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～ ＨＡＣＣＰ管理「振り返り」できていますか？ ～ 

「ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理」が完全義務化され、４年目を迎えようとし

ています。 

ＨＡＣＣＰに取り組まれている事業者の中には、日々の点検記録において管理基準から逸

脱することもないため、記録自体が形骸化してしまっているという話も出てきています。そ

こで、今回は「小規模な一般飲食店事業者向け」の手引書から「振り返り」についてお話し

ます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

衛生管理の記録は定期的に確認を行っていますか？  

顧客からのクレームや衛生上気付いたことなど、同じような問題が発生している場合は、

同一の原因があると考えられます。 

 同一の問題が起こる場合は【４. 改善】を行い【１. 計画】を練り直して【２. 実行】

してみましょう。 

ＨＡＣＣＰは上記の図のようなＰＤＣＡサイクルを回しながら、少しずつ衛生状態の底上

げを図り、より良い衛生環境を整え、安全な食品を提供するための手段です。 

これから暑い季節がやってきます。例えば冷蔵庫や冷凍庫の開閉回数が増えると、庫内の

温度が管理基準を超えることがあります。このような場合には温度調節を低めに設定するな

どの改善をしましょう。また記録を見直す際、「否」となった事項については「特記事項」で

どのように対応していたか、その対応内容を検証して適切に対処できていたか、再発防止対

策は適切なのかを確認しましょう。 

3.検証(Check) 
定期的に計画を振り返る 

4.改善(Action) 
計画に不具合等がある場合計画の変更・改善 

1.計画(Plan) 

衛生管理計画の作成 

2.実行(Do) 
計画に基づき、実施・記録・保存 


