
คาํแนะนําเพื�อความปลอดภยัของอาหารที�บา้น

ความปลอดภยัของอาหาร
หลกัสาํคญั 5 ประการที�นําไปสู่

อาหารที�ปลอดภยั
สาํหรบัทกุคนการทาํความเขา้ใจ
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สแกนควิอารโ์คด้เพื�อรบัชมวดิโีอเร ื�อง “หลกัสาํคญั 5 ประการ
ที�นําไปสูค่วามปลอดภยัของอาหาร” คลกิที�     เพื�อเปิดคาํ
บรรยาย และคลกิ          เพื�อเลอืกภาษาของคาํบรรยาย

เก็บอาหารไวใ้นอณุหภมูทิี�ปลอดภยั
อณุหภมูทิี�ปลอดภยั

ปรงุอาหารใหส้กุอยา่งทั�วถงึ
ปรงุสกุ

แยกอาหารดบิ 
และปรงุสกุ

แยกออกจากกนั

ใหม้อื และเคร ื�องใชท้ี�สะอาด
สะอาด

เลอืกวตัถดุบิที�ปลอดภยั
เลอืก

หลกัสาํคญั 5 ประการที�นําไปสูค่วามปลอดภยัของอาหาร ไดแ้ก ่:

เช ื �อโรค

มากนิกนัเลย!มาแลว้!สาเหตทุี�พบบอ่ยที�สดุของอาหารเป็นพษิ ไดแ้ก ่การปรงุอาหาร
ไม่สกุ การปนเปื�อนของอาหารปรงุสกุกบัอาหารดบิ  และการ
ขาดสขุอนามยัสว่นบคุคลในขณะจดัการกบัอาหาร เพื�อจดัการ
กบัอาหารอยา่งเหมาะสม และลดความเสี�ยงตอ่โรคที�เกดิจาก
อาหาร ทกุคนควรปฏบิตัติาม “หลกัสาํคญั 5 ประการที�นําไป
สูค่วามปลอดภยัของอาหาร”.
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ฉันขอแสดงฝีมือ
หน่อย!!

การจดัการกบั
อาหารเหลอื

ปรุงสุก การเตรยีมพรอ้มการจดัเกบ็การซื �อ

ตอนนี� เรามาดกูนัวา่ มุย ใช ้หลกัสาํคญั 5 ประการที�นําไปสูค่วามปลอดภยัของอาหารเพื�อจดัการ
อาหารในชวีติประจาํวนัอยา่งไร

ฉันยงัไม่ตาย
ฉันแคก่าํลงันอนหลบั

4°C หรอืตํ�ากวา่

>4°C ถงึ 60°C

ชว่งอณุหภูมิ
อนัตราย

สูงกว่า 60°C

ฉันกาํลงัจะตาย!

การเก็บอาหารไวท้ี� ชว่งอณุหภูมิ
อนัตราย ระหวา่ง 4°C ถงึ 60°C 
ทาํใหแ้บคทีเรยีเติบโตอย่างรวดเร็ว 
การควบคมุอณุหภมูทิี�เหมาะสมในทกุ
ขั�นตอนของการเตรยีมอาหารเป็นวธิี
ที�มปีระสทิธภิาพในการป้องกนัอาหาร
เป็นพษิจากแบคทเีรยี แมว้า่การเก็บ
รกัษาที�อุณหภูมติํ�าจะยบัยั�งการเจรญิ
เตบิโตของแบคทเีรยีแตไ่ม่สามารถฆ่า
พวกมนัไดแ้ต่การรกัษาที�อุณหภูมสิูง
สามารถทาํลายแบคทีเรยีไดอ้ย่างมี
ประสทิธภิาพ
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ใชแ้พ็คนํ�าแข็งเพื�อรกัษาความเย็นของอาหารที�
เน่าเสยีง่าย

5

เลือกไขท่ี�ไมม่รีอยแตก ใชไ้ขพ่าสเจอร์ไรส์สาํหรบั
อาหารประเภทไขท่ี�ไมส่กุ

4

หลีกเลี�ยงการซื�ออาหารกระป๋องที�บบุ โป่ง เสยี
หาย หรือเป็นสนิม

3

2 ตรวจสอบวนัหมดอาย ุและฉลากโภชนาการของ
อาหารสาํเร็จรูป

ซื �ออาหารจากรา้นคา้ที�ไดร้บัใบอนุญาตซึ�งถูก
สขุลกัษณะ และเชื�อถอืได ้

1

พฤษภาคม 
20

ผกั ผลไมส้ด และ
ของแหง้ไม่ขึ �นรา

การซื �อ
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อา่นฉลากโภชนาการเพื�อชว่ยในการเลอืกอาหารที�ดตีอ่สขุภาพ

