
皆さまのお越しをお待ちしています！ 制度概要、参加申込書、会場地図は裏面に記載

食品関連事業者様向け！

協力 大阪府

第2部 15:40～16:30（受付 15:30～）

商品の開発・改良のための研究機関による技術支援

制度紹介「平成31年度募集開始！
大阪産(もん)チャレンジ支援事業」

環境農林水産総合研究所 食農支援グループ

大阪産(もん)を使った商品の開発・改良などを

技術面からサポートする「大阪産(もん)チャレン

ジ支援事業」の平成31年度事業募集について

説明します。

またこれまでの事業成果や、当事業で利用

可能な加工機器、分析機器の紹介を行います。

第1部 14:00～15:20（受付 13:45～）

経過措置期間終了迫る！対応しよう、栄養成分表示

セミナ―「食品表示基準に基づく栄養成分表示」

大阪府 健康医療部 食の安全推進課

食品表示法施行により新たに義務化された

栄養成分表示についてお話します。

ぜひ活用いただきたい
研究所の制度をご紹介！

月 日(火)
14:00～16:30
ドーンセンター大会議室1
（大阪市中央区大手前1-3-49）

平成30年

制度紹介「簡易分析器による栄養成分分析制度」

環境農林水産総合研究所 食品技術グループ

研究所の簡易分析器の利用方法をご紹介

します。

申込方法
インターネット

研究所ホームページの申込フォーム（URL：

http://www.kannousuiken-osaka.or.jp/ssl/181127/01）

からお申し込みください。

F A X 裏面の参加申込書に必要事項をご記入の上、

FAX（番号：072-956-9790）でお申し込みください。

申込締切 11月20日（火）（定員70名）
定員に達し次第、申込を締め切ります。

申込多数の場合は先着順とし、参加不可の場合のみ通知いたします。

H27年4月に食品表示法が施行され、

あらかじめ包装されたすべての加工食品は

栄養成分表示が義務化されました。

経過措置期間はH32年3月末までとされています。

大阪環農水研では、食品の加工・保存・流通

などの技術開発に対する支援や、

食品のおいしさや鮮度、品質などの科学的評価

を行っています。お気軽にご相談ください！

参加
無料

所在地

TEL

HP

大阪府羽曳野市尺度442

072₋958₋6545（大阪産(もん)6次産業化ｻﾎﾟｰﾄｾﾝﾀｰ内）

http://www.kannousuiken-osaka.or.jp/

環農水研

大阪府内で栽培・生産される

農畜林水産物と

それらを原材料にした加工食品



大阪環農水研セミナー

[日時] 平成30年11月27日(火)

第１部

14:00～15:20 (受付開始13:45)

第２部

15:40～16:30 (受付開始15:30)

[場所] ドーンセンター大会議室1
(大阪府立男女共同参画・青少年センター)

大阪市中央区大手前1-3-49

大阪産(もん)チャレンジ支援事業（平成31年度事業募集）

大阪産(もん)を使った商品の開発・改良などのチャレンジを技術面からサポートします。

簡易分析器による栄養成分分析制度

食品の栄養成分表示に必要な、「熱量、たんぱく質、脂質、

炭水化物、食塩相当量」を分析できる機器をご利用いただけます。

◆分析は利用者ご自身に行っていただきますが、当研究所職員が補助いたします。

◆詳しいマニュアルと丁寧な補助作業により、経験の無い方でも分析が可能です。

平成30年11月20日(火)～

平成31年1月20日(日)必着

セミナー参加申込書 (締切11月20日)
FAX送付先 072-956-9790

（食農支援グループ宛）

氏名 人数

所属 業種

メール 電話

出欠希望（○又は×） 第１部 第２部

簡易分析器（カロリーアンサー）

対象

募集
期間

大阪産（もん）の生産、加工、流通、販売の

いずれか１つ以上を行う、もしくはこれから行おう

とする事業者、個人、団体（地方公共団体は除く）

事業
内容

大阪産(もん)を使った商品の開発・改良などで

技術的な課題を抱える取組に対して最長１年間、

無料で技術支援を行います。

応募方法や審査方法などの詳細は、環農水研セミナー

または当研究所ホームページでご確認ください。

http://www.kannousuiken- osaka.or.jp/

環農水研

担当 食品技術グループ

072₋979₋7063

担当 食農支援グループ

072₋958₋6545

これまでの開発支援の一例

泉州水なすの
お吸い物の素

乾燥工程における
水なすの退色防止技術
を開発しました。

わかめ茎煮

既存の味を維持しつつ
保存性を延長させる
製法を開発しました。

その他の開発支援商品についてはこちら！

http://www.kannousuiken- osaka.or.jp/
nourin/shien/syouhin/index.html


