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灰色栏为最优先项目

工厂名 0 得分 100.0

序号 判定

1 ○

2

○

3

○

合计 ○项数 3 △项数 0 ×项数 0 分值 6 得分 6 换算100分 100.0

4
○

5
○

6

○

7 ○

8
○

9
○

合计 ○项数 6 △项数 0 ×项数 0 分值 12 得分 12 换算100分 100.0

10

○

11

○

12
○

13

○

14
○

15 ○

16
○

合计 ○项数 7 △项数 0 ×项数 0 分值 14 得分 14 换算100分 100.0

17
○

合计 ○项数 1 △项数 0 ×项数 0 分值 2 得分 2 换算100分 100.0

组织代表必须根据业务及职务的性质制定并实施包括品质卫生管理在内的员工培训计划(包括录用时
培训)，并进行记录及验证效果。培训计划要求制定年度培训项目和日程。
对员工进行就业规则、业务指南及企业内部规范的教育。
须制定与员工进行沟通交流的制度。

４．工人的质量及卫生培训等

发现员工有以下症状时，须及时汇报负责人，禁止其从事食品加工工作，并保存有关处理结果的纪
录。
根据需要安排其接受医生的诊断治疗。
必要时通报卫生防疫部门，并采取相应措施。
症状：1）黄疸、2）痢疾、3）腹痛、4）发烧、5）因发烧引起的咽喉肿痛、6）恶心・呕吐、7）皮
肤外伤(烫伤、刀伤等)、8）耳、眼或鼻子的分泌(仅限疾病)、9）新型病毒流感等传染病

判定理由评价项目

这里的“相关法令”是指“日本及生产国的相关法令”。
企业组织的法人代表必须制定遵守法令的方针，让员工理解熟悉。

Ⅰ　品质・卫生管理体制的相关标准
1. 相关法令的理解和遵守

员工必须穿戴清洁专用的工作服、发网、帽子、鞋，根据需要戴口罩、手套。
清洗作业可为本公司内部作业，或委托外单位清洗。

质量和卫生部门、及防止故意危害行为部门(防护部门)，必须与其它部门（特别是生产部门）保持
实质性独立地位。
组织代表应任命质量卫生管理部门和防止故意危害行为部门的负责人，并赋予必要的权限。

品质及卫生管理部门的负责人须满足以下条件：

有过在冷冻食品工厂担任品质卫生管理的实际经验，具有品质卫生管理部门所必需的权限。
参加了 ISO9001、ISO22000、HACCP等质量或卫生管理体系以及日本国及生产国相关法规知识等的学
习培训。
具有从事卫生检查或品质检查工作１年以上经验，或者具备同等的知识技能。

组织代表需任命内部审核员，负责品质管理及卫生管理的内部审核工作，并将结果记录保管。

划定区域，设立专门保管工人私人物品的场所。
通过张贴通知告示等方法，严格限制私人物品带入车间。
建立检查记录制度，对进出车间携带物品及私人物品保管场所实施管理。
 ①戒指、手表等首饰 ②香烟、钱包等私人物品③指甲油及假睫毛等化妆品④自动铅笔、橡皮等容
易造成异物混入的文具⑤其它有可能造成污染及异物混入的物品

明确应遵守的主要法令、行业标准及企业内部标准等。
也需遵守包括行为道德规范、从业规则与业务规定等公司内部规范。
根据需要，保证主要法令（如食品安全法、日本食品卫生法、日本食品表示法等)能够随时调阅。
另外，合规负责人应任命合规执行人。

企业经营者或者工厂代表(以下简称组织代表)，须制定『质量方针』/或者『食品安全方针（含食品
防护）』并使员工熟知。
方针制定后应定期组织员工学习并理解，应保留教育培训记录。

为了更好地理解和遵守相关法令，须建立以下体制：

设立遵守法令(合规部门)的负责人。
组建以合规负责人为首的组织，合规负责人任命执行委员。
定期召开委员会、对该组织的体制及守法状况进行评审。
建立有相关体制及程序，保证在发生违反法规或内部规范时召开委员会，讨论应对方法，并向出口
对象企业报告。
留存委员会的会议记录。

工厂代表应任命紧急事态处置责任人，组建相应职能部门，制定包括政府部门及其他相关部门的紧
急联络机制，明确内部职能分工。
要备有紧急事态发生时的对应手册。
一年要实施一次以上的假设紧急事态发生的训练，并对其进行评估。

2. 责任与权限明确的组织结构

车间工人、文职人员以及临时工须定期接受体检。(含录用时体检）
车间工人、文职人员及临时工，须在录用时和至少一年一次接受粪便检查。
便检除常规项目外，如能增加肠管出血性大肠杆菌Ｏ-１５７则更佳。有关记录需保存。
发现体检及便检不合格，应迅速汇报负责人，妥善处置并保存记录。

组织代表需定期接受内审结果及质量卫生问题的汇报，作出评价，根据需要落实纠正、改进、预防
措施。
需要保管上述的一系列的记录 (实施管理评审)。

３．员工管理

工作前及工作中须定时进行胶轮除发，并做记录，发现有不规范人员时及时指导教育。
①头发要完全收掩在发网里面。②定期清洗头发。③要实施使用沾衣滚筒并对工具实行管理。

饮食、抽烟须远离车间在指定区域进行。

进车间时要遵守洗手操作规程进行洗手。工作中也要根据需要相应洗手。
洗洁用品最好选择不含香精的洗手液和消毒剂。
洗手操作规程要张贴在洗手设施处。
实施定期手指涂抹检查或其它科学方法来验证洗手效果

输日冷冻蔬菜加工工厂的工厂品质管理标准评价表
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灰色栏为最优先项目

