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１、「SQFシステム」及び「HACCP」導入のメリット

➢ＨＡＣＣＰによる衛生管理の制度化

・2020 年東京オリンピック・パラリンピックの開催や

我が国の食品の輸出促進を見据え国際標準と整合的な食品衛生管理が求められる。

➢SQFは、国際的に認められた食品安全管理システム

・GFSIから認められた国際的なHACCPシステムであり、

海外輸出や大手企業との取引で必須条件にもなっている。

・食品品質や生産効率も求めているため、企業力の向上にも役立てることが出来る。



２、SQF第8版での追加要求事項について❶

➢「統計的プロセス管理」の追加要求により、不適合品や廃棄品の削減を求
められるようになった。

➢「品質コミュニケーションプログラム」の追加要求により、全従業員に品質
目標の達成状況を伝え、全社的な取り組みを求められるようになった。

➢「毎月のマネジメントレビュー」により、現場の課題（人員、設備、教育等）を
経営者に伝え、迅速な業務改善に努めることを求められるようになった。

➢「食品偽装」の追加要求により、“受入管理”、“加工管理”、“ラベル管理”
などの厳格化が求められるようになった。



２、SQF第8版での追加要求事項について❷

➢「アレルゲンマネジメント」により

アレルゲン食品を取り扱ってい

ない工場にも、従業員や来客者

由来の交差汚染を防止すること

が求められるようになった。





３、現場の課題（４S）・・・・・現場写真を見ながら現状の課題を再認識！

• 手袋のまま触っている
ところは、毎日の清掃
と殺菌消毒をする。

• 手指の殺菌消毒だけ
では、菌を“０”にする
ことはできない。

• 菌は4.4℃以上の環境では増殖する

会社がいくらルールを作っても、従業員の責任意識が低いと “ 腐敗や変色 ”は起こります。


