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　HACCP（ハサップ）は、食品の原材料の入手から製品の

出荷までのすべての工程において、予測される危害の発生を

未然に防止するための衛生管理手法です。

　食品事業者は冷蔵庫の温度管理やトイレの清掃などの一般的

な衛生管理に加えて食材の十分な加熱等の重要管理点を考慮し

た衛生管理計画を定め、実施し記録・保存することとなります。

　店頭でもその実施記録の一端がうかがえるお店もあります。

　平成３０年６月の食品衛生法改正により、全ての食品等事

業者（飲食店、製造業、販売店等）にＨＡＣＣＰに沿った衛生

管理が求められることになり、令和２年６月１日から適用され

ます。

　「ＨＡＣＣＰ？聞きなれないわ」といった疑問をお持ちでは

ないですか。ＨＡＣＣＰは家庭における食中毒予防にも大変効

果的です。

　ここでは家庭でできるＨＡＣＣＰの考え方についてご紹介し

ますので、皆様の家庭でも取り組んでみませんか。

ＨＡＣＣＰ（ハサップ）とは

 事業者のＨＡＣＣＰ（ハサップ）の取組み

ＨＡＣＣＰ（ハサップ）のイメージ

衛生管理計画の策定 計画に基づく実施 記録・保存・見直し

原料 入荷 保管 冷却 出荷加熱 包装

温度や時間の管理 異物の検出

特に重要な管理点を継続的監視・記録

〈ＨＡＣＣＰ方式〉

1月度　このケースの管理温度は（10）度以下です。

温度管理表 温度 鮮度 日付 の管理を行なっております。10℃以下となって
いることを定時に
記録している

冷蔵ショーケースの
庫内デジタル温度計

店舗の実施例：お寿司の冷蔵ショーケース



　家庭の調理で、食中毒の発生を防止するポイントについてあらかじめ想定してみましょう。

　調理工程のどこで食中毒菌による汚染、増殖が起こるか、それを防ぐためのポイントを意識するこ

とがこれにあたります。また、衛生管理の重要管理点は、特に注意を払うべきポイントです。ふだん

の調理で、しっかり意識しましょう。

　食中毒菌を「つけない※１」「増やさない※２」「やっつける※３」が基本です。

この３原則に沿って家庭の調理工程ごとの注意点を「食中毒予防の６つのポイント」で整理しました。

※１　食材汚染防止：食中毒菌に汚染された食材や人で他の食品を汚染しない

※２　しっかり冷蔵：多くの食中毒菌が増殖しやすい温度帯は１０℃～６０℃、

　　　　　　　　　　食品をこの温度帯に長く置かない

※３　しっかり加熱：多くの食中毒菌は７５℃・１分以上で死滅

家庭におけるＨＡＣＣＰとは

食中毒予防の３原則

家庭でできるＨＡＣＣＰ（食中毒予防の６つのポイント）
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家庭の調理工程例

