



2020年度

かごしまルネッサンスアカデミー
履修証明プログラム

食品管理技術者養成コース募集要項
（第3期）








鹿児島大学大学院農林水産学研究科
履修証明プログラム
食品管理技術者養成コース運営委員会

目　　次
履修証明プログラム　食品管理技術者養成コース　募集要項
Ⅰ．　はじめに･･････････････････････････････････････････････････････････  1
Ⅱ．　募集について･･････････････････････････････････････････････････････  1
１．募集人員････････････････････････････････････････････････････････  1
２．受講のための資格････････････････････････････････････････････････  1
３．受講料等････････････････････････････････････････････････････････  2
Ⅲ．　申請手続き････････････････････････････････････････････････････････  2
１．申請期間････････････････････････････････････････････････････････  2
２．申請方法････････････････････････････････････････････････････････  2
３．申請書類････････････････････････････････････････････････････････  2
４．申請書類の提出先････････････････････････････････････････････････  3
５．申請上の留意事項････････････････････････････････････････････････  3
６．選抜方法････････････････････････････････････････････････････････  3
７．発表････････････････････････････････････････････････････････････  3
Ⅳ．　カリキュラム・修了要件････････････････････････････････････････････  3
１．開講式･･････････････････････････････････････････････････････････  3
２．開講期間････････････････････････････････････････････････････････  3
３．修了要件････････････････････････････････････････････････････････  3
４．履修有効期間････････････････････････････････････････････････････  3
Ⅴ．　その他････････････････････････････････････････････････････････････  3
１．実施体制････････････････････････････････････････････････････････  3
２．修了証明について････････････････････････････････････････････････  4
３．単位の授与の有無について････････････････････････････････････････  4
４．個人情報の取り扱いについて･･････････････････････････････････････  4
５．宿泊施設について････････････････････････････････････････････････  4
６．問い合わせ先････････････････････････････････････････････････････  4
食品管理技術者養成コース カリキュラム････････････････････････････････ 5～12
申請書類一式････････････････････････････････････････････････････････ 13～18



食品管理技術者養成コース 募集要項

Ｉ．はじめに

鹿児島大学では2004～2007年に、食品産業従事者を対象としたISO9001、22000、SQF規格などの監査員養成コースを実施し、食品の安全確保を推進するための人材を、合計60名ほど育成し、鹿児島県の食品産業に貢献してきました。その後、食品産業を取り巻く環境が変化し、厚生労働省では食品製造工程の高度管理と国際化を目指しHACCPの制度化に向けた法整備が進められております。制度化に向けての大きな課題として、食品産業者にHACCPおよび品質マネジメントを理解した人材の不足が懸念される中、農林水産省、日本マクドナルド株式会社、一般財団法人 日本食品マネジメント協会、三菱総合研究所、鹿児島県と協働し、食品産業の次世代を担う人材育成のため｢食品管理技術者養成コース」を設立いたしました。食品に関わる事業者は全てがHACCP制度化の対象となることが予想されますので、HACCPと食品の安全に関する理解を深めるためにも参加して頂けることを期待しております。本コースは、「食品安全特論」、「食品産業監査特論」、｢マクドナルドサプライチェーン品質・安全特論｣、「食品加工論」、「食品産業国際規格論」の５つの科目について、計85時間の講義と実習を通して食品加工と品質・安全を体系的に学んでいただきます。

Ⅱ．募集について

１．募集人員
20名　（定員を超える応募があった場合は書類選考を行います）

２．受講のための資格
　以下のいずれかに該当する者とします。
（１）大学を卒業した者
（２）学校教育法第104条第４項の規定により大学改革支援・学位授与機構から学士の学位を授与された者
（３）外国において、学校教育における16年の課程を修了した者
（４）外国の学校が行う通信教育における授業科目を我が国において履修することにより当該外国の学校教育における16年の課程を修了した者
（５）我が国において、外国の大学相当として指定された外国の学校の課程（文部科学大臣指定外国大学日本校）を修了した者
（６）指定された専修学校の専門課程（文部科学大臣指定専修学校専門課程一覧）を修了した者
（７）昭和28年文部省告示第５号をもって文部科学大臣が指定した者
（８）本研究科において、個別の受講資格審査により、大学を卒業した者と同等以上の学力があると認めた者で、令和２年３月末において22歳に達し、かつ、食品関連産業の従事経験が３年以上の者（注１）
（注1） 受講資格（８）による受講希望者は、受講資格審査が必要となりますので受講申請書と伴に、受講資格審査申請書 兼 職務期間証明書（様式５）を提出して
（注2） ください。

