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஌ͬͯ ͓きͨ ͍

　
い
ち
͹
ん
の
理
由
は
、
ࡢ
年
�
月
に
食

品
Ӵ
生
法
が
改
ਖ਼
さ
れ
、
̝
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
の

ಋ
ೖ
が
ٛ
務
付
け
ら
れ
た
こ
と
だ
。

２
０
２
０
年
に
は
、
新
し
い
食
品
Ӵ
生
法

が
ࢪ
行
さ
れ
る
こ
と
に
な
る
。

「
そ
ん
な
こ
と
ݴ
わ
れ
た
っ
て
、
΢
チ
は

人
ख
も
な
い
し
、
設
උ
を
੔
え
る
༨
༟
も

な
い
よ
」
と
ݴ
う
オ
ー
ナ
ー
シ
ェ
フ
も
少

な
く
な
い
だ
ろ
う
。

　
で
も
、そ
れ
ほ
ど
ڪ
れ
る
こ
と
は
な
い
。

　
ま
ず
は
、
Ӵ
生
؅
理
に
お
け
る
ة
ݥ
な

要
Ҽ
を
、
Պ
学
的ŋ
࿦
理
的
に
೺
Ѳ
し
、

そ
れ
を
ഉ
আ
ま
た
は
低
減
す
る
方
法
を
文

ॻ
化
し
て
、
୭
も
が
継
続
し
て
࣮
行
で
き

る
よ
う
に
す
る
こ
と
だ
。

　
調
理
̝
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
で
は
、
ة
ݥ
な
要
Ҽ

を
生
෺
的
ة
֐
（
ප
ݪ
ඍ
生
෺
、
෗
ഊ
ඍ

生
෺
、
΢
イ
ル
ス
、
د
生
஬
な
ど
）、
化

学
的
ة
）֐
カ
ビ
ಟ
、
Ω
ノ
コ
ಟ
、
ڕ
ಟ
、

貝
ಟ
、
農
ༀ
、
工
業
ༀ
品
な
ど
）、
෺
理

的
ة
֐
（
ガ
ラ
ス
、
ۚ
ଐ
、
ߗ
質
プ
ラ
ス

チ
ッ
ク
、
ੴ
な
ど
）
に
分
け
て
ߟ
え
る
。

　
こ
う
し
た
ة
ݥ
な
要
Ҽ
の
な
か
で
も
、

レ
ス
ト
ラ
ン
を
や
っ
て
い
る
と
い
う
こ
と

は
、
一
ൠ
Ӵ
生
؅
理
は
き
ち
ん
と
や
っ
て

い
る
こ
と
。
そ
れ
を
少
し
進
化
さ
せ
れ
͹

い
い
の
だ
。
ま
ず
は
、
個
人
オ
ー
ナ
ー
の

レ
ス
ト
ラ
ン
な
ど
は
、
̝
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
の
ߟ

え
方
を
取
り
ೖ
れ
た
Ӵ
生
؅
理
（
ŋچ

ج

४
̗
）
を
࣮
ફ
す
れ
͹
い
い
。
そ
し
て
、

Պ
学
的
な
Ӵ
生
؅
理
ख
法
で
あ
り
、
؅
理

の
見
え
る
化
を
目
ࢦ
し
て
取
り
૊
ん
で
ほ

し
い
の
が
、「
調
理
̝
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
」
だ
。

化
学
的
ة
֐
と
෺
理
的
ة
֐
は
、
Ӵ
生
؅

理
