
HACCPの制度化

対象事業者 考え方

「HACCPに基

づく衛生管

理」

事業者の規模等を考

慮

と畜場、食肉処理場

等

食品等事業者自らが、各々の製品

の特性や施設の状況に応じた危害

要因分析や、重要管理点の特定等

のコーデックスHACCP の７原則

（12 手順）を実践し、その内容

を踏まえた上で、衛生管理計画を

作成する。

「HACCPの考

え方を取り入

れた衛生管

理」

上記以外の事業者

小規模事業者、飲食

業、販売業等

食品等事業者団体が作成する手引

書も参考にしながら、一般衛生管

理を基本とし、必要に応じて重要

管理点を設けて管理する、HACCP 

の考え方に基づく衛生管理を行う。

具体的な枠組み具体的な枠組み具体的な枠組み具体的な枠組み

衛生管理計画の策定

・製品の範囲

・一般衛生管理（施設･設備･器具、食品取扱者等）

・ＨＡＣＣＰによる衛生管理

「HACCPに基づく衛生管理」

コーデックスの７原則

と畜場、食肉処理場

「HACCPの考え方を取り入れた衛生管理」

食品や業態などの特性に応じ、多様な

対応を想定

小規模事業者、飲食業、販売業など

【【【【食品事業者食品事業者食品事業者食品事業者】】】】

衛生管理計画の策定衛生管理計画の策定衛生管理計画の策定衛生管理計画の策定

・製品の範囲・製品の範囲・製品の範囲・製品の範囲

・一般衛生管理・一般衛生管理・一般衛生管理・一般衛生管理

・ＨＡＣＣＰによる・ＨＡＣＣＰによる・ＨＡＣＣＰによる・ＨＡＣＣＰによる

衛生管理衛生管理衛生管理衛生管理

衛生管理計画策定への支援体制衛生管理計画策定への支援体制衛生管理計画策定への支援体制衛生管理計画策定への支援体制

【【【【厚生労働省厚生労働省厚生労働省厚生労働省】】】】

手引書･ﾓﾃﾞﾙﾌﾟﾗﾝ作成業手引書･ﾓﾃﾞﾙﾌﾟﾗﾝ作成業手引書･ﾓﾃﾞﾙﾌﾟﾗﾝ作成業手引書･ﾓﾃﾞﾙﾌﾟﾗﾝ作成業
界団体の手引書作成への界団体の手引書作成への界団体の手引書作成への界団体の手引書作成への
支援支援支援支援

【【【【業界団体業界団体業界団体業界団体】】】】

個別の業態、食品に応じ個別の業態、食品に応じ個別の業態、食品に応じ個別の業態、食品に応じ
た手引書作成た手引書作成た手引書作成た手引書作成【【【【県・保健所県・保健所県・保健所県・保健所】】】】

実地で個別支援実地で個別支援実地で個別支援実地で個別支援

ＨＡＣＣＰ制度化への対応
「食品等事業者団体が作成した業種別手引書」

・事業者がHACCPに沿った衛生管理に取り組む際の負
担軽減を図るため、各食品等事業者団体が手引書を作
成。

・「食品衛生管理に関する技術検討会」で助言、確認
を行い、順次、公表。

例）小規模な飲食店事業者向け小規模な飲食店事業者向け小規模な飲食店事業者向け小規模な飲食店事業者向け HACCPHACCPHACCPHACCPの考え方に基の考え方に基の考え方に基の考え方に基
づく衛生管理のための手引書（づく衛生管理のための手引書（づく衛生管理のための手引書（づく衛生管理のための手引書（公益社団法人公益社団法人公益社団法人公益社団法人 日本食日本食日本食日本食
品衛生協会品衛生協会品衛生協会品衛生協会））））



食品等事業者団体が作成した業種別手引書食品等事業者団体が作成した業種別手引書食品等事業者団体が作成した業種別手引書食品等事業者団体が作成した業種別手引書
ＨＡＣＣＰ（ハサップ）？ＨＡＣＣＰ（ハサップ）？ＨＡＣＣＰ（ハサップ）？ＨＡＣＣＰ（ハサップ）？

・・・・衛生管理の重要工程を探す衛生管理の重要工程を探す衛生管理の重要工程を探す衛生管理の重要工程を探す((((＝危害分析＝危害分析＝危害分析＝危害分析))))

