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②記録の保存期間（「少なくとも、製造した商品が市中にある期間は関係書類を保存

しておくことを基本の考え方とし、具体的には賞味期限の年月日をその期間とし、そ

れ以上の期間については、関係者と協議の上でプラスアルファの期間を定める」） 

・各業種・段階の記録の保存期間の回答結果（図 4-1）によると、製造業における記

録の保存期間は「１年～３年未満」が最も多く、卸売業と小売業においては「５～

7 年未満」や「７年以上」が多い。「賞味期限の年月日をその期間とする」ことは

十分に実行可能と考えられる。 

・記録の保存期間の理由についての質問に対し、「原料原産地表示の監査や調査に対

応できる期間」「税務調査への対応」など、より長い保存期間を要する理由を挙げ

ている。「製品に不備があった場合の資料として」「自社で製造したものに問題クレ

ームなどが起きた時の確認」といった、問題発生時の回収というよりは説明・原因

究明を意識した回答もあった（以上、アンケート報告書 2.2.3参照）。 

・推進方策の「賞味期限の年月日をその期間とする」との考え方は、回収における利

用を考慮している。食品衛生法第 3 条 2 に基づく「記録の作成及び保存に係る指

針ガイドライン」は、「当該業者が取扱う食品等の流通実態（消費期限又は賞味期

限）に応じて合理的な期間を設定することを基本とする」と述べている。 

・問題発生時の回収だけでなく、クレーム対応や原因究明、原料原産地表示の根拠提

示など、必要に応じてほかの目的を考慮して合理的な期間を設定するよう促すこ

とも考えられる。 

 

図 4-1 記録の保存期間（製造・卸・小売別） 
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③入荷記録への原材料（または商品）の製造年月日／賞味期限／消費期限（または入

荷ロット番号）の記載 

・各業種の関連する取組みの回答の集計結果（アンケート報告書 2.1.4、3.1.4、4.1.4）

を下の図にまとめた。 

・入荷した事業者自身が表示を読み取って製造年月日を記録するのは、比較的多い製

造業においても 33%にとどまる。それよりも、「入荷先が納品伝票等に製造日等を

記載することにより記録されている」のほうが製造業において 47%などと多いこ

とがわかった。入荷先の事業者にとっては、納品伝票に製造年月日等を記すことに

より、その控えを自社で保存することにより、出荷記録への製造年月日等の記録を

実現できる。したがって、入荷した側の事業者に対して入荷記録に製造日等を記載

するよう促すだけでなく、出荷した側の事業者に対し、納品伝票等に製造年月日等

を記載することを促すことも考えられる。 

・一方、「その商品の製造の日やその翌日に入荷するので、記録しなくても製造日等

がわかる」「「入荷の記録」に日付情報はないが、入荷先（仕入先）に入荷日を示し

て問い合わせれば製造日等がわかる」といった回答も多かった。こうした場合にも、

製造日等を明示的に記録するよう呼びかけるべきか、検討の余地がある。 

 

図 4-2 「入荷の記録」への製造日等の記録 

 

注）アンケート報告書 2.1.4、3.1.4、4.1.4の集計結果を集約。  
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④出荷記録への製品の製造年月日／賞味期限／消費期限の記載 

・出荷記録への製品の製造年月日の記載については、直接の質問はしていないが、関連

した質問として、製造業の問 3-4（出荷記録から製造記録への遡及可能性。アンケー

ト報告書 2.3.4）がある。 

・88%が、出荷記録から製造記録に記載された製造ロットを特定することが「できる」

と回答している。このなかには、出荷記録に製造年月日を記載している場合だけでな

く、記載しなくてもわかる場合（例えば、製造日に出荷する習慣になっている場合）

も含まれる。「問題のロットをどこに出荷したかがわかる」「その事業者にその日に出

荷したのがどのロットであったのかわかる」という観点からは、わかる状態になって

いればよく、必ずしも出荷記録に製造年月日等を記載する必要はないと考えられる。 

・以上を踏まえると、出荷記録に製造年月日等を記載することを促す余地があるのは、

製造業のうち 11%と考えられる。 

 

 

図 4-3 出荷記録から「製造・加工に関する記録」に記載された製造ロットへの遡及可能性 

 

注）製造業のうち、製造記録と出荷記録の両方がある事業者による回答。アンケート報告書

2.3.4の図の一部を再掲。 
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⑤製造記録への使用した原料のロット番号の記載 

・製造記録に使用原料のロット番号を記載しているかは、直接には質問していないが、

関連する質問として、問 2-5（「製造・加工に関する記録」に記載された製造ロット

からその原材料の「入荷の記録」へたどることはできますか）がある。 

・その結果を見ると、90%が原材料の「入荷の記録」へたどることが「できる」と回

答している。 

・したがって、製造記録への使用した原料のロット番号の記載することを促す余地が

あるのは、「できない」と回答した 9%と考えられる。 

 

