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業
」
と
し
て
「
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ

普
及
啓
発
等
実
施
検
討
委
員

会
」、「
品
質
管
理
体
制
強
化

対
策
検
討
委
員
会
」
を
立

ち
上
げ
て
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
の
普

及
・
啓
発
に
努
め
る
こ
と
と

し
て
い
ま
す
。）

　
一
方
厚
生
労
働
省
は
食
品

衛
生
法
第
50
条
第
2
項
に
基

づ
き
都
道
府
県
等
が
営
業
施

設
の
衛
生
管
理
上
講
ず
べ
き

処
置
を
条
例
で
定
め
る
場
合

の
技
術
助
言
と
し
て
示
し
て

い
る
「
食
品
等
事
業
者
が
実

施
す
べ
き
管
理
運
営
基
準
に

関
す
る
指
針
（
ガ
イ
ド
ラ
イ

ン
）」
を
改
訂
し
、
導
入
型

Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
の
推
進
を
図
る

こ
と
と
し
て
い
ま
す
。（
こ

れ
に
関
し
て
厚
労
省
は
「
Ｈ

Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
普
及
推
進
連
絡
会

議
（
中
央
連
絡
会
議
）」
を

立
ち
上
げ
、
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
普
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10
月
14
日
（
水
）　
参
議

院
議
員
会
館
（
東
京
会
場
）、

10
月
20
日
（
火
）
メ
ル
パ
ル

ク
京
都
（
京
都
会
場
）
の
２

回
に
渡
っ
て
約
100
名
の
ご
参

加
を
得
て
行
わ
れ
ま
し
た
。

　
炊
飯
協
会
の
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ

認
定
事
業
は
す
で
に
20
年
経

過
し
、
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
認
定
工

場
も
69
ラ
イ
ン
と
な
り
ま
し

た
が
、
そ
れ
ぞ
れ
の
Ｈ
Ａ
Ｃ

Ｃ
Ｐ
プ
ラ
ン
・
管
理
基
準
書
・

Ｓ
Ｏ
Ｐ
・
Ｓ
Ｓ
Ｏ
Ｐ
・
記
録

文
書
類
な
ど
は
陳
腐
化
し
た

り
、
担
当
者
が
代
わ
っ
て
埋

も
れ
て
し
ま
っ
た
り
し
た
も

の
も
多
い
と
考
え
ら
れ
て
い

ま
す
。
そ
こ
で
東
脇
審
査
委

員
に
「
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
の
導
入

手
順
」
と
渋
川
審
査
委
員
長

に
「
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
の
前
提
と

な
る
一
般
的
衛
生
管
理
」
に

つ
い
て
講
義
を
し
て
い
た
だ

き
ま
し
た
。
講
義
終
了
後

「
炊
飯
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
プ
ロ
グ

ラ
ム
」
を
教
材
に
実
習
を
行

い
、
受
講
者
に
は
「
Ｈ
Ａ
Ｃ

Ｃ
Ｐ
専
門
家
基
礎
研
修
コ
ー

ス
修
了
証
」
を
授
与
い
た
し

ま
し
た
。

　
最
初
に
渋
川
委
員
長
か
ら

「
今
、
な
ぜ
コ
ー
デ
ッ
ク
ス

7
原
則
12
手
順
が
必
要
か
」

整
備
の
徹
底
が
必
要
と
な
っ

て
き
て
い
ま
す
。
こ
の
背
景

に
は
食
中
毒
事
故
の
大
規
模

化
、
広
域
化
の
可
能
性
が
高

く
な
り
、
食
中
毒
防
止
に
Ｈ

Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
が
有
効
で
あ
る
こ

と
、
食
品
の
輸
出
を
計
る
た

め
に
も
国
際
的
に
通
用
す
る

Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
に
よ
る
衛
生
管

理
が
重
要
と
な
っ
て
き
て
い

る
こ
と
な
ど
が
あ
り
ま
す
。

　
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
支
援
法
が
、

中
小
企
業
で
の
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ

導
入
率
50
％
の
目
標
を
立

て
て
普
及
推
進
に
努
め
て
き

ま
し
た
が
、
な
か
な
か
普
及

は
進
ん
で
お
ら
ず
、
平
成
23

年
度
に
は
中
小
規
模
（
1
～

50
億
円
）
事
業
者
で
28
％
大

規
模
（
100
億
）
事
業
者
で

85
％
の
普
及
と
な
り
、
中
小

規
模
以
下
へ
の
導
入
の
推
進

が
急
務
で
あ
る
と
考
え
ら
れ

ま
す
。

　
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
の
導
入
が
進

ま
な
い
こ
と
か
ら
、
農
水
省

で
は
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
支
援
法
の

改
正
を
行
い
、
高
度
化
計
画

に
加
え
て
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
導
入

を
前
提
と
し
た
高
度
化
基
盤

整
備
計
画
の
認
定
を
制
定
し

ま
し
た
。（
そ
れ
に
基
づ
き

農
水
省
で
は
「
食
品
の
品
質

管
理
体
制
の
強
化
対
策
事

と
い
う
こ
と
で
、
農
水
・
厚

労
両
省
の
動
き
の
解
説
が
あ

り
ま
し
た
。

　
食
品
製
造
事
業
者
の
衛

生
、
品
質
管
理
体
制
の
強
化

を
図
る
た
め
、
食
品
製
造
事

業
者
を
対
象
と
し
て
Ｈ
Ａ
Ｃ

Ｃ
Ｐ
の
導
入
・
高
度
化
基
盤

Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
研
修
会
を
開
催
し
ま
し
た

Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
研
修
会
を
開
催
し
ま
し
た

　
昨
今
の
農
水
省
「
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
支
援
法
」、
厚
労
省
「
食
品
事
業
者
が
実
施
す
べ
き
管
理
運
営
基
準
に
関

す
る
指
針
（
ガ
イ
ド
ラ
イ
ン
）」
の
改
正
等
に
よ
り
、
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
の
義
務
化
を
念
頭
に
置
き
、「
コ
ー
デ
ッ

ク
ス
７
原
則
12
手
順
」
が
よ
り
重
要
視
さ
れ
る
よ
う
に
な
っ
て
き
ま
し
た
。

　
そ
こ
で
一
度
原
点
に
立
ち
戻
っ
て
コ
ー
デ
ッ
ク
ス
７
原
則
12
手
順
の
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
プ
ラ
ン
の
導
入
手
順

