
이 시설에서는 이 식품 위생 관리 파일에 따라 위생 관리를 수행합니다.

위생 관리 계획

식품 위생 관리 파일

１　《위생 관리 계획》은 정기적으로 내용을 재검토하고 최신판을 《기록표》와 함께 사용하기 편한 장소에 보관해 
주십시오.

２　보건소가 제출을 요청했을 경우에는 《위생 관리 계획》과 《기록표》를 모두 제시해 주십시오.

※이 식품 위생 관리 파일은 후생노동성 홈페이지에 게재되어 있는 ‘소규모 일반 음식점 사업자용 HACCP의 사고 방식을 도입한 위생 관리를 위한 
안내서’의 내용과 일치하고 있습니다.

시설 정보

도쿄도

점포 이름

점포 소재지

영업자

식품 위생 책임자
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별책 《식품 위생 관리 파일(기록표)》

식품 위생 관리 파일 사용 방법
리스크 알기

《위생 관리 계획》 작성

일반 위생 관리의 포인트

취급 전반에 걸쳐서 필요한 기본적인 위생 관리입니다.

원재료의 반입 확인

냉장 및 냉동고 내 온도 확인

조리 및 제공에 관해서 주의해야 할 위생 관리입니다.

식품의 가열 확인

식품의 보관 상황 확인

교차 오염 및 2차 오염 방지

기구 등의 세정 및 소독

화장실의 세정 및 소독

직원의 건강 관리,

청결한 작업복 착용

위생적인 손 씻기 실시

3페이지

4페이지 중요 관리 포인트 6페이지

고객에게 제공하는 식품에 숨겨져 있는 리스크(위험성)을 알고 관리 방법을 생각합니다.

《위생 관리 계획》을 실행

문제가 있었을 경우에는 책임자에게 보고하는 것도 잊지 않고 실시합니다.

《기록표》에 기록

재검토

책임자는 한 달에 한 번 이상 기록을 확인하고 문제가 있으면 신속하게 개선합니다.

식품 제공시 리스크(주요 위해 요인 및 관리 조건)의 예
식재료 및 식재료 취급 공정에는 식중독이 될 수 있는 ‘위해 요인(해저드)’이 포함되어 있습니다. 
그러므로 식재료 및 식재료 취급 공정을 ‘중요 관리 항목’으로 의식하여 확실한 위생 관리를 실시합니다.

(식재료) 식품군 등

식육류 전반 병원성 대장균, 살모넬라, 캄필로박터

살모넬라

장염 비브리오

노로바이러스

웰치균

아니사키스

장염 비브리오

모든 미생물

모든 미생물

모든 미생물

모든 미생물

75°C에서 1분(중심부) 이상 가열

70°C에서 1분(중심부) 이상 가열

60°C에서 10분(중심부) 이상 가열

85∼90°C에서 90초(중심부) 이상 가열

장시간 두는 경우는 냉장하고 직전에 확실히 가열

-20℃ 이하에서 24시간 이상 냉동

10°C 이하에서 보관(4°C 이하가 바람직함)

10°C 이하에서 보관

-15°C 이하(또는 제품 표시에 따라)에서 보관

65°C 이상에서 보관

철저한 손 씻기 및 소독

철저한 세척 및 소독

달걀

어패류 전반

이매패

가열 조리 식품

생식용 어패류

냉장식품

냉동식품

고온보관 식품

손 및 손가락

조리기구

주요 위해 요인(해저드)

위험 온도대에 대하여

위해 요인 관리 방법 및 관리 조건

세균은 10°C에서 60°C의 온도대에 놓이면 증식되기 쉽습니다.
식품을 이 온도대에 두면 위험합니다.
냉각하는 경우는 이 온도대를 단시간 안에 통과시킵니다.

※법령에 따른 기준 등을 참고로 작성
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식품 제공시 리스크(주요 위해 요인 및 관리 조건)의 예
식재료 및 식재료 취급 공정에는 식중독이 될 수 있는 ‘위해 요인(해저드)’이 포함되어 있습니다. 
그러므로 식재료 및 식재료 취급 공정을 ‘중요 관리 항목’으로 의식하여 확실한 위생 관리를 실시합니다.

