
NASA（米航空宇宙局）が有人飛行を目的に開発したもので、

安全な食品を製造するための予防的衛生管理システムです。



 食品の安全危害（生物、化学、物理）を合理的かつ
科学的に防止ことができる衛生管理システムです。

生物危害：病原菌や寄生虫など。

化学危害：化学薬品やアレルギー物質など。

物理危害：金属片やガラス片など。



 世界共通の「１２手順７原則」に沿って生産工程を
確認し、不足点を改善して行けば簡単に出来ます。



 時間とお金をかけて、経営者が本気で取組むので
あれば、意外と簡単で合理的な衛生管理手法です。



 食品企業としての社会的責任を果たし、関係先からの

信頼が高まると共に従業員モラルの向上が図れる。



 当然！必要です。

 HACCPシステムの安定向上に欠かせない

一般衛生管理プログラムの教育と
実践に有効なツールです。

一般衛生管理
プログラムの
適切な運用！

ムダ！ムラ！ムリ！をなくす。



 ある程度必要です！

 ただし、施設面の不備をルールや教育で補う事も
出来ます。



Step１ ５S実践により、清掃ルールの設定を行う。

Step２ 一般衛生管理プログラムの整備により、

HACCPシステムの土台を作り運用を行う。

Step３ HACCPシステムを導入する製品を決定する。

Step４ １２手順７原則により、自社オリジナルの

HACCPシステムを構築する。

Step５ HACCP運用前に管理基準の妥当性確認を行う。

Step６ HACCPシステムの継続的改善を行う。

・

Step７ 必要であれば、第３者認証を取得する。


