[bookmark: _GoBack]自主管理点検表（　　　年　　　月分）
	屋号
	
	営業者氏名
	

	営業所所在地
	

	営業の種類
	
	食品衛生責任者氏名
	


自分の事業所に関係ある各項目毎の右欄に、できた場合は○、できなかった場合は×、
該当ないものは／を記入してください。

（１）食品衛生責任者の責務、従事者衛生関係
	１
	講習会に年１回以上出席し、衛生管理に役立てている。
	

	２
	食品衛生責任者の氏名を掲示している。
	

	３
	従業員に対し、衛生教育を実施している。
	

	４
	従業員の検便を実施し、従業員の衛生管理を実施して（　　回／年）いる。
	

	５
	従業員の健康状態を食品衛生上の観点から毎日チェックしている。
	

	６
	専用の作業服、履き物等備えられている。
	



（２）施 設 設 備 関 係
	１
	日常点検を含む衛生管理を計画的に実施している。
	

	２
	作業場内の整理整頓をしている。（不必要な物を置いていない｡）
	

	３
	年２回以上定期的にネズミやゴキブリ等の生息状況を調査し、そ族昆虫の発生を防止する対策を講じている。（殺虫剤等使用時の食品汚染防止及び使用者等への健康に配慮すること｡）
	

	４
	手洗い消毒設備は、石けん、爪ブラシ、消毒薬等を備え常に使用できる伏態にある。
	

	５
	トイレの手洗い設備は、石けん、爪ブラシ、消毒薬等を備え常に使える状態にある。
	

	６
	トイレには専用の履き物が備えられている。
	

	７
	トイレは清潔で定期的に殺虫、消毒している。
	

	８
	井戸水は水質検査を年に１回以上実施し、成績書を１年間保存している。
	

	９
	廃棄物を適切に処理している。
	

	10
	廃棄物を作業場内に放置していない。
	

	11
	清掃用具は、所定の場所に格納している。
	

	12
	施設設備は衛生的である。（施設の床、壁、天井、防そ、採光、換気、洗浄設備、排水設備、便所、更衣所等）
	





（３）原材料、調理器具、機械等の取扱い及び製造、加工、調理、販売関係
	１
	原材料の納入時、立ち会って検収（品質、鮮度、表示等）している。
	

	２
	原材料は、専用の保管場所で保管している。
	

	３
	計器類は、常に正確に作動していることを確認している。
	

	４
	冷蔵庫・冷凍庫の温度管理を行っている。
	

	５
	冷蔵庫内では、相互汚染しないよう区別して保存している。
	

	６
	機械器具、調理器具等は、用途別・食品別に区分している。
	

	７
	機械器具、調理器具、容器等は使用後洗浄殺菌している。
	

	８
	食品に直接触れるまな板、包丁、ふきん等は、熱湯、蒸気、消毒剤等で消毒し、乾燥させている。
	

	９
	生食用の野菜等は、衛生的に取り扱われている。
	

	10
	加熱食品は、中心部の温度を考慮して製造、加工、調理等行っている。
	

	11
	食品の取扱いは、汚染防止のため床面から６０ｃｍ以上の場所で行っている。
	

	12
	加熱後の食品の放冷は、清潔な場所で行っている。
	

	13
	盛りつけは、水はね等影響のない場所で行っている。
	

	14
	盛りつけは、手指からの２次汚染に十分注意して行っている。（使い捨て手袋の利用や、盛りつけ前の十分な手指の洗浄消毒）
	

	15
	前日調理（下処理を除く）はない。
	

	16
	検食は７２時間以上保管している。（旅館並びに弁当又は仕出しを行う者）
	

	17
	製品の自主検査を行っている
【自主検査項目：　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　】
	

	18
	販売量を見込んだ仕入れを行っている。
	

	19
	直射日光にさらしたり、長時間不適切な温度で販売したりすることのないよう注意している。
	



（４）その他
	１
	異物混入防止対策を行っている。
【行っている対策事項：　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　】
	

	２
	定められた表示を行っている。
	

	３
	記録の作成保管を行っている。
	

	４
	自主管理推進月間を設定し自主管理している。
【自主管理推進事項：　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　】
	






