
 
คําแนะนําสําหรับพ้ืนท่ีจัดบริการอาหารริมบาทวิถี (Street Food) 

ในสถานการณการระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 

       กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

การจัดบริการอาหารริมบาทวิถี หมายถึง อาหารท่ีจําหนายในแผงลอยจําหนายอาหารท่ีตั้ง 

ริมฟุตบาท/ริมบาทวิถี/บนพ้ืนถนนท่ีมีการอนุญาตใหจําหนายอาหาร มีลักษณะเปนแคร แทน โตะ แผง รถเข็น/

พาหนะอ่ืนใดท่ีขายอาหาร เครื่องดื่ม น้ําแข็ง โดยตั้งประจําท่ีในบริเวณท่ีทางราชการอนุญาต ไดแก ท่ีทาง

สาธารณะ ท่ีราชพัสดุ ท่ีสาธารณประโยชน ซ่ึงอาจจะมีการจัดตั้งแบบถาวร/เคลื่อนยายไดตามชวงเวลาท่ี

กําหนด เนื่องจากมีการจําหนายอาหารในพ้ืนท่ีสาธารณะ จึงมีคนมาจากหลายพ้ืนท่ีเขามาใชบริการท้ัง

ผูประกอบการคาและผูบริโภค และอาหารสวนใหญท่ีจําหนายเปนกลุมอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค ดังนั้น 

การจัดบริการอาหารริมบาทวิถีอาจเปนแหลงแพรกระจายเชื้อโรคได จึงควรดูแลเพ่ือลดและปองกันการ

แพรกระจายของเชื้อโรค ดังนี้ 
 

1.คําแนะนําสําหรับพ้ืนท่ีจัดบริการอาหารริมบาทวิถี 

1.1 องคกรปกครองสวนทองถิ่น/หนวยงานไดรับอนุญาตใหจัดการพ้ืนท่ีจัดบริการอาหารริมบาทวิถี 

กํากับ ดูแลสถานท่ีใหสะอาด ถูกสุขลักษณะ ดังนี้  

1) ทําความสะอาดบริเวณพ้ืน ทางเดิน แผงจําหนายสินคาอยางนอยวันละ 1 ครั้ง ดวยน้ําผสม

ผงซักฟอกหรือน้ํายาทําความสะอาด และฆาเชื้อโดยคลอรีนเขมขน 100 สวนในลานสวน (ใชผงปูนคลอรีน 

60% ในอัตราสวน 1 ชอนชาตอน้ํา 20 ลิตร) กรณีเปนพ้ืนท่ีเสี่ยงและพบการระบาดของโรคติดเชื้อไวรัส 

โคโรนา 2019 (COVID-19) ใหเพ่ิมการทําความสะอาดและฆาเชื้อ โดยคลอรีนเขมขน 1,000 สวนในลานสวน 

(ใชผงปูนคลอรนี 60% ในอัตราสวน 10 ชอนชาตอน้ํา 20 ลิตร)  

2) จัดใหมีอางลางมือพรอมสบู หรือเจลแอลกอฮอลสําหรับทําความสะอาดมือ ไวยังจุดคัดกรอง/ 

แผงลอยจําหนายอาหารเพ่ือใหผูบริโภคใชทําความสะอาดมือกอนการหยิบจับอาหาร และหลังจากการจับ

เหรียญหรือธนบัตร 

3) กรณีจัดบริการสวมสาธารณะ บริเวณหองสวม ใหทําความสะอาด โดยเนนบริเวณจุดเสี่ยง เชน  

ท่ีจับสายฉีดชําระ ท่ีรองนั่งโถสวม ท่ีกดโถสวม โถปสสาวะ ท่ีเปดกอกอางลางมือ และกลอนประตูหรือลูกบิด 

เปนตน รวมท้ังทําความสะอาดกอกน้ําท่ีใชภายในพ้ืนท่ีจัดบริการอาหารริมบาทวิถี โดยใชน้ํายาทําความสะอาด

และลางดวยน้ําใหสะอาด 

4) มีการกําหนดจุดระหวางผูประกอบการและผูบริโภคท่ีเขามาซ้ืออาหาร โดยตองจัดใหมีมาตรการ

เวนระยะหางระหวางบุคคลอยางนอย 1 - 2 เมตร 
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1.2 กํากับ ดูแลผูจําหนายอาหารและผูปฏิบัติงานในพ้ืนท่ีจัดบริการอาหารริมบาทวิถี ดังนี้ 

1) จัดใหมีการคัดกรองผูประกอบการและผูบริโภคท่ีมาใชบริการ หากมีอาการเจ็บปวย เชน มีไข  

ไอ จาม มีน้ํามูก หรือเหนื่อยหอบ ใหหยุดงานและไปพบแพทยทันที 

2) ผูท่ีเขามาในพ้ืนท่ีจัดบริการอาหารริมบาทวิถีตองสวมหนากากผาหรือหนากากอนามัย 

3) ผูปฏิบัติงานท่ีดูแลความสะอาดและผูปฏิบัติงานเก็บขยะ ใหใชหนากากผา สวมถุงมือยาง ผายางกัน

เปอน รองเทาพ้ืนยางหุมแขง และใชปากคีบดามยาวเก็บขยะ และใสถุงขยะปดปากถุงใหมิดชิด นําไปรวบรวม

ไวท่ีพักขยะ แลวลางมือดวยสบูใหสะอาดทุกครั้งภายหลังปฏิบัติงาน และเม่ือปฏิบัติงานเสร็จในแตละวัน หาก

เปนไปไดควรอาบน้ําและเปลี่ยนเสื้อผาทันที 

1.3 ใหความรูหรือประชาสัมพันธชองทางใหความรูตาง ๆ เชน การสวมหนากากท่ีถูกวิธี และข้ันตอน

