
　 一般的衛生管理計画書
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異種の食肉（肉汁）間の接触、肉塊が落ちた場合は、トリミング、極端な汚
染時には廃業
アレルゲン物質と交差汚染があった場合は、廃棄

②手洗い

処理室入室時、用便後、ドアノブ等汚染されたものに触れた時

決められた手順で手洗いをする（手洗いのマニュアル参照）

手洗いのやり直し

（部分肉）期限表示の確認、容器（段ボール・パック等）の破損状況、十分な冷却どのように

毎日、その他（　　　　　　　　　　）

不浸透性容器に入れ、所定の場所で保管、保管場所の清掃

管理の徹底
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②トイレ

加工作業終了後、その他（　　　　　　　　　　）

便器・床面・手洗いの洗浄、履き替えサンダル等の有無の確認

洗浄のやり直し

 一般的衛生管理 のポイント

③服装・身だ
しなみ

処理室入室前

決められた作業着、ヘアネット、帽子、履物
決められた身だしなみ（服装、身だしなみマニュアル参照）

やり直し

２
従
業
員
の
健
康
管
理
等

①健康管理

出社時、作業開始時、その他（　　　　　　　　　　）

健康診断の受診（年1回以上、検便を含む）
従業員の体調、手の傷の有無の確認

本人に確認し、症状に応じて従事しない、させない
手指に傷がある場合、バンソウ膏を貼り、ゴム手袋を着用

①加工施設

加工作業終了後、その他（　　　　　　　　　　）

処理室の清掃

清掃のやり直し

（作成者　　　　　　　　　）　（ 計画策定 ･ 変更日　　　　　　年　　　月　　　日）

③廃棄物の
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①原材料の
受入れ

入荷時、その他（　　　　　　　　　　）

五感（匂い、見た目など）による品質確認

返品するかどうか、事前の取り決めをしておく

③冷蔵庫等の
温度管理

作業開始前、その他（　　　　　　　　　　）

温度の確認

設定温度の調整
異常時はメーカーに連絡し修理を依頼（極力、扉を開閉しない）

（枝肉）枝肉の損傷、十分な冷却

どのように
（部分肉）決められた温度で（0℃～10℃）、冷凍（‐18℃以下）
決められた場所（畜種ごと、産地ごと）に保管

（枝肉）決められた温度で冷蔵（0℃～4℃）
半丸ずつ、間隔をあけて懸垂保管

②汚染の防止

加工作業中、その他（　　　　　　　　　　）

冷蔵庫内の畜種別、アレルゲン原材料ごとの区分保管
まな板、ナイフの区分使用、畜種ごとの作業終了時には洗浄、消毒（ナイフ
等の刃こぼれの確認も行う）
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①器具等の
洗浄・消毒

一つの商品作り終了後、その他（　　　　　　　　　　）

決められた方法で、決められた頻度で
別紙の表、洗浄方法・頻度に従って行う

洗浄・消毒のやり直し
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必要に応じて以下の項目を追加します。
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アレルゲン
物質の

汚染防止

作業中

原料に含まれるアレルゲンを明確にし、保管管理場所を特定する
同じ機器類を使用する場合は、アレルゲンが含まれないもの、または少ないも
のから加工
作業台は他のものと分別使用し、交差汚染を防ぐ

洗浄等により、出荷可能か判断する
出荷の停止

防
虫
・

坊
鼠

防虫・
防鼠対策

　　　月と　　　月

駆除作業を実施

作業中にそ族・昆虫を見つけた時には、可能な限り駆除するとともに、繁殖
場所や侵入経路を確認し、必要な対策をとる

①ガラス・
木片等

毎日

加工従業員の身だしなみ
入室ルール（ホッチキス・クリップ・鉛筆の持ち込み禁止）
木製品（パレットを含む）ガラス温度計の使用禁止

清掃、洗浄のやり直し異
物
の
混
入
防
止

②金属

毎日

バンドソナー・ナイフ・スライサー等の刃こぼれの確認

発見するまでの追跡調査
出荷の停止、廃棄

③薬品・
洗浄剤等

毎日

決められた薬品・洗剤を使用、所定の場所で管理
適切な濃度での使用、薬品管理の責任者を決める

洗浄等により、出荷可能か判断する
出荷の停止







＜商品説明書＞

記載事項 内　　容 記載項目 内容

１ 商品名称
４ 保存方法
　 期限表示

２ 原材料 ５ 管理ポイント

３ 副原材料
６ 販売先と
　 その用途

　　＜作業工程図＞

　  ②商品説明書・作業工程図

（作成者　　　　　　　　　　　　　）（作成日　　　　　　年　　　月　　　日）
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＜商品説明書＞ 牛部分肉

