
แนวทางการป้องกันตามสถานการณ์ 

โรคไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 

ในงานโภชนาการและโภชนบ าบัดในโรงพยาบาล 

สมาคมนักก าหนดอาหารแห่งประเทศไทย 
และตัวแทนภาคและตัวแทนเขตสายวิชาชีพนักโภชนาการ/นักก าหนดอาหาร/โภชนากร 

เขตสุขภาพที่ 1-13 และโรงพยาบาลมหาวิทยาลัย 



ก

ค ำน ำ 

โรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ที่ก าลังระบาดอยู่ขณะนี้ เป็นเชื้อไวรัสที่สามารถ

แพร่กระจายจากคนสู่คนได้ นักโภชนาการ/นักก าหนดอาหาร/โภชนากรมีหน้าที่โดยตรงในการควบคุมและ

ผลิตอาหารผู้ป่วยให้มีคุณภาพ เหมาะสมกับโรคและมีความปลอดภัยตามนโยบายอาหารปลอดภัยและ

มาตรฐานงานโภชนาการ เพ่ือให้การด าเนินงานของกลุ่มงานโภชนศาสตร์/โภชนาการและการก าหนดในช่วง

ระยะเวลาที่มีการระบาดของไวรัสโคโรนา 2019 ซี่งเป็นโรคติดต่อ เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ สมาคมนัก

ก าหนดอาหารแห่งประเทศไทยและตัวแทนภาคและตัวแทนเขตสายวิชาชีพนักโภชนาการ/นักก าหนดอาหาร/

โภชนากร เขตสุขภาพที่ 1-13  และโรงพยาบาลมหาวิทยาลัย  จึงได้รวบรวมแนวทางปฏิบัติ ค าแนะน าจาก

หน่วยงานต่างๆของภาครัฐในการดูแลสุขภาพและควบคุมการแพร่กระจายของโรค การแลกเปลี่ยนความรู้ 

ประสบการณ์และรูปภาพตามบริบทของแต่ละแห่ง จากพ่ีๆน้องๆ นักโภชนาการ/นักก าหนดอาหาร/โภชนากร

ในการจัดการการให้โภชนบริการและโภชนบ าบัดแก่ผู้ป่วยในช่วงวิกฤตนี้ และจัดท าเป็นแนวทางการป้องกัน

ตามสถานการณ์โรคไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ในงานโภชนาการและโภชนบ าบัดในโรงพยาบาลขึ้น

ขอขอบคุณทุกๆคนมา ณ ที่นี้ที่แชร์ข้อมูล ซึ่งอาจจะไม่ได้ลงทั้งหมดในเอกสารนี้แต่เป็นข้อมูลที่เป็นประโยชน์

และน าไปปฏิบัติได้   

เมื่อมีวิกฤตย่อมมีโอกาส โอกาสที่ท าให้วิชาชีพเราซึ่งมีความส าคัญอย่างยิ่งได้เป็นส่วนหนี่งในการดูแล

ผู้ป่วยกลุ่มต้องสงสัยหรือเสี่ยง(PUI)และผู้ป่วยCOVID-19  ด้านอาหาร โภชนาการและโภชนบ าบัด นอกจากนี้

ยังท าให้วิชาชีพอ่ืนได้ตระหนักถึงศักยภาพของวิชาชีพเรา ได้มีโอกาสแลกเปลื่ยนความรู้และประสบการณ์การ

ท างานกันและกัน โอกาสให้เราได้ทบทวนความรู้การเตรียมพร้อมและซ้อมการรับมือกับสถานการณ์ต่างๆ เช่น 

ภัยพิบัติ โอกาสให้เราได้สร้างความเข้มแข็งของกลุ่มงานและเครือข่ายวิชาชีพ  ให้เราตระหนักว่าถ้าเรา

ปฏิบัติงานตามมาตรฐานวิชาชีพอย่างสม่ าเสมอเราก็พร้อมที่จะรับมือวิกฤตต่างๆได้อย่างมีประสิทธิภาพและที่

ส าคัญที่สุดคือโอกาสที่เราจะได้แสดงความรัก ความสามัคคีและให้ก าลังใจซึ่ งกันและกัน อันจะน าพาพวกเรา

ผ่านวิกฤตนี้ไปได้ด้วยดี  

  (ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ ดร.ชนิดำ  ปโชติกำร) 
นำยกสมำคมนักก ำหนดอำหำรแห่งประเทศไทย 
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แนวทางการป้องกันตามสถานการณ์ โรคไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 

ในงานโภชนาการและโภชนบ าบัดในโรงพยาบาล 
 

ส ำหรับช่วงระยะเวลำที่มีกำรระบำดของไวรัสโคโรนำ 2019 (COVID-19) แนวทำงนี้จัดท ำโดยสมำคมนัก
ก ำหนดอำหำรแห่งประเทศไทย และตัวแทนภำคและตัวแทนเขตสำยวิชำชีพนักโภชนำกำร/นักก ำหนดอำหำร/
โภชนำกรเขตสุขภำพที่ 1-13และโรงพยำบำลมหำวิทยำลัย โดยรวบรวมจำกค ำแนะน ำของกรมควบคุมโรค      
กรมอนำมัย กรมกำรแพทย์และโรงพยำบำลสังกัดส ำนักงำนปลัดกระทรวงสำธำรณสุข กระทรวงสำธำรณสุขมี
เนื้อหำดังนี ้
 
