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ステージⅠ；一般的衛生管理（前提条件プログラム：ＰＰ）の取り組み状況

Ⅰ-（１）施設の管理状況　　

実施している項目をチェックします。

各項目点数０～２を付けて評価し、その評価点数を合計し、項目名右端の評価点数欄に記入します。

該当しない項目があったら、その項目は除き、該当項目の満点合計数を項目名右端の該当項目の満点数欄に記入します。

２点 １点 ０点

1

施設設備の衛生管理 評価点数　　 →

 (評価基準点数は満点で　３８点。該当しない項目があったら、その項目は除く。)

該当項目の満点数

　　　 　　　→

1）施設は住居・事務室・更衣室・休憩室等他と区画され専用

で、製造量に応じた広さが十分に確保されていますか

□専用で十分確保

されている

□確保されていな

い

2）壁、天井は平滑で清掃しやすい構造ですか □全部できている

□一部できていな

い

□できていない

3）床および腰壁は不浸透性または耐水性で、平滑で清掃しや

すい構造ですか

□全部できている

□一部できていな

い

□できていない

4）施設は作業区分（汚染区域、非汚染区域）が分かれていま

すか

□明確に区分

□明確ではない

が、検討されてい

る

□検討されていな

い

5)汚染区域から非汚染区域へ移動する際は、履物の交換又は

消毒を行っていますか

□行っている □一部行っている□行っていない

6）工程中に交差汚染が生じないように、設備機器が配置され

ていますか

□作業区域に応じ

た配置

□一部されていな

い

□配置していない

7)ﾌｫｰｸﾘﾌﾄ等の作業用車両は、屋内外で使い分けていますか

（調理施設は配膳車・下膳車を使い分けてますか）

□明確に使い分け

ている

□一部あいまいで

ある

□使い分けしてい

ない

8）床、壁、天井、窓、扉等に破損や故障はありませんか □ない □一部ある □目立ってある

9）施設の床面はドライ運用(床に水をこぼさない状態）して

いますか（作業後は水洗いするが、作業前、作業中は乾いて

いればドライ運用とする）

□している

□一部ウェット

□全てウェットで

ある

10）食品を汚染しない適切な場所に、機械器具及び容器を洗

浄するための十分な能力を有する設備（流し、洗浄設備）が

ありますか

□十分ある

□一部不十分であ

る

□ない

11）食品を汚染せず、かつ従事者が使用しやすい場所に適切

な大きさの専用の手洗い設備がありますか

□ある

□あるが使用しに

くい場所にある。

またはあるが小さ

すぎる

□全く足りない

12）手洗い設備は、洗浄液(石鹸等)･消毒液・ペーパータオル

等を備え常に使用できる状態ですか

□全て備えており

常に使用できる

□一部足りない、

又は常には使用で

きない

□二つ以上備えら

れていない

13）施設の周囲は清掃や整理整頓がなされていますか □なされている □なされていない

14）施設の周囲は舗装の亀裂や水溜りはありませんか □ない □一部ある □ある

15）作業場および保管設備等は、整理整頓され、不必要なも

のは置いていませんか

□置いていない □置いている

16）作業場は適切に清掃していますか（カビ、サビ、残渣の

こびりつきはありませんか）

□ない □一部ある □ある

17）適切な温度および湿度の管理を行っていますか



□行っており、記

録もある

□一部不備がある

□行っていない。ま

たはカビや結露があ

る。

18）作業場の採光、照明は十分ですか □十分である □不足している

19）食品に影響を与える臭気、有害な煙、蒸気等は適切に排

気していますか(十分な換気）

□排気している □やや不十分 □排気していない

No



評価点数

評価基準点数

チェック項目
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機械・器具の衛生管理  評価点数    →

(評価基準点数は満点で　18点。該当しない項目があったら、その項目は除く。)

