◎参考文例１
平成　　　年　　　月　　　日
　（施設名）　様
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　住所　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　氏名　　　　　　　　　　　　　印
生食用食肉の原料枝肉等の取引に係る衛生証明
　このたび、生食用食肉の原料枝肉等として、下記のとおり厳格に衛生管理したものを納品します。
記
１　納入した原料枝肉

　　　　肉の種類：牛

　　　　肉の部位：背割りの枝肉

　２　と畜場および経由した全ての食肉処理業の名称および所在地等
と　畜　日　：平成○○年○○月○○日

　　　　と　畜　場　：○○食肉センター

食肉処理場１：○○食肉

　３　衛生管理内容

・保存および運搬に当たっては、全ての工程において冷凍はせずに４℃以下で温度管理を

行ったこと。

・と畜場以降、他の食肉、部位等との接触をさせていないこと。
・生食用に加工する場合には、速やかに加工すること。

◎参考文例２
平成　　　年　　　月　　　日
　（提供施設名）　様
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　住所　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　氏名　　　　　　　　　　　　　　
生食用食肉の取引に係る衛生証明
　このたび、生食用食肉として、下記のとおり、生食用食肉の衛生基準に基づき加工したものを納品します。
記
１　納入した生食用食肉

（表示の写しの添付など）

　２　加熱加工の記録の写し

（当該ロットのもの）

３　自主検査の状況（月１回）
（自主検査成績書の添付など）

≪参考例示１≫

◎生食用食肉（牛）の衛生標準作業マニュアル

施設名　　　　　　　　　　　　　　　

　メニュー名　　　　　　　　　　　　　

作成者　　　　　　　　　　　　　　　

作成年月日　　　　　　　　　　　　　

　認定生食用食肉取扱者氏名　　　　　　　　　　　　　　　

１　自主検査の実施

　　　自主検査は、毎月１０日前後に　　提供するメニュー　　について　　検査機関名　　　に加熱殺菌した生食用食肉２検体について検査依頼する。

　　　検査依頼項目は、腸内細菌科菌群とし、検査結果は陰性とする。

　　　検査結果に異常があった場合には、提供を中止するとともに、直ちに保健所に連絡する。

２　購入（保証書等必要事項の確認）

　　　生食用食肉の原料食肉を購入したときに、　氏　　　名　が立会いにより、搬入時刻、納入者氏名、搬送温度、表示をチェック記録し、専用のバットに入れ替え冷蔵庫の　場所名称　に保管すること。

