
 広域的な食中毒事案への対策強化

 特別の注意を必要とする成分等を含む食品による
健康被害情報の収集

 国際整合的な食品用器具・容器包装の衛生規制の

 食品リコール情報の報告制度の創設（令和3年6月施行）

 営業許可制度の見直し・届出制度の創設（令和3年6月施行）

食品衛生法改正の概要

 HACCPに沿った衛生管理の制度化

令和2年6月から施行
（※1年間の経過措置あり）
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事業者が自ら考えて食品の安全性確保の取組を

実施し、衛生管理の「見える化」をする！

衛 生 管 理 計 画

実 施

記 録・確 認

＋

＋

事 業 者

都

道

府

県

等

保
健
所

指導・助言

HACCPに沿った衛生管理とは2



フードチェーンを構成する食品の製造・加工・
調理・販売等を行うすべての食品等事業者

制度化の対象事業者

求められる取組みの対比

HACCPに基づく
衛生管理

コーデックスのHACCP7原則に基づく衛生管理
（食品等事業者自らが危害要因を分析する）

HACCPの考え方を
取り入れた衛生管理

各業界団体が作成する手引書に基づき、
簡略化されたアプローチによる衛生管理

小規模事業者（従事者50人以下）、飲食店等はこちら

HACCPに沿った衛生管理は２通りある3



１ 取扱う食品グループごとの危害要因を知る

２ 危害を防ぐための衛生管理計画を作成する

３ 衛生管理を実施する

「提供する食品グループごとに危害分析を行い、
衛生管理計画をつくって実行し、その結果を記録する」こと

４ 実施した結果を記録する

５ 振り返り・改善・衛生管理計画の修正

「HACCPの考え方を取り入れた衛生管理」とは

「業界団体作成の手引書に基づいた衛生管理」
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業界団体作成の手引書 2020年３月１８日現在

既に厚生労働省ホームページで公表しているもの ７１業種

1 アイスクリーム類製造
2 一般飲食店＝小規模
3 ウスターソース類製造
4 エキス・調味料製造
5 カレー粉及びカレールウ製造
6 かんしょ（さつまいも）でん粉製造
7 コップ式自動販売機
8 コンビニエンスストア
9 ジビエ処理＝小規模
10 しょうゆ加工品（つゆ・たれ）製造
11 しょうゆ製造
12 食品添加物＝ガス充填
13 スーパーマーケット
14 精麦・大麦粉製造＝小規模
15 セントラルキッチン
16 即席麺製造
17 ソフトクリーム
18 ところてん製造＝小規模

19 生麺製造＝小規模
20 ハム・ソーセージ・ベーコン製造＝小規模
21 パン粉製造＝小規模
22 パン類製造
23 ピーナッツ製品製造
24 ほし芋製造＝小規模
25 マーガリン類製造
26 ゆば製造
27 冷凍・冷蔵加工食品卸業
28 菓子製造
29 外食（多店舗展開）
30 乾し椎茸小分・加工
31 寒天製造
32 牛乳・乳飲料製造
33 牛乳乳製品等の宅配
34 魚肉ねり製品製造
35 蕎麦製粉＝小規模
36 玉子焼き製造＝小規模
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業界団体作成の手引書 2020年３月１８日現在

既に厚生労働省ホームページで公表しているもの ７１業種

37 鶏卵選別・液卵製造
38 削りぶし製造＝小規模
39 煮豆製造＝小規模
40 酒類製造
41 集乳業
42 食酢製造＝小規模
43 食鳥処理＝認定小規模
44 食肉処理＝小規模
45 食肉販売＝小規模
46 食品添加物＝５０名未満
47 水産物卸売業
48 水産物小売業＝小規模
49 水産物仲卸業
50 清涼飲料水製造
51 青果物卸売業
52 青果物小売業
53 青果物仲卸業
54 惣菜製造＝小規模

55 茶（仕上茶・抹茶）製造
56 漬物製造＝小規模
57 豆腐類製造
58 納豆製造
59 農産物直売所
60 破砕精米・精米再調整品製造＝小規模
61 麦茶製造＝小規模
62 氷雪製造（食用氷）
63 米穀とう精・米穀販売＝小規模
64 米粉製造
65 味噌製造
66 麺類製造
67 容器詰加熱殺菌食品製造
68 旅館・ホテル
69 冷蔵倉庫業
70 蒟蒻製造＝小規模
71 蒟蒻粉製造＝小規模
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「手引き」をベースに、「衛生管理計画」
がより簡単に作成できるようにしたもの

小規模飲食店の場合は

ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理

業種団体が作成した手引き

日本食品衛生協会作成「小規模飲食店の手引き」

東京都食品衛生協会作成「食品衛生管理ファイル」

を行う

のこと

厚生労働省により「手引き」と「ファイル」は内容が合致していると認められている
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２
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✔ ✔ ✔

