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ກ່ອນທ່ີຈະເກີດມີພະຍາດລະບາດອັກເສບປອດທ່ີເກີດຈາກຈຸລາໂລກສາຍພັນໃໝ່ COVID-19, ສໍາລັບ 
ຢູ່ໃນ ສປປ ລາວ ການທ່ອງທ່ຽວໄດ້ມີການເຕີບໃຫຍ່ຂະຫຍາຍຕົວ ໃນປີ 2019, ມີຈໍານວນນັກທ່ອງທ່ຽວຕ່າງຊາດ 
ເພີ່ມຂຶ້ນ ເຖິງ 14.4%, ເຊຶ່ງເປັນຕົວເລກທ່ີສູງສຸດ 4.79 ລ້ານຄົນ. ລາຍຮັບຈາກການທ່ອງທ່ຽວທັງໝົດ ແມ່ນຢູ່ທ່ີ 
$934 ໂດລາສະຫະລັດ. ໃນລະຫວ່າງ 2010฀2019, ລາຍຮັບຈາກນັກທ່ອງທ່ຽວສາກົນ ແມ່ນເພີ່ມຂຶ້ນໄວ 
ກວ່າຕົວເລກນັກທ່ອງທ່ຽວສາກົນ,ການເພີ່ມຂຶ້ນດັ່ງກ່າວ ເປັນມູນຄ່າເພີ່ມໃຫ້ແກ່ຂະແໜງການທ່ອງທ່ຽວ. ບົດລາຍ 
ງານໃນປັດຈຸບັນ ໄດ້ປະເມີນວ່າ ການທ່ອງທຽວແມ່ນປະກອບສ່ວນໂດຍກົງໃຫ້ກັບລວມຍອດຜະລິດຕະພັນພາຍໃນ 
(GDP) ເຖິງ 4.6%.

ເຖິງ ປະເທດລາວ ຈະບໍ່ໄດ້ຮັບຜົນກະທົບຢ່າງຮຸນແຮງທາງດ້ານສາທາລະນະສຸກ ຈາກພະຍາດ COVID-19, 
ມາດຕະການຮັບມືທ່ີໄດ້ຈັດຕັ້ງປະຕິບັດ ບໍ່ວ່າຈະເປັນທັງ ຂອງ ສາກົນ ແລະ ພາຍໃນປະເທດ ເຮັດໃຫ້ຂະແໜງການ 
ທ່ອງທ່ຽວ/ການໂຮງແຮມ (T/H) ເປັນໜ່ືງໃນພາກສ່ວນເສດຖະກິດທ່ີໄດ້ຮັບຜົນກະທົບໜັກ. ເຖິງຢ່າງໃດກໍ່ຕາມ,  
ການທ່ອງ ທ່ຽວ ສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງ ຄວາມອາດສາມາດໃນການຟ້ືນຟູຈາກຜົນກະທົບຄັ້ງນີ້, ກັບມາເປັນແຫ່ຼງລາຍຮັບ 
ໃຫ້ກັບພາກລັດ ແລະ ພາກເອກະຊົນ, ແລະ ແຫ່ຼງວຽກເຮັດງານທໍາ ໂດຍສະເພາະວຽກເຮັດງານທຳໃຫ້ກັບໄວໜຸ່ມ,  
ແມ່ຍິງ ແລະ ຊຸມຊົນເຂດຊົນນະບົດ. ນີ້ເຮັດໃຫ້ຂະແໜງການທ່ອງທ່ຽວ ແລະ ການໂຮງແຮມ (T/H) ໄດ້ຮັບ 
ການສະໜັບສະໜູນຢ່າງ      ເໝາະສົມ ໃນໄລຍະວິກິດການ ແລະ ໃນໄລຍະທ່ີກໍາລັງກ້າວເຂ້ົາສູ່ໄລຍະຂອງການຟ້ືນຟູ.

ຄຽງຄູ່ກັນກັບທ່ອງທ່ຽວ, ເຫັນໄດ້ເຖິງຄວາມສຳຄັນ ຂອງສຸຂານາໄມ ແລະ ຄວາມປອດໄພ ໃນຂະແໜງ 
ການທ່ອງທ່ຽວ ແລະ ການໂຮງແຮມ ສືບເນື່ອງມາຈາກ COVID-19, ແລະ ການກະກຽມ ການເປີດຕົວຄືນບັນດາ 
ກິດຈະກໍາພາຍໃນປະເທດ ແລະ ການເປີດຊາຍແດນສາກົນ, ຄູ່ມືມາດຕະຖານນີ້ ໄດ້ຖືກສ້າງຂຶ້ນມາ ຫ້າຊຸດ ເພື່ອຂະ 
ແໜງ ການທ່ອງທ່ຽວ ແລະ ການໂຮງແຮມ, ເຊິ່ງທັງໝົດ ໄດ້ຖືກກະກຽມເພື່ອຍົກລະດັບມາດຕະຖານທາງດ້ານ 
ສຸຂານາໄມ ພ້ອມທັງຊ່ວຍສ້າງ  ฀ການທ່ອງທ່ຽວທ່ີປອດໄພ฀ ທ່ີຈະເຮັດໃຫ້ເກີດມີຄວາມປອດໄພຫຼາຍຂ້ືນ, ສຳລັບ 
ໃຫ້ນັກທ່ອງທ່ຽວ ແລະ ແຮງງານທີ່ເຮັດວຽກໃນຂະແໜງການທ່ອງທ່ຽວ ແລະ ການໂຮງແຮມ ຢູ່ໃນ ສປປ  ລາວ.

ຂະແໜງການຍ່ອຍ ທີ່ນອນຢູ່ໃນການທ່ອງທ່ຽວ ແລະ ການໂຮງແຮມ ຂອງກິດຈະກຳດັ່ງກ່າວນີ້ ລວມມີ: 
ສະຖານທີ່ພັກແຮມ, ອາຫານ ແລະ ເຄື່ອງດື່ມ (F&B), ພະນັກງາານນໍາທ່ຽວ, ພະນັກງານຂັບລົດ, ສະຖານ 
ທີ່ທ່ອງທ່ຽວ  ແລະ ສາຍການບິນ. ເພື່ອເຮັດໃຫ້ການຈັດຕັ້ງປະຕິບັດ ແລະ ແຜນການປະຕິບັດ ເກີດມີໝາກຜົນທີ່ດີຂຶ້ນ, 
ການນຳໃຊ້ມາດຕະຖານເຫຼົ່ານີ້ ແມ່ນຈະໄດ້ຮັບການສະໜັບສະໜູນ ທາງດ້ານ ການຝຶກອົບຮົມ, ການປະເມີນຜົນ 
ແລະ ການຢັ້ງຢືນ. ຄະນະກຳມະທິການສະເພາະກິດ ແມ່ນໄດ້ຖືກແຕ່ງຕັ້ງຂຶ້ນມາ ສຳລັບກິດຈະກຳນີ້.

ບັນດາມາດຕະຖານເຫ່ົຼານີ້ ແມ່ນໄດ້ມີການອ້າງອີງໃສ່ ແລະ ນຳເອົາການປະຕິບັດທ່ີໄດ້ຜົນຕົວຈິງຈາກອົງ 
ການສາທາລະນະສຸກສາກົນ, ຄູ່ມື ຂອງ EU, ບັນດາປະເທດອາຊຽນ ພ້ອມກັບວິທີການມາດຕະການຄວາມປອດ 
ໄພແຫ່ງຊາດ ຈາກໜ່ວຍສະເພາະກິດ COVID-19, ຄູ່ມືດ້ານສຸຂະພາບ ແລະ ຄວາມປອດໄພ ແຫ່ງຊາດ ຂອງ  
ສປປ ລາວ, ການປະຕິບັດທ່ີໄດ້ຮັບຜົນດີ ຈາກພາກອຸດສາຫະກໍາ ພ້ອມທັງຕົວຢ່າງ: ຈາກການສຳມະນາທາງວິຊາການ 
ແລະ ການສົນທະນາ ທ່ີ ໄດ້ຈັດຂ້ຶນ ໂດຍສະມາຄົມ ແລະ ຜູ້ນຳ ທາງດ້ານອຸດສາຫະກຳທ່ອງທ່ຽວ ພາຍໃນທ້ອງຖ່ິນ, 
ພ້ອມກັບການຊີ້ນໍາຈາກ ຄະນະກຳມະທິການມາດຕະຖານ. 

ພວກເຮົາຄາດຫວັງ ເຖິງຜົນສຳເລັດຂອງການຈັດຕັ້ງປະຕິບັດ ມາດຕະຖານສຳລັບຂະແໜງການທ່ອງທ່ຽວ 
ແລະ ການໂຮງແຮມ ແລະ ກະກຽມ ປະເທດລາວ ໃຫ້ເປັນສະຖານທີ່ ທີ່ມີຄວາມປອດໄພແກ່ນັກທ່ອງທ່ຽວສາກົນ 
ແລະ ຊາຍແດນ ໃນເວລາທີ່ພວກເຂົາກັບມາຢ້ຽມຢາມປະເທດລາວ.
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5.2 ການຮັບມືກັບກໍລະນີສົງໃສ ຫືຼ ກໍລະນີທ່ີຕິດເຊື້ອ COVID-19 26
5.3 ຕິດຕາມຂໍ້ມູນ 26
5.4 ມາດຕະການອານະໄມ  26

ເອກະສານອ້າງອີງ� 29
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ພາກແນະນຳ

ມາດຕະຖານ ຮ້ານອາຫານ ແລະ ເຄື່ອງດື່ມ ແມ່ນໄດ້ຖືກສ້າງຂື້ນມາ ເພື່ອຕອບສະໜອງການຈັດຕັ້ງປະຕິບັດມ
າດຕະຖານ ທາງດ້ານສຸຂານາໄມ (LaoSafe) ຂອງບັນດາຫົວໜ່ວຍທຸລະກິດ ຮ້ານອາຫານ ແລະ ເຄື່ອງດື່ມ. 
ຄູ່ມືມາດຕະຖານນີ້ ແມ່ນກວມເອົາ 5 ຂອບເຂດ ດັ່ງນີ້:

1.� ການແຕ່ງກາຍ�ແລະ�ສຸຂານາໄມ�ສ່ວນບຸກຄົນ
2.� ສຸຂານາໄມສິ່ງແວດລ້ອມ�
3.� ຄວາມປອດໄພຂອງພະນັກງານ
4.� ຄວາມປອດໄພຂອງລູກຄ້າ
5.� ແຜນການບໍລິຫານຄວາມສ່ຽງ�

ການປະຕິບັດຕາມມາດຕະຖານ ແລະ ຄູ່ມືດັ່ງກ່າວນີ້ ຈະເຮັດໃຫ້ພາກທຸລະກິດທ່ີໃຫ້ບໍລິການຮ້ານອາຫານ ແລະ 
ເຄ່ືອງດ່ືມສາມາດ: ສະແດງໃຫ້ເຫັນເຖິງຄວາມຫ້າວຫັນໃນການຮັບມກັືບຄວາມສ່ຽງ ທ່ີກ່ຽວກັບພະຍາດອັກເສບປອດ 
ທ່ີເກີດຈາກເຊື້ອຈຸລະໂລກສາຍພັນໃໝ່ COVID-19 ແລະ ເຮັດໃຫ້ສະພາບແວດລ້ອມມີຄວາມປອດໄພເພີ່ມຂຶ້ນ. 

ບັນດາຫົວໜ່ວຍທຸລະກິດ ຮ້ານອາຫານ ແລະ ເຄື່ອງດື່ມ ຕ້ອງນຳໃຊ້ຄູ່ມືດັັ່ງກ່າວນີ້ ເພື່ອກຽມພ້ອມຮັບການປະເມີນ 
ແລະ ຖືກຢັ້ງຢືນຜ່ານພາຍໃຕ້ແຜນງານ ທາງດ້ານສຸຂານາໄມ. 

ໝາຍເຫດ:
ຂໍ້ມູນຕ່າງໆໃນເອກະສານດັ່ງກ່າວນີ້ ແມ່ນຖືກພັດທະນາຂື້ນ, ເພື່ອຈຸດປະສົງຍົກສູງມາດຕະຖານທາງດ້ານສຸຂານາ
ໄມ ແລະ ເພື່ອສະໜັບສະໜູນ ການຈັດຕັ້ງປະຕິບັດ ມາດຕະການປ້ອງກັນ ພະຍາດລະບາດອັກເສບປອດທ່ີເກີດ 
ຈາກຈຸລາໂລກສາຍພັນໃໝ່ Covid-19 ໃນຂະແໜງການທ່ອງທ່ຽວ ແລະ ການໂຮງແຮມ ຂອງ ສປປ ລາວ.  
ຂ້ໍມນູຂ່າວສານໃນເອກະສານດ່ັງກ່າາວນ້ີ ອາດຈະມກີານປ່ຽນແປງໂດຍອີງຕາມ ນະໂຍບາຍຕ່າງໆຂອງແຕ່ລະທ້ອງຖ່ິນ, 
ຄຳສັ່ງຊີ້ນຳໃນລະດັບສາກົນ ແລະ ສະພາບການຂອງໂລກລະບາດ. ເອກະສານນີ້ຖືກສ້າງຂື້ນເພື່ອໃຫ້ນຳໃຊ້ໄດ້ຢ່າງ
ສາທາລະນະ, ໂດຍບໍ່ມີການເປັນຕົວແທນ ຫລື ການຮັບປະກັນໃດໆ, ບໍ່ວ່າຈະເປັນທາງດ້ານການສະແດງອອກ ຫືຼ 
ຄຳເວົ້າ.

ອາດຈະມີການແກ້ໄຂ ແລະ ການປັບປຸງຄູ່ມືມາດຕະຖານນີ້ຢ່າງຕໍ່ເນ່ືອງ ເພື່ອໃຫ້ສອດຄ່ອງກັບສະພາບການ ຂອງໂລກ 
ລະບາດທ່ີມີການປ່ຽນແປງ. ການດັດແກ້ຄູ່ມືນີ້ ແມ່ນຈະໄດ້ຮັບການດັດແກ້ພາຍໄຕ້ການຊີ້ນຳຂອງກະຊວງຖະແຫຼງ 
ຂ່າວ, ວັດທະນະທໍາ ແລະ ທ່ອງທ່ຽວ, ກະຊວງສາທາລະນະສຸກ ແລະ ຄະນະສະເພາະກິດແຫ່ງຊາດຄວບຄຸມ 
COVID-19. 



