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重要管理ポイントのチェック表 

非加熱のもの 
(冷蔵品を冷たい

まま提供) 

お造り 

酢の物 

サラダ 

漬け物盛り合わせ 

など 

・仕込んだものを冷蔵庫で保管して

おき、注文後、すみやかに盛付して

提供する。 

加熱するもの 
（冷蔵品を加熱

し、熱いまま提

供） 

釜めし 

天ぷら 

焼きとり 

など 

 

・火加減（火の強さ）や調理時間、

（出来上がりは、）湯気の様子、肉に

ついては中心部の色味で判断する。 

・天ぷらは、泡（気泡）の出方でも判

断する。 

（加熱した後、高

温保管） 

  

加熱後冷却し、

再加熱するも

の 

  

加熱後、冷却す

るもの 

  

重要管理ポイント『加熱』 

直線 ：調理条件 

波線 ：調理後の状態 

重要管理ポイント『作業時間』 



加熱温度確認表 

測定日 

メニュー 加熱 

 

開始時刻 

加熱 

 

終了時刻 

測定時刻 

条件・設定等 

加熱終了直後の状態 

（見た目、中心部の

色、硬さなど） 食材名 中心温度 中心温度 中心温度 

１２／２８ 

釜めし 

１３：４０ １３：５５ 

１３：５０ ： ： 釜をコンロにかけて５分

炊く 

食材を入れてフタをして

さらに弱火で１５分炊く 

湯気が出ている 

えび ７７℃   ℃   ℃ 

１／５ 

やきとり 

１２：１５ １２：２８ 

１２：２３ １２：２５ １２：２７ 
１人前を決まったフライ

パンで焼く 
中心部の色（白色） 

 ６９．５℃ ７５℃ ７９℃ 

１／３１ 

釜めし 

１２：３５ １２：５０ 

１２：４０ １２：４５ １２：５０ 釜をコンロにかけて５分

炊く 

食材を入れてフタをして

さらに弱火で１５分炊く 

湯気が出ている 

カキ ７１℃ ９０℃ ９２℃ 

 ※ 火の強さ、設定温度、食材のサイズ、量など 


