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「HACCPに基づく衛生管理」における実践的教育 

石川県立翠星高等学校  教諭 西前 辰郎 

１ 学校紹介 

石川県立翠星高等学校は創立 146年を迎える全国有

数の歴史と伝統を有する農業高校である。総合グリー

ン科学科１学科を置き、２年次より食品科学コース・

生物資源コース・環境科学コースのいずれかを選択し

専門性を高めることができる。食品科学コースでは「食

品化学」や「食品製造」、「総合実習」などの科目を関

連づけながら、食品の製造や製造した製品の成分分析

を行い、座学と実習を結びつけた授業を展開している。 

食品科学コースは、令和２年 10月、HACCP第三者認証

である「JFS-B規格」適合証明を国内教育機関で初めて取得し、『HACCPに基づく衛生管理の実践的教

育』を展開している。令和２年３月～５月にかけての休校期間中に HACCP 第三者認証である「JFS-B

規格」適合証明を取得するための準備を行い、休校明けから実践的教育を開始した。 

 

 

 

 

 

 

 

食品加工実習           化学実験実習            食育講習会 

 

２ HACCPとは 

HACCPとは「Hazard Analysis& Critical Control Point」の略称で、直訳すれば「危害要因分析に

基づく重要管理点」という意味である。HACCP の考え方に基づく衛生管理では、食中毒などの健康被

害を引き起こす病原微生物や異物の混入などを危害要因としてあぶり出し、それを基にして食品製造

で最も重要な工程「CCP (重要管理点)」を決め、そこで集中的に危害要因をコントロールして記録を

残す。この HACCP に基づく衛生管理の手順は、７原則 12 手順（表１）によって、使用する原材料や

製造方法等に応じ、食品等事業者自らが計画を作成し管理を行う。 

表１ HACCP７原則 12手順の概要 

手順１ HACCPチームの編成 手順７  重要管理点の決定     （原則２） 

手順２ 製品の特徴の確認 手順８  管理基準の設定      （原則３） 

手順３ 意図する用途及び対象となる消費者の確認 手順９  モニタリング方法の設定  （原則４） 

手順４ フローダイヤグラムの作成 手順 10 改善処置の設定       （原則５） 

手順５ フローダイヤグラムの現場確認 手順 11 検証方法の設定      （原則６） 

手順６ 危害要因の分析      （原則１） 手順 12 記録と保存方法の設定   （原則７） 

 

 

 

石川県立翠星高等学校正面 



３ JFS-B規格」適合証明を取得 

食の安全・安心は人の普遍的な願いである。食品等事業者にとって食の安全・安心を守ることは避

けて通れない課題であるが、近年の日本の食中毒事件数は増加、異物混入事故数は下げ止まっている。

このため、厚生労働省は 2021年６月に「HACCPに沿った衛生管理」を全ての食品等事業者に完全義務

化した。農業高校も例外ではなく、本校食品科学コースにおいても HACCP導入に取り組んできた。そ

して、2020年 10月『HACCP第三者認証・「JFS-B規格」適合証明（クッキー製造ライン）』を国内教育

機関で初めて取得し、現在も更新し続けている。このことにより、国内で唯一、規格に適合した実践

的な HACCP教育を展開している。 

本コースを志望する生徒の多くは地元の食品製造業への就職や栄養士、栄養教諭、菓子職人、調理

師など食品関係の専門職を志す者が多い。HACCP が法整備によって義務化になる以上、将来の就職先

でも必ず必要となる考え方である。「HACCPの考え方を理解した上で、卒業後それぞれの事業所におけ

るルールを順守し、応用力を身につけた人材に育ってほしい」というのが、本校の HACCP教育の基礎

をなす考え方であり、その教育事例を以下に記す。 

 

 

 

 

 

 

 

適合監査の様子（自分達の作った HACCPプランを説明する生徒）    適合証明書を手に喜ぶ HACCPチーム 

 

４ HACCP教育の実際 

（１）＜指導方針＞ 

①HACCPの意義を伝えること 『HACCPとは、お客様の安全安心な食品を

求める気持ちに私たちが応える手法』である。自分達が作る製品を口にする

お客様（翠星高校を応援してくれる地域の方、子供やお年寄り）のことを想

像させた。 

②みんなでルールをつくり、順守すること 安全安心な食品製造を『私達

(生徒)がルールを作り、実践していく』ということを意識させた。普段は当

たり前にあるはずの安全安心が、当たり前に存在するのではなく、多くの人

によって大切に守られてきたものだということを伝える。適切なルールを

設定・遵守していくことが『加工品を製造する上での大切な土台』である

ことを意識させた。 

③HACCPとは「考え方」であること 翠星高校で決めたルールは、あく

まで「翠星高校食品科学コース」でのルールであり『食品事業所が 100社

あれば 100通りのルールが存在する』ことを意識させた。頭でっかちな知

識・知見ではなく、HACCP の「考え方」を身に付けた上で、応用力を身に

付けた人材に育ってほしい。 

 

