
 

 

  



 

消費者 

求めます 

確保します 

不安な 

不信感 

全体 

影響を与えます 

信用 

職場 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.9,10 



 

提供します 

全体像 

消費者 

原材料 

製造環境 

取扱います 

組み合わさります 

受入 

衛生管理 

連続的 

監視 

記録 

微生物 

増殖 

防止 

徹底します 

5S 活動 

取り組み 

異物混入 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.11 



 

食中毒 

基礎知識 

有害 

微生物 

化学物質 

含みます 

健康障害 

下痢 

物質 

細菌 

ウイルス 

分類 

引き起こします 

感染 

毒素 

細胞 

破壊します 

代表例 

牡蠣 

二枚貝 

集団感染 

特徴 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.12,13 



 

食中毒を引き起こします 

主な 

細菌 

ウイルス 

分類 

感染 

井戸水 

鶏卵 

魚介類 

びん詰 

真空パック 

保存します 

煮物 

小麦 

ピラフ 

牡蠣 

二枚貝 

集団感染 

症状 

下痢 

血便 

腹痛 

発熱 

吐き気 

おう吐 

呼吸困難 

予防対策 

中心部 

加熱します 

調理器具 

洗浄します 

真水 

毒素 

分解します 

状態 

保ちます 

p.14,15,16 ① 



 

芽胞 

冷却 

徹底します 

殺菌 

生育します 

環境 

殻を被ります 

種 

耐えます 

通常 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 p.14,15,16 ② 



 

食中毒 

防止 

原則 

清潔 

微生物 

汚染します 

自分自身 

衛生管理 

徹底します 

使用器具 

装置 

常に 

作業場 

保ちます 

細菌 

持ちこみます 

職場 

責任者 

報告します 

ノロウイルス 

接触します 

区別します 

水分 

栄養分 

存在 

増殖します 

防ぎます 

抑えます 

適切な 

冷却します 

製造 

乾かします 

効果 

予防 

殺菌剤 

知識 

p.17,18 



 

食中毒 

微生物 

増殖します 

要素 

急速に 

加熱します 

殺菌します 

水分 

製造 

器具 

装置 

栄養分 

栄養源 

乾燥します 

バランス 

水産物 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.19 



 

微生物 

増殖します 

管理 

完全に 

加熱 

設定します 

従って 

殺菌をします 

曲線 

室温 

放置します 

可能性 

冷却 

重要な 

死滅します 

保存します 

温度管理 

一定 

世代交代時間 

急激に 

コントロール 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.20,21 



 

カビ 

毒 

発生 

抑えます 

重要な 

豆 

穀類 

汚染します 

保存 

原材料 

存在します 

完全に 

防ぎます 

製造 

管理 

手順通り 

観察します 

記録します 

責任者 

直ちに 

報告します 

不適合品 

除外します 

指示 

従います 

処理します 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.22 



 

作業場 

健康管理 

衛生管理 

個人 

職場 

責任者 

報告します 

指示 

従います 

清潔 

爪を伸ばします 

私物 

持ちこみます 

宝石類 

装飾品 

はずします 

ロッカー 

保管します 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.24 



 

作業服 

着用 

清潔 

ロッカー 

決まり 

洗髪 

定期的 

目安 

香水 

ネット 

イアリング 

ネックレス 

装飾品 

身につけます 

髪をたばねます 

マニキュア 

袖 

絞ります 

爪 

はきもの 

毛髪 

混ざります 

ブラッシング 

ヘアーネット 

きちんと 

ジッパー 

服装 

はみでます 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.25~27 



 

粘着ローラー 

エアーシャワー 

作業靴 

扱い 

作業場 

洗剤 

しわ 

爪 

念入りに 

使い捨てペーパー 

エアータオル 

拭き取ります 

消毒液 

すりこみます 

通勤靴 

履き替えます 

清潔な 

汚染区 

非汚染区 

洗浄装置 

消毒します 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.28~30 



 

作業 

内容 

担当 

配置表 

マニュアル（作業手順

書） 

装置 

器具 

不備 

点検表 

洗浄 

殺菌 

洗浄剤 

濃度 

洗い流します 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.30,31 



 

作業中 

注意事項 

一般的 

よそ見 

ムダ話 

不自然 

姿勢 

共同 

合図 

作業手順 

箇所 

責任者 

報告します 

無断 

職場 

指差呼称 

予防 

標識 

計器 

作業対象 

指で指します 

名称 

状態 

機械操作 

くぐります 

異常 

停電 

衛生上 

汚染区 

非汚染区 

区別 

認識します 

使用器具 

洗剤 

アルコール 

消毒液 

p.31~34 ① 



 

取扱い 

加熱します 

冷却 

室温 

放置します 

原材料 

接触します 

製造ライン 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 p.31~34 ② 



 

作業 

洗浄 

装置 

確実に 

指差呼称 

器具 

清掃 

シフト交代 

申し送ります 

作業着 

作業靴 

乾燥します 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.34  



 

