
■
危
害
の
予
防
措
置

　
危
害
リ
ス
ト
と
も
呼
ば
れ
る
危
害
要
因
分

析
表
で
す
が
、
表
１
に
当
会
が
３
日
間
の
Ｈ

Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
実
務
者
養
成
講
座
で
使
用
し
て
い

る
冷
凍
ギ
ョ
ー
ザ
で
の
例
を
示
し
ま
し
た
。

「
危
害
」
の
欄
に
は
原
因
物
質
と
そ
の
状
態
、

例
え
ば
微
生
物
な
ら
汚
染
・
増
殖
・
生
残
、異

物
な
ら
混
入
な
ど
も
記
述
し
て
い
ま
す
。「
発

生
要
因
」
の
欄
に
は
、
な
ぜ
そ
の
危
害
が
発

生
す
る
の
か
、
そ
の
理
由
（
根
拠
）
を
記
述

し
て
い
ま
す
。
そ
し
て
い
よ
い
よ
「
防
止
措

置
」
の
欄
で
は
、
こ
の
危
害
を
予
防
す
る
措

置
と
し
て
、
排
除
す
る
こ
と
ま
た
は
許
容
水

準
に
低
減
さ
せ
る
こ
と
も
含
め
た
視
点
か
ら

管
理
手
段
を
記
述
し
て
い
ま
す
。

　
ま
た
、
重
大
な
危
害
要
因
に
対
す
る
予
防

措
置
の
視
点
と
手
段
（
例
）
を
表
２
に
示
し

ま
し
た
。
例
え
ば
、
加
熱
工
程
で
本
来
殺
菌

前回は、危害要因分析表を使った危害要因リストアップから重要管理点決定について解説しました。今回は、これら列挙
された危害要因に対応する予防処置、すなわち危害原因物質の発生を予防、排除、または許容範囲に収めるための方策
を検討し、その上で必須の危害管理箇所（重要管理点）をどのように決定すればよいかについて、少し詳しく解説します。