の
行
き
ಧ
い
た
৴
པ
で
き
る
ݪ
材
料
業

者
と
取
Ҿ
す
る
こ
と
で
、
あ
る
ఔ
度
は
๷

͙
こ
と
が
で
き
る
だ
ろ
う
。
ま
た
෺
理
的

ة
֐
は
、
ೲ
品
さ
れ
た
と
き
に
き
ち
ん
と

఺
ݕ
す
る
こ
と
で
も
๷
͙
こ
と
は
で
き
る
。

　
レ
ス
ト
ラ
ン
な
ど
の
小
ن
໛
飲
食
店
に

と
っ
て
い
ち
͹
ん
ා
い
の
は
、
食
中
ಟ
な

ど
の
ݪ
Ҽ
と
な
る
生
෺
的
ة
֐
だ
ろ
う
。

こ
こ
で
は
、
̝
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
の
ߟ
え
方
を
取

り
ೖ
れ
た
Ӵ
生
؅
理
で
生
෺
的
ة
֐
を
๷

い
で
い
く
方
法
を
紹
介
し
て
い
く
。

　
ま
ず
、
ප
ݪ
細
ە
な
ど
が
「
૿
え
て
ѱ

さ
を
す
る
」
あ
る
い
は
「
૿
え
な
い
け
れ

ど
生
き
࢒
る
こ
と
が
で
き
る
」Թ
度
ଳ
は
、

10
Ỗ
60
度
の
間
だ
と
い
う
こ
と
を
֮
え
て

お
こ
う
。こ
の
Թ
度
ଳ
を
、「
ة
ݥ
Թ
度
ଳ
」

と
ݺ
Ϳ
。
し
か
し
、
な
か
に
は
低
Թ
で
も

૿
え
る
こ
と
が
で
き
る
細
ە
も
い
る
の

で
、
５
Ỗ
10
度
の
Թ
度
ଳ
も
ؾ
を
つ
け
る

ඞ
要
が
あ
る
。
つ
ま
り
、
５
Ỗ
60
度
の
Թ

度
ଳ
に
、
食
材
や
料
理
を
௕
く
์
置
し
て

お
か
な
い
こ
と
が
大
੾
と
い
う
こ
と
だ
。

　
で
は
、こ
の
ة
ݥ
Թ
度
ଳ
を
౿
ま
え
て
、

お
店
で
使
っ
て
い
る
食
材
や
料
理
の
؅
理

方
法
を
ߟ
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
。
ࠨ
ペ
ー
ジ
か
ら
始
ま
る
方

法
で
、
ࣗ
分
の
お
店
の
メ
ニ
ュ
ー
؅
理
や

Ӵ
生
؅
理
を
や
っ
て
み
よ
う
。
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৯඼҆શͷߨԋΛ௨ͯ͡年ؒ1000໊Ҏ্
ͷਓʑʹ઀すΔͳ͔で、ϜϦͳ͘Ϝμͷ
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৯඼඼࣭อূࣨ௕ͳͲΛྺ೚。

22HACCPHACCP�߸࿈ଓ
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ʹԹ౓ଳʣݥة৯඼Λ10ˆʙ60ˆͷԹ౓ଳʢ͍͕ͨͭەࡉ ஔ͍ ·ͨ·ʹ Δ͢ͱ、ͦ ͷەࡉ͸άンάン૿͑ͯ ·͠͏ ɻ
·ͭΓॏཁͳͷ͸、͜ ͷݥةԹ౓ଳʹ৯඼ࡐݪྉ΍ௐཧ඼Λ௕͘ ͱͲ·Βͤͳ Α͍͏ ʹ Δ͢͜ ͱͳͷͩɻ

