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3-⽔槽餐具清洗

洗
   清洁剂+ 110°华⽒度⽔

冲洗 消毒
⼲净的温⽔ ��° -���°F ⽔ + 消毒剂

冲洗 刮 浸泡 空⽓⼲燥

使⽤适量的消毒剂进⾏消毒以杀死细菌！

��-��� ppm 氯，持续 7-10 秒
季铵含量符合制造商的规格

��.� - �� ppm 碘 30 秒
使⽤试纸检测消毒剂的浓度 



⾃检清单

1. _____ 所有⻝品均储存在密闭容器和包装中。
2. _____ 从餐厅退回的未包装⻝品将被丢弃。
3. _____ ⼲散装⻝品，如⾯粉、盐、糖等，存放在⼲净、贴有标签的容器中。
4. _____ ⻝物不得存放在⽆保护或暴露的⽔或下⽔道下。
5. _____ ⻝品和⻝品接触表⾯存放在距地板 6 英⼨的地⽅，以便清洁并防⽌污染。
6. _____ ⻝品储存区域、架⼦和容器⼲净，没有⻝物残渣、垃圾和不必要的物品，
7. __  ___ ⻝品都标有⽇期和/或放置在货架上，以确保“先进先出”的轮换。
8. _____ 所有⻝品均来⾃经批准的来源（经县、州或联邦政府许可）。
9. _____ 有凹痕的罐⼦被丢弃或退回，并且不再保留使⽤。
10. _____ 架⼦远离墙壁，以防⽌昆⾍和啮⻮动物筑巢。
11. _____ 有毒物质和化学品不得与⻝品⼀起存放。
12. _____ 员⼯⾐物和个⼈物品存放在与⻝品分开的指定区域。

1. _____ 正确存放拖把、清洁设备和脏床单。
2. _____ 储存区域⼲净，没有垃圾和⻝物残渣。
3. _____ 有毒材料和化学品已贴上标签并正确储存。

1. _____ 时间/温度控制以确保安全，(TCS) 使⽤冷却棒、冰浴或 2 英⼨浅⽔冷却器将⻝品在 2 小时内从 135°F 适当冷却到 70°F，在 4 小
时内从 70°F 冷却到 41°F冷却前未密封的容器。
2._____ ⻝物不要堆放或存放得太近，以便空⽓能够⾃由流通。
3. _____ 冰柜⼲净且⻝物保持冷冻状态。
4. _____ 冷冻⻝品没有冷冻室烧焦、腐败或结冰的迹象。
5._____ 冷藏柜和冷冻柜中的所有⻝品均装在密闭容器中并正确贴上标签。
6. _____ ⽣⾁、海鲜和鸡蛋不得存放在熟⻝或即⻝⻝品之上，而是根据其烹饪温度存放（较⾼的烹饪温度存放在较低的架⼦上）。
7. __  ___ 即⻝ TCS ⻝品在打开或制备后均标有⽇期和标签，并在 7 天内使⽤或丢弃。
8.  _____ 冷却器⼲净且温度为 41°F 或以下。
9. _____ 清晰可⻅、准确的温度计作为冷却器或冷冻柜的组成部分提供，或者位于设备内部最热的位置。

1. _____ 所有餐饮服务设备、器具、墙壁、地板、天花板、通⻛口、过滤器和筛⽹均⼲净。
2. _____ 所有⻝物均煮熟⾄适当的内部温度（根据俄亥俄州统⼀⻝品安全法规）。
3. _____ 所有处理或准备⻝物的餐饮服务员⼯都应适当约束头发。
4. _____ 所有照明均由防碎罩或灯泡保护。
5._____ 器⽫、锅、平底锅和盘⼦没有⻝物残渣、污垢和油脂。
6. _____ 切菜板在使⽤期间以及在⽣⻝和熟⻝之间切换时要进⾏清洁和消毒。
7. __  ___ 切菜板没有深槽，易于清洁，餐具没有凹坑、裂缝和碎⽚。
8.  _____ 感染疾病或出现可能通过⻝物传播的疾病症状的员⼯要么被送回家，要么被限制从事⾮⻝品接触活动。员⼯没有开放性溃疡或
割伤。

