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Ⅲ. 人材育成・相談事業�����������
１. 主任技術者資格認定講習会

平成22年度の主任技術者講習会については､ 殺菌管理主任技術者資格認定講習会及び巻締主任技

術者資格認定講習会を３回､ 品質管理主任技術者資格認定講習会(���認定工場品質管理責任者等講
習会併催)を２回､ �����主任技術者講習会を１回開催した｡
上記の講習会に対し322名が受講し､ 殺菌管理主任技術者資格認定講習会､ 品質管理主任技術者資

格認定講習会および�����主任技術者講習会カリキュラムの一部について本会職員が講師を担当し
た｡

����

巻 締 主 任 技 術 者 資 格 認 定 講 習 会

回 次 開 催 場 所 開 催 期 間 受講者数

162 川西市(東洋食品工業短期大学) ８月23日～８月27日 22名

163 横浜市(日本缶詰協会研究所) 12月６日～12月10日 17名

164 横浜市(日本缶詰協会研究所) ２月14日～２月18日 ８名

計 47名

殺菌管理主任技術者資格認定講習会

回 次 開 催 場 所 開 催 期 間 受講者数

85 横浜市(日本缶詰協会研究所) ６月14日～６月18日 50名

86 大阪市(大阪キャッスルホテル) 10月４日～10月８日 59名

87 横浜市(日本缶詰協会研究所) １月31日～２月４日 54名

計 163名

品質管理主任技術者資格認定講習会
(���認定工場品質管理責任者等講習会併催)

回 次 開 催 場 所 開 催 期 間 受講者数

119 横浜市(日本缶詰協会研究所) ７月５日～７月９日 48名

120 大阪市(ホテル���) １月24日～１月28日 34名

計 82名�����主任技術者講習会
回 次 開 催 場 所 開 催 期 間 受講者数

33 横浜市(日本缶詰協会研究所) ９月15日～９月17日 30名

計 30名



２. 基礎技術講習会

平成22年度は基礎技術講習会を３回開催し､ 123名が受講した｡ 本講習会はカリキュラムのすべて

を本会職員が担当した｡

３. 技能評価試験

外国人を対象とした技能評価試験(缶詰巻締)は､ 平成22年度は初級試験を36回､ 専門級試験を２

回実施した｡ なお本試験のうち初級試験は技能実習期間延長のために受験が義務づけられているが､

専門級試験は任意である｡

����

基 礎 技 術 講 習 会

回 次 開 催 場 所 開 催 期 間 受講者数

13 横浜市(日本缶詰協会研究所) ４月21日～４月23日 49名

14 大阪市(ホテルコスモスクエア国際交流センター) ５月24日～５月26日 26名

15 横浜市(日本缶詰協会研究所) 11月29日～12月１日 48名

計 123名

缶 詰 巻 締 初 級 試 験

開 催 場 所 開 催 期 間 合格者数(受験者数)

北海道網走郡 ４月７日～８日 10名(10名)

千葉県銚子市 ４月９日 ３名(３名)

徳島県板野郡 ４月13日 ７名(７名)

徳島県板野郡 ４月14日 ６名(６名)

愛媛県大洲市 ５月６日～７日 ６名(６名)

静岡県焼津市 ５月17日 ５名(５名)

静岡県静岡市 ５月18日 ５名(５名)

静岡県静岡市 ５月19日 ４名(４名)

鹿児島県出水市 ５月20日 ２名(２名)

神奈川県横浜市 ５月27日 ５名(５名)

神奈川県横浜市 ５月28日 ２名(２名)

愛知県名古屋市 ６月２日～３日 ６名(６名)

愛知県豊川市 ７月15日～16日 ８名(８名)

福岡県八女郡 ７月21日～22日 ６名(６名)

北海道旭川市 ７月22日～23日 ８名(８名)

岩手県岩手郡・盛岡市 ７月27日～28日 14名(14名)

静岡県焼津市 ８月６日 ３名(３名)

愛媛県喜多郡 ８月23日 ２名(２名)

鹿児島県出水市 ９月16日～17日 ７名(７名)

神奈川県横浜市 ９月22日 ４名(４名)

神奈川県横浜市 ９月29日 ３名(３名)

佐賀県佐賀市 11月１日 ４名(４名)

北海道富良野市 10月27日～28日 15名(15名)

静岡県榛原郡 11月24日 ４名(４名)

静岡県焼津市 11月25日 ４名(４名)

広島県東広島市 12月３日 ６名(６名)

神奈川県横浜市 12月６日 ３名(３名)

愛知県海部郡 12月20日～21日 10名(10名)



４. ワークショップ

レトルト食品製造技術ワークショップを３月１～３日(３日間)､ 当会研究所で開催した｡ 受講者は

レトルト食品に携わる技術者21名｡ 下記に示すカリキュラムで､ レトルト食品を製造する時に重要

な事項について講義や実習を行った｡

第１日

・基調講演｢レトルト食品の発展と国際動向｣：森 光 國氏

・講義｢レトルト食品の開発と工場における品質管理｣：安 田 充氏

・講義｢レトルト食品の加熱殺菌条件の評価｣：本 会 戸 塚

・実習｢温度測定および密封評価｣：本 会 戸 塚､ 五 味

第２日

・講義｢レトルト食品の容器に使用される包材｣：大 塚 義 昭氏

・講義｢信頼性を保証するヒートシール技法｣：菱沼技術士事務所 菱 沼 一 夫氏

・実習｢ヒートシール条件設定および検証｣：菱沼技術士事務所 菱 沼 一 夫氏

第３日

・講義｢レトルト食品製造のガイドライン｣：本 会 戸 塚

・講義と実習：｢加熱殺菌シミュレーション｣：本 会 戸 塚､ 五 味

・講義｢成形容器を使ったレトルト食品｣：増田食品開発コンサルティング､ 増 田 敏 郎氏���������
平成22年11月15日・16日の２日間､ 大阪のホテルコスモスクエア国際交流センターにおいて第59

回技術大会を開催した｡ 大会は､ 開会式及び日本缶詰協会技術賞授賞式を行い､ 21編の研究発表のほ

か特別講演を行った｡ ����

缶 詰 巻 締 初 級 試 験

開 催 場 所 開 催 期 間 合格者数(受験者数)

岩手県盛岡市 １月17日 ７名(７名)

静岡県静岡市 １月18日 ６名(６名)

静岡県静岡市 １月19日 ３名(３名)

神奈川県横浜市 ２月14日 ５名(５名)

静岡県焼津市 ２月24日 ３名(３名)

福岡県八女市 ３月７日～８日 ６名(６名)

福岡県みやま市 ３月17日 ３名(３名)

福岡県八女市 ３月18日 ３名(３名)

計 198名

缶 詰 巻 締 専 門 級 試 験

開 催 場 所 開 催 期 間 合格者数(受験者数)

静岡県静岡市 ５月18日 ５名(５名)

静岡県静岡市 １月19日 ６名(６名)

計 11名



平成22年度日本缶詰協会技術賞授賞論文は後出(16ページ)､ 特別講演は次の通りである｡�� � � ���������������
大阪市立大学大学院 工学研究科 客員教授

食品安全ネットワーク 会長

工学博士 米虫 節夫氏��������������������
容器包装詰低酸性食品に関する規制について､ 対象品目の現在までの対応状況を把握するために厚生

労働省が行った実態調査に協力した｡

調査は各事業者団体を通じて､ 平成10年に低酸性食品として該当した品目について現在までに講じ

た対策について行い､ 本会からはえのきたけ味付製品とぎんなん水煮製品について報告した｡

厚生労働省はこの調査結果を基に今後の対策を検討することとしている｡���������������������
日本農林規格については､ 畜産物缶詰および畜産物瓶詰が９月29日の農林物資規格調査会部会で審

議された｡ 今回は大きな改正はなく､ 用語の修正のみであった｡ 農林水産省は本部会での審議結果を参

考に改正案を作成するとしていたが､ パブリックコメント等の手続きに入っておらず､ 改正告示は遅れ

る見通しである｡

なお品質表示基準は､ 消費者庁設立にともない農林水産省から移管されたが､ 畜産物缶詰および畜産

物瓶詰については改正の予定はない｡���������������
会員企業からの相談・問い合わせの他､ 一般消費者､ 消費生活センター､ マスコミ等会員企業以外か

