรีน 60% ในอัตราส่วน 1 ช้อนชาต่อน้ำ� 1 ปี๊บ) ใส่ลงในฝักบัวรดน้ำ�

		  และรดบรเิวณแผง เขยีง ทางเดนิ ทางระบายน้ำ�เสยีใหท้ัว่ ปลอ่ยทิง้ไว ้เพือ่ใหค้ลอรนีฆา่เชือ้โรคและกำ�จดักลิน่ 

	 	 สว่นบรเิวณทีม่กีลิน่คาวใหใ้ชห้วัน้ำ�สม้สายชผูสมน้ำ�ใหเ้จอืจางราดบรเิวณทีม่กีลิน่คาว (กรณเีกดิโรคระบาด

	 	 ต้องฆ่าเชื้อโรคด้วยคลอรีนทุกวัน)

	 6.	 บรเิวณหอ้งน้ำ� หอ้งสว้ม อา่งลา้งมอื ทีป่สัสาวะ และกอ๊กน้ำ�สาธารณะทีใ่ชใ้นตลาดสดตอ้งทำ�ความสะอาด 

	 	 โดยใช้น้ำ�ยาทำ�ความสะอาดหรือผงซักฟอกช่วย และล้างด้วยน้ำ�ให้สะอาด

	 7.	 บริเวณที่พักขยะ ต้องเก็บรวมรวมขยะไปกำ�จัดให้หมด ล้างทำ�ความสะอาดและทำ�การฆ่าเชื้อเช่นเดียวกับข้อ 6
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วิธีการล้างเขียงและแผงจำ�หน่ายอาหารในตลาดสด

ขั้นตอนการล้างเขียงในตลาดสด

	 1.	 ก่อนล้าง ควรกวาดเศษอาหารทั้งหมดทิ้งในถังขยะ

	 2.	 สำ�หรับเขียงขายเนื้อสัตว์ กำ�จัดคราบไขมัน โดยในบริเวณที่มีไขมันจับหนาใช้โซดาไฟ 96% ผสมน้ำ�

	 	 ในอัตราส่วน 2 ช้อนโต๊ะต่อน้ำ� ½ ปี๊บ ในบริเวณที่ไขมันน้อยใช้โซดาไฟชนิด 96% 1 ช้อนโต๊ะต่อน้ำ� ½ ปี๊บ

	 3.	 ล้างเขียงโดยใช้น้ำ�สะอาดผสมน้ำ�ยาทำ�ความสะอาดและแปรงลวดขัดถู

	 4.	 ฆา่เชือ้โรคโดยใชน้้ำ�ปนูคลอรนี ความเขม้ขน้ 100 พพีเีอม็ ใสล่งในฝกับวัรดน้ำ�หรอืแชเ่ขยีงอยา่งนอ้ย 2 นาที

ขั้นตอนการล้างแผงจำ�หน่ายอาหารในตลาดสด

	 1.	 กวาดเศษขยะบนแผงจำ�หน่ายอาหาร และนำ�ไปรวมทิ้งไว้ในบริเวณที่พักขยะ

	 2.	 บนแผงที่มีคราบไขมันจับ และใช้แปรงลวดถูช่วยในการขจัดคราบไขมัน ส่วนบริเวณอื่นใช้น้ำ�ยา

		  ทำ�ความสะอาดชว่ยในการลา้ง ในบรเิวณทีม่ไีขมนัจบัหนาใชโ้ซดาไฟ 96% ผสมน้ำ�ในอตัราสว่น 2 ชอ้นโตะ๊

		  ต่อน้ำ� ½ ปี๊บ ในบริเวณที่ไขมันน้อยใช้โซดาไฟชนิด 96% 1 ช้อนโต๊ะต่อน้ำ� ½ ปี๊บ

	 3.	 ใชน้้ำ�สะอาดฉดีลา้งบนแผง และกวาดลา้งลงสูร่อ่งระบายน้ำ�เสยี เพือ่ชะลา้งสิง่สกปรกและโซดาไฟออกใหห้มด

	 4.	 ใช้น้ำ�ปูนคลอรีนความเข้มข้น 100 พีพีเอ็ม ใส่ลงในฝักบัวรดน้ำ�รดบริเวณแผงจำ�หน่ายอาหาร ปล่อยทิ้งไว้ 

	 	 เพือ่ใหค้ลอรนีฆา่เชือ้โรคและกำ�จดักลิน่ สว่นบรเิวณทีม่กีลิน่คาวใหใ้ชห้วัน้ำ�สม้สายชผูสมน้ำ�ใหเ้จอืจางแลว้

	 	 ราดบริเวณที่มีกลิ่นคาว

ขั้นตอนการเตรียมน้ำ�ปูนคลอรีน

	 1.	 ผสมผงปูนคลอรีน 60% ตามอัตราส่วน ½ ช้อนชา หรือ 1 ช้อนชา หรือ 2 ช้อนชา ในน้ำ� ½ ขัน คนให้เข้ากัน

	 2.	 ทิ้งไว้ให้ตกตะกอน

	 3.	 รินเฉพาะส่วนที่เป็นน้ำ�ใส ผสมในน้ำ�สะอาด 1 ปี๊บ (20 ลิตร)
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วัสดุอุปกรณ์ ชุดตรวจที่จำ�เป็นในการดำ�เนินงานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�ในภาวะฉุกเฉิน

1.	 ชุดตรวจการปนเปื้อนแบคทีเรียในอาหาร (SI-2, อ.13)

2.	 ชุดตรวจหาคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ำ� (อ.31)

3.	 ชุดตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้ำ� (อ.11)

4.	 หยดทิพย์ (อ.32)

5.	 ผ้ากันเปื้อนและหมวกคลุมผม

6.	 น้ำ�ยาล้างจาน

7.	 สบู่ล้างมือ

8.	 เอกสาร สิ่งพิมพ์ (โปสเตอร์ สติ๊กเกอร์ แผ่นพับ คู่มือ)

9.	 ถุงมือพลาสติก (ชนิดใช้ครั้งเดียวทิ้ง)

10.	 เจลล้างมือ

หน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้องในการดำ�เนินงานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�ในภาวะฉุกเฉิน

1.	สำ�นักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ� กรมอนามัย

2.	ศูนย์อนามัยที่ 1-12 กรมอนามัย

3.	สำ�นักงานสาธารณสุขจังหวัด กระทรวงสาธารณสุข

4.	องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (เทศบาล, อบจ., อบต.) กระทรวงมหาดไทย

5.	กรมป้องกันและบรรเทาสาธารณภัย กระทรวงมหาดไทย

6.	กรมทรัพยากรน้ำ� กระทรวงทรัพยากร ธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อม

7.	กรมควบคุมมลพิษ กระทรวงทรัพยากร ธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อม

8.	การประปานครหลวง

9.	การประปาส่วนภูมิภาค



ภาคผนวก ข
แบบตรวจร้านอาหาร แผงลอย โรงอาหาร และโรงครัว

แบบตรวจแนะนำ�หน่วยจัดบริการอาหารในภาวะฉุกเฉิน

แบบสรุปผลการตรวจประจำ�หน่วยบริการอาหารในพื้นที่ประสบภัย

แบบรายงานการเก็บตัวอย่างอาหารและน้ำ�บริโภค

แบบประเมินการดูแลบำ�รุงรักษาระบบประปา

รายงานผลการดำ�เนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�ในพื้นที่ประสบภัย
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แบบตรวจร้านอาหาร
แบบตรวจร้านอาหารทางแบคทีเรีย

ชือ่รา้น.......................................................ชือ่เจา้ของรา้น.................................................วนัทีเ่กบ็ตวัอยา่ง..........................................

ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ผลชนิดตัวอย่าง ผล

....................................................................................................................................................ฉกีตรงรอยปร.ุ....................................

		  แบบตรวจร้านอาหารตามข้อกำ�หนดด้านสุขาภิบาลอาหาร
ชือ่รา้น.......................................................ชือ่เจา้ของรา้น.......................................................ทีอ่ยู.่.........................................................
ประเภทอาหารที่จำ�หนา่ย................................จำ�นวนผู้ปรุง............คน  ผู้เสิร์ฟ..............คน  ผ่านการอบรมดา้นสุขาภิบาลอาหาร...............คน
ขนาดพืน้ที ่(  ) เกนิ 200 ตร.ม. (  ) ไมเ่กนิ 200 ตร.ม. ใบอนญุาตเลขที.่................ออกเมือ่วนัที.่.................................โดย....................................

ข้อกำ�หนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับร้านอาหาร ผลตรวจ หมายเหตุ

1.	 สถานที่รับประทาน สถานที่เตรียมปรุง ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบียบ และจัดเป็นสัดส่วน

2.	 ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้น และบริเวณหน้าห้องน้ำ� ห้องส้วม และต้องเตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจาก
	 พื้นอย่างน้อย 60 ซม.

3.	 ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรองทางราชการ เช่น เลขสารบบอาหาร 
	 	 	 	 	      เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.)

4.	 อาหารสดตอ้งลา้งใหส้ะอาดกอ่นนำ�มาปรงุ หรอืเกบ็ การเกบ็อาหารประเภทตา่งๆ ตอ้งแยกเกบ็เปน็สดัสว่น 
	 อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบเก็บในอุณหภูมิที่ต่ำ�กว่า 5 องศาเซลเซียส

5.	 อาหารที่ปรุงสำ�เร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

6.	 น้ำ�แข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามสำ�หรับคีบ 
	 หรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

7.	 ล้างภาชนะด้วยน้ำ�ยาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ำ�สะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ำ�ไหล และที่ล้างภาชนะ
	 ต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

8.	 เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ และผัก ผลไม้

9.	 ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาด
	 และมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

10.	 มูลฝอย และน้ำ�เสียทุกชนิด ได้รับการกำ�จัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล

11.	 หอ้งสว้มสำ�หรบัผูบ้รโิภคและผูส้มัผสัอาหารตอ้งสะอาด มอีา่งลา้งมอืทีใ่ชก้ารไดด้ี และมสีบูใ่ชใ้ชต้ลอดเวลา

12.	 ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม

13.	 ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จำ�หน่ายอาหารทุกครั้ง ใช้อุปกรณ์ในการ
	 หยิบจับอาหารที่ปรุงสำ�เร็จแล้วทุกชนิด

14.	 ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปิดแผลให้มิดชิด หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร

15.	 ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภค โดยมีน้ำ�และอาหารเป็นสื่อ ให้หยุด
	 ปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด

ขอ้แนะนำ�................................................................................................................................................................................................

...............................................................................................................................................................................................................
ผูต้รวจ..............................................ตำ�แหนง่/สงักดั..........................................วนัทีต่รวจ...........................เจา้ของรา้น................................................

	 (............................................)	 	 สำ�นักสุขาภิบาลอาหารแลน้ำ� กรมอนามัย

11-1-01722-2-0016
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แบบตรวจแผงลอยจำ�หน่ายอาหาร
แบบตรวจแผงลอยจำ�หน่ายอาหารทางแบคทีเรีย

ชือ่รา้น.......................................................ชือ่เจา้ของรา้น.................................................วนัทีเ่กบ็ตวัอยา่ง.......................................

ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ผลชนิดตัวอย่าง ผล

....................................................................................................................................................ฉีกตรงรอยปรุ................................

	 แบบตรวจแผงลอยจำ�หน่ายอาหารตามข้อกำ�หนดด้านสุขาภิบาลอาหาร

ชื่อเจ้าของแผงลอย...................................................บริเวณที่ตั้งแผงลอย.....................................................เป็นพื้นที่ (  ) ทางสาธารณะ (  ) เอกชน

ประเภทอาหารที่จำ�หน่าย.......................................จำ�นวนผู้ปรุง..............คน, ผู้เสิร์ฟ..............คน   ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร..............คน

ใบอนญุาตเลขที.่.................................................ออกเมือ่วนัที.่.............................................โดย.....................................................................................

ข้อกำ�หนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับแผงลอยจำ�หน่ายอาหาร ผลตรวจ หมายเหตุ

1.	 แผงลอยจำ�หน่ายอาหารทำ�จากวัสดุที่ทำ�ความสะอาดง่าย มีสภาพดี เป็นระเบียบ อยู่สูงจากพื้น
	 อย่างน้อย 60 ซม.

2.	 อาหารปรุงสุกมีการปกปิด หรือมีการป้องกันสัตว์แมลงนำ�โรค

3.	 สารปรุงแต่งอาหารต้องมี เลขสารบบอาหาร 

4.	 น้ำ�ดื่มต้องเป็นน้ำ�ที่สะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ำ�

5.	 เครื่องดื่มต้องใส่ภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด และมีที่ตักที่มีด้ามยาว หรือมีก๊อกหรือทางเทรินน้ำ�

6.	 น้ำ�แข็งที่ใช้บริโภค
	 6.1 ต้องสะอาด
	 6.2 เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.
	 6.3 ที่ตักน้ำ�แข็งมีด้ามยาว
	 6.4 ต้องไม่นำ�อาหาร หรือสิ่งของอย่างอื่นไปแช่ไว้ในน้ำ�แข็ง

7.	 ล้างภาชนะด้วยน้ำ�ยาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ำ�สะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ำ�ไหล และอุปกรณ์
	 การล้างต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

8.	 ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาด
	 และมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

9.	 มีการรวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อนำ�ไปกำ�จัด

10.	ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อน และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม

11.	ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสำ�เร็จแล้ว

12.	ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ ต้องปกปิดแผลให้มิดชิด

ขอ้แนะนำ�................................................................................................................................................................................................

