
ＨＡＣＣＰシステムの概要
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安全な食品とは？

健康に悪影響を及ぼす原因物質やその状態をコントロール可能な食品

危害要因（ハザード＝hazard）
○生物学的要因：有害微生物、寄生虫等

○化学的要因：自然毒、カビ毒、アレルゲン、残留農薬等

○物理的要因：金属片、ガラス片等

安全な食品を作る条件
①安全な原材料

危害要因が存在しないもの、製造工程中に減少・排除できる材料

②施設・設備・器具・従業員等の作業環境

③製造工程で食品中の危害要因を減少・排除すること
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ＨＡＣＣＰシステム

○原材料から最終製品に至るまでの工程の中で、

「条件③」を確実に行うこと

Hazard Analysis →Critical Control Point
⇒ HACCP

製造や調理の工程ごとに危害要因を考え（危害要因分析）、
重点的に管理する工程（重要管理点）について管理する基
準を定め、この基準を達成することで食品の安全を確保する

○条件①および②はその前提条件

⇒一般的衛生管理プログラム

（施設基準、管理運営基準に含まれる）
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一般的衛生管理プログラムとは？ (Prerequisite Program:PrP)
ＣＯＤＥＸ委員会作成の「食品衛生の一般原則」が基本

ＨＡＣＣＰシステムを効果的に機能させるために整備して

おくべき衛生管理の土台となるもの。

ＨＡＣＣＰ

＜一般的衛生管理プログラム＞
・施設設備の衛生管理 ・食品等の衛生的取扱い
・施設設備・機械器具の保守点検 ・製品の回収方法
・そ族昆虫の防除 ・従事者等の衛生管理
・使用水の衛生管理 ・従事者の衛生教育
・排水及び廃棄物衛生管理 ・製品等の試験検査に用いる設備等

の保守点検 4



HACCPシステムを取り入れた日常作業
（イメージ）

作業前
一般的衛生管理プログラムにより、
設備／機械／器具が正常状態にあることの確認。
洗浄・殺菌により食品への汚染源の除去。

作業中
一般的衛生管理プログラムにより、作業環境から
食品への汚染防止、食品中の危害要因の増加防止。

HACCPプランにより、重要な危害要因を食品から
確実に減少／除去。

作業後
一般的衛生管理プログラムにより正常復帰(後片付け)。
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HACCP（ハサップ）システム
（危害要因分析・重要管理点方式）

製造や調理の各工程で管理して、食品を原因とする

事故（食中毒等）を予防するシステム。

厚生労働省ＨＰから引用

全行程を網羅的に管理
→抜取検査で保証

ポイントを絞って管理
→見える化で全商品
の安全性確保
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ＨＡＣＣＰ導入時の具体的な手法

ＨＡＣＣＰシステムは科学的根拠に基づき、

食品の安全性を管理すること

７原則 （ＨＡＣＣＰ構成要素）

ＨＡＣＣＰプランに必ず盛り込まれる基本原則。

12手順
手順１～ ５：ＨＡＣＣＰプラン作成の準備

手順６～１２：７原則
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ハサップの導入方法7原則12手順のうち
手順１から５

手順１ ＨＡＣＣＰチームの
編成

製品を作るための情報がすべて集まるように、各部門
の担当者から選任します（製造担当、品質管理担当、
工務担当等）。

手順２ 製品説明書の作
成

製品の特性や規格、使用原材料、添加物を示すもの
です。

手順３ 食べ方や対象者
を確認する

加熱してから食べる等の食べ方や、乳幼児あるいは高
齢者向けの食品であるかなどの消費対象を示します。

手順４ 製造工程一覧図
の作成

製品がどのように作られているか確認するものです。

人やモノ、空気の流れなども盛り込むと危害要因に漏
れが少なくなります。

手順５ 製造工程一覧図
の現場確認

図にした製造工程と実際の作業に漏れや変更がない
か確認します。

まずは導入するための準備から
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厚労省「ＨＡＣＣＰ入門のための
手引書（焼菓子編）より
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ハサップの導入方法7原則12手順のうち
手順１から５

