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１．はじめに 
 

私達４団体は「温度管理を必要とする加⼯⾷品（冷凍、冷蔵等）の

販売に関するHACCPの考え⽅を取り⼊れた衛⽣管理の手引書」を

作成しました。 
 
「HACCPの考え⽅を取り⼊れた衛⽣管理」とは、⾷品等事業団

体が、事業者が現在⾏っている⼀般衛⽣管理を基本として危害要

因分析を実施した結果をまとめた手引書を参考にしながら、衛⽣

管理の注意点を衛⽣管理計画として明確にし、実施し、記録す

る、この⼀連の作業のことです。 
 

これにより、今まで以上に衛⽣管理に取組むことができ、

お客様にも自信をもって対応ができるようになります。 

現在⾏っている業務をご確認いただき、本手引書をご活⽤

ください。 

HACCPとは︖ （Hazard Analysis and Critical Control Point） 
⾷品等事業者自らが⾷中毒菌汚染や異物混⼊等の危害要因（ハザード）

を把握した上で、原材料の⼊荷から製品の出荷に⾄る全⼯程の中で、そ

れらの危害要因を除去⼜は低減させるために特に重要な⼯程を管理し、

製品の安全性を確保しようする衛⽣管理の手法です。 

 

この手法は 国連の国連⾷糧農業機関（FAO）と世界保健機関（WHO）

の合同機関である⾷品規格 （コーデックス） 委員会から発表され，各

国にその採⽤を推奨している国際的に認められたものです。 
厚⽣労働省ホームページより  
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