1.ค าแนะน าส าหรับกลุ่มงานโภชนศาสตร์/โภชนาการและการก าหนดอาหาร 

1.1 กำรเตรียมตัวส ำหรับบุคลำกรบุคลำกรต้องติดตำมข่ำวสำร สถำนกำรณ์ และประกำศแนวทำงปฏิบัติ
เพ่ือเฝ้ำระวัง และจัดกำรกรณีไวรัสโคโรนำ 2019(COVID-19) จำกกระทรวงสำธำรณสุข อย่ำงเป็นปัจจุบัน 

1.2 บุคลำกรต้องเฝ้ำสังเกตอำกำรของตนเองอย่ำงสม่ ำเสมอ และต้องรำยงำนหัวหน้ำหน่วยงำน หำก
สงสัยว่ำตนเอง หรือผู้ใกล้ชิด (ครอบครัวหรือผู้ที่พักอำศัยร่วมกัน) มีอำกำรเข้ำข่ำยกำรติดเชื้อไวรัสโคโรนำ 2019 
(COVID-19)  และให้พักอยู่บ้ำน ไม่ให้ไปปฏิบัติงำนหรือพบปะบุคลำกรอื่น 

 
เกณฑ์การคัดกรองและเฝ้าระวังโรค 2019 (COVID-19) 

1) ผู้ป่วยที่มีประวัติไข้หรือวัดอุณหภูมิได้ตั้งแต่ 37.5°C ขึ้นไป ร่วมกับอำกำรระบบทำงเดินหำยใจอย่ำงใดอย่ำงหนึ่ง  
(ไอ น้ ำมูก เจ็บคอ หำยใจเร็ว หรือหำยใจเหนื่อย หรือหำยใจล ำบำก) และมีประวัติ ในช่วง 14 วัน ก่อนวันเริ่มมี
อำกำรคือ 
ก. มีกำรเดินทำงไปหรือมำจำกประเทศ หรือ อำศัยอยู่ในพื้นที่ที่มีกำรรำยงำนกำรระบำดต่อเนื่องของโรคติดเชื้อ

ไวรัสโคโรนำ 2019หรือ 
ข. เป็นผู้ประกอบอำชีพท่ีสัมผัสใกล้ชิดกับนักท่องเที่ยวท่ีมำจำกพื้นที่ท่ีมีรำยงำนกำรระบำดต่อเนื่องของโรคติดเชื้อ

ไวรัสโคโรนำ 2019 หรือ 
ค. มีประวัติใกล้ชิดหรือสัมผัสกับผู้ป่วยสงสัยหรือยืนยันโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนำ 2019 หรือ 
ง. เป็นบุคลำกรทำงกำรแพทย์และสำธำรณสุขท่ีสัมผัสกับผู้ป่วยสงสัยโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนำ 2019 

2) ผู้ป่วยปอดอักเสบท่ีมีประวัติอย่ำงใดอย่ำงหน่ึง ต่อไปนี้ 
ก. มีประวัติใกล้ชิดกับผู้ที่สงสัยติดเช้ือไวรัสโคโรนำ 2019 หรือ 
ข. เป็นบุคลำกรทำงกำรแพทย์ หรือ 
ค. เป็นผู้ป่วยปอดอักเสบท่ีรักษำแล้วอำกำรไม่ดีขึ้น หรือ 
ง. เป็นผู้ป่วยโรคปอดอักเสบท่ีหำสำเหตุไม่ได้ 
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1.3 เมื่อพบเจ้ำหน้ำที่กลุ่มงำนโภชนศำสตร์/โภชนำกำรและกำรก ำหนดอำหำรได้รับกำรยืนยันทำงผล
ตรวจทำงห้องปฏิบัติกำรว่ำป่วยติดเชื้อไวรัสโคโรนำ 2019 (COVID-19)ให้รำยงำนผู้บังคับบัญชำตำมล ำดับชั้น และ
ส่งตัวเข้ำรับกำรรักษำในโรงพยำบำล 

