
พื้นท่ีควบคุมสูงสุดและ
เขมงวด

พื้นท่ีควบคุมสูงสุด
พื้นที่

ควบคุม

พื้นที่เฝา

ระวังสูง

พื้นที่เฝา

ระวัง

ขนาดไมเกิน 40 ตร.ม ผูใชบริการไมเกิน 20 คน ปฎิบัติตามมาตรการรัฐ 50% ของความจุ

ขนาดไมเกิน 80 ตร.ม ผูใชบริการไมเกิน 40 คน ปฎิบัติตามมาตรการรัฐ 50% ของความจุ

ขนาดไมเกิน 200 ตร.ม ผูใชบริการไมเกิน 100 คน ปฎบิัติตามมาตรการรัฐ 50% ของความจุ

เล็ก กลาง

✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

เล็ก กลาง

✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

เล็ก กลาง

✓ ✓

✓ ✓

มาตรการปองกัน COVID-19 สําหรับรานคราฟทเบียร

ท่ีมา: สมาคมคราฟทเบียร

✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓

ใหญ

1. วัดอุณหภูมิกอนใชบริการ อุณหภูมิไมเกิน 37.5 องศาเซลเซียส สามารถใชบริการได 
หมายเหตุ : หากอุณหภูมิเกิน 37.5 องศาเซลเซียส ไมใหเขาใชบริการ และแนะนําใหไป
พบแพทย   

✓

3. จัดเตรียมถังขยะประจําจุดใหบริการ ทุกจุด

ใหญ

2. จัดเตรียม QR Code สําหรับแสกน Application ไทยชนะ หรือ เตรียมแบบฟอรม
สําหรับลงรายละเอียดของผูมาใชบริการ

✓

✓

ขอปฎบัิติดานพนักงานและผูมาใชบริการ

3. อนุญาตใหเฉพาะคนที่มีหนากากอนามัยหรือหนากากผา เขาใชบรกิารเทานั้น

4. ผูมาใชบริการจําเปนตองลางมือดวยเจลแอลกอฮอลที่ทางรานจัดเตรียมไวใหกอนเขา
ใชบริการทุกคน

5. ทําความสะอาดหองน้ํา และจุดสัมผัส ทุก ๆ 1 ชั่วโมง เชน ประตู ลูกบิด

6. ทั้งพนักงานและผูมาใชบริการ ลดการใชเสียงดังในสถานที่ใหบริการ

ขอปฎบัิติดานการเตรียมสถานท่ี/อุปกรณ

1. ดูแลสถานที่ปรุงประกอบอาหาร บรเิวณที่รับประทานอาหารใหสะอาด โดยทําความ
สะอาดดวยนํ้ายาทําความสะอาด

คํานิยามของรานคราฟทเบียร :

7. หามผูใชบริการใชแกวรวมกัน และหามชนแกว

8. ผูมาใชบริการสั่งและรับการบริการตามจุดที่กําหนดไวเทานั่น

9. ผูมาใชบริการหามลุกขึ้นเตนหรือเดินไปหาผูรบับริการอื่นภายในสถานที่บริการ

2. ลางภาชนะ อุปกรณใหสะอาดตามหลักสุขาภบิาลอาหารดวยนํ้ายาลางจาน

ขนาดเล็ก

ขนาดกลาง

ขนาดใหญ

ขอปฎบัิติดานเตรียมสถานท่ีเพื่อใหบริการ

1. จํากัดจํานวนคนเขารานตามที่นั่งที่กําหนดไว และไมมีการจัดทําคิว แตสามารถให
ลูกคาจองกอนเขารับบรกิารได

2. จัดเตรียมพ้ืนที่สําหรับการบริการ ที่ผูเขารับบริการรวมถึงพนักงานตองมีการเวน
ระยะหางระหวางกัน 1 เมตร โดยใหคํานวณจากพื้นที่ใหบริการหารดวยจํานวนผูเขารับ
บริการ ตองไมนอยกวา 1 ตร.ม.