 

図 4-4 製造ロットから「入荷の記録」への遡及可能性 

 

注）製造記録と入荷記録の両方を保存している事業者の回答を集計した。アンケート報告書

2.2.5の図の一部を再掲。 
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◇
◇

ピ
ッ

ク
ル

塩
漬

剤
ピ

ッ
ク

ル
塩

漬
剤

08
01

30
㎏

８
⽉

１
⽇

ト
レ

ー
サ

ビ
リ

テ
ィ

の
チ

ェ
ッ

ク
ポ

イ
ン

ト
を

追
記

加
熱

処
理

加
⼯

 
モ

ニ
タ

リ
ン

グ
記

録
様

式

加
熱

処
理

⽇
︓

令
和

２
年

８
⽉

４
⽇

（
⽕

）

9:
50

プ
レ

ス
ハ

ム
03

20
プ

レ
ス

ハ
ム

／
ハ

ム
A

73
.5

有
 

・
 

無
鈴

⽊

備
考

ラ
イ

ン
担

当
者

時
刻

（
○

○
︓

○
○

）
製

品
名

バ
ッ

チ
No

.
製

品
名

／
ロ

ッ
ト

中
⼼

温
度

（
○

○
.○

℃
）

改
善

措
置

の
有

無

原
材

料
の

照
合

出
荷

記
録

出
荷

年
⽉

⽇
出

荷
先

品
名

数
量

備
考

令
和

２
年

８
⽉

６
⽇

（
株

）
○

△
⾷

品
プ

レ
ス

ハ
ム

1,
00

0本
賞

味
期

限
令

和
２

年
９

⽉
12

⽇賞
味

期
限

を
記

載

混
合

⼯
程

記
録

表
（

製
造

記
録

）

令
和

２
年

８
⽉

１
⽇

（
⼟

）

No
.

