
 

    

HACCPに基づく 

衛生管理 

 

HACCP７原則に基

づき，自ら使用する

原材料や製造方法

等に応じ，計画を作

成し，管理を行う。 

HACCPの考え方を取

り入れた衛生管理  

 

取扱う食品の特性

または営業の規模

に応じ，簡略化した

公衆衛生上必要な

措置を行う。 
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衛生管理手法 
制度（基準）等 

（所管・認証（認定）機関） 

コーデックス

HACCP の７原則

を要件とする基

準 

対 EU向け輸出水産食品取扱施設認定 

（厚生労働省） 

対米向け輸出水産食品取扱施設認定 

（厚生労働省） 

輸出食肉取扱施設認定 

（厚生労働省） 

GFSI承認規格:ISO22000，FSSC22000，SQF2000等 

（民間認証機関） 

食品衛生法に基づく営業の基準等に関する条例に 

規定する管理運営基準－HACCP導入型基準 

 

総合衛生管理製造過程承認 

（厚生労働省） 

広島県食品自主衛生管理認証制度 

（県，業界団体，指定認証機関） 

大量調理施設衛生管理マニュアル 

導入施設 

コーデックス HACCPの７原則の弾力的な運用を可能とする 

HACCPの考え方に基づく衛生管理の基準 

 

 

業界団体等によ

る共通の衛生管

理手法 

改正法での分類 

・飲食店，給食，弁当

製造施設等 

・包装済み食品の販売 

・小分け販売 

・小規模事業者 

（従業員 50人未満） 

 

対象 

下記以外 
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参考資料 1 
HACCP の制度と対象について 



 


