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【材料規格書　食材】
貴社名　　　　　　　　　　　　　担当者　　　　　印　提出日　　年　　月　　日
*********************************　貴社記入欄　*********************************

	
	商品名
	

	
	ﾒｰｶｰ名／所在地
	ISO　　　　承認　□はい/□いいえ

	
	規格（㌘/ｻｲｽﾞmm.）
	　　　　　　　　　　　　　　　　    　　１個　　　ｇ　ばらつき（  　　 個～　　　個）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　CS価格　　　　　　１個価格

	
	保存方法
	（常温／冷蔵　　℃／チルド　　℃／冷凍(BL･IQF･真空･裸) ／ その他　　　　　）

	
	調理方法
	　種別（原材料・半加工品・調理済）　　加熱（要・不要）　　味付け（要・不要）

	
	包装形態
	（レトルト・真空パック・簡易パック・ビン詰・缶詰・１斗缶・その他　　　　　　　　　）

	
	賞味期限
	　　　　年　　　　　ヶ月　　　　　日　　　　調理後保存　　　　　　℃　　　　時間

	
	必要書類
	□衛生検査表　□製造工程表　□成分表（成分比･原産国･原産地･添加物 等を記載した物）

	
	確認事項
	□はい/□いいえ　外箱に大きく消費期限表示があるか　

□はい/□いいえ　内箱（小袋）に消費期限表示があるか

□はい/□いいえ　袋に使用されているシール等は、水に濡れても取れないか

□はい/□いいえ　金属探知機の使用

□はい/□いいえ　Ｘ線探知機の使用

	
	添加物／
	

	
	アレルギー
	☐卵　☐牛乳　☐小麦　☐大豆　☐ソバ　

☐エビ　☐ﾋﾟｰﾅｯﾂ　☐キウイ　☐牛肉　☐チーズ　☐イクラ　☐サバ　☐イカ　☐豚肉　☐鶏肉　☐サケ
☐モモ　☐カニ　☐ｵﾚﾝｼﾞ　☐くるみ　☐山芋　☐リンゴ　☐松茸　☐アワビ


	
	遺伝子組替
	（ 有 ・ 無 ）有りの場合、その原材料⇒

	
	備考

	


*********************************　一冨士記入欄　*********************************

	部署
	記述欄
	処理日
	担当
	部長

	開発
	<用途と現状>
	
	
	

	調理
	<加工工程>　　　　　下処理　　　⇒　　　加熱　　　⇒　　　切出し
調理内容⇒
	
	
	

	品管
	<検査結果>（合格・不合格） 　　　　　<夏期使用>（可・不可・保留）
	
	
	

	開発
	＜社内名称＞　　　　　　　　　　　　　　＜材料ﾏｽﾀｰｺｰﾄﾞ＞

＜使用（廃止）予定時期＞　　　　　　　　　　　＜献立単価＞


	
	
	最終
決裁


以下は採用決定後に回す
	盛付　(　　/　　)
	仕入処理　(　　/　　)
	品質管理　(　　/　　)
	最終確認(　　/　　)

	確認印
	仕入ｺｰﾄﾞ：
	原材料検査（合格・注意・不合格）
	部長印


規格変更（日付と内容を記載）

廃止申請日：　　年　　月　　日
新規・価格変更・規格変更・廃止








新規・合見積・その他








新規・価格変更・規格変更・廃止








新規・合見積・その他








































































































