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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



はじめに
3-1. 製品説明書の作成
3-2. 惣菜製造の流れ

1）加熱しない惣菜
2）加熱後に包装する惣菜
3）包装後に加熱する惣菜

3-3. 重要ポイント
3-4. 定期的な確認と証拠作り

3.工程管理
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3.工程管理



3-1. 製品説明書の作成
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製品説明書の作成
3-1. 製品説明書の作成
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3-1. 製品説明書の作成



3-2. 惣菜製造の流れ
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3-2. 惣菜製造の流れ
惣菜製造の流れの確認
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3-2. 惣菜製造の流れ
1）加熱しない惣菜
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3-2. 惣菜製造の流れ
2）加熱後に包装する惣菜
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3-2. 惣菜製造の流れ
3）包装後に加熱する惣菜



3-3. 業務の管理ポイント
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3-3. 業務の管理ポイント
重要ポイント01 原材料の殺菌方法
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3-3. 業務の管理ポイント
重要ポイント02 ラベル貼付時の製品確認
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3-3. 業務の管理ポイント
重要ポイント03 金属検出機での異物検査
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3-3. 業務の管理ポイント
重要ポイント04 加熱時の製品中心温度と加熱時間

•
•
•
➢
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3-3. 業務の管理ポイント
重要ポイント05 冷却時の製品中心温度と冷却時間

•

•
•

•
•



3-4. 定期的な確認と証拠作り
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3-4. 定期的な確認と証拠作り

見回り確認
1）設定したルールの順守状況

2）管理状態の確認
衛生管理計画の確認事項確認

•

•

•



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（工程管理）
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4. 文書記録ひながた
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4. 文書記録ひながた
殺菌記録表
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4. 文書記録ひながた
加熱温度記録表
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