
HACCP（ハサップ）の概要と

その取組みについて

八尾市保健所

保健衛生課
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ＮＡＳＡが考案
（アメリカ航空宇宙局）

♦アポロ計画

♦宇宙には病院がない

♦絶対に安全な宇宙食が必要

HACCPは国際的な食品の衛生管理の方法

ＨＡＣＣＰ（ハサップ）とは

Hazard Analysis and （危害要因分析と）
Critical Control Point （重要管理点）
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ＨＡＣＣＰ（ハサップ）とは
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冷却 包装 出荷原料 下処理 加熱

HACCP方式 加熱温度・時間
の管理

異物の検出

連続的な監視・記録

従来方式 抜き取り検査



法律の改正

2018年6月13日
食品衛生法等の一部を改正する法律公布

2021年6月1日

原則全ての食品等事業者にHACCP義務化！

背景
〇食品の輸出促進を見据え、国際基準と整合的な衛生管
理が求められる。

〇事業者による衛生管理の向上を図り、食中毒発生数の下げ
止まりに対応する。
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ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理

すべての食品事業者はＨＡＣＣＰに沿った衛生管理を
行う必要があります。

ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理は

従業員数50名以上の食品工場等の大規模事業者向け
・ＨＡＣＣＰに基づいた衛生管理

飲食店等の小規模事業者向け

・ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理

の２種類に分類されます。
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HACCP導入の手順

①衛生管理計画を作成する

②計画に基づき衛生管理を実施する

③実施結果を確認・記録する

④振り返りを行う

6



衛生管理計画の作成①

〇一般的衛生管理の例

・原材料の受入確認 ・冷蔵冷凍庫の温度管理

・手洗いの記録 ・従業員の体調管理
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□外観、におい
□包装に問題ないか
□期限表示
□品温

□冷蔵庫
10℃以下であるか
□冷凍庫
－15℃以下であるか

□どのような手洗い
の仕方をするのか
□いつ手を洗うのか
始業前、トイレ後

□下痢、発熱等の症
状がないかどうか
□手指に傷かないか
どうか



衛生管理計画の作成②

〇重要管理の例

・非加熱食品 ・加熱食品 ・加熱後冷却後、

提供直前に加熱

する食品
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□野菜の十分な洗浄
□冷蔵庫の保管
□盛り付け前の手洗い

□中心温度計で確認
□火の強さ、時間で確認
□見た目（外観、肉汁の
色）や触感で判断

□加熱、再加熱が十分に
行われたかの確認

□加熱後すぐに冷却し、
冷蔵庫に保管できたか



衛生管理の実施、記録、見直し
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HACCPとは（まとめ）
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・ 衛生管理の取組を「見える化」するもの

・ 食中毒やケガなどの要因（例：食中毒菌、

危険な異物など）を防ぐための考え方



八尾市保健所の取組み①
１．衛生管理計画作成のための手引書の送付
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八尾市保健所が発行している
食品衛生管理ファイル

（飲食店向け）
各業界団体が作成した手引書

（パン製造業向け）等



八尾市保健所の取組み②
２．リーフレットの作成、配布

12ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理制度化に関するリーフレット（表面、裏面）



八尾市保健所の取組み③

３．HACCPステッカーの交付
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屋内・屋外貼付用
窓ガラス等内貼用



今年度の取組み

（１）HACCP実施状況の現場確認

監視時に、各施設のHACCP実施状況について確認及び指導を行う。

（２）HACCPの啓発動画のインターネット配信

インターネットで視聴できる教材による衛生教育ツールの作成
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HACCP普及のための計画
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2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027

ＨＡＣＣＰ完全義務化

①周知

②導入
支援

③監視
指導

・ＨＰ、広報誌による周知
・ＨＡＣＣＰステッカーの交付
・郵送による通知

・手引書の交付
・窓口の相談受付
・講習会の開催及び動画配信

・施設の状況と照らし合わせながら
ＨＡＣＣＰの実施状況の確認及び
指導を行う


