
2021 年 6月23日

2021
No.625

JULY  

7
一般社団法人 日本厨房工業会

 http://www.jfea.or.jp

Chu bou 第58巻  第7号No.625 ／ 2021年7月5日発行（毎月1回5日発行）  ISSN 0387-642X

第
58
巻

　
第
7
号
N
o.
6
2
5

2
0
2
1
年
7
月
5
日
発
行（
毎
月
1
回
5
日
発
行
）

発
行
・
一
般
社
団
法
人

　日
本
厨
房
工
業
会

7     

N
o.
6
2
5

発
行
・
一
般
社
団
法
人

　日
本
厨
房
工
業
会

　定
価  

四
四
〇
円
（
本
体
四
〇
〇
円
+
税
一
〇
％
）

工
業
会
第
29
期
役
員

会
長
・
副
会
長
・
専
務
理
事
の

ご
挨
拶

第
55
回
定
時
総
会
報
告

第
22
回
厨
房
設
備
機
器
展
の

出
展
募
集
開
始

小
倉
朋
子
の
食
・
心
・
美
Ｐ
ａ
ｒ
ｔ
．２

「
人
生
の
最
後
の
晩
餐
」

Ｒ
ｏ
ｂ
ｏ
ｔ

　Ｔ
ｅ
ｃ
ｈ
ｎ
ｏ
ｌ
ｏ
ｇ
ｙ

　Ｔ
ａ
ｃ
ｔ
ｉ
ｃ
ｓ

「
フ
ー
ド
テ
ッ
ク
ス
タ
ー
ト
ア
ッ
プ
の
挑
戦
」

や
る
K
E
Y 

H
A
C
C
P

　
　
　

 

（
最
終
回
）

「
H
A
C
C
P
を
踏
ま
え
た
厨
房
計
画
」     

新
連
載

実
践
編

019217-01_ 月刊厨房 -2021 年 7月号 - 表紙 - 背 4mm
C M Y K

2 校

019217-01_月刊厨房-2021年7月号-表紙-背4mm.indd   1 2021/06/28   18:36



2021 年 6月23日

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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●営業所　
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2021 年 2月15日初校



2021 年 4月16日初校

4,176 3,758

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

一般社団法人 日本厨房工業会　http://www.jfea.or.jp

8888888888888888888888
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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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。

松下　学生時代は、サービス業に就きたいという漠然と
したイメージを持っているだけでした。校内求人では「こ
こで働きたい」という気持ちを持てる場所に出会えず、
もっとたくさんの企業を知ろうと、合同求人説明会に参
加しました。そこでサービスマンと人事部の方に声をか
けていただき、意気統合。職場見学させてもらうことにな
りました。誰だって最初は初心者だという言葉をいただ
いて、ここで働きたいと思い、入社試験を受験しました。
面接では「女性のサービスマンは初めてで、会社でもサ
ポートしていきます、もしだめだと思ったら、事務職や
コールセンターなどもありますから」と言っていただき、ト
ントン拍子で内定をいただきました。とりあえずやってみ
て……と言われましたが、なんやかんやで5年もサービ
スマンとしてメンテナンス業をやらせてもらっています。

お仕事の内容は？　やりがいは？

松下　弊社製品だけでなく、メーカーを問わず、機器の
修理や点検です。他には、製品の納品や取り扱い説明

もします。特に弊社のRO水機器や殺菌水生成をする
FE製品は、けっこう詳しい方だと思います！　お客さま
が困っているところに直接力になれることはとてもやりが
いがありますし、飲食店ではプライベートで食べに行っ
てみたりして、おいしく素敵なお店に出会えるチャンスも
たくさんあります。最近では病院、医薬品関係やワクチ
ン接種関係などでも弊社製品が活躍していますので、冷
却を保持するための点検など、わずかでも関わらせてい
ただけていることをありがたく感じます。

今後のあなたの夢を教えてください。

松下　今までは社外でメンテナンス業務に携わってきま
したが、今までの経験を生かして、次は社内でお客さま
と関わっていけたらと思います。修理して終わりなので
はなく、お見積もりや今後のメンテナンスなどを提案して
いきたいです。後々は、他部署でサービス業務以外の経
験も積んでみたいです。
　プライベートでは、遠出やお酒を飲むことが好きなの
で、全国で現在の感染症蔓延が終息することを願って
います。お客さまだけでなく社内でも一蓮托生で、感染
予防を呼びかけていけたらと思います。

厨房 　　が行く！
vol.76
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フクシマガリレイ 株式会社 
松下 希歩さん関西サービスセンター　カスタマーサポート二課

　松下さんはサービス事業部初の女性技能職の社
員として、いつも真面目に業務に取り組んでくれ
ています。また、小さな体ながらも現場で一生懸
命作業に取り組む姿を見て、彼女のファンになる
お客さまも少なくありません。これからもそのが
んばりで、より多くのフクシマファンを増やして
いってください！

（関西サービスセンター カスタマーサポート二課　
角田勝彦）

予防を呼びかけていけたらと思います。予防を呼びかけていけたらと思います。

松下さんはサービス事業部初の女性技能職の社

職場の方からエール
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厨房女子が行く！（76）────────────────フクシマガリレイ㈱
2021年度の始まりに当たって

────────────────（一社）日本厨房工業会　会長　谷口一郎
第55回定時総会報告
第29期役員　会長・副会長・専務理事のご挨拶
第22回厨房設備機器展の出展募集開始
関東支部が総会を開催

『坂月さかな作品集　プラネタリウム・ゴースト・トラベル』
事例で学ぶ！ 仕事に役立つ法律相談所

「公益通報者保護法に関する法律問題（6）」
─────────── 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!!（26） 　エレクター㈱ 本社 製品ショールーム
─────────────────────────────にしかわたく

映画の見どころ・台所（85） 　『グリーンブック』
─────────────────── 映画史・食文化研究家　斉田育秀

小倉朋子の食・心・美 Part.2（49）　人生の最後の晩餐
──────────────────────㈱トータルフード　小倉朋子

 新連載  Robot Technology Tactics（1）　フードテックスタートアップの挑戦
───────────────── コネクテッドロボティクス㈱　沢登哲也

やるKEY HACCP  実践編 （最終回）　「HACCPを踏まえた厨房計画（2）」
──────────────────── スタジオワーク（合）　上田和久

最新外食トレンド2021（7） 「景気ウォッチャー調査から見る外食産業」
──────────────────── 宮城大学食産業学群　堀田宗徳
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銀河食堂紀行

【惑星トプラの海の家「果樹家」】

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。ここではない宇宙を描く。

初の作品集『プラネタリウム・ゴー

スト・トラベル』（パイインターナ

ショナル）が発売中。

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。
浮き輪に乗るのが下手。

■パン
食いしん坊な宇宙ねこ。
ムギの友だち。
浮き輪くらい大きなドー
ナツが食べたい。

　惑星トプラは常夏の星である。星のほとんどを青く美しい海が覆っており、人々は一つの小さな島でのどかに暮

らしている。普段の海水は強い日差しでぬるく保たれているため、人々は海底に遊園地や水族館などさまざまなレ

ジャー施設を作り、休日は潜水服を身に付けて海へ潜って、アクティブに余暇を楽しんでいる。

　しかしそんな海でも、風や海流の変化により、浸かることができないほど水温がグッと下がってしまう「冷海期」

が1週間ほど続く。その時期、住人たちは海底レジャー施設をすべて休業

し、海岸沿いに即席の海の家をずらりと建てる。そして冷たい海を眺めな

がら、友人や家族との会話をゆっくり楽しむのである。中でも一番人気な

海の家が、「果樹家」という名のジュース屋だ。冷海期の直前になると、

突然誰かの家の庭に「冷果樹」と言われる木が生えてくる。その木が生え

てきた家の者たちが店主となって「果樹家」を開き、冷果樹から取れる樹

液を透明なビンに入れ、海水に浸して冷やしながら販売するのである。

　樹液は海のように美しい青色をしており、ほとんど飲み尽くされてしまう

が、毎年ビン一つだけ残しておくのが習わしとなっている。それは海水がぬ

るくなり始めると同時に燃えるような橙色に変化し、冷海期の終わりには

濃い紺色になって、飲める代物ではなくなってしまう。それを海に流し、

人々は次の冷海期を待つのである。ジュースが溶けた海が、今度は雨とな

り、そしてその雨が降った場所に、また冷果樹が生まれるのだと、今年の

店主は笑っていた。

おお

12　厨  房　2021.7



銀河食堂紀行

【惑星トプラの海の家「果樹家」】

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。ここではない宇宙を描く。

初の作品集『プラネタリウム・ゴー

スト・トラベル』（パイインターナ

ショナル）が発売中。

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。
浮き輪に乗るのが下手。

■パン
食いしん坊な宇宙ねこ。
ムギの友だち。
浮き輪くらい大きなドー
ナツが食べたい。

　惑星トプラは常夏の星である。星のほとんどを青く美しい海が覆っており、人々は一つの小さな島でのどかに暮

らしている。普段の海水は強い日差しでぬるく保たれているため、人々は海底に遊園地や水族館などさまざまなレ

ジャー施設を作り、休日は潜水服を身に付けて海へ潜って、アクティブに余暇を楽しんでいる。

　しかしそんな海でも、風や海流の変化により、浸かることができないほど水温がグッと下がってしまう「冷海期」

が1週間ほど続く。その時期、住人たちは海底レジャー施設をすべて休業

し、海岸沿いに即席の海の家をずらりと建てる。そして冷たい海を眺めな

がら、友人や家族との会話をゆっくり楽しむのである。中でも一番人気な

海の家が、「果樹家」という名のジュース屋だ。冷海期の直前になると、

突然誰かの家の庭に「冷果樹」と言われる木が生えてくる。その木が生え

てきた家の者たちが店主となって「果樹家」を開き、冷果樹から取れる樹

液を透明なビンに入れ、海水に浸して冷やしながら販売するのである。

　樹液は海のように美しい青色をしており、ほとんど飲み尽くされてしまう

が、毎年ビン一つだけ残しておくのが習わしとなっている。それは海水がぬ

るくなり始めると同時に燃えるような橙色に変化し、冷海期の終わりには

濃い紺色になって、飲める代物ではなくなってしまう。それを海に流し、

人々は次の冷海期を待つのである。ジュースが溶けた海が、今度は雨とな

り、そしてその雨が降った場所に、また冷果樹が生まれるのだと、今年の

店主は笑っていた。

おお

　会員の皆さまにおかれましては、日頃から当工業会の事業活動並びに会務運営にご協力賜り、厚く御礼申
し上げます。また新型コロナウイルス感染症の状況の中、医療関係者はじめ日夜対処していただいている皆
さまに心より感謝申し上げます。
　2020年度は新型コロナウイルス感染症に終始しました。現在も医療が逼迫する状況が続いており、予断
を許しません。飲食業、宿泊業は営業時間の短縮要請などが続き大変厳しい状況にあり、関連する産業であ
る私たち厨房業界も大きな影響を受けております。
　新型コロナウイルス感染症が収束していない現在、当工業会の活動についても理事会、各委員会はWeb
会議や書面審議が主体の活動になっております。しばらくは一部事業の延期や中止、規模内容の見直しを行
うこともございますが、何卒ご了承くださいますようお願い致します。また、官庁をはじめとする関連情報は月
刊『厨房』誌、一斉メールなどで随時お知らせして参ります。
　このような中で、6月16日に第55回通常総会が皆さまのご協力により無事行われ、当工業会の理事、役員
を選出いただきました。福島理事が新たに副会長に選任され執行部に加わっていただくことになり、その他は
ほぼ再任となりました。これは新型コロナウイルス感染症の下、事業活動が抑制されていること、このような
状況下で新たなご協力を増やすことを最小限に留めることを考えたものであります。
　さて、当工業会が扱う「厨房」は人に欠くことのできない食を作る場所であるばかりでなく、人とモノ、エネ
ルギーの流れが集中する建物の中でも要と言える場所です。この厨房を作り、支えている皆さまの発展に寄
与するために、引き続き厨房設備士の資格認定制度、厨房設備機器展の開催、月刊『厨房』の刊行、当工業
会基準に適合した業務用厨房機器の登録制度の推進を中心に取り組んで参ります。厨房設備士資格認定
試験は２級のみの縮小開催となりましたが合格率は上昇、一方、2月に行われました第21回厨房設備機器展
では来場者が昨年比60%・一昨年比36%と大きく減少したものの、このような中でも目的意識を持った来場
者は商談に進む率が高まるといった、安全な運営に悩みながらも各事業の重要性を再認識することとなりま
した。
　このような状況でも、私たちには食文化を継続発展させ、食の楽しみを厨房を通して支えていく役割があり
ます。当工業会の今後の課題として、６月から本格施行されたHACCPをはじめ衛生への対応の他、デジタ
ル化の急速な進展の中での人・モノ・エネルギーが流れる厨房に集まる情報へ対応するIT活用、カーボン
ニュートラルへの取り組み、SDGsへの取り組みがあります。また、近年増えている自然災害への対応の検討
も行って参ります。皆さまの事業課題の解決につながるように、安全を向上させ、食文化の発展、業界の繁栄
に貢献して参りたいと存じます。
　一日も早い新型コロナウイルス感染症の収束を祈念すると共に、関係諸官庁、諸団体並びに会員の皆さま
には、本年度につきましても当工業会へのご支援ご協力を賜りますようお願い申し上げます。

