




別表4

施設名

12手順 取組項目 備考 採点

10点

0点

10点

5点

0点

10点

0点

10点

5点

0点

10点

5点

0点

10点

5点

0点

10点

5点

0点

10点

5点

0点

10点

5点

0点

10点

5点

0点

◎必須取組項目：0点でないこと
合計

確認をしていない。

全てについて、対応できている。

対応が不十分、又は取り組んでいる。

取り組んでいない。

標準作業手順書がない。

全ての手順書の主要部分を見える化している。

全ての手順書の見える化に取り組んでいる。

見える化に取り組んでいない。

現場の作業と一致しているかを確認している。整
合性がとれていない場合は、修正等をしている。

現場の作業と確認をしているが、それぞれの整
合性がとれていない。

図面及び作業動線図がない。

正確な製造工程図がある。

製造工程図はあるが不十分である、又は作成中
である。

製造工程図がない。

全ての標準作業手順書を作成している。

標準作業手順書はあるが不十分である、又は作
成中である。

記録から確認できない。

全ての製品に製品説明書があり、その内容が十
分である。

全ての製品に製品説明書があるが、その内容が
不十分である。

上記以外の場合

施設の図面（敷地の配置図、施設図面）及び作
業動線図の両方がある。

図面又は作業動線図のいずれかがない、または
作成中である。

経営者に取り組む意志がある

意思がない。

HACCPチームは、経営者及び食品衛生責任者
を含んで構成されており、その活動が十分であ
ることを確認できる。

HACCPチームは、経営者及び食品衛生責任者
を含み構成されているが、活動が不十分であ
る。

上記以外の場合である。

教育訓練を十分に行っていることを記録から確
認できる。

基準表２

取組を行う全ての製品またはその調理加工工程を考
慮した種類ごとに製品説明書が作成されていること
製品説明書には以下の項目について記載されている
こと

①製品の名称及び種類（一般的名称）
②製品の特性（規格）
③原材料及び添加物の名称
④包装の形態
⑤内容量
⑥容器包装の材質
⑦消費期限または賞味期限
⑧保存の方法
⑨喫食又は利用の方法
⑩想定する消費者

上記の確認には、施設・設
備基準としての①清浄度区
画、②過程の汚染防止、③
空気の清浄化、④機械・装
置の適切配置を考慮してい
るか。

製造工程に従って作業内
容を書き出し、製造工程の
標準作業手順書を作成し
ていること

HACCPチームは、作成した
図面、作業動線図、製造工
程図、標準作業手順書が
現場の作業と一致している
か否かを確認し、見直して
いること

標準作業手順書の主要部
分については、対象従事者
に見える化していること

全ての製品について、製品
説明書があること

製造工程図は、取組項目４で製品説明書を作成した
製品ごとに作成されていること

①清浄区域が隔壁で仕切られていること
②原材料から製品の保管・出荷までの過程が交差せ
ず配置されること
③清浄区域内は、清浄な空気を保つための設備が備
わっていること
④製造過程の実態に即した機械・装置の適切な配置
をすること
上記基準に合致していない場合は、科学的な検証に
基づき対策が取られていること

上記①④⑥について、写真や図等を用いた分かりや
すい手順書とすること

下記について、標準作業手順書を作成すること
①施設設備・機械器具の衛生管理
②施設設備・機械器具の保守点検
③従事者の教育訓練
④従事者の衛生管理
⑤そ族昆虫の駆除
⑥食品等の衛生的取扱
⑦使用水の衛生管理
⑧排水廃棄物の衛生管理
⑨製品の回収方法（基準３）
⑩製品等の試験検査に用いる設備等の保守管理（自
社で検査を行う場合のみ）

3

4

◎HACCP及び５Sについて
専門講習会を受講している
こと

◎経営者にHACCP導入に
取り組もうという意思がある
こと

HACCPチームは、経営者（事実上の最高責任者）及び
食品衛生責任者を含み、下記活動に関与し確認する
こと
①HACCPプランの作成
②一般的衛生管理プログラムを作成

◎HACCPチームを編成し
活動していること

HACCPプラン実施のための担当者に対する教育訓練
を行うこと
HACCPチームには、厚生労働省通知「HACCPシステ
ムに係る講習会について」（平成21年2月17日付 食安
監発第0217001号）に基づく専門研修と同等とみなさ
れる研修受講した者を含むこと

