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トヨタ生活協同組合はトヨタ自動車の職域生協で　多くのお客様に親しまれています。

メグリアは、さまざまな事業を通し、お客様の暮らしを応援しています。　　

サークル紹介です。サークル名は、お魚天国　

メンバーは、魚一筋　魚を愛するプロ集団です　

チームワークの良さが売りです、今回の活動で、知識や改善能力を習得し、Cゾーンを目指します。　

今回の取り組むテーマの選定は、日頃の作業で困っている問題を洗い出し、評価した結果

魚をおろしてでるあらが多く廃棄されているに決まりました。

日頃から、おいしいあらを捨ててしまうのはもったいないと思っていました。

魚のあらとは、魚の身を切り出したあとに残る部分です。

例えば、魚を3枚におろすと、身の部分は切り身や刺身となり、食べられる部分になります。

それ以外の部分があらとなり、頭、中骨、内臓やひれなどがあります、あらの中でも、かぶと、カマ、　　

中骨は調理に使うことができますが、ひれ、尾、内臓は、調理にも使えず、廃棄するしかない部分　

になります、あらは、不要な部分というイメージがありますが、かまや中骨からはうまみが出やすく

煮つけや汁物にするとおいしくいただけます。　

魚のあらを有効活用ができていないことについて、常々もったいないと感じていた私は

サークル会合でメンバーにも意見を聞いてみました、作業時間の都合上、加工センターでは　　

あらは加工せず処分している、時間がなく諦めるしかない状況、店舗にあらを送ることもあるけど

加工できずに処分していると　聞いたよ、自分で釣った魚は、あらまで食べているけど、おいしいと　

おいしいと知らない人も多いんじゃないかな、あらを捨ててしまうのはもったいと、メンバー全員が

感じていました。そこで今回QCサークル活動で取り上げて、あら廃棄量の削減に取り組みました。　

私たちが勤める職場は、生鮮加工センターで店舗や食堂へ食材を提供する後方支援の職場です。

青果、精肉、鮮魚、惣菜を加工、調理し、メグリア本店をはじめとする18店舗やトヨタ自動車の

社員食堂へ商品や食材を出荷しています。

各店から受注した商品を開店前に届けるため、生鮮加工センターは、深夜11時から朝方7時まで

夜中作業をしており毎朝、約2,000ｱｲﾃﾑを出荷しています。その中で、私たちは、鮮魚を担当して

おり、毎日入荷する大量の新鮮な魚を1匹ずつ、手作業でおろしています。　
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現状把握１です。まず、魚種別のあらの廃棄量を調査しました。

すると、真鯛が一番多く、全体の64％を占めていることがわかりました。

次に、鯛のあらの部位別の廃棄量を調査しました。1匹　約2キロの鯛の場合、三枚におろして　　

でるあらの量は、1,200グラムとなります。あらをさらに調理に使える部分と捨てるしかない部分に　　

分けると、調理に使える部分が870ｇあることがわかりました。



中骨は、一口サイズに食べやすい大きさにして、腹骨とセットで商品化することにしました。

骨がはみ出してラップが破れたり、お客様が品物を手に取って怪我をされることがないよう

骨は必ず下向きにして盛付ることにしました。　

要因検証①　あら加工の工程が多いの検証です。

鯛のあら加工の工程を部位ごとに調査しました。

カブトが一番加工工程が多く時間がかかり、また、工程②③④は固い頭の骨を切断するため

力を込める必要があり、複数個処理することは困難であることが分かりました。

一方、カマ、大骨や中骨、腹骨は、それぞれ除去が必要な部分が多く、手間はかかりますが、

骨が固くないため比較的簡単に加工ができることがわかりました。



二つ目の、作業標準を整備し、教育訓練をする　対策です。

あらの調理は、簡単そうにみえても、突起物のカットや長さの均一化など、注意する点が多いため

品質ポイントの確認を行い、商品づくりのマニュアルを作成しました。

センター長による教育訓練を実施し、全員が同じ品質の商品を作成できるようになりました。　

効果の確認です

取り上げ時、鯛のあらの廃棄量は59％ありましたが、

調理に使える部分22％を商品化し、9月末には37％となり、目標を達成することができました。　

不随効果として、メンバー全員が積極的に取り組むことができ、私たちのサークルレベルは、

Cレベルへランクアップしました。　店舗では、あら料理の紹介など販促をしてもらい

販売点数アップに繋げることができました。また、店舗担当者からは、朝いちばんの開店時から

販売することで 魚好きなお客様から喜ばれた との嬉しい声とともに加工センターで商品化して

もらえて、とても助かっていると、感謝され、やりがいに繋がっています。

標準化は、あらの加工作業やパック詰め作業が手順通りにできているか、毎週月曜にチェック

しています。また、新たに人が入った際には、手順書を活用して教育訓練を行い、

品質が維持できるよう管理しています。

そこで、作業を改善し、時間短縮する対策を行いました。なんとか、時間内にできないかと

メンバーと話し合いをおこないました。メンバーから現状の再把握でAさんとBさんに業務が集中　　　　

していることがわかった、なにか簡単な作業を他の人にやってもらってはどうかと、意見がありました。

そこで、やりにくい作業やムダな作業ないか、作業を細かく見直し時間短縮が出来そうなアイデアを

出し合い、作業改善を実施。A・Bさんは、出荷計画表を作業台にも掲示することで確認のための

往復をなくしたり、小さな改善を積み重ね、作業時間の短縮を図りました。

その結果、あら加工を2名体制で実施することが可能になりました。

C・Dさんの作業改善は、今までのやり方や思い込みによる作業等見直し、時間短縮を図りました。

作業時間短縮したことで、A・Bさんが行っていたうろこ取りや、冷凍魚のカットを

C・Dさんへそれぞれ担当変更を行いました。

作業の山積み表を確認すると、改善前はBさんのあら加工の60分が時間外となっていましたが、

チーム全体で作業を分担し対応するという考え方で作業改善を進め、

あらの加工時間1時間分の作業時間短縮に繋げることができました。


