
ไม่เ�ียง่ายหรอืมีส่วนผสมที�ไม่ทําให้
อาหารบูดเ�ียง่าย เช่น เมนูที�ปรุงด้วยกะทิ

เมนูที�ผ่านความรอ้นปลอดภัยกว่า
เช่น ก๋วยเตี�ยว กระเพาะปลา

ไม่เลือกเมนูเ�ี�ยงปนเปื�อนสูง เช่น เมนูยํา
อาหารทะเลดอง หรอือาหารรบัประทาน
ดิบต่างๆ

1. ระยะเวลา ในการปรุงอาหารจนถึงการบริโภคตองไมเกิน 4 ชม. และควรอุนอาหารทุก 2 ชม.1. ระยะเวลา ในการปรุงอาหารจนถึงการบริโภคตองไมเกิน 4 ชม. และควรอุนอาหารทุก 2 ชม.

2. ระยะทาง ส่ังจากภายนอกหากเลือกรานไดไมควรใชรานท่ีมีระยะทางไกลเกินไป2. ระยะทาง ส่ังจากภายนอกหากเลือกรานไดไมควรใชรานท่ีมีระยะทางไกลเกินไป

3. ฤดูกาล เชน ฤดูรอนอาหารจะเนาเสียงายกวาฤดูหนาว3. ฤดูกาล เชน ฤดูรอนอาหารจะเนาเสียงายกวาฤดูหนาว

4. ภาชนะ สะอาด ปลอดภัย และควรทํามาจากวัสดุท่ีเปนมิตรกับส่ิงแวดลอม4. ภาชนะ สะอาด ปลอดภัย และควรทํามาจากวัสดุท่ีเปนมิตรกับส่ิงแวดลอม

5. การปกปด ท้ังรอเสิรฟและการขนยายอาหารเพ่ือปองกันการปนเปอน5. การปกปด ท้ังรอเสิรฟและการขนยายอาหารเพ่ือปองกันการปนเปอน

6. เลือกรานท่ีเช่ือถือได ผานการรับรองดานความปลอดภัย6. เลือกรานท่ีเช่ือถือได ผานการรับรองดานความปลอดภัย

การเลือกเมนู

สิ�งที�ต้องคํานึงถึง 

จัดทําโดย นางสาววิภาพรจัดทําโดย นางสาววิภาพร    คอกขุนทด นักวิชาการสุขาภิบาลชํานาญการ กองสุขาภิบาลอาหารคอกขุนทด นักวิชาการสุขาภิบาลชํานาญการ กองสุขาภิบาลอาหาร

"ดว้ยความหว่งใย จากกรงุเทพมหานคร"

เลือกเมนูอาหารอย�างไร
ปลอดภยัทุกเทศกาล

เทศกาลต่างๆ  เช่น งานเกษียณ ปีใหม่ ตรุษจีน วิธีเลือกเมนูอาหารจัดเลี�ยง
ให้เหมาะสม เพื�อความปลอดภัยของผู้รว่มงานต้องพิจารณาเรื�องใดบ้าง...มาดูกัน..


