
大分類 中分類 講習会名称 認定基準
基準Ⅰ：品質・衛生管理体制に係わる基準

１．関係法令の理解と遵守

・コンプライアンス（Ⅰ-1） ２．責任と権限の明確な組織
・クレームへの対応と再発防止体制

組織管理、運営 　（Ⅰ-6） ３．従業員に関する管理
・出荷判定、製品回収
　（Ⅰ-8-4、Ⅰ-10-10,11） ４．従業員の品質管理･衛生教育

品質管理責任者 ５．品質検査･衛生検査体制

・再発防止と改善活動（Ⅰ-2-6～9） ６．クレームへの対応と再発防止体制
　

工程管理 ７．原材料の管理

・工程管理におけるポイント ８．製品管理
（Ⅰ-9、Ⅰ-10-3,4）

微生物講習会
初心者向け微生物講習会

・微生物検査体制（Ⅰ-5）
微生物関係 ・微生物検査施設（Ⅱ-8）

１１．文書及び記録管理規定
衛生

（Ⅰ-5-1～3、Ⅱ-3-3,5） 基準Ⅱ：施設・設備に係る基準

微生物以外 １．工場敷地内環境

・防虫防鼠管理（Ⅰ-10-1～6,9） ２．作業場施設の構造
・侵入防止設備（Ⅱ-1-2,3、Ⅱ-2-7,10、
　Ⅱ-3-2,4、Ⅱ-4-10、Ⅱ-6-2,） ３．工場内設備の要件

凍結 ４．原材料保管施設

・温度管理 ５．製品保管施設
（Ⅰ-8-2,3、Ⅰ-9-4,5,7）
（Ⅱ-5-1、Ⅱ-7-5） ６．その他の施設

７．機械器具及び搬送装置

８．品質および衛生管理施設

防虫防鼠講習会

防カビ講習会

急速凍結に関する講習会

９．工程管理基準の整備と運用
　　 （ＨＡＣＣＰ的管理手法の導入）

品質管理責任者講習会
（問題発生時の対応）

品質管理責任者講習会
（組織的な改善活動）

品質管理責任者講習会
（工程管理）

１０．冷凍食品製造工場で実施すべき､
　　　その他の衛生管理項目

講習会と認定基準の関係図


