
　１．ＰＪ発足／オリエンテーション

　２．ＰＪ実行計画書作成

　３．適用範囲の決定／施設、製品の範囲

　４．文書作成計画

　５．品質マニュアル作成～制定

　６．規定文書作成～制定

　７．基準書、標準書作成～制定

　８．記録様式作成

　９．文書の見直し～改訂

１０．ＨＡＣＣＰチーム結成（Ｈ手順１）

１１．製品記述書作成（Ｈ手順２）

１２．意図する用途の明確化／使用用途の記述（Ｈ手順３）

１３．フローダイアグラム、図面、ＳＳＯＰ等作成（Ｈ手順４）

１４．動線図作成及び現場での検証（Ｈ手順５）

１５．ハザード分析（Ｈ手順６）

１６．ＣＣＰの設定（Ｈ手順７）

１７．許容限界の設定／管理基準設定（Ｈ手順８）

１８．モニタリング方法設定（Ｈ手順９）

１９．改善措置の設定（Ｈ手順１０）～ＨＡＣＣＰ計画作成

２０．検証方法の設定（Ｈ手順１１）

２１．記録と保存手順の設定（Ｈ手順１２）

２２．食品安全方針・目標・方策作成

２３．前提条件プログラムＰＲＰの確立／ハード＆ソフト

２４．教育訓練計画作成

２５．内部監査計画作成

２６．教育訓練の実施

２７．ＦＳＭＳの試行・運用～手直し

２８．内部監査員研修

２９．内部監査の実施

３０．個別検証結果の評価（計画、コミュニケーション、ＰＲＰ、教育）

３１．検証活動の結果の分析

３２．マネジメントレビューの実施

３３．模擬審査

３５．審査対策支援

３４．ＦＳＭＳ文書審査

３５．ＦＳＭＳ実地審査（第一段階／第二段階）
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