
全ての営業施設において、
経過措置期間終了までに
ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理計画
が策定されているよう
導入についての支援を行う。

衛生計画の策定、日々の記録を実施し
ていない場合等は
食品衛生法違反として行政指導の対象
（営業停止処分を含む）

計画策定内容の不備などについては、
改善を助言指導

ＨＡＣＣＰの導入について

行
政
の
指
導
の
方
向
性

R2.6.1 R3.6.1
経過措置期間

（導入指導期間）
本施行

（監視指導）

ＨＡＣＣＰ導入に向けた県の取組みについて



県内食品営業許可施設数（Ａ・Ｂ基準合計）
５０，０００施設

飲食店営業（全てＢ基準） 大手飲食チェーン店・コンビニ・スーパー

（４０，０００施設） （５，０００施設） 自社で対応

小規模店（街中のレストラン等）

（３５，０００施設） 支援対象

製造業・販売業施設 大規模（Ａ基準） 多くがＩＳＯ

（１０，０００施設） （６００施設） 彩の国ハサップ等 取得済

小規模（Ｂ基準）（商店街の豆腐屋等）

（９，４００施設） 支援対象

便宜上
「HACCPに基づく衛生管理」をA基準
「HACCPの考え方を取り入れた衛生管理」をB基準と
標記しています。



５０，０００施設導入達成に向けての取組み（案）

１ 官民連携ＨＡＣＣＰ推進チームによる講習会

２ 業界内の自主的取組み（内容を県で把握）：５，６００

３ 食品衛生協会指導員による個別指導

４ 県主催講習会

Ｒ１年度 Ｒ２年度 Ｒ３年度 合計

６，６００ ６，６００

Ｒ１年度 Ｒ２年度 Ｒ３年度 合計

６，２００ ２２，４００ １，２００ ２９，８００

・高齢経営者、適用が難しい業種の方など直接訪問が必要な店舗等
Ｒ１年度 Ｒ２年度 Ｒ３年度 合計

４，０００ ４，０００ ８，０００

Ｒ１年度合計 Ｒ２年度合計 Ｒ３年度合計 合 計

１０，２００ ３３，０００ １，２００ ５０，０００

合 計

・記録のつけ方、計画の見本を示すなど実践的な内容

ツール：
・業界ごとのモデル店の先行設定
・業界団体作成の手引書



県（保健所）主催の講習会
目的を「普及啓発」から「導入」へスライド

記入例 一般衛生管理

7 月
2019年（令和元年)

一般衛生管理の点検項目 ⑤重要管理の点検項目

記録
者

特記事項
①
原
材
料
の

受
入
確
認

②
冷
蔵
庫
内

温
度

②
冷
凍
庫
内

温
度

③
交
差(

二
次)

汚
染
の
防
止

③
器
具
な
ど

の
洗
浄
・
消
毒

③
ト
イ
レ
の
洗

浄
・
消
毒

④
従
業
員
の

健
康
管
理
・清

潔
な
作
業
着

の
着
用
な
ど

④
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
仕
様
、
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

点
検
の
目
安

下記の操作が正しく行われたか

○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。

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

記入例 記入例
1 月 × 7℃ -20℃ ○ ○ ○ ○ ○ 1 月 × × ○ ○ × 太郎

7/1
●小麦粉の包装が破れて
いたので返品し、再納品
●ハンバーグの中が赤
かったので再加熱して提供

7/3
●まな板に汚れが残ってい
たので再洗浄した
●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

2 火 ○ 6℃ -19℃ ○ ○ ○ ○ ○ 2 火 ○ ○ ○ ○ ○ 太郎

3 水 〇 5℃ -20℃ ○ × ○ ○ × 3 水 ○ ○ ○ ○ ○ 花子
4 木 4 木

5 金 5 金

6 土 6 土

7 日 7 日

1 －15－15

一般飲食店における衛生管理計画
施設符
号

電話番号

店名
所在地

一般的衛生管理のポイント

①
原材料の受入の確
認

いつ 原材料の納入時・その他（ ）

どのように

問題が
あったとき

②
庫内温度の確認
（冷蔵庫・冷凍
庫）

いつ 始業前・作業中・業務終了後・その他（ ）

どのように

問題が
あったとき

③-1 
交差汚染・
二次汚染の
防止

いつ 始業前・作業中・業務終了後・その他（ ）

どのように

問題が
あったとき

③-2
器具等の
洗浄・消毒・
殺菌

いつ 始業前・使用後・業務終了後・その他（ ）

どのように

問題が
あったとき

③-3
トイレの
洗浄・消毒

いつ 始業前・作業中・業務終了後・その他（ ）

どのように

問題が
あったとき

④-1
従業員の
健康管理等

いつ 始業前・作業中・その他（ ）

どのように

問題が
あったとき

④-2 手洗いの実施

いつ
トイレの後、調理施設に入る前、盛り付けの前、作業内容変更時、生肉や生魚などを扱った
後、金銭をさわった後、清掃を行った後
・その他（ ）

どのように

問題が
あったとき

講習会の概要
〇 ＨＡＣＣPの考え方を講義
〇 計画については例を見ながら保健所職員と一緒に作成
〇 記録をつける練習も行う

実施状況は、保健所が定期的に確認！


