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厚生労働科学研究費補助金（食の安全確保推進研究事業） 

「HACCP の導入推進を科学的に支援する手法に関する研究」 

総合研究報告書 

 

代表研究者  山本 茂貴 東海大学海洋学部水産学科食品科学専攻  

 

研究要旨： HACCP 義務化を見据えて、我が国における HACCP 導入を支援するため、主に

中小事業者による HACCP 実施を支援するためのツールを作成した。また、食品衛生監視員

等の基礎教育や食品事業者に対する教育のためのツールや原材料の微生物汚染の迅速検査法に

ついて検討した。以下の内容について平成 27 年度、28 年度の 2 年間で研究を行った。 

平成 27 年度は 

① ハザード＆コントロールガイド（H&C）事例の作成 
 FDA シーフード HACCP の H&C ガイドのフォーマットを利用して、個別食品群

（豆腐、佃煮、うどん）の H&C を作成した（分析すべきハザード、そのハザード

に対する管理方法（オプション）を示した）。 
②  My HACCP システムの作成 
 Web ベースでデータ入力すれば HACCP プランが出力できるシステムを作成した

（本年度はプロトタイプの作成）（従業員 5～10 人規模の施設を想定）。 
③ 店内加工への HACCP 導入 
 多品目を扱う場合には HACCP をどのように導入すべきかをテーマとして、スーパ

ーのバックヤード、小規模製造・加工施設で活用可能なジェネリックモデルを開発

した。 
 品目をグループ化してエリア、時間で区切った衛生管理による HACCP の導入方法

を示した。 
 具体的なモデル例として、カットフルーツ、肉 or 魚、幕の内（おにぎり）について

現場で活用できる HACCP プランを作成した。 
④ 飲食店への HACCP 導入 
 英国 SFBB を翻訳（日本に合うよう構成を変更）し、日本で活用できるようにした。 
 3 つの料理（中華、和食、洋食）を例として、飲食店で活用可能な日本版 SFBB の

実用化を検討した。 
⑤ 食品安全ハザードの管理手段の妥当性確認 
 NACFM の邦訳（検証のための微生物の接種試験法の提示）を行った。 

⑥ HACCP の検証のための迅速検査法に関する検討 
 食肉及び食鳥肉の HACCP 導入効果を検証するため、食肉、食鳥肉の表面を生菌数

可視化装置による食肉表面の菌数の定量化を検討した。食肉および魚肉表面の菌

数について迅速測定がほぼ可能となった。 

⑦ HACCP 普及のための e-learning システムの開発 
Web ベースの HACCP 導入のための e-learning システムとして HACCP12 手順、7 原則

を学習するための共通基礎講座を開発した。 
⑧ HACCP の導入推進を科学的に支援する手法の国際的なレビューに関する研究 
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EU 諸国、アメリカ、カナダ、オーストラリア等 HACCP を先進的に取り組くんでいる国々、

義務化している国々の食品衛生部局の WEB 情報等から、HACCP 支援ツールを検索し、その

内容をレビューした。その上で、EU の Food and Veterinary Office（FVO）及びコーデック

ス食品衛生部会の HACCP 見直しに関する作業部会において、イギリスの食品基準庁（Food 

Standard Agency）の取組が高く評価されているので、特に小規模飲食店やケータリング施設

向け Safer Food Better Business（以下、「SFBB」という。）と小から中規模食品事業者向け

の MyHACCP を最優先に現地で情報収集を行った。 
平成 28 年度は 
① ハザード＆コントロールガイド（H&C）事例の作成 

HACCP 制度化を見据えて、我が国における HACCP 導入を支援するため、漬け魚及び醤油

の HACCP プランを業界団体と協力して作成した。 

② 飲食店への HACCP 導入 

EU 諸国、アメリカ、カナダ、オーストラリア等 HACCP を先進的に取り組くんでいる国々、

義務化している国々の食品衛生部局の WEB 情報等から、HACCP 支援ツールを検索し、その

内容をレビューした。その上で、EU の Food and Veterinary Office（FVO）及びコーデック

ス食品衛生部会の HACCP 見直しに関する作業部会において、イギリスの食品基準庁（Food 

Standard Agency）の取組が高く評価されているので、特に小規模飲食店やケータリング施設

向け Safer Food Better Business（以下、「SFBB」という。）と小から中規模食品事業者向け

の MyHACCP を最優先に現地で情報収集を行った。また、既存の食品衛生システムを SFBB

と比較した上で、改良し、SFBB と同等になるように検討した。技術的に Codex7 原則を適用

できない小規模飲食店等でも、予め CCP となる可能性の高い工程を決め、その管理を行うこ

とにより、Codex7 原則に基づく HACCP プランとほぼ同等の効果が得られると考えられた。 

③  My HACCP（Try HACCP）システムの作成 

昨年度、開発した英国の MyHACCP に基づき HACCP プランを作成支援するシステム

（TryHACCP）を我が国での HACCP プランを作成しようとする者が使い勝手がよく、誤解

を減らすように改良した。 

④ 食品衛生監視員の教育資材の開発 

食品衛生監視員が施設の HACCP 実施状況を観察し、有効なアドバイスを提供できる能力

を得ることを支援するカリキュラム及び教材を作成した。 

⑤ 試験室の内部品質管理 

昨年度に引き続き、試験検査の品質の管理のために IUPAC、ISO および AOAC が作成した

化学分析試験室の内部品質管理に関するハーモナイズドガイドライン（Pure & Appl. Chem., 
67, 649-666, 1995）を邦訳し、試験検査の品質管理の方法論を整理した。これらの種々のツ

ールを有効に活用することにより、制度化に向け、前進が図られると考えられた。 
 

 