３．受講料等
（１）受講料148,000円*
1) 本プログラムに係る保険料等をご負担頂く場合があります。
2) 受講開始までに別途郵送される振込用紙にて納めてください。
（２）その他
車両入構用のパスカードの購入を希望される場合は、別途実費負担となります。（鹿児島大学交通規則に基づく審査を経て、入構証及びパスカードを発行します。）
*一旦納付された受講料等はいかなる事由があってもこれを返還しません。

Ⅲ．申請手続き

１．申請期間
2020年3月9日（月）～2020年4月3日（金）必着

２．申請方法
（１）申請書類の入手方法
申請書類は本誌13頁～18頁にございます。また、電子ファイルは鹿児島大学ホームページからダウンロードすることもできます。
（２）申請書類の提出方法
郵送（簡易書留）のみといたします。（※4月3日（金）必着です）

[bookmark: _GoBack]詳細については、Ｖ．その他 ６．に記載の事務局までお問い合わせください。

３．申請書類
（１）提出書類チェックシート
（２）様式１　受講申請書
（３）様式２　履歴書
（４）様式３　受講希望理由書
（５）様式４　受講承諾書（有職者として申請する方は、勤務先の責任者の承諾書が必要です）。
（６）受講資格（８）の者は受講資格審査申請書 兼 職務期間証明書（様式５）

４．申請書類の提出先
鹿児島大学大学院農林水産学研究科（食料環境システム学研究室内）食品管理技術者
養成コース運営委員会
〒890-0065　鹿児島市郡元1－21－24
５．申請上の留意事項
（１）申請書類の郵送は「簡易書留」とし、封筒の表に「食品管理技術者養成コース受講申請書在中」と朱書してください。
（２）申請書類の不備なものは受け付けられませんので、記載には十分ご留意ください。
（３）虚偽の記載があったものは、受講許可を取り消す場合があります。

６．選抜方法
受講者の選抜は、受講資格を満たしているか確認のうえ決定します。定員を超える応募があった場合は書類選考を行います。

７．発表
2020年5月初旬（ゴールデンウィーク明け）に本人に通知（文書発送）します。

Ⅳ．カリキュラム・修了要件

１．開講式
2020年5月22日（金）

２．開講期間
2020年5月22日（金）～2020年11月

３．修了要件
総時間数85時間の講義を履修し、講義ごとに定める科目修了試験の合格基準に達し、かつ、最終試験の合格基準に達することを修了要件とします。

４．履修有効期間
何らかの事由により途中で受講が出来なくなった方でも次年度以降の受講を認める場合があります。ただし、3年を超えた受講は出来ません。

Ⅴ．その他

１．実施体制
　実施部局： 鹿児島大学大学院農林水産学研究科　食品管理技術者養成プログラム運営
委員会 （食料環境システム学研究室内）
　実施責任者： 橋本 文雄（農林水産学研究科長）
　実施代表者： 紙谷 喜則（准教授）
　担当講師： 渡部 由香（准教授）、紙谷 喜則（准教授）、濱中 大介（准教授）
他　学外講師もお招きします



２．修了証明について
定められた修了要件を満たした方には、一般財団法人　食品マネジメント協会認定の教育機関として鹿児島大学大学院農林水産学研究科　履修証明プログラム運営委員長より「食品安全基礎コース修了証」、「食品産業監査基礎コース修了証」に加えて、鹿児島大学　学長より「食品管理技術者養成コース修了証」を発行します。

３．単位の授与の有無について
本履修証明プログラム修了者への単位の授与はありません。

４．個人情報の取り扱いについて
申込みに際してご記入頂いた個人情報は、受講申請の確認、連絡、名簿作成、研修時の保険加入以外の目的に使用いたしません。

５．宿泊施設について
本プログラムには宿泊施設はありません。

６．問い合わせ先
鹿児島大学大学院農林水産学研究科（食料環境システム学研究室内）
「食品管理技術者養成コース」運営委員会　総務担当　紙谷
〒890-0065　鹿児島市郡元1－21－24（Ｅ棟４階東）
Tel/Fax: 099-285-8606　Mail: kamitani@agri.kagoshima-u.ac.jp
受付時間：9時～16時（※土日・祝祭日の受付は行いませんのでご注意ください。）