 1.3.1 แนวทำงกำรบริกำรอำหำรหำกต้องปิดระบบริกำรอำหำรเมื่อพบเจ้ำหน้ำที่กลุ่มงำนโภชน
ศำสตร์/โภชนำกำรและกำรก ำหนดอำหำรได้รับกำรยืนยันทำงผลตรวจทำงห้องปฏิบัติกำรว่ำป่วยติดเชื้อไวรัสโคโร
นำ 2019 (COVID-19)ให้จัดบริกำรตำมกระบวนกำรตำมระเบียบพัสดุดังนี้ 
   1.3.1.1 กำรบริหำรจัดกำรให้ประสำนเครือข่ำยโภชนำกำร โดยกำรใช้บริการอาหาร
ธรรมดาประสำนขอใช้บริกำรโรงพยำบำลระดับเดียวกันในจังหวัด หรือ จัดจ้ำงร้ำนอำหำรที่ได้มำตรฐำนสุขำภิบำล
อำหำร โดยกำรบริกำรทั้งหมดทุกมื้อในระยะเวลำที่ต้องปิดบริกำรจะเป็นกำรบรรจุใส่กล่องอำหำร ( Bio 
Packaging)พร้อมช้อน 
   1.3.1.2 กำรบริหำรจัดกำรให้ประสำนเครือข่ำยโภชนำกำร โดยกำรใช้บริการอาหาร
เฉพาะโรคและอำหำรทำงสำยให้อำหำร ประสำนขอใช้บริกำรโรงพยำบำลระดับเดียวกันในจังหวัด 

1.4งดให้ผู้มำติดต่อเข้ำมำภำยในกลุ่มงำนโภชนศำสตร์/โภชนำกำรและกำรก ำหนดอำหำร ควรมีจุดรับกำร
ประสำนงำนหน้ำตึกกลุ่มงำนโภชนศำสตร์/โภชนำกำรและกำรก ำหนดอำหำร 

1.5. ให้ควำมรู้หรือประชำสัมพันธ์ผ่ำนช่องทำงให้ควำมรู้ต่ำงๆ เช่น กำรติดประกำศLINEกลุ่มแก่เจ้ำหน้ำที่ 
ภำยในกลุ่มงำนโภชนศำสตร์/โภชนำกำรและกำรก ำหนดอำหำร เช่น เรื่องไวรัสโคโรนำ 2019 (COVID-19) กำร
ปฏิบัติตัว กำรสวมหน้ำกำกอนำมัยที่ถูกวิธี ขั้นตอนกำรล้ำงมือที่ถูกต้อง เป็นต้น 

1.6 ขั้นตอนกำรปฏิบัติกำรบริกำรอำหำรผู้ป่วยไวรัสโคโรนำ 2019 (COVID-19) 
กระบวนการ ขั้นตอนการปฏิบัติ ผู้รับผิดชอบ 

1. รับค ำสั่งอำหำร 1. ผ่ำนระบบสำรสนเทศของแต่ละโรงพยำบำล 
2. รับค ำสั่งผ่ำนเจ้ำหน้ำที่หรือพยำบำลจำกหอผู้ป่วย 

นักโภชนำกำร/ 
โภชนำกร 

2. กำรจัดอำหำร 
 

1. จัดอำหำรผู้ป่วยตำมใบก ำกับถำด (Diet slip) ตำมหลักโภชนำกำร
และมำตรฐำนกำรป้องกันและควบคุมกำรติดเชื้อด้ำนโภชนำกำรของ
โรงพยำบำลอย่ำงเคร่งครัด 
2. ใช้ภำชนะส ำหรับบรรจุอำหำรแบบใช้แล้วทิ้ง (Single use) พร้อม
ผนึกถำดอำหำรด้วยพลำสติก ติดบัตรอำหำรผู้ป่วยที่มีสัญลักษณ์
ส ำหรับสื่อสำรกันภำยในโรงพยำบำลส ำหรับผู้ป่วยติดเชื้อ COVID-19 
เช่น ดำวสีแดง หรือ ตัวอักษรขนำดที่มองเห็นได้ชัด เป็นต้น 
3. นักโภชนำกำร/โภชนำกรและพยำบำลICN ตรวจสอบอำหำรก่อน
น ำส่งไปยังหอผู้ป่วย 

นักโภชนำกำร/ 
โภชนำกร 
และพยำบำลICN  
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3. กำรขนส่ง
อำหำรไปยังหอ
ผู้ป่วย 

1. พนักงำนส่งอำหำรต้องสวมชุดพร้อมอุปกรณ์ป้องกันกำรติดเชื้อ 
(Disposable Medical Protective Clothing) แล้วน ำถำดอำหำร
น ำส่งไปยังหอผู้ป่วย 
2. พยำบำลผู้ดูแลผู้ป่วยตรวจสอบควำมถูกต้องของอำหำร จำก
พนักงำนส่งอำหำรและส่งมอบไปยังผู้ป่วย 

นักโภชนำกำร/ 
โภชนำกร/ 
พนักงำนส่งอำหำร/  
พยำบำลICN 

4. การจัดเก็บและ
ท าลาย 

พยาบาลน าภาชนะบรรจุอาหารผู้ป่วยทุกชิ้น ใส่ในถุงขยะสีแดง (ถุง
ขยะติดเชื้อ) แล้วใส่ในรถขนขยะติดเชื้อแบบปิด และส่งไปยังห้องพัก
ขยะเพ่ือรอการท าลายจากทางบริษัทก าจัดขยะหรือทางเทศบาล
จังหวัดต่อไป 

พนักงานขนขยะ
ในโรงพยาบาล/ 
พยาบาลICN 

Process                                                      

                                 

                                    Disposal 

                                              
                

-H5N1
-SARS
-Covid – 19 
-Tuberculosis

                       
       

              
       

