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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。

中川　私は大学で、化学をベースとした環境にやさしい素
材作りやエネルギーについて学んでいましたので、仕事で
も環境に配慮したモノ作りに関われたらと思っていました。
その中で参加した就職説明会で、当時の弊社の開発部長
が「開発は、構想段階から製品化まで一貫して取り組むこ
とができ、自分の生み出した製品を市場で見ることができ
る魅力ある仕事。化学の分野で学んだこともきっと生かせ
る」とおっしゃってくださって、その言葉で環境に配慮した
製品を開発することが夢となり、とてもわくわくしたのを覚
えています。また、温かなおもてなしの心を届ける「ホスピ
タリティ」を軸とした製品開発にも魅了されて、すぐに応募
して、新卒で採用されました。

お仕事の内容は？　やりがいは？
中川　弊社製品の開発となり、構想から設計、検証、国
内外の認証取得、量産化と多岐にわたります。入社後、
ペルチェ素子のユニット化を行いました。ペルチェ素子は
冷却機構を小型・静音化でき、フロン等の冷媒も使用しな

いため環境にやさしいとメリットが多いですが、構造が繊
細で、弊社では不良率の高い部品でした。技術の確立と
数年にわたる試験を経て、高信頼性のペルチェユニット
が完成し、それにより「フーズクーラー」「クールプレート」
などの開発につながった、印象深い仕事です。自分の持
てる技術や知識を駆使して開発した製品が、少しでも
人々の喜びや環境への配慮につながっていくと感じられ
ることは、究極のやりがいです。いつまでたっても製品が
活躍している姿を見るのが、一番の幸せです。

今後のあなたの夢を教えてください。
中川　今後も技術者として、温かな心を届けられるホス
ピタリティ製品を、地球環境と調和しながら作り続けてい
きたいと思います。私自身は結婚、出産を経て、今は子育
てをしながら仕事を続けていますが、周りのメンバーの理
解があってこそです。そのことを忘れず、感謝の気持ちを
持ちながら働き続けたいと思っています。今はプライベー
トの中心に子どもがいることもあって、製品開発でも、子
どもたちを取り巻く食や環境がより豊かになるような製品
も手掛けていきたいです。そうやって人生のさまざまな経
験とリンクしながらモノ作りに携わり、いつか製品や身近
な化学を通して、子どもたちに地球環境との調和を考え
るきっかけを作れたら幸せです。

厨房 　　が行く！
vol.67厨房 　　が行く！
vol.67

タイジ 株式会社 
開発部技術課　課長代理　中川 瞳 さん

　中川さんは物事にじっくりと粘り強く取り組み、技
術課の誰よりも納期とコストに厳しく、開発案件を確
実に商品にしていく頼もしいメンバーですね。特に中
川さんが開発したペルチェユニットを採用した商品
の開発には、なくてはならない存在です。これからも
活躍を期待しています。よろしくお願いします！ 

（開発部・小林健太郎）

職場の方からエール

女子女子

社長の期待を背負う（？）中川さん

1992年の初版刊行以来、業界唯一の厨房設備の
専門書・入門書の最新版。

一般社団法人 日本厨房工業会　http://www.jfea.or.jp

厨房設備工学入門 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

好評発売中
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厨房女子が行く！（67） ──────────────────── タイジ㈱
第41回厨房設備通信教育 厨房レイアウト作成未経験者向け講習会が開催
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！（15）

「発明の原理⑨～逆張りの権利5：その7」
────── 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
「新型コロナウイルスの拡大防止に関連する法律問題等（5）」

─────────── 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!!（17）　㈱フジマック 東京クッキングラボ

─────────────────────────────にしかわたく
映画の見どころ・台所（76）　

『JFK』
────────────────────映画史・食文化研究家　斉田育秀

小倉朋子の食・心・美 Part.2（40）　
「ツルツル」喉越しの良い食べ物の選び方

──────────────────────㈱トータルフード　小倉朋子
やるKEY HACCP  実践編 （27）

「厨房清掃の基本」
──────────────────── スタジオワーク（合）　上田和久

厨房機器共通IoTプラットフォームの開発（6）
「クラウド」（後編）

─── 東芝デジタルソリューションズ㈱　ICTソリューション事業部　加茂隆康
最新外食トレンド2020（9）　

「令和元年外食産業市場規模推計値」
──────────────────── 宮城大学食産業学群　堀田宗徳

大 阪 営 業 所

福 岡 営 業 所

新 潟 営 業 所

名古屋出張所

〒535ー0031

〒815ー0033

〒950ー0916

〒450ー0002

大阪市旭区高殿 2ー 7ー 1 9

T E L  0 6 ( 6 9 2 2 ) 5 5 8 1 　 F A X  0 6 ( 6 9 2 1 ) 2 0 4 0

福岡市南区大橋 3ー 2 5ー 1  貞方ビルＤ号室  

T E L  0 9 2 ( 4 0 3 ) 0 2 5 5 　 F A X  0 9 2 ( 4 0 3 ) 0 2 5 7

新潟市中央区米山 1ー 5ー 5

T E L  0 2 5 ( 2 4 6 ) 0 1 6 6 　 F A X  0 2 5 ( 2 4 1 ) 3 8 3 3

名古屋市中村区名駅 5ー 2 2ー 2 3

T E L  0 5 2 ( 5 5 1 ) 1 0 2 1 　 F A X  0 5 2 ( 5 5 1 ) 1 0 2 2
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■ ■ ■ ■ ■ ■巻 頭 に よ せ て

　春から秋にかけ、わが家は楽天イーグルス（東北楽天ゴールデンイーグルス）の話題ばか
りです。家に帰れば、今日は勝った！　負けた。勝てそう！　負けそう。打った！　打たれ
た……。TVで中継していなければ、スマホで見る。私自身、それほど興味はなかったのです
が、いつの間にか勝ち負けについて、毎晩帰ったら試合結果を娘から聞いております。
　しかし、うちの家族がそもそも楽天イーグルスに興味持ち始めたのも、田中将大投手がい
た時にリーグ優勝して盛り上がったこともありますが、その次の年に娘が、楽天のJr．チア
リーダーズにどうしても入りたいと、習い始めたのもきっかけでした。
　毎週週末には練習場に行って、小学生にもなっていない幼児にもびっくりするほど礼儀に
は厳しく、逆に刺激を受けます。子どもたちは皆、いい勉強になるのではないでしょうか。
　さらに年4、5回ほど、実際の試合開始前や途中に、Jr．チアリーダーズも出る機会があり、
それを見に行くのがとても楽しくなっています。しかし球場は広い。ビデオカメラで追いかけ
ても、追いかけきれない。ピントが合わない。右往左往している間に演技が終わり、退場し始
める。これがいつものことですが、娘をビデオカメラでピントを合わせて捉えた時は感動して
おります。と言って、家で見返すわけではないのですが……。
　娘もチアリーダーを習い始めて5年、毎日のように家で楽天チアリーダーの振り付けを練
習しながら、楽天を応援しています。新型コロナの影響で、試合が始まるのも遅くなり、継続
的に球場内も静かにしなくてはいけないなどで、盛り上がりに欠けるところもありますが、で
もプロ野球は話題をたくさん持っていますし、何より元気が出ます。
　娘は、新型コロナが怖くて、学校以外の外出はほとんどしません。学校の友だちに聞いて
も、そういう子が多いようです。ただチアリーダーとなれば、目の色を変えて、しっかり準備し
て、楽しんで帰ってきます。
　私も娘に負けず、やりがいのある今の仕事をもっと楽しく、いかなる波にも負けないよう、
力を付けていきたいと思っております。
　今年も残り2回ある、娘の球場での演技をしっかり応援して、楽天を応援していきます！

楽天イーグルスとチアリーダー
フクシマガリレイ㈱　髙橋和久

銀
河
食
堂
紀
行

坂
月
さ
か
な

■著者プロフィール
坂月さかな。漫画家・イラストレーター。千葉県在住。どこかにある宇宙を舞台にした作品を制作。

【惑星カノカの移動販売スペースシップ】

登場人物紹介
■ムギ
おいしいお店を探してさまざまな惑星を旅する少年。
ケーキに蜂蜜をかけるほどの甘党。

■パン
食いしん坊な宇宙ねこ。ムギの友だち。
酸っぱいキャンディコレクター。

　宇宙空間を旅していると、時々移動販売の宇宙船が飛んでいるのを見かける。本を売る船、宇宙船の家具

を売る船、珍しい隕石や鉱物を売る船など、さまざまだ。そして飲食物を販売する宇宙船で最大手の企業が、

「デリカ・オート」である。

　デリカ・オートに所属するオーナーたちは、流星を模した旗が取り付けられた小さなトラック型の宇宙船に

乗り込み、オーナーの好みの1種類の飲食物をそれぞれ販売している。どの船とも商品がかぶってはならないと

いうルールがあるため、タマゴサンド号、トマトスープ号、チョコアイス号、フライドオニオン号……といった風

にかなり多種多様に細分化されており、新規参入するにも相当頭を使ってメニューを決めなければならないら

しい。そのおかげか、どの船も個性的な商品が並ぶため、食事はすべてデリカ・オートと決めている旅人も多く

いるほどだ。

　惑星カノカに停泊していたのは、「デリカ・オート星芋スイーツ号」。星芋とは、黒い皮に白や黄色の斑点が

浮かんでいる、宇宙でも珍しい品種の芋で、星芋を使ったお菓子だけを提供している船である。フライドチップ

スやケーキ、そして船内の核燃料オーブ

ンで焼かれた焼き星芋は、時間が経っ

てもほくほくで、絶品である。

　デリカ・オートの滞在期間は、その

惑星の1日だけ。運行マップは存在せ

ず、行き先もオーナーの好みに任されて

いる。逃すと、次に同じ船に出会えるこ

とはまずないという。
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■ ■ ■ ■ ■ ■巻 頭 に よ せ て

　春から秋にかけ、わが家は楽天イーグルス（東北楽天ゴールデンイーグルス）の話題ばか
りです。家に帰れば、今日は勝った！　負けた。勝てそう！　負けそう。打った！　打たれ
た……。TVで中継していなければ、スマホで見る。私自身、それほど興味はなかったのです
が、いつの間にか勝ち負けについて、毎晩帰ったら試合結果を娘から聞いております。
　しかし、うちの家族がそもそも楽天イーグルスに興味持ち始めたのも、田中将大投手がい
た時にリーグ優勝して盛り上がったこともありますが、その次の年に娘が、楽天のJr．チア
リーダーズにどうしても入りたいと、習い始めたのもきっかけでした。
　毎週週末には練習場に行って、小学生にもなっていない幼児にもびっくりするほど礼儀に
は厳しく、逆に刺激を受けます。子どもたちは皆、いい勉強になるのではないでしょうか。
　さらに年4、5回ほど、実際の試合開始前や途中に、Jr．チアリーダーズも出る機会があり、
それを見に行くのがとても楽しくなっています。しかし球場は広い。ビデオカメラで追いかけ
ても、追いかけきれない。ピントが合わない。右往左往している間に演技が終わり、退場し始
める。これがいつものことですが、娘をビデオカメラでピントを合わせて捉えた時は感動して
おります。と言って、家で見返すわけではないのですが……。
　娘もチアリーダーを習い始めて5年、毎日のように家で楽天チアリーダーの振り付けを練
習しながら、楽天を応援しています。新型コロナの影響で、試合が始まるのも遅くなり、継続
的に球場内も静かにしなくてはいけないなどで、盛り上がりに欠けるところもありますが、で
もプロ野球は話題をたくさん持っていますし、何より元気が出ます。
　娘は、新型コロナが怖くて、学校以外の外出はほとんどしません。学校の友だちに聞いて
も、そういう子が多いようです。ただチアリーダーとなれば、目の色を変えて、しっかり準備し
て、楽しんで帰ってきます。
　私も娘に負けず、やりがいのある今の仕事をもっと楽しく、いかなる波にも負けないよう、
力を付けていきたいと思っております。
　今年も残り2回ある、娘の球場での演技をしっかり応援して、楽天を応援していきます！

楽天イーグルスとチアリーダー
フクシマガリレイ㈱　髙橋和久

銀
河
食
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紀
行

坂
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■著者プロフィール
坂月さかな。漫画家・イラストレーター。千葉県在住。どこかにある宇宙を舞台にした作品を制作。

【惑星カノカの移動販売スペースシップ】

登場人物紹介
■ムギ
おいしいお店を探してさまざまな惑星を旅する少年。
ケーキに蜂蜜をかけるほどの甘党。

■パン
食いしん坊な宇宙ねこ。ムギの友だち。
酸っぱいキャンディコレクター。

　宇宙空間を旅していると、時々移動販売の宇宙船が飛んでいるのを見かける。本を売る船、宇宙船の家具

を売る船、珍しい隕石や鉱物を売る船など、さまざまだ。そして飲食物を販売する宇宙船で最大手の企業が、

「デリカ・オート」である。

　デリカ・オートに所属するオーナーたちは、流星を模した旗が取り付けられた小さなトラック型の宇宙船に

乗り込み、オーナーの好みの1種類の飲食物をそれぞれ販売している。どの船とも商品がかぶってはならないと

いうルールがあるため、タマゴサンド号、トマトスープ号、チョコアイス号、フライドオニオン号……といった風

にかなり多種多様に細分化されており、新規参入するにも相当頭を使ってメニューを決めなければならないら

しい。そのおかげか、どの船も個性的な商品が並ぶため、食事はすべてデリカ・オートと決めている旅人も多く

いるほどだ。

　惑星カノカに停泊していたのは、「デリカ・オート星芋スイーツ号」。星芋とは、黒い皮に白や黄色の斑点が

浮かんでいる、宇宙でも珍しい品種の芋で、星芋を使ったお菓子だけを提供している船である。フライドチップ

スやケーキ、そして船内の核燃料オーブ

ンで焼かれた焼き星芋は、時間が経っ

てもほくほくで、絶品である。

　デリカ・オートの滞在期間は、その

惑星の1日だけ。運行マップは存在せ

ず、行き先もオーナーの好みに任されて

いる。逃すと、次に同じ船に出会えるこ

とはまずないという。
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8.27
【農林水産省からの情報提供につきまして（令和2年5月15日から7月31日までの間の豪雨による災害についての激甚
災害指定について）】
　いつもお世話になっております。
　標記の件につきまして、８月25日に閣議決定され、公布・施行は8月28日（金）されることが内閣府のホームページに
アップされました。

【内閣府ホームページ】
http://www.bousai.go.jp/pdf/0825_gekijin.pdf

　激甚災害に指定されたことに伴い、通常の保証及びセーフティネット保証4号に加えて別枠で「災害関係保証」を受け
られるようになります。
　最大保証額は、以下のとおり8.4億円となります。
〇災害救助法が適用されている地域には、中小企業者が民間金融機関から借り入れを行う際に、通常の保証とは別枠
で100%を保証する「セーフティネット保証4号」を実施。

【通常の保証限度額】
　最大2.8億円 ・普通保証　　2億円以内
　　　　　　 ・無担保保証　8,000万円以内
　　　　　　＋

【セーフティネット保証4号限度額】
　最大2.8億円 ・普通保証　　2億円以内
　　　　　　 ・無担保保証　8,000万円以内
　　　　　　＋

【激甚災害指定時の措置】
〇激甚法による被災区域内に事務所を有する直接被害を受けた中小企業者が、事業の再建に必要な資金を借り入れる
際に、通常の保証及びセーフティネット保証とはさらに別枠で100%を保証する「災害関係保証」を適用する。
　最大2.8億円 ・普通保証　　2億円以内
　　　　　　 ・無担保保証　8,000万円以内

これによって最大保証額が8.4億円となります。
どうぞよろしくお願いします。

工業会回覧板

どを考慮した作図方法など
を一から説明し、朝9時30分
から17時まで休憩を挟んで、
長い時間をかけて、作図のノ
ウハウが教えられた。
［工業会事務局 花田政孝］

 9月11日、「第41回厨房設備通信教育 厨房レイアウト
作成未経験者向け講習会」が、東京都台東区・台東区
民会館8階第2会議室に26名の参加者を集め開催され
た。本講習会は厨房設備通信教育受講者を対象に、ス
クーリング以前に作図のノウハウを修得してもらうため
に、平成25年度より実施している講習会である。
 講師として土井利晃通信教育副委員長が教壇に立ち、
作図における線の種類や製図道具の使い方、シンボル
マークなどの基礎知識、作業動線や機器のレイアウトな

第41回厨房設備通信教育
厨房レイアウト作成未経験者向け講習会が開催

26人の参加者となった 土井講師のポイントを押さえた講義

工業会関係

工業会だより 8月21日～9月15日

8.28
第3回設備士資格委員会。石川委員長、大山副委員長、中野、早
川各委員、大畑専務理事、由利事務局局長、太田職員、中津川職
員。（厨房機器会館6階会議室）

9.4
2020年度第1回広報編集委員会。中川副会長、棈松、伊藤

（Web出席）、高橋、岸、佐藤、山本各委員、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
設備士試験問題諮問会。金子、鈴木、下浦各諮問委員、石川委員
長、早川資格委員、大畑専務理事、由利事務局局長、太田職員、
中津川職員。（厨房機器会館6階会議室）

9.11
厨房レイアウト作成未経験者向け講習会。中川委員長、関根、土
井各副委員長、大山、湯浅、阿部、増尾各委員、大畑専務理事、由
利事務局局長、中津川職員、石川職員、花田職員。（台東区民会
館・第2会議室）

※新型コロナウイルス対応のため、理事会・委員会等は最低限の
開催とし、事務局は在宅勤務を進めています。
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8.27
【農林水産省からの情報提供につきまして（令和2年5月15日から7月31日までの間の豪雨による災害についての激甚
災害指定について）】
　いつもお世話になっております。
　標記の件につきまして、８月25日に閣議決定され、公布・施行は8月28日（金）されることが内閣府のホームページに
アップされました。

【内閣府ホームページ】
http://www.bousai.go.jp/pdf/0825_gekijin.pdf

　激甚災害に指定されたことに伴い、通常の保証及びセーフティネット保証4号に加えて別枠で「災害関係保証」を受け
られるようになります。
　最大保証額は、以下のとおり8.4億円となります。
〇災害救助法が適用されている地域には、中小企業者が民間金融機関から借り入れを行う際に、通常の保証とは別枠
で100%を保証する「セーフティネット保証4号」を実施。

【通常の保証限度額】
　最大2.8億円 ・普通保証　　2億円以内
　　　　　　 ・無担保保証　8,000万円以内
　　　　　　＋

【セーフティネット保証4号限度額】
　最大2.8億円 ・普通保証　　2億円以内
　　　　　　 ・無担保保証　8,000万円以内
　　　　　　＋

【激甚災害指定時の措置】
〇激甚法による被災区域内に事務所を有する直接被害を受けた中小企業者が、事業の再建に必要な資金を借り入れる
際に、通常の保証及びセーフティネット保証とはさらに別枠で100%を保証する「災害関係保証」を適用する。
　最大2.8億円 ・普通保証　　2億円以内
　　　　　　 ・無担保保証　8,000万円以内

これによって最大保証額が8.4億円となります。
どうぞよろしくお願いします。

工業会回覧板

どを考慮した作図方法など
を一から説明し、朝9時30分
から17時まで休憩を挟んで、
長い時間をかけて、作図のノ
ウハウが教えられた。
［工業会事務局 花田政孝］

 9月11日、「第41回厨房設備通信教育 厨房レイアウト
作成未経験者向け講習会」が、東京都台東区・台東区
民会館8階第2会議室に26名の参加者を集め開催され
た。本講習会は厨房設備通信教育受講者を対象に、ス
クーリング以前に作図のノウハウを修得してもらうため
に、平成25年度より実施している講習会である。
 講師として土井利晃通信教育副委員長が教壇に立ち、
作図における線の種類や製図道具の使い方、シンボル
マークなどの基礎知識、作業動線や機器のレイアウトな

第41回厨房設備通信教育
厨房レイアウト作成未経験者向け講習会が開催

26人の参加者となった 土井講師のポイントを押さえた講義

工業会関係

工業会だより 8月21日～9月15日

8.28
第3回設備士資格委員会。石川委員長、大山副委員長、中野、早
川各委員、大畑専務理事、由利事務局局長、太田職員、中津川職
員。（厨房機器会館6階会議室）

9.4
2020年度第1回広報編集委員会。中川副会長、棈松、伊藤

（Web出席）、高橋、岸、佐藤、山本各委員、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
設備士試験問題諮問会。金子、鈴木、下浦各諮問委員、石川委員
長、早川資格委員、大畑専務理事、由利事務局局長、太田職員、
中津川職員。（厨房機器会館6階会議室）

9.11
厨房レイアウト作成未経験者向け講習会。中川委員長、関根、土
井各副委員長、大山、湯浅、阿部、増尾各委員、大畑専務理事、由
利事務局局長、中津川職員、石川職員、花田職員。（台東区民会
館・第2会議室）

※新型コロナウイルス対応のため、理事会・委員会等は最低限の
開催とし、事務局は在宅勤務を進めています。
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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「逆張りの原理」の中でも、「対称⇔非対称」
「尖⇔平」の例を挙げて説明した。「対称⇔非対称」
「尖⇔平」としただけでも、特許になることを皆さまは
実感されたと思う。今回は「片側⇔両側」「平滑⇔凹
凸」の例を挙げて説明し、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。

（l）片側⇔両側

　上図は、ファイル（ドッチファイル：登録商標）である。
　従来のファイルは片側から積み増して行く方式のも
のであった。これだと、下側に位置する用紙を抜き取る
のが大変であった。
　本件特許発明は、両側から差し込んだり・抜き取った
りすることができるようにしたものである。そのメリット
は、言うまでもないであろう。そのために何をしたのか？
　従来のファイルは、片側のみが着脱可能であった。本
件発明は、両側を着脱可能にしたのである。それに過ぎ
ない。
　この程度なら自分だってできると皆さん思うでしょ
う。そうなんです。発明なんて簡単なのですよ！

（m）平滑⇔凹凸
　ロバート・アダムス・パターソンが、1848年に天然ゴ
ム製のゴルフボールを発明した。このゴルフボールは
表面に凹凸（ディンプル）がなく、ツルツルであった。こ

の表面ツルツルなゴルフボールは、使っていけば使っ
ていくほど飛ぶという現象（変な現象）に気付く者がい
た。その者は、「ボール表面に傷が付いている方が飛
ぶんじゃないのか？」と考えた。それじゃあ「最初から傷
を付けよう」ということで、傷を網目のように付けた。
1890年にはボール表面にメッシュ（網目模様）を入れ
ることが流行した。これがヒントになって、1905年に
ディンプルが発明された。より飛ばすためには「いかな
るディンプルが良いか」「いかなるディンプルが弾道に
プラスになるか」という開発に進んでいった。そして現
在のディンプルの数・深さ・大きさ等につながった。
　野球やテニスのボールには、なぜディンプルがない
のだろうか？

特許・意匠・商標は宝の山！
第15回　発明の原理（9）～逆張りの原理5：その7

ロバート発明のゴルフボール
（表面ツルツル）

現在のゴルフボール
（表面に凸凹有り）

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/

～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！

16　厨  房　2020.10



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「逆張りの原理」の中でも、「対称⇔非対称」
「尖⇔平」の例を挙げて説明した。「対称⇔非対称」
「尖⇔平」としただけでも、特許になることを皆さまは
実感されたと思う。今回は「片側⇔両側」「平滑⇔凹
凸」の例を挙げて説明し、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。

（l）片側⇔両側

　上図は、ファイル（ドッチファイル：登録商標）である。
　従来のファイルは片側から積み増して行く方式のも
のであった。これだと、下側に位置する用紙を抜き取る
のが大変であった。
　本件特許発明は、両側から差し込んだり・抜き取った
りすることができるようにしたものである。そのメリット
は、言うまでもないであろう。そのために何をしたのか？
　従来のファイルは、片側のみが着脱可能であった。本
件発明は、両側を着脱可能にしたのである。それに過ぎ
ない。
　この程度なら自分だってできると皆さん思うでしょ
う。そうなんです。発明なんて簡単なのですよ！

（m）平滑⇔凹凸
　ロバート・アダムス・パターソンが、1848年に天然ゴ
ム製のゴルフボールを発明した。このゴルフボールは
表面に凹凸（ディンプル）がなく、ツルツルであった。こ

の表面ツルツルなゴルフボールは、使っていけば使っ
ていくほど飛ぶという現象（変な現象）に気付く者がい
た。その者は、「ボール表面に傷が付いている方が飛
ぶんじゃないのか？」と考えた。それじゃあ「最初から傷
を付けよう」ということで、傷を網目のように付けた。
1890年にはボール表面にメッシュ（網目模様）を入れ
ることが流行した。これがヒントになって、1905年に
ディンプルが発明された。より飛ばすためには「いかな
るディンプルが良いか」「いかなるディンプルが弾道に
プラスになるか」という開発に進んでいった。そして現
在のディンプルの数・深さ・大きさ等につながった。
　野球やテニスのボールには、なぜディンプルがない
のだろうか？

特許・意匠・商標は宝の山！
第15回　発明の原理（9）～逆張りの原理5：その7

ロバート発明のゴルフボール
（表面ツルツル）

現在のゴルフボール
（表面に凸凹有り）

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/

～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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2020 年 9月17日初校

■ 1.総論
　新型コロナウイルス感染症の影響により、テレワーク
を導入した企業、導入を検討した企業も多いのではな
いか。最近、本社機能を都内から地方へ移すなどとい
うニュースも耳にするようになった。テレワークは、新型
コロナウイルス感染症への対応だけでなく、子育てや
介護との両立、ワークライフバランスにも資するため、
今後ますます求められるであろう“多様な働き方”を検
討する上でも、重要と考える。
　「テレワーク」とは、労働者が情報通信技術を利用し
て行う、事業場外勤務のことをいう。
　時間や場所を有効に活用することができる、業務効
率化、オフィスコストの削減などのメリットを有する一
方、労働時間の管理が難しいという点や、仕事とプラ
イベートの切り分けが難しいなどというデメリットも挙
げられる。
　今回は、テレワークを導入する場合にどのような点
に留意すべきか、法律的な視点から見ていきたい。

■ 2.就業規則の定め
　まず、テレワークを導入する場合には、対象業務、対
象者の範囲を決定する必要がある。個々の労働者の
業務がテレワークの対象となると考えられる場合でも、
就業規則に定めがなければ実際にテレワークを行うか
否かは、本人の意思による所となる。
　そこで、テレワークを命じるためには、就業規則にテ

レワークを命じること、その対象範囲等について規定
を設ける必要がある。

■ 3.労働者との同意と、届け出・周知
　また、労働基準法は、始業および終業の時刻・休憩
時間、労働者に食費、作業用品その他の負担をさせる
定めをする場合等について、就業規則に規定しなけれ
ばならないと定めている（労働基準法89条）。
　よって、テレワークの導入により、始業時刻や終業時
刻、休憩時間、実費の精算等に変更を生じる場合に
は、就業規則を変更する必要があることに留意すべき
である。
　なお、労働者に有利に就業規則を変更する場合に
は使用者が一方的に変更することができるが、労働者
に不利益となる場合には、労働者の個別同意、または
変更の合理性が求められる（労働契約法10条）。
　また、就業規則を変更した場合、労基署への届け出
や労働者への周知等の手続が必要となる点にも留意
が必要である。

■ 4.労働時間の管理
　さらに、テレワークで最も問題となりやすいのが、労
働時間の管理である。実際に事業場へ出社をする場
合には、タイムカードなどの物理的方法により時間管
理を行う企業が多いが、テレワークの場合には、業務
の開始、終了を使用者が把握することに苦労する場合

がある。
　例えば、パソコンの電源の立ち上げ、終了を使用
者が把握する、メールにより業務開始、終了を把握
する、勤怠管理ツールを導入するなどの方法など
が考えられる。
　残業申請についても、事業所に決裁者がいる場
合には適宜行うこともできるが、テレワークの場合
には、他の方法で残業申請およびその決裁を行う
方法を用意しておく必要がある。

■ 5.その他
　自宅で勤務する場合、テレワーク環境を整える
費用（机、椅子、パソコン、照明その他）は、使用者
が負担しなければならないかという問題がある。
　この点については、使用者が具体的に購入を指
示した場合などを除き、必ずしも使用者に負担義務
が生じるものではないと考えられる。もっとも、諸費
用を使用者が負担することにより、社員のモチベー
ション維持に努めたり、テレワークの積極的な導入