食品管理技術者養成コース　カリキュラム　（2020年度版）
１時限（ 8：50～10：20 ）、２時限（ 10：30～12：00 ）、３時限（ 12：50～14：20 ）、４時限（ 14：30～16：00 ）、
５時限（ 16：20～17：50 ）、６時限（ 18：00～19：30 ）

	科目名
	
	講義内容
	時間
	講師
	講義日予定）
教室
	時限

	開講式
オリエンテーション
	講義
	開講宣言
プログラムの注意事項
	（1）
	学長等挨拶
紙谷喜則
	5/22(金)
　大会議室
	5

	１．食品加工論
12時間
	講義
	動物性食品学
	3
	後藤貴文
	5/27(水)
202
	1,2

	
	講義
	植物性食品学
	3
	北原兼文
	5/27(水)
202
	3,4

	
	講義
	食品製造工学１
	1.5
	濱中大介
	5/28(木)
202
	1

	
	講義
	食品製造工学２
	1.5
	紙谷喜則
	5/28(木)
203
	2

	
	講義
	食品製造工学３
まとめ／レポート
	3
	渡部由香

	5/28(木)
204
	3,4

	２．マクドナルドサプライチェーン品質・安全特論
12時間
	講義
	マクドナルドの歴史
	3
	紙谷喜則
	6/3(水)
203
	3,4

	
	講義
	マクドナルド社の店舗教育
	3
	紙谷喜則
	6/3(水)
203
	5,6

	
	講義
	マクドナルド品質管理概論
	3
	ｹﾞｽﾄｽﾋﾟｰｶ
ﾏｸﾄﾞﾅﾙﾄﾞ社
野寺武志
	6/10(水)
203
	3,4

	
	講義
	マクドナルド食品プロセス概論
	3
	ﾏｸﾄﾞﾅﾙﾄﾞ社
未定
	6/10(水)
203
	5,6

	３．食品産業国際規格論
17時間
	講義
	GAP・アジアGAP
	6
	宮崎大学
木下統
	6/17(水)
203
	3-6

	
	講義
	GI表示
	3
	岐阜大学
中野浩平
	6/19(金)
203
	3,4

	
	講義
	GFSI
	3
	三菱総研
氷川珠恵
	6/24(水)
203
	3,4

	
	講義
	鹿児島県の食品安全行政
	1.5
	県生活衛生課
担当
	6/24(水)
203
	5

	
	講義
	国際規格の認証取得と
運用事例

	3.5
	未定
県内企業
	10月以降
教室未定

	2-4

	４．食品安全特論
24時間
	講義
	食品安全マネジメント協会設立の意義
	1.5
	紙谷喜則
	7/1(水)
203
	3

	
	
	国際的な食品流通基準
GFSIとCODEX
	1.5
	紙谷喜則
	7/1(水)
203
	4

	
	
	食品安全に関する法規

	3
	加治屋勝子
	7/2(木)
204
	3,4

	
	
	食品衛生
一般衛生管理
	3
	加治屋勝子
	7/8(水)
203
	3,4

	
	
