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《 調理作業にとりかかる前に… 》 

 
 
 
 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

手指に化膿した傷がある時は 

調理作業に従事しない！ 

 

白衣・帽子は毎日洗濯 

履物は 2 週間に 1 回洗浄 

汚れた場合には早めに洗浄 

調理時、盛り付け時には、必ずマスクを着用 

マスクは、口と鼻を覆うようにする 

花粉症のくしゃみ対策も同じこと！ 

下痢の場合には 

絶対に調理室に入らない！！ 
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《 手洗いマニュアル 》 

 

手洗いは、手を介して細菌が食品に汚染する経路を遮断するための      

食品衛生の基本である 
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《 保育園衛生チェック表記入方法 》 ☆毎日記録します。 

 

保育園衛生チェック表

● □ ◎ ▲ ● □ ◎ ▲ ● □ ◎ ▲ ● □ ◎ ▲ ● □ ◎ ▲ ● □ ◎ ▲

× ○ ○ ○

上記項目で×がついた場合、どのような対応をしたか？

同居家族に体調不良（発熱、下痢・嘔吐等）者はいないか
いない→○

いる→×

異味・異臭・異物の混入はないか 午前おやつ

食事は、子どもの年齢や発育に合わせて適正に提供されているか 給食

午後の手作りおやつ

午前おやつ

給食

午後の手作りおやつ

施　設　長　印

検　食　時　間 / 検　食　者　名

： ： ： ：

： ：

： ：

： ： ： ：

： ： ：：

：

検
食

○ ○

調　理　員　印

施設の破損、設備・調理器具類の故障及び異常はないか

冷蔵・冷凍庫内は、整理・整頓され、清掃されているか

施
設
設
備
等

調理作業に不必要な物（私物等）が置かれていないか

床・排水溝・側溝は清掃され清潔か

ねずみ・はえ・ゴキブリ等の発生はないか(駆除は半年に１回以上)

便所には、専用の手洗設備、専用の履物が備えられているか

手洗い設備の石鹸・爪ブラシ・消毒液（ペーパータオル）は適切か

調理室は清潔か

調理器具・食器等は、使用後適切に洗浄・消毒し、保管されているか

包丁・まな板等の調理器具は用途別に使用したか

ごみ・返却された残菜は、衛生的に処理したか

食品を入れた容器・食缶を床面より６０ｃｍ以上のところに置いているか

生食用果物は、（２００ｐｐｍ５分間）の塩素消毒し、よく水洗いしたか

魚介類食肉類卵殻等を取り扱った手指は、洗浄消毒したか

調理後食品を放冷する場合、速やかに中心温度を下げる工夫をしたか

調
理
時

冷蔵（凍）庫から出した食材は、速やかに調理したか

献立ごとの中心温度を確認したか（７５℃以上１分または85℃以上）

原材料・保存食を－２０℃以下（２週間）の冷凍庫に保管したか

調理済み食品は器具を使用して扱ったか

配送用包装のまま調理室や保管設備に持ち込まれていないか

食材ごとに区分して適切に保管されているか

食品を収める容器は、清潔か

作業前 作業後

使用水の外観（色・濁り）、臭い、味を確認したか　　　　　

遊離残留塩素の確認をしたか　　　　　　作業開始前　　　　ｍｇ／ｌ

　　（０．１ｍｇ／ｌ以上あったか）　　　　　　作業終了時　　　　ｍｇ／ｌ

保
管

保管場所（冷蔵庫・冷凍庫・食品庫等）は、清潔か

作業前 作業後 作業前 作業後 作業前 作業後

使
用
水

作業前 作業後 作業前 作業後

調
理
従
事
者

身体の異常（下痢・発熱・腹痛・嘔吐・切り傷等）はないか

●…手指に傷があったた

め、清掃作業のみ従事

爪は短く切りマニキュア・指輪・腕時計・ピアスはしていないか

服装・はきものは専用で、頭髪の処理はしっかりできているか

手洗いは石鹸と消毒薬でしっかり行なっているか

白衣・三角巾着用のまま便所に行っていないか

温度（－２０℃以下か）　　保存食用冷凍庫　５：００（土曜日は１２：３０）　　　　　        ℃

環
境
状
況

温度（－２０℃以下か）　　保存食用冷凍庫　８：３０　　　　　　      　 ℃

温度（５℃以下か） 　　　　　　　　冷蔵庫　５：００（土曜日は１２：３０）　　　　　        　 ℃

温度（－１８℃以下か）　　　　　　冷凍庫　５：００（土曜日は１２：３０）　　　　　　      　 ℃

温度（５℃以下か） 　　　　　　　　　　冷蔵庫　８：３０　　　　　　      　 ℃

温度（－１８℃以下か）　　　　　　　　冷凍庫　８：３０　　　　　　      　 ℃

令和　　　　　年　　　　　月 ＡＢＣＤ保育園

衛　生　検　査　項　目　　　　 　　日　(月)　 　　日　(火)　 　　日　(水)　 　　日　(木)　 　　日　(金)　 　　日　(土)　