10. ผูมาใชบรกิารตองสวมหนากากอนามัย หรือหนากากผาทุกครั้งเมื่อลุกออกจากจุด
ใหบริการ

✓

✓ ✓

100% ของความจุ

ใหญ

✓

✓

✓

100% ของความจุ

100% ของความจุ



✓ ✓

✓ ✓

เล็ก กลาง

✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

เล็ก กลาง

✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

รอบที่ 1
สามารถปรับเปลี่ยนเวลาตามลักษณะ

ของรานนั้นๆ ได

รอบที่ 2
สามารถปรับเปลี่ยนเวลาตามลักษณะ

ของรานนั้นๆ ได

รอบที่ 3
สามารถปรับเปลี่ยนเวลาตามลักษณะ

ของรานนั้นๆ ได

เล็ก กลาง

✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

✓

✓

1. วัดอุณหภูมิกอนใชบริการ อุณหภูมิไมเกิน 37.5 องศาเซลเซียส สามารถใชบริการได 
หมายเหตุ : หากอุณหภูมิเกิน 37.5 องศาเซลเซียส ไมใหเขาใชบริการ และแนะนําใหไป
พบแพทย   

2. จัดเตรียม QR Code สําหรับแสกน Application ไทยชนะ หรือ เตรียมแบบฟอรม
สําหรับลงรายละเอียดของผูมาใชบริการ

✓

ขอปฏบัิติดานคัดกรอง

3. หากรานมีประตูเขาออกหลายทาง ตองมีการตรวจวดัอุณหภูมิ และจัดเตรียม QR 
Code สําหรับแสกน Application ไทยชนะ หรือ เตรียมแบบฟอรมสําหรับลง
รายละเอียดของผูมาใชบริการทุกประตู

✓

ใหญ

✓

✓

✓

✓ ✓

✓

✓

✓

4. ผูใหบริการตองจัดตารางการใหบริการเปนรอบ ในแนวทางตอไปนี้

พักทําความสะอาดพ้ืนที่ใหบรกิาร 15 นาที โดยไมใหมีผูรับบริการอยูภายในราน

5:30 pm - 7:00 pm

พักทําความสะอาดพ้ืนที่ใหบรกิาร 15 นาที โดยไมใหมีผูรับบริการอยูภายในราน

7:15 pm - 8:45 pm

ปดรานเพ่ือทําความสะอาดพื้นที่ใหบรกิาร

5. อนุญาตใหผูใชบริการสามารถบริโภคเครื่องดื่มแอลกอฮอลไดไมเกิน 2 เสิรฟตอทาน 
เทานั้น*

5.2 สําหรับไวน, โซจู, สาเก 1 เสิรฟมีปริมาตรไมเกิน 300 มิลลิลิตร

5.1 สําหรับเบียร, ไซเดอร (สุราแช) 1 เสิรฟมีปริมาตรไมเกิน 620 มิลลิลิตร

9:00 pm - 10:30 pm

✓

ใหญ

✓

✓

✓

✓4. อนุญาตใหเฉพาะคนที่มีหนากากอนามัยหรือหนากากผา เขาใชบรกิารเทานั้น

5. ผูมาใชบริการจําเปนตองลางมือดวยเจลแอลกอฮอลที่ทางรานจัดเตรียมไวใหกอนเขา
ใชบริการทุกคน

ขอปฏบัิติดานการใหบริการ ใหญ

3. ทําความสะอาดหองน้ํา หองสวม โดยเนนบริเวณจุดเสี่ยง เชน ที่จับสายฉีดชําระ ที่
รองนั่งโถสวม ที่กดโถสวม โถปสสาวะ ที่เปดกอกอางลางมือ และกลอนประตู หรือ
ลูกบิด เปนตน รวมทั้งทําความสะอาดกอกที่ใชภายในสถานที่ปรุงประกอบอาหาร โดย
ใชน้ํายาทําความสะอาดและลางดวยน้ําใหสะอาด

4. ตองทําความสะอาดพ้ืนที่ใหบริการดวยแอลกอฮอลสําหรับทําความสะอาดกอนและ
หลังใชบริการ

✓

✓

✓

✓

✓

✓ ✓

✓

1. กําหนดระยะหางระหวางรอสั่งอาหารหาง 1-2 เมตร หรือสั่งผาน Application

ขอปฏบัิติดานการใหบริการ

3. จํากัด หรือลดเวลาในการใชบริการในสถานประกอบการ ไมใหเกิน 1 ชั่วโมง 30 นาที
 ตอรอบบริการ

