
【主催】

講座内容

総合衛生管理 HACCP認証協会認定

総合衛生管理 トータル・ハイジーン・ハサップ

HACCP認証協会
CODEX・GUIDELINE・AUDIT

TEL/FAX 0942-27-8237

HACCP認証コンサルタント協会

中山博友氏

時間と距離と費用を超えた新しい学習スタイル‼

「HACCP管理士」資格認定制度

HACCP管理をスムーズに実行するためには、ある程度の知識が必要です。HACCP実践大学で

は本年度より「HACCP管理士」制度を設けました。

6月～9月（1学期）、10月～1月（2学期）2月～5月 （3学期）

実施カリキュラムを全部クリアできれば、HACCPの専門家として「HACCP管理士」の認定を受け

る事になります。しかも何度でも繰り返し学習できますので、反復訓練が出来完全マスタ―出来

ます。この機会にぜひご参加し、国際的に通用するHACCP管理士としての資格をお取り下さい。

Web受講の仕方および特徴

（１） HACCP認証協会へメールで受講の申し込み。

info@th-haccp.com

（２） 送られてきたURLを開き、同じく送られてきたパスワードを入力。

＊IDは、ご自身のメールアドレス使用

（３） リストの中より受講科目を選択し受講。

海外輸出にもとめられる予防コントロール有資格者
（PCQI）の設置があり、輸出の規制対応整備が出来る

GMPとHACCPを適切かつ有効に実施するための管理・
仕組み・安全方針の設定、文書管理方法の設定ができる

予測される重要な危害要因を工程管理により、悪影響の
ないレベルに減少除去する仕組み

・SOP、SSOPの作成と見直しが出来る
・現場の作業者に指導ができる

FDA公認
＜PCQI有資格者＞
受講料別途
（グローバルテクノ）

IRCA登録
＜FSMS有資格者＞
ISO22000・FSSC22000

審査員資格
受講料別途
（グローバルテクノ）

S級
（PCQI）

上級
（FSM）
（2月～5月）

中級
(HACCP）
（10月～1月）

初級
（GMP）
(6月～9月）

食品安全のために守らなければならない基本的な衛生
管理の考え方を知っている
人・物施設の管理を行う事ができる

品質管理・工場責任者・部門責任者の為の通信教育

TH－HACCP認定
＜HACCPプランナー有資格者＞

HACCP認証協会より
認定証発行

TH－HACCP認定
＜HACCPコーディネーター

有資格者＞
HACCP認証協会より
認定証発行

HACCP管理士カリキュラム

（特徴）

・マルチデバイス対応

（PC・タブレット・スマホ使用可）

・アプリインストール不要

・好きな時間に受講可

海外輸出・輸入のシステムの理解

国際的に通用するシステムを構築できる

食品安全マネジメントの理解

ISO・HACCPのシステムを構築できる

HACCP計画の理解

HACCPプランの作成ができる

適正製造規範の理解

一般衛生の理解

mailto:info@th-haccp.com


HACCP管理士中級認定講座（10月～1月）
５つの手順・７つの原則 HACCP計画プログラムの完全理解

参加申込書

Web教育HACCP実践大学

FAX.0942-27－8237 ＦＡＸ
送信

２学期（10月～1月）

貴社名 : TEL

ご住所 : 〒 FAX

ご芳名 : 御役職 : アドレス :

ご芳名 : 御役職 : アドレス :

ご芳名 : 御役職 : アドレス :

日時：2018年10月6日（土）～2019年1月5日（土）

配信日程 2018年 10月 6日（土） 11月3日(土） 12月1日（土） 1月5日（土）

配信先
HACCP認証コンサルタント協会（Webスタジオ）
福岡県筑後市大字尾島681－1 TEL 0942－52－5323

受講費

1名月/3000円
（顧問先会員）

2学期3000円×4ヶ月＝12,000円（顧問先会員）

該当する左記の金額
をお振込ください。1名月/28,000円

(一般会員）

お振込先：筑邦銀行 筑後支店 普通預金 3028380
HACCP認証協会コンサルタント 中山博友

10月

11月

12月

1月

タイムスケジュール 講師

1時限目 HACCPによる衛生管理 中山博友氏

2時限目 HACCPの考え方を取り入れた衛生管理 中山博友氏

タイムスケジュール 講師

1時限目 食品取扱者の管理と運搬及び販売 中山博友氏

2時限目 HACCPに基づく衛生管理 中山博友氏

タイムスケジュール 講師

1時限目 HACCP手順1 HACCPチームの編成 HACCP手順2 製品の特徴の確認 中山博友氏

2時限目 HACCP手順3 製品の使用方法の確認 HACCP手順4 フローダイアグラムの作成 中山博友氏

3時限目 HACCP手順5
フローダイアグラムの現場での
確認

HACCP手順6 危害要因の分析 中山博友氏

タイムスケジュール 講師

1時限目 HACCP手順7 重要管理点の設定 HACCP手順8 許容限界の設定 中山博友氏

2時限目 HACCP手順9 モニタリング方法の設定 HACCP手順10 是正処置の設定 中山博友氏

3時限目 HACCP手順11検証手順の設定 HACCP手順12 文書及び記録保持 中山博友氏