■ ■ ■ ■ ■ ■巻 頭 に よ せ て

2021年度の
　始まりに当たって 

一般社団法人 日本厨房工業会

会 長 　 谷 口 一 郎
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長、専務理事の選任、顧問および相談役の推薦につい

て決定する、第2回理事会が開催された。議長の谷口会

長が、出席者が定足数を満たしていることを確認し、理

事会の成立を宣した。議事録署名人には、定款に基づき

会長と監事が当たることとし、議事に入った。

　審議事項第1号議案「次期会長、副会長、専務理事、

顧問、相談役の選任に関する件」と第2号議案「会務運

営機構と委員会の構成に関する件」について、いずれも

原案通り承認された。それらにより、第29期理事および

顧問、相談役は以下の通りとなり、閉会となった。

◆第55回定時総会

　（一社）日本厨房工業会は2021年6月16日（水）13

時30分より、厨房機器会館・6階会議室にて第55回定

時総会を開催した。

　今回は新型コロナウイルス対策のため、委任状による

議決権行使を推奨し、懇親会は中止となった。

　開会に先立ち谷口会長より挨拶の言葉が述べられた

後、事務局職員の司会により、定款の規定により谷口会

長が議長となることが述べられた。

　次に谷口議長は、出席者が定款の定足数を満たして

いることを確認し、総会の成立を宣した。議事録署名人

には、細山欣也、齋藤有史、大畑秀文各氏を指名し、議

事に入った。

　第1号議案「2020年度事業報告及び収支決算の承

認の件」は議長より上程され、2020年度の会務運営機

構、役員・会員・委員会構成などの他、各部事業内容など

の事業報告が齋藤副会長より説明された。収支決算に

ついては、細山副会長より報告がされ、各科目について

詳細な説明があった。続いて、堀江監事より監査報告が

され、書面審議による監事会を実施して、定款第26条1

項の規定に基づいて監査を行い、いずれも正確であるこ

とを確認した旨の報告があった。以上の説明の後、当議

案は承認された。

　続いて、第2号議案「2021年度事業計画（案）及び収

支予算（案）の承認の件」が議長から上程され、2021年

度の会務運営機構、会員の構成、基本方針、各部事業

計画案などについて齋藤副会長より説明され、収支予

算案については細山副会長より説明され、承認された。

　第3号議案「第29期理事の選任の承認の件」が議長

より上程され、資料に基づき理事を選任したい旨が齋藤

副会長より説明されて承

認され、閉会となった。

◆第2回理事会

　引き続き、第29期理事

選任の承認に伴い、定款

の規定による会長、副会

第55回定時総会

2021年6月16日・厨房機器会館
第29期理事が選任される

谷口一郎会長 谷口議長により議事が進行した

工業会関係

細山副会長 齋藤副会長 堀江監事
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長、専務理事の選任、顧問および相談役の推薦につい

て決定する、第2回理事会が開催された。議長の谷口会

長が、出席者が定足数を満たしていることを確認し、理

事会の成立を宣した。議事録署名人には、定款に基づき

会長と監事が当たることとし、議事に入った。

　審議事項第1号議案「次期会長、副会長、専務理事、

顧問、相談役の選任に関する件」と第2号議案「会務運

営機構と委員会の構成に関する件」について、いずれも

原案通り承認された。それらにより、第29期理事および

顧問、相談役は以下の通りとなり、閉会となった。

◆第55回定時総会

　（一社）日本厨房工業会は2021年6月16日（水）13

時30分より、厨房機器会館・6階会議室にて第55回定

時総会を開催した。

　今回は新型コロナウイルス対策のため、委任状による

議決権行使を推奨し、懇親会は中止となった。

　開会に先立ち谷口会長より挨拶の言葉が述べられた

後、事務局職員の司会により、定款の規定により谷口会

長が議長となることが述べられた。

　次に谷口議長は、出席者が定款の定足数を満たして

いることを確認し、総会の成立を宣した。議事録署名人

には、細山欣也、齋藤有史、大畑秀文各氏を指名し、議

事に入った。

　第1号議案「2020年度事業報告及び収支決算の承

認の件」は議長より上程され、2020年度の会務運営機

構、役員・会員・委員会構成などの他、各部事業内容など

の事業報告が齋藤副会長より説明された。収支決算に

ついては、細山副会長より報告がされ、各科目について

詳細な説明があった。続いて、堀江監事より監査報告が

され、書面審議による監事会を実施して、定款第26条1

項の規定に基づいて監査を行い、いずれも正確であるこ

とを確認した旨の報告があった。以上の説明の後、当議

案は承認された。

　続いて、第2号議案「2021年度事業計画（案）及び収

支予算（案）の承認の件」が議長から上程され、2021年

度の会務運営機構、会員の構成、基本方針、各部事業

計画案などについて齋藤副会長より説明され、収支予

算案については細山副会長より説明され、承認された。

　第3号議案「第29期理事の選任の承認の件」が議長

より上程され、資料に基づき理事を選任したい旨が齋藤

副会長より説明されて承

認され、閉会となった。

◆第2回理事会

　引き続き、第29期理事

選任の承認に伴い、定款

の規定による会長、副会

工業会関係

会　長 谷口一郎 タニコー㈱
副会長 中川幹夫 日本洗浄機㈱
　同 細山欣也 細山熱器㈱
　同 寺部良洋 ㈱AIHO
　同 齋藤有史 日本調理機㈱
　同 岡田　望 ニチワ電機㈱
　同 福島　亮 フクシマガリレイ㈱
専務理事 大畑秀文 （一社）日本厨房工業会
理　事 熊谷俊範 ㈱フジマック
　同 渡辺恵一 ㈱マルゼン
　同 加藤愛一郎 ㈱コメットカトウ
　同 上野秀雄 ㈱上野製作所

　同 福井正晃 ㈱福井廚房
　同 石川文紀 石川調理機㈱
　同 肥田徳人 三宝ステンレス工業㈱
　同 吉田義一 ㈱白石製作所
　同 鎌田秀樹 パナソニック産機システムズ㈱
　同 深澤　及 ㈱三栄コーポレーションリミテッド
　同 山﨑智教 常盤ステンレス工業㈱
　同 木谷義秀 エムケー厨設㈱
　同 宮沢慎一 ㈱CEK
　同 和田　廣 ㈱三陽製作所
　同 中西一真 ㈱中西製作所
　同 上松光明 ㈲厨房のウエマツ
　同 丸山　暁 ホシザキ㈱
　同 杉山　正 スギコ産業㈱
　同 北川正樹 北沢産業㈱
　同 田中利明 シンポ㈱
　同 上崎明彦 東邦厨房㈱
　同 服部俊男 服部工業㈱
　同 小野勝也 綜合厨器㈱
　同 野瀬秀弘 王子テック㈱
　同 比護　隆 東京ガス㈱
　同 勝岡伸圭 東京電力エナジーパートナー㈱
顧　問 深澤信生 ㈱三栄コーポレーションリミテッド
　同 山﨑　巖 常盤ステンレス工業㈱
相談役 尾崎光行 北沢産業㈱
　同 福島　裕 フクシマガリレイ㈱

　関東支部は、6月16日13時より、厨房機器会館・6
階会議室にて、関東支部総会を開催した。昨年同様、
新型コロナウイルス対策のため、委任状による議決権
行使が推奨され、最小限の出席者での開催となった。
　総会は、事務局の司会により議長を細山関東支部
理事に推薦する旨の提案があり、細山関東支部理事

関東支部が総会を開催

細山関東支部理事が議長を務めた

が議長に選出され、議案の審議に入った。

　細山議長は本日の総会が定足数を満たし総会が成
立したことを宣すると、議事に入った。
　第1号議案「2020年度事業報告及び収支決算の
承認の件」では、前年度総会や関東支部理事会、収支
決算などについて説明があった。続いて、堀江関東支
部監事より監査の結果決算およびその他の事項につ
いていずれも正確である旨の報告があった後、第1号
議案は承認された。
　次に第2号議案「2021年度事業計画（案）及び収
支予算（案）の承認の件」について説明があり、各種事
業と予算案が原案の通り承認された。
　引き続き、第3号議案「任期満了に伴う次期関東支
部理事の選任の件」が上程されて原案の通り可決し、
総会は終了した。

［工業会事務局　花田政孝］

支部だより
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　開会に先立ち谷口会長より挨拶の言葉が述べられた
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認の件」は議長より上程され、2020年度の会務運営機

構、役員・会員・委員会構成などの他、各部事業内容など
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詳細な説明があった。続いて、堀江監事より監査報告が
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第29期理事が選任される

谷口一郎会長 谷口議長により議事が進行した

工業会関係

細山副会長 齋藤副会長 堀江監事
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　この度会長に再任されました、タニコー㈱の谷口一郎
です。「巻頭に寄せて」で第 29 期体制の発足をご報告致
しましたが、福島理事が新たに副会長に選任され、中川
副会長の兼務が解消されました。委員の皆さまも改めて
委嘱を致しております。これまでご協力いただいておりま
す役員、委員の皆さまの努力と、各社の皆さまのバックア
ップにより各事業を運営できておりますことに、改めて感
謝申し上げます。
　当工業会の運営は、役員、委員の皆さまのいわゆる
“ 手弁当 ”の無報酬の活動により行われております。依
頼致しております方々は、業界を深く知り専門知識を持っ

会長・副会長・専務理事ご挨拶
た方 と々なりますので、なるべく自社において活動してほし
いことは当然のことです。とはいえ、皆さまそれぞれが協
力を控えるということになってしまいますと一部の方々に
負担が集中し、当工業会の継続的な活動が懸念される状
況となりかねません。業務の都合上すべてに出席しご協
力いただくことは難しいことでもあり、広く皆さまにご協力
をお願いし、ご多忙な場合は負荷を分散することで業界
団体としての活動を行って参りたいと思っております。規
制への対応、人材のレベルアップと社会への認知の向上
は、個々の事業者の活動だけでは困難な面もあります。業
界内のみならず業務用厨房の重要性を広く認識していた
だくことで、設備の安全や環境保全という社会への貢献
を高め、私たちのレベルアップを図ることができるものと
考えます。事業の運営におきましては、急速に進展してお
りますデジタル技術を活用し、リモートを含め、より良い開
催方法の検討を行って参りたいと考えます。会員の皆さ
ま、関係各位の皆さまのご協力をお願い申し上げます。
　最後になりましたが、永年勤続役員表彰、永年会員表
彰を受けられました皆さま、誠におめでとうございます。長
きにわたり当工業会の運営を支えていただきましたこと
に、改めて感謝を申し上げます。

　この度広報担当副会長に再任されました、日本洗浄機
㈱・中川幹夫です。
　（一社）日本フードサービス協会（JF）の方から、JF の会
員企業は業種、業態がさまざまだし、地域が異なれば競合
しないので、人事や広報などさまざまな面で協力しあって
いるというお話を聞いて、少しうらやましく思いました。
　当工業会の会員企業は、数名の会社から上場企業ま
で業容の幅が広く、総合メーカー、単品メーカー、総合厨
房専業と、業種も異なっております。また実務面では、熾烈
な受注競争が繰り広げられる場面も見受けられます。しか
し多くの現場において1 社だけでは完結せずに複数社が

協力してより良い厨房を作り上げていくように、広報やマ
ーケティング活動などさまざまな局面において、互いに共
通する利益に向かって協力していくことも必要です。その
ような共通の利益を見出して推進していくことも、業界団
体としての当工業会に求められている役割であります。
　われわれの顧客である飲食、観光業界が新型コロナ禍
で狙い撃ちにされ、大打撃を被っております。それに伴い、
大半の会員企業が業績に大きな影響を受けております。
また、2 回目の緊急事態宣言下の開催となった第 21 回
厨房設備機器展も、大幅な来場者減を余儀なくされまし
た。しかし明けない夜はないとの言葉通り、必ず再生、復
活する時が参ります。
　月刊『厨房』、業務用厨房機器に関する実態調査、会員
名簿等の図書、工業会ホームページ、展示会を通して広
報活動を行っておりますが、厨房工業会の広報にとどまら
ず、業務用厨房業界を広く世の中に知っていただくため
の情報発信や、会員各社のマーケティング活動のサポー
トも、微力ではありますがして参りたいと考えております。
　今後とも引き続きご支援賜りますよう、お願い申し上げ
ます。

工業会関係

会長
谷口 一郎
タニコー㈱

広報担当副会長
中川 幹夫
日本洗浄機㈱
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　この度会長に再任されました、タニコー㈱の谷口一郎
です。「巻頭に寄せて」で第 29 期体制の発足をご報告致
しましたが、福島理事が新たに副会長に選任され、中川
副会長の兼務が解消されました。委員の皆さまも改めて
委嘱を致しております。これまでご協力いただいておりま
す役員、委員の皆さまの努力と、各社の皆さまのバックア
ップにより各事業を運営できておりますことに、改めて感
謝申し上げます。
　当工業会の運営は、役員、委員の皆さまのいわゆる
“ 手弁当 ”の無報酬の活動により行われております。依
頼致しております方々は、業界を深く知り専門知識を持っ