を
学
び
直
し
、
そ
の
他
の
文
書
類
も
見
直
す
こ
と
を
目
的
と
し
て
研
修
会
を
開
催
い
た
し
ま
し
た
。

研
修
会
の
様
子
（
10
月
14
日
東
京
会
場
）

研
修
の
受
講
者
に
は
修
了
証

が
授
与
さ
れ
た

東
脇
審
査
委
員

渋
川
委
員
長

及
に
係
る
関
係
者
（
国
、
地

方
自
治
体
、
事
業
者
等
）
に

よ
る
取
り
組
み
に
関
す
る
情

報
交
換
等
を
行
う
こ
と
と
し

て
い
ま
す
。）

　
特
に
ガ
イ
ド
ラ
イ
ン
で
は

「
従
来
型
の
衛
生
管
理
」
又

は
「
Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
導
入
型
衛

生
管
理
」
の
い
ず
れ
か
を
選

択
で
き
る
事
と
な
り
、「
Ｈ

Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
導
入
型
衛
生
管

理
」
を
選
択
し
た
場
合
は
、

コ
ー
デ
ッ
ク
ス
7
原
則
12
手

順
で
進
め
る
こ
と
が
必
要
と

な
り
、
こ
の
研
修
会
で
も
、

コ
ー
デ
ッ
ク
ス
7
原
則
12
手

順
を
勉
強
し
直
し
、
7
原
則

の
意
味
も
十
分
理
解
し
て
い

た
だ
き
、
一
般
的
衛
生
管
理

プ
ロ
グ
ラ
ム
と
し
て
主
に
文

書
管
理
に
つ
い
て
勉
強
を
い

た
だ
く
こ
と
と
し
ま
し
た
。

◆HACCP基礎コース研修会プログラム◆
1．日時及び開催場所
　　東京会場　　10月14日　於　参議院議員会館　B‐109
　　京都会場　　10月20日　於　メルパルク京都
　　10：30～ 16：00　　（10：00　受付開始）
2．プログラム
　1．10：30～ 11：00　　　開会にあたっての挨拶………………………………………………渋川
　　　　今、何故コーデッククス７原則12手順が必要か
　2．11：00～ 12：15　　　第一部　HACCPプログラム………………………………………東脇
　　　　①HACCPとは
　　　　②HACCPプログラムの意味と作り方　Ⅰ
　　　　　・�HACCPチームに編成　・�商品説明書��・�製造工程図と現場の図面��・�危害分析・CCPの特定
　3．12：15～ 13：00　　　昼食　　（質問）
　4．13：00～14：15　　　第二部　HACCPプログラム…………………………………………東脇
　　　　③HACCPプログラムの意味と作り方　Ⅱ
　　　　　・�CL、モニタリングの設定　・�改善措置　・�検証　・記録の保存・�CCP整理表　・記録
　　　（10分休憩）
　5．14：25～ 15：15　　　第三部　一般的衛生管理と文書管理………………………………渋川
　　　　①HACCPにおける文書類の構成��・�文書類管理基準
　　　　②管理基準書　・�製造管理基準　��・�一般的衛生管理基準・施設設備管理基準
　　　　③手順書（マニュアル）・�SSOP　・�SOP
　　　　④記録書類　・�モニタリング結果の記録　・�CCP等の管理基準を逸脱した時の記録
　6．15:15～ 16:00　　実習・質疑応答、修了証書授与……………………………………………渋川
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HACCPプラン導入手順　（講師　東脇委員）

