


人びとの食生活を彩るさまざまな食品。
私たちは「おいしさ」と「健康」で
その食品が持つ価値をさらに高めるサポートをします。

　当社は、1959 年の設立以来、

　

天然素材の持つさまざまな可能性を追求してまいりました。
その歴史は、液体調味料をはじめとした調味料素材から始まり、天然素材が独自に持つ成分
を抽出精製した健康素材まで、時代のニーズを捉えた事業を展開してまいりました。
近年、地球規模の環境変化やデジタル技術の発達により、人々の生活・ニーズも多様化してい
ますが、当社は今後も安全・安心な製品の提供を最優先に技術を日々研鑽し、多様化するニーズ
をビジネスチャンスとして捉え、みなさまのより豊かな食生活の実現に貢献していく所存です。
今後とも一層のご支持を賜りますようお願い申し上げます。

焼津水産化学工業グループは、

天然素材の持つ無限の可能性を追求し、

中島 正民代表取締役社長　

企業理念
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▶食生活に関する年表

　飼料や肝油の製造から始まった当社は、漁業の街「焼津」に拠点を構え、水産物の可能性を追求してきました。
　私たちが誇る技術は、天然素材から「おいしさ」と「健康」を取り出すこと。創業以来、食文化の発展に歩調を合わせ、お客様
のニーズに耳を傾け、魚介類を原料とする調味料のトップメーカーへと成長しました。また、1970年代からは機能性素材の
研究開発に着手。「健康」や「美容」に関する海洋性の機能性素材も世に送り出しています。
　これからもお客様に寄り添いながら、高品質な製品を生み出してまいります。

インスタントラーメン発売1958

1964 スナック菓子登場

スーパーマーケット急増1962 国内初のスポーツ飲料発売1980
ビタミンブーム1982
激辛ブーム（ラーメン・スナックなど）1985

インスタントみそ汁発売1974

外食産業市場規模20兆円突破1986外食産業市場規模10兆円突破1976カップラーメン発売

レトルト食品・冷凍食品急成長

ハンバーガーチェーン店開店

1971
特定保健用食品（トクホ）制度スタート

もつ鍋ブーム
1991

1995「賞味期限」等表示義務

健康食品ブーム2006

和食がユネスコ無形文化遺産に2013

オーガニック・スローフード流行2008

キムチ鍋ブーム2000
BSE（狂牛病）発生2001
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・東京証券取引所 市場第 1部、
名古屋証券取引所 市場第 1部に昇格 

・榛原町静谷（牧之原市）に榛原第1工場を建設、
粉体製品および野菜顆粒の製造を開始

・シーズニングオイルの製造販売を開始

・静岡県小笠郡大東町（現 掛川市）
に大東工場を新設し、国内初の連続
真空乾燥装置 (CVD) を導入 

・日本証券業協会に株式を店頭登録 

1959 1964 1979 1981 1985 1988 1989 1992

・焼津市に焼津・団地工場を新設
（大型スプレードライヤー導入）

1994

・東京証券取引所市場第 2部に株式上場

・N-アセチルグルコサミンの工業生産開始

・大東工場に医療栄養食の専用工場を増設

・福岡営業所開設

・静岡市のJR静岡駅南口に静岡本部を開設

・株式会社マルミを買収し、マルミフーズ株式会社設立

・名古屋証券取引所市場第1部上場の廃止申請

・FSSC22000を
全工場で取得

・東京証券取引所
スタンダード市場に
区分変更

・農林水産先端技術産業
センター会長賞を受賞

2000 2001 2002

・中国・大連に当社100％出資子会社
大連味思開生物技術有限公司（天然調味料
及び機能食品の製造・販売）を設立
（2016年に事業譲渡）

・UMIウェルネス株式会社を設立し、
健康食品等の通信販売開始

2004

・大東工場にCVD
（連続真空乾燥装置）2号機を導入

2005
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2009 2010

・掛川市に掛川工場を新設

・作物栽培をサポートする新農業資材
として低分子量キチンの販売を開始

・タイにYSK
バンコク事務所を開設

・FSSC22000を
掛川工場で取得

・NPO法人 日本アジアハラール
協会（NAHA）のハラール認証を
大東第二工場で取得

・真富士屋食品株式会社を子会社化

・YSK ASIA（Thailand）を設立

・当社株式を非公開化

2014 2017 20222018

・ISO9001：2000年版を全社で取得（2023年に自主返上）
大東工場に海洋性コラーゲン工場（大東第5工場）を増設

レシピ動画サービス登場2016

食品表示法施行

機能性表示食品制度がスタート
2015
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20192008

日本の食文化の発展に歩調を合わせ
お客様に寄り添いながら半世紀。
信頼と品質を追求します。

沿革

コンビニエンスストア出現1975

2024
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●各工程での品質チェック
天然素材を扱う当社では、開発～原料調達～製品化までの各工
程で品質を確認することで、安全・安心な製品をお届けします。

●工程及び衛生の改善指導
当社では、各工場に配置された品質保証部門が、工場と連携し
た巡回活動（品質パトロール）や定期監査を行う他、工場主導
の5S活動などにより、工程及び衛生に関する課題を抽出し、
改善を行っています。