会長・副会長・専務理事ご挨拶
た方 と々なりますので、なるべく自社において活動してほし
いことは当然のことです。とはいえ、皆さまそれぞれが協
力を控えるということになってしまいますと一部の方々に
負担が集中し、当工業会の継続的な活動が懸念される状
況となりかねません。業務の都合上すべてに出席しご協
力いただくことは難しいことでもあり、広く皆さまにご協力
をお願いし、ご多忙な場合は負荷を分散することで業界
団体としての活動を行って参りたいと思っております。規
制への対応、人材のレベルアップと社会への認知の向上
は、個々の事業者の活動だけでは困難な面もあります。業
界内のみならず業務用厨房の重要性を広く認識していた
だくことで、設備の安全や環境保全という社会への貢献
を高め、私たちのレベルアップを図ることができるものと
考えます。事業の運営におきましては、急速に進展してお
りますデジタル技術を活用し、リモートを含め、より良い開
催方法の検討を行って参りたいと考えます。会員の皆さ
ま、関係各位の皆さまのご協力をお願い申し上げます。
　最後になりましたが、永年勤続役員表彰、永年会員表
彰を受けられました皆さま、誠におめでとうございます。長
きにわたり当工業会の運営を支えていただきましたこと
に、改めて感謝を申し上げます。

　この度広報担当副会長に再任されました、日本洗浄機
㈱・中川幹夫です。
　（一社）日本フードサービス協会（JF）の方から、JF の会
員企業は業種、業態がさまざまだし、地域が異なれば競合
しないので、人事や広報などさまざまな面で協力しあって
いるというお話を聞いて、少しうらやましく思いました。
　当工業会の会員企業は、数名の会社から上場企業ま
で業容の幅が広く、総合メーカー、単品メーカー、総合厨
房専業と、業種も異なっております。また実務面では、熾烈
な受注競争が繰り広げられる場面も見受けられます。しか
し多くの現場において1 社だけでは完結せずに複数社が

協力してより良い厨房を作り上げていくように、広報やマ
ーケティング活動などさまざまな局面において、互いに共
通する利益に向かって協力していくことも必要です。その
ような共通の利益を見出して推進していくことも、業界団
体としての当工業会に求められている役割であります。
　われわれの顧客である飲食、観光業界が新型コロナ禍
で狙い撃ちにされ、大打撃を被っております。それに伴い、
大半の会員企業が業績に大きな影響を受けております。
また、2 回目の緊急事態宣言下の開催となった第 21 回
厨房設備機器展も、大幅な来場者減を余儀なくされまし
た。しかし明けない夜はないとの言葉通り、必ず再生、復
活する時が参ります。
　月刊『厨房』、業務用厨房機器に関する実態調査、会員
名簿等の図書、工業会ホームページ、展示会を通して広
報活動を行っておりますが、厨房工業会の広報にとどまら
ず、業務用厨房業界を広く世の中に知っていただくため
の情報発信や、会員各社のマーケティング活動のサポー
トも、微力ではありますがして参りたいと考えております。
　今後とも引き続きご支援賜りますよう、お願い申し上げ
ます。

工業会関係

会長
谷口 一郎
タニコー㈱

広報担当副会長
中川 幹夫
日本洗浄機㈱

支部だより工業会関係

　この度、定時総会にて財務担当副会長に再任されまし
た細山熱器㈱の細山欣也です。日本厨房工業会の発展
のために引き続き尽力して参りますので、よろしくお願い
致します。
　さて、昨年・今年と、当工業会も新型コロナウイルスの
影響を受け、活動を計画していました各種事業の運営、
実行が大きく制限されました。特に新春賀詞交歓会、定

時総会懇親会は、年に数度、会員各社さまが顔を合わせ
る貴重な機会でしたが、残念ながらこれらも中止せざるを
得ませんでした。
　このような中、2020 年度の決算内容は新型コロナの
影響を勘案してマイナスの予算を組ませていただきまし
たが、コロナ対策の補助金の影響もあり、結果として予算
に対してプラスとなりました。しかし2021 年度は、さらに
厳しさを増すと予想しています。
　このような状況で引き続き活動が大きく制限される中
ですが、高齢者のワクチン接種が始まり、今年後半には
一般の方 ま々でワクチン接種が進み、少しずつ各活動が
再開できる環境になった際には、会員の皆さまからいただ
いています会費を、どのような形で有効に活用、還元して
いくかを検討して参りたいと思います。引き続き皆さま方
のご理解とご協力をいただきますよう、よろしくお願い致
します。

　この度、第 55 回定時総会後の理事会において、引き
続き副会長職を拝命致しました寺部良洋です。第２７期か
ら副会長を仰せつかり、技術担当として2 期 4 年携わら
せていただきましたが、この第 29 期の新体制の下、教育
部を担当させていただくことになりました。不慣れな技術
担当でしたが、4 年間勤めることができたのは、委員会の
皆さまのご協力のおかげだと思います。皆さまに心より感
謝申し上げます。
　教育部は、厨房設備士や技能士の教育、厨房設備フォ
ローアップ研修会、通信教育とスクーリングの実施、また
『厨房設備工学入門』の作成と発刊、そして海外進出や
海外視察調査団等に関しての事業を任されており、会員
の皆さまのスキルアップを図ると共に、当工業会の知名

度や地位向上ということを含め、大変重要な役割を担っ
ていると感じております。
　今まで私は、この事業に直接携わったことがありません
ので、どのようにしてこの大役を務めていけばよいのか、
大いなる不安を感じるところですが、長年にわたりこの事
業に関わり、経験豊富な委員会の皆さまにご協力をいた
だきながら、円滑、かつ有意義な会務運営に努め、その役
割を果たしていきたいと思います。委員会の皆さまには、
ご迷惑をおかけすることが多々あると思いますが、ご理解
とご協力のほど、よろしくお願い致します。
　世の中は、依然として新型コロナウイルスの収束が不
透明な状況となっており、これからもその影響を受けなが
らの事業活動になると思われますが、新型コロナを含め、
われわれを取り巻く環境は大きく変化していきますので、
その変化をしっかり捉えると共に、他部署との連携をしっ
かり取って、業界に必要な変化には柔軟に対応し、事業に
反映していきたいと考えております。
　このような状況の中、微力ではありますが、これからも
業界の発展、そして会員の皆さまのスキルアップのために
精一杯努めると共に、魅力のある、そして必要とされる事
業を目指していきたいと思います。
　今後とも皆さまからのご指導、ご鞭撻、またご協力を賜
りますよう、何卒、よろしくお願い申し上げます。

財務担当副会長
細山 欣也
細山熱器㈱

教育担当副会長
寺部 良洋
㈱AIHO
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工業会関係

　この度、総務担当副会長を拝命致しました齋藤でご
ざいます。副会長として 2 期目を迎えるにあたり、今一
度その役務を再認識し、会務運営の一助となるよう努
める所存でございます。
　さて、昨年の年初以降、約 1 年半にわたるこの新型
コロナ禍において、“ 食 ”の提供に携わるわれわれの
お客さまをはじめ、会員各社、関係諸団体の皆さまにお
かれましても、大きな影響を受けていることと存じます。
そのような中、当工業会の活動においても、定時総会・
新春賀詞交歓会をはじめ、各種事業で延期や中止、あ
るいは従来とは開催方式を変えての変則的な実施な

ど、さまざまな制約を受ける中での運営を余儀なくされ
ており、未だ今後についても安定した見通しが立てられ
ない状況下にあると言えるのではないかと存じます。
　しかし、悲観的な発想は悲観的な結果を創造してし
まうだけです。このような状況下ではありますが、今でき
ることを、許容される範囲で、かつ可能な限り前向きに
進める、ポジティブな考えを持つことが大切ではないか
と考えます。
　“ 食 ”の場は、人が生きるために必要であることは
無論のこと、「楽しみ」「学び」や「癒し」をも与えてくれる
ものです。今は人と会話をせず、互いに距離を置いた喫
食を余儀なくされていますが、本来の姿へ早期に戻れ
ることを願い、その時に向けて当業界全体がしっかりと
お客さまや関係各方面のお役に立てるよう、工業会の
会務運営に携わらせていただきたいと存じます。
　何卒、ご支援、ご協力を賜りますよう、お願い申し上げ
ます。
　末筆になりますが、感染防止へ向けた対策は、当面
継続が必要になることと存じます。会員各社ならびに皆
さまのご健康とご活躍を、心よりお祈り申し上げます。

　この度の理事会におきまして、資格担当副会長に再
任致しました、ニチワ電機㈱の岡田でございます。
　昨年度は新型コロナウイルス感染症の拡大が続き、
日本経済に大きな打撃を与えました。当工業会の運営を
はじめ、担当させていただいております資格部（設備士
資格委員会）におきましても、影響を受けました。厨房設

備士資格認定試験が感染症予防のため、規模を縮小し
て 2 級のみの実施とし、開催時期も例年より遅らせて
11月に行いました。
　今もなお新型コロナウイルス感染症による緊急事態
宣言が発令されるなど、厳しい環境が続いております。
このような中ですが、今年度の厨房設備士資格認定試
験は、感染症予防対策をしっかりと行ったうえで、1 級 2
級共に開催を予定しております。新型コロナ禍における
取り組みと致しまして、試験の事前に行っております講
習会を、オンラインによる開催とさせていただきました。
　これからも新型コロナ禍による制約がありますが、会
員企業の皆さまのお役に立てますよう、資格部の活動、
当工業会の活動に取り組んで参ります。
　引き続き、皆さまのご指導とご鞭撻を賜りますよう、よ
ろしくお願い申し上げます。

総務担当副会長
齋藤 有史
日本調理機㈱

資格担当副会長
岡田 望
ニチワ電機㈱
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支部だより工業会関係

　この度の理事会におきまして、副会長を拝命致しま
した。フクシマガリレイ㈱の福島亮でございます。
　私の当工業会での活動としては、長らく技術・機器
安全委員会に所属し、委員長を務めさせていただきま
した。また、4 年前より理事を仰せつかり、工業会全体
の運営に微力ながら携わらせていただきました。このた
びは新任の副会長ということで、若返りを計った執行
部の皆さまにおかれましては、年長ではございますが今
までの経験を生かして、日本厨房工業会の継続発展と

円滑な会務運営に精一杯尽力させていただく所存で
す。皆さまのさらなるご指導とご鞭撻のほど、よろしくお
願い致します。
　先ほども述べましたが、私は長らく当工業会の技術・
機器安全委員会を運営させていただいており、特に
「JFEA 業務用厨房設備機器基準」を制定し、それに
基づく適合確認制度の立ち上げに携わらせていただき
ました。この基準は「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ております。こ
の活動を通じて厨房機器全般のレベルアップを目指
し、業界の健全な育成につなげたいと考えており、私の
工業会における原点はここにあります。今回は副会長
という立場から、厨房業界の健全な発展を目指して、
全力で取り組ませていただきたいと考えています。
　最後になりますが、今後とも工業会の運営に関しま
して、ご支援とご協力を賜りますよう、お願い申し上げ
ます。

　6 月 16 日に開催されました総会、理事会において、
専務理事に再任されました大畑秀文です。会長・副
会長のご指導の下、微力ではございますが、引き続き
日本厨房工業会の業務に専心努力致しますので、よろ
しくお願い致します。
　2019 年 6 月より当工業会にてお世話になっており

ますが、新型コロナウイルス感染症の世界的蔓延によ
り、この 2 年間で世の中の状況が大きく変わってしま
いました。当工業会の主なお客さまである飲食業界・
観光業界はその影響が最も深刻であり、業務用厨房
業界にも今後これまで以上の影響が及んでくるものと
思われます。しかし、省力化・非接触化・感染症対策
を含めた HACCP 対応等へのニーズは依然高く、そ
ういったニーズに的確に対応していくことにより、感染
症の影響を極小化し、さらには今後の発展につなげて
いくことができるものと確信しております。
　今後とも会員各社さまのご意見・ご要望を十分咀
嚼した日本厨房工業会の業務運営を行い、皆さまの業
務発展に寄与していけるよう、機動的・適切に対処し
て参る所存ですので、引き続きご協力・ご指導とご鞭
撻をよろしくお願い致します。

技術担当副会長
福島 亮
フクシマガリレイ㈱

専務理事
大畑 秀文

工業会関係

　この度、総務担当副会長を拝命致しました齋藤でご
ざいます。副会長として 2 期目を迎えるにあたり、今一
度その役務を再認識し、会務運営の一助となるよう努
める所存でございます。
　さて、昨年の年初以降、約 1 年半にわたるこの新型
コロナ禍において、“ 食 ”の提供に携わるわれわれの
お客さまをはじめ、会員各社、関係諸団体の皆さまにお
かれましても、大きな影響を受けていることと存じます。
そのような中、当工業会の活動においても、定時総会・
新春賀詞交歓会をはじめ、各種事業で延期や中止、あ
るいは従来とは開催方式を変えての変則的な実施な

