　７，２　前提条件プログラム（PRP）

　７，２，１

□要求事項のポイント

	組織は、次の事項を管理するためにPRPを確立し、実施し、かつ、維持すること。

 a)作業環境を通じた、製品への食品安全ハザードの起こりやすさ

 b)製品間の交差汚染を含む、製品の生物的、化学的及び物理的汚染

c)製品及び製品加工環境における食品安全ハザードの水準




＜食品衛生の一般的原則を３つに分類管理した表＞
	項目
	環境の衛生管理
	食品の衛生管理
	従業員の衛生管理

	内容
	１、施設の設定及び設備

　の条件

1）施設の立地及び装置の

　の設備

2）施設内のデザイン、

　配置及び構造

3）食品と接触する装置

　デザイン

4）給水・排水設備と

　その処理

5）温度管理、空調及び

　換気

6）照明

7）貯蔵設備

8）人のトイレなどの衛生設備

２、設備の保守及び衛生

1）保守管理、手順及び

　方法

2）洗浄、消毒ﾌﾟﾛｸﾞﾗﾑ

3）鼠族・昆虫の管理

4）廃棄物の処理

5）効果的なモニタリング


	３、一次生産（原材料）

1）生産環境とそこの

　衛生的な取り扱い

2）保管及び輸送

3）生産時の保守管理及び

　人の衛生

４、食品の取り扱い

1）危害要員の管理（衛生）

　：時間/温度、特定の

製造加工、交差汚染

2）搬入される生原材料の

　要件

3）包装のデザイン及び

　材質

4）使用水、氷、蒸気

5）文書化及び記録

6）回収手順

５、食品の運搬

1）車両・容器の必要条件

2）車両の保守管理

６、製品に関する情報

　及び消費者に意識

1）ロットの識別

2）製品の情報

3）表示

4）消費者教育
	７、従業員の衛生

1）健康状態、外傷

2）人の清潔、手洗い

3）人の品行

　（行動規範・基準）

4）訪問者

　（外来者の衛生）

８、従業員の教育訓練

1）衛生意識及び責任感

2）教育・訓練プログラム

3）研修及び管理

　（教育効果の確認）

4）再教育・訓練




