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４ 食事の提供における食中毒予防のための衛生管理 

１） ＨＡＣＣＰと一般的衛生管理プログラムの組合せ 

（１）「大量調理施設衛生管理マニュアル」に基づいた衛生管理 

大量調理施設衛生管理マニュアル（以下、「大量調理マニュアル」という。）は、HACCP の

概念に基づいており、大量調理のみならず小規模施設であっても利用可能なマニュアルとなってい

る。本マニュアル中に HACCP という用語の記述はなく、趣旨のなかで次の①から④を「調理過程

における重要管理事項」として挙げている。 

① 原材料受入れ及び下処理段階における管理を徹底すること。 
② 加熱調理食品については､中心部まで十分加熱し､食中毒菌等（ウイルスを含む。以下同じ。） 
を死滅させること。 

③ 加熱調理後の食品及び非加熱調理食品の二次汚染防止を徹底すること。 
④ 食中毒菌が付着した場合に菌の増殖を防ぐため､原材料及び調理後の食品の温度管理を徹底 
すること。 

大別すると②及び④は、HACCP における重要管理点（CCP）に該当する事項であり、③は 
一般的衛生管理プログラムのなかの「重要な」事項である。①は原材料によって CCP または一

般的衛生管理プログラムのどちらにも該当する。HACCP は単独で機能するものではなく、一般

的衛生管理プログラムを組み合わせた包括的な衛生管理システムのなかでこそ有効に機能する。 
調理工程の概略を図７に示した。加熱工程のあるほとんどの料理の調理工程は、図７の調理工

程で表すことができる。食中毒予防の３原則は食中毒菌を「付けない」「増やさない」「やっつけ

る（殺菌する）」である。これを衛生管理システムからみると「やっつける」及び「増やさない」

は HACCP 管理､「付けない」は一般的衛生管理プログラムということになる。そして、図７の

調理工程においては、○a は「やっつける」、○b は「増やさない」、○ｃは「付けない」という観点で

の管理が必要な工程であると言える。 

以下に、大量調理マニュアルに沿って図７の各工程における重要管理事項を示す。 

（２）CCPに該当する事項 

（ア）加熱調理食品の加熱温度管理（図７の○a の工程における重要管理事項） 

大量調理施設衛生管理マニュアル「調理過程における重要管理事項」② 

加熱調理食品については、中心部まで十分加熱し､食中毒菌等（ウイルスを含む。以下同じ。）

を死滅させること。 

 

大量調理マニュアルには、「加熱調理食品は､別添 2 に従い、中心部温度計を用いるなどに

より、中心部が 75℃で１分間以上（二枚貝等ノロウイルス汚染のおそれのある食品の場合は

85℃で１分間以上）又はこれと同等以上まで加熱されていることを確認するとともに、温度と

時間の記録を行う。」と記述されている。「別添 2 作業標準」には複数の手順の例示がある

が、その中の「加熱調理食品の中心温度及び加熱時間の記録マニュアル」は HACCP プランと

言える（表２）。 
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図７ 加熱調理工程の概略図 

赤字 ：CCP 管理事項、 青字 ：一般的衛生管理プログラム（汚染防止）事項 

 

 

注：参考文献１）を参考に作図 

 
表２ 加熱調理工程の標準作業手順（大量調理マニュアルより抜粋） 

１．揚げ物の手順 

① 油温が設定した温度以上になったことを確認する。 

② 調理を開始した時間を記録する。 

③ 調理の途中で適当な時間を見はからって食品の中心温度を校正された温度計で 3 点以上測定

し､全ての点において 75℃（二枚貝等ノロウイルス汚染のおそれのある食品の場合は 85℃）以上

に達していた場合には､それぞれの中心温度を記録するとともに､その時点からさらに 1 分以上加

熱を続ける。 

④ 最終的な加熱処理時間を記録する。 

⑤ 複数回同一の作業を繰り返す場合には､油温が設定した温度以上であることを確認・記録し、①

～④で設定した条件に基づき、加熱処理を行う。油温が設定した温度以上に達していない場合に

は､油温を上昇させるため必要な措置を講ずる。 

  検 収      

           

            

 冷蔵・常温保管 冷凍保管     

            

     解凍     

            

            

               

加熱調理    切り分け/調理   

            

      加熱調理    

             

                  

   冷却 スライス 冷却 保温 

               

   再加熱    スライス    

               

   保温          

               

盛り付け 盛り付け 盛り付け 盛り付け 盛り付け 
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○a  

