
記録様式１

月

1 2 3 の① 3 の② 3 の③ 4

確認者

１

２

３

４

５

６

７

８

９

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

一般衛生管理の実施記録（食肉販売業のみの様式）

日々のチェック
日 従業員の

健康管理等

特記事項

年

施設・設備

の衛生管理

原材料の

受入れ

汚染の

防止

冷蔵庫等

の温度管理

器具の

洗浄等



記録様式２

月

1 2 3 の① 3 の② 3 の③ 4

確認者

１

２

３

４

５

６

７

８

９

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

日 施設・設備

の衛生管理

原材料の

受入れ

汚染の

防止

年 一般衛生管理・重要管理の実施記録書（食肉販売及び惣菜調理を行う場合）

特記事項従業員の

健康管理等

器具の

洗浄等

冷蔵庫等

の温度管理

日々の チェック重要管理

（温度帯に着目）



記録様式３ 別− 9

温度チェック用紙（２か月分）

◯冷蔵庫近辺に貼り付け、温度チェックのつど、温度を記入する。

◯問題のあったときに、実施記録書にその旨、記載する

◯当該冷蔵庫のチェック時の温度を数字で記入する

◯異常温度の場合は修理を依頼します。

日 温度（℃） 日 温度（℃） 日 温度（℃） 日 温度（℃） 日 温度（℃） 日 温度（℃）

1 11 21 1 11 21

2 12 22 2 12 22

3 13 23 3 13 23

4 14 24 4 14 24

5 15 25 5 15 25

6 16 26 6 16 26

7 17 27 7 17 27

8 18 28 8 18 28

9 19 29 9 19 29

10 20 30 10 20 30

31 31

温度チェック用紙

冷蔵庫等№　　　　　（　　　年　　　月）

温度チェック用紙

冷蔵庫等№　　　　　（　　　年　　　月）



記録様式４

月

1 2 3 4

確認者

１

２

３

４

５

６

７

８

９

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

※記録様式２一般衛生管理・重要管理の実施記録書（食肉販売及び惣菜調理を行う場合）に替えて、下記の様式も利用できます。

（ただし　記録様式１の一般衛生管理の実施記録書も必要となります）

年 重要管理の実施記録書（別様式）

日
日々の チェック

特記事項加熱調理

保温販売

加熱調理

再加熱販売

加熱調理

即販売

調理後

冷やして販売


