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ก่อนการ
ปฏิบติังาน 

 จดัประชมุชีแ้จง แบ่งบทบาทหน้าทีใ่นการด าเนินงาน และซกัซอ้ม
ความเขา้ใจในการปฏบิตังิาน ประกอบดว้ย 
1. หวัหน้าทมีปฏบิตักิาร ท าหน้าทีส่ัง่การ ดแูลภาพรวมของทมี 
2. เลขา/ผูป้ระสานงาน ท าหน้าทีป่ระสานเพื่อทราบ

วตัถุประสงค ์กลุ่มเป้าหมาย / Key Man  วนัเวลาสถานที ่
รปูแบบการจดักจิกรรม เพื่อวางแผนการด าเนินงาน (เช่น 
การท าหนังสอืเชญิผูบ้รหิารและผูร้่วมงาน การท าค ากล่าว 
การเตรยีมงานดา้นพธิกีาร การประสานยานพาหนะ การขอ
อนุมตัริาชการ การจดัเตรยีมอุปกรณ์) 

3. ผูใ้หค้วามรูค้ าแนะน าและสาธติ (เช่น วธิกีารลา้งมอื การใส่
หน้ากากและการทิง้หน้ากาก การท าหน้ากากผา้ การท า
ความสะอาดสถานทีแ่ละจุดเสีย่ง) 

4. ผูจ้ดัเตรยีมวสัดุ อุปกรณ์ในการลงพืน้ที ่โดยประสานงานกบั
ทมีโลจสิตกิส ์เพื่อจดัเตรยีมอุปกรณ์  

5. ผูค้ดักรองอุณหภูม ิก่อนเขา้ร่วมกจิกรรม และจดัระเบยีบ 
Social distancing ในระหว่างด าเนินกจิกรรม 

6. ผูจ้ดัท าแบบส ารวจความรอบรูด้า้นส่งเสรมิสุขภาพและ
อนามยัสิง่แวดลอ้ม ในรายงานผลการปฏบิตังิานและ 1 page 
ภาพขา่วกจิกรรม 

 
 
 

1. รปูแบบกจิกรรม ม ีตัง้บธูกจิกรรม 
(Event) / เดนิรณรงค ์(Road show)) 
สอนท าหน้ากากผา้ ซึง่มกีารเตรยีมงาน
แตกต่างกนั ควรประสานรปูแบบ/
กลุ่มเป้าหมายใหช้ดัเจน และควร
ก าหนด Key message ทีจ่ะสื่อสาร 
ในแต่ละครัง้ดว้ย  
2. องคป์ระกอบของทมี ควรมหีวัหน้า
ทมีเป็นแพทย ์/ ผูท้ีม่คีวามเชีย่วชาญ
เกีย่วกบังานสาธารณสุข เพื่อสรา้ง
ความน่าเชื่อถอืในการใหค้วามรูแ้ก่
กลุ่มเป้าหมาย โดยเฉพาะกรณีไดร้บั
เชญิเป็นวทิยากร 
3. ควรซกัซอ้มความเขา้ใจหรอื Role 
Play การปฏบิตังิาน เพื่อสรา้งความ
พรอ้มใหก้บัทมีก่อนลงปฏบิตักิาร 
 
 

การเตรียมความพร้อมของ
ทีมปฏิบัติการ 
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 1. ด าเนินการประสานรปูแบบการจดักจิกรรม กลุ่มเป้าหมาย 
วนัเวลา สถานที ่เพื่อวางแผนเตรยีมการจดังาน 

2. ประชุมหารอืเพื่อแบง่บทบาทในการจดัเตรยีมงานระหว่าง
กรมอนามยั กบั ภาคเีครอืขา่ยใหช้ดัเจน โดยอาจตัง้กลุม่ไลน์ 
เพื่อตดิต่อประสานงาน  

3. ประสานงานกับองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น เจ้าของ
ร้านอาหาร รวมทั้งภาคีเครือข่ายที่เก่ียวข้องทั้งภาครัฐ
และภาคเอกชน เช่น สสจ. ชมรมผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร เข้าร่วมกิจกรรมเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

