
Quí vò caàn ghi nhöõng chi tieát naøy baèng Anh Ngöõ           Vietnamese  

You must keep these records in English            Version 1.1 February 2003 

Tôø Ghi Chuù Soá 1 / Record Sheet 1 

Danh Saùch Cô Sôû Ñöôïc Pheùp Cung Caáp 
Approved Suppliers List 
(coù theå laáy theâm nhöõng tôø maãu naøy töø trang löôùi www.foodsmart.vic.gov.au) 
 

Saûn Phaåm 
(Thí duï: 

Traùi caây ñoùng hoäp, Thòt) 
 

Products 
(For example: 

Canned Fruit, Meat) 

 

Chi tieát Cô Sôû Cung Caáp (Teân, Ñòa Chæ) 
 

Details of Supplier (Name, Address) 

Soá Ñaêng Kyù Cô Sôû 
Thöïc Phaåm (Neáu bieát) 

 
Food Business 
Registration No. 

(If known) 

Ngaøy cô sôû naøy ñöôïc 
chaáp thuaän ñeå cung 
caáp thöïc phaåm cho 

doanh vuï quí vò 
 

Date approved as my 
supplier 

Vegetables Beecher Fruiters, Fairfield ABC 123 January 2001 

 

 

   

 

 

   

 

 

   

 

 

   

 

 

   

 

 

   

 

 

   

 

 

   

 

 

   

 

 

   

 

 

   

    

    

 
 

Moät cô sôû ñöôïc pheùp cung caáp laø moät doanh 
vuï hoaëc caù nhaân cung caáp thöïc phaåm cho 
doanh vuï cuûa quí vò. Cô Sôû cung caáp naøy 
caàn phaûi aùp duïng ñaày ñuû Phöông Caùch Baûo 
Quaûn Thöïc Phaåm. 



Quí vò caàn ghi nhöõng chi tieát naøy baèng Anh Ngöõ           Vietnamese  

You must keep these records in English            Version 1.1 February 2003 

Tôø Ghi Chuù Soá 2 / Record Sheet 2 

Hoà Sô Giao Haøng 
Delivery Record 
(coù theå laáy theâm nhöõng tôø maãu naøy töø trang löôùi www.foodsmart.vic.gov.au) 

 

Ngaøy 
Date 

Giôø 
Time 

Cô sôû cung 
caáp 
Supplier 

Nhieät ñoä 
thöïc 
phaåm 
Food 
Temp 

Nhaän haøng 
Accept 

Töø choái 
nhaän haøng 
Reject 

Chöõ kyù taét 
Initials 

YÙ kieán/Haønh Ñoäng Ñeå Ñieàu Chænh 
Comments/Corrective Action 

15/3 11am Goldy 

Icecream 
10°C  � GS Delivery rejected 

 

 

       

 

 

       

 

 

       

 

 

       

 

 

       

 

 

       

 

 

       

 

 

       

 

 

       

 

 

       

 

 

       

 

 

       

        

 
 

Duøng tôø ghi chuù naøy ñeå ghi cheùp nhöõng thöïc phaåm do nhaø 
cung caáp giao haøng cho quí vò, hoaëc nhöõng thöïc phaåm do quí 
vò mua vaø mang veà cô sôû kinh doanh cuûa mình.  
 
Thöïc phaåm laïnh caàn phaûi döôùi 5° C 
Thöïc phaåm ñoâng laïnh caàn phaûi döôùi   -15° C hoaëc ñoâng cöùng 
Bao ñoùng goùi khoâng ñöôïc raùch hay chaûy nöôùc vì luûng. 
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Tôø ghi chuù soá 3 / Record Sheet 3 

Baûng Kieåm Soaùt Nhieät Ñoä 
Temperature Control Log 
(coù theå laáy theâm nhöõng tôø maãu naøy töø trang löôùi www.foodsmart.vic.gov.au) 
  

 

Nhieät ñoä   Temp Ngaøy 

Date 

Moâ taû duïng cuï 

ñöïng thöïc phaåm 

Unit 

Description 

Noùng 
Treân 60°C 

Hot 
Above 60°C 

Laïnh Döôùi 
5°C 
Cold 

Below 5°C 

Ñoâng laïnh 
Döôùi 
-15°C 
Frozen 

Below 15°C 

Kieåm tra 

baèng maét 

Visual  

Check 

Haønh  Ñoäng Ñeå Ñieâàu Chænh 

Corrective Action Taken 

16/10 Kitchen Fridge 8°C  Check again in 30 mins. If no 

improvement inform Food Safety 

Supervisor 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

Ñeå moät phuï baûn cuûa tôø ghi chuù naøy ôû choã quí vò theo 
doõi vaø ghi nhieät ñoä thöïc phaåm  (xem Caùc Thuû Tuïc 
Ñieàu Haønh Caên Baûn trong Keá Hoaïch An Toaøn Thöïc 
Phaåm cuûa quí vò).  
Thöïc phaåm ñoâng laïnh caàn phaûi döôùi  –15°C hoaëc phaûi
ñoâng cöùng  
Thöïc phaåm laïnh caàn phaûi döôùi  5°C 
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Tôø Ghi Chuù Soá 4 / Record Sheet 4 

Lòch Trình Laøm Veä Sinh vaø 
Chuøi Röûa 
Cleaning Schedule 
(coù theå laáy theâm nhöõng tôø maãu naøy töø trang löôùi www.foodsmart.vic.gov.au) 

Khu vöïc/ 
Duïng cuï 
Area / 

Equipment 

Phöông phaùp söû 
duïng/Chaát chuøi röûa 
Method Used/ Detergent 

Bao laâu chuøi 
röûa moät laàn 

Frequency 

Tuaàn Leã Baét Ñaàu: 
Week Starting: 

 
___________ 

Tuaàn Leã Baét Ñaàu: 
Week Starting: 

 
___________ 

      Thöù 

Hai 
M 

Thöù  

Ba 
T 

Thöù 

Tö 
W 

Thöù  

Naêm 
T 

Thöù  

Saùu 
F 

Thöù  

Baûy 
S 

Chuû 

Nhaätû 
S 

Thöù 

Hai 
M 

Thöù  

Ba 
T 

Thöù 

Tö 
W 

Thöù  

Naêm 
T 

Thöù 

 Saùu 
F 

Thöù  

Baûy 
S 

Chuû 

Nhaätû 
S 

   
Work Bench 

 Brush out. Wash with warm 

water and detergent. Rinse with 

clean water. Apply sanitiser. 