ມາດຕະຖານx
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ຂ້ັນຕອນການອອກໃບຢ້ັງຢືນ

  

ການສະໝັກ
ຈຸດບໍລິການ/ອີເມວ/ແຟັກ

ຄວາມມຸ່ງໝ້ັນຂອງຝ່າຍບໍລິຫານ 
ແລະ ການສື່ສານ

ແລະ ການປະສານງານ

ການແຕ່ງຕັ້ງຜູ້ຈັດການ 
ແລະ ທີມງານLaoSafe 

ການບໍລິຫານໂຄງການ

ການຈັດ ຕາຕະລາງ ຝຶກອົບຮົມ 
(ເປັນທາງເລືອກ) 

          ການປະເມີນຜົນ
        ການກະກຽມຕົນເອງ          

ປະເມີນຜົນໃນສະຖານທ່ີ 
ຂອງບໍລິສັດ

ການຈັດຕັ້ງປະຕິບັດຝຶກອົບຮົມ ແລະ  
ການກະກຽມສຳລັບການປະເມີນຜົນ 

ໃນສະຖານທ່ີຂອງບໍລິສັດ

ການດຳເນີນ 
ການແກ້ໄຂ

ພິທີມອບ
ໃບຢັ້ງຢືນ

ຜ່ານການປະເມີນ
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ບັນດາບໍລິສັດທ່ີສະໝັກເຂົ້າຮ່ວມ ການຢັ້ງຢືນມາດຕະຖານຂອງແຜນງານ LaoSafe ຈະຕ້ອງຜ່ານຂັ້ນຕອນຕໍ່ໄປນີ້:

ຂັ້ນຕອນທີ�1:������ຮັບແບບຟອມສະໝັກ 

ບໍລິສັດອາດສາມາດຮັບແບບຟອມສະໝັກໄດ້ທ່ີ:
฀ ��฀� ຢູ່ພາຍໃນງານຕ່າງໆທ່ີ LaoSafe ຈັດຂື້ນ.
฀ ��฀� ໂດຍການຂໍແບບຟອມຜ່ານທາງອີເມວຫາ laosafe@luxdev.lu
฀ ��฀� ດາວໂຫລດຈາກ www.tourismlaos.org 

ຂັ້ນຕອນທີ�2:������ຄວາມມຸ່ງໝ້ັນຂອງຝ່າຍບໍລິຫານ��ແລະ�ການສື່ສານ

฀ ��฀� ປະກອບແບບຟອມສະໝັກ, ຫັຼງຈາກນັ້ນລົງລາຍເຊັນ ແລະ ສົ່ງໄປທ່ີ laosafe@luxdev.lu ເພື່ອສະແດງເຖິງ 
ຄວາມສົນໃຈ ແລະ ຄວາມຕັ້ງໃຈຂອງທ່ານທ່ີຈະເປັນສ່ວນໜ່ຶງ ຂອງແຜນງານ LaoSafe. ເລີ່ມຕົ້ນສື່ສານກັບ 
ພະນັກງານຂອງທ່ານກ່ຽວກັບແຜນການຂອງບໍລິສັດ ທ່ີຈະສະໝັກ ເອົາໃບຢັ້ງຢືນ LaoSafe.

ຂັ້ນຕອນທີ�3:������ການແຕ່ງຕ້ັງຜູ້ຈັດການແລະທີມງານ�LaoSafe.

ຜູ້ບໍລິຫານຕ້ອງແຕ່ງຕ້ັງຜູ້ຈັດການ LaoSafe ເພ່ືອຊ່ວຍຮັບປະກັນຄວາມສອດຄ່ອງກັບຄວາມຕ້ອງການຂອງແຜນງານ. 
 ພາລະບົດບາດ ແລະ ຄວາມຮັບຜິດຊອບຂອງຜູ້ຈັດການ LaoSafe ຄວນປະກອບມີ, ແຕ່ບໍ່ຈຳກັດ, ຕໍ່ໄປນີ້:
฀ ��฀� ພດັທະນາ ແລະ ປະຕິບັດມາດຕະການຕ່າງໆ ຕາມທ່ີໄດ້ກຳນົດໄວ້ໃນມາດຕະຖານທ່ີ ເໝາະ ສົມ.
฀ ��฀� ດຳເນີນກາຕາມຄວາມເໝາະ ສົມ, ແກ້ໄຂ, ປ້ອງກັນ ແລະ ສືບຕໍ່ປັບປຸງການຈັດຕັ້ງປະຕິບັດມາດຕະຖານໃຫ້ມີ

ປະສິດຕິຜົນ.
฀ ��฀� ຮັບປະກັນວ່າພະນັກງານທຸກຄົນມີຄວາມຄຸ້ນເຄີຍ ແລະ ປະຕິບັດຕາມຂໍ້ກຳນົດຂອງມາດຕະຖານ.
฀ ��฀� ຖ້າເປັນໄປໄດ້, ສ້າງຕັ້ງ ແລະ ນຳພາທີມງານຮັບຜິດຊອບກ່ຽວກັບກິດຈະກຳຂອງ ฀LaoSafe฀ 

ຢູພາຍໃນບໍລິສັດຂອງທ່ານ. 
฀ ��฀� ຮັບປະກັນວ່າໄດ້ ມີການຈົດບັນທຶກ ພ້ອມທັງທົບທວນ ແລະ ເກັບຮັກສາ ຂ້ໍມູນຕ່າງໆທ່ີກ່ຽວຂ້ອງຢ່າງເໝາະສົມ.

 
ທີມງານຮັບຜິດຊອບ�ກ່ຽວກັບກິດຈະກຳຂອງ�LaoSafe 
ຄວນໄດ້ແຕ່ງຕັ້ງທີມງານຮັບຜິດຊອບ ກ່ຽວກັບກິດຈະກຳຂອງ LaoSafe ພາຍໃນບໍລິສັດຂອງທ່ານ ເພື່ອສະໜັບ 
ສະໜູນ ຂັ້ນຕອນການຢັ້ງຢືນ. ບໍ່ມີການກຳນົດຈຳນວນສະມາຊິກຂອງທີມ LaoSafe ທ່ີຕາຍໂຕ. 
ທ່ານສາມາດແຕ່ງຕັ້ງຕາມຄວາມເໝາະສົມ ດັ່ງຕໍ່ໄປນີ້:
฀ ��฀� ສະມາຊິກຂອງທີມງານ ອາດຈະປະກອບມີ ຫົວໜ້າພະແນກ / ຫົວໜ້າພາກສ່ວນ ຫືຼ ຫົວໜ້າຄຸມງານກໍ່ໄດ້.
฀ ��฀� ສະມາຊິກທີມງານຜູ້ທ່ີສາມາດ ນຳພາພະນັກງານໃນພະແນກ / ພາກສ່ວນທ່ີສາມາດ ດຳເນີນການແກ້ໄຂ ແລະ 

ປ້ອງກັນຕາມຂໍ້ກຳນົດຂອງມາດຕະຖານໃຫ້ມີປະສິດທິຜົນ.
฀ ��฀� ຄວາມຮັບຜິດຊອບຂອງ ທີມງານ / ຜູ້ຈັດການ LaoSafe ມີຄື:

mailto:laosafe%40luxdev.lu?subject=
https://www.tourismlaos.org/
mailto:laosafe@luxdev.lu


- 11 -

฀ ��฀� ຮັບປະກັນໃຫ້ພະນັກງານທຸກຄົນໃນພະແນກທ່ີກ່ຽວຂ້ອງມີຄວາມຄຸ້ນເຄີຍ ແລະ ປະຕິບັດຕາມຂໍ້ກຳນົດຂອງ 
ມາດຕະຖານ.

฀ ��฀� ການຕິດຕາມ ແລະ ສື່ສານຄວາມຄືບໜ້າ ກັບພະນັກງານຄົນອື່ນໆ.
฀ ��฀� ຮັບປະກັນວ່າມີການຈົດບັນທຶກ ພ້ອມທັງທົບທວນ ແລະ ເກັບຮັກສາ ຂໍ້ມູນຕ່າງໆທ່ີກ່ຽວຂ້ອງຢ່າງເໝາະສົມ.
฀ ��฀� ປະສານງານກັບທີມງານບໍລິຫານ LaoSafe ເພື່ອຮັບການຝຶກອົບຮົມ ແລະ ປະເມີນຜົນ
฀ ��฀� ການລວບລວມເອກະສານ ສຳລັບການປະເມີນ ແລະ ການຢັ້ງຢືນ.

ຂັ້ນຕອນທີ�4:������ການຝຶກອົບຮົມ�(ເປັນທາງເລືອກ)

ສຳລັບບໍລິສັດທ່ີຕ້ອງການໃຫ້ສະໜັບສະໜູນ ດ້ານການຝຶກອົບຮົມ ເພື່ອຊ່ວຍໃນການຈັດຕັ້ງປະຕິບັດມາດຕະຖານ 
LaoSafe:
฀ ��฀� ຈັດແຈງໃຫ້ຜູ້ບໍລິຫານ ແລະ ສະມາຊິກທີມ LaoSafe ທຸກຄົນເຂົ້າຮ່ວມການເຝິກອົບຮົມເພື່ອໃຫ້ເຂົາເຈົ້າຄຸ້ນ 

ເຄີຍກັບແຜນງານ ແລະ ມາດຕະຖານຂອງມັນ.
฀ ��฀� ຈັດແຈງໃຫ້ສະມາຊິກທີມ ແລະ ພະນັກງານ (ສູງສຸດ 15 ທ່ານ ຕໍ່ບໍລິສັດ) ເຂົ້າຮ່ວມການຝຶກອົບຮົມ ເຊິ່ງຈະ 

ຖືກຈັດຂື້ນຢູ່ສະຖານທ່ີຂອງທ່ານເອງ.

ຂັ້ນຕອນທີ�5:������ການປະເມີນຜົນ

฀ ��฀� ຖ້າບໍລິສັດຂອງທ່ານເລືອກທ່ີຈະຮັບການປະເມີນຜົນເລີຍ, ທ່ານຈະຕ້ອງກະກຽມສະຖານທ່ີ ແລະ ພະນັກງານ 
ຂອງທ່ານໃຫ້ພ້ອມສຳລັບການປະເມີນຜົນ. ທ່ານສາມາດດາວໂລດລາຍການ ແລະ ເອກະສານສະໜັບສະໜູນ 
ໄດ້ຈາກເວບໄຊທ໌ www.tourismlaos.org ເພື່ອຊ່ວຍທ່ານໃນການກຽມຕົວ. ການຝຶກອົບຮົມແມ່ນຈະຈັດ 
ໃຫ້ຕາມຄຳຮ້ອງຂໍເທ່ົານັ້ນ.

ເມ່ືອທ່ານກຽມພ້ອມແລ້ວ, ຈະໄດ້ມີການຈັດແຈງຜູ້ປະເມີນ ລົງໄປປະເມີນຕົວຈິງຢູ່ໃນສະຖານທ່ີ ຫືຼ ບໍລິສັດຂອງທ່ານ.

ຂັ້ນຕອນທີ�6:������ໃບຢັ້ງຢືນ

ຫັຼງຈາກທ່ີບໍລິສັດຂອງທ່ານ ໄດ້ຜ່ານການປະເມີນຜົນແລ້ວ, ທ່ານຈະຖືກເຊີນເຂົ້າຮ່ວມພິທີມອບຮັບໃບຢັ້ງຢືນ 
LaoSafe.

http://www.tourismlaos.org
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ມາດຕະຖານສໍາລັບ�
ຮ້ານອາຫານ�ແລະ�ເຄ່ືອງດ່ືມ

ບໍລິສັດ ຕ້ອງມີຄວາມຄຸ້ນເຄີຍກັບມາດຕະຖານເຫ່ົຼານີ້ ແລະ ສາມາດຈັດຕັ້ງປະຕິບັດ ມາດຕະຖານໄດ້ດີໃນລະຫວ່າງ 
ການປະຕິບັດວຽກຂອງພວກເຂົາ ເພື່ອຜ່ານການປະເມີນຜົນ ແລະ ໄດ້ຮັບການຢັ້ງຢືນ.

ລດ. ຜົນທ່ີຄາດຫວັງ ມາດຕະຖານ
1.� ມາດຕະຖານການແຕ່ງກາຍສ່ວນບຸກຄົນ

ຫຼຸດຜ່ອນຄວາມ 
ສ່ຽງຂອງການ 
ແຜ່ເຊື້ອ

1.1�ມາດຕະຖານການແຕ່ງກາຍສ່ວນບຸກຄົນ
฀ ��฀� ຮັກສາຄວາມສະອາດຂອງເຄື່ອງນຸ່ງ ແລະ ເຄື່ອງແບບ.
฀ ��฀� ຮັກສາເລັບມືໃຫ້ສັ້ນ ແລະ ສະອາດ.
฀ ��฀� ຫ້າມໃສ່ເຄື່ອງປະດັບໃນລະຫວ່າງການຄະນະປະຕິບັດງານ.
฀ ��฀� ຮັກສາຜົມໃຫ້ເປັນລະບຽບຮຽບຮ້ອຍ ແລະ ສະອາດ. ຫາກຜົມຍາວຄວນມັດໄວ້. 

ຫຼຸດຜ່ອນຄວາມ 
ສ່ຽງຂອງການ 
ແຜ່ເຊື້ອ

1.2�ມາດຕະຖານສຸຂານາໄມສ່ວນບຸກຄົນ
฀ ��฀� ໃສ່ອຸປະກອນປ້ອງກັນສ່ວນບຸກຄົນ (ອຸປະກອນສຳລັບປົກປິດໜ້າ).
฀ ��฀� ລ້າງມືໃຫ້ຖືກຕ້ອງ.
฀ ��฀� ໃຊ້ນໍ້າຢາລ້າງມື ຫືຼ ນໍ້າຢາຂ້າເຊື້ອທ່ີມີສ່ວນປະສົມຂອງທາດເຫ້ົຼາ.
฀ ��฀� ສິ່ງທ່ີບໍ່ຄວນເຮັດເພື່ອປ້ອງກັນການແຜ່ເຊື້ອ ແລະ ການປົນເປື້ອນ ເຊັ່ນ: ຈົກດັງ, 

ຖ່ົມນໍ້າລາຍ, ເຊັດເຫ່ືອດ້ວຍມືເປົ່າ.
2.� ມາດຕະຖານສຸຂານາໄມສະພາບແວດລ້ອມ

ຫຼຸດຜ່ອນຄວາມສ່ຽງ 
ຂອງການແຜ່ເຊື້ອ 
ແລະ ການຫຼຸດຜ່ອນ 
ການແຜ່ກະຈາຍຕາມ 
ພື້ນຜິວ

2.1�ການປະຕິບັດໃນການສຳພັດອາຫານ�ແລະ�ການບໍລິການ
฀ ��฀� ກ່ອນບໍລິການ

- ໃຊ້ຜະລິດຕະພັນອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊື້ອໃຫ້ແທດເໝາະກັບສະພາບແວດ 
ລ້ອມຂອງການບໍລິການອາຫານ. ຕ້ອງປະຕິບັດຄຳແນະນຳຂອງຜູ້ຜະລິດ. 

