
 
 

北海道の豊富でおいしい食の特徴、北海道の豊富でおいしい食の特徴、北海道の豊富でおいしい食の特徴、北海道の豊富でおいしい食の特徴、    

機能性素材や食品機能性表示制度など、機能性素材や食品機能性表示制度など、機能性素材や食品機能性表示制度など、機能性素材や食品機能性表示制度など、    

北海道のフードビジネス環境を紹介します北海道のフードビジネス環境を紹介します北海道のフードビジネス環境を紹介します北海道のフードビジネス環境を紹介します    
 

平成 25 年 10101010 月月月月 10101010 日日日日((((木木木木))))        
    

ホテルホテルホテルホテル    椿山荘椿山荘椿山荘椿山荘東京東京東京東京    1111ＦＦＦＦ    ギャラクシー、ペガサスギャラクシー、ペガサスギャラクシー、ペガサスギャラクシー、ペガサス    

東京都文京区関口 2-10-8 

＜定員 １００名＞ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

「北海道の機能性食品ビジネス「北海道の機能性食品ビジネス「北海道の機能性食品ビジネス「北海道の機能性食品ビジネス環境環境環境環境」」」」と「北海道産の魅力ある食資源「北海道産の魅力ある食資源「北海道産の魅力ある食資源「北海道産の魅力ある食資源の活用の活用の活用の活用」」」」をテーマに、 

北海道におけるフードビジネスの特徴や最近の動向など、 

今後のビジネスのヒントとなる情報を提供します。 

交流会では道産食材を使った料理道産食材を使った料理道産食材を使った料理道産食材を使った料理の試食を提供いたします。ぜひご参加ください！ 

 

◆北海道庁では、機能性食品に関する認定制度機能性食品に関する認定制度機能性食品に関する認定制度機能性食品に関する認定制度を今年度新たに創設。 

8月には第 1回認定も行われ、関心が高まっている全国初の制度を紹介します。 

 

◆健康志向を背景に、健康食品や機能性食品市場が拡大する中、 

北海道の多様な機能性素材北海道の多様な機能性素材北海道の多様な機能性素材北海道の多様な機能性素材に注目が集まっています。 

 

◆北海道産素材は安全・安心な「北海道」安全・安心な「北海道」安全・安心な「北海道」安全・安心な「北海道」ブランドブランドブランドブランドとして、   

国内はもとより、海外でも高い評価を得ています。  

 

◆加工原料としての北海道産じゃがいもの特性や魅力北海道産じゃがいもの特性や魅力北海道産じゃがいもの特性や魅力北海道産じゃがいもの特性や魅力、     

長期保存が可能となる過熱水蒸気技術過熱水蒸気技術過熱水蒸気技術過熱水蒸気技術の最新動向をご紹介します。  
 

◆魅力ある北海道の素材を活用するため、北海道に製造拠点を設け、       

商品の高付加価値化、差別化高付加価値化、差別化高付加価値化、差別化高付加価値化、差別化を図る動きが増えています。  

 

 

  
＜北海道フードビジネスセミナーのご案内＞    

参加参加参加参加無料無料無料無料    

 

 

 

詳しい内容とお申し込みは詳しい内容とお申し込みは詳しい内容とお申し込みは詳しい内容とお申し込みは
裏面裏面裏面裏面をご覧くださいをご覧くださいをご覧くださいをご覧ください。。。。    

第第第第 1111 部部部部    15:0015:0015:0015:00～～～～17:0017:0017:0017:00    [[[[講演会講演会講演会講演会]]]]    

第第第第 2222 部部部部    17:0017:0017:0017:00～～～～18:0018:0018:0018:00    [[[[交流会交流会交流会交流会]]]]    

 

 

 

 

主 催：北海道 

協 力：北海道経済連合会、北海道食産業総合振興機構 
(予定) 食クラスター連携協議体 

 北洋銀行、北海道銀行、北陸銀行、北海道経済産業局 
 札幌市、江別市、千歳市、石狩市、当別町、小樽市、岩内町 
 岩見沢市、美唄市、芦別市、旭川市、北見市、苫小牧市、帯広市 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜ 内 容 ＞ 

