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ค ำแนะน ำส ำหรับกำรจัดโรงทำน 

ในสถำนกำรณ์กำรระบำดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนำ 2019 (COVID-19) 
 

    กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

 โรงทาน เป็นสถานท่ีเตรียมปรุงอาหารส าหรับบริการคนจ านวนมากส่วนใหญ่จะจัดภายใน
บริเวณวัด ดังนั้นผู้สัมผัสอาหาร ต้ังแต่การปรุง ประกอบและแจกจ่ายอาหาร ท่ีจะต้องดูแลสุขภาพและ
สุขอนามัยให้ดี รวมถึงการดูแลความสะอาดของสถานท่ีเตรียมปรุงและจุดรับอาหาร เพื่อมิให้เป็นแหล่ง
แพร่กระจายเช้ือโรค จึงมีค าแนะน า ดังนี้  
1.สถานที ่
1.1 ควรจัดในพื้นท่ีโล่ง ท่ีมีการระบายอากาศได้ดี ไม่ควรจัดโรงทานในสถานท่ีปิด 
1.2 จัดบริการอ่างล้างมือพร้อมสบู ่หรือเจลแอลกอฮอล์ส าหรับท าความสะอาดมือ ไว้ยังจุดรับอาหารเพื่อให้
ผู้บริโภคใช้ท าความสะอาดมือก่อนการหยิบจับอาหาร 
1.3 มีการก าหนดจุดเพื่อก าหนดระยะห่าง ระหว่างผู้บริโภคด้วยกันท่ียืนรอรับอาหาร ณ จุดรับอาหาร ควรอยู่
ห่างกัน ๑-๒ เมตร 
2. ค าแนะน าส าหรับผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ บุคคลท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียมปรุงประกอบ

รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์  
2.1 หากมีอาการเจ็บป่วย เช่น มีไข้ ไอ จาม มีน้ ามูก หรือเหนื่อยหอบ ให้หยุดปฏิบัติงานและไปพบแพทย์ทันที  
2.2 ไม่สัมผัสอาหารสดประเภทเนื้อสัตว์  เครื่องในสัตว์โดยตรง และล้างมือหลังการสัมผัสเนื้อสัตว์หรือ

ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ทุกครั้ง แยกภาชนะ อุปกรณ์ปรุงประกอบอาหาร เช่น เขียง มีด ระหว่างอาหารสุกและ
อาหารดิบ ส าหรับอาหารประเภทเนื้อสัตว์ ควรปรุงให้สุกด้วยความร้อนไม่น้อยกว่า 60 องศาเซลเซียส 
อย่างน้อย 30 นาที  

2.3 ไม่เตรียมปรุงประกอบรวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ บริเวณพื้น  
2.3 จัดเมนูอาหารที่ปรุงสุกและสะอาด หลีกเล่ียงอาหารที่บูดเสียง่าย เช่น อาหารที่มกีะทิ ไขมันสูง เป็นต้น 
2.4 ผู้ปรุงประกอบ ผู้ตักอาหาร และผู้ให้บริการ ต้องสวมผ้ากันเปื้อน ถุงมือ หน้ากากผ้าหรือหน้ากากอนามัย 

เพื่อลดการปนเป้ือนในอาหาร และลดความเส่ียงการได้รับเช้ือโรคระหว่างให้บริการ 
2.5  จัดอาหารเป็นชุดพร้อมแจกจ่ายให้น ากลับไปรับประทานท่ีบ้าน ท้ังนี้ไม่ควรใช้ภาชนะโฟม ให้แยกบรรจุ

ข้าวและกับออกจากกัน  
2.6 อาหารท่ีปรุงเสร็จให้วางบนโต๊ะสูง มีการปกปิดอาหาร ควรวางในท่ีร่ม และอุ่นอาหารทุกๆ 2 ช่ัวโมง      

ใช้อุปกรณ์ส าหรับหยิบจับ หรือตักอาหาร เช่น ช้อน ท่ีคีบ ฯลฯ ระมัดระวังไม่ให้ส่วนของด้ามจับตกหล่น
หรือสัมผัสกับอาหารเพราะอาจเกิดการปนเป้ือนของเช้ือโรคได้  

2.7 ล้างมือบ่อย ๆ ด้วยน้ าและสบู่ ต้ังแต่เริ่มเข้าท างาน ก่อนการเตรียมอาหาร ระหว่างและหลังปรุงอาหารเสร็จ 
หลังจับขยะ เศษอาหาร หลังท าความสะอาด หลังเข้าส้วม และจับเงิน 
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3. ค าแนะน าส าหรับผู้บริโภค 
3.1 ล้างมือด้วยน้ าและสบู่ หรือใช้เจลแอลกอฮอล์ส าหรับท าความสะอาดมือ หลังการรับอาหารจากจุดรับ

อาหาร และก่อนรับประทานอาหาร 
3.2 สวมหน้ากากผ้าหรือหน้ากากอนามัย ในระหว่างการรับอาหารจากจุดรับอาหาร และเว้นระยะห่าง

ระหว่างผู้อื่น 1-2 เมตร 
3.3 หากมีอาการเจ็บป่วย เช่น มีไข้ ไอ จาม มีน้ ามูก หรือเหนื่อยหอบ ให้พบแพทย์ หากมีอาการดังกล่าว              

ควรพักอยู่ท่ีพักอาศัยหรือให้ผู้อื่นมารับอาหารแทน 
3.4 เมื่อได้รับอาหารควรน ากลับไปรับประทานทันที หากรับประทานอาหารไม่หมดควรเก็บในตู้เย็น และ              

ก่อนการน ามารับประทานครั้งต่อไปควรอุ่นอาหารด้วยความร้อนไม่น้อยกว่า 60 องศาเซลเซียสขึ้นไป                 
โดยไม่ควรเก็บอาหารไว้นานเกิน 4 ช่ัวโมง 

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

        ข้อมูล ณ วันท่ี 26 มีนาคม 2563  
          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