9. _____ ⻝品制备设备，例如研磨机、切碎机、搅拌机、⼑具和开罐器，在使⽤之间以及连续使⽤期间每 4 小时进⾏⼀次清洁和消毒。

⻝物贮藏

⾮⻝品储存/化学品储存

冷却器和冰柜

⻝品⽣产/准备区



⾃检清单（续）

10. _____ ⻝品服务员⼯在使⽤洗⼿间、咳嗽、打喷嚏、处理⽣⾁后、使⽤⼿套之前以及更换⼿套或任何其他形式的污染之间要彻底洗⼿。
11. _____ 餐饮服务员⼯不得徒⼿触摸或处理熟⻝和即⻝⻝品。
12. _____ 冷冻⻝品正确解冻（在 41°F 或以下的冷藏条件下，在饮⽤⽔流动⽔下）
                  ��°F 或以下，如果⽴即烹饪，或作为烹饪过程的⼀部分，则在微波炉中）。
13. _____ 解冻的⻝品不会重新冷冻。煮熟或加⼯的⻝品可以重新冷冻。
��. _____ TCS ⻝品保存在正确的温度（135°F 或以上或 41°F 或以下）。
��. _____ TCS ⻝品在 2 小时内重新加热⾄ 165°F。蒸汽台或⻝物加热器不⽤于重新加热⻝物。
16. _____ 提供易于使⽤的洗⼿池，并备有肥皂、⼀次性纸⼱或其他经批准的⼲⼿⽤品、冷热⽔和洗⼿提醒海报。
17. __  ___ 蔬菜和⽔果在切割和准备之前要经过适当清洗。
18. _____ 经 NSF 批准的准确⾦属探针温度计 (0-220°F) 可⽤于监测烹饪、冷却、再加热和保温温度。
19.  _____ 员⼯不得在⻝品准备和储存区域吸烟、吸烟或进⻝。饮料必须装在有盖的容器中。
20. _____ 所有设备均已获得 NSF（美国国家卫⽣基⾦会）批准或同等设备且处于正常⼯作状态。
21.  _____ 在未通知当地卫⽣部⻔的情况下，未移动、更换或添加任何设备。
22.  _____ 亚硫酸盐不⽤作添加成分。
23. _____ 整个设施均提供充⾜的照明和通⻛。
24. _____ 擦拭布在使⽤期间存放在消毒擦拭布桶中（季铵盐：按照制造商的说明，氯：100 ppm）。
25.  _____ ⻉类标签或标签⾃最后⼀个⻉类销售之⽇起保留九⼗天。 
26. _____ 处理⻝品的员⼯⼿上或⼿腕上没有佩戴珠宝。 

1._____ ⾼温洗碗机的洗涤周期温度为 150°F，漂洗周期温度为 180°F（160°F 盘⼦表⾯）或制造商规格中列出的温度。
2. _____ 在三格⽔槽中⼿动清洗器⽫必须包括清洗（肥皂和⽔）、漂洗（清⽔）、消毒（消毒剂和⽔）和⻛⼲。可以使⽤的消毒剂包括 50
ppm 的氯、按照制造商规格浓度的季铵化合物或 12.5 ⾄ 25 ppm 之间的碘。
3. _____ 餐具、玻璃杯等应⻛⼲，不得在潮湿时堆叠。
4. _____ 如果低温洗碗机与化学剂⼀起使⽤，则温度和化学剂浓度必须符合制造商的规格。
5.  _____ 餐具或玻璃杯不得破裂或破损。
6. _____ “⼲净”的盘⼦、锅、平底锅等上没有⻝物残渣的证据。
7. __  ___ 所有管道均已正确安装和维护，并具有适当的回流、反虹吸装置和⽓隙。所有⽔槽都有流动的热⽔和冷⽔，并正常排⽔。
8._____ 提供消毒剂测试套件，可每天充分测试消毒溶液和洗碗机。

1.  _____ ⻝品推⻋和热/冷保温盒在使⽤前清洁且状况良好。
�. _____ TCS ⻝品在 41°F 或以下或 135°F 或以上的温度下运输和保存，并且所有⻝品均受到保护免受污染。
3. _____ 托盘和其他器具在重新使⽤前要彻底清洗。
4. _____ 现场正确洗⼿。 

1.  _____ 垃圾和垃圾容器⼲净、状况良好、⽆泄漏。
2. _____ 垃圾容器（包括室外垃圾箱）有紧密配合的盖⼦。
3. _____ ⼥洗⼿间设有带盖垃圾桶。
4. _____ 没有啮⻮动物或害⾍侵扰的证据。 。
5. _____ 外⻔和屏蔽⻔安装严密，⽓幕⼯作正常。
6. _____ 害⾍防治装置的位置应确保它们不会污染⻝品和⻝品准备区域。