A. 研究目的 

 HACCP の導入を科学的に支援する手法に

ついて、HACCP 先進国の支援の取組をレビュ

ーし、国際的に HACCP 導入支援効果が認め

られている手法で、かつ我が国において活用で

きる支援策の開発を目標とした。 

 

B. 研究方法 
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平成 27 年度 

①  ハザード＆コントロールガイド（H&C）

事例の作成 
豆腐、佃煮、うどんの H&C を作成した。 

② 英国の My HACCP システムをベースと

した Try HACCP の作成 
Cloud ベースで運用する Try HACCP 開

発した。 
③  店内加工への HACCP 導入 

多品目を扱う場合には HACCP をどのよ

うに導入すべきかをテーマとして、スーパー

のバックヤード、小規模製造・加工施設で活

用可能なジェネリックモデルを開発した。 
④ 飲食店への HACCP 導入 

英国 SFBB を翻訳（日本に合うよう構成

を変更）し、日本で活用できるようにした。 
3 つの料理（中華、和食、洋食）を例とし

て、飲食店で活用可能な日本版 SFBB の実

用化を検討した。 
⑤  食品安全ハザードの管理手段の妥当性

確認 
NACFM の邦訳（検証のための微生物の接

種試験法の提示）を行った。 
⑥  HACCP の検証のための迅速検査法に

関する検討 
食肉及び食鳥肉の HACCP 導入効果を検証

するため、食肉、食鳥肉の表面を生菌数

可視化装置による食肉表面の菌数の定量

化を検討した。 

⑦ HACCP 普及のための e-learning システ

ムの開発 
Web ベースの HACCP 導入のための e-

learning システムとして HACCP12 手順、

7 原則を学習するための共通基礎講座を開

発した。 
⑧ HACCP の導入推進を科学的に支援す

る手法の国際的なレビューに関する研究 
 諸外国の HACCP 導入推進に係る方策に

ついて調査した。 

 
平成 28 年度 

HACCP プラン作成及び支援 
① -１ 漬け魚の HACCP 
漬け魚製造施設 2 か所の現地調査及び１

施設のヒアリング、さらに 3 施設から購入

した漬け魚の微生物、ヒスタミン、水分活

性等の検査結果に基づき、ハザード分析、

CCP 決定、CCP における管理基準（CL）,
モニタリング、改善措置、検証及び記録事

項について検討した。 
①-2 醤油 HACCP 支援 
 醤油協会でのヒアリングの結果、 
１）厚労省の制度化の動きもあり、平成 28
年 4 月から HACCP の取組のためのワーキ

ングチーム作り、健としてきて会議を開催し

た。 
２）平成 11 年に作成した「HACCP 手法導

入マニュアル」は配布しただけになっており、

協会として CCP はないと思いつつも、マニ

ュアルには CCP が多数存在しているし、ま

た、このマニュアルは中小企業には難しい内

容になっているため、中小企業でも対応でき

るようにマニュアルの改訂を平成 29 年 3 月

までにやろうと思っていたところに、今回の

話があったので、是非協力したい。とのこと

であった。実際の HACCP プラン作成は協

会の HACCP WG が中心に行い、こちらか

らはコメント提出する形で実施した。 
飲食店への HACCP 導入 
②-１SFBB（Safer Food Better Business） 

昨年度、作成した日本版 SFBB（イギリス

の食品基準庁（Food Standard Agency）が開

発した小規模飲食店やケータリング施設向け

HACCP の考え方に基づく衛生監視 Safer 

Food Better Business（以下、「SFBB」という。））

を実際の飲食店で試行し、その結果に基づき

修正した。 
② ｰ 2 国内の既存のプログラムのレビュー 

国内の既存の衛生管理プログラムの１つ

である公益社団法人日本食品衛生協会の実

施している五つ星店の記録内容と SFBB 等

の比較検討を行い、HACCP に基づく衛生管
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理とするため提言を行った。 
② -3 7 原則適用 HACCP との比較 

 ある旅館を対象に、コーデックスの 7 原則

を忠実に適用し、作成された HACCP プラン

をレビューし、メニューから CCP を決め打

ちした HACCP プランとの比較検討を行っ

た。 

③  日本版 MyHACCP（TryHACCP） 

昨年度開発した TryHACCP を実際に

HACCP を指導している品質管理の専門家に

レビューして頂き、その feedback を基に、よ

り日本の食品事業者が使用しやすいように修

正を行った。 

④ 食品衛生監視員用検証トレーニングカリ

キュラム及び教材作成 

 すでに HACCP 指導者研修で使用している

教材をもとに、食品衛生監視員が事業者の

HACCP 実施状況について検証し、有効な助

言をできる能力を身に着けるためのカリキュ

ラムと教材作成を実施した。 

⑤ 試験検査の品質管理 

試験検査の品質の管理のために IUPAC、

ISO および AOAC が作成した化学分析試験

室の内部品質管理に関するハーモナイズド

ガイドライン（Pure & Appl. Chem., 67, 
649-666, 1995）を邦訳し、整理した。 

 

