
3 Good habits 
to practice 
regularly

in your kitchen 
3 นิสยัประจาํทีÉจาํเป็น
กบัชีวิตคนในครวั



Habit No.1
นิสยัขอ้ทีÉหนึÉง

Wash your Hands 
frequently with soap as a 

HABIT for hygiene 
purpose   

ลา้งมือดว้ยสบูบ่อ่ยๆใหเ้ป็นนิสยั

เพืÉอกาํจดัเชื Êอแบคทีเรยีบนมือ



During holding and processing, 
keep food away from  dangerous 

temperature zone to avoid 
bacteria growth. 

Habit No.2

ช่วงการเตรียมวตัถดุบิเพืÉอปรุงอาหาร หลีกเลีÉยงจาก

การวางวตัถดุิบในอณุหภมูิอนัตรายทีÉทาํใหแ้บคทีเรีย

เติบโตได้

นิสยัขอ้ทีÉสอง74C

71C

63C

60C

5C

-18C

โซนอนัตรายอยู่ในอณุหภมิูช่วง
6C – 59C
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Separate Waste 
correctly in the right bin  
as we can make use of 

them later 

Habit No.3

แยกขยะใหถ้กูประเภทเป็นนิสยั

เพืÉอนาํไปใชง้านไดใ้นอนาคต

นิสยัขอ้ทีÉสาม


