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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。

諸田　私は物作りの現場に興味があり、どんな立場でも
良いので、物作りの現場に携わる事ができたら良いなと
思い、弊社に就職致しました。なぜ物作りにこだわるのか
と言うと、両親の影響で、自分自身が物を作るのが好き
になったからです。幼い頃からものに触れて、修正したり
創造するのが楽しいと思ったからこそ、メーカーを選びま
した。そして営業を選んだ理由は、多くの人と触れ合える
機会があるからです。私は他人を観察したり、話を聞いて
この人はどんなことを考えているんだろうなど、その人に
寄り添った考えごとをするのが好きなんです。なので、さ
まざまな職業の多くの人に触れ合うことで、自分の考え
方も大きく広がるのではないかと思い、営業職を選択致
しました。

お仕事の内容は？　やりがいは？
諸田　自社で製造している、貯蔵式のガス・電気・蒸気
湯沸かし器や、お客さまのお問い合わせに沿った製品の
販売・提案をしております。例えば、お客さまから電気湯
沸かし器を設置したいが、どんな湯沸かし器が置けるの

か分からないといったお問い合わせがあります。その際
は、実際にお客さまの現場に行き、お客さまに説明しなが
ら、製品の選定・提案をさせていただいております。仕事
のやりがいは、お客さまからお声をかけていただき、「丁
寧な対応だから依頼して良かった」と直接声をいただけ
ることです。自分はまだまだ新人で説明が下手な所も
あったのに、お客さまから直接こういった言葉がいただけ
た時は、営業で良かったと思います。

今後のあなたの夢を教えてください。
諸田　今後は、自分一人でも大きな案件を任せてもらえ
るように、一件一件丁寧な仕事をしていきたいです。また、
新しい製品開発に携わることができるように成長し、自分
である程度作業できるように、ガス機器設置スペシャリス
トの資格等の資格も多く取るようにしていきたいです。営
業マンでも、修理対応しなければならない時が多くありま
すので、自分一人でも解決できるようになりたいです。
　プライベートでは、空いてる時間を有効活用し、ジムに
行ったりなど、体力を付けたいです。作業現場へ行くと、簡
単な荷物でも重量が重く、男性に持たせてしまうことが多
いので、そういった荷物でも自分で運べるようになるため
に、力を付けていきたいと思います。知識・力を付けて、自
分の活躍の場を広げていきたいと思っております。

厨房 　　が行く！
vol.56厨房 　　が行く！
vol.56

細山熱器株式会社
営業部　諸田 桃花 さん

　諸田さんはいつも前向きに取り組んでくれてい
ます。製品設置の現場では、積極的に設置方法や取
り扱い方法を学ぼうとする姿勢が素晴らしいです
ね。また、男性が大半を占める職場でも、臆すること
なく、不明な所は周りの人にどんどん質問している
様子を見ると、頼もしくも感じます。これからも周囲
の人への感謝を忘れずに、一歩一歩成長していって
ください。期待しています。

（営業部営業課 主任 永濱利浩）

職場の方からエール

女子女子

知識と体力を身に着けて、さらなる営業の高みを目指す!

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）

2019 年 9月30日
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厨房女子が行く！（56）─────────────────── 細山熱器㈱
令和元年台風第15号で被害に遭われた皆さまへ
2019年度厨房設備フォローアップ研修会がスタート
工業会後援による外食ビジネスウィーク2019が開催
油断・快適！下水道　～下水道に油を流さないで～
─────────────────────────── 東京都下水道局
特許・意匠・商標は宝の山！（3）
「他者の知恵を活用せよ」
────── 来知国際特許事務所　弁理士　宇高克己／前島大吾／薄葉健司
事例で学ぶ！　仕事に役立つ法律相談所
「民法の基礎知識（6）労働契約」
─────────── 坂本廣身法律事務所　弁護士　松岡正高／安本　樹
部外者がくる !!（5）　日本調理機㈱テストキッチン
─────────────────────────────にしかわたく
映画の見どころ・台所（64）
『わたしは、ダニエル・ブレイク』
────────────────────映画史・食文化研究家　斉田育秀
小倉朋子の食・心・美 Part.2（28）
和洋中の飲酒マナーの違い
──────────────────────㈱トータルフード　小倉朋子

やるKEY HACCP  実践編 （15）
「HACCPとIoT」
──────────────────── 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」（12）
「～メニュープランニングの流れ②～」
───────（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（10）
「平成30年の訪日外国人の飲食費動向」
──────────────────── 宮城大学食産業学群　堀田宗徳

2019.10　厨  房　11
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■ ■ ■ ■ ■ ■巻 頭 に よ せ て

　本年度4月より工業会中四国支部の理事を拝命し、福井支部長の温かいご指導の下、工業
会発展のため、微力ながら職務を務めさせていただいております。
　さて、本年の気候が「冷夏」と報道されてきましたが、7月後半より連日の「猛暑」となり、例
年のうだるような暑さが戻ってきました。健康面等を考えますと、想定以上の暑さはご勘弁いた
だきたいと思う反面、季節に順じた天候は日本国内のどの産業においても望まれているのでは
ないでしょうか？　「猛暑」の文字が目に入りますと、どうしても昨
年の西日本豪雨災害を思い出さざるを得ませんし、多くの方々が
災害に見舞われ心を痛くした思いは、今でも決して忘れることはで
きません。一般市民の方々および当支部会員の大切なお客さまも
少なからず災害に見舞われ悲痛な思いを共有することになりまし
たが、猛暑の中、復興支援のため、当支部内で連携を取り合い汗
を流し合ったことも、つい先日のように思い出されます。
　このような中、本年6月に「すてきな贈り物」が届きました。昨年
の支援事業に対するお子さまからのお礼のハガキです。「天応の
ためにありがとうございました。とても助かりました。感謝の気持ち
を持ち続けます。ありがとうございました。」との文面で、お子さま
の素直な気持ちが可愛らしいメッセージと共に記載され、その思
いが強く伝わり、目頭が熱くなる思いをさせていただきました。当支
部が連携して行った復興支援が一般市民、お客さまの心に響き、
「すてきな贈り物」になって帰ってきたものと思います。今後もこの
気持ちを大切にして、取り組んで行きたいと思います。

　6月21～22日にかけて、中四国支部の会合が高知県で開催されました。セミナーとして
「HACCPへの対応」をテーマに、㈱食品環境研究所の小山先生を講師に招いて開催致しま
した。今回のセミナーの目的として「分かりやすいHACCP講習」「明日から実戦で使える
HACCP講習」を主眼において、講習をしていただきました。いろいろな場所でいろいろな講師
からレクチャーを受けてきましたが、今回の講習は、スーッと頭の中に入ってきました。先生いわ
く「深堀りをした講習を行うと、途中から寝だす人が多々出てくる、せっかく参加していただいて
いるのにもったいない、であれば、レベルを下げてでも日々使える実践の内容を取り入れて興味
を持って聞いていただきたい」とのお考えの下、実施していただきました。周りを見渡しても、確
かに「自分の世界に入り込んでいる方」はお見えにならず、皆さん真剣にメモを取りながら拝聴
していました。人（お客さま）に物を伝える大変さと気配りについて、改めて考えさせられました。
工業会を取り巻く環境は決して楽観できるものではありませんが、フロン排出抑制法、
HACCPの義務化、東京オリンピックを契機とするJGAP認証等、冷静に考え対処法を考えれ
ば、われわれの大切なお客さまへの良きアドバイザーとなり得ることができ、新たな展開が望め
るものと考えます。お客さまの繁栄＝われわれのさらなる成長と考え、業界ともども切磋琢磨し
ていきたいと考えます。

地域貢献と伝える力
ホシザキ中国㈱　大場 則夫

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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【テネリフェの
立ち食いスタンド】

※漫画アプリ「ebookjapan」にて電子書籍『ベルリンうわの空』が発売され、新連載も開始しました。
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　8月27日から29日にかけて、東京ビッグサイトで、「外
食ビジネスウィーク2019」が開催された。これは「第14
回ラーメン産業展」「第10回そば・うどん産業展」「第
12回居酒屋産業展」「第3回飲食店繁盛支援展」「第1
回ホテル・レストラン・カフェ産業展［ホレカ産業展］」「第
1回フードデリバリー・テイクアウト展」の六つの展示会を
一堂に会した、外食業界・宿泊業界に向けた商談展示会
であり、外食ビジネスウィーク実行委員会が主催し、工業
会が後援している。
　8月27日は開場に先立ってオープニングセレモニーが

催され、堀正人外食ビジネスウィーク/全国食の逸品
EXPO実行委員会実行委員長や経済産業省・農林水産
省などの関係者と共に谷口会長も壇上に立ち、テープ
カットを行った。
　展示会会場である東京ビッグサイトの南ホールには、
飲食・宿泊業界関連企業のブースが並び、工業会会員
企業も多数出展し、最新の厨房設備機器をアピールして
いた。

［工業会事務局　花田政孝］

工業会後援による外食ビジネスウィーク2019が開催

開会式のテープカットに臨む、谷口会長 南ホール1～4での開催となった

工業会だより 8月21日～9月20日

8.27
第三回教育委員会。松尾、阿部副委員長、鶴見、肥田各委員、大
畑専務理事、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）

8.28
第3回グリス除去装置評定委員会。倉渕委員長、石塚、末光、浅
輪各委員、大畑専務理事、由利事務局局長、吉野職員、石川職
員。（厨房機器会館6階会議室）

9.5
技術委員会。寺部副会長、福島委員長、飯島、茨木、小嶋、近藤、
中根、橋本、藤岡、丸山、和中各委員、大畑専務理事、由利事務局
局長、吉野職員。（厨房機器会館6階会議室）

9.6
2019年度第1回広報編集委員会。中川副会長、深澤委員長、三
島、清水、舛田、高橋、岸各委員、大畑専務理事、由利事務局局
長、花田職員。（厨房機器会館6階会議室）

9.9
2019年度患者給食受託責任者資格認定委員会。大畑専務理
事。（プラザ八重洲北口会議室）

9.10
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）

9.19
2019年度第2回総務委員会。齋藤副会長、鎌田委員長、肥田、山
﨑、山本、北川、中西各委員、大畑専務理事、由利事務局局長、水
野課長。（厨房機器会館6階会議室）

9.20
IOTWG。吉野職員。（日本プレスセンター）

●社名の変更
【新】エレクトロラックス・プロフェッショナル・ジャパン㈱（関東支部）
【旧】エレクトロラックス・ジャパン㈱

●支部役員の変更
【東北支部事務局局長】
戸田　昌宏　福島工業㈱東北支店　支店長

関連団体情報

令和元年 台風第15号で
被害に遭われた皆さまへ

　9月8日の台風第15号により、千葉県・神奈川県・東京都島嶼部を中心
とした、被害に遭われた皆さまにお見舞い申し上げます。また、犠牲になら
れた方 と々ご遺族の皆さまに、心よりお悔やみを申し上げます。

一般社団法人 日本厨房工業会

　本年度も厨房設備に関わる方々を対象に2019年度
厨房設備フォローアップ研修会が、東京会場を皮切りと
して開催されます。全国各支部での開催に関する最新情
報は当工業会ホームページ（http://www.jfea.or.jp）
で随時告知致します。本年度につきましては、「一般飲食
店におけるHACCP運用と実践」をテーマに、（一社）日

本HACCPトレーニングセンターより各エリアのオフィ
サー講師を派遣していただき、実施致します。
　参加ご希望の方は、当工業会ホームページで、申し込
み用紙（Wordファイル）をダウンロードして必要事項を
記入してFAXでお申し込みいただくか、申し込みフォーム
でお申し込みくださいますよう、ご案内申し上げます。

工業会関係

今年度のテーマは「一般飲食店におけるHACCP運用と実践」
2019年度厨房設備フォローアップ研修会が全国6会場で開催

開催支部

関　東

関　西

九　州

東　北

東海北陸

中四国

日　程

10月18日

10月31日

11月18日

11月19日

11月25日

2020年1月中

会　場

東京ガス㈱滝野川ビル

大阪ガスショールームハグミュージアム

福岡市パピヨン２４

東北電力㈱会議室（仮）

東邦ガスショールームオイシス

未定

杉浦 嘉彦（㈱鶏卵肉情報センター）

山口 久美（㈱イムテス所属）

帖佐 知子（㈱東京環境分析センター）

村井 京太（グローバリューション所属）

渡部 祐希（㈱鶏卵肉情報センター）

小川 慶徳（㈱スペック所属）

講　師2019年度厨房設備
フォローアップ研修会
1.テーマ
「一般飲食店における
HACCP運用と実践」
2.参加費
（会員企業所属者）：3,000円
（非会員企業所属者）：5,000円 
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　8月27日から29日にかけて、東京ビッグサイトで、「外
食ビジネスウィーク2019」が開催された。これは「第14
回ラーメン産業展」「第10回そば・うどん産業展」「第
12回居酒屋産業展」「第3回飲食店繁盛支援展」「第1
回ホテル・レストラン・カフェ産業展［ホレカ産業展］」「第
1回フードデリバリー・テイクアウト展」の六つの展示会を
一堂に会した、外食業界・宿泊業界に向けた商談展示会
であり、外食ビジネスウィーク実行委員会が主催し、工業
会が後援している。
　8月27日は開場に先立ってオープニングセレモニーが

催され、堀正人外食ビジネスウィーク/全国食の逸品
EXPO実行委員会実行委員長や経済産業省・農林水産
省などの関係者と共に谷口会長も壇上に立ち、テープ
カットを行った。
　展示会会場である東京ビッグサイトの南ホールには、
飲食・宿泊業界関連企業のブースが並び、工業会会員
企業も多数出展し、最新の厨房設備機器をアピールして
いた。

［工業会事務局　花田政孝］

工業会後援による外食ビジネスウィーク2019が開催

開会式のテープカットに臨む、谷口会長 南ホール1～4での開催となった

工業会だより 8月21日～9月20日

8.27
第三回教育委員会。松尾、阿部副委員長、鶴見、肥田各委員、大
畑専務理事、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）

8.28
第3回グリス除去装置評定委員会。倉渕委員長、石塚、末光、浅
輪各委員、大畑専務理事、由利事務局局長、吉野職員、石川職
員。（厨房機器会館6階会議室）

9.5
技術委員会。寺部副会長、福島委員長、飯島、茨木、小嶋、近藤、
中根、橋本、藤岡、丸山、和中各委員、大畑専務理事、由利事務局
局長、吉野職員。（厨房機器会館6階会議室）

9.6
2019年度第1回広報編集委員会。中川副会長、深澤委員長、三
島、清水、舛田、高橋、岸各委員、大畑専務理事、由利事務局局
長、花田職員。（厨房機器会館6階会議室）

9.9
2019年度患者給食受託責任者資格認定委員会。大畑専務理
事。（プラザ八重洲北口会議室）

9.10
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）

9.19
2019年度第2回総務委員会。齋藤副会長、鎌田委員長、肥田、山
﨑、山本、北川、中西各委員、大畑専務理事、由利事務局局長、水
野課長。（厨房機器会館6階会議室）

9.20
IOTWG。吉野職員。（日本プレスセンター）

●社名の変更
【新】エレクトロラックス・プロフェッショナル・ジャパン㈱（関東支部）
【旧】エレクトロラックス・ジャパン㈱

●支部役員の変更
【東北支部事務局局長】
戸田　昌宏　福島工業㈱東北支店　支店長

関連団体情報

令和元年 台風第15号で
被害に遭われた皆さまへ

　9月8日の台風第15号により、千葉県・神奈川県・東京都島嶼部を中心
とした、被害に遭われた皆さまにお見舞い申し上げます。また、犠牲になら
れた方 と々ご遺族の皆さまに、心よりお悔やみを申し上げます。

一般社団法人 日本厨房工業会

　本年度も厨房設備に関わる方々を対象に2019年度
厨房設備フォローアップ研修会が、東京会場を皮切りと
して開催されます。全国各支部での開催に関する最新情
報は当工業会ホームページ（http://www.jfea.or.jp）
で随時告知致します。本年度につきましては、「一般飲食
店におけるHACCP運用と実践」をテーマに、（一社）日

本HACCPトレーニングセンターより各エリアのオフィ
サー講師を派遣していただき、実施致します。
　参加ご希望の方は、当工業会ホームページで、申し込
み用紙（Wordファイル）をダウンロードして必要事項を
記入してFAXでお申し込みいただくか、申し込みフォーム
でお申し込みくださいますよう、ご案内申し上げます。

工業会関係

今年度のテーマは「一般飲食店におけるHACCP運用と実践」
2019年度厨房設備フォローアップ研修会が全国6会場で開催

開催支部

関　東

関　西

九　州

東　北

東海北陸

中四国

日　程

10月18日

10月31日

11月18日

11月19日

11月25日

2020年1月中

会　場

東京ガス㈱滝野川ビル

大阪ガスショールームハグミュージアム

福岡市パピヨン２４

東北電力㈱会議室（仮）

東邦ガスショールームオイシス

未定

杉浦 嘉彦（㈱鶏卵肉情報センター）

山口 久美（㈱イムテス所属）

帖佐 知子（㈱東京環境分析センター）

村井 京太（グローバリューション所属）

渡部 祐希（㈱鶏卵肉情報センター）

小川 慶徳（㈱スペック所属）

講　師2019年度厨房設備
フォローアップ研修会
1.テーマ
「一般飲食店における
HACCP運用と実践」
2.参加費
（会員企業所属者）：3,000円
（非会員企業所属者）：5,000円 
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あなたが眠らせている宝の山を掘り起こそう！

来知国際特許事務所
〒101-0025　東京都千代田区神田佐久間町1-14　第二東ビル

☎：03-3255-6746 FAX：03-3255-6747
URL：http://www.raichi-ip.com
E-mail ：udaka@raichi-ip.com
 ：raichi@raichi-ip.com

【相談内容】
発明・考案・意匠・商標・その他の知的財産
【相談方法】
E-mail、電話、Face to Face。何れでもOK。
貴方が眠らせている宝の山を私達が見付けます。ご来所を!
【費用】
・相談は無料。
・調査・出願段階から有料（費用は当所規定）

来知国際特許事務所
弁理士　宇高克己
同　　前島大吾
同　　薄葉健司

会社の繁栄を導く特許・意匠・商標の相談所

　前回は「技術開発が、なぜ必要か」を説明した。
　劉邦が天下を得、項羽が天下を取れなかったのは、
劉邦は部下の知恵を聞き入れ、項羽は部下の知恵を
聞き入れなかったからだと伝わっている。
　鉄鋼王・カーネギーの墓碑には「己より優れた者を
集めし男ここに眠る」と刻まれている。
　今回は、技術開発のために「他者の知恵を活用せよ」
を説明し、工業会会員企業皆さまのこれからのご発展と
企業防衛の一助になればと思う。

（1）営業マンの頭脳を活用せよ
　製品のクレームを聞いてきた営業マンは、製品開発
のヒントを一番早く手にした者である。そのような素晴
らしい知恵を持っている者を、放っておく手はない。
　営業マンが売るのみでは、その働きは50％に過ぎな
い。未来にも自社製品が購入されるよう製品クレーム
を聞き出してこそ、初めて100％の働きになる。
　製品クレームを聞き出す営業マンを育てよ。

（2）社外頭脳も活用せよ
　クローズな世界にあっては、マンネリ化に陥りやす
い。意欲も沈滞する。
　したがって、開発部門以外の者を呼び、ディスカッ
ションやブレーンストーミングを行い、新しいヒントや考
え方を注入せよ。

（3）特許公報・意匠公報などを活用せよ
　自社製品の中核技術・周辺技術・関連技術の特許
公報・意匠公報などを収集・整理・分析・要約し、その
要約資料を研究・開発部門の技術者が見るように提
供せよ。

　技術開発に行き詰まった場合、そのような資料を目
にすれば、そこから研究者・開発者は思わぬヒントを見
付ける。
　公報活用によって、他社の動向や技術の趨勢が分
かる。

（4）提案制度を活用せよ
　職務発明制度がいくつも提案されている。法律は、
職務発明制度を規定した。
　職務発明制度では、報奨金額が話題になった。今日
では、最高で約1億円が相場になりつつある。しかし、
高額な報奨金は日本独特なものである。米国では、高
額な報奨金制度はない。他の国でも高額な報奨金制
度はない。
　織田信長は、部下が手柄を立てても領土を与えな
かった。その代わりに茶会を開催できる栄誉を与えた。
部下も、領土よりも亭主になる栄誉を喜んだとか。
　技術者は技術者特有のプライドを持っている。ここ
を十分に配慮すれば、高額な報奨金は不要である。生
きがい給（金銭給と違って無料）を考えればよい。宇高
はそのアイデアをいくつか持っている。
　提案制度を活用すれば技術者を上手に活用でき、
会社はますます繁栄する。
　次回は、「特許武装」を説明する。

特許・意匠・商標は宝の山！
第3回　他者の知恵を活用せよ

官庁関係
東京都下水道局

◆油脂分を下水に流すと 
・お店から流れ出た油脂分は排水管・下水道管の中で冷えて固まり、詰まりや悪臭、害虫発生の
原因となります。
・固まった油脂分が豪雨で押し流されて川や海に流れ出ると、水質を悪化させてしまいます。

　　→これらを防ぐため、グリース阻集器の設置と適正な維持管理が必要となります。

◆グリース阻集器とは 
　排水中の油脂分を分離・貯留して排水管・下水道管に流さ
ないようにする装置で、グリストラップとも呼ばれます。阻集器
内に流れ込んだ排水中の油脂分は、比重差によって浮上し、
油脂分の少ない排水だけが排水管へ流れていきます。

◆飲食店等にはグリース阻集器の設置が必要です。 
 ＊東京都下水道条例施行規程第3条の2
 ＊建築基準法関係規定（昭和50年建設省告示 第1597号）

◆適正な維持管理をしましょう。
　清掃を行わないと阻集器の能力が低下
してしまいますので、日々の清掃を必ず行っ
てください。 

　〈清掃の頻度〉
① バスケットの掃除：毎日１回
② 油脂分の掃除：毎日１回
③ ゴミ・油脂の掃除：１週間に１回
④ トラップ内部の掃除：２～３か月に１回

◆詳細リーフレット
　詳しい内容については、リーフレット「グリース阻集器を設置しなければなりません！」をご覧ください。（英・中・韓の外
国語版もあります。）下水道局ホームページからダウンロードできます。
〈ＵＲＬ〉http://www.gesui.metro.tokyo.jp/living/life/oil/food_onegai/　〈二次元コード〉

～下水道に油を流さないで～

店舗の衛生上
の問題に！

環境悪化！
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あなたが眠らせている宝の山を掘り起こそう！

来知国際特許事務所
〒101-0025　東京都千代田区神田佐久間町1-14　第二東ビル

☎：03-3255-6746 FAX：03-3255-6747
URL：http://www.raichi-ip.com
E-mail ：udaka@raichi-ip.com
 ：raichi@raichi-ip.com

【相談内容】
発明・考案・意匠・商標・その他の知的財産
【相談方法】
E-mail、電話、Face to Face。何れでもOK。
貴方が眠らせている宝の山を私達が見付けます。ご来所を!
【費用】
・相談は無料。
・調査・出願段階から有料（費用は当所規定）

来知国際特許事務所
弁理士　宇高克己
同　　前島大吾
同　　薄葉健司

会社の繁栄を導く特許・意匠・商標の相談所

　前回は「技術開発が、なぜ必要か」を説明した。
　劉邦が天下を得、項羽が天下を取れなかったのは、
劉邦は部下の知恵を聞き入れ、項羽は部下の知恵を
聞き入れなかったからだと伝わっている。
　鉄鋼王・カーネギーの墓碑には「己より優れた者を
集めし男ここに眠る」と刻まれている。
　今回は、技術開発のために「他者の知恵を活用せよ」
を説明し、工業会会員企業皆さまのこれからのご発展と
企業防衛の一助になればと思う。

（1）営業マンの頭脳を活用せよ
　製品のクレームを聞いてきた営業マンは、製品開発
のヒントを一番早く手にした者である。そのような素晴
らしい知恵を持っている者を、放っておく手はない。
　営業マンが売るのみでは、その働きは50％に過ぎな
い。未来にも自社製品が購入されるよう製品クレーム
を聞き出してこそ、初めて100％の働きになる。
　製品クレームを聞き出す営業マンを育てよ。

（2）社外頭脳も活用せよ
　クローズな世界にあっては、マンネリ化に陥りやす
い。意欲も沈滞する。
　したがって、開発部門以外の者を呼び、ディスカッ
ションやブレーンストーミングを行い、新しいヒントや考
え方を注入せよ。

（3）特許公報・意匠公報などを活用せよ
　自社製品の中核技術・周辺技術・関連技術の特許
公報・意匠公報などを収集・整理・分析・要約し、その
要約資料を研究・開発部門の技術者が見るように提
供せよ。

　技術開発に行き詰まった場合、そのような資料を目
にすれば、そこから研究者・開発者は思わぬヒントを見
付ける。
　公報活用によって、他社の動向や技術の趨勢が分
かる。

（4）提案制度を活用せよ
　職務発明制度がいくつも提案されている。法律は、
職務発明制度を規定した。
　職務発明制度では、報奨金額が話題になった。今日
では、最高で約1億円が相場になりつつある。しかし、
高額な報奨金は日本独特なものである。米国では、高
額な報奨金制度はない。他の国でも高額な報奨金制
度はない。
　織田信長は、部下が手柄を立てても領土を与えな
かった。その代わりに茶会を開催できる栄誉を与えた。
部下も、領土よりも亭主になる栄誉を喜んだとか。
　技術者は技術者特有のプライドを持っている。ここ
を十分に配慮すれば、高額な報奨金は不要である。生
きがい給（金銭給と違って無料）を考えればよい。宇高
はそのアイデアをいくつか持っている。
　提案制度を活用すれば技術者を上手に活用でき、
会社はますます繁栄する。
　次回は、「特許武装」を説明する。

特許・意匠・商標は宝の山！
第3回　他者の知恵を活用せよ

官庁関係
東京都下水道局

◆油脂分を下水に流すと 
・お店から流れ出た油脂分は排水管・下水道管の中で冷えて固まり、詰まりや悪臭、害虫発生の
原因となります。
・固まった油脂分が豪雨で押し流されて川や海に流れ出ると、水質を悪化させてしまいます。

　　→これらを防ぐため、グリース阻集器の設置と適正な維持管理が必要となります。

◆グリース阻集器とは 
　排水中の油脂分を分離・貯留して排水管・下水道管に流さ
ないようにする装置で、グリストラップとも呼ばれます。阻集器
内に流れ込んだ排水中の油脂分は、比重差によって浮上し、
油脂分の少ない排水だけが排水管へ流れていきます。

◆飲食店等にはグリース阻集器の設置が必要です。 
 ＊東京都下水道条例施行規程第3条の2
 ＊建築基準法関係規定（昭和50年建設省告示 第1597号）

◆適正な維持管理をしましょう。
　清掃を行わないと阻集器の能力が低下
してしまいますので、日々の清掃を必ず行っ
てください。 

　〈清掃の頻度〉
① バスケットの掃除：毎日１回
② 油脂分の掃除：毎日１回
③ ゴミ・油脂の掃除：１週間に１回
④ トラップ内部の掃除：２～３か月に１回

◆詳細リーフレット
　詳しい内容については、リーフレット「グリース阻集器を設置しなければなりません！」をご覧ください。（英・中・韓の外
国語版もあります。）下水道局ホームページからダウンロードできます。
〈ＵＲＬ〉http://www.gesui.metro.tokyo.jp/living/life/oil/food_onegai/　〈二次元コード〉

～下水道に油を流さないで～

店舗の衛生上
の問題に！

環境悪化！
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■ 1.総論
　今回は、雇用契約について論ずる。

■ 2.雇用契約（民法623条以下）
 雇用は、当事者の一方が相手方に対して労働に従
事することを約し、相手方がこれに対してその報酬を
与えることを約することによって、その効力を生ずる。
このように、民法では、当事者の合意だけで成立する
諾成契約として規定されている。
　多くの人に関係する雇用契約であるが、実は民法
典の規定は、10条しか存しない。判例法理や、「労働

基準法」「労働契約法」といった特別法（この二つの
特別法に限られない）により、民法の規定が補充およ
び修正されている。

■ 3.労働基準法
　労働基準法は、労働条件の最低基準を定めた法律
である。
 労働条件が、労働者が人たるに値する生活を営むた
めの必要を充たすべきものでなければならない（法1条
1項）、この法律で定める労働基準は最低のものである
から、労働関係の当事者は、この基準を理由として労
働条件を低下させてはならないことはもとより、その向
上を図るように努めなければならない（法1条2項）とい
う規定等に、その法目的が表れている。
 労働基準法は労働法分野の中心的な法律であり、法
律の適用範囲は、解雇に関する条文（例えば、解雇制
限、解雇予告期間、解雇予告手当など）、労働時間に
関する条文（残業代は基準報酬額の25％を上乗せし
ないとならないといった計算方法など）、労働災害補償
に関する条文など、多岐にわたる。

■ 4.労働契約法
 労働契約法は、「労働者及び使用者の自主的な交渉
の下で、労働契約が合意により成立し、又は変更され
るという合意の原則その他労働契約に関する基本的

事項を定めることにより、合理的な労働条件の決定又
は変更が円滑に行われるようにすることを通じて、労働
者の保護を図りつつ、個別の労働関係の安定に資する
こと」を目的とする法律である（法1条）。
 「労働契約は、労働者及び使用者が対等
の立場における合意に基づいて締結すべき
（法3条1１項）」という労働契約の原則や、
「使用者は、労働者と合意することなく、就
業規則を変更することにより、労働者の不
利益に労働契約の内容である労働条件を
変更することはできない（法9条）」という不
利益変更禁止の原則といった、労使間の契
約内容に関する問題を規律している。

■ 5.終わりに
　いわゆる働き方改革は、雇用契約に関す
る法体系の改正が中心を占める。働き方改
革をはじめ、使用者および労働者との関係
を規律する労働法の分野は昨今の世間の

注目度も高いため、改めて、詳細に説明をする予定で
ある。

【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

■ 1.総論
　今回は、雇用契約について論ずる。

■ 2.雇用契約（民法623条以下）
 雇用は、当事者の一方が相手方に対して労働に従
事することを約し、相手方がこれに対してその報酬を
与えることを約することによって、その効力を生ずる。
このように、民法では、当事者の合意だけで成立する
諾成契約として規定されている。
　多くの人に関係する雇用契約であるが、実は民法
典の規定は、10条しか存しない。判例法理や、「労働

基準法」「労働契約法」といった特別法（この二つの
特別法に限られない）により、民法の規定が補充およ
び修正されている。

■ 3.労働基準法
　労働基準法は、労働条件の最低基準を定めた法律
である。
 労働条件が、労働者が人たるに値する生活を営むた
めの必要を充たすべきものでなければならない（法1条
1項）、この法律で定める労働基準は最低のものである
から、労働関係の当事者は、この基準を理由として労
働条件を低下させてはならないことはもとより、その向
上を図るように努めなければならない（法1条2項）とい
う規定等に、その法目的が表れている。
 労働基準法は労働法分野の中心的な法律であり、法
律の適用範囲は、解雇に関する条文（例えば、解雇制
限、解雇予告期間、解雇予告手当など）、労働時間に
関する条文（残業代は基準報酬額の25％を上乗せし
ないとならないといった計算方法など）、労働災害補償
に関する条文など、多岐にわたる。

■ 4.労働契約法
 労働契約法は、「労働者及び使用者の自主的な交渉
の下で、労働契約が合意により成立し、又は変更され
るという合意の原則その他労働契約に関する基本的

事項を定めることにより、合理的な労働条件の決定又
は変更が円滑に行われるようにすることを通じて、労働
者の保護を図りつつ、個別の労働関係の安定に資する
こと」を目的とする法律である（法1条）。
 「労働契約は、労働者及び使用者が対等
の立場における合意に基づいて締結すべき
（法3条1１項）」という労働契約の原則や、
「使用者は、労働者と合意することなく、就
業規則を変更することにより、労働者の不
利益に労働契約の内容である労働条件を
変更することはできない（法9条）」という不
利益変更禁止の原則といった、労使間の契
約内容に関する問題を規律している。

■ 5.終わりに
　いわゆる働き方改革は、雇用契約に関す
る法体系の改正が中心を占める。働き方改
革をはじめ、使用者および労働者との関係
を規律する労働法の分野は昨今の世間の

注目度も高いため、改めて、詳細に説明をする予定で
ある。

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（6）
 労働契約」
「民法の基礎知識（6）
 労働契約」
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■ 1.総論
　今回は、雇用契約について論ずる。

■ 2.雇用契約（民法623条以下）
 雇用は、当事者の一方が相手方に対して労働に従
事することを約し、相手方がこれに対してその報酬を
与えることを約することによって、その効力を生ずる。
このように、民法では、当事者の合意だけで成立する
諾成契約として規定されている。
　多くの人に関係する雇用契約であるが、実は民法
典の規定は、10条しか存しない。判例法理や、「労働

基準法」「労働契約法」といった特別法（この二つの
特別法に限られない）により、民法の規定が補充およ
び修正されている。

■ 3.労働基準法
　労働基準法は、労働条件の最低基準を定めた法律
である。
 労働条件が、労働者が人たるに値する生活を営むた
めの必要を充たすべきものでなければならない（法1条
1項）、この法律で定める労働基準は最低のものである
から、労働関係の当事者は、この基準を理由として労
働条件を低下させてはならないことはもとより、その向
上を図るように努めなければならない（法1条2項）とい
う規定等に、その法目的が表れている。
 労働基準法は労働法分野の中心的な法律であり、法
律の適用範囲は、解雇に関する条文（例えば、解雇制
限、解雇予告期間、解雇予告手当など）、労働時間に
関する条文（残業代は基準報酬額の25％を上乗せし
ないとならないといった計算方法など）、労働災害補償
に関する条文など、多岐にわたる。

■ 4.労働契約法
 労働契約法は、「労働者及び使用者の自主的な交渉
の下で、労働契約が合意により成立し、又は変更され
るという合意の原則その他労働契約に関する基本的

