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まえがき

 平成30年6月13日に「食品衛生法等の一部を改正する法律」が公布され、

製造、加⼯、調理、販売等を行うすべての食品等事業者を対象として、H

ACCPに沿った衛生管理が制度化されることになりました。このHACCP

とは、安全で衛生的な食品を製造するために国際的にも推奨されている食

品製造の⼯程における衛生管理の手法です。

 HACCPに沿った衛生管理が制度化されるに伴い、弊会では、平成３１年

３月に精⻨及び⼤⻨粉製造について「HACCPの考え⽅を取り⼊れた衛生管

理のための手引書」を作成しました。

 今般、さらに弊会の会員に所属する⼯場の事業のひとつである「破砕精

米及び精米再調製品製造」について「HACCPの考え⽅を取り⼊れた衛生管

理のための手引書」を作成しました。

 この手引書の作成にあたりましては、まず、重要な危害要因を明確にし、

一般衛生管理と重点管理とに分け、小規模事業者でも実践可能かどうかの

検証も行いました。

 精⻨⼯場の皆様におかれましては、この手引書と前回作成しました「精

⻨及び⼤⻨粉製造に係るHACCPの考え⽅を取り⼊れた衛生管理のための手

引書」を利用して、HACCPの考え⽅を取り⼊れた衛生管理計画を作成され、

これを実践することにより、さらに精⻨⼯場に対する信頼性が⾼まること

を願っています。

全国精⻨⼯業協同組合連合会
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