


がご提案する食物アレルゲン関連対応プログラム
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検査(確認)

 食品安全規格に対応した講習

食物アレルゲンが製品に接触・混⼊する8要因
①原材料由来による混⼊
②原材料、端数保管時の混⼊
③前製品が製造機械中に混⼊することによる混⼊
④⽣産順序の確認ミスによる混⼊
⑤隣接ラインからの混⼊(飛沫、飛散)
⑥従業員、備品からの混⼊
⑦仕掛品(リパック、手直し等)からの混⼊
⑧包装資材の使⽤ミス

• ｢食物アレルゲン｣に関連する各種教
育を｢分かりやすく｣、｢丁寧に｣、
｢培った経験と知識を最⼤限活かし｣
御社に最適なオーダーメイドのご提
案とご支援をお約束します。

• FSSC22000 Ver.6.0で新たに求めら
れる｢アレルゲン認識に関する研修｣
及び｢各⾃の作業領域に関連するアレ
ルゲン対策研修｣に対応した講習会を
実施します。

 工程内検査(イムノクロマト)
• 工場内での拭き取り検査

 原材料検査(ELISA)
• 原材料にアレルゲンの
残存がないかの検査

 仕掛品・製品検査(ELISA)
• 出荷製品にアレルゲンの
残存がないかの検査

 遺伝子を用いた確認検査
(PCR・ウエスタンブロット)
• 微量なアレルゲン等の確認検査