ในขณะที�กาํลงัซ ื �ออาหาร ใหห้ยบิของแหง้ (รวมทั�งอาหาร และของที�ไม่ใชอ่าหาร) กอ่น จากนั�นจงึเดนิ
ไปหยบิผลติภณัฑแ์ชแ่ข็ง และแชเ่ย็นทหีลงักอ่นเดนิไปจา่ยชาํระเงนิเพื�อลดระยะเวลาที�ชว่งอณุหภมูิ
อนัตราย (4°C-60°C) และเพื�อลดอนัตรายที�อาจเกดิขึ �น

อยา่ซื �ออาหารเกนิวนัหมดอายุ

เลอืกอาหารที�พรอ้มรบัประทาน ปรงุสกุ หรอือาหารที�เน่าเสยีง่าย ควรเก็บซชูทิี�อณุหภมู ิ4°C หรอืตํ�า
กวา่ ไกแ่ชแ่ข็งควรเก็บที�อณุหภมู ิ-18°C หรอืตํ�ากวา่

  ไขไ่ม่แตก หรอืร ั�ว ใชไ้ขพ่าสเจอรไ์รสส์าํหรบัอาหารประเภทไขท่ี�ไม่สกุ

  กระป๋องอาหารไม่บบุ โป่ง เสยีหาย หรอืเป็นสนิม โถบรรจอุาหารไม่แตกรา้ว หรอืฝาปิด
ไม่หลวม

  ของแหง้จะตอ้งไม่ขึ �นรา
  ผกั และผลไมไ้ม่เสยีหาย หรอืชํ �า

 เลอืกอาหารที�สด และมปีระโยชน์

  อยา่ซื �ออาหารจากรา้นคา้ที�ไม่มใีบอนุญาต หรอืมแีหลง่ที�น่าสงสยั
ซื �ออาหารจากรา้นคา้ที�ไดร้บัใบอนุญาตซึ�งถกูสขุลกัษณะและเชื�อถอืได ้

ที�ตลาด และซเูปอรม์ารเ์กต็:

เลอืก
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เก็บอาหารแชแ่ข็ง และแชเ่ย็นไวใ้นตูเ้ย็นทนัทเีพื�อลดระยะเวลาที�อาหารจะอยูใ่นอณุหภมูิ
แวดลอ้มเพื�อรกัษาคณุภาพ

หากคาดวา่จะใชเ้วลาเดนิทางนาน ใหใ้ชแ้พ็คนํ�าแข็งเพื�อเก็บอาหารที�เน่าเสยีง่ายใหเ้ย็น

อณุหภมูทิี�ปลอดภยั

ดิบดิบดิบ

ปรุงสุกปรุงสุกปรุงสุก

ปรุงสุกปรุงสุกปรุงสุกดิบดิบดิบ

บรรจอุาหารแยกจากสารเคมเีพื�อป้องกนัการปนเปื�อน

เก็บรกัษาเนื�อดบิ สตัวปี์ก และอาหารทะเลแยกออกจากรายการอาหารอื�น ๆ ในรถเข็นขาย
ของชาํ และถงุชอ้ปปิ�งของคณุเพื�อป้องกนัไม่ใหนํ้�าจากเนื�อสตัวป์นเปื�อนในอาหารอื�น ๆ

เลอืกซื �ออาหารสาํเรจ็รปู และอาหารกระป๋องกอ่น ใหเ้ลอืกซื �อเนื�อดบิ สตัวปี์ก และอาหารทะเล
เป็นลาํดบัสดุทา้ย

แยกออกจากกนั
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เมื�อเปิดบรรจภุณัฑข์องอาหารแลว้ เคร ื�องหมายวนัที�อาจ ไม่เกี�ยวขอ้ง โปรดปฏบิตัติามคาํ
แนะนําของผูผ้ลติสาํหรบัระยะเวลา และเงื�อนไขในการจดัเก็บหลงัจากเปิดบรรจภุณัฑแ์ลว้ เชน่ 
“แชเ่ย็นหลงัเปิดที�อณุหภมู ิหรอืตํ�ากวา่ 4°C และใชใ้หห้มดภายใน 7 วนั”

