
コース
番号 121

令和8年生産性向上支援訓練のご案内

モデルコース （品質管理実践）

【会 場】：
公益社団法人【全国食肉学校】
佐波郡玉村町大字樋越1794

【対象者】：
小売業、製造業者や営業・販売等、
豚肉を扱うすべての方々

全国食肉学校
専任講師

底原 孝之 氏

2003年東京理科大学卒業。
2006年社団法人 全国食肉学校
入社、教務部講師を担当。

＜指導教科＞
食肉処理（脱骨、整形、小割、すじ
ひき）、精肉加工、原価計数管理、
品質衛生管理 他。
＜保有資格＞
職業訓練指導員（食肉科）、
１級ハムソーセージベーコン製造技
能士、SQFプラクティショナー

食肉の基礎知識セミナー

講 師

10/27
（ 火曜日 ）

9:30～16:30 10/6（火）

締切

豚肉の基礎知識、製造～品質・
衛生管理について１日でわかり易く学びます！

定員：１５名

－コース内容－

１．品質管理の進め方
・豚肉の需要 ・流通と価格形成
・豚枝肉取引規格 ・豚部分肉取引規格

２．品質管理活動の推進 … 【品質衛生管理】
・食肉の時系列変化 ・食肉の成分
・衛生管理の基本

３．不良・クレームゼロの実践… 【部分肉製造技法(半丸)】
・製造技法のポイント ・部位特徴 ・歩留り計算

(豚肉編)

食肉の原料知識について、不安や疑問はありませんか？

“演習”による豚枝肉から部分肉製造について一日でわかり易く解説します。
現物を見て、触れて、良否の判断基準を習得し品質管理を学びませんか？

普段の業務が忙しく、何日も事務所・現場を離れることが出来ない方、
是非このセミナーを利用してください。 受講料

3,300円
（税込）



【申込Form】 【当機構HP】

訓練受講のお申し込み方法

当機構の保有個人情報保護方針、利用目的
（１） 独立行政法人高齢・障害・求職者雇用支援機構は 個人情報の保護に関する法律 （平成15年法律第57号）を遵守し、保有個人情報を適切に管理し、個人の権利利益を保護

いたします。
（２） ご記入いただいた個人情報については、訓練の実施に関する事務処理（訓練実施機関への提供、訓練に関する各種連絡、訓練終了後のアンケート送付等）及び業務統計、当機構の

生産性向上支援訓練や関連するセミナー・イベント等の案内に使用するものであり、それ以外に使用することはありません。

お申し込みの前に、下記の事項をご確認ください。
個人での受講はできません。企業（事業主）からの指示による申し込みに限ります。
実施機関（訓練実施を担当する企業）の関係会社（親会社、子会社、関連会社等）の方は 受講できません。
お申し込みは、本紙の必要事項をご記入の上、申込期限までにお申し込みください。
本申込書が当センターに到着後、申込担当者様に受講料支払い手続き等についてご連絡いたします。
受講を取消す場合は、速やかにご連絡ください。訓練開始日の14日前までにお申し出がない場合、キャンセル料として受講料の全額をお支払い頂きますので、ご注意ください。
最少催行人数を設定している訓練コースにあっては、受講申込者数が最少催行人数(６名)に達しない場合、訓練が中止又は延期されますので、あらかじめご了承ください。
訓練実施状況の確認等のため、訓練中に写真撮影を行う場合がありますので、あらかじめご了承ください。
受講者を変更又は追加したい場合は、速やかにご連絡ください。
ＦＡＸまたはメールの送り間違いには十分ご注意ください。
訓練内容の撮影は原則禁止いたします。

※1 性別と年齢の記入は任意としています。未記入であっても構いません。

※2 受講者の方の就業状況を選択してください。なお、非正規雇用とはパート、アルバイト、契約社員などが該当しますが、様々な呼称があるため貴社の判断
で差し支えありません。

独立行政法人高齢・障害・求職者雇用支援機構 群馬支部
JEEDポリテクセンター群馬 生産性向上人材育成支援センター TEL:027-347-3963
https://www3.jeed.go.jp/gunma/poly/biz/seisansei.html
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