
ການປຸງແຕ່ງ/ແຊ່ເຢັນອາຫານ ແມ່ນຂັັ້ ນ
ຕອນທ ່ ເອົ າອາຫານຮັ້ ອນໃສ່ໃນຖົງປິ ດໄວັ້
ຢ່າງດ  ແລະ ປ່ອຍໃຫັ້ ເຢັນຢ່າງໄວວາ. ນ ັ້

ແມ່ນວິ ທ ການທ ່ ເຮັດໂດຍທ່ົວໄປໂດຍນ າ
ໃຊັ້  ນ ັ້ າແຂງ/ນ ັ້ າແຊ່, ແຕ່ກ ່ ມ ວິ ທ ອ ່ ນໆນ າ. 
ຂັັ້ ນຕອນການປຸງແຕ່ງແມ່ນຈະຂັບໄລ່
ທາດອົກຊ ແຊນ ແລະ ເຫ  ອໄວັ້ ລະດັບອົກຊ 
ທ ່ ຫ ຸ ດລົງໃນອາຫານ, ເຖິງແມ່ນວ່າຖົງຢາງ
ອາດຈະໄດັ້ ຮັບການປິ ດດັ້ ວຍທ ່ ມ ອາກາດ
ຈ ານວນຫ າຍຢ ່ ດັ້ ານເທິ ງຂອງການຫ ັ້ ມຫ ່
ກ ່ ຕາມ. ຂັັ້ ນຕອນນນ ັ້ ແມ່ນນິ ຍົມໃຊັ້
ສ າລັບການເຮັດແກງ ແລະ ຊອສ 
ຈ ານວນຫ າຍ.  
 
ການແຊ່ [ຊ  ວ ] ເປັນວະລ ພາສາ ຝຣ່ັງ ທ ່

ແປວ່າ “ໃຕັ້ ສຸນຍາກາດ,” ແລະ ການ
ກະກຽມອາຫານວິ ທ ນ ັ້ ແມ່ນໄດັ້ ຮັບຄວມ
ນິ ຍົມຂອງບັນດາພ ຄົວ. ດັ້ ວຍວິ ທ ນ ັ້ , 
ວັດຖຸດິ ບທ ່ ສົດ, ດິ ບ ຫ   ປຸງບາງສ່ວນແມ່ນ
ໄດັ້ ຮັບການປົກປິ ດດັ້ ວຍວິ ທ ່ ສ ນຍາກາດຢ ່
ໃນຖົງຢາງທ ່ ກັນລົມໄດັ້ . ຈາກນັັ້ ນຖົງຢາງ
ຈະໄດັ້ ເອົ າມາແຊ່ນ ັ້ າທ ່ ມ ອຸນຫະພ ມຕ ່ າ
ທຽບເທົ່ າກັບນ ັ້ າອາບ. ຈາກນັັ້ ນຖົງຢາງຈະ
ໄດັ້ ເອົ າມາແຊ່ນ ັ້ າທ ່ ມ ອຸນຫະພ ມຕ ່ າທຽບ
ເທົ່ າກັບນ ັ້ າອາບ. 
 
ວິ ທ ການຫຸັ້ ມຫ ່ ນ ັ້ ອາດຈະໝາຍເຖິງການ
ຫຸັ້ ມຫ ່ ໂດຍໃຊັ້ ວິ ທ ການລ ດອາກາດອອກ 
(ROP). ຍັ້ ອນວ່າອາຫານແມ່ນໄດັ້ ຮັບການ
ຫຸັ້ ມຫ ່ ດັ້ ວຍວິ ທ ການລ ດອາກາດອອກ, 
ຄວາມກັງວົນຫ ັ ກແມ່ນການເຕ ບໂຕ 
ແລະ ຂ ັ້ ມ ນຂອງສານພິດ ຂອງ Clostridi-
um botulinum ແລະ ການເຕ ບໂຕຂອງ 
Listeria monocytogenes. ຈຸລິ ນຊ ທັງ
ສອງປະເພດນ ັ້ ສາມາດເຕ ບໂຕໄດັ້ ໃນ
ອຸນຫະພ ມຕ ັ້ ເຢັນ, ດ່ັງນັັ້ ນ, ສະນັັ້ ນຜະລິ ດ
ພັນທ ່ ເກັບໄວັ້ ໃນອຸນະພ ມລະຫວ່າງ 38F-
41F ຈ ່ ງບ ່ ຄວນເກັບໄວັ້ ດົນກວ່າສາມມ ັ້ . 
 
