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毎月ロ
ッカーを

変更�

ロッカー
をフリー

アドレス
にする

�

2 ��,�-,*1,�0/'�HACCP�
下処理:PRP �

加熱調理の温度をCCP �

生野菜:
殺菌洗浄CCP �

脱水機のザル
検査:OPRP �冷却:

OPRP �

容器検査:OPRP �

盛りつけ環境:
OPRP �

配送提供:PRP �
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蒸煮後の温度をCCP
そのあと納豆菌噴霧�

カップ充填機器：ATP検査で200以
下をOPRP �

金属探知機をCCP �

全てPRPで管理�

納豆の例
�

小売店舗
の例�

加熱調理後の中心温度を
日に3回程度測定�
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