
음식점의 위생관리계획

언제

어떻게

문제 발생 시

언제

어떻게

문제 발생 시

언제

어떻게

문제 발생 시

언제

어떻게

문제 발생 시

언제

어떻게

문제 발생 시

언제

어떻게

문제 발생 시

언제

어떻게

문제 발생 시

일반적인 위생관리 요점

①
원재료의 수취 확

인

원재료 납품 시・기타（　　　　　　　　　　）

③-1
교차오염･2차오

염 방지

업무시작 전･작업 중･업무종료 후・기타（　　　　　　　　　　）

②
庫내부온도 확인

(냉장고･냉동고)

업무시작 전･작업 중･업무종료 후・기타（　　　　　　　　　　）

③-3
화장실 세정･소

독

업무시작 전･사용 후･업무종료 후・기타（　　　　　　　　　　）

③-2
기구 등의 세정･

소독･살균

업무시작 전･사용 후･업무종료 후・기타（　　　　　　　　　　）

④-2 손씻기 실시

화장실 이용 후、조리시설에 입장 전、그릇에 담기 전、작업내용 변경 시、날고기나 날

생선 등 취급 후、돈을 만진 후、청소한 후

・기타（　　　　　　　　　　）

④-1
종업원 건강관리

등

업무시작 전･작업 중･기타（　　　　　　　　　　）



분류 메뉴 확인 방법 문제 발생 시

제1그룹

비가열(냉

장품을 차

가운 상태

로 제공)

（가열 후

고온보관,

뜨거운 상

태로 제

공）

가열 후 냉

각

（가열 후

냉각, 재가

열, 뜨거운

상태로 제

공）

（가열 후

냉각. 차가

운 상태로

제공

⑤중요관리 요점

제2그룹

가열(가열

해 뜨거운

상태로 제

공)

第3
グループ

작성자 서명 작성일　　　　　　작　　　　성　　　　일



　 　　　　년 월

분류

①

원재료 수

취 확인

②

내부 온도 확인

냉장고･냉동고(℃)

③－１

교차오염･

2차오염 방

지

③－２

기구 등의

세정･소독･

살균

③－３

화장실 세

정･소독

④－１

종업원 건

강관리

④－２

손씻기 실

시

일일 확

인
특기사항 확인자

1 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

2 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

3 良・　否 良・　否 良・　否 良・ 否 良・　否 良・　否

4 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

5 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

6 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

7 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

8 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

9 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

10 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

11 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

12 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

13 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

14 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

15 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

일반위생관리 실적기록



분류

①

원재료 수

취 확인

②

내부 온도 확인

냉장고･냉동고(℃)

③－１

교차오염･

2차오염 방

지

③－２

기구 등의

세정･소독･

살균

③－３

화장실 세

정･소독

④－１

종업원 건

강관리

④－２

손씻기 실

시

일일 확

인
특기사항 확인자

16 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

17 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

18 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

19 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

20 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

21 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

22 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

23 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

24 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

25 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

26 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

27 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

28 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

29 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

30 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

31 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否



　 　　　　년 월 .

분류

비가열(냉장품을

차가운 상태로 제

공)

가열(가열해 뜨거

운 상태로 제공)

（가열 후 고온보

관하고 뜨거운 상

태로 제공）

가열 후 냉각(가열 후

냉각, 재가열해 뜨거

운 상태로 제공)

（가열 후 냉각,

차가운 상태로 제

공）

메

뉴

1 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

2 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

3 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

4 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

5 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

6 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

7 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

8 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

9 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

10 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

11 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

12 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

13 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

일일 체

크
특기 사항 확인자

중요관리 실적기록



분류

비가열(냉장품을

차가운 상태로 제

공)

가열(가열해 뜨거

운 상태로 제공)

（가열 후 고온보

관하고 뜨거운 상

태로 제공）

가열 후 냉각(가열 후

냉각, 재가열해 뜨거

운 상태로 제공)

（가열 후 냉각,

차가운 상태로 제

공）

일일 체

크
특기 사항 확인자

14 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

15 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

16 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

17 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

18 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

19 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

20 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

21 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

22 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

23 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

24 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

25 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

26 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

27 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

28 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

29 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

30 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否

31 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否 良・　否


