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これまでの食中毒等の食品事故発生を契機とした食品の安全性向上と品質管理徹底を求める消費者の声の

高まりを背景として、また平成25年6月14日に閣議決定された「日本再興戦略」における食品の大幅な輸

出促進が期待される中で、国際的に求められる安全基準に対応するHACCPの普及が益々重要な取組になっ

ています。

しかしながら、我が国の食品産業の大半を占める中小規模の製造事業者においては、その普及率は未だ低

い水準にあると言わざるを得ません。

こうした状況の中で一昨年6月、第183回国会において、食品の製造過程の管理の高度化に関する臨時措

置法（いわゆるHACCP支援法）の一部を改正する法律が成立し、HACCPの導入に至る前段階の衛生・品

質管理の基盤となる施設や体制の整備（高度化基盤整備）のみに取り組む場合も支援対象とされ、また昨年

2月にその具体的な内容として高度化基盤整備事項及び確認項目が農林水産省により示されました。

この高度化基盤整備事項及び確認項目を広く普及啓発するためには、理解しやすく、学習と指導の両面か

ら製造現場で使いやすい、また従業員一人ひとりが衛生管理の意味と重要性を正しく理解・認識することに

より日常の行動に繋げることができる解説書が必要と考え、ここに「食品製造・加工事業者のための『よく

わかる高度化基盤整備事項解説』」を作成致しました。

一般財団法人食品産業センターは、食品の安全・安心確保のために、これまで企業そして消費者に向けた

研修会・セミナーを継続して開催するなどの様々な活動を行ってきました。また、その一環として平成26

年3月、前述の動向を踏まえて食品製造・加工業に求められる高度化基盤整備の取組を含め現場においてよ

り実践的な指針となる内容にすべく「HACCP基盤強化のための『衛生・品質管理実践マニュアル』」を作

成致しました。

中小規模事業者を中心に、HACCP導入をはじめ食品の安全と消費者の信頼確保の取組を難しくしている

要因として、知識・経験が少ない、指導する人材が不足、分かりやすい指導書や情報を共有する仕組みが少

ない、等々の意見が挙げられています。従来の活動に加え、今回作成した「食品製造・加工事業者のための

『よくわかる高度化基盤整備事項解説』」をご利用頂くことにより、食品事業者による食品の安全と消費者の

信頼確保の取組がより一層推進され、食品産業全体の発展に繋がることを心より願っております。

最後になりましたが、本書の作成にあたっては、検討委員会及び作業部会の委員をはじめ多くの方々に監

修、執筆、写真協力等に多大なご尽力とご協力を頂きました。巻末にその方々のお名前を掲載させて頂き、

深く感謝の意を表します。

2015年3月

一般財団法人　食品産業センター

は じ め に
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高度化基盤整備事項の各確認項目には、◎印か、○印が付いています。	それぞれの意味は下記のとおりです。

◎印 	 食品衛生法を始めとする食品衛生に係る関連規定等を遵守するために事業者が実施すべき事項。

○印 	 食品の衛生・品質水準の確保、消費者の信頼確保のために事業者が実施することが望ましい事項。

◦「よくわかる高度化基盤整備事項解説」は、HACCPに取り組む食品製造事業者の方が、
HACCP導入において衛生・品質管理の基盤となる施設や体制の整備事項（高度化基盤整備
事項）を、より理解して頂くのに役立つツールとして作成しました。
◦本書は、基本的に左ページに高度化基盤整備事項の確認項目とその解説を、右ページには関
連する写真やイラスト、図表などを掲載しています。
　なお、必要に応じて写真などに番号（例［①］）を付けて本文と関連づけています。
◦一度にすべての項目に取り組まなくても構いません。事業者それぞれの現状に応じて、必要
な改善や更新、新しく実施したい衛生・品質管理について、事典のように用いて頂ければ、
現場で見落としがちな重要なポイントを理解いただけます。…
◦HACCP支援法の融資制度を活用したい場合に、写真やイラストから融資対象のイメージが
つかめます。
◦左ページの下部に「管理ポイントの例」として、衛生規範や関連団体のマニュアルに記載さ
れている管理項目を例示しました。さらに相互に関連する項目については左右のページの下
部枠外に「関連ページ」として示しています。皆様の現場で衛生・品質管理を行う際にご参
照ください。