C. 研究結果及び考察 

平成 27 年度 

①  H&C 事例の作成 
 FDA シーフード HACCP の H&C ガ

イドのフォーマットを利用して、個

別食品群（豆腐、佃煮、うどん）の

H&C を作成した（分析すべきハザー

ド、そのハザードに対する管理方法

（オプション）を示した） 
②  Try HACCP システムの作成 
 Web ベースでデータ入力すれば

HACCP プランが出力できるシステ

ムを作成した（本年度は従業員 5～10
人規模の施設を想定しプロトタイプ

の作成した）。 
③ 店内加工への HACCP 導入 
 多品目を扱う場合には HACCP をど

のように導入すべきかをテーマとし

て、スーパーのバックヤード、小規模

製造・加工施設で活用可能なジェネ

リックモデルを開発した。 
 品目をグループ化してエリア、時間

で区切った衛生管理による HACCP
の導入方法を示した。 

 具体的なモデル例として、カットフ

ルーツ、肉 or 魚、幕の内（おにぎり）

について現場で活用できる HACCP
プランを作成した。 

④ 飲食店への HACCP 導入 
 英国 SFBB を翻訳（日本に合うよう

構成を変更）し、日本で活用できるよ

うにした。 
 3 つの料理（中華、和食、洋食）を例

として、飲食店で活用可能な日本版

SFBB の実用化を検討した。 
次年度は実際の検証を行う。 

⑤ 食品安全ハザードの管理手段の妥当性確

認 
 NACFM の邦訳（検証のための微生

物の接種試験法の提示）を行った。 
⑥ HACCP の検証のための迅速検査法に

関する検討 
食肉及び食鳥肉の HACCP 導入効果を検

証するため、食肉、食鳥肉の表面を生菌

数可視化装置による食肉表面の菌数の定

量化を検討した。食肉および魚肉表面の

菌数について迅速測定がほぼ可能となっ

た。 

⑦ HACCP 普及のための e-learning システ

ムの開発 
 Web ベースの HACCP 導入のための

e-learning システムの内容として、

HACCP12 手順、7 原則を学習するた

めの共通基礎講座を開発した。 
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⑧ HACCP の導入推進を科学的に支援する

手法の国際的なレビューに関する研究    

EU 諸国、アメリカ、カナダ、オーストラ

リア等 HACCP を先進的に取り組くんでいる

国々、義務化している国々の食品衛生部局の

WEB 情報等から、HACCP 支援ツールを検

索し、その内容をレビューした。その上で、

EU の Food and Veterinary Office（FVO）

及びコーデックス食品衛生部会の HACCP 見

直しに関する作業部会において、イギリスの

食品基準庁（Food Standard Agency）の取組

が高く評価されているので、特に小規模飲食

店やケータリング施設向け Safer Food Better 

Business（以下、「SFBB」という。）と小か

ら中規模食品事業者向けの MyHACCP を最

優先に現地で情報収集を行った。 

 

平成 28 年度 

HACCP プラン作成及び支援 
① -1 漬け魚の HACCP 

標準的な製品説明書（例）を表１、フロー

ダイヤグラムを図 1、ハザード分析を表 2、
CCP 整理表を表 3 に示した。また、試売し

た漬け魚の理化学、微生物検査のデータを表

4-6 に示した。 
 

① -2 醤油 HACCP 支援 
 協会の第 1 次案に対し提出したコメント

等を踏まえ、さらに醤油協会が検討して作成

されたハザード分析を表 7、HACCP プラン

を表 8 にそれぞれ示した。当方から提出した

主なコメントは、ハザード分析の３つのステ

ップ（i）潜在的なハザードの列挙、ii)その中

から重要なハザードへの絞り込み、iii)重要

なハザードに対する管理措置）と、OPRP の

考え方の整理であった。ハザード分析の結果、

重要なハザードとして考えられたのはスト

レーナー破損による異物混入であり、その管

理手段はストレーナーの目視による管理で

あり、ISO22000 でいう OPRP、OPRP の概

念を導入していない事業者の場合には、すべ

て PRP で管理するものとなっていた。若干

文言の整理が必要であったが、基本的考え方

自体は問題なかった。 

 
飲食店への HACCP 導入 

② -1 SFBB 
別添の辻調理学校報告書を参照 
 
② -2  国内の既存のプログラムのレビュー 
 五つ星の記録用紙と SFBB を比較した結

果、一般的衛生管理の部分は概ねカバーされ

ているが、調理工程におけるチェック項目が

欠落していることから、メニューを１)加熱

をせずに、冷蔵したまま提供、２）十分な加

熱、2）‘加熱後高温保管、３）加熱後冷却、

３）’加熱後冷却その後再加熱にわけ、日々

実施の記録を加えれば、SFBB と遜色のない、

飲食店用 HACCP に基づく衛生管理が実施

できると考えられた。 
 
② -3 7 原則適用 HACCP との比較 

 旅館用に、コンサルタントの協力のもと、

Codex の 7 原則を適用して作成された

HACCPプランをレビューした結果、CCPと

しては、１)加熱をせずに、冷蔵したまま提供

する場合には冷蔵庫の温度、２）十分な加熱、

2）’加熱後高温保管の場合には保管庫の温度、

３）加熱後冷却の場合には速やかな冷却、３）’

加熱後冷却その後再加熱の場合には、加熱、

冷却に加え、再加熱が CCP となり、所謂、

あらかじめ決め打ちした CCP と大差なかっ

た。以上のことから、CCP については、同じ

ようなメニューであれば、Codex の原則の適

用が困難な飲食店でも、ほぼ、CCP を正し

く設定できると考えらられた。ただし、加熱

でも、蒸す、揚げる、焼く、煮る等、種々の

調理方法があり、きめ細かな CL とモニタリ

ング方法の開発が必要であると考えられた。

上記以外で CCP となりえるのは、ヒスタミ

ンのコントロール（魚の受入、調理室での保

管時間等）と考えられた。 
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③ 日本版 MyHACCP（TryHACCP） 

 試作されたTryHACCPを試行したレビュー

結果に基づき、準備段階及び 7 原則の各段階で

のHelp 情報を充実させた。また、User manual

での解説をより、user friendly に改めた。 

 pdf 版が TryHACCP より入力したものとず

れがないか確認したうえで、より見やすいよう

に修正した。 

さらに、各段階でのいろいろな質問をより、

日本のユーザーになじみ易い用語に修正した。 

 

