特定基準　給食（平成24年4月改訂）　　　　　　　　　　　　　

衛生管理マニュアル　記載例



１　食品等の衛生的な取扱い


 １（１）　調理体制
	調理体制について、　　東京　太郎　　　が責任者となり以下の内容を履行する。
	責任者の氏名を記入します。
（役職名でも可）

	· 衛生管理の目的
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· 献立表の作成方法
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従事者の衛生管理等チェック表【例】


· 作業動線図及び調理工程表の作成
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従事者の衛生管理等チェック表【例】
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	給食では、短時間に大量の食品を調理するため、作業動線の交差による汚染の拡大が生じないよう注意が必要です。交差汚染防止のために、調理工程や作業動線を明確にし、管理上の注意点を洗い出します。
献立表の作成方法及び作成上の注意事項を明記します。

加熱品と非加熱品の調理工程が重なると交差汚染のおそれがあるため、献立表には加熱品と非加熱品が明確に分かるようにして、注意することで調理工程の重なりを予防します。

また、献立の作成では、施設、設備、従事者数等を踏まえ、余裕を持って調理できるよう配慮することが必要です。
交差汚染を防止するための作業動線図及び調理工程表の作成を明記します。

※作業動線図の作成が困難な場合は、交差汚染の防止を踏まえた調理工程表を作成しましょう。




衛生管理マニュアル　記載例



１　食品等の衛生的な取扱い


 １（２）　加熱調理食品の加熱温度管理
	加熱調理食品の加熱温度管理について、　　東京　太郎　　　が責任者となり以下の内容を履行する。
	責任者の氏名を記入します。
（役職名でも可）

	· 衛生管理の目的

· 加熱調理条件

· 調理条件の検証方法

· 記録方法


	一度に大量に調理する場合は中心部まで熱が通りにくいため、食中毒菌が残存しないように注意が必要です。加熱不足を防ぐためには、加熱温度・時間の管理を適切に行うことが大切です。
中心部まで確実に加熱するため、各食品の大きさ、厚さの上限を設定するとよいでしょう。
パラメーター管理

①加熱温度と時間を機械で自動的に管理する方法

②加熱調理条件について、温度と時間を数値化し管理する方法　など

パラメーター管理をする場合は、事前にその調理条件の妥当性を検証し、設定します。また、その後も、定期的に中心温度計を用いた検証を行います。

調理条件の検証は毎日の調理作業開始前を含め、1日1回以上実施します。


衛生管理マニュアル　記載例



１　食品等の衛生的な取扱い



 １（３）　調理後の食品の提供
	調理後の食品の提供について、　　東京　太郎　　　が責任者となり以下の内容を履行する。
	責任者の氏名を記入します。
（役職名でも可）

	· 衛生管理の目的

· 調理終了後の温度及び提供時間の管理

· 不適時の対応


	食品を調理後、室温に放置しておくと、食品中で細菌が増殖し、食中毒や品質悪化の原因となります。また放冷中の粉塵や浮遊細菌、昆虫による異物防止対策も必要です。このため、調理終了後は速やかに喫食するか、喫食までに長時間を要する場合は急速に冷却し低温（10℃以下）若しくは高温（65℃以上）で保管します。
調理終了後、食品を提供するまでに要する時間の範囲・確認頻度、
調理終了後の温度管理について保存方法・確認頻度をそれぞれ明記します。


衛生管理マニュアル　記載例



１　食品等の衛生的な取扱い



 １（４）　検食の保存
	検食の保存について、　　東京　太郎　　　が責任者となり以下の内容を履行する。
	責任者の氏名を記入します。
（役職名でも可）

	· 衛生管理の目的

· 調理終了後の温度及び提供時間の管理

· 記録方法



	検食は、万が一、食中毒などの事故が発生した場合に、原因究明の重要な手がかりになります。また、その原因が明らかになることによって、再発防止などの適切な対応策を講じることができます。

検食は、メニューごとに保存します。一つの容器に様々なメニューが保存されていると、食品が混ざってしまい、事故発生時の原因究明という目的が果たせません。また、食中毒では喫食から発症までに時間がかかるものもありますので、期間を定め保管しておくことが大切です。
給食を提供する学校、病院及び社会福祉施設では、保存期間を2週間以上にします。




衛生管理マニュアル　記載例



２　従事者の衛生管理


 ２（１）　従事者の健康管理　※共通基準８（１）と差し替え
	従事者の健康管理について、　　東京　太郎　　　が責任者となり以下の内容を履行する。
	責任者の氏名を記入します。
（役職名でも可）

	· 衛生管理の目的

· 健康管理の実施方法

· 検便結果が陽性及び健康管理で症状を有した従事者への対応

· 記録方法


	食中毒の中には、従事者から患者と同じ食中毒菌が検出される事例があります。従事者が食中毒菌に感染し、従事中に食品を汚染してしまうことのないように、定期的な健康診断や検便など従事者の健康管理を徹底することが重要です。