事項を定めることにより、合理的な労働条件の決定又
は変更が円滑に行われるようにすることを通じて、労働
者の保護を図りつつ、個別の労働関係の安定に資する
こと」を目的とする法律である（法1条）。
 「労働契約は、労働者及び使用者が対等
の立場における合意に基づいて締結すべき
（法3条1１項）」という労働契約の原則や、
「使用者は、労働者と合意することなく、就
業規則を変更することにより、労働者の不
利益に労働契約の内容である労働条件を
変更することはできない（法9条）」という不
利益変更禁止の原則といった、労使間の契
約内容に関する問題を規律している。

■ 5.終わりに
　いわゆる働き方改革は、雇用契約に関す
る法体系の改正が中心を占める。働き方改
革をはじめ、使用者および労働者との関係
を規律する労働法の分野は昨今の世間の

注目度も高いため、改めて、詳細に説明をする予定で
ある。

【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

■ 1.総論
　今回は、雇用契約について論ずる。

■ 2.雇用契約（民法623条以下）
 雇用は、当事者の一方が相手方に対して労働に従
事することを約し、相手方がこれに対してその報酬を
与えることを約することによって、その効力を生ずる。
このように、民法では、当事者の合意だけで成立する
諾成契約として規定されている。
　多くの人に関係する雇用契約であるが、実は民法
典の規定は、10条しか存しない。判例法理や、「労働

基準法」「労働契約法」といった特別法（この二つの
特別法に限られない）により、民法の規定が補充およ
び修正されている。

■ 3.労働基準法
　労働基準法は、労働条件の最低基準を定めた法律
である。
 労働条件が、労働者が人たるに値する生活を営むた
めの必要を充たすべきものでなければならない（法1条
1項）、この法律で定める労働基準は最低のものである
から、労働関係の当事者は、この基準を理由として労
働条件を低下させてはならないことはもとより、その向
上を図るように努めなければならない（法1条2項）とい
う規定等に、その法目的が表れている。
 労働基準法は労働法分野の中心的な法律であり、法
律の適用範囲は、解雇に関する条文（例えば、解雇制
限、解雇予告期間、解雇予告手当など）、労働時間に
関する条文（残業代は基準報酬額の25％を上乗せし
ないとならないといった計算方法など）、労働災害補償
に関する条文など、多岐にわたる。

■ 4.労働契約法
 労働契約法は、「労働者及び使用者の自主的な交渉
の下で、労働契約が合意により成立し、又は変更され
るという合意の原則その他労働契約に関する基本的

事項を定めることにより、合理的な労働条件の決定又
は変更が円滑に行われるようにすることを通じて、労働
者の保護を図りつつ、個別の労働関係の安定に資する
こと」を目的とする法律である（法1条）。
 「労働契約は、労働者及び使用者が対等
の立場における合意に基づいて締結すべき
（法3条1１項）」という労働契約の原則や、
「使用者は、労働者と合意することなく、就
業規則を変更することにより、労働者の不
利益に労働契約の内容である労働条件を
変更することはできない（法9条）」という不
利益変更禁止の原則といった、労使間の契
約内容に関する問題を規律している。

■ 5.終わりに
　いわゆる働き方改革は、雇用契約に関す
る法体系の改正が中心を占める。働き方改
革をはじめ、使用者および労働者との関係
を規律する労働法の分野は昨今の世間の

注目度も高いため、改めて、詳細に説明をする予定で
ある。

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（6）
 労働契約」
「民法の基礎知識（6）
 労働契約」
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第64回

Essay

映画史・
食文化研究家

斉田育秀

映画の見どころ・台所
『わたしは、ダニエル・ブレイク』『わたしは、ダニエル・ブレイク』

              （2016年：イギリス・フランス・ベルギー）              （2016年：イギリス・フランス・ベルギー）

職者手当」をもらうための申請に悪戦苦闘する主人
公と、「貧困」 の極みにある家族との交流を通して、
イギリスはもとより世界中に共通する「福祉制度の矛
盾・貧困・格差」などを露呈させる。
　ではここで厨房（キッチン）から映画を観てみよう。
キッチンはブレイクの家とケイティの家に、各々何度
か登場する。まずブレイクの家では、薬を飲む場所と
して登場する。彼の性格が反映された小綺麗な空間
で、壁の愛妻の写真が、彼の優しい心根を観客に印
象付ける。 続いてケイティの家だが、入居して間が
ないので埃

ほこり
っぽい。 金がないので満足に調理がなさ

れていないようだ。キッチンは人の心をフランクにす
る場所としてよく使われるが、ここでは彼女が自分の
身の上話をブレイクに吐露し、バイトして通信制大学
に復学したい旨を話している。お金がないので電気
を止められていることも、この場で分かる。
　ここで 3 人分の料理が作られるが、「さっき食べた
から」と、ケイティは青リンゴをかじるのみだ。「昨日
もその前もそうだ」と言うデイジーの言葉が、後のフ
ードバンクでの本作屈指の名場面の布石となってい
る。後にブレイクの家で、彼とケイティの共同作業で
料理が作られる。 子どもたちも含め、4 人で囲む食
卓には、各人用にジャガイモ・ニンジンなどが入った
煮込み料理？一皿とコップの水一杯が配膳されてい
るのみだが、何とも幸せそうだ。久しぶりで主婦が入
ったキッチンは昔のにぎわいを取り戻し、厨房の女神
もさぞかし喜んだことだろう。
　さて映画の方だが、書類申請でパソコンと戦うブレ
イクの様子がおかしく、パソコンに不慣れなお歳を召
した方々には 「同じ経験をしたよ。 納得」と大いな
る賛同をいただくという仕上がりになっている。「画
面上でマウスを動かして入力する」という場面では、
彼は何と！　パソコン画面の前面にマウスを持って
行き操作をする。途中でフリーズすることしばしばで、
あと二つの質問で完成の直前！　時間切れで終了。
これは意地悪過ぎる。
　結局受給するためには、週 35 時間求職活動をし
て、その活動証明が必要なのだ。また、 最新の履
歴書が必要で、書き方講座があり、参加しないと処
罰の対象だ。「本当？」と思ってしまうほどふざけた
お役所仕事に、主人公はもちろん、観客のイラつき
は頂点に達する。
　そしてブレイクはついにキレる！　職安の壁にスプ
レーで芸術的？な大書をする。まさにブレイクがブレ
イクしたのだ（ややこしい）。「俺はダニエル・ブレイ

クだ。飢える前に申し立て日を決めろ。電話のクソ（品
がありませんね）BGM も変えろ（電話相談窓口で
1 時間 48 分も待たされた）」 と。 結局、彼は警察
行きとなるが、初犯のため口頭注意で帰される。
　その後、彼はケイティの手助けなどもあり、「代理
人」を立て役所と戦うことにする。 勝利は間違いな
いと思えたが、何と突然！　神に召されてしまうので
ある。さて、ラストである。 教会での葬儀の場でケ
イティが語る。「彼はお金で買えないものを与えてく
れました。 国の制度が（彼を）早い死へと追い詰め
たのです」と。そして彼のメモ書きを披露する。そ
の格調高いメッセージのラスト。「私はダニエル・ブ
レイク、一人の市民だ。それ以上でも以下でもない。
ありがとう」を聴いた時、観客の眼は涙でウルルンと
相成るわけだ。
　突然深い感動が湧き起こる場面が散見される作品
である。ケイティが深夜風呂を掃除していると、タイ
ルが剥がれ落ちる場面。 彼女がフードバンクで缶詰
を渡されると、空腹をこらえきれず、その場で開缶し
て中身を手づかみで食べる場面。デイジーが学校で
靴が壊れたこと（一度接着剤で修理済み）やフード
バンクの件でからかわれた話をするベッドの場面など
など。「お涙頂戴場面」を作為的に演出し過ぎとい
う穿

うが
った見方もあるが、むしろ話は淡々と進む映画で、

声高に叫ぶわけでもなく、強いメッセージを与える力
作と評価すべきだろう。
　本作の原題は 「I,Daniel Blake（わたしは、ダ
ニエル・ブレイク）」 だが、主人公ブレイクが現状を
ブレイク（Break：こわす、打破）した後、心臓に
ブレーキ（Brake）がかかるわけで、名前も絡め、
チョットしたスペルの違いが洒落にもならないほど、何
とも皮肉だ。

『わたしは、ダニエル・ブレイク』
監督：ケン・ローチ
脚本：ポール・ラヴァーティ
撮影：ロビー・ライアン
音楽：ジョージ・フェントン
出演：デイヴ・ジョーンズ、ヘイリー・

スクワイアーズ、ディラン・マ
キアナン、ブリアナ・シャン、
ケイト・ラッター

Blu-ray＆DVD発売中
Blu-ray：¥4,800（+税）
DVD： ¥3,800 （+税） 
発売元：バップ

(C) Sixteen Tyne Limited, Why Not Productions, Wild Bunch, Les 
Films du Fleuve, British Broadcasting Corporation, France 2 Cinema 
and The British Film Institute 2016 
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　「社会性」をテーマとした作品で知られるイギリス
の監督、“ケン・ローチ”が世に問うた秀作である。
アイルランド内戦で運命に翻弄されていく兄弟を描い
た、『 麦の穂をゆらす風 』で 2006 年度のカンヌ国
際映画祭“パルム・ドール”（最高賞）を受賞した
彼が、10 年後に再びパルム・ドールの栄誉に輝い
た作品でもある。ちなみに 2 年後の 2018 年度のパ
ルム・ドールは、日本の是枝裕和監督の『万引き家族』
であった。
　本来なら援助を受けなければならない“とある弱
者”が、見返りも期待せずさらに弱い人々に“救い
の手”を差しのべ続けたというお話である。“貧困”
が一つのテーマだが、主人公の行動を通してイギリ
スという国の福祉制度の矛盾が垣間見られ、観客は
苛立った後にあきれ果てて、思わず苦笑してしまう。
と同時に、一人の“とある弱者”の 「人間としての
尊厳」に共鳴し、深い感動に思わず涙してしまう“超
お勧めの作品”である。
　イギリスのニューカッスルに住むダニエル・ブレイク

（デイヴ・ジョーンズ）は、病床にあった愛妻を亡くし、
現在はやもめ暮らしである。 彼は大工歴 40 年もの
ベテランだが、心臓を悪くして医者には仕事を止めら
れている。そこで彼は労働年金省の“支援手当”を
受けるべく申請をするのだが、審査の結果 「受給資
格なし」と判定される。「就労可能だ」と判定され

たのだ。 思えばつまらぬ過ぎる質問を正したことが、
心証を害したのかもしれない。「不服なら“義務的
再審査”を申請し、再審査で同じ結果なら不服申し
立てができる」とのことだ。
　一見、何重にもセーフティーネットが敷かれている
ように見えるのだが、どっこいこれが曲

くせもの
者であった。

職業安定所に行くと「“求職者
4 4 4

手当”は就労可能な
場合で、病気なら“支援

4 4

手当”の審査を受けてくれ」
「受けたが落とされた」「就労可能という評価なら求
職者手当か不服申し立てを」「両方の申請用紙をく
れ」「オンラインのみです」「パソコンはできない」「相
談窓口に電話を」「電話番号は？」「サイトに」とい
う具合だ。パソコンができないのに「サイトを見ろ！」
はないだろう。笑ってしまうほどのお役所仕事は、万
国共通のようだ。
　するとそこへ、ロンドンから引っ越してきたという子
連れの女性が、遅刻したため取り合ってもらえず職員
と揉め始めた。ブレイクが 「融通をきかせろ」と言
っても、職員は無視。「騒ぐと警察を呼びますよ」と
エスカレートする。そんなこんなで、彼はシングルマ
ザーのケイティ（ヘイリー・スクワイアーズ）と、姉
のデイジー（ブリアナ・シャン）・弟のディラン（ディ
ラン・マキアナン）の親子と知り合う。
　ブレイクは食材を購入し、ケイティ親子と一緒に彼
女の家に行く。 新居は壊れている箇所が多々あり、
大工である彼は早速トイレのタンクを直す。さらに自
分も金に困っているのに、電気代と連絡用の電話番
号をそっと置いて行く。映画は「支援手当」または「求

調理する食材もない貧困の人間が、
台所をどう使うか分かるかい？
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キッチンはブレイクの家とケイティの家に、各々何度
か登場する。まずブレイクの家では、薬を飲む場所と
して登場する。彼の性格が反映された小綺麗な空間
で、壁の愛妻の写真が、彼の優しい心根を観客に印
象付ける。 続いてケイティの家だが、入居して間が
ないので埃

ほこり
っぽい。 金がないので満足に調理がなさ

れていないようだ。キッチンは人の心をフランクにす
る場所としてよく使われるが、ここでは彼女が自分の
身の上話をブレイクに吐露し、バイトして通信制大学
に復学したい旨を話している。お金がないので電気
を止められていることも、この場で分かる。
　ここで 3 人分の料理が作られるが、「さっき食べた
から」と、ケイティは青リンゴをかじるのみだ。「昨日
もその前もそうだ」と言うデイジーの言葉が、後のフ
ードバンクでの本作屈指の名場面の布石となってい
る。後にブレイクの家で、彼とケイティの共同作業で
料理が作られる。 子どもたちも含め、4 人で囲む食
卓には、各人用にジャガイモ・ニンジンなどが入った
煮込み料理？一皿とコップの水一杯が配膳されてい
るのみだが、何とも幸せそうだ。久しぶりで主婦が入
ったキッチンは昔のにぎわいを取り戻し、厨房の女神
もさぞかし喜んだことだろう。
　さて映画の方だが、書類申請でパソコンと戦うブレ
イクの様子がおかしく、パソコンに不慣れなお歳を召
した方々には 「同じ経験をしたよ。 納得」と大いな
る賛同をいただくという仕上がりになっている。「画
面上でマウスを動かして入力する」という場面では、
彼は何と！　パソコン画面の前面にマウスを持って
行き操作をする。途中でフリーズすることしばしばで、
あと二つの質問で完成の直前！　時間切れで終了。
これは意地悪過ぎる。
　結局受給するためには、週 35 時間求職活動をし
て、その活動証明が必要なのだ。また、 最新の履
歴書が必要で、書き方講座があり、参加しないと処
罰の対象だ。「本当？」と思ってしまうほどふざけた
お役所仕事に、主人公はもちろん、観客のイラつき
は頂点に達する。
　そしてブレイクはついにキレる！　職安の壁にスプ
レーで芸術的？な大書をする。まさにブレイクがブレ
イクしたのだ（ややこしい）。「俺はダニエル・ブレイ

クだ。飢える前に申し立て日を決めろ。電話のクソ（品
がありませんね）BGM も変えろ（電話相談窓口で
1 時間 48 分も待たされた）」 と。 結局、彼は警察
行きとなるが、初犯のため口頭注意で帰される。
　その後、彼はケイティの手助けなどもあり、「代理
人」を立て役所と戦うことにする。 勝利は間違いな
いと思えたが、何と突然！　神に召されてしまうので
ある。さて、ラストである。 教会での葬儀の場でケ
イティが語る。「彼はお金で買えないものを与えてく
れました。 国の制度が（彼を）早い死へと追い詰め
たのです」と。そして彼のメモ書きを披露する。そ
の格調高いメッセージのラスト。「私はダニエル・ブ
レイク、一人の市民だ。それ以上でも以下でもない。
ありがとう」を聴いた時、観客の眼は涙でウルルンと
相成るわけだ。
　突然深い感動が湧き起こる場面が散見される作品
である。ケイティが深夜風呂を掃除していると、タイ
ルが剥がれ落ちる場面。 彼女がフードバンクで缶詰
を渡されると、空腹をこらえきれず、その場で開缶し
て中身を手づかみで食べる場面。デイジーが学校で
靴が壊れたこと（一度接着剤で修理済み）やフード
バンクの件でからかわれた話をするベッドの場面など
など。「お涙頂戴場面」を作為的に演出し過ぎとい
う穿

うが
った見方もあるが、むしろ話は淡々と進む映画で、

声高に叫ぶわけでもなく、強いメッセージを与える力
作と評価すべきだろう。
　本作の原題は 「I,Daniel Blake（わたしは、ダ
ニエル・ブレイク）」 だが、主人公ブレイクが現状を
ブレイク（Break：こわす、打破）した後、心臓に
ブレーキ（Brake）がかかるわけで、名前も絡め、
チョットしたスペルの違いが洒落にもならないほど、何
とも皮肉だ。
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  スタジオワーク合同会社上田 和久

■  HACCPの制度化期限が迫る
　すべての食品事業者がHACCPに沿った衛生管
理を行うことを決めた食品衛生法の猶予期間も残り
わずか、規模の大小に関わらず、何らかの形で
HACCPを取り入れる必要があります。難しく、手間
がかかるのではということで、中小の事業者向けに
は、業界団体ごとの手引き書が作られていることを解
説してきました。
　大まかな流れを説明すると、取り扱う食品ごとの危
害要因を理解して、それを管理する方法を決めて実
施し、その記録を残すということになるのです。固定
した単一品目だけであれば、そうでもないのですが、
日替わりの商品や少量多品種の製品を作っている事
業者や、50人以下の少人数の事業所などでの負担
が大きくならないように、柔軟性を持った対応が認め
られています。

■  多品目を扱う工場での手順書
　では、従業員数が50人を超え、多品目を製造して
いる事業者の場合はどうしたらよいのか。
　日替わりとまでは行かないけれど、2週間くらいで
商品の入れ替わりが発生する事業所、例えばコンビ
ニエンスストアに日配加工品を供給するベンダーと
呼ばれる業態などです。製品は、1日に数千個という
単位で作られ、出荷されます。短いサイクルで商品の
企画を行い、試作を繰り返して製品の設計を固めま
す。製品化の最終段階では、1回の生産量と同じ量と

手順でテスト生産を実施します。原材料の仕入れか
ら保管、下処理、加工、包装といった一連の流れをつ
かみます。企画設計の段階で、HACCPに基づいた
食品安全計画を策定します。これらは作業手順書に
落とし込まれて、テストの上、生産ラインに指示書と
なり、日々の生産現場の指標となります。製品ごとに
HACCPプランが立てられていくことになります。
　ところでコンビニベンダー工場は、弁当、サンドイッ
チ、パスタ、めん類など、品種ごとに分かれています。
専門の工場ですから、短いサイクルで製品が変更さ
れていく場合でも基本的な原材料は変わらず、トッピ
ングや若干の味の変更が行われることが多くなりま
す。その場合でも、HACCPプランは変更した内容に
沿って立てられる必要があります。
　原材料ごと、加工のステップごとに起こり得る危害
要因を拾い出し、制御する方法を決定しないといけ
ないのです。

■  書類作成を簡素化したい
　50人以下の小規模な事業者や日替わりで多品目
を製造するレストランなどは、手順書に従って、簡略
化したリテールHACCPのようなモデルプランで良
いとされていますが、コンビニベンダークラスだとそう
は行きません。何とか簡易的にプラン作成、ありてい
に言えば書類作成の簡素化ができないかと考えるの
が普通です。

　少し話がそれますが、規模の大小に関わらず、生

産記録、特に加熱殺菌など重要監視点の記録が必
須だという説明はあえて不要だと思います。
　では、どんな用紙に記録を付けていますか？

　前回の解説で、小規模な一般飲食店向けの手引
き書では、同時に発行されている記録簿に記載して
おけばよいと解説しました。その他の業種ごとの各手
引き書にも同様に、ひな形が公開されています。中に
はCD-ROMを添付している手引き書もあります。そ
れらのひな形は印刷されたものを、そのままコピーす
るか、マイクロソフトのExcelやWordといったソフト
で出力するようになっています。
　特に表計算ソフトのExcelは使い勝手が良いの
で、フローダイヤグラムなども作成されています。そ
れでも頻繁に変わるメニューごと、品種ごとに毎回毎
回作っていくのも大変な作業ではあります。
　コンビニベンダークラスの企業でExcelを使ってフ
ローダイヤグラムを作っていると、生産性が問われる
時代にそぐわないと言われそうなのです。

■  フローダイヤグラム作成ソフト
　そこで出てきているのが、専用のフロー
ダイヤグラム作成ソフトです。フローダイヤ
グラムを中心に、CCP整理表やハザード分
析表の出力が簡単にできるようになってい
ます。これをExcelなどの表計算ソフトで作
成すると、品種の変更ごとに整合性を取る
のが大変です。特に工程の追加変更があ
ると、ステップごとの通し番号が変わり、す
べて連動して変更させる必要があります
（このあたり、実際に作成の経験がある方
は共感していただけると思います）。
　帳票類の作成変更の工数削減が可能で
すから、導入費用には十分な費用対効果が
見込めると思います。
　このソフトを使ってフローダイヤグラムと
危害要因分析を行うには、基本的なHACCP
に対する知識が必要です。
Codexのガイドラインに沿った危害要因の

特定、CCPの決定といった作業をクリックだけで、も
しくはリストから選ぶだけで済ませてしまう。工程の中
に潜む、また原材料に潜むハザードを見落とすと、大
問題が発生します。慣れてしまうと、CCPを金属検出
と加熱だけで済ませてしまう、そこからの決め打ちで
危害要因分析を済ませてしまうことが、一番やっては
いけないことです。
　この点については、このソフトを使ってプランを作
る人の力量評価の仕組みを作っておくことも大切だ
ということになります。

■  クラウドを使った管理ソフト
　2019年春に、スーパーマーケット関連の展示会
で、大手スーパーと計測器メーカーが共同開発した
ソフトが発表されて話題になりました。
　従業員の体調記録、加熱調理時の中心温度記
録、冷蔵機器の温度記録などを店舗ごとに、個人衛
生は専用のタブレット端末で記録、加熱温度は中心
温度計のデータを無線ロガーで、冷蔵機器などは専
用測定端末、もしくは冷蔵ケースのセンサーと連動し
て自動記録するシステムです。

　これらの作業は、従業員数の多い、計測端末の多
い店舗では作業以外にかなりの作業人時を取られて
いたそうですが、今回のシステム導入で58％の削減
が可能になったということです。紙の台帳からタブ
レット端末へのペーパーレスの効果以外にも、記入漏
れ、ミス、設定値からの逸脱といった事象を見逃さな
い仕組みも作れます。入力されたデータはクラウドに
蓄積されていき、総合的な分析に生かされていくそう
です。当面は400店舗への導入計画ということです。
　機器に関しては当該スーパーだけでなく、計測器
メーカーによって、他の業態への普及も図っていくと
いうことです。

■  温度センサーの校正はできるか
　このシステムの利点はクラウドにデータを集積して
分析対応ができるということ、監視する仕組みがあ
ればフィードバックが早いという点だと思います。
　その他の冷蔵機器のメーカーにおいても、冷蔵機
器に取り付けたセンサーによるデータ収集で管理を
行うという製品群が発表されています。
　これらのシステムの利点は、一括して温度管理が
できることですが、気を付けなければならないことは、
　何のために温度を計測して記録しているのか？
　許容限界の設定はあるのか？
　クリティカルリミット（CL）か？
　オペレーションリミット（OL）か？
　逸脱時の処置は決まっているのか？

　短期的な手直しで済ますのか、
　長期的な是正処置を取るのか？
といった点を、あらかじめ決めておく必要があります。

■  ハードに頼りすぎない
　冷蔵庫などの場合、霜取りなどで温度が急激に上
がることがあります、その場合に温度の逸脱と見るの
か？　実際に品温を計測すると変化がないことが確
認できていれば、温度の逸脱後、一定時間の遅延を
取って警報を鳴らす、という対応を取ることがあり
ます。
　保管用の冷蔵庫であれば良いのですが、凍結庫
等で同様の事象が起きた場合は、凍結時間をCCP
項目にしていたりすると大いに問題になります。
　また、計測機器のセンサーの校正はどうしている
のか、電子部品による計測の場合、表示がデジタル
であるために信憑性が高いように感じますが、本当で
しょうか。校正用の標準温度計と比較する必要があ
るでしょう。また、センサー位置についても同様の検
証が必要になります。冷蔵庫内の温度分布、急速凍
結庫や冷蔵だけでなく、加熱機器のオーブン内の温
度分布なども検証が必要です。この点は、機械メー
カーで対応をお願いしたいところです。ここの対応が
できていると、大いに製品のアピールポイントになっ
てくると思います。一時期のように「HACCP対応機
器」といった表示を付けた製品は少なくなりました、
HACCPはソフトの運用が重要だということは、この

連載を読まれている方はよく理解していただいている
と思っています。

■  小規模な飲食店向けアプリ
　前回紹介した（公社）日本食品衛生協会編の「小
規模な飲食店向け手引書」は、今回の制度化につい
て理解をした上で、衛生管理計画書を作り、実施し、
記録を付けようというものでした。非常に簡単な仕組
みで記録できるように作られています。
　その中の記録については、別冊で記録簿も出され
ています。
　その手書きの記録をExcelやWordで記入したら
ダメか？　と質問を受けたことがあります。今はスマ
ホ全盛の時代ですから、その方が簡単かなと思われ
るのです。そこで聞き返すことは、記入したデータは
改竄できないようになっていますか？　もしくは後で
書き直したことが分かるものですか？　という点で
す。記録は、基本的にはボールペンなど消えないイン
クで記入し、書き直しは二重線を引いて近くに書き直
すというのが、ルールです。書き直した人のサインも
必須です。訂正印などない現場ですから、サインでよ
いのです。Excelなどは、その辺が弱いですよね。
　他に手段がないか、ネットで検索すると、数種類、
アプリが出されています。月額3,300円のものや、何
と無料のものもあります。拭き取り検査や検便検査と
セットで無料にしているアプリもあります。アプリが無
料というのはうれしいのですが、データの保存期間に
制限があったりします。
　それぞれ使い勝手に関しては、デモなどもあるの
で使ってみて評価していただければよいと思います。
操作性の良い、使いやすいものもあります。設問内容
が（公社）日本食品衛生協会の出した内容をなぞった
だけのものもあります。そのまま使うには、少々手直し
が必要ではないかと思います。記録に特化している
ため、基本的なHACCPの考え方、危害要因分析と
いった手順を省略してしまっては、本末転倒です。
　今月のキーワードで、Googleフォームを取り上げ
ています。使い始めは歯ごたえがありますが、理解す
ると使い勝手の良いアプリです。

■  何のための記録なのか
　アプリを使って記録を付ければ、簡単になるかもし
れません。でも、その前に「なぜ記録を付けなければ
ならないか？」を考えましょう。重要管理点の確認を
含めて、衛生管理計画は立てていますか？
　食品を製造する時に、どのようなリスクが潜んでい
て、それをどう制御して安全な食品を作るか、その
作った手順を明確にする必要があります。
　いざ、事件や事故、クレームなどが発生した場合、
その原因を調べるために必要な資料を記録として残
しているのです。単に項目に○を付けるだけでは、ダ
メなのです。
　それがわが身を守るための資料になると、理解し
ておく必要があります。
　いざ事件となった時、おそらく保健所の立ち入り検
査となります。その際に、サッと資料が出せるでしょう
か？　出した記録が改竄されていないことを証明でき
ますか？　一覧で見やすいデータになっていますか？
　そんなことを考えると、アナログですが、紙の記録
簿に毎日「○」「×」を付けていくのが、簡単で確実な
ような気がします。
　できるだけ簡単な方法で、毎日、正確な記録を残し
ていくこと、自社の安全の取り組みを対外的に証明
できるものはこれしかない。そんなつもりで、記録して
ください。そしてその取り組みが正しいことであるか、
定期的に見直しをしてください。
　記録のための記録にしないこと、そのために時間
を使わないように、働き方改革で人事生産性を問わ
れる時代です。使えるツールは最大限使うように知
恵を絞る時代になっています。
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　今年の6月末に中国でテーブルマナーの拙著を出版

したのですが、お話をいただいた時には大変驚きました。

なぜなら一般的に、中国人はテーブルマナーをほとんど

気にしない民族と思われてきたからです。ましてや手続

きも面倒なのに、国を超えて日本人に依頼するなんて。し

かし近年中国の人も海外へ旅行するようになって必要

性を感じる傾向が出てきたのかな、と感じた次第です。

　ご依頼の内容は、和洋中のテーブルマナーや会食術

でした。「中国のマナーに関しては、中国の編集者の方

が書かれた方が良いのでは？」と申しましたが、返答は小

倉に書いてもらいたい、ということでした。理由はお聞き

しませんでしたが、想像するには、国が広いから、かもし

れません。中国は、隣の市であっても、マナーが全然違う

と言います。食べ方に限らず、さまざまな生活の習慣や

慣例が隣町でも違うので、おそらく本土の方は、1冊の本

にまとめるのが大変なのだと思います。そのため、日本人

として世界のマナーを客観的に見て、一般的だと思う食

べ方を書いていきました。

　また、今回国をまたいで3ヵ国の食べ方を書いたので、

改めて西洋と中国と日本の食べ方の違いを再確認する

機会になりました。例えば「お酒の席のマナー」に関して

だけでも、違いがあります。日本では、手酌をさせるのは

失礼とされています。近年ではあえて手酌を好む人も増

えてきましたが、マナーとすれば、隣の人や幹事が注ぐの

がコミュニケーションの一つとされています。そして、基本

的に注がれたら注ぎ返す、「返杯」をするのがエチケット

です。

　しかし西洋では、注ぎ合うことはしません。幹事（ホス

ト）が客（ゲスト）をもてなすために注ぐことはしますが、だ

からといってゲストがホストに注ぎ返す必要はありませ

ん。また、普段では手酌をすることは問題なく、会合が

あった場合に目下が目上の人に気を遣って注がなくては

いけないこともありません。

　一方、中国はお互いに注ぎ合う習慣は日本同様です

し、目下から目上に注ぐマナーもあります。そもそも日本

のマナーは、中国の影響を受けていることが多いです。

しかしその後の乾杯は大きく異なります。日本や西洋で

は乾杯は食事の前の1回だけですが、中国では遅れてき

た人が来る度に行います。毎回ナミナミと注いでから乾

杯するため、中国の人と会食すると酔っ払ってしまうとよ

く言われています。近年では日本も同様に、何度も乾杯

することもありますね。しかし公式では、一度キリです。

　近年では、中国も「会の全員が当たり前のようにたくさ

んアルコールを飲む」習慣がなくなってきています。た

だ、興味深いのは、各自で自分の飲む量を自由に選択は

できないのです。会が始まる前に、①たくさん飲む、②ま

あまあ飲む、③少なめにする、の3パターンから選択し、

その会合の「量」を決めるのだと言います。日本の「同じ

釜の飯を食う」よろしく「同じ量の酒を飲む」ことで、一

体感を感じるのかもしれませんね。

　一方、西洋では、日本のように「とりあえずビール」と

いったパターンはありませんので、一杯目から個人で選

択します。ただ、「○○ワインを楽しむ会」などのテーマ

性のある会や、幹事が自宅や店に招待する場合などは、

「まずはこのワインから召し上がってください」と言って、

全員が同じドリンクを飲むことはあります。

　所変われば何とやら、ですね。違いを知ることも、マ

ナーの楽しさかもしれません。

小倉朋子の小倉朋子の
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■  HACCPの制度化期限が迫る
　すべての食品事業者がHACCPに沿った衛生管
理を行うことを決めた食品衛生法の猶予期間も残り
わずか、規模の大小に関わらず、何らかの形で
HACCPを取り入れる必要があります。難しく、手間
がかかるのではということで、中小の事業者向けに
は、業界団体ごとの手引き書が作られていることを解
説してきました。
　大まかな流れを説明すると、取り扱う食品ごとの危
害要因を理解して、それを管理する方法を決めて実
施し、その記録を残すということになるのです。固定
した単一品目だけであれば、そうでもないのですが、
日替わりの商品や少量多品種の製品を作っている事
業者や、50人以下の少人数の事業所などでの負担
が大きくならないように、柔軟性を持った対応が認め
られています。

■  多品目を扱う工場での手順書
　では、従業員数が50人を超え、多品目を製造して
いる事業者の場合はどうしたらよいのか。
　日替わりとまでは行かないけれど、2週間くらいで
商品の入れ替わりが発生する事業所、例えばコンビ
ニエンスストアに日配加工品を供給するベンダーと
呼ばれる業態などです。製品は、1日に数千個という
単位で作られ、出荷されます。短いサイクルで商品の
企画を行い、試作を繰り返して製品の設計を固めま
す。製品化の最終段階では、1回の生産量と同じ量と

手順でテスト生産を実施します。原材料の仕入れか
ら保管、下処理、加工、包装といった一連の流れをつ
かみます。企画設計の段階で、HACCPに基づいた
食品安全計画を策定します。これらは作業手順書に
落とし込まれて、テストの上、生産ラインに指示書と
なり、日々の生産現場の指標となります。製品ごとに
HACCPプランが立てられていくことになります。
　ところでコンビニベンダー工場は、弁当、サンドイッ
チ、パスタ、めん類など、品種ごとに分かれています。
専門の工場ですから、短いサイクルで製品が変更さ
れていく場合でも基本的な原材料は変わらず、トッピ
ングや若干の味の変更が行われることが多くなりま
す。その場合でも、HACCPプランは変更した内容に
沿って立てられる必要があります。
　原材料ごと、加工のステップごとに起こり得る危害
要因を拾い出し、制御する方法を決定しないといけ
ないのです。

■  書類作成を簡素化したい
　50人以下の小規模な事業者や日替わりで多品目
を製造するレストランなどは、手順書に従って、簡略
化したリテールHACCPのようなモデルプランで良
いとされていますが、コンビニベンダークラスだとそう
は行きません。何とか簡易的にプラン作成、ありてい
に言えば書類作成の簡素化ができないかと考えるの
が普通です。

