
危害微生物の決定手順
（HACCPにおける微生物危害と対策 食品保全研究シリーズ⑤，中央法規出版（株），日本食品保全研究会，p.7，2000年）

ハンバーグ製造におけるHACCPプランの例
（「小田隆弘：食品衛生管理，新 入門食品衛生学，p.188，2007年，（株）南江堂」より許諾を得て転載）

危害分析を実施するに当たって必要なデータ
（HACCPにおける微生物危害と対策 食品保全研究シリーズ⑤，中央法規出版（株），日本食品保全研究会，p.5，2000年）

微生物性食中毒の原因菌と食中毒の特徴
（新版 最新 食品衛生学 第2版，三共出版（株），小笠原和夫，p.50，2008年）

原因菌 食中毒の型 原因物質 主要症状 主な原因食品

腸炎ビブリオ

ぶどう球菌

サルモネラ属菌

病原性大腸菌
　腸管毒素原性大腸菌

　腸管組織侵入性大腸菌

　腸管出血性大腸菌

　腸管病原性大腸菌

カンピロバクター・ジェジュニ／コリ

エルシニア・エンテロコリチカ

ウェルシュ菌

セレウス菌

ボツリヌス菌

ナグビブリオ他　ビブリオ類縁菌

ノロウイルス

下痢・腹痛・嘔気・嘔吐・発熱

嘔気・嘔吐・下痢・腹痛

腹痛・下痢・発熱

水様下痢・腹痛・脱水

発熱・腹痛・粘血便

腹痛・血便・下痢

腹痛・下痢・嘔気・嘔吐

下痢・腹痛・発熱・嘔気

下痢・腹痛・発熱・頭痛

腹痛・下痢・嘔気

嘔気・嘔吐

腹痛・下痢

脱力感・眼瞼下垂・呼吸困難

水様性下痢・腹痛・嘔気

嘔吐・下痢

海産魚介類

弁当・にぎりめし・ケーキ

肉類および鶏卵調理食品

生水・氷

生水・ハンバーグ

生水・鶏肉

肉類加熱調理食品

米飯類・麺類

弁当・プリン

いずし・保存食品

生水

カキなどの二枚貝

感染型

毒素型

感染型

生体内毒素型

感染型

感染型

感染型

感染型

感染型

生体内毒素型

毒素型

生体内毒素型

毒素型

感染型

感染型

耐熱性毒素他

エンテロトキシン

エンテロトキシン

志賀毒素（Vero毒素）

エンテロトキシン

嘔吐毒

エンテロトキシン

神経毒

エンテロトキシン

①疫学的データ
・当該食品にかかわる過去の食中毒，苦情，腐敗・変敗事例
・当該食品にかかわる過去の疫学調査（サーベイランス）データ
②生原材料，中間製品および最終製品に関するデータ
・原材料の由来（入手先）
・組成
・pH，水分活性，酸化還元電位
・保存料などの添加物
・包装材料および包装条件
・製造・加工条件
・保存，流通条件
・最終的使用および喫食条件
・対象消費者
③製造加工データ
・原材料の受け入れから最終製品の搬出までの工程の流れ図
　（フローダイヤグラム）
・各工程における時間／温度条件，pH，水分活性，塩分濃度などの推移
・再処理品の取り扱い
・汚染区と清浄区の区分
・製造加工器材および施設
・洗浄および殺菌方法とその効果
・その他交差汚染の可能性
④微生物学的データ
・生原材料を汚染する可能性のある有害微生物（疫学的データも参照）
・食品中における有害微生物の増加割合
・製造加工条件下での有害微生物の減少割合

Mayes，T.（1992）

調 理 工 程

原 料 受 入

原 料 保 管

原料タマネ
ギの皮むき，
細切

鶏卵の割卵
と撹拌

混合・成型

焙 焼

放 冷

カッティング

盛 り つ け

保 管

CCPか
PPか

PP

PP

PP

PP

PP

CCP

PP

PP

PP

CCP

管理基準
または注意点

（鮮度，異物混入，搬入温度などを検品し，不良品は返品か選別使用する。 
衛生証明書も徴収する）

（保管温度・保管時間に注意する）

（タマネギの渋皮，根，包丁の刃こぼれ混入がないことを目視で確認する）

（卵殻片の混入に注意する。あれば完全に除去する）

（作業前後の手指と器具の殺菌消毒）

中心温度が75 
℃1分以上

（バットの洗浄消毒の確認）

（殺菌済みのまな板，包丁を使用する）

（手指の洗浄消毒または使い捨て手袋を使用する）

25 ℃以下で
最大6時間以
内

監視項目および
測定方法

中心温度計による中心
温度測定とタイマーに
よる時間測定

盛りつけ終了時刻から
の時間を時計で計測，
保管温度を計測

管理基準逸脱
時の修正措置

焼き直し

廃 棄

記　録

中心温度と加
熱時間を記録

保管温度,保
管時間，廃棄
量の記録

防除手段

受入時の検品・納入業
者の検査証明書

冷蔵または冷凍

肉眼的除去および使用
後の包丁の刃のチェッ
ク

割卵，撹拌後長時間放
置しない，卵殻片の除
去

手指の洗浄消毒

十分な加熱

バットの洗浄消毒

まな板，包丁の殺菌消
毒

手指の洗浄消毒または
使い捨て手袋を使用

保管時間と保管温度を
守り，菌増殖を抑制

危　　害

病原菌汚染
有害化学物質残留
異物混入

微生物の増殖

タマネギの渋皮，根，
包丁の刃こぼれの混入

サルモネラ属菌の増
殖，卵殻片の混入

手指からの病原菌汚染

加熱不足による病原菌
残存

バットからの病原菌汚
染，異物混入

まな板，包丁からの病
原菌汚染

手指からの病原菌汚染

残存病原菌の増殖

PP（Prerequisite Point）とは一般衛生管理を行うべき作業工程の意味で，その工程で必要な衛生作業をカッコ書きで示した。

食品媒介感染症の起因菌として
問題となる微生物の全リスト

原材料に存在する可能性があるか？

完全に除去する製造工程があるか？

製造後に製品を
汚染する病原菌

これらの微生物は過去に当該食品か
ら検出されたり問題になったか？

感染型微生物 毒素型微生物

製品中で発育するか？

危 害 と な る 微 生 物

リストからはずす

リストからはずす

リストからはずす

リストからはずす

No

Yes No

Yes No

YesNo

Yes

Notermansら（1994）
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