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衛生管理に関する知識・技術の習得を目指す指導の工夫 

―ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた製造実習手引書及び 

危害要因分析シートを用いた学習を通して― 
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Ⅰ テーマ設定の理由 
水産業や海洋関連産業の科学技術の進展は著しく、食品分野においては、食のグローバル化や貯蔵

技術、流通の発達によって食品の輸出入が活発に行われている。国内にはさまざまな食品が入ってき

ており、食の安全性への関心は高い。日本では 2021 年６月より国際的な衛生管理システムＨＡＣＣＰ

が完全義務化となり、国内外から食の安全・安心が求められている。ＨＡＣＣＰとは、食の安全を脅

かす様々な危害要因を除去または低減するための衛生管理の手法である。原料から製品が完成して出

荷するまでのすべての工程から起こりうる危害を洗い出し、それらの中でも「これを守らなければ著

しく衛生上の問題が生じる(食品事故の可能性が高い)」ものを重要管理点(ＣＣＰ)に設定し、管理・

監視・記録するものである。食品関連産業では製造に関する知識・技術だけではなく、食品製造時の

ＨＡＣＣＰを含む衛生管理についても実践できる人材の育成が求められている。平成 28 年 12 月の中

央教育審議会答申では、水産教育の食品分野において「水産物・水産加工品の品質管理・衛生管理に

関する学習の充実」が示され、危害分析・重要管理点方式（ＨＡＣＣＰシステム）など、安全・衛生

管理に関する学習内容の充実が求められた。 
本校総合学科食品科学系列では、水産食品を主とした食品製造にかかわる者として必要な資質・能

力を育てることを目標に将来の水産食品製造業技術者の育成に取り組んでおり、水産食品製造に関す

る正しい知識と技術はもちろん、食の安全を確保するための品質管理・衛生管理の技術を習得させる

ことを目指している。生徒は日頃から、衛生的な作業を心がけて製造実習に臨んでおり、特に手洗い

や消毒、作業者の身なりについては意識して取り組んでいる様子がみられる。ＨＡＣＣＰの土台とな

る５Ｓ（整理・整頓・清掃・清潔・しつけ）や一般衛生管理に関する意識は高い一方で、原材料や製

造工程の衛生管理といったＨＡＣＣＰの考え方による食品製造への取り組みは十分ではない。食品製

造実習において、生徒自身が食品の加工原理や製造工程を理解し、食の安全性を確保するための衛生

管理方法を考え、実践するための知識・技術を身に付けることは重要である。 
そこで本研究では、食品の加工原理や製造法を学習する科目「食品製造」と科目「総合実習」の学

習内容を関連させ、製造実習手引書により製造工程を理解させ、ＨＡＣＣＰの考え方に基づいた危害

要因の分析やその対処方法について危害要因分析シートを活用しながら、グループ活動を通して意見

を出し合い検討する授業を行う。食品製造で学習した内容を踏まえ、総合実習に臨むことで、生徒一

人一人がより食の安全を意識し食品製造ができるのではないかと考える。また、製造実習手引書や危

害要因分析シートを用いることにより、学習してきた原材料の特徴や加工原理、製造工程を生徒自身

がいつでも確認でき、振り返りを行うことができるようになると考え、本テーマを設定した。 
〈研究仮説〉  

食品製造において、ＨＡＣＣＰの考え方を用いた製造実習手引書および危害要因分析シートを活用

した学習を行うことで、食品製造における危害要因の分析、その対処を適切に行える衛生管理の知識・

技術を習得することができるであろう。 
 

Ⅱ 研究内容 

１ 実態調査 



(1) 目的 

食品製造・総合実習に対する興味・関心および日頃の学習意欲に関するアンケート調査と食 

品製造実習における衛生管理、食中毒の基礎知識の習得状況の調査を行う。これらの調査によ

り、生徒の実態を把握し、今後の授業計画や学習教材の作成における資料とする。 

(2) 対象及び実施日 

① 対 象：沖縄水産高等学校 総合学科食品科学系列３年 30 名 

② 実施日：５月 24 日（月）～６月３日（木）    

(3) 結果および考察 

  ① 結果 

今回のアンケートでは、食品製造や総合実習       

における衛生管理に対する意識について、本系           

列３年生 30 名を対象に調査を行った。「安全・                      

安心な食品の製造を意識して実習に取り組んで

いるか」の質問に対して、「思う」「やや思う」       

と回答した生徒は 30 名中 29 名で、ほとんどの

生徒が安全・安心を意識して実習に臨んでいた

（図１）。その具体的な内容としては、つめを切

る、ヒゲをそる、帽子の着用など生徒自身の身な

りに関するもの（９名）が多く、次いで使用する

器具や実習室内の清潔に関すること（５名）、手

洗い（３名）であった。 

次に本校で行う水                         
産加工実習の中でも             
代表的な「まぐろ油          
漬け缶詰」と「かま   
ぼこ（チキアゲ）」に 
ついての危害分析お 
よびその対処方法に 
ついて質問した。「ま 
ぐろ油漬け缶詰の製 
造工程で起こる可能 
性のある『危害』が 
言えるか」の質問に 
対して、63％の生徒 
が「言える」「やや言 
える」と回答し（図２）、「危害」として具体例を記載した 26 名のうち 18 名が異物混入をあ

