
[별표 3] 

식재료 검수일지(제5조 관련)

검수자:             (인)

검수

일자

(월/일)

식재료명 단위 수량

소비기한

(또는 

제조일)

납품 

업체명
(또는 

제조업소명)

검수 사항

조치사항
배송

온도

(℃)

포장

상태

품질

상태

 <검수일지 작성 방법>

 ㅇ 식재료 검수일지 작성 대상 : 육류, 어류, 냉동식품, 가공식품(다만, 완제품 그대로 급식 시 제공하여 

보존식에 포함되는 것은 제외)

 ㅇ 주요 검수 사항: 배송온도, 포장상태, 품질상태

 ㅇ 배송온도(유통 또는 검수온도) 기록

  - 운반차량 적재고 내부온도를 측정하여 기록하거나 제품온도를 측정하여 기록, 다만 운반차량 온도 

기록지로 유통온도 확인 시 기록지 부착 등으로 배송온도 기록 생략 가능

 ㅇ 포장상태 기록: 적합 ○, 미흡 △, 부적합 × 표기, 부적합 식재료는 반품 또는 폐기하고 조치사항 기록

 ㅇ 품질상태 기록: 신선도(부패·변질, 색깔, 냄새 등), 이물질 혼입, 식품표시사항 등을 확인하고 양호 ○, 

미흡 △, 부적합 × 로 표기, 부적합 식재료는 반품 또는 폐기하고 조치사항 기록

 ㅇ 조치사항 : 반품 또는 폐기 등 조치한 내용을 기록  

 ※ 급식소별 자체 식재료 검수일지, 납품서 등에 배송온도, 포장상태, 품질상태, 조치사항 등 상기 검수

일지 내용을 포함하여 기록·관리하는 경우에는 검수일지 작성 생략 가능

※ 제6조제2항에 따라 제공하는 가공식품의 경우에는 제조업소명을 포함


