
予定人数  未満児  以上児  職  員  その他 合計 施設長 栄養士
調理

担当者
天候 午前おやつ

昼食

午後おやつ

　　　　　可　食　量 g 中心温度

以上児 未満児 計測時刻

　・汁物の塩分濃度を備考欄に

　　記録する

　（基本的に味噌汁やスープは

　　0.4～0.5％が望ましい）

　・材料や分量を変更した場合

　　朱書きで訂正する

　・害虫の防除を実施した場合

　　その旨を記録する

　・調理器具や設備の不具合が

　　ある場合その旨を記録する

　・中心温度３点（煮物は１点）

　　75℃以上1分以上加熱する

　　計測時刻を必ず記録する

最低 最高

温度 湿度 温度 湿度

（★印はアレルギー除去対象食品です）

消毒 ８５℃　　３０分

保存食用
冷凍庫

℃ ℃ 食品庫内 ℃ ％ ℃

℃ ％ ℃ ％ 食器器具容器
の

洗浄・消毒

洗浄

％
手指の消毒

中心温度計の校正
（月１回）冷蔵庫

（小）
℃ ℃

―　℃ ―　℃
（主な残菜：　　　　　　　　　　　）

残留塩素濃度
（休み明けに実施）

ｐｐｍ 火気・電気・ガス異常 有　　・　　無

冷蔵庫
（大）

℃ ℃ 室内の
温度湿度

午前　　： 午後　　：
点検者氏名

日
誌
・
施
設
状
況

温度管理 午前　： 午後　：

残菜量
なし　・　少ない　・　多い

冷凍庫 ℃ ℃ 厨房内

調理開始時刻　　　　　時　　分

調理終了時刻　　　　　時　　分

調理員の従事状況・行事・その他

使用量
備　　考 日誌記録の留意点

g　

献 立 表 ・ 日 誌
令和　年

　月  　日　（　曜日）
（施設名）

献立名／材料名



検食状況

検食者氏名

所見検食時刻 　　　　　時　　　　　分

組み合わせ 良い　　　　　悪い

分 量 良い　　　多い　　　少ない

備考味付け 良い　　　うすい　　　こい

盛り付け 良い　　　普通　　　悪い

合計
０歳児 １・２歳児 ２号 １号

実施人数
未満児 以上児

職員 その他

人

昼食 人 人 人 人 人 人 人

午前おやつ 人 人

人 人午後おやつ 人 人 人 人 人


