
税率 8%

ア レ ル ギ ー 表 示 （ 特 定 原 材 料 ）
※使用している項目に☑、使用していない場合は以下の欄に大きく×をする。

表示義務有

表示を奨励
（任意表示）

備 考

（当商品以外にアレルゲンを扱っている場合はその旨を記入）

ＦＣＰ展示会・商談会シート
記
入
日

2022 年

10 月 21 日
第３.1版

■ 商品特性と取引条件

商 品 名 赤城和牛焼肉食べ比べ

¥10,000
税込（切捨）

賞 味 期 限 ／ 消 費 期 限 賞味期限 30日 消費期限提 供 可 能 時 期
（最もおいしい時期を（ ）内に記載） 通期 （7月　）

主 原 料 産 地
（ 漁 獲 場 所 等 ） 群馬県 JAN コ ー ド

（ 13 桁 も し く は ８ 桁 ） なし（作成可能）

1 ケ ー ス あ た り 入 数 6セット/箱 保 存 温 度 帯

内 容 量
600g (上カルビ100g カイノミ100g ササミ100g

ウチハラミ100g カルビ200g)
希 望 小 売 価 格 税抜 ¥10,800

最大・最小ケース納品単位
（◎ケース／日 など単位も記載）

最大 要相談 最小 要相談 ケ ー ス サ イ ズ （ 重 量 ）
縦(㌢)　　×　　横(㌢)　　×　　高さ(㌢）

発 注 リ ー ド タ イ ム 5営業日 販 売 エ リ ア の 制 限

重量（㌔）

59.0 38.0 19.0 13.8

　　※印のものは、具体的な取得内容を記載　→

タ ー ゲ ッ ト

売 り 先

お 客 様
（性別・年齢層など）

・アクティブで本物志向の40代男性
・安心安全で健康的なお肉を好む60代以上　夫婦

認 証 等
（ 商 品 ・ 工 場 ・ 農 場 等 ） JSF-B規格

利 用 シ ー ン
（利用方法・おすすめレシピ等）

巣籠需要で一気にニーズの高まったブランド和牛食べ比べセットです。
各部位の特徴と焼き加減レシピを添付することで、各部位の食べ比べを堪能してもらう。
赤城和牛専用焼肉のタレ付き。

商 品 特 徴

最高レベルの安全基準を誇る自社牧場中心の肥育体制が自慢の赤城和牛の食べ比べセッ
ト。
・赤身と霜降りのバランスを楽しめる非常に焼肉に向いた部位です。
・一頭からわずかしか取れない希少部位も含まれています。

■ 商品写真

写真
商品の全体がわかる写真を貼付

一括表示
（現物の写真を字が読めるように画像で貼付）

※今後ＦＣＰ事務局がシート普及拡大のためにセミナー等で掲載内容の紹介を行うことについて　右欄に○をして下さい。（無記入の場合は紹介しません。） 承諾　・　拒否

（ ）

えび 、 かに 、 小麦 、 そば 、 卵
乳 、 落花生

やまいも 、

大豆 、

くるみ 、キウイフルーツ 、

バナナ 、さば 、

もも 、

ごま 、 さけ

いか 、

鶏肉 、

りんご 、

まつたけ 、

オレンジ 、

牛肉 、

豚肉、

ゼラチン、

カシューナッツあわび 、 いくら 、

有機ＪＡＳ ＩＳＯ ※ 農業生産工程管理（ＧＡＰ） ※

その他（右に記入→）

外食 商社・卸売 メーカー スーパーマーケット

ホテル・宴会・レジャー

その他（右に記入→）

ＨＡＣＣＰ ※

中食 百貨店 その他小売

無 有→

ギフト対応可能業務用対応可能

アーモンド



■ 出展企業紹介

出 展 企 業 名 鳥山畜産食品株式会社

社員50名、パート10名

代 表 者 氏 名 代表取締役社長　鳥山 真

写真メ ッ セ ー ジ

長引く感染症の流行で、人々の価値観やライフスタイルは大きく変化しま
した。この状況の中、食に関わる当社が果たすべき責任と、守るべき価
値を改めて強く感じています。牛肉のおいしさは、見た目ではわかりませ
ん。でも、私たちが育てた牛肉には、おいしさの根拠とストーリーがありま
す。おいしさを引き出す加工技術と、常に食べごろの商品をご提供できる
仕組みがあります。お客さまの期待とニーズに寄り添えるよう、私たちに
できることを追求し、挑戦し続けてまいります。

ホ ー ム ペ ー ジ https://akagi-beef.jp/

年 間 売 上 高 21年度：2,338百万円 従 業 員 数
（社員○名、パート○名など）

〒 377-0008 群馬県渋川市渋川1137-12会 社 所 在 地

工 場 等 所 在 地 〒 377-0008 群馬県渋川市渋川1137-12

0279-24-4745

■ 生産・製造工程アピールポイント　　※農産品の場合は栽培面積・年間収穫量なども記載

自社の加工工場には、(公社)全国食肉学校の認定資格者である部分肉製造マイスターを含む、熟練の技
術者チームが在籍。1頭ごとに異なる骨格や肉の厚みをすばやく読み取り、高い技術力で脱骨･小割･成形
までの成形加工を手早くていねいに行っています。量販店･小売店･飲食店･ホテル･旅館などの様々な取
り引き先の細かな要望には、独自の加工規格をベースに見栄えの良いカッティングで仕上げています。 ま
た、私たちは常に食べごろの牛肉をご提供するため、精肉商品はすべて部分肉加工後14日以上の正肉を
使用しています。これは、創立以来培ってきた肉の食べごろを見極める目利きの知見をSCMに活かした取
り組みで、綿密な販売予測に基づく仕入れから加工までが一元的に管理されているからです。

当社は、2020年にJFS-B規格の適合証明を取得にともない、国際基準の食品安全マネジメント規格に
則ったHACCP手法を導入しました。常に安全・安心な商品をお届けするために、品質管理体制の強化を

担 当 者 田村　敏規 E - m a i l toshi-tamura@akagi-beef.jp

T E L 0279-24-1147 F A X

写　真

写真 写真 写真

施 設 設 備 の 管 理
設備管理基準を作成し、各機械メーカーの指導を受けつつ、定期的なメンテナン
スを実践している。

本社/工場 自社牧場 自社加工場（脱骨風景）

■ 品質管理情報

商 品 検 査 の 有 無 検査項目：恒温検査、細菌検査（外部委託）

衛 生 管 理 へ の 取 組

生 産 ・ 製 造
工 程 の 管 理

危機管理に関する対応
や生産物賠償責任保険
(PL 保 険 ) の 加 入 な ど

緊急連絡網を作成し、担当者⇒工場長⇒社長へと迅速に情報が流れる体制を
構築。JFS-B規格運営。PL保険加入。

2020年にJFS-B規格の適合証明を取得。外部衛生コンサルタント会社指導のもと、社長・工場
長を中心に日々の記録作成から、衛生面の改善に至るまで全員で取り組んでいる。

従 業 員 の 管 理
各セクションに衛生管理担当者を設定し、専門知識の習得や衛生ルール徹底な
どに注力している。また、外部から講師を招き講習会を実施している。

このシートは農林水産省フード・コミュニケーション・プロジェクト（FCP）により、作成されました。詳しくはhttp://www.maff.go.jp/j/shokusan/fcp/index.htmlをご覧下さい。

危 機 管 理 体 制

担 当 者 連 絡 先
担 当 者 名 ま た は
担 当 部 署 名 鳥山渉 連 絡 先 0279-24-1147

有→具体的に無
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