
ธรุกิจบริการดา้นอาหารหลายแห่งสนใจ
ที่จะบรรจขุวดซอสและน า้สลัดตามสัง่
เพื่อขายใหก้บัลกูคา้หรือโรงงานอ่ืน ๆ 
ของพวกเขา ตวัอยา่งบางสว่น ไดแ้ก ่ฮนั
นี่มสัตารด์โฮมเมด น า้สลดั และซอสบาร์
บีคิว อยา่ลืมติดตอ่หนว่ยงาน
สาธารณสขุในพื้นที่ของคณุก่อนที่จะเร่ิม
ด าเนินการใด ๆ ในสถานประกอบการ
ของคณุ 

รา้นอาหารมีสามทางเลือกในการผลิต
เพื่อขายปลีกผลิตภณัฑป์ระเภทนี้: 

ตวัเลือกท่ี #1 

สินคา้เก็บในต ูเ้ย็น ไม่ปิดผนึกอยา่ง
แน่นหนา และติดฉลากดว้ยอายกุาร
เก็บรกัษา 7 วนั 

1)  ยินยอมหากบรรจขุวดเย็นและเก็บไว้
ภายใต ้41F เป็นเวลา 17 วันหรือนอ้ย
กว่าและระบวุันที่ 

2)  ผูป้ระกอบการตอ้งติดฉลาก
ผลิตภัณฑเ์พื่อการขายปลีกอย่าง
เหมาะสม โปรดทราบว่าผลิตภณัฑ์
บางอยา่ง เชน่ ซอสมะเขือเทศ มี
มาตรฐานลกัษณะเฉพาะที่ตอ้งปฏิบัติ
ตาม 

3)  ไมม่ีขอ้บังคบัเพิ่มเติม (ใบอนญุาต
ยกเลิกขอ้บังคับ ฯลฯ...) 

ตอ้งการ 

 

 

 

 

ตวัเลือกท่ี #2: 

ผลิตภณัฑไ์ดร้บัการพิสจูนโ์ดยการ
ทดสอบในหอ้งปฏิบติัการว่าไม่เป็น
อนัตราย (ไม่ใช่ PHF) ไม่ปิดผนึก
อยา่งแb} และมีวนัท่ีใชง้านท่ีก าหน และมี
วนัท่ีใชง้านท่ีก าหนดโดยหอ้งปฏิบติัการ 

1)  ผูป้ฏิบัติงานไม่สามารถปิดผนึก
ผลิตภัณฑอ์ย่างแนน่หนา และตอ้งแสดงผล
ลพัธต์วัอย่าง pH ของผลิตภณัฑจ์าก
หอ้งปฏิบัติการทดสอบอาหารที่ไดร้ับอนมุตัิ 
และมีค่า pH ที่แสดงว่าผลิตภณัฑน์ัน้ไมใ่ช ่
PHF 

2)  เพื่อหลีกเล่ียงกฎขอ้บังคบัดา้น
อาหารที่เป็นกรด ผูป้ฏิบัติงานตอ้ง
เก็บผลิตภณัฑท์ัง้หมดไวภ้ายใต้
อณุหภมูิ 41F และติดฉลากว่า 'เก็บ
ในตูเ้ย็น' 

3)  ผูป้ฏิบัติงานตอ้งสง่ตวัอย่างไป
ยงัหอ้งปฏิบัติการเพื่อก าหนดอายุ
การเก็บรักษาของผลิตภณัฑ ์

4)  สินคา้ตอ้งติดฉลากใหถ้กูตอ้ง
เพื่อจ าหน่าย โปรดจ าไวว้่าผลิตภัณฑ์
บางอยา่งมีมาตรฐานของลกัษณะ
เฉพาะที่ จะตอ้งถึงเกณฑ ์

ตวัเลือกท่ี #3:  

ผลิตภณัฑท่ี์ปิดผนึกอยา่งแน่น
หนา สามารถเก็บรกัษาไวไ้ดท่ี้
อณุหภมิูหอ้งเป็นเวลานาน 

1)  ผูป้ฏิบัติงานจะตอ้งจดัเตรียมผลตวัอยา่ง
คา่ pH และวอเตอรแ์อคทีวิตี้จาก
หอ้งปฏิบัติการทดสอบอาหารที่ไดร้ับอนมุตัิ
ของแตล่ะผลิตภณัฑ ์

 

ซอสบรรจขุวดและน ้าสลดั  

เอกสารขอ้มลูมาตรฐานอาหาร #22 
สิ่ ง ที่ คุ ณ ค ว ร รู้ เ กี่ ย ว กั บ ม า ต ร ฐ า น   

www.healtho regon.org

/foods afety  

โครงการป้องกนัการเจ็บป่วยจากอาหาร 

2)  ผูป้ฏิบัติงานจะตอ้งสง่สตูร ผล
หอ้งปฏิบัติการ ขัน้ตอนการประมวลผล 
และตวัอยา่งผลิตภัณฑไ์ปยงัผูม้ีอ านาจใน
กระบวนการเพื่อท าการประเมิน 

3)  หากผลิตภณัฑไ์ดร้ับการพิจารณาว่า
เป็นอาหารที่มีความเป็นกรด ผูป้ฏิบัติงาน
จ าเป็นตอ้งส าเร็จการศึกษาจาก  
Better Process Control School และท า
ขัน้ตอนแผนการกบั FDA ตาม  
21 CFR 114 และติดต่อ ODA 

4)  หากไมใ่ชอ่าหารที่มีความเป็นกรด ให้
ยื่นขอใบอนญุาตยกเลิกขอ้บังคบัและผล
การตรวจทางหอ้งปฏิบัติการไปที่ OHA 

เยี่ยมชมหนา้เว็บใบอนญุาตยกเลิกขอ้บังคับ
ของเราไดท้ี่: http://

public.health.oregon.gov/
HealthyEnvironments/FoodSafety/
Pages/variance.aspx  

ซอสท่ีปิดผนึกอย่าง แน่นหนา สามารถเก็บรกัษาไดท่ี้
อณุหภมิูหอ้งเป็นเวลานาน อาจกลายเป็นอาหารท่ีมีกรด
และตอ้งเป็นไปตามขอ้ก าหนดของรฐับาลกลาง 

ธันวาคม 2016 

การใชผู้บ้รรจุหีบห่อที่ ไดรั้บอนุญาตใน
การผลิตและบรรจุผลิตภัณฑข์องคณุ
เป็นวธีิที่ ง่ายและรวดเร็วในการ
จัดเตรียมผลิตภัณฑข์องคณุให้พร้อม
ส าหรับการขายปลีก  




