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บทคัดย่อ

การระบาดของโรคโควิด 19 ส่งผลกระทบในวงกว้างท้ังด้านสาธารณสุข เศรษฐกิจ สังคม ตลอดจนการด�ำรงชีวิตของ

ประชาชนชาวไทยและชาวต่างชาติ ร้านอาหารและสถานที่ประกอบกิจการด้านอาหารเป็นสถานที่จ�ำหน่ายอาหารที่เปิดให้

บริการแก่ผู้คนในการเลือกซื้ออาหาร มีการรวมกลุ่มของคนจากหลากหลายพื้นที่ และมีความเสี่ยงจากการปนเปื้อนเช้ือโรค 

แม้ว่าโอกาสในการแพร่เชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ผ่านทางอาหารหรือบรรจุภัณฑ์อาหารจะยังไม่มีการศึกษาท่ีแน่ชัด แต่ความ

เสี่ยงจากการสัมผัสเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ที่ปนเปื้อนมากับละอองฝอยจากการไอจามของหรือผู้บริโภค ท่ีกระจายตกลง

บนวัตถุและพ้ืนผิวรอบ ๆ และบนบรรจุภัณฑ์ ยังคงมีความเสี่ยงต่อการแพร่กระจายของเช้ือไวรัสโคโรนา 2019
ทั้งจากใช้ภาชนะ อุปกรณ์ร่วมกัน หรือจากการปรุงประกอบอาหาร โดยบทความนี้วัตถุประสงค์เพื่อรวบรวมองค์ความรู้

และมาตรการและข้อบงัคบัต่าง ๆ เพือ่ควบคมุโรคป้องกันการแพร่ระบาดของเช้ือไวรสัโคโรนา 2019 ประกอบด้วย (1) การแพร่

กระจายของเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ผ่านทางอาหาร (2) หลักการสุขาภิบาลอาหาร (3) แนวทางการปฏิบัติด้านสุขอนามัย

ส�ำหรับร้านอาหารในสถานการณ์การระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (4) แนวทางปฏิบัติด้านสาธารณสุขเพื่อการ

ป้องกันการแพร่ระบาดของเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) กรณีเปิดสถานประกอบการตามมาตรการปลอดภัยส�ำหรับ

องค์กร (COVID Free Setting) ส�ำหรับร้านจ�ำหน่ายอาหารหรือเครื่องดื่ม (5) แนวทางความปลอดภัยด้านสุขอนามัยส�ำหรับ

ร้านอาหาร ที่ให้บริการในแหล่งท่องเที่ยว ตามมาตรฐาน SHA (Amazing Thailand Safety & Health Administration) 

(6) แนวทางการทําความสะอาดเพื่อฆ่าเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ในร้านอาหาร (7) แนวทางการบังคับใช้กฎหมายว่าด้วย

การสาธารณสุขเพื่อป้องกันและควบคุมโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 โดยมีเป้าหมายสูงสุดเพื่อป้องกันการระบาดและมี

การจัดการด้านอนามัยสิ่งแวดล้อมที่มีประสิทธิภาพ ควบคุมสถานการณ์การระบาดของโรคโควิด 19 ให้มีผู้ป่วยและเสีย

ชีวิตจ�ำนวนลดลง กระทั่งสามารถกลับมาใช้ชีวิตตามปกติได้โดยเร็ว

ค�ำส�ำคัญ: สุขาภิบาลอาหาร ร้านอาหาร เชื้อไวรัสโคโรนา 2019
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Abstract

The effects of the COVID-19 pandemic can be seen worldwide, such as on public health, the economy, 

society, and the living standards of Thai people and people around the world. Restaurants and food 

services are open for business for people to buy food. The gathering of people from different areas 

means there is a risk of contamination with pathogens. Even though the chance of coronavirus 2019 

being spread from food or food packaging through people is not certain, the risk of contact with 

coronavirus 2019 in droplets from the coughs and sneezes of food handlers or consumers is at risk. 

The risk of contact with contaminated coronavirus is spread around objects that use kitchenware 

together or during cooking food. The article aims to gather knowledge and measures and regulations 

on: (1) Transmission of COVID-19 through food (2) Principles of food sanitation (3) Protection against 

COVID-19 guidelines (4) COVID-FREE restaurant setting (5) The incredible Thailand Safety and Health 

Administration: SHA (6) Cleaning and disinfecting instructions (7) COVID 19 law enforcement to prevent 

the spread of coronavirus 2019 in terms of food service and environmental health management.

Keyword: food sanitation, restaurant, Coronavirus 2019 

บทน�ำ

	 การระบาดของโรคโควิด 19 (COVID-19) พบครั้ง

แรกในนครอู่ฮั่น เมืองหลวงของมณฑลหูเป่ย์ สาธารณรัฐ

ประชาชนจีนในเดือนธันวาคม พ.ศ. 2562 และมีการแพร่

ระบาดไปทั่วโลกรวมถึงประเทศไทย ส่งผลกระทบในวง

กว้างทัง้ด้านสาธารณสขุ เศรษฐกิจ สงัคม ความมัน่คงตลอด

จนการด�ำรงชีวิตของประชาชนชาวไทยและชาวต่างชาติ 

องค์การอนามยัโลก (World Health Organization--WHO) 

จึงต้องประกาศให้การระบาดของโรคโควิด 19 เป็นการ

ระบาดใหญ่ และกระทรวงสาธารณสุขได้ประกาศให้โรค

โควิด 19 เป็นโรคติดต่ออันตรายตามพระราชบัญญัติโรค

ติดต่อ พ.ศ. 2558 นั่นคือ เป็นโรคติดต่อท่ีมีความรุนแรง

สูงและสามารถแพร่ไปสู่ผู้อื่นได้อย่างรวดเร็ว อาการท่ัวไป 

ได้แก่ อาการระบบทางเดินหายใจ มีไข้ ไอ หายใจถี่ หายใจ

ล�ำบาก ในกรณีที่อาการรุนแรงมาก อาจท�ำให้เกิดภาวะ

แทรกซ้อน เช่น ปอดบวม ปอดออักเสบ ไตวาย หรืออาจ

เสียชีวิต โดยเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 สามารถแพร่กระจาย

ผ่านอนุภาคของเหลวขนาดเล็กจากปากหรือจมูกของผู้ติด

เชื้อเมื่อไอ จาม พูด ร้องเพลง หรือหายใจ อนุภาคเหล่านี้มี

ตั้งแต่สารคัดหลั่งละอองฝอยขนาดใหญ่จากระบบทางเดิน

หายใจไปจนถึงละอองลอยขนาดเล็ก ซึ่งอาจติดเชื้อได้จาก

การหายใจเอาไวรัสเข้าสู่ร่างกายเมื่ออยู่ใกล้ชิดกับผู้ติดเชื้อ

โควิด 19 หรือโดยการสัมผัสพื้นผิวท่ีมีเช้ือไวรัสแล้วสัมผัส       

ตา จมูก หรือปากของตนเอง เชื้อไวรัสสามารถแพร่กระจาย

ได้ง่ายขึ้นในพื้นที่ปิดและสถานที่แออัด (Department of 

Disease Control, 2019) 

	 จากรายงานของศูนย์บริหารสถานการณ์แพร่

ระบาดของโรคตดิเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 เมือ่วนัที ่3 เมษายน 

พ.ศ. 2564 พบผู้ติดเชื้อโควิด 19 ในกรุงเทพมหานคร 

จ�ำนวน 71 คน จากร้านอาหารและสถานบันเทิงในพื้นที่

ย่านทองหล่อ ซึง่ต่อมากลายเป็นผูต้ดิเชือ้เป็นกลุม่ (cluster) 

ท่ีมีเพ่ิมจ�ำนวนมากข้ึนและแพร่ระบาดไปยังจังหวัดต่าง ๆ 

ถึง 9 จังหวัด (Ministry of Interior, 2021) และเมื่อวันท่ี 

19 มกราคม พ.ศ 2565 พบผู้ติดเช้ือเป็นกลุ่มอันดับหนึ่ง

ซ่ึงเป็นร้านอาหารและสถานบันเทิง โดยยังพบร้านอาหาร

รวมท้ังสถานบันเทิงเป็นแหล่งแพร่เช้ือไวรัสโคโรนา 2019 
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จากการลงพื้นที่ส�ำรวจอย่างละเอียดพบ 21 แห่งที่มีการ

ติดเชื้อซึ่งรายงานไปยังกระทรวงสาธารณสุข ในจ�ำนวนนี้

มี 7 ร้านที่ผ่านการประเมินโดยคณะกรรมการโรคติดต่อ

จังหวัด แต่พบว่า ไม่ได้ปฏิบัติตามมาตรการจึงท�ำให้เกิด

การติดเชื้อ ส่วนอีก 14 ร้าน ตรวจพบว่าเปิดโดยไม่มีการ

ขออนุญาต ไม่มีการลงทะเบียน และผ่านการประเมินจาก

คณะกรรมการโรคติดต่อจงัหวดัซ่ึงมคีวามผดิตาม พรบ. โรค

ติดต่อ พ.ศ.2558 (Ministry of Interior, 2022)

	 ประเทศไทยเป็นประเทศผู ้ผลิตอาหารท้ังเพื่อ

บริโภคในประเทศและส่งออก แต่ประเทศไทยยงัประสบกบั

ปัญหาในด้านความไม่ปลอดภัยของอาหาร ทั้งในด้านการ

ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรค การตกค้างของสารเคมีก�ำจัด

ศัตรูพืช ยาปฏิชีวนะและสารพิษที่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพ

ของผู้บริโภค (Prommanee, 2019) ร้านอาหารและสถาน

ทีป่ระกอบกจิการด้านอาหาร เป็นสถานทีจ่�ำหน่ายอาหารที่

เปิดให้บริการแก่ผู้คนในการเลือกซื้ออาหาร จึงมีความเสี่ยง

ในการแพร่กระจายของโรคจากการสัมผัสพ้ืนผิว สถานท่ี

และอุปกรณ์ต่าง ๆ  อีกทั้งยังมีโอกาสติดเชื้อโดยการไอ จาม 

การพูดคุยระหว่างผู้ให้บริการและผู้บริโภค หรือระหว่างผู้

บริโภคด้วยกันเอง แม้ว่าองค์การอนามัยโลกได้แนะน�ำให้

ใช้มาตรการการเว้นระยะห่าง (social distancing) ซึ่ง

เป็นวิธีหนึ่งในการลดการแพร่ระบาดได้ แต่มาตรการนี้ส่ง

ผลให้ธุรกิจต่าง ๆ  ต้องปิดกิจการ โรงเรียนและสถาบันการ

ศึกษาไม่สามารถเปิดเพื่อท�ำการเรียนการสอนได้ตามปกติ 

การเดินทางและการรวมตัวกันมีข้อจ�ำกัดมากขึ้น บางคน

ต้องท�ำงานจากที่บ้าน (work from home) และประชุม

ออนไลน์ผ่านระบบอินเตอร์เนตจนกลายเป็นชีวิตวิถีใหม่ 

(new normal) แต่การประกอบกิจการร้านอาหารต้อง

ท�ำในสถานที่ประกอบกิจการร้านอาหารเท่าน้ัน (World 

Health Organization and Food and Agriculture 

Organization of the United Nations, 2020) ซ่ึงใน

สถานการณ์ที่มีโรคระบาดนี้จ�ำเป็นต้องให้พนักงานทุกคน

มีสุขภาพดีและปลอดภัย ไม่ว่าจะอยู่ในกระบวนการผลิต

หรือกระบวนการอื่น ๆ  ก็ตาม ทั้งนี้เพื่อรักษาความไว้วางใจ

และความเชื่อมั่นของผู้บริโภค 

	 เมือ่เกิดสถานการณ์การระบาดของโรคตดิเช้ือไวรัส

โคโรนา 2019 ขึ้น ทุกธุรกิจต่างได้รับผลกระทบจากวิกฤต

ที่เกิดขึ้นรวมถึงธุรกิจร้านอาหารด้วย ท�ำให้ร้านอาหารต่าง

ต้องปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ จากเดิมที่เคยสามารถนั่ง

รับประทานท่ีร้านได้ จัดโต๊ะไม่เว้นระยะห่าง ก็มีการปรับ

เปลี่ยนเป็นมีฉากก้ันและนั่งได้เพียง 2 ท่ีจาก 4 ท่ี และหลัง

จากลกูค้ารบัประทานอาหารเสรจ็กจ็ะมกีารท�ำความสะอาด

โดยใช้น�ำ้ยาฆ่าเชือ้บรเิวณโต๊ะ เก้าอีท้ีล่กูค้านัง่จานชามท่ีเคย

ล้างปกติ ต้องมีการฆ่าเชื้อในขั้นตอนสุดท้ายเพิ่มขึ้น เป็นต้น 

มีร้านอาหารหลายร้านท่ีปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ เช่น 

ร้านอาหาร Copper Buffet ที่เคยขายอาหารแบบบุฟเฟต์

นานาชาติมีลูกค้าจองคิวแน่นจนต้องจองล่วงหน้า และเมื่อ

เกิดสถานการณ์ดังกล่าวเกิดขึ้น ท�ำให้ไม่สามารถรับลูกค้า

รับประทานท่ีร้านได้ ก็มีการปรับเปลี่ยนอาหารให้เป็นเซต

เมนูอาหารแบบดิลิเวอรีท้ังหมด จัดส่งให้ลูกค้าเพื่อให้ลูกค้า

ยังคงสามารถรับประทานอาหารจากทางร้านได้เหมือนเดิม 

ร้านอาหารกลุม่ iberry group มาท�ำในรูปแบบของดลิเิวอรี
มากข้ึน จากปกตท่ีิท�ำอาหารเป็นคอร์สใหญ่ ๆ  เหมาะส�ำหรบั

หลาย ๆ คน ก็มีการออกแบบการรับประทานให้เป็นแบบ

เฉพาะบุคคล โดยการลดปริมาณลง มีการคิดค้นเมนูใหม่ ๆ 

ที่เหมาะส�ำหรับการรับประทานคนเดียว และการเตรียม

ความพร้อมส�ำหรับการเปิดร้าน เรื่องการท�ำความสะอาด

ฆ่าเชื้อภายในร้าน มีน�้ำยาแอลกอฮอล์ให้ลูกค้าใช้ทุกจุด 

การจัดโต๊ะก็ต้องเว้นระยะห่างตามท่ีกฎหมายก�ำหนด มี

การตรวจวัดอุณหภูมิของลูกค้าก่อนเข้าร้าน รวมไปถึงมี

การตรวจหาเช้ือในพนักงานทุก 1 สัปดาห์ และขณะอยู่ใน

ร้านพนักงานต้องใส่ถุงมือ และหน้ากากอนามัยตลอดเวลา 

เวลาพักก็ต้องแยกกันรับประทานอาหาร ห้ามนั่งรวมกัน 

เพือ่เป็นการป้องกนัการตดิเชือ้ และมกีารจดัอบรมพนกังาน

เกี่ยวกับการปฏิบัติตัวในที่สาธารณะ หรือแม้กระทั่งเวลา

ท่ีอยู่ท่ีบ้าน เพราะพนักงานยังคงต้องบริการลูกค้าที่ร้าน 

เป็นต้น (Krungsri Bank, 2021)

	 ดังนั้นการรวบรวมองค์ความรู้มาตรการและข้อ

บังคับต่าง ๆ เกี่ยวกับการควบคุมโรคป้องกันการแพร่

ระบาดของเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 จงึมคีวามส�ำคญัและเป็น

ประโยชน์ต่อผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร ผู้สัมผัสอาหาร 

ผู้ใช้บริการร้านอาหาร และประชาชนผู้สนใจศึกษาและน�ำ

ไปปฏิบัติเพ่ือลดและป้องกันการแพร่กระจายของโรคโควิด 
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การแพร่กระจายของเชื้อไวรัสโคโรนา  2019 ผ่านทาง

อาหาร

	 การปฏิบัติตามหลักสุขอนามัยท่ีดีเป็นสิ่งส�ำคัญใน

การป้องกันการแพร่เชื้อไวรัสโคโรนา 2019 เมื่อสัมผัสหรือ

เตรยีมอาหาร เช่น ล้างมอืและท�ำความสะอาดพืน้ผวิบ่อย ๆ  

แยกเนื้อดิบออกจากอาหารอื่น ๆ การปรุงอาหารให้สุกใน

อุณหภูมิที่เหมาะสม (Indiana State Department of 

Health, 2020) ทั้งนี้เช้ือไวรัสโคโรนา 2019 สามารถแพร่

กระจายโดยตรงจากคนสู่คน เมื่อผู้ติดเชื้อโควิด 19 ไอหรือ

จาม และมีละอองน�้ำเข้าจมูก ปากหรือดวงตาของบุคคลอื่น 

อีกทาง คือ ละอองจากการไอหรือจามตกลงบนวัตถุและ

พ้ืนผิวรอบ ๆ  ตัวของผู้ติดเชื้อ ซึ่งเป็นไปได้ว่าอาจมีบางคน

ติดเชื้อโดยการสัมผัสพื้นผิว วัตถุ หรือมือของผู้ติดเชื้อท่ีปน

เปื้อนเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 แล้วสัมผัสใบหน้า ปาก จมูก 

หรือตาของตนเอง (World Health Organization and 

Food and Agriculture Organization of the United 

Nations, 2020) การศึกษาของ van Doremalen et al. 

(2020) ที่ด�ำเนินการวิจัยในห้องปฏิบัติการ โดยศึกษาความ

คงตัวของละอองฝอยที่มีเชื้อโคโรนาไวรัส 2019 บนพื้นผิว

ของวัตถุต่างชนิดกัน มีการควบคุมความชื้นสัมพัทธ์และ

อณุหภมู ิเพ่ือประเมินการอยูร่อดของเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 

บนพื้นผิวต่าง ๆ พบว่า เช้ือไวรัสโคโรนา 2019 สามารถมี

ชีวิตอยู่บนพลาสติกและเหล็กกล้าไร้สนิมได้นาน 72 ชั่วโมง 

สามารถมีชีวิตอยู่บนทองแดงได้ 4 ชั่วโมง และสามารถมี

ชีวิตอยู่บนกระดาษแข็งได้ 24 ชั่วโมง 

	 แม้ว่าโอกาสในการแพร่เชื้อไวรัสโคโรนา 2019 

ผ่านทางอาหารหรือบรรจุภัณฑ์อาหารจะมีความเป็นไปได้

น้อย แต่ความเส่ียงจากการสัมผัสเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 

ที่ปนเปื้อนมากับละอองฝอยจากการไอจามของผู้สัมผัส

อาหารหรือผู้บริโภค ที่กระจายตัวตกลงบนวัตถุและพื้นผิว

รอบ ๆ  ยังคงมีความเสี่ยงต่อการแพร่กระจายของเชื้อไวรัส

โคโรนา 2019 ดังนั้น จึงมีความจ�ำเป็นอย่างมากส�ำหรับ

ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารที่จะต้องเสริมสร้างมาตรการ

ด้านสุขอนามัยส่วนบุคคลและการฝึกอบรมทบทวนเกี่ยว

กับหลักสุขาภิบาลอาหาร ควรมีการใช้อุปกรณ์ป้องกันภัย

ส่วนบุคคล (PPE) เช่น หน้ากากและถุงมือ เพ่ือขจัดหรือ

ลดความเสี่ยงการปนเปื้อนเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 ท่ีพื้นผิว