工厂名 0 得分 100.0

序号 判定 判定理由评价项目

输日冷冻蔬菜加工工厂的工厂品质管理标准评价表

18 ○

19 ○

20 ○

21
○

22
○

23
○

24
○

合计 ○项数 7 △项数 0 ×项数 0 分值 14 得分 14 换算100分 100.0

25

○

26
○

合计 ○项数 2 △项数 0 ×项数 0 分值 4 得分 4 换算100分 100.0

27
○

28

○

29
○

30
○

31
○

32

○

33
○

34 ○

35 ○

36
○

分析、检测所使用的试剂等要由质量卫生管理部门的负责人或专门人员进行管理。
分析、检测所使用的试剂存放场所要上锁，填写并保管使用记录。
须建立并指定专人管理所有试剂、药品及洗洁用品的化学品安全资料(MSDS)。
化学品记录项目，按化学品种类分别填写出入库日期、数量、领用人姓名、使用目的等。

制定计划实施微生物・理化化验等相关仪器器具的使用前检查、定期检查和精密度管理。

温度计须定期校准（包括需温度控制的仪器）、验证显示温度数据的准确性。
另外各仪器上的附属温度计也须进行校准。
妥善保管所使用的试剂・培养基等，遵守使用有效期。
品质检查所用到的计量仪器必须按照生产国所定的频繁度接受计量检定，并保管其记录3年以上。

制定质量・卫生检查（分级检查・微生物化验・农残化验・理化试验）相关的操作规范指导书并实施运
用按照指导书进行检查化验并保留记录。

检测记录须经质量及卫生管理部门的负责人确认和结果正确性评价。

５．品质・卫生检查体制

这里涉及的原材料，包括了为制造符合品质要求的产品所需的食品原材料、食品添加剂、包装材料及其他所需的资源等。

６．投诉抱怨的应对及防止复发体制

（１）原料供应商（企业）的管理

与新增供应商开展业务时，要对供应商进行实地考核并按照以上的选用标准进行确认，同时保管操
作记录。

对已存在供应关系的厂家，要进行定期复核评价，并以书面方式将实际评估方法记述下来（评估间
隔最好是1年1次以上）
到目前为止的业绩（由原料引起的顾客或内部投诉，稳定供应业绩等）
供应商所供原料的接收检查，及抽样检查的结果

（２）确认原料

将按选用标准所确认及复核评估的结果及时反馈给供应商，根据结果对供应商进行妥善指导。※ 委
托外部初步加工（原料的筛选，前处理、简单加工等）时，同样需利用以上方法对供方企业进行管
理。

原料的接收标准必须针对风险进行规定，并用文件记述。
保存方法等管理符合要求
外观确认（破损及伤痕）及品级。关于包装材料，要进行气味及外观检查。
标识是否正确（原料名称、日期（批次号）、期限表示、生产厂家（供应商）等）
细菌及理化检查等规格标准

实施品质及卫生检查的人员须满足以下条件：

从事品质及卫生检查1年以上实际工作经验
接受过充分的教育培训，拥有合适的检测技能。

实验室须接受至少1年1次的微生物和农残检测的比对试验，确认实验精密度。

来自外商投诉的具体应对・处理等程序须形成文件，并有效实施。
投诉受理部门、处理部门及内部基本应对流程（相关部门权责明确）。
产品召回等紧急重大问题发生时的应对方法。
调查投诉内容及原因的具体流程。
关于针对如何记录应付处理、调查内容及追究原因相关的管理规定。

必须有选用原料供应商的明确标准，形成文件并有效实施。
定期修改选定标准。
关于农产品及蔬菜原料，必须来自自营基地或者合同基地，严禁市场采购。

所供原料的品质・卫生状态，必须符合原料规格标准及成品规格标准（所谓规格标准是包括日本及生
产国的相关法规及企业内部标准等）
关于原料供应商的生产厂房设施设备卫生状态的标准
原料供应商必须完善品质保证体系且得到妥善运营。
最好根据需要接受第三方的定期检查。

７．原料管理

投诉的内容、原因、数量等信息要进行统计处理，并把其结果反馈给有关部门并被应用到改进活动
中。

接收原料时，必须确实按照接收标准进行检查并作出记录。
交货制品、数量及状态要实行交货方和接收方的双方确认，并对货物交接单及记录进行保管。

必须有明确的文件规定处理不合格原料的具体程序。

在首次供应及规格更改时必须按照适当的频度向供应商索取原料规格书并保管。

通过抽样检查等检测方式定期验证原料是否符合质量规格标准。

※包括委托外部进行粗加工（原材料的分选，预处理及轻微加工等）时，接收半成品时的检查。
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灰色栏为最优先项目

工厂名 0 得分 100.0

序号 判定 判定理由评价项目

输日冷冻蔬菜加工工厂的工厂品质管理标准评价表

37

○

38 ○

合计 ○项数 12 △项数 0 ×项数 0 分值 24 得分 24 换算100分 100.0

39

○

40 ○

41
○

42 ○

43 ○

44

○

合计 ○项数 6 △项数 0 ×项数 0 分值 12 得分 12 换算100分 100.0

45
○

46 ○

47 ○

48 ○

49 ○

50 ○

51 ○

52
○

合计 ○项数 8 △项数 0 ×项数 0 分值 16 得分 16 换算100分 100.0

53

○

54
○

55

○

56
○

57
○

58
○

合计 ○项数 6 △项数 0 ×项数 0 配点 12 得分 12 换算100分 100.0

（４）冷冻半成品的管理   与上述（２）、（３）的原料管理相同。

管理项目中，关于决定成品安全性的重要项目（关键控制点），其管理标准必须是有科学根据并被
验证过的标准数值。

必须切实按照保管管理规定妥善管理成品。

必须是真正按照保管管理规定妥善地进行原料管理。
※　关于原料保管设施的认定标准，请参照“Ⅱ有关设施・设备的标准 4.原料保管设施”

