
　私ども一般財団法人日本品質保証機構（JQA）では、このたび食品安全マネジメントシステムFSSC22000に
基づいたシステム作りの通信教育を株式会社PHP研究所より発刊いたしましたのでご案内申し上げます。
　この通信教育は、食品製造会社が社内管理体制の強化とフードディフェンスのツールとして「何をしなければ
ならないか」という視点で解説しております。FSSC22000を導入された組織、これから導入される組織の現場
リーダーやチームメンバーの方々にご活用いただければ幸甚でございます。
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よくわかる
『［第5.1版対応］

入門コース』
監修／一般財団法人 日本品質保証機構　 執筆講師／森廣義和（一般財団法人 日本品質保証機構JQA認定審査員)

謹啓　時下ますますご清祥のこととお喜び申し上げます。

日頃は、格別のご愛顧を賜り厚くお礼申し上げます。

さて、弊社では標記通信教育を発刊しております。

　

　食品を製造・加工する工場には、消費者に安全で安心な

食品をお届けする使命があります。ＦＳＳＣ22000は、工場

全体の管理や、原材料から製品、消費にいたる流れを

意識した食品安全マネジメントシステムの国際規格です。

　本通信教育講座は、今後国内でも拡大が見込まれるＦＳＳＣの認証登録を受けるために、必要な食品

安全やＩＳＯ22000に関わる知識、実際の審査と登録の進め方などをわかりやすく解説したものでございます。

社員の皆様方に短期間でＦＳＳＣ22000についての理解を深めていただくのに格好の教材になっております

ので、すでにお取組みの企業様、これからの導入をご検討中の企業様、それぞれで有効にご活用いただける

ものと存じます。

　食品製造会社、包材製造会社をはじめとする食品関連会社の幅広い職種の皆様にご活用いただけ

ましたら幸いです。

　JQAご登録組織様限定の特別割引価格となっておりますので、この機会にぜひお申込みください。

末筆ではございますが、皆様のご健勝と貴社ますますのご繁栄を心よりお祈り申し上げます。

謹白

株式会社ＰＨＰ研究所  産業教育普及一部

ホームページ　https://www.php.co. jp/

◎対　　　象：若手社員～リーダー（とくに食品安全チームメンバー）
◎受 講 期 間：2カ月　
◎特別受講料：14,040円+税
◎執 筆 講 師：森廣義和（一般財団法人 日本品質保証機構JQA認定審査員）
◎添 削 方 法：インターネット添削2回

株式会社PHP研究所 産業教育普及一部 TEL:03-3520-9633
お問い合わせ

【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、商品のお届け、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下記までご連絡ください。

●詳しい資料をご希望の方は右欄の□に✓印をおつけください □資料を希望する

■受講スタート月：　　　　　　　　　月希望（開講は毎月1日です。テキストは受講スタートの前月末までのお届けになります）

● FAX受信後、正式なお申込書をお送りさせていただきます。
● ご請求は貴社ご担当者様宛一括請求となります。
● 開講以降、途中解約ならびにご返本はお受けいたしかねますので、あらかじめご了承ください。

貴社名
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ご住所
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業　種

ご担当者名 JQA
登録番号

コース名 合計金額（税別）人　数

よくわかる
入門コース 名 円

年

通信教育 注文用紙（法人様用） FAX 03-3520-9648

受講料（税別）

特別割引価格（※送料無料）
￥15,600円

￥14,040円
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①現場を知り尽くしたスペシャリスト陣による監修・執筆です。　
②ＦＳＳＣ２２０００の認証登録を受けることを前提に、製造の現場で何が必要かを学ぶことができます。　
③ＨＡＣＣＰの仕組みの構築と運用をCODEXのＨＡＣＣＰの１から１２のステップを織り込みながらわかりやすく解説しています。

★この商品の特徴

★ページ見本

★通信教育の受講の進め方★テキスト内容

第１節　サプライチェーン
第２節　食品安全の国際的な取り組み
第３節　前提条件プログラム（PRP）
第４節　建物の構造と配置
第５節　施設および作業区域の配置
第６節　ユーティリティー──空気、水、エネルギー
第７節　廃棄物処理
第８節　装置の適切性、清掃・洗浄および保守
第９節　購入材料の管理
第10節　交差汚染の予防手段
第11節　清掃・洗浄および殺菌・消毒
第12節　有害生物〔そ（鼠）族、昆虫等〕の防除
第13節　要員の衛生および従業員のための施設
第14節　手直し

第１部  安全な食品を作るための日常作業

第１章　ISO22000（HACCPの仕組みの構築と運用）
第１節　食品安全チーム
第２節　製品の記述と意図した用途
第３節　原材料と製品に接触する材料
第４節　製造工程とフローダイアグラム
第５節　食品安全ハザード
第６節　ハザードの管理（CCPとO-PRP）
第７節　モニタリングと逸脱
第8節　修正処置・是正処置　ほか

第2部  安全な食品を作る仕組み

第２章　ISO22000（マネジメントシステムとしての特徴）
第１節　食品安全方針とマネジメントシステム
第２節　文書と記録
第３節　外部コミュニケーション
第４節　内部コミュニケーション
第５節　トレーサビリティーと回収（リコール）
第６節　モニタリングおよび測定の管理 
第７節　内部監査
第8節　システムの改善と更新

第１節　FSSC22000の準備をする
第２節　FSSC22000の登録

第3部  FSSC22000の審査と登録

第15節　製品のリコール（回収）
第16節　倉庫保管 
第17節　製品情報および消費者の認識
第18節　食品防御、バイオビジランスおよびバイオテロリズム ② 問題ｖｏｌ.１に解答

⇒ 添削 ⇒ 添削結果を見て復習

③ テキストＵＮＩＴ２を自学自習

① テキストＵＮＩＴ１を自学自習

④ 問題ｖｏｌ.2に解答
⇒ 添削 ⇒ 添削結果を見て復習

⑤ 修了証の受け取り
（２回のレポートの平均が６０点以上の場合）


