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คําแนะนําสําหรับแผงลอยจําหน�ายสินค�าในท่ีหรือทางสาธารณะ 
ในสถานการณ�การระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 

****************************** 
 แผงลอยจําหน�ายสินค�าในท่ีหรือทางสาธารณะ หมายถึง สินค�าท่ีจําหน�ายในแผงลอยจําหน�ายสินค�า                 
ท่ีตั้งริมฟุตบาท / ริมบาทวิถี / บนพ้ืนถนนท่ีมีการอนุญาตให�จําหน�ายสินค�า มีลักษณะเป-นแคร� แท�น โต/ะ แผงรถเข็น /
พาหนะอ่ืนใดท่ีขายสินค�า อาหาร เครื่องด่ืม น้ําแข็ง โดยต้ังประจําท่ีในบริเวณท่ีทางราชการอนุญาต ได�แก�                     
ท่ี ทางสาธารณะ ท่ีราชพัสดุ ท่ีสาธารณประโยชน6 ซ่ึงอาจจะมีการจัดต้ังแบบถาวร / เคลื่อนย�ายได�ตามช�วงเวลา               
ท่ีกําหนด เนื่องจากมีการจําหน�ายสินค�าในพ้ืนท่ีสาธารณะ จึงมีคนมาจากหลายพ้ืนท่ีเข�ามาใช�บริการ ท้ังผู�ประกอบการค�า
และผู�บริโภค และสินค�าส�วนใหญ�ท่ีจําหน�ายเป-นกลุ�มอาหารปรุงสําเร็จพร�อมบริโภค ดังนั้นการจัดบริการแผงลอย
จําหน�ายสินค�าในท่ีหรือทางสาธารณะ อาจเป-นแหล�งแพร�กระจายเชื้อโรคได� จึงควรดูแลเพ่ือลดและป:องกันการ
แพร�กระจายของเชื้อโรค ดังนี้ 

1. คําแนะนาํสําหรับผู�สัมผัสอาหาร ได�แก� บุคคลท่ีเก่ียวข�องกับอาหาร ต้ังแต�กระบวนการเตรยีมอาหารปรุง-ประกอบอาหาร
จําหน�ายอาหาร รวมถึงการล�างและเก็บภาชนะอุปกรณ6 

1) ผู�ประกอบการควรให�ความรู� คําแนะนํา หรือจัดหาสื่อประชาสัมพันธ6การป:องกันการแพร�กระจายเชื้อโรค              
กับพนักงานในร�านอาหาร เช�น โปสเตอร6กินร�อน ช�อนกลาง ล�างมือ การล�างมือท่ีถูกวิธี และการสวมใส�
หน�ากากอนามัย เป-นต�น 

2) หากมีอาการเจ็บป=วย เช�น มีไข� ไอ จาม มีน้ํามูก หรือเหนื่อยหอบ ให�หยุดปฏิบัติงานและไปพบแพทย6ทันที 
3) ล�างมืออย�างสมํ่าเสมอด�วยน้ําและสบู� ต้ังแต�เริ่มเข�าทํางาน ก�อนการเตรียมอาหาร ระหว�างและหลัง              

ปรุงอาหารเสร็จ หลังจับขยะ เศษอาหาร หลังทําความสะอาด หลังเข�าส�วม และจับเงินและสวมใส�หน�ากาก
อนามัยหรือหน�ากากผ�าระหว�างปฏิบัติงาน สวมผ�ากันเปABอน และถุงมือในขณะให�บริการด�านอาหาร 

4) ไม�เตรียมปรุงประกอบอาหาร รวมถึงการล�างและเก็บภาชนะอุปกรณ6บริเวณพ้ืน 
5) ปรุงอาหารประเภทเนื้อสัตว6ให�สุก ด�วยความร�อนไม�น�อยกว�า 70 องศาเซลเซียส ไม�สัมผัสอาหารสด               

ประเภทเนื้อสัตว6 เครื่องในสัตว6โดยตรง และต�องล�างมือด�วยสบู� หลังการสัมผัสเนื้อสัตว6 หรือผลิตภัณฑ6จากสัตว6
ทุกครั้งควรหลีกเลี่ยงจําหน�ายอาหารท่ีบูดเสียง�ายและไม�ผ�านความร�อน เช�น ซูชิ อาหารท่ีมีส�วนประกอบของ
กะทิ เป-นต�น 

6) แยกภาชนะ อุปกรณ6ปรุงประกอบอาหาร เช�น เขียง มีด ระหว�างอาหารสุกและอาหารดิบสําหรับอาหาร
ประเภทเนื้อสัตว6 และล�างภาชนะ อุปกรณ6ให�สะอาดตามหลักสุขาภิบาลอาหารด�วยน้ํายาล�างจานให�สะอาด และแช�
ในน้ําร�อน 80 องศาเซลเซียส เป-นเวลา 30 วินาที หรือแช�ด�วยโซเดียมไฮโปคลอไรท6 (น้ํายาฟอกขาว) ท่ีมีความ
เข�มข�น 100 ส�วนในล�านส�วน (ใช�โซเดียมไฮโปคลอไรท66% ในอัตราส�วน ครึ่งช�อนชาต�อน้ํา 1 ลิตร) 1 นาที 
แล�วล�างน้ําให�สะอาด อบหรือผึ่งให�แห�งก�อนใช�ใส�อาหาร 

