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	近年の食中毒の発生状況 〜HACCPを導入して安全な食品を提供しましょう〜
	HACCPに取り組もう！
	HACCP（ハサップ）ってなに？ 世界各国で利用されている国際標準の衛生管理の方法です。
	やらないとダメなの？ 食品衛生法（第51条）で導入が義務付けられています。 また今後、営業許可の更新の際にHACCPの取組状況について申告が求められます。
	新しい設備になんてお金はかけられないよ？ HACCPは設備・施設による衛生管理ではありません。今使用している設備や作業工程を前提として考える衛生管理の方法ですから、新たに設備を購入する必要はありません。
	面倒だな・・・ HACCPの導入には色々なメリットがあります。例えば、
	食中毒・異物混入等の食品事故の防止に役立ちます。
	事故発生時のすみやかな原因究明に役立ちます。
	経営者の意識向上と従業員の経営参画意識の向上につながります。
	廃棄等の無駄の減少、人的・財政的資源の有効活用につながります。
	具体的にはなにをすればいいの？ ①HACCPの考え方を取り入れた衛生管理プランを作成します。 ②プランに沿って実際に衛生管理を行い、その結果を記録します。 ③記録をもとに、衛生管理の実施状況を検証します。 ④検証をもとに、より良い衛生管理プランに修正します。 HACCPはこの①〜④の作業の繰り返しです。この作業を経営者、従業員の皆様が自ら実施できるようになることが重要です。
	HACCP導入の流れ