                                                  
                                          

 
รูปภำพ : โรงพยำบำลสงขลำนครนิทร์  คณะแพทยศำสตร์ มหำวิทยำลัยสงสงขลำนครินทร ์
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2.แนวทางการปฏิบัติ 
2.1 ผู้สัมผัสอาหาร สุขลักษณะส่วนบุคคลได้แก่  

2.1.1 พนักงำนประกอบอำหำรปฏิบัติตำมหลักสุขำภิบำลอำหำรอย่ำงเคร่งครัด 

รูปภำพ : โรงพยำบำลอุดรธำน ี
 

 
รูปภำพ : โรงพยำบำลล ำปำง                            รูปภำพ : โรงพยำบำลวชิระภูเก็ต 

2.1.2 กำรแต่งกำยของพนักงำนประกอบอำหำรสวมหมวก สวมหน้ำกำกอนำมัย ตลอดเวลำ 

และเว้นระยะในกำรพูดคุยกับผู้ป่วยระยะห่ำง 1-2 เมตร ในช่วงกำรปฏิบัติงำนและกำรบริกำรอำหำรที่หอ

ผู้ป่วย 
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รูปภำพ : โรงพยำบำลอุดรธำนี                        รูปภำพ : โรงพยำบำลล ำปำง 

 

 
รูปภำพ : โรงพยำบำลสุรินทร์                                          รูปภำพ : โรงพยำบำลสมุทรสำคร 

 

 
           รูปภำพ : โรงพยำบำลเชียงรำยประชำนุเครำะห์                              รูปภำพ : โรงพยำบำลรำชบุร ี
 

2.1.3 เพ่ิมควำมถี่ในกำรท ำควำมสะอำดพ้ืน โต๊ะ เก้ำอ้ี สถำนที่ที่ใช้เตรียมปรุงประกอบให้มีควำม

สะอำดตลอดเวลำโดยท ำควำมสะอำดด้วยน้ ำยำท ำควำมสะอำด ฆ่าเชื้อด้วยโซเดียมไฮโปคลอไรด์5% ใน

อัตราส่วน 1 ช้อนโต๊ะต่อน้ า 1 ลิตรหรือดังรูปภำพ 
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2.1.4 ล้ำงภำชนะอุปกรณ์ให้สะอำดตำมหลักสุขำภิบำลอำหำรด้วยน้ ำยำล้ำงจำนให้สะอำด โดย
แช่ภำชนะในน้ ำร้อน 80 องศำเป็นเวลำ 30 วินำที หรือแช่โซเดียมไฮโปคลอไรด์6% ในอัตรำส่วน ครึ่งช้อนชำ
ต่อน้ ำ 1 ลิตร เป็นเวลำ 1 นำที แล้วล้ำงน้ ำให้สะอำด อบหรือผึ่งให้แห้งก่อนใช้บรรจุอำหำร 

 

 
รูปภำพ : โรงพยำบำลอุดรธำน ี

2.1.5 รักษำสุขอนำมัย รับประทำนอำหำรร้อน ใช้ช้อนกลำงเฉพำะบุคคล หรือรับประทำนอำหำร
จำนเดียว  

2.1.6 หลีกเลี่ยงกำรสัมผัสหน้ำ จมูก ปำก ถ้ำยังไม่ได้ล้ำงมือ 
2.1.7 ไม่สัมผัสอำหำรสดประเภทเนื้อสัตว์ เครื่องในสัตว์โดยตรง และล้ำงมือหลังจำกกำรสัมผัส

เนื้อสัตว์หรือผลิตภัณฑ์จำกสัตว์ทุกครั้ง แยกภำชนะ อุปกรณ์ปรุงประกอบอำหำร เช่น เขียง มีด ระหว่ำง
อำหำรสุกและดิบ ส ำหรับอำหำรประเภทเนื้อสัตว์ ควรปรุงให้สุกด้วยควำมร้อนไม่น้อยกว่ำ 60 องศำเซลเซียส 
อย่ำงน้อย 30 นำที 
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2.1.8 ส ำหรับอำหำรปรุงส ำเร็จ ให้มีกำรปกปิดอำหำร ใช้อุปกรณ์ส ำหรับหยิบจับ หรือตักอำหำร 
เช่น ที่คีบ ระมัดระวังไม่ให้ส่วนของด้ำมจับ ตก หล่น หรือสัมผัสอำหำร เพรำะอำจเกิดกำรปนเปื้อนของเชื้อ
โรคได้ และจัดให้มีช้อนกลำงทุกครั้งเมื่อต้องรับประทำนอำหำรร่วมกัน 

 
2.2 การล้างมือและอุปกรณ์การล้าง 

2.2.1 วิธีกำรท ำควำมสะอำดมือ โดยใช้หลักแนวปฏิบัติกำรท ำควำมสะอำดมือส ำหรับบุคลำกรสุขภำพใน
โรงพยำบำล ของสถำบันบ ำรำศนรำดูรมี 2 วิธี ได้แก่ 

