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｢巻寿司用芯｣ヒストリー１

●昭和５９年頃（１９８４年） 
　  

量販店バックヤードは人手不足に苦悩。

☆量販店寿司担当バイヤー様と京都の
吉田喜営業担当者のなにげない会話か
ら製品が生まれました。 



｢巻寿司用芯｣ヒストリー２

●お正月向けの｢錦糸巻｣のような複数具材
入った巻き寿司の芯ができないか？



｢巻寿司用芯｣の誕生です。

｢巻寿司用芯｣ヒストリー３



巻芯利用のメリット①

１０本バラ凍結 １０本波型トレー

　 巻寿司用の芯を冷凍してありますので、日持ちがする他にも、
使いたい分だけ取り出してご利用いただけるようにＩＱＦがか
かっております。 （一部製品除く）



巻芯利用のメリット②

巻芯にはいろいろな具材がセットしてありますので 
作業の準備が楽になります。

今まで巻寿司を巻く場合には海苔・
しゃり・玉子焼・干瓢・etc 

それぞれの具材を用意しなければな
りませんでしたが、冷凍芯を使えば
海苔・しゃり・お好みの具材を用意
すればすぐに巻寿司が作れます。つ
まり生産時間の削減が見込まれま
す。



安心安全が当たり前となった昨今、たくさんの具材を使用する巻寿司において、それぞ
れの具材の管理を行う事は当然となっておりますが、冷凍芯の場合はたくさんの具材の
管理をする必要はなく、巻芯の管理だけで済むようになります。 
　

巻芯利用のメリット③

巻芯に使用する原料がセットされているのでお店での
在庫管理が楽になります。



• 巻寿司を店内にて生産し３５０円/本にて販売していました。 

• 使用量に対しての規格単価を計算したところ値入は51％取れる
計算であったのですが・・・

   商品名　【巻寿司】 使用具材 使用量 １本当原価

販売価格 350 円 /本 味付干瓢 1000ｇ ６００円/Ｐ 15ｇ 9円

税抜き価格 333円 /本 玉子焼 １６本 ４００円/Ｐ １本 25円

原価合計 163円 /本 味付椎茸 500ｇ ５００円/Ｐ 10ｇ 10円

利益 170円 /本 かにかま ２０本 ７００円/Ｐ １本 35円

値入率 51.05％ おぼろ 500ｇ ８００円/Ｐ 5ｇ 8円

人件費（例） 26.6 海苔 ５０枚 ９００円/Ｐ １枚 18円

しゃり 0.25円/ｇ 200ｇ 50円

きゅうり 1/8本 ８円/本 １本 8円

163円 /本

円/本…￥800/ｈ÷30本

規格

あるお店での例



生産量に対し原料の規格が大きい事や規格の入り数が同じではない為す
べての原料を使いきることが難しく原価計算どおりの利益を見込むこと
が困難でありました。 

また、在庫管理においても日々使いかけの原料が出る為管理の手間もか
かり使い残しによる原料の廃棄が発生していた。

具材 使用量 10本当り仕入原価 20本当り仕入原価
味付干瓢 1000ｇ ６００円/Ｐ 15ｇ ６００円 ６００円
玉子焼 １６本 ４００円/Ｐ １本 ４００円 ８００円
味付椎茸 500ｇ ５００円/Ｐ 10ｇ ５００円 ５００円
かにかま ２０本 ７００円/Ｐ １本 ７００円 ７００円
おぼろ 500ｇ ８００円/Ｐ 5ｇ ８００円 ８００円
海苔 ５０枚 ９００円/Ｐ １枚 １８０円 ３６０円
しゃり 0.25円/ｇ 200ｇ ５００円 １０００円
きゅうり 1/8本 ８円/本 １本 ８０円 １６０円

