
衛生管理計画ができたら、全従業員に周知し、

計画に沿った衛生管理を実施します。

また、日々の実施結果を記録簿に記録していきます。記録簿の様式や記載

例も手引書に例示されています。

手引書を元に衛生管理計画を作るSTEP 2

自店舗に合う手引書を探す

https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/
bunya/0000179028_00003.html

STEP 1

厚生労働省 HACCP 手引書

厚生労働省のホームページに、様々な業種向けの手引書があり

ますので、まずは自店舗に合うものを探します。 手引書を読み

ながら、自店舗でどのような衛生管理が必要か確認しましょう。

食中毒などを防ぐために、各作業でどのような衛生管理を

行うのかを決めた衛生管理計画を作ります。

最初のうちは、手引書に書いてある内容をそのまま取り入れること

から始め、使いながら自店舗に合わせて少しずつ見直しましょう。

HACCPの考え方を取り入れた

衛生管理に取り組もう！

ハ サ ッ プ

計画を実施して記録するSTEP 3

計画と記録を振り返るSTEP 4

計画に沿って衛生管理を行い、その

結果を記録したら、１か月ごとなど

定期的に内容を振り返ります。

食品衛生法の改正により、令和３年から、すべての食品営業施設で

「HACCPに沿った衛生管理」を行うことが義務付けられました。

【裏面】STEP2詳細

・現場の作業と計画が合っていない

・メニューを変更した

・記録簿におかしな箇所がある

などといった点が見つかれば、再度

STEP2に戻り、計画の内容を見直し、

より良い衛生管理を目指していきましょう。

小規模な一般飲食店事業者向け

パン屋
▼

肉屋
▼

魚屋
▼

居酒屋、レストラン、カフェなど
▼ 菓子屋

▼

パン類の製造 食肉販売業向け 小規模な
水産物小売業

菓子製造業

一般的な衛生管理の実施記録（記載例）

重要管理の
実施記録（記載例）

衛生管理計画に沿って

実施した日々の結果を

記録簿に記録しましょう！

毎月の振り返り（記載例）



手引書を元に衛生管理計画を作る （飲食店営業の例）STEP 2 詳細

手引書のひな形と記載例を参考に、衛生管理計画を作ります。衛生管理計画は次の２つから構成されます。

① 一般的な衛生管理

原材料の受入確認

冷蔵・冷凍庫の温度確認

交差汚染・二次汚染の防止（器具等の洗浄・消毒・殺菌、トイレの洗浄・消毒）

従業員の健康管理・衛生的作業着の着用など（手洗いを含む）

② 重要管理 （食品の調理方法にあわせて行うべき事項）

調理の過程には、食中毒を引き起こす有害な微生物が増殖しやすい温度帯
（10～60℃）があります。
メニューを、以下の３つのグループに分類し、それぞれが適切に温度管理

されているかのチェック方法を決めます。

非加熱のもの
冷蔵品を冷たいまま提供

加熱するもの
加熱し、熱いまま提供 ・ 加熱後高温保管し、熱いまま提供

加熱後冷却するもの
加熱後冷却、再加熱し、熱いまま提供 ・ 加熱後冷却し、冷たいまま提供

衛生管理の基本となる以下の項目などについて、管理の方法、チェックの
方法を決めます。

２

1

3

「いつ」、「どのように」管理し、「問題が
あったとき」はどうするかの対応を
考えて記載しましょう!

各グループのメニュー、温度管理
チェック方法を記載しましょう!
また、「問題があったとき」はどうする
かの対応を考えて記載しましょう！

改めて考えてみると
決まっていないことが
多いね

原材料の検品方法と
返品基準をあらかじめ
決めておこう

スタッフに確認したら
人によってハンバーグの
焼き方が違ったんだ

生焼けのものを出してしまったら大変だね
ルールを厨房に貼って全員に見てもらおう

R6.2 作成

【計画作成のイメージ】