อาหารและวัสดุบรรจุภัณฑ์อาหารจากผู้สัมผัสอาหาร รวม

ท้ังโรคท่ีเกิดจากอาหารและน�้ำเป็นสื่อ นอกจากนี้การน�ำ

มาตรการรักษาระยะห่าง การปฏิบัติตามหลักสุขอนามัยท่ี

เข้มงวด การส่งเสริมการล้างมือและหลักสุขาภิบาลอาหาร

มาปฏิบัติในแต่ละข้ันตอนของการปรุง การรักษาสุขภาพ

ของพนกังานและตรวจคดักรองสุขภาพ ซึง่มาตรการเหล่านี้

จะช่วยป้องกันการแพร่กระจายของเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 

ในสถานประกอบกิจการร้านอาหาร 

หลักการสุขาภิบาลอาหาร 

	 การสุขาภิบาลอาหาร (food sanitation) คือ การ

บริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดล้อม รวมท้ังบุคลากรที่

เก่ียวข้องกับกิจกรรมอาหาร เช่น สถานท่ีประกอบอาหาร 

การเก็บอาหารก่อนและหลังปรุงการถ่ายเทอากาศ น�้ำ แสง

สว่าง ความสะอาดของภาชนะ และเครื่องมือประกอบ

อาหาร รวมท้ังอนามัยของผู้ปรุงและผู้เสิร์ฟอาหาร เพื่อ

ท�ำให้อาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรค หนอน

พยาธิ และสารเคมีต่าง ๆ ท่ีเป็นอันตราย หรืออาจจะเป็น

อันตรายต่อการเจริญของร่างกาย สุขภาพอนามัย และการ

ด�ำรงชีวิตของผู้บริโภค ซ่ึงการจัดการและควบคุมอาหารให้

สะอาด ปลอดภัย ท�ำได้โดยการจัดการและควบคุมปัจจัยที่

เป็นสาเหตุ ท�ำให้อาหารไม่สะอาดปลอดภัยต่อการบริโภค 

(Ministry of Public Health, Depart of Health, Bureau 

of food and water sanitation, 2014) การควบคุม

ปัจจัยท่ีเก่ียวข้องกับการเตรียม ปรุง ประกอบ การบริการ

อาหาร มี 5 ปัจจัย คือ

	 1. ผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ ผู้เตรียม ปรุง และให้

บริการอาหาร

	 2. อาหาร ได้แก่ การเลือกซ้ือ การปรุง การ

เก็บ อาหาร น�้ำแข็ง น�้ำดื่มและสารปรุงแต่งอาหารที่ถูก

สุขลักษณะและได้มาตรฐาน

	 3. ภาชนะอุปกรณ์ ได้แก่ การเลือกใช้ การล้าง 

และการเก็บท่ีถูกวิธี

	 4. สถานที่ ได้แก่ สถานที่ปรุง ประกอบ และ

จ�ำหน่าย/บริการอาหารท่ีถูกสุขลักษณะ

	 5. สตัว์แมลงน�ำโรค ได้แก่ การควบคมุป้องกนัสตัว์

แมลงน�ำโรคในบริเวณท่ีเตรียม ปรุง และให้บริการอาหาร

ให้ถูกสุขลักษณะ 
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แนวทางการปฏิบัติด้านสุขอนามัยส�ำหรับร้านอาหาร

ในสถานการณ์การระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 

2019 (COVID-19)

	 ร ้านอาหาร เป็นสถานที่ที่ผู ้มาใช้บริการเป็น

จ�ำนวนมากในแต่ละวนั หากร้านอาหารไม่สะอาดและไม่ถกู

สขุลกัษณะ จงึมีโอกาสท่ีจะแพร่กระจายโรคทีเ่กดิจากอาหาร

และน�ำ้เป็นสือ่ไปสูผู่บ้รโิภคได้ ดังนัน้เพือ่ความปลอดภยัของ

ผู้บริโภค ร้านอาหารจึงต้องปรับปรุงและควบคุมดูแลให้

สถานจ�ำหน่ายอาหารถูกต้องตามข้อก�ำหนดด้านสุขาภิบาล

อาหาร ซึ่งส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย ได้

ออกข้อก�ำหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร ส�ำหรับร้านอาหาร

(Department of Health, Ministry of Public Health, 

2020) ดังนี้ 

1. แนวทางปฏิบัติส�ำหรับผู้ประกอบการ

1) การเตรียมสถานที่และอุปกรณ์ป้องกันโรค  
พ้ืนที่บริการอาหาร ควรให้มีจุดบริการล้างมือ

ด้วยสบู่ หรือแอลกอฮอล์เจล หรือน�้ำยาฆ่าเชื้อโรค และ

สามารถให้บริการได้ทุกวันอย่างเพียงพอ ควรจัดให้มีการ

ระบายอากาศที่เพียงพอ กรณีที่ติดเครื่องปรับอากาศ อาจ

พิจารณาให้มีช่องทางระบายอากาศ หรือใช้พัดลมระบาย

อากาศเพื่อการหมุนเวียนอากาศที่เพียงพอ ในบริเวณร้าน

ควรจัดให้มีระยะห่างระหว่างโต๊ะและระหว่างที่นั่ง รวมท้ัง

เว้นระยะห่างระหว่างทางเดินอย่างน้อย 1 เมตร โดยจัด

ไม่ให้น่ังตรงข้ามกัน ไม่พูดคุยเสียงดัง หรือหัวเราะเสียงดัง 

อาจจัดท�ำฉากกั้นระหว่างผู้รับประทานอาหาร  

พื้นที่ปรุงอาหาร ควรให้มีการแยกภาชนะ 

อุปกรณ์ปรุง หรือประกอบอาหาร เช่น เขียง มีด ระหว่าง

อาหารสุกและอาหารดิบ และไม่ปรุงหรือประกอบอาหาร

ใกล้ห้องน�้ำ ห้องส้วม  

อุปกรณ์ป้องกนัโรค ควรจัดให้มอีปุกรณ์ป้องกนั

โรคส�ำหรับพนักงาน เช่น หน้ากากอนามัย/หน้ากากผ้า 

Face Shield และควรน�ำระบบจองคิวออนไลน์หรือจอง

คิวหน้าร้าน โดยก�ำหนดเวลาในการเข้าบริการอย่างชัดเจน 

รวมทั้งน�ำระบบการช�ำระเงินค่าบริการผ่านระบบออนไลน์ 

หรือ QR code ผ่านแอปพลิเคชันมาใช้ หากช�ำระด้วย

เงินสด ต้องไม่สัมผัสมือโดยตรง เช่น การมีถาดรับเงินหรือ

บัตรเครดิต หรือต้องพ่นแอลกอฮอล์ในการทอนเงินให้ผู้ใช้

บริการทุกครั้ง โดยท่ีพนักงานรับเงินต้องสวมถุงมือ และ

ต้องมีการล้างมือด้วยเจลแอลกอฮอล์บ่อยครั้ง

2) การเตรียมความพร้อมในการให้บริการ 

ควรจัดให้มีมาตรการคัดกรองอาการป่วยก่อน

เปิดให้บริการทุกวัน โดยให้มีการตรวจคัดกรองอาการป่วย 

ไข้ ไอ จาม หรือเป็นหวัด ส�ำหรับพนักงานทุกคน ตรวจวัด

อุณหภูมิร่างกายพนักงานทุกคนก่อนเข้าท�ำงาน ทุกครั้ง มี

การตรวจ ATK อย่างน้อยสปัดาห์ละ 1 ครัง้ และให้มแีนวทาง

ปฏิบัติท่ีเหมาะสมในการดูแล หรือส่งต่อผู้ท่ีมีอาการป่วยไป

สถานพยาบาล เช่น กรณีพบผู้ท่ีมีอุณหภูมิร่างกายสูงกว่า 

37.5 องศาเซลเซียส ให้หยุดงานและสังเกตอาการตนเองที่

บ้าน กรณีท่ีพบว่า ผู้ปรุงอาหาร พนักงานบริการป่วยด้วย

อาการทางเดินหายใจ ให้งดปฏิบัติงานจนกว่าอาการดีขึ้น 

และจัดให้มีการคัดกรองอาการป่วย ไข้ ไอ จาม หรือเป็น

หวัด ส�ำหรับผู้ใช้บริการก่อนเข้าร้าน

พนักงานบริการทุกคน ต้องสวมหน้ากากผ้า

หรือหน้ากากอนามัย ระหว่างให้บริการ รวมท้ังไม่ตะโกน 

ไม่เปิดหรือจับหน้ากากอนามัยหรือหน้ากากผ้า และไม่

ควรสัมผัสผู ้ใช้บริการ โดยรักษาระยะห่างระหว่างผู ้ใช้

บริการ อย่างน้อย 1-2 เมตร และยืนห่างจากพนักงาน

คนอื่นอย่างน้อย 1-2 เมตร ผู้ปรุงอาหารทุกคนให้สวมผ้า

กันเปื้อน หมวกคลุมผมตลอดการท�ำอาหาร รวมทั้งสวม

หน้ากากผ้าหรือหน้ากากอนามัย และอุปกรณ์ป้องกัน

ละอองฝอยน�้ำลายปนเปื้อนในอาหาร ล้างมือทุกครั้งก่อน

ปรุงอาหาร รวมท้ังท�ำความสะอาดครัวและอุปกรณ์ปรุง

ประกอบอาหารอยู่เสมอ 

3) การท�ำความสะอาด

ควรเช็ดท�ำความสะอาดเมนู ที่ใส่เงินทอนและ

พื้นท่ีจุดร่วมสัมผัส เช่น ประตู ลูกบิด ระหว่างเปิดบริการ

ด้วยน�้ำยาฆ่าเช้ือหรือเจลแอลกอฮอล์ท่ีมีความเข้มข้นไม่ต�่ำ

กว่าร้อยละ 70 รวมทั้งท�ำความสะอาดห้องน�้ำอยู่เสมอ จัด

ให้มีการบริการอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือเจลแอลกอฮอล์ที่

มีความเข้มข้นไม่ต�่ำกว่าร้อยละ 70 ส�ำหรับท�ำความสะอาด

มือไว้ยังจุดสั่ง-รับอาหาร ดูแลสถานที่ปรุงประกอบอาหาร 

บริเวณพื้น โต๊ะท่ีนั่ง บริเวณท่ีรับประทานอาหารให้สะอาด

อยู่เสมอ โดยท�ำความสะอาดด้วยน�้ำยาท�ำความสะอาดฆ่า

เช้ือทุกวันก่อนปิดร้าน หากพบว่า พนักงานในร้าน เป็น
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ผู้ป่วยยืนยัน หรือมีข้อมูลบ่งช้ีว่าร้านอาจเป็นจุดแพร่เช้ือ

ให้เจ้าของร้านปิดร้านตามค�ำสั่งของเจ้าพนักงานควบคุม

โรคติดต่อและท�ำความสะอาดสถานที่และด�ำเนินการตาม

ประกาศของกรมควบคุมโรค

2. แนวทางปฏิบัติส�ำหรับผู้ใช้บริการ 

1) หากผู้ใช้บริการมีอาการป่วย ไข้ ไอ จาม 

หรือเป็นหวัด ให้งดการไปรับประทานอาหารที่ร้านอาหาร 

ควรงดไปรับประทานอาหารที่ร้านอาหารเป็นกลุ่ม เพื่อลด

การพูดคุย ในกรณีที่ไปรับประทานอาหารที่ร้านให้สวม

หน้ากากอนามัยหรือหน้ากากผ้าอยู่เสมอ ทั้งก่อนและหลัง

รับประทานอาหารเลี่ยงไอ จาม ใกล้ผู้อื่น ระหว่างนั่งรับ

ประทาน หากมีการไอ หรือจาม ให้ปิด ปาก และจมูกให้

สนิทและล้างมือทุกครั้งก่อนรับประทานอาหาร  

2) กรณีไปซื้ออาหารเพื่อกลับไปรับประทานที่

บ้าน ไม่ควรเปิดหน้ากากอนามัยหรือหน้ากากผ้าในขณะ

อยู่ในร้านอาหาร ทั้งน้ีผู้ใช้บริการควรแจ้งหน่วยงานที่รับ

ผิดชอบ หากพบว่าการให้บริการไม่เป็นไปตามมาตรการ

ป้องกันควบคุมโรค ตามแนวทางประชาสัมพันธ์ของจังหวัด 

แนวทางปฏิบัติด้านสาธารณสุขเพื่อการป้องกันการแพร่

ระบาดของเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) กรณี

เปิดสถานประกอบการตามมาตรการปลอดภัยส�ำหรับ

องค์กร (COVID Free Setting) ส�ำหรับร้านจ�ำหน่าย

อาหารหรือเครื่องดื่ม

	 รัฐบาลได้ด�ำเนินมาตรการตรวจคัดกรองเชิงรุก

เพ่ิมขึน้ประกอบกบัการด�ำเนนิการฉดีวคัซนีให้แก่ประชาชน 

จึงผ่อนคลายมาตรการควบคุมบางกรณี เพื่อให้การด�ำเนิน

ชวิีตของประชาชนและการขบัเคลือ่นกจิกรรมทางเศรษฐกจิ

และสังคมด�ำเนินไปได้อย่างต่อเนื่องควบคู่ไปกับมาตรการ

ด้านสาธารณสุข โดยได้ก�ำหนดข้อปฏิบัติในสถานประกอบ

การ “ร้านอาหารหรือเคร่ืองด่ืม” (Ministry of Public 

Health, Depart of Health, 2022) ดังนี้

	 1. แนวปฏิบัติด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม (COVID 

Free Environment)

1.1 แนวปฏิบัติด ้านสุขอนามัยและความ

ปลอดภัย (clean and safe)

1.1.1 ท�ำความสะอาดพื้นและพ้ืนผิวสัมผัส

บ่อย ๆ และก�ำจัดมูลฝอยทุกวัน ล้างและฆ่าเชื้อภาชนะ

สัมผัสอาหาร โดย (1) ท�ำความสะอาด โต๊ะ ที่นั่ง ทันที

ก่อน-หลังใช้บริการ และจัดท�ำสัญลักษณ์ที่แสดงถึงการ

ท�ำความสะอาด รวมถึงดูแลบริเวณพื้น โต๊ะ ท่ีนั่ง บริเวณ

ท่ีรับประทานอาหารให้สะอาด โดยท�ำความสะอาดด้วย

น�้ำยาท�ำความสะอาดหรือผงซักฟอก และฆ่าเชื้อด้วย

น�้ำยาฟอกขาว 6 เปอร์เซ็นต์ในอัตราส่วน 1 ช้อนโต๊ะต่อ

น�้ำ 1 ลิตร หรือใช้แอลกอฮอล์ 70 เปอร์เซ็นต์ โดยสเปรย์

หรือหยดแอลกอฮอล์ลงบนผ้าสะอาด พอหมาด ๆ เช็ดไป

ในทิศทางเดียวกัน (2) ท�ำความสะอาดจุดสัมผัสร่วม และ

ห้องน�้ำ ทุก 1–2 ช่ัวโมง โดยเน้นบริเวณจุดเสี่ยง เช่น ที่จับ

สายฉีดช�ำระ ท่ีรองนั่ง โถส้วม ท่ีกดโถส้วม โถปัสสาวะ ที่

เปิดก๊อกอ่างล้างมือ และกลอนหรือลูกปิดประตู เป็นต้น 

(3) ล้างภาชนะและอุปกรณ์ให้สะอาดตามหลักสุขาภิบาล

อาหารด้วยน�้ำยาล้างจานให้สะอาด และแช่ในน�้ำร้อน 80 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที หรือแช่ในน�้ำผสมน�้ำปูน

คลอรีน โดยใช้ผงคลอรีน ½ ช้อนชา ต่อน�้ำสะอาด 20 ลิตร 

อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 1 นาที

แล้วล้างน�้ำให้สะอาด อบหรือผึ่งให้แห้งก่อนใช้ใส่อาหาร

1.1.2 จัดให้มี ท่ีล ้างมือพร้อมสบู ่และน�้ำ

ส�ำหรับล้างมือ หรือจัดบริการเจลแอลกอฮอล์ประจ�ำโต๊ะ/

บริเวณท่ีเข้าถึงง่าย กรณี ศูนย์อาหารให้จัดบริการเจล

แอลกอฮอล์ประจ�ำร้าน/ทุกแผง

1.1.3 จดัอปุกรณ์รบัประทานอาหารแบบส่วน

บุคคล ได้แก่ อาหาร หรือภาชนะ เครื่องปรุงรสอุปกรณ์

แบบส่วนบุคคล

1.1.4 จัดบริการอาหารรูปแบบผู ้บริโภค

บริการตนเอง เช่น กรณีร้านจ�ำหน่ายอาหารแบบบุฟเฟต์

ต้องจัดบริการถุงมือให้กับผู้บริโภคในขณะใช้บริการ

1.1.5 ก�ำหนดให้สวมหน้ากากอนามัยหรือ

หน้ากากผ้าให้ถูกต้องตลอดเวลา ส�ำหรับผู้ปฏิบัติงานและผู้

ใช้บริการ ยกเว้นขณะที่ผู้ใช้บริการก�ำลังรับประทานอาหาร

1.2 แนวปฏิบัติด ้ านการเว ้นระยะห ่าง 

(distancing)

1.2.1 เว้นระยะห่างระหว่างบุคคล และโต๊ะ 

ท่ีนั่ง ส�ำหรับรับประทานอาหาร 1–2 เมตร
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1.2.2 มาตรการในการควบคุมความแออัด

ของผู้ใช้บริการภายในร้านอาหาร โดย (1) จัดให้มีระยะ

ห่างระหว่างที่น่ังไม่น้อยกว่า 1 เมตร และไม่นั่งตรงข้าม

กัน กรณี (ก) พื้นที่จ�ำกัด ไม่สามารถจัดโต๊ะให้มีระยะถึง 

1 เมตร ให้ท�ำฉากกั้น โดยจัดที่นั่งไม่นั่งตรงข้ามกัน ท้ังน้ี 

ฉากก้ันต้องไม่เป็นอุปสรรคต่อการระบายอากาศ (ข) พื้นท่ี

มีเครี่องปรับอากาศ ให้เพ่ิมระยะห่างระหว่างโต๊ะไม่น้อย

กว่า 2 เมตร โดยจัดที่นั่งไม่นั่งตรงข้ามกัน (2) จ�ำกัดระยะ

เวลารับประทานอาหาร ไม่เกิน 2 ชั่วโมง หรือปฏิบัติตาม

มาตรการของพื้นที่

1 .3 แนวปฏิบัติด ้ านการระบายอากาศ 

(ventilation)

เปิดประตู หน้าต่าง หรือเดินระบบจ่ายอากาศ

สะอาด อย่างน้อยครึ่งชั่วโมงก่อนเปิดและปิดระบบปรับ

อากาศ มีการระบายอากาศและหมุนเวียนท่ีเหมาะสม

ต่อจ�ำนวนคน พ้ืนที่ปรับอากาศ ให้เปิดระบายอากาศใน

พื้นที่รับประทานอาหาร ทุก 1 ชั่วโมง ห้องน�้ำควรมีระบบ

ระบายอากาศที่ดี

	 2. แนวปฏิบัติด้านผู้ให้บริการ (COVID free 

personal)

