
Contra Costa Environmental Health 

อุณหภูมิอาหาร - บันทึกประวัติการท าความเย็น 

พืน้ทีอ่นัตราย 135˚– 41˚F 

2 ชัว่โมงในการปรับอุณหภูมิจาก 135˚F เป็น 70˚F 4 ชัว่โมงในการปรับอุณหภูมิจาก 70˚F เป็น 41˚F 
 

 

วนัที ่

 

รายการอาหาร 

 

วธิกีารท าความเยน็ 

เวลา/อณุหภมูทิีผ่ลติภณัฑอ์าหาร

มอีณุหภมูเิทา่กบั 135˚F 

ขัน้ที ่1 

เวลา/อณุหภมู ิ   เวลาอณุหภมู ิ

ขัน้ที ่2 

เวลา/อณุหภมู ิ Tวลา/อณุหภมู ิ เวลา/อณุหภมู ิ เวลา/อณุหภมู ิ

ลายมอืชือ่ เวลา อณุหภมู ิ ชัว่โมง 1 ชัว่โมง 2 ชัว่โมง 1 ชัว่โมง 2 ชัว่โมง 3 ชัว่โมง 4 
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Contra Costa Environmental Health 
 

เวลาบันทึกประวัติควบคุม 

แยกผลติภณัฑอ์าหารไวใ้น พืน้ทีอ่นัตราย (135˚F – 41˚F)  

หลงัพน้ 4 ชัว่โมง 
วนัที ่ รายการอาหาร เวลาทีเ่ริม่ เวลาทีท่ิง้หรอืเสริฟ์หมด ลายมอืชือ่ 
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Contra Costa Environmental Health 
 

บันทึกประวัติน้ ายาฆ่าเชื่อ 

ความเขม้ขน้ของน้ ายาฆา่เชือ้: น้ ายาฟอกขาว/คลอรนี = 100 ppm  

ไอโอดนี = 25 ppm ควอท = 200 ppm 

 

วนัที ่ สถานที ่ เวลา ความเขม้ขน้ ลายมอืชือ่ 
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Contra Costa Environmental Health 
 

บันทึกประวัติการดูแลรักษาส่วนปฏิบัติการ 
 

ราย

การ 

ความถี ่  

หอ้งน้ า 

• น้ าร้อนและเย็น 

• สบู่ 

• ผ้าขนหนู/ที่เป่าผม 

• ป้ายเตือนให้ล้างมือ 

2 ครั้งต่อวัน จ. อ.  พ. พฤ. ศ.  ส. อา. 
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ตูเ้ยน็/ตูแ้ชแ่ขง็ 

• อุณหภูมิต่ ากว่า 41˚F 

• อาหารพร้อมรับประทานอยู่ด้

านบนของวัตถุดิบ 

• ติดฉลากถังเก็บต่าง ๆ 

ให้ถูกต้อง 

• สิ่งของอยู่พ้นจากพื้น 6 นิ้ว 

2 ครั้งต่อวัน จ. อ.  พ. พฤ. ศ.  ส. อา. 
 
   am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

   am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

 

    am 

    pm 

สว่นปฏบิตักิาร 

• บันทึกประวัติการติดตามควา

มปลอดภัยของอาหาร 

• อุปกรณ์ฆ่าเชื้อ: 

– ถัง 

– แผ่นทดสอบ 

– ผ้าเช็ด 

– บันทึกประวัติ 

• ถุงมือ 

2 ครั้งต่อวัน จ. อ.  พ. พฤ. ศ.  ส. อา. 
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เทอรโ์มมเิตอร ์

• การปรับเทียบ 
1 ครั้งต่อสัปดาห์ สัปดาห์ 1  สัปดาห์ 2   สัปดาห์ 3  สัปดาห์ 4 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

การดแูลรกัษา 

• อุปกรณ์แช่เย็นและอุปกรณ์เ

กี่ยวกับอาหารจะต้องอยู่ในส

ภาพดี 

• ระบบประปาจะต้องใช้งานได้

ปกติ 

• ปล่องดูด/ตัวกรองน้ ามันจะต้

องไม่มีคราบเหนียว 

• อุปกรณ์/เคร่ืองใช้จะต้องสะอา

ดและไม่มีความเสียหาย 

1 ครั้งต่อสัปดาห์ 
สัปดาห์ 1  สัปดาห์ 2   สัปดาห์ 3  สัปดาห์ 4 

 

   

 

   

 

   

 

   

 


