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今月の
ゲスト

厨房業界と現在の会社に入った
きっかけについてお教えください。

石井　学生時代はまったく違うことを勉強していました。
その勉強していた業界というのが、やりがいの代わりに
時間不定期・休みが少ないことを覚悟しなくてはいけな
い業界で、インターンで現状を詳しく知って悩み始めた
んです。両親が定年退職を控えていたこともあり、自力で
生活できるぞと安心させられるような安定した仕事に就
きたいなと思い、急遽方向転換しました。そのタイミング
で開催された学内説明会が、弊社との出会いです。もと
もと食べることは大好きで、食に関わる仕事と聞いて、と
ても興味を持ちました。おいしいものを食べればストレス
フリーなことを存分にアピールしたところ（笑）、ご縁が
あったようで今に至ります。

お仕事の内容は？　やりがいは？
石井　営業さんが起こした書類を受け取り、機器の発注
から現場への納品、売上の処理までを行っています。
　大きな製品はトラックを手配して運んでもらうのです
が、実家の軽トラックしかちゃんと見たことがなかったの

で、容量計算と手配
はとても苦労しまし
た。何度も質問を重
ねても、その度に丁
寧に教えてくださっ
た先輩方のおかげ
で、手配からトラブ
ル対応まで、なんと
か一人でこなせるよ
うになってきていま
す。現在は出身エリ
アを担当しており、
なんと母校へ機器
の手配も行いまし

た。手配は3割増しで勢い良く行いましたし、納品が終わっ
た後に、担当営業さんに「実は母校なんです！」と思わず
語ってしまうほどに感動しました。母校の同窓会があれば、
誇らしげに話をしようかと思っています（笑）。私が食べてい
たおいしい給食も、このように弊社の誰かの尽力があって
作られていたのかと思うと感謝の念が湧きますし、今度は
自分がと、これからの業務の励みになりました。

今後のあなたの夢を教えてください。
石井　現在の仕事の一貫で、産業廃棄物処理について
興味がありますね。産廃処理に関する法律が改正される
とのことで、処理会社がセミナーで使った資料を読ませ
ていただきましたが、何が問題でその法律が制定された
のか、それによって大きく変わる情勢や海外の現状、最
低限仕事を進める知識だけで来てしまったと痛感しまし
た。詳しく理解できれば、今後私が担う仕事にどのような
影響を及ぼすのか、何に気を付けなければいけないのか
が分かるので、一度詳しく調べてみようかと考えていま
す。それと、制定の理由から結果・今後の展望等の資料
を読んで、とても楽しかったというのもあります（笑）。
　プライベートでは、大層な夢は持っていないですが、こ
れからも変わらずいろいろな場所に出かけたいです。そ
こでおいしいものを食べ、思わず厨房の機器をチェックし
たりしながら「最高に楽しい瞬間」を更新していけたら
な、と思っています。

厨房 　　が行く！
vol.54厨房 　　が行く！
vol.54

日本調理機株式会社
購買商品部　石井 遥香 さん

　石井さんは購買商品部に配属されて4年目になり
ますが、今では従来の関東近県だけではなく関西支
店の業務担当も任され、日々精力的に業務に取り組
んでいます。先日、工場で社内研修が開催されたの
ですが、製品組み立て指導の際に、製品の特徴や構
造、強度的なことまで製作担当者に質問するなど知
識欲も旺盛で、今後も購買商品部の主力を担う存
在として期待しています。　

(購買商品部・梅田知行）

職場の方からエール

女子女子

研修の石井さん

1992年の初版刊行以来、業界唯一の厨房設備の
専門書・入門書の最新版。

一般社団法人 日本厨房工業会　http://www.jfea.or.jp

厨房設備工学入門
好評発売中

第8版

●各種厨房機器の解説から、設計・施工、電気・ガス・
給排水衛生と保守管理まで総合的に解説
●厨房設備設計の独学に最適な入門書
●厨房設備士資格受験者・合格者必携の書籍
●テーマ別の章立てと見やすい索引・目次で、実務に
役立つリファレンスマニュアルに！
●厨房業界のプロフェッショナルと学識経験者による
的確かつ有用な解説
●HACCPなど、業界の最新情報に対応 8

厨房設備
工学入門

一般社団法人　日本厨房工業会

監修　教材検討委員会

価格：8,000円（税別）
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香山哲のフードシステムさまよう［最小の屋台］ ───────────── 香山哲
巻頭によせて[令和元年度の始まりに当たって]

───────────────────（一社）日本厨房工業会 会長　谷口一郎
暑中名刺広告
工業会だより
INFORMATION[ガス石油機器PLセンターの情報] 
図書料金表
JFEA業務用厨房設備機器基準登録制度・登録一覧 
工業会認定グリスフィルター、エクストラクター、セパレーター基準適合ラベル 
会員一覧 
奥付[広告掲載企業名]一般社団法人　日本厨房工業会
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33
42
60
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厨房女子が行く！（54） ────────────────── 日本調理機㈱
第53回定時総会報告 
新任副会長･専務理事のご挨拶 
第20回厨房設備機器展の出展募集開始 
第35回海外視察調査団派遣 参加者募集のご案内
 月刊『厨房』通巻600号記念特別企画
厨房に歴史あり（後編）────────────────────にしかわたく
関東支部が総会を開催 　
北海道支部が第1回支部理事会を開催 
新会員さんいらっしゃい ！ ──────────────── エスキー工機㈱
事例で学ぶ ！　仕事に役立つ法律相談所 

「民法の基礎知識（3）交換契約、贈与契約」
─────────── 坂本廣身法律事務所　弁護士　松岡正高／安本　樹

映画の見どころ・台所（61）
 『息もできない』 ─────────────映画史・食文化研究家　斉田育秀
小倉朋子の食・心・美 Part.2（24）
キャラ弁から見た、顔を描きたがる日本人 ────㈱トータルフード　小倉朋子
やるKEY HACCP  実践編  （12）

「多店舗展開する外食事業者のための衛生管理計画（その2）」 
──────────────────── スタジオワーク（合）　上田和久

フードビジネスコンサルタント魂　「おいしいをヒットにつなぐストーリー」（9） 
「～小さなお店のメニューと仕掛けの関係～」 

───────（一社）日本フードビジネスコンサルタント協会 理事 坂口もとこ
最新外食トレンド2019（7）

「飲食店等の売上高ランキング」 ────── 宮城大学食産業学群　堀田宗徳

2019.7　厨  房　11
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第53回定時総会報告 
新任副会長･専務理事のご挨拶 
第20回厨房設備機器展の出展募集開始 
第35回海外視察調査団派遣 参加者募集のご案内
 月刊『厨房』通巻600号記念特別企画
厨房に歴史あり（後編）────────────────────にしかわたく
関東支部が総会を開催 　
北海道支部が第1回支部理事会を開催 
新会員さんいらっしゃい ！ ──────────────── エスキー工機㈱
事例で学ぶ ！　仕事に役立つ法律相談所 

「民法の基礎知識（3）交換契約、贈与契約」
─────────── 坂本廣身法律事務所　弁護士　松岡正高／安本　樹

映画の見どころ・台所（61）
 『息もできない』 ─────────────映画史・食文化研究家　斉田育秀
小倉朋子の食・心・美 Part.2（24）
キャラ弁から見た、顔を描きたがる日本人 ────㈱トータルフード　小倉朋子
やるKEY HACCP  実践編  （12）

「多店舗展開する外食事業者のための衛生管理計画（その2）」 
──────────────────── スタジオワーク（合）　上田和久

フードビジネスコンサルタント魂　「おいしいをヒットにつなぐストーリー」（9） 
「～小さなお店のメニューと仕掛けの関係～」 

───────（一社）日本フードビジネスコンサルタント協会 理事 坂口もとこ
最新外食トレンド2019（7）

「飲食店等の売上高ランキング」 ────── 宮城大学食産業学群　堀田宗徳
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　日頃から当工業会の事業活動、会務運営にご協力を賜り、誠にありがとうございます。
　皆さまのご協力をいただき、総会を滞りなく終了することができました。執行部におきましては、上野副会長
と若杉専務理事が退かれることになりました。当工業会の運営に大きな貢献をなされましたことに感謝申し
上げます。新たに執行部に加わられた、齋藤、岡田両副会長および大畑専務理事におかれましては、今後大
いにご活躍いただけるものと期待致しております。
　日本経済は通商問題などの不確実性から力強さを欠く展開となっており、10月に予定されている消費増
税の影響も懸念されます。とはいえ、訪日客数は着実に伸びていて市場を牽引しており、2025年には大阪万
国博覧会の開催が決まりました。前回1970年の万博は外食元年と位置付けられ、当業界にとって関係の深
いものでありました。今回も開催に向けて、技術革新をはじめとする波及効果に期待したいと思います。
　当工業会の扱う「厨房」は、人間にとって欠くことのできない食を作る場所であるばかりでなく、人とモノ、
エネルギーの流れがすべて集中する、建物の中でも要と言える場所です。この要である厨房を作り、支えてい
る皆さまの発展に寄与するため、直面する課題、安全と安心はもとより、働き方改革、環境の保全、人手不足
への対応に向かって、当工業会は、厨房設備士の資格認定制度、厨房設備機器展の開催、月刊「厨房」の刊
行、当工業会基準による業務用厨房機器の登録制度の推進など、主要事業を中心に取り組んで参ります。
　2月に行われました厨房設備機器展では、来場者数が昨年を1割上回る6万7,000名を超えると共にセミ
ナー参加者も昨年に続き1,000名を超え、盛況となりました。2020年の厨房設備機器展は、開催場所を幕
張メッセに移して行われます。業界の知恵を集め、今まで以上の展示会の実現に努めて参ります。
　会員をはじめとして関心の高いHACCP情報の月刊『厨房』による発信と共に、業界の認知度を高めるた
めに、企業活動の効果的なPRや人材不足に対応する効果的な採用方法といった講演会の開催を計画して
おり、会員各社に有益となる企画を行って参ります。
　また、3月には「厨房設備工学入門 第8版」が完成するなど、通信教育や厨房設備士認定試験による人材
の育成を進めて参ります。
　（一社）日本フードサービス協会との共催による日本食レストラン海外普及推進機構のキッチンマネジメン
トセミナーも好評をいただきました。このようなコラボレーションも、引き続き進めて参ります。
　「業務用厨房機器に関する実態調査」によれば、1996年の調査開始以来、総売上高が初めて6,000億
円を超える発展をしております。
　元号が令和に改まり、新しい時代への期待が高まる中、厨房を通して日本の食を支えているという自負を
以って、業界の発展、食文化の発展に貢献して参りたいと存じます。
　関係諸官庁の皆さま、関連諸団体の皆さま、会員の皆さまにおかれましては、本年度につきましても当工業
会の諸活動にご支援ご協力を賜りますようお願い申し上げます。

■ ■ ■ ■ ■ ■巻 頭 に よ せ て

令和元年度の
始まりに当たって

一般社団法人 日本厨房工業会

会 長 　 谷 口 一 郎

漫画家。1982年生。ドイツの
ベルリンなど、拠点を移しなが
ら制作を行う。
『ファウスト』（文化庁メディア
芸術祭審査委員会推薦作品）、
『心のクウェート』（アングレー
ム国際漫画祭ノミネート）など
の作品がある。
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　日頃から当工業会の事業活動、会務運営にご協力を賜り、誠にありがとうございます。
　皆さまのご協力をいただき、総会を滞りなく終了することができました。執行部におきましては、上野副会長
と若杉専務理事が退かれることになりました。当工業会の運営に大きな貢献をなされましたことに感謝申し
上げます。新たに執行部に加わられた、齋藤、岡田両副会長および大畑専務理事におかれましては、今後大
いにご活躍いただけるものと期待致しております。
　日本経済は通商問題などの不確実性から力強さを欠く展開となっており、10月に予定されている消費増
税の影響も懸念されます。とはいえ、訪日客数は着実に伸びていて市場を牽引しており、2025年には大阪万
国博覧会の開催が決まりました。前回1970年の万博は外食元年と位置付けられ、当業界にとって関係の深
いものでありました。今回も開催に向けて、技術革新をはじめとする波及効果に期待したいと思います。
　当工業会の扱う「厨房」は、人間にとって欠くことのできない食を作る場所であるばかりでなく、人とモノ、
エネルギーの流れがすべて集中する、建物の中でも要と言える場所です。この要である厨房を作り、支えてい
る皆さまの発展に寄与するため、直面する課題、安全と安心はもとより、働き方改革、環境の保全、人手不足
への対応に向かって、当工業会は、厨房設備士の資格認定制度、厨房設備機器展の開催、月刊「厨房」の刊
行、当工業会基準による業務用厨房機器の登録制度の推進など、主要事業を中心に取り組んで参ります。
　2月に行われました厨房設備機器展では、来場者数が昨年を1割上回る6万7,000名を超えると共にセミ
ナー参加者も昨年に続き1,000名を超え、盛況となりました。2020年の厨房設備機器展は、開催場所を幕
張メッセに移して行われます。業界の知恵を集め、今まで以上の展示会の実現に努めて参ります。
　会員をはじめとして関心の高いHACCP情報の月刊『厨房』による発信と共に、業界の認知度を高めるた
めに、企業活動の効果的なPRや人材不足に対応する効果的な採用方法といった講演会の開催を計画して
おり、会員各社に有益となる企画を行って参ります。
　また、3月には「厨房設備工学入門 第8版」が完成するなど、通信教育や厨房設備士認定試験による人材
の育成を進めて参ります。
　（一社）日本フードサービス協会との共催による日本食レストラン海外普及推進機構のキッチンマネジメン
トセミナーも好評をいただきました。このようなコラボレーションも、引き続き進めて参ります。
　「業務用厨房機器に関する実態調査」によれば、1996年の調査開始以来、総売上高が初めて6,000億
円を超える発展をしております。
　元号が令和に改まり、新しい時代への期待が高まる中、厨房を通して日本の食を支えているという自負を
以って、業界の発展、食文化の発展に貢献して参りたいと存じます。
　関係諸官庁の皆さま、関連諸団体の皆さま、会員の皆さまにおかれましては、本年度につきましても当工業
会の諸活動にご支援ご協力を賜りますようお願い申し上げます。
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した会員を対象に贈られる永年勤続

役員感謝状が、㈱白石製作所（北海

道支部）吉田義一取締役会長、テク

ノ・フードシステム㈱（関東支部）大前

憲治取締役会長に贈られることとな

り、出席していた吉田氏が谷口会長よ

り表彰を受けた。

　続いて10年以上にわたり工業会の

活動に尽力した会員を対象に贈られ

る永年会員表彰状が、㈱千葉工業所

（関東支部）長島勝敏代表取締役社

長、エレクトロラックス・ジャパン㈱（関

東支部）城戸良行プロフェッショナル

事業部事業部長、エレクター㈱仙台

営業所（東北支部）佐藤 明所長、㈱大

穂製作所仙台営業所（東北支部）我

妻文人所長、ニチワ電機㈱大阪支店（関西支部）南智

和コンサルティング部 執行役員 シニアマネージャー、

オルガノ㈱（関東支部）久木﨑 誠 機能商品本部機能商

品事業部長、㈲厨房のウエマツ（中四国支部）上松光明

代表取締役会長、㈱フロムシステムダイレクト（中四国支

部）島田克己代表取締役、王子テック㈱大阪支店（関西

支部）野瀬京二支店長、㈱マルゼン岡山営業所（中四国

支部）三島孝文所長らに贈られることとなり、出席した上

松、柳屋（佐藤氏代理)、宮國（我妻氏代理）、橋口（南氏

代理）、稲垣（久木﨑氏代理）各氏が谷口会長より表彰

を受けた。

　その後谷口会長より各受賞者への祝辞が述べられた

後、受賞者を代表して、上松氏より謝辞が述べられ、会

場からは大きな拍手が贈られた。

◆第2回
　理事会
　引き続き、第

28期理事およ

び監事選任の

承認に伴い、定

款 の 規 定によ

る 会 長 、副 会

長、専務理事の選任について決定する、2019年度第2

回理事会が別室「アムステル」で開催された。議長の谷

口会長が、出席者が定足数を満たしていることを確認

し、理事会の成立を宣した。議事録署名人には、定款に

基づき会長と監事が当たることとし、議事に入った。

　審議事項第1号議案「会長、副会長、専務理事の選

◆議案
　（一社）日本厨房工業会は2019年6月12日（水）、ホ

テルインターコンチネンタル東京ベイ・4階「カールトン」

にて第53回定時総会を開催した。

　開会に先立ち谷口会長より挨拶の言葉が述べられた

後、司会の事務局・吉野職員より、定款の規定により谷

口会長が議長となることが告げられた。

　次に谷口議長は、出席者が定款の定足数を満たして

いることを確認し、総会の成立を宣した。議事録署名人

には関東支部・尾﨑氏、関西支部・肥田氏、中四国支部・

福井氏を指名し、議事に入った。

　第1号議案「2018年度事業報告及び収支決算の承

認の件」は、上野副会長より、2018年度の会務運営機

構、役員・会員・委員会構成などの他、各部事業内容など

が報告され

た。収 支 決

算について

は、細 山 副

会長より報

告 が な さ

れ 、各 科目

について詳

細な説明があった。続いて、杉山監事より監査報告がな

され、 4月24日に厨房機器会館会議室で監事会を開催

し、監査を行い、いずれも正確であることを確認した旨の

報告があった。以上の説明の後、当議案は承認された。

　続いて、第2号議案「2019年度事業計画（案）及び収

支予算（案）の承認の件」が上野副会長より上程され、

2019年度の会務運営機構、会員の構成、基本方針、各

部事業計画案などが報告され、収支予算案については

細山副会長より報告され、承認された。

　第3号議案「第28期理事及び監事の選任の承認の

件」について、谷口議長より理事および監事を選考委員

会方式によって選出し、選考委員については議長に一任

を賜りたい旨が上程され、承認された。次に、上野、吉

田、尾﨑、肥田、福井、木谷各氏が選考委員として指名さ

れ、別室で理事および監事候補者選考の審議が行われ

た。候補者選考結果は上野選考委員長より発表され、承

認された。

　以上で、第53回定時総会の議事はすべて終了した。

◆功労者表彰
　続いて、功労者顕彰規程に基づく表彰が行われた。

まず、役員として10年以上にわたり工業会の活動に尽力

永年勤続役員で表彰される、吉田氏 永年会員表彰者の皆さん エレクター㈱・佐藤氏の代理として表彰される柳屋氏

㈱大穂製作所・我妻氏の代理として表彰される宮國氏 ニチワ電機㈱・南氏の代理として表彰される橋口氏

オルガノ㈱・久木﨑氏の代理として表彰される稲垣氏 表彰される上松氏

上松氏による謝辞
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任に関する件」と第2号議案「会務運営機構と委員会の

構成に関する件」について、いずれも原案通り承認され

た。それらにより、第28期理事および監事は以下のよう

になった。

　理事会終了後、「カールトン」にて第28期理事および

監事が発表され、出席していた新役員の上崎、北川、杉

山、水口各理事、堀江、森、柳屋各監事、大畑専務理事

らから挨拶と抱負が述べられた。

◆懇親会
　続いて場所を「ル グラン」に移し、会員をはじめ官庁、

関係団体等から多くの来賓を迎え、第53回定時総会懇

親会が催された。

　懇親会は、工業会事務局・石川職員の司会で進行し、

谷口会長、尾﨑、中川、細山、寺部、齋藤、岡田各副会

長、大畑専務理事が紹介された後、谷口会長から挨拶

があった。

　谷口会長は出席者への謝辞を述べた後、「第53回定

時総会で執行部から上野副会長と若杉専務理事が退

任したが、私が会長として再任され、齋藤、岡田各副会

長と大畑専務理事が加わったので、よろしくお願いした

い。業務用厨房は人の流れ、モノの流れ、エネルギーの

流れがすべて集まる重要な場所だ。この厨房に携わる

皆さんの向き合う課題、安心安全、環境保全、働き方改

革や人手不足などに向かい、厨房設備士資格認定、厨

房設備機器展、月刊厨房発行などに取り組んでいる。第

19回厨房設備機器展は過去最高の来場者数だったが、

幕張で開催される次回機器展にも皆さんのご協力を賜

りたい。月刊厨房でHACCPの情報を発信し続ける他、

業界の認知度を高めるための企業の効果的PR方法、

効果的な採用方法の講演会などを予定している。通信

教育などによる人材育成、キッチンマネジメントセミナー

のような他団体とのコラボなど、会員に有益な企画を

行っていきたい。実態調査では、総売上高が6,000憶円

を超えた。人手・人材不足はよく聞くが、さらに業界の認

知を高めたい。これからも厨房機器を通して日本の食を

支える、そのための人材の育成、業界の発展、食文化へ

の貢献に貢献したい。皆さまのさらなるご支援ご鞭撻を

いただきたい」旨を述べた。

　次に来賓の吉野正芳・衆議院議員（前復興大臣）より

「自分の出身地は福島県。原発事故が起きて、県外に4

万人の避難民がいる。福島で今一番困っているのは、風

評被害対策だ。農林水産省が生産者、消費者、問屋、小

売の各段階で実態調査を行ったら、消費者は放射能問

題への関心が薄れている、一番の阻害要因となっている

のが問屋、小売で、きちんと説明しているところだ。福島

県のものは検査をしていて日本一安全なものだという点

を工業会にはPRしてほしい」旨の話がされた。

　続いて来賓の経済産業省製造産業局生活製品課住

宅産業室・縄田俊之室長より祝辞が述べられ、「工業会

は昭和37年の設立以来半世紀以上にわたって、厨房機

器の開発や普及、厨房設備士資格認定や厨房女子会

などの人材育成に取り組んで業界の発展に尽力してい

る点に敬意を表する。人手不足などには厨房機器で効

率化省力化が図れれば良い、今後は機器単体だけでな

く厨房全体を考えたシステム化に進んでほしい。厨房の

ロボット化や、IoTを利用した省力化などの話も聞くが、

国もAIなどで社会的課題を解決し経済発展するSoci-

ety5.0を目指している。それに合わせ経済産業省も

Connected Industriesを進めているので、皆さんに

活用してほしい。大阪G20、ラグビーW杯、東京五輪、

大阪万博と続くが、これを機会に厨房機器を世界にア

ピールしてほしい。工業会のますますのご発展と皆さま

のご健勝を祈る」旨の挨拶がなされた。

　そして国土交通省住宅局建築指導課昇降機等事故

調査室・今村敬室長より日頃の協力への感謝の言葉が

述べられ、「東日本大震災以来昨年もさまざまな災害が

あったが、国土交通省は国土強靭化の流れの中、防災

に取り組んでいきたい。最近は防災拠点等となる建築物

に係る機能継続ガイドラインを作っていて、昨年は新築

版、今年は既設の建築物版を作った。場合によっては厨

房設備や什器等に耐震対策が必要だといった内容も盛

り込んでいる。建築物には健康や衛生といった快適性、

バリアフリー、省エネ性・耐久性などの性能の要求が高

まっている。最近は建築物省エネ法が改正されたが、厨

房業界でも、空調の負荷の軽減など尽力されている方も

多いと思うが、引き続きご指導お願いしたい。10月の消

費税増税へのさまざまな施策として、家事の負担軽減を

応援する次世代住宅ポイント制度などもあるので、ご活

用願いたい。今後も安全安心のために努力していくの

で、工業会の皆さまにも引き続きよろしくお願いしたい。

今後の工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を

祈念する」旨の挨拶があった。

　さらに農林水産省食料産業局食文化・市場開拓課外

食産業室・新藤光明室長より祝辞が述べられ、「外食・

中食産業の最大の課題が人手不足だ。厨房機器産業

は、業界の生産性向上による省人化などを進め、労働環

境の改善を通じて雇用環境の改善を進める、縁の下の

力持ちだ。今後も皆さま方のさらなるご活躍を期待する。

入国管理法改正や在留資格「特定技能」創設などが

あったが、対象となる14業種を指定する際に工業会にご

協力いただいたのが助けとなった。4月・6月の在留資格

試験にも、工業会にはご協力いただいた。働き方改革の

生産性向上には皆さまのご協力が必要なのこで、今後も

ご助力をお願いしたい。また、吉野議員の言われていた

ように、福島県の食材のますますのご活用をお願いした

い。工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を祈念

する」旨の挨拶がなされた。

　その後の乾杯では齋藤副会長が乾杯の音頭をとり、

歓談の時間となった。会場内では、旧交を温め合うなど、

歓談する姿が多く見られた。

　懇親会は、岡田副会長の中締めにより、和やかな雰囲

気の中、散会となった。

した会員を対象に贈られる永年勤続

役員感謝状が、㈱白石製作所（北海

道支部）吉田義一取締役会長、テク

ノ・フードシステム㈱（関東支部）大前

憲治取締役会長に贈られることとな

り、出席していた吉田氏が谷口会長よ

り表彰を受けた。

　続いて10年以上にわたり工業会の

活動に尽力した会員を対象に贈られ

る永年会員表彰状が、㈱千葉工業所

（関東支部）長島勝敏代表取締役社

長、エレクトロラックス・ジャパン㈱（関

東支部）城戸良行プロフェッショナル

事業部事業部長、エレクター㈱仙台

営業所（東北支部）佐藤 明所長、㈱大

穂製作所仙台営業所（東北支部）我

妻文人所長、ニチワ電機㈱大阪支店（関西支部）南智

和コンサルティング部 執行役員 シニアマネージャー、

オルガノ㈱（関東支部）久木﨑 誠 機能商品本部機能商

品事業部長、㈲厨房のウエマツ（中四国支部）上松光明

代表取締役会長、㈱フロムシステムダイレクト（中四国支

部）島田克己代表取締役、王子テック㈱大阪支店（関西

支部）野瀬京二支店長、㈱マルゼン岡山営業所（中四国

支部）三島孝文所長らに贈られることとなり、出席した上

松、柳屋（佐藤氏代理)、宮國（我妻氏代理）、橋口（南氏

代理）、稲垣（久木﨑氏代理）各氏が谷口会長より表彰

を受けた。

　その後谷口会長より各受賞者への祝辞が述べられた

後、受賞者を代表して、上松氏より謝辞が述べられ、会

場からは大きな拍手が贈られた。

◆第2回
　理事会
　引き続き、第

28期理事およ

び監事選任の

承認に伴い、定

款 の 規 定によ

る 会 長 、副 会

長、専務理事の選任について決定する、2019年度第2

回理事会が別室「アムステル」で開催された。議長の谷

口会長が、出席者が定足数を満たしていることを確認

し、理事会の成立を宣した。議事録署名人には、定款に

基づき会長と監事が当たることとし、議事に入った。

　審議事項第1号議案「会長、副会長、専務理事の選

◆議案
　（一社）日本厨房工業会は2019年6月12日（水）、ホ

テルインターコンチネンタル東京ベイ・4階「カールトン」

にて第53回定時総会を開催した。

　開会に先立ち谷口会長より挨拶の言葉が述べられた

後、司会の事務局・吉野職員より、定款の規定により谷

口会長が議長となることが告げられた。

　次に谷口議長は、出席者が定款の定足数を満たして

いることを確認し、総会の成立を宣した。議事録署名人

には関東支部・尾﨑氏、関西支部・肥田氏、中四国支部・

福井氏を指名し、議事に入った。

　第1号議案「2018年度事業報告及び収支決算の承

認の件」は、上野副会長より、2018年度の会務運営機

構、役員・会員・委員会構成などの他、各部事業内容など

が報告され

た。収 支 決

算について

は、細 山 副

会長より報

告 が な さ

れ 、各 科目

について詳

細な説明があった。続いて、杉山監事より監査報告がな

され、 4月24日に厨房機器会館会議室で監事会を開催

し、監査を行い、いずれも正確であることを確認した旨の

報告があった。以上の説明の後、当議案は承認された。

　続いて、第2号議案「2019年度事業計画（案）及び収

支予算（案）の承認の件」が上野副会長より上程され、

2019年度の会務運営機構、会員の構成、基本方針、各

部事業計画案などが報告され、収支予算案については

細山副会長より報告され、承認された。

　第3号議案「第28期理事及び監事の選任の承認の

件」について、谷口議長より理事および監事を選考委員

会方式によって選出し、選考委員については議長に一任

を賜りたい旨が上程され、承認された。次に、上野、吉

田、尾﨑、肥田、福井、木谷各氏が選考委員として指名さ

れ、別室で理事および監事候補者選考の審議が行われ

た。候補者選考結果は上野選考委員長より発表され、承

認された。

　以上で、第53回定時総会の議事はすべて終了した。

◆功労者表彰
　続いて、功労者顕彰規程に基づく表彰が行われた。

まず、役員として10年以上にわたり工業会の活動に尽力

第53回定時総会

2019年6月12日・ホテルインターコンチネンタル東京ベイ
第28期理事および監事が選任される

谷口一郎会長

別室で新役員の選考会が行われた

ホテルインターコンチネンタル東京ベイ・カールトンにて開催
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任に関する件」と第2号議案「会務運営機構と委員会の

構成に関する件」について、いずれも原案通り承認され

た。それらにより、第28期理事および監事は以下のよう

になった。

　理事会終了後、「カールトン」にて第28期理事および

監事が発表され、出席していた新役員の上崎、北川、杉

山、水口各理事、堀江、森、柳屋各監事、大畑専務理事

らから挨拶と抱負が述べられた。

◆懇親会
　続いて場所を「ル グラン」に移し、会員をはじめ官庁、

関係団体等から多くの来賓を迎え、第53回定時総会懇

親会が催された。

　懇親会は、工業会事務局・石川職員の司会で進行し、

谷口会長、尾﨑、中川、細山、寺部、齋藤、岡田各副会

長、大畑専務理事が紹介された後、谷口会長から挨拶

があった。

　谷口会長は出席者への謝辞を述べた後、「第53回定

時総会で執行部から上野副会長と若杉専務理事が退

任したが、私が会長として再任され、齋藤、岡田各副会

長と大畑専務理事が加わったので、よろしくお願いした

い。業務用厨房は人の流れ、モノの流れ、エネルギーの

流れがすべて集まる重要な場所だ。この厨房に携わる

皆さんの向き合う課題、安心安全、環境保全、働き方改

革や人手不足などに向かい、厨房設備士資格認定、厨

房設備機器展、月刊厨房発行などに取り組んでいる。第

19回厨房設備機器展は過去最高の来場者数だったが、

幕張で開催される次回機器展にも皆さんのご協力を賜

りたい。月刊厨房でHACCPの情報を発信し続ける他、

業界の認知度を高めるための企業の効果的PR方法、

効果的な採用方法の講演会などを予定している。通信

教育などによる人材育成、キッチンマネジメントセミナー

のような他団体とのコラボなど、会員に有益な企画を

行っていきたい。実態調査では、総売上高が6,000憶円

を超えた。人手・人材不足はよく聞くが、さらに業界の認

知を高めたい。これからも厨房機器を通して日本の食を

支える、そのための人材の育成、業界の発展、食文化へ

の貢献に貢献したい。皆さまのさらなるご支援ご鞭撻を

いただきたい」旨を述べた。

　次に来賓の吉野正芳・衆議院議員（前復興大臣）より

「自分の出身地は福島県。原発事故が起きて、県外に4

万人の避難民がいる。福島で今一番困っているのは、風

評被害対策だ。農林水産省が生産者、消費者、問屋、小

売の各段階で実態調査を行ったら、消費者は放射能問

題への関心が薄れている、一番の阻害要因となっている

のが問屋、小売で、きちんと説明しているところだ。福島

県のものは検査をしていて日本一安全なものだという点

を工業会にはPRしてほしい」旨の話がされた。

　続いて来賓の経済産業省製造産業局生活製品課住

宅産業室・縄田俊之室長より祝辞が述べられ、「工業会

は昭和37年の設立以来半世紀以上にわたって、厨房機

器の開発や普及、厨房設備士資格認定や厨房女子会

などの人材育成に取り組んで業界の発展に尽力してい

る点に敬意を表する。人手不足などには厨房機器で効

率化省力化が図れれば良い、今後は機器単体だけでな

く厨房全体を考えたシステム化に進んでほしい。厨房の

ロボット化や、IoTを利用した省力化などの話も聞くが、

国もAIなどで社会的課題を解決し経済発展するSoci-

ety5.0を目指している。それに合わせ経済産業省も

Connected Industriesを進めているので、皆さんに

活用してほしい。大阪G20、ラグビーW杯、東京五輪、

大阪万博と続くが、これを機会に厨房機器を世界にア

ピールしてほしい。工業会のますますのご発展と皆さま

のご健勝を祈る」旨の挨拶がなされた。

　そして国土交通省住宅局建築指導課昇降機等事故

調査室・今村敬室長より日頃の協力への感謝の言葉が

述べられ、「東日本大震災以来昨年もさまざまな災害が

あったが、国土交通省は国土強靭化の流れの中、防災

に取り組んでいきたい。最近は防災拠点等となる建築物

に係る機能継続ガイドラインを作っていて、昨年は新築

版、今年は既設の建築物版を作った。場合によっては厨

房設備や什器等に耐震対策が必要だといった内容も盛

り込んでいる。建築物には健康や衛生といった快適性、

バリアフリー、省エネ性・耐久性などの性能の要求が高

まっている。最近は建築物省エネ法が改正されたが、厨

房業界でも、空調の負荷の軽減など尽力されている方も

多いと思うが、引き続きご指導お願いしたい。10月の消

費税増税へのさまざまな施策として、家事の負担軽減を

応援する次世代住宅ポイント制度などもあるので、ご活

用願いたい。今後も安全安心のために努力していくの

で、工業会の皆さまにも引き続きよろしくお願いしたい。

今後の工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を

祈念する」旨の挨拶があった。

　さらに農林水産省食料産業局食文化・市場開拓課外

食産業室・新藤光明室長より祝辞が述べられ、「外食・

中食産業の最大の課題が人手不足だ。厨房機器産業

は、業界の生産性向上による省人化などを進め、労働環

境の改善を通じて雇用環境の改善を進める、縁の下の

力持ちだ。今後も皆さま方のさらなるご活躍を期待する。

入国管理法改正や在留資格「特定技能」創設などが

あったが、対象となる14業種を指定する際に工業会にご

協力いただいたのが助けとなった。4月・6月の在留資格

試験にも、工業会にはご協力いただいた。働き方改革の

生産性向上には皆さまのご協力が必要なのこで、今後も

ご助力をお願いしたい。また、吉野議員の言われていた

ように、福島県の食材のますますのご活用をお願いした

い。工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を祈念

する」旨の挨拶がなされた。

　その後の乾杯では齋藤副会長が乾杯の音頭をとり、

歓談の時間となった。会場内では、旧交を温め合うなど、

歓談する姿が多く見られた。

　懇親会は、岡田副会長の中締めにより、和やかな雰囲

気の中、散会となった。
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した会員を対象に贈られる永年勤続

役員感謝状が、㈱白石製作所（北海

道支部）吉田義一取締役会長、テク

ノ・フードシステム㈱（関東支部）大前

憲治取締役会長に贈られることとな

り、出席していた吉田氏が谷口会長よ

り表彰を受けた。

　続いて10年以上にわたり工業会の

活動に尽力した会員を対象に贈られ

る永年会員表彰状が、㈱千葉工業所

（関東支部）長島勝敏代表取締役社

長、エレクトロラックス・ジャパン㈱（関

東支部）城戸良行プロフェッショナル

事業部事業部長、エレクター㈱仙台

営業所（東北支部）佐藤 明所長、㈱大

穂製作所仙台営業所（東北支部）我

妻文人所長、ニチワ電機㈱大阪支店（関西支部）南智

和コンサルティング部 執行役員 シニアマネージャー、

オルガノ㈱（関東支部）久木﨑 誠 機能商品本部機能商

品事業部長、㈲厨房のウエマツ（中四国支部）上松光明

代表取締役会長、㈱フロムシステムダイレクト（中四国支

部）島田克己代表取締役、王子テック㈱大阪支店（関西

支部）野瀬京二支店長、㈱マルゼン岡山営業所（中四国

支部）三島孝文所長らに贈られることとなり、出席した上

松、柳屋（佐藤氏代理)、宮國（我妻氏代理）、橋口（南氏

代理）、稲垣（久木﨑氏代理）各氏が谷口会長より表彰

を受けた。

　その後谷口会長より各受賞者への祝辞が述べられた

後、受賞者を代表して、上松氏より謝辞が述べられ、会

場からは大きな拍手が贈られた。

◆第2回
　理事会
　引き続き、第

28期理事およ

び監事選任の

承認に伴い、定

款 の 規 定によ

る 会 長 、副 会

長、専務理事の選任について決定する、2019年度第2

回理事会が別室「アムステル」で開催された。議長の谷

口会長が、出席者が定足数を満たしていることを確認

し、理事会の成立を宣した。議事録署名人には、定款に

基づき会長と監事が当たることとし、議事に入った。

　審議事項第1号議案「会長、副会長、専務理事の選

◆議案
　（一社）日本厨房工業会は2019年6月12日（水）、ホ

テルインターコンチネンタル東京ベイ・4階「カールトン」

にて第53回定時総会を開催した。

　開会に先立ち谷口会長より挨拶の言葉が述べられた

後、司会の事務局・吉野職員より、定款の規定により谷

口会長が議長となることが告げられた。
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いることを確認し、総会の成立を宣した。議事録署名人

には関東支部・尾﨑氏、関西支部・肥田氏、中四国支部・

福井氏を指名し、議事に入った。

　第1号議案「2018年度事業報告及び収支決算の承

認の件」は、上野副会長より、2018年度の会務運営機

構、役員・会員・委員会構成などの他、各部事業内容など

が報告され

た。収 支 決

算について

は、細 山 副

会長より報

告 が な さ

れ 、各 科目

について詳

細な説明があった。続いて、杉山監事より監査報告がな

され、 4月24日に厨房機器会館会議室で監事会を開催

し、監査を行い、いずれも正確であることを確認した旨の
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　第3号議案「第28期理事及び監事の選任の承認の

件」について、谷口議長より理事および監事を選考委員
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田、尾﨑、肥田、福井、木谷各氏が選考委員として指名さ

れ、別室で理事および監事候補者選考の審議が行われ

た。候補者選考結果は上野選考委員長より発表され、承

認された。

　以上で、第53回定時総会の議事はすべて終了した。
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まず、役員として10年以上にわたり工業会の活動に尽力

永年勤続役員で表彰される、吉田氏 永年会員表彰者の皆さん エレクター㈱・佐藤氏の代理として表彰される柳屋氏

㈱大穂製作所・我妻氏の代理として表彰される宮國氏 ニチワ電機㈱・南氏の代理として表彰される橋口氏

オルガノ㈱・久木﨑氏の代理として表彰される稲垣氏 表彰される上松氏

上松氏による謝辞

工業会関係

任に関する件」と第2号議案「会務運営機構と委員会の
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基づき会長と監事が当たることとし、議事に入った。

　審議事項第1号議案「会長、副会長、専務理事の選

◆議案
　（一社）日本厨房工業会は2019年6月12日（水）、ホ

テルインターコンチネンタル東京ベイ・4階「カールトン」

にて第53回定時総会を開催した。

　開会に先立ち谷口会長より挨拶の言葉が述べられた

後、司会の事務局・吉野職員より、定款の規定により谷

口会長が議長となることが告げられた。

　次に谷口議長は、出席者が定款の定足数を満たして

いることを確認し、総会の成立を宣した。議事録署名人

には関東支部・尾﨑氏、関西支部・肥田氏、中四国支部・

福井氏を指名し、議事に入った。

　第1号議案「2018年度事業報告及び収支決算の承

認の件」は、上野副会長より、2018年度の会務運営機

構、役員・会員・委員会構成などの他、各部事業内容など

が報告され

た。収 支 決

算について

は、細 山 副

会長より報

告 が な さ

れ 、各 科目

について詳

細な説明があった。続いて、杉山監事より監査報告がな

され、 4月24日に厨房機器会館会議室で監事会を開催

し、監査を行い、いずれも正確であることを確認した旨の

報告があった。以上の説明の後、当議案は承認された。

　続いて、第2号議案「2019年度事業計画（案）及び収

支予算（案）の承認の件」が上野副会長より上程され、

2019年度の会務運営機構、会員の構成、基本方針、各

部事業計画案などが報告され、収支予算案については

細山副会長より報告され、承認された。

　第3号議案「第28期理事及び監事の選任の承認の

件」について、谷口議長より理事および監事を選考委員

会方式によって選出し、選考委員については議長に一任

を賜りたい旨が上程され、承認された。次に、上野、吉

田、尾﨑、肥田、福井、木谷各氏が選考委員として指名さ

れ、別室で理事および監事候補者選考の審議が行われ

た。候補者選考結果は上野選考委員長より発表され、承

認された。

　以上で、第53回定時総会の議事はすべて終了した。

◆功労者表彰
　続いて、功労者顕彰規程に基づく表彰が行われた。

まず、役員として10年以上にわたり工業会の活動に尽力

第53回定時総会

2019年6月12日・ホテルインターコンチネンタル東京ベイ
第28期理事および監事が選任される

谷口一郎会長

別室で新役員の選考会が行われた

ホテルインターコンチネンタル東京ベイ・カールトンにて開催
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任に関する件」と第2号議案「会務運営機構と委員会の

構成に関する件」について、いずれも原案通り承認され

た。それらにより、第28期理事および監事は以下のよう

になった。

　理事会終了後、「カールトン」にて第28期理事および

監事が発表され、出席していた新役員の上崎、北川、杉

山、水口各理事、堀江、森、柳屋各監事、大畑専務理事

らから挨拶と抱負が述べられた。

◆懇親会
　続いて場所を「ル グラン」に移し、会員をはじめ官庁、

関係団体等から多くの来賓を迎え、第53回定時総会懇

親会が催された。

　懇親会は、工業会事務局・石川職員の司会で進行し、

谷口会長、尾﨑、中川、細山、寺部、齋藤、岡田各副会

長、大畑専務理事が紹介された後、谷口会長から挨拶

があった。

　谷口会長は出席者への謝辞を述べた後、「第53回定

時総会で執行部から上野副会長と若杉専務理事が退

任したが、私が会長として再任され、齋藤、岡田各副会

長と大畑専務理事が加わったので、よろしくお願いした

い。業務用厨房は人の流れ、モノの流れ、エネルギーの

流れがすべて集まる重要な場所だ。この厨房に携わる

皆さんの向き合う課題、安心安全、環境保全、働き方改

革や人手不足などに向かい、厨房設備士資格認定、厨

房設備機器展、月刊厨房発行などに取り組んでいる。第

19回厨房設備機器展は過去最高の来場者数だったが、

幕張で開催される次回機器展にも皆さんのご協力を賜

りたい。月刊厨房でHACCPの情報を発信し続ける他、

業界の認知度を高めるための企業の効果的PR方法、

効果的な採用方法の講演会などを予定している。通信

教育などによる人材育成、キッチンマネジメントセミナー

のような他団体とのコラボなど、会員に有益な企画を

行っていきたい。実態調査では、総売上高が6,000憶円

を超えた。人手・人材不足はよく聞くが、さらに業界の認

知を高めたい。これからも厨房機器を通して日本の食を

支える、そのための人材の育成、業界の発展、食文化へ

の貢献に貢献したい。皆さまのさらなるご支援ご鞭撻を

いただきたい」旨を述べた。

　次に来賓の吉野正芳・衆議院議員（前復興大臣）より

「自分の出身地は福島県。原発事故が起きて、県外に4

万人の避難民がいる。福島で今一番困っているのは、風

評被害対策だ。農林水産省が生産者、消費者、問屋、小

売の各段階で実態調査を行ったら、消費者は放射能問

題への関心が薄れている、一番の阻害要因となっている

のが問屋、小売で、きちんと説明しているところだ。福島

県のものは検査をしていて日本一安全なものだという点

を工業会にはPRしてほしい」旨の話がされた。

　続いて来賓の経済産業省製造産業局生活製品課住

宅産業室・縄田俊之室長より祝辞が述べられ、「工業会

は昭和37年の設立以来半世紀以上にわたって、厨房機

器の開発や普及、厨房設備士資格認定や厨房女子会

などの人材育成に取り組んで業界の発展に尽力してい

る点に敬意を表する。人手不足などには厨房機器で効

率化省力化が図れれば良い、今後は機器単体だけでな

く厨房全体を考えたシステム化に進んでほしい。厨房の

ロボット化や、IoTを利用した省力化などの話も聞くが、

国もAIなどで社会的課題を解決し経済発展するSoci-

ety5.0を目指している。それに合わせ経済産業省も

Connected Industriesを進めているので、皆さんに

活用してほしい。大阪G20、ラグビーW杯、東京五輪、

大阪万博と続くが、これを機会に厨房機器を世界にア

ピールしてほしい。工業会のますますのご発展と皆さま

のご健勝を祈る」旨の挨拶がなされた。

　そして国土交通省住宅局建築指導課昇降機等事故

調査室・今村敬室長より日頃の協力への感謝の言葉が

述べられ、「東日本大震災以来昨年もさまざまな災害が

あったが、国土交通省は国土強靭化の流れの中、防災

に取り組んでいきたい。最近は防災拠点等となる建築物

に係る機能継続ガイドラインを作っていて、昨年は新築

版、今年は既設の建築物版を作った。場合によっては厨

房設備や什器等に耐震対策が必要だといった内容も盛

り込んでいる。建築物には健康や衛生といった快適性、

バリアフリー、省エネ性・耐久性などの性能の要求が高

まっている。最近は建築物省エネ法が改正されたが、厨

房業界でも、空調の負荷の軽減など尽力されている方も

多いと思うが、引き続きご指導お願いしたい。10月の消

費税増税へのさまざまな施策として、家事の負担軽減を

応援する次世代住宅ポイント制度などもあるので、ご活

用願いたい。今後も安全安心のために努力していくの

で、工業会の皆さまにも引き続きよろしくお願いしたい。

今後の工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を

祈念する」旨の挨拶があった。

　さらに農林水産省食料産業局食文化・市場開拓課外

食産業室・新藤光明室長より祝辞が述べられ、「外食・

中食産業の最大の課題が人手不足だ。厨房機器産業

は、業界の生産性向上による省人化などを進め、労働環

境の改善を通じて雇用環境の改善を進める、縁の下の

力持ちだ。今後も皆さま方のさらなるご活躍を期待する。

入国管理法改正や在留資格「特定技能」創設などが

あったが、対象となる14業種を指定する際に工業会にご

協力いただいたのが助けとなった。4月・6月の在留資格

試験にも、工業会にはご協力いただいた。働き方改革の

生産性向上には皆さまのご協力が必要なのこで、今後も

ご助力をお願いしたい。また、吉野議員の言われていた

ように、福島県の食材のますますのご活用をお願いした

い。工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を祈念

する」旨の挨拶がなされた。

　その後の乾杯では齋藤副会長が乾杯の音頭をとり、

歓談の時間となった。会場内では、旧交を温め合うなど、

歓談する姿が多く見られた。

　懇親会は、岡田副会長の中締めにより、和やかな雰囲

気の中、散会となった。
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した会員を対象に贈られる永年勤続

役員感謝状が、㈱白石製作所（北海

道支部）吉田義一取締役会長、テク

ノ・フードシステム㈱（関東支部）大前

憲治取締役会長に贈られることとな

り、出席していた吉田氏が谷口会長よ

り表彰を受けた。

　続いて10年以上にわたり工業会の

活動に尽力した会員を対象に贈られ

る永年会員表彰状が、㈱千葉工業所

（関東支部）長島勝敏代表取締役社

長、エレクトロラックス・ジャパン㈱（関

東支部）城戸良行プロフェッショナル

事業部事業部長、エレクター㈱仙台

営業所（東北支部）佐藤 明所長、㈱大

穂製作所仙台営業所（東北支部）我

妻文人所長、ニチワ電機㈱大阪支店（関西支部）南智

和コンサルティング部 執行役員 シニアマネージャー、

オルガノ㈱（関東支部）久木﨑 誠 機能商品本部機能商

品事業部長、㈲厨房のウエマツ（中四国支部）上松光明

代表取締役会長、㈱フロムシステムダイレクト（中四国支

部）島田克己代表取締役、王子テック㈱大阪支店（関西

支部）野瀬京二支店長、㈱マルゼン岡山営業所（中四国

支部）三島孝文所長らに贈られることとなり、出席した上

松、柳屋（佐藤氏代理)、宮國（我妻氏代理）、橋口（南氏

代理）、稲垣（久木﨑氏代理）各氏が谷口会長より表彰

を受けた。

　その後谷口会長より各受賞者への祝辞が述べられた

後、受賞者を代表して、上松氏より謝辞が述べられ、会

場からは大きな拍手が贈られた。

◆第2回
　理事会
　引き続き、第

28期理事およ

び監事選任の

承認に伴い、定

款 の 規 定によ

る 会 長 、副 会

長、専務理事の選任について決定する、2019年度第2

回理事会が別室「アムステル」で開催された。議長の谷

口会長が、出席者が定足数を満たしていることを確認

し、理事会の成立を宣した。議事録署名人には、定款に

基づき会長と監事が当たることとし、議事に入った。

　審議事項第1号議案「会長、副会長、専務理事の選

◆議案
　（一社）日本厨房工業会は2019年6月12日（水）、ホ

テルインターコンチネンタル東京ベイ・4階「カールトン」

にて第53回定時総会を開催した。

　開会に先立ち谷口会長より挨拶の言葉が述べられた

後、司会の事務局・吉野職員より、定款の規定により谷

口会長が議長となることが告げられた。

　次に谷口議長は、出席者が定款の定足数を満たして

いることを確認し、総会の成立を宣した。議事録署名人

には関東支部・尾﨑氏、関西支部・肥田氏、中四国支部・

福井氏を指名し、議事に入った。

　第1号議案「2018年度事業報告及び収支決算の承

認の件」は、上野副会長より、2018年度の会務運営機

構、役員・会員・委員会構成などの他、各部事業内容など

が報告され

た。収 支 決

算について

は、細 山 副

会長より報

告 が な さ

れ 、各 科目

について詳

細な説明があった。続いて、杉山監事より監査報告がな

され、 4月24日に厨房機器会館会議室で監事会を開催

し、監査を行い、いずれも正確であることを確認した旨の

報告があった。以上の説明の後、当議案は承認された。

　続いて、第2号議案「2019年度事業計画（案）及び収

支予算（案）の承認の件」が上野副会長より上程され、

2019年度の会務運営機構、会員の構成、基本方針、各

部事業計画案などが報告され、収支予算案については

細山副会長より報告され、承認された。

　第3号議案「第28期理事及び監事の選任の承認の

件」について、谷口議長より理事および監事を選考委員

会方式によって選出し、選考委員については議長に一任

を賜りたい旨が上程され、承認された。次に、上野、吉

田、尾﨑、肥田、福井、木谷各氏が選考委員として指名さ

れ、別室で理事および監事候補者選考の審議が行われ

た。候補者選考結果は上野選考委員長より発表され、承

認された。

　以上で、第53回定時総会の議事はすべて終了した。

◆功労者表彰
　続いて、功労者顕彰規程に基づく表彰が行われた。

まず、役員として10年以上にわたり工業会の活動に尽力

任に関する件」と第2号議案「会務運営機構と委員会の

構成に関する件」について、いずれも原案通り承認され

た。それらにより、第28期理事および監事は以下のよう

になった。

　理事会終了後、「カールトン」にて第28期理事および

監事が発表され、出席していた新役員の上崎、北川、杉

山、水口各理事、堀江、森、柳屋各監事、大畑専務理事

らから挨拶と抱負が述べられた。

◆懇親会
　続いて場所を「ル グラン」に移し、会員をはじめ官庁、

関係団体等から多くの来賓を迎え、第53回定時総会懇

親会が催された。

　懇親会は、工業会事務局・石川職員の司会で進行し、

谷口会長、尾﨑、中川、細山、寺部、齋藤、岡田各副会

長、大畑専務理事が紹介された後、谷口会長から挨拶

があった。

　谷口会長は出席者への謝辞を述べた後、「第53回定

時総会で執行部から上野副会長と若杉専務理事が退

任したが、私が会長として再任され、齋藤、岡田各副会

長と大畑専務理事が加わったので、よろしくお願いした

谷口会長を先頭に、左より、大畑専務理事、齋藤、細山、尾﨑、中川、寺部、岡田各副会長

い。業務用厨房は人の流れ、モノの流れ、エネルギーの

流れがすべて集まる重要な場所だ。この厨房に携わる

皆さんの向き合う課題、安心安全、環境保全、働き方改

革や人手不足などに向かい、厨房設備士資格認定、厨

房設備機器展、月刊厨房発行などに取り組んでいる。第

19回厨房設備機器展は過去最高の来場者数だったが、

幕張で開催される次回機器展にも皆さんのご協力を賜

りたい。月刊厨房でHACCPの情報を発信し続ける他、

業界の認知度を高めるための企業の効果的PR方法、

効果的な採用方法の講演会などを予定している。通信

教育などによる人材育成、キッチンマネジメントセミナー

のような他団体とのコラボなど、会員に有益な企画を

行っていきたい。実態調査では、総売上高が6,000憶円

を超えた。人手・人材不足はよく聞くが、さらに業界の認

知を高めたい。これからも厨房機器を通して日本の食を

支える、そのための人材の育成、業界の発展、食文化へ

の貢献に貢献したい。皆さまのさらなるご支援ご鞭撻を

いただきたい」旨を述べた。

　次に来賓の吉野正芳・衆議院議員（前復興大臣）より

「自分の出身地は福島県。原発事故が起きて、県外に4

万人の避難民がいる。福島で今一番困っているのは、風

評被害対策だ。農林水産省が生産者、消費者、問屋、小

売の各段階で実態調査を行ったら、消費者は放射能問

題への関心が薄れている、一番の阻害要因となっている

のが問屋、小売で、きちんと説明しているところだ。福島

県のものは検査をしていて日本一安全なものだという点

を工業会にはPRしてほしい」旨の話がされた。

　続いて来賓の経済産業省製造産業局生活製品課住

宅産業室・縄田俊之室長より祝辞が述べられ、「工業会

は昭和37年の設立以来半世紀以上にわたって、厨房機

器の開発や普及、厨房設備士資格認定や厨房女子会

などの人材育成に取り組んで業界の発展に尽力してい

る点に敬意を表する。人手不足などには厨房機器で効

率化省力化が図れれば良い、今後は機器単体だけでな

く厨房全体を考えたシステム化に進んでほしい。厨房の

ロボット化や、IoTを利用した省力化などの話も聞くが、

国もAIなどで社会的課題を解決し経済発展するSoci-

ety5.0を目指している。それに合わせ経済産業省も

Connected Industriesを進めているので、皆さんに

活用してほしい。大阪G20、ラグビーW杯、東京五輪、

大阪万博と続くが、これを機会に厨房機器を世界にア

ピールしてほしい。工業会のますますのご発展と皆さま

のご健勝を祈る」旨の挨拶がなされた。

　そして国土交通省住宅局建築指導課昇降機等事故

調査室・今村敬室長より日頃の協力への感謝の言葉が

述べられ、「東日本大震災以来昨年もさまざまな災害が

あったが、国土交通省は国土強靭化の流れの中、防災

に取り組んでいきたい。最近は防災拠点等となる建築物

に係る機能継続ガイドラインを作っていて、昨年は新築

版、今年は既設の建築物版を作った。場合によっては厨

房設備や什器等に耐震対策が必要だといった内容も盛

り込んでいる。建築物には健康や衛生といった快適性、

バリアフリー、省エネ性・耐久性などの性能の要求が高

まっている。最近は建築物省エネ法が改正されたが、厨

房業界でも、空調の負荷の軽減など尽力されている方も

多いと思うが、引き続きご指導お願いしたい。10月の消

費税増税へのさまざまな施策として、家事の負担軽減を

応援する次世代住宅ポイント制度などもあるので、ご活

用願いたい。今後も安全安心のために努力していくの

で、工業会の皆さまにも引き続きよろしくお願いしたい。

今後の工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を

祈念する」旨の挨拶があった。

　さらに農林水産省食料産業局食文化・市場開拓課外

食産業室・新藤光明室長より祝辞が述べられ、「外食・

中食産業の最大の課題が人手不足だ。厨房機器産業

は、業界の生産性向上による省人化などを進め、労働環

境の改善を通じて雇用環境の改善を進める、縁の下の

力持ちだ。今後も皆さま方のさらなるご活躍を期待する。

入国管理法改正や在留資格「特定技能」創設などが

あったが、対象となる14業種を指定する際に工業会にご

協力いただいたのが助けとなった。4月・6月の在留資格

試験にも、工業会にはご協力いただいた。働き方改革の

生産性向上には皆さまのご協力が必要なのこで、今後も

ご助力をお願いしたい。また、吉野議員の言われていた

ように、福島県の食材のますますのご活用をお願いした

い。工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を祈念

する」旨の挨拶がなされた。

　その後の乾杯では齋藤副会長が乾杯の音頭をとり、

歓談の時間となった。会場内では、旧交を温め合うなど、

歓談する姿が多く見られた。

　懇親会は、岡田副会長の中締めにより、和やかな雰囲

気の中、散会となった。

した会員を対象に贈られる永年勤続

役員感謝状が、㈱白石製作所（北海

道支部）吉田義一取締役会長、テク

ノ・フードシステム㈱（関東支部）大前

憲治取締役会長に贈られることとな

り、出席していた吉田氏が谷口会長よ

り表彰を受けた。

　続いて10年以上にわたり工業会の

活動に尽力した会員を対象に贈られ

る永年会員表彰状が、㈱千葉工業所

（関東支部）長島勝敏代表取締役社

長、エレクトロラックス・ジャパン㈱（関

東支部）城戸良行プロフェッショナル

事業部事業部長、エレクター㈱仙台

営業所（東北支部）佐藤 明所長、㈱大

穂製作所仙台営業所（東北支部）我

妻文人所長、ニチワ電機㈱大阪支店（関西支部）南智

和コンサルティング部 執行役員 シニアマネージャー、

オルガノ㈱（関東支部）久木﨑 誠 機能商品本部機能商

品事業部長、㈲厨房のウエマツ（中四国支部）上松光明

代表取締役会長、㈱フロムシステムダイレクト（中四国支

部）島田克己代表取締役、王子テック㈱大阪支店（関西

支部）野瀬京二支店長、㈱マルゼン岡山営業所（中四国

支部）三島孝文所長らに贈られることとなり、出席した上

松、柳屋（佐藤氏代理)、宮國（我妻氏代理）、橋口（南氏

代理）、稲垣（久木﨑氏代理）各氏が谷口会長より表彰

を受けた。

　その後谷口会長より各受賞者への祝辞が述べられた

後、受賞者を代表して、上松氏より謝辞が述べられ、会

場からは大きな拍手が贈られた。

◆第2回
　理事会
　引き続き、第

28期理事およ

び監事選任の

承認に伴い、定

款 の 規 定によ

る 会 長 、副 会

長、専務理事の選任について決定する、2019年度第2

回理事会が別室「アムステル」で開催された。議長の谷

口会長が、出席者が定足数を満たしていることを確認

し、理事会の成立を宣した。議事録署名人には、定款に

基づき会長と監事が当たることとし、議事に入った。

　審議事項第1号議案「会長、副会長、専務理事の選

◆議案
　（一社）日本厨房工業会は2019年6月12日（水）、ホ

テルインターコンチネンタル東京ベイ・4階「カールトン」

にて第53回定時総会を開催した。

　開会に先立ち谷口会長より挨拶の言葉が述べられた

後、司会の事務局・吉野職員より、定款の規定により谷

口会長が議長となることが告げられた。

　次に谷口議長は、出席者が定款の定足数を満たして

いることを確認し、総会の成立を宣した。議事録署名人

には関東支部・尾﨑氏、関西支部・肥田氏、中四国支部・

福井氏を指名し、議事に入った。

　第1号議案「2018年度事業報告及び収支決算の承

認の件」は、上野副会長より、2018年度の会務運営機

構、役員・会員・委員会構成などの他、各部事業内容など

が報告され

た。収 支 決

算について

は、細 山 副

会長より報

告 が な さ

れ 、各 科目

について詳

細な説明があった。続いて、杉山監事より監査報告がな

され、 4月24日に厨房機器会館会議室で監事会を開催

し、監査を行い、いずれも正確であることを確認した旨の

報告があった。以上の説明の後、当議案は承認された。

　続いて、第2号議案「2019年度事業計画（案）及び収

支予算（案）の承認の件」が上野副会長より上程され、

2019年度の会務運営機構、会員の構成、基本方針、各

部事業計画案などが報告され、収支予算案については

細山副会長より報告され、承認された。

　第3号議案「第28期理事及び監事の選任の承認の

件」について、谷口議長より理事および監事を選考委員

会方式によって選出し、選考委員については議長に一任

を賜りたい旨が上程され、承認された。次に、上野、吉

田、尾﨑、肥田、福井、木谷各氏が選考委員として指名さ

れ、別室で理事および監事候補者選考の審議が行われ

た。候補者選考結果は上野選考委員長より発表され、承

認された。

　以上で、第53回定時総会の議事はすべて終了した。

◆功労者表彰
　続いて、功労者顕彰規程に基づく表彰が行われた。

まず、役員として10年以上にわたり工業会の活動に尽力

第2回理事会 左から上崎、北川、杉山、水口各理事、森、柳屋、堀江各監事、大畑専務理事
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任に関する件」と第2号議案「会務運営機構と委員会の

