
 
วนัที ่________
ชือ่ ______________

รายการสิง่ของสําหรบัการบรหิารจดัการ

เขา้ ออก N/O N/A วธิกีารแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง

1 ผูค้วบคมุอาหารทีผ่า่นการรับรอง ณ ทีส่ถานประกอบการ
พรอ้มปิดประกาศใบรับรองทีไ่ดรั้บจากรัฐมนินโิซตา2 บคุคลทีรั่บผดิชอบ ณ ทีส่ถานประกอบการตลอดเวลา

เขา้ ออก N/O N/A วธิกีารแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง

3 จะตอ้งมกีารจดบันทกึการเจ็บป่วยของพนักงาน

4 พนักงานทีอ่าเจยีนหรอืทอ้งรว่งจะตอ้งไมอ่ยูใ่นสถานที่
ประกอบการ

5 พนักงานปฏบิัตติามขัน้ตอนการฃา้งมอืทีเ่หมาะสม (20 
วนิาท)ี ลา้งมอืกอ่นใสถ่งุมอื

6 มอีา่งสําหรับลา้งมอืพรอ้มดว้ยสบู ่ผา้เชด็มอื แปรงสําหรับ
แปรงเล็บมอื และน้ํารอ้นและน้ําเย็นบรกิารให ้

เขา้ ออก N/O N/A วธิกีารแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง7 รายการทัง้หมดจะตอ้งเก็บใหอ้ยูห่า่งจากพืน้หกนิว้ (6") 8 รายการอาหารทัง้หมดจะตอ้งเก็บรักษาโดยครอบคลมุหรอื
หอ่หุม้9 เครือ่งมอืและอปุกรณ์จะตอ้งสะอาด ไดรั้บการบํารงุรักษา
และอยูใ่นสภาพพรอ้มใชง้าน

เขา้ ออก N/A N/O วธิกีารแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง

10 ตดิฉลากอาหารพรอ้มวันทีใ่นการเตรยีมอาหาร

11 ทิง้อาหารทีม่อีายตุามวันทีเ่กนิเจ็ดวัน

12 ใชเ้ทอรม์อมเิตอรแ์สดงเครือ่งหมายการวัดเพือ่ความถกูตอ้ง

13 ใชท้ีบ่ันทกึการแชเ่ย็น

เขา้ ออก N/O N/A วธิกีารแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง

14 ซือ้อาหารจากแหลง่ทีไ่ดรั้บการอนุมัติ

15
เก็บรักษาบันทกึของผูจั้ดจําหน่ายไวใ้นสถานทีป่ระกอบการ
และอยูใ่นสภาพทีพ่รอ้มใชง้านเสมอ รวมทัง้ป้ายการเก็บ
รักษาและหนังสอืเกีย่วกับการทําลายพยาธิ

16 ตรวจสอบผลติภัณฑเ์พือ่ดสูัญญาณการปะปนกัน ซึง่สิง่ทีใ่ช ้
ปิดผนกึแตกและมแีป้งหรอืของเหลวตกคา้ง

ง. เวลาและอณุหภมู ิ

ก. ผูค้วบคมุอาหารทีผ่า่นการรบัรอง

ข. การลา้งมอื และสขุอนามยัสว่นบคุคล

จ. แหลง่ทีม่าของการอนมุตั ิ

ค. การป้องกนัจากการปนเป้ือน
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รายการสิง่ของสําหรบัการบรหิารจดัการ

เขา้ ออก N/O N/A วธิกีารแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง

17
ใชส้ารเคมทีีเ่ป็นพษิอยา่งเหมาะสม รวมทัง้การตดิฉลากและ
การเก็บรักษาสารเคมใีหห้า่งจากอาหาร เครือ่งมอืและ
อปุกรณ์ทีใ่ช ้เครือ่งใชใ้นครัว รายการสิง่ของสําหรับการ

เขา้ ออก N/O N/A วธิกีารแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง

18 เครือ่งใชใ้นครัวและเครือ่งมอืและอปุกรณ์จะตอ้งเก็บรักษา
ดแูลสําหรับผูใ้ชอ้ยา่งเหมาะสม

