
ªǈƒǒƋƦƉr1.//5YŜƨ	������
ȸƈþĎǵrĲÜ°¿YƯ´ȸ�

�Ŗ	 �©��|o§6
�	)ĝ�
ǶǷǘÐƟŠ�

 GG'-��III��CC�:)!�%�%:G��

6� ªǈƒǒƋƦƉ� D@BBG� ×�~�§��

6��©�YƷĲ� D@BBGYƉǝ� ŁǁǡƸÛȋ�

7�ƊĀ1ĤƄ1ǖƼ� ĕǬǗôYǣč� Ȃ÷rŀöYµƱb�

8�ŷĻŰųÃċYƊĀŃÆ��¥©��©�Y¾Ĳ�ĵƕgôYĶ=�

9�ŷĻŰųÃċYĎŇ� BBG1FGHGY¹Ŭč� �¤©{�¢�n�

:�Å³ǒƋ� BBGYƆŭźč� šYƓǜrȓĩ�

;�áƶr�©�§v� ƵĹǔY¾Ĳ� Ğý�

<�
çŏŅrǰŏéyǗôY
ƦƉ�

ŚǤ� ùêru¤©�ĕĬ�

=�ȓǐȓȫ�
BBG1FGHGYÏŚǠr
Ȃ÷�

Ì½ǟƍrȂ÷YŚǤ
Ɠŕ�

>��©�n¢�n� ĕǬǗôYėȐ� ���ŚǠ»�

65�ģřƄ� ǢȎ� ëĥÊrYȁĿ�
ある程度できていれば

1年でまとめる

ゼロからのスタートなら

2年ほどかけて

�����順次安全にしていく�

2
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台所をきれいにする
異物を出来るだけ

少なくする�

きれいな工場=5S,7S
PRP(PP)

Prerequisite Programs
一般的衛生管理、一般原則 �

とどめを刺す
加熱調理

安全な食材を買う�

加熱殺菌
HACCP �

原材料購買�

家庭で� 工場で�
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とどめを刺す場所→CCP �

Hazard    危害
Analysis�分析
Critical  �重要
Control�  管理
Point       �点�
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Prerequisite Programs
一般的衛生管理、一般原則 �
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副材料と混合→成形� 加熱調理�

急速冷却� パック→金探� 凍結（冷蔵）→梱包�

原料肉の解凍→グラインド�

ªǈƒǒƋƦƉ-1-�©�YƷĲ�
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各作業室から

リーダーが出る�

トップが参加する�

営業と仕入れが

参加する�
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道、構内及び駐車場は、水溜
りを防ぐために水抜きされ、保
守-22002-4.3（防虫）�

植栽は手入れをするか、撤去 
-22002-4.3（防虫）�

屋根の縁にピアノ線を張り、野
鳥よけ�

卸売市場：外から入るキャス
ターの洗浄槽�工場周囲が汚かったり水溜りがあ

ると野鳥,ネズミが寄って来る�

周囲の定期的清掃をする�

ªǈƒǒƋƦƉ-3-ŷĻŰųÃċYƊĀŃÆ!
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15センチ以上床からの高さ確保
奥の清掃をしやすくする�

作業台下の清掃をしやすく� 隙間を塞いで汚染源を
作らない�

定位置定数管理で
現場をシンプルに�

直置き禁止� 壁から15センチ以上
離して設置�
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床の異物が食材に混入するメカニズム：キャスターや靴に付着
して、まき上げ、食材の入ったコンテナに混入する�

最下段にダミーのコンテナを
置く→色で区別する�

ラックの最下段の位置を高く
する�

ホース掛け�小型ハンドリフト�

ƐƄYÉlƁEiȵć±AgYƲțȭūŔŪȮeƐƄǍ¬ȓŠĕƥ�
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結露の下に食材を置かない� 防止工作� 空調吹き出し口にフィルター�

天井を泡洗浄� ソックダクトを粘着ローラーで� フィルターの洗浄�

壁のモルタルが剥げて食材に混入し、異物混入、回収になった事故がある
食材食品は壁から離して置く、特にむき出しの食材に注意�



ƐƄŵËeūŔĕƥYĚĈȘ�
11

コンテナを利用したナイフ差し� コーナーガード� ビスの緩み監視マーク�

ぶら下げ管理
（引き出しに入れると
ゴミが溜まる）�

タオルを使わず
不織布を使う�

ブラシ類のフック:定位置管理
ブラシ側を手前にして乾燥�

ƐƄŵËeūŔĕƥYĚĈȘ�
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簡単に壁から離して
洗浄できる�

清掃道具置き場を決める� 写真を使ったマニュアル�

軽量な棚を使う� 長靴差しは乾燥と汚れ確認� アルコールと塩素の
誤使用防止対策�
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現場のマニュアルブック型�
状差し型�

ぶら下げ式�

譜面台式チェックリスト台�

マグネットを使った工具管理�

清掃洗浄がしやすい

必要な物だけ

定位置定量

探す手間が無くなる

ªǈƒǒƋƦƉ-4-ŷĻŰųÃċYĎŇ�
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泡洗浄� 分解洗浄� 除湿�

清掃洗浄道具の維持管理� 毎日毎週のチェック� 毎月毎年のチェック�



ªǈƒǒƋƦƉ-5-Å³ǒƋ�
15

私服（汚染されている）と作業
衣の交差を防ぐ
毎月使用ロッカーを変える�

入場は粘着ローラーをしっかりかけたあ
と、手洗い。退場は靴洗い→靴の熱湯殺
菌→水切り→長靴かけ（乾燥させる）�

時々手洗い後の検査をする�

手袋で袖口を覆う� 取っ手の汚染拡散防止のため肘で
開ける、紐は静電気除去すだれ�

ほつれ等の異物混入対策を個
人個人が注意して行う�
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頻繁にシャンプー� ブラッシングして出社� 工場入口にコート� 更衣室までの間
にブラッシング�

ロッカーに私服�
を入れる�

粘着ローラー85秒�
1回6テープ�帽子作業衣装着�

エアシャワー�
手洗い�

←��Y$& 
][VX-�
^\Z���

日本毛髪抜け毛研究会�
http://www.nukeken.jp/�
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ゾーン別
色分けキャスター�

一方方向で短距離
の製造動線�

壁側を開ける�
（清掃しやすい）配置

歩行移動ラインを
チェーンで確保

フィルム供
給のパス
ボックス
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ビニールカーテン� ビニールシート� チェーン�

境目に殺菌マット� キャスターの色分け� 製造動線の短縮化測定のための
万歩計�

�©�§vYņŮ,áƶƙƹ�
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洗剤薬剤などの原液をまとめ
て保管する�

通路と置き場所を分けて動線
を確保し、作業効率を高める�

原材料、半製品、製品を分け
て保管する�

原材料庫の一画をパック前製
品の一時置き場所（締め目的
の冷却）にした�

原材料庫内の先入れ先出し日
付管理�

最適在庫量の確保と欠品防止
の仕組みを作る�

ªǈƒǒƋƦƉ-8-ȓǐȓȫ�
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シャッターの隙間にバーブラシ
を設置して侵入防止
hwww.burrtec.co.jp/�

エアカーテンで侵入防止� 扉を開けると扇風機の風を上
から下へ送る工作�

インターロック（二重のスピード
シャッターで一緒に開かない）�

ドアの隙間を塞ぐ� 防虫効果の高いグリーンのビ
ニールカーテンをダブルに設置�
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壁材の合わせ目隙間を塞ぐ� 空調機の接地面の隙間を塞ぐ�

カビの増殖防止には除湿が重要
洗浄後に湿度60％以下,理想は43%以下を3時間以上キープ�

工業用扇風機（低価格）で
送風乾燥�

ªǈƒǒƋƦƉ-9-�©�n¢�n�
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飲適水の確保と定期的検査
製氷なら毎日,魚介の洗浄なら
毎月,洗浄水のみなら半年,等�

ボイラー用化学薬剤（清缶剤）
は許可された食品添加物 � 空気の質と換気�

圧縮空気:使用する油は食品
用グレード �

照明:検査面で500〜700ルクス� 照度アップと低誘虫にする「ルミ
キャップ」�
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照明を明るく
検査面で500
ルクス以上�

天井をきれいに
白いと明るい� 洗浄ホースを床

に這わせない�

直置き禁止�

サビやペンキの剥
げ片対策
剥がし取ってしまう�水溜り防止� 泡洗浄�

排水溝と排水桝の洗浄
泡洗浄をすれば自動的に洗浄
され、防虫対策にもなる�

作業台下を空け
て清掃しやすく�

洗浄後、空調や
除湿機などで除
湿→湿度43%以
下を3時間キープ、
あるいは作業開
始前60%に�

壁と床の角の洗
浄を徹底�

プロダクトゾーン（食材がむ
き出しの場所）の周囲に必
要な物以外は置かない�

パイプや配線な
どのホコリ溜まり
を無くす工夫→
電源は天井から
直接�

ƐƄŵËȓŠĕƥ@fg=�
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不良品の廃棄場所を明確にす
る：良品と間違えないように�

現場に一時置くゴミは食品から
離した場所に確保�

ゴミこの中も分別：脂と一般ご
みをチェーンで分けた�

投げ込みのゴミ箱は開放式� 保管のゴミ箱は密閉する� ゴミ庫の毎日洗浄�
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ある惣菜工場では3ラインがある�

フライ製品：コンベアフライヤー�
グリル製品：コンベアオーブン�
煮物製品：蒸煮鍋�

一般的衛生管理は工場全体が範囲
しかし、HACCPは
製品ごとに違う
製造工程（機器）によって違う

そこで、対象製品を最初に
1つ選ぶ

例えば、グリル製品の
ハンバーグ

これが出来たら、
グリルの他の製品（焼き鳥、他）

これが出来たら、
フライ、煮物製品に広げる
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28 安全のために注意するポイント�

きれいに
原材料肉の温度�

きれいに�
レシピ

きれいに�
食材の温度�

きれいに�
加熱調理後の中心温
度
ここで殺菌できるが、
この後汚したらダメ

特にきれいに�
急速冷却の時間と温度�

特にきれいに�
シール不良を出さない

金属異物チェック

チェック後急速凍結�

外箱詰め

冷凍保管�

きれいに���と

特にきれいに��の

違いは？

両方とも一般的

衛生管理��だが

加熱調理後は

特にきれいに

食品から危害を

除去できるのは

どこ？

←CCP �

←CCP �
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清掃洗浄
目で見てきれいか�

清掃洗浄
重要な場所を
拭き取り検査
合格なら作業開始�

加熱殺菌の
温度確認
金属探知器�

「特にきれいに」はOPRP
オペレーション（その場でわかる検査）するPRP �

ATPŚŕYņŮ
30

�������������数値の目安

食品が直接触れる場所：500以下
以外の場所：1000以下
手洗い後：2000以下�

キッコーマンバイオケミファ〔株〕のホームページから�



31

ȳťȖld>ĖgǦgE�

32 安全のために注意するポイント�

きれいに
原材料肉の温度�

きれいに�
レシピ

きれいに�
食材の温度�

特にきれいに�
急速冷却の時間と温度�

特にきれいに�
シール不良を出さない

金属異物チェック
チェック後急速凍結�

外箱詰め

冷凍保管�

PRP �

PRP �

PRP �

OPRP �

OPRP �

PRP �

CCP �

きれいに�
調理後の中心温度

CCP �

ここで殺菌できても、
この後汚したらダメ
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スライスパック中の表面温度
7℃以下 OPRP �

急速凍結機の温度と投入時間
OPRP �

X線と金探の直列検査
CCP �

精肉や魚介類のパック

牛肉スライスパックの例�

焼成工程のある食品

�焼き菓子の例�

中心温度測定をCCP � パッケージ工程（クリーンブース）
の環境検査をOPRP �

金属探知機
CCP �

HACCP-4-CCPrOPRPY¹Ŭč!
ȤôufiCCPrOPRPY¿�

34

サラダ,カット野菜などの

非加熱食品:カット野菜の例�

液体,粘体製品

スープなどの例�

殺菌洗浄：殺菌水の濃度をCCP � 洗浄後の脱水乾燥機のザルの検
査：ATP検査で200以下をOPRP �

金属探知機をCCP �

加熱調理の温度をCCP �

マグネットをCCP
http://www.jmc-japan.com/
mag/magnet_product.html �

ボトリング環境をOPRP
熱湯殺菌をCCP �
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パックの目視検査はPRP �
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HACCP-5-CCPrOPRPYƆŭźč�
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表面温度を測定してみる� 中心温度を測定してみる� 記録をとって状況分析�

マグネット除去の状況を
見てみる�

（X線検査機で）どの程度の大きさ
の骨まで検知するか確かめてみる�

ATP検査の数値傾向を
見てみる�
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各工程での

危害をリストする�

HACCP-6-ƵĹǔY¾Ĳ:CCPrOPRPYǦƮlŬci�
40



41 HACCPの方式�従来の方式�

受け入れ�

製造�

出荷
サンプル保管か

抜き取り検査�
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HACCP-7-ŚǤ�
43

製造環境の検証
：拭きとり検査�

製造環境の検証
：OPRPの場合�

環境が悪ければ
洗浄手順の改善�

製品の検証：製品の細菌検査�

HACCP-8-CCPrOPRPYŎŗȂ÷�
44

弁当容器内側の洗浄後ATP検査(200以下)：OPRP � 加熱後の中心温度測定
75〜90℃:CCP �

CCPの重要性を全員が認識�

ƈþTȵ9ejlegt=r7şuǑdt=:�

Ǿ®TȵƐĜBǚodgjif>u�

ǗȀħȵƐĜBǚodgjif>u�

ÔǊħȵƫŉEǻǴÔŐif>u�



HACCP-9-ĕǬǗôYėȐ�
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フライ、煮物製品に広げる

