
様式　１

　  　

食品分類 　 商品コード 　
総　量

固形量

内容の 食品衛生法 凍結前　 ・加熱済 ・未加熱

個　数 での区分 喫食事 ・加熱 ・未加熱

 ｇ　数 単位 単価（円）

1,000 ｋｇ

単　　価 　 　 　  
　 　 　

販売者 担当者 　湊　重和

住　　所 011－0901 電　　話 018－845－8000

製造者 担当者 　 　 　

住　　所 012－0825 電　　話 0183－78－2236

製造工場名 担当者

住　　所 電　　話

　【商品の特徴及び栄養的特徴】
　○  製造工程表(金属探知機）

　○  食品衛生監視票（点数　　点）

　○　食品衛生監視表

　○  細菌検査表

　○ 非遺伝子組換え原料使用証明書

　【調理方法及び取扱上の留意点】 　○  残留農薬証明書

　○  放射能検査書（　　有　・　無　　）

　○  冷凍食品協会認定（　　有　・　無　　）

　○  冷凍食品協会認定年限

　　　　年　　　月　　日　から　　　年　　月　　日　まで

有　　・　　無

有　　・　　無

五訂増補 ○ アレルギー物質

実測値 ％ 該当原材料 原材料 分別・不分別

エネルギー 343 ｋｃａｌ あきたこまち 100.00 秋田県

水分  ｇ

植物 6.3 ｇ

たんぱく質 動物 ｇ

総量 6.3 ｇ

脂質 2.8 ｇ

糖質  71.8 ｇ

灰分  ｇ

ナトリウム  2 mg

カリウム 　 mg

カルシウム 　 9 mg

マグネシウム 117 mg

リン mg

鉄 mg

亜鉛 mg

　 レチノール μ g

ビタミンＡ β ｶﾛﾃﾝ当量 μ g

ﾚﾁﾉｰﾙ当量 μ g

ビタミンＢ１ 　 0.39 mg

ビタミンＢ２ 　 mg

ビタミンE 　 1.9 mg

水溶性 ｇ

食物繊維 不溶性 ｇ

総量 2.9 ｇ

食塩相当量 ｇ

ｒ－アミノ酪酸（ギャバ） 25 mg

   

100.00

平成２５年４月１日改定版

調理形態品　　名 秋田県産籾発芽玄米

　【提出書類】

JAS規格格付けの表示(有・無)

白米に混ぜて炊飯してください。できれば、一般の白米より長めに水に漬けてください。

コンタミネーション（微量混入）同一製造ラインで別製品を製造している場
合のアレルギー物質を記入のこと HACCP認定（有・無）

「JAこまち産あきたこまち」を使用し、栗駒山系の自然水で籾から発芽しました。r-アミノ酪酸
（ギャバ）を含んでいます。お子様の健康づくりにお役立てください。

食品添加物名
遺伝子組換え

（公財）秋田県学校給食会

原材料名
栄養成分（１００ｇ中）

湯沢市北荒町5－8

賞味期限

規　　格

　

こまち農業協同組合

パック

　

　

　

物 資 内 訳 書

合計(100%)

秋田県秋田市寺内字神屋敷295－53

全国農業協同組合連合会　秋田県本部

原料配合（％）

備　　　　　考

ISO取得№

提出日:平成24年12月14日

　

産地

保管
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ライスロンへの袋詰め・出荷

秋田県産籾発芽玄米

提出日:平成24年12月14日

〃

籾入庫・選別・精選

製造工程表

（公財）秋田県学校給食会

稲川カントリーエレベター

東成瀬育苗センター

予備乾燥・出荷

〃

入庫・乾燥

稲川カントリーエレベター

稲川低温倉庫

〃

催芽・芽止

FAX　　0183－72－6273

製造工場名　 こまち農業協同組合

担当責任者　伊藤　善輝

TEL　　0183－78－2236

袋詰め・梱包・出荷

保管（低温保管）

一時保存・出荷

入庫・籾摺り・計量

入庫・一時保管

浸漬・予備加熱

15℃以下

稲川カントリーエレベター

　※　工程中の加熱温度、時間を明記のこと

催芽32℃14～24時間　　芽止
10℃以下5時間以上

浸漬10℃～20℃48時間以上
予熱加熱25℃12～24時間

45℃～50℃　　　約3日間

〃

中央カントリーエレベーター

〃

〃

一時保存


