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ＨＡＣＣＰの基礎知識と

食品衛生法の改正による
制度化の状況



ＨＡＣＣＰとは？
• 宇宙食の安全を確保するために発案

• 食品衛生手法の国際標準
先進国を中心に義務化が進んでいる
アメリカ・ＥＵ等では輸出の条件化

• 重要な特徴は
「危害分析」と「重要管理点」と「検証・記録」
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「目玉焼き」をＨＡＣＣＰで
従来の手法：完成品をチェックして安全確認

ＨＡＣＣＰ：「受入」「割る」「焼く」「冷ます」の
各段階で危害を分析して、一番大事な
「焼く」をしっかり管理、その結果を記録



ハサップ＝衛生管理の手法
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食品衛生法改正の経緯
改正が求められる社会的背景

• 前回の改正から１５年が経過
• 調理食品や外食・中食・輸入食品の増加
• 食中毒は下げ止まり
• 健康食品による健康被害
• 東京オリンピックを控え、国際標準の衛生管理を

→ 食を取り巻くさまざまな環境変化への総合的対応へ



食品衛生法改正内容
広域におよぶ食中毒への対策を強化

原則全ての事業者にＨＡＣＣＰに沿った衛生管理を制度化

特定の食品による健康被害情報の届出を義務化

食品用器具・容器包装にポジティブリスト制度導入

営業届出制度の創設と営業許可制度の見直し

食品のリコール情報は行政への報告を義務化

輸出入食品の安全証明の充実
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• 平成29年に関東地方を中心に発生したＯ157広域食中毒事件
では自治体間の連携不足により被害拡大

• 食品流通の広域化、中核市の増加による保健所設置市の増加
→ 地域連携協議会の設置により情報共有、迅速対応

広域におよぶ食中毒への対策を強化１

• 「健康食品」との関係が疑われる健康被害事例の届出
• 情報収集が困難なため、規制に遅れ
→ 特別な注意を必要とする成分又は物について、適切な品質・

製造管理及び健康被害情報の届出を義務付け

特定の食品による健康被害情報の届出を義務化３



• 従来のネガティブリスト制度では、海外で使用が禁止されている
物質であっても、直ちに規制できない。

• 輸出入の拡大において、規制の国際整合性を考慮
→ ポジティブリスト制とし、ＧＭＰの遵守、販売先に対する

基準適合情報の提供を求める

食品用器具・容器包装にポジティブリスト制度導入４

• HACCP制度化に伴い、食品事業者を把握する必要
• 昭和47年時の許可業種が実態と乖離
• 自治体ごとに許可施設基準が異なり問題化
→ 営業届出制度の創設、許可業種の見直し、施設基準の統一化

営業届出制度の創設と営業許可制度の見直し５



• 毎年約1,000件の食品自主回収報告
• 報告の基準、対象範囲、公表基準は自治体によって異なる
→ 事業者が自主回収を行った場合の報告を義務付け

報告対象の明確化
国が開発中のオンラインシステムを利用

食品のリコール情報は行政への報告を義務化６

• 輸出、輸入食品の増加に伴う食品安全の確保
→ 国内に合わせ、輸入食品にもＨＡＣＣＰを条件化

国・自治体における食品輸出関連事務を法制化

輸出入食品の安全証明の充実７



• 1993年に食品の国際基準を策定するコーデックス委員会でガ
イドラインが作成され、現在は国際標準化

• 国内の中小規模事業者における低い普及率
• 食中毒の多くは飲食店営業等の小規模店であり、衛生管理水
準の底上げが必要

• 輸出先からの要求

→ 食品の製造・加工、調理、販売等を行うすべての事業者は、
一般衛生管理と工程管理を盛り込んだ衛生管理計画を作成し、
これを遵守しなければならない。

原則全ての事業者にＨＡＣＣＰに沿った衛生管理を制度化２



広域対策

ＨＡＣＣＰ
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営業許可業種

許可不要食品の製造・加工

給食施設

温度管理が必要な食品の保管・販売



何が変わるのか？

２ 一般的な衛生管理に関するルールを守ること

１ 衛生管理体制を整えること

３ HACCPに沿った衛生管理を行うこと

【
現
在
】

【
制
度
化
後
】



• 食品衛生責任者の設置
• 衛生管理計画の作成
• 衛生管理計画、手順書の作成とその実施
• 定期的な検証と見直し
• 食品取扱者に対する教育訓練
• 記録の作成及び保存

