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サ ー　ク　ル　名　（ フリガナ ）

（ ）

4 月

9 名 内　・ 外・ 両方

31.8歳（ 最高　39歳、最低　26歳 ） 4 回

 本テーマで　　1件目  社外発表　　0件目 1 時間

2021年　8月　～　2021年　12月 20 回

株式会社シンテックホズミ　人事総務部　人事総務室 勤続 8 年

テ ー マ 暦 １回あたりの 会合 時間

本 テ ー マ の 活 動 期 間 本 テ ー マ の 会 合 回 数

発 表 者 の 所 属

平 均 年 齢 月 あ た り の 会 合 回 数

食堂存続の危機！？

ＱＣサークル紹介
発 表 形 式

ダイバーシティ☆ハンターサークル ダイバーシティハンターサークル プロジェクタ

本 部 登 録 番 号 1124-35 サ ー ク ル 結 成 年 月

メ ン バ ー 構 成 会 合 は 就 業 時 間

人
事
総
務
室 企画Ｇｒ

人事チーム

…行事・建物・社有車

…採用・教育・労務 給与・福利厚生
人材計画・食堂運営
株主総会
社有車の管理
設備の管理
etc..

業務分掌

農園Ｇｒ …農業生産

まめのきサークル

ダイバーシティ☆ハンター

異動 アドバイザー

まめのきサークル ダイバーシティ☆ハンター

➕

田丸 山田
ｻｰｸﾙリーダー

牧原西本 木之下 清水 伴窪田岡田

原田 金沢

世話人

池田
世話人

水谷
アドバイザー

吉田
アドバイザー 異動

年齢・経験ともにバランスよく、モチベーションも高い心強いメンバーが

揃っています！

人間関係

チームワーク

職場での5S

ルールの遵守

QCや仕事の知

識

技能向上意欲

関係部署との連

携

サークル会合

QCの考え方と

問題解決ステッ

プ

改善技能

改善状況

他技能の向上

ローテーション
運営の仕方

手法の使い方

まとめ発表
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ＱＣサークルの平均的な能力

2022年3月30日 作成者：田丸

C-1ゾーンから
Bゾーン成長を目指す！
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★★ ★★ ★ ★ ★★ 山田 ★★ ★★★ ★★ ★ ★

★★ ★★★ ★ ★ ★ 牧原 ★★★ ★ ★ ★ ★

★ ★ ★★ ★ ★★ 西本 ★★ ★ ★ ★★ ★

★★ ★★ ★ ★ ★ 岡田 ★★ ★ ★ ★★★ ★

★ ★ ★ ★ ★ 木之下 ★★★ ★ ★★ ★ ★

★ ★ ★ ★ ★ 田丸 ★★★ ★ ★★ ★ ★

★ ★★ ★ ★ ★ 伴 ★★ ★ ★ ★ ★

★ ★ ★ ★ ★ 窪田 ★★ ★★ ★ ★ ★

★ ★ ★ ★★ ★ 清水 ★★ ★ ★ ★ ★★

QCサークルの能力 明るく働きがいのある環境

みよし市

ファクトリーソリューション TIソリューション

次世代サービスマニュアル

DXソリューション

VR・AR
バーチャル
トレーニング

RPA

作業自働化

CGﾃﾞｰﾀ整備、
ﾓﾃﾞﾘﾝｸﾞ,ﾑｰﾋﾞｰ制作

本社：愛知県みよし市

設立：1992年9月1日

従業員：500名

私たちのサークルは、

人事総務部 人事総務室メンバー

９名で構成されています。

組織変更により仲間が増え、

新生ダイバーシティ☆ハンター

サークルとして活動していくことに

なりました。

～福利厚生 運営（食堂）～

麺・丼 定食

「麺 or 丼」「定食」を選択できます

2021年6月

全社でＣＯ2排出量の削減に向けて取り組みが加速！

私たちも目標達成に向けて、

食堂のガス機器使用時に排出されるCO2の低減に取り組むことにしました！

ビュッフェ形式

ご飯 サラダ 副菜 汁物

ご飯・サラダ・副菜・汁物は盛付し放題!!