構成に関する件」について、いずれも原案通り承認され

た。それらにより、第28期理事および監事は以下のよう

になった。

　理事会終了後、「カールトン」にて第28期理事および

監事が発表され、出席していた新役員の上崎、北川、杉

山、水口各理事、堀江、森、柳屋各監事、大畑専務理事

らから挨拶と抱負が述べられた。

◆懇親会
　続いて場所を「ル グラン」に移し、会員をはじめ官庁、

関係団体等から多くの来賓を迎え、第53回定時総会懇

親会が催された。

　懇親会は、工業会事務局・石川職員の司会で進行し、

谷口会長、尾﨑、中川、細山、寺部、齋藤、岡田各副会

長、大畑専務理事が紹介された後、谷口会長から挨拶

があった。

　谷口会長は出席者への謝辞を述べた後、「第53回定

時総会で執行部から上野副会長と若杉専務理事が退

任したが、私が会長として再任され、齋藤、岡田各副会

長と大畑専務理事が加わったので、よろしくお願いした

い。業務用厨房は人の流れ、モノの流れ、エネルギーの

流れがすべて集まる重要な場所だ。この厨房に携わる

皆さんの向き合う課題、安心安全、環境保全、働き方改

革や人手不足などに向かい、厨房設備士資格認定、厨

房設備機器展、月刊厨房発行などに取り組んでいる。第

19回厨房設備機器展は過去最高の来場者数だったが、

幕張で開催される次回機器展にも皆さんのご協力を賜

りたい。月刊厨房でHACCPの情報を発信し続ける他、

業界の認知度を高めるための企業の効果的PR方法、

効果的な採用方法の講演会などを予定している。通信

教育などによる人材育成、キッチンマネジメントセミナー

のような他団体とのコラボなど、会員に有益な企画を

行っていきたい。実態調査では、総売上高が6,000憶円

を超えた。人手・人材不足はよく聞くが、さらに業界の認

知を高めたい。これからも厨房機器を通して日本の食を

支える、そのための人材の育成、業界の発展、食文化へ

の貢献に貢献したい。皆さまのさらなるご支援ご鞭撻を

いただきたい」旨を述べた。

　次に来賓の吉野正芳・衆議院議員（前復興大臣）より

「自分の出身地は福島県。原発事故が起きて、県外に4

万人の避難民がいる。福島で今一番困っているのは、風

評被害対策だ。農林水産省が生産者、消費者、問屋、小

売の各段階で実態調査を行ったら、消費者は放射能問

題への関心が薄れている、一番の阻害要因となっている

のが問屋、小売で、きちんと説明しているところだ。福島

県のものは検査をしていて日本一安全なものだという点

を工業会にはPRしてほしい」旨の話がされた。

　続いて来賓の経済産業省製造産業局生活製品課住

宅産業室・縄田俊之室長より祝辞が述べられ、「工業会

は昭和37年の設立以来半世紀以上にわたって、厨房機

器の開発や普及、厨房設備士資格認定や厨房女子会

などの人材育成に取り組んで業界の発展に尽力してい

る点に敬意を表する。人手不足などには厨房機器で効

率化省力化が図れれば良い、今後は機器単体だけでな

く厨房全体を考えたシステム化に進んでほしい。厨房の

ロボット化や、IoTを利用した省力化などの話も聞くが、

国もAIなどで社会的課題を解決し経済発展するSoci-

ety5.0を目指している。それに合わせ経済産業省も

Connected Industriesを進めているので、皆さんに

活用してほしい。大阪G20、ラグビーW杯、東京五輪、

大阪万博と続くが、これを機会に厨房機器を世界にア

ピールしてほしい。工業会のますますのご発展と皆さま

のご健勝を祈る」旨の挨拶がなされた。

　そして国土交通省住宅局建築指導課昇降機等事故

調査室・今村敬室長より日頃の協力への感謝の言葉が

述べられ、「東日本大震災以来昨年もさまざまな災害が

あったが、国土交通省は国土強靭化の流れの中、防災

に取り組んでいきたい。最近は防災拠点等となる建築物

に係る機能継続ガイドラインを作っていて、昨年は新築

版、今年は既設の建築物版を作った。場合によっては厨

房設備や什器等に耐震対策が必要だといった内容も盛

り込んでいる。建築物には健康や衛生といった快適性、

バリアフリー、省エネ性・耐久性などの性能の要求が高

まっている。最近は建築物省エネ法が改正されたが、厨

房業界でも、空調の負荷の軽減など尽力されている方も

多いと思うが、引き続きご指導お願いしたい。10月の消

費税増税へのさまざまな施策として、家事の負担軽減を

応援する次世代住宅ポイント制度などもあるので、ご活

用願いたい。今後も安全安心のために努力していくの

で、工業会の皆さまにも引き続きよろしくお願いしたい。

今後の工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を

祈念する」旨の挨拶があった。

　さらに農林水産省食料産業局食文化・市場開拓課外

食産業室・新藤光明室長より祝辞が述べられ、「外食・

中食産業の最大の課題が人手不足だ。厨房機器産業

は、業界の生産性向上による省人化などを進め、労働環

境の改善を通じて雇用環境の改善を進める、縁の下の

力持ちだ。今後も皆さま方のさらなるご活躍を期待する。

入国管理法改正や在留資格「特定技能」創設などが

あったが、対象となる14業種を指定する際に工業会にご

協力いただいたのが助けとなった。4月・6月の在留資格

試験にも、工業会にはご協力いただいた。働き方改革の

生産性向上には皆さまのご協力が必要なのこで、今後も

ご助力をお願いしたい。また、吉野議員の言われていた

ように、福島県の食材のますますのご活用をお願いした

い。工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を祈念

する」旨の挨拶がなされた。

　その後の乾杯では齋藤副会長が乾杯の音頭をとり、

歓談の時間となった。会場内では、旧交を温め合うなど、

歓談する姿が多く見られた。

　懇親会は、岡田副会長の中締めにより、和やかな雰囲

気の中、散会となった。

会　長 谷口一郎 タニコー㈱

副会長 尾﨑　誠 オザキ㈱

同 中川幹夫 日本洗浄機㈱

同 細山欣也 細山熱器㈱

同 寺部良洋 ㈱AIHO

同 齋藤有史 日本調理機㈱

同 岡田　望 ニチワ電機㈱

専務理事 大畑秀文 （一社）日本厨房工業会

理事 穴水　孝 東京ガス㈱

同 石川文紀 石川調理機㈱

同 上野秀雄 ㈱上野製作所

同 上松光明 ㈲厨房のウエマツ

同 岡田重雄 押切電機㈱

同 加藤愛一郎 ㈱コメットカトウ

同 鎌田秀樹 パナソニック産機システムズ㈱

同 上崎明彦 東邦厨房㈱

同 北川正樹 北沢産業㈱

同 木谷義秀 エムケー厨設㈱

同 熊谷俊範 ㈱フジマック

同 杉山　正 スギコ産業㈱

同 田中利明 シンポ㈱

同 中西一真 ㈱中西製作所

同 肥田徳人 三宝ステンレス工業㈱

同 深澤　及 ㈱三栄コーポレーションリミテッド

同 福井正晃 ㈱福井廚房

同 福島　亮 福島工業㈱

同 丸山　暁 ホシザキ㈱

同 水口明希 東京電力エナジーパートナー㈱

同 宮沢慎一 ㈱CEK

同 山﨑智教 常盤ステンレス工業㈱

同 吉田義一 ㈱白石製作所

同 渡辺恵一 ㈱マルゼン

同 和田　廣 ㈱三陽製作所

監事 堀江裕明 タイジ㈱

同 森　雄児 ㈱モリチュウ

同 柳屋　司 エレクター㈱
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した会員を対象に贈られる永年勤続

役員感謝状が、㈱白石製作所（北海

道支部）吉田義一取締役会長、テク

ノ・フードシステム㈱（関東支部）大前

憲治取締役会長に贈られることとな

り、出席していた吉田氏が谷口会長よ

り表彰を受けた。

　続いて10年以上にわたり工業会の

活動に尽力した会員を対象に贈られ

る永年会員表彰状が、㈱千葉工業所

（関東支部）長島勝敏代表取締役社

長、エレクトロラックス・ジャパン㈱（関

東支部）城戸良行プロフェッショナル

事業部事業部長、エレクター㈱仙台

営業所（東北支部）佐藤 明所長、㈱大

穂製作所仙台営業所（東北支部）我

妻文人所長、ニチワ電機㈱大阪支店（関西支部）南智

和コンサルティング部 執行役員 シニアマネージャー、

オルガノ㈱（関東支部）久木﨑 誠 機能商品本部機能商

品事業部長、㈲厨房のウエマツ（中四国支部）上松光明

代表取締役会長、㈱フロムシステムダイレクト（中四国支

部）島田克己代表取締役、王子テック㈱大阪支店（関西

支部）野瀬京二支店長、㈱マルゼン岡山営業所（中四国

支部）三島孝文所長らに贈られることとなり、出席した上

松、柳屋（佐藤氏代理)、宮國（我妻氏代理）、橋口（南氏

代理）、稲垣（久木﨑氏代理）各氏が谷口会長より表彰

を受けた。

　その後谷口会長より各受賞者への祝辞が述べられた

後、受賞者を代表して、上松氏より謝辞が述べられ、会

場からは大きな拍手が贈られた。

◆第2回
　理事会
　引き続き、第

28期理事およ

び監事選任の

承認に伴い、定

款 の 規 定によ

る 会 長 、副 会

長、専務理事の選任について決定する、2019年度第2

回理事会が別室「アムステル」で開催された。議長の谷

口会長が、出席者が定足数を満たしていることを確認

し、理事会の成立を宣した。議事録署名人には、定款に

基づき会長と監事が当たることとし、議事に入った。

　審議事項第1号議案「会長、副会長、専務理事の選

◆議案
　（一社）日本厨房工業会は2019年6月12日（水）、ホ

テルインターコンチネンタル東京ベイ・4階「カールトン」

にて第53回定時総会を開催した。

　開会に先立ち谷口会長より挨拶の言葉が述べられた

後、司会の事務局・吉野職員より、定款の規定により谷

口会長が議長となることが告げられた。

　次に谷口議長は、出席者が定款の定足数を満たして

いることを確認し、総会の成立を宣した。議事録署名人

には関東支部・尾﨑氏、関西支部・肥田氏、中四国支部・

福井氏を指名し、議事に入った。

　第1号議案「2018年度事業報告及び収支決算の承

認の件」は、上野副会長より、2018年度の会務運営機

構、役員・会員・委員会構成などの他、各部事業内容など

が報告され

た。収 支 決

算について

は、細 山 副

会長より報

告 が な さ

れ 、各 科目

について詳

細な説明があった。続いて、杉山監事より監査報告がな

され、 4月24日に厨房機器会館会議室で監事会を開催

し、監査を行い、いずれも正確であることを確認した旨の

報告があった。以上の説明の後、当議案は承認された。

　続いて、第2号議案「2019年度事業計画（案）及び収

支予算（案）の承認の件」が上野副会長より上程され、

2019年度の会務運営機構、会員の構成、基本方針、各

部事業計画案などが報告され、収支予算案については

細山副会長より報告され、承認された。

　第3号議案「第28期理事及び監事の選任の承認の

件」について、谷口議長より理事および監事を選考委員

会方式によって選出し、選考委員については議長に一任

を賜りたい旨が上程され、承認された。次に、上野、吉

田、尾﨑、肥田、福井、木谷各氏が選考委員として指名さ

れ、別室で理事および監事候補者選考の審議が行われ

た。候補者選考結果は上野選考委員長より発表され、承

認された。

　以上で、第53回定時総会の議事はすべて終了した。

◆功労者表彰
　続いて、功労者顕彰規程に基づく表彰が行われた。

まず、役員として10年以上にわたり工業会の活動に尽力

任に関する件」と第2号議案「会務運営機構と委員会の

構成に関する件」について、いずれも原案通り承認され

た。それらにより、第28期理事および監事は以下のよう

になった。

　理事会終了後、「カールトン」にて第28期理事および

監事が発表され、出席していた新役員の上崎、北川、杉

山、水口各理事、堀江、森、柳屋各監事、大畑専務理事

らから挨拶と抱負が述べられた。

◆懇親会
　続いて場所を「ル グラン」に移し、会員をはじめ官庁、

関係団体等から多くの来賓を迎え、第53回定時総会懇

親会が催された。

　懇親会は、工業会事務局・石川職員の司会で進行し、

谷口会長、尾﨑、中川、細山、寺部、齋藤、岡田各副会

長、大畑専務理事が紹介された後、谷口会長から挨拶

があった。

　谷口会長は出席者への謝辞を述べた後、「第53回定

時総会で執行部から上野副会長と若杉専務理事が退

任したが、私が会長として再任され、齋藤、岡田各副会

長と大畑専務理事が加わったので、よろしくお願いした

谷口会長を先頭に、左より、大畑専務理事、齋藤、細山、尾﨑、中川、寺部、岡田各副会長

い。業務用厨房は人の流れ、モノの流れ、エネルギーの

流れがすべて集まる重要な場所だ。この厨房に携わる

皆さんの向き合う課題、安心安全、環境保全、働き方改

革や人手不足などに向かい、厨房設備士資格認定、厨

房設備機器展、月刊厨房発行などに取り組んでいる。第

19回厨房設備機器展は過去最高の来場者数だったが、

幕張で開催される次回機器展にも皆さんのご協力を賜

りたい。月刊厨房でHACCPの情報を発信し続ける他、

業界の認知度を高めるための企業の効果的PR方法、

効果的な採用方法の講演会などを予定している。通信

教育などによる人材育成、キッチンマネジメントセミナー

のような他団体とのコラボなど、会員に有益な企画を

行っていきたい。実態調査では、総売上高が6,000憶円

を超えた。人手・人材不足はよく聞くが、さらに業界の認

知を高めたい。これからも厨房機器を通して日本の食を

支える、そのための人材の育成、業界の発展、食文化へ

の貢献に貢献したい。皆さまのさらなるご支援ご鞭撻を

いただきたい」旨を述べた。

　次に来賓の吉野正芳・衆議院議員（前復興大臣）より

「自分の出身地は福島県。原発事故が起きて、県外に4

万人の避難民がいる。福島で今一番困っているのは、風

評被害対策だ。農林水産省が生産者、消費者、問屋、小

売の各段階で実態調査を行ったら、消費者は放射能問

題への関心が薄れている、一番の阻害要因となっている

のが問屋、小売で、きちんと説明しているところだ。福島

県のものは検査をしていて日本一安全なものだという点

を工業会にはPRしてほしい」旨の話がされた。

　続いて来賓の経済産業省製造産業局生活製品課住

宅産業室・縄田俊之室長より祝辞が述べられ、「工業会

は昭和37年の設立以来半世紀以上にわたって、厨房機

器の開発や普及、厨房設備士資格認定や厨房女子会

などの人材育成に取り組んで業界の発展に尽力してい

る点に敬意を表する。人手不足などには厨房機器で効

率化省力化が図れれば良い、今後は機器単体だけでな

く厨房全体を考えたシステム化に進んでほしい。厨房の

ロボット化や、IoTを利用した省力化などの話も聞くが、

国もAIなどで社会的課題を解決し経済発展するSoci-

ety5.0を目指している。それに合わせ経済産業省も

Connected Industriesを進めているので、皆さんに

活用してほしい。大阪G20、ラグビーW杯、東京五輪、

大阪万博と続くが、これを機会に厨房機器を世界にア

ピールしてほしい。工業会のますますのご発展と皆さま

のご健勝を祈る」旨の挨拶がなされた。

　そして国土交通省住宅局建築指導課昇降機等事故

調査室・今村敬室長より日頃の協力への感謝の言葉が

述べられ、「東日本大震災以来昨年もさまざまな災害が

あったが、国土交通省は国土強靭化の流れの中、防災

に取り組んでいきたい。最近は防災拠点等となる建築物

に係る機能継続ガイドラインを作っていて、昨年は新築

版、今年は既設の建築物版を作った。場合によっては厨

房設備や什器等に耐震対策が必要だといった内容も盛

り込んでいる。建築物には健康や衛生といった快適性、

バリアフリー、省エネ性・耐久性などの性能の要求が高

まっている。最近は建築物省エネ法が改正されたが、厨

房業界でも、空調の負荷の軽減など尽力されている方も

多いと思うが、引き続きご指導お願いしたい。10月の消

費税増税へのさまざまな施策として、家事の負担軽減を

応援する次世代住宅ポイント制度などもあるので、ご活

用願いたい。今後も安全安心のために努力していくの

で、工業会の皆さまにも引き続きよろしくお願いしたい。

今後の工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を

祈念する」旨の挨拶があった。

　さらに農林水産省食料産業局食文化・市場開拓課外

食産業室・新藤光明室長より祝辞が述べられ、「外食・

中食産業の最大の課題が人手不足だ。厨房機器産業

は、業界の生産性向上による省人化などを進め、労働環

境の改善を通じて雇用環境の改善を進める、縁の下の

力持ちだ。今後も皆さま方のさらなるご活躍を期待する。

入国管理法改正や在留資格「特定技能」創設などが

あったが、対象となる14業種を指定する際に工業会にご

協力いただいたのが助けとなった。4月・6月の在留資格

試験にも、工業会にはご協力いただいた。働き方改革の

生産性向上には皆さまのご協力が必要なのこで、今後も

ご助力をお願いしたい。また、吉野議員の言われていた

ように、福島県の食材のますますのご活用をお願いした

い。工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を祈念

する」旨の挨拶がなされた。

　その後の乾杯では齋藤副会長が乾杯の音頭をとり、

歓談の時間となった。会場内では、旧交を温め合うなど、

歓談する姿が多く見られた。

　懇親会は、岡田副会長の中締めにより、和やかな雰囲

気の中、散会となった。

した会員を対象に贈られる永年勤続

役員感謝状が、㈱白石製作所（北海

道支部）吉田義一取締役会長、テク

ノ・フードシステム㈱（関東支部）大前

憲治取締役会長に贈られることとな

り、出席していた吉田氏が谷口会長よ

り表彰を受けた。

　続いて10年以上にわたり工業会の

活動に尽力した会員を対象に贈られ

る永年会員表彰状が、㈱千葉工業所

（関東支部）長島勝敏代表取締役社

長、エレクトロラックス・ジャパン㈱（関

東支部）城戸良行プロフェッショナル

事業部事業部長、エレクター㈱仙台

営業所（東北支部）佐藤 明所長、㈱大

穂製作所仙台営業所（東北支部）我

妻文人所長、ニチワ電機㈱大阪支店（関西支部）南智

和コンサルティング部 執行役員 シニアマネージャー、

オルガノ㈱（関東支部）久木﨑 誠 機能商品本部機能商

品事業部長、㈲厨房のウエマツ（中四国支部）上松光明

代表取締役会長、㈱フロムシステムダイレクト（中四国支

部）島田克己代表取締役、王子テック㈱大阪支店（関西

支部）野瀬京二支店長、㈱マルゼン岡山営業所（中四国

支部）三島孝文所長らに贈られることとなり、出席した上

松、柳屋（佐藤氏代理)、宮國（我妻氏代理）、橋口（南氏

代理）、稲垣（久木﨑氏代理）各氏が谷口会長より表彰

を受けた。

　その後谷口会長より各受賞者への祝辞が述べられた

後、受賞者を代表して、上松氏より謝辞が述べられ、会

場からは大きな拍手が贈られた。

◆第2回
　理事会
　引き続き、第

28期理事およ

び監事選任の

承認に伴い、定

款 の 規 定によ

る 会 長 、副 会

長、専務理事の選任について決定する、2019年度第2

回理事会が別室「アムステル」で開催された。議長の谷

口会長が、出席者が定足数を満たしていることを確認

し、理事会の成立を宣した。議事録署名人には、定款に

基づき会長と監事が当たることとし、議事に入った。

　審議事項第1号議案「会長、副会長、専務理事の選

◆議案
　（一社）日本厨房工業会は2019年6月12日（水）、ホ

テルインターコンチネンタル東京ベイ・4階「カールトン」

にて第53回定時総会を開催した。

　開会に先立ち谷口会長より挨拶の言葉が述べられた

後、司会の事務局・吉野職員より、定款の規定により谷

口会長が議長となることが告げられた。

　次に谷口議長は、出席者が定款の定足数を満たして

いることを確認し、総会の成立を宣した。議事録署名人

には関東支部・尾﨑氏、関西支部・肥田氏、中四国支部・

福井氏を指名し、議事に入った。

　第1号議案「2018年度事業報告及び収支決算の承

認の件」は、上野副会長より、2018年度の会務運営機

構、役員・会員・委員会構成などの他、各部事業内容など

が報告され

た。収 支 決

算について

は、細 山 副

会長より報

告 が な さ

れ 、各 科目

について詳

細な説明があった。続いて、杉山監事より監査報告がな

され、 4月24日に厨房機器会館会議室で監事会を開催

し、監査を行い、いずれも正確であることを確認した旨の

報告があった。以上の説明の後、当議案は承認された。

　続いて、第2号議案「2019年度事業計画（案）及び収

支予算（案）の承認の件」が上野副会長より上程され、

2019年度の会務運営機構、会員の構成、基本方針、各

部事業計画案などが報告され、収支予算案については

細山副会長より報告され、承認された。

　第3号議案「第28期理事及び監事の選任の承認の

件」について、谷口議長より理事および監事を選考委員

会方式によって選出し、選考委員については議長に一任

を賜りたい旨が上程され、承認された。次に、上野、吉

田、尾﨑、肥田、福井、木谷各氏が選考委員として指名さ

れ、別室で理事および監事候補者選考の審議が行われ

た。候補者選考結果は上野選考委員長より発表され、承

認された。

　以上で、第53回定時総会の議事はすべて終了した。

◆功労者表彰
　続いて、功労者顕彰規程に基づく表彰が行われた。

まず、役員として10年以上にわたり工業会の活動に尽力

第2回理事会 左から上崎、北川、杉山、水口各理事、森、柳屋、堀江各監事、大畑専務理事

工業会関係

任に関する件」と第2号議案「会務運営機構と委員会の

構成に関する件」について、いずれも原案通り承認され

た。それらにより、第28期理事および監事は以下のよう

になった。

　理事会終了後、「カールトン」にて第28期理事および

監事が発表され、出席していた新役員の上崎、北川、杉

山、水口各理事、堀江、森、柳屋各監事、大畑専務理事

らから挨拶と抱負が述べられた。

◆懇親会
　続いて場所を「ル グラン」に移し、会員をはじめ官庁、

関係団体等から多くの来賓を迎え、第53回定時総会懇

親会が催された。

　懇親会は、工業会事務局・石川職員の司会で進行し、

谷口会長、尾﨑、中川、細山、寺部、齋藤、岡田各副会

長、大畑専務理事が紹介された後、谷口会長から挨拶

があった。

　谷口会長は出席者への謝辞を述べた後、「第53回定

時総会で執行部から上野副会長と若杉専務理事が退

任したが、私が会長として再任され、齋藤、岡田各副会

長と大畑専務理事が加わったので、よろしくお願いした

い。業務用厨房は人の流れ、モノの流れ、エネルギーの

流れがすべて集まる重要な場所だ。この厨房に携わる

皆さんの向き合う課題、安心安全、環境保全、働き方改

革や人手不足などに向かい、厨房設備士資格認定、厨

房設備機器展、月刊厨房発行などに取り組んでいる。第

19回厨房設備機器展は過去最高の来場者数だったが、

幕張で開催される次回機器展にも皆さんのご協力を賜

りたい。月刊厨房でHACCPの情報を発信し続ける他、

業界の認知度を高めるための企業の効果的PR方法、

効果的な採用方法の講演会などを予定している。通信

教育などによる人材育成、キッチンマネジメントセミナー

のような他団体とのコラボなど、会員に有益な企画を

行っていきたい。実態調査では、総売上高が6,000憶円

を超えた。人手・人材不足はよく聞くが、さらに業界の認

知を高めたい。これからも厨房機器を通して日本の食を

支える、そのための人材の育成、業界の発展、食文化へ

の貢献に貢献したい。皆さまのさらなるご支援ご鞭撻を

いただきたい」旨を述べた。

　次に来賓の吉野正芳・衆議院議員（前復興大臣）より

「自分の出身地は福島県。原発事故が起きて、県外に4

万人の避難民がいる。福島で今一番困っているのは、風

評被害対策だ。農林水産省が生産者、消費者、問屋、小

売の各段階で実態調査を行ったら、消費者は放射能問

題への関心が薄れている、一番の阻害要因となっている

のが問屋、小売で、きちんと説明しているところだ。福島

県のものは検査をしていて日本一安全なものだという点

を工業会にはPRしてほしい」旨の話がされた。

　続いて来賓の経済産業省製造産業局生活製品課住

宅産業室・縄田俊之室長より祝辞が述べられ、「工業会

は昭和37年の設立以来半世紀以上にわたって、厨房機

器の開発や普及、厨房設備士資格認定や厨房女子会

などの人材育成に取り組んで業界の発展に尽力してい

る点に敬意を表する。人手不足などには厨房機器で効

率化省力化が図れれば良い、今後は機器単体だけでな

く厨房全体を考えたシステム化に進んでほしい。厨房の

ロボット化や、IoTを利用した省力化などの話も聞くが、

国もAIなどで社会的課題を解決し経済発展するSoci-

ety5.0を目指している。それに合わせ経済産業省も

Connected Industriesを進めているので、皆さんに

活用してほしい。大阪G20、ラグビーW杯、東京五輪、

大阪万博と続くが、これを機会に厨房機器を世界にア

ピールしてほしい。工業会のますますのご発展と皆さま

のご健勝を祈る」旨の挨拶がなされた。

　そして国土交通省住宅局建築指導課昇降機等事故

調査室・今村敬室長より日頃の協力への感謝の言葉が

述べられ、「東日本大震災以来昨年もさまざまな災害が

あったが、国土交通省は国土強靭化の流れの中、防災

に取り組んでいきたい。最近は防災拠点等となる建築物

に係る機能継続ガイドラインを作っていて、昨年は新築

版、今年は既設の建築物版を作った。場合によっては厨

房設備や什器等に耐震対策が必要だといった内容も盛

り込んでいる。建築物には健康や衛生といった快適性、

バリアフリー、省エネ性・耐久性などの性能の要求が高

まっている。最近は建築物省エネ法が改正されたが、厨

房業界でも、空調の負荷の軽減など尽力されている方も

多いと思うが、引き続きご指導お願いしたい。10月の消

費税増税へのさまざまな施策として、家事の負担軽減を

応援する次世代住宅ポイント制度などもあるので、ご活

用願いたい。今後も安全安心のために努力していくの

で、工業会の皆さまにも引き続きよろしくお願いしたい。

今後の工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を

祈念する」旨の挨拶があった。

　さらに農林水産省食料産業局食文化・市場開拓課外

食産業室・新藤光明室長より祝辞が述べられ、「外食・

中食産業の最大の課題が人手不足だ。厨房機器産業

は、業界の生産性向上による省人化などを進め、労働環

境の改善を通じて雇用環境の改善を進める、縁の下の

力持ちだ。今後も皆さま方のさらなるご活躍を期待する。

入国管理法改正や在留資格「特定技能」創設などが

あったが、対象となる14業種を指定する際に工業会にご

協力いただいたのが助けとなった。4月・6月の在留資格

試験にも、工業会にはご協力いただいた。働き方改革の

生産性向上には皆さまのご協力が必要なのこで、今後も

ご助力をお願いしたい。また、吉野議員の言われていた

ように、福島県の食材のますますのご活用をお願いした

い。工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を祈念

する」旨の挨拶がなされた。

　その後の乾杯では齋藤副会長が乾杯の音頭をとり、

歓談の時間となった。会場内では、旧交を温め合うなど、

歓談する姿が多く見られた。

　懇親会は、岡田副会長の中締めにより、和やかな雰囲

気の中、散会となった。

会　長 谷口一郎 タニコー㈱

副会長 尾﨑　誠 オザキ㈱

同 中川幹夫 日本洗浄機㈱

同 細山欣也 細山熱器㈱

同 寺部良洋 ㈱AIHO

同 齋藤有史 日本調理機㈱

同 岡田　望 ニチワ電機㈱

専務理事 大畑秀文 （一社）日本厨房工業会

理事 穴水　孝 東京ガス㈱

同 石川文紀 石川調理機㈱

同 上野秀雄 ㈱上野製作所

同 上松光明 ㈲厨房のウエマツ

同 岡田重雄 押切電機㈱

同 加藤愛一郎 ㈱コメットカトウ

同 鎌田秀樹 パナソニック産機システムズ㈱

同 上崎明彦 東邦厨房㈱

同 北川正樹 北沢産業㈱
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同 福島　亮 福島工業㈱

同 丸山　暁 ホシザキ㈱

同 水口明希 東京電力エナジーパートナー㈱

同 宮沢慎一 ㈱CEK

同 山﨑智教 常盤ステンレス工業㈱

同 吉田義一 ㈱白石製作所

同 渡辺恵一 ㈱マルゼン

同 和田　廣 ㈱三陽製作所

監事 堀江裕明 タイジ㈱
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した会員を対象に贈られる永年勤続

役員感謝状が、㈱白石製作所（北海

道支部）吉田義一取締役会長、テク

ノ・フードシステム㈱（関東支部）大前

憲治取締役会長に贈られることとな

り、出席していた吉田氏が谷口会長よ

り表彰を受けた。

　続いて10年以上にわたり工業会の

活動に尽力した会員を対象に贈られ

る永年会員表彰状が、㈱千葉工業所

（関東支部）長島勝敏代表取締役社

長、エレクトロラックス・ジャパン㈱（関

東支部）城戸良行プロフェッショナル

事業部事業部長、エレクター㈱仙台

営業所（東北支部）佐藤 明所長、㈱大

穂製作所仙台営業所（東北支部）我

妻文人所長、ニチワ電機㈱大阪支店（関西支部）南智

和コンサルティング部 執行役員 シニアマネージャー、

オルガノ㈱（関東支部）久木﨑 誠 機能商品本部機能商

品事業部長、㈲厨房のウエマツ（中四国支部）上松光明

代表取締役会長、㈱フロムシステムダイレクト（中四国支

部）島田克己代表取締役、王子テック㈱大阪支店（関西

支部）野瀬京二支店長、㈱マルゼン岡山営業所（中四国

支部）三島孝文所長らに贈られることとなり、出席した上

松、柳屋（佐藤氏代理)、宮國（我妻氏代理）、橋口（南氏

代理）、稲垣（久木﨑氏代理）各氏が谷口会長より表彰

を受けた。

　その後谷口会長より各受賞者への祝辞が述べられた

後、受賞者を代表して、上松氏より謝辞が述べられ、会

場からは大きな拍手が贈られた。

◆第2回
　理事会
　引き続き、第

28期理事およ

び監事選任の

承認に伴い、定

款 の 規 定によ

る 会 長 、副 会

長、専務理事の選任について決定する、2019年度第2

回理事会が別室「アムステル」で開催された。議長の谷

口会長が、出席者が定足数を満たしていることを確認

し、理事会の成立を宣した。議事録署名人には、定款に

基づき会長と監事が当たることとし、議事に入った。

　審議事項第1号議案「会長、副会長、専務理事の選

◆議案
　（一社）日本厨房工業会は2019年6月12日（水）、ホ

テルインターコンチネンタル東京ベイ・4階「カールトン」

にて第53回定時総会を開催した。

　開会に先立ち谷口会長より挨拶の言葉が述べられた

後、司会の事務局・吉野職員より、定款の規定により谷

口会長が議長となることが告げられた。

　次に谷口議長は、出席者が定款の定足数を満たして

いることを確認し、総会の成立を宣した。議事録署名人

には関東支部・尾﨑氏、関西支部・肥田氏、中四国支部・

福井氏を指名し、議事に入った。

　第1号議案「2018年度事業報告及び収支決算の承

認の件」は、上野副会長より、2018年度の会務運営機

構、役員・会員・委員会構成などの他、各部事業内容など

が報告され

た。収 支 決

算について

は、細 山 副

会長より報

告 が な さ

れ 、各 科目

について詳

細な説明があった。続いて、杉山監事より監査報告がな

され、 4月24日に厨房機器会館会議室で監事会を開催

し、監査を行い、いずれも正確であることを確認した旨の

報告があった。以上の説明の後、当議案は承認された。

　続いて、第2号議案「2019年度事業計画（案）及び収

支予算（案）の承認の件」が上野副会長より上程され、

2019年度の会務運営機構、会員の構成、基本方針、各

部事業計画案などが報告され、収支予算案については

細山副会長より報告され、承認された。

　第3号議案「第28期理事及び監事の選任の承認の

件」について、谷口議長より理事および監事を選考委員

会方式によって選出し、選考委員については議長に一任

を賜りたい旨が上程され、承認された。次に、上野、吉

田、尾﨑、肥田、福井、木谷各氏が選考委員として指名さ

れ、別室で理事および監事候補者選考の審議が行われ

た。候補者選考結果は上野選考委員長より発表され、承

認された。

　以上で、第53回定時総会の議事はすべて終了した。

◆功労者表彰
　続いて、功労者顕彰規程に基づく表彰が行われた。

まず、役員として10年以上にわたり工業会の活動に尽力

任に関する件」と第2号議案「会務運営機構と委員会の

構成に関する件」について、いずれも原案通り承認され

た。それらにより、第28期理事および監事は以下のよう

になった。

　理事会終了後、「カールトン」にて第28期理事および

監事が発表され、出席していた新役員の上崎、北川、杉

山、水口各理事、堀江、森、柳屋各監事、大畑専務理事

らから挨拶と抱負が述べられた。

◆懇親会
　続いて場所を「ル グラン」に移し、会員をはじめ官庁、

関係団体等から多くの来賓を迎え、第53回定時総会懇

親会が催された。

　懇親会は、工業会事務局・石川職員の司会で進行し、

谷口会長、尾﨑、中川、細山、寺部、齋藤、岡田各副会

長、大畑専務理事が紹介された後、谷口会長から挨拶

があった。

　谷口会長は出席者への謝辞を述べた後、「第53回定

時総会で執行部から上野副会長と若杉専務理事が退

任したが、私が会長として再任され、齋藤、岡田各副会

長と大畑専務理事が加わったので、よろしくお願いした

い。業務用厨房は人の流れ、モノの流れ、エネルギーの

流れがすべて集まる重要な場所だ。この厨房に携わる

皆さんの向き合う課題、安心安全、環境保全、働き方改

革や人手不足などに向かい、厨房設備士資格認定、厨

房設備機器展、月刊厨房発行などに取り組んでいる。第

19回厨房設備機器展は過去最高の来場者数だったが、

幕張で開催される次回機器展にも皆さんのご協力を賜

りたい。月刊厨房でHACCPの情報を発信し続ける他、

業界の認知度を高めるための企業の効果的PR方法、

効果的な採用方法の講演会などを予定している。通信

教育などによる人材育成、キッチンマネジメントセミナー

のような他団体とのコラボなど、会員に有益な企画を

行っていきたい。実態調査では、総売上高が6,000憶円

を超えた。人手・人材不足はよく聞くが、さらに業界の認

知を高めたい。これからも厨房機器を通して日本の食を

支える、そのための人材の育成、業界の発展、食文化へ

の貢献に貢献したい。皆さまのさらなるご支援ご鞭撻を

いただきたい」旨を述べた。

　次に来賓の吉野正芳・衆議院議員（前復興大臣）より

「自分の出身地は福島県。原発事故が起きて、県外に4

万人の避難民がいる。福島で今一番困っているのは、風

評被害対策だ。農林水産省が生産者、消費者、問屋、小

売の各段階で実態調査を行ったら、消費者は放射能問

題への関心が薄れている、一番の阻害要因となっている

のが問屋、小売で、きちんと説明しているところだ。福島

県のものは検査をしていて日本一安全なものだという点

を工業会にはPRしてほしい」旨の話がされた。

　続いて来賓の経済産業省製造産業局生活製品課住

宅産業室・縄田俊之室長より祝辞が述べられ、「工業会

は昭和37年の設立以来半世紀以上にわたって、厨房機

器の開発や普及、厨房設備士資格認定や厨房女子会

などの人材育成に取り組んで業界の発展に尽力してい

る点に敬意を表する。人手不足などには厨房機器で効

率化省力化が図れれば良い、今後は機器単体だけでな

く厨房全体を考えたシステム化に進んでほしい。厨房の

ロボット化や、IoTを利用した省力化などの話も聞くが、

国もAIなどで社会的課題を解決し経済発展するSoci-

ety5.0を目指している。それに合わせ経済産業省も

Connected Industriesを進めているので、皆さんに

活用してほしい。大阪G20、ラグビーW杯、東京五輪、

大阪万博と続くが、これを機会に厨房機器を世界にア

ピールしてほしい。工業会のますますのご発展と皆さま

のご健勝を祈る」旨の挨拶がなされた。

　そして国土交通省住宅局建築指導課昇降機等事故

調査室・今村敬室長より日頃の協力への感謝の言葉が

述べられ、「東日本大震災以来昨年もさまざまな災害が

衆議院・吉野正芳議員 経済産業省・縄田俊之室長

工業会関係

あったが、国土交通省は国土強靭化の流れの中、防災

に取り組んでいきたい。最近は防災拠点等となる建築物

に係る機能継続ガイドラインを作っていて、昨年は新築

版、今年は既設の建築物版を作った。場合によっては厨

房設備や什器等に耐震対策が必要だといった内容も盛

り込んでいる。建築物には健康や衛生といった快適性、

バリアフリー、省エネ性・耐久性などの性能の要求が高

まっている。最近は建築物省エネ法が改正されたが、厨

房業界でも、空調の負荷の軽減など尽力されている方も

多いと思うが、引き続きご指導お願いしたい。10月の消

費税増税へのさまざまな施策として、家事の負担軽減を

応援する次世代住宅ポイント制度などもあるので、ご活

用願いたい。今後も安全安心のために努力していくの

で、工業会の皆さまにも引き続きよろしくお願いしたい。

今後の工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を

祈念する」旨の挨拶があった。

　さらに農林水産省食料産業局食文化・市場開拓課外

食産業室・新藤光明室長より祝辞が述べられ、「外食・

中食産業の最大の課題が人手不足だ。厨房機器産業

は、業界の生産性向上による省人化などを進め、労働環

境の改善を通じて雇用環境の改善を進める、縁の下の

力持ちだ。今後も皆さま方のさらなるご活躍を期待する。

入国管理法改正や在留資格「特定技能」創設などが

あったが、対象となる14業種を指定する際に工業会にご

協力いただいたのが助けとなった。4月・6月の在留資格

試験にも、工業会にはご協力いただいた。働き方改革の

生産性向上には皆さまのご協力が必要なのこで、今後も

ご助力をお願いしたい。また、吉野議員の言われていた

ように、福島県の食材のますますのご活用をお願いした

い。工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を祈念

する」旨の挨拶がなされた。

　その後の乾杯では齋藤副会長が乾杯の音頭をとり、

歓談の時間となった。会場内では、旧交を温め合うなど、

歓談する姿が多く見られた。

　懇親会は、岡田副会長の中締めにより、和やかな雰囲

気の中、散会となった。

国土交通省・今村敬室長 農林水産省・新藤光明室長

乾杯の音頭をとる齋藤副会長

中締めを行う岡田副会長

　この度、総務担当副会長を拝命致しました齋藤でご

ざいます。私個人としては、第50回の定時総会以来、当

工業会にお世話になり、未だ３年と会務経験の浅い中、

このような役務を満足にこなせるのかと不安に思うとこ

ろではありますが、会長をはじめとする体制の下で、その

役割をしっかりと果たしていきたいと考えております。

　また、これまでの間、総務委員会のメンバーとして携

わらせていただき、これにより当工業会の会務における

年間のスケジュール感をようやく掴み始めたところでご

ざいます。

　今後も引き続き総務を担当させていただくことになり

ますが、総務関連事項は定款から諸規定に関すること

をはじめ、各支部を含めた組織的な事柄まで、事務局と

共に工業会全体の会務運営に関する全般的な役割を

果たすことが期待される部門であり、まずは着実性が求

められることと存じます。

　これに加え、日々刻々と変化している当業界を取り巻

く社会環境にも対応できるよう柔軟さも併せ持ち、その

役務を遂行して参りたいと存じております。

　これまで永きにわたり、会員の皆さまをはじめ関係各

位、諸先輩方が築き上げてこられた日本厨房工業会を

支え、発展継続させていくべく、円滑な会務運営に微力

ながら精いっぱいの努力をしてゆく所存です。

　何卒、ご支援、ご協力を賜りますようお願い申し上げ

ます。

新任副会長・専務理事のご挨拶

工業会関係

総務担当副会長

齋藤 有史
日本調理機㈱

　この度の理事会におきまして副会長に選任されまし

た、ニチワ電機㈱の岡田望でございます。

　当工業会の理事になりましてまる3年と日が浅く、また

多くの諸先輩方がおられる中、経験不足ではございます

が、精いっぱい務めさせていただきます。ご指導ご鞭撻

のほど、よろしくお願い申し上げます。

　人手不足・生産性向上・自動化・HACCPの制度化な

ど、お客さまを取り巻く課題や問題に対応していくため

には、厨房機器や厨房環境が大きく変わっていくものと

思います。

　会員企業の皆さまが「厨房環境作り」を通してお客さ

まに喜んでいただけるために、当工業会として役立つ情

報などを発信できたらと思っています。

　今後とも、当工業会の運営に関しまして、ご支援とご

協力を賜りますよう、お願い申し上げます。

資格担当副会長

岡田 　望
ニチワ電機㈱
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した会員を対象に贈られる永年勤続

役員感謝状が、㈱白石製作所（北海

道支部）吉田義一取締役会長、テク

ノ・フードシステム㈱（関東支部）大前

憲治取締役会長に贈られることとな

り、出席していた吉田氏が谷口会長よ

り表彰を受けた。

　続いて10年以上にわたり工業会の

活動に尽力した会員を対象に贈られ

る永年会員表彰状が、㈱千葉工業所

（関東支部）長島勝敏代表取締役社

長、エレクトロラックス・ジャパン㈱（関

東支部）城戸良行プロフェッショナル

事業部事業部長、エレクター㈱仙台

営業所（東北支部）佐藤 明所長、㈱大

穂製作所仙台営業所（東北支部）我

妻文人所長、ニチワ電機㈱大阪支店（関西支部）南智

和コンサルティング部 執行役員 シニアマネージャー、

オルガノ㈱（関東支部）久木﨑 誠 機能商品本部機能商

品事業部長、㈲厨房のウエマツ（中四国支部）上松光明

代表取締役会長、㈱フロムシステムダイレクト（中四国支

部）島田克己代表取締役、王子テック㈱大阪支店（関西

支部）野瀬京二支店長、㈱マルゼン岡山営業所（中四国

支部）三島孝文所長らに贈られることとなり、出席した上

松、柳屋（佐藤氏代理)、宮國（我妻氏代理）、橋口（南氏

代理）、稲垣（久木﨑氏代理）各氏が谷口会長より表彰

を受けた。

　その後谷口会長より各受賞者への祝辞が述べられた

後、受賞者を代表して、上松氏より謝辞が述べられ、会

場からは大きな拍手が贈られた。

◆第2回
　理事会
　引き続き、第

28期理事およ

び監事選任の

承認に伴い、定

款 の 規 定によ

る 会 長 、副 会

長、専務理事の選任について決定する、2019年度第2

回理事会が別室「アムステル」で開催された。議長の谷

口会長が、出席者が定足数を満たしていることを確認

し、理事会の成立を宣した。議事録署名人には、定款に

基づき会長と監事が当たることとし、議事に入った。

　審議事項第1号議案「会長、副会長、専務理事の選

◆議案
　（一社）日本厨房工業会は2019年6月12日（水）、ホ

テルインターコンチネンタル東京ベイ・4階「カールトン」

にて第53回定時総会を開催した。

　開会に先立ち谷口会長より挨拶の言葉が述べられた

後、司会の事務局・吉野職員より、定款の規定により谷

口会長が議長となることが告げられた。

　次に谷口議長は、出席者が定款の定足数を満たして

いることを確認し、総会の成立を宣した。議事録署名人

には関東支部・尾﨑氏、関西支部・肥田氏、中四国支部・

福井氏を指名し、議事に入った。

　第1号議案「2018年度事業報告及び収支決算の承

認の件」は、上野副会長より、2018年度の会務運営機

構、役員・会員・委員会構成などの他、各部事業内容など

が報告され

た。収 支 決

算について

は、細 山 副

会長より報

告 が な さ

れ 、各 科目

について詳

細な説明があった。続いて、杉山監事より監査報告がな

され、 4月24日に厨房機器会館会議室で監事会を開催

し、監査を行い、いずれも正確であることを確認した旨の

報告があった。以上の説明の後、当議案は承認された。

　続いて、第2号議案「2019年度事業計画（案）及び収

支予算（案）の承認の件」が上野副会長より上程され、

2019年度の会務運営機構、会員の構成、基本方針、各

部事業計画案などが報告され、収支予算案については

細山副会長より報告され、承認された。

　第3号議案「第28期理事及び監事の選任の承認の

件」について、谷口議長より理事および監事を選考委員

会方式によって選出し、選考委員については議長に一任

を賜りたい旨が上程され、承認された。次に、上野、吉

田、尾﨑、肥田、福井、木谷各氏が選考委員として指名さ

れ、別室で理事および監事候補者選考の審議が行われ

た。候補者選考結果は上野選考委員長より発表され、承

認された。

　以上で、第53回定時総会の議事はすべて終了した。

◆功労者表彰
　続いて、功労者顕彰規程に基づく表彰が行われた。

まず、役員として10年以上にわたり工業会の活動に尽力

任に関する件」と第2号議案「会務運営機構と委員会の

構成に関する件」について、いずれも原案通り承認され

た。それらにより、第28期理事および監事は以下のよう

になった。

　理事会終了後、「カールトン」にて第28期理事および

監事が発表され、出席していた新役員の上崎、北川、杉

山、水口各理事、堀江、森、柳屋各監事、大畑専務理事

らから挨拶と抱負が述べられた。

◆懇親会
　続いて場所を「ル グラン」に移し、会員をはじめ官庁、

関係団体等から多くの来賓を迎え、第53回定時総会懇

親会が催された。

　懇親会は、工業会事務局・石川職員の司会で進行し、

谷口会長、尾﨑、中川、細山、寺部、齋藤、岡田各副会

長、大畑専務理事が紹介された後、谷口会長から挨拶

があった。

　谷口会長は出席者への謝辞を述べた後、「第53回定

時総会で執行部から上野副会長と若杉専務理事が退

任したが、私が会長として再任され、齋藤、岡田各副会

長と大畑専務理事が加わったので、よろしくお願いした

い。業務用厨房は人の流れ、モノの流れ、エネルギーの

流れがすべて集まる重要な場所だ。この厨房に携わる

皆さんの向き合う課題、安心安全、環境保全、働き方改

革や人手不足などに向かい、厨房設備士資格認定、厨

房設備機器展、月刊厨房発行などに取り組んでいる。第

19回厨房設備機器展は過去最高の来場者数だったが、

幕張で開催される次回機器展にも皆さんのご協力を賜

りたい。月刊厨房でHACCPの情報を発信し続ける他、

業界の認知度を高めるための企業の効果的PR方法、

効果的な採用方法の講演会などを予定している。通信

教育などによる人材育成、キッチンマネジメントセミナー

のような他団体とのコラボなど、会員に有益な企画を

行っていきたい。実態調査では、総売上高が6,000憶円

を超えた。人手・人材不足はよく聞くが、さらに業界の認

知を高めたい。これからも厨房機器を通して日本の食を

支える、そのための人材の育成、業界の発展、食文化へ

の貢献に貢献したい。皆さまのさらなるご支援ご鞭撻を

いただきたい」旨を述べた。

　次に来賓の吉野正芳・衆議院議員（前復興大臣）より

「自分の出身地は福島県。原発事故が起きて、県外に4

万人の避難民がいる。福島で今一番困っているのは、風

評被害対策だ。農林水産省が生産者、消費者、問屋、小

売の各段階で実態調査を行ったら、消費者は放射能問

題への関心が薄れている、一番の阻害要因となっている

のが問屋、小売で、きちんと説明しているところだ。福島

県のものは検査をしていて日本一安全なものだという点

を工業会にはPRしてほしい」旨の話がされた。

　続いて来賓の経済産業省製造産業局生活製品課住

宅産業室・縄田俊之室長より祝辞が述べられ、「工業会

は昭和37年の設立以来半世紀以上にわたって、厨房機

器の開発や普及、厨房設備士資格認定や厨房女子会

などの人材育成に取り組んで業界の発展に尽力してい

る点に敬意を表する。人手不足などには厨房機器で効

率化省力化が図れれば良い、今後は機器単体だけでな

く厨房全体を考えたシステム化に進んでほしい。厨房の

ロボット化や、IoTを利用した省力化などの話も聞くが、

国もAIなどで社会的課題を解決し経済発展するSoci-

ety5.0を目指している。それに合わせ経済産業省も

Connected Industriesを進めているので、皆さんに

活用してほしい。大阪G20、ラグビーW杯、東京五輪、

大阪万博と続くが、これを機会に厨房機器を世界にア

ピールしてほしい。工業会のますますのご発展と皆さま

のご健勝を祈る」旨の挨拶がなされた。

　そして国土交通省住宅局建築指導課昇降機等事故

調査室・今村敬室長より日頃の協力への感謝の言葉が

述べられ、「東日本大震災以来昨年もさまざまな災害が

衆議院・吉野正芳議員 経済産業省・縄田俊之室長

工業会関係

あったが、国土交通省は国土強靭化の流れの中、防災

に取り組んでいきたい。最近は防災拠点等となる建築物

に係る機能継続ガイドラインを作っていて、昨年は新築

版、今年は既設の建築物版を作った。場合によっては厨

房設備や什器等に耐震対策が必要だといった内容も盛

り込んでいる。建築物には健康や衛生といった快適性、

バリアフリー、省エネ性・耐久性などの性能の要求が高

まっている。最近は建築物省エネ法が改正されたが、厨

房業界でも、空調の負荷の軽減など尽力されている方も

多いと思うが、引き続きご指導お願いしたい。10月の消

費税増税へのさまざまな施策として、家事の負担軽減を

応援する次世代住宅ポイント制度などもあるので、ご活

用願いたい。今後も安全安心のために努力していくの

で、工業会の皆さまにも引き続きよろしくお願いしたい。

今後の工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を

祈念する」旨の挨拶があった。

　さらに農林水産省食料産業局食文化・市場開拓課外

食産業室・新藤光明室長より祝辞が述べられ、「外食・

中食産業の最大の課題が人手不足だ。厨房機器産業

は、業界の生産性向上による省人化などを進め、労働環

境の改善を通じて雇用環境の改善を進める、縁の下の

力持ちだ。今後も皆さま方のさらなるご活躍を期待する。

入国管理法改正や在留資格「特定技能」創設などが

あったが、対象となる14業種を指定する際に工業会にご

協力いただいたのが助けとなった。4月・6月の在留資格

試験にも、工業会にはご協力いただいた。働き方改革の

生産性向上には皆さまのご協力が必要なのこで、今後も

ご助力をお願いしたい。また、吉野議員の言われていた

ように、福島県の食材のますますのご活用をお願いした

い。工業会のますますのご発展と皆さまのご健勝を祈念

する」旨の挨拶がなされた。

　その後の乾杯では齋藤副会長が乾杯の音頭をとり、

歓談の時間となった。会場内では、旧交を温め合うなど、

歓談する姿が多く見られた。

　懇親会は、岡田副会長の中締めにより、和やかな雰囲

気の中、散会となった。

国土交通省・今村敬室長 農林水産省・新藤光明室長

乾杯の音頭をとる齋藤副会長

中締めを行う岡田副会長

　この度、総務担当副会長を拝命致しました齋藤でご

ざいます。私個人としては、第50回の定時総会以来、当

工業会にお世話になり、未だ３年と会務経験の浅い中、

このような役務を満足にこなせるのかと不安に思うとこ

ろではありますが、会長をはじめとする体制の下で、その

役割をしっかりと果たしていきたいと考えております。

　また、これまでの間、総務委員会のメンバーとして携

わらせていただき、これにより当工業会の会務における

年間のスケジュール感をようやく掴み始めたところでご

ざいます。

　今後も引き続き総務を担当させていただくことになり

ますが、総務関連事項は定款から諸規定に関すること

をはじめ、各支部を含めた組織的な事柄まで、事務局と

共に工業会全体の会務運営に関する全般的な役割を

果たすことが期待される部門であり、まずは着実性が求

められることと存じます。

　これに加え、日々刻々と変化している当業界を取り巻

く社会環境にも対応できるよう柔軟さも併せ持ち、その

役務を遂行して参りたいと存じております。

　これまで永きにわたり、会員の皆さまをはじめ関係各

位、諸先輩方が築き上げてこられた日本厨房工業会を

支え、発展継続させていくべく、円滑な会務運営に微力

ながら精いっぱいの努力をしてゆく所存です。

　何卒、ご支援、ご協力を賜りますようお願い申し上げ

ます。

新任副会長・専務理事のご挨拶

工業会関係

総務担当副会長

齋藤 有史
日本調理機㈱

　この度の理事会におきまして副会長に選任されまし

た、ニチワ電機㈱の岡田望でございます。

　当工業会の理事になりましてまる3年と日が浅く、また

多くの諸先輩方がおられる中、経験不足ではございます

が、精いっぱい務めさせていただきます。ご指導ご鞭撻

のほど、よろしくお願い申し上げます。

　人手不足・生産性向上・自動化・HACCPの制度化な

ど、お客さまを取り巻く課題や問題に対応していくため

には、厨房機器や厨房環境が大きく変わっていくものと

思います。

　会員企業の皆さまが「厨房環境作り」を通してお客さ

まに喜んでいただけるために、当工業会として役立つ情

報などを発信できたらと思っています。

　今後とも、当工業会の運営に関しまして、ご支援とご

協力を賜りますよう、お願い申し上げます。

資格担当副会長

岡田 　望
ニチワ電機㈱
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FOOMA JAPAN 2019国際食品工業展が
7月9日から開催

工業会関係

 6月12日に開催されました総会、理事会において専務

理事に選任されました大畑秀文と申します。

 1980年に東京ガス㈱に入社し、以来39年間東京ガ

スならびに東京ガスの関係会社において業務を行って

参りました。この度、歴史と伝統ある工業会の専務理事

を拝命し、その役目の重さに身が引き締まる思いです。

今後、会長・副会長のご指導の下、微力ではございます

が新任務に専心努力致しますので、よろしくお願い致し

ます。

 2020年の東京オリンピック・パラリンピック招致を契機

として、さまざまな分野において人手不足が叫ばれるよ

うになっており、省力化を図った厨房機器への関心も高

まっています。また、伝統的な日本食のみならず、ラーメ

ンをはじめとする日本食文化への海外からの注目度もよ

り一層高まっており、日本食文化と共に関連する厨房機

器の海外普及も期待されるところであります。オリンピッ

クの前後ではHACCP導入義務化という動きもあり、業

務用厨房機器業界にとっては、さらなる発展に向けた好

環境が整いつつあると考えます。

 こういったチャンスを生かしつつ、会員企業の皆さまの

業務発展に寄与していけるよう、会員各社さまのニーズ

を十分拝聴し、機動的、適切に対処して参る所存ですの

で、ご協力、ご指導とご鞭撻をよろしくお願い致します。

　7月9日（火）～

12日（金）、（一

社）日本厨房工

業会が協賛する

「 F O O M A 

JAPAN 2019

国 際 食 品 工 業

展 」が、（ 一 社 ）

日本食品機械工

業 会 主 催 に よ

り、東京ビッグサ

イトで開催される。これは「食の技術のニッポン力（りょ

く）。」をテーマとした、食品機械・装置および関連機器

に関する展示会で、工業会会員企業も出展する予定で

ある。

　今回は7月の開催となり、西・南各展示棟と会議棟で

の開催となるが、恒例のセミナーやシンポジウムの他、

各大学・研究機関が最先端の研究を発表する「アカデ

ミックプラザ2019」の他、西展示棟1階のアトリウムに

「アトリウムステージ」を設けて各種セミナーやイベント

を開催。出展分野に「エンジニアリング・ロボット・IoT」

分野を新設している点などが見所となりそうだ。
［工業会事務局　花田政孝］

専務理事

大畑 秀文
東京ガス㈱

関連団体情報

第19回厨房設備機器展を振り返る
　第20回厨房設備機器展の出展募集が開始されまし

た。概略は以下の通りで、詳細については今後本誌でお

知らせしていきますが、出展を予定・検討されている方の

ために、第19回厨房設備機器展を簡単に振り返りたい

と思います。

　今年2月19日（火）～22日（金）に開催された第19回

厨房設備機器展は、三展合同で6万7,171人の来場登

録者がありました。海外からも、中国・韓国といった隣国

のみならず、欧州、北中南米、アジア・オセアニア、中東

など30ヵ国・地域から1,036人の来場登録者が訪れて

います。

　国内各地方からの来場者は北海道1.1％､東北3.0％、

関東18.2％&東京51.1％、中部・北陸10.6％、近畿

6.3％、中国1.4％、四国0.6％、九州・沖縄2.9％、海外

1.8％という内訳となっており（無回答2.9％）、海外からの

来場登録者が大幅に増加しているのが目立ちました。

　 来 場 登 録 者 の 業 種は「 宿 泊 」1 9 . 1％、「 外 食 」

17.9％、「メーカー」16.7％、「商社・卸・問屋」15.2％が

突出し、続いて「給食・中食」7.5％、「設計・設備」

6.9％、「小売」4.2％、「施設・温浴施設・スパ」3.1％、

「その他関連業種」5.9％となっており、業務用厨房施設

の主要取引先である宿泊の他、外食業界関係者の来場

登録者が増加しています。

　 来 場 登 録 者の役 職を見ますと、「 経 営 職・役員」

22.1％、「部長・次長・室長」13.6％、「課長」11.3％、

「係長・主任」12.0％、「支配人・部門長」1.6％、「料理

長」2.0％、「店長・マネージャー」3.9％と、管理職の方々

が増加して約3分の2を占めており、実際に製品や機器

購入については「自分が決定する」21.0％、「導入する

際には中心的な役割を果たす」24.8％、「導入する際に

は検討メンバーとなる」32.2％と、8割近くの方が商機に

第20回厨房設備機器展の出展募集が開始されました
アジア最大規模の厨房設備機器展示会

つながる立場にあり、経営職・役員など、厨房設備機器

の選定・購入に深く関係した層が多い点が特徴となって

います。

　実際、来場目的として「新製品を探すため」45.2％、

「製品を購入（検討）するため」26.0％、「関連業界・製

品の動向を知るため」25.9％、「製品購入のための資料

収集」25.7％、と、来場された方々の多くが製品情報を

目当てに来場し、来場者の多くの方が厨房設備と機器に

興味を持ち、8割近くの方が展示内容に「満足」「ほぼ満

足」と回答されています。

出展者の満足度
　それでは出展者の手応えは、どうだったでしょうか。出

展者へのアンケートでは、「新規顧客が多い」が48.2％

と、ビジネスチャンスが広がる機会となった方が半数近く

を占めます。

　また、次回出展については「出展決定」7.0％、「出展

予定」29.8％、「出展を検討する」28.1％と、出展者の

計64.9％が前向きに検討しており、厨房設備機器展へ

出展したことについて多くの方が満足していることが明

らかになっています。

来場者からの要望
　その他に、以下のような意見が寄せられていますの

で、今後の出展のご参考になればと存じます。

【出展者アンケートからのご意見（抜粋）】
●来場者について

・例年より多くの人が来場されてよかった

・新規見込み客の来場が多く、製品をより多くの方に知っ

ていただけた（カタログを沢山配布した）

・弊社製品のターゲット客と多くお話ができた

・予想された客層、業界の方に来場していただけた

・多くのホテル経営者や、施設管理の方、設計士を呼び

込んでいただき満足

・商談につながる新規顧客とのアプローチができた

●ネクストマッチングについて

・貴重な商談機会となった

・あらかじめお互いの情報を知れるのは話が早いので良

かった

・ホテル以外のジャンルのエントリーも促進してほしい

（ケータリング等 ）

●HCJを一言で言うと？

・日本だけでなく、世界中と商談ができる

・商品の新しい用途のヒントが得られる

・ホテル・外食をはじめ、多様な業界と接点を持つことが

できる

【来場者アンケートからのご意見（抜粋）】
●気になっているテーマ

・AIによるコスト削減

・キャッシュレス決済

・人手不足、ロボット

・ユニバーサルデザイン

・SDGs

・オリンピックで食品として出せるもの

・食の安全（外国と比べる日本は遅れている）

・インバウンドの多様性への対応

・アレルギー対応食品、調味料など

●その他

・多くのブースがあり、今後使用してみたい食材や機器

の参考になった

・これからの本展示会において、新しく充実した内容を期

待する

・今回、貴重なサービスなどを全体的に見ることができた

・会場が幕張メッセになるが、来年も来場する予定

　毎年厨房設備機器展に出展されている企業はもちろ

ん、これから初めて出展をご予定されています企業にも

ご参考になると思います。

　数多くのユーザーと接し、商談の機会を広げる厨房設

備機器展は、以上のような来場者のご意見を参考に、来

年は以下のような要領で開催の予定となっており、出展

者の募集を開始しております。前回は9月末の時点で全

ブースが完売しキャンセル待ちとなりましたので、是非出

展に関してはお早めのご検討をお願い申し上げます。

※図の（　）内は前々回の実績

工業会関係

2019 2018

宿泊 11,990名
19.6％12,835名 19.1％

メーカー 11,391名
18.6％11,224名 16.7％

外食 10,666名
17.4％12,039名 17.9％

10,225名
16.7％

商社・卸・問屋 10,211名 15.2％
5,142名

8.4％
給食・中食 5,060名 7.5％

4,193名
6.9％

設計・設備 4,647名 6.9％

その他関連業種 2,926名
4.8％3,985名 5.9％

2,709名
4.4％

小売 2,824名 4.2％
1,949名

3.2％
施設・温浴施設・スパ 2,057名 3.1％

交通・空港・運輸 648名 1.0％ ̶

旅行代理店 712名 1.1％ ̶

官公庁・団体・自治体 929名 1.4％ ̶

●来場登録者の業種 ●役職別分析

無回答 6.9%（3.8％）

専門職 6.2%（6.2％）

支配人・部門長
1.6%（1.6％）

係長・主任
12.0%（12.0％）

部長・次長・室長  
13.6%（13.8％）

課長
11.3%（12.0％）

店長・マネージャー 3.9%（3.9％）

料理長
2.0%（2.4％）

社員・職員
20.4％（22.1％）

経営職・役員
22.1％（22.2％）
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FOOMA JAPAN 2019国際食品工業展が
7月9日から開催

