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は じめ に

　厚生労働省は 97 年 3 月，食品衛生調査会の 意見具申

を踏 ま え て 「大 量 調理 施 設 衛 生 管理 マ ニ ュ ア ル 」 を作

成 した。こ れ は ， 大規模食中毒の 発生 を未然に 防ぐ為

に，各都道府 県が ，集団給 食施設，弁 当屋 ・什 出屋 な

ど営業施設 の 監 視指導の 徹底を図 り，食中毒発生 の 防

止 に 万全 を期すた め に通達さ れ た もの で あ る 。

　 こ れ らの 運用 に 当 た っ て は，手作業 で行 っ て い る の

か
一

般的 で あ り，労力 の 面，手書 きの た め の 誤記，手

書 きデ
ー

タ管 理 の 煩 雑 さ な ど が 課 題 に な っ て い る。

　今 回紹介す る モ デ ル シ ス テ ム は ， 病院 ・学校給食セ

ン タや，惣菜 工 場，弁当屋 ・仕 出 し屋 などの 大量調理

施設 に お い て ，食材 の 受 入 か ら給 食，出荷 に 至 る ま で

の 温度や 時間 を，最新 の IT 技術 を利用 して 計測
・監

視 ・記録 ・保 存 ・検 索 が 簡単に 行 え る HACCP 対応

温度管理 シ ス テム をモ デ ル と して 取 り上 げ，シ ス テ ム

の 特徴 ・構成，主要 な構成機器 の 解説，当 シ ス テ ム の

導入 に よる効果，今後 の 課題な どに つ きそれぞれ解 説

す る。

L 　 大量調理 施設衛生管理 マ ニ ュ ア ル の 概要

　通達 さ れ た マ ニ ュ ア ル は ， 集団給食施設等 に お け る

食中毒 を予防す る た め に ， HACCP の 概念 に 基づ き，

調埋 課稈 に 於 け る重要管理事項 と して，

　（1）　 原 材 料 受 入 及 び 下 処 理 段階 に 於 け る 管理 を徹

　　　 底する こ と 。

　   　 加熱調理 食品 に つ い て は ，中心部 ま で 充分加熱

　　　 し，食巾毒菌 を死 滅 さ せ る こ と。

　（3）　加熱調理後 の 食 品及 び 非加熱調 理 食品 の 2次

　　　 汚染 を徹底する こ と 。

　（4）　 食中毒 菌 が 付着 した 場合 に 菌の 増殖 を防 ぐた

　　　 め，原材料及 び 調 理 後の 食品の 温 度管理 を徹底

1．

（1）　 原材料 の 受 入 れ に 際 して は 調理従事者等 が 必ず

　　 立 ち会 い ，品質
・鮮度 ・

品 温 ・
異物 などに つ き，

　　 点検 を行 うこ と。

（2）　 原材料 の 仕入れ は，食肉類 ・魚介類 ・野 菜類等の

　　 生鮮 食品 に つ い て は 1 回 で 使 い 切 る 量 を調理 当

　　 日 に仕入 れ る こ と 。

（3＞ 野菜及 び 果物 を加熱せ ず に 供 する場合に は，飲用

　　 適 の 流水 で 充分洗浄す る こ と。

2． 加熱調 理 食 品 の 加 熱温度管理

（1）　加熱調理 食品 は，中心温度計などを用 い ，中心部

　　 の 温度 が 75℃ で 1分 間 以 上 加 熱 す る こ と b

　　 中心 温度 の 測定方法等に っ い て 揚物 の 例 に つ い

　　 て 表 1 に 示す。

3． 二 次 汚染の 防止

（1）　作業場 及 び そ の 周 辺 の 清 掃 に努め，清潔に 保 つ こ

　　 と。また作業場に は 不必要 な物は 置 か な い こ と 。

（2） 下処理は汚染作業区域 で 確実 に 行 い
， 非汚染 区域

　　 を汚染 し な い よ うに する こ と。

（3）　調理 従事者 は ， 作業開始前及 び 用 便後，手指の 洗

　　 する こ と。

等を示 した もの で あ る。

　原材料 の 受入れ，下 処理段階 に お け る管理

表 1， 加 熱 調 理 食 品 の 中心 温 度 及 び加熱 時間の 記録

　 　 マ ニ ュ ア ル （揚げ物 の 例）

1
　株式会社 チ ノー研 究 所

（D　 油 温 が 設定 した 温 度以上 に な一・た こ とを確 認 す る。
  　 調理 を開始 した 時 間 を記録 す る。

（3）　調 理 の 途 中 で 適 当 な 時間 を見は か ら っ て 食品の 中心 温

　 　 度 を 3点 以 ヒ測 定 し，全 て の 点 に お い て 75℃ 以 上 に 達

　 　 し て い た場合 に は、それ ぞ れ の 中心 温 度 を記録 す る と と

　 　 もに ，そ の 時点 か ら さらに 1分 以上加熱 を続 け る。
（4） 最終 的 な加 熱 処 理 時間 を記録 す る 。
（5）　 なお ，複数 回同

一
の 作業 を繰 1〕返す場合 に は，油 温 が 設

　 　 定 した 温度 以一ヒで ある こ と を確 認
・記録 し，（1）〜（4）で

　 　 設定 した 条件 に 基づ き，加熱処理 を行 う。油 温 が 設 定 し

　 　 た 温 度以 上 に 達 して い な い 場 合 に は，油 温 を上 昇 させ る

　 　 た め 必要 な措 置 を講ず る。
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　　 浄 消毒を充分 に 行 うこ と。

