
การใช้เวลาเป็นตัวควบคุมเพ่ือความปลอดภัยในข้าวซูชิ 
(จ ำเป็นต้องจัดท ำขัน้ตอนเป็นลำยลักษณ์อักษร) 

ขา้วซูชิเป็นอาหารท่ีตอ้งควบคุมเวลา/อุณหภูมิเพื่อความปลอดภยั (TCS) เวน้แต่ไดรั้บการยนืยนัความเป็นกรดไม่เกิน 4.2 ผา่นแผน HACCP ท่ีไดรั้บการอนุมติั 

เม่ือน าขา้วซูชิออกจากการควบคุมอุณหภูมิ อาจใชเ้วลาเป็นตวัควบคุม (Time as a Control: TAC) เพื่อยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ในการท า TAC 

อาหารท่ีถูกน าออกจากการควบคุมอุณหภูมิจะตอ้งเสิร์ฟภายใน 4 ชัว่โมง แบคทีเรียส่วนใหญ่จะไม่เติบโตหรือก่อสารพิษภายใน 4 

ชัว่โมงนบัจากเวลาท่ีขา้วซ่ึงปรุงสุกแลว้ถูกน าออกจากการควบคุมอุณหภูมิ ขา้วซูชิท่ีไม่ไดเ้สิร์ฟภายในระยะ 4 ชัว่โมงจะตอ้งน าไปทิ้ง เม่ือใชว้ิธีการ TAC แลว้ 

จะไม่สามารถเก็บและวางขา้วซูชิไวก้ารควบคุมอุณหภูมิส าหรับน าไปใชภ้ายหลงัได ้ 

หลกัการใช้เวลาเป็นตัวควบคุมเพ่ือความปลอดภัยของอาหาร 

• เม่ือน าขา้วซูชิออกจากการควบคุมอุณหภูมิแลว้ จะตอ้งเสิร์ฟภายใน 4 ชัว่โมง เม่ือเกิน 4 ชัว่โมง จะตอ้งทิ้งขา้วซูชิท่ีเหลือทั้งหมด
• ตอ้งระบุเวลาทิ้งบนภาชนะใส่ขา้วซูชิ
• ตอ้งเตรียมเอกสารขั้นตอนวิธีการใชเ้วลาเป็นตวัควบคุมไวเ้พื่อใหต้รวจ ณ สถานประกอบการ

 (ดูตัวอย่ำงเอกสำรขัน้ตอนในหน้ำถดัไป) 

ค าถามที่พบบ่อย 

1. TAC ใช้อย่างไร
• จดัท าและเก็บเอกสารขั้นตอนไวใ้หผู้ต้รวจสอบอาหารดู
• ระบุเวลาทิ้งอาหารไวบ้นภาชนะ 
• ทิ้งอาหารท่ีเหลือหลงัจากก าหนดเวลา 4 ชัว่โมง

2. ข้อมูลใดบ้างท่ีควรใส่ไว้ในเอกสารขั้นตอน
• ระบุช่ือของอาหารท่ีเก็บโดยใชว้ิธี TAC 
• อธิบายวิธีการเตรียมขา้วซูชิท่ีปรุงสุกแลว้ก่อนน าออกจากการควบคุมอุณหภมิู
• ระบุเวลาท่ีจะเสิร์ฟหรือทิ้งอาหาร

3. เอกสารขั้นตอนจะต้องผ่านการอนุมัติจากกรมอนามัยหรือไม่
• ไม่ตอ้ง ตามประมวลกฎหมายอาหารคา้ปลีกแห่งรัฐวอชิงตนัไม่ไดก้ าหนดวา่เอกสารขั้นตอนจะตอ้ง

ไดรั้บการอนุมติัก่อน อยา่งไรก็ตาม
ส่งเสริมใหส้ถานประกอบการอาหารท างานร่วมกบักรมอนามยัแห่งสโนโฮมิชเคาทต้ี์เพื่อจดัท าเอกสารขั้นตอนใหเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนด TAC 

4. สามารถเกบ็อาหารที่คงไว้โดยใช้ TAC และน ามาใช้ภายหลงัได้หรือไม่
• ไม่ได ้เม่ืออาหารอยูภ่ายใตก้ารท า TAC แลว้ หา้มน าอาหารกลบัไปควบคุมอณุหภูมิอีก และตอ้งทิ้งหลงัจาก 4 ชัว่โมง