・・・・ 重要工程を連続的に管理、記録する重要工程を連続的に管理、記録する重要工程を連続的に管理、記録する重要工程を連続的に管理、記録する

危害危害危害危害 分析・分析・分析・分析・ 重要重要重要重要 管理管理管理管理 点点点点 方式方式方式方式

危害危害危害危害 を未然に防止するを未然に防止するを未然に防止するを未然に防止する

危害危害危害危害 とは？とは？とは？とは？

→→→→ 健康被害を生じるおそれのある要因健康被害を生じるおそれのある要因健康被害を生じるおそれのある要因健康被害を生じるおそれのある要因

生物学的危害生物学的危害生物学的危害生物学的危害 食中毒菌など食中毒菌など食中毒菌など食中毒菌など

化学的危害化学的危害化学的危害化学的危害 洗剤や農薬などの化学物質洗剤や農薬などの化学物質洗剤や農薬などの化学物質洗剤や農薬などの化学物質

物理的危害物理的危害物理的危害物理的危害 金属片や石などの金属片や石などの金属片や石などの金属片や石などの 硬質異物硬質異物硬質異物硬質異物

「虫や髪」などの異物は、どうなる「虫や髪」などの異物は、どうなる「虫や髪」などの異物は、どうなる「虫や髪」などの異物は、どうなる ？？？？

危害危害危害危害 を防げば、苦情なし？を防げば、苦情なし？を防げば、苦情なし？を防げば、苦情なし？

いいえ。いいえ。いいえ。いいえ。

苦情原因の上位は、髪、虫、包装材などの苦情原因の上位は、髪、虫、包装材などの苦情原因の上位は、髪、虫、包装材などの苦情原因の上位は、髪、虫、包装材などの
軟質異物です。軟質異物です。軟質異物です。軟質異物です。

HACCP HACCP HACCP HACCP 単独では、単独では、単独では、単独では、苦情や食品事故は苦情や食品事故は苦情や食品事故は苦情や食品事故は
なくなりません。なくなりません。なくなりません。なくなりません。

まずは、まずは、まずは、まずは、衛生管理の基礎固め衛生管理の基礎固め衛生管理の基礎固め衛生管理の基礎固めが必要です。が必要です。が必要です。が必要です。



ＨＡＣＣＰの土台は一般衛生管理

ＣＣＰＣＣＰＣＣＰＣＣＰ

ＳＳＳＳＳＳＳＳ

(一般衛生管理一般衛生管理一般衛生管理一般衛生管理)

工程上の重要
ポイントの管理

手洗い、清掃等
の日常管理

一般衛生管理 なぜ重要？

◆原材料に危害要因が存在すると

作業環境を汚染する

製造加工処理で確実に危害除去でき

ないことがある。

◆作業環境が不衛生だと

食品を二次汚染しやすい(殺菌後の再汚染も)

冷蔵等の低温環境不備で、微生物増殖も

食品からの 確実な危害要因除去には

まずは、一般衛生管理（ＳＳ）を実行

・危害要因の少ない原材料の使用

・危害要因のない環境で、食品の汚染防止

・危害要因を増やさない温度環境

ＨＡＣＣＰシステムの適用

危害要因を食品から確実に減少･除去

食品衛生７S

食品７Sは、HACCPの土台となる一般衛生管理に連
動した活動。

＜5Ｓ＞

 整理（Seiri） 、整頓（Seiton） 、清掃（Seisou）
、清潔（Seiketsu） 、躾（Shitsuke）

＜７S＞

 ５S ＋ 洗浄（Senjou）＋ 殺菌（Sakkin）

食品衛生７Sにもとづく活動を行えば、「微生物レベ
ルの清潔」という目的を達成できる。また、異物混入
防止にも効果を発揮。



食品衛生７S

 整理（Seiri） ：要るものと要らないものを区別し、
要らないものを処分します。

 整頓（Seiton） ：必要なものを、どこに、どのように
、どのくらいの量を保管するかを決定します。

 清掃（Seisou） ：ゴミやほこり、製品残さなどを取り
除きます。

 清潔（Seiketsu） ：整理、整頓、清掃がなされて、
きれいな状態を保ちます。

 躾（Shitsuke））手順やルールを定めて、決められ
たとおりに実施することを習慣化します。

食品衛生７S

洗浄（Senjou）：水、湯、洗剤などを用いて、機械
・設備などの汚れを洗い清めること

殺菌（Sakkin） ：微生物を死滅・減少・除去させ
たり、増殖させないようにすること。

ＨＡＣＣＰは 全く新しいコトなの？

・全く新しいコトではありません。

これまでも「重要な工程」をチェックし、

事故防止の対応をしてきたハズ。

これまでの活動を、HACCPという基準で

再整理し、『見える化』することです

経験・
ノウハウ

「つけない・ふやさない
・やっつける」等

「見える化」ってどういうこと？

①衛生管理計画の作成

現在の衛生管理と注意点を明確化

（仕入検品､冷蔵､加熱､健康管理､洗浄･消毒）

②実施

③記録・確認

何を、いつ、誰が、どのように



「見える化」は、外部への説明用？

・自分たちが行っている

原料チェック、製造方法、安全確保

の取組を目に見える形にする。

・単に「何をするのか」ではなく

「なぜ行うのか」を認識することで

従業員の意識･モチベーションの向上

ＨＡＣＣＰは、非効率？

・短期的には、
記録･教育で、効率低下

・長期的には、
ゾーニングや動線の見直し、
不良品発生低下、何よりも
従業員の意識の向上等により、
効率ＵＰが見込まれます。

日常作業、手順のビジュアル化日常作業、手順のビジュアル化日常作業、手順のビジュアル化日常作業、手順のビジュアル化

・分かりやすい・分かりやすい・分かりやすい・分かりやすい
（基準が明確、バラツキが減少）（基準が明確、バラツキが減少）（基準が明確、バラツキが減少）（基準が明確、バラツキが減少）