整理 

整頓 

清掃 

清潔 

習慣 

品質保持 

一般衛生管理 

重要な 

保管します 

不要な 

作業場 

周辺 

状態 

保ちます 

常に 

実行します 

職場 

しつけ 

テキスト 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.35,36  



 

異物混入 

管理 

金属 

健康被害 

要因 

消費者 

不安感 

不快感 

与えます 

信用 

損害賠償 

求めます 

徹底します 

原材料 

検査 

注意深く 

作業中 

努めます 

観察します 

直ちに 

責任者 

報告します 

製造エリア 

外部 

侵入 

防ぎます 

発生します 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.37,38  



 

意図的な 

食品汚染 

防ぎます 

異物 

化学物質 

混入します 

責任者 

重要な 

作業場 

記録表 

記入します 

IC カード 

IT 技術 

変更 

作業着 

設置 

クレーム 

発生します 

証明します 

倉庫 

出入り口 

労働災害 

調査 

映像 

録画します 

薬剤 

管理 

専用 

保管庫 

 

 

 

 

 

 

 

p.39,40  



 

予防 

息をします 

職場 

感染します 

責任者 

消毒 

更衣室 

ドアノブ 

定期的 

入換える 

密閉 

密集 

距離 

密接 

石けん 

アルコール 

せき 

くしゃみ 

ティッシュペーパー 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 p.41,42  



 

原材料 

管理 

基本的 

品質 

不可欠な 

影響を及ぼします 

製造 

工程 

段階 

重要な 

適切に 

要因 

明確にします 

関する 

知識 

危害分析 

過去 

検査 

結果 

関連します 

文献 

定期的 

混入します 

程度 

リスク 

受入れ 

対処します 

判断します 

示します 

定量的 

応じます 

心がけます 

 

 

 

 

p.44,45 



 

製造 

工程 

管理 

注意事項 

原材料 

仕掛品（中間製品） 

保管 

微生物 

増殖 

密接な 

急速に 

速やかに 

冷却します 

食品衛生法 

食肉 

魚介類 

庫内 

定期的 

測定します 

記録します 

加熱 

死滅します 

芽胞菌 

適切な 

設定します 

対象 

一般的な 

食中毒菌 

ノロウイルス 

冷却 

凍結します 

風味 

テクスチャー 

品質 

劣化します 

包装工程 

p.46~50 ① 



 

重要な 

管理事項 

金属検出器 

X 線異物検出器 

期限表示 

異物 

管理機器 

製造ライン 

石 

有効な 

手段 

普及します 

特性 

入数不足 

形状不良品 

日付 

賞味期限 

商品回収 

勘違い 

ケアレスミス 

工夫 

包装ライン 

ロットナンバー 

掲示します 

実際に 

印字します 

包装フィルム 

切り取ります 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.46~50 ② 



 

微生物検査 

検査項目 

基準 

定めます 

従います 

自主的な 

一般的な 

一般生菌数 

大腸菌群 

主体 

応じます 

黄色ブドウ球菌 

サルモネラ属菌 

カンピロバクター属菌 

保管 

管理 

注意事項 

ガイドライン 

納入期限 

出荷します 

保管サンプル 

クレーム 

発生します 

一定 

割合 

抽出します 

製造日 

望ましいです 

輸送 

温度変化 

品質 

劣化します 

徹底します 

 

 

 

p.50~52  



 

アレルギー 

食品表示法 

基づきます 

発症 

件数 

非常に 

症状 

特定原材料 

表示します 

義務 

望ましい 

えび 

かに 

小麦 

そば 

乳 

落花生 

アーモンド 

あわび 

いか 

いくら 

カシューナッツ 

キウイフルーツ 

くるみ 

ごま 

さけ 

さば 

大豆 

まつたけ 

もも 

やまいも 

ゼラチン 

交差汚染 

防止 

混入します 

原材料 

p.52~54 ① 



 

取扱い 

製造ライン 

主な 

区分保管 

含みます 

器具 

製造 

工程 

容器 

使い分けします 

色分けします 

洗浄 

徹底 

工夫をします 

注意事項 

重ねます 

開封済み 

中身がこぼれます 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.52~54 ② 



 

薬剤 

管理 

洗浄剤 

誤ります 

混入します 

故意に 

防止します 

適切な 

保管 

重要な 

専用 

作業現場 

放置します 

入出庫台帳 

記録します 

把握します 

在庫 

数量 

実際 

容器 

ラベル 

さらに 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.55,56  



 

略語 

危害要因分析 

明らかにします 

製造 

工程 

ミス 

重要管理点 

すなわち 

原材料 

受入れ 

最終 

出荷 

微生物 

汚染 

異物 

混入 

予測 

上で 

防止 

重要な 

監視（モニタリング） 

記録します 

確保します 

衛生管理手法 

抜取検査 

効果的 

連続的 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.58,59  



 

危害要因 

対象 

生物 

有害 

細菌 

ノロウイルス 

化学 

原材料 

農薬 

抗生物質 

作業場 

洗浄剤 

殺菌剤 

物理 

金属 

石 

硬質プラスチック 

混入します 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.59,60  



 