　少し話がそれますが、規模の大小に関わらず、生

産記録、特に加熱殺菌など重要監視点の記録が必
須だという説明はあえて不要だと思います。
　では、どんな用紙に記録を付けていますか？

　前回の解説で、小規模な一般飲食店向けの手引
き書では、同時に発行されている記録簿に記載して
おけばよいと解説しました。その他の業種ごとの各手
引き書にも同様に、ひな形が公開されています。中に
はCD-ROMを添付している手引き書もあります。そ
れらのひな形は印刷されたものを、そのままコピーす
るか、マイクロソフトのExcelやWordといったソフト
で出力するようになっています。
　特に表計算ソフトのExcelは使い勝手が良いの
で、フローダイヤグラムなども作成されています。そ
れでも頻繁に変わるメニューごと、品種ごとに毎回毎
回作っていくのも大変な作業ではあります。
　コンビニベンダークラスの企業でExcelを使ってフ
ローダイヤグラムを作っていると、生産性が問われる
時代にそぐわないと言われそうなのです。

■  フローダイヤグラム作成ソフト
　そこで出てきているのが、専用のフロー
ダイヤグラム作成ソフトです。フローダイヤ
グラムを中心に、CCP整理表やハザード分
析表の出力が簡単にできるようになってい
ます。これをExcelなどの表計算ソフトで作
成すると、品種の変更ごとに整合性を取る
のが大変です。特に工程の追加変更があ
ると、ステップごとの通し番号が変わり、す
べて連動して変更させる必要があります
（このあたり、実際に作成の経験がある方
は共感していただけると思います）。
　帳票類の作成変更の工数削減が可能で
すから、導入費用には十分な費用対効果が
見込めると思います。
　このソフトを使ってフローダイヤグラムと
危害要因分析を行うには、基本的なHACCP
に対する知識が必要です。
Codexのガイドラインに沿った危害要因の

特定、CCPの決定といった作業をクリックだけで、も
しくはリストから選ぶだけで済ませてしまう。工程の中
に潜む、また原材料に潜むハザードを見落とすと、大
問題が発生します。慣れてしまうと、CCPを金属検出
と加熱だけで済ませてしまう、そこからの決め打ちで
危害要因分析を済ませてしまうことが、一番やっては
いけないことです。
　この点については、このソフトを使ってプランを作
る人の力量評価の仕組みを作っておくことも大切だ
ということになります。

■  クラウドを使った管理ソフト
　2019年春に、スーパーマーケット関連の展示会
で、大手スーパーと計測器メーカーが共同開発した
ソフトが発表されて話題になりました。
　従業員の体調記録、加熱調理時の中心温度記
録、冷蔵機器の温度記録などを店舗ごとに、個人衛
生は専用のタブレット端末で記録、加熱温度は中心
温度計のデータを無線ロガーで、冷蔵機器などは専
用測定端末、もしくは冷蔵ケースのセンサーと連動し
て自動記録するシステムです。

　これらの作業は、従業員数の多い、計測端末の多
い店舗では作業以外にかなりの作業人時を取られて
いたそうですが、今回のシステム導入で58％の削減
が可能になったということです。紙の台帳からタブ
レット端末へのペーパーレスの効果以外にも、記入漏
れ、ミス、設定値からの逸脱といった事象を見逃さな
い仕組みも作れます。入力されたデータはクラウドに
蓄積されていき、総合的な分析に生かされていくそう
です。当面は400店舗への導入計画ということです。
　機器に関しては当該スーパーだけでなく、計測器
メーカーによって、他の業態への普及も図っていくと
いうことです。

■  温度センサーの校正はできるか
　このシステムの利点はクラウドにデータを集積して
分析対応ができるということ、監視する仕組みがあ
ればフィードバックが早いという点だと思います。
　その他の冷蔵機器のメーカーにおいても、冷蔵機
器に取り付けたセンサーによるデータ収集で管理を
行うという製品群が発表されています。
　これらのシステムの利点は、一括して温度管理が
できることですが、気を付けなければならないことは、
　何のために温度を計測して記録しているのか？
　許容限界の設定はあるのか？
　クリティカルリミット（CL）か？
　オペレーションリミット（OL）か？
　逸脱時の処置は決まっているのか？

　短期的な手直しで済ますのか、
　長期的な是正処置を取るのか？
といった点を、あらかじめ決めておく必要があります。

■  ハードに頼りすぎない
　冷蔵庫などの場合、霜取りなどで温度が急激に上
がることがあります、その場合に温度の逸脱と見るの
か？　実際に品温を計測すると変化がないことが確
認できていれば、温度の逸脱後、一定時間の遅延を
取って警報を鳴らす、という対応を取ることがあり
ます。
　保管用の冷蔵庫であれば良いのですが、凍結庫
等で同様の事象が起きた場合は、凍結時間をCCP
項目にしていたりすると大いに問題になります。
　また、計測機器のセンサーの校正はどうしている
のか、電子部品による計測の場合、表示がデジタル
であるために信憑性が高いように感じますが、本当で
しょうか。校正用の標準温度計と比較する必要があ
るでしょう。また、センサー位置についても同様の検
証が必要になります。冷蔵庫内の温度分布、急速凍
結庫や冷蔵だけでなく、加熱機器のオーブン内の温
度分布なども検証が必要です。この点は、機械メー
カーで対応をお願いしたいところです。ここの対応が
できていると、大いに製品のアピールポイントになっ
てくると思います。一時期のように「HACCP対応機
器」といった表示を付けた製品は少なくなりました、
HACCPはソフトの運用が重要だということは、この

連載を読まれている方はよく理解していただいている
と思っています。

■  小規模な飲食店向けアプリ
　前回紹介した（公社）日本食品衛生協会編の「小
規模な飲食店向け手引書」は、今回の制度化につい
て理解をした上で、衛生管理計画書を作り、実施し、
記録を付けようというものでした。非常に簡単な仕組
みで記録できるように作られています。
　その中の記録については、別冊で記録簿も出され
ています。
　その手書きの記録をExcelやWordで記入したら
ダメか？　と質問を受けたことがあります。今はスマ
ホ全盛の時代ですから、その方が簡単かなと思われ
るのです。そこで聞き返すことは、記入したデータは
改竄できないようになっていますか？　もしくは後で
書き直したことが分かるものですか？　という点で
す。記録は、基本的にはボールペンなど消えないイン
クで記入し、書き直しは二重線を引いて近くに書き直
すというのが、ルールです。書き直した人のサインも
必須です。訂正印などない現場ですから、サインでよ
いのです。Excelなどは、その辺が弱いですよね。
　他に手段がないか、ネットで検索すると、数種類、
アプリが出されています。月額3,300円のものや、何
と無料のものもあります。拭き取り検査や検便検査と
セットで無料にしているアプリもあります。アプリが無
料というのはうれしいのですが、データの保存期間に
制限があったりします。
　それぞれ使い勝手に関しては、デモなどもあるの
で使ってみて評価していただければよいと思います。
操作性の良い、使いやすいものもあります。設問内容
が（公社）日本食品衛生協会の出した内容をなぞった
だけのものもあります。そのまま使うには、少々手直し
が必要ではないかと思います。記録に特化している
ため、基本的なHACCPの考え方、危害要因分析と
いった手順を省略してしまっては、本末転倒です。
　今月のキーワードで、Googleフォームを取り上げ
ています。使い始めは歯ごたえがありますが、理解す
ると使い勝手の良いアプリです。

■  何のための記録なのか
　アプリを使って記録を付ければ、簡単になるかもし
れません。でも、その前に「なぜ記録を付けなければ
ならないか？」を考えましょう。重要管理点の確認を
含めて、衛生管理計画は立てていますか？
　食品を製造する時に、どのようなリスクが潜んでい
て、それをどう制御して安全な食品を作るか、その
作った手順を明確にする必要があります。
　いざ、事件や事故、クレームなどが発生した場合、
その原因を調べるために必要な資料を記録として残
しているのです。単に項目に○を付けるだけでは、ダ
メなのです。
　それがわが身を守るための資料になると、理解し
ておく必要があります。
　いざ事件となった時、おそらく保健所の立ち入り検
査となります。その際に、サッと資料が出せるでしょう
か？　出した記録が改竄されていないことを証明でき
ますか？　一覧で見やすいデータになっていますか？
　そんなことを考えると、アナログですが、紙の記録
簿に毎日「○」「×」を付けていくのが、簡単で確実な
ような気がします。
　できるだけ簡単な方法で、毎日、正確な記録を残し
ていくこと、自社の安全の取り組みを対外的に証明
できるものはこれしかない。そんなつもりで、記録して
ください。そしてその取り組みが正しいことであるか、
定期的に見直しをしてください。
　記録のための記録にしないこと、そのために時間
を使わないように、働き方改革で人事生産性を問わ
れる時代です。使えるツールは最大限使うように知
恵を絞る時代になっています。
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　今年の6月末に中国でテーブルマナーの拙著を出版

したのですが、お話をいただいた時には大変驚きました。

なぜなら一般的に、中国人はテーブルマナーをほとんど

気にしない民族と思われてきたからです。ましてや手続

きも面倒なのに、国を超えて日本人に依頼するなんて。し

かし近年中国の人も海外へ旅行するようになって必要

性を感じる傾向が出てきたのかな、と感じた次第です。

　ご依頼の内容は、和洋中のテーブルマナーや会食術

でした。「中国のマナーに関しては、中国の編集者の方

が書かれた方が良いのでは？」と申しましたが、返答は小

倉に書いてもらいたい、ということでした。理由はお聞き

しませんでしたが、想像するには、国が広いから、かもし

れません。中国は、隣の市であっても、マナーが全然違う

と言います。食べ方に限らず、さまざまな生活の習慣や

慣例が隣町でも違うので、おそらく本土の方は、1冊の本

にまとめるのが大変なのだと思います。そのため、日本人

として世界のマナーを客観的に見て、一般的だと思う食

べ方を書いていきました。

　また、今回国をまたいで3ヵ国の食べ方を書いたので、

改めて西洋と中国と日本の食べ方の違いを再確認する

機会になりました。例えば「お酒の席のマナー」に関して

だけでも、違いがあります。日本では、手酌をさせるのは

失礼とされています。近年ではあえて手酌を好む人も増

えてきましたが、マナーとすれば、隣の人や幹事が注ぐの

がコミュニケーションの一つとされています。そして、基本

的に注がれたら注ぎ返す、「返杯」をするのがエチケット

です。

　しかし西洋では、注ぎ合うことはしません。幹事（ホス

ト）が客（ゲスト）をもてなすために注ぐことはしますが、だ

からといってゲストがホストに注ぎ返す必要はありませ

ん。また、普段では手酌をすることは問題なく、会合が

あった場合に目下が目上の人に気を遣って注がなくては

いけないこともありません。

　一方、中国はお互いに注ぎ合う習慣は日本同様です

し、目下から目上に注ぐマナーもあります。そもそも日本

のマナーは、中国の影響を受けていることが多いです。

しかしその後の乾杯は大きく異なります。日本や西洋で

は乾杯は食事の前の1回だけですが、中国では遅れてき

た人が来る度に行います。毎回ナミナミと注いでから乾

杯するため、中国の人と会食すると酔っ払ってしまうとよ

く言われています。近年では日本も同様に、何度も乾杯

することもありますね。しかし公式では、一度キリです。

　近年では、中国も「会の全員が当たり前のようにたくさ

んアルコールを飲む」習慣がなくなってきています。た

だ、興味深いのは、各自で自分の飲む量を自由に選択は

できないのです。会が始まる前に、①たくさん飲む、②ま

あまあ飲む、③少なめにする、の3パターンから選択し、

その会合の「量」を決めるのだと言います。日本の「同じ

釜の飯を食う」よろしく「同じ量の酒を飲む」ことで、一

体感を感じるのかもしれませんね。

　一方、西洋では、日本のように「とりあえずビール」と

いったパターンはありませんので、一杯目から個人で選

択します。ただ、「○○ワインを楽しむ会」などのテーマ

性のある会や、幹事が自宅や店に招待する場合などは、

「まずはこのワインから召し上がってください」と言って、

全員が同じドリンクを飲むことはあります。

　所変われば何とやら、ですね。違いを知ることも、マ

ナーの楽しさかもしれません。

小倉朋子の小倉朋子の
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■  HACCPの制度化期限が迫る
　すべての食品事業者がHACCPに沿った衛生管
理を行うことを決めた食品衛生法の猶予期間も残り
わずか、規模の大小に関わらず、何らかの形で
HACCPを取り入れる必要があります。難しく、手間
がかかるのではということで、中小の事業者向けに
は、業界団体ごとの手引き書が作られていることを解
説してきました。
　大まかな流れを説明すると、取り扱う食品ごとの危
害要因を理解して、それを管理する方法を決めて実
施し、その記録を残すということになるのです。固定
した単一品目だけであれば、そうでもないのですが、
日替わりの商品や少量多品種の製品を作っている事
業者や、50人以下の少人数の事業所などでの負担
が大きくならないように、柔軟性を持った対応が認め
られています。

■  多品目を扱う工場での手順書
　では、従業員数が50人を超え、多品目を製造して
いる事業者の場合はどうしたらよいのか。
　日替わりとまでは行かないけれど、2週間くらいで
商品の入れ替わりが発生する事業所、例えばコンビ
ニエンスストアに日配加工品を供給するベンダーと
呼ばれる業態などです。製品は、1日に数千個という
単位で作られ、出荷されます。短いサイクルで商品の
企画を行い、試作を繰り返して製品の設計を固めま
す。製品化の最終段階では、1回の生産量と同じ量と

手順でテスト生産を実施します。原材料の仕入れか
ら保管、下処理、加工、包装といった一連の流れをつ
かみます。企画設計の段階で、HACCPに基づいた
食品安全計画を策定します。これらは作業手順書に
落とし込まれて、テストの上、生産ラインに指示書と
なり、日々の生産現場の指標となります。製品ごとに
HACCPプランが立てられていくことになります。
　ところでコンビニベンダー工場は、弁当、サンドイッ
チ、パスタ、めん類など、品種ごとに分かれています。
専門の工場ですから、短いサイクルで製品が変更さ
れていく場合でも基本的な原材料は変わらず、トッピ
ングや若干の味の変更が行われることが多くなりま
す。その場合でも、HACCPプランは変更した内容に
沿って立てられる必要があります。
　原材料ごと、加工のステップごとに起こり得る危害
要因を拾い出し、制御する方法を決定しないといけ
ないのです。

■  書類作成を簡素化したい
　50人以下の小規模な事業者や日替わりで多品目
を製造するレストランなどは、手順書に従って、簡略
化したリテールHACCPのようなモデルプランで良
いとされていますが、コンビニベンダークラスだとそう
は行きません。何とか簡易的にプラン作成、ありてい
に言えば書類作成の簡素化ができないかと考えるの
が普通です。

　少し話がそれますが、規模の大小に関わらず、生

産記録、特に加熱殺菌など重要監視点の記録が必
須だという説明はあえて不要だと思います。
　では、どんな用紙に記録を付けていますか？

　前回の解説で、小規模な一般飲食店向けの手引
き書では、同時に発行されている記録簿に記載して
おけばよいと解説しました。その他の業種ごとの各手
引き書にも同様に、ひな形が公開されています。中に
はCD-ROMを添付している手引き書もあります。そ
れらのひな形は印刷されたものを、そのままコピーす
るか、マイクロソフトのExcelやWordといったソフト
で出力するようになっています。
　特に表計算ソフトのExcelは使い勝手が良いの
で、フローダイヤグラムなども作成されています。そ
れでも頻繁に変わるメニューごと、品種ごとに毎回毎
回作っていくのも大変な作業ではあります。
　コンビニベンダークラスの企業でExcelを使ってフ
ローダイヤグラムを作っていると、生産性が問われる
時代にそぐわないと言われそうなのです。

■  フローダイヤグラム作成ソフト
　そこで出てきているのが、専用のフロー
ダイヤグラム作成ソフトです。フローダイヤ
グラムを中心に、CCP整理表やハザード分
析表の出力が簡単にできるようになってい
ます。これをExcelなどの表計算ソフトで作
成すると、品種の変更ごとに整合性を取る
のが大変です。特に工程の追加変更があ
ると、ステップごとの通し番号が変わり、す
べて連動して変更させる必要があります
（このあたり、実際に作成の経験がある方
は共感していただけると思います）。
　帳票類の作成変更の工数削減が可能で
すから、導入費用には十分な費用対効果が
見込めると思います。
　このソフトを使ってフローダイヤグラムと
危害要因分析を行うには、基本的なHACCP
に対する知識が必要です。
Codexのガイドラインに沿った危害要因の

特定、CCPの決定といった作業をクリックだけで、も
しくはリストから選ぶだけで済ませてしまう。工程の中
に潜む、また原材料に潜むハザードを見落とすと、大
問題が発生します。慣れてしまうと、CCPを金属検出
と加熱だけで済ませてしまう、そこからの決め打ちで
危害要因分析を済ませてしまうことが、一番やっては
いけないことです。
　この点については、このソフトを使ってプランを作
る人の力量評価の仕組みを作っておくことも大切だ
ということになります。

■  クラウドを使った管理ソフト
　2019年春に、スーパーマーケット関連の展示会
で、大手スーパーと計測器メーカーが共同開発した
ソフトが発表されて話題になりました。
　従業員の体調記録、加熱調理時の中心温度記
録、冷蔵機器の温度記録などを店舗ごとに、個人衛
生は専用のタブレット端末で記録、加熱温度は中心
温度計のデータを無線ロガーで、冷蔵機器などは専
用測定端末、もしくは冷蔵ケースのセンサーと連動し
て自動記録するシステムです。

　これらの作業は、従業員数の多い、計測端末の多
い店舗では作業以外にかなりの作業人時を取られて
いたそうですが、今回のシステム導入で58％の削減
が可能になったということです。紙の台帳からタブ
レット端末へのペーパーレスの効果以外にも、記入漏
れ、ミス、設定値からの逸脱といった事象を見逃さな
い仕組みも作れます。入力されたデータはクラウドに
蓄積されていき、総合的な分析に生かされていくそう
です。当面は400店舗への導入計画ということです。
　機器に関しては当該スーパーだけでなく、計測器
メーカーによって、他の業態への普及も図っていくと
いうことです。

■  温度センサーの校正はできるか
　このシステムの利点はクラウドにデータを集積して
分析対応ができるということ、監視する仕組みがあ
ればフィードバックが早いという点だと思います。
　その他の冷蔵機器のメーカーにおいても、冷蔵機
器に取り付けたセンサーによるデータ収集で管理を
行うという製品群が発表されています。
　これらのシステムの利点は、一括して温度管理が
できることですが、気を付けなければならないことは、
　何のために温度を計測して記録しているのか？
　許容限界の設定はあるのか？
　クリティカルリミット（CL）か？
　オペレーションリミット（OL）か？
　逸脱時の処置は決まっているのか？

　短期的な手直しで済ますのか、
　長期的な是正処置を取るのか？
といった点を、あらかじめ決めておく必要があります。

■  ハードに頼りすぎない
　冷蔵庫などの場合、霜取りなどで温度が急激に上
がることがあります、その場合に温度の逸脱と見るの
か？　実際に品温を計測すると変化がないことが確
認できていれば、温度の逸脱後、一定時間の遅延を
取って警報を鳴らす、という対応を取ることがあり
ます。
　保管用の冷蔵庫であれば良いのですが、凍結庫
等で同様の事象が起きた場合は、凍結時間をCCP
項目にしていたりすると大いに問題になります。
　また、計測機器のセンサーの校正はどうしている
のか、電子部品による計測の場合、表示がデジタル
であるために信憑性が高いように感じますが、本当で
しょうか。校正用の標準温度計と比較する必要があ
るでしょう。また、センサー位置についても同様の検
証が必要になります。冷蔵庫内の温度分布、急速凍
結庫や冷蔵だけでなく、加熱機器のオーブン内の温
度分布なども検証が必要です。この点は、機械メー
カーで対応をお願いしたいところです。ここの対応が
できていると、大いに製品のアピールポイントになっ
てくると思います。一時期のように「HACCP対応機
器」といった表示を付けた製品は少なくなりました、
HACCPはソフトの運用が重要だということは、この

連載を読まれている方はよく理解していただいている
と思っています。

■  小規模な飲食店向けアプリ
　前回紹介した（公社）日本食品衛生協会編の「小
規模な飲食店向け手引書」は、今回の制度化につい
て理解をした上で、衛生管理計画書を作り、実施し、
記録を付けようというものでした。非常に簡単な仕組
みで記録できるように作られています。
　その中の記録については、別冊で記録簿も出され
ています。
　その手書きの記録をExcelやWordで記入したら
ダメか？　と質問を受けたことがあります。今はスマ
ホ全盛の時代ですから、その方が簡単かなと思われ
るのです。そこで聞き返すことは、記入したデータは
改竄できないようになっていますか？　もしくは後で
書き直したことが分かるものですか？　という点で
す。記録は、基本的にはボールペンなど消えないイン
クで記入し、書き直しは二重線を引いて近くに書き直
すというのが、ルールです。書き直した人のサインも
必須です。訂正印などない現場ですから、サインでよ
いのです。Excelなどは、その辺が弱いですよね。
　他に手段がないか、ネットで検索すると、数種類、
アプリが出されています。月額3,300円のものや、何
と無料のものもあります。拭き取り検査や検便検査と
セットで無料にしているアプリもあります。アプリが無
料というのはうれしいのですが、データの保存期間に
制限があったりします。
　それぞれ使い勝手に関しては、デモなどもあるの
で使ってみて評価していただければよいと思います。
操作性の良い、使いやすいものもあります。設問内容
が（公社）日本食品衛生協会の出した内容をなぞった
だけのものもあります。そのまま使うには、少々手直し
が必要ではないかと思います。記録に特化している
ため、基本的なHACCPの考え方、危害要因分析と
いった手順を省略してしまっては、本末転倒です。
　今月のキーワードで、Googleフォームを取り上げ
ています。使い始めは歯ごたえがありますが、理解す
ると使い勝手の良いアプリです。

■  何のための記録なのか
　アプリを使って記録を付ければ、簡単になるかもし
れません。でも、その前に「なぜ記録を付けなければ
ならないか？」を考えましょう。重要管理点の確認を
含めて、衛生管理計画は立てていますか？
　食品を製造する時に、どのようなリスクが潜んでい
て、それをどう制御して安全な食品を作るか、その
作った手順を明確にする必要があります。
　いざ、事件や事故、クレームなどが発生した場合、
その原因を調べるために必要な資料を記録として残
しているのです。単に項目に○を付けるだけでは、ダ
メなのです。
　それがわが身を守るための資料になると、理解し
ておく必要があります。
　いざ事件となった時、おそらく保健所の立ち入り検
査となります。その際に、サッと資料が出せるでしょう
か？　出した記録が改竄されていないことを証明でき
ますか？　一覧で見やすいデータになっていますか？
　そんなことを考えると、アナログですが、紙の記録
簿に毎日「○」「×」を付けていくのが、簡単で確実な
ような気がします。
　できるだけ簡単な方法で、毎日、正確な記録を残し
ていくこと、自社の安全の取り組みを対外的に証明
できるものはこれしかない。そんなつもりで、記録して
ください。そしてその取り組みが正しいことであるか、
定期的に見直しをしてください。
　記録のための記録にしないこと、そのために時間
を使わないように、働き方改革で人事生産性を問わ
れる時代です。使えるツールは最大限使うように知
恵を絞る時代になっています。
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　表計算ソフトのExcelやワープロソフトのWordを販売しているマイクロソフト社に匹敵するIoTの会社が、Google社です。
　ネットの検索ソフトやマップなどで、圧倒的なシェアを持っています。そのGoogleが無料でリリースしているのが、フォームとい
うアプリです。簡単に書くと、ネット上でアンケートを作り、集計できるものです。
　このフォームを使うと、複数店舗での食品衛生記録などの集計が簡単にできます。しかも無料です（2019年8月時点）。
　アカウントの取得やフォームの作成など、最初は少々手間がかかりますが、一度作り方を理解できたら、後はコピー＆ペーストで
作成できます。手引き書にある質問だけでなく自社の質問項目を入れたりできますし、ボタンだけでなくいくつかの選択肢を設定
しておき、その中から選ぶようにできます。
　当日の記録を記入したら管理者宛てにメールで送信、集まったデータは現場からの修正はできませんから、改竄防止になりま
す。データは表計算ソフトの表としてまとめて出力することができますから、データとして保存、または月ごとや週ごとに紙で出力
しておくか、pdf形式での出力が場所は取らないで良いかもしれません。
https://www.google.com/intl/ja_jp/forms/about/

■  HACCPの制度化期限が迫る
　すべての食品事業者がHACCPに沿った衛生管
理を行うことを決めた食品衛生法の猶予期間も残り
わずか、規模の大小に関わらず、何らかの形で
HACCPを取り入れる必要があります。難しく、手間
がかかるのではということで、中小の事業者向けに
は、業界団体ごとの手引き書が作られていることを解
説してきました。
　大まかな流れを説明すると、取り扱う食品ごとの危
害要因を理解して、それを管理する方法を決めて実
施し、その記録を残すということになるのです。固定
した単一品目だけであれば、そうでもないのですが、
日替わりの商品や少量多品種の製品を作っている事
業者や、50人以下の少人数の事業所などでの負担
が大きくならないように、柔軟性を持った対応が認め
られています。

■  多品目を扱う工場での手順書
　では、従業員数が50人を超え、多品目を製造して
いる事業者の場合はどうしたらよいのか。
　日替わりとまでは行かないけれど、2週間くらいで
商品の入れ替わりが発生する事業所、例えばコンビ
ニエンスストアに日配加工品を供給するベンダーと
呼ばれる業態などです。製品は、1日に数千個という
単位で作られ、出荷されます。短いサイクルで商品の
企画を行い、試作を繰り返して製品の設計を固めま
す。製品化の最終段階では、1回の生産量と同じ量と

手順でテスト生産を実施します。原材料の仕入れか
ら保管、下処理、加工、包装といった一連の流れをつ
かみます。企画設計の段階で、HACCPに基づいた
食品安全計画を策定します。これらは作業手順書に
落とし込まれて、テストの上、生産ラインに指示書と
なり、日々の生産現場の指標となります。製品ごとに
HACCPプランが立てられていくことになります。
　ところでコンビニベンダー工場は、弁当、サンドイッ
チ、パスタ、めん類など、品種ごとに分かれています。
専門の工場ですから、短いサイクルで製品が変更さ
れていく場合でも基本的な原材料は変わらず、トッピ
ングや若干の味の変更が行われることが多くなりま
す。その場合でも、HACCPプランは変更した内容に
沿って立てられる必要があります。
　原材料ごと、加工のステップごとに起こり得る危害
要因を拾い出し、制御する方法を決定しないといけ
ないのです。

■  書類作成を簡素化したい
　50人以下の小規模な事業者や日替わりで多品目
を製造するレストランなどは、手順書に従って、簡略
化したリテールHACCPのようなモデルプランで良
いとされていますが、コンビニベンダークラスだとそう
は行きません。何とか簡易的にプラン作成、ありてい
に言えば書類作成の簡素化ができないかと考えるの
が普通です。

　少し話がそれますが、規模の大小に関わらず、生

産記録、特に加熱殺菌など重要監視点の記録が必
須だという説明はあえて不要だと思います。
　では、どんな用紙に記録を付けていますか？

　前回の解説で、小規模な一般飲食店向けの手引
き書では、同時に発行されている記録簿に記載して
おけばよいと解説しました。その他の業種ごとの各手
引き書にも同様に、ひな形が公開されています。中に
はCD-ROMを添付している手引き書もあります。そ
れらのひな形は印刷されたものを、そのままコピーす
るか、マイクロソフトのExcelやWordといったソフト
で出力するようになっています。
　特に表計算ソフトのExcelは使い勝手が良いの
で、フローダイヤグラムなども作成されています。そ
れでも頻繁に変わるメニューごと、品種ごとに毎回毎
回作っていくのも大変な作業ではあります。
　コンビニベンダークラスの企業でExcelを使ってフ
ローダイヤグラムを作っていると、生産性が問われる
時代にそぐわないと言われそうなのです。

■  フローダイヤグラム作成ソフト
　そこで出てきているのが、専用のフロー
ダイヤグラム作成ソフトです。フローダイヤ
グラムを中心に、CCP整理表やハザード分
析表の出力が簡単にできるようになってい
ます。これをExcelなどの表計算ソフトで作
成すると、品種の変更ごとに整合性を取る
のが大変です。特に工程の追加変更があ
ると、ステップごとの通し番号が変わり、す
べて連動して変更させる必要があります
（このあたり、実際に作成の経験がある方
は共感していただけると思います）。
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すから、導入費用には十分な費用対効果が
見込めると思います。
　このソフトを使ってフローダイヤグラムと
危害要因分析を行うには、基本的なHACCP
に対する知識が必要です。
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ると使い勝手の良いアプリです。

■  何のための記録なのか
　アプリを使って記録を付ければ、簡単になるかもし
れません。でも、その前に「なぜ記録を付けなければ
ならないか？」を考えましょう。重要管理点の確認を
含めて、衛生管理計画は立てていますか？
　食品を製造する時に、どのようなリスクが潜んでい
て、それをどう制御して安全な食品を作るか、その
作った手順を明確にする必要があります。
　いざ、事件や事故、クレームなどが発生した場合、
その原因を調べるために必要な資料を記録として残
しているのです。単に項目に○を付けるだけでは、ダ
メなのです。
　それがわが身を守るための資料になると、理解し
ておく必要があります。
　いざ事件となった時、おそらく保健所の立ち入り検
査となります。その際に、サッと資料が出せるでしょう
か？　出した記録が改竄されていないことを証明でき
ますか？　一覧で見やすいデータになっていますか？
　そんなことを考えると、アナログですが、紙の記録
簿に毎日「○」「×」を付けていくのが、簡単で確実な
ような気がします。
　できるだけ簡単な方法で、毎日、正確な記録を残し
ていくこと、自社の安全の取り組みを対外的に証明
できるものはこれしかない。そんなつもりで、記録して
ください。そしてその取り組みが正しいことであるか、
定期的に見直しをしてください。
　記録のための記録にしないこと、そのために時間
を使わないように、働き方改革で人事生産性を問わ
れる時代です。使えるツールは最大限使うように知
恵を絞る時代になっています。
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■  HACCPの制度化期限が迫る
　すべての食品事業者がHACCPに沿った衛生管
理を行うことを決めた食品衛生法の猶予期間も残り
わずか、規模の大小に関わらず、何らかの形で
HACCPを取り入れる必要があります。難しく、手間
がかかるのではということで、中小の事業者向けに
は、業界団体ごとの手引き書が作られていることを解
説してきました。
　大まかな流れを説明すると、取り扱う食品ごとの危
害要因を理解して、それを管理する方法を決めて実
施し、その記録を残すということになるのです。固定
した単一品目だけであれば、そうでもないのですが、
日替わりの商品や少量多品種の製品を作っている事
業者や、50人以下の少人数の事業所などでの負担
が大きくならないように、柔軟性を持った対応が認め
られています。

■  多品目を扱う工場での手順書
　では、従業員数が50人を超え、多品目を製造して
いる事業者の場合はどうしたらよいのか。
　日替わりとまでは行かないけれど、2週間くらいで
商品の入れ替わりが発生する事業所、例えばコンビ
ニエンスストアに日配加工品を供給するベンダーと
呼ばれる業態などです。製品は、1日に数千個という
単位で作られ、出荷されます。短いサイクルで商品の
企画を行い、試作を繰り返して製品の設計を固めま
す。製品化の最終段階では、1回の生産量と同じ量と

手順でテスト生産を実施します。原材料の仕入れか
ら保管、下処理、加工、包装といった一連の流れをつ
かみます。企画設計の段階で、HACCPに基づいた
食品安全計画を策定します。これらは作業手順書に
落とし込まれて、テストの上、生産ラインに指示書と
なり、日々の生産現場の指標となります。製品ごとに
HACCPプランが立てられていくことになります。
　ところでコンビニベンダー工場は、弁当、サンドイッ
チ、パスタ、めん類など、品種ごとに分かれています。
専門の工場ですから、短いサイクルで製品が変更さ
れていく場合でも基本的な原材料は変わらず、トッピ
ングや若干の味の変更が行われることが多くなりま
す。その場合でも、HACCPプランは変更した内容に
沿って立てられる必要があります。
　原材料ごと、加工のステップごとに起こり得る危害
要因を拾い出し、制御する方法を決定しないといけ
ないのです。

■  書類作成を簡素化したい
　50人以下の小規模な事業者や日替わりで多品目
を製造するレストランなどは、手順書に従って、簡略
化したリテールHACCPのようなモデルプランで良
いとされていますが、コンビニベンダークラスだとそう
は行きません。何とか簡易的にプラン作成、ありてい
に言えば書類作成の簡素化ができないかと考えるの
が普通です。

　少し話がそれますが、規模の大小に関わらず、生

産記録、特に加熱殺菌など重要監視点の記録が必
須だという説明はあえて不要だと思います。
　では、どんな用紙に記録を付けていますか？

　前回の解説で、小規模な一般飲食店向けの手引
き書では、同時に発行されている記録簿に記載して
おけばよいと解説しました。その他の業種ごとの各手
引き書にも同様に、ひな形が公開されています。中に
はCD-ROMを添付している手引き書もあります。そ
れらのひな形は印刷されたものを、そのままコピーす
るか、マイクロソフトのExcelやWordといったソフト
で出力するようになっています。
　特に表計算ソフトのExcelは使い勝手が良いの
で、フローダイヤグラムなども作成されています。そ
れでも頻繁に変わるメニューごと、品種ごとに毎回毎
回作っていくのも大変な作業ではあります。
　コンビニベンダークラスの企業でExcelを使ってフ
ローダイヤグラムを作っていると、生産性が問われる
時代にそぐわないと言われそうなのです。

■  フローダイヤグラム作成ソフト
　そこで出てきているのが、専用のフロー
ダイヤグラム作成ソフトです。フローダイヤ
グラムを中心に、CCP整理表やハザード分
析表の出力が簡単にできるようになってい
ます。これをExcelなどの表計算ソフトで作
成すると、品種の変更ごとに整合性を取る
のが大変です。特に工程の追加変更があ
ると、ステップごとの通し番号が変わり、す
べて連動して変更させる必要があります
（このあたり、実際に作成の経験がある方
は共感していただけると思います）。
　帳票類の作成変更の工数削減が可能で
すから、導入費用には十分な費用対効果が
見込めると思います。
　このソフトを使ってフローダイヤグラムと
危害要因分析を行うには、基本的なHACCP
に対する知識が必要です。
Codexのガイドラインに沿った危害要因の

