
■
７
原
則
12
手
順
と
危
害
要
因

　
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
導
入
に
は
、
コ
ー
デ
ッ
ク
ス

委
員
会
の
「
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
シ
ス
テ
ム
と
そ
の

適
用
の
た
め
の
ガ
イ
ド
ラ
イ
ン
」
に
示
さ
れ

て
い
る
７
原
則
12
手
順
（
表
１
）
に
沿
っ
て

Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
プ
ラ
ン
を
作
成
し
実
施
す
る
必

要
が
あ
り
ま
す
。
表
１
の
朱
書
き
部
分
が
今

回
解
説
す
る
原
則
１
と
原
則
２
に
な
り
ま
す
。

　
ま
た
危
害
要
因
と
は
、
食
品
内
の
人
の
健

康
に
害
を
及
ぼ
す
可
能
性
の
あ
る
危
害
物
質

（
要
因
）を
指
し
、
①
生
物
学
的
要
因
②
化
学

的
要
因
お
よ
び
有
毒
物
質
③
物
理
的
要
因
―

―
の
三
つ
の
要
因
に
分
類
さ
れ
ま
す
。
そ
の

詳
細
と
対
策
を
表
２
に
示
し
ま
す
。

HACCP導入により、今までよりさらに高いレベルの食品の安全・安心を構築するには、まずHACCPシステム「7原則 12
手順」を順守してつくり上げていく必要があります。そこで今回は、7原則12手順のうち、原則1（手順6）「危害要因分析」
と原則2（手順7）「重要管理点の決定」について解説します。

