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ค าน า 
 

มหาวิทยาลยัราชภฏัยะลา มีพนัธกิจการบริการวิชาการแก่สงัคมท่ีมุ่งเน้น  “สถาบนัอดุม 
ศึกษาเพ่ือการพฒันาท้องถ่ิน”  ภายใต้วิสยัทศัน์  “คลงัปัญญาแห่งชายแดนใต้”   ในการนี ้
โครงการ การจัดตัง้ศูนย์การศึกษาและวิจัยสู่ความเป็นเลิศด้านอุตสาหกรรมบริการฯ               
ซึง่รับผิดชอบโดยคณะวิทยาการจดัการ มหาวิทยาลยัราชภฏัยะลา  ในการด าเนินงานภายใต้
วัตถุประสงค์การยกระดับการให้บริการร้านอาหาร ภายหลังโควิค-19 ในพืน้ท่ีอ าเภอเบตง 
จงัหวดัยะลา   ได้จดัท าคู่มือ วิถีปกติใหม่ของธุรกิจร้านอาหาร (New Normal of Food 
Businesses)   

ซึ่งเนือ้หาภายในคู่มือเน้นท าความเข้าใจกับวิกฤติโควิด-19,  วิถีปกติใหม่ (New 
Normal), วิถีปกติใหม่ธุรกิจร้านอาหาร  และมาตรฐานการให้บริการธุรกิจร้านอาหารตามวิถี
ปกติใหม่  คณะผู้ จัดท าหวังเป็นอย่างยิ่งว่าคู่มือ วิถีปกติใหม่ของธุรกิจร้านอาหาร (New 
Normal of Food Businesses)  จะสามารถสร้างความรู้ ความเข้าใจ และการด าเนินงานธุรกิจ
ร้านอาหารท่ีถูกต้องตามวิถีปกติใหม่ เพ่ือชีวิตและธุรกิจท่ีปลอดภยัจากสถานการณ์โควิด-19  
ในท่ีสดุ 

 
              คณะผู้จดัท า 
                 1/6/63 
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วกิฤตโิควดิ-19 
 

โรคโควิด-19  เป็นโรคอุบตัิใหม่ท่ีแพร่จากคนสู่คน ผ่านการได้รับฝอยละอองท่ีออกมา
จากปากและจมูกของผู้ ติดเชือ้ไปสู่คนไกล้ชิด เน่ืองจากเป็นโรคท่ีคนไม่มีภูมิคุ้ มกันจึงแพร่
ระบาดได้รวดเร็วและมีความรุนแรงมากเป็นพิเศษในผู้สูงอายุและผู้ มีโรคประจ าตัว องค์การ
อนามยัโลกได้ประกาศให้เป็นโรคระบาดทัว่โลก (Pandemic) ซึง่ไม่สามารถก าจดัให้หมดไปได้
ในระยะเวลาอนัสัน้  

 
 
ทัง้นีม้าตรการท่ีใช้ในการควบคมุโรคระบาดโควิด ประกอบด้วยสามกลุ่มใหญ่  ดงันี ้

 มาตรการด้านสาธารณสุขและการแพทย์  
ได้แก่ การตรวจให้พบผู้ติดเชือ้ น ามาแยกรักษา ค้นหาผู้สมัผสั แยกกกักลุ่มเส่ียง 

และสร้างสขุลกัษณะ 
 มาตรการด้านสังคม  

โดยการเพิม่ระยะห่างของผู้คนและยกเลิกกิจกรรมทางสงัคมท่ีรวมกลุ่มคนมากๆ 
การให้สวมหน้ากาก   

 มาตรการด้านกฎหมายหรือข้อบังคับ 
โดยการบงัคบัให้ทกุคนอยู่ในบ้านและปิดกิจการต่างๆ ท่ีเส่ียงต่อการแพร่เชือ้  

เช่น มาตรการเคอร์ฟิว  ล็อคดาวน์  ซึ่งเป็นมาตรการท่ีใช้ในสถานการณ์ท่ีพบว่ามีผู้ ติดเ ชือ้
จ านวนมาก และระบบการรักษาพยาบาลผู้ ป่วยหนกัไม่สามารถรองรับได้ทนั ตวัอย่างท่ีพบเห็น
เช่น ในเมืองอู่ฮัน่ประเทศจีน และหลายเมืองหลายรัฐในยโุรป 
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 ส าหรับประเทศไทย ภายหลงัท่ีพบผู้ติดเชือ้อย่างต่อเน่ืองจากสาเหตหุลกัๆ อนัได้แก่ การ
ติดเชือ้จากสถานบันเทิง สนามพนันในรูปแบบต่างๆ  การติดเชือ้ในผู้ ท่ีเดินทางกลับจาก
ต่างประเทศและการแพร่เชือ้จากผู้ ป่วยไปยงัคนใกล้ชิด   ประเทศไทยจึงได้น ามาใช้ทัง้สามกลุ่ม
มาตรการ โดยมาตรการกลุ่มท่ีสาม ในส่วนของ “การล็อคดาวน์” นัน้  ได้น ามาใช้ระดบัหนึ่ง 
โดยมีการออกข้อก าหนดตามพระราชก าหนดการบริหารราชการในสถานการณ์ฉุกเฉิน พ.ศ.
2548  มีการเคอร์ฟิวช่วงเวลาตัง้แต่ 22.00 น. ถึง 04.00 น. ครอบคลมุทกุจงัหวดั    