らの問い合わせがあり､ これらへ適切に回答した｡

問い合わせ内容は缶びん詰､ レトルト食品の表示､ 賞味期間､ 異物､ 微生物､ サビ､ 内面塗装､ 遺伝

子組換え､ 有機農産物､ アレルギー等原材料から容器に至るまで多種多様な事項にわたった｡������������
１. 日本缶詰協会技術賞表彰

平成22年度日本缶詰協会技術賞を同賞選考委員会にて選出した｡

本年度､ 選考審査の対象とした報文は平成21年度に缶詰時報､ 日本食品科学工学会誌､ 日本食品

工学会誌､ 日本水産学会誌及び日本食品保蔵科学会誌等に掲載された缶詰産業に関係のある13編で

あった｡ これらについては予め選考委員が個別審査により３編を推薦して委員会に持ち寄り､ 最終的

に全員の合議で選考した｡

対象報文は一様にレベルが高いもので､ いずれも製造実務段階でも即応用可能なものも多く､ さら����



に今後の発展に期待されるものも見受けられた｡

慎重な審査の結果､ 次の１編を平成22年度の日本缶詰協会技術賞授賞報文に決定した｡

また､ 日本缶詰協会技術賞としては報文内容に不足があるものの､ 今後追加研究等により研究とし

ての完成度が高まると考えられる報文に対し技術奨励賞を授与することとし､ ２編を決定した｡ (過

去には平成15年度に授賞履歴がある｡)

日本缶詰協会技術賞(１編)

〇柑橘果汁のクロロフィルによる光増感劣化異臭

財団法人東洋食品研究所 奈 賀 俊 人

〃 隅 谷 栄 伸

果汁協会報 ����612､ №８
日本食品科学工学会誌 ����56､ №９

技術奨励賞 (２編)

〇シーズンパックトマトジュース変敗菌の調査と製造工程における耐熱性細菌芽胞の管理

ゴールドパック株式会社 長 田 隆

〃 武 居 みどり

缶詰時報 ����88､ №７
〇��およびガス加熱における鍋内対流の可視化と定量化

東京海洋大学 川 上 春 菜

〃 � 傳 宗

〃 福 岡 美 香

〃 酒 井 昇

日本食品工学会誌 ����11､ №１
２. 長野県園芸特産振興展入賞製品表彰

平成22年度長野県園芸特産振興展(平成22年11月18日)において､ 次の優秀製品４点に対して日本

缶詰協会長賞を授与し､ これを表彰した｡

園芸加工飲料の部 信州 アップル＆プルーン (長野興農㈱)

デルモンテ フルーティトマト (日本デルモンテ㈱)

園芸加工食品の部 杏ジャム (森食品工業㈱)

ナガノトマト 特選なめ茸茶漬 (㈱ナガノトマト)

����



Ⅵ. 研 究 開 発 事 業��� �
1) 果実・野菜類の品質成分に関する調査

加工食品の主原料には多くの野菜・果実類が利用される｡ これらに含まれる有機酸や糖は重要な成

分であり､ 最終製品の品質にも影響する｡ 本年度は野菜類に含まれる有機酸､ 陰イオン､ 糖の成分に

ついて58品目の測定を行った｡ 図１の有機酸組成では多くのものはリンゴ酸もしくはクエン酸が主

体になっていたが､ 葉菜類や根菜類などで分類した場合に一様性はみられなかった｡ 陰イオン組成や

糖組成についても様々な見地から分類を試みたが､ 有機酸組成と同様に一様性はみられなかった｡ 主

な糖と科目の関係を図２に示した｡ これらの結果からすると､ 原料については個々に把握する必要が

あると考えられた｡

2) 有芽胞乳酸菌の芽胞形成用培地の検討

ミカンシラップ漬などの変敗原因菌として分離される有芽胞乳酸菌は芽胞形成が悪く､ 種々の試験

に用いるに十分な芽胞を得ることができない｡ そのため､ 本種の芽胞形成用培地の検討を行った｡ 有

芽胞乳酸菌の培地として用いられている���(ペプトン・酵母エキス寒天)培地のペプトンの種類と
その添加量､ さらに��値を５～８の範囲で調整し､ 芽胞形成量を比較検討した｡ その結果､ プロテ
オースペプトン0�5または1�5％､ ��7�0～7�5で比較的芽胞形成がよく､ デキストリンを0�1�添加す
ることによりさらに芽胞形成が良好になった｡ この組成の培地を用い､ 培養条件を検討した結果を表

１に示した｡ 供試菌株によっては25℃､ ７週間培養時が最も芽胞数が多い菌株(040701株)があるが､

試験を進めるうえで培養期間は短い方が望ましいことから､ 培養条件は30℃､ １～３週間がよいと����

������� �� ��� ��� ��� ��� ��� ��� ��� ��� ��� ������������� ���� ���� ���� ��� ����� 有機酸の科目ごとの分類��������� ��� ��� ��� ��� ��� ��� ��� ��� ��� ������������������� ����� ����� ������������ ����� 糖組成の科目ごとの分類
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式の通電加熱装置において均一な加熱を達成するには､ 食品の流動性の促進ならびに食品内の電流分

布特性の改善が重要といえる｡

通電加熱殺菌では食品自体に電流を通じさせる｡ 電流と垂直な方向に磁力を与えると､ 電流ならび

に磁力それぞれに対して垂直な力が生じる｡ この力によって通電加熱時の食品の流動促進が可能か検

討した｡ 現象を確認するため､ 図３の装置を試作した｡ ガラス製直方体容器の内側面に取付けたチタ

ン箔電極に電源を接続し､ さらに容器内の電流方向と垂直な方向に磁力を与えるため､ 電極対の一方

に強力な永久磁石(材質：ネオジウム)を４つ固定した枠を挿入させた｡

その結果､ 食品試料として市販の味噌(水で希釈)を用い､ 周波数10��､ 電圧30�の条件で通電を
行ったところ､ 容器内で食品が上下方向に動揺した｡ これは磁力の向きは永久磁石のため一定である

が､ 交流電流を用いたため､ 食品に及ぼす力の向きも電流と同じ周期数で変化するためと考えられ

た｡ 実際の連続式通電加熱装置に応用するには､ 強力な交流電磁石が必要と思われた｡������
本年度の申込件数は295件であった(表２)｡ 依頼内容は異物検定､ 各種原因究明､ 各種成分分析､ 容

器検査､ 品質評価､ 微生物を対象とした接種試験､ 菌株同定､ 菌数測定､ 耐熱性測定などの試験､ 缶詰・

レトルト食品の熱伝達測定､ 容器開口強度測定､ 密封性状試験､ 食品のかたさ測定､ 殺菌､ 証明書作成

などであった｡ 依頼試験については優先業務として迅速に対応､ 詳細な解析を加えた結果を提供するこ

とに努め､ 約95％以上を完了した｡

����



��� �
水産加工品中のヒスタミン含有濃度実態調査

平成22年度有害化学物質リスク管理基礎調査事業(農林水産省消費・安全局委託事業)として水産加

工品中のヒスタミン含有濃度実態調査を独立法人水産総合研究センター､ 財団法人日本食品分析センター､

地方独立行政法人青森県産業技術センターと共同で行った｡ 様々な水産加工品について調査したが､ 缶

詰ではほとんどが検出限界以下であり問題になる試料はなかった｡������
1) 日本缶詰協会第59回技術大会における研究発表

平成22年11月15～16日､ 大阪市(ホテルコスモスクエア国際交流センター)で開催された第59回技

術大会において次の２編を発表した｡ なお､ 本大会の研究発表概要については缶詰時報(����90 №２､
2011)で報告した｡ 以下に発表演題を示す｡

・果実・野菜類の品質成分に関する調査

・“エノキ茸味付け”の��と��が����������� ���������の発育に及ぼす影響����

�� 依頼試験の項目別・依頼先別分類集計

分 類 製 造 団 体
製 缶・
製 鉄

販 売 その他 非会員 計
比 率
(％)