7) ทําความสะอาดสิ่งของท่ีใช�งานบ�อยๆ เช�น โต/ะ เก�าอ้ี อุปกรณ6ท่ีใช�ในการประกอบอาหาร อุปกรณ6ท่ีใช�              
ในการรับประทานอาหาร อุปกรณ6ทําความสะอาดอ่ืนๆ ด�วยน้ํายาฟอกขาว 5% โซเดียมไฮโปคลอไรท6                  
(น้ํายาฟอกขาว 1 ส�วนต�อน้ํา 99 ส�วน) รณรงค6ให�ผู�ใช�บริการป:องกันตนเองโดยการล�างมือบ�อยๆ และทุกครั้ง            
ท่ีสัมผัสอุปกรณ6สิ่งของเครื่องใช� ท่ีมีผู�สัมผัสจํานวนมาก 
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8) จัดเมนูอาหารท่ีปรุงสุกและสะอาด หลีกเลี่ยงอาหารท่ีบูดเสียง�าย เช�น อาหารท่ีมีกะทิ ไขมันสูง เป-นต�น            
ไม�นําอาหารปรุงข�ามวันมาจําหน�าย ควรบรรจุอาหารในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย มีมาตรฐาน มอก. (ไม�ใช�
ภาชนะโฟมบรรจุอาหารปรุงสําเร็จพร�อมบริโภค) 

9) อาหารท่ีปรุงเสร็จให�วางบนโต/ะสูงไม�น�อยกว�า ๖๐ เซนติเมตร มีการปกปSดอาหาร ควรวางในท่ีร�ม                
และอุ�นอาหารทุกๆ 2 ชั่วโมง ใช�อุปกรณ6สําหรับหยิบจับหรือตักอาหาร เช�น ช�อน ท่ีคีบ เป-นต�น ระมัดระวัง
ไม�ให�ส�วนของด�ามจับตกหล�นหรือสัมผัสกับอาหาร เพราะอาจเกิดการปนเปABอนของเชื้อโรคได� 

10) หากจําหน�ายอาหารสดประเภทเนื้อสัตว6 เครื่องในสัตว6 จัดให�มีคีมคีบเนื้อสัตว6 เพ่ือไม�ให�ลูกค�าสัมผัสเนื้อสัตว6
โดยตรง และล�างมือด�วยสบู�หลังการสัมผัสเนื้อสัตว6 หรือผลิตภัณฑ6จากสัตว6ทุกครั้ง 

11) ในระหว�างการจําหน�ายอาหาร ผู�สัมผัสอาหารควรเว�นระยะห�างระหว�างบุคคลอย�างน�อย 1 - 2 เมตร 
12) ควรเปSดให�บริการจําหน�ายอาหาร เฉพาะนํากลับไปบริโภคท่ีบ�าน เพ่ือป:องกันการแพร�ระบาดของโรค 

2. คําแนะนําสําหรับผู�บริโภค 
1) หากมีอาการเจ็บป=วย เช�น มีไข� ไอ จาม มีน้ํามุก หรือเหนื่อยหอบ ให�งดใช�บริการ 
2) ล�างมือด�วยน้ําสะอาดและสบู� หรือใช�เจลแอลกอฮอล6สําหรับทําความสะอาดมือ หลังการซ้ืออาหารก�อน

รับประทานอาหาร หลังออกจากห�องส�วมทุกครั้ง และหลังจากจับเหรียญหรือธนบัตร 
3) สวมหน�ากากผ�าหรือหน�ากากอนามัย ในขณะเข�าไปในร�านอาหาร 
4) อาหารท่ีซ้ือควรนํากลับไปรับประทานทันที หลีกเลี่ยงอาหารกลุ�มเสี่ยง เช�น อาหารประเภทเนื้อสัตว6             

หรือเครื่องในสัตว6ท่ีปรุงไม�สุก อาหารท่ีเน�าเสียง�าย อาหารท่ีปรุงด�วยนม กะทิ เป-นต�น หากรับประทานอาหาร
ไม�หมดควรเก็บในตู�เย็นและก�อนการนํามารับประทานครั้งต�อไปควรอุ�นอาหารด�วยความร�อนไม�น�อยกว�า 60 
องศาเซลเซียส ข้ึนไป โดยไม�ควรเก็บอาหารไว�นานเกิน 2 ชั่วโมง 

5) ในระหว�างการซ้ืออาหารผู�ประกอบการและผู�บริโภค ควรเว�นระยะห�างระหว�างบุคคลอย�างน�อย 1 - 2 เมตร 
6) เลือกร�านท่ีปรุงประกอบอาหารสวมหน�ากากอนามัยหรือหน�ากากผ�า และปฏิบัติตามมาตรการป:องกันโรค เพ่ือ

เพ่ิมความม่ันใจในการใช�บริการ 
 

****************************** 

กองสาธารณสุขและสิ่งแวดล�อม เทศบาลนครนครศรีธรรมราช 
           ข�อมูล ณ วันท่ี 21 เมษายน 2563 


