
 
การเลือกซ้ืออาหารแหงและอาหารกระปอง 

 เปนอาหารท่ีเก็บรักษาไวรับประทานไดนานกวาอาหารสด ถาเปนอาหารแหงควรซ้ือจากสถานที่จำหนายที่
สะอาด มีที่เก็บเปนระเบียบเรียบรอย ไมชื้นแฉะ และมีภาชนะปดมิดชิด ถาเปนอาหารกระปองจะตองดูที่ภาชนะ
บรรจุวามีรอยร่ัว บุบ และเปนสนิมหรือไม โดยมีหลักการเลือกซ้ือดังนี้  

 1.เลือกซื้อโดยดูหีบหอ เชน บรรจุในหีบหอควรเลอืกโดยตรวจดูวาไมมีรอยฉีกขาด หรือรอยร่ัว ถาบรรจุใน
กระปอง ควรดูกระปองที่ไมข้ึนสนิม ไมบุบหรือบวม 

 2.ดูฉลากสินคา ตองมีขอความดังตอไปนี้ 

  2.1 ชื่ออาหาร 

  2.2 ชื่อที่ตั้งของสถานท่ีผลิตชัดเจน 

  2.3 เลขสารบบอาหาร 

  2.4 สวนประกอบสำคัญเปนรอยละของน้ำหนักโดยประมาณ 

  2.5 ปริมาณสุทธิ 

  2.6 การแสดง วัน เดือน ป ที่ผลิต หรือวันเดือนปที่หมดอายุ 

  2.7 ขอความอ่ืนๆ (ถามี) เชน ใชวัตถุกันเสีย  ใชเปนวัตถุปรุงแตงรสอาการ 

 

 

ใบความรู  เร่ือง เลือกใหปลอดภัยอาหารแหงและอาหารกระปอง 
หนวยการเรียนรูที่ 2  เร่ือง มือใหมเขาครัว 

แผนการจัดการเรียนรูที่ 2 เร่ือง เลือกใหปลอดภัยอาหารแหงและอาหารกระปอง 
รายวิชา การงานอาชีพ  รหัสวิชา ง๒๑๑๐2 ภาคเรียนที่ 2  ชั้นมัธยมศึกษาปที่ ๑ 



 

 

 

 

 

   3. แผงจำหนายอาหารใน ตลาดและซุปเปอรมารเก็ต ที่
ตรวจสอบแลวไมพบสารปนเปอน หรือสารตองหามตามหลักเกณฑท่ีกำหนด จะไดรับปายสัญลักษณ “อาหาร
ปลอดภัย” 

 

 

 

 

 

 

 

     4.สถานประกอบการท่ีปรุงอาหารพรอมบริโภค ตองไดมาตรฐานจะไดรับปายสัญลักษณ “อาหาร
สะอาด รสชาติอรอย” ซึ่งมีมาตรฐานสุขอนามัยที่ดีในการปรุงอาหาร จากกระทรวงสาธารณสุข 

 

 

 

 

 

 

 