温度　(25℃以下が望ましい)　　　　調理室　配膳終了時　　　　　       ℃ 室温が一番高くなる時間帯（配膳終了時）で確認する。

○調理作業が始まる前→一番温度が低く安定して

いる時間に確認する。

○作業終了後、冷蔵・冷凍庫が正常に作動しているか確認する為に、

調理作業前と同様に記入する。

基準値より高い場合には保育園長に申し出る。

○「ｄｆ（霜取り）表示」の場合、時間をおいて温度表示がされてから、

そのときの時間と温度を記入する。

○調理場に入室する前にチェックすること

○調理員は一人ずつ記録すること

指定休等で休む時は斜線で消しておく。

園長や主任が援助に入った場合には書き加えて、調理員と同じよう

に確認・記入する。

○同じ水道蛇口で５分間位水を流した後、搾取、検査すること。

基準値以下の場合には、場所を変えて搾取、検査する。

基準値以下の場合には保育園長に申し出る。

○容器・器具等は汚染・非汚染の使用区分が明確にされてい

るか。また、必要な数がきちんと整備されているか。

○保存食においては、未満児食・幼児食・おやつのすべてを必

ず採っておくこと（５０ｇ）

○衛生管理マニュアルに遵守すること

○はえ、ごきぶり等いた場合は何匹退治したか記入するこ

と（例）はえ１匹退治

○故障・異常は速やかに保育園長に申し出ること

○具体的に記入する（「傷があるため、下処理のみ実施」「手袋を

して作業従事」「調理作業に従事せず」等

○全ての項目にチェックがあり、上記のとおり衛生的に調理

が行われたことを確認し押印する

○この２点についてそれぞれチェックする

魚を提供する日は①魚のみの検食、②完成品の検食の２回検食す

る必要があるため、それぞれについて記載する

○めかじき

○

魚9 ： 50

10 ： 30

毎日記入します
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《作業開始前にやること》 

 



7 
 

《 注文書兼検収表について 》    

 

 

 

 

 

 

 

 

★ 

★ 

 

 

 《検収時またはカット後の腐敗・異物混入での返品について》 

・ 

・ 

・ 

・ 

☆調理担当者は必ず園長の指示を仰ぎ、独断で行動しないこと 
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《　注文書兼検収表記入要領　》
生鮮食品については、1回で使い切る量を調理当日に仕入れること。

※缶詰、乾物、調味料等常温保存可能なものは当日でなくて良い。

卵については、納入後3日間までは使用可能とする。（金曜日納品→月曜日使いきり）

記入例

　①　　　様 注文書兼検収表
納入日 納入時間 記録者

月　　日　　　　時　　分 ⑧

注文書（兼・検収表・納品書） FAX : 業者記入欄

使用日 品名 数量 単価 金額 メーカー/産地 期限 ロット番号 包装（異物） 品質 品温（℃） 備考

③

消費　・　賞味

良・不良 良・不良

④

消費　・　賞味

良・不良 良・不良

⑤

消費　・　賞味

良・不良 良・不良

消費　・　賞味

良・不良 良・不良 ⑥

消費　・　賞味

良・不良 良・不良

⑦

【記入】　　　　 保育園…①、②、③、⑥、⑦、⑧

業者…④、⑤

保育園：①～③を記入し、業者に渡す

　　　　　一業者ごと、使用日ごとにボールペンを使用して作成すること（鉛筆は認めない）。

業者：記入方法の依頼内容は以下のとおり

・保育園で①～③に記入したものをお渡しします。

・業者記入欄に「産地」「期限　消費／賞味（どちらかに○をつける）」「ロット番号」を記入

していただき、食材料の納品時に保育園に提出してください。

・なお、納入時間、包装（異物）、品質、品温（℃）は保育園職員が記入します。

◎消費/賞味期限及びロット番号は生鮮食品（野菜・生肉・生魚）を除き、全食品について

記入してください。

☆メーカー/産地の記入方法について

品物 品物

野菜 外国産…輸入国名 乾物・茶

精肉 （例）アメリカ 冷凍食品

鮮魚 国内産…○○県 調味料

乳・乳製品 メーカー名 産地

菓子・パン （工場名）

FAX : 