該当項目の満点数

      　    →

1）機械及び器具のうち、食品に直接接触する部分は耐水性の

材質で作られ、洗浄しやすい構造になっていますか

□全てなっている

□一部なっていな

い

□なっていない

2）食品に直接触れる可能性のある機器や分解された器具など

を、衛生的に保管する場所はありますか

□十分にある □あるが不十分 □ない

3）加熱、冷却、加圧および貯蔵するための設備に、温度、圧

力等を正確に調整する装置があり、かつ、その温度や圧力等

の数値が見やすいところに表示されてますか(冷蔵庫･冷凍庫

の隔測温度計等も該当）

□調整装置があ

り、表示が見やす

い

□あるが不十分

（表示がみにく

い）

□調整装置がない

又は数値表示が見

えない

4）容器・器具類は食品用と非食品用、原材料用と最終製品

用、生食用と加熱加工用等、用途に応じて使い分けています

か

□用途別に使い分

けている

□一部区別が曖昧

である

□用途別に使い分

けていない

5）機械器具及び分解した部品等は、所定の場所に戸付き棚な

ど外から汚染されない形で保管していますか

□している

□やや不十分（所

定の場所だが戸付

きではない等）

□していない

6）温度計、圧力計、はかり、金属探知機、（滅菌、殺菌、除

菌又は浄水に用いる装置）等は保守点検および校正を適正に

行っていますか

□定期的にきちん

と保守点検、校正

を行っている

□一部行っていな

い

□保守点検、校正

を実施していない

7）調理器具、容器等は使用後(必要に応じて使用中)に洗浄・

消毒し、乾燥していますか

□している □一部不十分 □していない

8）洗浄剤、消毒剤その他化学物質については、容器に内容物

の名称を表示し、専用場所に保管する等食品に混入しないよ

う取り扱っていますか

□表示し、保管し

ているている

□一部不十分

□表示も専用場所

への保管もしてい

ない

9）清掃用器材は洗浄・乾燥し、食品を汚染しない位置で、か

つ専用の場所に保管していますか

□している □一部していない□していない
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使用水・排水・廃棄物・トイレ・そ族昆虫に関する衛生管理 評価点数     →

(評価基準点数は満点で　４２点。該当しない項目があったら、その項目は除く。)