Allow to air dry. 

  

 

Daily 

 

 

BC 

 

 

BC 

 

 

BC 

 

 

BC 

 

 

BC 

 

 

PS 

 

 

PS 

       

    

 

 

                

    

 

 

                

    

 

 

                

    

 

 

                

• Ghi  khu vöïc  ñöôïc chuøi röûa döôùi ñeà muïc “Khu vöïc/Duïng cuï”. Ghi roõ quí vò seõ chuøi röûa khu vöïc ñoù nhö theá naøo, quí vò seõ 
duøng vaät lieäu vaø hoùa chaát naøo trong coät  “Phöông phaùp söû duïng/Chaát chuøi röûa”. 

• Moät vaøi khu vöïc caàn chuøi röûa haøng ngaøy trong khi nhöõng nôi khaùc caàn chuøi röûa moãi tuaàn hoaëc moãi thaùng. Ghi xuoáng laø bao 
laâu quí vò chuøi röûa khu vöïc ñoù moät laàn trong coät “Bao laâu chuøi röûa moät laàn”.  

• Ñeå moät baûn ghi chuù naøy gaàn khu vöïc laøm vieäc hay duïng cuï. 
• Ngöôøi laøm coâng vieäc chuøi röûa phaûi kyù teân taét vaøo baûn ghi chuù sau khi chuøi röûa xong. Nhaân Vieân Kieåm Soaùt An Toaøn Thöïc 

Phaåm phaûi kieåm tra xem vieäc chuøi röûa coù kyõ caøng khoâng.  



Quí vò caàn ghi nhöõng chi tieát naøy baèng Anh Ngöõ                          Vietnamese  

You must keep these records in English            Version 1.1 February 2003 

 Tôø Ghi Chuù Soá 5 / Record Sheet 5 

Baûo Trì & 
Ñaùnh Daáu Nhieät Keá 
Maintenance & Calibration 
(coù theå laáy theâm nhöõng tôø maãu naøy töø trang löôùi www.foodsmart.vic.gov.au) 
 

Ngaøy 
thöïc 
hieän 
Date of 
Service 

Duïng cuï 
Equipment 

Moâ taû coâng vieäc baûo trì ñaõ laøm 
Description of maintenance done 
 

Coâng vieäc 
ñaùnh daáu 
nhieät keá ñaõ 
laøm 
Calibration 
Done 

Ngöôøi thöïc hieän 
Carried out by 

30/03/03 Fridge  Thermometer calibrated Yes Bill’s Calibarators P/L 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 

� Baûn ghi cheùp naøy ñöôïc duøng ñeå ghi caùc coâng taùc baûo 
trì ñöôïc thöïc hieïân cho duïng cuï hoaëc ñòa ñieåm cuûa quí vò  
� Taát caû caùc Duïng cuï hoaëc thieát bò ñeå ño nhieät ñoä caàn 
ñöôïc ñaùnh daáu. Xin xem phaàn Baûo Trì & Ñaùnh Daáu 

Nhieät Keá  cuûa Thuû Tuïc Ñieàu Haønh Caên Baûn trong 
Chöông Trình An Toaøn Thöïc Phaåm cuûa quí vò ñeå bieát 
caùch laøm.  
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 Tôø Ghi Chuù Soá  6 / Record Sheet 6 

Phoøng vaø Dieät Loaøi Gaây Haïi 
Nhö Chuoät, Daùn... 
Pest Control 
(coù theå laáy theâm nhöõng tôø maãu naøy töø trang löôùi www.foodsmart.vic.gov.au) 

 

Ngaøy: 
Date: 

 

Baèng chöùng 
Evidence 

Khu vöïc 
Area 

Coù 
Yes 

Khoâng 
No 

Loaïi ñoäng vaät, coân 
truøng gaây haïi  

(neáu bieát) 
Pest Type 
(if known) 

Haønh Ñoäng Ñaõ Laøm Ñeå Ñieàu Chænh 
Corrective Action Taken 

Ngöôøi Thöïc Hieän: 
Carried out by: 

Nôi chöùa caùc 
thaønh phaàn 

naáu moùn aên   
Ingredients Store 

     

Nhaø beáp 
Kitchen 

     

Khu vöïc nhaø 
haøng 

Restaurant Area  

     

Khu vöïc phuïc vuï 
Service   Area 

     

Maët ñaát 
Grounds 

     

      

      

 
 

     

 
Ngaøy: 
Date: 

 

Baèng chöùng 
Evidence 

Khu vöïc 
Area 

Coù 
Yes 

Khoâng 
No 

Loaïi ñoäng vaät, coân 
truøng gaây haïi  

(neáu bieát) 
Pest Type 
(if known) 

Haønh Ñoäng Ñaõ Laøm Ñeå Ñieàu Chænh 
Corrective Action Taken 

Ngöôøi Thöïc Hieän: 
Carried out by: 

Nôi chöùa caùc 
thaønh phaàn 

naáu moùn aên   
Ingredients Store 

     

Nhaø beáp 
Kitchen 

     

Khu vöïc nhaø 
haøng 

Restaurant Area  

     

Khu vöïc phuïc vuï 
Service   Area 

     

Maët ñaát 
Grounds 

     

      

      

 
 

     

 

Thöôøng xuyeân kieåm soaùt xem coù chuoät, daùn... khoâng. 
Moãi 4 tôùi 6 tuaàn: 

-Kieåm tra ñeå baûo ñaûm ñòa ñieåm khoâng coù chuoät, daùn... 
-Ghi vaøo coät “Baèng Chöùng” neáu thaáy baát cöù baèng chöùng naøo cho thaáy coù 
chuoät, daùn... 
-Ghi vaøo coät “Haønh Ñoäng Ñaõ Laøm Ñeå Ñieàu Chænh” ñeå dieät chuoät, daùn... 
-Quí vò coù theå phaûi lieân laïc vôùi moät coâng ty dieät chuoät, daùn... 
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Tôø ghi chuù soá 7 / Record Sheet 7 

Thu Hoài Thöïc Phaåm  

Food Recall 
(coù theå laáy theâm nhöõng tôø maãu naøy töø trang löôùi www.foodsmart.vic.gov.au) 
 

