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『ＨＡＣＣＰのシステム化について』

— ＨＡＣＣＰ義務化の背景とその実行方法 —

しつ １.日本のＨＡＣＣＰ化の現状

① 食品衛生法に基づく『総合衛生管理製造過程承認制度』の存在。

② ＨＡＣＣＰ基準（CODEX-HACCP の７原則）による『衛生管理の基準』

③ 輸出認定が必要。

④ 民間認証が主体となっている。

（ISO22000、FSSC22000、JFS、業界によるプライベート認証等）

２．義務化の背景

① 中小企業（年商 50 億円以下）のＨＡＣＣＰの普及が遅れている。

② 日本の食品輸出にはＨＡＣＣＰ導入が絶対条件。

③ 食中毒がなかなか減少しない。異物混入等の製品回収が多い。

④ 各国の食品安全強化策に対応（2011 年米国食品安全強化法成立、日本でＦＳＳＣ認証の開始）

３．ＨＡＣＣＰ義務化の実行方法

①事業対象者：フードチェーンを構成する食品の製造・加工・調理・販売等を行う全ての食品事業者

②衛生管理計画の作成：食品等事業者は一般衛生管理（ＰＰ）及び HACCP による衛生管理の

ための『衛生管理計画』を作成。

③基準Ａ：大企業対象：（CODEX-HACCP の７原則すべてを実施）

基準Ｂ：中小規模事業者とある一定の業種等への対応。

一般衛生管理（ＰＰ）を基準とし、事業者の事情により柔軟な取扱が可能。

（例えば；ガイドラインの作成、準備期間の設定等導入までのきめ細かい支援）

４．ＨＡＣＣＰの義務実行は第三者による監査及び認証が必要。

ＩＳＯ22000 やＦＳＳＣ22000 に基づく認証更新により、継続的な実行改善を維持遂行する。

５．ＩＳＯ２２０００：２００５年９月発行の HACCP の食品衛生管理手法をベースにした“食品

安全マネジメントシステム（FSMS；food safety management system）“の国際規格化。

６．FSSC22000 とは？⇒食品安全認証財団（Ｔｈｅ Foundation of Food Safety Certification）

のＩＳＯ22000 に英国規格協会（BSI）の PAS220（食品製造における食品安全のための前提

条件プログラム）を付加したものが『ＩＳＯ22002-1』である ⇒ ＦＳＳＣ22000

７．米国食品安全強化法（ＦＳＭＡ：Ｆｏｏｄ Ｓａｆｅｔｙ Modｅrnization Act）の認識。

8．HACCP⇒HARPC に進化。（Ｈａｚａｒｄ Ａｎａｌｙｓｉｓ ａｎｄ Ｒｉｓｋ-Based Preventive Ｃｏｎｔｒｏｌ）
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