本社内には食堂があり、

現地で調理を行っているため、

毎日できたてのご飯を食べることが

できます！
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機器別CO2排出量（2020年度）

２０２５年を目途に予算申請して
機器の更新を進めていきます

機器の更新によりCO2排出量の削減を達成すべく、

電気厨房機器への切替を推進！

無人搬送ロボットシステムを利用した省人化・自働化の提案、

自動車の修理書や整備マニュアルなど

リアルとデジタルでモノづくりを行っています。

上位3機器で厨房のCO2排出量の約60％

2022年5月11日 作成者：木之下・清水

現地調理で温かい食事が食べられます！
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【7】テーマ選定 【8】テーマ選定

【9】テーマ選定 【10】テーマ選定

【11】テーマ選定 【12】活動計画

【13】現状把握 【14】現状把握

５点 ３点 １点

○ △ ✕

項目 人 モノ 効果 コスト 実現性 即効性 合計

厨房機器の更新
○ ✕ ○ ✕ ✕ ✕ 14

食堂から出るゴミを
減らす

○ ○ ○ ○ ○ ○ 30

食堂運営中に使用する
水を減らす

○ △ △ △ ○ ○ 24

消耗品をバイオマス製品に
変える

○ ✕ △ ✕ ○ ○ 20

地元の食材を使用する ✕ ✕ △ ✕ ○ ○ 20

配点
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食堂食数の推移

With コロナ

最近は在宅勤務で
食堂使用者数が減ってきているし、
費用をかけて設備投資する必要あるの！！？

在宅勤務率 25％
メンバーの1人から厨房廃止の声が上がりました・・・

食堂以外の方法でも色々ありそう！！

従業員の憩いの場である食堂を
そんな簡単になくしていいのかな？

もう一度話し合おう！！

食堂継続 食堂廃止

多数に分散

食堂が無くなっても、他でCO2が出ているよね!

食堂を無くすことで本当にSDGｓになるのかな？？

「食堂から出るゴミを減らす」
を取り組む！！

中立
みんなの意見がまとまらない。。。

食堂継続食堂廃止

社内だけでなく、もっと広い視野でＳＤＧｓを考えてみよう

8月 9月 10月 11月 12月

9

10

テーマ選定

活動計画

現状の把握

目標設定

要因の追求

対策の検討

1

2

3

4

5

6

山田・木之下

全員

担当者

対策の実施

効果の確認

標準化と管理の定着

反省と今後の課題

山田

木之下

木之下・伴
清水

山田・木之下・田丸
牧原・窪田・岡田

西本・木之下・清水

山田・牧原・田丸

項目STEP

上段：予定
下段：実績

木之下・田丸・窪田
清水・伴

山田・牧原・岡田

7

8

食堂の1日の流れ

食材の仕込み 調理 配膳

盛り付け食事片付け

食べ残し 売れ残り

生ゴミ

売れ残り生ごみ 食べ残し

CO2排出量 79.95kg CO2排出量 14.3kg CO2排出量 8.8kg

3,634食

2,664食

3,768食 3,605食

2,819食

3,422食
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食数と食品廃棄物の推移

平均 159.9kg/月 平均 31.5kg /月
（食数の2.7％）

平均 30.5kg /月
（食数の2.6％）

2022年9月20日 作成者：木之下・田丸

一度は食増廃止の方向で

検討を進めましたが、

メンバーから食堂継続の声もあがり、

再度話し合いを行うことに・・・

意見がまとまらず困り果てていたところ、

世話人のアドバイスから、社会全体で見たCO2の流れを調べてみることに！

CO２の流れだけで見ると、食堂を運営することは、

かえってSDGｓに貢献していることが判明！

食堂を継続する方向で考えがまとまりました。

食堂を継続しながら

CO２を削減するには

どうすればよいのか、

メンバー全員でアイデアを

出し合いました！

ごみが発生する過程を調べたところ、

「生ごみ」「売れ残り」「食べ残し」の3種類に分けられることが判明！
生ごみは調理の過程でどうしても発生してしまう・・・

食べ残しと売れ残りを削減することで生ごみも減らそう！

2022年8月24日 作成者：木之下・清水

2022年8月30日 作成者：山田・牧原・田丸

2022年8月30日 作成者：田丸

2022年8月30日 作成者：山田・木之下



【15】目標の設定 【16】要因の追求①

【17】要因の検証① 【18】対策案の検討①

【19】要因の追求② 【20】要因の検証②

【21】対策案の検討② 【22】対策の実施①-1

31.5kg 30.3kg

15kg 16kg

0kg

5kg
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15kg
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25kg