混
合

原
材

料
豚

⾁
⽜

⾁
⽺

⾁
ピ

ッ
ク

ル
塩

漬
剤

備
考

1
ハ

ム
A

豚
⾁

08
01

⽜
⾁

08
01

⽺
⾁

08
01

ピ
ッ

ク
ル

塩
漬

剤
08

01

ど
の

原
材

料
を

使
⽤

し
て

い
る

か

⾦
属

検
出

記
録

表

通
過

前
通

過
後

８
⽉

５
⽇

⽥
中

プ
レ

ス
ハ

ム
／

ハ
ム

A
可

 ・
 不

可
可

 ・
 不

可
0

⾦
属

が
検

出
さ

れ
た

製
品

数
備

考
（

感
知

・
排

除
異

常
、

⾦
属

検
出

製
品

へ
の

対
応

 等
）

確
認

⽇
確

認
者

製
品

名
／

ロ
ッ

ト
テ

ス
ト

ピ
ー

ス
の

感
知

・
排

除

原
材

料
の

照
合

参
考

資
料

３
プ
ラ
ス

ワ
ン

の
モ
デ

ル
（

畜
産
物

加
工

品
及
び

水
産

加
工
品

）
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記
録

⽅
法

モ
デ

ル
例

２
︓

ウ
イ

ン
ナ

ー
ソ

ー
セ

ー
ジ

豚
⾁

調
味

料
（

⾷
塩

、
⾹

⾟
料

等
）

⽺
腸

ケ
ー

シ
ン

グ
ト

レ
ー

サ
ビ

リ
テ

ィ
の

チ
ェ

ッ
ク

ポ
イ

ン
ト

原 材 料 管 理

○
い

つ
、

ど
こ

か
ら

⼊
荷

し
た

原
材

料
か

（
⽇

ご
と

の
管

理
）

○
先

⼊
れ

先
出

し
○

定
期

的
な

た
な

卸
○

産
地

情
報

製 造 ・ 加 ⼯

①

○
ど

の
原

材
料

を
使

⽤
し

て
い

る
か

○
レ

シ
ピ

（
配

合
表

）
の

保
存

②
○

製
造

・
加

⼯
①

の
⼯

程
で

使
⽤

し
た

原
材

料
と

照
合

○
レ

シ
ピ

の
保

存

包 装 ・ 保 管

○
製

造
・

加
⼯

①
の

⼯
程

で
使

⽤
し

た
原

材
料

と
照

合

出 荷

○
製

造
・

加
⼯

①
の

⼯
程

で
使

⽤
し

た
原

材
料

と
照

合
○

い
つ

、
ど

こ
へ

、
ど

れ
だ

け
出

荷
し

た
か

⼊
荷

混
合

・
充

填
・

結
紮

燻
煙

・
蒸

煮
・

冷
却

⼀
本

切
り

・
計

量
・

包
装

・
保

管

解
凍

・
細

切
・

⾁
挽

き

（
注

）
加

熱
処

理
⼯

程
モ

ニ
タ

リ
ン

グ
記

録
様

式
は

、
⾷

品
製

造
に

お
け

る
HA

CC
Pに

よ
る

衛
⽣

管
理

普
及

の
た

め
の

HA
CC

Pモ
デ

ル
例

（
⾷

⾁
製

品
）

か
ら

引
⽤

出
荷

⼊
荷

保
管

⼊
荷

保
管

計
量

保
管

受
⼊

記
録

表
受

⼊
⽇

納
⼊

業
者

原
材

料
名

Lo
t

数
量

備
考

８
⽉

１
⽇

（
株

）
○

○
豚

⾁
豚

⾁
08

01
10

0㎏
８

⽉
２

⽇
（

株
）

□
□

豚
⾁

豚
⾁

08
02

10
0㎏

８
⽉

２
⽇

（
株

）
△

△
調

味
料

調
味

料
08

02
30

㎏
８

⽉
２

⽇
（

株
）

◇
◇

⽺
腸

ケ
ー

シ
ン

グ
⽺

腸
ケ

ー
シ

ン
グ

08
02

50
㎏

ト
レ

ー
サ

ビ
リ

テ
ィ

の
チ

ェ
ッ

ク
ポ

イ
ン

ト
を

追
記

出
荷

記
録

出
荷

年
⽉

⽇
出

荷
先

品
名

数
量

備
考

令
和

２
年

８
⽉

４
⽇

○
○

フ
ー

ズ
（

株
）

あ
ら

び
き

ソ
ー

セ
ー

ジ
1,

00
0袋

賞
味

期
限

令
和

２
年

８
⽉

29
⽇賞
味

期
限

を
記

載

加
熱

殺
菌

⼯
程

 
モ

ニ
タ

リ
ン

グ
記

録

製
造

⽇
︓

令
和

２
年

８
⽉

４
⽇

（
⽕

）

あ
ら

び
き

ソ
ー

セ
ー

ジ
ソ

ー
セ

ー
ジ

Ａ
10

:3
0

10
:4

2
91

.2
23

92
.5

11
:1

0
有

・
無

鈴
⽊

ロ
ッ

ト
終

了
温

度
（

℃
）

蒸
煮

終
了

時
刻

（
○

○
︓

○
○

）
逸

脱
の

有
無

ラ
イ

ン
担

当
者

名
製

品
名

加
熱

開
始

時
刻

（
○

○
︓

○
○

）
90

℃
到

達
時

刻
（

○
○

︓
○

○
）

到
達

温
度

（
℃

）
タ

イ
マ

ー
設

定
時

間
（

分
）

原
材

料
の

照
合

混
合

⼯
程

記
録

表
（

製
造

記
録

）

令
和

２
年

８
⽉

２
⽇

（
⽇

）

No
.

混
合

原
材

料
調

味
料

備
考

1
豚

⾁
Ａ

豚
⾁

08
01

豚
⾁

08
02

調
味

料
08

02

豚
⾁

ど
の

原
材

料
を

使
⽤

し
て

い
る

か

充
填

・
結

紮
⼯

程
記

録
表

（
製

造
記

録
）

令
和

２
年

８
⽉

２
⽇

（
⽇

）

No
.

