
グループ３
低温加熱

または非加熱

包装
充填
表示

□(　　　　 )
□(　　　　 )
□(　　　　 )
□(　　　　 )
□(　　　　 )

□ 包装・容器に異常がない
こと

□再包装・充填
□廃棄
□(　　　　　　　)

□加熱
□廃棄
□(　　　　　　　)

□ 配合割合が設定どおりで
あること

□再調整
□廃棄
□(　　　　　　　)

□廃棄・自主回収
□(　　　　　　　)

□ 官能検査（風味）に異常
がないこと

□廃棄
□(　　　　　　　)

官能検査（風味）に異常
がないこと

□廃棄
□(　　　　　　　)

設定した条件どおりに加
熱すること
【卵・液卵】75℃・1分

□再加熱
□廃棄
□(　　　　　　　)

□ 表示（期限・アレルゲ
ン・添加物）が正しいこ
と

□再表示
□廃棄・自主回収
□(　　　　　　　)

金属探知機が適切に動作
していること

□廃棄・自主回収
□(　　　　　　　)

□

□ 【冷却工程】
加熱後速やかに冷却する
こと

□再加熱
□廃棄
□(　　　　　　　)

□

金属探知機が適切に動作
していること

設定した条件どおりに加
熱すること
【卵・液卵】75℃・1分

作成者 作成日 年　　月　　日

□ 加熱後の見た目に異常が
ないこと

□チョコレート
□生キャラメル
□練り菓子
□(　　　　 )
□(　　　　 )
□(　　　　 )
□(　　　　 )
□(　　　　 ) □ 金属探知機が適切に動作

していること

□再加熱
□廃棄
□(　　　　　　　)

□ 官能検査（風味）に異常
がないこと

□廃棄
□(　　　　　　　)

□廃棄・自主回収
□(　　　　　　　)

□ 【生果物を使用】
次亜塩素酸ナトリウムで
消毒する

グループ２
加熱後に

細工加工等

□だんご類
□おはぎ
□大福もち
□ケーキ類
□キャラメル
□(　　　　 )
□(　　　　 )
□(　　　　 )
□(　　　　 )
□(　　　　 )

□再加熱
□廃棄
□(　　　　　　　)

□

ふくしまＨＡＣＣＰ　重要管理計画書（菓子製造業）
分　類 メニュー 点検方法 問題があったとき

グループ１
生地調製後に

加熱する

□焼菓子類
□揚菓子類
□蒸菓子類
□ｾﾞﾘｰ・ﾌﾟﾘﾝ等
□(　　　　 )
□(　　　　 )
□(　　　　 )
□(　　　　 )
□(　　　　 )

□

□ 加熱後の見た目に異常が
ないこと

□再加熱
□廃棄
□(　　　　　　　)

□