4. รายงานผลการประสานงานแก่ผูบ้รหิารเพื่อทราบ และท า
หนังสอืเชญิรว่มงาน 

1. ควรเตรยีมมาตรการจดัระยะห่างทาง
สงัคม (Social distancing) ในระหว่าง
ท ากจิกรรม 
2. ควรแบ่งบทบาทหน้าทีใ่นการ 
เตรยีมงานใหช้ดัเจน เช่น กรมอนามยั
เตรยีมสนับสนุนขอ้มลูวชิาการ สาธติ
กจิกรรม การใหค้ าแนะน าดแูลจดุเสีย่ง
ในรา้นอาหาร การเตรยีมสิง่สนับสนุน 
(หน้ากาก เจลแอลกอฮอล์ลา้งมอื แผ่น
พบั) 
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1. จดัเตรยีมวสัดุ อุปกรณ์สาธิต เช่น น้ำยาทำความสะอาด  
คลอรีน  เจลแอลกอฮอล์ หน้ากากผ้าส าหรบัสาธิตและ
แจกประชาชน ผ้าและอุปกรณ์ส าหรบัท าหน้ากากผ้า และ
ตรวจเช็ครายการและจ านวนให้ครบถ้วนก่อนลงพื้นที่
ปฏบิตักิาร 

2. เตรียมสื่อประชาสัมพันธ์ เช่น แผ่นพับ “กินร้อน ช้อน
กลาง ล้ างมือ” สติ๊ ก เกอร์  “ล้ างมื อ  7 ขั้ นตอน” 
“สติ๊กเกอร์ 3 จุดอันตราย 4 จุดเสี่ยงในห้องน้ำ”  ป้าย
รณรงค ์
 
 
 
 

1. ผูจ้ดัเตรยีมวสัดุ อุปกรณ์ ควร
ตรวจเชค็จ านวน ความเรยีบรอ้ยตาม
รายการทีข่อสนับสนุน ในการลงพืน้ที ่

การประสานงานกับภาคี
เครือข่าย/เจ้าของสถานที่

จัดงาน 

จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์และ
สิ่งสนับสนุน 
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1. เลขา/ผูป้ระสานงาน แจง้ทมีโลจสิตกิส ์จดัรถส าหรบัผูบ้รหิาร 
และทมีปฏบิตักิาร นัดหมายตามวนั เวลา สถานทีท่ีก่ าหนด  

2. เลขา/ผูป้ระสานงาน แจง้รายละเอยีดการเดนิทางแก่ผูบ้รหิาร 
เพื่อ คอนเฟริม์การเขา้ร่วมกจิกรรม และนัดหมายทมี
ปฏบิตักิาร 

1. เลขา/ผูป้ระสานงาน ควรโทรคอน
เฟริม์กบัพนักงานขบัรถยนต ์ก่อนลง
พืน้ที ่เกีย่วกบัวนัเวลา สถานที ่ค่า
น ้ามนัรถ ค่าทางด่วน และเสน้ทางการ
เดนิรถ  

5 ระหว่าง
การ

ปฏิบติังาน 

 
 
 
 

1. จดัตัง้จุดตรวจคดักรองอุณหภูม ิผูเ้ขา้ร่วมกจิกรรม โดยจดั
เสน้ทางการเดนิเขา้และออก บรเิวณงานใหเ้รยีบรอ้ย 

2. จดัตัง้บธูนิทรรศการ โต๊ะ เกา้อี ้เพื่อใหค้วามรูแ้ละการสาธติ
กจิกรรม  

3. การดแูลความเรยีบรอ้ยของงานในภาพรวม (กรณีมพีธิกีล่าว
เปิด กล่าวรายงาน การจดัเวทเีสวนา ไฟลน์ าเสนอบรรยาย 
จุดใหส้มัภาษณ์สื่อมวลชน หอ้งรบัรอง) 

