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ประเภทอาหารสด ระยะเวลา

"ดว้ยความหว่ง�ยจาก กรงุเทพมหานคร"

3. การบาํรงุรกัษาตูเ้ยน็ ตูเ้เช ่หรอืหอ้งเยน็

การเกบ็รกัษาอาหารสด�นรา้นอาหารการเกบ็รกัษาอาหารสด�นรา้นอาหาร
เพื�อ�หอ้าหารสด สะอาด มีคณุภาพด ี

ผูป้ระกอบการรา้นอาหาร ตอ้งดาํเนินการ ดงันี�

1. ระยะเวลา และอณุหภมูิในการเกบ็รกัษาอาหารสด

เกบ็อาหารสด�นภาชนะที�สะอาด เหมาะสมกบัประเภทอาหาร
และสามารถป�องกนัการรั�วซมึและการปนเป��อน�ด ้เชน่ 

     กลอ่ง�ส่อาหาร ถุงพลาสตกิ หรอืพลาสตกิหอ่อาหาร เป�นตน้
เกบ็อาหารสดอยา่งเป�นระเบยีบ และจดัเกบ็แยกกันระหวา่ง

      เนื�อสัตว ์อาหารทะเล ผกัสด หรอืผล�ม้
ไมแ่ชอ่าหารสด�นตูเ้ยน็ ตูแ้ช ่หรอืหอ้งเย็น แนน่จนเกนิ�ป

2. การจดัเกบ็อาหารสด�นตูเ้ยน็ ตูเ้เช่

ตูเ้ย็น ตูแ้ชห่รอืหอ้งเย็น ตอ้งมี
ขนาดที�เพยีงพอ สะอาด สภาพดี
หากจดัเก็บอาหาร�นหอ้งเยน็
ตอ้งวางบนชั�นวางที�สูงจากพื�น
อย่างน้อย 15 เซนตเิมตร

ไมค่วรเป�ดตูเ้ยน็ ตูแ้ช ่หรอื
       หอ้งเยน็บอ่ยๆ หรอืเป�ดคา้ง�ว้

SCAN ME

ตอ้งปรบัอณุหภมูขิองตูเ้ยน็ 
     ตูแ้ช ่หรอืหอ้งเย็น �หต้ํ�ากวา่ที�
     กฎหมายกําหนด

หมั�นตรวจเชค็ และทาํความสะอาด ฝาป�ด หรอืฝาเลื�อน 
      และขอบยางประตอูยา่งสมํ�าเสมอ

ลา้งตูเ้ยน็ ตูแ้ช ่เมื�อมนีํ�าแขง็เกาะหนาเกนิ 1 นิ�ว
ตอ้งทาํความสะอาดตูเ้ยน็ ตูแ้ช ่ทนัทเีมื�อพบวา่มี

      คราบสกปรก

แหล่งทีม่าขอ้มลู
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร ือ่ง หลกัเกณฑ์ และวธิกีารกําหนดอณุหภมิูในการเก็บรกัษาอาหารสด ในสถานทีจ่ําหน่ายอาหาร พ.ศ.2561
http://foodsanitation.bangkok.go.th/assets/uploads/document/document/20221025_47557.pdf สืบคน้เมือ่ 28 มกราคม 2566

เรยีบเรยีงโดย : นางสาววนัทนา ณะกองโย นกัวชิาการสขุาภิบาลปฎิบติัการ  
ออกแบบโดย : นางสาวตวงพร ทดักิง่ พนกังานชว่ยงานด้านสาธารณสขุ 

≤ 5 c° ≤ 5 วนั

≤ 2 วนั≤ 5 c°

≤ 5 สัปดาห์≤ 5 c°

≤ 10 วนั≤ 10 c°

≤ 7 วนั≤ 7 c°

อณุหภูมิ 
(องศาเซลเซยีส)

ผักกิน�บ

ผกักนิหวั/ผกักนิผล

ไข่สดทั�ง�บ

เนื�อสัตวป์�ก/เครื�อง�น
/ปลา/อาหารทะเล

เนื�อสัตวส์ด

ผล�ม้เปลือกหนา

ผล�ม้เปลือกบาง

≤ 10 c°

≤ 5 c°

≤ 2 สัปดาห์

≤ 5 วนั


