
●総合衛生管理製造過程承認制度●総合衛生管理製造過程承認制度

●集団給食施設等には「大量調理施設衛生管理マニュアル」を定め、衛生管
理の向上を指導

●HACCP
● 16年2月より更新制（3年）導入

その他

HACCP方式

原材料

調　合

充　填

密　封

熱処理

冷　却

包　装

出　荷

受入検査・記録

調合比率の確認・記録

温度、充填量の確認・記録

密封性の確認・記録

水質、水温の確認、記録

衝撃、温度の確認・記録

重要管理点（CCP）

HACCPとは、食品の製造・加工工程のあらゆる段階で発生する恐れのある微生物
汚染等の危害をあらかじめ分析（Hazard Analysis）し、その結果に基づいて、製造

いう重要管理点（Critical Control Point
HACCPの

概念を取り入れた商品の製造過程であり、平成7年、食品衛生法の改正により営
業者の任意の申請による厚生労働大臣の承認制度として創設。

①食中毒速報

②食中毒関連情報

③食中毒発生状況

　生研究所（

食品営業施設の監視指導（平成16年度）
・調査・監視指導施設数 3,906,227
・うち処分件数 5,495

収去試験（平成 年度）
・総収去検体数数 175,972
・うち不良検体数 1,425

夏季、年末食品一斉取締り（夏季2005年、年末2004年）

立入検査　夏季 施設
収去試験　夏季 検体

学校給食施設等の一斉点検
学校給食施設 16,581施設（2000年）、社会福祉給食施設 31,943施設（2002年）の
点検を実施

食品の食中毒菌汚染実態調査（2005年度）
2,812件の検査を実施

食中毒の調査の要請
必要に応じ、厚生労働大臣が都道府県知事等に調査、報告を要請

都道府県等とのネットワーク
食品保健総合情報処理システムの活用

●食品営業施設の監視指導

●コンプライアンス（法令遵守）

● （社団法人日本食品衛生協会等）

　啓発

●仕入れ先の名称等の記録保存

乳

乳製品

食肉製品

魚肉練り製品

容器包装詰加圧加熱殺菌食品

清涼飲料水

160施設（236件）

180 261件）

件）

件）

34 件）

99施設（146件）
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