
食品安全マネジメントシステム（ISO22000）
構築に取り組んでみませんか？

KHK-ISO審査センターが審査でお手伝いします

■認証取得に向けた不安

施設・設備への
初期投資が心配？

■「ISO22000」を教えて？
ISO22000 は、食品安全管理手法であるHACCPを、マネジメントシステ
ムとして運用するために作成された、食品安全に特化した国際規格です。
コーデックスＨＡＣＣＰシステムを基本としており、ＨＡＣＣＰが確実に運用
されるように、組織全体のプロセスのＰＤＣＡサイクルも要求しています。

■「ISO22000」の特長
● 方針及び目標の設定・展開などマネジメントシステムの要素、ＰＤＣＡ
サイクル

● コーデックスＨＡＣＣＰ、前提条件プログラム（ＰＲＰ：一般的衛生管理
プログラム）の管理を包含

● フードサプライチェーンのすべての組織が対象（食品製造業だけでな
く、農畜産・水産、動物飼料製造、小売、輸送・保管、殺菌・消毒等サー
ビス、食品包装資材、生化学製品の製造など）

●企業イメージの安心感
●認証取得の要請
●取引先監査対応力向上
●信頼性・顧客満足度の向上

顧客・消費者
期待

●トラブル対応力強化
●食品事故撲滅の意識向上
●人材育成の枠組み構築
●衛生管理レベルの向上

組織・従業員
効果

人・時間を
費やすことに？

審査費用が
高額では？

通常業務が
疎かに？

ISO規格が
難解？

貴社の事業場のココに効く！
貴社の状況に併せて、計画的かつ弾力的に
管理レベルを高めていきましょう。

※これらに対する管理を「前提条件プログラム（PRP)と呼びます

建物の構造・アクセス管理・付随設備

作業スペース・動線・レイアウト

空気、水、エネルギー等の供給

廃棄物・排水

工程機器の洗浄、保守

原材料等の受入、製品の製造～保管

交差汚染防止対策

洗浄・消毒

虫類・動物の管理

人員の衛生他 

4. 組織の状況
5.リーダーシップ
6. 計画
7. 支援

8. 運用 10. 改善

8.1 運用の計画･管理 8.5 ハザード管理
8.2 PRPs
8.3 トレーサビリティー
8.4 緊急事態

8.5.2
ハザード
分析

8.5.3
管理手段
妥当性確認

8.5.4
ハザード管理プラン
HACCP・OPRP

8.5.4 計画実施
8.7 モニタリング
　　測定管理

8.6情報の更新
・初期情報
・ＰＲＰ
・ハザード管理プラン  8.9 不適合管理

8.8.1 検証（活動）
8.8.2 検証活動
　　  結果分析

8.8
検証（計画）

9. パフォーマンス評価
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ＩＳＯ22000の食品安全マネジメントシステムのモデル図

（ＨＡＣＣＰシステム）




