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ASIAGAP農場用管理点と適合基準Ver2.3_主要改定点一覧

No. 番号 管理点 適合基準（Ver.2.3） 改定の趣旨

1 2.3 内部監査の実施

(1) 内部監査計画を立て、計画に基づき年1回以上内部監査を実施しており、
記録がある。

(2) 内部監査はASISGAPを十分に理解した者が実施している。
(3) 内部監査の結果、不適合だった項目を改善している。また、そのことが

記録でわかる。

GFSIの要求事項(BR FSM20)
に基づき計画に基づく実施
に変更した。

2 2.4.2 食品安全文化の醸
成の把握

食品安全に対する意識を組織全体に醸成するために経営者は作業者とのコミュニケー
ションや教育訓練を行うとともに、食品安全に関する手順の実施状況を把握し、管理点
2.4経営者による見直しを実施している。

BR FSM2に基づき食品安全
文化の項目を追加した。食
品安全文化とは組織内で共
有・形成される食品安全に
関する価値観のこと。

3 2.6 商標の適切な使用

日本GAP協会が所有する商標の利用及びASIAGAPに関する説明文言は、関係する基
準文書に従っており、下記の項目を満たしている。
(1) 日本GAP協会の許諾を得て使用している。
(2) 使用状況について日本GAP協会の確認を受けている。
(3) 消費者向けパッケージにロゴマークを使用していない。

BR1.7（パート2）に基づき
商標の使用に関する項目を
追加した。

1



No. 番号 管理点 適合基準（Ver.2.3） 改定の趣旨

4 3.3 文書・記録の保管

(1) ASIAGAPへの適合性を実証するために必要な文書および記録を適切に
　　保管するための管理手順を文書化している。
(2) (1)の手順に従いASIAGAPが求める文書および記録を過去2年分以上
    保管している。初回審査では審査日からさかのぼって3か月分以上の
　　文書および記録を保管している。初回審査後は継続して文書および記録
　　を保管している。
(3) 2年を超える保管期限を法令または顧客に要求されている場合あるいは
　　農産物の店頭販売期間が2年以上の場合、それらを満たす期間にわたっ
　　て記録を保管している。
(4) ASIAGAPへの適合性を実証するために必要な文書および記録を適切に
　　管理し、必要に応じて速やかに利用できる状態を維持している。

BR FSM9.2.1に基づき、店
頭での販売期間（shelf-life）
における記録の保管を追加
した。
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No. 番号 管理点 適合基準（Ver.2.3） 改定の趣旨

5 4.1
前提条件プログラム
の確立
（一般要求事項）

前提条件プログラムは下記を満たして確立し、実施し、維持している。
・以下の(1)～(11)を含み、少なくとも関係する管理点の要求を満たしている
・力量のある責任者により定められている
・食品の安全性を確保するのに適した状態に圃場、施設や機械・設備・器具を維持する
ためにこれらを確認・検査している
・必要な場合には作業手順書や作業指示書（写真や掲示物を含む）により作業者にルー
ルを周知している

(1) 圃場及び施設の立地並びに構造（管理点17.8/17.10/17.11参照）
(2) 施設内のレイアウト（管理点17.7参照）
(3) 水、土（培地含む）、空気、エネルギー等（管理点16.1/15.1/19.1参照）
(4) 廃棄物及び排水の管理（管理点16.3/20.1参照）
(5) 機械・設備・器具等の適切性並びに清掃・洗浄、保守及び予防保全のしや
　　すさ（18章参照）
(6) 購入資材（種苗、農薬、肥料、その他農業資材、包装資材等）の管理
　　（23/24/25章/管理点18.3参照）
(7) 農産物の取扱い（保管、輸送を含む）（管理点17.4/18.1参照）
(8) 交差汚染の予防（管理点17.5/17.6参照）
(9) 汚染と清掃・洗浄及び殺菌・消毒（管理点13.3.1/13.3.2/18.1/20.3 参照）
(10) 有害生物の侵入防止及び防除（管理点17.1 参照）
(11) 要員及び訪問者の衛生（管理点13.1/13.2　参照）

