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知っておきたい

　
い
ち
ば
ん
の
理
由
は
、
昨
年
6
月
に
食

品
衛
生
法
が
改
正
さ
れ
、
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
の

導
入
が
義
務
付
け
ら
れ
た
こ
と
だ
。

２
０
２
０
年
に
は
、
新
し
い
食
品
衛
生
法

が
施
行
さ
れ
る
こ
と
に
な
る
。

「
そ
ん
な
こ
と
言
わ
れ
た
っ
て
、
ウ
チ
は

人
手
も
な
い
し
、
設
備
を
整
え
る
余
裕
も

な
い
よ
」
と
言
う
オ
ー
ナ
ー
シ
ェ
フ
も
少

な
く
な
い
だ
ろ
う
。

　
で
も
、そ
れ
ほ
ど
恐
れ
る
こ
と
は
な
い
。

　
ま
ず
は
、
衛
生
管
理
に
お
け
る
危
険
な

要
因
を
、
科
学
的･
論
理
的
に
把
握
し
、

そ
れ
を
排
除
ま
た
は
低
減
す
る
方
法
を
文

書
化
し
て
、
誰
も
が
継
続
し
て
実
行
で
き

る
よ
う
に
す
る
こ
と
だ
。

　
調
理
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
で
は
、
危
険
な
要
因

を
生
物
的
危
害
（
病
原
微
生
物
、
腐
敗
微

生
物
、
ウ
イ
ル
ス
、
寄
生
虫
な
ど
）、
化

学
的
危
害（
カ
ビ
毒
、
キ
ノ
コ
毒
、
魚
毒
、

貝
毒
、
農
薬
、
工
業
薬
品
な
ど
）、
物
理

的
危
害
（
ガ
ラ
ス
、
金
属
、
硬
質
プ
ラ
ス

チ
ッ
ク
、
石
な
ど
）
に
分
け
て
考
え
る
。

　
こ
う
し
た
危
険
な
要
因
の
な
か
で
も
、

レ
ス
ト
ラ
ン
を
や
っ
て
い
る
と
い
う
こ
と

は
、
一
般
衛
生
管
理
は
き
ち
ん
と
や
っ
て

い
る
こ
と
。
そ
れ
を
少
し
進
化
さ
せ
れ
ば

い
い
の
だ
。
ま
ず
は
、
個
人
オ
ー
ナ
ー
の

レ
ス
ト
ラ
ン
な
ど
は
、
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
の
考

え
方
を
取
り
入
れ
た
衛
生
管
理
（
旧･

基

準
Ｂ
）
を
実
践
す
れ
ば
い
い
。
そ
し
て
、

科
学
的
な
衛
生
管
理
手
法
で
あ
り
、
管
理

の
見
え
る
化
を
目
指
し
て
取
り
組
ん
で
ほ

し
い
の
が
、「
調
理
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
」
だ
。

化
学
的
危
害
と
物
理
的
危
害
は
、
衛
生
管

理
の
行
き
届
い
た
信
頼
で
き
る
原
材
料
業

者
と
取
引
す
る
こ
と
で
、
あ
る
程
度
は
防

ぐ
こ
と
が
で
き
る
だ
ろ
う
。
ま
た
物
理
的

危
害
は
、
納
品
さ
れ
た
と
き
に
き
ち
ん
と

点
検
す
る
