
商品仕様書 仕様書更新日　　　2019年7月23日

商品ＣＤ 商品名
製造
販売

ＴＥＬ FAX

JAN
コード

メーカー
商品名

住所

　 № 備考
1
2
3
4

15
2
0

2.7
0

保管条件
（入荷後）

消費期限
（開封前） 日 450 320 145 3kｇ パック

内容総量 入り数 備考： 370 335 120 2kｇ パック

加熱調理
の必要性 有 備考： 産地 305 355 90 1kｇ パック

生産日
表示 無 備考：

産地表示
の有無 有 備考：

包装資材
ピース

材質：

包装資材
ケース

材質：
コンテナ
台車

備考：
納品形態
要相談

ウエイト
チェッカー

金属
探知機 Fe：　             　Sus：4.03.0 Sus： 4.0

細菌・品質
検査室 無

Ｘ線
検査機

備考：
原産地
証明書

備考：

ＴＥＬ FAX

有

不良
商品等
お問い

合わせ先

【製造工程図】 細　も　や　し　バ　ラ　作　業　〈１ｋｇ・２ｋｇ・３ｋｇ〉

有

遺伝子組み換え表示の有無 無 アレルギー物質のコンタミの可能性 無

無 　

山都産業株式会社 0774-41-7744 0774-45-0919

〒　６１１－００３３ 京都府宇治市大久保町旦椋８７－４

ポリプロピレン

・・・ポリプロピレン
・・・鉄

下限　１０５０ｇ～　/　２０５０ｇ～　/　３０５０ｇ～

備考

要冷蔵（5～10℃） 消費期限 Ｄ+3

ピース1ｋｇ・２ｋｇ・３ｋｇ 入り数等、要相談

炒める　・　ゆでる　・　蒸す 細もやし（京都府産）　

幅/長辺
（ｍｍ）

奥/短辺
（ｍｍ）

高さ
（ｍｍ）

固体重量
（ｋｇ）

入数 単位

表示等の記載は正面向かって左側上部です。

年　１～２回 腸管出血性大腸菌 陰性

使用上の
取扱

注意点
冷蔵庫に保存しお早めにお召し上がりください。加熱してお召し上がり下さい。

たんぱく質（ｇ）
脂質（ｇ）

炭水化物（ｇ）
食塩相当量（ｇ） ≪この表示値は目安です。≫

 依頼先・・・㈱ファルコバイオシステムズ総合研究所

0774-45-0919

〒　６１１－００３３ 京都府宇治市大久保町旦椋８７－４

商品特徴

ブラックマッペを使用したもやしで、味は緑豆と似ていますが、少々硬くほのかな甘味があります。

業務用として、１kｇ/２kg/３kｇご用意いたしております。
用途に応じてお使いいただけます。

商品写真 細菌検査規格及び品質規格管理基準
回数 検査項目 管理基準

年　１～２回 黄色ブドウ球菌 陰性

 

細もやし栄養成分表示（１００ｇあたり）
熱量（kｃａｌ）

年　１～２回 サルモネラ 陰性

051・052・053／101 業務用細もやしﾊﾞﾗ 山都産業株式会社 0774-41-7744

１行表示（生産日）・２行表示（生産日・消費期限）
日付無・・・要相談

商品包装表示写真又はデータ：一括表示、他

ＰＬ加入

委託：㈱ファルコバイオシステムズ総合研究所

包装後の目視検査。

高温
湯殺菌

温湯浸漬原料を高温のお湯
にて殺菌

自動計量

包装後
金属探知機へ

品質確認
ピッキング

作業

冷蔵保管
５℃～１０℃

設定
出荷金属探知機

テストピース
＊Ｆｅ：３.０
＊Ｓｕｓ：４.０

異物・規格外不良、

原料豆輸入 散水育成 温度・散水等を
自動にて制御しま
す。

神戸港倉庫

包装ムロ出しして
洗います。

シャワーリングにて
洗浄

ブロアーサクションで
水分を吹き飛ばしま
す。

自動計量にて
計量・包装
いたします。

原料輸入
ブラックマッペ
(ミャンマー産）

自社LCにて
１年分を確保

約２～３週間の
在庫にします。

工場内倉庫 一定期間
漬け込みます。

出荷洗浄
根取りラインに
てひげ根除去

洗浄冷却 脱水

あさくら

あさくら

＜目視検査＞
（異物・規格外除去）

検品
① ② ③ ④ ⑤ ⑥

⑩

検品
＜目視検査＞

水温 １６℃（豆殻取） ＜目視検査＞

⑯

⑪⑨⑧⑦ ⑫

⑭ ⑮⑬

＜5分～１０分＞

検品

⑭”

④”

⑩”

山都産業株式会社