HACCP とは
　アメリカでのハンバーガー・フレッシュジュース・サラダによる食中毒
事故に対する国民の不安感の増大と政府の信用失墜に対応するため、1997
年に始まった衛生管理手法である。
　　HA （Hazard Analysis）　　　危害分析　
　   CCP（Critical Control Point）重要管理点

HA( 危害分析 )
　危害因子を明らかにし、その危険度を評価して危害の制御対策を確立する事。
　危害因子
　　生物的因子（Biological）
　　　病原微生物・腐敗原因微生物・寄生虫等
　　化学的因子（Chemical）
　　　農薬・抗生物質・有害化学物質・食品添加物等
　　物理的因子（Physical ） 
　　　①硬質異物→（金属片・小石・ガラス片等）
　　　②軟質異物→（鼠族・鳥類・昆虫・毛髪等）
CCP（重要管理点）
　食品の製造工程において、管理を誤れば好ましくない健康被害を
招く恐れのある場所又は方法を連続的に全数検査し監視する事。

HACCP 導入によるメリット
　従来の少数の最終製品の検査に依存せず、危害の制御のための重要管理
点を決め、連続してモニタリングを実施することによって、管理結果がリ
アルタイムにわかることで、品質管理が連続的に行われる。

HACCP 導入の手順　（コーデックス 7 原則 12 手順）
　 （厚生労働省発行の「食品製造における HACCP 入門のための手引書」を
教材に解説した）

手順１　HACCPチームの編成
   　製品を作るための情報がすべて集まるように、各部門の担当者で構成
手順2　製品説明書
　　製品の安全管理上の特徴を示したもの
手順3　意図する用途及び対象となる消費者の確認
　　体の弱い人のための食品であれば、より衛生等に気を付けることが大切
手順4　製造工程一覧図の作成
　工程について危害要因を分析するための工程図を作成
手順5　製造工程一覧図の現場確認
　　工程が勝手に変更されていないか、間違いがないかの確認
手順6　原則1　危害要因の分析（食中毒菌、化学物質、危害異物など）
　　原材料や製造工程で問題となる危害の要因を挙げる
手順7　原則2　重要管理点（CCP）の決定
　　製品の安全を管理するための重要な工程（管理点）の決定
手順8　原則3　管理基準の設定　（温度、時間、速度など）
　　重要管理点で管理すべき測定値の限界（加熱の時の中心温度など）
手順9　原則4　モニタリング方法の設定　（温度計、時計など）
　　重要管理点の測定方法（中心温度の測定方法など）の設定
手順10　原則5　改善措置の設定（廃棄、再加熱など）
　　 管理基準が守れなかった場合の製品の取り扱いや機器トラブルの改善方

法を決めておく
手順11　原則6　検証方法の設定（記録、検査など）
　　設定したことが守られていることを確認
手順12　原則7　記録と保存方法の設定
　　検証するためには記録することが必要、記録する用紙と、その保存期間を設定

一般的衛生管理プログラム（PRP）での文書管理（講師　渋川委員長）

HACCP プランにおける文書類の重要性
　・�作業のやること・やり方を決め（マニュアル化）、　・マニュアルを文書に

し（文書化）
　・�文書に沿って作業を実行する　・実行したことを記録に残す（帳票）
　・�これらを守るために全てを文書化する必要がある。

Ⅰ　HACCP に必要な３大文書
　１．規格基準書（管理基準書）　�原材料から製品更には各工程の製造条件を

定めた規格・基準書（製造管理基準書など）
　２．作業手順書　�誰もが同じ手順で作業ができるように定めた標準の作業手順書
　３．記　録　書　�実際に作業した結果を記録する文書（モニタリングの記録）

