
ปรงุสกุ/แช่เย็น เป็นกระบวนการท่ี
อาหารรอ้นถกูปิดผนกึในถงุพลาสตกิและ
แชเ่ย็นอยา่งรวดเร็ว โดยทัว่ไปจะท าใน
อ่างน า้แข็ง/น า้ แตก็่ยงัมีตวัเลือกอ่ืน ๆ 
ขัน้ตอนการปรงุสกุจะขบัออกซิเจนออก
และท าใหร้ะดบัออกซิเจนในอาหารลดลง 
แมว้า่ถงุพลาสตกิอาจถกูปิดผนกึดว้ย
อากาศปริมาณมากที่ดา้นบนของบรรจุ
ภณัฑก็์ตาม กระบวนการนีม้กัใชส้ าหรบั
ซปุและซอสปริมาณมาก  
 

ซวีู [ซ ูวีด] เป็นวลีภาษาฝรัง่เศสท่ีมี
ความหมายวา่ "ภายใตส้ญุญากาศ" และ
วิธีการเตรียมอาหารนีก้ าลงัไดร้บัความ
นยิมในหมูเ่ชฟ ดว้ยวิธีนี ้วตัถดุบิท่ีสด
ใหมห่รือสว่นผสมท่ีปรงุสกุแลว้บางสว่น
จะถกูปิดผนกึสญูญากาศในถงุพลาสตกิ
ท่ีไมส่ามารถซึมผา่นได ้จากนัน้ถงุจะถกู
ท าใหส้กุท่ีอณุหภมูคิอ่นขา้งต า่ในอ่างน า้ 
 
บรรจภุณัฑป์ระเภทนีอ้าจเรียกว่าบรรจุ
ภณัฑท่ี์ลดออกซิเจน (ROP) เนือ่งจาก
อาหารถกูบรรจใุนบรรยากาศที่มี
ออกซิเจนลดลง ความกงัวลหลกัคือการ
เจริญเตบิโตและการสรา้งสารพิษโดย
คลอสทริเดยีม โบทลูินมั (Clostridium 

botulinum) และการเตบิโตของลิสทิ
เรีย โมโนไซโตจิเนส (Listeria mono-

cytogenes) สิ่งมีชีวิตทัง้สองนีส้ามารถ
เตบิโตไดใ้นอณุหภมูท่ีิเย็นจดั ดงันัน้
ผลิตภณัฑจ์ึงไมส่ามารถจดัเก็บไวไ้ด ้
ระหวา่ง 38F-41F เป็นเวลานานเกินสาม
วนั 
 
หากตอ้งการใชก้ระบวนการใด
กระบวนการหนึง่เหลา่นี ้จะตอ้งสง่
แผนการวิเคราะหอ์นัตรายและจดุวิกฤตท่ี

ตอ้งควบคมุ (HACCP) ไปยงัผูต้รวจ
สขุภาพในพื้นท่ีของคณุและไดร้บัการ
อนมุตักิอ่นเร่ิมกระบวนการ   
คณุสามารถหาขอ้มลูเพิ่มเตมิเกี่ยวกบัสิ่ง
ท่ีจะใสไ่วใ้นแผน HACCP ของคณุไดจ้าก
เว็บไซตข์องเราท่ี:  
www.healthoregon.org/
FoodSafety/Documents/
haccp.pdf. 
 

หากตูท้ าความเย็นของคณุไมไ่ดร้บัการ
ตรวจสอบเวลาและอณุหภมูทิาง
อิเล็กทรอนกิสอ์ยา่งสม า่เสมอ จะตอ้งใช ้
ใบอนญุาตยกเลิกขอ้บงัคบัในการปรงุ
สกุ/แชเ่ย็นหรือการซวีู 

 
หากคณุท้ิงเฉพาะอาหาร (ยกเวน้ปลา) 
ไวใ้นถงุปิดผนึกเป็นเวลา 48 ชัว่โมง 
คณุไมจ่ าเป็นตอ้งสง่แผน HACCP 
หรอืขอใบอนญุาตยกเลิกขอ้บงัคบั 

