
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) 

HACCP（ハサップ）は宇宙食の安全性を確保するために開発された国際的に認め

られた食品の衛生管理手法で、調理工程全般を通して問題が発生しそうな段階から

適切な対策を講じることで、食中毒（含微生物・化学物質）や異物などによる危害

を未然に防止し食品の安全確保を図る手法である。この衛生管理手法を家庭の調理

においても準拠することは重要な意義がある 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

①食品の購入時は鮮度を重視 

 床に置いた段ボールは調理室に持ち込まない 

②厨房外の靴と厨房内の靴を明確に分ける 

 厨房内の靴や調理服・前掛けのままトイレに行かない 

③冷蔵庫内の温度管理に注意 

 庫内の食品はラップし、詰め過ぎない 

④手・器具・食器の洗浄・消毒の励行 

 指輪や腕時計は外して、指の付け根と手首を洗剤で良く洗う 

手指に切り傷がある場合は調理用ゴム手袋を着用 ⇦ 絆創膏不可 

肉・魚を処理したまな板は熱湯または塩素系溶液で洗う 

⑤物理的に食材の細菌を殺す：加熱 75℃１分（食品の中心温度） 

100℃に加熱しても死滅しない細菌もある（ウェルシュ菌､セレウス菌､ 

ボツリヌス菌など）⇨ 食材を流水で良く洗う 

⑥調理後の食品はできる限り早く食べる 



細菌性感染型食中毒 



細菌性毒素型食中毒 

ウイルス性食中毒 

天然毒食中毒 

化学性食中毒 

緑変した表皮と芽に 

ソラニン毒素を含む 

ノロウイルスによる吐瀉物は防塵装備の上、塩素系溶液で処理 


