
製造工程図　　　製品名：漬物（しょう油漬）

区域 野菜 食品製造用水 漬け原料 添加物 袋

A1 原料受入 w1 井水汲み上げ B1 原料受入 C1 原料受入 a1 入荷

A2 原料保管 w2 殺菌等 B2 原料保管 C2 原料保管 a2 保管

A3 洗浄 w3 貯留 B3 計量 C3 計量

A4 選別

A5 カット

A6 圧搾

A7 調味仕込み

A8 漬け込み

A9 計量・充填

A10 密封

A11 加熱殺菌

A12 冷却

A13 金属検出

A14 ラベル貼付

A15 箱詰

A16 保管・出荷
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平成29年３月10日
長野県健康福祉部食品・生活衛生課

「作り方」がイメージできるように、工程を順に書き出しましょう。まずは主要な原材料を軸に製造工程図を
作成し、副原材料、添加物、水、包材についても付け足していきましょう。
製造工程図を作成したら、製造工程図どおりに作業できるか、現場で確認してみましょう。できれば、従業

員の動きがわかる作業中がよいでしょう。事実と違う製造工程では、正しく危害要因の分析ができないため、
現場でしっかりと確かめる手順が必要となります。

●内容に関するご意見・問い合わせ先：長野県庁健康福祉部食品・生活衛生課
(電話026-235-7155, FAX 026-232-7288, 電子ﾒｰﾙ shokusei@pref.nagano.lg.jp）

次回は危害分析準備とし
て微生物についての解説
をします。

「HACCP導入のための手引書」の付録Ⅰや「ＨＡＣＣＰモデル例」に製品工程図の例が記載されています（厚生労働省ホームページ）
http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000098735.html ←ＨＡＣＣＰ導入のための手引書
http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000126913.html ←ＨＡＣＣＰモデル例

作業を行う区域（清浄区、汚染区）や部屋の記載もしましょう。
各工程に要する作業時間も記載するとよいでしょう。

また、各工程には番号や記号をつけましょう。これは同じ名前
の工程を区別し、後の危害分析を効率的に行うためです。

ポイント①

加熱殺菌や冷却工程については温度や時間も記載しましょう。
金属検出機については検出感度を記載しましょう。

実はこの工程図で抜けている箇所があります。例えばA3洗浄
でも食品製造用水を使いますが、w3貯留からの矢印がありま
せん。こういったところを現場でしっかり確認しましょう。

ポイント②

ポイント③

http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000098735.html
http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000126913.html

