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အစာအဆိပ်သင့်မĂြဖစ်စဉ် လမ်းညôန်ချက်များ 

၁။ အစာအဆိပ်သင့်ြခင်း 

အစာအဆိပ်သင့်ြခင်းသည် အစာအဆိပ်သင့်ြဖစ်ပွားäစတတ်äသာ အစားအäသာက်များကိâ 

စားသâæးြခင်းäïကာင့်ြဖစ်ပွားတတ်ပါသည်။ အစာအဆိပ်သင့်ြဖစ်ပွားမĂသညä်ရာဂါပâိးများäïကာင့် ြဖစ်ပာွး 

မĂများðပီး အြခားအဆိပ်အäတာက်ြဖစ်äစäသာဓာတâပစ္စည်းများ၊ မစားသâæးသင့်သည်မĐ၊ အပင်များနှင့် 

ငါး၊ ခရâများရှိအဆိပ်အäတာက်ြဖစ်äစäသာ ဓာတ်ပစ္စည်းများäïကာင့်လညး် ြဖစ်ပွားတတ်ပါသည်။ 

ကäလးငယ်များ၊ ကâိယ်ဝနä်ဆာင်မိခင်များ၊ အသက်အရွယ်ñကီးရင့်သူများနှင့် ကâိယ်ခæအား 

ကျဆင်းäနäသာသူများတွင်ြဖစ်ပွားပါက ပâိမâိဆâိးရွားစွာခæစားရနâိင်ပါသည်။ နှစ်စဉ်အäမရိကန်နâိင်ငæတွင် 

အစာအဆိပ်သင့်မĂကပ်အသွင် အစâလိâက်ြဖစပ်ွားြခင်းသည် အñကိမ်äပါင်း (၁,၀၀၀) ခန် ့ (လူäပါင်း ၄၈ 

သန်း ခန်)့ ြဖစပွ်ားäလရှ့ိðပီး လူäပါင်း (၁၂၈,၀၀၀) ခန် ့äဆးရâæတက်äရာက်ကâသမĂခæယူရကာ လူäပါင်း 

(၃,၀၀၀) ခန် ့äသဆâæးäနïကäïကာင်း CDC Atlanta ၏ မှတ်တမ်းများအရသိရှိရပါသည်။ 

အစာအဆိပ်သင့်မĂသည် äရမှတစ်ဆင့်äသာ်လည်းäကာင်း၊ လူအချင်းချင်းäသာ်လည်းäကာင်း၊ 

တိရစ္ဆာန်မှလူသâိä့သာ်လည်းäကာင်း ကူးစက်တတ်ပါသည်။ တစ်ခါတစ်ရæတွင် အစâလိâက်ြဖစ်ပွားမĂတစ်ခâ 

ထဲတွင် ကူးစက်ပâæနည်းလမ်းäပါင်းစâæ စâäပါင်း၍လည်းြဖစ်ပွားတတ်ပါသည်။ 

အစâလâိက်ြဖစပ်ွားမĂဆâိသညမ်ှာ äရာဂါြဖစ်ပွားäစäသာရင်းြမစ်တစ်ခâထဲမှ အနည်းဆâæးလူ (၂) 

äယာက် (သâိမ့ဟâတ်) (၂) äယာက်နှင့်အထက် တူညီäသာäရာဂါလက္ခဏာများ ခæစားရြခင်းကိâäခíပါ 

သည။် 

၂။ အစာအဆိပ်သင့်ြခင်းြဖစ်äစနိâင်သည့်အäïကာင်းအရင်းများ 

(က) äရာဂါပိâးäïကာင့် အစာအဆိပ်သင့်ြခင်း 

 အသားစိမ်း၊ငါးစိမ်းများစားသâæးမိြခင်း၊ 

 မကျက်တကျက်ချက်ြပုတ်ထားäသာအသားနှင့်ပင်လယ်စာများစားသâæးမိြခင်း၊ 

 ရက်လွန်အစားအစာများစားသâæးမိြခင်း၊ 

 မသန်ရ့ှင်းäသာနိâန့ှင့်နိâထ့ွက်ပစ္စည်းများစားသâæးမြိခင်း၊ 

 သâိးäနäသာထမင်းနှင့်ဟင်းများစားသâæးမိြခငး်၊ 

 အမှည့်လွန်äနäသာသစ်သီးများစားသâæးမိြခင်း၊ 

 ဘက်တီးရီးယားပâိးäပါက်၍ äဖာင်းäနäသာစညသ်ွပ်ဘူးများအားစားသâæးမိြခင်း၊ 
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 မစားသâæးသင့်သည့်မĐ၊ အသီးအရွက်စသည်တိâကိ့âလညး်äကာင်း၊ ငါး၊ ခရâစသည့် ပင်လယ် 