ใชภ้ายใน

20
พฤศจกิายน

วนัที� “ควรบรโิภคกอ่น” เป็นวนัที�เกี�ยวกบั
เร ื�อง  คณุภาพอาหารแตไ่ม่ใชเ่ร ื�อง
ความปลอดภยั อาหารจะปลอดภยัที�จะ
รบัประทานหลงัจากวนัที�นี �แต่อาจไม่ดทีี�สุด 
รสชาตแิละเนื�อสมัผสัอาจไม่ดเีทา่เดมิ วนัที� 
"ควรบรโิภคกอ่น" ปรากฏอยูบ่นอาหารหลาก
หลายประเภท รวมทั�งอาหารแชแ่ข็ง อาหาร
แหง้ และอาหารกระป๋อง อยา่งไรก็ตาม ผู ้
บรโิภคควรหลกีเลี�ยงการรบัประทานอาหาร
ที�เน่าเสยี

วนัที� "ควรบรโิภคกอ่น"

นม

ใชภ้ายใน

20
พฤศจกิายน

วนัที� "ใชภ้ายใน" ที�ระบอุยูบ่นอาหารเป็น
เร ื�องเกี�ยวกบั ความปลอดภยัของอาหาร 
อาหารสามารถรบัประทานไดจ้นถึงวนัที� 
"ใชภ้ายใน" แตไ่ม่ใชห่ลงัจากวนัที�นี � วนัที� 
"ใชภ้ายใน" จะเห็นไดใ้นอาหารที�หมดเรว็ 
เชน่ ผลติภณัฑจ์ากเนื�อสตัว ์หรอืสลดัพรอ้ม
รบัประทาน

วนัที� "ใชภ้ายใน"

เคร ื�องหมายบอกวนัที�จะเป็นแนวทางปฏบิตัวิา่สามารถเก็บอาหารไดน้านเทา่ใดกอ่นที�อาหารจะ
เร ิ�มเสื�อมสภาพ หรอือาจไม่ปลอดภยัที�จะรบัประทาน

วนัที� “ใชภ้ายใน” และ “ควรบรโิภคกอ่น”
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แผ่นขา้วโพดอบแหง้

7

จดัเก็บอาหารอยา่งถกู
ตอ้งทนัททีี�คณุนํากลบั

ถงึบา้น!

เก็บอาหารที�ไม่ตอ้งแชเ่ย็นไวใ้นที�แหง้ และ
เย็น

ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ตูเ้ย็นถกูเก็บไวท้ี�อณุหภมู ิหรอืตํ�ากวา่ 4°C และ
ชอ่งแชแ่ข็งที�อณุหภมู ิหรอืตํ�ากวา่ -18°C

จดัเก็บอาหารอยา่งถกูตอ้งในภาชนะที�ปิดสนิท หรอืมฝีาปิด

แชเ่ย็นอาหารที�ปรงุสกุ และเน่าเสยีง่ายภายใน 2 ช ั�วโมง

เก็บเนื�อดบิ สตัวปี์ก และอาหารทะเลไวใ้ตอ้าหารพรอ้มรบัประทาน 
หรอือาหารปรงุสกุ

อยา่นําอาหารใสตู่เ้ย็นมากเกนิไป

การจดัเกบ็
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อณุหภูมทิี�ปลอดภยั

ไม่ควรเก็บอาหาร และสารเคมไีวด้ว้ยกนั เชน่ ผงซกัฟอก

แชเ่ย็นอาหารที�ปรงุสกุ และเน่าเสยีง่าย ภายใน 2 ช ั�วโมง หลงัจากการซื �อ

ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ตูเ้ย็นถกูเก็บไวท้ี�อณุหภมู ิหรอืตํ�ากวา่ 4°C และชอ่งแชแ่ข็ง ที�อณุหภูม ิหรอื
ตํ�ากวา่ -18°C โดยใชเ้คร ื�องวดัอณุหภมูิ

อยา่นําอาหารใสตู่เ้ย็นมากเกนิไป

อาหารที�เน่าเสยีง่าย เชน่ นมขวด และชสี ควรแชเ่ย็นอยา่งเหมาะสม

อาหารที�ควรจดัเก็บไวท้ี�อณุหภมูหิอ้ง เชน่ อาหารกระป๋อง ธญัพชื และมนัฝร ั�ง ควรเก็บไวใ้น ที�เยน็ 
และแหง้