危害分析・危害リスト作成と
重要管理点の選定で食品の安全・安心を確保

HACCPHACCP誌上コンサルティングHACCP導入
第 10回

当
連
載
の
第
３
・
４
回
で
解
説
し
た
フ
ロ
ー

ダ
イ
ア
グ
ラ
ム
に
「
原
料
か
ら
製
品
化
、
梱こ
ん

包ぽ
う
、
出
荷
ま
で
」
の
全
て
の
工
程
に
予
想
さ

れ
る
危
害
を
抽
出
し
て
落
と
し
込
み
、
管
理

手
段
を
設
定
し
な
け
れ
ば
な
り
ま
せ
ん
。

　
ま
た
、
予
測
お
よ
び
対
策
を
立
て
る
に
は
、

「
危
害
要
因
と
そ
の
対
策
」
を
整
理
し
、
文
書

化
し
て
お
く
こ
と
に
よ
り
、
万
が
一
発
生
し

た
場
合
の
対
応
に
役
立
ち
ま
す
。
そ
こ
で
再

度
、
表
２
に
示
す
ポ
イ
ン
ト
を
確
認
し
て
く

だ
さ
い
。

■
原
則
１
「
危
害
分
析
＝
Ｈ
Ａ

　
︵Hazard A

nalysis

︶」

　
危
害
分
析
と
は
、
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
プ
ラ
ン
に

よ
り
管
理
さ
れ
る
べ
き
危
害
（H

azard

）

を
決
定
す
る
と
と
も
に
、
そ
れ
ぞ
れ
の
危
害

要
因
に
対
す
る
制
御
方
法
を
明
確
に
す
る
こ

と
を
い
い
ま
す
。
そ
れ
に
は
ま
ず
、
原
材
料

か
ら
加
工
・
包
装
・
保
管
・
流
通
を
経
て
消

費
に
至
る
ま
で
の
全
工
程
で
発
生
す
る
可
能

性
の
あ
る
危
害
要
因
と
、
発
生
す
る
諸
条
件

に
つ
い
て
調
査
し
、
危
害
の
発
生
頻
度
や
発

生
被
害
の
重
大
性
を
把
握
し
て
お
く
必
要
性

が
あ
り
ま
す
。
危
害
分
析
の
実
施
ポ
イ
ン
ト

と
な
る
三
つ
の
勘
所
は
下
記
の
通
り
で
す
。

①
ど
の
よ
う
な
危
害
が
あ
る
か
を
知
る
こ
と

▼
す
な
わ
ち
生
物
学
的
・
化
学
的
・
物
理

的
の
３
要
素
に
つ
い
て

②
特
に
増
殖
が
懸
念
さ
れ
る
生
物
学
的
危
害

で
は
、
微
生
物
の
育
成
条
件
を
知
っ
て
お

く
こ
と
▼
増
殖
に
必
要
な
条
件
は
、
栄
養

源
、
水
分
、
温
度
、
pH
、
空
気
質
な
ど
の

要
素

③
そ
の
ほ
か
、
下
記
に
示
す
よ
う
な
危
害
が

存
在
す
る
場
合
に
は
、
し
っ
か
り
と
コ
ン

ト
ロ
ー
ル
し
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
▼
す
な

わ
ち
普
通
に
起
こ
り
や
す
く
、
か
つ
起
き

れ
ば
重
大
な
リ
ス
ク
を
消
費
者
に
与
え
る

も
の

　
こ
れ
ら
の
危
害
分
析
を
行
い