စာများကိâလည်းäကာင်း စားသâæးမိြခင်း၊ 

 မသန်ရ့ှင်းäသာအိâးခွက်ပန်းကန်များြဖင့် (သိâမ့ဟâတ်) မသန်ရ့ှင်းäသာလက်ြဖင့် အစား 

အစာချက်ြပုတ် ြပင်ဆင်စားသâæးမိြခင်း၊ 

 (ခ) ဓာတâပစ္စည်းများäïကာင့် အစာအဆိပ်သင်ြ့ခင်း 

- ဓာတâပစ္စည်းများြဖစ်äသာ အင်ဂျင်ဝâိင်၊ ဒီဇယ်၊ မက်သäနာစသည့်တâိ ့ ထည့်ထားသည့် 

ပâလင်း၊ ပâæး၊ ခွက်စသည်တိâက့ိâအစားအäသာက်နှင့်äရများထည့်၍ စားäသာက်မိြခင်း၊ 

- သန်စ့င်မĂအားနည်း၍ မက်သäနာပါဝင်မĂများäသာအရက်များäသာက်မိြခင်း၊ 

၃။ အစာအဆိပ်သင့် လက္ခဏာများ 

 မူးäဝြခင်း/ äအာ့အန်ြခင်း၊ 

 ဗိâက်နာြခင်း၊ 

 အရည်ဝမ်းသွားြခင်း၊ 

 ဖျားြခငး်၊ 

 ကိâယ်လက်မအီမသာြဖစ်ြခင်း၊ 

 ယားယæြခင်း၊ 

 မျက်စိြပာäဝြခင်း၊ 

 äသွးäပါင်ချိနက်ျြခင်း၊ တက်ြခင်း၊ 

 äခõးထွက်များြခင်း၊ 

 သတိလစ်ြခင်းစသည်တâိြ့ဖစ်ပွားနâိင်ðပီး äရာဂါြပင်းထန်ပါက အသက်ဆâæးရĂæးသည်အထိ 

ြဖစပ်ွားနâိင်ပါသည်။ 
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အစာအဆိပ်သင့် ြဖစ်ပွားäလ့ရိှäသာäရာဂါပိâးမôားများ၊ြဖစ်ပွားäစတတ်äသာ 

အစားအစာများနှင့် äရာဂါလက္ခဏာများ 

äရာဂါပျိုးချန်ိ 
ြဖစ်ပွားäစသည့်äရာဂါပိâ

းမôားများ 

ြဖစ်ပွားäစသည့် 

အစားအစာများ 
äရာဂါလက္ခဏာများ 

၂-၄ နာရီ Staphylococcus 

Aureus 

အသားစိမ်း၊ 

ငါးစိမ်းများ၊ ချိစ်၊ 

ကျိုချက်မထားäသာ 

နိâမ့ျား စသည် 

မူးäဝြခင်း၊ äအာ့အန်ြခင်း၊ 

ဗိâက်äအာင့်ြခင်း၊÷ကက်သားနာကျင်ကိâက်ခဲ 

ြခင်း၊ ၀မ်းသွားြခင်း၊ 

(တစခ်ါတစ်ရæ ၁ ရက် မှ ၃ ရက် ထိïကာရှည ်

နိâင်ပါသည်။) 

၁၂ နာရီ Clostridium 

perfringens 

အသားစိမ်း၊ 

ငါးစိမ်းများစသည ်

၀မ်းသွားြခင်း၊ ဗိâက်äအာင့်ြခင်း 

၁၂-၃၆ နာရီ Salmonella ïကက်သားစိမ်း၊ 

အသားစိမ်းများ၊ 

မကျက်တကျက် 

ချက်ြပုတထ်ားäသာ 

ဥများစသည ်

ဗိâက်äအာင့်ြခင်း၊ မူးäဝြခင်း၊ ၀မ်းသာွးြခင်း၊ 

ဖျားြခင်း၊ äအာ့အန်ြခင်း၊ äခါင်းကâိက်ြခင်း 

၁၂-၃၆ နာရီ Clostridium 

botulinum 

ပျားရညမ်ျား၊အမ်ိတွင် 

တာရှည်ခæäစရန် 

ြပုလâပ်ထားရှိäသာ 

အသီးအနæှများ၊ 

ဟင်းသးီဟင်းရက်ွများ၊ 

အာလူး၊ စည်သွပ်ဘူး၊ 

အသားဘူး၊ 

ငါးäသတ္တ ာ၊ ချိစ် 

စသည ်

မျက်စိäဝဝါးြခင်း၊ အသက်ရှူခက်ခဲြခငး်၊ 

မူးäဝြခင်း၊ äအာ့အန်ြခင်း၊ အားယâတ်ြခင်း၊ 

äမာပန်းြခင်း 

၁၂ နာရီ Vibrio 

parahemolyticus 

အသားစိမ်း၊ 

ငါးစိမ်းများစသည ်

ဝမ်းသွားြခင်း၊ ဗိâက်äအာင့်ြခင်း၊ မူးäဝြခင်း၊ 

äအာ့အန်ြခင်း 
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အစာအဆိပ်သင့်မĂြဖစ်စဉ်ြဖစ်ပွားပါကပâæမှန်ြပုလâပ်äလ့ရိှäသာစâæစမ်းစစ်äဆးမĂများ 

