
 
คําแนะนําสําหรับพ้ืนท่ีจัดบริการอาหารริมบาทวิถี (Street Food) 

ในสถานการณการระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 

       กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

การจัดบริการอาหารริมบาทวิถี หมายถึง อาหารท่ีจําหนายในแผงลอยจําหนายอาหารท่ีตั้ง 

ริมฟุตบาท/ริมบาทวิถี/บนพ้ืนถนนท่ีมีการอนุญาตใหจําหนายอาหาร มีลักษณะเปนแคร แทน โตะ แผง รถเข็น/

พาหนะอ่ืนใดท่ีขายอาหาร เครื่องดื่ม น้ําแข็ง โดยตั้งประจําท่ีในบริเวณท่ีทางราชการอนุญาต ไดแก ท่ีทาง

สาธารณะ ท่ีราชพัสดุ ท่ีสาธารณประโยชน ซ่ึงอาจจะมีการจัดตั้งแบบถาวร/เคลื่อนยายไดตามชวงเวลาท่ี

กําหนด เนื่องจากมีการจําหนายอาหารในพ้ืนท่ีสาธารณะ จึงมีคนมาจากหลายพ้ืนท่ีเขามาใชบริการท้ัง

ผูประกอบการคาและผูบริโภค และอาหารสวนใหญท่ีจําหนายเปนกลุมอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค ดังนั้น 

การจัดบริการอาหารริมบาทวิถีอาจเปนแหลงแพรกระจายเชื้อโรคได จึงควรดูแลเพ่ือลดและปองกันการ

แพรกระจายของเชื้อโรค ดังนี้ 
 

1.คําแนะนําสําหรับพ้ืนท่ีจัดบริการอาหารริมบาทวิถี 

1.1 องคกรปกครองสวนทองถิ่น/หนวยงานไดรับอนุญาตใหจัดการพ้ืนท่ีจัดบริการอาหารริมบาทวิถี 

กํากับ ดูแลสถานท่ีใหสะอาด ถูกสุขลักษณะ ดังนี้  

1) ทําความสะอาดบริเวณพ้ืน ทางเดิน แผงจําหนายสินคาอยางนอยวันละ 1 ครั้ง ดวยน้ําผสม

ผงซักฟอกหรือน้ํายาทําความสะอาด และฆาเชื้อโดยคลอรีนเขมขน 100 สวนในลานสวน (ใชผงปูนคลอรีน 

60% ในอัตราสวน 1 ชอนชาตอน้ํา 20 ลิตร) กรณีเปนพ้ืนท่ีเสี่ยงและพบการระบาดของโรคติดเชื้อไวรัส 

โคโรนา 2019 (COVID-19) ใหเพ่ิมการทําความสะอาดและฆาเชื้อ โดยคลอรีนเขมขน 1,000 สวนในลานสวน 

(ใชผงปูนคลอรนี 60% ในอัตราสวน 10 ชอนชาตอน้ํา 20 ลิตร)  

2) จัดใหมีอางลางมือพรอมสบู หรือเจลแอลกอฮอลสําหรับทําความสะอาดมือ ไวยังจุดคัดกรอง/ 

แผงลอยจําหนายอาหารเพ่ือใหผูบริโภคใชทําความสะอาดมือกอนการหยิบจับอาหาร และหลังจากการจับ

เหรียญหรือธนบัตร 

3) กรณีจัดบริการสวมสาธารณะ บริเวณหองสวม ใหทําความสะอาด โดยเนนบริเวณจุดเสี่ยง เชน  

ท่ีจับสายฉีดชําระ ท่ีรองนั่งโถสวม ท่ีกดโถสวม โถปสสาวะ ท่ีเปดกอกอางลางมือ และกลอนประตูหรือลูกบิด 

เปนตน รวมท้ังทําความสะอาดกอกน้ําท่ีใชภายในพ้ืนท่ีจัดบริการอาหารริมบาทวิถี โดยใชน้ํายาทําความสะอาด

และลางดวยน้ําใหสะอาด 

4) มีการกําหนดจุดระหวางผูประกอบการและผูบริโภคท่ีเขามาซ้ืออาหาร โดยตองจัดใหมีมาตรการ

เวนระยะหางระหวางบุคคลอยางนอย 1 - 2 เมตร 
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1.2 กํากับ ดูแลผูจําหนายอาหารและผูปฏิบัติงานในพ้ืนท่ีจัดบริการอาหารริมบาทวิถี ดังนี้ 

1) จัดใหมีการคัดกรองผูประกอบการและผูบริโภคท่ีมาใชบริการ หากมีอาการเจ็บปวย เชน มีไข  

ไอ จาม มีน้ํามูก หรือเหนื่อยหอบ ใหหยุดงานและไปพบแพทยทันที 

2) ผูท่ีเขามาในพ้ืนท่ีจัดบริการอาหารริมบาทวิถีตองสวมหนากากผาหรือหนากากอนามัย 

3) ผูปฏิบัติงานท่ีดูแลความสะอาดและผูปฏิบัติงานเก็บขยะ ใหใชหนากากผา สวมถุงมือยาง ผายางกัน

เปอน รองเทาพ้ืนยางหุมแขง และใชปากคีบดามยาวเก็บขยะ และใสถุงขยะปดปากถุงใหมิดชิด นําไปรวบรวม

ไวท่ีพักขยะ แลวลางมือดวยสบูใหสะอาดทุกครั้งภายหลังปฏิบัติงาน และเม่ือปฏิบัติงานเสร็จในแตละวัน หาก

เปนไปไดควรอาบน้ําและเปลี่ยนเสื้อผาทันที 

1.3 ใหความรูหรือประชาสัมพันธชองทางใหความรูตาง ๆ เชน การสวมหนากากท่ีถูกวิธี และข้ันตอน

