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こんにちは

こちらは、滋賀県 食品安全監視センターです。

∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽ I N D E X ∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽

∽ ∽

（１）滋賀県内で開催予定のＨＡＣＣＰ研修会のご案内（2件）

∽ ∽

∽ ─────────────────────────────────── ∽

∽ ∽

（２）（１）のＨＡＣＣＰ実地研修の受け入れ施設 募集中！！

∽ ∽

∽ ─────────────────────────────────── ∽

∽ ∽

（３）健康食品のおはなし

∽ ∽

∽ ─────────────────────────────────── ∽

∽ ∽

（４）食品回収情報（ H25.7.23 ～ H25.9.9 ） （省略）

∽ ∽

∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽∽
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（１）ＨＡＣＣＰ研修会のご案内

滋賀県内で実施される、ＨＡＣＣＰ研修会を２件紹介します。

県内で開催される数少ないＨＡＣＣＰ研修の機会であり、無料または低料金で

受講できますので、積極的にご利用ください。

Ⅰ 「ＨＡＣＣＰ研修会」（農林水産省補助事業）

実施主体：東京サラヤ株式会社

ＨＡＣＣＰを導入実践するために必要な人材を育成するための研修で、基礎研修（初級１日間）、

責任者養成研修（中級４日間）、指導者養成研修（上級３日間）のステップアップ方式で実施

され基礎研修および責任者養成研修は毎年全国各地で開催され、指導者養成研修は東京で実施

されています。

このうち、基礎研修および責任者養成研修が、今年度は滋賀県で開催されます。

○基礎研修（初級１日間）

日 時：平成２５年１１月１１日（月）９：００～１７：００

場 所：未定（滋賀県内）

定 員：１００～１５０人

対 象：食品製造業者、給食業者など

受講料：無料

内 容：１．ＨＡＣＣＰ手法の推進について

２．食品等事業者に期待する衛生管理

３．ＨＡＣＣＰとは

４．ＨＡＣＣＰと一般衛生管理について

５．ＨＡＣＣＰを作り上げるための施設・設備の管理ポイント

６．一般衛生管理の事例紹介

○責任者養成研修（中級４日間）

日 時：平成２６年１月１６日（木）、１７日（金）、２３日（木）、２４日（金）

場 所：未定（※）

定 員：５０人（実地研修：５人×２班×５施設）

対 象：基礎研修終了者（実地研修受け入れ施設の受講者優先）

受講料：２万円



内 容：１日目 講 義 危害分析に実際、ＳＳＯＰの作り方、

ＣＣＰの決定とＨＡＣＣＰプランの作り方

２日目 実地研修 ＨＡＣＣＰプラン等の作成

（約１週間自習、グループ内で意見交換）

３日目 グループ ＨＡＣＣＰプラン等の作成のための

討議 グループ討議

４日目 発表、討論、試験、修了証授与

（※）実地研修の受け入れ施設を現在募集中です。詳細は（２）に記載。

研修および実地研修の受け入れについて詳しいお問い合わせ先はこちら

↓↓↓↓↓

東京サラヤ株式会社 ＨＡＣＣＰ事業推進室

〒150-0001 東京都渋谷区神宮前 2-6-1

ＴＥＬ03-5775-2065 ＦＡＸ03-5775-2079

メールアドレス takase@saraya.co

＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾＾

Ⅱ 「一般衛生管理＆ＨＡＣＣＰ導入研修会」（農林水産省補助事業）

実施主体：一般財団法人 食品産業センター

食品製造事業者のうち特に中小企業を対象として、一般衛生管理とＨＡＣＣＰ手法の導入の

ポイントについて一流の講師が丁寧に解説する内容と、地方自治体の食の安全に関する取組

と支援等についての紹介で構成されています。

日 時：平成２５年１１月２１日（木）１３：００～１６：３０

場 所：ホテルニューオウミ（ＪＲ近江八幡駅前）

定 員：５０人（予定）

対 象：中小零細の食品製造事業者、特に農林水産省がＨＡＣＣＰ導入の政策目標の対象と

している売上１～５０億円規模のＨＡＣＣＰ未導入事業者の品質管理部門の現場担

当者および責任者

受講料：無料

受 付：9月 20 日からｗｅｂ受付開始

https://www.shokusan.or.jp/index.php?mo=topics&ac=TopicsArchive&cid=2

こちらにアクセスして、平成 25 年度研修会の案内をクリックすると、

研修会のご案内と受付のの画面に入ることができます。

内 容：第１部 一般的衛生管理プログラムはなぜＨＡＣＣＰシステムの基盤なのか

第２部 地方自治体の取り組み紹介

第３部 一般的衛生管理とＨＡＣＣＰの事例写真解説

研修について詳しいお問い合わせ先はこちら

↓↓↓↓↓

一般財団法人 食品産業センター

〒107-0052 東京都港区赤坂一丁目 9番 13 号 三会堂ビル 3階

ＴＥＬ03-3224-2376 ＦＡＸ03-3224-2398
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（２）「ＨＡＣＣＰ責任者養成研修」の実地研修の受け入れ施設 募集中！！