...............................................................................................................................................................................................................
ผูต้รวจ..............................................ตำ�แหนง่/สงักดั..........................................วนัทีต่รวจ...........................เจา้ของแผงลอย..............................................

	 (............................................)	 	 สำ�นักสุขาภิบาลอาหารแลน้ำ� กรมอนามัย

11-1-01722-2-0016
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แบบตรวจแนะนำ�หน่วยบริการอาหารในภาวะวิกฤต

วันที่ ......................................................................

จงัหวดั...................................... อำ�เภอ.............................. ตำ�บล........................... หมูบ่า้น........................................

สถานที่ปรุง ประกอบอาหารสำ�หรับผู้ประสบอุทกภัย

	 1.	 บริเวณที่ตั้ง (วัด / สถานที่ราชการ) ระบุ................... ลักษณะ (อาคาร/เต้นท์/รถเคลื่อนที่)	ระบ.ุ........................

	 2.	 บริเวณที่ตั้ง (วัด / สถานที่ราชการ) ระบุ................... ลักษณะ (อาคาร/เต้นท์/รถเคลื่อนที่)	ระบ.ุ........................

	 3.	 บริเวณที่ตั้ง (วัด / สถานที่ราชการ) ระบุ................... ลักษณะ (อาคาร/เต้นท์/รถเคลื่อนที่)	ระบ.ุ........................

	 4.	 บริเวณที่ตั้ง (วัด / สถานที่ราชการ) ระบุ................... ลักษณะ (อาคาร/เต้นท์/รถเคลื่อนที่)	ระบ.ุ........................

จุดที่ตรวจแนะนำ� จุดที่ 1 จุดที่ 2 จุดที่ 3 จุดที่ 4

1. พื้นบริเวณทั่วไปไม่มีน้ำ�ขังเฉอะแฉะ

2. มีโต๊ะ แคร่ สำ�หรับเตรียมวัตถุดิบก่อนปรุง

3. ไม่วางอาหารปรุงสำ�เร็จ ผัก ผลไม้ น้ำ�ดื่มและ

อาหารบรรจุกล่องบนพื้นหรือใกล้ถังขยะ

4. มีการปกปิดอาหารปรุงสำ�เร็จ และอาหาร

พร้อมบริโภคทุกชนิด

5. ถังใส่น้ำ�แข็งสำ�หรับบริโภคห้ามนำ�ขวดน้ำ�หรือ

อาหารอื่นแช่รวม และมีที่ตักโดยเฉพาะ

6. ไม่วางภาชนะหรือกล่องใส่อาหารบนพื้นโดยตรง

7. มีที่รองรับขยะ เช่น ถังหรือถุงดำ� และมีถังใส่

เศษอาหารที่เพียงพอและมีการนำ�ไปกำ�จัดทุกวัน

8. ไม่มีเศษอาหารตกค้าง และไม่มีน้ำ�ขังใน

รางระบายน้ำ� และบนพื้นบริเวณที่ล้างภาชนะ

9. ผู้สัมผัสอาหาร สวมผ้ากันเปื้อนพร้อมหมวก

คลุมผม

10. ผูส้มัผสัอาหารไมใ่ชม้อืหยบิจบัอาหารปรงุสำ�เรจ็

แล้วโดยตรง

คำ�แนะนำ�......................................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................................................
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สรุปผลการตรวจแนะนำ�หน่วยบริการอาหารในพื้นที่ประสบอุทกภัย

จังหวัด / อำ�เภอ / 

ตำ�บล

จำ�นวนหน่วย

บริการอาหาร

ลักษณะ / ที่ตั้ง สภาพ หมายเหตุ
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แบบประเมินการดูแลบำ�รุงรักษาระบบประปา

ข้อมูลทั่วไป	 	 ชื่อประปา................................... หมู่บ้าน...................................

	 	 	 ตำ�บล............................	 อำ�เภอ...............................		 จังหวัด.................................

ด้านโครงสร้าง

	 1.	 สภาพการใช้งานของระบบ เช่น การกรอง การตกตะกอน

	 	 อยู่ในสภาพดี ไม่มีรอยแตกรั่ว	 r	 ใช่	 r	 ไม่ใช่

	 2.	 มีระบบการฆ่าเชื้อโรคโดยการเติมคลอรีน	 r	 ใช่	 r	 ไม่ใช่

	 3.	 สามารถผลิตและให้บริการน้ำ�ประปาแก่ประชาชนได้แล้ว 	 r 	ใช่	 r 	ไม่ใช่

การบำ�รุงรักษา

	 4.	 มีการดูแลสภาพความเรียบร้อยทั่วไป	 r 	ใช่	 r 	ไม่ใช่

	 5.	 มีการดูแลวัสดุอุปกรณ์อื่นๆ	 r 	ใช่	 r 	ไม่ใช่

	 6.	 มีการสำ�รองคลอรีน	 r 	ใช่	 r 	ไม่ใช่

	 7.	 มีการสำ�รองสารส้ม	 r 	ใช่	 r 	ไม่ใช่

การเฝ้าระวังคุณภาพน้ำ�

	 8.	 ตรวจพบคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ำ�ที่ต้นท่อจ่ายน้ำ�

	 	 ไม่น้อยกว่า 0.2 มิลลิกรัมต่อลิตร	 r 	ใช่	 r 	ไม่ใช่

	 9.	 มีการตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียภาคสนาม (อ.11)	 r	 ใช่	 r 	ไม่ใช่

	 10. มีการเก็บตัวอย่างน้ำ�ส่งตรวจห้องปฏิบัติการ	 r 	ใช่	 r 	ไม่ใช่

	 	 	 (ใช่ = 1 คะแนน)	 	 คะแนนทั้งหมด .........................../10

ข้อแนะนำ� ................................................

ผู้ประเมิน ................................................

วันที่ ......................................................

คะแนนความเสี่ยงการปนเปื้อน

	 1-3	 =	 แดง

	 4-7	 =	 เหลือง

	 8-10	 =	 เขียว
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รายงานผลการดำ�เนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�ในพื้นที่ประสบอุทกภัย

จังหวัด............................ อำ�เภอ......................... ตำ�บล........................... หมู่บ้าน...........................

วันที่...........................

ข้อมูลด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�

การดำ�เนินงาน สภาพที่พบ/ผล หมายเหตุ

น้ำ�ดื่ม

ประมาณมีความเพียงพอ

ผลตรวจแบคทีเรีย (อ.11)

น้ำ�ใช้

ความเพียงพอ

ผลตรวจคลอรีน (อ.31)

ผลตรวจแบคทีเรีย (อ.11)

ความเหมาะสมของการกำ�จัดน้ำ�ทิ้ง

ไม่มีน้ำ�ขังเฉอะแฉะ

ขยะ

ความเพียงพอของที่รองรับขยะ

ความเพียงพอของถุงดำ�

ปริมาณขยะต่อวัน

ปริมาณขยะตกค้างต่อวัน

จำ�นวนครั้งที่จัดเก็บต่อวัน

ความสะอาดโดยทั่วไป

สถานที่ประกอบอาหาร

สถานที่ประกอบอาหารถูกสุขลักษณะ

ผู้ปรุงมีการแต่งกายถูกสุขลักษณะ

ผู้ปรุงมีพฤติกรรมที่ถูกสุขลักษณะ

ความเหมาะสมของการกำ�จัดเศษอาหาร

แมลงวัน

ผลการตรวจ SI-2

ความเหมาะสมของการบำ�บัดน้ำ�ทิ้ง



ภาคผนวก ค
ตัวอย่างแนวทางการจัดตั้งศูนย์พักพิงชุมชนชั่วคราว

ถอดบทเรียนการดำ�เนินงานมหาอุทกภัย 2554 ศูนย์อนามัยที่ 5 นครราชสีมา
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ตัวอย่างแนวทางการจัดตั้งศูนย์พักพิงชุมชนชั่วคราว
ฉบับที่หนึ่ง วันที่ 26 ตุลาคม 2554

จัดทำ�โดยศูนย์ประสานจัดการความรู้เพื่อรับมือภัยพิบัติ (ศจภ.)
www.k4flood.net

การมาพักร่วมกันที่ศูนย์พักพิงชั่วคราวในสถานการณ์ภัยพิบัติมีข้อดีอย่างน้อย 5 ประการคือ
	 1.	 การดูแลเรื่องความปลอดภัยเป็นไปได้ง่าย
	 2.	 การจัดการเรื่องสวัสดิการ อาหาร สุขาภิบาลและความเป็นอยู่มีความสะดวก
	 3.	 การรักษาพยาบาลและการควบคุมป้องกันโรคเป็นไปได้อย่างทั่วถึง
	 4.	 การมีกิจกรรมร่วมกันทำ�ให้มีสุขภาพจิตดีกว่าการแยกอยู่ตามลำ�พัง
	 5.	 การติดต่อขอการสนับสนุนจากภายนอกเป็นไปได้ง่ายกว่าการแยกย้ายอยู่กันอย่างกระจัดกระจาย
	 การเลอืกสถานทีส่ำ�หรบัจดัตัง้ศนูยพ์กัพงิตอ้งเลอืกสถานทีป่ลอดภยั เขา้ถงึไดง้า่ย และมพีืน้ทีแ่ละอาคารเหมาะ
กับการรองรับผู้ประสบภัย (ใช้พื้นที่ 3.5 ตารางเมตรต่อคน) หากเป็นศูนย์พักพิงในระดับชุมชนอาจใช้วัด โรงเรียน 
หรอืสถานอีนามยัซึง่เปน็อาคารหลายชัน้จดัทำ�เปน็ศนูยพ์กัพงิทีไ่มไ่กลจากชมุชนทีแ่มน้้ำ�จะทว่มชัน้ลา่งกย็งัพกัอาศยั
อยู่ได้โดยการจัดการระบบรองรับที่เหมาะสม

ระบบที่ต้องเตรียมให้พร้อมได้แก่
1. ระบบไฟฟ้า
	 1.1	 ต้องสามารถตัดกระแสไฟฟ้าชั้นล่างได้ เพื่อความปลอดภัยหากเกิดน้ำ�ท่วมศูนย์
	 1.2	 ตอ้งจดัใหม้ไีฟฟา้สำ�รองในกรณทีีก่ารไฟฟา้ตดัการจา่ยกระแสไฟ เชน่ มเีครือ่งปัน่ไฟสำ�รอง (สำ�หรบัศนูย ์
	 	 ที่มีผู้พักอาศัยราว 400 คน ควรใช้เครื่องปั่นไฟขนาด 4 กิโลวัตต์ ซึ่งจะใช้น้ำ�มันประมาณชั่วโมงละ 
	 	 1 ลิตร หรือในกรณีที่ใช้เฉพาะไฟส่องสว่างก็อาจใช้เครื่องยนต์การเกษตรขนาด 15 แรงม้า ประกอบกับ 
	 	 ไดนาโม 3-5 กิโลวัตต์ได้)
	 1.3	 การเดินไฟสำ�รองควรแยกระบบไฟจากระบบไฟปกติ เดินสายไฟในลักษณะปลอดภัยทั้งไฟส่องสว่าง 
	 	 ในพื้นที่พัก พื้นที่ทำ�งาน พื้นที่เปลี่ยวและเสี่ยงภัย และปลั๊กไฟสำ�หรับพัดลมและสำ�หรับชาร์จโทรศัพท์ 
	 	 มือถือในห้องพักทุกห้อง
	 1.4	 ในกรณไีฟฟา้ดบัหรอืไมม่ไีฟฟา้สำ�รอง ควรเตรยีมอปุกรณส์อ่งสวา่ง เชน่ ตะเกยีงน้ำ�มนั เทยีน ตะเกยีงเจา้พาย ุ
	 	 รวมทั้งไม้ขีดไฟ ไฟแช็ค เป็นต้น

2. ระบบน้ำ�
	 2.1	 ตอ้งมรีะบบสำ�รองน้ำ�ทีส่ะอาดปลอดภยั สามารถเขา้ถงึไดแ้มใ้นเวลาทีน่้ำ�ทว่มแลว้ (องคก์ารอนามยัโลก
	 	 กำ�หนดให้มีน้ำ�สะอาดทั้งน้ำ�ดื่มและน้ำ�ใช้อย่างน้อย 5 ลิตรต่อคนต่อวัน)
	 2.2	 น้ำ�ใช้ อาจใช้น้ำ�ธรรมชาตินำ�มากรองแบบง่ายๆ โดยแกว่งสารส้ม กรองด้วยผ้าสะอาดแล้วเติมคลอรีน 
	 	 “หยดทิพย์” ของกรมอนามัยเพื่อฆ่าเชื้อโรค
	 2.3	 น้ำ�ดื่ม ใช้น้ำ�กรองหรือน้ำ�แกว่งสารส้มและใส่คลอรีน “หยดทิพย์” หรือน้ำ�ต้ม
	 2.4	 หากจำ�เป็น อาจต้องจัดหาการสนับสนุนน้ำ�สะอาดโดยเฉพาะน้ำ�ดื่มจากภายนอก
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3. ระบบอาหาร
	 3.1	 ประสานรับการสนับสนุนจากองค์กรต่างๆ เช่น อบต. เทศบาล มูลนิธิ เพื่อจัดหาอาหารให้เพียงพอ  
	 	 (อัตราการบริโภคข้าวสารเฉลี่ย 300 กรัมหรือ 3 ขีดต่อคนต่อวัน)
	 3.2	 มภีาชนะสำ�หรบัปรงุ เกบ็รกัษาและแจกจา่ยอาหารอยา่งเพยีงพอ ควรหลกีเลีย่งการใชก้ลอ่งโฟมเพือ่ลด 
	 	 ปริมาณขยะในศูนย์ฯ และเป็นไปได้ควรแจกจ่ายภาชนะพลาสติกและช้อนประจำ�ตัวเพื่อให้มีการล้าง 
	 	 แล้วนำ�มาใช้ใหม่
	 3.3	 เตรียมสถานที่สำ�หรับการจัดเก็บ การประกอบอาหาร การแจกจ่ายรวมทั้งการชำ�ระล้างภาชนะ
	 3.4	 เตรียมแก๊สหรือไฟฟ้าสำ�หรับการปรุงอาหารให้เพียงพอ
	 3.5	 มีระบบการกำ�จัดขยะและเศษอาหาร หากเป็นไปได้รับประทานให้หมดในแต่ละครั้ง 

