




お客様の商品イメージや
ご要望をお伝えください。

開発室にて、お客様の商品の
イメージをもとに試作品を
作成いたします。

商品内容がきまり、商品表示
の作成。
パッケージの作成を進行。
オリジナルのレトルトパウチ、
化粧箱など対応できます。

試作品と御見積りとをご提案。
改良がある場合には、再度
開発試作をいたします。

ご発注いただいてから約1ヶ月
にて商品が仕上がります。
（資材・材料等の準備状況により、
納期をいただく場合があります。）

生産時に立会いもできます。 ご希望の場合、規格
書の作成対応もでき
ます。

お打合せ

商品決定
ご発注

開発試作

生　産 納　品

御見積り
ご検討 資材作成

3ヶ月～半年 1ヶ月半

1ヶ月

にしき食品PB・OEM商品作成の流れ

半年から一年で
納品です。





当社実績

❶
ストックレシピ

約3,000
アイテム

❷
年間製造パック数

約2,000万
パック

❸
年間新商品開発数

80～90件



❶入荷

原材料入荷時は、賞味期
限、外装等のチェックを行
います。

❷計量

各製品のレシピに従って、
原材料を配合通り計量し
ます。

❸製造

製品を並べた殺菌トレーをレト
ルト機に入れ、120℃、2.2気圧
で加圧加熱殺菌します。

❾保管・出荷

製品は移動ラックに保管
し、真心とともにお客様の
元へお届け致します。

❼梱包（パウチライン）

製品確認

製品の賞味期限等を確認しな
がらパウチラインに流し、機械
で自動的に梱包します。

※この他に化粧箱ラインと手詰めラインがあります。

❽自社検査

官能検査、理化学
検査、細菌検査を
行っています。

微生物検査

品質検査

官能検査

❹充填

手作業で計量した具材と
ソースを毎分約30パックの
スピードで充填します。

充填機

殺菌後の製品は脱水ロー
ラーで水切りし、X線探知機
で中身を確認します。

にしき食品本社工場は、HACCPを取得しています。

にしき食品のレトルト食品ができるまで

具材の計量

❻水切り・X線

X線探知機

脱水ローラー

❺加圧加熱殺菌

計量した原料をフローシート（製造工程
の手順書）に従って、400k～1800kの
ニーダーを使用し、ソースを製造します。



PB・OEMお取組みの条件

◆規格／80g～500gまで対応可

東北～関東
（その他エリア：要相談）

受注生産のため、製造後は一括納品をお願いします。

◆形態／レトルトパウチ商品のみ（すべて常温品）
　（賞味期限：透明包材10ヶ月、アルミ包材1年～2年）

～販売計画が整っているお客様～

❶年間36,000袋ご使用のお客様

❷スポット36,000袋ご使用のお客様

原料の品質基準（製造工程の衛生管理・工程管理）が、
当社品質基準になっているかを確認させて頂きます。

36,000袋＝600kg釜（200ｇ×3,000袋）を12回転
例）月／3,000袋を12回転＝36,000袋
　 200ｇの場合 3,000袋×12回転＝7,200kg

指定原料

営業エリア

納  品

商品規格範囲

お取組
ロット条件