	JFS　B規格の概要
FSM1-27
HACCP1-12
GMP1-26
	1.5
	紙谷喜則
	7/8(水)
203
	5

	
	講義
実習
	HACCP
7つの原則12の手順
食品と危害要因
	6
	山口大学
豊福肇
紙谷喜則
	8/5(水)
203
	3-6

	
	実習
	JFS規格に基づく食品製造マニュアルの作成
	7.5
	紙谷喜則
濱中大介
湯川剛一郎
	8/6(木)
103
	1-5

	５．食品産業監査特論
20時間
	講義
	監査の意味と手法
ISO9001
ISO19011解説
	6
	紙谷喜則

	9/2(水)
203
	1-4

	
	講義
	監査時の注意事項
	3

	外部講師
	9/3(木)
203
	1-2


	
	実習
	ケーススタディー
レイティングと監査報告書の作成
	5
	外部講師
紙谷喜則
濱中大介
	9/3(木)　
203

	3-6

	
	実習
	食品製造マニュアルの文書監査
ロールプレイング
監査の実践
	6
	紙谷喜則
濱中大介
	9/4(金)
203
	1-4

	閉講式

	
	修了証の授与
	（1）
	学長他
	2月予定
大会議室
	4



本計画は天候・世界情勢・講師の都合などにより変更になることがあることを承知ください。





「食品管理技術者養成コース」シラバス
	科目名
	食品加工論
	科目
番号
	１
	コマ数
	８

	担当講師(代表)
	渡部　由香（わたなべ　ゆか）

	所属・職名
	農林水産学研究科　食品創成科学専攻　准教授

	目的・内容
	食品の素材から加工による科学的特性変化について学び、商品を創る上で必要な知識を身につける。
1. 動物性食品学（後藤貴文）
　・動物性タンパク質の化学と利用
　・動物性油脂の化学と利用
2. 植物性食品学（北原兼文）
・植物性糖質の化学と利用
・植物性タンパク質・油脂の化学と利用
3. 食品製造工学
・加工手法と工学（選別、浸漬、攪拌、ろ過、分離、乾燥、焙乾、蒸煮、濃縮、冷凍など）（紙谷喜則、濱中大介）
・食品保蔵方法と品質変化（温度、水分活性、ｐＨ、アルコール、
圧力など）（渡部由香）
4. まとめレポート作成　


	教　室
	２０２、２０３、２０４講義室

	事前に読んでおくと授業の理解の手助けになる図書
	農産食品プロセス工学（文永堂出版）著者：豊田淨彦ら
食品保蔵学（文栄堂出版）著者：加藤博通、倉田忠男
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「食品管理技術者養成コース」シラバス
	科目名
	マクドナルドサプライチェーン
品質・安全特論
	科目
番号
	２
	コマ数
	８

	担当講師(代表)
	紙谷　喜則　（かみたに　よしのり）　

	所属・職名
	農林水産学研究科　食品創成科学専攻　准教授

	目的・内容
	マクドナルド社がフードチェーン（農場から店舗の食品提供）全体と、それぞれの段階における品質、食品安全管理手法と監査手法について、講義、実習等を通じて解説する。
1. マクドナルドフードチェーン
主要製品・産業カテゴリの事例の提供
· 製品カテゴリ：食肉、鶏肉、魚、乳製品、パン、飲料、調味料
· セクター：農場/フィールド、と殺、加工、流通、倉庫保管、ケータリング、小売、ファーストフード、ホスピタリティ
2. リスクアナリシスとインシデントマネジメント：3つの構成要素（アセスメント、コミュニケーション、マネジメント）
3. マクドナルドマネジメントシステム概論（外部講師）
4. マクドナルド食品プロセス概論（外部講師）

	教　室
	２０３講義室　

	事前に読んでおくと授業の理解の手助けになる図書
	マクドナルド品質管理マニュアル（抜粋）




「食品管理技術者養成コース」シラバス
	科目名
	食品産業国際規格論
	科目
番号
	３
	コマ数
	11.5

	担当講師(代表)
	紙谷　喜則（かみたに　よしのり）

	所属・職名
	農林水産学研究科　食品創成科学専攻　准教授

	目的・内容
	食品事業者が順守すべき法規、省令、通知など国内規制と国際的な規格について学ぶことで、食品を海外輸出する際の注意点を知る。
1. 規格・認証概論（非常勤講師）
・GI地域表示　（岐阜大学　中野浩平教授）
・GFS（三菱総合研究所：氷川珠恵）
・GAP　宮崎大学農学部（木下統准教授：予定）
・国際規格認証（FSMA、EUHACCPなど）と鹿児島県の現状
（鹿児島県生活衛生課）
2.国際規格の認証取得と運用事例
　　・JGAP取得企業
　　・GFSIベンチマークC規格（SQF,BRC、FSSC22000等）取得企業
・FSMAケーススタディー　国際ルールに準拠した認証
（外部講師）

	教　室
	２０３講義室

	事前に読んでおくと授業の理解の手助けになる図書
	JAS規格、SQF、FSSC22000などGFSIベンチマーク規格に関する書籍



「食品管理技術者養成コース」シラバス
	科目名
	食品安全特論
	科目
番号
	４
	コマ数
	１６

	担当講師(代表)
	紙谷　喜則（かみたに　よしのり）

	所属・職名
	農林水産学研究科　食品創成科学専攻　准教授

	目的・内容
	食品事業者に必要な食品の安全に関する基礎知識（食中毒細菌、事故事例、対策（予防、事後処理）などを理解する。
1. 一般衛生管理（加治屋勝子）
・製造・加工施設の環境の管理
・装置・設備・器具・原材料・人の管理
・食品の取り扱いと検査法
2. 食品安全に関する法規
　・行政の枠組み（加治屋勝子）
　・国際的基準とJFS規格（紙谷喜則）
3. HACCP 7つの原則12の手順（豊福　肇）
4. HACCPの危害分析実習（豊福　肇、紙谷喜則）
5. JFS-A/B規格に基づく食品製造マニュアル作成の留意点と作成（湯川剛一郎、紙谷喜則、濱中大介）

