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วนัท่ี: กะ: ผู้สงัเกตการณ์: 

บนัทึกการด าเนินการแก้ไขใดๆท่ีด าเนินการไปและเก็บบนัทึกท่ีเสร็จส้ินแล้วไว้เพ่ือใช้เป็นข้อมูลอ้างอิงในอนาคต 

สุขอนามยัส่วนบุคคล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ก 

  มี ไม่ม ี การด าเนนิการแกไ้ข 
• ชุดพนกังานฝ่ายอาหารสะอาดรวมทัง้รองเท้า □ □    
• พนกังานด้านอาหารต้องสวมหมวกคลุมผมให้ถูกต้อง □ □  
• เล็บของพนกังานอาหารสัน้ไม่ทาเล็บและสะอาด 

(ไม่มีเล็บเทียม) 
   

 □ □  
• เครื่องประดบับนมือหรือแขนจ ากดัไว้แค่แหวนแต่งงานธรรมดา 

ไม่มีสร้อยข้อมือหรือนาฬิกา 
   

 □ □  
• ล้างมืออย่างถูกต้องบ่อยครัง้และเวลา 

ท่ีเหมาะสม 
   

 □ □  
• แผลไฟไหม้บาดแผลและแผลพุพองจะถูกพนัด้วยพลาสเตอร์และปิดให้มิดชิดด้วยถุงมือส าหรบั 

ใช้ในร้านอาหารในขณะที่ท างานเก่ียวกบั 
อาหาร 

   

 □ □  

• ไม่มีการใช้เฝื อกไม้ดามหรืออุปกรณ์พยุงอื่นๆที่ท าให้การ 
ล้างมือไม่ทั่วถึง 

   
 □ □  
• อนุญาตให้รบัประทานอาหารด่ืมเค้ียวหมากฝรั่งสูบบุหร่ีสูบไอหรือใช้ยาสูบได้เฉพาะในพ้ืนท่ีท่ี  

ก าหนดโดยอยู่ห่างจาก 
พ้ืนท่ีเก็บอาหารและพ้ืนท่ีล้างภาชนะ 

   

 □ □  

• การปรากฏตวัของพนกังานแสดงถึงสุขภาพที่ดี □ □  

• อ่างล้างมือสะอาดไม่มีสิ่งกีดขวางและใช้งานได้ □ □  
• อ่างล้างมือมีทัง้น้ าเย็นและน้ าร้อนสบู่ 

ผ้าเช็ดมือแบบใช้แล้วทิ้งและถงัขยะ 
   

 □ □  
• ห้องน้ าส าหรบัพนกังานสะอาดและใช้งานได้ □ □  

 

ารเต รยีมอาหาร มี ไม่ม ี การด าเนนิการแกไ้ข 

• อาหารทัง้หมดที่จดัเก็บหรือเตรียมในสถานที่มาจากแหล่งที่ได้รบัผ่านการอนุมติั 
• อาหารทัง้หมดจดัเก็บการจดัแสดงการเสิร์ฟการขนส่งและการเก็บรกัษาใน 

อุณหภูมิท่ีเหมาะสม 
• อาหารจะถูกปรุงด้วยอุณหภูมิข ัน้ต่ าตามระยะเวลาท่ีเหมาะสม 
• มีการใช้ข ัน้ตอนการท าความเย็นที่เหมาะสม 
• อุณหภูมิอาหารจะวดัโดยใช้เทอร์โมมิเตอร์ที่ได้รบัการสอบเทียบ 

   

  
 

□ 

 
 
□ 

 

•  อุปกรณ์อาหารภาชนะและพ้ืนผิวที่สมัผสัอาหาร 
จะต้องล้างอย่างถูกต้องให้สะอาดฆ่าเช้ือและผ่ึงให้แห้งก่อนใช้งาน 

   
 □ □  
•  อาหารแช่แข็งจะละลายโดยวิธีการที่ผ่านการอนุมติั □ □  

•  อาหารที่ละลายแล้วจะไม่ต้องน าไปแช่แข็งซ้ า □ □  

•  มีการวางแผนการเตรียมการเพ่ือให้ส่วนผสมต่างๆอยู่ห่างจากโซนอุณหภูมิอนัตราย 
ให้มากท่ีสุด 

