
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

会 社 案 内 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

～ Company Profile ～ 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

WORK №１ 原材料の仕込作業 
各アイスクリームのレシピに基いて、液体・個体の各原料を 

混ぜ合わせて、アイスクリームの素となる「ミックス」という 

液体を生成・殺菌、熟成させる工程です。 

大半の原料がトン単位になるため、コンピュータを使った 

作業ですが、一部の固形原料は手作業で投入しています。 

アイスクリームの味が決まる非常に重要な工程です。 

 

 

 

WORK №２ 製造機械オペレーション 
完成した「ミックス」を使用して、オーダーに沿った製品を 

製造する一連の工程管理を行う業務です。 

ここでの重要なことは、「変わらない味」を追求すること。 

そのために、乳の特性、機械の特性を理解し、高品質で 

安心・安全な製品を製造しています。 

また、「機械を止めない事」はフードロスや欠品をふせぐために 

重要な事。日々の機械メンテナンスもオペレーターの重要な 

お仕事です。 

新卒の多くの方は「アイスクリーム製造現場」を知る目的で、 

ここからキャリアをスタートしています。 

 

 

WORK №３ 品質管理 
納品された原料が規格に合っているか、作成中のミックスが 

レシピ通りに作られているか、そして、製品を出荷していいか。 

当社製品の安全・安心の要として、各種検査業務を行います。 

また、当社は国際的な食品安全基準である「FSSS22000」を 

取得しているため、この基準を逸脱しないように工場内の衛生 

管理の取り纏めも業務の一つになっています。 

 

 

 

当社入社後のお仕事紹介 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

当社の詳しい採用情報はこちらから 

https://fujinyugyo.jp/recruit/    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

営 業 案 内 

住  所 静岡県三島市大社町 18-1 

     （三嶋大社より徒歩 1 分） 

電話番号 055-972-1775 

休  日 毎週火曜日 

営業時間平日:午前 11 時～午後 6 時 

土日祝:午前 10 時～午後 6 時 

      詳細はこちらへ 

直営店のご案内 

 

〒411-0933 

静岡県駿東郡長泉町納米里 18 

℡ 055-986-3135 

http://fujinyugyo.jp/ 

 