④ 食品衛生監視員用検証トレーニングカリ

キュラム及び教材作成 

 製品を見ただけで、潜在的ハザードの推定

し、さらに重要なハザードを絞り込み、その

管理措置を予測し、さらに製品だけでは判断

できず、工場で調査したい事項を整理させる

演習課題を作成した。 

 

⑤ 試験室の品質管理 

 化学分析における内部精度管理について国

際協調する上でのガイドラインを翻訳し、標

準物質は精度管理を行う上で重要なものであ

るが、それをどのように管理するかなど我が

国における指針が示されていない。今回の翻

訳文書はその参考となる。（別添翻訳参照） 

D. まとめ 

今年度の研究で、H&C ガイドの作成、e-

learning コンテンツの開発、バックヤード

HACCP のガイドライン（案）、検証の亜ため

の蛍光指紋を利用した原材料の細菌数簡易測

定法、な中小企業および飲食店向けのガイド

ラインとして、日本版 SFBB の作成、Web 上

で運用する日本版 Try HACCP を作成した。 

SFBB と Try HACCP については、実効性

の検証が重要であるため引き続き検討する必

要がある。 

H&C ガイドについては、さらなるジェネ

リックモデルの作成とハザードごと及び食品

群とのマトリックスによる H&C ガイドの作

成が重要と考えられた。 

食品衛生監視員の教育体制 

 これまで基礎編としての e-learning 教材の

開発さらに外部検証や査察に関して教材を作

成し実際の教育を行ってきたが、さらに問題

点を洗い出し改良していくことが重要であ

る。 

 

E. 研究発表 

1. 論文発表 
1)豊福肇. コーデックスの食品衛生の一般原則

および HACCP 付属文書の見直しについて. 月

刊 HACCP2016 年 3 月号 p28-31 

2)豊福肇、行政 OB の大学教員からみた今後の

HACCP の対応. New Food Industry. 2016 年

Vol.58, 5 月号,p20-24 

3)豊福肇. 食品における病原微生物汚染の国

際的リスクマネジメント. 化学療法の領域 

2016 年４月号、Vol.32, No.4, p40-47 

 

2.学会発表 

なし 

 

F. 知的財産権の出願・登録状況 

 特になし 
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厚生労働科学研究費補助金（食の安全確保推進研究事業） 

「HACCP の導入推進を科学的に支援する手法に関する研究」 

総合報告書 

 

HACCP の導入推進を科学的に支援する手法の国際的なレビューに関する研究 

分担研究者  豊福 肇  山口大学共同獣医学部  

 

研究要旨： HACCP 制度化を見据えて、我が国における HACCP 導入を支援するため、

HACCP をすでに義務化している諸国の食品安全担当部局が中小事業者による HACCP 実施を

支援するために作成したツールをレビューし、その中で、我が国でも有効と考えられるツール

を特定した。小規模飲食店等コーデックスの 7 原則の実施が難しいと考えられる事業者に対し

ては英国の Safer Food Better Business のように、絵や写真のような viual な部分を多く

し、予め重要と考えられる前提条件プログラム（PRP）の要素や重要管理点（CCP）と考え

られる工程を自分たちの提供メニューに応じて選択した上でチェックするようなシステムが、

また、ある程度 HACCP の 7 原則の基礎知識がある事業者に対しては、英国の MyHACCP の

ように段階をおって、次に実施すべき内容を示唆し、データを web 上で入力することで

HACCP プランが策定できるシステムが有効と考えられた。これらのツールを詳細に解析し、

我が国での実態に即したツールに改善・変更したツールを作成した。これらにより HACCP

導入支援が図られると考えられた。また、醤油と漬け魚の HACCP プラン作成、食品衛生監

視員用検証教育プログラムのカリキュラムと教材作成を行った。 

 

 

A. 研究目的 

 HACCP の導入を科学的に支援する手法に

ついて、HACCP 先進国の支援の取組をレビュ

ーし、国際的に HACCP 導入支援効果が認め

られている手法で、かつ我が国において活用で

きる支援策の開発を目的とした。 

 

B. 研究方法 

 EU 諸国、アメリカ、カナダ、オーストラ

リア等 HACCP を先進的に取り組くんでいる

国々、義務化している国々の食品衛生部局の

WEB 情報等から、HACCP 支援ツールを検

索し、その内容をレビューした。その上で、

小規模飲食店やケータリング施設向け Safer 

Food Better Business（以下、「SFBB」とい

う。）と MyHACCP を最優先に現地で情報収

集を行った。 

   

B.1 SFBB 

 2015 年 7 月、ロンドン市 Islington 

Council の食品衛生監視員と 6 施設の飲食店

監視に同行し、SFBB の実施状況を調査し

た。また、日本の食品衛生教育及び管理の実

態にあわせた、日本版 SFBB を作成し、T 調

理師学校の衛生担当及び調理担当職員による

review, さらには実際の飲食店での試行を行

い、その結果を踏まえ、修正を行った。 

 

B.2 MyHACCP（TryHACCP） 

イギリス食品基準庁において、MyHACCP

の作成の目的、対象事業者、仕様等について

ヒアリングを行った。また、MyHACCP のシ

ステム解析を踏まえ、日本版の TryHACCP

の作成、試行及び試行結果を踏まえた改良を

行った。 

 

B.3 その他の支援ツール 
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 EU では、EU レベル及び各国レベルで、業

