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HACCPの考え方を取り入れた衛生管理
（小規模な水産物小売業）

1

大阪府健康医療部生活衛生室食の安全推進課 作成

第２部 衛生管理のポイント
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HACCPの考え方を取り入れた
衛生管理のための手引書
- 小規模な水産物小売業 -
公益財団法人食品等流通合理化促進機構
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準備するもの

使用するテキスト
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目次

手引書の主な構成
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この手引書の対象業種

小規模な水産物小売業に求められる「HACCP の考え方を取り入れた衛生管理」

衛生管理計画の作成 記録・保管できた計画を実行

STEP 1 STEP 2 STEP 3
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各工程の管理理由と手順
及び注意すべき事項



6

水産物小売業が取扱う多種・多様な商品

仕
入
れ

加
工
／
販
売

生食用

加熱用

グループ② 冷凍のもの

グループ① 冷蔵のもの

グループ③ 常温のもの
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水産物小売業の一般的な工程

仕入れ
運搬

仕入れ
(検品)

(目利き)
陳列 販売盛付 包装

加工 調理

下処理
洗浄

保管
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手順

水産物小売業の一般的な工程の中で食品に悪影響を及ぼす原因と管理ポイント（例）
1

WHY?

仕入れ

運搬

店舗到着後

仕入れ・運搬
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手順

水産物小売業の一般的な工程の中で食品に悪影響を及ぼす原因と管理ポイント（例）

WHY?

検品

2 仕分け（検品・目利き）
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水産物小売業の一般的な工程の中で食品に悪影響を及ぼす原因と管理ポイント（例）
2 仕分け（検品・目利き）

▶検品の結果、問題があった場合の対応例

【不良品の例】

【有毒魚の疑い 取扱例】
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手順

水産物小売業の一般的な工程の中で食品に悪影響を及ぼす原因と管理ポイント（例）

WHY?

冷蔵・冷凍品の取扱い

低温管理
施氷し保管する

水氷中に保管する

3 保管



12

手順

水産物小売業の一般的な工程の中で食品に悪影響を及ぼす原因と管理ポイント（例）

WHY?

下処理

洗浄

4 下処理・洗浄
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水産物小売業の一般的な工程の中で食品に悪影響を及ぼす原因と管理ポイント（例）
4 下処理・洗浄

生食用の鮮魚介類の下処理時における真水での洗浄重要管理 １

•
•
•
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手順

水産物小売業の一般的な工程の中で食品に悪影響を及ぼす原因と管理ポイント（例）

WHY?

5 加工・調理

加熱加工調理における温度管理重要管理 2
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手順

手順

水産物小売業の一般的な工程の中で食品に悪影響を及ぼす原因と管理ポイント（例）

WHY?

6 盛付・包装

7 陳列・販売

WHY?
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