19 อา่งลา้งชนดิ 3 ชอ่งและเครือ่งลา้งจานจะตอ้งทํางานไดแ้ละ
ทําใหอ้ยูใ่นสภาพทีเ่หมาะสมและปราศจากเชือ้โรค

20 ทดสอบชดุอปุกรณ์การทําใหห้มดเชอื ณ สถานที
ประกอบการและหลังใชอ้ยา่งถกูตอ้ง

เขา้ ออก N/O N/A วธิกีารแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง21 สถานทีป่ระกอบการอํานวยความสะดวกจะตอ้งทําความ
สะอาด บํารงุรักษา และเก็บสิง่ของใหอ้ยูห่า่งจากชอ่งทางเดนิ22 มกีารผสมผสานโครงการการบรหิารศัตรพูชืและสัตวท์ี
เหมาะสม23 มกีารจัดแสงทีเ่หมาะสมสําหรับทกุพืน้ทีข่องโรงงาน

เขา้ ออก N/O N/A วธิกีารแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง24 ตูเ้ย็นและตูแ้ชแ่ข็งทกุเครือ่งมเีทอรม์อมเิตอรป์ระจําอยู่25 ตูเ้ย็นจะตอ้งมอีณุหภมูอิยูท่ี ่41°ฟ หรอืตํา่กวา่

เขา้ ออก N/O N/A วธิกีารแกไ้ขใหถ้กูตอ้ง

26 ในกรณีเกดิเหตฉุุกเฉนิ พนักงานรูว้า่ควรตดิตอ่ใคร: 1.
บคุคลผูม้หีนา้ทีรั่บผดิชอบ  2. ตํารวจ/พนักงานดับเพลงิ  
3. สถานประกอบการอํานวยความสะดวก  4. กรม
สาธารณสขุในทอ้งถิน่ (โทรฯ 311 - หลังชัว่โมงทําการโทรฯ
 911)27 พนักงานไดผ้า่นการฝึกอบรมเกีย่วกับขัน้ตอนกรณีฉุกเฉนิ

28 ปิดประกาศโปสเตอรขั์น้ตอนปฏบิัตเิมือ่มอีาหารตดิคอ29 เขตหวงหา้มจะตอ้งปิดประกาศวา่ "เฉพาะพนักงานเทา่นัน้"30 ผูท้ีไ่มไ่ดรั้บอนุญาตจะตอ้งอยูใ่หห้า่งจากพืน้ทีข่องอาหาร31 ประตชูานชะลาสําหรับการขนถา่ยจะตอ้งปิดล็อกเมือ่ไมใ่ชง้าน

32 พนักงานไดผ้า่นการฝึกอบรมดา้นความปลอดภัยดา้นอาหาร33 มกีารตดิกลอ้งวงจรปิดและสัญญาณเตอืนในพนืทกีารจราจร
ทีม่กีารเสีย่งสงู

สว่นตา่ง ๆ ของขอ้ ก. ข. ค. ง. จ. ฉ. ช. และ ซ. อยูใ่นรหัสสทีีแ่ตกตา่งกนัเพือ่ใหส้อดคลอ้งกบั การป้องกนัอาหารดว้ยชดุแนะนําและโปสเตอรท์ีต่รวจสอบ
ดว้ยตนเอง (Food Protection Self Audit Picture Guide & Poster Set)  จากศนูยก์ารปฏบิัตกิารแบบกา้วหนา้ (Advanced Practice Centers) และสํานักงาน
ภาคขยายของมหาวทิยาลัยมนิเนโซตา (University of Minnesota Extension office) www.NACCHO.org/Publications

ช. การใชเ้ครือ่งใชใ้นครวัและเครือ่งมอืและอปุกรณ์ที่
เหมาะสม

ซ. สถานทีป่ระกอบการอํานวยความสะดวก

ฉ. สารเคมี

ญ. การบรหิารจดัการ

ฌ. ตูเ้ย็นและตูแ้ชแ่ข็ง
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