特定、CCPの決定といった作業をクリックだけで、も
しくはリストから選ぶだけで済ませてしまう。工程の中
に潜む、また原材料に潜むハザードを見落とすと、大
問題が発生します。慣れてしまうと、CCPを金属検出
と加熱だけで済ませてしまう、そこからの決め打ちで
危害要因分析を済ませてしまうことが、一番やっては
いけないことです。
　この点については、このソフトを使ってプランを作
る人の力量評価の仕組みを作っておくことも大切だ
ということになります。

■  クラウドを使った管理ソフト
　2019年春に、スーパーマーケット関連の展示会
で、大手スーパーと計測器メーカーが共同開発した
ソフトが発表されて話題になりました。
　従業員の体調記録、加熱調理時の中心温度記
録、冷蔵機器の温度記録などを店舗ごとに、個人衛
生は専用のタブレット端末で記録、加熱温度は中心
温度計のデータを無線ロガーで、冷蔵機器などは専
用測定端末、もしくは冷蔵ケースのセンサーと連動し
て自動記録するシステムです。

　これらの作業は、従業員数の多い、計測端末の多
い店舗では作業以外にかなりの作業人時を取られて
いたそうですが、今回のシステム導入で58％の削減
が可能になったということです。紙の台帳からタブ
レット端末へのペーパーレスの効果以外にも、記入漏
れ、ミス、設定値からの逸脱といった事象を見逃さな
い仕組みも作れます。入力されたデータはクラウドに
蓄積されていき、総合的な分析に生かされていくそう
です。当面は400店舗への導入計画ということです。
　機器に関しては当該スーパーだけでなく、計測器
メーカーによって、他の業態への普及も図っていくと
いうことです。

■  温度センサーの校正はできるか
　このシステムの利点はクラウドにデータを集積して
分析対応ができるということ、監視する仕組みがあ
ればフィードバックが早いという点だと思います。
　その他の冷蔵機器のメーカーにおいても、冷蔵機
器に取り付けたセンサーによるデータ収集で管理を
行うという製品群が発表されています。
　これらのシステムの利点は、一括して温度管理が
できることですが、気を付けなければならないことは、
　何のために温度を計測して記録しているのか？
　許容限界の設定はあるのか？
　クリティカルリミット（CL）か？
　オペレーションリミット（OL）か？
　逸脱時の処置は決まっているのか？

　短期的な手直しで済ますのか、
　長期的な是正処置を取るのか？
といった点を、あらかじめ決めておく必要があります。

■  ハードに頼りすぎない
　冷蔵庫などの場合、霜取りなどで温度が急激に上
がることがあります、その場合に温度の逸脱と見るの
か？　実際に品温を計測すると変化がないことが確
認できていれば、温度の逸脱後、一定時間の遅延を
取って警報を鳴らす、という対応を取ることがあり
ます。
　保管用の冷蔵庫であれば良いのですが、凍結庫
等で同様の事象が起きた場合は、凍結時間をCCP
項目にしていたりすると大いに問題になります。
　また、計測機器のセンサーの校正はどうしている
のか、電子部品による計測の場合、表示がデジタル
であるために信憑性が高いように感じますが、本当で
しょうか。校正用の標準温度計と比較する必要があ
るでしょう。また、センサー位置についても同様の検
証が必要になります。冷蔵庫内の温度分布、急速凍
結庫や冷蔵だけでなく、加熱機器のオーブン内の温
度分布なども検証が必要です。この点は、機械メー
カーで対応をお願いしたいところです。ここの対応が
できていると、大いに製品のアピールポイントになっ
てくると思います。一時期のように「HACCP対応機
器」といった表示を付けた製品は少なくなりました、
HACCPはソフトの運用が重要だということは、この

連載を読まれている方はよく理解していただいている
と思っています。

■  小規模な飲食店向けアプリ
　前回紹介した（公社）日本食品衛生協会編の「小
規模な飲食店向け手引書」は、今回の制度化につい
て理解をした上で、衛生管理計画書を作り、実施し、
記録を付けようというものでした。非常に簡単な仕組
みで記録できるように作られています。
　その中の記録については、別冊で記録簿も出され
ています。
　その手書きの記録をExcelやWordで記入したら
ダメか？　と質問を受けたことがあります。今はスマ
ホ全盛の時代ですから、その方が簡単かなと思われ
るのです。そこで聞き返すことは、記入したデータは
改竄できないようになっていますか？　もしくは後で
書き直したことが分かるものですか？　という点で
す。記録は、基本的にはボールペンなど消えないイン
クで記入し、書き直しは二重線を引いて近くに書き直
すというのが、ルールです。書き直した人のサインも
必須です。訂正印などない現場ですから、サインでよ
いのです。Excelなどは、その辺が弱いですよね。
　他に手段がないか、ネットで検索すると、数種類、
アプリが出されています。月額3,300円のものや、何
と無料のものもあります。拭き取り検査や検便検査と
セットで無料にしているアプリもあります。アプリが無
料というのはうれしいのですが、データの保存期間に
制限があったりします。
　それぞれ使い勝手に関しては、デモなどもあるの
で使ってみて評価していただければよいと思います。
操作性の良い、使いやすいものもあります。設問内容
が（公社）日本食品衛生協会の出した内容をなぞった
だけのものもあります。そのまま使うには、少々手直し
が必要ではないかと思います。記録に特化している
ため、基本的なHACCPの考え方、危害要因分析と
いった手順を省略してしまっては、本末転倒です。
　今月のキーワードで、Googleフォームを取り上げ
ています。使い始めは歯ごたえがありますが、理解す
ると使い勝手の良いアプリです。

■  何のための記録なのか
　アプリを使って記録を付ければ、簡単になるかもし
れません。でも、その前に「なぜ記録を付けなければ
ならないか？」を考えましょう。重要管理点の確認を
含めて、衛生管理計画は立てていますか？
　食品を製造する時に、どのようなリスクが潜んでい
て、それをどう制御して安全な食品を作るか、その
作った手順を明確にする必要があります。
　いざ、事件や事故、クレームなどが発生した場合、
その原因を調べるために必要な資料を記録として残
しているのです。単に項目に○を付けるだけでは、ダ
メなのです。
　それがわが身を守るための資料になると、理解し
ておく必要があります。
　いざ事件となった時、おそらく保健所の立ち入り検
査となります。その際に、サッと資料が出せるでしょう
か？　出した記録が改竄されていないことを証明でき
ますか？　一覧で見やすいデータになっていますか？
　そんなことを考えると、アナログですが、紙の記録
簿に毎日「○」「×」を付けていくのが、簡単で確実な
ような気がします。
　できるだけ簡単な方法で、毎日、正確な記録を残し
ていくこと、自社の安全の取り組みを対外的に証明
できるものはこれしかない。そんなつもりで、記録して
ください。そしてその取り組みが正しいことであるか、
定期的に見直しをしてください。
　記録のための記録にしないこと、そのために時間
を使わないように、働き方改革で人事生産性を問わ
れる時代です。使えるツールは最大限使うように知
恵を絞る時代になっています。

Google フォームKEYワードKEYワードム
ラ
コ の今月の今月

　表計算ソフトのExcelやワープロソフトのWordを販売しているマイクロソフト社に匹敵するIoTの会社が、Google社です。
　ネットの検索ソフトやマップなどで、圧倒的なシェアを持っています。そのGoogleが無料でリリースしているのが、フォームとい
うアプリです。簡単に書くと、ネット上でアンケートを作り、集計できるものです。
　このフォームを使うと、複数店舗での食品衛生記録などの集計が簡単にできます。しかも無料です（2019年8月時点）。
　アカウントの取得やフォームの作成など、最初は少々手間がかかりますが、一度作り方を理解できたら、後はコピー＆ペーストで
作成できます。手引き書にある質問だけでなく自社の質問項目を入れたりできますし、ボタンだけでなくいくつかの選択肢を設定
しておき、その中から選ぶようにできます。
　当日の記録を記入したら管理者宛てにメールで送信、集まったデータは現場からの修正はできませんから、改竄防止になりま
す。データは表計算ソフトの表としてまとめて出力することができますから、データとして保存、または月ごとや週ごとに紙で出力
しておくか、pdf形式での出力が場所は取らないで良いかもしれません。
https://www.google.com/intl/ja_jp/forms/about/

■  HACCPの制度化期限が迫る
　すべての食品事業者がHACCPに沿った衛生管
理を行うことを決めた食品衛生法の猶予期間も残り
わずか、規模の大小に関わらず、何らかの形で
HACCPを取り入れる必要があります。難しく、手間
がかかるのではということで、中小の事業者向けに
は、業界団体ごとの手引き書が作られていることを解
説してきました。
　大まかな流れを説明すると、取り扱う食品ごとの危
害要因を理解して、それを管理する方法を決めて実
施し、その記録を残すということになるのです。固定
した単一品目だけであれば、そうでもないのですが、
日替わりの商品や少量多品種の製品を作っている事
業者や、50人以下の少人数の事業所などでの負担
が大きくならないように、柔軟性を持った対応が認め
られています。

■  多品目を扱う工場での手順書
　では、従業員数が50人を超え、多品目を製造して
いる事業者の場合はどうしたらよいのか。
　日替わりとまでは行かないけれど、2週間くらいで
商品の入れ替わりが発生する事業所、例えばコンビ
ニエンスストアに日配加工品を供給するベンダーと
呼ばれる業態などです。製品は、1日に数千個という
単位で作られ、出荷されます。短いサイクルで商品の
企画を行い、試作を繰り返して製品の設計を固めま
す。製品化の最終段階では、1回の生産量と同じ量と

手順でテスト生産を実施します。原材料の仕入れか
ら保管、下処理、加工、包装といった一連の流れをつ
かみます。企画設計の段階で、HACCPに基づいた
食品安全計画を策定します。これらは作業手順書に
落とし込まれて、テストの上、生産ラインに指示書と
なり、日々の生産現場の指標となります。製品ごとに
HACCPプランが立てられていくことになります。
　ところでコンビニベンダー工場は、弁当、サンドイッ
チ、パスタ、めん類など、品種ごとに分かれています。
専門の工場ですから、短いサイクルで製品が変更さ
れていく場合でも基本的な原材料は変わらず、トッピ
ングや若干の味の変更が行われることが多くなりま
す。その場合でも、HACCPプランは変更した内容に
沿って立てられる必要があります。
　原材料ごと、加工のステップごとに起こり得る危害
要因を拾い出し、制御する方法を決定しないといけ
ないのです。

■  書類作成を簡素化したい
　50人以下の小規模な事業者や日替わりで多品目
を製造するレストランなどは、手順書に従って、簡略
化したリテールHACCPのようなモデルプランで良
いとされていますが、コンビニベンダークラスだとそう
は行きません。何とか簡易的にプラン作成、ありてい
に言えば書類作成の簡素化ができないかと考えるの
が普通です。

　少し話がそれますが、規模の大小に関わらず、生

産記録、特に加熱殺菌など重要監視点の記録が必
須だという説明はあえて不要だと思います。
　では、どんな用紙に記録を付けていますか？

　前回の解説で、小規模な一般飲食店向けの手引
き書では、同時に発行されている記録簿に記載して
おけばよいと解説しました。その他の業種ごとの各手
引き書にも同様に、ひな形が公開されています。中に
はCD-ROMを添付している手引き書もあります。そ
れらのひな形は印刷されたものを、そのままコピーす
るか、マイクロソフトのExcelやWordといったソフト
で出力するようになっています。
　特に表計算ソフトのExcelは使い勝手が良いの
で、フローダイヤグラムなども作成されています。そ
れでも頻繁に変わるメニューごと、品種ごとに毎回毎
回作っていくのも大変な作業ではあります。
　コンビニベンダークラスの企業でExcelを使ってフ
ローダイヤグラムを作っていると、生産性が問われる
時代にそぐわないと言われそうなのです。

■  フローダイヤグラム作成ソフト
　そこで出てきているのが、専用のフロー
ダイヤグラム作成ソフトです。フローダイヤ
グラムを中心に、CCP整理表やハザード分
析表の出力が簡単にできるようになってい
ます。これをExcelなどの表計算ソフトで作
成すると、品種の変更ごとに整合性を取る
のが大変です。特に工程の追加変更があ
ると、ステップごとの通し番号が変わり、す
べて連動して変更させる必要があります
（このあたり、実際に作成の経験がある方
は共感していただけると思います）。
　帳票類の作成変更の工数削減が可能で
すから、導入費用には十分な費用対効果が
見込めると思います。
　このソフトを使ってフローダイヤグラムと
危害要因分析を行うには、基本的なHACCP
に対する知識が必要です。
Codexのガイドラインに沿った危害要因の

特定、CCPの決定といった作業をクリックだけで、も
しくはリストから選ぶだけで済ませてしまう。工程の中
に潜む、また原材料に潜むハザードを見落とすと、大
問題が発生します。慣れてしまうと、CCPを金属検出
と加熱だけで済ませてしまう、そこからの決め打ちで
危害要因分析を済ませてしまうことが、一番やっては
いけないことです。
　この点については、このソフトを使ってプランを作
る人の力量評価の仕組みを作っておくことも大切だ
ということになります。

■  クラウドを使った管理ソフト
　2019年春に、スーパーマーケット関連の展示会
で、大手スーパーと計測器メーカーが共同開発した
ソフトが発表されて話題になりました。
　従業員の体調記録、加熱調理時の中心温度記
録、冷蔵機器の温度記録などを店舗ごとに、個人衛
生は専用のタブレット端末で記録、加熱温度は中心
温度計のデータを無線ロガーで、冷蔵機器などは専
用測定端末、もしくは冷蔵ケースのセンサーと連動し
て自動記録するシステムです。

　これらの作業は、従業員数の多い、計測端末の多
い店舗では作業以外にかなりの作業人時を取られて
いたそうですが、今回のシステム導入で58％の削減
が可能になったということです。紙の台帳からタブ
レット端末へのペーパーレスの効果以外にも、記入漏
れ、ミス、設定値からの逸脱といった事象を見逃さな
い仕組みも作れます。入力されたデータはクラウドに
蓄積されていき、総合的な分析に生かされていくそう
です。当面は400店舗への導入計画ということです。
　機器に関しては当該スーパーだけでなく、計測器
メーカーによって、他の業態への普及も図っていくと
いうことです。

■  温度センサーの校正はできるか
　このシステムの利点はクラウドにデータを集積して
分析対応ができるということ、監視する仕組みがあ
ればフィードバックが早いという点だと思います。
　その他の冷蔵機器のメーカーにおいても、冷蔵機
器に取り付けたセンサーによるデータ収集で管理を
行うという製品群が発表されています。
　これらのシステムの利点は、一括して温度管理が
できることですが、気を付けなければならないことは、
　何のために温度を計測して記録しているのか？
　許容限界の設定はあるのか？
　クリティカルリミット（CL）か？
　オペレーションリミット（OL）か？
　逸脱時の処置は決まっているのか？

　短期的な手直しで済ますのか、
　長期的な是正処置を取るのか？
といった点を、あらかじめ決めておく必要があります。

■  ハードに頼りすぎない
　冷蔵庫などの場合、霜取りなどで温度が急激に上
がることがあります、その場合に温度の逸脱と見るの
か？　実際に品温を計測すると変化がないことが確
認できていれば、温度の逸脱後、一定時間の遅延を
取って警報を鳴らす、という対応を取ることがあり
ます。
　保管用の冷蔵庫であれば良いのですが、凍結庫
等で同様の事象が起きた場合は、凍結時間をCCP
項目にしていたりすると大いに問題になります。
　また、計測機器のセンサーの校正はどうしている
のか、電子部品による計測の場合、表示がデジタル
であるために信憑性が高いように感じますが、本当で
しょうか。校正用の標準温度計と比較する必要があ
るでしょう。また、センサー位置についても同様の検
証が必要になります。冷蔵庫内の温度分布、急速凍
結庫や冷蔵だけでなく、加熱機器のオーブン内の温
度分布なども検証が必要です。この点は、機械メー
カーで対応をお願いしたいところです。ここの対応が
できていると、大いに製品のアピールポイントになっ
てくると思います。一時期のように「HACCP対応機
器」といった表示を付けた製品は少なくなりました、
HACCPはソフトの運用が重要だということは、この

連載を読まれている方はよく理解していただいている
と思っています。

■  小規模な飲食店向けアプリ
　前回紹介した（公社）日本食品衛生協会編の「小
規模な飲食店向け手引書」は、今回の制度化につい
て理解をした上で、衛生管理計画書を作り、実施し、
記録を付けようというものでした。非常に簡単な仕組
みで記録できるように作られています。
　その中の記録については、別冊で記録簿も出され
ています。
　その手書きの記録をExcelやWordで記入したら
ダメか？　と質問を受けたことがあります。今はスマ
ホ全盛の時代ですから、その方が簡単かなと思われ
るのです。そこで聞き返すことは、記入したデータは
改竄できないようになっていますか？　もしくは後で
書き直したことが分かるものですか？　という点で
す。記録は、基本的にはボールペンなど消えないイン
クで記入し、書き直しは二重線を引いて近くに書き直
すというのが、ルールです。書き直した人のサインも
必須です。訂正印などない現場ですから、サインでよ
いのです。Excelなどは、その辺が弱いですよね。
　他に手段がないか、ネットで検索すると、数種類、
アプリが出されています。月額3,300円のものや、何
と無料のものもあります。拭き取り検査や検便検査と
セットで無料にしているアプリもあります。アプリが無
料というのはうれしいのですが、データの保存期間に
制限があったりします。
　それぞれ使い勝手に関しては、デモなどもあるの
で使ってみて評価していただければよいと思います。
操作性の良い、使いやすいものもあります。設問内容
が（公社）日本食品衛生協会の出した内容をなぞった
だけのものもあります。そのまま使うには、少々手直し
が必要ではないかと思います。記録に特化している
ため、基本的なHACCPの考え方、危害要因分析と
いった手順を省略してしまっては、本末転倒です。
　今月のキーワードで、Googleフォームを取り上げ
ています。使い始めは歯ごたえがありますが、理解す
ると使い勝手の良いアプリです。

■  何のための記録なのか
　アプリを使って記録を付ければ、簡単になるかもし
れません。でも、その前に「なぜ記録を付けなければ
ならないか？」を考えましょう。重要管理点の確認を
含めて、衛生管理計画は立てていますか？
　食品を製造する時に、どのようなリスクが潜んでい
て、それをどう制御して安全な食品を作るか、その
作った手順を明確にする必要があります。
　いざ、事件や事故、クレームなどが発生した場合、
その原因を調べるために必要な資料を記録として残
しているのです。単に項目に○を付けるだけでは、ダ
メなのです。
　それがわが身を守るための資料になると、理解し
ておく必要があります。
　いざ事件となった時、おそらく保健所の立ち入り検
査となります。その際に、サッと資料が出せるでしょう
か？　出した記録が改竄されていないことを証明でき
ますか？　一覧で見やすいデータになっていますか？
　そんなことを考えると、アナログですが、紙の記録
簿に毎日「○」「×」を付けていくのが、簡単で確実な
ような気がします。
　できるだけ簡単な方法で、毎日、正確な記録を残し
ていくこと、自社の安全の取り組みを対外的に証明
できるものはこれしかない。そんなつもりで、記録して
ください。そしてその取り組みが正しいことであるか、
定期的に見直しをしてください。
　記録のための記録にしないこと、そのために時間
を使わないように、働き方改革で人事生産性を問わ
れる時代です。使えるツールは最大限使うように知
恵を絞る時代になっています。
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「おいしいをヒットにつなぐストーリー」（12）
～メニュープランニングの流れ②～

一般社団法人 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

厨房業界
フードビジネス
コンサルタント

　前回は、メニュープランナーとしての心得から実際

に良いお店を作っていくためのクライアントとの確認

事項、メニュー開発で欠かせないオペレーションや原

価意識、メニュー数と提供時間のバランス、FLコスト

など、重要なポイントについてお話しをしました。今回

は、実際にメニューを開発する時の手順や開発秘話

などをお話ししていきたいと思います。

■  メニューレシピの考え方
　飲食店を企画する際にはさまざまな専門家が関わり

ます。企画コンセプト(業態、メニュー、内装デザイン、オ

ペレーションその他)の中でも、飲食店の繁盛の盛衰を

決めるメニューは大変重要なポイントです。各分野の専

門性を高めることが一番ではありますが、特にメニュー

（商品）がどのように厨房で作られ（オペレーション、必

要機器）、原価も含めたイメージ（食材の仕入れや保

管）や、どのように提供されるのか（什器、サービス）な

ど、トータルなメニューの知識を習得しておくことも大切

です。そのように商品の成り立ちを知ることが、各分野

との整合性や効率化を図る一つの知識となっていくで

しょう。

　一つの新規店舗のメニュー開発～導入までの基本

的な流れは、以下の通りです。

■  メニュー作成～導入までのプロセス
1.大まかなメニュー概要リスト作成

　メニュータイトル、試用食材、おおまかな工程

　①料理のイメージが分かりやすいように、調理方法（焼

く、揚げるなど）

　②料理の味が想像付くようなタイトルを暫定的に設定する

2.盛り付けイメージ概要リスト作成
　イメージ写真やイラストなど

3.前述の1.と2.をクライアントに確認してもらい意見交換

　（例　揚げ物のメニューは増やしたくない、店の看板商

品のバリエーション違いを増やしたい、メニュー構成でコー

ス設定ができるようにしてほしい……など）。

4.前述の3.の意見を反映させて再度メニューリスト作成
　①再度まとめて承認をもらい、試作開始の意向を伝える

5.試作開始

6.第1回試食会（試作結果の確認、味や見た目の調整
のための試食会）

　試食会とは、メニュー開発において大変重要な機会で

す。クライアントの希望や市場の流れ、売上につながる方

向性を確認する場なので、以下のことに留意が必要です。

　①試食会に当たっての資料作りは、料理の見栄え、盛り

付け、彩、一皿としての付加価値、売価、原価など提

案できる内容とします。

　　　またそれとは別に、クライアントの意見のメモを記入

できるようなリストを準備しておきます。

　②料理のプレゼンテーションは一品ずつ提供し、あるい

はいくつかのメニューをまとめて提供して、その感想や

意見を忘れないうちにすぐに書き留めていくようにし

ておくことです。

　③料理の味やイメージの感想は、クライアント側の意見

を素直にアドバイスとして聞き止めておくことが大切

です（開発側の意向や好みにならないようにすること

が大切）。

　④料理の盛り付けや味作りのポイントは、市場の売れ

筋、流行りのエキスを取り入れた計画になっているこ

となど具体的に説明します。　

　⑤料理の味のプレゼンテーションがすべて終わった段階

で、提案料理一つ一つについての感想や修正箇所の

助言をもらうようにしましょう。

7.クライアント側からすべての料理の感想や修正内容
を聞き取り、第1回目のメニュープレゼンを終了

8.試食会での意見を基に微調整を行い、再度試作開始

9.第2回試食会（第1回と違う点や最終判断のための

試食会）

　①前回の料理リストに合わせて、修正箇所や内容を事

前に説明します。

　②クライアント側が①の料理修正内容を確認し、承認を

受けます。

※クライアント側が、その内容と箇所に対して納得し

ていない場合には、再度意見を聞くようにします。

10.クライアントメニュー承認

11.メニューレシピ作成　（写真付きご依頼の場合は
写真撮影）

　原価計算。仕入れ相談がある場合はその対応。

12.レシピ表（成果物）提出

13.その後、ご契約や必要に応じて、調理デモンスト
レーションやオペレーション指導

　最初にメニューイメージを視覚的につかんでもらい、

納得してから開発に移ることは重要です。この工程を踏

むことこそ、クライアントの店舗戦略イメージとの整合

を取り、いざ実践の場でオペレーションに無理があり再

現できない!　思っていた料理と違う!　他のメニュー

とのバランスが取れない……などという問題を避けるこ

とができます。

　もちろん万全に準備をしたとしても、メニューは生も

の。状況に応じ常に変化が必要な時もあります。重要な

のは、再現性、継続性、売上、店の顔となる商品（メ

ニュー）の開発であるという意識を持つことです。

■  メニューレシピフォームの重要性
　図2は調理レシピの事例です。一般的にメニューの

商品開発をする際には、すべてのメニュー（商品リスト）

一つ一つに合わせて、レシピを作成することが必要

です。

　昔は料理長の感覚によって、細かい数値を明記する

レシピ表がない店も多くありましが、現在はご存知のよ

うに人手不足、料理人不足を抱え、経験に頼ることはで

きなくなってきました。例えば、調味料の「適量と適宜」

「少量と少々」の違いは分かりますか？　適量というの

は、「ちょうど良い量を必ず入れる」ということを意味し

ます。それに対して適宜は、必要であれば入れること。

例えば、塩を「適量」というのは、適切な塩の量を加減

して入れることを言い、「適宜」とあれば、その時の状態

に応じて、塩気が十分だと感じられたら入れなくてもい

いし、足りないと思えば入れる、という意味になります。

少量は、塩などの粉状のものは、親指・人差し指・中指

の3本でつまんだ量（ひとつまみとも言います）、しょうゆ

などの液体は、さっとかける程度の量を言います。それ

に対して、少々はさらに少なめで、親指・人差し指の2本

でつまむ量、および1～2滴分に当たります。適量と適宜

の関係とはまた異なって、基本的に、「これという量」が

決められています。

　このように、家庭料理でしたら個人や家族の味の好

みや体調に合わせ日々調整も可能ですが、店舗メ

ニューはブレがあってはいけません。個人の感覚に左右

されるようでは、お店の味の根幹が揺らいできます。

よって、曖昧ではなく、必ず温度、容量を数値化するレシ

ピが必要です。

■  メニューレシピフォームについて
　既にご存知のように、揚げもの、刺身、ごはんもの、麺

もの……それぞれ調理工程によって、厨房機器やその

配置は当然重要課題になってきます。

　調理工程がイメージができるということは、店全体の

メニュー構成を把握し、機器選定提案にもつながると言

えます。

　つまり「メニューレシピ表を読み込める力は、厨房計

画を考える上でとても重要＝提案力につながる」ので、

以下細かくお話をしたいと思います。

　一般的にメニューの商品開発をする際には、すべて

の商品リストに合わせてレシピを作成することが常で

す。レシピフォーマットはいろいろなタイプがあるもの

の、基本的には、調理工程手順(レシピ)、材料、数量、

原価などの資料を1枚の表にまとめたものです。

　レシピ事例では、左側に料理の食材の1人前に使用

する材料と数量と各原価を記入するようにし、表の下で

食材の原価合計、すべての原価金額をまとめることが

できるようにしています。また、売価設定によってその下

に原価率を記入できるようにしておくことが、レシピ表と

しては分かりやすいと思います。

　また、表の右側に料理の完成画像を挿入し、その下

に調理手順を調理工程順に分かりやすく書くことが必

要です。

　理想的な調理工程のフォームとしては、調理手順ご

とに画像展開で調理内容が理解できることが理想的で

すが、数種類のメニューのレシピを画像展開することは

難しく、最低限調理手順を分かりやすく、具体的に説明

しておくだけでも、誰もが理解しやすいものとなります。

　特に調理工程の説明で大切なことは、調理のポイン

トを分かりやすく曖昧な表現がないようにしておくことで

す。素材の量目、手順、タイミングに至るまで、表現でき

ていることが大切です。

　最近の傾向としては、そのレシピを利用する対象者

(料理職人あるいはアルバイト・パートなど)に合わせて

その内容や精度を変えることも多く、アルバイト・パート

の指導用としてレシピ表を利用する場合には、より具体

的に調理手順や方法を画像展開していくことが理想的

です。

　また、調理をする場合の調理備品の名称や具体的な

材料内容に至るまで、具体的にその意味や内容が分か

るようにしておくことも必要です。

　残念ながら、飲食店のメニュー計画を安易に考えて、

ろくにメニューレシピも作成せずに、価格設定やメ

ニューリストを作成してしまう人もいますが、こういった

飲食店を感覚で企画し開業してしまうという手法では、

成功の確率は非常に低く、ともすると、開業しても作れ

る人がまったくいないなどという本末転倒な状況がある

ことも現実なのです。

　つまり飲食店のメニュー計画をする段階で、メニュー

原価やその内容を検討しておかなければ、実際にメ

ニュー試作や味調整後、売価設定する段階に入ること

ができなくなってしまうのです。理想的には、メニュー計

画や検討する段階で並行して、メニューレシピの原価

や売価設定の把握ができるようにシミュレーションして

おくことが大切なのだと思います。

　以下、細かい留意点。

1.商品レシピには、商品別番号、あるいはカテゴリ別に

分かりやすくしておくこと。

2.商品レシピのフォームは、左側綴じにする場合と右側

綴じでは、画像、食材、量目が隠れてしまわないようにし

ておくこと。

3.商品画像は、完成品が上部に配置するよう、以下に

調理プロセスの画像配置にすること。

■  メニューブラッシュアップの場合 　メニュー開発の、ご依頼は新規店舗だけではもちろ
んありません。既にオープンして長い繁盛店こそ「メ

ニューは生ものである」意識が高く、季節商品やトレンド

商品をタイミング良く投入することでお店の鮮度を保

ち、顧客離れを防いでいます。

　ブラッシュアップのご依頼の場合、さまざまな側面が

あります。料理といっても味だけではなく、見た目（昨今

ではSNS映え……インスタ映えなど）やサービス演出。

盛り付け、原価調整、衛生面、アレルギー対応、インバウ

ンド需要など、多岐にわたります。

　まずは店舗のメニューラインの確認が重要なので、

実際に顧客の目線で調査を行います。

1.実際にターゲット客層の人物を連れて、店舗に訪れる

　事前にヒアリングしたABC分析を基にメニューを

オーダー。

2.見た目、温度、味、量が適正かどうか等を確認する
（盛り付け状態撮影）

3.メニューと関連ある什器、店内整備、サービススキル
なども併せて確認する

4.各料理のレポートにまとめる

　①メニュー名について

　②味について

　③盛り付けについて

　④その他および提案

　⑤売上率

　⑥写真

5.前述の4.を踏まえて、ブラッシュアップや新商品投入
の提案

　①ブラッシュアップした方が良いメニューおよびその

理由

　②全体メニューのバランスから見た新商品の提案

　③その他、改善提案

以上のことを中心に、レポートアップしていきます。

　最近で面白い事例としては、メニューの盛り付けや味

は問題なかったのですが、最大のブラッシュアップポイ

ントは店内照度でした。そのお店のターゲットは若い女

性客であり、ほぼ全員が携帯電話で撮影をしていまし

た。しかしながら、照度、照明角度が悪いために、どれも

おいしそうな料理写真が撮れていないのです（いわゆ

るインスタ萎え……）。

　どの方向から撮影しても料理写真が暗く影が入り、

色見も悪くなって感じられるものでした。これでは、せっ

かくの料理の味も盛り付けも台なしです。

　意外な所にも、ブラッシュアップの機会があると感じ

ました。

■  まとめ
　 近年の飲食店の一番のお困りごとは、人手不足。そこをメニューでいかにカバーできるかは、重要です。メ

ニューをシステム化してレシピファイルとして数値化す

ることは、当たり前のようでいてなかなかできていない

店舗も多いのが現状です。

　料理人個人の経験やセンス、スター性を大切にする

ことももちろん必要ですが、一方で誰でもが安定的に継

続的に生み出せる料理も大変重要なことです。

　そういう意味では、温度と時間で管理していく新調

理システムや厨房機器の活用、仕込みの効率化を図る

セントラルキッチンの広がり……これからメニューを通

した改革は大変意義のあることだと思っています。新し

い調理方法など、私自身も日々学ぶことばかりです。最

後までお読みいただき、ありがとうございました。次回は

最終回となります。

　よろしくお願い致します。

図1　提案メニューをデッサンする場合もある

■  HACCPの制度化期限が迫る
　すべての食品事業者がHACCPに沿った衛生管
理を行うことを決めた食品衛生法の猶予期間も残り
わずか、規模の大小に関わらず、何らかの形で
HACCPを取り入れる必要があります。難しく、手間
がかかるのではということで、中小の事業者向けに
は、業界団体ごとの手引き書が作られていることを解
説してきました。
　大まかな流れを説明すると、取り扱う食品ごとの危
害要因を理解して、それを管理する方法を決めて実
施し、その記録を残すということになるのです。固定
した単一品目だけであれば、そうでもないのですが、
日替わりの商品や少量多品種の製品を作っている事
業者や、50人以下の少人数の事業所などでの負担
が大きくならないように、柔軟性を持った対応が認め
られています。

■  多品目を扱う工場での手順書
　では、従業員数が50人を超え、多品目を製造して
いる事業者の場合はどうしたらよいのか。
　日替わりとまでは行かないけれど、2週間くらいで
商品の入れ替わりが発生する事業所、例えばコンビ
ニエンスストアに日配加工品を供給するベンダーと
呼ばれる業態などです。製品は、1日に数千個という
単位で作られ、出荷されます。短いサイクルで商品の
企画を行い、試作を繰り返して製品の設計を固めま
す。製品化の最終段階では、1回の生産量と同じ量と

手順でテスト生産を実施します。原材料の仕入れか
ら保管、下処理、加工、包装といった一連の流れをつ
かみます。企画設計の段階で、HACCPに基づいた
食品安全計画を策定します。これらは作業手順書に
落とし込まれて、テストの上、生産ラインに指示書と
なり、日々の生産現場の指標となります。製品ごとに
HACCPプランが立てられていくことになります。
　ところでコンビニベンダー工場は、弁当、サンドイッ
チ、パスタ、めん類など、品種ごとに分かれています。
専門の工場ですから、短いサイクルで製品が変更さ
れていく場合でも基本的な原材料は変わらず、トッピ
ングや若干の味の変更が行われることが多くなりま
す。その場合でも、HACCPプランは変更した内容に
沿って立てられる必要があります。
　原材料ごと、加工のステップごとに起こり得る危害
要因を拾い出し、制御する方法を決定しないといけ
ないのです。