(식재료) 식품군 등

식육류 전반 병원성 대장균, 살모넬라, 캄필로박터

살모넬라

장염 비브리오

노로바이러스

웰치균

아니사키스

장염 비브리오

모든 미생물

모든 미생물

모든 미생물

모든 미생물

75°C에서 1분(중심부) 이상 가열

70°C에서 1분(중심부) 이상 가열

60°C에서 10분(중심부) 이상 가열

85∼90°C에서 90초(중심부) 이상 가열

장시간 두는 경우는 냉장하고 직전에 확실히 가열

-20℃ 이하에서 24시간 이상 냉동

10°C 이하에서 보관(4°C 이하가 바람직함)

10°C 이하에서 보관

-15°C 이하(또는 제품 표시에 따라)에서 보관

65°C 이상에서 보관

철저한 손 씻기 및 소독

철저한 세척 및 소독

달걀

어패류 전반

이매패

가열 조리 식품

생식용 어패류

냉장식품

냉동식품

고온보관 식품

손 및 손가락

조리기구

주요 위해 요인(해저드)

위험 온도대에 대하여

위해 요인 관리 방법 및 관리 조건

세균은 10°C에서 60°C의 온도대에 놓이면 증식되기 쉽습니다.
식품을 이 온도대에 두면 위험합니다.
냉각하는 경우는 이 온도대를 단시간 안에 통과시킵니다.

※법령에 따른 기준 등을 참고로 작성
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실시하는 확인 방법을 체크합니다. (예:     반품)위생 관리 계획 실시 방법이 여기에 미리 기재된 방법과 다른 경우는 ‘기타’란에 그 방법을 기입합니다.

1　일반 위생 관리의 포인트(취급 전반에 걸쳐서 필요한 기본적인 위생 관리입니다)

관리 항목
언제 하는가? 어떻게 하는가? 문제가 있을 경우는 어떻게 하는가?

실 시 방 법

원재료의
 반입 확인

냉장 및 냉동고내 
온도의 확인

교차 오염 및 
2차 오염 방지

기구 등의 세정 
및 소독

화장실의 세정 
및 소독

원재료 납품시
기타

영업 시작 전
영업 종료 후
기타

작업 중
기타

사용 전
사용할 때마다
사용 후
기타

영업 시작 전
영업 종료 후
기타

온도계로 냉장 및 냉동고내 온도를 확인
(냉장: 10°C 이하, 냉동: -15°C 이하)
기타

더러움이나 세제 등이 남아 있었을 경우는 
다시 세정, 헹굼 및 소독을 실시
기타

화장실이 더러워지면 세제로 세척하고 소독
기타

외관, 냄새, 포장 상태, 표시(기한, 보관 방법), 품온 등을 확인함
기타

기구 등의 용도별 사용을 확인
육류, 생선 등의 가열되지 않은 식재료를 취급한 경우에는 
사용할 때마다 도마, 식칼, 믹싱볼 등의 기구류를 세정하고 소독
냉장고 내의 구분, 보관을 확인
기타

사용한 기구 등은 세정 및 소독
※소독 방법은 ‘기구 및 화장실 등의 소독 매뉴얼(8페이지)’에 따름
기타

화장실 청소용 작업복, 장갑 등을 사용하여 세척, 소독
변기, 수세 레버, 난간, 문 손잡이 등을 소독
※소독 방법은 ‘기구 및 화장실 등의 소독 매뉴얼(8페이지)’에 따름
기타