を促すということも場合によっては考えられる。

【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

2020 年 9月17日初校

■ 1.総論
　新型コロナウイルス感染症の影響により、テレワーク
を導入した企業、導入を検討した企業も多いのではな
いか。最近、本社機能を都内から地方へ移すなどとい
うニュースも耳にするようになった。テレワークは、新型
コロナウイルス感染症への対応だけでなく、子育てや
介護との両立、ワークライフバランスにも資するため、
今後ますます求められるであろう“多様な働き方”を検
討する上でも、重要と考える。
　「テレワーク」とは、労働者が情報通信技術を利用し
て行う、事業場外勤務のことをいう。
　時間や場所を有効に活用することができる、業務効
率化、オフィスコストの削減などのメリットを有する一
方、労働時間の管理が難しいという点や、仕事とプラ
イベートの切り分けが難しいなどというデメリットも挙
げられる。
　今回は、テレワークを導入する場合にどのような点
に留意すべきか、法律的な視点から見ていきたい。

■ 2.就業規則の定め
　まず、テレワークを導入する場合には、対象業務、対
象者の範囲を決定する必要がある。個々の労働者の
業務がテレワークの対象となると考えられる場合でも、
就業規則に定めがなければ実際にテレワークを行うか
否かは、本人の意思による所となる。
　そこで、テレワークを命じるためには、就業規則にテ

レワークを命じること、その対象範囲等について規定
を設ける必要がある。

■ 3.労働者との同意と、届け出・周知
　また、労働基準法は、始業および終業の時刻・休憩
時間、労働者に食費、作業用品その他の負担をさせる
定めをする場合等について、就業規則に規定しなけれ
ばならないと定めている（労働基準法89条）。
　よって、テレワークの導入により、始業時刻や終業時
刻、休憩時間、実費の精算等に変更を生じる場合に
は、就業規則を変更する必要があることに留意すべき
である。
　なお、労働者に有利に就業規則を変更する場合に
は使用者が一方的に変更することができるが、労働者
に不利益となる場合には、労働者の個別同意、または
変更の合理性が求められる（労働契約法10条）。
　また、就業規則を変更した場合、労基署への届け出
や労働者への周知等の手続が必要となる点にも留意
が必要である。

■ 4.労働時間の管理
　さらに、テレワークで最も問題となりやすいのが、労
働時間の管理である。実際に事業場へ出社をする場
合には、タイムカードなどの物理的方法により時間管
理を行う企業が多いが、テレワークの場合には、業務
の開始、終了を使用者が把握することに苦労する場合

がある。
　例えば、パソコンの電源の立ち上げ、終了を使用
者が把握する、メールにより業務開始、終了を把握
する、勤怠管理ツールを導入するなどの方法など
が考えられる。
　残業申請についても、事業所に決裁者がいる場
合には適宜行うこともできるが、テレワークの場合
には、他の方法で残業申請およびその決裁を行う
方法を用意しておく必要がある。

■ 5.その他
　自宅で勤務する場合、テレワーク環境を整える
費用（机、椅子、パソコン、照明その他）は、使用者
が負担しなければならないかという問題がある。
　この点については、使用者が具体的に購入を指
示した場合などを除き、必ずしも使用者に負担義務
が生じるものではないと考えられる。もっとも、諸費
用を使用者が負担することにより、社員のモチベー
ション維持に努めたり、テレワークの積極的な導入

を促すということも場合によっては考えられる。

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

「新型コロナウイルスの
  拡大防止に関連する
　　　　法律問題等（5）」

「新型コロナウイルスの
  拡大防止に関連する
　　　　法律問題等（5）」
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2020 年 9月17日初校

■ 1.総論
　新型コロナウイルス感染症の影響により、テレワーク
を導入した企業、導入を検討した企業も多いのではな
いか。最近、本社機能を都内から地方へ移すなどとい
うニュースも耳にするようになった。テレワークは、新型
コロナウイルス感染症への対応だけでなく、子育てや
介護との両立、ワークライフバランスにも資するため、
今後ますます求められるであろう“多様な働き方”を検
討する上でも、重要と考える。
　「テレワーク」とは、労働者が情報通信技術を利用し
て行う、事業場外勤務のことをいう。
　時間や場所を有効に活用することができる、業務効
率化、オフィスコストの削減などのメリットを有する一
方、労働時間の管理が難しいという点や、仕事とプラ
イベートの切り分けが難しいなどというデメリットも挙
げられる。
　今回は、テレワークを導入する場合にどのような点
に留意すべきか、法律的な視点から見ていきたい。

■ 2.就業規則の定め
　まず、テレワークを導入する場合には、対象業務、対
象者の範囲を決定する必要がある。個々の労働者の
業務がテレワークの対象となると考えられる場合でも、
就業規則に定めがなければ実際にテレワークを行うか
否かは、本人の意思による所となる。
　そこで、テレワークを命じるためには、就業規則にテ

レワークを命じること、その対象範囲等について規定
を設ける必要がある。

■ 3.労働者との同意と、届け出・周知
　また、労働基準法は、始業および終業の時刻・休憩
時間、労働者に食費、作業用品その他の負担をさせる
定めをする場合等について、就業規則に規定しなけれ
ばならないと定めている（労働基準法89条）。
　よって、テレワークの導入により、始業時刻や終業時
刻、休憩時間、実費の精算等に変更を生じる場合に
は、就業規則を変更する必要があることに留意すべき
である。
　なお、労働者に有利に就業規則を変更する場合に
は使用者が一方的に変更することができるが、労働者
に不利益となる場合には、労働者の個別同意、または
変更の合理性が求められる（労働契約法10条）。
　また、就業規則を変更した場合、労基署への届け出
や労働者への周知等の手続が必要となる点にも留意
が必要である。

■ 4.労働時間の管理
　さらに、テレワークで最も問題となりやすいのが、労
働時間の管理である。実際に事業場へ出社をする場
合には、タイムカードなどの物理的方法により時間管
理を行う企業が多いが、テレワークの場合には、業務
の開始、終了を使用者が把握することに苦労する場合

がある。
　例えば、パソコンの電源の立ち上げ、終了を使用
者が把握する、メールにより業務開始、終了を把握
する、勤怠管理ツールを導入するなどの方法など
が考えられる。
　残業申請についても、事業所に決裁者がいる場
合には適宜行うこともできるが、テレワークの場合
には、他の方法で残業申請およびその決裁を行う
方法を用意しておく必要がある。

■ 5.その他
　自宅で勤務する場合、テレワーク環境を整える
費用（机、椅子、パソコン、照明その他）は、使用者
が負担しなければならないかという問題がある。
　この点については、使用者が具体的に購入を指
示した場合などを除き、必ずしも使用者に負担義務
が生じるものではないと考えられる。もっとも、諸費
用を使用者が負担することにより、社員のモチベー
ション維持に努めたり、テレワークの積極的な導入

を促すということも場合によっては考えられる。

【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

2020 年 9月17日初校

■ 1.総論
　新型コロナウイルス感染症の影響により、テレワーク
を導入した企業、導入を検討した企業も多いのではな
いか。最近、本社機能を都内から地方へ移すなどとい
うニュースも耳にするようになった。テレワークは、新型
コロナウイルス感染症への対応だけでなく、子育てや
介護との両立、ワークライフバランスにも資するため、
今後ますます求められるであろう“多様な働き方”を検
討する上でも、重要と考える。
　「テレワーク」とは、労働者が情報通信技術を利用し
て行う、事業場外勤務のことをいう。
　時間や場所を有効に活用することができる、業務効
率化、オフィスコストの削減などのメリットを有する一
方、労働時間の管理が難しいという点や、仕事とプラ
イベートの切り分けが難しいなどというデメリットも挙
げられる。
　今回は、テレワークを導入する場合にどのような点
に留意すべきか、法律的な視点から見ていきたい。

■ 2.就業規則の定め
　まず、テレワークを導入する場合には、対象業務、対
象者の範囲を決定する必要がある。個々の労働者の
業務がテレワークの対象となると考えられる場合でも、
就業規則に定めがなければ実際にテレワークを行うか
否かは、本人の意思による所となる。
　そこで、テレワークを命じるためには、就業規則にテ

レワークを命じること、その対象範囲等について規定
を設ける必要がある。

■ 3.労働者との同意と、届け出・周知
　また、労働基準法は、始業および終業の時刻・休憩
時間、労働者に食費、作業用品その他の負担をさせる
定めをする場合等について、就業規則に規定しなけれ
ばならないと定めている（労働基準法89条）。
　よって、テレワークの導入により、始業時刻や終業時
刻、休憩時間、実費の精算等に変更を生じる場合に
は、就業規則を変更する必要があることに留意すべき
である。
　なお、労働者に有利に就業規則を変更する場合に
は使用者が一方的に変更することができるが、労働者
に不利益となる場合には、労働者の個別同意、または
変更の合理性が求められる（労働契約法10条）。
　また、就業規則を変更した場合、労基署への届け出
や労働者への周知等の手続が必要となる点にも留意
が必要である。

■ 4.労働時間の管理
　さらに、テレワークで最も問題となりやすいのが、労
働時間の管理である。実際に事業場へ出社をする場
合には、タイムカードなどの物理的方法により時間管
理を行う企業が多いが、テレワークの場合には、業務
の開始、終了を使用者が把握することに苦労する場合

がある。
　例えば、パソコンの電源の立ち上げ、終了を使用
者が把握する、メールにより業務開始、終了を把握
する、勤怠管理ツールを導入するなどの方法など
が考えられる。
　残業申請についても、事業所に決裁者がいる場
合には適宜行うこともできるが、テレワークの場合
には、他の方法で残業申請およびその決裁を行う
方法を用意しておく必要がある。

■ 5.その他
　自宅で勤務する場合、テレワーク環境を整える
費用（机、椅子、パソコン、照明その他）は、使用者
が負担しなければならないかという問題がある。
　この点については、使用者が具体的に購入を指
示した場合などを除き、必ずしも使用者に負担義務
が生じるものではないと考えられる。もっとも、諸費
用を使用者が負担することにより、社員のモチベー
ション維持に努めたり、テレワークの積極的な導入

を促すということも場合によっては考えられる。

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

「新型コロナウイルスの
  拡大防止に関連する
　　　　法律問題等（5）」

「新型コロナウイルスの
  拡大防止に関連する
　　　　法律問題等（5）」
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斉田育秀

映画の見どころ・台所

み入り過ぎなので、少々シンプルさが求められるとこ
ろだ。ちなみにナレーターはリベラル派の俳優“マー
ティン・シーン”（『地獄の黙示録』）である。
　物語は、事件を知ったニューオーリンズの地方検
事ジム・ギャリソン（ケビン・コスナー）が、地元で揉め
事を起こしていたオズワルド（ゲイリー・オールドマン）
の、交友関係をチェックし始めたことに端を発する。3
年 後 、彼はチームを作り、極 秘に「ケネディ暗 殺 事
件」の再調査を始める。次々と判明する事実から「オ
ズワルド単独犯説」は崩れ、「ウォーレン報告書」の
疑問点が露呈される。それはC I AやF B I、さらに国
家の中枢に及ぶ陰謀にまで推測が及ぶのである。そ
こで彼は、地元で有名な実業家クレイ・ショー（トミー・
リー・ジョーンズ：コーヒー飲料B O S Sの宇宙人）が
加担したと裁判を起こすが、結果敗訴となる。
　ではここで、キッチンから映画を観てみよう。キッチ
ンはギャリソン家の場面で出てくる。お手伝いさんも
いる地方検事の邸宅らしく、一部屋まるごと厨房で、
四面の壁の内二面が、すべて大きな収納戸棚になっ
ている。ここから居間のT Vが見通せるようになって
おり、ちょうどジョン・F・ケネディの弟で司法長官のロ
バートが、大統領予備選の演説をしている。
　また、ここは主

あるじ
が自分で食事を用意する場所で、彼

はパンにマスタードを塗っている。パンは「エンリッチ
ド・ブレッド」とあり、マスタードは「フレンチ・ブラン
ド？」、そばに「ヘルマンのマヨネーズ」と「ビタミンD
強化牛乳」がある。当時のアメリカでは、ミネラルやビ
タミン強化のエンリッチ食品が、既にポピュラーだっ
たことがよく分かる場面だ。
　そして突然！　T Vから銃声が聞こえる。なんと！　
ロバートが凶弾に倒れたのだ。キッチンはギャリソン
が、「ケネディ家の重なる悲劇」を目撃する場所とな
ったのである。
　一般にケネディの殺害については、ケネディが「冷
戦中止、ソ連との宇宙競争中止、核実験禁止、キュ
ーバ侵攻を拒否、ベトナムから撤退」を考えていたこ
とから、それぞれ利害関係のある集団・個人から快く
思われていなかったことに起因するという説が主流
で、劇中にXという人物から、主人公は同様の助言を
受ける。具体的に言えば、CIA・FBI・軍需産業・反カ
ストロ派のキューバ人団体、そして推測はダレス元
CIA長官、ジョンソン大統領に及ぶ。
　本作は創作部分もあるので、すべてが真実ではな
い。ただ、事件現場には大勢の見物人がおり、写真・
8mmフィルム撮影も行われていた。証言や証拠も十

分なのに、調査は結論ありきで完璧さを欠いていた。
多くの証言者が「ウォーレン報告書」の矛盾を指摘
し、オズワルド単 独 犯 説は崩れていく。興 味 深いの
は、ダラスの経営者エイブラハム・ザプルーダーが、
事件の一部始終を8m mフィルムで撮影しており、そ
れが「クレイ・ショー裁判」絡みで観られたことであ
る。この鮮明なカラー映像は当初未公開だったので、
真相解明へ大いに役立ったわけだ。ちなみに事件の
関連文書は、トランプ大統領により一部公開が延期
されている。疑惑は深まるばかりだ！
　オズワルド個人については、17歳で軍に入り日本
の厚木基地にも勤務。いつも一人でおり、マルキスト
で親カストロ派 。ロシア語が堪 能でソ連に亡 命した
が、数年後ソ連人の奥さんと子どもを連れて帰米。
簡単に帰米できたことで、諜報機関との関係が推測
される。
　この映 画は、ジャック・レモン、ウォルター・マッソ
ー、ドナルド・サザーランドといった名優のおまけ付き
がファンにはたまらないし、妻を演じていたシシー・ス
ペイセクも、個人的なファンとしてうれしい限りだ。彼
女はスティーブン・キング原作の映画『キャリー』で、
超能力を持った少女を演じた。彼女の超能力で真相
を突き止めてもらいたいが、チョットこれは無理か？　

『キャリー』のラストは、すべてが落ち着いたと思った
ら、地 面から手が伸びて足 首を掴まれる“ぞっとす
る”場面だった。そう！　彼女の超能力も最後に足を
引っ張られそうなので、彼女に頼むのはやめた方が
よいかもね。

『JFK』
監督・脚本：オリバー・ストーン
原案：ジム・ギャリソン、ジム・

マース
脚本：ザカリー・スクラー
撮影：ロバート・リチャードソン
音楽：ジョン・ウィリアムズ
出演：ケビン・コスナー、トミー・

リー・ジョーンズ、ゲイリー・
オールドマン、シシー・ス
ペイセク、ジャック・レモン、
ウォルター・マッソー、ド
ナルド・サザーランド

ブルーレイ＜ディレクターズ・カット/日本語吹替完声版＞発売中／
デジタル配信中
発売：ウォルト・ディズニー・ジャパン
価格：1,905 円（税別）
 (C)2016 Twentieth Century Fox Home Entertainment LLC. 
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第76回 『JFK』

　　　　　　　（1991年：アメリカ）

　アメリカでは4年に一度の「大統領選挙」が、この
11月に実施される。「トランプ再選なるか？」、はた
また「民主党のバイデンが念願の勝利なるか？」、世
界中が注目する行事は目下混戦を極めている。特に
過 去の事 例からすると「オクトーバーサプライズ」

（10月の驚き）という、“驚愕の出来事”が起こる可
能性があり、現時点で結果を知るのは神のみだ！
　というわけで、タイムリーなテーマとして“アメリカ
の大統領”絡みの作品を紹介したい。野心的・政治
的なテーマの多いオリバー・ストーン監督（『プラトー
ン』『ウォール街』）が、“ケネディ大統領の暗殺”を新
たな視点で撮った映画だ。
　悲劇のニュースが世界中を巡ったのは、1963年

（昭和38年）11月23日のことである。当日の日本は、
「勤労感謝の日」でお休み。T Vでは日米間の「宇宙
（衛星）中継の実験」が行われるとのことで、中学3
年の私はT Vの前に座り、ワクワクしながら画面を見
つめていた。するとなんと！　「ケネディ大統領の暗
殺」というニュースが突然飛び込んできたのである。
　この事件は、妻のジャクリーンとダラスを訪問して
いた大統領が、パレード中に射殺されたショッキング
な出来事である。犯人とされたオズワルドは逮捕され
た二日後に、ダラス警察署内でマフィアと関係があっ
たジャック・ルビーに射殺された。ちょうどT Vの中継
中で、ケネディ大統領射殺場面の画像ともども、世界

の茶の間に与えたショックは凄まじかった。
　元最高裁長官のアール・ウォーレンを長とする調
査委員会が設けられて、「ウォーレン報告書」が提出
され、結論は「オズワルド単独犯行」だった。しかしそ
の後矛盾点が指摘され、事件後57年の現在でも多
くの推論・議論がなされている。最近でも4～5月に
NHKで『未解決事件 File.08 JFK暗殺』（66名の
専門家が協力）が放映されたばかりだ。
　 本 作は、この事 件に関 連した唯 一の裁 判である

「クレイ・ショー裁判」の検事ジム・ギャリソンの小説
『JFK ケネディ暗殺犯を追え』と、この事件の研究家
ジム・マ ークスの 小 説『 C R O S S F I R E：T H E 
PLOT THAT KILLED KENNEDY』を原案と
し、オリバー・ストーン監督が独自の視点で事件の核
心に迫ったものである。3時間を超す（189分）長編
だが、あまりの面白さに時間は気にならない。なお、
206分のディレクターズ・カット版もある。
　冒頭、1961年1月、アイゼンハワー大統領が退任
演説で「軍と軍需産業の結合は一人歩きの心配が
ある」と警告。さらに画面は1960年11月、ケネディ
大統領の誕生と、それが「'60年代の自由の象徴で、
大きな変革を意味していた」とナレーションが続く。
　ケネディが大学で演説をする場面や、一家の幸せ
そうな家族風景が映し出され、射殺事件の概要が紹
介される。この一連の画像はニュース映画を観てい
るようで、臨場感に満ち溢れている。特に冒頭の8分
間は、映 画 全 体を「 理 解する鍵 」になっているよう
だ。ただ、カット場面が早すぎるのと全体的に話が込

第二の暗殺現場が
飛び込んで来るキッチン
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み入り過ぎなので、少々シンプルさが求められるとこ
ろだ。ちなみにナレーターはリベラル派の俳優“マー
ティン・シーン”（『地獄の黙示録』）である。
　物語は、事件を知ったニューオーリンズの地方検
事ジム・ギャリソン（ケビン・コスナー）が、地元で揉め
事を起こしていたオズワルド（ゲイリー・オールドマン）
の、交友関係をチェックし始めたことに端を発する。3
年 後 、彼はチームを作り、極 秘に「ケネディ暗 殺 事
件」の再調査を始める。次々と判明する事実から「オ
ズワルド単独犯説」は崩れ、「ウォーレン報告書」の
疑問点が露呈される。それはC I AやF B I、さらに国
家の中枢に及ぶ陰謀にまで推測が及ぶのである。そ
こで彼は、地元で有名な実業家クレイ・ショー（トミー・
リー・ジョーンズ：コーヒー飲料B O S Sの宇宙人）が
加担したと裁判を起こすが、結果敗訴となる。
　ではここで、キッチンから映画を観てみよう。キッチ
ンはギャリソン家の場面で出てくる。お手伝いさんも
いる地方検事の邸宅らしく、一部屋まるごと厨房で、
四面の壁の内二面が、すべて大きな収納戸棚になっ
ている。ここから居間のT Vが見通せるようになって
おり、ちょうどジョン・F・ケネディの弟で司法長官のロ
バートが、大統領予備選の演説をしている。
　また、ここは主

あるじ
が自分で食事を用意する場所で、彼

はパンにマスタードを塗っている。パンは「エンリッチ
ド・ブレッド」とあり、マスタードは「フレンチ・ブラン
ド？」、そばに「ヘルマンのマヨネーズ」と「ビタミンD
強化牛乳」がある。当時のアメリカでは、ミネラルやビ
タミン強化のエンリッチ食品が、既にポピュラーだっ
たことがよく分かる場面だ。
　そして突然！　T Vから銃声が聞こえる。なんと！　
ロバートが凶弾に倒れたのだ。キッチンはギャリソン
が、「ケネディ家の重なる悲劇」を目撃する場所とな
ったのである。
　一般にケネディの殺害については、ケネディが「冷
戦中止、ソ連との宇宙競争中止、核実験禁止、キュ
ーバ侵攻を拒否、ベトナムから撤退」を考えていたこ
とから、それぞれ利害関係のある集団・個人から快く
思われていなかったことに起因するという説が主流
で、劇中にXという人物から、主人公は同様の助言を
受ける。具体的に言えば、CIA・FBI・軍需産業・反カ
ストロ派のキューバ人団体、そして推測はダレス元
CIA長官、ジョンソン大統領に及ぶ。
　本作は創作部分もあるので、すべてが真実ではな
い。ただ、事件現場には大勢の見物人がおり、写真・
8mmフィルム撮影も行われていた。証言や証拠も十

分なのに、調査は結論ありきで完璧さを欠いていた。
多くの証言者が「ウォーレン報告書」の矛盾を指摘
し、オズワルド単 独 犯 説は崩れていく。興 味 深いの
は、ダラスの経営者エイブラハム・ザプルーダーが、
事件の一部始終を8m mフィルムで撮影しており、そ
れが「クレイ・ショー裁判」絡みで観られたことであ
る。この鮮明なカラー映像は当初未公開だったので、
真相解明へ大いに役立ったわけだ。ちなみに事件の
関連文書は、トランプ大統領により一部公開が延期
されている。疑惑は深まるばかりだ！
　オズワルド個人については、17歳で軍に入り日本
の厚木基地にも勤務。いつも一人でおり、マルキスト
で親カストロ派 。ロシア語が堪 能でソ連に亡 命した
が、数年後ソ連人の奥さんと子どもを連れて帰米。
簡単に帰米できたことで、諜報機関との関係が推測
される。
　この映 画は、ジャック・レモン、ウォルター・マッソ
ー、ドナルド・サザーランドといった名優のおまけ付き
がファンにはたまらないし、妻を演じていたシシー・ス
ペイセクも、個人的なファンとしてうれしい限りだ。彼
女はスティーブン・キング原作の映画『キャリー』で、
超能力を持った少女を演じた。彼女の超能力で真相
を突き止めてもらいたいが、チョットこれは無理か？　

『キャリー』のラストは、すべてが落ち着いたと思った
ら、地 面から手が伸びて足 首を掴まれる“ぞっとす
る”場面だった。そう！　彼女の超能力も最後に足を
引っ張られそうなので、彼女に頼むのはやめた方が
よいかもね。

『JFK』
監督・脚本：オリバー・ストーン
原案：ジム・ギャリソン、ジム・

マース
脚本：ザカリー・スクラー
撮影：ロバート・リチャードソン
音楽：ジョン・ウィリアムズ
出演：ケビン・コスナー、トミー・

リー・ジョーンズ、ゲイリー・
オールドマン、シシー・ス
ペイセク、ジャック・レモン、
ウォルター・マッソー、ド
ナルド・サザーランド

ブルーレイ＜ディレクターズ・カット/日本語吹替完声版＞発売中／
デジタル配信中
発売：ウォルト・ディズニー・ジャパン
価格：1,905 円（税別）
 (C)2016 Twentieth Century Fox Home Entertainment LLC. 
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映画史・
食文化研究家

斉田育秀

映画の見どころ・台所
第76回 『JFK』

　　　　　　　（1991年：アメリカ）

　アメリカでは4年に一度の「大統領選挙」が、この
11月に実施される。「トランプ再選なるか？」、はた
また「民主党のバイデンが念願の勝利なるか？」、世
界中が注目する行事は目下混戦を極めている。特に
過 去の事 例からすると「オクトーバーサプライズ」

（10月の驚き）という、“驚愕の出来事”が起こる可
能性があり、現時点で結果を知るのは神のみだ！
　というわけで、タイムリーなテーマとして“アメリカ
の大統領”絡みの作品を紹介したい。野心的・政治
的なテーマの多いオリバー・ストーン監督（『プラトー
ン』『ウォール街』）が、“ケネディ大統領の暗殺”を新
たな視点で撮った映画だ。
　悲劇のニュースが世界中を巡ったのは、1963年

（昭和38年）11月23日のことである。当日の日本は、
「勤労感謝の日」でお休み。T Vでは日米間の「宇宙
（衛星）中継の実験」が行われるとのことで、中学3
年の私はT Vの前に座り、ワクワクしながら画面を見
つめていた。するとなんと！　「ケネディ大統領の暗
殺」というニュースが突然飛び込んできたのである。
　この事件は、妻のジャクリーンとダラスを訪問して
いた大統領が、パレード中に射殺されたショッキング
な出来事である。犯人とされたオズワルドは逮捕され
た二日後に、ダラス警察署内でマフィアと関係があっ
たジャック・ルビーに射殺された。ちょうどT Vの中継
中で、ケネディ大統領射殺場面の画像ともども、世界

の茶の間に与えたショックは凄まじかった。
　元最高裁長官のアール・ウォーレンを長とする調
査委員会が設けられて、「ウォーレン報告書」が提出
され、結論は「オズワルド単独犯行」だった。しかしそ
の後矛盾点が指摘され、事件後57年の現在でも多
くの推論・議論がなされている。最近でも4～5月に
NHKで『未解決事件 File.08 JFK暗殺』（66名の
専門家が協力）が放映されたばかりだ。
　 本 作は、この事 件に関 連した唯 一の裁 判である

「クレイ・ショー裁判」の検事ジム・ギャリソンの小説
『JFK ケネディ暗殺犯を追え』と、この事件の研究家
ジム・マ ークスの 小 説『 C R O S S F I R E：T H E 
PLOT THAT KILLED KENNEDY』を原案と
し、オリバー・ストーン監督が独自の視点で事件の核
心に迫ったものである。3時間を超す（189分）長編
だが、あまりの面白さに時間は気にならない。なお、
206分のディレクターズ・カット版もある。
　冒頭、1961年1月、アイゼンハワー大統領が退任
演説で「軍と軍需産業の結合は一人歩きの心配が
ある」と警告。さらに画面は1960年11月、ケネディ
大統領の誕生と、それが「'60年代の自由の象徴で、
大きな変革を意味していた」とナレーションが続く。
　ケネディが大学で演説をする場面や、一家の幸せ
そうな家族風景が映し出され、射殺事件の概要が紹
介される。この一連の画像はニュース映画を観てい
るようで、臨場感に満ち溢れている。特に冒頭の8分
間は、映 画 全 体を「 理 解する鍵 」になっているよう
だ。ただ、カット場面が早すぎるのと全体的に話が込

第二の暗殺現場が
飛び込んで来るキッチン
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■  掃除が基本になる

　キッチンの清掃について、前回はオーナーシェフの
考え方をお聞きしました、今回は、清掃の詳細につい
てまとめてみます。
　まず、清掃箇所をリストアップします、清掃頻度を
決めておき、清掃ができたら塗り潰していきます。管
理者は清掃実施の確認、出来栄えをチェックします。
できていない場合は手順が悪いのか、道具類の不
足、人員の不足など、原因を調べて対処をしていきま
す（表１）。

■  ガスレンジ

　鍋振りなどで飛び散った食材の残渣を集める、油
や調味料を拭き取る。油がこびり付くと、どんどん取
れにくくなるので毎日落とすこと。焦げ付きなども、軽
いうちに取り除く、レンジ回り用の洗剤をスプレーして
しばらく置き、油が浮き上がったところをタワシで落と
していきます。
　温水で流した後、拭き上げて仕上げる。湯水で流す
だけで、汚れを奥に押し込んで終わりにしないこと。レ
ンジの背面に汚れが蓄積して、臭いの元になり、虫が
発生する原因を作ることになるので注意します。

■  オーブン（スチコン）

　清掃が行き届かない代表が、オーブンかもしれま
せん。オーブン専用の洗剤で汚れを浮かし、こびり付
いた汚れを落とします。カーボンが付着すると調理時
に熱ムラが起きますし、火災の原因にもなりかねませ
ん。汚れが固着する前に落としておけば、無理な力も
いりません。
　スチームコンベクションオーブンでは、庫内専用の
洗浄ノズルをセットして洗い流し、すすぎ、乾燥させる
というプログラムを持った機種があります。合理的か
つ衛生的にも優れています。庫内は最初から丸洗い
することを前提として設計され、水切りも良く、汚れが
蓄積しません。設計時から清掃について織り込んで
いる、理想的な環境です。また、洗浄に使う洗剤は食
品添加物由来のもので、洗剤が残っても危害要因に
ならないものを使用します。