該当項目の満点数

           　→

1)飲用に適すると認められる水を、十分に供給できる設備が

ありますか

□ある □ない

2)水道水以外（地下水等）の水を使用する場合は、年１回以

上水質検査を行い、成績書を１年以上保存していますか

□している □していない

3)水道水以外（地下水等）の水を使用する場合は、殺菌又は

浄水装置を設置し、それらが正常に作動していることを確認

していますか

□設置し、確認し

ている

□設置しているが

確認していない

□設置していない

4)使用水は色、濁り、異物のほか残留塩素濃度を測定してい

ますか（水道直結の場合は、色・濁り・異物の確認で回答下

さい。）（井戸水または貯水槽からの水の場合、残留塩素濃

度測定も含めて回答下さい。）

□毎日(確認）測

定し、記録してい

る

□不定期に(確

認）測定している

□(確認）測定して

いない

5)貯水槽または貯水タンクを使用する場合は、定期的(1年に1

回以上）に点検および清掃していますか

□年１回以上して

いる

□していない

②

排

水

1）排水は適切（排水構内の破損がなく、勾配がある。）に排

出、処理（沈殿、ろ過、活性汚泥その他の方法）しています

か

□適切に排出、処

理している

□排水溝の破損

等、一部していな

い

□破損が激しい。

処理をしていない

2）作業台や機械、装置等からの水は、床に流さず排水溝に導

かれる構造ですか

□床に水を流して

いない

□一部の設備から

の水は床に排水さ

れる

□床に水を流して

いる

1）作業中に使用する廃棄物容器は、手指への汚染が無いよう

に、蓋のないもの又は足踏み式のものですか

□全て蓋のないも

の又は足踏み式

□一部手で操作す

るものがある

□全て手で操作す

る

2）廃棄物は、食品の取扱い又は保管の区域（隣接する区域を

含む。）から速やかに搬出していますか

□している □していない

3）廃棄物の容器は、他の容器と明確に区別できるようにし、

汚液又は汚臭が漏れていませんか

□漏れていない □不十分 □漏れている

4）廃棄物の保管場所は、周囲の環境に悪影響を及ぼさないよ

うに適切に管理していますか

□適切に管理して

いる

□管理していない

1）トイレの出入口が直接作業場に面していますか □面していない

□区画された汚染区

域(検収室等）に面し

ている

□面している

2）トイレ内に手洗い設備及び手洗浄液(又は石鹸）・消毒液

を備えていますか

□備えている □備えていない

3）トイレの出入りで手を汚染することはありませんか □ドアは自動ドア

□ドアは自閉式で

ある

□自動でも自閉で

もない

4）作業着のままトイレに入っていませんか □入っていない □入っている

5）トイレ専用の履物を用意していますか

□専用の履物があ

る

□専用の履物がな

い

6）トイレは常に清潔にし、定期的に清掃および消毒を行って

いますか

□行っている（記

録もある）

□行っているが記

録はない

□行っていない

1）出入口及び作業場内には、防虫設備を整えていますか（防

虫設備とは、風除室、エアーカーテン、樹脂製カーテン、殺

虫灯、捕虫器、網戸等をいいます）

□整えている

□整えているが不

十分

□整えていない

2）排水溝、下水溝にはねずみの侵入を防ぐ設備がありますか

（設備とは排水蓋、金網等をいいます）

□ある □一部ない □ない

3）窓および従事者の出入り口が開放状態のままになっていま

せんか

□なっていない □一部なっている□なっている

4）定期的に、ねずみ、昆虫等の有無を確認し、食品を汚染し

ないよう適切に駆除し、記録を保管していますか（外部委託

でも可）

□適切に行い、記

録も保管している

□適切に行っている

が、記録は保管して

いない

□確認、駆除をし

ていない

③

廃

棄

④

ト

イ

レ

⑤

そ

族

・

昆

虫

対

策

①

使

用

水
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評価点数     →

(評価基準点数は満点で　３０点。該当しない項目があったら、その項目は除く。)