2.2.1.1  กำรล้ำงมือด้วยน้ ำกับสบู่ธรรมดำ ช่วยขจัดสิ่งสกปรก ฝุ่นละออง เหงื่อไคล ไขมัน 
สำรอินทรีย์ ขั้นตอนดังรูป 
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รูปภำพ : โรงพยำบำลอุดรธำนี 

 
2.2.1.2 กำรถูมือด้วยแอลกอฮอล์  แอลกอฮอล์ที่ใช้ท ำควำมสะอำดมือต้องอยู่ในรูปสำรละลำยน้ ำ

จึงจะมีฤทธิ์ในกำรฆ่ำเชื้อได้ดี และควรมีควำมเข้มข้น  70- 90 % แอลกอฮล์ที่ใช้มี 3 ชนิด ได้แก่ Ethanol 
(Ethyl alcohol) ,N –Propanol และ Iso-Propanol กำรถูมือด้วยแอลกอฮอล์ ใช้ท ำควำมสะอำดมือใน
กรณีที่มือไม่ได้เปื้อนสิ่งสกปรก เลือดหรือสำรคัดหลั่งอย่ำงเห็นชัดเจน  กำรถูด้วยแอลกอฮอล์ท ำโดยใช้
แอลกอฮอล์ประมำณ 3- 5 มล. ใส่ฝ่ำมือแล้วลูบให้ทั่วฝ่ำมือหลังมือและนิ้วมือ จนกระทั่งแอลกอฮอล์
ระเหยแห้ง ซึ่งใช้เวลำประมำณ20-30 วินำที  

 

 

รูปภำพ : โรงพยำบำลอุดรธำนี 
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2.2.2 จัดให้มีที่ล้ำงมือพร้อมสบู่ส ำหรับล้ำงมือเพ่ิมจุดวำงแอลกอฮอล์เจลล้ำงมือ ให้ครอบคลุมภำยในตึก 
และรถเข็นทุกคันที่ใช้บริกำรอำหำร 

2.2.3 ล้ำงมือบ่อยๆ ตั้งแต่เริ่มเข้ำท ำงำน ก่อนกำรเตรียมอำหำร ระหว่ำงและหลังปรุงอำหำรเสร็จ หลังจับ
ขยะหรือเศษอำหำร หลังท ำควำมสะอำด และหลังเข้ำห้องน้ ำ 
 

2.3การปฏิบัติงานทุกขั้นตอนให้สวมทุกมือสัมผัสอาหารหรือภาชนะตลอดเวลาและปฏิบัติตามมาตรฐาน

สุขาภิบาลอาหารโรงครัว 30 ข้อ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

 
                           รูปภำพ : โรงพยำบำลเกำะสมุยสุรำษฏร์ธำนี                                          รูปภำพ : โรงพยำบำลอุดรธำน ี

  
       รูปภำพ : โรงพยำบำลวชิระภูเก็ต                                                รูปภำพ : โรงพยำบำลอุดรธำนี                                    

 

   รูปภำพ : โรงพยำบำลอุดรธำน ี                   รูปภำพ : โรงพยำบำลอู่ทองสุพรรณบุรี           รูปภำพ :โรงพยำบำลวิเชียรบุรี   เพชรบูรณ์ 
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2.4 การน าส่งอาหารผู้ป่วยใช้รถเข็นอาหารขนส่งอาหาร โดยไม่น าอาหารหรือเครื่องดื่มวางบนหลังรถเข็น
อาหาร และมีแอลกอฮอล์เจลที่ใช้ท าความสะอาดมือทุกคันบริการอาหาร โดยให้พยาบาลหรือเจ้าหน้าที่ประจ า
หอผู้ป่วยรับอาหารด้านหน้าหอผู้ป่วย 

 

                             รูปภำพ : โรงพยำบำลอุดรธำน ี                    รูปภำพ : โรงพยำบำลวิเชียรบุรี เพชรบูรณ ์
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2.5การบริการอาหารในสภาวะท่ีต้องเกี่ยวข้องกับวอร์ดAir Bone Infection Isolation Room (AIIR) 
ควรใช้ภาชนะประเภทใช้ครั้งเดียวแล้วทิ้งและก าจัดแบบขยะติดเชื้อ 
 

                             pui 

Patient under investigation

-                                      

                          

   -                      

                                   

                Disposal

                

                  

                 

           -       

                           

               

                   

              

        

                     

 

รูปภำพ : โรงพยำบำลสงขลำนครนิทร์  คณะแพทยศำสตร์ มหำวิทยำลัยสงสงขลำนครินทร์   

 
 

                                                     

                                 

                                    Disposal 

                                           
                   

-H5N1
-SARS
-COVID – 19 
-Tuberculosis

-                                 
       

               
               

                                           
                                              

        

รูปภำพ : โรงพยำบำลสงขลำนครนิทร์  คณะแพทยศำสตร์ มหำวิทยำลัยสงสงขลำนครินทร์   
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2.5.1อำหำรผู้ป่วยCovid 19 หรือ อำหำรผู้ป่วยต้องสงสัยที่เข้ำรับกำรเฝ้ำระวังที่หอผู้ป่วยดังรูปภำพ 