Ⅱ　これらの文書には次のような内容が含まれる。
　１．規格基準書（基準書の中で製造条件・管理基準・作業手順・記録書等を定義する）
　　   製造管理基準書は製造工程図に基づいて作成される。
　　　①�炊飯製品製造管理基準書
　　　　　精米の受入から、炊飯、充填包装、出荷までの炊飯に関する管理基準書
　　　②米飯加工品製造管理基準書
　　　　　�炊飯製品・その他の原材料の受入れから、加工品の計量、成形、包装、

出荷までの管理基準書
　　　③施設・設備管理基準書
　　　　　�製造や製造にかかわる施設・設備・機器類の保守・洗浄・殺菌等

の手順や記録を定義した基準書
　　　④一般的衛生管理基準書
　　　　　�製造工程には直接かかわらないが、製品の品質を守るための衛生管理

に関わる基準書
　　　　　�一般的衛生管理基準書は HACCP の実効性を高めるための基礎と

なるプログラムである。
　２．作業手順書
　　　�管理基準書で定義された作業についての手順書で誰でも同じ作業がで

きるように標準化する。
　　　�管理基準書の中に作業手順を詳細に記述しても良いが、別にしたほう

が分かり易いものもある
　　　特に洗浄作業や始業前の組み立て作業の手順書などは重要である

　３．記録書には大きく次の２種類の記録書が必要である。
　　　A　�管理基準書で定義された作業を実施した結果（モニタリング結果）

を記述する記録
　　　　　・�記録書の中には必要に応じて記録の意味や作業手順を記述してお

くと分かり易くなる
　　　　　・�記録書を作成する時は　「５W １H」　を念頭に置いて作成し、

更に作成日・作成者名・文書番号等を記載する
　　　B　基準を逸脱した時（特に CCP）の改善措置の記録
　　　　　・�改善措置の対象となった製品の逸脱内容、発生場所、逸脱の原

因、製造工程を回復させるために実施した措置、製品の処分等
を記載する

〒274-8502  千葉県船橋市習志野4-16-12
TEL 047-456-5013　FAX 047-456-5082
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今
年
の
ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス

は
、
国
立
感
染
症
研
究
所
な

ど
の
調
査
か
ら
、
ヒ
ト
へ
の

感
染
の
し
や
す
さ
に
関
わ
る

部
分
が
変
異
し
た
「
Ｇ
Ⅱ
・

17
」
と
い
う
型
が
急
激
に
増

え
て
い
る
こ
と
が
わ
か
り
ま

し
た
。
そ
こ
で
平
成
18
年

の
大
流
行
（
患
者
推
計
300
万

人
）
と
同
じ
く
、
大
流
行
の

恐
れ
が
あ
り
ま
す
。
ま
た
、

食
品
の
ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス
の
検

査
で
は
殆
ど
使
わ
れ
て
い
ま

せ
ん
が
、
簡
易
検
査
で
は
、

検
出
さ
れ
な
い
ケ
ー
ス
が
多

い
型
で
あ
る
と
検
査
結
果
が

で
て
お
り
、
県
の
保
健
所
等

に
、
簡
易
検
査
結
果
の
取
扱

い
に
注
意
す
る
よ
う
通
達
が

出
て
い
ま
す
。

ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス
の
特
徴
　

　
①
ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス
に
よ
る

感
染
性
胃
腸
炎
や
食
中
毒
は

1
年
中
発
生
す
る
が
、
特
に

冬
季
に
流
行
す
る
。

　
②
手
指
や
食
品
な
ど
を
介

し
経
口
で
感
染
し
、
人
の
腸

管
で
増
殖
し
、
お
う
吐
・
下

痢
・
腹
痛
な
ど
起
こ
す
。

　
今
年
は
国
立
感
染
症
研
究
所
等
の
調
査
か
ら
、
ヒ
ト
へ
感
染
し
易
く
変
異
し

た
ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス
の
型
が
増
え
て
お
り
、
平
成
18
年
（
患
者
推
計
300
万
人
）
と

同
じ
く
大
流
行
の
恐
れ
が
あ
る
と
注
意
喚
起
が
出
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス
は
「
ウ
イ
ル
ス
100
個
程
度
で
感
染
の
恐
れ
が
あ
り
ひ
と
た
び

