
税率 8%

※今後ＦＣＰ事務局がシート普及拡大のためにセミナー等で掲載内容の紹介を行うことについて　右欄に○をして下さい。（無記入の場合は紹介しません。） 承諾　・　拒否

福岡県八女産の香り高い抹茶を贅沢に使用した、とろける食感のわらび餅です。
上品な甘みと抹茶本来の深い旨味、ほのかな苦味が調和し一口ごとに豊かな余韻をお楽しみ頂けます。

■ 商品写真

写真
商品の全体がわかる写真を貼付

一括表示
（現物の写真を字が読めるように画像で貼付）

大豆

5.0

　　※印のものは、具体的な取得内容を記載　→

タ ー ゲ ッ ト

売 り 先

お 客 様
（ 性 別 ・ 年 齢 層 な
ど ）

１．インバウンド観光客　30代～50代　アクティブな女性
主な想定アジア圏（韓国、台湾、シンガポール、タイ）の福岡観光に
興味がある層
２．来福観光客　20代～50代　アクティブなファミリー層

認 証 等
（ 商 品 ・ 工 場 ・ 農 場 等 ）

利 用 シ ー ン
（利用方法・おすすめレシピ
等 ）

主な利用シーンは訪日観光客や博多を訪れた来福観光客でのお土産需要です。帰国前に店舗で購入し
家族や友人への手土産また自身の記念として持ち帰り、自宅で日本の和菓子文化を楽しんで
頂くことを想定しております。

商 品 特 徴

最大・最小ケース納品単
位

（◎ケース／日 など単位も記
載 ）

最大 120ケ 最小 20ケ ケ ー ス サ イ ズ
縦(㌢)　　×　　横(㌢)　　×　　高さ(㌢）

発 注 リ ー ド タ イ ム 福岡県内　３日 販 売 エ リ ア の 制 限

重量（㌔）

59.0 40.0 10.0

1 ケ ー ス あ た り 入 数 20ケ 保 存 温 度 帯

内 容 量 130g 希 望 小 売 価 格 税抜 ¥880

■ 商品特性と取引条件

商 品 名 八女抹茶わらび餅

¥815
税込（切捨）

賞 味 期 限 ／ 消 費 期 限 賞味期限 当日 消費期限
提 供 可 能 時 期
（最もおいしい時期を（ ）内に記
載 ）

通年 （5月～6月） 翌日

主 原 料 産 地
（ 漁 獲 場 所 等 ）

福岡県八女市 JAN コ ー ド
（ 13 桁 も し く は ８ 桁 ） 4595776668012

ア レ ル ギ ー 表 示 （ 特 定 原 材 料 ）
※使用している項目に☑、使用していない場合は以下の欄に大きく×をする。

表示義務有

表示を奨励
（任意表示）

備 考

（当商品以外にアレルゲンを扱っている場合はその旨を記入）

ＦＣＰ展示会・商談会シート
記
入
日

R8 年

6 月 30 日
第３.３版

（

えび、 かに 、 小麦 、

乳 、 落花生

やまいも 、

大豆 、

キウイフルーツ 、
バナナ 、さば 、

もも 、

いか 、

鶏肉 、

りんご 、マカダミアナッ

オレンジ 、

牛肉 、

豚肉、

ゼラチン

カシューナッツ

あわび 、 いくら 、

有機ＪＡＳ ＩＳＯ ※ 農業生産工程管理（ＧＡＰ） ※

その他（右に記入→）

外食 商社・卸売 メーカー スーパーマーケット

ホテル・宴会・レジャー

その他（右に記入→）

ＨＡＣＣＰ ※

中食 百貨店 その他小売

無 有→

ギフト対応可能業務用対応可能

アーモンド、

ごま 、

さけ、

くるみ、 そば 、

卵、



このシートは農林水産省フード・コミュニケーション・プロジェクト（FCP）により、作成されました。詳しくはhttps://www.maff.go.jp/j/shokusan/fcp/index.htmlをご覧下さい。

危 機 管 理 体 制

担 当 者 連 絡 先
担当者名または
担 当 部 署 名

木村　洋平 連 絡 先 092-452-3177 

施設設備の管理 施設設備管理表にて管理　※別紙参照

■ 品質管理情報

商 品 検 査 の 有 無 ロット毎の抜き取り検査：検査項目：外観（異物・変色・異臭）食感・糖度・PH検査

衛 生 管 理 へ の 取 組

生 産 ・ 製 造
工 程 の 管 理

危機管理に関する対
応や生産物賠償責任
保険(PL保険)の加入
な ど

危機管理マニュアルのフローに沿って対応　※別紙参照

製造工程管理表にて管理　※別紙参照

従 業 員 の 管 理 健康管理、手洗い消毒、教育訓練、管理台帳：チェックシートで管理　※別紙参照

写　真

092-452-3177

■ 生産・製造工程アピールポイント

担 当 者 木村　洋平 E - m a i l yohei8358@outlook.jp

T E L 080-5181-3625 F A X

〒 811-2501 福岡県糟屋郡久山町久原3694‐2会 社 所 在 地

工 場 等 所 在 地 〒 812-0012 福岡県福岡市博多区博多駅中央街7‐26

メ ッ セ ー ジ

私たちは、「本当に美味しいわらび餅を、一人でも多くの方に届けたい」という想
いを大切に、日々商品づくりに取り組んでいます。
日本の伝統菓子であるわらび餅の魅力を現代のライフスタイルに合わせて進化
させ、国内のお客様はもちろん、海外からお越しになるお客様にも感動していた
だける品質を追求しています。
安心・安全を第一に、素材選びから製造まで一切妥協せず、「また食べたい」と
思っていただける商品づくりを続けてまいります。
これからも地域に愛され、日本の和菓子文化を世界へ発信できる企業を目指
し、誠実な経営と挑戦を続けてまいります。

ホ ー ム ペ ー ジ https://hakatawarabi.com

年 間 売 上 高 １１００万円 従 業 員 数
（社員○名、パート○名など）

■ 出展企業紹介

出 展 企 業 名 木村財博株式会社

社員１名　アルバイト2名

代 表 者 氏 名 木村洋平

写真

有→具体的に無

①
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概
要

項目 タグ 内容

素材での価値 最大の差別化要素

市販品の多くは代用でんぷんを使用。本わらび粉は希少で訴求
力が強い。当店では「本わらび粉使用」。分かる人ほど価値を
感じるポイント。又八女産の抹茶は全国的に見ても高品質の茶
を使用福岡県産の素材として差別化の要素となる、

出来立て・その場で 鮮度の説得力
時間が経つと質感に変化が有り、当店のネガティブポイント。
しかし、だからこそ、鮮度の希少性により「今」「ここで」し
か食べることができない価値の提供

仕上げの瞬間 SNS訴求 きなこをまぶす・黒蜜をかける「決め技」。切った時のつるん
とした質感、断面の透明感。

伝統・博多らしさ ストーリー
この博多の地で職人が一つ一つ丁寧に手作り。とろける食感と優しい

甘さ、食材にこだわり、ここでしか味わえないわらび餅です。この和

菓子の伝統を～世界に届ける博多の地から（力）～

甘味処 はか多笑毘（HAKATA WARABI）｜製造工程アピールポイント
わらび餅づくりの「見せ場」一覧
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