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Thai – Time as a Public Health Control 

 

เวลา/การควบคุมอุณหภูมเิพ่ือความปลอดภยัของอาหาร (TCS) โดยปกติจะอยู่ทีห่รือตํ่ากวา่ 41°F หรืออยูที่ห่รือสูงกวา่ 135°F เพ่ือควบคุมการเติบโต 
ของเช้ือโรคทีอ่าจนําไปสูก่ารเจ็บป่วยจากอาหารได้ กฎขอ้บงัคบั SNHD ยอมให้ใช้ เวลา เพ่ือเป็นการควบคุมความปลอดภยัสาํหรบัอาหาร TCS ที ่
เก็บไว้ทีอุ่ณหภูมิระหว่าง 41°F ถึง 135°F ในการใช้วธีิน้ี ให้ทําดงัต่อไปน้ี: 

1. ข ัน้ตอนทีเ่ป็นลายลกัษณ์อกัษรจะตอ้งเก็บรกัษาไว้ทีส่ถานประกอบการอาหารและจดัเตรียมไว้ใหห้น่วยงานดา้นสุขภาพเมือ่มีการรอ้งขอ ขัน้ตอนจะตอ้งอธบิายวธีิการ 
ตรวจสอบเวลา 

 
2.  ผูที้ท่าํงานกบัอาหารทีเ่กีย่วขอ้งทุกคนจะตอ้งไดร้บัการอบรมและปฏิบตัติามขัน้ตอน 

 
3.  ผูร้บัผดิชอบจะตอ้งบนัทกึเมือ่นําอาหารนําออกจากอณุหภูมคิวบคุม อาหารจะตอ้งเริม่จากการควบคุมอุณหภูมทีิห่รือตํ่ากว่า 41°F ทีห่รือสูงกว่า 135°F หรือทีห่รือตํ่ากว่า 70°F 

เมือ่เปิดอาหารกระป๋องหรือหัน่ผกัผลไม ้เช่น มะเขือเทศหรือผกัใบเขียว จากนั้น: 

• จะตอ้งทําเครือ่งหมายท่ีอาหารหรือระบุไว้อย่างชดัเจน 

• โดยมีเวลาทิง้ 4 ชั่วโมง หรอื 
• ใช้เวลานําออกจากอุณหภูมคิวบคุมและเวลาในการทิง้ 4 ชั่วโมง 

 
ถา้มีการตรวจตดิตามอยา่งตอ่เนื่อง (การตรวจสอบอุณหภูม)ิ เพือ่ใหแ้น่ใจว่าอาหารเย็นไมเ่กนิ 70°F จะอนุญาตใหม้ีกรอบเวลา 6 ช ั่วโมง อาหารจะตอ้งมีการทาํเครือ่งหมายท ัง้ 
เวลาทีน่ําออกจากอุณหภูมคิวบคุมและเวลาทิง้ 6 ช ั่วโมง 

 
4.  เมือ่ถงึกาํหนดเวลาแล้ว ไม่สามารถเก็บอาหารทีเ่หลือไว้ได ้

• อาหาร TCS ดบิจะตอ้งไดร้บัการปรุงและเสิร์ฟ 

• อาหาร TCS พรอ้มรบัประทานจะตอ้งไดร้บัการเสิร์ฟหรือท้ิง 

 

เทมเพลตสําหรบัข ัน้ตอนการเขยีน 
เวลาเป็นตวัควบคมุสาธารณะสุข (TPHC) 

• ตรวจสอบว่าอาหารอยู่ในอุณหภูมิที่เหมาะสม ( ตํ่ากว่า 41°F หรือสูงกว่า 135°F) 
• ถเาอาหารได้รบัการปรุงและแช่เย็นก่อนใช้ TPHC ให้ตรวจสอบว่าอาหารได้รบัความเย็นอย่างถูกต้อง 
• ระยะเวลาจะถูกตดิตามโดย (อธิบายวิธีการติดตามระยะเวลาที่เย็น: ป้ายระยะเวลา, บนัทึก, กระดานไวท์บอร์ด, ป้ายประกาศ ฯลฯ): 

 
 

• ตรวจสอบว่าอาหารได้รบัการเสิร์ฟ ปรุงและเสิร์ฟ หรือทิง้ภายในเวลา 4 ชั่วโมง (อาหารที่ไม่มีฉลากก็ต้องถูกทิ้งเช่นกนั ) 

 

 
 

 