BR GAP9に基づき、圃場、
施設や機械・設備・器具が
食品安全を確保するのに適
した状態を維持できるよう
確認・検査体制を整えるこ
とを追加した。
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No. 番号 管理点 適合基準（Ver.2.3） 改定の趣旨

6 5.1
HACCPベースの
システム
（一般要求事項）

経営者は、HACCPの7原則12手順及び関連法に基づく前提条件プログラムを含む
HACCPシステムあるいはＨＡＣＣＰベースのシステムを整備しなければならない。ＨＡＣＣ
Ｐシステムはコーデックス委員会のHACCP策定方法（Codex 委員会 - 食品衛生の一般
原則CAC / RCP1-1969、Rev 4 -2003及びHACCPシステム及びその適用のためのガイ
ドライン）に基づいて準備しなくてはならない。
上記のシステムにおいて、農産物に悪影響をもたらし得るレベルの潜在的な微生物また
は化学的汚染を最小化するため、インプットが適切に管理されるように4、5章を実践して
いる（アレルゲン対応を含む）。上記のシステムは必要に応じ標準作業手順書と作業指
示書を含む。
リスク評価の結果から農場の食品安全マネジメントが適切であることを実証できる。

BR HACCP1.1に基づき、リ
スク管理システムでアレル
ゲンについても対応するこ
とを追加した。

7 7.2.1 検査機関の評価・選
定

残留農薬、水質、重金属類、微生物、放射性物質等の食品安全に関する検査を行う機
関は、該当する分野でISO17025の適用される要求事項に沿って実施していることを確認
している。

BR FSM19.1に基づき、
ISO17025の適用される要求
事項に沿っていることに修
正した。

8 7.2.3
仕入品及び提供さ
れるサービスの仕
様

(1) 農産物の安全性に影響するすべての仕入品及び提供されたサービス（
　　ユーティリティー、輸送、及びメンテナンスを含む）について、文書化
　　された仕様が維持されている。
(2) 上記(1)の仕入品及び提供されたサービスの仕様から食品安全に関する
　　問題がないかリスク評価し、選定している。
(3) 仕入品及び提供されたサービスの仕様が変更された場合、仕様から食
　　品安全に関する問題がないかリスク評価し、選定している。

BR FSM10.1,10.2に基づき、
仕様のリスク評価を追加し
た。
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No. 番号 管理点 適合基準（Ver.2.3） 改定の趣旨

9 8.3 商品の取扱い

(1) 商品仕様を満たした適切な商品だけを出荷する手順（不適合品
    の識別管理・処置を含む）があり文書化している。手順には不適合な農
    産物の処置を含む。生物学的・化学的・物理的汚染が最低限となるやり
    方で農産物が取り扱われ、仕分けされ、等級付けされ、かつ包装されている。
(2) 上記の手順通り商品の仕様を満たした農産物と満たさない不適合な農産
　　物の識別管理及び処置をしている。
(3) 食品安全や品質に著しく影響を与える場合には、管理点9.1.1、9.1.2に従っ
　　て対応している。

BR FSM23,24.1に基づき、
不適合品の処置だけでなく
適合品の出荷手順を追加し
た。

10 9.1.1 商品に関する苦情・
異常への対応手順

商品に関する苦情・異常が発生した場合の対応について文書化された管理手順があり、
下記が明確になっている。商品の異常は収穫物や調製中の農産物・出荷物の安全性に
関連する重大な事故やインシデント（重大な事故につながる恐れがある事故）を含む。