異物検定(結晶､ 白濁､ 物質同定) 30 10 1 41 13�9
原因究明(異臭､ 変色､ 腐食､ 膨脹) 22 3 8 33 11�2
変敗原因究明 26 3 29 9�8
化学
分析

各種成分分析(栄養､ 金属､ 一般) 42 3 1 46 13�0
容器関係(塗膜量､ メッキ量､ 容器観察) 9 5 14 4�7
ガス分析(���) 2 1 1 4 1�4
揮発性成分分析 1 1 2 0�7
品質評価(官能評価､ 貯蔵試験) 1 1 0�3
組成分析(有機酸､ 陰イオン､ 脂肪酸) 1 1 0�3

微生物
試験

菌株同定(細菌､ カビ) 26 26 8�8
菌株分与､ 芽胞液の調製 4 5 1 10 3�4
接種試験 5 1 3 9 3�1
菌数測定､ 芽胞数測定 7 1 8 2�7
細菌試験 5 1 6 2�0
耐熱性試験 2 2 0�7
毒性試験 1 1 0�3
直接鏡検 1 1 0�3

容器・
物性・
殺菌

容器性能試験 16 5 2 23 7�8
容器密封性 10 1 4 1 16 5�4
殺菌 8 1 3 12 4�1
かたさ測 1 4 5 1�7
物性特性 1 1 0�3���関係・証明書他 18 1 19 6�4

その他(研修､ 資料他) 2 2 4 1�4
計 212 2 21 40 18 2 295 100�0

比 率(％) 71�9 0�7 7�1 13�6 6�1 0�7 100�0



2) 会議等(研修会・講演会・学会)

＊ 日本食品微生物学会理事会(４月､ 東京)

＊ ���－�����主催｢食品・飲料の危害微生物に関する講演会｣講師(５月､ 東京)
＊ 日本食品包装協会主催｢食品包装人材育成研修(基礎)｣講師(５月､ 東京)

＊ 長野県産業人材カレッジ講師(６月､ 長野市)

＊ ���スチール講演会講師(６月､ 東京)
＊ 長野県缶詰協会主催｢基礎技術講習会｣講師(６月､ 長野市)

＊ 国際食品工業展(６月､ 東京)

＊ 水産利用懇話会(６月､ 藤沢市)

＊ 食品研究所長会(７月､ 東京)

＊ ���ジャパン講演会(７月､ 東京)
＊ 日本食品微生物学会理事会(７月､ 東京)

＊ 日本食品工学会年次大会(８月､ 東京)

＊ 技術委員会(８月､ 東京)

＊ サイエンスフォーラム主催｢微生物検査員スキルアップ講座｣講師(９月､ 東京)

＊ 工業技術会主催｢容器詰殺菌食品の製造における耐熱性微生物の制御と原材料の検査法｣講師

＊ 東洋食品研究所顧問会(10月､ 大阪市)

＊ 東京国際包装展(10月､ 東京)

＊ 日本食品包装研究会主催｢食品包装人材育成講座｣講師(10月､ 東京)

＊ バイオチップによる食中毒検出キット開発普及協議会(10月､ 東京)

＊ 長野県園芸特選振興品評会(10月､ 長野市)

＊ 水産利用懇話会(10月､ 藤沢市)

＊ 日本食品微生物学会学術総会(11月､ 大津市)

＊ 食の安全を確保するための検査協議会主催｢�22年度講演会｣講師(11月､ 東京)
＊ 食品研究所長会(11月､ 東京)

＊ バイオチップによる食中毒検出キット開発普及協議会(11月､ 東京)

＊ 食品微生物技術懇話会(11月､ 東京)

＊ 東洋紡���セミナー(12月､ 東京)
＊ バイオチップによる食中毒検出キット開発普及協議会(12月､ 東京)

＊ バイオチップによる食中毒検出キット開発普及協議会(１月､ 東京)

＊ バイオチップによる食中毒検出キット開発普及協議会(２月､ 東京)

＊ 長野県工業技術センター主催｢缶・びん詰技術講習会並びに巡回技術相談｣講師(２月､ 長野市)

＊ 水産利用懇話会(２月､ 藤沢市)

＊ ���会長講演会および歓迎会(３月､ 東京)
＊ 北海道缶詰協会主催｢殺菌・品質管理講習会｣講師(３月､ 札幌市)

＊ 農水ロードマップ専門部会発表会(３月､ 東京)

＊ 日本食品微生物学会 学術総会実行委員会(３月､ 東京)����



�����������

����

食 品 製 造 設 備 台数 食 品 製 造 設 備 台数

真空二重釜
セミトロシーマー
０型シーマー
５�シーマー(高真空缶詰用)
アドリアンシーマー
真空ヒートシーラー(インパルス方式)
プラスチック成形容器密封装置

1
2
2
1
1
2
2

低温殺菌機
蒸気・スプレー併用レトルト
熱水式回転レトルト
ドール無菌缶詰装置
表面かき取り式熱交換機
ボイラー

1
1
1
1
1
2

研 究 機 器 台数 研 究 機 器 台数

原子吸光分光光度計
高感度ポーラログラフ
ガスクロマトグラフ
ガスクロ・質量分析計
液体クロマトグラフ
イオンクロマトグラフ
可視・紫外分光光度計
フーリエ変換赤外分光光度計
蛍光分光光度計
腐食電流測定装置
高速冷却遠心分離機
低温灰化装置
凍結乾燥装置
電気炉
純水製造装置
クリーンベンチ
オートクレーブ

2
1
3
1
3
2
1
1
1
1
2
1
1
1
1
1
4

生物顕微鏡
各種恒温器
テクスチュロメータ
色差計
食品温度記録装置�型粘度計
クリープメータ
引張り試験機
シールテスタ
成形容器破裂強度測定機
導電率メータ
キャップ・トルクメータ
マイクロスコープ
顕微鏡デジタルカメラ
遺伝子解析装置
揮発性成分濃縮装置
分光光度計

3
13
1
1
2
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1



Ⅴ. 委 員 会 業 務�������
1) 平成22年11月26日 於：経団連会館� 正副委員長選任の件� 公益社団法人への移行に関する件� 理事会提出議案に関する件

イ. 就業規則の一部改正の件

ロ. 育児・介護休業等に関する規則制定の件

ハ. 海外旅費規程の一部改正の件

ニ. その他の提出議案について

2) 平成23年３月２日 於：経団連会館� 理事会提出議案に関する件

イ. 平成23年度事業計画(案)に関する件

ロ. 平成23年度収支予算(案)に関する件

ハ. 平成23年度４・５月暫定予算(案)に関する件� 公益社団法人への移行に伴う定款変更(案)並びに内部規程(案)に関する件� 平成22年度事業・技術功績者選考結果報告���������
1) 平成22年４月６日 於：東京八重洲ホール� 平成21年度活動報告� 平成22年度活動計画(審議事項は､ 災害時帰宅疑似体験イベント(新規)､ ���を活用した缶詰

メニュー募集と量販店でのレシピ配布､ 児童養護施設への缶詰､ びん詰､ レトルト食品寄贈活動､

料理講習会の開催など)� その他�����������
1) 平成22年12月１日 於：日本缶詰協会会議室� 役員改選の件� 食品ロスとフードバンクへの協力について� カーボンフットプリント制度国際標準化の進捗状況の件� 平成21年度自主行動計画フォローアップ調査結果の件� 各種環境規制内容の伝達� その他プラスチック容器､ 紙容器製品への識別表示および食料缶詰への識別表示相談対応����



�������
1) 平成22年８月31日 於：東京国際フォーラム� 正副委員長選任の件� 陽圧缶入り低酸性飲料製造自粛一部解除の件� 平成22年度技術関係行事予定の件� 容器詰低酸性食品に関するボツリヌス食中毒対策の件

