
平成２９年度 第１回 
新潟市ＨＡＣＣＰ 

普及推進連絡協議会 

平成２９年９月１１日 

新潟市保健所 食の安全推進課 
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資料１ 



次第 
１．ＨＡＣＣＰを取り巻く国等の動向 

２．ＨＡＣＣＰ普及推進に関する政策等について 

（１）全体の取組み実績概要について 

（２）研修会・相談受付について 

（３）基準Ｂについて 

（４）基準Ａについて 

３．今後のＨＡＣＣＰの普及推進に関する政策等に
ついて 

４．その他 
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１．ＨＡＣＣＰを取り巻く 
国等の動向 
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平成２８年１２月時点の動向 

厚生労働省は，平成２８年３月からＨＡＣＣＰによる衛生管理
の制度化に向けた検討会を開催し， 

平成２８年１２月，検討会の最終とりまとめを公表しました。 

ＨＡＣＣＰの考え方に基づく衛生管理の義務化 
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フードチェーンを構成する食品の 
製造，加工，調理，販売等を行う食品等事業者
を対象 

製造・加工，調理，販売に関わる 

全ての食品等事業者が対象 

対象事業者 

平成２８年１２月時点の動向 
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平成２８年１２月時点の動向 

生産（例：疾病の管理） 食品製造（例：加熱温度管理） 

販売（例：保管温度管理） 保管/出荷（例：保管温度管理） 

 

フードチェーン全体で取り組む 
⇒最大限の効果！ 

⇒食品衛生規制の見直し 6 



7 

ＨＡＣＣＰ７原則 

基準Ａ コーデックスのガイドラインで示された  
ＨＡＣＣＰの７原則を要件とする衛生管理 

基準Ｂ ＨＡＣＣＰの考え方に基づく衛生管理 
（一般衛生管理を基本として，業界等の手
引書等を参考に必要に応じて重要管理点
を設けて管理する衛生管理） 

２つの基準 

基準ＡでもＢでも考え方はＨＡＣＣＰ 
＝どちらも科学的根拠に基づいた管理が必要 

平成２８年１２月時点の動向 
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平成２８年１２月時点の動向 

• 従業員数が一定数以下等の小規模事業者 

 

• 当該店舗での小売販売のみを目的とした製
造・加工，調理を行っている事業者 

 

• 提供する食品の種類が多く，かつ，変更頻度
が高い業種又は一般衛生管理による対応で
管理が可能な業種等（飲食業，販売業等），
一定の業種等を対象とする。 

小規模事業者や一定の業種等は，基準Ｂに！ 
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厚生労働省実施内容 
食品衛生管理に関する技術検討会 

平成２９年３月から実施 

食品等事業者団体が策定した手引書案（A，B基準）
の専門的，技術的な観点から助言，確認を行う 

 （危害分析，一般衛生管理，重要管理点， 

  標準作業書，記録様式等） 

平成２９年６月，第１回を開催し，食品等事業者団体
が策定した衛生管理計画手引書案の確認 

添加物製造業（基準B） 

飲食店（小規模な一般飲食店事業者向け） 

第1回資料：http://www.mhlw.go.jp/stf/shingi2/0000169565.html 
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http://www.mhlw.go.jp/stf/shingi2/0000169565.html


厚生労働省実施内容 

食品等事業者による衛生管理計画手引書策定
のためのガイダンス 

 

 

 

ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた 

 食品衛生管理の手引き 

 

 

 

HACCP導入のための手引書：
http://www.mhlw.go.jp/stf/seisaku
nitsuite/bunya/0000161539.html 
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http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000161539.html
http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000161539.html


食品衛生規制の見直し 

 

平成２９年６月２６日開催 薬事・食品衛生審議会 食品衛生分科会 資料 抜粋 
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食品衛生規制の見直し（案） 

 

平成２９年６月２６日開催 薬事・食品衛生審議会 食品衛生分科会 資料 抜粋 
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２．ＨＡＣＣＰ普及推進に 
関する政策等について 

（１）全体の取組み実績概要について 

（２）研修会・相談受付について 

（３）基準Ｂについて 

（４）基準Ａについて 
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（１）全体の取組み実績概要について 

 

資料２：平成２９年度ＨＡＣＣＰの普及推進に関
するスケジュール及び実績 

 

資料３：農業政策課事業概要（単票） 

 

 

 

 

 

