
地域連携 HACCP 導入実証事業実績報告書 
（株式会社ニッセーシード） 

 
1. 実施主体 
    千葉県（担当：健康福祉部衛生指導課） 
 
2. 事業の概要 

(ア) 事業計画 
・当初計画 

P.6 のとおり 
・自治体、コンサルタント等の構成 
 ニッセーシード、  

 
 千葉県衛生指導課、印旛健康福祉センター食品機動監視課 
・支援の方法 
 千葉県主催 HACCP チャレンジセミナー＆相談会への参加 
 （4～6 月 3 回【1 クール】参加） 
 千葉県、印旛健康福祉センターによる視察（4 回） 
 県報告会での協議（4 回） 
  ※上記スケジュールは P.7 のとおり 
・使用した資料 
 「食品製造における HACCP 入門のための手引書」 
 セミナー資料 

 
(イ) 食品等事業者に関する情報 

・事業内容 
 業種：ソース類製造業、醤油製造業 
 製造品目：たれ、つゆ、スープ類 
・事業所の規模 
 資本金：1000 万円 
 年間販売金額：495 百万円 
 従業員数：9 人 
 年間生産量：1100t 
 検査室有無：有 
 検査機器：塩分計、Brix 計、pH メーター計、比色計、水分活性測定装置、 

計量機（細菌検査等は業務委託先で実施） 
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・HACCP を導入しようとした理由 
過去に HACCP 導入に取り組んだ経験：無 
・取引先が先導して HACCP を導入しており、今後取引条件となる可能性が 
あるため。 

     ・HACCP を導入することが社会一般的になりつつあるため。 
     ・使用者に HACCP 導入への強い意志があったため。 

 
    ・当該食品等事業者を選定した理由 
     ・第 1 回千葉県 HACCP チャレンジセミナー修了者の中で、特に HACCP 導入 

への強い意志があったため。 
     ・当該事業者と同様の中小規模の事業者についてはいまだ HACCP 導入事例が 

少ない。 
本事業者のような小規模事業者を選定し、導入の参考例を得ることで、新た 
に導入を検討する事業者の増加が期待できる。 

 
3. 事業の実施内容 

(ア) 対象施設における HACCP 導入に向けた取組及び運用 
 ・HACCP 導入にかかった費用 
  機器の購入代：なし（グループ企業との連携により購入しなかった。） 
  検査費用：機器特性検査費 30 万円前後 

研修費用：なし 千葉県主催の HACCP セミナーのみ 
その他書類作成や従業員教育に人件費 40 万円前後 

・従事者教育 
      ミーティング回数：4 回 （P.8） 
      新規従業員教育を行うとともに、月 1 回のミーティングでルールを落とし込 

み、OJT による教育を実施。 
・生産現場での変化  

(1)衛生状況：清掃頻度や清掃方法については以前からマニュアルを作成し、

誰でも同じ清掃ができるよう教育を実施していたが、HACCP 導

入により従業員意識が向上し、より清掃が行き届くようになっ

た。（P.9-15） 
(2)生産性：特に変化なし 
(3)従業員意識：なぜ温度を測るのか等、作業への理解を深めることができ 

意識が改善・工場した。 
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(4)品質：適切な対応ができるようになり向上した。 
・加熱温度への意識が向上したことで、過加熱が減り品質が向上 
した。 

