
食品産業に関連する
品質管理基準

工場繁栄のスタートラインに立つために食品産業に関
連する各種の品質基準を理解すると共に自社工場の
レベルに応じた身近な目標を設定する。



GAPの考え方を理解しよう！

 GAP（ギャップ）:適正農業[養殖]規範

Good Agricultural [Aquaculture] Practices
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GMPの考え方を理解しよう！

 GMP（ジーエムピー）:適正製造規範

Good Manufacturing Practices
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P.Pの考え方を理解しよう！

 P.P（ピー・ピー）:一般衛生管理プログラム

Pre-requisite Programs
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HACCPの考え方を理解しよう！

 HACCP（ハセップ）:危害分析重要管理点システム

Hazard Analysis Critical Control Point
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ISO9001の考え方を理解しよう！

 ISO9001:品質マネージメントシステム

Quality Management Systems
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ISO22000の考え方を理解しよう！

 ISO22000:食品安全マネージメントシステム

Food Safety Management Systems
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SQFの考え方を理解しよう！

 SQF（エスキューエフ）:食品安全品質管理システム

Safe Quality Food （1000/2000）
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原材料ならびに資材等の購入基準
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食品製造工程における安全管理
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品質管理を裏付ける要求事項
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不適合品管理と出荷基準
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システムを裏付ける管理体制
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安全性を裏付ける要求事項
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˹Ʋ̲ǒȐỒȈȒȀǔǮǠǒ

適正製造規範に基づくCheck！

①作業環境②作業設備③保管設備④個人衛生⑤管理体制

 ５S実践と従業員及び管理職者の意識改革！

①見た目にキレイ・・・・・・・食品に触れない設備、機器類。

②微生物を取除く・・・・・・・直接食品に触れる機械、器具類。

一般衛生管理プログラムの整備（文書化）！

①洗浄・消毒②施設の清掃③水質管理④害虫管理

⑤承認供給者⑥従事者の衛生⑦品質劣化防止éé等

 HACCPシステムの構築！

 ISO22000の構築！ 又は SQF2000の構築！



繁栄は、継続的改善から生まれます。
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