
เรียบเรียงโดย นางสาวสุดารัตน์ สุวรรณวงศ์ นักวิชาการสุขาภิบาลปฏิบัติการ

ดูรายละเอียดข้อมูล

เพิ่มเตมิได้ที่

กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 และ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ์ และวิธีการก าหนดอุณหภูมิ

ในการเก็บรักษาอาหารสดในสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ตาม QR Code 

Food Sanitation Division Health Department BMA@Foodsanitationส านกัอนามยักรงุเทพมหานคร

ผักกินใบ

แช่เย็น ไม่เกิน 7 ๐C

ผักกินหัว ผักกินผล 

แช่เย็น ไม่เกิน 10
๐C

เน้ือสัตว์สด 

เน้ือสัตวปี์กสด

ปลา อาหารทะเล
แช่เย็น ไม่เกิน 5 

๐C
แช่แข็ง ต่ ากว่า -18 ๐C

ไข่สด

แช่เย็น ไม่เกิน 5 ๐C

ผลไมเ้ปลอืกหนา

แช่เย็น ไม่เกิน 10 ๐C

ผลไมเ้ปลอืกบาง

แช่เย็น ไม่เกิน 5 ๐C

เก็บอาหารอย่างไร

ไม่รู้หรือ ปลอดภัย ถูกกฎหมาย

อาหารปรุงส าเร็จบริโภคร้อน

หากเก็บทีอ่ณุหภมูหิอ้ง 

อุ่นทกุ 2 ชั่วโมง อุณหภมิูไม่นอ้ยกว่า 74 ๐C

เก็บท่ี 60 ๐C ข้ึนไป เก็บท่ีอณุหภมิู

ต่ ากว่า 5 ๐C ตลอดเวลา 

อาหารปรุงส าเร็จบริโภคเย็น

อุณหภูมเิหมาะสม เก็บเป็นสัดส่วน ปกปิด ป้องกันการปนเป้ือน


