
HACCPに沿った衛生管理
＜小規模飲食店向け＞

～②重要管理計画 作成編～

豊島区池袋保健所
食品衛生グループ



「衛生管理計画＝マニュアル」の作成



「衛生管理計画＝マニュアル」の作成



「衛生管理計画＝マニュアル」の作成

☑食品からリスクを取り除くために
特に重要となるポイント

☑メニューを調理方法によって分類



有害な微生物が増殖しやすい温度帯のこと:10～60℃

危険温度帯とは

危険温度帯で
調理食品を⾧時間
放置しない

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成



危険温度帯に着目して、メニューを３つに分類する

第１グループ 第２グループ 第３グループ

冷たいまま提供 熱いまま提供 加熱後冷却して提供
(再加熱するもの含む)

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成



＜第１グループ:冷たいまま提供＞
例）サラダ、刺身、ネギ・ツマ等

リスクを知る

加熱調理工程がなく、
食品に付着している有害な微生物を殺菌できない

提供時まで10℃以下で保管し、
冷蔵庫から出したら速やかに提供する

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成



＜第２グループ:熱いまま提供＞

リスクを知る

十分な加熱調理により殺菌されないと、
有害な微生物が付着している可能性がある

十分加熱できる火加減や時間を適切に把握する
調理後の食品を汚染することがないように注意する

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成

例）とんかつ、ハンバーグ、ご飯等



＜第３グループ:加熱後冷却提供＞
(再加熱するもの含む)

リスクを知る

加熱後、冷却の段階で危険温度帯（10～60℃）に
⾧時間放置すると有害な微生物が増殖する可能性がある

速やかに冷却できるよう工夫する
再加熱は、かき混ぜて食品全体を十分に加熱する

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成

例）カレー、スープ、ソース、おひたし等



レモン、大根おろし
（グループ1）

焼き魚（グループ2）

みそ汁（グループ2）

冷奴（グループ1）

おひたし（グループ3）

ご飯（グループ2）
ご飯（グループ2）

サラダ（グループ1）

スープ（グループ2）

目玉焼き（グループ2）

ハンバーグ（グループ2）

ゆで卵（グループ3）

チャーシュー（グループ3）

ねぎ（グループ1）

メンマ（グループ1）

麺（グループ2）

ラーメンスープ
（グループ3）

デミグラスソース
（グループ3）



＜第１グループ:冷たいまま提供＞
例）サラダ、刺身、ネギ・ツマ等

グループ分けした
メニューを
それぞれの

グループに記入!

・サラダ
・刺身
・ネギ
・大根のツマ

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成



＜第１グループ:冷たいまま提供＞
例）サラダ、刺身、ネギ・ツマ等

盛りつけ時は、手洗
いしてから手袋を着
用する

第１グループの
管理方法について、
当てはまる箇所に
チェック!

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成



自分のお店の計画を
立ててみましょう

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成



＜第２グループ:熱いまま提供＞
「衛生管理計画＝マニュアル」の作成

例）とんかつ、ハンバーグ、ご飯等



＜第２グループ:熱いまま提供＞
「衛生管理計画＝マニュアル」の作成

例）とんかつ、ハンバーグ、ご飯等



＜第２グループ:熱いまま提供＞
例）とんかつ、ハンバーグ、ご飯等

・とんかつ
・ハンバーグ
・ラーメンの麺
・目玉焼き

・ご飯
・みそ汁
・茶碗蒸し

グループ分けした
メニューを
それぞれの

グループに記入!

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成



＜第２グループ:熱いまま提供＞

・とんかつ
・ハンバーグ
・ラーメンの麺
・目玉焼き

・ご飯
・みそ汁
・茶碗蒸し

グループ分けした
メニューを
それぞれの

グループに記入!

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成

例）とんかつ、ハンバーグ、ご飯等



＜第２グループ(熱いまま提供)の管理方法の例＞

とんかつは切り口の
断 面 を 確 認 す る第２グループの

管理方法について、
当てはまる箇所に
チェック!

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成

例）とんかつ、ハンバーグ、ご飯等



自分のお店の計画を
立ててみましょう

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成



＜第３グループ:加熱後冷却→再加熱して提供＞
例）カレー、スープ、ソース等

グループ分けした
メニューを
それぞれの

グループに記入!

・カレー
・ラーメンのスープ
・デミグラスソース

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成



＜第３グループ:加熱後冷却→再加熱して提供＞

再加熱時はよくかき混ぜる
第3グループの

管理方法について、
当てはまる箇所に
チェック!

保冷する際は小分けにして、
速やかに冷却する

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成

例）カレー、スープ、ソース等



＜第３グループ:加熱後冷却提供＞
例）チャーシュー、ゆで卵、おひたし等

グループ分けした
メニューを
それぞれの

グループに記入!

・チャーシュー
（自家製）

・ゆで卵
・おひたし

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成



＜第３グループ:加熱後冷却提供＞

第3グループの
管理方法について、
当てはまる箇所に
チェック!

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成

例）チャーシュー、ゆで卵、おひたし等



自分のお店の計画を
立ててみましょう

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成



＜問題があった場合の対応方法＞
「衛生管理計画＝マニュアル」の作成



＜問題があった場合の対応方法＞
～対応例～
 カレーを室温で放置してしまったので、廃棄した。
 ハンバーグが生焼けだったので、再加熱した。
 ポテトサラダ用玉ねぎをお肉に触れた手で触ってしまったの
で、味噌汁の具材として加熱用にした。

「衛生管理計画＝マニュアル」の作成



代表的なメニューを分類して管理方法を確認
できれば、「重要管理計画」の完成!

これで、全ての
「衛生管理計画＝マニュアル」

のできあがり!



最後までご覧いただき、ありがとうございました。

マニュアルが出来たら、次は記録の作成です。
続いて記録作成の動画もご覧下さい。

ご不明な点は、下記までお気軽にご相談ください。

豊島区池袋保健所 生活衛生課 食品衛生グループ
電話:０３－３９８７－４１７７

（平日8:30～17:15）