Ngaøy: 

Date: 

  

Teân Cô Sôû Cung Caáp/ Nhaø Saûn 
Xuaát 

Name of Supplier / Manufacturer 

  

Lyù Do Thu Hoài 
Reason for Recall 

  

Teân Saûn Phaåm 

Product Name 

  

Soá Loâ Haøng 
Batch number 

  

Ngaøy Heát Haïn 
Use by Date 

  

Soá Löôïng Moùn Haøng Trong 
Kho Löu Tröõ 

Number of Units in Stock 

  

Phöông Phaùp Huûy Boû 
Method of Disposal 

  

Ngöôøi Thöïc Hieän 
Carried out by: 

  

 

Ngaøy: 

Date: 

  

Teân Cô Sôû Cung Caáp/ Nhaø Saûn 
Xuaát 

Name of Supplier / Manufacturer 

  

Lyù Do Thu Hoài 
Reason for Recall 

  

Teân Saûn Phaåm 

Product Name 

  

Soá Loâ Haøng 
Batch number 

  

Ngaøy Heát Haïn 
Use by Date 

  

Soá Löôïng Moùn Haøng Trong 
Kho Löu Tröõ 

Number of Units in Stock 

  

Phöông Phaùp Huûy Boû 
Method of Disposal 

  

Ngöôøi Thöïc Hieän 
Carried out by: 

  

Ñieàn phaàn naøy neáu moät Cô Sôû Cung Caáp Thöïc Phaåm baùn loaïi thöïc phaåm cho quí vò vaø 
thöïc phaåm naøy phaûi ñöôïc thu hoài theo qui ñònh Thu Hoài Thöïc Phaåm. 
 
Neáu doanh nghieäp cuûa quí vò cung caáp moät loaïi thöïc phaåm hoaëc thaønh phaàn moùn aên naøo 
cho caùc doanh vuï khaùc, quí vò caàn phaûi theo caùc Thuû Tuïc Thu Hoài Thöïc Phaåm cuûa Kyõ 
Ngheä Thöïc Phaåm. Xin lieân laïc vôùi Vieân Chöùc phuï traùch Y Teá vaø Moâi Sinh cuûa Hoäi Ñoàng 
Thaønh Phoá Ñòa Phöông. Quí vò coù theå xin moät phuï baûn veà Thuû Tuïc Thu Hoài taïi cô quan 
Food Standards Australia treân trang löôùi   www.foodstandards.gov.au 
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Tôø Ghi Chuù Soá 8 / Record Sheet 8 

Thôøi Gian Xöû Lyù/Soå Ghi Cheùp Nhieät Ñoä 
Process Time/Temperature Log 
(coù theå laáy theâm nhöõng tôø maãu naøy töø trang löôùi www.foodsmart.vic.gov.au) 
Moùn thöïc phaåm 

Food Item 

Xöû Lyù 
Process 

      

Ngaøy 
Date 

      

 Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Thôøi gian 
Time 

            

Nhieät  
ñoä C 

TempºC 

            

Thôøi gian 
Time 

            

 

 

 

Nhieät  
ñoä C 

TempºC 

            

Ghi nhaän: 
Observations:   

Haønh Ñoäng Ñeå Ñieàu Chænh: 
Corrective Action: 

Chöõ kyù: 
Signed: 

Moùn thöïc phaåm 

Food Item 

Xöû Lyù 
Process 

      

Ngaøy 
Date 

      

 Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Thôøi gian 
Time 

            

Nhieät  
ñoä C 

TempºC 

            

Thôøi gian 
Time 

            

 

 

 

Nhieät  
ñoä C 

TempºC 

            

Ghi nhaän: 
Observations:   

Haønh Ñoäng Ñeå Ñieàu Chænh: 
Corrective Action: 

Chöõ kyù: 
Signed: 

Baûn ghi cheùp naøy ñöôïc Vieân Chöùc Kieåm Tra Thöïc Phaåm duøng cho ít nhaát hai moùn aên trong thöïc ñôn 
hay saûn phaåm. Baûn ghi cheùp naøy neân ñöôïc duøng vaøo moät ngaøy nhaát ñònh trong thaùng.  
Tham khaûo Tôø Ghi Caùc Thí Duï ñeå bieát caùc thoâng tin veà caùch söû duïng baûn ghi cheùp naøy. 
Baûn Ghi Cheùp naøy cho thaáy caùc phöông caùch xöû lyù cuûa quí vò naèm trong giôùi haïn an toaøn thöïc phaåm veà 
nhieät ñoä vaø thôøi gian nhö ñaõ phaùc thaûo trong Chöông Trình An Toaøn Thöïc Phaåm cuûa quí vò.  



 

 
Tôø Ghi Chuù Soá 8 / Record Sheet 8 

Thôøi Gian Xöû Lyù/Soå Ghi Cheùp Nhieät Ñoä 
Process Time/Temperature Log 
Moùn thöïc phaåm 

Food Item 

Xöû Lyù 
Process 

Thawing Preparation Cooking Cooling Reheating Display 

Ngaøy 
Date 

25/9/01 26/9/01 26/9/01 26/9/01 27/9/01 27/9/01 

 Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Thôøi gian 
Time 

6pm 9am 11am 12pm 2pm 2pm 4pm 12.30 13.30 13.30 13.40  

Nhieät  
ñoä C 

TempºC 

-15 0 3 5 5 75 75 21 5 75 72 72 

Thôøi gian 
Time 

      4pm 6pm     

 

 

stir fried 

pork ribs 

Nhieät  
ñoä C 

TempºC 

      21 5     

Ghi nhaän:     All ok 
Observations:   

Haønh Ñoäng Ñeå Ñieàu Chænh: 
Corrective Action: 

Chöõ kyù：        P Beecher 
Signed: 

Moùn thöïc phaåm 

Food Item 

Xöû Lyù 
Process 

Preparation Cooking Cooling Reheating   

Ngaøy 
Date 

26/9/01 26/9/01 26/9/01 27/9/01   

 Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Baét ñaàu 
Start 

Chaám döùt 
End 

Thôøi gian 
Time 

10am 12pm 12pm 1pm 1pm 3pm 12.30 13.30     

Nhieät  
ñoä C 

TempºC 

5 8 8 95 95 23 5 75     

Thôøi gian 
Time 

    3pm 5pm       

 

 

sweet and 

sour sauce 
 

Nhieät  
ñoä C 

TempºC 

    23 5       

Ghi nhaän：  Only just cooled in time 
Observations:   

Haønh Ñoäng Ñeå Ñieàu Chænh：  Use shallow trays for better cooling 
Corrective Action: 

Chöõ kyù：        P Beecher 
Signed: 

Baûn ghi cheùp naøy ñöôïc Vieân Chöùc Kieåm Tra Thöïc Phaåm duøng cho ít nhaát hai moùn aên trong thöïc ñôn hay saûn 
phaåm. Baûn ghi cheùp naøy neân ñöôïc duøng vaøo moät ngaøy nhaát ñònh trong thaùng.  
 