(1) 商品に関する苦情や異常の発生時における商品管理の責任者への連絡
(2) 状況及び影響の把握（商品回収の必要性の判断を含む）
(3) 応急対応（影響がある出荷先及び関係機関への連絡・相談・公表、商品
　　回収・在庫引き戻し（店頭撤去を含む）、不適合品の処置等を含む）
(4) 原因追及
(5) 是正処置とその完了期限
(6) 食品安全に関する重大な不適合、すべての商品回収及び起訴についての
　　認証機関への確実な報告
(7) 取られた是正処置の効果に対する検証
(8) 管理手順の有効性を確認するための商品回収テストの計画

BR FSM21,22に基づき、
「在庫引き戻し」を追加し
た。インシデントについて
の表現が分かりにくかった
ため表現を修正した。(8)に
ついて9.1.3との関係が分か
りにくかったため、計画で
あることを明示した。

11 9.1.3 商品回収テスト
(1) 年１回以上、管理点9.1.1(8)に基づき、苦情・異常を想定して商品回収の
　　テストを実施し、結果を記録している。
(2) テストの結果に基づき、管理点9.1.1の管理手順を見直している。

9.1.1（8）との関係が分かり
にくかったため、（8）の計
画に基づいて実施するとい
うことを明示した。
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No. 番号 管理点 適合基準（Ver.2.3） 改定の趣旨

12 10.1.6 出荷量の妥当性確
認

収穫数量と出荷数量から歩留まりを算出し、出荷数量の妥当性を確認している（並行取
扱いの出荷量の妥当性確認を含む）。

出荷量の適切性を確認する
ために追加した。

13 10.4.1 購買品の妥当性確
認(茶のみ)

購買品について、購買数量と販売数量の妥当性を確認している。
茶は購買が可能なため
10.1.3.1に加え、追加した。

14 10.5 トレーサビリティテス
ト

年1回以上、資材（管理点5.3のインプットにかかわるもの）の購入から商品の出荷までト
レーサビリティが機能しているかテストし、結果を記録している。

BR FSM14.2に基づき、ト
レーサビリティテストの項
目を追加した。

15 12.4 差別の禁止

労働条件の決定は、対象となる業務を遂行する能力の有無やレベルだけを判断材料と
し、人種、民族、国籍、宗教、性別によって判断していない。

＊労働者がいない場合は該当外

同一労働同一賃金、外国人
の特定技能など、雇用や賃
金にも新しいルールができ
ており、「雇用や昇進・昇
給」の文言は12.5、12.6に使
われている「労働条件」に
置き換えた方がより広い範
囲を含められるため修正し
た。
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No. 番号 管理点 適合基準（Ver.2.3） 改定の趣旨

16 12.5 労働条件の提示

(1) 使用者は、労働者に対して、就労前に下記に示す労働条件を文書等で示し
　　ている。
　1）従事する業務内容と就業する場所
　2）労働する期間、期間が限定される場合には雇用契約の更新に関する
　　 事項
　3）労働する時間、休憩時間、休日
　4）賃金とその支払方法及び支払い時期
　5) 退職に関する事項（雇用の解除に関する権利、解雇の条件等）
(2) 外国人労働者の場合には、労働者が理解できる言語で労働条件を文書等
　　で示している。

＊労働者がいない場合は該当外

労働条件の明示は法改正に
より、相手の同意があれば
電子的な方法により示すこ
とができることとなった。
このため文書に限定してい
る部分を文書等に訂正し
た。

17 12.6 労働条件の遵守

(1) 労働者の労働時間、休日、休憩は法令に従っている。
(2) 労働者の賃金は、最低賃金の制度がある国では法令で定められた最低
　　賃金を下回っていない。最低賃金の制度がない国では、管理点12.5で示し
　　た賃金を下回っていない。
(3) 深夜労働・時間外労働・休日労働の割増賃金については法令に従ってい
　　る。
(4) 労働者は、管理点12.5で定めた労働条件に従った一定期日に賃金を受け
　　取っている。
(5) 賃金から控除されるものは法に定められた手続きが取られており、不当
　　または過剰なものではない。