■  グリドル

　グリドルは調理の都度、スクレーパーで表面につい
た残渣を落としておくことが第一です。それでも長時
間使うと、熱変性した油やタンパク質、炭水化物が
カーボンとなって固着していきます。閉店時には、専
用洗剤を使い汚れを落とします。温度を上げた方が
良いので、洗剤の指定に合わせます。スクレーパーで
落とし、専用パッドでこすります。仕上げは湯水を流
し、洗剤が残らないようにすすぎます。
　鉄板の周りの溝、排水口、ゴミ受け、水受けトレー
などにも、残渣が残らないようにします。

■  フライヤー

　フライヤーの油の交換頻度は、各企業・各店舗で
決められているはずです、コストが関わることですか
ら、シビアに管理してよいと思います。
　しかしながら、それが清掃をしないでよいということ
の裏付けにはなりません。揚げ物に伴う、揚げカスな
どは取り除く必要がありますし、フライヤー周りは油
の飛散があり、一番清掃が行き届かないエリアになっ
ていることが多いようです。定期的に油を抜き、お湯
を張り、専用洗剤を入れて沸騰させて、古い油分を取
り除きます。清掃が終わったら、洗剤分が残らないよ
うに十分にすすぎをすることが必要です。
　通常は、フライヤー周りの残渣を取り除き、洗剤を
染み込ませたウエスで拭き掃除、乾いたダスターで
仕上げておきます。
　フライヤー周りの清掃をする時は、火傷に十分注
意をすること。床に油がこぼれ転倒するといったこと
が起きないよう、床周りの清掃も行いましょう。

■  炊飯器・保温ジャー

　炊飯器周りも、清潔にする必要があります。炊飯時
に湯気と一緒に出たネバネバは、でんぷんそのもの
です。いろいろな所に潜り込んで腐敗していきます。
特に炊飯器と洗米計量器が一体になった機械は、フ
レーム部分や米タンク周りまで清掃する必要がありま
す。洗米器は米ぬかが溜まりやすいので、定期的に
分解洗浄します。レストランの厨房を見る機会があり
ますが、意外と多いのが、炊飯器周りの清掃不足。人

手が足りない、時間が足りないといったことを原因に
されることが多いのですが、それを考えると、無洗米
を使うというのも解決策なのではないかと思います。
　炊飯したご飯を保温しておくジャーも、一日のどこ
かのタイミングで洗いましょう。直接口に入る食品を
入れる容器です。心配になる現場を見受けます。蓋
や取っ手の部分は水洗いできない構造になっている
ものが多いので、洗剤を含んだウエスで拭き、ダス
ターで仕上げるようにします。
　大きな炊飯器で炊いてジャーで保温するより、小
型の電子炊飯ジャー数台を使い回す方が、ロスも少
なく炊き立てご飯を提供できるかもしれません。大き
な羽釜を洗うのに、シンクまで持ち上がらず床で洗っ
ているという風景は見たくないですよね。

■  冷凍冷蔵庫

　食材を安全に保管するのが目的の冷凍冷蔵庫で
すから、清潔であることが大前提です。でも、食材が
入っているばかりに内部の掃除ができていないという
ことがあります。調味料やドリップなどがこぼれていな
いよう、結露水が溜まっていないように、定期的に取
り出して内部を拭き掃除します。洗剤を含んだウエス
で拭き、ダスターで仕上げ、アルコールスプレーを吹
いて殺菌します。
　毎日の清掃は、外回りの拭き掃除、ドア周り、パッキ
ンにカビや汚れが残っていないように拭き掃除しま
す。パッキンは取り外しできる時は外して洗い、乾燥
させ、アルコール殺菌して取り付けます。
　縦型冷蔵庫は、上部にコンプレッサーなどの機械
が乗っています。放熱用のコンデンサーがありますか
ら、物を乗せて放熱不良になると冷却ができなくなり
ます。コンデンサーには、フィルターが付いています。
これが詰まるのも、放熱不良になります。週一とか期
限を決めて、洗います。フィルターだけでなく、コンデ
ンサーまで油で目詰まりしている冷蔵庫も見かけま
す。放熱ができないとコンプレッサーが無理をして壊
れてしまうということになります。早め早めの洗浄が
予防策です。

■  製氷機

　製氷機も冷蔵庫同様、定期的に清掃します。直接

口に入る、食材に触れる氷です、冷えていて菌の繁
殖が遅いとはいえ、気を付けておく必要があります。
特に手が触れる、ハンドル、扉、氷スコップは重点的
に清掃します。コンデンサーのフィルターも、定期的に
清掃します。

■  シンク・作業台

　機械類を洗った後には、シンクや作業台も洗浄しま
す。周辺に残渣を残さないように、洗剤を付けて洗
い、水ですすぎます。シンクの排水口には、ゴミ受け籠
があります。取り外しゴミを捨てたら、洗剤で洗い、す
すぎ、乾燥させます。排水口下には、臭気が上がらな
いようにトラップが付いています。排水の油分がこび
り付いていますから、洗い流します。汚れを溜める前
に毎日洗っておけば、簡単なケアで済みます。

■  床（ドライ運用の）

　厨房の床も、洗剤を使って洗います。床に落とした
食材は落としたつど拾っておけばよいのですが、繁忙
時にはそのまま、時に踏み潰していて床に広がってい
ます。飛び散った油や水分も残ったままです。これら
は洗剤で浮かせて洗い流さないと、落とせません。
　よくドライな床と言ってモップで拭くだけの運用を
している所がありますが、それでは汚れを広げている

だけです。洗剤で洗い、水ですすいで、スクレーパー
で水を引き、乾燥させます。作業時にはなるべく水を
こぼさないように使うのが「ドライ運用の床」です。
　ですから床材は、洗えるもの、コンクリートにタイル
貼り、エポキシ樹脂などの塗り床（コンクリートむき出
しですと汚れが落ちにくいので加工した方が良いで
す）で仕上げます。床の角はアール仕上げしてあると
水切れが良くて、清掃も楽で清潔です。
　2階にあるキッチンで、コンパネにリノリウム貼りと
いう所がありますが、年数が立つと汚れが目立ちま
す。フロアマット等を引いてごまかしていますが、清潔
感に欠けた印象があります。
　厨房の床は毎日洗って、乾燥させて使います。
　清掃がしやすいよう、機械類は壁から離して掃除
に入れるようにする。作業台などにはキャスターを付
け、清掃時に動かせるようにする。狭いキッチンでで
きないのであれば、作業台部分はかさ上げし、人の
通路だけ洗えるようにする方法もあります。
　排水溝についてもあれば便利なのでしょうが、清
掃箇所が増えるばかりですし、会所桝を要所に置い
て排水を集めるようにすればよいという考えが増え
てきています。

■  排水溝

　ドライキッチンが増えて、排水溝は少なくなってきま

した。排水溝もステンレス製になっていると、清掃もず
いぶん楽です。そうでない場合、汚れを溜めないよう
にがんばりましょう。排水溝の蓋を開け、洗剤を付け
て汚れを落とします。溝蓋の裏側も洗います。洗い終
わったら蓋をかぶせずに一晩乾燥させて、翌朝蓋を
するとよいでしょう。

■  グリストラップ

　厨房は毎日、残渣や油、洗剤などさまざまなものを
排水に流します。下水道や浄化槽に負荷をかけない
ように、油分は取り除く必要があります。そのために
グリストラップが設置されています。ここも定期的に
清掃します。油だけでなく食品の残渣が含まれてい
るので、腐敗して悲惨なことになっています。油分が
固まっていると、まったく手に負えなくなります。そう
なる前に、週に1回と決めて清掃します。残渣を留め
るカゴ、油のセパレータといった部分から汚れや油
分を削り取り、廃棄します。油分は吸着材などを利用
します。溜める前に洗う。洗いやすい構造のグリスト
ラップもあります。トータルコストを考えると、安上が
りだと思います。

■  グリスフィルター・換気扇

　厨房内で調理をする際に発生する燃焼ガス・廃熱
を外部に出す換気扇と、排気に含まれる油分を取り
除くフィルターも定期的に清掃します。高所にあり、下
には熱源である、ガスレンジ、フライヤーがあるため、
作業がやりにくい場所ではあります。それでも油汚れ
は、溜まる前に取り除いた方が格段に楽です、見た目
にも、ピカピカのレンジフードは好感度が高いもので
す。洗剤を含んだウエスで拭き、乾いたダスターで仕
上げるだけで、日々の油汚れは取り除けます。換気扇
は、厨房によっては屋外に強力なシロッコファンを備
えている所もありますから、毎日の清掃はできないか
もしれません。ファンに行く前に油を止めること。ダク
トの中に溜まった油に引火した火事というのが、年に
数度となく起きています。ダクト内に油が溜まる前に、
毎日グリスフィルターを清掃します。ステンレスの折
板でできているものは分解して洗浄、これは食器洗
浄機で洗っても差し支えないと思います。ダクト内に
油が溜まった場合、専門業者に依頼して清掃します。

■  洗剤

　洗剤は用途、使用箇所によって異なります。中には
劇薬成分を含むものもあります。手が荒れたり目に
入ったりしないようにする防具が必要なものもありま
す。また、食品に触れる部分の清掃に使いますから、
食品添加物由来の成分のものを使うようにするなど
の気配りも必要です。希釈の仕方、すすぎの仕方、
保管方法と細分化しています。保管場所も、食品と
同じ所に置かないなどの工夫が必要です。

■  ブラシ類

　清掃に使う道具も、適切に準備します。企業によっ
ては、作業場の清浄度に合わせて清掃道具の色分
けをしている所もあります。確かに、床を洗ったブラシ
で鍋釜を洗うのは問題があります。
　また、洗浄用のブラシなどがちぎれて食品に混入
しないように気を付ける必要があります。
　鍋などにこびり付いた焦げを落とすためのスチー
ルタワシがありますが、破片が異物になります。違う
素材で性能の良いものがありますから、そちらを選ぶ
ようにしましょう。

■  溜めると大変

　清掃は細かく指示をすると、1冊の本になりそうで
す。飲食店ですと、これに客席清掃も含みます。
　手順を決めて毎日こまめに汚れを溜めない。開店し
た日の状態を維持することです。それがお客さまの支
持を集めることにつながります。なぜ清掃が必要なの
か基本的な考え方を共有して、毎日少しずつきれいな
環境を整えていくことが大切です。
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実践編

第27 回　厨房清掃の基本

Hazard Analysis and Crit ical  Control  Point

表1　サニテーションチェックリスト

ざん さ

㈱トータルフード代表
食の総合コンサルタント

小 倉 朋 子

　今年の夏は猛暑日が続き、さらに巣ごもり消費によっ

て、夏のそうめんの需要が増加しました。加えて九州で

は、相次いだ災害に対する家庭内備蓄用としても買う人

が増えたといいます。とはいえ、いきなりの増産は難しく、

生産が追い付かないメーカーも多かったようです。

　食品需要研究センターが発表した乾麺生産量では、そ

もそも夏を待たずに、うどんが3月前年比18.2%増、4月は

27.0％増、ひやむぎやそうめんは3月4月の時点で、それ

ぞれ30%以上増加しました。全国乾麺協同組合連合会

（東京）によると、6月までに乾麺全体で、前年比10～20％

の売り上げ増で推移しています。夏以前は焼きそば、うど

んなどの売り上げが高く、6月以降はそうめんが伸びます。

長崎県の島原手延べそうめんでは、全国のスーパーなど

新規顧客の発注が今年は増えて、個人客中心のネット注

文も前年比で3、4割の伸びとなり（長崎新聞社、7月19日

配信）、そうめんのシェアナンバー1の「揖保の糸」を販売

する兵庫県手延素麺協同組合では、6月までの出荷量が

過去最高値で推移したとのこと。

　夏にそうめんが伸びる理由は、喉越しの良さです。そう

めんとひやむぎとうどんの分類は、直径の太さによりま

す。讃岐うどんやそばは、噛み応えがあるため口の中の歩

留まりがありますが、そうめんは、まさにツルツルと喉で食

べられる細さなので、飲料同様に喉を冷やし、夏においし

く思えるのです。ですが栄養バランスに気を付けないと、

麺類だけでは疲労回復しにくくなります。夏の疲れも出る

頃は、免疫力を維持できるような「ツルツル」系の選び方

が必要だと思います。

　そこで、麺類以外の喉越しの良い「ツルツル」系をお勧

めします。例えば、もずく酢ならば、スーパーやコンビニで

三杯酢や黒酢に漬けられた状態で売られています。麺類

を食べる時に、もずく酢をトッピングとして食べるとお酢も

摂取できるので、血液の流れを改善する効果も期待でき

ます。塩分量を心がけ、そうめんのだしを少なくしましょう。

メカブもタレに漬けた状態で売られていますが、海藻のネ

バネバ成分の「フコイダン」は、免疫細胞を活性化させ免

疫力を高める効果があるとされています。

　また、そうめん風豆腐も、コンビニで購入できます。そう

めんのような形状ですが、豆腐なのでたんぱく質を摂取で

き、糖質オフにもなります。

　そうめんつゆに代えて、カレールーを上からかけて食べ

るのも、体の冷えを緩和させます。ひじき煮をかけて、和風

パスタのようにするのもおいしいです。ひじきも免疫力を

高める食材です。もちろん、納豆や卵などを加えてたんぱ

く不足を補うのもお勧めで、納豆の食物繊維は体の毒素

を排出するのを助け、食物繊維も豊富なので、血液や細

胞の浄化に役立ちます。

　冬に向けて、温かい麺も欲しくなってきます。手作りであ

れば、そうめん（うどん、そばでも）をゆでたら、そのゆで汁

に直接だしや味噌を加えて、いったん煮立たせて器に盛り

付けましょう。煮込みそうめん風になります。ハムやチー

ズ、ツナなど、たんぱく質をトッピングしてバランスを取りま

しょう。ナッツ、魚醤とレモンを加えれば、ベトナム風になり

ます。レタスやキャベツを一緒に煮込めば、野菜も豊富に

摂取できます。

　今年は特に乾麺を買い込む人が多かったのですが、例

年夏が終わると、食べずに廃棄してしまうという声も多い

のです。食べ方に工夫して、バランス良い食べ方を心がけ

ると、春夏秋冬、免疫力を下げずにきちんと消化できるか

と思います。

小倉朋子の小倉朋子の
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「ツルツル」喉越しの良い食べ物の選び方
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■  掃除が基本になる

　キッチンの清掃について、前回はオーナーシェフの
考え方をお聞きしました、今回は、清掃の詳細につい
てまとめてみます。
　まず、清掃箇所をリストアップします、清掃頻度を
決めておき、清掃ができたら塗り潰していきます。管
理者は清掃実施の確認、出来栄えをチェックします。
できていない場合は手順が悪いのか、道具類の不
足、人員の不足など、原因を調べて対処をしていきま
す（表１）。

■  ガスレンジ

　鍋振りなどで飛び散った食材の残渣を集める、油
や調味料を拭き取る。油がこびり付くと、どんどん取
れにくくなるので毎日落とすこと。焦げ付きなども、軽
いうちに取り除く、レンジ回り用の洗剤をスプレーして
しばらく置き、油が浮き上がったところをタワシで落と
していきます。
　温水で流した後、拭き上げて仕上げる。湯水で流す
だけで、汚れを奥に押し込んで終わりにしないこと。レ
ンジの背面に汚れが蓄積して、臭いの元になり、虫が
発生する原因を作ることになるので注意します。

■  オーブン（スチコン）

　清掃が行き届かない代表が、オーブンかもしれま
せん。オーブン専用の洗剤で汚れを浮かし、こびり付
いた汚れを落とします。カーボンが付着すると調理時
に熱ムラが起きますし、火災の原因にもなりかねませ
ん。汚れが固着する前に落としておけば、無理な力も
いりません。
　スチームコンベクションオーブンでは、庫内専用の
洗浄ノズルをセットして洗い流し、すすぎ、乾燥させる
というプログラムを持った機種があります。合理的か
つ衛生的にも優れています。庫内は最初から丸洗い
することを前提として設計され、水切りも良く、汚れが
蓄積しません。設計時から清掃について織り込んで
いる、理想的な環境です。また、洗浄に使う洗剤は食
品添加物由来のもので、洗剤が残っても危害要因に
ならないものを使用します。

■  グリドル

　グリドルは調理の都度、スクレーパーで表面につい
た残渣を落としておくことが第一です。それでも長時
間使うと、熱変性した油やタンパク質、炭水化物が
カーボンとなって固着していきます。閉店時には、専
用洗剤を使い汚れを落とします。温度を上げた方が
良いので、洗剤の指定に合わせます。スクレーパーで
落とし、専用パッドでこすります。仕上げは湯水を流
し、洗剤が残らないようにすすぎます。
　鉄板の周りの溝、排水口、ゴミ受け、水受けトレー
などにも、残渣が残らないようにします。

■  フライヤー

　フライヤーの油の交換頻度は、各企業・各店舗で
決められているはずです、コストが関わることですか
ら、シビアに管理してよいと思います。
　しかしながら、それが清掃をしないでよいということ
の裏付けにはなりません。揚げ物に伴う、揚げカスな
どは取り除く必要がありますし、フライヤー周りは油
の飛散があり、一番清掃が行き届かないエリアになっ
ていることが多いようです。定期的に油を抜き、お湯
を張り、専用洗剤を入れて沸騰させて、古い油分を取
り除きます。清掃が終わったら、洗剤分が残らないよ
うに十分にすすぎをすることが必要です。
　通常は、フライヤー周りの残渣を取り除き、洗剤を
染み込ませたウエスで拭き掃除、乾いたダスターで
仕上げておきます。
　フライヤー周りの清掃をする時は、火傷に十分注
意をすること。床に油がこぼれ転倒するといったこと
が起きないよう、床周りの清掃も行いましょう。

■  炊飯器・保温ジャー

　炊飯器周りも、清潔にする必要があります。炊飯時
に湯気と一緒に出たネバネバは、でんぷんそのもの
です。いろいろな所に潜り込んで腐敗していきます。
特に炊飯器と洗米計量器が一体になった機械は、フ
レーム部分や米タンク周りまで清掃する必要がありま
す。洗米器は米ぬかが溜まりやすいので、定期的に
分解洗浄します。レストランの厨房を見る機会があり
ますが、意外と多いのが、炊飯器周りの清掃不足。人

手が足りない、時間が足りないといったことを原因に
されることが多いのですが、それを考えると、無洗米
を使うというのも解決策なのではないかと思います。
　炊飯したご飯を保温しておくジャーも、一日のどこ
かのタイミングで洗いましょう。直接口に入る食品を
入れる容器です。心配になる現場を見受けます。蓋
や取っ手の部分は水洗いできない構造になっている
ものが多いので、洗剤を含んだウエスで拭き、ダス
ターで仕上げるようにします。
　大きな炊飯器で炊いてジャーで保温するより、小
型の電子炊飯ジャー数台を使い回す方が、ロスも少
なく炊き立てご飯を提供できるかもしれません。大き
な羽釜を洗うのに、シンクまで持ち上がらず床で洗っ
ているという風景は見たくないですよね。

■  冷凍冷蔵庫

　食材を安全に保管するのが目的の冷凍冷蔵庫で
すから、清潔であることが大前提です。でも、食材が
入っているばかりに内部の掃除ができていないという
ことがあります。調味料やドリップなどがこぼれていな
いよう、結露水が溜まっていないように、定期的に取
り出して内部を拭き掃除します。洗剤を含んだウエス
で拭き、ダスターで仕上げ、アルコールスプレーを吹
いて殺菌します。
　毎日の清掃は、外回りの拭き掃除、ドア周り、パッキ
ンにカビや汚れが残っていないように拭き掃除しま
す。パッキンは取り外しできる時は外して洗い、乾燥
させ、アルコール殺菌して取り付けます。
　縦型冷蔵庫は、上部にコンプレッサーなどの機械
が乗っています。放熱用のコンデンサーがありますか
ら、物を乗せて放熱不良になると冷却ができなくなり
ます。コンデンサーには、フィルターが付いています。
これが詰まるのも、放熱不良になります。週一とか期
限を決めて、洗います。フィルターだけでなく、コンデ
ンサーまで油で目詰まりしている冷蔵庫も見かけま
す。放熱ができないとコンプレッサーが無理をして壊
れてしまうということになります。早め早めの洗浄が
予防策です。

■  製氷機

　製氷機も冷蔵庫同様、定期的に清掃します。直接

口に入る、食材に触れる氷です、冷えていて菌の繁
殖が遅いとはいえ、気を付けておく必要があります。
特に手が触れる、ハンドル、扉、氷スコップは重点的
に清掃します。コンデンサーのフィルターも、定期的に
清掃します。

■  シンク・作業台

　機械類を洗った後には、シンクや作業台も洗浄しま
す。周辺に残渣を残さないように、洗剤を付けて洗
い、水ですすぎます。シンクの排水口には、ゴミ受け籠
があります。取り外しゴミを捨てたら、洗剤で洗い、す
すぎ、乾燥させます。排水口下には、臭気が上がらな
いようにトラップが付いています。排水の油分がこび
り付いていますから、洗い流します。汚れを溜める前
に毎日洗っておけば、簡単なケアで済みます。

■  床（ドライ運用の）

　厨房の床も、洗剤を使って洗います。床に落とした
食材は落としたつど拾っておけばよいのですが、繁忙
時にはそのまま、時に踏み潰していて床に広がってい
ます。飛び散った油や水分も残ったままです。これら
は洗剤で浮かせて洗い流さないと、落とせません。
　よくドライな床と言ってモップで拭くだけの運用を
している所がありますが、それでは汚れを広げている

だけです。洗剤で洗い、水ですすいで、スクレーパー
で水を引き、乾燥させます。作業時にはなるべく水を
こぼさないように使うのが「ドライ運用の床」です。
　ですから床材は、洗えるもの、コンクリートにタイル
貼り、エポキシ樹脂などの塗り床（コンクリートむき出
しですと汚れが落ちにくいので加工した方が良いで
す）で仕上げます。床の角はアール仕上げしてあると
水切れが良くて、清掃も楽で清潔です。
　2階にあるキッチンで、コンパネにリノリウム貼りと
いう所がありますが、年数が立つと汚れが目立ちま
す。フロアマット等を引いてごまかしていますが、清潔
感に欠けた印象があります。
　厨房の床は毎日洗って、乾燥させて使います。
　清掃がしやすいよう、機械類は壁から離して掃除
に入れるようにする。作業台などにはキャスターを付
け、清掃時に動かせるようにする。狭いキッチンでで
きないのであれば、作業台部分はかさ上げし、人の
通路だけ洗えるようにする方法もあります。
　排水溝についてもあれば便利なのでしょうが、清
掃箇所が増えるばかりですし、会所桝を要所に置い
て排水を集めるようにすればよいという考えが増え
てきています。

■  排水溝

　ドライキッチンが増えて、排水溝は少なくなってきま

した。排水溝もステンレス製になっていると、清掃もず
いぶん楽です。そうでない場合、汚れを溜めないよう
にがんばりましょう。排水溝の蓋を開け、洗剤を付け
て汚れを落とします。溝蓋の裏側も洗います。洗い終
わったら蓋をかぶせずに一晩乾燥させて、翌朝蓋を
するとよいでしょう。

■  グリストラップ

　厨房は毎日、残渣や油、洗剤などさまざまなものを
排水に流します。下水道や浄化槽に負荷をかけない
ように、油分は取り除く必要があります。そのために
グリストラップが設置されています。ここも定期的に
清掃します。油だけでなく食品の残渣が含まれてい
るので、腐敗して悲惨なことになっています。油分が
固まっていると、まったく手に負えなくなります。そう
なる前に、週に1回と決めて清掃します。残渣を留め
るカゴ、油のセパレータといった部分から汚れや油
分を削り取り、廃棄します。油分は吸着材などを利用
します。溜める前に洗う。洗いやすい構造のグリスト
ラップもあります。トータルコストを考えると、安上が
りだと思います。

■  グリスフィルター・換気扇

　厨房内で調理をする際に発生する燃焼ガス・廃熱
を外部に出す換気扇と、排気に含まれる油分を取り
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■  洗剤

　洗剤は用途、使用箇所によって異なります。中には
劇薬成分を含むものもあります。手が荒れたり目に
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けをしている所もあります。確かに、床を洗ったブラシ
で鍋釜を洗うのは問題があります。
　また、洗浄用のブラシなどがちぎれて食品に混入
しないように気を付ける必要があります。
　鍋などにこびり付いた焦げを落とすためのスチー
ルタワシがありますが、破片が異物になります。違う
素材で性能の良いものがありますから、そちらを選ぶ
ようにしましょう。

■  溜めると大変

　清掃は細かく指示をすると、1冊の本になりそうで
す。飲食店ですと、これに客席清掃も含みます。
　手順を決めて毎日こまめに汚れを溜めない。開店し
た日の状態を維持することです。それがお客さまの支
持を集めることにつながります。なぜ清掃が必要なの
か基本的な考え方を共有して、毎日少しずつきれいな
環境を整えていくことが大切です。
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実践編

第27 回　厨房清掃の基本

Hazard Analysis and Crit ical  Control  Point

表1　サニテーションチェックリスト

ざん さ

㈱トータルフード代表
食の総合コンサルタント

小 倉 朋 子

　今年の夏は猛暑日が続き、さらに巣ごもり消費によっ

て、夏のそうめんの需要が増加しました。加えて九州で

は、相次いだ災害に対する家庭内備蓄用としても買う人

が増えたといいます。とはいえ、いきなりの増産は難しく、

生産が追い付かないメーカーも多かったようです。

　食品需要研究センターが発表した乾麺生産量では、そ

もそも夏を待たずに、うどんが3月前年比18.2%増、4月は

27.0％増、ひやむぎやそうめんは3月4月の時点で、それ

ぞれ30%以上増加しました。全国乾麺協同組合連合会

（東京）によると、6月までに乾麺全体で、前年比10～20％

の売り上げ増で推移しています。夏以前は焼きそば、うど

んなどの売り上げが高く、6月以降はそうめんが伸びます。

長崎県の島原手延べそうめんでは、全国のスーパーなど

新規顧客の発注が今年は増えて、個人客中心のネット注

文も前年比で3、4割の伸びとなり（長崎新聞社、7月19日

配信）、そうめんのシェアナンバー1の「揖保の糸」を販売

する兵庫県手延素麺協同組合では、6月までの出荷量が

過去最高値で推移したとのこと。

　夏にそうめんが伸びる理由は、喉越しの良さです。そう

めんとひやむぎとうどんの分類は、直径の太さによりま

す。讃岐うどんやそばは、噛み応えがあるため口の中の歩

留まりがありますが、そうめんは、まさにツルツルと喉で食

べられる細さなので、飲料同様に喉を冷やし、夏においし

く思えるのです。ですが栄養バランスに気を付けないと、

麺類だけでは疲労回復しにくくなります。夏の疲れも出る

頃は、免疫力を維持できるような「ツルツル」系の選び方

が必要だと思います。

　そこで、麺類以外の喉越しの良い「ツルツル」系をお勧

めします。例えば、もずく酢ならば、スーパーやコンビニで

三杯酢や黒酢に漬けられた状態で売られています。麺類

を食べる時に、もずく酢をトッピングとして食べるとお酢も

摂取できるので、血液の流れを改善する効果も期待でき

ます。塩分量を心がけ、そうめんのだしを少なくしましょう。

メカブもタレに漬けた状態で売られていますが、海藻のネ

バネバ成分の「フコイダン」は、免疫細胞を活性化させ免

疫力を高める効果があるとされています。

　また、そうめん風豆腐も、コンビニで購入できます。そう

めんのような形状ですが、豆腐なのでたんぱく質を摂取で

き、糖質オフにもなります。

　そうめんつゆに代えて、カレールーを上からかけて食べ

るのも、体の冷えを緩和させます。ひじき煮をかけて、和風

パスタのようにするのもおいしいです。ひじきも免疫力を

高める食材です。もちろん、納豆や卵などを加えてたんぱ

く不足を補うのもお勧めで、納豆の食物繊維は体の毒素

を排出するのを助け、食物繊維も豊富なので、血液や細

胞の浄化に役立ちます。

　冬に向けて、温かい麺も欲しくなってきます。手作りであ

れば、そうめん（うどん、そばでも）をゆでたら、そのゆで汁

に直接だしや味噌を加えて、いったん煮立たせて器に盛り

付けましょう。煮込みそうめん風になります。ハムやチー

ズ、ツナなど、たんぱく質をトッピングしてバランスを取りま

しょう。ナッツ、魚醤とレモンを加えれば、ベトナム風になり

ます。レタスやキャベツを一緒に煮込めば、野菜も豊富に

摂取できます。

　今年は特に乾麺を買い込む人が多かったのですが、例

年夏が終わると、食べずに廃棄してしまうという声も多い

のです。食べ方に工夫して、バランス良い食べ方を心がけ

ると、春夏秋冬、免疫力を下げずにきちんと消化できるか

と思います。

小倉朋子の小倉朋子の

EssayEssay
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「ツルツル」喉越しの良い食べ物の選び方
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■  掃除が基本になる
　キッチンの清掃について、前回はオーナーシェフの
考え方をお聞きしました、今回は、清掃の詳細につい
てまとめてみます。
　まず、清掃箇所をリストアップします、清掃頻度を
決めておき、清掃ができたら塗り潰していきます。管
理者は清掃実施の確認、出来栄えをチェックします。
できていない場合は手順が悪いのか、道具類の不
足、人員の不足など、原因を調べて対処をしていきま
す（表１）。