1. ควรตรวจสอบความเรยีบรอ้ยของ
ทุกจุดก่อนเริม่งาน และมาตรการจดั
ระยะห่างทางสงัคม (Social 
distancing) ในระหว่างท ากจิกรรม 
ไดแ้ก่ จุดคดักรอง จุดลงทะเบยีน เวท ี
อุปกรณ์ IT บูธนิทรรศการ จุดให้
สมัภาษณ์ หอ้งพกัรบัรองผูบ้รหิาร เป็น
ตน้  

6  ประชาสัมพันธ์/รณรงค์ให้ความรู้ 
ก.เจ้าของ/ผู้จัดการร้านอาหาร  
1) ให้คำแนะนำให้สังเกตอาการตนเอง หากมีอาการ

เจ็บป่วย เช่น มีไข้ ไอ จาม มีน้ำมูก หรือเหนื่อยหอบ ให้หยุด
ปฏิบัติงานและไป พบแพทย์ทันที  และควรมีการคัดกรอง/
สังเกตอาการของผู้สัมผัสอาหารก่อนเริ่มปฏิบัติงานแต่ละวัน 

2) สาธิตและให้ความรู้ เกี่ยวกับดูแลสถานที่ปรุง
ประกอบอาหาร บริเวณพ้ืน โต๊ะที่นั่ง บริเวณที่รับประทาน
อาหารให้สะอาด โดยทำความสะอาดด้วยน้ำผงซักฟอกหรือ
น้ำยาทำความสะอาด ฆ่าเชื้อ ด้วยโซเดียมไฮโปคลอไรท์ 
(น้ำยาฟอกขาว) เข้มข้น 1000 ส่วนในล้านส่วน โดยใช้

ในสถานการณ์ปัจจุบันร้านอาหาร
เป็นสถานที่จำหน่ายอาหารที่สำคัญ
ให้บริการอาหารแก่ประชาชนเพ่ือ
นำไปบริโภคที่บ้าน มีความเสี่ยงต่อ
การแพร่เชื้อไวรัสโคโรนา 2019  คือ 

1.คน ได้แก่ ผู้สัมผัสอาหาร 
และพนักงานส่งอาหาร เป็นกลุ่ม
เสี่ยงที่สำคัญถ้าคนเหล่านี้มีเชื้อไวรัส
ในร่างกายและไม่มีการป้องกันที่ดีไม่
สวมหน้ากาก ไม่ล้างมือ ไม่มี Social 
Distancing ก็จะเป็นพาหะแพร่เชื้อ

ประสานการเดินทางของ
ผู้บริหารและทีมปฏิบัติการ  

การให้ความรู้ คำแนะนำ
และการสาธิต  

การจัดเตรียมสถานที่ 



Setting........ร้านอาหาร................. 

ล าดบั 
ช่วงเวลา
การ

ปฏิบติังาน 
ผงัขัน้ตอนการปฏิบติังาน แนวทางปฏิบติังาน การควบคมุความเส่ียง 

โซเดียมไฮโปคลอไรท์ 6% ในอัตราส่วน 1 ช้อนโต๊ะต่อน้ำ 1 
ลิตร)    

3) สาธิตและให้ความรู้ เกี่ยวกับการล้างภาชนะ 
อุปกรณ์ให้สะอาดตามหลักสุขาภิบาลอาหารด้วยน้ำยาล้าง
จานให้สะอาด โดยแช่ ภาชนะในน้ำร้อน 80 องศาเป็นเวลา 
30 วินาที หรือแช่โซเดียมไฮโปคลอไรท์ (น้ ำยาฟอกขาว) 
เข้มข้น 100 ส่วนในล้านส่วน (ใช้โซเดียมไฮโปคลอไรท์ 6% ใน
อัตราส่วน ครึ่งช้อนชาต่อน้ำ 1 ลิตร) 1 นาที แล้ว ล้างน้ำให้
สะอาด อบหรือผึ่งให้แห้งก่อนใช้ใส่อาหาร    

4) ให้คำแนะนำให้จัดที่ล้างมือพร้อมสบู่สำหรับล้าง
มือให้เพียงพอทั้งบริเวณที่ปรุงอาหาร และที่รับประทาน
อาหาร ถ้าไม่สามารถจัดที่ล้างมือได้ให้จัดให้มีเจลแอลกอฮอล์
สำหรับทำความสะอาดมอื  