2.1 ผู ้จัดการร ้านอาหารด�ำเนินการตาม

มาตรการ ดังนี้ (1) มาตรการเสริมสร้างภูมิคุ้มกัน โดย

พนักงานทุกคนฉีดวัคซีนตามเกณฑ์ที่ก�ำหนด หรือพนักงาน

มีหลักฐานประวัติการติดเชื้อมาก่อน อยู่ในช่วง 1-3 เดือน 

(2) มาตรการไม่พบเชื้อโดยการคัดกรอง โดยจัดหา ATK 

ส�ำหรับพนักงาน และตรวจ ATK ทุก 7 วัน หรือตรวจ ATK 

เมื่อมีผลการประเมิน

Thai Save Thai ความเสี่ยงสูง พนักงานทุก

คนได้รับการคัดกรองความเส่ียงด้วย Thai Save Thai 

หรือ แอปพลิเคชั่นที่ราชการก�ำหนดทุกวัน (3) มาตรการ

ยกระดับ Universal Prevention–DMHTA โดยเจ้าของ

ร้าน ก�ำกับ ติดตาม พนักงาน ให้ปฏิบัติตามมาตรการ 

UP-DMHTA อย่างเคร่งครัด เจ้าของร้าน ก�ำกับ ติดตาม 

พนักงาน ไม่ให้มีการรวมกลุ่มในขณะปฏิบัติงาน ขณะพัก 

และไม่ให้รับประทานอาหารร่วมกัน 

2.2 สวมหน้ากากอนามยัหรอืหน้ากากผ้าให้ถกู

ต้องตลอดเวลาระหว่างปฏิบัติงานบริเวณหน้าร้านและหลัง

ร้าน รวมท้ังลดการสัมผัสและพูดคุยระหว่างผู้ปฏิบัติงาน

ด้วยกันและระหว่างผู้ปฏิบัติงานกับผู้ใช้บริการ 

2.3 ล้างมือบ่อย ๆ ด้วยน�้ำและสบู่ ตั้งแต่เริ่ม

เข้าท�ำงาน ก่อนการเตรียมอาหาร ระหว่างและหลังปรุง

อาหารเสร็จ หลังจับเงิน มูลฝอย หรือเศษอาหาร หลังสูบ

บุหรี่ หลังท�ำความสะอาดและหลังเข้าส้วม

2.4 ผู้ปรุงประกอบอาหารและท่ีเสิร์ฟอาหาร 

ให้สวมผ้ากันเปื้อน ถุงมือ และสวมใส่หน้ากากอนามัยหรือ

หน้ากากผ้าระหว่างปฏิบัติงานให้ถูกต้องตลอดเวลา เพ่ือ

ป้องกันตนเองและไอ จาม ปนเปื้อนอาหาร

2.5 ผู้ปฏิบัติงานท่ีเป็นผู้สัมผัสอาหาร (ได้แก่ 

บุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียม 

ประกอบ ปรุง จ�ำหน่ายและเสิร์ฟอาหาร รวมถึงการล้าง

และเก็บภาชนะอุปกรณ์) ต้องไม่เข้าไปในพื้นที่เสี่ยง ใน

ระยะเวลา 14 วัน 

	 3. แนวปฏิบัติด้านผู้รับบริการ (COVID free 

customer) 

3.1 เจ้าของ ผู้จดัการร้านอาหารด�ำเนนิการคดั

กรองผูร้บับรกิาร ด�ำเนนิการตามมาตรการ ดงันี ้(1) คดักรอง

ความเสี่ยงของผู้รับบริการก่อนเข้าร้าน ด้วย Thai Save 

Thai หรือ Application ที่ราชการก�ำหนด กรณีเป็นร้านที่

มีเครื่องปรับอากาศ หรืออยู่ในห้างสรรพสินค้า ศูนย์การค้า 

คอมมูนิตี้มอลล์ ต้องฉีดวัคซีนตามเกณฑ์ที่ก�ำหนด หรือ 

เคยมีประวัติการติดเช้ือมาก่อน อยู่ในช่วง 1-3 เดือน หรือ 

ATK เป็นลบ ไม่เกิน 7 วัน (2) เจ้าของร้าน ก�ำกับ ติดตาม           

การปฏิบัติมาตรการป้องกันการติดเชื้อแบบครอบจักรวาล 

Universal Prevention-DMHTA ของผู้รับบริการอย่าง

เคร่งครัด 

3.2 สวมหน้ากากอนามัยให้ถูกต้องตลอด

เวลา ยกเว้นเฉพาะตอนรับประทานอาหารเท่านั้น และ

นั่งรับประทานอาหารหรือใช้บริการในร้านอาหารไม่เกิน 

1-2 ช่ัวโมง 

3.3 ลงทะเบียนประเมินตนเองก่อนเข้าใช้

บริการสถานประกอบการทุกครั้ง เช่น ไทยชนะ หรือ Thai 

Save Thai หรือหากมีอาการเจ็บป่วย เช่น มีไข้ ไอ จาม มี

น�้ำมูก หรือเหนื่อยหอบ งดไปใช้บริการ 
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3.4 เว้นระยะห่างระหว่างบุคคล 1-2 เมตร ใน

การซ้ืออาหาร และนั่งรับประทานอาหาร 

3.5 ล้างมืออย่างสม�่ำเสมอด้วยน�้ำและสบู่ก่อน

รับประทานอาหารและหลังออกจากห้องส้วมทุกคร้ัง 

3.6 ปฏิบัติตามมาตรการของร ้านอย ่าง

เคร่งครัด เช่น ใช้บริการตามเวลาที่ก�ำหนด ไม่ใช้ภาชนะ 

อุปกรณ์ร่วมกัน 

3.7 ประเมนิสถานประกอบการผ่าน QR code 

จากใบประกาศของระบบ Thai Stop COVID Plus หรือ

ร้องเรียนผ่านช่องทางอ่ืน ๆ 

	 4. เผยแพร่ประชาสมัพนัธ์ช่องทางให้ความรูต่้าง ๆ  

เช่น การสวมหน้ากากท่ีถูกวิธี ขั้นตอนการล้าง มือที่ถูกต้อง 

และข้อปฏิบัติส�ำหรับผู้รับบริการ เป็นต้น 

	 5. ก�ำหนดจุดคัดกรองผู ้ปฏิบัติงานและผู้รับ

บริการ เช่น ระบบลงทะเบียน การตรวจวัดอุณหภูมิ 

ร่างกาย หากมีอาการเจ็บป่วย เช่น มีไข้ ไอ จาม มีน�้ำมูก 

หรือเหน่ือยหอบ ให้หยุดปฏิบัติงานและไปพบแพทย์ทันที 

แนวทางความปลอดภัยด้านสุขอนามัยส�ำหรับร้าน

อาหาร ที่ให้บริการในแหล่งท่องเที่ยว ตามมาตรฐาน 

SHA (Amazing Thailand Safety & Health Ad-

ministration)

	 Amazing Thailand Safety and Health 

Administration--SHA เป็นโครงการความร่วมมือของ

กระทรวงการท่องเท่ียวและกีฬา โดยการท่องเที่ยวแห่ง

ประเทศไทย (ททท.) และกระทรวงสาธารณสุขโดยกรม

ควบคุมโรค กรมอนามัย กรมสนับสนุนบริการสุขภาพและ

หน่วยงานภาครัฐและเอกชนในอุตสาหกรรมท่องเท่ียว 

โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้การท่องเที่ยวเป็นส่วนหนึ่งของ