げていた。その中でも具体的な異物を６名がうろこや骨としていた。ここであげた危害に対

する「対処方法」に関する質問では、「言える」「やや言える」と回答した 70％の生徒が、先

に述べた危害に対するそれぞれの対処方法を書いていた。うろこや骨の混入に対する対処と

しては、「見落とさない」「ていねいに削る」「解体時にていねいにさばく」などがあげられた。

うろこや骨以外の異物混入への対策は「作業場を清潔に保つ」であった。危害要因に食中毒

をあげた生徒は「清潔に作業することで対処する」としていた（表１）。「チキアゲの製造工

程で起こる可能性のある『危害』が言えるか」の質問に対して、57％の生徒が「言える」「や

や言える」と回答し（図２）、やけどや異物混入をあげた（表２）。危害に対する対処方法の

質問では、57％の生徒が「言える」「やや言える」と回答しており（図２）、その記述内容は

図１ アンケート結果① 

思う 

70%(21 名) 

やや思う 

27%(８名) 

あまり思わない 

３%(１名) 
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各工程における作業者のけが防止や身なり

に関するものが主であった（表２）。 
ＨＡＣＣＰが必要な理由を問う項目（記

述式）では、30 名中 17 名が「食の安全性

の保証」、３名が「きちんとした衛生管理」

と回答し、「大事だから」「食品について知

ることができる」「検定」がそれぞれ１名、

「わからない」と答えた生徒は５名、未記

入が２名であった。 

総合実習に臨む態度に関するアンケート 

項目において、「製造する実習製品の製造工 

程の流れを意識して実習に取り組んでいる 

か」の質問では 93％が「思う」「やや思う」 

と回答し、ほとんどの生徒が事前学習によ 

って実習の作業手順を理解して取り組んで 

いる（図３）。また、「実習において、次に 

やるべきことを考えて取り組んでいるか」 

の質問に対しては、77％の生徒が考えて 

実習に取り組んでいると回答した（図３）。 

アンケートと並行して、ＨＡＣＣＰや食

中毒に関する基礎知識の習得状況を把握

するため、レディネステストも行った(表

３)。ＨＡＣＣＰの基礎知識では、ＨＡＣ

ＣＰシステムの「７原則 12 手順」および

３つの危害要因（生物的、化学的、物理

的）の具体例について出題した。「７原則

12 手順」の問いでは、７原則の部分のみ

全て正解の生徒が１名で、すべて答えられ

た生徒はいなかった。「３つの危害要因」の問いでは、どの危害も具体例を１つずつ挙げるこ

とはできており、比較的答えやすい生物的危害要因に分類される細菌や木片・金属片などが

分類される物理的危害要因については解答率が高かったが、３つの危害要因をすべて答えら

れた生徒はいなかった。一般衛生管理の基礎知識では、「５Ｓ」について出題したが、「５Ｓ」

を整理・整頓・清掃・清潔・しつけの順に解答できた生徒は 18 名で 60％であった。しかし、

その状態にするための方法もきちんと記述できたのはわずか１名であった。食中毒に関する

基礎知識では、10 種類の食中毒の原因と予防方法、細菌性食中毒防止の３原則について出題

した。10 種類の食中毒の原因をすべて正解した生徒は１名で、30 名の正解数の平均は 1.73

問であった。食中毒の予防方法については一番正答率が高い生徒で６問であり、正解数の平

図３ アンケート結果⑤ 

表２ アンケート結果④（かまぼこ：チキアゲ） 

表１ アンケート結果③（まぐろ油漬け缶詰） 

表３ レディネステストの結果             
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均は 0.96 問であった。細菌性食中毒防止の３原則についての問いでは、３つの原則すべて答