（１）でご案内した「ＨＡＣＣＰ責任者養成研修」において

実地研修を受け入れていただける施設(5 施設)を現在募集しています。

※受け入れに必要な要件は次のとおりです。

○ 受入日は、平成２６年１月１７日（金）９時～１６時です。

○ 受け入れ人数は、受講者１０名とアドバイザー・引率者２～３名です。

○ 施設および教材として研修で取りあげる製品の説明、製造ラインの視察、質疑応答への

対応をお願いします。

○ 施設入場の際に必要な着衣を、人数分ご用意願います。

※ 受け入れ施設には、謝礼として１０万円が支払われます。

研修で作成されたＨＡＣＣＰプランは、すべて資料として提供します。

また、受け入れ施設の職員が、当研修の受講を希望される場合は、

受講希望者が多数の場合、優先して受講いただきます。

※ ＨＡＣＣＰについて、危害分析やプランの作成方法を修得できるよい研修の機会ですが、



施設見学に協力いただける施設がないと研修が実施できません。

受け入れ施設の規模や、ＨＡＣＣＰの導入の程度は問いません。

社会貢献の一環、ＨＡＣＣＰの導入またはプラン検討の一助として、受け入れのご検討を

お願いします。

なお、同業者や営業関係を考慮して、施設を見学する研修生は、事前に調整することがで

きます。

「ＨＡＣＣＰ責任者養成研修」の実地研修の受け入れに興味のある施設は、

10 月 18 日(金)までに、食品安全監視センターにご一報ください。 ⇒ ℡ 077-531-0248

≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫

（３）健康食品のおはなし

最近ちまたにあふれる健康食品。その形態はさまざまで、いろいろな商品が流通していますが、

健康食品が原因で体調を崩す事例も出ていて注意が必要です。利用にあたっては、健康食品のこと

を正しく理解し、「本当にその健康食品が必要かどうか」冷静に考えることが大切です。

健康食品は大きく、「国が特定の機能の表示などを許可したもの（保健機能食品）」と

「そうでないもの」の２つに分けられます。

保健機能食品にはさらに「特定保健用食品（通称トクホ）」と「栄養機能食品」の

２種類があります。

１）「特定保健用食品（通称トクホ）」

特定保健用食品は製品ごとに有効性と安全性が審査されていることが特徴です。

２）「栄養機能食品」

栄養機能食品は表示できる栄養成分と量に基準があります。ただし、トクホのように

個別製品ごとの審査はなく、製造者が基準を満たしたという自己認証の表示食品です。

栄養機能表示ができる成分とできない成分を両方含む製品で、機能表示ができない成分

のほうを大きく宣伝しているものもあります。「消費者庁許可！」などと書いてあって

も、「どの成分が基準をクリアしているのか」が問題です。

■ 栄養機能食品として機能表示ができる栄養成分

ミネラル：カルシウム、亜鉛、銅、マグネシウム、鉄

ビタミン：ナイアシン、パントテン酸、ビオチン、ビタミン A、ビタミン B１、

ビタミン B2、ビタミン B6、ビタミン B12、ビタミン C、ビタミン D、

ビタミン E、葉酸

※健康食品の使い方！！

○ 健康食品は、あくまでも食品であり、医薬品ではありません！

健康食品を薬と同じように使用していると、病気の治癒が遅れたり、症状が悪化したり

することがあります。特に薬を飲んでいる人は、自己判断で使わずに、使うときは必ず

医師・薬剤師に相談しましょう。

○ バランス良く通常の食事を摂っていれば、栄養がそれほど不足することはありません！

健康食品を選択する前に、自身の生活習慣（食生活、運動など）を見直し、管理栄養士

