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HACCPの考え方を取り入れた衛生管理
（食肉販売業）

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 一般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

- 食肉販売業向け -
食肉流通HACCP導入マニュアル作成委員会
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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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Ⅱ 本手引書の対象となる事業者等
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○対象となる事業者

Ⅱ 本手引書の対象となる事業者等

〇食肉販売業の取扱い商品

〇飲食店営業（惣菜）の取扱い商品（店舗内で調理に際して加熱の工程を含む）

○対象となる商品
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販売業態と衛生管理の手法

Ⅱ 本手引書の対象となる事業者等

○食肉販売業のみの業態の場合

○食肉販売業にあわせて、惣菜を扱っている場合

食肉販売業のみ

実施すべき衛生管理

一般衛生管理
食肉販売業

＋
飲食店営業(惣菜)

実施すべき衛生管理

一般衛生管理
＋

重要管理
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Ⅲ 食肉販売業における衛生管理
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Ⅲ 食肉販売業における衛生管理

衛生管理計画を作成する

計画に基づき実施する

確認・記録する 振り返り

注意事項の徹底等

計画・手順の見直し等

1 何をすればいいの?
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Ⅲ 食肉販売業における衛生管理

食肉販売業のみの場合

飲食店営業（惣菜）を
併せて行う場合

2 どのような書類をつくるの?

A 一般衛生管理の計画書
B 実施記録書

A 一般衛生管理の計画書
C 重要管理の計画書
D 重要管理の実施記録書
（一般衛生管理の記録書も兼用）
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Ⅲ 食肉販売業における衛生管理

一般衛生管理計画書A

一般衛生管理の実施記録書

重要管理計画書

重要管理計画書の実施記録書

B
C

D

飲食店営業(惣菜)食肉販売業のみ

食肉販売業のみ

飲食店営業(惣菜)

飲食店営業(惣菜)
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Ⅲ 食肉販売業における衛生管理

一般衛生管理計画書A 飲食店営業(惣菜)食肉販売業のみ

一般衛生管理のポイント

１
施
設･

設
備
の
衛
生
管
理

①施設などの
洗浄・消毒

いつ

どのように

改善措置等

作成者名、計画の策定日、又は変更日記載例
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Ⅲ 食肉販売業における衛生管理

一般衛生管理の実施記録書（記載例）B 食肉販売業のみ

1 2 3の① 3の② 3の③ 4 日々の
チェック

特記事項施設・
設備の
衛生管理

従業員の
健康管理
等

原材料の
受入れ

汚染の
防止

冷蔵庫等の
温度管理

器具の
洗浄等日 曜日 確認者

✔

✓記載例
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Ⅲ 食肉販売業における衛生管理

（１）日々の確認記録

（２）記録の保管

補助記録簿
の例

4 確認・記録
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Ⅲ 食肉販売業における衛生管理

5 振り返り

対応策
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Ⅳ 衛生管理のポイント
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Ⅳ 衛生管理のポイント

1 一般衛生管理のポイントを理解しよう!

基本３原則 衛生管理の基本3原則 「持ち込まない」「発生させない」「排除する」

食中毒予防の3原則 「つけない」「ふやさない」「やっつける」

５S活動

整 理
整 頓
清 掃
清 潔
習 慣

いらないものを撤去する

おく場所を決める

汚れをなくす

きれいな状態を保つ

習慣化する

洗 浄

殺 菌

５S ２S

（１）食品衛生の基本

＋



17

Ⅳ 衛生管理のポイント
（2）衛生管理項目のポイント
1 施設・設備の衛生管理

必要性

いつ
どのように

改善策等
問題があったとき

どうするか
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Ⅳ 衛生管理のポイント
２ 従業員の健康管理等 2-01 従業員の健康管理

必要性

いつ
どのように

改善策等
問題があったとき

どうするか
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Ⅳ 衛生管理のポイント
２ 従業員の健康管理等 2-02 手洗い

必要性

いつ
どのように

改善策等
問題があったとき

どうするか
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Ⅳ 衛生管理のポイント
3 食肉等の衛生的な取扱い 3-01 原材料の受入れ

①仕入れ原材料の品質（確認事項）

②仕入れ原材料の取扱い

必要性

いつ
どのように

改善策等
問題があったとき

どうするか
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Ⅳ 衛生管理のポイント
3 食肉等の衛生的な取扱い 3-02 汚染の防止

①冷蔵保管等の際

必要性

いつ
どのように
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Ⅳ 衛生管理のポイント
3 食肉等の衛生的な取扱い 3-02 汚染の防止

②仕入れ原材料の取扱いいつ
どのように

改善策等
問題があったとき

どうするか



23

Ⅳ 衛生管理のポイント
3 食肉等の衛生的な取扱い 3-03 冷蔵庫等の温度管理

必要性

いつ
どのように

改善策等
問題があったとき

どうするか
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Ⅳ 衛生管理のポイント
3 食肉等の衛生的な取扱い 3-03 冷蔵庫等の温度管理

–
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Ⅳ 衛生管理のポイント
4 器具の洗浄等

必要性

いつ
どのように

改善策等
問題があったとき

どうするか
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Ⅳ 衛生管理のポイント
5 その他 5-01 異物混入の防止

必要性

いつ
どのように

改善策等
問題があったとき

どうするか
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Ⅳ 衛生管理のポイント
5 その他 5-02 アレルゲン管理

必要性

いつ
どのように

改善策等
問題があったとき

どうするか
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別添:様式集、手順書、参考資料
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別添:様式集、手順書、参考資料
全国食肉事業協同組合連合会HP（https://www.ajmic.or.jp/haccp/)
からPDFまたはエクセルファイルとしてダウンロードできます。
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別添:様式集、手順書、参考資料
全国食肉事業協同組合連合会HP（https://www.ajmic.or.jp/haccp/)
からPDFまたはエクセルファイルとしてダウンロードできます。
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別添:様式集、手順書、参考資料

手順書

清掃手順書（例）

手 順

留意事項
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別添:様式集、手順書、参考資料

マニュアル等
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