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体
調

：
下

痢
、

発
熱

、
嘔

吐
、

吐
き

気
、

腹
痛

、
感

染
症

又
は

そ
の

疑
い

の
症

状
が

な
い

手
な

ど
：

手
荒

れ
、

傷
、

化
膿

創
、

顔
面

に
吹

き
出

物
が

な
く

、
爪

が
伸

び
て

い
な

い
、

ま
た

正
し

い
身

だ
し

な
み

で
あ

る

出
勤

時
に

全
従

業
員

が
確

認
し

て
く

だ
さ

い
。

不
備

が
あ

る
場

合
は

「
×

」
を

記
入

し
、

責
任

者
に

報
告

の
上

指
示

を
仰

ぎ
、

特
記

事
項

欄
に

対
応

内
容

を
記

入
し

て
く

だ
さ

い
。

佐
藤

 晴
美

秋
山

 花
子

石
田

 太
郎

藤
井

 由
香

小
林

 将
夫

荒
木

 晃
一

責
任

者

責
任

者

【
特

記
事

項
】

※
×

の
場

合
の

対
応

内
容

を
記

入
す

る

4
/
1
手

に
傷

が
あ

る
た

め
絆

創
膏

を
し

衛
生

手
袋

を
着

用
し

て
対

応
し

た
（

小
林

）

従
業

員
 健

康
管

理
 記

録
表

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

16
 日

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

11
 日

9 
日

10
 日

3 
日

4 
日

5 
日

6 
日

7 
日

8 
日

12
 日

13
 日

14
 日

15
 日

24
 日

25
 日

名
前

17
 日

18
 日

19
 日

20
 日

4
月

○
×

評
価

佐
藤

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

31
 日

月
末

確
認

26
 日

27
 日

28
 日

29
 日

30
 日

21
 日

22
 日

23
 日

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

体
調

・
手

施
設

名
：

安
心

ホ
ー

ム

× ○

体
調

・
手

○ ○ ○ ○

名
前

1 
日

2 
日
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採
水

場
所

始
業

時
に

点
検

し
、

結
果

を
記

入
し

て
く

だ
さ

い
。

水
質

の
評

価
は

問
題

な
け

れ
ば

「
〇

」
、

問
題

が
あ

れ
ば

そ
の

番
号

（
①

～
③

）
を

記
入

し
て

く
だ

さ
い

。

残
留

塩
素

濃
度

は
測

定
結

果
が

0.
1p

pm
以

上
で

あ
れ

ば
「

〇
」

を
記

入
し

、
0.

1p
pm

未
満

の
場

合
は

「
×

」
を

記
入

し
て

く
だ

さ
い

。
水

質
と

残
留

塩
素

濃
度

に
問

題
が

あ
る

場
合

は
責

任
者

に
報

告
の

上
調

理
を

中
止

し
、

特
記

事
項

欄
に

対
応

内
容

を
記

入
し

て
く

だ
さ

い
。

水
質

残
留

塩
素

濃
度

実
施

者

責
任

者

水
質

残
留

塩
素

濃
度

実
施

者

責
任

者

【
特

記
事

項
】

※
×

の
場

合
の

対
応

内
容

を
記

入
す

る
4/

1　
始

業
時

、
残

留
塩

素
濃

度
の

試
験

紙
が

変
色

し
ま

せ
ん

で
し

た
、

責
任

者
に

報
告

し
ま

し
た

（
藤

井
）

　
→

使
用

し
た

試
験

紙
が

古
か

っ
た

よ
う

で
す

、
新

し
い

も
の

を
お

ろ
し

、
再

度
検

査
し

て
正

常
で

あ
る

こ
と

を
確

認
で

き
ま

し
た

（
佐

藤
）

始
業

時
始

業
時

始
業

時
始

業
時

始
業

時
始

業
時

始
業

時
始

業
時

始
業

時
始

業
時

始
業

時
始

業
時

始
業

時
始

業
時

始
業

時
始

業
時

始
業

時
始

業
時

始
業

時
始

業
時

始
業

時
始

業
時

始
業

時
始

業
時

始
業

時
始

業
時

始
業

時

〇 × 藤
井

始
業

時

月
末

確
認

始
業

時
始

業
時

始
業

時

24
 日

25
 日

26
 日

27
 日

28
 日

29
 日

30
 日

31
 日

8 
日

9 
日

10
 日

17
 日

18
 日

19
 日

20
 日

21
 日

佐
藤

22
 日

23
 日

①
無

色
透

明
で

濁
り

は
な

い
 　

②
異

臭
は

な
い

 　
③

異
物

は
な

い

0.
1p

pm
以

上
で

あ
る

 ※
貯

水
槽

を
設

置
し

て
い

る
場

合
や

井
戸

水
等

を
殺

菌
･ろ

過
し

て
使

用
す

る
場

合
残

留
塩

素
濃

度

厨厨
房房

奥奥
シシ

ンン
クク

1 
日

2 
日

3 
日

4 
日

4
月

施
設

名
：

安
心

ホ
ー

ム
使

用
水

 点
検

記
録

表
○

×
評

価
水

質

11
 日

12
 日

13
 日

14
 日

15
 日

16
 日

5 
日

6 
日

7 
日
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月 始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

