
东京食品株式会社 公司简介

社长的話 MESSAGE

为创建健康多彩社会做贡献
本公司于1967年以点心制造业起家。以巧克力为主要产品，生产并贩卖各式点心素材。1974年，本公司接
受月岛食品工业（加工食用油脂）的支援，成为月岛集团的一员。 1985年，转移至现在公司所在地，新设
于筑波市的业务用巧克力专用生产工厂。

自创业以来，本公司一直贯彻宗旨，将研究开发了半世纪以上的巧克力生产经验技术，与月岛食品集团的
油脂加工经验技术相结合，持续协助客户创造产品，致力于带给消费者满足与幸福。今后，本公司也将不
断地主动挑战难题，追求开发出更美味的产品，创建出新的产品价值。

本公司通过食品素材的提供与开发，为创建健康的多彩社会贡献一己之力的同时，也将可持续发展方针作
为社会赋予本公司的使命，携全体员工锐意进取，奋发图强。

代表取缔役社长

刈川武詞

我们的专业领域 BUSINESS DOMAIN

携顾客创造商机
东京食品以「携顾客创造商机」为不变的宗旨，
作为业务用巧克力专门制造商，
本公司致力于满足各类业界需求，例如点心，烘焙，冰品，饮料，等，
期盼通过确实，快速地提供高质量产品及产品构想，
对“创造丰富的饮食文化”做出贡献。

身为月岛食品集团的一员
致力于提供安心安全美味的产品
月岛食品集团各公司之技术及专长彼此相辅相成，
综合并柔软地对应从食品素材之生产到产品物流及包装等各种的需求。
东京食品身为月岛食品的一员，一路上稳定成长茁壮。
身为业务用巧克力专门制造商，
今后更将善用集团遍布各地之网络，持续提供顾客安心安全美味之产品。
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■总公司工厂 〒300-4351 茨城县筑波市上大岛字神明1687-1
    Tel. +8129-866-1587（总机）／Fax. +8129-866-1598

■ 第二工厂     〒300-4351 茨城县筑波市上大岛字神明1783-1
    Tel. +8129-866-2950／Fax. +8129-866-2952

■ 深谷工厂     〒369-1106 琦玉县深谷市白草台2909-26
   Tel. +8148-579-5195／Fax. +8148-579-5196

亚培宁

东京食品株式会社

设 立 1967年6月

资 本 额 2亿日圆

员 工 数 500名（2022年4月现在，包含短期约雇员工）

销 售 额 122亿日圆（2021年12月）

主要营业项目 制果・烘焙用巧克力，巧克力加工品

执 照 ／ 认 证 点心制造业／食用油脂制造业
FSSC22000认证

主 要 顾 客 月岛食品工业株式会社／制果烘焙相关公司／其他

集 团 公 司 月岛食品工业株式会社／株式会社蓬莱／
武藏野制果株式会社／亚培宁株式会社

交 易 银 行 常阳银行／三菱东京UFJ银行／瑞穗银行

1967年 以点心制造业之名成立，
于千叶县市川市开始巧克力之生产制造。

1971年 工厂迁至茨城县土浦市。

1983年 开始业务用巧可力之制造。

1985年 事业体扩大，工厂迁至现在地。

1992年 生产量增加，于既有工厂中增设原料仓库。

1999年 进一步扩大事业规模并增设新设备，
将一部份工厂扩建为4层楼建筑。

2002年 取得ISO9001认证。

2006年 生产量增加，于既有工厂内新增成型及充填生产线。

2007年 为充实研究开发业务及员工福利，
新事务研究栋落成并改建旧事务栋为福利厚生栋。

2011年 取得茨城HACCP认证。

2014年 为强化生产设备及过敏源对应，增新工厂。

2015年 合并亚培宁筑波工厂（包装部门），
以东京食品第二工厂之姿开始营运。

2016年 取得FSSC22000认证（总公司工厂・第二工厂）。

2018年 深谷工厂开始营运。

2020年 取得FSSC22000认证（深谷工厂）。

2022年 新福利厚生棟竣工。



制造工程・生产管理 WORKFLOW

藉由生产管理系统，
实现高质量产品之生产制造
快速地提供符合顾客期待的产品，对于生产制造厂商来说是个重要的

课题。由于产品形态朝多种少量化演变，我们致力于确实并高效率地生
产高品质的产品。本公司建立一个将生产讯息进行统一管理的生产管理
系统，从巧克力的制造、成型、充填到产品检验进行一贯化的管理。

通过积极交流与持续改善
确保安心安全的产品及服务的提供
对于食品制造业的东京食品来说，最重要的任务是安定地提供安心安全的产
品及服务。
东京食品通过积极加强部门间的交流，与日俱进，精益求精，为继续强化本
公司对安心安全生产体系而努力。

此外，全部工厂取得国际食品安全标准FSSC22000认证，持续地改善品质
等体系。

可可

油脂
(可可脂)

乳制品

原料的
入库・准备

砂糖

混合
(揉制机)

将各原料均匀混合。

微粒化
(精磨机)

将原料研磨为20微米左右的粒子，
提供巧克力特别的口感。

精炼
(精炼机)

高温长时间的炼制，
引导出巧克力独特的风味。

巧克力原液

安心安全对策 QUALITY CONTROL

巧克力制造工艺

成型
成型・充填工艺

调温
藉由调整温度，
使可可脂形成安定的结晶。

充填

铸模成型

利用模具使巧克成型的生产线。从简单的巧克力片到加入膨发谷物的巧克力、双层巧克力等，可生产各式各样
种类的产品。

滴浇成型

箱型 袋装 杯装

裹覆成型

截切成型

以喷嘴将巧克力滴至输送带上，制成粒状产品的产线。 将巧克力布满输送带后冷却，利用截切的方式制成
各种尺寸产品的生产线。

将巧克力填充于容量5・10kg纸箱。 将巧克力填充于枕状包装袋。 将巧克力填充于杯状容器中。

将巧克力包覆在坚果类等素材的表
面，制成巧克力球的产线。

产品检验・出货

于每个生产过程中进行各种检查。

包装加工

配合顾客的各式用途进行包装。

产线抽验 产品检验

物性检验 微生物检验

实施项目范例
●风味・色泽・状态 (官能检查)
●水活性 ●黏度・黏性

出货

将成品备配送至各地。

品质保证概念图

关系企业 社会・环境

顾客

●物品
●服务
●基础建设

公司
内部
环境

食品
安全

●遵守法规 ●劳务管理
●劳动安全卫生

企划
提案

接受订单

研究
开发
采购

生产
外包

检验 保管
配送

追踪追溯 制品
●产品要求
●新产品委托
●制品发注

●委托
●外包
●发注

●规格书
●调查报告

●监察／见证
●委托调查

●第三方监察
●外部情报 (市场／法规)

●社会贡献 ●节省能源
●废弃物减量 ●环境保护

●FSSC22000 ●AIB
●防虫对策 ●环境检查

●规格书
●提供情报

●监察／见证
●委托调查

实施项目范例
●大肠杆菌群 ●一般生菌数
●金黄色葡萄球菌 ●霉菌・酵母
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