３、小売業（スーパーマーケット・コンビニエンスストア）

１）主なハザード

　①原材料

　・生物的　：病原微生物（病原性大腸菌、サルモネラ、腸炎ビブリオ、寄生虫など）

　　　　　　　冷蔵・冷凍商品の温度管理不足（常温での商品滞留など）

　・化学的　：カビ毒、洗浄剤、殺菌剤、アレルゲン

　・物理的　：異物、（人毛、プラスチックなど）、商品に含まれる油脂の酸化

　②製造加工、保管

　・生物的　：加熱不足、冷却不足による病原微生物の生存・増殖。生鮮品の鮮度管理不良、

　　　　　　　作業者や汚染器具からの病原微生物（病原大腸菌、黄色ブドウ状球菌、ノロウイルスなど）の二次汚染

　　　　　　　無人試食台、バラ売りによる病原微生物の汚染・増殖。
　・化学的　：酸化した油、洗浄剤、殺菌剤、　

・物理的　：異物（人毛、調理器具や製造機器、包材の破損片など）、

商品に含まれる油脂の酸化

２）ＦＳＭＳの構築・運用の留意点
　①商品をカテゴリー（商品）別、温度帯エリア（冷凍・冷蔵・室温）別にシステムを構築

　　する。

　②店舗でのPRPの徹底は重要である。たとえば水、空調、清掃（５S）、ラベル、

賞味期限、交差汚染、鼠族、昆虫、異物混入、作業員の衛生管理。

　③特にアレルギー表示（卵、小麦、乳、そば、落花生、海老、カニ）には注意する。

　　商品の消費、賞味期間を確認し、先入れ先出しを注意する。合わせて原産地の表示義務、

　　トレーサビリティを確立する。

　④店舗の場合、一般的に陳列ケース（冷凍・冷蔵）の温度管理がCCPになる。同じ

　　陳列ケースでも上段と下段では温度が異なり、店舗全体の空調温度の管理にも注意する。

　⑤商品入荷時は商品の梱包破損、異物混入、清潔度、冷凍品の解凍度合など、必要に応じて温度を確認する。
　⑥油脂で処理した菓子や即席麺のように油脂分が多く、酸化防止剤や脱酸素剤の封入されていない常温長期保存商品は、商品に含まれる油脂が酸化する可能性がある。

　　参加を促進する日光や熱、水分から商品を保護する管理が必要である。

