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นอกจากนี้� ข�อก�าหนดมาตรฐานขั้นต�่าแห�งสหประชาชาติว�าด�วยการปฏิบัติต�อผู�ต�องขัง�
หรือข�อก�าหนดแมนเดลา� ซ่ึงเป�นข�อก�าหนดแห�งสหประชาชาติท่ีวางมาตรฐานขั้นต�า่ในการบริหาร�
จัดการเรือนจ�าท่ีดี� รวมทั้งวางมาตรฐานให�มีการเคารพสิทธิของผู�ต�องขัง� มีหลักการพื้นฐาน��
5� ประการ� ได�แก�� 1)� ผู�ต�องขังพึงได�รับการปฏิบัติด�วยความเคารพต�อศักดิ์ศรีและคุณค�า�
ความเป�นมนุษย��2)�ห�ามการทรมานหรือการปฏิบัติต�อผู�ต�องขังด�วยความทารุณ�3)�ให�ปฏิบัติต�อ�
ผู�ต�องขังโดยค�านึงถึงความต�องการขั้นพื้นฐานโดยไม�เลือกปฏิบัติ� 4)� วัตถุประสงค�ของเรือนจ�า��
คือ�การคุ�มครองสังคมให�ปลอดภัยและลดการกระท�าผิดซ�า้�และ�5)�ผู�ต�องขัง�เจ�าหน�าที่�ผู�ให�บริการ
ด�านต�าง� ๆ� ในเรือนจ�าและผู�เข�าเย่ียม� จะต�องได�รับความปลอดภัยตลอดเวลาซึ่งในข�อก�าหนดที่��
12-22,�35,�42-43��ได�ก�าหนดเกี่ยวกับอนามัยส่ิงแวดล�อมพื้นฐาน�อาทิ�สุขลักษณะที่พักอาศัย�อาหาร��
น�า้ดื่ม�ห�องอาบน�า้�ห�องส�วม�ส�าหรับผู�ต�องขัง�ที่เรือนจ�าต�องจัดให�มีอย�างเหมาะสม�เพียงพอส�าหรับ
ผู�ต�องขัง�โดยไม�เลือกปฏิบัติ

ป�จจุบัน�ประเทศไทยมีจ�านวนผู�ต�องขังในเรือนจ�าทั่วประเทศมากกว�าสามแสนคน�ในขณะที่ม�ี
เรือนจ�าสามารถรองรับผู�ต�องขังได�ประมาณหนึ่งแสนสองหมื่นคน�ส�งผลให�ความเป�นอยู�ในเรือนจ�า
มีความแออัด� ป�จจัยด�านสภาพแวดล�อมทางกายภาพ� และสังคมในเรือนจ�า� อาจก�อให�เกิดโรค�
และป�ญหาสุขภาพได�ง�าย� ป�จจัยพื้นฐานตามหลักสิทธิมนุษยชนสากล� ที่ต�องค�านึงถึงส�าหรับผู�ต�องขัง�
ในเรือนจ�า�ได�แก��ความแออัดของท่ีอยู�อาศัย�ความเพียงพอของสิ่งอ�านวยความสะดวกเกี่ยวกับส�วม�
ความสะอาด�สุขอนามัย�แสงสว�าง�การระบายอากาศ�ความเพียงพอและคุณภาพของอาหาร�และน�้า�
ซ่ึงป�จจัยดังกล�าวส�งผลต�อการก�อโรค�โดยเฉพาะโรคติดต�อ�ท้ังการติดเช้ือในระบบทางเดินหายใจ�
ระบบทางเดินอาหาร�และผิวหนัง�เป�นต�น
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หากมีการจัดการด�านอนามัยสิ่งแวดล�อมที่ไม�มีประสิทธิภาพอาจท�าให�เกิดโอกาสความเสียหาย�
อันตราย� หรือส�งผลกระทบต�อสุขภาพ� ได�แก�� การมีสุขอนามัยที่ไม�ดี� มีสุขาภิบาล� ท่ีไม�เพียงพอ�
เกิดความแออัด�การสัมผัสกับสัตว�หรือแมลงน�าโรค�รวมทั้ง�การขาดแคลนสิ่งจ�าเป�นในการด�ารงชีวิต�
ซ่ึงป�จจัยหนึ่งที่อาจก�อให�เกิดโรคหรือป�ญหาด�านสุขภาพได�หลายอย�าง�ดังภาพท่ี�1

ภาพที่�1�ความเช่ือมโยงของการจัดการด�านอนามัยสิ่งแวดล�อมและป�ญหาด�านสุขภาพ

ท่ีมา�:�https://www.researchgate.net/�gure/Environmental-health-and-hygiene-exposures�-blue-and-health-
outcomes-red-in_�g1_329804074

(Inadequate Sanitation)
การสุขาภิบาลที่ไมเพียงพอ

(Inadequate Footwear)
ขาดแคลนรองเทา

(Inadequate Water)
ขาดแคลนน้ำด่ืม�น้ำใช

(Contact with Animals)
การสัมผัสกับสัตว

(Overcrowding)
ความแออัด

(Poor Hygiene)
สุขภาพอนามัยที่ไมดี

โรคจากโปรโตซัว
(Protozoan Infection)

โรคจากพยาธิ
(Helminthic Infection)

การติดเช้ือโรค
จากแบคทีเรีย

(Bacterial Infection)
การติดเชื้อโรคจากไวรัส

(Viral Infection)

เด็กมีพัฒนาที่ไมสมวัย
(Poor Child Growth)

โรคผิวหนัง
(Skin Diseases)







บทนำ�

��

บทที่

การจัดการสุขาภิบาลท่ีพักอาศัยในเรือนจำา
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การจัดการสุขาภิบาลที่พักอาศัยในเรือนจ�า� ควรค�านึงถึงว�าผู�ถูกคุมขัง� มีพื้นท่ีส�าหรับ�
พักอาศัยท่ีมีความปลอดภัยและไม�มีความรุนแรง�สามารถเข�าถึงส่ิงอ�านวยความสะดวก�ด�านสุขอนามัย�
และสุขาภิบาล�มีพื้นท่ีเพียงพอในการพักผ�อนนอนหลับ�รวมถึงมีมาตรการเพื่อป�องกันการแพร�กระจาย�
ของโรคติดต�อ� ส่ิงเหล�านี้เป�นองค�ประกอบส�าคัญต�อการพักอาศัยในเรือนจ�า� ซ่ึงไม�ควรได�รับ�
ผลกระทบอันเนื่องมาจากการรักษาความปลอดภัยและการควบคุมอิสรภาพ

2.1� ความจุในเรือนนอน�(Capacity)
เรือนจ�ามีความจุทางการ� (Of�cial� Capacity)� ซ่ึงก�าหนดจ�านวนคน� และสิ่งอ�านวย�

ความสะดวกต�าง� ๆ� อย�างเหมาะสม� เพื่อให�ผู�พักอาศัยได�เข�าถึงความจ�าเป�นพื้นฐานด�านต�าง� ๆ��
เช�น�พื้นท่ี�แสงสว�าง�การระบายอากาศ�สุขอนามัย�สุขาภิบาล�น�า้�ครัว�และสถานพยาบาลอย�างเพียงพอ�
รวมถึงมีความมั่นคงและปลอดภัย� เมื่อมีการก�อสร�างอาคารจะมีการก�าหนดความจุไว�เพื่อ
รองรับจ�านวนผู�ถูกคุมขังอย�างชัดเจน�การครอบครองพื้นท่ี�หมายถึง�จ�านวนผู�ถูกคุมขังในเรือนจ�า�
ในป�จจุบันอัตราการครอบครองพื้นที่�มีสูตรการค�านวณดังนี้

บทที่
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อัตราการครอบครองพื้นที่�(%)
จ�านวนผู�ถูกคุมขังในป�จจุบัน

จ�านวนผู�ถูกคุมขังที่ระบุในความจุ
� x�100
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ส�าหรับประเทศไทย�โครงสร�างเรือนจ�าท่ีกรมราชทัณฑ�ก�าหนดไว�เป�นแนวทางในการก�อสร�าง�
ได�ก�าหนดอัตราความจุมาตรฐาน�เท�ากับ�2.25�ตารางเมตรต�อคน�โดยแบ�งพื้นท่ีนอนของผู�ต�องขัง�
ขนาดกว�าง� 1� เมตร� ยาว� 2� เมตร� มีช�องว�างปลายเท�า� 0.25� เมตร� เป�นทางเดินซ่ึงเป �น�
อัตราท่ีเหมาะสมส�าหรับพื้นท่ีนอนในเรือนจ�า� ความจุที่ใช�ในการเกลี่ยผู�ต�องขังประจ�าเดือน�
เป�นความจุเฉลี่ยจากพื้นที่นอนของผู�ต�องขัง� กรณีผู�ต�องขังมีจ�านวนมาก� เกินความจุมาตรฐาน��
ใช�อัตราเกลี่ยผู�ต�องขัง�ดังนี้�ผู�ต�องขังชาย�1.20�ตารางเมตรต�อคน�ผู�ต�องขังหญิง�1.10�ตารางเมตร
ต�อคน�เพื่อใช�ประกอบการพิจารณาเกล่ียย�ายผู�ต�องขัง

2.3� แสงสว�าง�(Lighting)
ข�อก�าหนดขั้นต�่าขององค�การสหประชาชาติในการปฏิบัติต�อผู�ต�องขัง� (United�Nations�

Standard�Minimum�Rules�for� the�Treatment�of�Prisoners)�หรือข�อก�าหนดแมนเดลา�
ข�อก�าหนด�14�ระบุว�า

“ทุก�ๆ�แห�งที่ใช�เป�นทั้งที่อยู�และที่ท�างานของผู�ต�องขัง”�ให�มีลักษณะดังนี�้
(ก)�หน�าต�างให�ใหญ�พอท่ีแสงแดดส�องสว�างพอจะอ�านหนังสือ� หรือท�างานได�� และให�

ก�อสร�าง�ในลักษณะที่ให�อากาศบริสุทธ์ิผ�านเข�ามาได��ท้ังนี�้ไม�ว�าจะมีการติดต้ังเคร่ืองช�วยระบาย
อากาศหรือไม�ก็ตาม

(ข)�แสงไฟฟ�าต�องมากพอให�อ�านหนังสือ�หรือท�างานได�โดยไม�เป�นอันตรายแก�สายตา
� การที่มีแสงสว�างไม�เพียงพอ�จะท�าให�ผู�ต�องขังต�องเพ�งมองและเม่ือยล�านัยน�ตา�และถ�า�

จัดให�มีแสงสว�างท่ีถูกต�องและเหมาะสมกับสายตา�จะท�าให�ผู�ต�องขังเกิดความสบายตา� และยัง
สามารถป�องกันอุบัติเหตุต�าง� ๆ� ที่อาจเกิดขึ้นภายในที่พักอาศัย� ค�าแนะน�าส�าหรับการจัดให�มี�
ความเข�มของแสงสว�างอย�างเพียงพอและเหมาะสม�เช�น

� � -� ช�องทางเดินภายในอาคาร� ไม�น�อยกว�า�� 100�ลักซ�
� � -� ห�องน�า้�ห�องส�วม� ไม�น�อยกว�า�� 100�ลักซ�
� � -� บริเวณท่ีท�างาน� ไม�น�อยกว�า� 300�ลักซ�
� � -� การเขียนหรืออ�านหนังสือ� ไม�น�อยกว�า�� 300�ลักซ�
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2.4� อุณหภูมิและความช้ืน�(Temperature�and�Humidity)�
ประเทศไทยเป�นประเทศที่มีภูมิอากาศร�อนช้ืน� ซ่ึงคนส�วนใหญ�ในภูมิภาคนี้จะเกิดความ

รู�สึกสบายเมื่ออยู�ในท่ีมีอุณหภูมิห�องระหว�าง�26�-�29�องศาเซลเซียส�ความชื้นสัมพัทธ�ประมาณ�
50� -� 60%� และความเร็วลม� 1� ฟุตต�อวินาที� แต�ส�าหรับในเรือนนอนผู�ต�องขังท่ียังมีข�อจ�ากัด�
ด�านโครงสร�างของอาคารท่ีไม�สามารถปรับเปลี่ยนให�เข�ากับสภาพของอุณหภูมิที่แตกต�างกัน�
ในแต�ละฤดูได��จึงใช�อุปกรณ�ต�าง�ๆ�ช�วยในการปรับอุณหภูมิและความช้ืน�ได�แก��การใช�พัดลมเป�า�
ให�เกิดความเย็น� และพัดลมระบายอากาศช�วยระบายความร�อนในช�วงฤดูร�อน� การใช�ผ�าห�ม�
ช�วยปรับอุณหภูมิของร�างกายให�อบอุ�นในช�วงฤดูหนาว�เป�นต�น

2.5� การระบายอากาศ�(Ventilation)
การระบายอากาศในเรือนจ�ามีความจ�าเป�นมาก� เน่ืองจากการจัดให�มีอากาศบริสุทธ์ิ

หมุนเวียนถ�ายเท� ช�วยป�องกันโรคติดต�อท่ีมากับอากาศ� เช�น� วัณโรค� ไข�หวัดใหญ�� เป�นต�น��
ซ่ึงการระบายอากาศท่ีไม�ดีพอ�จะท�าให�รู�สึกอึดอัด�อุณหภูมิภายในห�องและความชื้นสูงจะเพิ่มขึ้น�
และการอยู�ในห�องท่ีไม�มีการระบายอากาศ� จะท�าให�มีกล่ินอับหรือเกิดก๊าซเสียมากกว�าปกติ��
ส�งผลกระทบต�อสุขภาพของผู�ต�องขังได�� การระบายอากาศท่ีเหมาะสมในเรือนจ�า� อาจกระท�าได��
โดยวิธีธรรมชาติ�หรือ�วิธีใช�เครื่องมือกล�ดังนี้

� การระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติ� ห�องในอาคารทุกชนิดทุกประเภทต�องมีประตู�
หน�าต�าง�หรือช�องระบายอากาศด�านติดกับอากาศภายนอก�เป�นพื้นที่รวมกันไม�น�อยกว�าร�อยละ�10�
ของพื้นที่ของห�องนั้น�ไม�นับรวมพื้นที่ของประต�ูหน�าต�าง�และช�องระบายอากาศท่ีติดต�อกับห�องอื่น�
หรือช�องทางเดินภายในอาคาร

� การระบายอากาศโดยวิธีกล�ซ่ึงใช�กลอุปกรณ�ขับเคลื่อนอากาศ�กลอุปกรณ�นี้ต�องท�างาน
ตลอดเวลาระหว�างท่ีใช�สอยพื้นท่ีนั้น� และการระบายอากาศต�องมีการน�าอากาศภายนอกเข�ามา�
ในพื้นที่ไม�น�อยกว�าอัตราท่ีก�าหนดไว�ตามกฎกระทรวงฉบับที่� 39� (พ.ศ.� 2537)� ออกตามความ�
ในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร�พ.ศ.�2522

� -� ห�องน�้า� ห�องส�วม� อัตราการระบายอากาศ� ไม�น�อยกว�า� 2� เท�า� ของปริมาตรห�อง�
� � � ใน�1�ช่ัวโมง�

� -� ห�องครัว�อัตราการระบายอากาศ�ไม�น�อยกว�า�12�เท�า�ของปริมาตรห�องใน�1�ชั่วโมง�
� -� ส�านกังาน�อัตราการระบายอากาศ�ไม�น�อยกว�า�7�เท�า�ของปริมาตรห�องใน�1�ช่ัวโมง
� -� ห�องพัก�อัตราการระบายอากาศ�ไม�น�อยกว�า�7�เท�า�ของปริมาตรห�องใน�1�ช่ัวโมง



การจัดการอนามัยสิ่งแวดล้อม�
และสุขาภิบาลอาหารและน้ำา�ในเรือนจำา

คู่มือแนวทาง

��

2.6�� เครื่องนอน
เครื่องนอนส�าหรับผู�ต�องขัง� ทางเรือนจ�าจะจัดให �ผู �ต�องขังแต�ละคนมีเครื่องหลับนอน�

ได�เฉพาะผ�าห�ม�จ�านวน�3�ผืน�(ส�าหรับปูนอน�เป�นผ�าห�ม�และเป�นหมอนหนุนศีรษะ)�การจัดเก็บ�
เครื่องนอนผู�ต�องขัง� จะพับเก็บให�มีขนาดเท�ากันวางเรียงเป�นแถวอย�างมีระเบียบ� ไม�วางซ�อนสุม�
เป�นกองหรือชิดติดกัน�ไม�ต�องใช�ผ�าคลุมเครื่องนอน�ท้ังนี�้เพื่อช�วยให�มีการระบายกลิ่นตัว�ความอับชื้น�
ของร�างกายผู�ต�องขังท่ีติดค�างกับเครื่องนอน� โดยต�องมีการจัดตารางท�าความสะอาดเครื่องนอน�
เช�น� ให�น�าเครื่องนอนผึ่งแดดสัปดาห�ละคร้ังหากไม�มีป�ญหาเรื่องฝนตก� รวมไปถึงในเรือนจ�า�
บางแห�งที่มีที่นอนยางพาราส�าหรับรองนอน�ก็จ�าเป�นจะต�องหมั่นท�าความสะอาดด�วยเช�นกัน

2.7��การได�รับอากาศบริสุทธิ์
เพื่อสุขภาพกายและจิตท่ีดีของผู �ถูกคุมขัง� ควรมีการอนุญาตให�ผู�ถูกคุมขังได�อยู�ในท่ี�

เป�ดโล�งกลางแจ�งเพื่อรับอากาศบริสุทธิ์� ได�มีโอกาสเล�นกีฬาหรือมีพื้นที่ส�าหรับออกก�าลังกาย�
ตามข�อก�าหนดขั้นต�่าขององค�การสหประชาชาติในการปฏิบัติต�อผู�ต�องขัง� (United� Nations��
Standard�Minimum�Rules�for� the�Treatment�of�Prisoners)�หรือข�อก�าหนดแมนเดลา��
ข�อก�าหนด� 23� ระบุ� คือ�“ผู�ต�องขังทุกคนที่ไม�ได�ท�างานภายนอก� จะต�องได�� ออกก�าลังกาย�
อย�างเหมาะสมกลางแจ�งอย�างน�อยวันละหน่ึงช่ัวโมง�เมื่ออากาศอ�านวย”�โดยมีเสื้อผ�าเคร่ืองนุ�งห�ม�
ท่ีเหมาะสม�(เช�น�ในฤดูหนาว�ควรมีเสื้อผ�าหนา�ๆ �จัดไว�ให�)�หากเป�นไปได�ควรให�ผู�ถูกคุมขังได�อยู�ในพื้นท่ี�
เป�ดโล�งกลางแจ�งให�ได�มากท่ีสุดที่จะสามารถท�าได�

�����ความแออัด
ความแออัดในเรือนจ�าก�อให�เกิดผลเสียต�อสุขภาพ�เนื่องจากท�าให�มีการใช�ทรัพยากรจ�านวน

มากกว�าปกต�ิซ่ึงไม�ได�เป�นป�ญหาเฉพาะเรื่องพ้ืนท่ี�แต�ความแออัดจะส�งผลกระทบต�อทั้งสุขภาพกาย�
และสุขภาพจิตของผู�ถูกคุมขัง� จากความกดดันในการด�าเนินชีวิตประจ�าวันทุกด�าน� เช�น�อาหาร�
น�้า� สุขาภิบาล� การท�างาน� การบริการด�านการแพทย�� การพักผ�อน� งานอดิเรก� หรือแม�แต��
การมาเยี่ยมของญาติ

ความไม�เพียงพอของทรัพยากร� ก�อให�เกิดภาวะขาดสารอาหารหรือทุพโภชนาการ� อีกทั้ง
อาจก�อให�เกิดป�ญหาด�านสุขอนามัยเส่ียงต�อการแพร�เชื้อโรค� (โรคติดเช้ือผ�านพาหะน�าโรค��
โรคติดเชื้อจากการปนเป��อนอุจจาระสู�ปาก� เป�นต�น)� และยังก�อให�เกิดความเครียดท้ังผู�ถูกคุมขัง�
และเจ�าหน�าที่เรือนจ�า� ผลที่ตามมาอาจท�าให�มีการขัดแย�ง� กระทบกระทั่ง� ท�าร�ายร�างกาย� และ
ความรุนแรงทางเพศตามมาได�� ป�จจัยเหล�านี้ไม�ว�าจะมีอยู�ในระดับมากหรือน�อยก็อาจส�งผลต�อ
สุขภาพจิตของผู�ถูกคุมขังได�
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2.9� การป�องกันโรคติดต�อ
การป�องกันการติดต�อของโรคโดยทั่วไป� ได�แก��

การด�าเนินการในเร่ืองของความสะอาดและความเป�น
ระเบียบเรียบร�อยของเครื่องนอน�ซ่ึงจะเป�นส�วนหน่ึง
ในการป�องกันโรคติดต�อบางโรค� เช�น� โรคผิวหนัง��
การจัดหาภาชนะดื่มน�า้ส�วนตัวส�าหรับผู�ต�องขังเพื่อ
ป�องกันการติดต�อของโรคท่ีติดต�อได�จากการดื่มน�า้�
ร�วมกัน�เช�น�ไข�หวัด�คางทูม�ตับอักเสบจากไวรัส
ชนิดเอ�เป�นต�น

ในการป�องกันโรคติดต�อในเรือนนอนของผู�ต�องขังอาจแยกได�เป�น
-�� การป�องกันโรคติดต�อจากป�จจัยภายนอก� ได�แก�� การป�องกันโรคติดต�อที่มากับแมลง�

เช�น�ยุง�ต�องมีการดูแลซ�อมแซมมุ�งลวดเรือนนอนให�อยู�ในภาพดี�เป�นต�น
-�� การป�องกันโรคจากป�จจัยตัวผู�ต�องขังหรือระหว�างตัวผู�ต�องขัง� เรือนจ�าต�องจัดห�อง

ส�าหรับแยกผู�ต�องขังท่ีป�วยเป�นโรคติดต�อหรือสงสัยว�าจะป�วยเป�นโรคติดต�อไว�ให�เป�นสัดส�วน�
ในกรณีที่ไม�สามารถให�ผู�ต�องขังพักค�างที่สถานพยาบาลของเรือนจ�า� จ�าเป�นต�องให�ผู�ต�องขังป�วย
นอนในเรือนนอนเพื่อสะดวกในการควบคุม�เช�น�วัณโรค�ตาแดง�หิด�เป�นต�น�โดยจัดสภาพห�องที่ใช�

ภาพท่ี�2�ความแออัดในเรือนจ�าและผลกระทบต�อสุขภาพ

การใชทรัพยากรมากเกินปกติ�และการแยงทรัพยากรเพิ่มข้ึน�(พื้นท่ี�อาหาร�น้ำ�และอ่ืน�ๆ)
� � � �
� �

�������

เส่ียงตอการเกิดโรคระบาด

ผลกระทบตอสุขภาพกายและสุขภาพจิต

ภูมิตานทานโรคลดลง เพิ่มความเส่ียงตอการติดเชื้อ

การติดเชื้อผานพาหะนำโรค�และผานการปนเปอนอุจจาระสูชองปาก

น้ำดื่ม
ไมปลอดภัย สวมสกปรก การทำความสะอาด

นอยลง

ความรุนแรง ขาดสารอาหาร ขาดแคลนน้ำ โรคติดตอจากคนสูคน เขาถึงการดูแลสุขภาพ
ไดนอย

ความแออัด
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ส�าหรับแยกผู�ต�องขังป�วยให�เหมาะสมกับโรค�เช�น�โรคติดต�อที่สามารถติดต�อแพร�กระจายในระบบ
ทางเดินหายใจ�การไอหรือจาม�ได�แก��วัณโรคในระยะแพร�เช้ือ�หรือได�รับยารักษาวัณโรคยังไม�ครบ
ระยะการรักษา�2�เดือน�ต�องจัดห�องไม�ให�มีผนังเป�ดติดต�อกับห�องอื่น�ๆ�ต�องมีอากาศถ�ายเทที่ดี��
มีช�องทางที่อากาศ�เข�าสู�ห�องและช�องทางที่อากาศจะระบายออกจากห�องได��หากห�องมีลักษณะ
ทึบหรือมีช�องท่ีอากาศถ�ายเทได�น�อย�ควรมีอุปกรณ�กล�ได�แก��พัดลมระบายอากาศ�(Ventilator)�
ช�วยระบายอากาศออกสู�ภายนอกในทิศทางที่ต�องไม�ไปสัมผัสกับเจ�าหน�าที่ผู�ปฏิบัติงาน�นอกจากนี้
ยังต�องค�านงึว�าในการแยกผู�ต�องขังป�วยในเรือนนอนจะต�องไม�น�าผู�ต�องขังท่ีป�วย�ด�วยโรคที่สามารถ
รับเช้ือโรคจากผู�อื่นได�ง�ายมาอยู�ร�วมกับผู�ต�องขังที่ป�วยเป�นโรคติดต�ออื่น�ๆ�

2.10�ความปลอดภัยและความสะอาด
เรือนนอนผู�ต�องขังควรมีการดูแลให�อยู�ในสภาพที่ปลอดภัย� ทั้งในส�วนของโครงสร�างอาคาร�

การเกิดอุบัติเหตุ�และการควบคุมผู�ต�องขัง�เช�น�ผนัง�ฝ�า�เพดาน�เหล็กลูกกรง�มุ�งลวด�ระบบสายไฟ�
อุปกรณ�ไฟฟ�า� เป�นต�น� และต�องมีอุปกรณ�และระบบป�องกันอัคคีภัยท่ีเหมาะสม� โดยติดตั้งไว��
ในท่ีที่สะดวกต�อการน�ามาใช�งานเมื่อเกิดอัคคีภัย� มีการตรวจสอบสภาพอุปกรณ�ดับเพลิง
ให�พร�อมใช�อย�างสม�่าเสมอ� เรือนนอนผู�ต�องขังต�องมีการดูแลท�าความสะอาดทั้งพื้น� ผนัง� เพดาน��
มุ�งลวด� ส�วมในเรือนนอน� เป�นประจ�าทุกวัน� มีการจัดน�้าด่ืมที่สะอาดให�กับผู�ต�องขังเมื่ออยู��
บนเรือนนอน� หรือส�ารองไว�ใส�ในภาชนะท่ีสะอาดและถูกหลักสุขาภิบาล� (ภาชนะท�าด�วยวัสดุ�
ท่ีปลอดภัย�มีฝาป�ดมิดชิด�มีก๊อกส�าหรับป�ด�-�เป�ด�โดยไม�ใช�ภาชนะส�าหรับจ�วงตัก�จัดวางภาชนะ�
ไว�สูงจากพื้นอย�างน�อย�60�เซนติเมตร�ในบริเวณที่ห�างจากแหล�งน�าโรค�ได�แก��ส�วม)
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3.1� สุขอนามัย
อนามัย�ตามความหมายที่องค�การอนามัยโลกได�ให�ค�าจ�ากัดความไว�ว�า�“การมีสุขภาพ�

สมบูรณ์ดีท้ังทางร�างกายและจิตใจ�และสามารถด�ารงชีพอยู�ในสังคมได�ด�วยดีซ่ึงไม�เพียงปราศจากโรค�
หรือไม�แข็งแรงทุพพลภาพเท�านั้น”� (Health� is� De�ned� as�a� State� Complete�Physical,�
Mental�and�Social�Well-Being�and�Merely�the�Absence�of�Disease�In�rmity)

อนามัย�ตามความหมายจากพจนานุกรมฉบับเฉลิมพระเกียรติ�พ.ศ.�2530�คือ�“ความไม�มีโรค�
ถูกหลักสุขภาพหรือมีสุขภาพดี”�ซ่ึงค�าว�า�“สุขภาพ”�หมายถึง�“ความสุขปราศจากโรค�ความสบาย”

สุขอนามัย� (Hygiene)�หมายถึง�การปราศจากเช้ือโรค� ลักษณะที่ถูกต�องตามหลักปฏิบัติ�
เพื่อความปราศจากโรคภัยไข�เจ็บ�

สุขภาพอนามัยส�วนบุคคล� (Personal� Hygiene)� หมายถึง� การที่บุคคล
แต �ละช�วงวัย� ได�แก� � วัยเด็ก� วัยผู�ใหญ�และวัยผู �สูงอายุ �มีสภาพร�างกาย�
ท่ีสะอาด�แต�งกายเรียบร�อย� และสามารถดูแลรักษาความสะอาด
ร�างกายได�ด�วยตนเอง� ซึ่งบุคคลจะต�องดูแลร�างกายของตนเอง�
ให�สะอาดต้ังแต�ศีรษะจรดเท�า�ตลอดจนสภาพแวดล�อมต�าง�ๆ�รอบตัว��
ให�สะอาด� ปราศจากสิ่งท่ีท�าให�เกิดโทษต�อร�างกายทั้งในภาวะปกติ
และเจ็บป�วย� ซ่ึงโดยทั่วไปแต �ละบุคคลจะสามารถดูแลสุขวิทยา�
ของตนเองได�� โดยข้ึนอยู�กับความสามารถและพัฒนาการตามวัย�
เพื่อให�สุขวิทยาส�วนบุคคลของบุคคลนั้นอยู�ในสภาวะที่ดี� ไม�ก�อ
ให�เกิดพยาธิสภาพของโรค

บทที่

สุขอนามัย







สุขอนามัย

��

6.� สร�างความสัมพันธ�ในครอบครัวให�อบอุ�น�

7.� ป�องกันอุบัติภัยด�วยการไม�ประมาท�

8.� ออกก�าลังกายสม�่าเสมอ�และตรวจสุขภาพประจ�าป��

9.� ท�าจิตใจให�ร�าเริงแจ�มใสอยู�เสมอ�

10.�มีส�านึกต�อส�วนรวม�ร�วมสร�างสรรค�สังคม�

6�อ.�

1.� อ.�อาหาร�กินอาหารมีประโยชน�ให�ครบห�าหมู��

2.�� อ.�ออกก�าลังกาย�ควรครั้งละ�30�นาที�อย�างน�อยสัปดาห�ละ�3�คร้ัง�อย�างสม�่าเสมอ�

3.�� อ.�อารมณ��รู�จักควบคุมอารมณ�อย�างเหมาะสม�

4.� อ.�อนามัยสิ่งแวดล�อม�สร�างสภาพแวดล�อมท่ีดีทั้งในบ�านและในชุมชน

5.� อ.�อโรคยา�หลีกเลี่ยงป�จจัยเสี่ยงที่จะท�าให�เกิดโรคต�าง�ๆ�

6.� อ.�อบายมุข�งดบุหรี่�สุรา�ยาเสพติด�การพนัน�การส�าส�อนทางเพศ�
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การจัดการส�วมและส่ิงปฏิกูล
�����การจัดการส�วม

ส�วม�(Privy,�Latrine,�Toilet)�เป�นที่ส�าหรับถ�ายอุจจาระและป�สสาวะ�โดยส�วมท่ีถูกหลัก
สุขาภิบาล�หรือถูกต�องด�วยสุขลักษณะตามกฎกระทรวง�ฉบับที่�63�(พ.ศ.�2551)�ออกตามความใน�
พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร�พ.ศ.�2522�ต�องมีลักษณะดังนี้

1.� สร�างด�วยวัสดุทนทาน�และท�าความสะอาดง�าย
2.�� ระยะดิ่งระหว�างพื้นห�องถึงเพดานยอดฝาหรือผนังตอนต�่าสุดต�องไม�ต�่ากว�า�2�เมตร
3.�� มีช�องระบายอากาศไม�น�อยกว�าร�อยละ�10�ของพื้นท่ีห�อง�หรือมีพัดลมระบายอากาศ�

ได�เพียงพอ
4.�� พื้นห�องน�า้และห�องส�วมมีความลาดเอียงไม�น�อยกว�า�1�ใน�100�ส�วน�และมีจุดระบาย

น�้าท้ิงอยู�ในต�าแหน�งต�่าสุดบนพื้นห�อง
5.�� ในกรณีท่ีมีท�อระบายอุจจาระให�มีขนาดเส�นผ�าศูนย�กลางไม�น�อยกว�า� 10� เซนติเมตร�

และมีความลาดเอียงไม�น�อยกว�า�1�ใน�10�ส�วน
6.��มีท�อระบายก๊าซขนาดเส�นผ�าศูนย�กลางไม�น�อยกว�า�2.50�เซนติเมตร�และมีความสูงอยู�

ในระดับที่กล่ินเหม็นของก๊าซไม�รบกวนผู�อื่น
7.�� ท่ีป�สสาวะต�องมีระบบการดักกลิ่นและเป�นแบบใช�น�า้ช�าระลงสู�ระบบก�าจัดสิ่งปฏิกูล
8.�� ในกรณีเป�นอาคารที่มีบุคคลเข�าใช�สอยประจ�าอยู�หลายชั้น� การจะจัดให�มีห�องส�วม��

และที่ป�สสาวะ�ในชั้นใดให�เป�นไปตามความจ�าเป�นและเหมาะสม
9.� ในกรณีที่ห�องน�้าและห�องส�วมรวมอยู�ในห�องเดียวกัน�ต�องมีขนาดพื้นที่ภายในของห�อง�

ไม�น�อยกว�า� 1.50� ตารางเมตร� แต�ถ�าห�องน�้าและห�องส�วมแยกกัน� ต�องมีขนาดพ้ืนท่ีภายใน�
ของแต�ละห�องไม�น�อยกว�า�0.90�ตารางเมตร�และมีความกว�างภายในไม�น�อยกว�า�90�เซนติเมตร

บทที่
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นอกจากน้ี� ตามกฎกระทรวงฉบับท่ี� 39� (พ.ศ.� 2537)� ออกตามความในพระราชบัญญัติ
ควบคุมอาคาร�พ.ศ.�2522�ก�าหนดให�บ�อเกรอะ�บ�อซึม�ของส�วมต�องอยู�ห�างจากแม�น�า้�คู�คลอง�
หรือแหล�งน�้าสาธารณะ� ไม�น�อยกว�า� 10� เมตร� เว�นแต�ส�วมท่ีมีระบบก�าจัดสิ่งปฏิกูลท่ีถูกต�อง�
ตามหลักการสาธารณสุขและมีขนาดท่ีเหมาะสม

ส�วมในเรือนจ�า� เป�นส�วมราดน�้าตามแบบของกรมราชทัณฑ�� เป�นส�วมแถว� ไม�มีประต�ู
มีแนวทางการปฏิบัติ�ดังนี้

� มีการรักษาความสะอาดเป�นประจ�าอย�างน�อย�2�คร้ัง/วัน
� ต�องมีภาชนะบรรจุน�า้และมีน�้าส�าหรับใช�ราดส�วมอย�างเพียงพอ
� มีอ�างล�างมือบริเวณหน�าห�องส�วมอย�างน�อย�1�ท่ี
� ไม�สร�างส�วมใกล�บ�อน�้า� เพราะจะท�าให�มีการไหลซึมผ�านช้ันของดินเข�าสู�บ�อน�้า� ซ่ึงอาจ

น�ามาใช�ในการอุปโภคบริโภค
� ห�ามระบาย�ถ�าย�เท�ท้ิงส่ิงปฏิกูล�สู�พื้นดินและแหล�งน�้าโดยตรง
� ต�องมีระบบเก็บกักและบ�าบัด�รองรับส่ิงปฏิกูลจากส�วม�ไม�ควรตักและระบายสิ่งปฏิกูล

ออกสู�บริเวณสวนป�า� ที่ว�างรอบ� ๆ� เรือนจ�า� ซ่ึงเป�นการก�าจัดสิ่งปฏิกูลที่ไม�ถูกหลักสุขาภิบาล�
เป�นแหล�งแพร�กระจายของโรคระบบทางเดินอาหาร� โรคอุจจาระร�วงอย�างแรง� ท�าให�เกิดมลพิษ�
ต�อส่ิงแวดล�อม�และประชาชนที่อาศัย�อยู�บริเวณใกล�เรือนจ�า

� ท�อท่ีน�าส่ิงปฏิกูลเข�าสู�ระบบเก็บกักและบ�าบัด�ต�องอยู�ในสภาพดีไม�ช�ารุดหรือแตกหัก
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� ต�องมีท�อระบายแก๊สขนาดเส�นผ�าศูนย�กลางไม�น�อยกว�า� 1� นิ้ว� ต�อจากใต�ฐานส�วมและ�
ถังเกรอะให�สูงเหนือหลังคา�เพื่อป�องกันไม�ให�เกิดกลิ่นเหม็น

