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出典:小規模な惣菜製造工場における
HACCPの考え方を取り入れた食品衛生管理の手引書

準備するもの

使用するテキスト
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HACCPの考え方を取り入れた衛生管理【p.2~3】

１. 運営体制【p.4~6】

２. 一般衛生管理【p.7~31】

３. 工程管理【p.32~54】

４. 文書記録ひながた【p.55~82】

テキスト:目次
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手引書の主な構成
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HACCPの考え方を取り入れた衛生管理

HACCPの考え方を取り入れた衛生管理の必要性

本手引書の対象

本手引書における惣菜の範囲
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テキスト:２ページ
衛生管理計画の作成

衛生管理計画の作成方法

① 運営体制の確認
② 現状の確認

③ ルールの作成・修正
④ 手順書及び記録表の作成・修正
⑤ 衛生管理計画書の作成終了

HACCPの考え方を取り入れた衛生管理

①HACCPの考え方を取り入れた衛生管理計画
の作成

②作成した衛生管理計画に従った管理の実施
③実施記録の保存
④記録等の確認による、管理の振り返り

HACCPの考え方を取り入れた衛生管理



1) 食品衛生責任者の役割
2) 管理体制

1. 運営体制
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１.運営体制

食品衛生責任者の設置
1) 食品衛生責任者の役割

食品衛生責任者に対する教育
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１.運営体制

手順書の作成
2) 管理体制

記録の保管期間 食品取扱者への教育内容



はじめに
2-1. 施設環境の衛生管理

1) 施設・設備の衛生管理
2) 使用器具の衛生管理
3) 使用水等の管理
4) ネズミ・昆虫対策
5) 廃棄物・排水の取扱い
6) 食品等の取扱い
7) 検食の実施
8) 情報の提供
9) 回収・廃棄

2. 一般衛生管理

2-2. 食品取扱者の衛生管理
1) 食品取扱者の健康管理
2) 食品取扱者の衛生管理
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２.一般衛生管理



2-1. 施設環境の衛生管理
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照度の管理

食品取扱い場所内の温度と湿度の管理

② 照度の管理① 設備の保守管理
設備の保守管理

2-1. 施設環境の衛生管理

③ 温度と湿度の管理
冷蔵庫や冷凍庫等の冷蔵設備

1) 施設・設備の衛生管理
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洗剤・薬剤の管理トイレの消毒

清掃・洗浄の手順書 洗剤を使用した後のすすぎ作業
④清掃・洗浄の管理

2-1. 施設環境の衛生管理

•
•

1) 施設・設備の衛生管理
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計測機器の校正

器具の使用 器具の保管

2-1. 施設環境の衛生管理
2) 使用器具の衛生管理

器具の殺菌方法（例）

温度計の校正方法（例）

•
•
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使用水に関する設備・機器の管理

水質検査

食品に使用する水、氷

2-1. 施設環境の衛生管理
3）使用水等の管理
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増殖の防止

侵入の防止対象生物の明確化とモニタリング

2-1. 施設環境の衛生管理
4）ネズミ・昆虫対策

ネズミ・昆虫の駆除
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浄化槽を設置している場合廃棄物の取扱い

2-1. 施設環境の衛生管理
5）廃棄物・排水の取扱い

作業手順書（例）



18

受入検査 温度管理不良の危険性
② 受入

購入原材料
① 原材料や資材等の購入先選定時

2-1. 施設環境の衛生管理
6）食品等の取扱い

•
•
•
•

温度管理不良の危険性
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ネズミや昆虫からの汚染防止 保管時の温度管理

汚染の防止のために
③ 保管（原材料・仕掛品・製品）

2-1. 施設環境の衛生管理
6）食品等の取扱い

•

•
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持ち込みの順番
④ 製造時の持ち込み
外箱の汚染

⑤ 加工・調理作業
冷凍品の解凍

2-1. 施設環境の衛生管理
6）食品等の取扱い

ヒスタミン食中毒を防止する解凍方法

使用時の確認事項
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アレルゲンの管理手順

加工・調理・加熱時における注意事項食品添加物の使用と表示
⑤ 加工・調理作業

2-1. 施設環境の衛生管理
6）食品等の取扱い
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出荷の記録

検食

2-1. 施設環境の衛生管理
7) 検食の実施

保健所への報告

製品表示
8）情報の提供
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回収時の対応 回収した製品の取扱い

2-1. 施設環境の衛生管理

回収の記録

9）回収・廃棄

回収記録（例）



2-2. 食品取扱者の衛生管理
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食品取扱者の健康管理

嘔吐時の対応

2-2. 食品取扱者の衛生管理
1）食品取扱者の健康管理

製造前の体調チェック

検便
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食品取扱い場所入室時の身だしなみ

食品取扱い場所への入室・移動

2-2. 食品取扱者の衛生管理
2）食品取扱者の衛生管理

食品取扱い場所内での禁止行為

手洗いのタイミング

食品取扱い場所への持込を禁止するもの



4. 文書記録ひながた
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4. 文書記録ひながた

収録文書・記録
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4. 文書記録ひながた
衛生管理計画（一般衛生管理）
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4. 文書記録ひながた
作業手順
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4. 文書記録ひながた
作業手順書（例）

頻度 作業責任者

清掃・洗浄に使用する
場所、機械器具

方法

確認方法
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4. 文書記録ひながた
温湿度測定記録表

-
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4. 文書記録ひながた
使用水確認記録表
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