
学校給食食品衛生定期検査報告書　（単独調理校）
	小田原市立　　　　　　　学校　　　　　　学校薬剤師　　　　　　　　　印

	検査年月日　　年　　月　　日（　　曜日）　　時　　分　　　晴・曇り・雨
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	　給食調理数                                                       食

	  給食調理従事者数                                                 名

	  調理場　　　温度                                                 度

	  調理場      湿度                                                 ％

	  使用水遊離残留塩素                                           ｐｐｍ

	洗浄方法　温湯温度　　　℃　　　洗剤濃度　　％　　　洗剤名

	　消毒方法（熱風保管庫）　　　　　　　　　　　℃　　　　　　　分

	細菌検査判定基準

細菌数は、食器１個あたり大腸菌群陰性、一般細菌数は１００以下でなければならない。

	　１，給食施設について衛生上、特に問題はなかった。　
  １，給食施設について衛生上、以下の点につき問題があった。

	  ２，給食用設備及びその取り扱いについて（良好・不良）であった。

	  ３，給食従事者の衛生管理状況は（良好・不良）であった。

　　　検食保存状況は（良好・不良）であった。

	  ４，給食用食品鑑別状況は（良好・不良）であった。

	  ５，所　見



