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小規模な営業者等

・ 食品を製造し、又は加工する営業者であって、食品を製造し、又は加工する施設に併設され、又は隣接した店舗に

おいてその施設で製造し、又は加工した食品の全部又は大部分を小売販売するもの

・ 飲食店営業又は喫茶店営業を行う者その他の食品を調理する営業であって厚生労働省令で定めるもの

・ 容器包装に入れられ、又は容器包装で包まれた食品のみを貯蔵し、運搬し、又は販売する営業者

・ 食品を分割し、容器包装に入れ、又は容器包装で包み販売する営業を行う者

・ 食品を製造し、加工し、貯蔵し、販売し、又は処理する営業を行う者のうち、食品の取扱いに従事する者の数が５０

人未満である事業場を有する営業者

15

17
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危害要因分析のための準備ステップ

ＨＡＣＣＰチームの編成

製品とその原材料の把握

製品の意図する用途の把握

製造工程一覧図の作成

製造工程一覧図の現場確認

ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理の基準

　　１．危害要因の分析

　　２．重要管理点の決定

　　３．管理基準の設定

　　４．モニタリング方法の設定

　　５．改善措置の設定

　　６．検証方法の設定

　　７．記録の作成

　　８．小規模な営業者等への弾力的運用

ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理に関する基準

☆小規模な営業者は、業界団体が作成し、
厚生労働省が確認した手引書に基づいて
対応することが可能
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