制定有一般卫生管理规定并保持记录
①设施・设备的卫生管理
１）厂区周边环境的整理整顿2）厂区内建筑物等的管理3）工作空间4）车间地面结构5）墙壁・天花
板的结构6）冷凝水的预防7）照明设备的管理8）窗・员工出入口的管理9）原料出入库口10）厕所的
管理11）洗手消毒槽的管理12）工作鞋清洗杀菌设备的管理13）交叉污染的防止　　14）进排气装
置的管理

关于管理标准偏离时如何纠偏处理，必须包含下列内容在内以书面形式叙述并记录管理。
① 关于在发生管理标准偏离时，如何明确识别及处理偏离成品、半成品等
②怎样追究偏离原因与具体纠偏措施

这里所提到的成品是指持有输日许可的工厂所制造的冷冻食品等。

每个生产日抽取1个以上的样品，作为保存用样品，保存期限为保质期＋１个月以上，并保存有关记
录。
※　关于成品保管设施的认定标准，请参照“Ⅱ．设施・设备标准 5.成品保管设施”
※　在交货到买方之前存放在外部租借的冷库时所委托对方的管理也包括在内。

必须具有为妥善保管・管理成品而制定的相关规定，并以文件形式记述。
有涉及可控制成品品温在－18℃以下的冷库的库温、维持适当的照明度及有关检查、记录管理的规
定
有产品保管卫生操作管理相关规定
有成品偏离标准时的处理方法、对策的有关规定
有出入库记录（作业人员、作业时间、作业内容等）
有成品出货判定标准及程序的有关规定。
指定仓库保管管理责任人
彻底实行上锁管理。

从某一批次的成品，能够溯源到其所有的原料和包装材料的种类和批次。
从某一批次的原料、包装材料能够追踪到其所生产的所有的成品范围和采购商。

要有对所接收原材料进行妥善保管、管理的规定并付诸实施。
规定有保管场所需符合原料特性(种类、保存方法等)的内容。
规定有适当的温度、照明及检查、记录管理等内容。
关于保管方法（存放位置、先进先出、当天剩余的半成品的管理及卫生处理方法等）的规定
规定有不符合要求原料的处理措施的内容。
要设置保管仓库管理责任人。
要彻底实行上锁管理。

具备便于确定成品与使用原料之间关系的追溯体系，并以文件形式记述。
（进行原料分选、整形及简易加工的粗加工工厂（预处理工厂、加工点）的管理也包含在内）

（２）成品的追溯管理

（１）成品的保管管理

需具备所有成品的说明书（规格书），且包含以下表述
①名称及品名②品质及卫生标准③所有使用原料（包括添加剂）的名称及调配比例、包装材料的材
质。④保存方法、用途等的规格表述⑤有关过敏源物质的表述⑥有关转基因产品的表述⑦有关初级
原料生产国的表述

必须作出详细生产工艺流程示意图。

关于重要项目的管理项目，在实际操作时，根据需要进行相应记录管理。

成品包装上必须贴附有可供追溯的相关标识。
为实现上述的追溯体系，各工艺流程必须进行妥善的记录管理。
从农场一直到成品出货（装船）的过程中，需要管理到所有相关信息，并且随时能够确认相关报
表。

针对所有的工艺流程都有相应的文字性叙述作业顺序指导书。

④用水卫生管理
1）生产用水的种类、用途2）杀菌装置的管理（井水）3）水源管理（井水）4）水质检查（一年必
须要有一次以上的检测结果。要满足生产国的使用标准。5）蓄水槽管理

⑤排水及废弃物的卫生管理
１）排水沟管理2）废水处理设施的管理3）废弃物容器的管理4）废弃物保管设施的管理5）废弃物
搬运
化验室废液、细菌排放物等危险污染物质的排放须作文件规定，正确实施排放物管理。

②设施・设备、使用机械・器具类的维护管理
1）使用机器・器具类的维护检查2）食品接触面的卫生控制3）非食品接触面的卫生控制

所有工艺流程的管理项目都有明确规定，并且相关的管理方法都有文件书面记述（各工艺都须设定
危害分析及关键控制点）

８．成品管理

９．工艺流程管理标准的制定与运用（引进HACCP管理方式）

⑥产品召回程序
　1）明确负责人与负责内容2）回收方法3）通报采购商及相关行政部门4）回收产品的处理5）召回
结果评测、分析及模拟召回的实施

③鼠类・昆虫类的防治
１）鼠类・昆虫的定期驱除2）鼠笼・粘鼠胶、捕虫设备的设置与维护管理 （不能使用高压电灭蝇
灯）3）捕获物的监控与结果分析4）药剂的使用管理※如委托外部专业部门进行防范鼠类・昆虫时，
签定的合同里必须包含上记１）到4）内容。５）使用化学药剂进行防虫防鼠的，原则上应严禁在车
间内使用，此外必须向日本方面通报药剂名、成分及喷洒方法。

10．需文件化并落实的卫生管理项目

（３）原材料、包装材料及冷冻半成品的保管管理

关于作业操作手册程序，要根据需要进行相应的记录管理。
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灰色栏为最优先项目