- ນຳໃຊ້ຜະລິດຕະພັນຂ້າເຊື້ອທ່ີເໝາະສົມ
- ປະຕິບັດຕາມຄູ່ມືຄຳແນະນຳ "฀ຫັຼກການອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊືື້ອເພືື່ອປ້ອງກັນ 

ພະຍາດໂຄວິດ-19 ( COVID-19 )"฀ ຂອງກົມອານະໄມ ແລະ ສົ່ງເສີມ 
ສຸຂະພາບ, ກະຊວງສາທາລະນະສຸກ.

- ປະຕິບັດຕາມຂັ້ນຕອນການອານະໄມໜ້າໂຕະ
฀ ��฀� ໃນຂະນະທ່ີໃຫ້ບໍລິການ.

- ໃນເວລາເສີບ, ບໍ່ໃຫ້ໃຊ້ມືເປົ່າຈັບອາຫານທ່ີປຸງສຸກແລ້ວ. 
- ບໍ່ໃຫ້ຈັບດ້ານໃນ ແລະ ຂອບຂອງຈອກ.
- ຫ້າມບໍ່ໃຫ້ເສີບອາຫານທ່ີຕົກລົງພື້ນ ຫືຼ ໄດ້ຮັບການປົນເປື້ອນແລ້ວ
- ໃນເວລາທ່ີຈາມ ຫືຼ ໄອ, ໃຫ້ປິ່ນໜ້າໜີອອກຈາກອາຫານ ແລະ ປິດດັງ ແລະ 

ປາກ ດ້ວຍເຈ້ຍອານະໄມ. ລ້າງມືໃຫ້ສະອາດຫັຼງຈາກທ່ີຈາມ ຫືຼ ໄອ.
฀ ��฀� ຫັຼງຈາກໃຫ້ບໍລິການ

- ຫີຼກລ່ຽງການຈັບເຈ້ຍອານະໄມທ່ີໃຊ້ແລ້ວຂອງແຂກດ້ວຍມືຕົນເອງ.  
ຖ້າຫາກໃຊ້ມືຈັບແລ້ວໃຫ້ໄປລ້າງມືທັນທີ.

- ຖ້າຫາກໃຊ້ຜ້າປູໂຕະ, ໃຫ້ປ່ຽນຜ້າຜືນໃໝ່ຫັຼງໃຊ້ແລ້ວ
- ຕ້ອງເຊັດ ແລະ ຂ້າເຊື້ອໜ້າໂຕະ ແລະ ບ່ອນນັ່ງທຸກຄັ້ງຫັຼງຈາກບໍລິການ.
- ອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊື້ອ ປຶ້ມລາຍການອາຫານ ແລະ ປຶ້ມເກັບໃບບິນທຸກຄັ້ງ 

ຫັຼງຈາກບໍລິການ.
- ແຊ່ຜ້າເຊັດໃສ່ໃນນ້ໍາຢາຟອກຂາວໃນປະລິມານທ່ີເໝາະສົມອີງຕາມຄຳແນະນຳ 

ຂອງຜູ້ຜະລິດ.
- ລ້າງມືທຸກຄັ້ງຫັຼງອານະໄມໂຕະຂອງແຂກແລ້ວ.
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2.2�ການບົວລະບັດຮັກສາເຄ່ືອງຈັກເຮັດນໍ້າກ້ອນ
฀ ��฀� ລ້າງມືກ່ອນຕັກນໍ້າກ້ອນ.
฀ ��฀� ບໍ່ໃຫ້ໃຊ້ມືເປົ່າຈັບ ຫືຼ ວາງນໍ້າກ້ອນໃສ່ຈອກ. ຕ້ອງໃຊ້ເຫັຼກຄີບ/ຈອງຕັກນໍ້າກ້ອນ ຫືຼ 

ອຸປະກອນທ່ີໃຊ້ຄີບນໍ້າກ້ອນທຸກຄັ້ງ.
฀ ��฀� ຖ້າຫາກໃຊ້ຈອງຕັກນ້ໍາກ້ອນ, ຈອງນ້ັນ ຕ້ອງຖືກເກັບຮັກສາໄວ້ໃນບ່ອນທ່ີສະອາດ.
฀ ��฀� ຕ້ອງອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊື້ອຈອງຕັກນໍ້າກ້ອນທຸກມື້.

ການອານະໄມ  
ແລະ ການຂ້າເຊື້ອ

2.3�ຂັ້ນຕອນໃນການອານະໄມຮ້ານອາຫານ
฀ ��฀� ສ້າງ ແລະ ນໍາໃຊ້ມາດຕະການໃນການອານະໄມ ແລະ 

ຂ້າເຊ້ືອສະຖານທ່ີລວມໃຫ້ຫຼາຍຂ້ຶນ, ໂດຍສະເພາະສະຖານທ່ີ ທ່ີມີຄົນຜ່ານເຂ້ົາ-
ອອກຫຼາຍ.

฀ ��฀� ອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊ້ືອ ບ່ອນເຮັດວຽກເປັນປະຈຳ
- ພະນັກງານຕ້ອງໃສ່ອຸປະກອນປ້ອງກັນໃນຂະນະທ່ີເຮັດອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊ້ືອ.
- ປະຕິບັດຕາມຄູ່ມືຄຳແນະນຳ "ຫັຼກການອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊືື້ອເພືື່ອປ້ອງກັນ 

ພະຍາດໂຄວິດ-19 ( COVID-19 )"฀ ຂອງກົມອານະໄມ 
ແລະ ສົ່ງເສີມສຸຂະພາບ, ກະຊວງສາທາລະນະສຸກ.
ປະຕິບັດຕາມຂັ້ນຕອນການອານະໄມໂຕະ.

ການອານະໄມ ແລະ 
ການຂ້າເຊື້ອ 
 
 
ມາດຕະການໃນ 
ການອານະໄມ  
ແລະ ຂ້າເຊື້ອ 
 

ຫຼຸດຜ່ອນຄວາມ 
ສ່ຽງຂອງການ 
ແຜ່ເຊື້ອ

2.4�ພາກສ່ວນຫຼັງຮ້ານ
฀ ��฀� ອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊື້ອ ພື້ນທ່ີຂອງພາກສ່ວນຫັຼງຮ້ານເປັນປະຈຳ.
฀ ��฀� ຮັກສາພື້ນທ່ີທາງຍ່າງ ແລະ ອຸປະກອນຮັບປະທານອາຫານຕ່າງໆ ໃຫ້ແຫ້ງສະເໝີ
฀ ��฀� ຖົງຂີ້ເຫຍື້ອຕ້ອງໃຊ້ສະເພາະເກັບມ້ຽນຂີ້ເຫຍື້ອ ແລະ ຕ້ອງປິດຖັງຂີ້ເຫຍື້ອໄວ້ໃຫ້ດີ.

2.5�ຫ້ອງນໍ້າ
฀ ��฀� ອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊ້ືອຫ້ອງນ້ໍາເປັນປະຈຳ, ໂດຍສະເພາະບ່ອນທ່ີມີການສໍາພັດເລ້ືອຍໆ.

2.6��ການລະບາຍອາກາດ
฀ ��฀� ສະຖານປະກອບການຕ້ອງມີການລະບາຍອາກາດທ່ີດີ. 

2.7�ການຈັດສົ່ງອາຫານ
฀ ��฀� ມີມາດຕະການດ້ານຄວາມປອດໄພໃນການຈັດສົ່ງອາຫານ.
฀ ��฀� ຈຳກັດຈຳນວນການພົວພັນລະຫວ່າງບຸກຄົນໃນຂະນະທ່ີຈັດສົ່ງອາຫານ
฀ ��฀� ຮັກສາໄລຍະຫ່າງທ່ີປອດໄພລະຫວ່າງພະນັກງານ ແລະ ຄົນພາຍນອກ.

2.8�ຜູ້ຂາຍ�ແລະ�ຜູ້ສະໜອງ�(ບຸກຄົນທີສາມ)
฀ ��฀� ຜູ້ສະໜອງສິນຄ້າ (ບຸກຄົນທີສາມ) ຈະຕ້ອງໃສ່ອຸປະກອນປ້ອງກັນ (ຜ້າອັດປາກ)
฀ ��฀� ວັດແທກອຸນຫະພູມ ແລະ ກວດກາເບິ່ງອາການທາງລະບົບຫາຍໃຈ. 

ອຸນຫະພູມຈະຕ້ອງບໍ່ເກີນ 37.5฀C. ຖ້າກວດບໍ່ຜ່ານແມ່ນບໍ່ອະນຸຍາດໃຫ້ເຂົ້າໄປໃນ 
ພື້ນທ່ີເດັດຂາດ. 

฀ ��฀� ສະໜອງສິນຄ້າ (ບຸກຄົນທີສາມ) ຈະຕ້ອງຮູ້ລະບຽບ ແລະ ປະຕິບັດຕາມຂັ້ນຕອນ 
ສຸຂານາໄມຂອງຮ້ານອາຫານເປັນຢ່າງດີ.
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3.� ຄວາມປອດໄພຂອງພະນັກງານ
ຫຼຸດຜ່ອນຄວາມ 
ສ່ຽງຂອງການ 
ແຜ່ເຊື້ອ, ຫຼຸດຜ່ອນ 
ການສຳພັດ  
ທາງກາຍຍະພາບ,  
ມາດຕະການ 
ໃນການອານະ 
ໄມ ແລະ ການ 
ຂ້າເຊື້ອ

3.1��ການກວດອຸນຫະພູມ�ແລະ�ການກວດສອບ
- ຕ້ອງກວດອຸນຫະພູມ ແລະ ກວດກາອາການລະບົບທາງເດີນຫາຍໃຈຂອງພະນັກ 

ງານທຸກຄົນ. ອຸນຫະພູມຈະຕ້ອງບໍ່ເກີນ 37.5฀C. ຖ້າກວດບໍ່ຜ່ານ 
ແມ່ນບໍ່ອະນຸຍາດໃຫ້ເຂົ້າໄປໃນພື້ນທ່ີເດັດຂາດ. 

- ເກັບຮັກສາປື້ມບັນທຶກການກວດການີ້ໄວ້ຢ່າງໜ້ອຍ 21 ວັນ.
3.2��ຈຳກັດການສັງສັນ�ແລະ�ປະຕິບັດການຮັກສາໄລຍະຫ່າງທ່ີປອດໄພ.�
฀ ��฀� ພະນັກງານບໍ່ຄວນຮວມຕົວກັນເປັນກຸ່ມໃຫຍ່

3.3��ສະໜອງອຸປະກອນປ້ອງກັນ�ແລະ�ຈັດສັນບ່ອນລ້າງມື�ແລະ�ນ້ໍາຢາລ້າງມື
������ໃຫ້ພະນັກງານ
3.4��ມາດຕະການປ້ອງກັນຕົນເອງ�ສຳລັບ�ພະນັກງານອານະໄມ�ແລະ�ຂ້າເຊ້ືອ
3.5��ປະຕິບັດຕາມຄູ່ມືຄຳແນະນຳ�"฀ຫັຼກການອານະໄມ�ແລະ�ຂ້າເຊ້ືືອເພ່ືືອປ້ອງ�

ກັນພະຍາດໂຄວິດ-19�(COVID-19)"฀�ຂອງກົມອານະໄມ�ແລະ�ສ່ົງເສີມ�
ສຸຂະພາບ,�ກະຊວງສາທາລະນະສຸກ.

4.� ຄວາມປອດໄພຂອງລູກຄ້າ
ຫຼຸດຜ່ອນການ 
ແຜ່ເຊື້ອ ແລະ  
ການຈຳກັດ 
ຈຳນວນຄົນ

4.1��ກວດອຸນຫະພູມ�ແລະ�ກວດກາອາການລະບົບທາງເດີນຫາຍໃຈຂອງ�
ລູກຄ້າທຸກຄົນ�ທ່ີຈະເຂ້ົາມາໃນຮ້ານ.���

4.2��ສະໜອງອປະກອນປ້ອງກັນສ່ວນບຸກຄົນ�ແລະ�ນ້ຳຢາລ້ງມືຂ້າເຊ້ືອໃຫ້ລູກຄ້າ
4.3��ອຳນວຍຄວາມສະດວກທາງດ້ານການຕິດຕ່ໍໃນການຕິດຕາມ
4.4��ການຮັກສາໄລຍະຫ່າງທາງສັງຄົມ�(1ແມັດ)�ເຊ່ັນເຮັດກາໝາຍ�ແລະ�

ໝາຍໄລຍະຫ່າງທາງກາຍ
4.5��ການຈຳກັດຂະໜາດກຸ່ມ�ແລະ�ການຈັດສັນການຈັດໂຕະ�ແລະ�ບ່ອນນ່ັງ�

5.� ການບໍລິຫານຄວາມສ່ຽງ
ການບໍລິຫານ 
ຄວາມສ່ຽງ

5.1��ເບີໂທສາຍດ່ວນ:�166,�165�ຫາກມີກໍລະນີສົງໃສ.�ແຍກຜູ້ຖືກສົງໄສອອກ�
ແລະ�ຊ່ວຍຈັດສັນໃຫ້ຜູ້ກ່ຽວອອກຈາກສະຖານທ່ີ

5.2��ແຍກປ່ຽວ�ຜູ້ຖືກສົງໄສ�
5.3��ຊ່ວຍໃຫ້ຂ້ໍມູນໃນການຕິດຕາມ�ປະຫວັດການສຳພັດຕິດຕ່ໍ
5.4��ປະຕິບັດຕາມຄູ່ມືຄຳແນະນຳ��"฀ຫັຼກການອານະໄມ�ແລະ�ຂ້າເຊ້ືືອເພ່ືືອ�

ປ້ອງກັນ�ພະຍາດໂຄວິດ-19�(COVID-19)"฀�ຂອງກົມອານະໄມ�ແລະ�
ສ່ົງເສີມສຸຂະພາບ,�ກະຊວງສາທາລະນະສຸກ.
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ມາດຕະຖານສໍາລັບ�
ຮ້ານອາຫານ�ແລະ�ເຄ່ືອງດ່ືມ

1.��ມາດຕະຖານການແຕ່ງກາຍ�ແລະ�ສຸຂານາໄມ 
1.1�ມາດຕະຖານການແຕ່ງກາຍ

ພະນັກງານໃນສະຖານປະກອບການສະຖານທ່ີພັກແຮມ ແລະ ສະຖານທ່ີພັກເຊົາຕ້ອງປະຕິບັດຕາມມາດຖານສຸຂະ
ອະນາ ໄມສ່ວນບຸກຄົນທ່ີດີ. ສຸຂານາໄມທ່ີດີຂອງລາຍບຸກຄົນແມ່ນຕ້ອງໄດ້ປະຕິບັດຕາມດັ່ງລຸ່ມນີ້:
฀ ��฀� ເຄ່ືອງນຸ່ງ ແລະ ເຄ່ືອງແບບ

- ພະນັກງານຕ້ອງໃສ່ເຄື່ອງນຸ່ງທ່ີສະອາດ, ເໝາະສົມ ແລະ ຮຽບຮ້ອຍໃນເວລາເຮັດວຽກ. ຕ້ອງປ່ຽນເຄື່ອງນຸ່ງ 
ທຸກມື້ ຫືຼ ເວລາທ່ີເຄື່ອງເປື້ອນ. 