มาตรการควบคุมโรค ท�ำให้นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและ

ชาวต่างประเทศได้รับประสบการณ์ท่ีดี มีความสุข และ

มัน่ใจในความปลอดภยัด้านสขุอนามยัจากสนิค้าและบรกิาร

ทางการท่องเท่ียวของประเทศไทย โดยน�ำมาตรการความ

ปลอดภัยด้านสาธารณสุขผนวกกับมาตรฐานการให้บริการ

ที่มีคุณภาพของสถานประกอบการ เพื่อลดความเสี่ยงและ

ป้องกันการแพร่ระบาดของโรคไวรัส COVID-19 และยก

ระดับมาตรฐานสินค้าและบริการทางการท่องเที่ยวของ

ไทย (Tourism Authority of Thailand, 2020) โดยมี

แนวทางในการปฏิบัติ ดังนี้ 

	 1. มาตรฐานเบ้ืองต้นของทุกสถานประกอบการ

1.1 สุขลักษณะอาคารและอุปกรณ์เครื่องใช้ที่

มีอยู่ในอาคาร โดย (1) ท�ำความสะอาดอาคาร บริเวณโดย

รอบ และบริเวณท่ีอาจมีการปนเปื้อนหรือบริเวณท่ีมีการ

สัมผัสบ่อย ๆ ด้วยน�้ำยาท�ำความสะอาดอย่างสม�่ำเสมอ 

เช่น พ้ืน ผนัง ประตู กลอนหรือลูกบิดประตู ราวจับหรือ

ราวบันได จุดประชาสัมพันธ์ จุดช�ำระเงิน สวิตซ์ไฟ ปุ่ม

กดลิฟต์ รีโมท (2) ท�ำความสะอาดห้องน�้ำห้องส้วม เช่น 

โถส้วม ท่ีกดชักโครกหรือโถปัสสาวะ สายฉีดช�ำระ กลอน

หรือลูกบิดประตูฝารองนั่ง ฝาปิดชักโครก ก๊อกน�้ำและอ่าง

ล้างมือ ด้วยน�้ำยาท�ำความสะอาดอย่างสม�่ำเสมอ (3) มี

ระบบการระบายอากาศและถ่ายเทอากาศภายในอาคาร

ท่ีเหมาะสม และท�ำความสะอาดระบบการระบายอากาศ 

และถ่ายเทอากาศอย่างสม�่ำเสมอ

1.2 การจดัอปุกรณ์ท�ำความสะอาดเพือ่ป้องกัน

การแพร่กระจายเช้ือโรค โดย (1) เตรียมเจลล้างมือที่มี

แอลกอฮอล์อย่างน้อย 70 เปอร์เซ็นต์ขึ้นไปไว้ในบริเวณ

พื้นท่ีส่วนกลาง เช่น จุดประชาสัมพันธ์ ประตูทางเข้าออก 

หรือหน้าลิฟท์ เป็นต้น (2) บริเวณอ่างล้างมือและห้องส้วม

ต้องสะอาด และจัดให้มีสบู่ล้างมืออย่างเพียงพอ (3) จัด

เตรยีมอปุกรณ์น�ำ้ยาท�ำความสะอาดอาคาร อปุกรณ์ สิง่ของ

เครื่องใช้ เช่น น�้ำยาท�ำความสะอาดพื้น น�้ำยาล้างห้องน�้ำ

และเหล็กคีบด้ามยาวส�ำหรับเก็บขยะมูลฝอย เป็นต้น

1.3 การป้องกันส�ำหรับเจ้าหน้าท่ีผู้ปฏิบัติงาน 

โดย (1) ผู้ปฏิบัติงานที่มีความเสี่ยงต่อการรับสัมผัส เช่น 

พนักงานต้อนรับ พนักงานประชาสัมพันธ์ พนักงานยก

กระเป๋า ลูกค้าสัมพันธ์ รวมถึงพนักงานท�ำความสะอาด 

เป็นต้น ต้องมีการป้องกันตนเอง โดยใส่หน้ากากผ้าหรือ

หน้ากากอนามัย ท�ำความสะอาดมืออย่างสม�่ำเสมอหลีก

เลี่ยงการใช้มือสัมผัสใบหน้า ตา ปาก จมูก โดยไม่จ�ำเป็น 

และพนกังานท�ำความสะอาดต้องสวมถงุมอืขณะปฏบิตังิาน 

(2) หากผู้ปฏิบัติงานมีอาการเจ็บป่วย เช่น มีไข้ ไอ จาม เจ็บ

คอ มีน�้ำมูก เหนื่อยหอบ ให้หยุดปฏิบัติงานและเข้ารับการ

รักษาตัวในสถานบริการสาธารณสุข (3) ต้องล้างมือด้วย
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น�้ำและสบู่หรือการใช้แอลกอฮอล์ล้างมืออย่างสม�่ำเสมอ 

โดยควรล้างมือเสมอหลังสัมผัสและหลังจากถอดอุปกรณ์

ป้องกันส่วนบุคคล (4) ควรจัดให้มีป้ายเตือนการล้างมือ

ภายในห้องน�้ำ (5) พนักงานเก็บมูลฝอยที่ปนเปื้อนเสมหะ 

น�้ำมูก น�้ำลาย เช่น กระดาษเช็ดปาก กระดาษช�ำระในห้อง

ส้วม ต้องมีการป้องกันตนเอง โดยใส่อุปกรณ์ป้องกัน เช่น 

หน้ากากผ้าหรือหน้ากากอนามัย ถุงมือยางและใช้เหล็กคีบ

ด้ามยาวเก็บมูลฝอยใส่ถุงบรรจุมูลฝอยปิดปากถุงให้มิดชิด 

น�ำไปรวบรวมไว้ ที่พักมูลฝอยและล้างมือหลังปฏิบัติงาน

ทุกครั้ง (6) มีการให้ความรู้ ค�ำแนะน�ำ และเผยแพร่สื่อ

ประชาสัมพันธ์ (7) จัดหาส่ือประชาสัมพันธ์ หรือช่องทาง

ให้ความรู ้ในการป้องกันและการลดความเสี่ยงการแพร่

กระจายเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ให้กับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติ

งานและผู้รับบริการ เช่น วิธีการสังเกตผู้สงสัยติดเชื้อไวรัส

โคโรนา 2019 ค�ำแนะน�ำการปฏิบัติตัวที่ถูกวิธี

	 2. มาตรฐานความปลอดภัยด้านสุขอนามัย 

SHA: ส�ำหรับร้านอาหาร

2.1 ผู้ประกอบการ ด�ำเนินการ ดังนี้ 

1) จัดให้มีทางเข้า-ออกทางเดียว ส�ำหรับ

ผู้รับบริการ ในกรณีที่มีทางเข้า-ออกหลายทางต้องมีจุด

คัดกรองทุกเส้นทาง 

2) จดัให้มกีารตรวจวดัอณุหภมู ิของพนกังาน

และผู้รับบริการทุกครั้ง และท�ำสัญลักษณ์ให้กับผู้ที่ผ่าน

การคัดกรอง 

3) บันทึกประวัติพนักงาน และประวัติการ

เดินทาง 

4) อนุญาตให ้เฉพาะผู ้รับบริการท่ีสวม

หน้ากากผ้าหรือหน้ากากอนามัยเข้าใช้บริการเท่านั้น 

5) จัดให้มีที่ล้างมือด้วยน�้ำและสบู่ หรือเจล

แอลกอฮอล์ส�ำหรับท�ำความสะอาดมือในบริเวณก่อนเข้า

ร้านอาหาร/จุดช�ำระเงิน 

6) จ�ำกัดจ�ำนวนคนเข้าร้าน และจัดพื้นท่ีรอ

คิวแยกจากส่วนที่นั่งรับประทานอาหารและต้องมีระยะ

ห่างระหว่างบุคคลอย่างน้อย 1 เมตร 

7) ท�ำความสะอาดสิ่งของเคร่ืองใช้ เช่น โต๊ะ

อาหาร อุปกรณ์ที่ใช้ในการปรุงประกอบอาหาร อุปกรณ์ท่ี

ใช้ในการรบัประทานอาหาร รวมถงึอปุกรณ์ท�ำความสะอาด

อื่น ๆ ด้วยน�้ำยาท�ำความสะอาดอย่างน้อยวันละ 3 ครั้ง 

8) มีการท�ำความสะอาดผิวสัมผัสร่วม อย่าง

น้อยทุก 2 ช่ัวโมง เช่น ท่ีจับประตูห้องน�้ำ เป็นต้น 

9) ส�ำหรับอาหารปรุงส�ำเร็จ ให้มีการปกปิด

อาหาร ใช้อุปกรณ์ส�ำหรับหยิบจับหรือตักอาหาร เช่น ช้อน 

ท่ีคีบ ฯลฯ 

10) มีการก�ำจัดขยะ ของเสีย กระดาษช�ำระ 

และหน้ากากอนามัยท่ีใช้แล้วอย่างเหมาะสม 

11) จัดให้มีการระบายอากาศที่เพียงพอ ติด

ตั้งและดูแลระบบการหมุนเวียนและการระบายอากาศ

ภายในร้าน เพื่อไม่ให้เป็นแหล่งสะสมเช้ือโรค 

12) ควรมบีรกิารช�ำระเงนิทีป่ลอดภยั เพือ่ลด

ปรมิาณการพดูคยุ สมัผสัระหว่างผูใ้ห้บรกิารและผูร้บับริการ 

13) ส่ือสารให้ความรู้ข้อแนะน�ำในช่องทาง

ต่าง ๆ ในการลดความเสี่ยงและป้องกันโรคติดเชื้อไวรัส

โคโรนา 2019  

2.2 ผู้ให้บริการ
พนักงานต้องดูแลรักษาความสะอาดของ

ร่างกาย สวมหน้ากากผ้าหรือหน้ากากอนามัย หรือ Face 

Shield หมวกคลุมผม ถุงมือ ในขณะปฏิบัติงาน ล้างมือ

ด้วยน�้ำและสบู่ หรือเจลแอลกอฮอล์อย่างสม�่ำเสมอ หากมี

อาการไข้ ไอ จาม มีน�้ำมูกหรือเหนื่อยหอบ ให้หยุดปฏิบัติ

งานและไปพบแพทย์ทันที เว้นระยะห่างระหว่างบุคคล

อย่างน้อย 1 เมตร พนักงานผู้ท�ำหน้าท่ีจัดการขยะ จะต้อง

ล้างมือทันทีหลังเสร็จงาน กระดาษช�ำระ และหน้ากากผ้า

หรือหน้ากากอนามัยที่ใช้แล้ว ต้องมีการจัดการที่เหมาะสม

ก่อนทิง้ลงถงัขยะ ไม่ควรรบัเงนิโดยการสมัผสักบัมอืโดยตรง 

อาจสวมถุงมือ หรือมีถาดส�ำหรับรับเงิน และควรท�ำความ

สะอาดท่ีรับเงินอย่างสม�่ำเสมอ

2.3 ผู้รับบริการ

ให้ความร่วมมอืในการตรวจวดัอณุหภมูร่ิางกาย 

และสวมหน้ากากผ้าหรือหน้ากากอนามัย เว้นระยะห่าง

ระหว่างบุคคลอย่างน้อย 1 เมตร ล้างมือก่อนใช้บริการและ

หลังใช้บริการด้วยน�้ำและสบู่ หรือเจลแอลกอฮอล์ ไม่ควร

ช�ำระเงินด้วยเงินสดเพื่อลดการสัมผัสระหว่างกัน เช่น การ
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ช�ำระเงินผ่านระบบโอนเงิน หรือพร้อมเพย์ เป็นต้น ระยะ

เวลาในการรับประทานอาหารในร้านไม่ควรเกิน 1 ช่ัวโมง

แนวทางการทําความสะอาดเพื่อฆ่าเชื้อไวรัสโคโรนา 

2019 ในร้านอาหาร

	 เชื้อไวรัสโคโรนา 2019 จะสามารถมีชีวิตอยู่บน

พ้ืนผิวที่ระยะเวลาแตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับปัจจัยต่าง ๆ เช่น 

