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レクレームやロス率が下がり、品質のばらつきが少なくなった

惨取引先からの評価が上がった

し衛生管理のポイントを明確にして、記録も残すことで、従業員の経験

やカンに頼らない、安定した安全な製品が作れるようになった

レエ程ごとに確認すべきことが明確になった

し従業員のモチベーションが上がり現場の状況が把握しやすい
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手順に沿ってHACCPに挑戦じてみよう'
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この商品は､どうやって食

べるもの？誰が食べる？

商品が誰にどのように食

べられるのかを書き出し

ましよう。

次は、自分たちが作って

いる商品がどんなものか、

書き出してみましょう。

まずは、みんなで話し合

いましょう／

製品のすべての情報が集

まるように各部門の担当

者が参加しましよう。

殴品脱明密

（例）

嵯 か！
病人､乳幼児､高齢者等が対

｜雲窒商品なのか。
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○製品の名称及び種類

○原材料の名称､添加物の名称

○製品の特性(Aw､pH!等）

○包装形態､単位､量

○容器包装の材質

○消費期限あるいは賞味期限、

保存方法
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工程中に問題点が発生し

た場合、修正できるよう

事前に改善方法を決めて

おきましょう。

ここまでのプランが有効

に機能しているのか見直

しましょう。

各工程の管理状況を記録

しましょう。

HACCPを実施した証拠

であると同時に､原因を

追究するための手助けと ①重要な工程の記録を確認

②温度計やタイマーの

校正の確認

③問題が起きた際の
改善措置

④製品検査との確認

⑤一連の流れに修正が必要か

①重要な工程の記録を確認

②温度計やタイマーの

校正の確認

③問題が起きた際の
改善措置

④製品検査との確認

⑤一連の流れに修正が必要か

⑪基準を達成しなかった製

品を区分けする

②機械等の故障の原因を特

定し､復|日させる

③温度計やタイマー等の校
正をする

④基準を満たせなかったも

のは廃棄などを行う

:黒雲Nのは廃棄などを行う
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HACCPは､この7原則12手順を繰り返し行い､少しずつ内容を改善し､向上させ継続的に取り組むこと哉
食品を衛生的に製造･加工するためには､①計画(Plan)を作成し､②計画に沿って製造･加工を実行(Dのし､③業務の実施が計画に沿っているかどうか確認(Chec
させ継続的に改善していくこと(PDCAサイクル)が重要です。

配圃享項

聖の名祢

及び砥馴

■材料に胸する
寧頂

璽鐘の名称と
その使爵蚕事

唾郵璽画

蔑晶の粉性

里星の砺描

…蔭

…唾は
再蟄唖

唾叉は
､昭の方謹

対麹費冒

内容



(HACCPのう原則佃手1IE)
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製造工程ごとにどのよう

な危害要因*が潜んでい

るか考えてみましよう。

手順4で作った製造工程

図を現場でよく確認して、

違っているところは直し

ましょう。

商品の作り方を書いてみ

ましょう。

原材料の受入から保管､製造・

加工､包装､出荷までの一連の

流れを書いてみましょう。

違っているところは直し

ましょう。
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3楓でYeS

とした危害

要因の霊

手段は？

重要管

理点

(CCP)

か？

重大な

危害要

因か？

3棚の判

断をした

理由

○℃○分

識
嘩

加熱不足

により生

存の可能
性がある

適切な殺
菌渇度と

時間で管
理する

病原微

生物の
生存

加熱 YeS

で弓
↓

口函コー.---､~諺
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温度､時間等石’

戸猟書き込むと，‐
いしYですね。ノ'1

｢危害要因｣には､有害な微生物

以外にも､化学物質や硬質異物

があります。
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現場を確認すると実際と違って

いる部分がよくわかりますb

現場を確認すると実際と違って

いる部分がよくわかりますb
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手順8で決めた墓準が常

に達成されているかを確

認しましょう。

ましよう。

特に厳重に管理しなけれ

健康被害を防止する上で

ばならない工程を見つけ

雪|鑿|叢|静|鶉|毒

手順7で決めた工程を管

理するための基準を決め

ましょう。

この基準を達成しないと安全が

確保できなくなります。
例）

●オーブンや殺菌橲などの

温度と時間

●冷却装置の温度

o金属探知機の精度

重要管

理点

(CCP)
か？

癖
蔀
嘩
》

亜大な

危害要

因か？

3棚の判

断をした
理由

榊
嘩

’内容

土
加熱不足

により生

存の可能
性がある

適切な慧
菌温度と

時間で筐

理する

工程 殺菌 病原微

生物の

生存ぐ |加熱
Yes Yes
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病原微生物の残存危害雲閃

