	衛生点検記録簿
	施設長
	
	衛生管理者
	

	令和　　　　年　　　月　　　日（　　　）　　　記入者

	室温　　　　　　　　　　　　　℃　
	冷蔵庫　　　　　　　　　 ℃　
	冷凍庫　　　　　　　　　　　  ℃ 

	前点検
	使用水の状態（色・濁り・臭い・異物）適・否（　　　　　　）　　残留塩素濃度　　　　　㎎/l　　※１

	
	不要な物品　　　　　有　・　無
	ねずみ・ハエ・ゴキブリ　　　　　有　・　無

	
	氏名
	体調
	化膿創
	服装・帽子
	毛髪
	履物
	爪
	指輪等
	手洗い
	家族の体調

	
	
	下痢
	嘔吐
	発熱
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	検収
	搬入時刻　 品質・鮮度・品温・異物混入（否の場合の処理）　　検収後の保管温度

野菜類　　　　：　　　　適・否（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）　　　　適・否

肉  類　　　　：　　　　適・否（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）　　　　適・否

魚介類　　　　：　　　　適・否（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）　　　　適・否

乳  類　　　　：　　　　適・否（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）　　　　適・否

卵  類　　　　：　　　　適・否（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）　　　　適・否

豆腐類　　　　：　　　　適・否（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）　　　　適・否
その他　　　　：　　　　適・否（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）　　　　適・否

	調理
	中心温度等
	給食
	間食

	
	
	料理名　　　　　　　　　温度　　　　　℃　　　　　℃　　　　℃
料理名　　　　　　　　　温度　　　　　℃　　　　　℃　　　　℃
料理名　　　　　　　　　温度　　　　　℃　　　　　℃　　　　℃
調理終了時刻　　　　：　　　　
	料理名　　　　　　　　　　　　　　
温度　　　　℃　　　　　℃　　　　　℃
調理終了時刻　　　　：　　　　

	
	□調理後食品の二次汚染防止

喫食までに30分を超えた場合の温度管理　　　適・否

□調理後2時間以内に喫食

	点検
	□冷蔵庫・冷凍庫・調理室内・食品庫の整理整頓　

□石けん・殺菌液・ペーパータオル等の補充

□使用水の状態（色・濁り・臭い・異物）適･否（　　　　　　）
残留塩素濃度　　　　　㎎/l　　※１　　　　　　　

□下処理用外衣の着用
□野菜・果物等の十分な洗浄
	□シンク・調理台の洗浄、殺菌
□包丁・まな板・器具類の区分使用

□器具・食器類の洗浄・殺菌・保管

□調理中の適切な手洗い

□保存食

□ごみの処理


※１　市上水道直結でない場合は、残留塩素濃度を測定し記入する