界団体に GHP 及び HACCP の generic 

model を作成され、それを EU または各国の

食品安全担当部局が承認し、承認された

generic models のリンク集を公開している。

それらの中から、EU が承認した卸売市場の

管理者を対象とした適正衛生規範、ベルギー

の業界団体が作成した「外食業界における自

主管理システムの導入ガイド」（原文フランス

語を日本語に翻訳、アイルランドの食品安全

庁が飲食店向けに作成した Safe Catering 

Guide、デンマークの Food and Veterinary 

Adminbistration が作成した Hazard 

Analysis tool、オランダで開発された

RiskPlaza について調査した。 

 

B.4 中間発表会のアンケート解析 

 2016 年 2 月 10 日に本研究班の中間発表会

を産官学からの参加者を対象に開催し、研究

班で作成している１）店内加工、２）日本の

調理現場に合うように修正した SFBB,３）使

用しやすく改善した日本語版 MyHACCP, 4)

ハザード＆コントロールガイド、及び５）E-

learning による HACCP 基礎学習ツールにつ

いて、その時点での研究成果を中間発表し、

参加者 117 名から回答のあったアンケート結

果を解析した。 

 
B.5 HACCP プラン作成及び支援 
B.5.1 漬け魚の HACCP 

漬け魚製造施設 2 か所の現地調査及び１

施設のヒアリング、さらに 3 施設から購入し

た漬け魚の微生物、ヒスタミン、水分活性等

の検査結果に基づき、ハザード分析、CCP 決

定、CCP における管理基準（CL）,モニタリ

ング、改善措置、検証及び記録事項について

検討した。 
B.5.2 醤油 HACCP 支援 
 醤油協会での HACCP WG が作成した

HACCP プランのレビューを行い、こちらか

らはコメント提出する形で、HACCP プラン

作成を支援した。 
 
B. 6. 飲食店での HACCP の考え方に基づ

く衛生管理の支援 
国内の既存の衛生管理プログラムの１つ

である公益社団法人日本食品衛生協会の実

施している五つ星店の記録内容と SFBB 等

の比較検討を行い、HACCP に基づく衛生管

理とするため提言を行った。 

 
B.7 食品衛生監視員用検証トレーニングカ

リキュラム及び教材作成 

すでに HACCP 指導者研修で使用している

教材をもとに、食品衛生監視員が事業者の

HACCP 実施状況について検証し、有効な助

言をできる能力を身に着けるためのカリキュ

ラムと教材作成を実施した。 

 

C. 研究結果及び考察 

C.1 SFBB 

英国では SFBB による飲食店等での衛生管

理が EU の HACCP 実施義務を満たすものと

して、実施されていた。なお、英国では、

SFBB に加え、食品衛生監視結果に基づき、0

から満点 5 点までの Rating システムを実施

し、結果の表示義務はないが、結果を店頭に

表示しやすいよう、結果を示したステッカー

を交付しており、4，5 点の施設では客が入る

扉に Rating 結果を表示している。（現時点で

は表示は義務付けられていないが、監視結果

に基づく rating 結果は web 上で公表されて

いる。SFBB を含め、HACCP に基づくシス

テムがない施設はそれだけで最高でも 1 点と

なるため、ほとんどの施設で、施設での作業

に基づく「食品を安全にするための方法」を

記載し、日誌の記録をしていた。デンマーク

でも、HACCP の実施を含む、監視結果が飲

食店、製造業等すべての施設に表示されてい

た。我が国でも、HACCP に基づく衛生管理

を普及するためには、同様の HACCP の実施
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状況の監視結果の表示が推進力になると考え

られた。 

 

日本版 SFBB の試行の結果、まずは理解頂

く機会提供、および、そのための、コンテン

ツやツールの開発が必要であること、 ホテ

ルのように高度な衛生管理を求める現場用

のより高い水準のマニュアルの開発が必要、

多忙な一般飲食店での HACCP 導入推進の

ためには、具体的作業に応じた内容や表現で

構成され、また、確認作業に強弱をつけた分

かりやいマニュアルが必須で、さらに、記録

用の帳票類のひな形（サンプル）の提示も必

須であると考えられた。 
 

C.2 MyHACCP 

我が国においても、FSA の Webtool と同様の

tool は正しい HACCP の普及に役立つと考え

られ、日本語版TryHACCPを作成した。また、

試作されたTryHACCPを試行したレビュー結

果に基づき、準備段階及び 7 原則の各段階での

Help 情報を充実させた。また、User manual

での解説をより、user friendly なものに改め

た。 

 印刷できる pdf 版が TryHACCP から入力し

たものとずれがないか確認したうえで、より見

やすいように修正した。 

さらに、各段階でのいろいろな質問をより、

日本のユーザーになじみ易い用語に修正し、公

開できるようにした。 

 

C.3 その他の支援ツール 

 アイルランドの食品安全庁が飲食店、

Catering 向けに作成した Safe Catering 

Guide は絵や写真を多用し、わかりやすい構

成で、SFBB 同様、有効性が認められた。ベ

ルギーの業界団体が作成し同国食品安全庁が

承認した“33 Guides to GHP”が小規模施設で

HACCP に基づく食品安全管理システムの参

考例として活用できると考えられた。 

コミュニティガイド：EU における卸売市

場の管理者を対象とした適正衛生規範は、約

7 割は PRP の詳細な解説であり、その後

HACCP の適用に関する章で HACCP の 7 原

則 12 原則が解説されているだけであった。 

 オランダでは、ハザード分析が最も誤解し

やすく、間違いやすいことから、RiskPlaza

という官民一体となった、原材料由来のハザ

ード及びその防止措置のデータベースを作成

して、監視や監査の標準化、原材料の複数段

階でのチェックを避けるために行っている例

があった（残念ながらデータベースは会員専

用で公開されていない）。 

 デンマークの Food and Veterinary 

Adminbistration では、小規模のレストラ

ン、ケータリングを対象し、Hazard 

Analysis tool というツールを作成、提供して

いる。本ツールは事業の形態に応じて次の 12

分類の中から該当する分類を選択した後、自

社で使用する原材料に関する情報を入力する

と、事業形態と原材料の特性に応じた、想定

される CCP の一覧が自動で作成されるもの

で、我が国でも応用できると考えられたツー

ルであった。 

 

