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ค าแนะน าด้านอนามัยสิ่งแวดล้อมส าหรับการจัดบริการอาหารในรูปแบบเดลิเวอรี่ (delivery) 
ในสถานการณ์การระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 

-------------------------------------------------- 
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  

          
การจัดบริการอาหารในรูปแบบเดลิเวอรี่ (delivery) ในสถานการณ์ปัจจุบันมีความต้องการของ

ผู้บริโภคในการสั่งอาหารออนไลน์เป็นจ านวนมาก จึงอาจเป็นแหล่งแพร่กระจายเชื้อโรคได้ จึงมีค าแนะน าแนว
ทางการปฏิบัติด้านสุขอนามัยส าหรับการจัดบริการอาหารในรูปแบบเดลิเวอรี่ (delivery) ดังนี้ 

 

ก. ค าแนะน าส าหรับผู้ประกอบการที่จัดบริการอาหารในรูปแบบเดลิเวอรี่ (delivery) 
1) คัดเลือกร้านอาหารได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งเป็นสถานที่จ าหน่ายอาหารจาก    

เจ้าพนักงานท้องถิ่น  
2) ติดตามสถานการณ์และศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับการป้องกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 

และให้ความรู้หรือประชาสัมพันธ์คนขนส่งอาหาร เช่น การสวมหน้ากากที่ถูกวิธี และขั้นตอนการล้างมือที่
ถูกต้อง เป็นต้น ผ่านช่องทางต่าง ๆ ของบริษัท 

3) จัดบริการหน้ากากผ้าหรือหน้ากากอนามัย และเจลแอลกอฮอล์ส าหรับท าความสะอาดมือให้แก่   
คนขนส่งอาหาร 

4) จัดให้มีการคัดกรองคนขนส่งอาหาร หากพบมีอาการป่วย เช่น มีไข้ ไอ จาม มีน้ ามูก หรือเหนื่อย
หอบ ให้หยุดปฏิบัติงานและไปพบแพทย์ทันที 

ข. ค าแนะน าส าหรับร้านอาหารให้บริการอาหารในรูปแบบเดลิเวอรี่ (delivery) 
1) อาหารปรุงส าเร็จ ต้องปรุงสุกใหม่ ส าหรับอาหารประเภทเนื้อสัตว์ปรุงให้สุกด้วยความร้อน  

ไมน่้อยกว่า 70 องศาเซลเซียส หลีกเลี่ยงการจ าหน่ายอาหารประเภทเนื้อสัตว์ที่ปรุงไม่สุก 
2) หากมีอาการเจ็บป่วย เช่น มีไข้ ไอ จาม มีน้ ามูก หรือเหนื่อยหอบ ให้หยุดปฏิบัติงานและ 

ไปพบแพทย์ทันท ี
3) จัดให้มีที่ล้างมือพร้อมสบู่ส าหรับล้างมือ หรือจัดให้มีเจลแอลกอฮอล์ส าหรับท าความสะอาดมือ 
4) จัดสถานที่ให้เพียงพอกับจ านวนคนขนส่งอาหารที่เข้ามาใช้บริการโดยจัดระยะห่างอย่างน้อย 1-2 เมตร 

และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม  
5) จัดหาภาชนะบรรจุอาหารที่เหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภท แข็งแรง ปกปิดมิดชิดเพ่ือป้องกัน

การปนเปื้อนในระหว่างการขนส่ง ไม่ใช้โฟมในการบรรจุอาหาร  
6) อาหารปรุงส าเร็จ มีการติดฉลากที่ระบุรายละเอียดอย่างชัดเจน เช่น ชื่อร้านอาหาร วัน/เดือน/ปี 

เวลาที่ผลิต ระยะเวลา และอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาอาหาร เป็นต้น กรณีจัดส่งอาหารเสี่ยง เช่น 
อาหารที่ใช้มือสัมผัสมาก (ข้าวมันไก่ ข้าวหมูแดง ข้าวหมูกรอบ ฯลฯ) อาหารที่มีส่วนประกอบของ กะทิ นม 
ควรแนะน าให้ผู้บริโภคน าไปอุ่นร้อนก่อนรับประทาน 
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ค. ค าแนะน าส าหรับคนขนส่งอาหารเดลิเวอรี่ (delivery) ได้แก่ บุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่
กระบวนการสั่งซื้ออาหาร การรับอาหารจากร้านอาหาร และขนส่งอาหารไปสู่ผู้บริโภค 

1) สวมหน้ากากผ้าหรือหน้ากากอนามัย เพื่อป้องกันตนเอง และไอ จามปนเปื้อนอาหาร และลดความ
เสี่ยงการได้รับเชื้อโรคระหว่างให้บริการ 

2) ล้างมือบ่อย ๆ ด้วยน้ า และสบู่หรือเจลแอลกอฮอล์  ตั้ งแต่ เริ่มปฏิบัติ งานขนส่งอาหาร  
ก่อนเข้าร้านอาหาร หลังการส่งอาหารให้ผู้บริโภค หลังเข้าส้วม หลังจับสิ่งสกปรก และจับเงิน 

