食品衛生管理チェックリスト
商号又は名称　　　　　　　　　　　　　　　　　　
営業業種　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
	項目
	回答
（いずれかに○）
	いいえの場合
[bookmark: _GoBack]（理由）

	１、食品衛生責任者の選任

	食品衛生責任者を選任している
	はい
	いいえ
	

	２、施設の衛生管理

	施設及び周辺の清潔な状態を維持している
	はい
	いいえ
	

	不必要な物品を置いていない
	はい
	いいえ
	

	施設内の内壁、天井及び床を清潔に維持している
	はい
	いいえ
	

	施設内の採光、照明、換気が十分である
	はい
	いいえ
	

	窓及び出入口の管理が適切である
	はい
	いいえ
	

	便所を清潔に管理している
	はい
	いいえ
	

	３、設備等の衛生管理

	機械器具の洗浄・消毒・補修を適切に行っている
	はい
	いいえ
	

	計器類・殺菌装置等の定期点検を実施している
	はい
	いいえ
	

	化学物質を適切に使用・管理している
	はい
	いいえ
	

	手洗設備に必要な備品が備えられている
	はい
	いいえ
	

	洗浄設備が清潔に保たれている
	はい
	いいえ
	

	４、使用水の管理

	水道事業により供給される水又は飲用に適する水を用いている
	はい
	いいえ
	

	貯水槽を定期的に清掃している
	はい
	いいえ
	

	殺菌装置・浄水装置の定期点検を実施している
	はい
	いいえ
	

	５、ねずみ及び昆虫対策

	定期的な駆除又は調査に基づく防除を実施している
	はい
	いいえ
	

	６、廃棄物及び排水の取扱い

	廃棄物・排水を適切に処理している
	はい
	いいえ
	

	廃棄物の保管場所を適切に管理している
	はい
	いいえ
	

	７、食品取扱者の衛生管理

	食品取扱者の健康状態を把握している
	はい
	いいえ
	

	食品取扱者は衛生的な服装をしている
	はい
	いいえ
	

	食品取扱者は不衛生な行動をしていない
	はい
	いいえ
	

	８、検食の実施

	検食を保存している
	はい
	いいえ
	

	提供先・時刻・提供数量を記録している
	はい
	いいえ
	

	９、回収・廃棄

	回収・廃棄の手順を定めている
	はい
	いいえ
	