該当項目の満点数

           　→

1）原材料の検収（温度、外包装の破損の有無、異物付着、表

示等）を行っていますか

□検収を行い、記

録も保管している

□検収を行ってい

るが、記録は保管

していない

□行っていない

2）原材料と半製品、製品が接触しないよう区分けして保管し

ていますか

□区分けしている

□一部接触してい

る

□区分けしていな

い

3）保存基準のあるものや要冷蔵のものは、適切な温度で保存

していますか

□している □していない

4）冷蔵庫および冷凍庫の温度について、定期的にチェックし

て記録していますか

□１日１回以上点

検し、記録も実施

している

□１日１回以上点

検しているが記録

していない

□していない又は

不定期である

5）原材料の保管に当たっては先入れ先出しをしていますか

（賞味期限に応じて適切な順序で使用していますか）

□先入れ先出しを

実施している

□先入れ先出しを

実施してない

6）原材料、製品及び容器包装はロットごとに管理し、その管

理状況を記録していますか

□ロットごとに管

理し、記録してい

る

□ロットごとに管

理しているが、記

録はしていない

□ロットごとに管

理していない

7）加熱、冷却等の工程があるものについては、適切に温度や

圧力等を記録し、管理していますか

□確認し、記録し

ている

□目視のみの確認

（記録していな

い）

□確認していない

8）製造工程のうち（冷却･加熱・乾燥・添加物の使用・真空

調理又はガス置換包装・金属探知機検査など）特に食品衛生

に影響を及ぼす工程を認識していますか？

□認識し、対策を

立てている

□認識しているが

対策をたてていな

い

□認識していない

9）作業動線が交差して、食品が二次汚染されることがありま

せんか（時間差、カバーでも可）

□二次汚染の恐れ

がない

□二次汚染の恐れ

がある

10）食品や食品が直接触れる器具･容器等は、床から60cm以上

で保管又は移動させていますか

□している □していない

11）作業場内への部外者の立ち入りを禁じていますか。必要

な場合は衛生的な外衣と履物を交換、手洗い等を行っていま

すか。

□原則禁止で必要

な際は外衣･履物

交換･手洗い必須

としている

□行なっていない

12）添加物を使用する場合には、正確に秤(ひょう)量し、適

正に使用していますか（法の基準遵守と記録実施）

□使用法の取り決

めをし、使用記録

も残している

□使用法の取り決

めはしているが記

録はしていない

□使用法の取り決

めがない

13）(調理業又は製造業で）同一メニューを１回５０食以上

調理する場合、検食（72時間以上冷凍又は冷蔵）を保存して

いますか（調理業で1回300食1日750食以上の場合は－20℃で2

週間）

□保存している □保存していない

14）製品の自主検査を定期的に実施し、記録していますか

□定期的に実施し

ている

□不定期に実施し

ている

□実施していない

15）期限設定の科学的根拠となるデータがありますか（包装

製品がある場合該当項目）

□十分にある □あるが不十分 □ない

①

食

品

等

の

取

扱

い
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評価点数     →

(評価基準点数は満点で　２４　点。該当しない項目があったら、その項目は除く。)

該当項目の満点数

           　→

1）作業時には作業区分に応じた衛生的な専用の作業衣、履物

を使用していますか

□衛生的で専用で

ある

□専用であるが衛

生面が不十分であ

る

□専用ではない

2)入室の際はローラー式粘着テープ等、何らかの異物混入防

止対策をとっていますか

□とっている □とってない

3）貴金属、装飾品を身につけていませんか □つけていない □つけている

4）作業開始前に体調、化膿巣、手あれの有無の確認を行って

いますか

□確認し、記録し

ている

□確認しているが

記録していない

□確認していない

5）作業前、用便後及び生鮮の原材料、汚染された材料等を取

り扱った後には、手洗いを行っていますか

□行っている □一部不十分 □行っていない

6）軍手・使い捨て手袋等を使用する場合、適切に交換または

殺菌消毒等の管理をしていますか

□適切に交換また

は管理している

□交換頻度や消毒

方法が決められて

いない

□一日中同じもの

を使用している

7）定期的に検便を行っていますか（健康診断ではなく、食中

毒菌等を調べるための便検査のことです）

□月に１回以上 □年に１回以上 □行っていない

8）従事者が飲食物を介して感染する恐れのある疾病にかかっ

た時（サルモネラやノロウイルスなどで下痢しているな

ど）、又は疑われる症状（下痢、嘔吐など）を有する時は、

食品取扱い作業をせずに、医師の診断を受けるようしていま

すか

□している

□食品は取り扱わ

ないようにしてい

るが医師の診断ま

ではしていない

□特に取り決めて

いない

1） 食品衛生責任者を定めていますか □定めている □定めていない

2）従事者は、衛生に関する外部の講習会を受講しています

か(指導的立場；リーダーが理想だが、受講した内容を他の従

事者へ周知し、実践することができれば役職は問わない）

□１年以内に指導

的立場の職員が受

講している

□３年以内に指導

的立場の職員が受

講している

□受講していない

3）従事者に対して、衛生に関する内部の講習会を定期的に

実施していますか

□年に２回以上実

施

□年１回実施 □実施していない

4）教育訓練の効果について定期的に評価し、その内容を時

代に即応したものに修正していますか

□定期的に評価

し、内容を修正し

ている

□内容を修正して

いる

□評価も修正も

行っていない

6　危機管理体制　(情報提供・回収プログラムの取り決め）

評価点数     →

(評価基準点数は満点で　８点)

該当項目の満点数

           　→

1）消費者から体調異常・異味・異臭・異物混入等の苦情連絡

があった際は記録をしていますか

□記録している □記録していない

2）苦情対応の担当者や流れが決めてあり、文書化されていま

すか

□文書化している

□文書化していな

い

3）緊急事態発生時の連絡網が決まっており、文書化されてい

ますか

□決まっており文

書化している

□決まっている

が、文書化してい

ない

□決まっていない

4）製品に異常や違反があった場合、回収や保健所への連絡の

手順が決まっており、文書化されていますか

□決まっており文

書化している

□決まっている

が、文書化してい

ない

□決まっていない

②

食

品

取

扱

者

等

の

教

育

訓

練

①

食

品

取

扱

者

等

の

衛

生

管

理
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ステージⅠ；一般的衛生管理（前提条件プログラム：ＰＰ）の取り組み状況