 
14 



研修会 

組合と協力した講習会 

その他の衛生講習会 

社長向け講習会 

 

演習形式の研修会（応用研修会） 

 

相談受付（随時） 

研修会後の相談受付 

昨年度相談に来た施設への導入状況確認 

 

 

（２）研修会・相談受付について 

ＨＡＣＣＰの考えに基づく
講習会 
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～ＨＡＣＣＰの考え方に基づく講習会～ 

内容 

「見える化」の必要性 

食中毒の三原則を用いた危害分析の考え方 

⇒ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた食品衛生管理の手引き 
［飲食店編］に類似 

対象 

飲食店営業，販売業に対する衛生講習会 

地域別の組合での講習会 
 

実施回数・出席者 

２９回 ９５３人 

 

（２）研修会・相談受付について 

16 注：アンケート回答数：１２回・３２８人（平成２９年８月３１日現在） 



～ＨＡＣＣＰの考え方に基づく講習会～ 
アンケート結果 

 

 

 

 

 

 

 

 

（２）研修会・相談受付について 

１．理解できない 
0% 

２．やや理解 

できない 
1% 

３．理解できた 
38% 

４．よく理解 

できた 
33% 

５．十分に理解 

できた 
28% 

１．見える化の理解 

１．理解できない 
0% 

2．やや理解でき

ない 
4% 

３．理解できた 
43% 

４．よく理解できた 
31% 

５．十分に理解で

きた 
22% 

２．危害分析の理解 

n =328 n =328 
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（２）研修会・相談受付について 

１．できそうにな

い 
0% 

２．支援がないと

できない 
12% 

３．できる 
56% 

４．すぐに

できる 
19% 

５．すでにやって

いる 
13% 

３．見える化の実践 

～ＨＡＣＣＰの考え方に基づく講習会～ 

n =328 

アンケート結果 
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～ＨＡＣＣＰの考え方に基づく講習会～ 

講習会アンケート結果より  

見える化・危害分析の理解について，９割以上の参
加者が「理解できた」と回答した。 

見える化の実践については「すでにやっている」を含
めると，参加者の８割以上が「できる」と回答した。 

 

 

 

 

 

 

（２）研修会・相談受付について 

引き続き，講習会を開催し，ＨＡＣＣＰの考え
方に基づいた衛生管理の「見える化」の普及
促進に努める。 
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～社長向け講習会～ 
目的 

社長にHACCPに取組む姿勢になってもらう 

指揮をとる人（社長）・実際の実務を行う人（品質管
理担当者）の目線合わせをしてもらう 

対象・案内方法 

広域流通食品を製造している施設 

郵送（約 ２２０施設）＋監視時に配布（約 ２０施設） 

実施日時 

８月２２日（火） 午後２時～午後５時００分 

出席者 

６４名（５０施設） 

（２）研修会・相談受付について 
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～社長向け講習会～ 
内容 

衛生管理の国際標準化に関する検討会最終とりま
とめの内容周知 

実際に取組んだ施設の社長からのご講演 

ＨＡＣＣＰの手順について 

危害分析の考え方について（簡単な演習） 
 

使用テキスト 

ＨＡＣＣＰ入門のための手引書 

 

 

 

（２）研修会・相談受付について 
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～社長向け講習会～ 
アンケート結果 

 

 

 

 

 

 

（２）研修会・相談受付について 

0 

0 

4 

9 

29 

27 

18 

19 

6 

3 

1 

1 

1 

0 10 20 30 40 50 60 
１．理解できない 

２．やや理解できない 

３．理解できた 

４．よく理解できた 

５．十分に理解できた 

未回答 

複数回答（カウントなし） 

①「見える化」の理解 

②危害分析の考え方の理解 

0 19 26 7 4 2 1 

0 10 20 30 40 50 60 

１．できそうにない 

２．支援がないとできない 

３．できる 

４．すぐにできる 

５．すでにやっている 

未回答 

複数回答（カウントなし） 

③「見える化」の実践 

大半の人が理解できたと回答 

半数の人が「見える化」できると回答 

（人） 



～社長向け講習会～ 
アンケート結果 

 

 

 

 

 

 

