
HACCP
Hazard  Ana lys is  and  C r i t i ca l  Contro l  Point

原材料仕入 保管 下処理 調理 カット 盛付 提供

特定したハザード

（危害） （分析） （重要） （管理） （点）

ハザードを０にする

カンピロバクター
存在

ふきん