� การท�าความสะอาดพยายามให�สารเคมีท่ีใช�ท�าความสะอาด
ลงไปในถังเกรอะให�น�อยที่สุด�เพราะสารเคมีเหล�าน้ี�จะมีผลต�อการย�อย
สลายของแบคทีเรียในถังเกรอะได�

� ห�ามทิ้งผ�าอนามัยหรือวัสดุที่มีขนาดใหญ�และย�อยสลายยาก
ลงไปในส�วมเพราะจะท�าให�อุดตันได�

จากข�อก�าหนดมาตรฐานขั้นต�่าของสหประชาชาติเพื่อการปฏิบัติต�อผู�ต�องขัง�(The�United�
Nation� Standard� Minimum� Rules� for� the� Treatment� of� Prisoners)� ข�อ� 12��
ควรจัดให�มีส�วมจ�านวนเพียงพอแก�ความจ�าเป�น� ท้ังอยู�ในลักษณะท่ีสะอาดและเหมาะสม�ซ่ึงจาก
การศึกษาตามกฎกระทรวง�ฉบับที�่63�(พ.ศ.�2551)�ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร�
พ.ศ.� 2522� เรื่อง� การจัดให�มีห�องน�้าและห�องส�วมในชนิดหรือประเภทของอาคารต�าง� ๆ�พบว�า�
ในสถานศึกษา�จะใช�จ�านวนห�องส�วม�1�ห�อง�ต�อนักเรียน/นักศึกษา�50�คน�และจากการศึกษา�
ของโครงการสเฟ�ยร�� (www.sphere.org)� ได�ระบุมาตรฐานขั้นต�่าสุด� ควรจัดให�มีห�องส�วม�1� ห�อง�
ต�อจ�านวน�20�คน�เพื่อมนุษยธรรมในเรือนจ�า�อย�างไรก็ตาม�ส�าหรับการด�าเนินงานด�านเทคนิค�
ในเรือนจ�า�พบว�า�ควรจัดให�มีห�องส�วม�1�ห�อง�ต�อผู�ต�องขัง�25�คน�หมายความว�า�จะต�องมีห�องส�วม�
อย�างน�อย�1�ห�อง�ส�าหรับแต�ละพื้นที่ท่ีพักอาศัย�ซึ่งเป�นท่ีพักพิงของผู�ต�องขัง�25�คน�ในห�องขังเด่ียว�
ให�มีห�องส�วม� 1� ห�อง� ส�าหรับห�องขังรวมหรืออาคารเรือนนอนอาจพิจารณาจัดให�มีจ�านวน�
ห�องส�วมมากกว�านี้ได�ตามความเหมาะสม�
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อย�างไรก็ตาม�ข�อจ�ากัดในเร่ืองของพื้นท่ีและโครงสร�าง�อาจท�าให�ไม�สามารถสร�างห�องส�วม
เพิ่มได��(เนื่องจากไม�เหมือนกับที่พักพิงของผู�ลี้ภัย�หรือการช�วยเหลือด�านมนุษยธรรมอื่น�ๆ �ท่ีไม�มี
เรื่องของพื้นท่ีเข�ามาเกี่ยวข�อง� ซ่ึงท�าให�สามารถสร�างห�องส�วมได�เพียงพอ)� และจากการศึกษา�
ในด�านประสบการณ�ของคณะกรรมการกาชาดระหว�างประเทศ�ที่ให�การยอมรับว�า�ห�องส�วม�1�ห�อง�
ส�าหรับคน� 50�คน� เหมาะสมในสถานการณ�ที่มีความจ�ากัด� แต�ห�องส�วมต�องอยู�ในสภาพท่ีได�รับ
การดูแล�และสะอาด�แต�ไม�รวมถึงสถานที่ท่ีมีความเป�นไปได�ในการสร�างห�องส�วมเพิ่ม

4.2� การจัดการส่ิงปฏิกูล�
สิ่งปฏิกูล�(Human�Excreta)�หมายถึง�ของเสียท่ีปล�อยหรือขับถ�ายออกจากร�างกายมนุษย��

ท่ีส�าคัญ�ได�แก��อุจจาระ�(Feces)�และป�สสาวะ�(Urine)
สิ่งปฏิกูลเป�นแหล�งก�าเนิดของเชื้อโรคติดต�อในระบบทางเดินอาหารและโรคหนอนพยาธ�ิ�

ท่ีส�าคัญ� ได�แก � � เชื้อแบคทีเรีย� เช �น� Escher ichia� Coli,� Leptospira� Interrogans,��
Salmonellatyphi,� Shigella � spp. ,� Vibrio � Cholera� เชื้อไวรัส� เช �น� Poliovirus,�
Rotav iruses � โปรโตซัว� เช �น � Entamoeba� Histolyt ica,� Giard ia� Intest inal is�
รวมถึงไข�และตัวอ�อนของหนอนพยาธิ�เช�น�พยาธิไส�เดือน�พยาธิใบไม�ตับ�พยาธิปากขอ�พยาธิตัวตืด�
พยาธิแส�ม�า� เป�นต�น� เชื้อโรคเหล�านี้อาศัยอยู�ในทางเดินอาหารของคนและถูกขับถ�ายออกมา�
พร�อมอุจาระและป�สสาวะ� ซึ่งถ�าไม�มีการบ�าบัดและก�าจัดสิ่งปฏิกูลอย�างถูกสุขลักษณะแล�ว��
เชื้อโรคเหล�านี้จะแพร�กระจายไปยังบุคคลอื่น� ๆ� ส�งผลให�เกิดการแพร�ระบาดของโรคติดต�อ�
ข้ึนได�
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ในเขตเทศบาลที่ไม�มีระบบก�าจัดน�้าเสีย� ควรมีการจัดการระบายน�้าเสียและน�้าโสโครก
ให�ไหลแยกออกจากกัน� น�้าเสียซึ่งไม�มีการปนเป��อนสิ่งปฏิกูลสามารถน�ามาใช�ใหม�� (ตัวอย�างเช�น�
ใช�รดน�า้ในการท�าเกษตรกรรม)�การระบายน�้าเสียผ�านระบบป�ด�เช�น�ท�อหรือแท็งก��หรือระบาย
ผ�านช�องทางระบายแบบเป�ด� ส�วนน�้าโสโครกจากห�องส�วม� ควรระบายโดยตรงลงสู�ส�วมหลุม�
(Pit� Latrines)� บ�อเกรอะ� (Septic� Tanks)� หรอืผ�านไปสู�ท�อระบายน�้าโสโครกของระบบบ�าบัด�
ซ่ึงควรเป�นระบบป�ด� และเพื่อให�การบัดบัดมีประสิทธิภาพ�น�้าโสโครกเหล�านี้ไม�ควรปนเป��อน�
ด�วยสารเคมีท่ีใช�ในการท�าความสะอาดซึ่งมีอยู�ในน�า้เสีย�ผู�ถูกคุมขังที่รับผิดชอบในการท�าความสะอาด
ส่ิงปฏิกูลและน�้าเสียนี�้ ควรใส�ชุดป�องกัน� (เช�น� ถุงมือยาง�รองเท�าบูท�และผ�าพลาสติกกันเป��อน)�
และมีสบู�ส�าหรับช�าระล�าง�พร�อมท้ังให�เวลาส�าหรับการอาบน�้า�ท�าความสะอาดร�างกาย)

น�้าเสียจากการปรุง� ประกอบอาหารจากโรงครัว� เป�นน�้าเสียที่มีไขมันและเศษอาหารมาก�
ซ่ึงไขมัน�มักเป�นป�ญหาต�อระบบบ�าบัดน�า้เสีย�เนื่องจากไขมันเป�นสารประกอบอินทรีย�ที่มีเสถียรภาพสูง�
และถูกย�อยสลายโดยแบคทีเรียได�ยาก� นอกจากนั้น� ไขมันเมื่อไหลลงสู�ท�อระบายน�้ามักเกาะติด�
อยู�ที่ผิวท�อ� ท�าให�เกิดป�ญหาท�ออุดตัน� ไขมันเมื่อเข�าสู�ระบบบ�าบัดจะรบกวนท�าให�ปฏิกิริยา�
ของจุลินทรีย�และขัดขวางการถ�ายเทออกซิเจนจากอากาศสู�น�า้�ซ่ึงเป�นผลให�ระดับออกซิเจนละลาย
ในน�้าไม�เพียงพอต�อการด�ารงชีวิตของจุลินทรีย�ที่ใช�ในการบ�าบัดน�้าเสีย� ท�าให�ระบบบ�าบัดน�า้เสีย
มีป�ญหาได�� ฉะนั้น�จึงควรมีการติดต้ังบ�อดัก�ขยะ� เศษอาหาร�และบ�อดักไขมัน�ก�อนที่จะปล�อย�
น�า้เสีย�จากการปรุงประกอบอาหาร�การล�างภาชนะจากโรงครัวลงสู�ระบบบ�าบัด

�����แนวทางการดูแลบ�อดักไขมันและบ�อดักขยะ
1.� กวาดเศษอาหารทิ้งก�อนล�างจานและภาชนะอุปกรณ��และต�องป�องกันไม�ให�ขยะเข�าไป

ปะปน�กับน�า้เสียที่ระบายทิ้งได�
2.� ติดตั้งถังดักไขมันให�ใกล�กับอ�างล�างจานให�มากท่ีสุด� เพื่อป�องกันไม�ให�เกิดการอุดตัน�

ในเส�นท�อ
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ข�อ�3�อาคารประเภทและลักษณะดังต�อไปนี�้ต�องจัดให�มีระบบบ�าบัดน�า้เสียท่ีมีประสิทธิภาพ
เพียงพอในการปรับปรุงน�้าเสียจากอาคารให�เป�นน�้าทิ้งที่มีคุณภาพตามมาตรฐานท่ีก�าหนดไว���
ก�อนที่จะระบายลงสู�แหล�งรองรับน�้าท้ิง

อาคารประเภท� ก.� อาคารที่ท�าการของทางราชการ� รัฐวิสาหกิจ� หรือองค�การระหว�าง
ประเทศ� หรือเอกชนท่ีมีพื้นท่ีรวมกันทุกช้ันในอาคารหลังเดียวกันหรือหลายหลังรวมกันเกิน�
55,000�ตารางเมตร

อาคารประเภท� ข.� อาคารที่ท�าการของทางราชการ� รัฐวิสาหกิจ� หรือองค�การระหว�าง
ประเทศ� หรือเอกชน� ที่มีพื้นท่ีรวมกันทุกชั้นในอาคารหลังเดียวกันหรือหลายหลังรวมกันเกิน�
10,000�ตารางเมตร�แต�ไม�เกิน�55,000�ตารางเมตร

อาคารประเภท� ค.� อาคารที่ท�าการของทางราชการ� รัฐวิสาหกิจ� หรือองค�การระหว�าง
ประเทศ� หรือเอกชน� ที่มีพื้นที่รวมกันทุกชั้นในอาคารหลังเดียวกันหรือหลายหลังรวมกันเกิน�
5,000�ตารางเมตร�แต�ไม�เกิน�10,000�ตารางเมตร

อาคารประเภท� ง.� อาคารที่ท�าการของทางราชการ� รัฐวิสาหกิจ� หรือองค�การระหว�าง
ประเทศ�หรือเอกชน� ท่ีมีพื้นที่รวมกันทุกชั้นในอาคารหลังเดียวกันหรือหลายหลังรวมกันไม�เกิน�
5,000�ตารางเมตร

อาคารประเภท� จ.� หมายถึง� ภัตตาคารหรือร�านอาหารท่ีมีพื้นท่ีให�บริการรวมกันทุกชั้น�
ไม�ถึง�100�ตารางเมตร

ดังนั้น�กรมราชทัณฑ�จึงควรจัดสรรงบประมาณในการสร�างระบบบ�าบัดน�้าเสียท่ีเหมาะสม
กับสภาพพื้นท่ีและงบประมาณ�

หลักเกณฑ�การพิจารณา� ระบบบ�าบัดน�้าเสียที่ทันสมัยและเหมาะสมที่จะน�ามาติดต้ัง�
เพื่อการบ�าบัดน�า้เสียควรจะเป�นระบบที่ใช�ขนาดพื้นที่น�อย�ระบบบ�าบัดน�า้เสียท่ีเหมาะสมในการติดตั้ง�
ควรจะพิจารณาหลักเกณฑ�ต�าง�ๆ�ต�อไปนี้

1.� ควรจะเป�นระบบบ�าบัดน�า้เสียท่ีมีความน�าเชื่อถือ
และเป�นที่ยอมรับ

2.� ใช�พื้นท่ีน�อยในการก�อสร�างและติดตั้งระบบ
3.� อุปกรณ�เติมอากาศต�องมีประสิทธิภาพสูง��

เพื่อประหยัดค�ากระแสไฟฟ�า
4.� ควรจะเป�นระบบบ�าบัดน�า้เสียท่ีปราศจากกลิ่น
5.� สามารถดูแลบ�ารุงรักษาได�ง�าย
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6.� การปฏิบัติงานของระบบไม�ยุ�งยาก
7.� เป�นระบบที่ให�ความมั่นใจด�านความปลอดภัยสูงในขณะท่ีปฏิบัติงาน
8.� ราคาลงทุนก�อสร�าง� ค�าติดตั้งระบบไม�สมควรที่จะแพงมากนัก� และให�ผลคุ�มค�า�

ด�านการลงทุน
9.� ค�าใช�จ�ายในการปฏิบัติงานระบบ�(ต�อลูกบาศก�เมตร)�ควรจะมีราคาถูก
10.�การใช�งานระบบบ�าบัดน�้าเสียควรมีอายุยืนยาว

�����ระบบบำาบัดนำ้าเสียแบบต�าง�ๆ�ที่นำามาใช�ในประเทศไทย
1.� ระบบบ�าบัดน�้าเสียแบบแอคติเวตเต็ดสลัดจ �� (Activated� Sludge;� AS)� หรือ

ระบบตะกอนเร�ง� เป�นระบบบ�าบัดน�้าเสียที่นิยมใช�กันมาก� เพราะใช�พื้นท่ีในการก�อสร�างน�อย�
และมีประสิทธิภาพในการบ�าบัดสูง� แต�มีข�อจ�ากัดส�าคัญ� คือ� มีค�าใช�จ�ายต�อหน�วยในการลงทุน�
และเดินระบบสูง� ต�องใช�บุคลากรที่มีความรู�ในการดูแลระบบที่มีการท�างานค�อนข�างซับซ�อน��
หลักการท�างานของระบบตะกอนเร�งจะอาศัยหลักการเร�งอัตราการเกิดปฏิกิริยาการย�อยสลายอาหาร�
ของจุลินทรีย�ในระบบให�เร็วขึ้น�ด�วยการเติมอากาศในถังเติมอากาศ�(Aeration�Tank)�อย�างต�อเนื่อง�
ตลอดเวลา�เพื่อให�ตะกอนจุลินทรีย�ที่แขวนลอยอยู�ภายในถังน�าไปใช�ในการย�อยสลายสารอินทรีย�
ในน�้าเสีย

2.� ระบบบ�าบัดน�้าเสียแบบบ�อเติมอากาศ� (Aerated� Lagoon;� AL)� เป�นระบบบ�าบัด�
น�า้เสียที่มีการติดตั้งเคร่ืองเติมอากาศท่ีผิวน�้าหรือเครื่องเติมอากาศแบบฟู�ในบ�อบ�าบัดเพ่ือให�เกิด
การย�อยสลายแบบใช�ออกซิเจนได�ดีขึ้น
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ตารางที่�1�ค�ามาตรฐานควบคุมการระบายน�้าท้ิงจากอาคารบางประเภทและบางขนาด

หมายเหตุ�:� ก�หมายถึง� อาคารที่ท�าการของทางราชการ� รัฐวิสาหกิจ� องค�การระหว�างประเทศหรือเอกชน��
� � � � ตั้งแต��55,000�ตารางเมตร
� � ข�หมายถึง� อาคารที่ท�าการของทางราชการ� รัฐวิสาหกิจ� องค�การระหว�างประเทศหรือเอกชน��
� � � � ตั้งแต��10,000�ถึง�55,000�ตารางเมตร
� � ค�หมายถึง� อาคารท่ีท�าการของทางราชการ� รัฐวิสาหกิจ� องค�การระหว�างประเทศหรือเอกชน��
� � � � ตั้งแต��5,000�ถึง�10,000�ตารางเมตร
� � ง�หมายถึง�� ภัตตาคารหรือร�านอาหารที่มีพื้นที่ให�บริการรวมกันทุกช้ันของอาคารหรือกลุ�ม�
� � � � ของอาคารต้ังแต��100�ตารางเมตร�แต�ไม�ถึง�250�ตารางเมตร
� � จ�หมายถึง��ภัตตาคารหรือร�านอาหารที่มีพื้นที่ให�บริการรวมกันทุกชั้นไม�ถึง�100�ตารางเมตร

ท่ีมา�:�ประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล�อม�เรื่อง�ก�าหนดมาตรฐานควบคุม�การระบายน�้าท้ิง�
จากอาคารบางประเภทและบางขนาด�ลงวันที�่7�พฤศจิกายน�2548�ประกาศในราชกิจจานุเบกษา�เล�มท่ี�122�
ตอนท่ี�125�ง�วันท่ี�29�ธันวาคม�2548

เกณฑ์ก�าหนดสูงสุดตามประเภท
มาตรฐานควบคุม

การระบายน��าท้ิง

ก ข ค ง จ

1.�ค�าความเป�นกรดและด�าง�(pH) �� 5�-�9 5�-�9 5�-�9 5�-�9 5�-�9

2.�บีโอดี�(BOD) มก./ล. ≤�20 ≤�30 ≤�40 ≤�50 ≤�200

3.�ปริมาณของแข็ง�(Solids)
���3.1�ค�าสารแขวนลอย�(Suspended�Solids)
���3.2�ค�าตะกอนหนัก�(Settleable�Solids)
���3.3�ค�าที่ละลายได�ทั้งหมด�(Total�Dissolved�Solids)

มก./ล.
มก./ล.
มก./ล.

≤�30
≤�0.5

≤�500

≤�40
≤�0.5

≤�500

≤�50
≤�0.5

≤�500

≤�50
≤�0.5

≤�500

≤�60
�

�

4.�ค�าซัลไฟด��(Sul�de) มก./ล. ≤�1.0 ≤�1.0 ≤�3.0 ≤�4.0 �

5.�ไนโตรเจน�(Nitrogen)�ในรูปทีเคเอ็น�(TKN) มก./ล. ≤�35 ≤�35 ≤�40 ≤�40 �

6.�น��ามันและไขมัน�(Fat,�Oil�and�Grease) มก./ล. ≤�20 ≤�20 ≤�20 ≤�20 ≤�100

ดัชนีคุณภาพน��า หน�วย
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การลดปริมาณมูลฝอยสามารถท�าได�� โดยเริ่มจากการให�ความรู�ความเข�าใจแก�ผู�บริหาร��
เจ�าหน�าที่ของเรือนจ�า� และผู�ต�องขัง� โดยเฉพาะในด�านผลดีหรือประโยชน�ท่ีจะได�รับจากการลด
ปริมาณมูลฝอย� ซ่ึงผู�เกี่ยวข�องอาจต�องปรับเปล่ียนอุปนิสัยและความเคยชินในการเลือกใช�สินค�า�
มาตรการและวิธีการท่ีจะน�าไปสู�เป�าหมายการลดปริมาณมูลฝอย� คือ� การใช�แนวคิด�“3� อาร์”��
(3�R)�ได�แก�

1.� ลดการใช�� (Reduce)� เป�นการลดปริมาณมูลฝอยท่ีอาจเกิดข้ึนในอนาคต� การปฏิบัติ�
ในการลดปริมาณมูลฝอย�เช�น�การลดใช�ถุงพลาสติกและโฟมในเรือนจ�า�จะเป�นการช�วยลดปริมาณ
มูลฝอยในเรือนจ�าได��นอกจากนี�้ควรเลือกซ้ือสินค�าท่ีมีอายุการใช�งานยาวนาน�ซื้อสินค�าท่ีมีปริมาณ
มากแทนการซื้อสินค�าที่มีปริมาณน�อย�เพื่อลดปริมาณมูลฝอยจากบรรจุภัณฑ�ท่ีจะเกิดข้ึน

2.� การใช�ซ�้า�(Reuse)�เป�นการน�าสิ่งของที่จะทิ้งเป�นมูลฝอยมาใช�ใหม�หรือใช�ซ�้าแล�วซ�้าอีก
หลาย�ๆ�คร้ัง� ซ่ึงในแต�ละครั้งอาจใช�เพื่อวัตถุประสงค�ที่แตกต�างกันไป�เช�น�การน�าขวดใส�กาแฟ�
ท่ีหมดแล�วมาใส�น�้าตาล�น�าขวดใส�น�า้ด่ืมท่ีเป�นพลาสติกมาปลูกไม�ประดับ�เป�นต�น

3.� การแปรรูปกลับมาใช�ใหม�� (Recycle)� เป�นการน�ามูลฝอยบางประเภทมาผ�าน
กระบวนการผลิตเป�นสินค�าใหม�โดยโรงงานอุตสาหกรรม�เช�น�น�าแก�วแตกมาหลอมผลิตเป�นแก�ว
หรือกระจกใหม�� น�าโลหะมาหลอมผลิตเป�นกระป�อง� เป�นต�น� มูลฝอยประเภทที่สามารถน�ามา
แปรรูปกลับมาใช�ใหม�นั้น�ได�แก�

� กระดาษ�เช�น�กระดาษกล�อง�กระดาษสมุด�ถุงสีน�า้ตาล�และแผ�นพับ�เป�นต�น
� พลาสติก�เช�น�ขวดแชมพู�ขวดนมเปรี้ยว�และบรรจุภัณฑ�ที่มีสัญลักษณ�รีไซเคิล�เป�นต�น�
� โลหะ�เช�น�เหล็ก�ทองแดง�ทองเหลือง�และอะลูมิเนียม�(กระป�องน�้าอัดลม)�เป�นต�น
� แก�ว�เช�น�ขวดแก�วต�าง�ๆ�เป�นต�น

ขยะเป�ยก ขยะรีไซเคิลขยะท่ัวไป ขยะอันตราย



การจัดการอนามัยสิ่งแวดล้อม�
และสุขาภิบาลอาหารและน้ำา�ในเรือนจำา

คู่มือแนวทาง

��

ประเภทของมูลฝอย�แบ�งออกได�เป�น�5�ประเภท�ได�แก�
1.� มูลฝอยที่ย�อยสลายได�� เป�นมูลฝอยที่เป�นสารอินทรีย�ท่ีสามารถน�ามาหมักท�าปุ�ยได���

เช�น�เศษอาหาร�เศษผักผลไม��มูลสัตว��และซากสัตว��เป�นต�น
2.� มูลฝอยทั่วไป�เป�นมูลฝอยท่ีเป�นสารอนินทรีย��จะย�อยสลายไม�ได��ไม�เป�นมูลฝอยอันตราย�

และรีไซเคิลไม�ได�� หรือรีไซเคิลได�ยาก� หรือไม�คุ�มค�าในการน�าไปรีไซเคิล� เช�น� เศษวัสดุก�อสร�าง��
เถ�าฝุ�นละอองจากถนน�และถุงพลาสติกใส�ขนม�เป�นต�น

3.� มูลฝอยที่น�ากลับมาใช�ได�ใหม�� หรือมูลฝอยมีค�า� หรือมูลฝอยรีไซเคิล� เป�นมูลฝอย�
ท่ีสามารถน�ามาขายเพื่อส�งไปผลิตเป�นผลิตภัณฑ�ใหม�ได��เช�น�เศษโลหะ�ถุงพลาสติก�กล�องกระดาษ�
และกระดาษหนังสือพิมพ��เป�นต�น

4.� มูลฝอยอันตราย�เช�น�มูลฝอยปนเป��อนสารกัมมันตรังสี�สารเคมีทิ้งแล�ว�ยาเส่ือมสภาพ�
ของมีคม�ภาชนะที่มีแรงดัน�เป�นต�น

5.� มูลฝอยติดเช้ือ� เป �นมูลฝอยที่มีเชื้อโรคปะปนอยู�ในปริมาณหรือมีความเข�มข�น�
ซ่ึงถ�ามีการสัมผัสหรือใกล�ชิดกับมูลฝอยนั้นแล�วสามารถท�าให�เกิดโรคได�

อันตรายหรือผลกระทบจากมูลฝอยประเภทต�าง�ๆ�
1.� การปนเป��อนต�อดิน�เกิดจากการน�ามูลฝอยกองท้ิงหรือขุดหลุมท้ิงโดยไม�ถูกหลักวิชาการ�

ท�าให�มีสารเคมีและน�้าเหลืองจากมูลฝอยปนเป��อนอยู�ในดิน�ท�าให�สภาพดินเสีย
2.� การเกิดมลพิษต�ออากาศ�เกิดจากการเผามูลฝอยในท่ีกลางแจ�ง�หรือในเตาเผาที่ไม�ได�

มาตรฐานก�อให�เกิดควันและสารมลพิษในอากาศ�ท�าให�คุณภาพอากาศเสื่อมโทรม
3.� การปนเป��อนต�อน�า้และแหล�งน�า้�ผลกระทบโดยตรงเกิดจากการทิ้งมูลฝอยลงสู�แหล�งน�า้�

ท�าให�แหล�งน�้าสกปรกกระทบต�อการใช�ประโยชน�จากแหล�งน�า้น้ัน�เช�น�การน�าน�า้ไปท�าน�า้ประปา�
ใช�เป�นน�้าอุปโภค�การท�องเท่ียวทางน�้า�ผลกระทบทางอ�อมเกิดจากการน�ามูลฝอยท้ิงหรือฝ�งในดิน
ท่ีใกล�แหล�งน�า้�ท้ังน�า้ผิวดินและน�้าบาดาล�ท�าให�น�า้เหลืองจากมูลฝอยไหลซึมลงแหล�งน�้า

4.� เป�นแหล�งอาหาร�แหล�งเพาะพันธุ�ของพาหะน�าโรคและแหล�งแพร�เชื้อโรค�การจัดการ
มูลฝอยที่ไม�ถูกต�อง� เช�น� ภาชนะใส�มูลฝอยไม�มิดชิด� หรือมีขนาดไม�เพียงพอ� การเก็บรวบรวม�
ท่ีไม�มีประสิทธิภาพ�หรือก�าจัดไม�ถูกต�อง�มูลฝอยเหล�านี้จะเป�นแหล�งอาหารและแหล�งเพาะพันธุ�
ของสัตว�และแมลงพาหะน�าโรค� ได�แก�� หนู� แมลงวัน� แมลงสาบ� ฯลฯ� เมื่อมีจ�านวนมากขึ้น� ๆ�
ก็จะท�าให�มีโอกาสที่จะแพร�กระจายเชื้อโรคติดต�อสู�ส่ิงแวดล�อมได�

5.� การเกิดเหตุร�าคาญและทัศนียภาพไม�น�าดู� เกิดจากการรวบรวม� เก็บขน� และก�าจัด
มูลฝอยไม�หมดหรือไม�ดีพอ�ก�อให�เกิดกล่ินเหม็นรบกวน�เกิดภาพไม�น�าดูในชุมชน
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6.2� แนวทางการเก็บรวบรวมมูลฝอย
� 1.� ก�าหนดรูปแบบและวิธีการเก็บรวบรวมขยะ� โดยตกลงว�าเรือนจ�าใช�วิธีการก�าจัดขยะ�
ในรูปแบบใด� จะด�าเนินการแยกขยะกี่ประเภท� โดยอาศัยข�อมูลจากลักษณะของขยะส�วนใหญ��
ในเรือนจ�า�อย�างน�อยควรมีการแยกประเภทขยะ�3�ประเภท�คือ�ขยะเป�ยก�ขยะแห�ง�และขยะรีไซเคิล�
(เช�น�ขวดพลาสติก�กระดาษ�พลาสติก�และกระป�องอะลูมิเนียม)�เป�นต�น�ภาชนะรองรับมูลฝอย
ท่ีมีลักษณะเหมาะสม�ได�แก��มีความจุ�20�-�200�ลิตร�มีฝาป�ดมิดชิด�มีหูหิ้วหรือท่ีจับยก�ภาชนะ
มีรูปทรงท่ีท�าความสะอาดง�าย�ท�าด�วยวัสดุคงทนแข็งแรง�และไม�ร่ัวซึม�นอกจากนี้ภาชนะรองรับ�
มูลฝอยควรมีถุงด�ารองด�านใน�และมีการมัดปากถุงเม่ือจะท�าการเก็บขน

2.� ก�าหนดจุดและจัดวางถังขยะแยกประเภทตามจุดต�าง�ๆ �รวมทั้งหากจ�าเป�นต�องรวบรวม
ขยะมูลฝอยส�วนใหญ�ไว�ในเรือนจ�า� ควรก�าหนดจุดที่พักรวมขยะไว�ในจุดท่ีไม�อยู�ใกล�กับบริเวณที่
มีกิจกรรมที่ต�องเคร�งครัดในเรื่องความสะอาด�เช�น� สูทกรรม�โรงเล้ียง�อาหาร�เป�นต�น�และควร
อยู�ในบริเวณที่สามารถขนถ�ายขยะได�สะดวก� หากเรือนจ�ามีพื้นที่แคบไม�จ�าเป�นต�องวางถังขยะ�
แต�ละประเภทไว�ครบทุกจุด�ให�พิจารณาวางถังขยะเฉพาะประเภทท่ีมีในบริเวณนั้น�โดยท�าสัญลักษณ�
แสดงประเภทของขยะไว�ที่ตัวถังขยะ�อาจเป�นตัวหนังสือที่อ�านง�าย�รูปภาพหรือสีแสดงประเภทขยะ�
รวมทั้งภาชนะหรือสถานท่ีรวบรวมขยะแต�ละประเภทในจุดพักรวบรวมขยะในเรือนจ�า�เพื่อรอขนส�ง�
น�าไปก�าจัดต�อไป

3.� ต�องมีการประชาสัมพันธ�ให�ความรู�แก�ผู�ต�องขังเกี่ยวกับชนิดของขยะ�ป�ญหาและผลเสีย�
ที่เกิดจากขยะท้ังต�อสภาพความเป�นอยู�ของผู�ต�องขังและสภาพแวดล�อม� วิธีการที่จัดการขยะ�
ท่ีเรือนจ�าเลือกใช��ชนิดลักษณะหรือประเภทของขยะท่ีเรือนจ�าต�องการคัดแยก�เพื่อการมีส�วนร�วม
และการให�ความร�วมมือของผู�ต�องขัง

�
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6.3� แนวทางการจัดที่พักมูลฝอยรวม�ควรจัดให�มีลักษณะ�ดังนี้
� ต้ังอยู�ในที่สูง�น�้าท�วมไม�ถึง
� มีระยะห�างจากสถานที่ประกอบอาหารและสถานท่ีเก็บอาหาร�ไม�น�อยกว�า�10�เมตร�

ตามกฎกระทรวง� ฉบับท่ี� 44� (พ.ศ.� 2538)� ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร��
พ.ศ.�2522

� อยู�ในจุดที่สามารถขนย�ายมูลฝอยได�สะดวก
� ท่ีพักควรมีลักษณะเป�นโรงเรือน�มีหลังคา
� ขนาดของที่พักมูลฝอย�ควรมีความจุอย�างน�อย�1�-�1.5�เท�าของปริมาณมูลฝอยในแต�ละวัน
� ผนังของโรงเรือนแยกเป�น�2�ส�วน�คือ�ผนังส�วนล�างก�ออิฐถือปูนทึบขัดมันเรียบ�สูงจาก

พื้นประมาณ�1�เมตร�ผนังส�วนบนท�าเป�นตาข�ายมุ�งลวด
� ยกสูงจากพื้นดินประมาณ�20�เซนติเมตร
� พื้นเป�นคอนกรีตขัดมันเรียบ�และมีความลาดเอียงอย�างน�อย�1�:�20�ไปสู�รูเป�ดระบาย

น�้าเสีย
� มีทางระบายน�้าเสียรอบท่ีพักมูลฝอย�และเป�นชนิดรางเป�ด
� มีประตูเป�ด�-�ป�ด
� มีแสงสว�างในที่พักมูลฝอย�อย�างน�อย�50�ลักซ�
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6.4��แนวทางการกำาจัดมูลฝอย
มูลฝอยที่เกิดข้ึนในเรือนจ�า� ควรเก็บรวบรวมให�หมดในแต�ละวัน� โดยรวบรวมมูลฝอย�

ซ่ึงบรรจุในถุงด�ามัดปากถุงให�เรียบร�อยจากแดนต�าง�ๆ�มารวบรวมไว�ในที่พักมูลฝอยก�อน�เพื่อรอ�
หน�วยงานราชการท�องถิ่นหรือหน�วยงานราชการที่เกี่ยวข�องรับไปก�าจัดต�อไป� ในกรณีที่ไม�มี�
หน�วยงานราชการรับไปก�าจัด�เรือนจ�าต�องก�าจัดเองนั้น�มีหลายวิธีท่ีสามารถด�าเนินการได��เช�น

� การกองท้ิงกลางแจ�ง�เป�นการน�ามูลฝอยมากองทิ้งบริเวณที่ว�าง�ซ่ึงเป�นท่ีราบหรือที่ลุ�ม�
ของเรือนจ�า� แต�จะเหมาะกับมูลฝอยบางประเภทเท�านั้น� เช�น� มูลฝอยที่ได�จากการกวาดถนน�
เถ�า�เศษส่ิงก�อสร�าง�ของใช�ที่ช�ารุด�เศษอิฐ�หิน�กรวด�ทราย�แก�ว�โลหะ�และวัสดุอ่ืนที่ไม�ย�อยสลาย�
แต�ถ�าน�ามูลฝอยสด� เศษอาหารมาก�าจัดด�วยวิธีนี้� เป�นวิธีท่ีไม�ถูกหลักสุขาภิบาล� จะก�อให�เกิด�
กลิ่นเหม็นรบกวนเป�นเหตุร�าคาญให�แก�ประชาชนที่อาศัยอยู�ใกล�เคียงและเป�นแหล�งเพาะพันธุ��
ท่ีอยู�อาศัยของพาหะน�าโรค

� การน�าไปเล้ียงสัตว�� มูลฝอยประเภทเศษอาหารจากแดนสูทกรรม� สามารถน�าไปใช�
ประโยชน�ในการเลี้ยงสัตว�ซึ่งต�องอยู�ในสภาพท่ีปลอดภัย� ท�าให�ปราศจากเช้ือโรค� โดยการต�ม�
ให�เดือดก�อนน�าไปเลี้ยงสัตว�

� การเผา� การเผามูลฝอยในเตาเผา� การเผามูลฝอยสามารถลดปริมาตรมูลฝอยลงได�
ประมาณร�อยละ�80�-�90�การเผามูลฝอยที่ถูกต�อง�ต�องเผาในเตาเผามูลฝอยโดยเฉพาะ�ซ่ึงเตานี้
จะต�องได�รับการออกแบบให�เหมาะสมต�อการน�าไปใช�งานจริง� โดยท่ัวไปอุณหภูมิเผาไหม�ภายใน�
เตาเผา� ควรอยู�ในช�วงระหว�าง� 850� -� 1,200� องศาเซลเซียส� จึงจะสามารถเผามูลฝอยได�อย�าง
สมบูรณ��สิ่งท่ีเหลือจากการเผาไหม�จ�าเป�นต�องน�าไปก�าจัดด�วยการฝ�งกลบอย�างถูกหลักสุขาภิบาล
ต�อไปอีกขั้นตอนหนึ่ง� ในกรณีการเผากลางแจ�งหรือเผาในเตาท่ีอุณหภูมิต�่าจะท�าให�เกิดก๊าซ�
ท่ีท�าลายชั้นบรรยากาศของโลก�
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� การหมักท�าปุ�ย�เป�นการน�ามูลฝอยที่มีสารอินทรีย�เป�นองค�ประกอบหลักมาแปรสภาพ
ด�วยการหมัก� โดยอาศัยกระบวนการทางชีววิทยาและจุลินทรีย�ในการย�อยสลายสารอินทรีย�ที่มี
อยู�ในมูลฝอย�การหมักมี�2�ระบบ�คือ�ระบบหมักภายใต�สภาวะที่มีอากาศ�และระบบหมักภายใต�
สภาวะไร�อากาศ�โดยท่ีการหมักภายใต�สภาวะที่มีอากาศจะย�อยสลายรวดเร็วกว�า�และปราศจาก
กลิ่นเหม็น� เมื่อการย�อยสลายสมบูรณ�� ซ่ึงโดยปกติจะใช�เวลาหมักประมาณ� 30� วัน� แต�ถ�าใช��
เครื่องช�วยให�ออกซิเจน�จะใช�เวลาในการหมักประมาณ�5� -�7�วัน� เท�านั้น�ส�วนการหมักภายใต��
สภาวะไร�อากาศ�จะให�เวลาในการหมักประมาณ�2�-�6�เดือน�หรืออาจถึง�1�ป��วิธีการหมักท�าปุ�ยนี้�
สามารถท�าลายเช้ือโรคได�หลายชนิด�ที่อุณหภูมิระหว�าง�50�-�70�องศาเซลเซียส�มูลฝอยส�วนที่คัดแยก�
เพื่อน�าไปหมัก�จะได�ปุ�ยประมาณร�อยละ�50

