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รายการตรวจสอบส าหรบัรายงานผลการตรวจความปลอดภยัดา้นอาหาร 
 

วนัที:่ _______________________________________ 
รายการตรวจสอบซึง่อาจเลอืกใชไ้ดนี้ส้ามารถใชใ้นการตรวจสอบพืน้ทีค่รวัของคุณเป็นประจ า อนัจะชว่ยรกัษาระดบัการควบคุมการจดัการเชงิรุก (Active Managerial Control - 
AMC) ไวไ้ด ้น่ีเป็นวธิกีารเชงิรุกทีบุ่คคลผูร้บัผดิชอบ (Person in Charge - PIC) อาจใชเ้พือ่คน้หาและแกไ้ขปัญหาทีอ่าจเกดิขึน้ไดล้่วงหนา้ 
อนัจะเป็นการลดความเสีย่งต่อความเจ็บป่วยจากอาหารและชว่ยใหม้สีภาพแวดลอ้มทีป่ลอดภยัยิง่ขึน้ในการใหบ้รกิารอาหารแกลู่กคา้ 
เราขอแนะน าใหใ้ชร้ายการตรวจสอบนีทุ้กสปัดาห ์หากคณุพบปัญหาใด ๆ ใหด้ าเนินการแกไ้ข และบนัทกึการด าเนินการแกไ้ขดงักลา่วไว ้
 
พนกังานทีสุ่ขภาพดแีละมคีวามรู ้
 วนัที ่

1  
วนัที ่
2 

วนัที ่
3 

วนัที ่
4 

วนัที ่
5 

วนัที ่
6 

วนัที ่
7 

การด าเนินการแกไ้ข 

มบุีคคลผูร้บัผดิชอบประจ าอยู่ทุกคร ัง้ทีใ่ชง้านพืน้ทีค่รวั         

พนักงานทุกคนไดร้บัการฝึกฝนเป็นประจ าเกีย่วกบัแนวทางปฏบิตัเิพือ่การจดัการอาหารอย่างปลอดภยั         

ไมม่พีนักงานบรกิารดา้นอาหารปฏบิตัหินา้ทีข่ณะเจ็บป่วย         

หา้มพนักงานทุกคนรบัประทานอาหารหรอืสูบบุหรีใ่นพืน้ทีป่ระกอบอาหาร         

 
การป้องกนัการปนเป้ือนจากมอื 
 วนัที ่

1  
วนัที ่
2 

วนัที ่
3 

วนัที ่
4 

วนัที ่
5 

วนัที ่
6 

วนัที ่
7 

การด าเนินการแกไ้ข 

สามารถเขา้ถงึอา้งล่างมอืได ้โดยตอ้งดูแลใหม้สีบู่ กระดาษเชด็มอื 
ตลอดจนน า้ทีไ่หลจากกอ๊กทัง้เย็นและรอ้น  
(ไม่ต ่ากว่า 100°F) 

        

พนักงานทุกคนตอ้งลา้งมอืกอ่นเริม่งาน          

หลงัการใชส้ว้ม พนักงานตอ้งลา้งมอืสองคร ัง้ในจดุตอ่ไปนี ้ 
1. ในหอ้งน า้ 
2. ทีอ่่างลา้งมอืในพืน้ทีค่รวั  

        

พนักงานลา้งมอืหลงัจากไอ จาม สมัผสักบัเนือ้สตัวด์บิ สมัผสักบัขยะ 
หรอืเมือ่เกดิการปนเป้ือนทีม่อืหรอืถุงมอืจากวธิอีืน่ 

        

พนักงานบรกิารดา้นอาหารใชอุ้ปกรณท์ีเ่หมาะสม (ทีค่บีอาหาร ชอ้น ทีต่กัอาหาร กระดาษไข 
ถุงมอืชนิดใชแ้ลว้ทิง้) เพือ่ลดการสมัผสัอาหารพรอ้มรบัประทานโดยตรงใหม้ากทีสุ่ด 

        