HACCP-10-ǢȎ�
46

記録の保管は1年間
米国輸出は2年間
製品寿命が長いのは:例えば
��乾麺（消費3年の場合）4年間
データの紐付けが出来るように

識別、保管、保護、検索、保管期間
及び廃棄に対して “文書化された手
順” （ISO22000-4.2.3

入荷チェック
外来者チェック�

CCP中心温度記録�

検査数値記録�

温湿度など
環境チェック�

異常チェック、分析、監視、
そして記録までの集中監視
傾向を見て素早い対策と改
善をする�

入場チェック�

www.tandd.co.jp

www.tandd.co.jp

������������微生物センサー
http://www.sharp.co.jp/sms/
release/bm-300c/bm-300c.html �
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第1週�
手洗い� 今週の集中活動を�

標語や写真で�

可能なら検査�
（@JG検査での検査�
では7555以下程度が目安）�

1週間続けると定着し
そのまま継続する�

第2週�
粘着ローラーのかけ方�
説明後に第1週の効果
測定（報告）�

ふき取り検査の評価�
アンケート�
テスト�
発表�
OO�

そして第2週の活動�

毎週一つだけ行なうと�

着々と定着する�

個人個人の「力量」を登録して
作業の偏りを無くし,安全にし
作業効率化（コストダウン）

×�~�§�-2-Ȃ÷rŀöYµƱb�
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傾向を監視する
データベースセーフティー

ATP検査で危険レベルになると
（自然に）洗浄強化するようになる

問題点と改善の実施の貼り出し 改善方法がわからない場合
右側を空欄にしておく

終了したら全員が確認する時間
貼り出してから保存
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ÓƼBŬčiiaTȗșii��

ȉȋǳ��u�

ŚŕT�0utnl�

ejgl�

ÛȋY�
<i³B�
ÓƼlii�

ƮǋŚŕT�
t¢t¢ïŗ� 手直し品が出た場合、誰が1

どうするかを1決めておく�

��©sqo£� ĄĦgl�©�©~YÏķË�

¢¦©u-¯¡o§Ag�

ªġșjp�zllyĳi�

戻ってから危害になる危険がある

リワークしているかを調査

→記録を取る、リワークでの安全管理

×�~�§�-4-�¤©{�¢�n�
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製造記録の原材料セットに,賞味期限（使う原材料のロット）
を入れておけばそれがそのままトレースになる� スマホ,デジカメのGPS

位置情報を使う�

原材料ロットのカードで間違い
防止�

自社製品のトレーサビリティが

どうなっているかを第3者向け

のフローチャートにしておく�サーモン養殖場
生簀別トレース�
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入場チェック� 作業室への入場制限�

ICチップと電子ロック�

外来者の入場チェック�

¾śǓûcǹbY2/����

RFIDゲート：入退の自動記録
カメラや電子ロックとの連動も�

監視（品質）カメラと記録
IPカメラでインターネット監視
*�Wb!�?#��T�'T(�_�

"T�	��T+�_+��
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指差し呼称�
�をすると�
誤りが64;に
なる�

http://store.shopping.yahoo.co.jp/genba-anzen/we48.html �

複数で確認する�

部外者を入れる�
違う目で見るので
発見率が高い�

順番を入れ換える�
ランダムに確認者
を変える�

賞味期限�
チェックシート�

日付監視�
ボード�

×�~�§�-6-ǔƝrĞý!
WebĞý�
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商品と品質への取組み解説

味の素�

WEB品質保証室

キリンビバレッジ�

牛肉の個体識別検索

伊藤ハム�

サニークイーンファームス

オーストラリアの鶏卵:WEBカメラでのライブ広報

http://www.sunnyqueen.com.au/chooktracker/ �
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細菌検査結果�

運営の状態� CCPの傾向�

チームの運営状況�

拭きとり検査の傾向�

監査報告�

力量登録と
効果の報告�

指示を出す�
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