危害予防措置と重要管理点の決定の考え方
HACCPHACCP誌上コンサルティングHACCP導入

第 11回

え
ま
す
。
Ｉ
Ｓ
Ｏ
２
２
０
０
０
（
２
０
０
５
）

で
は
、
重
要
管
理
点
を
「（
食
品
安
全
）
管
理

が
可
能
で
、
か
つ
食
品
安
全
ハ
ザ
ー
ド
を
予

防
も
し
く
は
除
去
、
ま
た
は
そ
れ
を
許
容
水

準
ま
で
低
減
す
る
た
め
に
必
す
（
須
）
な
段

階
」
と
し
て
い
ま
す
。「
最
後
の
と
り
で
」
と

も
い
わ
れ
る
ゆ
え
ん
で
す
。「
こ
こ
で
見
逃
し

た
ら
後
が
な
い
」
と
い
う
こ
と
で
す
。

　
ま
た
、
こ
の
ほ
か
重
要
管
理
点
に
つ
い
て

の
要
求
は
、
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
シ
ス
テ
ム
の
手
順

８
原
則
３
「
管
理
基
準
の
設
定
」、
手
順
９
原

則
４
「
モ
ニ
タ
リ
ン
グ
方
法
の
設
定
」
と
続

き
ま
す
か
ら
、
評
価
し
や
す
い
客
観
的
な
指

標
で
、
基
準
の
逸
脱
を
防
止
で
き
る
よ
う
に

連
続
的
に
、ま
た
は
相
当
の
頻
度
で
確
認（
モ

ニ
タ
リ
ン
グ
）
す
る
必
要
が
あ
り
ま
す
。
具

体
的
な
例
は
、
温
度
、
時
間
、
水
分
含
量
、㏗
、

水
分
活
性
、
有
効
塩
素
の
測
定
、
異
物
な
ら

検
出
能
力
確
認
お
よ
び
外
観
な
ど
の
官
能
的

指
標
な
ど
で
す
。
こ
れ
ら
に
つ
い
て
は
次
号

で
解
説
し
ま
す
。

■
重
要
管
理
点
と

　
一
般
的
衛
生
管
理
プ
ロ
グ
ラ
ム

　
重
大
で
は
な
い
と
判
断
さ
れ
た
危
害
要
因

は
、
一
般
的
衛
生
管
理
プ
ロ
グ
ラ
ム
（Pre

requisite Program

、
以
下
Ｐ
Ｐ
）
と
呼

ば
れ
る
通
常
の
食
品
衛
生
管
理
方
法
で
対
処

し
ま
す
。
ま
た
、
Ｐ
Ｐ
の
方
が
よ
り
適
切
な

管
理
が
で
き
る
危
害
要
因
に
つ
い
て
は
、
Ｈ

Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
で
は
な
く
Ｐ
Ｐ
で
管
理
し
ま
す
。

す
べ
き
と
こ
ろ
を
、
加
熱
条
件
（
温
度
・
時

間
）
が
不
十
分
で
微
生
物
が
生
残
す
る
可
能

性
が
考
え
ら
れ
た
場
合
は
、
危
害
要
因
は
殺

菌
不
良
と
な
り
ま
す
。
そ
の
対
策
は
、
科
学

的
根
拠
に
基
づ
い
た
裏
付
け
の
あ
る
加
熱
殺

菌
条
件
を
確
実
に
実
施
す
る
こ
と
で
す
。
こ

の
事
例
で
は
す
で
に
加
熱
条
件
が
示
さ
れ
て

い
る
の
で
、
そ
の
作
業
マ
ニ
ュ
ア
ル
通
り
に

製
造
条
件
を
順
守
す
る
こ
と
に
な
り
ま
す
。

ま
た
、
温
度
計
な
ど
計
測
機
器
へ
目
を
向
け

る
こ
と
も
忘
れ
ず
に
、
正
し
く
表
示
・
作
動

し
て
い
る
か
の
確
認
も
重
要
で
す
。

　
こ
の
よ
う
に
、
工
程
ご
と
に
漏
れ
の
な
い

よ
う
に
挙
げ
ら
れ
た
危
害
原
因
物
質
と
そ
の

発
生
要
因
に
対
し
て
、
予
防
、
排
除
、
低
減

の
視
点
か
ら
、
科
学
的
根
拠
が
得
ら
れ
た
適

切
な
手
段
を
選
定
す
る
こ
と
で
危
害
要
因
分

析
が
で
き
ま
す
。
そ
し
て
、
次
に
手
順
７
原

則
２
「
重
要
管
理
点
の
決
定
」
に
進
み
ま
す
。

■
重
要
管
理
点
は
最
後
の
と
り
で

　
こ
こ
か
ら
は
、
重
要
管
理
点
の
考
え
方
に

つ
い
て
解
説
し
ま
す
。
重
要
管
理
点
と
は
、

文
字
通
り
洗
い
出
し
た
危
害
要
因
の
中
で
、

健
康
被
害
を
発
生
さ
せ
な
い
た
め
に
特
に
重

要
（C

ritical
＝
必
須
）
で
あ
る
要
因
に
つ

い
て
、
重
点
的
に
特
別
な
注
意
を
払
っ
た
管

理
（C

ontrol

）
を
す
る
工
程
（Point

＝
作

業
箇
所
）
で
す
。
重
大
な
危
害
要
因
で
あ
る

か
ど
う
か
は
、「
危
害
が
起
き
る
可
能
性
×
危

害
が
起
き
た
と
き
の
深
刻
さ
」
の
算
式
で
考
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HACCP 　
危
害
要
因
に
対
す
る
管
理
手
段
の
選
択
の