฀ ��฀� ເລັບມື
- ເລັບມືຕ້ອງສັ້ນ ແລະ ສະອາດ. ເຊື້ອແບກທີເຣຍທ່ີສະສົມຢູ່ໃນເລັບມືສາມາດເຂົ້າໄປຢູ່ໃນອາຫານໄດ້ເວລາ 

ທ່ີເລັບມືສຳພັດກັບອາຫານ. ເຊື້ອແບກທີເຣຍດັ່ງກ່າວຈະຂະຫຍາຍຕົວ ແລະ ປົນເປື້ອນໃນອາຫານ. 
ຫ້າມທາສີເລັບ ຫືຼ ໃສ່ເລັບປອມ. 

฀ ��฀� ເຄ່ືອງປະດັບ ແລະ ເຄ່ືອງອັນຍະມະນີ 
- ຫ້າມໃສ່ເຄື່ອງປະດັບ ແລະ ເຄື່ອງອັນຍະມະນີເພາະມັນອາດຈະຕົກໃສ່ໃນອາຫານ.

ຖ້າຫາກຕົກລົງໃສ່ອາຫານມັນສາ ມາດເຮັດໃຫ້ອາຫານເກີດມີການປົນເປື້ອນໄດ້.
฀ ��฀� ຜົມ

- ຜົມຕ້ອງສະອາດ ແລະ ເປັນລະບຽບຮຽບຮ້ອຍ. ຜົມຍາວຕ້ອງໄດ້ມັດ ແລະ ໃສ່ຕາໜ່າງເກັບຜົມໄວ້.                                                                                                             

1.2�ມາດຕະຖານສຸຂານາໄມ�ສ່ວນບຸກຄົນ

ຜູ້ໃຫ້ບໍລິການຕ້ອງຮັບປະກັນວ່າມີການປະຕິບັດຕາມບັນດາຂະບວນການໃນການຊ່ວຍໃຫ້ສະຖານທ່ີເຮັດວຽກ 
ສະອາດ ແລະ ຖືກຫັຼກສຸຂານາໄມ. ຕ້ອງມີການຮ່ວມແຮງຮ່ວມໃຈໃນການປະຕິບັດ ເພື່ອຮັບປະກັນວ່າພະນັກ 
ງານຮັບຮູ້, ມີຄວາມປອດໄພ ແລະ ມີການປະຕິບັດຕາມຫັຼກສຸຂານາໄມ. 

฀ ��฀� ການປົກປິດໜ້າ
- ຮັບປະກັນວ່າພະນັກງານມີອຸປະກອນປ້ອງກັນຕົວຢ່າງ ເຊັ່ນ: ຜ້າປິດປາກ, ໜ້າກາກຄຸມໜ້າ ຫືຼ ແຜ່ນ 

ແພທ່ີໃຊ້ປົກປິດໜ້າ. ພະນັກງານທຸກຄົນ ແລະ ຄົນອື່ນໆ ຕ້ອງໄດ້ໃສ່ອຸປະກອນປ້ອງກັນໃຫ້ຖືກຕ້ອງຢູ່ຕະ
ຫຼອດເວລາ, ຍົກເວັ້ນເວລາກິນ ແລະ ດື່ມ. 

- ຜ້າປິດປາກ ຫືຼ ແຜ່ນປົກໜ້າຊ່ວຍປ້ອງກັນການກະຈາຍຂອງພະຍາດ COVID-19 ໂດຍການດັກ 
ຝອຍລະອອງທ່ີຖືກປ່ອຍອອກມາໃນອາກາດໃນຂະນະທ່ີຫາຍໃຈ, ໄອ, ຈາມ ແລະ ເວົ້າ. ການປົກປິດໜ້າ
ແມ່ນໃຊ້ໃນເວລາທ່ີມີການຮັກສາໄລຍະຫ່າງທ່ີປອດໄພ ແລະ ຮັກສາມາດຕະການສຸຂານາໄມອື່ນໆ  
ເພືອຊ່ວຍຫຼຸດຜ່ອນຄວາມສ່ຽງຂອງພະຍາດ COVID-19.

฀ ��฀� ການລ້າງມື
- ການລ້າງມືທ່ີມີປະສິດທິພາບຊ່ວຍປ້ອງກັນແບກທີເຣຍທ່ີເປັນອັນຕະລາຍບໍ່ໃຫ້ແຜ່ກະຈາຍຈາກມື ຫືຼ 

ອາຫານໄປຫາ ອາຫານ, ພື້ນຜິວບໍລິເວນເຮັດວຽກ, ເຄື່ອງໃຊ້ ແລະ ອຸປະກອນຕ່າງໆ.  ມື ແລະ ບາງ ພາ
ກສ່ວນຂອງແຂນຕ້ອງໄດ້ລ້າງໃຫ້ສະອາດເປັນປະຈຳດ້ວຍສະບູ ແລະ ນໍ້າ ເປັນເວລາປະມານ 20 ຫາ 40 
ວິນາທີ (ເປັນໄປໄດ້ແມ່ນລ້າງດ້ວຍນໍ້າອຸ່ນ). 

 § ເວລາມາຮອດບ່ອນເຮັດວຽກ 
 § ຫັຼງຈາກໄປຫ້ອງນໍ້າ
 § ຫັຼງຈາກພັກຜ່ອນ
 § ຫັຼງຈາກຈັບເງິນ
 § ກ່ອນ ແລະ ຫັຼງ ເສີບອາຫານ

 § ຫັຼງຈາກ ໄອ, ຈາມ, ກິນ ຫືຼ ດື່ມ
 § ຫັຼງຈາກຈັບຂີ້ເຫຍື້ອ
 § ຫັຼງຈາກເຮັດອານະໄມ ເຊັ່ນ: ເກັບຈານອາຫານ, 

ເຊັດໂຕະ ແລະ ເກັບເສດອາຫານຢູ່ເທິງໂຕະ
 § ກ່ອນອອກຈາກບ່ອນເຮັດວຽກ 
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ຂັ້ນຕອນໃນການລ້າງມືທ່ີຖືກຕ້ອງ 

ຂັ້ນຕອນໃນການລ້າງມື. ຜູ້ບໍລິຫານ ຫລື ຜູ້ຈັດການຂອງຮ້ານອາຫານ ແລະ ເຄື່ອງດື່ມ ຕ້ອງໄດ້ແນະນໍາ 
ຫລື ຝຶກຂັ້ນຕອນໃນການລ້າງມືໃຫ້ກັບພະນັກງານທຸກຄົນ ດັ່ງລຸ່ມນີ້:
§	 ເປີດນໍ້າ ລ້າງມືໃຫ້ປຽກ
§	 ໃສ່ສະບູ ແລະ ຖູຝາມືໃຫ້ທ່ົວ.
§	 ຖູຫັຼງມື
§	 ໃຫ້ແນ່ໃຈວ່າສະບູເຂົ້າໄປໃນຫວ່າງນິ້ວມື
§	ກຳນິ້ວມື ແລະ ຖູໃສ່ມື
§	 ເອົາໃຈໃສ່ບ່ອນຫົວໂປ້ມື  
§	ກົດນິ້ວມືຢູ່ຝາມືແຕ່ລະຂ້າງ
§	 ໃຊ້ຜ້າເຊັດມືໃຫ້ແຫ້ງ

ການເຮັດໃຫ້ມືແຫ້ງ

ມືຂອງທ່ານອາດຈະສະອາດຫັຼງຈາກທ່ີລ້າງມືໃສ່ສະບູ ແລະ ນໍ້າ, ແຕ່ ຕ້ອງໄດ້ລະວັງເວລາທ່ີເຊັດມືໃຫ້ແຫ້ງ:
§	 ຫີຼກລ່ຽງການໃຊ້ຜ້າຂົນໜູ ຫືຼ ຜ້າທຳຄວາມສະອາດທ່ີບໍ່ແມ່ນແບບໃຊ້ແລ້ວຖ້ິມ ເພື່ອເຊັດມື,  

ຍົກເວັ້ນທ່ານອານະໄມຜ້ານັ້ນທຸກໆມື້ ແລະ ຕາກແດດໃຫ້ແຫ້ງເປັນປະຈຳ. ເພາະເຊື້ອພະຍາດ 
ມັກຝັງຕົວຢູ່ໃນພື້ນທ່ີຊຸ່ມ.

§	ບໍ່ໃຫ້ໃຊ້ຜ້າເຊັດມືລວມ. ຕ້ອງໃຊ້ ຜ້າເຊັດມືທ່ີໃຊ້ແລ້ວຖ້ິມ ຫືຼ ເຄື່ອງເປົ່າມືໃນຫ້ອງນໍ້າ. 

฀ ��฀� ນ້ໍາຢາຂ້າເຊ້ືອສຳລັບມື ຫືຼ ເຈວລ້າງມືທ່ີມີສ່ວນປະສົມຂອງທາດເຫ້ົຼາ 
- ນໍ້າຢາຂ້າເຊື້ອສຳລັບມື ຫືຼ ເຈວລ້າງມືທ່ີມີສ່ວນປະສົມຂອງທາດເຫ້ົຼາ ແມ່ນມີຄວາມເໝາະສົມໃນການນຳ 

ໃຊ້ຕ້ານເຊື້ອ COVID-19 ຢ່າງປອດໄພ ແລະ ມີປະສິດທິພາບ. ຕ້ອງໄດ້ຈັດສັນໃຫ້ພະນັກງານ ເພື່ອໃຊ້ 
ໃນການອະເຊື້ອທ່ີມືຂອງພວກເຂົາເປັນປະຈຳ. ຕ້ອງມີສ່ວນປະສົມຂອງທາດເຫ້ົຼາ 70% (ສ່ວນຫຼາຍຈະເປັນ 
ethanol, ethyl alcohol, isopropanol, ຫືຼ 2-propanol).  

- ມືທ່ີເປື້ອນຫຼາຍຕ້ອງໄດ້ລ້າງໃສ່ສະບູ ຫືຼ ນໍ້າ ກ່ອນໃຊ້ນໍ້າຢາລ້າງມືຂ້າເຊື້ອ.
- ອີງຕາມຄູ່ມືຄຳແນະນຳ ฀"ຫັຼກການອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊືື້ອເພືື່ອປ້ອງກັນ ພະຍາດໂຄວິດ-19 (COVID-19)" 

฀ ຂອງກົມອານະໄມ ແລະ ສົ່ງເສີມສຸຂະພາບ, ກະຊວງສາທາລະນະສຸກ.
฀ ��฀� ການປ້ອງກັນການກະຈາຍ ແລະ ການປົນເປ້ືອນ

- ເພື່ອປ້ອງກັນການປົນເປື້ອນ ແລະ ການກະຈາຍຂອງເຊື້ອພະຍາດ, ລຸ່ມນີ້ແມ່ນສິ່ງທ່ີພະນັກງານບໍ່ຄວນປະຕິ
ບັດໃນຂະນະທ່ີຢູ່ໃນສະຖານທ່ີເຮັດວຽກ ແລະ ໃຫ້ບໍລິການ:

 § ສູບຢາ
 § ຖ່ົມນໍ້າລາຍ
 § ຈົກດັງ ຫືຼ ຫູ
 § ເປົ່າ ຫືຼ ພົ່ນລົມ ໃສ່ຈອກແກ້ວ ຫືຼ ມີດບ່ວງສ້ອມ ໃນຂະນະທ່ີຂັດພວກມັນ
 § ເຊັດມືໃສ່ຜ້າເປື້ອນ
 § ຫວີຜົມ ຫືຼ ຈັບຜົມ
 § ເຊັດເຫ່ືອດ້ວຍມື.

- ແຈ້ງຫົວໜ້າ, ໄປພົບທ່ານໝໍ ແລະ ຢູ່ຫ່າງຈາກເພື່ອນຮ່ວມງານຖ້າຫາກພະນັກງານຮູ້ສຶກບໍ່ສະບາຍ
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2.��ມາດຕະຖານສຸຂານາໄມສະພາບແວດລ້ອມ

ສະຖານທ່ີໃຫ້ບໍລິການອາາຫານ ແລະ ເຄື່ອງດື່ມ, ຕ້ອງຮັບປະກັນວ່າເປັນສະຖານທ່ີ ທ່ີປອດໄພ ແລະ ສະອາດ ໃນການ 
ດຳເນີນງານ.

2.1�ການປະຕິບັດໃນການສຳພັດອາຫານ�ແລະ�ການບໍລິການ
ຜູ້ບໍລິຫານ ຫລື ຜູ້ຈັດການຂອງຮ້ານອາຫານ ແລະ ເຄື່ອງດື່ມ ຕ້ອງຮັບປະກັນວ່າພະນັກງານທຸກຄົນຮັບຮູ້ ແລະ  
ປະຕິບັດ ກ່ຽວກັບການປະຕິບັດໃນການສຳພັດອາຫານ ແລະ ການບໍລິການຢ່າງເໝາະສົມ ເພື່ອປ້ອງກັນການກະຈາຍ 
ຂອງພະຍາດ ແລະ ການປົນເປື້ອນ. ພະນັກງານບໍລິການພາກສ່ວນໜ້າຕ້ອງ:
฀ ��฀� ກ່ອນໃຫ້ບໍລິການ

- ອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊື້ອເທິງໂຕະອາຫານ
- ໃຊ້ຜະລິດຕະພັນອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊື້ອ ໃຫ້ເທດເໝາະກັບສະພາບແວດລ້ອມການບໍລິການອາຫານ. 

ປະຕິບັດຕາມຄຳແນະນຳຂອງຜູ້ຜະລິດເວລານຳໃຊ້ຜະລິດຕະພັນອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊື້ອ. ບໍ່ຄວນປະສົມ 
ສານເຄມີ ແລະ ຜະລິດຕະພັນອານະໄມ ໂດຍບໍ່ປະຕິບັດຕາມຄຳແນະນຳ. ບໍ່ຄວນໃສ່ນອກເໜືອຈາກຜູ້ຜະ
ລິດແນະນຳ ເຊັ່ນ: ໜ້ອຍເກີນໄປ ຫືຼ ຫຼາຍເກີນໄປ.

- ສຳລັບຄູ່ມືໃນການນຳໃຊ້ນໍ້າຢາຂ້າເຊື້ອອີງຕາມຄູ່ມືຄຳແນະນຳ  ฀ຫັຼກການອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊືື້ອເພືື່ອປ້ອງກັນ 
ພະຍາດໂຄວິດ-19 ( COVID-19 )฀ ຂອງກົມອານະໄມ ແລະ ສົ່ງເສີມສຸຂະພາບ, ກະຊວງສາທາລະນະສຸກ.

