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[bookmark: _Toc149471419][bookmark: _Toc150222203][bookmark: _Toc191457681][bookmark: _GoBack]様式12(1)
保存性検査結果
保存試験C


温度データ（デジタル値及びグラフ）を添付すること。	（資料番号：			）

	項目
	結果
	備考

	試験計画
	□	実時間で賞味期間分の保存試験を実施
	

	
	□	その他	（資料番号：		）
（					）
	

	試験期間
	開始日：
	年   月   日
	

	
	終了日：
	年   月   日
	

	保存温度
	+22±2℃
	温度変化①～③を除いて、保存温度を逸脱した時間の割合（パーセント）：
%
	

	
	
	□	異常なし
	

	
	温度変化

	
	
	①	+2℃以下
（23時間以上48時間未満）
	試験期間：
	時間
	

	
	
	
	開始日時：
	年   月   日   時   分
	

	
	
	
	終了日時：
	年   月   日   時   分
	

	
	
	
	□	異常なし
	

	
	
	②	+35℃以上
（2日間以上）
	試験期間：
	日      時間
	

	
	
	
	開始日時：
	年   月   日   時   分
	

	
	
	
	終了日時：
	年   月   日   時   分
	

	
	
	
	□	異常なし
	

	
	
	③	+30℃以上
（6日間以上）
※②の期間を含むことも可
	試験期間：
	日      時間
	

	
	
	
	開始日時：
	年   月   日   時   分
	

	
	
	
	終了日時：
	年   月   日   時   分
	

	
	
	
	□	異常なし
	


※：　試験手順は、別紙5による。

様式12(2)-1
【商業的無菌食品以外の場合】C

保存性検査結果
一般生菌数検査C

一般生菌数検査結果報告書を添付すること。（資料番号：				）

	項目
	結果
	合否
	備考

	検体数
	ロット番号：

検体数：
	
	

	検査手順
	
	
	

	測定値
	検体1
	
	
	単位:CFU/g


	
	検体2
	
	
	

	
	検体3
	
	
	

	
	検体4
	
	
	

	
	検体5
	
	
	


※：　操作手順は別紙1-2を参照

様式12(2)-2
【商業的無菌食品の場合】C

保存性検査結果
恒温試験及び細菌試験C

恒温試験及び細菌試験結果報告書を添付すること。（資料番号：			）

	項目
	結果
	合否
	備考

	検体数
	ロット番号：

検体数：
	
	

	恒温試験
	
	
	

	細菌試験
	
	
	


※：　操作手順は別紙1-2を参照

様式12(3)
保存性検査結果
減圧検査C

減圧検査結果報告書を添付すること。（資料番号：			）

	項目
	結果
	合否
	備考

	検体数
	ロット番号：

検体数：
	
	

	減圧検査
	検体1：
	
	

	
	検体2：
	
	

	
	検体3：
	
	

	
	検体4：
	
	

	
	検体5：
	
	

	
	検体6：
	
	

	
	検体7：
	
	

	
	検体8：
	
	

	
	検体9：
	
	

	
	検体10：
	
	

	
	検体11：
	
	

	
	検体12：
	
	

	
	検体13：
	
	

	
	検体14：
	
	

	
	検体15：
	
	

	
	検体16：
	
	

	
	検体17：
	
	


※：　操作手順は別紙2-1を参照

様式12(4)
保存性検査結果
官能検査C

官能検査結果報告書を添付すること。（資料番号：			）

	項目
	結果
	合否
	備考

	検体
	ロット番号：

検体番号：

	
	

	評点
	平均値
	
	最終判断は審査機関によってなされる。


	
	外観：
	
	
	

	
	色：
	
	
	

	
	におい：
	
	
	

	
	風味：
	
	
	

	
	食感：
	
	
	

	
	総合評価：
	
	
	

	
	範囲（最大値と最小値の差）
	
	

	
	外観：
	
	
	

	
	色：
	
	
	

	
	におい：
	
	
	

	
	風味：
	
	
	

	
	食感：
	
	
	

	
	総合評価：
	
	
	

	
	標準偏差
	
	

	
	外観：
	
	
	

	
	色：
	
	
	

	
	におい：
	
	
	

	
	風味：
	
	
	

	
	食感：
	
	
	

	
	総合評価：
	
	
	


※：　操作手順は別紙4-3による
様12-1
