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คําแนะนําสําหรับสถานประกอบการร�านอาหาร 
ในสถานการณ�การระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 

****************************** 
 สถานประกอบการร�านอาหาร เป�นสถานท่ีท่ีมีคนมาจากหลายพ้ืนท่ี และมีความเสี่ยงการปนเป��อนเชื้อโรค   
ท้ังจากการใช$ภาชนะ อุปกรณ( เช)น จาน ชาม ช$อน แก$วน้ําร)วมกัน หรือจากการปรุงประกอบอาหาร ดังนั้น จึงควรมีการดูแล
เพ่ือลดและป/องกันการแพร)กระจายของเชื้อโรค ดังนี้ 

1. คําแนะนําสําหรับผู�ประกอบการร�านอาหาร (เจ�าของ / ผู�จัดการร�านอาหาร) 
1) ผู$ประกอบการควรให$ความรู$ คําแนะนํา หรือจัดหาสื่อประชาสัมพันธ(การป/องกันการแพร)กระจายเชื้อโรค             

กับพนักงานในร$านอาหาร เช)น โปสเตอร(กินร$อน ช$อนกลาง ล$างมือ การล$างมือท่ีถูกวิธี และการสวมใส)
หน$ากากอนามัย เป�นต$น 

2) จัดหาสบู) เจลล$างมือแอลกอฮอล( หรือจัดสถานท่ีสําหรับล$างมือ และหน$ากากอนามัย ภายในร$านอาหาร เช)น 
ประตูทางเข$าห$องสุขา บริเวณเคาเตอร(คิดเงิน เป�นต$น เพ่ือให$บริการกับผู$บริโภค รวมถึงพนักงานในร$านอาหาร
และรณรงค(ให$ลูกจ$างป/องกันตนเองโดยการล$างมือบ)อยๆ และทุกครั้งท่ีสัมผัสอุปกรณ(สิ่งของเครื่องใช$                         
ท่ีมีผู$สัมผัสจํานวนมาก 

3) เพ่ิมความตระหนักให$กับพนักงานท่ีประกอบอาหาร และพนักงานทําความสะอาด ถึงความเสี่ยงในการปนเป��อนเชื้อ 
โดยให$ความสําคัญในการป/องกันตนเอง เช)น การสวมหน$ากากอนามัยและถุงมือขณะปฏิบัติงาน และการดูแล
ทําความสะอาดสิ่งของท่ีใช$งานบ)อยๆ เช)น โต<ะอาหาร เก$าอ้ี อุปกรณ(ท่ีใช$ในการประกอบอาหาร อุปกรณ(ท่ีใช$ 
ในการรับประทานอาหาร อุปกรณ(ทําความสะอาดอ่ืนๆ รวมท้ังห$องน้ํา ด$วยน้ํายาฟอกขาว 5% โซเดียมไฮโปคลอไรท( 
(น้ํายาฟอกขาว 1 ส)วนต)อน้ํา 99 ส)วน)  

4) ให$สถานประกอบการร$านอาหาร มีมาตรการป/องกันการแพร)เชื้อ ประกอบด$วย การจัดให$มีช$อนกลางส)วนบุคคล 
มีกระดาษสําหรับเช็ดปากหรือมือ ให$บริการอาหารแก)ลูกค$าแบบจานเดียว ไม)ทานอาหารร)วมกัน และการจัดโต<ะ
ท่ีนั่งสําหรับรับประทานอาหาร ควรเว$นระยะห)างระหว)างโต<ะหรือเก$าอ้ีนั่งของลูกค$าให$ห)างกันอย)างน$อย 1.5 เมตร 
พร$อมท้ังจัดให$มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 