（２）研修会・相談受付について 

11 6 21 0 21 

0 10 20 30 40 50 60 
１．研修会前に取組んでいた 

２．研修会前から取り組む予定

があった 
３．今まで取り組んでいなかった

が，これを機に取組みたい 
４．その他 

未回答 

0 5 10 15 20 25 

１．今回のような講習 

２．詳しい手順がわかる講習 

３．相談に乗ってくれる機会 

４．いつでも相談に乗ってくれる窓口 

⑤自社での取り組み状況 

⑥取り組む際に必要なもの 

約３割はこれを機に取組みたい 
と回答 
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（人） 

（人） 



～社長向け講習会～ 
ご意見 

具体的に何をどこまで実施すればよいのかわから
ない 

業種に合わせた説明がほしい 

他社の社長からの感想が聞けて良かった 

無料の講習会はあまりないので，今後も開催してほ
しい 

 

 法改正で基準Ａ，Ｂの区切り等の詳細が決まり，各基
準・業種での手引書が充実した後に開催することでさ
らに効果が期待できる 

（２）研修会・相談受付について 
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～応用研修会～ 
目的 

基準Ａが該当になりそうな事業者に対し，その一助
となるために危害分析の演習を行う 

対象・案内方法 

広域流通食品を提供している施設 

郵送（約 １００施設） 

実施日時 

7月5日（水），12日（水），19日（水）３日間１セット 

※午後１時～午後４時３０分 ※終了後は自由相談時間 

出席者 

２０名（１４施設） 

 

（２）研修会・相談受付について 
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～応用研修会～ 
内容 

一つの製品（ブリの照り焼き）について手順１～１２
の演習を４グループに分かれ実施 

演習後全体発表 
 

使用テキスト 

ＨＡＣＣＰ入門のための手引書 

自主点検チェックリスト 

 

 

 

 

（２）研修会・相談受付について 
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～応用研修会～ 
アンケート結果 

 

 

 

 

 

 

（２）研修会・相談受付について 

①「見える化」の理解 

②危害分析の理解 

③「見える化」の実践 

0 

0 

0 

0 

8 

13 

8 

5 

3 

1 

0 5 10 15 20 

１．理解できない 

２．やや理解できない 

３．理解できた 

４．よく理解できた 

５．十分に理解できた 

1 3 14 1 1 

0 5 10 15 20 

１．できそうにない 

２．支援がないとできない 

３．できる 

４．すぐにできる 

５．すでにやっている 

全員が理解できたと回答 

約７割が「見える化」できると回答 
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（人） 



～応用研修会～ 
アンケート結果 

 

 

 

 

 

 

（２）研修会・相談受付について 

⑤自社での取り組み状況 

⑥取り組む際に必要なもの（複数回答可） 

5 5 8 2 

0 5 10 15 20 
１．研修会前に取組んでいた 

２．研修会に合わせて取り組

んだ 
３．取り組めなかった 

未回答 

0 5 10 15 

今回のような研修 

相談に乗ってくれる機会 

いつでも相談に乗ってくれる窓口 

その他 

約２割は研修会に合わせて 
取り組んだ（２施設は相談あり） 
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（人） 

（人） 



～応用研修会～ 
ご意見 

研修を受けるまでやり方がよくわからなかったが，
例題で理解ができた。しかし，自社での落とし込む
のが課題 

モデル例に自社にあてはまるものがない 

保健所は敷居が高くて怖いイメージだったが，指導
していただいて，親しみがわいた 

 

引き続き，応用研修会で手順を理解してもらい，
同時に自社製品のプランも作成してもらうこと
で，導入につなげていきたい 

（２）研修会・相談受付について 
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～相談受付実施内容～ 
 

随時相談受付 

取り組みたいがどうしたらよいか（３施設） 

プランを再度確認してほしい（導入済施設；１施設） 
 

研修会後に相談時間を設けた 

プランの確認をしてほしい（２施設） 

どこまでやればよいか（１施設） 
 

昨年度相談施設のフォローアップ※ 

プランの確認をしてほしい（１施設） 
 

（２）研修会・相談受付について 

30 
※昨年度相談のあった施設のうち７施設に導入の進捗状況を確認し，相談を仰いだ 



平成２９年度前期 
 
 
 

平成２８年度 
 
 
 

～研修会・相談受付の流れ～ 
（２）研修会・相談受付について 
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基礎研修会 
延１９３施設 