■  書類作成を簡素化したい
　50人以下の小規模な事業者や日替わりで多品目
を製造するレストランなどは、手順書に従って、簡略
化したリテールHACCPのようなモデルプランで良
いとされていますが、コンビニベンダークラスだとそう
は行きません。何とか簡易的にプラン作成、ありてい
に言えば書類作成の簡素化ができないかと考えるの
が普通です。

　少し話がそれますが、規模の大小に関わらず、生

産記録、特に加熱殺菌など重要監視点の記録が必
須だという説明はあえて不要だと思います。
　では、どんな用紙に記録を付けていますか？

　前回の解説で、小規模な一般飲食店向けの手引
き書では、同時に発行されている記録簿に記載して
おけばよいと解説しました。その他の業種ごとの各手
引き書にも同様に、ひな形が公開されています。中に
はCD-ROMを添付している手引き書もあります。そ
れらのひな形は印刷されたものを、そのままコピーす
るか、マイクロソフトのExcelやWordといったソフト
で出力するようになっています。
　特に表計算ソフトのExcelは使い勝手が良いの
で、フローダイヤグラムなども作成されています。そ
れでも頻繁に変わるメニューごと、品種ごとに毎回毎
回作っていくのも大変な作業ではあります。
　コンビニベンダークラスの企業でExcelを使ってフ
ローダイヤグラムを作っていると、生産性が問われる
時代にそぐわないと言われそうなのです。

■  フローダイヤグラム作成ソフト
　そこで出てきているのが、専用のフロー
ダイヤグラム作成ソフトです。フローダイヤ
グラムを中心に、CCP整理表やハザード分
析表の出力が簡単にできるようになってい
ます。これをExcelなどの表計算ソフトで作
成すると、品種の変更ごとに整合性を取る
のが大変です。特に工程の追加変更があ
ると、ステップごとの通し番号が変わり、す
べて連動して変更させる必要があります
（このあたり、実際に作成の経験がある方
は共感していただけると思います）。
　帳票類の作成変更の工数削減が可能で
すから、導入費用には十分な費用対効果が
見込めると思います。
　このソフトを使ってフローダイヤグラムと
危害要因分析を行うには、基本的なHACCP
に対する知識が必要です。
Codexのガイドラインに沿った危害要因の

特定、CCPの決定といった作業をクリックだけで、も
しくはリストから選ぶだけで済ませてしまう。工程の中
に潜む、また原材料に潜むハザードを見落とすと、大
問題が発生します。慣れてしまうと、CCPを金属検出
と加熱だけで済ませてしまう、そこからの決め打ちで
危害要因分析を済ませてしまうことが、一番やっては
いけないことです。
　この点については、このソフトを使ってプランを作
る人の力量評価の仕組みを作っておくことも大切だ
ということになります。

■  クラウドを使った管理ソフト
　2019年春に、スーパーマーケット関連の展示会
で、大手スーパーと計測器メーカーが共同開発した
ソフトが発表されて話題になりました。
　従業員の体調記録、加熱調理時の中心温度記
録、冷蔵機器の温度記録などを店舗ごとに、個人衛
生は専用のタブレット端末で記録、加熱温度は中心
温度計のデータを無線ロガーで、冷蔵機器などは専
用測定端末、もしくは冷蔵ケースのセンサーと連動し
て自動記録するシステムです。

　これらの作業は、従業員数の多い、計測端末の多
い店舗では作業以外にかなりの作業人時を取られて
いたそうですが、今回のシステム導入で58％の削減
が可能になったということです。紙の台帳からタブ
レット端末へのペーパーレスの効果以外にも、記入漏
れ、ミス、設定値からの逸脱といった事象を見逃さな
い仕組みも作れます。入力されたデータはクラウドに
蓄積されていき、総合的な分析に生かされていくそう
です。当面は400店舗への導入計画ということです。
　機器に関しては当該スーパーだけでなく、計測器
メーカーによって、他の業態への普及も図っていくと
いうことです。

■  温度センサーの校正はできるか
　このシステムの利点はクラウドにデータを集積して
分析対応ができるということ、監視する仕組みがあ
ればフィードバックが早いという点だと思います。
　その他の冷蔵機器のメーカーにおいても、冷蔵機
器に取り付けたセンサーによるデータ収集で管理を
行うという製品群が発表されています。
　これらのシステムの利点は、一括して温度管理が
できることですが、気を付けなければならないことは、
　何のために温度を計測して記録しているのか？
　許容限界の設定はあるのか？
　クリティカルリミット（CL）か？
　オペレーションリミット（OL）か？
　逸脱時の処置は決まっているのか？

　短期的な手直しで済ますのか、
　長期的な是正処置を取るのか？
といった点を、あらかじめ決めておく必要があります。

■  ハードに頼りすぎない
　冷蔵庫などの場合、霜取りなどで温度が急激に上
がることがあります、その場合に温度の逸脱と見るの
か？　実際に品温を計測すると変化がないことが確
認できていれば、温度の逸脱後、一定時間の遅延を
取って警報を鳴らす、という対応を取ることがあり
ます。
　保管用の冷蔵庫であれば良いのですが、凍結庫
等で同様の事象が起きた場合は、凍結時間をCCP
項目にしていたりすると大いに問題になります。
　また、計測機器のセンサーの校正はどうしている
のか、電子部品による計測の場合、表示がデジタル
であるために信憑性が高いように感じますが、本当で
しょうか。校正用の標準温度計と比較する必要があ
るでしょう。また、センサー位置についても同様の検
証が必要になります。冷蔵庫内の温度分布、急速凍
結庫や冷蔵だけでなく、加熱機器のオーブン内の温
度分布なども検証が必要です。この点は、機械メー
カーで対応をお願いしたいところです。ここの対応が
できていると、大いに製品のアピールポイントになっ
てくると思います。一時期のように「HACCP対応機
器」といった表示を付けた製品は少なくなりました、
HACCPはソフトの運用が重要だということは、この

連載を読まれている方はよく理解していただいている
と思っています。

■  小規模な飲食店向けアプリ
　前回紹介した（公社）日本食品衛生協会編の「小
規模な飲食店向け手引書」は、今回の制度化につい
て理解をした上で、衛生管理計画書を作り、実施し、
記録を付けようというものでした。非常に簡単な仕組
みで記録できるように作られています。
　その中の記録については、別冊で記録簿も出され
ています。
　その手書きの記録をExcelやWordで記入したら
ダメか？　と質問を受けたことがあります。今はスマ
ホ全盛の時代ですから、その方が簡単かなと思われ
るのです。そこで聞き返すことは、記入したデータは
改竄できないようになっていますか？　もしくは後で
書き直したことが分かるものですか？　という点で
す。記録は、基本的にはボールペンなど消えないイン
クで記入し、書き直しは二重線を引いて近くに書き直
すというのが、ルールです。書き直した人のサインも
必須です。訂正印などない現場ですから、サインでよ
いのです。Excelなどは、その辺が弱いですよね。
　他に手段がないか、ネットで検索すると、数種類、
アプリが出されています。月額3,300円のものや、何
と無料のものもあります。拭き取り検査や検便検査と
セットで無料にしているアプリもあります。アプリが無
料というのはうれしいのですが、データの保存期間に
制限があったりします。
　それぞれ使い勝手に関しては、デモなどもあるの
で使ってみて評価していただければよいと思います。
操作性の良い、使いやすいものもあります。設問内容
が（公社）日本食品衛生協会の出した内容をなぞった
だけのものもあります。そのまま使うには、少々手直し
が必要ではないかと思います。記録に特化している
ため、基本的なHACCPの考え方、危害要因分析と
いった手順を省略してしまっては、本末転倒です。
　今月のキーワードで、Googleフォームを取り上げ
ています。使い始めは歯ごたえがありますが、理解す
ると使い勝手の良いアプリです。

■  何のための記録なのか
　アプリを使って記録を付ければ、簡単になるかもし
れません。でも、その前に「なぜ記録を付けなければ
ならないか？」を考えましょう。重要管理点の確認を
含めて、衛生管理計画は立てていますか？
　食品を製造する時に、どのようなリスクが潜んでい
て、それをどう制御して安全な食品を作るか、その
作った手順を明確にする必要があります。
　いざ、事件や事故、クレームなどが発生した場合、
その原因を調べるために必要な資料を記録として残
しているのです。単に項目に○を付けるだけでは、ダ
メなのです。
　それがわが身を守るための資料になると、理解し
ておく必要があります。
　いざ事件となった時、おそらく保健所の立ち入り検
査となります。その際に、サッと資料が出せるでしょう
か？　出した記録が改竄されていないことを証明でき
ますか？　一覧で見やすいデータになっていますか？
　そんなことを考えると、アナログですが、紙の記録
簿に毎日「○」「×」を付けていくのが、簡単で確実な
ような気がします。
　できるだけ簡単な方法で、毎日、正確な記録を残し
ていくこと、自社の安全の取り組みを対外的に証明
できるものはこれしかない。そんなつもりで、記録して
ください。そしてその取り組みが正しいことであるか、
定期的に見直しをしてください。
　記録のための記録にしないこと、そのために時間
を使わないように、働き方改革で人事生産性を問わ
れる時代です。使えるツールは最大限使うように知
恵を絞る時代になっています。

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/
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「おいしいをヒットにつなぐストーリー」（12）
～メニュープランニングの流れ②～

一般社団法人 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

厨房業界
フードビジネス
コンサルタント

　前回は、メニュープランナーとしての心得から実際

に良いお店を作っていくためのクライアントとの確認

事項、メニュー開発で欠かせないオペレーションや原

価意識、メニュー数と提供時間のバランス、FLコスト

など、重要なポイントについてお話しをしました。今回

は、実際にメニューを開発する時の手順や開発秘話

などをお話ししていきたいと思います。

■  メニューレシピの考え方
　飲食店を企画する際にはさまざまな専門家が関わり

ます。企画コンセプト(業態、メニュー、内装デザイン、オ

ペレーションその他)の中でも、飲食店の繁盛の盛衰を

決めるメニューは大変重要なポイントです。各分野の専

門性を高めることが一番ではありますが、特にメニュー

（商品）がどのように厨房で作られ（オペレーション、必

要機器）、原価も含めたイメージ（食材の仕入れや保

管）や、どのように提供されるのか（什器、サービス）な

ど、トータルなメニューの知識を習得しておくことも大切

です。そのように商品の成り立ちを知ることが、各分野

との整合性や効率化を図る一つの知識となっていくで

しょう。

　一つの新規店舗のメニュー開発～導入までの基本

的な流れは、以下の通りです。

■  メニュー作成～導入までのプロセス
1.大まかなメニュー概要リスト作成

　メニュータイトル、試用食材、おおまかな工程

　①料理のイメージが分かりやすいように、調理方法（焼

く、揚げるなど）

　②料理の味が想像付くようなタイトルを暫定的に設定する

2.盛り付けイメージ概要リスト作成
　イメージ写真やイラストなど

3.前述の1.と2.をクライアントに確認してもらい意見交換

　（例　揚げ物のメニューは増やしたくない、店の看板商

品のバリエーション違いを増やしたい、メニュー構成でコー

ス設定ができるようにしてほしい……など）。

4.前述の3.の意見を反映させて再度メニューリスト作成
　①再度まとめて承認をもらい、試作開始の意向を伝える

5.試作開始

6.第1回試食会（試作結果の確認、味や見た目の調整
のための試食会）

　試食会とは、メニュー開発において大変重要な機会で

す。クライアントの希望や市場の流れ、売上につながる方

向性を確認する場なので、以下のことに留意が必要です。

　①試食会に当たっての資料作りは、料理の見栄え、盛り

付け、彩、一皿としての付加価値、売価、原価など提

案できる内容とします。

　　　またそれとは別に、クライアントの意見のメモを記入

できるようなリストを準備しておきます。

　②料理のプレゼンテーションは一品ずつ提供し、あるい

はいくつかのメニューをまとめて提供して、その感想や

意見を忘れないうちにすぐに書き留めていくようにし

ておくことです。

　③料理の味やイメージの感想は、クライアント側の意見

を素直にアドバイスとして聞き止めておくことが大切

です（開発側の意向や好みにならないようにすること

が大切）。

　④料理の盛り付けや味作りのポイントは、市場の売れ

筋、流行りのエキスを取り入れた計画になっているこ

となど具体的に説明します。　

　⑤料理の味のプレゼンテーションがすべて終わった段階

で、提案料理一つ一つについての感想や修正箇所の

助言をもらうようにしましょう。

7.クライアント側からすべての料理の感想や修正内容
を聞き取り、第1回目のメニュープレゼンを終了

8.試食会での意見を基に微調整を行い、再度試作開始

9.第2回試食会（第1回と違う点や最終判断のための

試食会）

　①前回の料理リストに合わせて、修正箇所や内容を事

前に説明します。

　②クライアント側が①の料理修正内容を確認し、承認を

受けます。

※クライアント側が、その内容と箇所に対して納得し

ていない場合には、再度意見を聞くようにします。

10.クライアントメニュー承認

11.メニューレシピ作成　（写真付きご依頼の場合は
写真撮影）

　原価計算。仕入れ相談がある場合はその対応。

12.レシピ表（成果物）提出

13.その後、ご契約や必要に応じて、調理デモンスト
レーションやオペレーション指導

　最初にメニューイメージを視覚的につかんでもらい、

納得してから開発に移ることは重要です。この工程を踏

むことこそ、クライアントの店舗戦略イメージとの整合

を取り、いざ実践の場でオペレーションに無理があり再

現できない!　思っていた料理と違う!　他のメニュー

とのバランスが取れない……などという問題を避けるこ

とができます。

　もちろん万全に準備をしたとしても、メニューは生も

の。状況に応じ常に変化が必要な時もあります。重要な

のは、再現性、継続性、売上、店の顔となる商品（メ

ニュー）の開発であるという意識を持つことです。

■  メニューレシピフォームの重要性
　図2は調理レシピの事例です。一般的にメニューの

商品開発をする際には、すべてのメニュー（商品リスト）

一つ一つに合わせて、レシピを作成することが必要

です。

　昔は料理長の感覚によって、細かい数値を明記する

レシピ表がない店も多くありましが、現在はご存知のよ

うに人手不足、料理人不足を抱え、経験に頼ることはで

きなくなってきました。例えば、調味料の「適量と適宜」

「少量と少々」の違いは分かりますか？　適量というの

は、「ちょうど良い量を必ず入れる」ということを意味し

ます。それに対して適宜は、必要であれば入れること。

例えば、塩を「適量」というのは、適切な塩の量を加減

して入れることを言い、「適宜」とあれば、その時の状態

に応じて、塩気が十分だと感じられたら入れなくてもい

いし、足りないと思えば入れる、という意味になります。

少量は、塩などの粉状のものは、親指・人差し指・中指

の3本でつまんだ量（ひとつまみとも言います）、しょうゆ

などの液体は、さっとかける程度の量を言います。それ

に対して、少々はさらに少なめで、親指・人差し指の2本

でつまむ量、および1～2滴分に当たります。適量と適宜

の関係とはまた異なって、基本的に、「これという量」が

決められています。

　このように、家庭料理でしたら個人や家族の味の好

みや体調に合わせ日々調整も可能ですが、店舗メ

ニューはブレがあってはいけません。個人の感覚に左右

されるようでは、お店の味の根幹が揺らいできます。

よって、曖昧ではなく、必ず温度、容量を数値化するレシ

ピが必要です。

■  メニューレシピフォームについて
　既にご存知のように、揚げもの、刺身、ごはんもの、麺

もの……それぞれ調理工程によって、厨房機器やその

配置は当然重要課題になってきます。

　調理工程がイメージができるということは、店全体の

メニュー構成を把握し、機器選定提案にもつながると言

えます。

　つまり「メニューレシピ表を読み込める力は、厨房計

画を考える上でとても重要＝提案力につながる」ので、

以下細かくお話をしたいと思います。

　一般的にメニューの商品開発をする際には、すべて

の商品リストに合わせてレシピを作成することが常で

す。レシピフォーマットはいろいろなタイプがあるもの

の、基本的には、調理工程手順(レシピ)、材料、数量、

原価などの資料を1枚の表にまとめたものです。

　レシピ事例では、左側に料理の食材の1人前に使用

する材料と数量と各原価を記入するようにし、表の下で

食材の原価合計、すべての原価金額をまとめることが

できるようにしています。また、売価設定によってその下

に原価率を記入できるようにしておくことが、レシピ表と

しては分かりやすいと思います。

　また、表の右側に料理の完成画像を挿入し、その下

に調理手順を調理工程順に分かりやすく書くことが必

要です。

　理想的な調理工程のフォームとしては、調理手順ご

とに画像展開で調理内容が理解できることが理想的で

すが、数種類のメニューのレシピを画像展開することは

難しく、最低限調理手順を分かりやすく、具体的に説明

しておくだけでも、誰もが理解しやすいものとなります。

　特に調理工程の説明で大切なことは、調理のポイン

トを分かりやすく曖昧な表現がないようにしておくことで

す。素材の量目、手順、タイミングに至るまで、表現でき

ていることが大切です。

　最近の傾向としては、そのレシピを利用する対象者

(料理職人あるいはアルバイト・パートなど)に合わせて

その内容や精度を変えることも多く、アルバイト・パート

の指導用としてレシピ表を利用する場合には、より具体

的に調理手順や方法を画像展開していくことが理想的

です。

　また、調理をする場合の調理備品の名称や具体的な

材料内容に至るまで、具体的にその意味や内容が分か

るようにしておくことも必要です。

　残念ながら、飲食店のメニュー計画を安易に考えて、

ろくにメニューレシピも作成せずに、価格設定やメ

ニューリストを作成してしまう人もいますが、こういった

飲食店を感覚で企画し開業してしまうという手法では、

成功の確率は非常に低く、ともすると、開業しても作れ

る人がまったくいないなどという本末転倒な状況がある

ことも現実なのです。

　つまり飲食店のメニュー計画をする段階で、メニュー

原価やその内容を検討しておかなければ、実際にメ

ニュー試作や味調整後、売価設定する段階に入ること

ができなくなってしまうのです。理想的には、メニュー計

画や検討する段階で並行して、メニューレシピの原価

や売価設定の把握ができるようにシミュレーションして

おくことが大切なのだと思います。

　以下、細かい留意点。

1.商品レシピには、商品別番号、あるいはカテゴリ別に

分かりやすくしておくこと。

2.商品レシピのフォームは、左側綴じにする場合と右側

綴じでは、画像、食材、量目が隠れてしまわないようにし

ておくこと。

3.商品画像は、完成品が上部に配置するよう、以下に

調理プロセスの画像配置にすること。

■  メニューブラッシュアップの場合 　メニュー開発の、ご依頼は新規店舗だけではもちろ
んありません。既にオープンして長い繁盛店こそ「メ

ニューは生ものである」意識が高く、季節商品やトレンド

商品をタイミング良く投入することでお店の鮮度を保

ち、顧客離れを防いでいます。

　ブラッシュアップのご依頼の場合、さまざまな側面が

あります。料理といっても味だけではなく、見た目（昨今

ではSNS映え……インスタ映えなど）やサービス演出。

盛り付け、原価調整、衛生面、アレルギー対応、インバウ

ンド需要など、多岐にわたります。

　まずは店舗のメニューラインの確認が重要なので、

実際に顧客の目線で調査を行います。

1.実際にターゲット客層の人物を連れて、店舗に訪れる

　事前にヒアリングしたABC分析を基にメニューを

オーダー。

2.見た目、温度、味、量が適正かどうか等を確認する
（盛り付け状態撮影）

3.メニューと関連ある什器、店内整備、サービススキル
なども併せて確認する

4.各料理のレポートにまとめる

　①メニュー名について

　②味について

　③盛り付けについて

　④その他および提案

　⑤売上率

　⑥写真

5.前述の4.を踏まえて、ブラッシュアップや新商品投入
の提案

　①ブラッシュアップした方が良いメニューおよびその

理由

　②全体メニューのバランスから見た新商品の提案

　③その他、改善提案

以上のことを中心に、レポートアップしていきます。

　最近で面白い事例としては、メニューの盛り付けや味

は問題なかったのですが、最大のブラッシュアップポイ

ントは店内照度でした。そのお店のターゲットは若い女

性客であり、ほぼ全員が携帯電話で撮影をしていまし

た。しかしながら、照度、照明角度が悪いために、どれも

おいしそうな料理写真が撮れていないのです（いわゆ

るインスタ萎え……）。

　どの方向から撮影しても料理写真が暗く影が入り、

色見も悪くなって感じられるものでした。これでは、せっ

かくの料理の味も盛り付けも台なしです。

　意外な所にも、ブラッシュアップの機会があると感じ

ました。

■  まとめ
　 近年の飲食店の一番のお困りごとは、人手不足。そこをメニューでいかにカバーできるかは、重要です。メ

ニューをシステム化してレシピファイルとして数値化す

ることは、当たり前のようでいてなかなかできていない

店舗も多いのが現状です。

　料理人個人の経験やセンス、スター性を大切にする

ことももちろん必要ですが、一方で誰でもが安定的に継

続的に生み出せる料理も大変重要なことです。

　そういう意味では、温度と時間で管理していく新調

理システムや厨房機器の活用、仕込みの効率化を図る

セントラルキッチンの広がり……これからメニューを通

した改革は大変意義のあることだと思っています。新し

い調理方法など、私自身も日々学ぶことばかりです。最

後までお読みいただき、ありがとうございました。次回は

最終回となります。

　よろしくお願い致します。

図1　提案メニューをデッサンする場合もある

■  HACCPの制度化期限が迫る
　すべての食品事業者がHACCPに沿った衛生管
理を行うことを決めた食品衛生法の猶予期間も残り
わずか、規模の大小に関わらず、何らかの形で
HACCPを取り入れる必要があります。難しく、手間
がかかるのではということで、中小の事業者向けに
は、業界団体ごとの手引き書が作られていることを解
説してきました。
　大まかな流れを説明すると、取り扱う食品ごとの危
害要因を理解して、それを管理する方法を決めて実
施し、その記録を残すということになるのです。固定
した単一品目だけであれば、そうでもないのですが、
日替わりの商品や少量多品種の製品を作っている事
業者や、50人以下の少人数の事業所などでの負担
が大きくならないように、柔軟性を持った対応が認め
られています。

■  多品目を扱う工場での手順書
　では、従業員数が50人を超え、多品目を製造して
いる事業者の場合はどうしたらよいのか。
　日替わりとまでは行かないけれど、2週間くらいで
商品の入れ替わりが発生する事業所、例えばコンビ
ニエンスストアに日配加工品を供給するベンダーと
呼ばれる業態などです。製品は、1日に数千個という
単位で作られ、出荷されます。短いサイクルで商品の
企画を行い、試作を繰り返して製品の設計を固めま
す。製品化の最終段階では、1回の生産量と同じ量と

手順でテスト生産を実施します。原材料の仕入れか
ら保管、下処理、加工、包装といった一連の流れをつ
かみます。企画設計の段階で、HACCPに基づいた
食品安全計画を策定します。これらは作業手順書に
落とし込まれて、テストの上、生産ラインに指示書と
なり、日々の生産現場の指標となります。製品ごとに
HACCPプランが立てられていくことになります。
　ところでコンビニベンダー工場は、弁当、サンドイッ
チ、パスタ、めん類など、品種ごとに分かれています。
専門の工場ですから、短いサイクルで製品が変更さ
れていく場合でも基本的な原材料は変わらず、トッピ
ングや若干の味の変更が行われることが多くなりま
す。その場合でも、HACCPプランは変更した内容に
沿って立てられる必要があります。
　原材料ごと、加工のステップごとに起こり得る危害
要因を拾い出し、制御する方法を決定しないといけ
ないのです。

■  書類作成を簡素化したい
　50人以下の小規模な事業者や日替わりで多品目
を製造するレストランなどは、手順書に従って、簡略
化したリテールHACCPのようなモデルプランで良
いとされていますが、コンビニベンダークラスだとそう
は行きません。何とか簡易的にプラン作成、ありてい
に言えば書類作成の簡素化ができないかと考えるの
が普通です。

　少し話がそれますが、規模の大小に関わらず、生

産記録、特に加熱殺菌など重要監視点の記録が必
須だという説明はあえて不要だと思います。
　では、どんな用紙に記録を付けていますか？

　前回の解説で、小規模な一般飲食店向けの手引
き書では、同時に発行されている記録簿に記載して
おけばよいと解説しました。その他の業種ごとの各手
引き書にも同様に、ひな形が公開されています。中に
はCD-ROMを添付している手引き書もあります。そ
れらのひな形は印刷されたものを、そのままコピーす
るか、マイクロソフトのExcelやWordといったソフト
で出力するようになっています。
　特に表計算ソフトのExcelは使い勝手が良いの
で、フローダイヤグラムなども作成されています。そ
れでも頻繁に変わるメニューごと、品種ごとに毎回毎
回作っていくのも大変な作業ではあります。
　コンビニベンダークラスの企業でExcelを使ってフ
ローダイヤグラムを作っていると、生産性が問われる
時代にそぐわないと言われそうなのです。

■  フローダイヤグラム作成ソフト
　そこで出てきているのが、専用のフロー
ダイヤグラム作成ソフトです。フローダイヤ
グラムを中心に、CCP整理表やハザード分
析表の出力が簡単にできるようになってい
ます。これをExcelなどの表計算ソフトで作
成すると、品種の変更ごとに整合性を取る
のが大変です。特に工程の追加変更があ
ると、ステップごとの通し番号が変わり、す
べて連動して変更させる必要があります
（このあたり、実際に作成の経験がある方
は共感していただけると思います）。
　帳票類の作成変更の工数削減が可能で
すから、導入費用には十分な費用対効果が
見込めると思います。
　このソフトを使ってフローダイヤグラムと
危害要因分析を行うには、基本的なHACCP
に対する知識が必要です。
Codexのガイドラインに沿った危害要因の

特定、CCPの決定といった作業をクリックだけで、も
しくはリストから選ぶだけで済ませてしまう。工程の中
に潜む、また原材料に潜むハザードを見落とすと、大
問題が発生します。慣れてしまうと、CCPを金属検出
と加熱だけで済ませてしまう、そこからの決め打ちで
危害要因分析を済ませてしまうことが、一番やっては
いけないことです。
　この点については、このソフトを使ってプランを作
る人の力量評価の仕組みを作っておくことも大切だ
ということになります。

■  クラウドを使った管理ソフト
　2019年春に、スーパーマーケット関連の展示会
で、大手スーパーと計測器メーカーが共同開発した
ソフトが発表されて話題になりました。
　従業員の体調記録、加熱調理時の中心温度記
録、冷蔵機器の温度記録などを店舗ごとに、個人衛
生は専用のタブレット端末で記録、加熱温度は中心
温度計のデータを無線ロガーで、冷蔵機器などは専
用測定端末、もしくは冷蔵ケースのセンサーと連動し
て自動記録するシステムです。

　これらの作業は、従業員数の多い、計測端末の多
い店舗では作業以外にかなりの作業人時を取られて
いたそうですが、今回のシステム導入で58％の削減
が可能になったということです。紙の台帳からタブ
レット端末へのペーパーレスの効果以外にも、記入漏
れ、ミス、設定値からの逸脱といった事象を見逃さな
い仕組みも作れます。入力されたデータはクラウドに
蓄積されていき、総合的な分析に生かされていくそう
です。当面は400店舗への導入計画ということです。
　機器に関しては当該スーパーだけでなく、計測器
メーカーによって、他の業態への普及も図っていくと
いうことです。

■  温度センサーの校正はできるか
　このシステムの利点はクラウドにデータを集積して
分析対応ができるということ、監視する仕組みがあ
ればフィードバックが早いという点だと思います。
　その他の冷蔵機器のメーカーにおいても、冷蔵機
器に取り付けたセンサーによるデータ収集で管理を
行うという製品群が発表されています。
　これらのシステムの利点は、一括して温度管理が
できることですが、気を付けなければならないことは、
　何のために温度を計測して記録しているのか？
　許容限界の設定はあるのか？
　クリティカルリミット（CL）か？
　オペレーションリミット（OL）か？
　逸脱時の処置は決まっているのか？

　短期的な手直しで済ますのか、
　長期的な是正処置を取るのか？
といった点を、あらかじめ決めておく必要があります。

■  ハードに頼りすぎない
　冷蔵庫などの場合、霜取りなどで温度が急激に上
がることがあります、その場合に温度の逸脱と見るの
か？　実際に品温を計測すると変化がないことが確
認できていれば、温度の逸脱後、一定時間の遅延を
取って警報を鳴らす、という対応を取ることがあり
ます。
　保管用の冷蔵庫であれば良いのですが、凍結庫
等で同様の事象が起きた場合は、凍結時間をCCP
項目にしていたりすると大いに問題になります。
　また、計測機器のセンサーの校正はどうしている
のか、電子部品による計測の場合、表示がデジタル
であるために信憑性が高いように感じますが、本当で
しょうか。校正用の標準温度計と比較する必要があ
るでしょう。また、センサー位置についても同様の検
証が必要になります。冷蔵庫内の温度分布、急速凍
結庫や冷蔵だけでなく、加熱機器のオーブン内の温
度分布なども検証が必要です。この点は、機械メー
カーで対応をお願いしたいところです。ここの対応が
できていると、大いに製品のアピールポイントになっ
てくると思います。一時期のように「HACCP対応機
器」といった表示を付けた製品は少なくなりました、
HACCPはソフトの運用が重要だということは、この

連載を読まれている方はよく理解していただいている
と思っています。

■  小規模な飲食店向けアプリ
　前回紹介した（公社）日本食品衛生協会編の「小
規模な飲食店向け手引書」は、今回の制度化につい
て理解をした上で、衛生管理計画書を作り、実施し、
記録を付けようというものでした。非常に簡単な仕組
みで記録できるように作られています。
　その中の記録については、別冊で記録簿も出され
ています。
　その手書きの記録をExcelやWordで記入したら
ダメか？　と質問を受けたことがあります。今はスマ
ホ全盛の時代ですから、その方が簡単かなと思われ
るのです。そこで聞き返すことは、記入したデータは
改竄できないようになっていますか？　もしくは後で
書き直したことが分かるものですか？　という点で
す。記録は、基本的にはボールペンなど消えないイン
クで記入し、書き直しは二重線を引いて近くに書き直
すというのが、ルールです。書き直した人のサインも
必須です。訂正印などない現場ですから、サインでよ
いのです。Excelなどは、その辺が弱いですよね。
　他に手段がないか、ネットで検索すると、数種類、
アプリが出されています。月額3,300円のものや、何
と無料のものもあります。拭き取り検査や検便検査と
セットで無料にしているアプリもあります。アプリが無
料というのはうれしいのですが、データの保存期間に
制限があったりします。
　それぞれ使い勝手に関しては、デモなどもあるの
で使ってみて評価していただければよいと思います。
操作性の良い、使いやすいものもあります。設問内容
が（公社）日本食品衛生協会の出した内容をなぞった
だけのものもあります。そのまま使うには、少々手直し
が必要ではないかと思います。記録に特化している
ため、基本的なHACCPの考え方、危害要因分析と
いった手順を省略してしまっては、本末転倒です。
　今月のキーワードで、Googleフォームを取り上げ
ています。使い始めは歯ごたえがありますが、理解す
ると使い勝手の良いアプリです。

■  何のための記録なのか
　アプリを使って記録を付ければ、簡単になるかもし
れません。でも、その前に「なぜ記録を付けなければ
ならないか？」を考えましょう。重要管理点の確認を
含めて、衛生管理計画は立てていますか？
　食品を製造する時に、どのようなリスクが潜んでい
て、それをどう制御して安全な食品を作るか、その
作った手順を明確にする必要があります。
　いざ、事件や事故、クレームなどが発生した場合、
その原因を調べるために必要な資料を記録として残
しているのです。単に項目に○を付けるだけでは、ダ
メなのです。
　それがわが身を守るための資料になると、理解し
ておく必要があります。
　いざ事件となった時、おそらく保健所の立ち入り検
査となります。その際に、サッと資料が出せるでしょう
か？　出した記録が改竄されていないことを証明でき
ますか？　一覧で見やすいデータになっていますか？
　そんなことを考えると、アナログですが、紙の記録
簿に毎日「○」「×」を付けていくのが、簡単で確実な
ような気がします。
　できるだけ簡単な方法で、毎日、正確な記録を残し
ていくこと、自社の安全の取り組みを対外的に証明
できるものはこれしかない。そんなつもりで、記録して
ください。そしてその取り組みが正しいことであるか、
定期的に見直しをしてください。
　記録のための記録にしないこと、そのために時間
を使わないように、働き方改革で人事生産性を問わ
れる時代です。使えるツールは最大限使うように知
恵を絞る時代になっています。

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/
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　前回は、メニュープランナーとしての心得から実際