発
生
す
る
と
爆
発
的
に
広
が
る
懸
念
が
あ
る
」、「
ア
ル
コ
ー
ル
が
あ
ま
り
効
か

な
い
」、「
感
染
し
て
も
症
状
が
現
れ
な
い
人
が
い
る
」な
ど
の
特
徴
が
あ
り
ま
す
。

そ
こ
で
ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス
の
特
徴
を
踏
ま
え
た
対
策
が
必
要
で
、
特
に
ト
イ
レ
の

対
策
が
重
要
と
な
り
ま
す
。　

③
多
く
の
遺
伝
子
型
が
あ

り
、
培
養
し
た
細
胞
・
実
験

動
物
で
ウ
イ
ル
ス
を
増
や
す

こ
と
が
で
ず
原
因
究
明
が
難

し
い
。

　
④
感
染
は
、
ウ
イ
ル
ス
100

個
程
度
で
も
口
に
入
る
と
起

こ
る
可
能
性
が
あ
る
。

　
⑤
耳
か
き
一
杯
の
便
に

1
億
個
以
上
の
ウ
イ
ル
ス
が

含
ま
れ
る
と
い
わ
れ
、
計
算

上
100
万
人
に
感
染
さ
せ
る
力

が
あ
る
。

　
⑥
一
度
発
生
す
る
と
爆
発

的
に
広
が
る
懸
念
が
あ
る
。

　
⑦
感
染
力
が
強
く
、
調
理

従
事
者
を
介
し
た
発
生
も
多

く
、
ア
ル
コ
ー
ル
は
あ
ま
り

効
果
が
無
い
と
さ
れ
て
い
る
。

　
⑧
殺
菌
消
毒
に
は
塩
素
系

が
有
効
で
あ
る
。（
イ
ソ
ジ

ン
も
有
効
）

　
⑨
感
染
し
て
い
て
も
症
状

が
現
れ
な
い
人
が
い
る
。

ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス
対
策
の
重
要
ポ

イ
ン
ト
（
ト
イ
レ
で
の
対
策
）

　
ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス
感
染
者
が
、

工
場
に
い
る
も
の
と
し
て
、
対

策
を
取
る
こ
と
が
重
要
で
す
。

　
①
ト
イ
レ
は
、
作
業
着
か

ら
着
替
え
、
マ
ス
ク
・
帽
子
・

エ
プ
ロ
ン
は
取
り
、
靴
は
履

き
替
え
て
使
用
す
る
。

　
②
ト
イ
レ
は
、
床
含
め
洗

剤
で
掃
除
後
、
ジ
ョ
ー
ロ
等

を
使
い
次
亜
（
100
～
150ppm

）

で
殺
菌
を
す
る
。

　
③
ト
イ
レ
ド
ア
ノ
ブ
も
危

険
な
の
で
、
次
亜
に
浸
し
た

布
を
巻
く
（
定
時
に
次
亜
で

湿
ら
す
）
等
の
殺
菌
を
す
る
。

　
④
ト
イ
レ
で
の
手
洗
は
充

分
に
行
い
、
殺
菌
を
す
る
。

（
除
菌
剤
で
は
不
十
分
）

　（
炊
飯
協
会
で
は
、
殺
菌

剤
と
し
て
イ
ソ
ジ
ン
ウ
オ
ッ

シ
ュ
を
お
薦
め
し
ま
す
。）

　（
イ
ソ
ジ
ン
ウ
オ
ッ
シ
ュ

は
、
３
倍
に
希
釈
（
原
液
1

に
対
し
水
2
）
し
、
泡
の
出

る
容
器
に
移
し
替
え
て
お
使

い
く
だ
さ
い
）

　
な
お
、
流
行
期
は
、
ト
イ

レ
だ
け
で
な
く
作
業
場
の
出

入
口
で
も
、
殺
菌
剤
を
ご
使

用
下
さ
い
。

ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス
対
策
の
重
要
ポ
イ
ン
ト

　（
ノ
ロ
ウ
イ
ル
ス
が
変
異

　大
流
行
の
恐
れ
）

ノロウイルス食中毒　過去10年間の発生状況　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　      　　　　  　　　厚生労働省資料

月別事件数の年次推移　　　　　　              　　　　　　 厚生労働省資料

・�平成 26年度ノロウイルスによる食中毒は、総事件数976件の30.0％
で、患者数は10,506名の54.3％となっています。
・�患者数が1000人を超す大規模食中毒に発展するケースもあり、この
3年間で3件あります。
・�平成 18年の大流行での患者数は27,616人で、今年も大流行の兆し
があります。
・�また、12月～翌1月にかけて発生がピークになる傾向があます。