4. ระบบสุขาภิบาล ได้แก่เรื่องสุขา ขยะและสัตว์เลี้ยง
	 4.1	 ที่ตั้งสุขาไม่ควรห่างไกลเกิน 50 เมตร จากที่พัก และให้ห่างจากจุดปรุงอาหาร จุดรับประทานอาหาร  
	 	 และแหล่งน้ำ�ดื่มน้ำ�ใช้ไม่น้อยกว่า 20 เมตร
	 4.2	 ควรจัดให้มีสุขา 1 ห้องต่อ 50 คนเป็นเบื้องต้นและสร้างเพิ่มขึ้นให้ได้ 1 ห้องต่อ 20 คนโดยเร็ว
	 4.3	 จัดเวรทำ�ความสะอาดห้องสุขาอย่างน้อยวันละ 2 ครั้งทุกวัน
	 4.4	 การเก็บรวมรวมขยะและกำ�จัดขยะ ควรมีการคัดแยกขยะ เช่น ขยะรีไซเคิล (ขวดพลาสติก ขวดแก้ว)  
	 	 ขยะเปียกและเศษอาหาร
	 4.5	 อัตราสำ�หรับการคำ�นวณเตรียมการเก็บรวมรวมขยะในศูนย์คือ 40 คนต่อถุงดำ� 100 ลิตรต่อวัน
	 4.6	 สำ�หรบัขยะเปยีกหรอืเศษอาหาร ควรมขีนาด 50-100 ลติร ตอ่ผูพ้กัอาศยั 12-15 คน ตอ้งมฝีาปดิมดิชดิ  
	 	 และมีถุงพลาสติกรองรับอีกชั้น ควรใส่ EM ก่อนนำ�ไปกำ�จัดทุกวัน เพื่อไม่ให้เป็นแหล่งอาหารของพาหะ 
	 	 นำ�โรค เช่น แมลงวัน หนู และแมลงสาบ เป็นต้น
	 4.7	 ควรจัดสถานที่สำ�หรับสัตว์เลี้ยงเป็นบริเวณที่โล่งอากาศถ่ายเทได้ดี แยกออกจากบริเวณที่คนพักอาศัย 
	 	 และแยกประเภทสัตว์

5. ระบบดูแลสุขภาพและป้องกันโรค ต้องมีหน่วยดูแลด้านสุขภาพ แต่ถ้าเป็นผู้ป่วยที่ต้องการการดูแลต่อเนื่องจาก
แพทย์ ควรส่งต่อหรือพาออกมาอยู่ที่ศูนย์พักพิงใหญ่ที่มีบุคลากรและเครื่องมือทางการแพทย์พร้อม
	 5.1	 ซกัประวตัโิรคประจำ�ตวัและความเจบ็ปว่ยพรอ้มกบัการลงทะเบยีนผูพ้กัอาศยั โดยเกบ็ขอ้มลูเปน็ระบบ 
	 	 ครอบครัว
	 5.2	 มีผู้รับผิดชอบหน่วยพยาบาลทำ�หน้าที่ให้การดูแลรักษาและบันทึกข้อมูลการเจ็บป่วย โดยมีการส่งต่อ 
	 	 ข้อมูลกรณีมีการผลัดเปลี่ยนกันทำ�หน้าที่
	 5.3	 จัดให้มียาและอุปกรณ์การแพทย์ที่จำ�เป็น
	 5.4	 จัดที่พักให้เหมาะสมกับผู้ป่วยและผู้มีความเสี่ยง โดยให้ผู้ป่วยนอนอยู่ใกล้ทางเข้าออกเพื่อความสะดวก 
	 	 ในการเข้าไปดูแล และหลีกเลี่ยงการจัดให้ผู้หญิงมีครรภ์และผู้สูงอายุอยู่ชั้นบน
	 5.5	 ดูแลให้ผู้ป่วยโรคเรื้อรังได้กินยาอย่างต่อเนื่อง
	 5.6	 ป้องกันการแพร่กระจายเชื้อโรค เช่น การแยกผู้ป่วยไข้หวัดหรือตาแดง การปิดปากด้วยผ้าปิดจมูก 
	 	 เวลาไอหรือจาม การดูแลการขับถ่ายและอาเจียนในผู้ป่วยอุจจาระร่วง
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	 5.7	 พูดคุยและสังเกตความผิดปกติในด้านสุขภาพเป็นระยะ เช่น อาการซึมเศร้า การมีบาดแผล เป็นต้น
	 5.8	 มีระบบประสานงานขอความช่วยเหลือกับภายนอกเมื่อเกินความสามารถในการดูแล
	 5.9	 มีระบบเฝ้าระวังโรค โดยกำ�หนดผู้รับผิดชอบ มีการบันทึกการป่วยของผู้อาศัย และเมื่อพบการป่วย 
	 	 	 ผิดปกติให้รายงานแก่หน่วยงานสาธารณสุขที่รับผิดชอบในพื้นที่ (รายละเอียดการป้องกันและควบคุม 
	 	 	 โรคต่างๆ ได้ศึกษาจาก website กรมควบคุมโรค www.ddc.moph.go.th)

6. ระบบความปลอดภัย
	 6.1	 จดัสถานทีใ่หป้ลอดภยั เชน่ มรีาวจบับนัได ทางลาด ตรวจสอบจดุทีอ่าจมไีฟฟา้รัว่ กลบถมหลมุ บอ่ และ 
	 	 	 ติดไฟส่องสว่างเพิ่มในจุดอับที่มืดหรือเปลี่ยว
	 6.2	 จัดการระวังภัยจากบุคคล เช่น คนร้ายที่เข้ามาลักขโมยทรัพย์สิน ภัยคุกคามทางเพศ
	 6.3	 จัดการระวังและป้องกันภัยจากสัตว์ร้ายต่างๆ เช่น งู จระเข้ หรือแมลงที่มีพิษ
	 6.4	 มีมาตรการป้องกันที่เข้มแข็งได้แก่ การมีระบบเวรยาม การควบคุมเวลาเปิดปิดประตูเข้าออก การกั้น 
			   สัดส่วนของผู้พักอาศัย การจัดที่พักแบบแยกเพศ การห้ามดื่มสุราและเล่นการพนัน การลดการส่งเสียงดัง
			   กระทบกระทั่งกัน
	 6.5	 มีการลงทะเบียนผู้พังพิงอย่างเป็นระบบ โดยเจ้าหน้าที่สอบถามลงรายละเอียดชื่อ เพศ อายุ ภูมิลำ�เนา  
	 	 	 โรคประจำ�ตัว ยาที่ใช้ประจำ� หมายเลขโทรศัพท์บ้าน และโทรศัพท์มือถือและถ่ายรูปผู้เข้าพักพิงเพื่อให้ 
	 	 	 เกิดความสะดวกสำ�หรับญาติพี่น้องในการติดต่อและติดตาม

7. ระบบการสื่อสาร สำ�หรับการติดต่อประสานงานภายในศูนย์และสื่อสารกับภายนอกเพื่อขอการสนับสนุน และ
ความช่วยเหลือเมื่อจำ�เป็น
	 ระบบการสื่อสารในศูนย์พักพิง
	 7.1	 จัดทำ�ระบบการลงทะเบียนผู้มีหน้าที่รับผิดชอบในศูนย์พักพิงและอาสาสมัคร เพื่อทราบกำ�ลังคนและ 
	 	 	 งานที่แต่ละฝ่ายรับผิดชอบ ไม่สับสนในแต่ละวัน
	 7.2	 ควรจัดทำ�แผนที่ ป้ายชื่อบุคคล สถานที่ ป้ายคำ�เตือนและระเบียบการอยู่ร่วมกันที่ชัดเจน
	 7.3	 กำ�หนดพื้นที่ติดป้ายประชาสัมพันธ์ข่าวสาร เพื่อแจ้งทุกคนให้รับทราบสถานการณ์และเข้าถึงความ 
	 	 	 ช่วยเหลือด้านต่างๆ
	 7.4	 ควรมีการตั้งวงพูดคุยสื่อสารกันเพื่อแลกเปลี่ยนข้อมูลข่าวสารและแก้ปัญหาที่พบร่วมกัน
	 7.5	 หากศนูยใ์ดมแีรงงานขา้มชาตเิขา้พกัพงิดว้ย แนะนำ�ใหม้ลีา่มประจำ�ศนูยส์ามารถตดิตอ่ขอความชว่ยเหลอื
			   ได้จากผู้ประสานงานแรงงานข้ามชาติ โทร. 085 332 5753
	 ระบบการสื่อสารติดต่อหน่วยงานภายนอก
	 7.6	 แจ้งการจัดตั้งศูนย์ ตำ�แหน่งที่ตั้ง ปริมาณคน ความจำ�เป็นต่างๆ และช่องทางติดต่อให้สำ�นักงานเขต  
	 	 	 องค์การปกครองส่วนท้องถิ่น (อปท. เช่น อบต. เทศบาล) และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องศูนย์พักพิงทราบ 
	 	 	 เพื่อวางแผนและส่งการช่วยเหลือได้อย่างเป็นระบบ (ดูแบบฟอร์มตอนท้ายของเอกสารนี้)
	 7.7	 จัดทำ�รายชื่อพร้อมหมายเลขโทรศัพท์ของหน่วยงาน องค์กร และสื่อทุกประเภทที่เป็นผู้ประสานความ 
	 	 	 ช่วยเหลือด้านต่างๆ เพื่อใช้ในยามจำ�เป็น ฉุกเฉิน
	 7.8	 แต่งตั้งผู้ประสานงานและช่องทางการติดต่อระหว่างศูนย์พักพิงกับหน่วยงานภายนอกให้ชัดเจน
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	 7.9	 แนะนำ�ให้ทุกศูนย์มีระบบวิทยุสื่อสาร เพื่อใช้ยามจำ�เป็นเมื่อระบบการสื่อสารหลักล่ม
	 7.10	ติดธงหรือสัญลักษณ์ที่ระบุเป็นศูนย์พักพิงผู้ประสบภัยให้ชัดเจน เพื่อให้การส่งความช่วยเหลือทางการ 
	 	 	 อากาศและเรือเข้าถึงได้ง่าย

8. ระบบการขนส่งลำ�เลียง
	 8.1	 วางแผนและออกแบบช่องทางการเข้าถึงศูนย์พักพิง เช่นทางเดินรถที่กว้างพอหรือท่าเรือที่สามารถ 
	 	 	 เชื่อมต่อกันได้โดยไม่ขาดตอน
	 8.2	 ควรประสานเพื่อขอรับการสนับสนุนเสบียงอาหาร น้ำ�  และอุปกรณ์ที่จำ�เป็น โดยกำ�หนดเส้นทางการ
	 	 	 ขนส่งลำ�เลียงที่ชัดเจน
	 8.3	 กำ�หนดวิธีการกำ�จัดและการขนส่งลำ�เลียงขยะและของเสียออกจากศูนย์
	 8.4	 กำ�หนดระบบและรูปแบบการส่งต่อผู้ป่วย โดยเฉพาะอย่างยิ่งในสถานการณ์ฉุกเฉิน

9. ระบบการจัดการ
	 การจัดการศูนย์ 
	 9.1	 แต่งตั้งผู้จัดการศูนย์ที่เป็นหลักในการบริหารจัดการและประสานงานในภาพรวม
	 9.2	 มีผู้รับผิดชอบที่ชัดเจนในแต่ละระบบเช่น ระบบน้ำ� ระบบไฟ ระบบความปลอดภัย ฯลฯ
	 9.3	 ดา้นการเงนิ ควรมกีารจดัทำ�บญัชรีายรบัรายจา่ยทีช่ดัเจน โปรง่ใส โดยเฉพาะเงนิบรจิาคและงบสนบัสนนุ 
	 	 	 จากองค์กรต่างๆ (งบประมาณในการจัดการศูนย์พักพิงจะตกประมาณ 200 บาท/คน/วัน)
	 9.4	 ด้านสังคม ควรเคารพในคุณค่า วัฒนธรรมและศรัทธาทางศาสนาของผู้พักอาศัย
	 การจัดการคน
	 9.5	 ควรมีการจัดเวรอาสาสมัครจากผู้พักอาศัยให้ทำ�หน้าที่ต่างๆ เช่น ดูแลรักษาความสะอาด งานรักษา 
	 	 	 ความปลอดภัย งานบ้าน งานครัว เป็นต้น
	 9.6	 สำ�หรับอาสาสมัครจากภายนอกควรแบ่งประเภทงานให้เหมาะสม เช่น อาสาสมัครประเภทวันหรือสองวัน 
	 	 	 และอาสาสมัครระยะยาว หรืออาสาสมัครที่มีทักษะเฉพาะด้าน เช่น การพยาบาล การให้คำ�ปรึกษา  
	 	 	 การดูแลเด็ก ออกกำ�ลังกายและสันทนาการ
	 การจัดการของ
	 9.7	 มีระบบจัดเก็บข้าวของบริจาคที่หยิบก็ง่าย หายก็รู้ ดูก็งามตา มาก่อน ใช้ก่อน
	 การเตรียมสถานที่
	 9.8	 จัดทำ�แผนผังของศูนย์ และจัดแบ่งโซน (1) ที่พักผู้ประสบภัย, (2) ที่พักเจ้าหน้าที่และอาสาสมัคร,  
	 	 	 (3) จุดต้อนรับและลงทะเบียน, (4) ห้องพยาบาล, (5) จุดรับของบริจาคและห้องเก็บของ, (6) ห้องครัว,  
	 	 	 (7) โซนซักล้างและตากผ้า
	 9.9	 จัดแบ่งที่พักให้เป็นสัดส่วน หากผู้พักอาศัยมาเป็นครอบครัวควรให้พักอยู่ด้วยกัน หากมาเป็นบุคคล  
	 	 	 ควรจัดให้พักแยกระหว่างเพศหญิง-ชาย
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มาตรฐานศูนย์พักพิง (องค์การสหประชาชาติ)