えることができた生徒は 11 名で、37％であった。３原則の具体的な方法を問う項目では、１

つ目の「細菌を付けない」方法を答えた生徒は３名、２つ目の「細菌を増やさない」は２名、

３つ目の「細菌を殺す」は８名であったが、３つすべてが正解の生徒はいなかった。 

② 考察 

アンケートの結果から、日ごろの食品製造実習での「安全・安心な食品の製造」に対する

生徒の取り組みは、一般衛生管理の中でも「作業者の衛生管理」の部分がほとんどであり、 

食品そのものの衛生管理に対する記述はみられなかった。アンケートを行った本系列３年生

は、２年生で食品製造やＨＡＣＣＰ基本技能検定の取得に向けてＨＡＣＣＰに関する学習を

してきた。しかし、アンケートの回答をみると、生徒の中で実際の製造実習への関連付けが

十分ではないことが推測される。水産加工実習の中でも実習回数が比較的多いまぐろ油漬け

缶詰実習やかまぼこ実習を題材に危害分析がどのくらいできているかを質問した項目では、

具体的な製造工程名をあげられなかったり、「異物混入」や「食中毒」というどの食品にも共

通する漠然とした回答がほとんどであったことから、これまで学習してきた内容が定着して

いないことが分かった。一方で実習の事前学習として取り組んだ製造工程の確認や作業のポ

イント等に関しては、アンケートの結果より実習前の内容把握が、生徒にとって実習に対す

る見通しがたち、理解や取り組みを助けていることが分かった（図３）。このことから、授業

の展開方法の工夫として、これまで取り組んできた製造工程等の確認を主とした事前学習に

加えて、ＨＡＣＣＰの考え方に基づいた危害要因の分析やその対処方法について検討する学

習活動を設定することで、生徒自身が製造する実習製品の製造工程と衛生管理を結び付けて

考え、実習に取り組めるのではないかと考える。この学習の流れを実習製品ごとに繰り返し

行うことで、食品製造工程における危害要因を分析し、その対処を適切に行える衛生管理の

知識・技術を習得することができると考える。 
２ 年間指導計画の作成および授業内容の検討 

  科目「食品製造」は週３時間（計 105 時間）、科目「総合実習」は週６時間（計 210 時間）で構

成されている。「総合実習」は農産加工実習、水産加工実習、食品化学実験の３つに分かれており、

農・水産加工実習では、科目「食品製造」で学習する内容と関連した製造実習を行い、食品化学

実験では、科目「食品管理」で学習する食品中の成分や微生物に関する実験などを行っている。

本研究の対象を科目「食品製造」の単元「高度加工食品の缶詰と魚肉練り製品」に設定した。食

品製造３時間を事前学習２時間と事後学習（まとめ）１時間に分け、事前・事後の間に総合実習

６時間を組み入れ、授業を計画した（図４）。 

３ 学習教材の作成 

(1) 製造実習手引書の作成  

    これまで実習製品については原材料とその配合割合、簡単な製造工程の流れが書かれた製品

説明書のみであった。科目「総合実習」において実際に実習製品を製造する際は、この説明書

をボード等に掲示または板書したりするが、各工程の内容などの詳しい説明は製造実習中に口 

頭で行われていた。そこで製造工程を写真で示し、詳しい作業内容の説明を加えた製造実習 

図４ 授業計画 



手引書を作成し、事前学習、実習、事後学習で活用できるようにした。 

今回作成した製造実習手引書は、水産加

工実習の中でも比較的多く実習を行う「ま

ぐろ油漬け缶詰」及び「かまぼこ（チキア

ゲ）」の２つである。製造実習手引書の作成

にあたっては次の点に留意した（図５・６）。 

① 目標欄 

各実習製品の製造で何を学ぶか、何が

できるようになるか明確にして実習に取

り組めるよう目標欄を設定する。 

② 各実習製品の特徴 

科目「食品製造」で学習した各製品の 

製造原理や特徴を確認できるようにする。 

③ 使用する機械・器具 

     各実習製品の製造では、特殊な機器な

どを使用するため各種名称を覚え確認し、

実際に製造する際に生徒自身が次工程を

考えながら準備できるようにする。 

④ 製造工程 

     製造工程の一覧は、各工程の流れや作

業内容を理解できるよう、使用する機械・

器具、作業内容のポイントを写真や図などを入れ、視覚的にも分かりやすい構成にする。工

図５ かまぼこ（チキアゲ）の製造実習手引書（表面） 

図５ かまぼこ（チキアゲ）の製造実習手引書（表面） 

図６ かまぼこ（チキアゲ）の製造実習手引書（裏面） 



程の説明は簡潔にし、分かりやすい表現にする。 

   ⑤ 実習前後の生徒の考えの比較 

     事前学習を通して考えた実習における注意点やポイントと実習後に実際に製造して感じた

ことを生徒自身が自分の考えの変化を比較できるよう、並べて記入できるようにする。 

   ⑥ 振り返り 

     事前学習、製造実習および事後学習を通して分かったことやできたこと、疑問や次への課

題を書くことで、本実習で「何を学んだか」「何ができるようになったか」を各自で評価し、

次の学習へ生かす。 

    なお、後述の危害要因分析シートと併用して授業を進めるため、プリント１枚（両面）に必 

   要な情報が入るような構成とする。また、生徒の製造実習手引書への記入が多くなりすぎない 

   よう、製造時のポイントや専門用語など、書く内容を厳選し分量に留意する。 

(2) 危害要因分析シートの作成 

  ＨＡＣＣＰによる衛生管理は、原料から製品が完成し出荷するまでのすべての工程で起こり

うる危害（Hazard：Ｈ）を洗い出し、それらの危害の要因を分析（Analysis：Ａ）、管理（対処）

する手段を考え、食品事故が起こる可能性が高い工程箇所を「重要管理点（ＣＣＰ）」として設

定し、管理基準を設けて、監視・記録を行いながら食品を製造する方法である。本研究では、