10
℃

以
下

5
5

10
℃

以
下

5
5

10
℃

以
下

5
11

₋1
5℃

以
下

-1
8

-1
9

₋1
5℃

以
下

-1
8

-1
8

₋2
0℃

以
下

-2
2

-2
2

藤
井

荒
木

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

始
業

終
業

10
℃

以
下

10
℃

以
下

10
℃

以
下

₋1
5℃

以
下

₋1
5℃

以
下

₋2
0℃

以
下

【
特

記
事

項
】

※
温

度
が

基
準

か
ら

は
ず

れ
た

場
合

、
考

え
ら

れ
る

原
因

や
対

応
内

容
を

記
入

す
る

4
/
1
　

冷
蔵

庫
③

　
1
5
分

後
に

再
検

温
を

実
施

し
５

℃
を

確
認

し
た

（
荒

木
）

12
 日

13
 日

14
 日

15
 日

8 
日

9 
日

10
 日

4

6 
日

冷
機
器
　
温
度
記
録
表

基
準

温
度

冷
蔵

庫
：

10
℃

以
下

　
冷

凍
庫

：
－

15
℃

以
下

　
検

食
用

冷
凍

庫
：

 -
20

℃
以

下

施
設
名
：
安
心
ホ
ー
ム

始
業

時
と

終
業

時
に

温
度

を
確

認
し

記
入

し
て

く
だ

さ
い

。
基

準
温

度
を

逸
脱

し
た

場
合

は
扉

を
閉

め
暫

く
置

い
て

基
準

内
で

あ
る

こ
と

を
確

認
し

て
く

だ
さ

い
。

そ
れ

で
も

基
準

を
逸

脱
し

て
い

る
場

合
は

責
任

者
に

報
告

の
上

指
示

を
仰

ぎ
、

特
記

事
項

欄
に

対
応

内
容

を
記

入
し

て
く

だ
さ

い
。

機
器

 №
基

準
1 

日
2 

日
3 

日
4 

日
16

 日
5 

日
11

 日

冷
凍

庫
①

冷
蔵

庫
③

冷
蔵

庫
②

冷
蔵

庫
①

7 
日

実
施

者

検
食

用
冷

凍
庫

冷
凍

庫
② 責

任
者

佐
藤

27
 日

28
 日

29
 日

30
 日

31
 日

22
 日

23
 日

24
 日

25
 日

26
 日

検
食

用
冷

凍
庫

機
器

 №
基

準
17

 日
18

 日

冷
蔵

庫
③

冷
凍

庫
②

冷
凍

庫
①

冷
蔵

庫
②

冷
蔵

庫
①

19
 日

20
 日

月
末

確
認

21
 日

実
施

者

責
任

者

℃
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検収記録表

施設名：安安心心ホホーームム

納品日 44月月33日日

納品時間

単位 数量
表面温度
（○×）

期限
（〇×）

期限　　：納品日が期限内であること

鮮度　　：鮮度不良（変色、変質、異物、異臭、霜）がないこと

鮮度･包装

（〇×）
実施者

1155::0000

発注書や納品書、その他のシステムへの
記録でも可

　発注した商品が問題なく納品されているかを確認してください。
　不備があった場合は「×」を記入し、責任者に報告の上指示を仰ぎ、特記事項欄に対応内容を記入して
　ください。

発注内容 検収記録
特記事項商品CD 商品名 規格

包装　　：包装に異常（破袋、穴、汚れ・ゴミの付着）がないこと

〇 〇 藤井

●●●● 絹ごし豆腐 1 パック 5 〇

●●●● 牛乳 1 L 2 〇

〇 〇 藤井

●●●● きゃべつ 1 玉 2 ／ ／ 〇 藤井

●●●● 鶏肉 2 kg 1 〇 〇 〇 藤井

●●●● ハム 1 パック 6 〇 〇 × 藤井
外装が一部破れていたため交換を要
請し、対応した

●●●● えのき 1 パック 5 ／ ／ 〇 藤井

●●●● 和風ドレッシング 1.8 L 1 ／ 〇 〇 藤井

●●●● 米 20 kg 1 ／ ／ 〇 藤井

〇×評価

温度　　：冷凍→溶けていない、冷蔵→冷たい

　責任者 佐藤
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月4

2 きゅうり 小林 佐藤

日にち 品目 実施者 責任者

施設名：安心ホーム 殺菌開始前に担当者が確認してください。

【重要】野菜殺菌 記録表 〇×評価 規定濃度200ppm以上になるよう殺菌液を調整した

特記事項

〇

開始前200ppm以上になる
ように調整し5分以上浸漬し
た（○×）

　月末確認
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すみやか
に冷却し
た(○×)