6.5� แนวทางการกำาจัดมูลฝอยติดเช้ือ
การด�าเนินงานในการควบคุมดูแลมูลฝอยติดเชื้อ�หลักในการควบคุมและป�องกันอันตราย

อันจะเกิดจากการแพร�กระจายของเช้ือจากมูลฝอย�ถือเป�นหน�าที่ของโรงพยาบาล�สถานพยาบาล
ในเรือนจ�า� ซ่ึงจะต�องให�ความส�าคัญและระมัดระวัง�ตลอดจนด�าเนินการให�เป�นไปตามกฎหมาย�
ท่ีเกี่ยวข�องกับการควบคุมดูแลดังกล�าว�ซ่ึงมีหลักในทางปฏิบัติได��ดังนี้�

การเก็บ�มีหลักเกณฑ์ในการปฏิบัติ�คือ
1.� ให�มีการแยกมูลฝอยติดเช้ือตามค�าจ�ากัดความดังกล�าว��

ออกจากมูลฝอยชนิดอื่น�ๆ�
2.��การเก็บแยกให�กระท�าตรงแหล�งเกิดของมูลฝอย�ห�ามเก็บ

รวมและน�ามาแยกภายหลัง�เพราะอาจท�าให�เช้ือแพร�กระจายได�
3.� ให�มีภาชนะท่ีใช�รองรับมูลฝอยติดเชื้อท่ีมีลักษณะ�

เหมาะสม�ดังนี้
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ถุงพลาสติก
1.� ท�าด�วยวัสดุท่ีมีคุณสมบัติพิเศษเหมาะสม� เช�น�

ถุงพลาสติก�ที่มีความทนทาต�อการรับน�า้หนักทนต�อสารเคมี�
มีความเหนียว�ไม�ฉีกขาดได�ง�าย�สามารถกันน�้าได��และไม�รั่วซึม

2.� สีของถุงใส�มูลฝอยติดเชื้อ� จะต�องมีลักษณะ�
เด�นชัด�และมีค�าเตือนเฉพาะ�เช�น�ควรเป�นสีแดงสด�ทึบแสง�
และพิมพ�ค�าเตือน� “มูลฝอยติดเชื้ออันตราย” � สีด� า��
อยู�ใต�รูปหัวกะโหลกไขว�

3.� ขนาดของถุงควรมีหลายขนาดให�เลือกใช�� และมีความจุเพียงพอส�าหรับบรรจุมูลฝอย
ติดเชื้อ�ไม�เกิน�1�วัน

4.� ให�บรรจุมูลฝอยติดเชื้อประมาณสามในสี่ของถุง�แล�วผูกมัดปากถุงให�แน�นด�วยเชือก

กล�องหรือภาชนะท่ีใช�บรรจุมูลฝอยติดเช้ือประเภทของมีคม� เช�น� เข็ม� มีด� เศษแก�ว� ฯลฯ�
จะต�องท�าด�วยวัสดุท่ีแข็งแรง�ทนทานต�อการแทงทะล�ุเช�น�พลาสติกแข็ง�กระดาษแข็ง�หรือโลหะ

1.� ท�าจากวัสดุท่ีมีความทนทาน�มีความเหนียว
2.� ฝากล�องหรือถังสามารถป�ดได�มิดชิด� และป�องกันการรั่วไหลของของเหลวภายในถัง�

และสามารถยกหรือหิ้วได�โดยสะดวก�โดยไม�มีการสัมผัสกับมูลฝอยติดเช้ือที่อยู�ภายใน
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7.1� แนวทางการควบคุมกำาจัดสัตว�และแมลงพาหะนำาโรค
1.� หนู
� หนูเป�นสัตว�เลี้ยงลูกด�วยนม�มีลักษณะชอบกัดแทะท�าลายวัสดุส่ิงของ�กินอาหารได�ทุกชนิด�

ท้ังที่คนรับประทานได�� จนถึงชนิดที่สกปรก� เน�าเสีย� เช�น� เศษอาหารตามท�อน�้า� ขยะมูลฝอย��
เส�นทางหากินของหนูและสถานที่ท�ารังมักอยู�ในที่อับทึบ�สกปรก�รกรุงรัง�ดังนั้น�หนูจึงเป�นสัตว�
ท่ีเป�นพาหะน�าโรคมาสู�คนได�

� หนูท่ีมีความส�าคญัต�อสุขภาพอนามัยของมนุษย��ได�แก��หนูนอร�เวย��หนูหนังคา�และหนูหร่ิง�
ซ่ึงโรคที่หนูน�ามาสู�มนุษย��เช�น�หมัดหนูน�าเช้ือกาฬโรค�และโรค�Murine�Typhus�อุจจาระและ
ป�สสาวะของหนูอาจมีเชื้อ�Leptospirosis�(โรคฉี่หนู),�Salmonellosis,�Hemorrhagic�Jaundice,�
Amoebic�Dysentery,�Trichinosis

วิธีการส�ารวจร�องรอยหนู
การศึกษาร�องรอยของหนูมีความส�าคัญและจ�าเป�นมากก�อนท่ีจะท�าการป�องกัน� ก�าจัด��

และควบคุมหน�ูเพราะจะช�วยท�าให�เรารู�ว�ามีหนูในบริเวณนั้นหรือไม��ร�องรอยที่จะท�าให�เราสังเกตได�มี��
ดังนี้

1.� รอยแทะ�เนื่องจากหนูมีนิสัยชอบแทะ�ฉะนั้นหากพบรอยแทะใหม�ก็เป�นการยืนยันว�า
มีหนูอยู�

2.� โพรงหรือรู�ซ่ึงหนูใช�เป�นท่ีอาศัย�ถ�ายังมีหนูอาศัยอยู�จะมีลักษณะเป�ยกชื้น�เรียบเป�นมัน�
และอาจมีขนติดอยู�ด�วย

3.� รอยถู� เนื่องจากหนูชอบว่ิงบนเส�นทางเดิม� เวลาออกหากินถ�ามีหนูอยู�บริเวณนั้น�
จะพบว�าผิวดินบริเวณนั้นเป�นทางราบเรียบไม�มีต�นหญ�าข้ึน� หรือตามผนัง� ขื่อไม�� ก�าแพง��
จะมีรอยคราบด�าท่ีมีขนหนูติดอยู��เวลาเดิน�ว่ิงผ�านเป�นเวลานาน�ๆ�จะเห็นได�ชัดเจน

4.� พบขี้หนู� ให�สังเกตดูเฉพาะมูลหนูใหม�� ๆ� (มีลักษณะอ�อนเวลากดเปลี่ยนรูปได�ง�าย��
เป�นมันวาว)�ถ�าพบแสดงว�ามีหนูอยู�บริเวณนั้น

5.� ลักษณะอื่น�ๆ �ท่ีอาจเป�นร�องรอย�
ท่ีจะบอกได�ว�ามีหนูอยู�บริเวณนั้น� ได�แก��
เสียงร�อง� กลิ่นสาบ� ซากหนู� รอยเท�า
หนู�ฯลฯ
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การควบคุมและก�าจัดหนู
1.�การปรับปรุงสุขลักษณะและการสุขาภิบาลสิ่งแวดล�อม� วิธีน้ีอาจต�องใช�เวลา�แต�ให�ผล�

ในการควบคุมไม�ให�หนูใช�เป�นแหล�งท่ีอยู�อาศัยหรือแพร�พันธุ�ได�อย�างถาวรย่ังยืน�โดยมีการควบคุม
ป�จจัย�3�อย�าง�ท่ีท�าให�หนูแพร�พันธุ�อย�างรวดเร็ว�คือ�อาหาร�น�า้�ท่ีอยู��ซ่ึงสามารถปฏิบัติได�ด�วย
วิธีการต�าง�ๆ�ดังนี้

� -� การเก็บรวบรวมมูลฝอยในถังมูลฝอยหรือที่พักรวมมูลฝอยที่มิดชิด
� -� การก�าจัดเศษอาหารในรางระบายน�้า�เพื่อไม�ให�เป�นแหล�งอาหารของหนู
� -� เก็บอาหารแห�ง�ในตู�หรือห�องเก็บอาหารให�มิดชิดไม�ให�หนูสามารถเข�าไปได�
� -� ป�ดช�องทางที่หนูใช�เป�นเส�นทางเข�าออกอาคาร
2.� การควบคุมก�าจัดด�วยวิธีกล�ได�แก��การใช�กรงดัก�กับดัก�กาวดักหน�ูการควบคุมก�าจัดหนู

ด�วยวิธีกล�มีข�อดีคือ�มีความปลอดภัยในการใช��ไม�มีสารเคมีตกค�าง
3.� การควบคุมก�าจัดด�วยสารเคมี�ต�องค�านึงถึงอันตรายต�อคนและสัตว�เล้ียง�สารเคมีที่ใช��

ควรมีฤทธิ์ท�าลายสูงและรวดเร็ว� เช�น� สารหนู� (Arsenic)� สตริกนิน� ฟอสฟอรัส� (Strychnine�
Phosphorus)� เรดสควิลล�� (Red� Squill)� แบเรียมคาร�บอเนต� (Barium�Carbonate)� นิยมใช��
ในกรณีเกิดโรคระบาด�หรืออาจใช�สารประเภทออกฤทธิ์ช�าท่ีเป�นประเภทห�ามการแข็งตัวของเลือด�
(Anticoagulant)� ซ่ึงหนูจะไม�ตายในครั้งแรก� ต�องกินซ�้าหลายครั้ง� โดยใช�เวลาประมาณ� 7� วัน�
ส�วนใหญ�มักตายในรัง�ซ่ึงมีผลเสียในเร่ืองการค�นหาซากหนูไปก�าจัด�จึงไม�ค�อยนิยมใช�กัน�ยาเบื่อ
ดังกล�าว� เช�น� โบรไดคาฟูม� โฟลคูมาเฟน� (Flocoumafen)� โบรมาดิโอโลน� (Bromadiolone)�
หรือไดเฟทธิอะโลน�ชนิดใดชนิดหนึ่ง�สารก�าจัดหนูที่กล�าวมาแล�วป�จจุบัน�บริษัทผู�ผลิตได�ท�าเป�น
เหยื่อพิษส�าเร็จรูป�สามารถใช�ก�าจัดหนูได�ตลอดทั้งป��การใช�สารเคมีเบื่อหนูในเรือนจ�า�เจ�าหน�าท่ี�
ต�องระมัดระวังในเร่ืองการใช�� การเก็บสารเคมีเหล�านี้ � หลีกเลี่ยงการให�ผู�ต�องขังเป�นผู�ใช ��
หรือเก็บสารเคมี�ป�องกันการน�าไปใช�ในทางที่ไม�เหมาะสม�
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2.� ยุงลาย
� ยุงในประเทศไทยมีหลายชนิด� เช�น� ยุงร�าคาญ�ยุงลาย��

ยุงก�นปล�อง� เป�นต�น� ยุงเป�นพาหะของโรคต�าง� ๆ� ได�แก���
โรคมาลาเรีย� (ไข�จับสั่น)� โรคไข�เลือดออก� ไข�สมองอักเสบ�
โรคเท�าช�าง� แต�ส�าหรับในพ้ืนท่ีของเรือนจ�าจะมีโอกาสพบ
ยุงร�าคาญและยุงลายได�มากท่ีสุด� เนื่องจากมีสภาพแวดล�อม�
ท่ีเหมาะสม�แต�ในท่ีนี้จะกล�าวถึงวิธีการควบคุมและป�องกันยุงลาย ซึ่งเป�นพาหะน�าโรคไข�เลือดออก�
ยุงลายที่พบส�วนใหญ��คือ�ยุงลายบ�าน�(Aedes�Aegypti)�และยุงลายสวน�(Aedes�Albopictus)

การควบคุมและก�าจัดลูกน�้าและยุงลาย
1.��ก�าจัดแหล�งเพาะพันธุ�ยุงลาย� ด�าเนินการก�าจัดหรือป�องกันไม�ให�มีแหล�งเพาะพันธุ��

ยุงลายภายในเรือนจ�า�โดยมีแหล�งเพาะพันธุ�ยุงลาย�ดังน้ี
� �� ก�าจัดแหล�งเพาะพันธุ�ยุงลาย� คือ� แหล�งน� ้าขังชนิดต�าง� ๆ� ที่มนุษย�สร�างขึ้น� เช�น��

โอ�ง� น�้าด่ืมน�้าใช�� บ�อซีเมนต�เก็บน�้าในห�องน�้า� แจกัน� จานรองกระถางต�นไม�� ยางรถยนต�เก�า�
และเศษวัสดุต�าง�ๆ�ท่ีมีน�้าขัง�เป�นต�น

� -� แหล�งเพาะพันธุ�ยุงลายสวน�คือ� แหล�งน�้าขังทางธรรมชาติ� เช�น� โพรงไม�� โพรงหิน�
กระบอกไม�ไผ��กาบใบพืชจ�าพวกกล�วย�พลับพลึง�หมาก�คูน�เป�นต�น

2.� การควบคุมและก�าจัดลูกน�า้ยุงลาย�มีหลายวิธี� ได�แก��วิธีทางกายภาพ�วิธีทางชีวภาพ�
และวิธีทางเคมี� ดังนั้น� จึงควรเลือกใช�ให�เหมาะสมกับประเภทของแหล�งเพาะพันธุ�ท่ีพบลูกน�้า�
ยุงลาย�โดยต�องค�านึงถึงความปลอดภัยต�อมนุษย��สัตว�เล้ียง�และส่ิงแวดล�อม

� -� การควบคุมและก�าจัดลูกน�า้ยุงลายวิธีทางกายภาพ�เช�น�การป�ดปากภาชนะกักเก็บน�า้�
ด�วยตาข�ายไนล�อนหรือฝาอะลูมิเนียมหรือวัสดุอื่น� การเปลี่ยนน�้าแจกันทุก� 7� วัน� การใส�ทราย�
ในจานรองกระถางต�นไม��เป�นต�น

� -� การควบคุมและก�าจัดลูกน�้ายุงลายด�วยวิธีทางชีวภาพ� เช�น� การใช�ปลาหางนกยูง�
ปลาแกมบูเซีย�ใส�ในบ�อซีเมนต�ในห�องน�า้�อ�างบัว�บ�อเลี้ยงปลาสวยงาม�เพื่อให�กินลูกน�า้ยุงลาย

� -��การควบคุมและการก�าจัดลูกน�า้ยุงลายวิธีทางเคมี�เช�น�การใส�เกลือแกง�น�้าส�มสายชู�
ผงซักฟอก�ในถ�วยหล�อขาตู�กับข�าว�การใช�ทรายก�าจัดลูกน�้าในอัตราส�วน�1�กรัมต�อน�า้� 10� ลิตร�
การใช�น�้ามัน�ผลิตผลจากน�้ามัน�เทหรือพ�นลงในแหล�งเพาะพันธุ�ยุงเคลือบผิวน�้า�แต�จะต�องค�านึงถึง�
การที่อาจจะท�าให�สัตว�น�้าในแหล�งน�้าเป�นอันตรายไปด�วย� มีความสกปรกตกค�าง� มีกลิ่นเหม็น
จากน�า้มัน� ท�าให�แหล�งน�า้นั้นเน�าเสียได�� เป�นต�น� นอกจากน้ี� ยังอาจใช�สารประกอบคลอริเนเทต�
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ไฮโดรคาร�บอน� เช�น� ดีดีที� เบนซิน� เฮกซาคลอไรด�� ลินดิน�คลอเดน� เดลดริน� ซ่ึงมีฤทธ์ินาน� ใช�ได�ด�ี
แต�สามารถตกค�างในพืช�สัตว�น�า้�จึงต�องระวังในการใช�งานให�มีความเข�มข�นท่ีเหมาะสม�ตามข�อบ�งใช��
ของผลิตภัณฑ��

3.� การก�าจัดตัวแก�ของยุงลาย
� -� การใช�สารเคมีก�าจัดยุง� เช�น� คลอเดน� ลินเดน�

มาลาไธออน�20%�เฮกซาคลอไรด��1.5%�เป�นต�น�ทั้งน้ีต�องใช�ด�วย
ความระมัดระวัง�โดยเลือกสารเคมีท่ีปลอดภัยกับคนและสัตว�เลี้ยง�
ป�จจุบันสารเคมีก�าจัดยุงมีทั้งชนิดสูตรน�้ามันและชนิดสูตรน�้า��
ซ่ึงชนิดสูตรน�้ามีความปลอดภัยต�อคน�สัตว��และสิ่งแวดล�อมมากกว�า�
โดยถ�าเป�นการก�าจัดยุงในห�องน�า้หรือพ้ืนท่ีไม�มากอาจใช�สารเคมีก�าจัดยุง
ในรูปแบบกระป�องอัดน�า้ยาเคมี�ส�าหรับพ�นฉีดได�ทันท�ีหรือชนิดเติมน�า้ยาและผู�ใช�ต�องสูบฉีดน�า้ยา
ขณะพ�น�แต�ถ�าหากเป�นการก�าจัดยุงในพื้นท่ีขนาดใหญ�อาจใช�เคร่ืองพ�นสารเคมีก�าจัดแมลง�ได�แก��
เครื่องพ�นฝอยละเอียด�ULV�เครื่องพ�นละอองฝอย�เครื่องพ�นหมอกควัน�การใช�สารเคมีเพ่ือให�เป�น
แผ�นฟ�ล�มบาง�ๆ�ติดท่ีพ้ืนที่ผิว�เพ่ือให�สารเคมีเกาะท่ีพื้นผิวและออกฤทธิ์ไปอีกเป�นระยะเวลานาน

� -� การใช�อุปกรณ�ก�าจัดยุง�เช�น�กับดักไฟฟ�า�อุปกรณ�ก�าจัดยุงไฟฟ�าแบบใช�แบตเตอร่ี�
(ถ�านไฟฉาย)�มีรูปร�างคล�ายไม�เทนนิสใช�โบกให�ยุงถูกไฟช็อตตาย

นอกจากการก�าจัดลูกน�้ายุงลายแล�ว� ควรมีการส�ารวจความชุกชุมลูกน�้ายุงลายด�วย�
เพื่อส�ารวจแหล�งท่ีอยู�และพิจารณาความชุกชุม�ด�วยการใช�ค�า�Container�Index�(CI)� เป�นดัชนี
วัดความชุกชุมของยุงลาย�โดยต�องมีค�า�CI�เท�ากับ�0

4.� การป�องกันไม�ให�ยุงกัด�ท�าได�หลายวิธี�เช�น�การกรุมุ�งลวด�ป�ดกั้นตามช�องว�างในอาคาร�
ต�องค�านึงถึงความถี่ของมุ�งลวดท่ีกั้นตัวยุงได��ส�วนใหญ�ควรใช�มุ�งลวด�20�Meshesต�อน้ิว�การใช�มุ�ง�
การใช�ยาไล�ยุง�ซ่ึงต�องดูข�อบ�งใช��และวิธีการอย�างถูกต�อง

Container�Index�(CI)�คือ�ร�อยละของภาชนะท่ีพบลูกน�้ายุงลาย

CI���
จ�านวนภาชนะที่พบลูกน�้า�x�100

จ�านวนภาชนะที่ส�ารวจทั้งหมด
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3.� แมลงสาบ�
� แมลงสาบ�อยู�ใน�Phylum�Arthropoda�Class�Insecta�สามารถอาศัยเพาะพันธุ�ได�ท่ัวไป�

ในอาคารโดยเฉพาะที่ลับตา�มืด�อับชื้น�ตามห�องน�้า�ห�องส�วม�ช�องระบายอากาศ�ช�องว�างของฝา
ป�ดรอบ�ๆ�ท�อระบายน�้าท้ิง�ซอกตู��รอยแตก�หรือซอกมุมเล็ก�ๆ�ของอาคาร�ดังนั้น�ถ�ามีแมลงสาบ
จะพบได�ในบริเวณต�าง�ๆ� ท่ีกล�าวถึง�นอกจากนี้ยังพบได�ในบริเวณห�องครัว� ซ่ึงเป�นท่ีเก็บอาหาร
แห�ง�โดยเฉพาะบริเวณท่ีเก็บอาหาร�พวกแป�งและน�้าตาล�หากไม�มีการจัดเก็บให�มิดชิด�หรือหาก�
เดินส�ารวจแล�วยังไม�พบตัว�แต�ได�กลิ่นของแมลงสาบ�ก็สามารถที่จะบ�งช้ีได�ว�า�มีแมลงสาบในบริเวณ�
ใกล�เคียง� เนื่องจากแมลงสาบมีกล่ินเหม็น� เพราะเวลาแมลงสาบกินหรือเดินผ�านอาหาร� มันจะ
ส�ารอกหรือถ�ายลงบนอาหารน้ัน

แมลงสาบเป�นพาหะน�าโรคติดต�อท่ีเก่ียวข�องกับระบบทางเดินอาหารเป�นส�วนใหญ�� ได�แก��
บิด�อาหารเป�นพิษ�อุจจาระร�วง�ไวรัสตับอักเสบเอ�เป�นโฮสท�ของหนอนพยาธิ�ท�าให�เกิดการแพ�
ทางผิวหนัง�มีกลิ่นเหม็น�และวัสดุเสียหายจากการกัดแทะ�

การควบคุมและก�าจัดแมลงสาบ
1.� การปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดล�อมเป�นการท�าลายแหล�งเพาะพันธุ�� แหล�งอาหาร��

และแหล�งที่หลบซ�อน� รวมทั้งป�องกันและควบคุมแหล�งอาหารของแมลงสาบที่ส�าคัญและยั่งยืน��
โดยจัดเก็บอาหารทั้งสดและแห�ง� อาหารสดและอาหารปรุงแล�วให�มิดชิด� มีการเก็บขยะมูลฝอย�
อย�างถูกสุขลักษณะ�จัดวัสดุข�าวของเครื่องใช�ให�เป�นระเบียบ

2.� การก�าจัดไข�และตัวแมลงสาบ
� -� การก�าจัดไข�แมลงสาบ� เป�นการตัดวงจรชีวิตและลดจ�านวนแมลงสาบ� ควรหมั่น�

ตรวจตรามุมต�าง�ๆ�ในอาคาร�เครื่องเรือน� ตู�� กล�อง� ลังไม�� ซ่ึงเป�นสถานท่ีที่แมลงสาบมักจะวาง
แคปซูลไข�ติดไว��เมื่อพบแคปซูลควรรีบน�าไปก�าจัดโดยการเผาทิ้ง

� -� การใช�กับดัก�โดยใช�เหยื่อท่ีแมลงสาบชอบหรืออาหารที่มีส�วนประกอบของแป�ง�และ
น�้าตาลไปวางในช�องที่ใส�เหยื่อ� เมื่อแมลงสาบได�กลิ่นเหยื่อก็จะเข�าไปกิน� แมลงสาบจะถูกดักจับ
หรือติดกาวในกับดัก

� -� การใช�สารเคม�ีโดยอาจฉีดพ�นหรือโรยผงเคมีหรืออาจใช�การวางเหย่ือพิษ�สารเคมีที่ใช��
เช�น�ไดอะซินอน�2%�ในรูปสเปรย��หรือผงมาลาไธออน�3%�ในรูปสเปรย��และ�4%�ในรูปผง�เป�นต�น�
ในการพ�นสารเคมี�ควรพ�นเฉพาะตามแนวผนังและพื้นเป�นแถบกว�างประมาณ�30�-�50�เซนติเมตร�
เนื่องจากแมลงสาบเป�นแมลงท่ีไต�คลานตามพื้นและผนัง�ไม�ควรพ�นฟุ�งกระจายในอากาศ
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4.� แมลงวัน
� แมลงวัน�อยู�ใน�Phylum�Arthropoda�Class�Insecta�

เป�นพาหะที่ส�าคัญในการน�าโรคติดต�อร�ายแรงหลายชนิด
มาสู�มนุษย�� และน�าส่ิงสกปรกมาปนเป��อนอาหาร��
ก�อให�เกิดโรคต�าง� ๆ� เช�น� โรคอุจจาระร�วงอย�างแรง�
(อหิวาตกโรค)�อุจจาระร�วง�บิด�ไทฟอยด��พยาธิ�และ
การที่แมลงวันมีความสามารถบินไปได�ท่ัวทุกหนทุกแห�ง�
และมีการแพร�ขยายจ�านวนได�รวดเร็ว� ถ�ามีแหล�งของอาหารอุดมสมบูรณ�� โดยเฉพาะอาหาร�
ท่ีมันชอบ�มักเป�นส่ิงสกปรกต�าง�ๆ �จึงจ�าเป�นท่ีจะต�องด�าเนินการควบคุมและป�องกันไม�ให�แมลงวัน
เข�ามาก�อป�ญหาและเป�นสาเหตุท�าให�เกิดโรค

� การควบคุมแมลงวันให�ได�ผลนั้น�ก�อนที่จะด�าเนินการควบคุมต�องส�ารวจหาแหล�งเพาะพันธุ��
แหล�งท่ีอยู�อาศัย�ความชุกของแมลงวัน�เพื่อใช�ในการวางแผนด�าเนินการหามาตรการท่ีเหมาะสม�
ในการควบคุม�และก�าจดัแมลงวัน�แมลงวันสามารถวางไข�ขยายพันธุ�ในแหล�งเพาะพันธุ�ได�หลายชนิด�
โดยแหล�งเพาะพันธุ�ท่ีส�าคัญของแมลงวัน�ได�แก��มูลสัตว��กองสิ่งปฏิกูลและของเสียจากโรงอาหาร�
เศษของเน�าเสีย

การควบคุมและก�าจัดแมลงวัน
1.� การปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดล�อม� เป�นการควบคุมแมลงวันที่ให�ผลถาวร� โดยการ

ท�าลายแหล�งแพร�พันธุ�ของแมลงวันให�หมดไปหรือลดน�อยลงให�มากท่ีสุด�โดยมีมาตรการ�ดังนี้
� -��จัดให�มีและใช�ส�วมที่ถูกสุขลักษณะ� บ�ารุงรักษาห�องน�้าห�องส�วมให�มีความสะอาด�

�อยู�เสมอ�ท�อระบายอากาศของส�วมต�องมีตะแกรง�ป�องกันไม�ให�แมลงวันเข�าไปได�
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� -��การเก็บกักมูลฝอยเป�ยกหรือมูลฝอยท่ีเป�นสารอินทรีย�อ่ืน�ๆ �ไว�ภายในบ�าน�ต�องเก็บกัก�
ในภาชนะที่เหมาะสม� ไม�รั ่วซึม� และมีฝาป�ดมิดชิด� โดยการเก็บไว�ในถุงพลาสติกซึ่งบรรจุอยู��
ภายในถังโลหะ�หรือพลาสติกที่มีฝาป�ดมิดชิด�และน�ามูลฝอยเป�ยกไปก�าจัดให�เหมาะสม

� -��มีการจัดการมูลฝอยภายในชุมชนท่ีถูกต�องและเหมาะสม� โดยมีการเก็บขนและ�
การก�าจัดมูลฝอยที่มีประสิทธิภาพดีไม�ก�อให�เกิดแหล�งเพาะพันธุ�แมลงวัน� ได�แก�� ให�มีการเก็บ�
กวาดถนน�ไม�ให�เกิดมูลฝอยตกค�างเกล่ือนกลาดตามถนนหรือที่สาธารณะต�าง�ๆ�

� -� ก�าจัดมูลสัตว�ไม�ให�เหลือตกค�าง� หมั่นเก็บกวาด� รวบรวมมูลสัตว�ท่ีเกิดขึ้นทุกวัน�
ไปก�าจัด�โดยการน�าไปตากแดดให�แห�ง�เผา�ฝ�ง�หรือหมักท�าปุ�ย

� -� ควรมีตู�เก็บอาหาร�และภาชนะ�ท่ีปกป�ดอาหารมิให�แมลงวันตอม
� -� ร�านอาหาร�สถานที่ประกอบอาหาร�ห�องครัว�ควรรักษาความสะอาดให�ถูกสุขลักษณะ�

เพื่อไม�ให�แมลงวันเข�าไปรบกวนและตอมอาหาร
� -� จัดอาคารไม�ให�มีส่ิงแขวนห�อยท่ีแมลงวันเกาะพักอาศัยได�� ควรใช�อุปกรณ�ป�องกัน

แมลงเข�า�โดยการติดมุ�งลวด�การใช�ฝาชีป�ดอาหาร

2.� การควบคุมโดยใช�สารเคมี�แบ�งได�เป�น�2�ระยะ�ดังนี้
� -� ใช�สารเคมีท�าลายตัวอ�อนของแมลงวัน� โดยการฉีดพ�นลงบนแหล�งเพาะพันธุ��

ตามกองมูลฝอย� มูลสัตว�� ตัวอย�างสารเคมีท่ีใช�ท�าลายตัวอ�อนของแมลงวัน� เช�น� ดีดีวีพี� 0.5%��
ไดอะซินอน�0.5�–�1%�คลอร�ไพริฟอส�0.5�–�1%�มาลาไธออน�2�–�5�%

� -� การใช�สารเคมีท�าลายตัวแก�ของแมลงวัน� สารเคมีที่ใช�ก�าจัดแมลงวันมีหลายชนิด��
ควรเลือกให�เหมาะสมกับสภาพแวดล�อม� ค�านึงถึงความปลอดภัยต�อมนุษย�� และสัตว�เลี้ยง� เช�น�
ภายในอาคาร�ใช�ไพรีทริน�0.1%�ภายนอกอาคาร�การพ�นตามกองขยะใช��ไดอะซินอน�0.5�–�1%�
มาลาไธออน�2�–�5%�ดีดีพีวี�0.5%�เหย่ือพิษฆ�าแมลงวัน�(Fly�Poison�Bait)�โดยใช�สารเคมีดังกล�าว
ผสมน�้าตาลอ�อย�หรือน�้าตาลให�มีความเข�มข�นประมาณ�5�–�10%�(ห�ามใช�เหยื่อพิษนี้ภายในบ�าน)

3.� การควบคุมด�วยวิธีกล
� -��โดยใช�กรงดักแมลงวัน
� -� ใช�กาวดักแมลงวัน
� -� การตบหรือตีแมลงวัน�โดยใช�แส��ไม�ตีแมลงวัน�

หรือสิ่งอื่นที่ดัดแปลงไว�ตบตีแมลงวัน� วิธีนี้จะช�วยลด�
ความชุกชุมของแมลงวันได�
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5.� เรือด
� เรือด�เป�นแมลงขาปล�อง�เป�นปรสิต�Phylum�Arthropoda�Class�Insecta�พวกเดียว

กับมวน�มีขนาดเล็ก�ตัวยาวแบนรูปไข�ยาวประมาณ�5�มิลลิเมตร�กว�าง�3�มิลลิเมตร�ลักษณะโค�ง
คล�ายตะขอ�สีน�้าตาลหรือน�า้ตาลแดง�ตัวเมียวางไข�ได�ครั้งละ�200�-�500�ฟอง�ตัวอ�อน�(Nymph)�
ฟ�กออกเป�นตัวภายใน�4�-�21�วัน�หรือระยะจากไข�เป�นตัวเต็มวัยจะใช�เวลาประมาณ�1�-�4�เดือน�
ลักษณะนิสัยคล�ายเหา� ชอบอาศัยอยู�กับคน� ออกหากินในเวลากลางคืน� กลางวันจะซ�อนอยู��
ตามร�องกระดาน�เครื่องนอนต�าง�ๆ�เช�น�ท่ีนอน�ผ�าห�ม�หมอน�ปอกหมอน�ตะเข็บและมุมรอยต�อ�
ของเส้ือผ�า� ใต�เส้ือน�้ามัน� เรือนจ�ามักพบป�ญหาเรือดรบกวนในเรือนนอนที่สร�างด�วยไม�และ�
มักเป�นเรือนจ�าเก�า�เรือดท่ีเป�นตัวเบียน�หรือที่อาศัยอยู�ในคน�มี�2�ชนิด�คือ�Acanthia�Lecturarius��
และ�Acanthia�Rotundatus

ผลกระทบต�อสุขภาพ
1.� กัดกินเลือดคน�เรือดจะดูดกินเลือดของคนนานประมาณครั้งละ�3�-�10�นาที�ถ�าเด็ก

ถูกเรือดกัดกินเลือดมากและเป�นประจ�า�จะท�าให�มีการขาดธาตุเหล็กและมีอาหารอ�อนเพลีย
2.��เกิดอาการแพ�น�้าลายของเรือดที่ปล�อยออกมาขณะดูดเลือดท�า� ให�มีอาการบวมพอง�

และขณะเรือดกัดจะท�าให�มีอาการเจ็บปวด
3.� น�าเช้ือโรคต�าง�ๆ �มาสู�คน�เน่ืองจากเรือดใช�เวลาดูดเลือดนาน�เช้ือโรคต�าง�ๆ �จากแมลง

อาจผ�านเข�าสู�คนได��จากการทดลองพบว�า�เรือดเป�นพาหะของไข�กลับซ�้า�โรคเร้ือน�เป�นต�น

การป�องกันและการก�าจัดเรือด
1.��ใช��สารเดลตาเมทริน�หรือไซเปอร�เมทริน

ชนิดน�า้�ฉีดตามร�องและรอยแตกของพื้น
2.��เข่ียขยะฝุ�นละอองตามร�องและ

รอยแตกของพื้นออกให�หมด
3.� ท�าความสะอาดหรือน�าเครื่องนอน

ออกผึ่งแดดบ�อย�ๆ�
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6.� ไร
� ไร�เป�นสัตว�ขาข�อท่ีมีขนาดเล็กมากจน

แทบมองไม�เห็นด�วยตาเปล�า�โดยท่ัวไปจะมีขนาด
ความยาว�ไม�เกิน�1�มิลลิเมตร�ชนิดของไรมีหลาย
ร�อยชนิด�มีท้ังหากินอิสระ�กินสัตว�อื่นเป�นอาหาร�
และเป�นตัวเบียนของคนและสัตว�

ผลกระทบต�อสุขภาพ
1.��ท�าลายเนื้อเย่ือและท�าให�เกิดโรคผิวหนังอักเสบ�เช�น�ตัวหิด
2.� กัดกินเลือดและน�้าเลี้ยงเนื้อเยื่อ
3.� เป�นพาหะหรือเป�นโฮสท�ของเชื้อโรค�เช�น�เป�นพาหะของโรค�Rickettsialpox�ไข�รากสาด
� ไรที่พบว�ามีการระบาดและรบกวนในเรือนจ�า�เป�นชนิดที่ติดมากับผลผลิตทางการเกษตร�

ข�าวที่เก็บไว�ในห�องเก็บ� บางชนิดเมื่อคนไปสัมผัสกับผลผลิตที่มีไรพวกนี้จะท�าให�เกิดโรคผิวหนัง�
หรือเกิดการติดเชื้อท่ีปอดหรือล�าไส�ในคนและสัตว�� ไรพวกนี้มีขนาดเล็กมาก�ประมาณความยาว�
0.5�มิลลิเมตร�หากินตามซากเน�าเป��อย� เช�น� เมล็ดพืช�ผลไม�แห�ง�ซากเมล็ดแห�งหรือผลผลิตอื่น�
จะมีการเจริญแพร�พันธุ�ได�รวดเร็วมาก�อาจพบเป�นพันล�านตัวในเวลาไม�กี่วัน

การควบคุมก�าจัดและป�องกันไร
1.� การควบคุมโดยวิธีทางสุขาภิบาล�การจัดสภาพแวดล�อมให�มีการสุขาภิบาลเบื้องต�นที่ด�ี

จะเป�นการควบคุมที่ให�ผลดีในระยะยาว�โดยการจัดอาคารสถานท่ีอยู�อาศัยให�เป�นระเบียบ�สะอาด�
และมีการระบายอากาศที่ดี�แสงแดดส�องทั่วถึง�ท่ีเก็บผลผลิตทางการเกษตรต�องท�าความสะอาด�
มีการระบายอากาศที่ดี�ไม�ช้ืน

