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安全品質応援団食の安心安全の品質提案

情報編
食の安心安全の品質提案

情報編

●チラシに関するお問い合わせは…
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調理中の加熱、冷却、保存などの温度帯に着
目して、メニューを3つのグループに分類しま
しょう。分類したら、それぞれのチェック方法
を決めましょう。

加熱するもの
（加熱した後、
高温保管）

重要管理の計画書（メニューチェック）
分類

非加熱のもの
（冷蔵品を冷たい
まま提供）

加熱するもの
（冷蔵品を加熱し、
熱いまま提供）

加熱後冷却し、
再加熱するもの

（加熱後、
冷却するもの）

メニュー チェック方法

作成者サイン 作成した日 年 月 日

重要管理のポイント

衛生管理計画

次の様式に記載している項目について、「な
ぜ管理が必要なのか」理解し、「いつ」、「どの
ように」管理し、「問題があったときはどうす
るか」の対応を考えて記載しましょう。

① 原材料の
受入の確認

②
庫内温度の
確認（冷蔵
庫・冷凍庫）

③-1
交差汚染・
二次汚染の
防止

③-2
器具等の
洗浄・消毒
・殺菌

③-3 トイレの
洗浄・消毒

④-1 従業員の
健康管理 等

④-2 手洗いの
実施

一般的衛生管理の計画書

一般的衛生管理のポイント

作成者サイン 作成した日 年 月 日

いつ 原材料の納入時・その他（　　　　　　　　　　　　　　　　）

どのように

問題が
あったとき

いつ 始業前・作業中・業務終了後・その他（　　　　　　　　　　）

どのように

問題が
あったとき

いつ 始業前・作業中・業務終了後・その他（　　　　　　　　　　）

どのように

問題が
あったとき

いつ 始業前・使用後・業務終了後・その他（　　　　　　　　　　）

どのように

問題が
あったとき

いつ 始業前・作業中・業務終了後・その他（　　　　　　　　　　）

どのように

問題が
あったとき

いつ 始業前・作業中・その他（　　　　　　　　　　　　　　　　）

どのように

問題が
あったとき

いつ
トイレの後、調理施設に入る前、盛り付けの前、作業内容変更時、生肉や生魚などを扱った後、
金銭をさわった後、清掃を行った後
・その他（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ）

どのように

問題が
あったとき

衛生管理計画

重要管理の実施記録 年　　　　 　　月

分類
非加熱のもの
（冷蔵食品を
冷たいまま提供）

加熱するもの
（冷蔵食品を加熱し、
熱いまま提供）

加熱するもの
（加熱した後、
高温保管）

加熱後冷却し、
再加熱するもの

（加熱後、
冷却するもの）

日々
チェック 特記事項 確認者

メ
ニ
ュ
ー

1日 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

2日

3日

4日

5日

6日

7日

8日

9日

10日

11日

12日

13日

一般的衛生管理の実施記録

分類

年　　　　 　　月

1日

2日

3日

4日

5日

6日

7日

8日

9日

10日

11日

12日

13日

14日

15日

良・否

①
原材料の
受入の
確認

②
庫内温度の確認
冷蔵庫・
冷凍庫（℃）

③ - 1
交差汚染・
二次汚染
の防止

③ - 3
トイレの
洗浄・
消毒

④ - 2
手洗い
の実施

日々
チェック 特記事項 確認者

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

③ - 2
器具等の
洗浄・

消毒・殺菌

④ - 1
従業員の
健康管理
等

①衛生管理計画書 ②実施記録用紙

④食材管理ラベル

⑤手洗いマニュアル表

◦一般的衛生管理の計画書
◦重量管理の計画書

③管理温度表
◦温度管理実施表（12ヵ月分）
◦マグネット付専用ケース

◦はがれ落ちにくいユポ再剥離ラベル

◦一般的衛生管理表（12ヵ月分）
◦重量管理表（12ヵ月分）

HACCPの考え方を取り入れた衛生管理に必要な、計画書や食材管理ラベルなどのアイテムがひとつに
なりました。計画書と記録用紙には、分かりやすい記載事例付き。具体的な対策を、ぜひこのセットで始
めてみませんか？

