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　食肉処理施設等の代表者　殿


公益財団法人日本食肉生産技術開発センター
理事長　　塩　飽　二　郎（公印省略）


ＨＡＣＣＰ支援法に基づく食肉処理施設の高度化計画及び
高度化基盤整備計画の作成方法について


　当センターの業務運営については、ご支援、ご協力いただきありがとうございます。
　食品の製造過程の管理の高度化に関する臨時措置法（ＨＡＣＣＰ支援法）が、平成２５年６月に改正され、１０年間延長されるとともに、支援内容が拡充され、ＨＡＣＣＰシステム構築の前段階とされる高度化基盤整備のみを行う場合も対象となりました。
　当センターは、平成２６年８月、ＨＡＣＣＰ支援法の認定法人に指定され、牛、豚の枝肉、内臓、部分肉について、ＨＡＣＣＰ導入を希望する食肉処理施設等の高度化計画又は高度化基盤整備計画の計画認定を担当することとなりました。
これらの品目について、高度化計画又は高度化基盤整備計画を作成し、ＨＡＣＣＰ導入を希望する食肉処理施設等は、当センターに申請し認定を受けることにより、(株)日本政策金融公庫から、ＨＡＣＣＰシステムの運用体制及び施設整備に必要な長期・低利の資金を借受けることができることとなりました。
　申請に必要な高度化計画及び高度化基盤整備計画の申請書は、ＨＡＣＣＰ支援法施行規則第二条及び第三条の二の別記様式第２号及び第２号の２により作成することとなります。
　食肉処理施設の高度化計画及び高度化基盤整備計画を作成するに当たって参考となるように作成手順を作成しましたので、お知らせいたします。




ＨＡＣＣＰ支援法による「高度化計画」及び「高度化基盤整備計画」の
作成方法について


１．ＨＡＣＣＰ支援法（以下「法」という。）は、食品企業のＨＡＣＣＰシステム導入　　　を推進するため、国から指定を受けた認定法人が、食品企業が作成した「高度化計画」及び「高度化基盤整備計画」を認定することにより、「高度化計画」及び「高度化基盤整備計画」の実施に必要な体制及び施設を整備する資金について、(株)日本政策金融公庫から長期・低利融資を受けることができる制度であります。

２．当センターは、平成２６年８月、法第十三条に基づき、国から認定法人の指定を受け、法第四条に基づき、牛、豚の枝肉、内臓及び部分肉の製造過程の管理の高度化に関する基準（高度化基準）の認定を受けました。（別紙）

３．平成２６年５月に、と畜場法施行規則が改正され、平成２７年４月から食肉処理施設は食肉処理の衛生管理を「危害分析・重要管理点方式（ＨＡＣＣＰシステム）」又は「従来の方式」で行うかを選択することとなりました。
厚生労働省は、と畜場法施行規則の改正に伴う通達の中で、将来的には食肉処理のＨＡＣＣＰシステムの義務化を検討したいとしており、従来の方式を選択した場合であっても、いずれＨＡＣＣＰシステムを導入せざるを得なくなることから、食肉の衛生管理に必要な体制及び施設整備が必要となってくるものと考えられ、ＨＡＣＣＰ支援法基づき「高度化計画」又は「高度化基盤整備計画」の認定を受け、(株)日本政策金融公庫から長期低利な融資を受ける事例が多くなるものと考えられます。

４．食肉処理施設等が、(株)日本政策金融公庫から融資を受ける場合は、「高度化計画」又は「高度化基盤整備計画」を作成し、当センターに申請し、認定を受けることが必要となります。
「高度化計画」を申請する場合は、下記の法施行規則第二条の様式第２号による申請書を作成し、対象となる施設の図面を添えて申請することとなります。
また、「高度化基盤整備計画」を申請する場合は、下記の法施行規則第３条の２の様式第２号の２による申請書に、対象となる施設の図面を添えて申請することとなります。

５．「高度化計画」申請書の作成手順

　　「高度化計画」申請書は、「高度化計画」の申請書様式（法施行規則第二条の別記様式第２号）により作成することとなります。

	（別記様式第２号）
高度化計画申請書
年　　月　　日
指定認定機関の長　殿
住所印

氏名
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、下記の高度化計画について認定を受けたいので申請します。
記
１．対象となる施設の所在地
２．製造過程の管理の高度化の目標
３．製造過程の管理の高度化の内容及び実施時期

注）３は、施設の現況と整備の見込みを対照して記載してください。その際、対象となる施設の図面を添付し、当該図面において、工場内の施設の配置及び製品の移動経路を明らかにしてください。