   

 □ □  
•  การชิมอาหารต้องอาศยักระบวนการที่ถูกต้อง □ □  

•  มีข ัน้ตอนเพ่ือป้องกนัการปนเป้ือนข้ามกนั □ □  

•  ต้องไม่ใช้มือเปล่าสมัผสัอาหารพรอ้มรบัประทาน □ □  
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การเก็บของรอ้น 
  มี ไม่ม ี การด าเนนิการแกไ้ข 
•  ภาชนะใส่ของร้อนสะอาดและใช้งานได้ □ □    
•  ภาชนะใส่ของรอ้นจะได้รบัการอุ่นล่วงหน้าก่อนที่จะใส่อาหารรอ้น   

  □ □  
•  อาหารจะถูกอุ่นให้ถึงอุณหภูมิที่ต้องการก่อนน าไปใส่ 

ภาชนะใส่ของรอ้น 
   

 □ □  

•  อาหารถูกเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 135 ˚F หรือสูงกว่า 
• มีเทอร์โมมเิตอร์ให้เลือกใช้และแม่นย า 
• อาหารได้รบัการปกป้องจากการปนเป้ือน 

   

 
□ □ 

 

การเก็บของเย็น 
  มี ไม่ม ี การด าเนนิการแกไ้ข 
•  อาหารเก็บไว้ที่อุณหภูม ิ41 ˚F หรือต่ ากว่า □ □  
•  อาหารได้รบัการปกป้องจากการปนเป้ือน □ □  

ตูเ้ย็นและช่องแช่แข็ง 
  มี ไม่ม ี การด าเนนิการแกไ้ข 
•  ตู้เย็นและช่องแช่แข็งสะอาดและใช้งานได้ 

• มีเทอร์โมมเิตอร์ให้เลือกใช้และแม่นย า 
   

 □ □  
•  อาหารจะถูกเก็บไว้ห่างจากพ้ืน 6 น้ิวตลอดทัง้สถานที่เว้นแต ่

บนพาเลทหรือจดัเก็บในภาชนะกนัน้ า 
   

 □ □  
•  อาหารทัง้หมดได้รบัการห่อติดฉลากและระบุวนัที่อย่างถูกต้อง □ □  

•  มีการตรวจสอบและบนัทึกอุณหภูมิอากาศโดยรอบของตู้เย็นและช่องแช่แข็งทัง้หมด □ □    

 
การเก็บอาหารและการเก็บรกัษาแบบแหง้ 
  มี ไม่ม ี การด าเนนิการแกไ้ข 
•  ช้อนตกัอาหารทัง้หมดถูกจดัเก็บอย่างถูกต้อง □ □  
•  อาหารจะถูกเก็บไว้ในภาชนะเดิมหรือภาชนะเกรดอาหาร □ □  

•  อาหารเปิ ดจะจดัเก็บโดยมีฝาปิด □ □  

•  อาหารทุกอย่างมีฉลากติดไว้ถูกต้อง □ □  

•  สินค้ากระป๋องต้องไม่มีรอยโป่งพองหรือรั่วซึม □ □  

•  อาหารได้รบัการปกป้องจากการปนเป้ือน □ □  

•  อาหารและกระดาษทัง้หมดจะถูกเก็บไว้ให้สูงจากพ้ืน 6 น้ิวตลอดทัง้สถานท่ีเว้นแต่จะวางบน 
พาเลทหรือเก็บไว้ในภาชนะกนัน้ า 

   
 □ □  

•  มีการติดฉลากสารเคมีอย่างชดัเจนและเก็บไว้ให้ห่างจากอาหารและ 
อุปกรณ์เก่ียวกบัอาหาร 

   

 □ □  

การท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้ 
  มี ไม่ม ี การด าเนนิการแกไ้ข 
•  อ่างล้างจาน 3 ช่องจะติดต ัง้ให้ถูกต้องก็ตอ่เมื่อมีการล้างอย่างละเอียด 

