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Ⅰ．はじめに 

一般社団法⼈全国削節工業協会は、「ＨＡＣＣＰの考え⽅を取り⼊れた衛⽣管理のための手

引書（小規模な削りぶし製造事業者向け）」を作成しました。 

本手引書は、ＨＡＣＣＰの７原則をそのまま実施することが困難な小規模な削りぶし製造

事業者（食品の取扱いに従事する者の数が５０⼈未満）を対象とした、弾⼒的な運⽤を可能

とするＨＡＣＣＰの考え⽅を取り⼊れた衛⽣管理の手引きです。 

ＨＡＣＣＰの考え⽅を取り⼊れた衛⽣管理とは、コーデックスＨＡＣＣＰの弾⼒的な運⽤

として、食品等事業者団体が作成する手引書も参考にしながら、一般衛⽣管理を基本とし、

必要に応じて重要管理点（ＣＣＰ）を設けて、ＨＡＣＣＰの考え⽅を取り⼊れた衛⽣管理を

⾏うことです。 

各経営者の皆さんは、⾃らが使⽤する原材料、製造⽅法、施設設備等に応じて、製造等を

⾏っている施設ごとに、本手引書の事例を参考に、これらをよく理解し確実に実施できるこ

とを目指しましょう。 

  

削りぶしのＨＡＣＣＰ手引書作成委員会 

林 剛一郎（委員⻑） 株式会社林久右衛門商店 

秋元 一壽      秋元水産株式会社 

杉山 明裕      株式会社杉山商店 

田邉 仁志      株式会社モリタ 

団 秀和       鰹節のカネイ株式会社 

⻑田 洋平      マルトモ株式会社 

中野 克彦      株式会社伏高 

中屋 雅彦      ヤマキ株式会社 

二神 友英      株式会社マルサヤ 

渡邉 勝良      株式会社にんべん 

小﨑 好春      一般社団法⼈全国削節工業協会 