หัวไหล่หมใูนหีบห่อและรอการปรงุสกุ 

การปรงุสกุ/แช่เย็น และ ซวีู 

เอกสารขอ้มลูมาตรฐานอาหาร #4 
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 

OAR 333-150-0000  

บทท่ี 3-502.12 (D) 
(D) ยกเวน้ตามทีร่ะบไุวใ้น ¶ (C) ของสว่นนี ้
สถานประกอบอาหารที่บรรจอุาหารโดยใช ้
กระบวนการปรงุอาหารแชเ่ย็นหรือซวีูด
จะตอ้ง: 
(1) ด าเนนิการตามแผน HACCP ที่มีขอ้มลู
ตามทีร่ะบใุน ¶ 8-201.14(D); Pf 
(2) ตรวจสอบใหแ้นใ่จว่าอาหาร: 
(a) ถกูเตรียมและบริโภคในสถานที่Pf 
(b) ทกุสว่นของอาหารถกูปรงุใหร้อ้น P 
(c) ไดร้บัการป้องกนัการปนเป้ือนทัง้กอ่น
และหลงัปรงุอาหาร P 
(d) ถกูบรรจใุนบรรจภุณัฑท์ี่มีแผงกัน้
ออกซิเจนและปิดสนทิกอ่นปรงุอาหาร หรือ
บรรจใุนบรรจภุณัฑแ์ละปิดผนกึทนัทีหลงั
การปรงุอาหาร และกอ่นที่จะมีอณุหภมูติ า่
กว่า 57°C (135°F)P 

(e) ท าใหเ้ย็นลงถึง 5°C (41°F) ในบรรจุ
ภณัฑห์รือถงุทีปิ่ดสนทิ P 
(f) จดัไวใ้นตูท้ าความเย็นที่มีการตรวจสอบ
เวลาและอณุหภมูิอย่างสม า่เสมอและไดร้บั
การตรวจดว้ยสายตาวนัละสองครัง้ Pf และ 
(h) ติดฉลากชือ่ผลติภณัฑแ์ละวนัทีบ่รรจ;ุPf 
และ 
(3) ท าการจดบันทึกที่จ าเป็นเพ่ือยืนยนัว่า
การแชเ่ย็นและระหวา่งแชเ่ย็นรกัษาเวลา
ของการแชเ่ย็น/ พารามิเตอรอ์ณุหภมูิ: 
(b) จดัท าบันทึกดงักลา่วใหก้บัหนว่ยงาน
ก ากบัดแูลตามค าขอ Pf และ 
(4) รกัษาบันทึกดงักลา่วเป็นเวลาอย่าง
นอ้ย 6 เดือน; Pf และ 

ใชข้ัน้ตอนการปฏิบัตงิานที่เป็นลาย
ลกัษณอ์กัษรและโปรแกรมการ
ฝึกอบรมPf 

เหตผุลดา้น 
สาธารณสขุ: 

กระบวนการทัง้สองขึน้อยู่กบัเวลา/
อณุหภมูิเพียงอยา่งเดียวซ่ึงเป็นอปุสรรค
ตอ่การเจริญเตบิโตของเชือ้กอ่โรค ดงันัน้ 
การเฝ้าติดตามขอบเขตวิกฤต รวมถึงการ
ก าหนดใหป้รงุสกุเพื่อท าลายเซลลพ์ืช การ
ท าความเย็นเพ่ือป้องกนัการเจริญเติบโต
ของสปอร/์การผลติสารพิษ และการ
รกัษาอณุหภมูิหอ้งเย็นเพ่ือยบัยัง้การ
เจริญเตบิโตและ/หรือการผลิตสารพิษของ
เชือ้โรคที่ยงัมีชวิีตอยู่ไดจ้ึงเป็นสิง่จ าเป็น 
การควบคมุอณุหภมูติอ้งไดร้บัการ
ตรวจสอบทางอิเล็กทรอนกิสอ์ย่าง
สม า่เสมอและตรวจสอบดว้ยสายตาวนัละ
สองครัง้เพื่อยืนยนัว่าอณุหภมูิในการท า
ความเย็นเพียงพอ  ธนัวาคม 2017 


