
弊社の紹介
フィルフレッシュ･コーポレーションは、シトラ・ミナ・グループ･オブ･カンパニーズ
の傘下にある会社です。当社はフィリピンでマグロの首都となっているジェネラル･ 
サントス･シティで設立されましたが、ここは魚の宝庫として知られているセレベス海 
と南西太平洋の漁場から漁船で僅か数日の距離です。そのため、フィルフレッシュ
は、複数のサプライヤーから供給される獲れたてのキハダマグロやメバチマグロ
を継続して国際市場に提供するユニークな能力を備えています。信頼できる鮮魚
の途切れることない供給を、最新式装置を使って厳しい品質管理のもとに食品の
風味と安全性を確保しながら、高付加価値製品に生まれ変わらせています。工場
では優れた技術を持った経験豊かな作業員たちが、シーフード処理で優秀な実績
を持つマネジメントの監督を受けながら働いています。

会社概要
社名:  フィルフレッシュ･コーポレーション
業種:  食品加工、卸売り、小売
住所: Tambler, General Santos City 9500, Philippines
TEL: + 6383-554-1802
FAX: + 6383-554-1800
Eメール: customerservice@philfreshcorp.com
ホームページ: www.philfreshcorp.com

認定
ISO 9001-2000, ISO 22)00:2)05、HACCP、GMP/SSOP、USDC認定、USFD監査
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フィルフレッシュは、最高級刺身グレードの冷凍マグロ製品を、独自のブランドまたはプライベートブランドで 
販売しています。

フィルフレッシュマグロ製品の特徴
独自の機械と加工テクノロジーを使って、フィルフレッシュは次のような製品を提供して 
います:

•	 すぐに供せるマグロの切り身とスライス。
•	 獲りたての新鮮な味を保持し、無駄がないマグロ。
•	  新鮮な風味と天然の赤色の保持が、-60°Cで保管すると最高1年間、普通の冷凍

温度で保管すると最高30日まで可能。

これは余分な水分を生のマグロの身から取り除き、処理槽内で酸素を加えることにより、 
天然の色と新鮮さを閉じ込めまることができる、特許の機械を使用しています。

捕獲時から顧客の手にわたるまでの期間、マグロの鮮度と
天然の赤色を保持するのは、マグロ業界にとってチャレンジ
となっていました。

現在のところ、添加物を使わずにマグロの鮮度と天然の
赤色を保持するベストな方法は、-60°Cで保管することで
す。新世代の処理方法と保管方法を取り入れているフィル
フレッシュ･コーポレーションは、業界でも抜きん出た存在
となっています。

当社の食品安全対策  危険管理と事前必須プログラム – HACCP、GMP、SSOP、GHP、製品トレーサビリティ、加工遅延の監視、温度調節と監視、金属探知、ヒスタミン
と微生物学的検査、官能検査、アレルギー抑制、計量及び監視装置の較正、予防的メンテナンス、防鼠防虫管理、サプライヤー選択及び評価、 
食品衛生/安全プログラム。

当社の処理過程

  準備   処理   梱包   金属探知   冷蔵倉庫  密封及び冷凍  ロインの選択

当社の超低温冷凍キハダマグロ製品

ロイン
ステーキまたはサクに 

切ることができる。11.8-3.6kgと 
3.6-5.4kgのサイズ。

マグロ寿司ネタスライス
キハダマグロの最高部分からとった

寿司用カスタムスライス。 
110gと220gのパック。

ステーキ
最上級のステーキ。 

110、170、220、280グラム。

マグロ鉄芯
巻物寿司に最適なキハダマグロの

鉄芯。220gのパック。

マグロサク
寿司、刺身、その他のマグロ料理に
使える最高級切り身。15-17 cm x  

4.5-7cm x 2-3 cmのサイズ。

マグロ中落ち(切落し)
キハダマグロのスライスで、 

丼物に最適。60gと240gのパック。
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