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ＨＡＣＣＰジャパンにおけるＪＦＳ規格認証コンサルタント業務開始のお知らせ 

 

当社の連結子会社である株式会社ＨＡＣＣＰジャパン（以下、「ＨＡＣＣＰジャパン」といいます）が、一般財団

法人食品安全マネジメント協会が規格・展開する食品の安全管理の取組みを認証する『ＪＦＳ規格』認証コンサルタ

ント業務を５月１日より全国展開していくこととなりましたので、お知らせいたします。 

 

１． 背景 

2020年の食品衛生法改正を経て、2021年６月 1日から改正食品衛生法が完全施行され、原則としてすべての食品等

事業者に、国際標準であるＨＡＣＣＰiに沿った衛生管理の実施が義務付けられました。対象となるのは、食品の製

造・加工、調理、販売、飲食店などの食品を扱うすべての事業者です。しかしながら、企業の年間の食品販売金額規

模が１億円未満の食品工場や、食品を加工せず販売のみ行っている小売店、個人経営の飲食店業においては、新型コ

ロナウイルス禍の影響もあるとはいえＨＡＣＣＰに沿った衛生管理が導入できているのは未だ約３割となっている状

況です。iiまた、昨今ではＨＡＣＣＰ制度化に伴いＪＦＳ規格（食品安全マネジメントシステム規格）が注目されるよ

うになっております。ＪＦＳ規格の取得は、より食品安全に対するレベルを向上させることや人材育成が目的となり

ます。ＨＡＣＣＰジャパンは、このようなＨＡＣＣＰ導入の遅れを解決し、消費者の皆様が安心して生活ができるよ

う、ＨＡＣＣＰ認証コンサルタント業務及び国際標準であるＪＦＳ規格取得のコンサルタント業務を 2022年１月より

開始しております。 

 現在では、有限会社楽天地様（本社：福岡市中央区）が福岡県下ＮＯ．1の店舗数にて展開されている “元祖もつ

鍋楽天地”、博多の焼き鳥を世界中で楽しんで頂くための店舗運営を行われている株式会社 hachibei crew様（本

社：福岡市中央区）が展開する“焼とりの八兵衛”、Add value株式会社様（福岡市中央区）が展開する、餌料、育

て方など安全性の高い生産者を厳選し美味しさとお店作りにも徹底的にこだわりを持ったステーキハウス“コウシキ

ャンプ”にて当該企業のセントラルキッチンのＪＦＳ規格認証コンサルタント業務を開始しております。 

 

２． 概要 

ＨＡＣＣＰ認証コンサルタント業務は、食品工場や、食品を加工しない販売のみのスーパー、個人経営の飲食店を

対象としております。ＨＡＣＣＰ導入のメリットとしては、以下が期待されます。 

① 社員・スタッフの衛生管理に対する意識の向上 

② 生産効率の向上 

③ 製品の不具合発生時に迅速な対応ができる 

④ クレーム・事故の減少 

⑤ 自社の衛生管理のＰＲ力がアップ 

⑥ 取引先や販路の拡大 



 ＨＡＣＣＰジャパンでは、これまでの衛生コンサルティング事業の知見をもとに、導入を検討される企業の目的や

レベルに沿ったコンサルティングを行ってまいります。これまで地方行政との連携や実証実験の取り組みにおいて事

業を拡大しております。新型コロナウイルスの感染症対策が急務となる世の中において、目に見えないウイルス感染

への脅威から衛生への意識が高まる中、人や物に安全・安心な「クロラス除菌ウォーター」（亜塩素酸水）を微細ミス

トにして空中噴霧できる「空間除菌デバイスＤｅｖｉｒｕｓ ＡＣ（デヴィルスエーシー）」と「クロラス除菌ウォー

ター」をバンドルしての販売展開、また「蛍光染色による細菌数の迅速測定法」を使用した微生物検査機器「“ＢＡＣ

ＴＥＳＴＥＲ（バクテスター）”」による菌検査事業と販売を事業の最優先項目として注力してまいりました。アフタ

ーコロナ時代において、いまだ後を絶たない食中毒問題、ＳＤＧｓの取り組みとしても課題となっている食品ロス問

題等、社会問題を解決するためＨＡＣＣＰに沿った衛生管理業務を事業の位置づけとし設立した、事業の根幹となる

コンサルタント業務の展開を拡大してまいります。 

 

３． 今後の見通し 

 本件による 2022年９月期の当社連結業績への影響については、現段階では軽微と考えられますが、今後、公表すべ

き事項が生じた場合には、速やかにお知らせいたします。 

ＨＡＣＣＰジャパンは、今後も衛生コンサルティング事業として国民の皆さまの安心安全な暮らしの支援、健康維持

そして生活の質の向上につなげてまいります。 

 

以 上 

 

 
i ＨＡＣＣＰとは、Hazard Analysis and Critical Control Pointの略称で、食品等事業者自らが食中毒菌汚染や

異物混入等の危害要因（ハザード）を把握した上で、原材料の入荷から製品の出荷に至る全工程の中で、それら

の危害要因を除去または低減させるために特に重要な工程を管理し、製品の安全性を確保しようとする衛生管理

の手法です。（出典：厚生労働省） 

 
ii 出典：農林水産省令和2年度：「食品製造業におけるHACCPに沿った衛生管理の導入状況実態調査結果につ

いて」 