危害要因の分析とその対処方法について考えることができるようにするため、危害要因分析シ

ートを作成した。作成した危害要因分析シートは、危害分析に必要な製造工程の流れ図と危害

(ハザード)および管理手段（起こりうる危害を予防、除去または低減する方法）の項目のみと

し、重要管理点には一目で分かるようマーク（☆）を入れるシンプルなつくりとした。製造実

習手引書の工程表と照らし合わせ、危害と管理手段について話し合いを通して意見を出し合い、

まとめ記録する活動に使用する(図７)。 

 ４ 教材の活用方法 

作成した教材は、主として製造実習前の事前学習で使用する。事前学習では、製造実習手引書 

で作業内容を確認後、個人・グループで危害要因分析シートを用いてＨＡＣＣＰの考え方を取り

図８ 授業の流れ 

事前学習で検討した 
衛生管理を実践して 

製造実習に取り組ま 
せる。 

図７ 製造実習手引書を照らし合わせ作成する危害要因分析シート 

製造実習手引書(製造工程一部抜粋) 
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入れた製造実習について検討する。事前学習で検討した内容をもとに製造実習に取り組み、事後

学習において各自が考えた衛生管理の実施状況や取り組み内容を振り返る（図８）。 

 

Ⅲ 指導の実際 

１ 単元名 「ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れたかまぼこ(チキアゲ)の製造」 

２ 単元の目標 

(1) ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れたかまぼこの製造における危害分析や管理手段について理解

するとともに、管理手段を設定し、製造に関する技術を身につける。 

(2) ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れたかまぼこの製造において、衛生管理に関する問題を見いだ

し、根拠をもって解決方法を考える。 

(3) ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れたかまぼこの製造について自ら意欲的に学ぶため、主体的か

つ協働的に取り組む。 

３ 単元の評価規準 

４ 単元の指導と評価（全６時間） 

時
間 指導事項 【ねらい】 

学習活動 
評価の観点 記

録 

□学習事項等 
【観点】 

■評価方法 知 思 態 

１ 
・ 
２ 
・ 
３ 

ＨＡＣＣＰの考

え方を用いた

実習製品の衛

生管理につい

て 
(まぐろ油漬け

缶詰) 

【危害分析・管理手段についての考え方、分析の

方法について理解する】 
・食の安全について従来の方法とＨＡＣＣＰによ

る衛生管理の違いについて思い出す。 
・まぐろ油漬け缶詰を題材に危害分析・管理手段

の考え方や分析の仕方、手段の設定方法につい

て理解する。 

 
 
 
 
○ 

   □HACCP による衛

生管理 
 
 
【知識】 
■製造実習手引書 
■危害要因分析シー

ト 

４ 
・ 
５ 

かまぼこ製造

実習における

製造工程確認

と危害分析お

よび対処方法

の検討 

【かまぼこの原料の特徴や製造工程を理解する】 
 
 
・かまぼこの原料や製造工程について写真や製造

実習手引書への記入を通して確認し、理解する 
【ＨＡＣＣＰの考え方を用いた実習製品（かまぼ

こ）の衛生管理の方法について考える】 
・かまぼこの製造工程における危害要因や対処方

法についてグループ話し合う。 
・検討した内容についてグループでまとめ、発表

する。 

 
 
 
○ 

 
 
 
 
 
 
 
○ 

  
 
 
● 
 
 
 
●         

□かまぼこの製造方

法および HACCP 
 による衛生管理 
【知識】 
■製造実習手引書 
 
 
【思考・判断・表現】 
■危害要因分析シー

ト 
■行動観察(形成) 

（総合実習）かまぼこの製造実習 
事前学習において分析した危害要因と対処方法に着目させながら、実際にかまぼこの製造に取り組ませる。 

６ 
かまぼこ製造

実習の振り返

り 

【話し合った衛生管理の実践状況や適性について

検証する】 
・話し合った危害要因への対処方法が実習できち

んと実践できたか、適切であったかを振り返り、

記録する。 
【学習内容全体を振り返り、次への課題をみつけ

る】 
・まとめを行い、次への課題をみつける。 

   
○ 

 
● 

□学習のまとめ 
【態度】 
■製造実習手引書 
■危害要因分析シー

ト 

知識・技術 思考・判断・表現 主体的に学習に取り組む態度 

・ＨＡＣＣＰにおける危害分析や管

理手段についての考え方や分析の

仕方、管理手段の設定方法につい

て理解し、知識を身につけている。 

・ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れ 

 たかまぼこの衛生管理について 

グループで考えをまとめ、表現 

することができる。 

・製造実習手引書や危害要因分析シ 

ート等に、記入すべき内容や学習

内容に関する自らの考えが記載さ

れ、学習を通して見つけた課題等

を記録し、次の学習へとつなげよ

うとしている。 



５ 本時の学習指導 

（1）実践授業 

日程：令和３年 11 月８日（月）５～６校時  

対象：総合学科食品科学系列３年 Ｂ班（No.16～30） 

（2）主題名「かまぼこの製造工程における危害要因の分析とその対処方法の検討」 

（3）本時の目標 

① かまぼこの製造において、ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた危害分析・管理手段の考え方、