■  ガスレンジ
　鍋振りなどで飛び散った食材の残渣を集める、油
や調味料を拭き取る。油がこびり付くと、どんどん取
れにくくなるので毎日落とすこと。焦げ付きなども、軽
いうちに取り除く、レンジ回り用の洗剤をスプレーして
しばらく置き、油が浮き上がったところをタワシで落と
していきます。
　温水で流した後、拭き上げて仕上げる。湯水で流す
だけで、汚れを奥に押し込んで終わりにしないこと。レ
ンジの背面に汚れが蓄積して、臭いの元になり、虫が
発生する原因を作ることになるので注意します。

■  オーブン（スチコン）
　清掃が行き届かない代表が、オーブンかもしれま
せん。オーブン専用の洗剤で汚れを浮かし、こびり付
いた汚れを落とします。カーボンが付着すると調理時
に熱ムラが起きますし、火災の原因にもなりかねませ
ん。汚れが固着する前に落としておけば、無理な力も
いりません。
　スチームコンベクションオーブンでは、庫内専用の
洗浄ノズルをセットして洗い流し、すすぎ、乾燥させる
というプログラムを持った機種があります。合理的か
つ衛生的にも優れています。庫内は最初から丸洗い
することを前提として設計され、水切りも良く、汚れが
蓄積しません。設計時から清掃について織り込んで
いる、理想的な環境です。また、洗浄に使う洗剤は食
品添加物由来のもので、洗剤が残っても危害要因に
ならないものを使用します。

■  グリドル
　グリドルは調理の都度、スクレーパーで表面につい
た残渣を落としておくことが第一です。それでも長時
間使うと、熱変性した油やタンパク質、炭水化物が
カーボンとなって固着していきます。閉店時には、専
用洗剤を使い汚れを落とします。温度を上げた方が
良いので、洗剤の指定に合わせます。スクレーパーで
落とし、専用パッドでこすります。仕上げは湯水を流
し、洗剤が残らないようにすすぎます。
　鉄板の周りの溝、排水口、ゴミ受け、水受けトレー
などにも、残渣が残らないようにします。

■  フライヤー
　フライヤーの油の交換頻度は、各企業・各店舗で
決められているはずです、コストが関わることですか
ら、シビアに管理してよいと思います。
　しかしながら、それが清掃をしないでよいということ
の裏付けにはなりません。揚げ物に伴う、揚げカスな
どは取り除く必要がありますし、フライヤー周りは油
の飛散があり、一番清掃が行き届かないエリアになっ
ていることが多いようです。定期的に油を抜き、お湯
を張り、専用洗剤を入れて沸騰させて、古い油分を取
り除きます。清掃が終わったら、洗剤分が残らないよ
うに十分にすすぎをすることが必要です。
　通常は、フライヤー周りの残渣を取り除き、洗剤を
染み込ませたウエスで拭き掃除、乾いたダスターで
仕上げておきます。
　フライヤー周りの清掃をする時は、火傷に十分注
意をすること。床に油がこぼれ転倒するといったこと
が起きないよう、床周りの清掃も行いましょう。

■  炊飯器・保温ジャー
　炊飯器周りも、清潔にする必要があります。炊飯時
に湯気と一緒に出たネバネバは、でんぷんそのもの
です。いろいろな所に潜り込んで腐敗していきます。
特に炊飯器と洗米計量器が一体になった機械は、フ
レーム部分や米タンク周りまで清掃する必要がありま
す。洗米器は米ぬかが溜まりやすいので、定期的に
分解洗浄します。レストランの厨房を見る機会があり
ますが、意外と多いのが、炊飯器周りの清掃不足。人

手が足りない、時間が足りないといったことを原因に
されることが多いのですが、それを考えると、無洗米
を使うというのも解決策なのではないかと思います。
　炊飯したご飯を保温しておくジャーも、一日のどこ
かのタイミングで洗いましょう。直接口に入る食品を
入れる容器です。心配になる現場を見受けます。蓋
や取っ手の部分は水洗いできない構造になっている
ものが多いので、洗剤を含んだウエスで拭き、ダス
ターで仕上げるようにします。
　大きな炊飯器で炊いてジャーで保温するより、小
型の電子炊飯ジャー数台を使い回す方が、ロスも少
なく炊き立てご飯を提供できるかもしれません。大き
な羽釜を洗うのに、シンクまで持ち上がらず床で洗っ
ているという風景は見たくないですよね。

■  冷凍冷蔵庫
　食材を安全に保管するのが目的の冷凍冷蔵庫で
すから、清潔であることが大前提です。でも、食材が
入っているばかりに内部の掃除ができていないという
ことがあります。調味料やドリップなどがこぼれていな
いよう、結露水が溜まっていないように、定期的に取
り出して内部を拭き掃除します。洗剤を含んだウエス
で拭き、ダスターで仕上げ、アルコールスプレーを吹
いて殺菌します。
　毎日の清掃は、外回りの拭き掃除、ドア周り、パッキ
ンにカビや汚れが残っていないように拭き掃除しま
す。パッキンは取り外しできる時は外して洗い、乾燥
させ、アルコール殺菌して取り付けます。
　縦型冷蔵庫は、上部にコンプレッサーなどの機械
が乗っています。放熱用のコンデンサーがありますか
ら、物を乗せて放熱不良になると冷却ができなくなり
ます。コンデンサーには、フィルターが付いています。
これが詰まるのも、放熱不良になります。週一とか期
限を決めて、洗います。フィルターだけでなく、コンデ
ンサーまで油で目詰まりしている冷蔵庫も見かけま
す。放熱ができないとコンプレッサーが無理をして壊
れてしまうということになります。早め早めの洗浄が
予防策です。

■  製氷機
　製氷機も冷蔵庫同様、定期的に清掃します。直接

口に入る、食材に触れる氷です、冷えていて菌の繁
殖が遅いとはいえ、気を付けておく必要があります。
特に手が触れる、ハンドル、扉、氷スコップは重点的
に清掃します。コンデンサーのフィルターも、定期的に
清掃します。

■  シンク・作業台
　機械類を洗った後には、シンクや作業台も洗浄しま
す。周辺に残渣を残さないように、洗剤を付けて洗
い、水ですすぎます。シンクの排水口には、ゴミ受け籠
があります。取り外しゴミを捨てたら、洗剤で洗い、す
すぎ、乾燥させます。排水口下には、臭気が上がらな
いようにトラップが付いています。排水の油分がこび
り付いていますから、洗い流します。汚れを溜める前
に毎日洗っておけば、簡単なケアで済みます。

■  床（ドライ運用の）
　厨房の床も、洗剤を使って洗います。床に落とした
食材は落としたつど拾っておけばよいのですが、繁忙
時にはそのまま、時に踏み潰していて床に広がってい
ます。飛び散った油や水分も残ったままです。これら
は洗剤で浮かせて洗い流さないと、落とせません。
　よくドライな床と言ってモップで拭くだけの運用を
している所がありますが、それでは汚れを広げている

だけです。洗剤で洗い、水ですすいで、スクレーパー
で水を引き、乾燥させます。作業時にはなるべく水を
こぼさないように使うのが「ドライ運用の床」です。
　ですから床材は、洗えるもの、コンクリートにタイル
貼り、エポキシ樹脂などの塗り床（コンクリートむき出
しですと汚れが落ちにくいので加工した方が良いで
す）で仕上げます。床の角はアール仕上げしてあると
水切れが良くて、清掃も楽で清潔です。
　2階にあるキッチンで、コンパネにリノリウム貼りと
いう所がありますが、年数が立つと汚れが目立ちま
す。フロアマット等を引いてごまかしていますが、清潔
感に欠けた印象があります。
　厨房の床は毎日洗って、乾燥させて使います。
　清掃がしやすいよう、機械類は壁から離して掃除
に入れるようにする。作業台などにはキャスターを付
け、清掃時に動かせるようにする。狭いキッチンでで
きないのであれば、作業台部分はかさ上げし、人の
通路だけ洗えるようにする方法もあります。
　排水溝についてもあれば便利なのでしょうが、清
掃箇所が増えるばかりですし、会所桝を要所に置い
て排水を集めるようにすればよいという考えが増え
てきています。

■  排水溝
　ドライキッチンが増えて、排水溝は少なくなってきま

した。排水溝もステンレス製になっていると、清掃もず
いぶん楽です。そうでない場合、汚れを溜めないよう
にがんばりましょう。排水溝の蓋を開け、洗剤を付け
て汚れを落とします。溝蓋の裏側も洗います。洗い終
わったら蓋をかぶせずに一晩乾燥させて、翌朝蓋を
するとよいでしょう。

■  グリストラップ
　厨房は毎日、残渣や油、洗剤などさまざまなものを
排水に流します。下水道や浄化槽に負荷をかけない
ように、油分は取り除く必要があります。そのために
グリストラップが設置されています。ここも定期的に
清掃します。油だけでなく食品の残渣が含まれてい
るので、腐敗して悲惨なことになっています。油分が
固まっていると、まったく手に負えなくなります。そう
なる前に、週に1回と決めて清掃します。残渣を留め
るカゴ、油のセパレータといった部分から汚れや油
分を削り取り、廃棄します。油分は吸着材などを利用
します。溜める前に洗う。洗いやすい構造のグリスト
ラップもあります。トータルコストを考えると、安上が
りだと思います。

■  グリスフィルター・換気扇
　厨房内で調理をする際に発生する燃焼ガス・廃熱
を外部に出す換気扇と、排気に含まれる油分を取り
除くフィルターも定期的に清掃します。高所にあり、下
には熱源である、ガスレンジ、フライヤーがあるため、
作業がやりにくい場所ではあります。それでも油汚れ
は、溜まる前に取り除いた方が格段に楽です、見た目
にも、ピカピカのレンジフードは好感度が高いもので
す。洗剤を含んだウエスで拭き、乾いたダスターで仕
上げるだけで、日々の油汚れは取り除けます。換気扇
は、厨房によっては屋外に強力なシロッコファンを備
えている所もありますから、毎日の清掃はできないか
もしれません。ファンに行く前に油を止めること。ダク
トの中に溜まった油に引火した火事というのが、年に
数度となく起きています。ダクト内に油が溜まる前に、
毎日グリスフィルターを清掃します。ステンレスの折
板でできているものは分解して洗浄、これは食器洗
浄機で洗っても差し支えないと思います。ダクト内に
油が溜まった場合、専門業者に依頼して清掃します。

■  洗剤
　洗剤は用途、使用箇所によって異なります。中には
劇薬成分を含むものもあります。手が荒れたり目に
入ったりしないようにする防具が必要なものもありま
す。また、食品に触れる部分の清掃に使いますから、
食品添加物由来の成分のものを使うようにするなど
の気配りも必要です。希釈の仕方、すすぎの仕方、
保管方法と細分化しています。保管場所も、食品と
同じ所に置かないなどの工夫が必要です。

■  ブラシ類
　清掃に使う道具も、適切に準備します。企業によっ
ては、作業場の清浄度に合わせて清掃道具の色分
けをしている所もあります。確かに、床を洗ったブラシ
で鍋釜を洗うのは問題があります。
　また、洗浄用のブラシなどがちぎれて食品に混入
しないように気を付ける必要があります。
　鍋などにこびり付いた焦げを落とすためのスチー
ルタワシがありますが、破片が異物になります。違う
素材で性能の良いものがありますから、そちらを選ぶ
ようにしましょう。

■  溜めると大変
　清掃は細かく指示をすると、1冊の本になりそうで
す。飲食店ですと、これに客席清掃も含みます。
　手順を決めて毎日こまめに汚れを溜めない。開店し
た日の状態を維持することです。それがお客さまの支
持を集めることにつながります。なぜ清掃が必要なの
か基本的な考え方を共有して、毎日少しずつきれいな
環境を整えていくことが大切です。

界面活性剤KEYワードKEYワードム
ラ
コ の今月の今月

　清掃、掃除に付きものなのが洗剤です。一般によく使われる中性洗剤、油汚れに特化した強アルカリ洗剤を主に使って
います。食品由来の汚れの主成分は、タンパク質、炭水化物、脂肪です。温水で洗いますから、炭水化物や脂分は溶けて柔
らかくなりますが、タンパク質は固まります。炭水化物は、食事後に放置していると、水分が抜けて固まってこびり付いて
しまいます。それぞれの汚れの特徴を考えて、洗剤を選ぶ必要があります。
　洗剤の主成分は、界面活性剤です。これは界面（物質の境の面に）作用して性質を変化させる物質です。水になじみやす
い「親水性」と、油になじみやすい「親油性」を一つの分子の中に持っていて、本来なじみにくい水と油のように混じり合わ
ないものを混ぜ合わせます。油分に界面活性剤を入れると油の粒子の表面を界面活性剤の親油基が取り囲み、水と混じ
り合う「乳化」という現象が起きます。他にも浸透作用や分散作用といった特徴で、物質の表面に付いた汚れを包み込んで
剥がして、再付着しないようにしています。
　洗剤の種類によっては、界面活性剤だけでなく塩素分を含むものがあり、アルミなどに悪い影響を及ぼします。使用用
途を確認して使うことが肝心です。
　清掃、洗浄は、温度で溶かし、洗剤で浮かし、ブラシやスポンジを使い力で剥がし、すすいで汚れを取り除き乾燥させる
というのが基本です。
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■  掃除が基本になる
　キッチンの清掃について、前回はオーナーシェフの
考え方をお聞きしました、今回は、清掃の詳細につい
てまとめてみます。
　まず、清掃箇所をリストアップします、清掃頻度を
決めておき、清掃ができたら塗り潰していきます。管
理者は清掃実施の確認、出来栄えをチェックします。
できていない場合は手順が悪いのか、道具類の不
足、人員の不足など、原因を調べて対処をしていきま
す（表１）。

■  ガスレンジ
　鍋振りなどで飛び散った食材の残渣を集める、油
や調味料を拭き取る。油がこびり付くと、どんどん取
れにくくなるので毎日落とすこと。焦げ付きなども、軽
いうちに取り除く、レンジ回り用の洗剤をスプレーして
しばらく置き、油が浮き上がったところをタワシで落と
していきます。
　温水で流した後、拭き上げて仕上げる。湯水で流す
だけで、汚れを奥に押し込んで終わりにしないこと。レ
ンジの背面に汚れが蓄積して、臭いの元になり、虫が
発生する原因を作ることになるので注意します。

■  オーブン（スチコン）
　清掃が行き届かない代表が、オーブンかもしれま
せん。オーブン専用の洗剤で汚れを浮かし、こびり付
いた汚れを落とします。カーボンが付着すると調理時
に熱ムラが起きますし、火災の原因にもなりかねませ
ん。汚れが固着する前に落としておけば、無理な力も
いりません。
　スチームコンベクションオーブンでは、庫内専用の
洗浄ノズルをセットして洗い流し、すすぎ、乾燥させる
というプログラムを持った機種があります。合理的か
つ衛生的にも優れています。庫内は最初から丸洗い
することを前提として設計され、水切りも良く、汚れが
蓄積しません。設計時から清掃について織り込んで
いる、理想的な環境です。また、洗浄に使う洗剤は食
品添加物由来のもので、洗剤が残っても危害要因に
ならないものを使用します。

■  グリドル
　グリドルは調理の都度、スクレーパーで表面につい
た残渣を落としておくことが第一です。それでも長時
間使うと、熱変性した油やタンパク質、炭水化物が
カーボンとなって固着していきます。閉店時には、専
用洗剤を使い汚れを落とします。温度を上げた方が
良いので、洗剤の指定に合わせます。スクレーパーで
落とし、専用パッドでこすります。仕上げは湯水を流
し、洗剤が残らないようにすすぎます。
　鉄板の周りの溝、排水口、ゴミ受け、水受けトレー
などにも、残渣が残らないようにします。

■  フライヤー
　フライヤーの油の交換頻度は、各企業・各店舗で
決められているはずです、コストが関わることですか
ら、シビアに管理してよいと思います。
　しかしながら、それが清掃をしないでよいということ
の裏付けにはなりません。揚げ物に伴う、揚げカスな
どは取り除く必要がありますし、フライヤー周りは油
の飛散があり、一番清掃が行き届かないエリアになっ
ていることが多いようです。定期的に油を抜き、お湯
を張り、専用洗剤を入れて沸騰させて、古い油分を取
り除きます。清掃が終わったら、洗剤分が残らないよ
うに十分にすすぎをすることが必要です。
　通常は、フライヤー周りの残渣を取り除き、洗剤を
染み込ませたウエスで拭き掃除、乾いたダスターで
仕上げておきます。
　フライヤー周りの清掃をする時は、火傷に十分注
意をすること。床に油がこぼれ転倒するといったこと
が起きないよう、床周りの清掃も行いましょう。

■  炊飯器・保温ジャー
　炊飯器周りも、清潔にする必要があります。炊飯時
に湯気と一緒に出たネバネバは、でんぷんそのもの
です。いろいろな所に潜り込んで腐敗していきます。
特に炊飯器と洗米計量器が一体になった機械は、フ
レーム部分や米タンク周りまで清掃する必要がありま
す。洗米器は米ぬかが溜まりやすいので、定期的に
分解洗浄します。レストランの厨房を見る機会があり
ますが、意外と多いのが、炊飯器周りの清掃不足。人

手が足りない、時間が足りないといったことを原因に
されることが多いのですが、それを考えると、無洗米
を使うというのも解決策なのではないかと思います。
　炊飯したご飯を保温しておくジャーも、一日のどこ
かのタイミングで洗いましょう。直接口に入る食品を
入れる容器です。心配になる現場を見受けます。蓋
や取っ手の部分は水洗いできない構造になっている
ものが多いので、洗剤を含んだウエスで拭き、ダス
ターで仕上げるようにします。
　大きな炊飯器で炊いてジャーで保温するより、小
型の電子炊飯ジャー数台を使い回す方が、ロスも少
なく炊き立てご飯を提供できるかもしれません。大き
な羽釜を洗うのに、シンクまで持ち上がらず床で洗っ
ているという風景は見たくないですよね。

■  冷凍冷蔵庫
　食材を安全に保管するのが目的の冷凍冷蔵庫で
すから、清潔であることが大前提です。でも、食材が
入っているばかりに内部の掃除ができていないという
ことがあります。調味料やドリップなどがこぼれていな
いよう、結露水が溜まっていないように、定期的に取
り出して内部を拭き掃除します。洗剤を含んだウエス
で拭き、ダスターで仕上げ、アルコールスプレーを吹
いて殺菌します。
　毎日の清掃は、外回りの拭き掃除、ドア周り、パッキ
ンにカビや汚れが残っていないように拭き掃除しま
す。パッキンは取り外しできる時は外して洗い、乾燥
させ、アルコール殺菌して取り付けます。
　縦型冷蔵庫は、上部にコンプレッサーなどの機械
が乗っています。放熱用のコンデンサーがありますか
ら、物を乗せて放熱不良になると冷却ができなくなり
ます。コンデンサーには、フィルターが付いています。
これが詰まるのも、放熱不良になります。週一とか期
限を決めて、洗います。フィルターだけでなく、コンデ
ンサーまで油で目詰まりしている冷蔵庫も見かけま
す。放熱ができないとコンプレッサーが無理をして壊
れてしまうということになります。早め早めの洗浄が
予防策です。

■  製氷機
　製氷機も冷蔵庫同様、定期的に清掃します。直接

口に入る、食材に触れる氷です、冷えていて菌の繁
殖が遅いとはいえ、気を付けておく必要があります。
特に手が触れる、ハンドル、扉、氷スコップは重点的
に清掃します。コンデンサーのフィルターも、定期的に
清掃します。

■  シンク・作業台
　機械類を洗った後には、シンクや作業台も洗浄しま
す。周辺に残渣を残さないように、洗剤を付けて洗
い、水ですすぎます。シンクの排水口には、ゴミ受け籠
があります。取り外しゴミを捨てたら、洗剤で洗い、す
すぎ、乾燥させます。排水口下には、臭気が上がらな
いようにトラップが付いています。排水の油分がこび
り付いていますから、洗い流します。汚れを溜める前
に毎日洗っておけば、簡単なケアで済みます。

■  床（ドライ運用の）
　厨房の床も、洗剤を使って洗います。床に落とした
食材は落としたつど拾っておけばよいのですが、繁忙
時にはそのまま、時に踏み潰していて床に広がってい
ます。飛び散った油や水分も残ったままです。これら
は洗剤で浮かせて洗い流さないと、落とせません。
　よくドライな床と言ってモップで拭くだけの運用を
している所がありますが、それでは汚れを広げている

だけです。洗剤で洗い、水ですすいで、スクレーパー
で水を引き、乾燥させます。作業時にはなるべく水を
こぼさないように使うのが「ドライ運用の床」です。
　ですから床材は、洗えるもの、コンクリートにタイル
貼り、エポキシ樹脂などの塗り床（コンクリートむき出
しですと汚れが落ちにくいので加工した方が良いで
す）で仕上げます。床の角はアール仕上げしてあると
水切れが良くて、清掃も楽で清潔です。
　2階にあるキッチンで、コンパネにリノリウム貼りと
いう所がありますが、年数が立つと汚れが目立ちま
す。フロアマット等を引いてごまかしていますが、清潔
感に欠けた印象があります。
　厨房の床は毎日洗って、乾燥させて使います。
　清掃がしやすいよう、機械類は壁から離して掃除
に入れるようにする。作業台などにはキャスターを付
け、清掃時に動かせるようにする。狭いキッチンでで
きないのであれば、作業台部分はかさ上げし、人の
通路だけ洗えるようにする方法もあります。
　排水溝についてもあれば便利なのでしょうが、清
掃箇所が増えるばかりですし、会所桝を要所に置い
て排水を集めるようにすればよいという考えが増え
てきています。

■  排水溝
　ドライキッチンが増えて、排水溝は少なくなってきま

した。排水溝もステンレス製になっていると、清掃もず
いぶん楽です。そうでない場合、汚れを溜めないよう
にがんばりましょう。排水溝の蓋を開け、洗剤を付け
て汚れを落とします。溝蓋の裏側も洗います。洗い終
わったら蓋をかぶせずに一晩乾燥させて、翌朝蓋を
するとよいでしょう。

■  グリストラップ
　厨房は毎日、残渣や油、洗剤などさまざまなものを
排水に流します。下水道や浄化槽に負荷をかけない
ように、油分は取り除く必要があります。そのために
グリストラップが設置されています。ここも定期的に
清掃します。油だけでなく食品の残渣が含まれてい
るので、腐敗して悲惨なことになっています。油分が
固まっていると、まったく手に負えなくなります。そう
なる前に、週に1回と決めて清掃します。残渣を留め
るカゴ、油のセパレータといった部分から汚れや油
分を削り取り、廃棄します。油分は吸着材などを利用
します。溜める前に洗う。洗いやすい構造のグリスト
ラップもあります。トータルコストを考えると、安上が
りだと思います。

■  グリスフィルター・換気扇
　厨房内で調理をする際に発生する燃焼ガス・廃熱
を外部に出す換気扇と、排気に含まれる油分を取り
除くフィルターも定期的に清掃します。高所にあり、下
には熱源である、ガスレンジ、フライヤーがあるため、
作業がやりにくい場所ではあります。それでも油汚れ
は、溜まる前に取り除いた方が格段に楽です、見た目
にも、ピカピカのレンジフードは好感度が高いもので
す。洗剤を含んだウエスで拭き、乾いたダスターで仕
上げるだけで、日々の油汚れは取り除けます。換気扇
は、厨房によっては屋外に強力なシロッコファンを備
えている所もありますから、毎日の清掃はできないか
もしれません。ファンに行く前に油を止めること。ダク
トの中に溜まった油に引火した火事というのが、年に
数度となく起きています。ダクト内に油が溜まる前に、
毎日グリスフィルターを清掃します。ステンレスの折
板でできているものは分解して洗浄、これは食器洗
浄機で洗っても差し支えないと思います。ダクト内に
油が溜まった場合、専門業者に依頼して清掃します。

■  洗剤
　洗剤は用途、使用箇所によって異なります。中には
劇薬成分を含むものもあります。手が荒れたり目に
入ったりしないようにする防具が必要なものもありま
す。また、食品に触れる部分の清掃に使いますから、
食品添加物由来の成分のものを使うようにするなど
の気配りも必要です。希釈の仕方、すすぎの仕方、
保管方法と細分化しています。保管場所も、食品と
同じ所に置かないなどの工夫が必要です。

■  ブラシ類
　清掃に使う道具も、適切に準備します。企業によっ
ては、作業場の清浄度に合わせて清掃道具の色分
けをしている所もあります。確かに、床を洗ったブラシ
で鍋釜を洗うのは問題があります。
　また、洗浄用のブラシなどがちぎれて食品に混入
しないように気を付ける必要があります。
　鍋などにこびり付いた焦げを落とすためのスチー
ルタワシがありますが、破片が異物になります。違う
素材で性能の良いものがありますから、そちらを選ぶ
ようにしましょう。

■  溜めると大変
　清掃は細かく指示をすると、1冊の本になりそうで
す。飲食店ですと、これに客席清掃も含みます。
　手順を決めて毎日こまめに汚れを溜めない。開店し
た日の状態を維持することです。それがお客さまの支
持を集めることにつながります。なぜ清掃が必要なの
か基本的な考え方を共有して、毎日少しずつきれいな
環境を整えていくことが大切です。
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ことがあります。調味料やドリップなどがこぼれていな
いよう、結露水が溜まっていないように、定期的に取
り出して内部を拭き掃除します。洗剤を含んだウエス
で拭き、ダスターで仕上げ、アルコールスプレーを吹
いて殺菌します。
　毎日の清掃は、外回りの拭き掃除、ドア周り、パッキ
ンにカビや汚れが残っていないように拭き掃除しま
す。パッキンは取り外しできる時は外して洗い、乾燥
させ、アルコール殺菌して取り付けます。
　縦型冷蔵庫は、上部にコンプレッサーなどの機械
が乗っています。放熱用のコンデンサーがありますか
ら、物を乗せて放熱不良になると冷却ができなくなり
ます。コンデンサーには、フィルターが付いています。
これが詰まるのも、放熱不良になります。週一とか期
限を決めて、洗います。フィルターだけでなく、コンデ
ンサーまで油で目詰まりしている冷蔵庫も見かけま
す。放熱ができないとコンプレッサーが無理をして壊
れてしまうということになります。早め早めの洗浄が
予防策です。

■  製氷機
　製氷機も冷蔵庫同様、定期的に清掃します。直接

口に入る、食材に触れる氷です、冷えていて菌の繁
殖が遅いとはいえ、気を付けておく必要があります。
特に手が触れる、ハンドル、扉、氷スコップは重点的
に清掃します。コンデンサーのフィルターも、定期的に
清掃します。

■  シンク・作業台
　機械類を洗った後には、シンクや作業台も洗浄しま
す。周辺に残渣を残さないように、洗剤を付けて洗
い、水ですすぎます。シンクの排水口には、ゴミ受け籠
があります。取り外しゴミを捨てたら、洗剤で洗い、す
すぎ、乾燥させます。排水口下には、臭気が上がらな
いようにトラップが付いています。排水の油分がこび
り付いていますから、洗い流します。汚れを溜める前
に毎日洗っておけば、簡単なケアで済みます。

■  床（ドライ運用の）
　厨房の床も、洗剤を使って洗います。床に落とした
食材は落としたつど拾っておけばよいのですが、繁忙
時にはそのまま、時に踏み潰していて床に広がってい
ます。飛び散った油や水分も残ったままです。これら
は洗剤で浮かせて洗い流さないと、落とせません。
　よくドライな床と言ってモップで拭くだけの運用を
している所がありますが、それでは汚れを広げている

だけです。洗剤で洗い、水ですすいで、スクレーパー
で水を引き、乾燥させます。作業時にはなるべく水を
こぼさないように使うのが「ドライ運用の床」です。
　ですから床材は、洗えるもの、コンクリートにタイル
貼り、エポキシ樹脂などの塗り床（コンクリートむき出
しですと汚れが落ちにくいので加工した方が良いで
す）で仕上げます。床の角はアール仕上げしてあると
水切れが良くて、清掃も楽で清潔です。
　2階にあるキッチンで、コンパネにリノリウム貼りと
いう所がありますが、年数が立つと汚れが目立ちま
す。フロアマット等を引いてごまかしていますが、清潔
感に欠けた印象があります。
　厨房の床は毎日洗って、乾燥させて使います。
　清掃がしやすいよう、機械類は壁から離して掃除
に入れるようにする。作業台などにはキャスターを付
け、清掃時に動かせるようにする。狭いキッチンでで
きないのであれば、作業台部分はかさ上げし、人の
通路だけ洗えるようにする方法もあります。
　排水溝についてもあれば便利なのでしょうが、清
掃箇所が増えるばかりですし、会所桝を要所に置い
て排水を集めるようにすればよいという考えが増え
てきています。