工業会関係

 6月12日に開催されました総会、理事会において専務

理事に選任されました大畑秀文と申します。

 1980年に東京ガス㈱に入社し、以来39年間東京ガ

スならびに東京ガスの関係会社において業務を行って

参りました。この度、歴史と伝統ある工業会の専務理事

を拝命し、その役目の重さに身が引き締まる思いです。

今後、会長・副会長のご指導の下、微力ではございます

が新任務に専心努力致しますので、よろしくお願い致し

ます。

 2020年の東京オリンピック・パラリンピック招致を契機

として、さまざまな分野において人手不足が叫ばれるよ

うになっており、省力化を図った厨房機器への関心も高

まっています。また、伝統的な日本食のみならず、ラーメ

ンをはじめとする日本食文化への海外からの注目度もよ

り一層高まっており、日本食文化と共に関連する厨房機

器の海外普及も期待されるところであります。オリンピッ

クの前後ではHACCP導入義務化という動きもあり、業

務用厨房機器業界にとっては、さらなる発展に向けた好

環境が整いつつあると考えます。

 こういったチャンスを生かしつつ、会員企業の皆さまの

業務発展に寄与していけるよう、会員各社さまのニーズ

を十分拝聴し、機動的、適切に対処して参る所存ですの

で、ご協力、ご指導とご鞭撻をよろしくお願い致します。

　7月9日（火）～

12日（金）、（一

社）日本厨房工

業会が協賛する

「 F O O M A 

JAPAN 2019

国 際 食 品 工 業

展 」が、（ 一 社 ）

日本食品機械工

業 会 主 催 に よ

り、東京ビッグサ

イトで開催される。これは「食の技術のニッポン力（りょ

く）。」をテーマとした、食品機械・装置および関連機器

に関する展示会で、工業会会員企業も出展する予定で

ある。

　今回は7月の開催となり、西・南各展示棟と会議棟で

の開催となるが、恒例のセミナーやシンポジウムの他、

各大学・研究機関が最先端の研究を発表する「アカデ

ミックプラザ2019」の他、西展示棟1階のアトリウムに

「アトリウムステージ」を設けて各種セミナーやイベント

を開催。出展分野に「エンジニアリング・ロボット・IoT」

分野を新設している点などが見所となりそうだ。
［工業会事務局　花田政孝］

専務理事

大畑 秀文
東京ガス㈱

関連団体情報

第19回厨房設備機器展を振り返る
　第20回厨房設備機器展の出展募集が開始されまし

た。概略は以下の通りで、詳細については今後本誌でお

知らせしていきますが、出展を予定・検討されている方の

ために、第19回厨房設備機器展を簡単に振り返りたい

と思います。

　今年2月19日（火）～22日（金）に開催された第19回

厨房設備機器展は、三展合同で6万7,171人の来場登

録者がありました。海外からも、中国・韓国といった隣国

のみならず、欧州、北中南米、アジア・オセアニア、中東

など30ヵ国・地域から1,036人の来場登録者が訪れて

います。

　国内各地方からの来場者は北海道1.1％､東北3.0％、

関東18.2％&東京51.1％、中部・北陸10.6％、近畿

6.3％、中国1.4％、四国0.6％、九州・沖縄2.9％、海外

1.8％という内訳となっており（無回答2.9％）、海外からの

来場登録者が大幅に増加しているのが目立ちました。

　 来 場 登 録 者 の 業 種は「 宿 泊 」1 9 . 1％、「 外 食 」

17.9％、「メーカー」16.7％、「商社・卸・問屋」15.2％が

突出し、続いて「給食・中食」7.5％、「設計・設備」

6.9％、「小売」4.2％、「施設・温浴施設・スパ」3.1％、

「その他関連業種」5.9％となっており、業務用厨房施設

の主要取引先である宿泊の他、外食業界関係者の来場

登録者が増加しています。

　 来 場 登 録 者の役 職を見ますと、「 経 営 職・役員」

22.1％、「部長・次長・室長」13.6％、「課長」11.3％、

「係長・主任」12.0％、「支配人・部門長」1.6％、「料理

長」2.0％、「店長・マネージャー」3.9％と、管理職の方々

が増加して約3分の2を占めており、実際に製品や機器

購入については「自分が決定する」21.0％、「導入する

際には中心的な役割を果たす」24.8％、「導入する際に

は検討メンバーとなる」32.2％と、8割近くの方が商機に

第20回厨房設備機器展の出展募集が開始されました
アジア最大規模の厨房設備機器展示会

つながる立場にあり、経営職・役員など、厨房設備機器

の選定・購入に深く関係した層が多い点が特徴となって

います。

　実際、来場目的として「新製品を探すため」45.2％、

「製品を購入（検討）するため」26.0％、「関連業界・製

品の動向を知るため」25.9％、「製品購入のための資料

収集」25.7％、と、来場された方々の多くが製品情報を

目当てに来場し、来場者の多くの方が厨房設備と機器に

興味を持ち、8割近くの方が展示内容に「満足」「ほぼ満

足」と回答されています。

出展者の満足度
　それでは出展者の手応えは、どうだったでしょうか。出

展者へのアンケートでは、「新規顧客が多い」が48.2％

と、ビジネスチャンスが広がる機会となった方が半数近く

を占めます。

　また、次回出展については「出展決定」7.0％、「出展

予定」29.8％、「出展を検討する」28.1％と、出展者の

計64.9％が前向きに検討しており、厨房設備機器展へ

出展したことについて多くの方が満足していることが明

らかになっています。

来場者からの要望
　その他に、以下のような意見が寄せられていますの

で、今後の出展のご参考になればと存じます。

【出展者アンケートからのご意見（抜粋）】
●来場者について

・例年より多くの人が来場されてよかった

・新規見込み客の来場が多く、製品をより多くの方に知っ

ていただけた（カタログを沢山配布した）

・弊社製品のターゲット客と多くお話ができた

・予想された客層、業界の方に来場していただけた

・多くのホテル経営者や、施設管理の方、設計士を呼び

込んでいただき満足

・商談につながる新規顧客とのアプローチができた

●ネクストマッチングについて

・貴重な商談機会となった

・あらかじめお互いの情報を知れるのは話が早いので良

かった

・ホテル以外のジャンルのエントリーも促進してほしい

（ケータリング等 ）

●HCJを一言で言うと？

・日本だけでなく、世界中と商談ができる

・商品の新しい用途のヒントが得られる

・ホテル・外食をはじめ、多様な業界と接点を持つことが

できる

【来場者アンケートからのご意見（抜粋）】
●気になっているテーマ

・AIによるコスト削減

・キャッシュレス決済

・人手不足、ロボット

・ユニバーサルデザイン

・SDGs

・オリンピックで食品として出せるもの

・食の安全（外国と比べる日本は遅れている）

・インバウンドの多様性への対応

・アレルギー対応食品、調味料など

●その他

・多くのブースがあり、今後使用してみたい食材や機器

の参考になった

・これからの本展示会において、新しく充実した内容を期

待する

・今回、貴重なサービスなどを全体的に見ることができた

・会場が幕張メッセになるが、来年も来場する予定

　毎年厨房設備機器展に出展されている企業はもちろ

ん、これから初めて出展をご予定されています企業にも

ご参考になると思います。

　数多くのユーザーと接し、商談の機会を広げる厨房設

備機器展は、以上のような来場者のご意見を参考に、来

年は以下のような要領で開催の予定となっており、出展

者の募集を開始しております。前回は9月末の時点で全

ブースが完売しキャンセル待ちとなりましたので、是非出

展に関してはお早めのご検討をお願い申し上げます。

※図の（　）内は前々回の実績

工業会関係

2019 2018

宿泊 11,990名
19.6％12,835名 19.1％

メーカー 11,391名
18.6％11,224名 16.7％

外食 10,666名
17.4％12,039名 17.9％

10,225名
16.7％

商社・卸・問屋 10,211名 15.2％
5,142名

8.4％
給食・中食 5,060名 7.5％

4,193名
6.9％

設計・設備 4,647名 6.9％

その他関連業種 2,926名
4.8％3,985名 5.9％

2,709名
4.4％

小売 2,824名 4.2％
1,949名

3.2％
施設・温浴施設・スパ 2,057名 3.1％

交通・空港・運輸 648名 1.0％ ̶

旅行代理店 712名 1.1％ ̶

官公庁・団体・自治体 929名 1.4％ ̶

●来場登録者の業種 ●役職別分析

無回答 6.9%（3.8％）

専門職 6.2%（6.2％）

支配人・部門長
1.6%（1.6％）

係長・主任
12.0%（12.0％）

部長・次長・室長  
13.6%（13.8％）

課長
11.3%（12.0％）

店長・マネージャー 3.9%（3.9％）

料理長
2.0%（2.4％）

社員・職員
20.4％（22.1％）

経営職・役員
22.1％（22.2％）
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第19回厨房設備機器展を振り返る
　第20回厨房設備機器展の出展募集が開始されまし

た。概略は以下の通りで、詳細については今後本誌でお

知らせしていきますが、出展を予定・検討されている方の

ために、第19回厨房設備機器展を簡単に振り返りたい

と思います。

　今年2月19日（火）～22日（金）に開催された第19回

厨房設備機器展は、三展合同で6万7,171人の来場登

録者がありました。海外からも、中国・韓国といった隣国

のみならず、欧州、北中南米、アジア・オセアニア、中東

など30ヵ国・地域から1,036人の来場登録者が訪れて

います。

　国内各地方からの来場者は北海道1.1％､東北3.0％、

関東18.2％&東京51.1％、中部・北陸10.6％、近畿

6.3％、中国1.4％、四国0.6％、九州・沖縄2.9％、海外

1.8％という内訳となっており（無回答2.9％）、海外からの

来場登録者が大幅に増加しているのが目立ちました。

　 来 場 登 録 者 の 業 種は「 宿 泊 」1 9 . 1％、「 外 食 」

17.9％、「メーカー」16.7％、「商社・卸・問屋」15.2％が

突出し、続いて「給食・中食」7.5％、「設計・設備」

6.9％、「小売」4.2％、「施設・温浴施設・スパ」3.1％、

「その他関連業種」5.9％となっており、業務用厨房施設

の主要取引先である宿泊の他、外食業界関係者の来場

登録者が増加しています。

　 来 場 登 録 者の役 職を見ますと、「 経 営 職・役員」

22.1％、「部長・次長・室長」13.6％、「課長」11.3％、

「係長・主任」12.0％、「支配人・部門長」1.6％、「料理

長」2.0％、「店長・マネージャー」3.9％と、管理職の方々

が増加して約3分の2を占めており、実際に製品や機器

購入については「自分が決定する」21.0％、「導入する

際には中心的な役割を果たす」24.8％、「導入する際に

は検討メンバーとなる」32.2％と、8割近くの方が商機に

つながる立場にあり、経営職・役員など、厨房設備機器

の選定・購入に深く関係した層が多い点が特徴となって

います。

　実際、来場目的として「新製品を探すため」45.2％、

「製品を購入（検討）するため」26.0％、「関連業界・製

品の動向を知るため」25.9％、「製品購入のための資料

収集」25.7％、と、来場された方々の多くが製品情報を

目当てに来場し、来場者の多くの方が厨房設備と機器に

興味を持ち、8割近くの方が展示内容に「満足」「ほぼ満

足」と回答されています。

出展者の満足度
　それでは出展者の手応えは、どうだったでしょうか。出

展者へのアンケートでは、「新規顧客が多い」が48.2％

と、ビジネスチャンスが広がる機会となった方が半数近く

を占めます。

　また、次回出展については「出展決定」7.0％、「出展

予定」29.8％、「出展を検討する」28.1％と、出展者の

計64.9％が前向きに検討しており、厨房設備機器展へ

出展したことについて多くの方が満足していることが明

らかになっています。

来場者からの要望
　その他に、以下のような意見が寄せられていますの

で、今後の出展のご参考になればと存じます。

【出展者アンケートからのご意見（抜粋）】
●来場者について

・例年より多くの人が来場されてよかった

・新規見込み客の来場が多く、製品をより多くの方に知っ

ていただけた（カタログを沢山配布した）

・弊社製品のターゲット客と多くお話ができた

・予想された客層、業界の方に来場していただけた

・多くのホテル経営者や、施設管理の方、設計士を呼び

込んでいただき満足

・商談につながる新規顧客とのアプローチができた

●ネクストマッチングについて

・貴重な商談機会となった

・あらかじめお互いの情報を知れるのは話が早いので良

かった

・ホテル以外のジャンルのエントリーも促進してほしい

（ケータリング等 ）

●HCJを一言で言うと？

・日本だけでなく、世界中と商談ができる

・商品の新しい用途のヒントが得られる

・ホテル・外食をはじめ、多様な業界と接点を持つことが

できる

【来場者アンケートからのご意見（抜粋）】
●気になっているテーマ

・AIによるコスト削減

・キャッシュレス決済

・人手不足、ロボット

・ユニバーサルデザイン

・SDGs

・オリンピックで食品として出せるもの

・食の安全（外国と比べる日本は遅れている）

・インバウンドの多様性への対応

・アレルギー対応食品、調味料など

●その他

・多くのブースがあり、今後使用してみたい食材や機器

の参考になった

・これからの本展示会において、新しく充実した内容を期

待する

・今回、貴重なサービスなどを全体的に見ることができた

・会場が幕張メッセになるが、来年も来場する予定

　毎年厨房設備機器展に出展されている企業はもちろ

ん、これから初めて出展をご予定されています企業にも

ご参考になると思います。

　数多くのユーザーと接し、商談の機会を広げる厨房設

備機器展は、以上のような来場者のご意見を参考に、来

年は以下のような要領で開催の予定となっており、出展

者の募集を開始しております。前回は9月末の時点で全

ブースが完売しキャンセル待ちとなりましたので、是非出

展に関してはお早めのご検討をお願い申し上げます。

工業会関係

●製品や機器購入についてどのように関与するか ●来場者層について（複数回答）

●本展へ来場された目的は何ですか？（複数回答可） ●次回の本展示会への出展について

自分が決定する
21.0%
（20.5％）

導入する際には
中心的な役割を果たす
24.8%（24.5％）

導入する際には
検討メンバーとなる
32.2%（33.4％）

関与しない
22.2%
（21.6％）

新製品を探すため

製品を購入（検討）するため

関連業界・製品の動向を知るため

製品購入のための資料収集

取引のある出展者との交流のため

イベント・企画に興味があったため

新しい提携先・取引先を探すため

教育・研修・視察の一環として

併設セミナーの参加に併せて

会社・上司の指示で

次回の出展を検討するため

その他

45.2%（47.6%）

26.0%（24.8%）

25.9%（22.5%）

25.7%（25.3%）

21.5%（20.8%）

13.3%（13.1%）

13.1%（10.7%）

12.1%（10.3%）

5.3%（4.6%）

4.4%（4.5%）

0.6%（0.7%）

1.2%（1.1%）

新規顧客が多い

日頃の取引のある
顧客が多い

同業者が多い

目的としない業種・
職種の来場者が多い

その他

無回答

48.2%

27.9%

12.2%

7.4％

1.2%

3.2%

無回答
2.8%（7.0％）

出展しない
5.8%（1.4％）

相談したい
3.9%（2.5％）

未定
22.6%
（21.2％）

出展予定
29.8%
（30.7％）

出展を検討する
28.1%
（27.0％）

出展決定
7.0%
（10.2％）

第19回厨房設備機器展を振り返る
　第20回厨房設備機器展の出展募集が開始されまし

た。概略は以下の通りで、詳細については今後本誌でお

知らせしていきますが、出展を予定・検討されている方の

ために、第19回厨房設備機器展を簡単に振り返りたい

と思います。

　今年2月19日（火）～22日（金）に開催された第19回

厨房設備機器展は、三展合同で6万7,171人の来場登

録者がありました。海外からも、中国・韓国といった隣国

のみならず、欧州、北中南米、アジア・オセアニア、中東

など30ヵ国・地域から1,036人の来場登録者が訪れて

います。

　国内各地方からの来場者は北海道1.1％､東北3.0％、

関東18.2％&東京51.1％、中部・北陸10.6％、近畿

6.3％、中国1.4％、四国0.6％、九州・沖縄2.9％、海外

1.8％という内訳となっており（無回答2.9％）、海外からの

来場登録者が大幅に増加しているのが目立ちました。

　 来 場 登 録 者 の 業 種は「 宿 泊 」1 9 . 1％、「 外 食 」

17.9％、「メーカー」16.7％、「商社・卸・問屋」15.2％が

突出し、続いて「給食・中食」7.5％、「設計・設備」

6.9％、「小売」4.2％、「施設・温浴施設・スパ」3.1％、

「その他関連業種」5.9％となっており、業務用厨房施設

の主要取引先である宿泊の他、外食業界関係者の来場

登録者が増加しています。

　 来 場 登 録 者の役 職を見ますと、「 経 営 職・役員」

22.1％、「部長・次長・室長」13.6％、「課長」11.3％、

「係長・主任」12.0％、「支配人・部門長」1.6％、「料理

長」2.0％、「店長・マネージャー」3.9％と、管理職の方々

が増加して約3分の2を占めており、実際に製品や機器

購入については「自分が決定する」21.0％、「導入する

際には中心的な役割を果たす」24.8％、「導入する際に

は検討メンバーとなる」32.2％と、8割近くの方が商機に

つながる立場にあり、経営職・役員など、厨房設備機器

の選定・購入に深く関係した層が多い点が特徴となって

います。

　実際、来場目的として「新製品を探すため」45.2％、

「製品を購入（検討）するため」26.0％、「関連業界・製

品の動向を知るため」25.9％、「製品購入のための資料

収集」25.7％、と、来場された方々の多くが製品情報を

目当てに来場し、来場者の多くの方が厨房設備と機器に

興味を持ち、8割近くの方が展示内容に「満足」「ほぼ満

足」と回答されています。

出展者の満足度
　それでは出展者の手応えは、どうだったでしょうか。出

展者へのアンケートでは、「新規顧客が多い」が48.2％

と、ビジネスチャンスが広がる機会となった方が半数近く

を占めます。

　また、次回出展については「出展決定」7.0％、「出展

予定」29.8％、「出展を検討する」28.1％と、出展者の

計64.9％が前向きに検討しており、厨房設備機器展へ

出展したことについて多くの方が満足していることが明

らかになっています。

来場者からの要望
　その他に、以下のような意見が寄せられていますの

で、今後の出展のご参考になればと存じます。

【出展者アンケートからのご意見（抜粋）】
●来場者について

・例年より多くの人が来場されてよかった

・新規見込み客の来場が多く、製品をより多くの方に知っ

ていただけた（カタログを沢山配布した）

・弊社製品のターゲット客と多くお話ができた

・予想された客層、業界の方に来場していただけた

・多くのホテル経営者や、施設管理の方、設計士を呼び

込んでいただき満足

・商談につながる新規顧客とのアプローチができた

●ネクストマッチングについて

・貴重な商談機会となった

・あらかじめお互いの情報を知れるのは話が早いので良

かった

・ホテル以外のジャンルのエントリーも促進してほしい

（ケータリング等 ）

●HCJを一言で言うと？

・日本だけでなく、世界中と商談ができる

・商品の新しい用途のヒントが得られる

・ホテル・外食をはじめ、多様な業界と接点を持つことが

できる

【来場者アンケートからのご意見（抜粋）】
●気になっているテーマ

・AIによるコスト削減

・キャッシュレス決済

・人手不足、ロボット

・ユニバーサルデザイン

・SDGs

・オリンピックで食品として出せるもの

・食の安全（外国と比べる日本は遅れている）

・インバウンドの多様性への対応

・アレルギー対応食品、調味料など

●その他

・多くのブースがあり、今後使用してみたい食材や機器

の参考になった

・これからの本展示会において、新しく充実した内容を期

待する

・今回、貴重なサービスなどを全体的に見ることができた

・会場が幕張メッセになるが、来年も来場する予定

　毎年厨房設備機器展に出展されている企業はもちろ

ん、これから初めて出展をご予定されています企業にも

ご参考になると思います。

　数多くのユーザーと接し、商談の機会を広げる厨房設

備機器展は、以上のような来場者のご意見を参考に、来

年は以下のような要領で開催の予定となっており、出展

者の募集を開始しております。前回は9月末の時点で全

ブースが完売しキャンセル待ちとなりましたので、是非出

展に関してはお早めのご検討をお願い申し上げます。

会 期
会 場
主 催
展 示 予 定 規 模
来場登録予定者数
出 展 料 金

出 展 申 込 期 限

●
●
●
●
●
●

●

：
：
：
：
：
：

：

2020年2月18日（火）～21日（金）
幕張メッセ　国際展示場1～8ホール

（一社）日本厨房工業会、（一社）日本能率協会
2,600ブース（三展同時開催規模）
68,000名（三展同時開催規模）
当工業会会員は、会員料金となります。
会員早期申込料金：￥363,000（税込）　※会員通常申込料金は￥440,000（税込）
１ブースあたり（ブースサイズ：間口2.97m×奥行2.97m×高さ2.7m）
※会員外はHCJホームページをご覧ください。
早期申込締切2019年7月31日（水）、通常申込締切2019年9月30日（月）

【出展申込・問い合せ先】
HCJ三展合同事務局　（一社）日本能率協会　産業振興センター内　担当：丸尾、小野、寺村、西中、川口
〒105-8522　東京都港区芝公園3-1-22　TEL：03-3434-1377　FAX：03-3434-8076
E-mail:hcj@jma.or.jp
詳しくはホームページをご覧ください http://www.jma.or.jp/hcj

工業会関係
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第19回厨房設備機器展を振り返る
　第20回厨房設備機器展の出展募集が開始されまし

た。概略は以下の通りで、詳細については今後本誌でお

知らせしていきますが、出展を予定・検討されている方の

ために、第19回厨房設備機器展を簡単に振り返りたい

と思います。

　今年2月19日（火）～22日（金）に開催された第19回

厨房設備機器展は、三展合同で6万7,171人の来場登

録者がありました。海外からも、中国・韓国といった隣国

のみならず、欧州、北中南米、アジア・オセアニア、中東

など30ヵ国・地域から1,036人の来場登録者が訪れて

います。

　国内各地方からの来場者は北海道1.1％､東北3.0％、

関東18.2％&東京51.1％、中部・北陸10.6％、近畿

6.3％、中国1.4％、四国0.6％、九州・沖縄2.9％、海外

1.8％という内訳となっており（無回答2.9％）、海外からの

来場登録者が大幅に増加しているのが目立ちました。

　 来 場 登 録 者 の 業 種は「 宿 泊 」1 9 . 1％、「 外 食 」

17.9％、「メーカー」16.7％、「商社・卸・問屋」15.2％が

突出し、続いて「給食・中食」7.5％、「設計・設備」

6.9％、「小売」4.2％、「施設・温浴施設・スパ」3.1％、

「その他関連業種」5.9％となっており、業務用厨房施設

の主要取引先である宿泊の他、外食業界関係者の来場

登録者が増加しています。

　 来 場 登 録 者の役 職を見ますと、「 経 営 職・役員」

22.1％、「部長・次長・室長」13.6％、「課長」11.3％、

「係長・主任」12.0％、「支配人・部門長」1.6％、「料理

長」2.0％、「店長・マネージャー」3.9％と、管理職の方々

が増加して約3分の2を占めており、実際に製品や機器

購入については「自分が決定する」21.0％、「導入する

際には中心的な役割を果たす」24.8％、「導入する際に

は検討メンバーとなる」32.2％と、8割近くの方が商機に

つながる立場にあり、経営職・役員など、厨房設備機器

の選定・購入に深く関係した層が多い点が特徴となって

います。

　実際、来場目的として「新製品を探すため」45.2％、

「製品を購入（検討）するため」26.0％、「関連業界・製

品の動向を知るため」25.9％、「製品購入のための資料

収集」25.7％、と、来場された方々の多くが製品情報を

目当てに来場し、来場者の多くの方が厨房設備と機器に

興味を持ち、8割近くの方が展示内容に「満足」「ほぼ満

足」と回答されています。

出展者の満足度
　それでは出展者の手応えは、どうだったでしょうか。出

展者へのアンケートでは、「新規顧客が多い」が48.2％

と、ビジネスチャンスが広がる機会となった方が半数近く

を占めます。

　また、次回出展については「出展決定」7.0％、「出展

予定」29.8％、「出展を検討する」28.1％と、出展者の

計64.9％が前向きに検討しており、厨房設備機器展へ

出展したことについて多くの方が満足していることが明

らかになっています。

来場者からの要望
　その他に、以下のような意見が寄せられていますの

で、今後の出展のご参考になればと存じます。

【出展者アンケートからのご意見（抜粋）】
●来場者について

・例年より多くの人が来場されてよかった

・新規見込み客の来場が多く、製品をより多くの方に知っ

ていただけた（カタログを沢山配布した）

・弊社製品のターゲット客と多くお話ができた

・予想された客層、業界の方に来場していただけた

・多くのホテル経営者や、施設管理の方、設計士を呼び

込んでいただき満足

・商談につながる新規顧客とのアプローチができた

●ネクストマッチングについて

・貴重な商談機会となった

・あらかじめお互いの情報を知れるのは話が早いので良

かった

・ホテル以外のジャンルのエントリーも促進してほしい

（ケータリング等 ）

●HCJを一言で言うと？

・日本だけでなく、世界中と商談ができる

・商品の新しい用途のヒントが得られる

・ホテル・外食をはじめ、多様な業界と接点を持つことが

できる

【来場者アンケートからのご意見（抜粋）】
●気になっているテーマ

・AIによるコスト削減

・キャッシュレス決済

・人手不足、ロボット

・ユニバーサルデザイン

・SDGs

・オリンピックで食品として出せるもの

・食の安全（外国と比べる日本は遅れている）

・インバウンドの多様性への対応

・アレルギー対応食品、調味料など

●その他

・多くのブースがあり、今後使用してみたい食材や機器

の参考になった

・これからの本展示会において、新しく充実した内容を期

待する

・今回、貴重なサービスなどを全体的に見ることができた

・会場が幕張メッセになるが、来年も来場する予定

　毎年厨房設備機器展に出展されている企業はもちろ

ん、これから初めて出展をご予定されています企業にも

ご参考になると思います。

　数多くのユーザーと接し、商談の機会を広げる厨房設

備機器展は、以上のような来場者のご意見を参考に、来

年は以下のような要領で開催の予定となっており、出展

者の募集を開始しております。前回は9月末の時点で全

ブースが完売しキャンセル待ちとなりましたので、是非出

展に関してはお早めのご検討をお願い申し上げます。
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●製品や機器購入についてどのように関与するか ●来場者層について（複数回答）

●本展へ来場された目的は何ですか？（複数回答可） ●次回の本展示会への出展について

自分が決定する
21.0%
（20.5％）

導入する際には
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24.8%（24.5％）

導入する際には
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32.2%（33.4％）

関与しない
22.2%
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知らせしていきますが、出展を予定・検討されている方の

ために、第19回厨房設備機器展を簡単に振り返りたい

と思います。

　今年2月19日（火）～22日（金）に開催された第19回

厨房設備機器展は、三展合同で6万7,171人の来場登

録者がありました。海外からも、中国・韓国といった隣国

のみならず、欧州、北中南米、アジア・オセアニア、中東

など30ヵ国・地域から1,036人の来場登録者が訪れて

います。

　国内各地方からの来場者は北海道1.1％､東北3.0％、

関東18.2％&東京51.1％、中部・北陸10.6％、近畿

6.3％、中国1.4％、四国0.6％、九州・沖縄2.9％、海外

1.8％という内訳となっており（無回答2.9％）、海外からの

来場登録者が大幅に増加しているのが目立ちました。
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「その他関連業種」5.9％となっており、業務用厨房施設

の主要取引先である宿泊の他、外食業界関係者の来場

登録者が増加しています。
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22.1％、「部長・次長・室長」13.6％、「課長」11.3％、

「係長・主任」12.0％、「支配人・部門長」1.6％、「料理

長」2.0％、「店長・マネージャー」3.9％と、管理職の方々

が増加して約3分の2を占めており、実際に製品や機器

購入については「自分が決定する」21.0％、「導入する

際には中心的な役割を果たす」24.8％、「導入する際に

は検討メンバーとなる」32.2％と、8割近くの方が商機に

つながる立場にあり、経営職・役員など、厨房設備機器

の選定・購入に深く関係した層が多い点が特徴となって

います。

　実際、来場目的として「新製品を探すため」45.2％、

「製品を購入（検討）するため」26.0％、「関連業界・製

品の動向を知るため」25.9％、「製品購入のための資料

収集」25.7％、と、来場された方々の多くが製品情報を

目当てに来場し、来場者の多くの方が厨房設備と機器に

興味を持ち、8割近くの方が展示内容に「満足」「ほぼ満

足」と回答されています。

出展者の満足度
　それでは出展者の手応えは、どうだったでしょうか。出

展者へのアンケートでは、「新規顧客が多い」が48.2％

と、ビジネスチャンスが広がる機会となった方が半数近く

を占めます。

　また、次回出展については「出展決定」7.0％、「出展

予定」29.8％、「出展を検討する」28.1％と、出展者の

計64.9％が前向きに検討しており、厨房設備機器展へ

出展したことについて多くの方が満足していることが明

らかになっています。

来場者からの要望
　その他に、以下のような意見が寄せられていますの

で、今後の出展のご参考になればと存じます。

【出展者アンケートからのご意見（抜粋）】
●来場者について

・例年より多くの人が来場されてよかった

・新規見込み客の来場が多く、製品をより多くの方に知っ

ていただけた（カタログを沢山配布した）

・弊社製品のターゲット客と多くお話ができた

・予想された客層、業界の方に来場していただけた

・多くのホテル経営者や、施設管理の方、設計士を呼び

込んでいただき満足

・商談につながる新規顧客とのアプローチができた

●ネクストマッチングについて

・貴重な商談機会となった

・あらかじめお互いの情報を知れるのは話が早いので良

かった

・ホテル以外のジャンルのエントリーも促進してほしい

（ケータリング等 ）

●HCJを一言で言うと？

・日本だけでなく、世界中と商談ができる

・商品の新しい用途のヒントが得られる

・ホテル・外食をはじめ、多様な業界と接点を持つことが

できる

【来場者アンケートからのご意見（抜粋）】
●気になっているテーマ

・AIによるコスト削減

・キャッシュレス決済

・人手不足、ロボット

・ユニバーサルデザイン

・SDGs

・オリンピックで食品として出せるもの

・食の安全（外国と比べる日本は遅れている）

・インバウンドの多様性への対応

・アレルギー対応食品、調味料など

●その他

・多くのブースがあり、今後使用してみたい食材や機器

の参考になった

・これからの本展示会において、新しく充実した内容を期

待する

・今回、貴重なサービスなどを全体的に見ることができた

・会場が幕張メッセになるが、来年も来場する予定

　毎年厨房設備機器展に出展されている企業はもちろ

ん、これから初めて出展をご予定されています企業にも

ご参考になると思います。

　数多くのユーザーと接し、商談の機会を広げる厨房設

備機器展は、以上のような来場者のご意見を参考に、来

年は以下のような要領で開催の予定となっており、出展

者の募集を開始しております。前回は9月末の時点で全

ブースが完売しキャンセル待ちとなりましたので、是非出

展に関してはお早めのご検討をお願い申し上げます。

会 期
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2020年2月18日（火）～21日（金）
幕張メッセ　国際展示場1～8ホール

（一社）日本厨房工業会、（一社）日本能率協会
2,600ブース（三展同時開催規模）
68,000名（三展同時開催規模）
当工業会会員は、会員料金となります。
会員早期申込料金：￥363,000（税込）　※会員通常申込料金は￥440,000（税込）
１ブースあたり（ブースサイズ：間口2.97m×奥行2.97m×高さ2.7m）
※会員外はHCJホームページをご覧ください。
早期申込締切2019年7月31日（水）、通常申込締切2019年9月30日（月）

【出展申込・問い合せ先】
HCJ三展合同事務局　（一社）日本能率協会　産業振興センター内　担当：丸尾、小野、寺村、西中、川口
〒105-8522　東京都港区芝公園3-1-22　TEL：03-3434-1377　FAX：03-3434-8076
E-mail:hcj@jma.or.jp
詳しくはホームページをご覧ください http://www.jma.or.jp/hcj
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第35回 海外視察調査団派遣
「HOST2019」および「欧州厨房業界視察」

参加者募集のご案内
日本厨房工業会では、広報事業の一環として、これまで米国において開催される「NRA（全米ホテル・モーテル・レストランショー）」
や「NAFEM（全米厨房機器展）」、フランス・パリで開催される「EQUIP HOTEL（国際ホテル・レストランショー）などの展示会へ、
34 回にわたり視察団を派遣してきました。
この視察調査団は、これら展示会を中心とした視察見学のほか、主要国・都市におけるホテル・病院・事務所等各種厨房施設の視察により、
厨房業界の動向ならびに各国独自の文化・食生活を体感し、フードビジネス全般の調査・研究を行うことで、参加者の見聞を深め、業
界の発展に寄与することを目的としており、企業研修の一環としても実り多い成果を上げるものと確信しております。
今回の視察に関しましては、( 一社 ) 日本フードラボ＆トレーニング協会会長・大西周氏をコーディネーターとして委属しております。
今回はイタリア・ミラノで開催される欧州最大規模のホテル・レストランショー「host2019」と、ドイツ業務用食器洗浄機メーカー
大手 「MEIKO Maschinenbau GmbH & Co. KG」や現地レストランの厨房施設を視察する予定です。
今後の厨房技術の新たな方向を探る意味でも、有意義な視察になるものと確信しております。
会員ならびに関係企業各位による多数のご参加をお待ち申し上げます。

大西周氏のプロフィール
飲食業を営む家庭に生まれ、 食に深く関わり育つ。 栄養士養成校卒業後、欧州にて調理師・栄養士 として現場業務を経験。
25 歳で店舗プロデュース・食品衛生のフードコンサルタント業を開業。 
8 年間の欧州での活動を終え、 2002 年に帰国後も欧州・アジアとも関わりながら全国で活動。HACCP 国際リードインスト
ラクターとして、衛生管理の現場実務のオペレーション指導やレシピ作成指導などを総合的に提供し、 ホテルレストラン、病
院、老健、特養、 スーパー、弁当業者、食品業者、食品工場、障がい者雇用施設など、幅広くサポートする。HACCP 研修・クッ
クチルや新調理システムを含めた研究施設として、プロフェッショナルフードラボを一般社団法人日本フードラボ＆トレーニ
ング協会設立とともに設立。現在、コンサルティング会社・シュウコンサルティング＆ワークス合同会社 CEO、一般社団法
人日本フードラボ＆トレーニング協会会長、一般社団法人日中飲食交流協会理事を兼任。

一般社団法人 日本厨房工業会
〒106-0044 東京都港区東麻布 1-27-8
TEL 03-3585-7251/FAX  03-3585-0170
担当  吉野

参加申込先

株式会社ＪＴＢ 新宿第一事業部
〒163-0425  東京都新宿区西新宿 2-1-1  新宿三井ビルディング 25 階
TEL 03-5909-8242/FAX  03-5909-8249
e-mail. jtb-shinjuku1@jtb.com 
営業時間：月 ~ 金  9:30~17:00  土･日･祝はお休みです。
担当   新宿第一事業部 営業三課  永長（ながおさ）、東（あずま）

企画実施旅行会社

ご旅行期間 2019 年 10月 20日（日）～ 10月 27日（日） 6泊8日

ご旅行代金
空港税等について 渡航先の国々（または地域）によっては、その国の法律などにより渡航者個人に対して空港税等の支払いが義務付けられています。旅行代金には空港税

等は含まれておりません。空港税等のうち、航空券発券時に徴収することを義務付けられているもの、また、日本の各空港施設使用料金等については、
旅行代金と併せて日本円で旅行会社にお支払いください。

募集人員 20  名様（最小催行人員：15名様）

申込期限 2019 年 ７月 31日（水）

498,000 円 ( おとな お一人様あたり エコノミークラス  宿泊 ２名様１室利用）

工業会関係
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工業会関係

第35回 海外視察調査団派遣
「HOST2019」および「欧州厨房業界視察」

参加者募集のご案内
日本厨房工業会では、広報事業の一環として、これまで米国において開催される「NRA（全米ホテル・モーテル・レストランショー）」
や「NAFEM（全米厨房機器展）」、フランス・パリで開催される「EQUIP HOTEL（国際ホテル・レストランショー）などの展示会へ、
34 回にわたり視察団を派遣してきました。
この視察調査団は、これら展示会を中心とした視察見学のほか、主要国・都市におけるホテル・病院・事務所等各種厨房施設の視察により、
厨房業界の動向ならびに各国独自の文化・食生活を体感し、フードビジネス全般の調査・研究を行うことで、参加者の見聞を深め、業
界の発展に寄与することを目的としており、企業研修の一環としても実り多い成果を上げるものと確信しております。
今回の視察に関しましては、( 一社 ) 日本フードラボ＆トレーニング協会会長・大西周氏をコーディネーターとして委属しております。
今回はイタリア・ミラノで開催される欧州最大規模のホテル・レストランショー「host2019」と、ドイツ業務用食器洗浄機メーカー
大手 「MEIKO Maschinenbau GmbH & Co. KG」や現地レストランの厨房施設を視察する予定です。
今後の厨房技術の新たな方向を探る意味でも、有意義な視察になるものと確信しております。
会員ならびに関係企業各位による多数のご参加をお待ち申し上げます。

大西周氏のプロフィール
飲食業を営む家庭に生まれ、 食に深く関わり育つ。 栄養士養成校卒業後、欧州にて調理師・栄養士 として現場業務を経験。
25 歳で店舗プロデュース・食品衛生のフードコンサルタント業を開業。 
8 年間の欧州での活動を終え、 2002 年に帰国後も欧州・アジアとも関わりながら全国で活動。HACCP 国際リードインスト
ラクターとして、衛生管理の現場実務のオペレーション指導やレシピ作成指導などを総合的に提供し、 ホテルレストラン、病
院、老健、特養、 スーパー、弁当業者、食品業者、食品工場、障がい者雇用施設など、幅広くサポートする。HACCP 研修・クッ
クチルや新調理システムを含めた研究施設として、プロフェッショナルフードラボを一般社団法人日本フードラボ＆トレーニ
ング協会設立とともに設立。現在、コンサルティング会社・シュウコンサルティング＆ワークス合同会社 CEO、一般社団法
人日本フードラボ＆トレーニング協会会長、一般社団法人日中飲食交流協会理事を兼任。

一般社団法人 日本厨房工業会
〒106-0044 東京都港区東麻布 1-27-8
TEL 03-3585-7251/FAX  03-3585-0170
担当  吉野

参加申込先

株式会社ＪＴＢ 新宿第一事業部
〒163-0425  東京都新宿区西新宿 2-1-1  新宿三井ビルディング 25 階
TEL 03-5909-8242/FAX  03-5909-8249
e-mail. jtb-shinjuku1@jtb.com 
営業時間：月 ~ 金  9:30~17:00  土･日･祝はお休みです。
担当   新宿第一事業部 営業三課  永長（ながおさ）、東（あずま）

企画実施旅行会社

ご旅行期間 2019 年 10月 20日（日）～ 10月 27日（日） 6泊8日

ご旅行代金
空港税等について 渡航先の国々（または地域）によっては、その国の法律などにより渡航者個人に対して空港税等の支払いが義務付けられています。旅行代金には空港税

等は含まれておりません。空港税等のうち、航空券発券時に徴収することを義務付けられているもの、また、日本の各空港施設使用料金等については、
旅行代金と併せて日本円で旅行会社にお支払いください。

募集人員 20  名様（最小催行人員：15名様）

申込期限 2019 年 ７月 31日（水）

498,000 円 ( おとな お一人様あたり エコノミークラス  宿泊 ２名様１室利用）

工業会関係
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　関東支部は、6月12日13時15分より、ホテルイン
ターコンチネンタル東京ベイ・4階「アフロディテ」に
おいて、関東支部総会を開催した。
　総会は、尾﨑関東支部支部長の挨拶の後、司会者
より議長を尾﨑支部長に推薦する旨の提案があり、
満場一致で尾﨑支部長が議長に選出され、議案の
審議に入った。
　尾﨑議長は本日の総会が定足数を満たし総会が
成立したことを宣すると、議事に入った。
　第1号議案「2018年度事業報告及び収支決算の
承認の件」では、前年度総会や関東支部理事会、厨
房設備フォローアップ研修会や施設見学会、収支決
算などについて説明があった。続いて、杉山監事より

監査の結果決算およびその他の事項についていずれ
も正確である旨の報告があった後、第1号議案は全
会一致で承認された。
　次に第2号議案「2019年度事業計画（案）及び収
支予算（案）の承認の件」について説明があり、各種
事業と予算案が原案の通り承認された。
　最後に第3号議案「任期満了に伴う次期理事及び
監事の選任の件」について説明され、承認された。そ
の後、新たに就任した、北川正樹・柳屋 司各理事、上
崎明彦副支部長、杉山正支部長より挨拶が述べられ
た後、総会は終了した。

〔工業会事務局　花田政孝〕

関東支部が総会を開催

　北海道支部は、5月17日18時30分より、札幌市の

ROBATA魚一心 南郷13丁目店で第1回支部理事
会を開催しました。
　当日は吉田支部長以下事務局も含め14名が出席
し、2019年6月28日に開催される合同総会の「式次
第の確認」「報告事項の承認」「審議事項の検討」

「役員改正」について、第50回（一社）日本厨房工業
会北海道支部祝賀会について、講習会・研修会・親
睦会・巻頭によせての各担当を決める、といった事項
について協議を行いました。

［北海道支部事務局長　石塚昌子］

北海道支部が第1回支部理事会を開催

支部だより

尾﨑支部長の司会で進行した 杉山新支部長の挨拶

当日は14名が参加した
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　関東支部は、6月12日13時15分より、ホテルイン
ターコンチネンタル東京ベイ・4階「アフロディテ」に
おいて、関東支部総会を開催した。
　総会は、尾﨑関東支部支部長の挨拶の後、司会者
より議長を尾﨑支部長に推薦する旨の提案があり、
満場一致で尾﨑支部長が議長に選出され、議案の
審議に入った。
　尾﨑議長は本日の総会が定足数を満たし総会が
成立したことを宣すると、議事に入った。
　第1号議案「2018年度事業報告及び収支決算の
承認の件」では、前年度総会や関東支部理事会、厨
房設備フォローアップ研修会や施設見学会、収支決
算などについて説明があった。続いて、杉山監事より

監査の結果決算およびその他の事項についていずれ
も正確である旨の報告があった後、第1号議案は全
会一致で承認された。
　次に第2号議案「2019年度事業計画（案）及び収
支予算（案）の承認の件」について説明があり、各種
事業と予算案が原案の通り承認された。
　最後に第3号議案「任期満了に伴う次期理事及び
監事の選任の件」について説明され、承認された。そ
の後、新たに就任した、北川正樹・柳屋 司各理事、上
崎明彦副支部長、杉山正支部長より挨拶が述べられ
た後、総会は終了した。

〔工業会事務局　花田政孝〕

関東支部が総会を開催

　北海道支部は、5月17日18時30分より、札幌市の

ROBATA魚一心 南郷13丁目店で第1回支部理事
会を開催しました。
　当日は吉田支部長以下事務局も含め14名が出席
し、2019年6月28日に開催される合同総会の「式次
第の確認」「報告事項の承認」「審議事項の検討」

「役員改正」について、第50回（一社）日本厨房工業
会北海道支部祝賀会について、講習会・研修会・親
睦会・巻頭によせての各担当を決める、といった事項
について協議を行いました。

［北海道支部事務局長　石塚昌子］

北海道支部が第1回支部理事会を開催

支部だより

尾﨑支部長の司会で進行した 杉山新支部長の挨拶

当日は14名が参加した
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髙 城 宏 州

株式会社ウィンターハルター・ジャパン

本社
〒179-0084　東京都練馬区氷川台3-7-6
TEL：03-6906-6061　FAX：03-6906-6880
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エバーピュア・ジャパン㈱ 押切電機㈱ ㈱コメットカトウ

エイシン電機㈱ 福島工業㈱ パナソニック産機システムズ㈱

エレクトロラックス・ジャパン㈱ ㈱明城製作所 国際化工㈱

オザキ㈱ 服部工業㈱ ㈱エス・シー・テクノ

ヒゴグリラー㈱ さぬき麺機㈱ ㈱メイスイ

サンタ㈱ （順不同）

茨 　 城

栃 　 木

埼 　 玉

神 奈 川

山 　 梨

長 　 野

静 　 岡

岐 　 阜

愛 　 知

三 　 重

福 　 井

滋 　 賀

奈 　 良

大 　 阪

兵 　 庫

岡 　 山

愛 　 媛

福 　 岡

東邦厨房株式会社

株式会社兵藤製作所

株式会社丸紅食器設備

株式会社三栄コーポレーションリミテッド

株式会社トーレイ

テクノ・フードシステム株式会社

マルゼン厨機株式会社

株式会社セイコー

三岳工業株式会社

株式会社CEK

スズカン株式会社

株式会社ラボー

大洋厨房株式会社

ダイヤコスモ株式会社

三和厨房株式会社

株式会社アイナス

株式会社福井廚房

有限会社厨房のウエマツ

エムケー厨設株式会社

伊藤産業株式会社

ｈｔｔｐ：//www.toho-chubou.jp/

http://www.k-hyodo.co.jp

http://www.marubeni-ss.com/

http：//www.san-ei-ltd.co.jp

http：//www.to-rei.co.jp/

http：//www.technofood.co.jp/

http：//www.maruzen-chuki.co.jp/

http：//www.seikoh.info/

http：//www.mitakekogyo.jp

http://www.cek.jp

http://mie-suzukan.shop-pro.jp

http：//www.ravo.co.jp

http://www.taiyocook.co.jp

http://www.daiyacosmo.com/

http://www.sanwa-chubo.com/

http://ainas.co.jp/

http://www.fukui-chubou.co.jp/

http://chubo-uematsu.jp

http://mkc-gr.co.jp

http://www.ito-sk.co.jp

正 会 員

ｈｔｔｐ：//ｗｗｗ.ｇｋｓ.sakuraweb.com/

賛 助 会 員

チェーン協会
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0025

番
５
町
井
の
玉
区
田
熱
市
屋
古
名

14
号

一
七
六
二
）
二
八
六
（
二
五
〇

☎

九
五
八
三
）
一
七
六
（
二
五
〇

Ｘ
Ａ
Ｆ

篠
原

和
男

〒
333
｜
0848

川
県
玉
埼

口
市
芝
下
一
｜
一
四
｜
二
六

〇
四
八
（
二
六
九
）
三
〇
〇
〇

代
表
取
締
役 社

会
式
株

会
商
和
伸

〒
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｜

0053

東
京
都
大
田
区
蒲
田
本
町
一
｜
四
｜
一

電
話

〇
三
（
三
七
三
四
）
八
一
七
一

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
三
（
三
七
三
四
）
〇
四
〇
一

清

重
雄

代
表
取
締
役

社
会
式
株
機
厨
本
日
新

役
締
取
表
代

号
六
三
番
六
目
丁
二
町
西
知
々
久
市
崎
尼
県
庫
兵

社
本

所
業
営

京
東

屋
古
名

陸
北

国
韓

一
八
四
六
）
二
二
四
六
（
六
〇

村
藤

秀
俊

〒
｜
661
0978

五
五
五
四
）
九
二
四
六
（
六
〇

http:/www.e-showa.net

社
会
式
株

X
A
F

〇
二
五
六
（
八
六
）
三
七
一
一

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
二
五
六
（
八
六
）
二
〇
〇
〇

杉

山

正

代
表
取
締
役

社

長

社
会
式
株
業
産
コ
ギ
ス社

本

〇
一
八
二
藤
遠
区
蒲
西
市
潟
新
県
潟
新

―
三

〒
959
｜

0593

http://w
w
w
.sugico.co.jp

2019 盛夏暑中お見舞い申し上げます

エバーピュア・ジャパン㈱ 押切電機㈱ ㈱コメットカトウ

エイシン電機㈱ 福島工業㈱ パナソニック産機システムズ㈱

エレクトロラックス・ジャパン㈱ ㈱明城製作所 国際化工㈱

オザキ㈱ 服部工業㈱ ㈱エス・シー・テクノ

ヒゴグリラー㈱ さぬき麺機㈱ ㈱メイスイ

サンタ㈱ （順不同）

茨 　 城

栃 　 木

埼 　 玉

神 奈 川

山 　 梨

長 　 野

静 　 岡

岐 　 阜

愛 　 知

三 　 重

福 　 井

滋 　 賀

奈 　 良

大 　 阪

兵 　 庫

岡 　 山

愛 　 媛

福 　 岡

東邦厨房株式会社

株式会社兵藤製作所

株式会社丸紅食器設備

株式会社三栄コーポレーションリミテッド

株式会社トーレイ

テクノ・フードシステム株式会社

マルゼン厨機株式会社

株式会社セイコー

三岳工業株式会社

株式会社CEK

スズカン株式会社

株式会社ラボー

大洋厨房株式会社

ダイヤコスモ株式会社

三和厨房株式会社

株式会社アイナス

株式会社福井廚房

有限会社厨房のウエマツ

エムケー厨設株式会社

伊藤産業株式会社

ｈｔｔｐ：//www.toho-chubou.jp/

http://www.k-hyodo.co.jp

http://www.marubeni-ss.com/

http：//www.san-ei-ltd.co.jp

http：//www.to-rei.co.jp/

http：//www.technofood.co.jp/

http：//www.maruzen-chuki.co.jp/

http：//www.seikoh.info/

http：//www.mitakekogyo.jp

http://www.cek.jp

http://mie-suzukan.shop-pro.jp

http：//www.ravo.co.jp

http://www.taiyocook.co.jp

http://www.daiyacosmo.com/

http://www.sanwa-chubo.com/

http://ainas.co.jp/

http://www.fukui-chubou.co.jp/

http://chubo-uematsu.jp

http://mkc-gr.co.jp

http://www.ito-sk.co.jp

正 会 員

ｈｔｔｐ：//ｗｗｗ.ｇｋｓ.sakuraweb.com/

賛 助 会 員

チェーン協会
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012969-01 月刊厨房 2019 年 7月号 - 本体 012969-01 月刊厨房 2019 年 7月号 - 本体

厨房設計設備施工

株式会社

取締役 竹　元　謙　治

〒544̶ 0004 大阪市生野区巽北3̶13̶20
ＴＥＬ（06）6757̶ 5439（代）
ＦＡＸ（06）6757̶ 5467
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｜
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日
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（
二
四
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）
三
一
二
〇

業務用高級鋳物・ガス器具総合メーカー

株式会社タチバナ製作所

代表取締役社長

池田吉彦

〒511-0212  三重県いなべ市員弁町平古262
TEL（0594）74-5080㈹  FAX（0594）74-5078
URL：http://www.e-tachibana.co.jp/
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市
千
種
区
春
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通
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五
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六
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）
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五
五
九
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〇
五
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（
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五
一
）
五
一
五
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小
木
曽

誠

代
表
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役

社
会
式
株
備
設
房
厨
日
中

三
林

義
典

代
表
取
締
役

社

長
〒
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｜

0943

三
重
県
桑
名
市
森
忠
四
六
三

〇
五
九
四
（
三
二
）
一
一
一
一

社
会
式
株

松
上

明
光

取
締
役
会
長 社

会
限
有

ツ
マ
エ
ウ
の
房
厨

〒
791
8017

〇
〇
六
町
戸
長
西
市
山
松
県
媛
愛☎

七
二
三
五
）
四
二
九
（
九
八
〇

Ｘ
Ａ
Ｆ

二
四
三
五
）
四
二
九
（
九
八
〇

一
〇
一
八
―
三
八
）
三
三
五
〇
（

X
A
F

二
〇
一
八
―
三
八
）
三
三
五
〇
（ 寺 

部 

　諒

社
会
式
株

堂
林
厨

社
本

地
番
七
二
一
目
丁
四
町
橋
大
市
川
豊
県
知
愛

〒
442
｜

0809

http://w
w

w
.churindo.com

役
締
取
表
代

代表取締役
社　　　長

大 前 辰 憲

ISO22000・2005
　　適合厨房設計で
　　　　食品安全の明日を拓く。

8556

椿

友

宏

取
締
役
社
長

東
京
都
台
東
区
三
ノ
輪
一
ノ
一
ノ
五

〇
三
（
三
八
七
六
）
〇
二
〇
六

社
会
式
株

所
作
製
具
房
厨
椿

社
会
式
株
ス
ガ
京
東

長
執
行
役
員

社
副
役
締
取
表
代

水
穴

孝
一
岸
海
区
港
都
京
東

社
本

―
五
―

〇
二

一
〇
八
七
）
〇
〇
四
五
（
三
〇

代表取締役社長

谷嶋和夫

●真空包装機の製造／販売
　［真空調理・凍結含浸調理サポート］
●クリーニング機械の製造／販売
●コインランドリー機械の製造／販売

☎　0558（76）2270　FAX　0558（76）0934

本社工場
〒410-2325　静岡県伊豆の国市中島244

2019 盛夏暑中お見舞い申し上げます

本

社

号
六
五
番
六
目
丁
四
北
美
加
区
野
平
市
阪
大

X
A
F

六
〇
（

）

二
九
七
六

―

番
七
三
三
一

L
E
T

六
〇
（

）

一
九
七
六

―

八
九
四

五

）
代
（

〒

七
四
五

｜

一
〇
〇
〇

山 

﨑  

智 

教

代
表
取
締
役

社

長

大
阪
市
生
野
区
巽
南
五
ノ
四
ノ
一
四

社
会
式
株

所
作
製
西
中

中
西

真
一

取
締
役
社
長

本

社

名
古
屋
市
名
東
区
高
社
二
丁
目
九
十
七
番
地

〒
465
｜
0095

電
話（
代
）（
〇
五
二
）七
七
二
｜
八
一
一
一

齋
藤

史
有

役
締
取
表
代社

長

東
京
都
大
田
区
東
六
郷
三
ノ
一
五
ノ
八

九
十
町
田
桜
区
田
熱
市
屋
古
名

社
本

―

八
十

四
一
二
九
）
二
七
八
（
二
五
〇

員
役
行
執
務
専

長
部
本
業
営
用
務
業

野
佐

彦
冬

社
会
式
株
ス
ガ
邦
東

〒310-0844茨城県水戸市住吉町204番地の6
Tel：029-247-4613 Fax：029-247-2705

代表取締役

Akihiko Kamisaki
上 崎 明 彦

東邦厨房株式会社

岡
田

望

本

社

兵
庫
県
三
田
市
テ
ク
ノ
パ

ク
一
二
｜
五

東
京
支
店

東
京
都
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央
区
日
本
橋
小
舟
町
一
〇
｜
二

大
阪
支
店

大
阪
市
淀
川
区
新
北
野
一
｜
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｜
二

営
業
所

幌
札
・
岡
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・
台
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・
玉
埼
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浜
横・
葉
千

・
潟
新
・
沢
金
・
野
長
・
岡
静

・島
三・

重
三
・

都
京
・
戸
神
・

山
歌
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・
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岡
・
島
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・
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・
岡
福
・
本
熊
・
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鹿
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表
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締
役

社
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〇
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京
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｜
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代
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長

社
会
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株
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本
日

〒
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｜
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〇
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（
三
四
三
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）
一
三
七
七

人
法
団
社
般
一

会
協
率
能
本
日

会

長

村
中

正
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二
―
一
―
三
園
公
芝
区
港
都
京
東

長
社
役
締
取
表
代

田
原
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啓

川
谷
立
市
形
山
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丁

5
1
5
3

地
番

（

2
0

）
3

6
8
6

―

2
7
2
2

〒
437
｜
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静
岡
県
袋
井
市
西
同
笠
九
二
一

〇
五
三
八
（
二
三
）
二
四
二
一

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
五
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八
（
二
三
）
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〇

代
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締
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長
社
会
式
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作
製
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之
隆

役
締
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潔

田
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四
三
四
三
）
四
六
三
六
（
三
〇

〒
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｜
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上
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｜
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号
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二
番
六
町
園
桃
区
穂
瑞
市
屋
古
名

一
二
一
五
）
四
二
八
（
二
五
〇

Enabling Wellbeing

HALTON株式会社

代表取締役 町 井 義 生
〒151-0072
東京都渋谷区幡ヶ谷1-20-11
Tel（03）6804－7297
Fax（03）6804－7298

大
阪
市
平
野
区
加
美
東
六
｜
一
五
｜
四
一

〇
六
（
六
七
九
一
）
五
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Ａ
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八
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五
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http://www.fukui-chubou.co.jp
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締
役

社
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式
株
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井
福

三
六
二
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区
南
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一
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厨房設計設備施工

株式会社

取締役 竹　元　謙　治

〒544̶ 0004 大阪市生野区巽北3̶13̶20
ＴＥＬ（06）6757̶ 5439（代）
ＦＡＸ（06）6757̶ 5467
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業務用高級鋳物・ガス器具総合メーカー

株式会社タチバナ製作所

代表取締役社長

池田吉彦

〒511-0212  三重県いなべ市員弁町平古262
TEL（0594）74-5080㈹  FAX（0594）74-5078
URL：http://www.e-tachibana.co.jp/
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〇
〇
六
町
戸
長
西
市
山
松
県
媛
愛☎

七
二
三
五
）
四
二
九
（
九
八
〇

Ｘ
Ａ
Ｆ

二
四
三
五
）
四
二
九
（
九
八
〇

一
〇
一
八
―
三
八
）
三
三
五
〇
（

X
A
F

二
〇
一
八
―
三
八
）
三
三
五
〇
（ 寺 

部 

　諒

社
会
式
株

堂
林
厨

社
本

地
番
七
二
一
目
丁
四
町
橋
大
市
川
豊
県
知
愛

〒
442
｜

0809

http://w
w

w
.churindo.com

役
締
取
表
代

代表取締役
社　　　長

大 前 辰 憲

ISO22000・2005
　　適合厨房設計で
　　　　食品安全の明日を拓く。

8556

椿

友

宏

取
締
役
社
長

東
京
都
台
東
区
三
ノ
輪
一
ノ
一
ノ
五

〇
三
（
三
八
七
六
）
〇
二
〇
六

社
会
式
株

所
作
製
具
房
厨
椿

社
会
式
株
ス
ガ
京
東

長
執
行
役
員

社
副
役
締
取
表
代

水
穴

孝
一
岸
海
区
港
都
京
東

社
本

―
五
―

〇
二

一
〇
八
七
）
〇
〇
四
五
（
三
〇

代表取締役社長

谷嶋和夫

●真空包装機の製造／販売
　［真空調理・凍結含浸調理サポート］
●クリーニング機械の製造／販売
●コインランドリー機械の製造／販売

☎　0558（76）2270　FAX　0558（76）0934

本社工場
〒410-2325　静岡県伊豆の国市中島244

2019 盛夏暑中お見舞い申し上げます

本

社

号
六
五
番
六
目
丁
四
北
美
加
区
野
平
市
阪
大

X
A
F

六
〇
（

）

二
九
七
六

―

番
七
三
三
一

L
E
T

六
〇
（

）

一
九
七
六

―

八
九
四

五

）
代
（

〒

七
四
五

｜

一
〇
〇
〇

山 

﨑  
智 
教

代
表
取
締
役

社

長

大
阪
市
生
野
区
巽
南
五
ノ
四
ノ
一
四

社
会
式
株

所
作
製
西
中

中
西

真
一

取
締
役
社
長

本

社

名
古
屋
市
名
東
区
高
社
二
丁
目
九
十
七
番
地

〒
465
｜
0095

電
話（
代
）（
〇
五
二
）七
七
二
｜
八
一
一
一

齋
藤

史
有

役
締
取
表
代社

長

東
京
都
大
田
区
東
六
郷
三
ノ
一
五
ノ
八

九
十
町
田
桜
区
田
熱
市
屋
古
名

社
本

―

八
十

四
一
二
九
）
二
七
八
（
二
五
〇

員
役
行
執
務
専

長
部
本
業
営
用
務
業

野
佐

彦
冬

社
会
式
株
ス
ガ
邦
東

〒310-0844茨城県水戸市住吉町204番地の6
Tel：029-247-4613 Fax：029-247-2705

代表取締役

Akihiko Kamisaki
上 崎 明 彦

東邦厨房株式会社

岡
田

望

本

社

兵
庫
県
三
田
市
テ
ク
ノ
パ

ク
一
二
｜
五

東
京
支
店

東
京
都
中
央
区
日
本
橋
小
舟
町
一
〇
｜
二

大
阪
支
店

大
阪
市
淀
川
区
新
北
野
一
｜
一
四
｜
二

営
業
所

幌
札
・
岡
盛
・
台
仙
・
玉
埼
・

浜
横・
葉
千

・
潟
新
・
沢
金
・
野
長
・
岡
静

・島
三・

重
三
・

都
京
・
戸
神
・

山
歌
和

・
山
岡
・
島
広
・
口
山
・
松
高
・
山
松
・
岡
福
・
本
熊
・

島
児
鹿

代
表
取
締
役

社

長

一
台
針
高
区
東
名
市
屋
古
名

̶

一
〇
七

店
支
屋
古
名

C
C
A
H

P

中
川

幹
夫

東
京
都
大
田
区
鵜
の
木
二
｜
四
三
｜
一
四

〇
三
（
三
七
五
〇
）
四
四
五
一

代
表
取
締
役

社

長

社
会
式
株
機
浄
洗
本
日

〒
105
｜

8522

〇
三
（
三
四
三
四
）
一
三
七
七

人
法
団
社
般
一

会
協
率
能
本
日

会

長

村
中

正
己二

二
―
一
―
三
園
公
芝
区
港
都
京
東

長
社
役
締
取
表
代

田
原

郎
太
啓

川
谷
立
市
形
山

3

目
丁

5
1
5
3

地
番

（

2
0

）
3

6
8
6

―

2
7
2
2

〒
437
｜
1114

静
岡
県
袋
井
市
西
同
笠
九
二
一

〇
五
三
八
（
二
三
）
二
四
二
一

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
五
三
八
（
二
三
）
六
一
六
〇

代
表
取
締
役

社

長
社
会
式
株

所
作
製
川
早

原
石

之
隆

役
締
取
表
代

長

社

潔

田
前

四
三
四
三
）
四
六
三
六
（
三
〇

〒
131
｜
0045

一
―
一
上
押
区
田
墨
都
京
東

―
二

島
中

也
真

役
締
取
表
代社

長員
役
行
執

〒
467
｜

8585

号
三
二
番
六
町
園
桃
区
穂
瑞
市
屋
古
名

一
二
一
五
）
四
二
八
（
二
五
〇

Enabling Wellbeing

HALTON株式会社

代表取締役 町 井 義 生
〒151-0072
東京都渋谷区幡ヶ谷1-20-11
Tel（03）6804－7297
Fax（03）6804－7298

大
阪
市
平
野
区
加
美
東
六
｜
一
五
｜
四
一

〇
六
（
六
七
九
一
）
五
二
五
一

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
六
（
六
七
九
四
）
三
四
一
七

代
表
取
締
役

社

長

福
井

正
晃

本
社

〇
八
六
（
二
四
一
）
九
五
五
一

ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ

http://www.fukui-chubou.co.jp

代
表
取
締
役

社
会
式
株

房
廚
井
福

三
六
二
市
西
区
南
市
山
岡

｜
一
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細
田

祥
成

門
真
市
岸
和
田
二
｜
二
｜
三
〇

〇
七
二
（
八
八
二
）
五
二
九
一

代
表
取
締
役

社
会
式
株
業
工
田
細

細
山

欣
也

本
社

東
京
都
中
央
区
日
本
橋
茅
場
町
二
｜
八
｜
七

〇
三
（
三
二
四
九
）
〇
三
三
一

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
三
（
三
二
四
九
）
〇
三
二
九

細
山
熱
器
株
式
会
社

代
表
取
締
役

社

長

代　表
取締役

株式会社フロムシステムダイレクト

島田 克己

TEL 082-507-3111
FAX 082-507-3377

広島市西区山田町32番9
FSDビル

原
小

重
樹

役
締
取
表
代

株
式
会

ス
ロ
ブ
社

七
丸
徳
区
橋
板
都
京
東

九

二

話
電

一
四
九
五
）
〇
五
五
三
（
三
〇

福
島

裕

大
阪
市
西
淀
川
区
御
幣
島
三
ノ
一
六
ノ
一
一

〇
六
（
六
四
七
七
）
二
〇
一
一

代
表
取
締
役

社

長

渡
邉

恭 

介

東
京
都
荒
川
区
西
尾
久
四
ノ
八
ノ
一
〇

〇
三
（
三
八
九
三
）
二
五
二
五
（
代
）

代
表
取
締
役

造
製
器
機
房
厨
業
麺
及
ム
テ
ス
シ
げ
上
で
ゆ
動
自

東
京
都
港
区
新
橋
五
ノ
一
四
ノ
五

〇
三
（
三
四
三
四
）
七
七
九
一

代
表
取
締
役

社

長

熊
谷

治
光

代表取締役社長

横 田 好 明

〒556-0004

TEL 06-6643-2411
FAX 06-6643-1796

予防保全・リニューアルによる循環型ビジネスのレスパくん

大阪市浪速区日本橋西1-8-17

出会いの一歩から、信頼の百歩へ
情報・環境・生産システムの総合商社

役
締
取
表
代

長

社

社
会
式
株

キ
ザ
シ
ホ

三
館
南
町
栄
市
明
豊
県
知
愛

―

六
一

一
一
一
二
）
七
九
（
二
六
五
〇

林
小

浩
靖

〒
470
｜

1194

場
大

夫
則

役
締
取
務
常 ホ

シ
ザ

国
中
キ

株
式
会
社

〒
730
0854

一
町
橋
土
区
中
市
島
広
県
島
広

三
一

☎

一
五
四
九
）
三
九
二
（
二
八
〇

代
表
取
締
役

社
会
式
株
器

郎
一
圭

月
望

二
場
木
区
東
江
都
京
東

―
七
―

五
一

一
三
〇
九
）
九
〇
八
五
（
三
〇

一
四
四
四
）
一
二
六
五
（
三
〇

Ｘ
Ａ
Ｆ

〒
135
｜

0042

〇
五
七
〇‒

〇
〇
八
八
〇
〇

社
会
式
株
ス
ガ
道
海
北

槻
大

博

札
幌
市
東
区
北
七
条
東
二
丁
目
一
番
一
号

役
締
取
表
代社

長

社
会
限
有

工
施
・
計
設
・
房
厨
合
綜

丸

枝

〒

福
岡
市
城
南
区

井
川
一
｜
一
｜
二
六

電

話

〇
九
二
（
八
六
一
）
五
二
二
七

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
九
二
（
八
六
一
）
五
〇
二
七

814̶ 0153
務
専

取
締
役

枝
元

健
一

三
木

商
吉

〒
140
｜
0013

電
話

〇
三
（
五
七
六
七
）
八
六
七
二

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
三
（
五
七
六
七
）
八
六
七
五

役
締
取
表
代社

長

六
一
ノ
六
一
ノ
六
井
大
南
区
川
品
都
京
東

階
一
森
大
ル
ビ
中
鈴

役
締
取
表
代

品
製
ス
レ
ン
テ
ス

工
施
作
製
計
設

式
一
具
器
房
厨

〒
003
0869

四
四
一
地
番
一
四
七
下
川
区
石
白
市
幌
札
道
海
北

二
二
一
七
）
五
七
八
（
一
一
〇

☎

一
四
七
七
）
一
七
八
（
一
一
〇

Ｘ
Ａ
Ｆ

塚
石

實

役
締
取
表
代

器
機
備
設
合
総
Ｉ
Ｕ
Ｓ
Ａ
Ｍ

株
式
会
社潔

井
増

〒
587
0012

〇
七
五
井
治
多
区
原
美
市
堺
府
阪
大

〇
〇
三
五
）
一
六
三
（
二
七
〇

☎

八
〇
〇
五
）
一
六
三
（
二
七
〇

Ｘ
Ａ
Ｆ

http://www.m
asui-jp.com
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役
締
取
表
代

