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การระบุวนัทีบ่นฉลากอาหารในการค้าปลกี 
               ขอ้บงัคบั 6 CCR 1010-2: สถานประกอบการจ าหน่ายอาหารคา้ปลีก 

 
 

 

 
 

 

 

อาหารชนิดใดทีม่คุีณสมบัตทุิกอย่างตรงตามต่อไปนี ้ต้องมกีารระบุวนัทีบ่นฉลาก 
 

 

 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
การระบุวนัทีบ่นฉลากลดการเตบิโตของแบ
คทเีรียให้อยู่ในระดบัต า่สุด 

 
การระบุวนัท่ีบนฉลากสามารถจ ากดัการเติบโตของแ
บคทีเรียลิสเตอเรีย โมโนไซโตเจนส์ (Listeria 
monocytogenes) 
ซ่ึงเป็นแบคทีเรียท่ีเติบโตไดแ้มอ้ยูภ่ายใตอุ้ณหภมิูแช่เ
ยน็ 
การระบุวนัท่ีบนฉลากจะท าใหแ้น่ใจวา่อาหารวา่ถกู
ท้ิงไปก่อนท่ีแบคทีเรียเหล่าน้ีสามารถท าใหผู้บ้ริโภคเ
กิดอาการเจ็บป่วย 

วธีิระบุวนัทีบ่นฉลาก 

อาหารตอ้งถกูจ าหน่าย ใหบ้ริการ 
หรือถกูท้ิงไปภายในเจ็ดวนัหลงัจากท่ีอาหารถกูปรุงข้ึนหรือห
ลงัจากท่ีเปิดภาชนะบรรจุ (ตวัอยา่ง: อาหารท่ีปรุงข้ึนในวนัท่ี 1 
เมษายนตอ้งถกูท้ิงไปในวนัท่ี 7 เมษายน) 

ผูป้ระกอบการร้านอาหารสามารถเลือกวธีิการระบุวนัท่ีบน
ฉลากตามความเหมาะสมกบัการด าเนินการของตน 
ส่ิงส าคญัคือตอ้งตระหนกัถึงระบบใดกต็ามท่ีคุณใช ้
ตอ้งสามารถเขา้ใจได ้มีประสิทธิผล 
พนกังานน ามาใชอ้ยา่งสม ่าเสมอ 
และชดัเจนต่อผูต้รวจสอบของคุณในระหวา่งการประเมินผ
ล 
ขอแนะน าใหคุ้ณมอบนโยบายเป็นลายลกัษณ์อกัษรใหพ้นกั
งานปฏิบติัตาม 

 
 

เนือ้ทีน่ าเข้าจากต่างประเทศ 

การระบุวนัท่ีบนฉลากใชก้บัเน้ือท่ีน าเขา้จากต่างประเทศทนั
ทีท่ีหีบห่อเดิมถกูเปิด 
เน้ือท่ีน าเขา้จากต่างประเทศท่ีแช่เยน็ไว ้
ควรซ้ือในขนาดท่ีสามารถตดัและจ าหน่ายภายในเจ็ดวนัหลั
งจากท่ีเปิดห่อบรรจุ 

อาหารทีไ่ม่ต้องระบุวนัทีบ่นฉลาก 
 

อาหารบางอยา่งปรุงและบรรจุหีบห่อในโรงงานอาหารท่ีผา่นก
ารตรวจสอบแลว้ไม่ตอ้งมีการระบุวนัท่ีบนฉลาก 
อาหารประเภทน้ีไดแ้ก่: 

• สลดัท่ีน าเขา้จากต่างประเทศท่ีมีการบรรจุล่วงหนา้เพื่อก
ารจ าหน่าย 

• เนยแขง็ก่ึงนุ่ม – ดูรายการดา้นล่าง 

• เนยแขง็ – ดูรายการดา้นล่าง 

• ผลิตภณัฑท่ี์ท าจากนม อยา่งเช่น โยเกิร์ต 
ครีมเปร้ียว และนมเป้ียว 

• ผลิตภณัฑป์ลาหมกัดอง อยา่งเช่น ปลาเฮอริงดอง 
ปลาคอดแหง้หรืออบเกลือ 

• ไสก้รอกหมกัตากแหง้ท่ีเก็บรักษาในอุณหภมิูหอ้ง  
เปปเปอโรนี และซาลามี ท่ีไม่ไดติ้ดฉลากวา่ 
“กรุณาเก็บในตูเ้ยน็” 

 

 

 
 
 

ส าหรับขอ้มลูเพิ่มเติมกรุณาติดต่อส านกังานสาธารณสุขในพื้นท่ีของคุณหรือกรุณาไปท่ี: 

 
อาหารท่ีมีโอกาสเป็นอาหารอนัตรายซ่ึงจ าเป็นตอ้
งมีการควบคุมเวลาและอุณหภูมิส าหรับอาหารท่ีป

ลอดภยั และ 

 

อาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานโดยไม่ตอ้งมีกา
รเตรียมเพิม่เติม และ 

 

 
       อาหารท่ีเกบ็นานกว่า 24 ชัว่โมง 

ปัจจยัความเส่ียงห้าประการ 

สาเหตุท่ีก่อใหเ้กิดการเจ็บป่วยมากท่ีสุ
ดหา้ประการ: 

