
研究開発室は御社の業務を技術と知識でサポートします！ 

大切なのはコストパフォーマンス（価値÷値段） 

分母を小さくするのは他社の仕事 

分子を大きくしていくのが石光商事の仕事 

購買量に応じた付加価値を提供します 

 

1. 当社のご提示価格は「安心」込みです。 

 

 直輸入する生豆は業界では珍しい全ロット農薬検査済みです。日本に輸入される

農作物のうち、輸入時に検査される割合はわずか 10%程度です。残りの 90%は

未検査のまま、都道府県単位でおこなわれている国内流通時の検査対象となって

います。回収のリスクのより小さい原料を提供できます。 

 自社分析だからできる最大 500 項目、最短 2 時間。いざという時の緊急検査に

対応できます。 

 

 「いつもと味が違う」・・・そんな漠然としたクレームにも対応可能です。一般の

検査機関の利用で発生する、検査項目を指定する手間、検査結果を解釈する手間、

報告書を作成する手間、そして、工程改善の立案の手間からお客様を解放します。 

 

 

 

農薬分析のための自社設備 

問題なし 

報告書作成 

クレーム品の検査 
問題あり 

原因究明 工程改善 

クレーム処理サポートのスキーム 



2. 当社のご提示価格は「付加価値づくりサポート」込みです。 

 

 原料の良し悪しを推し量る目安はオークションの順位だけではありません。私た

ちは一般消費者にも分かりやすい熟度の全ロット検査をおこなっています。これ

により価格指向品からプレミアム品まで、あらゆる価格帯で付加価値の高い生豆

を提供します。 

 

 

 自社製品の強み、弱み、把握していますか？味と香りを分析し、他社と比較する

ことで、強みも弱みも浮き彫りになります。強みの数値化、販促資料化のサポー

トはお任せください。弱みの改善サポートもお任せください。 
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同じ品質を半

額以下で！ 

オークションロット 当社プレミアム品 一般品 

一般品の中から 

おいしいロットを！ 

熟度比較 ～グアテマラの事例～ 

味の数値化 

香りの数値化 

←
熟
度 



 

 

 ものづくりのサポートだけでなく、お客様の会社の将来を担うひとづくりのサポ

ートもおこなっています。お客様のニーズに合わせたカリキュラム、教材を提供

します。 

 

  

 当社の味の特徴は・・・ 

味のトレンドを知りたい 

競合他社とどこがどの程度違うか？ 

コンビニのコーヒーとどこがどの程度違うか？ 

テイストマップに落とし込もう！ 

 工程改善により、香り△%増！ 

 今のおいしさを記録として永遠に残したい！ 

過去のカリキュラム例 



3. 当社のご提示価格は「トータルコストダウンサポート」込みです。 

 

 味覚センサと自社開発最適化ソフトウェアにより、どんな原料をどう配合すれば

求める味が一番安くできるかを計算することができます。 

 

 

 どんな粒度分布にすれば、ムダなくムリもなく抽出できるのかを計算することが

できます。 

 

 

 

これらはあくまで過去の事例で、できることすべてではありません。営業担当者もし

くは r-d@ishimitsu.co.jp まで遠慮なく、ご相談ください。 

ターゲット 

 ヒトができるのは味の最適化ま

で。価格の最適化はできません。 

 これまでの実績ではヒトがつく

る配合より最大 3 割程度（原価ベ

ース）安くできました。多くの場

合、仕入れ値が上がっても、トー

タルコストは下がります。 

 買い付けの度に再計算をおこな

えば、常に最適なコストで製造で

きます。 
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 ラインが目詰まりしない範囲で、収率を最大化。 

 7g のコーヒーバッグで、8g と同じ味を。 