洗碗区

⻝品运输

垃圾/垃圾区和害⾍防治



准备和应对断⽔和沸腾警告

持牌⻝品设施的运营需要始终提供充⾜的安全、清洁（饮⽤⽔）⽔。⽔有多种⽤途，包括洗⼿、饮料和冰块分
配、⻝物准备以及烹饪和器具设备的清洁。

⽆论获得许可的⻝品设施是由社区还是⾮社区供⽔系统提供服务，饮⽤⽔供应都可能发⽣中断。计划中断包括对
泵或管道进⾏例⾏或定期维护，或者不太常⻅的是，由于配给而在每天的特定时间内转移⽔。计划外中断包括由
于事故或⾃然灾害导致的供⽔线路中断、消防部⻔需求、供应污染或系统故障。  

通常，该设施只会在短时间内停⽔。但是，恢复后⾄少 24 小时内，该设施将处于沸腾警告之下。制定此煮沸建
议是为了保护消费者免受维修或紧急情况期间可能发⽣的潜在污染。这意味着您的设施必须在煮沸建议到位时继
续提供安全、清洁的⽔源。  

在决定在中断期间需要采取哪些⾏动来保护公众健康时，需要考虑许多因素。因素包括设施对⽔的依赖（例如菜
单和操作性质）、预计停⽔持续时间、任何预先的应急计划以及备⽤饮⽤⽔供应、⼀次性餐具/⼀次性厨具和其
他资源的现成可⽤性。

在停⽔和煮沸警告期间，⻝品经营机构可以采取 4 种替代⽅案：

1. 暂时停⽌运⾏，直⾄沸腾警告解除。  
2. 修改菜单，仅提供预包装⻝品，⽆需准备⻝物。 （例如：在断⽔之前准备和包装的包装汽⽔、糖果、坚果或
TCS ⻝品）
3. 在现场将当前供⽔煮沸⾄少⼀分钟，以有效杀死⽔中存在的任何病原体
4. 从替代来源提供充⾜的饮⽤⽔*。这可以包括：

商业瓶装⽔的独⽴份量容器
连接到附近经批准的来源（不受中断影响的来源）的经批准的管道、管道或软管
从经批准的来源装满的散装⽔容器，从经批准的来源装满⽔的⽔/⻝品罐⻋；或者
经批准的固定⽔箱/⽔箱由经批准的来源填充

*为了可接受，替代供应必须受到保护，免受污染，并且必须提供⾜够的⽔来满
⾜与公共卫⽣相关的⻝品服务操作。此外，⽤于运输或储存饮⽤⽔的散装容器、
油罐⻋或⽔箱必须以可接受的⽅式进⾏清洁、消毒和填充。 

冲厕所和拖地板的⽔不需要备⽤⽔源。 

** 临时洗⼿站⽰例



准备和应对断⽔和沸腾警告

您可以在下⾯找到需要饮⽤⽔的⽇常活动的替代⽅法。请记住，这些⽅法必须在煮沸建议期间持续进⾏，并且在
此期间必须保持充⾜的⽔供应。如果您认为您的运营⽆法在整个持续时间内维持这些替代⽅法，您可能必须选择
停⽌该活动或关闭。

继续

⻝品经营活动                                      替代⽅法

在冰箱中解冻作为烹饪过程的⼀部分解冻

使⽤预先清洗过的产品（来⾃制造商的产品或在中断之前清
洗过的产品）|使⽤备⽤饮⽤⽔或开⽔

解冻冷冻⻝品

洗涤产品

零售产品雾化

⻝物的准备和烹饪（包括⼲⻝品的复原）

制冰

饮料分配（包括喷泉饮料、咖啡机、冰饮机、
F’Real 机）

洗⼿（包括员⼯洗⼿池和公共厕所）

设备、⽤具、厨房⽤具、切菜板、桌⾯、⾃动售货
机部件等的清洁和消毒...