✔
✔

✔ 冷蔵庫:４℃以下、冷凍庫:-18℃以下
✔
✔

✔
✔
✔

✔
✔ 下処理は開店前に終わらせる

✔
✔

信頼できる取引先から仕入れる✔

✔
✔

✔

✔ 汚れが残っているものを見つけたら
すぐ洗浄する

✔

✔
✔

１時間ごと

✔
✔ ✔

完成イメージ9



✔
✔

作業中
✔
✔

✔

✔ 身だしなみ、髪の毛などを確認
する

✔

✔
✔
✔ 守っていない場合は

教育し、翌日までに
直させる

✔
✔
✔

✔

✔

✔

✔ トイレの後及び調理場に入る前
の手洗いは２度洗い

✔

⑧ゴミの処分 閉店後 その日のゴミはその日のうちに捨てる
ゴミが翌日まで残っている場
合は、原因を調べて改善する
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重要管理のポイントの衛生管理計画の考え方

調理方法に着目してメニューを分類する

そこで

HACCPはメニューごとに危害要因を考えて
管理方法を決めるのがたてまえ

メニューが多くて変更の多い飲食業はとても無理！！

でも

危険温度帯に食品を
置かないことが重要
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つけ合わせ千切りキャベ
ツ
つけ合わせトマト
浅漬け

とんかつ
エビフライ
メンチカツ
アジフライ

みそ汁
白飯

✔
✔

✔

✔

✔ とんかつは切って提供
するときに確認する

✔

✔

完成イメージ12



カツカレー用カレールー

✔

✔

付け合わせのポテトサラダ

✔

✔

✔

✔ ✔ ✔
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一般衛生管理の点検項目 重要管理の点検項目
記録
者名

①
原
材
料
の
受
入
確
認

②
冷
蔵
庫
内
温
度
の
確
認

②
冷
凍
庫
内
温
度
の
確
認

③
交
差
（
二
次
）
汚
染
の
防
止

④
器
具
な
ど
の
洗
浄
・
消
毒

⑤
ト
イ
レ
の
洗
浄
・
消
毒

⑥
従
業
員
の
健
康
管
理
・

清
潔
な
作
業
着
の
着
用
な
ど

⑦
衛
生
的
な
手
洗
い
の
実
施

非
加
熱
で
提
供

加
熱
後
直
ち
に
提
供

加
熱
後
、
高
温
保
管
し
て
提
供

加
熱
後
冷
却
し
、
再
加
熱
し
て

提
供

加
熱
後
冷
却
し
て
提
供

点

検

の

目

安

外
観
、
に
お
い
、
品
温
、

包
装
の
状
態
な
ど

以
下

以
下

用
途
別
使
用
、
冷
蔵
庫
内

の
区
分
な
ど

使
用
し
た
後
の
器
具
な
ど

掃
除
用
手
袋
等
、
便
座
等

の
消
毒

体
調
、
手
指
の
傷

清
潔
な
作
業
着

ト
イ
レ
後
、
調
理
前
、
ゴ

ミ
を
触
っ
た
後
な
ど

下記の操作が正しく行われたか

洗
浄
・
冷
蔵
・
手
洗

等 加
熱

加
熱
・
高
温
保
管

加
熱
・
冷
却
・
冷

蔵
・
再
加
熱
・
冷
蔵

加
熱
・
冷
却
・
冷

蔵
・
手
洗
い

特記事項

記入例 ○ 7℃ -20℃ ○ ○ ○ ○ × × × ○ ○ ×

 ハンバーグの中が赤かったので
再加熱してから提供した

 Aさんがトイレのあと手を洗って
いなかったので、直ちに手洗い
をさせた

1 (月)

2 (火)

3 (水)

4 (木)

5 (金)

6 (土)

記 録 表

＝記入上の注意＝

○か×で記入します。
×の場合は、「特記事項」
欄に、その理由と対応を書
きます。

-15℃10℃

○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○5 -18

○ ○ ○ ○ ○ ○ ✕ ○ ○4 -20

4/2キャベツの盛りつけを素手で
行ってしまった。

○○ ○ ○ ○ ○✕ ○ ○5 -17

4/3豚肉の温度が15℃だったので
返品し交換した。

⑧
ご
み
の
処
分

○ ○ ○

○

○

○

○ ○

○
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記録の保管

 これらの一連の記録は、１年間程度は保管しておきましょう。

 保健所の食品衛生監視員から提示を求められた場合は、速
やかに対応しましょう。

保健所への報告

 消費者からの健康被害や食品衛生法に違反する食品等に
関する情報については、保健所等へ速やかに連絡しましょう。

 消費者等から、異味・異臭の発生、異物の混入などの苦情
で、健康被害につながるおそれがある場合は、保健所等へ速
やかに報告しましょう。

衛生管理記録▶保管
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食品衛生管理ファイルは
どこで入手できるか

1. 中央区保健所3階
食品衛生の窓口で
お渡しします。

2. 東京都福祉保健局
のホームページからダ
ウンロードできます。

食品衛生の窓

クリック
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