2度洗いが効果的です！
（2～9までをくり返す）
2度洗いで菌やウイルスを洗い流しましょう。

衛生的な手洗い衛生的な手洗い

流水で手を洗います。

石鹸を手にとります。

手のひら、指の腹面を
洗います。

手の甲、指の背を洗い
ます。

指の間（側面）、股（付
け根）を洗います。

親指・拇指球（親指の
付け根のふくらみ）を
洗います。

指先を洗います。

手首を洗います。

石鹸を十分な流水で
よく洗い流します。

手を拭き乾燥させま
す（タオル等の共用は
しないこと）。

アルコールで消毒し
ます（手指全体によく
擦り込みます）。

❶ ❼

❷ ❽

❸ ❾

❹ 10

❺

❻

11

簡単HACCP記録セット 小規模な一般飲食店向け

※HACCPの考え方を取り入れた衛生管理に関する最新の情報は、厚生労働省のHPをご覧ください。

このセットひとつで衛生管理を“見える化”！！

これなら
始めやすそう！

分かりやすい
記載事例付き！

計画書の記載方法やセット内容を、動画でもご覧いただけます。
ぜひご活用ください。

HACCPの考え方を
取り入れた衛生管理

聞きなれない言葉なのでつい、身構えてしまいますが、
実際やってみるとそんなに難しいことではないんですよ。

急に制度化と言われても…何だか難しそうで、
どう取り組んでいったらいいのかなぁ。

安
全
性

衛生管理計画・
実施記録書を
それぞれ作成

HACCP

一般的衛生管理

食品衛生7S

衛生管理計画

実施記録書 2020年8月
実施記録書 2020年7月実施記録書 2020年6月
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2

3

4

5

6

7

8

9
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11
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13

14

15

16

17

18

良・否

良・否
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実施記録書 2020年8月
実施記録書 2020年7月実施記録書 2020年6月

良・否

良・否
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1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11
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13

14

15

16

17

18

良・否
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良・否
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良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

良・否

●温度管理の徹底
●異物混入対策　など

重要管理
調理・製造方法に応じて行う衛生管理

●従業員の健康管理
●衛生的作業着の着用
●手洗いの実施
●トイレの洗浄・消毒　など

一般的衛生管理
全ての食品に共通して行う衛生管理

まずは日常の
衛生管理からしっかり
やりましょう、という
ことですね。

HACCP方式の衛生管理は、日常行っている基本の衛生管理を徹底した上に成り立つものです。管理計画書
を作成する際は、「①一般的衛生管理（全ての食品に共通して行う衛生管理）」と、「②重要管理（調理・製
造方法に応じて行う衛生管理）」の2つに分けて作成し、それぞれに「実施記録書」を作成します。

全ての食品関連事業者を対象に「HACCP（ハサップ）制度化」がまもなく完全施行されます。
制度化されるという話は聞くけれど、「いつまでに」「何をしたらいいのか」がよくわからない、
という方のために、HACCP制度導入までの疑問・質問を簡単にまとめました。

衛生管理を“見える化”して
スッキリ解決！

食品衛生のプロが監修した、簡単記録セットをご紹介します。

新発売！

分かりやすく動画で紹介！



① 原材料の
受入の確認

②
庫内温度の
確認（冷蔵
庫・冷凍庫）

交差汚染・
二次汚染の
防止

器具等の
洗浄・消毒
・殺菌

トイレの
洗浄・消毒

従業員の
健康管理 等

手洗いの
実施

一般的衛生管理の計画書

記載例

衛生管理計画

作成者サイン 作成した日 年 月 日

いつ 原材料の納入時・その他（　　　　　　　　　　　　　　　　）

どのように

問題が
あったとき

いつ 始業前・作業中・業務終了後・その他（　　　　　　　　　　）

どのように

問題が
あったとき

いつ 始業前・作業中・業務終了後・その他（　　　　　　　　　　）

どのように

問題が
あったとき

いつ 始業前・使用後・業務終了後・その他（　　　　　　　　　　）

どのように

問題が
あったとき

いつ 始業前・作業中・業務終了後・その他（　　　　　　　　　　）

どのように

問題が
あったとき

いつ 始業前・作業中・その他（　　　　　　　　　　　　　　　　）

どのように

問題が
あったとき

いつ
トイレの後、調理施設に入る前、盛り付けの前、作業内容変更時、生肉や生魚などを扱った後、
金銭をさわった後、清掃を行った後
・その他（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ）

