
・食品ロスとMOTTAINAIとSDGs
・賞味期限と消費期限
・期限設定の見直は必須 その方法は
・期限の見える化ではなく 積極的な見せる化
・期限切れ製品をリワークする事の是非

・HACCPの弱点を知ることの重要性
・半世紀前の遺産HACCPが生き残っている理由
・サプライヤー監視と原材料の危害要因分析
・3現主義を貫かないと脆弱なHACCPになりかねない

HACCP 安全強化プログラム

３３,000円 (税込）

～ 日本と世界の違い ～

HACCP義務化から２年を経て、ジェネリックな衛生管理計画の模倣から自社事情に対応した自前のHACCP作りが求められてい
ます。原料管理対策、異物混入対策、消費（賞味）期限の見直しに焦点を当て、現場での実践に役立つ具体的な方法を提供すること
で、食品安全に関する意識と知識を高めます。食品の安全観と今日的な品質保証の在り方を理解し、安心・安全な食品づくりとは
何か、を考えます。

〒540-0037 大阪市中央区内平野町2-3-14（ライオンズビル大手前）

【お問合先】TEL：06-6910-0861 担当：木内(ekiuchi@tmng.co.jp)

※https://www.tmng.co.jp
◆個人情報の取り扱いについて◆

お申込み戴いたお客様の個人情報は、細心の注意を払い管理させて戴き、お客様
のセミナー申込内容の確認・参加登録・資料送付・参加料の確認等に利用させて戴
きます。また、弊社の各種サービスに関する情報及びご案内等の提供に利用させて
戴くことがございますのでご了承下さいますよう宜しくお願い申し上げます。

申込書にご記入のうえFAXしてください FAX送付先 0６-６９１０-０８６３

2名様以上
同時申込で１割引

1名様２9,700円（税込）

（4０分) （4０分)

（4０分)

３0,000（税抜）

PCで ﾀﾌﾞﾚｯﾄで ｽﾏﾎで 移動不要

テクノ経営オンデマンド
ネット配信 技術セミナー

安心安全
（テキスト付)インターネット環境があればＯＫいつでも

（各回先着５０名限定公開）

受講料
（1名様）

HACCPの欠点 原料管理対策

異物混入対策

消費（賞味）期限を見直すために

・異物を世界標準で見る
・不愉快な欠陥 Food Defect Levels (FDA)
・許容されない毛髪混入と防止対策の盲点
・リスクマネジメントとクライシスマネジメントで対策を

お客様相談窓口のコミュニケーションスキル

担当講師 コンサルタント 戸ヶ崎惠一
細菌検査関連会社の研究所で食品微生物などの
研究開発に長年従事。代表取締役退任後、
HACCPの普及活動に注力し、講演などを重ねな
がら食品工場の品質・衛生管理の支援活動を続
けている。特定非営利活動法人近畿HACCP 実
践研究会理事最高技術アドバイザー

責任者のための

セミナー 受講申込書 （受付後、視聴方法等、詳細をお伝えします） ＨＰからも申込できます

2023年

食
の

・選べる日程。 いずれかを選んでください

17：002６日（水）６月13:30～2４日（月）６月日程➀

17：0012日（金）7月13:30～１0日（水）7月日程②

17：0024日（水）7月13:30～22日（月）7月日程③

17：007日（水）8月13:30～5日（月）8月日程④

17：0023日（金）8月13:30～21日（水）8月日程⑤

□ 8/5～□ 7/10～□ 6/24～配信開始
希望日事業所名貴社名 □ 8/21～□ 7/22～

〒 TEL（ ）FAX（ ）ご住所

E-MAILお名前所属／役職
受
講
者

（ふりがな）

E-MAILお名前所属／役職
受
講
者

（ふりがな）

□受講者様 上段記載の方宛
□受講者様以外 所属： お名前： E-MAIL

受講券・請求書の
送付先