 

 

はくさん米粉クッキー

（食品科学研究会） 

翠星クッキー 

（コース実習品） 



（２）＜実践事例＞ 

新学習指導要領における重点項目：「主体的・対話的で深い学び」に向けて 

科目 実践事例 

「総合実習」 

２年次 

３年次 

・主任制（製造リーダー制）を取り入れたクッキー製造 

 

今までは教員が実習のすべてをコントロールしていたが、「HACCPの考え方に基

づいたクッキー製造」では、生徒の一人が『製造主任』となり実習をコントロー

ルする形態をとった。同時に各作業を班ごとに割り当て、班長の指示のもと作業

を行うようにした。班長は、班の作業進度をコントロールするとともに主任に報

告を行い、主任はルールや手順が順守されているか、CCP やトレーサビリティの

記録が取られているかを含め製造実習を進めていく。以前の実習では、一部の生

徒が率先して実習を行っており、積極的に参加しない生徒も何名かいた。「HACCP

に基づいたクッキー製造実習」では、班ごとに適切な量の作業が割り当てられて

おり、グループでコミュニケーションを取りながら作業を行うようにしている。 

また、振り返りを行い、製造における問題点（例：作業前確認の際、粉ふるい

機に粉が残っていた。割れ・加熱過多によって廃棄したクッキーは○個あった。）

を報告する場を設け、製造中に起こった問題を共通認識し、全員がより安全な食

品を製造するための課題発見を行い、課題解決に向けて取り組んでいる。 

「課題研究」 

２年次 

３年次 

・食品棟の維持管理（害虫チェック・備品補充・廃棄物管理・冷蔵庫温度管理等） 

 

 

 

 

 

 

 

 

課題研究班は、毎週の授業で『食品棟の維持管理活動』を行っている。授業の

終わりに「害虫の発生の有無・備品の欠品補充・長靴の汚れ等」をコース全体に

報告している。この活動は３年生から２年生へ引き継ぎが行われる。 

また、手順・ルールの変更など、学年を超えた『共通認識の場』としている。 

 

 

 

クッキー製造の様子 

HACCP班の活動の様子 



学校設定科目 

「農業実践演習」 

（35ｈ／年） 

２年次・３年次 

・【座学２年・８ｈ】食品安全方針の周知／アレルゲン(28品目)の暗記／ 

HACCP７原則 12手順 

・HACCPプラン作成演習３年・９ｈ 

・重大事故管理訓練３年・３ｈ 

・食品棟内外の清掃２年・３年１ｈずつ 

・マネジメントレビューの実施（予定） 

「食品製造」 

３年次 

・見える化 POP（掲示物）の作成     ・役割分担を決める話し合い 

 

 

 

 

 

 

食品棟内に POPを掲示し、誰が見ても手順やルールが分かるように整備した。

POP等のマニュアルを整備することで、教員側も一律の指導ができるようになり、

作業を行う生徒も迷うことなく実習を行えるようになった。 

３年次「食品製造」の授業で生徒に POP作りをさせている。「ここにこんな掲示

物があったらいいな」というのを各自で考えさせ、似たようなテーマでグルーピ

ングし、内容を各グループでブラッシュアップした後に、生徒自身に掲示させた。

また、『クッキー製造の標準作業手順書』の修正を生徒達から意見を収集し行って

おり、「誰が何をすれば円滑にクッキー製造が行えるか」を生徒達に考えさせて、

役割分担させることで『チームでの製造』を意識させている。 

部活動 

食品科学研究会 

・模擬株式会社

SUSEI-FACTORY 

・HACCPを含めた６次産業化支援を実施 

・「翠星 HACCPスクールツアー」の実施（来校・リモート） 

・「HACCP HOW TO動画・翠星 HACCPスクールツアー」の公開（YouTube） 

 「翠星クッキー」と同時に研究会のメイン商品「はくさん米粉クッキー」で「JFS-B

規格」適合証明に合格。大手流通「イオンスタイル」に納品している。この経験

を活かし、従来から行っている６次産業化支援に HACCP支援を取り入れている。

また、自分達をモデル化した「翠星 HACCPスクールツアー」を発信。企業研修に

も使用された。ツアー動画は、石川中央保健所の講習会で教材として使用・食品

協会松任支部から DVD化されるなど、食品業界で評価されている。 

 

５ 成果 

①衛生意識の醸成 

②集中力が高まり製品の安全性だけでなく品質が向上 

③考える力の育成、課題発見能力・課題解決能力の育成 

④PDCAサイクルの実践 

⑤地元食品企業からの求人 

生徒達が作った POP 分からない所は分かる人が教えている 

欠席者は録画動画にて補充。 

各自の実践演習の日誌が 

「教育の記録」となる。 