　②　○○保育園 印

内容 内容

精米

麺・豆腐 自社製又はメーカー名

メーカー名（工場名）

メーカー名（工場名）

及び原材料の産地
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◎消費期限・賞味期限の記載がある商品については、業者が記入してきた期限と実際の商品

に記載されている期限が同じになっているか確認しましょう。 

また、ロールパン等一度に大量の納品があり、消費期限・賞味期限が商品によって異なる場合

は、注文書兼検収表にそれぞれの期限が記載されているか確認しましょう。 
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《 検収時チェック内容 》 
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《 食品表面温度 》

★ 

★ 

★ 

★ 

★ 
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《品温を測定する箇所について》 
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《 食材の処理手順について ／ 原材料の受け入れ ～下処理まで》 

    －２０℃以下２週間以上保存 

    一日分の材料をすべてまとめ、ビニール袋に入れ、日付を記入する 

      

 

 

※下処理室は狭く、様々な作業を行うには困難な場合が多いが、出来るだけ汚染作業（洗浄・裁

断・肉類などの成型等）は下処理室で行えるように各施設の実情に応じて検討すること 
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《 食材の処理手順について ／ 洗浄・消毒 ～ 裁断から保存まで 》 

 

 

 

 

加

熱

す

る

も

の  

 

 

加

熱

し

な

い

も

の 
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《 調理と衛生 》           スポットクーラーの風を直接食品にあてないこと！ 
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《 中心温度記録表記入例① 》  

印

午後おやつ

温度（℃） 時間 温度（℃） 温度（℃）

   米 ： ： ：

： ： ：

   卵 ： ： ：

   豚ひき肉 ： ： ：

   じゃが芋 ： ： ：

   にんじん  ：  ： 10:52 85.2 Ｔ
   たまねぎ ： ： ：

   ピーマン ： ： ：

   食塩 ： ： ：

   こしょう ： ： ：

   油 ： ： ：

   ケチャップ ： ： ：

   ブロッコリー 9 ： 53 91.5 10:00 22.5 ：

： ： ：

   なす ： ： 10:43 78.5

   油揚げ ： ： 10:44 80.2

   カットわかめ ： ： ：

   ミックス味噌 ： ： ：

   煮干し（だし用） ： ： ：

： ： ：

： ： ：

： ： ：

： ： ：

： ： ：

： ： ：

： ： ：

： ： ：

： ： ：

： ： ：

： ： ：

： ： ：

： ： ：

① 熱湯 ℃ ③ 熱湯　　　　℃

② 熱湯 ℃ ④ 熱湯　　　　℃

中心温度　 ８５度３秒以上もしくは７５度１分以上
冷却後の温度 ３０分以内に中心温度を２０℃付近（又は６０分以内に１０℃付近）まで下げるようにすること

中心温度計校正記録

牛乳　菓子
調理担当者  　サ

イン材  料  名
食材ごとの加熱 冷却後の温度 出来上がり（最終加熱）

時間

中心温度記録表

７月　　　１日　　　金曜日 保育園
献  立  名

昼    食

ご飯

スペイン風オムレツ

味噌汁（なす・油揚・わかめ）

食材ごとの加熱について

はこちらの列に記録する

水冷等冷却をした食材に

ついてはこちらの列に記

録する

出来上がり（最終加

熱）はこちらの 列に記

録する

実際に検温した人がサイン
をすること。イニシャルだけ
でも良い。
（例）竹内→「竹」とか「Ｔ」な
ど

すべての時間は正確に記入す

ること すべての温度は正

確に記入すること

（小数点第１位ま

で）

基本は８５℃

８５℃に達しない場合は

７５℃１分

その場合は１分後の時刻と温

度を記録する

揚げ物のように、一度で全部加熱でき

ず、何度も同じ作業を繰り返す場合に

は、その都度、検温と記録をすること。

ハンバーグなど材料を全部あわせた後、高温で焼くメニューの

場合、じゃが芋の下茹でやミックスベジタブルの湯通しの時には

特に検温しなくてもよい。最後の出来上がりできちんと検温する

アレルギー児用、未満児用、幼児用そ

れぞれ記録をする

和え物等に使用する野菜を水冷した場合には、30分以内に20℃付

近もしくは60分以内に10度付近まで温度が下がったことを確認する

中心温度計の校正は毎日お茶を作る際の熱
湯の温度を測定する

ボールペンを使用！

米は測らなくて良い

園長先生が毎

日チェックを！
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《 中心温度記録表記入例② 》 
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《 跳ね水防止について 》 