ปริมาณของเหลวในร่างกายที่ถูกปนเปื ้อนด้วยเชื้อโรค 

(ละอองฝอยจากทางเดินหายใจ) อุณหภูมิและความชื้นของ

สิ่งแวดล้อม (Australian Government Department of 

Health, 2020) ร้านอาหารจึงจ�ำเป็นต้องท�ำความสะอาด

และท�ำการฆ่าเชื้อ โดยใช้น�้ำยาฆ่าเชื้อที่เหมาะสม ต้อง

ท�ำความสะอาดอุปกรณ์ท้ังหมด พื้นผิวสัมผัสอาหาร และ

ยานพาหนะในการขนส่ง สิ่งส�ำคัญคือต้องท�ำความสะอาด

พื้นผิวสัมผัส สิ่งของที่มีการสัมผัสบ่อย ๆ และสิ่งอ�ำนวย

ความสะดวกต่าง ๆ ที่ใช้ร่วมกัน เช่น มือจับตู้เย็น ก๊อกน�้ำ 

และห้องสุขา โดยให้เพิ่มความถี่ในการท�ำความสะอาด

อุปกรณ์ที่ใช้ส�ำหรับการปรุงประกอบ ภาชนะส�ำหรับการ

รับประทาน แก้วน�้ำ และพ้ืนผิวสัมผัสต่าง ๆ ที่ใช้ในร้าน

อาหารต้องมีความสะอาด (Government of Western 

Australia Department of Health, 2020) 

	 เนื่องจากเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 สามารถอยู่บน

พ้ืนผิวของวัตถุต่าง ๆ  เป็นเวลา 1-3 วัน พื้นผิวที่อาจสัมผัส

ปนเปื้อนเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 จึงต้องได้รับการความ

สะอาดและฆ่าเชื้อ โดยใช้น�้ำยาฆ่าเชื้อที่มีประสิทธิภาพใน

การทําลายเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ดังนี้

	 1) น�ำ้ยาฟอกขาวสามารถใช้สําหรับทําความสะอาด

พ้ืนผิวได้โดยผสมในอัตราส่วนที่แนะน�ำ คือ ในกรณีถ้าเป็น

พ้ืนผิวทั่วไป ใช้น�้ำยาฟอกขาวเจือจาง 1 ส่วนต่อน�้ำสะอาด 

99 ส่วน ถ้าพื้นผิวที่มีน�้ำมูก น�้ำลาย เสมหะ สารคัดหลั่ง

ของผู้ป่วย เช่น ห้องสุขา โถส้วม ใช้น�้ำยาฟอกขาวเจือจาง 

1 ส่วนต่อน�้ำสะอาด 9 ส่วน ราดทิ้งไว้อย่างน้อย 15 นาที  

	 2) สาํหรบัพ้ืนผวิทีเ่ป็นโลหะ สามารถใช้แอลกอฮอล์

ความเข้มข้นร้อยละ 70 ทําความสะอาดได้

	 3) วสัดผุ้าทีอ่าจปนเป้ือนด้วยเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 

เช่น เส้ือผ้า ผ้าม่าน ผ้าปูที่นอนควรทําความสะอาดก่อนนํา

กลับมาใช้ใหม่ โดยใช้น�้ำท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสและ

ผงซักฟอกในครัวเรือนได้

	 กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุขได้ก�ำหนด

แนวทางการทําความสะอาดฆ่าเช้ือในสถานท่ีท่ีไม่ใช่สถาน

พยาบาลโรคตดิเช้ือไวรสัโคโรนา 2019 โดยควรปิดกัน้บรเิวณ

พื้นท่ีหรือพ้ืนผิวท่ีปนเปื ้อนเช้ือก่อนด�ำเนินการท�ำความ

สะอาดและฆ่าเชื้อ เพื่อป้องกันไม่ให้บุคคลที่ไม่เกี่ยวข้อง

สัมผัสกับเช้ือ และควรสวมใส่อุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคล 

(PPE) ที่เหมาะสมขณะท�ำความสะอาดพื้นที่หรือพื้นผิวที่

ปนเปื้อนเช้ือ ระหว่างท�ำความสะอาดหากถุงมือช�ำรุดเสีย

หายมีรอยรั่วให้ถอดถุงมือออก และสวมถุงมือคู่ใหม่ทันที 

เมื่อท�ำความเสร็จสิ้นควรก�ำจัดและท้ิง PPE (แบบใช้แล้ว

ทิ้ง) ในการท�ำความสะอาดควรเลือกใช้อุปกรณ์ท�ำความ

สะอาดท่ีมีด้ามจับ เพื่อหลีกเลี่ยงการสัมผัสโดยตรงกับพื้น

ผิวให้น้อยท่ีสุด ในกรณีท่ีใช้แว่นตา Goggles ควรท�ำการ

ฆ่าเชื้อหลังการใช้แต่ละครั้ง และควรล้างมือด้วยสบู่และน�้ำ

ทันทีหลังจากถอด PPE ควรเช็ดท�ำความสะอาดบริเวณที่

มีการสัมผัสบ่อย ๆ เช่น ปุ่มกด ราวจับ ลูกบิดประตู ท่ีวาง

แขน พนักพิงท่ีนั่ง โต๊ะและสวิตช์ไฟ และควรเปิดประตู 

หน้าต่าง เพื่อการระบายอากาศ เมื่อใช้น�้ำยาฆ่าเช้ือหรือ

น�้ำยาฟอกขาว เมื่อท�ำความสะอาดเรียบร้อยแล้ว หลีกเลี่ยง

การใช้พื้นท่ีในวันถัดไปเป็นเวลา 1 วัน และท�ำการก�ำจัด

ขยะติดเช้ืออย่างถูกต้องและเหมาะสม (Department of 

Disease control, 2020)

แนวทางการบังคับใช้กฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข

เพ่ือป้องกันและควบคุมโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 

	 ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 

ระบุว่าร้านอาหารจัดเป็นสถานท่ีจ�ำหน่ายอาหาร อยู ่

ภายใต้การควบคุมดูแลของราชการส่วนท้องถ่ิน ได้แก่ 

กรุงเทพมหานคร เทศบาล สุขาภิบาล องค์การบริหารส่วน

จงัหวดั องค์การบรหิารส่วนต�ำบล และเมอืงพทัยา ดงันัน้ ผูท้ีจ่ะ

ประกอบกิจการร้านอาหารต้องปฏิบัติตามพระราชบัญญัติ

การสาธารณสุข ซ่ึงในสถานการณ์ท่ีมีการแพร่ระบาดของ

โรคโควิด19 น้ี ราชการส่วนท้องถิ่นควรต้องก�ำกับดูแล

และบังคับใช้กฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขอย่างเคร่งครัด 
โดยจะเป็นการด�ำเนินงานท่ีเสริมกันกับมาตรการตาม



วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยอีสเทิร์นเอเชีย
ฉบับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีปีที่ 16 ฉบับที่ 2 ประจ�ำเดือน พฤษภาคม-สิงหาคม 2565 39

พระราชบัญญัติโรคติดต่อ พ.ศ. 2558 พระราชก�ำหนดการ

บริหารราชการในสถานการณ์ฉุกเฉิน พ.ศ. 2548 และ

กฎหมายอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง อันจะเป็นประโยชน์ในการ

ป้องกันและควบคุมโรคโควิด 19 ได้อย่างมีประสิทธิภาพ

มากขึ้น เพื่อป้องกันการระบาดซ�้ำ รวมทั้งเพื่อให้มีการ

จัดการด้านอนามัยสิ่งแวดล้อมที่มีประสิทธิภาพ อันจะเป็น

ประโยชน์ในการคุ้มครองให้ประชาชนสุขภาพดี และได้อยู่

ในสภาวะที่เหมาะสมกับการด�ำรงชีพ (Ministry of Public 

Health, Depart of Health, 2020) โดยมีแนวทาง ดังนี้

	 1. ข้อบังคับสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่าย

อาหาร 

	 สถานที่จ�ำหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียว

กับสถานท่ีและบริเวณที่ใช้ท�ำ ประกอบหรือปรุงอาหาร 

จ�ำหน่ายอาหาร และบริโภคอาหาร โดยพื้นบริเวณท่ีใช้ท�ำ 

ประกอบ หรือปรุงอาหารต้องสะอาด ท�ำด้วยวัสดุที่แข็งแรง 

ไม่ช�ำรุด และท�ำความสะอาดง่าย มีการระบายอากาศเพียง

พอ มีที่ล้างมือและอุปกรณ์ส�ำหรับล้างมือที่ถูกสุขลักษณะ 

โต๊ะหรือเก้าอี้ที่จัดไว้ส�ำหรับบริโภคอาหารต้องสะอาด ท�ำ

ด้วยวัสดุที่แข็งแรง และไม่ช�ำรุด (การเว้นระยะห่างระหว่าง

โต๊ะอาหาร)

