
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

親愛なる皆様,  

 

皆様が安全で健やかな毎日を過ごされていることを

願います。シーザースキッチンにとってはエキサイ

ティングな時期であり、このニュースレターを通し

て皆様にご紹介したいと思います！  

 

我々は ISO 9001:2015 品質マネジメントシステムと、

ISO 22000:2018 食品安全マネジメントシステムの

認証を取得する為、正式に動き出しました！これら

の基準に自社を合わせ、順応し始めるにつれ、我々は

世界基準の規則を使用していく中で、会社全体の機

能が効率良くなっていることを実感し始めるでしょ

う！ 

 

 

 

 

 

 

 

今年の弊社年次総会(ALC)では HSE、食品安全、そし

て ISO に特化していきます！ 気温が温かくなって

きますので、食品安全と温度観察に対して必要以上

に注意を払うことを忘れないで下さい。食品の腐敗

は暑い夏の時期に起こりやすいです。  

 

私は我々の安全と品質の方針について皆様に正式に

お伝えできることを大変誇りに思います。暑い季節

に入っていきますので、皆様どうか水分補給を忘れ

ず熱中症には細心の注意を払ってください！    

 

敬具 

ゴードン・ジョセフ 

HSE & コンプライアンスマネージャー 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ISO 9001:2015. 2 ページ参照 

 

 1. はじめに 

ISO 22000:2018. 3 ページ参照 

今号では 
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2. ISO 9001:2015 | 品質マネジメントシステム 

 

 

 

ISO 9001 では、適切で効果的な品質マネジメント

システムを定義し従っていくこと、また改善箇所を

特定し、それらの改善に向けて行動していくことが

求められます！ 

 

これは主に、弊社全体に品質という側面を導入して

いくことに焦点を当てています。最終的な目標はチ

ーム全体、リーダーシップ、そしてその他の機能と

の間で、顧客満足の強化と効率の向上をさせていく

ことです！  

 

 

 

 

 

ISO 9001 では PDCA（Plan:計画、Do:実行、Check:

評価、Act:改善）の継続的な改善サイクルを実施し

なければなりません。これは我々のビジネスにおけ

る全ての機能を継続的に評価し、改善点を模索して

いくということです。  

 

最も重要なこととして、ISO 9001 認定を取得して

いる組織は、世界的な品質条件や基準を満たす製品

やサービスを提供する組織であり、それが我々のビ

ジョンであると一般的に理解されています。  
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ISO 9001 & 22000 に該当する 

CK の PDCA 継続的改善サイクル  

危険やリスクを評価し、

成果を出すためのツール

や手順を開発します。 

 

期待されることを皆に伝

え、新しい計画や行動内

容を実行します！ 

インスペクションや内部

監査を通してこれらのシ

ステムに対するコンプラ

イアンスを観察します。 

その情報を評価し、ど

こを改善すべきか検討

します。  



 

 

 

 

ISO 22000:2018 は食品安全マネジメントシス

テムに焦点を当てた、世界的に認識されている基

準です！この基準は食品業界で瞬く間に認知さ

れ、即座に信頼を獲得します。  

 

これは組織が全ての機能と運営レベルにおいて、

高水準の食品安全管理を行っていることを証明

します。この基準を実行することで得られる利点

は次の通りです。  

 

✓ 健康と安全の全体的な改善 

✓ 顧客満足度の向上  

✓ 規定要求の遵守  

✓ HACCP, GMP, その他 ISO 基準などその他

のシステムのコンプライアンスに適合  

✓ 様々な種類のリスクに対する対応の改善 

✓ 事件に対する調査時間の削減 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. ISO 22000:2018 | 食品安全マネジメントシステム 
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食品安全マネ

ジメントシス

テムの確立 

 規則遵守 

 
不必要な 

ロスの削減 

 
顧客満足度

の向上 

 

リスクマネ

ジメントの

改善 

 

チーム全体

の作業効率

改善 

 

 

HACCP や 

GMP の 

遵守 

ISO 22000:2018 の主な利点 



 

 

 

 

シーザースキッチン安全と品質の方針はトップマネ

ジメントから安全と品質の目標に対する取り組みの

透明性を示すものであり、我々一人ひとりに対する

期待を強調しています。  

 

この方針の制定は安全と品質の目標を速やかに有効

にする為の基盤として作用します。この方針は全レ

ベルのスタッフが該当し我々が事業を展開する国の

すべての事業が含まれます。  

 

 

 

 

 

 

 

この方針は全従業員に対して期待される運営、及び

弊社の全機能に対し安全と品質を最優先事項とする

ために我々が遵守すべき義務を明確に示しています。  

 

全マネージャーはこの方針をしっかりと読み理解し、

この方針が求められる自身のチームメンバー全員に

必ずトレーニングを行ってください。この方針は印

刷したものを額縁にいれ、全アカウントの営業許可

証の横に掲示しなければなりません。これによって

あなたが果たす誓約を見える化します！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

本社: 460-0003 名古屋市中区錦 1-18-24 いちご伏見ビル 4 階 

E メール:  info@cezarskitchen.com 
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4. CK 安全と品質の方針 

CK 安全と品質の方針 
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