C. 4 中間発表会のアンケート解析 

 アンケートに回答した者の回答内容は次の

とおりであった。 

問 1-1 「本日の中間報告会は期待した内容

でしたでしょうか」 という問いに対する回

答 117 中、非常に期待通りが 6 名、期待通り

が 57 名、普通が 41 名、やや期待はずれが 8

名は、全く期待はずれが 1 名、無回答が 4 名

であった。やや期待はずれと回答した者のな

かでは、「厚生労働省の「オリンピックまでの

義務化」へのメッセージがあいまいであった

こと」、「地方自治体レベルを一旦クリアでき

ていればいいのでしょうか？」、「内容が表面

的すぎる」、「より具体的な導入のやり方を聞

きたかった」というコメントがあった。 
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問 1-2 「本日の中間報告会は理解できたで

しょうか」という問い対する回答は 70％以

上が理解できたと回答していた。あまり理解

できなかったと回答した者のなかでは、「ソフ

トのことなど難しい内容」、「自分には難解な

テーマ」とのコメントもあった。 

 

問 1-3 「本日の中間報告会は満足いくもの

でしたか」という問い対する回答は、半数は

満足、35％は普通という結果であった。 

 

問 2 「今日はどの講演が目的で参加され、

また、どの講演が興味深かったですか」とい

う問い対する回答は以下のとおりであった。

（区数選択可） 

辻調理迫井氏 飲食店 HACCP(日

本版 SFBB) 
60 

サラヤ荒木氏 店内加工 HACCP 53 

厚労省 浦上氏 52 

日食協荒木氏 妥当性確認試験 44 

オーディス齋藤氏 H&C ガイド 31 

山本教授 研究の全体像 27 

デュアルカナム大松氏 

MyHACCP 
26 

食品安全検証古谷氏 E-Laerning 26 

 

問３ 各紹介された支援ツールのうち、興味

を聞いたところ、SFBB が「非常に興味深

い」という回答が最も多く、「非常に興味深

い」と「興味深い」を合計すると 74％、店内

加工は合計すると 63％、H&C ガイドと妥当

性確認試験が合計 58%、MyHACCP が合計

50%、E-Learning が 48%であった。 

店内加工に対しては、「ゾーニングの考え方

と時間軸の管理はもっとしっかり整理しない

と駄目。監査対応以前に食品安全のＣＣＰと

ＧＭＰの要点が説明出来ていない。「トレード

オフ」ではないでしょう。ミニマムを押さえ

ることが課題ではないですか。この言葉は使

っては駄目、資料にもそう書いている。」とい

う厳しいコメントもあった。 

 

問４ 各紹介された支援ツールの使いやすさ

について聞いたところ、最も使いやすそうと

いう回答が多かったのは SFBB(44%)、次い

で E-laerning(40%)であった。その他のツー

ルで使いやすそうという回答はそれぞれ

H&C ガイドが 29%、MyHACCP28%、店内

加工 22%であった。 

 

問 5 として「今後 HACCP を普及するために

開発が望まれるツールなどございましたらご

記入ください。」という問いに対しては次のよ

うな回答が寄せられた。 

 

MyHACCP の多様性が出ると面白いと思い

ます。 

スマートフォンで利用できる HACCP 学習

アプリがあるといい。 

Codex-HACCP オリジナルを、正確にトレ

ーニングする機会を設定した上で、柔軟化

に向けて進む研修とツールが必要。（柔軟

化の名の下に”らしきモノ”が多数あるので

はないかと危惧） 

MyHACCP は興味深いが、Net・クラウ

ド・・・とその単語から、小規模事業者は

避ける可能性あり。しかし、レベルに合わ

せて導入となればどうにか知識をつけなけ

ればというところで、少しレベルを下げて

も、ROM 対応なども検討して欲しい。 

現場に沿っている、考え方。 

ハザード・コントロールガイド、

MyHACCP など支援ツールが必要（中小規

模事業者に対し、特にわかりやすいもの） 

厚労省の説明もあり、MyHaccp もあり、e-

learning もあれば、日本らしい HACCP 普

及がなされると感じられました。 

IT 大国スマート国家ならではの食の安全管

理はすばらしいものと思われます。 
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今後も HACCP の動きをフォローして参り

