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HACCPの概要、規則、理論
　(コーデックスの考え方)

食品安全マネジメント協会（JFSM）

　　　　のJFS規格について

HACCPの歴史

廟今夕冬?
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　　・1960年代に宇宙飛行士の食品の高度な安全性を確保す

　　るため

　　・畳皺製品の検査では安全確保は不可能なのでプロセス

(

をコントロールする必要がある

　　原因を洗い出し、事前に除去する＝4 HACCP

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　I辱1冬芦

HACCPの概要

働

働

働
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HACCPとは安全で衛生的な食品を製造する
ための管理方法の１つで、問題のある製品

の出荷を未然に防ぐことが可能なシステム

食品安全性の確保は企業の義務

企業の自己防衛の手段

科学的な根拠がある

国際的に常識となっている

　　　　　　　　　　　　　　　　廂熹烹冬尹

HACCPは国際的なもの

・WTO、食品安全の紛争解決にHACCPが基準

・　国際的に通用するHACCPが必要

・先進各国で採用（日本も義務化）

WTO:世界貿易機構

一息烹き芦
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●･ポイント･･ 001 －

　本講義は、食品安全マネジメント協会の

JFS-A/B/C認証スキームをその規格及びHACCP

の概要、規則、理論についてコーデックスの考え

方を基本にお話しします。

●･ポイント･･ 002 －

　従来の食品安全l確保のための試験法は最終製

品などの一部を抜き取り検査をしていました。

●･ポイント･･ 003

　HACCPは転ばぬ先の杖。事前に危険を予防す

るための仕組みです。工程を管理することで、最

終検査をしなくても安全な食品を作るシステムで

す。

･･ポイント･･ 004－

　食品の輸出入には常にその安全匪が担保吉れる

システムが必要ですが、HACCPシステムによる

製造工程を採用していることが国際的に食品の安

全匪を管理するために求められます。



国際的ＨＡＣＣＰの理論（コーデックス規範）

　　　－ＨＡＣＣＰは安全匪システム一

一HACCPでは品質を取り扱わない

・ハザードを予防的に100%管理しても100%安全性を保障するものではない

・HACCPはGood Manufacturing Practice（GMP）、前提条件プログラム

　　（PrerequisiteProgram（PRP）またはPP）を確立したうえで効力を発揮する

　　（HACCP単独では機能しない）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　食品安全マネージメントシステム
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HACCPのガイドライン、法律、規格、

認証機関、導入する国際的組織

日本

　国際的

　(コーデックス

委員会)

厚労雀食品衛生法の改正

厚労雀のガイドライン

豊水雀のガイドライン

・コーデックス委員会の

　ガイドライン

JFS-A/B/C（食品安全

マネージメント協会）

FSSC22000

IS0 22000

　GFSI

　(国際食品

安全イニシ

アティブ)

