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奈良県ＨＡＣＣＰ自主衛生管理認証制度がスタート!!
ハ サ ッ プ

～ＨＡＣＣＰ導入研修会の開催について～

本年７月１日から、奈良県ＨＡＣＣＰ自主衛生管理認証制度(通称：ならハサップ)

の運用を開始します。

ＨＡＣＣＰとは、国際的に認められた食品衛生管理手法です。欧米を始め多くの国

で導入が進み、国際標準としての地位を確立しており、輸出要件として貿易上必須に

なりつつあります。

県では、ＨＡＣＣＰの手法を導入した食品営業施設を認証し、ＨＡＣＣＰ導入の普

及促進を図り、より安全な食品の流通を目指します。

制度開始にあたり、認証制度やＨＡＣＣＰの必要性などについて、食品関係事業者

のみなさまに、より理解を深めていただくため、下記のとおり「ＨＡＣＣＰ導入研修

会」を開催します。

記

日 時 平成27年７月７日（火）午後１時から午後５時

場 所 奈良県産業振興総合センター イベントホール

（奈良市柏木町１２９－１）

主 催 特定非営利活動法人奈良県ＨＡＣＣＰ研究会

後 援 奈良県、奈良県食品安全・安心懇話会

協 賛 日本防菌防黴学会
ぼうばい

※ ＨＡＣＣＰとは、原材料の受入れから最終製品までの各工程ごとに、微生物に

よる汚染や異物の混入などの危害を予め分析（Hazard Analysis）し、危害防止

につながる特に重要な工程（Critical Control Point）を、連続的・継続的に監

視し、記録することにより、製品の安全性を確保する衛生管理手法です。

※ 特定非営利活動法人奈良県ＨＡＣＣＰ研究会は、ＨＡＣＣＰに関する研修会等

を通じて、県内食品企業の衛生・品質管理水準のボトムアップを図り、食品安

全・安心の確保向上を目指し活動しています。奈良県と同研究会は、食の安全性

向上のため、連携して事業展開を行ってまいります。
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認 証 取 得 の フ ロ ー

な ら ハ サ ッ プ の 特 徴

ＨＡＣＣＰチーム（班）の編成

指 定 研 修 の 受 講

指 定 研 修 の 修 了

認 証 申 請

認 証

Ｈ Ａ Ｃ Ｃ Ｐ プ ラ ン の 検 証

指 定 研 修 の 受 講 ・ 修 了

更 新 認 証 申 請

ＨＡＣＣＰ導入の中心的な役割を果たすチーム（班）を編成します。
ＨＡＣＣＰ導入の基礎となる一般的衛生管理プログラムを整備しておきます。

ＨＡＣＣＰプランの作成方法について学びます。
モデル施設の立入り研修を行い、ＨＡＣＣＰプランについて学びます。
自社工場のＨＡＣＣＰプランを作成し、試行します。

作成した自社工場のＨＡＣＣＰプランが機能することの確認を経て、
研修修了となります。

指定研修の修了証や関係書類を添えて、奈良県に認証申請を行います。

書類審査、施設審査を経て、認証します。
認証施設は、奈良県ホームページ等で公表されます。また、申請に
基づきマークの使用が許可されます。

ＨＡＣＣＰプランが機能しているか、定期的に検証します。
ＨＡＣＣＰプランをより進化させるため、見直しを行います。

ＨＡＣＣＰプランの妥当性評価のための知識や
最新の知見を習得します。

３年ごとに更新申請します。

新規認証申請前に指定研修を受講し、自社工場のＨＡＣＣＰプランを

作成し、試行後機能していることの確認を受け研修が修了となります。

認証は施設認証です。（製品認証ではありません）※製造ラインごと、製品ごとに取り組むことも可能です。
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県内の食品関係事業者に対し、ＨＡＣＣＰの手法に基づくＨＡＣＣＰの手法に基づくＨＡＣＣＰの手法に基づくＨＡＣＣＰの手法に基づく自主的な衛生管理による取組を評価自主的な衛生管理による取組を評価自主的な衛生管理による取組を評価自主的な衛生管理による取組を評価し、一定の水準にある施設を知事が認証知事が認証知事が認証知事が認証することにより、この取組を推進取組を推進取組を推進取組を推進させ、安全安全安全安全な食品の提供に資するな食品の提供に資するな食品の提供に資するな食品の提供に資することを目的とする。
① 菓子製造業（パン製造業を含む）② あん類製造業③ アイスクリーム類製造業④ 乳処理業⑤ 乳製品製造業⑥ 食肉処理業⑦ 食肉販売業（食肉処理を行う施設に限る）⑧ 食肉製品製造業⑨ 魚肉ねり製品製造業⑩ 食品の冷凍又は冷蔵業⑪ 清涼飲料水製造業⑫ 食用油脂製造業⑬ みそ製造業⑭ 醤油製造業⑮ ソース類製造業⑯ 酒類製造業⑰ 豆腐製造業⑱ めん類製造業⑲ そうざい製造業⑳ 缶詰又は瓶詰食品製造業㉑ 添加物製造業㉒ 飲食店営業（弁当調製業、仕出し屋に限る）㉓ 食品衛生法施行令第35条に掲げる営業以外の食品製造業

対象業種
目的

食品関係事業者食品関係事業者食品関係事業者食品関係事業者▷HACCPプランの作成▷HACCPによる衛生管理の実施▷HACCPプランの検証

認証制度の概要
指定研修機関指定研修機関指定研修機関指定研修機関▷指定研修の実施▷認証取得についての助言①指定研修受講②指定研修修了

③認証申請④施設認証(有効期間３年)
研修指定申請 研修の指定

奈良県奈良県奈良県奈良県▷審査・認証▷施設の監視指導▷衛生管理についての助言
連携（消費・生活安全課／保健所）（消費・生活安全課／保健所）（消費・生活安全課／保健所）（消費・生活安全課／保健所）

認証取得（ＨＡＣＣＰ導入）のメリット（一例）
食品関係事業者にとって ‥‥‥ ・製品の安全性が確保・販売競争力が向上・社会的信頼性を獲得・輸出業者にとって、国際競争力が向上（相手国によっては必須となる様相）・不良食品の排除（コストダウンの期待）
消費者にとって ‥‥‥‥‥‥‥ ・製品の安全性が向上・食中毒等健康被害の減少・不良食品の排除・安全確保商品の選択が可能