（4）　汚染作業区域 か ら非 汚染作業 区域 に 移動 す る と

　　 き ， 食品に 直接 ふ れる作業 に 当 た る と き，食肉
・

　　 魚介類 ・卵な ど に ふ れ た後，他 の 食品 や 器具 等に

　　 ふ れ る と き は充分 に 手指 な ど の 洗浄消毒 を行 う

　 　 こ と。

（5）　 包丁
・
まな板 は，肉用

・魚用
・
未加熱 食品用

・調

　　 理済み 食品用 の 別毎に 用意 し，使用後は洗剤 で 洗

　　 浄後，消毒液 また は熱湯な ど で殺菌 し ， 乾燥状 態

　　 で 保管する こ と u

（6） ふ きんは，充分 な数 を用意 し，使用 後は洗剤で 洗

　　 浄後 ，
100℃ で 5分 以 上 煮沸殺菌す る こ と。

（7）　 食器 は 洗浄後， 熱湯 ・蒸気ま た は 消毒液で ， 消毒

　　 し，清潔な食器保 管庫 に 保管す る こ と。保管庫棚

　　 も定期的 に 清掃す る こ と．

（8）　 フ
ー

ドカ ッ ター ・野菜切 り機 な ど の 調理 機械 は，

　　 最低 1 冂 1 回以上，分解 して 洗浄殺菌 し，乾燥さ

　　 せ る こ と。

（9）　原 材料 は 専用 の 保管場所 に 保管 し，食 肉類 ・魚介

　　 類 ・野菜類 等食材毎 に お互 い に 接触 しな い よ う

　　 に 別 々 の 容器 に 人 れ，ふ た をする か ， ラ ッ プ が け

　　 をする こ と。

（10）　常に 清潔な作業衣 ・帽 子また は 頭 巾を着用 し，

　　 作業場以外 で 着用 した り，便所に着用 した まま入

　　 らない こ と。

（11＞ 職 貝は 定期的 に 健 康診 断 と月 1 回 の 検 便 を実施

　　 する こ と 。 ま た，下痢 ・そ の 他 の 身体 に 異常 の あ

　　 る場合や，手指や顔 に 化膿性 の 疾患 の ある場合 に

　　 は，早 め に 医師 の 診断治療 を受 け，直 る ま で 食品

　　 に 接 しな い こ と。

4． 原材料及び調理 済み食品 の 温度管理

（1） 調理 は ， 当 日 調理 を原則 とし，食 品の 基本的 な取

　　 扱 い と正 しい 調理 方法を理 解 し，充分 か つ 迅速 な

　　 処 埋 をして，出来 る だ け早 く喫食させ る こ と。（調

　　 理終 了か ら 2 時間以 内）

（2）　冷蔵庫 ま た は 冷凍庫 か ら出 した 原材料は，速や か

　　 に 下 処 理 ・
調理 を行 うこ と。未加熱 で 供 さ れ る 食

　　 品 に つ い て は，下 処 理 後速や か に 調 理 に 移行す る

　 　 こ と、

（3） 調理 後 直 ち に 提供 さ れ る 食 品 以外 の 食 品 は 食中

　　 毒 菌 の 増殖 を 抑制 す る た め に ，10℃ 以下 ま た は

　　 65℃ 以上 で 管 理 す る こ と。

5． 設備等 に 関 して

（1）　便所 は常 に 清潔に し，手 洗 い 設 備 に は 消毒液 を備

　 　 え る こ と n

（2）

（3）

（4）

ネ ズ ミ
・ゴ キ ブ リ

・
ハ エ 等が 調理 場 ・製造所 の

中に 進 入 し な い よ うに す る と共 に，積 極 的 に 駆 除

する こ と 。