การลางมือท่ีถูกตอง เปนตน 

 

2. คําแนะนําสําหรับผูสัมผัสอาหาร ไดแก บุคคลท่ีเก่ียวของกับอาหารตั้งแตกระบวนการเตรียมอาหาร    

ปรุง-ประกอบอาหาร จําหนายอาหาร รวมถึงการลางและเก็บภาชนะอุปกรณ 

2.1 หากมีอาการเจ็บปวย เชน มีไข ไอ จาม มีน้ํามูก หรือเหนื่อยหอบ ใหหยุดปฏิบัติงานและไปพบ

แพทยทันที  

2.2 ลางมืออยางสมํ่าเสมอดวยน้ําและสบู ตั้งแตเริ่มเขาทํางาน กอนการเตรียมอาหาร ระหวางและหลัง

ปรุงอาหารเสร็จ หลังจับขยะ เศษอาหาร หลังทําความสะอาด หลังเขาสวม และจับเงินและสวมใสหนากาก

อนามัยหรือหนากากผาระหวางปฏิบัติงานสวมผากันเปอน และถุงมือ ในขณะใหบริการดานอาหาร 

2.3 ไมเตรียมปรุงประกอบอาหารรวมถึงการลางและเก็บภาชนะอุปกรณ บริเวณพ้ืน 

2.4 ปรุงอาหารประเภทเนื้อสัตวใหสุกดวยความรอนไมนอยกวา 70 องศาเซลเซียส ไมสัมผัสอาหารสด

ประเภทเนื้อสัตวเครื่องในสัตวโดยตรง และตองลางมือดวยสบูหลังการสัมผัสเนื้อสัตวหรือผลิตภัณฑจากสัตวทุกครั้ง 

ควรหลีกเลี่ยงจําหนายอาหารท่ีบูดเสียงายและไมผานความรอน เชน ซูชิ อาหารท่ีมีสวนประกอบของกะทิ เปนตน 

2.5 แยกภาชนะ อุปกรณปรุงประกอบอาหาร เชน เขียง มีด ระหวางอาหารสุกและอาหารดิบ สําหรับ

อาหารประเภทเนื้อสัตว และลางภาชนะ อุปกรณใหสะอาดตามหลักสุขาภิบาลอาหารดวยน้ํายา      ลางจานให

สะอาด และแชในน้ํารอน 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วินาที หรือแชดวยโซเดียมไฮโปคลอไรท (น้ํายาฟอก

ขาว) ท่ีมีความเขมขน 100 สวนในลานสวน (ใชโซเดียมไฮโปคลอไรท 6% ในอัตราสวน ครึ่งชอนชาตอน้ํา 1 

ลิตร) 1 นาที แลวลางน้ําใหสะอาด อบหรือผึ่งใหแหงกอนใชใสอาหาร 

2.6 จัดเมนูอาหารท่ีปรุงสุกและสะอาด หลีกเลี่ยงอาหารท่ีบูดเสียงาย เชน อาหารท่ีมีกะทิ ไขมันสูง 

เปนตน ไมนําอาหารปรุงขามวันมาจําหนาย ควรบรรจุอาหารในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย มีมาตรฐาน มอก. 

(ไมใชภาชนะโฟมบรรจุอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค) 

2.7 อาหารท่ีปรุงเสร็จใหวางบนโตะสูงไมนอยกวา ๖๐ เซนติเมตร มีการปกปดอาหาร ควรวางในท่ีรม 

และอุนอาหารทุกๆ 2 ชั่วโมงใชอุปกรณสําหรับหยิบจับหรือตักอาหาร เชน ชอน ท่ีคีบ เปนตน ระมัดระวังไมให

สวนของดามจับตกหลนหรือสัมผัสกับอาหารเพราะอาจเกิดการปนเปอนของเชื้อโรคได 
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2.8 หากจําหนายอาหารสดประเภทเนื้อสัตว เครื่องในสัตว จัดใหมีคีมคีบเนื้อสัตว เพ่ือไมใหลูกคา

สัมผัสเนื้อสัตวโดยตรง และลางมือดวยสบูหลังการสัมผัสเนื้อสัตวหรือผลิตภัณฑจากสัตวทุกครั้ง 

2.9 ในระหวางการจําหนายอาหาร ผูสัมผัสอาหารควรเวนระยะหางระหวางบุคคลอยางนอย 1-2 เมตร  

3. คําแนะนําสําหรับผูบริโภค 

3.1 ลางมือดวยน้ําสะอาดและสบู หรือใชเจลแอลกอฮอลสําหรับทําความสะอาดมือ หลังการซ้ืออาหาร 

กอนรับประทานอาหาร หลังออกจากหองสวมทุกครั้ง และหลังจากจับเหรียญหรือธนบัตร 

3.2 สวมหนากากผาหรือหนากากอนามัย ในขณะเขาไปในพ้ืนท่ีจัดบริการอาหารริมบาทวิถี 

3.3 อาหารท่ีซ้ือควรนํากลับไปรับประทานทันที หากรับประทานอาหารไมหมดควรเก็บในตูเย็นและ

กอนการนํามารับประทานครั้งตอไปควรอุนอาหารดวยความรอนไมนอยกวา 60 องศาเซลเซียสข้ึนไป โดยไม

ควรเก็บอาหารไวนานเกิน 2 ชั่วโมง 

3.4 ในระหวางการซ้ืออาหารผูประกอบการและผูบริโภค ควรเวนระยะหางระหวางบุคคลอยางนอย 

1-2 เมตร  

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

ปรับปรุงขอมูล ณ วันท่ี 15 เมษายน 2563 
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