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磯田園 【原料・工程・製品】資料 
 

Ⅰ：原材料茶の管理 

Ⅰ-1 自社茶園の工程管理 

原料茶葉から徹底して「安全・安心」「おいしさ」を追求します。お茶の品質の決め手は
原料茶生葉の質と、それを乾燥茶葉にする高い技術です。安全な生茶葉原料を確保するため、
農薬や肥料の使用などを管理しながら、農園部スタッフ、地元農家の皆様、社外専門家と共
に努力しています。 
農業の生産工程管理を国際的な第三者が認証する基準で行い認証されています。 
（グローバルギャップ：GGAP） 

 
 
 
 
 
 
 
 
１．土壌の管理 
社外の専門家による土壌の成分分析を行い、そのデータを元に、圃場毎に最適な土壌管理

を行っています。 
 

茶園の栽培管理に栽培者の経験値だけに頼らず、客観的なデータに基づいた肥培管理をす
るために継続的に精密な土壌分析を行います。 
 
土壌分析は、土壌の ph 値、窒素吸収量により植物の ph 値、汁液濃度の変化を把握し、病
害虫の発生を抑え、農薬の使用回数の減少効果をもたらします。 
 
土中成分の含有量や土壌の粒子の状態など様々な角度から茶園の状態を把握して、茶の木
が健全に生育し、土壌にある肥料、ミネラル、有機物をしっかりと吸収することができる畑
になるように栽培管理を行うことが可能です。 
 
 

グローバルギャップ認定書 
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例えば、リラックス効果成分であるテアニンを増やす場合は、塩基飽和度を上げ、窒素投入
量を増やすという方法があります。他にも、水色を良くするために塩基バランスを調整し、
リン酸の吸収率を上げる等という科学的手法で栽培を行うこと等、土壌分析と管理を適切
に行い、毎年異なる茶葉の品質の安定化を図っています。 
 
お茶の品質や収穫量を、科学的手法を用いながらも、栽培者のこれまでの経験を生かして、
毎年、安心安全で美味しいお茶をつくるための土壌分析と管理なのです。 

以下、自社土壌分析データ及び報告内容（2020年８月） 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

２．水の管理 
公的機関による水源の水質管理データをチェックしています。 

弊社では地元豊川用水を茶園で利用しています。 
 

豊川用水は、農業用水に限らず、上水、工水も供給している重要な役割を持つ用水です。 
 

当該用水については、 
「環境基本法（平成 5年法律第 91 号）」の生活環境の保全に関する環境基準に 
準拠した項目で水質検査が実施されています。 

水質基準については、水資源機構本社ホームページに詳細が記載されています。 
https://www.water.go.jp/honsya/honsya/torikumi/kankyo/suisitu/h30_suisitu.html 
豊川水系ＰＤＦ 
https://www.water.go.jp/honsya/honsya/torikumi/kankyo/suisitu/pdf/h30/2/h30_19toyo.pdf 
弊社茶園が使用する豊川用水の測定速報値は、全ての基準に適合しています。 

https://www.water.go.jp/honsya/honsya/torikumi/kankyo/suisitu/h30_suisitu.html
https://www.water.go.jp/honsya/honsya/torikumi/kankyo/suisitu/pdf/h30/2/h30_19toyo.pdf
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３．農薬の管理 
残留農薬の対策は. 厳しい基準のもと、農薬と農場全体を徹底管理しています。 

 
磯田園では、原料として使用する茶葉等の安全性確保のため、残留農薬の確認とともに農
薬管理を含めた農場全体の管理を徹底しています。 

 
例えば、磯田園の自社管理農場では、農薬の保管は「農薬庫」で厳重に在庫管理、持ち出
使用用履歴の記録がされています。 
 
「農薬庫」の鍵は農場責任者である「製造部長」が管理し、また散布する適正量や散布す
る時期は、「製造部長」及び外部コンサルタント、公設試の指導のもと、植物から農薬が
自然に代謝されて基準値以下となる日数を換算し、安全を見極めたうえで実施していま
す。 
 
収穫した茶葉の残留農薬検査は、国際的審査基準の検査機関による検査を受けています。 
 
以下、弊社商品の分析結果（一部）です。 検査基準が厳しい台湾でも検査しています。 
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４．放射能検査 
  外部専門分析機関に分析を依頼しています。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
５．肥料の使用管理 

肥料取締法によって登録された肥料のみ使用し、 
土壌分析データ及び茶樹の樹勢を元に、施肥計画の立案、実施、記録   
を行っています。 
 

６．作業者の安全及び健康の管理 
作業者全員の健康診断の実施、安全教育訓練の実施を毎年行っています。 

 
７．設備機械一覧 
  乗用摘栽機・・・ ３台 簡易乗用摘栽機   ２台 
  消毒用トラック   １台 什器運搬用トラック  2 台 
  生葉運搬用トラック（季節リース 2 台） 
  乗用消毒散布機  １台  肩掛け消毒散布機   ３台 
 