《 検食について 》 
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《魚の検食について》 
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上段:魚のこと 

下段:完成品 

魚の名前を書く 

左欄:「異味・異臭・異物の～」 右欄:「食事は～」 



25 
 

《 保存食について 》 ※一般的にはこちらを検食という。検食・・・検査食の略 

 

 
 
 

 

《 食器、器具等の洗浄・消毒について 》 
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《施設の衛生管理》 
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《 廃棄物・残菜の管理 》…
 

 
 
 

 

 
                     

洗剤・消毒液等の管理        

《使い捨て手袋の取扱いについて》 
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《 食中毒警報の発令について 》 

 

 

◎ 
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《 職員の検便について 》 
 

   

指定日に出せないときには・・・・・・ 
 

  

 

          

  

 

 

提出容器・袋に自分の名前と園名は記入してありますか？ 

郵送用の封筒に切手は貼ってありますか？ 
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検便追加提出方法 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

   愛知県半田市神田町１－１ 

  一般社団法人 半田市医師会健康管理センター 

     食品衛生事務室 御中 

 

 

              知多市保育園職員検便検体 在中 

１４０円

切手 

4
7
5
-8

5
1
1
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年度途中採用の会計年度任用職員の場合（保育園用） 
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定期回収に提出できず、郵送する場合（保育園用） 
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《 保菌者の対応について 》 
 

サルモネラ菌（食品衛生法による就業制限はない） 

●下痢、発熱、腹痛、嘔吐などの症状がある場合 
 

 

 

●下痢、発熱、腹痛、嘔吐などの症状がない場合 

①

ノロウイルス（擬似者含む） 
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食中毒防止は 手洗い第一です！！ 

保菌者が出たときは、職員も子どもも通常

より念入りに手洗い・消毒をします。 

 

 

 

 

 

 

 

《 食中毒および伝染病発生時の対応について 》     
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別紙１

氏　名

☆対象児のいるクラスは、クラス名の前に◎印をつけてください。
☆「クラス」には組名・在籍人数を記入してください。

病欠人数

歳児 組

人

歳児 組

人

歳児 組

人

歳児 組

人

歳児 組

人

歳児 組

人

歳児 組

人

歳児 組

人

歳児 組

人

歳児 組

人

【その他連絡事項】

合　計

クラス 欠席理由 備考

食中毒報告書（園児用） 報告年月日　　　　　年　　　月　　　日（　　　）

保育園　　　　保護者より連絡を受けた日　　月　　　日（　　　）

＜　連絡を受けた日の病欠席状況　＞

年　齢

歳児

歳児

歳児

状　況（いつ・どこで・どのような状況になったか）
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別紙２

　

　

歳児
人 人 人 人 人 人 人 人 人 人

組

人

歳児
人 人 人 人 人 人 人 人 人 人

組

人

歳児
人 人 人 人 人 人 人 人 人 人

組

人

歳児
人 人 人 人 人 人 人 人 人 人

組

人

歳児
人 人 人 人 人 人 人 人 人 人

組

人

歳児
人 人 人 人 人 人 人 人 人 人

組

人

歳児
人 人 人 人 人 人 人 人 人 人

組

人

歳児
人 人 人 人 人 人 人 人 人 人

組

人

歳児
人 人 人 人 人 人 人 人 人 人

組

人

歳児
人 人 人 人 人 人 人 人 人 人

組

人

歳児
人 人 人 人 人 人 人 人 人 人

組

人

■対象児の登園日　　　　　月　　　　　日（　　　　）

／ ／ ／
クラス

／ ／ ／
日／曜日

／ ／ ／

病欠席状況報告書（　　　　　　　　　保育園）

〈記入方法〉

☆対象児のいるクラスは、クラス名の前に◎印をつける。「クラス」には組名・在籍人数を記入する。

☆保護者から連絡を受けた日に欠席者が多い場合・・・その日から通常と同程度の日までさかのぼり記録する。

☆保護者から連絡を受けた日の欠席者が通常と同程度の場合・・・その日以降の欠席状況を記録する。

☆上段に人数、下段に欠席理由を記入する。

／
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《 保育室等（給食室外）での衛生事項確認 》 

 

○ 
○ 
○ 
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