76 76 74

79 80 78

81 ／ ／

78 79 77 〇

4 月

施設名：安心ホーム

加熱時に、食品の中心温度を３点計測し記入してください（煮物の場合は１点）。
中心温度が未達であった場合、再加熱を行い特記事項欄に再計測の結果を記入してください。

冷却工程がある場合、すみやかに冷却したことを確認し「○」を記入してください。
常温放置等冷却に不備があった場合、責任者に報告の上指示を仰ぎ、特記事項欄に対応内容を記入してくださ

責任者
75℃･１分以上/二枚貝の場合85～90℃･90秒以上

加熱時中心温度(℃)
① ②　　③

特記事項
(再加熱結果や

冷却不備の対応等)

朝・昼・間・夕 竜田揚げ 鶏肉 78℃ 石田

日にち／区分 献立名 測定食品名

調理

実施者

秋山

朝・昼・間・夕 ほうれん草のお浸し ほうれん草 秋山

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕 ポークソテー 豚肉 秋山

朝・昼・間・夕 里芋の煮物 里芋

朝・昼・間・夕

冷却があ
る場合

【重要】食品の加熱記録表

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

4/1

佐藤
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＜健康管理＞

＜使用水＞ ＜検収＞
時間 ○/× 時間 ○/×

15:00 ○

○

／

○

＜冷機器＞

始業

終業

始業

終業

【特記事項】 ※×の場合の対応内容を記入する
・手に傷があるため絆創膏をし衛生手袋を着用して対応した（小林）

藤井

荒木

■重要　＜野菜殺菌＞

■重要　＜加熱＞

残留塩素濃度は貯水槽を設置している場合や井戸水等を殺菌･ろ過して使用する場合

開始前200ppm以上になるように調整し
5分以上浸漬した（○×）

冷蔵庫:10℃以下･冷凍庫:-15℃以下･検食用冷凍庫:-20℃以下

プリン

商品名

実施者

荒木

冷蔵庫② 冷蔵庫③

佐藤

実施者

藤井

藤井

藤井

藤井

責任者

／

77

秋山

秋山

実施者品目

ー19　  ℃ ー18　  ℃ ー22　  ℃

ー18　  ℃ ー18　  ℃ ー22　  ℃

冷凍庫① 冷凍庫② 検食用冷凍庫

5　  ℃ 5　  ℃ 5　  ℃

5　  ℃ 5　  ℃ 5　  ℃

実施者

○／×：温度、期限、鮮度・包装

商品名

牛乳

豚肉

小松菜

藤井

終業時 〇 〇 荒木

藤井

名前 ○・×

実施者 冷蔵庫①

藤井　由香 ○

体調　：下痢、発熱、嘔吐、吐き気、腹痛、感染症
　　　　又はその疑いの症状がない
手など：手荒れ、傷、化膿創、顔面に吹き出物が
　　　　なく、爪が伸びていない、また正しい
　　　　身だしなみである

名前 ○・×

佐藤　晴美 ○

秋山　花子 ○

石田　太郎 ○

×

○

朝・昼・間・夕 ポークソテー 豚肉 秋山

75℃･１分以上/二枚貝の場合85～90℃･90秒以上

加熱時中心温度(℃)
①　　 　② 　　　③

再加熱結果や
冷却不備の対応等

朝・昼・間・夕 竜田揚げ 鶏肉 78℃ 石田74

78

献立名 測定食品名

調理

実施者

冷却がある
場合

すみやかに冷
却した(○×)

81 79 78

80 81 79

76

79

76

80

／

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕

朝・昼・間・夕 けんちんうどん 鶏肉 荒木

朝・昼・間・夕 茶わん蒸し ぎんなん

朝・昼・間・夕 ほうれん草のお浸し ほうれん草 秋山

81

78 〇

朝・昼・間・夕 里芋の煮物 里芋

79

始業時 〇 〇

4

施設名：安心ホーム

月 1 日 衛生管理チェック表（１日版）               

問題がある場合は特記事項欄に対応内容を記入してください。

採取場所 水質
透明､異臭･異物なし

(○／×)