に良いお店を作っていくためのクライアントとの確認

事項、メニュー開発で欠かせないオペレーションや原

価意識、メニュー数と提供時間のバランス、FLコスト

など、重要なポイントについてお話しをしました。今回

は、実際にメニューを開発する時の手順や開発秘話

などをお話ししていきたいと思います。

■  メニューレシピの考え方
　飲食店を企画する際にはさまざまな専門家が関わり

ます。企画コンセプト(業態、メニュー、内装デザイン、オ

ペレーションその他)の中でも、飲食店の繁盛の盛衰を

決めるメニューは大変重要なポイントです。各分野の専

門性を高めることが一番ではありますが、特にメニュー

（商品）がどのように厨房で作られ（オペレーション、必

要機器）、原価も含めたイメージ（食材の仕入れや保

管）や、どのように提供されるのか（什器、サービス）な

ど、トータルなメニューの知識を習得しておくことも大切

です。そのように商品の成り立ちを知ることが、各分野

との整合性や効率化を図る一つの知識となっていくで

しょう。

　一つの新規店舗のメニュー開発～導入までの基本

的な流れは、以下の通りです。

■  メニュー作成～導入までのプロセス
1.大まかなメニュー概要リスト作成

　メニュータイトル、試用食材、おおまかな工程

　①料理のイメージが分かりやすいように、調理方法（焼

く、揚げるなど）

　②料理の味が想像付くようなタイトルを暫定的に設定する

2.盛り付けイメージ概要リスト作成
　イメージ写真やイラストなど

3.前述の1.と2.をクライアントに確認してもらい意見交換

　（例　揚げ物のメニューは増やしたくない、店の看板商

品のバリエーション違いを増やしたい、メニュー構成でコー

ス設定ができるようにしてほしい……など）。

4.前述の3.の意見を反映させて再度メニューリスト作成
　①再度まとめて承認をもらい、試作開始の意向を伝える

5.試作開始

6.第1回試食会（試作結果の確認、味や見た目の調整
のための試食会）

　試食会とは、メニュー開発において大変重要な機会で

す。クライアントの希望や市場の流れ、売上につながる方

向性を確認する場なので、以下のことに留意が必要です。

　①試食会に当たっての資料作りは、料理の見栄え、盛り

付け、彩、一皿としての付加価値、売価、原価など提

案できる内容とします。

　　　またそれとは別に、クライアントの意見のメモを記入

できるようなリストを準備しておきます。

　②料理のプレゼンテーションは一品ずつ提供し、あるい

はいくつかのメニューをまとめて提供して、その感想や

意見を忘れないうちにすぐに書き留めていくようにし

ておくことです。

　③料理の味やイメージの感想は、クライアント側の意見

を素直にアドバイスとして聞き止めておくことが大切

です（開発側の意向や好みにならないようにすること

が大切）。

　④料理の盛り付けや味作りのポイントは、市場の売れ

筋、流行りのエキスを取り入れた計画になっているこ

となど具体的に説明します。　

　⑤料理の味のプレゼンテーションがすべて終わった段階

で、提案料理一つ一つについての感想や修正箇所の

助言をもらうようにしましょう。

7.クライアント側からすべての料理の感想や修正内容
を聞き取り、第1回目のメニュープレゼンを終了

8.試食会での意見を基に微調整を行い、再度試作開始

9.第2回試食会（第1回と違う点や最終判断のための

試食会）

　①前回の料理リストに合わせて、修正箇所や内容を事

前に説明します。

　②クライアント側が①の料理修正内容を確認し、承認を

受けます。

※クライアント側が、その内容と箇所に対して納得し

ていない場合には、再度意見を聞くようにします。

10.クライアントメニュー承認

11.メニューレシピ作成　（写真付きご依頼の場合は
写真撮影）

　原価計算。仕入れ相談がある場合はその対応。

12.レシピ表（成果物）提出

13.その後、ご契約や必要に応じて、調理デモンスト
レーションやオペレーション指導

　最初にメニューイメージを視覚的につかんでもらい、

納得してから開発に移ることは重要です。この工程を踏

むことこそ、クライアントの店舗戦略イメージとの整合

を取り、いざ実践の場でオペレーションに無理があり再

現できない!　思っていた料理と違う!　他のメニュー

とのバランスが取れない……などという問題を避けるこ

とができます。

　もちろん万全に準備をしたとしても、メニューは生も

の。状況に応じ常に変化が必要な時もあります。重要な

のは、再現性、継続性、売上、店の顔となる商品（メ

ニュー）の開発であるという意識を持つことです。

■  メニューレシピフォームの重要性
　図2は調理レシピの事例です。一般的にメニューの

商品開発をする際には、すべてのメニュー（商品リスト）

一つ一つに合わせて、レシピを作成することが必要

です。

　昔は料理長の感覚によって、細かい数値を明記する

レシピ表がない店も多くありましが、現在はご存知のよ

うに人手不足、料理人不足を抱え、経験に頼ることはで

きなくなってきました。例えば、調味料の「適量と適宜」

「少量と少々」の違いは分かりますか？　適量というの

は、「ちょうど良い量を必ず入れる」ということを意味し

ます。それに対して適宜は、必要であれば入れること。

例えば、塩を「適量」というのは、適切な塩の量を加減

して入れることを言い、「適宜」とあれば、その時の状態

に応じて、塩気が十分だと感じられたら入れなくてもい

いし、足りないと思えば入れる、という意味になります。

少量は、塩などの粉状のものは、親指・人差し指・中指

の3本でつまんだ量（ひとつまみとも言います）、しょうゆ

などの液体は、さっとかける程度の量を言います。それ

に対して、少々はさらに少なめで、親指・人差し指の2本

でつまむ量、および1～2滴分に当たります。適量と適宜

の関係とはまた異なって、基本的に、「これという量」が

決められています。

　このように、家庭料理でしたら個人や家族の味の好

みや体調に合わせ日々調整も可能ですが、店舗メ

ニューはブレがあってはいけません。個人の感覚に左右

されるようでは、お店の味の根幹が揺らいできます。

よって、曖昧ではなく、必ず温度、容量を数値化するレシ

ピが必要です。

■  メニューレシピフォームについて
　既にご存知のように、揚げもの、刺身、ごはんもの、麺

もの……それぞれ調理工程によって、厨房機器やその

配置は当然重要課題になってきます。

　調理工程がイメージができるということは、店全体の

メニュー構成を把握し、機器選定提案にもつながると言

えます。

　つまり「メニューレシピ表を読み込める力は、厨房計

画を考える上でとても重要＝提案力につながる」ので、

以下細かくお話をしたいと思います。

　一般的にメニューの商品開発をする際には、すべて

の商品リストに合わせてレシピを作成することが常で

す。レシピフォーマットはいろいろなタイプがあるもの

の、基本的には、調理工程手順(レシピ)、材料、数量、

原価などの資料を1枚の表にまとめたものです。

　レシピ事例では、左側に料理の食材の1人前に使用

する材料と数量と各原価を記入するようにし、表の下で

食材の原価合計、すべての原価金額をまとめることが

できるようにしています。また、売価設定によってその下

に原価率を記入できるようにしておくことが、レシピ表と

しては分かりやすいと思います。

　また、表の右側に料理の完成画像を挿入し、その下

に調理手順を調理工程順に分かりやすく書くことが必

要です。

　理想的な調理工程のフォームとしては、調理手順ご

とに画像展開で調理内容が理解できることが理想的で

すが、数種類のメニューのレシピを画像展開することは

難しく、最低限調理手順を分かりやすく、具体的に説明

しておくだけでも、誰もが理解しやすいものとなります。

　特に調理工程の説明で大切なことは、調理のポイン

トを分かりやすく曖昧な表現がないようにしておくことで

す。素材の量目、手順、タイミングに至るまで、表現でき

ていることが大切です。

　最近の傾向としては、そのレシピを利用する対象者

(料理職人あるいはアルバイト・パートなど)に合わせて

その内容や精度を変えることも多く、アルバイト・パート

の指導用としてレシピ表を利用する場合には、より具体

的に調理手順や方法を画像展開していくことが理想的

です。

　また、調理をする場合の調理備品の名称や具体的な

材料内容に至るまで、具体的にその意味や内容が分か

るようにしておくことも必要です。

　残念ながら、飲食店のメニュー計画を安易に考えて、

ろくにメニューレシピも作成せずに、価格設定やメ

ニューリストを作成してしまう人もいますが、こういった

飲食店を感覚で企画し開業してしまうという手法では、

成功の確率は非常に低く、ともすると、開業しても作れ

る人がまったくいないなどという本末転倒な状況がある

ことも現実なのです。

　つまり飲食店のメニュー計画をする段階で、メニュー

原価やその内容を検討しておかなければ、実際にメ

ニュー試作や味調整後、売価設定する段階に入ること

ができなくなってしまうのです。理想的には、メニュー計

画や検討する段階で並行して、メニューレシピの原価

や売価設定の把握ができるようにシミュレーションして

おくことが大切なのだと思います。

　以下、細かい留意点。

1.商品レシピには、商品別番号、あるいはカテゴリ別に

分かりやすくしておくこと。

2.商品レシピのフォームは、左側綴じにする場合と右側

綴じでは、画像、食材、量目が隠れてしまわないようにし

ておくこと。

3.商品画像は、完成品が上部に配置するよう、以下に

調理プロセスの画像配置にすること。

■  メニューブラッシュアップの場合 　メニュー開発の、ご依頼は新規店舗だけではもちろ
んありません。既にオープンして長い繁盛店こそ「メ

ニューは生ものである」意識が高く、季節商品やトレンド

商品をタイミング良く投入することでお店の鮮度を保

ち、顧客離れを防いでいます。

　ブラッシュアップのご依頼の場合、さまざまな側面が

あります。料理といっても味だけではなく、見た目（昨今

ではSNS映え……インスタ映えなど）やサービス演出。

盛り付け、原価調整、衛生面、アレルギー対応、インバウ

ンド需要など、多岐にわたります。

　まずは店舗のメニューラインの確認が重要なので、

実際に顧客の目線で調査を行います。

1.実際にターゲット客層の人物を連れて、店舗に訪れる

　事前にヒアリングしたABC分析を基にメニューを

オーダー。

2.見た目、温度、味、量が適正かどうか等を確認する
（盛り付け状態撮影）

3.メニューと関連ある什器、店内整備、サービススキル
なども併せて確認する

4.各料理のレポートにまとめる

　①メニュー名について

　②味について

　③盛り付けについて

　④その他および提案

　⑤売上率

　⑥写真

5.前述の4.を踏まえて、ブラッシュアップや新商品投入
の提案

　①ブラッシュアップした方が良いメニューおよびその

理由

　②全体メニューのバランスから見た新商品の提案

　③その他、改善提案

以上のことを中心に、レポートアップしていきます。

　最近で面白い事例としては、メニューの盛り付けや味

は問題なかったのですが、最大のブラッシュアップポイ

ントは店内照度でした。そのお店のターゲットは若い女

性客であり、ほぼ全員が携帯電話で撮影をしていまし

た。しかしながら、照度、照明角度が悪いために、どれも

おいしそうな料理写真が撮れていないのです（いわゆ

るインスタ萎え……）。

　どの方向から撮影しても料理写真が暗く影が入り、

色見も悪くなって感じられるものでした。これでは、せっ

かくの料理の味も盛り付けも台なしです。

　意外な所にも、ブラッシュアップの機会があると感じ

ました。

■  まとめ
　 近年の飲食店の一番のお困りごとは、人手不足。そこをメニューでいかにカバーできるかは、重要です。メ

ニューをシステム化してレシピファイルとして数値化す

ることは、当たり前のようでいてなかなかできていない

店舗も多いのが現状です。

　料理人個人の経験やセンス、スター性を大切にする

ことももちろん必要ですが、一方で誰でもが安定的に継

続的に生み出せる料理も大変重要なことです。

　そういう意味では、温度と時間で管理していく新調

理システムや厨房機器の活用、仕込みの効率化を図る

セントラルキッチンの広がり……これからメニューを通

した改革は大変意義のあることだと思っています。新し

い調理方法など、私自身も日々学ぶことばかりです。最

後までお読みいただき、ありがとうございました。次回は

最終回となります。

　よろしくお願い致します。

図2　レシピ表

　前回は、メニュープランナーとしての心得から実際

に良いお店を作っていくためのクライアントとの確認

事項、メニュー開発で欠かせないオペレーションや原

価意識、メニュー数と提供時間のバランス、FLコスト

など、重要なポイントについてお話しをしました。今回

は、実際にメニューを開発する時の手順や開発秘話

などをお話ししていきたいと思います。

■  メニューレシピの考え方
　飲食店を企画する際にはさまざまな専門家が関わり

ます。企画コンセプト(業態、メニュー、内装デザイン、オ

ペレーションその他)の中でも、飲食店の繁盛の盛衰を

決めるメニューは大変重要なポイントです。各分野の専

門性を高めることが一番ではありますが、特にメニュー

（商品）がどのように厨房で作られ（オペレーション、必

要機器）、原価も含めたイメージ（食材の仕入れや保

管）や、どのように提供されるのか（什器、サービス）な

ど、トータルなメニューの知識を習得しておくことも大切

です。そのように商品の成り立ちを知ることが、各分野

との整合性や効率化を図る一つの知識となっていくで

しょう。

　一つの新規店舗のメニュー開発～導入までの基本

的な流れは、以下の通りです。

■  メニュー作成～導入までのプロセス
1.大まかなメニュー概要リスト作成

　メニュータイトル、試用食材、おおまかな工程

　①料理のイメージが分かりやすいように、調理方法（焼

く、揚げるなど）

　②料理の味が想像付くようなタイトルを暫定的に設定する

2.盛り付けイメージ概要リスト作成
　イメージ写真やイラストなど

3.前述の1.と2.をクライアントに確認してもらい意見交換

　（例　揚げ物のメニューは増やしたくない、店の看板商

品のバリエーション違いを増やしたい、メニュー構成でコー

ス設定ができるようにしてほしい……など）。

4.前述の3.の意見を反映させて再度メニューリスト作成
　①再度まとめて承認をもらい、試作開始の意向を伝える

5.試作開始

6.第1回試食会（試作結果の確認、味や見た目の調整
のための試食会）

　試食会とは、メニュー開発において大変重要な機会で

す。クライアントの希望や市場の流れ、売上につながる方

向性を確認する場なので、以下のことに留意が必要です。

　①試食会に当たっての資料作りは、料理の見栄え、盛り

付け、彩、一皿としての付加価値、売価、原価など提

案できる内容とします。

　　　またそれとは別に、クライアントの意見のメモを記入

できるようなリストを準備しておきます。

　②料理のプレゼンテーションは一品ずつ提供し、あるい

はいくつかのメニューをまとめて提供して、その感想や

意見を忘れないうちにすぐに書き留めていくようにし

ておくことです。

　③料理の味やイメージの感想は、クライアント側の意見

を素直にアドバイスとして聞き止めておくことが大切

です（開発側の意向や好みにならないようにすること

が大切）。

　④料理の盛り付けや味作りのポイントは、市場の売れ

筋、流行りのエキスを取り入れた計画になっているこ
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　つまり「メニューレシピ表を読み込める力は、厨房計

画を考える上でとても重要＝提案力につながる」ので、
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　一般的にメニューの商品開発をする際には、すべて

の商品リストに合わせてレシピを作成することが常で

す。レシピフォーマットはいろいろなタイプがあるもの

の、基本的には、調理工程手順(レシピ)、材料、数量、

原価などの資料を1枚の表にまとめたものです。

　レシピ事例では、左側に料理の食材の1人前に使用

する材料と数量と各原価を記入するようにし、表の下で

食材の原価合計、すべての原価金額をまとめることが

できるようにしています。また、売価設定によってその下

に原価率を記入できるようにしておくことが、レシピ表と

しては分かりやすいと思います。

　また、表の右側に料理の完成画像を挿入し、その下

に調理手順を調理工程順に分かりやすく書くことが必
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　特に調理工程の説明で大切なことは、調理のポイン
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　つまり飲食店のメニュー計画をする段階で、メニュー

原価やその内容を検討しておかなければ、実際にメ
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ニューをシステム化してレシピファイルとして数値化す

ることは、当たり前のようでいてなかなかできていない
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　料理人個人の経験やセンス、スター性を大切にする

ことももちろん必要ですが、一方で誰でもが安定的に継

続的に生み出せる料理も大変重要なことです。

　そういう意味では、温度と時間で管理していく新調
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セントラルキッチンの広がり……これからメニューを通
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　前回は、メニュープランナーとしての心得から実際

に良いお店を作っていくためのクライアントとの確認

事項、メニュー開発で欠かせないオペレーションや原

価意識、メニュー数と提供時間のバランス、FLコスト

など、重要なポイントについてお話しをしました。今回

は、実際にメニューを開発する時の手順や開発秘話

などをお話ししていきたいと思います。

■  メニューレシピの考え方
　飲食店を企画する際にはさまざまな専門家が関わり

ます。企画コンセプト(業態、メニュー、内装デザイン、オ

ペレーションその他)の中でも、飲食店の繁盛の盛衰を

決めるメニューは大変重要なポイントです。各分野の専

門性を高めることが一番ではありますが、特にメニュー

（商品）がどのように厨房で作られ（オペレーション、必

要機器）、原価も含めたイメージ（食材の仕入れや保

管）や、どのように提供されるのか（什器、サービス）な

ど、トータルなメニューの知識を習得しておくことも大切

です。そのように商品の成り立ちを知ることが、各分野

との整合性や効率化を図る一つの知識となっていくで

しょう。

　一つの新規店舗のメニュー開発～導入までの基本

的な流れは、以下の通りです。

■  メニュー作成～導入までのプロセス
1.大まかなメニュー概要リスト作成

　メニュータイトル、試用食材、おおまかな工程

　①料理のイメージが分かりやすいように、調理方法（焼

く、揚げるなど）

　②料理の味が想像付くようなタイトルを暫定的に設定する

2.盛り付けイメージ概要リスト作成
　イメージ写真やイラストなど

3.前述の1.と2.をクライアントに確認してもらい意見交換

　（例　揚げ物のメニューは増やしたくない、店の看板商

品のバリエーション違いを増やしたい、メニュー構成でコー

ス設定ができるようにしてほしい……など）。

4.前述の3.の意見を反映させて再度メニューリスト作成
　①再度まとめて承認をもらい、試作開始の意向を伝える

5.試作開始

6.第1回試食会（試作結果の確認、味や見た目の調整
のための試食会）

　試食会とは、メニュー開発において大変重要な機会で

す。クライアントの希望や市場の流れ、売上につながる方

向性を確認する場なので、以下のことに留意が必要です。

　①試食会に当たっての資料作りは、料理の見栄え、盛り

付け、彩、一皿としての付加価値、売価、原価など提

案できる内容とします。

　　　またそれとは別に、クライアントの意見のメモを記入

できるようなリストを準備しておきます。

　②料理のプレゼンテーションは一品ずつ提供し、あるい

はいくつかのメニューをまとめて提供して、その感想や

意見を忘れないうちにすぐに書き留めていくようにし

ておくことです。

　③料理の味やイメージの感想は、クライアント側の意見

を素直にアドバイスとして聞き止めておくことが大切

です（開発側の意向や好みにならないようにすること

が大切）。

　④料理の盛り付けや味作りのポイントは、市場の売れ

筋、流行りのエキスを取り入れた計画になっているこ

となど具体的に説明します。　

　⑤料理の味のプレゼンテーションがすべて終わった段階

で、提案料理一つ一つについての感想や修正箇所の

助言をもらうようにしましょう。

7.クライアント側からすべての料理の感想や修正内容
を聞き取り、第1回目のメニュープレゼンを終了

8.試食会での意見を基に微調整を行い、再度試作開始

9.第2回試食会（第1回と違う点や最終判断のための

試食会）

　①前回の料理リストに合わせて、修正箇所や内容を事

前に説明します。

　②クライアント側が①の料理修正内容を確認し、承認を

受けます。

※クライアント側が、その内容と箇所に対して納得し

ていない場合には、再度意見を聞くようにします。

10.クライアントメニュー承認

11.メニューレシピ作成　（写真付きご依頼の場合は
写真撮影）

　原価計算。仕入れ相談がある場合はその対応。

12.レシピ表（成果物）提出

13.その後、ご契約や必要に応じて、調理デモンスト
レーションやオペレーション指導

　最初にメニューイメージを視覚的につかんでもらい、

納得してから開発に移ることは重要です。この工程を踏

むことこそ、クライアントの店舗戦略イメージとの整合

を取り、いざ実践の場でオペレーションに無理があり再

現できない!　思っていた料理と違う!　他のメニュー

とのバランスが取れない……などという問題を避けるこ

とができます。

　もちろん万全に準備をしたとしても、メニューは生も

の。状況に応じ常に変化が必要な時もあります。重要な

のは、再現性、継続性、売上、店の顔となる商品（メ

ニュー）の開発であるという意識を持つことです。

■  メニューレシピフォームの重要性
　図2は調理レシピの事例です。一般的にメニューの

商品開発をする際には、すべてのメニュー（商品リスト）

一つ一つに合わせて、レシピを作成することが必要

です。

　昔は料理長の感覚によって、細かい数値を明記する

レシピ表がない店も多くありましが、現在はご存知のよ

うに人手不足、料理人不足を抱え、経験に頼ることはで

きなくなってきました。例えば、調味料の「適量と適宜」

「少量と少々」の違いは分かりますか？　適量というの

は、「ちょうど良い量を必ず入れる」ということを意味し

ます。それに対して適宜は、必要であれば入れること。

例えば、塩を「適量」というのは、適切な塩の量を加減

して入れることを言い、「適宜」とあれば、その時の状態

に応じて、塩気が十分だと感じられたら入れなくてもい

いし、足りないと思えば入れる、という意味になります。

少量は、塩などの粉状のものは、親指・人差し指・中指

の3本でつまんだ量（ひとつまみとも言います）、しょうゆ

などの液体は、さっとかける程度の量を言います。それ

に対して、少々はさらに少なめで、親指・人差し指の2本

でつまむ量、および1～2滴分に当たります。適量と適宜

の関係とはまた異なって、基本的に、「これという量」が

決められています。

　このように、家庭料理でしたら個人や家族の味の好

みや体調に合わせ日々調整も可能ですが、店舗メ

ニューはブレがあってはいけません。個人の感覚に左右

されるようでは、お店の味の根幹が揺らいできます。

よって、曖昧ではなく、必ず温度、容量を数値化するレシ

ピが必要です。

■  メニューレシピフォームについて
　既にご存知のように、揚げもの、刺身、ごはんもの、麺

もの……それぞれ調理工程によって、厨房機器やその

配置は当然重要課題になってきます。

　調理工程がイメージができるということは、店全体の

メニュー構成を把握し、機器選定提案にもつながると言

えます。

　つまり「メニューレシピ表を読み込める力は、厨房計

画を考える上でとても重要＝提案力につながる」ので、

以下細かくお話をしたいと思います。

　一般的にメニューの商品開発をする際には、すべて

の商品リストに合わせてレシピを作成することが常で

す。レシピフォーマットはいろいろなタイプがあるもの

の、基本的には、調理工程手順(レシピ)、材料、数量、

原価などの資料を1枚の表にまとめたものです。

　レシピ事例では、左側に料理の食材の1人前に使用

する材料と数量と各原価を記入するようにし、表の下で

食材の原価合計、すべての原価金額をまとめることが

できるようにしています。また、売価設定によってその下

に原価率を記入できるようにしておくことが、レシピ表と

しては分かりやすいと思います。

　また、表の右側に料理の完成画像を挿入し、その下

に調理手順を調理工程順に分かりやすく書くことが必

要です。

　理想的な調理工程のフォームとしては、調理手順ご
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以上のことを中心に、レポートアップしていきます。

　最近で面白い事例としては、メニューの盛り付けや味

は問題なかったのですが、最大のブラッシュアップポイ

ントは店内照度でした。そのお店のターゲットは若い女

性客であり、ほぼ全員が携帯電話で撮影をしていまし

た。しかしながら、照度、照明角度が悪いために、どれも
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■  まとめ
　 近年の飲食店の一番のお困りごとは、人手不足。そこをメニューでいかにカバーできるかは、重要です。メ

ニューをシステム化してレシピファイルとして数値化す

ることは、当たり前のようでいてなかなかできていない

店舗も多いのが現状です。
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最終回となります。
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できるようにしています。また、売価設定によってその下

に原価率を記入できるようにしておくことが、レシピ表と

しては分かりやすいと思います。

　また、表の右側に料理の完成画像を挿入し、その下

に調理手順を調理工程順に分かりやすく書くことが必

要です。

　理想的な調理工程のフォームとしては、調理手順ご

とに画像展開で調理内容が理解できることが理想的で

すが、数種類のメニューのレシピを画像展開することは

難しく、最低限調理手順を分かりやすく、具体的に説明

しておくだけでも、誰もが理解しやすいものとなります。

　特に調理工程の説明で大切なことは、調理のポイン

トを分かりやすく曖昧な表現がないようにしておくことで

す。素材の量目、手順、タイミングに至るまで、表現でき

ていることが大切です。

　最近の傾向としては、そのレシピを利用する対象者

(料理職人あるいはアルバイト・パートなど)に合わせて

その内容や精度を変えることも多く、アルバイト・パート

の指導用としてレシピ表を利用する場合には、より具体

的に調理手順や方法を画像展開していくことが理想的

です。

　また、調理をする場合の調理備品の名称や具体的な

材料内容に至るまで、具体的にその意味や内容が分か

るようにしておくことも必要です。

　残念ながら、飲食店のメニュー計画を安易に考えて、

ろくにメニューレシピも作成せずに、価格設定やメ

ニューリストを作成してしまう人もいますが、こういった

飲食店を感覚で企画し開業してしまうという手法では、

成功の確率は非常に低く、ともすると、開業しても作れ

る人がまったくいないなどという本末転倒な状況がある

ことも現実なのです。

　つまり飲食店のメニュー計画をする段階で、メニュー

原価やその内容を検討しておかなければ、実際にメ

ニュー試作や味調整後、売価設定する段階に入ること

ができなくなってしまうのです。理想的には、メニュー計

画や検討する段階で並行して、メニューレシピの原価

や売価設定の把握ができるようにシミュレーションして

おくことが大切なのだと思います。

　以下、細かい留意点。

1.商品レシピには、商品別番号、あるいはカテゴリ別に

分かりやすくしておくこと。

2.商品レシピのフォームは、左側綴じにする場合と右側

綴じでは、画像、食材、量目が隠れてしまわないようにし

ておくこと。

3.商品画像は、完成品が上部に配置するよう、以下に

調理プロセスの画像配置にすること。

■  メニューブラッシュアップの場合 　メニュー開発の、ご依頼は新規店舗だけではもちろ
んありません。既にオープンして長い繁盛店こそ「メ

ニューは生ものである」意識が高く、季節商品やトレンド

商品をタイミング良く投入することでお店の鮮度を保

ち、顧客離れを防いでいます。

　ブラッシュアップのご依頼の場合、さまざまな側面が

あります。料理といっても味だけではなく、見た目（昨今

ではSNS映え……インスタ映えなど）やサービス演出。

盛り付け、原価調整、衛生面、アレルギー対応、インバウ

ンド需要など、多岐にわたります。

　まずは店舗のメニューラインの確認が重要なので、

実際に顧客の目線で調査を行います。

1.実際にターゲット客層の人物を連れて、店舗に訪れる

　事前にヒアリングしたABC分析を基にメニューを

オーダー。

2.見た目、温度、味、量が適正かどうか等を確認する
（盛り付け状態撮影）

3.メニューと関連ある什器、店内整備、サービススキル
なども併せて確認する

4.各料理のレポートにまとめる

　①メニュー名について

　②味について

　③盛り付けについて

　④その他および提案

　⑤売上率

　⑥写真

5.前述の4.を踏まえて、ブラッシュアップや新商品投入
の提案

　①ブラッシュアップした方が良いメニューおよびその

理由

　②全体メニューのバランスから見た新商品の提案

　③その他、改善提案

以上のことを中心に、レポートアップしていきます。

　最近で面白い事例としては、メニューの盛り付けや味

は問題なかったのですが、最大のブラッシュアップポイ

ントは店内照度でした。そのお店のターゲットは若い女

性客であり、ほぼ全員が携帯電話で撮影をしていまし

た。しかしながら、照度、照明角度が悪いために、どれも

おいしそうな料理写真が撮れていないのです（いわゆ

るインスタ萎え……）。

　どの方向から撮影しても料理写真が暗く影が入り、

色見も悪くなって感じられるものでした。これでは、せっ

かくの料理の味も盛り付けも台なしです。

　意外な所にも、ブラッシュアップの機会があると感じ

ました。

■  まとめ
　 近年の飲食店の一番のお困りごとは、人手不足。そこをメニューでいかにカバーできるかは、重要です。メ

ニューをシステム化してレシピファイルとして数値化す

ることは、当たり前のようでいてなかなかできていない

店舗も多いのが現状です。

　料理人個人の経験やセンス、スター性を大切にする

ことももちろん必要ですが、一方で誰でもが安定的に継

続的に生み出せる料理も大変重要なことです。

　そういう意味では、温度と時間で管理していく新調

理システムや厨房機器の活用、仕込みの効率化を図る

セントラルキッチンの広がり……これからメニューを通

した改革は大変意義のあることだと思っています。新し

い調理方法など、私自身も日々学ぶことばかりです。最

後までお読みいただき、ありがとうございました。次回は

最終回となります。

　よろしくお願い致します。
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　前回は、メニュープランナーとしての心得から実際

に良いお店を作っていくためのクライアントとの確認

事項、メニュー開発で欠かせないオペレーションや原

価意識、メニュー数と提供時間のバランス、FLコスト

など、重要なポイントについてお話しをしました。今回

は、実際にメニューを開発する時の手順や開発秘話

などをお話ししていきたいと思います。

■  メニューレシピの考え方
　飲食店を企画する際にはさまざまな専門家が関わり

ます。企画コンセプト(業態、メニュー、内装デザイン、オ

ペレーションその他)の中でも、飲食店の繁盛の盛衰を

決めるメニューは大変重要なポイントです。各分野の専

門性を高めることが一番ではありますが、特にメニュー

（商品）がどのように厨房で作られ（オペレーション、必

要機器）、原価も含めたイメージ（食材の仕入れや保

管）や、どのように提供されるのか（什器、サービス）な

ど、トータルなメニューの知識を習得しておくことも大切

です。そのように商品の成り立ちを知ることが、各分野

との整合性や効率化を図る一つの知識となっていくで

しょう。

　一つの新規店舗のメニュー開発～導入までの基本

的な流れは、以下の通りです。

■  メニュー作成～導入までのプロセス
1.大まかなメニュー概要リスト作成

　メニュータイトル、試用食材、おおまかな工程

　①料理のイメージが分かりやすいように、調理方法（焼

く、揚げるなど）

　②料理の味が想像付くようなタイトルを暫定的に設定する

2.盛り付けイメージ概要リスト作成
　イメージ写真やイラストなど

3.前述の1.と2.をクライアントに確認してもらい意見交換

　（例　揚げ物のメニューは増やしたくない、店の看板商

品のバリエーション違いを増やしたい、メニュー構成でコー

ス設定ができるようにしてほしい……など）。

4.前述の3.の意見を反映させて再度メニューリスト作成
　①再度まとめて承認をもらい、試作開始の意向を伝える

5.試作開始

6.第1回試食会（試作結果の確認、味や見た目の調整
のための試食会）

　試食会とは、メニュー開発において大変重要な機会で

す。クライアントの希望や市場の流れ、売上につながる方

向性を確認する場なので、以下のことに留意が必要です。

　①試食会に当たっての資料作りは、料理の見栄え、盛り

付け、彩、一皿としての付加価値、売価、原価など提

案できる内容とします。

　　　またそれとは別に、クライアントの意見のメモを記入

できるようなリストを準備しておきます。

　②料理のプレゼンテーションは一品ずつ提供し、あるい

はいくつかのメニューをまとめて提供して、その感想や

意見を忘れないうちにすぐに書き留めていくようにし

ておくことです。

　③料理の味やイメージの感想は、クライアント側の意見

を素直にアドバイスとして聞き止めておくことが大切

です（開発側の意向や好みにならないようにすること

が大切）。

　④料理の盛り付けや味作りのポイントは、市場の売れ

筋、流行りのエキスを取り入れた計画になっているこ

となど具体的に説明します。　

　⑤料理の味のプレゼンテーションがすべて終わった段階

で、提案料理一つ一つについての感想や修正箇所の

助言をもらうようにしましょう。

7.クライアント側からすべての料理の感想や修正内容
を聞き取り、第1回目のメニュープレゼンを終了

8.試食会での意見を基に微調整を行い、再度試作開始

9.第2回試食会（第1回と違う点や最終判断のための

試食会）

　①前回の料理リストに合わせて、修正箇所や内容を事

前に説明します。

　②クライアント側が①の料理修正内容を確認し、承認を

受けます。

※クライアント側が、その内容と箇所に対して納得し

ていない場合には、再度意見を聞くようにします。

10.クライアントメニュー承認

11.メニューレシピ作成　（写真付きご依頼の場合は
写真撮影）

　原価計算。仕入れ相談がある場合はその対応。

12.レシピ表（成果物）提出

13.その後、ご契約や必要に応じて、調理デモンスト
レーションやオペレーション指導

　最初にメニューイメージを視覚的につかんでもらい、

納得してから開発に移ることは重要です。この工程を踏

むことこそ、クライアントの店舗戦略イメージとの整合

を取り、いざ実践の場でオペレーションに無理があり再

現できない!　思っていた料理と違う!　他のメニュー

とのバランスが取れない……などという問題を避けるこ

とができます。

　もちろん万全に準備をしたとしても、メニューは生も

の。状況に応じ常に変化が必要な時もあります。重要な

のは、再現性、継続性、売上、店の顔となる商品（メ

ニュー）の開発であるという意識を持つことです。

■  メニューレシピフォームの重要性
　図2は調理レシピの事例です。一般的にメニューの

商品開発をする際には、すべてのメニュー（商品リスト）

一つ一つに合わせて、レシピを作成することが必要

です。
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レシピ表がない店も多くありましが、現在はご存知のよ

うに人手不足、料理人不足を抱え、経験に頼ることはで

きなくなってきました。例えば、調味料の「適量と適宜」

「少量と少々」の違いは分かりますか？　適量というの

は、「ちょうど良い量を必ず入れる」ということを意味し

ます。それに対して適宜は、必要であれば入れること。

例えば、塩を「適量」というのは、適切な塩の量を加減
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の関係とはまた異なって、基本的に、「これという量」が