、
そ
れ
に
よ

る
ト
ラ
ブ
ル
が
起
き
な
い
よ
う
に
す
る
に
は
、

表 1 HACCPの 7原則 12手順

［プロフィール］
1943年生まれ、福岡県出身。大学卒業後、
日本無機㈱に入社、フィルターおよびクリー
ン機器の研究・開発・設計業務に従事。その
後、同社子会社を設立し、CRエンジニアリ
ングサービス・建設に携わる。日本無機㈱技
術顧問を経て2012年退社、NEWTECH・LAB
設立。NPO HACCP実践研究会の学会・セミ
ナー講師、専門技術誌執筆などに従事。著
書に「食品工場の空間除菌」（共著、幸書房）。

NPO HACCP実践研究会 理事・幹事
NEWTECH・LAB 代表

宮地 洋二郎 Youjiro Miyachi

手順 11
手順 12
手順 13
手順 14
手順 15

HACCPチームの編成 ➡トップ宣言と率先垂範
製品についての記述
用途および対象となる消費者の確認
フローダイアグラム（製造工程一覧図）の作成
フローダイアグラムの現場確認

手順 16（原則 1）
手順 17（原則 2）
手順 18（原則 3）
手順 19（原則 4）
手順 10（原則 5）
手順 11（原則 6）
手順 12（原則 7）

危害分析（HA）➡危害とその管理方法を見つける
重要管理点（CCP）の設定➡危害を防ぐ最後のとりではどこか？
管理基準（CL）の設定➡逸脱の限界点を決める
CCPの監視方法の設定➡点検方法も決める
改善処置の設定➡ CLを逸脱したロットとラインの処置方法
検証方法の設定➡管理方法は適切で計画通りに実施しているか？
記録と保存方法の設定➡管理記録を残す！

準
備
段
階

Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
の
計
画

引用：宮地洋二郎、HACCPセミナー資料
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HACCP
■
危
害
リ
ス
ト
の
作
成

　
危
害
分
析
を
行
っ
た
結
果
は
、「
危
害
要
因

分
析
表
」
に
ま
と
め
ま
す
。
作
成
の
ポ
イ
ン

ト
は
次
の
通
り
で
す
。

①
フ
ロ
ー
ダ
イ
ア
グ
ラ
ム
で
示
し
た
順
に
従

っ
て
、
全
て
の
原
材
料
と
工
程
を
埋
め
、

表 2 食品の 3大危害要因と対策ポイント

表 3 手順 6（原則 1）「危害要因分析表」の一例

そ
の
中
の
危
害
の
内
容
、
発
生
要
因
、
防

止
処
置
を
再
確
認
す
る
。

②
原
材
料
の
そ
れ
ぞ
れ
の
工
程
に
つ
い
て
、

可
能
性
が
あ
る
全
て
の
「
危
害
」
を
想
定

す
る
。

③
そ
れ
ぞ
れ
の
「
危
害
」
に
つ
い
て
重
大
で

あ
る
か
否
か
を
判
定
す
る
。

④
「
危
害
」
を
判
定
し
た
根
拠
を
示
す
。

⑤
重
大
と
判
定
し
た
「
危
害
」
に
対
す
る
管

理
手
段
を
記
述
す
る
。

⑥
重
要
管
理
点
（
Ｃ
Ｃ
Ｐ
：Critical Control

　