こ
と
で
も
防
ぐ
こ
と
は
で
き
る
。

　
レ
ス
ト
ラ
ン
な
ど
の
小
規
模
飲
食
店
に

と
っ
て
い
ち
ば
ん
怖
い
の
は
、
食
中
毒
な

ど
の
原
因
と
な
る
生
物
的
危
害
だ
ろ
う
。

こ
こ
で
は
、
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
の
考
え
方
を
取

り
入
れ
た
衛
生
管
理
で
生
物
的
危
害
を
防

い
で
い
く
方
法
を
紹
介
し
て
い
く
。

　
ま
ず
、
病
原
細
菌
な
ど
が
「
増
え
て
悪

さ
を
す
る
」
あ
る
い
は
「
増
え
な
い
け
れ

ど
生
き
残
る
こ
と
が
で
き
る
」温
度
帯
は
、

10
〜
60
度
の
間
だ
と
い
う
こ
と
を
覚
え
て

お
こ
う
。こ
の
温
度
帯
を
、「
危
険
温
度
帯
」

と
呼
ぶ
。
し
か
し
、
な
か
に
は
低
温
で
も

増
え
る
こ
と
が
で
き
る
細
菌
も
い
る
の

で
、
５
〜
10
度
の
温
度
帯
も
気
を
つ
け
る

必
要
が
あ
る
。
つ
ま
り
、
５
〜
60
度
の
温

度
帯
に
、
食
材
や
料
理
を
長
く
放
置
し
て

お
か
な
い
こ
と
が
大
切
と
い
う
こ
と
だ
。

　
で
は
、こ
の
危
険
温
度
帯
を
踏
ま
え
て
、

お
店
で
使
っ
て
い
る
食
材
や
料
理
の
管
理

方
法
を
考
え
て
い
こ
う
。
メ
ニ
ュ
ー
が
た

く
さ
ん
あ
っ
て
も
、
３
つ
に
分
類
す
る
こ

と
が
で
き
る
。
左
ペ
ー
ジ
か
ら
始
ま
る
方

法
で
、
自
分
の
お
店
の
メ
ニ
ュ
ー
管
理
や

衛
生
管
理
を
や
っ
て
み
よ
う
。

法改正で制度化され、町場のレストランなどでもHACCPを導入しなければいけなくなることは前号
で紹介した。今号では、具体的にどんなことに取り組まなければいけないかを説明していこう。

2

調
理
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
は
な
ぜ
必
要
な
の
？

具
体
的
に
何
を
す
れ
ばいい
の
？

HACCP講習会講師
今城 敏さん
ロイドレジスタージャパン株式会社執行役員
立命館大学客員研究員

食品安全の講演を通じて年間1000名以上
の人々に接するなかで、ムリなくムダの
ない品質戦略の方向性を提言している。
大手食品メーカー・大手日用品化学メー
カーの食品微生物研究、衛生管理責任者、
食品品質保証室長などを歴任。

22HACCPHACCP2号連続
企画 後

編

山内章子＝取材、文　text by Shoko Yamauchi

法改正で
キッチンはどう変わる？

ハ サ ッ プ
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細菌がついた食品を10℃～60℃の温度帯（危険温度帯）に置いたままにすると、その細菌はグングン増えてしまう。
つまり重要なのは、この危険温度帯に食品原材料や調理品を長くとどまらせないようにすることなのだ。