รายการ จำ�นวน/ประชากร

ส้วม 1:20

ระยะทางจากส้วมถึงที่พัก 5-51 เมตร

เจ้าหน้าที่หลัก 1:100

อาสาสมัครช่วยเหลือ 4:100

น้ำ�ส่วนตัว 15-20 ลิตร/คน/วัน

น้ำ�สำ�หรับครัวในศูนย์ 20-30 ลิตร/คน/วัน

น้ำ�สำ�หรับหน่วยแพทย์/พยาบาล 40-60 ลิตร/คน/วัน

อาหาร 2100 Kcal/คน/วัน

พื้นที่ 3.5 ตารางเมตร/คน

ขนาดพื้นที่ศูนย์ 30 ตารางเมตร/คน

ตัวอย่าง กติกาการอยู่ร่วมกันในศูนย์พักพิง

1.	 กำ�หนดเวลาการปิดประตูศูนย์ที่ชัดเจน เช่น ประตูศูนย์ปิดเวลา 22.30 น. ปิดไฟนอนเวลา 22.30 น. งดส่งเสียง 

	 รบกวนหลังเวลา 20.00 น. การเข้าออกศูนย์นอกเวลาดังกล่าวต้องแจ้งผู้รับผิดชอบศูนย์

2.	 ต้องมีการลงทะเบียนเข้าออกศูนย์ฯ โดยอาจนำ�ป้ายประจำ�ตัวไปฝาก ณ จุดลงทะเบียนทุกครั้ง

3.	 ถอดรองเท้าไว้ด้านนอก จัดเรียงให้ดี หรือหากต้องการเก็บไว้ใกล้ตัวให้ใส่ถุงพลาสติก

4.	 ห้ามนำ�อาหารเข้าไปรับประทานบริเวณที่นอน ยกเว้นผู้ป่วย และคนชรา

5.	 ไม่ดื่มแอลกอฮอล์ ไม่เล่นการพนัน สูบบุหรี่เฉพาะในสถานที่จัดไว้ให้สูบ นอกบริเวณอาคาร

6.	 โปรดช่วยกันรักษาความสะอาดในห้องน้ำ�และเปลี่ยนรองเท้าก่อนเข้าห้องน้ำ�

7.	 เก็บที่นอนทุกครั้ง เพื่อทำ�ความสะอาดง่ายขึ้น

8.	 โปรดรักษาทรัพย์สินของตนเอง และของเพื่อนร่วมห้อง

9.	 การใช้ห้องส้วม ขอให้ช่วยกันดูแล ไม่ทิ้งผ้าอนามัย ทิชชูในโถ เพราะส้วมจะเต็ม และหากเห็นว่าตรงไหนสกปรก  

	 เลอะเทอะ ขอให้ช่วยกันทำ�ความสะอาดด้วย

10.	กรุณาอาบน้ำ�ในที่ที่จัดไว้ ไม่ควรอาบในห้องส้วม เพื่อป้องกันพื้นแฉะและอาจเป็นอันตรายกับผู้สูงอายุ

11.	กรุณาทิ้งขยะในจุดที่เตรียมไว้ แยกเป็นขวดน้ำ� และขยะทั่วไป ส่วนขยะเปียก เศษอาหารขอให้ทิ้งนอกอาคาร

12.	กรณีมีญาติมาเยี่ยม ขอให้ญาติรอพบ ณ จุดลงทะเบียนด้านหน้า

13.	หากมีปัญหา ข้อสงสัยในการอยู่ร่วมกัน กรุณาแจ้งผู้จัดการศูนย์ หรือผู้ประสานงานลงทะเบียน โทร
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ข้อมูลศูนย์พักพิงผู้ประสบภัย
ชือ่ศนูย.์............................................. เลขที.่......................... หมูบ่า้น......................... ตำ�บล/แขวง................................

อำ�เภอ/เขต............................................ จังหวัด............................................

เจ้าหน้าที่ประจำ�ศูนย์........................................................ เบอร์โทร.................................................

ประเภท	 	 วัด 	 โรงเรียน	 ชุมชน................................	 อืน่ๆ .........................................

ขนาดพื้นที่ใช้สอย (ตรม.).................................................................................

ศักยภาพที่รับผู้ประสบภัยได้............................ คน

สถานที่ ไม่มี มี (ปริมาณ/ขนาด) หมายเหตุ

1. โรงนอน

	 เครื่องนอน / ฟูก

	 มุ้ง

	 เสื่อ

	 ผ้าห่ม

2. ห้องน้ำ�

	 หญิง

	 ชาย

ห้องอาบน้ำ�

	 หญิง

	 ชาย

3. โรงครัว

	 อุปกรณ์ทำ�ครัว

	 จาน / ช้อน / ถ้วย

4. พื้นที่ส่วนกลาง

5. จุดพยาบาล

6. จุดลงทะเบียนผู้ประสบภัย

7. จุดบริจาคของและคลังเก็บ

8. ที่จอดรถ

ข้อเสนอแนะอื่นๆ

........................................................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................................................

ผูป้ระสานงาน................................................................. เบอรโ์ทร..............................................................................
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ถอดบทเรียนการดำ�เนินงานมหาอุทกภัย 2554 