     ・計量を正確に行うことで味のブレが減少した。 
(5)クレーム数：変化なし。導入前後ともに 0 件 

      (6)取引先等の向上：特に変化はないが、売上・生産数ともに上昇しており、 
取引先から信頼を得られていると考えられる。 

・客観的指標の変化 
  拭き取り検査結果において、工場基準を超える箇所が減った。 

（具体的な数値データについては社外秘） 
・HACCP 自主点検チェックリスト及び HACCP 確認票による評価、製造現場 
の状況 

   県視察時 HACCP 確認票（P.16-24） 
   製造現場写真添付（P.25） 
 

(イ) HACCP 12 手順各段階における課題等の解決について 
     P.26-27 のとおり 

 
(ウ) 作成した HACCP の運用状況 

 従事者が工程を自分のしやすいように変更することがあるため、ルールの厳格

化を行うとともに、HACCP を導入しても楽に正確に簡単にできる作業環境を作る

必要性を感じている。また、HACCP を継続するため、帳票等の更新時間がなかな

かとれない現状である。従事者は「HACCP は余分な仕事」と考える傾向があるた

め、今後意識を改善していく必要性を感じている。 
 なお、現在 HACCP を導入することで精一杯であることから、今後は運用に力

を注ぎたい。 
  

(エ) HACCP 導入支援体制（人材育成）や助言の評価 
現在までに HACCP 導入を考えたことはなく、危害分析や食品衛生等に関する

専門的知識を持った職員がいない事業者であった。本事例ではコンサルタント事

業者による支援は行われなかったが、同敷地内の関連会社（ ）が

すでにHACCPを導入している施設であり、本事業所のHACCPチームへの加入、

危害地図等の資料提供等で多くの協力・支援を得られた。また、

とも協力を行い、CCP の検証等を合同で行う

ことでコストの削減、協議・情報交換を行うことができた。 
 中小規模の事業所の場合、事業所単独で導入を進めるのは困難であることも多

3



い。コンサルタントや行政だけでなく、関連会社等の協力を仰ぐことも非常に有

用である。 
 ただし、現時点で HACCP を導入している大企業の場合、所有する資料が非常

に細かく理解が難しい場合も少なくない。本事例においてはハザード分析を危害

地図、危害総括チャートを組み合わせて実施する、等難解な部分があり、県の視

察時に簡易な表記への変更を助言した。行政は作成の支援をするだけではなく、

実際に実行可能な理解しやすいプランへの修正を助言していくことも非常に重要

であると考えられる。 
 

(オ) HACCP 導入のメリット・デメリット 
・事業者からの意見 

     【メリット】・ルールを教育するにあたり、科学的な根拠を示し説明することが 
できるようになり、目的意識を持ち作業環境を作ることができた。 

           ・第三者の意見も踏まえ、科学的に CCP や原材料危害の設定をす 
ることができた。 

           ・記録の重要性の理解が深まり、記録漏れが減少した。 
     ・ゾーニングを実施したことで、ルールが明確になり遵守する環境 

ができた。 
     【デメリット】・生産性を重視すると HACCP システムが疎かになってしまうこ 

とから、生産性が落ちない環境作りを進めたい。 
・書類作成時間が以前より長く掛かっており、改善が必要。 

  ・行政からの意見 
     【メリット】・科学的な根拠で各工程を管理することができるようになり、製品 

の安全性が高まる。また、一般衛生管理についても従業員の意識 
が高まる。 

      ・事業所が CCP や一般衛生管理事項の科学的根拠を理解すること 
で、行政から問題点の指摘をした際に理解を得やすくなる。 

       ・HACCP 導入施設では、プランを見ることで各事業所の危害に対 
する認識の状況とその理解度が容易に把握でき、通常時の監視・ 
指導時に役立つ。 

・行政が導入支援に関与することで、事例の集積ができる。 
 【デメリット】・保健所職員、県庁職員ともに HACCP に関する専門知識に乏し 

い職員が多く、助言・指導に苦慮する。 
     ・本モデル事業における現地確認を行う場合は、現地に出向いて 

の支援を行うため、人手と時間を要する。 
(カ) HACCP 導入・実施・継続的改善の支援に当たり留意すべき事項、柔軟性について
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考慮すべき事項等 
本事例ではコンサルタントを使用せず、すでに HACCP 導入済の関連事業者の

協力のもと導入を進めた。 
 関連事業者が大企業の場合、プラン作成者の HACCP に関する専門知識が豊富

であり、非常に詳細な HACCP プランを持っていることも多く、導入への大きな

助けとなる。しかし、一方で中小規模のはじめて HACCP を導入する事業所にと

っては、難解で実行が難しいプランとなっている可能性も存在する。行政からは

事業所規模に合わせ、記録の頻度やモニタリング方法等でより柔軟性を持たせた

プランを提案していくことも考慮すべきであると考えられる。 
なお、今回はマグネットによる異物除去の工程を CCP として設定した。加熱や

金属検査等と比較し、CL が目視に頼る部分が大きくなるが、製品の特性等を考慮

したうえで柔軟に対応することが必要である。本事例では数値基準を設定せず、

目視によるモニタリングを可能とした。 
 

(キ) 事業結果を踏まえた各自治体における今後の HACCP 普及方策の提案 
全体の報告書で述べる。 
 

(ク) 今後の指導に役立つと考えられる資料案 
全体の報告書で述べる。  
※本事例においては、コンサルタントの支援はないがすでに HACCP 導入済の大

規模事業者の支援があった。
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平成２７年度地域連携HACCP導入実証事業報告内容