พนักงานบรกิารดา้นอาหารตอ้งเปลีย่นถงุมอืเมือ่เกดิการปนเป้ือน ตอ้งลา้งมอืกอ่นสวมถงุมอืใหม่         
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ปกป้องอาหารจากการปนเป้ือน 
 วนัที ่

1  
วนัที ่
2 

วนัที ่
3 

วนัที ่
4 

วนัที ่
5 

วนัที ่
6 

วนัที ่
7 

การด าเนินการแกไ้ข 

มกีารท าความสะอาดพืน้ผวิทีส่มัผสัอาหารและฆา่เชือ้โรคเมือ่มกีารจดัการเนือ้สตัวด์บิตา่งประ 
เภทกนัหรอืเมือ่เกดิการปนเป้ือน 

        

ไม่จดัเก็บเนือ้สตัวด์บิ (อาหารทะเล สตัวปี์ก ฯลฯ) 
ไวเ้หนือหรอืสมัผสักบัอาหารพรอ้มรบัประทานหรอืเนือ้สตัวด์บิอืน่ทีใ่ชอุ้ณหภูมใินการปรุงต ่ากว่า  

        

เตรยีมเนือ้สตัวด์บิในอ่างเตรยีมเนือ้สตัวด์บิ         

ลา้งผลไมแ้ละผกัดว้ยน ้าเย็นทีไ่หลจากกอ๊กในอา่งเตรยีมผกัทีไ่ดร้บัอนุมตั ิ         

จดัเก็บอาหารทัง้หมดไวเ้หนือพืน้อย่างนอ้ยหกนิว้         

 
การเตรยีมอาหารอย่างปลอดภยั - TCS (Time/Temperature Control for Safety Foods - การควบคุมเวลา/อุณหภูมเิพือ่ความปลอดภยัของอาหาร) 
 วนัที ่

1  
วนัที ่
2 

วนัที ่
3 

วนัที ่
4 

วนัที ่
5 

วนัที ่
6 

วนัที ่
7 

การด าเนินการแกไ้ข 

อาหาร TCS แชแ่ข็งไดร้บัการละลายน ้าแข็ง ในตูเ้ย็น เตาไมโครเวฟ 
หรอืดว้ยน า้เย็นทีไ่หลจากกอ๊กอย่างเหมาะสมกอ่นการประกอบอาหาร  

        

เขา้ถงึรายการบนัทกึอุณหภมูปิระจ าวนัได ้ซึง่ใชต้ดิตามอาหารทีต่อ้งรกัษาระดบัอณุหภูมไิวท้ัง้รอ้นและเย็น          

ไมม่อีาหารทีจ่ดัเก็บไวใ้นอุณหภูมหิอ้งโดยไมไ่ดท้ าเครือ่งหมายระบุเวลาไว ้         

หากมกีารใชเ้วลาเป็นตวัควบคมุดา้นสาธารณสุข (Time as a Public Health Control - TPHC) 
แทนการรกัษาระดบัอุณหภมูไิม่ว่ารอ้นหรอืเย็น 
จะตอ้งมกีารบนัทกึเวลาเขา้สู่โซนอนัตรายและเวลาออกจากโซนอนัตรายในรายการบนัทกึอณุหภูมิ ใชฉ้ลาก 
หรอืวธิอีืน่ใดทีช่ว่ยใหบ้นัทกึเวลาไดอ้ย่างชดัเจน ใหบ้รกิารอาหารหรอืทิง้อาหารภายใน 4 
ช ัว่โมงหลงัจากเวลาทีน่ าผลติภณัฑอ์อกจากการควบคุมอุณหภูม ิ

        

โปรตนีจากสตัวด์บิไดร้บัการประกอบอาหารตามอุณหภูมใินการปรุงทีเ่หมาะสมดงันี ้
• 145°F เป็นเวลา 15 วนิาท ี- ไข่ ปลา เนือ้ววัทีย่งัไมผ่่านการแปรรูป เนือ้หม ู
• 158°F - เนือ้สตัวห์รอืปลาทีผ่่านการบด ไข่ทีต่อ้งรกัษาระดบัความรอ้น 
• 165°F - สตัวปี์ก 

