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使⽤⽔の衛⽣管理（貯⽔槽、井⼾⽔使⽤の場合）
ねずみ、昆虫対策
廃棄物、排⽔の状態
アレルゲン物質を含有する食品等の取扱い後の清掃
情報の提供、回収・廃棄
食品取扱者の衛⽣管理
持ち物チェック
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原料受⼊時の確認
異物除去
① 目視
② 選別機の作動確認 (作業前)
③ 色彩選別機の作動確認 (作業中)
④ ⾦属探知機の作動確認 (作業前・作業後)
⽔分測定
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⼤⻨粉を対象としています。

           本手引書について

本手引書は、HACCPの取組を⾏うことが難しい従業員規模数名〜
数⼗名の⼩規模事業者を対象とした衛⽣管理の手引書です。

本手引書の対象品目は、精⻨（丸⻨、押⻨、白⻨、米粒⻨）及び

本手引書に添付している参考帳票例は書式例であり、各社で既に使用
している記録様式や伝票類がある場合は、そちらを活用し記録して下さ
い。なお、すべてこの記録様式に統一する必要はありませんが、新たに作成
する場合は参考として下さい。


