
สถานประกอบการหลายแห่งจะปรงุอาหาร
บางสว่นลว่งหนา้เพื่อใหม้เีวลาตอบสนองที่
รวดเร็วยิ่งขึน้ส าหรับออเดอรแ์ตล่ะครัง้ใน
ชว่งเวลาที่ใหบ้ริการ นีเ่ป็นวิธีปฏิบตัทิัว่ไป
ส าหรบัผูจ้ดัเลีย้ง ซ่ึงมกัจะ 'ท าเคร่ืองหมาย' 
ไกห่รือสเต็กบนตะแกรงกอ่นเร่ิมงาน จากนัน้
จึงท าตามขัน้ตอนการท าอาหารในสถานทีใ่ห้
เสร็จสิ้น กระบวนการนีอ้าจเรียกอีกอยา่งว่า 
'ลวก' หรือ 'การเตรียมวตัถดุบิกอ่นการ
ท าอาหาร’ 
 

การปรงุอาหารแบบไมต่อ่เนือ่งคือการปรงุ
อาหารในสถานประกอบการดา้นอาหารโดย
ใชก้ระบวนการที่หยดุการใหค้วามรอ้น
อาหารในชว่งแรกโดยเจตนา เพ่ือใหอ้าหาร
เย็นลงและคงไวส้ าหรบัการปรงุอาหาร
ทัง้หมดในภายหลงักอ่นการขายหรือการ
บริการ การปรงุอาหารแบบไมต่อ่เนือ่งไม่
รวมถึงขัน้ตอนการท าอาหารที่เกีย่วขอ้ง
กบัการขดัจงัหวะชัว่คราวหรือชะลอ
กระบวนการท าอาหารตอ่เนือ่งอยา่งอ่ืน 
เชน่ การทบุไกง่วง 
 

การจดัเก็บอาหารจากสตัวด์บิที่ปรงุแลว้
บางสว่นเหลา่นีเ้หมอืนกบัผลติภณัฑด์บิ 
เนือ่งจากแตล่ะอยา่งยงัคงตอ้งปรงุสกุ
ดว้ยอณุหภมูกิารปรงุอาหารขัน้สดุทา้ยที่
เหมาะสมตามที่ระบไุวใ้นกฎ (เวน้แตจ่ะมี
ค าแนะน าผูบ้ริโภค) และเคร่ืองหมายวนัที่ 
จะไมจ่ าเป็น 
 

สถานประกอบการตอ้งไดร้บัการ
อนมุติัขัน้ตอนเป็นลายลกัษณอ์กัษรจาก
หน่วยงานก ากบัดแูลลว่งหนา้ 
 

กระบวนการส าหรบัอาหารแต่ละชนิด:  
• จะตอ้งมกีระบวนการใหค้วามรอ้น

เร่ิมตน้ที่ระยะเวลาไมเ่กนิหกสิบนาที 
• ทนัทีหลงัจากการใหค้วามรอ้นชว่งแรก 

ทิ้งไวใ้หเ้ย็นลงตามเวลาและพารามเิตอร์
อณุหภมูทิี่ระบ ุ  

• หลงัจากเย็นลงแลว้ ใหแ้ชเ่ย็นหรือแชแ่ข็ง 
• ตอ้งปรงุโดยใชก้รรมวิธใีนการอุน่อาหาร

ทกุสว่นใหม้อีณุหภมูแิละระยะเวลาที่
เป็นไปตามขอ้ 3-401.11 

• จากนัน้น าไปแชเ่ย็นตาม 3-501.14 (A) 

หรือรอ้นจดัที่อณุหภมู ิ135F เสิรฟ์ทนัที
หรือใชเ้วลาเป็นตวัควบคมุดา้น
สาธารณสขุ 

 

ขัน้ตอนการเขียนตอ้ง: 
• อธิบายว่าขอ้ก าหนดจะไดร้บัการ

ตรวจสอบ/จดัท าเป็นเอกสารอยา่งไร 
และจะตอ้งด าเนนิการแกไ้ขอยา่งไรหากไม่
เป็นไปตามขอ้ก าหนด  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• อธิบายว่าอาหารเป็นอยา่งไรหลงัจากให้
ความรอ้นชว่งแรก แตก่อ่นที่จะปรงุเสร็จ 
จะตอ้งท าเคร่ืองหมายหรือระบวุา่เป็น
อาหารที่ตอ้งปรงุกอ่นที่จะเสนอขายหรือ
บริการ; และ 

