
食品業界に貢献する高精度放射温度計
The user interview((　　　　　　　　　　))

保存剤を一切使用しない機内食だから、温度を厳しくチェック

全日本空輸株式会社 様
おいしさと安心・安全を追求した
〈品質管理システム〉

HORIBA
高精度・高再現性を追求した

〈放射温度計〉

高精度のHORIBA製放射温度計で
委託先への厳格な監査を実施

機内食が提供されるまでの温度管理

原材料の保管時の温度、調理・盛付け時や急速冷却時の食材の表面温度、機内カートへ移動時の温度など、お客様に提供するまでの全プロセス

で厳しい温度管理が実施されています。
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ANA様では「機内食の管理は自社組織で行う」との方針のもと、
日本および世界各地で委託するケータリング会社に専任の監査
員やシェフが毎年定期的に訪問して監査・指導を実施していま
す。この内部監査で使用されているのが、HORIBAの放射温度計
「IT-545」です。
HORIBAを選んだ最大の理由は、測定精度の高さ。ANA様の場
合、機内食工場で調理する食材には「保存剤などの添加物を一
切使用しない」と決めているため、品質管理では「温度管理」が
非常に重要です。原材料の調達から飛行機への搭載に至るすべ
てのプロセスで細かな温度管理が規定され、監査時には規定通
りの温度が守られているかを高精度のHORIBAの放射温度計で
厳しくチェックしています。

独自の品質管理システム
「ACQP」で食の安心・安全を確保
ANA様の機内食は、同社の就航する日本および世界各地で委託
するケータリング会社などで製造され、航空機に搭載されてい
ます。お客様に「食の安全・安心」をお約束するため、ANA様では
機内食製造に関して、独自の品質管理システムである「ACQP※」
により管理を実施しています。
ACQPが委託先のケータリング会社に対して求める基準は、ケー
タリング業界の標準的基準より厳しく設定されており、食品の衛
生的な取り扱い
や調理手順はも
ちろん、「食の
安全」の前提条
件にも細かな基
準を定め、ケー
タリング会社の
協力のもとで運
用しています。

▲食材の盛り付け時の温度チェック。規定通りの「15℃以下」が守られているかをHORIBA
　の放射温度計で正確に測定します。

ANA様では、
　1. 衛生的な機内食を提供するための食の安全
　2. おいしさを追求する味品質
　3. 安全で迅速正確なサービス物品の航空機への搭降載および
　　管理業務
の3つの視点からPDCAサイクルによる品質管理システムである、ANA
ケータリング品質プログラム「ACQP」により管理を実施しています。

※ACQP（ANA CATERING QUALITY PROGRAM）：ANAケータリング品質プログラム



 

放射温度計高精度 IT-545シリーズハンディタイプ

HORIBA  POINT
業界最高水準※の高精度温度計
高精度（±1℃）、高再現性（±0.3℃）、
高速応答を実現

小型･軽量で操作も簡単
ワイドな温度範囲を瞬時に測定

※2017年、当社調べ

［測定温度範囲］ー50～500℃（NHタイプはー50～1000℃）
［測定波長］8～14μm　［表示分解能］0.1/1℃
［測定視野］φ40/500mm（NH/Nタイプ）、φ2.5/30mm（Sタイプ）
［応答時間］0.8sec以内（95％応答）

［質量］約140g（電池含む）

希望販売価格
（税抜） ¥43,800~58,000

放射温度計

IT-545 シリーズ 

［外形寸法］40（W） （L） （H）mm×170 ×36

低温域でも高精度に測定できるHORIBA の放射温度計

低温域で活躍する放射温度計のアプリケーション例
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④冷凍、冷蔵食品の品質管理（−18～10℃）
（保存、輸送～受入時の適切温度確認）

③FPD製造プロセスの温度管理（23～25℃）
（液晶ガラス基板の温度均一性の確認）

②抹消循環障害（冷え）の研究（10～35℃）
（冷水負荷試験における手指温度測定）

①発酵食品の品質管理（10～40℃）
（酒づくりにおける麹、もろみの適切温度確認）

⑤冬の路面温度測定（−25～5℃）
（凍結防止剤散布の判断に使用）


