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คําแนะนําสําหรับการจัดบริการอาหารในรูปแบบรูปแบบเดลิเวอร่ี (Delivery) 
ในสถานการณ%การระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 

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

 การจัดบริการอาหารในรูปแบบรูปแบบเดลิเวอร่ี (Delivery) ในสถานการณ�ป�จจุบันมีความต�องการของ
ผู�บริโภคในการส่ังอาหารออนไลน�เป&นจํานวนมาก ดังน้ี 
1. คําแนะนําสําหรับผู:ประกอบการที่จัดบริการอาหารในรูปแบบเดลิเวอร่ี (Delivery) 

1) คัดเลือกร�านอาหารได�รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ�ง เป&นสถานที่จําหน/ายอาหาร              
จากเจ�าพนักงานท�องถ่ิน 

2) ติดตามสถานการณ�และศึกษาข�อมูลเก่ียวกับการป7องกันโรค COVID-19 และให�ความรู�หรือ
ประชาสัมพันธ�คนขนส/งอาหาร เช/น การสวมหน�ากากที่ถูกวิธี และข้ันตอนการล�างมือ                       
ที่ถูกต�อง เป&นต�น ผ/านช/องทางต/างๆของบริษัท 

3) จัดบริการหน�ากากผ�าหรือหน�ากากอนามัย และเจลแอลกอฮอล�สําหรับทําความสะอาดมือ               
ให�แก/คนขนส/งอาหาร 

4) จัดให�มีการคัดกรอง ตรวจวัดอุณหภูมิคนขนส/งอาหาร หากพบมีอาการเจ็บปEวย เช/น มีไข� ไอ จาม มีนํ้ามูก 
หรือเหน่ือยหอบ ให�หยุดปฏิบัติงานและไปพบแพทย�ทันท ี

5) สนับสนุนให�ลูกค�าจ/ายเงินทางอิเลคโทรนิกส� 

2. คําแนะนําสําหรับร:านอาหารให:บริการอาหารในรูปแบบเดลิเวอร่ี (Delivery) 

1) อาหารปรุงสําเร็จ ต�องปรุงสุกใหม/ สําหรับอาหารประเภทเน้ือสัตว� ปรุงให�สุกด�วยความร�อนไม/น�อยกว/า 
70 องศาเซลเซียส หลีกเล่ียงการจําหน/ายอาหารประเภทเน้ือสัตว�ที่ปรุงไม/สุก 

2) หากผู�สัมผัสอาหารมีอาการเจ็บปEวย เช/น มีไข� ไอ จาม มีนํ้ามูก หรือเหน่ือยหอบ ให�หยุดปฏิบัติงาน            
และไปพบแพทย�ทันที 

3) จัดให�มีที่ล�างมือ พร�อมสบู/สําหรับล�างมือ หรือจัดให�มีเจลแอลกอฮอล� สําหรับทําความสะอาดมือ 
4) จัดสถานที่ให�เพียงพอกับจํานวนคนขนส/งอาหารที่เข�ามาใช�บริการ และจัดระยะห/างอย/างน�อย 1 – 2 เมตร 

และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 
5) จัดหาภาชนะอุปกรณ�ที่เหมาะสมกับอาหารแต/ละประเภท แข็งแรง ปกปLดมิดชิด เพื่อป7องกันการปนเปMNอน

ในระหว/างการขนส/ง ไม/ใช�โฟมในการบรรจุอาหาร 
6) อาหารปรุงสําเร็จ มีการติดฉลากที่ระบุรายละเอียดอย/างชัดเจน เช/น ช่ือร�านอาหาร วัน/เดือน/ปS เวลาที่

ผลิต ระยะเวลา และอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาอาหาร เป&นต�น กรณีจัดส/งอาหารเส่ียง เช/น 
อาหารที่ใช�มือสัมผัสมาก (ข�าวมันไก/ ข�าวหมูแดง ข�าวหมูกรอบ ฯลฯ) อาหารที่มีส/วนประกอบของกะทิ นม 
ควรแนะนําให�ผู�บริโภคนําไปอุ/นร�อนก/อนรับประทาน 
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3. คําแนะนําคนขนส=งอาหารเดลิเวอร่ี (Delivery) ได�แก/ บุคคลที่เก่ียวข�องกับอาหารต้ังแต/กระบวนการส่ัง                 
ซื้ออาหาร การรับอาหารจากร�านอาหาร และขนอาหารไปส/งผู�บริโภค 

1) สวมหน�ากากผ�าหรือหน�ากากอนามัย เพื่อป7องกันการ ไอ จาม ปนเปMNอนอาหาร และลดความเส่ียงการ
ได�รับเช้ือโรคระหว/างให�บริการ 