 ြဖစပ်ွားäသာအစာအဆိပ်သင့်äရာဂါ၏ ြဖစပ်ာွးäစäသာ အäïကာင်းအရင်းကâိ ဆန်းစစ် 

ြခင်း၊ 

 äရာဂါအမည်တပ်ြခင်း၊ 

 äရာဂါအား Case Definition သတ်မတ်ှြခင်းနှင့် ြဖစပ်ွားသူများအားäရတွက်ြခင်း၊ 

 ြဖစပွ်ားနိâငä်ြခရိှäသာ လူအâပ်စâများအားရှာäဖွြခင်း၊ 

 ြဖစန်ိâင်äြခအများဆâæး ပိâးအမျို းအစားကိâ ñကိုတင်ခန်မှ့န်းြခင်း၊ 

 ကပä်ရာဂါäဗဒဆâိင်ရာ၊ ပတ်ဝန်းကျင်ဆိâင်ရာနငှ့် ဓာတ်ခွဲပâိင်းဆâိင်ရာäလ့လာမĂများအား 

လိâအပ်သလိâထပ်မæäဆာင်ရွက်ြခင်း၊ 

 ကာကွယ်ထိန်းချုပ်äရးနညး်လမ်းများအားအäကာင်အထည်äဖာ်äဆာင်ရွက်ြခင်း၊ 

၄။ကွင်းဆင်းအဖဲွ  ့ဖဲွ စ့ည်းြခင်း 

(က) အစာအဆိပ်သင့်မĂြဖစပ်ွားြခင်းသည် ြဖစပ်ွားäသာြဖစ်စဉ်၏ ြပင်းထန်မĂအäြခအäန၊ 

ြဖစပ်ွားရာäနရာ၊ ရရှိနိâင်äသာအရင်းအြမစ်äပíတွင်မူတည်၍ ကွင်းဆင်းအဖွဲ  ့ဖွဲ စ့ည်းြခင်းတွင ်ကွာြခား 

မĂများရှိနâိင်ပါသည်။ 

(ခ) အစာအဆိပ်သင့်မĂြဖစစ်ဉ်အား စâæစမ်းစစ်äဆးြခင်းနှင့်ထိန်းချုပ်ြခင်းတâိတ့ွင် သက်ဆâိင်ရာ 

ကČäပါင်းစâæြဖစ်äသာäဆးပညာရှင်၊ ကပ်äရာဂါäဗဒပညာရှင်၊ ဓာတ်ခွဲဆရာဝန်၊ ဓာတâäဗဒပညာရှင်၊ 

အစားအစာäဘးကင်းလâæြခုæ äရးနှင့် ထိန်းချုပ်äရးအရာရှစိသညြ်ဖင့် ပူးäပါင်းäဆာင်ရွက်ïကရန် လိâအပ် 

ðပီး ၎င်းပညာရှင်များတစ်ဦးနှင့်တစ်ဦးချိတ်ဆက်၍ သတင်းအချက်အလက်များဖလှယ်ြခင်း၊ äရာဂါ 

ထိန်းချုပ်ြခင်းလâပ်ငန်းများကိâ အတူပူးäပါင်း၍ äဆာင်ရွက်ïကရန်ြဖစ်ပါသည။် 

 

ကွင်းဆင်းအဖဲွတွ့င်ပါဝင်ရမည့်သူများ 

၁။ သက်ဆိâင်ရာတိâင်းäဒသñကီး/ ြပညန်ယ်ြပည်သူက့ျနး်မာäရးဦးစးီဌာနမတှာဝန်ရှိသူများ၊ 

၂။ ဗဟâိကူးစက်äရာဂါတâိက်ဖျက်äရးဌာနမှဆရာဝန်များ၊ (လိâအပ်လøင)် 

၃။ လâပ်ငန်းခွင်နှင့်ပတ်ဝန်းကျင်သန်ရ့င်ှးäရးဌာနခဲွမှ တာဝန်ရှိသူ၊(လိâအပ်လøင)်  

၄။ ဓာတ်ခွဲဆိâင်ရာဆရာဝန်၊ (လိâအပ်လøင)် 

၅။ အစားအäသာက်နှင့်äဆးဝါးကွပ်ကဲäရးဦးစီးဌာနမှ ဆရာဝန်၊ (လိâအပ်လøင)် 

၆။ စည်ပင်သာယာäရးအဖွဲ မှ့ တာဝန်ရှိသူ၊ (လိâအပ်လøင်) 
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၇။ ြဖစ်ပွားရာäနရာရှိတာဝန်ခæဆရာဝန်၊ 

၈။ ðမို န့ယ်ကျန်းမာäရးမှူး/ ကျန်းမာäရးမှူးအဆင့်(၁) /လက်äထာက်ကျနး်မာäရးမှူး၊ 

၉။ အမျိုးသမီးကျနး်မာäရးဆရာမ/ သားဖွားဆရာမ/ ကျန်းမာäရးñကီးïကပ ်(၂) 

၁၀။ အြခားအာဏာပိâင်အဖွဲ အ့စည်းများမှတာဝန်ရှိသူများ၊ 

äအာက်ပါပâဂ္ဂိုလ်များသည် ြဖစပ်ွားäသာြဖစ်စဉ်၏ ြပင်းထန်မĂနှင့်ြဖစ်ပွားပâæအမျိုးအစားäပí 