【申請書「記」の記載方法】
（１）「記１」対象となる施設の所在地
　　高度化計画（ＨＡＣＣＰシステム）を実施する食肉処理施設等の住所を記載します。

（２）「記２」製造過程の管理の高度化の目標
　　①　製造過程の管理の高度化目標には、食肉（牛、豚の枝肉、内臓及び部分肉）処理を、コーデックス部会の「ＨＡＣＣＰシステム及びその適用のためのガイドライン」に示された７原則１２手順により、食肉処理の衛生及び品質の高度化を図ることを目標とし、これに必要な体制の整備（７原則１２手順により危害分析を行い、重要管理点を設定し、食肉処理の衛生、品質の高度化を図るための運用体制の整備を図る。）と施設（建物、機械・器具等）の整備を行うことを記載します。
　　②　「記２」製造過程の管理の高度化の目標の記載事例（牛枝肉）
	　本施設は、食肉（牛枝肉）の処理工程（別紙１）についてコーデックス委員会の「ＨＡＣＣＰシステム及びその運用のためのガイドライン」に示された７原則１２手順を適用して、食肉処理の衛生及び品質の高度化を図ることとし、このための体制整備及び建物、機械・器具の整備を併せて実施する。

	（別紙１）
牛枝肉の処理工程図
　　　　牛の受入→生体洗浄→係留、生体洗浄

　　　　追込→保定→スタニング→ステッキング→放血
　　　　　
　　　　食道結紮→足、頭切断→剥皮前処理

　　　　肛門結紮→剥皮→脊髄吸引

　　　　胸、腹切開→内臓摘出→背割り

　　　　整形・トリミング→枝肉洗浄→水切り

　　　　計量、予冷→冷蔵保管




注）食肉（牛、豚の枝肉、内臓及び部分肉）の処理工程図については、認定法人である当センターが定めた高度化基準の「製造過程の管理の高度化の目標」の「対象となる食品の製造過程」の工程図を参考として、貴食肉処理施設の実態に則した工程図を作成してください。



（３）「記３」製造過程の管理の高度化の内容及び実施時期
　　①　製造過程の管理の高度化の内容は、コーデックス委員会の「ＨＡＣＣＰシステム及びその適用のためのガイドライン」の７原則１２手順に基づき、食肉（牛、豚の枝肉、内臓及び部分肉）の衛生及び品質の向上を図る運用体制の整備の内容及び完了する時期並びにこれに必要な建物、機械・器具等の整備の内容及び完了する時期を記載します。
　②　「記３」製造過程の管理の高度化の内容及び実施時期の記載事例（牛の枝肉）
	１．牛のと畜・解体工程の品質及び衛生の高度化に関する運用体制整備の内容と時期
　牛のと畜・解体工程の品質及び衛生の高度化を図るための運用体制については、コーデックス委員会の「ＨＡＣＣＰシステム及びその適用のためのガイドライン」の７原則１２手順に基づき、別紙２のとおり整備する。
運用体制の整備については、平成〇年〇月○日までに完了する。

	（別紙２）
運用体制
１．ＨＡＣＣＰチームの編成
　①　牛枝肉についての知識及び専門的な技術に基づいてＨＡＣＣＰシステムの導入及びその運用を行うチーム（以下「ＨＡＣＣＰチーム」という。）を編成する。
　②　ＨＡＣＣＰチームは以下の業務を行う。
　　ⅰ）ＨＡＣＣＰプランの作成と導入
　　ⅱ）従業員の教育訓練
　　ⅲ）ＨＡＣＣＰプランの見直しと修正
　　ⅳ）検証の実施と評価
２．製品についての記述
　　牛枝肉についての安全性に関する事項を含む製品情報が明確にする。
３．意図する用途の特定
　　牛枝肉についての意図する用途を明確にする。
４．処理工程一覧表の作成
　①　原材料の受入れから最終製品の出荷までに至る牛枝肉の一連の処理工程の流れを記載した処理工程一覧表（フローダイアグラム）を作成する。
　②　以下に掲げる施設の図面を作成する。
　　ⅰ）処理工程における製品等の移動の経路を示す図面及び工場内の施設の配置を示す図面
　　ⅱ）従業員の動線を示す図面
　　ⅲ）清浄度の区分を示す図面
５．製造工程一覧表の現場での確認
製造工程一覧表の内容が実際の状況と相違していないか確認し、相違点があ
　　れば、修正する。
６．危害要因の分析（原則１）
　　処理工程一覧表に従って、処理工程ごとに予測できる危害要因がリスト化され、安全な枝肉を処理するために管理が必要な危害要因を特定し、その管理措置を定め、リストに記載する。
　　ⅰ）危害の発生する可能性のある家畜の搬入工程
　　ⅱ）処理工程における危害要因又はその概要
　　ⅲ）処理工程における危害の発生要因
　　ⅳ）危害の発生を制御するための管理措置
７．重要管理点（ＣＣＰ）の特定（原則２）
　①　危害の発生を防止するため、特に重点的に管理すべき工程を重要管理点として定める。
　②　重要管理点は、あらかじめ設定したモニタリング方法で連続的又は相当の頻度で監視し、そのパラメータが管理基準を逸脱した場合には、短時間のうちに改善措置を行い、危害を管理できる工程とする。
８．管理基準の設定（原則３）
　①　全ての重要管理点に対し、管理基準を設定する。
　②　管理基準は、危害要因が許容範囲にまで低減されていることを確認するためのものであり、科学的根拠に基づく数値又は官能的な指標で、かつ可能な限りリアルタイムで許容の可否を判断できる指標を用いる。
９．モニタリング方法の設定（原則４）
　　全ての重要管理点に対し、連続的又は十分な頻度でモニタリングする方法を設定する。
10．改善措置の設定（原則５）
　　モニタリングの結果、管理基準からの逸脱が判明した場合には、管理状況を正常に戻すための改善措置の方法及び逸脱により影響を受けた枝肉の適切な処分の方法を定める。
11．検証方法の設定（原則６）
　　ＨＡＣＣＰシステムが正しく機能していることを十分な頻度で検証するための検証方法を定める。
12．文書化及び記録の保持（原則７）
危害要因の分析、重要管理点の決定、管理基準の設定等についての手順が文書化され、また、重要管理点のモニタリング結果、改善措置、実施された検証手順及びその結果等についてを記録し、保存するための体制を定める。