2.� การควบคุมโดยใช�สารเคมี� สารเคมีท่ีใช�อาจเป�นชนิดที่มีพิษตกค�าง�หรือมีฤทธิ์เฉพาะกาล�
หรือสารขับไล�ตามกรณี
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� 2.1� การควบคุมโดยใช�สารเคมีท่ีมีพิษตกค�าง�ภายในอาคารอาจใช�แบบพ�นหรือชนิดผง�
จะไม�ใช�ดีดีที� เนื่องจากไม�สามารถควบคุมพวกไรได�� สารเคมีที่นิยมใช�� ได�แก�� คลอเดน� ลินเดน��
มาลาไธออน�คลอโรเบนซิเลท�อะราไมท��Ovex�Dimite�ส�วนที่ใช�มาก�คือ�คลอเดน�2%�ลินเดน�
0.5�–�1%�มาลาไธออน�0.5�–�1%�รอบข�างหน�าต�าง�ประตู�ภายนอกอาคารจะนิยมใช�วิธีพ�น

� 2.2�� การควบคุมโดยใช�สารเคมีฆ�าแมลง�ควบคุมไรท่ีปะปนอยู�กับผลิตผลทางการเกษตร�
จะท�าได�ยาก�ส�วนใหญ�ใช�วิธีรมด�วยสารเคมี

การควบคุมไรท่ีอยู�ตามตัวคนและสัตว��เช�น�หิด�ไม�นิยมใช�ขี้ผ้ึงก�ามะถัน�เพราะขี ้ผ้ึงก�ามะถัน
จะเป�นตัวท�าให�เกิดผิวหนังอักเสบอย�างรุนแรง� ส�าหรับหิดในคนมียาที่ใช�กันคือ� 1%� ลินเดน��
ในครีมทาบนใบหน�า�(Vanishing�Cream)�และเบนซิล�เบนโซเอต�1�ส�วน�ละลายในน�้า�5�ส�วน��
โดยอาบน�้าท�าความสะอาดร�างกายก�อน� แล�วทาให�ทั่วทิ้งไว�� 24� ชั่วโมง� แล�วล�างออก�หลังจาก�
���–�14�วัน�ให�ท�าซ�้าอีกครั้ง

� 2.3� การควบคุมโดยใช�สารขับไล��สารขับไล�ยุงส�วนมากจะใช�ขับไล�ไรได�เช�นกัน

7.� เหา
� เหา�เป�นแมลงสีออกเทา�ๆ �ขนาดยาว�3�–�4�มิลลิเมตร�กินขี้ไคล�

บนหนังศีรษะคนเป�นอาหาร� เหาตัวเมียมีอายุประมาณ� 1� เดือน� จะไข�
ท่ีโคลนผมประมาณ�7�–�10�ฟองต�อวัน� ไข�จะเห็นเป�นตุ�มสีขาวติดแน�น�
อยู�กับผม�หลังจากน้ัน� 1� สัปดาห�� เหาออกไข�� ไข�ที่ไม�มีเหาแล�วจะยังคง�
ติดแน�นอยู�กับผม� เมื่อผมงอกยาวข้ึนไข�ก็จะเลื่อนตามไปด�วย� การติดต�อเหา�
จะไม�สามารถกระโดดหรือบินจากคนหนึ่งไปอีกคนหนึ่ง� แต�ติดต�อทางสัมผัส� ใกล�ชิด� เช�น��
การใช�หมวก�หวี�ผ�าเช็ดตัวร�วมกัน�หรือนอนเตียงเดียวกัน�ซ่ึงส�วนมากไม�มีอาการผิดปกติ�บางคนอาจมี�
อาการคันเพราะร�างกายเกิดการระคายเคืองต�อน�้าลายของเหา
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การรักษาเหา
วิธีก�าจัดเหามีหลายแบบ�อาจใช�ครีม�เจล�หวี�หรือยากิน�ไม�ว�าจะใช�วิธีใด�ต�องปฏิบัติตาม

ค�าแนะน�าของการรักษาวิธีนั้น�ๆ�อย�างเคร�งครัด
1.� ยาฆ�าแมลงท�าพิเศษเพื่อฆ�าเหาบนศีรษะ�มีท้ังในรูปครีม�เจล�โลชั่น�โดยใช�ตามค�าแนะน�า�

ในเอกสารก�ากับยา�ส�วนมากต�องสระผมให�สะอาดแล�วใส�ยาหมักไว��10�นาที�ล�างออก�ยาบางชนิด
อาจต�องทิ้งไว�ทั้งคืน� ควรจะรักษาซ�้าอีกในสัปดาห�ถัดไป� เพื่อฆ�าเหาท่ีอาจหลงเหลืออยู�หรือเหา�
ตัวอ�อนท่ีเพิ่งออกจากไข�

2.� การสางผม� โดยท�าให�ผมเป�ยกและใช�สารหล�อลื่น� เช�น� ครีมนวดผม�น�้ามันมะกอก�
สารส�ม� ใช�หวีซี่ถี่� ๆ� หรือหวีเสนียดสางผม� ตรวจดูทุกครั้งที่สางว�ายังมีเหาหรือไข�เหาหรือไม���
สางจนเหาไม�มี�ท�าซ�้าทุก�3�-�4�วัน�จนครบ�2�สัปดาห��ต�องท�าต�อถ�ายังพบตัวเหาอยู�

3.� ยากินฆ�าเหา�ต�องสั่งโดยแพทย��ใช�ในผู�ป�วยท่ีดื้อต�อการรักษาวิธีอื่น
การลดการแพร�ของเหา�ท�าได�โดยการท�าความสะอาดร�างกาย�สระผมเป�นประจ�าสม�่าเสมอ�

และท�าความสะอาดเสื้อผ�า�ผ�าปูที่นอน�ผ�าเช็ดตัว�เคร่ืองเรือน�ด�วยการซักด�วยน�า้ร�อนและอบด�วย
ความร�อน�หรือแยกไว��72�ช่ัวโมง�เนื่องจากเหาไม�สามารถอยู�นอกตัวคนได�นานเกิน�48�ช่ัวโมง

7.2� พาหะนำาโรค�และโรคที่เกิดจากพาหะนำาโรค

พาหะน�าโรค ตัวอย�างโรค

ยุง มาลาเรีย�โรคเท�าช�าง�ไข�เลือดออก�ไข�เหลือง�ไข�สมองอักเสบ�(JE)�
ไข�ปวดข�อยุงลาย�(ชิกุนคุนยา)

เหา� ไข�รากสาดใหญ�ชนิดระบาด�(Epidemic�Typhus)�ไข�กลับซ��า

หมัด� กาฬโรค�ไข�รากสาดใหญ�จากหนู

เห็บ ไข�สมองอักเสบ�ไข�รากสาดใหญ�จากริกเก็ตเซีย�ข�ออักเสบลัยม�

ไร� หิด�ไข�รากสาดใหญ�จากไรอ�อน�(สครับไทฟ�ส)

แมลงวัน ซาลโมเนลโลซิส�ริดสีดวงตา

เรือด กัดท�าให�ระคายเคืองแต�ไม�น�าโรค

แมลงสาบ ตับอักเสบชนิด�เอ�ไข�ไทฟอยด��โรคบิดมีตัว

หนู เลปโตสไปโรซิส�ไข�เลือดออกลาสซา
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8.1.2�การจัดบริการน�า้ดื่มส�าหรับผู�ต�องขัง�
� � เรือนจ�าควรจัดจุดส�าหรับบริการน�า้ด่ืมให�เพียงพอ�โดยค�านึงถึง
� �� 1.� สถานที่ท่ีจัดวางหรือตั้งเป�นจุดน�้าด่ืม� ควรจัดไว�ตามจุดที่มีผู�ต�องขังจ�านวนมาก�

และมีกิจกรรมในช�วงเวลาต�าง�ๆ�เช�น�โรงเล้ียงอาหาร�สูทกรรม�โรงฝ�กวิชาชีพ�เรือนนอน�เพื่อเป�น�
การอ�านวยความสะดวกแก�ผู�ต�องขังและป�องกันไม�ให�ผู�ต�องขังออกนอกสถานที่ที่ก�าหนดสะดวก
ต�อการควบคุมดูแล

� �� 2.� ภาชนะส�าหรับเก็บกักน�้าด่ืมตามจุดต�าง�ๆ�ต�องท�าจากวัสดุท่ีปลอดภัยสามารถ�
ใส�น�้าด่ืมได�มีฝาป�ดมิดชิดป�องกันการจ�วงตักน�้าด่ืม� เพื่อลดความเสี่ยงต�อการปนเป� �อนสิ่งสกปรก
และเชื้อโรคต�าง� ๆ� มีก๊อกส�าหรับป�ดเป�ดน�้าด่ืมจัดวางสูงจากพื้นอย�างน�อย� 60� เซนติเมตร��
หรือถ�าไม�ใส�ภาชนะเก็บน�้าด่ืม� อาจเป�นที่ดื่มแบบน�้าส�าหรับกดด่ืม� หรือก๊อกป�ด� –� เป�ดต�อจาก�
ท�อน�้าผ�านเครื่องกรองน�้ามาแล�วได�

� �� 3.� ภาชนะน�้าด่ืม� ควรจัดให�ผู�ต�องขังมีภาชนะน�้าด่ืมประจ�าตัวทุกคนเพื่อหลีกเลี่ยง�
การด่ืมน�า้ร�วมภาชนะกัน�หรือหากจัดให�มีภาชนะส�าหรับด่ืมน�า้ที่เป�นส�วนรวมตามจุดต�าง�ๆ �ควรจัดแยก�
ส�วนภาชนะท่ีพร�อมใช�คือ� ท�าความสะอาดแล�ว� และภาชนะท่ีใช�ดื่มแล�วแยกใส�อีกส�วนหนึ่ง��
โดยจัดผู�ต�องขังท�าหน�าท่ีดูแลความสะอาดถังภาชนะส�าหรับด่ืมน�้าท่ีใช�แล�วให�มีบริการหมุนเวียน
อย�างเพียงพอและต�อเนื่อง�

���� ประเภทของแหล�งนำ้า
ประเภทของแหล�งน�า้�สามารถแบ�งออกเป�น�4�ประเภทใหญ��ๆ�ได�แก�
1.� น�า้ผิวดิน�(Surface�Water)�ได�แก��น�า้ในแม�น�้าล�าคลอง�ห�วย�บึงต�าง�ๆ�เป�นแหล�งน�้า

ส�าคัญ�ใช�ในกิจการประปาทั้งขนาดใหญ�และขนาดเล็ก
2.� น�า้ใต�ดิน� (Ground�Water)�ได�แก��น�้าบาดาล� ซ่ึงส�วนใหญ�จะค�อนข�างใสแทบจะไม�มี

สารแขวนลอย�แต�จะมีสารละลายสูงกว�าน�้าผิวดินขึ้นอยู�กับบริเวณแหล�งน�้า
3.� น�า้กร�อย� (Brackish�Water)� ได�แก�� แหล�งน�้าท่ีอยู�ใกล�ทะเลตามชายฝ��งและตามเกาะ�

ต�าง�ๆ�อาจเป�นน�้าผิวดินหรือน�้าใต�ดินก็ได�
4.� น�้าทะเล� (Sea�Water)� เป�นแหล�งน�้าท่ีใหญ�ท่ีสุดแต�มีการน�ามาผลิตเป�นน�้าน�อยที่สุด�

เนื่องจากค�าใช�จ�ายในการผลิตค�อนข�างสูง
ในกรณีที่น�้ าดิบที่จะน�ามาใช�ในการอุปโภคบริโภคมีสิ่งปะปนสูงเกินกว�าค�าก�าหนด�

ของมาตรฐานน�า้ด่ืม�จะต�องมีกรรมวิธีเพื่อจ�ากัดสิ่งสกปรกออกก�อนน�ามาใช�หรือจ�ายเป�นน�า้บริการ
สาธารณูปโภค
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8.3��การผลิตนำ้าสะอาด
8.3.1� ระบบประปาบาดาล�
� � ในการท�าระบบประปาบาดาล�ที่ต�องพิจารณาด�าเนินการเป�นเบื้องต�น�คือ�การหาแหล�ง�

น�้าบาดาลท่ีมีปริมาณเพียงพอและมีมาตรฐานน�้าด่ืมที่ก�าหนดไว�� เพราะไม�ต�องใช�กรรมวิธีก�าจัด�
ส่ิงปนเป��อนใด�ๆ�อาจใช�เพียงเครื่องสูบน�า้�สูบโดยตรงจากบ�อบาดาลไปสู�ถังเก็บเพื่อจ�ายน�้าต�อไป�
และต�องมีการท�าลายเช้ือโรคหรือสิ่งปนเป��อนท่ีอาจปะปนมาโดยใช�คลอรีน�จากเครื่องฉีดคลอรีน
เข�าสู�เส�นท�อก�อนข้ึนถังเก็บ�เพื่อให�คลอรีนมีเวลาท�าปฏิกิริยากับสิ่งเจือปนที่มีอยู�ในน�้าและท�าลาย
เช้ือโรคตามท�อประปา�เรือนจ�าส�วนใหญ�ท่ีอยู�ในพื้นที่ที่ไม�มีชุมชนหนาแน�น�มักใช�ระบบนี้�เนื่องจาก
ส�วนใหญ�ยังไม�มีระบบประปาภูมิภาคเข�าถึง

ป�ญหาท่ีเรือนจ�าส�วนใหญ�พบกับระบบประปาบาดาล�ได�แก�
1.� คุณภาพน�้าไม�ได�มาตรฐานมีส่ิงเจือปนที่ท�าให�เกิดฝ�า� ตะกอน� ตะกรัน� ฤทธิ์กัดกร�อน

ต�อวัสดุอุปกรณ�ที่เป�นโลหะ�เป�นต�น�ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากไม�สามารถเลือกพื้นที่ท่ีเหมาะสมในการ
สร�างเรือนจ�าได�� และการท�าระบบประปาบาดาลของเรือนจ�าด�าเนินการพร�อมกับการก�อสร�าง�
เรือนจ�าโดยไม�ได�มีการวิเคราะห�คุณภาพน�้าของแหล�งน�า้และปริมาณน�า้�การปรับปรุงคุณภาพน�้าที่ใช�
มีเพียงการเติมคลอรีนเข�าสู�ระบบเท�าน้ัน�และนอกจากนี้ยังขาดการบ�ารุงรักษาระบบอย�างต�อเนื่อง

2.� ปริมาณน�้าไม �เพียงพอ� สาเหตุเป�นไปได�ทั้งจากการไม�มีการทดสอบปริมาณน�้า�
ซ่ึงควรกระท�าในฤดูแล�ง�หรือมีการทดสอบในฤดูฝนที่มีน�า้แหล�งอื่นมาสมทบ�หรือไม�มีการประมาณ
ปริมาณการใช�น�้าเผื่อจ�านวนผู�ต�องขังที่เพิ่มข้ึนจากความจุมาตรฐานของเรือนจ�า
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8.3.2� ระบบประปาอ�างเก็บน�้า
� � อ�างเก็บน�้าหรือทะเลสาบท่ีอยู�ห�างชุมชนหรือที่อยู�อาศัย� จะมีน�้าที่สะอาดและใส

พอควร�อาจใช�ระบบทรายกรองช�าที่ไม�ต�องใช�สารส�มช�วยในการตกตะกอน�และต�องมีบ�อตกตะกอน�
เพื่อให�น�า้ใสก�อนเข�าระบบทรายกรอง

8.3.3� ระบบประปาบาดาลแบบเติมอากาศ
� � บ�อบาดาลบางแห�งจะมีน�้าบาดาลอยู�ในสภาพไร�ออกซิเจน�ท�าให�มีเหล็ก�แมงกานีส�

คาร�บอนไดออกไซด��หรือไฮโดรเจนซัลไฟด��ซ่ึงจะก�าจัดสิ่งปะปนเหล�านี้โดยการเติมอากาศเข�าไป�
ก๊าซท่ีละลายปนในน�้าจะระเหยออกไป�ส�วนเหล็กและแมงกานีสจะท�าปฏิกิริยากับออกซิเจนเกิด
เป�นออกไซด�และตกตะกอน�อาจมีถังตกตะกอนไว�กักตะกอน�แต�บางท่ีเติมอากาศแล�วสู�ถังกรอง
โดยตรง

8.3.4� ระบบประปาผิวดิน�หรือระบบทรายกรองเร็ว
� � ส�วนใหญ�เป �นการใช�น�้ าดิบจากแม�น�้า� เนื ่องจากมีปริมาณเพียงพอซ่ึงผิวดิน�

จะมีความขุ�นสูง� กรรมวิธีการผลิตจึงต�องอาศัยสารที่ช�วยท�าให�ตกตะกอนเร็วขึ้น� เช�น� สารส�ม��
เกิดตะกอน�ตกตะกอน�จนถึงกรองตะกอน�นิยมเรียกรวมว�า�ระบบทรายกรองเร็ว

8.3.5� ระบบประปาแก�น�้ากระด�าง�
� � การใช�น�้าจากแหล�งน�า้ดิบท่ีมีความกระด�างเพื่อผลิตน�า้ประปาแก�ชุมชน�อาศัยการใช��

ปูนขาวและโซเดียมคาร�บอเนต� หรือโซดาแอช�หรืออีกช่ือคือ� โซดาซักผ�า� เพื่อแก�ความกระด�าง��
น�า้ท่ีผ�านกระบวนการจะมีความกระด�างอยู�บ�าง

�.3.6� การท�าลายเช้ือโรค
� � การท�าลายเชื้อโรคในน�้า� หรือการฆ�าเช้ือโรคเพื่อให�น�้าปราศจากจุลินทรีย�ท้ังที่�

ไม�เป�นอันตรายและชนิดที่เป�นเช้ือโรค�รวมท้ังเพื่อป�องกันจุลินทรีย�ท่ีหลงเหลือกลับมาเติบโตใหม��
และปนเป��อนภายหลัง�สามารถท�าได�หลายวิธ�ีเช�น�การใช�ความร�อน�การใช�สารเคมีหรือก๊าซ�การใช�รังสี��
การใช�ประจุโลหะ�เป�นต�น� เรือนจ�าส�วนใหญ�จะมีวิธีการท�าลายเช้ือโรคที่ไม�ซับซ�อนยุ�งยาก�ได�แก��
การใช�ความร�อน�การใช�ก๊าซคลอรีนในรูปผงปูนคลอรีน�(รายละเอียดในภาคผนวก�3)
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8.4.2� การควบคุณภาพระบบจ�ายน�้า
� �� 1.� ท�อจ�ายน�้า
� �� � -� ควรตรวจสอบท�อน�้าอย�างสม�่าเสมอ� ต�องไม�แตกร่ัว� ซ่ึงจะท�าให�น�า้ไหลซึม

ออกจากท�อจ�ายน�้าได��และยังท�าให�เกิดการปนเป��อนของเช้ือโรคและส่ิงสกปรกต�าง�ๆ�ท่ีสามารถ
ซึมเข�าสู�เส�นท�อ

� �� � -� พื้นท่ีบริเวณโดยรอบ�ต�องไม�มีน�้าขัง�เฉอะแฉะ�ไม�มีสิ่งปฏิกูล�แหล�งน�้าโสโครก
และที่ทิ้งขยะ

� �� 2.� ท่ีกรองน�้า
� �� � -� ควรสะอาด�ปราศจากฝุ�นผงหรือคราบสกปรกต�าง�ๆ�
� �� � -� มีการบ�ารุงรักษาเครื่องกรองน�้าตามค�าแนะน�าของผลิตภัณฑ�ที่ก�าหนดไว��

ตามระยะเวลาที่ก�าหนดรวมถึงการดูแลการล�างการเปล่ียนวัสดุไส�กรองตลอดท้ังอุปกรณ�อื่น� ๆ�
ให�เหมาะสมกับการใช�งาน

� �� 3.� ท่ีเก็บกักน�้า
� �� � -� ท่ีเก็บกักน�้าต�องท�าจากวัสดุที่ไม�เป�นอันตรายปลอดภัยจากการตกค�าง�

ของโลหะหนักควรเป�นวัสดุที่ไม�เป�นสนิม�รักษาความสะอาดได�ง�าย�กรณีตู�ท�าความเย็นต�องเลือกซื้อ�
ท่ีท�าด�วยวัสดุเหล็กกล�าไร�สนิม� เกรดดีมีความหนาแน�น� การเชื่อมตะเข็บรอยต�อต�องเชื่อมด�วย�
ก๊าซอาร�กอน� ควรท�าความสะอาดดูแลรักษาเป�นประจ�าโดยใช�ผ�านุ�มหรือฟองน�้าไม�ควรใช��
ฝอยเหล็กกล�าขัดถู�กรณีร่ัวซึมควรส�งซ�อมกับตัวแทนของบริษัทโดยตรง
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� �� � -� ควรมีฝาป�ดท่ีมิดชิด� มีขนาดที่เหมาะสม� มีก๊อกน�้าเป �ด� –� ป�ดที่สะดวก�
ต�อการใช�งาน

� �� � -� ส�าหรับภาชนะขนาดเล็ก�ควรล�างท�าความสะอาดที่เก็บกักน�า้ทุก�ๆ �1�สัปดาห��
และแช�ด�วยน�้าผสมคลอรีนความเข�มข�น�1�ช�อนชาต�อน� ้า�20�ลิตร�แช�ทิ้งไว�อย�างน�อย�5�นาที�ส�าหรับ
ถังส�ารองขนาดใหญ�ต�องขัดล�างท�าความสะอาดอย�างน�อยป�ละ� 1� ครั้ง� โดยใช�ผ�านุ�มหรือฟองน�า้�
ในการท�าความสะอาด

� �� 4.� ก๊อกน�้าด่ืม
� �� � �� สภาพของก๊อกน�้าไม�ช�ารุดขึ้นสนิม�หรือมีน�า้ไหลซึม
� �� � -� หมั่นดูแลท�าความสะอาดก๊อกน�้าโดยรอบทั้งบริเวณภายนอกและภายใน�

ก๊อกน�้าอย�างสม�่าเสมอ

� �� 5.� ภาชนะส�าหรับดื่มน�้า
� �� � -� ภาชนะท่ีใช�ด่ืมน�า้ควรท�าจากวัสดุท่ีไม�เป�นอันตราย�มีรูปแบบที่ท�าความสะอาด

ง�ายเช�นเคร่ืองแก�วถ�าเป�นพลาสติกควรใช�พลาสติกเกรดดี
� �� � -� ควรจัดเตรียมภาชนะดื่มน�้าไว�ท่ีจุดบริการน�้าดื่ม�และจัดวางแก�วน�้าที่ใช�แล�ว

แยกออกจากแก�วน�า้ที่ยังไม�ได�ใช�ให�ชัดเจน�หรือใช�แก�วน�า้ประเภทที่ใช�ครั้งเดียวแล�วทิ้ง�เพื่อป�องกัน

การติดต�อและแพร�กระจายของเช้ือโรค

� �� 6.� จุดบริการน�า้ด่ืม
� �� � -� ไม�ช�ารุดเสียหายสะอาด�ไม�มีผงฝุ�นละออง

และคราบสกปรก
� �� � -� ควรเทพื้นด�วยคอนกรีตไม�เฉอะแฉะ�

และมีน�้ากักขังซึ่งเป�นสาเหตุของแหล�งสะสม
เช้ือโรค

� �� � -� ควรมีจ�านวนจุดบริการ�
ท่ีเพียงพอ�เหมาะสมกับปริมาณจ�านวนผู�ดื่ม

� �� � -� ควรมีการตรวจสอบคุณภาพ
น�า้เพื่อการบริโภคอย�างน�อย�เดือนละ�1�คร้ัง
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8.5� การควบคุมมาตรฐานนำ้าบรรจุถัง/นำ้าบรรจุขวด
น�า้ด่ืมบรรจุขวดเป�นสินค�าท่ีต�องก�าหนดวิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช�ในการผลิตการเก็บ

รักษาสินค�าตามหลักเกณฑ�วิธีการต�องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข�
โดยมีวิธีการเลือกคุณลักษณะของน�า้บรรจุถัง/น�้าบรรจุขวดเพ่ือการบริโภค�ดังนี้

1.� สภาพภายนอกและสภาพภายในของถังบรรจุน�า้และขวดบรรจุน�า้ต�องสะอาดไม�รั่วซึม�
บริเวณฝาป�ดต�องไม�มีคราบปนเป��อน�ฝาป�ดสนิท�มีแผ�นพลาสติกป�ดโดยรอบฝาอีกช้ันหนึ่ง

2.� ลักษณะของน�า้ต�องใส�ไม�มีตะกอนขุ�นไม�มีส�ีไม�มีกลิ่น�และรสท่ีผิดปกติ
3.� ต�องมีฉลากระบุชื่อผู�ผลิต� ตราน�้าด่ืม� ที่ต้ังของผู�ผลิต� ปริมาตรสุทธิ� เลขทะเบียน�

สารระบบ�(เลขทะเบียน�อย.�ขององค�การอาหารและยา)�ผนึกอยู�อย�างชัดเจน

��6� การควบคุมคุณภาพนำ้าเพื่อการอุปโภคบริโภค
ลักษณะทางกายภาพของน�้า�สีของน�้าจะบ�งชี้ถึงสาเหตุท่ีท�าให�เกิดสี�หรือบอกถึงสิ่งผิดปกติ�

การประเมินสีอาจท�าได�โดยการเปรียบเทียบสีกับสีมาตรฐาน�การสังเกตสีของแหล�งน�้า�สามารถ
สังเกตโดยตรง� หรือตักน�้าขึ้นมาดูอย�างน�อย� 2� ลิตร� ขึ้นมาใส�ขวดแก�วใสแล�วสังเกตสี� สีของน�้า�
เป�นตัวชี้ถึงสาเหตุอย�างคร�าว�ๆ�ดังต�อไปนี้

สีปรากฏ สาเหตุที่ท�าให�เกิดสี

ไม�มีสี� ยังไม�ควรสรุปว�าน��าสะอาด�เพราะอาจจะมีส่ิงเจือปนอยู��

สีเขียว� แพลงค�ตอนของพืช�

สีเหลือง�สีน��าตาลหรือสีชาใส� มีซากพืชย�อยสลาย�

สีแดงหรือสีเหลือง� เป�นสีของสาหร�ายอีกจ�าพวกหนึ่ง�(Dino�agellates)

สีน��าตาลขุ�นหรือสีแดง� มีตะกอนเจือปน�อาจเกิดจากการกัดเซาะหน�าดิน�

สีรุ�ง� มีคราบน��ามันที่ผิวหน�า�

สีเทาหรือสีด�า� น��าเน�าจากสิ่งปฏิกูล�หรืออาจมีแร�ธาตุจากธรรมชาติเจือปน
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8.7� การดูแลระบบการผลิตนำ้าประปาจากนำ้าบาดาล�หรือนำ้าผิวดิน
ควรใช�วิธีล�างท�าความสะอาดดังนี้

8.7.1�การล�างถังพักน�้าแบบซีเมนต์
� � น�าน�้าคลอรีนท่ีเตรียมไว�� ท�าความสะอาดถังภายในโดยการขัดล�างด�วยแปลงขัด�

ภายในถัง� เป�ดน�้าฉีดท�าความสะอาดไล�น�้าและผงฝุ�นออก�ท�าการเติมน�้าให�เต็มถังพักน�้า� และ�
ใช�น�้ายาคลอรีน�หรือคลอรีนผง�ผสมน�า้ตามความเข�มข�นท่ีได�ระบุไว��แช�ท้ิงในถังพัก�1�คืน�แล�วล�างออก

8.7.2�การล�างถังกรอง
� � การล�างสามารถกระท�าได�โดยไม�ต�องเคลื่อนย�ายทรายออกจากถังกรองการปล�อยน�า้

ให�ไหลเข�าทางตอนล�างของถังและผ�านชั้นกรวดและทราย�ประมาณ�2�นาท�ีท�าให�ช้ันกรองขยายตัว�
และท�าให�สิ่งสกปรกต�าง� ๆ� ที่ติดอยู�ในชั้นกรองหลุดออกไปได�� วิธีล�างถังกรองที่มีประสิทธิภาพ�
คือ�ต�องกวนที่ผิวชั้นกรอง�(Surface�Wash)�ประกอบกับการล�างด�วยน�้าแบบล�างย�อนกลับ�ท้ังนี�้
เพื่อให�มีการขัดสีของเม็ดสารกรองเกิดข้ึน� อุปกรณ�ที่ใช�ช �วยประกอบการล�างเครื่องกรอง�
แบบล�างย�อนกลับ�มีหลายชนิด�ดังนี้

� � 1.� เครื่องล�างผิวหน�าชั้นกรองแบบหมุน�(Rotating�Am�Type)

� � 2.� เครื่องล�างผิวหน�าชั้นกรองแบบอยู�กับที่�(Fixed�Type)

� � 3.� เครื่องล�างชั้นกรองด�วยลม�(Air�Scouring�Type)�ซึ่งจะประกอบด�วยระบบท�อลม�
ท่ีวางอยู�เหนือช้ันกรวดพอด�ีลมจะถูกส�งเข�ามาตามท�อหลักท่ีอยู�ในแนวด่ิงและผ�านระบบท�อจ�ายลม�
ให�กับช้ันกรอง�โดยปกติจะเป�าลมให�ชั้นทรายขยายตัวเป�นเวลาหลายนาทีก�อนที่จะท�าการล�างย�อน�
ตามปกติ
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8.7.2� การล�างคลองเวียนวน
� � น�าน�้าคลอรีนที่มีความเข�มข�นคลอรีน� 60%� เข�าระบบท�าความสะอาดระบบ�

คลองน�้าเวียนวน

8.7.3� การล�างถังตกตะกอน
� � หยุดเดินระบบการผลิตน�้า�ปล�อยน�้าท่ีตกค�างในระบบออกจากถังตกตะกอน�ใช�น�า้

ความดันแรงสูงฉีดไล�ตะกอนออกจากถัง� เป�ดระบบน� ้าให�เข�าถังตกตะกอนและปล�อยน�้าทิ้งเป�น
ระยะ�ๆ�แล�วค�อยน�าน�า้เข�าระบบการผลิตประปาต�อไป

8.7.4�การล�างถังน�้าใส
� � การล�างภายในถังโดยการขัดล�างด�วยแปรงขัด� เป�ดน�้าฉีดท�าความสะอาดไล�ผงฝุ�น

หรือส�วนที่ล�างขัดออกให�สะอาด�ท�าการเติมน�้าให�เต็มถังพักน�า้�และใช�น�า้ยาคลอรีน�หรือคลอรีน
ผงปูนคลอรีน�ผสมน�้าตามอัตราส�วนความเข�มข�นที่ระบุไว��แช�ทิ้งในถังพัก�1�คืน�แล�วล�างออก�

8.8� การล�างเครื่องกรองนำ้า
วิธีล�างท�าความสะอาดไส�กรองน�้า�(Filter)
1.� การล�างไส�กรองน�า้� (Filter)�ควรล�างในทุก�ๆ�3�เดือน�หรือตามคู�มือของผลิตภัณฑ�น้ัน�

โดยการป�ดระบบการจ�ายน�้าเข�าเคร่ืองกรองน�้า� ท�าการถอดไส�กรองน�้าออกมาล�างด�วยฟองน�้า�
โดยใช�น�้ายาท�าความสะอาดผลิตภัณฑ�� ฉีดน�้าล�างไส�กรองจนสังเกตเห็นเป�นน�้าใสผ�านไส�กรอง�
แล�วน�ากลับไปประกอบกับเครื่องกรองน�้าเช�นเดิม� เป�ดน�้าเพื่อให�น�้าไล�ผ�านจุดไล�น�้าออก�
ก�อนใช�งานต�อไป

2.� การเปล่ียนสารกรองน�้า� (คาร�บอน/เรซิน/เซรามิค)� โดยถอดฝาป�ดทั้งสองข�างออก�
แล�วเทสารกรองออกทางด�านที่มีตะแกรงใช�น�้าแรงดันสูง� ท�าความสะอาดภายในตัวเครื่องกรอง
ท�าความสะอาดล�างระบบท�อน�า้�ท้ังท�อน�า้เข�าและท�อน�า้ออก�เป�ดน�้าเพื่อให�น�า้ไล�ผ�านจุดไล�น�้าออก
ก�อนใช�งานต�อไป�ควรปฏิบัติตามคู�มือของผลิตภัณฑ�
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3.� ควรตรวจสอบรอยเชื่อมต�อต�าง� ๆ� หากพบว�ามีน�้าซึม� หรือน�้าหยด� ให�ท�าการแก�ไข�
โดยการพันเทปด�วยเทปพันเกลียว�(Te�on�Tape)�บริเวณรอยต�อท่ีมีการรั่วซึม

4.� วัสดุ-อุปกรณ�ท่ีต�องเปล่ียนตามระยะเวลาการใช�งาน� เช�น� สารกรองน�้า/ไส�กรอง�
ให�เปลี่ยนตามอายุการใช�งานตามคู�มือของเคร่ืองกรองน�้าหรืออาจเปลี่ยนก�อนครบก�าหนด�
จากการสังเกตคุณภาพน�้าดิบท่ีผ�านระบบกรองน�้า�และลักษณะการใช�งาน

5.� การท�าความสะอาดตัวเครื่องควรเช็ดด�วยน�้าเปล�า� และควรสังเกตตัวเครื่องหากมี�
รอยร่ัว�แตกร�าว�ไม�สามารถซ�อมแซมได��ให�ด�าเนินการเปล่ียนวัสดุส�วนน้ัน

8.9��การล�างถังนำ้าดื่ม�ขนาด�20�ลิตร
วิธีการท�าความสะอาดถังน�้าด่ืม�
สังเกตว�าถังน�้าด่ืมขนาดบรรจ�ุ20�ลิตรจะมีคราบตะไคร�น�า้หรือสิ่งสกปรกเกาะอยู�ภายในถัง�

หรือบริเวณปากถังน�้าด่ืม� เนื่องจากสาเหตุผ�านการใช�งานมาเป�นเวลานานหรือระบบการผลิต
ไม�ได�มาตรฐาน� การล�างท�าความสะอาดถังบรรจุจะค�อนข�างยาก� เพราะปากถังแคบไม�สามารถ�
ล�วงเข�าไปล�างภายในถังได�สะดวก� ซ่ึงอาจใช�แปรงหรือฝอยขัดต�อด�วยด�ามไม�ล�วงเข�าไปก็ยังล�าง
ท�าความสะอาดได�ไม�ทั่วถึง�ควรใช�วิธีดูแลท�าความสะอาด�ดังนี้�

ใช�เกลือเม็ดใส�ลงไปในถังบรรจุน�า้เปล�าที่มีคราบตะไคร�น�้าหรือสิ่งสกปรกเกาะอยู�ภายในถัง�
ประมาณ�1�-�2�ก�ามือ�และใส�น�้าส�มสายชูผสมลงไป�30�มิลลิลิตร�เทน�้าใส�ลงไปในถัง�500�มิลลิลิตร�
โดยประมาณ�ป�ดฝาถังบรรจุน�้า�แล�วเขย�าให�ท่ัว�เมื่อเขย�าไปได�สักระยะ�เป�ดฝามองดูว�าภายในถัง
สะอาดทั่วถึงหรือยังถ�ายังไม�สะอาดก็ท�าการเขย�าต�อไป�และถ�าสะอาดดีแล�วให�เทน�้าผสมเกลือทิ้ง
แล�วล�างด�วยคลอรีนน�า้ท่ีจัดเตรียมไว��อีก�1�คร้ัง�และล�างออกด�วยน�้าเปล�าน�้าให�สะอาด

ท่ีมา�:�https://pantip.com/topic/36452268
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8.10�การตรวจสอบคุณภาพนำ้าบริโภค�
การตรวจสอบคุณภาพน�้าในภาคสนาม� สามารถตรวจสอบได�ด�วยชุดทดสอบอย�างง�าย�

ได�แก�� การตรวจสอบคลอรีนอิสระคงเหลือในน�้า� โดยใช�ชุดทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือในน�้า�
(อ�31)�และการตรวจสอบโคลิฟอร�มแบคทีเรียในน�้า�ด�วยชุดตรวจสอบโคลิฟอร�มแบคทีเรียในน�้า�
(อ�11)�รายละเอียดในภาคผนวก�4

8.11�ข�อแนะนำาในการจัดการนำ้าบริโภคที่ตรวจพบมีการปนเป��อนเชื้อแบคทีเรีย
วิธีที่�1�การต�ม�โดยการต�มน�้าให�เดือดท่ีอุณหภูมิ�100�องศาเซลเซียส�เป�นเวลาอย�างน�อย�

5�นาที�และเก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาป�ดมิดชิด
วิธีที่� 2� การกรอง� โดยใช�เครื่องกรองที่มีประสิทธิภาพ� และประสิทธิผล� ในการกรองเชื้อ

แบคทีเรีย
วิธีที่� 3�การใช�สารเคมี� เช�น�แก๊สโอโซน�แก๊สคลอรีน

หรือคลอรีนน�า้�2%�ท่ีไม�มีส่ิงเจือปน
วิธีที่� 4� การใช� รังสี� โดยผ�านรังสี

อัลตราไวโอเลตลงในน�า้ท่ีความขุ�นไม�เกิน
มาตรฐาน�เพื่อก�าจัดเช้ือแบคทีเรีย

ท่ีมา�:�http://www.siamchemi.com/
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8.11.1� แนวทางแก�ไขกรณีตรวจพบเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียน�้าบริโภคในเรือนจ�า
� �� � 1.� นอกเหนือจากแนวปฏิบัติดังกล�าวข�างต�นแล�ว� ภายในเรือนจ�า/ทัณฑสถาน��

ควรส�ารวจจุดท่ีตรวจเชื้อโคลิฟอร�มแบคทีเรียว�าเป�นจุดใดของระบบจ�ายน�้าเพื่อการบริโภค��
ว�ามีการช�ารุดเสียหาย� หรือขาดการดูแลท�าความสะอาด� ให�รีบแก�ไขด�าเนินการตามข้ันตอนการ
ล�างระบบจ�ายน�้าต�าง�ๆ�แล�วท�าการตรวจซ�้า�หากยังคงตรวจพบเช้ือ�ให�ประสานไปยังหน�วยงาน
ท่ีเกี่ยวข�อง�เช�น�ส�านักงานสาธารณสุขจังหวัด�(สสจ.)

