
資料番号 日本語タイトル English title

1.2 管理制度 Management system

1.3 組織図 Organization map

2.1.1 敷地平面図 Factory site sketch

2.1.2 工場周辺地図 Factory map

2.2 作業場平面図 Workplace floor plan

3.1 主要製造設備・施設のリスト及び設計製造加工能力 List of major manufacturing equipment / facilities and design manufacturing processing capacity

3.2 冷蔵施設のモニタリング方式 Refrigerating facility monitoring method

4.1.1 水質検査記録 Inspection record of tap water

4.1.2 工場内用水配管図 Water piping diagram

5.1 原料・補助材料の検収 Acceptance of raw materials and auxiliary materials

5.2.1 原料の証明書等 Certificate of Analysis for raw material

5.2.2 原料サプライヤーの資格、能力の証明資料 Evidence of raw material supplier capabilities and qualifications

5.3 食品添加物リスト Food additive list

5.4.1 包装材 Packaging material

5.4.2 表示ラベル Label

製造工程図 Process flow chart

危害要因分析表 Hazard analysis

HACCPプラン HACCP Plan

CCPモニタリング記録 CCP monitoring table 

是正措置記録 Corrective action report 

検証記録 Verification record 

6.2 真菌毒素試験結果 Mycotoxins test results

6.3 食品添加物及び栄養強化剤の使用記録 Usage record of food additives and nutritional enhancers

7.1 洗浄・消毒措置 Cleaning and disinfection measures

8.1 化学物質の使用と貯蔵の概要 Overview of chemical use and storage

8.2 物理的汚染の管理 Management of physical pollution

8.3 虫害制御の配置図 Layout of insect damage control

8.4 廃棄物管理 Waste management

9.1 トレーサビリティ手順の概要 Overview of traceability procedures

9.2 出入庫管理 Entry / exit management

10.1 健康診断実施記録(定期／雇入れ) Health examination implementation record (regular / hiring)

10.2 研修実施記録 Training implementation record

10.3 管理者研修実施記録 Manager training implementation record

11.1 完成品検査 Finished goods inspection

11.2 企業が保有する実験室の資格・能力 Laboratory qualifications and abilities owned by companies

12.1 有害生物の防除 Control of pests

12.2 有害生物発見時の対処措置報告書(専門機関による同定) Report on measures to be taken when pests are found(Identification by a specialized institution)

12.3 有害生物防除措置記録 Pest control measures record

12.4 燻蒸の方式、実施機関 Fumigation method, executing agency
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提出様式：
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で提出してください。



1.2 Management system
管理制度

資料番号を明記する。
「⽬録」と同じタイトルとし、周りの⽂字よりも⼤きくする。
英語タイトルは必須(⽇本語は任意)

植物検疫と予防、⾷品安全管理、⼈員管理、化学物質の使⽤、原
料検収、保管管理、完成品検査、不適合品のリコール、トレーサ
ビリティ管理」について、管理体制概要を英語で記載



・会社全体組織図

・主に⾷品製造、管理に従事する配置を明記

1.3 Organization map

組織図

企業の管理組織・機構と植物衛⽣、⾷品安全管理に関する部署ま
たは持ち場の⼈員配置の状況を提出する。

⽇本語資料には英語を併記。
⽇本語と英語の⽂字が被らないように注意する。

Oganization Map



2.1.1 Factory site sketch

敷地平⾯図

Administration Building

Manufacturing Department Building

Engineering 
Department 
Building

Engineering 
Department 
Building

⼯場敷地の平⾯図を提出する。作業エリアごとの名称を記載する。



2.1.2 Factory map

⼯場周辺地図

⼯場敷地の所在地域の環境イメージを提供すること。イメージに
は、周辺環境に関する状況を注記すること（市街地、郊外、⼯業、
農業エリアや住宅地）。



2.2 Workplace floor plan

作業場平⾯図

Manufacturing  Filling and packaging 

Raw material storage

Clean work area
Semi‐clean work area

Entrance

原料 raw materials

準製品 Semi‐product

製品 Product

作業場平⾯図を提出する。⼈流、物流、⽔流、加⼯フロー、それ
ぞれのクリーンエリアを注記する。



3.1 List of major manufacturing equipment / facilities and design manufacturing
processing capacity

主要製造設備・施設のリスト及び設計製造加⼯能⼒

主要設備・施設のリスト、及び設計加⼯能⼒を提出する。



3.2 Refrigerating facility monitoring method

冷蔵施設のモニタリング⽅式 

冷蔵倉庫がある場合、温度管理要件及びモニタリング⽅式につい
て記述する。（適⽤する場合）



4.1.1 Inspection record of tap water

⽔質検査記録

企業は⽔質が製造加⼯要件に適合するよう保証し、要件に従って
製造加⼯⽤⽔の検査報告書を提出すること。



4.1.2 Water piping diagram

⼯場内⽤⽔配管図

⾷品加⼯⽤⽔とその他の⾷品と接触しない⽤⽔（間接凝縮⽔、汚
⽔または廃⽔）は、完全に分離したパイプラインで輸送し、交差
汚染を避けること。



5.1 Acceptance of raw materials and auxiliary materials

原料・補助材料の検収

原料、添加剤の検収措置（検収基準、検収⽅式を含む）を提出す
る。



5.2.1 Certificate of Analysis for raw material

原料の証明書等

直近の製品が中国⾷品安全国家標準に適合している旨の検査報告
を提出する。（適⽤する場合）



5.2.2 Evidence of raw material supplier capabilities and qualifications

原料サプライヤーの資格、能⼒の証明資料

企業の製造原料が、中国が注視する検疫有害⽣物の発⽣エリアに
由来するものではなく、原料サプライヤーが現地要件に適合する
資格・能⼒を備えている旨の証明資料を提出する。