分析方法等について理解する。【知識・技術】 

② ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れたかまぼこの衛生管理について、グループでの話し合いを 

通して考えをまとめ、表現できる。【思考・判断・表現】 

（4）使用教材および教具 

教科書、製造実習手引書、危害要因分析シート、スライド、タブレット端末 

（5）本時の評価規準 

評価規準 
具体的な評価規準 

評価方法 
Ｂ：おおむね満足できる Ａ：十分に満足できる 

Ｃ：努力を要する 

（支援の具体的方法） 

【知識・技術】 

ＨＡＣＣＰにおける危害分析

や管理手段についての考え

方や分析の仕方、管理手段の

設定方法について理解し、危

害要因分析シートを作成す

る技術を身に付けている。 

製造実習手引書と危

害要因分析シートを

使って、各工程におけ

る危害要因を書くこ

とができる。 

洗い出した危害要因

について、正しい根拠

に基づいた管理手段

を設定することがで

きる。 

製造実習手引書や

危害要因分析シー

トの記入例を参考

に、記入方法を確認

しながら進める。 

製造実習手引

書 

(主に製造工

程) 

危害要因分析

シート 

【思考・判断・表現】 

ＨＡＣＣＰの考え方を取り 

入れたかまぼこの衛生管理 

についてグループで考えを 

まとめ、表現することがで 

きる。 

グループでの話し合い

を通して、安全なかま

ぼこの製造における衛

生管理の方法につい

てまとめ、表現するこ

とができる。 

他者の意見を聞いて

自分の考えをまとめ、

根拠に基づき具体的

な衛生管理について

表現することができ

る。 

製造実習手引書の

作業内容を確認しな

がら、ポイントなど

を解説し、話し合い

が進むよう活動を促

す。 

製造実習手引

書 

(主に実習の注

意点) 

危害要因分析

シート 

(6) 本時の展開 

     評価の観点（【知】知識・技術【思】思考・判断・表現） 

学習 

展開 
生徒の活動 教師の活動・支援 

〔使用教材〕 

【評価の観点】 

 

 

 

 

導 

入 

15 

分 

 

●身なりを整える。ファイル・筆記

用具の準備 
●授業開始の挨拶 
●出席確認 
●前時までの確認 
 
●本時の目標の確認 
 
 
 
 
 
●教材を受け取る 
 

○全生徒に注意をはらう。 
 
○号令・挨拶を行う。 
○出席確認 
○まぐろ油漬け缶詰の危害分析など

について確認する。 
○本時の目標を確認する。 
 
 
 
 
○スライドを表示 
○教材の配布 
 

 
 
 
 
〔まぐろ油漬け缶詰の製造実

習手引書、危害要因分析シー

ト〕 
 
 
 
 
〔スライド〕 
〔かまぼこの製造実習手引書、

危害要因分析シート〕 
 

展 

開 

① 

35 

分 

 

＜かまぼこの製造工程確認＞10 分 

●製品の特徴、原材料、機械器具 

 手引書に適切な語句を書きながら

製品の特徴などを確認する。 

●製造工程および作業内容の確認 

 

 

 

○教科書で製品の特徴を確認させな

がら穴埋めさせる。 

 

○ＨＡＣＣＰによる管理が必要なと

ころを中心に各工程の作業内容を

説明する。 

〔スライド〕 

〔かまぼこの製造実習手引書、

危害要因分析シート〕 

【知：総括的評価】 

製造実習手引書 
危害要因分析シート 
 

【本時目標】 

①かまぼこ製造の流れを理解し、各工程における危害要因とその対処方法について書くことができる。 

②グループでの話し合いを通して危害要因分析シートを仕上げ、発表することができる。 



 ＜かまぼこ製造における危害分析・

対処方法の検討＞25 分 

●製造工程の流れ図、危害要因を考

え、危害要因分析シートに書く。 

 （個人活動、５分） 

●グループメンバーを確認する。 
 役割を決める。 

 

●グループワーク開始 

 （グループ活動、20 分） 

 ①各工程における危害要因をあげ

る。 

②危害の対処方法について話し合

い、意見をまとめる。 

 

 

○危害要因分析シートへの記入を促

す。机間指導 

 
○３～４人ずつのグループに分ける 
 話し合いがスムーズに進むよう、

役割を決めさせる。（進行、タイム

キーパー、発表者(1-2 名)） 

○話し合う内容を確認し指示する。 

時間を設定し、計時する。 

○活動状況の確認 

（各グループの危害要因分析シート

の記入状況を見て、適宜助言する） 

 

 

【思：総括的評価】 

危害要因分析シート 

 