2. งดการใชผาเช็ดปาก โดยใหใชกระดาษแทน และทิ้งลงในถังขยะที่จัดเตรียมไวให
เทานั้น



✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

เล็ก กลาง

✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

เล็ก กลาง

✓ ✓

✓ ✓

เล็ก กลาง

✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

✓ ✓

เล็ก กลาง

- ✓

- ✓

- ✓

- ✓

- ✓ ✓

✓

✓

✓

✓

1. รานจัดเตรียม Partition ระหวางนักดนตร ีและผูใชบริการ

ใหญ

✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓

ใหญ

5. หามผูใชบริการขึ้นไปมีสวนรวมกับนักดนตรี

ขอปฏบัิติดานการผลิต

6. จัดทํา Protection เชน Partition ระหวางนักดนตรี และ ผูใชบริการ

5.3 สําหรับสุรากลั่น 1 เสิรฟมีปรมิาตรไมเกิน 100 มิลลิลิตร

5.4 สําหรับสุราผสมประเภทค็อกเทล 1 เสิรฟมีปริมาตรไมเกิน 355 มิลลิลิตร

1. หองอาหารที่บรกิารปง ยาง ตม จะตองมีพ้ืนที่ที่หางกัน และตองมีอุปกรณกลางของ
บุคคล หามมีการใชปนกัน

ขอปฏบัิติดานการชําระเงิน

4. ผูปรงุประกอบอาหารที่มีสวนประกอบของเนื้อสัตวและที่เสิรฟอาหาร ใหสวมผากัน
เปอน ถุงมือ หนากากตลอดเวลา เพ่ือปองกันตนเองและไอ จาม ปนเปอนอาหาร

2. หามพนักงานที่เปนหวดั มีไข น้ํามูก หรือหายใจลําบาก เขาทํางานหรือเขาบรเิวณราน

3. พนักงานทุกตําแหนงในราน ตองสวมหนากากอนามัยตลอดเวลา

2. หากมีการใชเครื่องดนตรีรวมกัน ทางรานตองทําความสะอาดเคร่ืองดนตรีดวยน้ํายา
ทําความสะอาดทุกครั้งกอนเปลี่ยนวงดนตรี

3. หามไมใหนักดนตรเีลนดนตรีนอกบรเิวณที่รานจัดทํา Partition ไวให

ขอปฏบัิติสําหรับนักดนตรี

4. หามขอลายเซ็นและ ถายรูปคูนักดนตร ีภายในพ้ืนที่ใหบริการ

1. ทางเลือกในการชําระเงิน
1.1 ชําระผาน ระบบ e-payment
1.2 ชําระดวยเงินสด โดยไมสัมผัสมือโดยตรง เชน การมีถาดรับเงิน
1.3 ชําระดวยบัตรเครดิต โดยไมสัมผัสมือโดยตรง เชน การมีถาดรับบัตรเครดิต

2. จัดทํา Protection เชน Partition บริเวณแคชเชียร

1. พนักงานตองกรอกแบบฟอรมรับรองสุขภาพของตนทุกวนั และยืนยันวา ไมมีการ
สัมผัสบุคคลที่เดินทางมาจากพ้ืนที่เสี่ยง หรือผูเสี่ยงติด COVID-19

ขอปฏบัิติของพนักงานสําหรับรานอาหารที่จําหนายคราฟทเบียร ใหญ

4. พนักงานตองลางมือใหสะอาดกอนและหลังใหบริการลูกคา

2. จัดเตรียมภาชนะและอุปกรณในการรับประทานสวนบุคคลใหกับลูกคา และไมใช
อุปกรณรวมกัน เชน เครื่องปรุง เกลือปน ซอสปรงุรสตาง ๆ เปนตน

ใหญ

✓

✓

✓

✓

3. ผูปรงุอาหารไมสัมผัสอาหารสดประเภทเนื้อสัตว เครื่องในสัตวโดยตรง และลางมือ
หลังการสัมผัสเนื้อสัตวหรือผลิตภัณฑจากสัตวทุกครั้ง แยกภาชนะ อุปกรณปรุง
ประกอบอาหาร เชน เขียง มีด ระหวางอาหารสุก และอาหารดิบ สําหรับอาหาร
ประเภทเนื้อสัตว ควรปรุงใหสุกดวยความรอนไมนอยกวา 60 องศาเซลเซียส อยางนอย
 30 นาที

✓

✓


