
２．生産での取り組み

①HACCP/自主衛生管理 の導入

各工程でOKであれば

最終製品の安全も保証

CCP（重要管理点）

食中毒菌対策で

最も重要な工程
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２．生産での取り組み

②SSOP（衛生標準作業手順書）の導入

～確実に効果のあるｻﾆﾃｰｼｮﾝﾏﾆｭｱﾙを作成し、設備
の衛生状態を管理する

•製造ラインで起こりえる危害（人・設備・原料・
洗浄液由来別）を全て洗い出す

•その危害を防ぐ為にどのような手順があるか
全て洗い出す

•その手順が正しく実行されたときの科学的根

拠＝拭取り検査・製品検査等を実施し、最適な

手順を決定する



２．生産での取り組み

③ノロウイルスに対する取り組み事例

•「腸管感染症対応要領」の制定

ﾉﾛｳｲﾙｽ等の発症者への対応を明確化

•H19.2 検便検査による確認

•全工場のﾄｲﾚ内の拭取り検査による
ﾉﾛｳｲﾙｽ検査の実施