Ⅰ－（２）作業手順書（作業マニュアル）の作成及び点検・記録簿の実施状況





実施している項目があれば｢○」を、なければ「×」を記入します。

（水道水直結の場合など、該当しない場合は、斜線を記入します。）

作業手順書および点検･記録簿それぞれの欄に「○」の獲得率を記入し、別紙「評価シート」の表にそれぞれの数値を記入します。

あり：○ あり：○

なし：× なし：×

① 施設の周囲（溝、植え込みなど）の清掃に関すること

② 施設の床・壁等の内壁、天井の清掃・洗浄に関すること

③ 施設の設備、機械器具類の清掃・洗浄・消毒に関すること

④ 施設の換気および空調設備に関すること

⑤ 施設の窓および出入口に関すること

① 食品に直接触れる部分（カッター、包丁、作業台、まな板等）の

洗浄・消毒に関すること

② 破損、故障、補修に関すること

③ 計器類及び滅菌・殺菌・除菌等に用いる装置の点検に関すること

① 給水設備の管理に関すること

② 殺菌または浄水装置の管理に関すること

③ 受水槽の管理に関すること

① 排水に関すること

② 廃棄物の保管及び廃棄の方法に関すること

③ トイレの清掃に関すること

① そ族昆虫駆除の点検、駆除の計画(時期、頻度等）に関すること

② 点検、駆除の方法に関すること

① 原材料の検収に関すること

② 原材料、半製品、製品の取扱に関すること

③ 添加物を使用する場合は、その使用に関すること

④ 食品の製造・調理工程に関すること

⑤ 関係法令で定められた表示の確認に関すること

① 従事者の健康管理（検便、健康チェック）に関すること

② 作業衣、帽子、マスクの着用に関すること

③ 作業場内への出入りに関すること

④ 手指の洗浄・消毒に関すること

⑤ 作業場内での制限事項に関すること

① 衛生教育の計画に関すること

② 衛生教育の実施に関すること

① 苦情、返品等に関すること

② 緊急時対応に関すること

③ 回収プログラムに関すること

6

危機管理体制

（苦情返品対応、緊急時

対応、回収プログラム）



3

5

4 食品等の取扱い



5-1

食品取扱者の衛生管理



5-2

食品取扱者の衛生教育

3-1

使用水の衛生管理



3-2

排水・廃棄物･トイレ

の衛生管理

3-3

そ族昆虫の対策

1

施設設備・機械器具

の衛生管理



2

施設設備・機械器具

の保守点検



No

項目

作業手順書

点検・記録簿

（作業マニュアル）

要求項目 獲得率 獲得率


[image: image7.emf]Ⅰ－（１）　施設の管理状況の得点状況

（下左図）

1

2

3
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6

Ⅰ－（２）　作業手順書（作業マニュアル）の作成及び点検・記録簿の実施状況

（下右図）

1 5

2 3

3 8

4 5

5 7
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ステージⅠ；一般的衛生管理（前提条件プログラム）の取り組み状況

「施設の管理状況」及び「マニュアル・記録」の成績書

項目の名称 配点 得点 得点率 備考

機械･器具の衛生管理 18



0%



施設・設備の衛生管理 38



0%



食品等の取扱い 30



0%



使用水・排水・廃棄物・トイレ・そ族昆虫に関する衛生管理

42



0%



危機管理体制 8



0%



食品取扱者等に対する衛生管理 24



0%



ステージⅠ-（１）　一般的衛生管理チェック評価の総合評価 160 0

0.0%

項目の名称 配点

作業マニュアル 点検・記録簿

得点 得点率 得点 得点率

施設・設備の衛生管理



0%



0%

使用水・排水・廃棄物・トイレ・そ族昆虫に関する衛生管理



0%



0%

機械･器具の衛生管理



0%



0%

Ⅰ－（１）　施設の管理状況の得点状況 Ⅰ－（２）　作業手順書（作業マニュアル）の作成及び点検・記録簿の実施状況

食品等の取扱い



0%



0%

食品取扱者等に対する衛生管理



0%



0%

危機管理体制



0%



0%

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

70%

80%

90%

100%

機械・器具

水・廃棄物

トイレ・そ族昆虫

食品等の取扱

取扱者に

対する衛生管理

危機管理体制

施設・設備

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

70%

80%

90%

100%

マニュアル：塗潰

点検・記録簿：青線

機械・器具

水・廃棄物

トイレ・そ族昆虫

食品等の取扱

取扱者に

対する衛生管理

危機管理体制

施設・設備


[image: image8.emf]ステージⅠの判定結果

作業手順書 点検記録簿

施設・設備

機械･器具

使用水・排水・廃棄物・

トイレ・そ族昆虫

食品等の取扱い

食品取扱者等に対する

衛生管理

危機管理体制

ステージⅠの判定結果 ［評価点数獲得率]