概
念
を
図
１
に
示
し
ま
し
た
。
一
般
に
重
要

管
理
点
は
三
つ
程
度
以
下
が
望
ま
し
い
と
さ

れ
、
そ
れ
以
外
は
Ｐ
Ｐ
で
管
理
す
る
こ
と
に

な
り
、
９
割
以
上
が
そ
の
よ
う
に
な
り
ま
す
。

重
要
管
理
点
が
多
い
と
そ
の
分
だ
け
測
定
・

記
録
・
検
証
な
ど
管
理
の
た
め
の
作
業
量
が

増
え
、
結
果
的
に
「
い
い
か
げ
ん
な
仕
事
」

に
な
る
可
能
性
が
増
え
て
し
ま
い
ま
す
。

　
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
シ
ス
テ
ム
と
一
般
的
衛
生
管

理
は
車
の
両
輪
と
も
い
わ
れ
ま
す
。
一
方
だ

け
に
偏
っ
て
は
真
っ
す
ぐ
に
進
め
ま
せ
ん
。

両
者
を
し
っ
か
り
管
理
運
営
す
る
の
が
経
営

者
の
役
割
と
い
え
ま
す
。

■
重
要
管
理
点
の
決
定

　
こ
の
よ
う
に
し
て
選
択
さ
れ
た
重
大
（
必

須
）
な
危
害
要
因
は
、「
重
要
管
理
点
（
Ｃ
Ｃ

Ｐ
）の
決
定
樹（Decision Tree

）」

（
連
載
第
10
回
参
照
）と
呼
ば
れ
る

フ
ロ
ー
図
を
使
っ
て
設
問
に
従
っ

て
回
答
し
て
い
く
こ
と
で
、
重
要

管
理
点
で
あ
る
か
な
い
か
を
最
終

的
に
判
断
で
き
ま
す
。
こ
こ
か
ら

外
れ
た
場
合
は
Ｐ
Ｐ
と
し
て
管
理

し
ま
す
。
こ
の
手
続
き
は
全
て
に

適
用
で
き
る
わ
け
で
は
な
く
、
ま

表 1 危害要因分析例（冷凍ギョーザ）

工程 危害 発生要因 防止措置

原
材
料

野菜
微生物の汚染

生産者の取り扱い不良
流通保管時の温度管理不良

仕入れ時のチェック
受け入れ検査の徹底
流通保管時の温度管理

異物混入
肉 微生物の汚染

調味料
微生物の汚染
異物混入

小麦粉
微生物の汚染
異物混入

水
微生物の汚染 水源の汚染 水質管理
異物混入 配管の不良 水質管理、配管整備

下
処
理

混合
微生物の汚染・増殖

冷蔵温度管理不良
従業者の取り扱い不良
使用器具の衛生管理不良

冷蔵温度管理
手指の衛生管理
使用器具の衛生管理

洗浄剤の混入 洗浄不良 作業標準徹底
異物混入 混合機整備不良 混合機の定期整備

保管 微生物の増殖 保管施設の衛生管理不良
従業者の取り扱い不良

施設設備の衛生管理
作業マニュアルの順守

皮成型
微生物の汚染・増殖

保管施設の衛生管理不良
従業者の取り扱い不良
手指の衛生管理不良

施設設備の衛生管理
作業マニュアルの順守
手指の衛生管理
目視

洗浄剤の混入 洗浄不良 作業標準徹底
異物混入 成型機整備不良 成型機の定期整備

製
造
過
程

成型
微生物の汚染・増殖

冷蔵温度管理不良
従業者の取り扱い不良

使用器具の衛生管理不良

冷蔵温度管理
作業マニュアルの順守
手指の衛生管理
使用器具の衛生管理

洗浄剤の混入 洗浄不良 作業標準徹底
異物混入 成型機整備不良 成型機の定期整備

加熱 微生物の残存 殺菌不良 加熱温度・時間の管理
作業時点検、温度計の整備

冷凍 微生物の汚染・増殖 温度管理不良 冷却温度・時間の管理
作業時点検、温度計の整備

包装 微生物の汚染
保管施設の衛生管理不良
従業者の取り扱い不良

使用器具の衛生管理不良

施設設備の衛生管理
作業マニュアルの順守
手指の衛生管理
使用器具の衛生管理

出荷 微生物の汚染・増殖 運送環境の不備
長時間輸送

運搬器具・容器の衛生管理
輸送温度・時間の管理

出典：本間忠雄、HACCP実務者養成講座テキスト

出典：（公社）日本食品衛生協会：HACCPシステム実施のための資料集
　　　（平成 19年改訂版）、一部改編

①危害の発生を予防する
・ 病原菌により汚染された原材料や抗菌性物質の残留などのハザード（危
害要因）は、供給業者から提供される試験成績表の確認で予防できる。

・ 食品添加物など化学薬品の過量使用は、添加物の計量または添加段階
のコントロールで予防できる。

・ 病原菌の増殖は、冷却または冷蔵保管工程での温度管理によってコン
トロールできる。
②危害を排除（除去）する
・ 病原菌は、加熱工程で死滅させることができる（耐熱性菌は別途検討）。
・ 金属片は、金属検出機によって検出し、その個体またはロットを排除
できる。
③危害を許容範囲にまで低減させる
・ 金属以外の異物は、原材料の整形段階での従業員による目視確認で許
容範囲まで低下させることができる。

表 2 予防措置の視点と手段（例）図 1 危害要因に対する管理手段の選択

危害
分析

食品中の
危害要因

製造環境
からの
危害要因

作業中

作業前
作業中
作業後

標準衛生作業手順
SSOP

標準作業手順
SOP

一般的衛生管理
プログラム（PP）

CCP

HACCP
プラン

「作業＋保管」環境を
守るのは PP

※食品製造における危害分析を行うとき、危害要因の発生を防止（減少・除去）
するための管理手段は、一般的衛生管理プログラム（PP）と重要管理点（CCP）
の二つになる。
○筆者作成
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抑
制
す
る
技
術
で
、
食
品
の
ハ
ー
ド
ル
理
論