ทาํความสะอาดตูเ้ย็น และตูอ้าหารอยา่งสมํ�าเสมอ ทิ �งอาหารที�หมดอาย ุและเน่าเสยี รวมถงึหา้มรบั
ประทาน

เก็บอาหารในภาชนะที�มฝีาปิด หรอืปิดสนิท (เชน่ ใชแ้ผ่นฟิลม์พลาสตกิ) เพื�อหลกีเลี�ยงการ
สมัผสัระหวา่งอาหารดบิกบัอาหารพรอ้มรบัประทาน หรอืปรงุสกุ

เก็บเนื�อสตัว ์สตัวปี์ก และอาหารทะเลดบิไวใ้ตอ้าหารพรอ้มรบัประทาน หรอือาหารปรงุสกุเพื�อ
ป้องกนัไม่ใหนํ้�าของเนื�อสตัวเ์หลา่นั�นหยดลงบนอาหารอื�น ๆ

ควรหลกีเลี�ยงการนําอาหารใส่ตูเ้ย็นมากเกนิไปเพื�อรกัษาการไหล
เวยีนของอากาศเย็น

แยกออกจากกนั

ในตูเ้ยน็

สะอาด

ในครวั
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วนิาที

การเตรยีมพรอ้ม

รกัษาความสะอาดเพื�อ
ป้องกนัการปนเปื�อน

ขา้ม

ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่เคร ื�องใช ้และอปุกรณท์ั�งหมดสะอาด

กอ่นหยบิจบัอาหารควรลา้งมอืใหส้ะอาดดว้ยนํ�า และสบูเ่หลวเป็นเวลา 20 วนิาที

ละลายนํ�าแข็งอยา่งปลอดภยัในตูเ้ย็น

ลา้งผกัสด และอาหารไวใ้ตนํ้�าไหลผ่าน

ควรทาํความสะอาดเขยีง และฆ่าเช ื �อดว้ยนํ�ารอ้นกอ่นใชง้าน

ใชอ้ปุกรณแ์ยกตา่งหากเพื�อจดัการกบัอาหารดบิ และอาหารปรงุสกุ
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สะอาด

วนิาที

แยกออกจากกนั

ลา้งมอื:
ลา้งมอื กอ่นจบัตอ้งอาหาร กอ่นรบัประทานอาหาร และ
ลา้งบอ่ย ๆ  ระหวา่งเตรยีมอาหาร หลงัจากสมัผสัเนื�อ หรอื
สตัวปี์กดบิ และ กอ่นสมัผสัอาหารพรอ้มรบัประทาน 
ใหล้า้งมอืดว้ยนํ�าไหลผ่านอกีคร ั�ง

ในขณะลา้งมอืใหถ้มูอืดว้ยนํ�าซปุเหลว อยา่งน้อย 20 
วนิาท ีแลว้ลา้งออกดว้ยนํ�าไหลผ่าน

หลงัจากลา้งมอืแลว้ ใหเ้ชด็ใหแ้หง้ดว้ยกระดาษเชด็มอืที�
สะอาด

ลา้งผกัใหส้ะอาดโดยใชนํ้�าไหลผ่าน และขดัผกัผลไมท้ี�มพีื �นผวิ
แข็งดว้ยแปรงทาํความสะอาดผกัผลไม ้

ลา้งภาชนะ (เชน่ จาน ชอ้นสอ้ม อปุกรณท์าํอาหาร เขยีง) อา่ง
ลา้งจาน และเคานเ์ตอรค์รวัหลงัการใชง้านแตล่ะคร ั�ง

รกัษาครวัใหส้ะอาด และอยูห่า่งจากแมลง หนู และสตัวอ์ื�น ๆ 
(เชน่ สตัวเ์ลี �ยง)

กวาดเศษอาหารลงในถงัขยะ ปิดฝาถงัขยะอยูเ่สมอ และกาํจดั
ขยะอยา่งสมํ�าเสมอ

ใชอ้ปุกรณแ์ยกตา่งหาก (เชน่ เขยีง มดี) เพื�อจดัการกบัอาหาร
ดบิ และอาหารปรงุสกุ หรอืพรอ้มรบัประทาน

กอ่นปรงุอาหาร    สามารถละลายอาหารแชแ่ข็งในตูเ้ย็น
 ใตนํ้�าที�ไหลผ่าน หรอื  ในไมโครเวฟ แต่ไม่ควรอยู่

ที�อณุหภมูหิอ้ง หลงัจากละลายนํ�าแข็งแลว้ควรใชอ้าหาร
ทนัที

อณุหภูมทิี�ปลอดภยั
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ลา้งมอืกอ่นปรงุอาหาร

ปรงุอาหารใหส้กุทั�วถงึที�อณุหภมูแิกนกลาง  
75°C.