မူတည၍် ကွင်းဆင်းအဖွဲ တ့ွင်ပါဝင်ရမည်ြဖစ်ပါသည်။  

၁။ ကူးစက်ဆရာဝန်ñကီး/ ြပညသူ်က့ျန်းမာäရးဦးစးီဌာနမှတာဝန်ရှိဆရာဝန် 

၂။ အထူးကâသမားäတာ၊် 

၃။ တိရစ္ဆာန်äဆးကâဆရာဝန်၊ 

၄။ အဆပ်ိäဗဒဆâိင်ရာဆရာဝန်၊ 

၅။ အဏâဇီဝäဗဒဆâိင်ရာဆရာဝန်၊ 

၆။ အြခားကõမ်းကျင်သူများ၊ 

၇။ အြခားအဖွဲ အ့စည်းများနှင့် ဆက်သွယ်äဆာင်ရွက်ရမည်သူများ၊ 

၈။ äဆးရâæအâပ်ချုပ်သမူျား/äဆးရâæ၏ကူးစက်äရာဂါထိန်းချုပ်äရးအဖွဲ ဝ့င်များ၊ 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

အစာအဆိပ်သင့်မĂြဖစ်စဉ်များတွင် စâæစမ်းစစ်äဆးäရးအဖဲွ၏့ ဆက်သွယ်äဆာင်ရွက်ရမည့်တာဝန်များ 

  

သမားေတာမ်ျား ကးူစက်ဆရာဝန်ကy းီ ဓါတ်ခွဲခန်း ပတ်ဝန်းကျင်

သန့် ရှင်းေရး 

အာဏာပိုင် 

အဖွဲ့အစညး်များ 
ကငွး်ဆငး်အဖွဲ့  ပြ ည်သူလူထု 

အစီရင်ခံစာများ ကာကွယထ်ိန်းချုပ်ေရး

နည်းလမ်းများ 

မီဒီယာ 
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ကွင်းဆင်းစစ်äဆးြခင်း 

(၁) ယာယီäဆးခန်းဖွင့်လှစ်၍äဆးဝါးကâသမĂäပးြခင်း၊ လူနာသစ်ရှာäဖွြခင်း၊ 

(၂) လိâအပ်၍äဆးရâæတက်äရာက်မĂများရှိပါက äဆးရâæသâိသွ့ားäရာက်၍ äရာဂါရာဇဝင်များ 

äမးြမန်းြခင်း၊ äဆးရâæမှတာဝနရ်ှိသူများနှင့်ပူးäပါင်းကာ လူနာများထæမှ အန်ဖတ်နမူနာ 

များရယူြခင်း၊ ဝမ်းနမူနာများနှင့် Rectal Swab နမူနာများရယူြခင်း၊ 

(၃) အစားအစာကâိင်တွယ်ချက်ြပုတ်သူများထæမှ ချက်ြပုတ်စီမæပâæအဆင့်ဆင့်အား äမးြမနး်၍ 

Hand Swab, Nasal Swab နှင့် Rectal Swab များရယူြခင်း၊ 

(၄) အစားအစာနမူနာများ (Raw materials and Food samples) ရရှိနâိင်သမøများများ 

 ရယူ၍ အမျို းသားကျန်းမာäရးဓာတ်ခွဲမĂဆâိင်ရာဌာန (ရန်ကâန်ðမို )့ (NHL) သိâဓ့ာတ်ခွဲ 

 နမူနာ äပးပâိြ့ခင်း၊ 

(၅) လူနာများ၏ အချက်အလက်များ၊ ဓာတ်ခွဲအäြဖများစသည်တိâကိ့â Line Listing ြပုလâပ် 

  ြခင်း၊ 

(၆) äရအရင်းအြမစ်များအား ကလိâရငး်äဆးခပ်ြခင်း၊ 

(၇) ကျနး်မာäရးအသပိညာäပးြခင်း၊ 

(၈) ဗဟိâကူးစက်äရာဂါတိâက်ဖျက်äရးဌာနခဲွသိâ ့အချိန်နှင့်တစ်äြပးညီအစီရင်ခæစာများäပးပိâြ့ခင်း၊ 

(၉) ဓာတ်ခွဲနမူနာအäြဖများအားတိကျစွာäတာင်းခæ၍ Follow up ïကည့်ရĂ၍စီမæခန်ခ့ွဲြခင်း၊ 

ကွင်းဆင်းအဖဲွ၏့လâပ်ငန်းတာဝန်များ 

- အဆâိပါ အစာအဆိပ်သင့် ြဖစ်စဉ်တွင်တူညီäသာäရာဂါလက္ခဏာများရှိ/မရှိစမး်စစ်ြခင်း၊ 

- äဒသ၏သာမာန်ြဖစ်äလ့ြဖစ်ထရှိäသာ äရာဂါအäြခအäန၊ äနာက်äïကာင်းရာဇဝင်နှင် ့

ချိန်ဆ၍ ကပ်အသွင်ဟâတ်/မဟâတ်ဆâæးြဖတ်ြခင်း၊ 

- äရာဂါရာဇဝင်များအားတိတိကျကျ ထဲထဲဝငဝ်င်äမးြမန်းြခင်း၊  

- ြဖစ်စဉ်အားြဖစ်ပွားäစäသာအဓိကအချက်အားရှာäဖွäဖာ်ထâတ်ြခင်း၊ 

- သင့်äလျာ်äသာäရာဂါထိနး်ချုပမ်Ăလâပ်ငန်းများြပုလâပ်ြခင်း၊ 

- ပâæမှန်ဖွဲ စ့ည်းäနကျ ကပ်äရာဂါထိန်းချုပ်äရးအဖွဲ  ့ (သိâ)့ ဗဟâိအဆင့်ဆင့်äခíအဖွဲ  ့ ဖဲွ စ့ညး် 