 
 
 
 
 
 



5 
 

                     

Ⅰ-２ 荒茶加工工場工程管理（自社） 

本所も、グローバルギャップの基準を遵守していることを第三者機関による認証を受け
ています。 
 
１．異物混入防止の取り組み 

・工場の製造エリアに入る場合は「持ち込まない、持ち込ませない」を厳守しています。 
 
従業員は、専用の靴に履き替え、ポケットがない作業着を着用し、持込み物は厳しく
管理しています。 

 
・生葉原料、万一機械部品の欠落による異物混入・異物除去のため、製造ライン上   
箇所に（・・・ガウスの磁石を設置しています） 
 
・製造ライン上で異物混入がないかの目視検査の実施をしています。 
 
・清掃道具等は使用場所別に管理し、機械用の道具と選別するとともに、異物混入の原
因とならない素材、構造のものを選択しています。 

 
２．労働者の安全衛生管理 
   工場内と工場外の分離・工場内施設へ浸入動物の防止・施設管理スタッフの手洗い用  

洗剤・使い捨てタオル・業者による定期的な点検と防除の実施・靴の履き替え・ 
   服装管理 
 
３．製造工程記録管理 

・原料生葉ごとに機械の設定、工程管理の記録を取っています。 
 
４．設備一覧 

カワサキ機工 荒茶製茶２４０ｋ １系統２ライン  生葉処理能力  ７２０kg
～８８０kg／時間 

・カワサキ機工 荒茶製茶３５ｋ  １系統１．５ライン 生葉処理能力 １２０kg～
１６０kg／時間 
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Ⅲ―１ 原料茶葉（自社・他社）の評価・分析・設計・方針作成 

 安心・安全なお茶をお客様にお届けするため、GGAP の認証を受けた自社茶園製造の原
料茶及び、他社からの仕入原料茶についても、弊社の生産工程管理基準にあわせたトレサ
ビリティー（生産・製造・加工履歴）の提出をしていただいております。 

 
 原料茶葉が、いつ、誰によって、どのように栽培され、どのようなに荒茶製造、選別、ブ
レンド、乾燥加工をした原料茶かの記録の提出を徹底しています。「生産履歴」の確認で
きないお茶については仕入を行いません。 

 
 原料茶葉は、提出された資料と以下の検査により、安全性、品質を検査し、次の製造工程
の方針を作成しています。 
 
   １．＜微生物検査＞ 近赤外線成分分析器により、茶葉の水分含水率をはじめ、繊維、 

カテキン、テアニン、ビタミン、等を計測し、安全性を確認し
ています。 

   ２．＜官能検査＞  社内複数の熟練の審査担当者により、原料茶の味や香りに異常
がない事を確認しています。 

   ３．＜理化学検査＞ 残留農薬検査、放射能検査の実施。近赤外線成分分析器により
茶葉の品質を客観的に判断する基準としています。 
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Ⅳ 工程管理 
Ⅳ－１ 製造管理 

商品の製造工程は、製品化された茶葉を以下の流れになります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

茶葉の袋詰、ティーパック製造・製品化の工程において、目視検査、磁石、金属探知器に

よる異物検査を徹底して行っています。金属検出機や専任の担当による目視選別を行いま
す。選別で不合格となった原料は別の場所に移され、製品に使用されることはありません。 
選別で不合格となった原料の内容は、原料メーカーへフィードバックし、品質の向上につな
げています。原料メーカーに取り組んでほしい課題を明確に伝え、原料メーカーを実際に訪
れて原因をともに究明します。すべてはお客様やご家族が安心して食べることのできる商
品をお届けするため、安全性追求に取り組んでいます。 
 
Ⅳ－２ 衛生管理 
工場作業者は、定期的に健康検査を行い、作業服、帽子、マスク、作業靴を着用し、規定の

入室前チェックを行い、異物混入等を防止しています。 

各工程では、日常の清掃・洗浄の実施に加え、計画的に定期清掃・洗浄を行う事によって生

産設備の衛生管理と維持管理の徹底を図っています。 

 

HACCP に準拠した工場・工程管理を実施しています。 
 
当社では、世界的に通用する食品規格のコーデックス規格の一般原則が勧告する食品の

安全性を向上させる手段「HACCP」に準拠した工場の衛生管理を行っています。 
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以上のそれぞれの製造工程ごとに、危害原因物質とその発生要因、危害の頻度や発生したと
きの影響力の大きさ等を考慮してリスト化し、それぞれの危害を適切に防止できるところ
に管理点を設定して重点的に管理・記録し、工程全般を通じて問題が発生しそうになった段
階から適切な対策を講ずることで、食中毒（微生物、化学物質を含む）や異物などによる危
害を未然に防止し、製品の安全確保を図っています。 
 
