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ははじじめめにに  

  

日本マーガリン工業会及び公益財団法人日本食品油脂検査協会では、「ＨＡＣ

ＣＰの考え方を取り入れた衛生管理のための手引書（小規模なマーガリン類・シ

ョートニング・精製ラード・食用精製加工油脂製造業者向け）」を作成しました。 

 本手引書では、小規模事業者において一般的な業務形態を念頭に、ＨＡＣＣＰ

の考え方を取り入れた衛生管理を実施した場合の、代表的な危害要因分析に基

づく一般衛生管理、重要管理を示すとともに、その運用を可能とするような手順

を示しています。事業者の皆様がこれを実行することにより、これまで日常的に

実施してきた衛生管理を改めて「見える化」し、効果的な衛生管理の実行をはじ

め、消費者サイドや供給先への信頼性の向上においても貢献できるものとなり

ます。 

 

 衛生的な危害要因には生物的危害要因、化学的危害要因、物理的危害要因があ

りますが、マーガリンの水分含量は約 13～16％、ファットスプレッドの水分含

量は幅が広く約 5％から多いもので約 50％であることから、生物的危害要因で

ある微生物の管理が重要となります。加熱殺菌工程の温度と時間の管理が重要

となるとともに、殺菌後の微生物の増殖を防ぐために冷蔵又は冷凍で保管する

ことが必要です。ショートニング、精製ラード及び食用精製加工油脂は油脂

100％（水分 0.1％未満）であり微生物は増殖せず生物的危害要因は重要な危害

要因とはなりません。化学的危害要因としてはアレルギー物質の交差接触があ

り、これを防ぐためにアレルギー物質の適切な取り扱いが必要となります。また、

食用精製加工油脂では、触媒の残存の可能性があるため、触媒が除去されている

ことの確認が必要です。また、マーガリン類、ショートニング、精製ラード及び

食用精製加工油脂では機械器具を使用して製品を製造することから金属部品の

脱落等による硬質異物の混入による物理的危害要因が考えられるため、ろ過工

程の確認（ストレーナーの点検）及び金属探知機による確認が必要となります。 

 以上のことから、本手引書で対象としている製品では、マーガリン、ファット

スプレッドの殺菌工程を重要管理とし、それ以外は一般衛生管理で十分対応で

きると考えます。 

 

 これらの内容も踏まえて、事業者の皆様は、自らが使用する原材料、製造方法、

施設・設備等に応じて、本手引書を参考にして衛生管理に取り組んでください。

これらの取り組みを進めることが、食品衛生法改正に伴うＨＡＣＣＰの義務化

における、ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理を実施していることにな

ります。 

日 本 マ ー ガ リ ン 工 業 会 

公益財団法人日本食品油脂検査協会 
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