반품
폐기
기타

설정온도 및 원인을 확인해서 개선
고장이 의심되는 경우는 수리를 의뢰
적정 온도를 초과했을 경우는 식재료의 상태를 
확인
기타

기구 등의 세정 및 소독을 실시
오염된 식재료는 폐기하거나 가열용으로 
사용
기타

영업 시작 전
기타

직원의 컨디션(설사, 구토, 발열 등)을 확인
손의 상처 유무를 확인
작업복 등을 확인
※’직원의 위생 관리 매뉴얼(8페이지)’에 따름
기타

의료기관에서 진찰 받고 식품을 만지는 
작업을 하지 않음
상처를 보호한 후 비닐 장갑 등을 장착
청결한 작업복으로 교체
기타

위생적인 손 
씻기 실시

【추가 항목】

화장실 이용 후
조리 시설에 
들어가기 전
음식을 담기 전
작업 내용 변경 시
육류나 생선 등을 
다룬 후
금전을 만진 후
청소 후
기타

전용 손 씻기 설비로 위생적인 손 씻기 실시
※손 씻기는 ‘손 씻기 매뉴얼(8페이지)’에 따름
기타

손 씻기 방법이나 타이밍이 부적절한 
경우에는 충분한 손 씻기를 실시
기타

추가 항목의 예
관리 항목 ①∼⑦ 외에 영업 형태에 따라 새로운 항목을 추가하는 경우는 [추가 항목] 란에 기입합니다.

시설 및 설비의 위생 관리(정리, 정돈, 청소, 세정, 소독) 업무 실태에 따라 실시 항목을 선택하여 매일의 업무 종료 후에 실시

쥐, 곤충 대책 서식 상황을 정기적으로 조사하고 발생을 확인했을 때는 구제 작업을 실시

폐기물 취급 업무 종료 후 쓰레기를 버리고 주위를 청소

직원의 건강 관리, 
청결한 작업복 착용 
등
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실시하는 확인 방법을 체크합니다. (예:     반품)위생 관리 계획 실시 방법이 여기에 미리 기재된 방법과 다른 경우는 ‘기타’란에 그 방법을 기입합니다.

1　일반 위생 관리의 포인트(취급 전반에 걸쳐서 필요한 기본적인 위생 관리입니다)

관리 항목
언제 하는가? 어떻게 하는가? 문제가 있을 경우는 어떻게 하는가?

실 시 방 법

원재료의
 반입 확인

냉장 및 냉동고내 
온도의 확인

교차 오염 및 
2차 오염 방지

기구 등의 세정 
및 소독

화장실의 세정 
및 소독

원재료 납품시
기타

영업 시작 전
영업 종료 후
기타

작업 중
기타

사용 전
사용할 때마다
사용 후
기타

영업 시작 전
영업 종료 후
기타

온도계로 냉장 및 냉동고내 온도를 확인
(냉장: 10°C 이하, 냉동: -15°C 이하)
기타

더러움이나 세제 등이 남아 있었을 경우는 
다시 세정, 헹굼 및 소독을 실시
기타

화장실이 더러워지면 세제로 세척하고 소독
기타

외관, 냄새, 포장 상태, 표시(기한, 보관 방법), 품온 등을 확인함
기타

기구 등의 용도별 사용을 확인
육류, 생선 등의 가열되지 않은 식재료를 취급한 경우에는 
사용할 때마다 도마, 식칼, 믹싱볼 등의 기구류를 세정하고 소독
냉장고 내의 구분, 보관을 확인
기타

사용한 기구 등은 세정 및 소독
※소독 방법은 ‘기구 및 화장실 등의 소독 매뉴얼(8페이지)’에 따름
기타

화장실 청소용 작업복, 장갑 등을 사용하여 세척, 소독
변기, 수세 레버, 난간, 문 손잡이 등을 소독
※소독 방법은 ‘기구 및 화장실 등의 소독 매뉴얼(8페이지)’에 따름
기타

