
講演内容の紹介 

講演 3「フードサービス現場に於ける食品安全のポイント」説明抜粋 

日本発の食品安全マネジメント

規格の普及等を通じて世界の食品安

全へ貢献し、世界中の消費者が安心

して暮らせる社会を目指す食品安全

マネジメント協会(JFSM)の認証規格

の説明､食品衛生法の説明などの後､

次の事項について説明します｡ 

 

 

 

 

 

① フードサービスの HACCP の特徴 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ② 調理の４つのパターン(生で食べ

る料理､加熱後に提供する料理､加熱

後に冷却する料理､冷却後に再加熱す

る料理)に分けて､危害要因分析を行

う｢HACCP の弾力的な運用｣ポイント｡ 

 

 

 

 

 

 



③ 一般的衛生管理について対象

作業(装置器具の管理､清掃･洗

浄･殺菌消毒)ごとに安全のポイ

ントはどこか､なぜ安全のポイン

トなのかを分かりやすく説明し

ます｡ 

 

 

 

 

 

 

④ JFS 規格を取得したフードサ

ービス企業の安全施策の実施例

紹介｡ 

その実施メリットやお客様の反

応などを含めて説明します｡ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