30kg

35kg

食べ残し 売れ残り

食べ残しと売れ残りの量（月平均）

△16.5kg △14.3kg

何を 食べ残し 売れ残り

いつまでに 2022年12月 2022年12月

どれだけ 31.5kg → 15kgに
半減する

30.3kg → 16kgに
半減する

な
ぜ
食
べ
残
し
が
発
生
す
る
？

味付けを変えられない

初めからソースが

かかっている

モノ

味が濃い味が薄い

お惣菜が大きい

おつゆの量が多い

食べる量が体調で変わる

揚げ物の油分がつらい

人

取りすぎてしまう味が薄い

食べ慣れた味と違う

味が薄い 熱すぎて食べれない

食べるのに時間

がかかる

食事制限している

忙しくて食べる時間がない

ご飯に対してソースが少ない

糖質制限している

提供される量が多い想定していた味と違う

環境

時間内に食べきれない

皿が大きい1個が大きい

噛み切りにくい

ほしいものが出ない

リクエストができない

寒いのに冷たいものが出る

定番料理が食べたい

塩気が足りない

売り切れる

コロナ禍で食堂利用時間が

決められている

食堂利用時間によって

食べたいメニューが食べれない

食べ馴染みが

ない料理が出る

ヘルシーすぎる

組み合わせが選べない

方法

提供される

量が多い

盛りつけ

されている
お惣菜が大きい

メニューの組み合わせ

が決まっている

嫌いな食材が

使われている

お米の硬さが好きじゃない

自分の好きなお惣菜を選べない

見た目以上にボリュームがある

1つが大きい 食べあぐねてしまう

1口が大きい

提供される量が多い

メイン料理

メイン料理は既に盛り付けがされており、
利用者自身で調整することができない…

ご飯・汁物・サラダ・副菜はセルフで盛付

想像した味と違う

ミートソースがけ豆腐ミートソースパスタ

健康意識づくりの一環のヘルシーメニュー、
マンネリ化防止のオリジナルメニューが登場

５点 ３点 １点

○ △ ✕

手順１ 手順２ 手順３

効果 工数 コスト 集計

食が進むようにする
利用者に合わせた料理を

提供する
好みの味付けが
できるようにする

○ ○ ✕ 11

利用者が食べるサイズを
調整できるようにする

○ ○ ○ 15

食べ馴染みのある料理を
提供する

○ ○ ○ 15

多様化する働き方に
対応する

ランチ時間外にも
食べれるようにする

✕ ✕ ✕ 3

持ち帰れるようにする
○ ✕ ✕ 7

食
べ
残
し
を

減
ら
す
に
は

配点

評価

2つの対策で改善します！
①利用者が食べるサイズを調整できるようにする
②食べ馴染みのある料理を提供する

その日の食堂利用人数が分からない

食堂運営会社

田中さん

事前に利用者数が分からないので、過去の実績から
予測を立てています。。。

～1周間前～～1ヶ月前～ ～当日～

食堂
運営会社

食堂
利用者

メニュー
計画

食材
調達

出社

調理

食堂
利用

～食堂を利用するまで～

５点 ３点 １点

○ △ ✕

手順１ 手順２ 手順３

効果 工数 コスト 集計

食数に合わせた調理をする
事前予約制にする

予約システムを導入する ○ △ ✕ 9

あらかじめ食数を
設定（先着順）する

完売時には即席料理を
提供する

✕ △ ✕ 5

社外への提供
日持ちする食材を

選択する
フードバンクへの寄贈

○ ✕ ✕ 7

子ども食堂への寄贈
○ ✕ ✕ 7

防災食との兼用
○ ✕ ✕ 7

社外利用を行う 近隣企業と協同する
○ ✕ ✕ 7

余
剰
分
を

減
ら
す
に
は

配点

評価

1つの対策で改善します！
予約システムを導入する

利用者が食べるサイズを調整できるようにする

or

これなら、その日の食欲に合わせて
量を調整できるね！！

食べ馴染みのある料理を提供する

各部から幅広くメンバーを集めた「食堂プロジェクト」を発足！

食堂利用者にメニューについてアンケートを実施

→利用者の声を反映したメニュー案を作成

サイズが大きい惣菜は予めハーフサイズにカットして提供

全社目標に合わせて、

食べ残し、売れ残りともに半減することを目標に設定！

「食べ残し」「売れ残り」それぞれ分けて特性要因図を作成

食べ残しの主要因は・・・

・ 提供される料理の量が多い

・ 想像した味と違った

利用者が食べる量を調整できないこと、

見慣れないメニューが登場することが判明！ 系統マトリックス図で検討し、2つの対策案を実施することにしました。

売れ残りの主要因は・・・

・その日の食堂利用人数が分からない
食堂の利用は事前予約制ではなく、食堂運営会社の田中さんに

過去の実績をもとに食数を予測して準備いただいています。

2022年9月28日 作成者：木之下・田丸

2022年9月28日 作成者：木之下・田丸

2022年10月19日 作成者：岡田・窪田・伴

