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อี. โคไล (E. Coli)  
ภาพรวม : เช้ือแบคทีเรียท่ีผลิตสารพิษอันเปนอันตรายถึงชีวิต และเปนสาเหตุใหมีผูปวยจากโรคอาหารเปนพิษใน
สหรัฐฯ จํานวนประมาณ 73,000 รายตอป; แหลงเช้ือโรค : เนื้อสัตว โดยเฉพาะอยางยิ่ง แฮมเบอรเกอรดิบหรือปรุงไมสุก 
ผักสด และนมดิบ 
ระยะฟกตัว : 3-4 วัน 

ชิเกลลา (Shigella)  
ภาพรวม : เปนเหตุใหมผีูปวยดวยอาการทองรวงเปนจํานวนประมาณ 300,000 ราย การขาดสุขอนามัยที่ดทีํา
ใหเชื้อชิเกลลา (บิดไมมีตัว) สามารถตดิตอไดโดยงาย แหลงเชื้อโรค : สลดั นม และผลติภัณฑจากนม และ
นํ้าดื่มที่ไมสะอาด 
ระยะฟกตัว : 1-7 วัน 
อาการ : ทองรวง เปนไข หนาวสั่น และรางกายขาดนํ้า 
การปองกัน : ลางมือบอยๆ ใหสะอาด โดยเฉพาะอยางยิ่งภายหลังการใชหองนํ้า ลางผักสดใหสะอาดทัว่ถึง 

โรคไวรัสตับอกัเสบ ชนิดเอ (Hepatitis A) 
ภาพรวม : โรคไวรัสตับอักเสบ ชนิดเอ เปนโรคตับชนิดหน่ึงซึ่งเกิดจากเชื้อไวรัสตับอักเสบ ชนิดเอ ใครๆ ก
เปนโรคน้ีได ในประเทศสหรฐัฯ น้ัน โรคไวรัสตับอักเสบ ชนิดเออาจเกิดข้ึนไดทั้งในกรณีรายบุคคลไปจนถึง
กรณีโรคระบาด 

็

ระยะฟกตัว : 15-50 วัน 
อาการ : ดีซาน คลื่นไส ทองรวง เปนไข ออนเพลีย ไมอยากอาหาร ปวดทอง 
การปองกัน : ลางมือบอยๆ ใหสะอาด โดยเฉพาะอยางยิ่งภายหลังการใชหองนํ้า  

ซัลโมเนลลา (Salmonella)  
ภาพรวม : เปนสาเหตทุี่พบบอยทีสุ่ดในการเสียชีวิตเน่ืองจากโรคอาหารเปนพิษ ทําใหมีผูปวยจํานวนนับ
ลานคนในแตละป; แหลงเชื้อโรค : ไขดิบและปรุงไมสุก เน้ือสัตวปกและเน้ือวัวที่ปรุงไมสุก ผลติภัณฑจาก
นม อาหารทะเล ผักและผลไม 
ระยะฟกตัว : 5-72 ชั่วโมง 
อาการ : คลื่นไส อาเจียน ปวดทอง และเปนไข 
การปองกัน : ปรุงอาหารทุกชนิดใหสุกถึงอุณหภูมทิี่เหมาะสม นําอาหารไปแชเย็นโดยเรว็ ขจัดแหลงทีม่า
ของการปนเปอนระหวางอาหาร (กลาวคือ เก็บเน้ือสัตวใหถกูวิธี ใชวิธีลาง รินลาง และฆาเชื้อใหถูกตอง) 

โนโรไวรัส (Norovirus)  
ภาพรวม: ไวรัสชนิดน้ีเปนสาเหตทุี่ทําใหมผีูปวยดวยอาการทองรวงมากทีสุ่ดในสหรัฐฯ หากผูทีต่ิดเชื้อโนโร
ไวรัสจับตองอาหาร ก็จะทําใหอาหารน้ันปนเปอนเชื้อไวรัสชนิดน้ีได เพราะเปนไวรัสที่แพรเชือ้ไดงายมาก 
ระยะฟกตัว : 6-48 ชั่วโมง 
อาการ : คลื่นไส อาเจียน ทองรวง และปวดทอง  
การปองกัน : ลางมือบอยๆ ใหสะอาด โดยเฉพาะอยางยิ่งภายหลังการใชหองนํ้า รับประทานหรือซื้อหา
อาหารจากแหลงที่ไววางใจไดวาสะอาด และลางผักสดใหสะอาดทั่วถึงดี  

อาการ : ทองรวงรุนแรง ปวดทอง รางกายขาดน้ํา 
การปองกัน : ปรุงอาหารใหสุกท่ีอุณหภูมิ 155 ฟาเรนไฮต ลางมือใหสะอาดและบอยคร้ัง ลางเคร่ืองครัวใหถูกวิธี ลางดวย
น้ํา และฆาเช้ือ 
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