
食品衛生自主管理記録表
（ 例 ）

【 目次 】

★ はじめに

● 様式１・・・健康チェック編

● 様式２・・・施設の管理編（毎日）

● 様式３・・・調理器具等の管理編

● 様式４・・・冷蔵(凍)庫・輸送車の温度管理編

● 様式５・・・原材料及び食品の取扱い編

● 様式６・・・トイレ・汚物処理編

● 様式７・・・施設の管理編（週１回）

大分県東部保健所衛生課



【 はじめに 】

食中毒や異物混入などの食品事故を防止するためには、施設従事者による「自主管

理」が大変重要になります。

「自主管理」の重要性は、昨年度、全国的に大流行した「ノロウイルス感染症（食

中毒）」では、従事者の健康管理の不備により、下痢・嘔吐などの有症者が調理に従

事したために、手指を介してノロウイルスが食品を汚染したことが原因であったこと

が物語っています。

いつ、何が原因でこのような汚染が施設内で起きるか、実際に従事している皆さん

が一番よくご存じですので、営業者、食品衛生責任者をはじめ、従事者一人ひとりが

毎日の作業の中で目配り、気配りをすることが大切です。

つきましては、別添の「食品衛生自主管理記録表」（例）を試験的に使用し、皆さ

んのアイデアを出し合って各施設にあった記録表に作り替えてください。

また、次の自主管理体制の進め方（ステップ例）を参考に取り組んでいただければ

幸いです。

●ステップ①～⑤を繰り返します。

●この記録表は、毎日の点検項目と毎月の点検項目に分けて作成しています。

「自主管理」をすすめていくためのステップ（例）

ステップ①： 施設の営業者が「自主管理」を行うことを宣言する

ステップ②： 「食品衛生自主管理記録表（例）」を使って記録する

ステップ③： 点検記録を営業者、食品衛生責任者に報告し改善する

ステップ⑤： 営業者が自施設の食品衛生自主管理記録表を作成する

ステップ④： 「自主管理」を継続するための内部研修を実施する
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