       講演会 15:00～17:00 

イントロダクション 「北海道のフードビジネス環境の優位性」「北海道のフードビジネス環境の優位性」「北海道のフードビジネス環境の優位性」「北海道のフードビジネス環境の優位性」    北海道経済部長北海道経済部長北海道経済部長北海道経済部長    辻辻辻辻    泰弘泰弘泰弘泰弘 

テーマ１「北海道の機能性食品ビジネス環境」 

 

 

 

 
 

テーマ２「北海道産の魅力ある食資源の活用」 

 

 

 

 

 

 

                                        交流会 17:00～18:00 

 

 

 

 

参加申込み参加申込み参加申込み参加申込み    

御社名 
 

住 所 
〒      - 

電話番号 －     － メール  

部署名 役職・お名前 部署名 役職・お名前 

 お申し込みはＦＡＸまたはメールでお申し込みはＦＡＸまたはメールでお申し込みはＦＡＸまたはメールでお申し込みはＦＡＸまたはメールで                                                    お申し込み締め切りお申し込み締め切りお申し込み締め切りお申し込み締め切り    10101010 月月月月 2222 日日日日    

ＦＡＸＦＡＸＦＡＸＦＡＸ    ０１１－２３２－２１３９０１１－２３２－２１３９０１１－２３２－２１３９０１１－２３２－２１３９    
EEEE----mail  mail  mail  mail  keizai.sangyousinkou1@pref.hokkaido.lg.jpkeizai.sangyousinkou1@pref.hokkaido.lg.jpkeizai.sangyousinkou1@pref.hokkaido.lg.jpkeizai.sangyousinkou1@pref.hokkaido.lg.jp    

 

【【【【お問い合わせお問い合わせお問い合わせお問い合わせ先】先】先】先】    
北海道経済部産業振興課北海道経済部産業振興課北海道経済部産業振興課北海道経済部産業振興課[[[[担当：北風担当：北風担当：北風担当：北風]]]]    

電話電話電話電話    011011011011----204204204204----5328  5328  5328  5328  
北海道東京事務所北海道東京事務所北海道東京事務所北海道東京事務所[[[[担当：新津担当：新津担当：新津担当：新津]]]]    

電話電話電話電話    03030303----5212521252125212----9210921092109210    

第第第第 1111 部部部部    

第第第第 2222 部部部部    

全国初、北海道発の食品機能性表示制度全国初、北海道発の食品機能性表示制度全国初、北海道発の食品機能性表示制度全国初、北海道発の食品機能性表示制度    
北海道経済部食関連産業室北海道経済部食関連産業室北海道経済部食関連産業室北海道経済部食関連産業室    参事参事参事参事    中島俊明中島俊明中島俊明中島俊明    

 
全国で初めてとなる北海道の食品機能性表示制度に
ついて、制度の概要や第 1回の認定結果などをご紹介
します。 

メールの場合、①御社名、②住メールの場合、①御社名、②住メールの場合、①御社名、②住メールの場合、①御社名、②住

所、③連絡先、④部署名・役職・所、③連絡先、④部署名・役職・所、③連絡先、④部署名・役職・所、③連絡先、④部署名・役職・

氏名氏名氏名氏名を記載してを記載してを記載してを記載してください。ください。ください。ください。    

機能性食品事業のﾌｨｰﾙﾄﾞ機能性食品事業のﾌｨｰﾙﾄﾞ機能性食品事業のﾌｨｰﾙﾄﾞ機能性食品事業のﾌｨｰﾙﾄﾞとしての北海道の魅力としての北海道の魅力としての北海道の魅力としての北海道の魅力    
((((株株株株))))ハーバー研究所ハーバー研究所ハーバー研究所ハーバー研究所    取締役、生命科学研究所所長取締役、生命科学研究所所長取締役、生命科学研究所所長取締役、生命科学研究所所長    