食 品の 各調理場 ご とに，汚染作業区域 と非汚染作

業 区域 を明確 に 区別す るこ と。

検 食は，原材料及 び 調 理 済 み 食品 を食品 ご と に

50g 程 度ずつ 清潔な容器 に 入 れ ， 密封 し，

− 20℃

以下 で 2週 間以上保存する こ と。

2． シ ス テ ム の 概要 と基本構成

1項 で 「大量調理 施設衛生管理 マ ニ ） 、ア ル 」の 概 要 に

つ き 示 し た が ， 紹 介す る HACCP 対応温度管理 シ ス テ

ム は ，
こ の マ ニ ュ ア ル の 温度管理 に 関す る項 凵に 出来

るだけ遵 守す るよ うに シ ス テム が 設計 され て い る 、，以

下 シ ス テ ム の 概要，基本構成に つ き示 す。

1． ソ フ トウ ェ ア の 概 要

　シ ス テ ム を運用す る た め の ソ フ トウェ ア は ， リレ
ー

シ ョ ナ ル デ
ー

タベ ー
ス （RDB ）ソ フ トを中心 と した，

Web べ 一
ス の シ ス テ ム で あ る。

　データ を RDB で管理 す る こ と に より， デ
ー

タの 安

全性 ， 機 密性 に 優れ た シ ス テ ム とな っ て い る。

　 また Web ベ ー
ス の シ ス テ ム にする こ と に よ り監視

画面 の イ ン タ フ ェ イス が ブ ラ ウ ザ に する こ とが 出来，

同
一端末で，

一
般事務業務／HACCP 対応温度維持管理

業務が シー
ム レ ス に 連携で き，温度管理維持 が 業務 に

密着 し た もの に な っ て い る。HMI を Web 化す る メ リ

ッ トは 他 に 種 々 あ り，その メ リ ッ トを以下 に 記す。

（1）

（2）

（3）

2 ．

端末 が 一
般 の パ ソ コ ン で よく，特別 な ソ フ 1・も不

要 の こ とか ら，安価 で あ る。

サ
ーバ と端末 の 間 は，LAN ／WAN の IP （lnter−

net 　ProtocoD 網 で つ なが っ て さえい れ ば，ど ん

な に離れ て い て も良い 、従 っ て 監視 員が 分散 して

い る ような広域監視 に 有効 で ある。応用 として，

災害な ど緊急時 に
， 責任者 が 自宅 か ら ア ク セ ス す

る こ と な ど容易 に実現 で き る 。 シ ス テ ム の 自由度

が 非常 に高 い ．

端末 は 基本的 に ア プ リレ ス で あ る こ とか ら，ソ フ

　トウ ェ ア の 保守 は サーバ だ け に 行 えば よ く，保守

性 が 高 い 。

ハ
ー ドウ ェ ァ の 基本構成

　 シ ス テ ム の ハ ー ドウ ェ ア 基本構成 を図 1 に 示す。

　厨房設 備 か ら の 温度 デ
ー

タ の 収集用機器 に は ，必 要

な モ ジ ュ
ール を，必 要 な箇所 に 分 散設置 し ，

バ ス に 接

続す る だ け で 簡単 に シ ス テ ム 化 が 可能 な 自律 1／0 モ

ジ ュ
ー

ル を使 用 し て い る 為 に シ ス テ ム の 自由 度 が 高
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図 1． ハ ー
ドウェア の 基 本 構 成