応用研修会 
３６施設 
（2回開催） 

相談会 
１９施設 
（6回開催） 

導入手順増加 
６施設 

導入完了 
３施設 

応用研修会 
１４施設 
（1回開催） 

相談受付 
８施設 
（随時） 

導入手順増加 
３施設 

導入完了 
０施設 

※平成２８年度，２９年度ともに，上記の流れ以外の相談受付，研修会の参加もあります。 

引き続き研修会を実施し，相談を受けた施設へのフォ
ローを実施し，導入完了の手助けに努める 



～課題・解決策～ 
（２）研修会・相談会について 

課題 
 ・講習会から導入につなげたいが，案内を郵送しても参
加申し込み等のリアクションが少ない 

 （社長向け講習会：案内 約２４０施設⇒参加 ５０施設） 
 （応用研修会   ：案内 約１００施設⇒参加 １４施設） 
 （業種別組合等への講習会：案内 １０組合⇒申込み ０組合） 

 ・基準が曖昧で一歩を踏み出せない 

 
 解決策 

 組合等にさらに協力を仰ぎ，ＨＡＣＣＰ
の義務化を周知し，ＨＡＣＣＰへの関心
を高めたい。 
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（３）基準Ｂについて 

33 



～HACCP認知度及び導入状況～ 

飲食店営業許可更新に伴う監視時に聞き取り
調査を実施 

 

 

 

 

 

（３）基準Ｂについて 

HACCP認知度 

n =311 

知っている 
  ２８％ 

知らない 
  ７２％ 

導入状況 

n =86 

導入検討    
 １４％ 

導入     
 ７％ 

予定なし     
 ７９％ 
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～調査結果～ 

監視時聞き取り調査 

   【対象】市内の飲食店営業許可施設３１１施設 

 

ＨＡＣＣＰを知っている営業者は３割で，ほとんどの
営業者が知らなかった。 

「知っている」と回答した営業者のうち，８割は 
  ＨＡＣＣＰ導入の予定がなかった。 

 

 

 

 

 

（３）基準Ｂについて 

引き続き，チラシ配布や講習会を行い， 
ＨＡＣＣＰの考え方に基づいた衛生管理の 
「見える化」の普及促進に努める。 
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～監視時配布「見える化」チラシ～ 

厚生労働省作成のチラシを活用した， 

   「見える化」の促進 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（３）基準Ｂについて 
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～導入支援の方法～ 
業種 

A施設：飲食店営業（一般食堂） 

B施設：飲食店営業（仕出し屋） 

 

使用資料 

当課作成ＨＡＣＣＰシート 

 （ＨＡＣＣＰの考え方を理解してもらうためのシート） 

見える化チラシ掲載のマニュアル例および記録例 

記録類 

健康チェック表，冷蔵庫温度記録表，管理記録簿 

 

 

（３）基準Ｂについて 

３９頁以降で説明 
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～導入支援～ 
（３）基準Ｂについて 

• 当課作成ＨＡＣＣＰシート 
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導入支援における達成目標 
見える化チラシに記載されている内容を目標に設定 

 

 

 

 

 

 

 

（３）基準Ｂについて 
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導入支援における達成目標 
（３）基準Ｂについて 

  チラシ掲載の衛生管理計画に準じたものを作成 
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導入支援における達成目標 
（３）基準Ｂについて 

  チラシ掲載の衛生管理計画に準じたものを作成 

 

 

 

 

 

 

 

 



～導入支援～ 
導入方法 

Ａ施設：飲食店営業（一般食堂） 

メニューを５種類に分類した。 

（見える化チラシ掲載のメニューの分類に準ずる） 

 

 

 

Ｂ施設：飲食店営業（仕出し屋） 

焼き物、揚げ物のＨＡＣＣＰシートを作成。 

 

 

（３）基準Ｂについて 

ＨＡＣＣＰシートが難しかった。 

今後、衛生管理計画が適切か確認、毎日の記
録の確認を行っていく。 

ＨＡＣＣＰシートはスムーズに理解した。 

今後、メニューごとに分類し、加熱のチェック方法
や検証について検討する。 42 



～導入支援～ 
（３）基準Ｂについて 

記録の実施 

適切な衛生管理の実施 

立入 
（ＨＡＣＣＰ 
シート作成） 

立入 
  （衛生管理計画 

の作成） 

立入 
（検証） 

記録の実施 

適切な衛生管理の実施 

立入 
（説明） 

立入 
（計画・記録の 
確認・検証） 

３月 ４月 ５月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月 1月 2月 3月 

・Ｂ施設 

・Ａ施設 

立入 
（計画・記録の確認） 

立入 
（衛生管理計画・ 
記録の作成） 

立入 
（ＨＡＣＣＰ 
シート作成） 

立
入
（説
明
） 

３月 ４月 ５月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月 1月 2月 3月 

立入 
（講習会・ 

ＨＡＣＣＰシート作成） 

立入 
（ＨＡＣＣＰシート 

作成） 43 

難しくて
断念。 

スムーズ
に理解。 

スケジュール 
 

 