Ñaây laø moät TÔØ GHI THÍ DUÏ 
 
Baûn Ghi Cheùp naøy cho thaáy caùc phöông caùch xöû lyù cuûa quí vò naèm trong giôùi haïn an toaøn thöïc phaåm veà nhieät 
ñoä vaø thôøi gian nhö ñaõ phaùc thaûo trong Chöông Trình An Toaøn Thöïc Phaåm cuûa quí vò.  

ÑAÂY CHÆ LAØ THÍ DUÏ 



 

Giaûi Thích Tôø Ghi Chuù Soá 8: 
 
 
Trong thí duï veà Baûng Ghi Chuù Nhieät Ñoä , coù hai moùn thöïc phaåm ñöôïc duøng – ñoù laø moùn söôøn xaøo vaø nöôùc soát chua ngoït.  Baûn Ghi Chuù ghi töøng böôùc phaûi 
laøm trong quaù trình “Chuaån bò”, “Naáu” vaø “Mang ra duøng” cuûa moùn aên ñöôïc duøng laøm thí duï. Taïi moãi böôùc trong quaù trình naáu nöôùng, caùc tieán trình sau ñaây 
ñeàu ñöôïc ghi laïi: teân cuûa tieán trình, thôøi gian baét ñaàu vaø nhieät ñoä luùc baét ñaàu. Vaøo luùc keát thuùc tieán trình naáu, thôøi gian keát thuùc vaø nhieät ñoä luùc keát thuùc ñöôïc 
ghi nhaän. 
 
Baûn Ghi Cheùp Nhieät Ñoä Trong Quaù Trình Xöû Lyù neân taäp trung vaøo nhöõng thaønh phaàn cuûa moùn aên deã bò hö vaø oâ nhieãm. “ Caùc Thaønh Phaàn Deã Bò Hö vaø OÂ 
Nhieãm” goàm coù thòt, caùc saûn phaåm töø söõa, haûi saûn, tröùng, caùc moùn thòt cheá bieán nhö suùc xích, ham...hay baát cöù thöïc phaåm naøo coù chöùa nhöõng thaønh phaàn naøy. 
Chính nhöõng thöïc phaåm naøy caàn ñöôïc theo doõi kyõ löôõng.  
 
Teân cuûa taát caû caùc tieán trình xöû lyù ñöôïc ghi cheùp treân tôø ghi chuù naøy. Chaúng haïn veà moùn nöôùc soát chua ngoït, tieán trình ñaàu tieân laø “Chuaån Bò”. Ngay khi quí 
vò baét ñaàu chuaån bò caùc thaønh phaàn ñeå laøm moùn soát, quí vò caàn ghi nhaän thôøi gian vaø nhieät ñoä  cuûa thaønh phaàn thöïc phaåm deã bò hö vaø oâ nhieãm nhaát vaøo trong 
Baûng Ghi Chuù. Trong luùc naøy, vieäc baét ñaàu tieán trình  “Chuaån Bò” laø khi quí vò baét ñaàu laáy rau caûi vaø thòt ra khoûi nôi löu tröõ. Nhieät ñoä cuûa thòt ñaõ ñöôïc ghi 
chuù vì thòt laø thaønh phaãn raát deã bò hö hoûng hay oâ nhieãm. Khi böôùc “Chuaån Bò” ñaõ xong, “Naáu nöôùng” laø böôùc keá tieáp.  Thôøi gian  baét ñaàu vaø nhieät ñoä luùc 
baét ñaàu cuûa moùn nöôùc soát chua ngoïït  ñaõ ñöôïc ghi chuù. Khi tieán trình “Naáu” ñaõ keát thuùc, thôøi gian  keát thuùc vaø nhieät ñoä luùc  keát thuùc  ñöôïc ghi chuù. 
 
Khi moùn nöôùc soát chua ngoïït ñöôïc laáy ra khoûi choã naáu ñeå cho “Nguoäi”, nhieät ñoä vaø thôøi gian laïi ñöôïc ghi chuù laàn nöõa. Trong thí duï naøy, qui luaät veà laøm 
“Nguoäi” (trong Tieán Trình Xöû Lyù Caên Baûn trong Keá Hoaïch An Toaøn Thöïc Phaåm) caàn phaûi ñöôïc tuaân theo.  Ñeå baûo ñaûm laø tieán trình ñeå nguoäi ñöôïc ñaày ñuû, 
nhieät ñoä ñöôïc kieåm tra trong nhöõng khoaûng caùch thôøi gian ñeàu ñaën. Moãi laàn kieåm tra thôøi gian vaø nhieät ñoä, caùc chi tieát ñöôïc ghi vaøo Baûng Ghi Cheùp Nhieät Ñoä 
Caùc Tieán Trình. Trong thí duï naøy, Nhaân Vieân  Giaùm Saùt An Toaøn Thöïc Phaåm ghi cheùp nhieät ñoä hai laàn vaø ghi chuù raèng vieäc laøm nguoäi thöïc phaåm coù theå ít 
gaây nguy hieåm hôn neáu moùn nöôùc soát ñöôïc ñeå cho nguoäi ôû trong moät caùi khay coù ñaùy khoâng saâu.  
 
Thí Duï trong Baûng Ghi Cheùp Nhieät Ñoä Caùc Tieán Trình cho thaáy moùn nöôùc soát chua ngoïït sau ñoù ñöôïc “Haâm noùng laïi” vaøo moät ngaøy khaùc. Cuõng nhö tröôùc, 
thôøi gian vaø nhieät ñoä laïi ñöôïc ghi chuù vaøo luùc baét ñaàu vaø keát thuùc cuûa tieán trình haâm noùng naøy. 
 
