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新製品速報  （表示価格は税込です）

 バイリーンクリエイト㈱より、清掃用途に

よって選べる「マイクロファイバー製品」が

発売されました。 

■ｒマイクロタフスウィフト 

 １００％リサイクルポリエステルを使用し

たマイクロクロスダスターです。５００ｍｌ

ペットボトル２本分のリサイクル原料を使用

で環境に配慮したエコな商品です。 

 マイクロファイバーなので優れた吸水性を

持ち、約５００回の洗濯可能で高い耐久性が

あります。カラーは４色展開でゾーニングに

も対応出来ます。ウシコロナウイルスとバク

テリアの９９．９９％除去を第三機関にて確

認されております。レストラン・ホテルで是

非使っていただきたい商品です。 

 カラー 青・赤・緑・黄  

 サイズ ３５ｃｍ×３８ｃｍ   

 標準価格 ５枚入 ２，２００円 

■マイクロタフイージー 

 マイクロファイバー製の半使い捨てワイプ

です。便利なディスペンサーボックスに入っ

たタイプです。 

 極細マイクロファイバーで非常に高い洗浄

性能を発揮し、脂汚れも効率よく除去。約２

０回の洗濯も出来る為通常の使い捨てより経

済的です。 

 以前は色落ちなどの問題がありましたが、

このタイプは色落ちはなくどこにでも使用で

きます。 

 レストラン・ケータリングエリアでの使用

がおすすめです。ゾーニングも対応の4色展開

です。 

 カラー 青・赤・緑・黄  

 サイズ ３０ｃｍ×３０ｃｍ  

 標準価格 ５０枚入 ６，６００円 

■Ｖｉｌｅｄａ セルロースワイプ 

 少し厚みがあり柔らかい手触りのワイプで

す。高温２００℃まで対応しているので、熱

い鉄板なども簡単に水拭き出来ます。 

 自重の最大１０倍まで水分を吸収出来る為

効率よく拭き取りが出来ます。 

 外部機関より確認されている生分解性１０

０％、天然素材から作られた商品です。 

 レストラン・ケータリンングエリアにおす

すめです。３色展開でゾーニング対応してい

ます。 

 カラー 青・赤・黄  

 サイズ ２０ｃｍ×１８ｃｍ  

 標準価格 １パック 

 （青１枚、赤１枚、黄３枚） ８２０円 

■Ｖｉｌｅｄａ シングルユースクロス 

 使い捨ての極細マイクロファイバークロス

です。清潔さが求められる場所での拭き取り

作業に最適です。 

 脂の汚れを効率よく除去出来ます。他に除

菌液、殺菌液を染み込ませ、レストルーム・

バスルーム・カウンターなどに使用すると効

果的に除菌、殺菌作業が出来ます。4色展開で

ゾーニング対応しています。 

 ホテル・レストラン・客室清掃など幅広く

お使いいただけます。 

 カラー 青・赤・緑・黄  

 サイズ ３４ｃｍ×２７ｃｍ  

 標準価格 ５０枚入 ２，１４５円 

バイリーンクリエイト㈱ 「マイクロファイバー製品」 

ケルヒャージャパン㈱ 「ＢＤ５０/５５W Ｃｌａｓｓｉｃ Ｂｐ」 自動床洗浄機

 ケルヒャージャパン㈱より、自動床洗浄機

２０インチモデル 

「ＢＤ５０／５５Ｗ Ｃｌａｓｓｉｃ ＢＰ」

が発売されました。 

 このタイプの魅力は、新開発のＶ型スクイ

ジーを装着して＋３０％の汚水回収効果を発

揮し、コンパクトボディーでありながらタン

ク容量が５５Lと大容量を実現しました。 

 細かい設定などなく、シンプルで操作しや

すい構造になっています。また２０インチク

ラスでは低価格な洗浄機です。 

 本体の高さを抑えて、前方の視認性を上げ

ているので、衝突の危険性を軽減します。慣

れてない方でも作業出来るタイプです。 

清掃幅    ５１０ｍｍ 

タンク容量  洗浄水５５Ｌ 汚水５５Ｌ   

ブラシ圧   ２７ｋｇ  

ブラシ回転数 １８０ｒｐｍ  

充電時間   約１２時間  

標準価格 

 ２時間稼働モデル １，０４５，０００円 

 ３時間稼働モデル １，０９３，９５０円 

※パッド台はオプション  ４２，９００円 

ｒマイクロタフスウィフト 

マイクロタフイージー 

セルロースワイプ 

シングルユースクロス 

２０２２ 

３ 

 便利グッズ 卵の殻を利用したバイオマス食器「シェルミン」 

㈱テラモト 

「きこえる 

    パーテーション」 

 声が聞き取りやすく、飛

沫も防ぐ構造のカウンター

パネルです。 

 パネルに穴を交互に開け

た二層構造にする事で声の

通りを改善。会話の聞き取

りづらさからくるストレス

を軽減します。 

 穴を交互に配置している

ので、パネルが飛沫の通過

を防ぎ飛散を防止します。 

パネルは固定ネジを外すだ

けで簡単に取り外せ、設置

場所に合わせて組み換えら

れます。 

参考価格 

     ３４，２３０円 

 近年、地球温暖化が問題視され、

石油資源に代わり環境負担の少ない

「生物由来の資源」が注目されてい

ます。その中で今回は環境に配慮し

たバイオマス食器、シェルミンをご

紹介します。 

 シェルミンとは地球環境への負担

を軽減させ、循環型社会を実現する

ために開発された、主成分の半分以

上が卵の殻である次世代バイオマス

食器です。 

 バイオマスマーク認定商品で一般

社団法人日本有機資源協会バイオマ

ス度５５認定されています。シェル

ミン製品１５ｇに対して卵一個分の

殻を使用しており、年間２５０，０

００トン廃棄処理されている卵の殻

を再利用することができます。卵ア