・アドバイザリースタッフなどに相談するなどして、種々の情報を確認するようにしま

しょう。

○ たくさん摂ればよいというものではありません！

「健康食品は食品だからいくら食べても害がないし、薬と違って副作用もない」と考える

人がいるようですが、特定の食品でも過剰摂取すれば有害作用が生じることもあります。

○ 健康食品の上手な使い方は、それを使うことによって、

食生活・生活習慣が改善の方向へ動き出すような使い方です!

たとえばトクホで許可されている「体脂肪がつきにくい油」ですが、これは「いくら食

べても脂肪がつかない油」という意味ではありません。「食事管理」「運動」などを行

った条件のもとで、通常油グループとトクホ油グループを比べたら、トクホ油を使った

ほうが、体脂肪がつきにくかったということです。

「揚げ物を好きなだけ食べたいので、揚げ油をトクホに」…という使い方ではなく、「せ

っかくトクホを使うから、油の摂取を控えよう」「トクホの使用と一緒に運動もはじめ

てみよう」など、健康食品を「はじめの一歩」につなげる使い方が、効果的な使い方です。

≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫



食品安全監視センターの所在地・連絡先

〒５２０－０８３４

滋賀県大津市御殿浜１３番４５号（衛生科学センター内）

ＴＥＬ ： ０７７－５３１－０２４８

ＦＡＸ ： ０７７－５３７－８６３３

Ｅmail ： shokuhin@pref.shiga.lg.jp

http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/01anzen/center/00top.html

≪交通案内≫

ＪＲ石山駅北口下車 徒歩１０分

京阪電車石山坂本線粟津駅下車 徒歩５分

「晴嵐」交差点の角（ちなみに周辺は近江八景の一つ「粟津の晴嵐」です。）

◆───―――――――――－- - -通信編集担当より- - - -－―――――――――───◆

／＼ 各地で最高気温の記録が更新され、記録的な猛暑

ＴＴ となった今年の夏ですが、9月になったとたんに、

＿＿工＿＿ 秋雨前線と台風による長雨でぐっと気温も下がり、

"L＿ ｙ ＿ド かかし 朝晩は秋の気配が感じられるようになりました。

｜/ ｜ 秋は、実りの秋、食欲の秋、スポーツの秋といわれ、

~Ｔ~ 活動的なイメージですが、昼夜の寒暖の差が大きくなる

〃〃〃〃〃〃〃〃〃〃〃〃〃 この時期は体調を崩しやすいので、

気を付けてお過ごしください。

みなさまからのご意見・ご感想を下記アドレスまでお寄せください。

（皆様の送付先のアドレスが変更になった場合等もお知らせください）

Email：shokuhin@pref.shiga.lg.jp

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~

また、食品衛生に関するもっと詳しい情報を知りたい方は、滋賀県ホームページ

の「食の安全情報」にアクセスしてください。

↓ ↓ ↓

http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/shoku/index.html

なお、『ぷちリス』バックナンバーは食品安全監視センターＨＰに掲載中です！

↓ ↓ ↓

http://www.pref.shiga.lg.jp/e/shoku/01anzen/center/301putirisu-index.html

◆───―――――――――――――――――――――――――――――――――――――───◆