混
合

原
材

料
豚

⾁
調

味
料

⽺
腸

ケ
ー

シ
ン

グ
備

考

1
ソ

ー
セ

ー
ジ

Ａ
⽺

腸
ケ

ー
シ

ン
グ

08
02

豚
⾁

Ａ

ど
の

原
材

料
を

使
⽤

し
て

い
る

か

⾦
属

検
出

記
録

表

通
過

前
通

過
後

８
⽉

４
⽇

⽥
中

あ
ら

び
き

ソ
ー

セ
ー

ジ
／

ソ
ー

セ
ー

ジ
Ａ

可
 ・

 不
可

可
 ・

 不
可

0

備
考

（
感

知
・

排
除

異
常

、
⾦

属
検

出
製

品
へ

の
対

応
 等

）
確

認
⽇

確
認

者
製

品
名

／
ロ

ッ
ト

テ
ス

ト
ピ

ー
ス

の
感

知
・

排
除

⾦
属

が
検

出
さ

れ
た

製
品

数

原
材

料
の

照
合
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記
録

⽅
法

豚
⾁

バ
ッ

タ
ー

液
パ

ン
粉

ト
レ

ー
サ

ビ
リ

テ
ィ

の
チ

ェ
ッ

ク
ポ

イ
ン

ト
液

卵
バ

ッ
タ

ー
ミ

ッ
ク

ス

原 材 料 管 理

○
い

つ
、

ど
こ

か
ら

⼊
荷

し
た

原
材

料
か

（
⽇

ご
と

の
管

理
）

○
先

⼊
れ

先
出

し
○

定
期

的
な

た
な

卸
○

産
地

情
報

製 造 ・ 加 ⼯

①

○
ど

の
原

材
料

を
使

⽤
し

て
い

る
か

○
レ

シ
ピ

（
配

合
表

）
の

保
存

②
○

製
造

・
加

⼯
①

の
⼯

程
で

使
⽤

し
た

原
材

料
と

照
合

○
レ

シ
ピ

の
保

存

包 装 ・ 保 管

○
製

造
・

加
⼯

①
の

⼯
程

で
使

⽤
し

た
原

材
料

と
照

合

出 荷

○
製

造
・

加
⼯

①
の

⼯
程

で
使

⽤
し

た
原

材
料

と
照

合
○

い
つ

、
ど

こ
へ

、
ど

れ
だ

け
出

荷
し

た
か

モ
デ

ル
例

３
︓

豚
カ

ツ
（

チ
ル

ド
製

品
）

⼊
荷

バ
ッ

タ
リ

ン
グ

・
パ

ン
粉

付
け

計
量

・
包

装
・

保
管

解
凍

筋
切

り
ス

ラ
イ

ス

出
荷

⼊
荷

保
管

保
管

⼊
荷

保
管

計
量

⼊
荷

保
管

計
量

混
合

受
⼊

記
録

表
受

⼊
⽇

原
料

メ
ー

カ
ー

原
材

料
名

Lo
t

数
量

備
考

８
⽉

１
⽇

（
株

）
○

○
豚

⾁
豚

⾁
08

01
10

0㎏
８

⽉
２

⽇
（

株
）

□
□

液
卵

液
卵

08
02

10
0㎏

８
⽉

２
⽇

（
株

）
△

△
バ

ッ
タ

ー
ミ

ッ
ク

ス
バ

ッ
タ

ー
ミ

ッ
ク

ス
08

02
50

㎏
８

⽉
２

⽇
（

株
）

◇
◇

パ
ン

粉
パ

ン
粉

08
02

10
0㎏

ト
レ

ー
サ

ビ
リ

テ
ィ

の
チ

ェ
ッ

ク
ポ

イ
ン

ト
を

追
記

バ
ッ

タ
ー

液
製

造
記

録
表

液
卵

08
02

40
⽊

村
橋

本

バ
ッ

タ
ー

ミ
ッ

ク
ス

08
02

20
⽊

村
橋

本

確
認

者
責

任
者

８
⽉

３
⽇

バ
ッ

タ
ー

液
Ａ

⽉
／

⽇
混

合
原

材
料

使
⽤

原
材

料
数

量
（

㎏
）

ど
の

原
材

料
を

使
⽤

し
て

い
る

か

ス
ラ

イ
ス

記
録

表

８
⽉

３
⽇

豚
⾁

豚
⾁

08
01

4℃
80

加
藤

森

責
任

者
⽉

／
⽇

原
材

料
名

Lo
t

温
度

（
５

℃
以

下
）

数
量

（
㎏

）
確

認
者

ど
の

原
材

料
を

使
⽤

し
て

い
る

か

パ
ン

粉
付

け
⼯

程
記

録
表

（
製

造
記

録
）

令
和

２
年

８
⽉

３
⽇

（
⽉

）

No
.