3) หากมีอาการป่วย เช่น มีไข้ ไอ จาม มีน้ ามูก หรือเหนื่อยหอบ ให้หยุดปฏิบัติงานและไปพบแพทย์
ทันที   

4) จัดหากล่องบรรจุอาหารท้ายยานพาหนะส าหรับขนส่งอาหาร ที่มีโครงสร้างที่แข็งแรง ปกปิดมิดชิด
ในลักษณะที่ช่วยป้องกันการปนเปื้อน และใช้กล่องบุฉนวนเพ่ือรักษาอุณหภูมิให้อยู่ในช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสม 
ต้องท าความสะอาดด้วยน้ าและน้ ายาท าความสะอาด และฆ่าเชื้อโรคด้วยแอลกอฮอล์ 70 % โดยสเปรย์หรือ
หยดแอลกอฮอล์ 70 % ลงบนผ้าสะอาดพอหมาดๆ เช็ดไปในทิศทางเดียวกัน เป็นประจ าทุกวัน 

5) ตรวจสอบคุณภาพอาหารทันทีหลังได้รับจากร้านอาหาร เช่น ความสะอาด สภาพอาหารและไม่มี
กลิ่นเน่าเสีย บรรจุอยู่ในภาชนะท่ีมีสภาพดี ไม่ช ารุด การปกปิดอาหาร ฉลากอาหาร เป็นต้น 

6) การส่งอาหารต้องแยกเก็บอาหารเป็นสัดส่วน ระหว่างอาหารปรุงส าเร็จ และเครื่องดื่ม และจัดส่งถึง
มือผู้บริโภคให้เร็วที่สุด 

7) ไม่ควรเปิดกล่องบรรจุอาหารท้ายยานพาหนะ จนกว่าจะพบผู้สั่งซื้ออาหาร โดยก่อนเปิดกล่องใส่
อาหารทุกครั้งควรท าความสะอาดมือด้วยเจลแอลกอฮอล์ จัดส่งอาหารให้ผู้สั่งซื้อโดยตรงหรือจุดที่ผู้สั่งซื้อ
ก าหนดเพ่ือลดความเสี่ยงการได้รับเชื้อโรคระหว่างให้บริการผู้สั่งซื้อ ในการส่งอาหารคนขนส่งอาหารควรอยู่
ห่างผู้รับอาหารอย่างน้อย 1-2 เมตร หรือในกรณีที่ไม่ได้ส่งอาหารให้กับผู้สั่งอาหารได้โดยตรง สถานที่หรือ
บริเวณที่จะส่งอาหารต้องไม่ท าให้อาหารเกิดการปนเปื้อน เช่น ไม่ส่งอาหารบริเวณใกล้ถังขยะ เป็นต้น และ
ภายหลังส่งอาหารและหลังการจับเงินให้ท าความสะอาดมือด้วยเจลแอลกอฮอล์ 

8) ถอดถุงมือผ้าในระหว่างการหยิบจับอาหาร เพราะอาจเกิดการปนเปื้อนของฝุ่นละอองและเชื้อโรค  
ที่สะสมในถุงมือผ้า กรณีใส่ถุงมือผ้าในระหว่างการใช้ยานพาหนะขนส่งให้ล้างมือด้วยน้ าและสบู่ก่อนการ  
สวมใส่ทุกครั้ง และเปลี่ยนถุงมือทุก 4 ชั่วโมง ท าความสะอาดถุงมือด้วยน้ ายาท าความสะอาดทุกวัน 

ง. ค าแนะน าส าหรับผู้สั่งซื้ออาหาร/ผู้บริโภค 
1) ล้างมือด้วยน้ าและสบู่ หรือใช้เจลแอลกอฮอล์ส าหรับท าความสะอาดมือ หลังการรับอาหารจาก 

คนขนส่งอาหาร ก่อนรับประทานอาหาร 
2) สวมหน้ากากผ้าหรือหน้ากากอนามัยหากมีอาการป่วย ในระหว่างการรับอาหารจากคนขนส่ง

อาหาร 
 3) หลีกเลี่ยงการสั่งซื้ออาหารกลุ่มเสี่ยง เช่น อาหารประเภทเนื้อสัตว์หรือเครื่องในสัตว์ที่ปรุงไม่สุก 
อาหารที่เน่าเสียง่าย อาหารที่ปรุงด้วยนม กะทิ เป็นต้น กรณีอาหารเสี่ยง เช่น อาหารที่ใช้มือสัมผัสมาก       
ข้าวมันไก่ ข้าวหมูแดง ข้าวหมูกรอบ ฯลฯ อาหารที่มีส่วนประกอบของ กะทิ นม ควรน าไปอุ่นร้อนก่อน
รับประทาน 

4) ตรวจสอบคุณภาพอาหาร เช่น ความสะอาด สภาพอาหารและไม่มีกลิ่นเน่าเสีย ความเหมาะสมของ
ภาชนะบรรจุ การปกปิดอาหาร เป็นต้น เมื่อได้รับอาหารจากคนขนส่งอาหาร 

 