■  排水溝
　ドライキッチンが増えて、排水溝は少なくなってきま

した。排水溝もステンレス製になっていると、清掃もず
いぶん楽です。そうでない場合、汚れを溜めないよう
にがんばりましょう。排水溝の蓋を開け、洗剤を付け
て汚れを落とします。溝蓋の裏側も洗います。洗い終
わったら蓋をかぶせずに一晩乾燥させて、翌朝蓋を
するとよいでしょう。

■  グリストラップ
　厨房は毎日、残渣や油、洗剤などさまざまなものを
排水に流します。下水道や浄化槽に負荷をかけない
ように、油分は取り除く必要があります。そのために
グリストラップが設置されています。ここも定期的に
清掃します。油だけでなく食品の残渣が含まれてい
るので、腐敗して悲惨なことになっています。油分が
固まっていると、まったく手に負えなくなります。そう
なる前に、週に1回と決めて清掃します。残渣を留め
るカゴ、油のセパレータといった部分から汚れや油
分を削り取り、廃棄します。油分は吸着材などを利用
します。溜める前に洗う。洗いやすい構造のグリスト
ラップもあります。トータルコストを考えると、安上が
りだと思います。

■  グリスフィルター・換気扇
　厨房内で調理をする際に発生する燃焼ガス・廃熱
を外部に出す換気扇と、排気に含まれる油分を取り
除くフィルターも定期的に清掃します。高所にあり、下
には熱源である、ガスレンジ、フライヤーがあるため、
作業がやりにくい場所ではあります。それでも油汚れ
は、溜まる前に取り除いた方が格段に楽です、見た目
にも、ピカピカのレンジフードは好感度が高いもので
す。洗剤を含んだウエスで拭き、乾いたダスターで仕
上げるだけで、日々の油汚れは取り除けます。換気扇
は、厨房によっては屋外に強力なシロッコファンを備
えている所もありますから、毎日の清掃はできないか
もしれません。ファンに行く前に油を止めること。ダク
トの中に溜まった油に引火した火事というのが、年に
数度となく起きています。ダクト内に油が溜まる前に、
毎日グリスフィルターを清掃します。ステンレスの折
板でできているものは分解して洗浄、これは食器洗
浄機で洗っても差し支えないと思います。ダクト内に
油が溜まった場合、専門業者に依頼して清掃します。

■  洗剤
　洗剤は用途、使用箇所によって異なります。中には
劇薬成分を含むものもあります。手が荒れたり目に
入ったりしないようにする防具が必要なものもありま
す。また、食品に触れる部分の清掃に使いますから、
食品添加物由来の成分のものを使うようにするなど
の気配りも必要です。希釈の仕方、すすぎの仕方、
保管方法と細分化しています。保管場所も、食品と
同じ所に置かないなどの工夫が必要です。

■  ブラシ類
　清掃に使う道具も、適切に準備します。企業によっ
ては、作業場の清浄度に合わせて清掃道具の色分
けをしている所もあります。確かに、床を洗ったブラシ
で鍋釜を洗うのは問題があります。
　また、洗浄用のブラシなどがちぎれて食品に混入
しないように気を付ける必要があります。
　鍋などにこびり付いた焦げを落とすためのスチー
ルタワシがありますが、破片が異物になります。違う
素材で性能の良いものがありますから、そちらを選ぶ
ようにしましょう。

■  溜めると大変
　清掃は細かく指示をすると、1冊の本になりそうで
す。飲食店ですと、これに客席清掃も含みます。
　手順を決めて毎日こまめに汚れを溜めない。開店し
た日の状態を維持することです。それがお客さまの支
持を集めることにつながります。なぜ清掃が必要なの
か基本的な考え方を共有して、毎日少しずつきれいな
環境を整えていくことが大切です。

界面活性剤KEYワードKEYワードム
ラ
コ の今月の今月

　清掃、掃除に付きものなのが洗剤です。一般によく使われる中性洗剤、油汚れに特化した強アルカリ洗剤を主に使って
います。食品由来の汚れの主成分は、タンパク質、炭水化物、脂肪です。温水で洗いますから、炭水化物や脂分は溶けて柔
らかくなりますが、タンパク質は固まります。炭水化物は、食事後に放置していると、水分が抜けて固まってこびり付いて
しまいます。それぞれの汚れの特徴を考えて、洗剤を選ぶ必要があります。
　洗剤の主成分は、界面活性剤です。これは界面（物質の境の面に）作用して性質を変化させる物質です。水になじみやす
い「親水性」と、油になじみやすい「親油性」を一つの分子の中に持っていて、本来なじみにくい水と油のように混じり合わ
ないものを混ぜ合わせます。油分に界面活性剤を入れると油の粒子の表面を界面活性剤の親油基が取り囲み、水と混じ
り合う「乳化」という現象が起きます。他にも浸透作用や分散作用といった特徴で、物質の表面に付いた汚れを包み込んで
剥がして、再付着しないようにしています。
　洗剤の種類によっては、界面活性剤だけでなく塩素分を含むものがあり、アルミなどに悪い影響を及ぼします。使用用
途を確認して使うことが肝心です。
　清掃、洗浄は、温度で溶かし、洗剤で浮かし、ブラシやスポンジを使い力で剥がし、すすいで汚れを取り除き乾燥させる
というのが基本です。
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■  掃除が基本になる
　キッチンの清掃について、前回はオーナーシェフの
考え方をお聞きしました、今回は、清掃の詳細につい
てまとめてみます。
　まず、清掃箇所をリストアップします、清掃頻度を
決めておき、清掃ができたら塗り潰していきます。管
理者は清掃実施の確認、出来栄えをチェックします。
できていない場合は手順が悪いのか、道具類の不
足、人員の不足など、原因を調べて対処をしていきま
す（表１）。

■  ガスレンジ
　鍋振りなどで飛び散った食材の残渣を集める、油
や調味料を拭き取る。油がこびり付くと、どんどん取
れにくくなるので毎日落とすこと。焦げ付きなども、軽
いうちに取り除く、レンジ回り用の洗剤をスプレーして
しばらく置き、油が浮き上がったところをタワシで落と
していきます。
　温水で流した後、拭き上げて仕上げる。湯水で流す
だけで、汚れを奥に押し込んで終わりにしないこと。レ
ンジの背面に汚れが蓄積して、臭いの元になり、虫が
発生する原因を作ることになるので注意します。

■  オーブン（スチコン）
　清掃が行き届かない代表が、オーブンかもしれま
せん。オーブン専用の洗剤で汚れを浮かし、こびり付
いた汚れを落とします。カーボンが付着すると調理時
に熱ムラが起きますし、火災の原因にもなりかねませ
ん。汚れが固着する前に落としておけば、無理な力も
いりません。
　スチームコンベクションオーブンでは、庫内専用の
洗浄ノズルをセットして洗い流し、すすぎ、乾燥させる
というプログラムを持った機種があります。合理的か
つ衛生的にも優れています。庫内は最初から丸洗い
することを前提として設計され、水切りも良く、汚れが
蓄積しません。設計時から清掃について織り込んで
いる、理想的な環境です。また、洗浄に使う洗剤は食
品添加物由来のもので、洗剤が残っても危害要因に
ならないものを使用します。

■  グリドル
　グリドルは調理の都度、スクレーパーで表面につい
た残渣を落としておくことが第一です。それでも長時
間使うと、熱変性した油やタンパク質、炭水化物が
カーボンとなって固着していきます。閉店時には、専
用洗剤を使い汚れを落とします。温度を上げた方が
良いので、洗剤の指定に合わせます。スクレーパーで
落とし、専用パッドでこすります。仕上げは湯水を流
し、洗剤が残らないようにすすぎます。
　鉄板の周りの溝、排水口、ゴミ受け、水受けトレー
などにも、残渣が残らないようにします。

■  フライヤー
　フライヤーの油の交換頻度は、各企業・各店舗で
決められているはずです、コストが関わることですか
ら、シビアに管理してよいと思います。
　しかしながら、それが清掃をしないでよいということ
の裏付けにはなりません。揚げ物に伴う、揚げカスな
どは取り除く必要がありますし、フライヤー周りは油
の飛散があり、一番清掃が行き届かないエリアになっ
ていることが多いようです。定期的に油を抜き、お湯
を張り、専用洗剤を入れて沸騰させて、古い油分を取
り除きます。清掃が終わったら、洗剤分が残らないよ
うに十分にすすぎをすることが必要です。
　通常は、フライヤー周りの残渣を取り除き、洗剤を
染み込ませたウエスで拭き掃除、乾いたダスターで
仕上げておきます。
　フライヤー周りの清掃をする時は、火傷に十分注
意をすること。床に油がこぼれ転倒するといったこと
が起きないよう、床周りの清掃も行いましょう。

■  炊飯器・保温ジャー
　炊飯器周りも、清潔にする必要があります。炊飯時
に湯気と一緒に出たネバネバは、でんぷんそのもの
です。いろいろな所に潜り込んで腐敗していきます。
特に炊飯器と洗米計量器が一体になった機械は、フ
レーム部分や米タンク周りまで清掃する必要がありま
す。洗米器は米ぬかが溜まりやすいので、定期的に
分解洗浄します。レストランの厨房を見る機会があり
ますが、意外と多いのが、炊飯器周りの清掃不足。人

手が足りない、時間が足りないといったことを原因に
されることが多いのですが、それを考えると、無洗米
を使うというのも解決策なのではないかと思います。
　炊飯したご飯を保温しておくジャーも、一日のどこ
かのタイミングで洗いましょう。直接口に入る食品を
入れる容器です。心配になる現場を見受けます。蓋
や取っ手の部分は水洗いできない構造になっている
ものが多いので、洗剤を含んだウエスで拭き、ダス
ターで仕上げるようにします。
　大きな炊飯器で炊いてジャーで保温するより、小
型の電子炊飯ジャー数台を使い回す方が、ロスも少
なく炊き立てご飯を提供できるかもしれません。大き
な羽釜を洗うのに、シンクまで持ち上がらず床で洗っ
ているという風景は見たくないですよね。

■  冷凍冷蔵庫
　食材を安全に保管するのが目的の冷凍冷蔵庫で
すから、清潔であることが大前提です。でも、食材が
入っているばかりに内部の掃除ができていないという
ことがあります。調味料やドリップなどがこぼれていな
いよう、結露水が溜まっていないように、定期的に取
り出して内部を拭き掃除します。洗剤を含んだウエス
で拭き、ダスターで仕上げ、アルコールスプレーを吹
いて殺菌します。
　毎日の清掃は、外回りの拭き掃除、ドア周り、パッキ
ンにカビや汚れが残っていないように拭き掃除しま
す。パッキンは取り外しできる時は外して洗い、乾燥
させ、アルコール殺菌して取り付けます。
　縦型冷蔵庫は、上部にコンプレッサーなどの機械
が乗っています。放熱用のコンデンサーがありますか
ら、物を乗せて放熱不良になると冷却ができなくなり
ます。コンデンサーには、フィルターが付いています。
これが詰まるのも、放熱不良になります。週一とか期
限を決めて、洗います。フィルターだけでなく、コンデ
ンサーまで油で目詰まりしている冷蔵庫も見かけま
す。放熱ができないとコンプレッサーが無理をして壊
れてしまうということになります。早め早めの洗浄が
予防策です。

■  製氷機
　製氷機も冷蔵庫同様、定期的に清掃します。直接

口に入る、食材に触れる氷です、冷えていて菌の繁
殖が遅いとはいえ、気を付けておく必要があります。
特に手が触れる、ハンドル、扉、氷スコップは重点的
に清掃します。コンデンサーのフィルターも、定期的に
清掃します。

■  シンク・作業台
　機械類を洗った後には、シンクや作業台も洗浄しま
す。周辺に残渣を残さないように、洗剤を付けて洗
い、水ですすぎます。シンクの排水口には、ゴミ受け籠
があります。取り外しゴミを捨てたら、洗剤で洗い、す
すぎ、乾燥させます。排水口下には、臭気が上がらな
いようにトラップが付いています。排水の油分がこび
り付いていますから、洗い流します。汚れを溜める前
に毎日洗っておけば、簡単なケアで済みます。

■  床（ドライ運用の）
　厨房の床も、洗剤を使って洗います。床に落とした
食材は落としたつど拾っておけばよいのですが、繁忙
時にはそのまま、時に踏み潰していて床に広がってい
ます。飛び散った油や水分も残ったままです。これら
は洗剤で浮かせて洗い流さないと、落とせません。
　よくドライな床と言ってモップで拭くだけの運用を
している所がありますが、それでは汚れを広げている

だけです。洗剤で洗い、水ですすいで、スクレーパー
で水を引き、乾燥させます。作業時にはなるべく水を
こぼさないように使うのが「ドライ運用の床」です。
　ですから床材は、洗えるもの、コンクリートにタイル
貼り、エポキシ樹脂などの塗り床（コンクリートむき出
しですと汚れが落ちにくいので加工した方が良いで
す）で仕上げます。床の角はアール仕上げしてあると
水切れが良くて、清掃も楽で清潔です。
　2階にあるキッチンで、コンパネにリノリウム貼りと
いう所がありますが、年数が立つと汚れが目立ちま
す。フロアマット等を引いてごまかしていますが、清潔
感に欠けた印象があります。
　厨房の床は毎日洗って、乾燥させて使います。
　清掃がしやすいよう、機械類は壁から離して掃除
に入れるようにする。作業台などにはキャスターを付
け、清掃時に動かせるようにする。狭いキッチンでで
きないのであれば、作業台部分はかさ上げし、人の
通路だけ洗えるようにする方法もあります。
　排水溝についてもあれば便利なのでしょうが、清
掃箇所が増えるばかりですし、会所桝を要所に置い
て排水を集めるようにすればよいという考えが増え
てきています。

■  排水溝
　ドライキッチンが増えて、排水溝は少なくなってきま

した。排水溝もステンレス製になっていると、清掃もず
いぶん楽です。そうでない場合、汚れを溜めないよう
にがんばりましょう。排水溝の蓋を開け、洗剤を付け
て汚れを落とします。溝蓋の裏側も洗います。洗い終
わったら蓋をかぶせずに一晩乾燥させて、翌朝蓋を
するとよいでしょう。

■  グリストラップ
　厨房は毎日、残渣や油、洗剤などさまざまなものを
排水に流します。下水道や浄化槽に負荷をかけない
ように、油分は取り除く必要があります。そのために
グリストラップが設置されています。ここも定期的に
清掃します。油だけでなく食品の残渣が含まれてい
るので、腐敗して悲惨なことになっています。油分が
固まっていると、まったく手に負えなくなります。そう
なる前に、週に1回と決めて清掃します。残渣を留め
るカゴ、油のセパレータといった部分から汚れや油
分を削り取り、廃棄します。油分は吸着材などを利用
します。溜める前に洗う。洗いやすい構造のグリスト
ラップもあります。トータルコストを考えると、安上が
りだと思います。

■  グリスフィルター・換気扇
　厨房内で調理をする際に発生する燃焼ガス・廃熱
を外部に出す換気扇と、排気に含まれる油分を取り
除くフィルターも定期的に清掃します。高所にあり、下
には熱源である、ガスレンジ、フライヤーがあるため、
作業がやりにくい場所ではあります。それでも油汚れ
は、溜まる前に取り除いた方が格段に楽です、見た目
にも、ピカピカのレンジフードは好感度が高いもので
す。洗剤を含んだウエスで拭き、乾いたダスターで仕
上げるだけで、日々の油汚れは取り除けます。換気扇
は、厨房によっては屋外に強力なシロッコファンを備
えている所もありますから、毎日の清掃はできないか
もしれません。ファンに行く前に油を止めること。ダク
トの中に溜まった油に引火した火事というのが、年に
数度となく起きています。ダクト内に油が溜まる前に、
毎日グリスフィルターを清掃します。ステンレスの折
板でできているものは分解して洗浄、これは食器洗
浄機で洗っても差し支えないと思います。ダクト内に
油が溜まった場合、専門業者に依頼して清掃します。

■  洗剤
　洗剤は用途、使用箇所によって異なります。中には
劇薬成分を含むものもあります。手が荒れたり目に
入ったりしないようにする防具が必要なものもありま
す。また、食品に触れる部分の清掃に使いますから、
食品添加物由来の成分のものを使うようにするなど
の気配りも必要です。希釈の仕方、すすぎの仕方、
保管方法と細分化しています。保管場所も、食品と
同じ所に置かないなどの工夫が必要です。

■  ブラシ類
　清掃に使う道具も、適切に準備します。企業によっ
ては、作業場の清浄度に合わせて清掃道具の色分
けをしている所もあります。確かに、床を洗ったブラシ
で鍋釜を洗うのは問題があります。
　また、洗浄用のブラシなどがちぎれて食品に混入
しないように気を付ける必要があります。
　鍋などにこびり付いた焦げを落とすためのスチー
ルタワシがありますが、破片が異物になります。違う
素材で性能の良いものがありますから、そちらを選ぶ
ようにしましょう。

■  溜めると大変
　清掃は細かく指示をすると、1冊の本になりそうで
す。飲食店ですと、これに客席清掃も含みます。
　手順を決めて毎日こまめに汚れを溜めない。開店し
た日の状態を維持することです。それがお客さまの支
持を集めることにつながります。なぜ清掃が必要なの
か基本的な考え方を共有して、毎日少しずつきれいな
環境を整えていくことが大切です。
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要約　一般社団法人日本エレクトロヒートセンター、電化厨房委員会　業務用厨房機器 IoT 構築ワーキンググループ
では、食品衛生改正法に伴う HACCP 制度化に対応するため「厨房機器共通 IoT プラットフォーム」を開発した。その
中で、「プラットフォーム WebAPI 仕様書」を策定し、厨房機器データのアップロード、ダウンロード、およびその際の認
証に関するインターフェースを定義している。この度、「厨房機器共通 IoT プラットフォーム」の構築に際し、東芝デジタ
ルソリューションズ株式会社が提供する「Meister RemoteXTM（旧 IoT スタンダードパック）」を採用頂いた。本稿で
は、「厨房機器共通 IoT プラットフォーム」で提供するクラウド機能、「Meister RemoteXTM」の概要、および「Meister 
RemoteXTM」を採用したことによる効果について記載する。

※本記事は、（一社）日本エレクトロヒートセンター刊『エレクトロヒート 2020年1月号』の記事を、（一社）日本厨房工
業会会員向けに再録したものです。

　　東芝デジタルソリューションズが提供するクラウド

　本PFの構築において、当社が提供するMeis te r 
R e m o t e X T M を 採 用 頂 いた 。以 降 、M e i s t e r 
RemoteXTMが提供するサービス内容、および本PFへ
適用する効果について記載する。

3-1 Meister RemoteXTMとは
　東芝グループで長年培ってきた産業機械や社会イ
ンフラシステムの遠隔監視・保守の知見をもとに、点
在する設備の稼働データをIoTで収集・蓄積し、グ
ローバルな見える化・遠隔監視をスピーディに実現す
るクラウドサービスである。デジタル化 技 術による
O & Mの高 度 化に向けた取り組みの第 一 歩は、装
置・設備の見える化・遠隔監視化の実現である。装
置・設備のセンサーデータを収集・蓄積し、いつでも、
どこでも、誰にでも稼働状態をリアルタイムに把握で
きるようにすることである（図2）。
　Meister RemoteXTMでは、装置・設備の全体の
状態を確認できる画面を提供し、その後、稼働状態
で問題が発生していると思われる装置・設備を絞り
込み、それらの稼 働 状 態を確 認する画 面を提 供す

る。Meister RemoteXTMが見える化・遠隔監視サー
ビスとして提供する画面を以下に記載する。

(1)装置・設備選択　　見える化対象の装置・設備を
選択するエリア。リスト表示又は地図表示から選
択が可能で、地図表示の場合、装置や設備の状
態を鳥瞰（ちょうかん）的に表示することを実現

(2)プロセスフロー　　センサー値や状態をグラフィ
カルなシンボルで表示し、工場やビルなどの付帯

設備、あるいはプラントといった一連のプロセスで
つながる監視対象をフロー図で表示

(3)装置稼働状態（デバイス状態）　　装置の計測値
や動作状況などの詳細情報を表示

(4)アラート一覧（イベント一覧）　　装置のアラーム
とその重要度を表示

(5)トレンドグラフ　　対象装置の計測値のトレンド
グラフや、アラーム、重要な状態変化を時系列に
表示

　これらの見える化・遠隔監視化の画面提供により、問
題点やパフォーマンス状態を管理者やオペレーターと
共有できる。また、管理者とオペレーターが一体となった
運営の実現にも活用可能と考えられる。当社では、
UXD（User Experience Design）手法を採り入れ、
直感的で使いやすい画面を提供している（図3）。

　また、Meister RemoteXTMでは、見える化・遠隔監視
の画面の提供だけでなく、以下を考慮した形としている。

(1)規模拡張の容易性　　装置・設備の見える化・
遠隔監視化の導入においては、スモールスター
ト後、装置・設備数、若しくは個々の装置から収
集・蓄積するデータ量に応じ、規模を拡張する
ケースが多い。このステップを容易にするのがク
ラウドサービスである。Meister RemoteXTM

は、コンピューターリソースの拡張や縮退を容易
に行うことができ、利用規模に応じたリソースを
確保することで、導入・運用コストの最適化を図
れる。

(2)アドオン開発の容易性や様々なアプリケーション
連携の実現　　収集・蓄積した装置・設備のセ
ンサーデータは、様々な目的に利用される可能
性があり、UI (User Interface) を個別に整備
したい、頻繁に更新したい、センサーデータを利
用してBI（Business Intelligence）ツール・レ
ポート機能やAI（Artificial Intelligence）エ
ンジンと連携したい、といった例が挙げられる。こ
れらを実現するには、装置・設備から収集・蓄積

したデータや装置・設備の管理データなどを活
用するためのAPIを整備することが重要である。
Meister RemoteXTMでは、APIを公開するこ
とで、利用者のニーズに応じたアプリケーション
を容易に開発することが可能となる。

3-2 本PFへのMeister RemoteXTMの
採用理由と効果

　本PFの構築において、当社のMeister RemoteXTMを
採用頂いた。JEHC、WGからのヒアリング結果から、想定
される採用理由を記載する。

(1) クラウドによるサービス提供　　Mei s t e r 
RemoteXTMのプラットフォームは、Microsoft 
AzureのPaaS（Platform as a Service）を
全面的に採用している。そのため、導入コストを
最低限に抑えることができるとともに、本PFの拡
張性が必要となった場合にも、容易にリソース拡
張が可能である。

(2) データ蓄 積・活用の 仕 組み　 　 M e i s t e r 
RemoteXTMは、機器や機器の機種情報、およ
び機器の稼働データなどのデータモデルやAPI
を、お客様向け環境を払い出した後、即時に利
用することが可能である。そのため、WebAPI
仕様書で定義された厨房機器機種のメタデータ
登録、ならびに厨房機器データのダウンロードお
よびアップロードのAPIについて、Mei s t e r 
RemoteXTMが標準で提供するAPIを活用し、
構築することが可能である。

(3) OAuth 2.0による認証・認可方式　　Meister 
Remo t eX T Mの認証・認可機能は、Azu r e 
Active Directoryを採用している。Azure 
Active Directoryは、OAuth 2.0の方式に
準じており、標準で本PFの仕様を満たしてい
る。そのため、WebAPI仕様書で定義された
セ キュリティ認 証 の A P I は 、M e i s t e r 
RemoteXTMの認証・認可機能をそのまま利用
することが可能である。

(4) セキュリティ確保　　Meister RemoteXTM

は、Webアプリケーションの脆弱性を防御する
ため、WAF（Web Application Firewall）
を導入し、セキュリティ対策を高めている。また、
リリース時、セキュリティ脆弱性の診断ツールに
よるWebアプリケーションの脆弱性診断を実施
しており、セキュリティの確保に努めている。

(5) クラウド運用の提供　　本PFのシステム運用
の一つである、クラウド運用について、サービス

仕様書に記載のサービスレベルに基づき、提供
が可能である。

　また、Meister RemoteXTMの採用による効果とし
て、以下が挙げられる。

（1）本PFの構築において、Meister RemoteXTM

が持つ標準機能を活用することが可能なため、
一から構築する必要はないこと、また、クラウド
サービスによる提供により、コンピューターリソー
スは必要最低限でよいことから、導入コストの低
減に繋がる。

（2）今後の本PFの運用にあたり、Meister RemoteXTM

において、クラウド運用のサービスが提供される
ため、クラウド運用のリソースを別途用意する必
要がないこと、また、クラウドサービスによる提供
のため、本PFの稼働状況に応じたコンピュー
ターリソースの提供が可能であることからランニ
ングコストの低減に繋がる。

　　おわりに

　本稿では、本PFの構築に向けて、機能・その他の仕
様と、本 P F の 構 築 に 向 けて 採 用した M e i s t e r 
RemoteXTMの概要、およびその採用による効果を記
載した。なお、本PFは、19年度は構築フェーズ、20年度
がフィールドテストフェーズ、21年度に本格稼働の予定
となっている。20-21年度に多くの方々に参画頂き、21
年度には、本PFの本格稼働により、厨房機器業界全体
が発展することを祈念している。なお、本執筆にあたり、
これまでご尽力頂いた、JEHC、WG参加者の方々、お
よび弊社関係者に深く御礼を申し上げる。
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■  掃除が基本になる
　キッチンの清掃について、前回はオーナーシェフの
考え方をお聞きしました、今回は、清掃の詳細につい
てまとめてみます。
　まず、清掃箇所をリストアップします、清掃頻度を
決めておき、清掃ができたら塗り潰していきます。管
理者は清掃実施の確認、出来栄えをチェックします。
できていない場合は手順が悪いのか、道具類の不
足、人員の不足など、原因を調べて対処をしていきま
す（表１）。

■  ガスレンジ
　鍋振りなどで飛び散った食材の残渣を集める、油
や調味料を拭き取る。油がこびり付くと、どんどん取
れにくくなるので毎日落とすこと。焦げ付きなども、軽
いうちに取り除く、レンジ回り用の洗剤をスプレーして
しばらく置き、油が浮き上がったところをタワシで落と
していきます。
　温水で流した後、拭き上げて仕上げる。湯水で流す
だけで、汚れを奥に押し込んで終わりにしないこと。レ
ンジの背面に汚れが蓄積して、臭いの元になり、虫が
発生する原因を作ることになるので注意します。

■  オーブン（スチコン）
　清掃が行き届かない代表が、オーブンかもしれま
せん。オーブン専用の洗剤で汚れを浮かし、こびり付
いた汚れを落とします。カーボンが付着すると調理時
に熱ムラが起きますし、火災の原因にもなりかねませ
ん。汚れが固着する前に落としておけば、無理な力も
いりません。
　スチームコンベクションオーブンでは、庫内専用の
洗浄ノズルをセットして洗い流し、すすぎ、乾燥させる
というプログラムを持った機種があります。合理的か
つ衛生的にも優れています。庫内は最初から丸洗い
することを前提として設計され、水切りも良く、汚れが
蓄積しません。設計時から清掃について織り込んで
いる、理想的な環境です。また、洗浄に使う洗剤は食
品添加物由来のもので、洗剤が残っても危害要因に
ならないものを使用します。

■  グリドル
　グリドルは調理の都度、スクレーパーで表面につい
た残渣を落としておくことが第一です。それでも長時
間使うと、熱変性した油やタンパク質、炭水化物が
カーボンとなって固着していきます。閉店時には、専
用洗剤を使い汚れを落とします。温度を上げた方が
良いので、洗剤の指定に合わせます。スクレーパーで
落とし、専用パッドでこすります。仕上げは湯水を流
し、洗剤が残らないようにすすぎます。
　鉄板の周りの溝、排水口、ゴミ受け、水受けトレー
などにも、残渣が残らないようにします。

■  フライヤー
　フライヤーの油の交換頻度は、各企業・各店舗で
決められているはずです、コストが関わることですか
ら、シビアに管理してよいと思います。
　しかしながら、それが清掃をしないでよいということ
の裏付けにはなりません。揚げ物に伴う、揚げカスな
どは取り除く必要がありますし、フライヤー周りは油
の飛散があり、一番清掃が行き届かないエリアになっ
ていることが多いようです。定期的に油を抜き、お湯
を張り、専用洗剤を入れて沸騰させて、古い油分を取
り除きます。清掃が終わったら、洗剤分が残らないよ
うに十分にすすぎをすることが必要です。
　通常は、フライヤー周りの残渣を取り除き、洗剤を
染み込ませたウエスで拭き掃除、乾いたダスターで
仕上げておきます。
　フライヤー周りの清掃をする時は、火傷に十分注
意をすること。床に油がこぼれ転倒するといったこと
が起きないよう、床周りの清掃も行いましょう。

