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石油系溶剤を含まないインキを使用しています。 
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⑨

マニュアル、できましたか？  

仕入れるとき、有毒魚や 

異物がまぎれていないか 

チェックしてますよ！ 

氷 が 目 安 よ り も 

少 な く な っ た ら 

足せばよいのね。

（改善措置） 
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本誌についてご意見等をお寄せ下さい。 

（連絡先：東京都市場衛生検査所管理課業務担当 東京都中央区築地５－２－１ 築地市場内 TEL０３－３５４７－８８００）平成 2９年度 登録第２号

【まとめ】店舗で行っている作業の中で、食中毒を起こさないために、特に注意して行っている

作業を考えてみましょう。その作業について、確認方法を定めて、記録をしましょう。さらに、

その確認方法が適切なのか、定期的に見直しをしましょう。 

 本日は、ハサップの考えに基づいた衛生管理方法の説明を受ける日です！がんばれ、タカさん！ 

※生鮮品を取扱う市場では、温度管理も重要な管理工程の一つです。 

鮮魚仲卸「河孝」
社長のタカさん 

「河孝」を手伝うタ
カさんの娘アリス

「河孝」の従業員
のコージ

市場衛生検査所
職員のサエキ

【登場人物】 

わかりやすいですね～！ 

定期的に、魚体の温度を測って

みれば、必要な氷の量の目安が

分かりますよ！（検証方法） 

記録の確認 
マニュアルの見直し 

できてるよ！ 

つまり 

温度管理ですね！※ 

ふだんどんな温度管理

をされていますか？ 

氷の量を見るだけでも

良いのかしら？ 

どの程度が良いのか 

わからないわ。 

冷 や す こ と も 

気を付けている

わ！

ハサップは、お店で行う一つ一つの

作業について、食中毒の可能性と

なるきっかけを十分に検討すること

から始めます。（危害要因分析） 

よーく冷やす

ことだね。 

冷蔵庫の温度が 10℃以下とか 

氷の量が十分か（管理基準）、 

毎日確認して、記録してるよ。 

(モニタリング方法・記録 ) 

陳列時間や配達する時間

も含めて低温で管理ができ

るようにしましょう！ 

食中毒を起こす

細菌が増えない

ようにな！ 

検討した中で、一番気を付けて

いること（重要管理点）は・・・？  

食中毒を起こさない

ために、気を付けて

い る こ と は 何 で す

か？ 

 

ＯＫ！ 

タカさん、ハサップに挑戦！！ 

ＮＧ！ 

そうですね！ 

 

～③ハサップ（重要な管理）編～

⑫ 