        

ในเมนูมกีารใหค้ าแนะน าอย่างเหมาะสมตอ่ผูบ้รโิภคส าหรบัเนือ้สตัว ์ไข่ หรอืปลาทีใ่หบ้รกิารแบบดบิหรอืไม่ผ่านการปรุงสุก         

อาหารทัง้หมดทีต่อ้งแชเ่ย็นไดร้บัการท าความเย็นอย่างถูกตอ้งดงันี ้ 
• ท าความเย็นในระดบัอุณหภูมทิีไ่มสู่งเกนิ 41°F โดยอาหารตอ้งอยูล่กึไม่เกนิ 2 นิว้ในภาชนะทีไ่ม่ไดปิ้ดฝา 

และมกีารแชเ่ย็นตามเกณฑท์ีไ่ดร้บัอนุมตั ิ 
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• แชน่ ้าเย็นในกรณีทีเ่หมาะสม โดยท าความเย็นในระดบัอุณหภูมทิีไ่มสู่งเกนิ 70°F เป็นเวลาสองช ัว่โมง 
และท าความเย็นในระดบัอุณหภูมทิีไ่ม่สงูเกนิ 41°F เป็นเวลาอกีสีช่ ัว่โมง 
โดยตรวจสอบทุกช ัว่โมงดว้ยการใชเ้ทอรโ์มมเิตอรอ์าหารและบนัทกึขอ้มูลไวใ้นรายการบนัทกึขอ้มลูการท าความเย็น 

อุ่นอาหารอย่างเหมาะสมกอ่นน าไปใส่ในอุปกรณร์กัษาระดบัความรอ้นดงันี ้
• 165°F ส าหรบัอาหารทีผ่่านการท าความเย็นมากอ่นหนา้นี ้
• 135°F ส าหรบัผกัและผลไมห้รอืผลติภณัฑท์างการคา้ 

        

มเีทอรโ์มมเิตอรอ์าหารแบบดจิทิลัทีท่ างานไดอ้ย่างถกูตอ้งซึง่ใชใ้นการตรวจสอบอุณหภูม ิ         

อุปกรณท์ีอ่ยู่ระหว่างการใชง้านไดร้บัการวางไวใ้นผลติภณัฑค์วบคุมอุณหภูม ิ(โดยไมม่อีาหารตดิอยู)่ 
ในบ่อน ้ากระบวยทีม่นี ้าไหลจากกอ๊ก โดยอณุหภูมขิองน ้าไมต่ ่ากวา่ 41°F หรอืสูงกว่า 135°F 
หรอืดูแลใหส้ะอาดและเก็บไวใ้นสภาพแหง้ขณะทีไ่มไ่ดใ้ชง้าน  

        

เขยีง เครือ่งหั่นเนือ้ และอุปกรณท์ีอ่ยู่ระหว่างการใชง้านอืน่ ๆ ซึง่วางอยู่นอกอณุหภูมคิวบคมุ 
ไดร้บัการช าระลา้งและฆ่าเชือ้โรคอย่างนอ้ยหน่ึงคร ัง้ทุกสีช่ ัว่โมง 

        

 
การรกัษาระดบัความรอ้น – 135°F ขึน้ไป 
 วนัที ่

1 
วนัที ่
2 

วนัที ่
3 

วนัที ่
4 

วนัที ่
5 

วนัที ่
6 

วนัที ่
7 

การด าเนินการแกไ้ข 

ตลอดชว่งเวลาทีเ่ปิดบรกิาร มกีารดูแลอาหารใหร้อ้นส าหรบัการใหบ้รกิารอยู่ทีอ่ณุหภูมไิมต่ ่ากวา่ 
135°F ในอุปกรณท์ีใ่ชพ้ลงังานไฟฟ้าขณะรกัษาความรอ้น  

        

อุณหภมูขิองอาหาร #1 (ระบุอาหาร) 
 

ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  

อุณหภมูขิองอาหาร #2 (ระบุอาหาร) 
 

ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  

อุณหภมูขิองอาหาร #3 (ระบุอาหาร) 
 

ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  

อุณหภมูขิองอาหาร #4 (ระบุอาหาร) 
 

ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  

อุณหภูมกิารรกัษาระดบัความเย็น - ไม่เกนิ 41°F 
 วนัที ่

1 
วนัที ่
2 

วนัที ่
3 

วนัที ่
4 

วนัที ่
5 

วนัที ่
6 

วนัที ่
7 

การด าเนินการแกไ้ข 

อุณหภมูขิองตูเ้ย็น #1 (ระบุตูเ้ย็น) 
 

ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  

อุณหภมูขิองตูเ้ย็น #2 (ระบุตูเ้ย็น) 
 

ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  
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อุณหภมูขิองตูเ้ย็น #3 (ระบุตูเ้ย็น) 
 

ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  

อุณหภมูขิองตูเ้ย็น #4 (ระบุตูเ้ย็น) 
 

ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  

อุณหภมูขิองหอ้งแชเ่ย็น ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  

มเีทอรโ์มมเิตอรอ์ยู่ภายในตูเ้ย็นทุกเครือ่งในพืน้ทีป่ฏบิตังิาน         

มกีารท าเครือ่งหมายแสดงวนัทีส่ าหรบัอาหารพรอ้มรบัประทานทีแ่ชเ่ย็นทัง้หมดซึง่เตรยีมและเปิดในสถานที ่
ตลอดจนเก็บไวเ้ป็นเวลานานกว่า 24 ช ัว่โมง  

        

ใหบ้รกิารหรอืทิง้อาหารซึง่ท าเครือ่งหมายแสดงวนัทีภ่ายใน 7 วนั         

การท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้โรค 

 วนัที ่
1  

วนัที ่
2 

วนัที ่
3 

วนัที ่
4 

วนัที ่
5 

วนัที ่
6 

วนัที ่
7 

การด าเนินการแกไ้ข 

มกีารลา้งภาชนะและอุปกรณใ์นอ่างสามหลุมโดยใชข้ัน้ตอนทีถู่กตอ้ง (ขจดัเศษอาหาร-ขดัลา้ง-
ลา้งน ้าสะอาด-ฆ่าเชือ้โรค-เป่าใหแ้หง้)  

        

สารละลายฆ่าเชือ้โรคในอ่างสามหลมุตอ้งมรีะดบัความเขม้ขน้ทีถู่กตอ้งเหมาะสม 
• ความเขม้ขน้ของสารละลายฆ่าเชือ้โรคประเภทคลอรนี: 50-200ppm  
• ความเขม้ขน้ของสารละลายฆ่าเชือ้โรคประเภทควอเทอรน์าร:ี 200-400ppm 
• สารละลายฆ่าเชือ้โรคทีไ่ดร้บัอนุมตัอิืน่ ๆ ใชง้านตามค าแนะน าของผูผ้ลติ  

        

เครือ่งลา้งจานแบบใชไ้ฟฟ้ามสีารละลายฆา่เชือ้โรคในระดบัความเขม้ขน้ทีถ่กูตอ้ง (ตามขอ้มลูขา้งตน้) 
หรอืสามารถรกัษาระดบัอุณหภูมทิีถู่กตอ้ง (180°F) ไวไ้ดเ้พือ่ฆ่าเชือ้โรคดว้ยความรอ้น 

        

ผา้เชด็ทัง้หมดแชอ่ยู่ในสารละลายฆ่าเชือ้โรคระหว่างการใชง้าน         

มแีถบทดสอบทางเคมพีรอ้มใชง้าน         

จดัเก็บสารเคมใีหอ้ยู่ห่างจากอาหาร อุปกรณ ์และพืน้ผวิทีส่มัผสักบัอาหาร         

จดัเก็บสารเคมทีีเ่ป็นพษิและเป็นอนัตรายทัง้หมดในภาชนะบรรจเุดมิหรอืในภาชนะทีม่กีารตดิฉลากก ากบั         