い 。

　 また ソ フ トウ ェ ア 運用，デ
ー

タ の 表示 の 機 器 に は メ

ーカ，機種 に 依存 しない パ ソ コ ン ，PDA な ど常 に 最新

の コ ン ポーネ ン トが 使用 で きる構成に な っ て い る の

で ，安価 な汎用 ハ
ー

ドウ ェ ア で シ ス テ ム を構成す る こ

とが 出来 る。

3， 大量調理 施設 へ の 具 体的な導入例

　病院 の 厨房 設備 へ の 具体 的な導入事例 に つ き紹介す

る。

　紹介する シ ス テ ム は，病 院厨房 で の 冷蔵庫
・
冷凍庫

の 温度管理 ， 各作業室 の 温湿度管理 ，加熱調理 食品 の

中心温度及 び 時 間管理 ， 食材受 入 時 の 品質管理 ，食材

配 送 中の 温 度 管理 な ど を IT を活用 して デ
ー

タを収集

し，監 視／管理 を行 うシ ス テ ム で あ る e

　図 2 に病院厨房設備 へ の シ ス テ ム 配置例 を示す。

　 こ こ で は ，食材 が 納 入 業者 に よ り配 送 さ れ る時 の 配

送 中の 保 存 温 度管理 か ら，料 理 が 調 理 加 熱 さ れ る まで

の シ ス テ ム 管理項 目に つ い て 以下 説明 す る。

1． 食材配送中 の 保存 温 度管理

　食材納 入 業者か ら冷凍車，冷蔵車 に よ り食材が納 入

さ れ る が，食材 の 配送中の 食材保 存温度 を防滴形 の 温

度 カー ドロ ガーに て 計測 し，そ の データ をカー
ドロ ガ

ー
に 記録す る。メ モ リーさ れ た データ は，事務室に あ

るサ
ーバ パ ソ コ ン に デ

ー
タ読 み 取 り器 を介 して 吸 い 上

げ，デ ータベ ー
ス に 保存す るn （温 度 カ

ー
ドロ ガ ーの 概

観写真 図 3 参照 ）保存 され た デー
タ は，「検索期間」，

「温度計名称」 の 2 つ の 検索条件 を設定す る こ と に よ

り，データが 表示され る。検索画面 の 例 を図 4 に 示 す。

2， 検収室 で の 入荷品 受 入 管理

　入荷品 の 受 入 日時，受入 担 当者，食材 の 品名，数量，

鮮度等 をバ ー
コ
ー

ドリ
ー

ダ付 きハ ン デ ィ ターミナ ル に

記録 し，更 に 食材温度 を，中心温度計 又 は 放射 温 度計

で チ ェ ッ ク し，そ の デー
タを記録す る。記録 さ れ た デ

ー
タ は， コ ミニ ケ

ー
シ ョ ン ユ ニ

ッ トを介 して サーバ バ

ソ コ ン に 吸 い 上 げ，デ ータ ベ ー
ヌ．に 保存 される。（ハ ン

デ ィ タ
ー

ミナル ，中心温度計，放射温度計， コ ミニ ケ

ー
シ ョ ン ユ ニ

ッ トの 概観 写真 を図 5 に 示す。）

　保存 さ れ た デ
ー

タ は ， 「検索期間」，「受 入 担 当者」，

「食材 品名」， 「食材生産地」，「納入業者」の 5条件 で検

索 さ れ 表示 され る。表示 され た デ
ー

タ は ， ［印刷］ボ タ

ン を ク リッ ク す る こ とに よ り印刷 さ れ る 。
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図 2，厨 房 内 シ ス テ ム 配 置図

