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はじめに 

 

（一社）日本アイスクリーム協会では、「HACCPの考え方を取り入れた

衛生管理のための手引書」（アイスクリーム類製造事業者向け）を作成し

ました。  HACCPによる食品衛生管理の制度化は、製造・加工・調理・販

売等を行う全ての食品等事業者を対象としていますが、事業者規模や業種

を考慮して「HACCPに基づく衛生管理」と「HACCPの考え方を取り入れた

衛生管理」の2種類の基準が設定されています。 

今回の「HACCPの考え方を取り入れた衛生管理のための手引書」は、小

規模なアイスクリーム類製造事業者を対象に、一般衛生管理を基本に説

明しております。 次に、アイスクリーム類及び氷菓を製造する上で健康上の

危害要因を念頭に、HACCPの考え方を取り入れた重要管理点を絞り込ん

で解説しました。 また、適切な衛生管理計画の作成、実施、記録ができる

だけ容易に取りかかれるように、参考資料として衛生管理計画例、記録様

式例も折り込んでおります。 

この手引書を活用して頂くことで、すべてのアイスクリーム類製造関係者が

お客様の笑顔になれる美味しいアイスクリームを、提供し続けていただけること

を願っております。 
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