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「HACCP の導入推進を科学的に支援する手法に関する研究」 

分担研究報告書 

 

HACCP の導入推進を科学的に支援する手法の国際的なレビューに関する研究 

分担研究者  豊福 肇  山口大学共同獣医学部  

 

研究要旨： HACCP 制度化を見据えて、我が国における HACCP 導入を支援するため、漬け

魚及び醤油の HACCP プランを業界団体と協力して作成した。昨年度作成した日本版 Safer 

Food Better Business（以下、「SFBB」という。）を我が国の飲食店で実証した上で、安全性

を確保しつつ、実行可能性の向上を図るように改良した。また、既存の食品衛生システムを

SFBB と比較した上で、改良し、SFBB と同等になるように検討した。技術的に Codex7 原則

を適用できない小規模飲食店等でも、予め CCP となる可能性の高い工程を決め、その管理を

行うことにより、Codex7 原則に基づく HACCP プランとほぼ同等の効果が得られると考えら

れた。 昨年度、開発した英国の MyHACCP に基づき HACCP プランを作成支援するシステ

ム（TryHACCP）を我が国での HACCP プランを作成しようとする者が使い勝手がよく、誤

解を減らすように改良した。また、食品衛生監視員が施設の HACCP 実施状況を観察し、有

効なアドバイスを提供できる能力を得ることを支援するカリキュラム及び教材を作成した。こ

れらの種々のツールを有効に活用することにより、制度化に向け、前進が図られると考えられ

た。 

 

 

A. 研究目的 

 HACCP の導入を科学的に支援し、HACCP
を普及させるため、HACCP プラン作成及び

支援の要請のあった、漬け魚と醤油について、

漬け魚は製造現場の調査やヒアリング、微生

物及びヒスタミン等理化学検査を踏まえて、

一般的 HACCP プラン作成を、醤油は醤油

協会の行ったプランのレビューを行った。 
また、飲食店等メニューが多く、かつ変化し、

専門的な知識が十分でない食品事業者が実施

できる HACCP の考え方に基づく食品安全計

画の策定について、現場での実施結果を踏まえ、

精査した。 

 さらに、食品衛生監視員が検証に対する知

識を習得し、事業者、監視員、外部検証機関

の役割を理解するための研修会のカリキュラ

ム及び教材の作成を試みた。 

 

B. 研究方法 

B１．HACCP プラン作成及び支援 
B1.1 漬け魚の HACCP 

漬け魚製造施設 2 か所の現地調査及び１

施設のヒアリング、さらに 3 施設から購入し

た漬け魚の微生物、ヒスタミン（チェックカ

ラー ヒスタミン、キッコーマン㈱を用いた）、

水分活性（ロトロニック 水分活性測定シス

テム AW-クイックを用いた）等の検査結果

に基づき、ハザード分析、CCP 決定、CCP
における管理基準（CL）,モニタリング、改

善措置、検証及び記録事項について検討した。 

 
B1.2 醤油 HACCP 支援 
 醤油協会でのヒアリングの結果、「１）厚

労省の制度化の動きもあり、平成 28 年 4 月

から HACCP の取組のためのワーキングチ

ーム作り、検討会を開催した、２）平成 11 年
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に作成した「HACCP 手法導入マニュアル」