ご利用にあたって

「飲用適の水」について
食品衛生法（昭和22年法律第233号）第11条第1項に基づき、乳及び乳製品の成分規格等に関する省令の一

部を改正する省令…別表中「飲用適の水」は「食品製造用水」に改められましたが、本書においては「高度化基
盤整備事項確認項目」に用いられているため、「飲用適の水」のままで解説しています。
「飲用適の水」は「食品製造用水」と読み替えてください。
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2施設の管理：衛生管理

作業場が整理・整頓されていると、必要なものがすぐに取りだせ、効率よく作業ができます。
また、異物混入のクレームも防ぐことにもつながります。
作業中でも、使った器具、文房具、掃除道具などは、決められた場所に戻して、作業現場に

不要なものは置かないようにしましょう。
また、施設を定期的に清掃等して衛生的に維持しましょう。

病原菌の汚染や異物混入の原因になる昆虫類の侵入を防ぐには、外部と作業場をしっかりと
遮断することです。まずは窓や出入り口を開けっ放しにしない、開けたら必ず閉める、これを
徹底することです。

施設の衛生管理の実施状況の確認方法
◦衛生管理活動がルールどおりに実施されているか、作業を観察します。
◦衛生管理活動の効果が出ているか、製品検査やふき取り検査等の衛生検査で検証します。

また、衛生検査の結果を踏まえて、衛生管理活動を継続的に改善できるよう、PDCAサイク
ルを回します。施設の衛生管理等の手順書を検証し、必要に応じてその内容を見直しすること
が重要です。

施設でおう吐した場合には、直ちに殺菌剤を用いて適切に消毒します。
おう吐物処理のための用具も市販されていますので、あらかじめ用意しておくと良いでしょ

う。

［管理ポイントの例］
◦窓及び出入り口を開放しない。やむを得ず開放する場合、塵埃・そ族・昆虫等の侵入を防止
する措置を講ずる。（食酢製品）

◦鉄格子・金属籠などの措置を講ずる。（食酢製品）
◦ビニールカーテン等を設置する。前室を設ける。（生めん類）

衛生管理活動の維持
または改善の実施

活動計画に基づき実施
（整理・整頓・清掃・洗浄）

衛生管理活動の計画

衛生管理状況の
確認・検証

Plan  計画

Check  確認・評価

Do  実行Act  改善

■衛生管理活動のPDCAサイクル

実施状況の確認 効果の検証

調理室
管理基準値
（衛生許容限界）

ふき取り
検査

落下菌検査

調理台

結露ができ
ていないか

黒カビが
ないか

洗剤のふき残
りがないか

サビは
ないか

水溜りやヌメリ
がないか

製品検査

衛生・品質水準の確保Ⅱ

製
造
・
加
工
の
施
設
・
環
境

◎製造、加工、処理、保管、販売等を行う場所には、不必要な物品等を置かない。
◎内壁・天井・床を含め、施設を定期的な清掃等により、衛生的に維持する。
◎窓及び出入り口を開放しない。やむを得ず開放する場合、塵埃・そ族・昆虫等の侵入を防止する措置を講
ずる。

◎施設の衛生管理の実施状況を確認し、記録する。
◎製品検査やふき取り検査等の衛生検査を定期的に行う。衛生検査の結果を踏まえ、施設の衛生管理等の手
順書を検証し、必要に応じてその内容を見直す。

◎施設でおう吐した場合には、直ちに殺菌剤を用いて適切に消毒する。

◎印は食品衛生法を始め食品衛生に係る関連規定等を遵守するために事業者が実施すべき事項です。

関連ページ：P31

関連したイラス
トや写真

関連ページ

高度化基盤整備
事項の確認項目

解説

管理ポイントの例
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