




HACCPに沿った
衛生管理が義務付けられました

高齢者施設などへの食中毒予防の支援

肉を原因とする食中毒対策

令和３年６月から原則全ての食品等事業者に、HACCPに沿った
衛生管理の実施が義務付けられました。
これにより、消費者はより衛生的で安全な食品の提供を受けること
ができるようになります。

●

例年、生や加熱不十分な鶏料理を原因とするカンピロバクターの
食中毒が多発しています。

●

これらの肉料理を提供する飲食店などの監視指導を重点的に行うと
ともに、市民の皆様には肉を十分加熱してから食べるよう情報提供
します。

カンピロバクター以外にも、肉には腸管出血性大腸菌O157、E型肝
炎ウイルスなど様々な病原体が潜んでおり、これらの食中毒を予防す
るには、中心部まで十分な加熱が必要です。
また近年、低温調理した肉料理が人気ですが、低温調理は正しく調理
しないと十分に火が通らず、食中毒を起こす危険性があります。

●

感染症の拡大リスクが高い高齢者施設などに対しては、食中毒予防対策
として様々な衛生支援を行っていきます。 

●

横浜市では飲食店や給食施設、販売店などの食品営業施設が
HACCPに沿った衛生管理を確実に実施、継続できるよう支援して
いきます。

原材料から提供までの全ての工程のうち、安全に食品を提供するために大事な
工程をチェックする、国際的な衛生管理の方法です。

従来の講習会や指導に加え、業種別ｅラーニング（インターネットを
利用して教材を配信する学習形態）を用いて、HACCPの導入を支
援していきます。

令和4年度
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トピックス

原則全ての食品等事業者に

（ハサップ）

HACCPとは？

十分な
加熱 !

パソコンやタブレットで都合の良い時間に受けられるeラーニングを
用いた衛生講習会を拡充します。

立入りによる衛生点検が難しい施設に対し、衛生管理の記録を確認す
るなどの衛生支援を進めていきます。

感染症拡大防止対策を図りつつ、新たな支援の機会を増やします!

低温調理の注意点
詳細はこちら

□中心温度
　75℃１分以上
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家庭での食中毒にご用心!
テイクアウト・デリバリー利用時の注意点

アニサキスにご注意ください

「栄養成分表示」を活用しよう!

熱量 kcal
たんぱく質 g
脂質 g
炭水化物 g
食塩相当量 g

栄養成分表示
食品単位当たり

テイクアウトやデリバリーは、店内で食べる時に比べ、
調理してから食べるまでの時間が比較的長くなるため、
安全な食事を楽しむためには注意が必要です。

●

次の３つのポイントに気を付けましょう。●

1

テイクアウトやデリバリーの料理は、調理後速やかに食べる
ことを前提に作られています。 高温や直射日光に注意して
早めに持ち帰りましょう。

すぐ持ち帰る

食中毒を引き起こす菌は時間とともに増えていきます。 
購入後はなるべく早めに食べましょう。 やむを得ず後で
食べる場合は、必ず冷蔵庫で保存しましょう。

すぐ食べる 3

色々なところに触った手には、たくさんの細菌やウイルス
が付いています。 食べる前には石けんでしっかり手を洗い
ましょう。

しっかり手洗い2

魚介類に寄生している「アニサキス」による食中毒が多く発生しています。 特
に最近は、家庭で調理した魚を原因とするアニサキス食中毒が増えています。

●

ご家庭で刺身などを調理する際、アニサキスによる食中毒を予防するには、
次の３つの対策が有効です。

●

食品表示には食品に関する大切な情報がたくさん書かれています。 その中の「栄養成分表示」に
より、食品に含まれる栄養成分の量や熱量を知り、健康づくりに役立てましょう。

新鮮な魚を選び、速やかに内臓を取り出しましょう。 生の
魚介類をさばくときは、よく見て除去しましょう。

アニサキスは熱に弱く、加熱により死滅します。

アニサキスは-20℃24時間以上の冷凍により死滅し
ます。 あらかじめ冷凍処理された魚介類を購入すること
も予防策になります。

|食品表示をご覧になったことはありますか？|

アニキサス

食品表示をチェックして、適切な食品選びに役立てましょう!
食品表示を活用した健康づくりについて、もっと知りたい方はこちらをご覧ください

100g、100ml、１包装など
食品単位当たりの量が
表示されています。

取り除く1

加熱2

冷凍3

お早めに
お召し上がり
ください

・アニサキスはお酢やワサビでは死滅しません。
・自分で釣った魚を調理する際は特に注意してください。

〈注意〉アニキサスについて
詳細はこちら
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