工厂名 0 得分 100.0

序号 判定 判定理由评价项目

输日冷冻蔬菜加工工厂的工厂品质管理标准评价表

59

○

60
○

61

○

62

○

合计 ○项数 4 △项数 0 ×项数 0 分值 8 得分 8 换算100分 100.0

63 ○

64
○

65 ○

66 ○

合计 ○项数 4 △项数 0 ×项数 0 分值 8 得分 8 换算100分 100.0

67 ○

68
○

69 ○

70 ○

71
○

72
○

73 ○

合计 ○项数 7 △项数 0 ×项数 0 分值 14 得分 14 换算100分 100.0

74 ○

75 ○

76

○

77
○

合计 ○项数 4 △项数 0 ×项数 0 分值 8 得分 8 换算100分 100.0

78 ○

79

○

80

○

81
○

合计 ○项数 4 △项数 0 ×项数 0 分值 8 得分 8 换算100分 100.0

Ⅱ　有关设施・设备的标准

　厂区内道路、停车场、装货点等地方需作硬化处理。

１．厂区内环境

为了避免从工厂排放出的残渣、排水等造成昆虫等发生的原因，应按照要求设置垃圾污水处理设
施。

如工厂周围存在安全・卫生危害因素，必须设置充分的防护设施。

冷藏保管设施需满足以下条件：
原料冷藏库必须具有充足的面积，具备维持温度从而保证品质的构造。
原料冷藏库的地面、内侧墙壁、天花板及门必须是采用非浸透型材料做成，光滑且有耐水性，方便
清扫的构造。
原料冷藏库必须安装测温装置，而且温度显示计要安装在库外，以便随时能观察到库内温度。

冷冻保管设施需满足以下条件：
原料冷冻库必须具有足够的面积，和能维持温度保证品质不变的构造
原料冷冻库的地面、内侧墙壁、天花板及门必须是采用非浸透型材料做成，光滑且有耐水性，方便
清扫的构造。
原料冷冻库必须安装测温装置，而且温度显示计要安装在库外，以便随时能观察到库内温度。

包装材料保管设施需满足以下条件：
设施的构造必须具备能维持包装材料质量的充足的面积
冷冻库必须具备良好的设施构造
在出入口及其它门窗处，根据需要设置有防虫防鼠设备

规定出记录人以外的人员(最好是级别比记录人高的)在所定期限内以验证整个体系为目的对编制好
的记录进行修改翻新。
记录内容要用不能轻易修改的原珠笔等记录。
另外也需规定出订正方法，不得使用修改液・修改笔等。
空栏内要打上斜线。

４．原材料保管设施

为达到排水方便，地面要有相应的坡度、而且内墙与地面的相接部分必须具有容易清扫的构造。

为防止鼠类、昆虫进入和垃圾、排水的虹吸逆流，水沟的外部出口处必须设置相应的防护铁网、防
虹吸装置和不锈钢垃圾槽等。

工作车间内的照明器具要求在构造上容易清扫，粉尘不易堆积，并且具有预防破裂时飞散的措施。

工作车间必须根据需要按成品的数量等安排相应的机械・器具，并且要有充足的面积大小来便于操
作。
）
车间必须根据使用目的及加工内容区分污染区、准清洁区、清洁区，利用浸透性小并且不易存留污
垢的材料，制做墙壁或隔板等来相应分区域管理。

工厂所需的记录应按照以下标准管理：
工厂必须规定出编制人以外的记录格式确认人(最好是级别比编制人高的)，对编写好的记录格式进
行确认批准。
不得使用没有经过批准的记录格式。
记录格式要定期进行检视，根据需要修改。
规定记录必须保管3年以上，并确实保管。

厂区环境规划便于整理整顿，排水设施完整，不易积水。另外，为避免尘土飞扬应采取铺设草坪、
洒水设施及道路硬化等措施，并实施园区修整预防昆虫、鼠害的发生。

工厂需对文件编订人以外的审批人做出规定(最好是级别比编订人高的)。对编写好的文件(品质方针
及食品安全方针除外)进行确认批准。
严禁使用没有经过批准的文件。
文件要定期检视，根据需要修改。
最新版与旧版不能混放在一起，保证新版及时发到员工手头。
文件须整理整顿保管妥善，以便可迅速检查、阅览、修改等。

２．厂房设施的构造

常温保管设施必须具备足够的大小，可以分类保管，防止过敏源物质交叉污染，并具有可维持品
质，防止老鼠、昆虫等入侵的构造。

车间地面要采用非渗透性，根据需要选择耐酸性及耐热性、既光滑又耐磨、防滑的构造。

３．车间内设备要求

工作车间内安装有进排气装置，并满足以下条件：
进排气口设置防虫网，必要时在吸气口安装空气清新过滤器
进排气装置必须充分考虑车间空气吸气和排气的平衡,具备调整正负压的能力。并且采取管理措施，
防止污染区域的空气流入清洁区域。
车间内发生蒸气、热气、烟雾及气味等地点，必须安装相应能力的排气装置。另外抽风口烟罩的构
造必须便于清扫，而且要有接油槽，另外为防止油烟直接排出应适当地安装过滤纸。

工厂内的供水设备需满足以下条件：
具备可以充分供应自来水或其它适合饮用的水的相应设备
如果是使用井水，必须具备有杀菌装置或净水装置，并且水源的地下水不受粪便、污水等污染。饮
用用水与非饮用用水的水龙头必须有明确的区别。
（隔离设施、上锁管理）实行确保自来水管、地下水供给设施的安全措施。（隔离、上锁管理）

天花板的采用非浸透性平滑的材料，并具有防埃、防冷凝水等构造。为防止天花上的风道及管道等
尘埃和冷凝水滴落到生产线上的原料、半成品或机械・器类，充分考虑安装位置，或者采用其它措施
处理。