混
合

原
材

料
豚

⾁
バ

ッ
タ

ー
液

パ
ン

粉
製

造
数

（
枚

）
製

造
時

間
備

考

1
豚

カ
ツ

Ａ
豚

⾁
08

01
バ

ッ
タ

ー
液

Ａ
パ

ン
粉

08
02

80
0

10
:0

0〜
11

:4
0

原
材

料
の

照
合

出
荷

記
録

出
荷

年
⽉

⽇
出

荷
先

品
名

数
量

備
考

令
和

２
年

８
⽉

３
⽇

（
有

）
△

○
商

店
ロ

ー
ス

カ
ツ

80
0枚

製
造

年
⽉

⽇
令

和
２

年
８

⽉
３

⽇

製
造

年
⽉

⽇
を

記
載

⾦
属

検
出

記
録

表

通
過

前
通

過
後

８
⽉

３
⽇

⽥
中

ロ
ー

ス
カ

ツ
／

豚
カ

ツ
A

可
 ・

 不
可

可
 ・

 不
可

0

備
考

（
感

知
・

排
除

異
常

、
⾦

属
検

出
製

品
へ

の
対

応
 等

）
確

認
⽇

確
認

者
製

品
名

／
ロ

ッ
ト

テ
ス

ト
ピ

ー
ス

の
感

知
・

排
除

⾦
属

が
検

出
さ

れ
た

製
品

数

原
材

料
の

照
合
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記
録

⽅
法

鶏
⾁

⽩
ね

ぎ
（

カ
ッ

ト
）

ト
レ

ー
サ

ビ
リ

テ
ィ

の
チ

ェ
ッ

ク
ポ

イ
ン

ト

原 材 料 管 理

○
い

つ
、

ど
こ

か
ら

⼊
荷

し
た

原
材

料
か

（
⽇

ご
と

の
管

理
）

○
先

⼊
れ

先
出

し
○

定
期

的
な

た
な

卸
○

産
地

情
報

製 造 ・ 加 ⼯

①

○
ど

の
原

材
料

を
使

⽤
し

て
い

る
か

○
レ

シ
ピ

（
配

合
表

）
の

保
存

②
○

製
造

・
加

⼯
①

の
⼯

程
で

使
⽤

し
た

原
材

料
と

照
合

○
レ

シ
ピ

の
保

存

包 装 ・ 保 管

○
製

造
・

加
⼯

①
の

⼯
程

で
使

⽤
し

た
原

材
料

と
照

合

出 荷

○
製

造
・

加
⼯

①
の

⼯
程

で
使

⽤
し

た
原

材
料

と
照

合
○

い
つ

、
ど

こ
へ

、
ど

れ
だ

け
出

荷
し

た
か

モ
デ

ル
例

４
︓

焼
き

⿃
（

チ
ル

ド
製

品
）

⼊
荷

計
量

・
包

装
・

保
管

解
凍

出
荷

保
管

⼊
荷

保
管

切
り

分
け

・
串

刺
し

・
冷

却

受
⼊

記
録

表
受

⼊
⽇

納
⼊

業
者

原
材

料
名

Lo
t

数
量

備
考

８
⽉

１
⽇

（
株

）
○

○
鶏

⾁
鶏

⾁
08

01
10

0㎏
８

⽉
２

⽇
（

株
）

□
□

⽩
ね

ぎ
（

カ
ッ

ト
）

⽩
ね

ぎ
08

02
50

㎏

ト
レ

ー
サ

ビ
リ

テ
ィ

の
チ

ェ
ッ

ク
ポ

イ
ン

ト
を

追
記

解
凍

記
録

表

８
⽉

３
⽇

鶏
⾁

鶏
⾁

08
01

9:
10

4℃
80

加
藤

森

責
任

者
⽉

／
⽇

原
材

料
名

Lo
t

解
凍

開
始

時
間

数
量

（
㎏

）
温

度
（

５
℃

以
下

）
確

認
者

ど
の

原
材

料
を

使
⽤

し
て

い
る

か

串
刺

し
⼯

程
記

録
表

（
製

造
記

録
）

令
和

２
年

８
⽉

３
⽇

（
⽉

）

No
.