残留塩素濃度
0.1ppm≦
（○／×）

実施者
厨房奥シンク

小林　将夫

荒木　晃一
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７. 参考資料集

■ 食中毒事例・異物混入事例
衛生管理が不十分な状態でお客様に食事を提供してしまった場合、事故やクレームという形で問題になってし

まうことがあります。実際に起こった事例から“どうすればよいか？”ポイントを確認・想定し、クレームや大きな
問題（事故）にならないように注意しましょう。
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保存食（50g）のマグロを検査したところ、ヒスタミンが150mg検出されました。
マグロの鮮度が劣化しており、流通や保管の状態が悪かったと推察されたため、流通
経路を調査しましたが原因は特定できませんでした。
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■ 給食における異物混入ワースト４とその具体的対策
以下の４つは、給食業態で特に多い事例として散見されています。必要に応じて、特化した対策をとり、十分
注意してください。
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■ 参考となる文書、入手先

参考となる文書 入手先

食品衛生法施行条例 管轄自治体

食品衛生法施行規則（昭和二十三年厚生省令第二十三号）
施行日：令和三年六月一日 （令和元年厚生労働省令第八十七号に
よる改正）

e-GOV法令検索

事務連絡　食品衛生法等の一部を改正する法律の施行に伴う集団
給食施設の取扱いについて（令和２年８月５日） 厚生労働省

営業許可制度の見直し及び営業届出制度の創設に関するＱ＆Ａに
ついて（令和３年４月23日改定） 厚生労働省

大量調理施設衛生管理マニュアル 厚生労働省

学校給食衛生管理基準 文部科学省

弁当及びそうざいの衛生規範 厚生労働省

食品製造におけるHACCP入門のための手引書［大量調理施設にお
ける食品の調理編］ 厚生労働省

医療･福祉施設を対象とするセントラルキッチンにおけるHACCPの
考え方を取り入れた衛生管理の手引書 厚生労働省

学校給食における食物ｱﾚﾙｷ゙ ｰ対応指針 文部科学省

ノロウイルスに関するQ＆A 厚生労働省

わかりやすい品質管理マニュアル

公益社団法人日本給食サービス協会
http://www.jcfs.or.jp/publication/index.html

わかりやすいドライ運用システムマニュアル

わかりやすいリスク管理マニュアル

はじめての衛生の手引き

食品衛生ハンドブック

わかりやすいノロウイルス感染症・食中毒発生時の対応マニュアル

給食施設における栄養情報提供ガイド

HACCPの考え方を取り入れた衛生管理要綱（委託給食事業者）

HACCPハンドブック（日本語版、インドネシア語版、ベトナム語版、
ミャンマー語版、中国語版）

※2021年５月時点



「衛生的手洗い」の手順

2

石けん液を適量とる

3

手の平と手の平

4

手の甲と手の平（両手）

5

指の間

6

親指（両手）

2 10２度手洗い（（ ））を２回くり返す～ が効果的！

1

流水でぬらす

7

指先と手の平（両手）

8

両手首

9

つめブラシ（両手）

10

流水でよくすすぐ

わすれずに わすれずにわすれずに

11

水気をしっかりふき取る

12

消毒剤をすり込む

ノロウイルス対策には！

サラヤ株式会社　衛生的手洗いの手順パネル④　59-0501-00-2PDFJT



HACCPの考え方を取り入れた衛生管理のための手引書
～委託給食事業者～検討グループ
 
岩崎 史嗣
トモホールディングス株式会社・株式会社トモ　代表取締役社長　
公益社団法人日本給食サービス協会　安全衛生委員会委員長
公益社団法人日本メディカル給食協会　副会長
 
池田 直人
株式会社LEOC　安全衛生管理本部本部長　専務執行役員
公益社団法人日本メディカル給食協会　理事　学術衛生委員会副委員長
 
篠﨑 奈津
東京サラヤ株式会社　　　略
 
大塚 浩
東京サラヤ株式会社　　　略
 
事務局
公益社団法人日本給食サービス協会　専務理事　佐伯 弘一
公益社団法人日本メディカル給食協会　専務理事　千田 隆夫　
 
 〈以下省略〉
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  　　   

トライアル運用・意見出しのご協力　

髙山 寿子
株式会社ニッコクトラスト　執行役員　首都圏事業部長
公益社団法人日本給食サービス協会　理事会社
公益社団法人日本メディカル給食協会　理事会社

本衛生管理のための手引書の著作権は、公益社団法人日本給食サービス協会
および公益社団法人日本メディカル給食協会に帰属します。
本書は、商用利用を禁じます。

HACCPの考え方を取り入れた衛生管理のための手引書
～委託給食事業者～

 令和３年５月　初版
　　　　　発行	 公益社団法人日本給食サービス協会
	 公益社団法人日本メディカル給食協会
　　　　　協力	 東京サラヤ株式会社