7

8

施設の図面及び作業動線
図があること

手順４

手順２、３

詳細な製造工程図（フ
ロー）があること

1

2

手順５

手順１

9

10

5

6



別表5

施設名

12手順 取組項目 備考 採点

10点

5点

0点
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5点

0点

10点

5点

0点
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5点

0点

10点

5点

0点

10点

5点

0点

10点

5点

0点

10点

5点

0点

10点

5点

0点

10点

5点

0点

◎必須取組項目：0点でないこと
合計

手順１１

手順１２

8
取組項目４、５で設定した管理を
実施し、記録用紙を作成して記
録しているか。

取組項目４及び５で設定した管理に関して、点検・
記録簿、チェックシートへの記録が適切に行われ
ていること

全ての記録を継続的に行っている。

ＨＡＣＣＰ総括表を作成している。その他の文書
を作成している。

ＨＡＣＣＰ総括表はあるが不十分である、または
現在作成中である。

計画に従い、定期的に自主検査を行い、その結
果を記録・保管している。

自主検査をしていない。

一部記録していない事項がある。（８割以上記録
している場合）

記録していない。

危害分析の結果を反映させた形
で、重要管理点以外の衛生管理
の方法を整理しているか。

ＨＡＣＣＰ総括表がない。

内部検証を行っていない。

記録から、トレースが可能であり、回収情報等を
公表できる体制にある。

トレースは一部可能である。

トレースができない。

危害分析を十分に行った危害分析表がある。

危害分析表があるが、分析が不十分である。

定期的に内部検証を行っている。

内部検証を行っているが、不十分である。

重要管理点整理表があるが、内容が不十分で
ある。

重要管理点整理表がない。

危害分析結果を反映して衛生管理方法等を整
理している。

危害分析結果を重要管理点以外の衛生管理の
方法に反映させていないものもある。

危害分析の結果を重要管理点以外に反映させ
ていない。

HACCPチームは、経営者（事実上の最高責任者）
及び食品衛生責任者を含み、下記活動に関与し
確認すること
①原材料、製品の組成、製造工程の変更に伴う
HACCP計画の見直し、修正又は変更
②検証結果に基づくHACCP計画の見直し計画の
見直し、修正又は変更
③食品衛生上の新たな知見に基づくHACCP計画
の見直し、修正又は変更

◎HACCPチームを編成し活動し
ているか。改善に取り組むマネジ
メントシステムが稼働している
か。

必要な文書を作成・管理している
か。

原材料、中間製品及び製品につ
いて自主検査を行い、その結果
を記録・保管しているか。

HACCPチームは、経営者及び食品衛生責任者
を含んで構成されており、その活動が十分であ
ることを確認できる。

HACCPチームは、経営者及び食品衛生責任者
を含み構成されているが、活動が不十分であ
る。

上記以外の場合である。

記録簿から、教育訓練の実施を確認することが
できる。

記録簿から、教育訓練の実施が確認できるが、
その内容が不十分である。

記録がない、教育訓練を行っていない。

危害分析表には、以下の項目が記載されているこ
と
①危害に関連する原材料及び工程
②危害の種類（生物、物理、化学）
③危害原因物質
④危害の発生要因
④危害の重要度の評価（危害の発生頻度及び発
生時の重篤度）
⑤危害の管理方法

3

4

基準表３

手順
６～１０

危害に関連する原材料及び工程
ごとに危害分析が行われてお
り、その結果が危害分析表に整
理されているか。

危害分析に基づく重要管理点整
理表があるか。

手順１

階層別に従事者の教育訓練を
実施しているか。

1

2

5

階層（トップ、中間、現場従事者）毎に教育訓練を
実施し、その内容が教育訓練記録簿に記録され、
実施状況が管理されていること

10

HACCPチームは、常に内部検証を行っていること
①重要管理点に係る記録の点検を行っていること
②モニタリング作業の適正度の現場確認を行うこ
と
③モニタリングに用いる機器の校正
④消費者からの苦情、違反等の原因解析

6

7

9

重要管理点整理票には、以下の項目が記載され
ていること
①工程の名称
②管理する危害原因物質
③危害の発生要因
④管理基準
⑤モニタリング方法
⑥改善措置
⑦検証の方法
⑧記録文書名

原材料から製品の出荷まで記録があり、トレース
が出来ること。
回収情報等を公表できること。

原料の入荷、製造・加工、保管、
販売まで一貫した食品の安全を
確保するフードシステムが稼動し
ているか。

取組項目７のシステムには、ト
レーサビリティシステムが稼動し
ているか。

文書保管の方法等の必要な手順書を作成し、管
理していること

危害分析表がない。

危害分析を十分に行った重要管理点整理表が
ある。

計画的ではないが、自主検査を行い、その結果
を記録・保管している。