仕入金額 ３７６０円 ４９２０円
歩留まり ２１３０円 １６６０円
人件費 ２６６円 ５３２円

規格

使いかけの原料もしくはロス
となっていた金額。

ところが…



原価計算上１本当りの単価は163円から214円へと上がり 
値入は51％から35.73％となってしまいますが・・・

   商品名　【巻寿司】 使用具材 使用量 １本当原価

販売価格 350 円 /本 上巻用芯TY 85ｇ×10本 １３００円/Ｐ １本 130円

税抜き価格 333円 /本 おぼろ 500ｇ ８００円/Ｐ 5ｇ 8円

原価合計 214円 /本 海苔 ５０枚 ９００円/Ｐ １枚 18円

利益 119円 /本 しゃり 0.25円/ｇ 200ｇ 50円

値入率 35.73％ きゅうり 1/8本 ８円/本 １本 8円

人件費（例） 17.7 214円 /本円/本…￥800/ｈ÷45本

規格

そこで、巻きずし用冷凍芯を使用したところ…



巻芯使用以前と比べたところ、巻芯の使用により歩留まりが
改善し更に生産効率が向上しました！

巻芯使用以前
具材 使用量 10本当り仕入原価 20本当り仕入原価 １本当原価

味付干瓢 1000ｇ ６００円/Ｐ 15ｇ ６００円 ６００円 9
玉子焼 １６本 ４００円/Ｐ １本 ４００円 ８００円 25
味付椎茸 500ｇ ５００円/Ｐ 10ｇ ５００円 ５００円 10
かにかま ２０本 ７００円/Ｐ １本 ７００円 ７００円 35
おぼろ 500ｇ ８００円/Ｐ 5ｇ ８００円 ８００円 8
海苔 ５０枚 ９００円/Ｐ １枚 １８０円 ３６０円 18
しゃり 0.25円/ｇ 200ｇ ５００円 １０００円 50
きゅうり 1/8本 ８円/本 １本 ８０円 １６０円 8

仕入金額 ３７６０円 ４９２０円 163円 /本
製品化 １６３０円 ３２６０円
歩留まり ２１３０円 １６６０円
人件費 ２６６円 ５３２円

巻芯使用後
具材 使用量 10本当り仕入原価 20本当り仕入原価 １本当原価

上巻用芯TY 85ｇ×10本 １３００円/Ｐ １本 １３００円 ２６００円 130
おぼろ 500ｇ ８００円/Ｐ 5ｇ ８００円 ８００円 8
海苔 ５０枚 ９００円/Ｐ １枚 １８０円 ３６０円 18
しゃり 0.25円/ｇ 200ｇ ５００円 １０００円 50
きゅうり 1/8本 ８円/本 １本 ８０円 １６０円 8

仕入金額 ２８６０円 ４９２０円 214円 /本
製品化 ２１４０円 ４２８０円
歩留まり ７２０円 ６４０円
人件費 １７７円 ３５４円
改善差額 １４９９円 １１９８円

規格

規格

製品化率が上がった為歩留まりが向上し
ました。また冷凍芯を使用したことによ
り生産効率が上がり、１本当たり生産時
間が120秒 /本だったのが80秒 /本へと
削減できた。



①値入計算による利益の見込みが立つようになった。 

②生産効率が上がり、 
人手不足の解消（人員削減）へつながった。 

③在庫管理が楽になった。 

④１本から巻けるのでチャンスロスを減らす事ができた。

この店舗における冷凍巻を 
使用することによるメリットとして…



工場内１１箇所・屋外３箇所・事務所１箇所の計１５箇所にカメラを設置
し、２４時間管理しております。 

また、外部からの侵入などに備え撮影した画像を１５ヶ月間保存しており
ます。この画像は従事者の教育や生産時の管理にも活用しております。

お客様視点に立った生産管理へ



お客様視点に立った生産管理へ②

当社ではISO9001の認証取得（2005.10.20）により一層厳しい品質管理・生産
管理・衛生管理のもと、原料入荷から製品出荷までの各段階で、品質検査を徹底
しております。

常時定められた原料を
適正に使用した事を管
理データとして保存し
賞味期限内トレースで
きるシステムを取り入
れています。

弊社では玉子焼きを
生産する際の調合に
おいて原料のトレー
サビリティーの有効
化を実施しておりま
す。



お客様視点に立った生産管理へ③

当社の取扱う巻芯は安心の365日(製造年月日含む)で提供しております。

金属探知機を通過した商品は印字システムにより賞味期限と製造
ロット、包装日時が印字されます。それと同時に管理システムに保
存され包装時のトレースが出来るシステムを確立しております。



品質保証室では、安全な製品を提供できるよう 
日々、微生物検査による品質管理を行っております。

原料・工程・製品各段階の検査結果を分析し、 

商品の安全保持・品質向上に努めております。

主な検査項目：一般生菌数・大腸菌群・黄色ブドウ球菌・サルモネラ　　等

お客様視点に立った生産管理へ④



最後に・・・

良いものを・・の気持ちで皆様へ。