����



Ⅵ. 共 益 事 業������
1) レトルト食品部会� 第1回幹事会 平成22年６月23日 於：大塚天城山荘

・役員改選の件

・平成21年度活動報告および平成21年度収支報告の件

・平成22年度活動計画(レトルト食品ポータルサイト『みんなのレトルト』の運営､ レトルト食品の

マーケティング問題対応ワーキンググループ検討委員会､ 缶びん詰､ レトルト食品を使ったお弁

当のおかずレシピ募集とレシピ集配布､ 防災フェア開催､ 部会員交流＜豪州牛肉産業現地調査､

部会員企業工場視察会＞､ 法規制への対応＜アルミレスパウチ基準値設定要望等＞)及び平成22

年度部会費の額(総額330万円)および徴収方法の件� 第１回部会 平成22年７月22日 於：日本倶楽部

・平成21年度活動報告及び平成21年度収支報告の件

・平成22年度活動計画及び平成22年度部会費の額および徴収方法の件� レトルト食品のマーケティング問題対応ワーキングループ検討会

第１回 平成23年１月28日 於：日本缶詰協会会議室

第２回 平成23年３月18日 於：日本缶詰協会会議室

・ポータルサイトにおける消費者啓発活動および消費者調査について� 部会員交流＜部会員企業工場視察会＞

平成22年10月21日にハウス食品株式会社静岡工場､ 東洋製罐株式会社豊橋工場の視察会を実施

した｡

2) 魚肉ソーセージ部会� 第１回部会 平成22年７月30日 於：日本缶詰協会会議室

・役員改選の件

・平成21年度活動報告及び平成21年度収支報告の件

・平成22年度活動計画(生産実績調査､ 品質表示基準等法規関連対応(魚肉練り製品における魚肉

の原材料名に関する業界自主ガイドライン策定)､ 対外折衝､ 関連情報収集伝達､ ホームページ

更新)及び平成22年度部会費の額(総額480万円)及び徴収方法の件� 第１回連絡会 平成22年10月８日 於： �・�����小山
・魚肉練り製品における魚肉の原材料名に関する業界自主ガイドラインについて､ その他情報交換� 魚種名表示に関する業界自主ガイドライン策定のためのワーキングループ検討会

第１回 平成22年４月27日 於：日本缶詰協会会議室

第２回 平成22年７月７日 於：日本缶詰協会会議室

・魚種名表示に関する業界自主ガイドライン策定について

3) 農産部会� 第１回部会を平成22年６月22日に開催 於：オリンピックイン神田会議室����



・役員改選について

・平成21年度活動報告及び平成21年度収支報告の件

・平成22年度活動計画(分科会開催､ 生産・原料統計調査)及び平成22年度部会費の額(総額144万

円)及び徴収方法の件

・その他情報交換� 第１回チェリー・もも分科会 平成22年７月１日

於；ホテルメトロポリタン山形

・本年の作況見通し､ 市況等について情報交換

第１回スイートコーン分科会 平成22年７月15日 於：札幌全日空ホテル

・本年の原料動向等について情報交換

・米国のスイートコーン種子市場調査の実施の件

第１回マッシュルーム分科会 平成22年10月22日 於：ホテルサンルートプラザ名古屋

・マッシュルーム輸入数量動向､ その他情報交換

第２回マッシュルーム分科会 平成23年３月24日 於：日本缶詰協会会議室

・マッシュルーム輸入数量動向､ その他情報交換

第１回くり分科会 平成22年７月13日 於：ホテルグランヴィア大阪

・国内市況､ 韓国の原料動向等について情報交換(日韓くり懇談会)

4) 食肉缶詰部会� 月別輸入動向調査､ 部会員への報告

5) びん詰食品部会� 容器包装リサイクル法等に関する相談対応�����
1) チルド食品研究会� チルド食品研究会会員32社を対象に､ 情報提供と会議(講演会・見学会)を中心とした活動を行っ

た｡� 情報提供

情報誌第58号(平成22年７月､ 48ページ)､ 第59号(平成22年12月､ 52ページ)を発行した｡ 記

事内容は､ 英国におけるチルド食品の現況､ シェルフライフ設定ガイド､ ボツリヌス菌芽胞と低温

殺菌､ リステリアと即食食品のシェルフライフ､ アメリカ食品産業情報などである｡� 会議開催

会議は､ 第１回を東京(平成22年10月26日､ 四ツ谷､ 主婦会館プラザエフ)､ 第２回を千葉(平

成23年２月24日､ 八千代市､ 石井食品株式会社)で開催した｡ 第１回会議の講演は｢食品製造現場

における微生物検査の基礎ポイント｣(日水製薬株式会社 水落慎吾氏)､ ｢食品からの食中毒菌の迅

速多重検出技術と検出キットの開発｣(独立行政法人農業・食品産業技術総合研究機構 食品総合研

究所 川崎晋氏)､ 報告は｢オーストラリアの牛肉原料事情｣(本会 藤崎享)である｡ 第２回会議で

は､ 食品包装プロセス研究会と合同で石井食品株式会社八千代工場見学会を行った｡����



� ホームページ

本研究会会員の便宜を図るため専用のホームページ(���������������������������)を設け､ ①���
ファイルによる情報誌記事一部全文提供､ ②会議案内､ ③会員名簿､ ④事務局あてメールなどのサー

ビスを提供した｡

2) 食品包装プロセス研究会

食品包装プロセス研究会会員35社を対象に､ 情報提供と会議(見学会)を中心とした活動を行った｡� 情報提供

情報誌第33号(平成23年３月､ 54ページ)を発行した｡ 記事内容は､ 食品安全強化法とトレーサ

ビリティ､ 最近のオーミックおよびマイクロ波加熱処理法､ 英国のレトルトパウチ食品製造ガイド

ラインである｡� 会議開催

会議は､ 千葉(平成23年２月24日､ 八千代市､ 石井食品株式会社)で開催し､ チルド食品研究会

と合同で石井食品株式会社八千代工場見学会を行った｡� ホームページ

本研究会会員の便宜を図るため専用のホームページ(���������������������������)を設け､ ①���ファイルによる情報誌記事一部全文提供､ ②会議案内､ ③会員名簿､ ④事務局あてメールな
どのサービスを提供した｡���������
本会では､ 昭和54(1979)年に発効された米国���の｢密封容器詰加熱殺菌済み低酸性食品規則｣(21�������113)､ ｢酸性化食品規則｣(21�������114)に対応して､ 工場登録､ 殺菌条件の申告､ 証明

業務を行っている｡

本年度は以下の業務を行った｡ 4)に示した���調査官による登録工場の査察は17年ぶりのことであっ
た｡

1) 工場登録及び殺菌条件申告証明業務

新規工場登録､ 輸出品目の加熱殺菌条件申告および証明業務を行った｡

2) ���登録情報管理サービス���登録製品のデータを確認し､ ���との連絡業務を行った｡� ���に登録されている製品データの確認(268品目)� 登録工場名の変更､ 製品登録の取り消し､ ���申請内容の変更届け作成(29件)
3) ���施設登録
バイオテロ対策規則の施設登録手続きを行った｡

施設設登録は､ 継続的な米国代理人の維持や管理が必要なことから､ ｢���施設登録管理サービス｣
として１年単位で更新している｡ ���施設登録管理サービスには54施設が加入している｡
4) ���調査官による登録工場の査察

平成22年８月30日から11月19日にかけて､ ���調査官２名により､ 国内の���登録工場に対す
る査察が行われた｡ これは､ 平成23年２月の���からの工場査察予告通知に基づいて行われたもの����



である｡ 実際に査察を受けた工場数は14工場であり､ １工場当たり２～４日をかけた詳細な査察が

行われた｡� 査察に関する事務連絡���および工場､ 関係省庁との事務連絡(査察受け入れや登録品目の確認､ 通訳の手配の依頼な
ど)を行った｡� ���説明会の開催
査察を受け入れた工場関係者58名を対象に���工場査察説明会を平成22年５月20日に本会研

究所で開催し､ 査察の内容や対処方法について説明した｡� 査察工場への本会職員の派遣

12工場に対して､ 研究所職員を１～２名派遣し､ 技術支援を行った｡ また査察後､ ���による
指摘箇所および改善報告に対する回答文書の作成を支援した｡�������������������

1) 国家顕彰に対して推薦手続等の協力

平成22年秋の叙勲・褒章に対して推薦手続等の協力をし､ 次の方が受章された｡

叙勲：旭日双光章 水 垣 宏 隆(エム・シーシー食品㈱ 代表取締役社長)