また、その他の一般的な食品衛生の原則として１）～６）を衛生規範としています。 
１）施設：設計及び設備 

・立地、敷地内および部屋 
・装置 
・設備 ①給水保管 ② 排水および廃棄物処理 ③ 清浄化 ④ ヒトの衛生設備およ 

び便所 ⑤温度管理 ⑥空調および換気 ⑦照明 ⑧保管 
２）施設およびサニテーション（殺菌・洗浄）の管理 
３）施設：ヒトの衛生の管理 
   ・健康状態 ・疾病および傷害 ・ヒトの清潔度 ・ヒトの品行 ・訪問者 
４）搬送 
５）製品の情報および消費者の意識 
  ・ロットの識別 ・製品情報 ・表示 ・消費者教育 
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６）教育・訓練 
   ・意識および責任  教育訓練プログラム 教育および監督  再教育・訓練 
 

Ⅴ 製品管理 

Ⅴ－１ 製品検査 

品質管理の専任スタッフが、製品ごとに定めた検査基準と製品規格に基づき、最終的な製品
の品質確認を行っており、厳しい検査をクリアしたものだけが製品として出荷されます。原
料の残留農薬試験や近赤外線成分分析は、外部専門機関への依頼と、社内分析器により安全
性を確保しています。 
 

トレーサビリティ体制 

原料茶葉の栽培・収穫、原材料茶の受け入れ検査から製品ごとの製造条件や工程検査、製品
検査および出荷状況について、製品ごとに記録・保管し、製品とその情報について遡って追
跡できる体制を構築しています。また、万一の品質トラブルなどの発生に備え、原料から製
品までの全工程に関わる情報を容易に収集できるよう事故を想定しての対応訓練をおこな
い、常にレベルアップを図っています。 
 

安全・安心への取り組み 

私たち食品を取り扱う企業にとって、商品の安全性の確保が重要な課題です。そして、何よ
りお客様に安全で安心な食品をお届けすることを第一に考えなければなりません。私たち
は、すべてのお客様に、いつでも安全で安心できる美味しい商品をお楽しみいただけるよう
に、食の安全・安心について取り組んでまいります。 
 

従業員への教育・訓練 

安全・安心への取り組みの基本は、従業員への教育・訓練と考えています。 
毎年、年初に各種の教育計画を立案し、部署毎に目的別研修、専門技能研修、法制対応研修
等、社内外の研修に積極的に参加しています。 
 
また、食品の官能評価は、製品の安全・安心の確保を図るうえで最も基本的なことですが、
今後は技術の進歩を敏感に取り入れ、味覚センサー技術を活用した化学的な味の評価方法
も取り入れる方針です。 
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賞味期限の設定基準と対応 

科学的根拠に基づいた賞味期限の設定 
賞味期限は、おいしさを維持できる期限。お客様へ提供する商品の品質情報のひとつです。
保存試験によって保存中の品質変化の原因を緻密に分析し、科学的な根拠に基づいて設定
します。 
 
・保存試験で「おいしさの期限」を調べる 
磯田園では、商品の期限表示について、品質の劣化が比較的ゆるやかな食品に表示する「賞
味期限」を記載しています。賞味期限は、ある一定の保存条件のもと、食品が食品としての
価値を維持する期間、言い換えるとお客様においしく召し上がっていただける期間として、
品質の変化を確認して設定します。 
どのくらいの期間が経過したときに、どのような化学的、物理的変化が起こるかを調べ、そ
の商品のおいしさが保持される限界点を把握します。 
商品発売後、設定した賞味期限が妥当であるか、店舗などの流通に出荷された商品を一定期
間ごとに、分析評価して再確認します。 
 
 

お客様の声を大切にし、お客様目線の商品づくりを目指す 

店頭、お電話、WEB でお客様よりお寄せいただく声は、私たちにとって大切な財産です。
お客様よりうかがった声は、貴重な情報として社内で共有し、商品・サービスの開発・改善
に反映しています。お客様と企業をつなぐ重要なパイプ役として真摯に対応お客様相談窓
口では、 
1. お客様よりいただくお問い合わせ、ご指摘を真摯にお聴きし、お応えする役割 
2. お客様の疑問やご不満、ご希望点を整理して、社内関連部門に働きかける役割 
上記 2 点を役割とし、「正確・迅速・親切」にお応えすることに努めてまいります。 
 
 
 
 


