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T IPIAK社概要２００９年社概要２００９年社概要２００９年社概要２００９年

収益収益収益収益: 1億億億億5460万万万万€

2009年従業員数年従業員数年従業員数年従業員数 : 1124 人人人人

GMS France
43%

Freezer centre / 
LAD
36%

Restauration
8%

Industrie
3%

Export surgelés
20%

Export sec
80%

Export
10%

4 つの柱つの柱つの柱つの柱
Tipiak :

冷凍調理品

惣菜、菓子

食糧全般

パン
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フランス国内

90%

輸出

10%

国際戦略国際戦略国際戦略国際戦略

外国で25 ans以上以上以上以上あらゆる経路

での取引を経験

グループの収益のグループの収益のグループの収益のグループの収益の10%は国際取引から

フランス,イギリス、ドイツ、アメリカをベースにした輸出担

当チームが活躍
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そして、日本はそして、日本はそして、日本はそして、日本は?

製品とマーケット両方をターゲットに展開製品とマーケット両方をターゲットに展開製品とマーケット両方をターゲットに展開製品とマーケット両方をターゲットに展開

� レストラン向けに10 年間食品類を供給（乾燥穀物等）

�冷凍のマカロンやフランス風プチフールに大きな可能性
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惣菜、菓子類惣菜、菓子類惣菜、菓子類惣菜、菓子類

1996年以来発展を続ける惣菜菓子部門年以来発展を続ける惣菜菓子部門年以来発展を続ける惣菜菓子部門年以来発展を続ける惣菜菓子部門
ミニ惣菜、ミニ菓子のスペシャリスト

冷凍品、冷蔵品が揃いどんな場合にも利用ができます

各種オリジナルな製品のノウハウ各種オリジナルな製品のノウハウ各種オリジナルな製品のノウハウ各種オリジナルな製品のノウハウ:

成形サンドイッ
チ

カナッペ アミューズ

マカロンプチフール
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上質な素材上質な素材上質な素材上質な素材
- 選ばれた素材

(遺伝子組み換え無し、着色料不使用
…)

-仕入れ業者のこだわり
-仕入れ業者の財政的な信頼性

品質とノウハウ品質とノウハウ品質とノウハウ品質とノウハウ

ノウハウノウハウノウハウノウハウ
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衛生とリスク衛生とリスク衛生とリスク衛生とリスク

従業員の衛従業員の衛従業員の衛従業員の衛
生管理生管理生管理生管理

清潔な作業場と道具清潔な作業場と道具清潔な作業場と道具清潔な作業場と道具

リスクの分析リスクの分析リスクの分析リスクの分析 : 

HACCP方式方式方式方式
-原因特定、分析、生産段階に関連するリスクの予防
-監視体制設置
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トレーサビリティートレーサビリティートレーサビリティートレーサビリティー, クオリティーコントロールクオリティーコントロールクオリティーコントロールクオリティーコントロール

原材料と工程のトレーサビリティー原材料と工程のトレーサビリティー原材料と工程のトレーサビリティー原材料と工程のトレーサビリティー

補充的なコントロール補充的なコントロール補充的なコントロール補充的なコントロール
製品の品質製品の品質製品の品質製品の品質
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品質認証品質認証品質認証品質認証

消費者向けのアレルギー情報消費者向けのアレルギー情報消費者向けのアレルギー情報消費者向けのアレルギー情報

危機管理プロセス危機管理プロセス危機管理プロセス危機管理プロセス

外部からの保証
惣菜、菓子 : BRC et IFS, ヨーロッパの大型店舗
では必要不可欠

品質＝組織力品質＝組織力品質＝組織力品質＝組織力