ရန်ဆâæးြဖတ်ြခင်း၊ 

- äနာက်ထပ်လိâအပ်äသာစâæစမ်းစစ်äဆးမĂများလိâအပ်ပါကäဆာင်ရွက်ြခင်း၊ 
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- äရာဂါထိန်းချုပ်äရးအဖွဲ ဝ့င်အချင်းချငး်ïကားတွင် äသာ်လည်းäကာင်း၊ လူနာနှင်ä့သာ် 

လညး်äကာင်း၊ ြပညသူ်လူထâနင့်ှäသာလ်ည်းäကာင်းဆက်ဆæရာတွင် အäကာင်းဆâæးäသာ 

အလျင်ြမန်ဆâæးäသာ ဆက်သွယ်နâိင်မĂနည်းလမ်းများြဖင့်äဆာင်ရွက်ရန်၊ 

- တိကျမှန်ကန်၍ ြမန်ဆန်မĂကိâဦးစားäပးရန်၊ 

- လိâအပ်ပါကမီဒီယာမှတဆင့် ြပညသူ်လူထâအား ကျန်းမာäရးအသပိညာäပးြခင်း၊  

- ကပ်äရာဂါအသွင်ြဖစ်ပွားြခင်းဟâတ်/မဟâတ်ဆâæးြဖတ်ြခင်း၊ 

(äကာလဟာလဟâတ်/မဟâတ်) 

- äဆာင်ရွက်ရမည့် စâæစမ်းစစ်äဆးြခင်းအမျိုးအစားများဆâæးြဖတ်ြခင်း၊ 

- ြဖစစ်ဉ်၏äတွရ့ှိချက်များနှင့် äရာဂါရာဇဝင်äမးြမန်းမĂများြပုလâပြ်ခင်း၊ 

- သင့်äလျာ်äသာကâသäရးဆâိင်ရာနှင့် ပတ်ဝန်းကျင်ဆိâင်ရာနမူနာများ ရယူနိâင်ရန်äဆာင် 

ရွက်ြခင်း၊ 

- သæသယရှိဖွယ်အစားအစာများအား ပတ်ဝန်းကျင်စစ်äဆးမĂများနှင့်အတူ ပူးတွဲäဆာင် 

ရွက်ြခင်း၊ 

- ထပ်မæြပန်ပ့ွားမĂမြဖစ်ပွားäစäရးအတွက ် အစားအစာများအားြပန်လည်သိမ်းဆည်းြခင်း၊ 

ဆိâင်များပိတ်သိမ်းြခင်းစသည့် ကာကွယ်တားဆီးäရးနည်းများအား အäကာင်အထည်äဖာ် 

äဆာင်ရွက်ြခင်း၊ 

- äရာဂါကâသြခင်းနှင့်ñကိုတင်ကာကွယ်ြခင်း လâပင်န်းတိâအ့ား သက်ဆâိင်ရာäဆးရâæ/ 

äဆးခန်းရှိဆရာဝန်များနှင့်ပူးäပါင်းäဆာင်ရွက်ြခင်း၊ 

- မီဒီယာနှင့်ဆက်သွယ်äဆာင်ရွက်ရမည့်သူအားခန်အ့ပ်တာဝန်äပးြခင်း၊ 

- ြဖစပ်ွားခဲ့äသာြဖစစ်ဉ်နှင့်ပတ်သက်၍၎င်းြဖစ်စဉ်မှရရှိလာäသာသင်ခန်းစာများအစရီင်ခæ

စာများအားကျန်းမာäရးအဖွဲ မ့ျားနှင့်အြခားစိတ်ဝင်စားäသာအဖဲွအ့စည်းများ၊လူပâဂ္ဂိုလ်

များသâိြ့ပန်လည်မøäဝäပးြခင်း၊ 

- လိâအပ်ပါကြပင်ပအကူအညီများရယူြခင်း၊ (ြပည်တွင်း/နိâငင်æတကာ) 

ကâသမĂ/ စီမæခန်ခဲွ့ြခင်း 

- ြဖစ်နိâင်äသာäရာဂါပိâးမôားäပíမူတည်၍ သင့်äလျာ်äသာကâသမĂအမျိုးအစားအား äရွးချယ် 

ရန်လိâအပ်ပါသည်။ 
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- အစားအစာäïကာင့်ြဖစ်äသာ äရာဂါလက္ခဏာအများစâသည ် အလâိလâိäပျာက်ကငး်သွား 