※ 2 〜７までの手順は約30秒
　（2 〜７までの手順は2回繰り返してください。）

最後に使い捨てペ
ーパータオルで水分
を拭き取ります。

正しく手を洗いましょう

イソジンウォッシュは
原液を3倍希釈（原液
1：水2）し、泡の出る
市販の容器に移し替え
お使い下さい。

「泡が出るタイプの容器」「イソジンウォッシュの原液（2ℓ）」

499

H18年

27,616

0

当協会では、
手洗い用殺菌剤に
「イソジンウォッシュ」
を推奨しています。
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＜ガゼット袋＞ （税別） H27年5月現在

会社名 担当者名 ＴＥＬ･FAX 規格 基本@(送料込) 発注ロット

朋和産業（株） 猪狩 ＴＥＬ　０４７－４５６－５０１３

ＦＡＸ　０４７－４５６－５０８２ 590*870*490 ６．５０円 10,000枚以上

信和産業（株） 石澤 ＴＥＬ　０４７－４５８－５８１１ HDPE／白

ＦＡＸ　０４７－４５８－５８５０ 厚さ ０．０２以上

＜ガゼット袋（カラー　ピンク・青・黄）＞ 

朋和産業（株） 猪狩 ＴＥＬ ０４７－４５６－５０１３

ＦＡＸ ０４７－４５６－５０８２ HDPE／白 ７．２０円 5,000枚以上

信和産業（株） 石澤 ＴＥＬ　０４７－４５８－５８１１ 厚さ ０．０２以上

ＦＡＸ　０４７－４５８－５８５０

＜ライスケース外装袋＞

朋和産業（株） 猪狩 ＴＥＬ　０４７－４５６－５０１３ HDPE／白　450*490 ５．７０円 5,000枚以上

ＦＡＸ　０４７－４５６－５０８２ 厚さ ０．０２以上

＜食缶＞

三甲 （株） 吉田 ＴＥＬ　０３－３６３０－３６０２ シルク印刷料込 100Ｃ／Ｓ以上

岩田 ＦＡＸ　０３－３６３０－３６９３ ホットスタンプは別途＠１８０

初回版代 ５，０００円

積水化成品工業（株） 加藤 ＴＥＬ　０３－３３４７－９６６３ シルク印刷料込ﾎｯﾄｽﾀﾝﾌﾟは別途＠50 100Ｃ／Ｓ以上

ＦＡＸ　０３－３３４４－２２６８ 初回版代　シルク印刷5,000円

　　ホットスタンプ印刷15,000円

＜洗剤＞

平成ケミカル（株） 加藤 ＴＥＬ　０３－5９１１－１７４０ ケミライトボックスNK ９,３００円／20㎏入り 100kg以上

ＦＡＸ　０３－５９１１－１７４１ （洗浄機で殺菌工程のない場合）

＜殺菌用アルコール＞

平成ケミカル（株） 加藤 ＴＥＬ　０３－５９１１－１７４０ 甘糟化学産業製 ２,５１０円／缶（18L入り） 5缶以上

ＦＡＸ　０３－５９１１－１７４１ アルコール67度

甘糟化学産業製 ２,９５０円／缶（18L入り） 5缶以上

アルコール75度

＜ダンボール食缶＞

（株）アイザック 福田 ＴＥＬ　０３－３５８２－３７１１ 380*３１０*１５０（１０㎏） しゃりﾎﾞｯｸｽ Ａ（ｱﾙﾐ） １６２ 円 1000C/S以上

ＦＡＸ　０３－３５８２－３７１４ 印刷２色までは無料 しゃりﾎﾞｯｸｽ Ｂ（ｽﾎﾟﾝｼﾞ) 　２４３ 円

（工場　0280-56-2655） （内貼により単価別　右記参照） しゃりﾎﾞｯｸｽ （ｱﾙﾐ+ｽﾎﾟﾝｼﾞ）２６８ 円

＜炊飯吸水紙＞

王子キノクロス（株） 八木 ＴＥＬ　０３－６３２７－１０２０ パルクロスPR-５０G ６．２０円 7,000枚

ＦＡＸ　０３－３５４２－１０７０ 300*400　（700枚/ｹｰｽ） （10ｹｰｽ）

＜腸内細菌検査＞

（株）いかがく 坂本 ＴＥＬ　０１２０－７７３－２２２ 食中毒菌５種A 　　２６０円（1検体） 15名様以上

ＦＡＸ　０１２０－２２９－６３１ (赤痢･ｻﾙﾓﾈﾗ･ﾁﾌｽ･ﾊﾟﾗﾁﾌｽ･0-157) ２８０円（1検体）５種F （送料無料）