อาหารที�มปีรมิาณมากใชเ้วลาในการปรงุ
นานขึ �นเพื�อใหส้กุทั�วถงึ

นําซปุ และเนื�อตุน๋ไปตม้อยา่งนอ้ย 1 
นาที

ปรงุไขจ่นไขแ่ดงแข็ง ใชไ้ขพ่าสเจอรไ์รส ์
สาํหรบัอาหารประเภทที�ไม่สกุ

ตม้หอยนางรม และหอยที�อณุหภมู ิ
100°C จนกระทั�งเปลอืกเปิดออก แลว้
ตม้ตอ่ไปอกี 3 ถงึ 5 นาที

เนื�อปลาควรเปลี�ยนเป็นสขีุน่ และสามารถ
ลอกออกเป็นแผ่น และดงึกา้งออกไดง่้าย

ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่นํ�าของเนื�อสตัว ์และ
สตัวปี์กที�ปรงุสกุมลีกัษณะใส ไม่มสีแีดง 
และไม่เห็นเลอืดเมื�อหั�น

ปิดฝา ผดั และกลบัอาหารเมื�ออุน่อาหารใน
ไมโครเวฟ

ปรุงสุก

รบัประทานเฉพาะ
อาหารปรงุสกุ

เทา่นั�น!

detik

detik
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ปรุงสุก

อณุหภูมทิี�ปลอดภยั

อาหารที�ปรงุสกุแลว้แตย่งัไม่พรอ้มเสริฟ์ทนัทคีวรเก็บไวใ้นอณุหภมูทิี�เหมาะสม: อาหารเย็นที�
อณุหภมู ิ4°C หรอืตํ�ากวา่ และอาหารรอ้น ที�อณุหภมู ิสูงกวา่ 60°C

ตามหลกัการแลว้ ใหใ้ชเ้คร ื�องวดัอณุหภมูทิาํการวดัอณุหภมูอิาหารเพื�อตรวจสอบใหอ้ณุหภมูิ
แกนกลางของอาหารสงูอยา่งนอ้ย 75°C

หากคณุไม่มเีคร ื�องวดัอณุหภมูสิาํหรบัอาหาร ใหป้รงุอาหาร หรอือุน่อาหารใหท้ั�วถงึจนเกดิไอรอ้น 
แลว้ตรวจสอบ:

สาํหรบัเนื�อสตัว ์ และสตัวปี์กที�ปรงุสกุ ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่นํ�ามลีกัษณะใส ไม่มสีแีดง และ  
ไมเ่หน็เลอืด เมื�อหั�น

ปรุง ไขจ่นไขแ่ดง แข็ง ใชไ้ขพ่าสเจอรไ์รสส์าํหรบัอาหารประเภทที�ไม่สกุ

  นําซปุ และเนื�อตุน๋ไป ตม้อยา่งน้อย 1 นาที

หอยนางรม และสตัวม์เีปลอืกควรปรงุดว้ยความรอ้นที�อณุหภมูภิายใน 90°C เป็นเวลา 
90 วนิาท ีหรอืตม้ที�อณุหภมู ิ100°C จนกระทั�ง เปลอืกจะเปิดออก และตม้ตอ่ไปอกี 
3 ถงึ 5 นาที

ควรปรงุปลาใหส้กุจนเนื�อปลาเปลี�ยนเป็น สขีุน่และ สามารถลอกออกเป็นแผน่ และ
ดงึกา้งออกไดง่้าย

ปิดฝา ผัด และกลับอาหารเม่ืออุ่นอาหารในไมโครเวฟเพ่ือให้ม่ันใจว่าได้รับความร้อนอย่างท่ัวถึง

อาหารที�มปีรมิาณมากบางจาน เชน่ พูน ชอย ใชเ้วลาในการปรุงนานขึ �น เพื�อปรงุใหส้กุ
ทั�วถงึ

เมื�อปรงุอาหารสกุแลว้ควรบรโิภคใหเ้รว็ที�สดุ
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ช ั�วโมง