は配布しただけになっており、協会として

CCP はないと思いつつも、マニュアルには

CCP が多数存在しているし、また、このマ

ニュアルは中小企業には難しい内容になっ

ているため、中小企業でも対応できるように

マニュアルの改訂を平成 29 年 3 月までにや

ろうと思っていたところに、今回の話があっ

たので、是非協力したい」とのことであった。

実際の HACCP プ ラン 作 成 は協会の

HACCP WG が中心に行い、こちらからは

レビュー後、コメント提出する形で実施した。 

 
B.2．飲食店の HACCP 
B.2.1 SFBB（Safer Food Better Business） 

昨年度、作成した日本版 SFBB（イギリス

の食品基準庁（Food Standard Agency）が開

発した小規模飲食店やケータリング施設向け

HACCP の考え方に基づく食品安全プラン）を 
実際に飲食店（ホテル、一般飲食店）に一定

期間試用してもらい、現場的視点から検証し

た。 
 また、業態別（寿司、焼き鳥、定食屋など）

に特化する内容について検討した。 

 
B．2.2  国内の既存のプログラムのレビュー 

国内の既存の衛生管理プログラムの１つ

である公益社団法人日本食品衛生協会の実

施している五つ星店の記録内容と SFBB 等

の比較検討を行い、HACCP に基づく衛生管

理とするため提言を行った。 
 

B.3 日本版 MyHACCP（TryHACCP） 

昨年度開発した TryHACCP を実際に

HACCP を指導している品質管理の専門家に

レビューして頂き、その feedback を基に、よ

り日本の食品事業者が使用しやすいように修

正を行った。 

 

B.4 食品衛生監視員用検証トレーニングカ

リキュラム及び教材作成 

 すでに HACCP 指導者研修で使用している

教材をもとに、食品衛生監視員が事業者の

HACCP 実施状況について検証し、有効な助

言をできる能力を身に着けるためのカリキュ

ラムと教材作成を実施した。 

 

C. 研究結果及び考察 

C.１．HACCP プラン作成及び支援 
C1.1 漬け魚の HACCP 

標準的な製品説明書（例）を表１、フロー

ダイヤグラムを図 1、ハザード分析を表 2、
CCP 整理表を表 3 に示した。また、試売し

たヒスタミン産生魚であるサワラ漬け魚の

理化学、微生物検査のデータを表 4-6 に示し

た。製品中のヒスタミン濃度は各社ばらつき

があり、AからC社では, 初期値（開封直後）

のヒスタミン値は 1.3－4.3ppm であった。

D 社のサワラ西京漬は 2 ロット購入し、水分

活性はともに 0.94~0.96, ヒスタミンは、第

1ロットは平均 8.8、標準偏差 9.3, 最大 24.7, 
最小 0.0、第 2 ロットでは平均 13.3、標準偏

差 17.0, 最大 53.3, 最小 1.7 とロット間、ロ

ット内でもばらつきが認められた。 サワラ

大吟醸粕漬けでは、第 1 ロットは平均 18.3、
標準偏差 3.6, 最大 22.1, 最小 13.0、第 2 ロ

ットでは平均 23.5、標準偏差 5.6, 最大 28.1, 
最小 14.0 と検体数が少ないこともあるが、

ばらつきは西京漬けより少なかった。同一ロ

ット内でも、魚の個体により、ヒスタミンの

濃度にばらつきが認められた。これは受入時

にすでに生成されていたヒスタミンレベル

に差があったか、魚に付着していた微生物の

レベルに差があったと考えられるが、温度管

理によっては、重要なハザードになりえると

考えられた。 
水分活性は A から D 社、0.87～0.98 で、

0.87 であった A 社の製品を除き、水分活性

による微生物ハザードの抑制効果はほとん

ど求められなかった。 
ハザード分析の結果、重要なハザードはヒ

スタミン（ヒスタミン産生魚の場合に限る）
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と金属異物の混入、それらに対する CCP は