2) 事業功績者・技術功績者表彰� 定時総会開催(平成22年５月24日)を機に､ 平成21年度事業功績者並びに技術功績者として次の

方々を表彰した｡

事業功績者 大 口 欽 司(㈱アイカン 代表取締役社長)

阿 部 齊(清水食品㈱ 代表取締役社長)

高 木 幸 雄(㈱ニチロサンパック 代表取締役社長)

大 塚 直(タカ食品工業㈱ 代表取締役社長)

津 田 保 之(㈱津田商店 代表取締役社長)

技術功績者 赤 土 省 五(はごろもフーズ㈱ 常勤監査役)

伊 藤 愼 一(㈱マルハニチロ食品 釧路工場長)� 平成22年度事業・技術功績者選考委員会

平成23年３月２日 於：経団連会館

① 委員長選任の件

② 事業・技術功績者選考の件(事業功績者５名､ 技術功績者５名を選考)

③ その他

イ. 記念品について

ロ. 表彰式の日程の件

(平成23年５月20日開催の定時総会において表彰)����



Ⅶ. 斡旋事業及び代理業務������
1) 缶詰等加工食品製造にかかわる検査器具等の斡旋に努めると共に､ 業界関係者に必要な書籍の紹介・

斡旋に努め､ 会員の便宜を図った｡

2) ��団体保険関連業務
本会が設置している『製造物賠償責任団体保険制度』の加入者は､ 本年度末現在で45社の会員企業

である｡ なお､ 本年度は､ 保険金支払いに関る事例はなかった｡������
1) 全国食品缶詰公正取引協議会

食品缶詰の表示に関する公正競争規約の円滑な運営を図るため､ 公正取引委員会及び地方自治体と

密接な連絡をとり表示規制に対し万全を期した｡ また当協議会会員に対しては消費者相談窓口等の要

望を通じ､ 適正表示の徹底を図った｡ このほか消費者庁の委託事業として市販製品の｢試買検査会｣を

実施した｡

2) その他

日本ベビーフード協議会および日本介護食品協議会の事務を代行した｡

����



Ⅷ. 総 務 関 係��������
平成22年度においては､ 次の通り定時総会を１回並びに理事会を３回開催した｡

１. 総 会(１回開催)

1) 定時総会

平成22年５月24日 於 経団連会館� 平成21年度事業報告の件� 平成21年度収支決算並びに財産目録の件� 平成22年度事業計画の件� 平成22年度収支予算の件� 平成22年度会費及び賛助会費並びにその徴収方法の件� 借入金最高限度額決定の件� 公益社団法人への移行の件� 任期満了に伴う役員改選の件

２. 理事会(３回開催)

1) 平成22年５月24日 於 経団連会館� 平成21年度事業報告に関する件� 平成21年度収支決算並びに財産目録に関する件� 任期満了に伴う役員改選に関する件� 新規加入会員承認の件� 組織規程別表｢組織図｣の一部変更の件� 顧問並びに委員会委員委嘱に関する件� 常勤理事退職慰労金に関する件

2) 平成22年11月26日 於 経団連会館� 就業規則の一部改正の件� 育児・介護休業等に関する規則制定の件� 海外出張旅費規程の一部改正の件� 新規加入会員承認の件� 平成22年度事業の進捗状況並びに今後の予定に関する件� 公益社団法人への移行に関する件� その他(①事業・技術功績者選考委員会の設置並びに委員委嘱に関する件､ ②平成23年３月開

催の理事会の件)

3) 平成23年３月24日 於 経団連会館� 平成23年度事業計画に関する件� 平成23年度収支予算に関する件� 平成23年度会費及び賛助会費の額並びにその徴収方法に関する件����



� 借入金の最高限度額決定に関する件� 平成23年度４・５月暫定予算の件� 定時総会の招集並びに総会に付議すべき事項に関する件� 公益社団法人への移行に伴う定款変更(案)に関する件� 公益社団法人への移行に伴う役員報酬及び費用に関する規程(案)制定に関する件� その他(東北地方太平洋地震を受けて運用特例措置を講じた食品表示についての説明)������
1) 役員登記� 平成22年６月17日 役員改選により重任理事48名､ 新任理事13名､ 計61名の理事就任登記(平

成22年５月25日就任)������
1) 平成22年６月３日 農林水産大臣あて､ 平成21年度事業報告､ 収支計算書､ 正味財産増減計算書､

貸借対照表､ 財産目録及び会員異動等の報告書並びに平成２２年度事業計画・収支予算書を提出｡

2) 平成22年６月２日｢国と特に密接な関係がある｣特例民法法人の該当性についての報告を総務省人

事・恩給局公務員高齢対策課あて提出｡

3) 平成22年６月29日 任期満了に伴う理事登記の申告を農林水産大臣あて提出｡������
1) 平成22年５月27日 平成21年度法人税・事業税確定申告(収益事業)を神田税務署､ 千代田都税事

務所及び市民税申告を横浜市金沢区役所に提出｡

2) 平成22年５月27日 平成21年度消費税確定申告を神田税務署に提出｡

3) 平成22年11月17日 平成17年度～21年度法人税・源泉所得税修正申告を神田税務署に提出｡

4) 平成22年11月17日 平成19年度～21年度消費税修正申告を神田税務署に提出｡

5) 平成22年11月25日 平成22年度消費税中間申告を神田税務署に提出｡���������
1) 平成22年４月20日 監査法人双研社による平成21年度期末監査の実施｡ (期中監査を２回実施｡)

2) 平成22年４月28日 監査法人双研社による平成21年度の期末監査報告書を受理｡

3) 平成22年４月28日 監査法人双研社による平成21年度の期末監査報告及び山中宏昭氏､ 築城初實

氏の２監事より､ 平成21年度事業及び収支決算に関する業務・会計監査を受ける｡��� �
1) 常勤役員異動

平成22年５月24日開催の定時総会において､ 任期満了に伴う役員改選の結果､ 専務理事増田寛行

が５月24日付をもって退任し､ 常務理事沼尻光治が専務理事に､ 新たに研究所長駒木 勝が常務理����



事にそれぞれ５月25日付をもって就任｡

2) 継続雇用

平成22年４月１日 植 松 秀 樹 総務部嘱託(１年間)

3) 退 職

平成23年３月31日 曽根原 宏 泰 技術部��� �
1) 地区別情報交換会・懇談会

各地区の情報を踏まえ､ 実情に即した事業運営を図るため､ 地区別団体の総会等の開催を機会に次

のとおり現地を訪問し､ 地区会員各社と情報交換並びに懇談を行った｡

平成22年５月 日本ジャム工業組合総会 増田専務理事

平成22年５月 �静岡缶詰協会総会 増田専務理事

平成22年５月 新潟県缶詰協会総会 沼尻専務理事

平成22年５月 �長野県缶詰協会総会 駒木常務理事

平成22年６月 九州缶詰製造協議会総会 駒木常務理事

平成22年７月 青森県缶詰協会総会 沼尻専務理事

平成22年７月 愛媛県缶詰協会総会 沼尻専務理事

平成23年１月 �静岡缶詰協会新年会 沼尻専務理事

平成23年１月 中部缶詰製造協会新年総会 沼尻専務理事

このほか､ 常勤理事及び職員は､ 努めて会員各社を訪問し､ 積極的に情報交換を行った｡

2) 缶詰関係団体専務会

缶詰関係団体(中央８団体)の常勤役員・事務局長により､ 毎月１回専務会を開催し､ 業界の当面す

る問題等について討議すると共に情報交換を行い､ 各団体相互の円滑な事業の推進に努めた｡

3) 食品産業センター連絡協議会�食品産業センター加盟の加工食品団体の常勤役員を対象に毎月開かれる連絡協議会に出席し､ 加
工食品業全体に共通する諸問題を討議すると共に､ 対策の推進と情報の交換を行い､ 加工食品業界全

体に通じる問題点について共同で対応した｡

4) 日本農林規格協会連絡協議会�日本農林規格協会加盟の加工食品等団体の常勤役員を対象に必要に応じて開かれる連絡協議会に
出席し､ ���に関連する諸問題について討議すると共に､ 対策の推進と情報の交換を行い､ ���規
格の改善と普及に協力した｡