＊労働者がいない場合は該当外

現行の適合基準では「控除
されるものは不当又は過
剰」という表現となってお
り、これは法律上協定が必
要な控除であっても、協定
がないままに控除している
場合、「その価格が一般通
念上妥当であればそれでよ
い」と読み取れてしまう可
能性がある。法的な手続き
が取られていることと不当
でないこと両方を求める文
章に修正した。
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No. 番号 管理点 適合基準（Ver.2.3） 改定の趣旨

18 13.1
作業者及び入場者
の健康状態の
把握と対策

(1) 作業者及び入場者について、健康状態（食品安全に影響するものを含む）の
　　確認手順があり、実施している。手順は国や地域の法的制限に従って速や
　　かに疾病または疾病の兆候を責任者へ報告できるようになっている。
(2) 責任者は、(1)の手順に従い、作物を通じて感染する可能性のある疾病を
　　患っているもしくはその保菌者であると知られているまたは疑われている
　　者に対して、栽培・収穫及び農産物取扱いエリアへの立入・従事を禁止し
　　ている。

BR GAP6.3.1,GMP6.3に基づ
き、健康状態の確認手順・
責任者への報告に修正し
た。

20 13.2 作業者及び入場者
のルール

下記の項目について食品安全のリスクを最小限にする衛生管理に関する必要なルール
を決め、栽培・収穫及び農産物取扱いに従事する作業者及び入場者に周知し実施させ
ている。ルールは文書化している。

(1) 作業着、帽子、マスク、靴、手袋等の装着品の提供・装着および洗浄
(2) 手洗いの手順（手洗いの訓練と頻度を含む）、消毒、爪の手入れ
(3) 喫煙、飲食、痰や唾の処理及び咳やくしゃみ等の個人の行動
(4) トイレの利用
(5) 農産物への接触
(6) 身の回り品（宝石類、腕時計等）の取扱い（収穫及び取扱いエリアに持ち
    込まない）

BR GMP6.1,6.2に基づき、
「食品安全のリスクを最小
限にする」という表現に修
正した。装着品の提供が求
められたが、その装着と洗
浄についても必要と判断
し、追加した。
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No. 番号 管理点 適合基準（Ver.2.3） 改定の趣旨

21 16.1.1 生産工程で使用す
る水の安全性

(1) 生産工程で使用する水の種類（水道水、農業用水、井戸水、河川水、
    ため池水、雨水、廃水の利用等）とその水源及び貯水場所を把握し
    ている。
(2) 生産工程で使用する水が目的の用途に適した水質であり、農産物に
    危害を与える要因（病原性微生物、重金属類、農薬、有機溶剤、放射
    性物質等）がないか、リスク評価を年1回以上実施し、必要な対策を
    講じている。リスク評価には生物学的、化学的危害要因の検討が含ま
    れている。リスク評価は下記1)から3）までの情報を利用して行い、検
    査が必要と判断した項目については水質検査を実施し、問題がない
    ことを確認している。検査の頻度は水源及び断続的かつ一時的汚染
    （例：豪雨、洪水など）を含む環境汚染のリスクを考慮している。
　1) 水源及び貯水場所やその周辺で行われた行政等による水質調査
      の結果あるいは廃水と糞尿の安全な使用に関するWHOガイドライン
　2) 使用目的（灌水、農薬希釈、収穫後の洗浄等）及び使用する栽培
      ステージ
　3）水源及び貯水場所の周辺の状況
(3) 上記(2)のリスク評価の結果（必要な場合には水質検査の結果を含む）
     及びその対策は記録されている。
(4) 屋内の生産設備には、食品の安全性を損なわない水供給システム
　　（貯水タンク・配管・ポンプ等）が適切に備わっており、手洗い・器具・
　　収穫後の農産物の洗浄に適している。