醒

　 　 　 　 図 3． 温 度 カ ードロ ガ ー

　 防滴 タ イ プ で ，水 洗 い が 出来 る 温 度収 録 器 。
最 大 6，000 デ

ー
タの 温 度 を収 録。− 4n− 60℃f

O− 1eo℃ 〆5  〜15  ℃ の 測定 が 可 能、、

図 4 ．食 材 配 送 温 度 履歴 トレ ン ド画 面
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攤

放 射温度 計

　　　　　　　　　　　　贈 一、
　 　 　ハ ン デ ィ タ

ー
ミナル

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 中心 温 度 計

　 　 　 　 図 5． ハ ン デ ィ タ
ー

ミナ ル ，中心 温 度計，

　　　　　　　放射温 度計

　 　 　 ハ ン デ ィ ターミナ ル ： データ 入 力 （担 当者 な ど）

　　　は バ ー
コ
ー

ド読 み 取 ワ，1，500回分 デー一夕記録

　 　 　 　中心 温 度 計 ： 測 定 範 囲　
一30− 230℃

　 　 　 放射 温度計 ：測定範囲　
一40− 100℃

　図 6 に検索結果表示画面を示す 。

3．　下 処理 コ
ー

ナ
ー

， 調理加 工 室 など各作 業区域 の 温

　湿度管理

　米貯蔵室，下 処 理 コ
ーナ ー，調理 加工 室，盛付 ・配

膳 コ ーナ ーの 室内 温 湿 度を 24 時間連続 で計測 し ， 監視

記録 して い る。温湿度 が 所定管理範囲 を逸脱 して い る

場合 に は 警報音 で 知 らせ る と 同時 に ，警報 記録 に 記録

する。

　記録結果 は，年月 日，タ グ名 を指定する こ と に よ り，

簡単 に 検索で き る。湿度 の 計測 に は高分 子膜 を利用 し

た 静電容量形セ ン サ を使用 して い る 。 また データ の 収

集機器 に は 自律 1／0 モ ジ ュ
ー

ル を使用 して い る。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 図 7，温 湿度言1
　 　 セ ン サ ：湿 度…高分 子 静電容量 式

　 　 　 　 　 温 度…
白 金測 温 抵 抗体

　 　 測定 範囲 ：湿度…0〜100％ RH （結露 させ ない こ と）

　 　 　 　 　 　 温 度…0− 50℃

　図 7 に 温湿度計 の 概観写真 を，図 8 に 温湿度表示 グ

ラ 7 イ ッ ク画面例を示 す。

4． 冷蔵庫 ・冷凍庫 ， 急速冷却庫 ， 消毒保管庫等 の 温

　度管理

　一
部 の 食品 で は，食品衛生法 で 保存温度基準 が 設定

され て い る。

　基準 が 定 め られ て い な い 食品 に つ い て は，自主的 に

基準を作 り管理 する 必要が あ る 。

　管理 温度 の 基準は 食中毒 を起 こ す菌 の コ ン トロ
ー

ル

と い え る 。

一
般的に 食中毒を起 こ す菌は 20℃ 以上 で 増

殖 し， 30℃ 以上 で は きわめ て 早 く増殖す る。10℃ − 20

図 E．　 食材の 受入 管理 検 索結果表 示 画面
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℃ で は ご くわずか に 増殖 し，10℃ 以下 で は停 止 状態 と