決められています。
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るインスタ萎え……）。

　どの方向から撮影しても料理写真が暗く影が入り、

色見も悪くなって感じられるものでした。これでは、せっ

かくの料理の味も盛り付けも台なしです。

　意外な所にも、ブラッシュアップの機会があると感じ

ました。

■  まとめ
　 近年の飲食店の一番のお困りごとは、人手不足。そこをメニューでいかにカバーできるかは、重要です。メ

ニューをシステム化してレシピファイルとして数値化す

ることは、当たり前のようでいてなかなかできていない

店舗も多いのが現状です。

　料理人個人の経験やセンス、スター性を大切にする

ことももちろん必要ですが、一方で誰でもが安定的に継

続的に生み出せる料理も大変重要なことです。

　そういう意味では、温度と時間で管理していく新調

理システムや厨房機器の活用、仕込みの効率化を図る

セントラルキッチンの広がり……これからメニューを通

した改革は大変意義のあることだと思っています。新し

い調理方法など、私自身も日々学ぶことばかりです。最

後までお読みいただき、ありがとうございました。次回は

最終回となります。

　よろしくお願い致します。

図4　図5を盛り付け替えで単価アップ 図5　写真映えの大切さ

　前回は、メニュープランナーとしての心得から実際

に良いお店を作っていくためのクライアントとの確認

事項、メニュー開発で欠かせないオペレーションや原

価意識、メニュー数と提供時間のバランス、FLコスト

など、重要なポイントについてお話しをしました。今回

は、実際にメニューを開発する時の手順や開発秘話

などをお話ししていきたいと思います。

■  メニューレシピの考え方
　飲食店を企画する際にはさまざまな専門家が関わり

ます。企画コンセプト(業態、メニュー、内装デザイン、オ

ペレーションその他)の中でも、飲食店の繁盛の盛衰を

決めるメニューは大変重要なポイントです。各分野の専

門性を高めることが一番ではありますが、特にメニュー

（商品）がどのように厨房で作られ（オペレーション、必

要機器）、原価も含めたイメージ（食材の仕入れや保

管）や、どのように提供されるのか（什器、サービス）な

ど、トータルなメニューの知識を習得しておくことも大切

です。そのように商品の成り立ちを知ることが、各分野

との整合性や効率化を図る一つの知識となっていくで

しょう。

　一つの新規店舗のメニュー開発～導入までの基本

的な流れは、以下の通りです。

■  メニュー作成～導入までのプロセス
1.大まかなメニュー概要リスト作成

　メニュータイトル、試用食材、おおまかな工程

　①料理のイメージが分かりやすいように、調理方法（焼

く、揚げるなど）

　②料理の味が想像付くようなタイトルを暫定的に設定する

2.盛り付けイメージ概要リスト作成
　イメージ写真やイラストなど

3.前述の1.と2.をクライアントに確認してもらい意見交換

　（例　揚げ物のメニューは増やしたくない、店の看板商

品のバリエーション違いを増やしたい、メニュー構成でコー

ス設定ができるようにしてほしい……など）。

4.前述の3.の意見を反映させて再度メニューリスト作成
　①再度まとめて承認をもらい、試作開始の意向を伝える

5.試作開始

6.第1回試食会（試作結果の確認、味や見た目の調整
のための試食会）

　試食会とは、メニュー開発において大変重要な機会で

す。クライアントの希望や市場の流れ、売上につながる方

向性を確認する場なので、以下のことに留意が必要です。

　①試食会に当たっての資料作りは、料理の見栄え、盛り

付け、彩、一皿としての付加価値、売価、原価など提

案できる内容とします。

　　　またそれとは別に、クライアントの意見のメモを記入

できるようなリストを準備しておきます。

　②料理のプレゼンテーションは一品ずつ提供し、あるい

はいくつかのメニューをまとめて提供して、その感想や

意見を忘れないうちにすぐに書き留めていくようにし

ておくことです。

　③料理の味やイメージの感想は、クライアント側の意見

を素直にアドバイスとして聞き止めておくことが大切

です（開発側の意向や好みにならないようにすること

が大切）。

　④料理の盛り付けや味作りのポイントは、市場の売れ

筋、流行りのエキスを取り入れた計画になっているこ

となど具体的に説明します。　

　⑤料理の味のプレゼンテーションがすべて終わった段階

で、提案料理一つ一つについての感想や修正箇所の

助言をもらうようにしましょう。

7.クライアント側からすべての料理の感想や修正内容
を聞き取り、第1回目のメニュープレゼンを終了

8.試食会での意見を基に微調整を行い、再度試作開始

9.第2回試食会（第1回と違う点や最終判断のための

試食会）

　①前回の料理リストに合わせて、修正箇所や内容を事

前に説明します。

　②クライアント側が①の料理修正内容を確認し、承認を

受けます。

※クライアント側が、その内容と箇所に対して納得し

ていない場合には、再度意見を聞くようにします。

10.クライアントメニュー承認

11.メニューレシピ作成　（写真付きご依頼の場合は
写真撮影）

　原価計算。仕入れ相談がある場合はその対応。

12.レシピ表（成果物）提出

13.その後、ご契約や必要に応じて、調理デモンスト
レーションやオペレーション指導

　最初にメニューイメージを視覚的につかんでもらい、

納得してから開発に移ることは重要です。この工程を踏

むことこそ、クライアントの店舗戦略イメージとの整合

を取り、いざ実践の場でオペレーションに無理があり再

現できない!　思っていた料理と違う!　他のメニュー

とのバランスが取れない……などという問題を避けるこ

とができます。

　もちろん万全に準備をしたとしても、メニューは生も

の。状況に応じ常に変化が必要な時もあります。重要な

のは、再現性、継続性、売上、店の顔となる商品（メ

ニュー）の開発であるという意識を持つことです。

■  メニューレシピフォームの重要性
　図2は調理レシピの事例です。一般的にメニューの

商品開発をする際には、すべてのメニュー（商品リスト）

一つ一つに合わせて、レシピを作成することが必要

です。

　昔は料理長の感覚によって、細かい数値を明記する

レシピ表がない店も多くありましが、現在はご存知のよ

うに人手不足、料理人不足を抱え、経験に頼ることはで

きなくなってきました。例えば、調味料の「適量と適宜」

「少量と少々」の違いは分かりますか？　適量というの

は、「ちょうど良い量を必ず入れる」ということを意味し

ます。それに対して適宜は、必要であれば入れること。

例えば、塩を「適量」というのは、適切な塩の量を加減

して入れることを言い、「適宜」とあれば、その時の状態

に応じて、塩気が十分だと感じられたら入れなくてもい

いし、足りないと思えば入れる、という意味になります。

少量は、塩などの粉状のものは、親指・人差し指・中指

の3本でつまんだ量（ひとつまみとも言います）、しょうゆ

などの液体は、さっとかける程度の量を言います。それ

に対して、少々はさらに少なめで、親指・人差し指の2本

でつまむ量、および1～2滴分に当たります。適量と適宜

の関係とはまた異なって、基本的に、「これという量」が

決められています。

　このように、家庭料理でしたら個人や家族の味の好

みや体調に合わせ日々調整も可能ですが、店舗メ

ニューはブレがあってはいけません。個人の感覚に左右

されるようでは、お店の味の根幹が揺らいできます。

よって、曖昧ではなく、必ず温度、容量を数値化するレシ

ピが必要です。

■  メニューレシピフォームについて
　既にご存知のように、揚げもの、刺身、ごはんもの、麺

もの……それぞれ調理工程によって、厨房機器やその

配置は当然重要課題になってきます。

　調理工程がイメージができるということは、店全体の

メニュー構成を把握し、機器選定提案にもつながると言

えます。

　つまり「メニューレシピ表を読み込める力は、厨房計

画を考える上でとても重要＝提案力につながる」ので、

以下細かくお話をしたいと思います。

　一般的にメニューの商品開発をする際には、すべて

の商品リストに合わせてレシピを作成することが常で

す。レシピフォーマットはいろいろなタイプがあるもの

の、基本的には、調理工程手順(レシピ)、材料、数量、

原価などの資料を1枚の表にまとめたものです。

　レシピ事例では、左側に料理の食材の1人前に使用

する材料と数量と各原価を記入するようにし、表の下で

食材の原価合計、すべての原価金額をまとめることが

できるようにしています。また、売価設定によってその下

に原価率を記入できるようにしておくことが、レシピ表と

しては分かりやすいと思います。

　また、表の右側に料理の完成画像を挿入し、その下

に調理手順を調理工程順に分かりやすく書くことが必

要です。

　理想的な調理工程のフォームとしては、調理手順ご

とに画像展開で調理内容が理解できることが理想的で

すが、数種類のメニューのレシピを画像展開することは

難しく、最低限調理手順を分かりやすく、具体的に説明

しておくだけでも、誰もが理解しやすいものとなります。

　特に調理工程の説明で大切なことは、調理のポイン

トを分かりやすく曖昧な表現がないようにしておくことで

す。素材の量目、手順、タイミングに至るまで、表現でき

ていることが大切です。

　最近の傾向としては、そのレシピを利用する対象者

(料理職人あるいはアルバイト・パートなど)に合わせて

その内容や精度を変えることも多く、アルバイト・パート

の指導用としてレシピ表を利用する場合には、より具体

的に調理手順や方法を画像展開していくことが理想的

です。

　また、調理をする場合の調理備品の名称や具体的な

材料内容に至るまで、具体的にその意味や内容が分か

るようにしておくことも必要です。

　残念ながら、飲食店のメニュー計画を安易に考えて、

ろくにメニューレシピも作成せずに、価格設定やメ

ニューリストを作成してしまう人もいますが、こういった

飲食店を感覚で企画し開業してしまうという手法では、

成功の確率は非常に低く、ともすると、開業しても作れ

る人がまったくいないなどという本末転倒な状況がある

ことも現実なのです。

　つまり飲食店のメニュー計画をする段階で、メニュー

原価やその内容を検討しておかなければ、実際にメ

ニュー試作や味調整後、売価設定する段階に入ること

ができなくなってしまうのです。理想的には、メニュー計

画や検討する段階で並行して、メニューレシピの原価

や売価設定の把握ができるようにシミュレーションして

おくことが大切なのだと思います。

　以下、細かい留意点。

1.商品レシピには、商品別番号、あるいはカテゴリ別に

分かりやすくしておくこと。

2.商品レシピのフォームは、左側綴じにする場合と右側

綴じでは、画像、食材、量目が隠れてしまわないようにし

ておくこと。

3.商品画像は、完成品が上部に配置するよう、以下に

調理プロセスの画像配置にすること。

■  メニューブラッシュアップの場合 　メニュー開発の、ご依頼は新規店舗だけではもちろ
んありません。既にオープンして長い繁盛店こそ「メ

ニューは生ものである」意識が高く、季節商品やトレンド

商品をタイミング良く投入することでお店の鮮度を保

ち、顧客離れを防いでいます。

　ブラッシュアップのご依頼の場合、さまざまな側面が

あります。料理といっても味だけではなく、見た目（昨今

ではSNS映え……インスタ映えなど）やサービス演出。

盛り付け、原価調整、衛生面、アレルギー対応、インバウ

ンド需要など、多岐にわたります。

　まずは店舗のメニューラインの確認が重要なので、

実際に顧客の目線で調査を行います。

1.実際にターゲット客層の人物を連れて、店舗に訪れる

　事前にヒアリングしたABC分析を基にメニューを

オーダー。

2.見た目、温度、味、量が適正かどうか等を確認する
（盛り付け状態撮影）

3.メニューと関連ある什器、店内整備、サービススキル
なども併せて確認する

4.各料理のレポートにまとめる

　①メニュー名について

　②味について

　③盛り付けについて

　④その他および提案

　⑤売上率

　⑥写真

5.前述の4.を踏まえて、ブラッシュアップや新商品投入
の提案

　①ブラッシュアップした方が良いメニューおよびその

理由

　②全体メニューのバランスから見た新商品の提案

　③その他、改善提案

以上のことを中心に、レポートアップしていきます。

　最近で面白い事例としては、メニューの盛り付けや味

は問題なかったのですが、最大のブラッシュアップポイ

ントは店内照度でした。そのお店のターゲットは若い女

性客であり、ほぼ全員が携帯電話で撮影をしていまし

た。しかしながら、照度、照明角度が悪いために、どれも

おいしそうな料理写真が撮れていないのです（いわゆ

るインスタ萎え……）。

　どの方向から撮影しても料理写真が暗く影が入り、

色見も悪くなって感じられるものでした。これでは、せっ

かくの料理の味も盛り付けも台なしです。

　意外な所にも、ブラッシュアップの機会があると感じ

ました。

■  まとめ
　 近年の飲食店の一番のお困りごとは、人手不足。そこをメニューでいかにカバーできるかは、重要です。メ

ニューをシステム化してレシピファイルとして数値化す

ることは、当たり前のようでいてなかなかできていない

店舗も多いのが現状です。

　料理人個人の経験やセンス、スター性を大切にする

ことももちろん必要ですが、一方で誰でもが安定的に継

続的に生み出せる料理も大変重要なことです。

　そういう意味では、温度と時間で管理していく新調

理システムや厨房機器の活用、仕込みの効率化を図る

セントラルキッチンの広がり……これからメニューを通

した改革は大変意義のあることだと思っています。新し

い調理方法など、私自身も日々学ぶことばかりです。最

後までお読みいただき、ありがとうございました。次回は

最終回となります。

　よろしくお願い致します。

図3　この料理の調理プロセスからの厨房機器選びをイメージ？
※プリン作成、フレンチトースト仕込み、フレンチトースト焼成
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　前回は、メニュープランナーとしての心得から実際

に良いお店を作っていくためのクライアントとの確認

事項、メニュー開発で欠かせないオペレーションや原

価意識、メニュー数と提供時間のバランス、FLコスト

など、重要なポイントについてお話しをしました。今回

は、実際にメニューを開発する時の手順や開発秘話

などをお話ししていきたいと思います。

■  メニューレシピの考え方
　飲食店を企画する際にはさまざまな専門家が関わり

ます。企画コンセプト(業態、メニュー、内装デザイン、オ

ペレーションその他)の中でも、飲食店の繁盛の盛衰を

決めるメニューは大変重要なポイントです。各分野の専

門性を高めることが一番ではありますが、特にメニュー

（商品）がどのように厨房で作られ（オペレーション、必

要機器）、原価も含めたイメージ（食材の仕入れや保

管）や、どのように提供されるのか（什器、サービス）な

ど、トータルなメニューの知識を習得しておくことも大切

です。そのように商品の成り立ちを知ることが、各分野

との整合性や効率化を図る一つの知識となっていくで

しょう。

　一つの新規店舗のメニュー開発～導入までの基本

的な流れは、以下の通りです。

■  メニュー作成～導入までのプロセス
1.大まかなメニュー概要リスト作成

　メニュータイトル、試用食材、おおまかな工程

　①料理のイメージが分かりやすいように、調理方法（焼

く、揚げるなど）

　②料理の味が想像付くようなタイトルを暫定的に設定する

2.盛り付けイメージ概要リスト作成
　イメージ写真やイラストなど

3.前述の1.と2.をクライアントに確認してもらい意見交換

　（例　揚げ物のメニューは増やしたくない、店の看板商

品のバリエーション違いを増やしたい、メニュー構成でコー

ス設定ができるようにしてほしい……など）。

4.前述の3.の意見を反映させて再度メニューリスト作成
　①再度まとめて承認をもらい、試作開始の意向を伝える

5.試作開始

6.第1回試食会（試作結果の確認、味や見た目の調整
のための試食会）

　試食会とは、メニュー開発において大変重要な機会で

す。クライアントの希望や市場の流れ、売上につながる方

向性を確認する場なので、以下のことに留意が必要です。

　①試食会に当たっての資料作りは、料理の見栄え、盛り

付け、彩、一皿としての付加価値、売価、原価など提

案できる内容とします。

　　　またそれとは別に、クライアントの意見のメモを記入

できるようなリストを準備しておきます。

　②料理のプレゼンテーションは一品ずつ提供し、あるい

はいくつかのメニューをまとめて提供して、その感想や

意見を忘れないうちにすぐに書き留めていくようにし

ておくことです。

　③料理の味やイメージの感想は、クライアント側の意見

を素直にアドバイスとして聞き止めておくことが大切

です（開発側の意向や好みにならないようにすること

が大切）。

　④料理の盛り付けや味作りのポイントは、市場の売れ

筋、流行りのエキスを取り入れた計画になっているこ

となど具体的に説明します。　

　⑤料理の味のプレゼンテーションがすべて終わった段階

で、提案料理一つ一つについての感想や修正箇所の

助言をもらうようにしましょう。

7.クライアント側からすべての料理の感想や修正内容
を聞き取り、第1回目のメニュープレゼンを終了

8.試食会での意見を基に微調整を行い、再度試作開始

9.第2回試食会（第1回と違う点や最終判断のための

試食会）

　①前回の料理リストに合わせて、修正箇所や内容を事

前に説明します。

　②クライアント側が①の料理修正内容を確認し、承認を

受けます。

※クライアント側が、その内容と箇所に対して納得し

ていない場合には、再度意見を聞くようにします。

10.クライアントメニュー承認

11.メニューレシピ作成　（写真付きご依頼の場合は
写真撮影）

　原価計算。仕入れ相談がある場合はその対応。

12.レシピ表（成果物）提出

13.その後、ご契約や必要に応じて、調理デモンスト
レーションやオペレーション指導

　最初にメニューイメージを視覚的につかんでもらい、

納得してから開発に移ることは重要です。この工程を踏

むことこそ、クライアントの店舗戦略イメージとの整合

を取り、いざ実践の場でオペレーションに無理があり再

現できない!　思っていた料理と違う!　他のメニュー

とのバランスが取れない……などという問題を避けるこ

とができます。

　もちろん万全に準備をしたとしても、メニューは生も

の。状況に応じ常に変化が必要な時もあります。重要な

のは、再現性、継続性、売上、店の顔となる商品（メ

ニュー）の開発であるという意識を持つことです。

■  メニューレシピフォームの重要性
　図2は調理レシピの事例です。一般的にメニューの

商品開発をする際には、すべてのメニュー（商品リスト）

一つ一つに合わせて、レシピを作成することが必要

です。

　昔は料理長の感覚によって、細かい数値を明記する

レシピ表がない店も多くありましが、現在はご存知のよ

うに人手不足、料理人不足を抱え、経験に頼ることはで

きなくなってきました。例えば、調味料の「適量と適宜」

「少量と少々」の違いは分かりますか？　適量というの

は、「ちょうど良い量を必ず入れる」ということを意味し

ます。それに対して適宜は、必要であれば入れること。

例えば、塩を「適量」というのは、適切な塩の量を加減

して入れることを言い、「適宜」とあれば、その時の状態

に応じて、塩気が十分だと感じられたら入れなくてもい

いし、足りないと思えば入れる、という意味になります。

少量は、塩などの粉状のものは、親指・人差し指・中指

の3本でつまんだ量（ひとつまみとも言います）、しょうゆ

などの液体は、さっとかける程度の量を言います。それ

に対して、少々はさらに少なめで、親指・人差し指の2本

でつまむ量、および1～2滴分に当たります。適量と適宜

の関係とはまた異なって、基本的に、「これという量」が

決められています。

　このように、家庭料理でしたら個人や家族の味の好

みや体調に合わせ日々調整も可能ですが、店舗メ

ニューはブレがあってはいけません。個人の感覚に左右

されるようでは、お店の味の根幹が揺らいできます。

よって、曖昧ではなく、必ず温度、容量を数値化するレシ

ピが必要です。

■  メニューレシピフォームについて
　既にご存知のように、揚げもの、刺身、ごはんもの、麺

もの……それぞれ調理工程によって、厨房機器やその

配置は当然重要課題になってきます。

　調理工程がイメージができるということは、店全体の

メニュー構成を把握し、機器選定提案にもつながると言

えます。

　つまり「メニューレシピ表を読み込める力は、厨房計

画を考える上でとても重要＝提案力につながる」ので、

以下細かくお話をしたいと思います。

　一般的にメニューの商品開発をする際には、すべて

の商品リストに合わせてレシピを作成することが常で

す。レシピフォーマットはいろいろなタイプがあるもの

の、基本的には、調理工程手順(レシピ)、材料、数量、

原価などの資料を1枚の表にまとめたものです。

　レシピ事例では、左側に料理の食材の1人前に使用

する材料と数量と各原価を記入するようにし、表の下で

食材の原価合計、すべての原価金額をまとめることが

できるようにしています。また、売価設定によってその下

に原価率を記入できるようにしておくことが、レシピ表と

しては分かりやすいと思います。

　また、表の右側に料理の完成画像を挿入し、その下

に調理手順を調理工程順に分かりやすく書くことが必

要です。

　理想的な調理工程のフォームとしては、調理手順ご

とに画像展開で調理内容が理解できることが理想的で

すが、数種類のメニューのレシピを画像展開することは

難しく、最低限調理手順を分かりやすく、具体的に説明

しておくだけでも、誰もが理解しやすいものとなります。

　特に調理工程の説明で大切なことは、調理のポイン
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■  メニューブラッシュアップの場合 　メニュー開発の、ご依頼は新規店舗だけではもちろ
んありません。既にオープンして長い繁盛店こそ「メ
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盛り付け、原価調整、衛生面、アレルギー対応、インバウ

ンド需要など、多岐にわたります。

　まずは店舗のメニューラインの確認が重要なので、

実際に顧客の目線で調査を行います。

1.実際にターゲット客層の人物を連れて、店舗に訪れる
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（盛り付け状態撮影）

3.メニューと関連ある什器、店内整備、サービススキル
なども併せて確認する

4.各料理のレポートにまとめる

　①メニュー名について

　②味について

　③盛り付けについて

　④その他および提案

　⑤売上率

　⑥写真

5.前述の4.を踏まえて、ブラッシュアップや新商品投入
の提案

　①ブラッシュアップした方が良いメニューおよびその

理由

　②全体メニューのバランスから見た新商品の提案

　③その他、改善提案

以上のことを中心に、レポートアップしていきます。

　最近で面白い事例としては、メニューの盛り付けや味

は問題なかったのですが、最大のブラッシュアップポイ

ントは店内照度でした。そのお店のターゲットは若い女

性客であり、ほぼ全員が携帯電話で撮影をしていまし

た。しかしながら、照度、照明角度が悪いために、どれも

おいしそうな料理写真が撮れていないのです（いわゆ

るインスタ萎え……）。

　どの方向から撮影しても料理写真が暗く影が入り、

色見も悪くなって感じられるものでした。これでは、せっ

かくの料理の味も盛り付けも台なしです。

　意外な所にも、ブラッシュアップの機会があると感じ

ました。

■  まとめ
　 近年の飲食店の一番のお困りごとは、人手不足。そこをメニューでいかにカバーできるかは、重要です。メ

ニューをシステム化してレシピファイルとして数値化す

ることは、当たり前のようでいてなかなかできていない

店舗も多いのが現状です。

　料理人個人の経験やセンス、スター性を大切にする

ことももちろん必要ですが、一方で誰でもが安定的に継

続的に生み出せる料理も大変重要なことです。
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理システムや厨房機器の活用、仕込みの効率化を図る

セントラルキッチンの広がり……これからメニューを通

した改革は大変意義のあることだと思っています。新し

い調理方法など、私自身も日々学ぶことばかりです。最

後までお読みいただき、ありがとうございました。次回は

最終回となります。

　よろしくお願い致します。

図4　図5を盛り付け替えで単価アップ 図5　写真映えの大切さ
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　また、表の右側に料理の完成画像を挿入し、その下

に調理手順を調理工程順に分かりやすく書くことが必

要です。

　理想的な調理工程のフォームとしては、調理手順ご

とに画像展開で調理内容が理解できることが理想的で

すが、数種類のメニューのレシピを画像展開することは

難しく、最低限調理手順を分かりやすく、具体的に説明

しておくだけでも、誰もが理解しやすいものとなります。

　特に調理工程の説明で大切なことは、調理のポイン

トを分かりやすく曖昧な表現がないようにしておくことで

す。素材の量目、手順、タイミングに至るまで、表現でき

ていることが大切です。

　最近の傾向としては、そのレシピを利用する対象者

(料理職人あるいはアルバイト・パートなど)に合わせて

その内容や精度を変えることも多く、アルバイト・パート

の指導用としてレシピ表を利用する場合には、より具体

的に調理手順や方法を画像展開していくことが理想的

です。

　また、調理をする場合の調理備品の名称や具体的な

材料内容に至るまで、具体的にその意味や内容が分か

るようにしておくことも必要です。

　残念ながら、飲食店のメニュー計画を安易に考えて、

ろくにメニューレシピも作成せずに、価格設定やメ

ニューリストを作成してしまう人もいますが、こういった

飲食店を感覚で企画し開業してしまうという手法では、

成功の確率は非常に低く、ともすると、開業しても作れ

る人がまったくいないなどという本末転倒な状況がある

ことも現実なのです。

　つまり飲食店のメニュー計画をする段階で、メニュー

原価やその内容を検討しておかなければ、実際にメ

ニュー試作や味調整後、売価設定する段階に入ること

ができなくなってしまうのです。理想的には、メニュー計

画や検討する段階で並行して、メニューレシピの原価

や売価設定の把握ができるようにシミュレーションして

おくことが大切なのだと思います。

　以下、細かい留意点。

1.商品レシピには、商品別番号、あるいはカテゴリ別に

分かりやすくしておくこと。

2.商品レシピのフォームは、左側綴じにする場合と右側

綴じでは、画像、食材、量目が隠れてしまわないようにし

ておくこと。

3.商品画像は、完成品が上部に配置するよう、以下に

調理プロセスの画像配置にすること。

■  メニューブラッシュアップの場合 　メニュー開発の、ご依頼は新規店舗だけではもちろ
んありません。既にオープンして長い繁盛店こそ「メ

ニューは生ものである」意識が高く、季節商品やトレンド

商品をタイミング良く投入することでお店の鮮度を保

ち、顧客離れを防いでいます。

　ブラッシュアップのご依頼の場合、さまざまな側面が

あります。料理といっても味だけではなく、見た目（昨今

ではSNS映え……インスタ映えなど）やサービス演出。

盛り付け、原価調整、衛生面、アレルギー対応、インバウ

ンド需要など、多岐にわたります。

　まずは店舗のメニューラインの確認が重要なので、

実際に顧客の目線で調査を行います。

1.実際にターゲット客層の人物を連れて、店舗に訪れる

　事前にヒアリングしたABC分析を基にメニューを

オーダー。

2.見た目、温度、味、量が適正かどうか等を確認する
（盛り付け状態撮影）

3.メニューと関連ある什器、店内整備、サービススキル
なども併せて確認する

4.各料理のレポートにまとめる

　①メニュー名について

　②味について

　③盛り付けについて

　④その他および提案

　⑤売上率

　⑥写真

5.前述の4.を踏まえて、ブラッシュアップや新商品投入
の提案

　①ブラッシュアップした方が良いメニューおよびその

理由

　②全体メニューのバランスから見た新商品の提案

　③その他、改善提案

以上のことを中心に、レポートアップしていきます。

　最近で面白い事例としては、メニューの盛り付けや味

は問題なかったのですが、最大のブラッシュアップポイ

ントは店内照度でした。そのお店のターゲットは若い女

性客であり、ほぼ全員が携帯電話で撮影をしていまし

た。しかしながら、照度、照明角度が悪いために、どれも

おいしそうな料理写真が撮れていないのです（いわゆ

るインスタ萎え……）。

　どの方向から撮影しても料理写真が暗く影が入り、

色見も悪くなって感じられるものでした。これでは、せっ

かくの料理の味も盛り付けも台なしです。

　意外な所にも、ブラッシュアップの機会があると感じ

ました。

■  まとめ
　 近年の飲食店の一番のお困りごとは、人手不足。そこをメニューでいかにカバーできるかは、重要です。メ

ニューをシステム化してレシピファイルとして数値化す

ることは、当たり前のようでいてなかなかできていない

店舗も多いのが現状です。

　料理人個人の経験やセンス、スター性を大切にする

ことももちろん必要ですが、一方で誰でもが安定的に継

続的に生み出せる料理も大変重要なことです。

　そういう意味では、温度と時間で管理していく新調

理システムや厨房機器の活用、仕込みの効率化を図る

セントラルキッチンの広がり……これからメニューを通

した改革は大変意義のあることだと思っています。新し

い調理方法など、私自身も日々学ぶことばかりです。最

後までお読みいただき、ありがとうございました。次回は

最終回となります。

　よろしくお願い致します。

図3　この料理の調理プロセスからの厨房機器選びをイメージ？
※プリン作成、フレンチトースト仕込み、フレンチトースト焼成
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ほか、ロシアが同22.0％増加、中国が21.8％増加と
20％以上の増加率となっている。また、前年を下回っ
た国は、香港（対前年増減率0.8％減少）であった。
　国別の旅行消費額は、中国が1兆4,564億円と最も多
く、次いで、韓国（5,876億円）、台湾（5,725億円）・香港

（3,347億円）、米国（2,887億円）などとなっている。
　旅行消費額を訪日外国人数で除した一人当たりの
旅行支出額を見ると、全体では前年より0.5％増加の
13万1,241円であった。
　国別に一人当たり支出額を見ると、オーストラリアが
19万8,611円と最も高く、次いで中国（19万2,931
円）、イタリア（19万2,827円）、スペイン（19万2,445
円）などとなっており、各国20万円近い消費金額に
なっている。伸び率では、イタリアが前年より29.5％増
加しているほか、フィリピン（対前年増減率11.2％増
加）、韓国（同10.9％増加）などの順となっている。一
方、前年を下回ったのは、ベトナム（同6.7％減少）、タイ

（同5.2％減少）、フランス（同2.5％減少）、ロシア（同
2.0％減少）、中国（同1.1％減少）であった。

 3．費目別旅行消費額とその推移

　次に、平成30年の旅行消費額、4兆4,155億円を
費目別に見ると、買い物代が全体の33.5％を占め1兆
4,789億円と最も多く、次いで、宿泊費（29.9％の1兆
3,211億円）、飲食費（22．1％の9,738億円）、交通費

（10.6％の4,663億円）などとなっており、訪日外国
人は、買い物を主な目的として来日しているものの、日
本の食べ物に興味のある外国人も増加している。費目
別の増加率を見ると、平成29年より拡大した費目は、
娯楽・サービス費（対前年増減率20.5％増加）、飲食
費（同9.9％増加）、宿泊費（同6.1％増加）で前年を
上回っており、買い物代（同9.8％減少）、交通費（同
4.32％減少）などでは前年を下回っている。
　また、訪日外国人が最も満足した飲食は、肉料理が

最も高く、次いでラーメン、すし、魚料理などの順となっ
ており、理由としては、食材が新鮮、おいしい、自国では
味わうことができないなどの理由が多かった。

 4．まとめ

　以上見てきたように、訪日外国人数は、毎年過去最
高の数字となっている。また、平成30年の平均滞在日
数は9.0泊となっている。ただ、消費金額の内訳では買
い物代や交通費が減少し、飲食代が最も高い伸びを示
している。2020年の東京オリンピック･パラリンピック
に向け、ますます増加することが予想される。
　外食産業としては、前述したように、国内だけでは
人口の減少などによりマクロの外食マーケットは縮小
することが予測される中で、訪日外国人が飲食費に約
9,700億円消費していることは注目すべきである。
　また、宿泊費の中にも食事が含まれていることも考え
られることから、飲食費全体では1兆円を超える可能性
も出てきている。
　25兆円の外食産業市場規模の中でも、徐々にでは
あるがウエイトが高くなってきており、今後拡大が見込
めるフィールドであることは確かであり、外食業界の活
性化のためにも、インバウンドへの対応が必要になって
くる。
　小売業界での「爆買い」は鈍化しているが、飲食に
ついては、訪日外国人が増加すればするほど消費金額
全体として増加することから、外食する機会やシーンの
工夫が必要となってくる。
　物語性を持たせた食の仕方、モノ消費からコト消費
への工夫が、外食に求められていると思われる。
　また、接客の面でも中国語や英語等の対応ができる
スタッフの採用なども、ますます必要となってくると考え
られる。

※注1)平成30年の訪日外国人数は、クルーズ客を含まない数字となってい
ることを留意されたい。

平成30年 平成29年 平成28年 平成27年 平成26年 平成25年 H30/
H29
増減率

H29/
H28
増減率

H28/
H27
増減率

H27/
H26
増減率

H26/
H25
増減率構成比 構成比 構成比 構成比 構成比 構成比

全体 44,155 100.0 44,162 100.0 37,476 100.0 34,771 100.0 20,278 100.0 14,167 100.0 0.0 17.8 7.8 71.5 43.1
宿泊費 13,211 29.9 12,451 28.2 10,140 27.1 8,974 25.8 6,099 30.1 4,763 33.6 6.1 22.8 13.0 47.1 28.0
飲食費 9,738 22.1 8,857 20.1 7,574 20.2 6,420 18.5 4,311 21.3 2,903 20.5 9.9 16.9 18.0 48.9 48.5
交通費 4,663 10.6 4,870 11.0 4,288 11.4 3,678 10.6 2,181 10.8 1,480 10.4 -4.3 13.6 16.6 68.6 47.4
買い物代 14,789 33.5 16,398 37.1 14,261 38.1 14,539 41.8 7,146 35.2 4,632 32.7 -9.8 15.0 -1.9 103.5 54.3
娯楽・サービス費 1,734 3.9 1,439 3.3 1,136 3.0 1,058 3.0 465 2.3 349 2.5 20.5 26.7 7.4 127.5 33.2
その他 19 0.0 147 0.3 77 0.2 102 0.3 76 0.4 40 0.3 -87.1 90.9 -24.5 34.2 90.0

図2　費目別　旅行消費額および構成比の推移
資料 ： 国土交通省観光庁「観光統計」『訪日外国人消費動向調査』
注1）平成30年は旅行消費額にはクルーズ客を除く数値である。

