
날짜 점검자

번호 구역 점검 항목 결과 아니요일 때 조치

1 개인위생 작업복·앞치마·장화·위생모·마스크를 바르게 착용했다

2 개인위생 손 세척·소독을 하고 장갑을 갈아 꼈다

3 출입 발 소독조 소독액이 있고 출입문이 닫혀 있다

4 발골실 작업실 온도가 기준 안이다 (온도를 적음)

5 발골실 바닥·배수구에 고기 찌꺼기나 고인 물이 없다

6 설비·도구 칼·도마·톱·분쇄기를 세척·소독해 두었다

7 설비·도구 생고기용과 가열제품용 도구를 구분해 쓰고 있다

8 보관 냉장고·냉동고 온도가 기준 안이다 (온도를 적음)

9 보관 원료육·부위 로트에 이력번호·로트 표시가 붙어 있다

10 보관
바닥에서 띄워 두고 생고기와 가열제품이 섞이지 않

는다

11 금속검출 금속검출기를 시편으로 시험해 정상이다

12 폐기물 부산물·폐기 용기가 뚜껑 닫힌 채 정해진 곳에 있다

13 해충 해충·쥐가 다닌 흔적이 없다

14 용수 물 공급과 온수에 이상이 없다

작업장 위생 점검표 (육가공 일일)

확인

「아니요」 개수

항목은 공장에 맞게 바꿔 쓰세요. 온도 항목은 값을 조치 칸에 함께 적어 두면 나중에 찾기 쉽습니다.
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작업 시작 전에 한 번 봅니다. 「아니요」가 나온 줄은 조치 칸을 꼭 채웁니다.
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