
食品衛生管理ファイルの使い方

HACCPの考え方を取り入れた
衛生管理計画の作成と
実施結果の記録

小規模な一般飲食店向け
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１ 各食品事業者団体が作成した手引書を確認する

厚生労働省のホームページから
こちらの手引書をダウンロードし、
内容を確認してください。

「食品衛生管理ファイル」は
東京都のホームページから
ダウンロードできます。

また、保健所でも配布しています。

食品衛生管理ファイル は
「小規模な一般飲食店事業者向けの
手引書」に基づき、東京都が食品衛生
協会に委託して作成したものです。

食品衛生管理ファイル

クリック
下へスクロール
してください
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https://www.mhlw.go.jp/content/11130500/000479903.pdf
https://www.mhlw.go.jp/content/11130500/000479903.pdf
https://www.fukushihoken.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/haccptorikumishien.html
https://www.fukushihoken.metro.tokyo.lg.jp/shokuhin/haccp_torikumishien.html


２ 取扱う食品・取扱方法における危害要因を知る
「衛生管理計画」と「記録表」の2冊に分かれています。「衛生管理計画」の
最初のページから、食中毒につながる主な原因とその対策について確認します。
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４ページと５ページに
一般衛生管理のポイントが記載されています。
普段からもうやっていることがほとんどだと思いますが、

各項目ごと、「いつ」、「どのように」、
「問題があった場合はどうするか」考え、
実施する方法にチェック☑をいれます。

記載と異なる方法で実施する場合は
「その他」に記入します。
他に項目がある場合は、
5ページ下段の「追加項目」の欄に記入します。

３ 危害を防ぐための衛生管理計画を作成する（一般衛生管理）

食品衛生管理ファイル（衛生管理計画）
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✔ ✔
✔

✔
✔

✔ 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

✔
✔

信頼できる取引先から仕入れる✔

✔
✔

✔

✔ 汚れが残っているものを見つけたら
すぐ洗浄する

✔

✔
✔

１時間ごと

✔
✔

✔
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✔
✔

作業中
✔
✔

✔

✔ 身だしなみ、髪の毛などを確認
する

✔

✔
✔
✔ 守っていない場合は

教育し、翌日までに
直させる

✔
✔
✔

✔

✔

✔

✔ トイレの後及び調理場に入る前
の手洗いは２度洗い

✔

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、仕込みを始める前に捨
てる
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３ 危害を防ぐための衛生管理計画を作成する(重要管理)

６ページと７ページには、
重要管理のポイントが記載されています。まずは、
①提供メニューの代表的なものを加熱条件に応じて
グループ分けして記入します。

分類 メニュー（例）

第１グループ 加熱しないもの 刺身、サラダ、薬味 等

第２グループ
加熱後すぐに提供するもの 焼き物、揚げ物 等

加熱後高温保管するもの ごはん、茶碗蒸し 等

第３グループ
加熱後冷却し再加熱するもの カレー、スープ等

加熱後冷却して提供するもの ポテトサラダ 等

食品衛生管理ファイル（衛生管理計画）
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グループ分けの例

分類 メニュー（例）

第１グループ 加熱しないもの 刺身、レタス、生姜

第２グループ
加熱後すぐに提供するもの 唐揚げ、天ぷら

加熱後高温保管するもの ごはん、茶碗蒸し、味噌汁

第３グループ
加熱後冷却し再加熱するもの

加熱後冷却して提供するもの 天つゆ 8



グループ分けの例

分類 メニュー（例）

第１グループ 加熱しないもの レタス、きゅうり、福神漬け

第２グループ
加熱後すぐに提供するもの とんかつ

加熱後高温保管するもの ごはん

第３グループ
加熱後冷却し再加熱するもの カレーのルー

加熱後冷却して提供するもの マッシュドポテト、ゆで卵

きゅうり

▶グループ１
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グループ分けの例

分類 メニュー（例）

第１グループ 加熱しないもの 海苔、わさび、ネギ

第２グループ
加熱後すぐに提供するもの 麻婆餡

加熱後高温保管するもの

第３グループ
加熱後冷却し再加熱するもの 麻婆餡のダシ

加熱後冷却して提供するもの 麺、つゆ
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３ 危害を防ぐための衛生管理計画を作成する(重要管理)

つぎに、
②グループごとに共通で、その調理工程で
気を付けるべきポイント（管理方法）
を決めてチェック☑を入れます。

使用期限を決めている場合等、
記載と異なる方法を実施する場合は
その他の欄に記入します。

問題があった場合の対応方法も忘れずに記載します。

食品衛生管理ファイル（衛生管理計画）
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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

みそ汁
白飯

✔
✔

✔

✔

✔
とんかつは切って提供
するときに確認する

✔

✔
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カツカレー用カレールー

✔

✔

付け合わせのポテトサラダ

✔

✔

✔

✔ ✔ ✔

製造後2日で廃棄✔
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５ 実施した結果を記録する

記録表は別ファイルになっています。
表紙に施設情報を、記録用紙に年月と曜日を
記入します。
１日１行、チェック項目に○・×・温度を
記録します。

×の場合は特記事項欄に
理由・何があったのか
・どう対応したか等を記入します。

食品衛生管理ファイル（記録表）

14



みなみ食堂
○○市×町●ー●
(有)みなみ商事
多摩 みなみ
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2022 ●

水
木
金

土
日
月

○ 5   -18 ○ ○ ○ ○ ○ ○ × ○ ○ ○ ○ ●/１盛りつけを素手で行って
しまった。

●/3豚肉の温度が15℃だった
ので返品し交換した。

○ 4   -20 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○

× 5   -17 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○

⑧
ご
み
の
処
分
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