員
役
行
執
長
社

三
浦
工
業
株
式
会
社内

宮

介
大

社
本

地
番
七
町
江
堀
市
山
松

九
九
七
〒

六
九
六
二

九
七
九
）
九
八
〇
（
話
電

〇
〇
〇
七

http://www.m
iuraz.co.jp

役
締
取
表
代

一
ノ
八
一
ノ
二
島
浜
京
区
田
大
都
京
東

一
三
五
二
）
〇
九
七
三
（
三
〇

波
穂

夫
美

所
作
製
濃
美
社
会
限
有

大
阪
市
福
島
区
吉
野
五
ノ
七
ノ
五

〇
六
（
六
四
六
二
）
八
二
二
一
（
代
表
）

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
六
（
六
四
六
八
）
三
一
五
九

株
式
会
社

明
和
製
作
所

下
條

聡
哉

役
締
取
表
代

八
木
厨
房
機
器
製
作
所

本

社

京
都
市
中
京
区
堺
町
通
四
条
上
ル

〇
七
五
（
二
一
一
）
三
五
九
一（
代
）

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
七
五
（
二
一
一
）
三
五
九
五

株
式

会
社

玉
田

晃
一

代
表
取
締
役
社
長 長

会
役
締
取
表
代

木
八

照
清

辺
渡

一
恵

社
会
式
株

ン
ゼ
ル
マ

東
京
都
台
東
区
根
岸
二
―

―

一
九

一
八

〇
三
（
五
六
〇
三
）
七
一
一
一

代
表
取
締
役

社

長http://w
w

w
.m

aruzen-kitchen.co.jp/

木 内 隆 史
代表取締役

〒141-0031
東京都品川区西五反田7-1-1
TEL.03-3494-1926
FAX.03-3494-1912
メンテナンス：TEL.03-3494-1946

株式会社マルキキッチンテクノ

本
社
・
工
場

兵
庫
県
姫
路
市
西
今
宿
一
ノ
一
一
ノ
五
五

電
話

〇
七
九

二
（
九
三
）
八
〇
一
五

西
日
本
営
業
部

東
京
営
業
所

電
話

〇
三
（
五
二
九
六
）
二
五
三
六

矢 

野   

公 

法

社
会
式
株

所
作
製
城
明

役
締
取
表
代社

長
社
会
式
株

村

幸

八
ノ
六
ノ
四
橋
新
区
港
都
京
東

一
一
〇
〇
）
七
七
七
五
（
三
〇 村

田

裕 

太

代
表
取
締
役

社

長

代表取締役社長

株式会社ラショナル・ジャパン

納土　弘史

TEL：03-6316-1188
FAX：03-5259-2071

新しいSelfCookingCenter® XS
－小さなプロフェッショナル仕様－

〒101-0064
東京都千代田区神田猿楽町2-8-8
住友不動産猿楽町ビル1F

業務用全自動洗米機

代表取締役

ライス テクノプロダクト株式会社

〒176－0023
東京都練馬区中村北1－22－17
アークヒルズ201
電話03－3577－8381

髙 　英彦

社
会
式
株

所
務
事
辺
渡

代
表
取
締
役

原
在

也
哲

代
表
取
締
役

井
鳥

人
正

本
社

〒
486

|

0956

愛
知
県
春
日
井
市
中
新
町
二
|
一
二
|
五

〇
五
六
八
（
三
一
）
四
八
〇
八

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
五
六
八
（
三
二
）
五
一
七
二

東
京
都
足
立
区
綾
瀬
六
｜
二
六
｜
九

〇
三
（
三
六
二
九
）
二
九
六
一

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
三
（
三
六
二
九
）
二
九
八
一

小
林

利
枝

代
表
取
締
役

社
会
式
株
発
開
器
機
研
理 〒

101
｜

0052

東
京
都
千
代
田
区
神
田
小
川
町
二
｜
六
｜
十
二

〇
三
（
三
二
九
二
）
四
四
七
一
（
代
）

山
道

文
雄

代
表
取
締
役

社

長

社
会
式
株
業
工
理
厨
オ
シ
ワ
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二
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三
〇

〇
七
二
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予防保全・リニューアルによる循環型ビジネスのレスパくん

大阪市浪速区日本橋西1-8-17
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役
締
取
表
代

長

社

社
会
式
株

キ
ザ
シ
ホ

三
館
南
町
栄
市
明
豊
県
知
愛

―

六
一

一
一
一
二
）
七
九
（
二
六
五
〇

林
小

浩
靖

〒
470
｜

1194

場
大

夫
則

役
締
取
務
常 ホ

シ
ザ

国
中
キ

株
式
会
社

〒
730
0854

一
町
橋
土
区
中
市
島
広
県
島
広

三
一

☎

一
五
四
九
）
三
九
二
（
二
八
〇

代
表
取
締
役

社
会
式
株
器

郎
一
圭

月
望

二
場
木
区
東
江
都
京
東

―
七
―

五
一

一
三
〇
九
）
九
〇
八
五
（
三
〇

一
四
四
四
）
一
二
六
五
（
三
〇

Ｘ
Ａ
Ｆ

〒
135
｜

0042

〇
五
七
〇‒

〇
〇
八
八
〇
〇

社
会
式
株
ス
ガ
道
海
北

槻
大

博

札
幌
市
東
区
北
七
条
東
二
丁
目
一
番
一
号

役
締
取
表
代社

長

社
会
限
有

工
施
・
計
設
・
房
厨
合
綜

丸

枝

〒

福
岡
市
城
南
区

井
川
一
｜
一
｜
二
六

電

話

〇
九
二
（
八
六
一
）
五
二
二
七

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
九
二
（
八
六
一
）
五
〇
二
七

814̶ 0153
務
専

取
締
役

枝
元

健
一

三
木

商
吉

〒
140
｜
0013

電
話

〇
三
（
五
七
六
七
）
八
六
七
二

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
三
（
五
七
六
七
）
八
六
七
五

役
締
取
表
代社

長

六
一
ノ
六
一
ノ
六
井
大
南
区
川
品
都
京
東

階
一
森
大
ル
ビ
中
鈴

役
締
取
表
代

品
製
ス
レ
ン
テ
ス

工
施
作
製
計
設

式
一
具
器
房
厨

〒
003
0869

四
四
一
地
番
一
四
七
下
川
区
石
白
市
幌
札
道
海
北

二
二
一
七
）
五
七
八
（
一
一
〇

☎

一
四
七
七
）
一
七
八
（
一
一
〇

Ｘ
Ａ
Ｆ

塚
石

實

役
締
取
表
代

器
機
備
設
合
総
Ｉ
Ｕ
Ｓ
Ａ
Ｍ

株
式
会
社潔

井
増

〒
587
0012

〇
七
五
井
治
多
区
原
美
市
堺
府
阪
大

〇
〇
三
五
）
一
六
三
（
二
七
〇

☎

八
〇
〇
五
）
一
六
三
（
二
七
〇

Ｘ
Ａ
Ｆ

http://www.m
asui-jp.com

2019 盛夏暑中お見舞い申し上げます

役
締
取
表
代

員
役
行
執
長
社

三
浦
工
業
株
式
会
社内

宮

介
大

社
本

地
番
七
町
江
堀
市
山
松

九
九
七
〒

六
九
六
二

九
七
九
）
九
八
〇
（
話
電

〇
〇
〇
七

http://www.m
iuraz.co.jp

役
締
取
表
代

一
ノ
八
一
ノ
二
島
浜
京
区
田
大
都
京
東

一
三
五
二
）
〇
九
七
三
（
三
〇

波
穂

夫
美

所
作
製
濃
美
社
会
限
有

大
阪
市
福
島
区
吉
野
五
ノ
七
ノ
五

〇
六
（
六
四
六
二
）
八
二
二
一
（
代
表
）

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
六
（
六
四
六
八
）
三
一
五
九

株
式
会
社

明
和
製
作
所

下
條

聡
哉

役
締
取
表
代

八
木
厨
房
機
器
製
作
所

本

社

京
都
市
中
京
区
堺
町
通
四
条
上
ル

〇
七
五
（
二
一
一
）
三
五
九
一（
代
）

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
七
五
（
二
一
一
）
三
五
九
五

株
式

会
社

玉
田

晃
一

代
表
取
締
役
社
長 長

会
役
締
取
表
代

木
八

照
清

辺
渡

一
恵

社
会
式
株

ン
ゼ
ル
マ

東
京
都
台
東
区
根
岸
二
―

―

一
九

一
八

〇
三
（
五
六
〇
三
）
七
一
一
一

代
表
取
締
役

社

長http://w
w

w
.m

aruzen-kitchen.co.jp/

木 内 隆 史
代表取締役

〒141-0031
東京都品川区西五反田7-1-1
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新しいSelfCookingCenter® XS
－小さなプロフェッショナル仕様－

〒101-0064
東京都千代田区神田猿楽町2-8-8
住友不動産猿楽町ビル1F

業務用全自動洗米機
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ライス テクノプロダクト株式会社
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アークヒルズ201
電話03－3577－8381
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012969-01 月刊厨房 2019 年 7月号 - 本体 012969-01 月刊厨房 2019 年 7月号 - 本体

　当社は、昭和42年、金属加工業として「遠藤鉄工」の
名称で創業し、水道工事、金物工事、鉄骨工事などを手
がけました。
　その後、業務用ミキサーを開発し、床土混合機、オガ
クズ混合機、建築用モルタル等を開発、販売し、業界で
も上位にランク致しました。
　昭和52年に、現在の本社でもあります山形県酒田市
大宮地区の大宮工業団地に、工場を設立。
　昭和60年5月には法人に組織替えし、社名を現在の

「エスキー工機株式会社」に、名称変更致しました。
　平成2年、産業廃棄物処理関連装置の開発に着手。
特に生ごみ処理機を多く手掛け、試作試運転を繰り返
し、試行錯誤しながら、生ごみを処理する装置を開発、

販売開始致しました。
　おかげさまで、2019年4月時点で、ゴミサーの納品台
数が2,800台を突破致しました。

エスキー工機㈱新会員さん
いらっしゃい！

Rookie☆Debut

東北支部 2030

代表取締役  遠藤 岩雄

●正確に作る、正直な行動
●創造する、創り出す
●安全な作業、安全な製品

わが社のアピール×3つのポイント

本社全景

同社の生ゴミ処理 消滅機「ゴミサー」

●設立
　1967年
●代表者
　遠藤岩雄
●資本金
　2,000万円
●従業員
　13人
●業種

業務用ミキサー、生ごみ処理機ゴミサー、その他産業用機
器全般

●主要取引先
保育園、老人ホーム、病院、学校、社員食堂、食品工場、エイ
アイシー㈱、ダイコー㈱、㈱フジマック、もりや産業㈱、㈱協
同電工、その他

●所在地
〒998-0824　山形県酒田市大宮町2-5-20
TEL0234-26-0255 FAX0234-26-0251

●URL
http://eski.jp

工業会だより 5月21日～6月20日

5.23 
設備士試験問題諮問会。中川副会長、金子、鈴木、下浦各諮問委員、
小泉委員長、石川、中野、早川各資格委員、若杉専務理事、大畑オブ
ザーバー、由利事務局局長、太田職員、中津川職員。（厨房機器会館
6階会議室）
5.28 
(一社)日本食品機械工業会 第54回総会懇親会。谷口会長、由利事
務局局長。（東京プリンスホテル2階・マグノリアホール） 
5.30 
キッチン・バス工業会 2019年度総会後の懇親パーティ。由利事務
局局長、水野課長。（ホテルグランドパレス3階） 
6.4 
エレクトロヒートセンター総会懇親会。若杉専務理事、由利事務局
局長。（日本教育会館9階・喜山倶楽部） 
6.5 
(一社)日本ガス協会 第67回通常総会懇親会。谷口会長・若杉専務
理事。（ホテルニューオータニ・鶴（西）の間） 
6.6 

（一社）全国LPガス協会懇親会。由利事務局局長。（第一ホテル東京
　ラ・ローズ） 
6.7 
(一社)日本冷凍空調工業会　創立70周年記念式典・祝賀パー
ティー。谷口会長・若杉専務理事。（東京マリオットホテル・ボーム
ルームサウス/ボールルームノース） 
6.11 

（特非）日本食レストラン海外普及推進機構 令和元年度JRO通常総
会。谷口会長・若杉専務理事、大畑オブザーバー。（笹川記念会館） 
6.12 

（一社）日本厨房工業会 第53回定時総会。（ホテルインターコンチ
ネンタル東京ベイ・カールトン） 
6.14 
第２回教育委員会。尾﨑委員長、松尾副委員長、関根、阿部、肥田各
委員、大畑専務理事、若杉オブザーバー、由利事務局局長、吉野職
員、太田職員。（厨房機器会館6階会議室） 
6.17 
厨房設備士試験講習会（東京会場）。（台東区民会館9Fホール） 
6.17 
フード・ケータリングショー/厨房設備機器展主催者協議会・懇親
会。谷口会長、大畑専務理事。（伊豆榮 本店） 
6.18 
IoTWG。由利事務局局長、吉野職員。（日本プレスセンタービル）
6.19 
ISO/TC161 国内対策委員会。由利事務局局長。（ガス石油機器会
館７F・会議室） 
6.19 
第二回厨房設備施工中央技能検定委員会。吉野職員。（AP西新宿R
ルーム）

●会社代表者、住所等の変更

㈱エム・アイ・ケー（関東支部）  
【住所】〒338-0014　埼玉県さいたま市中央区上峰1丁目19番
18号

【TEL】048-853-1170　【FAX】048-853-7705

ホシザキ東京㈱（関東支部）   
【住所】〒141-0033　東京都品川区西品川1-1-1 住友不動産大崎
ガーデンタワー21F

【TEL】03-6275-3201

㈱セイコー（東海北陸支部）   
【住所】〒500-8212　岐阜県岐阜市日野南7丁目8 
【TEL】058-246-3120　【FAX】058-247-3864
【会社代表者】住谷　哲　代表取締役

パナソニック産機システムズ㈱　首都圏支店（関東支部）   
【住所】〒131-0045　東京都墨田区押上1-1-2 東京スカイツリー
イーストタワー 

【TEL】03-6324-1701　【FAX】03-6364-3995
【本会に対する代表者】花田　範明　担当部長 兼 営業2課 課長

アサヒ装設㈱（関東支部） 
【会社代表者】【本会に対する代表者】山本 洋志　代表取締役会長

㈱マルキキッチンテクノ（関東支部）  
【会社代表者】【本会に対する代表者】木内　隆史　代表取締役

パナソニック㈱アプライアンス社（関東支部） 
【会社代表者】品田　正弘　社長

エレクトロラックス・ジャパン㈱（関東支部）  
【本会に対する代表者】城戸　良行　プロフェッショナル事業部　
事業部長

㈱TOSEI（東海北陸支部） 
【本会に対する代表者】野村　雅和　取締役

㈱名城製作所（関西支部） 
【会社代表者】矢野　公法　代表取締役 

日本調理機㈱　関西支店（関西支部） 
【本会に対する代表者】中野　平次郎　関西支店支店長

㈱日本エコテクノ（九州支部） 
【会社代表者】大坂　研司　代表取締役
【住所】〒814-0123　福岡県福岡市城南区長尾3丁目17番2号 
B-1

【TEL】092-710-1111　【FAX】092-710-1112 

北海道ガス㈱（賛助）  
【新】〒060-8530　北海道札幌市東区北7条東2丁目1番1号
【TEL】011-792-8080

岡山ガス㈱（賛助）  
【本会に対する代表者】沖　昌幸　業務エネルギーグループ　課長 

（一財）日本ガス機器検査協会（賛助）  
【会社代表者】【本会に対する代表者】中西　英夫　理事長

（一社）日本弁当サービス協会（賛助）   
【会社代表者】【本会に対する代表者】市川　博光　会長

●役職の変更 

ホシザキ㈱（東海北陸支部） 
【新】丸山　暁　取締役 

テクノ・フードシステム㈱（関東支部） 
【新】大前｠ 憲治　取締役会長
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　当社は、昭和42年、金属加工業として「遠藤鉄工」の
名称で創業し、水道工事、金物工事、鉄骨工事などを手
がけました。
　その後、業務用ミキサーを開発し、床土混合機、オガ
クズ混合機、建築用モルタル等を開発、販売し、業界で
も上位にランク致しました。
　昭和52年に、現在の本社でもあります山形県酒田市
大宮地区の大宮工業団地に、工場を設立。
　昭和60年5月には法人に組織替えし、社名を現在の

「エスキー工機株式会社」に、名称変更致しました。
　平成2年、産業廃棄物処理関連装置の開発に着手。
特に生ごみ処理機を多く手掛け、試作試運転を繰り返
し、試行錯誤しながら、生ごみを処理する装置を開発、

販売開始致しました。
　おかげさまで、2019年4月時点で、ゴミサーの納品台
数が2,800台を突破致しました。

エスキー工機㈱新会員さん
いらっしゃい！

Rookie☆Debut

東北支部 2030

代表取締役  遠藤 岩雄

●正確に作る、正直な行動
●創造する、創り出す
●安全な作業、安全な製品

わが社のアピール×3つのポイント

本社全景

同社の生ゴミ処理 消滅機「ゴミサー」

●設立
　1967年
●代表者
　遠藤岩雄
●資本金
　2,000万円
●従業員
　13人
●業種

業務用ミキサー、生ごみ処理機ゴミサー、その他産業用機
器全般

●主要取引先
保育園、老人ホーム、病院、学校、社員食堂、食品工場、エイ
アイシー㈱、ダイコー㈱、㈱フジマック、もりや産業㈱、㈱協
同電工、その他

●所在地
〒998-0824　山形県酒田市大宮町2-5-20
TEL0234-26-0255 FAX0234-26-0251

●URL
http://eski.jp

工業会だより 5月21日～6月20日

5.23 
設備士試験問題諮問会。中川副会長、金子、鈴木、下浦各諮問委員、
小泉委員長、石川、中野、早川各資格委員、若杉専務理事、大畑オブ
ザーバー、由利事務局局長、太田職員、中津川職員。（厨房機器会館
6階会議室）
5.28 
(一社)日本食品機械工業会 第54回総会懇親会。谷口会長、由利事
務局局長。（東京プリンスホテル2階・マグノリアホール） 
5.30 
キッチン・バス工業会 2019年度総会後の懇親パーティ。由利事務
局局長、水野課長。（ホテルグランドパレス3階） 
6.4 
エレクトロヒートセンター総会懇親会。若杉専務理事、由利事務局
局長。（日本教育会館9階・喜山倶楽部） 
6.5 
(一社)日本ガス協会 第67回通常総会懇親会。谷口会長・若杉専務
理事。（ホテルニューオータニ・鶴（西）の間） 
6.6 

（一社）全国LPガス協会懇親会。由利事務局局長。（第一ホテル東京
　ラ・ローズ） 
6.7 
(一社)日本冷凍空調工業会　創立70周年記念式典・祝賀パー
ティー。谷口会長・若杉専務理事。（東京マリオットホテル・ボーム
ルームサウス/ボールルームノース） 
6.11 

（特非）日本食レストラン海外普及推進機構 令和元年度JRO通常総
会。谷口会長・若杉専務理事、大畑オブザーバー。（笹川記念会館） 
6.12 

（一社）日本厨房工業会 第53回定時総会。（ホテルインターコンチ
ネンタル東京ベイ・カールトン） 
6.14 
第２回教育委員会。尾﨑委員長、松尾副委員長、関根、阿部、肥田各
委員、大畑専務理事、若杉オブザーバー、由利事務局局長、吉野職
員、太田職員。（厨房機器会館6階会議室） 
6.17 
厨房設備士試験講習会（東京会場）。（台東区民会館9Fホール） 
6.17 
フード・ケータリングショー/厨房設備機器展主催者協議会・懇親
会。谷口会長、大畑専務理事。（伊豆榮 本店） 
6.18 
IoTWG。由利事務局局長、吉野職員。（日本プレスセンタービル）
6.19 
ISO/TC161 国内対策委員会。由利事務局局長。（ガス石油機器会
館７F・会議室） 
6.19 
第二回厨房設備施工中央技能検定委員会。吉野職員。（AP西新宿R
ルーム）

●会社代表者、住所等の変更

㈱エム・アイ・ケー（関東支部）  
【住所】〒338-0014　埼玉県さいたま市中央区上峰1丁目19番
18号

【TEL】048-853-1170　【FAX】048-853-7705

ホシザキ東京㈱（関東支部）   
【住所】〒141-0033　東京都品川区西品川1-1-1 住友不動産大崎
ガーデンタワー21F

【TEL】03-6275-3201

㈱セイコー（東海北陸支部）   
【住所】〒500-8212　岐阜県岐阜市日野南7丁目8 
【TEL】058-246-3120　【FAX】058-247-3864
【会社代表者】住谷　哲　代表取締役

パナソニック産機システムズ㈱　首都圏支店（関東支部）   
【住所】〒131-0045　東京都墨田区押上1-1-2 東京スカイツリー
イーストタワー 

【TEL】03-6324-1701　【FAX】03-6364-3995
【本会に対する代表者】花田　範明　担当部長 兼 営業2課 課長

アサヒ装設㈱（関東支部） 
【会社代表者】【本会に対する代表者】山本 洋志　代表取締役会長

㈱マルキキッチンテクノ（関東支部）  
【会社代表者】【本会に対する代表者】木内　隆史　代表取締役

パナソニック㈱アプライアンス社（関東支部） 
【会社代表者】品田　正弘　社長

エレクトロラックス・ジャパン㈱（関東支部）  
【本会に対する代表者】城戸　良行　プロフェッショナル事業部　
事業部長

㈱TOSEI（東海北陸支部） 
【本会に対する代表者】野村　雅和　取締役

㈱名城製作所（関西支部） 
【会社代表者】矢野　公法　代表取締役 

日本調理機㈱　関西支店（関西支部） 
【本会に対する代表者】中野　平次郎　関西支店支店長

㈱日本エコテクノ（九州支部） 
【会社代表者】大坂　研司　代表取締役
【住所】〒814-0123　福岡県福岡市城南区長尾3丁目17番2号 
B-1

【TEL】092-710-1111　【FAX】092-710-1112 

北海道ガス㈱（賛助）  
【新】〒060-8530　北海道札幌市東区北7条東2丁目1番1号
【TEL】011-792-8080

岡山ガス㈱（賛助）  
【本会に対する代表者】沖　昌幸　業務エネルギーグループ　課長 

（一財）日本ガス機器検査協会（賛助）  
【会社代表者】【本会に対する代表者】中西　英夫　理事長

（一社）日本弁当サービス協会（賛助）   
【会社代表者】【本会に対する代表者】市川　博光　会長

●役職の変更 

ホシザキ㈱（東海北陸支部） 
【新】丸山　暁　取締役 

テクノ・フードシステム㈱（関東支部） 
【新】大前｠ 憲治　取締役会長
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■ 1.総論
　前回、最も典型的な契約である売買契約の民法上の
ルールを説明した。
　今回は、交換契約、贈与契約について、民法典のルー
ルについて論ずる。

■ 2.交換契約（民法586条）
　交換は、当事者が互いに金銭の所有権以外の財産
権を移転することを約することによって、その効力を生
ずる。
　当然のことだが、いずれかが金銭の移転をする場合
は売買となるから、「互いに」金銭ではないものの移転
を約する契約である。
　現代社会における金銭の流通性に鑑みれば、交換
契約を行うことはごくまれであるが、例えば、Aの所有
する車とBの所有するゴルフ会員権を交換する契約で
ある。
　交換契約に関するルールは、民法586条の1条しか
条文がない。「有償契約」であるから、前回説明をした
民法559条の適用を受け、売買契約の規定が準用さ
れるためである。

■ 3.贈与契約（民法549条以下）
　贈与は、当事者の一方が、ある財産を無償で相手方

に与える意思を表示し、相手方が受諾をすることによっ
て、その効力を生ずる。

（1）法改正
　贈与契約も、2020年から施行の民法改正により、条
項が変更になっている。
　改正前の贈与契約の定めは、贈与は、当事者の一
方が「自己の財産を」無償で相手方に与える意思を表
示し、相手方が受諾をすることによってその効力を生ず
る。
　自己の財産のみが明文上の対象であったが、「他人
物贈与」も有効であるとする判例があり、この考えを踏
襲する形で、「ある財産を」と改正がされた。

（2）解除
　書面によらない贈与は、各当事者が解除することが
できる。ただし、履行の終わった部分についてはこの限
りではない（民法550条）。
　贈与契約は諾成契約であるから、書面の作成が必
須ではない。しかし、紛争の防止および軽率な贈与を
防ぐために、書面がない場合には、贈与者からも受贈
者からも解除が可能との条項がある。
　もっとも、履行をした部分は、後に返還を求めること
ができない。
　例えば、金200万円の贈与を約束し、金50万円を先
に渡した場合、残金150万円については解除ができる
が、先に支払った50万円については、解除することは

できなくなる。

　次回から、理解が難しい条項も存在する、貸借型の
契約について説明をする。

坂本廣身法律事務所
弁護士：松岡正高
　同　：安本　樹

事例で学ぶ！　仕事に役立つ法律相談所

「民法の基礎知識（3）
  交換契約、贈与契約」

「民法の基礎知識（3）
  交換契約、贈与契約」

■ 1.総論
　前回、最も典型的な契約である売買契約の民法上の
ルールを説明した。
　今回は、交換契約、贈与契約について、民法典のルー
ルについて論ずる。

■ 2.交換契約（民法586条）
　交換は、当事者が互いに金銭の所有権以外の財産
権を移転することを約することによって、その効力を生
ずる。
　当然のことだが、いずれかが金銭の移転をする場合
は売買となるから、「互いに」金銭ではないものの移転
を約する契約である。
　現代社会における金銭の流通性に鑑みれば、交換
契約を行うことはごくまれであるが、例えば、Aの所有
する車とBの所有するゴルフ会員権を交換する契約で
ある。
　交換契約に関するルールは、民法586条の1条しか
条文がない。「有償契約」であるから、前回説明をした
民法559条の適用を受け、売買契約の規定が準用さ
れるためである。

■ 3.贈与契約（民法549条以下）
　贈与は、当事者の一方が、ある財産を無償で相手方

に与える意思を表示し、相手方が受諾をすることによっ
て、その効力を生ずる。

（1）法改正
　贈与契約も、2020年から施行の民法改正により、条
項が変更になっている。
　改正前の贈与契約の定めは、贈与は、当事者の一
方が「自己の財産を」無償で相手方に与える意思を表
示し、相手方が受諾をすることによってその効力を生ず
る。
　自己の財産のみが明文上の対象であったが、「他人
物贈与」も有効であるとする判例があり、この考えを踏
襲する形で、「ある財産を」と改正がされた。

（2）解除
　書面によらない贈与は、各当事者が解除することが
できる。ただし、履行の終わった部分についてはこの限
りではない（民法550条）。
　贈与契約は諾成契約であるから、書面の作成が必
須ではない。しかし、紛争の防止および軽率な贈与を
防ぐために、書面がない場合には、贈与者からも受贈
者からも解除が可能との条項がある。
　もっとも、履行をした部分は、後に返還を求めること
ができない。
　例えば、金200万円の贈与を約束し、金50万円を先
に渡した場合、残金150万円については解除ができる
が、先に支払った50万円については、解除することは

できなくなる。

　次回から、理解が難しい条項も存在する、貸借型の
契約について説明をする。

【顧問契約先】
坂本廣身法律事務所
〒104-0061  東京都中央区銀座6丁目13番4号  長山ビル5階
電話番号：03-3542-3661（代表）FAX番号：03-3546-0443
 ホームページ：http://www.sakamotohiromi.com

【相談内容例】

 従業員の個人的な相談等、法的な知識を必要とする相談であればどのような
相談も可能です。

　ただし、渉外事務所ではないので、外国法にかかわる案件については回答で
きない場合があります。

【相談方法】
Eメール、電話、訪問による面対相談等、制限はありません。

【費用】

　その都度、弁護士事務所で契約書を作成いたします。

【法律相談の手順】
手順① （一社）日本厨房工業会 事務局担当者に相談依頼の連絡を入れる。

 ※各ご相談案件の初回のみ事務局へご連絡願います。（会員確認及び法律事務所への紹介のため）
 ※事務局担当者　水野　電話番号：03-3585-7251　E-Mail：mizuno@jfea.or.jp

手順② 手順①の後、直接、法律事務所にご相談いただきます。
 ※手順②以降は、工業会は一切係わることはありません。

弁護士  松岡 正高

弁護士  安本 樹
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■ 1.総論
　前回、最も典型的な契約である売買契約の民法上の
ルールを説明した。
　今回は、交換契約、贈与契約について、民法典のルー
ルについて論ずる。

■ 2.交換契約（民法586条）
　交換は、当事者が互いに金銭の所有権以外の財産
権を移転することを約することによって、その効力を生
ずる。
　当然のことだが、いずれかが金銭の移転をする場合
は売買となるから、「互いに」金銭ではないものの移転
を約する契約である。
　現代社会における金銭の流通性に鑑みれば、交換
契約を行うことはごくまれであるが、例えば、Aの所有
する車とBの所有するゴルフ会員権を交換する契約で
ある。
　交換契約に関するルールは、民法586条の1条しか
条文がない。「有償契約」であるから、前回説明をした
民法559条の適用を受け、売買契約の規定が準用さ
れるためである。

■ 3.贈与契約（民法549条以下）
　贈与は、当事者の一方が、ある財産を無償で相手方

に与える意思を表示し、相手方が受諾をすることによっ
て、その効力を生ずる。

（1）法改正
　贈与契約も、2020年から施行の民法改正により、条
項が変更になっている。
　改正前の贈与契約の定めは、贈与は、当事者の一
方が「自己の財産を」無償で相手方に与える意思を表
示し、相手方が受諾をすることによってその効力を生ず
る。
　自己の財産のみが明文上の対象であったが、「他人
物贈与」も有効であるとする判例があり、この考えを踏
襲する形で、「ある財産を」と改正がされた。

（2）解除
　書面によらない贈与は、各当事者が解除することが
できる。ただし、履行の終わった部分についてはこの限
りではない（民法550条）。
　贈与契約は諾成契約であるから、書面の作成が必
須ではない。しかし、紛争の防止および軽率な贈与を
防ぐために、書面がない場合には、贈与者からも受贈
者からも解除が可能との条項がある。
　もっとも、履行をした部分は、後に返還を求めること
ができない。
　例えば、金200万円の贈与を約束し、金50万円を先
に渡した場合、残金150万円については解除ができる
が、先に支払った50万円については、解除することは

できなくなる。

　次回から、理解が難しい条項も存在する、貸借型の
契約について説明をする。

坂本廣身法律事務所
弁護士：松岡正高
　同　：安本　樹

事例で学ぶ！　仕事に役立つ法律相談所

「民法の基礎知識（3）
  交換契約、贈与契約」

「民法の基礎知識（3）
  交換契約、贈与契約」

■ 1.総論
　前回、最も典型的な契約である売買契約の民法上の
ルールを説明した。
　今回は、交換契約、贈与契約について、民法典のルー
ルについて論ずる。

■ 2.交換契約（民法586条）
　交換は、当事者が互いに金銭の所有権以外の財産
権を移転することを約することによって、その効力を生
ずる。
　当然のことだが、いずれかが金銭の移転をする場合
は売買となるから、「互いに」金銭ではないものの移転
を約する契約である。
　現代社会における金銭の流通性に鑑みれば、交換
契約を行うことはごくまれであるが、例えば、Aの所有
する車とBの所有するゴルフ会員権を交換する契約で
ある。
　交換契約に関するルールは、民法586条の1条しか
条文がない。「有償契約」であるから、前回説明をした
民法559条の適用を受け、売買契約の規定が準用さ
れるためである。

■ 3.贈与契約（民法549条以下）
　贈与は、当事者の一方が、ある財産を無償で相手方

に与える意思を表示し、相手方が受諾をすることによっ
て、その効力を生ずる。

（1）法改正
　贈与契約も、2020年から施行の民法改正により、条
項が変更になっている。
　改正前の贈与契約の定めは、贈与は、当事者の一
方が「自己の財産を」無償で相手方に与える意思を表
示し、相手方が受諾をすることによってその効力を生ず
る。
　自己の財産のみが明文上の対象であったが、「他人
物贈与」も有効であるとする判例があり、この考えを踏
襲する形で、「ある財産を」と改正がされた。

（2）解除
　書面によらない贈与は、各当事者が解除することが
できる。ただし、履行の終わった部分についてはこの限
りではない（民法550条）。
　贈与契約は諾成契約であるから、書面の作成が必
須ではない。しかし、紛争の防止および軽率な贈与を
防ぐために、書面がない場合には、贈与者からも受贈
者からも解除が可能との条項がある。
　もっとも、履行をした部分は、後に返還を求めること
ができない。
　例えば、金200万円の贈与を約束し、金50万円を先
に渡した場合、残金150万円については解除ができる
が、先に支払った50万円については、解除することは

できなくなる。

　次回から、理解が難しい条項も存在する、貸借型の
契約について説明をする。

【顧問契約先】
坂本廣身法律事務所
〒104-0061  東京都中央区銀座6丁目13番4号  長山ビル5階
電話番号：03-3542-3661（代表）FAX番号：03-3546-0443
 ホームページ：http://www.sakamotohiromi.com

【相談内容例】

 従業員の個人的な相談等、法的な知識を必要とする相談であればどのような
相談も可能です。

　ただし、渉外事務所ではないので、外国法にかかわる案件については回答で
きない場合があります。

【相談方法】
Eメール、電話、訪問による面対相談等、制限はありません。

【費用】

　その都度、弁護士事務所で契約書を作成いたします。

【法律相談の手順】
手順① （一社）日本厨房工業会 事務局担当者に相談依頼の連絡を入れる。

 ※各ご相談案件の初回のみ事務局へご連絡願います。（会員確認及び法律事務所への紹介のため）
 ※事務局担当者　水野　電話番号：03-3585-7251　E-Mail：mizuno@jfea.or.jp

手順② 手順①の後、直接、法律事務所にご相談いただきます。
 ※手順②以降は、工業会は一切係わることはありません。

弁護士  松岡 正高

弁護士  安本 樹
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食文化研究家

斉田育秀

扉を開ければ、そこは
喧嘩と絶叫の飛び交う台所

映画の見どころ・台所
『息もできない』　『息もできない』　

（2008年：韓国）（2008年：韓国）

　寺山修司原作の『あゝ、荒野：前編・後編』（2017
年：岸善幸監督）で、菅田将暉とダブル主演し絶賛
された“ヤン・イクチュン”が監督・脚本・主演をした映
画である。俳優兼監督である彼の長編映画監督デビ
ュー作で、原題は直訳すると「クソバエ」だが、閉塞
感に満ちた内容をズバリ表現した『 息もできない』と
いう邦題は、まれに見る秀抜なネーミングと言える。
　凄まじい暴力を行使して相手を恫喝するヤクザま
がいの「取り立て屋」のサンフン（ヤン・イクチュン）
が、ひょんなことで知り合った女子高生ヨニ（キム・コ
ッピ）と、これまた奇妙な“心の交流”を続けるという
話が主軸である。これに韓国・日本を問わず普遍的な

“ 家 族 ”というテーマが絡みながら、物 語が進 行す
る。両親・姉弟・生い立ち・血族・情愛などのキーワー
ドが交錯し、ズバリその断面が見事に活写された秀
作である。
　2010年度の「キネマ旬報ベスト・テン」で外国映
画ベスト・テン第1位と、外国映画監督賞を受賞した
作品でもある。キネ旬ベスト・テンの表彰式の会場で
初めて観たのだが、その凄まじい暴力場面と話の展
開に辟易とし、終映後はその場に「ふー！」という溜
息ともどよめきともつかぬ空気が漂い、まさに“息も
できない”ような強烈な印象を観客の脳裏に叩き付
けた映画である。『殺人の追憶』『母なる証明』『チェ
イサー』など、韓国映画の底力には時折圧倒される

が、その系列の代表作としてカルト的人気を持ち続
ける作品と言える。
　サンフンは友人のマンシク（チョン・マンシク）を社
長に共同で「取り立て屋」を開業し、チンピラの顔・
罵声・暴力を武器に、情を一切排して徹底的な取り
立てを行っている。二人の他に7名の若者がメンバー
としているが、「兄貴」と呼ばれるサンフンは抜群の
回収率を誇る。何しろ殴る蹴るという喧嘩慣れした
手の早さと腕っぷしに加えて、顔も凄みがあるので、
映画の観客は「マジ怖え～！」と、自分が恫喝されて
いるような錯覚に陥る。なお、この暴力集団は、「取り
立て屋」とは別に、大学紛争の“学生排除”などを請
け負うこともある。
　そんなサンフンが道を歩いている時に吐いた唾
が、偶然通りかかった女子高生ヨニのネクタイにかか
った。普通なら顔を見ただけで「不運じゃん！」とやり
過ごすと思いきや、気丈なヨニは、殴られても彼に喰
ってかかる。というわけで、これが二人の奇妙な出会
いとなる。
　さてこの二人、家族を巡って同じような境遇にあ
り、互いにそれを抱えたまま交流が始まる。実はサン
フンは父親のD V（ドメスティック・バイオレンス）に巻
き込まれて、妹（刺殺）と母（交通事故）を同時に亡く
すという過去を持っていた。父親に妹を刺殺されDV
を阻止できなかったことが、彼のトラウマになってい
るのだ。
　一方、ヨニは認知症の父親と、遊びほうけている弟
ヨンジュ（イ・ファン）と暮らしている。父親はかつてベ
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トナム戦争で叙勲された軍人だったようだ。母親は屋
台をやっていたが、暴力集団に襲われた際に撲殺さ
れた。この事実が、後々の話の展開の重要な布石と
なる。
　極悪非道に思えるサンフンだが、異母姉の息子ヒ
ョンインを可愛がる優しい心も持っている。不器用に
甥を構う叔父さんぶりには、思わず笑みが出る。家庭
環境が少々違えば、彼の人生もまったく違っていただ
ろう。しかし監督は、劣悪な環境でもしっかり生き抜く
ヨニを登場させることで、「環境もあるが、結局は個
人の自覚だ！」と言っているようだ。そして、ヨニと同
じ家庭環境だが非行を続けるヨンジュがサンフンの
手下になった時、悲劇が始まる。
　ではここで、厨房（台所）から映画を観てみよう。ま
ずは幼き日のサンフンの家の台所である。彼の妹が
父親に誤って刺殺される時の“包丁”を提供する場
所として、一瞬登場する。しかし繰り返し登場し重要
な場面を創り出すのは、ヨニの家の台所である。この
家の間取りが特殊なのかは定かでないが、家の出入
扉を開けるとそこが細長い台所というのが、面白い。
別に正面玄関が出てこないので、いわゆる勝手口が
この家の玄関のようだ。
　この台所は靴を脱ぐ小スペース以外は床で、入る
と右手にガスコンロ・シンク、左手の台上には電子レ
ンジ・炊飯器などが垣間見られる。真ん中は作業ス
ペースだ。奥の部屋は居間で、台所の左手はまた別
の部屋となっている。ここではヨニが食事の支度を
し、弟に金をせびられ罵倒され、彼女がそれに言い返
す場所である。観客はこの台所での姉弟の言い合い
や弟の行動を通して、ヨンジュという人物の輪郭を知
ることになる。何もかもに行き詰まったヨニが絶叫す
る場所にもなり、観客は切なさで胸を締め付けられる
ばかりだ。
　さて映画の方は、サンフンに付いて“取り立て”に
出かけたヨンジュだが、度胸のなさを罵倒され、殴ら
れ続ける。そのような中で、サンフンとヨニはポケベ
ルと携帯電話で互いに連絡を取り合いながら、不思
議な“心の交流”を続けていく。それぞれ行き詰まっ
た二人が漢

はんがん
江の土手で出会い、ヨニの膝枕でサンフ

ンが嗚
お え つ

咽する場面が、本作のクライマックスとなる。
　一方、娘殺しで15年の刑期を終え出所した父親を
許せないサンフンは、彼に暴力を振るい続けるが、父
親が自殺を図ると必死で病院に担ぎ込み、自分の血
を輸血して彼を救う。家族は崩壊していても、“血の
つながり”はサンフンの根底に脈々と生き続けていた

のだ。
　そしてある日、ヨンジュと取り立てに出かけたサン
フンは、一瞬の気の緩みを突かれ、取り立て相手に
後頭部を金槌で叩かれる。不運は続き、帰路につく
彼を何と！　今度はヨンジュが金槌で襲ってきたの
である。罵倒され続け、鬱積した若者の感情が倍返
しとなったのだ。
　そして、ラストである。ある日ヨニは、屋台を襲う暴
力集団に遭遇する。その光景はまるで母親の屋台が
襲われた時と瓜二つで、何と！　弟のヨンジュがそ
の 集 団にいた。うつろな眼でその 光 景に見 入るヨ
ニ！　ここで映画は、幕と相成る。結局、サンフンは
ヨンジュがヨニの弟であることを知らず、二人が入れ
替わる形で「負の連鎖」が繰り返されていくのであ
る。
　ところで、今回本作を再見して、その重層構造に
驚愕した。ヨニの母親の屋台が襲われた場面をよく
観ると、母親の振り回す包丁で腕を切られたのはサ
ンフンで、母親を叩き殺したのは“人の良い”社長マ
ンシクだと分かる。すると、ある推測が成り立つ。ラス
トで屋台の襲撃を見たヨニの眼には、弟とサンフンが
ダブるのだが、突然！　母親が襲撃された場面を思
い出し、彼女の脳裏に襲撃メンバーであった“サンフ
ンとマンシク”の姿が鮮やかに甦

よみがえ
ったと推測できるの

である。サンフンの腕の傷で気 付く人もいただろう
が、少々分かりづらい。
　監督のイクチュンは、ヨニの母親が殺される場面
を一瞬しか映さないことで、映画にさらなる深みを与
えたのである。「学生への襲撃」は、この集団が「取
り立て」以外に、「集団襲撃」もすることを暗示してい
たのだ。韓国映画では『殺人の追憶』のラストに驚嘆
したが、本作のラストは『 息もできない』どころか「粋

いき

で出来過ぎ」であり、実に見事と言う他はない。

『息もできない』
監督・脚本・出演：ヤン・イクチュン
撮影：ユン・チョンホ
音楽：ジ・インヴィジブル・フィッシュ
出演：ヤン・イクチュン、キム・コッピ、イ・ファン、チョン・マンシ

ク、ユン・スンフン、キム・ヒス、パク・チョンスン、チェ・
ヨンミン

（DVD等は現在廃盤）

2019.7　厨  房　4746　厨  房　2019.7

2019 年 6月28日 02

012969-01月刊厨房2019年7月号-本体.indd   46 2019/06/28   19:07



012969-01 月刊厨房 2019 年 7月号 - 本体

第61回

Essay

映画史・
食文化研究家

斉田育秀

扉を開ければ、そこは
喧嘩と絶叫の飛び交う台所

映画の見どころ・台所
『息もできない』　『息もできない』　

（2008年：韓国）（2008年：韓国）

　寺山修司原作の『あゝ、荒野：前編・後編』（2017
年：岸善幸監督）で、菅田将暉とダブル主演し絶賛
された“ヤン・イクチュン”が監督・脚本・主演をした映
画である。俳優兼監督である彼の長編映画監督デビ
ュー作で、原題は直訳すると「クソバエ」だが、閉塞
感に満ちた内容をズバリ表現した『 息もできない』と
いう邦題は、まれに見る秀抜なネーミングと言える。
　凄まじい暴力を行使して相手を恫喝するヤクザま
がいの「取り立て屋」のサンフン（ヤン・イクチュン）
が、ひょんなことで知り合った女子高生ヨニ（キム・コ
ッピ）と、これまた奇妙な“心の交流”を続けるという
話が主軸である。これに韓国・日本を問わず普遍的な

“ 家 族 ”というテーマが絡みながら、物 語が進 行す
る。両親・姉弟・生い立ち・血族・情愛などのキーワー
ドが交錯し、ズバリその断面が見事に活写された秀
作である。
　2010年度の「キネマ旬報ベスト・テン」で外国映
画ベスト・テン第1位と、外国映画監督賞を受賞した
作品でもある。キネ旬ベスト・テンの表彰式の会場で
初めて観たのだが、その凄まじい暴力場面と話の展
開に辟易とし、終映後はその場に「ふー！」という溜
息ともどよめきともつかぬ空気が漂い、まさに“息も
できない”ような強烈な印象を観客の脳裏に叩き付
けた映画である。『殺人の追憶』『母なる証明』『チェ
イサー』など、韓国映画の底力には時折圧倒される

が、その系列の代表作としてカルト的人気を持ち続
ける作品と言える。
　サンフンは友人のマンシク（チョン・マンシク）を社
長に共同で「取り立て屋」を開業し、チンピラの顔・
罵声・暴力を武器に、情を一切排して徹底的な取り
立てを行っている。二人の他に7名の若者がメンバー
としているが、「兄貴」と呼ばれるサンフンは抜群の
回収率を誇る。何しろ殴る蹴るという喧嘩慣れした
手の早さと腕っぷしに加えて、顔も凄みがあるので、
映画の観客は「マジ怖え～！」と、自分が恫喝されて
いるような錯覚に陥る。なお、この暴力集団は、「取り
立て屋」とは別に、大学紛争の“学生排除”などを請
け負うこともある。
　そんなサンフンが道を歩いている時に吐いた唾
が、偶然通りかかった女子高生ヨニのネクタイにかか
った。普通なら顔を見ただけで「不運じゃん！」とやり
過ごすと思いきや、気丈なヨニは、殴られても彼に喰
ってかかる。というわけで、これが二人の奇妙な出会
いとなる。
　さてこの二人、家族を巡って同じような境遇にあ
り、互いにそれを抱えたまま交流が始まる。実はサン
フンは父親のD V（ドメスティック・バイオレンス）に巻
き込まれて、妹（刺殺）と母（交通事故）を同時に亡く
すという過去を持っていた。父親に妹を刺殺されDV
を阻止できなかったことが、彼のトラウマになってい
るのだ。
　一方、ヨニは認知症の父親と、遊びほうけている弟
ヨンジュ（イ・ファン）と暮らしている。父親はかつてベ
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トナム戦争で叙勲された軍人だったようだ。母親は屋
台をやっていたが、暴力集団に襲われた際に撲殺さ
れた。この事実が、後々の話の展開の重要な布石と
なる。
　極悪非道に思えるサンフンだが、異母姉の息子ヒ
ョンインを可愛がる優しい心も持っている。不器用に
甥を構う叔父さんぶりには、思わず笑みが出る。家庭
環境が少々違えば、彼の人生もまったく違っていただ
ろう。しかし監督は、劣悪な環境でもしっかり生き抜く
ヨニを登場させることで、「環境もあるが、結局は個
人の自覚だ！」と言っているようだ。そして、ヨニと同
じ家庭環境だが非行を続けるヨンジュがサンフンの
手下になった時、悲劇が始まる。
　ではここで、厨房（台所）から映画を観てみよう。ま
ずは幼き日のサンフンの家の台所である。彼の妹が
父親に誤って刺殺される時の“包丁”を提供する場
所として、一瞬登場する。しかし繰り返し登場し重要
な場面を創り出すのは、ヨニの家の台所である。この
家の間取りが特殊なのかは定かでないが、家の出入
扉を開けるとそこが細長い台所というのが、面白い。
別に正面玄関が出てこないので、いわゆる勝手口が
この家の玄関のようだ。
　この台所は靴を脱ぐ小スペース以外は床で、入る
と右手にガスコンロ・シンク、左手の台上には電子レ
ンジ・炊飯器などが垣間見られる。真ん中は作業ス
ペースだ。奥の部屋は居間で、台所の左手はまた別
の部屋となっている。ここではヨニが食事の支度を
し、弟に金をせびられ罵倒され、彼女がそれに言い返
す場所である。観客はこの台所での姉弟の言い合い
や弟の行動を通して、ヨンジュという人物の輪郭を知
ることになる。何もかもに行き詰まったヨニが絶叫す
る場所にもなり、観客は切なさで胸を締め付けられる
ばかりだ。
　さて映画の方は、サンフンに付いて“取り立て”に
出かけたヨンジュだが、度胸のなさを罵倒され、殴ら
れ続ける。そのような中で、サンフンとヨニはポケベ
ルと携帯電話で互いに連絡を取り合いながら、不思
議な“心の交流”を続けていく。それぞれ行き詰まっ
た二人が漢

はんがん
江の土手で出会い、ヨニの膝枕でサンフ

ンが嗚
お え つ

咽する場面が、本作のクライマックスとなる。
　一方、娘殺しで15年の刑期を終え出所した父親を
許せないサンフンは、彼に暴力を振るい続けるが、父
親が自殺を図ると必死で病院に担ぎ込み、自分の血
を輸血して彼を救う。家族は崩壊していても、“血の
つながり”はサンフンの根底に脈々と生き続けていた

のだ。
　そしてある日、ヨンジュと取り立てに出かけたサン
フンは、一瞬の気の緩みを突かれ、取り立て相手に
後頭部を金槌で叩かれる。不運は続き、帰路につく
彼を何と！　今度はヨンジュが金槌で襲ってきたの
である。罵倒され続け、鬱積した若者の感情が倍返
しとなったのだ。
　そして、ラストである。ある日ヨニは、屋台を襲う暴
力集団に遭遇する。その光景はまるで母親の屋台が
襲われた時と瓜二つで、何と！　弟のヨンジュがそ
の 集 団にいた。うつろな眼でその 光 景に見 入るヨ
ニ！　ここで映画は、幕と相成る。結局、サンフンは
ヨンジュがヨニの弟であることを知らず、二人が入れ
替わる形で「負の連鎖」が繰り返されていくのであ
る。
　ところで、今回本作を再見して、その重層構造に
驚愕した。ヨニの母親の屋台が襲われた場面をよく
観ると、母親の振り回す包丁で腕を切られたのはサ
ンフンで、母親を叩き殺したのは“人の良い”社長マ
ンシクだと分かる。すると、ある推測が成り立つ。ラス
トで屋台の襲撃を見たヨニの眼には、弟とサンフンが
ダブるのだが、突然！　母親が襲撃された場面を思
い出し、彼女の脳裏に襲撃メンバーであった“サンフ
ンとマンシク”の姿が鮮やかに甦

よみがえ
ったと推測できるの

である。サンフンの腕の傷で気 付く人もいただろう
が、少々分かりづらい。
　監督のイクチュンは、ヨニの母親が殺される場面
を一瞬しか映さないことで、映画にさらなる深みを与
えたのである。「学生への襲撃」は、この集団が「取
り立て」以外に、「集団襲撃」もすることを暗示してい
たのだ。韓国映画では『殺人の追憶』のラストに驚嘆
したが、本作のラストは『 息もできない』どころか「粋

いき

で出来過ぎ」であり、実に見事と言う他はない。

『息もできない』
監督・脚本・出演：ヤン・イクチュン
撮影：ユン・チョンホ
音楽：ジ・インヴィジブル・フィッシュ
出演：ヤン・イクチュン、キム・コッピ、イ・ファン、チョン・マンシ

ク、ユン・スンフン、キム・ヒス、パク・チョンスン、チェ・
ヨンミン

（DVD等は現在廃盤）
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小倉朋子

　欧州や欧米で、キャラ弁（料理でアートやキャラクター

を表現したお弁当）が人気だそうです。西洋の人にも食

を「かわいく」することやアート弁当を楽しむ志向がある

とは、興味深いです。

　キャラ弁の走りは、ウインナーをタコのように切った

「たこさんウインナー」やリンゴの皮で耳を作ったウサギ

あたりでしょうが、さらにさかのぼれば懐石料理の飾り

切りなどが由来と言えるかもしれません。ただ、飾り切り

は祝いの際の喜びの表現なので、現在のキャラ弁とは

視点が違うように思います。海外も食で生き物や植物

を形作ることはしますが、キャラ弁のように「かわいく顔

を描く」わけではありません。キャラクター弁当という言

葉が世に初めて出たのは、1996年の北海道新聞で

す。現在では、風景画のキャラ弁もあれば、実在の人物

やアニメキャラクターを描くなど、バリエーションが豊か

になりました。

　そもそも、なぜ日本人は食べ物に「顔」を描くのでしょ

う。お弁当に限らず、絵本の人参に顔があったり、オムレ

ツにケチャップで顔を描いたり……。私見ですが、「食べ

物すべてに命がある」という観点が根底にあるからでは

ないか、と思います。さらに近年では「カワイイ」文化が

増長されたことで、食べるものにも、より「かわいさ」を求

める傾向があるからかもしれません。

　キャラ弁の方が“一般的なお弁当”よりたくさん食べる

お子さまも多いと聞くと、「カワイイ食べ物」の方が、かわ

いさを追求しない食べ物より「食欲が湧く」ということに

なります。面白いですね。元来は食べ物がかわいい必要

はないですし、カワイイと食欲は、本来は結び付かないは

ずなのです。でも、子どもたちはおそらく視覚的印象に

よって喜びを感じ、そのため食べる行為が楽しく思えて、

楽しいからいっぱい食べる、という流れが成立するのかと

思います。一人のご飯よりワイワイ楽しく食べる方がおい

しく思うのと同様に、かわいい食べ物は気持ちを高揚さ

せるので、結果として「食べたくなる」のかもしれません。

　食べ物に限らず、日本人は太陽や月など自然界のもの

から、木や花など植物、衣類、文具、食器など、生活用品

にまで顔を描きます。日本という国はそこかしこに顔だら

け、顔が溢れているんです！　何だか怖い(笑)。

　しかし「万物に見られるのが社会である」、といった感

性は、あながちウソではないと思います。例えば子ども

に悪事を働かせない教育として「お天当さまが見ている

よ」と言ったり、自然界の心を「怒りの雨だ」と表現した

りして、自然界に感情があるかのように伝承してきたの

です。

　また、自分の心を「モノ」に委任して使用します。例え

ばお箸の種類により慶事と仏事を表現させますし、おも

てなしの心を表現する箸、日常の箸なども区別して使用

します。「万の神」を信じてきた感性が、モノにも自然界に

もあるだろう「顔」を生み出したのかもしれません。すべ

てに心があるとすれば、気持ちを表現する「顔」があるの

は自然ですよね。

　キャラ弁には、以前から賛否両論があります。「栄養の

気遣いがおざなりになる」「調理に時間がかかる」「無駄

に切り、廃棄する食材が増える」といった意見から、「好

き嫌いが減る」「たくさん食べる」といった意見もあり、答

えは出ません。いずれにしても、食べる人のためにかけた

手間と時間が作り手の心となって、食べ手側の心を満腹

にしていくことには変わりありませんね。食べる側も愛情

をもって感謝して食べることで、食材の「心」も満たされ

るのではないでしょうか。

小倉朋子の小倉朋子の

第25回
キャラ弁から見た、顔を描きたがる日本人

EssayEssay
Part.2食・心・美食・心・美食・心・美

   

  スタジオワーク合同会社 上田 和久

■  衛生管理計画の作成は一般衛生管理

　  の確認から
　多店舗展開する外食事業者のための衛生管理計
画の手引きの解説を、続けます。
　衛生管理計画書作成手順は。六つの手順ででき
ています（図1）。
　一般衛生管理の確認を手順①－１として、12項目
が挙げられています。従来からの管理項目や大量調
理施設衛生管理マニュアル等に規定されているもの
などが網羅されています。

■  手順①－１：一般衛生管理の確認

　1.食品衛生責任者の設置
　2.施設・設備の設計と管理
　3.使用水の管理
　4.そ族・昆虫対策
　5.交差汚染（交差接触）・二次汚染対策
　6.廃棄物・排水の取り扱い
　7.食品等の取り扱い
　8.回収・廃棄
　9.保管食（検食）の取り扱い
　10.情報の提供
　11.従業員の衛生管理・教育訓練
　12.清掃・洗浄・殺菌／消毒プログラム

　HACCP計画の土台となる部分です、ここが
うまく構築できていないと、計画そのものが揺ら
ぐことになります。

　さらに外食特有の陥りやすいポイントとして、メ
ニューごとに「作り置き」のリスクと管理ポイントを手
順①－2として、「継ぎ足し」のリスクと管理ポイントを
手順①－3として、表にしてあります。
　管理ポイントと注意点は、数字で表すと、水分活性
0.94以下、pH4.6以下、フライ油などの酸化指標

（2.5以下を目安）というものです。
　今回の手引書は、実際にチェーン展開している店
舗で運用テストを行っているということで、相当踏み
込んで作られている点が特徴になっています。

■  手順②　レシピ・調理手順書の確認

　多店舗展開している外食事業者では、どの店で食
べても同じ味、同じサービスが求められます。そのた

めに、レシピや手順書などのマニュアルを用意してい
ると思います。販売しているすべてのメニューの原材
料や調理条件をまとめてあり、お客さまへ提供する直
前の調理だけでなく、仕込みとして事前に準備してお
くものもレシピとして準備します。

■  手順③　メニューのグループ化

　殺菌や保冷・保温など、食中毒菌などのコントロー
ル手段を確認します。適切な加熱条件や冷却手順に
なっていることが重要です。商品用と仕込み用のレシ
ピを次のグループに分類します（図2）。

グループ0：危険温度帯を考慮する必要がない食
品のグループ
グループ1：加熱しない食品のグループ
グループ2：加熱してすぐ提供する食品のグループ
グループ3：加熱と冷却を繰り返すグループ

　リテールHACCPと同じ分類方法ですが、グルー
プ0（今月のKey Word）は、この手順書で取り入れ
られた考えで、常温流通品で、かつそのまま食べられ
る食品としています。

グループ1：加熱しない食品グループ
　従業員由来の交差汚染や、温度管理に失敗して、
病原微生物を増殖させてしまうといった事例がありま
す。加熱工程がないので、微生物はそのままお客さま
の口に入ってしまいます。サラダや刺し身などは10℃
以下での保管、冷蔵庫から取り出したらすぐに提供
する、冷蔵庫の温度管理と記録。薬味やトッピングな
どを素手で触らない、生肉などの原材料と同じ冷蔵
庫で保管しない、保管する場合はラップをかけると
か、ドリップなどが落ちないように庫内での配置を考
えるといったことが、ポイントになります。

グループ2：加熱してすぐ提供する食品グループ
　原材料の含まれる危害要因である微生物を特定

した上で、必要十分な加熱条件をマニュアルで決め
てあると思います。法律的には大量調理施設衛生管
理マニュアルで、中心温度72℃・1分としています。
実験では70℃・数秒で死滅することは分かってい
て、余裕を見て決められているのです。言い換える
と、科学的な根拠を積み上げると、もっと低い温度で
の加熱殺菌も可能になるということです。もちろん温
度を下げた分、加熱時間を長くするという条件が付
くはずです。その代わりにジューシーで柔らかい仕上
がりが期待できるのであれば、ビジネス的には採用し
たいところです。最大限安全性を確保して、温度設
定します。
　フライヤーなどで揚げ物を作る場合、設定した油
温の確認、1回のバッチで投入できる最大量、揚げる
時間を決めておきます。実際に揚がったものの中心
温度を測定して、確認しておく必要があります。一度
手順を決めておくと、フライヤーの温度設定を確認し
ておけば、投入量を守り、揚げ物の色で仕上がりを判
断するということができるようになります。マニュアル
での明記と従業員教育の徹底は、必須です。
　また、せっかく加熱したものを素手で触る、生の食
材を扱うトングで掴むなどの失敗をしないように注意
します。
　出来上がったものは、素早く提供すること。もしで
きない場合は、65℃以上で保温することが必要とな
ります。

グループ3：加熱と冷却を繰り返す食品
　ウェルシュ菌やセレウス菌といった食中毒菌の特
徴は、熱が加わると芽胞を作って身を守ります。加熱
後、温度が下がると発芽して増殖を開始します。周り
に敵がいないこともあって一気に増え毒素を作り、食
べた人がお腹を壊してしまうというものです。それを
防ぐためには、加熱後の急速冷却が必須。芽胞が発
芽する時間を与えないことです。
　そのような菌の特性を理解した上で、ブラストチ
ラーを使ってほしいものです。またブラストチラーがな
い場合には、できるだけ浅いバットを使い、氷水で冷
却するなどの工夫をします。粘り気の多い食材ですと
対流せず、冷えにくいことが考えられます。なぜ急速
に冷やす必要があるのか理解して、作業マニュアル
を作っておく必要があります。
　提供前に再加熱する場合、耐熱性菌でさらに嫌
気性の細菌がいます。カレーなど粘り気の多い食品
中で増えて、事故を起こします。再加熱する場合に、
よくかき混ぜて酸素を入れることで抑えることができ
ます。
　実際にメニューをグループ分けしてみると、ワンプ
レートランチや幕の内弁当（図3）のように、一つの皿
に複数のグループが混ざっている場合が大半です。
グループ2の煮物、焼き物、揚げ物、野菜サラダはグ
ループ１。漬け物などはグループ0に当たります。特に
ピーク時に提供される弁当類は、あらかじめ仕込んで
おいたものを盛り付けるだけという手順になると思い

ます。その場合、グループ3が多くなるかもしれませ
ん。再加熱なしで提供される場合も多いので、先に書
いたようなリスクが付いて回ります。丁寧にグループ
分けをして管理方法を決めておく必要があります。

■  手順④  
　

自社のレシピや調理手順書の■　　　　　　　　　
　

加熱・冷却工程の妥当性評価

　食材に由来する危害要因と、調理工程に由来す
る危害要因の、二つの面から過不足がないように確
認して、自社の衛生管理措置に抜けがないようにし
ます。
　仕組みが正しいか評価するのです。