窗户原则上要求密封式，另外为了避免尘埃堆积，窗台台面要有适当的倾斜（可开关的窗户要设置
小于32目细网的防虫纱窗，另外安装部位空隙须作密封处理）

照明器具必须保证正常工作需要的照度（通常工作：３００Lux以上、挑选・检查工作：７００Lux以
上）

工厂所需的记录应包含以下格式内容：
 ① 记录名称　②公司名　③装置名、地点　④日期与时间　⑤确定成品(批次号)　⑥标准　⑦记
录人及验证人的时间、签字或盖章

11．文件及记录管理规定
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灰色栏为最优先项目

工厂名 0 得分 100.0

序号 判定 判定理由评价项目

输日冷冻蔬菜加工工厂的工厂品质管理标准评价表

82 ○

83 ○

84 ○

85 ○

合计 ○项数 4 △项数 0 ×项数 0 分值 8 得分 8 换算100分 100.0

86

○

87

○

88

○

89 ○

90 ○

91
○

92 ○

93

○

94

○

合计 ○项数 9 △项数 0 ×项数 0 分值 18 得分 18 换算100分 100.0

95
○

96 ○

97 ○

98 ○

99 ○

合计 ○项数 5 △项数 0 ×项数 0 分值 10 得分 10 换算100分 100.0

100

○

101
○

合计 ○项数 2 △项数 0 ×项数 0 分值 4 得分 4 100点換算 100.0

针对所生产的冷冻食品的特性，应设有具有以下设备的适当面积的检测设施：

准确校正过的品温测定用温度计（能测定0℃到－30℃之间的品温的）
标准温度计（用来校正的温度计，温度范围要适合）
通过计量检定合格的，可测量１克以下的电子秤等，以及可测量0.1克以下的天平等。
标准法码（能验证的秤和天平等的重量范围）
解冻、蒸煮、油炸等加热设备。
其它一些根据生产国、出口对方国的需要所用到的检测器具（水分计、粘度计、糖分计、色调测定
器等）。
必须要准备检查设施专用的拖鞋。

针对所生产的冷冻食品的特性，应设有适当面积的微生物实验室，具备以下必要的机器和器具：
样料调配器（均质器）
恒温器、恒温水槽、高压灭菌器、干热灭菌器、显微镜、细菌检查用玻璃器具类等、
必须准备细菌检测室专用的拖鞋及工作服。

８．品质及卫生检查设施

设置相应生产所需要的机器・器具，充分发挥各自性能，并且能连续使用。

接受生产国的计量法所规定的检查，并保管记录3年以上。

异物去除装置（金属探测机、X光异物去除装置等）
具有妥善的灵敏度，可以正确地检查出并且有可以排除问题产品的机能。

废弃物容器及废弃物的保管设施，废弃物的管理需满足以下条件：
车间内装垃圾的容器，必须是便于清扫，采用污水、气味等漏不出来的材料，而且要便于搬运。垃
圾回收点原则上必须设置在车间外、具备防止老鼠、昆虫等入侵的功能，并可以上锁，采用非浸透
材料做成。
要制作污染、危险物质（分析废液、细菌检查废弃物等）的废弃指南，要实行彻底的废弃管理。

工务室，锅炉室，冷冻机械室等的管理需满足以下条件：
任命管理责任者，制定防火防灾等安全应对手册，并有效运用。
维修作业场所、机械室应实施整理整顿，保持环境卫生，确保作业安全。
无异响、异臭的发生。
设置机械、工厂设备的维护保养要有记录。必须按照相关法规进行定期检查。

７．机械器具及搬运装置

生产工艺流程中，直接与原料及半成品接触的机械・器具类，必须是耐腐蚀性和非渗透性，并且采用
耐损耗的金属或合成树脂而成，不能涂油漆。

要有能足够大小容纳员工的休息室。

机械器具及搬运装置必须具备在劳动安全方面防护设备齐全，便于拆卸后打扫、清洗、消毒的结
构。

保管清洁剂・药剂的地方，必须是可以上锁的专用设施。出入库要明确填写内容并进行管理。
药剂、清洁剂等要隔离在对食品加工没有影响的场所，并实施上锁管理、要明确设置专职管理责任
人，限制无关人员的进入。

更衣室必须设置在与车间区别开的地方，保证没有杂物摆放。
另外根据员工数量配备衣柜，工作服与私人衣服没有交叉污染。

厕所需满足以下条件：
厕所位置必须与车间隔离，根据员工的人数具备充分的大小。
便器要求是冲水式，窗户、排气扇要有防虫防鼠功能。
洗手设备必须是流水，有接水槽且可出温水。另外大小适宜，并且水龙头必须是脚踏式、手臂挤压
式、自动式其中的一种。
洗手设备必须安装洗手液、纸巾或者干手器及消毒液。
要备有专用拖鞋。

成品冷冻库要具备光滑且有耐久性、耐水性，容易清扫的构造

搬运口要设置防止昆虫老鼠等入侵及防止升温的密封门。

５．成品保管设施

工作车间的出入口需满足以下条件：
在放鞋处，必须将车间里用工作鞋与车间外穿的鞋分开摆放
车间入口必须有防止老鼠、昆虫等的入侵的构造
车间入口处要设置粘发胶轮，去除粘在衣服及鞋上的头发和其它污垢，还要设置清洗水鞋的脚踏池
（流动水方式）或者自动洗鞋机。

成品冷冻库必须安装测温装置，而且温度显示计要安装在库外，以便随时能观察到库内温度

要对清扫工具进行定量定位的卫生保管。

洗手设备需满足以下条件：
员工入口及车间内各区域必须根据人员的数量设置洗手设备，且设置位置应便于员工使用。
洗手设备必须是流水且有接水槽且出温水形式。另外大小适宜，并且水龙头必须是脚踏式、手臂挤
压式、自动式其中的一种。
洗手设备必须安排安装洗洁液、纸巾或干手器、消毒夜等。