管理は簡単。メニューを３つに分類（分解）するだけでよい。

メニューを３つに分類して管理しよう！

こんな料理をグループ分けしてみると……

出典：厚生労働省「HACCP（ハサップ）の考え方を取り入れた食品衛生管理の手引き［飲食店編］」より

10

60

5
0

100℃

すべてのメニューを
３つのグループに分類したら、
それぞれの作業工程を確認し、

作業工程ごとにどのような
危険が潜んでいるかを

明確にする。

加熱･冷却を繰り返す

グループ 3
例スープやたれ、ソース、カレー
など、加熱して冷まして提供、
または再加熱して提供する食品

1 2 3

加熱なし

グループ 1
例サラダ、刺身、付け合わせ
の生のレタス、パセリ、海苔、
薬味のネギなど、加熱工程が
ないまま提供する食品

0

加熱後すぐ喫食

グループ 2
例ステーキ、トンカツ、うどん
の麺、フライなど加熱してすぐ
に提供する食品

1

出典：厚生労働省「 （ハサップ）の考え方を取り入れた食品衛生管理の手引き［飲食店編］」より

危険温度帯と食品の通過パターン

危
険
温
度
帯

準危険温度帯

ハンバーグ
グループ 2

茹でた野菜
グループ 2

デミグラスソース
グループ 3

ハンバーグ

カレー
グループ 3

※炊きたてをすぐに
　提供する場合

トンカツ
グループ 2ごはん※

グループ 2

福神漬け
グループ 1

カツカレー

刺身
刺身
グループ 1 大葉

グループ 1グループ

わさび
グループ 1

10

60

5
0

一般に10℃から60℃の間
を「危険温度帯」と呼ぶ。ただし、

細菌のなかには低温でも増える
ことができるものもいるので、5℃
～10℃の温度帯も気をつけな

いといけない。

たくさんあるメニュー
も微生物の目線に立つと、

「加熱しない食品（食材）」「加
熱してすぐに食べる食品（食材）」

「加熱と冷却を繰り返す食品（食
材）」の３つのグループに分か

れるか、その組み合わせ
しかない。

生野菜
グループ 1

ゆで卵
グループ 3

マッシュポテト
グループ 3

サラダ

エビフライ
グループ 2

生野菜
グループ 1タルタルソース

グループ 1

エビフライ
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加熱しない食品
加熱がなく、洗浄殺菌ができない食品
が多いため、微生物をつけてしまうとそ
のままお客さまの口に入ってしまう可能
性が高くなる。

グループ 1

◎ サラダなどの料理の近くに、生肉など
の原材料を置かない

◎ 汚れ物を触ったら、その手袋は捨て
て新しい手袋に替える

◎ トイレのあとは十分に手を洗う
◎  付け合わせの生野菜や薬味などを素

手で扱わない

交差汚染予防

◎  刺身やサラダは10℃以下に保存
◎  温度管理のポイントは温度と時間

温度と時間の管理増やさない

つけない

加熱してすぐに提供する食品
加熱して微生物をやっつけて、すぐに食
べてもらう食品なので、リスクは他の食品
よりも少なくなる。ただし、油断は禁物。
加熱が不十分だと､ 微生物は生き残って
しまう。

グループ 2

あらかじめ何度で何分加熱すれば、食
品の中心が十分な温度と時間で加熱さ
れるのかをチェックし、決めておくことが
大切。

十分な加熱やっつける

交差汚染予防

温度と時間管理
つけない

増やさない
せっかく加熱して微生物をやっつけたの
だから、加熱後の食品を汚れた素手や
手袋で触らない。また、細菌が増えな
いように温蔵しよう。

グループごとに注意するポイントや予防策が決まっている。
グループ分けをすると、「つけない」「増やさない」「やっつける」のタイミングやポイントがよく分かる。

グループ分けした食品の
汚染予防策やポイントをまとめよう！

加熱と冷却を繰り返す食品
グループ 3

十分な加熱やっつける

加熱で微生物をやっつけるのはグルー
プ2と同じだが、冷却したり、再加熱す
る部分が異なる。では、なぜ冷却にこ
だわるのか。それは「加熱しても死なな
い細菌」がいるからだ。ゆっくり冷ます
と生き残った細菌が爆発的に増えてしま
う。そのようにならないために、グルー
プ3の食品はできるだけ早く冷却するの
がポイントだ。