(080-5763-9910) 坂本 ノロウイルス(RT-PCR法) 　　３,２００円（１検体） 冷蔵（クール）便

(080-5763-9909)　辻 （送料別）

＜イソジンウオッシュ＞

水野産業（株） 小林傑 ＴＥＬ　03-3836-3007 手洗い用洗剤 ５,５２４円／2ℓ本 3本/セット

ＦＡＸ　03-3836-9526 (殺菌機能付き） ３,４００円／1ℓ本 6本/セット

＜マンナンヒカリ業務用＞

大塚食品（株） 平間 ＴＥＬ ０３－３２１９－１６９０ １kg(260*170*40) ９５０円／１袋 10袋/ｹｰｽ

ＦＡＸ ０３－３２１９－１６９２ １５kg(460*350*150） １３,５００円／1袋 1袋/ｹｰｽ

斡旋物資一覧表

　
ご
は
ん
の
お
い
し
さ
の
基

準
と
な
る
「
ご
は
ん
ラ
ン
キ

ン
グ
（
米
飯
品
位
格
付
け
認

定
）」（
以
下
、
米
飯
認
定
と

い
う
）
は
、
米
飯
認
定
希
望

者
か
ら
の
申
請
を
受
け
、
明

治
ラ
イ
ス
デ
リ
カ
㈱
と
㈱
川

島
屋
の
協
力
を
得
て
、
精
米

の
品
位
検
査
、
ご
飯
の
食
味

検
査
等
を
行
い
、
基
準
以
上

の
評
価
を
得
た
ご
飯
を
Ａ
ス

ペ
シ
ャ
ル
と
認
定
し
ま
す
。

　
通
常
の
製
造
工
程
で
炊
飯

さ
れ
た
ご
飯
（
ホ
ッ
ト
の
白

飯
）
5
㎏
程
度
を
保
温
容
器

（
協
会
よ
り
提
供
）
に
取
り
、

食
味
検
査
機
関
に
送
り
、
炊

飯
し
た
日
の
翌
日
、
基
準
の

ご
飯
と
比
較
す
る
食
味
検
査

及
び
細
菌
・
理
化
学
検
査

を
行
い
ま
す
。
精
米
は
品

位
検
査
と
ト
レ
ー
ス
確
認
を

行
い
、
こ
れ
ら
の
評
価
で
基

準
以
上
の
評
価
を
得
た
ご
飯

を
Ａ
ス
ペ
シ
ャ
ル
と
し
て
認

定
し
ま
す
。
米
飯
認
定
を
受

け
た
ご
飯
は
、
店
頭
で
の
認

定
表
示
及
び
商
品
に
認
定
マ

ー
ク
を
表
示
で
き
ま
す
。
な

お
、
米
の
品
質
を
考
慮
し
、

（
新
米
時
期
）
11
月
1
日
～

翌
2
月
末
、（
品
質
安
定
期
）

3
月
1
日
～
6
月
末
、（
品

質
注
意
時
期
）
7
月
1
日
～

10
月
末
、
と
認
定
有
効
期
間

は
４
か
月
と
し
て
い
ま
す
。

①
精
米
の
品
位
基
準

　
精
米
の
品
位
は
、
試
料
米

飯
に
使
用
し
た
精
米
を
６
項

目
測
定
し
、
下
記
に
定
め
る

基
準
に
よ
り
評
価
を
し
ま
す
。

②
精
米
ト
レ
ー
ス
の
確
認

　
玄
米
の
農
産
物
検
査
証

明
（
産
地
、
年
産
、
品
種
等
）

等
で
確
認
。

③
ご
飯
の
食
味
検
査
　
　

　
5
名
の
パ
ネ
ル
に
よ
り
基

準
米
を
炊
い
た
ご
飯
と
比

較
、
粘
り
・
硬
さ
は
絶
対
値

評
価
し
ま
す
。

外
観
…�

目
で
見
た
米
飯
の
光

沢
、
白
さ
、
粒
形
等

香
り
…�

米
飯
を
直
接
又
は
口

に
入
れ
た
と
き
に
鼻

で
感
じ
る
香
り
　

味
…�

…�

米
飯
を
食
べ
た
時
の

う
ま
味
　

粘
り
…�

米
飯
を
噛
ん
だ
と
き

の
硬
さ

硬
さ
…�

米
飯
を
噛
ん
だ
と
き

の
硬