Baûng Ghi Cheùp Nhieät Ñoä Caùc Tieán Trình laø moät baûng ghi chuù quan troïng. Neáu khoâng coù baûng naøy, quí vò seõ caàn phaûi ghi chuù nhieät ñoä rieâng cho töøng moãi giai 
ñoaïn cuûa tieán trình.   
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Tôø ghi chuù soá 9 / Record Sheet 9 

Tôø Kieåm Tra Laïi  
Trong Noäi Boä  
Internal Review Checklist 
 

(coù theå laáy theâm nhöõng tôø maãu naøy töø trang löôùi www.foodsmart.vic.gov.au) 

 

 

1. Ñaët Haøng/Giao Haøng 
1. Ordering/Delivery 

Coù 
Yes 

Khoâng 
No 

Ghi nhaän 
Observations 

Coù phaûi taát caû caùc nhaø cung caáp thöïc phaåm cho quí vò ñeàu coù teân treân Danh Saùch 
Caùc Nhaø Cung Caáp Ñöôïc Chaáp Thuaän khoâng? 

Are all suppliers used on your Approved Suppliers List? 

   

Taát caû nhieät ñoä thöïc phaåm ñeàu ñöôïc ghi chuù luùc nhaän haøng khoâng? 
Are product temperatures monitored at intake? 

   

Taát caû thöïc phaåm giao ñeàu coù ñöôïc kieåm tra ñuùng thuû tuïc khoâng? 
Are all product deliveries checked in line with the procedure? 

   

Sau khi nhaän haøng, thöïc phaåm coù ñöôïc löu tröõ ôû nhöõng nôi thích hôïp khoâng? 
After receiving are delivered products stored in their appropriate storage? 

   

Caùc xe chuyeân chôû coù ñöôïc kieåm tra ñònh kyø tröôùc khi nhaän haøng khoâng? 
Are transport vehicles checked at regular intervals prior to receiving the goods? 

   

Nhaân vieân coù bieát nhöõng yeáu toá chính khi kieåm tra haøng ñöôïc giao khoâng? 
Are staff aware of the key factors to check goods for on delivery? 

   

Nhaân vieân coù bieát nhöõng yeáu toá chính caàn coi xeùt khi kieåm tra moät chieác xe giao 
haøng khoâng? 

Are staff aware of the key factors to be aware of when inspecting a vehicle?  

   

Nhaân vieân coù bieát taïi sao nhöõng yeáu toá naøy laïi quan troïng khoâng? 
Are staff aware why these factors are important? 

   

Tôø ghi chuù giao haøng coù ñöôïc ñieàn khi nhaän haøng khoâng? 
Is the delivery record sheet filled in when a delivery is received? 

   

 

 

 

Nhaân vieân ghi chuù: 
Date: 

Haønh Ñoäng Caàn Laøm Ñeå Ñieàu Chænh: 
Corrective Action Required: 

Ngaøy: 
Completed by: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Vieân Chöùc Phuï Traùch An Toaøn Thöïc Phaåm neân duøng tôø kieåm tra naøy 
moãi 2-3 thaùng 
• Moãi caâu hoûi lieân heä ñeàu phaûi traû lôøi (Neáu caâu hoûi khoâng lieân heä tôùi 
doanh nghieäp cuûa quí vò thì haõy gaïch boû.)  
• Neáu quí vò traû lôøi “Khoâng” cho baát cöù caâu hoûi naøo, quí vò haõy ghi 
roõ vaán ñeà ñaày ñuû hôn trong coät “Ghi Nhaän”.  
• Noùi roõ nhöõng gì quí vò ñaõ laøm ñeå ñieàu chænh vaán ñeà trong choã 
“Haønh Ñoäng Caàn Laøm Ñeå Ñieàu Chænh” 
• Sau heát, kyù teân vaø ghi ngaøy vaøo muïc lieân heä khi baát cöù vieäc laøm naøo 
ñeå ñieàu chænh ñaõ hoaøn taát.  
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2. Löu tröõ 
2.Storage 

Coù 
Yes 

Khoâng 
No 

Ghi nhaän 
Observations 

Laïnh 
Chilled 

Ñoâng laïnh 
Frozen 

 

Taát caû thöïc phaåm coù ñöôïc löu tröõ caùch maët ñaát vaø khoâng ñuïng 
vaøo töôøng khoâng? 

Are all foods stored off the ground and not in contact with walls? 
Khoâ 
Dry 

 

Laïnh 
Chilled 

Ñoâng laïnh 
Frozen 

 

Khu vöïc löu tröõ coù khoaûng löu tröõ thoâng thoaùng khoâng? 
Has the storage area got clear storage space? 

 
Khoâ 
Dry  

 

Laïnh 
Chilled  

 

Nhieät ñoä khu vöïc löu tröõ coù ôû trong möùc ñoä aán ñònh khoâng? 
Are temperatures of storage areas operating in the correct range? Ñoâng laïnh 

Frozen 

 

Laïnh 
Chilled 

 

Bieåu ñoà kieåm soaùt nhieät ñoä coù ñöôïc ghi ñaày ñuû khoâng? 
Are temperature control charts completed? 

 

Ñoâng laïnh 
Frozen 

 

Caùc thöïc phaåm töôi soáng coù ñöôïc löu tröõ xa thöïc phaåm naáu chín ñeå traùnh oâ nhieãm 
qua laïi khoâng? 

Are raw foods stored away from cooked foods to prevent cross contamination? 

 

Thöïc phaåm töôi soáng coù ñöôïc löu tröõ xa thöïc phaåm coù theå aên lieàn ñeå traùnh oâ 
nhieãm qua laïi khoâng? 

Are raw foods stored away from ready to eat foods to prevent cross contamination? 

 

Taát caû caùc thöïc phaåm coù ñöôïc ñoùng goùi ñuùng caùch khoâng? 
Are all foods packaged adequately? 

 

Laïnh 
Chilled 

Ñoâng laïnh 
Frozen 

 

Taát caû caùc thuøng thöïc phaåm  löu tröõ coù ñaäy naép vaø daùn nhaõn 
khoâng?   