■  炊飯器・保温ジャー
　炊飯器周りも、清潔にする必要があります。炊飯時
に湯気と一緒に出たネバネバは、でんぷんそのもの
です。いろいろな所に潜り込んで腐敗していきます。
特に炊飯器と洗米計量器が一体になった機械は、フ
レーム部分や米タンク周りまで清掃する必要がありま
す。洗米器は米ぬかが溜まりやすいので、定期的に
分解洗浄します。レストランの厨房を見る機会があり
ますが、意外と多いのが、炊飯器周りの清掃不足。人

手が足りない、時間が足りないといったことを原因に
されることが多いのですが、それを考えると、無洗米
を使うというのも解決策なのではないかと思います。
　炊飯したご飯を保温しておくジャーも、一日のどこ
かのタイミングで洗いましょう。直接口に入る食品を
入れる容器です。心配になる現場を見受けます。蓋
や取っ手の部分は水洗いできない構造になっている
ものが多いので、洗剤を含んだウエスで拭き、ダス
ターで仕上げるようにします。
　大きな炊飯器で炊いてジャーで保温するより、小
型の電子炊飯ジャー数台を使い回す方が、ロスも少
なく炊き立てご飯を提供できるかもしれません。大き
な羽釜を洗うのに、シンクまで持ち上がらず床で洗っ
ているという風景は見たくないですよね。

■  冷凍冷蔵庫
　食材を安全に保管するのが目的の冷凍冷蔵庫で
すから、清潔であることが大前提です。でも、食材が
入っているばかりに内部の掃除ができていないという
ことがあります。調味料やドリップなどがこぼれていな
いよう、結露水が溜まっていないように、定期的に取
り出して内部を拭き掃除します。洗剤を含んだウエス
で拭き、ダスターで仕上げ、アルコールスプレーを吹
いて殺菌します。
　毎日の清掃は、外回りの拭き掃除、ドア周り、パッキ
ンにカビや汚れが残っていないように拭き掃除しま
す。パッキンは取り外しできる時は外して洗い、乾燥
させ、アルコール殺菌して取り付けます。
　縦型冷蔵庫は、上部にコンプレッサーなどの機械
が乗っています。放熱用のコンデンサーがありますか
ら、物を乗せて放熱不良になると冷却ができなくなり
ます。コンデンサーには、フィルターが付いています。
これが詰まるのも、放熱不良になります。週一とか期
限を決めて、洗います。フィルターだけでなく、コンデ
ンサーまで油で目詰まりしている冷蔵庫も見かけま
す。放熱ができないとコンプレッサーが無理をして壊
れてしまうということになります。早め早めの洗浄が
予防策です。

■  製氷機
　製氷機も冷蔵庫同様、定期的に清掃します。直接

口に入る、食材に触れる氷です、冷えていて菌の繁
殖が遅いとはいえ、気を付けておく必要があります。
特に手が触れる、ハンドル、扉、氷スコップは重点的
に清掃します。コンデンサーのフィルターも、定期的に
清掃します。

■  シンク・作業台
　機械類を洗った後には、シンクや作業台も洗浄しま
す。周辺に残渣を残さないように、洗剤を付けて洗
い、水ですすぎます。シンクの排水口には、ゴミ受け籠
があります。取り外しゴミを捨てたら、洗剤で洗い、す
すぎ、乾燥させます。排水口下には、臭気が上がらな
いようにトラップが付いています。排水の油分がこび
り付いていますから、洗い流します。汚れを溜める前
に毎日洗っておけば、簡単なケアで済みます。

■  床（ドライ運用の）
　厨房の床も、洗剤を使って洗います。床に落とした
食材は落としたつど拾っておけばよいのですが、繁忙
時にはそのまま、時に踏み潰していて床に広がってい
ます。飛び散った油や水分も残ったままです。これら
は洗剤で浮かせて洗い流さないと、落とせません。
　よくドライな床と言ってモップで拭くだけの運用を
している所がありますが、それでは汚れを広げている

だけです。洗剤で洗い、水ですすいで、スクレーパー
で水を引き、乾燥させます。作業時にはなるべく水を
こぼさないように使うのが「ドライ運用の床」です。
　ですから床材は、洗えるもの、コンクリートにタイル
貼り、エポキシ樹脂などの塗り床（コンクリートむき出
しですと汚れが落ちにくいので加工した方が良いで
す）で仕上げます。床の角はアール仕上げしてあると
水切れが良くて、清掃も楽で清潔です。
　2階にあるキッチンで、コンパネにリノリウム貼りと
いう所がありますが、年数が立つと汚れが目立ちま
す。フロアマット等を引いてごまかしていますが、清潔
感に欠けた印象があります。
　厨房の床は毎日洗って、乾燥させて使います。
　清掃がしやすいよう、機械類は壁から離して掃除
に入れるようにする。作業台などにはキャスターを付
け、清掃時に動かせるようにする。狭いキッチンでで
きないのであれば、作業台部分はかさ上げし、人の
通路だけ洗えるようにする方法もあります。
　排水溝についてもあれば便利なのでしょうが、清
掃箇所が増えるばかりですし、会所桝を要所に置い
て排水を集めるようにすればよいという考えが増え
てきています。

■  排水溝
　ドライキッチンが増えて、排水溝は少なくなってきま

した。排水溝もステンレス製になっていると、清掃もず
いぶん楽です。そうでない場合、汚れを溜めないよう
にがんばりましょう。排水溝の蓋を開け、洗剤を付け
て汚れを落とします。溝蓋の裏側も洗います。洗い終
わったら蓋をかぶせずに一晩乾燥させて、翌朝蓋を
するとよいでしょう。

■  グリストラップ
　厨房は毎日、残渣や油、洗剤などさまざまなものを
排水に流します。下水道や浄化槽に負荷をかけない
ように、油分は取り除く必要があります。そのために
グリストラップが設置されています。ここも定期的に
清掃します。油だけでなく食品の残渣が含まれてい
るので、腐敗して悲惨なことになっています。油分が
固まっていると、まったく手に負えなくなります。そう
なる前に、週に1回と決めて清掃します。残渣を留め
るカゴ、油のセパレータといった部分から汚れや油
分を削り取り、廃棄します。油分は吸着材などを利用
します。溜める前に洗う。洗いやすい構造のグリスト
ラップもあります。トータルコストを考えると、安上が
りだと思います。

■  グリスフィルター・換気扇
　厨房内で調理をする際に発生する燃焼ガス・廃熱
を外部に出す換気扇と、排気に含まれる油分を取り
除くフィルターも定期的に清掃します。高所にあり、下
には熱源である、ガスレンジ、フライヤーがあるため、
作業がやりにくい場所ではあります。それでも油汚れ
は、溜まる前に取り除いた方が格段に楽です、見た目
にも、ピカピカのレンジフードは好感度が高いもので
す。洗剤を含んだウエスで拭き、乾いたダスターで仕
上げるだけで、日々の油汚れは取り除けます。換気扇
は、厨房によっては屋外に強力なシロッコファンを備
えている所もありますから、毎日の清掃はできないか
もしれません。ファンに行く前に油を止めること。ダク
トの中に溜まった油に引火した火事というのが、年に
数度となく起きています。ダクト内に油が溜まる前に、
毎日グリスフィルターを清掃します。ステンレスの折
板でできているものは分解して洗浄、これは食器洗
浄機で洗っても差し支えないと思います。ダクト内に
油が溜まった場合、専門業者に依頼して清掃します。

■  洗剤
　洗剤は用途、使用箇所によって異なります。中には
劇薬成分を含むものもあります。手が荒れたり目に
入ったりしないようにする防具が必要なものもありま
す。また、食品に触れる部分の清掃に使いますから、
食品添加物由来の成分のものを使うようにするなど
の気配りも必要です。希釈の仕方、すすぎの仕方、
保管方法と細分化しています。保管場所も、食品と
同じ所に置かないなどの工夫が必要です。

■  ブラシ類
　清掃に使う道具も、適切に準備します。企業によっ
ては、作業場の清浄度に合わせて清掃道具の色分
けをしている所もあります。確かに、床を洗ったブラシ
で鍋釜を洗うのは問題があります。
　また、洗浄用のブラシなどがちぎれて食品に混入
しないように気を付ける必要があります。
　鍋などにこびり付いた焦げを落とすためのスチー
ルタワシがありますが、破片が異物になります。違う
素材で性能の良いものがありますから、そちらを選ぶ
ようにしましょう。

■  溜めると大変
　清掃は細かく指示をすると、1冊の本になりそうで
す。飲食店ですと、これに客席清掃も含みます。
　手順を決めて毎日こまめに汚れを溜めない。開店し
た日の状態を維持することです。それがお客さまの支
持を集めることにつながります。なぜ清掃が必要なの
か基本的な考え方を共有して、毎日少しずつきれいな
環境を整えていくことが大切です。

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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要約　一般社団法人日本エレクトロヒートセンター、電化厨房委員会　業務用厨房機器 IoT 構築ワーキンググループ
では、食品衛生改正法に伴う HACCP 制度化に対応するため「厨房機器共通 IoT プラットフォーム」を開発した。その
中で、「プラットフォーム WebAPI 仕様書」を策定し、厨房機器データのアップロード、ダウンロード、およびその際の認
証に関するインターフェースを定義している。この度、「厨房機器共通 IoT プラットフォーム」の構築に際し、東芝デジタ
ルソリューションズ株式会社が提供する「Meister RemoteXTM（旧 IoT スタンダードパック）」を採用頂いた。本稿で
は、「厨房機器共通 IoT プラットフォーム」で提供するクラウド機能、「Meister RemoteXTM」の概要、および「Meister 
RemoteXTM」を採用したことによる効果について記載する。

※本記事は、（一社）日本エレクトロヒートセンター刊『エレクトロヒート 2020年1月号』の記事を、（一社）日本厨房工
業会会員向けに再録したものです。

　　東芝デジタルソリューションズが提供するクラウド

　本PFの構築において、当社が提供するMeis te r 
R e m o t e X T M を 採 用 頂 いた 。以 降 、M e i s t e r 
RemoteXTMが提供するサービス内容、および本PFへ
適用する効果について記載する。

3-1 Meister RemoteXTMとは
　東芝グループで長年培ってきた産業機械や社会イ
ンフラシステムの遠隔監視・保守の知見をもとに、点
在する設備の稼働データをIoTで収集・蓄積し、グ
ローバルな見える化・遠隔監視をスピーディに実現す
るクラウドサービスである。デジタル化 技 術による
O & Mの高 度 化に向けた取り組みの第 一 歩は、装
置・設備の見える化・遠隔監視化の実現である。装
置・設備のセンサーデータを収集・蓄積し、いつでも、
どこでも、誰にでも稼働状態をリアルタイムに把握で
きるようにすることである（図2）。
　Meister RemoteXTMでは、装置・設備の全体の
状態を確認できる画面を提供し、その後、稼働状態
で問題が発生していると思われる装置・設備を絞り
込み、それらの稼 働 状 態を確 認する画 面を提 供す

る。Meister RemoteXTMが見える化・遠隔監視サー
ビスとして提供する画面を以下に記載する。

(1)装置・設備選択　　見える化対象の装置・設備を
選択するエリア。リスト表示又は地図表示から選
択が可能で、地図表示の場合、装置や設備の状
態を鳥瞰（ちょうかん）的に表示することを実現

(2)プロセスフロー　　センサー値や状態をグラフィ
カルなシンボルで表示し、工場やビルなどの付帯

設備、あるいはプラントといった一連のプロセスで
つながる監視対象をフロー図で表示

(3)装置稼働状態（デバイス状態）　　装置の計測値
や動作状況などの詳細情報を表示

(4)アラート一覧（イベント一覧）　　装置のアラーム
とその重要度を表示

(5)トレンドグラフ　　対象装置の計測値のトレンド
グラフや、アラーム、重要な状態変化を時系列に
表示

　これらの見える化・遠隔監視化の画面提供により、問
題点やパフォーマンス状態を管理者やオペレーターと
共有できる。また、管理者とオペレーターが一体となった
運営の実現にも活用可能と考えられる。当社では、
UXD（User Experience Design）手法を採り入れ、
直感的で使いやすい画面を提供している（図3）。

　また、Meister RemoteXTMでは、見える化・遠隔監視
の画面の提供だけでなく、以下を考慮した形としている。

(1)規模拡張の容易性　　装置・設備の見える化・
遠隔監視化の導入においては、スモールスター
ト後、装置・設備数、若しくは個々の装置から収
集・蓄積するデータ量に応じ、規模を拡張する
ケースが多い。このステップを容易にするのがク
ラウドサービスである。Meister RemoteXTM

は、コンピューターリソースの拡張や縮退を容易
に行うことができ、利用規模に応じたリソースを
確保することで、導入・運用コストの最適化を図
れる。

(2)アドオン開発の容易性や様々なアプリケーション
連携の実現　　収集・蓄積した装置・設備のセ
ンサーデータは、様々な目的に利用される可能
性があり、UI (User Interface) を個別に整備
したい、頻繁に更新したい、センサーデータを利
用してBI（Business Intelligence）ツール・レ
ポート機能やAI（Artificial Intelligence）エ
ンジンと連携したい、といった例が挙げられる。こ
れらを実現するには、装置・設備から収集・蓄積

したデータや装置・設備の管理データなどを活
用するためのAPIを整備することが重要である。
Meister RemoteXTMでは、APIを公開するこ
とで、利用者のニーズに応じたアプリケーション
を容易に開発することが可能となる。

3-2 本PFへのMeister RemoteXTMの
採用理由と効果

　本PFの構築において、当社のMeister RemoteXTMを
採用頂いた。JEHC、WGからのヒアリング結果から、想定
される採用理由を記載する。

(1) クラウドによるサービス提供　　Mei s t e r 
RemoteXTMのプラットフォームは、Microsoft 
AzureのPaaS（Platform as a Service）を
全面的に採用している。そのため、導入コストを
最低限に抑えることができるとともに、本PFの拡
張性が必要となった場合にも、容易にリソース拡
張が可能である。

(2) データ蓄 積・活用の 仕 組み　 　 M e i s t e r 
RemoteXTMは、機器や機器の機種情報、およ
び機器の稼働データなどのデータモデルやAPI
を、お客様向け環境を払い出した後、即時に利
用することが可能である。そのため、WebAPI
仕様書で定義された厨房機器機種のメタデータ
登録、ならびに厨房機器データのダウンロードお
よびアップロードのAPIについて、Mei s t e r 
RemoteXTMが標準で提供するAPIを活用し、
構築することが可能である。

(3) OAuth 2.0による認証・認可方式　　Meister 
Remo t eX T Mの認証・認可機能は、Azu r e 
Active Directoryを採用している。Azure 
Active Directoryは、OAuth 2.0の方式に
準じており、標準で本PFの仕様を満たしてい
る。そのため、WebAPI仕様書で定義された
セ キュリティ認 証 の A P I は 、M e i s t e r 
RemoteXTMの認証・認可機能をそのまま利用
することが可能である。

(4) セキュリティ確保　　Meister RemoteXTM

は、Webアプリケーションの脆弱性を防御する
ため、WAF（Web Application Firewall）
を導入し、セキュリティ対策を高めている。また、
リリース時、セキュリティ脆弱性の診断ツールに
よるWebアプリケーションの脆弱性診断を実施
しており、セキュリティの確保に努めている。

(5) クラウド運用の提供　　本PFのシステム運用
の一つである、クラウド運用について、サービス

仕様書に記載のサービスレベルに基づき、提供
が可能である。

　また、Meister RemoteXTMの採用による効果とし
て、以下が挙げられる。

（1）本PFの構築において、Meister RemoteXTM

が持つ標準機能を活用することが可能なため、
一から構築する必要はないこと、また、クラウド
サービスによる提供により、コンピューターリソー
スは必要最低限でよいことから、導入コストの低
減に繋がる。

（2）今後の本PFの運用にあたり、Meister RemoteXTM

において、クラウド運用のサービスが提供される
ため、クラウド運用のリソースを別途用意する必
要がないこと、また、クラウドサービスによる提供
のため、本PFの稼働状況に応じたコンピュー
ターリソースの提供が可能であることからランニ
ングコストの低減に繋がる。

　　おわりに

　本稿では、本PFの構築に向けて、機能・その他の仕
様と、本 P F の 構 築 に 向 けて 採 用した M e i s t e r 
RemoteXTMの概要、およびその採用による効果を記
載した。なお、本PFは、19年度は構築フェーズ、20年度
がフィールドテストフェーズ、21年度に本格稼働の予定
となっている。20-21年度に多くの方々に参画頂き、21
年度には、本PFの本格稼働により、厨房機器業界全体
が発展することを祈念している。なお、本執筆にあたり、
これまでご尽力頂いた、JEHC、WG参加者の方々、お
よび弊社関係者に深く御礼を申し上げる。
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■  掃除が基本になる
　キッチンの清掃について、前回はオーナーシェフの
考え方をお聞きしました、今回は、清掃の詳細につい
てまとめてみます。
　まず、清掃箇所をリストアップします、清掃頻度を
決めておき、清掃ができたら塗り潰していきます。管
理者は清掃実施の確認、出来栄えをチェックします。
できていない場合は手順が悪いのか、道具類の不
足、人員の不足など、原因を調べて対処をしていきま
す（表１）。

■  ガスレンジ
　鍋振りなどで飛び散った食材の残渣を集める、油
や調味料を拭き取る。油がこびり付くと、どんどん取
れにくくなるので毎日落とすこと。焦げ付きなども、軽
いうちに取り除く、レンジ回り用の洗剤をスプレーして
しばらく置き、油が浮き上がったところをタワシで落と
していきます。
　温水で流した後、拭き上げて仕上げる。湯水で流す
だけで、汚れを奥に押し込んで終わりにしないこと。レ
ンジの背面に汚れが蓄積して、臭いの元になり、虫が
発生する原因を作ることになるので注意します。

■  オーブン（スチコン）
　清掃が行き届かない代表が、オーブンかもしれま
せん。オーブン専用の洗剤で汚れを浮かし、こびり付
いた汚れを落とします。カーボンが付着すると調理時
に熱ムラが起きますし、火災の原因にもなりかねませ
ん。汚れが固着する前に落としておけば、無理な力も
いりません。
　スチームコンベクションオーブンでは、庫内専用の
洗浄ノズルをセットして洗い流し、すすぎ、乾燥させる
というプログラムを持った機種があります。合理的か
つ衛生的にも優れています。庫内は最初から丸洗い
することを前提として設計され、水切りも良く、汚れが
蓄積しません。設計時から清掃について織り込んで
いる、理想的な環境です。また、洗浄に使う洗剤は食
品添加物由来のもので、洗剤が残っても危害要因に
ならないものを使用します。

■  グリドル
　グリドルは調理の都度、スクレーパーで表面につい
た残渣を落としておくことが第一です。それでも長時
間使うと、熱変性した油やタンパク質、炭水化物が
カーボンとなって固着していきます。閉店時には、専
用洗剤を使い汚れを落とします。温度を上げた方が
良いので、洗剤の指定に合わせます。スクレーパーで
落とし、専用パッドでこすります。仕上げは湯水を流
し、洗剤が残らないようにすすぎます。
　鉄板の周りの溝、排水口、ゴミ受け、水受けトレー
などにも、残渣が残らないようにします。

■  フライヤー
　フライヤーの油の交換頻度は、各企業・各店舗で
決められているはずです、コストが関わることですか
ら、シビアに管理してよいと思います。
　しかしながら、それが清掃をしないでよいということ
の裏付けにはなりません。揚げ物に伴う、揚げカスな
どは取り除く必要がありますし、フライヤー周りは油
の飛散があり、一番清掃が行き届かないエリアになっ
ていることが多いようです。定期的に油を抜き、お湯
を張り、専用洗剤を入れて沸騰させて、古い油分を取
り除きます。清掃が終わったら、洗剤分が残らないよ
うに十分にすすぎをすることが必要です。
　通常は、フライヤー周りの残渣を取り除き、洗剤を
染み込ませたウエスで拭き掃除、乾いたダスターで
仕上げておきます。
　フライヤー周りの清掃をする時は、火傷に十分注
意をすること。床に油がこぼれ転倒するといったこと
が起きないよう、床周りの清掃も行いましょう。

■  炊飯器・保温ジャー
　炊飯器周りも、清潔にする必要があります。炊飯時
に湯気と一緒に出たネバネバは、でんぷんそのもの
です。いろいろな所に潜り込んで腐敗していきます。
特に炊飯器と洗米計量器が一体になった機械は、フ
レーム部分や米タンク周りまで清掃する必要がありま
す。洗米器は米ぬかが溜まりやすいので、定期的に
分解洗浄します。レストランの厨房を見る機会があり
ますが、意外と多いのが、炊飯器周りの清掃不足。人

手が足りない、時間が足りないといったことを原因に
されることが多いのですが、それを考えると、無洗米
を使うというのも解決策なのではないかと思います。
　炊飯したご飯を保温しておくジャーも、一日のどこ
かのタイミングで洗いましょう。直接口に入る食品を
入れる容器です。心配になる現場を見受けます。蓋
や取っ手の部分は水洗いできない構造になっている
ものが多いので、洗剤を含んだウエスで拭き、ダス
ターで仕上げるようにします。
　大きな炊飯器で炊いてジャーで保温するより、小
型の電子炊飯ジャー数台を使い回す方が、ロスも少
なく炊き立てご飯を提供できるかもしれません。大き
な羽釜を洗うのに、シンクまで持ち上がらず床で洗っ
ているという風景は見たくないですよね。

■  冷凍冷蔵庫
　食材を安全に保管するのが目的の冷凍冷蔵庫で
すから、清潔であることが大前提です。でも、食材が
入っているばかりに内部の掃除ができていないという
ことがあります。調味料やドリップなどがこぼれていな
いよう、結露水が溜まっていないように、定期的に取
り出して内部を拭き掃除します。洗剤を含んだウエス
で拭き、ダスターで仕上げ、アルコールスプレーを吹
いて殺菌します。
　毎日の清掃は、外回りの拭き掃除、ドア周り、パッキ
ンにカビや汚れが残っていないように拭き掃除しま
す。パッキンは取り外しできる時は外して洗い、乾燥
させ、アルコール殺菌して取り付けます。
　縦型冷蔵庫は、上部にコンプレッサーなどの機械
が乗っています。放熱用のコンデンサーがありますか
ら、物を乗せて放熱不良になると冷却ができなくなり
ます。コンデンサーには、フィルターが付いています。
これが詰まるのも、放熱不良になります。週一とか期
限を決めて、洗います。フィルターだけでなく、コンデ
ンサーまで油で目詰まりしている冷蔵庫も見かけま
す。放熱ができないとコンプレッサーが無理をして壊
れてしまうということになります。早め早めの洗浄が
予防策です。

■  製氷機
　製氷機も冷蔵庫同様、定期的に清掃します。直接

口に入る、食材に触れる氷です、冷えていて菌の繁
殖が遅いとはいえ、気を付けておく必要があります。
特に手が触れる、ハンドル、扉、氷スコップは重点的
に清掃します。コンデンサーのフィルターも、定期的に
清掃します。

■  シンク・作業台
　機械類を洗った後には、シンクや作業台も洗浄しま
す。周辺に残渣を残さないように、洗剤を付けて洗
い、水ですすぎます。シンクの排水口には、ゴミ受け籠
があります。取り外しゴミを捨てたら、洗剤で洗い、す
すぎ、乾燥させます。排水口下には、臭気が上がらな
いようにトラップが付いています。排水の油分がこび
り付いていますから、洗い流します。汚れを溜める前
に毎日洗っておけば、簡単なケアで済みます。

■  床（ドライ運用の）
　厨房の床も、洗剤を使って洗います。床に落とした
食材は落としたつど拾っておけばよいのですが、繁忙
時にはそのまま、時に踏み潰していて床に広がってい
ます。飛び散った油や水分も残ったままです。これら
は洗剤で浮かせて洗い流さないと、落とせません。
　よくドライな床と言ってモップで拭くだけの運用を
している所がありますが、それでは汚れを広げている

だけです。洗剤で洗い、水ですすいで、スクレーパー
で水を引き、乾燥させます。作業時にはなるべく水を
こぼさないように使うのが「ドライ運用の床」です。
　ですから床材は、洗えるもの、コンクリートにタイル
貼り、エポキシ樹脂などの塗り床（コンクリートむき出
しですと汚れが落ちにくいので加工した方が良いで
す）で仕上げます。床の角はアール仕上げしてあると
水切れが良くて、清掃も楽で清潔です。
　2階にあるキッチンで、コンパネにリノリウム貼りと
いう所がありますが、年数が立つと汚れが目立ちま
す。フロアマット等を引いてごまかしていますが、清潔
感に欠けた印象があります。
　厨房の床は毎日洗って、乾燥させて使います。
　清掃がしやすいよう、機械類は壁から離して掃除
に入れるようにする。作業台などにはキャスターを付
け、清掃時に動かせるようにする。狭いキッチンでで
きないのであれば、作業台部分はかさ上げし、人の
通路だけ洗えるようにする方法もあります。
　排水溝についてもあれば便利なのでしょうが、清
掃箇所が増えるばかりですし、会所桝を要所に置い
て排水を集めるようにすればよいという考えが増え
てきています。

■  排水溝
　ドライキッチンが増えて、排水溝は少なくなってきま

した。排水溝もステンレス製になっていると、清掃もず
いぶん楽です。そうでない場合、汚れを溜めないよう
にがんばりましょう。排水溝の蓋を開け、洗剤を付け
て汚れを落とします。溝蓋の裏側も洗います。洗い終
わったら蓋をかぶせずに一晩乾燥させて、翌朝蓋を
するとよいでしょう。

■  グリストラップ
　厨房は毎日、残渣や油、洗剤などさまざまなものを
排水に流します。下水道や浄化槽に負荷をかけない
ように、油分は取り除く必要があります。そのために
グリストラップが設置されています。ここも定期的に
清掃します。油だけでなく食品の残渣が含まれてい
るので、腐敗して悲惨なことになっています。油分が
固まっていると、まったく手に負えなくなります。そう
なる前に、週に1回と決めて清掃します。残渣を留め
るカゴ、油のセパレータといった部分から汚れや油
分を削り取り、廃棄します。油分は吸着材などを利用
します。溜める前に洗う。洗いやすい構造のグリスト
ラップもあります。トータルコストを考えると、安上が
りだと思います。

■  グリスフィルター・換気扇
　厨房内で調理をする際に発生する燃焼ガス・廃熱
を外部に出す換気扇と、排気に含まれる油分を取り
除くフィルターも定期的に清掃します。高所にあり、下
には熱源である、ガスレンジ、フライヤーがあるため、
作業がやりにくい場所ではあります。それでも油汚れ
は、溜まる前に取り除いた方が格段に楽です、見た目
にも、ピカピカのレンジフードは好感度が高いもので
す。洗剤を含んだウエスで拭き、乾いたダスターで仕
上げるだけで、日々の油汚れは取り除けます。換気扇
は、厨房によっては屋外に強力なシロッコファンを備
えている所もありますから、毎日の清掃はできないか
もしれません。ファンに行く前に油を止めること。ダク
トの中に溜まった油に引火した火事というのが、年に
数度となく起きています。ダクト内に油が溜まる前に、
毎日グリスフィルターを清掃します。ステンレスの折
板でできているものは分解して洗浄、これは食器洗
浄機で洗っても差し支えないと思います。ダクト内に
油が溜まった場合、専門業者に依頼して清掃します。

■  洗剤
　洗剤は用途、使用箇所によって異なります。中には
劇薬成分を含むものもあります。手が荒れたり目に
入ったりしないようにする防具が必要なものもありま
す。また、食品に触れる部分の清掃に使いますから、
食品添加物由来の成分のものを使うようにするなど
の気配りも必要です。希釈の仕方、すすぎの仕方、
保管方法と細分化しています。保管場所も、食品と
同じ所に置かないなどの工夫が必要です。

■  ブラシ類
　清掃に使う道具も、適切に準備します。企業によっ
ては、作業場の清浄度に合わせて清掃道具の色分
けをしている所もあります。確かに、床を洗ったブラシ
で鍋釜を洗うのは問題があります。
　また、洗浄用のブラシなどがちぎれて食品に混入
しないように気を付ける必要があります。
　鍋などにこびり付いた焦げを落とすためのスチー
ルタワシがありますが、破片が異物になります。違う
素材で性能の良いものがありますから、そちらを選ぶ
ようにしましょう。

■  溜めると大変
　清掃は細かく指示をすると、1冊の本になりそうで
す。飲食店ですと、これに客席清掃も含みます。
　手順を決めて毎日こまめに汚れを溜めない。開店し
た日の状態を維持することです。それがお客さまの支
持を集めることにつながります。なぜ清掃が必要なの
か基本的な考え方を共有して、毎日少しずつきれいな
環境を整えていくことが大切です。