2

評価点数獲得率による、ステージⅠの段階を判定します。

評価段階

2

3

4

ステージⅠ（１）一般的衛生管理チェック評価点数獲得率　７０％以上

6

ステージⅠ（２）作業手順書と点検記録簿の得点率　全項目６０％以上

ステージⅠ（１）一般的衛生管理チェック評価点数獲得率　８０％以上

7

ステージⅠ（２）作業手順書と点検記録簿の得点率　全項目７０％以上

5

ステージⅠ（２）作業手順書と点検記録簿の得点率　全項目５０％以上

調査項目

ステージⅠ（１）

獲得率

ステージⅠ（２）獲得率

[最低得点率]



評価段階「７」　　　　　　　　「ステージⅡ」へ

項　　　　　目

ステージⅠ（１）一般的衛生管理チェック評価点数獲得率　４０％未満

ステージⅠ（１）一般的衛生管理チェック評価点数獲得率　５０％未満

ステージⅠ（１）一般的衛生管理チェック評価点数獲得率　６０％未満

ステージⅠ（１）一般的衛生管理チェック評価点数獲得率　６０％以上


※評価段階が「５」以上の施設は、「ステージⅡ」の「ＨＡＣＣＰ方式の衛生管理」のチェックをし始めましょう。
[image: image9.emf]熊本市食品自主衛生管理評価事業　評価チェック票　　　　　　　　