通常储存在铲⽃井中的器具的储存

使⽤垃圾粉碎机

始终关闭任何直接连接到供⽔系统的喷雾装置 |使⽤备⽤饮⽤
⽔或开⽔

仅使⽤断⽔前准备的⻝物 |使⽤来⾃其他许可设施的预制⻝品
和饮⽤⽔ |使⽤备⽤饮⽤⽔或开⽔ |停⽌销售预制⻝品

如果直接连接到供⽔系统，请务必关闭制冰机 |使⽤中断前准
备好的冰块 |使⽤经批准来源的袋装冰

务必 ‒ 关闭所有直接连接到供⽔系统的饮料分配机 |使⽤瓶装
或罐装饮料 |使⽤备⽤饮⽤⽔或开⽔

使⽤备⽤饮⽤⽔或开⽔ |使⽤饮料分配冷却器或提供温⽔的⽔
壶设置临时洗⼿站

仅使⽤⼀次性⽤品，例如纸盘、纸杯和⼀次性银器|将物品带
到小卖部进⾏清洁 |使⽤备⽤饮⽤⽔或开⽔

将器⽫存放在⻝物中 |将器具存放在⼲净、⼲燥的地⽅，并每
4 小时更换⼀次⼲净的器具 |使⽤⼀次性勺⼦或勺⼦

将垃圾与其他垃圾⼀起放⼊适当的容器中



温度计校准

冰⽔法

沸⽔法

在⼀个⼤玻璃杯中装满碎冰 
添加⼲净的⾃来⽔直⾄玻璃杯充满
将温度计或探杆放⼊冰⽔中，使传感区域完全浸没
等待 30 秒
⽤扳⼿或钳⼦牢牢握住调节螺⺟，然后旋转温度计的头部，直到读
数为 32°F

��°F

���°F

调整 - 保持 30 秒然后重新检查

重要注意事项

头

六⻆调节螺⺟

⼲

⽇志：

⽇期 时间 温度
采取的⾏动 姓
名缩写

将⼲净的⾃来⽔放⼊深锅中煮沸
将温度计或探杆放⼊沸⽔中，使传感区域完全浸没
等待 30 秒 
⽤扳⼿或钳⼦牢固地握住调节螺⺟，然后旋转温度计的头部，直到
读数为 212°F (���°C) 或适当的沸腾温度

不要让茎接触花盆的底部或侧⾯
温度计杆或探头杆必须留在沸⽔中
按数字温度计上的重置按钮调整读数

重要注意事项

将混合物搅拌均匀 
不要让茎接触玻璃的底部或侧⾯
温度计杆或探头杆必须保留在冰⽔中
按数字温度计上的重置按钮调整读数



消费者咨询

吃⽣的或未煮熟的⾁类、家禽、海鲜、

⻉类或鸡蛋可能会增加患⻝源性疾病的

⻛险。幼⼉、孕妇、⽼年⼈和患有某些

疾病的⼈⾯临更⼤的⻛险。 

** 在购买⻝品之前，请询问⼯作⼈员有关可能符合
此标准的安全物品。



PROPER COOLING METHODS

1. ICE WATER METHOD

2. ICE WAND

3. SHALLOW PANS 
(No deeper than 2 inches)

4. BLAST CHILLER

Keep germs from growing in your food by using proper cooling
methods:

Cool ALL hot foods from 135°F to 70°F in 2 hours or less 
And from 70°F to 41°Fin another 4 hours or less
Total cooling time may not exceed 6 hours 



正确的冷却⽅法

1.冰⽔法

2.冰棒

3. 浅盘（深度不超过2英⼨）

4. 急速冷冻机

使⽤适当的冷却⽅法可防⽌细菌在⻝物中⽣⻓：

在 2 小时或更短时间内将所有热⻝品从 135°F 冷却⾄ 70°F 
从 70°F 到 41°F 再持续 4 小时或更短时间
总冷却时间不得超过6小时 



家禽剩菜再加热

碎⽜⾁ 碎猪⾁ 热保温
⽣鸡蛋

即⻝鸡蛋 ⻥类和⻉类
全⽜⾁ 全猪⾁ 全⽺⾁

蔬菜 ＆ 
预煮⻝品

⻝物煮熟后必须保温 

烹饪温度

���°F

���°F

���°F

最低安全内部温度|切勿将⻝物保存在室温或 41°F - ���°F 之间

���°F

���°F

*必须观察所有烹饪温度 15 秒



冷却⽇志

⽇期 ⻝物 ���°F 时的时间 ��°F 时的时间 时间 41°F

1. 将⻝物煮⾄所需温度（例如 - 将鸡⾁煮⾄ 165°F） ** 直到⻝物达到 135°F ** 后才会开始冷却过程 **
2. 当⻝物达到 135°F 时在图表上标记时间
3. 当⻝物达到 70°F 时在图表上标记时间 ** 如果⻝物没有在 2 小时内从 135°F 冷却到 70°F，则必须丢弃 **
4. 当⻝物达到 41°F 时，在图表上标记时间 ** 如果⻝物在另外 4 小时内没有从 70°F 冷却到 41°F，则必须丢弃 **