5) สาธิตและให้ความรู้เกี่ยวกับการทำความสะอาด
ห้องน้ำ ห้องส้วม โดยเน้นบริเวณจุดเสี่ยง เช่น ที่จับสายฉีด
ชําระ ที่รองนั่ง โถส้วม ที่กดโถส้วม โถปัสสาวะ ที่เปิดก๊อกอ่าง
ล้างมือ และกลอนประตูหรือลูกบิด รวมทั้งทำความสะอาด
ก๊อกน้ำที่ใช้ภายในสถานที่ปรุงประกอบอาหาร โดยใช้น้ำยาทำ
ความสะอาดและลา้งด้วยน้ำให้สะอาด   

6) ให้คำแนะนำการจัดให้มีการระบายอากาศที่
เหมาะสม  

7) ให้ความรู้หรือประชาสัมพันธ์ช่องทางให้ความรู้
ต่าง ๆ เช่น การสวมหน้ากากที่ถูกวิธี และ ขั้นตอนการล้างมือ
ที่ถูกต้อง เป็นต้น  

ไวรัสได้ 
2.การปรุ งและจำหน่ าย

อาหารพร้อมบริโภค โดยเฉพาะ
อาหารพร้อมบริโภคที่ไม่ผ่านความ
ร้อนเครื่องดื่มและน้ำแข็ง ถ้าไม่ถูก
หลักสุขาภิบาลอาหารก็อาจปนเปื้อน
เชื้อไวรัสโคโรนา 2019 และแพร่
ไปสู่ผู้บริโภคได้ 

3.การขนส่งอาหารไปให้
ผู้ บ ริ โภ ค  ถ้ า ไม่ ถู ก สุ ข ลั ก ษ ณ ะ
โดยเฉพาะภาชนะใส่อาหาร การ
ปกปิด การหยิบจับภาชนะใส่อาหาร 
ก็มีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อ
ไวรัสได้ 
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  ข.ผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ บุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหาร
ตั้งแต่กระบวนการเตรียม ประกอบ ปรุง จําหน่ายและเสิร์ฟ
อาหาร รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์   

1)  ให้คำแนะนำให้สังเกตอาการตนเอง หากมีอาการ
เจ็บป่วย เช่น มีไข้ ไอ จาม มีน้ำมูก หรือเหนื่อยหอบ ให้หยุด
ปฏิบัติงาน แจ้งเจ้าของร้านหรือผู้จัดการ และไปพบแพทย์
ทันที   

2) ให้คำแนะนำเกี่ยวกับสุขลักษณะการเตรียม ปรุง 
ประกอบ และจำหน่ายอาหาร  

   - ไม่สัมผัสอาหารสดประเภทเนื้อสัตว์ เครื่องใน
สัตว์ โดยตรง และล้ างมือหลั งการสัมผัส เนื้ อสัตว์  หรือ
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ทุกครั้ง แยกภาชนะอุปกรณ์ เช่น เขียง มีด 
ระหว่างอาหารสุกและอาหารดิบ อาหารประเภทเนื้อสัตว์ ควร
ปรุงให้สุกด้วยความร้อนไม่น้อยกว่า 60 องศาเซลเซียส อย่าง
น้อย 30 นาที  

   - อาหารปรุงสำเร็จ ให้มีการปกปิดอาหาร และอุ่น
อาหารทุก ๆ 2 ชั่วโมง ใช้อุปกรณ์ สำหรับหยิบจับ หรือตัก
อาหาร เช่น ช้อน ที่คีบ ฯลฯ ระมัดระวังไม่ให้ส่วนของด้ามจับ 
ตก หล่นหรือ สัมผัสกับอาหาร เพราะอาจเกิดการปนเปื้อน
ของเชื้ อ โรคได้  และจัดให้ มี ช้ อนกลางทุ กครั้ งเมื่ อต้ อง
รับประทานอาหารร่วมกัน  