2022年10月20日 作成者：岡田・窪田・伴

2022年10月24日 作成者：清水・山田・牧原

2022年10月19日 作成者：木之下・田丸

系統マトリックス図で検討し、対策案を実施することにしました。

食堂利用は当日しか分からない



【23】対策の実施①-2 【24】対策の実施②

【25】効果の確認 【26】効果の確認

【27】さらなる改善に向けて 【28】標準化と管理の定着

【29】反省と今後の課題 【30】その後・・・

選択肢を広げる

食堂運営業者さん

うどんorそば、温or冷など、
みなさんの希望のメニューを選択できるようにしましょう！

選べるって嬉しいよね！
食堂の食事がますます充実♪

昼食予約システムの導入

急な予定変更への対応は…？
融通が利かなくなってしまう・・・

食堂運営業者さん

検討事項が多く、
すぐに導入することは難しい・・・

在館人数の連絡

食堂運営業者さん

おおよその食数を推測できる！

売れ残り

CO2排出量 8.8kg

CO2排出量 3.75kg

△5.05kg

食べ残し

CO2排出量 14.3kg

CO2排出量 8.35kg

△5.95kg

仕込みの過程で発生した野菜くずの堆肥化を実施

食堂で発生した

野菜くず等を活用し

堆肥をつくる

収穫した野菜を

食堂に提供

農園で堆肥を活用

食べる量の調整がしやすくなって助かってるよ！

好きなメニューが増えて食事が楽しみになったよ！

食堂運営会社

田中さん

食数の把握がしやすくなって、
スムーズに提供できるようになりました！

みなさんといっしょに食堂プロジェクトを
進めることができてよかった！！

5W1Hで担当を決めて実施

なにを いつ 誰が どこで どうする

ゴミの量 毎月1日 清水 部内会議で 排出量を報告する

食数予測データ 毎月末日 木之下 部内で 集計・分析を行う

食堂ミーティング 2か月ごと
西本・木之下・清水

岡田・窪田・伴
食堂委託会社 様

inspi⁺café 食堂運営一緒に企画

QCの考え方と

問題解決ステップ

改善技能

改善状況

他技能の向上

ローテーション
運営の仕方

手法の使い方

まとめ発表

人間関係

チームワーク

職場での5S

ルールの遵守

QCや仕事の知識

技能向上意欲
関係部署との連携

サークル会合

1 542 3

3

2

4

5良い

レベル

ｙ軸

高いｘ軸

明
る
く
働
き
が
い
の

あ
る
職
場

ＱＣサークルの平均的な能力

Bゾーンにレベルアップ！

2022年12月26日 作成者：木之下・田丸
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★★ ★★ ★★ ★★ ★★ 山田 ★★ ★★★★★★ ★ ★

★★ ★★★ ★★ ★★ ★ 牧原 ★★★ ★★ ★★ ★ ★

★★ ★★ ★★ ★ ★★ 西本 ★★ ★★ ★★ ★★ ★

★★ ★★ ★★ ★ ★ 岡田 ★★ ★★ ★★ ★★★ ★

★★ ★★ ★★ ★★ ★ 木之下 ★★★ ★★ ★★ ★★ ★

★★ ★★ ★★ ★★ ★ 田丸 ★★★ ★★ ★★ ★ ★

★★ ★★ ★★ ★ ★ 伴 ★★ ★★ ★ ★★ ★

★★ ★★ ★★ ★ ★ 窪田 ★★ ★★ ★ ★★ ★

★★ ★★ ★★ ★★ ★ 清水 ★★ ★★ ★ ★★ ★★

QCサークルの能力 明るく働きがいのある環境

全員で協力し
職場力UP！

①食堂ミーティングを
定期開催

②厨房機器更新 ③メニュー紹介用の
食器変更

食欲が増進！

Before

After

ＣＯ２低減を運営会社と
一緒に継続

高効率な機器へ更新予定

食王運営会社の田中さんの提案により、

麺類の種類や温・冷を利用者が自由に選択できるようになりました！

本社の在館人数を毎日食堂運営会社さんへお伝えし、

食数の参考として活用いただくことに！

食堂利用者や食堂運営会社の田中さんからも

好評の声をいただくことができました！

食べ残しは目標にあと一歩届かず・・・

売れ残りは大幅に削減できたため、

全体量は目標達成！！

本社値基地内の農園にて野菜くずから堆肥をつくり、

野菜作りに活用、

収穫した野菜は食堂で提供いただき、

社内で循環する仕組みができました！
５W1Hで担当者を決め管理していきます！

改善を通じて、Bゾーンにレベルアップ！

また、SDGsの知識を深め、意識を高めることが

できました！ QCサークル活動を終えた後もSDGsの取り組みを継続しています！

2022年12月20日 作成者：山田・牧原・田丸
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改善前 改善後

生ごみの量（月平均）

△125.0kg

生ごみ

CO2排出量 79.95kg

CO2排出量 17.45kg

△62.5kg

2022年12月7日 作成者：木之下・田

丸