ศูนย์อนามัยที่ 5 นครราชสีมา

1. การดำ�เนินงาน
	 การทำ�งานมหาอุทกภัยหรือภัยพิบัติไม่เหมือนกับการทำ�งานในภาวะปกติ ต้องมีการเตรียมความพร้อม แม้เป็น
ความพร้อมช่วงสั้น และพร้อมบริหารการเปลี่ยนแปลงได้ตลอดเวลา แม้ในระยะกระชั้นชิด จากประสบการณ์ 
การทำ�งานทีผ่า่นมา การบรหิารจดัการเริม่ตัง้แตก่ารเตรยีม คน เงนิ ของ วชิาการ การรายงานประจำ�วนั รวมทัง้การสือ่สาร 
หรืออาจกล่าวได้ว่าใช้หลักการ 3CI (Command, Communication, Control, and Intelligence) แต่ C-Command 
จะใช้น้อยมาก ส่วนมากจะขอความร่วมมือและตามความสมัครใจ การดำ�เนินงานที่ผ่านมา ศูนย์อนามัยที่ 5 ได้แบ่ง
การทำ�งานเป็น 3 ขั้นตอนดังนี้
	 1.	 ขั้นเตรียมการ นับเป็นขั้นตอนที่สำ�คัญระดับพื้นฐาน เพื่อให้การลงพื้นที่ของทีมปฏิบัติการ SRT (Special 
Respone Team) มคีวามพรอ้มตลอดเวลา เขา้ถงึประชาชน และเกดิประโยชนส์งูสดุ ศนูยอ์นามยัที ่5 จงึมขีัน้เตรยีมการดงันี้
		  1.1	 การจัดโครงสร้างการทำ�งาน จัดกรอบโครงสร้างการทำ�งานเป็น 5 ทีมตามลักษณะการทำ�งานคือ
				    1)	 ศนูยป์ระสานงาน และสัง่การ โดยมผีูอ้ำ�นวยการศนูยฯ์ และหวัหนา้กลุม่งานพฒันาอนามยัสิง่
แวดล้อม เป็นแกนหลักการทำ�งาน กำ�หนดให้มีกระประชุมทุกวันจันทร์เพื่อวางแผนปฏิบัติการ การจัดทีมงาน SRT 
มองภาพรวมการทำ�งาน ประสานการทำ�งานระดบัพืน้ทีก่บัสว่นกลาง ประสานขอ้มลู วสัด ุและผลการปฏบิตังิานกบั
ส่วนกลางทั้งทาง e-mail และ facebook รวมทั้งการจัดเตรียมเอกสารเพื่อนำ�เสนอในเวทีกรมอนามัย
				    2)	 ทีมปฏิบัติการ SRT ในช่วงแรกๆ ที่ปัญหายังไม่รุนแรงมาก ได้จัด 1 ทีมประมาณ 2-4 คนจาก
กลุ่มงานอนามัยสิ่งแวดล้อม ต่อมาเมื่อเกิดเหตุมหาอุทกภัยในพื้นที่เขต 1 และ กทม. ได้จัดทีมรวมทั้งหมด 4 ทีม  
โดยเป็นทีมหลัก 2 ทีมเสริม 2 ทีม แต่ละทีมประกอบด้วยงานอนามัยสิ่งแวดล้อม และงานส่งเสริมสุขภาพ 2-4 คน 
มีหน้าที่ปฏิบัติงานในพื้นที่ และจัดส่งรายงานผลการปฏิบัติงานประจำ�วัน
				    3)	 ทีมสื่อสารสาธารณะ ให้กลุ่มบริหารยุทธศาสตร์และการวิจัย และกลุ่มจัดการความรู้และการ
ศกึษาดา้นสขุภาพเปน็แกนหลกัการทำ�งาน เพือ่เผยแพรข่า่วสารการทำ�งาน และความรูใ้นการปฏบิตัตินของประชาชน
ในภาวะอุทกภัย
				    4)	 ทีมสนับสนุน ให้กลุ่มอำ�นวยการ และกลุ่มพัฒนาอนามัยสิ่งแวดล้อมเป็นแกนหลักการทำ�งาน 
มีหน้าที่สนับสนุนงบประมาณการทำ�งาน วัสดุสารเคมี และยานพาหนะให้เกิดความคล่องตัว การรายงานการใช้จ่าย
งบประมาณ ตลอดจนการร่วมกันจัดทำ�แผนปฏิบัติงานทั้งในระดับศูนย์ฯ และส่วนกลางส่งกองแผนงาน
				    5)	 ทีมวิชาการ ให้กลุ่มวิชาการทั้งกลุ่มงานอนามัยสิ่งแวดล้อม ส่งเสริมสุขภาพ และโรงพยาบาลฯ 
ช่วยกันทำ�งานวิชาการเพื่อสกัดความรู้ที่นำ�ไปสู่การปฏิบัติจริงของทีม SRT เพื่อช่วยประชาชนในจุดพักพิงแยกตาม
กลุ่มต่างๆ โดยเฉพาะกลุ่มที่เปราะบาง เช่น การดูแลเด็กเล็ก การส่งเสริมการเลี้ยงลูกด้วยนมแม่ในภาวะเครียด  
การดแูลผูส้อูายุ ผูพ้กิาร ผูป้ว่ยโรคเรือ้รงั การทดลองประสทิธภิาพ EM (Effective Microorganisms) ทัง้ชนดิเปน็กอ้น
และผล REEM (Rapid Enhance Effective Microorganism) และน้ำ�หมักชีวภาพ
		  1.2	 การวางแผนวัสดุที่จะใช้ในการทำ�งาน เป็นเรื่องที่มีความจำ�เป็นในลำ�ดับแรกๆ มีรายละเอียด
การทำ�งาน คือ การสำ�รวจวัสดุที่มีอยู่ในสต็อคทั้งหมดและจัดหาวัสดุ สารเคมีและอุปกรณ์เพิ่มเติม แบ่งเป็นสิ่งของ
สำ�หรับทีมงาน เช่น รองเท้าบู้ท เสื้อชูชีพ และวัสดุ/สารเคมี โดยจะพิจารณาแบ่งเป็น
				    1)	 พื้นที่จุดอพยพหรือจุดพักพิง จะต้องใช้วัสดุ/สารเคมีในช่วงน้ำ�ท่วม เช่น คลอรีนน้ำ�  คลอรีนผง 
คลอรีนเม็ด ถุงดำ�  ปูนขาว สารส้ม เจลล้างมือ สบู่ น้ำ�ยาล้างจาน EM ผง นอกจากนี้ยังต้องจัดเตรียมชุดทดสอบ
ภาคสนาม เชน่ ชดุตรวจหาคลอรนีอสิระคงเหลอื ชดุตรวจหาโคลฟิอรม์แบคทเีรยีในน้ำ�ดืม่น้ำ�ใช ้ชดุเฝา้ระวงัอาหาร ภาชนะและ
มอืผูส้มัผสัอาหาร เปน็ตน้ การเตรยีมสือ่ความรูก้ารปฏบิตัติวัดา้นอนามยัสิง่แวดลอ้ม เชน่ เรือ่งอาหาร น้ำ�ดืม่น้ำ�ใช ้และ
การจดัการขยะ/สิง่ปฏกิลูสำ�หรบัประชาชนในจดุอพยพ ทัง้นีส้ารเคมจีะตอ้งตดิฉลากบอกชนดิและวธิกีารใชท้ีช่ดัเจน
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				    2)	 พื้นที่จุดช่วยเหลือผู้ประสบภัย กรณีที่ประชาชนในพื้นที่ไม่ประสงค์อพยพ โดยอาศัยอยู่ใน
บ้านตนเอง จะมีการตั้งจุดช่วยเหลือผู้ประสบภัยเพื่อสนับสนุนอาหาร ของบริจาค การรักษาพยาบาล ฯลฯ สิ่งของ
ที่ใช้สนับสนุนจะเป็น ชุดนายสะอาดสำ�หรับใช้ในครัวเรือน และต้องเตรียมชุดทดสอบภาคสนาม เพื่อตรวจตัวอย่าง
อาหารกล่อง และน้ำ�ดื่มน้ำ�ใช้
				    3)	 ผูป้ระสบภยัทีอ่าศยัในบา้นตนเอง กรณทีมี SRT มกีารเยีย่มบา้นผูป้ระสบภยั สิง่ของทีส่นบัสนนุ
จะเป็น ชุดนายสะอาด เช่นเดียวกับพื้นที่จุดช่วยเหลือผู้ประสบภัย
		  1.3	 การวางแผนยานพาหนะทีจ่ะใช ้พาหนะทีจ่ะเขา้ถงึจดุพกัพงิ เปน็สิง่ทีม่คีวามสำ�คญั ตอ้งพจิารณา
เลือกพาหนะให้เหมาะสมกับการเข้าถึงจุดพักพิง เช่น เส้นทางเข้าสู่จุดพักพิงยังไม่น้ำ�ท่วม สามารถจัดรถตู้ได้ แต่ถ้า
เสน้ทางเขา้สูจ่ดุพกัพงิมนี้ำ�ทว่มขงัแตไ่มส่งู ตอ้งเลอืกใชร้ถโฟรว์ลี และถา้ไปถงึจดุพกัพงิหรอืเยีย่มบา้นน้ำ�ทว่มสงูกต็อ้ง
ต่อรถจีเอ็มซีทหาร หรือใช้เรือเป็นพาหนะ ซึ่งเป็นความยากลำ�บากในการปฏิบัติงานของทีม SRT เพราะขาดพาหนะ
ดังกล่าวและยังไม่มีผู้พายเรือเป็น
	 	 ในสว่นของทมี SRT ของศนูยอ์นามยัที ่5 ทีผ่า่นมา ในชว่งแรกๆ ทีป่ฏบิตังิานพืน้ทีเ่ขต 14 และศนูยอ์นามยั
ที่ 2 ได้ใช้รถตู้ 1 คัน ต่อมาเมื่อมีการเพิ่มทีมในภาคกลาง จึงได้จัดพาหนะเป็น 2 คัน/สัปดาห์ โดยจัดรถโฟร์วีล 1 คัน 
ปฏิบัติงานรอบละ 8 วันคือ วันอาทิตย์-วันจันทร์ถัดไป และมีอีก 2 ทีมใหม่เดินทางไปรับมอบงานต่อที่กรมอนามัย
หรือศูนย์อนามัยที่ 1
	 	 เส้นทางการเดินทางในภาวะนี้จะใช้เวลานานกว่าปกติมากเช่นจังหวัดนครราชสีมาไปกรุงเทพ ปริมณฑล  
ไม่สามารถใช้เส้นทางปกติได้ ทีม SRT และพนักงานขับรถ (พขร.) ต้องศึกษาเส้นทางและต้องวางแผนการเดินทางใหม่ 
โดยใช้ระยะเวลาเดินทาง 6-7 ชั่วโมง หรือเส้นทางจาก กรมอนามัยเดินทางไปงานฟื้นฟูที่จังหวัดอ่างทอง นอกจากนี ้พขร.
ตอ้งปรบักระบวนการทำ�งานโดยอาศยัความรูแ้ละประสบการณ์ ดงัคำ�พดูของ พขร. (คณุทศพล) “ในสภาวะอทุกภยั 
การจราจรมักมีปัญหาพอสมควร การเดินทางช่วงนี้ต้องเผื่อเวลามากกว่าเดิมอย่างน้อยเท่าตัว เพราะเราจะคำ�นวณ
เผื่อการเดินทางเล็กน้อยไม่ได้เลย เราไม่รู้ว่ารถจะติดที่ไหนหรือติดอย่างไร อย่างเช่นวันนี้เราใช้เวลาเดินทางจาก 
กรมอนามยัถงึศาลากลางจงัหวดัอา่งทอง เราใชเ้วลาถงึ 5 ชัว่โมงเตม็ๆ วนันีเ้รากลบัถงึทีพ่กัเวลา 21.00 น. และรถยนต์
ในกรุงเทพฯช่วงนี้ส่วนใหญ่มักต่อท่อไอเสียให้สูงหนีน้ำ�ซึ่งมีการเชื่อมออกด้านข้าง การแซงก็ต้องระวังเป็นพิเศษต้อง
เผื่อการแซงอีกอย่างน้อย 20 เซนติเมตร”
		  1.4	 การเตรียมเนื้อหาประชาสัมพันธ์ แบ่งเป็น 2 ส่วนคือ
				    1)	 ความรูว้ชิาการทีเ่กีย่วขอ้ง สว่นมากจะไดจ้ากความรูท้ีม่อียูแ่ลว้ โดยสำ�นกัอนามยัสิง่แวดลอ้ม
เป็นผู้รวบรวมเอกสารวิชาการเป็นตอนๆ ไว้บน facebook อนามัยช่วยภัยน้ำ�ท่วม และ website กรมอนามัยแล้ว
นำ�มาเผยแพร่บน website และ facebook ศูนย์อนามัยที่ 5
				    2)	 ข่าวประชาสัมพันธ์การทำ�งาน ได้ข้อมูลจากรายงานของทีม SRT เผยแพร่ใน mail group /
facebook/website ศูนย์อนามัยที่ 5
		  1.5	 การเตรยีมสือ่สาร ทมี SRT ไดร้บัการสนบัสนนุมอืถอืเพือ่ความคลอ่งตวัในการตดิตอ่กบัศนูยป์ระสานงาน 
พร้อม Air guard เพื่อการส่งข้อมูลรายงานประจำ�วันมาที่ศูนย์ประสานงาน และสื่อสารทาง mail group หน่วยงาน
	 2.	 ขั้นดำ�เนินการ
		  2.1	 การประสานงานกับจังหวัดที่ประสบภัย พื้นที่ประสบภัยเขต 14 ประสานงานโดยตรงกับจังหวัด
และอำ�เภอที่ประสบภัยเพื่อลงพื้นที่ส่วนพื้นที่ประสบภัยนอกเขต ประสานงานกับศูนย์อนามัยเขตนั้นๆ และสำ�นัก
อนามัยสิ่งแวดล้อมในพื้นที่ กทม. ยกเว้นกรณีจุดพักพิงที่เคยเข้าไปแล้ว บางครั้งก็จะเข้าไปประสานงานโดยตรง
		  2.2	 การขอรับการสนับสนุนจากหน่วยงานอื่น หรือการประสานงานกับหน่วยงานอื่น ได้แก่ 
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยสีรุนารี นกัศกึษาจติอาสารว่มปัน้ EM ball 1,200 ลกู มอบใหศ้นูยอ์นามยัที ่5 รพ.โนนดนิแดง 
จ.บรุรีมัย ์ไดน้ำ�สว้มลอยน้ำ�จากศนูย ์ไปสนบัสนนุจงัหวดัพระนครศรอียธุยา การประสานรถสขุาเคลือ่นทีจ่ากเทศบาล
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นครราชสีมาไปสนับสนุนจังหวัดพระนครศรีอยุธยา นอกจากนี้ยังได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานกรมอนามัย คือ
สำ�นักอนามัยสิ่งแวดล้อม สำ�นักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ� รวมถึงศูนย์ห้องปฏิบัติการฯ
		  2.3	 การเขา้ปฏบิตังิานในจดุพกัพงิ เปน็ขัน้ตอนทีต่อ้งประสานงานและสือ่สารกอ่นดำ�เนนิงานเพือ่ให้
เกดิความเขา้ใจวตัถปุระสงคใ์นการเขา้ปฏบิตังิาน ซึง่จากการปฏบิตังิานพบวา่ ควรมเีจา้หนา้ทีใ่นพืน้ทีพ่าเขา้ไป 
หรือโทรประสานงานมาให้ เช่น ในเรื่องการเฝ้าระวังอาหาร น้ำ�ดื่ม น้ำ�ใช้ ในจุดพักพิง พบปัญหาการสุ่มเก็บตัวอย่าง
อาหารเนือ่งจากผูด้แูลเขา้ใจวา่จะไปจบัผดิ หรอืกรณแีนะนำ�ใหค้วามรู ้เชน่ เมือ่พบอาหารบดู การเตรยีมปรงุประกอบ
อาหาร/ลา้งภาชนะทีไ่มถ่กูหลกัการขุาภบิาลอาหาร ปญัหาน้ำ�เนา่เสยี กองขยะเนา่เหน็ น้ำ�ดืม่น้ำ�ใชไ้มผ่า่นมาตรฐาน เปน็ตน้
		  2.4	 การพฒันาทมีแกนนำ�ภาคประชาชน /จติอาสา และการจดักจิกรรมสรา้งการมสีว่นรว่ม ทมี SRT 
ได้จัดกิจกรรมสร้างการมีส่วนร่วมของผู้พักพิง และค้นพบแกนนำ�/จิตอาสาจุดพักพิง ได้แก่
				    1.	 ศูนย์พักพิงโรงเรียนสวนกุหลาบวิทยาลัย นนทบุรี ศูนย์แห่งนี้ทีม SRT ได้แนะนำ�เรื่องการ
ตัง้แกนนำ�ประชาชนผูพ้กัพงิ/จติอาสาในชว่งแรก และตอ่มา ไดเ้ขา้จดักจิกรรมสรา้งกระบวนการมสีว่นรว่มของผูพ้กัพงิ 
ในหัวข้อสิ่งที่ผู้พักพิงคาดหวัง สิ่งที่คาดหวังมีอะไรที่ทำ�เองได้ และกติกาที่ควรมีของศูนย์พักพิง
				    2.	 ศูนย์พักพิงวายุภักษ์ กระทรวงการคลัง ต.ท่าทราย อ.เมือง จ.นนทบุรี มีผู้อพยพจำ�นวน 
1,150 คน จุดเด่นของที่นี่คือ มีการจัดภาชนะรับประทานอาหารให้แก่ผู้พักพิง ซึ่งผู้พักพิงจะทำ�การล้างทำ�ความ
สะอาดเองทุกครั้งที่รับประทาน เป็นการช่วยลดปริมาณขยะจากโฟม ต่อมาทีม SRT ได้จัดกิจกรรมสร้างกระบวนการ
มีส่วนร่วมของผู้พักพิงเช่นเดียวกับที่รร.สวนกุหลาบฯ
		  2.5	 การเสริมพลังบุคลากรกรมอนามัย ศูนย์อนามัยที่ 5 ได้มีส่วนร่วมในการเสริมพลังบุคลากรกรม
อนามัยเริ่มตั้งแต่ช่วยพื้นที่ประสบภัยศูนย์อนามัยที่ 2 โดยการส่งทีม SRT และมอบสิ่งสนับสนุนให้จังหวัดสระบุรี 
ลพบุรี สิงห์บุรี และส่งรถตู้ 1 คันให้ศูนย์อนามัยที่ 2 ใช้ในช่วงน้ำ�ท่วม การส่งทีม SRT ช่วยจุดพักพิงและมอบสิ่ง
สนับสนุนในจังหวัดนนทบุรี ปทุมธานี อยุธยา และส่งทีมแพทย์ พยาบาล ผู้ช่วยเหลือคนไข้และลูกจ้างรวม 10 คน
ไปช่วยเสริมกำ�ลังโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ ศูนย์อนามัยที่ 8 นครสวรรค์ ในช่วงที่ศูนย์ 8 ต้องรับภาระดูแลผู้ป่วย
จากโรงพยาบาลสวรรค์ประชารักษ์
	 3	 ขั้นฟื้นฟู ศูนย์อนามัยที่ 5 ได้ร่วมกิจกรรมฟื้นฟูในพื้นที่ศูนย์อนามัยที่ 1 และศูนย์อนามัยที่ 2 ดังนี้
		  1)	อบต.ห้วยไผ่ อ.เมือง จ.อ่างทอง ร่วมกับศูนย์อนามัยที่ 1 และ 6 จัดนิทรรศการสาธิต และให้ความรู้
ด้านอนามัยสิ่งแวดล้อมหลังน้ำ�ลดให้แก่ผู้ประสบภัย ณ อบต.ห้วยไผ่ อ.เมือง จ.อ่างทอง ในงาน Big Cleaning Day 
ซึ่งประชาชนที่มาร่วมงานกว่า 500 คน ต่างก็ให้ความสนใจกับกิจกรรมในงานโดยเฉพาะบูธของกรมอนามัย ที่มีการ
สาธิตการตรวจสอบคุณภาพน้ำ�  อาหาร และมีการสาธิตวิธีใช้ผงจุลินทรีย์เมกะคลีน เพื่อลดการอุดตันและดับกลิ่น
ห้องน้ำ�ห้องส้วม นอกจากนี้ยังมีกิจกรรมร่วมกันโยน EM ball และฉีดพ่นน้ำ�หมักชัวภาพ ลงในบ่อน้ำ�ด้านหน้าอบต.
ห้วยไผ่
		  2)	อบต.พุคา อำ�เภอบ้านหมี่ จังหวัดลพบุรี ร่วมกับศูนย์อนามัยที่ 2 สระบุรี จัดประชุมชาวบ้านที่ประสบ
ปัญหาน้ำ�ท่วม จำ�นวน 50 คน ณ ศาลาวัดสระตาแวว เกี่ยวกับการส่งเสริมสุขภาพและอนามัยสิ่งแวดล้อม ให้ความ
รู้กับชาวบ้านให้มีการปฏิบัติตัวที่ถูกสุขลักษณะ หลังจากที่น้ำ�ท่วมลดแล้ว