ど、さまざまな制約を受ける中での運営を余儀なくされ
ており、未だ今後についても安定した見通しが立てられ
ない状況下にあると言えるのではないかと存じます。
　しかし、悲観的な発想は悲観的な結果を創造してし
まうだけです。このような状況下ではありますが、今でき
ることを、許容される範囲で、かつ可能な限り前向きに
進める、ポジティブな考えを持つことが大切ではないか
と考えます。
　“ 食 ”の場は、人が生きるために必要であることは
無論のこと、「楽しみ」「学び」や「癒し」をも与えてくれる
ものです。今は人と会話をせず、互いに距離を置いた喫
食を余儀なくされていますが、本来の姿へ早期に戻れ
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お客さまや関係各方面のお役に立てるよう、工業会の
会務運営に携わらせていただきたいと存じます。
　何卒、ご支援、ご協力を賜りますよう、お願い申し上げ
ます。
　末筆になりますが、感染防止へ向けた対策は、当面
継続が必要になることと存じます。会員各社ならびに皆
さまのご健康とご活躍を、心よりお祈り申し上げます。

　この度の理事会におきまして、資格担当副会長に再
任致しました、ニチワ電機㈱の岡田でございます。
　昨年度は新型コロナウイルス感染症の拡大が続き、
日本経済に大きな打撃を与えました。当工業会の運営を
はじめ、担当させていただいております資格部（設備士
資格委員会）におきましても、影響を受けました。厨房設

備士資格認定試験が感染症予防のため、規模を縮小し
て 2 級のみの実施とし、開催時期も例年より遅らせて
11月に行いました。
　今もなお新型コロナウイルス感染症による緊急事態
宣言が発令されるなど、厳しい環境が続いております。
このような中ですが、今年度の厨房設備士資格認定試
験は、感染症予防対策をしっかりと行ったうえで、1 級 2
級共に開催を予定しております。新型コロナ禍における
取り組みと致しまして、試験の事前に行っております講
習会を、オンラインによる開催とさせていただきました。
　これからも新型コロナ禍による制約がありますが、会
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　引き続き、皆さまのご指導とご鞭撻を賜りますよう、よ
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総務担当副会長
齋藤 有史
日本調理機㈱

資格担当副会長
岡田 望
ニチワ電機㈱

2021.7　厨  房　19



工業会関係

第21回厨房設備機器展を振り返る　
　第22回厨房設備機器展の出展募集が開始されまし

た。概略は以下の通りで、詳細については今後本誌でお

知らせしていきますが、出展を予定・検討されている方の

ために、第21回厨房設備機器展を簡単に振り返りたい

と思います。

　今年2月16日（火）～19日（金）に開催された第21回

厨房設備機器展は、「展示会業界におけるCOVID-19

感染拡大予防ガイドライン」などの複数の各種新型コロ

ナウイルス対策規定に則った予防措置を講じたものの、

新型コロナウイルスが拡大し国内2回目の緊急事態宣

言の中の開催となり、三展合同で2万4,196人という、

例年より大幅に来場登録者が減った結果となりました。

　国内各地方からの来場者は北海道0 .4％、東北

0.3％、関東20.7％&東京70.1％、中部・北陸3.9％、近

畿3.0％、中国0.4％、四国0.1％、九州・沖縄0.9％、海

外0.0％という内訳となっており（無回答0.1％）と、緊急

事態宣言下らしく、東京からの来場者が激増し一極集中

となりました。

　来場登録者の業種は「外食」20 . 0％、「宿泊」

17.0％、「メーカー」16.9％、「商社・卸・問屋」16.0％が

突出し、続いて「給食・中食」6.3％、「設計・設備」

6.1％、「小売」4.7％、「施設・温浴施設・スパ」3.3％、

「その他関連業種」5.7％となっており、外食業種関係者

の来場登録者が増加して首位となりました。

　来場登録者の役職を見ますと、「経営職・役員」

24.9％、「部長・次長・室長」15.5％、「課長」12.6％、

「係長・主任」10.5％、「支配人・部門長」1.3％、「料理

長」1.8％、「店長・マネージャー」4.8％と、管理職の方々

が増加して6割以上を占めており、実際に製品や機器購

入については「決定権を持っている」32.5％、「検討メン

バーになる」46.8％と、8割近くの方が商機につながる

第22回厨房設備機器展の出展募集が開始されました
アジア最大規模の厨房設備機器展示会

立場にあり、経営職・役員など、厨房設備機器の選定・購

入に深く関係した層が多い点が特徴となっています。

　実際、来場目的として「関連業界・製品の動向を知る

ため」42.6％、「新製品を探すため」40.0％、「併設セミ

ナーの参加に併せて」27.3％、「製品を購入（検討）す

るため」21.6％、「取引のある出展者との交流のため」

20.1％と、新型コロナの流行する飲食店冬の時代にも、

来場された方々の多くが製品情報に貪欲で、6割以上

の方が展示内容に「満足」「ほぼ満足」と回答されてい

ます。

出展者の満足度
　それでは出展者の手応えは、どうだったでしょうか。出

展者へのアンケートでは、「新規顧客が多い」が60.7％

と、ビジネスチャンスが広がる機会となった方が半数以

上を占めます。

　また、次回出展については「出展決定」5.7％、「出展

予定」28.2％、「出展を検討する」34.7％と、出展者の

計68.6％が前向きに検討しており、厨房設備機器展へ

出展したことについて多くの方が満足していることが明

らかになっています。

来場者からの要望
　その他に、以下のような意見が寄せられていますの

で、今後の出展のご参考になればと存じます。

　

【出展者アンケートからのご意見 （抜粋）】
・商品に関しては大変良い感触だった。たくさん名刺を交

換できました

・想像していたよりも名刺交換できた

・ターゲットの客層（学校給食、食品工場、厨房関係者）

の集客がまずまずあった

・開拓したい顧客層とコンタクトが取れた

・予想外のホットな商談につながるお客様にご案内出来た

・目的とする業種の方とお話しすることができた

・来場者の質は良かった

・本気、案件有のユーザーが例年より多い

・オーナーと直接話ができて満足です

・意外と全国からのお客様とお話しできた。しっかり営業

できた

・コロナ禍の中来場者は少ないと見込んでいたが多くお

客様をブースで獲得できた

【来場者アンケートからのご意見（抜粋）】
●今回の展示・企画内容について
・いつも充実した手配ありがとうございます、今後も参加

します

・イノベーション商品や紹介が見たい！

・新型コロナ禍での実施ありがとうございます、出展者の

皆様も大変だとは思いますが、がんばりましょう

・新型コロナの時期でもやってくれてうれしいです

・充実した、良いイベントだったと思います、ありがとうご

ざいました

・セミナーが参考になりました

・トレンドを押さえた多種のセミナーが開催されたところ

がよかったです

・勉強になりました、次回も楽しみにしています

・来年もまた来ます

　毎年厨房設備機器展に出展されている企業はもちろ

ん、これから初めて出展をご予定されています企業にも

ご参考になると思います。

　数多くのユーザーと接し、商談の機会を広げる厨房設

備機器展は、以上のような来場者のご意見を参考に、来

年は以下のような要領で開催の予定となっており、出展

者の募集を開始しております。工業会会員企業さまには

会員料金の他、会員早期申込料金もご用意しております

ので、是非出展に関してはお早めのご検討をお願い申し

上げます。

※図の（　）内は前々回の実績

●来場登録者の業種 ●役職別分析

2021 前回

宿泊 7,956名
19.8％4,103名 17.0％

メーカー 6,879名
17.1％4,086名 16.9％

外食 6,961名
17.3％4,845名 20.0％

6,505名
16.2％

商社・卸・問屋 3,883名 16.0％
2,796名

6.9％
給食・中食 1,524名 6.3％

2,568名
6.4％

設計・設備 1,476名 6.1％

その他関連業種 2,325名
5.8％1,370名 5.7％

1,480名
3.7％

小売 1,129名 4.7％
1,175名

2.9％

773名
1.9％

443名
1.1％

394名
1.0％

施設・温浴施設・スパ 791名 3.3％

交通・空港・運輸 279名 1.2％

旅行代理店 304名 1.3％

官公庁・団体・自治体 406名 1.7％

無回答 0.2%（4.1％）

専門職 7.1%（6.4％）

支配人・部門長
1.3%（1.4％）

係長・主任
10.5%（12.6％）

部長・次長・室長  
15.5%（14.3％）

課長
12.6%（12.6％）

店長・マネージャー 4.8%（3.7％）

料理長
1.8%（1.8％）

社員・職員
21.4％（21.7％）

経営職・役員
24.9％（21.5％）
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・開拓したい顧客層とコンタクトが取れた
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・来場者の質は良かった

・本気、案件有のユーザーが例年より多い

・オーナーと直接話ができて満足です

・意外と全国からのお客様とお話しできた。しっかり営業

できた
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します
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皆様も大変だとは思いますが、がんばりましょう

・新型コロナの時期でもやってくれてうれしいです

・充実した、良いイベントだったと思います、ありがとうご

ざいました

・セミナーが参考になりました

・トレンドを押さえた多種のセミナーが開催されたところ

がよかったです

・勉強になりました、次回も楽しみにしています

・来年もまた来ます

　毎年厨房設備機器展に出展されている企業はもちろ

ん、これから初めて出展をご予定されています企業にも

ご参考になると思います。

　数多くのユーザーと接し、商談の機会を広げる厨房設

備機器展は、以上のような来場者のご意見を参考に、来
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者の募集を開始しております。工業会会員企業さまには
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●製品や機器購入についてどのように関与するか ●来場者層について（複数回答）

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

出展決定
5.7%
（10.0％）

無回答
4.9%（7.5％）

出展しない
3.8%（2.5％）

相談したい
1.5%（3.5％）

未定
21.5%
（17.7％）

出展予定
28.2%
（30.1％）

出展を検討する
34.7%
（28.6％）

新規顧客が多い

日頃取引のある顧客が多い

目的としない業種・職種の来場者が多い

同業者が多い

その他

無回答

60.7%

29.4%

17.2%

11.5%

7.6%

3.8%

関連業界・製品の動向を知るため

新製品を探すため

併設セミナーの参加に併せて

製品を購入(検討)するため

取引のある出展者との交流のため

コロナ禍を乗り切るヒントを探すため

イベント・企画に興味があったため

新しい提携先・取引先を探すため

教育・研修・視察の一環として

会社・上司の指示で

次回の出展を検討するため

その他

無回答

40.0%（47.3%）

42.6%（28.3%）

21.6%（26.7%）

20.1%（26.1%）

17.4%（13.9%）

17.2%（12.9%）

14.0%（10.9%）

27.3%（6.1%）

3.6%（4.7%）

0.7%（0.7%）

1.6%（0.7%）

17.7%（-）

1.0%（0.8%）

検討メンバーになる
46.8%

関与しない
20.7%

決定権を
持っている
32.5%
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　来場登録者の業種は「外食」20 . 0％、「宿泊」

17.0％、「メーカー」16.9％、「商社・卸・問屋」16.0％が

突出し、続いて「給食・中食」6.3％、「設計・設備」

6.1％、「小売」4.7％、「施設・温浴施設・スパ」3.3％、

「その他関連業種」5.7％となっており、外食業種関係者

の来場登録者が増加して首位となりました。

　来場登録者の役職を見ますと、「経営職・役員」

24.9％、「部長・次長・室長」15.5％、「課長」12.6％、

「係長・主任」10.5％、「支配人・部門長」1.3％、「料理

長」1.8％、「店長・マネージャー」4.8％と、管理職の方々

が増加して6割以上を占めており、実際に製品や機器購

入については「決定権を持っている」32.5％、「検討メン

バーになる」46.8％と、8割近くの方が商機につながる

第22回厨房設備機器展の出展募集が開始されました
アジア最大規模の厨房設備機器展示会

立場にあり、経営職・役員など、厨房設備機器の選定・購

入に深く関係した層が多い点が特徴となっています。

　実際、来場目的として「関連業界・製品の動向を知る

ため」42.6％、「新製品を探すため」40.0％、「併設セミ

ナーの参加に併せて」27.3％、「製品を購入（検討）す

るため」21.6％、「取引のある出展者との交流のため」

20.1％と、新型コロナの流行する飲食店冬の時代にも、

来場された方々の多くが製品情報に貪欲で、6割以上

の方が展示内容に「満足」「ほぼ満足」と回答されてい

ます。

出展者の満足度
　それでは出展者の手応えは、どうだったでしょうか。出

展者へのアンケートでは、「新規顧客が多い」が60.7％

と、ビジネスチャンスが広がる機会となった方が半数以

上を占めます。

　また、次回出展については「出展決定」5.7％、「出展

予定」28.2％、「出展を検討する」34.7％と、出展者の

計68.6％が前向きに検討しており、厨房設備機器展へ

出展したことについて多くの方が満足していることが明

らかになっています。

来場者からの要望
　その他に、以下のような意見が寄せられていますの

で、今後の出展のご参考になればと存じます。

　

