


　いよいよ日本でもHACCPが制
度化されます。関係者の話を総合
すると、2018年4月には通常国会に
HACCP制度化を含む食品衛生法改
正法案が提出される見通しです。
　このほか同法案では、すべての輸
入された原材料のトレースバックを可
能にする改正案や、有害物質を混入
させないため、食品の容器・包装の
素材に使用できる物質をポジティブ
リスト方式で管理する改正案なども
含まれています。
　農林水産省でもGAPの普及推進
に向けた改正法案を提出する準備を
進めており、ここ1、2年で食品の安全
を取り巻く環境がダイナミックに変化
する可能性があると言えます。
　では、なぜHACCPが制度化され
るのでしょうか。日本では大規模事
業者を中心にHACCPが普及してきま
したが、中小規模の事業者では専門
的な知識を持った人材の不足などか
ら、導入率は低い水準にあります。
　一方、アメリカやカナダ、EUでは
既にHACCPが義務づけられていま
す。中国や韓国、台湾でも導入が進
んでいます。こうした国々では日本か
ら輸出する食品にもHACCPによる
管理を求めています。
　国は2020年に農林水産物・食品

の輸出額を2012年実績の2倍以上と
なる1兆円にする成長戦略を描いてい
ますから、国内の食品全体の安全性
向上を図るとともに、食品の輸出促
進に向けHACCPによる衛生管理を
普及させようというわけです。

フードチェーン全体が
HACCPの対象に
　HACCPの対象になる事業者の範
囲は、食品の製造・加工、調理、販
売等を行う食品等事業者、つまりフー
ドチェーン全体です。現行の食品衛
生法の許可業種（34業種）に限らず、
すべての食品等事業者が対象となり
ます。
　そして、HACCPの制度化に当たっ
ては、2つの基準が設けられます。一
つはコーデックスのガイドラインで示
されたHACCPの7原則を要件とする
衛生管理を実施する「基準A」です。
もう一つは小規模事業者や一定の
業種等を対象に弾力的な取り扱いを
し、HACCPの考え方に基づく衛生
管理を実施する「基準B」です。
　基準Aでは事業者自らが危害要因
を分析し、重要管理点や管理基準、
モニタリング方法、改善措置、検証
方法などを設定し、HACCPを運用

します。
　一方、基準Bでは業界団体が作成
した手引き書、ガイドラインに従って
運用します。言ってみれば基準Bは受
け身のHACCPです。
　ただし、HACCPは自分たちの製
品、製法、調理環境に合わせたもの
でなければ意味がありませんから、
私としては事業者の皆さんにはぜひ
基準Aにチャレンジしてほしいと思っ
ています。
　制度化以降は都道府県知事へ営
業許可を申請する際、あるいは更新
申請する際に、これまでの申請要件
に加え、 HACCPに基づく、衛生管
理計画を策定・保持していることが
要件になります。監視体制としては、
食品衛生監視員がCCPのモニタリン
グ記録や改善措置の記録を検証、確
認する体制が検討されていますが、
監視員は全国で1750人しかいないた
め、現在は監視員の育成が急ピッチ
で進んでいます。
　なお、当社も編纂に協力した
「HACCP入門のための手引書 」が
厚生労働省のホームページからダウ
ンロードできるようになっています。
業種別に作ってありますので、ぜひ
HACCPに取り組む際は参考にしてく
ださい。

　大量調理施設衛生管理マニュア
ルでは、①原材料の受け入れ・下処
理段階における管理②加熱調理食
品の加熱温度管理③二次汚染防止
④原材料及び調理済み食品の温度
管理⑤その他（施設設備の構造な
ど）が重要管理事項とされています。
この根拠となったのが学校給食の食
中毒発生要因を調べたデータです。
これによれば、二次汚染（49.1％）、
加熱不足（2 5％）、長時間放置
（15.5％）、調理従事者（7.8％）で
98％近くを占め、この4つに気を付け
れば食中毒を防ぐことができるとの
考えから、先ほど述べた重要管理事
項がまとめられたのです。
　本日はこの中でも二次汚染防止、
特に手洗いを中心にお話したいと思
います。大量調理施設衛生管理マ
ニュアルでは、調理従事者等は下記
の①から⑤の場合には必ず流水・石
けんにより、しっかり2回（その他の時
は丁寧に1回）、手指の洗浄及び消毒
を行うことと定められています。

①作業開始前及び用便後
②汚染作業区域から非汚染作業区
域に移動する場合
③食品に直接触れる作業にあたる直前
④生の食肉類、魚介類、卵殻等、微

生物の汚染源となるおそれのある
食品等に触れた後、他の食品や器
具等に触れる場合
⑤配膳の前

　そして、手洗いマニュアルとして次
のように定められています。

⑴水で手を濡らし石けんをつける
⑵指、腕を洗う。特に指の間、指先を
よく洗う（30秒程度）
⑶石けんをよく洗い流す（20秒程度）
⑷使い捨てペーパータオル等でふく
（タオル等は共用しないこと）
⑸消毒用のアルコールをかけて手指
によくすり込む。

※⑴から⑶までの手順を2回実施する。

　水洗いだけなら5割ほど、流水・石
けんによる手洗いでは、8割ほどの微
生物を取り除くことができると言わ
れています。それでもまだ2割ほどが
残っていますからアルコール殺菌を
するというわけです。

60秒間×1回よりも
10秒間×2回が効果的
　ところで、2006年から2008年にか
けて、飲食店や集団給食施設で働

く調理従事者のノロウイルス保有率
を調べたところ、陽性者は440人のう
ち24人でした。陽性率は5.5％です。
このうち1人が有症者で、残りは菌を
持っていても症状が現れない不顕性
感染者でした。ただし、有症者でも
不顕性感染者でも、ふん便中含まれ
るノロウイルスの量は変わりません。
手洗いを怠るとウイルスの媒介者、あ
るいは食中毒の発生原因となってし
まいますから、十分に気を付けなけ
ればいけません。
　流水・石けんを使って手洗いにかけ
る時間と手洗い後に残存しているウイ
ルス量の関係を調べると、60秒間か
けて1回洗うよりも、10秒間かけて2回
洗う方が、効果が高いことが分かっ
ています。ですからマニュアルでは2回
洗うことを推奨しているのです。
　手洗い前後の手の表面の菌数の変
化を比べると、洗浄前に比べて洗浄
後の方が、菌数が増えている人がたく
さんいるというデータがあります。原
因は手洗いの仕方にあります。たとえ
練習しても手洗いは難しいものです。
特に1回目は洗うだけでなく、手をこす
りながら流水でゆすぐことが重要で
す。食品衛生は手洗いに始まり、手洗
いに終わります。まずは、ここから徹
底してほしいと思います。
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いよいよ日本でもHACCPが制度化
食品事業者は 「基準A」に挑戦を

食品衛生の基本は手洗い
正しい方法で洗い残しがないように