１　HACCP１２手順各段階における課題の解決について

手順 導入する過程で生じた課題 課題に対する解決策 添付書類 写真番号

1
『HACCPチーム編成』
業務委託をおこなっている為、HACCPチーム
の編成が難しい

業務委託会社も含め、HACCPチームを編成した

組織図
(P.28)
役割分担
表
(P.29-30)

2
『製品説明書』
製品が多種あり、1アイテム毎に製品説明書
を作るのは時間と手間が掛かる

製品をカテゴリーごとにまとめ説明書を作成し、一部
内容が異なる部分について、別途まとめる形とした

製品の記
述
(P.31-32)

3
『用途と対象者』
２と同様

2と同様
製品の記
述
(P.31-32)

4
『製造工程図』
製品が多種あり、1アイテム毎に工程図を作
るのは時間と手間が掛かる

製造工程は全て同じ為、1枚に統一した
危害総括
チャート
（P.33)

5
『現場確認』
特になし

平面図
（P.34）
動線図
（P.35-36)

6
『ハザード分析』
工程ごとの危害が不明確である

危害地図上に工程番号をふり、作業場所に起因す
る危害を分析。場所による危害と工程による危害を
まとめ、危害総括チャートに反映した。
また、各原材料別の危害分析表を作成し、原料由来
となる危害を整理した。

危害総括
チャート
（P.33）
危害地図
（P.37-45)
原材料危
害分析
（P.46）

7

『CCP決定』
一般的衛生管理事項で管理可能だが、非常
に重要度の高い事項について、CCPとして管
理するか否か（充填工程）

事前の加熱工程において危害の除去が行われてお
り、一般的衛生管理による管理となるため、CCPとは
せずOPL管理とすることとした。

危害総括
チャート
（P.33)

8

『CLの設定』
・CLの妥当性が不明確であった。
（マグネット、温度）
・CCP１について、CLが加熱の温度のみであ
り、時間の設定がなかった。
・OPLとCLの区分が不明確（加熱温度・時
間）
・マグネット工程をCCPとするプランの参考例
が少なく、プラン作成に苦慮した。

・CCP１・２、OPRPについて、それぞれ実証試験を行
い、妥当性を確認した。
・実証試験の結果に基づき、CCP1のCLを再設定し
た。
・OPL管理とCL管理の区分を明確化した。

機器別
CCP・OPL
整理表
（P.47-53)
基準値一
覧表
（P.54-55)

9
『モニタリング方法の設定』
特になし

機器別
CCP・OPL
整理表
（P.47-53)

10
『改善措置の設定』
・逸脱時の対応が不明確であった。

・逸脱時の対応を明確化した。
・安全や品質が100％保証できるか否かにより、改善
措置を施すか廃棄するかを判断する。

機器別
CCP・OPL
整理表
（P.47-53)
基準値一
覧表
（P.54-55)

11
『検証方法の設定』
特になし

検証
（P.56-58)

12
『記録と保存方法』
特になし

社外秘
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導入後 添付書類 写真番号

一般衛生管理事項に関するマニュアル作成等は以
前から実施していたが、ミーティングによって作業者
から作業の改善案が多くでるようになり、物品の破
損・消耗等についても事前に対応するようになり、事
故を未然に防止できるようになった。

一般衛生
管理関係
マニュアル
（P.9-15)

導入後 添付書類 写真番号

なぜ測定するのかを説明することが出来るようにな
り、従業員が目的意識をもって作業を行えるように
なった。

機器別
CCP・OPL
整理表
（P.47-53)

導入後 添付書類 写真番号

変化なし

導入後 添付書類 写真番号

導入前

「温度は測らなくてはならないもの」と説明していた
が、理由等の説明はなく漫然と作業を行っていた。

導入前

変化なし

生産性の向上

２　HACCP導入に伴い行った一般衛生管理の変更点

３　HACCP導入により得られた効果

導入前

導入前

物品は壊れたらなおす、何かあったら対応すると、
不安事項があっても後手に回っていた。

従業員の意識の変化
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