※現在も規定されている内容

１ 衛生管理体制を整えること



• 施設の衛生管理
• 食品取扱設備等の衛生管理
• 使用水等の衛生管理
• そ族及び昆虫対策
• 廃棄物及び排水の取扱い
• 食品取扱者の衛生管理
• 検食の実施
• 情報の提供
• 回収、廃棄
• 運搬
• 販売 ※現在も規定されている内容

２ 一般的な衛生管理に関するルールを守ること



３ ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理を行うこと

• 改正食品衛生法では・・
営業者は「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に基づく衛生管理
（基準Ａ））が求められる。
小規模事業者その他政令で定める営業者にあっては、
「取り扱う食品の特性に応じた取組」（＝ＨＡＣＣＰの考え方を
取り入れた衛生管理（基準Ｂ））が求められる。

ＨＡＣＣＰに
沿った衛生管理

ＨＡＣＣＰに基づく衛生管理

ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理



ＨＡＣＣＰに基づく
衛生管理（基準Ａ）

コーデックスのＨＡＣＣＰ７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。

◆ 事業者の規模等を考慮※
◆ と畜場
◆ 食鳥処理場

※50人？

ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた
衛生管理（基準Ｂ）

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。

◆ 小規模事業者
◆ 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
（菓子の製造販売、肉・魚の販売）

◆ 提供する食品の種類が多く、変更頻
度が頻繁な業種
（飲食店、そうざい・弁当の製造）

◆ 一般衛生管理の対応で管理が可能な
業種
（包装食品の販売・保管・運搬）



制度化後の行政対応は？

立入検査時に
衛生状態を確認

衛生管理計画

立入検査時に
衛生状態を確認

【現在】 【制度化後】

ＨＡＣＣＰに
沿った衛生管理の

義務付け

実施記録



基準Ａでは何を？

２ 一般的な衛生管理に関するルールを守ること

１ 衛生管理体制を整えること

３ HACCPに沿った衛生管理を行うこと

食品等事業者自らが計画を作成し、管理を行う



ＨＡＣＣＰに基づく衛生管理（基準Ａ）

ＨＡＣＣＰチームの編成

製品説明書の作成

用途・対象者の確認

製造工程一覧図の作成

記 録（運 用）

危害要因分析

重要管理点の特定

管理基準の設定

モニタリング方法の設定

改善措置の設定

検 証

製造工程一覧図の現場確認

※既存の書類・マニュアルは最大限活用



基準Bでは何を？

２ 一般的な衛生管理に関するルールを守ること

１ 衛生管理体制を整えること

３ HACCPに沿った衛生管理を行うこと

業界団体が作成する手引書を参照



ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理（基準Ｂ）

ＨＡＣＣＰチームの編成

製品説明書の作成

用途・対象者の確認

製造工程一覧図の作成

記 録（運 用）

危害要因分析

重要管理点の特定

管理基準の設定

モニタリング方法の設定

改善措置の設定

検 証

製造工程一覧図の現場確認

手引書を参照することができる事業者自らが作成・実施

※既存の書類・マニュアルは最大限活用





ＨＡＣＣＰ導入によって飛躍する食品安全

危害要因分析 ・あらゆる危害を想定し、予防措置
・製品に問題を発生させない工程

重要管理点 ・重要な工程を継続的に確認
・トラブル品を出荷しない体制

検証・記録 ・安全性を保証
・検証に基づく改善で継続的にレベルアップ
・万一の事故時対応が迅速



一 般 衛 生 管 理

ＨＡＣＣＰ計画の作成、管理・記録

危害分析（微生物、物理）
継続的な記録

危害分析（化学）
科学的検証

従来方式

基準Ｂ

A-HACCP

基準Ａ

選ばれる製品へ！



ＨＡＣＣＰに取り組む事業者を支援しています

取組１ 青森県ＨＡＣＣＰ推進連絡会議

取組２ 食品事業者向けＨＡＣＣＰセミナー

取組３ 各保健所による相談対応

青森県ＨＡＣＣＰ推進ポータルサイト 青森 HACCP ポータル