展 

開 

② 

35 

分 

●発表 

 ①発表する危害要因分析シートを

決める。 

 ②発表する（４グループ） 

  自分のグループの内容と比較し

ながら発表を聞き、異なる意見

や気になったことなどを記録す

る。 

●発表のまとめ 

 他者の意見と比較しながら、製造

実習の際の衛生管理のポイントを

確認する。 

○発表すべき内容を示す。各グルー

プの発表する危害要因分析シート

を投影させる。 

 

○必要な内容を記録しながら発表を

聞くよう促す。 

 

 

○自分と異なる意見や新たな視点を

中心に各グループの発表をまとめ、

製造実習の際の衛生管理のポイン

トを確認させる。 

〔スライド〕〔ﾀﾌﾞﾚｯﾄ端末〕 

 

 

【思：総括的評価】 

危害要因分析シート 

製造実習手引書 
【思：形成的評価】 

行動観察 

ま 

と 

め 

15 

分 

●製造実習で気を付けたいことを製

造実習手引書に記入する 

●次回の授業内容の説明確認 

 （製造実習・事後学習） 

●ファイルの提出 

●終わりの挨拶 

○製造実習手引書に製造実習で気を

付けたいこと記入欄の確認 

○次回の授業説明 

 （製造実習・事後学習） 

○ファイルの回収 

○着席の指示 

〔かまぼこの製造実習手引書、

危害要因分析シート〕 

 

 

 

 