【出展者アンケートからのご意見 （抜粋）】
・商品に関しては大変良い感触だった。たくさん名刺を交

換できました

・想像していたよりも名刺交換できた

・ターゲットの客層（学校給食、食品工場、厨房関係者）

の集客がまずまずあった

・開拓したい顧客層とコンタクトが取れた

・予想外のホットな商談につながるお客様にご案内出来た

・目的とする業種の方とお話しすることができた

・来場者の質は良かった

・本気、案件有のユーザーが例年より多い

・オーナーと直接話ができて満足です

・意外と全国からのお客様とお話しできた。しっかり営業

できた

・コロナ禍の中来場者は少ないと見込んでいたが多くお

客様をブースで獲得できた

【来場者アンケートからのご意見（抜粋）】
●今回の展示・企画内容について
・いつも充実した手配ありがとうございます、今後も参加

します

・イノベーション商品や紹介が見たい！

・新型コロナ禍での実施ありがとうございます、出展者の

皆様も大変だとは思いますが、がんばりましょう

・新型コロナの時期でもやってくれてうれしいです

・充実した、良いイベントだったと思います、ありがとうご

ざいました

・セミナーが参考になりました

・トレンドを押さえた多種のセミナーが開催されたところ

がよかったです

・勉強になりました、次回も楽しみにしています

・来年もまた来ます

　毎年厨房設備機器展に出展されている企業はもちろ

ん、これから初めて出展をご予定されています企業にも

ご参考になると思います。

　数多くのユーザーと接し、商談の機会を広げる厨房設

備機器展は、以上のような来場者のご意見を参考に、来

年は以下のような要領で開催の予定となっており、出展

者の募集を開始しております。工業会会員企業さまには

会員料金の他、会員早期申込料金もご用意しております

ので、是非出展に関してはお早めのご検討をお願い申し

上げます。

※図の（　）内は前々回の実績

●来場登録者の業種 ●役職別分析

2021 前回

宿泊 7,956名
19.8％4,103名 17.0％

メーカー 6,879名
17.1％4,086名 16.9％

外食 6,961名
17.3％4,845名 20.0％

6,505名
16.2％

商社・卸・問屋 3,883名 16.0％
2,796名

6.9％
給食・中食 1,524名 6.3％

2,568名
6.4％

設計・設備 1,476名 6.1％

その他関連業種 2,325名
5.8％1,370名 5.7％

1,480名
3.7％

小売 1,129名 4.7％
1,175名

2.9％

773名
1.9％

443名
1.1％

394名
1.0％

施設・温浴施設・スパ 791名 3.3％

交通・空港・運輸 279名 1.2％

旅行代理店 304名 1.3％

官公庁・団体・自治体 406名 1.7％

無回答 0.2%（4.1％）

専門職 7.1%（6.4％）

支配人・部門長
1.3%（1.4％）

係長・主任
10.5%（12.6％）

部長・次長・室長  
15.5%（14.3％）

課長
12.6%（12.6％）

店長・マネージャー 4.8%（3.7％）

料理長
1.8%（1.8％）

社員・職員
21.4％（21.7％）

経営職・役員
24.9％（21.5％）
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工業会関係

第21回厨房設備機器展を振り返る　
　第22回厨房設備機器展の出展募集が開始されまし

た。概略は以下の通りで、詳細については今後本誌でお

知らせしていきますが、出展を予定・検討されている方の

ために、第21回厨房設備機器展を簡単に振り返りたい

と思います。

　今年2月16日（火）～19日（金）に開催された第21回

厨房設備機器展は、「展示会業界におけるCOVID-19

感染拡大予防ガイドライン」などの複数の各種新型コロ

ナウイルス対策規定に則った予防措置を講じたものの、

新型コロナウイルスが拡大し国内2回目の緊急事態宣

言の中の開催となり、三展合同で2万4,196人という、

例年より大幅に来場登録者が減った結果となりました。

　国内各地方からの来場者は北海道0 .4％、東北

0.3％、関東20.7％&東京70.1％、中部・北陸3.9％、近

畿3.0％、中国0.4％、四国0.1％、九州・沖縄0.9％、海

外0.0％という内訳となっており（無回答0.1％）と、緊急

事態宣言下らしく、東京からの来場者が激増し一極集中

となりました。

　来場登録者の業種は「外食」20 . 0％、「宿泊」

17.0％、「メーカー」16.9％、「商社・卸・問屋」16.0％が

突出し、続いて「給食・中食」6.3％、「設計・設備」

6.1％、「小売」4.7％、「施設・温浴施設・スパ」3.3％、

「その他関連業種」5.7％となっており、外食業種関係者

の来場登録者が増加して首位となりました。

　来場登録者の役職を見ますと、「経営職・役員」

24.9％、「部長・次長・室長」15.5％、「課長」12.6％、

「係長・主任」10.5％、「支配人・部門長」1.3％、「料理

長」1.8％、「店長・マネージャー」4.8％と、管理職の方々

が増加して6割以上を占めており、実際に製品や機器購

入については「決定権を持っている」32.5％、「検討メン

バーになる」46.8％と、8割近くの方が商機につながる

立場にあり、経営職・役員など、厨房設備機器の選定・購

入に深く関係した層が多い点が特徴となっています。

　実際、来場目的として「関連業界・製品の動向を知る

ため」42.6％、「新製品を探すため」40.0％、「併設セミ

ナーの参加に併せて」27.3％、「製品を購入（検討）す

るため」21.6％、「取引のある出展者との交流のため」

20.1％と、新型コロナの流行する飲食店冬の時代にも、

来場された方々の多くが製品情報に貪欲で、6割以上

の方が展示内容に「満足」「ほぼ満足」と回答されてい

ます。

出展者の満足度
　それでは出展者の手応えは、どうだったでしょうか。出

展者へのアンケートでは、「新規顧客が多い」が60.7％

と、ビジネスチャンスが広がる機会となった方が半数以

上を占めます。

　また、次回出展については「出展決定」5.7％、「出展

予定」28.2％、「出展を検討する」34.7％と、出展者の

計68.6％が前向きに検討しており、厨房設備機器展へ

出展したことについて多くの方が満足していることが明

らかになっています。

来場者からの要望
　その他に、以下のような意見が寄せられていますの

で、今後の出展のご参考になればと存じます。

　

【出展者アンケートからのご意見 （抜粋）】
・商品に関しては大変良い感触だった。たくさん名刺を交

換できました

・想像していたよりも名刺交換できた

・ターゲットの客層（学校給食、食品工場、厨房関係者）

の集客がまずまずあった

・開拓したい顧客層とコンタクトが取れた

・予想外のホットな商談につながるお客様にご案内出来た

・目的とする業種の方とお話しすることができた

・来場者の質は良かった

・本気、案件有のユーザーが例年より多い

・オーナーと直接話ができて満足です

・意外と全国からのお客様とお話しできた。しっかり営業

できた

・コロナ禍の中来場者は少ないと見込んでいたが多くお

客様をブースで獲得できた

【来場者アンケートからのご意見（抜粋）】
●今回の展示・企画内容について
・いつも充実した手配ありがとうございます、今後も参加

します

・イノベーション商品や紹介が見たい！

・新型コロナ禍での実施ありがとうございます、出展者の

皆様も大変だとは思いますが、がんばりましょう

・新型コロナの時期でもやってくれてうれしいです

・充実した、良いイベントだったと思います、ありがとうご

ざいました

・セミナーが参考になりました

・トレンドを押さえた多種のセミナーが開催されたところ

がよかったです

・勉強になりました、次回も楽しみにしています

・来年もまた来ます

　毎年厨房設備機器展に出展されている企業はもちろ

ん、これから初めて出展をご予定されています企業にも

ご参考になると思います。

　数多くのユーザーと接し、商談の機会を広げる厨房設

備機器展は、以上のような来場者のご意見を参考に、来

年は以下のような要領で開催の予定となっており、出展

者の募集を開始しております。工業会会員企業さまには

会員料金の他、会員早期申込料金もご用意しております

ので、是非出展に関してはお早めのご検討をお願い申し

上げます。

会 期
会 場
主 催
展 示 予 定 規 模
前 回 来 場 者 数
出 展 料 金

出 展 申 込 期 限

●
●
●
●
●
●

●

：
：
：
：
：
：

：

2022年2月15日（火）～18日（金）
東京ビッグサイト　東展示棟1～6、8ホール
（一社）日本厨房工業会、（一社）日本能率協会（厨房設備機器展）
950社／2,100ブース（三展同時開催規模）
2万4,196名
当工業会会員は、会員料金となります。
会員早期申込料金：￥363,000（税込）　※会員通常申込料金は￥440,000（税込）
１ブースあたり（ブースサイズ：間口2.97m×奥行2.97m×高さ2.7m）
※会員外はHCJホームページをご覧ください。
早期申込締切2021年7月30日（金）、通常申込締切2021年9月30日（木）

【出展申込・問い合せ先】
HCJ三展合同事務局　（一社）日本能率協会　産業振興センター内　担当：丸尾、寺村、川口、佐藤、木村、工藤
〒105-8522　東京都港区芝公園3-1-22　℡：03-3434-1377（土日・祝日を除く9：00～17：00）
E-mail:hcj@jma.or.jp
詳しくはホームページをご覧ください https://jma-hcj.com/
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　日本洗浄機（工業会関東支
部 ）は、サニクックシリーズ

「GZ193」を発売した。
　ぎょうざ焼き器「GZ193」
は、熱湯でゆでてから排水して
注油焼き上げという、プロの調
理を再現した、自動排水の全
自動機。
　最初にぎょうざがかぶる程
の多量の水を注水すると、水
が厚鍋の蓄熱で瞬時に沸騰
し、ぎょうざをゆで上げる。多量の湯でボイルすることで、
ぎょうざのミミを柔らかくゆで上げ、具の中までムラなく熱

が通るという。
　新開発の注水注油一体型ノズルを採用（特許出願
中）。ゆで上げ後は排水栓が開き、余分なゆで湯を排水
した後、注油ポンプより油を鍋全体に流し込む。排水後
に新しい油で調理するので、きれいに香ばしく焼き上が
る。自動排水機構の安定動作と耐久性には特に気を
配っており、排水受け皿は3段構えになっている。
　焼き鍋の表面には窒素を浸透させて硬化させる窒化
処理が施されており、鉄の良さを損なわずに、優れた耐
腐食性と硬度が得られ、さびにくく耐久性のある鉄鍋に
グレードアップさせている。

■価格
未定

■問い合わせ先
日本洗浄機㈱
E-Mail：pr20@n-sen.com
http：//www.n-sen.com/

新製品&News
 新製品
自動排水注油ぎょうざ焼き機
サニクック 自動排水注油ぎょうざ焼き機
GZ193

日本洗浄機㈱

※本欄では、会員企業の新製品（発表3ヵ月以内程度）を随時採り上げています。工業会ホームページの会員限定フォームからお送り
ください。

GZ193

　MEIKO Clean Solutions Japan㈱（工業会関
東支部）は、食器洗浄機用のケミカル製品事業
「MEIKO ACTIVE」の展開を開始した。
　「MEIKO ACTIVE」は、ドイツのMEIKO社に
よる、食器洗浄機、ケミカル製品、アフターサービ
スを一つのソリューションとして統合した、包括的
なサービスで、日本でもMEIKO Clean Solutions 
Japan㈱によって提供される。

　同サービスでは、食器、グラス、器具洗浄機ユー
ザーのニーズを満たす洗剤11品目、リンス剤2品目を
ケミカル製品MEIKO ACTIVEとしてラインナップ
し、衛生的かつ最良の洗浄結果を提供するという。
　また、MEIKO ACTIVEの付帯サービスとして、
保守点検の実施や修理時発生費用の一部免除など、
サービス面でもユーザーをサポート。洗剤やリンス
剤の濃度管理だけでなく、洗浄システム全体を包括
的に管理し、常に最適なコンディションを維持する
ことで、洗浄結果を衛生的に保ち、仕上がりの悪化
や故障発生のリスクを低減するという。

■価格
オープン価格

■問い合わせ先
MEIKO Clean Solutions Japan㈱
☎03-6914-4301 FAX 03-6915-3820
E-Mail：info@meiko-japan.com
http://www.meiko-japan.com

