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食品安全检查报告清单 

 

日期：_______________________________________ 

这份可选用的清单可用于定期检查您的厨房，并帮助维持主动管理控制 (AMC)。这是一种主动的方法，负责人 (PIC) 可以提前发现并解决可能出现的问

题，从而降低食源性疾病的风险，并为顾客提供更安全的食品服务环境。 

我们建议每周使用此清单。如果发现任何问题，请采取纠正措施，并记录该纠正措施。 

 

知识丰富且健康的员工 

 第 1 天  第 2 天 第 3 天 第 4 天 第 5 天 第 6 天 第 7 天 纠正措施 

厨房运营期间始终有负责人在场。 
        

所有员工都定期接受安全食品处理操作培训。  
        

没有生病的食品处理员工在场。 
        

禁止所有员工在食品制备区域进食或吸烟。  
        

 

防止手部污染 

 第 1 天  第 2 天 第 3 天 第 4 天 第 5 天 第 6 天 第 7 天 纠正措施 

洗手池易于使用，并配备有肥皂、纸巾以及冷热（最低 100°F 

/ 37.8°C）流动水。 

        

所有员工在开始工作前洗手。  
        

员工如厕后洗两次手： 

1.  在卫生间内。 

2.在厨房洗手池处。  

        

员工在咳嗽、打喷嚏、处理生肉、处理垃圾或手/手套受到其他

污染后洗手。 

        

食品处理员工使用适当的器具（夹子、勺子、铲子、蜡纸、一

次性手套）来尽量减少手部直接接触即食食品。 

        

食品处理员工在手套受到污染时及时更换手套。戴上新手套前

必须洗手。 
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保护食品免受污染 

 第 1 天  第 2 天 第 3 天 第 4 天 第 5 天 第 6 天 第 7 天 纠正措施 

食品接触表面在不同种类的生动物产品之间或受到污染时进行

清洁和消毒。  

        

生肉（海鲜、禽肉等）不储存在即食食品或烹饪温度要求较低

的其他生肉上方或与之接触。  

        

生肉在专用的生肉制备水槽中处理。 
        

水果和蔬菜在经批准的蔬菜制备水槽中用流动的冷水冲洗。 
        

所有食品均储存在离地面至少六英寸（15 厘米）的位置。 
        

 

制备安全食品 - TCS（需时温控制的安全食品） 

 第 1 天  第 2 天 第 3 天 第 4 天 第 5 天 第 6 天 第 7 天 纠正措施 

冷冻的 TCS 食品在烹饪前在冰箱、微波炉中或用流动的冷水正

确解冻。  

        

每日温度记录表易于取用，并用于监测冷藏和热储食品的温

度。  

        

没有未标记时间的食品在室温下储存。 
        

如果使用时间作为公共卫生控制措施 (TPHC) 替代热储或冷

储，则放入时间和取出时间必须记录在温度记录表、标签或任

何其他能清晰记录时间的方法上。食品在脱离温度控制后 4 小

时内供应或丢弃。 

        

生动物性蛋白质被烹饪至适当的烹饪温度： 

• 145°F (62.8°C) 持续 15 秒 - 鸡蛋、鱼、整块牛肉、猪肉 

• 158°F (70°C) - 碎肉或鱼、热储的鸡蛋 

• 165°F (73.9°C) - 禽肉 
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菜单上对任何生食或未煮熟的肉类、鸡蛋或鱼类有适当的消费

者告知。 

        

所有需要冷藏的食品都正确冷却：  

• 在经批准的冷藏设备中，使用深度不超过 2 英寸（5 厘米）

的敞口容器，冷却至 41°F (5°C) 或更低。  

• 在适当情况下使用冰浴，在两小时内冷却至 70°F 

(21.1°C) 或更低，并在接下来的四小时内冷却至 41°

F (5°C) 或更低 -- 每小时使用食品温度计验证并记录

在冷却日志上。 

        

食品在放入热储设备前正确复热： 

• 之前冷却过的食品：165°F (73.9°C) 

• 水果、蔬菜或商业产品：135°F (57.2°C) 

        

配备并使用精确的数字食品温度计来验证温度。 
        

使用中的器具储存在温度受控的食品中（手柄露在食品外）、

在流动水的器具槽中、在温度低于 41°F (5°C) 或高于 135°

F (57.2°C) 的水中，或在两次使用之间保持清洁干燥。  

        

