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食肉販売業、食肉処理業のHACCP義務化に向けた取り組み

（食肉販売業向け：基準B） （小規模な食肉処理業向け：基準B） （大規模な食肉処理業向け：基準A）



HACCPって、なに？

第１章

第２章では...

１.これまでの取組み

２.食肉販売業や食肉処理業の手引書の概要



HACCPって、なに？
第１章

ハードルが高すぎる…

・あらゆる食品事業者が対象

何をすればいいのか？

どのような書類を
作ればいいのか？

・「HACCPに基づく衛生管理（基準A）」と、
弾力運用される「HACCPの考え方を取り入れた衛生管理（基準B）」の
２つのタイプがある

なるほど、こういうことなんだ！



とは

Ｈａｚａｒｄ Ａｎａｌｙｓｉｓ ａｎｄ Ｃｒｉｔｉｃａｌ Ｃｏｎｔｒｏｌ Ｐｏｉｎｔ
頭文字をとってHACCP（ハサップ）という。

食品の製造段階などで発生する恐れのある微生物
汚染等の をし、

それに基づいて、どの段階でどのような対策を講じれ
ばよいかという
を定め、

これを連続的に監視 （ ）することにより
製品の安全を確保する衛生管理の手法

HACCPって、なに？

危害要因分析（Hazard Analysis）

重要管理点（Critical Control Point）

確認・記録

HACCP



HA

CCP

この場合、HAはバンカーや池など、危険なところ（ハザード）をあらかじめ分析すること、

そしてCCPはそのハザードにボールを落とさないため、特に注意すべきスイングのポイントということになるよね！

Ｃｒｉｔｉｃａｌ Ｃｏｎｔｒｏｌ Ｐｏｉｎｔ
（重要管理点）

食中毒等を防止するため、特に注意すべき
ポイントを決めること

HACCP

HAとCCPをゴルフに例えてみると

Ｈａｚａｒｄ Ａｎａｌｙｓｉｓ
（危害要因分析）

食中毒等の危険性を考えること



HACCPといっても が

普段、行っている衛生管理を

（ ）
するということです

一般衛生管理 基本

「見える化」
目に見える形 で 確認・記録



食肉の って、どんなもの？



食中毒菌



洗剤・薬剤

アレルゲン



木片・ガラス片

ホッチキス・クリップ
文具・装身具

金属片



髪の毛等



HACCPに基づく衛生管理（いわゆる基準A）
の要求事項

Codex（国際規格）で示された
を事業者自らがすべて実施する必要があります

対象業種 ： と畜場、大規模食肉処理業など

HACCP 7原則

手順1

手順2

手順3

手順4

手順5

手順6

手順7

手順8

手順9

手順10

手順11

手順12



HACCP？何ですかそれ？



HACCP？何ですかそれ？ （沖縄県のリーフレットから）



１.これまでの取組

第２章

２.食肉販売業・処理業の手引書
の概要



食肉販売業、食肉処理業向け手引き書のタイプと概要



「ＨＡＣＣＰって、なぁに？」

ＨＡＣＣＰ普及啓発パンフレット

「HACCPに沿った衛生管理がスタートします！」



ボードタイプ卓上タイプ

衛生管理のためのチェックボード

「食肉販売HACCP（ハサップ）憲章9ヶ条」



HACCP啓発ポスター各種

A

B

C

D

E

確認のK記録のK



食肉販売業・小規模な食肉処理業向け（基準B）手引書

記録の重要性を
イメージ



◉対象となる事業者
本手引書の対象事業者は、食肉販売業（食肉小売店）ですが、惣菜を取り扱う場合も対象

◉対象となる商品
〇食肉販売業の取り扱い商品（食品衛生法上の食肉： 店舗内での加熱殺菌工程はない）

＜食肉＞牛・豚などの部分肉、スライス肉、ひき肉（冷蔵・冷凍品）
＜食肉加工品（半製品)＞トンカツ材料、味付け肉、タレつけ肉、生ハンバーグなど

〇飲食店営業（惣菜）の取扱い商品（店舗内で調理に際して加熱の工程を含む）
トンカツ、から揚げ、コロッケ、ローストビーフ、焼き豚、サラダ類など惣菜全般

対象となる事業者・商品

◉対象となる事業者（施設規模）
対象となる施設は、１事業所で食品の製造・加工に従事する総数が50人未満の食肉処理業者

◉対象となる商品
〇食肉処理業の取扱い商品（加工施設内での加熱殺菌工程はない）
＜食肉＞牛・豚等の部分肉、スライス肉、ひき肉（冷蔵・冷凍品）
＜食肉加工品（半製品)＞トンカツ材料、味付け肉、タレつけ肉、生ハンバーグなど
注：食肉製品や加工品（上記以外）は、この手引書では対象としていません。

食肉販売業

小規模な食肉処理業

重要管理の
対象



衛生管理計画を作成する

計画に基づき実施する

確認・記録する
振り返り

注意事項の徹底等

計画・手順の見直し等



日々、 具体的 に、何をすればいいの？

いつ、どのように、
改善措置

✓

チェックポイント



業種・業態に応じた衛生管理の内容、計画書などの種類

※ 加熱工程が店舗内で行われることになるため、
一般衛生管理に加え、
「十分な加熱がなされたかどうか」 の重要管理が必要

食肉販売業・処理業 飲食店営業(惣菜)

一般衛生管理

計画書
一般衛生管理

計画書

重要管理

計画書



一般衛生管理計画書と重要管理計画書の記載例

一般衛生管理計画書

重要管理計画書

いつ

どのように

改善措置等

日々のチェックは

見た目で判断

いつ

どのように

改善措置等

いつ

どのように

改善措置等

いつ

どのように

改善措置等

加熱調理

加熱後、
冷却

改善措置等



記録書の記載例

重要なのは記録を残すこと

ムリな計画を立てないこと

記録を習慣づけること

しまい込まないこと



小規模な食肉処理業向けでの商品説明書・作業工程図例



２段階の手順書を提示

小規模な食肉処理業向けでの手順例

簡略版の手順書

詳細版の手順書



様式集、記載例、手順書等

全肉連HP上のHACCP手引書サイトからダウンロード

ここを
クリック



おわりに
（基準Aについて）



おわりに
（基準Aについて）



ご清聴ありがとうございました

全国食肉事業協同組合連合会、全国食肉業務用卸協同組合連合会、首都圏食肉卸売業者協同組合

食肉流通HACCP推進事業