Are all storage containers lidded and labelled?   
Khoâ 
Dry  

 

Laïnh 
Chilled 

Ñoâng laïnh 
Frozen 

 

Thöïc phaåm coù ñöôïc löu tröõ quay voøng theo ngaøy heát haïn 
khoâng? 

Have foods been stored in rotation of use-by date? 
Khoâ 
Dry  

 

Taát caû caùc chaát chuøi röûa vaø hoùa chaát coù ñöôïc löu tröõ rieâng bieät khoâng? 
Are cleaning agents and chemicals stored separately? 

 

Nôi löu tröõ thöïc phaåm coù hoaøn toaøn khoâng coù chuoät, daùn ... khoâng? 
Is the storage area free from evidence of pests? 

 

 

Nhaân vieân ghi chuù: 
Completed by: 

Haønh Ñoäng Caàn Laøm Ñeå Ñieàu Chænh: 
Corrective Action Required: 

Ngaøy: 
Date: 
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3. Chuaån bò 
3. Preparation 

Coù 
Yes 

Khoâng 
No 

Ghi nhaän 
Observations 

Vieäc kieåm tra laïi thôøi gian vaø nhieät ñoä coù ñöôïc hoaøn taát khoâng? 
Coù laøm gì ñeå ñieàu chænh khi coù vaán ñeà khoâng? 

Has the temperature time review been completed? 

Has action been taken where problems arose? 

   

Caùc beà maët xöû lyù thöïc phaåm, caùc duïng cuï nhaø beáp vaø caùc duïng cuï khaùc coù saïch seõ 
khoâng? 

Are work surfaces, utensils and equipment clean?  

   

Caùc beà maët xöû lyù thöïc phaåm, caùc duïng cuï nhaø beáp vaø caùc duïng cuï khaùc coù saïch seõ 
khoâng? 

Are cleaning schedules completed? 

   

Caùc thöïc phaåm ñeå tan ñaù coù ñöôïc baûo veä ñeå khoûi oâ nhieãm vaø ñöôïc ñeå cho tan ñaù 
trong khu vöïc löu tröõ laïnh khoâng? 

Is thawing food protected from contamination and done in cold storage area? 

   

Thöïc phaåm ñaõ naáu chín coù ñöôïc ñeå xa khu vöïc xöû lyù thöïc phaåm ñeå ngöøa oâ nhieãm 
qua laïi khoâng? 

Are cooked foods away from the preparation area to prevent cross contamination? 

   

Caùc hoùa chaát coù ñöôïc ñeå xa khu vöïc xöû lyù thöïc phaåm ñeå ngöøa oâ nhieãm qua laïi 
khoâng? 

Are chemicals away from the preparation area to prevent cross contamination?  

   

Coù ruûi ro naøo veà vieäc thöïc phaåm bò oâ nhieãm töø moät ñoà vaät naøo khoâng? 
Is there a risk of contamination from foreign bodies (physical items)? 

   

Nhaân vieân coù bieát nhöõng nguy hieåm khi xöû lyù thöïc phaåm khoâng? 
Are staff aware of risks when handling foods? 

   

Nhaân vieân coù maëc quaàn aùo baûo hoä thích hôïp khoâng? 
Are staff wearing appropriate protective clothing? 

   

Nhaân vieân coù thöïc hieän ñuùng caùc nguyeân taéc veä sinh khoâng? 
Are staff following good hygiene practices? 

   

Coù ñuû caùc phöông tieän röûa vaø lau khoâ tay khoâng? 
Are there adequate hand washing and drying facilities? 

   

Nhaân vieân coù bieát raønh veà caùc qui taéc giöõ veä sinh caù nhaân khoâng ? 
Are staff knowledgeable in personal hygiene practices?  

   

Caùc ñoà ñaïc caù nhaân cuûa nhaân vieân coù ñöôïc ñeå ñuùng caùch vaø khoâng gaây oâ nhieãm 
cho thöïc phaåm hay duïng cuï khoâng?  

Are staff personal belongings stored in appropriate manner and not at risk of contaminating food or 

equipment?   

   

Caùc duïng cuï coù coøn söû duïng vaø ñöôïc baûo trì toát khoâng? 
Is equipment working and well maintained?  

   

Duïng cuï coù ñöôïc xeáp ñaët ñeå deã chuøi röûa khoâng? 
Is equipment installed to facilitate cleaning? 

    

Caùc caùch thöùc ngöøa vaø dieät chuoät, daùn ... coù ñaày ñuû vaø höõu hieäu trong khu vöïc naøy 
khoâng? 

Are pest control measures adequate and effective in this area? 

   

Thöïc phaåm dö thöøa coù ñöôïc huûy boû moät caùch thích hôïp khoâng? 
Is food waste disposed of appropriately? 

   

Caùc thuøng raùc coù ñöôïc ñem ñoå thöôøng xuyeân khoâng? 
Are waste bins emptied regularly?  

   

 

 

 

 

Nhaân vieân ghi chuù: 
Completed by: 

Haønh Ñoäng Caàn Laøm Ñeå Ñieàu Chænh: 
Corrective Action Required: 

 

 

 

 

 Ngaøy: 
Date: 
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4. Naáu nöôùng/Xöû Lyù Thöïc Phaåm Sau Khi Naáu 
4. Cooking / Post Cooking Handling 

Coù 
Yes 

Khoâng 
No 

Ghi nhaän 
Observations 

Vieäc kieåm tra laïi thôøi gian vaø nhieät ñoä coù ñöôïc hoaøn taát khoâng? 
Coù laøm gì ñeå ñieàu chænh khi coù vaán ñeà khoâng? 

Has the temperature time review been completed? 

Has corrective action been taken where problems arose?  

   

Thôøi gian naáu vaø nhieät ñoä coù thích hôïp vaø nhaân vieân coù theo doõi ghi nhaän ñaày ñuû 
khoâng? 

Are cooking times and temperatures satisfactory and monitored by staff? 

   

Thöïc phaåm soáng tôùi 
Thöïc Phaåm Chín 

Raw to Cooked Foods 

Vaät duïng 
Physical 

 

Thöïc phaåm ñaõ naáu coù luoân luoân ñöôïc ñeå xa nhöõng loaïi ñoà 
vaät coù theå gaây oâ nhieãm sau ñaây khoâng? 

Are cooked foods kept away from the following possible types of 

contamination? 

