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• 【 食品製造・加工における６つの“危機管理（Risk Management）” 】

１．製造・加工技術 ２．鮮度・品質・衛生管理 ３．食品検査・分析

４．施設・設備 ５．生産管理（Production Management & Production Control）

６．トレーサビリティ（履歴管理；Traceablity）

■編集後記・・・飛行機でプレミアシート様の夕食を頂いたら、なんと“高級感を漂わせるフレンチ“ 新幹線の駅弁もフレンチって

ないかしらん？“フレンチ駅弁＋ワイン”の組合せがあったら、出張帰りに“女子力チャージ“できるかも（＾◇＾）/
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ＩＴの活用

安安全全ととはは､､リリススククののなないい状状態態をを指指すすがが､､１１００００％％安安全全ははあありりええなないい。。

認認可可許許容容限限度度がが必必要要でであありり､､そそれれがが安安全全基基準準ととななるる。。

安安全全基基準準ははＨＨＡＡＣＣＣＣＰＰのの科科学学的的根根拠拠にに基基づづきき決決めめらられれてていいるる。。

安安心心ととはは､､消消費費者者のの心心のの問問題題。。

消消費費者者はは生生産産者者かからら､､ここのの食食品品はは安安全全基基準準以以内内ででああるるとといいうう

安安全全確確保保のの情情報報をを得得てて､､安安心心ししてて食食べべるるここととががででききるる。。

「「安安全全」」ととはは？？

「「安安心心」」ととはは？？

ＩＩＴＴのの活活用用

ＨＨＡＡＣＣＣＣＰＰ

トトレレ--ササビビリリテティィ

ＥＥ ＲＲ ＰＰ

無無線線ＩＩＣＣタタググ

工工場場ＰＰＯＯＰＰ 物物流流

ＩＩＳＳＯＯ２２２２００００

食の安全・安心

危機管理

相互補完

２.鮮度・品質・衛生管理

３.食品検査・分析４．施設・設備

１.製造加工技術５．生産管理

６．トレサビリティ（履歴管理）

トトレレーーササビビリリテティィ情情報報

ＨＨＡＡＣＣＣＣＰＰ

食食のの

「「安安全全」」とと｢｢安安心心｣｣

のの確確立立
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