
乳製品業界のHACCP実践コース

受講対象／若手～中堅社員

受講期間／2カ月

教材構成／テキスト1冊・添削2回

特別受講料／お一人11,340円（税込）

一般受講料／お一人13,650円（税込）

コース概要

特色

ねらい

監修・執筆講師／加藤光夫（㈱フーズデザイン代表取締役）

乳製品の製造に携わる方々の、第一のミッションは消費者に安
全・安心の製品を提供することです。本コースでは、一般的衛
生管理、HACCPの構築とともに、フードチェーンの管理とマネ
ジメントについても、具体事例を取り上げて解説します。

①HACCPの基本的な考え方からHACCPの構築、管理まで網羅
しています。

②図表や画像を数多く取り入れたことで、視覚的にわかりやす
く学習に取り組めます。

③身近な事例から解説しているので、現場で即実践に取り組め
る内容です。

テキスト内容

ＰＨＰ通信ゼミナール
安全・安心な製品を提供するために

序章　HACCPの基本的な考え方

●工程の管理手法
●旧方式とどう組み合わせるか
●HACCPは利益にもつながる
●HACCPはお金がかかる？
●2つの防止処置
●安全な原材料を入れる
●フードチェーン
●牛乳HACCPの特徴

第1章　工程の管理と製造環境の管理

●原材料とトレーサビリティ
●（ア）施設設備の衛生管理、（ウ）施設設備及び機械器具の保守点検
●（イ）従事者の衛生教育、（キ）衛生管理
●（エ）そ族昆虫の防除
●（オ）使用水の衛生管理
●（カ）排水及び廃棄物の衛生管理
●（ク）食品等の衛生的取扱い

第2章　牛乳のPP（7）衛生管理の方法

●製品説明書
●製造または加工の工程に関する文書
●施設の図面
●危害の原因となる物質の特定等
●危害の発生を防止するための措置
●確認方法（モニタリング）改善措置の方法、記録
●総括表の完成
●CCP管理表
●乳製品の製造工程フロー

第3章　牛乳のHACCP構築

●検証をする
●記録をとる
●力量を把握する
●改善の仕組み

第4章　管理体制の構築
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受講料 （税込） 
フーズデザイン紹介特別受講料 

合計金額  

11,340円 

【お客様情報の取り扱いについて】お預かりするお客様情報は、お支払いの確認、商品案内のご送付に利用させていただきます。目的遂行のため適切な監督のもとに外部委託する以外、第三者への提供はいたしません。この件のお問い合
　　　　　　　　　　　　　　　　わせにつきましては、上記までご連絡下さい。 

（　　　　　） 

☆お申込みは、下記ご記入の上、PHP研究所へ直接FAX（03-3222-0424）にてお願いします。 

●（ケ）製品の回収方法
●（コ）製品等の試験検査に用いる機械器具の保守点検