 

 
        รูปภำพ : โรงพยำบำลอุดรธำน ี                รูปภำพ : โรงพยำบำลวชิระภูเก็ต                     รูปภำพ : โรงพยำบำลอ ำนำจเจริญ 

 

รูปภำพ : โรงพยำบำลสุรำษฏร์ธำนี                  รูปภำพ : โรงพยำบำลสมุทรปรำกำร                รูปภำพ : ศูนย์หวัใจสิริกิติ์ ภำคตะวันออกเฉียงเหนือ 

      

        รูปภำพ:โรงพยำบำลพหลพลพยหุเสนำ   รูปภำพ:โรงพยำบำลสมเด็จพระพุทธเลิศหล้ำ           รูปภำพ :โรงพยำบำล นครปฐม 

                       กำญจนบุรี                                สมุทรสงครำม 
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 รูปภำพ :โรงพยำบำลกระทุ่มแบน สมุทรสำคร       รูปภำพ : โรงพยำบำลย่ำนตำขำว  ตรัง           รูปภำพ : โรงพยำบำลแม่สอด  ตำก 

 

  รูปภำพ : โรงพยำบำลบำ้นโป่ง  รำชบรุี                  รูปภำพ : โรงพยำบำลชัยภูมิ                         รูปภำพ : โรงพยำบำลกระบี่ 
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3. เมนูชูสุขภาพจากผักผลไม้ไทยหาได้ง่ายสร้างเสริมระบบภูมิคุ้มกัน  

ตัวอย่างเมนูสุขภาพ 
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ตัวอย่างเมนูสุขภาพ 
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ตัวอย่างเมนูสุขภาพ 
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ตัวอย่างเมนูสุขภาพ 

 

 

โรงพยำบำลเจำ้พระยำอภัยภูเบศร ปรำจีนบุรี 

 

 

โรงพยำบำลเจำ้พระยำอภัยภูเบศร ปรำจีนบุรี 
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ตัวอย่างเมนูสุขภาพ 
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4.สุขลักษณะของผู้ขนส่งวัตถุดิบอาหาร และการขนส่งวัตถุดิบอาหาร 

 4.1 หำกมีอำกำร คล้ำยโรคระบบทำงเดินหำยใจ มีไข้ ให้หยุดปฏิบัติงำนและไปพบแพทย์ 
 4.2 สวมใส่หน้ำกำกผ้ำ/หน้ำกำกอนำมัย ระหว่ำงปฏิบัติงำนและไม่สวมใส่ถุงมือผ้ำในขณะสัมผัสอำหำร 
 4.3 ล้ำงมือด้วยน้ ำและสบู่หรือใช้อุปกรณ์ท ำควำมสะอำดมือสม่ ำเสมอ ระหว่ำงปฏิบัติงำน 
 4.4 ผู้ขนส่งอำหำร จัดส่งอำหำรเว้นระยะจำกผู้รับอำหำร อย่ำงน้อย 1 เมตร หรือจัดวำงในบริเวณที่ผู้รับก ำหนด 
 4.5 ตรวจสอบคุณภำพของอำหำรที่ได้รับจำกคนขนส่งอำหำรโดยทันที 
 
5. ค าแนะน าในการดูแลสุขภาพในช่วงสถานการณ์แพร่ระบาดของCovid19 
 5.1 กินอำหำรให้หลำกหลำย และครบ 5 หมู่ เน้นกินผักผลไม้ให้ได้วันละ 500 กรัม 
 5.2 ลดอำหำรหวำนมันเค็ม 

 5.3 กินปลำและถั่วเมล็ดแห้ง ซึ่งเป็นแหล่งโปรตีนที่ดี และโยเกริต์ช่วยเสริมสร้ำงระบบภูมิต้ำนทำนของ
ล ำไส้และภูมิต้ำนทำนทั่วไป 

 5.4 บริโภคเครื่องเทศและสมุนไพร เช่น กระเทียม หัวหอม ขิง ข่ำ หรือพืชตระกูลขมิ้นซึ่งมีสำรพฤกษเคมี
ที่เป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระ 

 
6.แนวทางการด าเนินการป้องกัน Covid-19 ส าหรับร้านอาหารสวัสดิการในโรงพยาบาล 
ผู้ประกอบการร้านอาหาร 
ก่อนปฏิบัติงาน  

1. จัดเตรียมหน้ำกำกอนำมัยและแอลกอฮอล์เจล เพ่ือใช้ส ำหรับตนเองและพนักงำนในร้ำน 
2. ตรวจคัดกรองพนักงำนทุกคนก่อนเข้ำท ำงำน หำกพบพนักงำนป่วย ควรพิจำรณำให้หยุดรักษำตัว         

ที่บ้ำน เพ่ือป้องกันกำรแพร่ระบำดของโรคในโรงพยำบำล และหำกมีอำกำรป่วยรุนแรงควรรีบไปพบแพทย์ 
3. จัดให้มีที่ล้ำงมือพร้อมสบู่หรือแอลกอฮอล์เจลส ำหรับผู้บริโภค 

