
税率 8%

※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　

一括表示
（現物の写真を字が読めるように画像で貼付）

利 用 シ ー ン
（利用方法・おすすめレシピ等）

肉料理全般。焼肉、しゃぶしゃぶ、煮物、焼き物、揚げ物、蒸し物、調理加工全てに適しています。トンカツ料理、しゃぶしゃぶ（冷・温）、隠し味のスー
プ料理、包み料理、挽肉で工夫することで肉料理を苦手な方への調理（カレー等）。肉のカットの工夫（厚い薄い）でどんな料理にも変化させることが
出来ます。例：そぼろ丼の肉に使用することで味付けを濃くしても肉の味が劣らず簡単に調理ができます。ビタミンD、B12を多く含む豚肉は疲労回復
や 栄養補給、免疫力向上にたけており、子供の成長や疲れた体への回復力を高める食材で、ワイントンは特に甘みが強く赤肉の味も濃くくせがない
特徴で美味しい食材として適しております。

商 品 特 徴

山梨県の特産品のワインを餌に練りこみ与えることで、抗酸化作用による健康で強い豚に育て上げ、リラックス効果により
ストレスが軽減してすくすくと育ちます。大切な生きている商品との考えのもと、豚の特性を理解して関わりストレスの軽減
を図りのびのびとした環境の中で飼育しています。脂身は甘く（融点は35.9℃以下）さっぱりとした口どけで肉質は柔らかく
臭みがほとんどない特徴を持っております。ワイントンブランドでやまなしアニマルウェルフェア認証を受け安心で安全な肉
の提供を心掛けております。

■ 商品写真

写真
商品の全体がわかる写真を貼付

認 証 等
（ 商 品 ・ 工 場 ・ 農 場 等 ）

タ ー ゲ ッ ト

売 り 先

やまなしアニマルウェルフェア認証

　　※印のものは、具体的な取得内容を記載　→

お 客 様
（性別・年齢層など）

全般。20～40歳代の働き盛りの方。育ち盛りの小中学生、高校生。高齢者。
免疫力の向上や体力向上を目指す方。

重量（㌔）

312.0 224.0 145.0 0.2

発 注 リ ー ド タ イ ム 7日～30日以内 販 売 エ リ ア の 制 限

縦(㌢)　　×　　横(㌢)　　×　　高さ(㌢）最大・最小ケース納品単位
（◎ケース／日 など単位も記載）

最大 取引量に応じ 最小 取引量に応じ ケ ー ス サ イ ズ （ 重 量 ）

1 ケ ー ス あ た り 入 数 取引量に応じ 保 存 温 度 帯 冷蔵・冷凍可

内 容 量 取引量に応じ 希 望 小 売 価 格 税抜 #VALUE!

提 供 可 能 時 期
（最もおいしい時期を（ ）内に記載） 通年 （　通年　） 3日

主 原 料 産 地
（ 漁 獲 場 所 等 ） 山梨県甲州市 JAN コ ー ド

（ 13 桁 も し く は ８ 桁 ）

部位に応じ
税込（切捨）

賞 味 期 限 ／ 消 費 期 限 賞味期限 3日 消費期限

■ 商品特性と取引条件

商 品 名 ワイントン
R
（豚肉）

年

1 月 20 日
第３.1版

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

R8

（ ）

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



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 晦日哲也 連 絡 先 0553-32-0646 

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

問題発生時、担当者が状況確認しリーダー報告しその後社長に報告。PL保険加入済み

専用の加工場で清潔、準清潔ゾーンを分け管理。調理機械の洗浄と殺菌処理、専用薬液を用
いての消毒を徹底し実施中。室内の温度管理や保管庫内の温度管理、清掃等を基準に沿って
実施。

従 業 員 の 管 理
毎日の体調管理を実施し、薬品を使用しての嗽・手洗い、アルコールを常備して手指消毒の実
施。作業時のマスク、手袋、衣服、キャップ装着での実施。

施 設 設 備 の 管 理
作業実施前・中、後の洗浄と消毒、使用器具・機械の洗浄と消毒、室内の温度管理、冷蔵庫内
の温度管理と洗浄消毒の徹底。

■ 品質管理情報

商 品 検 査 の 有 無 二人以上での目視確認と触手確認、臭気確認

衛 生 管 理 へ の 取 組

生 産 ・ 製 造
工 程 の 管 理

写　真

写真 写真 写真

担 当 者 晦日哲也

■ 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

E - m a i l wainton@kcnet.ne.jp

T E L 0553-32-0646 F A X 0553-34-8129

【ワイントンの出荷までの流れ】
出産～30日まで母豚同室飼育。30日～60日離乳舎で飼育。60～130日ハウス豚舎飼育（木くずを敷きつめた自然に近い状
態）。130日齢で120から130㎏で出荷。山梨食肉流通センターでと畜処理後専用冷凍車で持ち帰り、弊社の加工場で各ブ
ロックに分け専用冷蔵庫にて保管。冷蔵ー３～ー５℃。冷凍はー10～－15℃で保管。真空保管も可能。肉質を絶えず管理
して微調整を行って品質保持に努めています。
【年間生産量（出荷頭数）】
800～1000頭。令和4年度850頭程度出荷。枝肉重量63,000㎏程度。出荷時の生体重量120㎏～130㎏程度。飼育期間は
6ヶ月から7か月飼育。

工 場 等 所 在 地 〒 404-0022 山梨県甲州市塩山上萩原1601

会 社 所 在 地 〒 404-0022 山梨県甲州市塩山上萩原1601

年 間 売 上 高 令和6年度７０百万円 従 業 員 数
（社員○名、パート○名など） 社員５名、パート5名　令和5年度

代 表 者 氏 名 代表取締役　晦日哲也

写真メ ッ セ ー ジ

ワイントンは家畜の概念ではなく、大切な生きる商品として手間暇かけて育
て上げ、出生時から子豚に触れあい人に触れられることに慣れさせて愛情
かけて従業員一同大切に育てています。ブランド化した中で、食の安心・安
全を一番に考えて、やまなしアニマルウエルフェアを認証取得しました。従
業員と話す機会を多く持ち笑顔を絶やさず明るく連携して、楽しく仕事を
行っています。地域との連携も図り、ふるさと納税、学校給食、各学校での
食育への取り組みも行っています。ワインを用いた飼育方法は弊社の特許
技術であり、ここでしか味わえない豚肉をご賞味ください。

ホ ー ム ペ ー ジ https://www.wainton.co.jp/

■ 出展企業紹介

出 展 企 業 名 株式会社ミソカワイントン

有→具体的に無