　　　生食用としての保証書は、添付および内容が適正であることを確認し、チェック表の裏面に貼付けする。

　　　生食用食肉を購入する場合には、腸内細菌科菌群の検査結果が陰性成績書を毎月求める。

また、当該生食用食肉の加熱殺菌に係る温度および時間の記録の写しを求める。

３　原料食肉および加熱殺菌後の食肉の保管

　　　原料肉塊は専用のバットに入れ替え冷蔵庫の他の食肉等と接触の起きない　場所名称　に保管し、加熱殺菌は１時間以内に実施する。

　　　加熱殺菌した食肉は、冷蔵庫の一番上の　場所名称　に、専用バットに入れて、ラップし汚染を防止し保管する。

　　　なお、保存温度は４℃以下とし、冷蔵庫の温度確認は１７時、２１時、２時に記録する。

４　切り出し準備

　　　事前に洗浄し保管していた切り出し用の専用牛刀２本、専用使い捨て手袋２枚、専用まな板

２枚、専用バット、専用ツマミ、専用手袋を準備する。

　　　切り出しの直前に、使用する包丁、まな板、専用バット、専用ツマミについて、ポットの沸騰したお湯により消毒する。

　　　お湯により消毒後、冷水によりまな板の温度を下げ、キッチンペーパーにより、まな板の水分をふき取る。

５　枝肉からの切り出し

　　　切り出し実施者は　　氏　　名　　　　とする。

切り出しは、営業時間が始まる前のすべての作業前の　　　時に実施する。

　　　切り出しは１日１回までとし、時間は１０分以内とする。

切り出しは　　　　　　で枝肉を４等分したのちに速やかに実施する。

　　　生食用に使用する部位は、１０ｃｍ以内の立方体で「○○肉」を使用する。

①切り出し実施記録簿に準備までの内容、開始時刻等を記録する。

②洗浄消毒剤を用いて手を洗い、専用手袋をはめる。

　　　③切り出しは内部に切り口を入れないように実施する。

　　　　　何らかの理由により、予備の包丁も含め、切り出し終了前に道具等を使い切ってしまった場合には、当該肉塊は生食用としての加熱をしない。

　　　④当該肉塊を殺菌専用合成樹脂袋に密封し、重量を計測し、専用の冷蔵庫に保管する。

　　　⑤洗浄消毒剤を用いて手を洗う。

　　　⑥切り出し実施記録簿に切り出しまでの内容、終了時刻を記録する。

６　加熱殺菌準備

　　　５０リットズンドウに水を５０リットル入れ、沸騰させる。

事前に洗浄し保管していた専用まな板　　枚、専用バット、専用ツマミを準備する。

　　　加熱殺菌の直前に、専用バット、専用ツマミについて、沸騰したお湯により消毒する。

　　　お湯により消毒後、冷水によりバットの温度を下げ、キッチンペーパーにより、水分をふき取る。

　　　冷却水槽に水を十分にはっておく。

７　加熱殺菌

　　　加熱殺菌実施者は　　氏　　名　　　　とする。

　　　加熱殺菌は、営業時間が始まる前で、切り出し作業およびその洗浄、消毒が終了後の　　　時に実施する。

　　　加熱殺菌の肉塊は２５０ｇまでとし、沸騰したお湯への浸漬時間は１０分以上とする。

冷却は　　　　　　の水槽で実施する。

①加熱殺菌実施記録簿に準備までの内容、開始時刻等を記録する。

②洗浄消毒剤を用いて手を洗い、専用手袋をはめる。

　　　③加熱殺菌は、密封された肉塊を容器包装のまま行う。

　　　④沸騰したズンドウに肉塊を投入し、時刻を記録する。（切り出し後６０分以内であること）

　　　⑤洗浄消毒剤を用いて手を洗う。

⑥１０分後に取り出し、冷却槽で流水で冷却を開始し、時刻を記録する。

ズンドウの投入時間は１０分以上であること。

⑦殺菌された専用包丁、専用ツマミを使用し、当該肉塊を容器包装から取り出し、専用バットの移し置き、ラップをかけて専用の専用冷凍庫にて－１５℃で保管する。

８　洗浄・消毒

　　　使用した器具を十分に洗浄し、沸騰した温湯で消毒し、乾燥後、専用の保管場所

　　保管庫名称　　　で保管する。

実施した事項を記録する。

９　調理

提供の調理は　氏　　名　　が実施する。

①注文者のグループに、幼児および高齢者がいないことを確認。

②手洗い。

②専用包丁、まな板、皿の準備。調理は　　　　　　の調理台で実施する。

④専用バットから肉塊を取り出し、使用分の肉塊を切り取り、肉塊の残りを専用バットの戻しラップをかけて冷蔵保存。

⑤肉塊を刻み、皿に盛付提供。

⑥手洗い後、提供した時刻等を記録する。

