
ターゲット
お客様は

利用場面
（利用シーン）

お客様の
「メリット」

地元での
「評判」等

百貨店・スーパー等

自分用に、家族でもおやつ菓子に！冷凍販売なのでちょっと遠出のお客様にも！

人の味覚は十人十色。誰が食べてもご満足いただける商品となっており、冷凍での販売という利点を活かし、常温販売より商品劣化の遅延や、半解凍等お客様好みの食べ
方をご提案できます。

「商品の品質だけにこだわらず、接客、お客様のお口に入るまで」をモットーに商いをさせていただいており、ユーザー様には総合的に高い評価をいただいております。

【ターゲット・利用場面・お客様メリット】

いいとこ
「強み」

冷やしても固まらない柔らかモチモチ食感。

他社との
優位性

みかん大福のみかんは紀州和歌山産のみ、生大福３種はモカ（じっくり煮込んだコーヒー蜜を使
用）抹茶（静岡産）生チョコ（ベルギー産のクーベルチュールを使用）と素材にこだわっています。

コンセプト モチモチの生地と相性抜群！

展示会・商談会用「商材シート」 自社の 「商品・サービス」
TMC

【商品の特性】 1/3

商品名 みかん大福・生大福
特長
機能

冷やすと固くなるという大福のイメージを覆す商品です。

 ※当フォーマットの無断転載・加工等の行為は禁じます。



〒

地域貢献活動や地域とのつながりについて

写真

「よしだやとSDGs」
よしだやはお菓子の製造、販売を通じてただ利益を追求するだけでなく、
持続可能な社会の実現に向けて、全てのステークホルダーを幸せにするよう取り組
み続けます。また、地産地消をテーマに地域の方々を対象としたお菓子教室の開催
も定期的に行なっています。

写真

FAX

masakisoeta@gmail.com

０２４７−２６−７２８８

０２４７−２６−７２９７

担当者名 添田　真貴

E-mail

TEL

所在地

URL

９６３−７８３７

福島県石川郡石川町大字中野字矢ノ内５７−２

出展商品名

写真 写真

出展回数有限会社よしだや

20 人 百万円

出展カテゴリー

売上 100

添田　真貴

食と農 回0

みかん大福。生大福

https://www.yoshidaya-ishikawa.com

従業員

代表者、社員からのメッセージ（思いなど）

展示会・商談会用「商材シート」

お菓子を作りつづけて九十有余年
よしだやは今日まで地域のお客様に支え、育てられ石川町の地で商いをして参りました。菓
子製造という生業を通じ、「携わる全ての方々を幸せにしたい」
日々そんな想いで和菓子、ケーキなどの生菓子をはじめ焼き菓子などのギフト用の商品を製
造しております。長年培ってきた伝統を守りつつ、厳選された素材と革新的な技術で作り上
げるスイーツを、是非一度ご賞味ください。

代表者名

【所在地・連絡先】

自社の 「会社概要」
TMC

【企業紹介】 2/3

会社名

 ※当フォーマットの無断転載・加工等の行為は禁じます。

mailto:masakisoeta@gmail.com
https://www.yoshidaya-ishikawa.com/


大福製造工程：

自社の 「アピールポイント」
TMC

衛生管理

生産・製造工程の管理

展示会・商談会用「商材シート」

【アピールポイント】及び【生産・製造工程】 3/3

＜具体的内容＞
年１回江東微生物研究所に検体の依頼を行なっております

ふくしまHACCPに基づき実施記録で管理しています

危機管理

【品質管理情報】

商品検査

【公的認証・受賞歴】 【取引条件等】

・公益社団法人日本食品衛生協会
  令和２年度食品衛生優良施設
・PL保険 三井住友海上、損保ジャパン体調管理シートで毎日チェックをしています

連絡先

担当者 添田　真貴・高根　正行

０２４７−２６−７２８８

従業員の管理

施設設備の管理

自社の衛生管理計画に基づき器材を管理しています

有 無 その他

前日に大福の餡

子を製造。一晩

のベンチタイム

当日、生地を

蒸し練ったら、

包餡機で包餡

製造したものを

パッケージング

−４０℃の

ショックフリー

ザーで急速冷凍

完全凍結後、

冷凍保管庫へ

 ※当フォーマットの無断転載・加工等の行為は禁じます。