手順１ ＨＡＣＣＰチームの
編成

製品を作るための情報がすべて集まるように、各部門
の担当者から選任します（製造担当、品質管理担当、
工務担当等）。

手順２ 製品説明書の作
成

製品の特性や規格、使用原材料、添加物を示すもの
です。

手順３ 食べ方や対象者
を確認する

加熱してから食べる等の食べ方や、乳幼児あるいは高
齢者向けの食品であるかなどの消費対象を示します。

手順４ 製造工程一覧図
の作成

製品がどのように作られているか確認するものです。

人やモノ、空気の流れなども盛り込むと危害要因に漏
れが少なくなります。

手順５ 製造工程一覧図
の現場確認

図にした製造工程と実際の作業に漏れや変更がない
か確認します。

まずは導入するための準備から
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11

製造工程一覧図

厚労省「ＨＡＣＣＰ入門のため
の手引書（焼菓子編）より



手順６ 原則１
危害要因分析

原材料や製造工程で健康被害を引き起こす要因とその防止方
法を考えます。

手順７ 原則２
重要管理点の決定

（増やさない、殺菌、異物除去な
どの工程）

製品の安全を管理するための重要な工程（管理点）を決
定します。

手順８ 原則３
管理基準の設定
（温度、時間、官能的指標など）

重要管理点で管理する基準となるものを定めます。（殺菌
の温度や時間、冷却の温度など）

手順９ 原則４
モニタリング方法の設定

管理基準の測定方法（温度計を用いて中心温度を測る、
タイマーを用いて時間を計るなど）

手順１０ 原則５
改善措置の設定
（再加熱、廃棄など）

管理基準が守られなかった場合の製品の取扱いや機器
のトラブルを元に戻す方法を設定しておきます。

手順１１ 原則６
検証方法の設定

決められたことが守られているかの確認や、使用機器が
正しく作動しているかの確認を行います。

手順１２ 原則７
記録と保存方法の設定

測定した温度や時間を記録します。また、その記録の保
管方法を決めます。

ハサップの導入方法7原則12手順のうち
手順６から１２ これが7原則
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手順６：危害要因分析（原則１）

危害要因とは・・・

生物学的要因、化学的要因、物理的要因からなる食品の安全
を脅かすもの

ＨＡＣＣＰプラン作成の根幹

危害(要因)分析（Ｈａｚａｒｄ Ａｎａｌｙｓｉｓ）
原材料及び製造工程ごとに、発生する恐れのある危
害（原因となる物質、発生する要因）を列挙し、それら
に対する管理手段（防止方法）をあげていくこと
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手順６ 原則１
危害要因分析

原材料や製造工程で健康被害を引き起こす要因とその防止方
法を考えます。

手順７ 原則２
重要管理点の決定

（増やさない、殺菌、異物除去な
どの工程）

製品の安全を管理するための重要な工程（管理点）を決
定します。

手順８ 原則３
管理基準の設定
（温度、時間、官能的指標など）

重要管理点で管理する基準となるものを定めます。（殺菌
の温度や時間、冷却の温度など）

手順９ 原則４
モニタリング方法の設定

管理基準の測定方法（温度計を用いて中心温度を測る、
タイマーを用いて時間を計るなど）

手順１０ 原則５
改善措置の設定
（再加熱、廃棄など）

管理基準が守られなかった場合の製品の取扱いや機器
のトラブルを元に戻す方法を設定しておきます。

手順１１ 原則６
検証方法の設定

決められたことが守られているかの確認や、使用機器が
正しく作動しているかの確認を行います。

手順１２ 原則７
記録と保存方法の設定

測定した温度や時間を記録します。また、その記録の保
管方法を決めます。

ハサップの導入方法7原則12手順のうち
手順６から１２ これが7原則

14



手順７：重要管理点の決定（原則２）

重要管理点（ＣＣＰ：Ｃｒｉｔｉｃａｌ Ｃｏｎｔｒｏｌ Ｐｏｉｎｔ）

危害要因分析の結果、特に厳重に管理する必要があり
かつ危害の発生を防止するためにコントロールできる手順
・操作・段階（工程）をCCPとする

～全工程中における適切な箇所に決定する必要がある～

ＣＣＰの要件

モニタリング方法で連続的に又は相当頻度で監視し、管理

基準を逸脱した場合に短時間で改善措置をとることができる

ＣＣＰ決定の観点

・一般的衛生管理プログラムでは管理できない

・ＣＣＰ判断樹
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手順６，７ 危害要因分析リストの作成例

厚労省「ＨＡＣＣＰ入門のため
の手引書（焼菓子編）より16



手順６ 原則１
危害要因分析

原材料や製造工程で健康被害を引き起こす要因とその防止方
法を考えます。

手順７ 原則２
重要管理点の決定

（増やさない、殺菌、異物除去な
どの工程）

製品の安全を管理するための重要な工程（管理点）を決
定します。

手順８ 原則３
管理基準の設定
（温度、時間、官能的指標など）

重要管理点で管理する基準となるものを定めます。（殺菌
の温度や時間、冷却の温度など）

手順９ 原則４
モニタリング方法の設定

管理基準の測定方法（温度計を用いて中心温度を測る、
タイマーを用いて時間を計るなど）

手順１０ 原則５
改善措置の設定
（再加熱、廃棄など）

管理基準が守られなかった場合の製品の取扱いや機器
のトラブルを元に戻す方法を設定しておきます。

手順１１ 原則６
検証方法の設定

決められたことが守られているかの確認や、使用機器が
正しく作動しているかの確認を行います。

手順１２ 原則７
記録と保存方法の設定

測定した温度や時間を記録します。また、その記録の保
管方法を決めます。

ハサップの導入方法7原則12手順のうち
手順６から１２ これが7原則
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厚労省「ＨＡＣＣＰ入門のため
の手引書（焼菓子編）より18