ເພ ່ ອນ າໃຊັ້ ໜ ່ ງໃນຂັັ້ ນຕອນເຫ ົ່ ານ ັ້  ຕັ້ ອງ
ໄດັ້ ມ ການສ່ົງແຜນການວິ ເຄາະຄວາມ

ອັນຕະລາຍຂອງຈຸດຄວບຄຸມທ ່ ສ າຄັນ 
(HACCP)ໃຫັ້ ແກ່ເຈົ ັ້ າໜັ້ າທ ່ ກວດກາ ແລະ 
ໄດັ້ ຮັບການອະນຸມັດກ່ອນການເລ ່ ມຂັັ້ ນ
ຕອນດ່ັງກ່າວ. ທ່ານສາມາດເບິ່ ງຂ ັ້ ມ ນ
ເພ ່ ມເຕ ມກ່ຽວກັບສິ່ ງທ ່ ລວມຢ ່ ໃນແຜນ 
HACCP ຂອງທ່ານໄດັ້ ທ ່ ເວັບໄຊັ້ : 
www.healthoregon.org/FoodSafety/
Documents/haccp.pdf. 
 

 
 
ຖັ້ າຕ ັ້ ເຢັນຂອງທ່ານບ ່ ໄດັ້ ຮັບການຕິດຕາມ
ເວລາ ແລະ ອຸນຫະພ ມ ຢ່າງຕ ່ ເນ ່ ອງດັ້ ວຍ
ວິ ທ ອ ເລັກໂທຣນິ ກ, ຕັ້ ອງມ ເອກະສານ
ກ າກັບໃນການປຸງແຕ່ງ/ແຊ່ເຢັນ ຫ   ໝັກ. 
 
ຖັ້ າທ່ານພຽງແຕ່ປະອາຫານ (ຍົກເວັັ້ ນປາ)
ໃນຖົງທ ່ ປິ ດສະໜິດ ≤48 ຊ່ົວໂມງ, ທ່ານບ ່

ຈ າເປັນຕັ້ ອງໄດັ້ ສ່ົງແຜນ HACCP ຫ   ສະ
ໝັກເອົ າເອກະສານກ າກັບ. 

ຊ ັ້ ນສັນຄ ໝ ທ ່ ຫຸັ້ ມຫ ່  ແລະ ລ ຖັ້ າການປຸງແຕ່ງ. 

ການປຸງແຕ່ງ/ປ່ອຍໃຫັ້ ເຢັນ ແລະ ການໝັກ  

ເອກະສານຂ ັ້ ມ ນຄວາມຈິ ງຂອງກົດລະບຽບອາຫານໝາຍເລກ 4 

ສິ ່ ງ ທ ່ ທ່ າ ນ ຄ ວ ນ ຮ ັ້ ກ່ ຽ ວ ກັ ບ ກົ ດ ລ ະ ບ ຽ ບ   
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ໂຄງການປັ້ ອງກັນພະຍາດທ ່ ເກ ດຈາກອາຫານ  

OAR 333-150-0000,  
ພາກທ  3-502.12 (D) 

(D) ຍົກເເວັັ້ ນນສະເພາະທ ່ ໄດັ້ ລະບຸໄວັ້ ໃນຂ ັ້ ¶ 
(C) ໃນພາກນ ັ້ , ຮັ້ ານທ ່ ດ າເນ ນກິດຈະກ າ
ກ່ຽວກັບອາຫານທ ່ ຫຸັ້ ມຫ ່ ອາຫານດັ້ ວຍຂັັ້ ນ
ຕອນການປຸງສຸກ-ປະໃຫັ້ ເຢັນ ຫ   ໝັກ
ຕັ້ ອງ: 
(1) ດ າເນ ນແຜນ HACCP ທ ່ ມ ຂ ັ້ ມ ນດ່ັງທ ່