5) บริเวณห$องสุขาต$องสะอาด มีสบู)เหลวสําหรับล$างมือ และจัดให$มีการทําความสะอาดอุปกรณ( และบริเวณท่ีมี           
ผู$สัมผัสปริมาณมากอย)างสมํ่าเสมอ โดยเน$นบริเวณจุดเสี่ยง เช)น ท่ีจับประตูห$องน้ํา ท่ีจับสายฉีดชําระ ท่ีรองนั่ง
โถส$วม เป�นต$น ด$วยน้ําผงซักฟอกหรือน้ํายาทําความสะอาด และ 70% แอลกอฮอล(อย)างน$อย 1 - 2 ครั้ง / วัน 

6) ล$างภาชนะ อุปกรณ(ตามหลักสุขาภิบาลอาหารด$วยน้ํายาล$างจานให$สะอาด โดยแช)ภาชนะในน้ําร$อน 80 องศา 
เป�นเวลา 30 วินาที หรือแช) โซเดียมไฮโปคลอไรท(  (น้ํ ายาฟอกขาว) เข$มข$น 100 ส)วนในล$านส)วน                      
(ใช$โซเดียมไฮโปคลอไรท( 6% ในอัตราส)วนครึ่งช$อนชาต)อน้ํา 1 ลิตร) 

7) ระมัดระวังการเก็บขยะท่ีปนเป��อนน้ํามูก น้ําลาย เช)น กระดาษชําระท่ีผ)านการใช$เช็ดปาก กระดาษชําระในห$องสุขา
ควรสวมถุงมือหรือใช$เหล็กคีบด$ามยาวเก็บขยะปนเป��อนเหล)านี้ ก)อนท้ิงขยะติดเชื้อควรใส)ถุงปOดปากให$มิดชิด 
และล$างมือทําความสะอาดเพ่ือป/องกันการตกค$างของเชื้อโรค 

8) สําหรับสถานประกอบการท่ีมีลูกจ$างทํางานหนาแน)น ควรจัดให$มีการตรวจคัดกรองลูกจ$างทุกคนก)อนเข$าทํางาน  
หากลูกจ$างปPวย ควรพิจารณาให$หยุดรักษาตัวท่ีบ$าน เพ่ือป/องกันการแพร)ระบาดของโรคในสถานประกอบการ 
และหากมีอาการปPวยรุนแรงควรรีบไปพบแพทย( 

9) ควรเปOดให$บริการจําหน)ายอาหาร เฉพาะนํากลับไปบริโภคท่ีบ$าน เพ่ือป/องกันการแพร)ระบาดของโรค 
10)  ในระหว)างการจําหน)ายอาหาร ผู$สัมผัสอาหารควรเว$นระยะห)างระหว)างบุคคลอย)างน$อย 1 - 2 เมตร 
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2. คําแนะนําสําหรับผู�สัมผัสอาหาร ได$แก) บุคคลท่ีเก่ียวข$องกับอาหารต้ังแต)กระบวนการเตรียมอาหารปรุง-ประกอบอาหาร
จําหน)ายอาหาร รวมถึงการล$างและเก็บภาชนะอุปกรณ( 

1) หากมีอาการเจ็บปPวย เช)น มีไข$ ไอ จาม มีน้ํามูก หรือเหนื่อยหอบ ให$หยุดปฏิบัติงานและไปพบแพทย(ทันที 
2) ล$างมืออย)างสมํ่าเสมอด$วยน้ําและสบู) ต้ังแต)เริ่มเข$าทํางาน ก)อนการเตรียมอาหาร ระหว)างและหลังปรุงอาหาร

เสร็จ หลังจับขยะ เศษอาหาร หลังทําความสะอาด หลังเข$าส$วม จับเงิน หลังสูบบุหรี่ และสวมใส)หน$ากาก
อนามัยหรือหน$ากากผ$าระหว)างปฏิบัติงานสวมผ$ากันเป��อน และถุงมือในขณะให$บริการด$านอาหาร  