Point

）
と
し
た
項
目
に
つ
い
て
、
Ｃ
Ｃ

Ｐ
管
理
表
を
作
成
し
、
原
則
２
に
移
行
す

る
。

　
以
上
の
手
順
で
食
品
の
危
害
物
質
を
分
析

し
た
ら
、
食
品
ま
た
は
メ
ニ
ュ
ー
ご
と
に
危

害
リ
ス
ト
を
作
成
す
れ
ば
十
分
で
す
。
な
お
、

こ
の
危
害
リ
ス
ト
は
先
の
フ
ロ
ー
ダ
イ
ア
グ

ラ
ム
に
リ
ン
ク
す
る
よ
う
な
ま
と
め
方
に
し

ま
し
ょ
う
。

　
あ
る
メ
ニ
ュ
ー
に
お
け
る
調
理
材
料
の
無

洗
米
と
豚
肉
に
つ
い
て
の
危
害
分
析
の
一
例

を
表
３
に
示
し
ま
す
。
読
者
の
皆
さ
ま
も
一

生物学的危害要因
食中毒菌：ノロウイルス、カンピロバクター、サルモネラ、
　　　　　黄色ブドウ球菌、ボツリヌス、バチルスなど
腐敗微生物：カビ、酵母など
寄生虫：アニサキス、トキソプラズマ、回虫など

化学的危害要因
自然毒：マイコトキシン、キノコ毒、ヒスタミンなど
食品添加物：使用禁止や規定量以上の添加物

物理的危害要因
硬質：金属、石、ガラス、プラスチックなど
軟質：小動物、昆虫など
【注】毛髪、昆虫、ビニール片、紙片は一般的衛生管理　

一般的衛生管理・温度管理
●個人衛生管理の徹底
● 7S（整理・整頓・清掃・清潔・習慣（しつけ）・
　洗浄・殺菌）の徹底
●施設、設備、環境の維持管理　など

原材料管理・トレーサビリティ
●サプライヤーとの取引内容の確認、チェック
●受け入れ時の検収、チェック
●原料の履歴チェック
●副資材の使用基準チェック　など
●資材、副資材などの安全データシートの入手

異物混入対策・防虫対策
●作業場内に不要な物を持ち込まない
●機械、器具の始業・終業点検
●虫などを誘引しない・発生させない対策
●入荷時・出荷前のチェック　など

引用：小島克人、HACCP研修会テキスト

引用：林道子、HCJ 給食セミナーテキスト

※食品でいう危害とは、人体に影響を及ぼすレベルのことを指す。

様式-5　危害要因分析表

1 2 3 4 5 6

工程
番号 1欄で予想される危害要因

重大な
危害要因か
（Yes/No）

3欄の判断した
根拠

3欄で Yesとした
危害要因の管理手段

この工程
は CCPか
（Yes/No）

【受け入れ（原材料）】

1
無
洗
米

生物 ・病原微生物の存在：
  セレウス菌 Yes

・生産・製造段階
　での混入の可能性

・品質管理の徹底されて
  いる業者からの購入 No

化学
・化学物質の
  除去不良：
　農薬・重金属

Yes
・生産・製造段階
　での混入の可能性

・品質管理の徹底されて
  いる業者からの購入 No

物理 ・異物の除去不良：
　石 Yes

・生産・製造段階
　での品質管理不良
・流通段階での
　取り扱い不良

・検収時の品質確認
・容器包装の汚れを持ち
　込まない（専用容器へ
　の入れ替え）

No

2
豚
肉

生物

・病原微生物の存在：
  サルモネラ・
  病原性大腸菌

Yes
・生産・製造段階
　での混入の可能性

・品質管理の徹底されて
  いる業者からの購入
・検査成績書の確認
・納入業者の店舗などの
　衛生チェック
・納入業者の定期的な
　検便結果の確認

No

・病原微生物の汚染：
  サルモネラ・
  病原性大腸菌

Yes

・生産・製造段階
　での品質管理不良
・流通段階での
　取り扱い不良

・検収時の品質確認
・容器包装の入れ替え No

・病原微生物の増殖：
  サルモネラ・
  病原性大腸菌

Yes
・流通段階での温度
  （保冷）管理不良

・検収時の品温確認
  （10℃以下の納入契約） No

化学
・化学物質の
   除去不良：
　抗生剤など動物性
   薬剤

Yes
・生産・製造段階
　での混入の可能性

・品質管理の徹底されて
  いる業者からの購入 No

物理 ・異物の除去不良：
　金属片・骨 Yes

・生産・製造段階
　での品質管理不良
・流通段階での
　取り扱い不良

・検収時の品質確認
・容器包装の入れ替え No
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誌上コンサルティングHACCP導入