注）運用体制の整備に当たっては、当センターが作成した「食肉処理施設のＨＡＣＣＰシステム構築手法」を参考にして作成してください。


２．牛のと畜・解体工程の品質及び衛生の高度化を図るために必要となる施設、機械・器具の整備計画の内容及び時期
　　　牛のと畜・解体工程の品質及び衛生の高度化に必要な施設等は別紙３により整備する。
　　　施設、機械・器具の整備については、平成〇年〇月〇日までに整備する。　
	別紙３
　施設、機械・器具等の整備内容　
	区分
	整備内容
	施設の現状と整備の必要性

	牛のと畜・
解体施設
	空調設備の新設
	（現状）
施設内の換気が不十分で、結露発生が見られる。
（整備の必要性）
結露防止しクリーンゾーンからダーティゾーンに気流を流し、気流による枝肉への汚染を防止する。

	
	排水設備の改修
	（現状）
排水溝の幅が20cmで、汚物が滞りやすい。
（整備の必要性）
排水溝の幅を20cmから40cmとし、排水溝の側面と底面をアール構造とし、ネズミの侵入防止トラップを設け、排水及びネズミによる枝肉の汚染を防止する。

	
	照明器具の改修
	（現状）
と畜・解体ラインは、全般的に照度150ルクスであり、照度が不足している。
（整備の必要性）
と畜・解体ラインの照明の照度を300ルクスが得られる照明具とし、トリミング検査工程では、540ルクスが得られる器具と交換することとし、枝肉の品質及び衛生の高度化を図る。

	
	サニタリールームの改修
	（現状）
処理施設への入室に当たっての手洗いが手動式になっている。また、長靴の乾燥が不十分なままとなっている。
（整備の必要性）
手洗いの給水栓を手動式から自動水栓にし、また、長靴の乾燥設備の導入により、作業員による枝肉の汚染防止を図る。

	
	作業員の更衣室の新設
	（現状）
作業員の更衣室がなく、作業員による異物混入のリスクがある。
（整備の必要性）
私服から作業服に着替える部屋を新設し、作業員による異物混入を防止

	
	枝肉出荷施設の改修





	（現状）
枝肉の出荷施設はオープンになっている。枝肉汚染のリスクがある。
（整備の必要性）
ドックシェルター及び空調を設け、枝肉出荷の衛生の高度化を図る。

	
	係留施設に給水施設の設置
	（現状）
係留施設に飲水施設がない。
（整備の必要性）
飲水施設を設置、牛のストレスを軽減する。






注１）施設、機械・器具の整備内容については、当センターが作成した「食肉処理施設のＨＡＣＣＰシステム構築手法」を参考にして作成してください。
注２）食肉の品質の改善のための施設整備（家畜の積み下し施設、保管、追込み施設、保定施設等）についても、施設整備の対象となります。



