
【1】　経営革新計画とは 
　事業活動に関連した「新たな取り組み」を、数値目

標を持った計画に具体化したものが経営革新計画で

す。この計画の承認を受けることが、支援措置の条

件になっています。ただし、計画の「承認」が直ちに

支援を保証するものではありません。例えば、政府

系金融機関から低利で融資を受けるためには別途、

金融機関の審査を受ける必要があります。 

　経営革新計画の承認のためには、次のような条件

をクリアしなければなりません。 

＜条件1＞　「新たな取り組み」であること 

「新たな取り組み」とは次のようなこと意味します。 

●新商品の開発や生産 

●商品の新たな生産や販売の方法の導入 

●新サービスの開発や提供 

●サービスの提供方法の導入その他の新たな事

業活動 

　自社にとっての新たな取り組みであれば、他の

事業者が採用していることでも構いませんが、す

でに相当程度普及しているものは含まれません。 

＜条件2＞　「経営が向上」すること 

計画終了時に付加価値額と経常利益がそれぞれ

相当程度向上する必要があります。 

●付加価値額（又は一人あたりの付加価値額）： 3

年計画の場合は9％以上、5年計画の場合は15

％以上 

●経常利益：3年計画の場合は3％以上、5年計画

の場合は5％以上（経常利益の目標については、

新たに本年度より追加されました。） 

（注：付加価値額＝営業利益＋人件費＋減価償却費） 

（注：経常利益＝営業利益－営業外費用） 

◎経営革新計画に係る承認申請書は、岩手県の公式ホー

ムページから次の手順でダウンロードできます。 

　岩手県ＨＰ→電子申請・届出→岩手県様式集ダウンロー

ド→50音検索「け」の欄から「経営革新計画の承認を

受けたい」を選択してダウンロード 

 
【2】　革新計画策定のポイント 
1経営革新計画は全体計画として策定します 

　経営革新計画には、「新たに取り組む事業」だけ

ではなく「既存の事業」も織り込みます。したがって、

既存事業についても現状を分析して、経営課題を

明らにして、その解決の方向性を見出さなければ

なりません。既存事業が今後大きく低迷する見込

みであれば、新規事業だけで全社の業績を支える

ことは難しいことなり、経営革新計画の数値目標

を達成できないことになります。 

　最初に、すべての事業を含めた基本となる全体

戦略を立案します。その上で、既存事業や新規事

業のレベルで事業計画を策定します。 

2全体計画から機能別計画の策定 

　全体計画から機能別の開発計画、生産計画、販

売計画、設備投資計画、資金計画、人事計画など策

定します。この場合も、既存事業と新規事業につ

いて計画します。 

3具体的な実施計画と実績の評価基準の策定 

q　経営革新計画を推進するために、具体的な実
施計画を策定します。その中では、生産計画（良

いモノを適正な原価で作る仕組み）と販売計画（良

いモノを適正な価格で売る仕組み）が重要です。

両者とも付加価値額・経常利益の向上に重要な

意味を持つ計画ですので、策定に当たっては、

調査・分析に時間をかけ、関係者の対する説明

責任を果たせるようにします。 

w　マネジメントサイクル（計画（plan）、実行（do）、
評価（check）、改善（action）のプロセス）の

管理のために評価基準の策定が求められます。

評価に基づいて実施計画の見直しを行い、経営

革新計画が確実に実行され、事業目標が達成で

きるようにします。 

　　評価基準は、定量的でも定性的でもかまいま

せんが、客観的に評価できるものが望ましいと

いえます。 

 
【3】「新連携」についても検討しましょう 
　新連携とは、事業の分野を異にする2社以上の中

小企業(この他に大企業、大学、研究機関、NPO、組合

などが参加することができます)が有機的に連携し、

その経営資源を有効に組み合わせて、新事業活動を

行うことにより新たな事業分野の開拓を図ることを

いいます。単独の中小企業だけでは難しい事業でも、

複数の中小企業等がお互いの強みを活かし、「連携体」

として新事業を展開することが可能になります。 

　「新連携」についても各種の支援メニューが用意

されていますので、検討してはいかがでしょうか。 

 

　当社では新製品を開発し、これから本格的な営業展開を始めようと考えています。
新規事業について、「中小企業新事業活動促進法」に基づく「経営革新計画」の
承認を受けると、各種支援が期待できると聞きました。その計画のつくり方を教え
てください。 

 お問合わせ先 「経営相談・窓口相談」に関するお問合わせ先 
 新事業支援グループ TEL 019-621-5070　FAX 019-621-5480 
  URL http://www.joho-iwate.or.jp/sodan　E-mail joho@joho-iwate.or.jp