む
や
み
に
Ｃ
Ｃ
Ｐ
を
増
や
す
と
、
モ
ニ
タ
リ

ン
グ
箇
所
が
増
え
て
シ
ス
テ
ム
自
体
が
煩
雑

に
な
り
、
必
要
な
監
視
が
お
ろ
そ
か
に
な
る

危
険
性
が
あ
り
ま
す
。
Ｃ
Ｃ
Ｐ
設
定
の
要
点

を
表
４
に
示
し
ま
す
。

　
Ｃ
Ｃ
Ｐ
は
「
決
定
樹
＝
デ
シ
ジ
ョ
ン
ツ
リ

ー
」（
図
）
に
従
っ
て
決
定
し
ま
す
。
な
お
、

Ｃ
Ｃ
Ｐ
の
決
定
に
つ
い
て
は
次
号
で
詳
細
を

解
説
し
ま
す
。

■
危
害
分
析
は
大
変
と
思
わ
ず
に 

　
「
ま
ず
は
ス
タ
ー
ト
」

　
こ
こ
で
、
社
員
食
堂
に
お
い
て
危
害
分
析

を
実
施
し
た
企
業
の
事
例
を
紹
介
し
ま
す
。

　
筆
者
が
関
係
し
た
あ
る
企
業
で
、
食
堂
が

築
44
年
と
古
く
な
っ
た
た
め
、
管
理
栄
養
士

が
先
頭
に
立
っ
て
、
食
の
安
全
・
安
心
を
し

っ
か
り
維
持
す
る
た
め
に
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
シ
ス

テ
ム
手
法
を
導
入
し
た
新
し
い
食
堂
を
建
設

す
る
こ
と
に
な
り
ま
し
た
。
給
食
提
供
規
模

は
２
０
０
食
弱
、
メ
イ
ン
は
昼
食
提
供
で
メ

ニ
ュ
ー
は
日
替
わ
り
定
食
（
一
汁
三
菜
）
と

麺
類
２
種
の
シ
ン
プ
ル
な
構
成
で
し
た
。

　
食
堂
構
築
の
基
本
的
な
考
え
は
、
Ｈ
Ａ
Ｃ

Ｃ
Ｐ
思
想
に
準
拠
し
た
「
リ
テ
ー
ル
Ｈ
Ａ
Ｃ

Ｃ
Ｐ
食
堂
」
の
実
施
で
あ
り
、
次
の
よ
う
な

つ
の
食
材
で
の
危
害
分
析
表
作
り
に
ぜ
ひ
ト

ラ
イ
し
て
み
て
く
だ
さ
い
。
一
つ
の
事
例
で

作
成
し
、
こ
の
手
法
を
マ
ス
タ
ー
す
る
こ
と

に
よ
り
、
重
大
で
あ
る
と
判
定
し
た
危
害
に

栄
養
士
の
思
い
を
実
践

し
ま
し
た
。

·
利
用
者
（
社
員
）
一

人
一
人
に
喜
ん
で
食

事
を
し
て
い
た
だ
け

る
よ
う
、「
思
い
や

り
」「
お
も
て
な
し
の

心
」
を
大
切
に
す
る

·
ホ
ス
ピ
タ
リ
テ
ィ
ー

を
実
践
し
た
食
事
の

提
供
と
食
環
境
向
上

に
取
り
組
む

·「
社
員
の
命
を
預
か

っ
て
い
る
の
だ
か
ら
、

絶
対
に
食
中
毒
で
健

康
被
害
を
発
生
さ
せ

な
い
」
と
の
認
識
を

モ
ッ
ト
ー
に
す
る

表 4 重要管理点（CCP）設定の要点

図 重要管理点（CCP）の決定樹

対
し
て
の
管
理
手
段
が
明
確
に
な
り
、
Ｈ
Ａ

Ｃ
Ｃ
Ｐ
の
ポ
イ
ン
ト
が
理
解
で
き
る
よ
う
に

な
り
ま
す
。

■
原
則
２
「
重
要
管
理
点 

　
＝
Ｃ
Ｃ
Ｐ
」

　
Ｃ
Ｃ
Ｐ
と
は
、
食
品
安
全
管
理
が

可
能
で
、
か
つ
食
品
か
ら
危
害
を
除

去
ま
た
は
低
減
さ
せ
る
た
め
に
製
造

（
加
工
）工
程
内
で
管
理
し
明
示
す
る

ポ
イ
ン
ト
の
こ
と
で
す
。
一
般
的
に

は
、
工
程
内
の
Ｃ
Ｃ
Ｐ
は
１
カ
所
か

ら
多
く
て
３
カ
所
程
度
が
理
想
で
す
。

•特に厳重に管理する必要があり、かつ危害の発生を防止するのに不可欠でコントロールできる手順、操作、段階
•食品製造工程における CCPの数は多くて 3カ所程度が妥当
•CCPは防止可能な危害が認められる工程が望ましい
　■受け入れ工程：サプライヤーからの証明書などで、病原細菌や残留剤の存在を予防
　■調合工程／原材料混合工程：化学的危害の予防
　■調合工程／原料混合工程：㏗調整または保存料の添加などを適正に作業し、最終製品中での病原細菌の増殖を予防
　■冷蔵保存・冷却工程：病原菌の増殖を予防
•CCPは除去・減弱可能な危害が認められる工程が望ましい
　■加熱調理：病原菌を死滅させる
　■金属検出機：金属破片を探知し、混入した製品を製造ラインから取り除く
　■Ｘ線異物検査装置：異物を探知し、混入した製品を製造ラインから取り除く
　■冷凍：寄生虫を殺す（例：生食向けの魚を冷凍することでアニサキスを死滅させる）

引用：宮地竜郎、HACCP研修会テキスト

引用：宮地竜郎、HACCP研修会テキスト

　質問 1　一般的衛生管理プログラムで解決できますか？

一般的衛生管理プログラムで対応

　質問 2　確認された危害に対する防止措置はありますか？

段階、工程または製品の変更を行う

安全のためにこの段階で制御が必要ですか？

重要管理点（CCP）

中止重要管理点ではない

中止重要管理点ではない

中止重要管理点ではない

　質問 3　この工程は発生する恐れのある危害を除去または許容レベル
　　　　　まで低下させるために特に設計されたものですか？

　質問 4　確認された危害が許容レベルを超えるか、
　　　　　または限度を超えて増加する可能性はありますか？

　質問 5　以降の工程は、確認された危害を除去または
　　　　　許容レベルまで低下させますか？

YES

YES

YES

YES

YES

YES

NO

NO

NO

NO

NO

NO
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HACCP 　
そ
こ
で
、
ま
ず
は
自
ら
の
研
さ
ん
と
建
設

