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【低温製法を軸とした商品ラインアップ戦略】 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

上図のように「低温製法」を軸として、「お米」「切餅」「パックご飯」の 3 つのカテゴリで、

低温製法の「おいしさ」と徹底した品質管理による「安心・安全」を付加価値として備えた品

揃えを展開します。 

「食品メーカー」としての専門的な技術力を活かして新たな市場を創造し、更なる日本のお

米の消費の拡大を図るとともに、アイリスオーヤマの「食品メーカー」としてのブランドの確

立と認知拡大を図っていきます。 
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【アイリスフーズ岩手工場リニューアル】 
近年、食の安心、安全に対する関心が高まる中、アイリスフーズ岩手工場の切餅生産設備を

最新鋭の機器に刷新しました。さらに、HACCP に準じた高度な品質管理を行うことで、設備、

管理手法の双方で「安心、安全」という付加価値を持った商品を提供していきます。また、フ

ードディフェンスについても対策を実施し、悪意ある第三者からの意図的な危害が食品へ加わ

ることを防ぎます。 

そして、最新設備を導入し、生産工程の無駄を省き自動化を進めたことで、従来の約 1.5 倍

の生産能力の向上を実現しました。 

さらに、アイリスフーズ岩手工場では当社独自の技術である「低温製法」で精米したもち米

を原料とした切餅での差別化を図ります。高い安全性とおいしさを付加価値とした商品を投入

することで、市場に新たな需要を創造していきます。 

 

＜HACCP に準じた高度な品質管理とフードディフェンスへの対策実施＞ 

食品衛生管理のプロジェクトチームを社内で結成し、生産設備を刷新しました。原料の受け

入れから商品化に至るまでの各工程での事故発生を未然に防ぎ、製造記録を行うシステムを構

築しました。これにより、偶発的なミスによる食品への危害が加わる可能性を限りなく下げる

ことに成功しました。 

フードディフェンスへの対策としては、監視カメラの設置や、コミュニケーションを重視し

た風通しの良い職場づくりを行い、悪意ある第三者から食品へ意図的な危害が加わることを防

ぎます。 

 

＜生産能力 1.5 倍＞ 

生産設備を刷新するにあたり、全工程の無駄を見直して自動化を進め、従来の約 1.5 倍の生

産能力の向上を実現しました。 

 

＜「低温製法」で精米したもち米の「切餅」＞ 

 「低温製法」で精米したもち米を原料に切餅を生産します。鮮度を保ったもち米を原料とす

ることで、通常精米の原料を用いた製品よりも、「おいしさ」の付加価値を高めた切餅を実現し

ました。 

 

■アイリスフーズ岩手工場概要 

所在地 岩手県奥州市胆沢区南都田字広表 94 

敷地面積 8,450 ㎡ 

工場面積 2,617 ㎡ 

工事期間 2015年 2 月～2015 年 4 月 

再稼働日 2015年 4 月 20 日 

従業員数 34 名（2015年 4 月現在） 

生産アイテム 切餅 
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【低温製法米のおいしいごはん】（パックご飯） 
 

 

 

 

 

 

 

＜「低温製法」で精米したお米を使用＞ 

 東北、北海道の一等米のみを使用し、当社独自の「低温製法」で精米したお米を使用した「低

温製法米のおいしいごはん」を 5 月下旬より順次発売します。日本の世帯数の変化や少子高齢

化の進行に伴う 1 回の食事量の減少や、パン食、麺食の台頭など、消費者の食事は多様化が進

んでいます。また、東日本大震災をきっかけに、非常食としての需要が主だったパックご飯を

主食として利用する消費者が増え、市場は拡大傾向にあります。 

当社は、多様化するパックご飯のニーズに対応するため「低温製法米のおいしいごはん」11

アイテムを発売します。価格重視の傾向が強いパックご飯の市場に「おいしさ」という付加価

値を提供し、新たな需要を創造していきます。 

また、パックご飯は水が無くても簡単に調理できることから、日本と水質の違う海外におい

てもおいしさを担保できるため、海外への販路も視野に販売を行います。 

 

＜低温製法と通常精米とのおいしさの違い＞ 

通常精米ではお米が摩擦熱で高温になります。

高温状態ではお米の呼吸が活発になり、デンプ

ン、タンパク質等の成分が酸化、分解され、味

が落ちてしまいます。当社独自の「低温製法」

はお米の保管に最適とされる「15℃以下の低温

工場」で低温保存、低温精米、低温包装を一貫

して行うことで、お米の鮮度とおいしさを保ち

ます。 

 

＜5 種類のラインアップで選べるおいしさ＞ 

 「宮城県産ひとめぼれ」「新潟県産こしひかり」「山形県産つや姫」「北海道産ゆめぴりか」「北

海道産ななつぼし」の 5 種類の中から好みに合わせて銘柄を選ぶことができます。 

 

■製品ラインナップ 

製品名 低温製法米のおいしいごはん 

内容量 3 食入 5 食入 10 食入 

アイテム数 5 アイテム 5 アイテム 1 アイテム 

画像 

 

 

  

賞味期限 製造日より 10 ヶ月間 

銘柄 
宮城県産ひとめぼれ、新潟県産こしひかり、山形県産つや

姫、北海道産ゆめぴりか、北海道産ななつぼし 
宮城県産ひとめぼれ 

参考売価 

（税抜） 
328 円～398 円 498 円～648 円 980 円 

発売予定日 2015年 6 月下旬 2015年 5 月下旬 

 

※精米直後の平成25年山形県産つや姫をサタケ製
炊飯食味計にて計測した食味値の結果 