5) 常勤理事及び幹部職員による打合せ会

常勤理事及び幹部職員による定例打合会を毎月１回開催しているほか､ 必要に応じて随時開催し､

業務の円滑化に努めた｡

6) 定例記者会見

缶詰記者会メンバー(16社)を対象に､ 記者会見を実施し､ 本会事業の進捗状況や業界情報､ 並び

に対策等について説明・質疑応答を行い､ 業界紙を通じて主要情報が広く伝達されるように努めた｡����



�������������
平成23年１月６日､ 関係中央８団体(事務局・日本缶詰協会､ 当番団体・日本製缶協会､ 日本加工食

品卸協会)のもとに､ 東京・千代田区の｢経団連会館｣において､ 平成23年の缶詰業界新年賀詞交換会を

開催し､ 関係者450名余が参加して賀詞を交換し､ 新年への誓いを新たにした｡������������
平成22年度中において次のとおり会員及び賛助会員の異動があった｡

[加入の部]

(会 員)

○ 製造業者：佐竹商事㈱､ ㈱田丸屋本店 計２社

(賛助会員)

○ 販売業者：味の浜藤㈱､ オーウイル㈱､ キッコーマン食品㈱､ キャンベルジャパン㈱､ ㈱タカキヘ

ルスケアフーズ､ 田中ビジネスサポート㈱､ 日本ケアミール㈱､ マースジャパンリミテッド､ ㈱ミツ

カングループ本社 計９社

○ 関連業者：日本食品化工㈱､ リヴァックス㈱ 計２社

加入合計 13社

[退会の部]

(会 員)

○ 製造業者：明治製菓㈱・明治乳業㈱：㈱明治に統合(組織変更)､ 根室缶詰㈱､ 八戸東洋㈱､ 全国農

業協同組合連合会､ ジョイパック㈱､ 天野実業㈱､ ダイドー・タケナカビバレッジ㈱､ 全国農業協同

組合連合会長崎県本部 計８社

(賛助会員)

○ 販売業者：㈱神戸物産､ 豊田通商㈱､ ㈱ミツカングループ本社 計３社

○ 関連業者：丸善製薬㈱ 計１社

退会合計 12社 ����

区 分 業 種 別 22.4.1 加 入 退 会 23.3.31

会

員

製 造 業 者
組 合
製 缶 業 者

�
283
6
8

�
2

0

0

�
8

0

0

�
277
6
8

計 297 2 8 291

賛
助
会
員

製 缶 業 者
販 売 業 者
関 連 業 者

6
40
55

0

9

2

0

3

1

6
46
56

計 101 11 4 108

合 計 398 13 12 399



Ⅸ. 公益社団法人認定に向けての対応

公益法人制度改革関連３法が平成20年12月１日に施行され､ 本会は平成20年12月から５年間の移行期

間が終了するまで特例民法法人となる｡ 平成21年11月26日開催の理事会において､ 公益社団法人への移

行認定への準備と平成22年度より新・新公益法人会計基準を採用することが承認された｡ 本年度は､ 定

款変更案､ 公益目的事業内容､ 公益目的事業区分､ 諸規程案等について検討を進めた｡ なお､ 移行認定申

請の時期は､ 平成23年６・７月を予定｡

����



����

Ⅹ. 役 員 名 簿

平成23年３月31日

会 長 五 十 嵐 勇 二 ( ㈱マルハニチロホールディングス )

副 会 長 喜 岡 浩 二 ( カ ゴ メ ㈱ )

同 鈴 木 豊 ( キ ユ ー ピ ー ㈱ )

同 溝 口 康 博 ( は ご ろ も フ － ズ ㈱ )

同 小 瀬 � ( ハ ウ ス 食 品 ㈱ )

専務理事 沼 尻 光 治

常務理事 駒 木 勝

理 事 澤 田 有 三 ( ク レ ー ド ル 興 農 ㈱ )

同 � 木 幸 雄 ( ㈱ ニ チ ロ サ ン パ ッ ク )

同 田 原 義 人 ( 日 本 罐 詰 ㈱ )

同 中 内 幾 雄 ( ㈱ マ ル ハ ニ チ ロ 北 日 本 )

同 野 田 一 夫 ( 八 戸 缶 詰 ㈱ )

同 駒 � 作 郎 ( 岩 手 缶 詰 ㈱ )

同 津 田 保 之 ( ㈱ 津 田 商 店 )

同 鈴 木 俊 幸 ( 日 東 ベ ス ト ㈱ )

同 三 枝 通 晃 ( サ ン ヨ － 缶 詰 ㈱ )

同 信 田 裕 輔 ( 信 田 缶 詰 ㈱ )

同 田 原 義 久 ( 田 原 缶 詰 ㈱ )

同 石 川 元 昭 ( ア ル プ ス 食 品 工 業 ㈱ )

同 上 居 隆 ( ㈱極 洋 )

同 内 海 昌 彦 ( ㈱ ニ チ レ イ フ ー ズ )

同 金 田 進 ( 日 本 水 産 ㈱ )

同 河 野 良 治 ( 明 治 製 菓 ㈱ )

同 小 出 孝 之 ( ㈱桃 屋 )

同 川 井 義 博 ( ホ リ カ フ ー ズ ㈱ )

同 水 井 壽 光 ( 寿 高 原 食 品 ㈱ )

同 吉 田 寛 人 ( ゴ － ル ド パ ッ ク ㈱ )

同 小 澤 秀 邦 ( 長 野 興 農 ㈱ )

同 竹 口 孝 男 ( 森 食 品 工 業 ㈱ )

同 稲 葉 敦 央 ( い な ば 食 品 ㈱ )

同 池 上 浩 司 ( 興 津 食 品 ㈱ )

同 服 部 誠 ( ㈱ サ ス ナ )

同 伊 達 満 芳 ( 三 洋 食 品 ㈱ )

同 海 野 幸 一 郎 ( 静 岡 ジ ェ イ エ イ フ ー ズ ㈱ )

同 阿 部 齊 ( 清 水 食 品 ㈱ )

同 神 野 雅 之 ( ㈱ ニ ッ セ ー )

同 山 本 達 也 ( ㈱ホテイフーズコーポレーション )

同 山 梨 裕 一 郎 ( 山 梨 缶 詰 ㈱ )

同 彦 坂 勝 之 ( ㈱ 由 比 缶 詰 所 )

同 岡 本 喜 代 嗣 ( 岡 本 食 品 ㈱ )



����

理 事 伊 藤 嘉 彦 ( 天 狗 缶 詰 ㈱ )

同 三 林 憲 忠 ( ヤ マ モ リ ㈱ )

同 中 川 貴 由 ( 中 利 缶 詰 ㈱ )

同 山 本 嘉 一 ( 磯 じ ま ん ㈱ )

同 江 崎 勝 久 ( 江 崎 グ リ コ ㈱ )

同 中 井 吉 人 ( 大 塚 食 品 ㈱ )

同 小 林 浩 ( 日 本 ハ ム ㈱ )

同 水 垣 宏 隆 ( エ ム ・ シ ー シ ー 食 品 ㈱ )

同 武 井 建 登 ( 紀 州 食 品 ㈱ )

同 板 倉 良 多 ( 鳥 取 缶 詰 ㈱ )

同 大 根 田 徹 ( 岡 山 県 食 品 ㈱ )

同 福 山 二 郎 ( ア ヲ ハ タ ㈱ )

同 能 地 清 治 ( ㈱ ヒ ロ シ マ ・ コ ー プ )

同 藤 野 正 義 ( 日 本 果 実 工 業 ㈱ )

同 矢 野 仁 志 ( 讃 岐 缶 詰 ㈱ )

同 矢 野 清 ( ㈱ え ひ め 飲 料 )

同 福 田 謙 一 ( 四 国 明 治 ㈱ )

同 � 繁 樹 ( ㈱ マ ル ミ ツ サ ン ヨ ー )

同 上 野 幸 雄 ( 日 興 食 品 ㈱ )

