
 

 

「栽培から出荷までの野菜の衛生管理指針」チェックシート 
1(1) 栽培に使う水の管理 ✓欄 

① 栽培に使う水の水源を確認する。  

② 使用前に濁りや異臭がないことを確認し、これらに異常があれば、異

常のある間は使わない。 
 

③ 水源、水路等やその周辺を定期的に点検し、適宜、整備・清掃する。  

④ 収穫１週間以内の生で食べられる野菜（収穫部位）※１に対しては、安

全性を確認した水※２、飲用に適する水等を使うよう努める。 
※１ 皮を剥いてから食べられるなど、直接可食部に水がかからないものは除く。 

※２ 検査で大腸菌が 100 個/100ml（目安）以下であることを確認した水 

 

⑤ やむを得ず、これら以外の水を使う場合には、できるだけ収穫まで日

を空ける。 
 

1(2) 栽培に使う家畜ふん堆肥の管理 ✓欄 

① 製造時、十分に発酵させるため、水分を調整し、切返し等により全体

に空気を入れる。 
 

② 自分で堆肥を作る場合、製造時の堆積物の内部温度を測定し、55℃以

上が３日間以上続いていることを確認するよう努める。 
 

③ 十分に堆肥化したか、色や臭い、手触りを確認する。  

④ 他者から入手した堆肥を使う場合は、入手元に①～③を確認するよう

努め、③については自分でも確認する。 
 

⑤ ①～③が確認できない堆肥を使う場合は、施用から収穫まで２か月（土

が付き得る野菜は４か月）以上空けるよう努める。 
 

1(3) 栽培等に使う農機具や収穫容器、資材の管理 ✓欄 

① 農機具や収穫容器、資材を清潔に保ち、他の目的には使わない。  

② 収穫物等に直接触れる農具や収穫容器は、飲用に適する水等で洗うよ

う努め、洗った後には、必要に応じて消毒する。 
 

1(4) 収穫 ✓欄 

① 収穫物は、土等による汚染を防ぐとともに、高温を避ける。  

② 傷みや虫食いなどで出荷できないものは分別する。  

③ 動物ふん等で汚れた野菜は、他の収穫物と混ぜずに廃棄する。  

④ 収穫時に水を使う場合には、飲用に適する水等を使う。  

1(5) 調製 ✓欄 

① 野菜の傷んだ部分や土を、清潔な器具等で取り除く。  

② 収穫後の野菜※を洗う場合には、飲用に適する水等を使う。 

※ 皮を剥いてから食べられるなど、直接可食部に水がかからないものを除く。 

 

③ 調製済みの野菜は、品質が低下しないよう適切な温度に保つ。  

1(6) 出荷 ✓欄 

① 堆肥や廃棄物等の運搬に使われない、清潔な車両を使う。  

② やむを得ず、廃棄物等を運搬した車両を使う場合は、荷台をよく洗う

とともに、収穫物が荷台に触れないようにする。 
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③ 混載時は、必要に応じて、他の荷物への接触を避ける。  

④ 荷台に覆いがない車両を使う場合には、シートで覆うなど野菜が雨水

やほこりで汚れないようにする。 
 

⑤ 輸送中の野菜は、品質が低下しないよう適切な温度に保つ。  

2(1) ほ場又は栽培施設の管理 ✓欄 

① 大雨時、外部の水の流入をできるだけ防ぎ、速やかな排水に努める。  

② ねずみやハエ等が入らないように、壊れた部分の修理などをし、ペッ

トも入れない。 
 

③ 施設内を定期的に点検し、ねずみ等の侵入があれば、適宜駆除し、ふ

ん便等で汚染されていれば清掃・消毒する。 
 

④ 野菜残さ等の廃棄物をほ場や施設、その周辺に放置しない。  

2(2) 家畜ふん堆肥の製造・保管場所の管理 ✓欄 

① 大雨時に堆肥や原料ふんが流出しないよう、全面をシートで覆うなど

するよう努める。 
 

② 完成した堆肥と原料等が触れないよう、製造と保管場所を分ける。  

③ 堆肥やその原料が散らからないよう、定期的に清掃する。  

2(3) 調製・出荷施設の管理 ✓欄 

① 水はけが良いことが望ましく、機械等は作業や掃除の妨げにならない

ように置く。 
 

② ねずみやハエ等が入らないよう、壊れた部分の修理などをする。  

③ 施設内を定期的に点検し、ねずみ等の侵入があれば、適宜駆除し、ふ

ん便等で汚染されていれば清掃・消毒する。 
 

④ 作業後に施設内を整理整頓し、清掃する。  

⑤ 使わない器具や野菜残さ等の廃棄物を施設やその周辺に放置しない。  

⑥ 低温保管の施設は、結露に気を付け、設定温度が保たれているか確認

する。また、飲食物などの作業に関係のないものを入れない。 
 

2(4) 手洗い設備・トイレの管理 ✓欄 

① 近隣に手洗い設備やトイレを確保することが望ましい。  

② 石けんや清潔な手拭き、必要に応じて、消毒剤を用意する。  

③ 汚水が周囲を汚さないようにする。定期的に点検・清掃し、不備があ

れば速やかに直すとともに、清潔に保つ。 
 

3 野菜を取り扱う作業者の健康及び衛生管理 ✓欄 

① 作業者の健康状態を点検し、感染症が疑われる場合は、野菜に直接触

れる作業をさせない。 
 

② 野菜に触る前やトイレの後など、必要な時に石けんで手を洗う。  

③ 清潔な作業着や手袋等を着用する。手指に傷があれば、絆創膏等を貼

り、必要に応じて手袋をつける。 
 

④ 野菜を取り扱う場所では、飲食等の汚染の原因となる行動をしない。

収穫や調製時には、必要に応じてマスクを着用する。 
 

⑤ 訪問者にも①～④を守ってもらう。  
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