柴田浩樹柴田浩樹柴田浩樹柴田浩樹氏氏氏氏    

北海道の多様な機能性素材や海外にも通じるブランド
力、試験研究体制など、事業フィールドとして北海道
が持つ特性についてお話しいただきます。 

北海道産じゃがいもの調理・加工特性とその魅力北海道産じゃがいもの調理・加工特性とその魅力北海道産じゃがいもの調理・加工特性とその魅力北海道産じゃがいもの調理・加工特性とその魅力    
北海道立総合研究機構北海道立総合研究機構北海道立総合研究機構北海道立総合研究機構    中央農業試験場中央農業試験場中央農業試験場中央農業試験場    

農業農業農業農業環境部長環境部長環境部長環境部長    加藤加藤加藤加藤    淳淳淳淳    
 
北海道産のじゃがいもの収穫量は、全国のおよそ 8
割、北海道で作られている品種は 50 種類ほど。加工
原料としても多く利用されている北海道産じゃがい
もについて、その特性や魅力をご紹介します。 
 

過熱水蒸気技術の多様な可能性過熱水蒸気技術の多様な可能性過熱水蒸気技術の多様な可能性過熱水蒸気技術の多様な可能性    
～食味向上や殺菌、長期保存など～食味向上や殺菌、長期保存など～食味向上や殺菌、長期保存など～食味向上や殺菌、長期保存など    

北海道立総合研究機構北海道立総合研究機構北海道立総合研究機構北海道立総合研究機構    食品加工研究センター食品加工研究センター食品加工研究センター食品加工研究センター    阿部阿部阿部阿部    茂茂茂茂    
 
食品加工における過熱水蒸気処理は、うまみや栄養分
を逃さないほか、チルド食品の賞味期限が拡大するな
ど、様々なメリットがあります。この技術の最新の動
向や新たな活用方法などをご紹介します。 

「畑で料理を作る」を実現する工場展開「畑で料理を作る」を実現する工場展開「畑で料理を作る」を実現する工場展開「畑で料理を作る」を実現する工場展開    
～北海道産原料を活用した事業展開～北海道産原料を活用した事業展開～北海道産原料を活用した事業展開～北海道産原料を活用した事業展開    

((((株株株株))))ヤマザキヤマザキヤマザキヤマザキ    代表取締役代表取締役代表取締役代表取締役    山崎寛治山崎寛治山崎寛治山崎寛治氏氏氏氏    
 
原料が良いことが製品づくりの原点との考えから、産
地近くで料理し、製品にして全国に販売する構想を持
ち、北海道に立地した背景やその後の取組についてお
話いただきます。 

○道産食材を使った料理を試食し、素材の○道産食材を使った料理を試食し、素材の○道産食材を使った料理を試食し、素材の○道産食材を使った料理を試食し、素材の良さを実感し良さを実感し良さを実感し良さを実感し
てください。飲み物もご用意しています。てください。飲み物もご用意しています。てください。飲み物もご用意しています。てください。飲み物もご用意しています。    

○○○○地域の地域の地域の地域の食の原材料食の原材料食の原材料食の原材料情報情報情報情報や食に関する取組や食に関する取組や食に関する取組や食に関する取組などを紹介すなどを紹介すなどを紹介すなどを紹介す
るるるる市町村展示コーナー市町村展示コーナー市町村展示コーナー市町村展示コーナー、機能性表示制度について詳し、機能性表示制度について詳し、機能性表示制度について詳し、機能性表示制度について詳し
くご案内するくご案内するくご案内するくご案内するブースなども出展します。ブースなども出展します。ブースなども出展します。ブースなども出展します。    

＜参加市町村＞札幌市、江別市、千歳市、石狩市、当別
町、小樽市、岩内町、岩見沢市、美唄市、芦別市、
旭川市、北見市、苫小牧市、帯広市 

東京メトロ有楽町線「江戸川橋」駅 1a 出口から地
上に出て、神田川の橋(江戸川橋)を渡り、約 30m先
ひとつめの信号（八百屋の角）を左折。道なり（坂
道）に約 500m / 徒歩約 10 分。 
 
目白駅改札前の横断歩道を渡り、左手のバス停 5番
乗場「目白駅前」より都バス新宿西口行き、または
右手側の 8番乗場「川村学園前」よりホテル椿山荘
東京行き、新宿西口行きにて「ホテル椿山荘東京前」
下車。（所要時間約 10 分）   ※椿山荘様 HP情報 

椿山荘様 HPより 


