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เตรี ยมอาหารเตรี ยมอาหาร
ทั ศนศึกษาอย่างไร ?ทั ศนศึกษาอย่างไร ?
ไม่ ทำให้ท้องเสี ยจากไม่ ทำให้ท้องเสี ยจาก

อาหารเป็นพิษอาหารเป็นพิษ
    โรงเรี ยนที่จั ดกิ จกรรมนอกสถานที่โดยการจ้ างทำอาหารจำนวนมากโรงเรี ยนที่จั ดกิ จกรรมนอกสถานที่โดยการจ้ างทำอาหารจำนวนมาก
จะเสี่ ยงต่ ออาหารเป็นพิษ เนื่องจากร้านอาจทำอาหารตั้ งแต่ตอนกลางคื นจะเสี่ ยงต่ ออาหารเป็นพิษ เนื่องจากร้านอาจทำอาหารตั้ งแต่ตอนกลางคื น  
เพื่อส่งโรงเรี ยนในตอนเช้า และนักเรี ยนบริ โภคมื้ อกลางวั น ซึ่งเชื้  อโรคเพื่อส่งโรงเรี ยนในตอนเช้า และนักเรี ยนบริ โภคมื้ อกลางวั น ซึ่งเชื้  อโรค
ที่มี การปนเปื้ อนในอาหารจะเจริ ญเติบโตและเพิ่ มจำนวนขึ้ นอย่างรวดเร็ วที่มี การปนเปื้ อนในอาหารจะเจริ ญเติบโตและเพิ่ มจำนวนขึ้ นอย่างรวดเร็ ว
หรื อมี การผลิตสารพิษ (toxin) ขึ้ นมาในอาหารทำให้อาหารไม่ ปลอดภั ยหรื อมี การผลิตสารพิษ (toxin) ขึ้ นมาในอาหารทำให้อาหารไม่ ปลอดภั ย

หลั กการเตรี ยมอาหารสำหรั บหลั กการเตรี ยมอาหารสำหรั บ
ทั ศนศึกษาให้ปลอดภั ยทั ศนศึกษาให้ปลอดภั ย

โรงเรี ยนสั่  งซื้ออาหารจากร้านอาหารปลายทางเพื่ อทำอาหารกลางวั นให้ หากสั่  งจำนวนมากควรจ้างหลายๆ ร้ าน หรื อร้าน
ที่มี พนั กงานจำนวนที่ เพี ยงพอต่อการทำอาหารกล่องจำนวนมาก เพื่ อให้ระยะเวลาทำอาหารไม่นานเกิน 4 ชั่ วโมง
โรงเรี ยนเตรี ยมอาหารเอง โดยจั ดเตรี ยมตั้ งแต่ต้นทาง โดยอาหารที่ปรุงสุกต้องมี การจั ดทำไม่เกิน 4 ชั่ วโมง และเป็นเมนู
ที่มี ความชื้ นต่ำ ไม่มี ผั ก และไม่มี กะทิ ไม่ควรเป็นขนมประเภทที่มี ไส้
ให้นั กเรี ยนจั ดเตรี ยมอาหารมาเอง เนื่องจากแหล่งที่มาของอาหารมาจากคนละแหล่ง หากเกิดการเจ็ บป่ วยจะไม่เกิด
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2.

3.
       การเจ็ บป่ วยหมู่ แต่ควรให้ความรู้ แก่นั กเรี ยนในการจั ดเตรี ยมอาหารตามหลั กวิ ชาการด้วย

วิ ธี จั ดหาอาหารสำหรั บทั ศนศึกษาวิ ธี จั ดหาอาหารสำหรั บทั ศนศึกษา

หลั งทำอาหารเสร็ จต้องบริ โภคหลั งทำอาหารเสร็ จต้องบริ โภค
ภายใน 4 ชั่ วโมงภายใน 4 ชั่ วโมง  

หากเกิน 4 ชั่ วโมง ต้องมี การอุ่นร้อนหากเกิน 4 ชั่ วโมง ต้องมี การอุ่นร้อน
ทุก 2 ชั่ วโมงทุก 2 ชั่ วโมง

 ควรเป็นอาหารทอด แห้ง 
ไม่มี น้ำ ไม่มี ผั ก และไม่มี กะทิ 
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