
2017 年 4月 25 日 

■「食品工場の空間除菌」発刊及び 

    発刊記念シンポジウム・意見交換会開催のお知らせ 

このたび、NPO法人 HACCP 実践研究会より「食

品工場の空間除菌」が発刊されます。当社社員 

野々村が「食品工場の空気管理のための建築・設

備設計の考え方」というパートを共同執筆してお

ります。 

 また、6月 7日（水）には、発刊を記念したシ

ンポジウム・意見交換会も開催されます。詳細は

添付をご覧ください。 

以上 

2017 年 5月 15 日発刊 



お問合せ先：（株）幸書房　〒101-0051 東京都千代田区神田神保町2-7　TEL03-3512-0165　FAX03-3512-0166

幸書房　販売部　FAX 03-3512-0166

■編著者：NPO法人HACCP実践研究会 空間除菌部会
■体　裁：B5判、ソフトカバー、151頁
■定　価：4,860円（本体4,500円+税）、送料350円
■読者対象：カビ・酵母でお悩みの食品工場品質担当者、
　　　　　　食品工場の設備・設計、施工関連ご担当者など

★巻頭カラー：食品工場における清潔作業区域の空中浮遊菌数、付着菌数調査判断基準（目安）表付
　第１章　食品加工場の空気質改善のための最適フィルタ
　第２章　空気環境の危害分析と空気清浄管理によるカビ汚染防止
　第３章　空間噴霧による空気清浄化技術
　特　論　食品工場の空気管理のための建築・設備設計の考え方

　食品製造環境はいうまでもなく製造を管理するものにとって最も衛生を意識する場であり，
常に気を配っている。しかし，時として消費者への信頼を欺くことがある。本来衛生的な環境
と判断している場での食品事故は，そのイメージを長く持ち続けることとなる。とりわけ環境
で起こる事故の多くは空気である。その空気と微生物の関係について具体的な事例を含めて解
説したのが本書である。
　本書の特徴は，食品製造環境での事故原因は空気であり，その空気対策に焦点を合わせてい
るところである。机上論ではなく現場を知り尽くした専門家によってきわめて詳細かつわかり
やすく執筆されていることも特徴である。

●主要目次

●「推薦文」より一部抜粋（NPO法人 カビ相談センター 高鳥浩介氏）
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第１章 食品加工場の空気質改善のための
　　　 最適フィルタ
─「空気質」は「食品の安全・安心」保持の必須条件─ 
1．　食品と空気環境との接点 
2．　食品工場における「空気質および換気」に関する要求
事項 
2.1　食品工場の「空気質」の重要性を言及した，食品安
全の国際規格（FSSC22000）とは 

2.2　空気は食品の重要な副原料 
2.3　食品製造プロセスにおける「空気質」に関する重要
ポイント 

2.4　食品工場の特殊性による給排換気システムの重要
性 

3．　外気取込空気に含まれる危害物質の除去技術 
3.1　食品工場周囲の室外環境の実態 
3.2　エアフィルタは食品加工場の清潔保持の要 

4．　食品工場向けフィルタおよびシステム機器 
4.1　食品工場向けフィルタについて 
4.2　粉体材料取扱施設（高濃度塵埃環境）対応フィルタ
システム 

4.3　食品工場向けクリーン化対策機器 
5．　フィルタシステムの保守管理 
5.1　フィルタ定期メンテナンス 
5.2　フィルタメンテナンスの手順と留意点
5.3　製造環境のチェックポイント 
5.4　フードディフェンスへの補助効果 

第２章 空気環境の危害分析と
　　    空気清浄管理によるカビ汚染防止
1．　食品工場の「空気質」管理 
2．　正常な「空気質」を確保するための要件とは 
2.1　食品の安全性確保は，カビとの戦い 
2.2　エアコン分解洗浄による空気質の検証例 
2.3　食品製造・加工段階の空気に求められる「質」 
2.4　空気の食品に対する安全確保 

3．　空気環境の危害要因分析―HACCP 手法の導入と実
際 
3.1　危害要因分析に取り組むための要件を確認する 
3.2　真菌汚染リスクマネジメントの導入の実際
3.3　導入手順を基に，真菌汚染リスクを診断した事例

4．　 空気質の管理を基礎としたクリーンエリアの管理
4.1　重要なクリーンエリアコントロールの中心は空気
である

4.2　思い込みによるクリーンルームの弱点と基本要件 
4.3　クリーンブース運用時の不備が招いた真菌汚染リ
スク事例 

4.4　バイオバーデン（環境微生物負荷）のコントロール
と管理の文書化 

4.5　クリーンエリア―5 つの洗浄殺菌作業実施例
5．　昆虫管理で素早い問題解決―カビが呼び寄せるチャ
タテムシ 
5.1　昆虫は食品製造環境のインジケーター 
5.2　チャタテムシなどを指標にしたカビ対策 
5.3　サニテーション・マネジメント事例―飲料工場の
カビ除去とチャタテムシ 

6．　空気清浄管理システムの構築
6.1　リセット洗浄結果をベースとした管理基準値の設定 

6.2　リセット洗浄に付随して関連する項目を整備 
6.3　管理基準値設定・運用ができなければ，その場限
りの改善と同じこと 

6.4　改善後の検証で改善効果の持続性を確認する
6.5　多面的な視点から答えを導くインスペクション 
6.6　空気環境を「見える化」する空気診断事例 
6.7　包装工程クリーンルームの空気診断 
6.8　おわりに 

