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HACCP（ハサップ）とは食品の製造工程で
起きる食品汚染の危険を事前に予知し、
その回避のための対策を立て、継続的に
監視・記録を行う衛生管理システムです。
元々はNASAで宇宙食の安全性確保のために
採用されましたが、今では世界各国、
様々な食品に導入されています。
日本では2020年6月から食品を扱う
全ての事業者に対し導入が義務化され、
衛生管理が徹底された安心安全な食品が
より身近なものになります。

HACCPってなあに？

参考：農林水産省HP（HACCPとは？）
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HACCP システムによる管理の工程例
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