温度と時間管理増やさない

早く冷ますにはコツがいる。浅いバット
に移し替えて、氷水で急冷するなど工夫
しよう。

　
前
号
で
も
、
衛
生
管
理
を「
見
え
る
化
」

す
る
の
が
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
だ
と
伝
え
た
が
、

実
際
に
メ
ニ
ュ
ー
を
グ
ル
ー
プ
分
け
し
た

り
、
汚
染
予
防
策
な
ど
を
ま
と
め
た
り
し

な
が
ら
自
分
の
お
店
の
衛
生
管
理
計
画
を

作
成
し
て
み
る
と
、「
現
場
で
や
る
べ
き

こ
と
」
が
明
確
に
な
っ
て
く
る
の
が
分
か

る
は
ず
だ
。

　
さ
ら
に
、
衛
生
管
理
の
記
録
表
を
つ
け

れ
ば
、
自
分
の
店
で
は
ど
こ
が
き
ち
ん
と

で
き
て
い
て
、
ど
こ
が
不
十
分
か
も
よ
く

分
か
る
よ
う
に
な
る
。
オ
ー
ナ
ー
シ
ェ
フ

や
店
長
だ
け
で
な
く
、
店
の
ス
タ
ッ
フ
全

員
が
こ
う
し
た
情
報
を
共
有
す
る
こ
と

で
、
衛
生
意
識
が
高
ま
り
、
食
中
毒
の
リ

ス
ク
を
減
ら
す
こ
と
も
で
き
る
だ
ろ
う
。

　
調
理
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
を
導
入
す
る
こ
と

は
、「
自
分
の
店
は
衛
生
管
理
意
識
の
高

い
安
心
・
安
全
な
レ
ス
ト
ラ
ン
だ
」
と
い

う
意
思
表
明
で
あ
り
、
ひ
い
て
は
ス
タ
ッ

フ
の
健
康
管
理
に
も
つ
な
が
る
。
日
々
の

衛
生
管
理
計
画
を
実
行
し
、
記
録
に
残
す

こ
と
で
、
万
が
一
食
中
毒
が
発
生
し
た
場

合
で
も
、
自
分
の
店
を
守
る
こ
と
が
で
き

る
か
も
し
れ
な
い
。

　
世
界
各
国
で
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
の
義
務
化
が

進
み
、
日
本
で
働
く
外
国
人
も
い
っ
そ
う

増
え
る
に
違
い
な
い
こ
れ
か
ら
の
時
代
、

調
理
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
を
導
入
し
、
食
の
安
全

の
国
際
基
準
を
満
た
し
た
レ
ス
ト
ラ
ン
に

な
る
こ
と
は
、と
て
も
重
要
な
こ
と
だ
。

学校法人服部学園 
服部栄養専門学校

服部幸應校長

日本でもHACCPが制度化され、これからは小さなカフェ
やレストランなどでも、HACCPの考え方を取り入れた安
全調理のマニュアルづくりが必須になってきます。食中毒
からお客さまや店を守り、信頼を築いていくために、食の
国際安全基準に合ったレストランを目指しましょう。

HACCPは
設備投資ではなく
安全調理のマニュアルづくり

日時 5月8日（水）･9日（木）･10日（金） 
 9:00～17:00×3日間（昼食付き）
場所 服部栄養専門学校
受講料 58000円（税別）
定員 20名（最低催行人数5名）
講師 ロイドレジスタージャパン株式会社 執行役員 
 立命館大学客員研究員  
 今城 敏さん
プログラム予定 調理での食中毒対策･ 
 安全調理マニュアルの作成と運用

「第2回 調理HACCP技能者研修」 開催

ま
と
め

撮影（服部校長）：高木成和
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▶すべての段階で調理を管理
▶危害要因を速やかに発見し、食中毒を未然に防止

調理
HACCPによる
衛生管理

知っておきたい

HACCP ハサップ

メニューを３つのグループに分類して、注意点が明確になってきたら、
下に挙げた「調理HACCPの考え方」などを参考にしながら

自分の店に合った衛生管理計画や記録表をつくってみよう。

調理HACCPにおける
衛生管理の「見える化」

敵を知る

食中毒菌の種類や
性状など
食中毒菌の種類や

どんな奴？
食中毒菌制御の
ポイントなど
食中毒菌制御の

弱点は？

敵に備える

一般衛生管理プロ
グラムの作成
一般衛生管理プロ

守りの準備
調理工程での加熱
殺菌などの作業標
準の作成

調理工程での加熱

攻めの準備

敵と戦う

調理HACCPによる
衛生管理の実施

科学的

保管 下処理 加熱 冷却 保管

危害防止につながる調理工程（重要管理点）
加熱温度･時間を継続的に監視

▶料理人の勘に頼っている部分がある
▶調理工程におけるルールが不十分

従来の
衛生管理

料理を確認

 勘でやっている部分を科学的に妥当かどうか確認する
 ルール化するために衛生標準作業手順書をつくる
 あとで振り返ることができるように記録を残す
 「 正しく実施している」「効果がある」などを証明するために検証する

調理HACCPの考え方

調理HACCPのイメージ

「衛生管理のやり方」を「見える化」するために


