
～ 衛 生 管 理 フ ァ イ ル の 書 き 方 ～

信頼できる取引先から仕入れる

冷蔵庫:４℃以下、冷凍庫:-18℃以下

下処理は開店前に終わらせる

⑧ゴミの処分 閉店後 その日のゴミはその日のうちに捨てる
ゴミが翌日まで残っている場合は、
原因を調べて改善する

つけ合わせ千切りキャベツ
つけ合わせトマト
浅漬け

とんかつ
エビフライ
メンチカツ
アジフライ とんかつは切って提供

するときに確認する

みそ汁
白飯

カツカレー用カレールー

付け合わせのポテトサラダ

汚れが残っているものを見つけたら
すぐ洗浄する

身だしなみ、髪の毛などを確認する

トイレの後及び調理場に入る前の
手洗いは２度洗い

守っていない場合は
教育し、翌日までに
直させる

１時間ごと

作業中

①　一般衛生管理のポイント ②　重要管理のポイント
手順 1・2

①～⑦の管理項目について「なぜ管理が必要か」を理解し、あなたのお店「いつ」
「どのように」行うか、「問題がある場合」の対処方法をあらかじめ決めておきます。

お店のメニューを調理方法により３つのグループに分けます。
調理方法を振り返り、出来上がりのチェック方法（管理方法）を決めておきます。

メニューに応じた注意点メニューに応じた注意点
今取り組んでいる
衛生管理

今取り組んでいる
衛生管理

完成イメージ



令和３年１月  

ＨＡＣＣＰ（ハサップ）の考え方を取り入れた衛生管理について

 

≪問い合わせ先≫ 中央区保健所 食品衛生第一係 ＴＥＬ ０３－３５４１－５９３９ 
            食品衛生第二係 ＴＥＬ ０３－３５４６－５３９９ 

　平素より、本区の食品衛生業務にご理解とご協力をいただきありがとうございます。
さて、平成３０年６月に食品衛生法が改正され、令和２年６月より、原則すべての食品等事業者
においてＨＡＣＣＰに沿った衛生管理の実施が求められており、準備期間として設けられていた
１年間の経過措置期間も令和３年５月３１日をもって終了となります。
　令和３年６月１日からのＨＡＣＣＰ本格施行を迎えるにあたり、営業者の皆様がこの新制度に
円滑に対応できるよう、本区では、「一般飲食店事業者向けにＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた
衛生管理計画及び記録表」（以下、「食品衛生管理ファイル」という。）を作成しました。この
食品衛生管理ファイルに取り組んでいただくことで、営業者の皆様が営業する店舗は、ＨＡＣＣＰ
の考え方を取り入れた衛生管理を実施しているとみなされます。
　これからＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理に取り組む営業者の方には食品衛生管理
ファイルを活用していただき、既に独自の衛生管理計画を策定して取り組まれている営業者の方
については、引き続き策定した管理計画に沿った衛生管理に取り組んでいただくことで、すべて
の営業者の皆様がＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理を実施していただきますようお願い
いたします。
　なお、ご不明な点がございましたら、下記問い合わせ先までご連絡ください。

」）表録記（ ルイァフ理管生衛品食「冊別

●ハンバーグの中が赤かったので
　再加熱してから提供した
●Aさんがトイレのあと手を洗って
　いなかったので、直ちに手洗いを
　させた

ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理とは…

食中毒予防の３原則（有害な微生物をつけない・増やさない・やっつける）を基本として
　● 今取り組んでいる衛生管理   ⇒ ① 一般衛生管理のポイント
　● メニューに応じた注意点    ⇒ ② 重要管理のポイント
をあらかじめ衛生管理計画として明確にし、実施し、記録する一連の作業のことです

【食品衛生管理ファイルの入手場所】

衛生管理計画①・②に基づく記録

　食品衛生管理ファイルが複数必要な場合、記録表が
　　　　　　足りなくなった場合は、東京都のホーム
　　　　　　ページからもダウンロードできます。

　　　● これらの一連の記録は、１年間程度は保管してください。
　　　● 保健所から提示を求められた場合は、「衛生管理計画」と「記録表」を提示してください。

できていれば「〇」、十分でない場合は「×」を記入します。
「×」をした場合は、その後の対処方法を特記事項にメモします。
チェックした人は記録者名にサインします。
記入した方とは別の方（店主など）が月１回以上確認し、「責任者確認欄」にサインします。

【食品衛生管理ファイル（衛生管理計画）】
の２ページを参考に４～７ページを記入
します。
記入例：裏面を参考にしてください。

「衛生管理計画」に基づき実行します。
難しかったら計画を修正し、実行可能な
ものにします。

【食品衛生管理ファイル（記録表）】に
毎日記入します。
記入例：裏面を参考にしてください。
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手順 3
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4/2 キャベツの盛りつけを素手で
行ってしまった。

4/3 豚肉の温度が 15℃だったので
返品し交換した。