-  ພື້ນຜິວຕ້ອງອານະໄມດ້ວຍນໍ້າ ແລະ ສະບູ ຫືຼ ແຟັບ ກ່ອນ ເພື່ອກຳຈັດຂີ້ຝຸ່ນ, ຫັຼງຈາກນັ່ນແມ່ນການຂ້າເຊື້ອ.  
- ການອານະໄມທຸກຄັ້ງຕ້ອງເລີ່ມຈາກບ່ອນທ່ີເປື້ອນໜ້ອຍສຸດ (ສະອາດສຸດ) ໄປຫາບ່ອນທ່ີເປື້ອນຫຼາຍທ່ີສຸດ 

(ສົົກກະປົກສຸດ) ເພື່ອຮັບປະກັນວ່າຈະບໍ່ເຮັດໃຫ້ບ່ອນທ່ີເປື້ອນໜ້ອຍກາຍເປັນບ່ອນເປື້້ອນຫຼາຍ. 
- ອານະໄມ ແລະ ເຊັດ ເຄື່ອງປຸງທຸກຄັ້ງກ່ອນເອົາລົງໂຕະ ເຊັ່ນ: ກ່ອງໃສ່ເກືອ ແລະ ພິກໄທ.
- ອານະໄມໜ້າໂຕະທຸກໜ່ວຍ ແລະ ເຄື່ອງອື່ນໆ ທ່ີໃຊ້ຕົບແຕ່ງໂຕະ. 
- ແຕ່ລະມ້ືອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊ້ືອ ລາຍການອາຫານ ແລະ ແນວເກັບໃບບິນໃນຂະນະທ່ີກະກຽມກ່ອນເປີດຮ້ານ
- ລ້າງມືກ່ອນທ່ີຈະຈັດສະຖານທ່ີ, ຈັດອາຫານ ຫືຼ ເຄື່ອງດື່ມ. 

฀ ��฀�  ໃນຂະນະທ່ີໃຫ້ບໍລິການ.

- ບໍ່ໃຫ້ຈັບອາຫານທ່ີປຸງສຸກແລ້ວ / ອາຫານທ່ີພ້ອມເສີບດ້ວຍມືເປົ່າເວລາທ່ີຈະເສີບອາຫານ. ຕ້ອງໄດ້ລະວັງບໍ່ 
ໃຫ້ນິ້ວໂປ້ ຫືຼ ນິ້ວມືສຳພັດກັບອາຫານ.

- ໃຊ້ເຫັຼກຄີບ, ຈອງ ຫືຼ ບ່ວງ ທຸກຄັ້ງ ເພື່ອຕັກອາຫານທ່ີປຸງສຸກແລ້ວ/ອາຫານທ່ີພ້ອມເສີບ ຫືຼ ໝາກໄມ້ທ່ີ 
ປາດແລ້ວ. ຖ້າຫາກຈຳເປັນແມ່ນໃຫ້ໃສ່ຖົງມືທ່ີໃຊ້ແລ້ວຖ້ິມ. ຖ້ິມຖົງມືທຸກຄັ້ງຫັຼງຈາກໃຊ້ແລ້ວ.

- ເວລາຈັບເຄື່ອງ ປະເພດ ຈານ/ຖ້ວຍ ແລະ ມີດ, ບ່ວງ, ສ້ອມ, ໃຫ້ຈັບຢູ່ ກົ້ນຈານ/ຖ້ວຍ, ດ້າມຈັບ ຫືຼ ບ່ອນທ່ີບໍ່ 
ໄດ້ສຳພັດກັບອາຫານ. ຮັບປະກັນວ່າ ຈານ/ຖ້ວຍ ແລະ ມີດ, ບ່ວງ, ສ້ອມ, ບໍ່ ເປື້ອນ, ບິ່ນ, ຫັກ ຫືຼ ແຕກ.

- ບໍ່ໃຫ້ຈັບທາງໃນ ແລະ ຂອບຂອງຈອກ ຫືຼ ແກ້ວ.  
- ຕ້ອງມີບ່ວງກາງໃຫ້ກັບແຂກທຸກຄັ້ງທ່ີແຂກແບ່ງອາຫານກິນນຳກັນ. 
- ຫ້າມບໍ່ໃຫ້ເສີບອາຫານທ່ີປຸງສຸກແລ້ວ/ອາຫານທ່ີພ້ອມເສີບ ທ່ີຕົກພື້ນ ຫືຼ ໄດ້ຮັບການປົນເປື້ອນ ເຊັ່ນ: 

ຖືກສານເຄມີສຳລັບອານະໄມ, ແມງໄມ້.
- ເວລາທ່ີ ຈາມ ຫືຼ ໄອ ໃຫ້ປິ່ນໜ້າໜີຈາກອາຫານ ແລະ ປິດດັງ ແລະ ປາກ ດ້ວຍເຈ້ຍທິດຊູ. ລ້າງມືໃຫ້ 

ສະອາດຫັຼງຈາກທ່ີຈາມ ຫືຼ ໄອ.

ຂໍ້ແນະນຳ:
ແນະນຳວ່າບັນດານໍ້າຢາຂ້າເຊື້ອແມ່ນໃຫ້ເກັບໃສ່ພາຊະນະ,�ວາງໄວ້ບ່ອນທ່ີມີອາກາດຖ່າຍ�
ເທດີ,�ບ່ອນທ່ີມີການປົກປິດທ່ີບ່ໍຖືກແສງແດດໂດຍກົງ�ແລະ�ເປັນການດີແມ່ນໃຫ້ມີການ฀�
ປະສົມໃໝ່ໃນທຸກໆມື້ເວລາຈະໃຊ້.�ຖ້າເປັນໄປໄດ້�ຫຼຸດຈຳນວນເຄ່ືອງທ່ີໃຊ້ວາງຢູ່ເທິງໂຕະ.
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฀ ��฀�  ຫັຼງຈາກໃຫ້ບໍລິການ

- ຫີຼກລ້ຽງການຈັບທິດຊູທ່ີໃຊ້ແລ້ວຂອງແຂກດ້ວຍມືຕົນເອງ. 
- ຖ້າເປັນໄປໄດ້ແມ່ນໃຫ້ໃຊ້ຖົງມື ຫືຼ ເຫັຼກຄີບ. ຖ້າຫາກໃຊ້ມືຈັບຫ້າມໃຊ້ມືໃຫ້ຈັບພາກສ່ວນໃດໆຂອງຮ່າງ 

ກາຍຈົນກວ່າຈະໄປລ້າງມື. 
- ເກັບ ມີດ, ບ່ວງ, ສ້ອມ ທ່ີບໍ່ໄດ້ໃຊ້ ຫັຼງຈາກຕັ້ງໂຕະອາຫານ ,ໃຫ້ ເອົາມາລ້າງ ແລະ ຂ້າເຊື້ອ.
- ຖ້າຫາກໂຕະມີຜ້າປູ , ແມ່ນໃຫ້ເອົາຜ້າອອກຫັຼງຈາກອາຫານ ແລະ ປ່ຽນຜ້າປູໂຕະອັນໃໝ່ທ່ີສະອາດ.

ຕ້ອງເອົາ ຜ້າເຊັດ, ຜ້າປູໂຕະ ແລະ ຜ້າເຊັດປາກໄປຊັກ.
- ຖ້າຫາກບໍ່ໄດ້ໃຊ້ຜ້າປູໂຕະ, ເກັບເຄື່ອງຕ່າງໆອອກ (ເກືອ, ພິກໄທ, ນໍ້າຕານ ແລະ ອື່ນໆ) ອານະໄມ ແລະ 

ຂ້າເຊື້ອ ໂຕະ. ປ່ຽນເຄື່ອງຕ່າງໆ ແລະ ຈັດໂຕະໃໝ່.  
- ຕ້ອງເຊັດ ແລະ ຂ້າເຊື້ອ ໜ້າໂຕະທັຸກຄັ້ງ. ຫັຼງຈາກທ່ີອານະໄມໜ້າໂຕະແລ້ວແມ່ນໃຫ້ເຊັດບ່ອນນັ່ງ.
- ເຊັດ ແລະ ອານະໄມ ເຄື່ອງປຸງທັງໝົດທ່ີໄດ້ເອົາມາວາງເທິງໂຕະໃຫ້ລູກຄ້າໃຊ້. ຖ້າເປັນໄປໄດ້ໃຊ້ເຄື່ອງປຸງທ່ີ

ໃຊ້ແລ້ວຖ້ິມ ເຊັ່ນ: ເກືອ ແລະ ພິກໄທ.  (ໃນຮູບແບບເປັນຊອງ ຫືຼ ເອົາໃສ່ຈານນ້ອຍ).
- ຮັກສາສະພາບແວດລ້ອມພາຍໃນຮ້ານອາຫານໃຫ້ສະອາດ ແລະ ບໍ່ໃຫ້ເຊັດ ເສດອາຫານ ຫືຼ ສິ່ງເສດເຫືຼອ 

ລົງໃສ່ພື້ນ.
- ພະນັກງານຕ້ອງອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊື້ອ ລາຍການອາຫານ ແລະ ແນວເກັບໃບບິນຫັຼງຈາກທ່ີໃຫ້ບໍລິການ 

ແລ້ວແຕ່ລະຄັ້ງ.
- ແຊ່ຜ້າທ່ີໃຊ້ເຮັດອານະໄມໃສ່ໃນນ້ໍາຢາຊັກຜ້າຂາວໃນປະລິມານທ່ີເໝາະສົມ ອີງຕາມຄຳແນະນຳຂອງຜູ້ຜະລິດ.
- ທຸກຄ້ັງ ຕ້ອງລ້າງມືໃສ່ສະບູ ແລະ ນ້ໍາ ຫັຼງຈາກທ່ີເຮັດອານະໄມ, ປະຕິບັດຕາມເຕັກນິກການລ້າງມືທ່ີຖືກຕ້ອງ.

2.2�ການບົວລະບັດຮັກສາເຄ່ືອງຈັກເຮັດນໍ້າກ້ອນ

ຖ້າຫາກວ່າມີເຄື່ອງຈັກເຮັດນໍ້າກ້ອນ, ພະນັກງານຕ້ອງໄດ້ຮັບການຝຶກຢ່າງເໝາະສົມໃນການຕັກນໍ້າກ້ອນ.
฀ ��฀� ລ້າງມືກ່ອນຕັກນ້ໍາກ້ອນ.
฀ ��฀� ບ່ໍໃຫ້ໃຊ້ມືຈັບ ຫືຼ ວາງນ້ໍາກ້ອນໃສ່ຈອກ. ທຸກຄ້ັງຕ້ອງໃຊ້ເຫັຼກຄີບ, ຈອງຕັກນ້ໍາກ້ອນ ຫືຼ ອຸປະກອນ ຫືຼ 

ເຄ່ືອງມືທ່ີໃຊ້ຄີບນ້ໍາກ້ອນ.
฀ ��฀� ຖ້າຫາກໃຊ້ຈອງຕັກນ້ໍາກ້ອນ, ຈອງນ້ັນຕ້ອງຖືກເກັບຮັກສາໄວ້ໃຫ້ປາດສະຈາກເຊ້ືອພະຍາດ.

ວາງໄວ້ໃກ້ເຄ່ືອງຈັກເຮັດນ້ໍາກ້ອນ. ຕ້ອງອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊື້ອ ຈອງຕັກນໍ້າກ້ອນທຸກມື້.

2.3�ຂັ້ນຕອນໃນການອານະໄມຮ້ານອາຫານ
ຜູ້ໃຫ້ບໍລິການອາຫານ ແລະ ເຄື່ອງດື່ມ ຕ້ອງພັດທະນາ ແລະ ນໍາໃຊ້ຂະບວນການໃນການອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊື້ອ 
ສະຖານທ່ີລວມໃຫ້ຫຼາຍຂຶ້ນໂດຍສະເພາະສະຖານທ່ີ/ພື້ນທ່ີ ທ່ີມີຄົນຫຼາຍຕ້ອງຊຸກຍູ້ພະນັກງານໃຫ້ອານະໄມ ແລະ 
ຂ້າເຊື້ອບ່ອນເຮັດວຽກຂອງພວກເຂົາເປັນປະຈຳ ເຊັ່ນ: ບ່ອນວາງເຄື່ອງ, ເຄົາເຕີ້ບາ, ບ່ອນເກັບເງິນ, ເຄື່ອງຈັກ POS 
ແລະ ອຸປະກອນອື່ນໆ.

ຂໍ້ແນະນຳ:
฀ ��฀� ແນະນຳໃຫ້ວາງ�ມີດ,�ບ່ວງ,�ສ້ອມ�ຢູ່ເທິງໂຕະເວລາທ່ີແຂກມານ່ັງແລ້ວເທ່ົານ້ັນ.
฀ ��฀� ໃຫ້ໃຊ້ພາຖາດເພ່ືອເສີບ�ອາຫານ�ແລະ�ເຄ່ືອງດ່ືມ.

ຂໍ້ແນະນຳ:
ໃຊ້ເຄ່ືອງປຸງເຊັ່ນ:�ເກືອ�ແລະ�ພິກໄທ�ທ່ີຢູ່ໃນຊອງແບບໃຊ້ໄດ້ເທ່ືອດຽວແລ້ວຖິ້ມ
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฀ ��฀� ບັນດາສະຖານທ່ີລວມແມ່ນລວມເອົາສະຖານທ່ີດ່ັງລຸ່ມນ້ີ ແຕ່ບ່ໍໄດ້ກຳນົດຕາຍຕົວ:
- ບ່ອນຮັບປະທານອາຫານ, ໂຕະອາຫານ, ຕັ່ງ, ລາຍການອາຫານຂອງແຂກ, ອຸປະກອນຮັບອໍເດີ້ ເຊັ່ນ: i-Pad.  

ສິ່ງເຫ່ົຼານີ້ຕ້ອງໄດ້ຮັບການອານະໄມທຸກໆຄັ້ງຫັຼງຈາກທ່ີແຂກໃຊ້ບໍລິການແລ້ວ.
- ລິບ, ຂັ້ນໄດ໋, ລວມທັງປຸ່ມກົດ, ຮາວຂັ້ນໄດ໋, ພະໜັກ ແລະ ດ້າມຈັບປະຕູ
- ປະຕູ, ລວມມັງລູກບິດປະຕູ ແລະ ດ້າມຈັບປະຕູ
- ຫ້ອງນໍ້າ
- ທາງຍ່າງລວມ
- ບ່ອນຈ່າຍເງິນ, ບ່ອນຄິດໄລ່ເງິນ
- ບ່ອນສົ່ງພາຖາດຄືນ
- ແລະ ບ່ອນອື່ນໆ ທ່ີມີການສຳພັດຫຼາຍ 

฀ ��฀� ຜູ້ບໍລິຫານຕ້ອງຮັບປະກັນວ່າພະນັກງານໄດ້ຮັບການປ້ອງກັນໃນຂະນະທ່ີເຮັດອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊ້ືອ. ຕົວຢ່າງ: 
ໃສ່ຖົງມືຢາງ, ໃສ່ຜ້າອັດປາກ ແລະ ໃສ່ຜ້າກັນເປ້ືອນ.

