
令和８年度　第１回 大分市６次産業化セミナー

今さら聞けない
食品衛生と品質管理
～ 実践のポイント ～
６次産業化に関心のある方を対象に、商品開発や販売、販路開拓等について、様々な情報を提供するセミナーです。
今回は、HACCP等の食品衛生に関する制度の基本的な考え方について解説するとともに、衛生管理や食品表示、
温度管理など、加工品を販売するうえで重要となるポイントについてわかりやすく説明いたします。
あわせて、現場で起こりやすい事例や、日々の記録・温度管理などについても実践的な視点から紹介し、初めての方
でも取り組みやすい衛生・品質管理の方法を共有します。
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食品総合技術アドバイザー

受講料
無料

お申込後に受講の可否をご連絡いたします。
７月31日㈮ 15：00までに連絡がない場合は、お問い合わせください。

大分市農政課 [担当：志村・小俣] TEL 097-537-7025 FAX097-534-6176
〒870-8504 大分市荷揚町2番31号（本庁舎8階） nosei3@city.oita.oita.jp

お問い合わせ
お申込先

今さら聞けない
食品衛生と品質管理

このチラシ裏面の申込書に必要事項をご記入の上、FAXまたはEメール、郵送（申込期限必着）
にて、以下の「お申込先」へ送付してください。また、このチラシ記載の参加申込フォームからのお申込みや、
「大分市農政課」まで直接お持ちいただいても結構です。

Ｊ：ＣＯＭ ホルトホール大分 ２階 【セミナールームＬ・Ｓ】

30名（先着順）［６次産業化または本セミナーのテーマに興味のある方］

会場

定員・対象

受講料

申込期間

申込方法

無料 ※会場の地下駐車場は有料となります。 公共交通機関のご利用にご協力ください。

令和８年 7月1日水 ~ 7月30日木
※定員に達した場合は、募集期間中でも受付を終了いたします。

参加申込
フォーム
こちら

開場 
講演

しむら おまた



097-534-6176 nosei3@city.oita.oita.jp「大分市農政課」行き FAX メール

●必要事項をご記入の上、7月1日㈬~7月30日㈭までにFAXまたはEメール、郵送（申込期限必着）にてお申し込みください。
●「大分市農政課」まで、直接お持ちいただいても結構です。　●定員に達した場合は、募集期間中でも受付を終了いたします。
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「大分市６次産業化セミナー」申込書 切り取らずに送付してください

※ご記入いただいた個人情報は、 開催業務に必要な範囲に限定して使用させていただきます。
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～ 実践のポイント ～

今さら聞けない
食品衛生と品質管理

1997年（平成9年） 山口大学 農学部 生物資源科学科 情報生化学研究室卒業

同年 「株式会社山忠入社」 ※12年間在籍
商品開発を主として、品質管理、営業、広報、ISO取得事務局等の業務に従事
（退職時 商品開発課長、品質保証室長兼務）

2009年（平成21年）～ 「フーズテクニカルサービス」食品総合技術アドバイザー
様々な企業の商品開発、メニュー開発、5S、衛生管理、文書化、6次産業化などを支援。
社内においては、細菌検査・栄養成分分析・異物検査・各種分析なども行う。

INPIT大分県知財総合支援窓口相談担当(非常勤)
大分県普及指導協力委員
「おおいたの幸」ブランド化推進会議委員(大分市)
大分県地域プランナー
別府溝部学園短期大学非常勤講師

大分県6次産業サポートセンター：おおいた6次産業化チャレンジセミナー 他
大分県農林水産部：「直売所オリジナル商品の求評」セミナー 他
大分県産業創造機構：「商品開発は衛生管理から」セミナー 他

●食品衛生管理者　●中級食品表示診断士　●PCQI(米国FDA予防管理適格者)
●フードコーディネーター2級　●食育コーディネーター　●調理師

●

●

●

弘 蔵 周 子氏

食品総合技術アドバイザー

講師プロフィール

【講師歴】

【資　格】