3) ไม)เตรียมปรุงประกอบอาหาร รวมถึงการล$างและเก็บภาชนะอุปกรณ(บริเวณพ้ืน 
4) ปรุงอาหารประเภทเนื้อสัตว(ให$สุกด$วยความร$อนไม)น$อยกว)า 70 องศาเซลเซียส ไม)สัมผัสอาหารสด              

ประเภทเนื้อสัตว( เครื่องในสัตว(โดยตรง จัดให$มีคีมคีบเนื้อสัตว( เพ่ือไม)ให$ลูกค$าสัมผัสเนื้อสัตว(โดยตรง และต$อง
ล$างมือด$วยสบู)หลังการสัมผัสเนื้อสัตว(หรือผลิตภัณฑ(จากสัตว(ทุกครั้ง  

5) แยกภาชนะ อุปกรณ(ปรุงประกอบอาหาร เช)น เขียง มีด ระหว)างอาหารสุกและอาหารดิบสําหรับอาหาร
ประเภทเนื้อสัตว(และล$างภาชนะ อุปกรณ(ให$สะอาดตามหลักสุขาภิบาลอาหารด$วยน้ํายาล$างจานให$สะอาด 
และแช)ใน น้ําร$อน 80 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 30 วินาที หรือแช)ด$วยโซเดียมไฮโปคลอไรท( (น้ํายาฟอกขาว) 
ท่ีมีความเข$มข$น 100 ส)วนในล$านส)วน (ใช$โซเดียมไฮโปคลอไรท( 6 % ในอัตราส)วน ครึ่งช$อนชาต)อน้ํา 1 ลิตร) 
1 นาที แล$วล$างน้ําให$สะอาด อบ หรือผึ่งให$แห$งก)อนใช$ใส)อาหาร 

6) จัดเมนูอาหารท่ีปรุงสุกและสะอาด หลีกเลี่ยงอาหารท่ีบูดเสียง)าย ไม)ผ)านความร$อน เช)น ซูชิ อาหารท่ีมีกะทิ 
ไขมันสูง เป�นต$น ไม)นําอาหารปรุงข$ามวันมาจําหน)าย ควรบรรจุอาหารในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย มี
มาตรฐาน มอก. (ไม)ใช$ภาชนะโฟมบรรจุอาหารปรุงสําเร็จพร$อมบริโภค) 

7) อาหารท่ีปรุงเสร็จให$วางบนโต<ะสูงไม)น$อยกว)า ๖๐ เซนติเมตร มีการปกปOดอาหาร ควรวางในท่ีร)ม             
และอุ)นอาหารทุกๆ 2 ชั่วโมง ใช$อุปกรณ(สําหรับหยิบจับหรือตักอาหาร เช)น ช$อน ท่ีคีบ เป�นต$น ระมัดระวัง
ไม)ให$ส)วนของด$ามจับตกหล)นหรือสัมผัสกับอาหาร เพราะอาจเกิดการปนเป��อนของเชื้อโรคได$ 

8) ผู$ปรุงประกอบอาหารให$สวมผ$ากันเป��อน ถุงมือ และสวมใส)หน$ากากอนามัยหรือหน$ากากผ$าระหว)างปฏิบัติงาน
ตลอดเวลา เพ่ือป/องกันการไอ จาม ปนเป��อนอาหาร 

9) ในระหว)างการจําหน)ายอาหาร ผู$สัมผัสอาหารควรเว$นระยะห)างระหว)างบุคคลอย)างน$อย 1 - 2 เมตร 

3. คําแนะนําสําหรับผู�บริโภค 
1) หากมีอาการเจ็บปPวย เช)น มีไข$ ไอ จาม มีน้ํามุก หรือเหนื่อยหอบ ให$งดใช$บริการ 
2) ล$างมือด$วยน้ําสะอาดและสบู) หรือใช$เจลแอลกอฮอล(สําหรับทําความสะอาดมือ หลังการซ้ืออาหารก)อน

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

หรือเครื่องในสัตว(ท่ีปรุงไม)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 


