
การท าเคร่ืองหมายวันที่มคีวามส าคญั
เนือ่งจากเป็นการควบคมุการเจริญเติบโตของ 
เชือ้ลิสทีเรีย โมโนไซโตจีเนส (Listeria mono-

cytogenes) ซ่ึงเป็นแบคทีเรียที่ยงัคงเตบิโตตอ่
ไดแ้มใ้นอณุหภมูทิี่เย็นจดั การท าเคร่ืองหมาย
วันที่เป็นกระบวนการที่รบัรองวา่อาหารจะถกู
ทิ้งกอ่นที่แบคทีเรียเหลา่นีจ้ะท าใหเ้กดิโรคที่เกดิ
จากอาหาร 
 
อาหารที่ตอ้งระบวุันที่ ไดแ้ก:่ 

• อาหารพรอ้มรับประทานและอาจเกดิ
อนัตราย 

• ไมไ่ดอ้ยูใ่นบรรจภุณัฑเ์ชงิพาณิชยท์ีปิ่ด
สนทิและ 

• เก็บไวน้านกว่า 24 ชัว่โมง 
 
หากคณุรวมอาหารที่มวีันที่ที่ตอ้งทิง้ตา่งกนั 
วันที่ในอาหารจานสดุทา้ยควรตรงกบัวันที่ของ
สว่นผสมที่มอีายนุานที่สดุ 

คณุสามารถเลอืกวิธีท าเคร่ืองหมายอาหารใน
สถานประกอบการของคณุได ้ตราบใดที่
พนกังานทกุคนเขา้ใจ และสามารถอธิบายให้
ผูต้รวจสอบทราบไดอ้ยา่งชดัเจนในระหวา่ง
การตรวจเย่ียม หากใชอ้าหารภายใน 24 
ชัว่โมงไมจ่ าเป็นตอ้งระบวุันที ่

 
ตอ้งทิ้งอาหารภายในเจ็ดวัน ซ่ึงนบัตัง้แตว่ันที่
เตรียมอาหารหรือเปิดอาหารแลว้บวกไปอีกหก

วัน เชน่ เตรียมอาหารในวันที่ 1 พฤษภาคม
จะตอ้งทิง้อาหารในวันที่ 7 พฤษภาคม 
หากคณุแชแ่ขง็อาหาร คณุสามารถหยดุเวลา
นบัไวไ้ด ้แตจ่ะตอ้งใสว่ันที่แชแ่ขง็/วนัที่เตรียม
และวันที่ละลายการแชแ่ขง็ไวบ้นภาชนะพรอ้มกบั
วันที่เตรียมอาหารเพ่ือสรา้งความชดัเจนว่า
อาหารไมไ่ดถ้กูเก็บไวท้ี่อณุหภมู ิ41F เป็น
เวลานานเกินกว่าเจ็ดวัน การอุน่อาหารอีกครั้ง
จะไมไ่ดช้ว่ยรีเซ็ต 'นาฬิกา' ทีท่ าเคร่ืองหมาย
วันที ่
 
วันหมดอายขุองบรรจภุณัฑเ์ชงิพาณิชยม์ไีวเ้พ่ือ
บ่งบอกคณุภาพอาหาร ไมใ่ชเ่พ่ือความปลอดภยั 
และไมส่ามารถใชแ้ทนการท าเคร่ืองหมายวันที่ที่
อาหารได ้
 
การท าเคร่ืองหมายวันที่ใชไ้มไ่ดก้บัอาหารท่ี
บรรจพุรอ้มขายเชิงพาณิชยต์อ่ไปนี:้ 

• น า้สลดัที่เป็นกรดในเชงิพาณิชย ์
• สลดัเดลี่ที่เตรียมในเชงิพาณิชย ์เชน่ สลดั

แฮม สลดัไข ่สลดัพาสตา้ สลดัมนัฝรัง่ และ
สลดัมกักะโรน ี

• เนยแขง็ที่มคีวามชืน้ไมเ่กิน 39% เชน่ เชด
ดาร ์กรแูยร ์พารเ์มซานและเรจจาโน และ
โรมาโน 