• อธิบายวิธีการแยกอาหารออกจาก
อาหารพรอ้มรบัประทาน  

ผูจั้ดเลี้ยงมกัปรงุเนื้อสตัวบ์างสว่น
ก่อนท่ีจะปรงุ "ใหเ้สร็จ" ในงาน 

การท าอาหารสตัวดิ์บแบบไม่ต่อเน่ือง 

เอกสารขอ้มลูมาตรฐานอาหาร #19 
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โครงการป้องกนัการเจ็บป่วยจากอาหาร 

OAR 333-150-0000,  
บทท่ี  3-401.14 

อาหารสตัวท์ี่ยงัดบิที่ปรงุโดยใช ้
กระบวนการปรงุแบบไมต่อ่เนือ่งจะตอ้ง: 
ขึน้อยู่กบักระบวนการใหค้วามรอ้น
เบ้ืองตน้ซ่ึงมรีะยะเวลาไมเ่กินหกสบิ
นาที; P 
ทนัทีหลงัจากการใหค้วามรอ้นครัง้แรก 
ทิ้งไวใ้หเ้ย็นตามพารามเิตอรเ์วลาและ
อณุหภมูทิี่ระบไุวส้ าหรบัอาหารที่อาจ
เป็นอนัตรายที่ปรงุสกุภายใต ้¶  
3-501.14 (A);P 
หลงัจากเย็นลง ใหแ้ชแ่ข็งหรือเย็น 
ตามที่ระบไุวส้ าหรบัอาหารที่อาจเป็น
อนัตรายภายใต ้¶ 3-501.16 (A) (2); 
P 
ก่อนการขายหรือบรกิาร ปรงุสกุโดยใช ้
กระบวนการที่อ ุ่นทกุสว่นของอาหารให้
มอีณุหภมูแิละเป็นเวลาที่สอดคลอ้งกบั
หนึง่ในวิธีการตามอาหารที่ปรงุตามที่
ระบใุน 3-401.11 P 
ท าใหเ้ย็นลงตามพารามเิตอรเ์วลาและ
อณุหภมูทิี่ก าหนดไวส้ าหรบัอาหารที่มี
แนวโนม้ว่าอาจเป็นอันตรายที่ปรงุสกุ
ภายใต ้¶ 3-501.14 (A) หากไมร่อ้นจดั
ตามที่ก าหนดใน ¶ 3-501.16 เสริฟ์
ทนัที หรือเก็บไวโ้ดยใชเ้วลาเป็นตวั
ควบคมุดา้นสาธารณสขุ ตามที่ระบไุว้
ใน § 3-501.19 หลงัจากท าอาหารเสร็จ
แลว้; P และ 
เตรียมและจดัเก็บตามขัน้ตอนเป็นลาย
ลกัษณอ์กัษรตามที่ก าหนดในกฎ  

เหตผุลดา้นสาธารณสขุ: 
ขัน้ตอนนีเ้ป็นการจดัการกบัการ
เจริญเตบิโตของแบคทีเรียที่สรา้ง
สปอร ์เชน่ คลอสตริเดยีม เพอรฟ์ริง
เจนส ์และเชือ้โรคจากพืช เชน่ เชือ้ซาล
โมเนลลา่ กระบวนการใหค้วามรอ้น
เบ้ืองตน้ไมไ่ดก้ าจดัเชือ้โรคเหลา่นี้
อย่างสมบรูณ ์แตจ่ะลดสิง่มชีวีิตที่
แข็งแกร่งที่มอียู่ในอาหารสตัวท์ี่ยงัดบิ 
สถานประกอบการตอ้งจ าแนกอาหาร
ที่ไดร้บัการปรงุสกุและท าใหเ้ย็นเพียง
บางสว่นเท่านัน้ เพื่อใหแ้นใ่จว่าอาหาร
เหลา่นีจ้ะไมถ่กูเขา้ใจผดิโดยพนกังาน
ดา้นอาหารว่าเป็นอาหารที่ปรงุสกุ
ทัง้หมดและพรอ้มรบัประทาน  
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