存放在温度控制区外的砧板、熟食切片机和其他使用中的器具

至少每四小时清洗、漂洗和消毒一次。 

        

 

热储 – 135°F (57.2°C) 或以上 

 第 1 天 第 2 天 第 3 天 第 4 天 第 5 天 第 6 天 第 7 天 纠正措施 

在营业时间内保温供应的食品，在机械设备中热储时温度达到

或高于 135°F (57.2°C)。  

        

食品 #1 的温度。(注明食品) 
ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  

食品 #2 的温度。(注明食品) 
ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  

食品 #3 的温度。(注明食品) 
ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  
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食品 #4 的温度。(注明食品) 
ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  

 

冷储温度 - 41°F (5°C) 或以下 

 第 1 天 第 2 天 第 3 天 第 4 天 第 5 天 第 6 天 第 7 天 纠正措施 

冷藏柜 #1 的温度。(注明冷藏柜) 

 

ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  

冷藏柜 #2 的温度。(注明冷藏柜) 

 

ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  

冷藏柜 #3 的温度。(注明冷藏柜) 

 

ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  

冷藏柜 #4 的温度。(注明冷藏柜) 

 

ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  

步入式冷藏库的温度。 
ºF ºF ºF ºF ºF ºF ºF  

设施内所有冷藏柜内部都配有温度计。 
        

所有在现场制备或开封并保存超过 24 小时的冷藏即食食品都标

注了日期。  

        

标注日期的食品在 7 天内供应或丢弃。 
        

 

清洁与消毒 

 第 1 天  第 2 天 第 3 天 第 4 天 第 5 天 第 6 天 第 7 天 纠正措施 

餐具和器具在三格水槽中按照正确程序清洗（刮渣-清洗-漂洗-

消毒-风干）。  

        

三格水槽中的消毒液浓度正确。 

• 含氯消毒剂浓度：50-200ppm  

• 季铵盐消毒剂浓度：200-400ppm 

• 其他经批准的消毒剂遵循制造商说明。  
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机械洗碗机中的消毒液浓度正确（同上），或能够维持正确的

温度（180°F / 82.2°C）以用热量对餐具进行消毒。 

        

所有抹布在使用间隙都浸泡在消毒液中。 
        

配备化学测试条。 
        

化学品储存在远离食品、器具和食品接触表面的地方。 
        

所有有毒和有害化学品储存在其原始容器或贴有标签的容器

中。 

        

 

维护 

 第 1 天  第 2 天 第 3 天 第 4 天 第 5 天 第 6 天 第 7 天 纠正措施 

地面、墙壁、门和天花板清洁且状况良好。   
        

厨房设备和器具材质易于清洁且状况良好。 
        

非食品接触表面清洁且维护良好。 
        

地漏清洁且维护良好。 
        

抽油烟机和排油烟管道清洁且维护良好。 
        

卫生间设施清洁且维护良好。 
        

不必要和未使用的设备已从场所移除。 
        

垃圾经常从设施中清运，并放置在安全的垃圾箱中等待运走。 
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虫害控制 

 第 1 天  第 2 天 第 3 天 第 4 天 第 5 天 第 6 天 第 7 天 纠正措施 

设施内部没有虫害迹象。(蟑螂、老鼠、苍蝇等)  
        

入口得到控制以防止虫害进入。门下没有可见光线，墙壁和/或

天花板上没有孔洞。  

        

没有未经批准的家用杀虫剂。经批准的杀虫剂按照标签说明使

用和储存。 

        

 

文件记录 - 此部分可每月检查，无需每周检查。 

 是 纠正措施 

所有食品处理员工的食品工作证有效且可用。 
  

有一名经认证的食品保护经理 (CFPM)，且证书可供查阅。 
  

有书面的呕吐和腹泻清理计划，并备有清理工具包。 
  

员工健康和疾病报告信息已告知所有食品处理员工，并可核实。   
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Food Safety Program 
3020 Rucker Ave, Everett, WA 98201 

Food.Safety@snoco.org · 425.339.8730  
SHD-FoodIllnessComplaints@snoco.org · 425.339.8680 

English 5.19.25 Chinese 6.3.25 