手順④－１：食材ごとの衛生管理措置の確認
　まず自社で使用している食材を列挙します。各食
材を取り扱う調理手順で、食材由来の危害要因を特
定し、それらに対する管理措置が適切にとられている
か書き出します。食肉、魚介、卵、貝、野菜、加工食品
と食材の種類ごとに、現状の手順と、管理措置の過
不足を確認します。手順書には別冊の資料編があ
り、用紙が準備されています。管理基準は法律で決
められたもの、自社での実験で積み上げたものなど、
科学的な根拠のあるものにする必要があります。
　特に危害要因となる赤身魚のヒスタミン、二枚貝の
麻痺性貝毒等のコントロールが困難なものの特定と

その管理（サプライヤーチェーン等）
が重要です。

手順④－２：調理工程ごとの衛生管
理措置の確認
　レシピ・手順書の情報から、自社の
各工程でどのような管理措置を講じ
ているかを把握し、適切な手順や調
理条件になっているか、自社の調理
手順で行っている管理措置に過不足
がないか確認します。
　特に、加熱工程と冷却工程につい
ては、ここでの管理ミスは重篤な被害
をもたらす可能性がありますから、念
入りに確認しておきます。
　加熱工程は、焼く、蒸す、揚げる、

炒める、ゆでる、煮る、その他（電子レンジ等）の調理
方法と使う機器で分類しておきます。というのも、各
メニュー、レシピごとに危害要因分析を行うと複雑す
ぎるからです。

　ここで書き出した管理措置は、次のフローダイヤグ
ラムで再確認していきます。
　（その３）に続きます。

やるKEYやるKEY

ＨＡＣＣＰＨＡＣＣＰ
ハサップハサップ

実践編

第12回　多店舗展開する外食事業者のための衛生管理計画（その2）

Hazard Analysis and Crit ical  Control  Point

図1　衛生管理計画書、作成６手順
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よって喜びを感じ、そのため食べる行為が楽しく思えて、

楽しいからいっぱい食べる、という流れが成立するのかと

思います。一人のご飯よりワイワイ楽しく食べる方がおい

しく思うのと同様に、かわいい食べ物は気持ちを高揚さ

せるので、結果として「食べたくなる」のかもしれません。

　食べ物に限らず、日本人は太陽や月など自然界のもの

から、木や花など植物、衣類、文具、食器など、生活用品

にまで顔を描きます。日本という国はそこかしこに顔だら

け、顔が溢れているんです！　何だか怖い(笑)。

　しかし「万物に見られるのが社会である」、といった感

性は、あながちウソではないと思います。例えば子ども

に悪事を働かせない教育として「お天当さまが見ている

よ」と言ったり、自然界の心を「怒りの雨だ」と表現した

りして、自然界に感情があるかのように伝承してきたの

です。

　また、自分の心を「モノ」に委任して使用します。例え

ばお箸の種類により慶事と仏事を表現させますし、おも

てなしの心を表現する箸、日常の箸なども区別して使用

します。「万の神」を信じてきた感性が、モノにも自然界に

もあるだろう「顔」を生み出したのかもしれません。すべ

てに心があるとすれば、気持ちを表現する「顔」があるの

は自然ですよね。

　キャラ弁には、以前から賛否両論があります。「栄養の

気遣いがおざなりになる」「調理に時間がかかる」「無駄

に切り、廃棄する食材が増える」といった意見から、「好

き嫌いが減る」「たくさん食べる」といった意見もあり、答

えは出ません。いずれにしても、食べる人のためにかけた

手間と時間が作り手の心となって、食べ手側の心を満腹

にしていくことには変わりありませんね。食べる側も愛情

をもって感謝して食べることで、食材の「心」も満たされ

るのではないでしょうか。

小倉朋子の小倉朋子の
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■  衛生管理計画の作成は一般衛生管理

　  の確認から
　多店舗展開する外食事業者のための衛生管理計
画の手引きの解説を、続けます。
　衛生管理計画書作成手順は。六つの手順ででき
ています（図1）。
　一般衛生管理の確認を手順①－１として、12項目
が挙げられています。従来からの管理項目や大量調
理施設衛生管理マニュアル等に規定されているもの
などが網羅されています。

■  手順①－１：一般衛生管理の確認

　1.食品衛生責任者の設置
　2.施設・設備の設計と管理
　3.使用水の管理
　4.そ族・昆虫対策
　5.交差汚染（交差接触）・二次汚染対策
　6.廃棄物・排水の取り扱い
　7.食品等の取り扱い
　8.回収・廃棄
　9.保管食（検食）の取り扱い
　10.情報の提供
　11.従業員の衛生管理・教育訓練
　12.清掃・洗浄・殺菌／消毒プログラム

　HACCP計画の土台となる部分です、ここが
うまく構築できていないと、計画そのものが揺ら
ぐことになります。

　さらに外食特有の陥りやすいポイントとして、メ
ニューごとに「作り置き」のリスクと管理ポイントを手
順①－2として、「継ぎ足し」のリスクと管理ポイントを
手順①－3として、表にしてあります。
　管理ポイントと注意点は、数字で表すと、水分活性
0.94以下、pH4.6以下、フライ油などの酸化指標

（2.5以下を目安）というものです。
　今回の手引書は、実際にチェーン展開している店
舗で運用テストを行っているということで、相当踏み
込んで作られている点が特徴になっています。

■  手順②　レシピ・調理手順書の確認

　多店舗展開している外食事業者では、どの店で食
べても同じ味、同じサービスが求められます。そのた

めに、レシピや手順書などのマニュアルを用意してい
ると思います。販売しているすべてのメニューの原材
料や調理条件をまとめてあり、お客さまへ提供する直
前の調理だけでなく、仕込みとして事前に準備してお
くものもレシピとして準備します。

■  手順③　メニューのグループ化

　殺菌や保冷・保温など、食中毒菌などのコントロー
ル手段を確認します。適切な加熱条件や冷却手順に
なっていることが重要です。商品用と仕込み用のレシ
ピを次のグループに分類します（図2）。

グループ0：危険温度帯を考慮する必要がない食
品のグループ
グループ1：加熱しない食品のグループ
グループ2：加熱してすぐ提供する食品のグループ
グループ3：加熱と冷却を繰り返すグループ

　リテールHACCPと同じ分類方法ですが、グルー
プ0（今月のKey Word）は、この手順書で取り入れ
られた考えで、常温流通品で、かつそのまま食べられ
る食品としています。

グループ1：加熱しない食品グループ
　従業員由来の交差汚染や、温度管理に失敗して、
病原微生物を増殖させてしまうといった事例がありま
す。加熱工程がないので、微生物はそのままお客さま
の口に入ってしまいます。サラダや刺し身などは10℃
以下での保管、冷蔵庫から取り出したらすぐに提供
する、冷蔵庫の温度管理と記録。薬味やトッピングな
どを素手で触らない、生肉などの原材料と同じ冷蔵
庫で保管しない、保管する場合はラップをかけると
か、ドリップなどが落ちないように庫内での配置を考
えるといったことが、ポイントになります。

グループ2：加熱してすぐ提供する食品グループ
　原材料の含まれる危害要因である微生物を特定

した上で、必要十分な加熱条件をマニュアルで決め
てあると思います。法律的には大量調理施設衛生管
理マニュアルで、中心温度72℃・1分としています。
実験では70℃・数秒で死滅することは分かってい
て、余裕を見て決められているのです。言い換える
と、科学的な根拠を積み上げると、もっと低い温度で
の加熱殺菌も可能になるということです。もちろん温
度を下げた分、加熱時間を長くするという条件が付
くはずです。その代わりにジューシーで柔らかい仕上
がりが期待できるのであれば、ビジネス的には採用し
たいところです。最大限安全性を確保して、温度設
定します。
　フライヤーなどで揚げ物を作る場合、設定した油
温の確認、1回のバッチで投入できる最大量、揚げる
時間を決めておきます。実際に揚がったものの中心
温度を測定して、確認しておく必要があります。一度
手順を決めておくと、フライヤーの温度設定を確認し
ておけば、投入量を守り、揚げ物の色で仕上がりを判
断するということができるようになります。マニュアル
での明記と従業員教育の徹底は、必須です。
　また、せっかく加熱したものを素手で触る、生の食
材を扱うトングで掴むなどの失敗をしないように注意
します。
　出来上がったものは、素早く提供すること。もしで
きない場合は、65℃以上で保温することが必要とな
ります。

グループ3：加熱と冷却を繰り返す食品
　ウェルシュ菌やセレウス菌といった食中毒菌の特
徴は、熱が加わると芽胞を作って身を守ります。加熱
後、温度が下がると発芽して増殖を開始します。周り
に敵がいないこともあって一気に増え毒素を作り、食
べた人がお腹を壊してしまうというものです。それを
防ぐためには、加熱後の急速冷却が必須。芽胞が発
芽する時間を与えないことです。
　そのような菌の特性を理解した上で、ブラストチ
ラーを使ってほしいものです。またブラストチラーがな
い場合には、できるだけ浅いバットを使い、氷水で冷
却するなどの工夫をします。粘り気の多い食材ですと
対流せず、冷えにくいことが考えられます。なぜ急速
に冷やす必要があるのか理解して、作業マニュアル
を作っておく必要があります。
　提供前に再加熱する場合、耐熱性菌でさらに嫌
気性の細菌がいます。カレーなど粘り気の多い食品
中で増えて、事故を起こします。再加熱する場合に、
よくかき混ぜて酸素を入れることで抑えることができ
ます。
　実際にメニューをグループ分けしてみると、ワンプ
レートランチや幕の内弁当（図3）のように、一つの皿
に複数のグループが混ざっている場合が大半です。
グループ2の煮物、焼き物、揚げ物、野菜サラダはグ
ループ１。漬け物などはグループ0に当たります。特に
ピーク時に提供される弁当類は、あらかじめ仕込んで
おいたものを盛り付けるだけという手順になると思い

ます。その場合、グループ3が多くなるかもしれませ
ん。再加熱なしで提供される場合も多いので、先に書
いたようなリスクが付いて回ります。丁寧にグループ
分けをして管理方法を決めておく必要があります。

■  手順④  
　

自社のレシピや調理手順書の■　　　　　　　　　
　

加熱・冷却工程の妥当性評価

　食材に由来する危害要因と、調理工程に由来す
る危害要因の、二つの面から過不足がないように確
認して、自社の衛生管理措置に抜けがないようにし
ます。
　仕組みが正しいか評価するのです。

手順④－１：食材ごとの衛生管理措置の確認
　まず自社で使用している食材を列挙します。各食
材を取り扱う調理手順で、食材由来の危害要因を特
定し、それらに対する管理措置が適切にとられている
か書き出します。食肉、魚介、卵、貝、野菜、加工食品
と食材の種類ごとに、現状の手順と、管理措置の過
不足を確認します。手順書には別冊の資料編があ
り、用紙が準備されています。管理基準は法律で決
められたもの、自社での実験で積み上げたものなど、
科学的な根拠のあるものにする必要があります。
　特に危害要因となる赤身魚のヒスタミン、二枚貝の
麻痺性貝毒等のコントロールが困難なものの特定と

その管理（サプライヤーチェーン等）
が重要です。

手順④－２：調理工程ごとの衛生管
理措置の確認
　レシピ・手順書の情報から、自社の
各工程でどのような管理措置を講じ
ているかを把握し、適切な手順や調
理条件になっているか、自社の調理
手順で行っている管理措置に過不足
がないか確認します。
　特に、加熱工程と冷却工程につい
ては、ここでの管理ミスは重篤な被害
をもたらす可能性がありますから、念
入りに確認しておきます。
　加熱工程は、焼く、蒸す、揚げる、

炒める、ゆでる、煮る、その他（電子レンジ等）の調理
方法と使う機器で分類しておきます。というのも、各
メニュー、レシピごとに危害要因分析を行うと複雑す
ぎるからです。

　ここで書き出した管理措置は、次のフローダイヤグ
ラムで再確認していきます。
　（その３）に続きます。
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■  衛生管理計画の作成は一般衛生管理　  の確認から　多店舗展開する外食事業者のための衛生管理計
画の手引きの解説を、続けます。
　衛生管理計画書作成手順は。六つの手順ででき
ています（図1）。
　一般衛生管理の確認を手順①－１として、12項目
が挙げられています。従来からの管理項目や大量調
理施設衛生管理マニュアル等に規定されているもの
などが網羅されています。

■  手順①－１：一般衛生管理の確認
　1.食品衛生責任者の設置
　2.施設・設備の設計と管理
　3.使用水の管理
　4.そ族・昆虫対策
　5.交差汚染（交差接触）・二次汚染対策
　6.廃棄物・排水の取り扱い
　7.食品等の取り扱い
　8.回収・廃棄
　9.保管食（検食）の取り扱い
　10.情報の提供
　11.従業員の衛生管理・教育訓練
　12.清掃・洗浄・殺菌／消毒プログラム

　HACCP計画の土台となる部分です、ここが
うまく構築できていないと、計画そのものが揺ら
ぐことになります。

　さらに外食特有の陥りやすいポイントとして、メ
ニューごとに「作り置き」のリスクと管理ポイントを手
順①－2として、「継ぎ足し」のリスクと管理ポイントを
手順①－3として、表にしてあります。
　管理ポイントと注意点は、数字で表すと、水分活性
0.94以下、pH4.6以下、フライ油などの酸化指標

（2.5以下を目安）というものです。
　今回の手引書は、実際にチェーン展開している店
舗で運用テストを行っているということで、相当踏み
込んで作られている点が特徴になっています。

■  手順②　レシピ・調理手順書の確認
　多店舗展開している外食事業者では、どの店で食
べても同じ味、同じサービスが求められます。そのた

めに、レシピや手順書などのマニュアルを用意してい
ると思います。販売しているすべてのメニューの原材
料や調理条件をまとめてあり、お客さまへ提供する直
前の調理だけでなく、仕込みとして事前に準備してお
くものもレシピとして準備します。

■  手順③　メニューのグループ化
　殺菌や保冷・保温など、食中毒菌などのコントロー
ル手段を確認します。適切な加熱条件や冷却手順に
なっていることが重要です。商品用と仕込み用のレシ
ピを次のグループに分類します（図2）。

グループ0：危険温度帯を考慮する必要がない食
品のグループ
グループ1：加熱しない食品のグループ
グループ2：加熱してすぐ提供する食品のグループ
グループ3：加熱と冷却を繰り返すグループ

　リテールHACCPと同じ分類方法ですが、グルー
プ0（今月のKey Word）は、この手順書で取り入れ
られた考えで、常温流通品で、かつそのまま食べられ
る食品としています。

グループ1：加熱しない食品グループ
　従業員由来の交差汚染や、温度管理に失敗して、
病原微生物を増殖させてしまうといった事例がありま
す。加熱工程がないので、微生物はそのままお客さま
の口に入ってしまいます。サラダや刺し身などは10℃
以下での保管、冷蔵庫から取り出したらすぐに提供
する、冷蔵庫の温度管理と記録。薬味やトッピングな
どを素手で触らない、生肉などの原材料と同じ冷蔵
庫で保管しない、保管する場合はラップをかけると
か、ドリップなどが落ちないように庫内での配置を考
えるといったことが、ポイントになります。

グループ2：加熱してすぐ提供する食品グループ
　原材料の含まれる危害要因である微生物を特定

した上で、必要十分な加熱条件をマニュアルで決め
てあると思います。法律的には大量調理施設衛生管
理マニュアルで、中心温度72℃・1分としています。
実験では70℃・数秒で死滅することは分かってい
て、余裕を見て決められているのです。言い換える
と、科学的な根拠を積み上げると、もっと低い温度で
の加熱殺菌も可能になるということです。もちろん温
度を下げた分、加熱時間を長くするという条件が付
くはずです。その代わりにジューシーで柔らかい仕上
がりが期待できるのであれば、ビジネス的には採用し
たいところです。最大限安全性を確保して、温度設
定します。
　フライヤーなどで揚げ物を作る場合、設定した油
温の確認、1回のバッチで投入できる最大量、揚げる
時間を決めておきます。実際に揚がったものの中心
温度を測定して、確認しておく必要があります。一度
手順を決めておくと、フライヤーの温度設定を確認し
ておけば、投入量を守り、揚げ物の色で仕上がりを判
断するということができるようになります。マニュアル
での明記と従業員教育の徹底は、必須です。
　また、せっかく加熱したものを素手で触る、生の食
材を扱うトングで掴むなどの失敗をしないように注意
します。
　出来上がったものは、素早く提供すること。もしで
きない場合は、65℃以上で保温することが必要とな
ります。

グループ3：加熱と冷却を繰り返す食品
　ウェルシュ菌やセレウス菌といった食中毒菌の特
徴は、熱が加わると芽胞を作って身を守ります。加熱
後、温度が下がると発芽して増殖を開始します。周り
に敵がいないこともあって一気に増え毒素を作り、食
べた人がお腹を壊してしまうというものです。それを
防ぐためには、加熱後の急速冷却が必須。芽胞が発
芽する時間を与えないことです。
　そのような菌の特性を理解した上で、ブラストチ
ラーを使ってほしいものです。またブラストチラーがな
い場合には、できるだけ浅いバットを使い、氷水で冷
却するなどの工夫をします。粘り気の多い食材ですと
対流せず、冷えにくいことが考えられます。なぜ急速
に冷やす必要があるのか理解して、作業マニュアル
を作っておく必要があります。
　提供前に再加熱する場合、耐熱性菌でさらに嫌
気性の細菌がいます。カレーなど粘り気の多い食品
中で増えて、事故を起こします。再加熱する場合に、
よくかき混ぜて酸素を入れることで抑えることができ
ます。
　実際にメニューをグループ分けしてみると、ワンプ
レートランチや幕の内弁当（図3）のように、一つの皿
に複数のグループが混ざっている場合が大半です。
グループ2の煮物、焼き物、揚げ物、野菜サラダはグ
ループ１。漬け物などはグループ0に当たります。特に
ピーク時に提供される弁当類は、あらかじめ仕込んで
おいたものを盛り付けるだけという手順になると思い

ます。その場合、グループ3が多くなるかもしれませ
ん。再加熱なしで提供される場合も多いので、先に書
いたようなリスクが付いて回ります。丁寧にグループ
分けをして管理方法を決めておく必要があります。

■  手順④  
　
自社のレシピや調理手順書の■　　　　　　　　　

　
加熱・冷却工程の妥当性評価

　食材に由来する危害要因と、調理工程に由来す
る危害要因の、二つの面から過不足がないように確
認して、自社の衛生管理措置に抜けがないようにし
ます。
　仕組みが正しいか評価するのです。

手順④－１：食材ごとの衛生管理措置の確認
　まず自社で使用している食材を列挙します。各食
材を取り扱う調理手順で、食材由来の危害要因を特
定し、それらに対する管理措置が適切にとられている
か書き出します。食肉、魚介、卵、貝、野菜、加工食品
と食材の種類ごとに、現状の手順と、管理措置の過
不足を確認します。手順書には別冊の資料編があ
り、用紙が準備されています。管理基準は法律で決
められたもの、自社での実験で積み上げたものなど、
科学的な根拠のあるものにする必要があります。
　特に危害要因となる赤身魚のヒスタミン、二枚貝の
麻痺性貝毒等のコントロールが困難なものの特定と

その管理（サプライヤーチェーン等）
が重要です。

手順④－２：調理工程ごとの衛生管
理措置の確認
　レシピ・手順書の情報から、自社の
各工程でどのような管理措置を講じ
ているかを把握し、適切な手順や調
理条件になっているか、自社の調理
手順で行っている管理措置に過不足
がないか確認します。
　特に、加熱工程と冷却工程につい
ては、ここでの管理ミスは重篤な被害
をもたらす可能性がありますから、念
入りに確認しておきます。
　加熱工程は、焼く、蒸す、揚げる、

炒める、ゆでる、煮る、その他（電子レンジ等）の調理
方法と使う機器で分類しておきます。というのも、各
メニュー、レシピごとに危害要因分析を行うと複雑す
ぎるからです。

　ここで書き出した管理措置は、次のフローダイヤグ
ラムで再確認していきます。
　（その３）に続きます。

図2　危険温度帯を考慮する3つのグループとグループ0

■  衛生管理計画の作成は一般衛生管理　  の確認から　多店舗展開する外食事業者のための衛生管理計
画の手引きの解説を、続けます。
　衛生管理計画書作成手順は。六つの手順ででき
ています（図1）。
　一般衛生管理の確認を手順①－１として、12項目
が挙げられています。従来からの管理項目や大量調
理施設衛生管理マニュアル等に規定されているもの
などが網羅されています。

■  手順①－１：一般衛生管理の確認
　1.食品衛生責任者の設置
　2.施設・設備の設計と管理
　3.使用水の管理
　4.そ族・昆虫対策
　5.交差汚染（交差接触）・二次汚染対策
　6.廃棄物・排水の取り扱い
　7.食品等の取り扱い
　8.回収・廃棄
　9.保管食（検食）の取り扱い
　10.情報の提供
　11.従業員の衛生管理・教育訓練
　12.清掃・洗浄・殺菌／消毒プログラム

　HACCP計画の土台となる部分です、ここが
うまく構築できていないと、計画そのものが揺ら
ぐことになります。

　さらに外食特有の陥りやすいポイントとして、メ
ニューごとに「作り置き」のリスクと管理ポイントを手
順①－2として、「継ぎ足し」のリスクと管理ポイントを
手順①－3として、表にしてあります。
　管理ポイントと注意点は、数字で表すと、水分活性
0.94以下、pH4.6以下、フライ油などの酸化指標

（2.5以下を目安）というものです。
　今回の手引書は、実際にチェーン展開している店
舗で運用テストを行っているということで、相当踏み
込んで作られている点が特徴になっています。

■  手順②　レシピ・調理手順書の確認
　多店舗展開している外食事業者では、どの店で食
べても同じ味、同じサービスが求められます。そのた

めに、レシピや手順書などのマニュアルを用意してい
ると思います。販売しているすべてのメニューの原材
料や調理条件をまとめてあり、お客さまへ提供する直
前の調理だけでなく、仕込みとして事前に準備してお
くものもレシピとして準備します。

■  手順③　メニューのグループ化
　殺菌や保冷・保温など、食中毒菌などのコントロー
ル手段を確認します。適切な加熱条件や冷却手順に
なっていることが重要です。商品用と仕込み用のレシ
ピを次のグループに分類します（図2）。

グループ0：危険温度帯を考慮する必要がない食
品のグループ
グループ1：加熱しない食品のグループ
グループ2：加熱してすぐ提供する食品のグループ
グループ3：加熱と冷却を繰り返すグループ

　リテールHACCPと同じ分類方法ですが、グルー
プ0（今月のKey Word）は、この手順書で取り入れ
られた考えで、常温流通品で、かつそのまま食べられ
る食品としています。

グループ1：加熱しない食品グループ
　従業員由来の交差汚染や、温度管理に失敗して、
病原微生物を増殖させてしまうといった事例がありま
す。加熱工程がないので、微生物はそのままお客さま
の口に入ってしまいます。サラダや刺し身などは10℃
以下での保管、冷蔵庫から取り出したらすぐに提供
する、冷蔵庫の温度管理と記録。薬味やトッピングな
どを素手で触らない、生肉などの原材料と同じ冷蔵
庫で保管しない、保管する場合はラップをかけると
か、ドリップなどが落ちないように庫内での配置を考
えるといったことが、ポイントになります。

グループ2：加熱してすぐ提供する食品グループ
　原材料の含まれる危害要因である微生物を特定

した上で、必要十分な加熱条件をマニュアルで決め
てあると思います。法律的には大量調理施設衛生管
理マニュアルで、中心温度72℃・1分としています。
実験では70℃・数秒で死滅することは分かってい
て、余裕を見て決められているのです。言い換える
と、科学的な根拠を積み上げると、もっと低い温度で
の加熱殺菌も可能になるということです。もちろん温
度を下げた分、加熱時間を長くするという条件が付
くはずです。その代わりにジューシーで柔らかい仕上
がりが期待できるのであれば、ビジネス的には採用し
たいところです。最大限安全性を確保して、温度設
定します。
　フライヤーなどで揚げ物を作る場合、設定した油
温の確認、1回のバッチで投入できる最大量、揚げる
時間を決めておきます。実際に揚がったものの中心
温度を測定して、確認しておく必要があります。一度
手順を決めておくと、フライヤーの温度設定を確認し
ておけば、投入量を守り、揚げ物の色で仕上がりを判
断するということができるようになります。マニュアル
での明記と従業員教育の徹底は、必須です。
　また、せっかく加熱したものを素手で触る、生の食
材を扱うトングで掴むなどの失敗をしないように注意
します。
　出来上がったものは、素早く提供すること。もしで
きない場合は、65℃以上で保温することが必要とな
ります。

グループ3：加熱と冷却を繰り返す食品
　ウェルシュ菌やセレウス菌といった食中毒菌の特
徴は、熱が加わると芽胞を作って身を守ります。加熱
後、温度が下がると発芽して増殖を開始します。周り
に敵がいないこともあって一気に増え毒素を作り、食
べた人がお腹を壊してしまうというものです。それを
防ぐためには、加熱後の急速冷却が必須。芽胞が発
芽する時間を与えないことです。
　そのような菌の特性を理解した上で、ブラストチ
ラーを使ってほしいものです。またブラストチラーがな
い場合には、できるだけ浅いバットを使い、氷水で冷
却するなどの工夫をします。粘り気の多い食材ですと
対流せず、冷えにくいことが考えられます。なぜ急速
に冷やす必要があるのか理解して、作業マニュアル
を作っておく必要があります。
　提供前に再加熱する場合、耐熱性菌でさらに嫌
気性の細菌がいます。カレーなど粘り気の多い食品
中で増えて、事故を起こします。再加熱する場合に、
よくかき混ぜて酸素を入れることで抑えることができ
ます。
　実際にメニューをグループ分けしてみると、ワンプ
レートランチや幕の内弁当（図3）のように、一つの皿
に複数のグループが混ざっている場合が大半です。
グループ2の煮物、焼き物、揚げ物、野菜サラダはグ
ループ１。漬け物などはグループ0に当たります。特に
ピーク時に提供される弁当類は、あらかじめ仕込んで
おいたものを盛り付けるだけという手順になると思い

ます。その場合、グループ3が多くなるかもしれませ
ん。再加熱なしで提供される場合も多いので、先に書
いたようなリスクが付いて回ります。丁寧にグループ
分けをして管理方法を決めておく必要があります。

■  手順④  
　
自社のレシピや調理手順書の■　　　　　　　　　

　
加熱・冷却工程の妥当性評価

　食材に由来する危害要因と、調理工程に由来す
る危害要因の、二つの面から過不足がないように確
認して、自社の衛生管理措置に抜けがないようにし
ます。
　仕組みが正しいか評価するのです。

手順④－１：食材ごとの衛生管理措置の確認
　まず自社で使用している食材を列挙します。各食
材を取り扱う調理手順で、食材由来の危害要因を特
定し、それらに対する管理措置が適切にとられている
か書き出します。食肉、魚介、卵、貝、野菜、加工食品
と食材の種類ごとに、現状の手順と、管理措置の過
不足を確認します。手順書には別冊の資料編があ
り、用紙が準備されています。管理基準は法律で決
められたもの、自社での実験で積み上げたものなど、
科学的な根拠のあるものにする必要があります。
　特に危害要因となる赤身魚のヒスタミン、二枚貝の
麻痺性貝毒等のコントロールが困難なものの特定と

その管理（サプライヤーチェーン等）
が重要です。

手順④－２：調理工程ごとの衛生管
理措置の確認
　レシピ・手順書の情報から、自社の
各工程でどのような管理措置を講じ
ているかを把握し、適切な手順や調
理条件になっているか、自社の調理
手順で行っている管理措置に過不足
がないか確認します。
　特に、加熱工程と冷却工程につい
ては、ここでの管理ミスは重篤な被害
をもたらす可能性がありますから、念
入りに確認しておきます。
　加熱工程は、焼く、蒸す、揚げる、

炒める、ゆでる、煮る、その他（電子レンジ等）の調理
方法と使う機器で分類しておきます。というのも、各
メニュー、レシピごとに危害要因分析を行うと複雑す
ぎるからです。

　ここで書き出した管理措置は、次のフローダイヤグ
ラムで再確認していきます。
　（その３）に続きます。

グループ０ メニュー分類に追加された考えKEYワードKEYワードム
ラ
コ の今月の今月

　外食事業者のための手順書は、欧米で使われてきたリテールHACCPをベースにしています。
　その手順の中で、危険温度帯を通る回数でメニューをグループ分けして、管理方法を決めています。ところが調べてみると、そのグ
ループの中に入らない食品があることが分かりました。それらをグループ0として分類しています。危険温度帯を考慮する必要のない
食品のグループです。
　例えば、缶詰めやレトルト食品のように、高温高圧で加熱殺菌され、常温で長期間保存ができる食品や、調味料などの水分活性が
0.87未満の食品、pH3.8未満の食品などです。
　これらの食品中では、食中毒を起こす微生物は増殖しないからです。
　ただし、一度開缶した缶詰めなどは、その後の２次汚染に関しては、扱いをグループ1として取り扱う必要があります。
　数年前に起きたノロウィルス食中毒事件の原因になった「刻み海苔」も、グループ0に入る食品です。取り扱いがまずいと、2,000人
規模の事件に発展する危険性も抱えているのです。
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■  衛生管理計画の作成は一般衛生管理　  の確認から　多店舗展開する外食事業者のための衛生管理計
画の手引きの解説を、続けます。
　衛生管理計画書作成手順は。六つの手順ででき
ています（図1）。
　一般衛生管理の確認を手順①－１として、12項目
が挙げられています。従来からの管理項目や大量調
理施設衛生管理マニュアル等に規定されているもの
などが網羅されています。

■  手順①－１：一般衛生管理の確認
　1.食品衛生責任者の設置
　2.施設・設備の設計と管理
　3.使用水の管理
　4.そ族・昆虫対策
　5.交差汚染（交差接触）・二次汚染対策
　6.廃棄物・排水の取り扱い
　7.食品等の取り扱い
　8.回収・廃棄
　9.保管食（検食）の取り扱い
　10.情報の提供
　11.従業員の衛生管理・教育訓練
　12.清掃・洗浄・殺菌／消毒プログラム

　HACCP計画の土台となる部分です、ここが
うまく構築できていないと、計画そのものが揺ら
ぐことになります。

　さらに外食特有の陥りやすいポイントとして、メ
ニューごとに「作り置き」のリスクと管理ポイントを手
順①－2として、「継ぎ足し」のリスクと管理ポイントを
手順①－3として、表にしてあります。
　管理ポイントと注意点は、数字で表すと、水分活性
0.94以下、pH4.6以下、フライ油などの酸化指標

（2.5以下を目安）というものです。
　今回の手引書は、実際にチェーン展開している店
舗で運用テストを行っているということで、相当踏み
込んで作られている点が特徴になっています。

■  手順②　レシピ・調理手順書の確認
　多店舗展開している外食事業者では、どの店で食
べても同じ味、同じサービスが求められます。そのた

めに、レシピや手順書などのマニュアルを用意してい
ると思います。販売しているすべてのメニューの原材
料や調理条件をまとめてあり、お客さまへ提供する直
前の調理だけでなく、仕込みとして事前に準備してお
くものもレシピとして準備します。

■  手順③　メニューのグループ化
　殺菌や保冷・保温など、食中毒菌などのコントロー
ル手段を確認します。適切な加熱条件や冷却手順に
なっていることが重要です。商品用と仕込み用のレシ
ピを次のグループに分類します（図2）。

グループ0：危険温度帯を考慮する必要がない食
品のグループ
グループ1：加熱しない食品のグループ
グループ2：加熱してすぐ提供する食品のグループ
グループ3：加熱と冷却を繰り返すグループ

　リテールHACCPと同じ分類方法ですが、グルー
プ0（今月のKey Word）は、この手順書で取り入れ
られた考えで、常温流通品で、かつそのまま食べられ
る食品としています。

グループ1：加熱しない食品グループ
　従業員由来の交差汚染や、温度管理に失敗して、
病原微生物を増殖させてしまうといった事例がありま
す。加熱工程がないので、微生物はそのままお客さま
の口に入ってしまいます。サラダや刺し身などは10℃
以下での保管、冷蔵庫から取り出したらすぐに提供
する、冷蔵庫の温度管理と記録。薬味やトッピングな
どを素手で触らない、生肉などの原材料と同じ冷蔵
庫で保管しない、保管する場合はラップをかけると
か、ドリップなどが落ちないように庫内での配置を考
えるといったことが、ポイントになります。

グループ2：加熱してすぐ提供する食品グループ
　原材料の含まれる危害要因である微生物を特定

した上で、必要十分な加熱条件をマニュアルで決め
てあると思います。法律的には大量調理施設衛生管
理マニュアルで、中心温度72℃・1分としています。
実験では70℃・数秒で死滅することは分かってい
て、余裕を見て決められているのです。言い換える
と、科学的な根拠を積み上げると、もっと低い温度で
の加熱殺菌も可能になるということです。もちろん温
度を下げた分、加熱時間を長くするという条件が付
くはずです。その代わりにジューシーで柔らかい仕上
がりが期待できるのであれば、ビジネス的には採用し
たいところです。最大限安全性を確保して、温度設
定します。
　フライヤーなどで揚げ物を作る場合、設定した油
温の確認、1回のバッチで投入できる最大量、揚げる
時間を決めておきます。実際に揚がったものの中心
温度を測定して、確認しておく必要があります。一度
手順を決めておくと、フライヤーの温度設定を確認し
ておけば、投入量を守り、揚げ物の色で仕上がりを判
断するということができるようになります。マニュアル
での明記と従業員教育の徹底は、必須です。
　また、せっかく加熱したものを素手で触る、生の食
材を扱うトングで掴むなどの失敗をしないように注意
します。
　出来上がったものは、素早く提供すること。もしで
きない場合は、65℃以上で保温することが必要とな
ります。

グループ3：加熱と冷却を繰り返す食品
　ウェルシュ菌やセレウス菌といった食中毒菌の特
徴は、熱が加わると芽胞を作って身を守ります。加熱
後、温度が下がると発芽して増殖を開始します。周り
に敵がいないこともあって一気に増え毒素を作り、食
べた人がお腹を壊してしまうというものです。それを
防ぐためには、加熱後の急速冷却が必須。芽胞が発
芽する時間を与えないことです。
　そのような菌の特性を理解した上で、ブラストチ
ラーを使ってほしいものです。またブラストチラーがな
い場合には、できるだけ浅いバットを使い、氷水で冷
却するなどの工夫をします。粘り気の多い食材ですと
対流せず、冷えにくいことが考えられます。なぜ急速
に冷やす必要があるのか理解して、作業マニュアル
を作っておく必要があります。
　提供前に再加熱する場合、耐熱性菌でさらに嫌
気性の細菌がいます。カレーなど粘り気の多い食品
中で増えて、事故を起こします。再加熱する場合に、
よくかき混ぜて酸素を入れることで抑えることができ
ます。
　実際にメニューをグループ分けしてみると、ワンプ
レートランチや幕の内弁当（図3）のように、一つの皿
に複数のグループが混ざっている場合が大半です。
グループ2の煮物、焼き物、揚げ物、野菜サラダはグ
ループ１。漬け物などはグループ0に当たります。特に
ピーク時に提供される弁当類は、あらかじめ仕込んで
おいたものを盛り付けるだけという手順になると思い

ます。その場合、グループ3が多くなるかもしれませ
ん。再加熱なしで提供される場合も多いので、先に書
いたようなリスクが付いて回ります。丁寧にグループ
分けをして管理方法を決めておく必要があります。

■  手順④  
　
自社のレシピや調理手順書の■　　　　　　　　　

　
加熱・冷却工程の妥当性評価

　食材に由来する危害要因と、調理工程に由来す
る危害要因の、二つの面から過不足がないように確
認して、自社の衛生管理措置に抜けがないようにし
ます。
　仕組みが正しいか評価するのです。

手順④－１：食材ごとの衛生管理措置の確認
　まず自社で使用している食材を列挙します。各食
材を取り扱う調理手順で、食材由来の危害要因を特
定し、それらに対する管理措置が適切にとられている
か書き出します。食肉、魚介、卵、貝、野菜、加工食品
と食材の種類ごとに、現状の手順と、管理措置の過
不足を確認します。手順書には別冊の資料編があ
り、用紙が準備されています。管理基準は法律で決
められたもの、自社での実験で積み上げたものなど、
科学的な根拠のあるものにする必要があります。
　特に危害要因となる赤身魚のヒスタミン、二枚貝の
麻痺性貝毒等のコントロールが困難なものの特定と

その管理（サプライヤーチェーン等）
が重要です。

手順④－２：調理工程ごとの衛生管
理措置の確認
　レシピ・手順書の情報から、自社の
各工程でどのような管理措置を講じ
ているかを把握し、適切な手順や調
理条件になっているか、自社の調理
手順で行っている管理措置に過不足
がないか確認します。
　特に、加熱工程と冷却工程につい
ては、ここでの管理ミスは重篤な被害
をもたらす可能性がありますから、念
入りに確認しておきます。
　加熱工程は、焼く、蒸す、揚げる、

炒める、ゆでる、煮る、その他（電子レンジ等）の調理
方法と使う機器で分類しておきます。というのも、各
メニュー、レシピごとに危害要因分析を行うと複雑す
ぎるからです。

　ここで書き出した管理措置は、次のフローダイヤグ
ラムで再確認していきます。
　（その３）に続きます。

図2　危険温度帯を考慮する3つのグループとグループ0

■  衛生管理計画の作成は一般衛生管理　  の確認から　多店舗展開する外食事業者のための衛生管理計
画の手引きの解説を、続けます。
　衛生管理計画書作成手順は。六つの手順ででき
ています（図1）。
　一般衛生管理の確認を手順①－１として、12項目
が挙げられています。従来からの管理項目や大量調
理施設衛生管理マニュアル等に規定されているもの
などが網羅されています。

■  手順①－１：一般衛生管理の確認
　1.食品衛生責任者の設置
　2.施設・設備の設計と管理
　3.使用水の管理
　4.そ族・昆虫対策
　5.交差汚染（交差接触）・二次汚染対策
　6.廃棄物・排水の取り扱い
　7.食品等の取り扱い
　8.回収・廃棄
　9.保管食（検食）の取り扱い
　10.情報の提供
　11.従業員の衛生管理・教育訓練
　12.清掃・洗浄・殺菌／消毒プログラム

　HACCP計画の土台となる部分です、ここが
うまく構築できていないと、計画そのものが揺ら
ぐことになります。

　さらに外食特有の陥りやすいポイントとして、メ
ニューごとに「作り置き」のリスクと管理ポイントを手
順①－2として、「継ぎ足し」のリスクと管理ポイントを
手順①－3として、表にしてあります。
　管理ポイントと注意点は、数字で表すと、水分活性
0.94以下、pH4.6以下、フライ油などの酸化指標

（2.5以下を目安）というものです。
　今回の手引書は、実際にチェーン展開している店
舗で運用テストを行っているということで、相当踏み
込んで作られている点が特徴になっています。

■  手順②　レシピ・調理手順書の確認
　多店舗展開している外食事業者では、どの店で食
べても同じ味、同じサービスが求められます。そのた

めに、レシピや手順書などのマニュアルを用意してい
ると思います。販売しているすべてのメニューの原材
料や調理条件をまとめてあり、お客さまへ提供する直
前の調理だけでなく、仕込みとして事前に準備してお
くものもレシピとして準備します。

■  手順③　メニューのグループ化
　殺菌や保冷・保温など、食中毒菌などのコントロー
ル手段を確認します。適切な加熱条件や冷却手順に
なっていることが重要です。商品用と仕込み用のレシ
ピを次のグループに分類します（図2）。

グループ0：危険温度帯を考慮する必要がない食
品のグループ
グループ1：加熱しない食品のグループ
グループ2：加熱してすぐ提供する食品のグループ
グループ3：加熱と冷却を繰り返すグループ

　リテールHACCPと同じ分類方法ですが、グルー
プ0（今月のKey Word）は、この手順書で取り入れ
られた考えで、常温流通品で、かつそのまま食べられ
る食品としています。

グループ1：加熱しない食品グループ
　従業員由来の交差汚染や、温度管理に失敗して、
病原微生物を増殖させてしまうといった事例がありま
す。加熱工程がないので、微生物はそのままお客さま
の口に入ってしまいます。サラダや刺し身などは10℃
以下での保管、冷蔵庫から取り出したらすぐに提供
する、冷蔵庫の温度管理と記録。薬味やトッピングな
どを素手で触らない、生肉などの原材料と同じ冷蔵
庫で保管しない、保管する場合はラップをかけると
か、ドリップなどが落ちないように庫内での配置を考
えるといったことが、ポイントになります。

グループ2：加熱してすぐ提供する食品グループ
　原材料の含まれる危害要因である微生物を特定

した上で、必要十分な加熱条件をマニュアルで決め
てあると思います。法律的には大量調理施設衛生管
理マニュアルで、中心温度72℃・1分としています。
実験では70℃・数秒で死滅することは分かってい
て、余裕を見て決められているのです。言い換える
と、科学的な根拠を積み上げると、もっと低い温度で
の加熱殺菌も可能になるということです。もちろん温
度を下げた分、加熱時間を長くするという条件が付
くはずです。その代わりにジューシーで柔らかい仕上
がりが期待できるのであれば、ビジネス的には採用し
たいところです。最大限安全性を確保して、温度設
定します。
　フライヤーなどで揚げ物を作る場合、設定した油
温の確認、1回のバッチで投入できる最大量、揚げる
時間を決めておきます。実際に揚がったものの中心
温度を測定して、確認しておく必要があります。一度
手順を決めておくと、フライヤーの温度設定を確認し
ておけば、投入量を守り、揚げ物の色で仕上がりを判
断するということができるようになります。マニュアル
での明記と従業員教育の徹底は、必須です。
　また、せっかく加熱したものを素手で触る、生の食
材を扱うトングで掴むなどの失敗をしないように注意
します。
　出来上がったものは、素早く提供すること。もしで
きない場合は、65℃以上で保温することが必要とな
ります。

グループ3：加熱と冷却を繰り返す食品
　ウェルシュ菌やセレウス菌といった食中毒菌の特
徴は、熱が加わると芽胞を作って身を守ります。加熱
後、温度が下がると発芽して増殖を開始します。周り
に敵がいないこともあって一気に増え毒素を作り、食
べた人がお腹を壊してしまうというものです。それを
防ぐためには、加熱後の急速冷却が必須。芽胞が発
芽する時間を与えないことです。
　そのような菌の特性を理解した上で、ブラストチ
ラーを使ってほしいものです。またブラストチラーがな
い場合には、できるだけ浅いバットを使い、氷水で冷
却するなどの工夫をします。粘り気の多い食材ですと
対流せず、冷えにくいことが考えられます。なぜ急速
に冷やす必要があるのか理解して、作業マニュアル
を作っておく必要があります。
　提供前に再加熱する場合、耐熱性菌でさらに嫌
気性の細菌がいます。カレーなど粘り気の多い食品
中で増えて、事故を起こします。再加熱する場合に、
よくかき混ぜて酸素を入れることで抑えることができ
ます。
　実際にメニューをグループ分けしてみると、ワンプ
レートランチや幕の内弁当（図3）のように、一つの皿
に複数のグループが混ざっている場合が大半です。
グループ2の煮物、焼き物、揚げ物、野菜サラダはグ
ループ１。漬け物などはグループ0に当たります。特に
ピーク時に提供される弁当類は、あらかじめ仕込んで
おいたものを盛り付けるだけという手順になると思い

ます。その場合、グループ3が多くなるかもしれませ
ん。再加熱なしで提供される場合も多いので、先に書
いたようなリスクが付いて回ります。丁寧にグループ
分けをして管理方法を決めておく必要があります。

■  手順④  
　
自社のレシピや調理手順書の■　　　　　　　　　

　
加熱・冷却工程の妥当性評価

　食材に由来する危害要因と、調理工程に由来す
る危害要因の、二つの面から過不足がないように確
認して、自社の衛生管理措置に抜けがないようにし
ます。
　仕組みが正しいか評価するのです。

手順④－１：食材ごとの衛生管理措置の確認
　まず自社で使用している食材を列挙します。各食
材を取り扱う調理手順で、食材由来の危害要因を特
定し、それらに対する管理措置が適切にとられている
か書き出します。食肉、魚介、卵、貝、野菜、加工食品
と食材の種類ごとに、現状の手順と、管理措置の過
不足を確認します。手順書には別冊の資料編があ
り、用紙が準備されています。管理基準は法律で決
められたもの、自社での実験で積み上げたものなど、
科学的な根拠のあるものにする必要があります。
　特に危害要因となる赤身魚のヒスタミン、二枚貝の
麻痺性貝毒等のコントロールが困難なものの特定と

その管理（サプライヤーチェーン等）
が重要です。

手順④－２：調理工程ごとの衛生管
理措置の確認
　レシピ・手順書の情報から、自社の
各工程でどのような管理措置を講じ
ているかを把握し、適切な手順や調
理条件になっているか、自社の調理
手順で行っている管理措置に過不足
がないか確認します。
　特に、加熱工程と冷却工程につい
ては、ここでの管理ミスは重篤な被害
をもたらす可能性がありますから、念
入りに確認しておきます。
　加熱工程は、焼く、蒸す、揚げる、

炒める、ゆでる、煮る、その他（電子レンジ等）の調理
方法と使う機器で分類しておきます。というのも、各
メニュー、レシピごとに危害要因分析を行うと複雑す
ぎるからです。

　ここで書き出した管理措置は、次のフローダイヤグ
ラムで再確認していきます。
　（その３）に続きます。

グループ０ メニュー分類に追加された考えKEYワードKEYワードム
ラ
コ の今月の今月

　外食事業者のための手順書は、欧米で使われてきたリテールHACCPをベースにしています。
　その手順の中で、危険温度帯を通る回数でメニューをグループ分けして、管理方法を決めています。ところが調べてみると、そのグ
ループの中に入らない食品があることが分かりました。それらをグループ0として分類しています。危険温度帯を考慮する必要のない
食品のグループです。
　例えば、缶詰めやレトルト食品のように、高温高圧で加熱殺菌され、常温で長期間保存ができる食品や、調味料などの水分活性が
0.87未満の食品、pH3.8未満の食品などです。
　これらの食品中では、食中毒を起こす微生物は増殖しないからです。
　ただし、一度開缶した缶詰めなどは、その後の２次汚染に関しては、扱いをグループ1として取り扱う必要があります。
　数年前に起きたノロウィルス食中毒事件の原因になった「刻み海苔」も、グループ0に入る食品です。取り扱いがまずいと、2,000人
規模の事件に発展する危険性も抱えているのです。
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■  衛生管理計画の作成は一般衛生管理　  の確認から　多店舗展開する外食事業者のための衛生管理計
画の手引きの解説を、続けます。
　衛生管理計画書作成手順は。六つの手順ででき
ています（図1）。
　一般衛生管理の確認を手順①－１として、12項目
が挙げられています。従来からの管理項目や大量調
理施設衛生管理マニュアル等に規定されているもの
などが網羅されています。

■  手順①－１：一般衛生管理の確認
　1.食品衛生責任者の設置
　2.施設・設備の設計と管理
　3.使用水の管理
　4.そ族・昆虫対策
　5.交差汚染（交差接触）・二次汚染対策
　6.廃棄物・排水の取り扱い
　7.食品等の取り扱い
　8.回収・廃棄
　9.保管食（検食）の取り扱い
　10.情報の提供
　11.従業員の衛生管理・教育訓練
　12.清掃・洗浄・殺菌／消毒プログラム

　HACCP計画の土台となる部分です、ここが
うまく構築できていないと、計画そのものが揺ら
ぐことになります。

　さらに外食特有の陥りやすいポイントとして、メ
ニューごとに「作り置き」のリスクと管理ポイントを手
順①－2として、「継ぎ足し」のリスクと管理ポイントを
手順①－3として、表にしてあります。
　管理ポイントと注意点は、数字で表すと、水分活性
0.94以下、pH4.6以下、フライ油などの酸化指標

（2.5以下を目安）というものです。
　今回の手引書は、実際にチェーン展開している店
舗で運用テストを行っているということで、相当踏み
込んで作られている点が特徴になっています。

■  手順②　レシピ・調理手順書の確認
　多店舗展開している外食事業者では、どの店で食
べても同じ味、同じサービスが求められます。そのた

めに、レシピや手順書などのマニュアルを用意してい
ると思います。販売しているすべてのメニューの原材
料や調理条件をまとめてあり、お客さまへ提供する直
前の調理だけでなく、仕込みとして事前に準備してお
くものもレシピとして準備します。

■  手順③　メニューのグループ化
　殺菌や保冷・保温など、食中毒菌などのコントロー
ル手段を確認します。適切な加熱条件や冷却手順に
なっていることが重要です。商品用と仕込み用のレシ
ピを次のグループに分類します（図2）。

グループ0：危険温度帯を考慮する必要がない食
品のグループ
グループ1：加熱しない食品のグループ
グループ2：加熱してすぐ提供する食品のグループ
グループ3：加熱と冷却を繰り返すグループ

　リテールHACCPと同じ分類方法ですが、グルー
プ0（今月のKey Word）は、この手順書で取り入れ
られた考えで、常温流通品で、かつそのまま食べられ
る食品としています。

グループ1：加熱しない食品グループ
　従業員由来の交差汚染や、温度管理に失敗して、
病原微生物を増殖させてしまうといった事例がありま
す。加熱工程がないので、微生物はそのままお客さま
の口に入ってしまいます。サラダや刺し身などは10℃
以下での保管、冷蔵庫から取り出したらすぐに提供
する、冷蔵庫の温度管理と記録。薬味やトッピングな
どを素手で触らない、生肉などの原材料と同じ冷蔵
庫で保管しない、保管する場合はラップをかけると
か、ドリップなどが落ちないように庫内での配置を考
えるといったことが、ポイントになります。

グループ2：加熱してすぐ提供する食品グループ
　原材料の含まれる危害要因である微生物を特定

した上で、必要十分な加熱条件をマニュアルで決め
てあると思います。法律的には大量調理施設衛生管
理マニュアルで、中心温度72℃・1分としています。
実験では70℃・数秒で死滅することは分かってい
て、余裕を見て決められているのです。言い換える
と、科学的な根拠を積み上げると、もっと低い温度で
の加熱殺菌も可能になるということです。もちろん温
度を下げた分、加熱時間を長くするという条件が付
くはずです。その代わりにジューシーで柔らかい仕上
がりが期待できるのであれば、ビジネス的には採用し
たいところです。最大限安全性を確保して、温度設
定します。
　フライヤーなどで揚げ物を作る場合、設定した油
温の確認、1回のバッチで投入できる最大量、揚げる
時間を決めておきます。実際に揚がったものの中心
温度を測定して、確認しておく必要があります。一度
手順を決めておくと、フライヤーの温度設定を確認し
ておけば、投入量を守り、揚げ物の色で仕上がりを判
断するということができるようになります。マニュアル
での明記と従業員教育の徹底は、必須です。
　また、せっかく加熱したものを素手で触る、生の食
材を扱うトングで掴むなどの失敗をしないように注意
します。
　出来上がったものは、素早く提供すること。もしで
きない場合は、65℃以上で保温することが必要とな
ります。

グループ3：加熱と冷却を繰り返す食品
　ウェルシュ菌やセレウス菌といった食中毒菌の特
徴は、熱が加わると芽胞を作って身を守ります。加熱
後、温度が下がると発芽して増殖を開始します。周り
に敵がいないこともあって一気に増え毒素を作り、食
べた人がお腹を壊してしまうというものです。それを
防ぐためには、加熱後の急速冷却が必須。芽胞が発
芽する時間を与えないことです。
　そのような菌の特性を理解した上で、ブラストチ
ラーを使ってほしいものです。またブラストチラーがな
い場合には、できるだけ浅いバットを使い、氷水で冷
却するなどの工夫をします。粘り気の多い食材ですと
対流せず、冷えにくいことが考えられます。なぜ急速
に冷やす必要があるのか理解して、作業マニュアル
を作っておく必要があります。
　提供前に再加熱する場合、耐熱性菌でさらに嫌
気性の細菌がいます。カレーなど粘り気の多い食品
中で増えて、事故を起こします。再加熱する場合に、
よくかき混ぜて酸素を入れることで抑えることができ
ます。
　実際にメニューをグループ分けしてみると、ワンプ
レートランチや幕の内弁当（図3）のように、一つの皿
に複数のグループが混ざっている場合が大半です。
グループ2の煮物、焼き物、揚げ物、野菜サラダはグ
ループ１。漬け物などはグループ0に当たります。特に
ピーク時に提供される弁当類は、あらかじめ仕込んで
おいたものを盛り付けるだけという手順になると思い

ます。その場合、グループ3が多くなるかもしれませ
ん。再加熱なしで提供される場合も多いので、先に書
いたようなリスクが付いて回ります。丁寧にグループ
分けをして管理方法を決めておく必要があります。

■  手順④  
　
自社のレシピや調理手順書の■　　　　　　　　　

　
加熱・冷却工程の妥当性評価

　食材に由来する危害要因と、調理工程に由来す
る危害要因の、二つの面から過不足がないように確
認して、自社の衛生管理措置に抜けがないようにし
ます。
　仕組みが正しいか評価するのです。

手順④－１：食材ごとの衛生管理措置の確認
　まず自社で使用している食材を列挙します。各食
材を取り扱う調理手順で、食材由来の危害要因を特
定し、それらに対する管理措置が適切にとられている
か書き出します。食肉、魚介、卵、貝、野菜、加工食品
と食材の種類ごとに、現状の手順と、管理措置の過
不足を確認します。手順書には別冊の資料編があ
り、用紙が準備されています。管理基準は法律で決
められたもの、自社での実験で積み上げたものなど、
科学的な根拠のあるものにする必要があります。
　特に危害要因となる赤身魚のヒスタミン、二枚貝の
麻痺性貝毒等のコントロールが困難なものの特定と

その管理（サプライヤーチェーン等）
が重要です。

手順④－２：調理工程ごとの衛生管
理措置の確認
　レシピ・手順書の情報から、自社の
各工程でどのような管理措置を講じ
ているかを把握し、適切な手順や調
理条件になっているか、自社の調理
手順で行っている管理措置に過不足
がないか確認します。
　特に、加熱工程と冷却工程につい
ては、ここでの管理ミスは重篤な被害
をもたらす可能性がありますから、念
入りに確認しておきます。
　加熱工程は、焼く、蒸す、揚げる、

炒める、ゆでる、煮る、その他（電子レンジ等）の調理
方法と使う機器で分類しておきます。というのも、各
メニュー、レシピごとに危害要因分析を行うと複雑す
ぎるからです。

　ここで書き出した管理措置は、次のフローダイヤグ
ラムで再確認していきます。
　（その３）に続きます。

上田和久〔略歴〕：1959年熊本県産まれ、厨房設備会
社、電機メーカーに勤務後、食品メーカーで品質保証業
務を経験、食品衛生コンサルタントとして独立。
◆国際HACCP同盟リードインストラクター
◆日本HACCPトレーニングセンター

　登録リードインストラクター
◆スタジオワーク合同会社代表社員

　https://www.facebook.com/studioworkdo/

図3　幕の内弁当のグループ分け
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　私が長く住んでいる街は小さいお店がたくさんあ

ります。

　カレー、クレープ、ドーナツ、タピオカ、パンケーキ、

ハンバーガー、焼き鳥、ラーメン、ケバブ、定食屋、お

好み焼き……飲食だけでなく古着屋さんも多く、まる

でおもちゃ箱のような街です。

　そんな場 所ですが、若 者を中 心に人 気 のエリア

で、最近は駅のリニューアルもあったせいか、地代賃

料も高くなったようです。お店の移り変わりが早くて、

路面には大手企業の進出も増えてきています。 気付

けば、メイン通りには、昔からあったパン屋さんなどの

商店がなくなり、チェーンストアの居酒屋や大手の眼

鏡屋、靴屋、ドラックストアに変わりました。一方で道

を一つ離れると、個性的な小さな飲食店も増えたよ

うに思えます。小さくても長く続く店、小さくて特化さ

れた専門店、小さくて強い商品力のある店。

　飲食の商いにおいて原点であるように思えて、と

ても気になります。

　今回は、そんな小さな店とメニューの関係を見て

いきたいと思います。

■  単品特化の流れ
　最近は単一商品や単品特化させる店舗が人気を得

て、増えてきています。

　生活者のニーズも多様化を極め、なんでも揃えるこ

とはむしろ難しくなってきているようです。単品特化させ

ることのメリットも多くあります。

1.作業性の向上 ロスの削減 生産性向上

2.食材仕入れの簡素化、在庫管理のしやすさ

3.一括仕入れによる調達経費の削減と運用の効果性

　一方、特化させる難しさと言えば 一過性の流行に負

けないような、クオリティの高さや個性、こだわりが必要

なので商品の専門性を大きく上げていかなくてはなりま

せん。

　人気店とは多くの人に愛されるということですが、単

品特化のお店に関してはある程度顧客を絞ることにな

ります。そのために、いかにファンのリピートを獲得でき

るか、そしてこれからファンになり得る新規層を獲得で

きるかが肝になります。

■  単品専門店の店舗の特徴　  　先のメリットにもあったように、調達経費の削減がで

きる分、店舗の外観やデザインに投資するお店も多い

です。また商品の生産性を上げるために、オリジナルの

調理機器を開発したり、既存の機器をカスタマイズした

りしていく店舗もあります。

　店舗で調理、製造することで、以下を顧客に印象付

けています。

1.できたてのフレッシュ感

2.製造過程が見えるライブ感

3.素材が見える安心感

■  メニューに合わせた専門性高い機材例　  1.カラフル、フレーバー綿菓子専門店
　Instagramブームもあり、人気を得た特徴的な味や

カラーを出すため、独自のザラメ糖でフレーバーを逃さ

ないよう生産性を上げられる「綿菓子機」を導入。湿気

を通さずに長持ちさせる、オリジナルの包材開発などを

行っている(これにより、綿菓子製品の発送も可能にな

りました)。

2.オリジナルワッフルコーンを生かしたジェラート店
　アレルギーやベジタリアン対応にも可能なジェラート

を作ることを目的とし、牛乳本来の味を壊さない、低温

殺菌の「パステライザー」「アイスクリームフリーザー」

を一体型のものにし、スペースの空いた所に、イタリア

製のワッフルコーン製造機を導入。

　仕入れに頼らず、米粉で作るワッフルコーンなどのメ

ニューを増やすことで、他店との差別化ができている。

3.新食感かき氷店
　昔からかき氷といえば、シャリシャリとした食感がイ

メージであったが、逆手をとり、クリーミーなかき氷とし

て「エスプーマ」を上にトッピングすることで、新食感か

き氷が人気に。

　かき氷店においては、理想の食感を生み出すため

に、氷削力の高いもの、氷の薄さを無段階で調節できる

もの、開口部が広く、円盤刃と円盤受けが一体で清掃

のしやすいものが人気となっている。「氷削機」は、衛生

管理が大変重要です。

※最近では、1食分ずつ違う味の氷を提供できるカート

リッジ式アイスシェーバーも人気です。

4.牛肉のおいしさにこだわったハンバーグ専門店
　ブランド牛肉100パーセントを使用したパテのおい

しさを追求するために、冷凍せずにチルド温度帯管理

を行い、店舗内でパテを作成。省人化で生産能力を上

げるため、卓上食品成型機(フードフォーマー)を導入。

本体が丸洗いできる清掃のしやすさも、重要なポイン

トです。

5.他にはない種類豊富なシフォンケーキ専門店
　シンプルな菓子ゆえに、野菜や乾物、季節の果物な

どを使い、栄養と風味を追求した独自なメニューを揃え

ている。水分量や食感の違い、焼き色の付き方に合わ

せて、あえて二つの「電気オーブン」と「ガスコンベク

ションオーブン」を使い分けて、ベストな焼き上がりにつ

なげている。

■  ワンオペレーションの強い相棒、厨房設備　  　かつて、カウンター9席ほど、テーブル4人席のみのビ

ストロでアルバイトしていました。小さい厨房でしたが、

多くのメニュー数があり、シェフの手元から美しく効率

良く仕上げられていく料理の数々を見ると、当時はまる

で魔法のように感じられたことを覚えています。その記

憶からか、個人的には、厨房内が見えて、シェフの動き

が感じられる小さいお店が今でも好きです。狭い厨房

内を小気味よく動き、調理する姿はとても活気を感じ、

無駄のない動きは魅了されます。やはり小さいお店の

繁盛店ほど、人件費に割けない分、機材投資をしてい

るなあと感じることが多いです。ワンオペレーションで店

の切り盛りをしていくには、厨房設備の選択、設置場所

が大変重要です。

　以下に一例を挙げます。

1.アンダーカウンター洗浄機
　小さい店においては、水圧、洗剤の量、洗浄時間をパ

ターン別で設定でき、グラスから鍋まで、種類の違うも

のでも1台で完璧に洗い上げるものが必要です。また、

カウンター面を広く使いたいので、アンダーカウンター

であることも重要と言えます。

　メンテナンスやランニングコストに優れているものが、

人気です。

2.小型真空包装機
　多くのメニュー数を支えるのは、仕込みの多様化で

す。ソースを小分けにしたり、生肉や食材を冷凍したり、

食材のロスをなくすために包装したりするのはもちろん

のこと、マリネや低温調理においても欠かせません。

3.真空低温調理機
　最近人気の肉バルメニューなど、塊肉の調理や各メ

ニューの仕込みにおいても重宝します。

4.スチームコンベクションオーブン
　多くの飲食店で頼りにしている、スチコン。特に小さ

い店ではガス口が限られることが多く、タイマー設定し

てさまざまなプログラム設定が可能なオーブンは便利

です。また、ワンオペレーションの場合、買い出し他、厨

房を離れることも多い場合でも、調理をお任せできる良

さもあります。

5.サラマンダー
　メニューの中で、焼き色や香ばしい香りが重要なもの

は多くあります。事前に中心温度を他の加熱機器で行

い、サラマンダーでおいしそうな焼き色を付けます。ス

ピーディーに熱々の状態で提供できることは、料理のク

オリティを上げることになります。

■  小さい店こそ隙間空間・時間を大切に　  　先日、小さいパスタ専門店のメニューのお手伝いをし

ました。カウンター席のみのワンオペレーションで、ラン

チタイムに効率良く商品をいかに出せるかは重要です。

開業の厨房設計で、シェフより希望修正した点は、フラ

イパンを使用した後の洗浄のオペレーションラインでし

た。ほんの少しの隙間差ではありましたが、いかに歩数

をかけずに最短で流れるように調理できるかが、鍵だと

思います。

　以下に、いくつかのアイデア例を挙げます。

1.女性店主に合わせた吊り戸棚とカウンターキッチン
　通常、機器の高さや慣行での設計の場合、以外と女

性の高さに合わない吊り戸棚が多く見受けられます。背

伸びしてギリギリの場合、日々の積み重ねが負担になり

得るので、最初の段階での確認が必要です。また、横に

長い1列での大きなカウンターも、左右移動は意外と時

間と負担がかかるものです。思い切ってL字カウンター

にしたことで効率もアップし、お客さまのアイキャッチに

つながったという事例もあります。

2.メニューブックではなく、日々のお勧めで運用をす
ると、
　食材の調達、ロス調整されて売り上げに大きく関わっ

てきます。ワインなどのラインナップもグラス調整が関

わってくるので、書き換え可能な黒板やロール式の紙

ボードも有効と思われます。

3.グラス類を絞る
　狭いスペースにおいては、グラス類の収納は重要で

す。形状高さなどを絞り、省スペースで収納できる工夫

が必要です。

4.仕込みと販売のスペースのバランス
　小さい菓子店によく見られるのが、仕込みをしながら

販売も行うという、同時進行作業。通常は店舗の奥で

仕込みですが、仕上げ作業や包装作業などは販売側で

も可能なようにすると便利です。什器にはキャスターを

付け、適宜状況に応じてフレキシブルにレイアウト変更

ができることも有効と思われます。

5.オープンキッチンの手元と目立つアイキャッチ
　一人で切り盛りしていると、時間帯によっては厨房内

が雑然としがちです。オーダーが集中して、作業の進捗

がゲストに丸見えという場合もあります（むしろ見えるこ

とで、顧客の方がオーダーのタイミングを気遣ってくれ

る場合もありますが……）。そしてカウンター周りや奥の

壁などは目立ちやすい場所なので、あえて印象的な小

物や色使いで目線をそらすことも有効です。

■  まとめ
　単一商品の専門店や小さなお店は、こだわりが詰

まっています。さまざまな制約を、むしろ利点に変えて、

お客さまの心に寄り添う細やかな店作り、メニューを生

み出すことができると思います。お客さまの顔、声をダ

イレクトに感じることこそ、より良い店作りにつながり、強

いては小さい店舗でも大きな売り上げを残す繁盛店に

もなります。とあるプリンの専門店は、開業当初1日数十

個でしたが、その後デパートの催事出店が増え、1日

500個以上の製造、さらに現在はオンラインショップも

構え、セントラルキッチンの立ち上げの準備をされてい

ます。商品(メニュー)に魅力があれば、小さく始めて大

きく成長できるという証です。

　余談ですが、私自身、若い頃の夢でいつか小さいお

店を持ってみたいと思っていました。のんびりとした喫

茶店やワインバル、小料理屋さんも良いな……そんな

想いを思い出してしまいました。これからも、小さいお店

を訪ね歩いてみようと思います。皆さんにもお気に入り

の小さなお店ありますよね！　今月も最後までお読み

いただきまして、ありがとうございました。

　また来月も、よろしくお願い致します。
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■  衛生管理計画の作成は一般衛生管理　  の確認から　多店舗展開する外食事業者のための衛生管理計
画の手引きの解説を、続けます。
　衛生管理計画書作成手順は。六つの手順ででき
ています（図1）。
　一般衛生管理の確認を手順①－１として、12項目
が挙げられています。従来からの管理項目や大量調
理施設衛生管理マニュアル等に規定されているもの
などが網羅されています。