⑦専用包丁、専用まな板を洗浄後、ポットの沸騰した温湯により消毒し、実施した事項を記録する。

１０　給仕

注文時に幼児および高齢者がいないことを確認し、記録すること。

提供時に食べる箸などについての注意喚起を実施し、記録すること。

１１　記録の保管

　　　記録したチェック表は、１年間保管する。

≪参考例示２≫

◎生食用食肉提供（牛）におけるチェック表（　施　　設　　名　）

メニュー名：　　　　　　　　　　　　　　自主検査予定日：　　　　　　　　　　　　

チェック記入日：　　　　　　　　　　　　記入者氏名：　　　　　　　　　　　　　　
	チェック
	項　目

	搬入時チェック

	搬入時刻
	
	搬入者氏名
	
	保証書の添付
	裏に貼付け

	搬送温度
	
	肉の表示
	適・否　（処理後、裏に貼付け）

	納入者の直近の検査年月日
	（添付の場合、裏に検査成績書貼付け）

	生食用食肉を加工した記録

	切り出し実施者氏名
	

	切り出し時刻等
	開始時刻　　：　　　終了時刻　　：　　　冷蔵庫温度　　　　℃

	肉塊重量確認
	　　　　ｇ

	加熱殺菌準備記録
	ズンドウ水量　　　ℓ　加熱開始時刻　　：　　沸騰時刻　　　：　　　

	加熱殺菌記録
	肉塊投入時刻　　：　　　終了時刻　　　：　　　（１０分以上）

	洗浄・消毒

	洗浄の実施時刻
	

	浸漬時間
	　　：　　～　　：　　

	８３℃温湯消毒
	

	専用場所での保管
	

	保管冷蔵庫温度
	１７時
	
	２１時
	
	２時
	

	提供

	注文（提供）時刻
	
	
	
	
	

	提供時の注意喚起実施
	
	
	
	
	

	注文者グループの内容
	
	
	
	
	

	手洗い
	
	
	
	
	

	専用包丁、まな板、皿
	
	
	
	
	

	冷蔵庫温度
	
	
	
	
	

	洗浄・消毒
	
	
	
	
	

	洗浄の実施時刻
	
	
	
	
	

	浸漬時間
	
	
	
	
	

	８３℃温湯消毒
	
	
	
	
	

	専用場所での保管
	
	
	
	
	

	提供全般に関すること

	
	生食用食肉の月１回の自主検査の実施（実施日：　　　　　　　１カ月以内）

	
	記録の保管

	
	加熱殺菌した生肉の一部保管（５０ｇ以上を冷凍で２週間以上）

	
	リスクがあること等の利用者への周知

	
	販売する場合は表示の貼り付けおよび容器包装の状態


※１項目でも不適であった場合には提供できないこと。

≪参考例示５≫

◎生食用食肉の提供における消費者への情報提供例

≪参考例示６≫

◎提供・販売時におけるチェック表

○焼肉店の提供時における自主衛生管理表

テーブルごとに適切に実施した証拠を残すこと。

記録日時：　　　　　　　　　　実施者サイン：

	対象工程
	チェック項目
	チェック

	生食用食肉の提供
	ないこと
	

	生食危険の注意喚起
	掲示の場所
	

	トング等の備え
	利用者人数　　人、トング提供　　本
	

	焼き方のデモンストレーション
	充分な理解
	

	充分な加熱の注意喚起
	提供時の呼びかけ
	

	サラダ等の提供(相互汚染防止)
	別容器での提供、取り箸の備付
	


○食肉販売店の販売時における自主衛生管理表

販売ごとに適切に実施した証拠を残すこと。

記録日時：　　　　　　　　　　実施者サイン：

	対象工程
	チェック項目
	チェック

	生食用食肉の提供
	ないこと
	

	生食危険の注意喚起
	掲示の場所
	

	食品の温度管理
	保温専用容器での販売
	

	適正な焼き方、充分な加熱の周知
	チラシの配布
	

	相互汚染防止の注意喚起
	チラシの配布
	

	バーベキュー監督者への周知
	チラシの配布
	





当店は、食肉の取引先に対し、「生食用食肉用の特別な衛生管理」について文書で保証を確認したうえで、





　当店にて、


　グループ店が所有する○○で、　生食用食肉の衛生基準に適合した加工を行っています。


　納入元の○○で、





この衛生基準を遵守していても一般的に食肉の生食は食中毒のリスクがあると考えられることから、厚生労働省の指導により、若齢者、高齢者及び抵抗力の弱い方を含むお客様には、生食用食肉の提供を控えさせていただいております。


