တတ်äသာ်လည်း တစ်ခါတစ်ရæတွင် äဆးရâæတက်၍ အäïကာအတွငး်သâိ ့ äဆးရညမ်ျား 

သွင်းကာ ကâသရြခင်းမျို းလည်းရှိတတ်ပါသည်။ 

- အနည်းငယ်/ မြပင်းထန်äသာ အရည်ဓာတ်ဆâæးရĂæးြခင်းများအတွက ် ဓာတ်ဆားရည် 

äသာက်သâæးရန်လိâအပ်ðပီး ြပင်းထန်äသာäရဓာတ်ဆâæးရĂæးြခင်းအတွက် äသွးäïကာအတွင်း 

မှ äဆးသွင်းကâသရန်လိâအပ်ပါသည်။ 

- အစားအစာäïကာင့်ြဖစ်äသာäရာဂါလက္ခဏာအများစâသည် ပဋိဇီဝပိâးသတ်äဆးäပးရန် 

မလိâအပ်ပါ။ 

- ပဋိဇီဝပâိးသတ်äဆးäပးမည်ဆâိပါကäဆးပတ်လည်äအာင် äပးရန်လိâအပ်ပါသည်။  

- ပဋိဇီဝäဆးများအားလူနာ၏ äရာဂါလက္ခဏာနှင့် စမ်းသပ်စစ်äဆးမĂများ၊ ဓာတ်ခွဲ 

စမ်းသပ်မĂအäြဖများäပíတွင်မူတည်၍ လိâအပ်မှသာäပးသင့်ပါသည်။ 

၅။ အစာအဆိပ်သင့်ြခင်းနှင့်ပတ်သက်äသာကျန်းမာäရးအသိပညာäပးြခင်းများ 

အစားအစာကိâင်တွယ်ချက်ြပုတ်ြပင်ဆင်သူများ 

 အစားအစာကိâင်တွယ်ချက်ြပုတ်သူများသည် အစားအစာနှင့် တစ်ကိâယ်äရသန်ရှ့င်းäရး စည်းကမ်း 

များကိâ တိကျစွာလိâက်နာရန်လိâအပ်သည်။ ထိâြ့ပင ်-  

- မီးဖိâäချာင်(သိâ)့ စားဖိâäဆာင်သန်ရှ့င်းမĂ၊ 

- သင့်äလျာ်äသာအခန်းအပူချိန်၊ 

- အစားအစာများမကိâင်တွယ်မီ၊ ကိâင်တွယ်ðပီးနှင့်အိမ်သာတက်ðပီးတိâင်း လက်ကိâဆပ်ြပာ 

နှင့်စင်ïကယ်စွာäဆးäïကာရန်၊ 

- လက်သည်းäြခသည်းများအားပâæမှန်သန်ရှ့င်းäရးြပုလâပ်ရန်၊ 

- အဝတ်အထညန်ှင့်Apron  များအားသန်ရ့ှင်းäရးြပုလâပ်ရန်၊ 

- အäရြပား၊ နှာäခါင်း၊ မျက်စိအစရှိသည်တိâတ့ွင် အနာရှိäနသူများသည် အစားအစာ 

ကိâငတွ်ယ်/ချက်ြပုတ်/ ြပင်ဆင်ရာတွင်မပါဝင်äစရန်၊ 

- အစားအစာ စတင်ချက်ြပုတ်ြပင်ဆင်ချိန်မ ှ တည်ခင်းဧည့်ခæစားသâæးချိန်ထိ လက်ြဖင့် 

အñကိမ်ñကိမ်ကိâင်တွယ်ြခင်းမြပုရန်၊ (သာမာန်အခန်းအပူချိန်တွင် ၄ နာရီထက်ပâိမâိïကာ 

ရှညစ်ွာမထားရှိရန်) 
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- လျင်ြမန်စာွပâပ်သိâးပျက်စီးäစနိâင်äသာ အစားအစာများအား အချိန် (၂) နာရီထက်ပိâမိâ၍ 

သိမ်းဆည်းြခင်းမြပုရန်။ (၂) နာရီအတွင်း ထိန်းသမ်ိးထားပါကလည်း (၆၀) ဒီဂရ ီ

စင်တီဂရိတ်အထက် (သိâ)့ (၅) ဒီဂရီစင်တီဂရိတ်äအာက်တွင်သာ အနက်တိမ်äသာခွက်၊ 

ပန်းကန်တစ်ခâခâတွင်ထည့်၍ ဖâæးအâပ်ထားရန်၊ 

- လက်၊ မျက်နှာ၊ နှာäခါင်းအစရှိသည်တိâတွ့င်(အနာ၊ ြပည်တည်နာ၊ ြပည်ထွက်äနäသာ 

အနာ) များရိှပါက အစားအစာကိâင်တွယ်ချက်ြပုတ်ြပင်ဆင်ြခင်းမြပုသင့်ဘ ဲ လâæးဝ 

äပျာက်ကငး်မသှာ äဆာင်ရွက်ရန်စသည်ြဖင့်လâိက်နာïကရန် လိâအပ်ပါသည်။ 

၆။ အစာအဆိပ်သင့် ြဖစ်ပွားမĂများကာကွယ်ရန် 

(က) သန်ရှ့ငး်လတ်ဆတ်äသာ ဟင်းသီးဟင်းရွက်၊ သစ်သီးဝလæများအသားများကâိသာ äရွးချယ် 

 စားသâæးပါ။ 

(ခ) ရက်လွန်အစားအစာများ၊ ပâပ်သိâးäနäသာအစားအစာများ၊ အမှည့်လွန်သစသ်ီးဝလæများ၊ 

 သæäချးတက်ပâæပျက်äနäသာ စည်သွပ်ဗူးများအားစားသâæးြခင်းမှ äရှာင်ïကဉ်ပါ။ 

(ဂ)  အိမ်သာအသâæးြပုðပီးလøင် (သိâ)့ အစားအစာကိâင်တွယ်ချက်ြပုတ်ြပင်ဆင်ြခင်းမြပုမီ လက်အား