■  手順①－１：一般衛生管理の確認
　1.食品衛生責任者の設置
　2.施設・設備の設計と管理
　3.使用水の管理
　4.そ族・昆虫対策
　5.交差汚染（交差接触）・二次汚染対策
　6.廃棄物・排水の取り扱い
　7.食品等の取り扱い
　8.回収・廃棄
　9.保管食（検食）の取り扱い
　10.情報の提供
　11.従業員の衛生管理・教育訓練
　12.清掃・洗浄・殺菌／消毒プログラム

　HACCP計画の土台となる部分です、ここが
うまく構築できていないと、計画そのものが揺ら
ぐことになります。

　さらに外食特有の陥りやすいポイントとして、メ
ニューごとに「作り置き」のリスクと管理ポイントを手
順①－2として、「継ぎ足し」のリスクと管理ポイントを
手順①－3として、表にしてあります。
　管理ポイントと注意点は、数字で表すと、水分活性
0.94以下、pH4.6以下、フライ油などの酸化指標

（2.5以下を目安）というものです。
　今回の手引書は、実際にチェーン展開している店
舗で運用テストを行っているということで、相当踏み
込んで作られている点が特徴になっています。

■  手順②　レシピ・調理手順書の確認
　多店舗展開している外食事業者では、どの店で食
べても同じ味、同じサービスが求められます。そのた

めに、レシピや手順書などのマニュアルを用意してい
ると思います。販売しているすべてのメニューの原材
料や調理条件をまとめてあり、お客さまへ提供する直
前の調理だけでなく、仕込みとして事前に準備してお
くものもレシピとして準備します。

■  手順③　メニューのグループ化
　殺菌や保冷・保温など、食中毒菌などのコントロー
ル手段を確認します。適切な加熱条件や冷却手順に
なっていることが重要です。商品用と仕込み用のレシ
ピを次のグループに分類します（図2）。

グループ0：危険温度帯を考慮する必要がない食
品のグループ
グループ1：加熱しない食品のグループ
グループ2：加熱してすぐ提供する食品のグループ
グループ3：加熱と冷却を繰り返すグループ

　リテールHACCPと同じ分類方法ですが、グルー
プ0（今月のKey Word）は、この手順書で取り入れ
られた考えで、常温流通品で、かつそのまま食べられ
る食品としています。

グループ1：加熱しない食品グループ
　従業員由来の交差汚染や、温度管理に失敗して、
病原微生物を増殖させてしまうといった事例がありま
す。加熱工程がないので、微生物はそのままお客さま
の口に入ってしまいます。サラダや刺し身などは10℃
以下での保管、冷蔵庫から取り出したらすぐに提供
する、冷蔵庫の温度管理と記録。薬味やトッピングな
どを素手で触らない、生肉などの原材料と同じ冷蔵
庫で保管しない、保管する場合はラップをかけると
か、ドリップなどが落ちないように庫内での配置を考
えるといったことが、ポイントになります。

グループ2：加熱してすぐ提供する食品グループ
　原材料の含まれる危害要因である微生物を特定

した上で、必要十分な加熱条件をマニュアルで決め
てあると思います。法律的には大量調理施設衛生管
理マニュアルで、中心温度72℃・1分としています。
実験では70℃・数秒で死滅することは分かってい
て、余裕を見て決められているのです。言い換える
と、科学的な根拠を積み上げると、もっと低い温度で
の加熱殺菌も可能になるということです。もちろん温
度を下げた分、加熱時間を長くするという条件が付
くはずです。その代わりにジューシーで柔らかい仕上
がりが期待できるのであれば、ビジネス的には採用し
たいところです。最大限安全性を確保して、温度設
定します。
　フライヤーなどで揚げ物を作る場合、設定した油
温の確認、1回のバッチで投入できる最大量、揚げる
時間を決めておきます。実際に揚がったものの中心
温度を測定して、確認しておく必要があります。一度
手順を決めておくと、フライヤーの温度設定を確認し
ておけば、投入量を守り、揚げ物の色で仕上がりを判
断するということができるようになります。マニュアル
での明記と従業員教育の徹底は、必須です。
　また、せっかく加熱したものを素手で触る、生の食
材を扱うトングで掴むなどの失敗をしないように注意
します。
　出来上がったものは、素早く提供すること。もしで
きない場合は、65℃以上で保温することが必要とな
ります。

グループ3：加熱と冷却を繰り返す食品
　ウェルシュ菌やセレウス菌といった食中毒菌の特
徴は、熱が加わると芽胞を作って身を守ります。加熱
後、温度が下がると発芽して増殖を開始します。周り
に敵がいないこともあって一気に増え毒素を作り、食
べた人がお腹を壊してしまうというものです。それを
防ぐためには、加熱後の急速冷却が必須。芽胞が発
芽する時間を与えないことです。
　そのような菌の特性を理解した上で、ブラストチ
ラーを使ってほしいものです。またブラストチラーがな
い場合には、できるだけ浅いバットを使い、氷水で冷
却するなどの工夫をします。粘り気の多い食材ですと
対流せず、冷えにくいことが考えられます。なぜ急速
に冷やす必要があるのか理解して、作業マニュアル
を作っておく必要があります。
　提供前に再加熱する場合、耐熱性菌でさらに嫌
気性の細菌がいます。カレーなど粘り気の多い食品
中で増えて、事故を起こします。再加熱する場合に、
よくかき混ぜて酸素を入れることで抑えることができ
ます。
　実際にメニューをグループ分けしてみると、ワンプ
レートランチや幕の内弁当（図3）のように、一つの皿
に複数のグループが混ざっている場合が大半です。
グループ2の煮物、焼き物、揚げ物、野菜サラダはグ
ループ１。漬け物などはグループ0に当たります。特に
ピーク時に提供される弁当類は、あらかじめ仕込んで
おいたものを盛り付けるだけという手順になると思い

ます。その場合、グループ3が多くなるかもしれませ
ん。再加熱なしで提供される場合も多いので、先に書
いたようなリスクが付いて回ります。丁寧にグループ
分けをして管理方法を決めておく必要があります。

■  手順④  
　
自社のレシピや調理手順書の■　　　　　　　　　

　
加熱・冷却工程の妥当性評価

　食材に由来する危害要因と、調理工程に由来す
る危害要因の、二つの面から過不足がないように確
認して、自社の衛生管理措置に抜けがないようにし
ます。
　仕組みが正しいか評価するのです。

手順④－１：食材ごとの衛生管理措置の確認
　まず自社で使用している食材を列挙します。各食
材を取り扱う調理手順で、食材由来の危害要因を特
定し、それらに対する管理措置が適切にとられている
か書き出します。食肉、魚介、卵、貝、野菜、加工食品
と食材の種類ごとに、現状の手順と、管理措置の過
不足を確認します。手順書には別冊の資料編があ
り、用紙が準備されています。管理基準は法律で決
められたもの、自社での実験で積み上げたものなど、
科学的な根拠のあるものにする必要があります。
　特に危害要因となる赤身魚のヒスタミン、二枚貝の
麻痺性貝毒等のコントロールが困難なものの特定と

その管理（サプライヤーチェーン等）
が重要です。

手順④－２：調理工程ごとの衛生管
理措置の確認
　レシピ・手順書の情報から、自社の
各工程でどのような管理措置を講じ
ているかを把握し、適切な手順や調
理条件になっているか、自社の調理
手順で行っている管理措置に過不足
がないか確認します。
　特に、加熱工程と冷却工程につい
ては、ここでの管理ミスは重篤な被害
をもたらす可能性がありますから、念
入りに確認しておきます。
　加熱工程は、焼く、蒸す、揚げる、

炒める、ゆでる、煮る、その他（電子レンジ等）の調理
方法と使う機器で分類しておきます。というのも、各
メニュー、レシピごとに危害要因分析を行うと複雑す
ぎるからです。

　ここで書き出した管理措置は、次のフローダイヤグ
ラムで再確認していきます。
　（その３）に続きます。

上田和久〔略歴〕：1959年熊本県産まれ、厨房設備会
社、電機メーカーに勤務後、食品メーカーで品質保証業
務を経験、食品衛生コンサルタントとして独立。
◆国際HACCP同盟リードインストラクター
◆日本HACCPトレーニングセンター

　登録リードインストラクター
◆スタジオワーク合同会社代表社員

　https://www.facebook.com/studioworkdo/

図3　幕の内弁当のグループ分け
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　私が長く住んでいる街は小さいお店がたくさんあ

ります。

　カレー、クレープ、ドーナツ、タピオカ、パンケーキ、

ハンバーガー、焼き鳥、ラーメン、ケバブ、定食屋、お

好み焼き……飲食だけでなく古着屋さんも多く、まる

でおもちゃ箱のような街です。

　そんな場 所ですが、若 者を中 心に人 気 のエリア

で、最近は駅のリニューアルもあったせいか、地代賃

料も高くなったようです。お店の移り変わりが早くて、

路面には大手企業の進出も増えてきています。 気付

けば、メイン通りには、昔からあったパン屋さんなどの

商店がなくなり、チェーンストアの居酒屋や大手の眼

鏡屋、靴屋、ドラックストアに変わりました。一方で道

を一つ離れると、個性的な小さな飲食店も増えたよ

うに思えます。小さくても長く続く店、小さくて特化さ

れた専門店、小さくて強い商品力のある店。

　飲食の商いにおいて原点であるように思えて、と

ても気になります。

　今回は、そんな小さな店とメニューの関係を見て

いきたいと思います。

■  単品特化の流れ
　最近は単一商品や単品特化させる店舗が人気を得

て、増えてきています。

　生活者のニーズも多様化を極め、なんでも揃えるこ

とはむしろ難しくなってきているようです。単品特化させ

ることのメリットも多くあります。

1.作業性の向上 ロスの削減 生産性向上

2.食材仕入れの簡素化、在庫管理のしやすさ

3.一括仕入れによる調達経費の削減と運用の効果性

　一方、特化させる難しさと言えば 一過性の流行に負

けないような、クオリティの高さや個性、こだわりが必要

なので商品の専門性を大きく上げていかなくてはなりま

せん。

　人気店とは多くの人に愛されるということですが、単

品特化のお店に関してはある程度顧客を絞ることにな

ります。そのために、いかにファンのリピートを獲得でき

るか、そしてこれからファンになり得る新規層を獲得で

きるかが肝になります。

■  単品専門店の店舗の特徴　  　先のメリットにもあったように、調達経費の削減がで

きる分、店舗の外観やデザインに投資するお店も多い

です。また商品の生産性を上げるために、オリジナルの

調理機器を開発したり、既存の機器をカスタマイズした

りしていく店舗もあります。

　店舗で調理、製造することで、以下を顧客に印象付

けています。

1.できたてのフレッシュ感

2.製造過程が見えるライブ感

3.素材が見える安心感

■  メニューに合わせた専門性高い機材例　  1.カラフル、フレーバー綿菓子専門店
　Instagramブームもあり、人気を得た特徴的な味や

カラーを出すため、独自のザラメ糖でフレーバーを逃さ

ないよう生産性を上げられる「綿菓子機」を導入。湿気

を通さずに長持ちさせる、オリジナルの包材開発などを

行っている(これにより、綿菓子製品の発送も可能にな

りました)。

2.オリジナルワッフルコーンを生かしたジェラート店
　アレルギーやベジタリアン対応にも可能なジェラート

を作ることを目的とし、牛乳本来の味を壊さない、低温

殺菌の「パステライザー」「アイスクリームフリーザー」

を一体型のものにし、スペースの空いた所に、イタリア

製のワッフルコーン製造機を導入。

　仕入れに頼らず、米粉で作るワッフルコーンなどのメ

ニューを増やすことで、他店との差別化ができている。

3.新食感かき氷店
　昔からかき氷といえば、シャリシャリとした食感がイ

メージであったが、逆手をとり、クリーミーなかき氷とし

て「エスプーマ」を上にトッピングすることで、新食感か

き氷が人気に。

　かき氷店においては、理想の食感を生み出すため

に、氷削力の高いもの、氷の薄さを無段階で調節できる

もの、開口部が広く、円盤刃と円盤受けが一体で清掃

のしやすいものが人気となっている。「氷削機」は、衛生

管理が大変重要です。

※最近では、1食分ずつ違う味の氷を提供できるカート

リッジ式アイスシェーバーも人気です。

4.牛肉のおいしさにこだわったハンバーグ専門店
　ブランド牛肉100パーセントを使用したパテのおい

しさを追求するために、冷凍せずにチルド温度帯管理

を行い、店舗内でパテを作成。省人化で生産能力を上

げるため、卓上食品成型機(フードフォーマー)を導入。

本体が丸洗いできる清掃のしやすさも、重要なポイン

トです。

5.他にはない種類豊富なシフォンケーキ専門店
　シンプルな菓子ゆえに、野菜や乾物、季節の果物な

どを使い、栄養と風味を追求した独自なメニューを揃え

ている。水分量や食感の違い、焼き色の付き方に合わ

せて、あえて二つの「電気オーブン」と「ガスコンベク

ションオーブン」を使い分けて、ベストな焼き上がりにつ

なげている。

■  ワンオペレーションの強い相棒、厨房設備　  　かつて、カウンター9席ほど、テーブル4人席のみのビ

ストロでアルバイトしていました。小さい厨房でしたが、

多くのメニュー数があり、シェフの手元から美しく効率

良く仕上げられていく料理の数々を見ると、当時はまる

で魔法のように感じられたことを覚えています。その記

憶からか、個人的には、厨房内が見えて、シェフの動き

が感じられる小さいお店が今でも好きです。狭い厨房

内を小気味よく動き、調理する姿はとても活気を感じ、

無駄のない動きは魅了されます。やはり小さいお店の

繁盛店ほど、人件費に割けない分、機材投資をしてい

るなあと感じることが多いです。ワンオペレーションで店

の切り盛りをしていくには、厨房設備の選択、設置場所

が大変重要です。

　以下に一例を挙げます。

1.アンダーカウンター洗浄機
　小さい店においては、水圧、洗剤の量、洗浄時間をパ

ターン別で設定でき、グラスから鍋まで、種類の違うも

のでも1台で完璧に洗い上げるものが必要です。また、

カウンター面を広く使いたいので、アンダーカウンター

であることも重要と言えます。

　メンテナンスやランニングコストに優れているものが、

人気です。

2.小型真空包装機
　多くのメニュー数を支えるのは、仕込みの多様化で

す。ソースを小分けにしたり、生肉や食材を冷凍したり、

食材のロスをなくすために包装したりするのはもちろん

のこと、マリネや低温調理においても欠かせません。

3.真空低温調理機
　最近人気の肉バルメニューなど、塊肉の調理や各メ

ニューの仕込みにおいても重宝します。

4.スチームコンベクションオーブン
　多くの飲食店で頼りにしている、スチコン。特に小さ

い店ではガス口が限られることが多く、タイマー設定し

てさまざまなプログラム設定が可能なオーブンは便利

です。また、ワンオペレーションの場合、買い出し他、厨

房を離れることも多い場合でも、調理をお任せできる良

さもあります。

5.サラマンダー
　メニューの中で、焼き色や香ばしい香りが重要なもの

は多くあります。事前に中心温度を他の加熱機器で行

い、サラマンダーでおいしそうな焼き色を付けます。ス

ピーディーに熱々の状態で提供できることは、料理のク

オリティを上げることになります。

■  小さい店こそ隙間空間・時間を大切に　  　先日、小さいパスタ専門店のメニューのお手伝いをし

ました。カウンター席のみのワンオペレーションで、ラン

チタイムに効率良く商品をいかに出せるかは重要です。

開業の厨房設計で、シェフより希望修正した点は、フラ

イパンを使用した後の洗浄のオペレーションラインでし

た。ほんの少しの隙間差ではありましたが、いかに歩数

をかけずに最短で流れるように調理できるかが、鍵だと

思います。

　以下に、いくつかのアイデア例を挙げます。

1.女性店主に合わせた吊り戸棚とカウンターキッチン
　通常、機器の高さや慣行での設計の場合、以外と女

性の高さに合わない吊り戸棚が多く見受けられます。背

伸びしてギリギリの場合、日々の積み重ねが負担になり

得るので、最初の段階での確認が必要です。また、横に

長い1列での大きなカウンターも、左右移動は意外と時

間と負担がかかるものです。思い切ってL字カウンター

にしたことで効率もアップし、お客さまのアイキャッチに

つながったという事例もあります。

2.メニューブックではなく、日々のお勧めで運用をす
ると、
　食材の調達、ロス調整されて売り上げに大きく関わっ

てきます。ワインなどのラインナップもグラス調整が関

わってくるので、書き換え可能な黒板やロール式の紙

ボードも有効と思われます。

3.グラス類を絞る
　狭いスペースにおいては、グラス類の収納は重要で

す。形状高さなどを絞り、省スペースで収納できる工夫

が必要です。

4.仕込みと販売のスペースのバランス
　小さい菓子店によく見られるのが、仕込みをしながら

販売も行うという、同時進行作業。通常は店舗の奥で

仕込みですが、仕上げ作業や包装作業などは販売側で

も可能なようにすると便利です。什器にはキャスターを

付け、適宜状況に応じてフレキシブルにレイアウト変更

ができることも有効と思われます。

5.オープンキッチンの手元と目立つアイキャッチ
　一人で切り盛りしていると、時間帯によっては厨房内

が雑然としがちです。オーダーが集中して、作業の進捗

がゲストに丸見えという場合もあります（むしろ見えるこ

とで、顧客の方がオーダーのタイミングを気遣ってくれ

る場合もありますが……）。そしてカウンター周りや奥の

壁などは目立ちやすい場所なので、あえて印象的な小

物や色使いで目線をそらすことも有効です。

■  まとめ
　単一商品の専門店や小さなお店は、こだわりが詰

まっています。さまざまな制約を、むしろ利点に変えて、

お客さまの心に寄り添う細やかな店作り、メニューを生

み出すことができると思います。お客さまの顔、声をダ

イレクトに感じることこそ、より良い店作りにつながり、強

いては小さい店舗でも大きな売り上げを残す繁盛店に

もなります。とあるプリンの専門店は、開業当初1日数十

個でしたが、その後デパートの催事出店が増え、1日

500個以上の製造、さらに現在はオンラインショップも

構え、セントラルキッチンの立ち上げの準備をされてい

ます。商品(メニュー)に魅力があれば、小さく始めて大

きく成長できるという証です。

　余談ですが、私自身、若い頃の夢でいつか小さいお

店を持ってみたいと思っていました。のんびりとした喫

茶店やワインバル、小料理屋さんも良いな……そんな

想いを思い出してしまいました。これからも、小さいお店

を訪ね歩いてみようと思います。皆さんにもお気に入り

の小さなお店ありますよね！　今月も最後までお読み

いただきまして、ありがとうございました。

　また来月も、よろしくお願い致します。
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　私が長く住んでいる街は小さいお店がたくさんあ

ります。

　カレー、クレープ、ドーナツ、タピオカ、パンケーキ、

ハンバーガー、焼き鳥、ラーメン、ケバブ、定食屋、お

好み焼き……飲食だけでなく古着屋さんも多く、まる

でおもちゃ箱のような街です。

　そんな場 所ですが、若 者を中 心に人 気 のエリア

で、最近は駅のリニューアルもあったせいか、地代賃

料も高くなったようです。お店の移り変わりが早くて、

路面には大手企業の進出も増えてきています。 気付

けば、メイン通りには、昔からあったパン屋さんなどの

商店がなくなり、チェーンストアの居酒屋や大手の眼

鏡屋、靴屋、ドラックストアに変わりました。一方で道

を一つ離れると、個性的な小さな飲食店も増えたよ

うに思えます。小さくても長く続く店、小さくて特化さ

れた専門店、小さくて強い商品力のある店。

　飲食の商いにおいて原点であるように思えて、と

ても気になります。

　今回は、そんな小さな店とメニューの関係を見て

いきたいと思います。

■  単品特化の流れ
　最近は単一商品や単品特化させる店舗が人気を得

て、増えてきています。

　生活者のニーズも多様化を極め、なんでも揃えるこ

とはむしろ難しくなってきているようです。単品特化させ

ることのメリットも多くあります。

1.作業性の向上 ロスの削減 生産性向上

2.食材仕入れの簡素化、在庫管理のしやすさ

3.一括仕入れによる調達経費の削減と運用の効果性

　一方、特化させる難しさと言えば 一過性の流行に負

けないような、クオリティの高さや個性、こだわりが必要

なので商品の専門性を大きく上げていかなくてはなりま

せん。

　人気店とは多くの人に愛されるということですが、単

品特化のお店に関してはある程度顧客を絞ることにな

ります。そのために、いかにファンのリピートを獲得でき

るか、そしてこれからファンになり得る新規層を獲得で

きるかが肝になります。

■  単品専門店の店舗の特徴　  　先のメリットにもあったように、調達経費の削減がで

きる分、店舗の外観やデザインに投資するお店も多い

です。また商品の生産性を上げるために、オリジナルの

調理機器を開発したり、既存の機器をカスタマイズした

りしていく店舗もあります。

　店舗で調理、製造することで、以下を顧客に印象付

けています。

1.できたてのフレッシュ感

2.製造過程が見えるライブ感

3.素材が見える安心感

■  メニューに合わせた専門性高い機材例　  1.カラフル、フレーバー綿菓子専門店
　Instagramブームもあり、人気を得た特徴的な味や

カラーを出すため、独自のザラメ糖でフレーバーを逃さ

ないよう生産性を上げられる「綿菓子機」を導入。湿気

を通さずに長持ちさせる、オリジナルの包材開発などを

行っている(これにより、綿菓子製品の発送も可能にな

りました)。

2.オリジナルワッフルコーンを生かしたジェラート店
　アレルギーやベジタリアン対応にも可能なジェラート

を作ることを目的とし、牛乳本来の味を壊さない、低温

殺菌の「パステライザー」「アイスクリームフリーザー」

を一体型のものにし、スペースの空いた所に、イタリア

製のワッフルコーン製造機を導入。

　仕入れに頼らず、米粉で作るワッフルコーンなどのメ

ニューを増やすことで、他店との差別化ができている。

3.新食感かき氷店
　昔からかき氷といえば、シャリシャリとした食感がイ

メージであったが、逆手をとり、クリーミーなかき氷とし

て「エスプーマ」を上にトッピングすることで、新食感か

き氷が人気に。

　かき氷店においては、理想の食感を生み出すため

に、氷削力の高いもの、氷の薄さを無段階で調節できる

もの、開口部が広く、円盤刃と円盤受けが一体で清掃

のしやすいものが人気となっている。「氷削機」は、衛生

管理が大変重要です。

※最近では、1食分ずつ違う味の氷を提供できるカート

リッジ式アイスシェーバーも人気です。

4.牛肉のおいしさにこだわったハンバーグ専門店
　ブランド牛肉100パーセントを使用したパテのおい

しさを追求するために、冷凍せずにチルド温度帯管理

を行い、店舗内でパテを作成。省人化で生産能力を上

げるため、卓上食品成型機(フードフォーマー)を導入。

本体が丸洗いできる清掃のしやすさも、重要なポイン

トです。

5.他にはない種類豊富なシフォンケーキ専門店
　シンプルな菓子ゆえに、野菜や乾物、季節の果物な

どを使い、栄養と風味を追求した独自なメニューを揃え

ている。水分量や食感の違い、焼き色の付き方に合わ

せて、あえて二つの「電気オーブン」と「ガスコンベク

ションオーブン」を使い分けて、ベストな焼き上がりにつ

なげている。

■  ワンオペレーションの強い相棒、厨房設備　  　かつて、カウンター9席ほど、テーブル4人席のみのビ

ストロでアルバイトしていました。小さい厨房でしたが、

多くのメニュー数があり、シェフの手元から美しく効率

良く仕上げられていく料理の数々を見ると、当時はまる

で魔法のように感じられたことを覚えています。その記

憶からか、個人的には、厨房内が見えて、シェフの動き

が感じられる小さいお店が今でも好きです。狭い厨房

内を小気味よく動き、調理する姿はとても活気を感じ、

無駄のない動きは魅了されます。やはり小さいお店の

繁盛店ほど、人件費に割けない分、機材投資をしてい

るなあと感じることが多いです。ワンオペレーションで店

の切り盛りをしていくには、厨房設備の選択、設置場所

が大変重要です。

　以下に一例を挙げます。

1.アンダーカウンター洗浄機
　小さい店においては、水圧、洗剤の量、洗浄時間をパ

ターン別で設定でき、グラスから鍋まで、種類の違うも

のでも1台で完璧に洗い上げるものが必要です。また、

カウンター面を広く使いたいので、アンダーカウンター

であることも重要と言えます。

　メンテナンスやランニングコストに優れているものが、

人気です。

2.小型真空包装機
　多くのメニュー数を支えるのは、仕込みの多様化で

す。ソースを小分けにしたり、生肉や食材を冷凍したり、

食材のロスをなくすために包装したりするのはもちろん

のこと、マリネや低温調理においても欠かせません。

3.真空低温調理機
　最近人気の肉バルメニューなど、塊肉の調理や各メ

ニューの仕込みにおいても重宝します。

4.スチームコンベクションオーブン
　多くの飲食店で頼りにしている、スチコン。特に小さ

い店ではガス口が限られることが多く、タイマー設定し

てさまざまなプログラム設定が可能なオーブンは便利

です。また、ワンオペレーションの場合、買い出し他、厨

房を離れることも多い場合でも、調理をお任せできる良

さもあります。

5.サラマンダー
　メニューの中で、焼き色や香ばしい香りが重要なもの

は多くあります。事前に中心温度を他の加熱機器で行

い、サラマンダーでおいしそうな焼き色を付けます。ス

ピーディーに熱々の状態で提供できることは、料理のク

オリティを上げることになります。

■  小さい店こそ隙間空間・時間を大切に　  　先日、小さいパスタ専門店のメニューのお手伝いをし

ました。カウンター席のみのワンオペレーションで、ラン

チタイムに効率良く商品をいかに出せるかは重要です。

開業の厨房設計で、シェフより希望修正した点は、フラ

イパンを使用した後の洗浄のオペレーションラインでし

た。ほんの少しの隙間差ではありましたが、いかに歩数

をかけずに最短で流れるように調理できるかが、鍵だと

思います。

　以下に、いくつかのアイデア例を挙げます。

1.女性店主に合わせた吊り戸棚とカウンターキッチン
　通常、機器の高さや慣行での設計の場合、以外と女
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伸びしてギリギリの場合、日々の積み重ねが負担になり

得るので、最初の段階での確認が必要です。また、横に

長い1列での大きなカウンターも、左右移動は意外と時

間と負担がかかるものです。思い切ってL字カウンター

にしたことで効率もアップし、お客さまのアイキャッチに

つながったという事例もあります。

2.メニューブックではなく、日々のお勧めで運用をす
ると、
　食材の調達、ロス調整されて売り上げに大きく関わっ

てきます。ワインなどのラインナップもグラス調整が関

わってくるので、書き換え可能な黒板やロール式の紙

ボードも有効と思われます。

3.グラス類を絞る
　狭いスペースにおいては、グラス類の収納は重要で

す。形状高さなどを絞り、省スペースで収納できる工夫
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4.仕込みと販売のスペースのバランス
　小さい菓子店によく見られるのが、仕込みをしながら

販売も行うという、同時進行作業。通常は店舗の奥で
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5.オープンキッチンの手元と目立つアイキャッチ
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が雑然としがちです。オーダーが集中して、作業の進捗
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とで、顧客の方がオーダーのタイミングを気遣ってくれ

る場合もありますが……）。そしてカウンター周りや奥の

壁などは目立ちやすい場所なので、あえて印象的な小

物や色使いで目線をそらすことも有効です。

■  まとめ
　単一商品の専門店や小さなお店は、こだわりが詰

まっています。さまざまな制約を、むしろ利点に変えて、

お客さまの心に寄り添う細やかな店作り、メニューを生

み出すことができると思います。お客さまの顔、声をダ

イレクトに感じることこそ、より良い店作りにつながり、強

いては小さい店舗でも大きな売り上げを残す繁盛店に

もなります。とあるプリンの専門店は、開業当初1日数十

個でしたが、その後デパートの催事出店が増え、1日

500個以上の製造、さらに現在はオンラインショップも

構え、セントラルキッチンの立ち上げの準備をされてい

ます。商品(メニュー)に魅力があれば、小さく始めて大

きく成長できるという証です。

　余談ですが、私自身、若い頃の夢でいつか小さいお

店を持ってみたいと思っていました。のんびりとした喫

茶店やワインバル、小料理屋さんも良いな……そんな

想いを思い出してしまいました。これからも、小さいお店

を訪ね歩いてみようと思います。皆さんにもお気に入り

の小さなお店ありますよね！　今月も最後までお読み

いただきまして、ありがとうございました。

　また来月も、よろしくお願い致します。
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食材のロスをなくすために包装したりするのはもちろん

のこと、マリネや低温調理においても欠かせません。

3.真空低温調理機
　最近人気の肉バルメニューなど、塊肉の調理や各メ

ニューの仕込みにおいても重宝します。

4.スチームコンベクションオーブン
　多くの飲食店で頼りにしている、スチコン。特に小さ

い店ではガス口が限られることが多く、タイマー設定し

てさまざまなプログラム設定が可能なオーブンは便利

です。また、ワンオペレーションの場合、買い出し他、厨

房を離れることも多い場合でも、調理をお任せできる良

さもあります。

5.サラマンダー
　メニューの中で、焼き色や香ばしい香りが重要なもの

は多くあります。事前に中心温度を他の加熱機器で行

い、サラマンダーでおいしそうな焼き色を付けます。ス

ピーディーに熱々の状態で提供できることは、料理のク

オリティを上げることになります。

■  小さい店こそ隙間空間・時間を大切に　  　先日、小さいパスタ専門店のメニューのお手伝いをし

ました。カウンター席のみのワンオペレーションで、ラン

チタイムに効率良く商品をいかに出せるかは重要です。

開業の厨房設計で、シェフより希望修正した点は、フラ

イパンを使用した後の洗浄のオペレーションラインでし

た。ほんの少しの隙間差ではありましたが、いかに歩数

をかけずに最短で流れるように調理できるかが、鍵だと

思います。

　以下に、いくつかのアイデア例を挙げます。

1.女性店主に合わせた吊り戸棚とカウンターキッチン
　通常、機器の高さや慣行での設計の場合、以外と女

性の高さに合わない吊り戸棚が多く見受けられます。背

伸びしてギリギリの場合、日々の積み重ねが負担になり

得るので、最初の段階での確認が必要です。また、横に

長い1列での大きなカウンターも、左右移動は意外と時

間と負担がかかるものです。思い切ってL字カウンター

にしたことで効率もアップし、お客さまのアイキャッチに

つながったという事例もあります。

2.メニューブックではなく、日々のお勧めで運用をす
ると、
　食材の調達、ロス調整されて売り上げに大きく関わっ

てきます。ワインなどのラインナップもグラス調整が関

わってくるので、書き換え可能な黒板やロール式の紙

ボードも有効と思われます。

3.グラス類を絞る
　狭いスペースにおいては、グラス類の収納は重要で

す。形状高さなどを絞り、省スペースで収納できる工夫

が必要です。

4.仕込みと販売のスペースのバランス
　小さい菓子店によく見られるのが、仕込みをしながら

販売も行うという、同時進行作業。通常は店舗の奥で

仕込みですが、仕上げ作業や包装作業などは販売側で

も可能なようにすると便利です。什器にはキャスターを

付け、適宜状況に応じてフレキシブルにレイアウト変更

ができることも有効と思われます。

5.オープンキッチンの手元と目立つアイキャッチ
　一人で切り盛りしていると、時間帯によっては厨房内

が雑然としがちです。オーダーが集中して、作業の進捗

がゲストに丸見えという場合もあります（むしろ見えるこ

とで、顧客の方がオーダーのタイミングを気遣ってくれ

る場合もありますが……）。そしてカウンター周りや奥の

壁などは目立ちやすい場所なので、あえて印象的な小

物や色使いで目線をそらすことも有効です。

■  まとめ
　単一商品の専門店や小さなお店は、こだわりが詰

まっています。さまざまな制約を、むしろ利点に変えて、

お客さまの心に寄り添う細やかな店作り、メニューを生

み出すことができると思います。お客さまの顔、声をダ

イレクトに感じることこそ、より良い店作りにつながり、強

いては小さい店舗でも大きな売り上げを残す繁盛店に

もなります。とあるプリンの専門店は、開業当初1日数十

個でしたが、その後デパートの催事出店が増え、1日

500個以上の製造、さらに現在はオンラインショップも

構え、セントラルキッチンの立ち上げの準備をされてい

ます。商品(メニュー)に魅力があれば、小さく始めて大

きく成長できるという証です。

　余談ですが、私自身、若い頃の夢でいつか小さいお

店を持ってみたいと思っていました。のんびりとした喫

茶店やワインバル、小料理屋さんも良いな……そんな

想いを思い出してしまいました。これからも、小さいお店

を訪ね歩いてみようと思います。皆さんにもお気に入り

の小さなお店ありますよね！　今月も最後までお読み

いただきまして、ありがとうございました。

　また来月も、よろしくお願い致します。
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　私が長く住んでいる街は小さいお店がたくさんあ

ります。

　カレー、クレープ、ドーナツ、タピオカ、パンケーキ、

ハンバーガー、焼き鳥、ラーメン、ケバブ、定食屋、お

好み焼き……飲食だけでなく古着屋さんも多く、まる

でおもちゃ箱のような街です。

　そんな場 所ですが、若 者を中 心に人 気 のエリア

で、最近は駅のリニューアルもあったせいか、地代賃

料も高くなったようです。お店の移り変わりが早くて、

路面には大手企業の進出も増えてきています。 気付

けば、メイン通りには、昔からあったパン屋さんなどの

商店がなくなり、チェーンストアの居酒屋や大手の眼

鏡屋、靴屋、ドラックストアに変わりました。一方で道

を一つ離れると、個性的な小さな飲食店も増えたよ

うに思えます。小さくても長く続く店、小さくて特化さ

れた専門店、小さくて強い商品力のある店。

　飲食の商いにおいて原点であるように思えて、と

ても気になります。

　今回は、そんな小さな店とメニューの関係を見て

いきたいと思います。

■  単品特化の流れ
　最近は単一商品や単品特化させる店舗が人気を得

て、増えてきています。

　生活者のニーズも多様化を極め、なんでも揃えるこ

とはむしろ難しくなってきているようです。単品特化させ

ることのメリットも多くあります。

1.作業性の向上 ロスの削減 生産性向上

2.食材仕入れの簡素化、在庫管理のしやすさ

3.一括仕入れによる調達経費の削減と運用の効果性

　一方、特化させる難しさと言えば 一過性の流行に負

けないような、クオリティの高さや個性、こだわりが必要

なので商品の専門性を大きく上げていかなくてはなりま

せん。

　人気店とは多くの人に愛されるということですが、単

品特化のお店に関してはある程度顧客を絞ることにな

ります。そのために、いかにファンのリピートを獲得でき

るか、そしてこれからファンになり得る新規層を獲得で

きるかが肝になります。

■  単品専門店の店舗の特徴　  　先のメリットにもあったように、調達経費の削減がで

きる分、店舗の外観やデザインに投資するお店も多い

です。また商品の生産性を上げるために、オリジナルの

調理機器を開発したり、既存の機器をカスタマイズした

りしていく店舗もあります。

　店舗で調理、製造することで、以下を顧客に印象付
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て「エスプーマ」を上にトッピングすることで、新食感か

き氷が人気に。

　かき氷店においては、理想の食感を生み出すため

に、氷削力の高いもの、氷の薄さを無段階で調節できる

もの、開口部が広く、円盤刃と円盤受けが一体で清掃

のしやすいものが人気となっている。「氷削機」は、衛生

管理が大変重要です。
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ります。そのために、いかにファンのリピートを獲得でき

るか、そしてこれからファンになり得る新規層を獲得で

きるかが肝になります。

■  単品専門店の店舗の特徴　  　先のメリットにもあったように、調達経費の削減がで

きる分、店舗の外観やデザインに投資するお店も多い

です。また商品の生産性を上げるために、オリジナルの

調理機器を開発したり、既存の機器をカスタマイズした

りしていく店舗もあります。

　店舗で調理、製造することで、以下を顧客に印象付

けています。

1.できたてのフレッシュ感

2.製造過程が見えるライブ感

3.素材が見える安心感

■  メニューに合わせた専門性高い機材例　  1.カラフル、フレーバー綿菓子専門店
　Instagramブームもあり、人気を得た特徴的な味や

カラーを出すため、独自のザラメ糖でフレーバーを逃さ

ないよう生産性を上げられる「綿菓子機」を導入。湿気

を通さずに長持ちさせる、オリジナルの包材開発などを

行っている(これにより、綿菓子製品の発送も可能にな

りました)。

2.オリジナルワッフルコーンを生かしたジェラート店
　アレルギーやベジタリアン対応にも可能なジェラート

を作ることを目的とし、牛乳本来の味を壊さない、低温

殺菌の「パステライザー」「アイスクリームフリーザー」

を一体型のものにし、スペースの空いた所に、イタリア

製のワッフルコーン製造機を導入。

　仕入れに頼らず、米粉で作るワッフルコーンなどのメ

ニューを増やすことで、他店との差別化ができている。

3.新食感かき氷店
　昔からかき氷といえば、シャリシャリとした食感がイ

メージであったが、逆手をとり、クリーミーなかき氷とし

て「エスプーマ」を上にトッピングすることで、新食感か

き氷が人気に。

　かき氷店においては、理想の食感を生み出すため

に、氷削力の高いもの、氷の薄さを無段階で調節できる

もの、開口部が広く、円盤刃と円盤受けが一体で清掃

のしやすいものが人気となっている。「氷削機」は、衛生

管理が大変重要です。

※最近では、1食分ずつ違う味の氷を提供できるカート

リッジ式アイスシェーバーも人気です。

4.牛肉のおいしさにこだわったハンバーグ専門店
　ブランド牛肉100パーセントを使用したパテのおい

しさを追求するために、冷凍せずにチルド温度帯管理

を行い、店舗内でパテを作成。省人化で生産能力を上

げるため、卓上食品成型機(フードフォーマー)を導入。

本体が丸洗いできる清掃のしやすさも、重要なポイン

トです。

5.他にはない種類豊富なシフォンケーキ専門店
　シンプルな菓子ゆえに、野菜や乾物、季節の果物な

どを使い、栄養と風味を追求した独自なメニューを揃え

ている。水分量や食感の違い、焼き色の付き方に合わ

せて、あえて二つの「電気オーブン」と「ガスコンベク

ションオーブン」を使い分けて、ベストな焼き上がりにつ

なげている。

■  ワンオペレーションの強い相棒、厨房設備　  　かつて、カウンター9席ほど、テーブル4人席のみのビ

ストロでアルバイトしていました。小さい厨房でしたが、

多くのメニュー数があり、シェフの手元から美しく効率

良く仕上げられていく料理の数々を見ると、当時はまる

で魔法のように感じられたことを覚えています。その記

憶からか、個人的には、厨房内が見えて、シェフの動き

が感じられる小さいお店が今でも好きです。狭い厨房

内を小気味よく動き、調理する姿はとても活気を感じ、

無駄のない動きは魅了されます。やはり小さいお店の

繁盛店ほど、人件費に割けない分、機材投資をしてい

るなあと感じることが多いです。ワンオペレーションで店

の切り盛りをしていくには、厨房設備の選択、設置場所

が大変重要です。

　以下に一例を挙げます。

1.アンダーカウンター洗浄機
　小さい店においては、水圧、洗剤の量、洗浄時間をパ

ターン別で設定でき、グラスから鍋まで、種類の違うも

のでも1台で完璧に洗い上げるものが必要です。また、

カウンター面を広く使いたいので、アンダーカウンター

であることも重要と言えます。

　メンテナンスやランニングコストに優れているものが、

人気です。

2.小型真空包装機
　多くのメニュー数を支えるのは、仕込みの多様化で

す。ソースを小分けにしたり、生肉や食材を冷凍したり、

食材のロスをなくすために包装したりするのはもちろん

のこと、マリネや低温調理においても欠かせません。

3.真空低温調理機
　最近人気の肉バルメニューなど、塊肉の調理や各メ

ニューの仕込みにおいても重宝します。

4.スチームコンベクションオーブン
　多くの飲食店で頼りにしている、スチコン。特に小さ

い店ではガス口が限られることが多く、タイマー設定し

てさまざまなプログラム設定が可能なオーブンは便利

です。また、ワンオペレーションの場合、買い出し他、厨

房を離れることも多い場合でも、調理をお任せできる良

さもあります。

5.サラマンダー
　メニューの中で、焼き色や香ばしい香りが重要なもの

は多くあります。事前に中心温度を他の加熱機器で行

い、サラマンダーでおいしそうな焼き色を付けます。ス

ピーディーに熱々の状態で提供できることは、料理のク

オリティを上げることになります。

■  小さい店こそ隙間空間・時間を大切に　  　先日、小さいパスタ専門店のメニューのお手伝いをし

ました。カウンター席のみのワンオペレーションで、ラン

チタイムに効率良く商品をいかに出せるかは重要です。

開業の厨房設計で、シェフより希望修正した点は、フラ

イパンを使用した後の洗浄のオペレーションラインでし

た。ほんの少しの隙間差ではありましたが、いかに歩数

をかけずに最短で流れるように調理できるかが、鍵だと

思います。

　以下に、いくつかのアイデア例を挙げます。

1.女性店主に合わせた吊り戸棚とカウンターキッチン
　通常、機器の高さや慣行での設計の場合、以外と女

性の高さに合わない吊り戸棚が多く見受けられます。背

伸びしてギリギリの場合、日々の積み重ねが負担になり

得るので、最初の段階での確認が必要です。また、横に

長い1列での大きなカウンターも、左右移動は意外と時

間と負担がかかるものです。思い切ってL字カウンター

にしたことで効率もアップし、お客さまのアイキャッチに

つながったという事例もあります。

2.メニューブックではなく、日々のお勧めで運用をす
ると、
　食材の調達、ロス調整されて売り上げに大きく関わっ

てきます。ワインなどのラインナップもグラス調整が関

わってくるので、書き換え可能な黒板やロール式の紙

ボードも有効と思われます。

3.グラス類を絞る
　狭いスペースにおいては、グラス類の収納は重要で

す。形状高さなどを絞り、省スペースで収納できる工夫

が必要です。

4.仕込みと販売のスペースのバランス
　小さい菓子店によく見られるのが、仕込みをしながら

販売も行うという、同時進行作業。通常は店舗の奥で

仕込みですが、仕上げ作業や包装作業などは販売側で

も可能なようにすると便利です。什器にはキャスターを

付け、適宜状況に応じてフレキシブルにレイアウト変更

ができることも有効と思われます。

5.オープンキッチンの手元と目立つアイキャッチ
　一人で切り盛りしていると、時間帯によっては厨房内

が雑然としがちです。オーダーが集中して、作業の進捗

がゲストに丸見えという場合もあります（むしろ見えるこ

とで、顧客の方がオーダーのタイミングを気遣ってくれ

る場合もありますが……）。そしてカウンター周りや奥の

壁などは目立ちやすい場所なので、あえて印象的な小

物や色使いで目線をそらすことも有効です。

■  まとめ
　単一商品の専門店や小さなお店は、こだわりが詰

まっています。さまざまな制約を、むしろ利点に変えて、

お客さまの心に寄り添う細やかな店作り、メニューを生

み出すことができると思います。お客さまの顔、声をダ

イレクトに感じることこそ、より良い店作りにつながり、強

いては小さい店舗でも大きな売り上げを残す繁盛店に

もなります。とあるプリンの専門店は、開業当初1日数十

個でしたが、その後デパートの催事出店が増え、1日

500個以上の製造、さらに現在はオンラインショップも

構え、セントラルキッチンの立ち上げの準備をされてい

ます。商品(メニュー)に魅力があれば、小さく始めて大

きく成長できるという証です。

　余談ですが、私自身、若い頃の夢でいつか小さいお

店を持ってみたいと思っていました。のんびりとした喫

茶店やワインバル、小料理屋さんも良いな……そんな

想いを思い出してしまいました。これからも、小さいお店

を訪ね歩いてみようと思います。皆さんにもお気に入り

の小さなお店ありますよね！　今月も最後までお読み

いただきまして、ありがとうございました。

　また来月も、よろしくお願い致します。
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　私が長く住んでいる街は小さいお店がたくさんあ

ります。

　カレー、クレープ、ドーナツ、タピオカ、パンケーキ、

ハンバーガー、焼き鳥、ラーメン、ケバブ、定食屋、お

好み焼き……飲食だけでなく古着屋さんも多く、まる

でおもちゃ箱のような街です。

　そんな場 所ですが、若 者を中 心に人 気 のエリア

で、最近は駅のリニューアルもあったせいか、地代賃

料も高くなったようです。お店の移り変わりが早くて、

路面には大手企業の進出も増えてきています。 気付

けば、メイン通りには、昔からあったパン屋さんなどの

商店がなくなり、チェーンストアの居酒屋や大手の眼

鏡屋、靴屋、ドラックストアに変わりました。一方で道

を一つ離れると、個性的な小さな飲食店も増えたよ

うに思えます。小さくても長く続く店、小さくて特化さ

れた専門店、小さくて強い商品力のある店。

　飲食の商いにおいて原点であるように思えて、と

ても気になります。

　今回は、そんな小さな店とメニューの関係を見て

いきたいと思います。

■  単品特化の流れ
　最近は単一商品や単品特化させる店舗が人気を得

て、増えてきています。

　生活者のニーズも多様化を極め、なんでも揃えるこ

とはむしろ難しくなってきているようです。単品特化させ

ることのメリットも多くあります。

1.作業性の向上 ロスの削減 生産性向上

2.食材仕入れの簡素化、在庫管理のしやすさ

3.一括仕入れによる調達経費の削減と運用の効果性

　一方、特化させる難しさと言えば 一過性の流行に負

けないような、クオリティの高さや個性、こだわりが必要

なので商品の専門性を大きく上げていかなくてはなりま

せん。

　人気店とは多くの人に愛されるということですが、単

品特化のお店に関してはある程度顧客を絞ることにな

ります。そのために、いかにファンのリピートを獲得でき

るか、そしてこれからファンになり得る新規層を獲得で

きるかが肝になります。

■  単品専門店の店舗の特徴　  　先のメリットにもあったように、調達経費の削減がで

きる分、店舗の外観やデザインに投資するお店も多い

です。また商品の生産性を上げるために、オリジナルの

調理機器を開発したり、既存の機器をカスタマイズした

りしていく店舗もあります。

　店舗で調理、製造することで、以下を顧客に印象付

けています。

1.できたてのフレッシュ感

2.製造過程が見えるライブ感

3.素材が見える安心感

■  メニューに合わせた専門性高い機材例　  1.カラフル、フレーバー綿菓子専門店
　Instagramブームもあり、人気を得た特徴的な味や

カラーを出すため、独自のザラメ糖でフレーバーを逃さ

ないよう生産性を上げられる「綿菓子機」を導入。湿気

を通さずに長持ちさせる、オリジナルの包材開発などを

行っている(これにより、綿菓子製品の発送も可能にな

りました)。

2.オリジナルワッフルコーンを生かしたジェラート店
　アレルギーやベジタリアン対応にも可能なジェラート

を作ることを目的とし、牛乳本来の味を壊さない、低温

殺菌の「パステライザー」「アイスクリームフリーザー」

を一体型のものにし、スペースの空いた所に、イタリア

製のワッフルコーン製造機を導入。

　仕入れに頼らず、米粉で作るワッフルコーンなどのメ

ニューを増やすことで、他店との差別化ができている。

3.新食感かき氷店
　昔からかき氷といえば、シャリシャリとした食感がイ

メージであったが、逆手をとり、クリーミーなかき氷とし

て「エスプーマ」を上にトッピングすることで、新食感か

き氷が人気に。

　かき氷店においては、理想の食感を生み出すため

に、氷削力の高いもの、氷の薄さを無段階で調節できる

もの、開口部が広く、円盤刃と円盤受けが一体で清掃

のしやすいものが人気となっている。「氷削機」は、衛生

管理が大変重要です。

※最近では、1食分ずつ違う味の氷を提供できるカート

リッジ式アイスシェーバーも人気です。

4.牛肉のおいしさにこだわったハンバーグ専門店
　ブランド牛肉100パーセントを使用したパテのおい

しさを追求するために、冷凍せずにチルド温度帯管理

を行い、店舗内でパテを作成。省人化で生産能力を上

げるため、卓上食品成型機(フードフォーマー)を導入。

本体が丸洗いできる清掃のしやすさも、重要なポイン

トです。

5.他にはない種類豊富なシフォンケーキ専門店
　シンプルな菓子ゆえに、野菜や乾物、季節の果物な

どを使い、栄養と風味を追求した独自なメニューを揃え

ている。水分量や食感の違い、焼き色の付き方に合わ

せて、あえて二つの「電気オーブン」と「ガスコンベク

ションオーブン」を使い分けて、ベストな焼き上がりにつ

なげている。

■  ワンオペレーションの強い相棒、厨房設備　  　かつて、カウンター9席ほど、テーブル4人席のみのビ

ストロでアルバイトしていました。小さい厨房でしたが、

多くのメニュー数があり、シェフの手元から美しく効率

良く仕上げられていく料理の数々を見ると、当時はまる

で魔法のように感じられたことを覚えています。その記

憶からか、個人的には、厨房内が見えて、シェフの動き

が感じられる小さいお店が今でも好きです。狭い厨房

内を小気味よく動き、調理する姿はとても活気を感じ、

無駄のない動きは魅了されます。やはり小さいお店の

繁盛店ほど、人件費に割けない分、機材投資をしてい

るなあと感じることが多いです。ワンオペレーションで店

の切り盛りをしていくには、厨房設備の選択、設置場所

が大変重要です。

　以下に一例を挙げます。

1.アンダーカウンター洗浄機
　小さい店においては、水圧、洗剤の量、洗浄時間をパ

ターン別で設定でき、グラスから鍋まで、種類の違うも

のでも1台で完璧に洗い上げるものが必要です。また、

カウンター面を広く使いたいので、アンダーカウンター

であることも重要と言えます。

　メンテナンスやランニングコストに優れているものが、

人気です。

2.小型真空包装機
　多くのメニュー数を支えるのは、仕込みの多様化で

す。ソースを小分けにしたり、生肉や食材を冷凍したり、

食材のロスをなくすために包装したりするのはもちろん

のこと、マリネや低温調理においても欠かせません。

3.真空低温調理機
　最近人気の肉バルメニューなど、塊肉の調理や各メ

ニューの仕込みにおいても重宝します。

4.スチームコンベクションオーブン
　多くの飲食店で頼りにしている、スチコン。特に小さ

い店ではガス口が限られることが多く、タイマー設定し

てさまざまなプログラム設定が可能なオーブンは便利

です。また、ワンオペレーションの場合、買い出し他、厨

房を離れることも多い場合でも、調理をお任せできる良

さもあります。

5.サラマンダー
　メニューの中で、焼き色や香ばしい香りが重要なもの

は多くあります。事前に中心温度を他の加熱機器で行

い、サラマンダーでおいしそうな焼き色を付けます。ス

ピーディーに熱々の状態で提供できることは、料理のク

オリティを上げることになります。

■  小さい店こそ隙間空間・時間を大切に　  　先日、小さいパスタ専門店のメニューのお手伝いをし

ました。カウンター席のみのワンオペレーションで、ラン

チタイムに効率良く商品をいかに出せるかは重要です。

開業の厨房設計で、シェフより希望修正した点は、フラ

イパンを使用した後の洗浄のオペレーションラインでし

た。ほんの少しの隙間差ではありましたが、いかに歩数

をかけずに最短で流れるように調理できるかが、鍵だと

思います。

　以下に、いくつかのアイデア例を挙げます。

1.女性店主に合わせた吊り戸棚とカウンターキッチン
　通常、機器の高さや慣行での設計の場合、以外と女

性の高さに合わない吊り戸棚が多く見受けられます。背

伸びしてギリギリの場合、日々の積み重ねが負担になり

得るので、最初の段階での確認が必要です。また、横に

長い1列での大きなカウンターも、左右移動は意外と時

間と負担がかかるものです。思い切ってL字カウンター

にしたことで効率もアップし、お客さまのアイキャッチに

つながったという事例もあります。

2.メニューブックではなく、日々のお勧めで運用をす
ると、
　食材の調達、ロス調整されて売り上げに大きく関わっ

てきます。ワインなどのラインナップもグラス調整が関

わってくるので、書き換え可能な黒板やロール式の紙

ボードも有効と思われます。

3.グラス類を絞る
　狭いスペースにおいては、グラス類の収納は重要で

す。形状高さなどを絞り、省スペースで収納できる工夫

が必要です。

4.仕込みと販売のスペースのバランス
　小さい菓子店によく見られるのが、仕込みをしながら

販売も行うという、同時進行作業。通常は店舗の奥で

仕込みですが、仕上げ作業や包装作業などは販売側で

も可能なようにすると便利です。什器にはキャスターを

付け、適宜状況に応じてフレキシブルにレイアウト変更

ができることも有効と思われます。

5.オープンキッチンの手元と目立つアイキャッチ
　一人で切り盛りしていると、時間帯によっては厨房内

が雑然としがちです。オーダーが集中して、作業の進捗

がゲストに丸見えという場合もあります（むしろ見えるこ

とで、顧客の方がオーダーのタイミングを気遣ってくれ

る場合もありますが……）。そしてカウンター周りや奥の

壁などは目立ちやすい場所なので、あえて印象的な小

物や色使いで目線をそらすことも有効です。

■  まとめ
　単一商品の専門店や小さなお店は、こだわりが詰

まっています。さまざまな制約を、むしろ利点に変えて、

お客さまの心に寄り添う細やかな店作り、メニューを生

み出すことができると思います。お客さまの顔、声をダ

イレクトに感じることこそ、より良い店作りにつながり、強

いては小さい店舗でも大きな売り上げを残す繁盛店に

もなります。とあるプリンの専門店は、開業当初1日数十

個でしたが、その後デパートの催事出店が増え、1日

500個以上の製造、さらに現在はオンラインショップも

構え、セントラルキッチンの立ち上げの準備をされてい

ます。商品(メニュー)に魅力があれば、小さく始めて大

きく成長できるという証です。

　余談ですが、私自身、若い頃の夢でいつか小さいお

店を持ってみたいと思っていました。のんびりとした喫

茶店やワインバル、小料理屋さんも良いな……そんな

想いを思い出してしまいました。これからも、小さいお店

を訪ね歩いてみようと思います。皆さんにもお気に入り

の小さなお店ありますよね！　今月も最後までお読み

いただきまして、ありがとうございました。

　また来月も、よろしくお願い致します。
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宮城大学食産業学群
堀田 宗徳

 １．はじめに

　日経MJが、飲食店の売上高ランキング（正式には
「日本の飲食業調査」）を公表した。この売上高ランキ
ングは、今回で45回となり、歴史があり、かつ外食業界
の指標としても重要な調査である。
　外食企業等としてもこのランキングに掲載されたこと
はステータスであり、自社のポジショニングが明確にな
ると共に、同業他社との距離感がつかめることになる。
　この日経ＭＪの調査は、外食・中食産業のデータが少
ない中、貴重な資料となっている。
　今回は、令和元年5月22日、日経MJに公表された飲
食店のランキングについて考えていくことにする。

 ２．平成30年度売上高ランキング

　日経MJの「飲食業調査」とは、アンケート方式で調
査し、店舗売上高ランキング（250位までランキング）
や店舗数、総売上高（連結企業を含めた）ランキング、
売上高経常利益率ランキングなどを調査したものであ
る。
　平成30年度の飲食店等売上高ランキング上位を見
ると、1位が日本マクドナルドホールディングス（以下、
HD）で、2年連続の首位となった。売上高は5,242億
300万円で、前年より6.9％増加している。日本マクド
ナルドHDは、昭和57年度から平成26年度まで首位
を維持していたが、チキンナゲット等の問題で、消費
者の間に食の不信感が相次ぎ、平成27年度から2年
間、2位となっていた。次いでゼンショーHDが4,720億
6,700万円（対前年増減率6.2％増加）となっている。
 以下、すかいらーく（3,658億8,800万円）、コロワイ

ド（3,200億2,500万円）、日清医療食品（2,304億
8,500万円）などの順となっており、上位のランキング
に大きな入れ替えはなかった。また、上位20位の売上
高合計を見ると、平成元年度が1兆5,232億600万円
であったが、平成30年度では3兆7,159億8,700万円

順
位

平成30年

企業名 売上高
(百万円 )

店舗数
(店 )

1 店当たり
売上高 (百万円 )

1 日本マクドナルドHD 524,203 2,899 180.8 

2 ゼンショーHD 472,067 4,487 105.2 

3 すかいらーくHD 365,888 3,143 116.4 

4 コロワイド 320,025 2,710 118.1 

5 日清医療食品 230,485 5,240 44.0 

6 プレナス 187,201 3,125 59.9 

7 スシローグローバルHD 172,946 509 339.8 

8 ドトール・日レスHD 127,218 2,021 62.9 

9 エームサービス 126,367 1,504 84.0 

10 くら寿司 121,930 422 288.9 

11 日本KFCHD 119,836 1,132 105.9 

12 サイゼリヤ 119,405 1,085 110.1 

13 クリエイト・レストランツHD 116,044 891 130.2 

14 モンテローザ 107,266 1,679 63.9 

15 グリーンハウス 106,800 1,939 55.1 

16 トリドールHD 104,803 1,005 104.3 

17 吉野家HD 104,139 1,211 86.0 

18 モスフードサービス 97,401 1,346 72.4 

19 王将フードサービス 96,300 727 132.5 

20 松屋フーズHD 95,663 1,169 81.8 

図1．平成30年度売上高ランキングベスト20
資料：日本経済新聞社「日経ＭＪ」（2019年5月22日付け）の「日本の飲食業

調査」より作成
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　私が長く住んでいる街は小さいお店がたくさんあ