な る の が
一

般的 で あ る。

　生鮮食品の 鮮 度 を保 つ た り，食中毒菌 の 増殖 を 防 ぐ

に は，徹底 した 温度管理 が 欠かせ な い 。

　本シ X テ ム で は，冷蔵庫，冷凍庫，プ レ ハ ブ 冷蔵庫，
パ ス ス ル

ー
冷蔵庫 ， 急速冷却庫，チ ル ド庫，消毒保管

庫な ど の 庫 内温度 を 24時間連続 で計測 し， 監視記録 し

て い る。

　温度が 所定管理範 囲を逸脱 して い る場合 に は警報音

で 知 らせ る と同 時 に ，警報記録 に 記録す る。

温 湿度表示 グ ラフ ィ ッ ク画而

δ孑二タニネ7 ト　　　、

　記録結果 は ， 年 月 日 ， タ グ名を指定す る こ と に よ り，

簡単に 検 索 で きる。

　図 9 に 冷 蔵庫 な ど の 庫 内温 度測定計測 フ m 一
図 を ，

図 10に履歴 トレ ン ド画面例を示す 。

5． 加熱調理食晶 の 中心温度管理

　大量調理 施設衛生管理 マ ニ ュ ア ル に，加 熱調理食 品

の 中心 温度管理 を中心 温度計な どに よ り， 食品の 中心

部 が 75℃ で 1分間以上加熱 さ れ て い る こ と を確認 す

る と と もに，その 温度 と時間を記録する こ とが 規定さ

れて い る。

：
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図 11　 検 索 結果 表 示 画 面

　本 シ ス テ ム で は ， 針状 の 中心温度計 とハ ン デ ィ タ
ー

ミナ ル を使用 し，揚 物，焼物 ・蒸物 ， 煮炊物 の 中心 温

度 を計測 し記録 す る。記録 され た デ
ー

タは，サ ーバ バ

82 （416）

ソ コ ン に コ ミ ュ ニ ケ
ー

シ ョ ン ユ ニ
ッ トを経 由吸 い 上 げ

ら れ ， データベ ー ス に 保存さ れ る。

　温 度計測中 に 管理範囲 を逸脱 した 場合 に は，ハ ン デ
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大 量調 理 施 設 に お け る HACCP 対応温度管理 シ ス テ ム の モ デ ル