Hoùa chaát 
Chemical 

   

Duïng cuï vaø ñoà duøng naáu aên coù ñöôïc röûa saïch tröôùc khi duøng khoâng? 
Is equipment and utensils clean prior to use? 

   

Duïng cuï ño nhieät ñoä coù chính xaùc khoâng? 
Is the temperature measuring equipment accurate? 

   

Thöïc phaåm laøm cho nguoäi ñeå duøng sau naøy coù ñöôïc laøm nguoäi theo caùch thöùc 
kieåm soaùt nhieät ñoä ñuùng caùch khoâng? 

Is food that is being cooled for later use done in line with temperature control practices?  

   

Thöïc phaåm coù ñöôïc baûo veä ñeå traùnh  oâ nhieãm trong tieán trình laøm nguoäi khoâng? 
Is the food protected from contamination during cooling? 

   

Noùng 
Hot 

 

Caùc phöông tieän löu tröõ thöùc aên coù ñaày ñuû khoâng? 
Are Food holding facilities adequate? Laïnh 

Cold  

   

Laïnh 
Cold 

Noùng 
Hot 

 

Nhaân vieân coù ghi chuù nhieät ñoä caùc duïng cuï löu tröõ thöïc phaåm khoâng? 
Does staff record the temperature of holding equipment? 

Ñoâng laïnh 
Frozen 

   

Caùc tuû tröng baøy thöïc phaåm coù ñöôïc giöõ ñeå khoûi bò oâ nhieãm khoâng? 
Are display units kept free from any risk of contamination? 

   

Noùng treân 60°C 
Hot above 60°C 

Laïnh döôùi 5°C 
Cold below 5°C 

 

Caùc tuû tröng baøy thöïc phaåm coù coøn hoaït ñoäng toát khoâng? 
Are Food displays operating effectively? 

Ñoâng laïnh döôùi -18°C 
Frozen -18°C  

   

Nhaân vieân coù phuïc vuï thöïc phaåm cho khaùch haøng theo caùch thöùc veä sinh khoâng? 
Is serving carried out in hygienic manner by staff? 

   

Nhaân vieân coù bieát söï nguy hieåm veà oâ nhieãm thöïc phaåm khoâng? 
Are staff aware of risks of contamination? 

   

Caùc tuû tröng baøy thöïc phaåm coù ñöôïc röûa tröôùc khi duøng khoâng?   
Are display units clean prior to use?   

   

Duïng cuï nhaø beáp nhö dao nóa coù ñeå saün ñeå söû duïng ôû tuû tröng baøy thöïc phaåm 
khoâng?  

Are sufficient utensils available for use in display units?   

    

Vieäc phoøng vaø dieät chuoät, daùn ...coù ñöôïc laøm ñaày ñuû vaø höõu hieäu khoâng? 
Are pest controls measures adequate and effective? 

   

 

 

 

Nhaân vieân ghi chuù: 
Completed by: 

Haønh Ñoäng Caàn Laøm Ñeå Ñieàu Chænh: 
Corrective Action Required: 

 

Ngaøy: 
Date: 
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5. Ñoùng goùi 
5. Packaging  

Coù 
Yes 

Khoâng 
No 

Ghi nhaän 
Observations 

Caùc vaät lieäu ñoùng goùi coù ñöôïc löu tröõ ñuùng veä sinh khoâng? 
Is packaging material being stored hygienically?  

   

Nhaõn coù ghi ñaày ñuû chi tieát veà saûn phaåm khoâng? 
Does the label provide adequate product information?  

   

Nhaân vieân coù laøm ñuùng thuû tuïc veä sinh thöïc phaåm trong laõnh vöïc naøy khoâng? 
Are staff following food hygiene practices in this area? 

   

Khu vöïc vaø duïng cuï coù saïch seõ khoâng? 
Is the area and equipment clean? 

   

Caùc chaát taåy röûa vaø hoùa chaát coù ñöôïc löu tröõ rieâng bieät khoâng? 
Are cleaning agents and chemicals stored separately? 

   

Caùc bieän phaùp phoøng vaø dieät chuoät, daùn... coù ñaày ñuû vaø höõu hieäu khoâng? 
Are pest controls measures adequate and effective? 

   

 

Nhaân vieân ghi chuù: 
Completed by: 

Haønh Ñoäng Caàn Laøm Ñeå Ñieàu Chænh: 
Corrective Action Required: 

 

Ngaøy: 
Date: 

 

 

6. Chuyeân chôû 
6. Transport 

Coù 
Yes 

Khoâng 
No 

Ghi nhaän 
Observations 

Caùc xe chôû haøng coù saïch seõ vaø thôøi khoùa bieåu chuøi röûa xe coù hoaøn taát khoâng? 
Are transport vehicles clean and are cleaning schedules completed?  

   

Laïnh 
Chilled 

Baûng ghi chuù nhieät ñoä coù ñöôïc hoaøn taát cho caùc xe chôû haøng khoâng? 
Are temperature control records completed for transport vehicles? 

 Ñoâng 
 laïnh 
Frozen 

   

Xe coä coù ôû trong tình traïng toát khoâng? 
Is the vehicle in good repair? 

   

Thöïc phaåm töôi soáng vaø thöïc phaåm aên ñöôïc lieàn coù ñöôïc chuyeân chôû baèng caùch 
naøo ñeå khoâng gaây oâ nhieãm qua laïi khoâng? 

Is raw and ready to eat foods delivered so that cross contamination does not occur? 

   

Nhaân vieân chuyeân chôû thöïc phaåm coù bieát caùch xöû lyù an toaøn thöïc phaåm khoâng? 
Are transport staff aware of food safety practices? 

    

Nhaân vieân chuyeân chôû thöïc phaåm coù quaàn aùo baûo hoä ñuùng caùch khoâng? 
Do transport staff have appropriate protective clothing?  

   

 

Nhaân vieân ghi chuù: 
Completed by: 

Haønh Ñoäng Caàn Laøm Ñeå Ñieàu Chænh: 
Corrective Action Required: 

 

Ngaøy: 
Date: 
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7. Khieáu Naïi Cuûa Khaùch Haøng 
7. Customer Complaints 

Coù 
Yes 

Khoâng 
No 

Ghi nhaän 
Observations 

Khieáu naïi cuûa khaùch haøng coù ñöôïc ghi chuù khoâng? 
Are customer complaints recorded? 

