
大阪版食の安全安心認証制度の認証基準

注意事項

１．個別項目と共通項目で区別する。
○個別項目：飲食店用項目（飲食）、製造業用項目（製造）、販売業用項目（販売）

○共通項目（共通）　５０項目
２．必須項目がわかるように区別する。

○必須項目：下線　　　　○選択項目：下線なし
手洗い設備について
共通　消毒石けん液を備えた手洗い設備がある
共通　消毒用アルコールを備えている
共通　ドライタオル、ペーパータオルを備えている
洗浄設備について

共通　給湯設備を備えたシンクがある
冷凍冷蔵庫について

共通　冷凍冷蔵庫を備えている
共通　冷凍冷蔵庫に温度計を備えている
共通　始業前に冷凍冷蔵庫の温度確認をしている
共通　冷凍冷蔵庫内で食材と半製品、製品を区分けし保管している
共通　食材または原材料はダンボール箱等のまま冷蔵庫等に持ち込んでいない
トイレの衛生管理について

共通　トイレは定期的に清掃を行い清潔に保っている
施設・設備の衛生管理について

共通　床及び内壁は耐水性(コンクリートやステンレス等）で清掃しやすい構造である
共通　ダスターは、常に衛生的なものを使用している
共通　整理整頓を行い、不必要なものは持ち込んでいない
共通　調理（製造・作業）場内に廃棄物容器が備え付けられている
共通　屋外の廃棄物容器は、専用の場所で衛生的に保管している
共通　必要に応じ、そ族昆虫の駆除を実施している
共通　施設周囲の環境への措置を適切に講じている（排気や排水、ごみなどによる周囲等への悪影響）

＜個別項目＞
飲食　食器・器具等の保管場所に扉がついている
飲食　包丁・まな板は、衛生的に保管している
飲食　包丁・まな板は、用途別（生食用及び加熱済み食品用等）に使い分けている
飲食　ステンレス等の調理台が備え付けられている
飲食　作業台の数と大きさが十分である
飲食　食器やグラス等は衛生的であるだけでなく、破損等で危険なものがないよう品質にも気を配っている
製造　製造や包装作業を行う場所が分けられている
製造　製造及び充填包装作業で使用する作業台はステンレス等耐水性の材質である

製造　使用する添加物は、正確に計量している
製造　製造工程の中でどこが衛生的に重要な点（殺菌・加熱など）か把握している

製造　前項目の重要な点を適切に管理している

販売　作業台はステンレス等耐水性の材質であり、数と大きさが十分である

販売　器具等は衛生害虫等による汚染のないよう保管している
販売　包丁・まな板は、衛生的に保管している
販売　包丁・まな板は、用途別（生食用及び加熱済み食品用等）に使い分けている
食材及び製品の衛生管理について

共通　米、調味料、缶詰など常温で保存するものは場所を決め管理している
共通　食材または原材料の納入時には従事者が立ち会うなど、衛生管理体制がある

共通　納入品は、品質・鮮度・期限表示・異物混入等の確認を行っている

＜個別項目＞

飲食　食中毒予防のためにレバ刺しや鳥刺しは提供していない

飲食　必要に応じ、仕入先に食材の産地について確認し購入している

飲食　使用時に食材の期限表示を確認して使用している
製造　必要に応じ、仕入先に原材料の産地について確認し購入している

製造　使用時に原材料の期限表示を確認して使用している
製造　期限切れや回収品などの不適切な原材料を使用していない
製造（期限表示義務のある食品の取扱いがある場合）製品の期限は科学的根拠に基づき設定し、その期限をお客様にわかるようにしている

製造（期限表示義務のある食品の取扱いがない場合）製品の期限は科学的根拠に基づき設定し、その期限をお客様にわかるようにしている

製造　主要製品は、自主検査を適宜行っている

販売　食品を包装するときは、適切に包装されている

販売（期限表示義務のある食品の取扱いがある場合）その期限をお客様にわかりやすく適正に表示している

販売（期限表示義務のある食品の取扱いがない場合）その期限をお客様にわかるようにしている

販売　陳列する食品の期限表示や包装状態などを、定期的にチェックしている

販売　陳列する食品は、適した状態で保存されているかを定期的にチェックしている
販売　期限の切れた食品や販売に適さない食品については、撤去方法などをあらかじめ決めている
清掃に関する項目

共通　天井は清掃され、ほこり等がたまっていない
共通　掃除用具はいつでも使えるように、一定の場所に保管している
＜個別項目＞
飲食　換気扇が必要な場所に備えられ、清掃されている
飲食　調理台、ガス台、シンクが清掃されている
飲食　客席のテーブル・イスを毎日清掃している