健康管理の項目、頻度を具体的に定め明記します。特に、食中毒及び感染症症状のおそれのある吐き気、おう吐、腹痛、下痢及び発熱並びに手指化膿創の有無の確認は、作業開始前に必ず行うことを定めます。
健康管理の中で問題のある従事者が現れた際の対応方法を具体的に明記します。

事務作業等に配置転換するなど、食品に直接接触する作業に従事することがないようにしましょう。
健康管理の記録について、具体的な方法を明記します。


衛生管理マニュアル　記載例



２　従事者の衛生管理


 ２（２）　従事者の服装　トイレ使用時の衛生　※共通基準８（３）（４）と差し替え
	従事者の健康管理について、　　東京　太郎　　　が責任者となり以下の内容を履行する。
	責任者の氏名を記入します。
（役職名でも可）

	· 衛生管理の目的

· 作業場内での服装

· 作業時のトイレへの入室手順


	従事者は作業中、微生物汚染・異物混入防止のため、清潔な外衣・帽子・履物を着用します。しかし、作業服のままトイレへ行ってそのまま作業場へ戻ってしまっては、トイレから病因物質を持ち込むおそれがあります。このようなことを防止するため、トイレに行くときには作業服を交換する、履物を替えるなどの管理をすることが大切です。

従事者の作業用服装を明記します。マスク、帽子、手袋については着用が必要な作業を記載します。作業用服装の正しい着用方法を写真で添付する方法もあります。

手袋は取り扱い食品や作業内容に応じて交換する必要があります。
トイレへ行く場合に作業服を衛生的に保つ方法（着替え、履き替え、作業服保管時の汚染防止方法等）を明記します。






作業動線を踏まえた調理工程表の記載例



【煮物・蒸し物】

	原材料（肉）　  原材料（魚）　　原材料（野菜）
　　　　↓　　　　　 　　↓　　 　　　　　↓

受入・保管　   　受入・保管　　　受入・保管
（冷蔵庫１下段）  （冷蔵庫２下段）　（常温倉庫）

　　　      ↓　　　　　　 　↓　　　　　　　 ↓

　　      カット　　　内臓除去・カット　 洗浄・カット

（作業台１使用） （作業台２使用）　（作業台３使用）

　

煮物　　加熱処理　鍋で沸騰後弱火●分

蒸し物　加熱処理　スチーマーで●分

　　　　　 　　　　　 ↓

冷却（急速冷却機使用）

　  　　　　　 ↓

盛付け（盛付け台使用）

· 該当食品

煮物　　⇒五目煮、魚の煮付け、ボイル野菜、煮豆　　　　　　　　
蒸し物　⇒蒸し鶏、しゅうまい、茶碗蒸し、鳥の酒蒸し　　　　　　

· 調理条件の検証

毎始業時に中心温度計で計測・７５℃1分以上


	それぞれの原材料をどこに保管するか、作業台はどの作業にどの台を使用するか、それぞれの作業はどのぐらい時間がかかるかなどを書き、人の動き、食品の動きをそれぞれ線で結んでみましょう。交差汚染や工程上の問題点などがわかり、汚染防止になります。

作業区分、外衣等の交換など、交差汚染の防止については、共通基準１（４）に基づいて行います。

調理条件の検証は毎日の調理作業開始前を含め、1日1回以上実施します。




作業動線を踏まえた調理工程表の記載例



【焼き物・揚げ物】

	原材料（肉）　  原材料（魚）　　原材料（野菜）
　　　　↓　　　　　 　　↓　　 　　　　　↓

受入・保管　   　受入・保管　　　受入・保管
（冷蔵庫１下段）  （冷蔵庫２下段）　（常温倉庫）

　　　      ↓　　　　　　 　↓　　　　　　　 ↓

　　      カット　　　内臓除去・カット　 洗浄・カット

（作業台１使用） （作業台２使用）　（作業台３使用）

　

焼き物　加熱処理　ｺﾝﾍﾞｸｼｮﾝｵｰﾌﾞﾝ●℃●分、炒め鍋●分

揚げ物　加熱処理　フライヤー　天ぷら・フライ：●℃●分

　　　　　　　　　　　　　　　から揚げ：●℃●分

　　　　　 ↓

冷却（急速冷却機使用）

　  　　　　　 ↓

盛付け（盛付け台使用）

· 該当食品

焼き物　⇒ホイル焼き、ハンバーグ、焼肉、野菜の炒めもの　　　　
揚げ物　⇒鶏から揚げ、コロッケ、天ぷら　　　　　　　　　　　　

· 調理条件の検証

毎始業時に中心温度計で計測・７５℃1分以上


	それぞれの原材料をどこに保管するか、作業台はどの作業にどの台を使用するか、それぞれの作業はどのぐらい時間がかかるかなどを書き、人の動き、食品の動きをそれぞれ線で結んでみましょう。交差汚染や工程上の問題点などがわかり、汚染防止になります。