記載事項 内　　容 記載項目 内容

１ 商品名称 牛部分肉
４ 保存方法
　 期限表示

4℃以下冷蔵保存
部分肉チルドパックで30日

２ 原材料 和牛枝肉（交雑種・乳用種も同じ） ５ 管理ポイント
異物混入の防止、骨肌、刃こぼれのないことを確認
感度確認した金属探知機に全数通過させる

３ 副原材料 特になし
６ 販売先と
　 その用途

食肉専門小売店・食品スーパー
加熱加工品原材料

　　＜作業工程図＞

　 ②商品説明書・作業工程図の記載例

（作成者　　　山田　　太郎　　　　）（作成日　　２０２０年　１０月　１０日）

Ａ

枝肉冷蔵庫

シュリンクフィルム

ダンボール

ラベル
部分肉・分割

脱 骨

真空包装機

チラー

計 量

整 形

大分割

シュリンカー

金属探知機

出 荷

冷蔵・保管

梱 包

骨

脂 肪

（異物混入防止）
（軽量ラベル貼付）

（箱ラベル貼付）出庫 出庫



＜商品説明書＞ 豚しょうが焼き用パック

記載事項 内　　容 記載項目 内容

１ 商品名称 豚しょうが焼き用２００ｇパック
４ 保存方法
　 期限表示

４℃以下冷蔵保存
消費期限５日

２ 原材料 国産豚ロース部分肉 ５ 管理ポイント アレルゲン（小麦粉）の表示

３ 副原材料 漬け込み液（小麦粉・醤油・生姜・ニンニク・清酒）
６ 販売先と
　 その用途

食品スーパー
加熱用小売販売パック

　　＜作業工程図＞

　  ③商品説明書・作業工程図

（作成者　　　山田　　太郎　　　　）（作成日　　２０２０年　１０月　１０日）
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定期点検、健康診断、駆除など衛生管理に係る予定を記載します。

４月 ５月 ６月 ７月 ８月 ９月 １０月 １１月 １２月 １月 ２月 ３月

①
天井・窓・照明器具
換気扇等の清掃

②
ネズミ・昆虫の防除
専門業者での駆除

①
健康診断の受診
（検便を含む）・年１度

② 衛生講習会の参加

①
計量器
２年に１度法定点検

② ボイラー

①

②

　  スケジュール管理簿

4

施設設備の
衛生管理

従業員の
健康管理

その他、機械
測定機器の管理

予　　　備

衛生管理項目など

年度

1

2

3

Ａ



緊急時にそなえて連絡先の一覧表を整理しておきます。

取引先名 商品・機器 会社ＴＥＬ 会社ＦＡＸ 担当者氏名 担当者携帯番号

名　　称 内　　容 役所ＴＥＬ 担当者

　 連絡先一覧

食
　
　
肉

機
　
　
器

資
　
　
材

官
　
庁
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緊急時にそなえて連絡先の一覧表を整理しておきます。

取引先名 商品・機器 会社ＴＥＬ 会社ＦＡＸ 担当者氏名 担当者携帯番号

○○畜産 和牛

○○畜産 ホルス

○○畜産 鶏肉

○○畜産 内臓

○○ハム ハム・ソーセージ

○○機器 シュリンカー

○○商事 金属探知機

○○電気 計量器

○○冷蔵 冷凍庫

○○商事 フキン・紙キャップ

○○パック ビニール袋・包装紙

○○科学 アルコール・洗浄剤

○○シャツ 作業着・シューズ

名　　称 内　　容 役所ＴＥＬ 担当者

○○保健所 営業許可・衛生研修

○○消防署 火事と救急

○○警察署 トラブル

機
　
　
器

資
　
　
材

官
　
庁

　 連絡先一覧

食
　
　
肉

Ｂ