イ ター
ミ ナ ル に 表示 さ れ る 。

　記録 項 目は，調理 日，加 熱時刻，室温 ， 調 理 担当者，

料理 名，厨房名，調 理 機器名，油 温，食材 中心 温度

（1〜3），加熱時間 を記録す る。調 理 担 当 者，料理 名，

厨房名 ，調埋機器名 の 入力 は あらか じめ バ ーコ ー
ドを

発行 して お き，ハ ン デ ィ タ
ー

ミナ ル の バ ー
コ ー ドリー

ダを使用 し読み 込 む ように な っ て い る。

　デ ータベ ー一
ス に保存 さ れ た デ ー

タ の 検 索 は 検 索期

間 ， 厨房名称 ， 料理 分類 ， 料理 名，調理担当者，調理

機器 の 6条件 か ら検 索 で き る。

　図 ll に 検索結果表示 画面例 を示す。

6． 原材料保管 ， 料理保管 ， 配送先記録管理

　料理保管 の 例 を と る と ， 調理 終 r後提供 まで 30 分以

上 を要する 場合，保冷庫 で 保 冷保 存の 必要 が あ る。こ

の 場合保管記録 を と る 事 が 指 導 され て お り， 本 シ ス テ

ム で 保 管記録 を と る事が で きる，，

　保冷庫 の 近 くに 設置 さ れ た タ ッ チ パ ネ ル 式 の パ ネル

PC，又 は 無線 LAN を搭載 し た PDA に，料 理 名，担

当者，保冷設備 へ の 搬入 ・搬出操作を手入 力する こ と

に よ
F
），料 理 名，担 当者，保冷 設備 へ の 搬入 ・搬出時

刻，保冷設備 内温度 が サ ーバ パ ソ コ ン に 送 られ，デ
ー

タベ ー
ス に 保存 さ れ る。保イ∫

：さ れ た デ ータ を検 索
・
帳

票す る場合は，検索期 間 ， 料理名 ， 担当者 か ら任意に

検索 ・帳票 が で き る。

　図 12 に 原材料 ・料 埋 保 管 ・配 送 先記録管理 フ ロ
ー

図を示 す。

4． 本 シ ス テ ム の 特徴 ， 導入 の 効果 と今後の 課 題

　以 E，最新 の IT 技 術 を 応 用 した HACCP 対応 温 度

管 理 シ X テ ム に つ い て ， シ ス テ ム の 内容 ， 構成，主要

機器 の 解説等 を中心 に 述 べ て き た が，ま とめ と し て本

シ ス テ ム の 特徴，導 入 の 効果，今 後 の 課題な ど に 付 き

説明す る、

1． 本シ ス テ ム の 特徴

（1）　厚生労働省 の 「大量調理 施設衛生管理 マ ニ ュ ア

　　 ル 」に 準拠し た シ ス テ ム

　大量調理 施設衛生管理 マ ニ ュ ア ル 準拠の 管理 を手作

業で 行 お うとした 場合，多大 な労力 と，時間 を要 し誤

記 入 な どに よ る 間違 い も起 こ りやす い
u 本 シ ス テ ム は

食材 の 受け 入 れ か ら給食 まで の 温度や時間管理 を， 最

新 の IT技術 を利用 し計測 ・記録 ・保存
・
検 索 が 簡 単

に 行 え る ように して あ る。吏に 保 存さ れ た データ に は

改竄防 止 機能 が 付 い て お eデ
ー

タ の 確実性 ， 安全性 ，

信頼性 が 確保 さ れ る。

（2 ）　 バ ー
コ
ー

ドに よ り，食材 の 受け入 れ か ら給 食ま

　　 で を
一・

括管理

　生産地 名，食材名，料理名，担当者名等の 入力 は ，

バ ー
コ
ー

ドを読む だ け で，パ ソ コ ン 操作 の 不慣れ な作

業者 で も簡単 に 操作で きる。

（3 ） 最新 の IT 技術 を盛 り 込 ん だ Web べ 一
ス の シ

　　 ス テ ム

　端末機器 に は Web ブ ラウ ザ を搭載 した パ ソ コ ン ，
PDA な どが ソ フ トウ ェ ア レ ス で 使用 で き， しか も事務

用 の LAN な ど か ら もデ ータ の 監 視 が 出来 る e

　更 に，電話 回線 を利用 して 容 易に リモー ト監視，メ

ン テ ナ ン ス が 出米る．

（4 ＞ デ
ー

タ 収集方式に 3 つ の 方式 を採用 し，使 い 易

　　 さを追求

　冷蔵庫 ・
冷凍庫 内温度，作業室温湿度な どの 計測 に

は 小点数分散自律 モ ジ コ 、一ル を使用，食材 の 加熱調 理

時の 温度 ・時間 の 計測 に は ハ ン デ ィ タ
ー

ミナ ル を使

用，配送中 の 食材温度計測 は カー
ドロ ガー

を使 用す る

事に よ り運用 の 煩雑 さを解消 した。

サ

　 　 計 測デー
タ管理 用　　　　　　　　 7　，　，　．　．　曾　，　　　

層
　原材料保管管理 用噛一．ttt，曁’　　L匿．■．．．．一．■．．．．．．．．．．，．，・．．．．．．．

タ

事務室

（管理 室）

下 　 理 コ
ー

ナ
ー

ii料 理保 管 管理 用 ii配送 先 記録 管 理 用 i

匯 ］　 　 匚璽 コ

図 12，材料 ・料理 保 管 ・配 送先 記録管理 フ ロ
ー
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（5 ） ハ ー ドウェ ア に は 汎用品を， ソ フ トウ ェ アには