ด้วยมาตรการต่างๆ ดงักล่าว ส่งผลให้ประเทศไทยสามารถควบคมุการแพร่ระบาดของ
โรคโควิด-19 โดยเฉพาะในจังหวัดท่ีมีสถานการณ์รุนแรง อย่างไรก็ตาม การใช้มาตรการ
ครอบคลุมทุกจังหวัดทัง้ประเทศ มีต้นทุนทางเศรษฐกิจและสังคมสูง จึงควรด าเนินการ
เพียงชั่วคราวในเวลาท่ีจ ากัดเท่าท่ีเป็นประโยชน์ หากเนิ่นนานโดยไม่จ าเป็นจะส่งผลกระทบ
รุนแรงต่อประชากรท่ีมีรายได้น้อย มีหนีส้ินครัวเรือนสงู ท าให้เกิดการตกงาน สร้างความกดดนั
ทางจิตใจ ส่งผลกระทบต่อเสถียรภาพของครอบครัว ชมุชน และสงัคมโดยรวม  

ด้วยเหตนีุ ้จงึเกิดแนวคิดการควบคมุการแพร่ระบาดของเชือ้โควิด-19 ให้อยู่ในระดบัต ่า 
มีการสญูเสียชีวิตน้อย  เพราะโรงพยาบาลรองรับได้ทนั ในขณะเดียวกนัก็เร่ิมเปิดให้ผู้คนท ามา
หาเลีย้งชีพ ท าธุรกิจ ท าการผลิตสินค้าและบริการ นกัเรียนได้เรียนหนงัสือ ผู้คนได้ท างาน และ
สงัคมไม่หยุดนิ่ง มีการพฒันาท่ีสมดุลทัง้การควบคุมโรคและการประกอบกิจการและกิจกรรม
ต่างๆ เป็นการกลบัสู่ชีวิตปกติแต่ด้วยวิถีแบบใหม่ (New Normal) ท่ีเน้นความปลอดภยัมากว่า
ความสะดวกสบาย เน้นงานสงัคมขนาดเล็กในครอบครัวญาติสนิทมากกว่างานขนาดใหญ่ เน้น
ความรับผิดชอบต่อสังคมมากกว่าการตามใจตนเอง   (ค านวณ  อึง้ชูศกัดิ์ และศุภมิตร  ชุณห์
สทุธิวฒัน์, 2563) 
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วถิีปกตใิหม่ (New Normal) 
 

 
 
ราชบณัฑิตยสภาได้บญัญตัิศพัท์  "New Normal"  ว่า ความปรกติใหม,่ ฐานวิถีชีวิตใหม่ 

หมายถึง รูปแบบการด าเนินชีวิตอย่างใหม่ท่ีแตกต่างจากอดีตอนัเน่ืองจากมีบางสิ่งมากระทบ 
จนแบบแผนและแนวทางปฏิบัติท่ีคนในสังคมคุ้ นเคยอย่างเป็นปรกติและเคยคาดหมาย
ล่วงหน้าได้ต้องเปล่ียนแปลงไปสู่วิถีใหม่ภายใต้หลกัมาตรฐานใหม่ท่ีไม่คุ้นเคย  

ทัง้นีรู้ปแบบวิถีชีวิตใหม่นี ้ประกอบด้วยวิธีคิด วิธีเรียนรู้ วิธีส่ือสาร วิธีปฏิบัติและการ
จดัการ  การใช้ชีวิตแบบใหม่เกิดขึน้หลังจากเกิดการเปล่ียนแปลงอย่างใหญ่หลวงและรุนแรง
อย่างใดอย่างหนึ่ง ท าให้มนุษย์ต้องปรับตวัเพ่ือรับมือกับสถานการณ์ปัจจุบนัมากกว่าจะธ ารง
รักษาวิถีดัง้เดิมหรือหวนหาถึงอดีต  

วิถีชีวิตใหม่ท่ีเร่ิมน ามาใช้จนเร่ิมเป็นสิ่งปกติ  มีดังนี ้(ส านักข่าว กรมประชาสัมพนัธ์, 
2563) 

1. ยืนห่างคนอ่ืน 1-2 เมตร 
2. ล้างมือบ่อยๆ 
3. ใส่หน้ากากอนามยั 
4. อยู่บ้าน 
5. ถึงบ้าน ให้อาบน า้ทนัที 
6. ใช้รถสาธารณะเท่าท่ีจ าเป็น 
7. แยกของใช้ส่วนตวั 
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8. ซ้อนมอเตอร์ไซค์ให้หนัข้าง 
9. กินสกุปรุงใหม่แยกส ารับ    
ทัง้นี ้New Normal วิถีชีวิตใหม่ ดงัภาพท่ี 1  
 

 
 

ภาพท่ี 1   New Normal วิถีชีวิตใหม่ 
ท่ีมา  (ส านกัข่าว กรมประชาสมัพนัธ์, 2563) 
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วถิีปกตใิหม่ธุรกิจร้านอาหาร   
 

 
 
จากเดิม วิถีปกติใหม่ หรือ “New Normal” เป็นค าท่ีใช้อธิบายการขยายตัวทาง

เศรษฐกิจท่ีไม่เหมือนเดิม ว่าเป็น “ความปกติแบบใหม่” ท่ีต้องยอมรับให้ได้  แต่ปัจจุบันมัก
พบว่า        New Normal ถกูน ามาใช้ในเชิงธุรกิจหรือการตลาดมากยิ่งขึน้  เพ่ืออธิบายว่า “สิ่งท่ี
ไม่เคยเกิดขึน้ก่อนหน้านี ้อาจจะกลายเป็นเร่ืองปกติหลงัจากนี”้  ทกุกิจกรรมท่ีกลบัมาเปิดใหม่ 
จงึต้องมีแนวปฏิบตัิท่ีเหมาะสมโดยเน้นความปลอดภยัห่างใกลจากเชือ้โควิด  ทัง้นีว้ิถีปกติใหม่
ของธุรกิจร้านอาหาร สามารถจ าแนกเป็นด้านสาธารณสุข  ด้านการตลาดและพฤติกรรม
ผู้บริโภค ด้านการออกแบบพืน้ท่ีร้าน  โดยมีรายละเอียด ดงันี ้