การดูแลรกัษา 
 วนัที ่

1  
วนัที ่
2 

วนัที ่
3 

วนัที ่
4 

วนัที ่
5 

วนัที ่
6 

วนัที ่
7 

การด าเนินการแกไ้ข 

พืน้ ผนัง ประตู เพดานสะอาดและอยู่ในสภาพด ี          

เครือ่งมอืและอุปกรณใ์นพืน้ทีค่รวัท าจากวสัดุทีท่ าความสะอาดง่ายและอยู่ในสภาพด ี         
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พืน้ผวิทีไ่ม่ไดส้มัผสักบัอาหารสะอาดและไดร้บัการดูแลรกัษาอย่างด ี         

อ่างระบายน า้ทิง้บนพืน้สะอาดและไดร้บัการดูแลรกัษาอย่างด ี         

เครือ่งดูดควนัและชอ่งระบายอากาศสะอาดและไดร้บัการดูแลรกัษาอย่างด ี         

สิง่อ านวยความสะดวกในสว้มสะอาดและไดร้บัการดูแลรกัษาอย่างด ี         

มกีารน าอุปกรณท์ีไ่มจ่ าเป็นและไม่ไดใ้ชง้านออกจากสถานประกอบการ         

มกีารน าขยะออกจากพืน้ทีป่ฏบิตังิานอย่างสม ่าเสมอ โดยใสไ่วใ้นถงัเก็บขยะทีป่ลอดภยัเพือ่น าไปทิง้         

 
การควบคุมสตัวร์บกวน 
 วนัที ่

1  
วนัที ่
2 

วนัที ่
3 

วนัที ่
4 

วนัที ่
5 

วนัที ่
6 

วนัที ่
7 

การด าเนินการแกไ้ข 

ไม่พบรอ่งรอยของสตัวร์บกวน ภายในพืน้ทีป่ฏบิตังิาน (แมลงสาบ หนู แมลงวนั ฯลฯ)          

มกีารควบคุมทางเขา้เพือ่ป้องกนัไม่ใหส้ตัวร์บกวนเขา้มา ไมม่แีสงลอดเขา้มาดา้นลา่งประตู 
ผนังและ/หรอืเพดานไม่มรูี 

        

ไมม่สีารก าจดัสตัวร์บกวนส าหรบัพืน้ทีอ่ยู่อาศยัซึง่ไม่ไดร้บัอนุมตั ิ
ใชส้ารก าจดัสตัวร์บกวนทีไ่ดร้บัอนุมตัซิ ึง่ไดร้บัการจดัเก็บตามฉลากค าแนะน าทีก่ ากบัไว ้

        

 
งานเอกสาร - สามารถทบทวนเน้ือหาส่วนน้ีทุกเดอืนแทนการทบทวนทุกสปัดาห ์
 ใช ่ การด าเนินการแกไ้ข 
บตัรพนักงานบรกิารดา้นอาหารยงัมอีายใุชง้าน และจดัท าพรอ้มส าหรบัพนักงานบรกิารดา้นอาหารทุกคน   

มผูีจ้ดัการป้องกนัอาหารทีผ่่านการรบัรอง (Certified Food Protection Manager - CFPM) 
และมใีบรบัรองพรอ้มใหต้รวจสอบ 

  

มแีผนการท าความสะอาดกรณีเกดิการอาเจยีนและอาการทอ้งเสยี 
ตลอดจนมชีดุอุปกรณท์ าความสะอาดพรอ้มใชง้าน 

  

มกีารแจง้ขอ้มลูการรายงานดา้นสุขภาพและความเจ็บป่วยของพนักงานแกพ่นักงานบรกิารดา้นอาหารทุกคน 
โดยทีส่ามารถตรวจสอบได ้ 

  

 
 

 
Food Safety Program 

3020 Rucker Ave, Everett, WA 98201 
Food.Safety@snoco.org · 425.339.8730  
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