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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　　東芝デジタルソリューションズが提供するクラウド

　本PFの構築において、当社が提供するMeis te r 
R e m o t e X T M を 採 用 頂 いた 。以 降 、M e i s t e r 
RemoteXTMが提供するサービス内容、および本PFへ
適用する効果について記載する。

3-1 Meister RemoteXTMとは
　東芝グループで長年培ってきた産業機械や社会イ
ンフラシステムの遠隔監視・保守の知見をもとに、点
在する設備の稼働データをIoTで収集・蓄積し、グ
ローバルな見える化・遠隔監視をスピーディに実現す
るクラウドサービスである。デジタル化 技 術による
O & Mの高 度 化に向けた取り組みの第 一 歩は、装
置・設備の見える化・遠隔監視化の実現である。装
置・設備のセンサーデータを収集・蓄積し、いつでも、
どこでも、誰にでも稼働状態をリアルタイムに把握で
きるようにすることである（図2）。
　Meister RemoteXTMでは、装置・設備の全体の
状態を確認できる画面を提供し、その後、稼働状態
で問題が発生していると思われる装置・設備を絞り
込み、それらの稼 働 状 態を確 認する画 面を提 供す

る。Meister RemoteXTMが見える化・遠隔監視サー
ビスとして提供する画面を以下に記載する。

(1)装置・設備選択　　見える化対象の装置・設備を
選択するエリア。リスト表示又は地図表示から選
択が可能で、地図表示の場合、装置や設備の状
態を鳥瞰（ちょうかん）的に表示することを実現

(2)プロセスフロー　　センサー値や状態をグラフィ
カルなシンボルで表示し、工場やビルなどの付帯

設備、あるいはプラントといった一連のプロセスで
つながる監視対象をフロー図で表示

(3)装置稼働状態（デバイス状態）　　装置の計測値
や動作状況などの詳細情報を表示

(4)アラート一覧（イベント一覧）　　装置のアラーム
とその重要度を表示

(5)トレンドグラフ　　対象装置の計測値のトレンド
グラフや、アラーム、重要な状態変化を時系列に
表示

　これらの見える化・遠隔監視化の画面提供により、問
題点やパフォーマンス状態を管理者やオペレーターと
共有できる。また、管理者とオペレーターが一体となった
運営の実現にも活用可能と考えられる。当社では、
UXD（User Experience Design）手法を採り入れ、
直感的で使いやすい画面を提供している（図3）。

　また、Meister RemoteXTMでは、見える化・遠隔監視
の画面の提供だけでなく、以下を考慮した形としている。

(1)規模拡張の容易性　　装置・設備の見える化・
遠隔監視化の導入においては、スモールスター
ト後、装置・設備数、若しくは個々の装置から収
集・蓄積するデータ量に応じ、規模を拡張する
ケースが多い。このステップを容易にするのがク
ラウドサービスである。Meister RemoteXTM

は、コンピューターリソースの拡張や縮退を容易
に行うことができ、利用規模に応じたリソースを
確保することで、導入・運用コストの最適化を図
れる。

(2)アドオン開発の容易性や様々なアプリケーション
連携の実現　　収集・蓄積した装置・設備のセ
ンサーデータは、様々な目的に利用される可能
性があり、UI (User Interface) を個別に整備
したい、頻繁に更新したい、センサーデータを利
用してBI（Business Intelligence）ツール・レ
ポート機能やAI（Artificial Intelligence）エ
ンジンと連携したい、といった例が挙げられる。こ
れらを実現するには、装置・設備から収集・蓄積

したデータや装置・設備の管理データなどを活
用するためのAPIを整備することが重要である。
Meister RemoteXTMでは、APIを公開するこ
とで、利用者のニーズに応じたアプリケーション
を容易に開発することが可能となる。

3-2 本PFへのMeister RemoteXTMの
採用理由と効果

　本PFの構築において、当社のMeister RemoteXTMを
採用頂いた。JEHC、WGからのヒアリング結果から、想定
される採用理由を記載する。

(1) クラウドによるサービス提供　　Mei s t e r 
RemoteXTMのプラットフォームは、Microsoft 
AzureのPaaS（Platform as a Service）を
全面的に採用している。そのため、導入コストを
最低限に抑えることができるとともに、本PFの拡
張性が必要となった場合にも、容易にリソース拡
張が可能である。

(2) データ蓄 積・活用の 仕 組み　 　 M e i s t e r 
RemoteXTMは、機器や機器の機種情報、およ
び機器の稼働データなどのデータモデルやAPI
を、お客様向け環境を払い出した後、即時に利
用することが可能である。そのため、WebAPI
仕様書で定義された厨房機器機種のメタデータ
登録、ならびに厨房機器データのダウンロードお
よびアップロードのAPIについて、Mei s t e r 
RemoteXTMが標準で提供するAPIを活用し、
構築することが可能である。

(3) OAuth 2.0による認証・認可方式　　Meister 
Remo t eX T Mの認証・認可機能は、Azu r e 
Active Directoryを採用している。Azure 
Active Directoryは、OAuth 2.0の方式に
準じており、標準で本PFの仕様を満たしてい
る。そのため、WebAPI仕様書で定義された
セ キュリティ認 証 の A P I は 、M e i s t e r 
RemoteXTMの認証・認可機能をそのまま利用
することが可能である。

(4) セキュリティ確保　　Meister RemoteXTM

は、Webアプリケーションの脆弱性を防御する
ため、WAF（Web Application Firewall）
を導入し、セキュリティ対策を高めている。また、
リリース時、セキュリティ脆弱性の診断ツールに
よるWebアプリケーションの脆弱性診断を実施
しており、セキュリティの確保に努めている。

(5) クラウド運用の提供　　本PFのシステム運用
の一つである、クラウド運用について、サービス

仕様書に記載のサービスレベルに基づき、提供
が可能である。

　また、Meister RemoteXTMの採用による効果とし
て、以下が挙げられる。

（1）本PFの構築において、Meister RemoteXTM

が持つ標準機能を活用することが可能なため、
一から構築する必要はないこと、また、クラウド
サービスによる提供により、コンピューターリソー
スは必要最低限でよいことから、導入コストの低
減に繋がる。

（2）今後の本PFの運用にあたり、Meister RemoteXTM

において、クラウド運用のサービスが提供される
ため、クラウド運用のリソースを別途用意する必
要がないこと、また、クラウドサービスによる提供
のため、本PFの稼働状況に応じたコンピュー
ターリソースの提供が可能であることからランニ
ングコストの低減に繋がる。

　　おわりに

　本稿では、本PFの構築に向けて、機能・その他の仕
様と、本 P F の 構 築 に 向 けて 採 用した M e i s t e r 
RemoteXTMの概要、およびその採用による効果を記
載した。なお、本PFは、19年度は構築フェーズ、20年度
がフィールドテストフェーズ、21年度に本格稼働の予定
となっている。20-21年度に多くの方々に参画頂き、21
年度には、本PFの本格稼働により、厨房機器業界全体
が発展することを祈念している。なお、本執筆にあたり、
これまでご尽力頂いた、JEHC、WG参加者の方々、お
よび弊社関係者に深く御礼を申し上げる。
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　　東芝デジタルソリューションズが提供するクラウド

　本PFの構築において、当社が提供するMeis te r 
R e m o t e X T M を 採 用 頂 いた 。以 降 、M e i s t e r 
RemoteXTMが提供するサービス内容、および本PFへ
適用する効果について記載する。

3-1 Meister RemoteXTMとは
　東芝グループで長年培ってきた産業機械や社会イ
ンフラシステムの遠隔監視・保守の知見をもとに、点
在する設備の稼働データをIoTで収集・蓄積し、グ
ローバルな見える化・遠隔監視をスピーディに実現す
るクラウドサービスである。デジタル化 技 術による
O & Mの高 度 化に向けた取り組みの第 一 歩は、装
置・設備の見える化・遠隔監視化の実現である。装
置・設備のセンサーデータを収集・蓄積し、いつでも、
どこでも、誰にでも稼働状態をリアルタイムに把握で
きるようにすることである（図2）。
　Meister RemoteXTMでは、装置・設備の全体の
状態を確認できる画面を提供し、その後、稼働状態
で問題が発生していると思われる装置・設備を絞り
込み、それらの稼 働 状 態を確 認する画 面を提 供す

る。Meister RemoteXTMが見える化・遠隔監視サー
ビスとして提供する画面を以下に記載する。

(1)装置・設備選択　　見える化対象の装置・設備を
選択するエリア。リスト表示又は地図表示から選
択が可能で、地図表示の場合、装置や設備の状
態を鳥瞰（ちょうかん）的に表示することを実現

(2)プロセスフロー　　センサー値や状態をグラフィ
カルなシンボルで表示し、工場やビルなどの付帯

設備、あるいはプラントといった一連のプロセスで
つながる監視対象をフロー図で表示

(3)装置稼働状態（デバイス状態）　　装置の計測値
や動作状況などの詳細情報を表示

(4)アラート一覧（イベント一覧）　　装置のアラーム
とその重要度を表示

(5)トレンドグラフ　　対象装置の計測値のトレンド
グラフや、アラーム、重要な状態変化を時系列に
表示

　これらの見える化・遠隔監視化の画面提供により、問
題点やパフォーマンス状態を管理者やオペレーターと
共有できる。また、管理者とオペレーターが一体となった
運営の実現にも活用可能と考えられる。当社では、
UXD（User Experience Design）手法を採り入れ、
直感的で使いやすい画面を提供している（図3）。

　また、Meister RemoteXTMでは、見える化・遠隔監視
の画面の提供だけでなく、以下を考慮した形としている。

(1)規模拡張の容易性　　装置・設備の見える化・
遠隔監視化の導入においては、スモールスター
ト後、装置・設備数、若しくは個々の装置から収
集・蓄積するデータ量に応じ、規模を拡張する
ケースが多い。このステップを容易にするのがク
ラウドサービスである。Meister RemoteXTM

は、コンピューターリソースの拡張や縮退を容易
に行うことができ、利用規模に応じたリソースを
確保することで、導入・運用コストの最適化を図
れる。

(2)アドオン開発の容易性や様々なアプリケーション
連携の実現　　収集・蓄積した装置・設備のセ
ンサーデータは、様々な目的に利用される可能
性があり、UI (User Interface) を個別に整備
したい、頻繁に更新したい、センサーデータを利
用してBI（Business Intelligence）ツール・レ
ポート機能やAI（Artificial Intelligence）エ
ンジンと連携したい、といった例が挙げられる。こ
れらを実現するには、装置・設備から収集・蓄積

したデータや装置・設備の管理データなどを活
用するためのAPIを整備することが重要である。
Meister RemoteXTMでは、APIを公開するこ
とで、利用者のニーズに応じたアプリケーション
を容易に開発することが可能となる。

3-2 本PFへのMeister RemoteXTMの
採用理由と効果

　本PFの構築において、当社のMeister RemoteXTMを
採用頂いた。JEHC、WGからのヒアリング結果から、想定
される採用理由を記載する。

(1) クラウドによるサービス提供　　Mei s t e r 
RemoteXTMのプラットフォームは、Microsoft 
AzureのPaaS（Platform as a Service）を
全面的に採用している。そのため、導入コストを
最低限に抑えることができるとともに、本PFの拡
張性が必要となった場合にも、容易にリソース拡
張が可能である。
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び機器の稼働データなどのデータモデルやAPI
を、お客様向け環境を払い出した後、即時に利
用することが可能である。そのため、WebAPI
仕様書で定義された厨房機器機種のメタデータ
登録、ならびに厨房機器データのダウンロードお
よびアップロードのAPIについて、Mei s t e r 
RemoteXTMが標準で提供するAPIを活用し、
構築することが可能である。
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Remo t eX T Mの認証・認可機能は、Azu r e 
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において、クラウド運用のサービスが提供される
ため、クラウド運用のリソースを別途用意する必
要がないこと、また、クラウドサービスによる提供
のため、本PFの稼働状況に応じたコンピュー
ターリソースの提供が可能であることからランニ
ングコストの低減に繋がる。

　　おわりに

　本稿では、本PFの構築に向けて、機能・その他の仕
様と、本 P F の 構 築 に 向 けて 採 用した M e i s t e r 
RemoteXTMの概要、およびその採用による効果を記
載した。なお、本PFは、19年度は構築フェーズ、20年度
がフィールドテストフェーズ、21年度に本格稼働の予定
となっている。20-21年度に多くの方々に参画頂き、21
年度には、本PFの本格稼働により、厨房機器業界全体
が発展することを祈念している。なお、本執筆にあたり、
これまでご尽力頂いた、JEHC、WG参加者の方々、お
よび弊社関係者に深く御礼を申し上げる。
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　　東芝デジタルソリューションズが提供するクラウド

　本PFの構築において、当社が提供するMeis te r 
R e m o t e X T M を 採 用 頂 いた 。以 降 、M e i s t e r 
RemoteXTMが提供するサービス内容、および本PFへ
適用する効果について記載する。

3-1 Meister RemoteXTMとは
　東芝グループで長年培ってきた産業機械や社会イ
ンフラシステムの遠隔監視・保守の知見をもとに、点
在する設備の稼働データをIoTで収集・蓄積し、グ
ローバルな見える化・遠隔監視をスピーディに実現す
るクラウドサービスである。デジタル化 技 術による
O & Mの高 度 化に向けた取り組みの第 一 歩は、装
置・設備の見える化・遠隔監視化の実現である。装
置・設備のセンサーデータを収集・蓄積し、いつでも、
どこでも、誰にでも稼働状態をリアルタイムに把握で
きるようにすることである（図2）。
　Meister RemoteXTMでは、装置・設備の全体の
状態を確認できる画面を提供し、その後、稼働状態
で問題が発生していると思われる装置・設備を絞り
込み、それらの稼 働 状 態を確 認する画 面を提 供す

る。Meister RemoteXTMが見える化・遠隔監視サー
ビスとして提供する画面を以下に記載する。

(1)装置・設備選択　　見える化対象の装置・設備を
選択するエリア。リスト表示又は地図表示から選
択が可能で、地図表示の場合、装置や設備の状
態を鳥瞰（ちょうかん）的に表示することを実現

(2)プロセスフロー　　センサー値や状態をグラフィ
カルなシンボルで表示し、工場やビルなどの付帯

設備、あるいはプラントといった一連のプロセスで
つながる監視対象をフロー図で表示

(3)装置稼働状態（デバイス状態）　　装置の計測値
や動作状況などの詳細情報を表示

(4)アラート一覧（イベント一覧）　　装置のアラーム
とその重要度を表示

(5)トレンドグラフ　　対象装置の計測値のトレンド
グラフや、アラーム、重要な状態変化を時系列に
表示

　これらの見える化・遠隔監視化の画面提供により、問
題点やパフォーマンス状態を管理者やオペレーターと
共有できる。また、管理者とオペレーターが一体となった
運営の実現にも活用可能と考えられる。当社では、
UXD（User Experience Design）手法を採り入れ、
直感的で使いやすい画面を提供している（図3）。

　また、Meister RemoteXTMでは、見える化・遠隔監視
の画面の提供だけでなく、以下を考慮した形としている。

(1)規模拡張の容易性　　装置・設備の見える化・
遠隔監視化の導入においては、スモールスター
ト後、装置・設備数、若しくは個々の装置から収
集・蓄積するデータ量に応じ、規模を拡張する
ケースが多い。このステップを容易にするのがク
ラウドサービスである。Meister RemoteXTM

は、コンピューターリソースの拡張や縮退を容易
に行うことができ、利用規模に応じたリソースを
確保することで、導入・運用コストの最適化を図
れる。

(2)アドオン開発の容易性や様々なアプリケーション
連携の実現　　収集・蓄積した装置・設備のセ
ンサーデータは、様々な目的に利用される可能
性があり、UI (User Interface) を個別に整備
したい、頻繁に更新したい、センサーデータを利
用してBI（Business Intelligence）ツール・レ
ポート機能やAI（Artificial Intelligence）エ
ンジンと連携したい、といった例が挙げられる。こ
れらを実現するには、装置・設備から収集・蓄積

したデータや装置・設備の管理データなどを活
用するためのAPIを整備することが重要である。
Meister RemoteXTMでは、APIを公開するこ
とで、利用者のニーズに応じたアプリケーション
を容易に開発することが可能となる。

3-2 本PFへのMeister RemoteXTMの
採用理由と効果

　本PFの構築において、当社のMeister RemoteXTMを
採用頂いた。JEHC、WGからのヒアリング結果から、想定
される採用理由を記載する。

(1) クラウドによるサービス提供　　Mei s t e r 
RemoteXTMのプラットフォームは、Microsoft 
AzureのPaaS（Platform as a Service）を
全面的に採用している。そのため、導入コストを
最低限に抑えることができるとともに、本PFの拡
張性が必要となった場合にも、容易にリソース拡
張が可能である。

(2) データ蓄 積・活用の 仕 組み　 　 M e i s t e r 
RemoteXTMは、機器や機器の機種情報、およ
び機器の稼働データなどのデータモデルやAPI
を、お客様向け環境を払い出した後、即時に利
用することが可能である。そのため、WebAPI
仕様書で定義された厨房機器機種のメタデータ
登録、ならびに厨房機器データのダウンロードお
よびアップロードのAPIについて、Mei s t e r 
RemoteXTMが標準で提供するAPIを活用し、
構築することが可能である。

(3) OAuth 2.0による認証・認可方式　　Meister 
Remo t eX T Mの認証・認可機能は、Azu r e 
Active Directoryを採用している。Azure 
Active Directoryは、OAuth 2.0の方式に
準じており、標準で本PFの仕様を満たしてい
る。そのため、WebAPI仕様書で定義された
セ キュリティ認 証 の A P I は 、M e i s t e r 
RemoteXTMの認証・認可機能をそのまま利用
することが可能である。

(4) セキュリティ確保　　Meister RemoteXTM

は、Webアプリケーションの脆弱性を防御する
ため、WAF（Web Application Firewall）
を導入し、セキュリティ対策を高めている。また、
リリース時、セキュリティ脆弱性の診断ツールに
よるWebアプリケーションの脆弱性診断を実施
しており、セキュリティの確保に努めている。

(5) クラウド運用の提供　　本PFのシステム運用
の一つである、クラウド運用について、サービス

仕様書に記載のサービスレベルに基づき、提供
が可能である。

　また、Meister RemoteXTMの採用による効果とし
て、以下が挙げられる。

（1）本PFの構築において、Meister RemoteXTM

が持つ標準機能を活用することが可能なため、
一から構築する必要はないこと、また、クラウド
サービスによる提供により、コンピューターリソー
スは必要最低限でよいことから、導入コストの低
減に繋がる。

（2）今後の本PFの運用にあたり、Meister RemoteXTM

において、クラウド運用のサービスが提供される
ため、クラウド運用のリソースを別途用意する必
要がないこと、また、クラウドサービスによる提供
のため、本PFの稼働状況に応じたコンピュー
ターリソースの提供が可能であることからランニ
ングコストの低減に繋がる。

　　おわりに

　本稿では、本PFの構築に向けて、機能・その他の仕
様と、本 P F の 構 築 に 向 けて 採 用した M e i s t e r 
RemoteXTMの概要、およびその採用による効果を記
載した。なお、本PFは、19年度は構築フェーズ、20年度
がフィールドテストフェーズ、21年度に本格稼働の予定
となっている。20-21年度に多くの方々に参画頂き、21
年度には、本PFの本格稼働により、厨房機器業界全体
が発展することを祈念している。なお、本執筆にあたり、
これまでご尽力頂いた、JEHC、WG参加者の方々、お
よび弊社関係者に深く御礼を申し上げる。
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どによる喫食者の減少により、前年より0.9％減少し
4,840億円であった。また、「社員食堂等」は出勤日数
の減少などもあり、前年より0.4％減少し1兆1,879億
円、「弁当給食」は前年より0.2％減少し5,381億円と
なり、「事業所給食」全体では前年より0.3％減少し1兆
7,260億円となっている。
　「保育所給食」は、保育所の在所者数の増加傾向な
どから、前年より1.6％増加し3,553億円であった。
　ドリンク主体の「料飲主体部門」の市場規模は、市
場規模全体の19.2％を占め、前年より0.5％増加の4
兆9,918億円となっている。その中で「喫茶店」は前年
より1.2％増加し1兆1,780億円、「居酒屋・ビヤホール
等」は前年より0.4％増加し1兆114億円、「料亭・バー
等」は前年より1.2％増加の2兆8,024億円となった。

 4．外食産業市場規模の推移

　平成元年からの外食産業市場規模の推移を見ると、
平成バブル時の平成元年、2年、3年では、毎年2兆円
程度の増加を示している。この2兆円という数字は、化
粧品業界の年間販売額に相当する規模であり、バブル
の頃は急速に拡大していることが分かる。
　しかしバブル経済が崩壊すると、各外食企業は低価
格のメニューを投入し、客数増加策を図るも効果がな
く、増加率が急速に低下し、昭和50年から右肩上がり
で増加していた外食産業市場規模が、平成6年に初め
て減少（対前年増減率0.2％減）し、約27兆7千億円と
なった。

　その後増加に転じ、平成9年には29兆702億円と、
外食産業市場規模の推計を開始した昭和50年以降、
外食産業のマーケットは最大となった。
　しかし平成10年（対前年増減率2.0％減少）以降、平
成17年（同0.4％減少）まで8年連続前年実績を下回っ
て推移していた。このことは、今まで右肩上がりで推移
してきた外食企業の経営戦略が通用しなくなったこと
を意味していることであり、各企業はその対策を考える
時期に来ていると思われる。また、消費者の外食消費
に何らかの構造変化があると考えられる。
　ただ、東日本大震災の翌年（平成24年）から8年連
続、前年実績を上回って推移しており、徐々にではあ
るが、外食産業マーケットが拡大していることがうか
がえる。

 5．まとめ

　令和元年の外食産業市場規模は、前述したように8
年連続、前年実績を上回る形となった。主な要因として
は、インバウンド効果や消費税増税が寄与している面が
あると考えられる。
　業種別で見た場合、営業給食が前年実績を上回って
いるが、集団給食では、低調な状況となっている。
　令和元年10月の消費税増税では、消費者の外食支
出額が若干低下したが、その後持ち直している。
　しかし令和2年（2020年）初頭からの新型コロナウイ
ルス感染拡大に伴う消費者の外出自粛、飲食店、特に
酒類を提供する飲食店の営業自粛、訪日外国人の大

（　）内は対前年増減率：％
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図 1　令和元年（2019年 1～ 12月）外食産業市場規模推計値
資料：（一社）日本フードサービス協会の推計による
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 １．はじめに

　令和2年8月末、（一社）日本フードサービス協会附
属機関外食産業総合調査研究センターが、令和元年

（暦年）の外食産業市場規模推計値を公表した。
　この外食産業市場規模は、外食企業の経営方針や
戦略に重要な指標である。また、食品メーカー、食品卸
売業、食品小売業などの外食と関連の深い業種の他、
銀行、証券会社等の金融機関でも活用されている。
　さらに、この市場規模を基にして作成される、食の外
部化率や外食率、食全体のマーケット、外食産業の食
材仕入れ額の推計等の指標も多くあり、食関連の重要
な指標の一つでもある。
　そのことは、外食産業のマーケットが、フードシステ
ムの中に介在する経済主体の中でも大きなフィールド
を形成していることによる。
　今回は、公表された令和元年外食産業市場規模推
計値について、検討することとする。

 ２．令和元年外食産業市場規模推計値

　外食産業市場規模とは、日本国内に存在する外食企
業が当該年1年間で売り上げた合計金額である。一方、
消費サイドから見ると、当該年1年間で日本国内にいる
人が外食に支払った金額の合計となる。
　その令和元年の外食産業市場規模は、世帯一人当
たりの外食支出額の増加、訪日外国人の増加（インバウ
ンド効果）、消費税増税（外食産業市場規模は名目値で
あるため、消費税込みのマーケットサイズとなる）等によ
り、前年比1.3％増加し、26兆439億円と推計された。
　外食産業市場規模は、平成24年から前年実績を上
回り、今回で8年連続の増加となっている。また、この外

食産業市場規模を他の産業と比較すると、経済産業
省の商業動態統計（2019年）による百貨店･総合スー
パーの年間販売額が19兆3,962億円、コンビニが12
兆1,841億円となっており、外食産業市場規模がはる
かに大きい規模を有しており、外食産業がいかに大きな
マーケットであるか分かる。

 ３．業種別の動向

　外食産業市場規模を業種別に見ると、飲食店、宿
泊施設、社員食堂、病院給食などを含む「給食主体部
門」の市場規模は、市場規模全体の80.8％を占め、前
年より1.4％増加し21兆521億円となった。 　　
　「給食主体部門」のうち、飲食店、宿泊施設などの

「営業給食」の市場規模は、全体の68.0％を占め、前
年より1.8％増加の17兆6,987億円であった。 
　「飲食店」の市場規模は前年より1.7％増加し、14兆
5,441億円となった。
　その内訳を見ると、ファミリーレストランや一般食堂、
専門料理店等を含む「食堂・レストラン」(対前年増減
率1.6％増加）、「そば・うどん店」（立ち食いそば・うど
ん店を含む）（同0.9％増加）、回転ずしを含む「すし
店」(同0.2％増加）、ファストフードのハンバーガー店、
お好み焼き店などを含む「その他の飲食店」（同4.9％
増加）のすべての業種で前年実績を上回った。
　ホテル、旅館での食事・宴会などの「宿泊施設」の市
場規模は、引き続き訪日外国人のインバウンド需要な
どが寄与して、前年より2.0％増加し2兆8,797億円と
なっている。
　「集団給食」の市場規模は、市場全体の12.9％を占
め、前年より0.2％減少し3兆3,534億円であった。
　その内訳を見ると、「学校給食」は児童数の減少な
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どによる喫食者の減少により、前年より0.9％減少し
4,840億円であった。また、「社員食堂等」は出勤日数
の減少などもあり、前年より0.4％減少し1兆1,879億
円、「弁当給食」は前年より0.2％減少し5,381億円と
なり、「事業所給食」全体では前年より0.3％減少し1兆
7,260億円となっている。
　「保育所給食」は、保育所の在所者数の増加傾向な
どから、前年より1.6％増加し3,553億円であった。
　ドリンク主体の「料飲主体部門」の市場規模は、市
場規模全体の19.2％を占め、前年より0.5％増加の4
兆9,918億円となっている。その中で「喫茶店」は前年
より1.2％増加し1兆1,780億円、「居酒屋・ビヤホール
等」は前年より0.4％増加し1兆114億円、「料亭・バー
等」は前年より1.2％増加の2兆8,024億円となった。

 4．外食産業市場規模の推移

　平成元年からの外食産業市場規模の推移を見ると、
平成バブル時の平成元年、2年、3年では、毎年2兆円
程度の増加を示している。この2兆円という数字は、化
粧品業界の年間販売額に相当する規模であり、バブル
の頃は急速に拡大していることが分かる。
　しかしバブル経済が崩壊すると、各外食企業は低価
格のメニューを投入し、客数増加策を図るも効果がな
く、増加率が急速に低下し、昭和50年から右肩上がり
で増加していた外食産業市場規模が、平成6年に初め
て減少（対前年増減率0.2％減）し、約27兆7千億円と
なった。

　その後増加に転じ、平成9年には29兆702億円と、
外食産業市場規模の推計を開始した昭和50年以降、
外食産業のマーケットは最大となった。
　しかし平成10年（対前年増減率2.0％減少）以降、平
成17年（同0.4％減少）まで8年連続前年実績を下回っ
て推移していた。このことは、今まで右肩上がりで推移
してきた外食企業の経営戦略が通用しなくなったこと
を意味していることであり、各企業はその対策を考える
時期に来ていると思われる。また、消費者の外食消費
に何らかの構造変化があると考えられる。
　ただ、東日本大震災の翌年（平成24年）から8年連
続、前年実績を上回って推移しており、徐々にではあ
るが、外食産業マーケットが拡大していることがうか
がえる。

 5．まとめ

　令和元年の外食産業市場規模は、前述したように8
年連続、前年実績を上回る形となった。主な要因として
は、インバウンド効果や消費税増税が寄与している面が
あると考えられる。
　業種別で見た場合、営業給食が前年実績を上回って
いるが、集団給食では、低調な状況となっている。
　令和元年10月の消費税増税では、消費者の外食支
出額が若干低下したが、その後持ち直している。
　しかし令和2年（2020年）初頭からの新型コロナウイ
ルス感染拡大に伴う消費者の外出自粛、飲食店、特に
酒類を提供する飲食店の営業自粛、訪日外国人の大
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最新外食トレンド
2020