作業区分、外衣等の交換など、交差汚染の防止については、共通基準１（４）に基づいて行います。

調理条件の検証は毎日の調理作業開始前を含め、1日1回以上実施します。




作業動線を踏まえた調理工程表の記載例



【最終工程において加熱処理のない食品】

	サラダ・マリネ　　　マリネ　　　　　和え物　　　
原材料（野菜）　 原材料（魚）　　原材料（野菜）　

　　   　　　　　　　　　　　　　　　

受入・保管　　　受入・保管　　 　受入・保管　　

（常温倉庫）　 （冷蔵庫１下段）　 （常温倉庫） 

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　     　　　　　　　　　　洗浄


野菜・果物洗浄・消毒　　　    　　　　　加熱処理    

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　     　　冷却         
　　 　　　　　　加工（カット、和える）（作業台４使用）　　　

（和え物は使い捨て手袋使用）

　　　　　　　　　　　

一時保存（冷蔵庫３使用、ﾊﾞｯﾄにﾗｯﾌﾟをかける）
〔保存温度10℃以下（冷蔵庫のﾃﾞｼﾞﾀﾙ温度計）確認〕


　　     　　　　　　　盛付け（盛付け台使用）


　　　　　　　　　     　　保管庫　

· 該当食品

ほうれん草のごま和え、サラダ、マリネ、果物　　　　　　　　

· 野菜・果物の洗浄方法

洗　　浄　　方　　法
作業区域
流水で３回以上水洗いをする。
汚染区域
流水で十分すすぎ洗いをする。
汚染区域
次亜塩素酸ナトリウムで殺菌後、流水で十分すすぎ洗いする。
非汚染区域
水切りする。
非汚染区域
専用のまな板、包丁でカットする。
非汚染区域
清潔な容器に入れる。
非汚染区域
ふた付きの容器に保管し、調理まで30分以上を要する場合には、10℃以下で冷蔵保存する。
非汚染区域
※洗浄時に洗浄剤を使用する場合は、使用方法を確認の上で使用する。
	それぞれの原材料をどこに保管するか、作業台はどの作業にどの台を使用するか、それぞれの作業はどのぐらい時間がかかるかなどを書くと、交差汚染や工程上の問題点などがわかり、汚染防止につながります。

作業区分、外衣等の交換など、交差汚染の防止については、共通基準１（４）に基づいて行います。






作業動線を踏まえた調理工程表の記載例



【仕入れ食材】

加熱調理せずにそのまま食べられる仕入れ食材は、小分け時に他の原材料等からの汚染を受けないよう、作業動線及び調理工程を明確にして、汚染の機会がないようにすることが大切です。

　また、開封後の二次汚染防止や冷凍品の解凍時の品質劣化防止も大事になってきます。
	袋入りそうざい（●㎏）受入　　　　冷凍食品（●㎏）受入　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　

使い捨てﾋﾞﾆｰﾙ袋（大型）に小分け　　　　　　　保管（冷凍庫）
＜1回使用量●㎏ずつ小分け＞　　　〔保存温度-15℃以下（温度計）〕
　　　　　

　　　　　　　　保管（冷蔵庫２上段）使い捨てﾋﾞﾆｰﾙ袋（大型）に小分け

〔保存温度10℃以下（温度計）〕　　＜1回使用量10㎏ずつ小分け＞

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

盛付け　　　　　　　　　　　　 加熱処理
　　　　　（盛付け台使用）　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　冷却

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　      　　　　　　盛付け
　　　　　　     　　　　　（盛付け台使用）　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　

· 該当食品

袋入りそうざい（ﾎﾟﾃﾄｻﾗﾀﾞ・きんぴらごぼう）、漬物、冷凍食品等　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　
	


<記載例>


献立作成や調理工程に関する注意事項を従事者が共有すること





<記載例>


・●日分の献立表を、●日前に作成する。


・献立表は、●年間、保存する。


・献立表は加熱品と非加熱品が容易に区別できるよう示す。


・食数は定数（●食）を遵守する。


・従事者数等を踏まえ、必要に応じてメニュー数を調整する。





<記載例>


・汚染区域、非汚染区域を明確に示した作業場内の作業動線図を作成し、保存する。


・作業動線を踏まえた調理工程表を作成し、保存する。





原材料受入 → 洗浄 → 下処理 → 調理 → 盛付け → 提供


汚染作業区域　　　　　　　　　　非汚染作業区域





<記載例>


加熱不足による病原微生物の残存を防止する。





<記載例>


調理工程�
器具�
加熱条件�
�
揚げ物�
フライヤー�
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�
�
�
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�
煮物�
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�
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�
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�
【該当メニュー】


