
HACCP（ハサップ）の
考え方を取り入れた
衛生管理について

堺市健康福祉局 保健所 食品衛生課

～小規模な一般飲食店編～



動画を視聴する前に

【使用する資料】食品衛生管理ファイル

二次元コード

「食品衛生管理ファイル」は
毎日の衛生管理の記録が簡単
にできるよう、カレンダー方
式になっています。

こちらからダウンロード可能です

URL
http://cms.city.sakai.osaka.jp/kenko/shoku
hineisei/jigyosha/online.files/kanri_file.pdf

http://cms.city.sakai.osaka.jp/kenko/shokuhineisei/jigyosha/online.files/kanri_file.pdf


HACCPによる衛生管理



HACCPとは

H A C C P

Hazard
危害

Analysis
分析

Critical
重要

Control
管理

Point
点

〇危害要因分析（HA）
原材料の入荷から製品の出荷に至るまでの可能性のある
危害要因を特定し、管理すること

〇重要管理点（CCP）
重要な工程に対して管理の基準を設定して管理すること



なぜ、いまHACCPなの？

絶対にしないといけないの？



HACCPと食品衛生法

全ての食品等事業者に「HACCPに沿った
衛生管理」の実施が求められます。
※令和2年6月1日より制度化（令和3年6月1日から本格的な実施）

HACCPに沿った衛生管理

HACCPに基づく衛生管理

HACCPの考え方を取り入れた衛生管理
各業界団体が作成し、厚生労働省が確認した手引書を参考に、簡略化
したアプローチによる衛生管理を行います。

参考：HACCPに沿った衛生管理の制度化について（堺市HP）

飲食店（規模にかかわらず）や小規模
な製造業者はこちら



具体的にはどうすればいい？



小規模な一般飲食店におけるHACCP

衛
生
管
理
計
画
の
策
定

計画に基づく実施

確認・記録

一般的衛生管理のポイント（どの食品についても行うべき共通事項）
一般的衛生管理の項目について、「なぜ管理が必要なのか」
理解し、「いつ」、「どのように」管理し、「問題があった
ときはどうするか」の対応を考えて記載します。

重要管理のポイント（食品の調理方法にあわせて行うべき事項）
調理中の加熱、冷却、保存などの温度帯に着目して、メ
ニューを3つのグループに分類します。分類したら、それぞ
れのチェック方法を決めます。

決めた計画に従って、日々の衛生管理を確実に行っていきま
す。

1日の最後に実施の結果を記録します。また、問題があった
場合にはその内容を記録用紙に書きとめておきます。

参考：HACCPの考え方を取り入れた衛生管理のための手引書（小規模な一般飲食店事業者向け）（公益社団法人日本食品衛生協会）



どのように実践するの？

衛生管理計画の策定
～一般的衛生管理のポイント～

衛生管理

計画の策定

計画に

基づく実施
確認・記録



衛生管理計画 一般衛生管理

資料
p.4



衛生管理計画

資料
p.5



一般衛生管理（原材料の取り扱い）

食中毒予防の3原則
1.つけない！

～ここがポイント～
・腐敗しているもの、包装が破れているもの、消費期限が過ぎているもの、
保存方法が守られていない原材料などには有害な微生物が増殖している
可能性があります。
・納品されたものが冷蔵や冷凍が必要な場合には、室温におかれる時間を
できるだけ短くしましょう。
・温度管理が悪かった場合には、有害な微生物が増殖したり、食品の品質
が劣化したりする可能性があります。

✔ ✔
✔

✔
✔

✔

✔

✔

食中毒予防の3原則
2.ふやさない！



一般衛生管理（施設・店舗の清潔維持）

食中毒予防の3原則
1.つけない！

～ここがポイント～
・他の食品や器具、調理従事者を介して食品を汚染する可能性があります。
・調理器具は、肉や魚などの用途別に使い分け、それらを扱った都度に
十分に洗浄し、消毒しましょう。
・トイレ清掃の際には、清掃用の作業着などに着がえ、調理する食品を
汚染させないように注意しましょう。

✔ ✔
✔

✔

✔

✔
✔ ✔

✔ ✔
✔

✔



一般衛生管理（調理従事者の健康・衛生）

食中毒予防の3原則
1.つけない！

～ここがポイント～
・調理担当が下痢の症状や手指に切り傷がある場合や汚れた作業着の着用、
装飾品を外し忘れたままでの調理作業などは、食品が有害な微生物に汚
染されたり、異物混入の原因になる可能性があります。
・手には目に見えない有害な細菌やウイルスが付着していることがあり、
食品を汚染する可能性があります。手洗いは見た目の汚れを落とすだけ
でなく、これらの有害な微生物が食品を汚染しないためにも大切です。

