
 
ภาพรวมของบรรจุภณัฑท์ีล่ดออกซเิจนลง (ROP) 

OAR 333-150-0000, 3-502.11 และ 12 

ไม่ตอ้งใชแ้ผน 
HACCP 

หรอืใบอนุญาต 
ยกเลกิขอ้บงัคบั  

 
ตอ้งไดร้บัการอนุมตั ิ
แผน HACCP 
ของมณฑล  

 
ตอ้งระบุใบอนุญาต 
ยกเลกิขอ้บงัคบั 

ของรฐั  

ซูว,ี 
ปรุงอาหาร/แชเ่ย็น,  
บรรจุสูญญากาศปิด 
ผนึกไว ้< 48 ชัว่โมง 

ถา้: 

1. ผลติภณัฑ ์ROP'd 
กอ่นหรอืหลงัการปรุงอาหาร 
ทําความเย็น หรอือุ่นซํา้ 

2. ผลติภณัฑท์ีม่เีวลาและวนัทีต่ดิ
ฉลากในถุงภายใตสุ้ญญากาศ 

3. สนิคา้นําออกจากถุงภายใน 
48 ช ัว่โมงหลงัจากปิดผนึกถุง 

4. สนิคา้เก็บไวท้ีห่รอืตํ่ากว่า 
41oF 

5. หากถอืผลติภณัฑอ์อกจากถุง
นานกว่า 48 ช ัว่โมง 
ใหใ้ชก้ฎการทําเคร ือ่งหมาย 
วนัที ่

ปลาไม่รวมอยู่ใน 
ขอ้ยกเวน้นี ้

(ผูต้รวจดู 
คําแนะนํา #02-12) 

ซูวหีรอื 
ปรุงอาหาร/แชเ่ย็น 

ปิดผนึกไดถ้งึ 72 ชัว่โมง 

หากผูป้ฏบิตังิานมกีารตรวจสอบตู ้
แชเ่ย็นทางอเิล็กทรอนิกส ์
อย่างสมํา่เสมอ 
และปฏบิตัติามขอ้กาํหนดอืน่ทัง้ 
หมด แต่หากไม่ 
จําเป็นตอ้งมใีบอนุญาตยกเลกิขอ้บงั
คบัของ OHA 

--หรอื-- 
บรรจุภณัฑท์ีส่ามารถ 
สูญญากาศไดน้านถงึ 
14 วนั ทีอ่ณุหภูม ิ41F 

หรอืน้อยกว่า 

1. เนือ้ดบิ เนือ้หมู สตัวปี์ก 
2. ผกัดบิ  (แนะนําใหแ้กะซลีตอนละ

ลายนํา้แข็ง) 
3. ปลาดบิทีแ่ชเ่ยอืกแข็งกอ่น 

ระหว่าง และหลงับรรจถุงุ 
(ตอ้งแกะซลีเมือ่ละลายนํ้าแข็ง) 

--หรอื-- 
การบรรจุสูญญากาศทีย่งั

แชแ่ข็ง 

เนือ้ดบิ เนือ้หมู สตัวปี์ก ปลา 
และผกัทีแ่ชแ่ข็งสามารถเก็บแชแ่ข็งได ้
ไม่จาํกดั 

ซูว ีปรุงอาหาร/แชแ่ข็ง 
ปิดผนึกเป็นเวลา  

72 ชัว่โมง 

หากผูป้ฏบิตังิานไมม่กีารตรวจสอบ
ตูแ้ชเ่ย็นทางอเิล็กทรอนิกสข์อง 
พวกเขาอย่างต่อสมํา่เสมอหรอืตอ้ง
การไม่เป็นไปตามขอ้กาํหนดของ 
กฎ 

--หรอื-- 

บรรจุสูญญากาศ 

ผลติภณัฑป์รุงสุกอืน่ ๆ 
ทัง้หมดถูกปิดผนึกไว ้>48 
ช ัว่โมง 

ดู OAR 333-150-0000 บทที ่ 
3-502.12 และเอกสารขอ้มูล 

 OHA #2, 3 และ 4 
สําหรบัคําแนะนําเพิม่เตมิ 
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