  - ผู้ปรุงประกอบการที่มีส่วนประกอบของเนื้อสัตว์
และที่ เสิร์ฟอาหาร ให้สวมผ้ากันเปื้อน ถุงมือ หน้ากาก
ตลอดเวลา เพื่อป้องกันตนเองและไอ จาม ปนเปื้อนอาหาร  
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3) สาธิตและให้คำแนะนำเกี่ยวกับการล้างมือ 7 
ขั้นตอน  การล้างมือบ่อย ๆ ด้วยน้ำและสบู่ ตั้งแต่เริ่มเข้า
ทำงาน ก่อนการเตรียมอาหาร ระหว่างและหลังปรุงอาหาร
เสร็จ หลังจับเงิน ขยะหรือเศษอาหาร หลังสูบบุหรี่ หลังทำ
ความสะอาด และหลังเข้าส้วม  
  ค.ผู้บริโภค  

1) ให้คำแนะนำให้สังเกตอาการตนเอง หากมีอาการ
เจ็บป่วย เช่น มีไข้ ไอ จาม มีน้ำมูก หรือเหนื่อยหอบ ให้งดใช้
บริการ และไปพบแพทย์ทันที   

2) ให้คำแนะนำการหลีกเลี่ยงการรับประทานอาหาร
ประเภทเนื้อสัตว์ เครื่องในสัตว์ที่ปรุงไม่สุก   

3) สาธิตและให้คำแนะนำเกี่ยวกับล้างมืออย่าง
สม่ำเสมอด้วยน้ำและสบู่ ก่อนรับประทานอาหารและหลังออก
จากห้องส้วมทุกครั้ง 
**อา้งองิขอ้มลูจากแนวทางการป้องกนัตนเองและการปฏบิตัดิา้น
สุขอนามยัส าหรบัรา้นอาหาร ในสถานการณ์การระบาดของโรคตดิ
เชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 (COVID-19) กรมอนามยั กระทรวง
สาธารณสุข สามารถเขา้ถงึไดจ้าก 
https://www.anamai.moph.go.th/ewt_dl_link.php?nid=
16717 
**รวมขอ้มลูค าแนะน าทางวชิาการ กรมอนามยั 
https://www.anamai.moph.go.th/main.php?filename=covid19 
 
 

https://www.anamai.moph.go.th/main.php?filename=covid19
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7 หลงัการ
ปฏิบติังาน 

 
 
 
 
 

1. ทำ Quick survey ประเมินความรู้เกี่ยวกับโรคไวรัสโค
โรนา 2019 ของเจ้าของหรือผู้ดูแลร้านอาหาร ผู้สัมผัส
อาหาร พนักงานส่งอาหาร Delivery และประชาชน
ที่มาใช้บริการร้านอาหาร 
 
 
 
 

2. จดัท ารายงานผลการปฏบิตังิานในแต่ละครัง้ทีล่งพืน้ที ่
ประกอบดว้ย 
• แบบรายงานผลการด าเนินงานรายวนั (Google 

form) 
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdtEylOh2wsPvYbQuWz3jhYOhlor
0F3Fpm6wg93Dg3jFKxUBg/viewform 

• 1 Page ภาพขา่วกจิกรรม กรมอนามยั 
 

 

1. จดัท า QR Code แบบส ารวจความ
รอบรู ้โดยปริน้ใส่กระดาษ ตัง้บนโต๊ะ
กจิกรรม เพื่อใหป้ระชาชนหรอื
กลุ่มเป้าหมาย สแกน QR code ได้
อย่างสะดวกและรวดเรว็  
2. ควรจดัท ารายงานผลการปฏบิตังิาน 
และ 1 page ภาพขา่วกจิกรรม ใหเ้สรจ็
ภายในวนัทีท่ ากจิกรรม เพื่อรวบรวม
เป็นผลการด าเนินงานรายนวนั ของ
กรมอนามยั  

 

 

 

 

การสำรวจความรอบรู้ 
(Quick Survey) และการ
รายงานผลการปฏิบัติงาน 

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdtEylOh2wsPvYbQuWz3jhYOhlor0F3Fpm6wg93Dg3jFKxUBg/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdtEylOh2wsPvYbQuWz3jhYOhlor0F3Fpm6wg93Dg3jFKxUBg/viewform