ໄດັ້ ລະບຸໄວັ້ ພາຍໃຕັ້  ¶ 8-201.14(D); Pf  
(2) ເພ ່ ອຮັບປະກັນວ່າອາຫານ: 
(a) ໄດັ້ ຮັບການກະກຽມ ແລະ ບ ລິ ໂພກຕາມ
ທ ່ ໄດັ້ ຕັັ້ ງໄວັ້ ,Pf 
(b) ໄດັ້ ຮັບການປຸງສຸກຜ່ານຄວາມຮັ້ ອນຢ່າງ
ທ່ົວເຖິງ, P 
(c) ໄດັ້ ຮັບການປົກປັ້ ອງຈາກການປົນ
ເປ ັ້ ອນກ່ອນ ແລະ ຫ ັ ງການປຸງແຕ່ງ, P 
(d) ໄດັ້ ຮັບການເກັບມັ້ ຽນໃນພາຊະນະຫຸັ້ ມຫ ່
ທ ່ ກັນອາກາດ ແລະ ປິ ດກ່ອນການປຸງແຕ່ງ, 
ຫ   ໄດັ້ ຮັບການເກັບມັ້ ຽນໃນພາຊະນະ ແລະ 
ປິ ດທັນທ ພາຍຫ ັ ງຈາກການປຸງແຕ່ງ ແລະ 
ກ່ອນອຸນຫະພ ມຈະລົງຕ ່ າກວ່າ 57°C (135°
F),P 
(e) ເຮັດໃຫັ້ ເຢັນລົງຮອດ 5°C (41°F) ຢ ່ ໃນ
ພາຊະນະ ຫ   ຖົງທ ່ ປິ ດສະໜິດ, P 
(f) ເກັບໄວັ້ ຢ ່ ໃນຕ ັ້ ເຢັນທ ່ ມ ການຕິດຕາມ
ເວລາ ແລະ ອຸນຫະພ ມຢ່າງຕ ່ ເນ ່ ອງ ແລະ 
ສາມາດກວດກາໄດັ້ ດັ້ ວຍຕາເປົ່ າມ ັ້ ລະສອງ
ຄັັ້ ງ,Pf ແລະ 
(h) ມ ສະຫ າກທ ່ ມ ຊ ່ ຂອງຜະລິ ດພັນ ແລະ 
ວັນທ ່ ຫຸັ້ ມຫ ່ ; Pf ແລະ 
(3) ມ ການບັນທ ກທ ່ ຈ າເປັນເພ ່ ອຢັັ້ ງຢ ນ 
ວ່າຄວາມເຢັນ ແລະ ເວລາການຮັກສາການ
ວັດຄວາມເຢັນ/ອຸນຫະພ ມ: 
(a) ມ ການບັນທ ກໄວັ້ ເພ ່ ອໃຫັ້ ເຈົ ັ້ າໜັ້ າທ ່

ກວດກາໃນຍາມທ ່ ຕັ້ ອງການ, Pf ແລະ 
ເກັບຮັກສາບັນທ ກໄວັ້ ຢ່າງໜັ້ ອຍສຸດ 6 
ເດ ອນ;Pf ແລະ 
(4) ດ າເນ ນການຂຽນຂັັ້ ນຕອນການດ າເນ ນ
ງານ ແລະ ມ ໂຄງການຝ ກອົບຮົມ.Pf 

ເຫດຜົນດັ້ ານ 
ສາທາລະນະສຸກ:  

ຂັັ້ ນຕອນທັງສອງແມ່ນຂ ັ້ ນກັບເວລາ/
ອຸນຫະພ ມທ ່ ເປັນສິ່ ງດຽວໃນການປັ້ ອງກັນ
ການເຕ ບໂຕຂອງເຊ ັ້ ອພະຍາດຈຸລະຊ ບ. 
ດ່ັງນັັ້ ນ, ການຕິດຕາມຂອບເຂດຄວາມ
ສ າຄັນລວມທັງການປຸງແຕ່ງເພ ່ ອທ າລາຍ
ເຊວຈາກຜັກ, ການປ່ອຍໃຫັ້ ເຢັນເພ ່ ອປັ້ ອງ
ກັນການເຕ ບໂຕຂອງເຊ ັ້ ອພະຍາດ/ການ
ຜະລິ ດສານພິດ, ແລະ ການຮັກສາອຸນຫະພຸມ
ການເກັບຄວາມເຢັນເພ ່ ອບ ່ ໃຫັ້ ມ ການຈະເລ ນ
ເຕ ບໂຕ ແລະ/ຫ   ການຜະລິ ດສານພິດເພ ່ ອ
ການຢ ່ ລອດຂອງເຊ ັ້ ອພະຍາດຈຸລະຊ ບແມ່ນມ 
ຄວາມສ າຄັນ. ການຄວບຄຸມອຸນຫະພ ມຕັ້ ອງ
ໄດັ້ ຮັບການຕິດຕາມຢ່າງຕ ່ ເນ ່ ອງດັ້ ວຍວິ ທ 
ທາງເອເລັກໂຕຣນິ ກ ແລະ ສາມາດຕິດຕາມ
ທາງດັ້ ວຍຕາເປົ່ າສອງຄັັ້ ງຕ ່ ມ ັ້ ເພ ່ ອຢ ນນຢັນ
ວ່າອຸນຫະພ ມຕ ັ້ ເຢັນແມ່ນພຽງພ .  

ເດ ອນທັນວາ ປ  2017 


