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อาหารพร้อมทานท่ีตอ้งควบคุมเวลา/อุณหภูมิเพื่อความปลอดภยั (TCS) เช่น ขา้วซูชิ สามารถท าใหเ้ป็นกรดไดด้ว้ยน ้าส้มสายชูเพื่อยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียก่์อโรค 
ขา้วซูชิท่ีไม่ไดรั้บการปรับกรดอยา่งเหมาะสมและวางไวใ้นท่ีท่ีไม่มีการควบคุมอุณหภูมิอาจท าใหเ้กิดการเติบโตของแบคทีเรียก่อโรค โดยเฉพาะอยา่งยิง่ Bacillus Cereus และ 
Staphylococcus Aureus 

แบคทีเรียส่วนใหญ่จะไม่เติบโตหรือก่อสารพิษในอาหารท่ีไดรั้บการปรับกรดอยา่งเหมาะสมใหมี้ค่า pH ไม่เกิน 4.2  ขา้วซูชิท่ีไดรั้บการปรับกรดอยา่งเหมาะสมใหมี้ค่า pH ไม่เกิน 4.2 
สามารถอยูน่อกการควบคุมอุณหภูมิไดสู้งสุด 12 ชัว่โมง สถานประกอบการดา้นอาหารท่ีเลือกใชก้ารปรับกรดเพื่อความปลอดภยัของอาหารจะตอ้งปฏิบติัตามแผนงาน HACCP 
ท่ีไดรั้บการอนุมติัและไดรั้บความแปรปรวนจากกรมอนามยัแห่งสโนโฮมิชเคาทต้ี์ 

เพ่ือความปลอดภัยของอาหารขณะใช้ข้าวซูชิท่ีได้รับการปรับกรด 

สถานประกอบการจะตอ้งจดัท าแผนการวิเคราะห์อนัตรายและการควบคุมจุดวิกฤติ (Hazard 

Analysis Critical Control Points: HACCP) ของตนเองเพือ่ควบคุมค่า pH 

ของขา้วท่ีไดรั้บการปรับกรด สามารถดูขอ้มูลเพิ่มเติมเก่ียวกบัการจดัท าแผน HACCP 

ไดใ้นหนา้ถดัไป  

การตรวจสอบ HACCP 

กับความแปรปรวนก าหนดให้มีขัน้ตอนการตรวจสอบแผนท้ังหมดและต้องช าระค่าสมัคร 

$2,100 แก่กรมอนามัยฯ ตอนย่ืนค าขอ  

จ าเป็นตอ้งมีเคร่ืองวดัค่า pH ท่ีผา่นการสอบเทียบมาแลว้เรียบร้อยเพื่อใชใ้นการทดสอบขา้วท่ีไดรั้บการปรับกรดส าหรับแผน HACCP ในสโนโฮมิชเคาทต้ี์ 

การไม่ปฏิบติัตามแผน HACCP 

ท่ีไดรั้บการอนุมติัซ่ึงมีการสาธิตใหดู้แลว้ในการตรวจสอบตามปกติอาจส่งผลใหเ้กิดการเพิกถอนความแปรปรวนท่ีไดรั้บการอนุมติัแลว้ไดใ้นอนาคต หากไม่ใชแ้ผน 

HACCP น้ีส าหรับขาวซูชิก็สามารถใชว้ิธีการเก็บบรรจุไวภ้ายใตก้ารควบคุมเวลา (Time as a Control: TAC) ในระหวา่งใหบ้ริการ  

       การปรับกรดข้าวซูชิเพ่ือความปลอดภัยของอาหาร

     แผน HACCP ท่ีได้รับการอนุมติัและความแปรปรวนท่ีก าหนด



yhhhhu3020 Rucker Avenue, Suite 104  Everett, WA 98201-3900  แฟกซ์: 425.339.5254  โทร: 425.339.8730 

