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食品事業者を巡る状況

●消費者の安全への関心の高まり、フード・チェーンへの影響の拡大

・平成２５年から、大規模な米の産地偽装、メニューの不適正表示、意図的な毒物

混入などの事案が発生し、消費者の食の安全に対する意識の変化。

・また、平成２７年度は、肥料や廃棄物の問題も発生し、フード・チェーンに影響
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●ＩＴ化の進展による情報拡散の迅速化

ブログ、掲示板、ツイッターなどで情報が全世界にまたたく間に伝わる

●食品事業のグローバル化の進展

食品の生産・製造・流通の国際化が進み、食品安全が世界共通の課題に

各国の規制：ＨＡＣＣＰの概念を取り入れた規制
（2006年～ＥＵ、2016年～米国、日本も2015年から「ＨＡＣＣＰ導入型基準」）

民間取引 ：食品安全管理の標準化の流れ
（ＩＳＯ22000、ＦＳＳＣ22000等）

時期 概 要

H27年11月 販売されていた肥料の原料や配合割合が、肥料袋に表示されている内容と異なるものが多数あることが発覚

H28年1月 産業廃棄物処理業者が廃棄を委託された食品を転売し、複数の販売店において食品として販売していたことが発覚
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日本におけるHACCPの制度化
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「食品衛生管理の国際標準化に関する検討会最終とりまとめ」概要（平成28 年12 月）

○ 基本的な考え方
一般衛生管理の実効性を上げ、ＨＡＣＣＰを取り入れ、我が国の食品の安全性の更なる向上を図る。

○ 食品の製造・加工、調理、販売等フードチェーンを構成する全ての食品等事業者が対象。

○ 食品等事業者は、一般衛生管理及びＨＡＣＣＰの考え方を含む衛生管理計画」を作成。

○ ＨＡＣＣＰによる衛生管理の基準
・基準Ａ ：コーデックスＨＡＣＣＰの７原則を要件とするもの。
・基準Ｂ ：一般衛生管理を基本として、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など、

弾力的な取扱いを可能とするもの。小規模事業者や一定の業種が対象。

HACCP 衛生管理計画 制度化の要求事項

基準Ａ

Codexの
ガイドラインで
示されたHACCP

（７原則）

HACCPプラン
の作成

以下の内容（７原則）を全て実施
・危害要因分析
・重要管理点の決定
・管理基準の設定
・モニタリング方法の設定
・改善措置の設定
・検証方法の設定
・記録と保存方法の設定

基準Ｂ
HACCPの考え方に基づ

く衛生管理を実施
HACCPの考え方に基づ
く衛生管理計画を作成

危害要因分析、モニタリング頻度、記録作
成・保管の弾力化を検討
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日本発の食品安全マネジメントに関する規格（JFS規格）
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○ 食のグローバル化が進展し、食品の安全性や管理の規格が農林水産物・食品の貿易や企業間取引上の条件に。

○ 欧米を中心に、ＨＡＣＣＰの義務化やＨＡＣＣＰに基づく民間認証の導入が進んでいる。

○ 一方、我が国の食品事業者では、中小事業者のＨＡＣＣＰ導入率が約３割にとどまるとともに、規格等による標準
化や認証への対応が進んでいない。グローバル化の流れに対応し、農林水産物・食品の輸出の阻害要因にならないよう
、日本発の民間の食品安全管理規格と認証の仕組みを作る体制を整え、普及・推進していく。

○ 中小事業者にとっても取り組みやすい段階的な仕組み ○ 日本の企業文化、食文化になじみやすい ○ 日本の事業者に分かりやすい

A

規
格

B

規
格

C

規
格

国際取引に
使われる

HACCPの
実施を含む

一般的
衛生管理
を中心

要求事項の種類

段
階

●組織に対する要求事項

１．マネジメント・システム
経営トップの関与、組織体制、Ｐ
ＤＣＡサイクル など

２．ＨＡＣＣＰ
危害要因分析をして、重要管理点
を定め、管理して記録をとるシステム

３．適正製造規範
（一般的衛生管理）
手洗い、清掃、微生物・異物混入
対策、原材料管理 など

・現場から
の改善提
案を活用
する仕組
みがあるこ
と

現場や食文化に即し
たｶ゙ ｲﾄ゙ 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
的根拠をベースとし
て説明。

（例：惣菜の管
理、味噌の管理
等）

国際標準と共通する部分

＋

JFSMが策定するJFS(Japan Food Safety)規格の特徴

日本発の特徴
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「安全と安心」
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安 全
信 頼

消費者の
心理的な判断

＝行政、食品事業者等
の誠実な姿勢と真剣
な取組

消費者への十分な
情報提供

客観的 主観的

その時点で最善の
科学により
評価・決定

×
安 心

コミュニケーション
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全国の食品関連事業者がFCPに参加しています！

ＦＣＰのネット
ワークを他の事
業者様にも是非
ご紹介ください

お問合せは、農林水産省 食料産業局 食品製造課 食品企業行動室 ＦＣＰ事務局まで
TEL03-6744-2397 FAX03-6744-2369 Email：fcp_jimukyoku@maff.go.jp

http://www.food-communication-project.jp/
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