
 

 

 
 

   定期(一个月一次等)检查和回顾记录。关于卫生上注意到的事情和投诉等、如果发生了同样类

型的问题时、可能出自同样的原因、所以讨论一下应对策略吧。 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 可以确认是否实施了卫生管理计划。 

 

 可以再次确认卫生管理计划的内容、提高卫生管理的意识。 

 

 明确卫生管理的要点、可以预防食物中毒的发生。 

 

 发生问题的时候、可以根据记录迅速应对。 

小型普通餐饮店、 

保存一年的记录吧！ 
为什么要做记录？ 

 使用卫生管理手册和记录用纸的设施、 

为了确认是否包含必要的项目、请灵活使用参考手册。 

 保健所的职员在监视设施的时候、会确认卫生管理计划的制作和记录的实施。 

最后、３ 回顾记录 

持续记录、定期重新看、就能起到改善业务的作用！ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

令和 3年６月１日实行制度化！ 

◆ 5S（整理、整顿、清扫、清洁、养成习惯） 

◆ 预防食物中毒的三原则 ・不带细菌(洗手、清洗器具等) 

・不让细菌增殖(食品的冷藏保存、尽早提供等) 

・消灭细菌(充分的加热、器具的杀菌等) 

实施这 3项内容。 

什么是 HACCP? （H
．
azard A

．
nalysis and C

．
ritical C

．
ontrol P

．
oint 的首字母省略语） 

通过从原材料的交货、烹调、到提供的所有的工序都检查卫生管理、从而提供更安全的食

品的卫生管理的想法。根据平成 30 年 6 月的法律修订、餐饮店和销售店等、有必要实施“采

用 HACCP 的想法的卫生管理”。采用 HACCP、可以预防食物中毒、减少异物混入引起的投诉、

提供更安全的食品。 

在引进的时候、并没有必要对店里的设备等进行修改或更新。 

以小型普通餐饮店的参考手册为例、赶快着手实施吧!到下一页 

在制定卫生管理计划的时候、也可以参照国家公开的参考手册。 

“采用 HACCP 的想法的卫生管理”、需要做些什么呢? 

一般卫生管理的 
要点 

重要管理的 
要点 

计划 记录 计划 记录 

+ 
① 

依据小型普通餐饮店参考手册的卫生管理计划 

④ ③ ② 

１ 制定卫生管理计划 

３ 回顾记录 

２ 实施计划并记录内容 

卫生管理的基本是和以往一样的。 

把平时进行的卫生管

理内容总结为①～④。



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

一般卫生管理的要点 

原材料的 

进货确认 

什么时候 原材料进货时 

如何确认 
确认外观、气味、包装的状态、包装上的显示

(期限、保存方法)等 

出现问题时 退货、更换 

库内温度 什么时候 上班前 

重要管理的要点 

 菜单 检查方法 

第 1 类 
非加热的食品（将冷藏品以

冷的状态提供） 

生鱼片、 

冷豆腐 
从冰箱里拿出来后马上提供 

第 2 类 
加热的食品（将冷藏品加

热、以热的状态提供） 

汉堡肉、 

炸鸡块 

根据火的强度以及时间、肉汁、外观来判断 

根据油的温度、炸的时间、外观来判断 

第 3 类 

加热后冷却、再加热的食品 咖喱、 

汤 
迅速冷却、根据气泡、外观来判断 

加热后冷却的食品 土豆沙拉 迅速冷却、从冰箱里拿出来后马上提供 

 

 

 

原材料的

进货确认 

库内温度的确认 

(°C) 