� �� � 2.� เสนอผู�บังคับบัญชาตามระดับชั้นให�ทราบในเบื้องต�น
� �� � 3.� บันทึกการตรวจในแบบฟอร�มการรายงานการจัดการน�้าด่ืม/น�้าใช�ในเรือนจ�า

และรายงานผลการตรวจตามระยะเวลาท่ีก�าหนด�เพื่อเป�นแนวทางในการแก�ไขป�ญหา
� �� � 4.� เก็บตัวอย�างน�า้ท่ีตรวจพบเช้ือโคลิฟอร�มแบคทีเรีย�เพื ่อส�งตรวจทางห�องปฏิบัติการ��

ท่ีโรงพยาบาลศูนย�ชุมชนใกล�เคียงให�ท�าการเพาะเชื้อ

8.11.2� ข�อแนะน�าในการจัดการน�้าบริโภคที่พบค�าคลอรีนอิสระคงเหลือต�่ากว�าเกณฑ์

มาตรฐาน
� �� � 1.� น�้าบริโภคท่ีถูกต�อง�โดยให�มีค�าคลอรีนอิสระคงเหลือในน�้าอยู�ในช�วง�0.2�–�0.5��

มิลลิกรัม/ลิตร
� �� � 2.� ส�าหรับการตรวจสอบระบบจ�ายน�้าท่ีกักเก็บน�้าภายในเรือนจ�า� หากตรวจสอบ�

พบค�าคลอรีนอิสระคงเหลือต�่ากว�าเกณฑ�มาตรฐานควรเติมคลอรีนตามอัตราส�วนที่ได�ก�าหนด�
ข�างต�นลงไปในท่ีกักเก็บน�า้ในระบบจ�ายน�้าก�อนน�ามาบริโภค

� �� � 3.� หากตรวจสอบพบว�า�ค�าคลอรีนอิสระคงเหลือต�า่กว�าเกณฑ�มาตรฐานในระบบ�
จ�ายน�า้ของการประปาก�อนเข�าสู�ระบบจ�ายน�า้ภายในเรือนจ�า�ให�ประสานกับการประปามาตรวจสอบ�
และปรับปรุงคุณภาพน�้าให�ได�ตามเกณฑ�มาตรฐานต�อไป
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ที่มา�:� ประกาศกระทรวงสาธารณสุข� ฉบับที่� 61� (พ.ศ.2524)� เรื่องน�้าบริโภคในภาชนะที่ป�ดสนิท� ตีพิมพ��
� ในราชกิจจานุเบกษา�เล�ม�98�ตอนท่ี�157�(ฉบับพิเศษ)�ลงวันท่ี�24�กันยายน�2524�ซ่ึงได�แก�ไขเพ่ิมเติม��
� โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข�ฉบับที่�135�(พ.ศ.2534)�เรื่อง�น�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ป�ดสนิท��
� (ฉบับท่ี� 2)� ลงวันที่� 26� กุมภาพันธ�� พ.ศ.� 2534� ตีพิมพ�ในหนังสือราชกิจจานุเบกษา� เล�ม� 108��
� ตอนที�่61�ลงวันท่ี�2�เมษายน�2534

คุณ
ลักษณะ

ดัชนีคุณภาพน��า หน�วย ค�ามาตรฐาน
(เกณฑ์อนุโลมสูงสุด)

ทาง
กายภาพ

1.�ส�ี(Colour) ฮาเซนยูนิต 20
2.�กลิ่น�(Odour) � ไม�มีกล่ิน�(ไม�รวมกล่ินคลอรีน)
3.�ความขุ�น�(Turbidity) ซิลิกาสเกลยูนิต 5
4.�ความเป�นกรด-ด�าง�(pH) � 6.5-8.5

ทาง
เคมี

5.�ปริมาณสารทั้งหมด�(Total�Solids)� มิลลิกรัม/ลิตร 500
6.�ความกระด�างท้ังหมด�(Total�Hardness)� มิลลิกรัม/ลิตร ���
7.�สารหนู�(As)� มิลลิกรัม/ลิตร 0.05
8.�แบเรียม�(Ba)� มิลลิกรัม/ลิตร 1.0
9.�แคดเมียม�(Cd)� มิลลิกรัม/ลิตร 0.005
10.�คลอไรด���(Cl) มิลลิกรัม/ลิตร 250
11.�โครเมียม�(Cr)� มิลลิกรัม/ลิตร 0.05
12.�ทองแดง�(Cu)� มิลลิกรัม/ลิตร 1.0
13.�เหล็ก�(Fe)� มิลลิกรัม/ลิตร 0.3
14.�ตะกั่ว�(Pb)� มิลลิกรัม/ลิตร 0.05
15.�แมงกานิส�(Mn)� มิลลิกรัม/ลิตร 0.05
16.�ปรอท�(Hg)� มิลลิกรัม/ลิตร 0.002
17.�ไนเตรต มิลลิกรัม/ลิตร 0.4
18.�ฟ�นอล�(Phenols)� มิลลิกรัม/ลิตร 0.001
19.�ซิลิเนียม�(Se)� มิลลิกรัม/ลิตร 0.01
20.�เงิน�(Ag)� มิลลิกรัม/ลิตร 0.05
21.ซัลเฟต�(SO

�
)� มิลลิกรัม/ลิตร 250

22.�สังกะส�ี(Zn)� มิลลิกรัม/ลิตร 5.0
23.�ฟลูออไรด��(F) มิลลิกรัม/ลิตร 1.5
24.�อะลูมิเนียม มิลลิกรัม/ลิตร 0.2
25.�เอบีเอส�(Alkylbenzene�Sulfonate) มิลลิกรัม/ลิตร 0.2
26.�ไซยาไนด� มิลลิกรัม/ลิตร 0.1

ทาง
บักเตรี

27.�โคลิฟอร�ม�(Coliform) เอ็มพีเอ็น/100�มิลลิลิตร 2.2
28.�อี.โคไล�(E.Coli) เอ็มพีเอ็น/100�มิลลิลิตร ตรวจไม�พบ
29.�จุลินทรีย�ท�าให�เกิดโรค�
(Disease-Causing�Bacteria)

เอ็มพีเอ็น/100�มิลลิลิตร ตรวจไม�พบ

ตารางที่�1�มาตรฐานคุณภาพน�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ป�ดสนิท
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ตารางที่�2�เกณฑ�คุณภาพน�้าประปาดื่มได��กรมอนามัย�พ.ศ.�2563

พารามิเตอร์ หน�วยวัด ค�ามาตรฐาน

ด้านกายภาพ
ความขุ�น�(Turbidity) เอ็นทียู ไม�เกิน�5
สีปรากฏ�(Apparent�Color) แพลตตินัมโคบอลท์ ไม�เกิน�15
ความเป�นกรดและด�าง�(pH) � 6.5�–�8.5
ด้านเคมีทั่วไป

ของแข็งละลายน�ำาทั้งหมด�
(Total�dissolved�solids)

มิลลิกรัมต�อลิตร ไม�เกิน�500

ความกระด�าง�(Hardness) มิลลิกรัมต�อลิตร�(as�CaCO
�
) ไม�เกิน�300

ซัลเฟต�(Sulfate) มิลลิกรัมต�อลิตร ไม�เกิน�250
คลอไรด์�(Chloride) มิลลิกรัมต�อลิตร ไม�เกิน�250
ไนเตรท�(Nitrate) มิลลิกรัมต�อลิตร�(as�NO

�
) ไม�เกิน�50

ไนไตรท์�(Nitrite) มิลลิกรัมต�อลิตร�(as�NO
2
) ไม�เกิน�3

ฟลูออไรด์�(Fluoride) มิลลิกรัมต�อลิตร ไม�เกิน�0.7
ด้านเคมี�(โลหะหนัก)�
เหล็ก�(Iron) มิลลิกรัมต�อลิตร ไม�เกิน�0.3
แมงกานีส�(Manganese) มิลลิกรัมต�อลิตร ไม�เกิน�0.3
ทองแดง�(Copper) มิลลิกรัมต�อลิตร ไม�เกิน�1
สังกะสี�(Zinc) มิลลิกรัมต�อลิตร ไม�เกิน�3
ด้านเคมี�(โลหะหนักท่ีเป็นพิษ)�
ตะกั่ว�(Lead) มิลลิกรัมต�อลิตร ไม�เกิน�0.01
โครเมียมรวม�(Total�chromium) มิลลิกรัมต�อลิตร ไม�เกิน�0.05
แคดเมียม�(Cadmium) มิลลิกรัมต�อลิตร ไม�เกิน�0.003
สารหนู�(Arsenic) มิลลิกรัมต�อลิตร ไม�เกิน�0.01
ปรอท�(Mercury) มิลลิกรัมต�อลิตร ไม�เกิน�0.001
ด้านชีวภาพ�

โคลิฟอร์มแบคทีเรีย
(Total�Coliforms�Bacteria)

ต�อ�100�มิลลิลิตร ไม�พบ

เอ็นพีเอ็น�ต�อ�100�มิลลิลิตร น�อยกว�า�1.1

อีโคไล�(Escherichia�Coli)
ต�อ�100�มิลลิลิตร ไม�พบ

เอ็นพีเอ็น�ต�อ�100�มิลลิลิตร น�อยกว�า�1.1

หมายเหตุ�:� -� วิธีวิเคราะห�ในแต�ละพารามิเตอร��ให�เลือกใช�อย�างใดอย�างหนึ่งในการตรวจวัด�
� � -� คลอรีนอิสระคงเหลือ�(Residual�chlorine)�ก�าหนดให�มีท่ีปลายเส�นท�อ�0.2�–�0.5�มิลลิกรัม��
� � � ต�อลิตร�ใช�ในระบบการเฝ�าระวัง�คุณภาพน�้าประปา
� � -�� ประกาศกรมอนามัย�เร่ือง�เกณฑ�คุณภาพน�้าประปาดื่มได��กรมอนามัย�(13�กรกฎาคม�2563)
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การสุขาภิบาลอาหาร
การสุขาภิบาลอาหารในเรือนจ�ามีความหมายครอบคลุมถึง�การบริหารจัดการและควบคุม

ส่ิงแวดล�อม�รวมทั้งบุคลากรท่ีเกี่ยวข�องกับการเตรียมปรุงประกอบ�และการแจกจ�ายอาหาร�ในฝ�าย
สูทกรรมและโรงเลี้ยงอาหาร�ท้ังส�าหรับผู�ต�องขัง�และเจ�าหน�าท่ีเรือนจ�า�เพื่อท�าให�อาหารสะอาด�
ปลอดภัย�ปราศจากเช้ือโรค�พยาธ�ิและสารเคมีต�าง�ๆ�ท่ีเป�นอันตราย�หรืออาจจะเป�นอันตราย
ต�อการเจริญเติบโตของร�างกาย�สุขภาพอนามัย�และการด�ารงชีวิตของผู�บริโภค�

9.1��การบริโภคอาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร�
หมายถึง�การบริโภคอาหารแล�วไม�ก�อให�เกิดโรค�และโทษในระยะเวลาสั้น�และไม�มีพิษภัย

ท่ีเป�นโทษหรือก�อให�เกิดโรคในระยะยาว�ดังนั้น� ต�องดูแลตรวจตราสถานที่เตรียมปรุง� ประกอบ
อาหาร�และสถานที่รับประทานอาหารให�สะอาด�ถูกสุขลักษณะ�ดูแลความสะอาดและปลอดภัย
ของตัวอาหาร�สารปรุงแต�ง�น�า้ด่ืม�น�้าใช��น�า้แข็งบริโภค�เครื่องดื่ม�ภาชนะอุปกรณ��การก�าจัดขยะ
และน�้าเสีย�การดูแลความสะอาดของห�องส�วม�รวมถึงสุขอนามัยของผู�เตรียมปรุง�ประกอบ�และ
แจกจ�ายอาหาร�ซ่ึงมีหลักการและแนวทาง�ดังนี้�

บทที่
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เป�นชั้นสูงและวางจ�านวนมากเกินไป�ผักสด�ควรล�างให�สะอาด� เลือกส�วนที่เสียออก�บรรจุในถุง�

หรือกล�องที่ป�องกันการสูญเสียความช้ืนได�� เก็บในตู�เย็นปกติ� ไม�เย็นจัดหรือแช�แข็ง� ส�วนอาหาร

แห�ง� ควรมีห�องแยกเก็บข�าวสารออกจากอาหารประเภทอื่น� มีหมอนรองหรือชั้นยกสูงจากพื้น�

พอให�ท�าความสะอาดพื้นข�างใต�ได�สะดวก� ไม�ควรส�ารองไว�จ�านวนมากเกินไป� อาหารแห�งอื่น� ๆ��

ควรจัดวางสูงจากพื้นอย�างน�อย�60�เซนติเมตร�ยกเว�นอาหารในภาชนะป�ดสนิท�สามารถเก็บสูงกว�า�

พื้นได�อย�างน�อย�30�เซนติเมตร

�.1.2�สถานท่ีรับประทานอาหาร�(โรงเลี้ยงอาหาร)

� �� 1.� พื้น� สร�างด�วยวัสดุที่แข็งแรง� ทนทาน� เรียบ� ไม�ดูดซึมน�้าหรือสกปรกง�าย��

ท�าความสะอาดง�าย�ไม�ช�ารุด�แตกหัก�มีการดูแลท�าความสะอาดทุกวัน�ไม�ให�มีขยะและเศษอาหาร

� �� 2.� ผนังและเพดาน� ควรทาสีอ�อนให�สว�าง� ท�าความสะอาด� ไม�ให�มีหยากไย�หรือ�

ส่ิงสกปรกมาเกาะ

� �� 3.� การระบายอากาศ� ในกรณีหลังคาหรือเพดานไม�สูง� อาจใช�พัดลมระบาย�

ความร�อนช�วย

� �� 4.� โต๊ะ� เก�าอี้� สภาพดี� แข็งแรง� มั่นคง� พื้นเรียบ�

ไม�มีร�องหรือช�องท่ีท�าให�เศษอาหารร�วงหล�นไปตกค�างสะสม�

หลังรับประทานอาหารเสร็จให �มีการท�าความสะอาดทันที�

โดยใช�ผ�าหรือไม�กวาดเฉพาะกวาดเศษอาหารลงภาชนะรองรับ�

ไม�กวาดลงพื้น� จากนั้นใช�ผ�าสะอาดชุบน�้ า� บิดให�หมาด�

หากมีคราบไขมันให�ใช�น�้าผสมผงเคมีท�าความสะอาด� รวมถึง�

จัดโต๊ะเก�าอี้ให�เป�นระเบียบ

� �� 5.� น�้าด่ืม� มีเพียงพอ� ในลักษณะก๊อกน�้ากลางหรือเหยือกน�้าประจ�าโต๊ะ� สะอาด��

พร�อมใช�งาน�ใช�วัสดุท่ีไม�แตกหรือหักง�าย�เมื่อแตกแล�วไม�คมที่สามารถใช�เป�นอาวุธได��และหลีกเลี่ยง�

การด่ืมน�้าในภาชนะเดียวกัน

� �� 6.� อุปกรณ�ปกป�ดอาหาร� ต�องท�าความสะอาด� เป�นประจ�าไม�ให�มีคราบไขมัน��

ฝุ�นละอองตามร�อง

� �� 7.� อ�างล�างภาชนะ�ตะแกรงผึ่งภาชนะ�บ�อดักไขมัน�บ�อดักเศษอาหาร�ใช�หลักเกณฑ��

สูทกรรม
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9.1.4� อาหาร
� � 1.� การเลือกอาหาร� ต�องค�านึงถึงประโยชน�� ปลอดภัย� ประหยัด� ต�องแน�ใจว�า

อาหารมีคุณภาพ�สด�สะอาด�ปลอดภัย�ผลิตจากแหล�งที่เชื่อถือง�าย�ได�มาตรฐานและการรับรอง�
จากหน�วยงานท่ีเกี่ยวข�อง�เช�น�อย.�มอก.�ไม�มีสภาพผิดไปจากธรรมชาติ�อาหารต�องเก็บในลักษณะ
ปกป�ด� ป�องกันการปนเป��อน� วางสูงจากพื้นอย�างน�อย� 60� เซนติเมตร� รวมถึงเลือกอาหารที่มี�
ตามฤดูกาลหรือผลิตได�ท�องถิ่น

� � 2.� การปรุงอาหาร� ต�องค�านึงถึงการสงวนคุณค�าทางโภชนาการ� โดยวิธีการปรุง�
ท่ีเหมาะสมสุกเสมอ�โดยใช�อุณหภูมิและระยะเวลาทีเหมาะสม�สะอาดปลอดภัย�ปราศจากสารพิษ�
ตกค�าง� มีวิธีการผลิตที่ถูกต�อง� มีสุขนิสัยในการปรุงประกอบอาหารท่ีดี� และใช�ภาชนะอุปกรณ���
สารปรุงแต�งท่ีถูกต�อง

� � 3.� การเก็บอาหาร�ให�ค�านึงถึงสัดส�วน�ไม�เก็บปะปนกัน�สภาพแวดล�อมที่เหมาะสม�
ท่ีสามารถรักษาความสด� คุณค�าของอาหารให�มากและนานที่สุด� ความสะอาดและปลอดภัย�
สามารถป�องกันการปนเป��อนได��เก็บในสถานที่�ท่ีมีการท�าความสะอาดสม�า่เสมอ�ไม�เก็บร�วมหรือ
ใกล�กับสารเคมี�หากไม�ได�ท�าการปรุงทันทีต�องเก็บรักษา�เพื่อให�คงคุณภาพ�ดังน้ี

� �� � -� เน้ือสด�ท่ีเก็บไว�ไม�นานเพื่อรอการปรุง�ต�องล�างและหั่นเป�นช้ินเล็ก�หรือเป�นชิ้น
พร�อมปรุง�และเก็บในตู�เย็น�ตู�แช��หรือห�องเย็น�ท่ีมีอุณหภูมิต�า่กว�า�5�องศาเซลเซียส�เมื่อปรุงเสร็จแล�ว�
หากรอรับประทานนานเกิน�2�ช่ัวโมง�ควรอุ�นเป�นระยะ�ๆ�

� �� � -�� ผัก�ต�องล�างให�สะอาด�ก�าจัดส�วนที่รับประทานไม�ได��แล�วเก็บในที่ท่ีมีอุณหภูมิ
ต�่ากว�าปกต�ิแต�ไม�เย็นจัด�โดยอุณหภูมิท่ีเหมาะสมอยู�ระหว�าง�7�–�10�องศาเซลเซียส

� �� � -�� ไข��ล�างเปลือกให�สะอาด�เก็บที่อุณหภูม�ิ5�–�7�องศาเซลเซียส�ถ�าต�องการเก็บ�
ให�นานขึ้น�หลังล�างให�น�าไปจุ�มข้ีผ้ึงป�ดรูอากาศท่ีเปลือกไข�
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9.1.6� สัตว์�แมลงพาหนะ�น�าโรค
� � ต�องมีการควบคุมป�องกันด�วยวิธีการทางสุขาภิบาลสิ่งแวดล�อม�โดยมีหลักการดังนี้
� � 1.� เก็บเศษอาหารและขยะ� ใส�ถังขยะท่ีมีฝาป�ดมิดชิด� ไม�รั่วซึม� และน�าไปก�าจัด

อย�างเหมาะสม
� � 2.� ควรมีอุปกรณ�ป�องกันสัตว�และแมลงตามความเหมาะสม�และท�าความสะอาด

สม�่าเสมอ
� � 3.� บริเวณปรุง�ประกอบอาหารไม�ควรอยู�ใกล�กองขยะ�ท่ีพักขยะ�หรือที่เลี้ยงสัตว�
� � 4.� ถ�ามีส�วมในบริเวณใกล�เคียง� ควรกวดขันเร่ืองความสะอาด� และการก�าจัด�

อุจจาระท่ีถูกวิธี
� � 5.� ก�าจัดน�้าโสโครกอย�างถูกวิธี� ตรวจสอบทางระบายน�้า� บ�อดักอาหารและไขมัน�

ไม�ให�มีเศษอาหารตกค�าง
� � 6.� กรณีมีการรบกวนของแมลง�สัตว�น�าโรคจ�านวนมาก�อาจต�องใช�วิธีกลหรือสารเคมี�

เป�นครั้งคราวไป�แต�ไม�ควรใช�สารเคมีต�อเนื่องเป�นเวลานาน�หรือบ�อยเกินไป

9.2� การเฝ�าระวังด�านสุขาภิบาลอาหาร�
วัตถุประสงค�ของการเฝ�าระวังสุขาภิบาลอาหาร� เพื่อประเมินสถานการณ�ด�านสุขาภิบาล

อาหารของสถานที่เตรียม� ปรุง� ประกอบอาหารในเรือนจ�า� และความปลอดภัยของอาหาร��
เพื่อการวางแผนการด�าเนินงานควบคุมความปลอดภัยของอาหารได�อย�างมีประสิทธิภาพ

ในการด�าเนินการเฝ�าระวังด�านสุขาภิบาลอาหาร� ควรด�าเนินการให�ครบป�จจัยที่ส�าคัญ�
ท่ีมีผลต�อความสะอาดปลอดภัยของอาหาร� ซ่ึงได�แก�� ส่ิงแวดล�อม� (สถานที่� การจัดการน�้าเสีย�
และขยะ)� ตัวอาหาร� (อาหาร� สารปรุงแต�งอาหาร)� บุคคล� (ผู�สัมผัสอาหาร)� ภาชนะอุปกรณ���
และสัตว�แมลงน�าโรคซึ่งสามารถแบ�งการด�าเนินการออกเป�น�2�ด�าน�ได�แก�

1.� ด�านกายภาพ� หมายถึง� การเฝ�าระวังสภาพและมาตรฐานทางสุขาภิบาลอาหาร�
ของสถานที่เตรียม�ปรุง�ประกอบอาหาร�ในเรือนจ�า

2.� ด�านชีวภาพ�หมายถึง�การเฝ�าระวังการปนเป��อนของเช้ือโรคในอาหาร�ภาชนะอุปกรณ��

และมือ� ผู�สัมผัสอาหารโดยใช�ชุดตรวจสอบหาการปนเป��อนเชื้อโคลิฟอร�มแบคทีเรียภาคสนาม�
SI-2� (อ� 13)� ซ่ึงกรมอนามัยได�พัฒนาขึ้นมา� ตั้งแต�ป�� 2535� และมีการพัฒนามาอย�างต�อเนื่อง�
จนถึงป�จจุบัน�(รายละเอียดแสดงในภาคผนวก�4)
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9.3� พฤติกรรมอนามัยในการบริโภคอาหารให�ปลอดภัย
อาหารและน�้าด่ืมเป�นส่ิงจ�าเป�นส�าหรับมนุษย�� ป�จจุบันโรคที่เกิดจากอาหารและน�้าเป�นสื่อ�

ซ่ึงมีจ�านวนผู�ป�วยป�ละกว�าล�านคน� เช�น� อหิวาตกโรค� อาหารเป�นพิษ� บิด� ไทฟอยด�� เป�นต�น��
เป�นสาเหตุส�าคัญของการเจ็บป�วย�ท่ีส�าคัญของประชาชนในประเทศไทย�การป�องกันโรคเหล�านี้
จึงเป�นสิ่งส�าคัญที่ประชาชนสามารถป�องกันตนเองได��ด�วยการมีพฤติกรรมอนามัย�ในการบริโภค
อาหารให�ปลอดภัย�ดังนี้�

9.3.1�กินร�อน�ช�อนกลาง�ล�างมือ
� � 1.� การรับประทานอาหารปรุงสุกใหม�
� � � กินอาหารที่ปรุงสุกใหม��กินอาหารทันทีหลังจากปรุงอาหารให�สุกด�วยความร�อน�

ปรุงอาหารด�วยความร�อนให�สุกอย�างท่ัวถึง� ไม�ปรุงอาหารแบบสุก� ๆ� ดิบ� ๆ� และเก็บอาหารสุก�
อย�างเหมาะสม�เพื่อลดการปนเป��อน

� � 2.� การใช�ช�อนกลาง
� � � ความหมายของช�อนกลาง� หมายความรวมถึง� ช�อนที่มีไว�ในส�ารับกับข�าว�

เพื่อใช�ตักแบ�งอาหารมาใส�จานของผู�กิน�โดยอาจเป�นอุปกรณ�อ่ืนท่ีเหมาะสมกับประเภทของอาหารน้ัน�ๆ ��
เช�น�ส�อม�ท่ีคีบ�ตะเกียบ�เป�นต�น�รวมถึงการใช�แก�วน�้าประจ�าตัว�ซ่ึงต�องมีการดูแลเรื่องความสะอาด�
สุขลักษณะการใช�งาน�การสร�างสุขนิสัย�ในการกินอาหารร�วมกัน�การใช�ช�อนกลาง�ช�วยป�องกัน
โรคติดต�อต�าง�ๆ�โดยเฉพาะโรคที่ติดต�อผ�านทางน�า้ลาย�เช�น�ไข�หวัดใหญ��คอตีบ�คางทูม�วัณโรค�
โปลิโอ� ไวรัสตับอักเสบ� เป�นต�น� ไม�ให�แพร�กระจายระหว�างบุคคล� และป�องกันน�้าลายของผู�กิน�
ไม�ให�ลงไปปนเป��อนอาหาร� ท�าให�บูดเสียง�าย� ท้ังยังเป�นการสร�างพฤติกรรมอนามัยที่ถูกต�อง��
ให�เป�นวัฒนธรรมที่ดีงามในการกินอาหารร�วมกัน�
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� � 3.� การล�างมือ
� � � มือ�มีโอกาสสัมผัสสิ่งของรอบ�ๆ �ตัว�ท่ีอาจปนเป��อน�น�า้มูก�น�า้ลายของผู�ป�วย�เช�น�

ลูกบิดประตู�แก�วน�้า�ผ�าเช็ดหน�า�โทรศัพท��ราวบันได�เป�นต�น�ซ่ึงจะท�าให�มือสกปรก�และได�รับเช้ือโรค�
ปนเป��อนเข�าสู�ร�างกาย� โดยเชื้อโรคจะเข�าทางเยื่อบุจมูก� ตา� และปาก� ดังนั้น� จึงต�องดูแลมือ�
ให�สะอาด�โดยการล�างมือด�วยน�้าและสบู�ทุกครั้ง�ก�อนรับประทานอาหาร�ก�อนและหลังการเตรียม�
ปรุงอาหาร�หลังเข�าห�องส�วม�หลังสัมผัสส่ิงสกปรก�เช�น�หลังการไอ�จาม� ส่ังน�า้มูก�จับต�องขยะ�
และหลังการสัมผัสสัตว�ทุกชนิด
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บทที่

การดำาเนินงานพัฒนา�ปรับปรุง
การจัดการอนามัยสิ่งแวดล�อม�และสุขาภิบาลอาหารและนำ้า�ในเรือนจำา

การจัดการด�านอนามัยสิ่งแวดล�อม�และสุขาภิบาลอาหารและน�า้�ในเรือนจ�า�เป�นการด�าเนินงาน�
เพื่อจัดการปรับปรุงและควบคุมสภาพสิ่งแวดล�อมให�มีความเหมาะสม�ไม�เกิดอันตรายต�อสุขภาพอนามัย�
รวมท้ังการใช�ชีวิตประจ�าวันของผู�ต�องขัง� ตลอดจนเจ�าหน�าที่ในเรือนจ�า� และครอบคลุมไปถึง�
การจัดการมิให�เรือนจ�า� ก�อให�เกิดมลพิษกับสิ่งแวดล�อมบริเวณใกล�เคียงด�วย� ซ่ึงการด�าเนินงาน�
ดังกล�าว� นับเป�นการส�งเสริมสุขภาพและความปลอดภัยของผู�ต�องขัง� เนื่องจากการด�าเนินงาน
อนามัยสิ่งแวดล�อมที่ดี�ส�งผลต�อสุขภาพและความเป�นอยู�ท่ีดีของทุกคน

การจัดการด�านอนามัยส่ิงแวดล�อม�และสุขาภิบาลอาหารและน�า้�ในเรือนจ�า� มีขอบเขตงาน�
ท่ีกว�าง�และจ�าเป�นต�องมีการด�าเนินงานร�วมกันระหว�างเรือนจ�าและหน�วยงานสาธารณสุขในพื้นท่ี�
หน�วยงานสาธารณสุขสามารถสนับสนุน�โดยเข�าตรวจประเมินด�านอนามัยสิ่งแวดล�อมในเรือนจ�า�
รวมทั้งให�ข�อแนะน�าในการด�าเนินการปรับปรุงแก�ไขที่ถูกต�องเหมาะสม� เพื่อป�องกันผลกระทบ
ต�อสุขภาพของผู�ต�องขัง�ความถี่ของการเข�าตรวจประเมินขึ้นอยู�กับป�ญหาที่พบ�และความจ�าเป�น�
เร�งด�วน�แต�อย�างน�อยควรมีการติดตามการด�าเนินงานสม�่าเสมอ�อย�างน�อยทุก�6�เดือน�

10.1�การดำาเนินงานการจัดการอนามัยสิ่งแวดล�อม� และสุขาภิบาลอาหารและนำ้า�
� ในเรือนจำา�ทั้ง�8�ด�าน�ต�องนำากลวิธีดำาเนินงานตามขั้นตอน�ดังนี้

1.� ส�ารวจข�อมูลเพื่อหาป�ญหา� ซ่ึงเรือนจ�าสามารถท�าได�โดยใช�แบบประเมินสิ่งจ�าเป�น�
ขั้นพื้นฐานส�าหรับผู�ต�องขัง� ทั้งนี้อาจด�าเนินการในลักษณะของคณะท�างานท่ีมีทั้งเจ�าหน�าที่
เรือนจ�าและเจ�าหน�าที่จากหน�วยงานภายนอกที่เกี่ยวข�อง� เช�น� ส�านักงานสาธารณสุขในพื้นที่�
ส�านักงานเทศบาล�องค�การบริหารส�วนต�าบล�โรงพยาบาลในพื้นท่ี� เป�นต�น� เข�าร�วมคณะท�างาน��
เพื่อความร�วมมือในการแก�ไขป�ญหาได�อย�างถูกต�องเหมาะสม
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2.� วิเคราะห�สภาพป�ญหา�น�าข�อมูลสภาพป�ญหามาจัดล�าดับความส�าคัญ�ก�าหนดรูปแบบ
ด�าเนินการ�ก�าหนดหรือประมาณการงบประมาณ�ก�าหนดระยะเวลา�บุคลากรตลอดจนหน�วยงาน
ท่ีเกี่ยวข�อง

3.� ด�าเนินการปรับปรุงตามรูปแบบหรือลักษณะที่มีการตกลงของคณะท�างานที่ได�
วิเคราะห�สภาพป�ญหาของเรือนจ�า�ท้ังการด�าเนินการที่ไม�ต�องใช�งบประมาณ�และการด�าเนินการ
ท่ีต�องใช�งบประมาณ

4.� การติดตามผล� ต�องมีการติดตามผลความก�าวหน�าในการด�าเนินงานเป�นระยะ� โดย�
คณะท�างาน�ตามก�าหนดระยะเวลา�เพื่อติดตามว�าการด�าเนินงานนั้นเหมาะสมหรือสามารถแก�ไข
ป�ญหาได��ต�องมีการปรับเปล่ียนในส�วนท่ียังไม�เหมาะสมในวิธีหรือลักษณะใดเพื่อให�การด�าเนินงาน
บรรลุตามวัตถุประสงค�

5.� การประเมินผล�โดยใช�แบบประเมินท่ีใช�ประเมินในข�อ�1�เพื่อเปรียบเทียบความแตกต�าง�
ระหว�างการด�าเนินการและหลังด�าเนินการ� อยู�ในเกณฑ�มาตรฐานหรือไม� � และใช�ข �อมูล�
จากการประเมินผลในการพัฒนางานต�อไป

�0.2�ข�อพิจารณาในการวางแผนปรับปรุงอนามัยสิ่งแวดล�อม� และสุขาภิบาลอาหาร�
� และนำ้า�ในเรือนจำา

ในการด�าเนินงานอนามัยสิ่งแวดล�อม�และสุขาภิบาลอาหารและน�า้�ในเรือนจ�า�มีข�อพิจารณา�
ในการวางแผนปรับปรุง�ดังนี้

1.� การวางแผนเก่ียวกับการรักษาความสะอาด�ได�แก�
� 1.1� การจัดเตรียม�จัดสรรงบประมาณแยกไว�โดยเฉพาะ�เพื่อการดูแลรักษาความสะอาด�

จดัซื้ออุปกรณ�ในการท�าความสะอาด�ซ�อมแซมวัสดุที่ใช�ในงานอนามัยสิ่งแวดล�อม�สุขาภิบาลอาหาร
และน�้า�ในเรือนจ�า

� 1.2� การแบ�งประเภทของงานในการดูแลรักษาความสะอาด� เช�น� งานที่ต�องท�า�
ความสะอาดประจ�าวัน�งานที่ท�าความสะอาดประจ�าสัปดาห��งานที่ต�องท�าความสะอาดเดือนละคร้ัง��
ทุก�6�เดือน�หรือป�ละคร้ัง�เป�นต�น

� 1.3� การก�าหนดผู �รับผิดชอบงานให�เหมาะสม� ควรจัดแบ�งผู�ต�องขังรับผิดชอบท�า�
ความสะอาดตามจุดต�าง�ๆ�ของเรือนจ�าอย�างท่ัวถึง�เหมาะสมกับความสามารถและชนิดของงาน�
โดยมีเจ�าหน�าที่เป�นผู�ควบคุมดูแลและมีคณะท�างานเป�นที่ปรึกษา

� 1.4� จัดเตรียมอุปกรณ�เครื่องมือ�เครื่องใช�ในการท�าความสะอาดให�พร�อมและเพียงพอ
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� 1.5� ด�าเนินการชี้แจง� หรืออบรมวิธีการท�าความสะอาดที่ถูกต�องแก�ผู� รับผิดชอบ�
อย�างชัดเจน

� 1.6� รับฟ�งป�ญหาของผู�รับผิดชอบในการท�าความสะอาดแต�ละจุด� เพื่อน�ามาสรุป�
เป�นป�ญหาภาพรวม�น�าไปสู�การจัดหาแนวทางการแก�ไขต�อไป

� 1.7� สถานที่ทุกที่ในเรือนจ�า�ต�องมีการดูแลความสะอาด�ความมีระเบียบ�การจัดเก็บ
อุปกรณ�เครื่องมือ� เครื่องใช�ภายหลังการใช�งานอย�างมีระเบียบและเป�นสัดส�วน� มีการซ�อมบ�ารุง�
ให�อยู�ในสภาพพร�อมใช�งาน

2.� การจัดท�าแผนงาน/โครงการ�ปรับปรุง�รักษาสภาพการจัดการอนามัยสิ่งแวดล�อม�และ
สุขาภิบาลอาหารและน�้า�ในเรือนจ�า