 ဆပ်ြပာြဖင့် äသချာစွာäဆးäïကာပါ။ 

(ဃ) အသီးအရွက်၊ အသားငါးများကâိကျက်äအာင်ချက်ြပုတ်စားäသာက်ပါ။ 

(င) အစားအစာချက်ြပုတ်ðပီးမïကာမီအချိန်တွင် ပူပူäနွးäနွးစားသâæးပါ။ လတ်တäလာမစားသâæး 

ြဖစ်äသးပါက äရခäဲသတ္တ ာထတဲွင် အပူချိန် (၅) ဒီဂရီစင်တီဂရိတ်äအာက်၌သိမ်းဆညး် 

သိâäလာှင်ထားပါ။ ြပန်လည်စားသâæးမည်ဆâိပါက အပူချိန် (၆၀) ဒီဂရီစင်တီဂရိတ်အထက်၌ 

ြပန်äနôး၍ စားသâæးပါ။ 

(စ) ချက်ြပုတ်ðပီးအစားအစာများနှင် ့ မချက်ြပုတ်ရäသးäသာအစားအစာများအားလှီးြဖတ်ရာတွင် 

သâæးäသာဓားနှင့်စဉ်းတီတâæးများကိâသပ်သပ်စီခွဲြခားအသâæးြပုပါ။ 

(ဆ) ချက်ြပုတ်ðပီးအစားအစာနှင် ့ မချက်ြပုတ်ရäသးäသာအစားအစာများအားäရာäနှာသâိäလာှင်  

 သိမ်းဆညး်မြပုရပါ။ 

(ဇ) ဝမ်းပျက်ဝမ်းäလøာäရာဂါလူနာများအäနြဖင့် အစားအစာများအား ကိâင်တွယ်ြပင်ဆင်ချက်

 ြပုတ်ြခင်း မြပုသင့်ပါ။ 

(စျ)  စား÷ကင်းစားကျန်များထည့်ထားäသာအမĐက်ပâæးအားäသချာစာွဖâæးအâပ်ထားရန်နင်ှ့ မြပည့်လøæမီ

 စွန်ပ့စပ်ါ။ 
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(ည) ÷ကက်နှင့်ယင်များမခိâäအာင်းနိâင်äစရန် မီးဖိâäချာင်အားသန်ရ့ှင်းသပ်ရပ်စွာထားရိှပါ။ 

(ဋ) မက်သäနာပါဝင်မĂများäသာအရက်äသစာများäသာက်သâæးြခင်းမှ äရှာင်ïကဉ်ပါ။ 

(ဌ) အမျို းအမည်မသိäသာ၊ မစားäသာက်ဖူးäသာမĐ၊ သစ်သီးသစ်ဖâနှင့် ပင်လယ်စာများအား 

တတ်နâိင်သမø äရှာင်ïကဉ်ပါ။  

၇။အစာအဆိပ်သင့်ြဖစ်စဉ်များနှင့် ပတ်သက်၍သတင်းäပးပိâရ့ာတွင် ပါဝင်ရမည့်အချက်များ 

(၁) သတင်းရရှိäသာရက်၊ 

(၂) သတင်းရရှိäသာဇစ်ြမစ်၊ 

(၃) ြဖစ်ပာွးရာäဒသ/ äနရာ၊ (ðမို န့ယ်၊ ရပ်ကွက်/ äကျးရွာကျန်းမာäရးဌာန) 

 မှတ်ချက်- အထိမ်းအမှတ်အခမ်းအနားြဖစ်ပါကလည်းäဖာ်ြပရန်၊ 

(၄) ကွင်းဆင်းအဖွဲ  ့ဖွဲ စ့ည်းäဆာင်ရွက်မĂ 

- မည်သူဦးäဆာင်äသာကွင်းဆင်းအဖွဲ ၊့ 

- ကွင်းဆငး်သည့် ရက်စွဲ/ အချိန်၊ 

ကွင်းဆင်းအဖဲွ၏့ စစ်äဆးäတွရိှ့ချက်များနှင့် äဆာင်ရွက်ချက်များ 

(၅) ြဖစ်ပာွးသဦူးäရ/ äသဆâæးသူဦးäရတိâကိ့â Linelisting ြဖင့်äဖာ်ြပရန် 

- စâစâäပါင်းဦးäရ၊ 

- ကျား/ မ၊ 

- အသက်အရွယ်၊ (အငယ်ဆâæးအသက်၊ အñကီးဆâæးအသက် äဖာြ်ပရန်) 

- äဆးရâæတက်လူနာဦးäရ၊ ြပင်ပလူနာဦးäရ၊ 

- ပထမဦးဆâæးြဖစ်ပွားသူနှင့် äရာဂါလက္ခဏာစတင်ြဖစ်ပွားချိန်၊ သæသယရှိသည့် အစားအစာ 

များကိâ စားသâæးချိန်၊ (Date of onset of symptoms) 

-    လူနာအများစâခæစားရäသာäရာဂါလက္ခဏာများ၊ (Symptom Analysis) 

 -    စားသâæးသည့်အစားအစာများ 

        -    စားသâæးသည့်အစားအစာအမျို းအစားများ 

- စားသâæးသည့်လူဦးäရ၊ (အစားအစာအမျို းအစားအလâိက်äဖာ်ြပရန်) 