؅ཧ͸؆୯ɻϝχϡーΛ̏ ͭʹ෼ ʢྨ෼ղʣ͢ Δͩ ͚ͰΑ͍ ɻ

ϝχϡʔΛ̏ ͭʹ෼ྨ͠ ͯ؅ཧ͠ Α͏ ʂ

Μ͜ͳྉཧΛάϧʔϓ෼͚͠ ͯΈるͱ……

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

100ˆ

͢΂ ͷͯϝχϡーΛ
̏ͭ ͷάルーϓʹ෼ྨ͠ Βͨ、
ͦΕͧΕͷ޻ۀ࡞ఔΛ֬ೝ͠ 、

ఔ޻ۀ࡞ ͱ͝ʹ ͲͷΑ͏ ͳ
જんͰ͍Δ͔Λ͕ݥة

໌֬ʹ Δ͢ɻ

加೤ŋྫྷ٫を܁Γฦす

άϧーϓ�3
⨊εʔϓ΍ͨ ΕɺιʔεɺΧϨʔ
なͲɺՃ೤͠ ͯྫྷま͠ ͯఏڙɺ
まͨ は࠶Ճ೤͠ ఏͯڙする৯඼

1 2 3

加೤なし

άϧーϓ�1
⨊αϥμɺࢗ਎ɺ෇͚合Θͤ
ͷੜͷϨλεɺύηϦɺւଽɺ
ༀຯͷωΪなͲɺՃ೤޻ఔが
な ま͍まఏڙする৯඼

0

加೤ޙす͙ ٤食

άϧーϓ�2
⨊εςʔΩɺτϯΧπɺ͏ ͲΜ
ͷ໙ɺϑϥΠなͲՃ೤͠ す͙ͯ
にఏڙする৯඼

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

Թ౓ଳͱ৯඼ͷ௨աύλʔϯݥة

ة
ݥ
Թ
౓
ଳ

४ݥةԹ౓ଳ

ハンバーグ
άループ�2

茹でた野菜
άループ�2

デミグラスソース
άループ�3

ϋϯόʔά

カレー
άループ�3

※炊きたてをすぐに
　提供する場合

トンカツ
άループ�2ごはん※

άループ�2

福神漬け
άループ�1

ΧπΧϨʔ

਎ࢗ
刺身
άループ�1 大葉

άループ�1άループ

わさび
άループ�1

10

60

5
0

一ൠ �ʹ�ˆ Β͔��ˆͷؒ
Λ「ݥةԹ౓ଳ」ͱݺͿɻͨ ͩ͠ 、

ͷͳ͔ʹ͸௿ԹͰ΋૿ەࡉ Δ͑
ͱ͕͜ Ͱ Δ͖΋ͷ΋͍ ΔͷͰ、�ˆ
ʙ��ˆͷԹ౓ଳ΋ؾΛͭ ͳ͚

ͱ͍͍ ͳ͚͍ɻ

ͨ͘ さん Δ͋ϝχϡー
΋ඍੜ෺ͷ໨ઢʹཱ ͱͭ、

「Ճ೤͠ ͳ͍৯඼ʢ৯ࡐʣ」「Ճ
೤͠ ͯ͢ ͙ʹ ৯΂Δ৯඼ʢ৯ࡐʣ」

「Ճ೤ͱྫྷ٫Λ܁Γฦ͢৯඼ʢ৯
ʣ」ͷ̏ࡐ ͭͷάルーϓʹ෼͔

ΕΔ͔、ͦ ͷ૊Έ߹Θͤ
͔͠ ͳ͍ɻ

生野菜
άループ�1

ゆで卵
άループ�3

マッシュポテト
άループ�3

αϥμ

エビフライ
άループ�2

生野菜
άループ�1タルタルソース

άループ�1

ΤϏϑϥΠ
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加೤しない食品
Ճ೤がな͘ ɺચড়ەࡴがͰ͖な͍৯඼
がଟ͍ͨΊɺඍੜ෺Λ͚ͭͯ͠ ま͏ ͱͦ
ͷまま͓٬ ま͞ͷޱにೖͬͯ͠ ま͏ Մೳ
ੑが͘ߴ なるɻ

άループ�1

⿛ αラμͳͲͷྉཧͷۙ͘ ʹ、ੜ೑ͳͲ
ͷࡐݪྉΛஔ͔ͳ͍

⿛ ԚΕ෺Λ৮ͬͨΒ、ͦͷखା͸ࣺͯ
ͯ৽͍͠खାʹସ Δ͑

⿛ トΠϨͷ͋ͱ͸十෼ʹखΛચ͏
⿛  ෇͚߹Θͤͷੜ野菜΍ༀຯͳͲΛૉ

खͰѻΘͳ͍

ަࠩԚછ༧๷

⿛  ࢗ਎΍αラμ͸��ˆҎԼʹอଘ
⿛  Թ౓؅ཧͷϙΠント͸Թ౓ͱؒ࣌

Թ౓とؒ࣌の؅ཧ増΍͞ ない

ͭ な͚い

加೤してす͙ にఏڙする食品
Ճ೤ͯ͠ ඍੜ෺Λ΍͚ͬͭͯɺす͙ に৯
΂ ΋ͯΒ͏ ৯඼なͷͰɺϦεΫはଞͷ৯඼
Αり΋গな͘ なるɻͨͩ͠ ɺ༉அはې෺ɻ
Ճ೤がෆे෼ ͱͩŊ ඍੜ෺はੜ͖ͯͬ࢒
ま͠͏ ɻ