	教　室
	１０３、２０３、２０４講義室

	事前に読んでおくと授業の理解の手助けになる図書
	https://www.jfsm.or.jp/scheme/documents/に掲載している
JFS-A/B/C規格＜製造＞〔規格の解説書〕Ver.2.2
JFS-A規格(セクター:E/L)＜製造＞ガイドライン Ver.1.1
JFS-B規格(セクター:E/L)＜製造＞ガイドライン Ver.1.1
JFS-E-A規格及びJFS-E-B規格並びにJFS-A/B監査及び適合証明プログラム文書の概要
JFS-A規格(セクター:E/L)〔組織に対する要求事項〕Ver.1.1
JFS-B規格(セクター:E/L)〔組織に対する要求事項〕Ver.1.1
JFS-A/B監査及び適合証明プログラム文書 Ver.1.2
　改定に伴う変更点の概要（A/B規格、A/Bプログラム）
　JFS-A/B規格及びJFS-A/B監査及び適合証明プログラム文書改定への対応について
　　JFS-A 自己チェックリスト　Ver.1.1
　　JFS-B 自己チェックリスト　 Ver.1.1
印刷して持参してください。
参考文献等
厚生労働省HPに記載しているCODEX関連規格http://www.mhlw.go.jp/topics/idenshi/codex/06/index.html
農水省HP　食品安全管理基準、ISO9001については事前に目を通しておいてください。
本授業ではHACCPナビを使ったJFSマニュアルの作成実習を行います。受講者には、三菱総合研究所のホームページから使用契約を行ってください。費用は３万円程度を予定しています。このソフトは授業以降も１年間使用可能なライセンスとなります。

	受講生の方への一言メッセージ
	本クラスはJFSMによる教育用テキストに準じて行われます。




「食品管理技術者養成コース」シラバス
	科目名
	食品産業監査特論　
	科目
番号
	５
	コマ数
	13.5

	担当講師(代表)
	紙谷　喜則（かみたに　よしのり）

	所属・職名
	農林水産学研究科　食品創成科学専攻　准教授

	目的・内容
	食品産業で使用されるHACCPマニュアルをベースに、監査を実施するスキルを習得するため、シミュレーションで監査と被監査に分かれ模擬監査を実施する。監査のベースであるISO19011とJFS-A/B規格が定める食品安全（HACCP以外）の要件について学ぶ。
1. 監査基礎（紙谷喜則）
・ISO9000シリーズの解説
・ISO19011による監査のしくみと手順解説
・経営者の役割
・衛生管理責任者の役割
・製品回収の仕組み
・監査チームによる監査計画の作成
・監査12の手順と7つ原則による監査マニュアル作成
一般衛生管理の監査手法（紙谷喜則）
・製造・加工施設の環境の管理
・装置・設備・器具・原材料・人
・食品の取り扱いと検査法
4. 食品安全に関する法規と対比したマニュアルの監査方法と事例　（紙谷喜則、濱中大介、外部講師）
・文書監査（クラス1で作成したマニュアルを用いる）
5. 監査実習　JFS-A/B規格に基づく食品製造工程に仮想監査
（紙谷喜則、濱中大介、外部講師）
・監査事例と監査報告書のまとめ方
（紙谷喜則、濱中大介、外部講師）

	教　室
	２０３講義室

	事前に読んでおくと授業の理解の手助けになる図書
	食品安全特論と同じ。
ISO19011（2012）を購入するなどして持参してください。http://kikakurui.com/q/Q19011-2012-01.html
監査実習を行いますので自社のマニュアルがあれば持参ください。




提出書類チェックシート

提出書類を確認の上、本状も提出願います。

	受講希望コース
	食品管理技術者養成コース

	勤務先および役職
	

	氏　　名
	



	提　出　書　類

	
　□　提出書類チェックシート（本用紙）


　□　受講申請書


　□　履歴書


　□　受講希望理由書


　□　受講承諾書
（有職者として申請する方は、勤務先の責任者の承諾書が必要です。）

　□　受講資格審査申請書　兼　職務期間証明書
	
　本用紙


　様式１


　様式２


　様式３


　様式４


様式５





　＊　提出書類を確認の上、本状も提出願います。
　＊　すべて日本工業規格Ａ４版としてください。
　＊　提出の際は、「簡易書留」にて郵送願います。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　