第３章 空間噴霧による空気清浄化技術
1．　食品工場の清潔作業空間の清浄度 
2．　空間除菌剤としての「食添・ピースガード」（P’sG）の
特徴について 

3．　P’sG「安定型アルカリ次亜水」の安全性について 
4．　P’sGのカビ胞子に対する殺菌効果 
5．　P’sGを使ったエアコンから吹き出すカビ胞子の殺菌 
6．　P’sGを使った食品加工場13箇所の清潔作業空間で実
施した空間噴霧除菌事例 
事例 1　大豆と玄米加工食品工場
事例2　水産練製品製造工場
事例3　和菓子製造工場
事例4　畜肉加工場（とり唐揚げ製造）
事例5　魚卵加工場
事例6　冷凍麺製造工場
事例7　しらす加工場　　
事例 8 　水産加工場（笹かま，ちくわ，蒲鉾等の水産練
　　　 　製品製造）
事例9　明太子製造工場
事例10　畜肉，水産加工場
事例11　惣菜具材保管庫
事例12　惣菜製造工場
事例13　カット野菜工場 

7．　食品工場の環境実態調査に伴う注意点

特　論 食品工場の空気管理のための
　　    建築・設備計画の考え方
1．　換気空調設備計画の前に考えるべきこと 
1.1　建築物に影響を及ぼす「外乱」 
1.2　外乱を緩和する対策
1.3　内部環境を維持するために必要なことは

ゾーニング計画 /動線計画 /ドライシステム/建築計画 
2．　作業エリア別室内条件とその理由 
2.1　室内有効天井高さ 
2.2　温熱環境条件 
2.3　照度条件 

3．　作業エリア別換気空調計画のポイント 
3.1　汚染作業区域 

入荷前室/原材料倉庫/下処理室/下処理済冷蔵庫/ゴミ庫/
包材倉庫/製品保管庫/出荷前室 

3.2　準清潔作業区域 
加熱調理室/仕分室/内番重洗浄室 

3.3　清潔作業区域 
冷却庫/盛付包装室 

4．　特筆すべき換気空調システム 
4.1　外気温調システム 

外気温調システムとは/外気温調システムの必要性/外気
温調の方法 

4.2　置換換気システム 
置換換気システムとは/置換換気システムの特徴/食品工
場での採用のメリット/食品工場での採用例

4.3　ソックチリングシステム 
ソックチリングシステムとは/ソックチリングシステムの
特徴/中食工場での採用のメリット/ソックフィルタのバ
リエーション/中食工場での採用例 

5．　おわりに
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会社名

FAX：

所在地

参加者
所属・役職

どちらかに○を　　　　一般　　　　　主催者会員

氏　名

e-mail：

TEL　  　（ 　　　） FAX　  　（ 　　　）

〒

　※ご提供頂いた情報は当講演会の運営資料として使用し, それ以外の目的で使用することはありません。

03-3512-0166 幸書房 行

６/７『食品工場の空間除菌』発刊記念シンポジウム・意見交換会　参加申込書

参加費

5000円 （主催者会員は3000円）
〈もれなく新刊『食品工場の空間除菌』定価4,860円を進呈〉

申込方法

お問い合わせ先

参加申込書に必要事項をご記入のうえ, FAXにてお申し込みください。

5000円

1.　先着順に受け付け致します。定員（70名）に達した場合はご連絡いたします。
2.　受講券は発行いたしませんので, 当日は, 本申込書をご持参のうえ, 受付にご提出ください。

HACCP実践研究会（TEL：03-5856-2039）, 幸書房（TEL：03-3512-0165）
にお問い合わせください。

TEL：03-6262-7661
千代田区一ツ橋2-6-2
日本教育会館9階

喜山倶楽部  光琳の間

午後2時30分～午後5時
（開場：午後2時00分）

平成 年 月29 ６ 日（水）７

地下鉄神保町駅（半蔵門線・三田線・新宿線）A1番出口　徒歩3分
竹橋駅（東西線）徒歩5分

会
　
場

日
　
時

プ
ロ
グ
ラ
ム

第
一
部

第
二
部

『食品工場の空間除菌』発刊記念シンポジウム・意見交換会

空間に漂うカビを如何に除去するか
著者の知識と技術に学ぶ

＜ワンポイントレクチャー：著者から学ぶ執筆内容の要点＞
　１．食品加工場の空気質改善のための最適フィルタ……………………宮地洋二郎
　２．空気環境の危害分析と空気清浄管理によるカビ防止……藤井明博・佐藤懇一
　３．空間噴霧による空気清浄化技術…………………………………………高橋　紘
　４．食品工場の空気管理のための建築・設備設計の考え方……………野々村和英
＜特別講演：NPO法人 カビ相談センター理事長 高鳥浩介先生＞
　「食品製造施設におけるカビの基礎知識」

＜意見交換会＞　主催, 共催, 協賛会社の挨拶と名刺交換, 意見交換など

主　催
参加費

NPO HACCP実践研究会 空間除菌部会

共　催 幸書房

当日会場にてお受けいたします
主催者会員は3000円（ （


