 （様式２）　　　　　　　　　　　　　　　


原材料配合及び栄養分析表
　　年　　月　　日作成

商号又は名称　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
	１ 商品

	品　名
	
	

	正味量
	
	入　数
	

	２ 業者名

	製造者
	工場名
	
	住　所
	

	
	担当者
	
	従業員数
	人
	該当物資日産能力
	

	
	衛生監視票点数
	　点
	（検査日　　　　　年　　月　　日）

	取扱者
	会社名
	

	
	住　所
	

	３ 原材料配合（食品添加物があるときは、加工助剤、ｷｬﾘｰｵｰﾊﾞｰ等も必ず記入してください。）

	№
	原　材　料
	配合割合
	アレルギーの品目
	産　地
	備　考

	
	
	（%）
	特定8品目
	その他20品目
	
	（添加物の場合は用途）

	１
	
	
	
	
	
	

	２
	
	
	
	
	
	

	３
	
	
	
	
	
	

	４
	
	
	
	
	
	

	５
	
	
	
	
	
	

	６
	
	
	
	
	
	

	７
	
	
	
	
	
	

	８
	
	
	
	
	
	

	９
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	

	合　　計
	100％
	


[アレルギーの品目]　原材料に該当がある場合は該当欄に○印を、複合材料に該当がある場合は品目名を記入する。
[産地]　外国産は国名、廿日市産は地域名、広島県産は市町名、国内産は県名を記入する。
[備考]　添加物用途記入例：甘味料、着色料、保存料、増粘剤、安定剤、ゲル化剤、酸化防止剤、発色剤、漂白剤、防かび（防ばい）剤等



	商品名
	

	
	

	４ 栄養成分成績（実測値又は日本食品標準成分表計算値を記入）
	５ 商品説明

	栄養素
	実測値
	計算値
	(単位)
	
	[bookmark: _GoBack]

	エネルギー
	
	
	ｋcal
	
	

	水分
	
	
	ｇ
	
	

	たんぱく質
	
	
	ｇ
	
	

	脂質
	
	
	ｇ
	
	

	炭水化物
	
	
	ｇ
	
	

	灰分
	
	
	ｇ
	
	

	ナトリウム
	
	
	ｍｇ
	
	

	カリウム
	
	
	ｍｇ
	
	

	カルシウム
	
	
	ｍｇ
	
	

	マグネシウム
	
	
	ｍｇ
	
	

	リン
	
	
	ｍｇ
	
	

	鉄
	
	
	ｍｇ
	
	

	亜鉛
	
	
	ｍｇ
	
	

	レチノール
	
	
	μg
	
	

	β-カロテン当量
	
	
	μg
	
	

	レチノール当量
	
	
	μg
	
	６ 保存条件

	ビタミンＢ１
	
	
	ｍｇ
	
	保存形態
	

	ビタミンＢ２
	
	
	ｍｇ
	
	保存温度
	℃

	ビタミンＣ
	
	
	ｍｇ
	
	賞味期限
	年
	ヶ月

	食物繊維総量
	
	
	ｇ
	
	消費期限
	日

	（うち水溶性）
	
	
	ｇ
	　
	７ 細菌検査(　　 　年 　月 　日検査)

	（うち水溶性）
	
	
	ｇ
	
	一般細菌数
	

	食塩相当量　
	
	
	ｇ
	
	大腸菌群
	

	廃棄率　
	
	
	％
	
	ブドウ球菌
	


　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　※　検査結果の写しを添付すること