計
画
遂
行
の
た
め
の
準
備
と
し
て
、
当
会
主

催
の
「
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
実
務
者
養
成
講
座
」
に

参
加
し
て
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
手
法
を
学
び
、
知
識

を
深
め
、
そ
れ
に
準
じ
て
建
設
を
進
め
る
こ

と
に
し
ま
し
た
。

　
そ
の
後
、
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
７
原
則
12
手
順
に

従
っ
て
手
順
１
〜
５
ま
で
を
ま
と
め
、
そ
の

中
の
手
順
４
と
５
に
示
す
フ
ロ
ー
ダ
イ
ア
グ

ラ
ム
を
用
い
て
、
作
業
工
程
、
人
・
物
の
流

れ
、
設
備
や
備
品
と
の
関
わ
り
や
も
ろ
も
ろ

の
問
題
点
の
「
見
え
る
化
」
に
よ
り
、
従
事

者
が
分
か
り
や
す
く
、
共
通
認
識
が
で
き
る

よ
う
、
ま
た
理
想
と
問
題
を
絶
え
ず
相
互
に

考
慮
し
な
が
ら
進
め
て
い
き
ま
し
た
。

　
そ
の
流
れ
の
中
で
、
食
品
の
安
全
・
安
心

を
確
保
・
維
持
す
る
た
め
に
は
食
品
の
危
害

要
因
分
析
が
重
要
で
あ
る
こ
と
か
ら
、
①
加

熱
加
工
②
非
加
熱
加
工
③
特
別
な
調
理
―
―

の
三
つ
の
カ
テ
ゴ
リ
ー
に
分
け
て
フ
ロ
ー
ダ

イ
ア
グ
ラ
ム
を
作
成
し
、
そ
れ
ぞ
れ
の
代
表

的
レ
シ
ピ
で
危
害
要
因
分
析
表
を
作
成
し
ま

し
た
。

　
社
員
食
堂
な
ど
の
リ
テ
ー
ル
厨ち
ゅ
う

房ぼ
う

は
小
規

模
施
設
な
の
で
、
ま
ず
は
原
材
料
や
調
理
工

程
に
つ
い
て
の
危
害
要
因
の
洗
い
出
し
が
重

要
で
す
。
同
社
で
行
っ
た
例
を
紹
介
し
ま
す
。

①
肉
じ
ゃ
が
メ
ニ
ュ
ー
に
泥
付
き
ジ
ャ
ガ
イ

モ
を
用
い
る
場
合

危
害
内
容
▼
微
生
物
に
よ
る
汚
染
、
異
物
混

入
な
ど

危
害
要
因
▼
生
産
者
の
取
り
扱
い
不
良
、
納

入
方
法
、
流
通
保
管
時
の
管
理
不
良
な
ど

防
止
対
策
▼
受
け
入
れ
時
の
チ
ェ
ッ
ク
、
受

け
入
れ
検
査
の
マ
ニ
ュ
ア
ル
作
り
、
サ
プ
ラ

イ
ヤ
ー
と
の
共
通
認
識
を
徹
底
し
ま
す
。
ま

た
、
食
品
庫
保
管
前
に
ピ
ー
ラ
ー
な
ど
に
よ

る
泥
落
と
し
な
ど
を
実
施
し
ま
す
。
で
き
れ

ば
泥
付
き
食
材
は
購
入
仕
様
書
で
規
制
す
る

な
ど
、
使
用
す
る
全
食
材
に
つ
い
て
想
定
し

た
危
害
要
因
分
析
表
を
作
成
し
ま
す
。
ま
た
、

食
材
だ
け
で
な
く
作
業
工
程
上
の
危
害
要
因

分
析
も
重
要
で
す
。

②
調
理
食
材
の
混
合
工
程
の
場
合

危
害
内
容
▼
微
生
物
の
汚
染
、
増
殖
、
洗
浄

剤
の
混
入
、
異
物
混
入

危
害
要
因
▼
冷
凍
・
冷
蔵
庫
の
温
度
管
理
不

足
、
従
事
者
の
取
り
扱
い
不
良
、
使
用
器
具

（
ま
な
板
、
包
丁
、
ボ
ウ
ル
な
ど
）
の
衛
生
的

管
理
不
足

防
止
対
策
▼
冷
凍
・
冷
蔵
庫
の
温
度
管
理
、

手
指
の
衛
生
管
理
、
使
用
器
具
の
衛
生
管
理

の
徹
底
は
重
要
な
の
で
、「
一
般
的
衛
生
管

理
」
と
併
合
し
て
行
う
こ
と
に
な
り
ま
す
。

　
危
害
分
析
の
後
は
Ｃ
Ｃ
Ｐ
を
決
め
ま
す
。

こ
の
手
順
で
は
、
一
般
的
衛
生
管
理
で
行
う

工
程
と
Ｃ
Ｃ
Ｐ
と
し
て
管
理
す
る
工
程
を
決

定
し
ま
す
。
作
成
し
た
危
害
要
因
分
析
を
基

に
チ
ー
ム
全
員
で
議
論
し
、
納
得
す
る
こ
と

が
重
要
で
す
。
こ
れ
ら
を
順
を
追
っ
て
ま
と

め
て
い
け
ば
、
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
プ
ラ
ン
が
見
え

て
く
る
よ
う
に
な
り
ま
す
。
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