それぞれ、ヒスタミン産生魚の場合には原料

受入れと金属検知器と考えられた。また、

PRP で、全行程おける微生物ハザード、化学

的ハザードによる汚染防止と品温管理が必

要であると考えられた。 
 業態別のマニュアルは、同じような項目や

コラムで構成するものの、例えば、寿司店の

マニュアルで「加熱」の項目やコラムには、

魚を事例として提供し、鉄板焼店では肉を事

例として紹介するというようなバリエーシ

ョンを持たせることが望ましいという結論

に至った。 
 
C1.2 醤油 HACCP 支援 
 協会の第 1 次案に対し提出したコメント

等を踏まえ、さらに醤油協会が検討して作成

されたハザード分析を表 7、HACCP プラン

を表 8 にそれぞれ示した。当方から提出した

主なコメントは、ハザード分析の３つのステ

ップ（i）潜在的なハザードの列挙、ii)その中

から重要なハザードへの絞り込み、iii)重要

なハザードに対する管理措置と、OPRP の考

え方の整理であった。ハザード分析の結果、

重要なハザードとして考えられたのはスト

レーナー破損による異物混入であり、その管

理手段はストレーナーの目視による管理で

あり、ISO22000 でいう OPRP、OPRP の概

念を導入していない事業者の場合には、すべ

て PRP で管理するものとなっていた。若干

文言の整理が必要であったが、基本的考え方

自体は問題なかった。 

 
C2．飲食店の HACCP 
C2.1 SFBB 

飲食店（ホテル）での試行の結果、より厳

密な温度測定やより多様な場面での記録保

持の必要性、さらには、より限定された私物

の持ち込みルールの設定など、プロトタイプ

の「飲食店 HACCP マニュアル」に比べ、総

じて、この協力ホテルの実体に即したより厳

格なルールの設定を要求しているものが多

かった。また、ホテルのような「多品目大量

調理」あるいは「製造～提供までの所要時間

が長い」現場においては、より高い水準をカ

バーするマニュアルが必要であることが確

認された。 
 一般飲食店での試行からは、「飲食店への

HACCP 導入の考え方」をまずは理解頂く

機会提供、および、そのための、コン 
テンツやツールの開発が必要であること、ま

た、項目への過不足の指摘とともに、「確実

に記録に残すべき項目がもっと分かりやす

く表示されると良い」、「スマホやパソコンと

連動できると良い」といった意見も提供され

た。また、運用するにあたってひな形が必要

と思われる帳票類として、「体調管理（チェ

ックシート）」、「受入れ検品時の異常時にお

ける記録表」などがあげられた。さらに、「当

たり前のことを当たり前にやっている日本

の衛生管理の水準の高さ」を、日本から海外

に向けて発信していきたい、という積極的な

声があった。 
C2.2  国内の既存のプログラムのレビュー 
 五つ星の記録用紙と SFBB を比較した結

果、一般的衛生管理の部分は概ねカバーされ

ているが、調理工程におけるチェック項目が

欠落していることから、メニューを１)加熱

をせずに、冷蔵したまま提供、２）十分な加

熱、2）‘加熱後高温保管、３）加熱後冷却、

３）’加熱後冷却その後再加熱にわけ、日々

実施の記録を加えれば、SFBB と遜色のない、

飲食店用 HACCP に基づく衛生管理が実施

できると考えられた。 
 なお、念のため、Codex の 7 原則を用いて

HACCP プランを試作したが、CCP 決め打

ちでも CCP の工程は変わらず、Codex の原

則の適用が困難な飲食店でも、ほぼ、CCP を

正しく設定できると考えらられた。ただし、

加熱でも、蒸す、揚げる、焼く、煮る等、種々

の調理方法があり、きめ細かな CL とモニタ

リング方法（例えば、スマホの写真や録画機
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能の活用とそれらのクラウドでの保管）の開

発が必要であると考えられた。また、モニタ

リングの頻度として、小規模飲食店の場合、

加熱行為を行った都度記録するというより

も、一日一回あるいは数回、主に異常やクレ

ームがあった場合を中心に記録するのに対

し、ある程度大規模な飲食店では加熱の都度、

温度や時間のモニタリングが必要と考えら

れた。 
上記以外で CCP となりえるのは、ヒスタ

ミンのコントロール（魚の受入、調理室での

保管時間等）と考えられた。 
 

C.3.日本版 MyHACCP（TryHACCP） 

 試作されたTryHACCPを試行したレビュー

結果に基づき、準備段階及び 7 原則の各段階で

のHelp 情報を充実させた。また、User manual

での解説をより、user friendly に改めた。 

 作成された HACCP プランを pdf に変換し

た版がTryHACCPの入力画面から入力したも

のとずれがないか確認したうえで、より見やす

いように修正した。 

さらに、各段階でのいろいろな質問をより、

日本のユーザーになじみ易い用語に修正し、一

般公開できるものにした。 

 