混
合

原
材

料
鶏

⾁
⽩

ね
ぎ

製
造

数
（

本
）

製
造

時
間

備
考

1
焼

き
⿃

A
鶏

⾁
08

01
⽩

ね
ぎ

08
02

1,
00

0
14

:0
0〜

16
:1

0

原
材

料
の

照
合

出
荷

記
録

出
荷

年
⽉

⽇
出

荷
先

品
名

数
量

備
考

令
和

２
年

８
⽉

３
⽇

○
○

商
事

（
株

）
焼

き
⿃

（
ネ

ギ
マ

）
1,

00
0本

製
造

年
⽉

⽇
令

和
２

年
８

⽉
３

⽇

製
造

年
⽉

⽇
を

記
載

⾦
属

検
出

記
録

表

通
過

前
通

過
後

８
⽉

３
⽇

⽥
中

焼
き

⿃
（

ネ
ギ

マ
）

／
焼

き
⿃

Ａ
可

 ・
 不

可
可

 ・
 不

可
0

確
認

⽇
確

認
者

製
品

名
／

ロ
ッ

ト
テ

ス
ト

ピ
ー

ス
の

感
知

・
排

除
⾦

属
が

検
出

さ
れ

た
製

品
数

備
考

（
感

知
・

排
除

異
常

、
⾦

属
検

出
製

品
へ

の
対

応
 等

）

原
材

料
の

照
合

65



記
録

⽅
法

⽣
乳

ト
レ

ー
サ

ビ
リ

テ
ィ

の
チ

ェ
ッ

ク
ポ

イ
ン

ト

原 材 料 管 理

○
い

つ
、

ど
こ

か
ら

⼊
荷

し
た

原
材

料
か

（
⽇

ご
と

の
管

理
）

○
先

⼊
れ

先
出

し
○

定
期

的
な

た
な

卸
○

産
地

情
報

製 造 ・ 加 ⼯

①

○
ど

の
原

材
料

を
使

⽤
し

て
い

る
か

○
レ

シ
ピ

（
配

合
表

）
の

保
存

②
○

製
造

・
加

⼯
①

の
⼯

程
で

使
⽤

し
た

原
材

料
と

照
合

○
レ

シ
ピ

の
保

存

包 装 ・ 保 管

○
製

造
・

加
⼯

①
の

⼯
程

で
使

⽤
し

た
原

材
料

と
照

合

出 荷

○
製

造
・

加
⼯

①
の

⼯
程

で
使

⽤
し

た
原

材
料

と
照

合
○

い
つ

、
ど

こ
へ

、
ど

れ
だ

け
出

荷
し

た
か

モ
デ

ル
例

５
︓

⽜
乳

⼊
荷

充
填

・
密

封
・

保
管

ろ
過

・
冷

却
・

貯
乳

・
清

浄
化

出
荷

予
備

加
熱

・
均

質
化

・
殺

菌
・

冷
却

・
貯

乳
・

ろ
過

（
注

１
）

⽜
乳

を
基

本
の

モ
デ

ル
と

す
る

こ
と

で
、

乳
製

品
の

製
造

に
応

⽤
可

能
。

（
注

２
）

保
持

殺
菌

管
理

記
録

は
、

HA
CC

Pの
考

え
⽅

を
取

り
⼊

れ
た

⽜
乳

・
乳

飲
料

製
造

の
衛

⽣
管

理
計

画
作

成
の

た
め

の
⼿

引
き

か
ら

引
⽤

※
⽣

乳
Aを

殺
菌

し
た

も
の

を
「

⽜
乳

A」
と

す
る

。

＜
メ

リ
ッ

ト
＞

受
⼊

か
ら

ロ
ッ

ト
で

管
理

す
れ

ば
出

荷
ま

で
⼀

貫
し

た
管

理
が

で
き

、
安

⼼
で

す
。

受
⼊

記
録

表

Ａ
コ

ー
ス

1,
00

0
7時

12
分

合
8.

3
正

常
（

―
）

1.
03

1
中

村
Ｂ

コ
ー

ス
1,

00
0

7時
19

分
合

7.
2

正
常

（
―

）
1.

03
2

吉
⽥

Cコ
ー

ス
1,

00
0

7時
40

分
合

7.
9

正
常

（
―

）
1.

03
1

中
村

授
乳

時
分

担
当

者
⽐

重
ア

ル
コ

ー
ル

外
観

・
⾊

調
・

⾵
味

乳
温

℃
（

10
℃

以
下

）
判

定
結

果

８
⽉

１
⽇

授
乳

量
㎏

コ
ー

ス
名

受
⼊

⽇

出
荷

記
録

出
荷

年
⽉

⽇
出

荷
先

品
名

数
量

備
考

令
和

２
年

８
⽉

１
⽇

（
株

）
○

○
乳

業
○

○
⽜

乳
3,

00
0本

製
造

年
⽉

⽇
︓

令
和

２
年

８
⽉

１
⽇

 賞
味

期
限

  ︓
令

和
２

年
８

⽉
７

⽇

製
造

年
⽉

⽇
・

賞
味

期
限

を
記

載

貯
乳

記
録

表

令
和

２
年

８
⽉

１
⽇

（
⼟

）

貯
乳

タ
ン

ク
ロ

ッ
ト

コ
ー

ス
名

作
業

前
 

℃
作

業
中

 
℃

作
業

後
 

℃
適

⽤
事

項
担

当
者

ス
ト

レ
ー

ジ
１

（
５

℃
以

下
）

⽣
乳

A
Aコ

ー
ス

、
Bコ

ー
ス

、
Cコ

ー
ス

 
 3

.0
℃

 
 8

時
20

分
 

 3
.2

℃
 

 8
時

40
分

 
 3

.2
℃

 
 9

時
20

分
○

○
⽜

乳
加

藤

ど
の

原
材

料
（

コ
ー

ス
）

を
使

⽤
し

て
い

る
か

充
填

記
録

表

８
⽉

１
⽇

○
○

⽜
乳

1,
00

0
⽜

乳
A

3,
00

0
5.

