
調理工程に応じた重要管理ポイント

グループ１ グループ２

非加熱のもの
（冷たいまま提供）

加熱するもの（冷蔵品を
加熱し、熱いまま提供）

加熱後冷却し、
再加熱するもの

加熱後、
冷却するもの

メニュー

１日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

３日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

４日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

５日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

６日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

７日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

８日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

９日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１０日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１１日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１２日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１３日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１４日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

責任者
確認

（日付、
サイン）

分類

グループ３

盛付・配膳
確認者
（サイン）

特記事項



調理工程に応じた重要管理ポイント
グループ１ グループ２

非加熱のもの
（冷たいまま提供）

加熱するもの（冷蔵品を加
熱し、あついまま提供）

加熱後冷却し、
再加熱するもの

加熱後、
冷却するもの

メニュー

１５日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１６日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１７日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１８日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１９日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２０日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２１日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２２日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２３日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２４日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２５日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２６日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２７日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２８日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２９日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

３０日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

３１日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

責任者
確認

（日付、
サイン）

分類

グループ３

盛付・配膳
確認者
（サイン）

特記事項



一般的衛生管理のポイント

分類
①‐１

納品時の確認
受入の確認

①‐２
納品時の確認
アレルゲンの確

認

③‐１
食材への
汚染防止

③‐２
器具等の

洗浄・消毒・殺菌

③‐３
トイレの

洗浄・消毒

④‐１
従業員の

健康管理等

④‐２
手洗いの実施

確認者
（サイン）

特記事項

責任者
確認

（日付、
サイン）

１日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

３日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

４日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

５日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

６日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

７日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

８日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

９日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１０日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１１日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１２日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１３日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１４日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

実施記録



一般的衛生管理のポイント

分類
①‐１

納品時の確認
受入の確認

①‐２
納品時の確認
アレルゲンの確

認

③‐１
食材への
汚染防止

③‐２
器具等の

洗浄・消毒・殺菌

③‐３
トイレの

洗浄・消毒

④‐１
従業員の

健康管理等

④‐２
手洗いの実施

確認者
（サイン）

特記事項

責任者
確認

（日付、
サイン）

１5日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１6日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１７日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１８日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

１９日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２０日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２１日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２２日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２３日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２４日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２５日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２６日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２７日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２８日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

２９日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

３０日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

３１日 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否 良　・　否

実施記録


