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仙台市の実施内容 

給食調理施設を対象とした
HACCP導入支援 

 

市内食品事業者を対象とした
HACCP導入研修会 
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2 
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① 給食調理施設のHACCP導入支援 

事業のねらい 

多種の品目を調理製造する事業者への

HACCPの導入支援 

  HACCPに関する理解促進 

  プラン作成を含む導入指導 

  施設における現地指導 

  支援方法、課題の検証 
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(1) 対象施設概要 

事業者 仙台市高砂給食センター（PFI事業） 

業務概要 
市内19校への給食供給 

（セントラル方式） 

竣工 平成22年2月 

従業員 105名 施設 
鉄骨2階建 

（延床5650平米） 
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(2)実施体制 

給食センター 

仙台市 

コンサルタント HACCP導入支援 

内部検証支援 

連携 
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(3) 実施状況 

実施内容 
日程 

（H28~29） 
指導・支援内容 

事前視察 8/19 
施設把握 

HACCPチームへの講習 

現地指導① 
9/28 

 

稼働現場・フローダイアグラムの確認 

ハザード分析、HACCPプランのアドバイス 

現地指導② 10/28 
カテゴリ別ハザード分析の評価 

HACCPプラン（記録様式）のアドバイス 

現地指導③ 

 
11/21 妥当性確認の方法説明等 

現地指導④ 12/22 内部検証の説明等 

現地指導⑤ 1/16 内部検証の実践とアドバイス 

現地指導⑥ 2/28 
内部検証結果に伴う改善評価 

総合的アドバイス 
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(４) 導入支援事業のポイント 

ハザード分析 

 カテゴリ別の分析 

 受入時の原材料等の評価 

 
CCP設定 

 モニタリング方法の妥当性 

  

内部検証による運用 

 内部検証による改善効果 
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(5) カテゴリ別のハザード分析 

ハザード分析 煮炊き調理 

揚げ物 

焼き物 

和え物 

サラダ等 

MENU 

ハザード分析 

ハザード分析 

ハザード分析 

ハザード分析 
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(6) 受入時の原材料の評価 

給食施設（セントラル式）の 

原材料受入 

食材調達と調理事業の運営が異なる
場合、原材料の評価が不十分 

になるおそれ！ 
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(7) モニタリング方法の妥当性 

現状（加熱工程） 

加熱工程の管理基準はあるが・・・ 

実際には時間を測定していない。 

温度管理の妥当性を検討 
複数の食材による加熱温度の変化
を計測し、適切な温度条件が判明 
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(8) 内部検証による改善効果 

内部検証の重要性の理解  

 内部検証の説明 

 

内部検証の実施 

 事業者によるHACCPプランの検証 

 

内部検証による改善効果 

 記録様式の改善 
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(9) 導入支援における自治体の課題 

食品衛生監視員の研修 

 事業者のレベルにあうHACCP支援 

 外部検証の役割 

 

HACCP普及に向けた人材育成  
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② HACCP導入研修会 

事業のねらい 

市内食品事業者へのHACCPの導入促進 

  HACCPに関する理解促進 

  プラン作成を含む導入指導 

  食品衛生監視員の支援技術向上 

  HACCP普及指導員の活用 
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(1) 開催概要 

開催日程 平成29年2月13日、20日、21日 

対象事業者 HACCP導入を検討している事業者 

方法 グループワークによるHACCPプラン作成 

人数 18社（30名） 
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(2) 研修内容と実施状況 

講義（コンサルタント）  

 一般的衛生管理プログラム 

 原則１~７ 

 
演習（コンサルタント HACCP普及指導員） 

 ハザード分析 

 CCPの決定とHACCPプランの作成 

 発表・討議 

 
修了試験および講評  
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(3) アンケート結果（複数回答） 

1 

7 

18 

25 

その他 

テキスト配布 

現場指導 

研修会の開催 

3 

6 

12 

12 

25 

その他 

資金面不安 

人手不足 

余裕がない 

知識不足 

必要な 
行政支援
は？ 

HACCP導入
の課題は？ 

回答数 

回答数 
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(4) 参加者の感想 

参加型の研修で 

とても分かりやすかった。 

実践的で有意義だった。 
チームの意見・視点で協議する
ことの重要性を再認識した。 

事業者A 

事業者B 
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実証事業を通じて得られた課題 

• 給食施設のハザード分析の進め方 

• 事業者にとって有効なハザードコント

ロールガイドの必要性 

• HACCP研修会の実施方法 

• 食品衛生監視員の研修機会の確保 

• HACCP普及指導員の役割 
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まとめ 

給食調理施設を対象としたHACCP
導入支援を実施 

 

市内食品事業者を対象としHACCP
導入研修会を開催 

 
ステークホルダーの連携
と実践的取組みの強化 
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