　　パ ッ ケ ジ ソ フ トを使用 して い る為，安価に シ ス テ

　　 ム 構成 が 出来 る。

（6）　 トラブル シ ュ
ー

テ ィ ン グ ソ フ トを標準装備

　 トラ ブ ル 発生時，登録 して あ る HACCP デ
ー

タベ ー

ス を 呼 び 出 し参照 で きる。

　 HACCP デ
ー

タベ ー
ス は ，ユ

ーザ が 簡単 に 登録 で き

る。

2． 本シ ス テ ム の導入 効果

（1）　 食品 の 安全性 向上

　大量調理施設衛生 管理 マ ニ ュア ル に 準拠 した シ ス テ

ム とな っ て い る た め ， 食中毒発生 を未然 に 防止 で き る。

（2）　実績確認 に よ る作業者 の 衛生意識 の 向、E及び誤

　　作業の 防止

　作業実績情報 を作業室 ， 料理 名等，い ろ い ろ な角度

から確 認す るこ とが 出来，作業者 の 衛生意識 の 向上及

び 誤作業 の 防 IEが は か れ る。

（3） 実績情報の ネ ッ トワ ーク処 理 に よ るペ ーパ レ ス

　　化

　実績情報管理 を，手書で の ペ ーパ に よる管理 か ら，

タ ッ チ パ ネ ル ，PDA な ど の 電 子 管理 に す る こ と に よ

り， 実績情報管理 が 簡単 に な り， しか も信頼性 が 向上

す る。

（4 ）　 各種情報 の データベ ー
ス 化 に よる情報検 索時間

　　 の 短縮

　実績情報は デ
ー

タベ ー
ス 化 され て い るの で，検索条

件 を入力す る だ け で，瞬時 に 希望 の 情報 を検索で きる。

（5）　実績情報 データ の 改竄防 止

　デ
ー

タベ ー
ス に フ ァ イル さ れ た デ ータ の 変更 は管理

権限 の あ る担 当者 しか 変更 で きな く，又変 更 した 場合

は，変更 日 時，変更理 由，変更前後 の デ
ー

タ，変更者

名が 変更実績 デ
ー

タ と して デ ータベ ー
ス に 残 る た め，

改窟 防止 が 図れる 。

3． 今後の課題

　今 回 紹 介 した よ うな シ ス テ ム を広 く食品業界 に 受 け

入 れ て もらうに は さ らな る機能 の 充実 が 望 まれ，次 の

内容 が 課題 として あげ られ る。

（1 ）　 ハ ン デ ィ ターミナ ル ，カードロ ガ
ー

の 無線通信

　　化

　現状 ハン デ ィ タ
ー

ミナ ル ，カー
ドロ ガ ーで の デ ータ

管理は，それ ぞれ に デ ータ を貯 め込み ，必要時に有線

で サ ーバ に デ ータ を 送 り込 み デ
ー

タ管 理 を行 っ て い る

が ， 無線に て 随時データ をサ
ーバ に 送信 で き る よ うに

する こ と に よ り，作業 の 効率化が図れ る。

（2 ）　 トレ
ー

サ ビ リテ ィ シ ス テム の 標準化

　食品 の 安全性 や 品質 に 対 す る 消 費者の 関心 の 高ま り

が 見 ら れ る 中で，食品 が何時， 何処 で ， どの ように 生

産 ・流通 され たか等に つ い て い つ で も把握 で き，万
一

食 品事 故が 発生 した 場合 に もそ の 原因究明 を容易に す

る トレ
ーサ ビ リ テ ィ の 導入 を促進する こ とが 重要 に な

っ て い る 。

　 今 回紹介 した シ ス テム に は トレ
ーサ ビ リ テ ィ シ ス テ

ム は 組 み 込 まれ て い な い が ，データ の 管理 に は リ レ
ー

シ ョ ナ ル デー
タベ ース （RDB ）を中心 と した シ ス テ ム

と な っ て お り，食品 業種毎 に シ ス テム の 方式 は 変 わる

と思 わ れ るが ，今後順次開発
・
標準化 して 行 く。
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