ά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。

े෼な加೤΍ͬͭ る͚

ަࠩԚછ༧๷

Թ౓と؅ؒ࣌ཧ
ͭ な͚い

増΍͞ 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。

άルーϓ ͱ͝ʹ ஫ҙ Δ͢ϙΠント΍༧๷ܾ͕ࡦ·ͬ ͍ͯΔɻ
άルーϓ෼͚Λ Δ͢ͱ、「͚ͭͳ͍」「૿΍さͳ͍」「΍ͬͭ Δ͚」ͷλΠϛンά΍ϙΠント͕ Α͘ ෼͔Δɻ

άϧʔϓ෼͚͠ ͨ৯඼ͷ
Ԛછ༧๷ࡦ΍ϙΠϯτΛ·ͱΊΑ͏ ʂ

加೤とྫྷ٫を܁Γฦす食品
άループ�3

े෼な加೤΍ͬͭ 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。

Թ౓と؅ؒ࣌ཧ増΍͞ 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
、
Ӵ
生
؅
理
を「
見
え
る
化
」

す
る
の
が
̝
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
だ
と
伝
え
た
が
、

࣮
際
に
メ
ニ
ュ
ー
を
グ
ル
ー
プ
分
け
し
た

り
、
Ԛ
છ
予
๷
ࡦ
な
ど
を
ま
と
め
た
り
し

な
が
ら
ࣗ
分
の
お
店
の
Ӵ
生
؅
理
ܭ
画
を

࡞
成
し
て
み
る
と
、「
現
場
で
や
る
べ
き

こ
と
」
が
明
֬
に
な
っ
て
く
る
の
が
分
か

る
は
ず
だ
。

　
さ
ら
に
、
Ӵ
生
؅
理
の
記
࿥
表
を
つ
け

れ
͹
、
ࣗ
分
の
店
で
は
ど
こ
が
き
ち
ん
と

で
き
て
い
て
、
ど
こ
が
ෆ
े
分
か
も
よ
く

分
か
る
よ
う
に
な
る
。
オ
ー
ナ
ー
シ
ェ
フ

や
店
௕
だ
け
で
な
く
、
店
の
ス
タ
ッ
フ
શ

һ
が
こ
う
し
た
৘
報
を
ڞ
有
す
る
こ
と

で
、
Ӵ
生
意
ࣝ
が
高
ま
り
、
食
中
ಟ
の
リ

ス
ク
を
減
ら
す
こ
と
も
で
き
る
だ
ろ
う
。

　
調
理
̝
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
を
ಋ
ೖ
す
る
こ
と

は
、「
ࣗ
分
の
店
は
Ӵ
生
؅
理
意
ࣝ
の
高

い
҆
心
・
҆
શ
な
レ
ス
ト
ラ
ン
だ
」
と
い

う
意
ࢥ
表
明
で
あ
り
、
ͻ
い
て
は
ス
タ
ッ

フ
の
健
߁
؅
理
に
も
つ
な
が
る
。
日
々
の

Ӵ
生
؅
理
ܭ
画
を
࣮
行
し
、
記
࿥
に
࢒
す

こ
と
で
、
ສ
が
一
食
中
ಟ
が
発
生
し
た
場

߹
で
も
、
ࣗ
分
の
店
を
क
る
こ
と
が
で
き

る
か
も
し
れ
な
い
。

　
世
界
各
国
で
̝