2) ล�างมือบ/อยๆ ด�วยนํ้าและสบู/หรือเจลแอลกอฮอล� ตั้งแต/เริ่มเข�าปฏิบัติงานขนส/งอาหาร ก/อนเข�า
ร�านอาหาร หลังการส/งอาหารให�ผู�บริโภค หลังเข�าส�วม หลังจับส่ิงสกปรก และจับเงิน 

3) หากมีอาการปEวย เช/น มีไข� ไอ จาม มีนํ้ามูก หรือเหน่ือยหอบ ให�หยุดปฏิบัติงานและไปพบแพทย�ทันท ี
4) จัดหากล/องบรรจุอาหารท�ายยานพาหนะสําหรับขนส/งอาหาร ที่มีโครงสร�างที่แข็งแรง ปกปLดมิดชิด ใน

ลักษณะที่ช/วยป7องกันการปนเปMNอน และใช�กล/องบุฉนวน เพื่อรักษาอุณหภูมิให�อยู/ในช/วงอุณหภูมิที่
เหมาะสม ต�องทําความสะอาดด�วยนํ้าและนํ้ายาทําความสะอาด และฆ/าเช้ือโรคด�วยแอลกอฮอล� 70 % 

5) ตรวจสอบคุณภาพอาหารทันทีหลังจากได�รับจากร�านอาหาร เช/น ความสะอาด สภาพอาหาร และไม/มี
กล่ินเน/าเสีย บรรจุอยู/ในภาชนะที่อยู/ในสภาพดี ไม/ชํารุด การปกปLดอาหาร ฉลากอาหาร เป&นต�น 

6) การส/งอาหารต�องแยกเก็บอาหารเป&นสัดส/วน ระหว/างอาหารปรุงสําเร็จและเครื่องดื่ม จัดส/งถึงมือผู�บริโภค
ให�เร็วที่สุด 

7) ไม/ควรเปLดกล/องบรรจุอาหารท�ายยานพาหนะ จนกว/าจะพบผู�ส่ังซื้ออาหาร โดยก/อนเปLดกล/องใส/อาหารทุก
คร้ังควรทําความสะอาดมือด�วยเจลแอลกอฮอล� จัดส/งอาหารให�ผู�ส่ังซื้อโดยตรงหรือจุดที่ผู�ส่ังซื้อกําหนด ใน
การส/งอาหารควรมีระยะอย/างน�อย 1 – 2 เมตร ภายหลังส/งอาหารและหลังการจับเงิน ให�ทําความ
สะอาดมือด�วยเจลแอลกอฮอล� 

8) ถอดถุงมือผ�าในระหว/างการหยิบจับกล/องอาหาร ให�ล�างมือด�วยสบู/และนํ้าก/อนการสวมใส/ถุงมือทุกครั้ง 
เปล่ียนถุงมือทุก 4 ช่ัวโมง ทําความสะอาดถุงมือด�วยนํ้ายาทําความสะอาด 

4. คําแนะนําสําหรับผู:ส่ังซื้ออาหาร/ผู:บริโภค 

1) ล�างมือด�วยนํ้าสะอาดและสบู/ หรือใช�เจลแอลกอฮอล�สําหรับทําความสะอาดมือ หลังการซ้ืออาหารก/อน
รับประทานอาหาร หลังออกจากห�องส�วมทุกครั้ง และหลังจากจับเหรียญหรือธนบัตร 

2) สวมหน�ากากผ�าหรือหน�ากากอนามัย ในขณะรับอาหารจากคนขนส/งอาหาร 

3) อาหารที่ซ้ือควรนํากลับไปรับประทานทันที หลีกเล่ียงอาหารกลุ/มเส่ียง เช/น อาหารประเภทเน้ือสัตว�               
หรือเคร่ืองในสัตว�ที่ปรุงไม/สุก อาหารที่เน/าเสียง/าย อาหารที่ปรุงด�วยนม กะทิ อาหารบางประเภท เช/น 
ข�าวมันไก/ ข�าวหมูแดง ข�าวหมูกรอบ อาหารที่มีส/วนประกอบของกะทิ นม ควรนําไปอุ/นร�อนก/อน
รับประทาน 

4) ตรวจสอบคุณภาพอาหาร เช/น ความสะอาด สภาพอาหารและไม/มีกล่ินเน/าเสีย ความเหมาะสม             
ของภาชนะบรรจุอาหาร เป&นต�น เมื่อได�รับอาหารจากคนขนส/งอาหาร 

5) เลือกใช�วิธีการจ/ายเงินทางอิเลคโทรนิกส� (เพื่อลดการสัมผัส) 

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

กองสาธารณสุขและส่ิงแวดล�อม เทศบาลนครนครศรีธรรมราช 
           ข�อมูล ณ วันที่ 21 เมษายน 2563 