2. นวัตกรรม
	 ศุนย์อนามัยที่ 5 ได้นำ�นวัตกรรมมาใช้ในการปฏิบัติงานในภาวะน้ำ�ท่วมแยกเป็น
	 2.1	 นวัตกรรมที่มีผู้คิดค้นไว้แล้วนำ�ไปใช้งาน เช่น ส้วมเก้าอี้สนาม ส้วมลอยน้ำ�  น้ำ�หมักชีวภาพ โดย
น้ำ�หมักฯนี้ผลิตจากเศษอาหารที่มาจากการคัดแยกขยะของศูนย์
	 2.2 	 นวตักรรมทีด่ดัแปลงจากนวตักรรมเดมิ เชน่ การผลติ EM ball ถงุนายสะอาด โดยใชช้ือ่และสตูรใกล้
เคียงกับกรมอนามัย แต่เพิ่มสิ่งยังชีพอื่นๆ



71คู่มือการดำ�เนินงานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�
ในภาวะฉุกเฉินหรือสาธารณภัย

	 2.3 นวตักรรมเชงิทดลอง ดว้ยการทดลองเปรยีบเทยีบเชงิประสทิธภิาพของ EM ball ผง REEM และน้ำ�หมกัชวีภาพ

3. ปัจจัยความสำ�เร็จ
	 3.1	 ผู้บริหารศูนย์ฯ ให้ความสำ�คัญในการติดตาม พร้อมสนับสนุนงบประมาณ ตลอดจนเครื่องมือในการ
สื่อสาร
	 3.2	 การจัดวางทีมงาน SRT ที่ประกอบด้วยนักวิชาการที่เป็นแกนหลักในการดำ�เนินงานซึ่งมีความมุ่งมั่น 
เสียสละ และการจัดทำ�รายงาน โดยอาศัยประสบการณ์การทำ�รายงานจากปีที่ผ่านมา ทำ�ให้เกิดการสื่อสาร แลก
เปลี่ยน ถ่ายทอดประสบการณ์ทำ�งาน
	 3.3	 การสนับวัสดุที่เพียงพอและทันเวลา ทั้งจากส่วนกลางและส่วนงานพัสดุของศูนย์ฯ
	 3.4	 การสนับสนุนงบประมาณจากมูลนิธิส่งเสริมสุขภาพและอนามัยสิ่งแวดล้อม ศูนย์อนามัยที ่ 5 ในการ
ซื้อวัสดุทำ�กิจกรรม และของบริจาคผู้ประสบภัยทำ�ให้การทำ�งานมีความคล่องตัวมากขึ้น

4. สิ่งที่ได้เรียนรู้และข้อเสนอแนะ
	 4.1	 การสรา้งทมีแกนนำ�ภาคประชาชน/จติอาสาในจดุพกัพงินอกจากใหผู้พ้กัพงิมสีว่นรว่มในการดแูลกนัเองแลว้ 
ยงัชว่ยแบง่เบาภาระของหนว่ยงานทีร่บัผดิชอบดว้ย โดยสามารถเขา้ไปเสรมิจดุแขง็ดว้ยการชีน้ำ�ในการแสดงบทบาท
ด้านส่งเสริมสุขภาพและอนามัยสิ่งแวดล้อม เช่น การคัดแยกขยะ ดังจิตอาสาในจุดพักพิง 2 แห่งข้างต้น
	 4.2	 กิจกรรมสร้างกระบวนการมีส่วนร่วมของผู้พักพิงโดยใช้ทีมแกนนำ�ภาคประชาชน/จิตอาสา/ผู้สนใจ 
เข้าร่วมกลุ่มประมาณ 20-25 คน ควรทำ�เมื่อผู้พักพิงสภาพจิตใจดีขึ้นบ้างแล้วด้วยการกำ�หนดกติกาการอยู่ร่วมกัน
ตั้งแต่แรก ตลอดจนการแบ่งบทบาทการมีส่วนร่วมดูแลศูนย์พักพิง
	 4.3	 ข้อเสนอแนะจากเจ้าหน้าที่สาธารณสุขจังหวัดสระบุรี เรื่อง ควรมีถุงสีอื่นใส่อุจจาระที่ไม่ใช่ถุงดำ�  เพื่อ
แยกความแตกต่างจากถุงขยะ สามารถแยกกำ�จัดเฉพาะได้
	 4.4	 การปฏบิตังิานของทมี SRT ในจดุพกัพงิ ควรมกีารตดิตามผลตอ่เนือ่งและแจง้ขอ้มลูการเฝา้ระวงัอาหาร 
น้ำ�ดื่ม ฯลฯ ให้กับผู้ดูแล การเข้าไปทำ�กิจกรรมที่จุดพักพิงบ่อยๆ จะทำ�ให้การดำ�เนินงานเป็นไปได้อย่างสะดวก และ
ได้รับความร่วมมือเป็นอย่างดี
	 4.5	 ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย
	 	 	 1)	 การพิจารณาเลือกจุดพักพิง เป็นพื้นฐานสำ�คัญแรกๆ ที่มีผลกระทบต่อการบริหารจัดการอนามัย 
สิ่งแวดล้อม และสุขภาพของประชาชน มีสถานที่เตรียมปรุงอาหารเฉพาะ ห้องน้ำ�ห้องส้วมที่สอดคล้องกับจำ�นวน
ผู้พักพิง รถจัดเก็บขยะเข้าถึง มีถังขยะเพียงพอ บทเรียนมหาอุทกภัย 2554 แต่ละจังหวัดน่าจะได้แลกเปลี่ยนกัน
เรื่องการเตรียมพร้อมจุดพักพิงในอนาคต โดยแยกขนาดตามจำ�นวนผู้พักพิง ที่สอดคล้องกับการจัดการด้านอนามัย
สิ่งแวดล้อม
	 	 	 2)	 การจัดบริการอาหารในจุดพักพิง เตรียมอาหารจุดไหน ควรแจกจ่ายผู้พักพิงจุดนั้นด้วย และหาก
ต้องบริการจุดอื่น ไม่ควรต้องใช้เวลาขนส่งนาน รวมถึงควรจัดเตรียมรถสำ�หรับขนส่งอาหารเฉพาะ หรือมีภาชนะ
บรรจุมิดชิด

สภาพโดยทั่วไปและการดำ�เนินงานด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม
	 สภาพโดยทัว่ไปดา้นอนามยัสิง่แวดลอ้มในจดุพกัพงิแตกตา่งกนัไปตามบรบิทของสถานที่ และการบรหิารจดัการ
ของจุดพักพิงนั้นๆ ซึ่งแบ่งได้เป็นหลายประเด็นดังนี้
	 1.	 อาหาร
		  1.1	 การจัดบริการอาหารในจุดพักพิง



72 คู่มือการดำ�เนินงานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�
ในภาวะฉุกเฉินหรือสาธารณภัย