 News
ケミカル製品の販売とサービスの提供
MEIKO ACTIVE

MEIKO Clean Solutions Japan㈱

MEIKO ACTIVEMEIKO ACTIVE

工業会関係

第21回厨房設備機器展を振り返る　
　第22回厨房設備機器展の出展募集が開始されまし

た。概略は以下の通りで、詳細については今後本誌でお

知らせしていきますが、出展を予定・検討されている方の

ために、第21回厨房設備機器展を簡単に振り返りたい

と思います。

　今年2月16日（火）～19日（金）に開催された第21回

厨房設備機器展は、「展示会業界におけるCOVID-19

感染拡大予防ガイドライン」などの複数の各種新型コロ

ナウイルス対策規定に則った予防措置を講じたものの、

新型コロナウイルスが拡大し国内2回目の緊急事態宣

言の中の開催となり、三展合同で2万4,196人という、

例年より大幅に来場登録者が減った結果となりました。

　国内各地方からの来場者は北海道0 .4％、東北

0.3％、関東20.7％&東京70.1％、中部・北陸3.9％、近

畿3.0％、中国0.4％、四国0.1％、九州・沖縄0.9％、海

外0.0％という内訳となっており（無回答0.1％）と、緊急

事態宣言下らしく、東京からの来場者が激増し一極集中

となりました。

　来場登録者の業種は「外食」20 . 0％、「宿泊」

17.0％、「メーカー」16.9％、「商社・卸・問屋」16.0％が

突出し、続いて「給食・中食」6.3％、「設計・設備」

6.1％、「小売」4.7％、「施設・温浴施設・スパ」3.3％、

「その他関連業種」5.7％となっており、外食業種関係者

の来場登録者が増加して首位となりました。

　来場登録者の役職を見ますと、「経営職・役員」

24.9％、「部長・次長・室長」15.5％、「課長」12.6％、

「係長・主任」10.5％、「支配人・部門長」1.3％、「料理

長」1.8％、「店長・マネージャー」4.8％と、管理職の方々

が増加して6割以上を占めており、実際に製品や機器購

入については「決定権を持っている」32.5％、「検討メン

バーになる」46.8％と、8割近くの方が商機につながる

立場にあり、経営職・役員など、厨房設備機器の選定・購

入に深く関係した層が多い点が特徴となっています。

　実際、来場目的として「関連業界・製品の動向を知る

ため」42.6％、「新製品を探すため」40.0％、「併設セミ

ナーの参加に併せて」27.3％、「製品を購入（検討）す

るため」21.6％、「取引のある出展者との交流のため」

20.1％と、新型コロナの流行する飲食店冬の時代にも、

来場された方々の多くが製品情報に貪欲で、6割以上

の方が展示内容に「満足」「ほぼ満足」と回答されてい

ます。

出展者の満足度
　それでは出展者の手応えは、どうだったでしょうか。出

展者へのアンケートでは、「新規顧客が多い」が60.7％

と、ビジネスチャンスが広がる機会となった方が半数以

上を占めます。

　また、次回出展については「出展決定」5.7％、「出展

予定」28.2％、「出展を検討する」34.7％と、出展者の

計68.6％が前向きに検討しており、厨房設備機器展へ

出展したことについて多くの方が満足していることが明

らかになっています。

来場者からの要望
　その他に、以下のような意見が寄せられていますの

で、今後の出展のご参考になればと存じます。

　

【出展者アンケートからのご意見 （抜粋）】
・商品に関しては大変良い感触だった。たくさん名刺を交

換できました

・想像していたよりも名刺交換できた

・ターゲットの客層（学校給食、食品工場、厨房関係者）

の集客がまずまずあった

・開拓したい顧客層とコンタクトが取れた

・予想外のホットな商談につながるお客様にご案内出来た

・目的とする業種の方とお話しすることができた

・来場者の質は良かった

・本気、案件有のユーザーが例年より多い

・オーナーと直接話ができて満足です

・意外と全国からのお客様とお話しできた。しっかり営業

できた

・コロナ禍の中来場者は少ないと見込んでいたが多くお

客様をブースで獲得できた

【来場者アンケートからのご意見（抜粋）】
●今回の展示・企画内容について
・いつも充実した手配ありがとうございます、今後も参加

します

・イノベーション商品や紹介が見たい！

・新型コロナ禍での実施ありがとうございます、出展者の

皆様も大変だとは思いますが、がんばりましょう

・新型コロナの時期でもやってくれてうれしいです

・充実した、良いイベントだったと思います、ありがとうご

ざいました

・セミナーが参考になりました

・トレンドを押さえた多種のセミナーが開催されたところ

がよかったです

・勉強になりました、次回も楽しみにしています

・来年もまた来ます

　毎年厨房設備機器展に出展されている企業はもちろ

ん、これから初めて出展をご予定されています企業にも

ご参考になると思います。

　数多くのユーザーと接し、商談の機会を広げる厨房設

備機器展は、以上のような来場者のご意見を参考に、来

年は以下のような要領で開催の予定となっており、出展

者の募集を開始しております。工業会会員企業さまには

会員料金の他、会員早期申込料金もご用意しております

ので、是非出展に関してはお早めのご検討をお願い申し

上げます。

会 期
会 場
主 催
展 示 予 定 規 模
前 回 来 場 者 数
出 展 料 金

出 展 申 込 期 限

●
●
●
●
●
●

●

：
：
：
：
：
：

：

2022年2月15日（火）～18日（金）
東京ビッグサイト　東展示棟1～6、8ホール
（一社）日本厨房工業会、（一社）日本能率協会（厨房設備機器展）
950社／2,100ブース（三展同時開催規模）
2万4,196名
当工業会会員は、会員料金となります。
会員早期申込料金：￥363,000（税込）　※会員通常申込料金は￥440,000（税込）
１ブースあたり（ブースサイズ：間口2.97m×奥行2.97m×高さ2.7m）
※会員外はHCJホームページをご覧ください。
早期申込締切2021年7月30日（金）、通常申込締切2021年9月30日（木）

【出展申込・問い合せ先】
HCJ三展合同事務局　（一社）日本能率協会　産業振興センター内　担当：丸尾、寺村、川口、佐藤、木村、工藤
〒105-8522　東京都港区芝公園3-1-22　℡：03-3434-1377（土日・祝日を除く9：00～17：00）
E-mail:hcj@jma.or.jp
詳しくはホームページをご覧ください https://jma-hcj.com/
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5.19
【国土交通省からの周知依頼につきまして（緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応について（情報共有））】
　国土交通省不動産・建設経済局建設業課です。

　緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応につきまして、
　厚生労働省より以下のページのとおり発表されておりますので、情報共有させていただきます。
　貴職におかれましては、会員企業への周知を宜しくお願いいたします。

〇厚生労働省「緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応について」（令和３年４月３０日付けプレ
スリリース）
　https://www.mhlw.go.jp/stf/r3050505cohotokurei_00003.html

〇厚生労働省「雇用調整助成金（新型コロナウイルス感染症の影響に伴う特例）」
　https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/koyou_roudou/koyou/kyufukin/pageL07.html

〇厚生労働省「新型コロナウイルス感染症対応休業支援金・給付金」
　https://www.mhlw.go.jp/stf/kyugyoshienkin.html

　よろしくお願いいたします。

6.2
【農林水産省からの周知依頼につきまして（R2補正モデル実証事業二次公募のご案内）】
　農林水産省です。

　今般、以下のとおり、「加工食品の国際競争力強化に向けた食品製造イノベーション推進事業」のうち「モデル実証事
業」二次公募を行うことになりました。
　とくに今回は、外食産業からも多数のご応募をお待ちしておりますので、ご検討又は関係者への周知方よろしくお願い
します。

令和2年度第3次補正予算「加工食品の国際競争力強化に向けた食品製造イノベーション推進事業」のうち「モデル実証
事業」二次公募開始のお知らせ
　株式会社日本能率協会コンサルティング（JMAC）ホームページにて、二次公募を開始致しました。
　本事業では、ロボット、AI、IoT等の先端技術を製造現場に複数導入することで、生産工程の自動化や遠隔での製造
モニタリング、品質管理、安全管理などを一連のシステムとして実証を行い、その成果を広く情報発信して横展開を図る
ことを目的としています。
※二次公募の事業者は、食品加工産業、および外食産業（店舗、セントラルキッチン含む）を対象とし、幅広い応募を受
け付けます。
※コンソーシアムには、食品製造事業者が必ず含まれる必要がありますが、代表申請者が食品製造事業者である必要は
ありません。
公募期間は令和３年6月1日（火）～令和3年７月16日（金）となっております。

▼詳細はこちらをご覧ください▼
事業実施主体（公募受付）
　https://www.jmac.co.jp/news/news/info20210412.html

農林水産省
　https://www.maff.go.jp/j/g_biki/hojyo/20_13_00_001003001.html

　以上、よろしくお願いします。

6.4
【経済産業省からの周知依頼につきまして(職場における積極的な検査等の実施手順について）】
　製造産業局総務課でございます。

　標記の件について、厚生労働省等より、職場における抗原検査簡易キット等を活用した積極的な検査等を実施する際
の実施手順がまいりましたのでお知らせいたします。
　お忙しいところ大変恐縮ではございますが、会員企業・団体への周知にもご協力の程、何卒よろしくお願い申し上げます。

　令和３年５月28日の新型コロナウイルス政府対策本部において、改訂された基本的対処方針において、「政府は、クラ
スターの大規模化及び医療のひっ迫を防ぐ観点から、(略)職場においても、健康観察アプリも活用しつつ、軽症状者に
対する抗原簡易キット等を活用した検査を実施するよう促し、陽性者発見時には、幅広い接触者に対して、保健所の事
務負担の軽減を図りつつ、迅速かつ機動的にＰＣＲ検査等を行政検査として実施する」とされたところです。
　これを踏まえ、職場における抗原検査簡易キット等を活用した積極的な検査等を実施する際の実施手順を別添のとお
り取りまとめられましたので、別添の実施手順を参考にしつつ、積極的な取組がなされるよう検査等にご協力お願いいた
します。（なお、別添の実施手順における「初動対応における接触者」の特定に当たっての具体的基準や、感染拡大地域
において当該者に対するＰＣＲ検査等を行政検査として取り扱う際の詳細等については改めてご連絡します。）
　特に、従業員同士の距離が近いなど密になりやすい環境（労働集約的環境）や、寮・宿日直等従業員同士が寝食等の
場を共有する場で生活する環境など、従業員同士等の濃厚接触が生じやすい環境にあり、これまでのクラスターの発生
状況等を踏まえ、クラスターの発生が懸念される職場に関しては、積極的に検査が実施されるようにご協力いただけます
と幸いです。

添付資料
【別添】職場における積極的な検査等の実施手順

参考資料
新型コロナウイルス感染症対策の基本的対処方針令和２年３月28日（令和３年５月28日変更）
https://corona.go.jp/expert-meeting/pdf/kihon_h_20210528.pdf

（別添）職場における積極的な検査等の実施手順

１．事業所内に診療所が所在する場合
(1) 利用に向けた事前準備
・事業所内の診療所や健康管理部門が連携し、検査実施のための体制・環境を予め整備する。
 ※ただし、職域におけるワクチン接種に協力している事業所についてはその限りではない。
・体調が悪い場合には出勤せず、自宅療養する社内ルールを徹底する。
・事業所内の診療所が、民間流通により抗原簡易検査キットを購入する。事業所内の診療所において適切な保管・管理
を行いつつ、事業所内及び管轄保健所との対応フローを整理する。
・事業所は、各職場の取組状況等に応じ、毎日の健康状態を把握するための健康観察アプリの導入を検討したうえで、
利用するアプリを選定し、従業員に対して、毎日の利用を要請する。

　（※）典型的な事例として「健康観察CHAT」の概要を例示として添付しますのでご参照ください。
・従業員は端末に各自アプリをインストール・活用するなどし、健康情報を毎日登録する。

(2) キットを利用した検査の実施
・出勤後、健康観察アプリ等を通じて具合の悪い従業員が見出された場合、または従業員が発熱、せき、のどの痛み等
軽度の体調不良を訴えた場合は、その従業員に対し、社内診療所等において、医療従事者の管理下で抗原定性検査
等（※）を実施する。

 ※検査方式はＰＣＲ検査でも可能。

工業会回覧板
(4) 陽性判明時：接触者の特定から隔離・検査
・所属部局が中心となって、その後の確定診断を待たず、同時並行で、当該従業員の「初動対応における接触者」を自
主的に特定する。

　（※）特定に当たっての基準は、追って速やかにお示しします。

・上記「初動対応における接触者」に対し、感染拡大防止の観点から、以下のとおり感染拡大防止策を講じる。
①　速やかに帰宅させたうえで、自宅勤務を指示する（発症日２日前又は最終接触日の遅い方から２週間を目安）。ただ
し、最初陽性者の確定診断が陰性だった場合又は保健所から濃厚接触者として特定されず、②の検査でも陰性で
あった場合は、自宅勤務を解除する。

②　感染拡大地域において、最初の陽性者の確定診断が陽性だった場合には、上記に基づき、事業所側で検査の対象
者を決めて保健所に対象者リストを提出し、保健所の了承を得た上で、「接触者」に対してＰＣＲ検査等を速やかに実
施する。自宅勤務している従業員に対しては唾液検査キットを送付。このＰＣＲ検査等は行政検査として取り扱う。

　（※）詳細については、後日速やかにお伝えします。
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5.19
【国土交通省からの周知依頼につきまして（緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応について（情報共有））】
　国土交通省不動産・建設経済局建設業課です。

　緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応につきまして、
　厚生労働省より以下のページのとおり発表されておりますので、情報共有させていただきます。
　貴職におかれましては、会員企業への周知を宜しくお願いいたします。

〇厚生労働省「緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応について」（令和３年４月３０日付けプレ
スリリース）
　https://www.mhlw.go.jp/stf/r3050505cohotokurei_00003.html

〇厚生労働省「雇用調整助成金（新型コロナウイルス感染症の影響に伴う特例）」
　https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/koyou_roudou/koyou/kyufukin/pageL07.html

〇厚生労働省「新型コロナウイルス感染症対応休業支援金・給付金」
　https://www.mhlw.go.jp/stf/kyugyoshienkin.html

　よろしくお願いいたします。

6.2
【農林水産省からの周知依頼につきまして（R2補正モデル実証事業二次公募のご案内）】
　農林水産省です。

　今般、以下のとおり、「加工食品の国際競争力強化に向けた食品製造イノベーション推進事業」のうち「モデル実証事
業」二次公募を行うことになりました。
　とくに今回は、外食産業からも多数のご応募をお待ちしておりますので、ご検討又は関係者への周知方よろしくお願い
します。