 

1.ด้านสาธารณสุข    
ส าหรับธุรกิจร้านอาหาร  แนวคิดวิถีปกติใหม่ (New Normal)  เป็นไปภายใต้หลกัการ 

ยึดมาตรการทางสาธารณสุขและมาตรการของรัฐเป็นหลัก  พร้อมกับค านึงถึงปัจจัย
ต่อไปนี ้  (“ส่องแนวคิดการออกแบบพืน้ท่ี”, 2563) 

 ความหนาแน่น (density) 
 การเว้นระยะห่างระหว่างบคุคล (social distancing) 
 การวางระบบโซน (zoning) 
 ระบบการหมนุเวียนภายในร้าน (circulation) 
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 ระบบถ่ายเทอากาศ (ventilation) 
 การลดการสมัผสั (contactless) 

ทัง้นี ้ “ข้อปฏิบตัิ”  ท่ีจดัเป็นวิถีปกติใหม่ธุรกิจร้านอาหารด้านสาธารณสขุโดยภาพรวม  
มีดงันี ้  (“ร้านอาหารเตรียมตวัอย่างไร”, 2563) 

1. วดัอณุหภมูิ ลกูค้าทกุคนก่อนเข้าร้าน 
2. จ ากดัจ านวนคนในร้าน โทรจอง/แจ้งเม่ือถึงคิว เพ่ือเล่ียงการนัง่รอ 
3. จดัพืน้ท่ียืนรอคิว เว้นระยะห่าง 1 เมตร 
4. จดัให้มีเจลแอลกอฮอล์ บริการลกูค้าบริเวณหน้าร้าน 
5.  จดัท่ีนัง่รับประทานอาหาร เว้นระยะห่าง 1 เมตร  พร้อมท าสญัลกัษณ์ท่ีชดัเจน 
6.  จดัโต๊ะให้นัง่เยือ้งกนัและห่างกนัไม่ต ่ากว่า 1 เมตร พร้อมท าสญัลกัษณ์ท่ีชดัเจน 
7.  จดัท า Table Shield ฉากกัน้บนโต๊ะอาหาร 
8.  พนกังานทกุคนต้องสวมใส่หน้ากากอนามยัหรือ Face Shield ทกุครัง้ท่ีปฏิบตัิงาน 
9.  ไม่วางอปุกรณ์ ทิง้ไว้บนโต๊ะ 
10. ไม่วางชดุเคร่ืองปรุงทิง้ไว้บนโต๊ะ 
11. จดัให้มีเคร่ืองปรุงชนิดซองแทนการใช้ร่วมกนั 
12. หม้อต้ม ปิง้ย่าง และอปุกรณ์การทาน ต้องใช้ 1 ชดุต่อ 1 คน 
13. อาหารต้องปรุงสกุใหม่เสมอ 
14. แยกช้อนส าหรับชิมและประกอบอาหาร 
15. จดัเก็บอาหารแต่ละประเภทในอณุหภมูิท่ีเหมาะสม 
16. ใช้บรรจภุณัฑ์ชนิด Food Grade มีฝาปิดมิดชิดส าหรับซือ้กลบับ้าน 
17. ยกเลิกการให้บริการแบบบฟุเฟ่ต์ 
18. ให้บริการเฉพาะการเสิร์ฟอาหารเท่านัน้ 
19. หมัน่ดแูลรักษาความสะอาดอปุกรณ์ครัว บรรจภุณัฑ์ และสถานท่ีอยู่เสมอ 
20. คดัแยกขยะแต่ละประเภท จดัเก็บในถงัปิดมิดชิด และน าไปทิง้ทกุวนั 
21. เตรียมเคร่ืองฆ่าเชือ้ UV ส าหรับฆ่าเชือ้ภาชนะ 
22. ติดตัง้เคร่ืองฟอกอากาศภายในร้าน 
23. พนกังานทกุคนต้องสวมถงุมือยางขณะปฏิบตัิหน้าท่ี 
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24. ให้บริการท่ีใช้เวลาไม่เกิน 2 ชม. 
25. เช็ดท าความสะอาดโต๊ะทกุครัง้ด้วยน า้ยาฆ่าเชือ้ และทิง้ 10 นาทีก่อนให้ลกูค้า 

เข้ามาใช้บริการต่อไป 
26. จดัให้มีการพน่สเปรย์ถงุสินค้าทกุครัง้ 
27. สนบัสนนุการใช้ระบบ Cashless Payment เพ่ือเล่ียงการสมัผสั 
28. จดัให้มีถงุพลาสติกส าหรับใส่เงินทอนให้กบัลกูค้า 
29. Big Cleanning พน่สเปรย์ฆ่าเชือ้ อย่างน้อย 1 ครัง้ต่อสปัดาห์ 
30. การวางโชว์สินค้าอาหาร ควรจดัวางไว้ในตู้ ปิดหรือมี Food Shield 
31. ส าหรับอาหารเทคโฮม ทกุกล่องต้องระบขุ้อมลูช่ือร้านและสาขา ช่ือและอณุหภมูิผู้

ประกอบอาหารติดบนกล่องอาหาร 
32. ถ้าหน้าร้านไม่มีพืน้ท่ีจดัรอ ร้านต้องจดัท าบตัรคิว พร้อมเบอร์ติดต่อลกูค้า เพ่ือแจ้ง

ลกูค้าเม่ือถึงคิวรับประทานอาหาร 
33. ภาชนะ ช้อนส้อม ต้องผ่านการล้างท าความสะอาดและอบฆ่าเชือ้ด้วยความร้อน

มากกว่า 90องศาเซลเซียส 
34. ต้องจดัระยะห่าง Social Distancing  ระหว่างพนกังาน และลกูค้า 
35. จดัท า Cashier Shield ท่ีโต๊ะแคชเชียร์ และจดุบริการต่างๆ 
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2. ด้านการตลาดและพฤตกิรรมผู้บริโภค 
 