เรือนจ�าควรจัดท�าโครงการปรับปรุงการจัดการอนามัยส่ิงแวดล�อม� และสุขาภิบาลอาหาร
และน�้า�ในเรือนจ�า�อย�างน�อยป�ละ�1�โครงการ�และก�าหนดระยะเวลาของการขับเคลื่อนโครงการ
อย�างชัดเจน�โดยตระหนักถึงความส�าคัญของป�ญหาที่ต�องการแก�ไขตามท่ีได�มีการค�นหาวิเคราะห��
มีการช้ีแจงท�าความเข�าใจถึงวัตถุประสงค�ของการด�าเนินงานอย�างชัดเจน

การแก�ไขป�ญหาทางด�านการจัดการอนามัยส่ิงแวดล�อม� และสุขาภิบาลอาหารและน�้า�
ในเรือนจ�า�อาจไม�ประสบผลส�าเร็จอย�างรวดเร็ว�ส�วนหนึ่งมาจากพฤติกรรมส�วนบุคคลของผู�ต�องขัง�
รวมท้ังเจ�าหน�าท่ีเรือนจ�า�ท่ีต�องใช�เวลา�กลวิธี�และงบประมาณสนับสนุน�ตลอดจนความร�วมมือ�
ของบุคคลหลายฝ�ายทั้งภายในเรือนจ�า�และหน�วยงานภายนอกที่เกี่ยวข�อง� ท่ีส�าคัญการด�าเนินงาน�
การจัดการอนามัยสิ่งแวดล�อม�และสุขาภิบาลอาหารและน�้า�ในเรือนจ�า�ต�องมีความต�อเนื่อง
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บทที�่๑
บทน�า

บทที่

บทบาทการดำาเนินงานของ
หน�วยงานที่เกี่ยวข�อง
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บทบาทการดำาเนินงานของหน�วยงานที่เกี่ยวข�อง
การจัดให�มีบริการด�านอนามัยสิ่งแวดล�อม� และสุขาภิบาลอาหารและน�้า� เป�นการด�าเนิน

งานพ้ืนฐานที่�“เรือนจ�า”� ซ่ึงเป�นสถานท่ีดูแลผู�ต�องขัง� และมีบทบาทในการบริหารจัดการด�าน
อาคารสถานที่และด�าเนินการตามกฎหมาย�และข�อตกลงระหว�างประเทศที่เกี่ยวข�อง�เพื่อให�เป�น
ไปตามมาตรฐานการดูแลผู�ต�องขังด�วยการเคารพสิทธิมนุษยชน� และการปฏิบัติต�อผู�ต�องขังด�วย�
ความเท�าเทียม�นอกจากจะเป�นช�วยให�ผู�ต�องขังมีความเป�นอยู�สมควรที่พึงได�รับ�ตามสิทธิผู�ต�องขัง
แล�วยังจะมีส�วนเอื้ออ�านวยต�อการกลับไปใช�ชีวิตในสังคมหลังพ�นโทษต�อไปด�วย

อย�างไรก็ตาม�การด�าเนินงานด�านอนามัยส่ิงแวดล�อม�และสุขาภิบาลอาหารและน�้าดังกล�าว��
มีหน�วยงานที่เกี่ยวข�อง�ท้ังระดับนโยบายและระดับปฏิบัติ�ท้ังในส�วนกลาง�ภูมิภาค�และท�องถ่ิน��
ท่ีมีบทบาทสนับสนุนการด�าเนินงาน�และช�วยเอื้ออ�านวยให�เรือนจ�ามีการบริหารจัดการด�านอนามัย
ส่ิงแวดล�อม�และสุขาภิบาลอาหารและน�้าได�อย�างถูกต�อง�และเหมาะสม�โดยสังเขป�ดังน้ี

11.1�กระทรวงสาธารณสุข�
มีหน�วยงานที่เกี่ยวข�อง� ได�แก�� กรมอนามัย� กรมควบคุมโรค� กรมวิทยาศาสตร�การแพทย��

และส�านักงานสาธารณสุขจังหวัด�โดยมีบทบาทที่เกี่ยวข�อง�ดังนี้
กรมอนามัย�สนับสนุนเก่ียวกับองค�ความรู�ด�านอนามัยส่ิงแวดล�อม�และสุขาภิบาลอาหารและน�า้�

รวมทั้งการประเมินผลกระทบต�อสุขภาพจากป�จจัยเสี่ยงด�านสิ่งแวดล�อม�สนับสนุนการด�าเนินการ�
ตามกฎหมายสาธารณสุข� นอกจากนี้� ยังมีศูนย�ห�องปฏิบัติการ� กรมอนามัย� ซึ่งท�าหน�าที่ตรวจ
วิเคราะห�ทางห�องปฏิบัติการ� อาทิ� การตรวจคุณภาพน�้าบริโภคและน�้าเสีย� เป�นต�น� ในส�วน
ภูมิภาค�มีศูนย�อนามัยที่�1�-�12�และในกรุงเทพมหานคร�มีสถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมืองที่เป�น�
หน�วยสนับสนุน�และให�ค�าปรึกษาทางวิชาการในด�านดังกล�าวในระดับพื้นที่

บทที่
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2.� ห�องส�วม�ที่อาบน�้า�
�� 2.1� ท�าความสะอาดบริเวณห�องส�วม� และจุดที่มีการสัมผัสบ�อย� ๆ� ได�แก�� กลอน

หรือลูกบิดประตู� สามารถใช�แอลกอฮอล�� 70%� ส�าหรับพ้ืนห�องส�วม� โถส�วม� ที่กดชักโครกหรือ�
โถป�สสาวะ�สายฉีดช�าระ�ฝารองนั่ง�ก๊อกน�า้อ�างล�างมือ�ใช�น�้ายาฟอกขาวเจือจาง�1�ส�วนในน�้า�9�ส�วน�
(ความเข�มข�น�0.5%)�ราดทิ้งไว�อย�างน�อย�15�นาที�แล�วล�างด�วยน�า้สะอาด�ส�าหรับอ�างท่ีใส�น�้าอาบ�
ของผู�ต�องขัง�ให�ท�าความสะอาดทุกวัน�

�� 2.2� ท�าความสะอาดอุปกรณ�ท�าความสะอาดที่ต�องน�ากลับมาใช�ใหม�� เช�น� ไม�ถูพื้น�
ผ�าถูพื้น� โดยซักด�วยผงซักฟอก�หรือแช�น�้ายาฟอกขาว� แล�วซักด�วยน�้าสะอาดอีกคร้ัง� และน�าไป�
ตากแดดให�แห�งก�อนน�ากลับมาใช�งานอีกคร้ัง

�� 2.3� ท�าความสะอาดบริเวณอ�างล�างมือและห�องส�วมอย�างสม�า่เสมอ� และจัดให�มีสบู�
ส�าหรับล�างมืออย�างเพียงพอ

3.� เรือนนอน
�� 3.1� ท�าความสะอาดอาคารและบริเวณโดยรอบอย�างสม�่าเสมอ� เช�น� พื้น�ผนัง� ประตู��

ห�องนอน�เป�นต�น
�� 3.2� ท�าความสะอาดจุดหรือบริเวณที่มีการใช�ร�วมกัน� เช�น� กลอนหรือลูกบิดประตู��

ราวจับหรือราวบันได�ด�วยน�า้ยาท�าความสะอาดอย�างสม�า่เสมอ
�� 3.3� จัดให�มีจุดบริการเจลแอลกอฮอล�ส�าหรับท�าความสะอาดมือ
�� 3.4� จัดให�มีการระบายอากาศที่เหมาะสม
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4.� สูทกรรม
�� 4.1� ผู�บังคับบัญชา� เจ�าหน�าที่ผู�ปฏิบัติงาน� ต�องด�าเนินการให�ถูกต�องตามหลัก

สุขาภิบาลอาหาร� โดยเฉพาะจุดเส่ียงหลัก� ได�แก�� จุดปรุง� ประกอบอาหาร� โต๊ะ� เก�าอี้� พื้น��
สุขอนามัยของผู�สัมผัสอาหารและผู�ต�องขัง�รวมถึงล�างภาชนะอุปกรณ�หรือส่ิงของเครื่องใช�ให�สะอาด
เป�นประจ�าทุกวัน

�� 4.2� เฝ�าระวังผู�สัมผัสอาหาร� ไม�ไอ� จามรดอาหาร�และล�างมืออย�างสม�่าเสมอด�วยสบู��
และน�า้�ก�อนหยิบหรือจับอาหาร�สวมหน�ากากขณะปฏิบัติงาน�หากมีอาการเจ็บป�วย�เช�น�มีไข��ไอ�จาม��
มีน�า้มูก�หรือเหนื่อยหอบ�ให�หยุดงาน�และพบแพทย�ทันที

�� 4.3� มีการปรุงประกอบอาหารให�สุก�สะอาด�เมื่ออาหารปรุงส�าเร็จ�ต�องเก็บไว�ในภาชนะ
ท่ีสะอาด�มีฝาป�ดภาชนะหรืออุปกรณ�ปกป�ดอาหารที่สะอาด

�� 4.4� จัดให�มีจุดบริการน�า้และสบู��หรือเจลแอลกอฮอล�ส�าหรับท�าความสะอาดมือ

5.� โรงเลี้ยงอาหาร
�� 5.1� ท�าความสะอาดบริเวณโดยรอบโรงเลี้ยงอาหาร�และสิ่งของเคร่ืองใช��เช�น�โต๊ะอาหาร��

เก�าอ้ี� อุปกรณ�ที่ใช�ในการรับประทานอาหาร� รวมถึงอุปกรณ�ท�าความสะอาดอ่ืนใด� ด�วยน�้ายา�
ท�าความสะอาดอย�างสม�า่เสมอ

�� 5.2� จัดที่น่ังในโรงเล้ียงอาหารส�าหรับผู�ต�องขัง�ให�มีระยะห�างท่ีเหมาะสม�1�-�2�เมตร
�� 5.3� จัดให�มีภาชนะและของใช�ส�วนบุคคลส�าหรับผู�ต�องขัง�และดูแลให�สะอาดเสมอ�เช�น�

แก�วน�า้ดื่ม�จาน�ช�อน�เป�นต�น�เพื่อป�องกันการปนเป��อนเช้ือโรค
�� 5.4� จัดให�มีน�้าดื่มที่สะอาด� และมีการท�าความสะอาดเครื่องกรองน�้า� ภาชนะ�

กักเก็บน�า้ตามรอบการท�าความสะอาดที่ก�าหนดไว�

6.� สถานพยาบาล
�� 6.1� ก�าหนดเส�นทางเข�า� -� ออก��

สถานพยาบาลที่ชัดเจน�เพื่อให�สามารถคัดกรอง
ได�อย�างครอบคลุม

�� 6.2� จัดเตรียมเจลแอลกอฮอล�
ท�าความสะอาดมือไว�ในบริเวณพื้นที่ส�วนกลาง�
เช�น�ในสถานพยาบาล�ประตูทางเข�า�-�ออก�
เป�นต�น
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�� 6.3� ก�าหนดระยะห�างระหว�างที่นั่งรอของผู�ต�องขัง�1� -� 2� เมตร�หรือก�าหนดจ�านวน�
ผู�ต�องขังไม�เกินคร่ึงหนึ่งของความจุของสถานพยาบาล

�� 6.4� ท�าความสะอาดบริเวณโดยรอบสถานพยาบาล�และอุปกรณ�ในสถานพยาบาล�เช�น�
อุปกรณ�การรักษา�ชุดปฐมพยาบาล�เปลปฐมพยาบาล�โต๊ะ�และเก�าอี�้หลังใช�งานทุกครั้ง

�� 6.5� เจ�าหน�าปฏิบัติงานในสถานพยาบาลผ�านการอบรมความรู�โรคติดเชื้อไวรัส
โคโรนา�2019� (COVID-19)�และทักษะการป�องกันตนเอง�รวมทั้งการใส�ชุดอุปกรณ�ป�องกันตนเอง��
แก�เจ�าหน�าที่ห�องพยาบาล�และอาสาสมัครสาธารณสุขเรือนจ�า�(อสรจ.)�

�� 6.6� เจ�าหน�าปฏิบัติงานในสถานพยาบาลประสานและก�าหนดแนวทาง� (แบบละเอียด)�
ร�วมกันกับโรงพยาบาลในพื้นท่ี�ให�ครอบคลุม

�� � � � -���การแจ�งเหตุ
�� � � � -���การเคลื่อนย�ายผู�ป�วย�หรือผู�ป�วยสงสัย
�� � � � -���การขอรับค�าปรึกษา
�� 6.7� หากพบผู�ต�องขัง� หรือเจ�าหน�าที่ป�วยพร�อมกันจ�านวนมากอย�างผิดปกติ� ให�แจ�ง�

เจ�าหน�าท่ีสาธารณสุขในพ้ืนที่�เพื่อสอบสวนและควบคุมโรคต�อไป

7.� ท่ีพักขยะ
�� 7.1� จัดให�มีถังขยะที่มีฝาป�ดและให�มีการเก็บรวบรวมขยะเป�นประจ�า� และดูแล�

ความสะอาดบริเวณโดยรอบเป�นประจ�าทุกวัน�
�� 7.2� ส�าหรับขยะที่เก็บรวบรวมได�� ให�จัดเก็บไว�ที่พักขยะเพื่อรอการเก็บขนไปก�าจัด�

ต�อไป�ท้ังนี�้ท่ีพักขยะต�องสามารถป�องกันสัตว�และแมลงพาหะน�าโรคได�

8.� ลานกิจกรรม
�� 8.1� จัดให�มีจุดบริการเจลแอลกอฮอล�ส�าหรับท�าความสะอาดมือ
�� 8.2� ท�าความสะอาดบริเวณโดยรอบ�ด�วยน�้ายาท�าความสะอาดอย�างสม�า่เสมอ
�� 8.3� ควรจัดให�มีการเหลื่อมเวลาส�าหรับผู�ต�องขังในการเข�าร�วมท�ากิจกรรม�
�� 8.4� งด� หรือ� หลีกเลี่ยงการจัดกิจกรรมท่ีจะท�าให ��

ผู�ต�องขังมารวมตัวกันจ�านวนมาก� และหากจ�าเป�นต�องมี
มาตรการป�องกันการแพร�ระบาดของโรค�เช�น�ลดเวลา�
ท�ากิจกรรมให�น�อยลง� ลดจ�านวนคน� เว�นระยะห�าง
ระหว�างบุคคล�ไม�น�อยกว�า�1�-�2�เมตร�
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3.� ให�ความรู�� ประชาสัมพันธ�ข�อมูล� ข�าวสาร� อย�างสม�่าเสมอ� และทันต�อสถานการณ��
แก�ผู�ต�องขัง� เช�น� การปฏิบัติตัวและป�องกันตนเอง�การสวมหน�ากากท่ีถูกวิธี� ข้ันตอนการล�างมือ�
ท่ีถูกต�อง�เป�นต�น

�4.� หม่ันสังเกตผู�ต�องขัง� หากพบมีอาการไข�� ไอ� จาม� มีน�้ามูก� หรือเหน่ือยหอบ� ให�แจ�ง�
ผู�บังคับบัญชาและพาไปพบแพทย�ทันที

5.� ดูแลรักษาสุขภาพตนเองด�วยการกินอาหารปรุงสุกใหม�� ออกก�าลังกายสม�่าเสมอ��
และพักผ�อนให�เพียงพอ�หากมีอาการเจ็บป�วย� เช�น� มีไข�� ไอ�จาม� เจ็บคอ� มีน�้ามูก� เหน่ือยหอบ��
หรือกรณีมีคนในครอบครัวป�วยด�วยโรค� COVID-19� หรือสัมผัสใกล�ชิดกับผู�ป�วยโรค� COVID-19�
ให�หยุดปฏิบัติงานและแจ�งให�ผู�บังคับบัญชาทราบ�และไปพบแพทย�ทันที

6.� เจ�าหน�าที่เรือนจ�า� ท่ีปฏิบัติงานเกี่ยวกับการดูแลความสะอาด� ควรให�ความส�าคัญ�
ในการป�องกันตนเองจากการรับเชื้อและเป�นแหล�งแพร�กระจายของเช้ือโรค�รวมท้ังป�องกันตนเอง�
จากสารเคมีที่ใช�ระหว�างปฏิบัติงาน� จึงควรสวมชุดอุปกรณ�ป�องกันอันตรายส�วนบุคคลในขณะ
ปฏิบัติงาน�เช�น�ใช�หน�ากากผ�า�สวมถุงมือยาง�ผ�ายางกันเป��อน�รองเท�าพื้นยางหุ�มแข�ง�หลีกเลี่ยง
การใช�มือสัมผัสใบหน�า�ตา�ปาก�จมูก�โดยไม�จ�าเป�น�หลังจากเสร็จสิ้นการปฏิบัติงานในแต�ละคร้ัง�
ล�างมือให�สะอาดด�วยสบู�และน�า้�และเม่ือปฏิบัติงานเสร็จในแต�ละวัน�หากเป�นไปได��ควรอาบน�้า
และเปลี่ยนเสื้อผ�าทันที

�7.� จัดให�มีห�องหรือพื้นที่แยกเฉพาะ� ส�าหรับแยกสังเกตอาการหรือเฝ�าระวังส�าหรับ�
ผู�ต�องขังท่ีอยู�ในกลุ�มท่ีเข�าข�ายต�องเฝ�าระวัง

�8.� จัดเตรียมความพร�อมส�าหรับเจ�าหน�าท่ีเรือนจ�า�อาคารสถานที่�และผู�ต�องขัง�ในกรณี�
มีการระบาดโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา�2019�(COVID-19)�ในเรือนจ�า
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� � https://cdn.penalreform.org/wp-content/uploads/2016/01/PRI_Mandela-Rules_�
� � Short_Guide_THAI_Lowres.pdfเมื่อวันที�่20�มกราคม�2563
ส�านักสุขาภิบาลอาหารและน�้ากรมอนามัย.�2556.�คู�มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารส�าหรับเจ�าหน�าที่�Principles��
� � of�Food�Sanitation�Inspector.�กรุงเทพฯ;�โรงพิมพ��ศูนย�สื่อและสิ่งพิมพ�แก�วเจ�าจอม
ส�านักอนามัยสิ่งแวดล�อม� กรมอนามัย.� 2551.� คู�มือวิชาการ� อนามัยสิ่งแวดล�อมพื้นฐานส�าหรับเจ�าพนักงาน�
� � สาธารณสุข� ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข� พ.ศ.� 2535.� กรุงเทพฯ;� ส�านักงานกิจการ�
� � โรงพิมพ�องค�การสงเคราะห�ทหารผ�านศึก
Environmental�Health�in�Prison.�เข�าถึงได�จาก�
� � https://www.researchgate.net/�gure/Environmental-health-and-hygiene-�
� � exposures-blue-and-health-outcomes-red-in_�g1_329804074�
� � เม่ือวันที่�1�มกราคม�2563�
ICRC.�2004.�คู�มือปฏิบัติการดูแลสุขภาพในสถานที่คุมขัง.�เข�าถึงได�จาก
� � https://blogs.icrc.org/th/2019/09/19/3595/เมื่อวันท่ี�27�ธันวาคม�2562
ICRC.2013.�น�า้�สุขาภิบาล�สุขอนามัย�และท่ีพักในเรือนจ�า.�ค�าแนะน�าเพ่ิมพิเศษ.�เจนีวา;�เข�าถึงได�จาก
� � http://www.icrc.org/eng/resources/documents/publication/p4083.htm�
� � เม่ือวันที่�27�ธันวาคม�2562
Michelle� Baybuttand� Khadoudja� Chemlal.Health-promoting� prisons:� theory� to� practice.��
� � เข�าถึงได�จาก�https://journals.sagepub.com/doi/pdf�เม่ือวันที่�31�ธันวาคม�2562�
P.G.�Nembrini.�2013.�พิมพ�ครั้งที�่2.�น�้า�สุขาภิบาล�สุขอนามัย�และท่ีอยู�อาศัยในเรือนจ�า.�ICRC�เจนีวา:�
� � เข�าถึงได�จาก�http://www.icrc.org/eng/resources/documents/publication/p0823.htm
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ภาคผนวก�1
แนวทางการประเมินการจัดการอนามัยสิ่งแวดล�อม�

ส�วนที่�1�ข�อมูลทั่วไป
ช่ือเรือนจ�า..........................................................................วัน/เดือน/ป��ท่ีประเมิน..............................................................
ประเภทเรือนจ�า................................................................................................................................................................................
ท่ีต้ังเรือนจ�าเลขท่ี............................หมู�ท่ี...............ต�าบล.............................อ�าเภอ.........................จังหวัด..........................
โทรศัพท�....................................................โทรสาร.............................................E-mail..............................................................
จ�านวนผู�ต�องขัง..............................คน�จ�านวนผู�ต�องขังชาย......................คน�จ�านวนผู�ต�องขังหญิง...................คน

แนวทางการประเมิน

ผลการประเมิน
ข�อเสนอแนะ
การพัฒนา/
ปรับปรุง

ครั้งที่�1 ครั้งที่�2

ตาม
เกณฑ์

ต�อง
ปรับปรุง

ตาม
เกณฑ์

ต�อง
ปรับปรุง

หมวดท่ี�1�ด�านอนามัยสิ่งแวดล�อม

1.�มีการจัดพื้นที่ใช�สอยเป�นสัดส�วน
และเหมาะสม�เช�น�ห�องพยาบาล�
พื้นท่ีส�าหรับรับประทานอาหาร/
ดื่มน��า�ห�องส�วม�ห�องอาบน��า�และ�
พื้นท่ีอื่น�ๆ�ท่ีจ�าเป�น�พร�อมจัดให�มีป�าย
แสดงไว��

2.�จัดการด�านแสงสว�างให�มีความ�
เข�มแสงเพียงพอและเหมาะสม�
ต�อการปฏิบัติงานหรือการท�ากิจกรรม
นั้น�ๆ�

3.�มีการระบายอากาศภายในอาคาร�
ที่เพียงพอและเหมาะสม

�.�สภาพห�องขัง�เรือนนอน�หรือ
ห�องนอน�อยู�ในสภาพดีและสะอาด�
โดยเตียงนอนหรือพื้นที่นอน�มีขนาด
เหมาะสม�และสะอาด

ส�วนที่�2�การจัดการด�านอนามัยสิ่งแวดล�อมพื้นฐาน�สุขาภิบาลอาหารและน�้า�(4�หมวด�20�ข�อ)
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���

5.�จ�านวนผู�ต�องขังต�อจ�านวนพื้นท่ีของ
อาคารท่ีพักอาศัยมีความเหมาะสม�
ไม�แออัดจนเกินไป�

6.�จัดให�มีเคร่ืองนอนท่ีสะอาดและ
เพียงพอ�จัดไว�อย�างเป�นระเบียบ
และท�าความสะอาดสม��าเสมอ�
ตามความเหมาะสม�

7.�จัดให�มีเส้ือผ�าเครื่องนุ�งห�มส�าหรับ
ผู�ต�องขังแต�ละคน�และมีการซัก
ท�าความสะอาดทุกวัน�

8.�ห�องส�วม�มีจ�านวนเพียงพอและ
สะอาด�อยู�ในสภาพใช�งานได�ตลอดเวลา

9.�ห�องอาบน��า��ภาชนะบรรจุน��า
ส�าหรับอาบ�มีจ�านวนเพียงพอ�
และมีการท�าความสะอาดสม��าเสมอ

10.�มีการจัดการ�หรือมีระบบบ�าบัด�
ส่ิงปฏิกูลที่ถูกต�องตามหลักสุขาภิบาล�
ไม�ส�งกลิ่นเหม็นรบกวน�หรือเป�นมลพิษ

11.�น��าเสียได�รับการบ�าบัดอย�างถูกต�อง
ตามหลักสุขาภิบาลก�อนระบายออก
นอกอาคารสถานที่�และมีการดูแล�
ทางระบายน��าไม�ให�อุดตัน

12.�มีภาชนะบรรจุหรือภาชนะรองรับ
มูลฝอยที่เหมาะสม�(ท�าจากวัสดุที�่
แข็งแรง�ท�าความสะอาดได�ง�าย�ไม�ร่ัวซึม�
มีฝาป�ดมิดชิดป�องกันสัตว�และแมลง
พาหะน�าโรค�และวางอยู�ในจุดที�่
เหมาะสม)�เพียงพอกับปริมาณและ
ประเภทมูลฝอย�(มูลฝอยทั่วไปมูลฝอย
รีไซเคิล�และมูลฝอยติดเช้ือ)

แนวทางการประเมิน

ผลการประเมิน
ข�อเสนอแนะ
การพัฒนา/
ปรับปรุง

ครั้งที่�1 ครั้งที่�2

ตาม
เกณฑ์

ต�อง
ปรับปรุง

ตาม
เกณฑ์

ต�อง
ปรับปรุง

หมวดที่�1�ด�านอนามัยสิ่งแวดล�อม�(ต�อ)
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13.�จัดให�มีที่พักรวมมูลฝอย�แยกเป�น
สัดส�วนเฉพาะสามารถรองรับมูลฝอย
ได�เพียงพอ�และไม�ก�อให�เกิดผลกระทบ
ต�อผู�ต�องขังและสร�างความเดือดร�อน
ร�าคาญ�ต�อผู�ชุมชนใกล�เคียง

14.�มีมาตรการป�องกัน�ควบคุม��
สัตว�และแมลงพาหะน�าโรค�เช�น�หนู�
แมลงวัน�แมลงสาบ�และยุง�เป�นต�น�
อย�างถูกต�องตามหลักสุขาภิบาล

หมวดท่ี�2�น��าด่ืม�น��าใช�

15.�จัดให�มีน��าดื่มที่ได�คุณภาพตาม
มาตรฐานน��าดื่มส�าหรับให�บริการ�
ผู�ต�องขังอย�างเพียงพอ�และตั้งอยู�ใน
บริเวณที่เหมาะสม�และมีการล�าง
ท�าความสะอาดภาชนะบริการน��าดื่ม�
เป�นประจ�า�หรือมีการสุ�มตรวจ�
คุณภาพน��าบริโภคและไม�พบ�
การปนเป��อนของเช้ือโคลิฟอร�มแบคทีเรีย��
(ใช�ชุดทดสอบการปนเป��อน�
เช้ือโคลิฟอร�มแบคทีเรียในน��า�(อ�11)

แนวทางการประเมิน

ผลการประเมิน
ข�อเสนอแนะ
การพัฒนา/
ปรับปรุง

ครั้งที่�1 ครั้งที่�2

ตาม
เกณฑ์

ต�อง
ปรับปรุง

ตาม
เกณฑ์

ต�อง
ปรับปรุง

หมวดท่ี�1�ด�านอนามัยสิ่งแวดล�อม�(ต�อ)
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16.�จัดให�มีน��าใช�ที่สะอาด�และปริมาณ
เพียงพอส�าหรับใช�ในแต�ละวันหรือมี
การสุ�มตรวจปริมาณคลอรีนคงเหลือ
อิสระในน��าและมีคลอรีนคงเหลืออิสระ
ในน��า�ไม�น�อยกว�า�0.2�มิลลิกรัมต�อลิตร�
(ใช�ชุดทดสอบคลอรีนคงเหลืออิสระ
ในน��า�(อ�31)

หมวดท่ี�3�การสุขาภิบาลอาหาร

17.�ได�มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร�
ของกรมอนามัย

18.�มีการสุ�มตรวจคุณภาพอาหารและ
ผ�านเกณฑ�มาตรฐานคุณภาพอาหาร�
(ใช�ชุดทดสอบการปนเป��อน�
เช้ือโคลิฟอร�มแบคทีเรียในอาหาร�
SI-2�(อ�13)

หมวดท่ี�4�การบริหารจัดการและส�งเสริมพฤติกรรมอนามัยสิ่งแวดล�อมในเรือนจ�า

19.�มีผู�รับผิดชอบการด�าเนินงาน�
ด�านอนามัยสิ่งแวดล�อมในเรือนจ�า

แนวทางการประเมิน

ผลการประเมิน
ข�อเสนอแนะ
การพัฒนา/
ปรับปรุง

ครั้งที่�1 ครั้งที่�2

ตาม
เกณฑ์

ต�อง
ปรับปรุง

ตาม
เกณฑ์

ต�อง
ปรับปรุง

หมวดที่�2�น��าด่ืม�น��าใช��(ต�อ)



การจัดการอนามัยสิ่งแวดล้อม�
และสุขาภิบาลอาหารและน้ำา�ในเรือนจำา

คู่มือแนวทาง

���

การสรุปผลการประเมนิ�:�เกณฑ�แต�ละข�อถือเป�นเกณฑ�ขัน้พืน้ฐานและก�าหนดให�แต�ละข�อมคีะแนนเท�ากนั�

คะแนนรวม������ 20�ข�อ�� พัฒนาได�ตามเกณฑ���
� คะแนนต�่ากว�า�� 20�ข�อ�� ควรพัฒนา/ปรับปรุง�
ข�อเสนอแนะ�.....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................................................

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

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

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

ลงชื่อ.................................................................(ผู�ประเมิน)���������ลงชื่อ.................................................................(ผู�ประเมิน)������������
�����(................................................................)������������������������(................................................................)
ต�าแหน�ง..........................................................................................�������� ต�าแหน�ง.....................................................................................
หน�วยงาน....................................................................................���������หน�วยงาน..............................................................................

20.�มีกิจกรรมให�ความรู�เพื่อปรับ
เปลี่ยนพฤติกรรม�และส�งเสริมสุข
อนามัย�อย�างสม��าเสมอ�เช�น�การล�างมือ�
ให�สะอาดก�อนรับประทานอาหาร
และหลังการขับถ�าย�การดูแลรักษา
ร�างกายให�สะอาด�และมีเครื่องใช�
ส�วนตัว�หรือของใช�เกี่ยวกับการรักษา
อนามัย�เช�น�แปรงสีฟ�น�ยาสีฟ�น�หวี�
สบู��ผ�าเช็ดตัว�เป�นต�น�การดูแลรักษา
ให�สะอาดและอยู�ในสภาพด�ีโดยเฉพาะ
ส�าหรับผู�ต�องขังหญิงท่ีตั้งครรภ���
และผู�ต�องขังหญิง�

รวมคะแนน

แนวทางการประเมิน

ผลการประเมิน
ข�อเสนอแนะ
การพัฒนา/
ปรับปรุง

ครั้งที่�1 ครั้งที่�2

ตาม
เกณฑ์

ต�อง
ปรับปรุง

ตาม
เกณฑ์

ต�อง
ปรับปรุง

หมวดท่ี�4�การบริหารจัดการและส�งเสริมพฤติกรรมอนามัยสิ่งแวดล�อมในเรือนจ�า�(ต�อ)
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ส�วนที่�1�ข�อมูลทั่วไป

1.�จ�านวนผู�ต�องขัง

2.�จ�านวนพื้นท่ีนอน�

(พื้นท่ีเรือนนอน-พื้นท่ีส�วม+พื้นท่ีต�อเติม�เช�น�ชั้นลอย�หรือพื้นที่ใช�นอนท้ังหมด)
แดนชาย....................ตารางเมตร�แดนหญิง......................ตารางเมตร�รวมพื้นที่ท้ังหมด.......................ตารางเมตร

สรุปผลการส�ารวจ
ครั้งที่�1

(คะแนนที่ได�)
ครั้งที่�2

(คะแนนท่ีได�) หมายเหตุ

1.�ด�านที่นอน

2.�ด�านสูทกรรม

3.�ด�านโรงเลี้ยงอาหาร

4.�ด�านสถานพยาบาล

5.�ด�านการก�าจัดขยะมูลฝอยและสิ่งปฏิกูล
���5.1�ด�านการก�าจัดขยะมูลฝอย

���5.2�ด�านการก�าจัดสิ่งปฏิกูล

สรุปผลการประเมิน
(ผ�าน/ไม�ผ�าน)

ผู�ประเมิน � �
� �
� �

หน�วยงานผู�ประเมิน

ผู�รับทราบผลการประเมิน

วัน�เดือน�ป��ที่ประเมิน

ครั้งที่�1 ครั้งที่�2

ผู�ต�องขังชาย.............................................................คน

ผู�ต�องขังหญิง............................................................คน

รวมทั้งหมด...............................................................คน

ผู�ต�องขังชาย.............................................................คน

ผู�ต�องขังหญิง............................................................คน

รวมทั้งหมด...............................................................คน
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3.�พื้นท่ีนอนเฉลี่ยต�อผู�ต�องขัง�(พื้นที่นอน÷จ�านวนผู�ต�องขัง)

�.�จ�านวนส�วม�(ที่นั่ง)�ของผู�ต�องขัง

5.�พื้นที่ภายในเรือนจ�า.......................................ไร�.......................................งาน.......................................ตารางวา
พื้นท่ีรวม...............................................................ไร�................................................งาน..................................................ตารางวา

6.�จ�านวนบุคลากรสายการแพทย��รวมท้ังหมด�..................................คน

7.�จ�านวนเตียงที่สามารถรับผู�ป�วยได�.....................................เตียง

8.�จ�านวนผู�ต�องขังป�วย�(นอก).........................คน/วัน�จ�านวนผู�ต�องขังป�วย�(ใน)�............................คน/วัน

ครั้งที่�1 ครั้งที่�2

ชาย..............................................................ตารางเมตร

หญิง.............................................................ตารางเมตร

พื้นที่นอนเฉลี่ยรวม.................................ตารางเมตร

ชาย..............................................................ตารางเมตร

หญิง.............................................................ตารางเมตร

พื้นที่นอนเฉลี่ยรวม.................................ตารางเมตร

สถานท่ี แดนชาย แดนหญิง

O�ส�วมในเรือนนอน
O�ส�วมแถว
O�ส�วมในโรงฝ�กวิชาชีพ
O�ส�วมในโรงเรียน
O�ส�วมในสถานพยาบาล
O�ส�วมในสูทกรรม
O�อ่ืน......................................

ครั้งที่�1 ครั้งที่�2

O�แพทย�....................................................................คน
O�ทันตแพทย�..........................................................คน
O�เภสัชกร................................................................คน
O�พยาบาลวิชาชีพ................................................คน
O�พยาบาลเทคนิค................................................คน
O�อ่ืนๆ�(ระบุ)................................................................

O�ทันตแพทย�...........................................................คน
O�เภสัชกร................................................................คน
O�พยาบาลวิชาชีพ................................................คน
O�พยาบาลเทคนิค................................................คน
O�อ่ืนๆ�(ระบุ)................................................................
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ส�วนที่�2�การให�คะแนนตัวชี้วัด
1.� มาตรฐานด�านท่ีนอน

หมายเหตุ�:� 1.� เกณฑ�มาตรฐาน�ได��22�คะแนนขึ้นไปถือว�าผ�านเกณฑ�
� � �� 2.� เกณฑ�ข�อ� 5� ค�าอธิบาย� ห�องนอนแสงสว�างเพียงพอเพื่อให�มองเห็นได�ชัดเจน��
� � �� � สะดวกในการท�าความสะอาดเวลากลางวัน

ข�อ
คะแนน�
(เต็ม)

รายละเอียดมาตรฐาน
คะแนนท่ีได�

ครั้งที่�1 ครั้งที่�2

� 3 พื้น�ผนัง�เพดาน�สะอาด�แข็งแรง�สภาพดี�ไม�ช�ารุด
2 5 เครื่องนอนเพียงพอ�(ครบตามจ�านวนผู�ต�องขัง)�และมี

ลักษณะเดียวกัน�(ภายในห�องหรือเรือนนอนเดียวกัน)
3 � ห�องนอนมีการระบายอากาศดี�(พื้นท่ีประตูหน�าต�าง

ไม�น�อยกว�า�1/4�ของพื้นที่ห�อง�และความสูงจากพื้น
ถึงเพดาน�ไม�น�อยกว�า�3.5�เมตร)

� � มีอุปกรณ�ช�วยระบายอากาศ�คือ�พัดลมระบายความ
ร�อน�ในกรณีที่ผู�ต�องขังเกินความจุมาตรฐานต�องมี
พัดลมระบายอากาศ�(Ventilator)�ที่ใช�การได�

5 � มีแสงสว�างเพียงพอ�(มองเห็นได�ชัดในการท�าความ
สะอาดเวลากลางวัน)

� � มีอุปกรณ�ช�วยให�แสงสว�าง�เช�น�หลอดไฟ�สภาพใช�งานได�
� � ไม�มีเหตุร�าคาญ�เช�น�ฝุ�น�ยุง�เรือด�ฯลฯ
� � เครื่องนอนสะอาด�ไม�มีกลิ่นเหม็นอับ�จัดเป�นระเบียบ
� 2 พ้ืนที่นอนเพียงพอ�(เฉลี่ยไม�น�อยกว�า�1.20��

ตารางเมตรต�อคน)
�� � มีส�วมในเรือนนอนที่สะอาด�ไม�มีน��าขังท่ีพื้น
�� 2 มีจุดน��าดื่มส�ารองทุกห�อง�โดยจัดให�มีน��าดื่มในภาชนะ

ท่ีสะอาด�มีก๊อกป�ด-เป�ด�มีฝาป�ดมิดชิด�จัดวางสูง
จากพื้นอย�างน�อย�60�เซนติเมตร�อยู�นอกบริเวณส�วม�
หากกรณีผู�ต�องขังเกินความจุ�ไม�มีจุดวางน��าดื่ม��
ต�องมีการจัดการให�ผู�ต�องขัง�มีภาชนะปลอดภัยบรรจุ
น��าดื่มส�วนบุคคล�ส�าหรับดื่มบนเรือนนอน�ให�เป�น
ลักษณะเดียวกัน�และไม�จัดเก็บบนเรือนนอน
ในช�วงกลางวัน

คะแนน �� คะแนนท่ีได �
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� 2.� มาตรฐานด�านสูทกรรม
� •� เรือนจ�า/ทัณฑสถาน/สถานกักขังที่สูทกรรมประเมินข�อ�1�-�18
� •� สถานกักขังที่ไม�มีสูทกรรมประเมินข�อ�9�-�11�และ�19�-�22

ข�อ
คะแนน�
(เต็ม)

รายละเอียดมาตรฐาน
คะแนนท่ีได�

ครั้งที่�1 ครั้งที่�2
� � สะอาด�เป�นระเบียบพื้นท่ีท�าด�วยวัสดุถาวร�แข็ง�เรียบ�

สภาพดี

2 � ไม�เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น

3 � โต๊ะเตรียม-ปรุงอาหาร�และบริเวณผนังเตาไฟต�อง
ท�าด�วยวัสดุที่ท�าความสะอาดง�าย�(เช�น�สแตนเลส�
กระเบื้อง)�มีสภาพดี�และพื้นโต๊ะต�องสูงจากพื้นอย�าง
น�อย�60�เซนติเมตร

� � อาหารเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ป�ดสนิทต�องมีเลข
ทะเบียนต�ารับอาหาร�เช�น�เครื่องหมาย�อย.