・揚げ物 ⇒ ①の加熱条件：天ぷら、フライ


②の加熱条件：唐揚げ、コロッケ


・煮　物 ⇒ 五目煮、筑前煮、魚の煮付け、肉じゃが、カレー


・焼き物 ⇒ 串焼き、網焼き、卵焼き、ハンバーグ


・蒸し物 ⇒ 茶碗蒸し、蒸し鶏、しゅうまい





<記載例>


・作業開始時に、中心温度計を用いて、既定の調理条件で中心部が75℃、1分以上加熱されていることを確認する。


・不適時は、条件を再確認し、必要に応じて条件を再設定する。








<記載例>


・加熱条件を確認した結果については、チェック表の『確認結果』の欄に○×で記載する。


・加熱条件の確認の結果、否となった場合は、記録表の『不適時対応』の欄に、どのように対応したかを記載する。


・記録は1年間保存する。


日付�
メニュー�
調理条件�
確認結果�
確認者�
不適時対応�
�
1日（火）�
天ぷら�
●℃、●分�
○�
東京�
�
�
�
カツ煮�
沸騰後


弱火●分�
○�
東京�
�
�
�
焼売�
●℃、●分�
×


タイマー●分　かけ間違え�
東京�
さらに●℃、


●分加熱継続


中心温度を


確認→○�
�









<記載例>


病原微生物の増殖防止。





<記載例>


・調理後の食品は、原則として調理終了後２時間以内に提供する。


・食事毎に、調理終了時刻及び提供時刻を確認する。


■温度管理


・調理終了後２時間以内に提供できる場合（最終工程が非加熱の食品を除く。）→保存時の温度条件なし


・やむなく調理終了２時間後以降に提供する食品及び最終工程が非加熱の食品→温かい状態で提供する食品は温蔵庫（65℃以上）で保存、その他の食品は冷蔵庫（10℃以下）で保存


・保存温度の確認を、保管庫収納時に実施し、記録する。





<記載例>


・不適の場合は、その食品は提供しない。また、その対応内容を記録する。





<記載例>


食中毒等事故発生時の原因究明および再発防止。





<記載例>


・検食はメニューごとに1食分を冷凍し、１週間以上保存する。


・採取容器は使い捨てチャック付ビニール又は検食保存用容器を使用する。


・作業終了後に、当日分の検食の保存を確認する。





<記載例>


・検食の保存確認の結果はチェック表に記録し、1年間保存する。
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<記載例>


従事者を原因とした食品の病原微生物汚染防止。





<記載例>


健康管理の項目�
対象者�
頻度�
内容�
�
日常の


健康チェック�
調理従事者（全員）�
作業開始前�
吐き気、おう吐、腹痛、下痢、発熱、手指の化膿創の有無（要記録）�
�
検　　便�
調理従事者（全員）�
月●回�
サルモネラ、腸管出血性大腸菌O157、赤痢、腸チフス、パラチフス�
�






<記載例>


・吐き気、おう吐、腹痛、下痢、発熱症状を呈している場合は、速やかに医療機関に受診させ休ませる。


・検便結果が陽性であった場合は、調理業務から食品に触れない業務（伝票整理等）に一時配置換えする。


・手指の化膿創がある場合は手袋を着用する。





<記載例>


・日常の健康チェック、検便を実施した時は、その結果をチェック表に記録する。また、健康チェック及び検便の結果、問題があった場合の対応についてもチェック表に記載する。


・記録は１年間保存する。
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<記載例>


従事者の作業服等を介した食品の病原微生物汚染防止。





<記載例>


・作業場内では以下のものを着用する。


専用の作業着、専用の帽子、専用の履物


・マスクは、盛り付け・配膳時には必ず着用する。


・帽子は、作業中、常に着用する。


・手袋は、生食用食品取扱い時・盛り付け・配膳時に必ず着用する。


・従事者は、作業中、腕時計、指輪を外す。


・汚染作業用の服装は、作業終了後、毎日交換する。





<記載例>


①作業場出入り口にて、履物・白衣・帽子を交換し、作業場内服装用ハンガーに掛けておく。（作業場内用と外用の履物等が混在しないように注意する。）


②トイレではトイレ専用の履物に履き替える。


③トイレから出る前に、手指の洗浄・消毒を行う。


③作業場入り口で履物・白衣・帽子を交換する。


④作業場入り口で再度手指の洗浄・消毒を行う。


※手指の洗浄・消毒は「従事者の手洗い（●ページ）」に従って実施する。





汚染作業区域　





非汚染作業区域　　　





汚染作業区域　





非汚染作業区域　　　





　　汚染作業区域　　　





非汚染作業区域　　　








記載が必要な項目　　　　　、頻度等が定められている箇所　　　　　

_1372157805.xls
Sheet1

				≪記録簿記入例≫原料大豆の検収表（平成15年6月） キロクボキニュウレイゲンリョウダイズケンシュウヒョウヘイセイネンガツ

				仕入日 シイヒ		証明書 ショウメイショ		遺伝子組換えの分類 イデンシクミカブンルイ				製品の表示ﾊﾟﾀｰﾝ セイヒンヒョウジ		不適時の対応 フテキジタイオウ

