
[별지 제6호서식]

위  생  점  검  일  지

계 주  무 과  장
결

재전 결

20  년   월    일

구 분 점  검  사  항
점 검 결과 

조치사항
양호 보통 불량

개인

위생

1.조리인원            명

2.손의 청결 및 관리상태(손톱,메니큐어) 

3.위생복(두건,앞치마,전용신발)착용 및 청결상태

4.질병 및 손의 상처여부

식품

및

보관

상태

5.납입식품의 신선도, 

6.변질, 무표시, 유통기한 경과 제품의 유무

7.냉장. 냉동고의 식품보관 상태

8.전처리 과정의 위생상태

9.조리과정의 위생상태

10.조리후의 식품 취급상태

청 소

및

 

소 독

상 태

11.조리장 바닥의 청소 및 건조상태

12.조리기기 및 기계의 사용 후 청소․정돈상태 

13.식기류의 세정 및 소독상태

14.도마의 구분 사용, 세정 및 소독상태

15.배수구,잔식처리대 주변의 청소 및 소독여부

16.쓰레기통(뚜껑), 잔식통의 청소 및 소독여부

17.식품창고의 정리상태 및 청소여부

18.냉장,냉동고의 청소 및 소독여부

19.창문, 배기후드, 환풍기 청소상태

20.대청소 실시 여부(주1회)

창 고

21.곡류 및 저장식품의 보관상태

22.쥐, 유해곤충의 유무

23.창고의 통풍 및 환기, 습기 상태

기 타

24.폐품의 처리상태

25.잔채(음식쓰레기) 처리는 적절한가

냉장고 온도               ℃ 냉동고 온도            ℃


