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下図は、本書（ｐ.5）に記述されているWHOの「食品を安全にする
ための 5つの鍵」のポスターです。
より詳しいマニュアルは日本語を含む 7 言語、ポスターは 88 言語が
ダウンロードできます。
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* This edition contains a new Annex IV, Figure 1 and Table 1 which introduce tools to determine the 
critical control points in a hazard analysis and critical control point （HACCP） system.
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