				2日 ニチ		○		G				2		－

				6日 ニチ		○		N				1		－

				12日 ニチ		×		－				－		返品 ヘンピン

				注意：①分別流通の証明書が添付されている場合は○。 チュウイブンベツリュウツウショウメイショテンプバアイ

				　　　ない場合は×（この場合、その後の対応を記入）。

				　　　②｢遺伝子組換えの分類」には、「遺伝子組換え大豆」の場合「G」、 イデンシクミカブンルイイデンシクミカダイズ

				　　　「非遺伝子組換え大豆」の場合「N」、「不分別」の場合「不」と記載。

						食品添加物使用確認表（平成15年6月） ショクヒンテンカブツシヨウカクニンヒョウヘイセイネンガツ

						製造日 セイゾウビ		2日 ニチ				3日 ニチ		4日 ニチ		5日 ニチ

						消泡剤 ケアワザイ		○				×

						にがり		○				-

						不適時の対応 フテキジタイオウ						豆乳廃棄 トウニュウハイキ

				加熱・水さらし工程管理表（平成15年6月） カネツミズコウテイカンリヒョウヘイセイネンガツ

						加熱工程 カネツコウテイ						水さらし ミズ

						沸騰の有無 フットウウム		沸騰時間 フットウジカン		不適時の対応 フテキジタイオウ		開始時間 カイシジカン		終了時間 シュウリョウジカン		水温 スイオン		不適時の対応 フテキジタイオウ

				1日 ニチ

				2日 ニチ

				3日 ニチ

				4日 ニチ

				5日 ニチ

				6日 ニチ

				7日 ニチ

				揚げ工程管理表（平成15年6月） アコウテイカンリヒョウヘイセイネンガツ

						加熱工程 カネツコウテイ								揚げ油 アアブラ

						作業開始 サギョウカイシ				作業終了 サギョウシュウリョウ				酸価 サンカ

						時間 ジカン		温度 オンド		時間 ジカン		温度 オンド

				1日 ニチ		7:00		185℃		8:30		183℃		2

				2日 ニチ

				3日 ニチ

				4日 ニチ

				5日 ニチ

				6日 ニチ

				7日 ニチ

						名称 メイショウ		絹ごし豆腐 キヌトウフ

						原材料 ゲンザイリョウ		大豆（遺伝子組換えでない）・塩化マグネシウム含有物（にがり） ダイズイデンシクミカエンカガンユウブツ

						保存方法 ホゾンホウホウ		要冷蔵（10℃以下） ヨウレイゾウイカ

						消費期限 ショウヒキゲン		H15.6.×

						製造者 セイゾウシャ		株式会社　東京本舗 カブシキガイシャトウキョウホンポ

						住所 ジュウショ		東京都新宿区西新宿○-×-△ トウキョウトシンジュククニシシンジュク

				表示チェック表 ヒョウジヒョウ

				製造日 セイゾウビ		期限表示 キゲンヒョウジ						表示見本変更 ヒョウジミホンヘンコウ

						絹ごし豆腐 キヌトウフ		木綿豆腐 モメントウフ		油揚げ アブラア		旧 キュウ				新 シン

				1日 ニチ		2003.6.6		2003.6.6		2003.6.10		遺伝子組換えでない イデンシクミカ				遺伝子組換え不分別 イデンシクミカフブンベツ