同 加 納 洋 二 郎 ( 相 浦 缶 詰 ㈱ )

同 小 林 一 雄 ( 太 洋 食 品 ㈱ )

監 事 山 中 宏 昭 ( 山 中 缶 詰 ㈱ )

同 北 見 賢 ( 国 分 ㈱ )

顧 問 浦 野 光 人 ( ㈱ ニ チ レ イ )

同 垣 添 直 也 ( 日 本 水 産 ㈱ )

同 國 分 勘 兵 衛 (� 日 本 加 工 食 品 卸 協 会 )

同 後 藤 康 雄 ( は ご ろ も フ ー ズ ㈱ )

同 高 碕 芳 郎 ( 東 洋 製 罐 ㈱ )

同 田 村 秀 行 ( 北 海 製 罐 ㈱ )

同 三 木 啓 史 ( 日 本 製 缶 協 会 )

同 山 口 勇 ( 大 和 製 罐 ㈱ )



����

�. 委 員 会 委 員 名 簿
平成23年３月31日�� � � � ��

委 員 長 水 垣 宏 隆 ( エム・シーシー食品㈱社長 ) ( 近 畿 地 区 )

副委員長 岡 本 喜代嗣 ( 岡 本 食 品 ㈱ 社 長 ) ) ( 中 部 地 区 )

委 員 澤 田 有 三 ( クレードル興農㈱会長 ) ( 北 海 道 地 区 )

同 駒 � 作 郎 ( 岩 手 缶 詰 ㈱ 社 長 ) ( 東 北 地 区 )

同 鈴 木 俊 幸 ( 日 東 ベ ス ト ㈱ 会 長 ) ( 山 形 地 区 )

同 三 枝 通 晃 ( サ ン ヨ ー 缶 詰 ㈱ 社 長 ) ( 福 島 地 区 )

同 金 田 進 ( 日 本 水 産 ㈱ 常 務 ) ( 東 京 地 区 )

同 水 井 壽 光 ( 寿 高 原 食 品 ㈱ 社 長 ) ( 長 野 地 区 )

同 阿 部 齊 ( 清 水 食 品 ㈱ 社 長 ) ( 静 岡 地 区 )

同 福 山 二 郎 ( ア ヲ ハ タ ㈱ 社 長 ) ( 中 ・ 四 国 地 区 )

同 上 野 幸 雄 ( 日 興 食 品 ㈱ 社 長 ) ( 九 州 地 区 )

同 伊 藤 嘉 彦 ( 天 狗 缶 詰 ㈱ 会 長 ) ( 農 産 部 会 )

同 小 出 孝 之 ( ㈱桃 屋会長兼社長 ) ( び ん 詰 食 品 部 会 )

同 三 林 憲 忠 ( ヤ マ モ リ ㈱ 社 長 ) ( レトルト食品部会 )

同 黒 田 由 雄 ( 東 洋 製 罐 ㈱ 専 務 ) ( 製 缶 )

同 山 下 哲 男 ( 大 和 製 罐 ㈱ 常 務 ) ( 製 缶 )

計16名

幹 事 沼 尻 光 治 (�日本缶詰協会専務理事 )���������������������
委 員 長 水 垣 宏 隆 ( エ ム ・ シ ー シ ー 食 品 ㈱ 社 長 )

委 員 岡 本 喜 代 嗣 ( 岡 本 食 品 ㈱ 社 長 )

同 三 枝 通 晃 ( サ ン ヨ ー 缶 詰 ㈱ 社 長 )

同 水 井 壽 光 ( 寿 高 原 食 品 ㈱ 社 長 )

同 阿 部 齊 ( 清 水 食 品 ㈱ 社 長 )

同 上 野 幸 雄 ( 日 興 食 品 ㈱ 社 長 )

同 三 林 憲 忠 ( ヤ マ モ リ ㈱ 社 長 )

同 黒 田 由 雄 ( 東 洋 製 罐 ㈱ 専 務 )

計８名

幹 事 沼 尻 光 治 (� 日 本 缶 詰 協 会 専 務 理 事 )



����

�� � � � � � � � ��
委 員 長 坂 見 好 一 ( は ご ろ も フ ー ズ ㈱ )

副委員長 宮 澤 哲 夫 ( 東 洋 製 罐 ㈱ )

委 員 中 野 敬 二 ( ア ヲ ハ タ ㈱ )

同 稲 葉 慶 太 ( い な ば 食 品 ㈱ )

同 中 村 真 子 ( カ ゴ メ ㈱ )

同 浦 田 勝 啓 ( 大 和 製 罐 ㈱ )

同 奥 山 則 康 (� 日 本 加 工 食 品 卸 協 会 )

同 池 本 正 巳 ( ハ ウ ス 食 品 ㈱ )

同 福 澤 直 俊 ( 北 海 製 罐 ㈱ )

同 芦 川 貴 司 ( ㈱ホテイフーズコーポレーション )

同 天 野 秀 隆 ( ㈱ マ ル ハ ニ チ ロ 食 品 )

同 関 根 三 樹 ( ㈱ 桃 屋 )

同 柴 山 文 雄 (� � � 上 島 珈 琲㈱ )

計13名

幹 事 沼 尻 光 治 (� 日 本 缶 詰 協 会 専 務 理 事 )

���������
委 員 長 長 瀬 和 雄 ( ㈱ マ ル ハ ニ チ ロ 食 品 )

副委員長 大 澤 善 行 ( ハ ウ ス 食 品 ㈱ )

委 員 下 広 陽 一 郎 ( ア ヲ ハ タ ㈱ )

同 長 田 玄 機 ( い な ば 食 品 ㈱ )

同 平 野 良 明 ( エ ム ・ シ ー シ ー 食 品 ㈱ )

同 安 西 正 弘 ( 大 塚 食 品 ㈱ )

同 長 井 進 ( カ ゴ メ ㈱ )

同 松 行 健 一 ( ㈱極 洋 )

同 田 中 一 彦 ( 清 水 食 品 ㈱ )

同 豊 田 義 行 ( 天 狗 缶 詰 ㈱ )

同 岩 田 欣 也 ( ㈱ ニ チ レ イ フ ー ズ )

同 奥 山 則 康 (� 日 本 加 工 食 品 卸 協 会 )

同 梅 田 浩 二 ( 日 本 水 産 ㈱ )

同 鳥 羽 山 宏 史 ( は ご ろ も フ ー ズ ㈱ )

同 若 山 俊 一 ( ㈱ホテイフーズコーポレーション )

同 菅 原 通 之 ( ㈱桃 屋 )

計16名

幹 事 沼 尻 光 治 (� 日 本 缶 詰 協 会 専 務 理 事 )



����

�� � � � ��
委 員 長 金 丸 淳 ( キ ユ ー ピ ー ㈱ )

副委員長 出 雲 耕 二 ( ㈱ 桃 屋 )

委 員 當 房 秀 之 ( 岩 手 缶 詰 ㈱ )

同 杉 本 文 一 ( サ ン ヨ ー 缶 詰 ㈱ )

同 伊 東 玄 二 ( 日 本 水 産 ㈱ )

同 野 沢 隆 志 ( ㈱ ニ チ レ イ フ ー ズ )

同 武 長 康 裕 ( ㈱ マ ル ハ ニ チ ロ 食 品 )

同 加 茂 善 弘 ( 明 治 製 菓 ㈱ )

同 松 田 企 一 ( 日 東 ベ ス ト ㈱ )

同 星 正 弘 ( ホ リ カ フ ー ズ ㈱ )

同 � 橋 清 英 ( ゴ ー ル ド パ ッ ク ㈱ )

同 大 木 道 隆 ( は ご ろ も フ ー ズ ㈱ )

同 大 木 泰 人 ( ㈱ホテイフーズコーポレーション )

同 塚 田 修 ( 清 水 食 品 ㈱ )

同 渡 邉 幸 弘 ( ㈱ 伊 藤 園 )

同 早 川 喜 郎 ( カ ゴ メ ㈱ )

同 森 益 三 ( ヤ マ モ リ ㈱ )

同 木 村 良 太 郎 (� � � 上 島 珈 琲㈱ )