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
の
ٛ
務
化
が

進
み
、
日
本
で
ಇ
く
外
国
人
も
い
っ
そ
う

૿
え
る
に
違
い
な
い
こ
れ
か
ら
の
時
代
、

調
理
̝
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
を
ಋ
ೖ
し
、
食
の
҆
શ

の
国
際
ج
४
を
ຬ
た
し
た
レ
ス
ト
ラ
ン
に

な
る
こ
と
は
、と
て
も
重
要
な
こ
と
だ
。

�๏ਓ෰෦ֶԂߍֶ
෰෦ӫཆઐ໳ֶߍ

෰෦޾ጯߍ௕

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。

)"$$1͸
ઃඋ౤ࢿͰ͸ͳ͘
҆શௐཧͷϚχϡΞϧͮ͘ Γ

೔࣌� �݄�೔ʢਫʣŋ�೔ʢ໦ʣŋ��೔ʢۚʣ�
� ����ʙ�����ʷ�೔ ʢؒன৯෇͖ʣ
৔ॴ� ෰෦ӫཆઐ໳ֶߍ
डߨྉ� �����ԁʢ੫ผʣ
ఆһ� �� ʢ໊࠷௿ߦ࠵ਓ਺�໊ʣ
�ࢣߨ ϩΠυϨδελʔδϟύϯࣜגձࣾ�ࣥߦ໾һ�
� ໋ཱؗେֶ٬һڀݚһ��
� ৓�හࠓ Μ͞
プロάラϜ༧ఆ� ௐཧでの食தಟରࡦŋ�
� ҆શௐཧϚχュアルの࡞੒とӡ༻

「ୈ�ճ�ௐཧ)"$$1ٕೳऀݚम」�開催

·
ͱ
Ί

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

ௐཧ
)"$$1ʹΑる
Ӵੜ؅ཧ

஌ͬͯ ͓きͨ ͍

HACCP ϋαοϓ

ϝχϡーΛ̏ ͭͷάルーϓʹ෼ྨ͠ ͯ、஫ҙ఺͕໌֬ʹͳͬ ͖ͯ Βͨ、
Լʹ͛ڍ 「ͨௐཧ)ACC1ͷํ͑ߟ」ͳͲΛߟࢀʹ͠ ͳ͕Β

ࣗ෼ͷళʹ߹ͬͨ 衛ੜ؅ཧܭը΍ه࿥දΛͭ͘ ͬͯ ΈΑ͏ ɻ

ௐཧ)"$$1ʹ͓͚る
Ӵੜ؅ཧͷ「ݟ る͑化」

ఢを஌る

৯தಟەͷछྨ΍
ੑঢ়なͲ
৯தಟەͷछྨ΍

どΜな ʁౕ
৯தಟޚ੍ەͷ
ϙΠϯτなͲ
৯தಟޚ੍ەͷ

ऑ఺͸ʁ

ఢにඋ る͑

ҰൠӴੜ؅ཧϓϩ
άϥϜͷ࡞੒
ҰൠӴੜ؅ཧϓϩ

कΓの४උ
ௐཧ޻ఔͰͷՃ೤
ඪۀ࡞なͲͷەࡴ
४ͷ࡞੒

ௐཧ޻ఔͰͷՃ೤

めの४උ߈

ఢとઓう

ௐཧ)ACC1にΑる
Ӵੜ؅ཧͷ࣮ࢪ

Պֶత

อ؅ 下ॲཧ 加೤ ྫྷ٫ อ؅

ఔʢॏཁ؅ཧ఺ʣ޻ͳ͕Δௐཧͭʹࢭ๷֐ة
Ճ೤Թ౓ŋؒ࣌Λܧଓతʹࢹ؂

▶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

ैདྷͷ
Ӵੜ؅ཧ

ྉཧΛ֬ೝ

で΍͍ͬͯΔ෦෼ΛՊֶతʹଥ౰͔Ͳ͏צ� ͔֬ೝすΔ
�ϧʔϧԽすΔͨΊʹӴੜඪ४ۀ࡞खॱॻΛͭ͘ Δ
�͋ ͱでৼΓฦΔ͜ ͱ͕で Δ͖Α͏ す࢒࿥Λهʹ
�ʮ�ਖ਼͘͠ すΔূݕʹΔʯʮޮՌ͕͋ΔʯͳͲΛূ໌すΔͨΊ͍ͯ͠ࢪ࣮

ௐཧ)"$$1ͷ͑ߟ方

ௐཧ)"$$1ͷΠϝʔδ

ʮӴੜ؅ཧͷ΍Γ方ʯΛʮݟ る͑化ʯするͨ Ίʹ