				2日 ニチ		2003.6.7		2003.6.7		2003.6.11

				3日 ニチ

				4日 ニチ

				5日 ニチ

				6日 ニチ

				7日 ニチ

				8日 ニチ

				9日 ニチ

				10日 ニチ

				11日 ニチ

				12日 ニチ

				13日 ニチ

				製品検査項目一覧（検査機関依頼） セイヒンケンサコウモクイチランケンサキカンイライ

						頻度 ヒンド		細菌検査 サイキンケンサ								化学検査 カガクケンサ

								生菌数 セイキンスウ		大腸菌群 ダイチョウキングン		大腸菌 ダイチョウキン				酸価 サンカ		過酸化物価 カサンカブッカ

				絹ごし豆腐 キヌトウフ		毎月第1週月曜 マイツキダイシュウゲツヨウ

				木綿豆腐 モメントウフ		毎月第2週月曜 マイツキダイシュウゲツヨウ

				油揚げ アブラア		毎月第3週月曜 マイツキダイシュウゲツヨウ

				製品検査項目 セイヒンケンサコウモク

						頻度 ヒンド		異物確認（目視） イブツカクニンモクシ		異味 イミ		異臭 イシュウ

				絹ごし豆腐 キヌトウフ		製造毎 セイゾウゴト

				木綿豆腐 モメントウフ		製造毎 セイゾウゴト

				油揚げ アブラア		製造毎 セイゾウゴト

																				不適の場合の対応 フテキバアイタイオウ

				製品検査記録表 セイヒンケンサキロクヒョウ

						異物 イブツ		異味 イミ		異臭 イシュウ		備考（不適時対応等） ビコウフテキジタイオウトウ								製品名		改善年月日		相談先		改善方法

				1日 ニチ		○		○		○

				2日 ニチ		○		×		○		出荷停止・廃棄 シュッカテイシハイキ

				3日 ニチ		○		○		○		細菌検査提出 サイキンケンサテイシュツ

				4日 ニチ		○		○		○

				5日 ニチ

				6日 ニチ

																				日時 ニチジ		商品 ショウヒン		不適事項 フテキジコウ		改善方法 カイゼンホウホウ

																				37,773		木綿豆腐 モメントウフ		出来上り時目視確認で、糸くず発見 デキアガジモクシカクニンイトハッケン		・当該ﾛｯﾄの出荷停止 トウガイシュッカテイシ

																										・保健所に相談【原因は木綿豆腐用布の劣化。新品に交換】 ホケンショソウダンゲンインモメントウフヨウヌノレッカシンピンコウカン

																				37,786		絹ごし豆腐 キヌトウフ		細菌検査で大腸菌検出 サイキンケンサダイチョウキンケンシュツ		・当該ﾛｯﾄ残品の出荷停止 トウガイザンピンシュッカテイシ

																										・出荷先に残品の店頭撤去、返品依頼 シュッカサキザンピンテントウテッキョヘンピンイライ

																										・保健所に相談【配送車の保冷庫破損による温度上昇】 ホケンショソウダンハイソウシャホレイコハソンオンドジョウショウ

				調理温度管理表　　　調理日（平成15年　月　　日） チョウリビヘイセイネンガツニチ

				献立 コンダテ				記録開始 キロクカイシ				調理終了 チョウリシュウリョウ				不適時の対応 フテキジタイオウ

				名前 ナマエ		ﾛｯﾄ		時間 ジカン		温度 オンド		時間 ジカン		温度 オンド

				麻婆豆腐 アサババトウフ				9:00		90℃		9:12		93℃

				調理後保管管理　　　調理日（平成15年　　月　　　日） チョウリゴホカンカンリチョウリヒヘイセイネンツキニチ

				献立 コンダテ				調理終了 チョウリシュウリョウ				冷却（10℃以下)終了時間 レイキャクイカシュウリョウジカン				提供直前 テイキョウチョクゼン				不適時の対応 フテキジタイオウ

				名前 ナマエ		保管方法 ホカンホウホウ		時間 ジカン		温度 オンド		時間 ジカン		温度 オンド		時間 ジカン		温度 オンド

				ｺｰﾝｽｰﾌﾟ		高温 コウオン		10:45		93℃						11:50		85℃

				生野菜ｻﾗﾀﾞ ナマヤサイ		冷却 レイキャク		11:15		13℃		11:20		5℃		11:50		5℃

				作業区域確認表　（平成15年　　月　　　日） サギョウクイキカクニンヒョウヘイセイネンガツニチ

						作業開始前 サギョウカイシマエ				作業終了後 サギョウシュウリョウゴ

				1日 ニチ		○				○

				2日 ニチ

				3日 ニチ

				4日 ニチ

				5日 ニチ

				6日 ニチ

				7日 ニチ

				8日 ニチ

				9日 ニチ

				10日 ニチ

				11日 ニチ

				調理従事員の衛生管理 チョウリジュウジインエイセイカンリ

						作業切り替え サギョウキカ				便所の設備 ベンジョセツビ

						時間 ジカン		外衣交換 ソトコロモコウカン		履物 ハキモノ		手洗い設備 テアラセツビ

				1日 ニチ		10:15		○		○		○

				2日 ニチ

				3日 ニチ

				4日 ニチ

				5日 ニチ

				検食のチェック表【例】(○○年○月） ケンショクヒョウレイネンツキ

				日 ヒ		検食保管確認 ケンショクホカンカクニン		廃棄予定日 ハイキヨテイビ		廃棄日 ハイキビ

				1日 ニチ		○		8日 ニチ		9日 ニチ

				2日 ニチ		○		9日 ニチ		9日 ニチ

				3日 ニチ		○		10日 ニチ		10日 ニチ

				4日 ニチ		○		11日 ニチ		12日 ニチ

				5日 ニチ		○		12日 ニチ		12日 ニチ

				6日 ニチ		○		20日 ニチ		20日 ニチ

				7日 ニチ		○		13日 ニチ		15日 ニチ

				8日 ニチ		○		14日 ニチ		16日 ニチ

				9日 ニチ		○		23日 ニチ
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Sheet1

				≪記録簿記入例≫原料大豆の検収表（平成15年6月） キロクボキニュウレイゲンリョウダイズケンシュウヒョウヘイセイネンガツ

				仕入日 シイヒ		証明書 ショウメイショ		遺伝子組換えの分類 イデンシクミカブンルイ				製品の表示ﾊﾟﾀｰﾝ セイヒンヒョウジ		不適時の対応 フテキジタイオウ

