








信頼

安心・安全を
当たり前に

徹底した
衛生管理を実施
しています

◉ 管理栄養士が、細かな栄養価の計算をもとに献立を
作成致します。豊かな食材を使った様々なメニュー
をご提案いたしますので、手間のかかる毎日の献立
作成から解放されます。

栄養士による
バランスの取れた献立

ながさきＨＡＣＣＰ8認定
衛生管理体制の強化
◉ 当事業所で徹底した教育・研修を行い、
知識のみではなく意識向上にも力を
入れています。

◉ 細菌を持ち込まない衛生
管理に努めています。

◉ 年3回の食品検査を
実施しています。

◉ 月１回、全調理従事者の
腸内検査を実施
しています。 ながさきHACCP8認定

選ばれる理由 2

◉

◉ ながさきHACCPは、食品等事業所の衛生レベルを
評価する長崎県独自の取組みです。保健所による
立入検査を行い衛生管理状況を評価します。認定
を受けた事業所は、「ながさきHACCP取組施設」と
してホームページ上で公表されています。

HACCPとは、事業者自らが食中
毒菌汚染や異物混入等の危害要
因を把握した上で、原材料の入荷
から製品の出荷に至る全工程の
中で、それらの危害要因を除去又
は低減させるために特に重要な工程を管理し、製品の
安全性を確保しようとする衛生管理の国際基準です。

（8段階中で最高段階の評価／国際基準）

https://www.pref.nagasaki.jp/bunrui/anzen-anshin/shokunoanzen-anshin/syokuhin/nagasakihaccp/