คู่มือแผน HACCP: การปรับกรดข้าวส าหรับท าซูชิ 

แผน HACCP ท่ีส่งเพื่อใหต้รวจสอบนั้นจะตอ้งมีขอ้มูลตามท่ีก าหนดใน WAC 246-215-08215 
ควรส่งทุกขอ้ในรายการตรวจสอบดา้นล่างพร้อมหนา้ค าขอและค่าธรรมเนียมการตรวจสอบ ขอ้ต่างๆ 
ต่อไปน้ีจะไดรั้บการตรวจสอบอยา่งละเอียดเพื่อใหม้ัน่ใจวา่เป็นไปตามขอ้ก าหนดทั้งหมดเพื่อใหเ้ห็นวา่ขา้วท่ีไม่ไดมี้การควบคุมเวลาและอุณหภูมิ 
เพื่อจะไดน้ าไปเก็บบรรจุท่ีอุณหภูมิหอ้งนานสูงสุด 12 ชัว่โมง  

 รายการตรวจสอบแผน HACCP ส าหรับข้าวซูชิ  

_____ มีขั้นตอนการปฏิบติังานประกอบดว้ย รับ จัดเกบ็ เตรียม 

_____ ต ารับ/สูตร ประกอบดว้ยประเภทของอาหาร (เช่น ขา้วเมลด็สั้น) และความเขม้ขน้ของน ้าส้มสายชู (เช่น 5%) 

_____ วิธีการปรุงขา้ว รวมถึงเวลาและอุณหภูมิ 

_____ วิธีการเตรียมส่วนผสมน ้าส้มสายชู (เช่น น ้าส้มสายชู เกลือ และน ้าตาล) 

_____ วิธีการท าให้ขา้วท่ีปรุงสุกแลว้เยน็โดยระบุเวลาและอุณหภูม ิ

_____ วิธีการผสมขา้วกบัสารละลาย  ้าส้มสายชู 

_____ ระบุจุดควบคุมวกิฤติ (การเติม ้าส้มสายชูและการท าใหข้า้วเยน็) 

_____ ระบุขอบเขตวกิฤติ (ค่า pH เป้าหมายคือ ≤ 4.2 และตอ้งไม่ถึงขอบเขตวิกฤติ >4.2) 

_____ วิธีการวดัค่าและความถ่ีในการตรวจสอบจุดควบคุมวิกฤติ (เช่น วดัค่า pH ทุกวนัโดยใชเ้คร่ืองวดัค่า pH ท่ีมีความแม่นย  า 0.2-0.3) 

_____ อธิบายวิธีการด าเนินการแก้ไข (เช่น หากค่า pH สูงกวา่ 4.2 ใหท้ าการเติมน ้าส้มสายชูลงในขา้วและท าการทดสอบซ ้า หากผลการทดสอบค่า pH ยงัคงสูงกวา่ 4.2 

อีก ใหท้ิ้งขา้วไปเสีย) 

_____ นโยบายและขั้นตอนเก่ียวกบัการจัดเกบ็ขา้วซูชิควรระบุเวลาในการคงอุณหภูมิ (เช่น 12 ชัว่โมงในหมอ้ขา้วเก็บอุณหภูมิ) 

_____ ระบุนโยบายเก่ียวกบัขา้วซูชิเหลือคา้งโดยท าตามขั้นตอนการคงอุณหภูมิ (เช่น ทิ้งขา้วซูชิท่ีเหลือหลงั 12 ชัว่โมง) 

_____ ระบุนโยบายเก่ียวกบัการเกบ็บันทึก (ตวัอยา่งเช่น เก็บบนัทึกเอกสารเก่ียวกบัแผน HACCP ส าหรับขา้วซูชิเป็นเวลาอยา่งนอ้ย 2 ปี) 

ทุกข้อในรายการตรวจสอบข้างต้นจะต้องส่งพร้อมหน้าค าขอและแบบค าร้องความแปรปรวน โดยต้องช าระเงิน $2,100  

ให้แก่กรมอนามัยแห่งนโนโฮมิชเคาท์ตีเ้พ่ือด าเนินการตรวจสอบและอนุมัติ สามารถส่งแผนทางออนไลน์ได ้เร่ิมตน้ธุรกิจอาหาร | กรมอนามยัแห่งสโนโฮมิชเคาทต้ี์ 

วอชิงตนั แผนนีอ้าจไม่ได้รับการด าเนินการจนกว่าจะมีหนังสืออนุมัติจากโครงการความปลอดภัยด้านอาหารส่งไปยงัผู้ปฏิบัติงาน 

และมีการท าเดินการตรวจสอบก่อนปฏิบัติงานเพ่ือดูการด าเนินการและการทดสอบแผนดังกล่าว  

Thai 2.7.24

https://www.snohd.org/230/8951/Starting-a-Food-Business
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