レルギーも発生せず安心してご使用

いただけ、一般廃棄物として処理することができます。 

 卵の殻を使用しているので強度に問題があるかと思われますが、通常のメラミン食器と

同じように食器洗浄機や食器保管庫でも使用することができます。また、陶器のような質

感や重量感も感じることができ様々なシーンで取り入れていただけると思います。 

 企業でできる社会貢献の一環としてシェルミンが社員食堂の食器に導入されています。 

 また、幅広い年代のお客様が利用するホテルのビュッフェスタイルの食事では陶器のよ

うに重くなく、耐久性のある食器として、レストランでは料理の彩りを演出、後片づけの

負担軽減のためにシェルミンが選ばれています。 

 丸皿から湯呑までさまざまな食器のタイプがあり、オリジナルの商品も作成可能で色や

形の変更やネームロゴを入れることもできます。 

今後ＳＤＧｓの観点から環境に配慮したものが多く出てくると思いますが、まずは身近な

食器などから検討してみてはいかがでしょうか。 
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コロナ対策だけでなく、HACCPに沿った衛生管理 

ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理の制度化が２０２１年６月に完全義務化されております。依然としてコロナ禍の中、アル

コール、飛沫防止など感染対策を十分されていると思います。「コロナ対策が先、ＨＡＣＣＰ取り組みの打ち出しは落

ち着いてから」という考えもあるかと思いますが、コロナ対策は万全であっても、食中毒が発生してしまっては本末顛

倒です。今回ＨＡＣＣＰとは何か、どういった管理手法なのか？を改めてご紹介いたします。 

■ＨＡＣＣＰとは 

 １９６０年代にＮＡＳＡ(アメリカ航空宇宙局)が宇宙飛行中の食事の安全性を確保するために考案した食品衛生管理

システムで、「Ｈａｚａｒｄ Ａｎａｌｙｓｉｓ ａｎｄ Ｃｒｉｔｉｃａｌ Ｃｏｎｔｒｏｌ Ｐｏｉｎｔ」の頭文字を

とってＨＡＣＣＰと表記し、エイチエーシーシーピー、ハサップ等と呼ばれています。 

 ＨＡＣＣＰは、製造工程中の重要な段階を連続的に監視することによって、最終製品の安全性を担保するシステムで

す。要は食品製造の各工程の衛生管理手順を「見える化」し、大規模に管理する方法のことです。今では多くの国でＨ

ＡＣＣＰが義務化されており、食品衛生管理の国際基準となっています。よって海外と食品を取引する際には、ＨＡＣ

ＣＰの基準に則った管理が行われていることが必須となる場合があります。そのため、日本でも全業者を対象にしたＨ

ＡＣＣＰの考え方に沿った衛生管理が義務化していく流れとなりました。 

■具体的に何をやるの？ 

ＨＡＣＣＰ に沿った衛生管理とは、食中毒予防の三原則を基本に、今取り組んでいる衛生管理とメニューに応じた注

意点をあらかじめ衛生管理計画として明確にし、実施、記録する、という一連の作業のことです。簡単に言うと飲食店

でよく見かけるトイレの清掃のチェック表を衛生管理に大きく取り入れようとする管理方法です。「見える化」するこ

とでこれまでの最終製品の抜き取り検査に比べて、より効果的に安全性に問題のある製品の出荷を防止できるとされて

います。 

■実施すること 

 基本的には【衛生管理計画書の作成】、【計画に基づく実施】、【毎日の確認・記録を取ること】の３つになりま

す。 

【衛生管理計画書の作成】 

（１）一般的衛生管理のポイント（どの食品についても行うべき共通事項） 

次の項目ごとに対応を記載していきましょう。 

① 原材料の受入の確認  ② 冷蔵・冷凍庫の温度の確認   

③－１ 交差汚染・二次汚染の防止 ③－２ 器具等の洗浄・消毒・殺菌  ③－３ トイレの洗浄・消毒 

④－１ 従業員の健康管理・衛生的作業着の着用など ④－２ 衛生的な手洗いの実施 
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（２） 重要管理のポイント（食品の調理方法にあわせて行うべき事項） 

次のグループにメニューを分類し、それぞれのチェック方法を決めましょう。 

第１グループ：非加熱のもの（冷蔵品を冷たいまま提供） 

第２グループ：加熱するもの（冷蔵品を加熱し、熱いまま提供）、（加熱した後、高温保管を含む） 

第３グループ：加熱後冷却し再加熱するもの、または、加熱後冷却するもの 

また、何か問題があった際にすぐに連絡がとれるよう、自社や関係企業の連絡先をまとめておきましょう。 

 義務化に伴い、保健所からの監視指導もそれに沿った形と

なります。厚生労働省でも以下のように規定しておりますの

で、ご注意ください。 

（１）事業者が衛生管理計画の策定やその遵守を行っている

かについて、保健所等が営業許可の更新時や通常の定期立入

検査等の際に確認することとなります。 

（２）計画の策定、遵守を行わない、不備がある場合、まず

は行政指導が行われます。一般的には、事業者が衛生管理計

画を作成しない事業者が行政指導に従わない場合には、改善

が認められるまでの間、営業の禁停止などの行政処分が行わ

れることがあります。 

 今回、ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理方法に関して簡単に説

明いたしましたが、内容をもっと詳しく聞きたい、衛生管理

計画の策定にあたってのご相談などございましたら、弊社担

当営業まで、お気軽にお声がけください。