반품
폐기
기타

설정온도 및 원인을 확인해서 개선
고장이 의심되는 경우는 수리를 의뢰
적정 온도를 초과했을 경우는 식재료의 상태를 
확인
기타

기구 등의 세정 및 소독을 실시
오염된 식재료는 폐기하거나 가열용으로 
사용
기타

영업 시작 전
기타

직원의 컨디션(설사, 구토, 발열 등)을 확인
손의 상처 유무를 확인
작업복 등을 확인
※’직원의 위생 관리 매뉴얼(8페이지)’에 따름
기타

의료기관에서 진찰 받고 식품을 만지는 
작업을 하지 않음
상처를 보호한 후 비닐 장갑 등을 장착
청결한 작업복으로 교체
기타

위생적인 손 
씻기 실시

【추가 항목】

화장실 이용 후
조리 시설에 
들어가기 전
음식을 담기 전
작업 내용 변경 시
육류나 생선 등을 
다룬 후
금전을 만진 후
청소 후
기타

전용 손 씻기 설비로 위생적인 손 씻기 실시
※손 씻기는 ‘손 씻기 매뉴얼(8페이지)’에 따름
기타

손 씻기 방법이나 타이밍이 부적절한 
경우에는 충분한 손 씻기를 실시
기타

추가 항목의 예
관리 항목 ①∼⑦ 외에 영업 형태에 따라 새로운 항목을 추가하는 경우는 [추가 항목] 란에 기입합니다.

시설 및 설비의 위생 관리(정리, 정돈, 청소, 세정, 소독) 업무 실태에 따라 실시 항목을 선택하여 매일의 업무 종료 후에 실시

쥐, 곤충 대책 서식 상황을 정기적으로 조사하고 발생을 확인했을 때는 구제 작업을 실시

폐기물 취급 업무 종료 후 쓰레기를 버리고 주위를 청소

직원의 건강 관리, 
청결한 작업복 착용 
등
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위생관리계획
대표적인 메뉴를 ‘예’와 같이 분류하여 기입합니다. (※1)
실시하는 관리 방법과 확인 방법을 체크합니다. (예:     냉장고에서 보관)(※2)
실시 방법이 여기에 이미 기재된 방법과 다른 경우는 ‘기타’란에 그 방법을 기입합니다.

2　중요 관리의 포인트(조리나 제공에 관한 위생 관리 방법을 구체화시킨 것입니다)

분류
예 대표적인 메뉴　※1

관리 방법　※2
메뉴

가열하지 
않은 것
(냉장품을 
차가운 채로 
제공)

제
１
그
룹

생선회, 초밥 재료, 냉 두부, 
초무침 요리, 각종 샐러드, 낫토

가열 후 바로 
제공하는 것

가열 후 고온 
보관하여 
제공하는 것

제
２
그
룹

고기 요리: 스테이크, 닭꼬치, 생강 구이

다진 고기 요리: 햄버그, 만두, 
슈마이, 양배추롤

튀김 요리: 닭튀김, 튀김, 
각종 튀김(돈까스, 
멘치카츠, 새우 튀김, 
굴 튀김, 고로케)

볶음 요리: 간부추 볶음, 야채 볶음, 
숙주나물 볶음

구이: 구운 생선

찜 요리: 계란찜

다른 음식에 곁들이는 것: 
간무, 파, 멘마, 
나루토마키

야채는 충분히 세척
냉장고에서 보관
냉장고에서 꺼내자마자 제공
구입품은 표시된 보존 방법에 따라 보존
음식을 담기 전에 손 씻기를 충분히 실시
음식 담기 등은 맨손으로 만지지 않도록 함
기타

충분히 가열된 것을 확인하는 방법
중심 온도계로 확인
불의 세기와 시간으로 판단
외형(외관, 육즙 색)이나 촉감(탄력)으로 판단
기타

충분히 가열된 것을 확인하는 방법
중심 온도계로 확인
불의 세기와 시간으로 판단
외형(외관, 육즙 색)이나 촉감(탄력)으로 판단
기타
보온 상태의 확인 방법
보온 상태를 온장고의 온도로 판단
외형(김 등)으로 판단
기타
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냉장고에서 꺼내자마자 제공
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중심 온도계로 확인
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충분히 가열된 것을 확인하는 방법
중심 온도계로 확인
불의 세기와 시간으로 판단
외형(외관, 육즙 색)이나 촉감(탄력)으로 판단
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가열 후 
냉각하고 
재가열해서 
제공하는 것

가열 후 
냉각하여 제공

제
３
그
룹

카레, 스튜, 수프류, 소스, 양념장

차슈(돼지고기 구이)
감자샐러드 ※
삶은 달걀, 오히타시, 깨무침
초밥 재료(가열한 것)

※’감자 샐러드’와 같이 비가열 
식재료가 포함되어 있는 
경우는 ‘가열하지 않은 것’과 
같은 위생 관리가 필요합니다.