Ⅳ 研究仮説の検証 

本研究では、「製造実習手引書」と「危害要因分析シート」を活用した事前学習（グループ学習）

や製造実習、振り返りを行う事後学習により、ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理の知識・

技術の習得を図った。仮説の検証方法は、「製造実習手引書」「危害要因分析シート」の記述内容と

検証授業後のアンケート、事後テストで行う。 

１ 教材の有効性 

 (1) 製造実習手引書の活用について 

   ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理には、製品の製造工程の理解が不可欠である。そ

のため製造実習手引書の製造工程は、「図や写真」「短い説明文」を用いて分かりやすく表現し、

作業内容の理解と実習の見通しを持てるよう作成した。生徒の記述をみると、製造工程の説明

において「石臼を予冷」する理由や「空ずり」はすり身がどのような状態になるまで行うかな

どの確認内容を作業内容の欄に追記しており、実習の流れや内容を理解しようとする様子がみ

られた（図９）。検証授業後に行ったアンケートによると「製造実習手引書で学習することで実

習の流れが分かったか」の質問に対し全員が肯定的な回答であった（図 10）。「製造実習手引書

の良かった点（自由記述）」について「作業内容がわかりやすい」「図や写真が各工程にある」

「次どの場面でこうすればいいかわかる」「指示される前に自分で考えて行動することができた」 

などと記述しており、多くの生徒が製造実習手引書の作成における留意点と関連する回答をし 

ていることから、本教材は多くの生徒にとって製造工程の流れや作業内容を理解するのに有効 

であったと考える。 



    製造実習手引書の裏面には、製造実習前後に事前学習のまとめ、事後学習のまとめをそれぞ

れ記録する欄を設けた。図 11 は製造工程における危害要因を分析した事前学習のまとめを記録

する「実習において気を付けたいこと」の生徒の記述内容の変化を比較したものである。初め

て危害要因分析を行った１回目の授業では「気を付けたいこと」として「身なりを整える」な

どの作業者自身に目を向けた記述であったが、２回目の授業では、「菌の付着を減らすため」「目

視確認」という作業工程の内容をふまえた具体的な方法を記述しており、製造工程の衛生管理

について作業内容をイメージしながら考えることで、何を「どのように」「どうやって」という

視点で考え、書く様子がみられた。 

これまで生徒は日頃行っている衛生管理として自身の身なりや手洗い、手指消毒などをよく 

挙げていた。事前学習のまとめとして、製造実習をする際に各自が気を付けたいことを記入す

る欄では、検証授業前と同様に身なりや手洗いに関する記述も多かったが、「販売物でもあり」

「販売するものだから」「食品を作る側として」という「製造者」の視点からの記述がみられた

（図 12）。 

  (2) 危害要因分析シートについて 

    危害要因分析シートは主に話し合いをしながら記入するため、「製造工程」「危害（ハザード）」

図 11 １回目（まぐろ油漬け缶詰）の授業（左）と２回目（かまぼこ）の授業（右）の生徒の記述の変化 

図 12 「製造者」の視点での記述（製造実習手引書） 

図９ 製造工程の記述内容 図 10 アンケート結果① 

あまり見通せなかった   
        …0％ 
全く見通せなかった 
               …0％ 



「管理手段」の３つのみとした。検証後のアンケートで、

「記入のしやすさ」について質問したところ、全員が肯

定的に答えていた（図 13）。改善点（自由記述）について

の質問では、「危害要因の分だけ空欄を作成してほしい」

「全部空欄にするのではなく、文章の穴埋め形式にして

ほしい」という要望があった。危害要因分析シートは、

どの実習製品にも使用できるよう各工程に３つの危害要

因（生物的、化学的、物理的）を記入できるよう作成し

たが、生徒に記入しやすくするために、製品に合わせて

「危害（ハザード）」の欄を作成した方がよいなど改善点

も見つかった。「文章の穴埋め形式」についての記述は、

書き方への戸惑いや専門用語を使って説明するのが難しいなどが原因だと考えられる。危害要

因分析シートの書き方の説明時や個人ワークを取り組む前などの例示方法を工夫したり、危害

要因分析シートに記入例を載せるなどして工夫が必要である。 

    図 14は製造工程の加

熱および殺菌について

の危害要因分析シート

の記述である。事前学

習①の殺菌の工程で危

害を管理する手段とし

て「所定の温度で加熱」

とあるが、具体的な温度

や時間、それを設定した

理由の記述がない。これ

に対し事前学習②で

は、「菌の繁殖をふせぐ

ために中心温度をはか

る」としており、理由を

ともなって管理手段を

書くことができている。

さらに、実際にかまぼこ

を製造した後の記述で

は、中心温度の部分に

「75℃以上」という情

報を追加し、管理手段

の内容をより具体的に

記述することができている。事前学習で検討した衛生管理

を製造実習で実践し、その取り組み状況や適性を事後学習

で判断し改善する一連の流れにより、ＨＡＣＣＰの考え方

を取り入れた衛生管理について理解を深めることができた

と考える。 

検証授業後のアンケートで、危害に対する考え方および

管理手段の設定の仕方についてどのくらい理解できたかを

確認した。その結果、「危害に対する考え方は理解できた

か」の質問に対しては 94％が「よく理解できた」「やや理

図 14 生徒の記述③（危害要因分析シート） 

図 15 アンケート結果③ 

図 13 アンケート結果② 

やや記入しにくい 
        …0％ 
記入しにくい 
           …0％ 



解できた」と回答し（図 15）、各工程であげた危害に対す

る「管理手段の設定の仕方は理解できたか」の質問では、

97％の生徒が理解できたと回答していた（図 16）。一方で、

「あまり理解できなかった」と回答した生徒も数名いた。

これらの生徒は危害の内容に「髪の毛やつめ」などの異物

混入を挙げており、一般衛生管理とＨＡＣＣＰの考え方に

よる製造工程での衛生管理の区別があいまいであると思わ

れる。生徒自身で衛生管理の区別ができるようになること

がＨＡＣＣＰによる衛生管理をより効果的に検討・実践で

きることにつながる。そのため今後も他の実習製品におい

ても危害要因分析を繰り返していくことが必要である。以上のことから、製造工程ごとに一つ

ずつ検討する「危害要因分析シート」は、工程中の危害要因やその対処方法（工程の管理手段）

の設定の仕方についての理解に有効であったといえる。 

  (3) 危害要因分析シートの取り組み方（授業方法）について 

ＨＡＣＣＰを導入する際には、一人で衛生管理プランを立てるのではなく、チームを編成し

て複数で話し合い、内容を共有して作成を進める。そのため、本研究においても危害要因分析

シートを使った学習活動はグループでの話し合いを主として行った。はじめに個人ワークの時