（Leistner

の
ハ
ー
ド
ル
理
論
）
と
呼
ば
れ
る

も
の
で
す
（
図
２
）。
こ
の
場
合
、
一
番
必
須

な
措
置
項
目
は
な
い
の
で
重
要
管
理
点
は
な

い
と
考
え
ら
れ
ま
す
。
し
か
し
、
そ
れ
ぞ
れ

の
措
置
は
適
切
に
管
理
し
な
け
れ
ば
な
ら
な

い
の
は
言
う
ま
で
も
あ
り
ま
せ
ん
。

■
金
属
異
物
の
混
入
対
策

　
物
理
的
危
害
の
典
型
は
金
属
で
す
。
金
属

の
除
去
に
は
金
属
検
出
機
や
Ｘ
線
異
物
検
査

装
置
な
ど
が
使
わ
れ
ま
す
。
し
か
し
、
安
く

な
っ
た
と
は
い
え
高
価
な
機
器
を
、
ど
の
事

業
所
で
も
簡
単
に
導
入
で
き
る
わ
け
で
は
あ

り
ま
せ
ん
。
危
害
要
因
を
分
析
し
た
結
果
、

調
理
で
使
う
包
丁
だ
け
が
金
属
異
物
混
入
の

原
因
で
あ
れ
ば
、「
刃
こ
ぼ
れ
が
な
い
か
を
定

た
必
ず
使
用
し
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
も
の
で

は
な
い
で
す
が
、
重
要
管
理
点
の
判
断
が
容

易
に
な
り
ま
す
。

　
と
こ
ろ
で
、
工
程
に
は
必
ず
重
要
管
理
点

が
な
く
て
は
な
ら
な
い
の
で
し
ょ
う
か
。
次

の
二
つ
の
事
例
で
検
討
し
て
み
ま
し
ょ
う
。

■
食
品
の
ハ
ー
ド
ル
理
論

　
製
品
の
特
性
上
、
殺
菌
の
た
め
の
加
熱
条

件
で
は
焦
げ
る
な
ど
し
て
製
品
劣
化
を
起
こ

す
た
め
、
一
般
的
な
加
熱
殺
菌
条
件
を
採
用

で
き
な
い
事
例
が
あ
り
ま
す
。
こ
れ
は
、
最

終
製
品
の
微
生
物
に
よ
る
危
害
を
防
止
す
る

た
め
に
、
製
品
劣
化
を
引
き
起
こ
さ
な
い
程

度
の
加
熱
温
度
、
冷
蔵
温
度
、
水
分
活
性
、

酸
度
な
ど
の
穏
や
か
な
処
理
を
複
数
組
み
合

わ
せ
る
こ
と
で
食
品
中
の
微
生
物
の
影
響
を

図 2 食品のハードル理論（Leistnerのハードル理論）

F:加熱温度、t:保管温度、aw:水分活性、pH:酸度、
Eh:酸化還元電位、pres.:保存料
出典：Leistner,L. and Gorris,L.（1995）、
　　   Trends Food Sci. Tech.6、41-46.、一部編集

期
的
に
確
認
し
、
異
常
が
な
け
れ
ば

そ
の
間
の
製
品
に
は
混
入
し
て
い
な

い
」
と
判
断
で
き
ま
す
。
ざ
る
な
ど

金
網
の
摩
耗
で
混
入
す
る
こ
と
も
あ

り
ま
す
が
、
こ
れ
も
使
用
前
後
の
検

査
で
異
常
な
け
れ
ば
製
品
は
合
格
で

す
。

　
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
を
導
入
す
る
に
は
お

金
が
か
か
る
と
決
め
付
け
る
前
に
、

危
害
要
因
分
析
を
漏
れ
の
な
い
よ
う

確
実
に
行
い
、
ど
の
よ
う
に
予
防
措

置
を
取
れ
ば
安
全
な
製
品
を
お
客
さ

ま
に
提
供
で
き
る
か
、
し
っ
か
り
検

討
す
る
こ
と
が
大
切
で
す
。

(d)

t pH Eh pres.

aw

aw

aw

t pH Eh pres.

tF pH Eh pres.

(a)

(b)
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