 

 



～課題・解決策～ 
（３）基準Ｂについて 

44 

課題１ 

当課作成ＨＡＣＣＰシートを用いて導入支援を図った
が、以下の理由より中断した。 

当課作成ＨＡＣＣＰシートは，危害要因分析を理解するた
めには有効的だが、危害要因を洗い出すことやＣＣＰの
考え方が難しくて理解出来ない営業者（Ａ施設）がいる。 

問題なくこのシートを用いて運用出来る営業者（Ｂ施設）も
いる。 

 

 

 

 

 

統一的な指導が難しい。 



～課題・解決策～ 
（３）基準Ｂについて 

45 

課題２ 

マニュアル作成や記録の実施は営業者の負担となる。 

解決策 

・営業者の負担を最小限にするため、実施でき
るところから始めてもらい、徐々にマニュア
ル作成や記録を増やしていく。 

・衛生管理計画例及び記入様式等を利用する
ことで事業者負担を減らす 

 



～課題・解決策～ 
（３）基準Ｂについて 

46 

課題３ 

必要性を感じてもらえないと継続的な実施は難しい。
（Ａ施設） 



～地域連携フォローアップ～ 
内容 

昨年度ＨＡＣＣＰプランを作成した菓子製造業につい
てＨＡＣＣＰチームで検証を実施 

昨年度検証で決めた項目について記録類の見直し 

結果 

改善措置及び特筆すべきクレームはなし 

記録漏れ，記録間違いがあったため，再度，責任者
が確認する意味を一緒に確認 

検証で規定していた機器類の校正などについてや
り忘れていた部分を再確認⇒検証に組み込んだ理
由なども再確認し，実施時期を決定 

 

（４）基準Ａについて 
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～導入支援～ 
業種 

Ａ施設：飲食店営業（弁当屋） 

特徴：定番品目となっている弁当製品の製造が主。 

Ｂ施設：飲食店営業（弁当屋） 

特徴：日替わり弁当の製造が主。 

 

目的 

ＨＡＣＣＰシステム未経験の２施設に対して， 

 ＣＯＤＥＸ ＨＡＣＣＰに準じた衛生管理の導入を目指
す。 

 

 

（４）基準Ａについて 
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～導入支援～ 
導入方法 

Ａ施設：飲食店営業（弁当屋） 

一つのお弁当について，おかずごとにプラン作成 

 

 

 

Ｂ施設：飲食店営業（弁当屋） 

米飯，煮物，焼き物，揚げ物，炒め物，蒸し物，和え物，
サラダの８区分でそれぞれ一つピックアップしプランを作
成 

 

 

（４）基準Ａについて 

最終的には，業者自らで，ＨＡＣＣＰプラン作成の
手法を他の種類の弁当に応用してもらう！ 

各々の工程の特色を考察した上で，分類ごとの
危害要因分析を実施し，全製品に適応できるプ
ランの作成を目指す。 49 



７月 ８月 ９月 １０月 １１月 １２月 １月 ２月 ３月 

～導入支援～ 
スケジュール 

Ａ施設 

 

 

 

 

Ｂ施設 

 

 

 

（４）基準Ａについて 

手順１～５ 原則１，２ 業者繁忙期
のため 
一時中断 

原則３～７ 

立入 立入 立入 立入 
（検証） 

完成 

７月 ８月 ９月 １０月 １１月 １２月 １月 ２月 ３月 

手順１～５ 原則１，２ 原則３～７ 

立入 立入 立入 立入 

完成 分類ごとのプランの作成 

50 



～課題・解決策～ 
（４）基準Ａについて 

課題 

  営業者らの病原微生物に関する知識が乏し
く，危害要因分析の危害の列挙が難しい。 

 
解決策 

  さしあたり，加熱で完全に死滅する病
原微生物と，芽胞形成菌の２種類に分
けて危害要因分析を実施してもらって
いる。 

51 



３．今後のＨＡＣＣＰ普及推進
に関する政策等について 

資料２ 

52 



４．その他 

53 