BR GAP11.1に基づき、「食
品の安全性を損なわない給
水の維持」という表現に修
正した。

22 16.2 水源等の保護
自分の管理する水源、貯水場所及び水路が故意または偶発的に汚染されることに関し、
リスク評価に基づいた防止対策を講じている。リスク評価の結果及び対策を記録してい
る。

BR GAP11.3に基づき、水源
保護について、リスク評価
に基づくことに修正した。
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No. 番号 管理点 適合基準（Ver.2.3） 改定の趣旨

23 16.3 排水・汚水（廃水）の
管理

(1) 圃場及び農産物取扱い施設で排水処理が必要な場合、適切な排水設備
　　が整備されている。排水には汚水（廃水）を含む。
(2) 生産工程に使用する水の水質の劣化を防ぐために圃場及び農産物取扱
　　い施設で発生した汚水（廃水）やそれに含まれる植物残渣、掃除ゴミ等を
　　管理している。

BR GAP3.7,GMP12.1に基づ
き、排水設備の設置を追加
した。排水と廃水の区別が
求められたため、廃水を汚
水（廃水）とした。

24 17.1 有害生物への対応

(1) 食品安全に影響を及ぼすすべての施設及び圃場において有害生物（小
　　動物、昆虫及び鳥獣類等）の侵入・発生による食品安全に関するリスク
　　評価を実施し、対策を実施している。リスク評価と対策は記録している。
(2) 駆除する場合には、食品安全に影響がない方法で実施している。

BR GAP13.2に基づき、害虫
駆除について、リスク評価
に基づくことを追加した。

25 17.3 従業員用施設
食品の安全性リスクを最小限に抑えるため更衣室や貴重品置き場等の従業員施設（公
共施設を含む）を必要に応じて設計・提供・運用している。

BR GAP5に基づき、従業員
用施設について、食品の安
全性リスクを最小限に抑え
ることを追加した。

26 17.5
圃場及び倉庫にお
ける汚染と交差汚
染の防止

(1) 圃場及び倉庫における下記のものの、汚染と交差汚染に対するリスク評価
    を年1回以上実施し、物理的、化学的及び生物学的製品汚染リスクを低減
    させるための手順を定め、必要な対策を講じている。対策は他の管理点の
    対策を引用してもよい。

　1）種苗、作物及び農産物（地上に落下した作物を取り扱う規定を含む）
　2）包装資材
　3）収穫及び農産物取扱い関連の機械・設備・輸送車両・容器・備品等
(2) リスク評価の結果及び対策を記録している。

BR GAP4.5に基づき、落下
した農産物の取扱いの規定
を追加した。

10



No. 番号 管理点 適合基準（Ver.2.3） 改定の趣旨

27 17.6
農産物取扱い施設
における汚染と交差
汚染及び異物混入
の防止

(1) 農産物取扱い施設及びその敷地内における下記のものの、汚染と交差汚
    染及び異物混入に対するリスク評価を年１回以上実施し、物理的、化学的
    及び生物学的製品汚染リスクを低減させるための効果的で適切な手順を
    定め、必要な対策を講じている。対策は他の管理点の対策を引用してもよ
　　い。

　1）農産物
　2）包装資材
　3）収穫及び農産物取扱い関連の機械・設備・輸送車両・容器・ 備品等
(2) リスク評価の結果及び対策を記録している。
(3) 農産物に使用する予定のない水が農産物取扱いエリアにある場合、
　　食品安全のリスクを最小限に抑えるよう、その水を管理しなければ
　　ならない
(4) 食品の安全性に影響を与える可能性のある空気、圧縮ガスは、食品
　　安全のリスクを最小限に抑えるために、定期的に確認し、適切に管理・
　　取り扱わなければならない。

BR GMP11に基づき、新た
に「空気、圧縮ガス」につ
いての管理が求められたた
め、(4)に追加した。
さらに、「食品の生産の使
用が意図されていない水」
についても新たに管理が求
められたため、（3）として
農産物に使用する予定のな
い水の管理を求める項目を
追加した。

