
外 食 業
がいしょくぎょう

技能
ぎ の う

測定
そくてい

試験
し け ん

対策
たいさく

【衛生管理】テキスト⑧ 

 

【HACCP の考え方
かんが  かた

を取り入れた
と  い   

衛生
えいせい

管理
か ん り

】 

３．グループ１「加熱
か ね つ

しないもの」の管理
か ん り

方法
ほうほう

について 

「加熱
か ね つ

しないもの」 

→冷蔵品
れいぞうひん

をつめたいまま提供
ていきょう

するもの（刺身
さ し み

、冷奴
ひややっこ

、生
なま

野菜
や さ い

サラダなど） 

【管理
か ん り

方法
ほうほう

】例
れい

）冷蔵庫
れいぞうこ

から出したら
だ    

、a___________提供
ていきょう

する、冷蔵庫
れいぞうこ

の b_________の管理
か ん り

など 

 

①具体的
ぐたいてき

な管理
か ん り

方法
ほうほう

 

（例
れい

） 生
なま

野菜
や さ い

サラダ 

ア．野菜
や さ い

を十分
じゅうぶん

に c＿＿＿＿＿＿＿し、盛り付
も  つ

つけて提供
ていきょう

する 

イ．すぐに提供
ていきょう

しない場合
ば あ い

には、洗浄
せんじょう

した野菜
や さ い

を d＿＿＿＿＿＿＿で保管
ほ か ん

する。 

そして、提供
ていきょう

する直前
ちょくぜん

に冷蔵庫
れいぞうこ

から洗浄
せんじょう

した野菜
や さ い

を出
だ

して、盛り付けて
も   つ    

提供
ていきょう

する。 

ウ．食品
しょくひん

を提供
ていきょう

するまでに 30分
ぷん

以上
いじょう

時間
じ か ん

がかかる場合
ば あ い

は、その食品
しょくひん

を e＿＿＿＿＿℃
ど

以下
い か

で 

保
ほ

存
ぞん

する 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



４．グループ２「加熱
か ね つ

するもの」の管理
か ん り

方法
ほうほう

について 

「加熱
か ね つ

するもの」→冷蔵品
れいぞうひん

を加熱
か ね つ

し、熱い
あつ  

まま提供
ていきょう

するもの・加熱
か ね つ

したあと、高温
こうおん

保管
ほ か ん

するもの 

        （ステーキ、焼 き 魚
 や   ざかな

、焼 き 鳥
 や    とり

、ハンバーグ、てんぷら、からあげ、ごはんなど） 

【管理
か ん り

方法
ほうほう

】例
れい

）火の強さ
つよ  

、見た目
み  め

、肉汁
にくじる

の色
いろ

、焼き上がり
や   あ    

の感触
かんしょく

（弾力
だんりょく

）、中心
ちゅうしん

温度
お ん ど

など 

 

①具体的
ぐたいてき

な管理
か ん り

方法
ほうほう

 

ア．食品
しょくひん

の f___________が十分
じゅうぶん

に加熱
か ね つ

されていることを確認
かくにん

する。例えば
たと    

、火
ひ

の強さ
つよ  

や時間
じ か ん

、

見た目
み  め

（形
かたち

・色
いろ

）、中心部
ちゅうしんぶ

の色
いろ

などを事前
じ ぜ ん

に確認
かくにん

する。そして、毎日
まいにち

の調理
ちょうり

の中
なか

で、g_________

などによって加熱
か ね つ

が十分
じゅうぶん

であることを確認
かくにん

する。 

 

イ．1
１

日
にち

の最後
さ い ご

に加熱
か ね つ

の結果
け っ か

を記録
き ろ く

する。また、問題
もんだい

があった場合
ば あ い

には、その内容
ないよう

を日誌
に っ し

に記録
き ろ く

。 

 

②大事
だ い じ

なポイント 

ア．定期的
ていきてき

に加熱
か ね つ

した食品
しょくひん

の中心
ちゅうしん

温度
お ん ど

を確認
かくにん

する。人
ひと

に害
がい

をおよぼす細菌
さいきん

が死ぬ
し  

温度
お ん ど

まで加熱
か ね つ

さ

れているかを確認
かくにん

することが大切
たいせつ

。 

イ．牛
うし

、豚
ぶた

、 鶏
にわとり

などの肉類
にくるい

は、細菌
さいきん

などがついている場合
ば あ い

があるため、十分
じゅうぶん

な加熱
か ね つ

をする。 

ウ．加熱
か ね つ

調理後
ちょうりご

、盛り付け
も  つ  

するときは、h__________手指
て ゆ び

や調理
ちょうり

器具
き ぐ

、食器
しょっき

から食品
しょくひん

に汚れ
よ ご れ

をうつ

さないように（二次
に じ

汚染
お せ ん

させないように）注意
ちゅうい

する。 

エ．肉類
にくるい

などについている細菌
さいきん

などは、食品
しょくひん

の中心
ちゅうしん

温度
お ん ど

を i_____℃
ど

で 1分間
ぷんかん

以上
いじょう

加熱
か ね つ

すると菌
きん

を

殺す
こ ろ す

（殺菌
さっきん

する）ことができます。 

 

 

※「特定技能１号 外食業技能測定試験 学習用テキスト【衛生管理】」（一般社団法人日本フードサービス協会）

P16-P18 を参考に作成 

 