ります。

　カレー、クレープ、ドーナツ、タピオカ、パンケーキ、

ハンバーガー、焼き鳥、ラーメン、ケバブ、定食屋、お

好み焼き……飲食だけでなく古着屋さんも多く、まる

でおもちゃ箱のような街です。

　そんな場 所ですが、若 者を中 心に人 気 のエリア

で、最近は駅のリニューアルもあったせいか、地代賃

料も高くなったようです。お店の移り変わりが早くて、

路面には大手企業の進出も増えてきています。 気付

けば、メイン通りには、昔からあったパン屋さんなどの

商店がなくなり、チェーンストアの居酒屋や大手の眼

鏡屋、靴屋、ドラックストアに変わりました。一方で道

を一つ離れると、個性的な小さな飲食店も増えたよ

うに思えます。小さくても長く続く店、小さくて特化さ

れた専門店、小さくて強い商品力のある店。

　飲食の商いにおいて原点であるように思えて、と

ても気になります。

　今回は、そんな小さな店とメニューの関係を見て

いきたいと思います。

■  単品特化の流れ
　最近は単一商品や単品特化させる店舗が人気を得

て、増えてきています。

　生活者のニーズも多様化を極め、なんでも揃えるこ

とはむしろ難しくなってきているようです。単品特化させ

ることのメリットも多くあります。

1.作業性の向上 ロスの削減 生産性向上

2.食材仕入れの簡素化、在庫管理のしやすさ

3.一括仕入れによる調達経費の削減と運用の効果性

　一方、特化させる難しさと言えば 一過性の流行に負

けないような、クオリティの高さや個性、こだわりが必要

なので商品の専門性を大きく上げていかなくてはなりま

せん。

　人気店とは多くの人に愛されるということですが、単

品特化のお店に関してはある程度顧客を絞ることにな

ります。そのために、いかにファンのリピートを獲得でき

るか、そしてこれからファンになり得る新規層を獲得で

きるかが肝になります。

■  単品専門店の店舗の特徴　  　先のメリットにもあったように、調達経費の削減がで

きる分、店舗の外観やデザインに投資するお店も多い

です。また商品の生産性を上げるために、オリジナルの

調理機器を開発したり、既存の機器をカスタマイズした

りしていく店舗もあります。

　店舗で調理、製造することで、以下を顧客に印象付

けています。

1.できたてのフレッシュ感

2.製造過程が見えるライブ感

3.素材が見える安心感

■  メニューに合わせた専門性高い機材例　  1.カラフル、フレーバー綿菓子専門店
　Instagramブームもあり、人気を得た特徴的な味や

カラーを出すため、独自のザラメ糖でフレーバーを逃さ

ないよう生産性を上げられる「綿菓子機」を導入。湿気

を通さずに長持ちさせる、オリジナルの包材開発などを

行っている(これにより、綿菓子製品の発送も可能にな

りました)。

2.オリジナルワッフルコーンを生かしたジェラート店
　アレルギーやベジタリアン対応にも可能なジェラート

を作ることを目的とし、牛乳本来の味を壊さない、低温

殺菌の「パステライザー」「アイスクリームフリーザー」

を一体型のものにし、スペースの空いた所に、イタリア

製のワッフルコーン製造機を導入。

　仕入れに頼らず、米粉で作るワッフルコーンなどのメ

ニューを増やすことで、他店との差別化ができている。

3.新食感かき氷店
　昔からかき氷といえば、シャリシャリとした食感がイ

メージであったが、逆手をとり、クリーミーなかき氷とし

て「エスプーマ」を上にトッピングすることで、新食感か

き氷が人気に。

　かき氷店においては、理想の食感を生み出すため

に、氷削力の高いもの、氷の薄さを無段階で調節できる

もの、開口部が広く、円盤刃と円盤受けが一体で清掃

のしやすいものが人気となっている。「氷削機」は、衛生

管理が大変重要です。

※最近では、1食分ずつ違う味の氷を提供できるカート

リッジ式アイスシェーバーも人気です。

4.牛肉のおいしさにこだわったハンバーグ専門店
　ブランド牛肉100パーセントを使用したパテのおい

しさを追求するために、冷凍せずにチルド温度帯管理

を行い、店舗内でパテを作成。省人化で生産能力を上

げるため、卓上食品成型機(フードフォーマー)を導入。

本体が丸洗いできる清掃のしやすさも、重要なポイン

トです。

5.他にはない種類豊富なシフォンケーキ専門店
　シンプルな菓子ゆえに、野菜や乾物、季節の果物な

どを使い、栄養と風味を追求した独自なメニューを揃え

ている。水分量や食感の違い、焼き色の付き方に合わ

せて、あえて二つの「電気オーブン」と「ガスコンベク

ションオーブン」を使い分けて、ベストな焼き上がりにつ

なげている。

■  ワンオペレーションの強い相棒、厨房設備　  　かつて、カウンター9席ほど、テーブル4人席のみのビ

ストロでアルバイトしていました。小さい厨房でしたが、

多くのメニュー数があり、シェフの手元から美しく効率

良く仕上げられていく料理の数々を見ると、当時はまる

で魔法のように感じられたことを覚えています。その記

憶からか、個人的には、厨房内が見えて、シェフの動き

が感じられる小さいお店が今でも好きです。狭い厨房

内を小気味よく動き、調理する姿はとても活気を感じ、

無駄のない動きは魅了されます。やはり小さいお店の

繁盛店ほど、人件費に割けない分、機材投資をしてい

るなあと感じることが多いです。ワンオペレーションで店

の切り盛りをしていくには、厨房設備の選択、設置場所

が大変重要です。

　以下に一例を挙げます。

1.アンダーカウンター洗浄機
　小さい店においては、水圧、洗剤の量、洗浄時間をパ

ターン別で設定でき、グラスから鍋まで、種類の違うも

のでも1台で完璧に洗い上げるものが必要です。また、

カウンター面を広く使いたいので、アンダーカウンター

であることも重要と言えます。

　メンテナンスやランニングコストに優れているものが、

人気です。

2.小型真空包装機
　多くのメニュー数を支えるのは、仕込みの多様化で

す。ソースを小分けにしたり、生肉や食材を冷凍したり、

食材のロスをなくすために包装したりするのはもちろん

のこと、マリネや低温調理においても欠かせません。

3.真空低温調理機
　最近人気の肉バルメニューなど、塊肉の調理や各メ

ニューの仕込みにおいても重宝します。

4.スチームコンベクションオーブン
　多くの飲食店で頼りにしている、スチコン。特に小さ
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ない中、貴重な資料となっている。
　今回は、令和元年5月22日、日経MJに公表された飲
食店のランキングについて考えていくことにする。

 ２．平成30年度売上高ランキング

　日経MJの「飲食業調査」とは、アンケート方式で調
査し、店舗売上高ランキング（250位までランキング）
や店舗数、総売上高（連結企業を含めた）ランキング、
売上高経常利益率ランキングなどを調査したものであ
る。
　平成30年度の飲食店等売上高ランキング上位を見
ると、1位が日本マクドナルドホールディングス（以下、
HD）で、2年連続の首位となった。売上高は5,242億
300万円で、前年より6.9％増加している。日本マクド
ナルドHDは、昭和57年度から平成26年度まで首位
を維持していたが、チキンナゲット等の問題で、消費
者の間に食の不信感が相次ぎ、平成27年度から2年
間、2位となっていた。次いでゼンショーHDが4,720億
6,700万円（対前年増減率6.2％増加）となっている。
 以下、すかいらーく（3,658億8,800万円）、コロワイ

ド（3,200億2,500万円）、日清医療食品（2,304億
8,500万円）などの順となっており、上位のランキング
に大きな入れ替えはなかった。また、上位20位の売上
高合計を見ると、平成元年度が1兆5,232億600万円
であったが、平成30年度では3兆7,159億8,700万円

順
位

平成30年

企業名 売上高
(百万円 )

店舗数
(店 )

1 店当たり
売上高 (百万円 )

1 日本マクドナルドHD 524,203 2,899 180.8 

2 ゼンショーHD 472,067 4,487 105.2 

3 すかいらーくHD 365,888 3,143 116.4 

4 コロワイド 320,025 2,710 118.1 

5 日清医療食品 230,485 5,240 44.0 

6 プレナス 187,201 3,125 59.9 

7 スシローグローバルHD 172,946 509 339.8 

8 ドトール・日レスHD 127,218 2,021 62.9 

9 エームサービス 126,367 1,504 84.0 

10 くら寿司 121,930 422 288.9 

11 日本KFCHD 119,836 1,132 105.9 

12 サイゼリヤ 119,405 1,085 110.1 

13 クリエイト・レストランツHD 116,044 891 130.2 

14 モンテローザ 107,266 1,679 63.9 

15 グリーンハウス 106,800 1,939 55.1 

16 トリドールHD 104,803 1,005 104.3 

17 吉野家HD 104,139 1,211 86.0 

18 モスフードサービス 97,401 1,346 72.4 

19 王将フードサービス 96,300 727 132.5 

20 松屋フーズHD 95,663 1,169 81.8 

図1．平成30年度売上高ランキングベスト20
資料：日本経済新聞社「日経ＭＪ」（2019年5月22日付け）の「日本の飲食業

調査」より作成
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と、2.4倍に拡大している。
　売上高ランキング1位から100位までの店舗売上高
は、前年度より3.7％増加の6兆9,133億円となってい
る。まだ、外食産業市場規模推計値が公表されていな
いが、例年、市場規模に占める1位から100位までの
売上高の割合は23.5％前後で推移しており、上位企
業の寡占状態は見られない。
　上位20位の1店舗当たりの年商（売上高を店舗数
で除した値）は、スシローグローバルHDが3億3,980
万円と最も高く、次いで、くら寿司（2億8,890万円）と
回転ずしが1店舗当たり2億円～3億円の年商となっ
ている。これは、店内にすしレーンを設置していること
で、売場面積（販売面積）が大きく、収容人数も多い
ことが考えられる。その他、1店舗当たり年商が1億円
の企業は、日本マクドナルドHD（1億8,080万円）、王
将フードサービス（1億3,250億円）、クリエイト･レスト
ランツHD（1億3,020万円）、コロワイド（1億1,810
万円）、すかいらーく（1億1,640万円）、サイゼリヤ（1
億1,010万円）、日本KFCHD（1億590万円）、ゼン
ショーHD（1億520万円）、トリドール（1億430万円）
などとなっている。ファストフード系企業ではメニュー単
価が低いものの、消費者への的確なマーケティングや

それに基づく新メニュー開発、新規出店などが、店舗
年商を1億円にまで押し上げていると考えられる。
　次に、売上高ランキング（上位20位）を平成元年か
ら見ると、前述したように日本マクドナルドHDが昭和
57年（売上高646億円）から平成26年（4,463億700
万円）まで1位を維持していたが、平成27年には33年
間維持してきた1位から2位になり、平成29年度に3年
ぶりに1位になっている。
　外食産業の最先端は、ファッションと似たようなとこ
ろがあり、消費者ニーズを的確に捉えることが求めら
れる。外食企業は、この最も新しい消費者ニーズが本物

（長続きする）かどうかを見極め、それに対応するマー
ケティング能力が必要となってくる。
　また、消費者の食への信頼を企業が毀損すること
で、今まで築いてきた信頼性が瞬時に崩れることにな
る。
　しかし、日本マクドナルドは消費者との食の信頼を地
道な努力で回復させてきた。そのことが、今回、1位に
再びなった要因であるように思われる。
　その他の企業を見ると、平成元年度にベスト20位に
ランクインしていた企業が、平成10年度には16社、平
成20年度には9社、平成25年度には8社、平成30年

順位
平成元年 平成10年 平成20年

企業名 売上高
(百万円 ) 企業名 売上高

(百万円 ) 企業名 売上高
(百万円 )

1 日本マクドナルド 152,774 日本マクドナルド 377,909 日本マクドナルド 518,316 

2 日本ケンタッキーフライドチキン 123,183 ほっかほっか亭総本部 172,552 すかいらーく 267,309 

3 すかいらーく 111,773 すかいらーく 162,418 日清医療食品 166,500 

4 本家かまどや 97,147 日本ケンタッキーフライドチキン 132,033 プレナス 151,362 

5 小僧寿し本部 96,325 ダスキン 127,200 ゼンショー 140,324 

6 ロイヤル 94,266 モスフードサービス 126,000 モンテローザ 134,380 

7 ほっかほっか亭総本部 88,189 ロイヤル 121,430 日本ケンタッキーフライドチキン 134,125 

8 ダスキン 82,506 本家かまどや 118,912 ダスキン 123,707 

9 西洋フードシステムズ 76,300 デニーズジャパン 101,084 レインズインターナショナル 115,058 

10 デニーズジャパン 70,454 モンテローザ 100,670 本家かまどや 111,438 

11 ロッテリア 70,397 西洋フードシステムズ 99,069 吉野家 102,878 

12 京樽 69,860 小僧寿し本部 86,157 セブン&アイ・フードシステムズ 102,109 

13 日本料飲コンサルタンツ 69,826 養老乃瀧 83,840 ドトールコーヒー 99,871 

14 モスフードサービス 65,800 吉野家Ｄ＆Ｃ 83,800 モスフードサービス 98,000 

15 吉野家Ｄ＆Ｃ 49,583 プリンスホテル 66,095 エームサービス 96,500 

16 伊藤万食品 48,156 ドトールコーヒー 60,622 大庄 86,589 

17 シダコーポーレーション 45,928 つぼ八 59,087 グリーンハウス 84,000 

18 藤田観光 42,028 王将フードサービス 57,080 サイゼリヤ 82,743 

19 餃子の王将チェーン 37,586 シダックスフードサービス 54,000 西洋フード･コンパスグループ 82,486 

20 ニユートーキヨー 31,125 村さ来本社 50,787 カッパ・クリエイト 74,736 

図2．飲食店ランキングの推移
資料：日本経済新聞社「日経ＭＪ」の各年「日本の飲食業調査」より作成

度には6社となっており、ランク外からの企業が売上高
を拡大して、ベスト20位に入ってきている。
　さらに、1,000億円企業の数を見ると、平成元年度
が3社であったが、平成10年度には10社、平成20年
度には12社、平成25年度には11社、今回の平成30
年度には17社と、拡大傾向となっている（ただし、平成
30年度と29年度を比べると2社減少している）。

 ３．ランキングシェア率

　次に、1位～100位までの売上高が外食産業全体に
占める割合を考えてみる。
　それによると、平成29年の市場規模がまだ公表さ
れていないことから、平成28年の1位～100位のシェ
ア率を見ると23.4％と、前年より0.5ポイント上昇して
いる。100位の企業の年間販売額が180億円程度で
あるが、一応、1位～100位までを大手外食企業とす
ると、大手飲食店のシェア率は、23.4％ということであ
り、残りの76.6％は中堅・中小で占められていることに
なる。
　このことから、外食産業の産業構造は、1,000億円
企業が増加しつつも、マーケットの主体は大手飲食店

ではなく中小飲食店であること、ま
た、占有率が比較的低いことから参
入障壁が低いことなどが分かる。
　大手飲食店のシェア率を時系列で
見ると、平成26年が22.7％、平成27
年が22.9％と、年々シェア率は拡大
しているものの、大きな拡大にはなっ
ていない状況である。

 ４．まとめ

　飲食店ランキングは、他社の売上
高、店舗数、収益などさまざまなデー
タが含まれているため、自社との比
較や競合各社の動向を知る上で貴
重な指標である。
　また、前述したように大手飲食店
の売上高シェア率はそれほど高くな
く、過去から見ても大きく伸びてはい
ないことなどが、売上高ランキングが
あればこそ推計できるのである。
　ただ、シェア率では大手外食企業

（売上高ランキング1位～100位）の
占有率は22～23％程度と参入障壁
が低いことが分かり、ベンチャー企業

の出現もあり産業界が活性化されることもあるが、中
堅･中小が多いということは、裏を返せば、まだ、産業化

（企業化）された外食企業が少ないことを意味してい
る。産業化が進むためには、中堅･中小のボトムアップ
がこれからますます必要となってくると考えられる。

平成25年 平成30年

企業名 売上高
(百万円 ) 企業名 売上高

(百万円 )

日本マクドナルド 504,459 日本マクドナルドHD 524,203 

ゼンショーＨＤ 419,072 ゼンショーHD 472,067 

すかいらーく 288,513 すかいらーくHD 365,888 

日清医療食品 191,950 コロワイド 320,025 

プレナス 185,001 日清医療食品 230,485 

モンテローザ 145,364 プレナス 187,201 

日本ケンタッキーフライドチキン 132,171 スシローグローバルHD 172,946 

あきんどスシロー 118,511 ドトール・日レスHD 127,218 

エームサービス 108,400 エームサービス 126,367 

ダスキン 103,001 くら寿司 121,930 

サイゼリヤ 102,263 日本KFCHD 119,836 

モスフードサービス 98,663 サイゼリヤ 119,405 

王将フードサービス 96,150 クリエイト・レストランツHD 116,044 

吉野家 95,869 モンテローザ 107,266 

レインズインターナショナル 95,603 グリーンハウス 106,800 

グリーンハウス 92,500 トリドールHD 104,803 

くらコーポレーション 87,171 吉野家HD 104,139 

ドトールコーヒー 86,613 モスフードサービス 97,401 

本家かまどや 86,150 王将フードサービス 96,300 

カッパクリエイト 80,937 松屋フーズHD 95,663 
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と、2.4倍に拡大している。
　売上高ランキング1位から100位までの店舗売上高
は、前年度より3.7％増加の6兆9,133億円となってい
る。まだ、外食産業市場規模推計値が公表されていな
いが、例年、市場規模に占める1位から100位までの
売上高の割合は23.5％前後で推移しており、上位企
業の寡占状態は見られない。
　上位20位の1店舗当たりの年商（売上高を店舗数
で除した値）は、スシローグローバルHDが3億3,980
万円と最も高く、次いで、くら寿司（2億8,890万円）と
回転ずしが1店舗当たり2億円～3億円の年商となっ
ている。これは、店内にすしレーンを設置していること
で、売場面積（販売面積）が大きく、収容人数も多い
ことが考えられる。その他、1店舗当たり年商が1億円
の企業は、日本マクドナルドHD（1億8,080万円）、王
将フードサービス（1億3,250億円）、クリエイト･レスト
ランツHD（1億3,020万円）、コロワイド（1億1,810
万円）、すかいらーく（1億1,640万円）、サイゼリヤ（1
億1,010万円）、日本KFCHD（1億590万円）、ゼン
ショーHD（1億520万円）、トリドール（1億430万円）
などとなっている。ファストフード系企業ではメニュー単
価が低いものの、消費者への的確なマーケティングや

それに基づく新メニュー開発、新規出店などが、店舗
年商を1億円にまで押し上げていると考えられる。
　次に、売上高ランキング（上位20位）を平成元年か
ら見ると、前述したように日本マクドナルドHDが昭和
57年（売上高646億円）から平成26年（4,463億700
万円）まで1位を維持していたが、平成27年には33年
間維持してきた1位から2位になり、平成29年度に3年
ぶりに1位になっている。
　外食産業の最先端は、ファッションと似たようなとこ
ろがあり、消費者ニーズを的確に捉えることが求めら
れる。外食企業は、この最も新しい消費者ニーズが本物

（長続きする）かどうかを見極め、それに対応するマー
ケティング能力が必要となってくる。
　また、消費者の食への信頼を企業が毀損すること
で、今まで築いてきた信頼性が瞬時に崩れることにな
る。
　しかし、日本マクドナルドは消費者との食の信頼を地
道な努力で回復させてきた。そのことが、今回、1位に
再びなった要因であるように思われる。
　その他の企業を見ると、平成元年度にベスト20位に
ランクインしていた企業が、平成10年度には16社、平
成20年度には9社、平成25年度には8社、平成30年

順位
平成元年 平成10年 平成20年

企業名 売上高
(百万円 ) 企業名 売上高

(百万円 ) 企業名 売上高
(百万円 )

1 日本マクドナルド 152,774 日本マクドナルド 377,909 日本マクドナルド 518,316 

2 日本ケンタッキーフライドチキン 123,183 ほっかほっか亭総本部 172,552 すかいらーく 267,309 

3 すかいらーく 111,773 すかいらーく 162,418 日清医療食品 166,500 

4 本家かまどや 97,147 日本ケンタッキーフライドチキン 132,033 プレナス 151,362 

5 小僧寿し本部 96,325 ダスキン 127,200 ゼンショー 140,324 

6 ロイヤル 94,266 モスフードサービス 126,000 モンテローザ 134,380 

7 ほっかほっか亭総本部 88,189 ロイヤル 121,430 日本ケンタッキーフライドチキン 134,125 

8 ダスキン 82,506 本家かまどや 118,912 ダスキン 123,707 

9 西洋フードシステムズ 76,300 デニーズジャパン 101,084 レインズインターナショナル 115,058 

10 デニーズジャパン 70,454 モンテローザ 100,670 本家かまどや 111,438 

11 ロッテリア 70,397 西洋フードシステムズ 99,069 吉野家 102,878 

12 京樽 69,860 小僧寿し本部 86,157 セブン&アイ・フードシステムズ 102,109 

13 日本料飲コンサルタンツ 69,826 養老乃瀧 83,840 ドトールコーヒー 99,871 

14 モスフードサービス 65,800 吉野家Ｄ＆Ｃ 83,800 モスフードサービス 98,000 

15 吉野家Ｄ＆Ｃ 49,583 プリンスホテル 66,095 エームサービス 96,500 

16 伊藤万食品 48,156 ドトールコーヒー 60,622 大庄 86,589 

17 シダコーポーレーション 45,928 つぼ八 59,087 グリーンハウス 84,000 

18 藤田観光 42,028 王将フードサービス 57,080 サイゼリヤ 82,743 

19 餃子の王将チェーン 37,586 シダックスフードサービス 54,000 西洋フード･コンパスグループ 82,486 

20 ニユートーキヨー 31,125 村さ来本社 50,787 カッパ・クリエイト 74,736 

図2．飲食店ランキングの推移
資料：日本経済新聞社「日経ＭＪ」の各年「日本の飲食業調査」より作成

度には6社となっており、ランク外からの企業が売上高
を拡大して、ベスト20位に入ってきている。
　さらに、1,000億円企業の数を見ると、平成元年度
が3社であったが、平成10年度には10社、平成20年
度には12社、平成25年度には11社、今回の平成30
年度には17社と、拡大傾向となっている（ただし、平成
30年度と29年度を比べると2社減少している）。

 ３．ランキングシェア率

　次に、1位～100位までの売上高が外食産業全体に
占める割合を考えてみる。
　それによると、平成29年の市場規模がまだ公表さ
れていないことから、平成28年の1位～100位のシェ
ア率を見ると23.4％と、前年より0.5ポイント上昇して
いる。100位の企業の年間販売額が180億円程度で
あるが、一応、1位～100位までを大手外食企業とす
ると、大手飲食店のシェア率は、23.4％ということであ
り、残りの76.6％は中堅・中小で占められていることに
なる。
　このことから、外食産業の産業構造は、1,000億円
企業が増加しつつも、マーケットの主体は大手飲食店

ではなく中小飲食店であること、ま
た、占有率が比較的低いことから参
入障壁が低いことなどが分かる。
　大手飲食店のシェア率を時系列で
見ると、平成26年が22.7％、平成27
年が22.9％と、年々シェア率は拡大
しているものの、大きな拡大にはなっ
ていない状況である。

 ４．まとめ

　飲食店ランキングは、他社の売上
高、店舗数、収益などさまざまなデー
タが含まれているため、自社との比
較や競合各社の動向を知る上で貴
重な指標である。
　また、前述したように大手飲食店
の売上高シェア率はそれほど高くな
く、過去から見ても大きく伸びてはい
ないことなどが、売上高ランキングが
あればこそ推計できるのである。
　ただ、シェア率では大手外食企業

（売上高ランキング1位～100位）の
占有率は22～23％程度と参入障壁
が低いことが分かり、ベンチャー企業

の出現もあり産業界が活性化されることもあるが、中
堅･中小が多いということは、裏を返せば、まだ、産業化

（企業化）された外食企業が少ないことを意味してい
る。産業化が進むためには、中堅･中小のボトムアップ
がこれからますます必要となってくると考えられる。

平成25年 平成30年

企業名 売上高
(百万円 ) 企業名 売上高

(百万円 )

日本マクドナルド 504,459 日本マクドナルドHD 524,203 

ゼンショーＨＤ 419,072 ゼンショーHD 472,067 

すかいらーく 288,513 すかいらーくHD 365,888 

日清医療食品 191,950 コロワイド 320,025 

プレナス 185,001 日清医療食品 230,485 

モンテローザ 145,364 プレナス 187,201 

日本ケンタッキーフライドチキン 132,171 スシローグローバルHD 172,946 

あきんどスシロー 118,511 ドトール・日レスHD 127,218 

エームサービス 108,400 エームサービス 126,367 

ダスキン 103,001 くら寿司 121,930 

サイゼリヤ 102,263 日本KFCHD 119,836 

モスフードサービス 98,663 サイゼリヤ 119,405 

王将フードサービス 96,150 クリエイト・レストランツHD 116,044 

吉野家 95,869 モンテローザ 107,266 

レインズインターナショナル 95,603 グリーンハウス 106,800 

グリーンハウス 92,500 トリドールHD 104,803 

くらコーポレーション 87,171 吉野家HD 104,139 

ドトールコーヒー 86,613 モスフードサービス 97,401 

本家かまどや 86,150 王将フードサービス 96,300 

カッパクリエイト 80,937 松屋フーズHD 95,663 
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【１】 相談受付の概要
（１）受付件数

受付件数は３０件で前年同月の１２件に対して２５０．０％
（２）特　　徴

◇事故クレームは、台所で換気扇の掃除中、湯を使うためガス瞬間湯沸器（元止め式）を点火し
たら使い始めて２０秒～３０秒経った時、下部から火が出て顔に火傷を負った等２件。
◇品質クレームは０件。
◇一般相談は、カートリッジガスこんろに指定の容器をセットし点火したところ、容器カバーに開
いている穴から火が出たがすぐに消火した。メーカーはОリングが劣化していればこのようなこ
とが起こることがある等言ったが自分は誤った取り付け方をした覚えはない。また容器を別のこ
んろに使用したら問題なく使用できたのでメーカーは、きちんと調査すべきだと思う等２件。
◇問い合わせは、３０年前に設置したFF式石油ストーブの給排気筒を交換しようとしたところ、
給排気筒が長すぎて法令違反になると言われたが本当か等２６件。

【２】 受付実績合計
2019年5月度

【３】 主な関係行事
（１）消費生活センター訪問：茨城県美浦村消費生活センター、阿見町消費生活センター（5/15）
（２）委員会：一般社団法人日本ガス石油機器工業会　カートリッジ燃料機器委員会

外部会議（5/24、25）

【４】 事故クレーム
①ガス瞬間湯沸器の下から火が出て顔全体を火傷した。
◇台所で換気扇の羽の掃除中、ガス瞬間湯沸器（元止め式）を点火したところ、２０～３０秒後に
湯沸器の下から左右に広がるように火が出て、顔全体を火傷し髪の毛が焦げた。点火確認窓
を覗いたら火が真っ赤に燃えていた。湯沸器は賃貸戸建てに入居時から備え付けのもので、
入居後５年は使用しているが今まで不具合はなかった。メーカーが当該機器を調査したが、故
障箇所はなかったとの結果報告を受け、納得できない。第三者機関で調べてほしい。
◆現在、調査準備中。

②点火消火時に石油ストーブからススが発生し体調不良。
◇今年の３月、石油ストーブを購入したところ、点火消火時にススが出るようになったので新品交
換してもらった。これまで古い持越し灯油は一切使用していないが、新しいストーブも約一週間
後から同様の症状が出るようになった。先月、消火後にススが出てめまいで倒れ救急車で病
院に運ばれた際、医師はススが原因ではないかと言った。当該メーカーに調査してもらったら、
機器の問題ではなく取扱説明書を守らず誤った使い方をしたことに原因があると言われたが
納得できない。治療代や治療に係わる諸費用を補償してほしい。
◆現在、事実関係確認中。

【５】 未解決の案件処理状況（インフォメーションで掲載した事故案件）
５月度の未解決案件処理件数は０件。

ＩＮＦＯＲＭＡＴＩＯＮ
2019
5月 ガス石油機器ＰＬセンター

相談者/内容
消費者
事業者
司法・行政
その他
計  （構成比） 

事故クレーム
２
０
０
０

２（6.7）

品質クレーム
0
０
０
０

0（0.0）

一般相談
2
０
０
０

2（6.7）

問合せ
９
１１
５
１

２６（86.6）

計 （構成比）
１３
１１
５
１

３０

（43.3）
（36.7）
（16.7）
（3.3）

（100.0）
注） 前年同月の受付件数は１２件、事故クレーム件数は１件

■送付先（記入モレの無いようお願い致します。） 　  送金予定日：　　　　月　　　　日頃予定

会社名： 　　　　　　　　　　　　　　　所属部署： 　　　　　　　　　氏名：
送付先：〒 (ご自宅へ送付の場合は、日中のご連絡先(会社等)のお電話もご記入下さい。)

(自宅・会社)

購入目的：□ 厨房設備士資格認定試験受験　　　□ 技能検定（厨房設備施工）受検　　　□ その他

電話 (会社) ：　　　　　　　　　　　 (自宅・携帯) ： 　　　　　　　　　　　FAX：

Mail-Address： 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　厨房設備士登録番号：

■お支払方法（振込手数料はお客様にてご負担頂きますよう、お願い致します。）
銀行口座 みずほ銀行 芝支店 ( 0 5 4 )  普通口座NO.２３１９２１６(最寄の金融機関にて直接お振込み下さい)
郵便振替 ００１８０－８－１７５２８０(郵便局備え付けの青い用紙をお使い下さい)
いずれも名義は一般社団法人日本厨房工業会です。
 〒106-0044 東京都港区東麻布1-27-8 一般社団法人日本厨房工業会 TEL 03-3585-7251

■以下の事項をご理解の上、お申し込みください。
＊発送は入金確認後になります。
＊請求書は、発行しておりません。銀行振込、郵便振替のお振込控えを領収書に換えさせて頂いております。
＊お申し込み後、３ヶ月経過しても入金が確認できない場合は、申込書を処分させて頂きます。
＊定期購読の場合、途中解約による返金は行っておりません。また、他の図書を同封して発送することはできません。
＊ご記入いただいた情報は、書籍の発送、お支払いの確認、当会からの各種ご案内（図書案内、アンケート等）以外の目的には
使用いたしません。

■送料について
＊月刊厨房を除いた図書を２冊までご購入される方は、一律５００円を頂戴いたします。３冊以上ご購入される場合は実費を頂
戴いたしますので別途ご連絡ください。
＊送付先が複数ある場合は、各々送料を頂戴いたします。
＊海外への送料は別途ご連絡ください。

図書申込書
図 書 名 税 込 価 格 送   料 申 込 数 料   金

業務用厨房関係法令集2018年版
 〃 （会員企業価格）
業務用厨房設計事例集
 〃 （会員企業価格）
厨房設備工学入門第8版
 〃 （会員企業価格）
会員名簿
業務用厨房機器に関する実態調査
 〃 （会員企業価格）

＊会員企業名は、ホームページでご覧頂けます。
　　URL：http://www.jfea.or.jp

月刊厨房

●2019年8月号開始
●2019年9月号開始
●2019年10月号開始

一般（年間）
¥5,264
¥5,272
¥5,280

一般（半年）
¥2,624
¥2,632
¥2,640

設備士（年間）
¥3,290
¥3,295
¥3,300

5,000円
4,000円

12,000円
9,600円
8,640円
6,480円
2,400円
5,400円
3,240円

冊
冊
冊
冊
冊
冊
冊
冊
冊

冊

※注)送料
合　計

円
円
円
円
円
円
円
円
円
円
円

（ＦＡＸにてお申し込みください）FAX０３－３５８５－０１７０

※2019年10月1日より消費税が10％に増税されるため、
　月刊厨房の定期購読価格は下記の通りとなります（税・送料込）。

2冊まで500円。
(海外を除く)
3冊以上のご注
文は別途ご連絡
下さい。
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【１】 相談受付の概要
（１）受付件数

受付件数は３０件で前年同月の１２件に対して２５０．０％
（２）特　　徴

◇事故クレームは、台所で換気扇の掃除中、湯を使うためガス瞬間湯沸器（元止め式）を点火し
たら使い始めて２０秒～３０秒経った時、下部から火が出て顔に火傷を負った等２件。
◇品質クレームは０件。
◇一般相談は、カートリッジガスこんろに指定の容器をセットし点火したところ、容器カバーに開
いている穴から火が出たがすぐに消火した。メーカーはОリングが劣化していればこのようなこ
とが起こることがある等言ったが自分は誤った取り付け方をした覚えはない。また容器を別のこ
んろに使用したら問題なく使用できたのでメーカーは、きちんと調査すべきだと思う等２件。
◇問い合わせは、３０年前に設置したFF式石油ストーブの給排気筒を交換しようとしたところ、
給排気筒が長すぎて法令違反になると言われたが本当か等２６件。

【２】 受付実績合計
2019年5月度

【３】 主な関係行事
（１）消費生活センター訪問：茨城県美浦村消費生活センター、阿見町消費生活センター（5/15）
（２）委員会：一般社団法人日本ガス石油機器工業会　カートリッジ燃料機器委員会

外部会議（5/24、25）

【４】 事故クレーム
①ガス瞬間湯沸器の下から火が出て顔全体を火傷した。
◇台所で換気扇の羽の掃除中、ガス瞬間湯沸器（元止め式）を点火したところ、２０～３０秒後に
湯沸器の下から左右に広がるように火が出て、顔全体を火傷し髪の毛が焦げた。点火確認窓
を覗いたら火が真っ赤に燃えていた。湯沸器は賃貸戸建てに入居時から備え付けのもので、
入居後５年は使用しているが今まで不具合はなかった。メーカーが当該機器を調査したが、故
障箇所はなかったとの結果報告を受け、納得できない。第三者機関で調べてほしい。
◆現在、調査準備中。

②点火消火時に石油ストーブからススが発生し体調不良。
◇今年の３月、石油ストーブを購入したところ、点火消火時にススが出るようになったので新品交
換してもらった。これまで古い持越し灯油は一切使用していないが、新しいストーブも約一週間
後から同様の症状が出るようになった。先月、消火後にススが出てめまいで倒れ救急車で病
院に運ばれた際、医師はススが原因ではないかと言った。当該メーカーに調査してもらったら、
機器の問題ではなく取扱説明書を守らず誤った使い方をしたことに原因があると言われたが
納得できない。治療代や治療に係わる諸費用を補償してほしい。
◆現在、事実関係確認中。

【５】 未解決の案件処理状況（インフォメーションで掲載した事故案件）
５月度の未解決案件処理件数は０件。

ＩＮＦＯＲＭＡＴＩＯＮ
2019
5月 ガス石油機器ＰＬセンター

相談者/内容
消費者
事業者
司法・行政
その他
計  （構成比） 

事故クレーム
２
０
０
０

２（6.7）

品質クレーム
0
０
０
０

0（0.0）

一般相談
2
０
０
０

2（6.7）

問合せ
９
１１
５
１

２６（86.6）

計 （構成比）
１３
１１
５
１

３０

（43.3）
（36.7）
（16.7）
（3.3）

（100.0）
注） 前年同月の受付件数は１２件、事故クレーム件数は１件

■送付先（記入モレの無いようお願い致します。） 　  送金予定日：　　　　月　　　　日頃予定

会社名： 　　　　　　　　　　　　　　　所属部署： 　　　　　　　　　氏名：
送付先：〒 (ご自宅へ送付の場合は、日中のご連絡先(会社等)のお電話もご記入下さい。)

(自宅・会社)

購入目的：□ 厨房設備士資格認定試験受験　　　□ 技能検定（厨房設備施工）受検　　　□ その他

電話 (会社) ：　　　　　　　　　　　 (自宅・携帯) ： 　　　　　　　　　　　FAX：

Mail-Address： 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　厨房設備士登録番号：

■お支払方法（振込手数料はお客様にてご負担頂きますよう、お願い致します。）
銀行口座 みずほ銀行 芝支店 ( 0 5 4 )  普通口座NO.２３１９２１６(最寄の金融機関にて直接お振込み下さい)
郵便振替 ００１８０－８－１７５２８０(郵便局備え付けの青い用紙をお使い下さい)
いずれも名義は一般社団法人日本厨房工業会です。
 〒106-0044 東京都港区東麻布1-27-8 一般社団法人日本厨房工業会 TEL 03-3585-7251

■以下の事項をご理解の上、お申し込みください。
＊発送は入金確認後になります。
＊請求書は、発行しておりません。銀行振込、郵便振替のお振込控えを領収書に換えさせて頂いております。
＊お申し込み後、３ヶ月経過しても入金が確認できない場合は、申込書を処分させて頂きます。
＊定期購読の場合、途中解約による返金は行っておりません。また、他の図書を同封して発送することはできません。
＊ご記入いただいた情報は、書籍の発送、お支払いの確認、当会からの各種ご案内（図書案内、アンケート等）以外の目的には
使用いたしません。

■送料について
＊月刊厨房を除いた図書を２冊までご購入される方は、一律５００円を頂戴いたします。３冊以上ご購入される場合は実費を頂
戴いたしますので別途ご連絡ください。
＊送付先が複数ある場合は、各々送料を頂戴いたします。
＊海外への送料は別途ご連絡ください。

図書申込書
図 書 名 税 込 価 格 送   料 申 込 数 料   金

業務用厨房関係法令集2018年版
 〃 （会員企業価格）
業務用厨房設計事例集
 〃 （会員企業価格）
厨房設備工学入門第8版
 〃 （会員企業価格）
会員名簿
業務用厨房機器に関する実態調査
 〃 （会員企業価格）

＊会員企業名は、ホームページでご覧頂けます。
　　URL：http://www.jfea.or.jp

月刊厨房

●2019年8月号開始
●2019年9月号開始
●2019年10月号開始

一般（年間）
¥5,264
¥5,272
¥5,280

一般（半年）
¥2,624
¥2,632
¥2,640

設備士（年間）
¥3,290
¥3,295
¥3,300

5,000円
4,000円

12,000円
9,600円
8,640円
6,480円
2,400円
5,400円
3,240円

冊
冊
冊
冊
冊
冊
冊
冊
冊

冊

※注)送料
合　計

円
円
円
円
円
円
円
円
円
円
円

（ＦＡＸにてお申し込みください）FAX０３－３５８５－０１７０

※2019年10月1日より消費税が10％に増税されるため、
　月刊厨房の定期購読価格は下記の通りとなります（税・送料込）。

2冊まで500円。
(海外を除く)
3冊以上のご注
文は別途ご連絡
下さい。
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JFEA業務用厨房設備機器基準登録制度・登録一覧
JFEA業務用厨房設備機器基準は、食品設備機器の材料、構造、強度、性能、取
り扱いおよび表示に関する最小限の要求事項を定めることにより、食品衛生、使用
者の安全および環境保全に寄与することを目的とし、制定しました。技術基準は、
業務用厨房設備機器共通基準とそれを補う６つの個別基準（業務用厨房板金製品基
準、業務用厨房熱機器基準、業務用冷蔵庫・冷凍庫基準、業務用厨房食品加工機器
基準、業務用厨房サービス機器基準、業務用食器洗浄機基準）により構成されてい
ます。
前記の技術基準に製品が適合しているか否かを自主検査員により確認し、適合した機器を一般社団
法人日本厨房工業会に登録する制度です。
※JFEA業務用厨房設備機器基準は日本厨房工業会HPにて公開されています。

業務用厨房設備機器
基準適合

会　社　名 分　　　　類 親型式(シリーズ)
オザキ株式会社 フライヤ OZFR600LR

株式会社コメットカトウ

レンジ DX2-1575FJ

テーブルレンジ CI-157-□□□T
DX2-1575T

ローレンジ CI-157-□□□L
立体炊飯器 CRA2-150NJ

フライヤ
CF2-GA18
CF2-GA23W
CF2-GD27

タニコー株式会社

レンジ THI-3NN
TSGR-1532A-J

テーブルレンジ
TIH-S555N
TSGT-1532-SP
TSGT-1843A

煮炊釜 TE-100TP
炊飯器 TGRC-2CDT

フライヤ D-TGFL-C130W-J
TIFL-105WN-J

麺ゆで器 TU-90AWN-J
ドアタイプ洗浄機 TDWＤ-6G(R,L)

台

D-MT-180B-J
TTS-WCT-180ANB-J
TTS-WCT-180DNB-J
TTS-WT-180ADNB-J
TTS-WT-180ANB-J
TX-MT-120-J
TX-WCT-180ADNB-J
TX-WCT-180ANB-J
TX-WT-180ADNB-J
TX-WT-180ANB-J

シンク
D2-3S-300BW-J
TTS-1S-150ANB-J
TX-1S-150ANB-J

水切り台 TTS-CL-90A-J
TX-CL-90A-J

戸棚 TX-CB-180A-J
吊戸棚 TX-HCB-180-J
パイプ棚 TX-P-180L-J
平棚 TX-H-180L-J
上棚 TX-W-180-J

JFEA業務用厨房設備機器基準登録制度・登録一覧
JFEA業務用厨房設備機器基準は、食品設備機器の材料、構造、強度、性能、取
り扱いおよび表示に関する最小限の要求事項を定めることにより、食品衛生、使用
者の安全および環境保全に寄与することを目的とし、制定しました。技術基準は、
業務用厨房設備機器共通基準とそれを補う６つの個別基準（業務用厨房板金製品基
準、業務用厨房熱機器基準、業務用冷蔵庫・冷凍庫基準、業務用厨房食品加工機器
基準、業務用厨房サービス機器基準、業務用食器洗浄機基準）により構成されてい
ます。
前記の技術基準に製品が適合しているか否かを自主検査員により確認し、適合した機器を一般社団
法人日本厨房工業会に登録する制度です。
※JFEA業務用厨房設備機器基準は日本厨房工業会HPにて公開されています。

業務用厨房設備機器
基準適合

会　社　名 分　　　　類 親型式(シリーズ)

タニコー株式会社 パンラック N-TES-19-6118S
TX-PR-180A-J

ニチワ電機株式会社

テーブルレンジ MIR-1055SA-N-J
MIR-5TA-N-J

スチームコンベクションオーブン SCOS-201RY-R-J
SCOS-610RY-R-J

立体炊飯器 ERC-27NE-J
フライヤ SEFD-18K-J
蒸し器 NES-650N-9-J
麺ゆで器 ENBN-C46S

日本調理機株式会社 立体炊飯器 ARCX-2GT

株式会社ネオシス テーブルレンジ NGTNS1575
フライヤ NGFR18NB

株式会社フジマック

レンジ FIC304525

テーブルレンジ FIC906006TF
FGTNS157532

フライヤ FGF2723R
FGF25NB

株式会社マルゼン

レンジ
MIHX-ＪS05C
MIR-127X
MIR-127XB

テーブルレンジ

MIT-127
MITX-S55C
RGT-S127
SMT-097
MIT-127B
MITX-S55D

ローレンジ MHIL-10S

スチームコンベクションオーブン SSCX-06HNU
SSCX-P20NU

立体炊飯器 MRC-X2C
MERC-X2

フライヤ

MXF-046FB
MGF-CE16
MXF-046C
MXF-046FC

蒸し器 MUS-066D
MUSE-066B1

麺ゆで器 MREK-44
MRLN-03C

ドアタイプ洗浄機 MDDTB7E
MDDTB8E

台

BH-157
BWD-157
DBW-159W
MH-157X
MWD-157X

シンク
BSM2-156R
DBS2-159W
MM2-156RX

水切り台 BSW-126
MSW-127X

戸棚 BDS-157
吊戸棚 BCS9-1835S

親型式：94機種、子型式：2,574 機種
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JFEA業務用厨房設備機器基準登録制度・登録一覧
JFEA業務用厨房設備機器基準は、食品設備機器の材料、構造、強度、性能、取

り扱いおよび表示に関する最小限の要求事項を定めることにより、食品衛生、使用
者の安全および環境保全に寄与することを目的とし、制定しました。技術基準は、
業務用厨房設備機器共通基準とそれを補う６つの個別基準（業務用厨房板金製品基
準、業務用厨房熱機器基準、業務用冷蔵庫・冷凍庫基準、業務用厨房食品加工機器
基準、業務用厨房サービス機器基準、業務用食器洗浄機基準）により構成されてい
ます。
前記の技術基準に製品が適合しているか否かを自主検査員により確認し、適合した機器を一般社団

法人日本厨房工業会に登録する制度です。
※JFEA業務用厨房設備機器基準は日本厨房工業会HPにて公開されています。

業務用厨房設備機器
基準適合

会　社　名 分　　　　類 親型式(シリーズ)
オザキ株式会社 フライヤ OZFR600LR

株式会社コメットカトウ

レンジ DX2-1575FJ

テーブルレンジ CI-157-□□□T
DX2-1575T

ローレンジ CI-157-□□□L
立体炊飯器 CRA2-150NJ

フライヤ
CF2-GA18
CF2-GA23W
CF2-GD27

タニコー株式会社

レンジ THI-3NN
TSGR-1532A-J

テーブルレンジ
TIH-S555N
TSGT-1532-SP
TSGT-1843A

煮炊釜 TE-100TP
炊飯器 TGRC-2CDT

フライヤ D-TGFL-C130W-J
TIFL-105WN-J

麺ゆで器 TU-90AWN-J
ドアタイプ洗浄機 TDWＤ-6G(R,L)

台

D-MT-180B-J
TTS-WCT-180ANB-J
TTS-WCT-180DNB-J
TTS-WT-180ADNB-J
TTS-WT-180ANB-J
TX-MT-120-J
TX-WCT-180ADNB-J
TX-WCT-180ANB-J
TX-WT-180ADNB-J
TX-WT-180ANB-J

シンク
D2-3S-300BW-J
TTS-1S-150ANB-J
TX-1S-150ANB-J

水切り台 TTS-CL-90A-J
TX-CL-90A-J

戸棚 TX-CB-180A-J
吊戸棚 TX-HCB-180-J
パイプ棚 TX-P-180L-J
平棚 TX-H-180L-J
上棚 TX-W-180-J

JFEA業務用厨房設備機器基準登録制度・登録一覧
JFEA業務用厨房設備機器基準は、食品設備機器の材料、構造、強度、性能、取

り扱いおよび表示に関する最小限の要求事項を定めることにより、食品衛生、使用
者の安全および環境保全に寄与することを目的とし、制定しました。技術基準は、
業務用厨房設備機器共通基準とそれを補う６つの個別基準（業務用厨房板金製品基
準、業務用厨房熱機器基準、業務用冷蔵庫・冷凍庫基準、業務用厨房食品加工機器
基準、業務用厨房サービス機器基準、業務用食器洗浄機基準）により構成されてい
ます。
前記の技術基準に製品が適合しているか否かを自主検査員により確認し、適合した機器を一般社団

法人日本厨房工業会に登録する制度です。
※JFEA業務用厨房設備機器基準は日本厨房工業会HPにて公開されています。

業務用厨房設備機器
基準適合

会　社　名 分　　　　類 親型式(シリーズ)

タニコー株式会社 パンラック N-TES-19-6118S
TX-PR-180A-J

ニチワ電機株式会社

テーブルレンジ MIR-1055SA-N-J
MIR-5TA-N-J

スチームコンベクションオーブン SCOS-201RY-R-J
SCOS-610RY-R-J

立体炊飯器 ERC-27NE-J
フライヤ SEFD-18K-J
蒸し器 NES-650N-9-J
麺ゆで器 ENBN-C46S

日本調理機株式会社 立体炊飯器 ARCX-2GT

株式会社ネオシス テーブルレンジ NGTNS1575
フライヤ NGFR18NB

株式会社フジマック

レンジ FIC304525

テーブルレンジ FIC906006TF
FGTNS157532

フライヤ FGF2723R
FGF25NB

株式会社マルゼン

レンジ
MIHX-ＪS05C
MIR-127X
MIR-127XB

テーブルレンジ

MIT-127
MITX-S55C
RGT-S127
SMT-097
MIT-127B
MITX-S55D

ローレンジ MHIL-10S

スチームコンベクションオーブン SSCX-06HNU
SSCX-P20NU

立体炊飯器 MRC-X2C
MERC-X2

フライヤ

MXF-046FB
MGF-CE16
MXF-046C
MXF-046FC

蒸し器 MUS-066D
MUSE-066B1

麺ゆで器 MREK-44
MRLN-03C

ドアタイプ洗浄機 MDDTB7E
MDDTB8E

台

BH-157
BWD-157
DBW-159W
MH-157X
MWD-157X

シンク
BSM2-156R
DBS2-159W
MM2-156RX

水切り台 BSW-126
MSW-127X

戸棚 BDS-157
吊戸棚 BCS9-1835S

親型式：94機種、子型式：2,574 機種
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工業会認定グリスフィルター、エクストラクター、
セパレーターに基準適合ラベルを貼付
工業会では、業務用厨房設備に付属するグリス除去装置（グリスフィルター、エ
クストラクター、セパレーター）については、「業務用厨房設備に付属するグリス
除去装置の技術基準」（日本厨房工業会の自主基準）に基づく試験を実施しており
ます。基準適合品には工業会認定のラベルを貼付し、市町村条例等で定められるグ
リス除去装置に関する規程等に適合したものとして取り扱われております。 ラベル見本

99-002-9999

●グリスフィルター技術基準適合品
認定日 技術基準適合品 認定製品コード 会社名 電話番号

17. 8. 29 ダ ブ ル チ ェ ッ ク 17-002-0201

㈱ ク ラ コ

06-6222-6711
15. 7. 1 ダ ブ ル チ ェ ッ ク Ｌ Ｌ 15-002-0202 06-6222-6711
15. 7. 1 ダ ブ ル チ ェ ッ ク Ｍ 型 15-002-0203 06-6222-6711
14. 9. 25 グ リ ー ス ダ ン パ ー 14-002-0204 06-6222-6711
16. 4. 27 バ ッ フ レ ッ シ ュ Ⅱ 16-002-1302 ㈱ ア ク シ ー 06-6682-2251
15. 12. 16 ファ イ ヤ ー グ リ ス フィル タ ー 15-002-1404 ㈱ 深 川 製 作 所 048-223-3111
15. 10. 28 フ ァ イ ヤ ー プ ル ー フ Ⅲ 型 15-002-1502 新 成 工 業 ㈱ 03-3403-4511
17. 6. 29 フ ァ イ ヤ ー プ ル ー フ Ⅳ 型 17-002-1504 03-3403-4511
14. 8. 26 グ リ ー サ ー 14-002-1701

ホ ー コ ス ㈱
084-922-2855

14. 6. 24 Ｖ フ ィ ル タ ー 14-002-1704 084-922-2855
16. 4. 27 円 筒 形 グ リ ス フ ィ ル タ ー 16-002-1706 084-922-2855
15. 12. 16 Ｊ Ｇ Ｚ グ リ ス フ ィ ル タ ー 15-002-2004 日 本 設 備 企 画 ㈱ 06-6266-2895
19. 2. 13 エ ー ス フ ィ ル タ ー 19-002-2601

エ ー ス 工 機 ㈱

03-3843-4851
19. 2. 13 ニ ッ ク フ ィ ル タ ー 19-002-2604 03-3843-4851
18. 6. 26 チ ャ コ フ ィ ル タ ー 18-002-2605 03-3843-4851
17. 11. 20 ト ッ プ フ ィ ル タ ー ０ １ 17-002-2606 03-3843-4851
14. 6. 24 ク リ ー ン テ ッ ク フ ィ ル タ ー 14-002-2701 ク リ ー ン テ ッ ク ㈱ 042-939-1635
18. 6. 26 ニ ュ ー オ ン リ ー ワ ン 18-002-2803 ㈱ 安 達 工 業 0766-28-8100
16. 12. 5 ニ ュ ー オ ン リ ー ワ ン ( 薄 型 ) 16-002-2804 0766-28-8100
16. 6. 23 Ｅ Ｘ グ リ ス フ ィ ル タ ー 16-002-2902 ㈱ エ ル ク 03-5379-1522
16. 6. 23 ＥＸグリス フィル タ ーＰタ イプ 16-002-2903 03-5379-1522
14. 10. 31 ラ ン ズ テ ッ ク フ ィ ル タ ー 14-002-3002 ㈱ ラ ン ズ 03-5845-5817
14. 9. 30 エ イ エ ル フ ィ ル タ ー 14-002-3501 ㈱ エ イ エ ル 工 業 044-555-1185
16. 9. 2 ス ー パ ークリーンフィルターⅡ 16-002-3902 津 守 興 業 ㈱ 048-222-6187
16. 9. 2 ス ー パ ークリーンフィルターⅢ 16-002-3903 048-222-6187
16. 3. 14 カルミックグリスフィルターＧＦ－Ｆ 16-002-4001 日 本 カ ル ミ ッ ク ㈱ 03-4586-5588
16. 3. 14 カルミックグリスフィルターＧＦ－Ｌ 16-002-4005 03-4586-5588
16. 6. 30 グ リ ス フ ィ ル タ ー Ｌ ８ 型 16-002-4201

㈱ ダ ス キ ン
06-6821-5186

16. 6. 30 グ リ ス フ ィル タ ー Ｌ３－ Ⅲ 型 16-002-4204 06-6821-5186
19. 4. 3 グ リ ス フ ィ ル タ ー H 型 19-002-4205 06-6821-5186
17. 8. 29 コ ー ワ ・ ク リ ー ン ポ ー ト 17-002-4801 ㈱ ア ク ア エ ア ー 045-410-6208
17. 8. 29 ソ ー レ Ⅱ 型 17-002-4904 日 之 出 ㈱ 0532-31-2237
17. 1. 13 セ ル テ ッ ク フ ィ ル タ ー Ｌ 型 17-002-5001

㈱ セ ル テ ッ ク

047-491-6654
18. 4. 25 セ ル テ ッ ク フ ィ ル タ ー B 型 18-002-5002 047-491-6654
18. 12. 4 セ ル テ ッ ク フ ィ ル タ ー Ｍ 型 18-002-5004 047-491-6654
15. 1. 14 セ ル テック フィル タ ー Ｍ Ｋ 型 15-002-5005 047-491-6654
17. 12. 15 Ｓ Ｋ グ リ ス フ ィ ル タ ー Ⅱ 17-002-5103 ㈱ サ ニ ク リ ー ン 03-3276-7274
18. 6. 26 ユ ニ フ ィ ル タ ー 18-002-5301 ㈱ ユ ニ マ ッ ト ラ イ フ 03-5770-2050
17. 1. 13 Ｊ フ ィ ル タ ー 17-002-5401 シ ー バ イ エ ス ㈱ 045-640-2348
18. 4. 25 Ｊ フ ィ ル タ ー Ｂ 型 18-002-5402 045-640-2348
14. 6. 24 Ｆ Ｃ ’ ０ ９ 14-002-5501 ㈱ H A L T O N 03-6804-7297
17. 6. 29 チ ャ ン ト ル フ ィ ル タ ー 17-002-5801 山 岡 金 属 工 業 ㈱ 06-6996-2351
15. 7. 1 チ ャ ン ト ル フ ィ ル タ ー Ⅲ 15-002-5803 06-6996-2351

工業会認定グリスフィルター、エクストラクター、
セパレーターに基準適合ラベルを貼付
工業会では、業務用厨房設備に付属するグリス除去装置（グリスフィルター、エ
クストラクター、セパレーター）については、「業務用厨房設備に付属するグリス
除去装置の技術基準」（日本厨房工業会の自主基準）に基づく試験を実施しており
ます。基準適合品には工業会認定のラベルを貼付し、市町村条例等で定められるグ
リス除去装置に関する規程等に適合したものとして取り扱われております。 ラベル見本

99-002-9999

認定日 技術基準適合品 認定製品コード 会社名 電話番号
17. 1. 16 Ｅ Ｃ Ｏ ウ ェ ー ブ 17-002-5901 オ ピ ニ オ ン ㈱ 03-5545-1691
15. 10. 28 Ｅ Ｃ Ｏ ウ ェ ー ブ α 15-002-5902 03-5545-1691
16. 6. 30 プ ラ ス ワ ン 16-002-4401 J F E 商 事 薄 板 建 材 ㈱ 03-5203-6158
17. 10. 24 プ ラ ス ワ ン ・ ス ー パ ー 17-002-6001 03-5203-6158
17. 8. 29 Ｄ Ｆ フ ィ ル タ ー 17-002-6201

㈱ ダ イ フ ィ ル
06-6746-3773

14. 10. 31 Ｄ Ｖ フ ィ ル タ ー 14-002-6202 06-6746-3773
14. 6. 24 Ｄ Ｖ Ｓ フ ィ ル タ ー 14-002-6203 06-6746-3773
15. 9. 4 ア ル フ ァ フ ィ ル タ ー Ⅱ 15-002-6502 セ コ ム ア ル フ ァ ㈱ 03-3351-5338
17. 8. 29 Ｃ Ｅ Ｒ 　 Ｓ Ｕ Ｐ Ｅ Ｒ 17-002-6901 ㈱ シ ー・イ ー・ア ー ル 0466-83-4411
14. 9. 30 フ ラ ン ケ フ ィ ル タ ー 14-002-7001 ㈱ 上 野 製 作 所 03-3652-5211
16. 11. 4 Ｈ １ フ ィ ル タ ー 16-002-7101 ㈱ ア ル テ ッ ク 九 州 0944-85-5011
16. 5. 24 Ｃ Ｄ フ ィ ル タ ー 16-002-7102 0944-85-5011
17. 3. 8 グ リ ス カ ッ ト 17-002-7201 ㈱ ク リ エ 053-401-5881
14. 2. 28 Ｘ Ｇ Ｓ グ リ ス フ ィ ル タ ー 14-002-7401 ㈱ 村 幸 03-5777-0011
15. 7. 1 ウ ォ シ ュ フ ィ ル タ ー 15-002-7501 サ ン タ ㈱ 076-268-2941
18. 2. 28 オ リ オ フ ィ ル タ ー 18-002-7601 協 立 エ ア テ ッ ク ㈱ 092-948-5065
18. 6. 26 グ リ ス フ ィ ル タ ー ７ ５ 18-002-7602 092-948-5065

●グリスエクストラクター技術基準適合品
18. 4. 25 ゲイロードベンチレーターＣＧ３-ＢＤＬ 18-001-0102 ㈱ 村 幸 03-5777-0011
14. 9. 25 エ ア ロ ギ ミ ッ ク 14-001-0501 ㈱ ク ラ コ 06-6222-6711
16. 4. 27 グ リ ス サ レ ン ダ ー 16-001-0701 東 新 産 業 ㈱ 03-3790-2601

●グリスセパレーター技術基準適合品
17. 8. 29 エ ア ロ ・ ウ ェ イ 17-003-0201 ㈱ ク ラ コ 06-6222-6711
14. 9. 12 Ｓ Ｏ ＩＬ  Ｓ Ｃ Ｒ Ｕ Ｂ Ｂ Ｅ Ｒ 14-003-0801 ㈱ 加 藤 厨 房 設 備 03-3745-3141
16. 6. 30 ア ク ア ク リ ー ン シ ス テ ム 16-003-0901 日 本 エ ス シ ー ㈱ 03-3221-7911
16. 4. 27 ぶ く ぶ く ジ ェ ッ ト 16-003-1004 ト ー シ ョ ー 機 材 ㈱ 03-3615-6011
17. 6. 29 バ ブ ル フ ィ ル タ ー 17-003-1604 ホ ー コ ス ㈱ 084-922-2855
16. 1. 27 ミ ス ト ロ ン 16-003-1801 サ ン タ ㈱ 076-268-2941
17. 3. 22 ミ ス ト ロ ン m i n i 17-003-1802 076-268-2941
16. 4. 27 Ｎ Ｄ Ｃ ぶ く ぶ く ジ ェ ッ ト 16-003-1901 日 本 ド ラ イ ケ ミカ ル ㈱ 03-3599-9500
2018 年度　交付ラベル　187,500 枚

■ ７月（文月） ■
１日（月） 国民安全の日
２日（火） 半夏生、たわしの日、蛸の日
３日（水） ソフトクリームの日
４日（木） 梨の日
６日（土） サラダ記念日
７日（日） 七夕、川の日、サマーバレンタインデー、竹・た

けのこの日、乾麺デー、カルピスの誕生日、冷
やし中華の日

10日（水） 国土建設記念日、建設省開庁記念日、
四万六千日、納豆の日、ウルトラマンの日

13日（土） 盆迎え火、オカルト記念日、生命尊重の日
15日（月） 海の日、ファミコンの日

16日（火） 盆送り火、薮入り、国土交通Day、駅弁記念日
20日（土） ハンバーガーの日
21日（日） 勤労青少年の日
22日（月） 下駄の日、ナッツの日
23日（火） 米騒動の日
25日（木） かき氷の日、味の素の日
26日（金） 幽霊の日、

ポツダム宣言記念日
27日（土） 土用の丑の日、

スイカの日
28日（日） 菜っ葉の日
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工業会認定グリスフィルター、エクストラクター、
セパレーターに基準適合ラベルを貼付
工業会では、業務用厨房設備に付属するグリス除去装置（グリスフィルター、エ
クストラクター、セパレーター）については、「業務用厨房設備に付属するグリス
除去装置の技術基準」（日本厨房工業会の自主基準）に基づく試験を実施しており
ます。基準適合品には工業会認定のラベルを貼付し、市町村条例等で定められるグ
リス除去装置に関する規程等に適合したものとして取り扱われております。 ラベル見本

99-002-9999

●グリスフィルター技術基準適合品
認定日 技術基準適合品 認定製品コード 会社名 電話番号

17. 8. 29 ダ ブ ル チ ェ ッ ク 17-002-0201

㈱ ク ラ コ

06-6222-6711
15. 7. 1 ダ ブ ル チ ェ ッ ク Ｌ Ｌ 15-002-0202 06-6222-6711
15. 7. 1 ダ ブ ル チ ェ ッ ク Ｍ 型 15-002-0203 06-6222-6711
14. 9. 25 グ リ ー ス ダ ン パ ー 14-002-0204 06-6222-6711
16. 4. 27 バ ッ フ レ ッ シ ュ Ⅱ 16-002-1302 ㈱ ア ク シ ー 06-6682-2251
15. 12. 16 ファ イ ヤ ー グ リ ス フィル タ ー 15-002-1404 ㈱ 深 川 製 作 所 048-223-3111
15. 10. 28 フ ァ イ ヤ ー プ ル ー フ Ⅲ 型 15-002-1502 新 成 工 業 ㈱ 03-3403-4511
17. 6. 29 フ ァ イ ヤ ー プ ル ー フ Ⅳ 型 17-002-1504 03-3403-4511
14. 8. 26 グ リ ー サ ー 14-002-1701

ホ ー コ ス ㈱
084-922-2855

14. 6. 24 Ｖ フ ィ ル タ ー 14-002-1704 084-922-2855
16. 4. 27 円 筒 形 グ リ ス フ ィ ル タ ー 16-002-1706 084-922-2855
15. 12. 16 Ｊ Ｇ Ｚ グ リ ス フ ィ ル タ ー 15-002-2004 日 本 設 備 企 画 ㈱ 06-6266-2895
19. 2. 13 エ ー ス フ ィ ル タ ー 19-002-2601

エ ー ス 工 機 ㈱

03-3843-4851
19. 2. 13 ニ ッ ク フ ィ ル タ ー 19-002-2604 03-3843-4851
18. 6. 26 チ ャ コ フ ィ ル タ ー 18-002-2605 03-3843-4851
17. 11. 20 ト ッ プ フ ィ ル タ ー ０ １ 17-002-2606 03-3843-4851
14. 6. 24 ク リ ー ン テ ッ ク フ ィ ル タ ー 14-002-2701 ク リ ー ン テ ッ ク ㈱ 042-939-1635
18. 6. 26 ニ ュ ー オ ン リ ー ワ ン 18-002-2803 ㈱ 安 達 工 業 0766-28-8100
16. 12. 5 ニ ュ ー オ ン リ ー ワ ン ( 薄 型 ) 16-002-2804 0766-28-8100
16. 6. 23 Ｅ Ｘ グ リ ス フ ィ ル タ ー 16-002-2902 ㈱ エ ル ク 03-5379-1522
16. 6. 23 ＥＸグリス フィル タ ーＰタ イプ 16-002-2903 03-5379-1522
14. 10. 31 ラ ン ズ テ ッ ク フ ィ ル タ ー 14-002-3002 ㈱ ラ ン ズ 03-5845-5817
14. 9. 30 エ イ エ ル フ ィ ル タ ー 14-002-3501 ㈱ エ イ エ ル 工 業 044-555-1185
16. 9. 2 ス ー パ ークリーンフィルターⅡ 16-002-3902 津 守 興 業 ㈱ 048-222-6187
16. 9. 2 ス ー パ ークリーンフィルターⅢ 16-002-3903 048-222-6187
16. 3. 14 カルミックグリスフィルターＧＦ－Ｆ 16-002-4001 日 本 カ ル ミ ッ ク ㈱ 03-4586-5588
16. 3. 14 カルミックグリスフィルターＧＦ－Ｌ 16-002-4005 03-4586-5588
16. 6. 30 グ リ ス フ ィ ル タ ー Ｌ ８ 型 16-002-4201

㈱ ダ ス キ ン
06-6821-5186

16. 6. 30 グ リ ス フ ィル タ ー Ｌ３－ Ⅲ 型 16-002-4204 06-6821-5186
19. 4. 3 グ リ ス フ ィ ル タ ー H 型 19-002-4205 06-6821-5186
17. 8. 29 コ ー ワ ・ ク リ ー ン ポ ー ト 17-002-4801 ㈱ ア ク ア エ ア ー 045-410-6208
17. 8. 29 ソ ー レ Ⅱ 型 17-002-4904 日 之 出 ㈱ 0532-31-2237
17. 1. 13 セ ル テ ッ ク フ ィ ル タ ー Ｌ 型 17-002-5001