28 17.8 設計・配置・施工・保
守

食品安全に関係する建物およびその隣接スペースは食品安全リスクを最小限に抑える
ために下記を考慮して設計・施工および計画的な保守がされている。

(1) 作業中および作業間の交差汚染防止を含む、良好な衛生管理の維持
(2) 適切な洗浄および害虫駆除（建物内の機械・設備・器具の適切な配置も考慮する）

また、保守作業は食品安全リスクを最小限に抑えるよう実施している。

BR GAP3.1に基づき、施設
等の配置・施工等は食品安
全リスクを最小限に抑える
ことを追加し、メンテナン
ス作業が食品安全にリスク
をもたらしてはならないこ
とを追加した。また、設
置・建設を配置・施工に変
更した。
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No. 番号 管理点 適合基準（Ver.2.3） 改定の趣旨

29 18.1.1 容器・車両の衛生管
理

収穫物（梱包資材を含む）と出荷物の輸送に利用される、すべての容器と車両(外注車両
含む）が農産物の輸送という目的に適しており、かつ食品安全のリスクを最小限に抑え
るため、手入れが行き届いており清潔である。

BR GMP15の要求事項に基
づき、食品の安全性のリス
クを最小限に抑えることを
追加した。

30 18.2
検査機器・測定機
器・選別装置及びそ
の標準の管理

下記に使用する機器やその標準品（テストピース等）を一覧表に書き出し、それらが正確
に測定・計量・選別できるように定期的に点検し記録している。校正を必要とする装置に
ついては国内または国際的な基準や方法で検証可能な校正を定期的に行っている。

(1)  商品の選別・計量に使用する機器
(2)  管理点5.3、5.7において食品安全の確保に必要と判断された測定
　　項目の測定に必要な機器・装置

対象となる機器類が分かり
にくかったため表現を修正
した

31 18.4 掃除道具及び洗浄
剤・消毒剤の管理

下記の内容を含む農産物の汚染を低減させるための手順を定めている。

(1)  収穫工程及び農産物取扱い工程で使用する機械・設備、収穫関連容器・
　　備品及び農産物保管容器を掃除する掃除道具は意図した用途に適した
　　ものであり、他の掃除道具と分けて使用し、保管している。
(2)  掃除道具の劣化・損傷等により農産物が汚染されないように、掃除道具を
　　定期的に点検して必要に応じて交換している。
(3)  掃除道具は、使用後、所定の場所に衛生的に保管されている。
(4)  掃除・消毒に使用する洗浄剤や消毒剤は、食品安全上問題がなく、意図し
　　た用途に適したものであり、有効期限内のものを使用しており、所定の
　　場所に安全に保管されている。

BR GAP8.2に基づき、意図
した用途に適したものであ
ることを追加した。
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32 18.7 農産物接触面の
安全性

農産物と接触する機械・設備、運搬車両、包装資材、収穫関連容器・備品及び保管容器
等は下記の条件を満たしている。

(1) 接触面の素材による食品安全への影響を検討し、影響がある場合は使用
　　していない。
(2) 接触面が農産物の表面を損傷させない状態となっている（切断等の意図
　　する損傷は除く）。
(3) 接触面が清掃、殺菌または洗浄及びメンテナンスできる構造である。

BR GAP18.1に基づき、メン
テナンスできることに修正
した。

33 20.3 整理・整頓・掃除・洗
浄・消毒

圃場、倉庫、農産物取扱い施設及びその敷地内の整理・整頓・掃除・洗浄・消毒に関す
る必要な手順を定めている。手順の実施状況を確認し、食品安全リスクの低減・排除に
ついての有効性を検証し記録している。また、洗浄作業が食品安全にリスクをもたらさな
いようにしている。

BR GAP8.1,GMP8.1.1に基づ
き、手順の要求と、有効性
の検証を追加し、洗浄作業
が食品安全にリスクをもた
らさないことを追加した。
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