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ＨＡＣＣＰ（ハサップ）とは





先進国を中心に義務化

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
(厚生労働省) 資料抜粋





従来方式とＨＡＣＣＰ方式

従来方式 ＨＡＣＣＰ方式

組みたて 一般衛生管理 一般衛生管理＋ＨＡＣＣＰ

管理の対象

食品の周辺 食品本体そのもの

（環境の衛生管理）
・施設設備（トイレ）、器具等
・衛生害虫

（食品の衛生管理）
・原材料の受入
・冷蔵・冷凍庫の温度
・交差汚染等

（従事者の衛生管理）
・従事者の健康管理・手洗い

作業工程（作り方）

製品全体の共通ルール 製品ごとの個別ルール

法律・条例
市条例・規則
管理運営基準

食品衛生法改正（予定）
ＨＡＣＣＰ制度化



一般衛生管理とＨＡＣＣＰの概念図

食品

作り方

環境

従事
者

食品

ＨＡＣＣＰ

一般衛生管理

製品全体の共通ルール

製品ごとの個別ルール

・施設設備（トイレ）、器具等
・衛生害虫

・原材料の受入
・冷蔵・冷凍庫の温度
・交差汚染等

・従事者の健康管理・手洗い



食中毒予防の三原則
三原則 一般衛生管理 ＨＡＣＣＰ

つけない

施設設備（トイレ）、器具等
衛生害虫
従事者の健康管理
適切な手洗いの実施
原材料の受入
交差汚染等

増やさない
冷蔵・冷凍庫の温度 速やかな冷却

やっつける
適切な加熱

（ハサップとは）
食中毒予防の三原則を基本として
計画・記録による見える化を図り、体系化したもの



HACCP導入のメリット

商品

食の魅力（味・伝統）

食の安全

食のPR（広報）

安全性↑

信用・競争力↑

ブランド力↑

HACCP導入

自社の食品に自信が持てるようになる

•従業員のカンに頼らず、安全な製品がつくれるようになった。

•製品に問題があったとき、原因究明に役立つ。

•取引先からの信用度が上がった。

•品質のばらつきやロス率が下がって、経営的にもプラスに。

•消費者に対して、安全な食品づくりをしていることがアピールできる。



食品衛生法改正（予定）
～ＨＡＣＣＰの制度化～



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
(厚生労働省) 資料抜粋



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
(厚生労働省) 資料抜粋



一般衛生管理とＨＡＣＣＰの概念図
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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
(厚生労働省) 資料抜粋



第８回食品衛生管理の国際標準化に関する
検討会 資料 抜粋



基準Ｂの内容

• 一般衛生管理を基本として

• 業界団体の手引書等を参考にしながら

必要に応じて重要管理点を設けて管理す
ることできる

• その他の点についても弾力的な取扱いが
できる

食品衛生管理の国際標準化に関する検討会
最終取りまとめ 抜粋



食品等事業者団体の手引書[飲食店編]

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）

小規模な一般飲食店とは
従業員が数名程度の飲食店で、
注文に応じてその場で調理し、提
供する事業者のことです（日本標
準産業分類より）



（参考）厚生労働省作成の手引書

ＨＡＣＣＰ（ハサップ）の考え方を取り入れた食品衛生管理の手引き[飲食店
編]

ＦＤＡ（米国食品医薬品局）発表の
「小売業者向けＨＡＣＣＰの原理を
利用したマニュアル」の考え方を
参考とした手法の提示



厚生労働省委託事業

平成２９年度奈良市地域連携ＨＡＣＣＰ導入実証事業







近隣自治体の参加状況

• 平成２７年度

京都府

• 平成２８年度

奈良県（三輪素麺）、大津市（旅館他）

• 平成２９年度

滋賀県、奈良市



奈良市の事業計画

事業対象 飲食店（旅館、ホテル、一般食堂等）

業務委託 特定非営利活動法人 奈良県HACCP研究会

連携機関 奈良市旅館・ホテル組合

奈良市飲食店組合

奈良食品衛生協会

事業内容 ①導入支援モデル事業

春日ホテル、奈良ロイヤルホテル

釜めし 志津香

②奈良市ＨＡＣＣＰ普及推進会議（意見交換会）

③講習会

④導入支援ツール（教材）の作成

実施期間 平成２９年１１月～平成３０年３月



スケジュール
１ 導入支援モデル事業（現地支援の日程）

（１）春日ホテル
１２月１日、１２月８日、１月１１日、２月１５日

（２）奈良ロイヤルホテル
１１月２８日、１２月６日、１月１０日、２月２２日

（３）釜めし 志津香
１２月１８日、１２月２５日、１月１５日、２月２６日

２ 奈良市ＨＡＣＣＰ普及推進会議（意見交換会）
第１回 １月２２日 午後２時から午後４時３０分まで（予定）

第２回 ２月５日 午後２時から午後４時３０分まで（予定）

３ 講習会
第１回 大中規模施設向け（旅館・ホテル、仕出し屋等）

第２回 中小規模施設向け（一般食堂、レストラン、居酒屋等）

※ 講習会については、３月中下旬で調整中。

決定次第お知らせ致します。



飲食店向けＨＡＣＣＰについて



基本的な方向性





(1)一般衛生管理

(2)ＨＡＣＣＰ



衛生管理計画と記録の全体像

(1)一般衛生管理 (2)ＨＡＣＣＰ

施設設備、器具及び従事者な
どの日常の衛生管理

食品のグループごとに、重点的に
管理すべきこと

管理のポイント、手順書（マニュ
アル）などの作成

食品のグループごとのチェック方
法の作成

記録様式の作成 記録様式の作成

衛生管理計画

記録



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



弾力化

弾力化

弾力化

プロセスアプローチ

モニタリング頻度の
低減

簡素化

基準Ｂの考え方



第１回 会議における進捗の
ご報告について

原則１ 危害要因の分析
原則２ 重要管理点を見つける



原則１ 危害要因の分析

製品ごと
（メニュー）

グループごと
（共通プロセス）

プロセスアプローチ通常のアプローチ





原則２ 重要管理点を見つける

旅館・ホテル 飲食店

重要管理
点の決定
方法

厚生労働省の手引きのベースと
なったＦＤＡ（米国食品医薬品
局）発表の「小売業者向けＨＡＣ
ＣＰの原理を利用したマニュア
ル」の考え方を適用

グループごとに、危害要因分析
を行い、重要管理点を決定する

日本食品衛生協会の「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）を適用

グループごとの重要管理点（重要
管理のポイント）を手引書に例示し
てある（危害要因分析の実施なし）

危害要因分析により決定 手引書の例示により決定

重要管理点を決定するに当たって、

危害要因分析を行う場合と行わない場合における、メリットとデメリットを、その意義や普及
の視点から考える必要があります。


