
菓子製品の製造過程の管理の高度化計画申請書
○○年○月○日
全国菓子工業組合連合会
理事長　齊藤　俊明　殿　　　　　　　　　　　　　　（法人にあっては、申請者は本社
住所　となり、その住所、名称及び代表者
の氏名となります。）
氏名　　　　　　　　　　　　　　　　印
食品の製造過程の管理の高度化に関する臨時措置法第６条第１項の規定により、別紙の通り高度化計画について認定を受けたいので申請します。
別紙　高度化計画
１.　対象となる施設の所在地
○○県○○郡○○○町○番○号
○○○菓子製造株式会社○○○工場
建築平面積　　○○○
㎡　　
建築延面積　　○○○
㎡　　
敷地面積　　　○○○
㎡　　
２.　製造過程の管理の高度化の目標
○○○工場は、菓子製品の製造過程にコーデックスの７原則１２手順を適用して製造過程の管理の高度化を図ることとし、このための体制及び施設（建物、機械・装置）の整備を行うこととします。（施設の整備を行わない場合、下線部削除）　　　　
３.　製造過程の管理の高度化の内容
　(1) ＨＡＣＣＰチームの編成　（手順1）
ＨＡＣＣＰシステムの導入とその円滑な運用を行うため対象製品の製造過程について専門的な知識と技術を有する者からなるＨＡＣＣＰチーム（添付書類Ⅱ－１）を編成します。
ＨＡＣＣＰチームは以下の業務を行います。
①ＨＡＣＣＰプランの作成と導入
②従業員の教育訓練
③ＨＡＣＣＰプランの見直しと修正
④検証の実施と評価
(2)　対象品目及び製造過程　
1) 対象品目
　 当施設で製造し、ＨＡＣＣＰ手法を適用した製造管理を行う製品は添付資料Ⅱ－２のとおりです。
　 申請書には、それぞれの分類を代表する以下の製品を記載します。
（例示）
　　　①　生地調整で加熱する菓子
　　　　　　簡易包装の「○○ようかん」
　　　②　生地調整後加熱する菓子
　　　　　　「カステラ」
　　　③　加熱後手細工加工等が入る菓子
　　　　　　「ショートケーキ」
　　　④　仕上(充填・巻き締め)工程後加熱する菓子
　　　　　　「○○」
　　　⑤　加熱加工しないあるいは低加熱加工の菓子
　　　　　　「○○（らくがん）」
　　　2)　製品について　（手順２及び３）
　 当施設で製造し、ＨＡＣＣＰ手法を適用した製造管理を行う製品の内容、意図する利用方法等は「添付書類Ⅱ－３　製品説明書」のとおりです。　　
3)　製造工程一覧図及び施設の図面　（手順４）
　　代表して記載した対象品目の製造過程は、添付書類Ⅱ－４「製造工程図(製造フロー)」、同5「ゾーニング図」及び同Ⅱ－６「機械・設備一覧表」の通りです。
4）現場での確認（手順5）
　　　添付の「製品説明書」「製造工程図」「ゾーニング図」を現場で確認し、実際の
作業内容と相違ないことを確認致しました。
 (3）製造過程管理へのＨＡＣＣＰ原則の適用
この製造過程において、食品に起因する衛生上の危害の発生の防止と適正な品質の確保を適切に講ずるために、ＨＡＣＣＰ原則、すなわち、
　　【危害分析と重要管理点の特定】
１）危害分析（原則１　手順6）
　　　・製造工程一覧図に従って、製造工程ごとに予測できる危害要因をリスト化し、その発生要因及び防止措置を明らかにする。
２）重要管理点（ＣＣＰ）の決定（原則２　手順7）
・危害の発生を管理するために特に重点的に管理すべき工程を重要管理点（ＣＣＰ）として決定する。
【ＨＡＣＣＰプランの作成】
　　重要管理点における管理内容を定めたHACCPプランを作成する。
３）管理基準の設定（原則３　手順8）
・重要管理点において、危害が適切に制御されているか否かを判断するための管理基準を設定する。
４）モニタリング方法の設定（原則４　手順9）
　・重要管理点において、危害の発生を防止するための措置が確実に実施されていることを確認するためにモニタリング方法を設定する。
５）改善措置の設定（原則５　手順10）
　・モニタリングにより、管理基準の逸脱が判明した場合に、管理状態を迅速かつ的確に正常に復するための改善措置を設定する。
６）検証方法の設定（原則６　手順11）
　・ＨＡＣＣＰシステムによる衛生管理が適切に機能していることを検証するための方法を設定する。
７）原則1～6の文書化及び記録の保存（原則７　手順12）
　　原則1～6の手順を文書化し、保存するとともに、その管理・運用を記録し、保存するための体制を定める。
を適用して検討した結果、添付書類Ⅱ－7「菓子の製造過程に係る危害分析表」及び添付書類Ⅱ－8「ＨＡＣＣＰプラン」のとおり、
（例示）
①　生地調整で加熱する菓子「○○ようかん」については混合・攪拌・加熱工程を
②　生地調整後加熱する菓子「カステラ」については焼成工程を
③　加熱後手細工加工等が入る菓子「ショートケーキ」についてはオーブン加熱工程を
④　仕上工程後加熱する菓子「○○かのこ」については殺菌工程を
⑤　加熱加工しないあるいは低加熱加工の菓子「◯◯」については、原料受入・保管及び△△工程を
それぞれ重要管理点としてその管理基準を設定し、これに対応したゾーニングの設定（添付書類Ⅱ－５　「ゾーニング図」参照）等の施設整備を行うこととします。
　　　
(4)　重要管理点の管理に必要な施設の整備内容　
　　重要管理点の(CCP)の管理に必要な機器として、◯◯◯◯、○○○○、◯◯◯◯を設置し、そのメンテナンス、校正の方法、頻度は､添付書類Ⅱ－８「ＨＡＣＣＰプラン」及び添付書類Ⅱ-９「CCP管理基準記録表」のとおりです。　
４.　実施時期
  ・施設の整備がある場合

　　1)　着手予定　　　　　〇〇年○月
　　2)　完工予定　　　　　○○年○月
　　3)　操業開始予定　　　○○年○月
　　4)　（「新築」「改築」「認定のみ」の別を記して下さい。）
　
　・施設の整備がなく、HACCPの構築のみの場合
　　1）　完了予定　　　　〇〇年○月
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