				2日 ニチ		○		G				2		－

				6日 ニチ		○		N				1		－

				12日 ニチ		×		－				－		返品 ヘンピン

				注意：①分別流通の証明書が添付されている場合は○。 チュウイブンベツリュウツウショウメイショテンプバアイ

				　　　ない場合は×（この場合、その後の対応を記入）。

				　　　②｢遺伝子組換えの分類」には、「遺伝子組換え大豆」の場合「G」、 イデンシクミカブンルイイデンシクミカダイズ

				　　　「非遺伝子組換え大豆」の場合「N」、「不分別」の場合「不」と記載。

						食品添加物使用確認表（平成15年6月） ショクヒンテンカブツシヨウカクニンヒョウヘイセイネンガツ

						製造日 セイゾウビ		2日 ニチ				3日 ニチ		4日 ニチ		5日 ニチ

						消泡剤 ケアワザイ		○				×

						にがり		○				-

						不適時の対応 フテキジタイオウ						豆乳廃棄 トウニュウハイキ

				加熱・水さらし工程管理表（平成15年6月） カネツミズコウテイカンリヒョウヘイセイネンガツ

						加熱工程 カネツコウテイ						水さらし ミズ

						沸騰の有無 フットウウム		沸騰時間 フットウジカン		不適時の対応 フテキジタイオウ		開始時間 カイシジカン		終了時間 シュウリョウジカン		水温 スイオン		不適時の対応 フテキジタイオウ

				1日 ニチ

				2日 ニチ

				3日 ニチ

				4日 ニチ

				5日 ニチ

				6日 ニチ

				7日 ニチ

				揚げ工程管理表（平成15年6月） アコウテイカンリヒョウヘイセイネンガツ

						加熱工程 カネツコウテイ								揚げ油 アアブラ

						作業開始 サギョウカイシ				作業終了 サギョウシュウリョウ				酸価 サンカ

						時間 ジカン		温度 オンド		時間 ジカン		温度 オンド

				1日 ニチ		7:00		185℃		8:30		183℃		2

				2日 ニチ

				3日 ニチ

				4日 ニチ

				5日 ニチ

				6日 ニチ

				7日 ニチ

						名称 メイショウ		絹ごし豆腐 キヌトウフ

						原材料 ゲンザイリョウ		大豆（遺伝子組換えでない）・塩化マグネシウム含有物（にがり） ダイズイデンシクミカエンカガンユウブツ

						保存方法 ホゾンホウホウ		要冷蔵（10℃以下） ヨウレイゾウイカ

						消費期限 ショウヒキゲン		H15.6.×

						製造者 セイゾウシャ		株式会社　東京本舗 カブシキガイシャトウキョウホンポ

						住所 ジュウショ		東京都新宿区西新宿○-×-△ トウキョウトシンジュククニシシンジュク

				表示チェック表 ヒョウジヒョウ

				製造日 セイゾウビ		期限表示 キゲンヒョウジ						表示見本変更 ヒョウジミホンヘンコウ

						絹ごし豆腐 キヌトウフ		木綿豆腐 モメントウフ		油揚げ アブラア		旧 キュウ				新 シン

				1日 ニチ		2003.6.6		2003.6.6		2003.6.10		遺伝子組換えでない イデンシクミカ				遺伝子組換え不分別 イデンシクミカフブンベツ