廟愚方今言

（一財）食品安全マネジメント協会（JFSM）とは

日本発の食品マネジメント規格（JFS規格）とその認証のしく

みを構築し、運営する役割を担うプログラムーオーナーである。

食品の安全確保は、個々の食品事業者が単独で取り

組むだけでなく、フードチェーンの各段階における

すべての事業者が取り組むことによって、その有効

性が高まる。JFSMは、JFS規格／認証スキーム’の

普及推進と、それを支える人材の育成、及び世界へ

の情報の発信を通じて、食品産業の更なる安全管理

レベルの向上と管理コストの最適化、及び消費者の

信頼確保に寄与したいと考えている。

*スキーム:規格とそれに基づく認証のしくみ全体をいう。

出典：食品安全マネジメント協会パンフレット　　　廟愚きき煮

　　　　　JFSMの担う役割

日本発・国際標準の食品安全マネジメント規格と

　　　　その認証スキームを広めます。

Ｎゾ
　ド

HACCPへの対応

を支え、輸出拡大

にも寄与します。

凡才

　｜

食品安全管理の

コストの最適化

に貢献します。

ペソ

国際的な標準化活動と、

情報発信できる人材を

育成します。

出典：食品安全マネジメント協会パンフレット 廟登たり

－２－

･･ポイント･･ 005

①HACCPシステムは安全性を管理するもので、

　　品質を管理するものではありません。重要な

　　ポイントです。

②HACCPを頂点としたピラミッドを構成するす

　　べての項目がHACCPシステムであり、つね

　　にPDCAサイクルを動かしていきます。

GMP:適正製造規範または一般衛生管理

PRP : 前提条件プログラム

･･ポイント･･ 006 －

　HACCPシステムの基本的考え方は、コーデッ

クス委員会がガイドラインとして公表しており、

日本ではこの考え方を取り入れて厚労省、皿水省

からガイドラインが出されてます。

･･ポイント･･ 007 －

　本HACCPシステムは、食品安全マネジメント

協会（JFSM）「食品安全研修」の承認を受けた研

修内容です。

･･ポイント･･ 008 －



JFSの特徴

段階的で中小事業者も

取り組みやすい仕組み

-

・

日本の事業者に分かりやすい

国際的な取引基準との整合（国内規制にも整合）

日本の企業文化、食文化になじみやすい

国際標準と共通する部分

●●匪ｅ仕鮭みに封する要一

　重星

全マネジメント協会HACCP実践研究会発表資料

JFSの他セクターヘの拡大
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肉・軋･タマゴ・蜜翔勤仙の生血
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植物の生塵〔菌偏、酉偏を・く〕

一価、酉偏の生血

・物の・回

書晨物ａ餉蛤回

腐敗Lやすい・仙性鵬品の加工

E II 腐敗Lやすい槌仙性一品の加工

EIII腐敗Lやすい・仙性・植仙性加品ail工

EIV素・佃卯館品の加工

準備中
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日本発の特徴

現場や食文化に即した

ガイドラインの整備

・規格を分かりやすく

　解説

・生食・発酵食品を含

　めた日本の独特な食

　品等の安全な取扱方

　法を、科学的根拠を

　ペースとして説明

　(例･惣菜､呼吸の箔屋剔

・現場からの改善腹案

　を活用する仕組みが

　あること

廟今慰リ

順一鯛糾ａ館道

配舎鯛糾ａ館道
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出典：産品安全マネジメントla会FAsEX発遊資路

　　　JFS-B規格

　　(セクター:E/L)

〔組織に対する要求事項〕

製造セクターについて

㈲今夕参学

●療烹き凭

「製造セクター」とは、具体的には以下の4つのサブセクターから或る

ＥＩ ：腐敗しやすい動物性製品の加工

EII:腐敗しやすい植物性製品の加工

EIII:腐蝕しやすい動物性及び植物性製品の加工（混合製品）

EIV:常温保存性製品の加工

廳寿1き凭

－3－

●･ポイント･･ 009－

　JFS-A/B/C規格は、図のような構成になってい

ます。

　JFS-A/B/C規格のうち、日本国内における

HACCPシステムはJFS-A/Bに該当します。その

うちJFS-C規格は、認証組織を承認する国際的な

組織である世界食品安全イニシアティブ（GFSI）

の承認を2018年10月31日に受けました。

●･ポイント･･ 010 －

　JFS-A/B/C規格は、対象物によってＡからＮま

でのコード名でセクターとして分類吉れます。そ

のうちEI-EIVが製造セクターとなります。

●･ポイント･･

･･ポイント･･

011 －

012 －



　（一財）食品安全マネジメント協会（JFSM）

規格での要求事項は、以下の3つから構成される

１）食品安全マネジメントシステム（FSM）

２）ハザード制御（HACCP）

3）適正製造規範（GMP）

　　　Ａ規格

27項目＋HACCP手順1～12

　　　Ｂ規格

34項目＋HACCP手順1～12

　　　Ｃ規格

48項目＋HACCP手順1～12

出典：食品安全マネジメントla会FAsEX発遊資路

GFSI添屍スキームレペル

GFSIGMaP中級

GFSIGMaP基礎

JFS-C

JFS-B

JFS-A

jlsm

Ｃ琉廸

jfs・

帥μ

S ？

●麻やりt

　ＦＳＭ

食品安全マネジメント

(ＧＭＰとHACCPをPDC/
で勣かすしくみ)

－ －

←

ハザード制御

(食品安全を脅かす危支

要因の分析と制御)

ＧＭＰ

適正製造規範

(食品安全の基本的な

衛生管理)