C.4 食品衛生監視員用検証トレーニングカ

リキュラム及び教材作成 

 製品を見ただけで、潜在的ハザードの推定

し、さらに重要なハザードを絞り込み、その

管理措置を予測し、さらに製品だけでは判断

できず、工場で調査したい事項を整理させる

演習課題を作成した。 

 

D. まとめ 

D.１．HACCP プラン作成及び支援 

D.1.1 漬け魚の HACCP 

漬け魚は、その水分活性等から、味付けの

鮮魚と考えるべきで、漬け工程による微生物

制御は限定的なものと考えられた。 

ハザード分析の結果、重要なハザードはヒ

スタミン（ヒスタミン産生魚の場合に限る）

と金属異物の混入、それらに対する CCP は

それぞれ、ヒスタミン産生魚の場合には原料

受入れと金属検知器と考えられた。また、

PRP で、全行程おける微生物ハザード、化学

的ハザードによる汚染防止と品温管理が必

要であると考えられた。 
 

D1.2 醤油 HACCP 支援 

 重要と考えられるハザードはストレーナ

ーの破損による硬質異物の混入で、その管理

措置は目視による管理で、ISO22000 では

OPRP、ISO22000 を実施していない施設では

すべて PRP で十分管理できると考えられた。 

 

D2．飲食店の HACCP 
D2.1 SFBB 

 「飲食店への HACCP 導入の考え方」をま

ずは理解頂く機会提供、および、そのための、

コンテンツやツールの開発が必要である。 
ホテルのように高度な衛生管理を求める

現場用のより高い水準のマニュアルの開発

が必要である。 
多忙な一般飲食店での HACCP 導入推進

のためには、具体的作業に応じた内容や表現

で構成された、また、確認作業に強弱をつけ

た分かりやいマニュアルが必須。さらに、記

録用の帳票類のひな形（サンプル）の提示も

必須である。 
業態別のマニュアルは、業態が違っても。

同じような調理項目やコラムで構成するも

のの、例えば、寿司店のマニュアルで「加熱」

の項目やコラムには、魚を事例として提供し、

鉄板焼店では肉を事例として紹介するとい

うようなそれぞれの業種で行われている作

業に合わせてバリエーションを持たせるこ

とが望ましいと考えられた。 
 

D2.2  国内の既存のプログラムのレビュー 

 公益社団法人日本食品衛生協会の実施し

ている五つ星事業の内容と SFBB 等の比較
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検討を行った結果、メニューのチェックを強

化し、記録項目を毎日、毎月、年一度と整理

することで、SFBB とほぼ同等の衛生管理プ

ランが実施できると考えられた。 
また、飲食店においては、Codex の 7 原則

適用でも、予め予想される工程を決め打ちし

た CCP でも、CCP の設定に限っては、同じ結

果が得られ、Codex の 7原則適用が困難な飲

食店等でもモニタリング方法と頻度並びに管

理基準を弾力的に運用することで HACCP の考

え方に基づく衛生管理を実施できることが実

証された。 

 

D3 日本版 MyHACCP（TryHACCP） 

 日本の HACCP 作成手順に慣れている方で

も、誤解なく、TryHACCP を使用できるよう

に、システムの文言、Help ページの充実、取

扱いマニュアルの整備を行った。 

 

D4 食品衛生監視員用検証トレーニングカリ

キュラム及び教材作成 

 監視員による検証能力向上のための、カリ

キュラム及び教材を作成した。 
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