5.3 Food additive list

⾷品添加物リスト

製造加⼯中に使⽤する⾷品添加物のリスト（名称、⽤途、添加量
等を含む）。



5.4.1 Packaging material

包装材

内部・外部包装材が製品の梱包に適合している旨の証明資料を提
出する。



5.4.2 Label

表⽰ラベル

中国向けに輸出する完成品のラベル様式を提出する。



6.1.1 Process flow chart

製造⼯程図
1/3

すべての中国向けに輸出する製品の製造加⼯プロセスフロー
チャート、危害要因分析表、HACCPプランを提出する。



6.1.1 Hazard analysis

危害要因分析表
2/3



6.1.1 HACCP Plan 3/3
HACCPプラン



6.1.2 CCP monitoring record 1/3
CCPモニタリング記録

CCPのモニタリング記録、是正措置記録、検証記録の様式を提出
する。



6.1.2 Corrective action report 2/3
是正措置記録



Verification record 3/3
検証記録

6.1.2



6.2 Mycotoxins test results

真菌毒素試験結果

製造、加⼯後及び貯蔵する製品中の真菌毒素が中国⾷品安全国家
標準に適合する旨の抜取検査報告を提出する。



6.3 Usage record of food additives and nutritional enhancers

⾷品添加物及び栄養強化剤の使⽤記録

製造加⼯中に使⽤する⾷品添加物及び栄養強化剤のリスト（名称、
⽤途、添加量等を含む）を提出する。



7.1 Cleaning and disinfection measures

洗浄・消毒措置

洗浄・消毒措置（洗浄・消毒の⽅法と頻度、及び洗浄・消毒効果
の検証を含む）を提出する。



8.1 Overview of chemical use and storage

化学物質の使⽤と貯蔵の概要

化学物質の使⽤と保管の要件の概要を述べる。



8.2 Management of physical pollution

物理的汚染の管理 

物理的汚染を防⽌する管理制度及び関連する処理記録を提出する。



8.3 Layout of insect damage control

⾍害制御の配置図

⾍害管理の⽅法及びレイアウトの平⾯図を提出する。第三者が担
当する場合、第三者の資格・能⼒情報を提出する。



8.4 Waste management

廃棄物管理 

廃棄物管理制度及び関連する処理記録を提出する。



9.2 Entry / exit management

出⼊庫管理

製品の出⼊庫管理を提出する。



9.1 Traceability implementation record

トレーサビリティ実施記録

製品のトレーサビリティ⼿順の概要を述べる。あるロットの完成
品のロット番号を例に取って、完成品から原料までのトレーサビ
リティについて説明する。



10.1 Health examination implementation record (regular / hiring)

健康診断実施記録(定期／雇⼊れ) 

従業員の雇⽤前の健康管理及び従業員健康診断の要件を提出する。



10.2 Training implementation record

研修実施記録

従業員の年度研修計画、内容、査定、記録を提出する。



10.3 Manager training implementation record

管理者研修実施記録

管理担当者の輸出製品の所在国（地域）及び中国の植物衛⽣及び
⾷品安全法律法規の関連する規定についての研修記録を提出する。



11.1 Finished goods inspection

完成品検査

完成品検査の項⽬、指標、検査⽅式及び頻度を提出する。



11.2 Laboratory qualifications and abilities owned by companies

企業が保有する実験室の資格・能⼒

企業が保有する実験室の場合、企業の実験室の資格・能⼒の証明
資料を提出する。企業が第三者の実験室に委託する場合、委託先
の実験室の資格・能⼒の証明資料を提出する。



12.1 Control of pests

有害⽣物の防除 

企業は、中国が注視する検疫有害⽣物リスト及びモニタリング制
度、モニタリング結果を提出する。



12.2 Report on measures to be taken when pests are found(Identification by a specialized institution)

有害⽣物発⾒時の対処措置報告書(専⾨機関による同定)

企業は、製造、貯蔵の過程で発⾒した有害⽣物の記録及び専⾨機
関に委託して同定した記録を提出する。



12.3 Pest control measures record

有害⽣物防除措置記録 

企業は、製造、貯蔵エリアで実施した有害⽣物防除措置の記録を
提出する。



Fumigation method, executing agency

燻蒸の⽅式、実施機関

12.4

燻蒸処理の⽅式、燻蒸を⾏う機関及び担当者の資格・能⼒を提出
する。