การลางมือท่ีถูกตอง เปนตน 

 

2. คําแนะนําสําหรับผูสัมผัสอาหาร ไดแก บุคคลท่ีเก่ียวของกับอาหารตั้งแตกระบวนการเตรียมอาหาร    

ปรุง-ประกอบอาหาร จําหนายอาหาร รวมถึงการลางและเก็บภาชนะอุปกรณ 

2.1 หากมีอาการเจ็บปวย เชน มีไข ไอ จาม มีน้ํามูก หรือเหนื่อยหอบ ใหหยุดปฏิบัติงานและไปพบ

แพทยทันที  

2.2 ลางมืออยางสมํ่าเสมอดวยน้ําและสบู ตั้งแตเริ่มเขาทํางาน กอนการเตรียมอาหาร ระหวางและหลัง

ปรุงอาหารเสร็จ หลังจับขยะ เศษอาหาร หลังทําความสะอาด หลังเขาสวม และจับเงินและสวมใสหนากาก

อนามัยหรือหนากากผาระหวางปฏิบัติงานสวมผากันเปอน และถุงมือ ในขณะใหบริการดานอาหาร 

2.3 ไมเตรียมปรุงประกอบอาหารรวมถึงการลางและเก็บภาชนะอุปกรณ บริเวณพ้ืน 

2.4 ปรุงอาหารประเภทเนื้อสัตวใหสุกดวยความรอนไมนอยกวา 70 องศาเซลเซียส ไมสัมผัสอาหารสด

ประเภทเนื้อสัตวเครื่องในสัตวโดยตรง และตองลางมือดวยสบูหลังการสัมผัสเนื้อสัตวหรือผลิตภัณฑจากสัตวทุกครั้ง 

ควรหลีกเลี่ยงจําหนายอาหารท่ีบูดเสียงายและไมผานความรอน เชน ซูชิ อาหารท่ีมีสวนประกอบของกะทิ เปนตน 

2.5 แยกภาชนะ อุปกรณปรุงประกอบอาหาร เชน เขียง มีด ระหวางอาหารสุกและอาหารดิบ สําหรับ

อาหารประเภทเนื้อสัตว และลางภาชนะ อุปกรณใหสะอาดตามหลักสุขาภิบาลอาหารดวยน้ํายา      ลางจานให

สะอาด และแชในน้ํารอน 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วินาที หรือแชดวยโซเดียมไฮโปคลอไรท (น้ํายาฟอก

ขาว) ท่ีมีความเขมขน 100 สวนในลานสวน (ใชโซเดียมไฮโปคลอไรท 6% ในอัตราสวน ครึ่งชอนชาตอน้ํา 1 

ลิตร) 1 นาที แลวลางน้ําใหสะอาด อบหรือผึ่งใหแหงกอนใชใสอาหาร 

2.6 จัดเมนูอาหารท่ีปรุงสุกและสะอาด หลีกเลี่ยงอาหารท่ีบูดเสียงาย เชน อาหารท่ีมีกะทิ ไขมันสูง 

เปนตน ไมนําอาหารปรุงขามวันมาจําหนาย ควรบรรจุอาหารในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย มีมาตรฐาน มอก. 

(ไมใชภาชนะโฟมบรรจุอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค) 

2.7 อาหารท่ีปรุงเสร็จใหวางบนโตะสูงไมนอยกวา ๖๐ เซนติเมตร มีการปกปดอาหาร ควรวางในท่ีรม 

และอุนอาหารทุกๆ 2 ชั่วโมงใชอุปกรณสําหรับหยิบจับหรือตักอาหาร เชน ชอน ท่ีคีบ เปนตน ระมัดระวังไมให

สวนของดามจับตกหลนหรือสัมผัสกับอาหารเพราะอาจเกิดการปนเปอนของเชื้อโรคได 
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2.8 หากจําหนายอาหารสดประเภทเนื้อสัตว เครื่องในสัตว จัดใหมีคีมคีบเนื้อสัตว เพ่ือไมใหลูกคา

สัมผัสเนื้อสัตวโดยตรง และลางมือดวยสบูหลังการสัมผัสเนื้อสัตวหรือผลิตภัณฑจากสัตวทุกครั้ง 

2.9 ในระหวางการจําหนายอาหาร ผูสัมผัสอาหารควรเวนระยะหางระหวางบุคคลอยางนอย 1-2 เมตร  

3. คําแนะนําสําหรับผูบริโภค 

3.1 ลางมือดวยน้ําสะอาดและสบู หรือใชเจลแอลกอฮอลสําหรับทําความสะอาดมือ หลังการซ้ืออาหาร 

กอนรับประทานอาหาร หลังออกจากหองสวมทุกครั้ง และหลังจากจับเหรียญหรือธนบัตร 

3.2 สวมหนากากผาหรือหนากากอนามัย ในขณะเขาไปในพ้ืนท่ีจัดบริการอาหารริมบาทวิถี 

3.3 อาหารท่ีซ้ือควรนํากลับไปรับประทานทันที หากรับประทานอาหารไมหมดควรเก็บในตูเย็นและ

กอนการนํามารับประทานครั้งตอไปควรอุนอาหารดวยความรอนไมนอยกวา 60 องศาเซลเซียสข้ึนไป โดยไม

ควรเก็บอาหารไวนานเกิน 2 ชั่วโมง 

3.4 ในระหวางการซ้ืออาหารผูประกอบการและผูบริโภค ควรเวนระยะหางระหวางบุคคลอยางนอย 

1-2 เมตร  

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

ปรับปรุงขอมูล ณ วันท่ี 15 เมษายน 2563 
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