冷藏安全

1 级 即⻝⻝品 预煮⻝品

2 级 ⻥蛋 整块⽜⾁ 整块猪
⾁ 整块⽺⾁

3 级碎⾁

4 级家禽 - 整只和碎⾁

及时冷藏

切勿让⻝物在室温下放置
封⾯和⽇期标记（7 天后丢弃）
保持在 41°F 或以下
按正确顺序堆放⻝物，防⽌交叉污染
将⻝物存放在距地⾯ 6 英⼨的地⽅ 



苍蝇和⻝物

苍蝇不能吃固体⻝物，所以为了软化
⻝物，它们会吐在上⾯。

然后他们将呕吐物压⼊，直到其变成
液体，通常会压⼊⼀些细菌以达到良
好的效果。

然后，当粪便变好并且流淌时，它们
会再次将其全部吸回去，可能同时会
排出⼀些排泄物。 

然后当他们吃完后，就轮到你了

当苍蝇落在⻝物上时会发⽣什么



禁⽌徒⼿接触经常洗⼿

你的轮班开始了 
处理⻝物
戴上⼲净的⼿套

之前洗⼿

使⽤厕所
处理⽣⻝
休息/吸烟 
咳嗽、打喷嚏、进⻝、饮⽔
清洁/倒垃圾
根据需要经常清除⼟壤和污染物

之后洗⼿

⽤热肥皂⽔洗⼿20
秒！

请勿徒⼿触摸即⻝
⻝品！ 

⽤途：⼿套、钳
⼦、熟⻝纸⼱和其
他⽤具



⻝品项⽬⽇期

等待！给它⼀个约会！
汤和剩菜

开放式容器、⾁
类、奶酪、沙拉/沙
拉的包装

⻝物解冻

⻝物必须在以下时间内⻝⽤或丢弃：

在 41°F 及以下温度下保存 7 天



FOODBORNE ILLNESS

The term "foodborne illness" does not refer to a particular disease. It means that the
cause of the illness came from food. Over 180 different organisms can cause
foodborne illness. In 67% of cases of foodborne illness, the cause is unknown. 

The source of foodborne illness is rarely the last meal a person ate. The symptoms and
times for these different illnesses may either be so similar that they are difficult to
distinguish, or so unusual that a person might not recognize the illness as foodborne.
Determining which organism or toxin that caused a person's illness requires
professional evaluation. The Delaware Public Health District has staff to help make that
determination. 

Foodborne illness outbreaks are defined as two or more people with similar cases of
illness that had a common exposure. 

Be proactive! The Health District foodborne illness investigation team is here to help
you!

In the State of Ohio, anyone who knows of a possible foodborne outbreak must report
it to the local health department. That means if a customer calls and reports that two or
more of their party ate food from your business and became ill afterwards, you are
required to report that information to the local health department for investigation. The
purpose of an investigation is not to blame the business. It is to determine the cause
and prevent the spread of illness to anyone else. 

Please take a name and phone number of the customer 
Let them know that you will be forwarding the complaint to the health
department
Save any leftover food in the refrigerator and date it. We will contact you as
soon as possible
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⻝源性疾病

术语“⻝源性疾病”并不指特定的疾病。意思是说，病的原因是由⻝物引起的。超过

180 种不同的微⽣物可引起⻝源性疾病。 67% 的⻝源性疾病病例的病因不明。 

⻝源性疾病的根源很少是⼀个⼈吃的最后⼀顿饭。这些不同疾病的症状和发病时间可能

⾮常相似以⾄于难以区分，或者⾮常不寻常以⾄于⼈们可能⽆法识别出这种疾病是⻝源

性疾病。确定导致⼈患病的⽣物体或毒素需要专业评估。特拉华州公共卫⽣区有⼯作⼈

员帮助做出这⼀决定。 

⻝源性疾病爆发被定义为两个或两个以上患有相似疾病且有共同接触史的⼈。 

主动！卫⽣区⻝源性疾病调查小组随时为您提供帮助！

在俄亥俄州，任何知道可能爆发⻝源性疾病的⼈都必须向当地卫⽣部⻔报告。这意味

着，如果顾客打电话报告说，他们的两个或两个以上的⼈吃了您企业的⻝物并随后⽣病

了，您需要将该信息报告给当地卫⽣部⻔进⾏调查。调查的⽬的不是指责企业。这是为

了确定原因并防⽌疾病传播给其他⼈。 

请记下客⼾的姓名和电话号码 

让他们知道您将把投诉转发给卫⽣部⻔

将剩余的⻝物保存在冰箱中并注明⽇期。我们将尽快与您联系
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