   単位：億円、％

最新外食トレンド
2019

宮城大学食産業学群
堀田 宗徳

 １．はじめに

　国土交通省観光庁の「訪日外国人の消費動向」に
よると、訪日外国人数の推移は、平成23年は東日本大
震災の影響もあり、前年より27.8％減少の622万人で
あったが、平成24年には前年より34.4％増加の836
万人となり、平成25年には訪日外国人数は1千万人を
超え、1,036万人となった。
　平成27年には、前年より47.1％増加の1,974万人
と2千万人目前までになり、ついに平成28年には前年
より21.8％増加の2,404万人と、2千万人を突破し
た。そして、平成29年には2,869万人となり、平成30
年には過去最高の訪日外国人数となっている。ただ、
今年に入り日本と韓国の関係が緊張していることも
あって韓国からの訪日が減少しており、九州地方など
では観光事業などで大きな影響を受けている。
　訪日外国人の旅行消費金額も訪日人数増加に伴っ
て、平成24年は1兆849億円だったが、翌年の平成25
年には1兆4,167億円、平成26年（2兆278億円）に
は2兆円台となり、平成27年（3兆4,771億円）には3
兆円台となった。平成28年では増加率が前年までの2
桁増加から前年より7.8％増加と大幅に伸び率が低下
したが、3兆7,476億円となっており、平成29年には初
めて4兆円台（4兆4,162億円）となった。平成30年は
前年とほぼ横ばいの、4兆4,155億円（クルーズ客を除
く）となっている。
　今後も訪日外国人の数や日本国内での消費金額な
どが増加することが考えられる。食の世界では、日本人
だけで見ると人口減少よりマクロの食マーケットが減少
することは予想に難くないだけに、訪日外国人の増加
は魅力のあるビジネスチャンスと考えられる。

 2．訪日外国人一人当たり旅行支出額と旅行消費額

  国 土 交 通 省 観 光 庁 の「 訪日外 国 人 消 費 動 向 調
査」によると、平成30年の訪日外国人数は前年より
10.0％増加（※注1）し2,885万人で、旅行消費金額
は4兆4,155億円となっている。
　訪日外国人数を国別で見ると、最も多い国は韓国で
あり、前年より5.6％増加し約753万人となっている。
次いで中国（648万人）・台湾（449万人）・香港（217
万人）、米国（151万人）などの順となっている。前年
比を見ると、ベトナムが前年より25.9％増と最も高い

No.10 平成30年の訪日外国人の飲食費動向

1人当たり 訪日外国人数 旅行消費額
旅行支出
（円）

前年比
（％） （万人）

前年比
（％） （億円）

構成比
（％）

全体 131,241 0.5 2,885.4 10.0 44,155 100.0
韓国 69,457 10.9 752.6 5.6 5,876 13.3
台湾 99,398 6.4 448.7 4.4 5,725 13.0
香港 136,039 2.2 216.5 -0.8 3,347 7.6
中国 192,931 -1.1 647.7 21.8 14,564 33.0
タイ 104,143 -5.2 112.9 14.7 1,405 3.2
シンガポール 160,076 7.6 43.5 8.7 752 1.7
マレーシア 114,795 8.4 46.3 7.3 638 1.4
インドネシア 120,098 9.4 39.4 13.0 557 1.3
フィリピン 112,385 11.2 47.3 13.0 577 1.3
ベトナム 153,713 -6.7 38.7 25.9 729 1.7
インド 149,600 4.6 15.2 15.1 246 0.6
英国 184,187 0.7 32.5 7.2 717 1.6
ドイツ 174,023 6.0 21.3 11.9 408 0.9
フランス 185,217 -2.5 30.4 13.4 656 1.5
イタリア 192,827 29.5 14.9 19.3 334 0.8
スペイン 192,445 0.1 11.8 18.9 281 4.9
ロシア 170,570 -2.0 9.4 22.0 176 0.4
米国 168,307 3.0 150.7 10.9 2,887 6.5
カナダ 162,140 4.0 32.2 8.2 591 1.3
オーストラリア 198,611 0.5 54.2 11.3 1,312 3.0
その他 181,879 -7.5 119.0 9.4 2,376 5.4

図1　平成30年、国籍･地域別、訪日外国人一人当たり旅行支出額及び訪日外国人数等
資料 : 国土交通省観光庁「訪日外国人消費動向調査平成29年次報告書」
注1） 1人あたり旅行支出額はパッケージツアー参加費の国内収入分を含まない
注2） 旅行消費額にはクルーズ客を除く
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ほか、ロシアが同22.0％増加、中国が21.8％増加と
20％以上の増加率となっている。また、前年を下回っ
た国は、香港（対前年増減率0.8％減少）であった。
　国別の旅行消費額は、中国が1兆4,564億円と最も多
く、次いで、韓国（5,876億円）、台湾（5,725億円）・香港

（3,347億円）、米国（2,887億円）などとなっている。
　旅行消費額を訪日外国人数で除した一人当たりの
旅行支出額を見ると、全体では前年より0.5％増加の
13万1,241円であった。
　国別に一人当たり支出額を見ると、オーストラリアが
19万8,611円と最も高く、次いで中国（19万2,931
円）、イタリア（19万2,827円）、スペイン（19万2,445
円）などとなっており、各国20万円近い消費金額に
なっている。伸び率では、イタリアが前年より29.5％増
加しているほか、フィリピン（対前年増減率11.2％増
加）、韓国（同10.9％増加）などの順となっている。一
方、前年を下回ったのは、ベトナム（同6.7％減少）、タイ

（同5.2％減少）、フランス（同2.5％減少）、ロシア（同
2.0％減少）、中国（同1.1％減少）であった。

 3．費目別旅行消費額とその推移

　次に、平成30年の旅行消費額、4兆4,155億円を
費目別に見ると、買い物代が全体の33.5％を占め1兆
4,789億円と最も多く、次いで、宿泊費（29.9％の1兆
3,211億円）、飲食費（22．1％の9,738億円）、交通費

（10.6％の4,663億円）などとなっており、訪日外国
人は、買い物を主な目的として来日しているものの、日
本の食べ物に興味のある外国人も増加している。費目
別の増加率を見ると、平成29年より拡大した費目は、
娯楽・サービス費（対前年増減率20.5％増加）、飲食
費（同9.9％増加）、宿泊費（同6.1％増加）で前年を
上回っており、買い物代（同9.8％減少）、交通費（同
4.32％減少）などでは前年を下回っている。
　また、訪日外国人が最も満足した飲食は、肉料理が

最も高く、次いでラーメン、すし、魚料理などの順となっ
ており、理由としては、食材が新鮮、おいしい、自国では
味わうことができないなどの理由が多かった。

 4．まとめ

　以上見てきたように、訪日外国人数は、毎年過去最
高の数字となっている。また、平成30年の平均滞在日
数は9.0泊となっている。ただ、消費金額の内訳では買
い物代や交通費が減少し、飲食代が最も高い伸びを示
している。2020年の東京オリンピック･パラリンピック
に向け、ますます増加することが予想される。
　外食産業としては、前述したように、国内だけでは
人口の減少などによりマクロの外食マーケットは縮小
することが予測される中で、訪日外国人が飲食費に約
9,700億円消費していることは注目すべきである。
　また、宿泊費の中にも食事が含まれていることも考え
られることから、飲食費全体では1兆円を超える可能性
も出てきている。
　25兆円の外食産業市場規模の中でも、徐々にでは
あるがウエイトが高くなってきており、今後拡大が見込
めるフィールドであることは確かであり、外食業界の活
性化のためにも、インバウンドへの対応が必要になって
くる。
　小売業界での「爆買い」は鈍化しているが、飲食に
ついては、訪日外国人が増加すればするほど消費金額
全体として増加することから、外食する機会やシーンの
工夫が必要となってくる。
　物語性を持たせた食の仕方、モノ消費からコト消費
への工夫が、外食に求められていると思われる。
　また、接客の面でも中国語や英語等の対応ができる
スタッフの採用なども、ますます必要となってくると考え
られる。

※注1)平成30年の訪日外国人数は、クルーズ客を含まない数字となってい
ることを留意されたい。

平成30年 平成29年 平成28年 平成27年 平成26年 平成25年 H30/
H29
増減率

H29/
H28
増減率

H28/
H27
増減率

H27/
H26
増減率

H26/
H25
増減率構成比 構成比 構成比 構成比 構成比 構成比

全体 44,155 100.0 44,162 100.0 37,476 100.0 34,771 100.0 20,278 100.0 14,167 100.0 0.0 17.8 7.8 71.5 43.1
宿泊費 13,211 29.9 12,451 28.2 10,140 27.1 8,974 25.8 6,099 30.1 4,763 33.6 6.1 22.8 13.0 47.1 28.0
飲食費 9,738 22.1 8,857 20.1 7,574 20.2 6,420 18.5 4,311 21.3 2,903 20.5 9.9 16.9 18.0 48.9 48.5
交通費 4,663 10.6 4,870 11.0 4,288 11.4 3,678 10.6 2,181 10.8 1,480 10.4 -4.3 13.6 16.6 68.6 47.4
買い物代 14,789 33.5 16,398 37.1 14,261 38.1 14,539 41.8 7,146 35.2 4,632 32.7 -9.8 15.0 -1.9 103.5 54.3
娯楽・サービス費 1,734 3.9 1,439 3.3 1,136 3.0 1,058 3.0 465 2.3 349 2.5 20.5 26.7 7.4 127.5 33.2
その他 19 0.0 147 0.3 77 0.2 102 0.3 76 0.4 40 0.3 -87.1 90.9 -24.5 34.2 90.0

図2　費目別　旅行消費額および構成比の推移
資料 ： 国土交通省観光庁「観光統計」『訪日外国人消費動向調査』
注1）平成30年は旅行消費額にはクルーズ客を除く数値である。

   単位：億円、％

最新外食トレンド
2019

宮城大学食産業学群
堀田 宗徳

 １．はじめに

　国土交通省観光庁の「訪日外国人の消費動向」に
よると、訪日外国人数の推移は、平成23年は東日本大
震災の影響もあり、前年より27.8％減少の622万人で
あったが、平成24年には前年より34.4％増加の836
万人となり、平成25年には訪日外国人数は1千万人を
超え、1,036万人となった。
　平成27年には、前年より47.1％増加の1,974万人
と2千万人目前までになり、ついに平成28年には前年
より21.8％増加の2,404万人と、2千万人を突破し
た。そして、平成29年には2,869万人となり、平成30
年には過去最高の訪日外国人数となっている。ただ、
今年に入り日本と韓国の関係が緊張していることも
あって韓国からの訪日が減少しており、九州地方など
では観光事業などで大きな影響を受けている。
　訪日外国人の旅行消費金額も訪日人数増加に伴っ
て、平成24年は1兆849億円だったが、翌年の平成25
年には1兆4,167億円、平成26年（2兆278億円）に
は2兆円台となり、平成27年（3兆4,771億円）には3
兆円台となった。平成28年では増加率が前年までの2
桁増加から前年より7.8％増加と大幅に伸び率が低下
したが、3兆7,476億円となっており、平成29年には初
めて4兆円台（4兆4,162億円）となった。平成30年は
前年とほぼ横ばいの、4兆4,155億円（クルーズ客を除
く）となっている。
　今後も訪日外国人の数や日本国内での消費金額な
どが増加することが考えられる。食の世界では、日本人
だけで見ると人口減少よりマクロの食マーケットが減少
することは予想に難くないだけに、訪日外国人の増加
は魅力のあるビジネスチャンスと考えられる。

 2．訪日外国人一人当たり旅行支出額と旅行消費額

  国 土 交 通 省 観 光 庁 の「 訪日外 国 人 消 費 動 向 調
査」によると、平成30年の訪日外国人数は前年より
10.0％増加（※注1）し2,885万人で、旅行消費金額
は4兆4,155億円となっている。
　訪日外国人数を国別で見ると、最も多い国は韓国で
あり、前年より5.6％増加し約753万人となっている。
次いで中国（648万人）・台湾（449万人）・香港（217
万人）、米国（151万人）などの順となっている。前年
比を見ると、ベトナムが前年より25.9％増と最も高い

No.10 平成30年の訪日外国人の飲食費動向

1人当たり 訪日外国人数 旅行消費額
旅行支出
（円）

前年比
（％） （万人）

前年比
（％） （億円）

構成比
（％）

全体 131,241 0.5 2,885.4 10.0 44,155 100.0
韓国 69,457 10.9 752.6 5.6 5,876 13.3
台湾 99,398 6.4 448.7 4.4 5,725 13.0
香港 136,039 2.2 216.5 -0.8 3,347 7.6
中国 192,931 -1.1 647.7 21.8 14,564 33.0
タイ 104,143 -5.2 112.9 14.7 1,405 3.2
シンガポール 160,076 7.6 43.5 8.7 752 1.7
マレーシア 114,795 8.4 46.3 7.3 638 1.4
インドネシア 120,098 9.4 39.4 13.0 557 1.3
フィリピン 112,385 11.2 47.3 13.0 577 1.3
ベトナム 153,713 -6.7 38.7 25.9 729 1.7
インド 149,600 4.6 15.2 15.1 246 0.6
英国 184,187 0.7 32.5 7.2 717 1.6
ドイツ 174,023 6.0 21.3 11.9 408 0.9
フランス 185,217 -2.5 30.4 13.4 656 1.5
イタリア 192,827 29.5 14.9 19.3 334 0.8
スペイン 192,445 0.1 11.8 18.9 281 4.9
ロシア 170,570 -2.0 9.4 22.0 176 0.4
米国 168,307 3.0 150.7 10.9 2,887 6.5
カナダ 162,140 4.0 32.2 8.2 591 1.3
オーストラリア 198,611 0.5 54.2 11.3 1,312 3.0
その他 181,879 -7.5 119.0 9.4 2,376 5.4

図1　平成30年、国籍･地域別、訪日外国人一人当たり旅行支出額及び訪日外国人数等
資料 : 国土交通省観光庁「訪日外国人消費動向調査平成29年次報告書」
注1） 1人あたり旅行支出額はパッケージツアー参加費の国内収入分を含まない
注2） 旅行消費額にはクルーズ客を除く

2019.10　厨  房　3534　厨  房　2019.10

2019 年 9月30日

014036-01月刊厨房2019年10月号-本文.indd   35 2019/09/30   16:33



014036-01 月刊厨房 2019 年 10 月号 - 本文 014036-01 月刊厨房 2019 年 10 月号 - 本文

【１】 相談受付の概要
（１）受付件数

受付件数は１件で前年同月の３３件に対して３．０％。
（２）特　　徴

◇事故クレームは０件。
◇品質クレームは０件。
◇一般相談は０件。
◇問い合わせは、ガス衣類乾燥機を新品に買い替えたが、従来品に比べ寸法が違うため使い
勝手が悪いので他の機種に交換してほしい。ＰＬセンターが間に入り交渉してもらうことは可
能かの１件。

【２】 受付実績合計
2－1）2019年8月度

【３】 主な関係行事
（１）消費者相談窓口訪問　：　国民生活センター　（ 8/6 ）

【４】 事故クレーム
今月は０件。

【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）
ガス瞬間湯沸器の下から火が出て顔全体を火傷した。
 〔申出概要〕
　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。機器を調査して公正な判断をお願いし
たい。
 〔調査・対応結果〕
　外部検査機関に依頼し調査したところ、当該機器下部の電装ユニット、ハーネス、排水線バンドに
は損傷（変色）が見られるものの、製品の安全性に関わる異常は見られなかった。また、ガス漏れ、点
着火及び燃焼検査においても異常はなく、相談者の申し出た事故状況 は再現できなかった。不具合
が確認できなかったことから、今回の事故が製品に起因したものかを特定するに至らず、事故の原
因は不明である。相談者には上記内容の調査結果報告を行った上で、取扱説明書に記載されてい
る通り、機器が窓際に設置されている場合には使用時に機器に直接風を当てないよう、窓の開け方
について注意喚起を行った。

ＩＮＦＯＲＭＡＴＩＯＮ
2019
8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
0
０
０
０
0(0.0)

品質クレーム
0
０
０
０
0(0.0)

一般相談
0
０
0
０
0(0.0)

問合せ
０
0
１
０

1(100.0)

計 （構成比）
０
0
１
０
1

(0.0)
(0.0)

(100.0)
(0.0)

（100.0）
　　　　　注） 前年同月の受付件数は３３件、事故クレーム件数は３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（2002年発行）
 〃 （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）

月刊厨房 （半 年）
 〃 （年 間）
 〃 （厨房設備士・年 間）

＊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

5,100円
4,100円
12,300円
9,800円
8,800円
6,600円
2,500円
5,500円
3,300円

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

2,640円
5,280円
3,300円

不　要
不　要
不　要

冊
冊
冊

円
円
円

（ＦＡＸにてお申し込みください）FAX０３－３５８５－０１７０

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。

※2019年10月1日より消費税が10％に増税され、各図書の価格が改定になりました。
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【１】 相談受付の概要
（１）受付件数

受付件数は１件で前年同月の３３件に対して３．０％。
（２）特　　徴

◇事故クレームは０件。
◇品質クレームは０件。
◇一般相談は０件。
◇問い合わせは、ガス衣類乾燥機を新品に買い替えたが、従来品に比べ寸法が違うため使い
勝手が悪いので他の機種に交換してほしい。ＰＬセンターが間に入り交渉してもらうことは可
能かの１件。

【２】 受付実績合計
2－1）2019年8月度

【３】 主な関係行事
（１）消費者相談窓口訪問　：　国民生活センター　（ 8/6 ）

【４】 事故クレーム
今月は０件。

【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）
ガス瞬間湯沸器の下から火が出て顔全体を火傷した。
 〔申出概要〕
　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。機器を調査して公正な判断をお願いし
たい。
 〔調査・対応結果〕
　外部検査機関に依頼し調査したところ、当該機器下部の電装ユニット、ハーネス、排水線バンドに
は損傷（変色）が見られるものの、製品の安全性に関わる異常は見られなかった。また、ガス漏れ、点
着火及び燃焼検査においても異常はなく、相談者の申し出た事故状況 は再現できなかった。不具合
が確認できなかったことから、今回の事故が製品に起因したものかを特定するに至らず、事故の原
因は不明である。相談者には上記内容の調査結果報告を行った上で、取扱説明書に記載されてい
る通り、機器が窓際に設置されている場合には使用時に機器に直接風を当てないよう、窓の開け方
について注意喚起を行った。

ＩＮＦＯＲＭＡＴＩＯＮ
2019
8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
0
０
０
０
0(0.0)

品質クレーム
0
０
０
０
0(0.0)

一般相談
0
０
0
０
0(0.0)

問合せ
０
0
１
０

1(100.0)

計 （構成比）
０
0
１
０
1

(0.0)
(0.0)

(100.0)
(0.0)

（100.0）
　　　　　注） 前年同月の受付件数は３３件、事故クレーム件数は３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（2002年発行）
 〃 （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）

月刊厨房 （半 年）
 〃 （年 間）
 〃 （厨房設備士・年 間）

＊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

5,100円
4,100円
12,300円
9,800円
8,800円
6,600円
2,500円
5,500円
3,300円

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

2,640円
5,280円
3,300円

不　要
不　要
不　要

冊
冊
冊

円
円
円

（ＦＡＸにてお申し込みください）FAX０３－３５８５－０１７０

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。

※2019年10月1日より消費税が10％に増税され、各図書の価格が改定になりました。
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014036-01 月刊厨房 2019 年 10 月号 - 本文 014036-01 月刊厨房 2019 年 10 月号 - 本文

　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。

JFEA業務用厨房設備機器基準登録制度・登録一覧

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)

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

パンラック N-TES-19-6118S
TX-PR-180A-J

株式会社中西製作所 生産本部 コンベアタイプ洗浄機 EODC-M13EA-RTA

会　社　名 分　　　　類 親型式(シリーズ)

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：2,575 機種

K

初校 初校2019 年 9月12日

014036-01 月刊厨房 2019 年 10 月号 - 登録機器基準 .indd

　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。

JFEA業務用厨房設備機器基準登録制度・登録一覧

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)

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

パンラック N-TES-19-6118S
TX-PR-180A-J

株式会社中西製作所 生産本部 コンベアタイプ洗浄機 EODC-M13EA-RTA

会　社　名 分　　　　類 親型式(シリーズ)

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：2,575 機種

K K

初校 2019 年 9月12日
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014036-01 月刊厨房 2019 年 10 月号 - 本文

　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。

JFEA業務用厨房設備機器基準登録制度・登録一覧

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)

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

パンラック N-TES-19-6118S
TX-PR-180A-J

株式会社中西製作所 生産本部 コンベアタイプ洗浄機 EODC-M13EA-RTA

会　社　名 分　　　　類 親型式(シリーズ)

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：2,575 機種
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　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。

JFEA業務用厨房設備機器基準登録制度・登録一覧

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)

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

パンラック N-TES-19-6118S
TX-PR-180A-J

株式会社中西製作所 生産本部 コンベアタイプ洗浄機 EODC-M13EA-RTA

会　社　名 分　　　　類 親型式(シリーズ)

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：2,575 機種

K K

初校 2019 年 9月12日

2019.10　厨  房　3938　厨  房　2019.10

2019 年 9月30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
19. 8. 28 グ リ ー ス ダ ン パ ー 19-002-0204 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
19. 8. 28 グ リ ー サ ー 19-002-1701

ホ ー コ ス ㈱
084-922-2855

19. 8. 28 Ｖ フ ィ ル タ ー 19-002-1704 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
19. 8. 28 ク リ ー ン テ ッ ク フ ィ ル タ ー 19-002-2701 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
19. 8. 28 Ｆ Ｃ ’ ０ ９ 19-002-5501 ㈱ 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

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
19. 8. 28 Ｄ Ｖ Ｓ フ ィ ル タ ー 19-002-6203 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
19. 8. 28 Ｘ Ｇ Ｓ グ リ ス フ ィ ル タ ー 19-002-7401 ㈱ 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
19. 8. 28 エ ア ロ ギ ミ ッ ク 19-001-0501 ㈱ 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
19. 8. 28 Ｓ Ｏ ＩＬ  Ｓ Ｃ Ｒ Ｕ Ｂ Ｂ Ｅ Ｒ 19-003-0801 ㈱ 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
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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
19. 8. 28 グ リ ー ス ダ ン パ ー 19-002-0204 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
19. 8. 28 グ リ ー サ ー 19-002-1701

ホ ー コ ス ㈱
084-922-2855

19. 8. 28 Ｖ フ ィ ル タ ー 19-002-1704 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
19. 8. 28 ク リ ー ン テ ッ ク フ ィ ル タ ー 19-002-2701 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
19. 8. 28 Ｆ Ｃ ’ ０ ９ 19-002-5501 ㈱ 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

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
19. 8. 28 Ｄ Ｖ Ｓ フ ィ ル タ ー 19-002-6203 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
19. 8. 28 Ｘ Ｇ Ｓ グ リ ス フ ィ ル タ ー 19-002-7401 ㈱ 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
19. 8. 28 エ ア ロ ギ ミ ッ ク 19-001-0501 ㈱ 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
19. 8. 28 Ｓ Ｏ ＩＬ  Ｓ Ｃ Ｒ Ｕ Ｂ Ｂ Ｅ Ｒ 19-003-0801 ㈱ 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

■ 10月（神無月） ■
１日（火） 衣替え、法の日、土地の日、日本酒の日、コーヒー

の日、デザインの日、浄化槽の日、都民の日

２日（水） 豆腐の日

４日（金） イワシの日、都市景観の日

５日（土）レモンの日

８日（火） 木の日、入れ歯の日

９日（水） 道具の日

10日（木） まぐろの日、缶詰の日、釣りの日、目の愛護デー

11日（金） 十三夜

12日（土） たまごデー

13日（日） サツマイモの日

14日（月） 体育の日

15日（火） きのこの日

16日（水） 世界食糧デー、ボスの日

17日（木） 上水道の日、沖縄そばの日

18日（金） 冷凍食品の日

20日（日） リサイクルの日

25日（金） 世界パスタデー

26日（土） 原子力の日

29日（火） とらふぐの日

31日（木） ガス記念日、
ハロウィン、
日本茶の日
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014036-01 月刊厨房 2019 年 10 月号 - 本文

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
19. 8. 28 グ リ ー ス ダ ン パ ー 19-002-0204 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
19. 8. 28 グ リ ー サ ー 19-002-1701

ホ ー コ ス ㈱
084-922-2855

19. 8. 28 Ｖ フ ィ ル タ ー 19-002-1704 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
19. 8. 28 ク リ ー ン テ ッ ク フ ィ ル タ ー 19-002-2701 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
19. 8. 28 Ｆ Ｃ ’ ０ ９ 19-002-5501 ㈱ 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

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
19. 8. 28 Ｄ Ｖ Ｓ フ ィ ル タ ー 19-002-6203 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
19. 8. 28 Ｘ Ｇ Ｓ グ リ ス フ ィ ル タ ー 19-002-7401 ㈱ 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
19. 8. 28 エ ア ロ ギ ミ ッ ク 19-001-0501 ㈱ 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
19. 8. 28 Ｓ Ｏ ＩＬ  Ｓ Ｃ Ｒ Ｕ Ｂ Ｂ Ｅ Ｒ 19-003-0801 ㈱ 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
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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
19. 8. 28 グ リ ー ス ダ ン パ ー 19-002-0204 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
19. 8. 28 グ リ ー サ ー 19-002-1701

ホ ー コ ス ㈱
084-922-2855

19. 8. 28 Ｖ フ ィ ル タ ー 19-002-1704 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
19. 8. 28 ク リ ー ン テ ッ ク フ ィ ル タ ー 19-002-2701 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
19. 8. 28 Ｆ Ｃ ’ ０ ９ 19-002-5501 ㈱ 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

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
19. 8. 28 Ｄ Ｖ Ｓ フ ィ ル タ ー 19-002-6203 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
19. 8. 28 Ｘ Ｇ Ｓ グ リ ス フ ィ ル タ ー 19-002-7401 ㈱ 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
19. 8. 28 エ ア ロ ギ ミ ッ ク 19-001-0501 ㈱ 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
19. 8. 28 Ｓ Ｏ ＩＬ  Ｓ Ｃ Ｒ Ｕ Ｂ Ｂ Ｅ Ｒ 19-003-0801 ㈱ 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

■ 10月（神無月） ■
１日（火） 衣替え、法の日、土地の日、日本酒の日、コーヒー

の日、デザインの日、浄化槽の日、都民の日

２日（水） 豆腐の日

４日（金） イワシの日、都市景観の日

５日（土）レモンの日

８日（火） 木の日、入れ歯の日

９日（水） 道具の日

10日（木） まぐろの日、缶詰の日、釣りの日、目の愛護デー

11日（金） 十三夜

12日（土） たまごデー

13日（日） サツマイモの日

14日（月） 体育の日

15日（火） きのこの日

16日（水） 世界食糧デー、ボスの日

17日（木） 上水道の日、沖縄そばの日

18日（金） 冷凍食品の日

20日（日） リサイクルの日

25日（金） 世界パスタデー

26日（土） 原子力の日

29日（火） とらふぐの日

31日（木） ガス記念日、
ハロウィン、
日本茶の日

K K
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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㈲

◆ 石川県
アサヒ装設㈱

◆ 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・プロフェッショナル・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㈱
東京超音波技研㈱

●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 札幌支店
㈱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 仙台営業所
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㈱

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㈱

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 岡山県
㈱AIHO 岡山営業所
㈲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
押切電機㈱ 福岡営業所
北沢産業㈱ 福岡支店
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㈱

◆ 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・プロフェッショナル・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
㈱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㈱

●中四国支部
◆ 鳥取県
㈲エフエスエーシステムズ

サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱

◆ 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
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

●関西支部
◆ 滋賀県
大洋厨房㈱

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405社
（2019年9月30日現在）

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㈲

◆ 石川県
アサヒ装設㈱

◆ 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㈱
東京超音波技研㈱

●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 札幌支店
㈱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 仙台営業所
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㈱

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㈱

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 岡山県
㈱AIHO 岡山営業所
㈲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
押切電機㈱ 福岡営業所
北沢産業㈱ 福岡支店
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㈱

◆ 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
㈱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㈱

●中四国支部
◆ 鳥取県
㈲エフエスエーシステムズ

サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱

◆ 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
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

●関西支部
◆ 滋賀県
大洋厨房㈱
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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㈲

◆ 石川県
アサヒ装設㈱

◆ 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・プロフェッショナル・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㈱
東京超音波技研㈱

●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 札幌支店
㈱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 仙台営業所
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㈱

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㈱

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 岡山県
㈱AIHO 岡山営業所
㈲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
押切電機㈱ 福岡営業所
北沢産業㈱ 福岡支店
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㈱

◆ 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・プロフェッショナル・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
㈱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㈱

●中四国支部
◆ 鳥取県
㈲エフエスエーシステムズ

サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱

◆ 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
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

●関西支部
◆ 滋賀県
大洋厨房㈱

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405社
（2019年9月30日現在）

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㈲

◆ 石川県
アサヒ装設㈱

◆ 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㈱
東京超音波技研㈱

●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 札幌支店
㈱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 仙台営業所
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㈱

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㈱

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 岡山県
㈱AIHO 岡山営業所
㈲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
押切電機㈱ 福岡営業所
北沢産業㈱ 福岡支店
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㈱

◆ 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
㈱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㈱

●中四国支部
◆ 鳥取県
㈲エフエスエーシステムズ

サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱

◆ 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
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

●関西支部
◆ 滋賀県
大洋厨房㈱
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（50音順）

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・税別）

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
 ¥75,000 ¥79,000 　　  ¥82,000 
 ¥56,000 ¥60,000 　　  ¥62,000
 ¥39,000 ¥45,000 　　  ¥50,000
 ¥29,000 ¥34,000 　　  ¥39,000 

※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10月5日発行
第56巻／第10号
（No.604）

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）

●たまに利用しているファミレスが分煙をやめて完全禁煙に舵を
切ったので、別の店に河岸を変えざるを得なくなったのだが、某串
カツチェーンが完全禁煙に踏み切ったら、数ヶ月で既存店売上と
客単価の前年割れが続いたことを思い出した。●欧州などの先進
国では室内の公共の空間の禁煙は徹底しているものの、屋外はフ
リーダムで至る所に灰皿が設置しているのと比べると、非常に厳し
い状況である。●とはいえ前世紀に消費税が導入されて以来、バブ
ルで絶好調だった景気というか実質所得と消費が転げ落ち続けて
いる日本、車離れ酒離れの延長戦なのかもしれないが、今後は日
本フードサービス協会や全国飲食業生活衛生同業組合連合会らも
反対していた店舗の全面禁煙化が進む。●そんな中の今回の消費
税増税は、駆け込み需要もろくに起きていないというのだから、
ゴーリキーの戯曲のようである。●国内消費が削がれている穴埋
めをインバウンドでと思いきや、そこも無駄な軋轢から黄信号に転
じさせるとは容赦がない。●消費税増税への対策として軽減税率
が導入されたが、その煩雑さとキャッシュレス設備導入の敷居の高
さから廃業を選択している飲食店もあると報じられている。●ただ
でさえ少子化と労働人口減による人手不足（有効求人倍率増加）
に泣く業界には、今秋以降は茨の道が続くが、果たしてどうなるの
か。●個人的には、昭和30年代ぐらいから続いている、老夫婦が
無言で経営している古びた飲食店は大好物なのだが。●『消えゆく
横丁─平成酒場始末記』（藤木TDC他、筑摩書房）に書かれてい
る、昭和の横丁の猥雑な飲食店の活気が愛おしい。（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.

2019 年 7月23日初校

014036-01 月刊厨房 2019 年 10 月号 - 日本能率協会広告

014036-01月刊厨房2019年10月号-日本能率協会広告.indd   1 2019/09/20   18:18

44　厨  房　2019.10

2019 年 9月30日

014036-01月刊厨房2019年10月号-本文.indd   44 2019/09/30   16:33



014036-01 月刊厨房 2019 年 10 月号 - 本文

㈱ＡＩＨＯ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・後6
㈱アクシー・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・後2
アサヒ装設㈱・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・前7
㈱上野製作所・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・後4
北沢産業㈱・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・前5
スギコ産業㈱・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・後2
㈱タチバナ製作所・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・前7
東京ガス㈱・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・表4
㈱中西製作所・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・前3
ニチワ電機㈱・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・前2
日本洗浄機㈱・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・表2
日本調理機㈱・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・表3
（一社）日本能率協会・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・後1
福島工業㈱・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・前1
㈱フジマック・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・後3
ホシザキ㈱・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・前4
細山熱器㈱・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・前10
㈱八木厨房機器製作所・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・前6

（50音順）

編 集 後 記

本号広告掲載企業名
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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。
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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
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●たまに利用しているファミレスが分煙をやめて完全禁煙に舵を
切ったので、別の店に河岸を変えざるを得なくなったのだが、某串
カツチェーンが完全禁煙に踏み切ったら、数ヶ月で既存店売上と
客単価の前年割れが続いたことを思い出した。●欧州などの先進
国では室内の公共の空間の禁煙は徹底しているものの、屋外はフ
リーダムで至る所に灰皿が設置しているのと比べると、非常に厳し
い状況である。●とはいえ前世紀に消費税が導入されて以来、バブ
ルで絶好調だった景気というか実質所得と消費が転げ落ち続けて
いる日本、車離れ酒離れの延長戦なのかもしれないが、今後は日
本フードサービス協会や全国飲食業生活衛生同業組合連合会らも
反対していた店舗の全面禁煙化が進む。●そんな中の今回の消費
税増税は、駆け込み需要もろくに起きていないというのだから、
ゴーリキーの戯曲のようである。●国内消費が削がれている穴埋
めをインバウンドでと思いきや、そこも無駄な軋轢から黄信号に転
じさせるとは容赦がない。●消費税増税への対策として軽減税率
が導入されたが、その煩雑さとキャッシュレス設備導入の敷居の高
さから廃業を選択している飲食店もあると報じられている。●ただ
でさえ少子化と労働人口減による人手不足（有効求人倍率増加）
に泣く業界には、今秋以降は茨の道が続くが、果たしてどうなるの
か。●個人的には、昭和30年代ぐらいから続いている、老夫婦が
無言で経営している古びた飲食店は大好物なのだが。●『消えゆく
横丁─平成酒場始末記』（藤木TDC他、筑摩書房）に書かれてい
る、昭和の横丁の猥雑な飲食店の活気が愛おしい。（H）
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