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วั นที่  จั ดทำ  1 กรกฎาคม 2569
เรี ยบเรี ยงโดย : นางสาวสุ พั ตรา สระคำ จั นทร์  นักวิ ชาการสุ ขาภิบาลชํ านาญการ

เลื อกซื้ อ
จากแหล่ งที � น่าเชื� อถื อ

ซื้ อจากร้ าน/ตลาด ที่  สะอาดได้ มาตรฐาน
สามารถตรวจสอบแหล่ งที � มาได้

จั ดทํ าโดย : นางสาวตวงพร ทั ดกิ� ง พนักงานช่ วยงานด้ านสาธารณสุ ข

เนื้ อสั ตว์ ที่  ไม่ สะอาดหรื อปรุ งไม่ สุ ก
อาจปนเปื้ อนเชื้ อโรค ทำ ให้ เจ็ บป่ วย

ด้ วยโรคอาหารเป� นพิษ และโรคพยาธิ ต่ าง ๆ  ได้

บรโิภคเนื�อหม ูเนื�อววับรโิภคเนื�อหม ูเนื�อววั  
อยา่งไรให้อยา่งไรให้ปลอดภยัปลอดภยั

บริโภคเนื้อหมู เนื้อวัว 
อย่างไรให้ปลอดภัย

1

เนื้ อสั ตว์ มีสี เป� นธรรมชาติ  ไม่แดงสดผิดปกติ

ไม่ มีกลิ� นเหม็น ไม่มีเมือก

เลื อกซื้ อเนื้ อสั ตว์ /ผลิ ตภั ณฑ์ จากเนื้ อสั ตว์
ที่  ได้ รั บการรั บรองจากหน่วยงานราชการ

แยกเก็ บเนื� อสั ตว์ ออกจากอาหารปรุ งสุ ก
เก็ บในภาชนะสะอาดปิ ดมิ ดชิ ด ป้ องกั น
น้ำ จากเนื� อสั ตว์  หยดใส่ อาหารอื� น
เก็ บเนื้ อสั ตว์ ได้ ไม่ เกิ น 3 - 5 วั น
ที่  ช่ องแช่ เย็ นอุ ณหภูมิไม่เกิ น 5 °C
เก็ บเนื้ อสั ตว์ ได้ ไม่ เกิ น 4 - 12 เดื อน
ที่  ช่ องแช่ แข็ งอุ ณหภูมิ -18 °C

เก็ บรั กษา
ให้ ถูกวิ ธี

ปรุ งอาหาร
ให้ สุ กทั � วถึ ง

ล้ างเนื� อสั ตว์ ให้ สะอาด ก่ อนนํามาปรุ งอาหาร
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ไม่ กิ นเนื� อดิ บ หรื อสุ ก ๆ  ดิ บ ๆ

อุ่  นอาหารให้ ร้ อนก่ อนรั บประทาน

ล้ างมือให้ สะอาดก่ อน - หลั งสั มผัสเนื� อสั ตว์

แยกเขี ยง มีด และภาชนะสํ าหรั บอาหารดิ บ - สุ ก

ไม่ วางเนื� อดิ บปะปนกั บอาหารพร้ อมรั บประทาน

ล้ างอุ ปกรณ์  และพื้ นผิ วให้ สะอาด
ทุ กครั � งหลั งใช้ งาน

ป้ องกั น
การปนเปื้ อนข้ าม

ปรุ งอาหารให้ สุ กอย่ างทั่  วถึ ง
ที่  อุ ณหภูมิไม่ตํ ากว่ า 75 °C่

แหล่ งที � มา : การเลื อกซื� อสิ นค้าปศุสั ตว์ ปลอดภัย https://certify.dld.go.th/images/training%20documents/2564/t2/631221b03.pdf
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