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ⅠⅠ．．ははじじめめにに  

 

 全国茶商工業協同組合連合会は、「ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理

のための手引書（仕上茶・抹茶工場向け）」を作成しました。 

 

 

 ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理とは、特別な対策を要求するもの

ではなく、食中毒予防の三原則を基本に、今取り組んでいる衛生管理と製造工程

に応じた注意点をあらかじめ衛生管理計画として明確にし、実施し、記録する一

連の作業のことです。そして、これらの衛生管理の取り組みを計画や記録により、

「見える化」することです。 

 

 本手引書を活用することにより、お客様にも自信を持って製品を提供できる

ようになると思います。 

 

 

 

  

全国茶商工業協同組合連合会 

 

    

 

 この手引書は、製造に携わる従業員数５０名未満の事業者を対象としていま

す。対象となる食品は、国内で生産された荒茶と碾茶から「仕上茶・抹茶製造工

程」により作られた飲用の「仕上茶」と「抹茶」です。なお、荒茶（含 碾茶）

の製造は、採取とみなされ、仕上茶と抹茶の原料となるものなのでその工程は、

本手引書の対象とはしません。 

Ⅰ．はじめに