				2日 ニチ		2003.6.7		2003.6.7		2003.6.11

				3日 ニチ

				4日 ニチ

				5日 ニチ

				6日 ニチ

				7日 ニチ

				8日 ニチ

				9日 ニチ

				10日 ニチ

				11日 ニチ

				12日 ニチ

				13日 ニチ

				製品検査項目一覧（検査機関依頼） セイヒンケンサコウモクイチランケンサキカンイライ

						頻度 ヒンド		細菌検査 サイキンケンサ								化学検査 カガクケンサ

								生菌数 セイキンスウ		大腸菌群 ダイチョウキングン		大腸菌 ダイチョウキン				酸価 サンカ		過酸化物価 カサンカブッカ

				絹ごし豆腐 キヌトウフ		毎月第1週月曜 マイツキダイシュウゲツヨウ

				木綿豆腐 モメントウフ		毎月第2週月曜 マイツキダイシュウゲツヨウ

				油揚げ アブラア		毎月第3週月曜 マイツキダイシュウゲツヨウ

				製品検査項目 セイヒンケンサコウモク

						頻度 ヒンド		異物確認（目視） イブツカクニンモクシ		異味 イミ		異臭 イシュウ

				絹ごし豆腐 キヌトウフ		製造毎 セイゾウゴト

				木綿豆腐 モメントウフ		製造毎 セイゾウゴト

				油揚げ アブラア		製造毎 セイゾウゴト

																				不適の場合の対応 フテキバアイタイオウ

				製品検査記録表 セイヒンケンサキロクヒョウ

						異物 イブツ		異味 イミ		異臭 イシュウ		備考（不適時対応等） ビコウフテキジタイオウトウ								製品名		改善年月日		相談先		改善方法

				1日 ニチ		○		○		○

				2日 ニチ		○		×		○		出荷停止・廃棄 シュッカテイシハイキ

				3日 ニチ		○		○		○		細菌検査提出 サイキンケンサテイシュツ

				4日 ニチ		○		○		○

				5日 ニチ

				6日 ニチ

																				日時 ニチジ		商品 ショウヒン		不適事項 フテキジコウ		改善方法 カイゼンホウホウ

																				37,773		木綿豆腐 モメントウフ		出来上り時目視確認で、糸くず発見 デキアガジモクシカクニンイトハッケン		・当該ﾛｯﾄの出荷停止 トウガイシュッカテイシ

																										・保健所に相談【原因は木綿豆腐用布の劣化。新品に交換】 ホケンショソウダンゲンインモメントウフヨウヌノレッカシンピンコウカン

																				37,786		絹ごし豆腐 キヌトウフ		細菌検査で大腸菌検出 サイキンケンサダイチョウキンケンシュツ		・当該ﾛｯﾄ残品の出荷停止 トウガイザンピンシュッカテイシ

																										・出荷先に残品の店頭撤去、返品依頼 シュッカサキザンピンテントウテッキョヘンピンイライ

																										・保健所に相談【配送車の保冷庫破損による温度上昇】 ホケンショソウダンハイソウシャホレイコハソンオンドジョウショウ

				調理温度管理表　　　調理日（平成15年　月　　日） チョウリビヘイセイネンガツニチ

				献立 コンダテ				記録開始 キロクカイシ				調理終了 チョウリシュウリョウ				不適時の対応 フテキジタイオウ

				名前 ナマエ		ﾛｯﾄ		時間 ジカン		温度 オンド		時間 ジカン		温度 オンド

				麻婆豆腐 アサババトウフ				9:00		90℃		9:12		93℃

				調理後保管管理　　　調理日（平成15年　　月　　　日） チョウリゴホカンカンリチョウリヒヘイセイネンツキニチ

				献立 コンダテ				調理終了 チョウリシュウリョウ				冷却（10℃以下)終了時間 レイキャクイカシュウリョウジカン				提供直前 テイキョウチョクゼン				不適時の対応 フテキジタイオウ

				名前 ナマエ		保管方法 ホカンホウホウ		時間 ジカン		温度 オンド		時間 ジカン		温度 オンド		時間 ジカン		温度 オンド

				ｺｰﾝｽｰﾌﾟ		高温 コウオン		10:45		93℃						11:50		85℃

				生野菜ｻﾗﾀﾞ ナマヤサイ		冷却 レイキャク		11:15		13℃		11:20		5℃		11:50		5℃

				作業区域確認表　（平成15年　　月　　　日） サギョウクイキカクニンヒョウヘイセイネンガツニチ

						作業開始前 サギョウカイシマエ				作業終了後 サギョウシュウリョウゴ

				1日 ニチ		○				○

				2日 ニチ

				3日 ニチ

				4日 ニチ

				5日 ニチ

				6日 ニチ

				7日 ニチ

				8日 ニチ

				9日 ニチ

				10日 ニチ

				11日 ニチ

				床・排水溝清掃記録 ユカハイスイコウセイソウキロク

						床 ユカ				排水溝 ハイスイコウ

						清掃 セイソウ		保守 ホシュ		清掃 セイソウ		保守 ホシュ

				1日 ニチ		○		○		○		○

				2日 ニチ

				3日 ニチ

				4日 ニチ

				5日 ニチ

				6日 ニチ

				7日 ニチ

				検収記録簿(例） ケンシュウキロクボレイ

																平成15年　　月　　日 ヘイセイネンガツニチ

																		責 任 者 名： セキニンシャメイ

																		衛生責任者： エイセイセキニンシャ

				納品時刻 ノウヒンジコク		納入業者 ノウニュウギョウシャ				品名 ヒンメイ		産地 サンチ		期限表示 キゲンヒョウジ		数量 スウリョウ		鮮度 センド		包装 ホウソウ		品温 ヒンオン		異物 イブツ

				　　　：

				　　　：

				　　　：

				　　　：

				　　　：

				　　　：

																												従事者の衛生管理等チェック表【例】 ジュウジシャエイセイカンリトウヒョウレイ

																																				平成○年○月○日 ヘイセイネンガツニチ

																																				責任者 セキニンシャ

																												氏名 シメイ		吐き気、嘔吐
腹痛、下痢 ハケオウトフクツウゲリ		発熱 ハツネツ		手指化膿創 テユビカノウソウ		服装 フクソウ		毛髪 モウハツ		ｱｸｾｻﾘｰ

																												佐藤 サトウ

																												鈴木 スズキ

																												秋山 アキヤマ
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