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ค ำแนะน ำส ำหรับผู้ประกอบกำรร้ำนอำหำร 
- ผู้ประกอบการควรให้ความรู้ ค าแนะน า หรือจัดหาสื่อประชาสัมพันธ์การป้องกันการแพร่กระจายเชื้อ

โรคกับพนักงานในร้านอาหาร เช่น โปสเตอร์ กินร้อน ช้อนกลาง ล้างมือ การล้างมือที่ถูกวิธี และการ
สวมหน้ากากอนามัย เป็นต้น  

- จัดหาสบู่ เจลล้างมือแอลกอฮอล์ หรือจัดสถานที่ส าหรับล้างมือ และหน้ากากอนามัย ภายใน
ร้านอาหาร เช่น ประตูทางเข้า ห้องสุขา บริเวณเคาเตอร์คิดเงิน เป็นต้น เพ่ือให้บริการกับผู้บริโภค
รวมถึงพนักงานในร้านอาหาร 

- เพ่ิมความตระหนักให้กับพนักงานที่ประกอบอาหาร และพนักงานท าความสะอาด ถึงความเสี่ยง 
ในการปนเปื้อนเชื้อ โดยให้ความส าคัญในการป้องกันตนเอง เช่น การสวมหน้ากากอนามัยและถุงมือ
ขณะปฏิบัติงาน และการดูแลท าความสะอาดสิ่งของที่ใช้งานบ่อยๆ เช่น โต๊ะอาหาร อุปกรณ์ที่ใช้ใน
การประกอบอาหาร อุปกรณ์ที่ใช้ในการรับประทานอาหาร รวมถึงอุปกรณ์ท าความสะอาดอ่ืนๆ 
รณรงค์ให้ลูกจ้างป้องกันตนเองโดยการล้างมือบ่อยๆ และทุกครั้งที่สัมผัสอุปกรณ์ สิ่งของเครื่องใช้ ที่มี
ผู้สัมผัสจ านวนมาก 

- จัดให้มีการท าความสะอาดอุปกรณ์ และบริเวณท่ีมีผู้สัมผัสปริมาณมากอย่างสม่ าเสมอ เช่น โต๊ะอาหาร 
ที่จับประตู ห้องน้ า ด้วยน้ าผงซักฟอกหรือน้ ายาท าความสะอาด และ 70% แอลกอฮอล์ อย่างน้อย 1 
– 2 ครั้ง 

- ระมัดระวังการเก็บขยะที่ปนเปื้อนน้ ามูก น้ าลาย เช่น กระดาษช าระที่ผ่านการใช้เช็ดปาก กระดาษ
ช าระในห้องสุขา ควรสวมถุงมือ หรือใช้เหล็กคีบด้ามยาวเก็บขยะปนเปื้อนเหล่านี้ ก่อนทิ้งขยะติดเชื้อ
ควรใส่ถุงปิดปากให้มิดชิด และล้างมือท าความสะอาดเพ่ือป้องกันการตกค้างของเชื้อโรค 

- ส าหรับสถานประกอบการที่มีลูกจ้างท างานหนาแน่น ควรจัดให้มีการตรวจคัดกรองลูกจ้างทุกคนก่อน
เข้าท างาน หากลูกจ้างป่วย ควรพิจารณาให้หยุดรักษาตัวที่บ้าน เพ่ือป้องกันการแพร่ระบาดของโรคใน
สถานประกอบการ และหากมีอาการปว่ยรุนแรงควรรีบไปพบแพทย์ 
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