成品冷冻库必须具备妥善的温度管理能力，保持品温在－１８℃以下。

６．其他设施、药剂、洗涤剂等的管理
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灰色栏为最优先项目

工厂名 0 得分 100.0

序号 判定 判定理由评价项目

输日冷冻蔬菜加工工厂的工厂品质管理标准评价表

102
○

103 ○

104
○

105 ○

106
○

107 ○

合计 ○项数 6 △项数 0 ×项数 0 分值 12 得分 12 换算100分 100.0

108 ○

109 ○

110 ○

111 ○

112 ○

113 ○

114 ○

115 ○

116 ○

117
○

合计 ○项数 10 △项数 0 ×项数 0 分值 20 得分 20 换算100分 100.0

118 ○

119
○

120 ○

121 ○

122 ○

合计 ○项数 5 △项数 0 ×项数 0 分值 10 得分 10 换算100分 100.0

123 ○

124 ○

125 ○

126 ○

合计 ○项数 4 △项数 0 ×项数 0 分值 8 得分 8 换算100分 100.0

在工厂四周要有围墙等防止外人进入的安全措施。或者要设置防止入侵的监视探头系统、保证２４
小时的监控记录体制。

要限定工厂出入口的场所、在设施内的进出要由保安人员组织进行严格的管理。

引入可以明确识别职员的职位、职务以及担当等的体制（制服、名牌、ＩＤ卡等）。

记录生产制造当天的上班状况（人员、人数、工作场所、工作时间）。同时有可以确认实际工作时
间的系统。更重要的是具有掌握没有明确目的的加班等可疑行为的管理体制。

Ⅲ　关于食品防护（防止蓄意危害）的相关事项
１．关于职员、现场员工管理的基本标准

实施针对所有职员、现场员工（包含合同工、派遣职员、临时工等的全部职员）的身份确认评价。
（姓氏、联络方式、身份担保人、签约单位）

关于成品的配送、委托保管，要选定与食品工厂有签约的并且经过信誉评定的专业单位来进行。

要确认实施对配送业者、委托保管业者采取妥当的安全的处理措施，定期的对其进行监测和评价。

成品出货时，关于出货品种、数量及是否符合出货条件等，出货方与配送方双方都要进行确认并进
行记录保管。配送业者的所属单位、姓名、车牌号等需要进行确认记录。

4．关于流通、配送的管理基本标
准

要把握配送业者、委托保管业者之间的物流途径、配送移动状况、联络方式、必要时可以通过记录
进行追溯。

2．工厂四周、车间及有关设施、设备的安全防护标准

只能是获得许可的职员才能进入研究设施（检查・实验、开发室等），并且要用钥匙或ＩＤ认证等进
入。

对于获得入场许可的职员、现场员工以外的的设施维修等相关外来人员，要确认核实身份。（签约
单位、姓名、联络方式、作业目的、人员、车牌号、带入的资料内容等）

针对设施的相关人员，工作当天的上班状況（人员、人数、工作场所、工作时间）做好记录、直到
作业结束为止都必须在现场进行监工。或配备即时监控系统。
在必要的时候可以根据上班记录进行追溯。

节假日在工厂设施内进行施工时、工厂的管理责任者必须要进行全程监控直到作业结束。

关于设施的相关人员，要明确其各自的工作委托合同内容、各设施的责任者的监督责任都要进行书
面化管理，并且要进行记录和保存。

针对设施的相关人员，要让其对各制造工厂、设施的安全确认、出入限制、安全管理，规则的内容
等有充分的理解并付诸实施。

3．关于设施关系者的基本标准

夜间、休假日要采取上锁，以防止内外部的人员可以随意进入的机制。

进入设施（生产车间）的外来人员（包括已经登记的职员）要实行入场记录登记保管管理、同时，
对进入场地的人员的视察、作业以及聚会直到结束为止的行动要实行同行的机制。

生产设施（车间）出入口、作业场所，安装防止外部人员进入的监视探头系统、并有满足２４小时
监视体制的记录设备，保证没有任何人可以蓄意混入有害物质。

录像资料数据保管时间需超过最终产品被消费的最晚时间（赏味期限+1个月）

要任命管理责任者对各生产设备（制造工厂）的入场管理、各施設进行管理。

门、窗、油罐接合部、换气系统等与外部的衔接处需要设置防止侵入对策、或者实施上锁措施。

要备有监视探头等对出入者进行监视的监视系统。保证有24小时的记录设备。

要建立针对职工（包括合同工、派遣工、临时工等全体员工）实施定期的面谈，听取采纳他们意见
和希望的制度。

要建立在雇用、劳动争议以及劳动灾害发生时，由专门部门进行妥善地处理的体制。

规定职工（包括合同工、派遣工、临时工等所有员工）在下班时必须上交制服、工作服、名牌、ID卡
等。
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灰色栏为最优先项目