- စားသâæးသည့် အစာအမျိုးအစားအလိâက် အစာအဆပိ်သင့်ြဖစ်ပွားသူလူနာအäရအတွက်၊ 

- သæသယရှိäသာအစားအစာကိâစားသâæးြခင်းမရှိဘဲäရာဂါလက္ခဏာြဖစ်ပွားသူရှိ/ မရိှ၊ 

(၆) အစားအစာချက်ြပုတ်ြပင်ဆင်äကõးäမွးသည့် äနရာကိâïကည့်ရĂစစ်äဆးäတွရ့ှိမĂအäြခအäန 
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- အစားအစာြပင်ဆင်ချက်ြပုတ်သည့် äနရ့က၊် äနရာ၊ အချိန်နှင့် ြပင်ဆင်ချက်ြပုတ်မĂ အဆင့် 

ဆင့်၊ 

- ချက်ြပုတ်ðပီးအစားအစာကိâမစားသâæးမ၊ီ äကõးäမွးဧည့်ခæြခင်းမြပုမီ ထိန်းသိမ်းသâိäလှာင် 

ထားမĂ အäြခအäန၊ 

- အစားအစာချက်ြပုတ်ရာတွင်သâæးသည့် ကâနï်ကမ်းပစ္စညး်များ၊ 

- ချက်ြပုတ်ြပင်ဆင်သူများ၏ တစ်ကိâယ်äရသန်ရ့ှင်းမĂနှင့် ကျန်းမာäရးအäြခအäန စစ်äဆး 

äတွရ့ှိမĂ၊ 

(၇) အြခားရပ်ကွက်/ äကျးရွာများတွင် လူနာသစရှ်ာäဖäွတွရ့ှိမĂအäြခအäန၊ 

(၈) ယာယီäဆးခန်းဖွင့်လှစ်ကâသäပးမĂအäြခအäန၊ 

(၉) ပတ်ဝန်းကျင ်(äရ၊ အိမ်သာ၊ အမĐက်စွန်ပ့စ်မĂ) သန်ရ့ှင်းäရးစစä်ဆးäတွရိှ့မĂအäြခအäန၊ 

(၁၀) ဓါတ်ခွဲနမူနာရယူðပီး ြပည်သူက့ျန်းမာäရးဓါတ်ခွဲမĂဆâိင်ရာဌာန (ရန်ကâန်ðမို )့ (NHL) သိâ ့ äပးပâိ ့

စစ်äဆးြခင်း၊ 

- အစားအစာနမူနာ၊ äရနမူနာ၊ 

- လူနာ၏ ဝမ်းနမူနာ၊ အန်ဖတ်နမူနာ၊ 

- အစားအစာြပင်ဆင်ချက်ြပုတ်သူများ၏ Hand Swab, Nasal Swab, Rectal Swab၊ 

- အစားအစာြပင်ဆင်ချက်ြပုတ်ရာတွင် အသâæးြပုသည့် ကâန်ïကမး်များ၊ 

(၁၁) äရာဂါလက္ခဏာ၊ äရာဂါပျိုးရက်၊ စားသâæးသည့် အစားအစာအမျိုးအစားတိâအ့äပí အäြခခæ 

သâæးသပ်၍ ကွင်းဆင်းစစ်äဆးမĂအရ အစာအဆိပ်သင့်ြဖစ်စဉ်အတွက် သæသယရိှäသာအစားအစာ၊ 

äရာဂါပိâးနှင့် ြဖစ်ပွားရသည့်အäïကာင်းအရင်းတâိက့âိထငြ်မင်ချက်äပးရန်၊ 

(၁၂) သတင်းäပးပိâြ့ခင်းနှင့် Follow Up ြပုလâပ်ြခင်း 

- ြဖစ်စဉ်အားသတင်းရရှိလøင်ရရှိချင်း ြပညသ်ူက့ျန်းမာäရးဦးစီးဌာန၊ ဗဟိâကူးစက်äရာဂါ 

တâိက်ဖျက်äရးဌာနခွဲ (ဖâန်း- ၀၆၇- ၄၃၁၄၃၂/ ၄၃၁၄၃၃/ ၄၃၁၄၃၄ (ဖက်စ်)) သိâ ့အချိန်နှင့် 

တစ်äြပးညီ သတင်းäပးပိâရ့န်၊ 

- ကွင်းဆငး်စစ်äဆးäဆာငရွ်က်äတွရှ့ိမĂအäသးစတ်ိ အစီရင်ခæသတင်းäပးပâိရ့န်၊ 

- äဆးရâæတက်äနäသာလူနာများ၏ အäြခအäန၊ äဆးရâæဆင်းသည့်äနစ့ွဲတâိကိ့â သတငး် 

ဆက်လက်äပးပိâရ့န်၊ 
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- လူနာများအားဓါတ်ခွဲခန်းအäြဖများအရ Follow Up ြပုလâပ၍် လâိအပ်äသာ ကျန်းမာäရး 

အသိပညာäပးြခင်း၊ ကâသမĂäပးြခင်းများäဆာင်ရွက်ရန်၊ 

- အðပီးသတ်အစီရင်ခæစာ (Final Report) äပးပâိရ့န်၊ 

- အစာအမျိုးအစားအလိâက် äရာဂါြဖစ်ပွားမĂနĂန်း၊ (Food Specific Attack Rate)äဖာ်ြပရန်၊ 

- Epidemic Curve လိâအပ်ပါကäရးဆဲွäဖာ်ြပရန်၊ 