폐기 재가열 제1그룹의 경우는 가열용으로 사용 기타

충분히 가열된 것을 확인하는 방법
중심 온도계로 확인
불의 세기와 시간으로 판단
외형(외관, 육즙 색)이나 촉감(탄력)으로 판단
기타
냉각 확인 방법
냉장고에서 보관
냉장고에서 꺼내자마자 제공
냉장고의 온도가 10°C 이하인지 확인
기타
요리 담기
요리를 담기 전에 손 씻기를 충분히 실시
요리를 담을 때 등은 맨손으로 만지지 않도록 함
기타

문제가 있었을 경우의 대처 방법

충분히 가열 및 재가열이 된 것을 확인하는 방법
중심 온도계로 확인
불의 세기와 시간으로 판단
외형(외관, 육즙 색)이나 촉감(탄력)으로 판단
기타
보냉의 확인 방법
즉시 냉각하고 제공시(재가열)까지 냉장고에서 보관
냉장고의 온도가 10°C 이하인지 확인
기타
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위생 관리 매뉴얼
손 씻기 매뉴얼

직원의 위생 관리 매뉴얼

기구 및 화장실 등의 소독 매뉴얼 소독제 만드는 법

언제 하는가?

손 씻기 전 준비

손 씻기 방법

①컨디션 불량(구토, 설사, 발열을 하는 등)의 경우 의료기관에서 진찰 받고 식품을 만지는 작업을 하지 않기

물 3ℓ에 원액 약 10ml의 비율로 넣기

②손가락에 상처가 있는 경우 상처를 보호한 후 비닐 장갑 등을 장착

③작업복이 더러워진 경우

발행월：2023년 10월 발행:도쿄도 보건의료국 건강안전부 식품감시과 신주쿠구 니시신주쿠 니초메 8번 1호

청결한 작업복으로 교체

(①∼⑦를 2회 반복)

※소독제의 원액이 6%의 차아염소산나트륨 용액의 경우　※소독제는 각 상품의 사용 설명대로 사용

⑨필요에 따라 알코올 등으로 소독합니다.

반지나 시계를 빼기 ※손 씻기는 전용 손 씻기 설비로 실시

①화장실 이용 후, ②조리 시설에 들어가기 전, ③요리를 담기 전, ④작업 내용 변경 시, ⑤생고기나 날생선 등을 다룬 후,
⑥금전을 만진 후, ⑦청소를 한 후 등

①작업시설·설비, 화장실=차아염소산나트륨의 0.02%(200ppm) 용액을 사용하여 걸레 등에 
담그고 닦기

물 3ℓ에 원액 약 10ml의 비율로 넣기②기구=차아염소산나트륨의 0.02%(200ppm) 용액에 10분 이상 담그거나 뜨거운 물 안에서 5
분간 끓이기

물 3ℓ에 원액 약 50ml의 비율로 넣기③구토물=차아염소산나트륨의 0.1%(1000ppm) 용액을 종이에 스며들게 하여 구토물을 덮기

①비누를 묻히고 
손바닥을 잘 문지
릅니다.

②손등을 전체적
으로 문지릅니다

③손가락 끝과 손
톱 사이를 구석구
석 문지릅니다

④손가락 사이를 
씻습니다

⑤엄지를 다른 편 
손바닥으로 감싸 
돌려주며 씻습니다

⑦충분히 물로 헹
굽니다(20초 정도)

⑧종이 타월로 잘 
닦습니다

⑥손목도 잊지 않
고 씻습니다(①∼
⑥로 30초 정도)
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