飲食　客席の床を毎日清掃している

製造　施設の床を毎日清掃している

製造　製造に使用する機械器具等は、洗浄消毒等されている
製造　製品の保管スペースや販売スペースを毎日清掃している
販売　必要な換気ができていること

販売　使用する設備、機械等は、清掃または洗浄されている
販売　店内は毎日清掃している
販売　食品の陳列スペースの衛生状態を毎日確認している
従事者の衛生管理について

共通　作業開始前の健康チェックを行っている
共通　定期的に健康診断を受けている

共通　清潔な作業着を着用している
共通　マスク、手袋を備えている

共通　作業前及び用便後は必ず手指を洗浄し消毒している
共通　調理（製造・作業）場は禁煙にしている
ルール化すべき管理項目

共通　器具等の洗浄・殺菌の方法を決めている

共通　食材等の保管・管理の方法を決めている

共通　ルールやマニュアルを必要に応じて見直しを行っている
＜個別項目＞
飲食　調味料等（期限表示のある物）の開封後の使用期限を定めている
製造　調味料等（期限表示のある物）の開封後の使用期限を定めている
店内掲示や食品表示などで取組がわかる項目
共通　営業許可証及び食品衛生責任者氏名を見やすい場所に掲示をしている
共通　手洗いの方法を周知している
共通　お客様の健康の保護等を第一に営業を行うことを社訓等で明確にしている
共通　その他、食の安全安心の情報発信に努めている
共通　食品に関する行政や各種業界団体等が認めている認証や表彰を受けている

＜個別項目＞

飲食　飲酒運転防止に具体的に取り組んでいる
飲食　未成年者への飲酒禁止に具体的に取り組んでいる
飲食　アレルギーに関し特定７品目（えび、かに、小麦、そば、卵、乳及び落花生の７品目）の表示を明記したメニュー等を備えている（全てのメニューでなくて良い）
飲食　カロリー表示を明記したメニュー等を備えている（全てのメニューでなくて良い）
飲食　受動喫煙の防止に努めている

飲食　ホームページやメニューに産地を記載し、公表に努めている
製造（包装食品を製造している場合）アレルギー（特定7品目）や添加物の適切な情報提供を行っている

製造（包装食品を製造していない場合）アレルギー（特定7品目）や添加物の適切な情報提供を行っている

製造　アレルギーに関し特定７品目以外の表示にも取り組んでいる（全ての原材料でなくて良い）

製造　製品がいつ製造したかわかるようにしている
製造　ホームページやメニューに産地を記載し、公表に努めている
販売　未成年の飲酒防止や飲酒運転防止に取り組んでいる
販売（アレルギー表示義務のある食品を製造している場合）アレルギー（特定7品目）の適切な表示を行っている
販売（アレルギー表示義務のある食品を製造していない場合）お客様にアレルギー（特定7品目）が含まれていることをわかるようにしている

販売　アレルギーに関し特定７品目以外の表示にも取り組んでいる（全ての原材料でなくて良い）

販売　産地表示の必要な食品は、適正表示を行い販売している
販売　受動喫煙防止対策や、未成年者への喫煙防止対策に取り組んでいる
従事者の教育に努める項目

共通　従事者に対し年1回以上の衛生教育を実施している（食品衛生学）
共通　朝礼などで従事者同士のコミュニケーションの場を設定している
共通　営業者・従事者は食品衛生関連法規に関して勉強している
共通　営業者・従事者は食の安全安心に関する勉強をしている（ＪＡＳ法、景品表示法、食育など）
共通　営業者・従事者は食品に関するリスクコミュニケーション、シンポジウム、セミナー等に参加している
共通　従事者に接客教育を行っている
共通　危機管理事象発生時に備え、お客様の安全確保について従業員教育を実施している
危機管理の取組

共通　お客様からの相談窓口を設置している
共通　お客様からの相談、苦情、事故処理のための体制があり、対応した記録を残している
共通　お客様からの相談、苦情、事故の原因究明と再発防止に努めている(検証)

共通　営業者と従事者の緊急連絡体制を確保している
共通　健康被害などが認められる場合は保健所へ報告することとしている
共通　食品事故の拡大のおそれがある場合、自らが公表することとしている
共通　従事者が食品偽装など店内の不正に意見を述べることによって、不利益を受けることのないよう配慮している

＜個別項目＞

製造　自主回収の措置基準(公表方法も含む)について設定している
製造　主要製品については、製造日ごとに一定期間サンプルを保存している

販売　販売数量、廃棄数量等の状況を把握している
販売　仕入れた食品が自主回収の対象となった場合は、適切に対応ができる
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