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【１】はじめに 

 

我が国では、HACCP を制度化するにあたり、コーデックスのガイドラインに基づく

HACCP の７原則を要件とする基準を原則として適用するとしていますが、この原則をそ

のまま実施することが困難な小規模事業者等については、弾力的な運用を可能とする

HACCP の考え方を取り入れた衛生管理を導入することとなりました。 

このため、全国こんにゃく協同組合連合会では、製造に直接従事する従業員が 50

名未満の事業者を対象とした「こんにゃく製造における HACCP の考え方を取り入れた

衛生管理のための手引書」を作成しました。 

対象となるこんにゃく製品は、その製造工程によって、充填包装した後に凝固させ

るなどの 2 次加熱のないこんにゃくと、凝固させた後にカットして充填包装し、その

後 2 次加熱するこんにゃくに分けられます。また、ｗ形状によって板こんにゃくや、

角こんにゃく、突きこんにゃく、しらたき、玉こんにゃくなどがありますが、いずれ

も 2 次加熱のないものと 2 次加熱のあるものに分けられます。また、これらのこんに

ゃくは、こんにゃくを固めるために使用する石灰水によって、通常 pH が 11.0 以上の

アルカリ性の食品です。調味液を使用した味付けこんにゃくなどは、pH11.0 未満のも

のが多く、殺菌方法も異なるものが多いことから、そうざいとして捉え、本手引書の

対象から除外しました。 

HACCP の考え方を取り入れた衛生管理では、食中毒防止などを目的としますので、

食品の安全性を損なう危害要因の管理が異なる、2 次加熱のない製品と、充填包装後に

2次加熱する製品の 2種に分けて記載しました。詳しくは【２】こんにゃくの特性と【３】

製品説明書および【４】こんにゃく製品の一般的な製造工程および管理ポイントを参

照ください。それぞれの製法で考えるべき危害要因とその管理のポイントについて記

載しています。生芋（こんにゃく芋）からこんにゃくを製造している一部の事業者は、

同【４】こんにゃく製品の一般的な製造工程および管理ポイント（①製品名「板こん

にゃく」または「生芋板こんにゃく」）を参照してください。なお、全国蒟蒻原料協同

組合が「小規模な蒟蒻粉製造者向け HACCP の考え方を取り入れた衛生管理のための手

引書」を公表していますので、この手引書も参照してください。 

HACCP の考え方を取り入れた衛生管理のポイントは、衛生管理計画を立て、特に注

意すべき危害要因（重要管理点。本手引書では、充填包装後に 2 次加熱する製品での 2

次加熱の温度と時間を、重要管理点としました）について厳密な管理をすることと、

それ以外の一般衛生管理について計画に基づいて実践し、これらを記録に残し、定期

的に振り返って、自らの衛生管理計画を見直してより良いものにしていくことです。 

本手引書を活用し、安全、安心なこんにゃく製品づくりに取り組んでください。 
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