○b  ○b  
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２．焼き物及び蒸し物の手順 

① 調理を開始した時間を記録する。 

② 調理の途中で適当な時間を見はからって食品の中心温度を校正された温度計で 3 点以上測定

し､全ての点において 75℃（二枚貝等ノロウイルス汚染のおそれのある食品の場合は 85℃）以上

に達していた場合には、それぞれの中心温度を記録するとともに、その時点からさらに 1 分以上加

熱を続ける。 

③ 最終的な加熱処理時間を記録する。 

④ 複数回同一の作業を繰り返す場合には、①～③で設定した条件に基づき､加熱処理を行う。こ

の場合、中心温度の測定は､最も熱が通りにくいと考えられる場所の一点のみでもよい。 

３．煮物及び炒め物の手順 

調理の順序は食肉類の加熱を優先すること。食肉類､魚介類､野菜類の冷凍品を使用する場合に

は、十分解凍してから調理を行うこと。 

① 調理の途中で適当な時間を見はからって、最も熱が通りにくい具材を選び､食品の中心温度を校

正された温度計で 3 点以上（煮物の場合は１点以上）測定し、全ての点において 75℃（二枚貝等ノ

ロウイルス汚染のおそれのある食品の場合は 85℃）以上に達していた場合には、それぞれの中

心温度を記録するとともに、その時点からさらに 1 分以上加熱を続ける。 

② 中心温度を測定できるような具材がない場合には、調理釜の中心付近の温度を 3 点以上（煮物

の場合は 1 点以上）測定する。 

③ 複数回同一の作業を繰り返す場合にも、同様に点検・記録を行う。 

 
（イ）菌の増殖抑制（図７の○b の工程における重要管理事項） 

大量調理施設衛生管理マニュアル「調理過程における重要管理事項」④ 

食中毒菌が付着した場合に菌の増殖を防ぐため、原材料及び調理後の食品の温度管理を徹底す   

ること。 

大量調理マニュアルでは､「調理後直ちに提供される食品以外の食品は病原菌の増殖を抑制する

ために、10℃以下又は65℃以上で管理することが必要である」として手順を示している（表３）。

これもひとつのHACCPプランである。 

さらに「調理後の食品は､調理終了後から 2 時間以内に喫食することが望ましい」と記述してい

るが、この調理は加熱調理に限定されるものではなく、冷蔵庫から出して提供する場合にも当ては

まる。 
 

表３ 冷却工程の標準作業手順（大量調理マニュアルより抜粋） 

① 加熱調理後、食品を冷却する場合には、病原菌の発育至適温度帯（約 20℃～50℃）の時間を可能

な限り短くするため、冷却機を用いたり、清潔な場所で衛生的な容器に小分けするなどして、30 分以

内に中心温度を 20℃付近（又は 60 分以内に中心温度を 10℃付近）まで下げる。 この場合、冷却開

始時刻、冷却終了時刻を記録する。 

② 調理が終了した食品は速やかに提供できるよう工夫する。  

     調理終了後30 分以内に提供できるものについては、調理終了時刻を記録する。また､調理終了後提

供まで 30 分以上を要する場合は次のア及びイによる。 
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ア 温かい状態で提供される食品については、調理終了後速やかに保温食缶等に移し保存するこ

と。この場合、食缶等へ移し替えた時刻を記録する。 

イ その他の食品については、調理終了後提供まで 10℃以下で保存する。 

       この場合､保冷設備への搬入時刻、保冷設備内温度及び保冷設備からの搬出時刻を記録す

る。 

③ 配送過程においては保冷又は保温設備のある運搬車を用いるなど、10℃以下又は 65℃以上の適

切な温度管理を行い配送し、配送時刻の記録を行う。 

また、65℃以上で提供される食品以外の食品については、保冷設備への搬入時刻及び保冷設備

内温度の記録を行う。 

④ 共同調理施設等で調理された食品を受け入れ、提供する施設においても、温かい状態で提供され

る食品以外の食品であって、提供まで 30 分以上を要する場合は提供まで 10℃以下で保存する。  

この場合、保冷設備への搬入時刻、保冷設備内温度及び保冷設備からの搬出時刻を記録する。 
 
（３）一般的衛生管理プログラムの中の重要な事項（図７の○ｃの工程における重要管理事項） 

大量調理施設衛生管理マニュアル「調理過程における重要管理事項」③ 

加熱調理後の食品及び非加熱調理食品の二次汚染防止を徹底すること。 

大量調理マニュアルでは施設、設備、機械､器具の要件及び従事者の衛生管理項目が列挙され

ている。また具体的な作業手順を「別添 2 標準作業書」に示している。しかし HACCP と一般

的衛生管理プログラムを組み合わせた包括的な衛生管理システムでは、両方の実施状況の確認が

求められている。HACCP プランは CCP の管理状況を確認するためのプランであり､その意図は

明確である。むしろ難しいのは一般的衛生管理プログラムの実施状況の確認である。整理、整頓、

清掃、清潔のいわゆる「4S」や「定数・定位置管理」も一般的衛生管理プログラムと言ってよい。 
多数ある一般的衛生管理プログラムのなかから、日常的に衛生管理状況を確認しなければなら

ない事項を集約すると次の 8 分野になる２､３）。毎日､適切な頻度とタイミングで、確認する必要

がある。 
 

① 食品または食品と接触する表面に接する水、あるいは氷の製造に使用する水の安全性 
② 器具、手袋及び外衣（前掛け、作業着など）を含む、食品と接触する表面の状態と清潔さ 
③ 不衛生な物から、食品、食品包装材料、ならびに器具、手袋及び外衣を含むその他の食品  

と接触する表面への交差汚染の予防。また、生原料から加熱処理済製品への交差汚染の予防 
④ 手指洗浄、手指消毒及びトイレ設備の維持管理 
⑤ 潤滑油、燃油、農薬、洗剤、消毒剤、凝縮水ならびにその他の化学的、物理的及び生物的   

汚染物質で食用不適となるものから、食品、食品包装材料及び食品と接触する表面を防護 
⑥ 殺菌剤、消毒剤、殺虫剤など有毒化合物について、適切な表示、保管及び使用 
⑦ 食品、食品包装材料及び食品と接触する表面を微生物汚染することになる従業員の健康状 

態のコントロール 
⑧ 有害小動物（ハエ、ゴキブリ、ネズミなど）の駆除 
 
③で求めている交差汚染の予防とは、施設・設備・器具などに由来する汚染、生の原料による

汚染及び作業者による汚染を防ぐことを指している。 




