
เม่ือเช้ือโรคแพรจากพ้ืนท่ีหน่ึงไปยังอีกพ้ืนท่ี
น่ันเรียกวา “การปนเปอนขาม”

แยกเกบ็ แยกเตรยีมวตัถดุบิ แยกมีด
เขยีง ฯลฯ ระหวา่งอาหารดบิและสกุ

1

ไมใ่ชภ้าชนะอุปกรณ์รว่มกนัใน
การรบัประทานอาหาร

2

เกบ็อาหารเพื�อป�องกนัการปนเป�� อน
โดยสงูจากพื�นไมน้่อยกวา่ 60 ซม.

3

เกบ็สารเคมใีห้ห่างจากอาหาร 
และบรเิวณปรุงประกอบ

4

ดแูลห้องครวัและอุปกรณ์ครวั
ให้สะอาด และลา้งมอืให้สะอาดเสมอ

5

การปนเป�� อนข้าม

ทีม่า : - การปนเปอนขามในอาหาร สาเหตสุําคญัของการเจบ็ปวยจากโรคทีเ่กดิจากอาหารและนํ้าเปนสือ่ ทีเ่รามกัมองขาม.(ออนไลน).เขาถงึไดจาก: 
          http://fsic.moph.go.th/?p=list&sec=31&detail=44(วนัทีค่นขอมลู: 11 พฤศจกิายน ๒๕๖3).
       -  Avoid cross contamination. (ออนไลน).เขาถงึไดจาก: https://www.foodauthority.nsw.gov.au/consumer/food-at-     
          home/cleaning-and-hygiene (วนัทีค่นขอมลู: 11 พฤศจกิายน ๒๕๖3).
       - https://www.facebook.com/foodhygieneasia/posts/10154825837226157/
       - https://www.facebook.com/newtvpage/posts/566507496781312

เรียบเรียงและจัดทําโดย...นางสาววิภาพร คอกขุนทด นักวิชาการสุขาภิบาลชํานาญการ

ใชอุ้ปกรณ์รว่มกันระหวา่ง
อาหารสุก และดิบ เชน่ มดี

เขยีง ถงุมอื ฯลฯ

"การปนเป�� อนข้าม"          
  ที�ไม่ควรมองข้าม

 อาหารสุกสัมผสัอาหารดิบ
ที�วางบนกระทะหรอื

เตาเดียวกัน 
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    ใชต้ะเกียบหรอืที�คีบ     
คีบอาหารสุกและดิบปนกัน

เสี�ยงต่อการได้รบัแบคทเีรยี
ที�อาจจะมาจากไขท่ี�ไมส่ะอาด
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ล้ า ง มื อ ใ ห้ ส ะ อ า ด เ ส ม อ


