
※実施で「１」、未実施で「２」を記載。（原則、実施すること。）選択肢がある場合は該当する番号を記入する。

担当者 太郎

月 1

日 1

1

1

1

3

1

1

営業開始前 1
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キッチンカー用HACCP

加熱後冷却 メニュー
加熱は上記に記入。冷却は冷却後の温度や冷却までの時間
を設定するなど速やかに行うを実施で１

お店独自のチェックポイント（上記以外にチェックポイントあれば記入する。）

給水タンクの
管理

給水した水が施設内のシンクの蛇口から出ることを確認した。

給水タンクに供給する水は当日くんだ。

営業後にタンクの排水を行った。タンクを洗浄した場合は以下を行った。
（１水洗い＋こすり洗い、２洗剤、３塩素系消毒剤、４その他）、５排水のみで未洗浄

重要管理のポイント　　（調理方法別に分類。お店で提供していない分類は「－」を入力。）

非加熱 メニュー
必要に応じて生野菜等の洗浄、適切な冷蔵・冷凍保管、適切
な手洗い、全て実施で１

器具・交差汚
染防止

まな板、ボウル等の器具の使い分けを行った。器具を使用後は、洗浄・消毒した。両方実施
で１を入力

従事者の
健康管理

メニュー
１加熱温度と時間を設定、２　加熱した食品の割面の確認、３
加熱時の色の変化　４その他　１～４のいずれかを選択

加熱後冷却し
再加熱

メニュー
加熱、再加熱は上記に記入。冷却は冷却後の温度や冷却ま
での時間を設定するなど速やかに行うを実施で１

HACCPの考え方を取り入れた衛生管理

衛生管理計画

一般衛生管理のポイント

原材料 外観、におい、包装の状態、表示（期限、保存方法）に問題なし。 イ
ベ
ン
ト
等
で
営
業
し
た
月
日
を
記
入

冷蔵、冷凍設
備の温度

温度計で以下の温度帯であることを確認した。
（冷蔵：10℃以下、冷凍：-15℃以下）

従事者に体調不良者がいないことを確認した。

従事者の手指に傷がないことを確認した。(手指に傷がある場合は使い捨て手袋を着用)

手洗い
・消毒

せっけん等を使用し手洗い設備で手洗いを行った。アルコールによる手指消毒を行った。両
方実施で１を入力

食品衛生責任者：

備考
（営業日の出来事等を自由に記載）

加熱して提供

記載例

京都市ＨＰは

←コチラ
（モバイル版も掲載）