㈱ セ ル テ ッ ク

047-491-6654
18. 4. 25 セ ル テ ッ ク フ ィ ル タ ー B 型 18-002-5002 047-491-6654
18. 12. 4 セ ル テ ッ ク フ ィ ル タ ー Ｍ 型 18-002-5004 047-491-6654
15. 1. 14 セ ル テック フィル タ ー Ｍ Ｋ 型 15-002-5005 047-491-6654
17. 12. 15 Ｓ Ｋ グ リ ス フ ィ ル タ ー Ⅱ 17-002-5103 ㈱ サ ニ ク リ ー ン 03-3276-7274
18. 6. 26 ユ ニ フ ィ ル タ ー 18-002-5301 ㈱ ユ ニ マ ッ ト ラ イ フ 03-5770-2050
17. 1. 13 Ｊ フ ィ ル タ ー 17-002-5401 シ ー バ イ エ ス ㈱ 045-640-2348
18. 4. 25 Ｊ フ ィ ル タ ー Ｂ 型 18-002-5402 045-640-2348
14. 6. 24 Ｆ Ｃ ’ ０ ９ 14-002-5501 ㈱ H A L T O N 03-6804-7297
17. 6. 29 チ ャ ン ト ル フ ィ ル タ ー 17-002-5801 山 岡 金 属 工 業 ㈱ 06-6996-2351
15. 7. 1 チ ャ ン ト ル フ ィ ル タ ー Ⅲ 15-002-5803 06-6996-2351

工業会認定グリスフィルター、エクストラクター、
セパレーターに基準適合ラベルを貼付
工業会では、業務用厨房設備に付属するグリス除去装置（グリスフィルター、エ
クストラクター、セパレーター）については、「業務用厨房設備に付属するグリス
除去装置の技術基準」（日本厨房工業会の自主基準）に基づく試験を実施しており
ます。基準適合品には工業会認定のラベルを貼付し、市町村条例等で定められるグ
リス除去装置に関する規程等に適合したものとして取り扱われております。 ラベル見本

99-002-9999

認定日 技術基準適合品 認定製品コード 会社名 電話番号
17. 1. 16 Ｅ Ｃ Ｏ ウ ェ ー ブ 17-002-5901 オ ピ ニ オ ン ㈱ 03-5545-1691
15. 10. 28 Ｅ Ｃ Ｏ ウ ェ ー ブ α 15-002-5902 03-5545-1691
16. 6. 30 プ ラ ス ワ ン 16-002-4401 J F E 商 事 薄 板 建 材 ㈱ 03-5203-6158
17. 10. 24 プ ラ ス ワ ン ・ ス ー パ ー 17-002-6001 03-5203-6158
17. 8. 29 Ｄ Ｆ フ ィ ル タ ー 17-002-6201

㈱ ダ イ フ ィ ル
06-6746-3773

14. 10. 31 Ｄ Ｖ フ ィ ル タ ー 14-002-6202 06-6746-3773
14. 6. 24 Ｄ Ｖ Ｓ フ ィ ル タ ー 14-002-6203 06-6746-3773
15. 9. 4 ア ル フ ァ フ ィ ル タ ー Ⅱ 15-002-6502 セ コ ム ア ル フ ァ ㈱ 03-3351-5338
17. 8. 29 Ｃ Ｅ Ｒ 　 Ｓ Ｕ Ｐ Ｅ Ｒ 17-002-6901 ㈱ シ ー・イ ー・ア ー ル 0466-83-4411
14. 9. 30 フ ラ ン ケ フ ィ ル タ ー 14-002-7001 ㈱ 上 野 製 作 所 03-3652-5211
16. 11. 4 Ｈ １ フ ィ ル タ ー 16-002-7101 ㈱ ア ル テ ッ ク 九 州 0944-85-5011
16. 5. 24 Ｃ Ｄ フ ィ ル タ ー 16-002-7102 0944-85-5011
17. 3. 8 グ リ ス カ ッ ト 17-002-7201 ㈱ ク リ エ 053-401-5881
14. 2. 28 Ｘ Ｇ Ｓ グ リ ス フ ィ ル タ ー 14-002-7401 ㈱ 村 幸 03-5777-0011
15. 7. 1 ウ ォ シ ュ フ ィ ル タ ー 15-002-7501 サ ン タ ㈱ 076-268-2941
18. 2. 28 オ リ オ フ ィ ル タ ー 18-002-7601 協 立 エ ア テ ッ ク ㈱ 092-948-5065
18. 6. 26 グ リ ス フ ィ ル タ ー ７ ５ 18-002-7602 092-948-5065

●グリスエクストラクター技術基準適合品
18. 4. 25 ゲイロードベンチレーターＣＧ３-ＢＤＬ 18-001-0102 ㈱ 村 幸 03-5777-0011
14. 9. 25 エ ア ロ ギ ミ ッ ク 14-001-0501 ㈱ ク ラ コ 06-6222-6711
16. 4. 27 グ リ ス サ レ ン ダ ー 16-001-0701 東 新 産 業 ㈱ 03-3790-2601

●グリスセパレーター技術基準適合品
17. 8. 29 エ ア ロ ・ ウ ェ イ 17-003-0201 ㈱ ク ラ コ 06-6222-6711
14. 9. 12 Ｓ Ｏ ＩＬ  Ｓ Ｃ Ｒ Ｕ Ｂ Ｂ Ｅ Ｒ 14-003-0801 ㈱ 加 藤 厨 房 設 備 03-3745-3141
16. 6. 30 ア ク ア ク リ ー ン シ ス テ ム 16-003-0901 日 本 エ ス シ ー ㈱ 03-3221-7911
16. 4. 27 ぶ く ぶ く ジ ェ ッ ト 16-003-1004 ト ー シ ョ ー 機 材 ㈱ 03-3615-6011
17. 6. 29 バ ブ ル フ ィ ル タ ー 17-003-1604 ホ ー コ ス ㈱ 084-922-2855
16. 1. 27 ミ ス ト ロ ン 16-003-1801 サ ン タ ㈱ 076-268-2941
17. 3. 22 ミ ス ト ロ ン m i n i 17-003-1802 076-268-2941
16. 4. 27 Ｎ Ｄ Ｃ ぶ く ぶ く ジ ェ ッ ト 16-003-1901 日 本 ド ラ イ ケ ミカ ル ㈱ 03-3599-9500
2018 年度　交付ラベル　187,500 枚

■ ７月（文月） ■
１日（月） 国民安全の日
２日（火） 半夏生、たわしの日、蛸の日
３日（水） ソフトクリームの日
４日（木） 梨の日
６日（土） サラダ記念日
７日（日） 七夕、川の日、サマーバレンタインデー、竹・た

けのこの日、乾麺デー、カルピスの誕生日、冷
やし中華の日

10日（水） 国土建設記念日、建設省開庁記念日、
四万六千日、納豆の日、ウルトラマンの日

13日（土） 盆迎え火、オカルト記念日、生命尊重の日
15日（月） 海の日、ファミコンの日

16日（火） 盆送り火、薮入り、国土交通Day、駅弁記念日
20日（土） ハンバーガーの日
21日（日） 勤労青少年の日
22日（月） 下駄の日、ナッツの日
23日（火） 米騒動の日
25日（木） かき氷の日、味の素の日
26日（金） 幽霊の日、

ポツダム宣言記念日
27日（土） 土用の丑の日、

スイカの日
28日（日） 菜っ葉の日
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東京超音波技研㈱
東京板金工業㈱
東都ビル整備工業㈱
トーエイ工業㈱
トーショー機材㈱
㈱TOSEI 東京支社
トランスゲイト㈱
㈱中西製作所 東京支店
ニチワ電機㈱ 東京支店
日産設備工業㈱
㈱ニット技研
日本エスシー㈱
日本給食設備㈱
日本洗浄機㈱
日本厨房サービス㈱
日本調理機㈱
㈱ハッピージャパン
パナソニック産機システムズ㈱
パナソニック産機システムズ㈱ 首都圏支店
㈱HALTON
ヒゴグリラー㈱ 東京営業所
福島工業㈱ 東日本支社
㈱富士工業所
㈱フジマック
㈲藤村製作所
㈱ブロス
ホシザキ東京㈱
細山熱器㈱
ホバート・ジャパン㈱
㈱マグナ
マッハ機器㈱
㈱マルキキッチンテクノ
㈱マルゼン
三浦工業㈱
㈲美濃製作所
㈱村幸
ライステクノプロダクト㈱
㈱ラショナル・ジャパン
理研機器開発㈱
ワシオ厨理工業㈱
㈱和田製作所

◆ 神奈川県
㈱エイエル工業
エイシン電機㈱
㈱三栄コーポレーションリミテッド
タイジ㈱
㈲大洋
タマ設備工業㈱
富士工業㈱
㈱両津工業

◆ 新潟県
サカタ調理機㈱
スギコ産業㈱
㈱ハイサーブウエノ
㈱ハシモト

◆ 山梨県
石川調理機㈱

◆ 長野県
㈱伊東電機工作所
テクノ・フードシステム㈱

●東海北陸支部
◆ 富山県
㈱安達工業
㈱富士厨機
ヤマヤ物産㈲

◆ 埼玉県
㈲イー・ジャパン・フード・サービス
㈱ウエテック研究所
ウチダステンレス工業㈱
㈱エム・アイ・ケー
桐山工業㈱
クリーンテック㈱
㈲敬和
㈱河野製作所
㈱伸和商会
㈱テックサス
仲産業㈱
㈱中西製作所 北関東支店
㈱深川製作所
㈱扶洋 関東支店
㈱モリチュウ

◆ 千葉県
㈱関東三貴
㈱セルテック
㈱千葉工業所
㈱野田ハッピー

◆ 東京都
㈱AIHO 東京支店
秋元ステンレス工業㈱
アサヒ装設㈱ 東京営業所
東産業㈱
㈱泉設備
㈱ISEKIトータルライフサービス
イトヤ㈱
㈱ウィンターハルター・ジャパン
㈱上野製作所
エース工機㈱
㈱エフ・エム・アイ 東京本社
エレクター㈱
エレクトロラックス・ジャパン㈱
㈱エレミック
㈱オーディオテクニカ
凰商事㈱
㈱大穂製作所 東京営業所
オザキ㈱
オピニオン㈱
オルガノ㈱
㈱カジワラキッチンサプライ
㈱加藤厨房設備
㈱キシ・トレーディング
北沢産業㈱
キッチンテクノ㈱
㈱キャニオン
国立厨房サービス㈱
クマノ厨房工業㈱
クリタック㈱
クリナップ㈱
㈱コメットカトウ 東京支店
三幸㈱
㈱サンテックコーポレーション
サンデン・リテールシステム㈱
㈱シー・エス・シー
JFE商事薄板建材㈱
㈱正和
新成工業㈱
新日本厨機㈱
シンプロメンテ㈱
セコムアルファ㈱
大成工業㈱
タニコー㈱
㈱椿厨房具製作所
㈱照姫
㈱戸井田製作所
東英商事㈱
東京管材㈱

●北海道支部
エレクター㈱ 札幌営業所
㈱AIHO 札幌支店
北沢産業㈱ 札幌支店
㈲北見厨房
㈱コメットカトウ 札幌営業所
サンスチール工業㈱
㈱白石製作所
タニコー㈱ 北海道事業部
厨房サービス㈱
㈱中西製作所 北海道支店
ニチワ電機㈱ 札幌営業所
日本調理機㈱ 北海道支店
パナソニック産機システムズ㈱ 北海道支店
福島工業㈱ 北海道支店
㈱フジマック 札幌営業所
㈱ホワイトスチール工業
㈱マルゼン 札幌営業所
㈱リポートサービス北海道

●東北支部
◆ 岩手県
㈱AIHO 盛岡営業所
三機商事㈱

◆ 宮城県
㈱エフ・エム・アイ 仙台営業所
エレクター㈱ 仙台営業所
㈱大穂製作所 仙台営業所
北沢産業㈱ 仙台支店
㈱コメットカトウ 仙台営業所
タニコー㈱ 東北事業部
東北アイホー調理機㈱
㈱TOSEI 東京支社 東北営業所
㈱中西製作所 東北支店
ニチワ電機㈱ 仙台営業所
日本洗浄機㈱ 仙台営業所
日本調理機㈱ 東北支店
パナソニック産機システムズ㈱ 東北支店
福島工業㈱ 東北支店
㈱フジマック 東北事業部
㈱北拓機工
ホシザキ東北㈱
㈱マルゼン 東北営業所
三浦工業㈱ 食機仙台営業課

◆ 秋田県
㈲ケーエムイー
新日産業㈱
㈱ビンテック

◆ 山形県
エスキー工機㈱
㈱三陽製作所
せんじん商事㈱

◆ 福島県
㈲浅川製作所

●関東支部
◆ 茨城県
三英物産㈱
東邦厨房㈱

◆ 群馬県
伊東電機関東販売㈱
㈱大道産業
パナソニック㈱アプライアンス社
㈲坂東厨房

◆ 栃木県
東洋サーモ㈱

協立エアテック㈱
㈱コメットカトウ 九州営業所
タニコー㈱ 九州事業部
㈱TOSEI 九州支店
㈱中西製作所 九州支店
西日本ステンレス工業㈱
ニチワ電機㈱ 福岡営業所
㈱日本エコテクノ
日本洗浄機㈱ 福岡営業所
日本調理機㈱ 九州支店
パナソニック産機システムズ㈱ 九州支店
福島工業㈱ 西日本支社
㈱フジマック 九州事業部
㈱フジマックネオ
ホシザキ北九㈱
細山熱器㈱ 福岡営業所
㈲丸枝
㈱マルゼン 福岡支店

◆ 佐賀県
㈱中島製作所

◆ 長崎県
㈱長崎日調

◆ 大分県
㈱中栄工業

◆ 宮崎県
㈲丸一厨房

◆ 鹿児島県
ホシザキ南九㈱
メイワ冷熱工業㈱

◆ 沖縄県
ホシザキ沖縄㈱

賛助
あいおいニッセイ同和損害保険㈱
S・TEC㈱
大阪ガス㈱
岡山ガス㈱
関西電力㈱
キッチン・バス工業会
九州電力㈱
西部ガス㈱
シーバイエス㈱
四国電力㈱
商工サービス㈱
仙台市ガス局
中央職業能力開発協会
中国電力㈱
中部ガス㈱
中部電力㈱
東京ガス㈱
東京サラヤ㈱
東京電力エナジーパートナー㈱
東邦ガス㈱
東北電力㈱
一般社団法人日本エレクトロヒートセンター
一般財団法人日本ガス機器検査協会
一般社団法人日本ガス協会
一般社団法人日本能率協会
一般社団法人日本フードサービス協会
公益社団法人日本メディカル給食協会
一般社団法人日本弁当サービス協会
広島ガス㈱
北海道ガス㈱

●中四国支部
◆ 鳥取県
㈲エフエスエーシステムズ

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 岡山県
㈱AIHO 岡山営業所
岡山厨房サービス
㈲オリエンタル物産
㈱食品環境研究所
㈱創研厨房
綜合厨器㈱
タカラ産業㈱
㈱中西製作所 岡山営業所
㈱BSS
ビナン厨器㈱
㈱福井廚房
福島工業㈱ 岡山支店
㈱マルゼン 岡山営業所
山県化学㈱
㈱山中

◆ 広島県
エレクター㈱ 広島営業所
北沢産業㈱ 広島支店
㈱ケーツーエス
タニコー㈱ 中国四国事業部
㈱TOSEI 関西支店 広島営業所
㈱中西製作所 中四国支店
ニチワ電機㈱ 広島営業所
日本調理機㈱ 中四国支店
パナソニック産機システムズ㈱ 中四国支店
広島アイホー調理機㈱
福島工業㈱ 広島支店
㈱フジマック 中四国事業部
㈱フロムシステムダイレクト
ホーコス㈱
ホシザキ中国㈱
㈱丸八

◆ 徳島県
㈲東四国厨房設備

◆ 香川県
㈱サムソン
四国厨房器製造㈱
㈱中西製作所 高松営業所
ニチワ電機㈱ 高松営業所
福島工業㈱ 四国支店
ホシザキ四国㈱

◆ 愛媛県
北沢産業㈱ 松山支店
㈲厨房のウエマツ
㈱マクロキッチンキグ フジ

◆ 高知県
㈱丸三

●九州支部
◆ 福岡県
㈱AIHO 九州支店
アサヒ装設㈱ 福岡営業所
伊藤産業㈱
エムケー厨設㈱
エレクター㈱ 福岡営業所
王子テック㈱
㈱大穂製作所
オザキ㈱ 福岡営業所
押切電機㈱ 福岡営業所
北沢産業㈱ 福岡支店

●関西支部
◆ 滋賀県
大洋厨房㈱

◆ 京都府
FKK㈱
シェルパ㈱
㈱八木厨房機器製作所

◆ 大阪府
エレクター㈱ 大阪支店
㈱AIHO 大阪支店
㈱アクシー
アサヒ装設㈱ 大阪営業所
ACE厨設㈱
㈱エフ・エム・アイ 大阪本社
エレクトロラックス・ジャパン㈱ 大阪支店
王子テック㈱ 大阪支店
㈱大穂製作所 大阪営業所
オザキ㈱ 大阪営業所
㈱尾高厨房器製作所
関西スチールネット㈱
北沢産業㈱ 大阪支店
㈱クラコ
㈱晃成技研
晃洋厨機㈱
㈱コメットカトウ 大阪営業所
㈲コヤマ
㈱サミー
三喜ゴム㈱
三宝ステンレス工業㈱
三和厨房㈱
㈱シルクインダストリー
㈱千田
㈱ぞう屋
㈱ダイフィル
大和冷機工業㈱
タニコー㈱ 関西事業部
㈱土谷金属
㈱TOSEI 関西支店
常盤ステンレス工業㈱
直本工業㈱
㈱中西製作所
ニチワ電機㈱ 大阪支店
日本洗浄機㈱ 大阪営業所
日本調理機㈱ 関西支店
パナソニック産機システムズ㈱ 近畿支店
ヒゴグリラー㈱
㈱ヒロ・インターキッチン
福島工業㈱
㈱フジマック 近畿事業部
㈱扶洋
㈱逢光エンジニアリング
細田工業㈱
細山熱器㈱ 大阪営業所
ホバート・ジャパン㈱ 大阪支店
MASUI総合設備機器㈱
丸一㈱
㈱マルゼン 大阪支社
㈱明和製作所
山岡金属工業㈱
㈱ワーク

◆ 兵庫県
㈱浅井工業
関西興業㈱
後藤ステンレス産業
㈱ショウワ
ニチワ電機㈱
㈱明城製作所

◆ 奈良県
シンコー㈱

◆ 石川県
アサヒ装設㈱
サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱
㈱マコト

◆ 福井県
畑中厨房㈱
㈱ラボー

◆ 岐阜県
共栄産業㈱
㈱シンコー製作所
㈱セイコー

◆ 静岡県
泉工業㈱
㈱クリエ
三和厨理工業㈱
㈱TOSEI
東洋厨機工業㈱
㈱中松
㈱早川製作所
㈱原川商店
マルゼン厨機㈱
山田冷機工業㈱

◆ 愛知県
㈲愛知厨房製作所
㈱AIHO
イシダ厨機㈱
㈱エムラ販売
エレクター㈱ 名古屋営業所
オザキ㈱ 名古屋営業所
押切電機㈱
兼八産業㈱
北沢産業㈱ 名古屋支店
㈱コメットカトウ
㈱CEK
シーケークリーンアド㈱
シンポ㈱
タニコー㈱ 東海事業部
中日厨房設備㈱
㈱厨林堂
㈱豊田エイタツ
㈱中西製作所 名古屋支店
ニチワ電機㈱ 名古屋支店
日本洗浄機㈱ 名古屋営業所
㈱日本厨房工業
日本調理機㈱ 中部支店
服部工業㈱
パナソニック産機システムズ㈱ 中部支店
㈱パロマ
福島工業㈱ 中部支社
㈱フジマック 名古屋事業部
ホシザキ㈱
ホシザキ東海㈱
細山熱器㈱ 名古屋出張所
㈱マルゼン 名古屋支社
㈱メイトー
㈱ライチ
リンナイ㈱
㈱渡辺事務所

◆ 三重県
㈲アイジィエー
㈱ウサミ
スズカン㈱
㈱タチバナ製作所
㈱中部コーポレーション
㈱三重特機

一般社団法人日本厨房工業会会員一覧
北海道から九州まで、
全国をフォローする
会員ネットワーク！

最新厨房設備機器の
納入から、飲食店・給
食施設の設備設計・
施工まで、業務用厨
房に関することは、
JFEA会員にお任せ
ください。

全411社
（2019年6月28日現在）

東京超音波技研㈱
東京板金工業㈱
東都ビル整備工業㈱
トーエイ工業㈱
トーショー機材㈱
㈱TOSEI 東京支社
トランスゲイト㈱
㈱中西製作所 東京支店
ニチワ電機㈱ 東京支店
日産設備工業㈱
㈱ニット技研
日本エスシー㈱
日本給食設備㈱
日本洗浄機㈱
日本厨房サービス㈱
日本調理機㈱
㈱ハッピージャパン
パナソニック産機システムズ㈱
パナソニック産機システムズ㈱ 首都圏支店
㈱HALTON
ヒゴグリラー㈱ 東京営業所
福島工業㈱ 東日本支社
㈱富士工業所
㈱フジマック
㈲藤村製作所
㈱ブロス
ホシザキ東京㈱
細山熱器㈱
ホバート・ジャパン㈱
㈱マグナ
マッハ機器㈱
㈱マルキキッチンテクノ
㈱マルゼン
三浦工業㈱
㈲美濃製作所
㈱村幸
ライステクノプロダクト㈱
㈱ラショナル・ジャパン
理研機器開発㈱
ワシオ厨理工業㈱
㈱和田製作所

◆ 神奈川県
㈱エイエル工業
エイシン電機㈱
㈱三栄コーポレーションリミテッド
タイジ㈱
㈲大洋
タマ設備工業㈱
富士工業㈱
㈱両津工業

◆ 新潟県
サカタ調理機㈱
スギコ産業㈱
㈱ハイサーブウエノ
㈱ハシモト

◆ 山梨県
石川調理機㈱

◆ 長野県
㈱伊東電機工作所
テクノ・フードシステム㈱

●東海北陸支部
◆ 富山県
㈱安達工業
㈱富士厨機
ヤマヤ物産㈲

◆ 埼玉県
㈲イー・ジャパン・フード・サービス
㈱ウエテック研究所
ウチダステンレス工業㈱
㈱エム・アイ・ケー
桐山工業㈱
クリーンテック㈱
㈲敬和
㈱河野製作所
㈱伸和商会
㈱テックサス
仲産業㈱
㈱中西製作所 北関東支店
㈱深川製作所
㈱扶洋 関東支店
㈱モリチュウ

◆ 千葉県
㈱関東三貴
㈱セルテック
㈱千葉工業所
㈱野田ハッピー

◆ 東京都
㈱AIHO 東京支店
秋元ステンレス工業㈱
アサヒ装設㈱ 東京営業所
東産業㈱
㈱泉設備
㈱ISEKIトータルライフサービス
イトヤ㈱
㈱ウィンターハルター・ジャパン
㈱上野製作所
エース工機㈱
㈱エフ・エム・アイ 東京本社
エレクター㈱
エレクトロラックス・ジャパン㈱
㈱エレミック
㈱オーディオテクニカ
凰商事㈱
㈱大穂製作所 東京営業所
オザキ㈱
オピニオン㈱
オルガノ㈱
㈱カジワラキッチンサプライ
㈱加藤厨房設備
㈱キシ・トレーディング
北沢産業㈱
キッチンテクノ㈱
㈱キャニオン
国立厨房サービス㈱
クマノ厨房工業㈱
クリタック㈱
クリナップ㈱
㈱コメットカトウ 東京支店
三幸㈱
㈱サンテックコーポレーション
サンデン・リテールシステム㈱
㈱シー・エス・シー
JFE商事薄板建材㈱
㈱正和
新成工業㈱
新日本厨機㈱
シンプロメンテ㈱
セコムアルファ㈱
大成工業㈱
タニコー㈱
㈱椿厨房具製作所
㈱照姫
㈱戸井田製作所
東英商事㈱
東京管材㈱

●北海道支部
エレクター㈱ 札幌営業所
㈱AIHO 札幌支店
北沢産業㈱ 札幌支店
㈲北見厨房
㈱コメットカトウ 札幌営業所
サンスチール工業㈱
㈱白石製作所
タニコー㈱ 北海道事業部
厨房サービス㈱
㈱中西製作所 北海道支店
ニチワ電機㈱ 札幌営業所
日本調理機㈱ 北海道支店
パナソニック産機システムズ㈱ 北海道支店
福島工業㈱ 北海道支店
㈱フジマック 札幌営業所
㈱ホワイトスチール工業
㈱マルゼン 札幌営業所
㈱リポートサービス北海道

●東北支部
◆ 岩手県
㈱AIHO 盛岡営業所
三機商事㈱

◆ 宮城県
㈱エフ・エム・アイ 仙台営業所
エレクター㈱ 仙台営業所
㈱大穂製作所 仙台営業所
北沢産業㈱ 仙台支店
㈱コメットカトウ 仙台営業所
タニコー㈱ 東北事業部
東北アイホー調理機㈱
㈱TOSEI 東京支社 東北営業所
㈱中西製作所 東北支店
ニチワ電機㈱ 仙台営業所
日本洗浄機㈱ 仙台営業所
日本調理機㈱ 東北支店
パナソニック産機システムズ㈱ 東北支店
福島工業㈱ 東北支店
㈱フジマック 東北事業部
㈱北拓機工
ホシザキ東北㈱
㈱マルゼン 東北営業所
三浦工業㈱ 食機仙台営業課

◆ 秋田県
㈲ケーエムイー
新日産業㈱
㈱ビンテック

◆ 山形県
エスキー工機㈱
㈱三陽製作所
せんじん商事㈱

◆ 福島県
㈲浅川製作所

●関東支部
◆ 茨城県
三英物産㈱
東邦厨房㈱

◆ 群馬県
伊東電機関東販売㈱
㈱大道産業
パナソニック㈱アプライアンス社
㈲坂東厨房

◆ 栃木県
東洋サーモ㈱

協立エアテック㈱
㈱コメットカトウ 九州営業所
タニコー㈱ 九州事業部
㈱TOSEI 九州支店
㈱中西製作所 九州支店
西日本ステンレス工業㈱
ニチワ電機㈱ 福岡営業所
㈱日本エコテクノ
日本洗浄機㈱ 福岡営業所
日本調理機㈱ 九州支店
パナソニック産機システムズ㈱ 九州支店
福島工業㈱ 西日本支社
㈱フジマック 九州事業部
㈱フジマックネオ
ホシザキ北九㈱
細山熱器㈱ 福岡営業所
㈲丸枝
㈱マルゼン 福岡支店

◆ 佐賀県
㈱中島製作所

◆ 長崎県
㈱長崎日調

◆ 大分県
㈱中栄工業

◆ 宮崎県
㈲丸一厨房

◆ 鹿児島県
ホシザキ南九㈱
メイワ冷熱工業㈱

◆ 沖縄県
ホシザキ沖縄㈱

賛助
あいおいニッセイ同和損害保険㈱
S・TEC㈱
大阪ガス㈱
岡山ガス㈱
関西電力㈱
キッチン・バス工業会
九州電力㈱
西部ガス㈱
シーバイエス㈱
四国電力㈱
商工サービス㈱
仙台市ガス局
中央職業能力開発協会
中国電力㈱
中部ガス㈱
中部電力㈱
東京ガス㈱
東京サラヤ㈱
東京電力エナジーパートナー㈱
東邦ガス㈱
東北電力㈱
一般社団法人日本エレクトロヒートセンター
一般財団法人日本ガス機器検査協会
一般社団法人日本ガス協会
一般社団法人日本能率協会
一般社団法人日本フードサービス協会
公益社団法人日本メディカル給食協会
一般社団法人日本弁当サービス協会
広島ガス㈱
北海道ガス㈱

●中四国支部
◆ 鳥取県
㈲エフエスエーシステムズ

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 岡山県
㈱AIHO 岡山営業所
岡山厨房サービス
㈲オリエンタル物産
㈱食品環境研究所
㈱創研厨房
綜合厨器㈱
タカラ産業㈱
㈱中西製作所 岡山営業所
㈱BSS
ビナン厨器㈱
㈱福井廚房
福島工業㈱ 岡山支店
㈱マルゼン 岡山営業所
山県化学㈱
㈱山中

◆ 広島県
エレクター㈱ 広島営業所
北沢産業㈱ 広島支店
㈱ケーツーエス
タニコー㈱ 中国四国事業部
㈱TOSEI 関西支店 広島営業所
㈱中西製作所 中四国支店
ニチワ電機㈱ 広島営業所
日本調理機㈱ 中四国支店
パナソニック産機システムズ㈱ 中四国支店
広島アイホー調理機㈱
福島工業㈱ 広島支店
㈱フジマック 中四国事業部
㈱フロムシステムダイレクト
ホーコス㈱
ホシザキ中国㈱
㈱丸八

◆ 徳島県
㈲東四国厨房設備

◆ 香川県
㈱サムソン
四国厨房器製造㈱
㈱中西製作所 高松営業所
ニチワ電機㈱ 高松営業所
福島工業㈱ 四国支店
ホシザキ四国㈱

◆ 愛媛県
北沢産業㈱ 松山支店
㈲厨房のウエマツ
㈱マクロキッチンキグ フジ

◆ 高知県
㈱丸三

●九州支部
◆ 福岡県
㈱AIHO 九州支店
アサヒ装設㈱ 福岡営業所
伊藤産業㈱
エムケー厨設㈱
エレクター㈱ 福岡営業所
王子テック㈱
㈱大穂製作所
オザキ㈱ 福岡営業所
押切電機㈱ 福岡営業所
北沢産業㈱ 福岡支店

●関西支部
◆ 滋賀県
大洋厨房㈱

◆ 京都府
FKK㈱
シェルパ㈱
㈱八木厨房機器製作所

◆ 大阪府
エレクター㈱ 大阪支店
㈱AIHO 大阪支店
㈱アクシー
アサヒ装設㈱ 大阪営業所
ACE厨設㈱
㈱エフ・エム・アイ 大阪本社
エレクトロラックス・ジャパン㈱ 大阪支店
王子テック㈱ 大阪支店
㈱大穂製作所 大阪営業所
オザキ㈱ 大阪営業所
㈱尾高厨房器製作所
関西スチールネット㈱
北沢産業㈱ 大阪支店
㈱クラコ
㈱晃成技研
晃洋厨機㈱
㈱コメットカトウ 大阪営業所
㈲コヤマ
㈱サミー
三喜ゴム㈱
三宝ステンレス工業㈱
三和厨房㈱
㈱シルクインダストリー
㈱千田
㈱ぞう屋
㈱ダイフィル
大和冷機工業㈱
タニコー㈱ 関西事業部
㈱土谷金属
㈱TOSEI 関西支店
常盤ステンレス工業㈱
直本工業㈱
㈱中西製作所
ニチワ電機㈱ 大阪支店
日本洗浄機㈱ 大阪営業所
日本調理機㈱ 関西支店
パナソニック産機システムズ㈱ 近畿支店
ヒゴグリラー㈱
㈱ヒロ・インターキッチン
福島工業㈱
㈱フジマック 近畿事業部
㈱扶洋
㈱逢光エンジニアリング
細田工業㈱
細山熱器㈱ 大阪営業所
ホバート・ジャパン㈱ 大阪支店
MASUI総合設備機器㈱
丸一㈱
㈱マルゼン 大阪支社
㈱明和製作所
山岡金属工業㈱
㈱ワーク

◆ 兵庫県
㈱浅井工業
関西興業㈱
後藤ステンレス産業
㈱ショウワ
ニチワ電機㈱
㈱明城製作所

◆ 奈良県
シンコー㈱

◆ 石川県
アサヒ装設㈱
サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱
㈱マコト

◆ 福井県
畑中厨房㈱
㈱ラボー

◆ 岐阜県
共栄産業㈱
㈱シンコー製作所
㈱セイコー

◆ 静岡県
泉工業㈱
㈱クリエ
三和厨理工業㈱
㈱TOSEI
東洋厨機工業㈱
㈱中松
㈱早川製作所
㈱原川商店
マルゼン厨機㈱
山田冷機工業㈱

◆ 愛知県
㈲愛知厨房製作所
㈱AIHO
イシダ厨機㈱
㈱エムラ販売
エレクター㈱ 名古屋営業所
オザキ㈱ 名古屋営業所
押切電機㈱
兼八産業㈱
北沢産業㈱ 名古屋支店
㈱コメットカトウ
㈱CEK
シーケークリーンアド㈱
シンポ㈱
タニコー㈱ 東海事業部
中日厨房設備㈱
㈱厨林堂
㈱豊田エイタツ
㈱中西製作所 名古屋支店
ニチワ電機㈱ 名古屋支店
日本洗浄機㈱ 名古屋営業所
㈱日本厨房工業
日本調理機㈱ 中部支店
服部工業㈱
パナソニック産機システムズ㈱ 中部支店
㈱パロマ
福島工業㈱ 中部支社
㈱フジマック 名古屋事業部
ホシザキ㈱
ホシザキ東海㈱
細山熱器㈱ 名古屋出張所
㈱マルゼン 名古屋支社
㈱メイトー
㈱ライチ
リンナイ㈱
㈱渡辺事務所

◆ 三重県
㈲アイジィエー
㈱ウサミ
スズカン㈱
㈱タチバナ製作所
㈱中部コーポレーション
㈱三重特機
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東京超音波技研㈱
東京板金工業㈱
東都ビル整備工業㈱
トーエイ工業㈱
トーショー機材㈱
㈱TOSEI 東京支社
トランスゲイト㈱
㈱中西製作所 東京支店
ニチワ電機㈱ 東京支店
日産設備工業㈱
㈱ニット技研
日本エスシー㈱
日本給食設備㈱
日本洗浄機㈱
日本厨房サービス㈱
日本調理機㈱
㈱ハッピージャパン
パナソニック産機システムズ㈱
パナソニック産機システムズ㈱ 首都圏支店
㈱HALTON
ヒゴグリラー㈱ 東京営業所
福島工業㈱ 東日本支社
㈱富士工業所
㈱フジマック
㈲藤村製作所
㈱ブロス
ホシザキ東京㈱
細山熱器㈱
ホバート・ジャパン㈱
㈱マグナ
マッハ機器㈱
㈱マルキキッチンテクノ
㈱マルゼン
三浦工業㈱
㈲美濃製作所
㈱村幸
ライステクノプロダクト㈱
㈱ラショナル・ジャパン
理研機器開発㈱
ワシオ厨理工業㈱
㈱和田製作所

◆ 神奈川県
㈱エイエル工業
エイシン電機㈱
㈱三栄コーポレーションリミテッド
タイジ㈱
㈲大洋
タマ設備工業㈱
富士工業㈱
㈱両津工業

◆ 新潟県
サカタ調理機㈱
スギコ産業㈱
㈱ハイサーブウエノ
㈱ハシモト

◆ 山梨県
石川調理機㈱

◆ 長野県
㈱伊東電機工作所
テクノ・フードシステム㈱

●東海北陸支部
◆ 富山県
㈱安達工業
㈱富士厨機
ヤマヤ物産㈲

◆ 埼玉県
㈲イー・ジャパン・フード・サービス
㈱ウエテック研究所
ウチダステンレス工業㈱
㈱エム・アイ・ケー
桐山工業㈱
クリーンテック㈱
㈲敬和
㈱河野製作所
㈱伸和商会
㈱テックサス
仲産業㈱
㈱中西製作所 北関東支店
㈱深川製作所
㈱扶洋 関東支店
㈱モリチュウ

◆ 千葉県
㈱関東三貴
㈱セルテック
㈱千葉工業所
㈱野田ハッピー

◆ 東京都
㈱AIHO 東京支店
秋元ステンレス工業㈱
アサヒ装設㈱ 東京営業所
東産業㈱
㈱泉設備
㈱ISEKIトータルライフサービス
イトヤ㈱
㈱ウィンターハルター・ジャパン
㈱上野製作所
エース工機㈱
㈱エフ・エム・アイ 東京本社
エレクター㈱
エレクトロラックス・ジャパン㈱
㈱エレミック
㈱オーディオテクニカ
凰商事㈱
㈱大穂製作所 東京営業所
オザキ㈱
オピニオン㈱
オルガノ㈱
㈱カジワラキッチンサプライ
㈱加藤厨房設備
㈱キシ・トレーディング
北沢産業㈱
キッチンテクノ㈱
㈱キャニオン
国立厨房サービス㈱
クマノ厨房工業㈱
クリタック㈱
クリナップ㈱
㈱コメットカトウ 東京支店
三幸㈱
㈱サンテックコーポレーション
サンデン・リテールシステム㈱
㈱シー・エス・シー
JFE商事薄板建材㈱
㈱正和
新成工業㈱
新日本厨機㈱
シンプロメンテ㈱
セコムアルファ㈱
大成工業㈱
タニコー㈱
㈱椿厨房具製作所
㈱照姫
㈱戸井田製作所
東英商事㈱
東京管材㈱

●北海道支部
エレクター㈱ 札幌営業所
㈱AIHO 札幌支店
北沢産業㈱ 札幌支店
㈲北見厨房
㈱コメットカトウ 札幌営業所
サンスチール工業㈱
㈱白石製作所
タニコー㈱ 北海道事業部
厨房サービス㈱
㈱中西製作所 北海道支店
ニチワ電機㈱ 札幌営業所
日本調理機㈱ 北海道支店
パナソニック産機システムズ㈱ 北海道支店
福島工業㈱ 北海道支店
㈱フジマック 札幌営業所
㈱ホワイトスチール工業
㈱マルゼン 札幌営業所
㈱リポートサービス北海道

●東北支部
◆ 岩手県
㈱AIHO 盛岡営業所
三機商事㈱

◆ 宮城県
㈱エフ・エム・アイ 仙台営業所
エレクター㈱ 仙台営業所
㈱大穂製作所 仙台営業所
北沢産業㈱ 仙台支店
㈱コメットカトウ 仙台営業所
タニコー㈱ 東北事業部
東北アイホー調理機㈱
㈱TOSEI 東京支社 東北営業所
㈱中西製作所 東北支店
ニチワ電機㈱ 仙台営業所
日本洗浄機㈱ 仙台営業所
日本調理機㈱ 東北支店
パナソニック産機システムズ㈱ 東北支店
福島工業㈱ 東北支店
㈱フジマック 東北事業部
㈱北拓機工
ホシザキ東北㈱
㈱マルゼン 東北営業所
三浦工業㈱ 食機仙台営業課

◆ 秋田県
㈲ケーエムイー
新日産業㈱
㈱ビンテック

◆ 山形県
エスキー工機㈱
㈱三陽製作所
せんじん商事㈱

◆ 福島県
㈲浅川製作所

●関東支部
◆ 茨城県
三英物産㈱
東邦厨房㈱

◆ 群馬県
伊東電機関東販売㈱
㈱大道産業
パナソニック㈱アプライアンス社
㈲坂東厨房

◆ 栃木県
東洋サーモ㈱

協立エアテック㈱
㈱コメットカトウ 九州営業所
タニコー㈱ 九州事業部
㈱TOSEI 九州支店
㈱中西製作所 九州支店
西日本ステンレス工業㈱
ニチワ電機㈱ 福岡営業所
㈱日本エコテクノ
日本洗浄機㈱ 福岡営業所
日本調理機㈱ 九州支店
パナソニック産機システムズ㈱ 九州支店
福島工業㈱ 西日本支社
㈱フジマック 九州事業部
㈱フジマックネオ
ホシザキ北九㈱
細山熱器㈱ 福岡営業所
㈲丸枝
㈱マルゼン 福岡支店

◆ 佐賀県
㈱中島製作所

◆ 長崎県
㈱長崎日調

◆ 大分県
㈱中栄工業

◆ 宮崎県
㈲丸一厨房

◆ 鹿児島県
ホシザキ南九㈱
メイワ冷熱工業㈱

◆ 沖縄県
ホシザキ沖縄㈱

賛助
あいおいニッセイ同和損害保険㈱
S・TEC㈱
大阪ガス㈱
岡山ガス㈱
関西電力㈱
キッチン・バス工業会
九州電力㈱
西部ガス㈱
シーバイエス㈱
四国電力㈱
商工サービス㈱
仙台市ガス局
中央職業能力開発協会
中国電力㈱
中部ガス㈱
中部電力㈱
東京ガス㈱
東京サラヤ㈱
東京電力エナジーパートナー㈱
東邦ガス㈱
東北電力㈱
一般社団法人日本エレクトロヒートセンター
一般財団法人日本ガス機器検査協会
一般社団法人日本ガス協会
一般社団法人日本能率協会
一般社団法人日本フードサービス協会
公益社団法人日本メディカル給食協会
一般社団法人日本弁当サービス協会
広島ガス㈱
北海道ガス㈱

●中四国支部
◆ 鳥取県
㈲エフエスエーシステムズ

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 岡山県
㈱AIHO 岡山営業所
岡山厨房サービス
㈲オリエンタル物産
㈱食品環境研究所
㈱創研厨房
綜合厨器㈱
タカラ産業㈱
㈱中西製作所 岡山営業所
㈱BSS
ビナン厨器㈱
㈱福井廚房
福島工業㈱ 岡山支店
㈱マルゼン 岡山営業所
山県化学㈱
㈱山中

◆ 広島県
エレクター㈱ 広島営業所
北沢産業㈱ 広島支店
㈱ケーツーエス
タニコー㈱ 中国四国事業部
㈱TOSEI 関西支店 広島営業所
㈱中西製作所 中四国支店
ニチワ電機㈱ 広島営業所
日本調理機㈱ 中四国支店
パナソニック産機システムズ㈱ 中四国支店
広島アイホー調理機㈱
福島工業㈱ 広島支店
㈱フジマック 中四国事業部
㈱フロムシステムダイレクト
ホーコス㈱
ホシザキ中国㈱
㈱丸八

◆ 徳島県
㈲東四国厨房設備

◆ 香川県
㈱サムソン
四国厨房器製造㈱
㈱中西製作所 高松営業所
ニチワ電機㈱ 高松営業所
福島工業㈱ 四国支店
ホシザキ四国㈱

◆ 愛媛県
北沢産業㈱ 松山支店
㈲厨房のウエマツ
㈱マクロキッチンキグ フジ

◆ 高知県
㈱丸三

●九州支部
◆ 福岡県
㈱AIHO 九州支店
アサヒ装設㈱ 福岡営業所
伊藤産業㈱
エムケー厨設㈱
エレクター㈱ 福岡営業所
王子テック㈱
㈱大穂製作所
オザキ㈱ 福岡営業所
押切電機㈱ 福岡営業所
北沢産業㈱ 福岡支店

●関西支部
◆ 滋賀県
大洋厨房㈱

◆ 京都府
FKK㈱
シェルパ㈱
㈱八木厨房機器製作所

◆ 大阪府
エレクター㈱ 大阪支店
㈱AIHO 大阪支店
㈱アクシー
アサヒ装設㈱ 大阪営業所
ACE厨設㈱
㈱エフ・エム・アイ 大阪本社
エレクトロラックス・ジャパン㈱ 大阪支店
王子テック㈱ 大阪支店
㈱大穂製作所 大阪営業所
オザキ㈱ 大阪営業所
㈱尾高厨房器製作所
関西スチールネット㈱
北沢産業㈱ 大阪支店
㈱クラコ
㈱晃成技研
晃洋厨機㈱
㈱コメットカトウ 大阪営業所
㈲コヤマ
㈱サミー
三喜ゴム㈱
三宝ステンレス工業㈱
三和厨房㈱
㈱シルクインダストリー
㈱千田
㈱ぞう屋
㈱ダイフィル
大和冷機工業㈱
タニコー㈱ 関西事業部
㈱土谷金属
㈱TOSEI 関西支店
常盤ステンレス工業㈱
直本工業㈱
㈱中西製作所
ニチワ電機㈱ 大阪支店
日本洗浄機㈱ 大阪営業所
日本調理機㈱ 関西支店
パナソニック産機システムズ㈱ 近畿支店
ヒゴグリラー㈱
㈱ヒロ・インターキッチン
福島工業㈱
㈱フジマック 近畿事業部
㈱扶洋
㈱逢光エンジニアリング
細田工業㈱
細山熱器㈱ 大阪営業所
ホバート・ジャパン㈱ 大阪支店
MASUI総合設備機器㈱
丸一㈱
㈱マルゼン 大阪支社
㈱明和製作所
山岡金属工業㈱
㈱ワーク

◆ 兵庫県
㈱浅井工業
関西興業㈱
後藤ステンレス産業
㈱ショウワ
ニチワ電機㈱
㈱明城製作所

◆ 奈良県
シンコー㈱

◆ 石川県
アサヒ装設㈱
サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱
㈱マコト

◆ 福井県
畑中厨房㈱
㈱ラボー

◆ 岐阜県
共栄産業㈱
㈱シンコー製作所
㈱セイコー

◆ 静岡県
泉工業㈱
㈱クリエ
三和厨理工業㈱
㈱TOSEI
東洋厨機工業㈱
㈱中松
㈱早川製作所
㈱原川商店
マルゼン厨機㈱
山田冷機工業㈱

◆ 愛知県
㈲愛知厨房製作所
㈱AIHO
イシダ厨機㈱
㈱エムラ販売
エレクター㈱ 名古屋営業所
オザキ㈱ 名古屋営業所
押切電機㈱
兼八産業㈱
北沢産業㈱ 名古屋支店
㈱コメットカトウ
㈱CEK
シーケークリーンアド㈱
シンポ㈱
タニコー㈱ 東海事業部
中日厨房設備㈱
㈱厨林堂
㈱豊田エイタツ
㈱中西製作所 名古屋支店
ニチワ電機㈱ 名古屋支店
日本洗浄機㈱ 名古屋営業所
㈱日本厨房工業
日本調理機㈱ 中部支店
服部工業㈱
パナソニック産機システムズ㈱ 中部支店
㈱パロマ
福島工業㈱ 中部支社
㈱フジマック 名古屋事業部
ホシザキ㈱
ホシザキ東海㈱
細山熱器㈱ 名古屋出張所
㈱マルゼン 名古屋支社
㈱メイトー
㈱ライチ
リンナイ㈱
㈱渡辺事務所

◆ 三重県
㈲アイジィエー
㈱ウサミ
スズカン㈱
㈱タチバナ製作所
㈱中部コーポレーション
㈱三重特機

一般社団法人日本厨房工業会会員一覧
北海道から九州まで、
全国をフォローする
会員ネットワーク！

最新厨房設備機器の
納入から、飲食店・給
食施設の設備設計・
施工まで、業務用厨
房に関することは、
JFEA会員にお任せ
ください。

全411社
（2019年6月28日現在）

東京超音波技研㈱
東京板金工業㈱
東都ビル整備工業㈱
トーエイ工業㈱
トーショー機材㈱
㈱TOSEI 東京支社
トランスゲイト㈱
㈱中西製作所 東京支店
ニチワ電機㈱ 東京支店
日産設備工業㈱
㈱ニット技研
日本エスシー㈱
日本給食設備㈱
日本洗浄機㈱
日本厨房サービス㈱
日本調理機㈱
㈱ハッピージャパン
パナソニック産機システムズ㈱
パナソニック産機システムズ㈱ 首都圏支店
㈱HALTON
ヒゴグリラー㈱ 東京営業所
福島工業㈱ 東日本支社
㈱富士工業所
㈱フジマック
㈲藤村製作所
㈱ブロス
ホシザキ東京㈱
細山熱器㈱
ホバート・ジャパン㈱
㈱マグナ
マッハ機器㈱
㈱マルキキッチンテクノ
㈱マルゼン
三浦工業㈱
㈲美濃製作所
㈱村幸
ライステクノプロダクト㈱
㈱ラショナル・ジャパン
理研機器開発㈱
ワシオ厨理工業㈱
㈱和田製作所

◆ 神奈川県
㈱エイエル工業
エイシン電機㈱
㈱三栄コーポレーションリミテッド
タイジ㈱
㈲大洋
タマ設備工業㈱
富士工業㈱
㈱両津工業

◆ 新潟県
サカタ調理機㈱
スギコ産業㈱
㈱ハイサーブウエノ
㈱ハシモト

◆ 山梨県
石川調理機㈱

◆ 長野県
㈱伊東電機工作所
テクノ・フードシステム㈱

●東海北陸支部
◆ 富山県
㈱安達工業
㈱富士厨機
ヤマヤ物産㈲

◆ 埼玉県
㈲イー・ジャパン・フード・サービス
㈱ウエテック研究所
ウチダステンレス工業㈱
㈱エム・アイ・ケー
桐山工業㈱
クリーンテック㈱
㈲敬和
㈱河野製作所
㈱伸和商会
㈱テックサス
仲産業㈱
㈱中西製作所 北関東支店
㈱深川製作所
㈱扶洋 関東支店
㈱モリチュウ

◆ 千葉県
㈱関東三貴
㈱セルテック
㈱千葉工業所
㈱野田ハッピー

◆ 東京都
㈱AIHO 東京支店
秋元ステンレス工業㈱
アサヒ装設㈱ 東京営業所
東産業㈱
㈱泉設備
㈱ISEKIトータルライフサービス
イトヤ㈱
㈱ウィンターハルター・ジャパン
㈱上野製作所
エース工機㈱
㈱エフ・エム・アイ 東京本社
エレクター㈱
エレクトロラックス・ジャパン㈱
㈱エレミック
㈱オーディオテクニカ
凰商事㈱
㈱大穂製作所 東京営業所
オザキ㈱
オピニオン㈱
オルガノ㈱
㈱カジワラキッチンサプライ
㈱加藤厨房設備
㈱キシ・トレーディング
北沢産業㈱
キッチンテクノ㈱
㈱キャニオン
国立厨房サービス㈱
クマノ厨房工業㈱
クリタック㈱
クリナップ㈱
㈱コメットカトウ 東京支店
三幸㈱
㈱サンテックコーポレーション
サンデン・リテールシステム㈱
㈱シー・エス・シー
JFE商事薄板建材㈱
㈱正和
新成工業㈱
新日本厨機㈱
シンプロメンテ㈱
セコムアルファ㈱
大成工業㈱
タニコー㈱
㈱椿厨房具製作所
㈱照姫
㈱戸井田製作所
東英商事㈱
東京管材㈱

●北海道支部
エレクター㈱ 札幌営業所
㈱AIHO 札幌支店
北沢産業㈱ 札幌支店
㈲北見厨房
㈱コメットカトウ 札幌営業所
サンスチール工業㈱
㈱白石製作所
タニコー㈱ 北海道事業部
厨房サービス㈱
㈱中西製作所 北海道支店
ニチワ電機㈱ 札幌営業所
日本調理機㈱ 北海道支店
パナソニック産機システムズ㈱ 北海道支店
福島工業㈱ 北海道支店
㈱フジマック 札幌営業所
㈱ホワイトスチール工業
㈱マルゼン 札幌営業所
㈱リポートサービス北海道

●東北支部
◆ 岩手県
㈱AIHO 盛岡営業所
三機商事㈱

◆ 宮城県
㈱エフ・エム・アイ 仙台営業所
エレクター㈱ 仙台営業所
㈱大穂製作所 仙台営業所
北沢産業㈱ 仙台支店
㈱コメットカトウ 仙台営業所
タニコー㈱ 東北事業部
東北アイホー調理機㈱
㈱TOSEI 東京支社 東北営業所
㈱中西製作所 東北支店
ニチワ電機㈱ 仙台営業所
日本洗浄機㈱ 仙台営業所
日本調理機㈱ 東北支店
パナソニック産機システムズ㈱ 東北支店
福島工業㈱ 東北支店
㈱フジマック 東北事業部
㈱北拓機工
ホシザキ東北㈱
㈱マルゼン 東北営業所
三浦工業㈱ 食機仙台営業課

◆ 秋田県
㈲ケーエムイー
新日産業㈱
㈱ビンテック

◆ 山形県
エスキー工機㈱
㈱三陽製作所
せんじん商事㈱

◆ 福島県
㈲浅川製作所

●関東支部
◆ 茨城県
三英物産㈱
東邦厨房㈱

◆ 群馬県
伊東電機関東販売㈱
㈱大道産業
パナソニック㈱アプライアンス社
㈲坂東厨房

◆ 栃木県
東洋サーモ㈱

協立エアテック㈱
㈱コメットカトウ 九州営業所
タニコー㈱ 九州事業部
㈱TOSEI 九州支店
㈱中西製作所 九州支店
西日本ステンレス工業㈱
ニチワ電機㈱ 福岡営業所
㈱日本エコテクノ
日本洗浄機㈱ 福岡営業所
日本調理機㈱ 九州支店
パナソニック産機システムズ㈱ 九州支店
福島工業㈱ 西日本支社
㈱フジマック 九州事業部
㈱フジマックネオ
ホシザキ北九㈱
細山熱器㈱ 福岡営業所
㈲丸枝
㈱マルゼン 福岡支店

◆ 佐賀県
㈱中島製作所

◆ 長崎県
㈱長崎日調

◆ 大分県
㈱中栄工業

◆ 宮崎県
㈲丸一厨房

◆ 鹿児島県
ホシザキ南九㈱
メイワ冷熱工業㈱

◆ 沖縄県
ホシザキ沖縄㈱

賛助
あいおいニッセイ同和損害保険㈱
S・TEC㈱
大阪ガス㈱
岡山ガス㈱
関西電力㈱
キッチン・バス工業会
九州電力㈱
西部ガス㈱
シーバイエス㈱
四国電力㈱
商工サービス㈱
仙台市ガス局
中央職業能力開発協会
中国電力㈱
中部ガス㈱
中部電力㈱
東京ガス㈱
東京サラヤ㈱
東京電力エナジーパートナー㈱
東邦ガス㈱
東北電力㈱
一般社団法人日本エレクトロヒートセンター
一般財団法人日本ガス機器検査協会
一般社団法人日本ガス協会
一般社団法人日本能率協会
一般社団法人日本フードサービス協会
公益社団法人日本メディカル給食協会
一般社団法人日本弁当サービス協会
広島ガス㈱
北海道ガス㈱

●中四国支部
◆ 鳥取県
㈲エフエスエーシステムズ

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 岡山県
㈱AIHO 岡山営業所
岡山厨房サービス
㈲オリエンタル物産
㈱食品環境研究所
㈱創研厨房
綜合厨器㈱
タカラ産業㈱
㈱中西製作所 岡山営業所
㈱BSS
ビナン厨器㈱
㈱福井廚房
福島工業㈱ 岡山支店
㈱マルゼン 岡山営業所
山県化学㈱
㈱山中

◆ 広島県
エレクター㈱ 広島営業所
北沢産業㈱ 広島支店
㈱ケーツーエス
タニコー㈱ 中国四国事業部
㈱TOSEI 関西支店 広島営業所
㈱中西製作所 中四国支店
ニチワ電機㈱ 広島営業所
日本調理機㈱ 中四国支店
パナソニック産機システムズ㈱ 中四国支店
広島アイホー調理機㈱
福島工業㈱ 広島支店
㈱フジマック 中四国事業部
㈱フロムシステムダイレクト
ホーコス㈱
ホシザキ中国㈱
㈱丸八

◆ 徳島県
㈲東四国厨房設備

◆ 香川県
㈱サムソン
四国厨房器製造㈱
㈱中西製作所 高松営業所
ニチワ電機㈱ 高松営業所
福島工業㈱ 四国支店
ホシザキ四国㈱

◆ 愛媛県
北沢産業㈱ 松山支店
㈲厨房のウエマツ
㈱マクロキッチンキグ フジ

◆ 高知県
㈱丸三

●九州支部
◆ 福岡県
㈱AIHO 九州支店
アサヒ装設㈱ 福岡営業所
伊藤産業㈱
エムケー厨設㈱
エレクター㈱ 福岡営業所
王子テック㈱
㈱大穂製作所
オザキ㈱ 福岡営業所
押切電機㈱ 福岡営業所
北沢産業㈱ 福岡支店

●関西支部
◆ 滋賀県
大洋厨房㈱

◆ 京都府
FKK㈱
シェルパ㈱
㈱八木厨房機器製作所

◆ 大阪府
エレクター㈱ 大阪支店
㈱AIHO 大阪支店
㈱アクシー
アサヒ装設㈱ 大阪営業所
ACE厨設㈱
㈱エフ・エム・アイ 大阪本社
エレクトロラックス・ジャパン㈱ 大阪支店
王子テック㈱ 大阪支店
㈱大穂製作所 大阪営業所
オザキ㈱ 大阪営業所
㈱尾高厨房器製作所
関西スチールネット㈱
北沢産業㈱ 大阪支店
㈱クラコ
㈱晃成技研
晃洋厨機㈱
㈱コメットカトウ 大阪営業所
㈲コヤマ
㈱サミー
三喜ゴム㈱
三宝ステンレス工業㈱
三和厨房㈱
㈱シルクインダストリー
㈱千田
㈱ぞう屋
㈱ダイフィル
大和冷機工業㈱
タニコー㈱ 関西事業部
㈱土谷金属
㈱TOSEI 関西支店
常盤ステンレス工業㈱
直本工業㈱
㈱中西製作所
ニチワ電機㈱ 大阪支店
日本洗浄機㈱ 大阪営業所
日本調理機㈱ 関西支店
パナソニック産機システムズ㈱ 近畿支店
ヒゴグリラー㈱
㈱ヒロ・インターキッチン
福島工業㈱
㈱フジマック 近畿事業部
㈱扶洋
㈱逢光エンジニアリング
細田工業㈱
細山熱器㈱ 大阪営業所
ホバート・ジャパン㈱ 大阪支店
MASUI総合設備機器㈱
丸一㈱
㈱マルゼン 大阪支社
㈱明和製作所
山岡金属工業㈱
㈱ワーク

◆ 兵庫県
㈱浅井工業
関西興業㈱
後藤ステンレス産業
㈱ショウワ
ニチワ電機㈱
㈱明城製作所

◆ 奈良県
シンコー㈱

◆ 石川県
アサヒ装設㈱
サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱
㈱マコト

◆ 福井県
畑中厨房㈱
㈱ラボー

◆ 岐阜県
共栄産業㈱
㈱シンコー製作所
㈱セイコー

◆ 静岡県
泉工業㈱
㈱クリエ
三和厨理工業㈱
㈱TOSEI
東洋厨機工業㈱
㈱中松
㈱早川製作所
㈱原川商店
マルゼン厨機㈱
山田冷機工業㈱

◆ 愛知県
㈲愛知厨房製作所
㈱AIHO
イシダ厨機㈱
㈱エムラ販売
エレクター㈱ 名古屋営業所
オザキ㈱ 名古屋営業所
押切電機㈱
兼八産業㈱
北沢産業㈱ 名古屋支店
㈱コメットカトウ
㈱CEK
シーケークリーンアド㈱
シンポ㈱
タニコー㈱ 東海事業部
中日厨房設備㈱
㈱厨林堂
㈱豊田エイタツ
㈱中西製作所 名古屋支店
ニチワ電機㈱ 名古屋支店
日本洗浄機㈱ 名古屋営業所
㈱日本厨房工業
日本調理機㈱ 中部支店
服部工業㈱
パナソニック産機システムズ㈱ 中部支店
㈱パロマ
福島工業㈱ 中部支社
㈱フジマック 名古屋事業部
ホシザキ㈱
ホシザキ東海㈱
細山熱器㈱ 名古屋出張所
㈱マルゼン 名古屋支社
㈱メイトー
㈱ライチ
リンナイ㈱
㈱渡辺事務所

◆ 三重県
㈲アイジィエー
㈱ウサミ
スズカン㈱
㈱タチバナ製作所
㈱中部コーポレーション
㈱三重特機
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編 集 後 記

本号広告掲載企業名

　月刊「厨房」誌の頒布先は、会員企業をはじめ、関係諸官庁、関連団
体並びにユーザー企業となっており、専門誌として強い支持と信頼
を得ております。製品とともに、企業イメージアップにも大きく繋が
るものと確信します。ぜひご検討ください。

■広告掲載のお願い

広告掲載料金（会員企業・税込み）

普通１頁 （A4/4 色刷） 
普通１頁 （A4/1 色刷） 

）刷色4/4A（ 頁2/1通普
 ）刷色1/4A（ 頁2/1通普

 毎　月 隔月・3カ月 単　発
 80,300 84,400 87,500
 59,700 63,800 66,900
 41,700 47,900 54,000
 30,900 36,000 41,200 

※非会員企業についてはお問い合わせください。
◆お問い合せ：広報編集　TEL　03-3585-7251

2019年7月5日発行
第56巻／第7号
（No.601）

本誌記事の無断転載訳載を禁じます。
乱丁落丁の本誌はお取替え致します。

定価（400円＋税） 毎月1回5日発行
 
 

発行人
編集
広報担当副会長
広報編集委員会委員長
広報編集委員会委員

地方編集委員

谷口一郎
工業会広報編集委員会
中川幹夫
深澤及
棈松弘充／三島博史
清水直之／伊藤典弘
舛田健次／大内敏弘
高橋篤志／岸大樹 
吉田義一（北海道）
沼野章久（東北）
小木曽誠（東海北陸）
福島隆志（関西）
福井正晃（中四国）
伊藤晴輝（九州）

●ハリイ・ハリスンの『人間がいっぱい』やマックス・エーリッヒの

『赤ちゃんよ永遠に』のように人口爆発による資源と食料不足を暗

鬱に描いた作品は多いが、逆にB.オールディスの『グレイベアド』や

P.D.ジェイムズの『人類の子供たち』のように高齢化と人口減によ

る人類と文明の衰退を描いた作品もあり、それらの人心が荒廃し貧

困に包まれた世界は、今だととても臨場感にあふれている。●30年

ぐらい前は世界中の不動産を買い占めて、老後は物価の安い外国

で年金暮らしとか言っていたのが、今はこのままだと老後は年金不

足で2,000～3,000万円必要、さらに動けなくなったら介護保険

で＋1,000万円とか報じられていた。●仮に今年社会人になった

人間が40年間勤めたとして、毎月5万円ぐらい、消費を削って貯め

られるの？　という状況で、子孫にツケを残す前に子孫を残せな

い、しかもその実感がない人間が増えているのは皮肉である。後か

ら来たのに追い越され。●先立つものがないから、先がない。お後

がよろしいようで。（H） 

発行所　一般社団法人　日本厨房工業会
　　　　〒106-0044　東京都港区東麻布1-27-8
　　　　　　　　　　厨房機器会館内
　　　　TEL（03）3585-7251 FAX（03）3585-0170

印　刷　伊坂美術印刷株式会社
　　　　〒104-0033　東京都中央区新川2-1-5
　　　　　　　　　　THE WALL ISAKA BLDG.
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011994-01 月刊厨房 2019 年 4月号

業務用厨房設備機器のご用命は、

厨房設備士のいる会社へ！
厨房設備士とは？

厨房設備士は、厨房作りの
プロフェッショナルです。

厨房設備士とは、一般社団法人日本厨房工業会で
行う厨房設備士資格認定試験の合格者で、設備士
の登録をした者に与えられる称号です。業務用厨
房機器の生産と厨房設備設計施工に関する高等の
専門的応用能力を必要とする事項について企画、
研究、設計、評価、施工またはこれらに関する管
理及び監督などの業務を行う者をいいます。厨房
設備士は１級と２級に区分され、当初はすべて２
級からとなります。

厨房設備士の資格認定は、
一般社団法人日本厨房工業会
が 行 っ て お り ま す。

厨　房　設　備　士　証　は、
知　識　の　証。
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