間を５分程度設定し、各自の考えをまとめシートに記入させた。しかし、すぐに危害要因分析

シートに取り組める生徒はごく一部で、多くの生徒は言葉や書き方に苦戦している様子がみら

れた。各自の考えをもとに３～４名のグループで話し合いながらそれぞれの情報を整理し、シ

ートへ記入する活動では、危害要因や対処方法の考え方や記入の仕方に対してコツをつかみ始

め、ある程度まとめることができていた（図 17）。「グループ活動を取り入れた授業で理解は進

んだか」という問いに対して 97％の生徒が「思う」「やや思う」と回答し、グループによる学習

に効果を感じていた（図 18）。 

２ 事後テストによる検証 

事後テストでは、かまぼこ（チキアゲ）の製

造工程の中で「擂潰（らいかい）」「加熱」の２

工程の危害要因の分析、管理手段（対処方法）

について出題した。図 19 は学習前後の正答率の

変化を表したものである。検証授業前は危害要

因とその危害に対する対処方法ともに正答でき

た生徒は１名であったが、検証授業後は 21 名の

生徒が、自身が挙げた危害に対して管理手段を

記述できていた。誤答は 19 名から５名へ、無答

の生徒は 10名から４名へとそれぞれ減少した。

図 16 アンケート結果④ 

図 17 生徒の記述④ 図 18 アンケート結果⑤ 

図 19 学習前後の正答率の変化 



生徒が解答した内容をみると、事前では多くの生徒が、危害要因を髪の毛などの「異物混入」と

し、対処方法に「帽子をしっかりとかぶる」などの自身の身なりについて述べており「一般衛生

管理」についての記述であった。しかし事後では、「病原微生物の汚染、増殖」や使用する機械・

器具からの「金属片などの混入」へと記述内容が変化し、製造工程を理解して解答している様子

がうかがえた。また、誤答であった生徒も「冷却」や「殺菌不足」「温度管理」「中心温度」など

危害要因や管理手段を考える上でポイントとなる単語の記述がみられ、考えた過程を残そうとい

う様子がうかがえた。以上のことから、「製造実習手引書」および「危害要因分析シート」を活用

した学習は、ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理の知識・技術の習得の支援に有効であっ

たと考える。 

３ 製造実習手引書の振り返りの記述と事後アンケートによる検証 

  検証授業では、実習で製造する製品の危害分析をする事前学習、検討した衛生管理を実践しな 

  がら製品を製造する製造実習、実習での実践状況や事前学習からの一連の流れを振り返る事後学

習という流れを作り、ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた食品製造における衛生管理の知識・技術

の習得を図った。製造実習手引書の製造実習後の生徒の記述をみると、実習において、生徒が製

造工程中の予測される危害を認識して工程管理に取り組んでいる記述がみられた。生徒Ｅは「菌

がどこで付着しそうか考えながら実習を行った」と記述し、病原微生物の汚染に着目して実習に

取り組んでいた。生徒Ｆは重要管理点とした加熱の工程における中心温度の測定を実施したこと、

生徒Ｇは自分で書いた危害要因分析シートの内容から特に加熱と擂潰（らいかい）の工程におけ

る異物混入に注意して製造したことを記述していた（図 20・21）。 

また、事前学習から事後学習までの学習全体を振り返った記述では、生徒Ｈは、危害要因分析

シートに書いた内容と自身が実習で取り組んだことを比較し、危害や管理手段について、取り組

めたこと、実践できなかったことを分析し、次への課題として記述していた（図 21）。 

   検証授業後のアンケートで製造実習に対する意識の変化を確認した。「安全・安心な食品の製造

に対する考え・意識は変わったか」の質問に対して、「とても変わった」が 40％、「やや変わった」

が 52％と肯定的な回答が多かった（図 22）。検証前に行ったアンケートと比べると肯定的な回答

の割合に変化はなかったが、具体的な内容として「各工程の危害を意識」した記述が７名、「製造

者として」が２名、病原微生物による汚染の防止などの理由から「自身の身なり」と回答した生

徒が５名おり、意識の変化が推察できる記述がみられた（表４）。このことから事前学習で生徒自

図 20 製造実習後の生徒３名の記述 

図 21 事後学習時の振り返りの記述 



身が製造する製品の危害を分析することで、ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた食品の製造を理解

して実習に臨んでいることが分かった。 

 ４ 検証のまとめ 

今回は「かまぼこ（チキアゲ）」の一製品で検証授業を行ったが、生徒自身が実際に製造する製

品の危害を分析し、検討した工程管理を実践しながら製品を製造した後、検証を行うことで、製

造時の衛生管理に対する意識や行動に変化がみられた。この学習の流れを製造する実習製品ごと

に繰り返し行うことで、食品の製造工程における危害要因を分析し、その対処を適切に行えるＨ

ＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理の知識・技術を習得することができると考える。 
 

Ⅴ 成果と課題 
 １ 成果 

  (1) 製造実習前に事前学習を設定し、製造実習手引書を活用することで、生徒はより具体的に実

習の流れをイメージすることができ、見通しを立てることができた。 

  (2) 危害要因分析シートを活用してグループワーク及び発表による情報共有をすることで、生徒

の衛生管理に対する考えがより充実したものになった。 

(3) 事前学習、製造実習、事後学習という流れで授業を進めることで、生徒が考えたことを実践

し、振り返る学習活動の形を作ることができた。また、生徒自身が今後の実習における衛生管

理で検討・実践したい課題などをみつけることができた。 

(4) 製造実習手引書および危害要因分析シートを活用した学習は、ＨＡＣＣＰの考え方を取り入

れた衛生管理の知識・技術の習得に有効であった。 

 ２ 課題 

  (1) 教材の改善と指導の工夫 

   ① 製造実習手引書 

     今回の検証で、記入してほしい内容や意図が十分に伝わっていない記述がみられたため、

記載内容を説明する提示教材などの工夫が必要である。 

   ② 危害要因分析シート 

     授業の中で「シートへの記入の仕方」や「専門用語を使って書くのが難しい」という意見

があったことから記入欄の改善や例示方法を工夫する。 

  (2) 授業方法の改善 

    生徒のアンケートから、「慣れていなくて戸惑った」「話し合いの時間が短い」という意見が

あったことから、進行方法や話し合う内容についての確認を十分に行い、スムーズに話し合い

が進むよう指示の工夫が必要である。また、個人で考える時間とグループで検討する時間をバ

ランスよく設定し、時間管理を意識したワークを繰り返すことで、より充実した話し合いがで

きるよう改善する。 

 

図 22 アンケート結果⑥ 

表４ 意識の変化に関する具体的記述 
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