อุณหภมิูการเก็บท่ีไม่ถกูตอ้งเหมาะสม 

การปรุงท่ีไม่สุกมากพอ 

อุปกรณ์ปนเป้ือน 

อาหารท่ีมาจากแหล่งท่ีไม่ปลอดภยั 

สุขอนามยัส่วนบุคคลท่ีไม่ดี 

อาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานท่ีเก็บรักษาไวเ้
กินกวา่ 7 

วนัสามารถท าใหผู้บ้ริโภคเกิดอาการเจบ็ป่วย 
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  วนัท่ีออกเอกสาร: 8/1/18  
 

 
 

 

"ถ้า" "เช่นน้ันแล้ว" 
 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

ตวัอย่างที ่1: เช้าวนัที ่1 ตุลาคม ไก่ถูกน ามาปรุงอาหารหน่ึงตวั จากน้ันทิง้ให้เยน็ เกบ็ไว้ในตู้เยน็ 2 
วนัทีอุ่ณหภูม ิ41°F แล้วจากน้ันแช่แขง็ หากไก่ถูกน ามาท าให้ละลายในวนัที ่10 ตุลาคม 
อาหารต้องได้รับการบริโภค จ าหน่ายหรือทิง้ภายในเวลาเทีย่วคนืของวนัที ่14 ตุลาคม 

 
 
 
 
 
 

ตวัอย่างที ่2: ส าหรับอาหารเยน็ทีเ่สิร์ฟในวนัที ่14 เมษายน 
มนัฝร่ังอบถูกปรุงและเกบ็ให้ร้อนเพือ่เตรียมเสิร์ฟ 

ส่วนทีเ่หลอืจากการบริการจะเยน็ลงและเกบ็ไว้ในตู้เยน็เป็นเวลา 2 วนัทีอุ่ณหภูม ิ41°F 
จากน้ันมนัฝร่ังอบทีเ่กบ็ไว้ถูกน ามาท าสลดัมนัฝร่ังในวนัที ่16 เมษายน 

สลดัมนัฝร่ังน้ันต้องถูกบริโภคหรือทิง้ไปภายในเวลาเทีย่งคนืของวนัที ่20 เมษายน 
ส่วนผสมทีเ่ก่าทีสุ่ดก าหนดวนัสุดท้ายทีอ่าหารสามารถน ามาบริโภค จ าหน่าย หรือทิง้ไป 

 

 

 
 

 
 
 

รายช่ือเนยแขง็และเนยแขง็ก่ึงนุ่มท่ีพบบ่อยท่ีสุดท่ีไดรั้บการยกเวน้การระบุวนัท่ีบนฉลาก 
 
 

Asadero 
Asiago medium หรือเก่า  
Cheddar 
Colby Cotija 
Gruyere  
Oaxaca  
Parmesan  
Pecorino 

Romano  

Reggiano 
Stilton (แบบไม่ผา่นการฆ่าเช้ือ) 
Swiss 
Asiago แบบนุ่ม  
Blue  
Fontina 
Gorgonzola (แบบไม่ผา่นการฆ่าเช้ือ)  
Gouda 

Havarti  

Manchego  

Monterey  

Muenster  

Provolone 
Roquefort (แบบไม่ผา่นการฆ่าเช้ือ) 

 

 

รายช่ือครบสมบูรณ์ของเนยแขง็ท่ีได้รับการยกเว้นการระบุวันท่ีบนฉลากฉบับสมบูรณ์สามารถดไูด้ในภาคผนวกข้อก าหนดองค์การอาหารและยาปี 2013 

การจดัเตรียมในสถานประกอบการและเก็
บไว ้> 24 

ชัว่โมงหรือภาชนะบรรจุเพื่อการพาณิชยถ์ู
กเปิด 

 
          @ ≤ 41°F เป็นเวลา ≤ 7 วนั 

 
น าออกจากช่องแช่แขง็ 

@ ≤ 41°F เป็นเวลา ≤ 7 วนั  
ลบระยะเวลาในการเตรียมหรือการเปิดภาช

นะบรรจุเพื่อการพาณิชยเ์พื่อแช่แขง็ 

วนัที ่ จ านวนวนัทีเ่กบ็รักษา การด าเนินการ 

1 ต.ค. 1 ปรุง/ปล่อยใหเ้ยน็ 
2 ต.ค. 2 เก็บในความเยน็ท่ีอุณหภูมิ 41oF 

3 ต.ค.  แช่แขง็ 

10 ต.ค. 3 ปล่อยใหก้ลบัคืนท่ีอุณหภูมิ 41oF 

11 ต.ค. 4 เก็บในความเยน็ 

12 ต.ค. 5 เก็บในความเยน็ 

13 ต.ค. 6 เก็บในความเยน็ 

14 ต.ค. 7 บริโภค จ าหน่าย หรือทิ้ง 
 

 

วนัที ่ จ านวนวนัทีเ่กบ็รักษา การด าเนินการ 

14 เมษายน 1 ปรุง/ปล่อยใหเ้ยน็ 
15 เมษายน 2 เก็บในความเยน็ท่ีอุณหภูมิ 41oF 

16 เมษายน 3 ท าสลดัมนัฝร่ัง 

17 เมษายน 4 เก็บในความเยน็ 

18 เมษายน 5 เก็บในความเยน็ 

19 เมษายน 6 เก็บในความเยน็ 

20 เมษายน 7 บริโภค จ าหน่าย หรือทิ้ง 
 