ステージⅡ； HACCP方式の衛生管理

Ⅱ　HACCP自主点検　；　施設の管理状況を見て、実施している項目をチェックします。

評価

（○△×）

チェック

チェック

チェック

チェック

手順

番号

項目

1

HACCP チームの編成

詳細項目



HACCP チームは編成できましたか。

（従業員が少数の場合、チームは必ずしも複数名である必要はありません、また、外部の人材を活用することもできま

す。）



HACCP チームには製品やその製造について熟知する者が参加していますか。

　　・殺菌・静菌処理（加熱処理、凍結、加塩、燻煙等）

　　・包装形態（ガス置換、脱気、真空等）

　　・保存性、保管条件（保存方法、消費期限、賞味期限等）

　　・法令に基づく規格が設定されている場合、その規格

　　・流通方法

　　・想定する使用方法

（製品に関する知識及び専門的な技術を有し、製品の特性や工程の知識を有する者、食品衛生管理者、食品衛生責任者等）

HACCPチームにはHACCPに関する専門的な知識を有している者が参加していますか。参加していない場合は、HACCPに関する専

門的な知識及び助言を、関係団体、行政機関、出版物等（例：厚生労働省のホームページ）から得ていますか。

2

製品説明書の作成

詳細項目



安全性に関する必要な事項を記載した製品説明書を作成していますか。

　（記載する事項の例：必ずしも全てを記載する必要はありません）

　　・原材料等の組成及び添加物の名称と使用量

　　・物理的・化学的性質（水分活性、pH等）

　　・消費者層　　　　　　等

（※厚生労働省が作成し、公開している「HACCP入門のための手引書」に製品説明書の例が載っていますので、それを参考に

してください。）

HACCPに基づいて管理する全ての製品について製品説明書を作成していますか。（ただし、類似する特性又は工程を有する製

品についてはグループ化して一つにまとめて作成することができ、必ずしも全ての製品ごとに製品説明書を１部ずつ作成す

る必要はありません。）

3

意図する用途等の確認

詳細項目



製品説明書に当該製品が加工用又は直接消費されるものであることが記載されていますか。

直接消費される場合、製品説明書に対象者（例：一般消費者、乳幼児、高齢者等）及び調理方法（例：加熱加工用等）が記

載されていますか。

対象消費者にハイリスク集団（病院食、老人ホーム向け等）が含まれている場合、その旨が記載されていますか。

4

製造工程一覧図の作成

詳細項目



製造工程一覧図は作成しましたか。

（※厚生労働省が作成し、公開している「HACCP入門のための手引書」に製造工程図の例が載っていますので、それを参考に

してください。）

製造工程一覧図に製品の原料受入から出荷までの全ての製造工程が記載されていますか。（特に、一時保管、外部委託や戻

し工程などの工程がある場合は記載することが必要です。）


[image: image10.emf]チェック

チェック

チェック

チェック

チェック

5

製造工程一覧図の現場確認

詳細項目



製造工程一覧図について、実際の製造工程及び施設設備配置に現場で照らし合わせて、適切か否かの確認を行いましたか。

現場の実態を正しく反映していない工程が認められた場合には、製造工程一覧図の修正を行いましたか。



危害要因リストのうち、各製造工程において管理すべき食品衛生上の危害の原因となる物質を特定しましたか。

（危害要因分析表（危害要因リスト）の第３欄と第４欄を記載する作業に当たります。）



特定された食品衛生上の危害の原因となる物質について、工程ごとに、当該食品衛生上の危害の原因となる物質及び当該危

害の発生を防止するための措置（管理措置）を危害要因リストに記載しましたか。

（危害要因分析表（危害要因リスト）の第５欄を記載する作業に当たります。）

6

危害要因の分析（HA）

詳細項目



製造工程ごとに発生するおそれのある全ての危害の原因となる物質のリスト（危害要因リスト）を作成しましたか。

（※厚生労働省が作成し、公開している「HACCP入門のための手引書」に危害要因分析表（危害要因リスト）の作成作業の例

が、また付録には危害要因分析表（危害要因リスト）の様式例及び危害要因抽出マニュアルが載っていますので参考にして

ください。危害要因分析表（危害要因リスト）の第１欄と第２欄を記載する作業に当たります。なお、類似する特性又は工

程を有する製品についてはグループ化して一つにまとめて作成することができ、必ずしも全ての製品ごとに製品ごとに１部

ずつリストを作成する必要はありません。）

【危害の原因となる物質の例】

・金属片、プラスチック片などの混入等（物理的危害要因）

・病原微生物の増殖、殺菌不足等（微生物的危害要因）

・殺虫剤や洗剤の混入、添加物の不適切使用等（化学的危害要因）

8

管理基準（CL)の設定

詳細項目



重要管理点において危害の原因となる物質を許容できる範囲まで低減又は排除するための基準（管理基準）を設定し、その

文書を作成しましたか。

（※厚生労働省が作成し、公開している「HACCP入門のための手引書」に管理基準の例が載っていますので、それを参考にし

てください。）

管理基準は温度、時間、水分含量、pH、水分活性、有効塩素等測定できる指標又は外観・食感のような官能的指標で設定し

ましたか。（管理基準は必ずしも数値である必要はありません）

7

重要管理点（CCP)の決定

詳細項目



製造工程のうち、それ以降の工程で危害の原因となる物質を許容できる範囲まで低減又は排除できない場合で、管理措置の

実施状況の連続的又は相当の頻度の確認（モニタリング）を必要とする重要管理点を定め、その文書を作成しましたか。

（危害要因分析表（危害要因リスト）の第６欄を記載する作業に当たります。）

最初に手順７まで実施しても重要管理点が特定されなかった場合、手順６．７に戻って危害要因分析や重要管理点の特定に

問題がないか、再度確認しましたか。それでも重要管理点を定める必要がないと判断した場合には、その理由を具体的に記

録した文書を作成して保管しましたか。

（※厚生労働省が作成し、公開している「HACCP入門のための手引書」に重要管理点の例が載っていますので、それを参考に

してください。）

モニタリングに関する全ての文書と記録は、モニタリングを行う担当者及び責任者による署名が行われていますか。

9

モニタリング方法の設定

詳細項目



管理基準の遵守状況を連続的又は相当の頻度で確認をするためのモニタリングの方法を設定し、その文書を作成しました

か。

（厚生労働省が作成し、公開している「HACCP入門のための手引書」にモニタリングの例が載っていますので、それを参考に

してください。また、管理基準を官能的指標で設定した場合、その指標をもってモニタリングを行うことで足ります。）



十分なモニタリング頻度を設定していますか。

（設定した理由を整理しておいてください。）


[image: image11.emf]チェック
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詳細項目

