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แนวทางการปฏบิัตดิ้านสุขอนามัยส าหรบัร้านอาหาร 
ในสถานการณก์ารระบาดของโรคตดิเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 

 

กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
 

ร้านอาหาร เป็นสถานที่ที่มีคนมาจากหลากหลายพื้นที่ และมีความเสี่ยงการปนเปื้อนเช้ือโรคทั้งจากใช้
ภาชนะ อุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน แก้วน้้าร่วมกัน หรือจากการปรุงประกอบอาหาร ดังนั้น จึงควรมีการดูแล
เพื่อลดและป้องกันการแพร่กระจายของเช้ือโรค ดังนี้  

1. ค าแนะน าส าหรับเจ้าของ/ผู้จัดการร้านอาหาร 
1.1 หากมีอาการเจ็บป่วย เช่น มีไข้ ไอ จาม มีน้้ามูก หรือเหนื่อยหอบ ให้หยุดปฏิบัติงานและไปพบแพทย์

ทันที  
1.2 ดูแลสถานที่ปรุงประกอบอาหาร บริเวณพื้น โต๊ะที่นั่ง บริเวณที่รับประทานอาหารให้สะอาด โดยท้า

ความสะอาดด้วยน้้าผงซักฟอกหรือน้้ายาท้าความสะอาด ฆ่าเช้ือ ด้วยโซเดียมไฮโปคลอไรท์ (น้้ายาฟอก
ขาว) เข้มข้น 1000 ส่วนในล้านส่วน โดยใช้โซเดียมไฮโปคลอไรท์ 6% ในอัตราส่วน 1 ช้อนโต๊ะต่อน้้า 1 
ลิตร)   

1.3 ล้างภาชนะ อุปกรณ์ให้สะอาดตามหลักสุขาภิบาลอาหารด้วยน้้ายาล้างจานให้สะอาด โดยแช่ภาชนะใน
น้้าร้อน 80 องศาเป็นเวลา 30 วินาที หรือแช่โซเดียมไฮโปคลอไรท์ (น้้ายาฟอกขาว) เข้มข้น 100 ส่วนใน
ล้านส่วน (ใช้โซเดียมไฮโปคลอไรท์ 6% ในอัตราส่วน ครึ่งช้อนชาต่อน้้า 1 ลิตร) 1 นาที แล้วล้างน้้าให้
สะอาด อบหรือผึ่งให้แห้งก่อนใช้ใส่อาหาร   

1.4 จัดใหม้ีทีล่้างมือพรอ้มสบู่ส้าหรับล้างมอื หรอืจัดให้มเีจลแอลกอฮอลส์้าหรับท้าความสะอาดมอื 
1.5 ท้าความสะอาดหองน้้า หองสวม โดยเน้นบริเวณจุดเสี่ยง เช่น ที่จับสายฉีดช้าระ ที่รองนั่งโถสวม ที่กดโถ  

สวม โถปสสาวะ ที่เปดกอกอางลางมือ และกลอนประตูหรือลูกบิด เป็นต้น รวมทั้งท้าความสะอาดกอก
น้้าที่ใช้ภายในสถานที่ปรุงประกอบอาหาร โดยใชน้้ายาท้าความสะอาดและลางดวยน้้าใหสะอาด  

1.6 จัดให้มีการระบายอากาศที่เหมาะสม 
1.7 ให้ความรู้หรือประชาสมัพันธ์ช่องทางให้ความรู้ต่าง ๆ เช่น การสวมหน้ากากที่ถูกวิธี และข้ันตอนการ

ล้างมือที่ถูกต้อง เป็นต้น 
2. ค าแนะน าส าหรับผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ บุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียม ประกอบ ปรุง 
จ้าหน่ายและเสิร์ฟอาหาร รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์  

2.1 หากมีอาการเจ็บป่วย เช่น มีไข้ ไอ จาม มีน้้ามูก หรือเหนื่อยหอบ ให้หยุดปฏิบัติงาน  แจ้งเจ้าของร้าน
หรือผู้จัดการ และไปพบแพทย์ทันที  
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2.2 ไม่สัมผัสอาหารสดประเภทเนื้อสัตว์ เครื่องในสัตว์โดยตรง และล้างมือหลังการสัมผัสเนื้อสัตว์หรือ
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ทุกครั้ง แยกภาชนะ อุปกรณ์ปรุงประกอบอาหาร เช่น เขียง มีด ระหว่างอาหารสุก
และอาหารดิบ ส้าหรับอาหารประเภทเนื้อสัตว์ ควรปรุงให้สุกด้วยความร้อนไม่น้อยกว่า 60 องศา
เซลเซียส อย่างน้อย 30 นาที 
 

2.3  ส้าหรับอาหารปรุงส้าเร็จ ให้มีการปกปิดอาหาร และอุ่นอาหารทุกๆ 2 ช่ัวโมง ใช้อุปกรณ์ส้าหรับหยิบ
จับ หรือตักอาหาร เช่น ช้อน ที่คีบ ฯลฯ ระมัดระวังไม่ให้ส่วนของด้ามจับ ตก หล่นหรือสัมผัสกับอาหาร 
เพราะอาจเกิดการปนเปื้อนของเช้ือโรคได้  และจัดให้มีช้อนกลางทุกครั้งเมื่อต้องรับประทานอาหาร
ร่วมกัน 

2.4  ผู้ปรุงประกอบการที่มีส่วนประกอบของเนื้อสัตว์และที่เสิร์ฟอาหาร ให้สวมผ้ากันเปื้อน ถุงมือ หน้ากาก
ตลอดเวลา เพื่อป้องกันตนเองและไอ จาม ปนเปื้อนอาหาร 

2.5 ล้างมือบ่อย ๆ ด้วยน้้าและสบู่ ตั้งแต่เริ่มเข้าท้างาน ก่อนการเตรียมอาหาร ระหว่างและหลังปรุงอาหาร
เสร็จ หลังจับเงิน ขยะหรือเศษอาหาร หลังสูบบุหรี่ หลังท้าความสะอาด และหลังเข้าส้วม 

3. ค าแนะน าส าหรับผู้บริโภค 
3.1 หากมีอาการเจ็บป่วย เช่น มีไข้ ไอ จาม มีน้้ามูก หรือเหนื่อยหอบ ให้งดใช้บริการ  
3.2 หลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารประเภทเยื้อสัตว์ เครื่องในสัตว์ที่ปรุงไม่สุก  
3.3 ล้างมืออย่างสม่้าเสมอด้วยน้้าและสบู่ก่อนรับประทานอาหารและหลังออกจากห้องส้วมทุกครั้ง 
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ข้อมูล ณ วันที่ 19 มีนาคม 2563 
 