8
適

良
／

良
／

良
／

（
－

）
⽥

中

担
当

者
確

認
⽇

製
品

名
ロ

ッ
ト

判
定

結
果

数
量

（
本

）
乳

温
10

℃
以

下
内

容
量

（
m

l）
製

品
検

査
結

果
（

外
観

・
⾵

味
・

表
⽰

・
⼤

腸
菌

群
）

原
材

料
の

照
合

保
持

殺
菌

管
理

記
録

製
造

⽇
︓

令
和

２
年

８
⽉

１
⽇

（
⼟

）
確

認
⽇

責
任

者
8⽉

1⽇
中

村
管

理
基

準
︓

65
℃

以
上

30
分

間

製
品

名
ロ

ッ
ト

 
殺

菌
開

始
 

温
度

 
殺

菌
開

始
 

時
間

 
殺

菌
終

了
 

時
間

 
殺

菌
終

了
 

温
度

 殺
菌

時
間

 （
分

）
 温

度
チ

ャ
 ー

ト
確

認
 ラ

イ
ン

 担
当

者

○
○

⽜
乳

⽣
乳

Ａ
65

.0
℃

10
:1

7
10

:4
8

65
.2

℃
31

鈴
⽊

森

原
材

料
の

照
合

66



記
録

⽅
法

モ
デ

ル
例

６
︓

ゴ
ー

ダ
チ

ー
ズ

⽣
乳

乳
酸

菌
レ

ン
ネ

ッ
ト

⾷
塩

（
塩

⽔
）

ト
レ

ー
サ

ビ
リ

テ
ィ

の
チ

ェ
ッ

ク
ポ

イ
ン

ト

原 材 料 管 理

○
い

つ
、

ど
こ

か
ら

⼊
荷

し
た

原
材

料
か

（
⽇

ご
と

の
管

理
）

○
先

⼊
れ

先
出

し
○

定
期

的
な

た
な

卸
○

産
地

情
報

製 造 ・ 加 ⼯

①

○
ど

の
原

材
料

を
使

⽤
し

て
い

る
か

○
レ

シ
ピ

（
配

合
表

）
の

保
存

②
○

製
造

・
加

⼯
①

の
⼯

程
で

使
⽤

し
た

原
材

料
と

照
合

○
レ

シ
ピ

の
保

存

包 装 ・ 保 管

○
製

造
・

加
⼯

①
の

⼯
程

で
使

⽤
し

た
原

材
料

と
照

合

出 荷

○
製

造
・

加
⼯

①
の

⼯
程

で
使

⽤
し

た
原

材
料

と
照

合
○

い
つ

、
ど

こ
へ

、
ど

れ
だ

け
出

荷
し

た
か

計
量

・
混

合
・

凝
固

・
カ

ッ
テ

ィ
ン

グ
・

攪
拌

ホ
エ

イ
排

出
・

型
詰

め
・

加
圧

・
塩

⽔
漬

け
・

熟
成

カ
ッ

テ
ィ

ン
グ

・
計

量
・

包
装

・
保

管

（
注

）
保

持
殺

菌
管

理
記

録
は

、
HA

CC
Pの

考
え

⽅
を

取
り

⼊
れ

た
⽜

乳
・

乳
飲

料
製

造
の

衛
⽣

管
理

計
画

作
成

の
た

め
の

⼿
引

き
か

ら
引

⽤

出
荷

⼊
荷

保
管

殺
菌

冷
却

⼊
荷

保
管

⼊
荷

保
管

⼊
荷

保
管

製
造

記
録

令
和

２
年

８
⽉

１
⽇

（
⼟

）

No
.