●協力工場とのコミュニケーション
当社が委託する協力工場に対しては、定期的な品質監査の実
施、当社内で起こったトラブルについての水平展開を進めて
います。また、協力工場でトラブルが発生した際には、現地に
入り、原因究明や対策を一緒に考えるとともに、法令改正へ
の対応状況の確認なども随時対応しています。

●食品安全マネジメント体制に関する監査・教育
食品安全マネジメントシステムFSSC22000 に基づく定期内
部監査を行っており、運用状況の確認、是正・改善の仕組みが
構築されています。また、当社では開発部門の作成した社内設
計基準書に基づいて、品質保証部門の規格書作成担当が品質
規格書を作成することがルール化されています。更に、作成し
た品質規格書は、品質保証部門内の監査担当による監査を
行った上で、お客様に提出することがルール化されています。
監査担当は食品表示に関わるルールを定める中心となってい
る他、全社員への食品表示の教育活動も行っています。

●定期的な回収・緊急事態対応訓練の実施
当社では食品安全に関する不測の事態への対応訓練を定期
的に実施しており、関連部門の役割分担やトレーサビリティ
情報の取得に関する動きについてチェックを行っています。

何より大切なのは安全と安心。
お客様と「その先」の消費者に向き合い
食品に信頼という価値を添えます。

品質 当社の品質保証体制

全工場で FSSC22000 を取得しています｡（2022 年 5月時点）

　当社の企業理念「天然素材の持つ無限の可能性を
追求し、“おいしさと健康”を通して豊かな生活に貢
献します」の実現に向けて、お客様満足と信頼の獲
得・維持のため、製品開発から原料調達、製造、納品
までのあらゆる立場で、一貫して品質向上に取り組
み、継続的な改善を推進します。

　当社は食品安全方針として「お客様の豊かな食生活と健康増進に貢献できる「安心」「安全」「高品質」な製品・サービスを
「安定」的に提供する」ことを基本理念に掲げています。この基本理念を実現するため、2018 年に掛川工場、2022 年に焼津・
団地工場、大東工場において国際的な食品安全マネジメントシステムであるFSSC22000 の認証を取得しました。このシス
テムを活用し、継続的に食品の安全性管理の徹底に努めています。

FSSC 22000

掛川工場 大東工場 焼津工場 団地工場

品質保証
本部
品質保証
本部

監査・
チェック
部門

規格書
作成部門

設計作成
システムによる
情報の一元管理

食品表示
ルール

法令改正対応
進捗管理ツール

品質改善会議
FSSC22000 

食品安全マネジメントシステム
FSSC22000 

食品安全マネジメントシステム
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機能性飲料

化粧品

肥料

機能性肥料

魚介エキス

・鰹節・昆布エキス 

・煮干エキス

・エビ・カニエキス

・貝エキス

畜肉・野菜エキス

・チキンエキス

・ビーフエキス

・野菜エキス

・椎茸エキス

調味オイル

・魚介オイル

・香味野菜オイル

乾燥具材

・味付削節

・乾燥海産物

・乾燥農産物

調味顆粒

・低塩調味料

・コンソメ

・だし顆粒

01

　天然素材から抽出したエキスを精製して製造する液体調味料、乾燥させて製造する粉体調
味料。これらは、さまざまな食品の原料素材として、全国のお客様から高い評価をいただいて
います。だしの素、めんつゆ、即席めんのスープ、冷凍食品、水産練り製品、スナック菓子、ふり
かけ、お茶漬けなど、日々の食卓を彩る商品に使用されるほか、外食産業や中食産業の調味料
にも使われています。
　調味料の製造によって培われた抽出技術は、健康分野の製品づくりにも欠かせません。当社
では、特定成分の純度を高める精製技術で、N-アセチルグルコサミンやアンセリンといった健康
に有用な「機能性素材」を開発。独自の技術で生み出された素材は、サプリメント、化粧品など
の原料として使われています。
　また、その技術は、農業や衛生用品といった新しい分野への応用も期待されています。

液体調味料

03 機能性素材

02 粉体調味料

・N-アセチルグルコサミン

・アンセリン

・フコース

・キチン

・キチンオリゴ糖

・キトサン

・キトサンオリゴ糖

・グルコサミン

・フィッシュコラーゲン

・コンドロイチン硫酸

・フコイダン

・低分子量キチン

即席めん

外食産業

スナック

キャンディ・グミ
惣菜パン・菓子パン

機能性表示食品

風味調味料

カニかまぼこ

ふりかけ
お茶漬け

そばつゆ・めんつゆ ドレッシング

エキスパウダー

・魚介エキスパウダー

・畜肉エキスパウダー

・粉末醤油

果汁パウダー

・オレンジ

・ストロベリー

・バナナ

節類粉末

・鰹節

・煮干

中食産業

冷凍食品

サプリメント

高度な抽出・乾燥技術が当社の強み。
さまざまな食品の価値を高める
原料素材を提供します。

製品
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