商店名称/区域...........................
这天开始的一星期.......................
	
	日
	一
	二
	三
	四
	五
	六
	
	熟食及加热食物温度 - 摄氏75度以上

每段营业时间内至少作一次记录

	风房/雪柜摄氏1至4度，摄氏8度以下
	
	

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	星期
	所检验食物
	摄氏温度

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	硬柜/冰箱摄氏零下18至零下24度
	
	
	
	

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	

	冷藏摆卖架 - 摄氏8度以下，每次营业期间须作检查
	
	冷却记录 在90分钟内放入雪柜

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	冷却食物
	烹饪完毕
时间
	放入雪柜
时间
	雪柜内的食物温度

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	热食摆卖/存放在摄氏63度以上
每次营业期间须作检查
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	

	每星期的设备/保养检查
	
	送货时的食物温度

	检查过后在方格内打勾
	
	
	检查送货的冷藏食物须在摄氏8度以下，
而冰冻食品需在摄氏零下18度以下

	
	
	星期
	供应商
	温度

	每星期害虫控制检查
	
	
	
	

	检查过后在方格内打勾
	
	
	
	
	

	经理签署…………………...................................
	
	

	
	
	温度探测针检查
冰块温度摄氏零下1度至1度/沸水温度摄氏99至101度。

	您应在HACCP(危害分析临界控制点)或 Safer Food Better Business (食物更安全，生意更兴隆)资料包内保存过去12个月的记录。
请在本表格后页记录在发现不合格温度时您所采取的补救措施。
	
	温度探测针1
	冰块
	
	沸水
	

	
	
	温度探测针2
	冰块
	
	沸水
	