宮城大学食産業学群
堀田 宗徳

 １．はじめに

　令和2年8月末、（一社）日本フードサービス協会附
属機関外食産業総合調査研究センターが、令和元年

（暦年）の外食産業市場規模推計値を公表した。
　この外食産業市場規模は、外食企業の経営方針や
戦略に重要な指標である。また、食品メーカー、食品卸
売業、食品小売業などの外食と関連の深い業種の他、
銀行、証券会社等の金融機関でも活用されている。
　さらに、この市場規模を基にして作成される、食の外
部化率や外食率、食全体のマーケット、外食産業の食
材仕入れ額の推計等の指標も多くあり、食関連の重要
な指標の一つでもある。
　そのことは、外食産業のマーケットが、フードシステ
ムの中に介在する経済主体の中でも大きなフィールド
を形成していることによる。
　今回は、公表された令和元年外食産業市場規模推
計値について、検討することとする。

 ２．令和元年外食産業市場規模推計値

　外食産業市場規模とは、日本国内に存在する外食企
業が当該年1年間で売り上げた合計金額である。一方、
消費サイドから見ると、当該年1年間で日本国内にいる
人が外食に支払った金額の合計となる。
　その令和元年の外食産業市場規模は、世帯一人当
たりの外食支出額の増加、訪日外国人の増加（インバウ
ンド効果）、消費税増税（外食産業市場規模は名目値で
あるため、消費税込みのマーケットサイズとなる）等によ
り、前年比1.3％増加し、26兆439億円と推計された。
　外食産業市場規模は、平成24年から前年実績を上
回り、今回で8年連続の増加となっている。また、この外

食産業市場規模を他の産業と比較すると、経済産業
省の商業動態統計（2019年）による百貨店･総合スー
パーの年間販売額が19兆3,962億円、コンビニが12
兆1,841億円となっており、外食産業市場規模がはる
かに大きい規模を有しており、外食産業がいかに大きな
マーケットであるか分かる。

 ３．業種別の動向

　外食産業市場規模を業種別に見ると、飲食店、宿
泊施設、社員食堂、病院給食などを含む「給食主体部
門」の市場規模は、市場規模全体の80.8％を占め、前
年より1.4％増加し21兆521億円となった。 　　
　「給食主体部門」のうち、飲食店、宿泊施設などの

「営業給食」の市場規模は、全体の68.0％を占め、前
年より1.8％増加の17兆6,987億円であった。 
　「飲食店」の市場規模は前年より1.7％増加し、14兆
5,441億円となった。
　その内訳を見ると、ファミリーレストランや一般食堂、
専門料理店等を含む「食堂・レストラン」(対前年増減
率1.6％増加）、「そば・うどん店」（立ち食いそば・うど
ん店を含む）（同0.9％増加）、回転ずしを含む「すし
店」(同0.2％増加）、ファストフードのハンバーガー店、
お好み焼き店などを含む「その他の飲食店」（同4.9％
増加）のすべての業種で前年実績を上回った。
　ホテル、旅館での食事・宴会などの「宿泊施設」の市
場規模は、引き続き訪日外国人のインバウンド需要な
どが寄与して、前年より2.0％増加し2兆8,797億円と
なっている。
　「集団給食」の市場規模は、市場全体の12.9％を占
め、前年より0.2％減少し3兆3,534億円であった。
　その内訳を見ると、「学校給食」は児童数の減少な
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一般社団法人 日本厨房工業会
東京都港区東麻布1-27-8 　厨房機器会館

TEL　03-3585-7251　FAX　03-3585-0170

　その他ご不明な点は、事務局まで、お問い合わせください。

「工業会会員による点検・買い換え
促進キャンペーン」ポスター配布のご案内

　一般社団法人日本厨房工業会では、「工業会会員に
よる点検・買い換え促進キャンペーン」のポスター
を作成致しました。これは、
●工業会会員さまと工業会の知名度の向上
●定期メンテナンスの実施による買い換え需要の掘

り起こしまたは買い換え計画の提案
●クライアント/ユーザーさまが提供する商品の品質

の安定・生産性の向上・機器の安全と安心・清掃
することによる事故防止

　を目的とし、工業会会員のクライアント並びにユ
ーザーさまに厨房機器の定期点検を促進し、食の安
全・安心の意識を高めていただくことを旨としてお
り、今後官公庁等へPRして行く予定です。
　会員の皆さまには現在厨房機器を使用されている
クライアント/ユーザーさまにこのポスターを頒布し
ていただき、是非今後のビジネスにお役立ていただ
ければと存じます。
　ポスターのデータはPDF形式です。工業会のホー
ムページ（http://www.jfea.or.jp/）からダウンロード
し、印刷してお使いください。A4判・カラーでの印
刷を推奨しておりますが、モノクロ印刷でも利用で
きるデザインとなっております。

　本ポスターの著作権並びにキャラクター肖像権は、一
般社団法人日本厨房工業会に属します。使用・配布形態
に関しては、特に制限はございません。ただしポスター
右下の「会員名記入・刻印欄」に貴社名を入れる以外の
改変を行っての配布、有償での配布や商品化等の二次使
用についてはご遠慮くださるようお願い申し上げます。

※使用例
●印刷したポスターをクライアント/ユーザー様にお渡しし、厨房機器や従業員室等に貼るようにお勧め

してください。
●応接室等、外部の方に見える所に貼ってください。
●チラシとして、商品カタログやマニュアル等に折り込んでください。

幅な減少などにより、外食産業が大打撃を受けている。
思ってもいなかった打撃である。
　この新型コロナウイルスの状況は先が見えないこと
もあり、外食産業市場規模に大きな影響を及ぼすもの
と考えられる。
　各外食企業は、新しい生活様式による消費者の食行
動を的確に把握することが求められている。
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図 2　外食産業市場規模の推移
資料：（一社）日本フードサービス協会附属機関外食産業総合調査研究センター
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TEL　03-3585-7251　FAX　03-3585-0170

　その他ご不明な点は、事務局まで、お問い合わせください。

「工業会会員による点検・買い換え
促進キャンペーン」ポスター配布のご案内

　一般社団法人日本厨房工業会では、「工業会会員に
よる点検・買い換え促進キャンペーン」のポスター
を作成致しました。これは、
●工業会会員さまと工業会の知名度の向上
●定期メンテナンスの実施による買い換え需要の掘

り起こしまたは買い換え計画の提案
●クライアント/ユーザーさまが提供する商品の品質

の安定・生産性の向上・機器の安全と安心・清掃
することによる事故防止

　を目的とし、工業会会員のクライアント並びにユ
ーザーさまに厨房機器の定期点検を促進し、食の安
全・安心の意識を高めていただくことを旨としてお
り、今後官公庁等へPRして行く予定です。
　会員の皆さまには現在厨房機器を使用されている
クライアント/ユーザーさまにこのポスターを頒布し
ていただき、是非今後のビジネスにお役立ていただ
ければと存じます。
　ポスターのデータはPDF形式です。工業会のホー
ムページ（http://www.jfea.or.jp/）からダウンロード
し、印刷してお使いください。A4判・カラーでの印
刷を推奨しておりますが、モノクロ印刷でも利用で
きるデザインとなっております。

　本ポスターの著作権並びにキャラクター肖像権は、一
般社団法人日本厨房工業会に属します。使用・配布形態
に関しては、特に制限はございません。ただしポスター
右下の「会員名記入・刻印欄」に貴社名を入れる以外の
改変を行っての配布、有償での配布や商品化等の二次使
用についてはご遠慮くださるようお願い申し上げます。

※使用例
●印刷したポスターをクライアント/ユーザー様にお渡しし、厨房機器や従業員室等に貼るようにお勧め

してください。
●応接室等、外部の方に見える所に貼ってください。
●チラシとして、商品カタログやマニュアル等に折り込んでください。

幅な減少などにより、外食産業が大打撃を受けている。
思ってもいなかった打撃である。
　この新型コロナウイルスの状況は先が見えないこと
もあり、外食産業市場規模に大きな影響を及ぼすもの
と考えられる。
　各外食企業は、新しい生活様式による消費者の食行
動を的確に把握することが求められている。
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図 2　外食産業市場規模の推移
資料：（一社）日本フードサービス協会附属機関外食産業総合調査研究センター
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■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。

【１】 相談受付の概要
（１）受付件数

　受付件数は13件で前年同月の１件に対して1,300％。

（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、石油ファンヒーターの背面付近より出火。メーカーに調査を依頼したが、その結

果や対応に納得できず不満。訴えたいので、どうすればいいのか教えてほしいの１件。
◇問い合わせは、高齢の親が密閉式石油ストーブを約８年使用しているが、購入時より点火後

１、２分は室内に不完全燃焼のような臭いがする。給排気筒があるので、排気臭はしないはず
だ。これまで２回分解掃除をしてもらったが改善しない。臭いに関する安全基準はあるのか等
12件。 

     
【２】 受付実績合計
2－1）2020年8月度

【３】 主な関係行事
今月は０件。

【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）
８月度の未解決案件処理件数は０件。

ＩＮＦＯＲＭＡＴＩＯＮ
2020
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
1
０
0
０

1(7.7)

問合せ
7
2
3
0

12(92.3)

計 （構成比）
8
2
3
０

13

(61.5)
(15.4)
(23.1)
(0.0)

（100.0）
　　　　　　注） 前年同月の受付件数は1件、事故クレーム件数は0件
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■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）
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＊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
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冊
冊
冊
冊
冊

※注)送料
合　計

円
円
円
円
円
円
円
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円
円
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冊
冊

円
円
円
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◇事故クレームは０件。
◇品質クレームは０件。
◇一般相談は、石油ファンヒーターの背面付近より出火。メーカーに調査を依頼したが、その結

果や対応に納得できず不満。訴えたいので、どうすればいいのか教えてほしいの１件。
◇問い合わせは、高齢の親が密閉式石油ストーブを約８年使用しているが、購入時より点火後

１、２分は室内に不完全燃焼のような臭いがする。給排気筒があるので、排気臭はしないはず
だ。これまで２回分解掃除をしてもらったが改善しない。臭いに関する安全基準はあるのか等
12件。 

     
【２】 受付実績合計
2－1）2020年8月度

【３】 主な関係行事
今月は０件。

【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）
８月度の未解決案件処理件数は０件。

ＩＮＦＯＲＭＡＴＩＯＮ
2020
8月 ガス石油機器ＰＬセンター

相談者/内容
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０
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　　　　　　注） 前年同月の受付件数は1件、事故クレーム件数は0件
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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)

ニチワ電機㈱

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㈱ 立体炊飯器 ARCX-2GT
回転釜 DGK-60JSH-D

㈱ネオシス テーブルレンジ NGTNS1575
フライヤ NGFR18NB

㈱フジマック

レンジ FIC304525

テーブルレンジ FIC906006TF
FGTNS157532

フライヤ FGF2723R
FGF25NB

㈱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
MIF-18D

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：96機種、子型式：2,585 機種

　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)

㈱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㈱

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

㈱中西製作所 生産本部 コンベアタイプ洗浄機 EODC-M13EA-RTA
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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)

ニチワ電機㈱

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㈱ 立体炊飯器 ARCX-2GT
回転釜 DGK-60JSH-D

㈱ネオシス テーブルレンジ NGTNS1575
フライヤ NGFR18NB

㈱フジマック

レンジ FIC304525

テーブルレンジ FIC906006TF
FGTNS157532

フライヤ FGF2723R
FGF25NB

㈱マルゼン

レンジ
MIHX-ＪS05C
MIR-127X
MIR-127XB

テーブルレンジ

MIT-127
MITX-S55C
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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
MIF-18D

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：96機種、子型式：2,585 機種

　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)

㈱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㈱

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

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

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. 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
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 鉄 鋼 建 材 ㈱
03-5203-6158

17. 10. 24 プ ラ ス ワ ン ・ ス ー パ ー 17-002-6001 03-5203-6158
２０. 3. 2 プ ラ ス ワ ン ・ ス ー パ ー ・ ネ オ 20-002-6002 03-5203-6158
17. 8. 29 Ｄ Ｆ フ ィ ル タ ー 17-002-6201 ㈱ ダ イ フ ィ ル 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
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
20. 8. 4 ウ ォ シ ュ フ ィ ル タ ー 20-002-7501 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
2019 年度　交付ラベル　182,600 枚

■ 10月（神無月） ■
１日（木） 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（金） 豆腐の日
４日（日） イワシの日、都市景観の日
５日（月）レモンの日
８日（木） 木の日、入れ歯の日
９日（金） 道具の日
10日（土） まぐろの日、缶詰の日、釣りの日、目の愛護

デー
12日（月） たまごデー
13日（火） サツマイモの日

15日（木） きのこの日
16日（金） 世界食糧デー、ボスの日
17日（土） 上水道の日、沖縄そばの日
18日（日） 冷凍食品の日
20日（火）リサイクルの日
25日（日） 世界パスタデー
26日（月） 原子力の日
29日（木） 十三夜、

とらふぐの日
31日（土） ガス記念日、

ハロウィン、
日本茶の日

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
20. 8. 4 ダ ブ ル チ ェ ッ ク Ｌ Ｌ 20-002-0202 06-6222-6711
20. 8. 4 ダ ブ ル チ ェ ッ ク Ｍ 型 20-002-0203 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
20. 8. 4 A F B フ ィ ル タ ー 20-002-2607 03-3843-4851
20. 8. 4 A B フ ィ ル タ ー 20-002-2608 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
19. 10. 28 ラ ン ズ テ ッ ク フ ィ ル タ ー 19-002-3002 ㈱ ラ ン ズ 03-5845-5817
19. 10. 28 エ イ エ ル フ ィ ル タ ー 19-002-3501 ㈱ 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
20. 3. 2 セ ル テック フィル タ ー Ｍ Ｋ 型 20-002-5005 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
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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

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. 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
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 鉄 鋼 建 材 ㈱
03-5203-6158

17. 10. 24 プ ラ ス ワ ン ・ ス ー パ ー 17-002-6001 03-5203-6158
２０. 3. 2 プ ラ ス ワ ン ・ ス ー パ ー ・ ネ オ 20-002-6002 03-5203-6158
17. 8. 29 Ｄ Ｆ フ ィ ル タ ー 17-002-6201 ㈱ ダ イ フ ィ ル 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
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
20. 8. 4 ウ ォ シ ュ フ ィ ル タ ー 20-002-7501 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
2019 年度　交付ラベル　182,600 枚

■ 10月（神無月） ■
１日（木） 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（金） 豆腐の日
４日（日） イワシの日、都市景観の日
５日（月）レモンの日
８日（木） 木の日、入れ歯の日
９日（金） 道具の日
10日（土） まぐろの日、缶詰の日、釣りの日、目の愛護

デー
12日（月） たまごデー
13日（火） サツマイモの日

15日（木） きのこの日
16日（金） 世界食糧デー、ボスの日
17日（土） 上水道の日、沖縄そばの日
18日（日） 冷凍食品の日
20日（火）リサイクルの日
25日（日） 世界パスタデー
26日（月） 原子力の日
29日（木） 十三夜、

とらふぐの日
31日（土） ガス記念日、

ハロウィン、
日本茶の日

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
20. 8. 4 ダ ブ ル チ ェ ッ ク Ｌ Ｌ 20-002-0202 06-6222-6711
20. 8. 4 ダ ブ ル チ ェ ッ ク Ｍ 型 20-002-0203 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
20. 8. 4 A F B フ ィ ル タ ー 20-002-2607 03-3843-4851
20. 8. 4 A B フ ィ ル タ ー 20-002-2608 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
19. 10. 28 ラ ン ズ テ ッ ク フ ィ ル タ ー 19-002-3002 ㈱ ラ ン ズ 03-5845-5817
19. 10. 28 エ イ エ ル フ ィ ル タ ー 19-002-3501 ㈱ 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
20. 3. 2 セ ル テック フィル タ ー Ｍ Ｋ 型 20-002-5005 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
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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
フクシマガリレイ㈱ 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
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㈱
サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱

◆ 埼玉県
㈲イー・ジャパン・フード・サービス
㈱ウィンターハルター・ジャパン
㈱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㈱
㈱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商事鉄鋼建材㈱
㈱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
フクシマガリレイ㈱ 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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱

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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱
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
Daigasエナジー㈱
中央職業能力開発協会
中国電力㈱
中部電力ミライズ㈱
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㈱

◆ 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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱
フクシマガリレイ㈱ 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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱
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

㈱八木厨房機器製作所

◆ 大阪府
HKI Japan㈱
エレクター㈱ 大阪支店
㈱AIHO 大阪支店
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
㈱サミー
㈱サンアクティス
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
タイジ㈱西日本営業所
㈱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
フクシマガリレイ㈱
㈱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

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱
髙橋金属㈱

◆ 京都府
FKK㈱
シェルパ㈱
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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
フクシマガリレイ㈱ 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
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㈱
サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱

◆ 埼玉県
㈲イー・ジャパン・フード・サービス
㈱ウィンターハルター・ジャパン
㈱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㈱
㈱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商事鉄鋼建材㈱
㈱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
フクシマガリレイ㈱ 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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱

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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱
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
Daigasエナジー㈱
中央職業能力開発協会
中国電力㈱
中部電力ミライズ㈱
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㈱

◆ 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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱
フクシマガリレイ㈱ 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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱
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

㈱八木厨房機器製作所

◆ 大阪府
HKI Japan㈱
エレクター㈱ 大阪支店
㈱AIHO 大阪支店
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
㈱サミー
㈱サンアクティス
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
タイジ㈱西日本営業所
㈱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
フクシマガリレイ㈱
㈱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

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱
髙橋金属㈱

◆ 京都府
FKK㈱
シェルパ㈱

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403社
（2020年9月28日現在）
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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
フクシマガリレイ㈱ 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
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㈱
サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱

◆ 埼玉県
㈲イー・ジャパン・フード・サービス
㈱ウィンターハルター・ジャパン
㈱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㈱
㈱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商事鉄鋼建材㈱
㈱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
フクシマガリレイ㈱ 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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱

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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱
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
Daigasエナジー㈱
中央職業能力開発協会
中国電力㈱
中部電力ミライズ㈱
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㈱

◆ 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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱
フクシマガリレイ㈱ 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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱
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

㈱八木厨房機器製作所

◆ 大阪府
HKI Japan㈱
エレクター㈱ 大阪支店
㈱AIHO 大阪支店
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
㈱サミー
㈱サンアクティス
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
タイジ㈱西日本営業所
㈱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
フクシマガリレイ㈱
㈱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

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱
髙橋金属㈱

◆ 京都府
FKK㈱
シェルパ㈱
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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
フクシマガリレイ㈱ 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
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㈱
サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱

◆ 埼玉県
㈲イー・ジャパン・フード・サービス
㈱ウィンターハルター・ジャパン
㈱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㈱
㈱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商事鉄鋼建材㈱
㈱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
フクシマガリレイ㈱ 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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱

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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱
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
Daigasエナジー㈱
中央職業能力開発協会
中国電力㈱
中部電力ミライズ㈱
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㈱

◆ 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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱
フクシマガリレイ㈱ 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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱
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

㈱八木厨房機器製作所

◆ 大阪府
HKI Japan㈱
エレクター㈱ 大阪支店
㈱AIHO 大阪支店
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
㈱サミー
㈱サンアクティス
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
タイジ㈱西日本営業所
㈱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
フクシマガリレイ㈱
㈱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

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 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
フクシマガリレイ㈱ 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㈱
髙橋金属㈱

◆ 京都府
FKK㈱
シェルパ㈱

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403社
（2020年9月28日現在）
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編 集 後 記

本号広告掲載企業名

 

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

■広告掲載のお願い

広告掲載料金（会員企業・税別）

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

2020年10月5日発行
第57巻／第10号
（No.616）

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
伊藤典弘／大内敏弘
高橋篤志／岸大樹
佐藤大輔／山本将治郎
吉田義一（北海道）
沼野章久（東北）
服部俊男（東海北陸）
福島隆志（関西）
福井正晃（中四国）
伊藤晴輝（九州）

●新型コロナに関して、ワシントン大学IHME（保健指標評価研究所）は、今
冬に日本の死者数が数万人という予測を出しているが、まあこれは日々変化
していて、今後の状況いかんでは上下にぶれるのがお約束のようだ。米国は
大統領が新型コロナの危険性を意図的に軽く見せようとしていたという報道
に見られるように、対処が遅れて当初の予測以上に拡大したし、逆にニュー
ヨーク州は、経済活動制限、保健所職員とPCR検査を増やして予測を覆して
抑制に反転している。遅ればせながら米国は1日2000万人の抗原検査と多
数のPCR検査を手軽に行える体制に向かい始めたということだが、日本では
PCR検査の充実を訴える首相候補が選ばれなかったので、どうなることや
ら。●日米英独韓に住む店舗経営者、漫画家、ミュージシャンら17人が遭遇
した新型コロナの日常を切り取った『コロナ禍日記』（植本一子他共著、タバ
ブックス刊）が刊行された。今春まで弊誌で連載していた香山哲氏が執筆者
として加わっていて、ベルリンで子どもに新型コロナ関連で揶揄されて注意し
たとか、それらを啓発するポスターを貼ったとか、早々に給付金をもらったと
かといった日常が活写されている。●他にもボストン在住の筆者による、大統
領の差別的言辞によってアジア人に侮蔑的な態度をとる人が増えたとか、
Uberに乗車拒否されたとか、耳の痛い話が多く出てくる（もちろん真逆の心
温まる話も多い）。断片的ではあるものの、単なる数字の羅列的な記録とは別
に後世に貴重な史料となるのではないか。●編集部周辺でも、この半年で、
店を畳む飲食店が増えている。新型コロナ収束までどれだけかかるのかは不
明だが、戻るべき日常が既にこの半年で、より多く失われている。●2018年
以前からの景気後退、2019年の消費税増税、そこに今年の新型コロナの次
は、何が来るのか。汚れを破壊するカルキのくる日は遠い。（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.
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外食・給食・中食・宿泊・サービス業界に特化した専門展示会

検索HCJ https://jma-hcj.com/詳細はWebをチェック!!

案 内 状 請 求 受 付 中！

外食のトレンド、ポストコロナから働き方改革、
SDGｓの取組みなど多彩なテーマ構成

HACCP対応と衛生管理
多様化する食習慣への対応など業界注目のテーマ

ご来場には事前登録が必要です。

トレンドセミナー給食・厨房セミナー

東京ビッグサイト
10:00～17:00（最終日は16:30まで） 西展示棟1～4ホール・南展示棟1～4ホール
2021．2/16（火）-19（金）会期 会場

100セッション以上のセミナーを開催！100セッション以上のセミナーを開催！
一例

その他多数！ 

21

一般社団法人日本能率協会 産業振興センター内
〒105-8522　東京都港区芝公園3-1-22
TEL：03-3434-1377　FAX：03-3434-8076　E-mail: hcj@jma.or.jp

HCJ三展合同事務局
エイチシージェイ

問い合せ先

皆様に安心してご来場いただくための新型コロナウイルス感染症対策について
●症状に該当する方の来場管理(発熱、咳、喉の痛み、倦怠感、

息苦しさ、味覚・嗅覚異常などの自覚症状のある方、政府が
指定する期間に海外渡航歴がある方 等)

●入場は事前登録制とし、入場手続き時の混雑を回避　　　　
　

●出展者、来場者、主催者、協力会社のマスク着用の徹底　　
非着用者への着用依頼

●サーモグラフィまたは非接触体温計等による体温測定　　
　　

●会場入り口への消毒液の設置ならびに　　　　　　　　　
共用部の巡回清掃・消毒　

●試食担当者はマスクと手袋の着用　使い捨て容器の使用、
ゴミ袋の密閉廃棄（フェイスシールドの着用を推奨）

●会場内の十分な換気　　　　　　　　　　　　　　　　
　　

●体調不良者への対応管理（隔離された救護室の設置）　　
　　

●会場レイアウト（通路幅等の確保）、列に並ぶ際の間隔の確保
●セミナー会場等　間隔の確保

毎回好評！

皆様のご来場をお待ちしています！
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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

2020年10月5日発行
第57巻／第10号
（No.616）

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
伊藤典弘／大内敏弘
高橋篤志／岸大樹
佐藤大輔／山本将治郎
吉田義一（北海道）
沼野章久（東北）
服部俊男（東海北陸）
福島隆志（関西）
福井正晃（中四国）
伊藤晴輝（九州）

●新型コロナに関して、ワシントン大学IHME（保健指標評価研究所）は、今
冬に日本の死者数が数万人という予測を出しているが、まあこれは日々変化
していて、今後の状況いかんでは上下にぶれるのがお約束のようだ。米国は
大統領が新型コロナの危険性を意図的に軽く見せようとしていたという報道
に見られるように、対処が遅れて当初の予測以上に拡大したし、逆にニュー
ヨーク州は、経済活動制限、保健所職員とPCR検査を増やして予測を覆して
抑制に反転している。遅ればせながら米国は1日2000万人の抗原検査と多
数のPCR検査を手軽に行える体制に向かい始めたということだが、日本では
PCR検査の充実を訴える首相候補が選ばれなかったので、どうなることや
ら。●日米英独韓に住む店舗経営者、漫画家、ミュージシャンら17人が遭遇
した新型コロナの日常を切り取った『コロナ禍日記』（植本一子他共著、タバ
ブックス刊）が刊行された。今春まで弊誌で連載していた香山哲氏が執筆者
として加わっていて、ベルリンで子どもに新型コロナ関連で揶揄されて注意し
たとか、それらを啓発するポスターを貼ったとか、早々に給付金をもらったと
かといった日常が活写されている。●他にもボストン在住の筆者による、大統
領の差別的言辞によってアジア人に侮蔑的な態度をとる人が増えたとか、
Uberに乗車拒否されたとか、耳の痛い話が多く出てくる（もちろん真逆の心
温まる話も多い）。断片的ではあるものの、単なる数字の羅列的な記録とは別
に後世に貴重な史料となるのではないか。●編集部周辺でも、この半年で、
店を畳む飲食店が増えている。新型コロナ収束までどれだけかかるのかは不
明だが、戻るべき日常が既にこの半年で、より多く失われている。●2018年
以前からの景気後退、2019年の消費税増税、そこに今年の新型コロナの次
は、何が来るのか。汚れを破壊するカルキのくる日は遠い。（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.
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外食・給食・中食・宿泊・サービス業界に特化した専門展示会

検索HCJ https://jma-hcj.com/詳細はWebをチェック!!

案内状請求受付中！

外食のトレンド、ポストコロナから働き方改革、
SDGｓの取組みなど多彩なテーマ構成

HACCP対応と衛生管理
多様化する食習慣への対応など業界注目のテーマ

ご来場には事前登録が必要です。

トレンドセミナー給食・厨房セミナー

東京ビッグサイト
10:00～17:00（最終日は16:30まで） 西展示棟1～4ホール・南展示棟1～4ホール
2021．2/16（火）-19（金）会期 会場

100セッション以上のセミナーを開催！100セッション以上のセミナーを開催！
一例

その他多数！ 

21

一般社団法人日本能率協会 産業振興センター内
〒105-8522　東京都港区芝公園3-1-22
TEL：03-3434-1377　FAX：03-3434-8076　E-mail: hcj@jma.or.jp

HCJ三展合同事務局
エイチシージェイ

問い合せ先

皆様に安心してご来場いただくための新型コロナウイルス感染症対策について
●症状に該当する方の来場管理(発熱、咳、喉の痛み、倦怠感、

息苦しさ、味覚・嗅覚異常などの自覚症状のある方、政府が
指定する期間に海外渡航歴がある方 等)

●入場は事前登録制とし、入場手続き時の混雑を回避　　　　
　

●出展者、来場者、主催者、協力会社のマスク着用の徹底　　
非着用者への着用依頼

●サーモグラフィまたは非接触体温計等による体温測定　　
　　

●会場入り口への消毒液の設置ならびに　　　　　　　　　
共用部の巡回清掃・消毒　

●試食担当者はマスクと手袋の着用　使い捨て容器の使用、
ゴミ袋の密閉廃棄（フェイスシールドの着用を推奨）

●会場内の十分な換気　　　　　　　　　　　　　　　　
　　

●体調不良者への対応管理（隔離された救護室の設置）　　
　　

●会場レイアウト（通路幅等の確保）、列に並ぶ際の間隔の確保
●セミナー会場等　間隔の確保

毎回好評！

皆様のご来場をお待ちしています！

49 42
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業務用厨房設備機器のご用命は、

厨房設備士のいる会社へ！
厨房設備士とは？

厨房設備士は、厨房作りの
プロフェッショナルです。

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

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

厨　房　設　備　士　証　は、
知　識　の　証。
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2020 年 9月28日

北見　釧路　帯広　旭川　青森　秋田　盛岡　山形　郡山　横浜　立川　千葉　埼玉　群馬　茨城　栃木　新潟

北海道　東北　中部　関西　中四国　九州　●支店　

●営業所　
長野　浜松　三島　岐阜　京都　神戸　岡山　高松　松山　徳島　福岡　熊本　鹿児島　沖縄　

認証取得（工場・本社・支店）

国際品質保証規格「ISO 9001」の認証を
取得しています。
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