฀ ��฀� ຜູ້ບໍລິຫານຕ້ອງຮັບປະກັນວ່າມີການນຳໃຊ້ນ້ໍາຢາຂ້າເຊ້ືອ, ແລະ ພ້ືນທ່ີ ທ່ີເຮັດອານະໄມຕ້ອງມີການລະບາຍອາ 
ກາດທ່ີດີ. ພະນັກງານຕ້ອງໄດ້ຮັບການຝຶກອົບຮົມກ່ຽວກັບການໃຊ້ນ້ໍາຢາຂ້າເຊ້ືອໃຫ້ຖືກຕ້ອງ. 

฀ ��฀� ໃຫ້ອ້າງອີງຕາມຄູ່ມືຄຳແນະນຳ  "ຫັຼກການອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊ້ືືອເພ່ືືອປ້ອງກັນ ພະຍາດໂຄວິດ-19 
(COVID-19)"฀ ຂອງກົມອານະໄມ ແລະ ສ່ົງເສີມສຸຂະພາບ, ກະຊວງສາທາລະນະສຸກ.

2.4�ພາກສ່ວນຫຼັງ
฀ ��฀� ຜູ້ບໍລິການຕ້ອງຮັບປະກັນວ່າພ້ືນທ່ີຂອງພາກສ່ວນຫັຼງໄດ້ຮັບການອານະໄມ ແລະ ການຂ້າເຊ້ືອ ເປັນປະຈຳ. 
฀ ��฀� ພ້ືນທ່ີ ເຊ່ັນ: ທາງຍ່າງ ແລະ ເຄ່ືອງໃຊ້ຕ່າງໆ ຕ້ອງເກັບໃນບ່ອນທ່ີແຫ້ງ ແລະ ເໝາະສົມ. ພ້ືນທ່ີ ແລະ 

ອຸປະກອນແມ່ນລວມເອົາດ່ັງລຸ່ມນ້ີ ແຕ່ບ່ໍໄດ້ກຳນົດຕາຍຕົວ:
- ພື້ນເຮືອນຄົວ ແລະ ທາງຍ່າງ
- ອຸປະກອນທັງໝົດທ່ີໃຊ້ໃນການປຸງແຕ່ງອາຫານ
- ບ່ອນເກັບເຄື່ອງ, ຕູ້ແຊ່ເຢັນ ແລະ ຕູ້ເຢັນ

฀ ��฀� ຖົງຂ້ີເຫຍ້ືອຕ້ອງໃຊ້ສະເພາະເກັບຂ້ີເຫຍ້ືອ. ຕ້ອງປິດຖັງຂ້ີເຫຍ້ືອ ແລະ ເອົາຂ້ີເຫຍ້ືອອອກໄປຖ້ິມເປັນປະຈຳ. 
ຕ້ອງລ້າງ ແລະ ຂ້າເຊ້ືອບໍລິເວນທ່ີວາງຖັງຂ້ີເຫຍ້ືອເປັນປະຈຳທຸກມ້ື ແລະ ເຮັດໃຫ້ບໍລິເວນດ່ັງກ່າວແຫ້ງຕາມຄວາມ
ເໝາະສົມ.

ຂໍ້ແນະນຳ:
ແນະນໍາໃຫ້ທຳຄວາມສະອາດທຸກໆຊົ່ວໂມງໃນຊ່ວງທ່ີຄົນຫຼາຍ�ແລະ�ທຸກໆ�2�ຫາ�4�ຊົ່ວໂມງ�
ໃນຊ່ວງທ່ີຄົນບ່ໍຫຼາຍ.
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2.5��ຫ້ອງນໍ້າ

ຕ້ອງຮັບປະກັນວ່າຫ້ອງນໍ້າແມ່ນໄດ້ຮັບການອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊື້ອເປັນປະຈຳລວມທັງບ່ອນທ່ີມີການສໍາພັດຫຼາຍ 
ເຊັ່ນ:ບ່ອນກົດໂຖລ້ວມ, ກ໋ອກນໍ້າ, ໄລກອນ, ຝາຮອງນັ່ງໂຖສ້ວມ ແລະ ປຸ່ມກົດເຄື່ອງເປົ່າມືໃຫ້ແຫ້ງ. ໃຫ້ລະບາຍ 
ອາກາດໃຫ້ຫຼາຍຂຶ້ນຖ້າຫາກມີໜ້າຕ່າງ. 

2.6���ການລະບາຍອາກາດ�
ສະຖານທ່ີໃຫ້ບໍລິການຮ້ານອາຫານ ແລະ ເຄື່ອງດື່ມ ຕ້ອງມີການລະບາຍອາກາດທ່ີດີ. 2.7 ການຈັດສົ່ງອາຫານ

2.7��ການຈັດສົ່ງອາຫານ

฀ ��฀� ฀�ສະຖານປະກອບການຕ້ອງມີມາດຕະການທ່ີປອດໄພໃຫ້ແກ່ພະນັກງານສຳລັບການຈັດສ່ົງອາຫານ.
฀ ��฀� ฀ ຈຳກັດຈຳນວນການພົວພັນລະຫວ່າງບຸກຄົນໃນຂະນະທ່ີສ່ົງອາຫານ ເຊ່ັນ: ການຈ່າຍເງິນສົດ ຫືຼ ການສ່ົງມອບ 

ອາຫານ. ສ້າງຫັຼກການຂ້ຶນມາ ເພ່ືອວາງໄວ້ເທິງພ້ືນແທນການຢ່ືນໃຫ້ກັບມືເຊ່ິງເປັນການສຳພັດໂດຍກົງ.
฀ ��฀� ฀ ຮັກສາໄລຍະຫ່າງທ່ີປອດໄພລະຫວ່າງພະນັກງານ ແລະ 

2.8��ຜູ້ຂາຍ�ແລະ�ຜູ້ສະໜອງ�(ບຸກຄົນທີສາມ)
฀ ��฀� ຜູ້ສະໜອງສິນຄ້າ ຫືຼ ບຸກຄົນທີ 3 ຕ້ອງໃສ່ອຸປະກອນປ້ອງກັນ (ຜ້າອັດປາກ)
฀ ��฀� ฀ ຖືກກວດກາອາການລະບົບທາງເດີນຫາຍໃຈ 
฀ ��฀� ฀ ວັດແທກອຸນຫະພູມເຊ່ີງອຸນຫະພູມຕ້ອງບ່ໍເກີນ  37.5฀C, ຖ້າເກີນ ຫືຼ ມີອາການລະບົບທາງເດີນຫາຍໃຈ ແນະນຳ

ໃຫ້ພວກເຂົາຮັບການຮັກສາທັນທ່ີ. ບ່ໍອະນຸຍາດໃຫ້ເຂ້ົາເດັດຂາດ.
฀ ��฀� ຮັບປະກັນວ່າຜູ້ສະໜອງສິນຄ້າ ຫືຼ ບຸກຄົນທີ 3 ຮູ້ລະບຽບ ແລະ ປະຕິບັດຂັ້ນຕອນສຸຂານາໄມຂອງຮ້ານ 

ທ່ານເປັນຢ່າງດີ ເພື່ອການຮັກສາໄລຍະຫ່າງທ່ີປອດໄພ. 

ຂໍ້ແນະນຳ:
�� ອານະໄມທຸກໆຊົ່ວໂມງໃນຊ່ວງທ່ີຄົນຫຼາຍ�ແລະ�ທຸກໆ�2�ຫາ�4�ຊົ່ວໂມງໃນຊ່ວງທ່ີຄົນ�

ບ່ໍຫຼາຍ
�� ຖ້າມີປ່ອງຢ້ຽມໃຫ້ເປີດ�ເພື່ອລະບາຍອາກາດ�
�� ເພ່ີມການຕິດຕາມ�ແລະ�ປ່ຽນແທນເຄ່ືອງໃຊ້�ເຊ່ັນ:�ສະບູ,�ນ້ໍາຢາຂ້າເຊ້ືອ,�ເຈ້ຍເຊັດມື��

ແລະ�ເຈ້ຍໃຊ້ໃນຫ້ອງນ້ໍາ.

ຂໍ້ແນະນຳ:
ເປີດປ່ອງຢ້ຽມເພື່ອລະບາຍອາກາດ�ໃນບ່ອນທ່ີສາມາດເປີດໄດ້.�ຮັບປະກັນວ່າມີການລະບາຍ�
ອາກາດທ່ີດີ.

ຂໍ້ແນະນຳ:
ຖ້າເປັນໄປໄດ້ແມ່ນໃຫ້ເຮັດວຽກຮ່ວມກັັບບໍລິສັດຈັດສົ່ງ,�ໃຫ້ຮັບປະກັນວ່າພະນັກງານຂອງ�
ບໍລິສັດໃສ່ອຸປະກອນປ້ອງກັນ�(ຜ້າອັດດັງ-ປາກ�ຫຼື�ແຜ່ນແຜປົກໜ້າ)�ແລະ�ຊຸກຍູ້ໃຫ້ພວກ�
ເຂົາລ້າງມືຫຼັງຈາກທ່ີສົ່ງອາຫານແຕ່ລະຄ້ັງ.
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���3.��ຄວາມປອດໄພຂອງພະນັກງານ��
3.1��ວັດແທກອຸນຫະພູມ�ແລະ�ກວດກາອາການລະບົບທາງເດີນຫາຍໃຈຂອງພະນັກງານ��
ຜູ້ປະກອບການຕ້ອງມີຂະບວນການ ເພື່ອຮັບປະກັນວ່າພະນັກງານທ່ີມີຄວາມເປັນໄປໄດ້ວ່າຈະຕິດເຊື້ອຈະບໍ່ມາເຮັດ
ວຽກ ຫືຼ ຢູ່ໃນບ່ອນເຮັດວຽກເພາະຈະເຮັດໃຫ້ເກີດມີການແຜ່ກະຈາຍຂອງໄວຣັດ.
฀ ��฀� ຜູ້ຈັດການຮ້ານອາຫານຕ້ອງໄດ້ວັດແທກອຸນຫະພູມ ແລະ ກວດສອບອາການທາງລະບົບການຫາຍໃຈ 

ຂອງພະນັກງານ ເຊ່ັນ: ໄອ ຫືຼ ຫາຍໃຈຍາກຢ່າງໜ້ອຍ 2 ເທ່ືອຕ່ໍມ້ື ແລະ ຫ່າງກັນ 5 ຊ່ົວໂມງ.
฀ ��฀� ฀ ຝຶກພະນັກງານໃຫ້ຮູ້ຈັກວິທີການກວດກາອາການລະບົບທາງເດີນຫາຍໃຈ
฀ ��฀� ຕ້ອງໄດ້ມີການຈົດບັນທຶືກການຕິດຕາມການວັດແທກອຸນຫະພູມ ແລະ ການກວດສອບອາການກ່ຽວກັບລະບົບ 

ການຫາຍໃຈຂອງພະນັກງານໃນປ້ືມບັນທຶກ:
- ເກັບຮັກສາປື້ມບັນທຶກການກວດກາອຸນຫະພູມຢ່າງໜ້ອຍ 21 ວັນ.
- ມີການຢັ້ງຢືນການເກັບກຳຂໍ້ມູນຜູ້ຈັດການໃນທຸກໆມື້.
- ຜູ້ບໍລິຫານຕ້ອງຕິດຕາມການປະຕິບັດດ້ານການວັດແທກອຸນຫະພູມ ແລະ ການກວດກາອາການລະບົບທາງເດີນ 

ຫາຍໃຈ.
- ພະນັກງານຜູ້ທ່ີບ່ໍສະບາຍ, ມີອຸນຫະພູມຮ່າງກາຍ ຢູ່ທ່ີ 37.5oC ຫືຼ ສູງກວ່ານ້ັນ ແລະ/ຫືຼ ມີອາການລະບົບທາງ 

ເດີນຫາຍໃຈບ່ໍໄດ້ຮັບອະນຸຍາດໃຫ້ມາເຮັດວຽກ. ໃຫ້ສ່ົງພະນັກງານໄປພົບແພດໝໍເພ່ືອຮັບການປ່ິນປົວທັນທີ
- ຜູ້ບໍລິຫານຕ້ອງຮັບປະກັນວ່າບ່ໍມີພະນັກງານທ່ີຢູ່ໃນສະຖານະພາບກໍາລັງແຍກປ່ຽວ/ພັກຜ່ອນຢູ່ບ້ານມາ 

ເຮັດວຽກ.

3.2��ຈຳກັດການສັງສັນ�ແລະ�ປະຕິບັດການຮັກສາໄລຍະຫ່າງທ່ີປອດໄພ�
฀ ��฀� ຮ້ານອາຫານຕ້ອງຮັບປະກັນວ່າພະນັກງານຂອງຕົນບ່ໍຮວມຕົວກັນເປັນກຸ່ມໃຫຍ່ ແລະ ມີການນຳໃຊ້ການ 

ຮັກສາໄລຍະຫ່າງທາງສັງຄົມ.
฀ ��฀� ຜູ້ບໍລິຫານຕ້ອງບ່ໍຈັດງານ ຫືຼ ສ່ົງເສີມໃຫ້ມີການເຕ້ົາໂຮມກັນເປັນກຸ່ມພາຍໃນ ຫືຼ ນອກ ບ່ອນເຮັດວຽກ (ເຊ່ັນ 

ງານສັງສັນງານສະເຫີຼມສະຫຼອງ, ຮັບປະທານອາຫານຄໍ່າ & ເຕັ້ນລໍາ).
- ຜູ້ບໍລິຫານຕ້ອງຮັບປະກັນວ່າພະນັກງານປະຕິບັດຕາມການກຳນົດຂະໜາດກຸ່ມຄົນ ທ່ີອີງໃສ່ຄູ່ມືກ່ຽວກັບ 

ການຮວມຕົວກັນຂອງຄົນໃນສະຖານທ່ີເຮັດວຽກ, ລວມທັງໃນຊ່ວງໄລຍະຮັບປະທານອາຫານ ແລະ 
ພັກຜ່ອນພື້ນທ່ີລວມ ເຊັ່ນ: ຫ້ອງອາຫານພະນັກງານ, ຫ້ອງອາຫານ, ຫ້ອງເກັບເຄື່ອງແຫ້ງ, ບ່ອນສູບຢາ.

3.3� ສະໜອງ�ອຸປະກອນປ້ອງກັນສ່ວນບຸກຄົນໃຫ້ພະນັກງານ�ແລະ�ຈັດສັນ�ບ່ອນລ້າງມື�ແລະ/ຫຼື���
ການເຂົ້າເຖິງນໍ້າຢາລ້າງມືຂ້າເຊື້ອ

฀ ��฀� ຮ້ານອາຫານແຕ່ລະບ່ອນຕ້ອງສະໜອງ ແລະ ຮັບປະກັນວ່າພະນັກງານທຸກຄົນມີອຸປະກອນປ້ອງກັນສ່ວນບຸກຄົນ 
ເຊ່ັນ: ຜ້າອັດປາກ / ໜ້າກາກ. ພະນັກງານ ຫືຼ ບຸກຄົນທ່ີຢູ່ພາຍໃນຮ້ານຕ້ອງສວມໃສ່ອຸປະກອນປ້ອງກັນສ່ວນ 
ບຸກຄົນຂອງພວກເຂົາໃຫ້ຖືກຕ້ອງຕະຫຼອດເວລາ, ຍົກເວ້ັນເວລາ ກິນ ແລະ ດ່ືມ.  