5 � อาหารสด�เช�น�เนื้อสัตว��ผักสด�ผลไม��และอาหารแห�ง�
ต�องมีคุณภาพด�แยกเป�นสัดส�วนไม�ปะปนกัน�วางสูง
จากพื้นอย�างน�อย�60�เซนติเมตร�หรือเก็บในตู�เย็น��
ถ�าเป�นห�องเย็นต�องวางอาหารสูงจากพื้นอย�างน�อย�
30�เซนติเมตร�ส�าหรับอาหารสดต�องล�างให�สะอาด
ก�อนน�ามาปรุง

� � อาหารที่ปรุงส�าเร็จแล�ว�เก็บในภาชนะที่สะอาด�มีการ
ปกป�ด�วางสูงจากพื้น�อย�างน�อย�60�เซนติเมตร

� � มีห�องหรือสถานที่ส�าหรับเก็บอาหารที่ปรุงส�าเร็จแล�ว

� � น��าดื่ม�เครื่องดื่ม�ต�องสะอาด�ใส�ภาชนะที่สะอาด�
มีฝาป�ด�มีก๊อกหรือทางเทรินน��า�หรืออุปกรณ�ท่ีมีด�าม�
ส�าหรับตักโดยเฉพาะ�และวางสูงจากพื้นอย�างน�อย�
60�เซนติเมตร

� � น��าแข็งท่ีใช�บริโภคต�องสะอาด�มีฝาป�ด�มีอุปกรณ�ที่มี
ด�ามส�าหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ�วางสูงจากพื้นอย�าง
น�อย�60�เซนติเมตร�และต�องไม�มีสิ่งของอื่นแช�รวมไว�

�� � ภาชนะอุปกรณ��เช�น�จาน�ชาม�ช�อน�ต�องท�าด�วยวัสดุ
ที่ไม�มีพิษภัย�เช�น�สแตนเลส�กระเบื้องเคลือบขาว�
อะลูมิเนียม�เมลามีนสีขาวหรือสีอ�อน�สังกะสีเคลือบขาว
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�� � ภาชนะและช�อนตักส�าหรับใส�น��าส�มสายชู�น��าปลา�
และน��าจิ้ม�ต�องท�าด�วยวัสดุปลอดภัย�มีฝาป�ด�ส�าหรับ
เครื่องปรุงรสอื่นๆ�ต�องใส�ภาชนะท่ีท�าความสะอาดง�าย�
มีฝาป�ด�และสะอาด

12 � ล�างภาชนะอุปกรณ�ด�วยวิธีการอย�างน�อย�2�ข้ันตอน�
โดยขั้นตอนที่�1�ล�างด�วยน��ายาล�างภาชนะ�และข้ัน
ตอนท่ี�2�ล�างด�วยน��าสะอาด�2�ครั้ง�หรือล�างด�วยน��าไหล
และอุปกรณ�การล�างต�องสูงจากพื้นอย�างน�อย�
60�เซนติเมตร

13 � ช�อน�และอุปกรณ�ตักอาหาร�วางตั้งเอาด�ามขึ้นหรือวาง
เป�นระเบียบในภาชนะ�ท่ีโปร�ง�สะอาด�มีการปกป�ด�
ตั้งสูงจากพื้นอย�างน�อย�60�เซนติเมตร

�� � ใช�ถังขยะที่ไม�ร่ัวซึม�และมีฝาป�ด

15 � มีท�อหรือมีรางระบายน��าท่ีมีสภาพดี�ไม�แตกร�าว�
ระบายน��าจากสูทกรรมและท่ีล�างภาชนะอุปกรณ��
ลงสู�ท�อระบายหรือแหล�งบ�าบัดได�ดี�และต�องไม�ระบาย���
น��าเสียลงสู�แหล�งน��าสาธารณะ�โดยตรง

�� � ห�องน��า�ห�องส�วมสะอาด�ไม�มีกล่ินเหม็น�มีน��าใช�เพียงพอ

�� � ผู�ประกอบอาหารแต�งกายสะอาด�สวมเสื้อมีแขน

�� � มีสุขนิสัยท่ีดี�เช�น�ตัดเล็บสั้น�ไม�สูบบุหร่ีในขณะปฏิบัติงาน�
ไม�ใช�มือหยิบจับอาหารท่ีปรุงส�าเร็วแล�วโดยตรง

สถานกักขังที่ไม�มีสูทกรรมให�ประเมินเฉพาะข�อ�9�–�11�และ�19�-�22

�� � การขนส�งอาหารจากเรือนจ�าในพื้นที่�รถขนส�งอาหาร
ปรุงเสร็จต�องสะอาด�ไม�มีการปนเป��อน

20 � ภาชนะบรรจุอาหารปรุงเสร็จต�องมีฝาป�ดมิดชิด�
ขณะขนส�งอาหารไม�เลอะออกมาด�านนอกภาชนะ

21 � ผู�ขนส�งอาหารปรุงเสร็จต�องแต�งกายสะอาด�
สวมเสื้อมีแขน�มีสุขนิสัยท่ีดี�เช�น�ตัดเล็บสั้น�ไม�สูบบุหร่ี
ขณะขนส�งอาหาร�ไม�ใช�มือหยิบอาหารโดยตรง

22 3 ระหว�างรอจัดเลี้ยง�ภาชนะบรรจุอาหารปรุงเสร็จ
ต�องวางสูงจากพื้นอย�างน�อย�60�เซนติเมตร

คะแนน �� คะแนนท่ีได�

ข�อ
คะแนน�
(เต็ม)

รายละเอียดมาตรฐาน
คะแนนท่ีได�

ครั้งที่�1 ครั้งที่�2

หมายเหตุ�:�เกณฑ�มาตรฐาน�ต�องได�คะแนนเต็มครบ�18�คะแนน
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ทัณฑสถานโรงพยาบาลราชทัณฑ์�ผู�ต�องขังรับประทานอาหารที่เตียงต�องประเมินเพิ่มข�อ�10�–�14

�� ผ�าน จัดให�มีโต๊ะคร�อมเตียง/โต๊ะข�างเตียง/โต๊ะจัดเลี้ยง�
ส�าหรับวางภาชนะใส�อาหารผู�ป�วย

�� ผ�าน บริเวณจัดเลี้ยงอาหารในหอผู�ป�วยต�องมีอ�างล�างมือ
และสบู�อย�างน�อย�1�ชุด�อ�างล�างมือและบริเวณ�
โดยรอบสะอาด�ไม�ใช�ล�างสิ่งของอื่น

12 ผ�าน ผู�ท่ีท�าหน�าที่ให�บริการอาหารต�องล�างมือให�สะอาด
ก�อนให�บริการทุกครั้ง

13 ผ�าน มีการจัดการเศษอาหารและภาชนะท่ีใช�แล�ว�
ในหอผู�ป�วยอย�างเหมาะสม�และเป�นระเบียบ
เพื่อไม�ให�เกิดการปนเป��อน

�� ผ�าน ภายหลังการจัดเลี้ยงอาหารผู�ป�วย�ต�องมีการท�าความ
สะอาดบริเวณโต๊ะ��คร�อมเตียง/โต๊ะข�างเตียง/โต๊ะจัด
เลี้ยงทุกครั้ง�ไม�ให�มีเศษอาหารตกค�างบนโต๊ะและพื้น

ข�อ
คะแนน�
(เต็ม)

รายละเอียดมาตรฐาน
คะแนนท่ีได�

ครั้งท่ี�1 ครั้งที่�2

หมายเหตุ�:� 1.� เกณฑ�มาตรฐาน�ได��22�คะแนนขึ้นไป
� � �� 2.� ส�าหรับทัณฑสถานโรงพยาบาลราชทัณฑ�ในข�อ�1�–�9�ประเมินการจัดเลี้ยงส�าหรับ�
� � �� � ผู�ช�วยเหลือ/ผู�ต�องขังป�วยที่ช�วยเหลือตัวเองได��และข�อ�10�–�14�ประเมินการจัดเลี้ยง�
� � �� � ผู�ป�วยที่รับประทานอาหารที่เตียง�ซ่ึงคะแนนประเมินต�องได�อย�างน�อย�22�คะแนน�
� � �� � และข�อ�10�–�14�ต�องผ�านทุกข�อจึงจะถือว�าผ�านเกณฑ�
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4.� มาตรฐานด�านสถานพยาบาล

ข�อ
คะแนน
(เต็ม)

รายละเอียดมาตรฐาน
คะแนนท่ีได�

ครั้งที่�1 คร้ังท่ี�2

� � มีการจัดสถานท่ีเหมาะสมและสะดวกต�อการให�บริการ�
มีความมั่นคง�แข็งแรงและแยกเป�นเอกเทศ

2 � มีสภาพแวดล�อมสะอาด�อากาศถ�ายเทสะดวก�
และมีแสงสว�างเพียงพอ

3 � มีการจัดแบ�งพื้นที่ใช�สอยได�อย�างเหมาะสม��
และเป�นสัดส�วนที่ชัดเจน

� � มีการใช�สถานพยาบาลตรงตามวัตถุประสงค���
ในด�านกิจการของสถานพยาบาลเพียงอย�างเดียว

5 � มีแพทย�หรือผู�ที่ได�รับมอบหมายให�ดูแลงาน
ด�านอนามัยเรือนจ�า

� � มีพยาบาลวิชาชีพหรือพยาบาลเทคนิคหรือเจ�าหน�าท่ี
พยาบาล�ปฏิบัติหน�าท่ี/พยาบาลเรือนจ�าในอัตราส�วน�
1�คน�:�ผู�ต�องขัง�1,250�คน

� � มีเวชภัณฑ�ตามบัญชียาพื้นฐานที่กรมราชทัณฑ�ก�าหนด

� � มีการจัดท�าสมุดควบคุมบัญชียาท่ีถูกต�องไว�ประจ�า
สถานพยาบาล

� � มีการจัดเก็บเวชภัณฑ�ถูกต�อง�แยกประเภทตามหมวดหมู��
และมีการเฝ�าระวังการหมดอายุของยา

�� � มีครุภัณฑ�ทางการแพทย�พ้ืนฐานควบทั้ง�16�รายการ

�� � มีการจัดเตรียมครุภัณฑ�ทางการแพทย�ถูกต�องเหมาะสม
พร�อมใช�งาน

12 � มีการจัดท�าทะเบียนครุภัณฑ�ทางการแพทย�ประจ�า
สถานพยาบาล

13 � มีกิจกรรมการให�ความรู�แก�ผู�ต�องขัง�เช�น�การบรรยาย�
การจัดบอร�ด

�� � มีการให�ค�าปรึกษาทางด�านสุขภาพแก�ผู�ต�องขัง

15 � มีการคัดดกรองโรคแก�ผู�ต�องขังแรกกับและติดตาม
เป�นระยะ�ๆ

�� � มีการป�องกันและควบคุมโรคติดต�อให�กับผู�ต�องขัง





ภาคผนวก�2

129

สถานกักขังที่ไม�มีพยาบาล�ให�ประเมินเฉพาะข�อ�26�-�30

26 5 จัดบริเวณที่ท�าการพยาบาลให�เป�นสัดส�วน�สะอาด�
อากาศถ�ายเทสะดวก�และมีแสงสว�างเพียงพอ

27 5 มอบหมายเจ�าหน�าท่ีรับผิดชอบให�บริการประจ�าห�อง
ปฐมพยาบาลชัดเจน

28 5 เจ�าหน�าท่ีผู�รับผิดชอบผ�านการอบรมการพยาบาลเบ้ืองต�น

29 5 มีและให�บริการตามแนวทางการให�บริการห�อง
ปฐมพยาบาลและระบบส�งต�อ

30 5 มีการประสานงานกับหน�วยงานภายนอก�เพื่อขอรับ
การสนับสนุนในด�านการให�บริการสาธารณสุขแก��
ผู�ต�องขัง

คะแนน �� คะแนนท่ีได�

ข�อ
คะแนน�
(เต็ม)

รายละเอียดมาตรฐาน
คะแนนท่ีได�

ครั้งที่�1 ครั้งที่�2

หมายเหตุ�:�1.� เกณฑ�มาตรฐาน�ต�องได�คะแนนเต็มครบ�25�คะแนน
� �� 2.� เกณฑ�ข�อ� 6� กรณีกรมฯ� ยังไม�สามารถจัดอัตราก�าลังให�ได�� แต�เรือนจ�ามีแพทย��

� � �� � ห�วงเวลาเข�าท�าการตรวจรักษา�หรือหน�วยงานภายนอกเข�ามาจัดบริการด�านสุขภาพ�
� � �� � อนามัยผู�ต�องขัง�หรือมีเจ�าหน�าท่ีที่มีความรู�ด�าน�การพยาบาลและได�รับมอบหมาย�
� � �� � ให�ดูแลงานสถานพยาบาลให�ถือว�าผ�านเกณฑ�มาตรฐานอย�างมีเงื่อนไข

� 3.� ทัณฑสถานโรงพยาบาลราชทัณฑ�� การประเมินด�านสถานพยาบาลให�ใช�เอกสาร�
� � �� � แสดงการผ�านเกณฑ�ประเมินหน�วยบริการของสปสช.� และ/หรือเอกสารแสดง�
� � �� � การได�รับการขึ้นทะเบียนหน�วยบริการของสปสช.� ในป�นั้น� ๆ� ถือว�าผ�านเกณฑ��
� � �� � ด�านสถานพยาบาล

4.� มาตรฐานด�านสถานพยาบาล�(ต�อ)
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5.� มาตรฐานด�านการก�าจัดขยะและสิ่งปฏิกูล
� 5.1�การก�าจัดขยะมูลฝอย

ข�อ
คะแนน
(เต็ม)

รายละเอียดมาตรฐาน
คะแนนท่ีได�

ครั้งที่�1 ครั้งที่�2

� 3 มีท่ีรองรับขยะ�(ถังขยะ)�เพียงพอ

2 � ถังใส�ขยะมีสภาพดี�ไม�ช�ารุด�มีฝาป�ด�
ท�าความสะอาดง�าย

3 � มีการแยกประเภทขยะ�ขยะเป�ยก�ขยะแห�ง�
ที่จุดรองรับขยะ

� 3 บริเวณที่พักขยะ�มีการแยกประเภทขยะ
และรวบรวมใส�ภาชนะหรือถุงที่มี��การปกป�ด�
มิดชิด�ไม�มีการรั่วซึม

5 � ไม�พบเศษขยะ�เช�น�ถุงพลาสติก�ก�นบุหรี�่ฯลฯ�
ตามบริเวณทั่วไป

� 2 การก�าจัดมูลสัตว�ถูกต�อง�ไม�มีกลิ่นรบกวน

� 2 ไม�พบแมลงวันหรือหนอนแมลงวัน�ในที่รองรับขยะ
หรือที่พักรวมขยะ

� 5 มีการก�าจัดขยะเป�ยกได�หมด�ไม�มีขยะตกค�าง

� � มีป�ายบอกบริเวณหรือจุดส�าหรับทิ้งขยะ�แยกขยะ�
หรือค�าเตือนต�าง�ๆ

คะแนน �� คะแนนท่ีได�

ขยะเป�ยก ขยะรีไซเคิลขยะทั่วไป ขยะอันตราย
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� 5.2�ก�าจัดสิ่งปฏิกูล

หมายเหตุ�:� 1.� จ�านวนส�วมเพียงพอ�หมายถึง� จัดให�มีส�วมส�าหรับผู�ต�องขังขับถ�าย� ท้ังในช�วงเวลา�
� � �� � กลางวันและกลางคืนเพียงพอ� (หากมีการจ�าท�าโถป�สสาวะส�าหรับผู�ต�องขังชาย�
� � �� � จะช�วยลดจ�านวนผู�ต�องขังที่จะใช�ส�วมส�าหรับขับถ�ายในคราวเดียวกันได�)

� �� 2.� เกณฑ�มาตรฐาน�5.1�และ�5.2�ด�านการจ�ากัดขยะมูลฝอยและสิ่งปฏิกูล�ต�องได��
� � �� � คะแนนด�านละอย�างน�อย�22�คะแนน�และต�องผ�านทั้ง�2�ด�าน�ถึงจะถือว�าผ�าน�
� � �� � เกณฑ�มาตรฐาน

ข�อ
คะแนน
(เต็ม)

รายละเอียดมาตรฐาน
คะแนนท่ีได�

ครั้งที่�1 ครั้งที่�2

� � พื้น�ผนัง�โถส�วม�ท่ีป�สสาวะสะอาด

2 2 ตัวเรือนส�วมมีการระบายอากาศด�ีแสงสว�างเพียงพอ

3 � มีระบบเก็บกักอุจจาระไม�ช�ารุด�มีท�อระบายอากาศ

� 5 ไม�มีการปล�อยหรือตักอุจจาระหรือน��าจาก�
บ�อเกรอะ�สู�ภายนอกโดยตรง

5 3 สถานที่ต้ังส�วมห�างจากแหล�งน��าด่ืม�น��าใช��
(บ�อน��าด่ืม�บ�อบาดาล�ฯลฯ)�มากกว�า�30�เมตร

� � มีท่ีส�าหรับล�างมือ�สภาพดี�ภายในหรือด�านหน�า
บริเวณส�วม

� � มีการก�าจัดด�วยวิธีที่เหมาะสม�เช�น�มีการบ�าบัด
ข้ันที�่2�หรือหน�วยงานภายนอกใช�รถสูบน��า
ออกก�าจัด

� � มีจ�านวนส�วมพอเพียง

� � มีอุปกรณ�ในห�องส�วมพอเพียง�เช�น�อ�างเก็บน��า�
ภาชนะตักน��า�แปรงท�าความสะอาด

คะแนน �� คะแนนท่ีได�
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โดยทั่วไปใช��1.0� -� 1.5� มิลลิกรัมต�อลิตร� ใช�เวลากักเก็บน�้าประมาณ�30�นาที� ปริมาณคลอรีน�
จะต�องเพิ่มขึ้นเม่ือเวลากักเก็บน�้าน�อยกว�า�30�นาที�จ�านวนเหล็ก�ก�ามะถัน�แอมโมเนีย�สารอื่น�ๆ �
อุณหภูมิของน�้าต�่ากว�า�10�องศาเซลเซียส�และค�า�pH�ของน�้าสูงกว�า�7

คลอรีนที่เติมลงไปในน�้าประปาบางส�วนจะท�าปฏิกิริยากับโลหะ� แร�ธาตุ� เนื้อเยื่อ� และ�
สารอินทรีย�ในน�า้�และจะเบาบางลง�คลอรีนบางส�วนจะผสมกับแอมโมเนียที่อยู�ในน�า้�ซึ่งจะบั่นทอน
การฆ�าเชื้อโรคลง�ส�วนคลอรีนที่เหลืออยู�และเป�นอิสระจะฆ�าแบคทีเรียได�ดีกว�าสารประกอบคลอรีน�
ตกค�างอยู�ประมาณ�20�เท�าคลอรีนอิสระคงเหลืออยู�จะต�องมีค�าอย�างน�อย�0.2� -� 0.5� ppm�
โดยตรวจสอบหลังจากเวลากักเก็บเป�นเวลา�30�นาที� ในน�้าที่�pH�สูงสุด� ไม�เกิน�7�ถ�าค�า�pH�
สูงกว�า�7�คลอรีนอิสระคงเหลือจะต�องมีค�าอย�างน�อย�0.8�ppm

1.�ประเภทและวิธีใช�คลอรีน
� 1.1�คลอรีนชนิดผง�เป�นคลอรีนที่น�ามาใช�ผสมน�้าอุปโภคบริโภคในเรือนจ�า�มีลักษณะ

เป�นผงปูนคลอรีนสีขาว� 65%� เป�นคลอรีนท่ีนิยมใช�กันอย�างแพร�หลายเนื่องจากสามารถท�าลาย�
เช้ือโรคได�หลายชนิด� น�ามาใช�เพื่อฆ�าเช้ือโรคในน�้าดื่ม� เพื่อครัวเรือนส�าหรับใช�ล�างผักสด� ผลไม��
อาหารทะเล�ภาชนะอุปกรณ��รวมถึงอาคารสถานที่�เวลาใช�ต�องน�ามาละลายน�้า�แล�วน�าส�วนที่เป�น
น�า้ใสไปใช�งาน�วิธีการจัดเตรียมการใช�ผงปูนคลอรีน�ดังนี้

� -�� เตรียมน�้าใส�ภาชนะที่สะอาดตามขนาดที่ต�องการเก็บไว�ใช�ประโยชน�� เช�น� โอ�งน�้า�
แท็งก�น�้า

� -� ตักน�้าในภาชนะที่จะใช�เตรียมสารละลายคลอรีนตามปริมาณที่ต�องการใช�
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คลอรีนผง�คลอรีนเกล็ด�คลอรีนเม็ด
ท่ีมา�:�http://www.wee-rinchem.co.th/?cid=1948483&subid=273189

� -� ใช�อุปกรณ�ท่ีสะอาดตักผงปูนคลอรีนผสมลงไปตามสัดส�วนท่ีก�าหนดแล�วคน�
ให�เข�ากัน�เพื่อให�ผงปูนคลอรีนละลายน�้าได�มากที่สุด

� -� ต้ังทิ้งไว�เพื่อให�ผงปูนคลอรีนตกตะกอน
� -� น�าน�้าส�วนที่ผงปูนคลอรีนละลายเป�นน�้าใส� ผสมลงในภาชนะโอ�งน�้าหรือแท็งก�น�้า�

ท่ีเตรียมน�้าไว�ตามสัดส�วน
� -��ป�ดฝาภาชนะให�มิดชิดเพื่อไม�ให�คลอรีนระเหยเร็วเกินไป�และเพื่อป�องกันส่ิงสกปรก

จากภายนอกทิ้งไว�ประมาณ�1�ช่ัวโมง�สามารถน�ามาใช�อุปโภคบริโภคได�
� -� หากไม�ชอบกล่ินคลอรีนให�เป�ดภาชนะทิ้งไว�ประมาณ�1�ชั่วโมง�กลิ่นคลอรีนจะระเหย

ไปและยังคงสะอาดได�ระยะหน่ึง�ควรจัดหาฝาตะแกรงกันผงตกลงไปในภาชนะกักเก็บน�้า
� -� ควรจัดภาชนะส�าหรับใช�ตักน�้าประจ�า�หรือการติดต้ังก๊อกน�้าเป�ด�-�ป�ด
� -� สามารถเติมน�้าผงปูนคลอรีนได�อีกเม่ือพบว�าน�้าไม�มีกลิ่นคลอรีนแล�ว

� 1.2�คลอรีชนิดเกร็ด� เป�นเกร็ดสีขาว� 60%� ใช�วิธีการจัดเตรียมในลักษณะเดียวกัน�
แต�ผงปูนคลอรีน�ละลายน�้าได�ดีกว�าและไม�ตกตะกอน�สามารถน�าน�้าส�วนที่ใสไปผสมน�า้เพ่ืออุปโภค
บริโภคตามสัดส�วนได�เลย

ชนิดของคลอรีน�90%

คลอรีนชนิดก�อน�200�กรัม�

5ablet�200�g

คลอรีน�90%�ชนิดเกล็ด
Gramular

คลอรีน�90%�ชนิดผง
Powder

คลอรีน�90%�ชนิดเม็ด�15�กรัม

Tablet�15�g
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� 1.3�คลอรีนเม็ดฟองฟู�� คลอรีนเม็ดขนาด� 5� กรัมใช�งานง�ายละลายเร็ว� ราคาสูงกว�า
ชนิดเกร็ด�วิธีใช�

� -� ใช�คลอรีน�1�เม็ดต�อน�้า�2,000�ลิตร�ใส�ลงไปในแท็งก�น�้าหรือที่กักเก็บน�้าได�เลย
� -� คลอรีนจะค�อย�ๆ �ท�าปฏิกิริยากับน�า้เกิดฟองฟู�ข้ึนมาพร�อมท้ังปล�อยคลอรีนอิสระออกมา
� -��ทิ้งไว�� 30� นาที� สามารถน�าน�้ามาใช�เพื่ออุปโภคบริโภคในครัวเรือนหรือภายใน�

เรือนจ�าได�เลย
� 1.4�คลอรีนน�้า�หรือหยดทิพย์�(อ�32)�เป�นคลอรีนน�า้เข�มข�น�2%�วิธีใช�
� -� ใช�หยดทิพย��1�หยดต�อน�้า�1�ลิตร�หรือ�20�หยดต�อน�้า�1�ป�บหรือ�1�ขวด�ขนาดบรรจุ�

100�มิลลิลิตรต�อน�า้�100�ป�บ
� -� คนให�เข�ากันด�วยภาชนะที่สะอาด
� -��ทิง้ไว��30�นาทสีามารถน�าน�า้มาใช�เพือ่อปุโภคบรโิภคในครวัเรอืนหรือภายในเรอืนจ�าได�เลย

คลอรีนน�้า�หรือหยดทิพย์�(อ�32)
ศูนย์ห�องปฏิบัติการกรมอนามัย�กระทรวงสาธารณสุข

2.�ข�อควรระวังในการใช�
� 2.1��ควรเก็บคลอรีนไม�ให�ถูกแสงแดด
� 2.2�� อย�าสัมผัสคลอรีนด�วยมือและอย�าให�ถูกผิวหนัง

หากถูกผิวหนังให�รีบล�างด�วยน�้าสะอาดจนอาการระคายเคือง
ทุเลา�หากไม�ทุเลาให�ไปพบแพทย�
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ความเข�มข�น
ของคลอรีน

ผงปูนคลอรีน�65%
คลอรีนชนิดเกร็ด�60%�

(จ�านวน)
ปริมาณน��าท่ีผสม ระยะเวลา

150�ppm 1�ช�อนชา�(5�กรัม) 20�ลิตร 2�นาที

100�ppm 1�ช�อนชา�(5�กรัม) 25�ลิตร 2�นาที

50�ppm คร่ึงช�อนชา�(2.5�กรัม) 50�ลิตร� 30�นาที

1�ppm คร่ึงช�อนชา�(2.5�กรัม) 500�ลิตร >30�นาที

3.�ปริมาณและระยะเวลาการท�าลายเชื้อโรค

�

4.�การค�านวณหาอัตราการใช�คลอรีน
� ปริมาณคลอรีนท่ีต�องใช��
� �������จ�านวนคลอรีน�(กรัม)�=�ppm�ท่ีต�องการ�x�ปริมาณน�้า�(ลิตร)
� ������������������������������������������เปอร�เซ็นต�คลอรีนที่ใช��x�10
� ตัวอย�างการค�านวณ�
� ต�องการใช�คลอรีน�60%�ความเข�มข�นที่�100�ppm�ในน�้าจ�านวน�1,000�ลิตร
�����������������จ�านวนคลอรีน�(กรัม)�=�100�ppm�x�1,000�(ลิตร)
�������������������������������������������������������60�x�10
� จ�านวนคลอรีน�(กรัม)�=�ต�องการใช�คลอรีน�60%�จ�านวนท้ังสิ้น�166.66�กรัม

5.�การเตรียมน�้ายาคลอรีนเพื่อท�าความสะอาดถังพักน�้า
� 5.1�� คลอรีนชนิดน�้าเข�มข�น�5%�:�ใช�น�้ายาคลอรีน�100�มิลลิลิตร�ผสมกับน�า้�1�คิว
� 5.2�� คลอรีนชนิดน�้าเข�มข�น�10%�:�ใช�น�้ายาคลอรีน�50�มิลลิลิตรผสมน�า้�1�คิว
� 5.3�� คลอรีนชนิดผง�หรือชนิดเกร็ด�60%�หรือ�65%�ใช�ประมาณ�8�กรัมต�อน�้า�1�คิว

หมายเหตุ�:�1�คิว�=�1�ลูกบาศก�เมตร�หรือ�1,000�ลิตร
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ภาคผนวก�4
การใช�ชุดทดสอบอย�างง�ายเพ่ือการเฝ�าระวังทางสุขาภิบาลอาหารและนำ้า

การใช�โคลิฟอร์มแบคทีเรียเป�นตัวชี้วัดการปนเป��อนของอาหาร�ภาชนะอุปกรณ์�
และมือผู�สัมผัสอาหาร

โคลิฟอร�มแบคทีเรีย� (Coliform)� เป �นแบคทีเรียท่ีย�อมติดสีแกรมลบสามารถย�อย
สลายน�้าตาลแลกโตส� และให�ก๊าซภายในเวลา� 48� ช่ัวโมงที่อุณหภูมิ� 35� �C� ซึ่งเรียกว�าเป�นพวก�
แลกโตสเฟอร�เมนเตอร��(Lactose�Fermentor)�เป�นกลุ�มท่ีไม�ท�าให�เกิดโรคเชื้อโคลิฟอร�มแบคทีเรีย��
ถูกเลือกมาเป�นตัวบ�งช้ีสภาวะการปนเป��อนเนื่องจาก

1.� เช้ือน้ีพบได�ท่ัวไป�(Normal�Flora)�ในระบบทางเดินอาหารของคนและสัตว�เลือดอุ�น
และปกติจะถูกขับออกมาพร�อมอุจจาระในจ�านวนที่สม�่าเสมอ

2.� เช้ือนี้ไม�เป�นอันตรายต�อผู�วิเคราะห�
3.� สามารถพิสูจน�เชื้อง�ายและทนต�อสภาพแวดล�อมได�ดีกว�าพวกแบคทีเรียที่ท�าให�เกิดโรค�

(Pathogenic�Bacteria)
การคิดค�นชุดทดสอบการปนเป��อนเช้ือโคลิฟอร�มแบคทีเรียอย�างง�ายขึ้นมาเนื่องจากการตรวจ�

วิเคราะห�ด�วยวิธีมาตรฐาน�(Standard�Method)�นั้นใช�เวลานานกว�าจะทราบผล�(48�-�72�ช่ัวโมง)�
ค�าใช�จ�ายสูงและต�องท�าในห�องปฏิบัติการเท�านั้นส�าหรับชุดทดสอบอย�างง�ายน้ีสามารถวิเคราะห��
ได�รวดเร็วค�าใช�จ�ายต�่าไม�ต�องใช�ตู �บ�มเพาะเชื้อสามารถท�าได�ในภาคสนามเหมาะกับการเก็บ�
ตัวอย�างคราวละมาก�ๆ �และต�องการทราบผลเร็ว�หลักการท�างานของชุดทดสอบอย�างง�ายนี้อาศัย�
หลักการที่ว�าเมื่อโคลิฟอร�มแบคทีเรียย�อยสลายน�้าตาลแลกโตสจะให�กรดและก๊าซข้ึนมา� ซ่ึงกรด�
ที่เกิดข้ึนนี้จะท�าให���H�ของอาหารเลี้ยงเชื้อลดลง�จึงท�าให�เกิดการเปล่ียนสีของตัวชี้วัด�(Indicator)
คือ� บรอมครีซอลเพอเพิล� (Bromocresol� Purple)� จากสีม�วงเป�นสีเหลืองซึ่งปฏิกิริยานี้ถือว�า�
ให�ผลบวก�(Positive)
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เทคนิคการเก็บตัวอย�างอาหาร�
การตรวจสอบแบคทีเรียในอาหารและภาชนะอุปกรณ�� วิธีการเก็บตัวอย�างนับเป�นป�จจัย

ส�าคัญประการหนึ่งท่ีสัมพันธ�กับความถูกต�องของผลการตรวจวิเคราะห�ถ�าการเก็บตัวอย�าง
อาหารกระท�าอย�างไม�ถ ูกวิธีอาจมีการปนเป��อนจากแบคทีเรียภายนอกก็จะท�าให �การอ�าน
และแปลผลผิดพลาดได�ดังนั้นในการเก็บตัวอย�างอาหารหรือการสวอปภาชนะอุปกรณ�จึงควร
ระมัดระวังการปนเป� �อนจากแบคทีเรียภายนอกซึ่งเกิดได�หลายสาเหตุ� เช�น� จากมือผู�ปฏิบัติงาน
ซ่ึงควรล�างมือให �สะอาดก�อนปฏิบัติงานจากอุปกรณ�ที่ใช�เก็บตัวอย�างซึ่งควรท�าให�ปราศจาก�
เช้ือก�อนน�ามาใช�งานโดยผ�านกระบวนการฆ�าเชื้อท่ี�170� �C�นาน�1�ช่ัวโมงหรือจากวิธีการปฏิบัติ�
ของผู�ตรวจวิเคราะห�� เช�น� การวางอุปกรณ�ต�าง� ๆ� โดยไม�ระมัดระวัง� เป�นต�น� ส�าหรับเทคนิค�
การเก็บตัวอย�างในภาคสนามนี้เป�นวิธีการที่จะดัดแปลงให�สะดวกเหมาะสมกับการท�างานในท�องท่ี�
ซ่ึงอาจแตกต�างจากการเก็บตัวอย�างเพื่อน�าส�งตรวจวิเคราะห�ทางห�องปฏิบัติการบ�างเล็กน�อย�
ในเร่ืองของปริมาณตัวอย�างที่เก็บและเก็บรักษาเช้ือจากการสวอป

ประเภทของตัวอย�างท่ีสุ�มตรวจเพื่อการเฝ�าระวังในเรือนจ�า
1.�อาหาร
� 1.1��อาหารพร�อมบริโภค�ให�เก็บอาหารที่ไม�ร�อน�เช�น�แกงที่มีส�วนผสมของกะทิ�แกงจืด�

ผัดผัก�ผัดหมี่�ข�าวผัด�ผักสด�ผักลวก�ผักต�ม�เป�นต�น
� 1.2� อาหารจานเดียว�ให�เก็บ�ข�าวมันไก��หมูแดง�หมูกรอบ�ขนมจีน�(เก็บผักและเส�น)�

โจ๊ก�เป�นต�น
� 1.3��ก�วยเต๋ียว�ให�เก็บ�เนื้อสัตว��ลูกชิ้น�ปลาเส�น�ผักโรย�เป�นต�น
� 1.4� ขนมหวาน�ให�เก็บ�ขนมท่ีมีส�วนผสมของกะท�ิไอศกรีม�เป�นต�น
� 1.5� เคร่ืองดื่ม�ให�เก็บ�เครื่องด่ืมท่ีไม�บรรจุในภาชนะป�ดสนิท�เช�น�น�้ามะตูม�น�า้ล�าไย�

ชานม�เป�นต�น

2.�ภาชนะอุปกรณ์�เช�น�ถาดหลุม�จาน�ถ�วย�ช�อน�เป�นต�น

3.�มือผู�สัมผัสอาหาร�เช�น�ผู�เตรียมอาหาร�ผู�ปรุง�ผู�ตักอาหารเพื่อแจกจ�าย�และคนล�างภาชนะ
โดยท�าการเก็บตัวอย�างท้ังหมดรวมจ�านวน�10�ตัวอย�าง�ทุก�3�เดือน
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การใช�ชุดตรวจสอบหาการปนเป��อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียภาคสนาม�SI-2�(อ�13)
1.� อุปกรณ์ที่ใช�
� 1.1� ขวดบรรจุสารละลาย�SI-2�(อ�13)�ปริมาณ�5�มิลลิลิตร�ท่ีผ�านการฆ�าเช้ือแล�ว
� 1.2��ไม�พันส�าลีที่ผ�านการฆ�าเช้ือแล�ว
� 1.3��ส�าลี
� 1.4��คัตเตอร�
� 1.5� ตะเกียงแอลกอฮอล�
� 1.6� ปากคีบ
� 1.7� กรรไกร
� 1.8� ช�อนชา
� 1.9� ไฟแช็ค
� 1.10�แอลกอฮอล��70%
� 1.11�แอลกอฮอล��95%�(จุดไฟ)
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2.�วิธีการตรวจสอบอาหาร�ภาชนะอุปกรณ์�และมือผู�สัมผัสอาหาร
� 2.1� เป�ดฝาขวดบรรจุอาหารเลี้ยงเชื้อฯ�แล�วน�าไปลนตะเกียงเพื่อฆ�าเช้ือโรค
� 2.2� เก็บตัวอย�างอาหาร
� อาหารเหลว:� ใช�ช�อนชาที่ฆ�าเชื้อโดยจุ�มแอลกอฮอล�� 70%� แล�วลนไฟ� ตักอาหาร�

ประมาณ�1�ช�อนชาใส�ลงในขวดอาหารเล้ียงเช้ือโคลิฟอร�มแบคทีเรีย�SI-2�(อ�13)�

� อาหารแข็ง:� ใช�กรรไกรท่ีฆ�าเชื้อโดยการเช็ดกรรไกรด�วยแอลกอฮอล�� 70%� แล�วลนไฟ�
ตัดอาหารให�เป�นชิ้นเล็ก� ๆ� พอผ�านปากขวด� แล�วใช�ปากคีบท่ีฆ�าเชื้อแล�วคีบอาหารประมาณ�
1�กรัม�ใส�ลงในขวดอาหารเล้ียงเช้ือโคลิฟอร�มแบคทีเรีย�SI-2�(อ�13)

�

� 2.3� วิธีการสวอปภาชนะอุปกรณ��และมือผู�สัมผัสอาหาร
� � 2.3.1� ใช�ไม�พันส�าลีท่ีผ�านการฆ�าเชื้อแล�ว�จุ�มลงในขวดอาหารเลี้ยงเชื้อโคลิฟอร�ม�

แบคทีเรีย� SI-2� (อ� 13)� บิดไม�กับข�างขวดแก�ว� เพื่อให�ส�าลีดูดซับอาหารเลี้ยงเชื้อฯ� พอหมาด��
น�าไม�พันส�าลีมาป�ายบนผิวภาชนะอุปกรณ�หรือมือท่ีจะตรวจดังนี้

� � � � 1)� จาน�ชาม�หรือถ�วยขนม�ป�ายโดยการหมุนช�า�ๆ �บริเวณกลางประมาณ�
4�ตารางนิ้ว�(2�x�2�นิ้ว)
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� � � � 2)� แก�วน�้าถ�วย� ให�ป�ายรอบขอบปากแก�วประมาณครึ่งนิ้วจากขอบบน�
ท้ังภายในและภายนอก

� � � � 3)� ช�อน�ส�อม�หรือตะเกียบ�ให�ป�ายบริเวณปลายส�วนท่ีสัมผัสอาหาร
� � � � 4)� เขียง�ให�สวอปด�านที่ใช�งาน�2�x�2�ตารางนิ้ว
� � � � 5)� มือผู�สัมผัสอาหาร� ให�ป�ายที่มือจากปลายนิ้วถึงข�อท่ี� 2� นอกจาก�

หัวแม�มือให�ป�ายเพียงข�อท่ี�2.3.1�(ท�าเพียงมือข�างเดียวที่ใช�สัมผัสอาหาร)

�

� � 2.3.2� น�าไม�พันส�าลีจุ�มลงในขวดอาหารเลี้ยงเชื้อฯ� หักไม�พันส�าลีโดยดึงไม�ให��
โผล�ขึ้นมาครึ่งหนึ่งแล�วหักไม�กับปากขวดแก�ว� ปล�อยให�ส�วนที่มีส�าลีอยู�ในขวดอาหารเล้ียงเช้ือฯ�
แล�วป�ดฝาขวด� (ส�าหรับภาชนะอุปกรณ�ให�ใช�ไม�พันส�าลีอันเดียวป�ายภาชนะอุปกรณ�ประเภท
เดียวกันให�ครบ�5�ช้ิน)

3.� การอ�านและการแปลผล�SI-2�(อ�13)�
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ขวดท่ี�1� อาหารเหลวตรวจเชื้อโคลิฟอร�มแบคทีเรีย�SI-2�(อ�13)�สีม�วงใสปราศจากเชื้อ
� ขวดท่ี�2� อาหารเหลวตรวจเช้ือโคลิฟอร�มแบคทีเรีย�SI-2�(อ�13)�หลังใส�ตัวอย�างทดสอบ�

และบ�มไว�ที่อุณหภูมิห�องเป�นเวลา� 24� –� 48� ชั่วโมง� ให�ผลลบ� (� –� )� อาหารยังคงเป�นสีม�วงใส�
ไม�เปลี่ยนแปลงแสดงว�า�ตัวอย�างไม�มีการปนเป��อนเชื้อโคลิฟอร�มแบคทีเรีย

� ขวดท่ี�3� อาหารเหลวตรวจเช้ือโคลิฟอร�มแบคทีเรีย�SI-2�(อ�13)�หลังใส�ตัวอย�างทดสอบ�
และบ�มไว�ท่ี� อุณหภูมิห�องเป�นเวลา�24�–�48� ช่ัวโมง� ให�ผลบวก�(�+� )�อาหารเปลี่ยนจากสีม�วง
เป�นสีม�วงปนเหลือง� มีความขุ�นและแก๊สปุดขึ้นเม่ือเขย�าเบา� ๆ� แสดงว�าตัวอย�างมีการปนเป��อน�
เช้ือโคลิฟอร�มแบคทีเรีย

� ขวดท่ี�4� อาหารเหลวตรวจเช้ือโคลิฟอร�มแบคทีเรีย�SI-2�(อ�13)�หลังใส�ตัวอย�างทดสอบ�
และบ�มไว�ท่ีอุณหภูมิห�องเป�นเวลา�24�–�48�ช่ัวโมง�ให�ผลบวก�(�++�)�อาหารเปลี่ยนจากสีม�วงเป�น
สีเหลืองมีความขุ�นและแก๊สปุดขึ้นเมื่อเขย�าเบา�ๆ� แสดงว�าตัวอย�างมีการปนเป��อนเชื้อโคลิฟอร�ม
แบคทีเรีย

การเก็บรักษาและอายุการใช�งาน
-� เก็บในตู�เย็น�มีอายุการใช�งานประมาณ�6�เดือน�หลังการผลิต
-��เก็บภายในกล�องบรรจุที่อุณหภูมิห�องมีอายุการใช�งานประมาณ�2�เดือน�หลังการผลิต

การปฏิบัติหลังการผ�านการตรวจสอบแล�ว
-��เทน�้ายาที่ใช�แล�วท้ิงในโถสุขภัณฑ�ก�อนทิ้งขวดในท่ีเหมาะสม
-��ถ�าต�องการน�าขวดเก�ามาใช�ใหม��ให�ล�างขวดให�สะอาด�โดยไม�มีเช้ือจุลินทรีย�เหลือค�างอยู�

การตรวจสอบคุณภาพน�้าในเรือนจ�า
การตรวจสอบคุณภาพน�้าในเรือนจ�า� สามารถตรวจสอบด�วยชุดทดสอบอย�างง�าย� ได�แก��

ชุดตรวจสอบการปนเป��อนเชื้อโคลิฟอร�มแบคทีเรีย�(อ�11)�และชุดตรวจสอบคลอรีนอิสระคงเหลือ
ในน�้า�(อ�31)�โดยท�าการเก็บตัวอย�างในจุดต�าง�ๆ�ในเรือนจ�า�ได�แก�

1.�น�้าท่ีใช�เพื่อการล�างวัตถุดิบเพื่อน�าไปปรุง�ประกอบอาหาร
2.�น�้าท่ีใช�ในการปรุง�ประกอบอาหาร
3.�จุดบริการน�้าดื่ม
4.�น�้าท่ีใช�ในการล�างมือ�แปรงฟ�น�ล�างหน�า
โดยท�าการเก็บตัวอย�าง�ทุก�3�เดือน
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วิธีการตรวจสอบการปนเป��อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
การตรวจสอบการปนเป� �อนเชื้อโคลิฟอร�มแบคทีเรียในน�้าบริโภคสามารถตรวจสอบ�

เบ้ืองต�น� ด�วยอาหารตรวจเชื้อโคลิฟอร�มแบคทีเรีย� เป�นวิธีท่ีง�ายและสะดวก� ในการปฏิบัติโดย
สังเกตจากการเปลี่ยนสีของอาหารตรวจเชื้อ� (อ�11)�จากสีแดงเป�นสีต�าง�ๆ�เช�น� สีส�ม� สีน�้าตาล��
สีเหลือง�มีความขุ�นและฟองแก๊สปุดขึ้นเม่ือเขย�าเบา�ๆ�

อุปกรณ์
1.� อาหารตรวจเช้ือ� อ� 11� เป�นสารละลายใสสีแดง� ใช�ตรวจเช้ือโคลิฟอร�มแบคทีเรีย�

ในน�้าด่ืมและน�้าบริโภคบรรจุในขวดแก�วขนาด�25�มิลลิลิตร�
2.� แอลกอฮอล��70%
3.� ส�าลี
4.� ใบมีด

อาหารตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย�อ�11

วิธีตรวจสอบ
1.� ท�าความสะอาดมือท้ัง�2�ข�าง�และอุปกรณ��ด�วยส�าลีชุบแอลกอฮอล��70%
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2.� ท�าความสะอาดบริเวณรอบฝาขวด� และคอขวดก�อนและหลังตัดแถบรัดปากขวด�
ให�สะอาดด�วยส�าลีชุบแอลกอฮอล�

3.� ใช�นิ้วหัวแม�มือและนิ้วช้ีหมุนฝาขวดโดยไม �ให �น้ิวมือโดนปากขวด� และใช�น้ิวนาง�
และนิ้วก�อยหนีบฝาขวดไว��โดยไม�วางฝาขวดบนพื้น

4.� เติมน�้าตัวอย�างจนถึงขีดที่�4�ของขวด�อย�าให�ภาชนะโดนปากขวด�โดยให�อยู�ห�างจาก
ปากขวดประมาณ�1�เซนติเมตร�ในขณะเทตัวอย�างน�้าลงในขวด



ภาคผนวก�4

���

5.��หมุนขวดเป�นวงกลมเบา�ๆ�ให�อาหารตรวจเชื้อ�อ�11�ผสมกับตัวอย�างน�้าให�เข�ากัน

6.�ตั้งท้ิงไว�ท่ีอุณหภูมิห�อง�(25�-�40°C)�เป�นเวลา�24�-�48�ช่ัวโมง�ตรวจสอบผลโดยเทียบผล�
กับแผ�นเทียบส�ีอ�11

�

การอ�านและการแปลผล�อ�11

ขวดที่�1�อาหารเหลวตรวจเช้ือโคลิฟอร�มแบคทีเรียภาคสนาม�(อ�11)�สีแดงใส�ปราศจากเชื้อ
ขวดท่ี�2�อาหารเหลว�(อ�11)�หลังเติมน�า้ตัวอย�าง�(ถึงขีดที่�4�ของขวด)
ขวดท่ี�3�อาหารเหลว� (อ� 11)� หลังเติมน�้าตัวอย�าง� และบ�มไว�ที่อุณหภูมิห�องเป�นเวลา��

24�–�48�ช่ัวโมง�ให�ผลลบ�(�–�)�อาหารยังคงเป�นสีแดงใสไม�เปลี่ยนแปลง�สามารถใช�บริโภคได��
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ขวดท่ี�4� อาหารเหลว� (อ� 11)� หลังเติมน�้าตัวอย�าง� และบ�มไว�ที่อุณหภูมิห�องเป�นเวลา��
24� –� 48� ช่ัวโมง� ให�ผลบวก� (� +� )� อาหารเปลี่ยนจากสีแดงเป�นสีน�้าตาล� หรือสีน�้าตาลอมส�ม��
มีความขุ�นและแก๊สปุดขึ้นเมื่อเขย�าเบา�ๆ�ไม�ควรใช�บริโภค

ขวดท่ี�5� อาหารเหลว� (อ� 11)� หลังเติมน�้าตัวอย�าง� และบ�มไว�ที่อุณหภูมิห�องเป�นเวลา��
24� –� 48� ช่ัวโมง� ให�ผลบวก� (� ++� )� อาหารเปลี่ยนจากสีแดงเป�นสีส�ม� หรือสีเหลืองอมส�ม��
มีความขุ�นและแก๊สปุดขึ้น�เมื่อเขย�าเบา�ๆ�ไม�ควรใช�บริโภค

ขวดท่ี�6� อาหารเหลว� (อ� 11)� หลังเติมน�้าตัวอย�าง� แล�วบ�มไว�ที่อุณหภูมิห�องเป�นเวลา��
24�–�48�ช่ัวโมง�ให�ผลบวก�(�+++�)�อาหารเปลี่ยนจากสีแดงเป�นสีเหลือง�มีความขุ�นและแก๊สปุดขึ้น�
เม่ือเขย�าเบา�ๆ��ไม�ควรใช�บริโภค

การเก็บรักษาและอายุการใช�งาน
-� เก็บในตู�เย็น�มีอายุการใช�งานประมาณ�12�เดือน�หลังการผลิต
-�� เก็บภายในกล�องบรรจุที่อุณหภูมิห�องมีอายุการใช�งานประมาณ�6�เดือน�หลังการผลิต

การปฏิบัติหลังการผ�านการตรวจสอบแล�ว
-�� เทน�้ายาที่ใช�แล�วท้ิงในโถสุขภัณฑ�ก�อนทิ้งขวดในท่ีเหมาะสม
-�� ถ�าต �องการน�าขวดเก�ามาใช�ใหม�� ให�ล�างขวดให�สะอาด� โดยไม�มีเช้ือจุลินทรีย��

เหลือค�างอยู�

วิธีการตรวจสอบคลอรีนอิสระคงเหลือในน�้า
การตรวจสอบปริมาณคลอรีนอิสระคงเหลือในน�้าด�วยชุด� อ� 31� เป�นวิธีการตรวจท่ีง�าย�

และสะดวก�โดยการอ�านค�าของคลอรีนอิสระคงเหลือในน�า้�จากการเปรียบเทียบสีกับสีมาตรฐาน
ของชุดตรวจสอบมีสีมาตรฐาน�3�ระดับแตกต�างกัน�คือ�0.2�0.5�และ�1.0�มิลลิกรัมต�อลิตร�ค�าที่อ�าน�
ได�คือ�ค�าคลอรีนอิสระคงเหลือในน�า้

ชุดทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือในน�้า�อ�31
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อุปกรณ์
1.� ภาชนะบรรจุน�้าตัวอย�างที่ใช�ในการทดสอบ
2.� ขวดเทียบสีมาตรฐานคลอรีนอิสระคงเหลือระบุระดับความเข�มข�นของคลอรีนอิสระ�

คงเหลือในน�า้ท่ีความเข�มข�น�0.2,�0.5�และ�1.0�มิลลิกรัม/ลิตร�จ�านวน�3�ขวด
3.� ขวดแก�วเปล�าส�าหรับใส�น�้าตัวอย�างเพื่อทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือ�จ�านวน�1�ขวด�

โดยมีเครื่องหมายเป�นขีดข�างขวดก�าหนดปริมาณน�้าตัวอย�างที่จะตรวจสอบ
4.� ขวดพลาสติกบรรจุสารละลายทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือ�จ�านวน�1�ขวด

วิธีทดสอบ
1.� รินน�า้ตัวอย�างที่ต�องการทดสอบลงในขวดแก�วเปล�าถึงขีดท่ีก�าหนด

2.� หยดสารละลายทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือ�จ�านวน�4�หยด�ลงในน�้าตัวอย�าง
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3.� ป�ดฝาขวดบรรจุน�้าตัวอย�างให�แน�นแล�วผสมให�เข�ากัน� โดยกลับขวดบรรจุน�้าตัวอย�าง
ข้ึน�–�ลง�จ�านวน�15�–�20�คร้ัง�สังเกตการเกิดสีในขวดตัวอย�างทดสอบ

�.� เทียบสีที่เกิดขึ้นกับสีมาตรฐานคลอรีนอิสระคงเหลือ�ค�าที่อ�านได�คือ� ค�าคลอรีนอิสระ�
คงเหลือในน�า้�(มิลลิกรัม�/�ลิตร)

ข�อควรระวัง
1.� อย�าให�สารละลายทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือ�ปนเป��อนในน�า้ด่ืม
2.� เก็บสารละลายทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือ�ให�พ�นมือเด็ก
3.� ถ�าสารละลายทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือ�ถูกผิวหนังให�รีบล�างออกด�วยน�้าสะอาด
4.� เก็บรักษาชุดทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือ� อ� 31� ในที่แห�งอย�าให�ถูกแสงแดด� และ�

เก็บรักษาในท่ีอุณหภูมิไม�เกิน�30�องศาเซลเซียส

การจัดการตัวอย�างที่ผ�านการตรวจสอบแล�ว
1.��เทของเหลวในขวดบรรจุน�้าตัวอย�างลงในโถชักโครก
2.�ล�างขวดบรรจุน�้าตัวอย�างและฝาขวดที่ใช�งานแล�ว�ด�วยน�้ายาล�างภาชนะ�แล�วล�างออก

ด�วยน�้าประปาหลาย�ๆ�คร้ังจนสะอาด�เช็ดให�แห�งเพื่อการใช�งานคร้ังต�อไป

อายุการใช�งานของสารเคมี
สารละลายทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือ�มีอายุการใช�งานไม�เกิน�1�ป�
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ภาคผนวก�5
การให�บริการของศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัย

1.�วัตถุประสงค์�
เพื่อให�ผู�รับบริการม่ันใจว�าการให�บริการเป�นไปตามความต�องการของผู�รับบริการ� มีการ

ประสานงาน� มีการเฝ�าระวังประสิทธิภาพในงานที่ท�าและการบริการ� โดยมีคุณภาพเหมาะสม�
ตามที่ผู�รับบริการร�องขอและมีการรักษาความลับของข�อมูล�

2.�ขอบเขต
ครอบคลุมการบริการตั้งแต�
� 2.1� การจัดส�งผลิตภัณฑ�� เช�น� การจัดส�งอุปกรณ�/ภาชนะสุ�มเก็บตัวอย�าง� การจัดส�ง�

ชุดทดสอบทางภาคสนามอย�างง�าย�
� 2.2�การให�ค�าแนะน�าทางวิชาการ�เช�น�การสุ�มเก็บตัวอย�าง�การรักษาสภาพตัวอย�าง�

การตรวจวิเคราะห�และทดสอบตัวอย�างความไวของชุดทดสอบทางภาคสนาม�
� 2.3� การรักษาความลับของผู�รับบริการ�

3.�ค�านิยาม�
� 3.1� ผู�ให�บริการ�หมายถึง�ศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัย
� 3.2� ผู�รับบริการ�แบ�งเป�น�2�ลักษณะ�คือ
� � 3.2.1� ผู�รับบริการภายใน�หมายถึง�หน�วยงานราชการภายในกรมอนามัย
� � 3.2.2� ผู�รับบริการภายนอก� หมายถึง� หน�วยงานราชการอื่น� ๆ� นอกสังกัด�

กรมอนามัย�รัฐวิสาหกิจ�เอกชนและประชาชนทั่วไป
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� � � 1.2� โทรสารหมายเลข�0�2968�7604�หรือ�0�2968�7625
� � � 1.3� โทรศัพท�หมายเลข� 0� 2968� 7603,� 0� 2968� 7607,� 0� 2968� 7620��

ต�อ�4833,�4805�และ�0�2968�7600,�0�2968�7610�(เบอร�ตรง)
� � 2.� การติดต�อในช�องทางใดช�องทางหนึ่งหรือทั้ง� 3� ช�องทางในข�อ� 2� โปรดแจ�ง�

รายละเอียดดังนี้
� � � 2.1� ท่ีอยู�ท่ีจะให�จัดส�งผลิตภัณฑ �ทั้งอุปกรณ�/ภาชนะเก็บตัวอย�างและชุด

ทดสอบภาคสนาม
� � � 2.2� ช่ือและหมายเลขโทรศัพท�ของผู�ประสานหรือผู�รับผิดชอบ

หมายเหตุ�:� กรณีท่ีท�านติดต�อกับศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัย� ทางโทรสารโปรดยืนยัน�
� � � การส�งโทรสารอีกครั้งท่ีโทรศัพท�หมายเลข�0�2968�7603,�0�2968�7607,�0�2968�7620��
� � � ต�อ�4833,�4838,�4805

4.3�การจัดเตรียมอุปกรณ์และภาชนะบรรจุ
� ศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัย�มีบริการอุปกรณ�/ภาชนะเก็บตัวอย�างน�้าและเอกสาร�

ท่ีเกี่ยวข�อง�ได�แก��แบบค�าขอรับบริการ�คู�มือสุ�มเก็บตัวอย�าง�และฉลากติดข�างภาชนะ�พร�อมท้ัง
ภาชนะบรรจุตัวอย�างเพื่อการรักษาสภาพ�ให�กับผู�รับบริการ

4.4�การจัดส�งผลิตภัณฑ์
� ศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัยได�ว�าจ�างบริษัทขนส�งเอกชนให�ด�าเนินการขนส�งผลิตภัณฑ��

ทั้งอุปกรณ�/ภาชนะเก็บตัวอย�างน�้าและชุดทดสอบภาคสนาม� จากอาคารศูนย�ห�องปฏิบัติการ�
กรมอนามัย�ทุกวันจันทร์หรือวันท�าการแรกของสัปดาห์และน�าส�งให�ผู�รับบริการภายใน�7�-�10�วัน
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การตรวจสอบความใช�ได�ของผลิตภัณฑ์
กรณีอุปกรณ์/ภาชนะเก็บตัวอย�าง� เม่ือผู�รับบริการได�รับอุปกรณ�/ภาชนะเก็บตัวอย�างน�้า

แล�วโปรดตรวจสอบดังต�อไปนี้
1.� ความครบถ�วนของอุปกรณ��
� 1.1� ภาชนะเก็บตัวอย�างน�้าบริโภค�1� ชุดส�าหรับการตรวจวิเคราะห�และทดสอบ�20�

รายการ�ทดสอบตามเกณฑ�ประปาดื่มได�กรมอนามัย�ประกอบด�วยอุปกรณ��3�ชิ้น�/�1�ตัวอย�าง�/�
1�จุดเก็บ

� 1.2� ภาชนะเก็บตัวอย�างน�า้เสีย/น�า้ทิ้ง�1�ชุด�ส�าหรับการตรวจวิเคราะห�และทดสอบ�11�
รายการทดสอบตามเกณฑ�มาตรฐานควบคุมการระบายน�้าทิ้งจากอาคารบางประเภทและบางขนาด�
ประกอบด�วยอุปกรณ��5�ชิ้น�/�1�ตัวอย�าง�/�1�จุดเก็บ

ภาพข�างต�นยังไม�รวมภาชนะเก็บตัวอย�างโลหะหนักซึ่งผู�รับบริการต�องแจ�งความประสงค�
เพิ่มเติม

2.� ความใช�ได�ของอุปกรณ�� เช�น� เกิดความแตก� หัก� เสียหายระหว�างการจัดส�งหรือไม���
หากพบความเสียหาย�กรุณาติดต�อศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัย�หมายเลขโทรศัพท��0�2968�7610,�
0�2968�7600�เพื่อด�าเนินการต�อไป
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เจ�าหน�าท่ีรับตัวอย�างจะด�าเนินการ�ดังนี้
1.� แจ�งให�ผู�รับบริการทราบทันที�หากผู�รับบริการน�าส�งตัวอย�างด�วยตนเอง
2.� กรณีได�รับตัวอย�างจากระบบขนส�งหรือไปรษณีย�� เจ�าหน�าท่ีฯจะโทรศัพท�แจ�งผู�รับ

บริการทราบในเบื้องต�น
3.� ท้ังกรณีท่ี� 1� และ� 2� หากผู�รับบริการ� “ยืนยัน”�การส�งตรวจวิเคราะห�� ศูนย�ห�องฯ��

จะรับตรวจ�โดยข้ึนข�อมูลตัวอย�าง�“ไม�ปกติ”�ซ่ึงข�อมูลดังกล�าวจะปรากฏในรายงานผลการตรวจ
วิเคราะห�ฯ

ศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัย�ไม�รับตรวจตัวอย�างกรณีที่พบว�า�
1.� ตัวอย�างนั้นเสื่อมสภาพ�
2.� หมดอายุ�
3.� ภาชนะบรรจุตัวอย�างไม�ถูกต�อง/ผิดประเภท

6.� การรายงานผลการตรวจวิเคราะห์และทดสอบ
� ศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัย� จะน�าส�งรายงานผลการตรวจวิเคราะห�และทดสอบ�

คุณภาพน�้า�ดังน้ี�
กรณีโครงการของกรมอนามัย

1.� รายงานผลฉบับจริงจัดส�งให�หน�วยงานเจ�าของโครงการ
2.� ส�าเนารายงานผลจัดส�งให�หน�วยงานผู�น�าส�งตัวอย�างและ�/�หรือ�หน�วยงานที่มีการระบุ

ให�จัดส�งรายงานผลในใบน�าส�งตัวอย�าง�
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กรณีหน�วยงานภายนอกกรมอนามัย�
โปรดระบุความประสงค�ในการรับรายงานผลในใบน�าส�งตัวอย�าง�ส�วนที�่2�ข�อท่ี�5�ให�ชัดเจน
1.� ผู�รับบริการติดต�อขอรับรายงานผลด�วยตนเองท่ีห�อง�1401�ชั้น�1�อาคารศูนย�ห�องปฏิบัติการ�

กรมอนามัย�ต้ังแต�เวลา�09.00�–�16.00�น.
2.� ศูนย�ห�องปฏิบัติการฯ�น�าส�งรายงานผลการตรวจวิเคราะห�และทดสอบให�แก�ผู�รับบริการ

ทางไปรษณีย�ลงทะเบียน�
หมายเหตุ�:� หากผู�รับบริการต�องการให�ส�งรายงานผลการตรวจวิเคราะห�และทดสอบ�ทางโทรสาร��
� � � (FAX)� ถือเป�นการส�งมอบรายงานผลอย�างไม�เป�นทางการโดยรายงานผลการตรวจ�
� � � วิเคราะห�และทดสอบฉบับจริงจะส�งตามไปภายหลัง

การขอแก�ไขรายงานผลการตรวจวิเคราะห์และทดสอบ
กรณีท่ีพบข�อผิดพลาดในรายงานผลการตรวจวิเคราะห�และทดสอบ�เช�น�พิมพ�หัวรายงาน

ผลไม�ถูกต�อง� ไม�ครบถ�วน� ผู�รับบริการต�องมีหนังสือชี้แจงเหตุผล�ความจ�าเป�น� ถึงผู�อ�านวยการ
ศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัย�โดยศูนย�ห�องปฏิบัติการยินดีด�าเนินการให�โดยไม�คิดค�าบริการ

การขอคัดส�าเนารายงานผลการตรวจวิเคราะห์และทดสอบ
ผู�รับบริการสามารถขอคัดส�าเนารายงานผลการตรวจวิเคราะห�และทดสอบได�� โดยผู� รับ

บริการต�องมีหนังสือถึงผู�อ�านวยการศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัย�และแจ�งรายละเอียดเกี่ยวกับ
ตัวอย�าง�เช�น�วันที่ส�งตัวอย�าง�เลขที่ใบรับตัวอย�างหรือเลขที่หนังสือน�าส�งรายงานผล�เพื่อให�สืบค�น
ส�าเนารายงานผลได�ถูกต�อง�รวดเร็ว�โดยศูนย�ห�องปฏิบัติการยินดีด�าเนินการให�โดยไม�คิดค�าบริการ
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7.� การรักษาความลับของผู�รับบริการ
� ศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัย�จะไม�น�าข�อมูลของผู�รับบริการไปเผยแพร�โดยมิได�รับ

ความเห็นชอบจากผู�รับบริการ�
วิธีการช�าระค�าบริการ

เพื่อให�การบริหารจัดการของศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัยเป�นไปด�วยความเรียบร�อย��
มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลสูงสุด� จึงขอก�าหนดวิธีการช�าระค�าบริการตรวจวิเคราะห�และ
ทดสอบ�/ผลิตชุดทดสอบภาคสนามอย�างง�าย�ดังนี้

ผู�ขอรับบริการต�องช�าระค�าบริการตามจ�านวนเงินท่ีได�รับแจ�ง�ณ�วันท่ีขอรับบริการและหาก
ช�าระค�าบริการแล�วจะขอคืนค�าบริการในภายหลังมิได�ไม�ว�ากรณีใด�ๆ �ซึ่งค�าบริการดังกล�าวได�รวม
ค�าจัดส�งผลิตภัณฑ��ค�าบริการตรวจวิเคราะห�และทดสอบ�ค�าบริการรับตัวอย�างจากสถานีขนส�ง�ค�า
บริการไปรษณีย�ในการจัดส�งรายงานผลและค�าบริการผลิตชุดทดสอบไว�แล�ว�โดย

1.� ช�าระด�วยตนเอง�ท่ีฝ�ายการเงิน�ช้ัน�1�อาคารศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัยพร�อมรับ
ผลิตภัณฑ�และใบเสร็จรับเงินตามที่ผู�รับบริการได�แจ�งความจ�านง�โดย

� 1.1� ช�าระด�วยเงินสด
� 1.2� ช�าระด�วยแคชเชียร�เช็ค�ส่ังจ�าย�“เงินบ�ารุง�กรมอนามัย”

2.� ช�าระโดยการส�งตั๋วแลกเงิน� หรือแคชเชียร�เช็ค� สั่งจ�าย�“เงินบ�ารุง� กรมอนามัย”��
ทางไปรษณีย�ศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัยที่

� ศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัย
� อาคารศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัย�ช้ัน�1�ซอยโรงพยาบาลศรีธัญญา
� ต�าบลตลาดขวัญ�อ�าเภอเมือง�จังหวัดนนทบุร�ี11000
� พร�อมระบุชื่อผู�ประสานงาน�หมายเลขโทรศัพท�� รายละเอียดการออกใบเสร็จรับเงิน

และที่อยู�ในการน�าส�งใบเสร็จรับเงิน

3.� ช�าระโดยการโอนเงิน
� 3.1� ภาระค�าธรรมเนียมการโอนเงินอยู�ในความรับผิดชอบของผู�ขอรับบริการ�โดยโอนเงิน�

เข�าบัญชี
� � � บัญชีออมทรัพย์�ธนาคารกรุงไทย�สาขาย�อยกระทรวงสาธารณสุข�
� � � ช่ือบัญชี�“ศูนย์ห�องปฏิบัติการกรมอนามัย”�
� �3.2�โปรดแจ�งหลักฐานการโอนเงินค�าบริการและรายละเอียด�ดังนี้
� � � 1)� ส�าเนาใบโอนเงิน�(Pay�in)



การจัดการอนามัยสิ่งแวดล้อม�
และสุขาภิบาลอาหารและน้ำา�ในเรือนจำา

คู่มือแนวทาง

���

� � � 2)� รายละเอียด
� � � � � �� ระบุรายการและจ�านวนของผลิตภัณฑ��ที่ต�องการขอรับบริการ�เช�น�น�้าเสีย��

� � � � � � � รพ.�2�ตัวอย�างน�้าตู�หยอดเหรียญ�1�ตัวอย�าง�น�า้ประปา�โครงการโรงเรียน�
� � � � � � � ระดับเพชร�จ�านวนนักเรียน�810�คน� ชุดทดสอบ� อ�11�จ�านวน�2� ชุด�
� � � � � � � อ�13�จ�านวน�500�ขวด�ไม��Swab�200�ก�าน�เป�นต�น

� � � � � ��� การออกใบเสร็จรับเงิน�ให�ระบุชื่อ�(บุคคลหรือหน�วยงาน)�พร�อมรายละเอียด�
� � � � � � � ท่ีต�องการให�ออกใบเสร็จรับเงินเพื่อให�ผู�ขอรับบริการสามารถใช�ประกอบ�
� � � � � � � การเบิกได�

� � � � � �� การจัดส�งใบเสร็จรับเงิน�ให�ผู�ขอรับบริการระบุ�ชื่อ�(บุคคลหรือหน�วยงาน)��
� � � � � � � ท่ีอยู�ของผู�รับ�เพื่อการน�าส�งโดยไปรษณีย�ลงทะเบียน

� � � � � -� ระบุชื่อผู�ประสานงาน�พร�อมหมายเลขโทรศัพท��
� � � � 3)� ส�งรายละเอียดในข�อ� 2)� ให�ศูนย�ห�องปฏิบัติการทราบทางโทรสาร� (FAX)�
หมายเลข�0�2968�7604�หรือ�0�2968�7625�และโทรศัพท�แจ�งยืนยันการส�งเอกสารท่ีหมายเลข�
0�2968�7603,�0�2968�7607,�0�2968�7620�ต�อ�4833,�4838,�4805,�4869�หรือ�0�2968�7600,�
0�2968�7610�(เบอร�ตรง)�
หมายเหตุ�:

1.� ศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัย�ขอสงวนสิทธิ์การให�บริการ�ดังนี้
� 1.1� การจัดส�งผลิตภัณฑ�
� � � 1.� ด�าเนินการจัดส�งผลิตภัณฑ�ให�แก�ผู�ขอรับบริการ�ทุกวันท�าการแรกของสัปดาห์
� � � 2.� จัดส�งผลิตภัณฑ�ให�กับผู�ขอรับบริการที่มียอดค�าธรรมเนียมรวมตั้งแต�� 2,000�

บาทขึ้นไป�(ยกเว�นหน�วยงานของกรมอนามัย)
� � � 3.� ไม�บริการจัดส�งผลิตภัณฑ�ให�แก�ผู�ขอรับบริการท่ีอยู�ในเขตกรุงเทพฯ�นนทบุรี�

ปทุมธานี�และสมุทรปราการ
� 1.2� ค�าธรรมเนียมท่ีอยู�ในความรับผิดชอบของผู�ขอรับบริการ
� � � 1.� ค�าธรรมเนียมการโอนเงินของธนาคาร�กรณีช�าระค�าบริการโดยการโอนเงิน
� � � 2.� ค�าระวางในการน�าส�งตัวอย�างจาก� “ผู�ขอรับบริการถึงศูนย์ห�องปฏิบัติการ�

กรมอนามัย”
� 1.3� ศูนย�ห�องปฏิบัติการกรมอนามัย�ไม�สามารถลงนามในใบสั่งซ้ือ/สั่งจ�างได��แต�สามารถ�

�ด�าเนินการออกใบแจ�งราคา�ให�แก�ผู�ขอรับบริการที่ร�องขอได�
2.�ผลิตภัณฑ��หมายถึง�อุปกรณ�/ภาชนะเก็บตัวอย�างชุดทดสอบภาคสนามอย�างง�าย�และ

ส่ิงสนับสนุนอื่น�ๆ�ตามที่ผู�ขอรับบริการร�องขอ
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ที่ปรึกษากรมอนามัย�กระทรวงสาธารณสุข
แพทย�หญิงพรรณพิมล�วิปุลากร�� อธิบดีกรมอนามัย
นายแพทย�ดนัย�ธีวันดา� รองอธิบดีกรมอนามัย
นายแพทย�อรรถพล�แก�วสัมฤทธ์ิ� รองอธิบดีกรมอนามัย
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