冰箱、冰柜 

交叉污染、

二次污染的

防止 

器具的 

清洗、消

毒 

厕所的 

清扫、消

毒 

员工的卫

生、健康

管理 

洗手的实施 每天检查 特别事项 

确
认
者 

4 月 

1 日 
好/不好 4、－16 好/不好 好/不好 好/不好 好/不好 好/不好 花子 

4/1 早晨  有一袋小麦粉的包装破裂，

退货。下午重新到货。 

中午前 A 君上完厕所没有洗手就回到工

作、提醒了他并让他洗手。 

4/2 
太郎 

4 月 

2 日 
好/不好 9、－23 好/不好 好/不好 好/不好 好/不好 好/不好 花子 

分类 

第 1类 第 2类 第 3类 

每天

检查 
特别事项 

确认

者 
非加热的食品 加热的食品 

加热后冷却， 

再加热的食品 

加热后冷却的食

品 

菜单 生鱼片、冷豆腐 汉堡肉、炸鸡块 咖喱、汤 土豆沙拉 

4 月 

1 日 
好/不好 

好/不好 好/不好 好/不好 
花子 

4/1  

接到了汉堡肉的里面是红色

的投诉。向负责烹饪的 B君

进行了确认 

4/2 

太郎 

4 月 

2 日 
好/不好 好/不好 好/不好 好/不好 

花子 

 

其次、２ 实施计划并记录内容 

 
 
 

防止细菌引起的食物中毒的重要管理要点是温度管理。 

着眼于细菌容易繁殖的危险带温度(10℃至 60℃) 、根据烹饪方法、把店里的菜单的分成 3 类吧。其次、根

据食物中毒预防三原则、决定检查食材是否已经充分加热的方法。 

 

整理平时进行的卫生管理、制定卫生管理计划(一般卫生管理的要点+重要管理的要点)。 

原材料进货时的确认 

◆交货时确认外观和气味是

否有异常 

冰箱/冰柜 

◆用温度计确认库内温

度 

防止交叉污染、二次污染 

◆菜刀和菜板要按用于生肉的和用于

加热烹调后的食品分开使用 

◆把生肉和加热烹调过的食品放在冰

箱里按区域分开保管 

洗手的实施 

使用水的管理 

老鼠、昆虫的对策 

◆上厕所后、触碰生肉和生

鱼后、盛装食品前、洗手 ◆每天清扫厕所、消毒 

厕所的清扫/消毒 

员工的卫生、健康管理 
器具的清洗、消毒 

其他还有 

※关于卫生管理计划的示例、是从小型普通餐饮店参的手册中摘录的。 

开始、１ 制定卫生管理计划 

应当配合食品的烹调方法进行的卫生管理 

◆确认员工的身体状况、手指有

无伤痕、仪容等 

关于各个项目，对“什么时候”“如何”进行确认、“出现问题的时候怎么做”进行规则化，并记

载下来。 

 

重要管理的要点 一般卫生管理的要点 

① 一般卫生管理的要点的计划示例 

④ 重要管理的要点的记录示例 

③ 重要管理的要点的计划示例 

分类 
非加热的食品 

（以冷的状态提供） 

生鱼片、冷豆腐 

第１类 

不让细菌增殖 

加热的食品 

（加热、以热的状态提供） 

汉堡肉、炸鸡块 

第２类 

消灭细菌 

加热后冷却后再加热 

或者 

加热后冷却的食品 

菜单例 咖喱、土豆沙拉 

第３类 

不让细菌增殖 

消灭细菌 
预防食物中

毒的三原则 

与食品的烹饪方法无关的基本的卫生管理 

用平常实施的检查方法也

可以、不过、用这个方法、

使用中心温度计等、定期

地确认加热是否完全到达

食品内部吧! 

由人传染的诺瓦克病毒引起的食

物中毒、要通过洗手和健康管理等

一般卫生管理来预防。 

让我们思考“为什么需要”这种管理

吧! 

整理一下每天都在做的事情。 

※计划示例的详细内容请看附页。 

② 一般卫生管理的要点的记录示例 

简单地记录一下 

是否按照制定的计划完成了吧! 

为了防止食物中毒、要写上在烹饪的过程中不让食物中的细菌增殖的

方法和消灭细菌的方法。 

实施卫生管理计划、记录结果。 

关于制定计划的项目要每天检查、在“好/不好”上写上〇的记号、记录冰箱和冰柜的库内温度。 

另外、要在“特别事项”栏中记录投诉或注意到的事情、遇到问题时的应对措施等。 


