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原料 入荷 保管 冷却 包装 出荷加熱

No.215

原料の入荷から製品の出荷までの
各工程をチェックし、製品の安全性を
確保する衛生管理の手法です。

ＨＡＣＣＰ（ハサップ）ってなぁに？

※１９６０年代、宇宙食を製造する食品工場向けに
考案されました。

温度・時間の管理 異物の検出

ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理は、食品工場だけ
でなく、飲食店や食料品店などでも応用できます。



石けんで 石けんで

No.215
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公衆衛生への影響が少ない一部の営業を
除き、すべての食品事業者が対象です。

対象となる営業者は？

対象 対象外

HACCPに沿った衛生管理の「計画」を
作成し、実施結果を「記録」します。

どんな取組をするの？

常温保管できる
包装済品の販売業
など

飲食店、食品の加工・製造業、鮮魚店 など

計画書

手洗い

冷蔵庫の温度管理

異物チェック

記録