圏麻布参学

　　監査及び･適合証明

　　　プ[]クうム戈●
酷壷皿･】FSMへ4)●ま事Ｓ

●療烹き凭

塵寿1冬凭
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●･ポイント･･ 013－

　JFS-A規格は、規格内で最も要求項目が少なく

24項目が要求吉れます。またHACCPの手順も1

～12（スライドN0.29）を満たしていることが必

要と吉れます。

●･ポイント･･ 014－

　JFS-A規格はGFSI　GMap基礎、JFS-B規格

はGFSI　Gmap中級　JFS-C規格はGFSI　承

認スキームレベルに相当します。

●･ポイント･･ 015－

　JFS-A/B/C規格それぞれの規格スキーム・プロ

グラム文書、解説書、ガイドラインが出吉れてお

り、ホームページで取得できます。

･･ポイント･･ 016－

　　　　　　　　　　　宝な国内で遭月するGFSI忌一決
　　　　　　　　　　　●舎証明ＳＬくみ

出典：食品安全マネジメントla会FABEX発遊資叙

JFSM　公表文書の全体像

　セクターE/L　セクターE/L　　認証スキーム文書
組撮への要求事項　製造　認証機関･認定機関･JFSM

　　ver.2.2　　ver22　　　への要求事項　　　　　　　　　　　　　　　　　ver.2.3

　セクターE/L　セクターE/L

組織への要求事項　製造
　　ver.1.1　　ver.1.1

jrsm弓張ぺKl　ver.1.2

出典：食品安全マネジメントla会FABEX発遊資叙

一般衛生管理

［適正製造規範］（GMP）

コーデックス規範を例に



　　　コーデックス食品衛生規範

序論

　１．目的

　２．範囲、用途および定義

　３．一次生産

　４．施設・設計（デザイン）および設備

　５．食品の取り扱い工程

　６．施設：メンテナンスおよびサニテーション

　７．施設：個人衛生

　８．輸送

　９．製品情報および消費者意識

１０．訓練

　　　　　　　　　　　　　　　　　　血麻布大学　　　　　　　　　　　　　　　　　　「ｙ．､」･･|･･●|･

〈目的＞

★　安全で適切な消費が可能な食品を提供すること

　　がゴールである

★　フードチェーン全体を通して通用可能で不可欠

　　となる原則を定める

★　HACCPを基礎にした手法を推奨し、導入法を示

　　す

★　フードチェーンの各段階で必要になる衛生要求

　　事項のための手引きを示す

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　血麻布大学
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コーデックス委員会の考え方
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●･ポイント･･

●･ポイント･･

017－

018 －

　コーデックス食品衛生規範の目的を確認してみ

ます。

●･ポイント･･ 019

　″GMP″は、一次産業一輸送一食品製造一輸

送一情報条件・消費者意識の項目から構成吉れ

ています。「食品の取り扱い工程」はその中に含

まれています。

･･ポイント･･ 020

　HACCPシステムのCCPはこの「食品の取り扱

い工程」で決めることになります。そして、これ

らの項目は、すべて教育訓練によって正しく運用

吉れなくてはいけません。

●悳烹き凭
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゜－デックス委員会の考え方　VHAccPのccP

　サニテーション|

　メンテナンス

設計および設備



Standard operating Procedure

標準作業手順

・標準化するべき作業の手順を文書化したもので、

　ＧＭＰを管理するにはSOPの整憎が重要

・手順を文書化しておかないと、従業員の勝手な

　　判断などで手順が変更されることも多い

・SOPのうちサニテーションに関するものを

　　SSOP（SanTtatTonStandard operatTng

　　Procedure）と呼ぶ

SOPの内容

・作業の目的と注意点

・具体的な方法（概要と詳細）

・作業の頻度
・達成成績の基準とモニタリング

・手法の調整、是正措置の方法

・責任者記録

・成績の検証

・責任ある上司による認証

ＧＭＰとHACCP

廟今烈リ

廟麻布参学

食品安全を間接的に扱う　　食品安全を直接的に扱う

複数の生産ライン、工場全体１生産ライン（１製品）に１つ

にわたる　　　　　　　の計画

比較的重要度か低いハザード起こりやすく、起きた場合の結

を扱う　　　　　　　　果か深刻なハザードを扱う

?ﾐEF声琵なj慧智芸昔昔昌琵賢?

●今夕柳t

　　　厚労省
｢HACCPの制度化｣

塵寿1冬凭

6－

●･ポイント･･ 021 －

　GMP、HACCPで行う作業は、すべて標準作業

手順(SOP)を作成しなくてはいけません。手洗い

などサニテーションに関するものはSSOPと呼ぶ

こともあります。

●･ポイント･･ 022－

　SOPには何を書くかをリストアップしたもの

です。

●･ポイント･･ 023－

　ＧＭＰとHACCPは、扱い方、対象工程、ハザー

ドの種類、危害要因としての重要性が異なってい

ます。

･･ポイント･･ 024－