ขณะปฏิบัติงาน 

1. ผู้สัมผัสอำหำรล้ำงมืออย่ำงสม่ ำเสมอด้วยน้ ำและสบู่ 
2. ผู้สัมผัสอำหำรแต่งกำยตำมหลักสุขำภิบำลอำหำรโดยสวมหมวก ผ้ำกันเปื้อนและหน้ำกำกอนำมัย

ตลอดเวลำที่บริกำรอำหำร 
หลังปฏิบัติงาน 

1. จัดให้มีกำรท ำควำมสะอำดอุปกรณ์ และบริเวณท่ีมีผู้สัมผัสปริมำณมำกอย่ำงสม่ ำเสมอ 
2. ระมัดระวังกำรเก็บขยะติดเชื้อ เช่น ทิชชูที่ผ่ำนกำรใช้แล้ว อำจปนเปื้อนสำรคัดหลั่งของผู้บริโภค เป็นต้น 

ก่อนทิ้งขยะติดเชื้อควรใส่ถุงปิดให้มิดชิด หรือทิ้งในถังขยะติดเชื้อ และล้ำงมือท ำควำมสะอำด เพ่ือ
ป้องกันกำรตกค้ำงของเชื้อโรค 

3. ท ำควำมสะอำดโต๊ะด้วยน้ ำยำท ำควำมสะอำด และน้ ำยำฆ่ำเชื้อโรคทุกครั้งหลังมีผู้มำใช้บริกำร 
4. ล้ำงภำชนะ อุปกรณ์ให้สะอำดและฆ่ำเชื้อโรค ตำมหลักสุขำภิบำลอำหำร 
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5. หมั่นเช็ดท ำควำมสะอำดพ้ืนผิวและจุดที่สัมผัสร่วมกัน 
6. ปฏิบัติตำมหลักสุขำภิบำลอำหำรอย่ำงเคร่งครัด 
7. ล้ำงภำชนะอุปกรณ์ให้สะอำดตำมหลักสุขำภิบำลอำหำรด้วยน้ ำยำล้ำงจำนให้สะอำด โดยแช่ภำชนะใน

น้ ำร้อน 80 องศำเป็นเวลำ 30 วินำที หรือแช่โซเดียมไฮโปคลอไรด์ 6 % ในอัตรำส่วน ครึ่งช้อนชำ    
ต่อน้ ำ 1 ลิตร เป็นเวลำ 1 นำที แล้วล้ำงน้ ำให้สะอำด อบหรือผึ่งให้แห้งก่อนใช้บรรจุอำหำร 

ผู้รับบริการ 
1. ขณะรอรับถำดอำหำรต้องอยู่ห่ำงกันอย่ำงน้อย 1 เมตร (มีเส้นแบ่งระยะ) 
2. ผู้ประกอบกำรร้ำนอำหำรจะตักอำหำรจำนต่อจำนไม่มีกำรตักอำหำรวำงทิ้งไว้  
3. นั่งห่ำงกันอย่ำงน้อย 1 เมตร โดยโต๊ะที่จัดเตรียมโดยเว้นระยะห่ำงไว้ให้แล้ว 
4. ล้ำงมือก่อนรับประทำนอำหำรและหลังรับประทำนอำหำร 

สถานที่ให้บริการ 
1. จัดสถำนที่ให้เป็นไปตำมหลักกำร Social Distancing คือกำรเพ่ิมระยะห่ำงทำงสังคมโดยมีหลักกำรจัด ดังนี้ 
    1.1 กำรสั่งและรอรับอำหำรจำกผู้ประกอบกำรร้ำนอำหำรห่ำงกันในระยะ 2 เมตร 

          1.2 โต๊ะรับประทำนอำหำรเว้นระยะของเก้ำอ้ีนั่งรับประทำนอำหำรห่ำงกันอย่ำงน้อย 1 เมตร 
          1.3 งดวำงเครื่องปรุงและช้อนส้อมที่กองกลำง ให้จัดเป็นเป็นรำยบุคคลและควรมีช้อนส้อมแบบใช้แล้วทิ้งบริกำร 
          1.4 งดใช้เครื่องปรับอำกำศ ให้เปิดหน้ำต่ำง เปิดประตูเพ่ือให้อำกำศถ่ำยเท 
          1.5 จัดจุดวำงภำชนะที่ใช้แล้ว บริเวณโซนด้ำนหลังของส่วนโต๊ะรับประทำนอำหำร 

 
รูปภำพ : โรงพยำบำลล ำปำง                                                 

 
2. เพ่ิมควำมถี่ในกำรท ำควำมสะอำดพ้ืน โต๊ะ เก้ำอ้ี สถำนที่ที่ใช้เตรียมปรุงประกอบให้มีควำมสะอำด

ตลอดเวลำโดยท ำควำมสะอำดด้วยน้ ำยำท ำควำมสะอำด ฆ่ำเชื้อด้วยโซเดียมไฮโปคลอไรด์ 5 % ใน
อัตรำส่วน1 ช้อนโต๊ะต่อน้ ำ 1 ลิตร 