どのように

問題が
あったとき

③-1

③-2

③-3

④-1

④-2

外観、におい、包装の状態、表示（期限、保存方法）を確認する

返品し、交換する

温度計で庫内温度を確認する（冷蔵：10℃以下、冷凍：ー 15℃以下）

異常の原因を確認、設定温度の再調整・故障の場合修理を依頼
食材の状態に応じて使用しない又は加熱して提供

冷蔵庫内の保管の状態を確認する
まな板、包丁などの器具は、用途別に使い分け、扱った都度、十分に洗浄し、消毒する

生肉等による汚染があった場合は加熱して提供又は使用しない
使用時に、まな板や包丁などに汚れが残っていた場合は、洗剤で再度洗浄し、消毒する

使用の都度、まな板、包丁、ボウル等の器具類を洗浄し、
または、すすぎを行い、消毒する

使用時に汚れや洗剤などが残っていた場合は、洗剤で再度洗浄、
または、すすぎを行い、消毒する

トイレの洗浄・消毒を行う
特に、便座、水洗レバー、手すり、ドアノブ等は入念に消毒する

業務中にトイレが汚れていた場合は、洗剤で再度洗浄し、消毒する

従業員の体調、手の傷の有無、着衣等の確認を行う

消化器症状がある場合は、調理作業に従事させない
手に傷がある場合には、絆創膏をつけた上から手袋を着用させる
汚れた作業着は交換させる

衛生的な手洗いを行う

作業中に従業員が必要なタイミングで手を洗っていないことを確認した場合には、
すぐに手洗いを行わせる

20×× × ×鈴鹿みらい

一般的衛生管理の実施記録

分類

年　　　　 　　月

1日

2日

3日

4日

5日

6日

7日

8日

9日

10日

11日

12日

13日

14日

15日

良・否

①
原材料の
受入の
確認

②
庫内温度の確認
冷蔵庫・
冷凍庫（℃）

③ - 1
交差汚染・
二次汚染
の防止

③ - 3
トイレの
洗浄・
消毒

④ - 2
手洗い
の実施

日々
チェック 特記事項 確認者

良・否

良・否
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良・否

良・否
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記載例

③ - 2
器具等の
洗浄・

消毒・殺菌

④ - 1
従業員の
健康管理
等

20×× 4

4、 －16 花子

花子

花子

花子

花子

花子

花子

4/7
太郎

9、 －23

15、 －23
→再10℃

6、 －22

8、 －16

9、 －21

5、 －16

4/1　

4/2　

4/3　

4/5　

4/6　

4/7　

朝、小麦粉の包装が1袋破れていたので返品。
午後、再納品。
昼前、A君がトイレの後に手を洗わず作業に
戻ったので、注意し手洗いさせた。
11時頃、15℃。20分後OK。いつもより出し入
れ頻繁だったか。
調理の時に、まな板に汚れが残っていたので再
洗浄。A君の洗浄に問題？注意。
13時過ぎ、C君からトイレが汚れているとの連
絡があったので、清掃し洗剤で洗浄し、消毒。
ノロウイルス処理キットがないので、念のため
購入してください。
注文済み　太郎

そもそも「HACCP」って何？何のために導入するの？

そもそも「HACCP」が何かよくわからないのですが…。

ひとことで言ってしまえば、食中毒や異物混入などを防ぐための新しい衛生管理の方法です。

制度化されるとどうなるの？小さなお店でも関係あるの？

「制度化」＝「義務化される」ということでしょうか？

はい、今回の改正で、今後は食品の製造・加工、調理、販売等に関わるすべての食品関連事業
者について「HACCPの考え方に基づいた（取り入れた）衛生管理」を行うことが義務化さ
れます。

個人でやっているような小規模な飲食店も対象になるのでしょうか？

規模に関わらず、食に関わるすべての事業者が対象となります。ただし、運用には2つの基準
がありますので、まずは、ご自分の事業所がどちらにあてはまるか確認しましょう。

本格的に制度化されるのはいつからですか？

猶予期間の最終期限が2021年の6月となりますので、それまでに準備を完了する必要があります。

もし間に合わなかったり、導入しなかった場合はどうなりますか？

現時点では違反した場合の罰則ついては特に定められていませんが、今後各都道府県の条例で罰則
が定められていくことが考えられます。HACCP導入は事業者側にとってもメリットのあることです
から、完全施行まで待たずに早めに取り組んでいくことをお勧めします。

いつまでに準備すればいいの？違反した場合はどうなるの？

制度化にあたって新しく資格が必要になったりするんでしょうか？

今回の法整備で義務化されるのは「管理方法の導入」ですので、HACCP認証や関連の資格を取得
する義務まではありません。また、決められた設備や備品を使用しなければならないと
いう制度ではないので、工夫次第で大きなコストをかけずに導入する事も可能です。

新しい設備や備品、資格は必要？

具体的には何をしたらいいの？

業種や扱う食品によって内容は変わりますが、基本的な流れは次の通りです。

2018年6月に可決された『改正食品衛生法案』は、公布後から2年後の2020年6月に施行され、猶予期間1年を経て2021年6月から完全義務化されます。つ
まり、遅くとも2021年の6月までにはHACCPによる衛生管理制度の導入を行わなければなりません。

