[bookmark: _GoBack]一般衛生管理・重要管理の実施記録表※計画どおり実行できたら〇、実行できなかった場合は×を記入し、特記事項に問題や対応した内容を記入しましょう。
（２　冷蔵庫・冷凍庫の温度の項目には、冷蔵庫又は冷凍庫の温度を記入しましょう。）
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この様式は厚生労働省ホームページに掲載されている「HACCPの考え方を取り入れた衛生管理のための手引書（小規模な一般飲食店向け）」の内容に合致したものです。