様式１
2020年　　月　　日
	受　付　番　号
※事務局記載
	


2020年度　履修証明プログラム受講申請書
	受講希望コース
	食品管理技術者養成コース
	写

真
	(4.0cm×3.0cm)

	ふりがな
	
	男
・
女
	生年月日　・　年齢

	氏　名
	
	
	
年　　　月　　　日（　　　歳）

	連絡先等
（自宅）
	〒


	TEL
	（　　　）
	携帯電話
	

	FAX*
	（　　　）
	E-mail
	

	連絡先等*
（勤務先）
	〒

勤務先名*　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　役職　　　　　　　　　　　　　

	TEL*
	
	FAX*
	

	通知文書等の送付先
	自宅　　　・　　　勤務先

	緊急連絡先氏名・電話番号
	　　　　　　　　　　　　　　

	入構車両パスカード購入希望
	有　　　　・　　　　　無



1. 上欄の*が付いている項目は、該当のない場合は記入する必要はありません。
1. 講義についてのお知らせやイベントのご案内を事務局よりメール配信いたします。
一般的な携帯電話のメールアドレスでは添付ファイルの受信ができません。
添付ファイルの受信ができるメールアドレス(パソコン・スマートフォン・
タブレット対応メールアドレス)をご記入ください。
３．車での通学（本学への入構）を希望される場合は別途実費負担となります。
(鹿児島大学交通規則に基づく審査を経て、入構許可証及びパスカードを発行します)
４．申込みに際し、ご記入頂いた個人情報は、受講申請の確認、連絡、名簿作成、
[bookmark: OLE_LINK1]保険加入、受講者の統計以外の目的には使用いたしません。


	様式２

	2020年　　月　　日

	履　歴　書

	氏名
	

	[bookmark: RANGE!B4:Q22]

	年
	月
	学　　歴

	　
	　
	卒　業　

	 
	  
	 

	 
	  
	 

	 
	  
	 

	 
	  
	 

	 
	  
	職　　歴

	 
	  
	 

	 
	  
	 

	 
	  
	 

	 
	  
	

	 
	  
	 

	 
	  
	 

	 
	  
	 

	
	
	免　許 ・ 資　格 ・ 受　賞

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


１．学歴は高校入学以後を記載してください。
２．受講資格（８）に該当する方は受賞歴など大学卒業と同等と認められる業績を記載してください。 
３．記載する欄の行が不足する場合は必要に応じて追加してください。

様式３
2020年　　月　　　日
受 講 希 望 理 由 書

氏名　　　　　　　　　　　　　　
	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	（A4 用紙1ページ以内）




様式４
2020年　　月　　日
受 講 承 諾 書


鹿児島大学大学院農林水産学研究科長
履修証明プログラム運営委員長　　　　　　　殿




氏名：　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　


上記の者が、食品管理技術者養成コースの受講が認められた場合、在職のまま許可されたコースを受講することを承認します。


１．所属名等
名称
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

住所
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

２．承諾者
役職
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

氏名　　　　　　　　　　　　　　　　　　　印
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様式５
2020年　　月　　日

受講資格審査申請書　兼　職務期間証明書

鹿児島大学大学院農林水産学研究科長
履修証明プログラム運営委員長　　　　殿

貴大学大学院履修証明プログラム「食品管理技術者養成コース」の受講を募集要項　受講資格（８）により希望します。つきましては食品産業での職務期間証明書を添えて申請いたします。
　　
下記の者の雇用期間は以下の通りであることを証明します。
	ふりがな
氏　　　名
	
	性別
	男女
	　　　年　　月　　日生

	施設又は事業所名
	


	施設・事業所の種別
	


	所在地
	


	雇用期間
	
年　　月　　日～　　年　　月　　日

（通算　　年　　カ月）

	業務内容
	
職名

年　　月　　　　　　　　　　　



　　　　　　（証明者）
　　　　　　　　　　　法人所在地

　　　　　　　　　　　法人名称
　
　　　　　　　　　　　代表者職　氏名　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　印

　　　　　　　　　　　電話番号　　　
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