 
 
ข้อมลูจากศนูย์วิจยั ส านกัพมิพ์ต่างๆ  ได้กล่าวสอดคล้องในทิศทางเดียวกนัถึงภายหลงั

สถานการณ์โควิด-19 ผู้ประกอบการร้านอาหารทกุประเภทจะต้องเร่งปรับตวัสู่บรรทดัฐานใหม่
ทางธุรกิจ (New Normal) ท่ีสอดรับไปกบัพฤติกรรมของลกูค้าท่ีเปล่ียนไป   ซึง่สามารถสรุปได้
ดงันี ้(ปรับปรุงจาก ศนูย์วิจยักสิกรไทย, (2563); “ธุรกิจร้านอาหารกบั New normal”, (2563); 
“ร้านอาหารเตรียมตัวอย่างไร” , (2563); “เปิด New Normal และ Insight การใช้จ่าย”, 
(2563)). 
 

New normal พฤติกรรมผู้บริโภคท่ีมีต่อธุรกิจร้านอาหาร 
ลกูค้าหรือผู้บริโภคทกุวนันี ้มีวิถีปกติใหม่ท่ีเปล่ียนไป ดงันี ้
 Health Conscious ให้ความส าคัญเร่ืองสุขภาพ 

           ลกูค้ายคุโควิดให้ความส าคญัเร่ืองสขุภาพและความปลอดภยัเพิม่มากขึน้ 

 Contactless  หลีกเล่ียงการสัมผัส/สัมผัสให้น้อยที่สุด  

           เน่ืองจากไม่มัน่ใจความสะอาดและความปลอดภยั ลกูค้าจงึมกัหลีกเล่ียงการสมัผสัจาก

สิ่งต่างๆ ภายนอกมากยิ่งขึน้ 

 Cashless Society สังคมแบบไร้เงนิสด  
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           ลกูค้าพอใจท่ีจะช าระด้วยวิธีท่ีไม่ใช้เงินสดมากกว่า โดยช าระ ผ่าน e-Payment หรือ 

QR Code Payment  เน่ืองจากรู้สกึปลอดภยักว่าการจบัต้องเงินสด ท่ีผ่านการสมัผสัมาจาก

หลายมือ 

 Individual   เน้นปัจเจกบุคคล/เน้นความเป็นส่วนตัว 

           สิ่งของเคร่ืองใช้ เช่น จาน ชาม ช้อน เคร่ืองปรุง ฯลฯ หรือแม้แต่การรับประทาน เน้นแยก

เป็นส่วนตวั ไม่ปะปนกนั 

 Convenience  ชอบความสะดวกสบาย  

           ลกูค้าช่ืนชอบสินค้าหรือการบริการท่ีช่วยทุ่นแรง ประหยดัเวลา ลดความยุ่งยาก สร้าง

ความสะดวกสบาย 

 Digital Platforms and Data Usage  เทคโนโลยีด้านข้อมูลและดจิติอล 

ลกูค้าทกุวนันี ้มีการใช้เคร่ืองมือหรือเทคโนโลยีเพ่ือให้ได้ข้อมลูท่ีต้องการมากยิ่งขึน้ 

 Value  &  Saving เน้นความคุ้มค่าและประหยัด  

           เน่ืองจากไม่มัน่ใจสถานภาพการเงินว่าจะอยู่รอดผ่านสถานการณ์โควิดหรือไม่  ลกูค้า

จงึเน้นซือ้สินค้าเฉพาะท่ีจ าเป็นและคุ้มค่าเป็นหลกั 
 

กลยทุธ์การตลาดธุรกิจร้านอาหารท่ีสอดคล้องกบัพฤติกรรมผู้บริโภควิถีปกติใหม่ 
 ยกระดับมาตรฐานความสะอาดและความปลอดภัยของร้านอาหาร เพิ่มความ 

ม่ันใจให้กับผู้บริโภค โดยความสะอาดและความปลอดภยัในท่ีนี ้ครอบคลมุตัง้แต่การคดัสรร

วตัถดุิบ การบริหารสินค้าคงคลงั การท าความสะอาดสถานท่ี อุปกรณ์ผลิตและจ าหน่ายต่างๆ  

การเพิม่ระยะห่างโต๊ะ ฯลฯ 

 เพิ่มบริการอาหารจัดส่งนอกสถานที่หรือบริการดีลิเวอรี  อนัเน่ืองจากจ านวนโต๊ะ 

ท่ีหายไปจากการเว้นระยะห่าง ส่งผลให้พืน้ท่ีบริการและรายได้ลดลง ดงันัน้ธุรกิจร้านอาหารจึง

ควรเพิ่มการบริการจดัส่งถึงบ้านแทนการรับประทานในร้านตามปกติ โดยเปิดโอกาสให้ลกูค้า

สั่งอาหารผ่านส่ือออนไลน์ของร้าน หรือร่วมมือกับแพลตฟอร์มการสั่งอาหารออนไลน์  เช่น  

foodpanda   FIN Delivery  ฯลฯ   ทัง้นีธุ้รกิจร้านอาหารจะต้องท าการรักษามาตรฐานต่างๆ 
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ทัง้การจดัส่ง ด้านคุณภาพ ด้านเวลา ด้านศูนย์บริการข้อมูลแก่ผู้บริโภค และด้านสุขอนามัย

