
มสีามขัน้ตอนทีใ่ชก้นัทัว่ไปในการผลิต
สินคา้ดองในสถานบริการอาหาร: 
ผลิตภณัฑด์องน า้เกลือรอ้น ผลิตภณัฑ์
ดองน า้เกลือเย็น และการหมกัตาม
ธรรมชาติ ตราบใดที่ปฏิบัตติาม
ตวัเลือกดา้นลา่ง ทัง้สามกระบวนการ
จะไดร้บัอนญุาตใหก้ระท าไดโ้ดยไมม่ี
ขอ้บังคบัเพ่ิมเตมิตามกฎสขุาภบิาล
อาหาร ตวัอย่างบางส่วนของ
ผลิตภณัฑ ์อาทิเชน่; แตงกวาดองแบบ
ดัง้เดิม ถัว่ดลิล่ี (dilly beans) ขนม
ปังและเนยดอง และกิมจิ อย่าลืมตดิตอ่
หนว่ยงานสาธารณสขุในพื้นที่ของคณุ
กอ่นท่ีจะเร่ิมด าเนนิการใด ๆ ในสถาน
ประกอบการของคณุ 
 

ตวัเลือกท่ี #1: น ้ำเกลือดองเย็น  
ผกัดบิที่ไมอ่าจเป็นอันตราย (ไมใ่ช ่
PHF) ที่ดองดว้ยน า้เกลือเย็นจะไดร้บั
อนญุาตใหเ้ก็บไวใ้ชโ้ดยไมม่กี าหนด 
โดยไมต่อ้งแชเ่ย็นหรือท าเคร่ืองหมาย
วนัที่ เนือ่งจากผกัยงัไมผ่า่นกรรมวิธี
ดว้ยความรอ้น 
 

ตวัเลือกท่ี #2: ผกัดองน ้ำเกลือ
รอ้นที่ผา่นการดองดว้ยน า้เกลือรอ้น
ถือเป็นอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายได ้
(PHFs) แตส่ิ่งนีส้ามารถท าไดภ้ายใต้
กฎสขุาภบิาลอาหารโดยการท าให้
อาหารใหเ้ย็นลงอย่างเหมาะสมและเก็บ
ไวท้ี่อณุหภมูติ า่กว่า 41F ภายใน 7 วนั 
โดยท าเคร่ืองหมายวนัที่ไว ้ 
 

รา้นอาหารหลายแห่งใชโ้อกาสนีใ้นการ
ผลิตเป็นกลุม่เล็ก ๆ เพื่อลองสตูร

อาหารที่แตกตา่งกนัและเพ่ือเพิ่มรสชาติ
ตามฤดกูาลที่หลากหลายมากขึน้ 
 

ตวัเลือกท่ี #3: กำรหมกัตำมธรรมชำติ
เป็นกระบวนการทีผ่กัดิบ (รวมถึง
กะหล า่ปลี) ผา่นการหมกัดว้ยกรดแลคตกิ
ตามธรรมชาตทิี่อณุหภมูหิอ้ง 

หำ้มใชผ้ลติภณัฑจ์ำก
เน้ือสตัวห์รอืปลำส ำหรบั
ตวัเลือกน้ี ผลติภณัฑเ์หลา่นีไ้ม่
อยูภ่ายใตข้อ้ก าหนดในการแช่
เย็นหรือระบวุนัที่ เนือ่งจากคา่ 
pH ของผลิตภณัฑเ์หลา่นีร้ ูก้นัดี
ว่ายบัยัง้การเจริญเตบิโตของ
แบคทีเรีย ขอแนะน าใหส้ถานท่ี
ประกอบการใชเ้คร่ืองวดัคา่ pH 
หรือแถบทดสอบ pH พรอ้ม
บันทึกการตดิตามเพ่ือใหแ้นใ่จว่า
กระบวนการหมกัเสร็จสมบรูณ ์
 

หากคณุเลือกทีจ่ะใชพ้ารามเิตอรเ์หลา่นี้
บริเวณดา้นนอกอาคารซ่ึงไมไ่ดก้ าหนดไวใ้น
กฎ จะตอ้งมใีชใ้บอนญุาตยกเลิกขอ้บังคบั 
ตวัอย่างเชน่ ในโอเรกอน การปิดผนกึอยา่ง
แนน่หนาหรือการบรรจกุระป๋องของสินคา้
ดองตอ้งการใบอนญุาตยกเลิกขอ้บังคบั
และอาจอยูภ่ายใตป้ระมวลกฎหมาย
แห่งชาต ิ(CFRs) ว่าเป็นอาหารที่เป็นกรด 
 

หากผลิตภณัฑไ์ดร้บัการพิจารณาว่าเป็น
อาหารที่มคีวามเป็นกรด ผูป้ฏิบัตงิาน
จ าเป็นตอ้งส าเร็จการศึกษาจาก Better 
Process Control School และท าขัน้ตอน
แผนการกบั FDA ตาม 21 CFR 114 

 

 

   กำรดองและกำรหมกัในสถำนบริกำรอำหำร 

เอกสารขอ้มลูมาตรฐานอาหาร #23 
ส่ิ ง ที่ คุ ณ ค ว ร รู้ เ กี่ ย ว กั บ ม า ต ร ฐ า น   

www.healthoregon.org

/foodsafety  

โครงการป้องกนัการเจ็บป่วยจากอาหาร 

ผลิตภณัฑห์มกัดองอ่ืน ๆ เช่น โย
เกิรต์ นม คีเฟอร ์เทมเป้ และ
ผลิตภณัฑจ์ำกเน้ือสตัว ์จะไดร้บั
อนญุำตเฉพำะเม่ือมีใบอนญุำตยกเลิก
ขอ้บงัคบัท่ีไดร้บักำรอนมุติัแลว้เท่ำนัน้ 

เยี่ยมชมหนา้เว็บใบอนญุาตยกเลิก
ขอ้บังคบัของเราท่ี 
www.healthoregon.org/
FoodSafety/Pages/variance.aspx 
ส าหรบัขอ้มลูเพ่ิมเตมิเกี่ยวกบัวิธีการ
สมคัรขอใบอนญุาตยกเลิกขอ้บังคบัจาก
กฎสขุาภบิาลอาหาร 

'ตูเ้ยน็' ผกัดองท ำไดง่้ำยและรวดเร็ว 
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การใชผู้บ้รรจุหีบห่อที่ ไดรั้บอนุญาตในการผลิตและบรรจุ

ผลิตภัณฑข์องคณุเป็นวธีิที่ ง่ายและรวดเร็วในการ

จัดเตรียมผลิตภัณฑข์องคณุใหพ้รอ้มส าหรับการขายปลีก  


