
HACCPに沿った衛生管理の制度化について



HACCPに沿った衛生管理の制度化 施行時期

①平成30年6月、食品衛生法の改正
→「HACCPに沿った衛生管理の制度化」

が組み込まれた

②令和2年6月1日から施行されるが、
1年間の経過措置期間を設けており、
令和3年6月1日より本格的に施行される

原則として、すべての食品事業者等に、一般衛生管理に加え、
HACCPに沿った衛生管理の実施を求める。ただし、規模や業種
等を考慮した一定の営業者については、取り扱う食品の特性に
応じた衛生管理とする。



HACCPとは？

①食品の全製造工程で食中毒や異物の混入等の危害（Hazard）
を分析（Analysis）する。

②これらの危害要因を除去または低減させるため、特に重要な
工程を重要管理点（Critical Control Point）として管理する

③これらを継続的かつ確実に管理、記録し、予め設定した条件
が守られていない場合の改善措置を決めておく。

安全性を担保する上で特に重要な工程を集中的に管理する！



HACCP導入のガイドライン「 7原則12手順」

製品説明書

危害分析、
HACCP
プランの
作成

1993年、食品の国際基準を策定するためのCodex委員会から
HACCP導入のガイドライン「7原則12手順」が示された。
HACCPの衛生管理を効率的かつ効果的に実施するための
ガイドラインであり、この手順に従い導入する。

危害分析
のための
準備段階

製造工程図

手 順 作　　　　業 原 則

1  HACCPチームを編成 -

2  製品・原材料の記述 -

3  使用用途の記述 -

4  製造工程図の作成 -

5  製造工程図の現場確認 -

6  危害(要因)分析 ①

7  重要管理点(CCP)の決定 ②

8  管理基準(CL)の決定 ③

9  モニタリングの設定方法 ④

10  改善措置の設定 ⑤

11  検証手順の設定 ⑥

12  記録と保持規定の設定 ⑦



HACCPとPDCAサイクル
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 7原則12手順に従ってHACCPプランを作成する

 HACCPプランに沿って運用し記録する

 (管理基準から逸脱時は是正措置を実施)

 HACCPシステム全体を定期的に検証する

 更新及び継続的に改善する

 (検証結果に基づき、HACCPシステムを維持または修正)



厚生労働省 ホームページより



制度化で食品等事業者の実施すべき4つの事柄

２．必要に応じて具体的方法を定めた「手順書」を
作成する。

４．「衛生管理計画」及び「手順書」の効果を検証し、
必要に応じて内容を見直す。

３．衛生管理の実施状況を記録し、保存する。

１．「一般衛生管理の取組」 及び 「衛生管理計画」
を作成し、関係者に周知徹底を図る。



制度化の概要

食品衛生上の危害の発生を防止する
ために特に重要な工程を管理するための
取組み

(HACCPに沿った衛生管理)

コーデックスの7原則に基づき、食品等事
業者自らが、使用する原材料や製造方法等
に応じ、計画を作成し、管理を行う。

［対象事業者］
◆事業者の規模等を配慮

◆と畜場[と畜場設置者、と畜場管理者、
と畜事業者]

◆食鳥処理場[食鳥処理業者（認定小規
模食鳥処理場を除く）］

取り扱う食品の特性等に応じた取組

(HACCPの考え方を
取り入れた衛生管理)

各業界団体が作成する手引書を参考に、
簡略化されたアプローチによる衛生管理
を行う。

［対象事業者］
◆小規模事業者（食品の製造、加工に従事する

従業員の総数が50人未満の事業場）

◆当該店舗での小売販売のみを目的とした製造・
加工・調理事業者（例:菓子の製造販売、食肉の
販売、魚介類の販売、豆腐の製造販売等）

◆提供する食品の種類が多く、変更頻度が煩雑な
業種（例:飲食店、惣菜製造、弁当の製造、パン
製造等）

◆一般衛生管理の対応で管理が可能な業種
（例:包装食品の販売、食品の保管、食品の運搬等）

全ての食品等事業者（食品の製造、加工、調理、販売等）が を作成衛生管理計画



HACCPに沿った衛生管理

食品衛生上の危害の発生を防止するために
特に重要な工程を管理するための取組

（HACCPに沿った衛生管理）

コーデックスの7原則に基づき、食品等事業者自らが、使用する
原材料や製造方法等に応じ、計画を作成し、管理を行う。

［対象事業者］
◆事業者の規模等を配慮

◆と畜場[と畜場設置者、と畜場管理者、と畜事業者]

◆食鳥処理場[食鳥処理業者（認定小規模食鳥処理場を除く）］

全ての食品等事業者（食品の製造、加工、調理、販売等）が を作成衛生管理計画



HACCPの考え方を取り入れた衛生管理

取り扱う食品の特性に等に応じた取組
(HACCPの考え方を取り入れた衛生管理)

を参考に、簡略化されたアプローチに

よる衛生管理を行う。

［対象事業者］
◆小規模事業者
（食品の製造、加工に従事する従業員の総数が50人未満の事業場）

◆当該店舗での小売販売のみを目的とした製造・加工・調理事業者
（例:菓子の製造販売、食肉の販売、魚介類の販売、豆腐の製造販売等）

◆提供する食品の種類が多く、変更頻度が煩雑な業種
（例:飲食店、惣菜製造、弁当の製造、パン製造等）

◆一般衛生管理の対応で管理が可能な業種
（例:包装食品の販売、食品の保管、食品の運搬等）

各業界団体が作成する手引書

全ての食品等事業者（食品の製造、加工、調理、販売等）が を作成衛生管理計画



手引書の活用について

【基本的な考え方】
「HACCPの考え方を取り入れた衛生管理」の対象

となる食品等事業者は、各業界団体が作成する
手引書を参考に、簡略化されたアプローチによる
衛生管理を行う。

・約80の業種についての手引書が作成され、厚労省のホーム
ページ上で公開中。（7月28日現在）

https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000179028_00003.html

・各手引書はそれぞれの食品を製造、加工、調理等する上で、
どのような危害要因が存在し、それらをどのような方法で
コントロールすればよいかわかりやすく解説している。



手引書の活用を参考にして実施すべき事柄

①何が危害要因となるか理解する。

②手引書のひな型を利用し、衛生管理計画と必要に
応じて手順書を準備する。

③その内容を従業員に周知する。

④手引書の記録用紙を利用し、衛生管理の実施状況を
記録する。

⑤手引書で推奨された期間、記録を保存する。

⑥記録等を定期的に振り返り、必要に応じて衛生管理
計画や手順書の内容を見直す。



食品等事業者団体が作成した手引書



手引書



業種別手引書(小規模な一般飲食店向け)」より抜粋



業種別手引書「小規模な惣菜製造工場における手引書」より抜粋



・新たな制度であるため、保健所からどんな
指導がなされるのかといった懸念の声も
上がっているが、当面の間は導入の支援や
助言が中心となります。

・厚労省ホームページには業界団体が作成
した手引書の他、事業者からの質問を踏ま
得て作成したQ＆Aなど、HACCPに関する
ホームぺージをぜひ活用してください。