อุน่ซํ �า 
1 คร ั�ง

การจดัการกบัอาหารเหลอื

ลา้งมอืกอ่นที�จะจดัการกบัอาหารเหลอื

ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่เคร ื�องใช ้และอปุกรณต์า่ง ๆ สะอาด

นําอาหารเหลอืแชเ่ย็นภายใน 2 ช ั�วโมง

ควรอุน่อาหารที�เหลอืในตูเ้ย็นใหร้อ้นทั�วถงึกอ่นบรโิภค  และไม่
ควรอุน่ซํ �ามากกวา่หนึ�งคร ั�ง

ทิ �งอาหารเหลอืที�เก็บไวน้านกวา่ 3 วนั
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4°C - 60°C
(เชน่ อณุหภูมหิอ้ง)

สาํหรบั 

<2 ชม.

2-4 ชม.

>4 ชม.

เกบ็ในตูเ้ยน็สาํหรบัใช้
ในภายหลงั

บรโิภคทนัที

ทิ �งไป!

อณุหภมูทิี�ปลอดภยัอาหารเหลอืควรทาํใหเ้ย็นทนัท ีและจดัเก็บไวใ้นตูเ้ย็น 
ภายใน 2 ช ั�วโมง

อาหารเหลอืสามารถทาํใหเ้ย็นลงไดอ้ยา่งรวดเรว็ดว้ย:
  การแบง่อาหารออกเป็นสดัสว่นขนาดที�เล็กกวา่
  วางอาหารในภาชนะกน้ตื �น 
  ผดัอาหารอยา่งสมํ�าเสมอ

 หากอาหารถกูจดัเก็บไวท้ี�:

อาหารเหลอืในตูเ้ย็นควรอุน่ใหร้อ้นทั�วถงึจนเกดิไอรอ้นกอ่นการบรโิภค และ ไมค่วรอุน่ซํ �ามากกวา่
หนึ�งคร ั�ง

ทิ �งอาหารเหลอืที�เก็บไวใ้นตูเ้ย็นนานกวา่ 3 วนั

เมื�อไปรบัอาหารที�ซ ื �อกลบับา้นแลว้ ควรขนสง่ และบรโิภคโดยเรว็ที�สดุ

ควรสง่อาหารที�ซ ื �อกลบับา้นซึ�งมบีรรจภุณัฑบ์บุ หรอืมรีปูรา่งผดิปกติ
อยา่งรนุแรงกลบัคนื

หากพบวา่อาหารไม่สะอาด หรอืไม่เหมาะสาํหรบัการบรโิภค โปรด
โทรไปที�สายดว่นตลอด 24 ช ั�วโมงที� 28680000 เพื�อยื�นเร ื�องรอ้ง
เรยีนกบั FEHD

อาหารที�ซ ื �อกลบับา้นที�ตอ้งนําไปอุน่ซํ �าสามารถใสใ่นภาชนะทนความ
รอ้นกอ่นอุน่ได ้

ฉันตอ้งกนิมนัให ้
เรว็ที�สดุ

การจดัการกบัอาหารที�ซ ื �อกลบับา้น



เลอืก
เลอืกวตัถดุบิที�
ปลอดภยั

สะอาด
แยกอาหารดบิ และปรงุสกุ

แยกออกจากกนั
ใหม้อื และ
เคร ื�องใชท้ี�
สะอาด

ปรงุสกุ
ปรงุอาหารใหส้กุอยา่งทั�วถงึ

อณุหภมูทิี�ปลอดภยั
เก็บอาหารไวใ้นอณุหภมูทิี�ปลอดภยั

คูม่อืเลม่นี�ดดัแปลงมาจาก “ความปลอดภยัของอาหารที�บา้น: 
คูม่อืฉบบัสมบรูณเ์กี�ยวกบัความปลอดภยัของอาหารสาํหรบั
ผูจ้ดัการกบัอาหาร และดแูลในบา้น” สแกนรหสัควิอารเ์พื�อดู
รายละเอยีด

จดัพมิพโ์ดย ศนูยค์วามปลอดภยัดา้นอาหาร สาํนักงานอาหาร และสขุ
อนามยัสิ�งแวดลอ้ม จดัพมิพข์ึ �นโดยกรมการขนสง่ทางบก

ใชห้ลกัสาํคญั  

5 ประการ 
ที�นําไปสูค่วามปลอดภยัของ
อาหารเพื�อเตรยีมอาหารที�
ปลอดภยั และอรอ่ย

cfs.hk

cfs.gov.hk/safefood