（４）添付資料
　ア．施設の図面
　イ．整備の対象となる施設の機械・設備の配置図

６．「高度化基盤整備計画」申請書の作成手順

　　「高度化基盤整備計画」申請書は、「高度化基盤整備計画」の申請書様式（法施行規則第三条の別記様式第２号の２）により作成することとなります。

	（別記様式第２号の２）
高度化基盤整備計画申請書
年　　月　　日
指定認定機関の長　殿
住所印

氏名
食品の製造過程の管理の高度化に関する臨時措置法第８条第１項の規定により、下記の高度化基盤整備計画について認定を受けたいので申請します。
記
１．対象となる施設の所在地
２．高度化基盤整備の目標
３．高度化基盤整備の内容及び実施時期
注）３は、施設の現況と整備の見込みを対照して記載してください。その際、対象となる施設の図面を添付し、当該図面において、工場内の施設の配置及び製品の移動経路を明らかにしてください。



【申請書「記」の記載方法】
（１）「記１」対象となる施設の所在地
　　高度化基盤整備計画に基づき、施設整備を実施する食肉処理施設等の住所を記載　　します。

（２）「記２」高度化基盤整備の目標
①　高度基盤整備に取り組んだ上で、ＨＡＣＣＰシステムを適用した食肉処理工程　の高度化を図る場合は、将来的にＨＡＣＣＰシステムに取り組むこと又は検討することを明らかにし、ＨＡＣＣＰシステムの基盤となる高度化基盤整備のための管理体制及び施設の整備を行うことを記載します。
　

　②　「記２」高度化基盤整備の目標の記載事例（牛枝肉）
	　　本施設は、食肉（牛枝肉）の処理工程（別紙１）について、ＨＡＣＣＰシステムによる食肉（牛枝肉）の管理の高度化の基盤となる高度化基盤整備のための管理体制及び施設の整備を行うこととする。
　　また、将来的にコーデックス委員会の７原則１２手順に基づき、ＨＡＣＣシステムに取り組むこととする。

	（別紙１）
牛枝肉の処理工程図
　　　　牛の受入→生体洗浄→係留、生体洗浄

　　　　追込→保定→スタニング→ステッキング→放血
　　　　　
　　　　食道結紮→足、頭切断→剥皮前処理

　　　　肛門結紮→剥皮→脊髄吸引

　　　　胸、腹切開→内臓摘出→背割り

　　　　整形・トリミング→枝肉洗浄→水切り

　　　　計量、予冷→冷蔵保管


注）食肉（牛、豚の枝肉、内臓及び部分肉）の処理工程図については、認定法人である当センターが定めた高度化基準の「製造過程の管理の高度化の目標」の「対象となる食品の製造過程」の工程図を参考として、貴食肉処理施設の実態に則した工程図を作成してください。




（３）「記３」高度化基盤整備の内容及び実施時期
　①　牛のと畜解体工程のコーデックス委員会の７原則１２手順によるＨＡＣＣＰシ　ステム構築の基盤となる高度化基盤整備に必要となる施設、機械・器具等の整備の内容と完了する時期を記載します。
　　②　「記３」高度化基盤整備の内容及び実施時期の記載事例（牛枝肉）
	牛のと畜・解体工程について、コーデックス委員会の７原則１２手順によるＨＡＣＣＰシステムを構築する基盤となる高度化基盤整備に必要な施設整備については、別紙２により整備する。
施設、機械・器具の整備については、平成〇年〇月○日までに完了する。

	　（別紙２）
　施設、機械・器具等の整備内容　
	区分
	整備内容
	施設の現状と整備の必要性

	牛のと畜・
解体施設
	枝肉出荷施設の改修
	（現状）
枝肉出荷施設はオープンになっており、枝肉汚染のリスクがある。
（整備の必要性）
温度調整ができないクローズにし、ドックシェルターを設け、枝肉出荷の衛生の高度化を図る。

	
	手洗設備の改修
	（現状）
手洗設備の給水栓は、手動式になっており、消毒設備がない。
（整備の必要性）
給水栓を自動式にとし、自動手指消毒器を整備し、作業員の衛生管理を図る。

	
	廃棄物置場、廃棄物貯蔵器の改修





	（現状）
廃棄物置場は、オープンになっており、廃棄物貯蔵器は蓋がない。
（整備の必要性）
廃棄物置場をクローズにし、貯蔵器に蓋をし、廃棄物処理の衛生管理を図る。

	
	係留、追込施設の床面の改良
	（現状）
床面がつるつるになっており、滑ることがある。
（整備の必要性）
滑らない床面に改良し、牛のストレスを軽減する。






注１）施設、機械・器具の整備内容については、当センターが作成した「食肉処理施設のＨＡＣＣＰシステム構築手法」を参考にして作成してください。
注２）食肉の品質の改善のための施設整備（家畜の積み下し施設、保管、追込み施設、保定施設等）についても、施設整備の対象となります。



（４）添付資料
　①　施設の図面
　②　整備の対象となる施設の機械・設備の配置図