และความสะอาดซึง่ถือเป็นหวัใจของธุรกิจร้านอาหารในช่วงเวลานี ้ 

 เพิ่มช่องทางการส่ือสารและช่องทางการขายแบบออนไลน์  โดยส่ือสารผ่าน 

Facebook  Fanpage  Instagram  Line  ฯลฯ  ทัง้นีก้ารสร้างตวัตนบนโลกออนไลน์ ควรให้ 

ความส าคญักบัการน าเสนอผ่านคอนเทนต์ท่ีมีคณุภาพ น่าสนใจและเหมาะสมกบัเทรนด์ในช่วง 

นัน้  

 เน้นให้บริการกับลูกค้าที่ลดการสัมผัส (Contactless) ให้ได้มากที่สุด ตัง้แต่การสัง่ 

อาหาร การช าระเงิน ไปจนถึงบริการสัง่อาหาร  รวมถึงรับช าระเงินจากลกูค้ารูปแบบต่าง ๆ 

แทน เช่น e-Payment หรือ QR Code Payment  ซึง่จากการวิจยัพบว่า 61% ของกลุ่มตวัอย่าง

คนไทย ชอบท่ีจะช าระด้วยวิธีท่ีไม่ใช้เงินสดมากกว่าจับต้องเงินสดใช้จ่ายสินค้า เน่ืองจากไม่

มัน่ใจความสะอาดและความปลอดภยั  สอดคล้องกับ New Normal  สงัคมแบบไร้เงินสด 

(Cashless Society)   

 ปรับกลยุทธ์ เน้นความประหยัดและคุ้มค่า  จากผลการวิจยัพบว่าคนไทยมีความ 

กังวลมากขึน้ในเร่ืองของความปลอดภัยและสถานภาพทางการเงินของตวัเองมากขึน้ ธุรกิจ

ร้านอาหารจงึควรปรับกลยทุธ์ เน้นโปรโมชัน่ท่ีท าให้ลกูค้ารู้สึกประหยดัสดุคุ้ม หรือการบริการท่ี

คุ้มค่า เช่น  ฟรีค่าจดัส่ง,  ซือ้ 1 แถม 1, ซือ้เซตใหญ่คุ้มค่าประหยดักว่า, การเปิดให้พรีออเดอร์

เซต็อาหารชาบพูร้อมหม้อต้ม, ฯลฯ 
 

3. ด้านการออกแบบพืน้ที่ร้าน 
ศนูย์ออกแบบและพฒันาเมือง (UddC) โดย ผศ.ดร.นิรมล เสรีสกลุ ผู้อ านวยการศนูย์ฯ  

ได้พฒันาและออกแบบพืน้ท่ีแหล่งอาหารของเมือง รองรับมาตรการผ่อนปรนของภาครัฐในกลุ่ม
กิจการด้านอาหาร ทัง้รูปแบบของตลาด ศนูย์อาหาร ร้านอาหารขนาดเล็กในอาคารแถว ร้านค้า
แผงลอย เพ่ือบรรเทาผลกระทบในกลุ่มผู้ ประกอบกิจการอาหาร ผู้ ค้าหาบเร่แผงลอย และ
แรงงานนอกระบบ ให้สามารถด าเนินธุรกิจต่อเน่ืองได้  โดยยึดหลกัป้องกันการแพร่ระบาดโค
วิด-19  ของกระทรวงสาธารณสขุเป็นหลกั  ทัง้นีก้ารออกแบบวิถีปกติใหม่ จ าแนกตามประเภท
ของธุรกิจร้านอาหาร ดงันี ้ (“สอ่งแนวคิดการออกแบบพืน้ท่ี”, 2563) 
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 ตลาดอาหารและตลาดสด 
 ศนูย์อาหาร 
 ร้านอาหารขนาดเล็กภายในอาคารแถว 
 ร้านอาหารแผงลอยหรือรถเข็นแผงลอย 
โดยมีรายละเอียด ดงันี ้
 

 ตลาดอาหารและตลาดสด 

 
New Normal  ตลาดอาหารและตลาดสด   

ในพืน้ท่ีท่ีมีการใช้พืน้ท่ีร่วมกัน ให้มีการแบ่งโซน และจดัล าดบัการจบัจ่ายอย่างชดัเจน 
ในช่วงวิกฤตโควิดนี ้เสนอให้จ ากัดทางเข้า 1 ทาง และออก 2 ทาง  เพ่ือจ ากัดจ านวนคนและ
ระบายคนออกให้มากขึน้ 

จากนัน้ควรแบ่งพืน้ท่ีจดุคดักรองและท าความสะอาดผู้ซือ้ด้วยแอลกอฮอล์ 70% และจดุ
จ าหน่ายสินค้าท่ีมีการสบัหว่างของร้านค้า รักษาระยะห่างระหว่างผู้ ค้ากบัผู้ซือ้อย่างน้อย 1.5-2 
เมตร จดุรับประทานอาหารให้สบัหว่างท่ีนัง่หรือนัง่หนัหน้าทางเดียว เว้นระยะมากขึน้ และมีจดุ
บริการซกัล้าง 
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 ศูนย์อาหาร 

 
New Normal ศูนย์อาหาร   

เพ่ือป้องกันแพร่ระบาดไวรัส ควรจัดให้มีการแบ่งโซนและจัดล าดับการจับจ่ายอย่าง
ชดัเจน  โดยการจ ากดัทางเข้า-ออก 1 ทาง เพ่ือจ ากัดจ านวนคน อีกทัง้จดัให้มีจุดคดักรองและ
ท าความสะอาดด้วยแอลกอฮอล์ มีจุดช าระเงินด้วยระบบออนไลน์ และลงทะเบียนเข้าศูนย์
อาหาร มีจดุจ าหน่ายสินค้าท่ีมีการสบัหว่างของร้านค้า 

ส่วนการรักษาระยะห่าง ให้ท าเช่นเดียวกับจุดกินอาหาร โดยให้ลูกค้านั่งหันหน้าทาง
เดียว และจดัให้มีจดุบริการท าความสะอาดและซกัล้าง 
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 ร้านอาหารขนาดเล็กภายในอาคารแถว 

 

