
■
フ
ロ
ー
ダ
イ
ア
グ
ラ
ム
と

　
見
取
り
図

　
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
シ
ス
テ
ム
構
築
の
準
備
と
し

て
、
７
原
則
12
手
順
に
「
手
順
１
〜
５
」
の

作
業
が
あ
り
ま
す（
表
）。
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
シ
ス

テ
ム
で
は
、
手
順
12
「
記
録
保
存
及
び
文
書

作
成
要
領
の
決
定
」
が
大
変
重
要
な
要
素
に

な
り
ま
す
が
、
こ
の
記
録
を
書
類
上
で
確
実

に
か
つ
正
確
に
再
現
す
る
項
目
が
、
手
順
５

「
フ
ロ
ー
ダ
イ
ア
グ
ラ
ム
の
現
場
検
証
」
に
当

た
り
ま
す
。

　
手
順
５
で
は
、
手
順
４
で
作
成
し
た
フ
ロ

ー
ダ
イ
ア
グ
ラ
ム
を
持
っ
て
工
程
通
り
に
実

際
の
作
業
現
場
を
歩
き
、
間
違
い
が
な
い
か
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を
照
合
す
る
必
要
が
あ
り
ま
す
。
そ
の
際
に

必
要
に
な
る
の
が
施
設
の
見
取
り
図
（
工
場

平
面
図
）
で
す
。
フ
ロ
ー
ダ
イ
ア
グ
ラ
ム
に

示
さ
れ
た
原
料
の
入
荷
か
ら
出
荷
ま
で
の
手

2号にわたり説明した手順4「フローダイアグラム作成」を経て、今回は手順5「フローダイアグラムの現場検証」を解
説します。作業と作成書類の重要性を理解するため、フローダイアグラムの正確さが必要な理由と、ゾーニングの考
え方について、2回に分けて説明します。

ＨＡＣＣＰ手順５
「フローダイアグラムの現場検証」とゾーニング［前編］

HACCPHACCP誌上コンサルティングHACCP導入
第 5回

順
が
、
現
場
を
表
す
見
取
り
図
と
一
致
し
て

い
る
こ
と
が
重
要
で
す
。
一
致
し
て
い
な
い

場
合
は
手
順
４
に
戻
っ
て
フ
ロ
ー
ダ
イ
ア
グ

ラ
ム
を
訂
正
し
、
現
場
作
業
に
合
わ
せ
る
必

表 HACCPの導入準備 7原則 12手順

手順 原則 項目 実作業 作成文書

1 HACCPチームの設置 チームの編成、チームリーダー任命、トップ宣言 組織図、品質管理
目標宣言書

2 製品についての記述 商品名称、商品の種類、原材料の来歴、添加物の名
称及び使用量、アレルゲン、容器包装の形態及び材
質、性状及び特性、製品の規格、消費期限及び保存
方法、対象となる消費者、喫食及び保存方法

製品説明書
3 意図する用途の確認

4
フローダイアグラムの
作成 作業工程の再確認 フローダイアグラム

現場見取図
ゾーニング・動線図5

フローダイアグラムの
現場検証 作成したフローダイアグラムでの現場確認

6 原則 1
製造工程の各段階に係る
危害要因分析

作成したフローダイアグラム上での、物理的要因、
化学的要因、生物学的要因の想定

・危害分析表
・CCP管理表
・CL設定根拠
・総合衛生管理
　製造過程総括表
・HACCPプラン
・必要記録、文書

7 原則 2 CCPの決定 ディシジョンツリーの活用

8 原則 3 CCPについての管理基準
（CL）の決定 科学的根拠または文献に基づき CLを設定する

9 原則 4 CCPについての監視方法
の決定 科学的根拠または文献に基づく情報の収集

10 原則 5
逸脱発生時に係るべき
修正措置の決定

修正後再利用、廃棄などの選択
危機管理マニュアルの作成と訓練

11 原則 6 HACCP方式の検証方法
の決定

作成した HACCPプランの見直しと修正及び
維持管理

12 原則 7
記録保存及び文書作成
要領の決定 管理方法の選択
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Ｃ
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HACCP
要
が
あ
り
ま
す
。
フ
ロ
ー
ダ
イ
ア
グ
ラ
ム
と

現
場
作
業
が
一
致
し
て
い
な
い
と
、
次
の
手

順
６
「
危
害
要
因
分
析
」
や
手
順
７
「
重
要

管
理
点
の
決
定
」
で
見
落
と
し
が
生
じ
、
不

十
分
な
マ
ニ
ュ
ア
ル
や
記
録
に
な
る
場
合
が

あ
り
ま
す
。

　
見
取
り
図
に
は
次
の
要
素
に
つ
い
て
、
現

場
に
則
し
た
内
容
を
記
入
す
る
必
要
が
あ
り

ま
す
。

①
部
屋
の
配
置
（
建
築
平
面
図
）

②
生
産
機
器
配
置
図

③
ゾ
ー
ニ
ン
グ
区
分

④
原
料
↓
製
品
、
作
業
員
、
包
装
材
料
、
廃

　
棄
物
、
空
気
の
流
れ
の
動
線
（
図
１
・
２
）。

■
ゾ
ー
ニ
ン
グ
と

　
空
気
の
動
線
（
陽
圧
管
理
）

　
ゾ
ー
ニ
ン
グ
は
、
食
品
の
製
造
工
程
に
お

図 1 ゾーニングと人・原料・製品・包材・廃棄物の動線

図 2 ゾーニングと空気の動線

図 3 ゾーニングと気流・室圧（陽圧管理）

け
る
食
品
の
３
危
害
（
物
理
的
危
害
、
化
学

的
危
害
、
生
物
学
的
危
害
）
を
考
慮
し
た
上

で
、
そ
の
危
害
レ
ベ
ル
を
制
御
す
べ
き
環
境

管
理
を
す
る
こ
と
を
目
的
と
し
ま
す
。
衛
生

レ
ベ
ル
が
違
う
の
は
も
ち
ろ
ん
で
す
が
、
新

築
時
の
設
計
で
は
室
圧
レ
ベ
ル
も
そ
れ
ぞ
れ

変
え
て
設
計
す
る
た
め
、
基
本
的
に
は
「
清

潔
作
業
区
域＞

準
清
潔
作
業
区
域＞

汚
染
作

業
区
域＞

外
部
」
の
順
で
室
圧
レ
ベ
ル
が
変

わ
る
換
気
設
計
（
陽
圧
管
理
）
が
施
さ
れ
ま

す
。
従
っ
て
、
隣
り
合
う
部
屋
（
出
入
り
口

の
あ
る
部
屋
）
が
上
記
の
順
番
で
隣
り
合
う

配
列
が
理
想
的
と
な
り
ま
す
（
図
３
）。

　
　
　
　
　
　
　
◇

　
次
号
で
は
、
ゾ
ー
ニ
ン
グ
の
定
義
や
動
線
、

新
築
と
増
改
築
の
考
え
方
に
つ
い
て
解
説
し

ま
す
。
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