
    
 

 เทศกาลส่งท้ายปีเก่า  ต้อนรับปีใหม่  เป็นช่วงเทศกาลส่งความสุขให้กับบุคคลต่าง ๆ   
โดยจะมีกิจกรรมการท่องเที่ยวเดินทาง  งานเลี้ยงสังสรรค์  การแลกเปลี่ยนของขวัญระหว่างเพ่ือน
สนิท มิตรสหาย  ญาติพ่ีน้อง  เพ่ือนร่วมงาน  และนักเรียนในโรงเรียน  เพ่ือให้ทุกท่านสามารถ
สนุกสนานได้อย่างเต็มที่ ในช่วงเทศกาลปีใหม่  ควรระมัดระวังเป็นพิเศษ  ในเรื่องความสะอาด
ปลอดภัยของอาหารที่จะบริโภคในการเลี้ยงฉลองเทศกาลปีใหม่ ทั้งนี้เนื่องจากในช่วงเทศกาลปีใหม่  
การจัดท าอาหารจ าเป็นจะต้องท าในปริมาณมาก  ในระยะเวลาสั้น  หรืออาจจ าเป็นจะต้องเตรียม
อาหารล่วงหน้าก่อนงานเลี้ยง  ท าให้เพ่ิมโอกาสเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อโรคที่เป็นอันตราย หรือเกิด
การบูดเสียง่าย  จนเป็นเหตุให้ผู้บริโภคที่มาร่วมงานเลี้ยงสังสรรค์ในเทศกาลปีใหม่  จะต้องเจ็บป่วย
หรือเข้าโรงพยาบาลแต่ต้นปี  ท าให้บรรยากาศของการเลี้ยงฉลองความสุข  เปลี่ยนเป็นความทุกข์ได้ 
ทั้งนี้ โรคอุจจาระร่วงและอาหารเป็นพิษ  ส่วนใหญ่เ กิดจากเชื้อโรคที่ส าคัญ  3  ชนิด  คือ  
Staphylococcus aureus  หรือเชื้อโรคจากแผลฝีหนอง  เชื้อ Vibrio Parahaemolyticus  หรือเชื้อ
โรคที่พบกับอาหารทะเล  และเชื้อ Salmonella  หรือเชื้อไทฟอยด์  โดยอาการส าคัญที่พบประจ าคือ  
ปวดท้อง  ท้องเสีย หรืออาจจะมีอาเจียนร่วมด้วยก็ได้    

เพ่ือให้ประชาชนได้ร่วมฉลองงานเทศกาลส่งท้ายปีเก่า  ต้อนรับปีใหม่  ได้อย่างสนุกสนาน  
และมีสุขภาพอนามัยที่ดี  จึงต้องพิถีพิถันในการเลือกรับประทานอาหาร รวมถึงระมัดระวังในการปรุง
ประกอบอาหารส าหรับงานเลี้ยง และเลือกร้านอาหารส าหรับการจัดเลี้ยงที่สะอาดได้มาตรฐาน โดย
ยึดหลัก “เลือกสุก เลี่ยงเสี่ยง เลี้ยงทีส่ะอาด” โดยการปรุงอาหารที่จะน ามาเลี้ยงสังสรรค์นั้นต้องปรุง
ให้สุกหรืออุ่นอาหารด้วยความร้อนอย่างทั่วถึง โดยเฉพาะอาหารประเภทเนื้อสัตว์ อาหารทะเล ส่วนผู้
ปรุงต้องมีสุขวิทยาที่ถูกต้อง เช่น ล้างมือก่อนปรุงอาหาร ไม่ใช้มือหยิบจับอาหาร เป็นต้น ใส่ภาชนะที่
สะอาดปลอดภัย มีการปกปิดเสมอ ควรวางอาหารให้สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร อาหารที่
น ามาเลี้ยงควรหลีกเลี่ยงอาหารที่เป็นอาหารเสี่ยง เช่น อาหารสุกๆดิบๆ เช่น ลาบ หลู้ กุ้งแช่น้ าปลา 
พล่า เป็นต้น หรืออาหารที่ท าจากกะทิ นม ที่ปรุงไว้นานเกิน 2 ชั่วโมงโดยไม่ได้แช่เย็น เช่น น้ าสลัด 
สังขยา ขนมจีนน้ ายากะทิ หรืออาหารจ าพวกข้าวผัด เช่น ข้าวผัดเนื้อปูที่มักจะท าไว้นาน และหากจัด
งานเลี้ยงในร้านอาหาร ควรเลือกร้านอาหารที่มีสถานที่สะอาด จัดเป็นสัดส่วน ไม่มีแมลงน าโรค ผู้ปรุง 
ผู้เสิร์ฟมีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ถูกต้อง หรือสังเกตจากมีป้ายรับรองมาตรฐานจากหน่วยงานราชการ 
เช่น ป้าย Clean Food Good Taste เป็นต้น  นอกจากนั้นหากไปซื้อวัตถุดิบมาประกอบอาหาร ควร
พิถีพิถันในการเลือก การล้างวัตถุดิบเหล่านั้นด้วย โดยเลือกซื้อวัตถุดิบที่สะอาด ดูและดมแล้วไม่มี
ลักษณะ กลิ่น สี ผิดปกติ หรือเลือกซื้อในตลาดสด น่าซื้อ และก่อนปรุงต้องน ามาล้างด้วยน้ าให้สะอาด 
โดยเฉพาะผัก ผลไม้ ควรแช่ด้วยน้ าส้มสายชู หรือโซเดียมไบคาร์บอนเนตหรือน้ ายาล้างผัก เพ่ือลดการ
ปนเปื้อนจากสารเคมแีละเชื้อจุลินทรีย์ หากเตรียมผักหรือปอกผลไม้ส าหรับรับประทานนั้นควรสวมถุง
มือทุกครั้ง  
 ท้ายที่สุด  ทุกท่านควรยึดหลักง่ายๆ ส าหรับการร่วมงานสังสรรค์ในช่วงเทศกาลปีใหม่  คือ  
“กินร้อน ใช้ช้อนกลาง หม่ันล้างมือ” เพ่ือสุขภาพท่านและคนที่ท่านรัก ถือเป็นของขวัญที่มีค่า
ส าหรับคนใกล้ชิดในช่วงเทศกาลปีใหม่นี้  
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