 
New Normal ร้านอาหารขนาดเล็กภายในอาคารแถว  

ด้วยขนาดของร้านท่ีจ ากัด ท่ีต้องแชร์โต๊ะหรืออุปกรณ์ร่วมกันในสถานการณ์โควิด ให้
วางผงัโต๊ะใหม่หนัหน้าไปทางเดียว เว้นท่ีนัง่ตามมาตรการ Social Distancing และเพิ่มฉากกัน้
ระหว่างกันกรณีท่ีร้านมีความหนาแน่นสูง หากสถานการณ์ดีขึน้แล้ว อาจจะจัดโต๊ะกลับ
ตามเดิม แต่เพิม่เติมฉากกัน้กากบาท ถ้าลกูค้าต้องแชร์โต๊ะร่วมกนั 
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 ร้านอาหารแผงลอยหรือรถเข็นแผงลอย 

 
New Normal ร้านอาหารแผงลอยหรือรถเข็นแผงลอย  

แบ่งโซนซือ้ขายบริเวณหน้าร้าน และโซนปรุงอาหารหลังร้านอย่างชดัเจน เพิ่มแผงกัน้
บริเวณหน้าร้าน จดัระบบจดัการแบบแผงเว้นแผง เพ่ือเว้นระยะห่างและลดความหนาแน่นใน
การใช้งานพืน้ท่ี 
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       มาตรฐานการให้บริการธุรกิจร้านอาหารตามวถิีปกตใิหม่ 
 
มาตรฐานการให้บริการธุรกิจร้านอาหารตามวิถีปกติใหม่ในท่ีนี ้ ยึดหลกัตามมาตรการ

ผ่อนคลายให้ด าเนินการหรือท ากิจกรรมบางอย่างได้ตามข้อก าหนดออกตามความในมาตรา 9 
แห่งพระราชก าหนดการบริหารราชการในสถานการณ์ฉุกเฉิน พ.ศ.2558 (ฉบับท่ี 6)   ซึ่ง
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารสามารถส ารวจและจดัเตรียมความพร้อม รวมถึงขออนญุาตจาก
คณะกรรมการตรวจติดตามการปฏิบัติตามมาตรการผ่อนคลายของศูนย์บริหารสถานการณ์  
โควิด-19 ในพืน้ท่ีตนเองต่อไป ทัง้นีม้าตรการป้องกัน COVID-19 ส าหรับธุรกิจร้านอาหาร
จ าแนกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ 1) ส าหรับกิจการรถเข็น หาบเร่ แผงลอย  2) ส าหรับสถาน
ประกอบการร้านอาหารและเคร่ืองด่ืม  3) ส าหรับกิจการตลาด ตลาดน า้ และตลาดนดั  โดยมี
รายละเอียด ดงันี ้(เทศบาลนครยะลา, 2563) 

 

มาตรการป้องกัน COVID-19 ส าหรับกิจการรถเข็น หาบเร่ แผงลอย 
 

การปฏิบตัิ 
ตามมาตรการ ข้อปฏิบตัิ 

** 
1. ผู้ประกอบการ พนักงาน ต้องสวมหน้ากากอนามัยหรือหน้ากากผ้า และต้อง   
แต่งกายสะอาด มีผ้ากันเปื้อน หมวกคลุมผมตลอดเวลาท่ีให้บริการ และ
ให้บริการฉพาะผู้ ท่ีสวมหน้ากากอนามยัในการซือ้สินค้าและอาหาร 

** 
2. ล้างมือบ่อย ๆ ด้วยสบู่ หรือแอลกอฮอล์เจล ไม่ต ่ากว่า 70% หรือน า้ยาฆ่าเชือ้
ก่อนและหลงัการสมัผสัอาหารหรือสินค้า 

** 
3. ต้องมีมาตรการในการจัดพืน้ท่ียืนรอคิวรับบริการ โดยเว้นระยะห่างอย่างน้อย     
1 เมตร และกลุม่ร้านค้าต้องร่วมผลดัเปลี่ยนการดแูลตามมาตรการ 

** 4. ให้บริการจ าหน่ายอาหารเพ่ือน ากลบัไปบริโภคท่ีอื่นเท่านัน้ 
** 5. ห้ามมีการจ าหน่ายเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์โดยเดด็ขาด 
** 6. จดัให้มีวสัดอุปุกรณ์ หรือแผงกัน้ระหวา่งอาหารกบัผู้ ใช้บริการ 
** 7. ให้ก าจดัขยะมลูฝอยทกุวนั 

** 
8. ท าความสะอาดรถเขน็/แผงลอย ด้วยผงซกัฟอกหรือน า้ยาท าความสะอาดทกุวนั 
และห้ามตัง้วางรถเขน็/แผงลอยบริเวณท่ีจ าหน่ายภายหลงัการขาย 

** 9. ให้ใช้วัสดุอุปกรณ์ช่วยในการหยิบจับอาหารปรุงสุก ไม่ใช้มือหยิบจับอาหาร
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โดยตรง และท าความสะอาดอปุกรณ์ เช่น ท่ีคีบ มีด เขียงทคุรัง้หลงัใช้งาน 

** 
10. อาหารปรุงส าเร็จท่ีวางรอให้บริการ ต้องมีการปกปิดเพ่ือป้องกันฝุ่ นละออง 
แมลง และสตัว์น าโรค  อีกทัง้ต้องวางสงูจากพืน้อย่างน้อย 60 เซนติเมตร ไม่ควร
วางรอบริการเกิน 4 ชัว่โมงและควรอุน่อาหาร 

** 
11. ก าหนดห้วงเวลาการให้บริการ ตัง้แต่เวลา 05.00-21.00 น. เพ่ือให้สอดคล้อง
กบัพระราชก าหนดการบริหารราชการในสถานการณ์ฉกุเฉิน พ.ศ. 2548 