	 	 	 	 1)	 มีจุดปรุงประกอบอาหารที่จุดพักพิง แบ่งเป็น
	 	 	 	 	 -	 แบบที่ปรุงประกอบอาหารแจกจ่ายเฉพาะจุดพักพิงแห่งเดียว เช่น ศูนย์พักพิงโรงเรียน
เทพศิรินทร์พุแค และศูนย์พักพิงโรงเรียนหนองคนทีวิทยา จังหวัดสระบุรี เป็นต้น
	 	 	 	 	 -	 แบบที่แจกจ่ายในจุดพักพิง และส่งกระจายอาหารให้จุดพักพิงในจังหวัดอื่นด้วย เช่น  
ศูนย์พักพิงโรงเรียนสวนกุหลาบวิทยาลัยนนทบุรี เป็นต้น
	 	 	 	 	 -	 แบบปรุงประกอบอาหารในจุดพักพิง แต่ส่งไปบริการจุดอพยพแห่งอื่นๆ ตามโครงการ  
1 จงัหวดั 1 เขต ของกระทรวงมหาดไทย เชน่ ทีจ่ดุพกัพงิชมุนมุสหกรณฯ์ มคีรวัในโครงการ 1จงัหวดั 1 เขต ของจงัหวดั
อำ�นาจเจรญิ สง่ใหเ้ขตบางพลดั และจดุพกัพงิโรงเรยีนนวมนิทราชทูศิ หอวงั นนทบรุ ีมคีรตูามโครงการฯ ของจงัหวดั
นครราชสีมา ส่งให้เขตดอนเมืองเป็นต้น
	 	 	 	 2)	 แบบปรงุประกอบอาหารจากทีบ่า้น หรอืหนว่ยงานใดหนว่ยงานหนึง่ แลว้นำ�มาบรจิาคโดยบรรจุ
ใส่กล่องโฟม
	 	 	 	 3)	 แบบปรุงประกอบอาหารในจุดพักพิงและรับบริจาคข้าวกล่องจากหน่วยงานอื่น
		  1.2	 ลกัษณะของสถานทีเ่ตรยีมปรงุอาหารขึน้อยูก่บัแตล่ะจงัหวดั เชน่ จงัหวดัสระบรุสีว่นมากมสีถานที่
ที่หลากหลาย เช่น ค่ายทหาร วัด โรงเรียน ศูนย์ฝึกกีฬาฯ ที่ว่าการอำ�เภอ โรงพยาบาล ฯลฯ ส่วนพื้นที่จังหวัดนนทบุรี
ส่วนมากใช้โรงอาหารของโรงเรียนเป็นแหล่งกระจายอาหาร เช่นเดียวกับจุดพักพิงในกรุงเทพมหานคร
		  1.3	 จุดเด่นของการจัดการด้านอาหารแก่ผู้พักพิงที่เห็นได้ชัด คือ มีการแยกอาหารสำ�หรับผู้ป่วย
โรคเรื้อรัง เช่น ศูนย์พักพิงโรงเรียนสวนกุหลาบวิทยาลัยนนทบุร ี ที่แยกอาหารสำ�หรับผู้ป่วยโรคไต นอกจากนี้ยังมี 
นวตักรรมดา้นการจดัการอาหารตา่งๆ เกดิขึน้ในหลายจดุพกัพงิ เชน่ นวตักรรมบรรจอุาหารโดยแยกขา้ว และกบัขา้ว
บรรจใุนถงุพลาสตกิอยา่งละใบ และใสใ่นกลอ่งโฟมอกีท ีเพือ่ปอ้งกนัการปนเปือ้นขณะขนสง่ และชว่ยใหอ้าหารไมบ่ดู
เสยีเรว็ และนวตักรรมดา้นเมนอูาหารในชว่งน้ำ�ทว่ม โดยมกัจะเปน็อาหารแหง้ อาหารทอด และขา้วเหนยีว หรอืหาก
เป็นอาหารผัด ก็ไม่มีผักสดตกแต่งเหมือนในยามปกติ ซึ่งเมนูเหล่านี้ช่วยให้อาหารไม่บูดเสียเร็วเช่นกัน
		  1.4	 กรณีที่มีการขนส่งอาหารไปจุดพื้นที่อพยพที่น้ำ�ท่วมสูง ต้องใช้รถจีเอ็มซีทหารซึ่งก็จะมีผู้ประสบภัย
โดยสารไป-กลับบ้านด้วย พบว่าในการขนส่งอาหารจำ�นวนมาก อาหารกล่องก็จะวางไว้ใต้ที่นั่ง ทำ�ให้เสี่ยงต่อการ 
ปนเปือ้นสงู โดยเฉพาะอยา่งยิง่หากไมม่กีารบรรจหุบีหอ่อาหารอยา่งมดิชดิ หรอืมดัปากถงุไมแ่นน่ บางครัง้การขนสง่
อาหารไปจดุอพยพทีน้่ำ�ทว่มตอ้งใชเ้วลาหลายชัว่โมง และยงัพบวา่มกีารแจกอาหารกลอ่งเผือ่ไวม้ือ้ตอ่ไป หรอืบางคน
เกบ็ไวม้ือ้ถดัไป ทำ�ใหต้อ้งเกบ็อาหารนานเกนิกวา่ 3-4 ชัว่โมง เนือ่งจากปญัหาการเขา้ถงึจดุพกัพงิ และเหลง่ปรงุอาหาร 
ไกลจากจุดพักพิง และยังพบว่าบางครั้งข้าวกล่องที่บริจาคมาจากแหล่งผลิตค่อนข้างไกล เช่น จังหวัดเพชรบุรี
		  1.5	 การดำ�เนนิงานดา้นสขุาภบิาลอาหาร เชน่ ตรวจหาเชือ้โคลฟิอรม์แบคทเีรยีในอาหาร และมอืผูส้มัผสั
อาหาร พร้อมทั้งให้คำ�แนะนำ�และให้ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร เรื่องการปฏิบัติตนในการป้องกันโรคที่เกิดจาก
อาหารและน้ำ� สุขวิทยาส่วนบุคคล คำ�แนะนำ�สำ�หรับการจัดอาหารพร้อมบริโภค (ข้าวกล่อง) การเก็บ ปรุง ประกอบ
อาหาร แนะนำ�การแยกข้าวและกับข้าวบรรจุในข้าวกล่อง เมนูการปรุงอาหารที่ไม่เสียง่าย เช่น ข้าวเหนียว ประเภท
อาหารทอด ซึ่งสอดคล้องกับผลการตรวจตัวอย่างอาหาร ตลอดจนการมอบสิ่งสนับสนุนและสารเคมีที่เกี่ยวข้อง
	 2.	 น้ำ�ดื่ม
		  สภาพทัว่ไป น้ำ�ดืม่ในจดุพกัพงิสว่นใหญจ่ะเปน็น้ำ�บรรจขุวด ซึง่มทีัง้ขวดใส และขวดขุน่ ไดจ้ากการบรจิาค 
และไดจ้ากงบประมาณของสถานทีพ่กัพงินัน้ๆ นอกเหนอืจากน้ำ�ดืม่บรรจขุวดกจ็ะมนี้ำ�ทีบ่รรจใุนภาชนะแตกตา่งกนั
ไปตามสภาพ และบริบทของจุดพักพิงแต่ละสถานที่ หากจุดพักพิงเป็นโรงเรียน จะมีน้ำ�ดื่มในตู้น้ำ�ดื่ม และน้ำ�ดื่มที่
ผ่านเครื่องกรอง บางแห่งก็มีน้ำ�ดื่มในถังคูลเลอร์ ซึ่งบางโรงเรียนดำ�เนินการต่อน้ำ�ประปาสู่เครื่องกรองน้ำ�ก่อนแล้ว
ผ่านเครื่องทำ�ความเย็นก่อนบริการแก่นักเรียน เมื่อเป็นจุดอพยพ ผู้อพยพจึงใช้บริการจุดบริการน้ำ�ดื่มดังกล่าว
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	 	 จากการตรวจสุ่มน้ำ�ดื่ม พบว่ามีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ซึ่งมีหลายสาเหตุ เช่น การที่ตู้ทำ�
น้ำ�เย็นขาดการทำ�ความสะอาดมาเป็นเวลานาน ไม่ได้ผ่านการฆ่าเชื้อโรคมาก่อน ส่วนน้ำ�ดื่มในถังคูลเลอร์นั้น จะพบ
ในบางจุดอพยพโดยทางผู้รับผิดชอบได้จัดบริการไว้ตามจุดช่วยเหลือผู้ประสบภัย หรือในจุดอพยพบางจุดมีถังเดียว 
บางจุดมีหลายถัง น้ำ�ดื่มที่ใส่ในถังก็จะเป็นน้ำ�ที่ผ่านเครื่องกรอง และน้ำ�บรรจุขวด บางจุดจะใส่น้ำ�แข็งเพื่อทำ�ความเย็น 
สาเหตุของการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคที่เรียอาจเกิดเนื่องจากการขาดการทำ�ความสะอาดถังบรรจุน้ำ�ดื่ม 
หรือการปนเปื้อนจากน้ำ�แข็งที่ใส่แช่เย็น จุดพักพิงบางแห่งใช้น้ำ�ดื่มจากถัง 2 ลิตร และน้ำ�ดื่มจากแกลลอนเทใส่ใน
ถังน้ำ�ดื่ม หรือคูลเลอร์ก่อน การเก็บตัวอย่างน้ำ�ดื่มจากถังโดยตรงหากตรวจพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย อาจจะเกิด
เนื่องจากกระบวนการผลิตน้ำ�ดื่มของผู้ผลิตน้ำ�ดื่มยังไม่ได้มาตรฐานหรืออาจจะเกิดเนื่องจากสุขวิทยาบุคคลในการ
บรรจุน้ำ� หรือการทำ�ความสะอาดภาชนะใส่น้ำ�ดื่มที่ยังไม่เพียงพอ
		  จุดพักพิงหลายแห่งในพื้นที่ศูนย์อนามัยที่ 2 สระบุรี มักพบการบริการน้ำ�ดื่มแก่ผู้พักพิง โดยรถผลิตน้ำ�
ของสำ�นักงานป้องกันและบรรเทาสาธารณภัยเขตต่างๆ (ปภ.) และจุดพักพิงบางแห่งในเขตศูนย์อนามัยที่ 1 
กรุงเทพมหานคร มีบริการน้ำ�ดื่มจากรถผลิตน้ำ�ดื่มของบริษัทเอกชน ซึ่งคุณภาพน้ำ�บริโภคจากรถผลิตน้ำ�เหล่านี้
จะต้องมีความสะอาดปราศจากเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ได้มาตรฐานน้ำ�ดื่ม แต่ผลการตรวจน้ำ�ดื่มที่พบโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย อาจเกิดเนื่องจากการขาดการดูแลทำ�ความสะอาดบริเวณก๊อกที่เป็นจุดบริการน้ำ�ดื่ม หรือสายยางที่ต่อ
ออกจากตัวก๊อกน้ำ�
	 	 ส่วนน้ำ�ดื่มจากถังน้ำ�ผ่านเครื่องกรอง จะให้บริการกับผู้ประสบภัยโดยการนำ�น้ำ�ดื่มผ่านเครื่องกรองน้ำ�
แล้วนำ�ไปพักไว้ที่ถังขนาดแตกต่างกันแล้วแต่จุดอพยพ เช่น ถังขนาด 2,0000 ลิตร 1,500 ลิตร และขนาดอื่นๆ การเก็บ
ตวัอยา่งน้ำ�ดืม่จากถงัโดยตรงตรวจพบโคลฟิอรม์แบคทเีรยี ทัง้นีอ้าจเนือ่งจากเครือ่งกรองไมส่ะอาด หรอืถงัพกัน้ำ�หลงั
การกรองไม่มีการล้างทำ�ความสะอาดก่อน
		  การดำ�เนนิงานดา้นสขุาภบิาลน้ำ�ดืม่ ไดใ้หค้ำ�แนะนำ�แกผู่ท้ีเ่กีย่วขอ้งใหม้กีารทำ�ความสะอาดภาชนะสำ�หรบั
บรรจุน้ำ�ดื่มที่ให้บริการแก่ผู้พักพิงอย่างสม่ำ�เสมอ ส่วนจุดอพยพบางแห่งที่มีระบบกรองน้ำ�เพื่อทำ�น้ำ�ดื่มนั้นแนะนำ�
ให้ทำ�การล้างเครื่องกรองหรือเปลี่ยนไส้กรองตามระยะเวลาที่กำ�หนด และล้างถังพักน้ำ�อย่างสม่ำ�เสมอ ส่วนปัญหาที่พบ
ในถังคูลเลอร์นั้น ได้แนะนำ�วิธีการให้บริการน้ำ�โดยไม่ใส่น้ำ�แข็ง และสุขวิทยาบุคคลในการบรรจุน้ำ� การแก้ไขปัญหา
ในจุดพักพิงที่มีรถผลิตน้ำ�ดื่มไว้ให้บริการ คือการทำ�ความสะอาดรถทำ�น้ำ�ดื่ม ก๊อก อย่างสม่ำ�เสมอ และทั่วถึง รวมถึง
การบำ�รงุรกัษาเครือ่งกรอง นอกจากนีไ้ดท้ำ�การเฝา้ระวงัคณุภาพน้ำ�ดืม่ทางดา้นแบคทเีรยี คอื เกบ็ตวัอยา่งน้ำ�ดืม่ตรวจ
เชือ้โคลฟอรม์แบคทเีรยี เมือ่พบโคลฟิอรม์แบคทเีรยีไดท้ำ�การแจง้ผลใหท้างผูด้แูลจดุพกัพงิทราบ และสนบัสนนุวสัดุ
สารเคมีที่ช่วยปรับปรุงคุณภาพน้ำ�ดื่มให้แก่จุดพักพิง
	 3.	 น้ำ�ใช้
		  สภาพทั่วไป น้ำ�ใช้ในจุดพักพิงส่วนใหญ่เป็นน้ำ�ประปาซึ่งมาจากหลายแหล่งตามสถานที่ของจุดพักพิง 
เช่น ประปาหมู่บ้าน ประปาเทศบาล ประปาอบต. ประปาโรงเรียน ประปาของค่ายทหาร ประปาภูมิภาค เป็นต้น  
น้ำ�ประปาในจุดพักพิงพื้นที่ศูนย์อนามัยที่ 2 สระบุรี ส่วนใหญ่เป็นน้ำ�ประปาหมู่บ้าน ซึ่งตรวจไม่พบคลอรีนอิสระคง
เหลือจึงทำ�ให้พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้ำ�ใช้ บางจุดพักพิงที่ไม่สามารถใช้น้ำ�ประปาได้ สำ�นักงานป้องกันและ
บรรเทาสาธารณภัยเขตต่างๆ (ปภ.) ได้บรรจุน้ำ�ประปาใส่ถังน้ำ�สแตนเลสขนาดใหญ่มาให้บริการ
	 	 สภาพน้ำ�ใช้ในจุดพักพิงของพื้นที่ศูนย์อนามัยที่ 1 กรุงเทพมหานคร และจุดพักพิงในเขตกรุงเทพมหานคร 
พบว่า ยังคงใช้น้ำ�ประปาได้ในทุกจุดพักพิง แม้ว่าจะเป็นจุดพักพิงที่มีน้ำ�ท่วมขังก็ตาม แต่ในบางจุดพักพิงก็พบปัญหา
เรื่องไม่พบคลอรีนอิสระคงเหลือ ซึ่งอาจเกิดจากระบบคุณภาพน้ำ�ประปาในช่วงน้ำ�ท่วมนั้นไม่ได้มาตรฐานเท่าที่ควร
		  การดำ�เนนิงานดา้นสขุาภบิาลน้ำ�ใช ้คอื ใหค้ำ�แนะนำ�เรือ่งการปรบัปรงุคณุภาพน้ำ�ใชด้ว้ยวสัดสุารเคมตีา่งๆ เชน่ 
สารส้ม คลอรีน โดยได้สนับสนุนวัสดุสารเคมีดังกล่าวให้กับผู้ดูแลจุดพักพิง นอกจากนี้ยังทำ�การเฝ้าระวังคุณภาพน้ำ�
ใช้ทางด้านแบคทีเรีย โดยทำ�การตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย และตรวจหาคอลรีนอิสระคงเหลือ
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	 4.	 ขยะ
