
























資料 1 衛生計画 年　　　月　　日（　　）

一般衛生管理に関する事項（例）

基 本 事 項 ・各自治体の飲食店営業許可申請時に求められる事項（管理運営基準等）

原 料 の 受 入 ・原材料の納入に際し、外観、におい、包装の状態、表示（期限、保存方法）を確認

冷 蔵・ 冷 凍 庫 ・冷蔵庫、冷凍庫の温度を確認

器 具 等 の 管 理 ・シンク、器具の洗浄、消毒の確認

従業員の健康管理 ・調理従事者の健康チェック

ト イ レ の 清 掃 ・トイレの清掃の確認

手 洗 い ・調理前、トイレの後の手洗い

メ ニ ュ ー チ ェ ッ ク（例）

分 類 チェック方法 メニュー

非 加 熱 の も の
（冷蔵食品を冷た
いまま提供）

冷たいまま提供、冷蔵の温度　等 刺身、冷奴

加 熱 す る も の
（冷蔵食品を加熱
し、熱いまま提供）

湯気、肉色、見た目、肉汁、匂い、中心部の温度　等 ハンバーグ

湯気、見た目、匂い、中心部の温度　等 焼き魚、焼き鳥

加 熱 す る も の
（加熱した後、
高温保管）

湯気、高温保管庫の温度　等 フライドチキン

加熱後冷却又は
再加熱するもの
（加熱後、冷却し、
再加熱して提供）

湯気、見た目、中心部の温度　等 カレー｠

お店のメニューを
記載してください
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品　種 外観、匂い、包装の状態、
表示（期限、保存方法等）など 特記事項 サイン

冷蔵品 ○ なし 厚生
冷凍品 × 包装が破れていたので、返品した。 厚生
常温品 ○ なし 厚生

シンク・器具の消毒 従事者の健康状態 トイレの清掃 調理前・トイレ後の手洗い サイン

× ○ ○ ○ 厚生

確認者 サイン　　　　　年　　　月　　　日

冷凍・
冷蔵庫 営業時間内の温度＊ 特記事項 サイン

冷蔵庫 1 -08℃ なし 厚生
冷蔵庫 2 -12℃ 原料を出し入れしたため。その後10℃以下を確認。 厚生
冷凍庫 1 -19℃ なし 厚生

分　類 メニュー チェック方法 チェック
結果＊＊ サイン

冷凍食品を冷たいまま
提供（グループ1) 刺身、冷奴 冷たいまま提供 ○ 厚生

冷凍食品を加熱し、熱い
まま提供（グループ2)

ハンバーグ、
焼き魚、焼き鳥

湯気が出ている
肉汁がピンクでない ○ 厚生

加熱した後高温保管（グ
ループ2) フライドチキン 湯気が出ている ○ 厚生

加熱後、冷却し、冷たい
まま提供（グループ3) ポテトサラダ 保管する場合、速やかに冷却 ○ 厚生

加熱後、冷却し、再加熱
して提供（グループ3) カレー（ソース） 保管する場合、速やかに冷却

湯気が出ている ○ 厚生

⒈ 配達食品のチェック

⒋ 施設・従事者等のチェック

⒌ クレーム衛生上気がついたこと

⒉ 冷蔵庫・冷凍庫チェック

⒊ 料理のチェック

※外観、匂い、包装の状態、表示（期限、保存方法）などをチェックしましょう。問題があった場合は、その内容と措置を記載しましょう。

＊＝営業時間内に庫内温度をチェックし、記録しましょう。冷蔵は10℃以下、冷凍は -15℃以下。

＊＊＝参考に従って、メニューを分類しチェック方法を決め、チェックしましょう。