3. ท ำควำมสะอำดห้องน้ ำ โดยเน้นบริเวณจุดเสี่ยง เช่น ที่จับสำยฉีดช ำระ ที่รองนั่ง โถส้วม ที่กดโถส้วม    
โถปัสสำวะ ก๊อกอ่ำงล้ำงมือ และกลอนประตูหรือลูกบิด เป็นต้น รวมทั้งท ำควำมสะอำดก๊อกน้ ำที่ใช้
ภำยในสถำนที่ปรุงประกอบอำหำร โดยใช้น้ ำยำท ำควำมสะอำดและล้ำงด้วยน้ ำให้สะอำด 
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รูปภำพ : โรงพยำบำลล ำปำง 

 

รูปภำพ : โรงพยำบำลสมเด็จพระยุพรำชสระแก้ว 

 

                                รูปภำพ : โรงพยำบำลสกลนคร                             รูปภำพ : โรงพยำบำลหลังสวน ชุมพร 
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                       รูปภำพ : โรงพยำบำลสุรำษฏร์ธำนี                                      รูปภำพ : โรงพยำบำลประจันตคำม ปรำจีนบุร ี

7. แนวทางการด าเนินงานของนักโภชนาการ/นักก าหนดอาหาร/โภชนากร ที่ปฏิบัติงานการประเมินภาวะ

โภชนาการและวางแผนติดตามการให้โภชนบ าบัด ให้ความรู้ที่หอผู้ป่วย และคลินิกต่างๆมีดังนี้ 

7.1 ท ำกำรล้ำงมือและสวมหน้ำกำกอนำมัยทุกครั้งที่ออกปฏิบัติงำนหลีกเลี่ยงกำรสัมผัสกับผู้ป่วย ดูแล
ผู้ป่วยในระยะห่ำง 1-2 เมตร  

7.2 ให้โภชนศึกษำรำยบุคคล และงดให้โภชนศึกษำแบบรวมกลุ่ม โดยส่งคนไข้มำที่ห้องหรือห้องให้
ค ำปรึกษำด้ำนโภชนำกำร  ที่เป็นสัดส่วนมีกำรระบำยอำกำศ 

7.3 พยำบำลจะด ำเนินกำรซักประวัติเกี่ยวกับอำกำรและควำมเสี่ยงของ COVID 19 หำกมีอำกำรหรือ
พบว่ำอยู่ในกลุ่มเสี่ยงจะไมด่ ำเนินกำรส่งมำห้องให้ค ำปรึกษำ  

7.4 วัดไข้ซ้ ำ ≤37.5 องศำเซลเซียส ก่อนเข้ำห้องให้ค ำปรึกษำด้ำนโภชนำกำร 
7.5 ล้ำงมือด้วยแอลกอฮอล์ เจล70% ขึ้นไปก่อนเข้ำห้องให้ค ำปรึกษำโดยจัดเตรียมไว้หน้ำห้อง                         

ให้ค ำปรึกษำด้ำนโภชนำกำร 
7.6 ให้คนไข้หรือผู้รับบริกำรสวมหน้ำกำกหำกไม่มีหน้ำกำกเจ้ำหน้ำที่จะมีหน้ำกำกผ้ำให้ หำกไม่มีจริงๆ  

จะเลื่อนนัดครั้งถัดไป 
7.7 ผู้ให้ค ำปรึกษำ สวมอุปกรณ์ดังนี้ สวมแว่นใสกันสำรคัดหลังและหน้ำกำกอนำมัย หรือสวม Face Sheild 

และ หน้ำกำกอนำมัย และผู้มำรับบริกำร นั่งห่ำงกัน 2 เมตรหรือนั่งในจุดที่ก ำหนดตำมหลักกำร 
Social Distancing 

7.8. หลังจำกให้ค ำปรึกษำแล้ว ท ำควำมสะอำดเก้ำอ้ีที่บริเวณคนไข้นั่งทุกรำยด้วยแอลกอฮอล์เจล70% ขึ้นไป 
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รูปภำพ : โรงพยำบำลอุดรธำนี

 รูปภำพ : โรงพยำบำลสตึก จังหวัดบุรีรัมย์

รูปภำพ : โรงพยำบำลสงขลำนครินทร์  คณะแพทยศำสตร์ มหำวิทยำลัยสงสงขลำนครินทร์ 

"รวมพลังตาน COVID - 19"
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ภาคผนวก 

ตัวอย่างการประชาสัมพันธ์และข้อมูลจากกลุ่มงานโภชนศาสตร์/โภชนาการและการก าหนดอาหาร 

 

รูปภำพ : โรงพยำบำลระนอง  รูปภำพ : โรงพยำบำลสมเด็จพระสังฆรำชองค์ที่ 19  สุพรรณบุร ี

 

โรงพยำบำลสตึก จังหวัดบุรีรัมย ์
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โรงพยำบำลมะขำม จันทบุรีโรงพยำบำลสุขภำพจิตโครำช  นครรำชสีมำ 

 

 

โรงพยำบำลเจำ้พระยำอภัยภูเบศร โรงพยำบำลรำชบุร ี
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