ます。 

業種ごとの重要管理点のリスト化 

やはり小規模な飲食店（居酒屋、弁当店）

で HACCP を導入した実例（ビデオ・ドキ

ュメンタリー風）。一般の飲食店の方々は

どうすればいいのか知りたがっているので

（これならできると思わせるようなも

の）。 

原材料・製造工程に対するハザード特定の

ためのツール、ＨＡの管理基準をデーター

ベース化 

定番商品を製造（新製品が少ない）におけ

る HACCP 普及は容易と考えるが、惣菜工

場のような季節商品、頻繁な新製品導入が

ある少量多品種生産、ある意味飲食店に近

いような生産体制の事業者に対して、求め

る HACCP は検討する必要があるのでは。 

安価での温度測定記録とＰＣの連動。現

在、高価なものばかりでりので。 

2016 年 1 月 28 日設立した日本版食品安全

マネジメントに関する規格・是正スキーム

に期待しています。 

日本における中小企業への、すみやかな対

応が求められます。 

品質は独自性があり、高いと思いますが、

立証できない仕組みのため、一日も早くス

テップアップしていくことが望まれます。 

微生物の標準的な菌種、ウイルスは加熱力

値を公的にデータ公開して欲しい。大量調

理マニュアルの加熱条件は過加熱の設定と

思われます。例えば保健所はこれをインス

ペクションのベースにするが、根拠が十分

に示されていない。 

CＣＰはプランニング側で設定し、根拠を

示すべきものであるが、公開データがあれ

ば参考になる。 

普及していない中小企業が使えるＥ－ｔａ

ｘのようなシステム。 

F 値などの計算ができるツール、分かりや

すい予防微生物ツール（増殖率や殺菌効果

が分かるもの）。 

草の根伝導師の育成（補助金の支給など）

→コンサルタントと認証機関のものになら

ないため→ISO,SQF はそのきらいあり。 

HACCP はあくまでも手法であり、システ

ムの併用が必要と思います。大手の

HACCP 導入率が高いのは、既に ISO9001

や総合衛生管理製造過程認証制度等の取組

を踏まえた取り組みを行ってきたため導入

率が高いと思います。HACCP にシステム

を導入する ISO22000 の推進が必要であ

り、消費者の HACCP 認識ｕｐがキーであ

ると思います。 

プラン作成と運用、サポートを一環管理す

る機関が必要と思います。正しい産学官連

携を期待します。 

・プラン作成を短時間に効率よく行うた

め、「ドキュメントの標準化」が急務とな

る。（要求事項によってメンテナンスが必

要になると、ドキュメント作成時間が増え

る。） 

・製造商品別、工程別ハザードの”ひな型”

があると導入後のハザードを追加するのに

も有効。 

・重要管理指標（KPI）が何か？また、入

力すると傾向が分析できる「データ分析ツ

ール」があれば、ビジネスにも直結しやす

いので普及が進むのでは。 

対外的に「HACCP が実施されている」事

を示すことができる定義 or 基準（HA か記

録の内容など）（証明？） 

 
C.５.HACCP プラン作成及び支援 
C.５.1 漬け魚の HACCP 

サワラの漬け魚のヒスタミンレベルは、A
から C 社で、1.3－4.3ppm、D 社では、0.0
から 53.3 と、製造施設、製品、また同一ロ

ットでもばらつきがあり、温度管理によって
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は、重要なハザードになりえると考えられた。

水分活性は A 社のみ、0.87、B から D 社の

製品で 0.94～0.98 であり、0.87 であった A
社の製品を除き、水分活性による微生物ハザ

ードの抑制効果はほとんど求められなかっ

た。 
ハザード分析の結果、重要なハザードはヒ

スタミン（ヒスタミン産生魚の場合に限る）

と金属異物の混入、それらに対する CCP は

それぞれ、ヒスタミン産生魚の場合には原料

受入れと金属検知器と考えられた。また、

PRP で、全行程おける微生物ハザード、化学

的ハザードによる汚染防止と品温管理が必

要であると考えられた。 

 
C.5.2 醤油 HACCP 支援 

醤油協会が検討して作成されたハザード

分析、HACCP プランに対し当方から提出し

た主なコメントは、ハザード分析の３つのス

テップ（i）潜在的なハザードの列挙、ii)その

中から重要なハザードへの絞り込み、iii)重
要なハザードに対する管理措置）と、OPRP
の考え方の整理であった。ハザード分析の結

果、重要なハザードとして考えられたのはス

トレーナー破損による異物混入であり、その

管理手段はストレーナーの目視による管理

であり、ISO22000 でいう OPRP、OPRP の

概念を導入していない事業者の場合には、す

べて PRP で管理するものとなっていた。若

干文言の整理が必要であったが、基本的考え

方自体は問題なかった。 
 

C.6. 飲食店での HACCP の考え方に基づく

衛生管理の支援 
五つ星の記録用紙と SFBB を比較した結

果、一般的衛生管理の部分は概ねカバーさ

れているが、調理工程におけるチェック項

目が欠落していることから、メニューを１)
加熱をせずに、冷蔵したまま提供、２）十

分な加熱、2）‘加熱後高温保管、３）加熱

後冷却、３）’加熱後冷却その後再加熱にわ

け、日々実施の記録を加えれば、SFBB と

遜色のない、飲食店用 HACCP に基づく衛

生管理が実施できると考えられた。 

 

  

C.7 食品衛生監視員用検証トレーニングカ

リキュラム及び教材作成 

 食品衛生監視員用検証トレーニングカリキ

ュラム（2 日間、教室実施用）及び教材として

1)Hazard Control guide、2)監視マニュアル、

3)食品を見て重要なハザードを推定する演習

教材等を作成した。 

 
D. まとめ 

D.1 SFBB 

 HACCP を義務化している EU 内では、小

規模飲食店、ケータリング施設等では、

HACCP7 原則に基づくいわゆる典型的

HACCP を実施することは難しいと考えら

れ、HACCP の考え方を取り入れながら、よ

りシンプルでわかりやすく、そのまま実施で

きる SFBB のようなプランが作成され、実施

されていたが、営業者が何が食中毒防止上大

事なのか、正しく理解し、SFBB 作成の背景

にある意図を理解して実施できるように指導

することは時間と継続的な指導が必要である

と感じた。また、SFBB は HACCP と呼ばれ

ず、Book と呼んでいたので、我が国でも小規

模事業者に対しては HACCP と呼ばないほう

がいいのかもしれない。 

 また、英国、デンマークでは監視結果を施

設の入口に掲示（英国では義務ではないがイ

ンターネットですべての監視結果が閲覧可

能、デンマークは掲示義務有）されており、

HACCP の実施状況が消費者に一目瞭然でわ

かるので、このような情報開示が HACCP 普

及に重要であると考えられた。 

 日本版 SFBB の試行結果から、まずは理解

頂く機会提供、そのためのコンテンツやツー

ルの開発の必要が認められた。 
 ホテルのように高度な衛生管理を求める
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現場用のより高い水準のマニュアルの開発