加熱温度と時間の不足により可
病原微生物が残存する マーー原材料や製造環境に由来し､健康被

害を引き起こす可能性のある危害

}謡鯉索たば低耐る※
例)●加熱殺菌工程

●冷却工程

･金属異物検出工程等

発生蓉田

適正なijn蓋潟焉・時間で管理する管理手段

殺菌穂内
○○℃以上、△△分以上に保つ

笹琿基準(CU

泊当者は口口分ごとに装湿の
罵唐と時間を確認、記録する

モニタリング

方法

目視確認で乞
いいんだぢあ。

【亭浄
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皇
大切です。
k)し､④実施が計画に沿っていない部分を調べて処種する(Act)という4段階(PDCA)を行い､最後の拠置(Act)｣を次のサイクルにつなげ､1周ごとに内容を向上
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②衛生管理を『見える化」するって、

どうしたらいいの亨
’
一

ー‐~.~~'摩可

－

生 ②実施実 記録・確認理 ＋

衛生管理計画を作成する。成を⑪ る
今、取り組んでいる衛生管理と、
メニューに応じた衛生管理の

注意点（冷蔵する、加熱する）
を明確にする。劃

②①を実行する。

'○②を記録･確認

実 す②
■

を 確② す③ る ③

飲食店における衛生管理(衛生管理計画例） 飲食店における衛生管理(記録表例）
20，｡《年4月||--三獅蒲蕊溌ぅ舗覇篇嗣而－－1一般衛生管理に関する事項(例）

･各自治体の飲食店営業許可申請時等に求め
られる事項(管理運営基準等） ｢燕蔦屍可
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｢需悪万一］
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鶴焼き魚
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②

魔内温唖
認

冷率･冷凍
庫(℃）

基本事項
分
類

酔
麺 特記事項 硴認者

･原材料の納入に際し､外観､におい､包装の
状態､表示(期限､保存方法)を確認

原料の受入
一

弘一〃
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〃Z湖イ､封〃の含裟｡』弧銭
域ｲ(れ礎の了迄晶｡子質．
毎荊亮

冷蔵･冷凍庫 ･冷蔵庫､冷凍庫の温度を確認 ＠否 、否良e ③否②否m5 足･ず

器具等の管理 ･シンク､器具の洗浄､消毒の確認
抄潅泳刈怠りザルの輿パ

テを銘みず雅謂瓶慮ったの
冠種恐くチ錨いざぜた従業員の健康

管理 P
e否 g.e②否 ③否②否調理従事者の健康チェック 否2日 2－お ’だザ

’トイレの清掃 ･トイレの清掃の確認 〃タ〃時鹿〃迩勿令斑

“↓'っ‘よｸ溌〈入れ頚謬
溶ったり，。

お店のメ→
ニューを
記載してく
ださい

メ

③否 ③否 ③否③否 ④否“‘＝〃
_Z

→ぷ/'七 ③否3日 擢伊

手洗い ･調理前､トイレの後の手洗い

’ メニューチェック(例）
20渥隼4月||:巽重舞讓d養瀧記霧I記裁伽I

莞ｪ”方法_Iメニュー
ｦ肋Ⅱ熱のも

の（冷蔵品
を冷たい華

提供）

加熱するも

の（冷蔵品
を加熱し、

熱いま封是
鯛

伽熱[淀

後､高温保

管）

加熱後冷

却し､再加
熱するもの

（加熱後、

冷却するも

の）１
１
１

冷たいまま提供､冷蔵
の潟度等

刺身､冷奴 分
類

湯気､肉色､見た目､肉

汁､匂い､中心部の温
度等

日々

五ﾂク

畷
者特記頭頂

ハンバーグ加熱するもの'(冷蔵

雲譜し､熱、
ﾊﾝﾉ〔-グ、

焼き魚、

焼き鳥、
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プ
刺身､冷奴 ﾎ゙ﾃﾄｻﾗﾀ゙

憲議事い､鱒焼き魚､焼き鳥

加熱するもの(加熱
した後､高温保管）
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１
１

|③否③否 ③否 ③否湯気､高温保管庫の温
度等

1日 だず

フライドチキン

■■■■■■■■■■■

、否 、否 ③否 、否、否 だず2日

加熱後冷釦嚢は再
加熱するもの〈加熱
後電冷却し､再加熱
して提供）

湯気曾見たI目、中心部
の温度等

カレー、

ポテトサラダ
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