得分

1 ○

2 ○

3 ○

4 ○

5 ○

6 ○

7 ○

8 ○

9 ○

10 ○

11 ○

12 ○

13 ○

14 ○

15 ○

16 ○

17 ○

18 ○

19 ○

20 ○

21 ○

合
计

○项数 21 △项数 0 ×项数 0 分值 42 得分 42
换算100

分
100.0

22 ○

23 ○

24 ○

25 ○

26 ○

27 ○

28 ○

29 ○

30 ○

31 ○

32 ○

33 ○

34 ○

合
计

○项数 13 △项数 0 ×项数 0 分值 26 得分 26
换算100

分
100.0

化肥以外的肥料，在施肥前应对传染病感染、杂草种子的混入、发酵不充分等情况进行风险分析，并采取措施规避
风险。

肥料的保管
外购肥料应掌握购买、使用、库存的数量，实施统一管理。

农业用肥的质量控制
对有机肥料、化肥进行分类制定肥料清单。清单记录事项为产品名称・成分组成・生产厂商・生产日期。

须保留肥料质量证书等文件。质量证书中应记载有成分有效值等，并能有效确认肥料的成分组成。

为防止农药污染，应制定施药器具清洗手册，在施药前后，彻底清洗施药农具。并留有清洗确认记录。

施药农具的清洗用水应排放至非耕作用地。

农药的配制场所应配备水桶和水源等基础设施设备，能够安全地配制农药。

施药人员必须配备相应的防护服和防护装备。

农药喷洒机器的管理
为保证正确施药，应每年1次以上对农药喷洒器具进行检查、修理、换油等维护工作，并保留记录，确保正常的施
药工作。
配备正确称量农药的计量器具。

农用资材的管理
具备保管种子、种苗等以及农用器具的农用资材保管场所。

农用机械、物资必须和农药分别存放保管。

２农用资材的选择

种子、种苗的采购
必须从具备明确进货方式、渠道的正规供方采购。

基地管理员
管理员应具备下列资质：拥有农药管理员或农药普及技术员的资格，或接受过农药销售商、生产厂商的指导；具有
农药及病虫害控制的专业知识，熟悉掌握日本及生产国有关农药的知识(包括法律法规)。

基地平面图
制定有基地平面图，正确记录基地周边农田（明确记录栽培作物）、周边环境等详细信息。

基地的管理代码
对每一个基地或地块必须制定明确的管理代码。

管理代码必须在基地上明示。
原料必须使用所属CIQ认证的对日出口登记农场所生产的产品。

水质检测项目
确认基地用水・灌溉水源符合农业用水条件。参照（日本国农林水产省≪农业(水稻)用水基准≫）。

水质检测频率
至少每年一次在种植开始前必须进行水源水质检测，并保存记录。

水源采样方法
每个水源取10L水样进行水质检测。

水源环境
应控制水源周边环境，一旦确认发生工厂排污、排烟、残渣等情况，应立即调查其对基地的影响，并采取控制措施
(例如，采取措施防止污水进入基地、通过水质检测调查其对基地的影响)。

土壤检测项目
高残留农药DDT・BHC・DRIN类(狄氏剂・艾氏剂・异狄氏剂)等

农药检测项目及参照标准
制定有害重金属（汞・镉・铅・铜等）和砷等企业内部规定，并符合相关国家行政标准。
日本国≪土壤污染相关环境标准≫（日本环境厅告示）中，列出了镉、全氰、有机磷、铅、6价铬、砷、总汞、烷
基汞、铜、硒、PCB及其它有机化合物的监控项目。

土壤取样方法
每个基地根据自身具体情况规定取样方法并按此实施，留下记录。
大致标准：从每一公顷的地块中心及四周各点10厘米深处各取500克，混合为2.5千克样品后，按缩分法进行检测分
析。

基地周边最好没有果树园等污染风险高的作物的种植。
基地应选择不易受周边农田农药飘散污染的位置。

基地以往栽培履历的管理
企业下属基地须至少保存过去1年的作物品种记录。

基地用药履历的记录
・基地须至少填写、保管过去1年的农药使用记录。

确认高残留农药（DDT、BHC、DRIN类（狄氏剂、艾氏剂、异狄氏剂）等）的使用与否。

具有追溯记录证明以往没有使用日本及生产国禁止使用的农药。

工厂名 0

基地的性质及管理
仅限自营基地或合同基地两种性质，且都应置于出口加工企业（以下称出口企业）的有效管理范围之下。

基地(租用等)合同的管理

1.基地等的选择

基地周边不存在可能成为污染源的工厂。

基地面积
自营基地或合同基地，其连续栽培面积最好在2ha以上。
受周边农田农药飘散影响比较轻微（对该基地作物无残留影响）

基地的防护措施
基地四周设置隔离网、隔离带等有效措施，能有效防止邻近农田由来的污染。

输日冷冻蔬菜加工工厂的基地管理评价表

100.0

序号 评价项目 判定 判定原因
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35 ○

36 ○

37 ○

38 ○

39 ○

40 ○

41 ○

42 ○

43 ○

合
计

○项数 9 △项数 0 ×项数 0 分值 18 得分 18
换算100

分
100.0

44 ○

45 ○

46 ○

47 ○

48 ○

49 ○

合
计

○项数 6 △项数 0 ×项数 0 分值 12 得分 12
换算100

分
100.0

50 ○

51 ○

52 ○

53 ○

54 ○

55 ○

56 ○

合
计

○项数 7 △项数 0 ×项数 0 分值 14 得分 14
换算100

分
100.0

57 ○

58 ○

59 ○

60 ○

61 ○

合
计

○项数 5 △项数 0 ×项数 0 分值 10 得分 10
换算100

分
100.0

62 ○

63 ○

64 ○

65 ○

合
计

○项数 4 △项数 0 ×项数 0 分值 8 得分 8
换算100

分
100.0

66 ○

合
计

○项数 1 △项数 0 ×项数 0 分值 2 得分 2
换算100

分
100.0

８.产品的追溯

基地环节的追溯能力
应具备通过基地代码、农药检测序号等方式保证各记录报表间在基地选择、播种、施肥、施药、收获、运输等基地
管控各阶段的有效追溯。

农残检测方法
按日本食品卫生法或同等以上效力的其它方法。

检测人员能力
实验室检测人员须具备大学或大学以上的同等学历，或具有食品、农药、检测相关的专业知识、接受过相关部门的
培训、作为专门人员能独立从事检测业务。

良好的检测能力
实验室具备与生产能力、产品品种相匹配的农残定量检测设备。

检测的外包
自己公司没有设备时或是对于自己设备无法进行检测的项目，应恰当委托外部机构实施检测（如可以完全自行检
测，则此项目省略）
委托外部机构检测时，必须确认该机构的检测精度，包括是否持有相关认证资质等。
实验室内控能力
按一定频率实施内部精度管理（添加回收试验等）、并保存有相关记录。