✔ ✔
✔

✔

✔

✔
✔

✔

✔

✔ ✔ ✔

✔



まとめ（一般衛生管理）

○一般衛生管理のポイント

① 原材料の受入の確認
② 冷蔵・冷凍庫の温度の確認

③ 交差汚染や二次汚染の防止
④ 器具等の洗浄・消毒・殺菌
⑤ トイレの洗浄・消毒・殺菌

⑥ 従業員の健康管理・衛生的な
作業着の着用

⑦ 衛生的な手洗いの実施

原材料の取扱い

施設・店舗の
清潔維持

調理従事者の
健康・衛生

①から⑦の項目について「なぜ管理が必要なのか」理解し、
「いつ」、「どのように」管理し、「問題があったときはどうする
か」の対応を考えて記載しましょう。

食中毒予防の3原則
1.つけない！
2.ふやさない！

食中毒予防の3原則
1.つけない！

食中毒予防の3原則
1.つけない！



衛生管理計画：重要管理のポイント

資料
p.6



衛生管理計画：重要管理のポイント

資料
p.7



衛生管理計画：重要管理のポイント

冷蔵 加熱・高温保持

参考：HACCPの考え方を取り入れた衛生管理のための手引書（小規模な一般飲食店事業者向け）（公益社団法人日本食品衛生協会）

非加熱のもの

加熱するもの

管理のポイント

加熱後冷却するものなど

危険温度帯が短時間となるよう、すばやく冷却

加熱後冷却するものなど



衛生管理計画：重要管理のポイント

第 1 グループ：非加熱のもの

～ここがポイント～
加熱しない料理では、加熱調理工程がないため、食材に付着している
有害な微生物を殺菌することができません。そのため、有害な微生
物に汚染されていない食材を使用するか、万が一、付着した有害な微
生物が増殖しないように冷蔵庫（低温）で保管しましょう。

食中毒予防の3原則
2.ふやさない！

刺身 ✔

✔

✔

✔具体的な
メニューを記載

✔



衛生管理計画：重要管理のポイント

第 2 グループ：加熱するもの
食中毒予防の3原則
3.やっつける！

ハンバーグ

ライス

✔

✔

✔

メニューごとに管
理方法をチェック
してください

～ここがポイント～
できれば食品の中心温度の確認も実施し、有害な微生物が殺菌できる温度まで加

熱できているかどうかの確認を行いましょう。鶏肉などの食肉は有害な微生
物に汚染されている可能性があるので、十分な加熱を行うようにしま
しょう。また、加熱調理後、盛り付け時など手指や調理器具（皿なども
含む）を介して食品を汚染させないように注意しましょう。



衛生管理計画：重要管理のポイント

第 3 グループ：加熱後冷却し

再加熱するもの、または、加熱後冷却するもの

食中毒予防の3原則
2.ふやさない！

カレー

ポテトサラダ

✔

✔

✔

✔

✔

✔

✔

✔



衛生管理計画：重要管理のポイント

第 3 グループ：加熱後冷却し

再加熱するもの、または、加熱後冷却するもの

～ここがポイント～
冷却する場合には、危険温度帯（10～60℃）に長く留まらないようにす
るため、すみやかに冷却する必要があります。そのためには、小さな容
器に食品を小分けしたり、食品の入った鍋のあら熱をとり、ふたをして
鍋ごと冷蔵するなどして、冷却ムラを防ぐことが重要です。

参考：HACCPの考え方を取り入れた衛生管理のための手引書（小規模な一般飲食店事業者向け）（公益社団法人日本食品衛生協会）

食中毒予防の3原則
2.ふやさない！

すみやかに冷却！

６
０
度
以
上

１
０
度
以
下



まとめ（重要管理点）

○重要管理のポイント

第１グループ（非加熱のもの）
加熱調理工程がないため、食材に付着している有害な微生物を殺菌する
ことができない。
・有害な微生物に汚染されていない食材を使用する
・付着した有害な微生物が増殖しないように低温で保管

第２グループ（加熱するもの）
有害な微生物に汚染されている可能性があるので、十分に加熱する。
・７５℃１分間以上の加熱をする
・中心部まで火を通す
・加熱後の食品を手指や器具等で汚染することがないよう注意

第３グループ（加熱後冷却し再加熱するもの、または、加熱後冷却するもの）
加熱調理したものを長時間室温に置いておくと、残存した菌や、加熱後
に付着した菌が増える。
・加熱後は速やかに冷却し、危険温度帯に長く留まらないようにする

食中毒予防の3原則
2.ふやさない！

食中毒予防の3原則
3.やっつける！

食中毒予防の3原則
2.ふやさない！



どのように実践するの？

計画に基づく実施／確認・記録

衛生管理

計画の策定

計画に

基づく実施
確認・記録



衛生管理計画：計画の実施と記録

問題があった場合は「特記事項」
にその内容や対処したことを記載
しましょう。



衛生管理計画：計画の実施と記録

参考：HACCPの考え方を取り入れた衛生管理のための手引書（小規模な一般飲食店事業者向け）（公益社団法人日本食品衛生協会）

衛生管理計画ができたら、これに基づき実施し、
チェックしましょう。
チェックは記録様式に記載しましょう。

【なぜ必要？】

⚫ 食中毒発生の未然防止
⚫ 衛生管理を適切に行っていたことの証拠書類
⚫ 業務の見直し、効率化



ご清聴

ありがとうございました


