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第３次健康くまもと21基本計画（概要）
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① 健康増進計画（第３次）

②(1) 食の安全安心・食育推進計画（第４次）

第３次健康くまもと21基本計画（概要）
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②(2) 食の安全安心・食育推進計画（第４次）

③ 歯科保健基本計画（第４次）

第３次健康くまもと21基本計画（概要）
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熊本市HACCPで守る食の安全宣言について
HACCPに沿った衛生管理を積極的に実施している食品等事業者が「食の安全宣言」を行い、その事業者に対してステッ

カーを交付する事業。HACCPに取り組む飲食店等を明らかにすることで、市民が安心して飲食店等を選択できるように

するもの。また、市民によるHACCP取組への期待が、事業者の取組意欲の向上に結び付き、結果として市内飲食店等の

衛生水準の向上につながる効果を期待している。

概 要

【食品保健課】

提出書類

・HACCPで守る食の安全宣言届出書

・ＨＡＣＣＰの衛生管理計画、取り組み状況の記録

・ハイリスクメニューの自主点検チェックリスト

内容確認

提出

■ハイリスクメニューの自主点検

事業者 保健所
熊本市内に食品営業施設を有する
すべての食品等事業者

HACCPで守る食の安全宣言

原材料の入荷から、製造、出荷までのいくつもの工程で衛生管理をチェックする方法。それぞ

れの工程ごとに食中毒の原因菌による汚染等のリスクを把握した上で、特に重要なポイントを

定めて重点的に管理するもの。これまでの最終製品の抜き取り検査に比べて、より効果的に製

品の安全性を確認することができる。

HACCPとは

ハイリスクメニュー リスク 管理方法

生食用魚類（刺身など） アニサキスやクドアなどの寄生虫による食中毒 ・原則、凍結処理（‐18℃以下、24時間）を行う

焼鳥、ハンバーグ、ジビエなど

の肉料理、客が自ら焼く焼肉

カンピロバクターや腸管出血性大腸菌、サルモ

ネラ等による食中毒

・中心部温度が75℃、1分と同等以上の加熱

・客が自ら肉を焼く場合は十分な加熱と箸等の使い分けを説明する

ステッカー交付

食の安全宣言ステッカー（店頭掲示見本）
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持続可能な食を支える食育推進事業 「いきなり団子」プロジェクト 【健康づくり推進課】

1. 熊本の郷土料理を小中学生及びその保護者へ普及啓発を行い、家庭での食事に郷土料理を取
り入れている市民の割合を増やす。

2. 地産地消や地域活性化につながる郷土料理の魅力を伝え、次世代への伝承を目指す。

内 容

熊本市内の小中学生及びその保護者を対象に、郷土料理教室等を開催し、次世代を担うこども達

へ熊本の食文化を伝承するとともに、こども達と地域ボランティアの世代間交流の場をつくる。

令和6年度からの新規事業で、熊本市食生活改善推進員協議会への委託事業。

概 要

目 的

料理教室

対象：小学３年生から中学生

※保護者の参加も可

会場：小中学校の調理室

内容：郷土料理のお話と調理実習

（いきなり団子と郷土料理１品）

資料：「熊本のごはん」レシピ集

イベント啓発

地域で行われる、イベント等での啓発

内容：①いきなり団子の試食提供

または郷土料理の展示

②「熊本のごはん」レシピ集配布

③参加者アンケートの実施

実施状況
【料理教室】
応募・実施状況：16校（小学校10、中学校６） ４５クラス より応募あり

➡抽選により、７校（小学校４校、中学校３校）２０クラスで実施
実施期間：令和６年９月から令和7年２月の期間で実施

【イベント啓発】
実施状況：東区区民祭、北区こどもまつり等、８ベントで1000名以上に啓発
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