* 12. ชดุเคร่ืองปรุงรสแนะน าให้เป็นชนิดซอง 

* 
13. หลีกเลี่ยงการติดต่อสัมผัสระหว่างกัน เช่น การช าระเงิน ช าระผ่านระบบ          
e-payment หรือ หากช าระด้วยเงินสด มีถาดรับเงิน หรือสวมถงุมือ 

* 

14. เพ่ิม Line Official Account ของหน่วยงานภาครัฐท่ีติดต่อ และท าการ
ลงทะเบียนสถานประกอบการ เพ่ือรับ QR Code ในการลงทะเบียนผู้ ท่ีไปใช้บริการ
ในสถานประกอบการ หรือใช้วิธีจดบันทึกข้อมลู ช่ือ-สกุล และท่ีอยู่ เบอร์โทรของ    
ผู้ เข้าใช้บริการ พร้อมแจ้งมาตรการให้ผู้ ใช้บริการทราบ เพ่ือให้เจ้าหน้าท่ีตรวจสอบ
หากมีกรณีเหตจุ าเป็นฉกุเฉิน 

 
หมายเหต ุ: ** ทกุร้านต้องปฏิบตัิตาม, * ทกุร้านควรปฏิบตัิตาม 
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มาตรการป้องกัน COVID-19 ส าหรับสถานประกอบการร้านอาหารและเครื่องดื่ม 
 

การปฏิบตัิ 
ตามมาตรการ ข้อปฏิบตัิ 

** 

1. ท าความสะอาดพืน้ พืน้ผิวสัมผัสบ่อยๆ ทัง้ก่อนและหลังการให้บริการด้วย

ผงซกัฟอกหรือน า้ย าท าความสะอาดฆ่าเชือ้ เช่น โซเดียมไฮโปคลอไรท์ (น า้ยาฟอก

ขาว) 0.1%และก าจดัขยะมลูฝอยทกุวนั 

** 

2. ผู้ ประกอบการ พนักงานบริการ ผู้ ใช้บริการต้องสวมหน้ากากอนามัย หรือ

หน้ากากผ้าอีกทัง้ผู้ประกอบการหรือพนกังานบริการต้องใส่ face shield และสวม

ถงุมือตลอดเวลาให้บริการ 

** 
3. มีจดุบริการล้างมือด้วยสบู ่หรือแอลกอฮอล์เจลไม่ต ่ากว่า 70% หรือน า้ยาฆา่เชือ้
โรคบริเวณหน้าร้าน 

** 
4. เว้นระยะห่างระหว่างโต๊ะ และระหว่างท่ีนั่ง รวมถึงระยะห่างระหว่างการเดิน

อย่างน้อย 1 เมตร 

** 
5. ควบคมุจ านวนผู้ใช้บริการ มิให้แออดั หากรับประทานภายในร้านต้องมีระยะห่าง
ระหวา่งผู้นัง่รับประทานอย่างน้อย 1 เมตร 

** 6. งดด่ืมเคร่ืองดืม่แอลกอฮอล์ภายในสถานที จ าหนา่ยอาหาร 

** 
7. มีมาตรการคดักรองอาการป่วย ไข้ ไอ จาม หรือเป็นหวดั ส าหรับผู้ประกอบการ
พนักงานบริการ และผู้ ใช้บริการ โดยการใช้เคร่ืองตรวจวัดอุณหภูมิ หรือการซัก
ประวตั ิ

** 8. ลดเวลาในการท ากิจกรรมให้สัน้ลงเท่าท่ีจ าเป็น 

** 
9. จดัให้มีพืน้ท่ีรอคิว ท่ีมีท่ีนัง่หรือยืนระหวา่งรอรับบริการ โดยมีระยะห่างอย่างน้อย 
1 เมตร 

** 
10. พืน้ท่ีให้บริการต้องเป็นลกัษณะโล่งและระบายอากาศ หากไม่มีพืน้ท่ีดงักล่าว 
ให้จ าหน่ายเพ่ือน ากลบัไปรับประทานท่ีอืน่ 

** 11. งดเว้นการแสดงดนตรี หรือการแสดงอืน่ท่ีมีลกัษณะคล้ายกนั 

** 
12. งดเว้นการสบูบหุร่ี  หรือการกระท าอืน่ท่ีมีลกัษณะคล้ายกนั เพ่ือป้องกนัการ
แพร่กระจายเชือ้โรคทางอากาศ 

** 13. ก าหนดห้วงเวลาการให้บริการ ตัง้แต่เวลา 05.00-21.00 น. เพ่ือให้สอดคล้อง
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กบัพระราชก าหนดการบริหารราชการในสถานกาณ์ฉกุเฉิน พ.ศ. 2548 
* 14. งดให้บริการแก่เดก็และเยาวชนอายตุ ่ากวา่ 5 ปี ท่ีมานัง่รับประทานภายในร้าน 

* 
15. จัดให้มีถังขยะแบบมีฝาปิดโดยมีถุงใส่ขยะภายในทุกโต๊ะท่ีให้บริการ และ
พนักงานต้องเปลี่ยนถุงใส่ขยะทุกครัง้ท่ีมีการให้บริการ (แนะน าเป็นถังขยะแบบ
เหยียบ) 

* 
16. หลีกเลีย่งการติดตอ่สมัผสัระหวา่งกนั เชน่ การช าระเงิน โดยช าระผ่านระบบ    
e-payment หรือ หากช าระด้วยเงินสด มีถาดรับเงิน หรือสวมถงุมือ 