さ

総
合

④
細
菌
・
理
化
学
検
査

　
細
菌
検
査
は
試
料
米
飯

が
、
炊
飯
後
約
20
～
30
時
間

保
温
さ
れ
た
状
態
で
経
過
し

た
、
食
味
検
査
に
使
う
ご
飯

を
、
そ
の
時
点
で
の
一
般
生

菌
数
及
び
大
腸
菌
群
の
検
査

を
行
な
う
。
ま
た
理
化
学
と

し
て
、
水
分
検
査
を
行
う
。

アップル

（
米
飯
品
位
格
付
認
定
）

（
米
飯
品
位
格
付
認
定
）

ご
は
ん
ラ
ン
キ
ン
グ

ご
は
ん
ラ
ン
キ
ン
グ

　
３
つ
の
認
定
の
う
ち
、
今
回
は
、
ご
は
ん
ラ
ン

キ
ン
グ
（
米
飯
品
位
格
付
認
定
）
を
ご
紹
介
致
し

ま
す
。

　「
ご
は
ん
ラ
ン
キ
ン
グ
」
は
、
ご
は
ん
の
お
い
し

さ
の
基
準
を
示
す
認
定
で
す
。

項　　　　目 Aスペシャル

1 水 分 13.5～16.0％

2 白 度 39％以上

3 砕 粒 3％以下

4 着 色 粒 0.0％以下

5 粉 状 質 粒 6％以下

6 水 浸 割 粒 10以下

※�水浸割粒とは、正常粒100粒を20 分水に浸けた後、
割れた粒数

••••••••••••••••••••••••••••••••

•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•

精
米
の
受
入
ご
と
の
検
査

　
主
原
料
で
あ
る
精
米
は
農

産
物
で
あ
り
、
産
地
年
産
品

種
が
同
じ
で
も
品
質
に
差
は

つ
き
も
の
で
、
そ
の
後
の
乾

燥
・
精
米
・
保
管
で
も
品
質

に
差
が
発
生
し
ま
す
。
問
題

発
生
の
頻
度
は
少
な
い
が
、

主
原
料
で
あ
る
の
で
大
き
な

ク
レ
ー
ム
と
な
る
ケ
ー
ス
が

あ
り
、
毎
回
の
納
入
ロ
ッ
ト

ご
と
に
規
格
基
準
と
比
べ
異

常
な
変
化
が
な
い
か
の
確
認

が
重
要
と
な
り
ま
す
。
異
常

発
見
時
に
は
、
米
の
納
入
業

者
に
問
題
無
い
か
の
確
認
を

取
る
と
と
も
に
、
必
要
に
応

じ
炊
飯
し
、
使
用
可
能
か
の

最
終
判
断
を
し
ま
す
。

水
浸
割
粒
の
検
査

　
当
協
会
で
は
、
殆
ど
コ
ス

ト
を
か
け
ず
に
精
米
の
品
質

チ
ェ
ッ
ク
が
で
き
る
「
水
浸

割
粒
」
を
を
お
薦
め
し
て
い

ま
す
。

　
水
浸
割
粒
は
、
100
粒
の
正

常
粒
を
選
別
し
、
水
に
20
分

漬
け
、
半
分
以
上
亀
裂
が
入

っ
た
粒
数
を
カ
ウ
ン
ト
し
ま

す
。

　
特
に
炊
上
り
10
㎏
以
上
炊

い
た
場
合
、
10
粒
以
上
有

る
と
ベ
チ
ャ
に
成
り
易
い
等

症
状
が
出
る
と
言
わ
れ
て
お

り
、
業
務
用
米
を
取
り
扱
う

コ
メ
卸
で
は
、
工
場
の
精
米

チ
ェ
ッ
ク
項
目
に
入
れ
て
い

ま
す
。

◎
コ
メ
受
入
時
の
ポ
イ
ン
ト

日
本
炊
飯
協
会
の「
３
つ
の
認
定
」

《
３
つ
の
認
定
は
安
全
・
安
心
、
お
い
し
い
ご
は
ん
の
ト
ラ
イ
ア
ン
グ
ル
》

　
当
協
会
で
は
、
３
つ
の
認
定
事
業
を
行
っ
て
い
ま
す
。


