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モデル事業者による取組の方向性

規模・管
理レベル

参考とする
手引書

計画と記録の様式

飲食店 小から中

日本食品衛生協
会（以下「日食協」
という。）の手引書

日食協の手引書のとおり

旅館・
ホテル

中から大

（規模・管理レベ
ルが合う手引書
がない）

（重要管理ポイントの様式）
日食協や厚労省の手引書を
参考としつつ、ハサップ７原
則に則して、より具体的に整
理した様式を提案する

様々な規模・管理レベルに、標準的
に対応できる様式

※ 施設の規模によっては、日食協
の手引書を参考としてもよい



モデル事業で使用する様式

重要管理ポイントの計画

作成の単位 記入の項目 様式の名前

飲食店 グループごと ①メニュー
②チェック方法

重要管理ポイントの
チェック表

旅館・
ホテル

グループごと

重要管理ポイントご
と
例）Ｇ１ 作業時間
Ｇ２ 加熱
Ｇ３ 加熱

冷却
再加熱

①メニュー
②チェック方法
③正しさ確認の基準
例）７５℃ １分以上

④失敗したときの対
応

重要管理ポイントの
計画

別添）チェック方法
リスト

チェック方法を、メ
ニューごとに整理し、
リスト化することで、
見やすくなる

チェックのポイントを
明らかにすることで、
管理の対象がはっ
きりする

ハサップ７原則に則
して、標準的な様式
として、整理できる



重要管理ポイントの計画（様式）



日食協
手引書 作業時間

加熱

（加熱）・冷
却・再加熱

グループ
単位

重要管理
ポイント飲食店



重要管理ポイントの計画
作成日：
更新日：

グループ：１（加熱しない） ・ ２（加熱して提供） ・ ３（加熱と冷却をくりかえす）

重要管理ポイント 加熱

対象メニュー 茶わん蒸し、チキンロースト、天ぷら、プリンなど

チェック方法

何を 別添チェック方法リスト（調理条件の設定と調理後の状態）

どのように 目視によりチェックする

頻度 調理ごとに

誰が 調理担当者

チェック方法の正しさ
（妥当性）の基準

中心部７５℃ １分間 以上
（二枚貝を使用するメニューでは８５℃～９０℃ ９０秒以上）

改善措置

（問題があった場合の対
応）

再加熱し、調理後の状態又は中心温度を見て、使用する

記録名 重要管理ポイントの記録

備考

旅館等

重要管理ポイン
トごとに、調理条
件等のチェック方
法をリスト化

モデル
事業者

①管理の対象が
はっきりする

②具体的な整理
ができて、見や
すくなる



グループ：１（加熱しない） ・ ２（加熱して提供） ・ ３（加熱と冷却をくりかえす）

重要管理ポイント 加熱

メニュー 調理条件の設定 調理後の状態

茶碗蒸し スチコン８５℃ ２０分間以上蒸す 傾けて液卵が流れない

チキンロースト オーブン１８０℃ １０分間以上焼く
指で押して弾力があり、竹串で刺すと
透明な肉汁が出る

天ぷら
油の中に衣を落とし、沈み具合を見
る

気泡が小さくなる

別添）チェック方法リスト



重要管理ポイントの記録（様式）



日食協
手引書

飲食店



調理日：平成３０年２月５日

グループ メニュー チェック結果
確認者
サイン

グループ１
（加熱しない）

お造り
サラダ

○
○

○○

グループ２
（加熱して提供）

天ぷら
茶わん蒸し

○
✖

△△

グループ３

（加熱と冷却をくりかえ
す）

スープ
天出汁

○
○

□□

特記事項

・記録は、その日の最後に行う。問題があったときは、その内容と処置、担
当者を記録する。

例）茶わん蒸しに加熱不足が見られたため、５分再加熱を行った。スチコン
のメンテを依頼した。（△△）

旅館等
モデル
事業者

・記載内容は、日食協の手引書と同じ
・日誌形式（記録は、その日の最後に行う）
・グループごとにも、メニューごとにも、チェックが可能
・既存のメニュー表などを有効利用してもよい



モデル事業者による取組のご紹介
資料の内容

飲食店 資料５
・重要管理ポイントのチェック表
・加熱温度確認表

旅館・ホテル① 資料６
・重要管理ポイントの計画
・別添）チェック方法リスト
・加熱・冷却温度確認表

旅館・ホテル② 資料７
資料６と同じ

ご紹介する内容については、現時点でご報告できる内容であり、完成したも
のではありませんので、ご理解をお願いします。