が必要であった一方、多忙な一般飲食店での

HACCP 導入推進のためには、具体的作業に

応じた内容や表現で構成され、また、確認作

業に強弱をつけた分かりやいマニュアル及

び記録用の帳票類のひな形（サンプル）の提

示が必須と考えられた。 
 すし屋、焼肉屋等業態に特異的なマニュア

ルについては、どの業態でも種々の加熱工程

を実施しており、ある業態に特化した調理行

為は限定的であったことから、業態別マニュ

アルよりも、その業態で頻繁に実施されてい

る加熱調理工程を例示した「加熱」の項目や

コラムが望ましいと考えられた。 

 
D.2  MyHACCP(TryHACCP) 

 HACCP7 原則 12 手順に関する講習会を受

講し、ガイドブックやハザードガイドのよう

な参考書をみながら、web からの指示に従

い、自社の情報を段階的に入力することによ

り、最終的に HACCP プランを作成すること

ができ、また、修正が必要になった場合も、

過去のデータを基に修正できる、e-tax に似た

便利なツールである。 

日本版試作と試行の結果に基づき、日本の

HACCP 作成手順に慣れている方でも、誤解

なく、TryHACCP を使用できるように、シス

テムの文言、Help ページの充実、取扱いマニ

ュアルの整備を行った。 

 

D.3 その他のツール 

 科学的な妥当性確認は必要だが、デンマー

クが小規模レストラン等を対象に作成したハ

ザード分析の tool は 12 の活動と 8 つの原材

料の組合せからハザード及びその防止措置、

さらにはそれらが CCP または GHP に該当す

るかを示唆する便利なツールであると考えら

れた。 

 また、オランダの RiskPlaza のデータベー

スも我が国にも同様なシステムができると便

利で活用されると考えられたが、データベー

スの維持管理が課題かと考えられた。 

 ベルギーの外食産業用マニュアルは GHP、

HACCP、トレサまで包括的で内容はてんこ

盛りすぎて、小規模事業者がそのまま実施す

るのは難しいのではないかと考えた。 

 

D.4. 中間発表会のアンケート解析 

初年度、本研究班で作成した HACCP 導入

支援のためのツールを紹介したが、中間発表

ということで、まだ最終成果物がわかりづら

いなかで、各ツールとも概ね半数以上のアン

ケート回答者から、興味と使いやすさの観点

で、評価されたと考えられた。しかし、より

中小事業者が使いやすく、わかりやすいツー

ルの必要性が指摘された。 

 
D.５HACCP プラン作成及び支援 
D.５.1 漬け魚の HACCP 

漬け魚は、その水分活性等から、味付けの

鮮魚と考えるべきで、漬け工程による微生物

制御は限定的なものと考えられた。ハザード

分析の結果、重要なハザードはヒスタミン

（ヒスタミン産生魚の場合に限る）と金属異

物の混入、それらに対する CCP はそれぞれ、

ヒスタミン産生魚の場合には原料受入れと

金属検知器と考えられた。また、PRP で、全

行程おける微生物ハザード、化学的ハザード

による汚染防止と品温管理が必要であると

考えられた。 
 

D.5.2 醤油 HACCP 支援 

 重要と考えられるハザードはストレーナ

ーの破損による硬質異物の混入で、その管理

措置は目視による管理で、ISO22000 では

OPRP、ISO22000 を実施していない施設では

すべて PRP で十分管理できると考えられた。 

 

D.６飲食店の HACCP（ 国内の既存のプログ

ラムのレビュー） 

 公益社団法人日本食品衛生協会の実施し
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ている五つ星事業の内容と SFBB 等の比較

検討を行った結果、メニューのチェックを強

化し、記録項目を毎日、毎月、年一度と整理

することで、SFBB とほぼ同等の衛生管理プ

ランが実施できると考えられた。 
 また、飲食店においては、Codex の 7 原則適

用した HACCP プランでも、予め予想される工程

を決め打ちした CCP でも、CCP の設定に限って

は、同じ結果が得られことから、Codex の 7 原

則適用が困難な飲食店等でも HACCP に基づく

衛生管理は実施できることが実証された。 

 

D.７ 食品衛生監視員用検証トレーニングカ

リキュラム及び教材作成 

 監視員による検証能力向上のための、カリ

キュラム及び教材を作成した。 

 

E 研究発表 

1. 論文発表 

1)豊福肇. コーデックスの食品衛生の一般原則

および HACCP 付属文書の見直しについて. 月

刊 HACCP2016 年 3 月号 p28-31 

2)豊福肇、行政 OB の大学教員からみた今後の

HACCP の対応. New Food Industry. 2016 年

Vol.58, 5 月号,p20-24 

3)豊福肇. 食品における病原微生物汚染の国

際的リスクマネジメント. 化学療法の領域 

2016 年４月号、Vol.32, No.4, p40-47 

4）豊福肇. 「MyHACCP」とは～オンライン

で HACCP プランを作成するツール～、月刊

HACCP7 月号、p22-26. 2016 

 

 

2.学会発表 

なし 

 

F. 知的財産権の出願・登録状況 

 特になし 
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