5. เหตุใดต้องจ ากดัเวลา 4 ช่ัวโมงในการท า TAC
• การท่ีจ ากดัเวลา 4 ชัว่โมงในการท า TAC นั้น เน่ืองจากแบคทีเรียก่อโรคส่วนใหญ่จะไม่เติบโตหรือก่อสารพิษภายในเวลา 4

ชัว่โมงนบัจากน าอาหารออกจากการควบคุมอุณหภูมิ



กองอนามยัส่ิงแวดลอ้ม  

3020 Rucker Avenue, Suite 104  Everett, WA 98201-3900  แฟกซ์: 425.339.5254  โทร.: 425.339.5250  

ตัวอย่างเอกสารขั้นตอนเม่ือใช้ TAC: 

ช่ือสถานประกอบการ: วนัท่ี: 

ท่ีอยู:่ เมือง: 
รัฐ: 

ช่ือเจา้ของ: หมายเลขโทรศพัท:์ 

1. ประเภทอาหารท่ีใชใ้น TAC

▪ ข้ำวซูชิ
2. ขั้นตอน: วิธีการเตรียมอาหารก่อนน าออกจากการควบคุมอุณหภูมิ

▪ ปรุงข้ำวด้วยอุณหภมิูไม่ต ำ่กว่ำ 135°F ในกำรท ำข้ำวซูชิ ให้เติมน ำ้ส้มสำยชูในขณะท่ีข้ำวยงัร้อนอยู่

▪ หลงัจำกเติมน ำ้ส้มสำยชู ให้ระบุเวลำทิง้บนภำชนะใส่ข้ำวซูชิ (ไม่เกิน 4 ช่ัวโมง)

3. ระบุการด าเนินการแกไ้ขหากใช ้TAC ไม่เหมาะสม

▪ น ำข้ำวซูชิท้ังหมดท่ีไม่ได้น ำออกเสิร์ฟภำยใน 4 ช่ัวโมงไปทิง้

▪ หำกพบข้ำวซูชิอยู่ในภำชนะท่ีไม่ได้มกีำรระบุเวลำทิง้ ให้น ำข้ำวน้ันไปทิง้

ช่ือ:  _________________________________   ลายมือช่ือ: ___________________________________________   วนัท่ี: ______________ 

วธีิทางเลือกในการรักษาความปลอดภัยของอาหาร 

• ใช้การควบคุมอุณหภูมิ เกบ็ขา้วซูชิใหร้้อนอยูต่ลอดดว้ยอุณหภูมิไม่ต ่ากว่า 135°F (การคงความร้อน)

หรือท าใหเ้ยน็ตลอดท่ีอุณหภูมิต ่ากว่า 41°F (การคงความเยน็)

• ใช้แผน HACCP ท่ีได้รับการอนุมัติเพ่ือท ารายการข้าวซูชิท่ีไม่ได้มีการควบคุมเวลา/อุณหภูมิเพ่ือความปลอดภัยของอาหาร

เราสามารถปรับกรดใหอ้าหารไดด้ว้ยน ้าส้มสายชูโดยใหมี้ค่า pH ไม่เกิน 4.2 เพื่อยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์

วิธีน้ีจ  าเป็นตอ้งมีการตรวจสอบ HACCP และความแปรปรวน

ซ่ึงจะตอ้งมีการตรวจดูแผนพร้อมค่าสมคัรและตอ้งมีหนงัสืออนุมติัจากกรมอนามยัแห่งสโนโฮมิชเคาทต้ี์ดว้ย

ขอ้มูลเพิ่มเติมสามารถดูไดท่ี้ กำรปรับกรดข้ำวซูชิเพ่ือควำมปลอดภัยของอำหำรและคู่มือแผน HACCP

ด ำรงหลักปฏิบัติด้ำนกำรอภิบำลอำหำรอยู่เสมอโดยหลีกเล่ียงกำรสัมผัสอำหำรด้วยมือเปล่ำและกำรปนเป้ือนข้ำม 
เมื่อต้องท ำงำนกับอำหำรทั้งอำหำรพร้อมทำนและอำหำรดิบ   

Thai 2.7.24

https://www.snohd.org/DocumentCenter/View/11765/Acidification-of-Sushi-Rice-for-Food-Safety-and-HACCP-Plan-Guide-PDF

