
HACCPに沿った衛生管理の は、令和３年６月１日からです。

②（衛生管理）計画に基づく実施をしよう！

③実施結果を「確認」・「記録」しよう！

静岡市保健所 食品衛生課 電話 054-249-3162

保健所清水支所 電話 054-354-2153

参 考

実施記録様式は、コピーするなどして継続的に使用できるようにしてください。
厚生労働省の下記HPから手引書をダウンロードし、様式を活用することも出来ます。

小規模な一般飲食店事業者向け

１日の最後に実施の結果を記録
しましょう。また、問題があっ
た場合にはその内容を記録用紙
に書き留めておきましょう。

手順５

https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000179028_00003.html

一般衛生管理 重要管理ポイント

手順１ 手順２

手順３

作成日

①「衛生管理計画」を作成しよう！

①で作成した計画に従って、
日々の衛生管理を確実に行って
いきます。

手順４

厚生労働省 HACCP手引書HP

※リーフレット中のPは『HACCPの考え方を取り入れた衛生管理のための手引書（小規模
な一般飲食店事業者向け）【詳細版】に衛生管理計画及び記録の様式が収録されている
ページ（例：P61）を示してあります。

P36,38 P37,39

承認者

項目について「いつ・どのよう
に・問題があった時」を記入し
ます。

手順１

施設の調理方法に応じ、メ
ニューを以下３つのグループに
分類し、それぞれのチェック方
法を決めます。

手順２

出来上がったら、作成日と承認
者を記載する。

手順３

１.加熱しない(冷たいままの)料理

２.加熱する(温かいままの)料理

３.加熱後冷却し再加熱、または
加熱後冷却する料理

≪３つのグループ≫※

一般衛生管理の実施記録 重要管理ポイントの実施記録
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ア)できていれば「良」、十分でない場合

「否」に〇をする。

イ)日ごと「日々チェック」欄にサイン。

ウ)否は対処方法を特記事項にメモする。

エ)実施状況を定期的に確認し、「確認者

」欄にサインと日付を記入する。

記録の仕方