• ชสีกึ่งนิม่ที่มคีวามชืน้มากกวา่ 39%  แตไ่ม่
เกิน 50% เชน่ บลชูสี อีดมั กอรก์อนโซลา 
เกาดา และมอนเตอเรยแ์จ็ก 

• ผลิตภณัฑน์มที่ผา่นการหมกั เชน่ โยเกิรต์ 
ครีมเปร้ียว และบตัเตอรม์ลิค ์

• ผลิตภณัฑจ์ากปลาที่เก็บรกัษาไว ้เชน่ ปลา
แฮรร่ิ์งดอง ปลาค็อดตากแหง้หรือเค็ม 

• อาหารที่สามารถเก็บรักษาไวไ้ดท้ี่
อณุหภมูหิอ้งเป็นเวลานาน ไสก้รอกหมกั
แหง้ เชน่ เป็ปเปอรโ์รนแีละเจนวัซาลามี ่ซ่ึง
ยงัผลิตภณัฑไ์วส้ภาพเดิม และ 

• ผลิตภณัฑห์มกัเกลือที่สามารถเก็บรักษา
ไวไ้ดท้ี่อณุหภมูหิอ้งเป็นเวลานาน เชน่ แฮม
ดิบโปรสชตุโต ้และพารม์า (แฮม) 
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วนัท่ี 

(A) อาหารพรอ้มรับประทานแชเ่ย็น 
(การควบคมุเวลา/ อณุหภมูสิ าหรบั
อาหารปลอดภยั) ที่ถกูเตรียมและเก็บ
ไวใ้นสถานประกอบอาหารนานกว่า 
24 ชัว่โมง จะตอ้งท าเคร่ืองหมายให้
ชดัเจนเพ่ือระบวุันที่หรือวันที่จะตอ้ง
บริโภคอาหารในสถานที ่ถกูขาย หรือ
ทิ้งเมือ่เก็บไวท้ี่อณุหภมู ิ41F หรือ
นอ้ยกวา่เป็นเวลาสงูสดุเจ็ดวัน วัน
จดัเตรียมใหน้บัเป็นวันที่ 1 

(B) ยกเวน้ตามทีร่ะบไุวใ้น ¶¶  
(D) - (F) ของหมวดนี ้อาหารแชเ่ย็น
พรอ้มรบัประทานที่อาจเป็นอนัตราย 
(การควบคมุเวลา/ อณุหภมูสิ าหรบั
อาหารปลอดภยั) ที่ถกูเตรียมและ
บรรจโุดยโรงงานแปรรปูอาหารตอ้ง
มคีวามชดัเจน 

เหตผุลดา้นสาธารณสขุ: 

การแช่เย็นช่วยป้องกนัไม่ใหอ้าหารกลายเป็น
อันตรายดว้ยการชะลอการเจริญเติบโตของ
จลุินทรียส์่วนใหญ่อย่างมีนยัส าคญั การ
เจริญเติบโตของแบคทีเรียบางชนดิ เช่น  
เชื้อลิสทีเรีย โมโนไซโตจีเนส (Listeria 

monocytogenes) จะชะลอตวัลงอย่าง
เห็นไดช้ดัแต่ไม่หยดุเพราะการแช่เย็น เมื่อผ่าน
ไประยะเวลาหนึง่ สิ่งมีชีวิตชนดินีแ้ละสิ่งมีชีวิต
ที่คลา้ยคลึงกนัอาจเพ่ิมความเสี่ยงของอาหาร
พรอ้มรับประทานใหม้ีผลกระทบกบัสขุภาพ
ของผูค้น ตามโปรแกรมการสรา้งแบบจ าลอง
เสน้โคง้การเติบโตที่คาดการณไ์ดส้ าหรับ  

เชื้อลิสทีเรีย โมโนไซโตจีเนส (Listeria 

monocytogenes) อาหารพรอ้ม
รับประทานที่อาจเป็นอันตราย (การควบคมุ
เวลา/ อณุหภมูิส าหรับอาหารปลอดภยั) อาจ
ถกูเก็บไวท้ี่ 5°C (41°F) รวมเป็นเวลา 7 วัน  
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