针对非基地用药发生残留的处置方案。

７. 农残检测

半成品检测项目
检测项目应尽量包括施药品种、临近农田和果园的施药品种以及其它可致污染的农药品种。

正确实施不合格品的原因分析工作。

制定有农残检测不合格品的处置程序

６.半成品和成品的检测和保管

半成品检测范围
必须对所有付码管理的基地原料逐一实施农残检测。

收获后的管理
原料保管期间不得使用农药。并注意防止农药等的污染。

收获记录
收获的原料必须具备可供追溯的收获通知单，记录有基地代码、面积、收获数量。此外还应具有其它相关证明材
料。

原料的运输
运输车辆、容器等不得受到农药及其它污染物的污染。

原料的识别
原料收获后向加工厂运输或搬运时，应严格控制不同原料间发生混乱，加工所用原料应由相关追溯文件证明其来自
受控基地。

原料的初级加工（前处理场/加工点）的管理。使用初级加工场（前处理场/加工点），对从基地收获的原料进行挑选、整
形等前处理时，必须满足以下条件：
①如55项所规定，必须是从受控基地收获的原料，并且可通过报表、记录等进行追溯。
②须保留相关文件证明企业与初级加工场（前处理工场/加工点）的签约形态。
③即使简单的选别、整形、加工，也需要制定作业指导书、选别标准书等规格文件。

农药飞散要素的分析和控制
例如：综合研究风向、施药位置、施药方法（包括无人机）、施药器具的选择、设置隔离带、防护网及防护罩等方法。

农药飞散污染的控制
监控临近农田的作物栽培、施药等相关信息，并根据需要进行记录。

农作物检测项目
农作物收获前，应根据农残风险控制的范围和频率实施农残检测。检测项目应尽量包括施药品种、临近农田和果园
的施药品种以及其它可致污染的农药品种。
另外，存在生产国、地方或地域农残检测相关规定的，还须遵守这些规定。

检测不合格品（违反日本法令标准）的处置
对检验不合格的原料，出口企业应调查原因，直至具体的改善措施实施并得以确认前，不得同意该基地的收获和原
料使用。

应对基地周边使用过的农药容器、农业资材的废弃物和垃圾进行分类处理、废弃，保持安全卫生的环境。

５.收获/运输

４．栽培的管理

必须记录作物栽培履历的栽培管理表，并得到有效运用。

栽培履历的管理、保管

应通过与邻近农田相关人员进行协商、协调、信息交换等方式积极主动地监控临近农田的施药等信息。

农药保管仓库，必须是可上锁管理、农药不受气象条件（风雨、光、温度、湿度等）影响的坚固的建筑物，并采取
防漏、防止侵蚀的措施。
农药的库存管理可以通过记录表进行确认。

为防止对收获作物、种子、肥料及其他资材的污染，农药保管仓库必须独立于上述物品的保管场所。

农药供货方的管理
农药的采购应选择进口和供货渠道正规、明确，或明确标有生产企业、成份质量有保障的供货方。

农药的质量控制
所采购的农药，必须向生产厂家、经销商索取质量证书，并进行记录保管。

农药包装上记载有以下内容：
１． 相关政府监管部门的备案批号
２． 国际标准名（ISO名）和有效成分的种类、含量及药剂类型名称
３． 适用作物名
４． 使用方法
５． 注意事项
６． 其它

３农药的管理

应按作物品种制定、保管农药清单和一年施药计划。

禁止采购日本国及生产国严禁使用的农药，并对所使用农药进行严格确认把关。

遵守日本国注册农药和肯定列表制度相关规定，在选购农药时应与日方进口商、中方出口企业协商。
另外，应制订有正确的农药施用规范，保证不会超过日本肯定列表制度规定的标准。

购入的农药记录和标识应采用农药有效成分的国际通用名称、纯度、生产企业、批次号、有效期等内容。
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工厂 基地

1 经营者或工厂代表人(以下统称组织代表)制定质量方针或食品安全方针(包括食品防护部分)并加以贯彻。 No.4

2 质量或卫生控制部门、故意危害行为防控部门与工厂其它部门(特别是生产部门)保持实质的独立性。 No.5

3 组织已明确内部应急部门负责人、反应程序方案、相关政府机构、各相关方的紧急联络机制。 No.9

4 已制定、运用质量・卫生检查(品级检查、微生物检测、农残化验、理化分析)所需的指导书等文件。 No.18

5 农作物、蔬菜原料全部使用自营或合同基地，绝对不使用市场采购等原料。 No.27 No.5

6 原料验收标准等已作明文规定并加以运用。 No.32

7 制定有原料验收后的储存・管理的相关规定并加以运用。 No.37

8 工厂厂区内有足以防止故意危害行为的相关设施设备。设置视频监控器等是有效的防护措施。 No91､108..113

9 制定有正确储存・管理成品的相关规定并加以实施。 No.39

10
制定有支持成品和原料关联的追溯管理体系，并加以运用。

（包括进行原料挑选、整形、简单加工在内的[前处理厂/加工点]）
No.42

11 基地到产品出货（装船为止）的相关信息实施一元化管理，保持能随时提供所需文件帐表以供确认。 No.44

12 拥有异物去除设备（金属探测器、X光机等）。 No.99

13
拥有针对所生产冷冻食品之特征的合理规模的理化检测设施，并装备有GC、LC以及其它必要的分析仪器。如企业自身

没有设备则需针对生产能力及产品种类委托外部机构实施检测。
No.64

14 拥有针对所生产冷冻食品之特征的合理规模的微生物化验室。 No.101

15 原料全部由CIQ登记的输日注册基地生产、加工设施必须是对日出口注册工厂。 No.21

16 申请企业必须是冻菜协日方会员企业的中方供应商成员。

工厂审核前提16项必要事项　（预审必要文件　）

评价表