(น้ าล้าง 110 ˚F และความเข้มข้นของน้ ายาฆ่าเช้ือทีเ่หมาะสม 
ในช่องท่ีสาม) 

   

 □ □  

•  สิง่ของที่ล้างและฆ่าเช้ือแล้วจะปล่อยให้แห้งโดยอากาศ □ □  

•  น้ าต้องสะอาดปราศจากไขมนัและเศษอาหาร □ □  

•  เครื่องล้างจานต้องท างานได้อย่างถูกต้อง (เช่นเกจวดัและ 
สารเคมีอยู่ท่ีระดบัท่ีแนะน า) 

   
 □ □  
•  น้ ายาฆ่าเช้ือในถงัจะถูกผสมอย่างถูกต้องและใช้แถบน้ ายาฆ่าเช้ือเพ่ือทดสอบความเข้มข้นของ 

สารเคมี 
   

 □ □  
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ภาชนะและเคร่อืงใช ้
  มี ไม่ม ี การด าเนนิการแกไ้ข 
•  อุปกรณ์และภาชนะทัง้หมดรวมถึงเขียงและมีดจะได้รบัการล้างล้างออกฆ่าเช้ือและผ่ึงให้แห้งทุกๆ  

ส่ีช ั่วโมงในระหว่างใช้งาน 
   

 □ □    

•  พ้ืนผิวการท างานและอุปกรณ์ต่างๆจะต้องดูแลท าความสะอาดและฆ่าเช้ือระหว่างการใช้งาน □ □    

•  เทอร์โมมิเตอร์จะต้องท าความสะอาดและฆ่าเช้ือก่อนใช้งานแต่ละครัง้ □ □    
•  จะต้องสอบเทียบเทอร์โมมิเตอร์เป็นประจ า □ □    
•  ที่เปิดกระป๋องจะต้องท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ □ □    
•  ล้ินชกัและชัน้วางของจะต้องสะอาด □ □    
•  ภาชนะที่สะอาดต้องจดัการในลกัษณะป้องกนัการปนเป้ือนของบริเวณที่จะสมัผสักบัอาหาร 

หรือปากของบุคคลโดยตรง 
   

 □ □    

 
อุปกรณ์ขนาดใหญ่ 
  มี ไม่ม ี การด าเนนิการแกไ้ข 

•  อุปกรณ์ขนาดใหญ่จะถูกแยกช้ินส่วนท าความสะอาดและฆ่าเช้ือก่อนและหลงัการใช้งานทุกครั้ง □ □    

•  เครื่องดูดควนัท างานได้อย่างถูกต้องตวักรองสะอาดและอยู่ในต าแหน่งท่ีเหมาะสม □ □    
 

การจดัเก็บและก าจดัขยะ 
  มี ไม่ม ี การด าเนนิการแกไ้ข 
•  ถงัขยะในครวัสะอาดและมีกระดาษซบั □ □    
•  ถงัขยะจะถูกน าไปเทตามความจ าเป็น □ □    
•  กล่องภาชนะและสิ่งของรีไซเคิลจะต้องน าออกจากสถานท่ี □ □    
•  บริเวณลงของและโดยรอบถงัขยะสะอาดและไม่มีกล่ิน □ □    

•  ถงัขยะสะอาดและมีฝาปิด □ □  
 

การก าจดัสตัวพ์าหะ 
  มี ไม่ม ี การด าเนนิการแกไ้ข 
•  ประตูภายนอกมีม่านอากาศหรือมุ้งลวดปิดสนิทและติดตัง้อุปกรณ์ปิดอตัโนมติั 

• ม่านอากาศท างานอย่างถูกต้อง 
   

 □ □  
 

•  ไม่มีหลกัฐานของสตัว์พาหะ □ □  

•  มีก าหนดการควบคุมสตัว์พาหะเป็นประจ าโดยผู้ปฏิบติังานควบคุมสตัว์พาหะ 
ท่ีได้รบัใบอนุญาต 

   
 □ □  

 

•  ผ้าเช็ดจะถูกเก็บไว้ในสารละลายฆ่าเช้ือเม่ือไม่ 
ใช้ □ □ 

 