・作業場所に掲示・作業場所に掲示・作業場所に掲示・作業場所に掲示
→→→→定着定着定着定着（習慣化）（習慣化）（習慣化）（習慣化）しやすいしやすいしやすいしやすい

・目的明示で・目的明示で・目的明示で・目的明示で 意識した行動に意識した行動に意識した行動に意識した行動に

HACCPHACCPHACCPHACCPの第一歩の第一歩の第一歩の第一歩 見える化見える化見える化見える化

HACCP導入に向けて

((((苦情の発生源苦情の発生源苦情の発生源苦情の発生源､､､､品質管理の重要点品質管理の重要点品質管理の重要点品質管理の重要点､､､､衛生管理等衛生管理等衛生管理等衛生管理等))))

ポイントを絞ってポイントを絞ってポイントを絞ってポイントを絞って

手順のビジュアル化（ﾏﾆｭｱﾙ化）手順のビジュアル化（ﾏﾆｭｱﾙ化）手順のビジュアル化（ﾏﾆｭｱﾙ化）手順のビジュアル化（ﾏﾆｭｱﾙ化）
→→→→共有共有共有共有
→→→→記録する習慣づけ記録する習慣づけ記録する習慣づけ記録する習慣づけ

※※※※ムリ、ムダ、ムラは、脱落（三日坊主）ムリ、ムダ、ムラは、脱落（三日坊主）ムリ、ムダ、ムラは、脱落（三日坊主）ムリ、ムダ、ムラは、脱落（三日坊主）
の危険あり。の危険あり。の危険あり。の危険あり。→→→→できることから少しずつできることから少しずつできることから少しずつできることから少しずつ!!!!!!!!



従業員の教育

いかにすぐれた衛生管理計画を策定しても、期待
した通りの成果を出せるかは、それらを運用する
人（従業員）に掛かっています。

せっかく作ったルールも、守らなければ何の意味
もありません。

「なぜ、そのルールが定められているのか？」、
「ルールを守らなければ、どのような不具合が発
生するのか？」ということを、従業員全員に、十
分教育し、理解してもらうことが重要。

「 HACCPハサップの考え方に基づく衛生管理のための手引書

（小規模な一般飲食店事業者向け）」

公益社団法人日本食品衛生協会 から抜粋

「 HACCPハサップの考え方に基づく衛生管理のための手引書

（小規模な一般飲食店事業者向け）」

公益社団法人日本食品衛生協会 から抜粋

「 HACCPハサップの考え方に基づく衛生管理のための手引書

（小規模な一般飲食店事業者向け）」

公益社団法人日本食品衛生協会 から抜粋



「 HACCPハサップの考え方に基づく衛生管理のための手引書

（小規模な一般飲食店事業者向け）」

公益社団法人日本食品衛生協会 から抜粋

「 HACCPハサップの考え方に基づく衛生管理のための手引書

（小規模な一般飲食店事業者向け）」

公益社団法人日本食品衛生協会 から抜粋

「 HACCPハサップの考え方に基づく衛生管理のための手引書

（小規模な一般飲食店事業者向け）」

公益社団法人日本食品衛生協会 から抜粋

「 HACCPハサップの考え方に基づく衛生管理のための手引書

（小規模な一般飲食店事業者向け）」

公益社団法人日本食品衛生協会 から抜粋



（２）計画に基づく実施

決めた計画に従って、日々の衛生管理を確実に行っ

ていきます。

（３）確認・記録

１日の最後に実施の結果を記録しましょう。また、問

題があった場合にはその内容を記録用紙に書き留め

ておきましょう。

「 HACCPハサップの考え方に基づく衛生管理のための手引書（小規模な一般飲食店

事業者向け）」 公益社団法人日本食品衛生協会 か抜粋

「 HACCPハサップの考え方に基づく衛生管理のための手引書

（小規模な一般飲食店事業者向け）」

公益社団法人日本食品衛生協会 から抜粋

「 HACCPハサップの考え方に基づく衛生管理のための手引書

（小規模な一般飲食店事業者向け）」

公益社団法人日本食品衛生協会 から抜粋

大量調理施設衛生管理マニュアルは、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、調理過程における重要管理事項を示

したものとなります。

現在、本マニュアルを実施されておられる施設は

引き続きこれまで同様の対応をお願いいたします。



お疲れさまですお疲れさまですお疲れさまですお疲れさまです。。。。

ご清聴ご清聴ご清聴ご清聴 ありがとうございましたありがとうございましたありがとうございましたありがとうございました
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