฀ ��฀� ສຳຫັຼບພະນັກງານທ່ີເຮັດອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊື້ອ, ຕ້ອງໄດ້ສະໜອງອຸປະກອນອື່ນໆທ່ີນອນຢູ່ໃນອຸປະກອນປ້ອງ 
ກັນສ່ວນບຸກຄົນໃຫ້ພວກເຂົາ. ເຊ່ັນ: ເກີບໂບກຢາງ, ຖົງມື, ໝວກຄຸມຜົມ, ແລະ ຊຸດກັນເປ້ືອນແບບແຂນຍາວ 
ເຮັດດ້ວຍຢາງ.

฀ ��฀� ຮ້ານອາຫານຕ້ອງຮັບປະກັນວ່າມີການຈັດສັນ ບ່ອນ/ອ່າງລ້າງມື, ສະບູ ແລະ ນ້ໍາຢາລ້າງມືຂ້າເຊ້ືອໃຫ້ພະນັກງານເຂ້ົາ
ເຖິງໄດ້ງ່າຍ. ຕ້ອງຕ່ືມສະບູລ້າງມືເປັນປະຈໍາ.

ຂໍ້ແນະນຳ:
ຮັບປະກັນວ່າບ່ໍມກີານເຮັດວຽກປົນກັນພາຍໃນພະນັກງານທ່ີມາຈາກກຸ່ມທ່ີແຕກຕ່າງກັນ.�
ຖ້າເປັນໄປໄດ້,�ຈັດສັນພະນັກງານເປັນກຸ່ມທ່ີແຕກຕ່າງກັນມາວຽກ/ເລີກວຽກ�ເພື່ອໃຊ້ທາງເຂົ້າ/
ທາງອອກ�ໃນເວລາທ່ີຕ່າງກັນ.
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3.4��ມາດຕະການປ້ອງກັນຕົນເອງ�ສຳລັບ�ພະນັກງານອານະໄມ�ແລະ�ຂ້າເຊື້ອ�ຫຼັງຈາກທ່ີເຮັດ�
ອານະໄມ�ແລະ�ຂ້າເຊື້ອ

฀ ��฀� ฀ ສຳລັບຄູ່ມື ໃນການປ້ອງກັນຕົນເອງ ຫັຼງຈາກເຮັດອານະໄມ ແມ່ນໃຫ້ອ້າງອີງຕາມຄູ່ມືຄຳແນະນຳ  ฀ຫັຼກການອານະ 
ໄມ ແລະ ຂ້າເຊ້ືືອເພ່ືືອປ້ອງກັນ ພະຍາດໂຄວິດ-19 ( COVID-19 )฀ ຂອງກົມອານະໄມ ແລະ ສ່ົງເສີມສຸຂະ 
ພາບ, ກະຊວງສາທາລະນະສຸກ.

฀ ��฀� ຖ້າກໍລະນີທ່ີພະນັກງານມີການສຳພັດກັບສ່ິງເສດເຫືຼອ ຫືຼ ສຳພັດກັບຄົນທ່ີຕິດເຊ້ືອ COVID-19  ແມ່ນໃຫ້ຖ້ິມ 
ອຸປະກອນປ້ອງກັນສ່ວນບຸກຄົນອຸປະກອນປ້ອງກັນສ່ວນບຸກຄົນທ່ີໃຊ້ແລ້ວທັງໝົດໃສ່ໃນຖັງຂ້ີເຫຍ້ືອອັນຕະລາຍ 
ທາງຊີວະພາບ 2 ຊ້ັນ ມັດປາກຖົງໃຫ້ແໜ້ນ ແລະ ຕິດສະຫຼາກຢ່າງຈະແຈ້ງ. 
 
 
4.��ຄວາມປອດໄພຂອງລູກຄ້າ�

ຜູ້ໃຫ້ບໍລກິານຮ້ານອາຫານ ແລະ ເຄື່ອງດື່ມ ຕ້ອງມີການຈັດສັນ ເພື່ອປ້ອງກັນບໍ່ໃຫ້ຄົນທ່ີມີແນວໂນ້ມວ່າຈະຕິດເຊື້ອ 
ເຂົ້າມາໃນພື້ນທ່ີຮ້ານອາຫານ. ເພື່ອຄວາມປອດໄພຂອງລູກຄ້າທຸກຄົນ ແລະ ລູກຄ້າທ່ີ ພົບປະກັບພະນັກງານໃນຮ້ານ 
ອາຫານ, ຜູ້ບໍລິຫານ ຕ້ອງສ້າງມາດຕະການເພື່ອປະເມີນຜູ້ທ່ີຈະເຂົ້າມາ ແລະ ປ້ອງກັນການເຂົ້າມາຂອງຄົນທ່ີສະແດງ
ອາການ. ຕ້ອງມີການຈັດຕັ້ງປະຕິບັດຕາມມາດຕະການດັ່ງນີ້:

4.1��ວັດແທກອຸນຫະພູມ�ແລະ�ກວດກາອາການລະບົບທາງເດີນຫາຍໃຈ
฀ ��฀� ວັດແທກອຸນຫະພູມ ແລະ ກວດສອບອາການກ່ຽວກັບລະບົບທາງເດີນຫາຍໃຈຂອງລູກຄ້າທັງໝົດກ່ອນທ່ີຈະອະ

ນຸຍາດໃຫ້ເຂ້ົາມາໃນຮ້ານ ເຊ່ັນ: ໄອ ຫືຼ ຫາຍໃຈຍາກ.
฀ ��฀� ປະຕິເສດລູກຄ້າຜູ້ທ່ີບ່ໍສະບາຍ ແລະ ມີອຸນຫະພູມຢູ່ທ່ີ 37.5oC ຫືຼ ສູງກວ່ານ້ັນ ແລະ / ຫືຼ ຜູ້ທ່ີມີອາການລະບົບ 

ທາງເດີນຫາຍໃຈ. ແນະນໍາໃຫ້ລູກຄ້າໄປພົບແພດໝໍເພ່ືອປ່ິນປົວທັນທີ. 
฀ ��฀� ໃນຂະນະທ່ີວັດແທກອຸນຫະພູມແຈ້ງໃຫ້ລູກຄ້າຮັບຊາບວ່າຜູ້ໃດທ່ີຍັງຢູ່ໃນໄລຍະການແຍກປ່ຽວ ຫືຼ ພັກຜ່ອນຢູ່ 

ບ້ານຈະຖືກປະຕິເສດບ່ໍໃຫ້ເຂ້ົາມາໃນຮ້ານອາຫານ (ເພ່ືອຄວາມປອດໄພຂອງແຂກ ແລະ ພະນັກງານ).

4.2��ສະໜອງອຸປະກອນປ້ອງກັນສ່ວນບຸກຄົນ�ແລະ�ນໍ້າຢາລ້າງມືຂ້າເຊື້ອໃຫ້ລູກຄ້າ�
฀ ��฀� ຜ້າອັດປາກ 

- ສະໜອງອຸປະກອນປ້ອງກັນສ່ວນບຸກຄົນ (ຜ້າອັດປາກ) ໃຫ້ກັບແຂກ. 
฀ ��฀� ການລ້າງມື ແລະ ນ້ໍາຢາລ້າງມືຂ້າເຊ້ືອ

- ຕ້ອງຈັດສັນນໍ້າຢາລ້າງມືຂ້າເຊື້ອໃຫ້ກັບແຂກ ເພື່ອໃຫ້ພວກເຂົາຂ້າເຊື້ອທ່ີມືຂອງພວກເຂົາຢູ່ທ່ີທາງເຂົ້າ ແລະ 
ບ່ອນອື່ນໆ ທ່ີສາມາດວາງໄວ້ໄດ້.

- ຮັບປະກັນວ່າກ່ອງໃສ່ສະບູລ້າງມືຢູ່ທ່ີອ່າງລ້າງມື ຫືຼ ຫ້ອງນໍ້າແມ່ນໄດ້ຮັບການຕື່ມໃຫ້ເຕັມຕະຫຼອດເວລາ. 

4.3�ອຳນວຍຄວາມສະດວກທາງດ້ານການຕິດຕາມຜູ້ສຳພັດ
ຮ້ານອາຫານຕ້ອງມີມາດຕະການ ແລະ ການເກັບກຳ ເພື່ອບັນເທົາ ແລະ ຫຼຸດຜ່ອນ ການກະຈາຍຂອງ COVID-19. 
ໃນກໍລິນີທ່ີພົບຜູ້ຕິດເຊື້ອ, ການທ່ີບັນທຶກຂໍ້ມູນທ່ີຈຳເປັນສາມາດສະໜອງຂໍ້ມູນຊ່ວຍໃຫ້ເຈົ້າໜ້າທ່ີຕິດຕາມການກະ 
ຈາຍ ແລະ ຈຳກັດການແຜ່ຂະຫຍາຍ. ຕ້ອງມີການປະຕິບັດຕາມດັ່ງລຸ່ມນີ້:
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฀ ��฀� ฀ ແຈ້ງໃຫ້ລູກຄ້າຮັບຊາບວ່າ ການຊ້ີແຈງກ່ຽວກັບສຸຂະພາບ ແລະ ຂ້ໍມູນຕິດຕໍ່ ແມ່ນເປັນສິ່ງທ່ີຈຳເປັນສຳລັບແຂກ 
ທຸກຄົນ ເພື່ອໃຊ້ຕິດຕໍ່ ໃນການຕິດຕາມຜູ້ສຳພັດ ໂດຍ ເຈົ້າໜ້າທ່ີສາທາລະນະສຸກ ໃນກໍລະນີຈຳເປັນ.

฀ ��฀� ฀ ຂ້ໍມູນຕິດຕໍ່ຂອງລູກຄ້າຢ່າງໜ້ອຍໜ່ຶງຄົນ ຈາກແຕ່ລະກຸ່ມ. ເພື່ອຄວາມສະດວກຂອງລູກຄ້າ, ຜູ້ບໍລິຫານສາມາດ 
ຈັດສັນ ລະຫັດ QR ໃຫ້ກັບລູກຄ້າ ແລະ ໃຫ້ລູກຄ້າຕື່ມຂໍ້ມູນຂອງພວກເຂົາ ໃນແບບຟອມ ອີເລັກໂຕນິກ. 
ຖ້າຫາກບໍ່ມີ, ການບັນທຶກຂໍ້ມູນທ່ີເປັນລາຍລັກອັກສອນ ສາມາດບັນທຶກໄດ້ ຫືຼ ທາງຮ້ານອາຫານ ສາມາດດຶງ 
ເອົາຂໍ້ມູນຈາກການລົງທະບຽນຂອງແຂກ, ແລະ ສາມາດດຶງເອົາຂໍ້ມູນໄດ້ງ່າຍ ເພື່ອໃຊ້ຕິດຕໍ່ ໃນການຕິດຕາມ 
ຜູ້ສຳພັດ, ຖ້າຫາກ ເຈົ້າໜ້າທ່ີຮຽກຮ້ອງມາ. 

฀ ��฀� ຮບັປະກັນວ່າ ຂ້ໍມູນແມ່ນເກັບເປັນຄວາມລັບ, ເກັບກຳສະເພາະຂ້ໍມູນທ່ີຈຳເປັນເຊ່ັນ ຊ່ື, ເວລາ, ແລະ 
ຊ່ອງທາງໃນການຕິດຕໍ່.

฀ ��฀� ສະໜອງຂໍ້ມູນຂອງແຂກໃຫ້ກັບເຈົ້າໜ້າທ່ີສາທາລະນະສຸກ ເພື່ອໃຊ້ໃນການຕິດຕາມ, ຖ້າຫາກຈຳເປັນ. 
฀ ��฀� ฀ ອົງການອານະໄມໂລກ (WHO) ໄດ້ນິຍາມວ່າ ຜູ້ສໍາພັດ ແມ່ນຜູ້ທ່ີໄດ້ປະເຊີນກັບບັນດາສະຖານະການຕ່າງໆ 

ໃນໄລຍະກ່ອນ 2 ມື້ ແລະ 14 ມື້ ຫັຼງຈາກສະແດງອາການວ່າອາດຈະຕິດເຊື້ອ ຫືຼ ຕິດເຊື້ອ:
- ฀ມີການປະເຊີນໜ້າຕໍ່ໜ້າ ກັບຜູ້ທ່ີອາດຈະຕິດເຊື້ອ ຫືຼ ຕິດເຊື້ອ ພາຍໃນໄລຍະ 1 ແມັດ ແລະ ຫຼາຍກວ່າ  

15 ນາທີ. 
- ฀ມີການສໍາພັດໂດຍກົງ ກັບ ກັບຜູ້ທ່ີອາດຈະຕິດເຊື້ອ ຫືຼ ຕິດເຊື້ອ ໂດຍປາສະຈາກການໃສ່ອຸປະກອນ 

ປ້ອງກັນ ຢ່າງແທດເໝາະ.   

