
株式会社クレオの製品とサービス今号のテーマ

　1978年の創立以来、一貫して食品工場の衛生に携わって参りました。
食品加工業の各業界で、圧倒的なシェアと豊富な経験をベースに、お客
様のニーズにお応えするハード（洗浄機、洗浄剤）と洗浄（美感・衛生）
課題を解決するサニテーションソフト（方法論）を提供しております。
　さらにそれを維持していくためには、常にお客様の実情をよく把握し、問
題の提起と対策を行う体制が必要です。クレオではこのためのメンテナンス
体制を整えています。

食
品

業界
を中
心にホ

ットな話題をお届けしま
すこのクレオスコープは、食品業界を中

心に注目の出来事や最新の動向、話題

の企業の取り組みなど、業界でホットな

話題を提供します。

美感、衛生、環境の視点から弊社のユ

ーザー様や提案もご紹介していきます。

　春号では2013年4月に稼働を始めた㈱布目・本
社工場様を紹介します。衛生管理や生産性の向上に
加え、従業員の働きやすさを最優先に考えた工場を、
導入機器を含め紹介します。

※ 記事は、株式会社日本食糧新聞社が編集・製作を行っています。

弊社の物品配送用容器洗浄乾燥機が
一般財団法人 省エネルギーセンター主催の

「平成25年度 省エネルギー大賞」
を受賞いたしました。

詳しくはホームページをご覧ください。
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㈱布目  
本社工場

代表取締役社長 

石黒義男氏

●プロフィール

1946年生まれ、北海道出
身。81年㈱布目入社。84
年より現職。

Yoshio Ishiguro

会社概要
所 在 地 ： 北海道函館市浅野町4-17　　　創　　業 ： 1941年　
事業内容 ： 塩辛や珍味などの製造・販売　　従業員数 ： 132人（うち正社員117人）

工場概要
操　　業 ： 2013年4月 構　　造 ： 鉄骨造2階建て
敷地面積 ： 約1万3000㎡ 建物面積 ： 約6600㎡
稼働時間 ： 8：00～17：00
製造品目 ： 「社長のいか塩辛」「社長の松前漬」
 「本数の子 黄金松前」「帆立とろろ昆布」
 「塩辛、干しちゃった」ほか
アイテム数 ： イカ塩辛37アイテム、生珍味126アイテム 
従業員数 ： 125人（うち正社員112人）
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2 水で解凍すると鮮度が落ちるため、低温蒸気解凍庫で夕方16時ごろから翌朝7時ぐらいまでゆっく
りと時間をかけて解凍。2台を交互に使っている。イカに温度センサーを取り付け、コンピュータ
ーで温度管理を行い、過解凍を防ぐ。解凍終了時の温度は5℃　3 水切りしたイカを1枚ずつ並べ、
金属検出機を通してスライサーで裁断する。いかにきれいに整列するかが、選別時のロス削減につ
ながる　4 コンテナ洗浄機。洗剤で洗浄し、60℃のお湯ですすぎ、110℃の熱風で乾燥させる。今
まで人手で洗浄していたが、機械化した。洗浄時間の短縮、水使用量の減少、衛生面の向上などメ
リットが大きいという

1 船上で冷凍された新鮮なイカ
などの冷凍原料は、－25℃以
下に温度設定された冷凍自動
倉庫で一時保管。360パレッ
トを収容　
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削減項目 削減金額

図表①　店舗納品カバー範囲

物流拠点 エリア 店舗数
PC・
チルドエリア

図表②　配送店舗数・将来計画

出荷区分 最大
出荷能力

開設年度
2013年

5年後
2018年

10年後
2023年

三重
愛知
岐阜
静岡
奈良

新店（2013）
三重
愛知
岐阜
奈良

6
16
10
3
0
0
20
0
0
22

35

42

77

35

0

35

東海食品
センター
エリア店舗

関センター
エリア店舗への
横待ち分

ドライ
（関センターへの
店別横待ち含む）

稼働10年後目標、配送店舗数は18店舗増を計画。

東海食品センター合計

ドライ
定番・特売

（食品・菓子）

PC

チルド

125

100

100

77

35

35

85

43

43

95

53

53

図表③　東海食品センターによる各部門のコストダウン一覧

①転送費、ストックポイ
ント変更による配送費

②センター化による店舗
人件費削減

③サンライズセンター化
による店舗人件費削減
④在庫型センターを含むマ
テハン機器の改善による
店舗オペレーションコスト

合計

スタート年度 10年累計

15,909

81,136

32,614

19,091

34,205

171,818

354,773

200,000

1,020,000

410,000

240,000

430,000

2,160,000

4,460,000

物流

畜産

水産

農産

日配

食品・菓子

削減金額
（千円）
部門

株式会社商業界 月刊「 　　　　　 」
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　新工場を建てるに当たっては3つの設計コンセプトを掲げまし
た。食品安全をクリアした工場、福利厚生を充実させた工場、見
学できる工場です。工場見学に関しては旧工場でも行っていまし
たが、見学通路が10ｍぐらいしかなく、手狭でした。そのため、
今回は約75ｍの長さで幅3ｍの通路を設け、車いすも通行でき
るようバリアフリーにしました。 
　もちろん、見学しやすい工場づくりにも注力しました。小学生
や車いすのお客さまの目線で中まで見えるように天井を斜めにカ
ットし、設備の配置も工夫しました。冷蔵庫は見えませんが、製
造・包装ラインはほぼ見渡せるようになっています。 おかげさま
で稼働を開始した4月以降、約3カ月が経過した時点で、近隣の
小中学校だけではなく、老人保健施設などから1000人以上のお
客さまにお越しいただいています。
　また、新工場は生産効率を上げる目的もありました。2工場を
一つにし、ハード面も充実させ、かなり生産性は上がってきてい
ると思います。ただ、一方で品質の高さを維持するため、どうし
ても機械化できない工程もあります。例えば看板商品の「本数の子
黄金松前」は数の子の一本羽を使っており、松前漬とまぜ合わせ
る際に数の子が折れないよう手作業で行わなければなりませんし、
計量・充填も手作業です。それ故、他社ではなかなか作れないと
いうことで、売り上げは右肩上がりに伸びています。原料価格も
高騰し、従来の品質を変えずに作り続けることはとても大変です
が、これから先も絶対にこだわり続けていきたいと思っています。 
　FSSC 22000の認証を取得するために、今まで以上にやらな
ければならないことが増え、工場にも負担を掛けていますが、食
品安全システムをきちんと構築・運用することが品質の維持にも
つながっていくものと信じています。

●プロフィール

1956年生まれ、北海道出身。2004年㈱布目
入社。取締役統括部長を経て、10年より現職。　

プチインタビュー

専務取締役 堀内 雅氏
Masashi Horiuchi

新工場の設計コンセプトは
食品安全、福利厚生、工場見学

5  「社長のいか塩辛」のカップ充填ライン。毎分40個を充填する　6 旧工場で使っていた
レトルト殺菌機2台のうち1台を更新　7 窓際にカウンター席もあり、明るくきれいな食堂
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