   

Coù ghi chuù nhöõng vieäc laøm ñeå ñaùp öùng vôùi söï khieáu naïi naøy cuûa khaùch haøng 
khoâng? 

Is the action taken as a result of this complaint recorded?  

   

Nhaân vieân coù bieát phaûi laøm gì khi nhaän ñöôïc söï khieáu naïi cuûa khaùch haøng khoâng? 
Are staff aware of what to do were they receive a customer complaint? 

   

Doanh nghieäp cuûa quí vò coù cung caáp thoâng tin cho nhöõng khaùch haøng bò chöùng dò 
öùng khoâng? 

Does the business provide information to customers with allergies? 

   

 

Nhaân vieân ghi chuù: 
Completed by: 

Haønh Ñoäng Caàn Laøm Ñeå Ñieàu Chænh: 
Corrective Action Required: 

Ngaøy: 
Date: 

 

 

8. Söùc Khoûe & Veä Sinh Caù Nhaân 
8. Personal Health & Hygiene 

Coù 
Yes 

Khoâng 
No 

Ghi nhaän 
Observations 

Nhaân vieân coù hieåu roõ caùch xöû lyù an toaøn thöïc phaåm vaø traùch nhieäm cuûa hoï khoâng? 
Are staff aware of food safety practices and their responsibilities?  

   

Nhaân vieân coù maëc quaàn aùo baûo hoä ñuùng caùch khoâng? 
Are staff wearing suitable protective clothing? 

   

Nhaân vieân coù mang nöõ trang vaø sôn moùng tay khoâng? 
Are staff wearing jewellery or nail varnish?  

   

Nhaân vieân coù bieát raèng hoï khoâng ñöôïc ñi laøm neáu hoï nghó mình coù theå bò beänh do 
thöïc phaåm gaây ra khoâng? 

Are staff aware they have must not be at work when they maybe suffering from a food borne illness or 

condition?  

   

Nhaân vieân coù röûa tay vaøo nhöõng luùc thích hôïp theo chöông trình aán ñònh khoâng? 
Are staff washing their hands at the appropriate times as per support programme? 

   

Nhaân vieân coù ñöôïc huaán luyeän trong vaán ñeà veä sinh thöïc phaåm khoâng? 
Are staff trained in food hygiene? 

   

 

Nhaân vieân ghi chuù: 
Completed by: 

Haønh Ñoäng Caàn Laøm Ñeå Ñieàu Chænh: 
Corrective Action Required: 

Ngaøy: 
Date: 
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9. Laøm Veä Sinh 
9. Cleaning 

Coù 
Yes 

Khoâng 
No 

Ghi nhaän 
Observations 

Chöông trình laøm veä sinh, chuøi röûa coù ghi ñuû taát caû thoâng tin lieân heä khoâng? 
(Caùc vaät duïng,chæ daãn, möùc ñoä thöôøng xuyeân, hoùa chaát, duïng cuï ) 

Does the cleaning schedule include all relevant information? 

(Items, instructions, frequency, chemicals, equipment) 

   

Chöông trình laøm veä sinh, chuøi röûa coù ñöôïc hoaøn taát khoâng? 
Are cleaning schedules completed? 

   

Coù ñuû duïng cuï caàn thieát ñeå laøm coâng vieäc veä sinh vaø chuøi röûa höõu hieäu khoâng? 
Is there adequate equipment to undertake cleaning effectively? 

   

Duïng cuï laøm veä sinh vaø chuøi röûa coù saïch seõ vaø ñöôïc löu tröõ ñuùng caùch sau khi 
duøng khoâng? 

Is the cleaning equipment clean and stored appropriately after use?  

   

Taát vaû caùc hoùa chaát ñeå chuøi röûa coù ñöôïc löu tröõ trong nhöõng ñoà ñöïng ñöôïc daùn 
nhaõn roõ raøng khoâng? 

Are all cleaning chemicals in clearly labelled containers? 

   

 

 

   

 

 

Nhaân vieân ghi chuù: 
Completed by: 

Haønh Ñoäng Caàn Laøm Ñeå Ñieàu Chænh: 
Corrective Action Required: 

Ngaøy: 
Date: 

 

10. Ñòa ñieåm, Duïng cuï,  Chuoät Daùn... vaø Raùc 
10. Premises, Equipment, Pests and Waste 

Coù 
Yes 

Khoâng 
No 

Ghi nhaän 
Observations 

Khu vöïc löu tröõ 
Storage Area 

Chuaån bò 
Preparation 

Naáu nöôùng 
Cooking 

Phuïc vuï/Tröng baøy 
Serving/Display 

Nhöõng khu vöïc sau coù ôû trong tình traïng toát khoâng? 
 

Are the following areas in good repair? 

 

Xe chuyeân chôû 
Transport Vehicle 

Khu vöïc löu tröõ 
Storage Area 

Chuaån bò 
Preparation 

Naáu nöôùng 
Cooking 

Phuïc vuï/Tröng baøy 
Serving/Display 

 

Nhöõng khu vöïc sau coù ñöôïc ngaên ngöøa khoûi bò chuoät, daùn 
...xaâm nhaäp khoâng? 

 

Are the following areas secure from pests? 

Xe chuyeân chôû 
Transport Vehicle 

Nhöõng thuøng raùc ñeå beân ngoaøi coù naép ñaäy khoâng? 
Are externally stored waste disposal bins lidded? 

Khu vöïc ñeå raùc vaø caùc thuøng raùc coù ñöôïc chuøi röûa thöôøng xuyeân khoâng? 
Is the waste storage area and bins cleaned regularly? 

Thuøng raùc ñeå trong khu vöïc chuaån bò thöïc phaåm coù ñöôïc mang ñoå thöôøng xuyeân 
khoâng? 

Are waste bins in the food preparation area emptied regularly? 

Thuøng ñöïng raùc coù phaân bieät ñöôïc vôùi thuøng ñöïng thöïc phaåm khoâng? 
Are waste disposal bins identifiable from food storage bins? 

 

 

Nhaân vieân ghi chuù: 
Completed by: 

Haønh Ñoäng Caàn Laøm Ñeå Ñieàu Chænh: 
Corrective Action Required: 

Ngaøy: 
Date: 