* 

17. เพ่ิม Line Official Account ของหน่วยงานภาครัฐท่ีติดต่อ และท าการ
ลงทะเบียนสถานประกอบการ เพ่ือรับ QR Code ในการลงทะเบียนผู้ ท่ีไปใช้บริการ
ในสถานประกอบการ หรือใช้วิธีจดบนัทึกข้อมูล ช่ือ-สกุล และท่ีอยู่ เบอร์โทรของ    
ผู้ เข้าใช้บริการ พร้อมแจ้งมาตรการให้ผู้ ใช้บริการทราบ เพ่ือให้เจ้าหน้าท่ีตรวจสอบ
หากมีกรณีเหตจุ าเป็นฉกุเฉิน 

 
หมายเหต ุ: ** ทกุร้านต้องปฏิบตัิตาม, * ทกุร้านควรปฏิบตัิตาม 
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มาตรการป้องกัน COVID-19 ส าหรบักิจการตลาด ตลาดน้ า และตลาดนัด 
   

การปฏิบตัิ 
ตามมาตรการ ข้อปฏิบตัิ 

** 
1. ให้ผู้ประกอบการ พนกังานบริการ ผู้ ใช้บริการสวมหน้ากากอนามยั หรือหน้ากาก

ผ้าโดยปิดทัง้จมกูและปาก 

** 
2. จดัให้มีจดุบริการล้างมือด้วยสบู่ หรือแอลกอฮอล์เจล ไม่ต ่ากว่า 70% หรือน า้ยา

ฆา่เชือ้โรค สา่หรับท่าความสะอาดมือ 

** 
3. ควบคมุจ านวนผู้ ค้าและผู้ ใช้บริการ มิให้แออดั และจัดให้มีพืน้ท่ีส าหรับนั่งหรือ
ยืนรอคิวและเว้นระยะห่างจากจดุช าระคา่บริการอย่างน้อย 1 เมตร 

** 

4. ท าความสะอาด พืน้ ทางเดิน พืน้ผิวสมัผสัร่วม เช่น ราวบนัได ลกูบิดประต ูหรือ 

เคาน์เตอร์วางสินค้า ด้วยผงซักฟอกหรือน า้ยาท าความสะอาดฆ่าเชือ้ เช่น 

โซเดียมไฮโปคลอไรท์ (น า้ยาฟอกขาว) 0.1% อย่างน้อย วนัละ 2 ครัง้ 

** 

5. ท าความสะอาดห้องน า้ ห้องส้วมสาธารณะของตลาด โดยเน้นจุดท่ีเสี่ยงท่ีมีผู้
สมัผัสมาก เช่น ท่ีจับสายช าระ โถปัสสาวะ ลกูบิด กลอนประต ูก๊อกน า้ ฯลฯ ด้วย
ผงซกัฟอกน า้ยาท าความสะอาด หรือน า้ยาฟอกขาว (โซเดียมไฮโปคลอไรท์) 0.1% 
แล้วล้างด้วยน า้ให้สะอาด ทกุ 2 ชัว่โมง 

** 
6. พนกังานท าความสะอาด และเก็บขยะ ให้ใช้หน้ากากผ้าหรือหน้ากากอนามยั 
สวมถงุมือยาง ผ้ายางกนัเปือ้น รองเท้าพืน้ยางหุ้มแข้ง และใสถ่งุขยะปิดปากถงุให้
มิดชิด และให้ก าจดัขยะทกุวนั 

** 
7. บริการร้านอาหารในตลาด ตลาดน า้ และตลาดนดั ต้องปฏิบตัิตามมาตรการการ
จ่าหน่ายอาหารหรือเคร่ืองด่ืม ดงันี ้

** 

7.1 จดัระบบการเว้นระยะห่างระหวา่งท่ีนัง่ (บคุคล) อย่างน้อย 1 เมตร หรือกรณีมี 
ระยะห่างระหวา่งท่ีนัง่ (บคุคล) น้อยกวา่ 1 เมตร ต้องจดัให้มีฉากกัน้ระหวา่งท่ีนัง่ 
(บคุคล) 
7.2 ร้านอาหารหรือเคร่ืองด่ืม ซึง่มีจ าหน่ายสรุา ให้จ าหน่ายเพื่อน าไปบริโภคท่ีอื่น 
7.3 จดัให้มีฉากแผ่นใสกัน้ระหวา่งลกูค้าและอาหาร 

 7.4 ท าความสะอาดโต๊ะ เก้าอี ้ด้วยน า้ยาท่าความสะอาดฆ่าเชือ้ เช่น โซเดียมไฮโป
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คลอไรท์ (น า้ยาฟอกขาว) 0.1% ทกุครัง้เมื่อลกูค้าใช้บริการเสร็จ 
7.5 มีมาตรการในการท าความสะอาดภาชนะ จาน ช้อน ส้อม แก้วน า้ และอปุกรณ์
ตา่งๆ ด้วยน า้ยาท าความสะอาดภาชนะ และน า้ยาฆา่เชือ้ 

* 
8. หลีกเลี่ยงการติดตอ่สมัผสัระหวา่งกนั เช่น ช าระเงิน ช่าระผ่านระบบ e payment 
หรือหากช าระด้วยเงินสด มีถาดรับเงิน หรือสวมถงุมือ 

* 

17. เพ่ิม Line Official Account ของหน่วยงานภาครัฐท่ีติดตอ่ และท าการ
ลงทะเบียนสถานประกอบการ เพ่ือรับ QR Code ในการลงทะเบียนผู้ ท่ีไปใช้บริการ
ในสถานประกอบการของทา่น หรือใช้วิธีจดบนัทกึข้อมลู ช่ือ-สกลุ และท่ีอยู่ เบอร์
โทรของผู้ เข้าใช้บริการ พร้อมแจ้งมาตรการให้ผู้ ใช้บริการทราบ เพ่ือให้เจ้าหน้าท่ี
ตรวจสอบหากมีกรณีเหตจุ าเป็นฉกุเฉิน 

 
หมายเหต ุ: ** ทกุร้านต้องปฏิบตัิตาม, * ทกุร้านควรปฏิบตัิตาม 
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