




法改正の概要（８つ）

１ 営業許可業種の見直し

２ 営業届出制度の創設

３ 許可業種の施設基準の全国一律化

４ 全事業者に「ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理」を義務化

５ 食品のリコール（自主回収）情報の報告を義務化

６ 食品用器具・容器包装にポジティブリスト制度導入

７ 輸出・輸入食品の安全証明の充実

８ 食中毒への対策を強化・特定食品による事故情報の届出の義務化

食中毒で問題多発の浅漬けとはそもそも別の食品、強いていうな

ら干し柿や燻製と同じジャンルのものです。ただ単に「漬物」と

言うだけで一律に衛生基準を押しつけるのはいいのかな。

（発表会では、ここに２０２１（令和３）

年１１月９日付け「さきがけ新聞」の「県

内改正食品衛生法で製造許可制に 漬物生

産者ら戸惑い」の記事が載せられていまし

た。この記事の中には山内地区の方へ取材

したものも掲載されていました。著作権の

観点から本シートでは掲載しておりません。

興味のある方は、新聞をご覧ください。）



、



番号 開催日 場所 時間 内容

１ １１月１７日(水) 条理南庁舎 午後２時～午後３時 食品衛生法およびＨＡＣＣＰ制度に関する研修

２ １１月３０日(火) 雄物川コミュニティセンター 午後２時～午後３時 食品衛生法およびＨＡＣＣＰ制度に関する研修

３ １２月１０日(金) 十文字庁舎 午後２時～午後３時 食品衛生法およびＨＡＣＣＰ制度に関する研修

疾病や傷害をを起こす可能性が

ある危険要因の把握

危険要因を除去または低減させるために重点工

程を管理し記録

Hazard
危害

Analys i s
分析

Critical
重要

Control
管理

Point
分析

「食品衛生法なんて、難しくてわからない」「これからも漬物を作り続け

ることってできるのかな？」「届出制度って、もしかして私も対象になる？」

などと思っている人のために、市では、横手保健所から全面的なご協力を頂

戴し、食品衛生法に関するさまざまな研修を開催する予定です。

食品衛生法のポイントをつかみ、悩みに寄り添ってくれるそうです。



今、改正食品衛生法という新しい法律ができて、困って

いる人たちが多くいます。この気付きから、私のプランづ

くりが始まりました。ただ、実際にこのマイプランを実行

すると、衛生的管理は保てますが、売り上げが下がる可能

性があります。だから、新しく商品宣伝する方法を考える

必要があるということもわかりました。

これからも、山内についてもっと見つめるようにしたい

です。