混
合

原
材

料
⽣

乳
乳

酸
菌

レ
ン

ネ
ッ

ト
備

考

1
カ

ー
ド

Ａ
⽣

乳
08

01
乳

酸
菌

08
01

レ
ン

ネ
ッ

ト
08

01

ど
の

原
材

料
を

使
⽤

し
て

い
る

か

出
荷

記
録

出
荷

年
⽉

⽇
出

荷
先

品
名

数
量

備
考

令
和

２
年

１
１

⽉
１

⽇
○

▽
⾷

品
（

株
）

ゴ
ー

ダ
チ

ー
ズ

A
1,

00
0個

製
造

年
⽉

⽇
令

和
２

年
11

⽉
１

⽇

製
造

年
⽉

⽇
を

記
載

受
⼊

記
録

表
受

⼊
⽇

納
⼊

業
者

原
材

料
名

Lo
t

数
量

備
考

（
株

）
○

○
⽣

乳
⽣

乳
08

01
10

0L
（

株
）

□
□

乳
酸

菌
乳

酸
菌

08
01

30
㎏

（
株

）
△

△
レ

ン
ネ

ッ
ト

レ
ン

ネ
ッ

ト
08

01
30

㎏
（

株
）

◇
◇

⾷
塩

⾷
塩

08
01

30
㎏

８
⽉

１
⽇

ト
レ

ー
サ

ビ
リ

テ
ィ

の
チ

ェ
ッ

ク
ポ

イ
ン

ト
を

追
記

塩
⽔

漬
け

⼯
程

記
録

表

8⽉
1⽇

9:
30

17
:3

0
20

.0
鈴

⽊
森

⽉
⽇

カ
ー

ド
Ａ

、
⾷

塩
08

01

確
認

者
責

任
者

開
始

時
刻

（
○

○
︓

○
○

）
終

了
時

刻
（

○
○

︓
○

○
）

塩
分

濃
度

（
％

）
原

材
料

ロ
ッ

ト
製

品
名

／
ロ

ッ
ト

ゴ
ー

ダ
チ

ー
ズ

A

原
材

料
の

照
合

保
持

殺
菌

管
理

記
録

製
造

⽇
︓

令
和

２
年

８
⽉

１
⽇

（
⼟

）
確

認
⽇

責
任

者
8⽉

1⽇
中

村
管

理
基

準
︓

65
℃

以
上

30
分

間

原
材

料
Lo

t
 

殺
菌

開
始

 
温

度
 

殺
菌

開
始

 
時

間
 

殺
菌

終
了

 
時

間
 

殺
菌

終
了

 
温

度
 殺

菌
時

間
 （

分
）

 温
度

チ
ャ

 ー
ト

確
認

 ラ
イ

ン
 担

当
者

⽣
乳

⽣
乳

08
01

65
.0

℃
10

:1
7

10
:4

8
65

.2
℃

31
鈴

⽊
森

ど
の

原
材

料
を

使
⽤

し
て

い
る

か

⾦
属

検
出

記
録

表

通
過

前
通

過
後

１
１

⽉
１

⽇
⽥

中
ゴ

ー
ダ

チ
ー

ズ
A

可
 ・

 不
可

可
 ・

 不
可

0

備
考

（
感

知
・

排
除

異
常

、
⾦

属
検

出
製

品
へ

の
対

応
 等

）
確

認
⽇

確
認

者
製

品
名

／
ロ

ッ
ト

テ
ス

ト
ピ

ー
ス

の
感

知
・

排
除

⾦
属

が
検

出
さ

れ
た

製
品

数

原
材

料
の

照
合

67



記
録

⽅
法

冷
凍

す
り

⾝
調

味
液

ト
レ

ー
サ

ビ
リ

テ
ィ

の
チ

ェ
ッ

ク
ポ

イ
ン

ト
ス

ケ
ト

ウ
ダ

ラ
グ

チ
エ

ソ
卵

⽩
⾷

塩
砂

糖

原 材 料 管 理

○
い

つ
、

ど
こ

か
ら

⼊
荷

し
た

原
材

料
か

（
⽇

ご
と

の
管

理
）

○
先

⼊
れ

先
出

し
○

定
期

的
な

た
な

卸
○

産
地

情
報

製 造 ・ 加 ⼯

①

○
ど

の
原

材
料

を
使

⽤
し

て
い

る
か

○
レ

シ
ピ

（
配

合
表

）
の

保
存

②

○
製

造
・

加
⼯

①
の

⼯
程

で
使

⽤
し

た
原

材
料

と
照

合
○

レ
シ

ピ
の

保
存

包 装 ・ 保 管

○
製

造
・

加
⼯

①
の

⼯
程

で
使

⽤
し

た
原

材
料

と
照

合

出 荷

○
製

造
・

加
⼯

①
の

⼯
程

で
使

⽤
し

た
原

材
料

と
照

合
○

い
つ

、
ど

こ
へ

、
ど

れ
だ

け
出

荷
し

た
か

⼊
荷

原
材

料
の

混
合

・
加

⽔

成
形

・
加

熱
・

冷
却

計
量

・
包

装
・

保
管

（
注

１
）

調
味

液
は

主
な

原
材

料
の

み
記

載
。

（
注

２
）

重
点

管
理

の
実

施
記

録
は

、
Ｈ

Ａ
Ｃ

Ｃ
Ｐ

の
考

え
⽅

を
取

り
⼊

れ
た

衛
⽣

管
理

の
た

め
の

⼿
引

書
（

⼩
規

模
な

⿂
⾁

ね
り

製
品

事
業

者
向

け
）

か
ら

引
⽤

。

出
荷

⼊
荷

⼊
荷

⼊
荷

⼊
荷

⼊
荷

保
管

保
管

保
管

保
管

保
管

保
管

解
凍

・
す

り
潰

し
計

量
・

調
合

受
⼊

記
録

表
受

⼊
⽇

納
⼊

業
者

原
材

料
名

Lo
t

数
量

備
考

（
株

）
○

○
冷

凍
す

り
⾝

（
ス

ケ
ト

ウ
ダ

ラ
）

ス
ケ

ト
ウ

ダ
ラ

08
01

10
0㎏

（
株

）
□

□
冷

凍
す

り
⾝

（
グ

チ
）

グ
チ

08
01

10
0㎏

（
株

）
△

△
冷

凍
す

り
⾝

（
エ

ソ
）

エ
ソ

08
01

50
㎏
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⽩
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⾷
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⽉
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⽇
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追
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造
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⽇
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⽇
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⽩
⾷
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⽇
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⽉
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⽉
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⽉

⽇
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⾦
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