手順６、危害要因の分析について、作成した記録を保存していますか。

10

改善措置の設定

詳細項目



重要管理点において管理基準が守られなかった場合の改善措置の方法を定め、その文書を作成しましたか。

改善措置を行う担当者は決まっていますか、また改善措置を行った場合、確認する責任者は決まっていますか。

（※厚生労働省が作成し、公開している「HACCP入門のための手引書」に改善措置の例が載っていますので、それを参考にし

てください。）



管理基準が守られなかった場合、問題のある製品の出荷を防ぐことができる改善措置を定めていますか。

手順７、重要管理点の決定について記録を保存していますか。

手順８、管理基準の設定の記録を保存していますか。

手順９、モニタリングの記録を作成し、保存していますか。

で、それを参考にしてください。）



HACCPが有効に機能していることを確認するのに十分な頻度で検証を実施していますか。

（頻度を設定した理由を整理しておいてください。）

12

記録と保存方法の設定

（※厚生労働省が作成し、公開している「HACCP入門のための手引書」に記録の例が載っていますので、それを参考

にしてください。これまでに使用していた作業日報等、既存の記録をアレンジして、必要事項を記録することもで

きます。なお、重要管理点を定めない場合には、手順８から手順11のチェックは不要です。）

11

検証の実施

詳細項目



HACCPにより食品衛生上の危害の発生が適切に防止されていることを、検証するための方法を記載した文書を作成し、検証を

実施していますか。

【記載する検証事項の例】

・モニタリング及び改善措置の作業が適正に実施されているか、現場での確認やモニタリング及び改善措置記録を確認する

・計器類の定期的な校正を実施する

・設定した衛生管理が実際に食品衛生上の危害の発生を適切に防止しているかどうかを確認するために、必要に応じ、製

品、中間製品の検査などの検査を実施する

（※厚生労働省が作成し、公開している「HACCP入門のための手引書」に検証の例が載っていますの

手順１０、改善措置についての記録を作成し、保存していますか。

手順１１、検証の実施記録を作成し、保存していますか。

上記各記録の保存期間を設定していますか。


[image: image12.emf]別表第２　【評価基準】

評 価 段 階 基　　準

2

ｽﾃｰｼﾞⅠ（１）一般的衛生管理チェック評価点数獲得率が４０%未満

3

ｽﾃｰｼﾞⅠ（１）一般的衛生管理チェック評価点数獲得率が４０～４９%

4

ｽﾃｰｼﾞⅠ（１）一般的衛生管理チェック評価点数獲得率が５０～５９%

ｽﾃｰｼﾞⅠ（１）一般的衛生管理チェック評価点数獲得率が６０%以上

ｽﾃｰｼﾞⅠ（２）作業手順書(作業マニュアル)と点検記録簿の得点率が

　　　　　　 全項目５０％以上

ｽﾃｰｼﾞⅠ（１）一般的衛生管理チェック評価点数獲得率が７０%以上

ｽﾃｰｼﾞⅠ（２）作業手順書(作業マニュアル)と点検記録簿の得点率が

             全項目６０％以上

ｽﾃｰｼﾞⅠ（１）一般的衛生管理チェック評価点数獲得率が８０%以上

ｽﾃｰｼﾞⅠ（２）作業手順書(作業マニュアル)と点検記録簿の得点率が

　　　　　　 全項目７０％以上

ｽﾃｰｼﾞⅠ（１）一般的衛生管理チェック評価点数獲得率が８０%以上

ｽﾃｰｼﾞⅠ（２）作業手順書(作業マニュアル)と点検記録簿の得点率が

             全項目７０％以上

ｽﾃｰｼﾞⅡ　　HACCP自主点検の評価項目が全て「○」

5～7段階  「熊本市食品自主衛生管理認証」

8段階  「熊本市食品自主衛生管理ＨＡＣＣＰ認証」

5

6

7

8
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