（参考資料：厚生労働省ホームページ） 家庭でできるＨＡＣＣＰ

1

食品の入手

重要管理点

食用と確実に判断できない食材は

「採らない」「食べない」「人にあげない」

（自ら釣ったフグの素人調理や食用と間違えやすい

毒キノコなどによる食中毒に注意しましょう）

2

家庭での保存

重要管理点 速やかに冷蔵

肉・魚はそれぞれ
分けて包む、
できれば保冷剤
（氷）などと一緒

寄り道しないで
まっすぐ帰る 帰ったらすぐに冷蔵庫へ！

入れるのは７割程度に

冷蔵庫は 10℃以下に維持、
冷凍庫はー１５℃以下に維持

消費期限などを
チェック！ 

肉・魚は汁が
もれないよう
に包んで保存



家庭においては、これらのポイントを押さえて調理することで、食中毒を防ぎましょう！

3

4

5

6

下準備

調理

食事

残った食品

重要管理点

しっかり加熱

重要管理点

早く食べる

重要管理点

しっかり加熱

重要管理点①

下痢・ 嘔吐など家族に

体調のすぐれない方がい

るときは、ノロウイルス

等の可能性もあることか

ら、食品への汚染に注意

する
（以下の調理工程でも同様です）

重要管理点②

サラダや調理済食品を生

肉や生魚などの汁で汚染

しない

ゴミはこまめに
捨てる

包丁やまな板は
肉・魚を切ったら
洗って熱湯をかける
（できれば肉を調理する
包丁とまな板は、 ほか
の食材を調理するもの
と別にする）

肉や魚などの汁が
調理済み食品にかか
らないように離す

井戸水を使用
していたら
水質に注意

野菜もよく洗う

包丁などの
器具、ふきん
は洗って消毒

こまめに
手を洗う

冷凍品の解凍は冷蔵庫で

タオルやふきんは
清潔なものに交換

作業前に手を洗う

加熱は十分に
（目安は中心部分の
温度が 75℃で１分以上）

電子レンジを使うときは
均一に加熱されるように
する

調理を止めたら
食品は冷蔵庫へ

食事の前に手を洗う

盛り付けは清潔な
器具、食器を使う

調理が終われば
できるだけ早く食べる

長時間室温に放置しない

手洗い後、清潔な器具、
容器で保存

早く冷えるように
小分けして冷蔵庫
に保存

時間が経ち過ぎたり　
ちょっとでも怪しいと
思ったら、思い切って
捨てる

温め直しは十分に加熱する
（目安は７５℃以上）

台所は清潔に



石川県 健康福祉部 食品安全対策室

メールアドレス  foodsafe@pref.ishikawa.lg.jp 
ホームページ    『いしかわの食の安全・安心情報』

〒920-8580　石川県金沢市鞍月1丁目 1番地　電話 076-225-1445

環境にやさしい植物性大豆インキを使用しています

いしかわ　食の安全

　 食中毒患者数のうち、９０％程度は細菌、ウイルスによるものです

 食品衛生やＨＡＣＣＰなどに関するお問い合わせや相談は、下記にご連絡ください。

食中毒予防早見表

食品衛生に関する問い合わせ

病因物質名 主な原因食品 特徴及び予防のポイント
食後発症までの時間

及び主な症状

ノロウイルス

ヒトを介した汚染食品

カキなどの二枚貝
・ヒトの腸管内で増殖する

 （下痢の人から手指を介して感染しやすい）

・十分に加熱する

24 〜 48 時間

嘔吐、下痢、腹痛、頭痛

カンピロバクター

生肉（特に鶏肉）
・特に鶏肉は十分に加熱する

・肉に触った手や調理器具はよく洗う

平均 2 〜 3 日と長い

腹痛、下痢、発熱、嘔吐、

筋肉痛

病原大腸菌

（Ｏ157 など）

生肉、ヒトを介した汚染食品 ・牛やヒトなどの腸管内に生息

・十分に加熱する

・肉に触った手や調理器具はよく洗う

・焼肉の時、箸とトングを使い分ける

12 〜 72 時間（菌種により異なる）

下痢、腹痛、発熱、嘔吐

O157では死亡する例もある

サルモネラ

鶏卵、食肉類 ・ヒビの入った卵は生では食べない

・割った卵はすぐに食べる

・食肉やレバーは生食を避け、十分に

加熱する

8 〜 48 時間（菌種により異なる）

腹痛、下痢、嘔吐、発熱

黄色ブドウ球菌

ヒトを介した

汚染食品

・ヒトの化膿した傷口や手指などに広く

分布

・化膿傷のある手指で食品にふれない

・調理後すぐ食べる

1 〜 5 時間

吐き気、嘔吐、腹痛（下痢）

ウエルシュ菌

大量調理された

カレー・スープ

など

・酸素の少ない環境を好み、大量に加熱

調理したもので、室温冷却中に増殖

・作り置きのものは、低温で保存

・保存した食品は十分に再加熱する

8 〜 12 時間

下痢、腹痛

腸炎ビブリオ

魚介類（刺身、すし） ・真水と熱に弱い

・魚体を真水でよく洗う

・低温管理（10℃以下）、冷蔵庫から

出したらすぐ食べる

平均 12 時間

腹痛、下痢、嘔吐、発熱

相　談　先 電　話　番　号 相　談　先 電　話　番　号

石川県健康福祉部薬事衛生課 076-225-1443
能登中部保健福祉センター
食品保健課

0767-53-2482

南加賀保健福祉センター
食品保健課

0761-22-0794
能登北部保健福祉センター
食品保健課

0768-22-2011

石川中央保健福祉センター
食品保健課

076-275-2253 金沢市保健所　衛生指導課 076-234-5112