原則 

危害要因分析（HA） 

重要管理点（CCP） 

原材料 

及び 

製造 

工程 

リストアップ 

重要な 

防ぎます 

加熱 

殺菌 

金属検出器 

X 線検出器 

管理基準（CL） 

設定 

監視（モニタリング） 

連続的 

適切な 

頻度 

記録します 

修正措置 

状態 

手順 

処置 

事前 

検証 

計画 

実施します 

維持 

管理 

保管します 

責任者 

期間 

明確にします 

 

p.60~62  



 

作業現場 

任されます 

重要な 

重要管理点 

担当します 

製造 

工程 

万が一 

異常 

管理者 

報告します 

食中毒 

発生 

防ぎます 

影響 

設定します 

加熱殺菌 

代表例 

存在します 

微生物 

賞味期限 

消費期限 

保証します 

金属検出器 

X 線異物検出器 

プラスチック 

異物 

監視します 

以降 

管理基準 

設定値 

危害要因分析 

特定します 

範囲 

保持します 

一定 

p.63~65 ① 



 

ステンレス 

鉄 

検知します 

排除します 

非常に 

業務 

監視（モニタリング） 

連続的 

頻度 

取組み 

証拠 

安全性 

問題が生じます 

追求します 

従います 

正確に 

求めます 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.63~65 ② 



 

労働安全衛生 

事業者 

基づきます 

作業場 

安全管理者 

衛生管理者 

責任者 

定めます 

自ら 

労働災害 

防止 

取組 

協力します 

経験 

共通します 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.67 



 

作業場 

様々な 

経験 

災害 

職場 

労働災害 

はさまれます 

巻き込まれます 

転倒 

こすれます 

避けます 

含まれます 

作業手順 

安全装置 

非常スイッチ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.68 



 

意識します 

作業します 

重要な 

はさまれます 

巻き込まれます 

当たります 

やけどします 

感電します 

ガス中毒 

酸欠 

有害物 

抜けます 

くずれます 

爆発 

漏れます 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.69 



 

作業 

服装 

定めます 

着用します 

軽装 

長袖 

袖口を締めます 

裾 

刃物 

ドライバー 

手ぬぐい 

巻きます 

えり巻き 

巻き込みます 

保護具 

保護帽（ヘルメット） 

あごひも 

ゆるみ 

傷つきます 

化学物質 

薬剤 

防護眼鏡 

耳栓 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.70,71 



 

作業手順 

注意事項 

安全装置 

理解します 

無効にします 

繰り返し 

責任者 

軽はずみ 

動作 

強引な 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.72 



 

高めます 

労働 

示します 

整理 

保管します 

不要な 

作業効率 

転倒 

災害 

整頓 

取り出します 

品質 

向上します 

清掃 

作業場 

周辺 

機能 

維持します 

清潔 

状態 

保ちます 

食中毒 

予防 

異物混入 

防止 

常に 

実行します 

繰り返します 

意識します 

自然に 

衛生的 

行動 

 

 

 

 

p.73 



 

実施します 

作業場 

はさまれます 

巻き込まれます 

災害防止 

清掃 

コンベア 

ロール 

調整 

不意 

起動 

表示 

保管します 

囲い 

安全装置 

機能 

殺します 

点検 

整備 

有効 

転倒 

常に 

整理 

整頓 

清潔 

きちんと 

拭き取ります 

不要な 

つまずきます 

台車 

移動します 

通路 

照度 

確保します 

 

 

p.74,75 



 

こすれます 

災害防止 

ポイント 

加工機械 

刃部 

清掃 

点検 

停止します 

完全に 

作業します 

包丁 

徹底します 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.75,76 



 

熱中症 

災害防止 

ポイント 

高温多湿 

作業場 

予防します 

睡眠不足 

変化 

周囲 

気を配ります 

通気性 

吸湿性 

速乾性 

水分補給 

症状 

おそれ 

めまい 

立ちくらみ 

手足のしびれ 

筋肉 

こむら返り 

頭痛 

吐き気 

嘔吐 

倦怠感 

虚脱感 

意識消失 

けいれん 

責任者 

措置をとります 

避難します 

衣服をゆるめます 

首まわり 

脇 

足の付け根 

塩分 

p.76~78 ① 



 

ブドウ糖 

溶かします 

与えます 

自力で 

意識があります 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.76~78 ② 



 

腰痛症 

災害防止 

取り扱います 

作業 

姿勢 

動作 

重心 

膝を曲げます 

膝を伸ばします 

呼吸を整えます 

移動 

距離 

避けます 

体操 

ストレッチ 

予防 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.78~79 



 

異常事態 

労働災害 

発生します 

責任者 

同僚 

非常停止ボタン 

指示 

協力します 

適切な 

処置を取ります 

勝手な 

行動 

状態 

ぐらぐらします 

ランプ 

点滅します 

日頃 

訓練 

万一 

対応 

落ち着きます 

あわてます 

二次災害 

現場 

被災者 

補助 

搬送 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

p.80~82 