	 	 ประเภทขยะในจุดพักพิงโดยมากเป็นกล่องโฟม และขวดน้ำ�พลาสติก เนื่องจากในจุดพักพิงส่วนใหญ่ใช้
กล่องโฟมเป็นภาชนะบรรจุอาหารแม้ว่าจะมีจุดปรุงประกอบอาหารในจุดพักพิงก็ตาม เช่น ศูนย์พักพิงโรงเรียนสวน
กุหลาบนนทบุรี แต่บางจุดพักพิงที่มีจุดปรุงประกอบอาหารก็ใช้จานชามเป็นภาชนะใส่อาหารแทนกล่องโฟม จึงมี
เพียงกล่องโฟมบางส่วนที่มาจากอาหารที่ได้รับบริจาคเป็นครั้งคราว
		  การจดัการขยะในจดุพกัพงินัน้ผูด้แูลจดุพกัพงิจะจดัถงุดำ�ไวบ้รกิารแกผู่พ้กัพงิในแตล่ะจดุ โดยสว่นใหญจ่ะ
ใชถ้งุดำ�ขนาดใหญว่างรองในตะกรา้ หรอืถงัขยะพลาสตกิทีจ่ดัเตรยีม ซึง่จดุพกัพงิบางแหง่กม็กีารแยกขยะ แตส่ว่นใหญ่
ก็แยกเพียงขยะรีไซเคิลเท่านั้น เช่น ขวดน้ำ�พลาสติก บางแห่งก็ทิ้งรวมกันในถังขยะเดียว เมื่อขยะเต็มถุงดำ� ผู้พักพิง
ก็ทำ�การมัดปากถุง แล้วนำ�ไปทิ้งรวมกันในจุดพักขยะของจุดพักพิงเพื่อรอหน่วยงานท้องถิ่นมาทำ�การเก็บไปกำ�จัด 
ตอ่ไป แตป่ญัหาทีพ่บคอืจดุพกัพงิทีม่นี้ำ�ทว่มขงัเตม็บรเิวณ ทำ�ใหไ้มม่จีดุพกัขยะบางแหง่ตอ้งแกป้ญัหาเฉพาะหนา้ไปกอ่น  
คือ นำ�โต๊ะขนาดใหญ่มาตั้งเพื่อวางขยะให้สูงจากน้ำ� แล้วหมั่นนำ�น้ำ�หมักชีวภาพมาราด และปูนขาวมาโรยกองขยะ 
เพือ่ดบักลิน่และกำ�จดัหนอนแมลงวนั ซึง่สว่นใหญจ่ะพบปญัหานีใ้นจดุพกัพงิของพืน้ทีศ่นูยอ์นามยัที ่1 กรงุเทพมหานคร 
เช่น ศูนย์พักพิงโรงเรียนเทพศิรินทร์นนทบุรี ศูนย์พักพิงโรงเรียนเตรียมอุดมน้อมเกล้า นนทบุรี เป็นต้น ไม่เพียงจุด
พักพิงที่ถูกน้ำ�ท่วมขังเท่านั้นที่มีปัญหาด้านการจัดการขยะ แต่จุดพักพิงที่อยู่ในสภาพปกติ ไม่มีน้ำ�ท่วมขังก็มีปัญหา
การเกบ็ขนขยะจากหนว่ยงานทอ้งถิน่ เนือ่งจากหนว่ยงานทอ้งถิน่ทีร่บัผดิชอบถกูน้ำ�ทว่มขงั จงึทำ�ใหไ้มส่ามารถนำ�รถ
เกบ็ขนขยะออกมาเกบ็ขนขยะในจดุพกัพงิได้ บางแหง่เสน้ทางจราจรถกูน้ำ�ทว่มขงัทำ�ใหร้ถขยะไมส่ามารถเดนิทางเขา้
มาเก็บขนขยะตามเวลาได้ บางแห่งใช้เวลาเป็นเดือน เช่น ศูนย์พักพิงศาลาทีปังกรรัศมีโชติ วัดบางไผ่พระอารามหลวง 
การแก้ไขปัญหาในจุดนี้คือ ผู้พักพิงร่วมกันนำ�น้ำ�หมักชีวภาพมาราดรดกองขยะอย่างสม่ำ�เสมอ เพื่อดับกลิ่นกองขยะ 
และนำ�ไม้มากั้นบริเวณขยะให้อยู่ในที่จำ�กัดไม่ลอยกระจัดกระจายไปทั่ว
		  อกีปญัหาทีพ่บเหน็ในหลายจดุพกัพงิ คอื การจดัการขยะเศษอาหาร สว่นใหญพ่บในจดุพกัพงิทีม่จีดุปรงุ
ประกอบอาหาร ซึ่งการจัดการขยะเศษอาหารที่คล้ายกันเกือบทุกที่ คือ นำ�เศษอาหารใส่ในถุงดำ� แล้วนำ�ไปไว้ที่จุด
รวบรวมขยะของจุดพักพิง โดยไม่ได้ใช้ประโยชน์จากเศษอาหารดังกล่าว จากการสอบถามผู้ปรุงประกอบอาหารในจุด
พักพิงของศูนย์พักพิงโรงเรียนสวนกุหลาบวิทยาลัยนนทบุรี ทำ�ให้ทราบว่าแม้ผู้ปรุงประกอบอาหาร หรือผู้พักพิงจะ
ทำ�การแยกขยะเศษอาหารใส่ถุงดำ�ต่างหากไม่ปะปนรวมกับขยะอื่นๆ แล้วแต่เมื่อนำ�ไปไว้ที่จุดพักขยะของจุดพักพิง 
และมีรถขยะของเทศบาลมาเก็บขน เจ้าหน้าที่เก็บขนขยะก็นำ�ถุงขยะเศษอาหารไปรวมไว้กับถุงขยะประเภทอื่นๆ 
เหมือนเดิม ทำ�ให้ไม่สามารถแยกประเภทขยะได้ตามความต้องการ และจุดพักพิงบางแห่งมีการกำ�จัดขยะไม่ถูกวิธี 
เช่น การเผาขยะเศษใบไม้ ทำ�ให้มีควันลอยฟุ้งกระจากก่อให้เกิดความเดือดร้อน รำ�คาญ และอาจส่งผลกระทบต่อ
สุขภาพของผู้พักพิง ซึ่งทางทีม SRT ได้ให้คำ�แนะนำ�แก่เจ้าหน้าที่ดูแลสถานที่เพื่อให้ทราบถึงอันตรายที่อาจเกิดจาก
ควันที่ลอยฟุ้งจากกองขยะ โดยแนะนำ�ให้เปลี่ยนวิธีกำ�จัดเป็นการฝังกลบ หรือเกลี่ยหน้าดินให้เศษใบไม้ย่อยสลาย
กลายเป็นปุ๋ย ส่วนขยะอื่นๆ ที่ฝังกลบไม่ได้ก็ทำ�การเก็บรวบรวมใส่ถุงดำ� แล้วนำ�ไปไว้ที่จุดพักขยะเพื่อรอเทศบาลมา
เก็บขนต่อไป
		  การดำ�เนินงานด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม เช่น ให้คำ�แนะนำ�ด้านการจัดการขยะประเภทต่างๆ การกำ�จัด
ขยะอย่างถูกวิธี และจัดกิจกรรมการคัดแยกขยะในจุดพักพิงบางแห่ง พร้อมทั้งดำ�เนินการแก้ไขปัญหาเกี่ยวกับขยะ
ที่พบ เช่น ปัญหาจุดพักขยะที่มีกลิ่นเหม็น และมีแมลงวันตอม โดยทำ�การราดน้ำ�หมักชีวภาพ และโรยปูนขาวในกอง
ขยะเพื่อดับกลิ่น และป้องกันหนอนแมลงวัน พร้อมทั้งสนับสนุนวัสดุ สารเคมีที่ใช้ในการจัดการขยะ ได้แก่ ถุงดำ�น้ำ�
หมักชีวภาพ ปูนขาว เป็นต้น
	 5.	 สิ่งปฏิกูล
		  สภาพทั่วไป จุดพักพิงส่วนใหญ่ ไม่มีปัญหาเรื่องความเพียงพอของการใช้ส้วม เนื่องจากจุดพักพิงโดยมาก
เปน็ โรงเรยีน วดั คา่ยทหาร เปน็ตน้ จงึทำ�ใหม้สีว้มเพยีงพอตอ่ผูพ้กัพงิ และเปน็สว้มแยกเพศตามบรบิทของจดุพกัพงิ
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เดิมอยู่แล้ว แต่ปัญหาที่พบส่วนมากเป็นเรื่องของความสะอาดของห้องส้วม เนื่องจากผู้พักพิงมีจำ�นวนมาก หากจุด
พักพิงใดมีการจ้างบริษัทเอกชนทำ�ความสะอาดเป็นประจำ�อยู่แล้วก็จะไม่ค่อยพบปัญหาดังกล่าว แต่บางแห่งที่ไม่มี
ผู้ดูแลทำ�ความสะอาด ก็จะขึ้นกับกับบริหารจัดการของจุดพักพิง ในเรื่องการแบ่งเวรกันทำ�ความสะอาดห้องน้ำ�ของ
ผู้พักพิง ซึ่งบางแห่งก็ได้รับความร่วมมือเป็นอย่างดี ทำ�ให้ห้องน้ำ�สะอาดอยู่เสมอ แต่บางแห่งก็ไม่ค่อยได้รับความ
ร่วมมือ ทำ�ให้ห้องน้ำ�มีกลิ่น และไม่สะอาด ผู้พักพิงที่ทำ�ความสะอาดห้องน้ำ�ก็เป็นเพียงคนเดิมๆ ไม่มีการหมุนเวียน
เปลี่ยนเวรช่วยกัน อีกหนึ่งปัญหาที่พบในหลายจุดพักพิง คือ ไม่มีสบู่สำ�หรับล้างมือไว้บริการที่อ่างล้างมือ บางแห่งมี
ไว้ให้บริการแต่เป็นสบู่ก้อน บางแห่งมีสบู่เหลวใส่ขวดไว้บริการ แต่เกิดปัญหาการลักขโมยขวดสบู่เหลวล้างมือกันขึ้น
ในจุดพักพิง ทำ�ให้ผู้ดูแลจุดพักพิงเลิกจัดบริการสบู่ล้างมือ
		  จดุพกัพงิทีเ่ปน็คา่ยทหารมกัพบปญัหา สว้มเตม็ เนือ่งจากผูพ้กัพงิมจีำ�นวนมาก และใชห้อ้งสว้มเปน็หอ้งอาบน้ำ�
ไปในตัว ซึ่งปกติทหารที่อยู่ในค่ายจะใช้ห้องส้วมเพื่อเข้าส้วมอย่างเดียว ทำ�ให้ส้วมเต็มเร็วเพียง 2-3 วันก็ต้องทำ�การ
สูบออก ส่วนผู้ประสบภัยส่วนใหญ่พื้นที่ศูนย์อนามัยที่ 2 สระบุรี ที่ไม่ได้อพยพมาอยู่ตามจุดพักพิงต่างๆ เนื่องจาก 
ห่วงบ้าน แม้ว่าน้ำ�จะท่วมบ้านเรือน แต่ผู้ประสบภัยก็ยังยืนยันที่จะอยู่เฝ้าบ้าน ทำ�ให้ส่วนใหญ่มีปัญหาเรื่องการเข้า
ห้องส้วม เพราะห้องส้วมถูกน้ำ�ท่วมไม่สามารถใช้งานได้ บางส่วนก็อาศัยใช้ห้องส้วมกับบ้านญาติ หรือบ้านใกล้เคียง
ที่มีห้องส้วมอยู่ชั้นสอง บางส่วนก็ใช้วิธีถ่ายใส่ถุงดำ� ซึ่งจากการสอบถามชาวบ้านที่ถ่ายใส่ถุงดำ� พบว่า ไม่ค่อยทำ�การ
ฆ่าเชื้อโรคก่อนมัดปากถุง ซึ่งยังเป็นปัญหาที่ต้องแก้ไขกันต่อไป แต่อีกส่วนหนึ่งก็ได้รับความช่วยเหลือจากหน่วยงาน
ตา่งๆ นำ�สว้มลอยน้ำ�มาไวใ้หบ้รกิารตามจดุทีบ่า้นน้ำ�ทว่ม แตป่ญัหาคอื เมือ่เวลาสว้มเตม็ วธิกีำ�จดัทีถ่กูสขุลกัษณะคอื 
ใช้รถดูดส้วมมาสูบไปกำ�จัด แต่ในจุดที่รถดูดส้วมไม่สามารถเข้าไปดูดสิ่งปฏิกูลได้ เนื่องจากน้ำ�ท่วมเส้นทางคมนาคม 
จึงแนะนำ�การแก้ปัญหาเฉพาะหน้าไปก่อน คือ มีการเทน้ำ�หมักชีวภาพลงในโถส้วม เพื่อให้ส้วมเต็มช้าลง และหาก
จำ�เปน็ตอ้งปลอ่ยสิง่ปฏกิลูลงในน้ำ�จรงิๆ ตอ้งมกีารเตมิคลอรนีใหเ้พยีงพอตอ่การฆา่เชือ้ คอื เตมิคลอรนี ในอตัราสว่น
ที่มากกว่าที่ใช้เติมในน้ำ�ดื่มน้ำ�ใช้ประมาณ 2-3 เท่า คลอรีนผง ปกติใช้เติมในน้ำ�ใช้ 1/8 ช้อนชา ต่อน้ำ�  160 ลิตร 
หากเตมิในถงัเกบ็สิง่ปฏกิลูซึง่สว่นใหญถ่งัรองรบัสิง่ปฏกิลูจะมขีนาดความจุ 200 ลติร ตอ้งเตมิคลอรนีผงในอตัราสว่น 
2 ชอ้น หรอืคลอรนีเมด็ ซึง่ปกตจิะใชเ้ตมิน้ำ�ดืม่ และน้ำ�ใช ้ในอตัราสว่น 1 เมด็ ตอ่น้ำ� 1,000 ลติร ดงันัน้จงึเตมิคลอรนี
เม็ด 1 เม็ด ลงในถังรองรับสิ่งปฏิกูล
		  การดำ�เนนิงานดา้นอนามยัสิง่แวดลอ้ม ไดใ้หค้ำ�แนะนำ�เรือ่งการสขุาภบิาลหอ้งน้ำ� หอ้งสว้ม และสิง่ปฏกิลู 
และทำ�กิจกรรมค้นหาแกนนำ�ในด้านการรักษาความสะอาดห้องน้ำ�  เช่น ศูนย์พักพิงโรงเรียนสวนกุหลาบวิทยาลัย 
นนทบุรี มีแกนนำ�ที่เป็นหัวหน้าชุดด้านการทำ�ความสะอาดห้องน้ำ�เป็นผู้ดูแลการจัดแบ่งเวรช่วยกันทำ�ความสะอาด
ห้องน้ำ�ของผู้พักพิง ซึ่งแกนนำ�ดังกล่าวเป็นแกนนำ�ที่เกิดขึ้นโดยธรรมชาต ิ และแรงกระตุ้นพร้อมคำ�แนะนำ�จากทีม 
SRT ของศูนย์อนามัยที่ 5 นครราชสีมา นอกจากนี้ได้มอบสิ่งสนับสนุนที่เกี่ยวข้องให้จุดพักพิง และผู้ประสบภัยที่อยู่
ตามบ้านเรือนที่ถูกน้ำ�ท่วม เช่น น้ำ�หมักชีวภาพ คลอรีน ถุงดำ�ขนาดเล็ก เจลล้างมือ โปสเตอร์ขั้นตอนการล้างมือที่
ถูกวิธี การใช้ห้องส้วมที่ถูกสุขลักษณะ เป็นต้น
	 6.	 น้ำ�เสีย
		  สภาพทั่วไป และการดำ�เนินงานด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม จุดพักพิงที่ไม่มีน้ำ�ท่วมขัง มักจะไม่พบปัญหา
น้ำ�เน่าเสีย มีแต่เพียงปัญหาน้ำ�ขังในบริเวณที่ล้างจาน ซึ่งเป็นน้ำ�เสียจากเศษอาหาร และการล้างภาชนะทำ�ให้
ส่งกลิ่นเหม็น และมีแมลงวันตอมจำ�นานมาก ซึ่งทางทีม SRT ได้ให้คำ�แนะนำ�ในการจัดการน้ำ�เน่าเสียบริเวณจุดล้าง
ภาชนะ โดยใหม้กีารลา้งทำ�ความสะอาดบรเิวณลา้งภาชนะทกุวนัหลงัจากปรงุประกอบอาหารเสรจ็ หากมนี้ำ�ขงัใหใ้ช้
น้ำ�หมักชีวภาพราดเพื่อกำ�จัดกลิ่น และป้องกันแมลงวัน ส่วนจุดพักพิงที่มีน้ำ�ท่วมขัง มักพบปัญหาน้ำ�ขังนิ่งใต้อาคาร
ของจดุพกัพงิ ทำ�ใหม้ปีญัหาเรือ่งยงุชกุชมุ และน้ำ�สง่กลิน่เหมน็ ทางทมี SRT ไดส้นบัสนนุน้ำ�หมกัชวีภาพ และ EM ball 
ให้ผู้ดูแลจุดพักพิงไว้สำ�หรับบำ�บัดน้ำ�เน่าเสีย
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