同 蔵 本 章 雅 ( ハ ウ ス 食 品 ㈱ )

同 中 野 敬 二 ( ア ヲ ハ タ ㈱ )

同 石 崎 純 成 ( 讃 岐 缶 詰 ㈱ )

同 秋 山 尚 義 ( 大 塚 食 品 ㈱ )

同 大 塚 一 男 ( 東 洋 製 罐 ㈱ )

同 高 富 哲 也 ( 大 和 製 罐 ㈱ )

同 吉 澤 英 幸 ( 北 海 製 罐 ㈱ )

同 中 田 一 範 ( 日 本 製 缶 協 会 )

計26名

幹 事 駒 木 勝 (�日本缶詰協会 常務理事 )����������������
委 員 長 藤 巻 正 生 ( 東京大学・お茶の水女子大学名誉教授 )

委 員 三 浦 洋 ( 実 践 女 子 大 学 名 誉 教 授 )

同 小 泉 千 秋 ( 東 京 水 産 大 学 名 誉 教 授 )

同 後 藤 弘 明 ( 東洋製罐グループ綜合研究所 所長 )

同 加 藤 寛 之 ( 大和製罐㈱ 総合研究所 所長 )

同 田 中 光 幸 ( 田 中 技 術 士 事 務 所 所 長 )

同 金 丸 淳 ( 日本缶詰協会技術委員会委員長 )

計７名

幹 事 沼 尻 光 治 (�日本缶詰協会 専務理事 )



��部 会 幹 事 名 簿

平成23年３月31日現在

����

�������������
部 会 長 三 林 憲 忠 ( ヤ マ モ リ ㈱ )

副部会長 座 間 富 治 男 ( 大 塚 食 品 ㈱ )

幹 事 宮 澤 孝 明 ( ㈱ ア ー デ ン )

同 八 馬 史 尚 ( 味 の 素 ㈱ )

同 矢 萩 直 秀 ( ア ヲ ハ タ ㈱ )

同 越 智 裕 文 ( 江 崎 グ リ コ ㈱ )

同 高 橋 和 良 ( エ ス ビ ー 食 品 ㈱ )

同 田 村 茂 夫 ( カ ゴ メ ㈱ )

同 堀 池 俊 介 ( キ ユ ー ピ ー ㈱ )

同 小 笠 原 徹 哉 ( サ ン ハ ウ ス 食 品 ㈱ )

同 半 田 力 ( 東 洋 製 罐 ㈱ )

同 井 口 義 行 ( 日 本 ハ ム ㈱ )

同 大 澤 善 行 ( ハ ウ ス 食 品 ㈱ )

同 宮 本 惠 二 ( ㈱ホテイフーズコーポレーション )

同 岩 本 康 範 ( ㈱ マ ル ハ ニ チ ロ 食 品 )

同 矢 野 邦 樹 ( 理 研 ビ タ ミ ン ㈱ )

部会員64社������������
部 会 長 小 出 孝 之 ( ㈱ 桃 屋 )

幹 事 山 本 嘉 一 ( 磯 じ ま ん ㈱ )

同 堀 池 俊 介 ( キ ユ ー ピ ー ㈱ )

同 平 野 裕 資 ( ク マ モ ト 食 品 工 業 ㈱ )

同 岡 田 安 夫 ( サ ン ヨ ー 缶 詰 ㈱ )

同 中 條 均 紀 ( ホ リ カ フ ー ズ ㈱ )

部会員57社
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�����������
部 会 長 前 田 茂 ( ㈱ マ ル ハ ニ チ ロ 食 品 )

副部会長 津 久 田 昭 雄 ( 日 本 水 産 ㈱ )

部会員９社�� � � ��
部 会 長 伊 藤 嘉 彦 ( 天 狗 缶 詰 ㈱ )

副部会長 糸 井 彰 一 ( 岩 手 缶 詰 ㈱ )

部会員25社

�����������
部 会 長 川 井 義 博 ( ホ リ カ フ ー ズ ㈱ )

副部会長 福 山 二 郎 ( ア ヲ ハ タ ㈱ )

幹 事 前 田 孝 明 ( エ ム ・ シ ー シ ー 食 品 ㈱ )

同 那 須 禎 二 ( 日 東 ベ ス ト ㈱ )

同 鈴 木 吉 明 ( ㈱ホテイフーズコーポレーション )

部会員19社



��事 務 局 担 当 表
(平成23年３月31日現在)� � � � 沼 尻 光 治� � � � 駒 木 勝� � � 庶務､ 会計､ 渉外､ 秘書､ 斡旋､ 文書､ 関係委員会事務� � 小 林 広 之

植 松 秀 樹

奥 澤 典 子� � � 税制､ 金融､ 統計､ 調査､ 公共料金対策､ 缶詰時報刊行､ 一般普及宣伝､ 料理講習､ 関係

委員会・部会事務���� 金 村 宣 昭���� 藤 崎 享

高 橋 文 枝､ 吹 野 公 美� � � 規格､ 表示､ 技術指導､ 技術講習会､ 関係委員会事務� � 土 橋 芳 和

堀 口 裕 子､ 曽根原 宏 泰� � � 技術研究､ 調査､ 依頼試験､ 研究会� � 駒 木 勝(兼任)� � 戸 塚 英 夫(兼任)�������� � 武 田 淳

田 口 真寿美､ 山 崎 良 行���������� � 駒 木 勝(兼任)� � 山 口 敏 季� � 大久保 良 子� � 靖 子�������� � 戸 塚 英 夫(兼任)� � 五 味 雄一郎

細 井 順 子､ 加 藤 睦 美

����
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����� �������� ����� �������� ����� ������������������ ������������ � ����������� � ������� �� ������� ���� � � �� ������� ������ � ����������������� � �� ������� ���� � � �� ������� ������ �� ������� � �� ������� ���� � �� ������� � �������������������� � �� ������� ���� � � ������� � �������������������� �� ������� � � �� ������ � � � �� ������� � ���������� ������������� �� � ������������������� �� ������� ���� � � � ���������� � ������ ������������������������������������ ���������� �� ������ ��������������� � ������ � � � �� � � ��� � � ������������ �� �������� ��� � � �� ��������� ������� ������ � � � � ���������������������� � � � � �� ��������� ������������������ ��� ������ ��������� �������� � � ������� � � �� ������ �� � �� ��������� ������������������� ������ ���������� ������� ���������������� ������������ � �� ������ �� � �� ������ � � �� ��������� � � � � �� ������ ��������� �� � ���������� ������� � � � � �� ������ ������� � � ����������� ���������������� ������������ � � � �� ������ ������� � � ���������� �������������������������������� ������ ������� � � � ����������� � � ������� � � � �� ������ ������� � � �� ������� �������� �������� � � � �� ������ ������� � � �� ������� ������ ������������������ � � �� ������ ������� � � �� ������� ������ ������������������ � � �� ������ ������� � � ���������� � � ��� � � ������� � � ������� � ���������� � � � � �� � � ������� � � � ��������� ���������� ����������� � ������� � � � � ��������� �� � �� � � ������� � � � ��������� ��������� �� � � ����������������������� ������� � ���������� � � ������� � � � � � ������������������ � � � � � ���������� � � ��� � �� ������ � � � � ���������� � � �������������� �� �� �� � � ������� � � �� ������������������ �� � � ������� � ���������� �������������������������� � � ������� ���������� �������������������������� � ��� � �� � ��������� �� � � ���������� �� ������ � � �� ������� � � ������� � � � � ���������� ������ � � ���������� � � ������� � � � ������������������� � � �� ������� � � ������� � � ������������������������������� ������� � � ��� � � � ������ � � � � �� ������� � � ��� � � � ��������� �� � � ��� � � ������ � � � � ������������� � ��� � � ������ � � � � ������� � � ���
１. 本試験料金表は試料１検体についての測定項目別金額である｡
２. １検体の試料数は１試料とする｡
３. 割引料金は緊急依頼を望まれる場合に５割増しとする｡
４. 会員外の試験料金は３倍料金とする｡
５. 本試験料金表に記載されていない測定項目については､ 実費とする｡

�������
2011年４月１日現在

社団法人 日本缶詰協会
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