公布より2年以内 猶予期間1年 完全施行

改正食品衛生法可決
2018年6月

猶予期間終了
2021年6月

法律施行
2020年6月

HACCPに関するQ＆A

記録したものは、HACCP取り組みの証拠となります。毎日確実にできたか記録し、
1年間保管しましょう。

１
計画の作成

普段行っている衛生管理とメニューに応じた注意点をもとに、衛生管理計画を作成します。
「いつ」「どのように」管理し、問題があったときの対処方法を決めておきます。

調理中の加熱、冷却、
保存などの温度帯に

着

目して、メニューを3つ
のグループに分類しま

しょう。分類したら、そ
れぞれのチェック方法

を決めましょう。

加熱するもの
（加熱した後、
高温保管）

重要管理の計画書（メ
ニューチェック）

分類

非加熱のもの

（冷蔵品を冷たい
まま提供）

加熱するもの

（冷蔵品を加熱し、

熱いまま提供）

加熱後冷却し、

再加熱するもの

（加熱後、
冷却するもの）

メニュー
チェック方法

作成者サイン
作成した日

年 月 日

重要管理のポイント

衛生管理計画

次の様式に記載している項目について、「なぜ管理が必要なのか」理解し、「いつ」、「どのように」管理し、「問題があったときはどうするか」の対応を考えて記載しましょう。

① 原材料の
受入の確認

②
庫内温度の
確認（冷蔵
庫・冷凍庫）

③-1
交差汚染・
二次汚染の
防止

③-2
器具等の
洗浄・消毒
・殺菌

③-3 トイレの
洗浄・消毒

④-1 従業員の
健康管理 等

④-2 手洗いの
実施

一般的衛生管理の計画書

一般的衛生管理のポイント

作成者サイン
作成した日 年 月 日

いつ 原材料の納入時・その他（　　　　　　　　　　　　　　　　）
どのように

問題が
あったとき

いつ 始業前・作業中・業務終了後・その他（　　　　　　　　　　）
どのように

問題が
あったとき

いつ 始業前・作業中・業務終了後・その他（　　　　　　　　　　）
どのように

問題が
あったとき

いつ 始業前・使用後・業務終了後・その他（　　　　　　　　　　）
どのように

問題が
あったとき

いつ 始業前・作業中・業務終了後・その他（　　　　　　　　　　）
どのように

問題が
あったとき

いつ 始業前・作業中・その他（　　　　　　　　　　　　　　　　）
どのように

問題が
あったとき

いつ トイレの後、調理施設に入る前、盛り付けの前、作業内容変更時、生肉や生魚などを扱った後、
金銭をさわった後、清掃を行った後・その他（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ）どのように

問題が
あったとき

衛生管理計画

弊社では、HACCPの考え方を取り入れた衛生管理に必要なセットを販売中！

衛生管理計画 実施記録書 2020年8月
実施記録書 2020年7月実施記録書 2020年6月
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実施記録書 2020年8月
実施記録書 2020年7月実施記録書 2020年6月
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計画の作成 実施 記録・保管

計画に従って、記録用のチェックシート（実施記録書）を作ります。日々の衛生管理計画を
ポイントをチェックしながら実施しましょう。

2
実施

一般衛生管理のポイント

◦原材料の受入の確認 ◦冷蔵・冷凍庫の温度確認
　　冷蔵：10℃以下
　　冷凍：－15℃以下

◦交差汚染・二次汚染の防止
◦器具等の洗浄・消毒・殺菌
◦トイレの洗浄・消毒

◦従業員の健康管理・衛生的
作業着の着用
◦衛生的な手洗いの実施

原材料の取り扱い 冷凍・冷蔵庫の管理 施設・店舗の清潔維持 調理従事者の衛生・健康

全ての食品に共通して行う衛生管理

重要管理のポイント

◦下処理後の食材や、生食で提供する食材 ◦細菌やウイルスがついていることを前
提に確認

◦有害な微生物が増殖しないよう温度帯
に注意

非加熱のもの（冷たいまま提供） 加熱し、温かいまま提供 加熱後冷却し、再加熱するもの

調理・製造方法に応じて行う衛生管理

3
記録・保管

計画書や実施記録を一から作るのって大変そう…。
必要な備品も揃えなくちゃ…。

この一連の作業を行って、衛生管理の取り組みを
『見える化』することが大切なんです。

※計画書の作成手順など、詳しくは厚生労働省のHPに掲載されている業種別の手引書をご確認ください。

衛生管理計画書

詳しくは裏面をチェック！