“麺の話”（第2話） 
　前回は、麺には様々な製法がある

ことを述べてきましたが、今回は麺の

規格と品質、及び原料となる小麦粉

の種類についてお話しします。 

【麺の種類と規格】 
　市販されている麺類は水分含量に

より生めんと乾めんに分類されています。

　生めんは一般に28～33％程度の

水分を含むものをいいます。これに対

して乾めんは生めんを乾燥したもので、

日本農林規格では干しそば、ひやむぎ、

そうめんは水分14％以下、干しうどん

と干しひらめんは水分14.5％以下と

規定されています。 

　また、生めんと乾めんの中間的な

水分含量に調節した半生めん、ある

いは半乾燥めんという麺も販売され

ていますが、これは生めんのおいしさ

と乾めんの保存性の良さの良いとこ

取りをねらった製品です。 

　さて、日本そばは別として、ひらめん、

うどん、ひやむぎ、そうめんは同じ小麦

粉を原料としていますが、その定義を

ご存じでしょうか？実は日本工業規格

により標準化されており単純に麺の

太さにより分類されています。すなわち、

ひらめんは7.5～5mm、うどんは3.8～

2mm、ひやむぎは1.7～1.3mm、そう

めんは1.2～1mm幅の切り刃で切り

出されたものです。 

【麺のおいしさ】 
　麺には様々種類がありますが、麺

のおいしさには、弾力性、硬さ、表面

のなめらかさが特に重要であり、これ

らの性質は麺の種類により異なること

が分かっています。一般に、うどんや

そうめん類は表面がなめらかであるも

のが好まれ、そばでは逆に表面のざ

らざらした感じがそば通の間では好

まれます。また、うどんとそうめん類は、

好まれる物性が異なり、うどんのように

太い麺の場合にはもちもち感などで

表現されるように、柔らかで弾力性の

ある食感が重要視されます。これに

対して、そうめんのように細い麺は硬

い方が好まれ、しかもぷつぷつ感の

ある歯切れの良い食感が好まれます。 

　うどんの場合、麺の粘弾性に関係

するのは製造方法も非常に重要で

すが、原料となる小麦粉の種類にも

大きく影響を受けます。 

【麺に使用される小麦粉】 
　小麦粉はグルテン（タンパク質）の

量により、強力粉、準強力粉、中力粉、

薄力粉の４つに分類されます。一般

的に強力粉や準強力粉はパン用や

中華麺用として用いられます。中力

粉は麺用、薄力粉は菓子用として用

いられています。 

　小麦は輸入に大きく依存しており、

H16年度の統計によれば、86％が輸

入です。麺類の原料小麦も輸入に頼

る割合が多く、中華麺用としては、ア

メリカやカナダの硬質小麦が使用さ

れています。また、うどん用としては

ASWといわれるオーストラリア小麦が

標準的な小麦として使用されています。 

　それらの主な理由は、色が白く、デ

ンプンの性質が優れており、品質が

安定しているためです。日本の食品

なのに残念なことです。しかし、一般

に色調がやや暗くなるという欠点はあ

るものの、国産小麦でも十分においし

い麺は作れるのです。 

【岩手県産小麦の麺適性】 
　当センターでは岩手県産小麦のう

どん適性試験を何度も実施してきまし

た。それらの結果によれば、岩手県の

小麦生産量の95％程度を占めるナン

ブコムギについては、うどん適性は十

分にあり、栽培条件によってはASW

に匹敵する品質の小麦が得られる

場合もありました。 

　栽培面積はまだ小さいものの、ネバ

リゴシというアミロース含量の低い麺

用品種も奨励品種として栽培されて

います。 

　また、H15年に岩手県の奨励品種

となったゆきちからについては、今年２

月、東北農業研究センター、岩手県農

業研究センター、岩手県工業技術セ

ンターが主催者となり、岩手県生めん

協同組合、岩手県乾麺工業協同組合、

岩手県パン工業組合の皆さんのご協

力をいただいてパンや麺を試作して

頂き、試食会を実施しました。 

　その結果によれば、そばや干し中

華への適性はやや問題があったもの

の、特に生中華麺への適性は非常に

優れており、試作に参加した企業の

従来品と較べても遜色ないという結

論でした。 

　このように、岩手県の小麦は麺へ

の適性があることが確認されています。 

　国内産小麦は収穫時期が梅雨期

と重なるために穂発芽などの雨による

被害を受けやすい上に、栽培地域や

年次別の品質変動が大きいことなど

の問題を抱えています。しかし、栽培

技術や加工技術により、これらの問題

を解決しながら、県産小麦の利用拡

大を図っていく必要があると思います。 
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