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HACCPに沿った衛⽣管理について
【出店概要書 別紙】

⾷品の製造・加⼯⼯程のあらゆる段階で発⽣するおそれのある微⽣物汚染等の潜在的な危害を
分析（Hazard Analysis）し、その結果に基づいて、製造⼯程のどの段階でどのような対策を
講じればより安全な製品を得ることができるかという重要管理点（Critical Control Point）
を定め、これを連続的に監視することにより製品の安全を確保する衛⽣管理の⼿法です。

この⼿法は、重要管理点を継続的にモニタリングし、異常が確認されたらすぐに対処するこ
とができるので、問題が起きた⾷品の出荷を防ぐことが出来ます。また記録等から、問題の原
因を調査し、改善することも容易になります。

■HACCPとは

平成30年6⽉13⽇付けで、HACCPの制度化を含む「⾷品衛⽣法等の⼀部を改正する法律」が
公布され、原則として全ての⾷品等事業者（⾷品の製造・加⼯、調理、販売等）に⼀般衛⽣管
理及び「HACCPに沿った衛⽣管理」を含む衛⽣管理計画の作成、実施が求められます。

「HACCPに沿った衛⽣管理」の基準は、⾷品等事業者の業種⼜は規模によって「HACCPに
基づく衛⽣管理」と「HACCPの考え⽅を取り⼊れた衛⽣管理」の2つの基準に分かれています。
⼤半の⾷品等事業者が後者の「HACCPの考え⽅を取り⼊れた衛⽣管理」適⽤が想定されます。

■HACCPの制度化について
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HACCPに沿った衛⽣管理について

「原材料の受け⼊れ」「冷蔵・冷凍庫内の温度の確認」「調理器具などの洗浄・消毒」

等の管理項⽬について、

「いつ⾏うか」「どのように⾏うか」「問題がある場合はどうするか」

といった実施⽅法について具体的に⽤紙に記載し、具体的な⽅法を決定しておきます。

■衛⽣管理計画書①の作成

出店事業者様に⾏っていただく内容

提供するメニューを

「１〜３のグループ」に沿って書き出し

それぞれについて管理⽅法及び確認⽅法を⽤紙に記載し、具体的な⽅法を決定しておきます。

■衛⽣管理計画書②の作成

実際に⾏っていただく内容について、下記に記載します。
詳しくは以降のページの記⼊例に沿ってそれぞれの⽤紙にご記⼊ください。

上記「衛⽣管理計画書①・②」に記載されている内容について、各出店⽇ごとにチェックを
⾏い、達成できなかった場合は「理由と対応」を記載します。

■記録表の記⼊

【記⼊⽤紙】P3 参照→

【記⼊⽤紙】P4 参照→

【記⼊⽤紙】P5 参照→

※メニュー名の記載以外は、ほとんどが「レ」によるチェック記⼊です

※チェックは「◯ or ×」での記⼊形式で、×の場合のみ記⼊の必要があります

【記⼊例】P6・7 参照→

【出店概要書 別紙】
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衛⽣管理計画書①

記載の必要なし
（トイレ清掃を⾏わないため）

【出店概要書 別紙】
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衛⽣管理計画書②

記載の必要なし
（⽣ものの提供ができないため）

【出店概要書 別紙】



5

記録表
【出店概要書 別紙】
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記⼊例
【出店概要書 別紙】
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記⼊例
【出店概要書 別紙】