	 1) สถานที่จ�ำหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียว

กับภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ ตามหลักเกณฑ์ เช่น มี

อ่างล้างมือที่ถูกสุขลักษณะและมีอุปกรณ์ส�ำหรับล้างมือ

จ�ำนวนเพียงพอ 

	 2) สถานที่จ�ำหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียว

กับการท�ำความสะอาดภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ ตาม

หลักเกณฑ์ เช่น มีการท�ำความสะอาดภาชนะ อุปกรณ์ 

และเครื่องใช้ที่ถูกสุขลักษณะ และใช้สารท�ำความสะอาด

ที่เหมาะสม โดยปฏิบัติตามค�ำแนะน�ำการใช้สารท�ำความ

สะอาดนั้น ๆ จากผู้ผลิต และจัดให้มีการฆ่าเชื้อภาชนะ 

อุปกรณ์ และเครื่องใช้ภายหลังการท�ำความสะอาด 

	 2. ข้อบังคบัสขุลกัษณะส่วนบุคคลของผูป้ระกอบ

กิจการและผู้สัมผัสอาหาร 

	 ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องปฏิบัติ

ตามหลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะ เช่น 

	 1) ผู ้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องมี

สุขภาพร่างกายแข็งแรง ไม่เป็นโรคติดต่อ หรือพาหะน�ำ

โรคติดต่อ โรคผิวหนังท่ีน่ารังเกียจ หรือโรคอื่น ๆ ตามที่

ก�ำหนดในข้อบัญญัติท้องถ่ิน ในกรณีท่ีเจ็บป่วยต้องหยุด

ปฏิบัติงานและรักษาให้หายก่อนจึงกลับมาปฏิบัติงานได้ 

	 2) ผู ้สัมผัสอาหารต้องรักษาความสะอาดของ

ร่างกาย สวมใส่เสื้อผ้าและอุปกรณ์ป้องกัน ท่ีสะอาดและ

สามารถป้องกันการปนเปื้อนสู่อาหารได้

	 3) ผู ้สัมผัสอาหารต้องล้างมือและปฏิบัติตนใน

การเตรียม ประกอบ ปรุง จ�ำหน่ายและ เสิร์ฟอาหาร ให้

ถูกสุขลักษณะ และไม่กระท�ำการใด ๆ ท่ีจะท�ำให้เกิดการ

ปนเปื้อนต่ออาหารหรือก่อให้เกิดโรค

	 3. ข้อบงัคบัเกีย่วกบับทบาทหน้าทีข่องประชาชน

หรือผู้ประกอบกิจการสถานท่ีจ�ำหน่ายอาหาร 

	 ด�ำเนินกิจการให้ถูกสุขลักษณะตามข้อบัญญัติ

ท้องถ่ิน และกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจ�ำหน่าย

อาหาร พ.ศ. 2561 โดยเน้นสุขลักษณะตามหมวด 1 หมวด 

3 และหมวด 4 คือ หมั่นเช็ดถูท�ำความสะอาดพื้นผิวและจุด

ท่ีสัมผัสร่วมกัน เช่น ลูกบิดประตู ก๊อกน�้ำ ราวบันได จัดให้

มีที่ล้างมือพร้อมมีสบู่หรือแอลกอฮอลล์เจลส�ำหรับท�ำความ

สะอาดมือตลอดเวลา ล้างภาชนะ อุปกรณ์ให้สะอาดและ

ฆ่าเช้ือโรค ผู้เตรียมหรือปรุงประกอบอาหาร ผู้เสิร์ฟหรือ

ผู้จ�ำหน่ายอาหาร ผู้เก็บและท�ำความสะอาดอุปกรณ์ ต้อง

แต่งกายให้สะอาด สวมเส้ือมีแขน สวมใส่ผ้ากันเปื้อน สวม

หมวกหรือเน็ทคลุมผม สวมหน้ากากอนามัยตลอดเวลา 

และไม่ใช้มือหยิบจับอาหารโดยตรง หากมีอาการป่วย ไอ 

จาม มีน�้ำมูก หรือเหนื่อยหอบ ให้หยุดงานและไปพบแพทย์

ทันที ต้องมีสุขภาพร่างกายแข็งแรง ไม่เป็นโรคติดต่อ หรือ

โรคอื่น ๆ ตามท่ีก�ำหนดในข้อบัญญัติท้องถ่ิน

	 4. ข้อบังคับเกี่ยวกับการจัดการมูลฝอย

	 ในสถานการณ์การระบาดของโรคโควิด 19 ราชการ

ส่วนท้องถิน่ควรต้องก�ำกบัดูแลให้มกีารปฏบิตัติามข้อบญัญตัิ

ท้องถ่ินและกฎกระทรวงฯ อย่างเคร่งครัด

	 1) การจัดการมูลฝอยติดเช้ือ 

	 กฎกระทรวงว่าด้วยการก�ำจัดมูลฝอยติดเช้ือ พ.ศ. 

2545 โดยในสถานการณ์การระบาดของโรคโควิด 19 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขได้อาศัยอ�ำนาจตาม
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ความในข้อ 3 แห่งกฎกระทรวงว่าด้วยการก�ำจัดมูลฝอย

ติดเชื้อ พ.ศ. 2545 ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เรื่อง ก�ำหนดห้องรักษาผู้ป่วยติดเชื้อร้ายแรง พ.ศ. 2563 

ประกาศในราชกิจจานุเบกษา วันที่ 13 มีนาคม 2563 ซ่ึง

มีผลใช้บังคับให้สถานบริการการสาธารณสุข ที่ให้บริการ

รักษาผู้ป่วยโรคโควิด 19 จะต้องด�ำเนินการ คือ (1) จัด

เป็นห้องแยกเฉพาะส�ำหรับรักษาผู้ป่วยด้วยโรคติดเช้ือร้าย

แรงที่ติดต่อง่ายและหรือโรคที่มีอัตราป่วยตายสูงและหรือ

รักษายาก (2) มูลฝอยทุกชนิดที่มาจาก “ห้องรักษาโรคติด

เชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID–19)” เป็นมูลฝอยติดเช้ือ 

จะต้องมีการเก็บ ขน ก�ำจัด ให้เป็นไปตามกฎกระทรวงว่า

ด้วยการก�ำจัดมูลฝอยติดเชื้อ พ.ศ. 2545

บทสรุป

	 จากสถานการณ์การระบาดของโรคโควิด 19 โดย

เชื้อไวรัสที่มีการแพร่จากคนสู่คนลักษณะคล้ายไข้หวัดใหญ่ 

ผ่านทางฝอยละอองจากจมูกหรือปากซึ่งขับออกมาเม่ือผู้

ป่วย ไอหรือจาม สามารถรับเชื้อได้จากการหายใจเอาฝอย

ละอองเข้าไปจากผู้ป่วย หรือจากการเอามือไปจับพื้นผิวที่

มีฝอยละอองเหล่านั้นแล้วมาจับตามใบหน้า การจัดการ

สถานการณ์การแพร่ระบาดโรคโควิด 19 เช่น มีการจ�ำกัด

การท่องเที่ยว การกักด่าน การห้ามออกจากเคหสถานเวลา

ค�่ำคืน การยกเลิกการจัดงาน การปิดสถานศึกษา และมี

การออกค�ำแนะน�ำเก่ียวกับการเดินทางไปยังภูมิภาคที่มี

การแพร่เชื้อในระดับประชาคม การระบาดไปทั่วโลกยังก่อ

ให้เกิดอุบัติการณ์ ประกอบด้วย ความไม่มั่นคงทางสังคม

และเศรษฐกิจอีกด้วย

	 อาหารยงัคงเป็นปัจจัยทีม่คีวามส�ำคัญต่อการด�ำรง

ชีวิตของทุกคน แม้ในสถานการณ์โรคระบาดก็ตาม การ

ประกอบกิจการร้านอาหารยังมีความจ�ำเป็นต้องด�ำเนิน

การตามปกติ และเพื่อเป็นการป้องกันการแพร่ระบาดของ

เช้ือไวรัสโคโรนา 2019 ท่ีเกิดจากให้บริการและผู้รับบริการ

ร้านอาหาร จึงควรปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารอย่าง

เคร่งครัด ตามแนวทางการปฏิบัติด้านสุขอนามัยส�ำหรับ

ร้านอาหารในสถานการณ์การระบาดของโรคติดเช้ือไวรัส

โคโรนา 2019 รวมถึงแนวทางปฏบัิตด้ิานสาธารณสขุเพือ่การ

ป้องกนัการแพร่ระบาดของเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 กรณเีปิด

สถานประกอบการตามมาตรการปลอดภัยส�ำหรับองค์กร 

(COVID Free Setting) ส�ำหรับร้านจ�ำหน่ายอาหารหรือ

เครื่องดื่ม ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ท้ังนี้อัน

เน่ืองมาจากมาตรการตรวจคัดกรองเชิงรุกเพิ่มขึ้นประกอบ

กับการด�ำเนินการฉีดวัคซีนให้แก่ประชาชน จึงมีการผ่อน

คลายมาตรการควบคุมบางกรณี เพื่อให้ประชาชนและการ

ขับเคลื่อนกิจกรรมทางเศรษฐกิจและสังคมด�ำเนินไปได้

อย่างต่อเนื่องควบคู่ไปกับมาตรการด้านสาธารณสุข ทั้งนี้

ร้านอาหารควรมีด�ำเนินการในด้านอนามัยสิ่งแวดล้อมคือ 

การเตรียมสถานที่ให้สะอาดปลอดภัยต่อการให้บริการ จัด

สิ่งแวดล้อมในบริเวณที่เตรียม ปรุง และให้บริการอาหารให้

ถูกสุขลักษณะ พร้อมท้ังท�ำความสะอาดสถานท่ี ห้องครัว

พื้นที่จุดร่วมสัมผัสต่าง ๆ  ส�ำหรับผู้ให้บริการควรมีอุปกรณ์

ส�ำหรับการป้องกันโรคที่เพียงพอส�ำหรับพนักงานและผู้

สัมผัสอาหารทุกคน คัดกรองอาการป่วยของพนักงานทุก

คนก่อนเปิดให้บริการ โดยท�ำการตรวจ ATK อย่างน้อย

สัปดาห์ละ 1 ครั้ง ส�ำหรับผู้รับบริการควรงดการไปรับ

ประทานอาหารท่ีร้านเป็นกลุ่ม สวมหน้ากากอนามัยหรือ

หน้ากากผ้าอยู่เสมอ ทั้งก่อนและหลังรับประทานอาหาร 

ล้างมือทุกครั้งก่อนและหลังรับประทานอาหาร นอกจาก

นี้การบังคับใช้กฏหมายท่ีเก่ียวข้องเป็นอีกหนึ่งปัจจัยส�ำคัญ

ที่ช่วยในการป้องกันและควบคุมโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 

2019 ได้อย่างมีประสิทธิภาพมากข้ึนอีกด้วย
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