4.4��ການຮັກສາໄລຍະຫ່າງທາງສັງຄົມສຳລັບລູກຄ້າ�
฀ ��฀� ຮ້ານອາຫານຕ້ອງມີແນວກັ້ນ ຫືຼ ມີເຄື່ອງໝາຍ ເຊັ່ນ: ພື້ນ ສາມາດຢືນໄດ້ຮອດໃສໃນກໍລະນີທ່ີລູກຄ້າຕ້ອງຕໍ ່

ແຖວ, ຕ້ອງໝາຍໄລຍະຫ່າງໜ່ຶງແມັດຢູ່ທ່ີພື້ນ. 
฀ ��฀� ຖ້າຫາກຮ້ານອາຫານມີ ລິບ, ຕ້ອງຈຳກັດຈຳນວນຄົນທ່ີເຂົ້າໄປໃນລິບຕໍ່ຄັ້ງ. ຕິດປ້າຍ ແລະ ເຮັດກາໝາຍ 

ເພື່ອແຈ້ງເຖິງຂໍ້ກຳນົດດັ່ງກ່າວ.
฀ ��฀� ຈັດສັນບ່ອນນັ່ງຢູ່ທ່ີຫ້ອງໂຖງ ແລະ ບ່ອນອື່ນໆ ເພື່ອໃຫ້ສອດຄ່ອງກັບການຮັກສາໄລຍະຫ່າງທາງກາຍຍະພາບ 

(ຫ່າງກັນ 1 ແມັດ/ກຸ່ມ) 

4.5��ຈຳກັດຂະໜາດກຸ່ມຄົນ��
ຮ້ານອາຫານຕ້ອງມີການຈຳກັດຂະໜາດກຸ່ມຄົນຂອງລູກຄ້າ ແລະ ມີການຈັດສັນການຈັດໂຕະ ແລະ ບ່ອນນັ່ງ.
฀ ��฀� ໂຕະ ຫືຼ ກຸ່ມ ຕ້ອງ ມີໄລຍະຫ່າງກັນຢ່າງໜ້ອຍໜ່ຶງແມັດ.
฀ ��฀� ໃນກໍລະນີທ່ີ ໂຕະ/ຕ່ັງ ບ່ໍສາມາດເຄ່ືອນຍ້າຍໄດ້, ໂຕະ/ຕ້ັງ ຕ້ອງໄດ້ຖືກໝາຍໄວ້ ເພ່ືອໃຫ້ເປັນບ່ອນຫວ່າງລະ
฀ ��฀� ຫວ່າງກຸ່ມຢ່າງໜ້ອຍໜ່ຶງແມັດ.
฀ ��฀� ບ່ໍແນະນຳໃຫ້ມີການຮວມກັນ ລະຫວ່າງ ລູກຄ້າແຕ່ລະກຸ່ມ.
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5.��ແຜນບໍລິຫານຄວາມສ່ຽງ

ຜູ້ບໍລິຫານຮ້ານອາຫານ ແລະ ເຄື່ອງດື່ມ  ຕ້ອງມີແຜນກຽມພ້ອມ ເພື່ອບໍລິຫານ ແລະ ຈັດການ ກັບກໍລະນີຕ້ອງ 
ສົງໄສ. ພະນັກງານຕ້ອງໄດ້ຮັບການອະທິບາຍ ແລະ ຝຶກອົບຮົມ ເພື່ອຮັບປະກັນວ່າ ພວກເຂົາຮູ້ຈັກ ມາດຕະການ 
ແລະ ເຈົ້າໜ້າທ່ີ ທ່ີກ່ຽວຂ້ອງທ່ີພວກເຂົາຕ້ອງໄດ້ຕິດຕໍ່ຫາ ແລະ ຂັ້ນຕອນ ທ່ີຕ້ອງປະຕິບັດຖ້າຫາກພົບກໍລະນີຕ້ອງ 
ສົງໄສ ຫືຼ ຜູ້ຕິດເຊື້ອ COVID-19.

5.1�ການຈັດການກັບກໍລະນີຕ້ອງສົງໄສ�
ໂທສາຍດ່ວນ: 166, 165 ເພື່ອຂໍຊ່ວຍເຫືຼອເມື່ອມີກໍລະນີສົງໃສ. ແຍກຜູ້ຖືກສົງໄສອອກ ແລະ ຊ່ວຍຈັດສັນໃຫ້ຜູ້
ກ່ຽວອອກຈາກຮ້ານອາຫານ

5.2�ການຮັບມືກັບກໍລະນີສົງໃສ�ຫຼື�ກໍລະນີທ່ີຕິດເຊື້ອ�COVID-19
ຖ້າມີກໍລະນີສົງໃສ:
฀ ��฀� ແຍກປຽ່ວກໍລະນີສົງໃສ
฀ ��฀� ເອົາ ຜ້າອັດດັງ-ປາກ ໃຫ້ແກ່ຜູ້ທ່ີຕົກໃນກໍລະນີຕ້ອງສົງໄສ ເພ່ືອບ່ໍເປັນການລົບກວນຄົນອ່ືນໆ ທ່ີຢູ່ອ້ອມຂ້າງ. 

ຮ້ອງຂໍ ແລະ ຊ່ວຍຈັດສັນ ໃຫ້ຜູ້ກ່ຽວ ອອກຈາກຮ້ານອາຫານນຳໃຊ້ການເດີນທາງທ່ີປອດໄພ ເພ່ືອສ່ົງໄປໂຮງໝໍ ຫືຼ 
ເຮືອນ.   

฀ ��฀� ກໍລະນີມີຜູ້ທ່ີຖືກຢ້ັງຢືນວ່າຕິດເຊ້ືອ COVID-19, ໃຫ້ກວດສອບວ່າບຸກຄົນດ່ັງກ່າວໄດ້ມີການສໍາພັດໃກ້ຊິດກັບ 
ພະນັກງານ ແລະ ແຂກ ຄົນອ່ືນໆ ຫືຼບໍ. ແຈ້ງໃຫ້ພະນັກງານທ່ີອາດຈະໄດ້ສຳພັດກັບຜູ້ຕິດເຊ້ືອ, ຮັກສາເປັນຄວາມ
ລັບໃນແຫ່ຼງທ່ີມາຂອງການຕິດເຊ້ືອ, ໃຫ້ການຊ່ວຍເຫືຼອພະນັກງານໃນການແຍກຕົວເອງ ແລະ ກັກຕົວທັນທີ. 

5.3�ຕິດຕາມຂໍ້ມູນ
฀ ��฀� ແຈ້ງຂ້ໍມູນໃຫ້ເຈົ້າໜ້າທ່ີຊາບຖ້າຈຳເປັນ
฀ ��฀� ເປີດເຜີຍຂໍ້ມູນແກ່ເຈົ້າໜ້າທ່ີກ່ຽວຂ້ອງເທ່ົານັ້້ນ. ຫ້າມເປີດເຜີຍຂໍ້ມູນກ່ຽວກັບກໍລະນີຢໂດຍບໍ່ຈຳເປັນ

5.4�ມາດຕະການອານະໄມ�
ສຳລັບຄຳແນະນຳສາມາດອີງຕາມ ຄູ່ມືຄຳແນະນຳ "฀ຫັຼກການອານະໄມ ແລະ ຂ້າເຊ້ືືອເພ່ືືອປ້ອງກັນ ພະຍາດໂຄວິດ-19      
(COVID-19)"฀ ຂອງກົມອານະໄມ ແລະ ສ່ົງເສີມສຸຂະພາບ, ກະຊວງສາທາລະນະສຸກ. 
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proper concentration. 

ຂໍ້ແນະນຳ: 
ຖູພື້ນດ້ວຍນໍ້າຢາຂ້າເຊື້ອທ່ີກຽມໄວ້�ຫຼື�ນໍ້າຢາຟອກຂາວ,�ເລີ້ມຈາກດ້ານໃນສຸດຂອງຫ້ອງອອກ
ມາດ້ານນອກ.�

�� ໃຊ້ອຸປະກອນທ່ີແຍກອີກຊຸດໜ່ຶງສະເພາະອານະໄມຫ້ອງນໍ້າ�(ຜ້າເຊັດຫ້ອງນໍ້າທ່ີໃຊ�້
ແລ້ວຖິ້ມ,�ໄມ້ຖູພື້ນ�ແລະ�ອື່ນໆ).�ຕ້ອງນຳໃຊ້ນໍ້າຢາຂ້າເຊື້ອ�ຫຼື�ນໍ້າຢາຊັກຜ້າຂາວ.��
ອານະໄມທຸກພື້ນທຸກບ່ອນທ່ີເຂົ້າເຖິງໄດ້�

�� ຫ້ອງນໍ້າ:�ຂ້າເຊື້ອໂຖສ້ວມ�ໂດຍການເທນໍ້າຢາຊ້າເຊື້ອລົງໃນໂຖສ້ວມ�ແລະ�ໃຊ້ແປງຖູ�
ແລະ�ແຍກຜ້າທ່ີໃຊ້ເຊັດ�ບ່ອນນັ່ງໂຖສ້ວມ.�ຫຼັງຈາກຂ້າເຊື້ອແລ້ວ,�ອານະໄມພື້ນ�
ໂດຍການຂ້າເຊື້ອຈາກໃນອອກນອກ.

�� ປົດຜ້າກັ້ງ/�ຜ້າແພ�/�ຜ້າປົກຕຽງ�ມາຊັກ.�ແນະນຳໃຫ້ຊັກດ້ວຍນໍ້າຮ້ອນ,�ຊັກໃສ່�ແຟັບ�
ຫຼື�ນໍ້າຢາຂ້າເຊື້ອ�

�� ໃນນໍ້າທ່ີ�ຮ້ອນ�70฀C�ຢ່າງໜອຍ�25�ນາທີ.�ຖ້າຫາກຊັກຜ້າດ້ວຍອຸນຫະພູມຕ່ໍາ�
(ຕ່ໍາກວ່າ�70฀C),�ເລືອກໃຊ້ສານເຄມີທ່ີເໝາະສົມກັບການຊັກຜ້າໃນອຸນຫະພູມຕ່ໍາ.�

�� ຊອກຫາຜູ້ທ່ີສາມາດຂ້າເຊື້ອ�ເສື່ອນອນ,�ໝອນ�ຫຼື�ຜ້າພົມ�ທ່ີຜູ້ຕິດເຊື້ອ�COVID-19ໃຊ້.
�� ແຊ່ຜ້າໃສ່ນໍ້າຢາຂ້າເຊື້ອທ່ີກະກຽມໄວ້�ຫຼື�ນໍ້າຢາຊັກຜ້າຂາວ�ແລະ�ໃຊ້ຜ້ານັ້ນເຊັດບ່ອນ

ທ່ີມີການສຳພັດຖີ່�ແລະ�ປ່ອຍໃຫ້ແຫ້ງ.�
�� ການອານະໄມຊໍ້າ:�ອານະໄມພື້ນອີກຄ້ັງດ້ວຍການນໍາໃຊ້ນໍ້າຢາຂ້າເຊື້ອ�ຫຼື�ນໍ້າຢາຟອກ

ຂາວເລີ່ມຈາກທາງໃນສຸດອອກມາທາງນອກ.�
�� ຖີ້ມອຸປະກອນອານະໄມທ່ີໃຊ້ແລ້ວຖິ້ມທ່ີເຮັດມາຈາກຜ້າ�/�ວັດສະດຸທ່ີຊຶມຊັບໄດ້�

(ເຊັ່ນຫົວໄມ້ຖູພື້ນ�ແລະ�ຜ້າເຊັດ)�ຫຼັງຈາກທ່ີອານະໄມແຕ່ລະບ່ອນ�ເພື່ອປ້ອງການ�
ການປົນເປ້ືອນ.�

�� ຖິ້ມອຸປະກອນອານະໄມໃສ່ໃນຖົງຂີ້ເຫຍື້ອອັນຕະລາຍທາງຊີວະພາບສອງຊັ້ນເພື່ອການ
ກຳຈັດຂີ້ເຫຍື້ອທ່ີອັນຕະ�ລາຍທາງຊີວະພາບຢ່າງຖືກຕ້ອງ�1.

�� ຂ້າເຊື້ອຄຸໂດຍການແຊ່ນໍ້າຢາຂ້າເຊື້ອ�ຫຼື�ນໍ້າຢາຊັກຜ້າຂາວ.
�� ຫຼັງຈາກທ່ີ�ອານະໄມ�ແລະ�ຂ້າເຊື້ອ�ເປັນທ່ີຮຽບຮ້ອຍແລ້ວໃຫ້ຖອດ�ອຸປະກອນປ້ອງ

ກັນສ່ວນບຸກຄົນທ່ີໃຊ້ແລ້ວຖິ້ມອອກ�ເຊັ່ນ:�ເສື້ອກັນເປ້ືອນ�ແລະ�ຖົງມື�ແລະ�ລ້າງມື�
ດ້ວຍສະບູ�ແລະ�ນໍ້າ.

�� ສິ່ງທ່ີບ່ໍສາມາດໃຊ້ແລ້ວຖິ້ມຕ້ອງໄດ້ຮັບການຂ້າເຊື້ອ�ອີງຕາມຄູ່ມືຂອງຜູ້ຜະລິດ
�� ຖິ້ມອຸປະກອນປ້ອງກັນສ່ວນບຸກຄົນທ່ີໃຊ້ແລ້ວໃສ່ໃນຖົງຂີ້ເຫຍື້ອອັນຕະລາຍທາງຊີວະ

ພາບສອງຊັ້ນ.�
�� ອາບນໍ້າ�ແລະ�ປ່ຽນເຄ່ືອງທັນທີ�ຫຼັງຈາກເຮັດອານະໄມແລ້ວແທນການໃສ່ຊຸດກັນ�

ເປ້ືອນແບບໃສ່ແລ້ວຖິ້ມ.
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ເອກະສານອ້າງອີງ

Advisory for Phase 3 Re-opening of Food and Beverage Establishments, Multi-Ministry Taskforce  
Singapore, 30 Jan. 2021, https://www.stb.gov.sg/Content/Stb/En/Home-Pages/Advisory-
for-Food-and-Beverage-Establishments.html

Clean and Safe Restaurant Service Standard in Lao PDR. Department of Tourism Management,  
Ministry of Information, Culture and Tourism. 

Environmental Cleaning Guidelines, National Environment Agency Singapore, 

EU Guidance for the Progressive Resumption of Tourism Services and for Health Protocols in  
Hospitality Establishments-COVID-19. Official Journal of the European Union, 15 May 2020. 

EU Guidance.

Getting Your Workplace Ready for Covid-19, World Health Organization,

Guidelines for Hygiene and Disinfection to Prevent and Control the New Coronavirus Disease 
(Covid-19) at Public Area (Hotel, Guesthouses, Offices-Organizations, Schools and Others:  
Department of Hygiene and Health, Lao PDR, 13 Mar. 2020. 

“Interim Guidelines for Environmental Cleaning and Disinfection of Areas Exposed to Confirmed 
Case(s) of COVID-19 in Non-Healthcare Premises.” National Environment Agency, Feb. 2021,

Occupational Health and Safety Management — General Guidelines for Safe Working during the 
COVID-19 Pandemic. ISO/PAS 45005. 

Operational Considerations for Covid-19 Management in the Accommodation Sector. World Health 

Organisation, 31 March 2020 https://apps.who.int/iris/handle/10665/331638

https://www.stb.gov.sg/Content/Stb/En/Home-Pages/Advisoryfor-Food-and-Beverage-Establishments.html
https://www.stb.gov.sg/Content/Stb/En/Home-Pages/Advisoryfor-Food-and-Beverage-Establishments.html
www.nea.gov.sg/our-services/public-cleanliness/environmental-cleaningguidelines/advisories/general-sanitation-and-hygiene-advisory-for-premises-owners-andoperators.
http://osha.europa.eu/en/publications/covid-19-back-workplace-adapting-workplaces-and-protecting-workers
www.who.int/docs/default-source/coronaviruse/getting-workplace-ready-for-covid-19.pdf. 
www.nea.gov.sg/our-services/public-cleanliness/environmental-cleaningguidelines/guidelines/guidelines-for-environmental-cleaning-and-disinfection. 
www.nea.gov.sg/our-services/public-cleanliness/environmental-cleaningguidelines/guidelines/guidelines-for-environmental-cleaning-and-disinfection. 
https://apps.who.int/iris/handle/10665/331638
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