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厚生労働省 食品衛生規制等の見直しに向けた検討状況に
関する説明会 配布資料 抜粋 2



食品衛生規制の見直しに関する骨子案
（食品衛生法等の改正骨子案）

• 意見募集（パブリックコメント）
平成３０年１月１９日～平成３０年２月７日

• 主な内容
①広域的な食中毒事案への対策強化

②ＨＡＣＣＰ（ハサップ）による衛生管理の制度化
③特別の注意を要する成分等を含む食品による健康被害情報の収集
④国際整合的な食品用器具・容器包装の衛生規制の整備
⑤営業許可制度の見直し 、営業届出制度の創設
⑥食品リコール情報の報告制度の創設
⑦輸入食品の安全性確保・食品輸出関係事務の法定化
⑧その他

• 通常国会に食品衛生法等を改正する所要の法案の提出を行う
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食品衛生規制の見直しに関する骨子案（食品衛生法等の改正骨子案）【参考資料】から抜粋
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国際規格のハサップに基づいた基準Ａ

食品衛生規制の見直しに関する骨子案（食品衛生法等の改正骨子案）【参考資料】から抜粋5



ハサップの考え方に基づいた基準Ｂ

食品衛生規制の見直しに関する骨子案（食品衛生法等の改正骨子案）【参考資料】から抜粋6



厚生労働省 第1回 食品衛生管理に関する技術検討会 配布資料7



食品関係団体の手引書（飲食店編）
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（参考）厚生労働省作成の手引書
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奈良市地域連携ＨＡＣＣＰ導入実証事業

• ＨＡＣＣＰ制度化にともなう事業者負担の軽減

• 業界団体との連携による広く持続的な普及の促進

• 保健所の食品衛生監視員の資質向上

【事業のねらい】

【具体的な目的】

モデルケースを作って、ハサップの導入支援事例を収
集し、調理現場における実際のノウハウを取り入れた
教材を作成することにより、事業者の方にハサップを
理解してもらい、取り組みやすくする

ＨＡＣＣＰの制度化に備えようとしても、具体的なハ
サップの導入方法が分からないという意見が多い
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導入支援モデル事業の方向性

旅館・ホテル 飲食店

厚生労働省（以下「厚労省」という。）の
「HACCPの考え方を取り入れた食品衛
生管理の手引き（飲食店編）」を使用

日本食品衛生協会（以下「日食協」とい
う。）の「ＨＡＣＣＰ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）を使用

日食協の手引書に沿った事例の収集

規模や管理レベルが合う手引書がな
い

厚労省や日食協の手引書を参考とし
つつ、ハサップの７原則に則して、より
具体的に整理した事例の収集

規模・管理レベル：中から大 規模・管理レベル：小から中

日食協の手引書を使用
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飲食店向けの教材について
ハサップの考え方を取り
入れた手法の提案

（厚生労働省）

旅館・ホテル、一般食堂

解説・事例集

（奈良市）

業界団体の手引き

米国ＦＤＡ（食品医薬品局）が発表した「小売業者向
けＨＡＣＣＰ（ハサップ）の原理を利用したマニュアル」
の考え方をもとにしたアプローチ

現在は、日本食品衛生協会による「小規模な
一般飲食店事業者向け」の手引きのみ
※従業員が数名程度の飲食店

平成２９年度奈良市地域連携ＨＡＣＣＰ導入実
証事業により、ＨＡＣＣＰ導入支援ツールとして
作成予定

具体的な解説や
事例の提供
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①ＨＡＣＣＰ（ハサップ）

②一般衛生管理

計画 実行 記録

飲食店向けＨＡＣＣＰの考え方

・食品本体（つくり方）に着目した衛
生管理のこと

・加熱や冷却などの重要管理ポイン
トを、温度計で確認し、正しく管理す
ること

・食品の周辺環境に着目した衛生管
理のこと
・施設設備、ヒト、衛生害虫など

食中毒予防の三原則を基本として、計画・記録により、
『見える化』するものであり、特別なものではありません

三原則では、中心部まで十分に加熱することが重要とされていま
すが、実際に中心温度計で測られたことはありますか？ 13