令和2年度第3次補正予算「加工食品の国際競争力強化に向けた食品製造イノベーション推進事業」のうち「モデル実証
事業」二次公募開始のお知らせ
　株式会社日本能率協会コンサルティング（JMAC）ホームページにて、二次公募を開始致しました。
　本事業では、ロボット、AI、IoT等の先端技術を製造現場に複数導入することで、生産工程の自動化や遠隔での製造
モニタリング、品質管理、安全管理などを一連のシステムとして実証を行い、その成果を広く情報発信して横展開を図る
ことを目的としています。
※二次公募の事業者は、食品加工産業、および外食産業（店舗、セントラルキッチン含む）を対象とし、幅広い応募を受
け付けます。
※コンソーシアムには、食品製造事業者が必ず含まれる必要がありますが、代表申請者が食品製造事業者である必要は
ありません。
公募期間は令和３年6月1日（火）～令和3年７月16日（金）となっております。

▼詳細はこちらをご覧ください▼
事業実施主体（公募受付）
　https://www.jmac.co.jp/news/news/info20210412.html

農林水産省
　https://www.maff.go.jp/j/g_biki/hojyo/20_13_00_001003001.html

　以上、よろしくお願いします。

6.4
【経済産業省からの周知依頼につきまして(職場における積極的な検査等の実施手順について）】
　製造産業局総務課でございます。

　標記の件について、厚生労働省等より、職場における抗原検査簡易キット等を活用した積極的な検査等を実施する際
の実施手順がまいりましたのでお知らせいたします。
　お忙しいところ大変恐縮ではございますが、会員企業・団体への周知にもご協力の程、何卒よろしくお願い申し上げます。

　令和３年５月28日の新型コロナウイルス政府対策本部において、改訂された基本的対処方針において、「政府は、クラ
スターの大規模化及び医療のひっ迫を防ぐ観点から、(略)職場においても、健康観察アプリも活用しつつ、軽症状者に
対する抗原簡易キット等を活用した検査を実施するよう促し、陽性者発見時には、幅広い接触者に対して、保健所の事
務負担の軽減を図りつつ、迅速かつ機動的にＰＣＲ検査等を行政検査として実施する」とされたところです。
　これを踏まえ、職場における抗原検査簡易キット等を活用した積極的な検査等を実施する際の実施手順を別添のとお
り取りまとめられましたので、別添の実施手順を参考にしつつ、積極的な取組がなされるよう検査等にご協力お願いいた
します。（なお、別添の実施手順における「初動対応における接触者」の特定に当たっての具体的基準や、感染拡大地域
において当該者に対するＰＣＲ検査等を行政検査として取り扱う際の詳細等については改めてご連絡します。）
　特に、従業員同士の距離が近いなど密になりやすい環境（労働集約的環境）や、寮・宿日直等従業員同士が寝食等の
場を共有する場で生活する環境など、従業員同士等の濃厚接触が生じやすい環境にあり、これまでのクラスターの発生
状況等を踏まえ、クラスターの発生が懸念される職場に関しては、積極的に検査が実施されるようにご協力いただけます
と幸いです。

添付資料
【別添】職場における積極的な検査等の実施手順

参考資料
新型コロナウイルス感染症対策の基本的対処方針令和２年３月28日（令和３年５月28日変更）
https://corona.go.jp/expert-meeting/pdf/kihon_h_20210528.pdf

（別添）職場における積極的な検査等の実施手順

１．事業所内に診療所が所在する場合
(1) 利用に向けた事前準備
・事業所内の診療所や健康管理部門が連携し、検査実施のための体制・環境を予め整備する。
 ※ただし、職域におけるワクチン接種に協力している事業所についてはその限りではない。
・体調が悪い場合には出勤せず、自宅療養する社内ルールを徹底する。
・事業所内の診療所が、民間流通により抗原簡易検査キットを購入する。事業所内の診療所において適切な保管・管理
を行いつつ、事業所内及び管轄保健所との対応フローを整理する。
・事業所は、各職場の取組状況等に応じ、毎日の健康状態を把握するための健康観察アプリの導入を検討したうえで、
利用するアプリを選定し、従業員に対して、毎日の利用を要請する。

　（※）典型的な事例として「健康観察CHAT」の概要を例示として添付しますのでご参照ください。
・従業員は端末に各自アプリをインストール・活用するなどし、健康情報を毎日登録する。

(2) キットを利用した検査の実施
・出勤後、健康観察アプリ等を通じて具合の悪い従業員が見出された場合、または従業員が発熱、せき、のどの痛み等
軽度の体調不良を訴えた場合は、その従業員に対し、社内診療所等において、医療従事者の管理下で抗原定性検査
等（※）を実施する。

 ※検査方式はＰＣＲ検査でも可能。

(4) 陽性判明時：接触者の特定から隔離・検査
・所属部局が中心となって、その後の確定診断を待たず、同時並行で、当該従業員の「初動対応における接触者」を自
主的に特定する。

　（※）特定に当たっての基準は、追って速やかにお示しします。

・上記「初動対応における接触者」に対し、感染拡大防止の観点から、以下のとおり感染拡大防止策を講じる。
①　速やかに帰宅させたうえで、自宅勤務を指示する（発症日２日前又は最終接触日の遅い方から２週間を目安）。ただ
し、最初陽性者の確定診断が陰性だった場合又は保健所から濃厚接触者として特定されず、②の検査でも陰性で
あった場合は、自宅勤務を解除する。

②　感染拡大地域において、最初の陽性者の確定診断が陽性だった場合には、上記に基づき、事業所側で検査の対象
者を決めて保健所に対象者リストを提出し、保健所の了承を得た上で、「接触者」に対してＰＣＲ検査等を速やかに実
施する。自宅勤務している従業員に対しては唾液検査キットを送付。このＰＣＲ検査等は行政検査として取り扱う。

　（※）詳細については、後日速やかにお伝えします。

工業会回覧板

5.19
【国土交通省からの周知依頼につきまして（緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応について（情報共有））】
　国土交通省不動産・建設経済局建設業課です。

　緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応につきまして、
　厚生労働省より以下のページのとおり発表されておりますので、情報共有させていただきます。
　貴職におかれましては、会員企業への周知を宜しくお願いいたします。

〇厚生労働省「緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応について」（令和３年４月３０日付けプレ
スリリース）
　https://www.mhlw.go.jp/stf/r3050505cohotokurei_00003.html

〇厚生労働省「雇用調整助成金（新型コロナウイルス感染症の影響に伴う特例）」
　https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/koyou_roudou/koyou/kyufukin/pageL07.html

〇厚生労働省「新型コロナウイルス感染症対応休業支援金・給付金」
　https://www.mhlw.go.jp/stf/kyugyoshienkin.html

　よろしくお願いいたします。

6.2
【農林水産省からの周知依頼につきまして（R2補正モデル実証事業二次公募のご案内）】
　農林水産省です。

　今般、以下のとおり、「加工食品の国際競争力強化に向けた食品製造イノベーション推進事業」のうち「モデル実証事
業」二次公募を行うことになりました。
　とくに今回は、外食産業からも多数のご応募をお待ちしておりますので、ご検討又は関係者への周知方よろしくお願い
します。

令和2年度第3次補正予算「加工食品の国際競争力強化に向けた食品製造イノベーション推進事業」のうち「モデル実証
事業」二次公募開始のお知らせ
　株式会社日本能率協会コンサルティング（JMAC）ホームページにて、二次公募を開始致しました。
　本事業では、ロボット、AI、IoT等の先端技術を製造現場に複数導入することで、生産工程の自動化や遠隔での製造
モニタリング、品質管理、安全管理などを一連のシステムとして実証を行い、その成果を広く情報発信して横展開を図る
ことを目的としています。
※二次公募の事業者は、食品加工産業、および外食産業（店舗、セントラルキッチン含む）を対象とし、幅広い応募を受
け付けます。
※コンソーシアムには、食品製造事業者が必ず含まれる必要がありますが、代表申請者が食品製造事業者である必要は
ありません。
公募期間は令和３年6月1日（火）～令和3年７月16日（金）となっております。

▼詳細はこちらをご覧ください▼
事業実施主体（公募受付）
　https://www.jmac.co.jp/news/news/info20210412.html

農林水産省
　https://www.maff.go.jp/j/g_biki/hojyo/20_13_00_001003001.html

　以上、よろしくお願いします。

6.4
【経済産業省からの周知依頼につきまして(職場における積極的な検査等の実施手順について）】
　製造産業局総務課でございます。

　標記の件について、厚生労働省等より、職場における抗原検査簡易キット等を活用した積極的な検査等を実施する際
の実施手順がまいりましたのでお知らせいたします。
　お忙しいところ大変恐縮ではございますが、会員企業・団体への周知にもご協力の程、何卒よろしくお願い申し上げます。

　令和３年５月28日の新型コロナウイルス政府対策本部において、改訂された基本的対処方針において、「政府は、クラ
スターの大規模化及び医療のひっ迫を防ぐ観点から、(略)職場においても、健康観察アプリも活用しつつ、軽症状者に
対する抗原簡易キット等を活用した検査を実施するよう促し、陽性者発見時には、幅広い接触者に対して、保健所の事
務負担の軽減を図りつつ、迅速かつ機動的にＰＣＲ検査等を行政検査として実施する」とされたところです。
　これを踏まえ、職場における抗原検査簡易キット等を活用した積極的な検査等を実施する際の実施手順を別添のとお
り取りまとめられましたので、別添の実施手順を参考にしつつ、積極的な取組がなされるよう検査等にご協力お願いいた
します。（なお、別添の実施手順における「初動対応における接触者」の特定に当たっての具体的基準や、感染拡大地域
において当該者に対するＰＣＲ検査等を行政検査として取り扱う際の詳細等については改めてご連絡します。）
　特に、従業員同士の距離が近いなど密になりやすい環境（労働集約的環境）や、寮・宿日直等従業員同士が寝食等の
場を共有する場で生活する環境など、従業員同士等の濃厚接触が生じやすい環境にあり、これまでのクラスターの発生
状況等を踏まえ、クラスターの発生が懸念される職場に関しては、積極的に検査が実施されるようにご協力いただけます
と幸いです。

添付資料
【別添】職場における積極的な検査等の実施手順

参考資料
新型コロナウイルス感染症対策の基本的対処方針令和２年３月28日（令和３年５月28日変更）
https://corona.go.jp/expert-meeting/pdf/kihon_h_20210528.pdf

（別添）職場における積極的な検査等の実施手順

１．事業所内に診療所が所在する場合
(1) 利用に向けた事前準備
・事業所内の診療所や健康管理部門が連携し、検査実施のための体制・環境を予め整備する。
 ※ただし、職域におけるワクチン接種に協力している事業所についてはその限りではない。
・体調が悪い場合には出勤せず、自宅療養する社内ルールを徹底する。
・事業所内の診療所が、民間流通により抗原簡易検査キットを購入する。事業所内の診療所において適切な保管・管理
を行いつつ、事業所内及び管轄保健所との対応フローを整理する。
・事業所は、各職場の取組状況等に応じ、毎日の健康状態を把握するための健康観察アプリの導入を検討したうえで、
利用するアプリを選定し、従業員に対して、毎日の利用を要請する。

　（※）典型的な事例として「健康観察CHAT」の概要を例示として添付しますのでご参照ください。
・従業員は端末に各自アプリをインストール・活用するなどし、健康情報を毎日登録する。

(2) キットを利用した検査の実施
・出勤後、健康観察アプリ等を通じて具合の悪い従業員が見出された場合、または従業員が発熱、せき、のどの痛み等
軽度の体調不良を訴えた場合は、その従業員に対し、社内診療所等において、医療従事者の管理下で抗原定性検査
等（※）を実施する。

 ※検査方式はＰＣＲ検査でも可能。
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(4) 陽性判明時：接触者の特定から隔離・検査
・所属部局が中心となって、その後の確定診断を待たず、同時並行で、当該従業員の「初動対応における接触者」を自
主的に特定する。

　（※）特定に当たっての基準は、追って速やかにお示しします。

・上記「初動対応における接触者」に対し、感染拡大防止の観点から、以下のとおり感染拡大防止策を講じる。
①　速やかに帰宅させたうえで、自宅勤務を指示する（発症日２日前又は最終接触日の遅い方から２週間を目安）。ただ
し、最初陽性者の確定診断が陰性だった場合又は保健所から濃厚接触者として特定されず、②の検査でも陰性で
あった場合は、自宅勤務を解除する。

②　感染拡大地域において、最初の陽性者の確定診断が陽性だった場合には、上記に基づき、事業所側で検査の対象
者を決めて保健所に対象者リストを提出し、保健所の了承を得た上で、「接触者」に対してＰＣＲ検査等を速やかに実
施する。自宅勤務している従業員に対しては唾液検査キットを送付。このＰＣＲ検査等は行政検査として取り扱う。

　（※）詳細については、後日速やかにお伝えします。

2021.7　厨  房　25



5.19
【国土交通省からの周知依頼につきまして（緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応について（情報共有））】
　国土交通省不動産・建設経済局建設業課です。

　緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応につきまして、
　厚生労働省より以下のページのとおり発表されておりますので、情報共有させていただきます。
　貴職におかれましては、会員企業への周知を宜しくお願いいたします。

〇厚生労働省「緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応について」（令和３年４月３０日付けプレ
スリリース）
　https://www.mhlw.go.jp/stf/r3050505cohotokurei_00003.html

〇厚生労働省「雇用調整助成金（新型コロナウイルス感染症の影響に伴う特例）」
　https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/koyou_roudou/koyou/kyufukin/pageL07.html

〇厚生労働省「新型コロナウイルス感染症対応休業支援金・給付金」
　https://www.mhlw.go.jp/stf/kyugyoshienkin.html

　よろしくお願いいたします。

6.2
【農林水産省からの周知依頼につきまして（R2補正モデル実証事業二次公募のご案内）】
　農林水産省です。

　今般、以下のとおり、「加工食品の国際競争力強化に向けた食品製造イノベーション推進事業」のうち「モデル実証事
業」二次公募を行うことになりました。
　とくに今回は、外食産業からも多数のご応募をお待ちしておりますので、ご検討又は関係者への周知方よろしくお願い
します。

令和2年度第3次補正予算「加工食品の国際競争力強化に向けた食品製造イノベーション推進事業」のうち「モデル実証
事業」二次公募開始のお知らせ
　株式会社日本能率協会コンサルティング（JMAC）ホームページにて、二次公募を開始致しました。
　本事業では、ロボット、AI、IoT等の先端技術を製造現場に複数導入することで、生産工程の自動化や遠隔での製造
モニタリング、品質管理、安全管理などを一連のシステムとして実証を行い、その成果を広く情報発信して横展開を図る
ことを目的としています。
※二次公募の事業者は、食品加工産業、および外食産業（店舗、セントラルキッチン含む）を対象とし、幅広い応募を受
け付けます。
※コンソーシアムには、食品製造事業者が必ず含まれる必要がありますが、代表申請者が食品製造事業者である必要は
ありません。
公募期間は令和３年6月1日（火）～令和3年７月16日（金）となっております。

▼詳細はこちらをご覧ください▼
事業実施主体（公募受付）
　https://www.jmac.co.jp/news/news/info20210412.html

農林水産省
　https://www.maff.go.jp/j/g_biki/hojyo/20_13_00_001003001.html

　以上、よろしくお願いします。

6.4
【経済産業省からの周知依頼につきまして(職場における積極的な検査等の実施手順について）】
　製造産業局総務課でございます。

　標記の件について、厚生労働省等より、職場における抗原検査簡易キット等を活用した積極的な検査等を実施する際
の実施手順がまいりましたのでお知らせいたします。
　お忙しいところ大変恐縮ではございますが、会員企業・団体への周知にもご協力の程、何卒よろしくお願い申し上げます。

　令和３年５月28日の新型コロナウイルス政府対策本部において、改訂された基本的対処方針において、「政府は、クラ
スターの大規模化及び医療のひっ迫を防ぐ観点から、(略)職場においても、健康観察アプリも活用しつつ、軽症状者に
対する抗原簡易キット等を活用した検査を実施するよう促し、陽性者発見時には、幅広い接触者に対して、保健所の事
務負担の軽減を図りつつ、迅速かつ機動的にＰＣＲ検査等を行政検査として実施する」とされたところです。
　これを踏まえ、職場における抗原検査簡易キット等を活用した積極的な検査等を実施する際の実施手順を別添のとお
り取りまとめられましたので、別添の実施手順を参考にしつつ、積極的な取組がなされるよう検査等にご協力お願いいた
します。（なお、別添の実施手順における「初動対応における接触者」の特定に当たっての具体的基準や、感染拡大地域
において当該者に対するＰＣＲ検査等を行政検査として取り扱う際の詳細等については改めてご連絡します。）
　特に、従業員同士の距離が近いなど密になりやすい環境（労働集約的環境）や、寮・宿日直等従業員同士が寝食等の
場を共有する場で生活する環境など、従業員同士等の濃厚接触が生じやすい環境にあり、これまでのクラスターの発生
状況等を踏まえ、クラスターの発生が懸念される職場に関しては、積極的に検査が実施されるようにご協力いただけます
と幸いです。

添付資料
【別添】職場における積極的な検査等の実施手順

参考資料
新型コロナウイルス感染症対策の基本的対処方針令和２年３月28日（令和３年５月28日変更）
https://corona.go.jp/expert-meeting/pdf/kihon_h_20210528.pdf

（別添）職場における積極的な検査等の実施手順

１．事業所内に診療所が所在する場合
(1) 利用に向けた事前準備
・事業所内の診療所や健康管理部門が連携し、検査実施のための体制・環境を予め整備する。
 ※ただし、職域におけるワクチン接種に協力している事業所についてはその限りではない。
・体調が悪い場合には出勤せず、自宅療養する社内ルールを徹底する。
・事業所内の診療所が、民間流通により抗原簡易検査キットを購入する。事業所内の診療所において適切な保管・管理
を行いつつ、事業所内及び管轄保健所との対応フローを整理する。
・事業所は、各職場の取組状況等に応じ、毎日の健康状態を把握するための健康観察アプリの導入を検討したうえで、
利用するアプリを選定し、従業員に対して、毎日の利用を要請する。

　（※）典型的な事例として「健康観察CHAT」の概要を例示として添付しますのでご参照ください。
・従業員は端末に各自アプリをインストール・活用するなどし、健康情報を毎日登録する。

(2) キットを利用した検査の実施
・出勤後、健康観察アプリ等を通じて具合の悪い従業員が見出された場合、または従業員が発熱、せき、のどの痛み等
軽度の体調不良を訴えた場合は、その従業員に対し、社内診療所等において、医療従事者の管理下で抗原定性検査
等（※）を実施する。

 ※検査方式はＰＣＲ検査でも可能。

(3) 陽性判明時：確定診断から保健所への接続
・現場の医師が確定判断までできる場合は、確定診断を行う。陽性と診断されれば、保健所に報告する。
・現場の医師が確定診断を行えない場合には、PCR等検査を用いて確定診断を行える医療機関を紹介する。当該医療
機関で確定診断を受け、陽性と判断されれば、保健所に報告する。
・いずれの場合でも、当該陽性判明者は帰宅・出勤停止し、確定診断で陰性が出ない限り、療養を行う。
（※）抗原定性検査の結果が陰性の場合、偽陰性の可能性もあることから、医療機関の受診を促す。また、症状が快癒

するまで自宅待機とし、その後現場の医師の判断で解除するなど、偽陰性だった場合を考慮した感染拡大防止措
置を講じる。

・更に、その後の積極的疫学調査の円滑な実施に資するよう、事業所で行動歴を把握する。

(4) 陽性判明時：接触者の特定から隔離・検査
・所属部局が中心となって、その後の確定診断を待たず、同時並行で、当該従業員の「初動対応における接触者」を自
主的に特定する（※）。

　（※）特定に当たっての基準は、後日速やかにお伝えします。

・上記「初動対応における接触者」に対し、感染拡大防止の観点から、以下のとおり感染拡大防止策を講じる。
①　速やかに帰宅させたうえで、自宅勤務を指示する（発症日２日前又は最終接触日の遅い方から２週間を目安）。ただ
し、最初の陽性者の確定診断が陰性だった場合又は保健所から濃厚接触者として特定されず、②の検査で陰性で
あった場合には自宅勤務を解除する。

②　感染拡大地域において、最初の陽性者の確定診断が陽性だった場合には、上記に基づき、事業所側で検査の対象
者を決めて保健所に対象者リストを提出し、保健所の了承を得た上で、「初動対応における接触者」に対してＰＣＲ検
査等を速やかに実施する。自宅勤務している従業員に対しては唾液検査キットを送付する。このＰＣＲ検査等は行政
検査として取り扱う（※）。

　（※）詳細については、後日速やかにお伝えします。

２．事業所内に診療所が所在しない場合
(1) 利用に向けた事前準備
・提携医療機関（コロナ診療を行えるところに限る。）と事業所とが連携し、検査実施のための体制・環境を予め整備し
ておく。提携医療機関がない場合は新たに地域の医療機関と提携して対応する。
・体調が悪い場合には出勤せず、自宅療養する社内ルールを徹底する。
・提携医療機関が、民間流通により抗原簡易検査キットを購入する。提携医療機関において適切な保管・管理を行いつ
つ、事業所内及び管轄保健所との対応フローを整理する。
・事業所は、各職場の取組状況等に応じ、毎日の健康状態を把握するための健康観察アプリの導入を検討したうえで、
利用するアプリを選定し、従業員に対して、毎日の利用を要請。

　（※）典型的な事例として「健康観察 CHAT」の概要を例示として添付しますのでご参照ください。
・従業員は端末に各自アプリをインストール・活用するなどし、健康情報を毎日登録する。

(2) キットを利用した検査の実施
・出勤後、健康観察アプリ等を通じて具合の悪い従業員が見出された場合、または従業員が発熱、せき、のどの痛み等
軽度の体調不良を訴えた場合は、提携医療機関を受診し、抗原定性検査等（※）を受ける。

 ※検査方式はＰＣＲ検査でも可能。

(3) 陽性判明時：確定診断から保健所への接続
・提携医療機関の医師が確定診断を行う。陽性と診断されれば、保健所に報告する。
・いずれの場合でも、当該陽性判明者は帰宅・出勤停止し、確定診断で陰性が出ない限り、療養を行う。
（※）抗原定性検査の検査結果が陰性の場合、偽陰性の可能性もあることから、医療機関の受診を促す。また、症状が

快癒するまで自宅待機とし、その後現場の医師の判断で解除するなど、偽陰性だった場合を考慮した感染拡大防
止措置を講じる。

・更に、その後の積極的疫学調査の円滑な実施に資するよう、事業所で行動歴を把握する。

(4) 陽性判明時：接触者の特定から隔離・検査
・所属部局が中心となって、その後の確定診断を待たず、同時並行で、当該従業員の「初動対応における接触者」を自
主的に特定する。

　（※）特定に当たっての基準は、追って速やかにお示しします。

・上記「初動対応における接触者」に対し、感染拡大防止の観点から、以下のとおり感染拡大防止策を講じる。
①　速やかに帰宅させたうえで、自宅勤務を指示する（発症日２日前又は最終接触日の遅い方から２週間を目安）。ただ
し、最初陽性者の確定診断が陰性だった場合又は保健所から濃厚接触者として特定されず、②の検査でも陰性で
あった場合は、自宅勤務を解除する。

②　感染拡大地域において、最初の陽性者の確定診断が陽性だった場合には、上記に基づき、事業所側で検査の対象
者を決めて保健所に対象者リストを提出し、保健所の了承を得た上で、「接触者」に対してＰＣＲ検査等を速やかに実
施する。自宅勤務している従業員に対しては唾液検査キットを送付。このＰＣＲ検査等は行政検査として取り扱う。

　（※）詳細については、後日速やかにお伝えします。
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5.19
【国土交通省からの周知依頼につきまして（緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応について（情報共有））】
　国土交通省不動産・建設経済局建設業課です。

　緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応につきまして、
　厚生労働省より以下のページのとおり発表されておりますので、情報共有させていただきます。
　貴職におかれましては、会員企業への周知を宜しくお願いいたします。

〇厚生労働省「緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応について」（令和３年４月３０日付けプレ
スリリース）
　https://www.mhlw.go.jp/stf/r3050505cohotokurei_00003.html

〇厚生労働省「雇用調整助成金（新型コロナウイルス感染症の影響に伴う特例）」
　https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/koyou_roudou/koyou/kyufukin/pageL07.html

〇厚生労働省「新型コロナウイルス感染症対応休業支援金・給付金」
　https://www.mhlw.go.jp/stf/kyugyoshienkin.html

　よろしくお願いいたします。

6.2
【農林水産省からの周知依頼につきまして（R2補正モデル実証事業二次公募のご案内）】
　農林水産省です。

　今般、以下のとおり、「加工食品の国際競争力強化に向けた食品製造イノベーション推進事業」のうち「モデル実証事
業」二次公募を行うことになりました。
　とくに今回は、外食産業からも多数のご応募をお待ちしておりますので、ご検討又は関係者への周知方よろしくお願い
します。

令和2年度第3次補正予算「加工食品の国際競争力強化に向けた食品製造イノベーション推進事業」のうち「モデル実証
事業」二次公募開始のお知らせ
　株式会社日本能率協会コンサルティング（JMAC）ホームページにて、二次公募を開始致しました。
　本事業では、ロボット、AI、IoT等の先端技術を製造現場に複数導入することで、生産工程の自動化や遠隔での製造
モニタリング、品質管理、安全管理などを一連のシステムとして実証を行い、その成果を広く情報発信して横展開を図る
ことを目的としています。
※二次公募の事業者は、食品加工産業、および外食産業（店舗、セントラルキッチン含む）を対象とし、幅広い応募を受
け付けます。
※コンソーシアムには、食品製造事業者が必ず含まれる必要がありますが、代表申請者が食品製造事業者である必要は
ありません。
公募期間は令和３年6月1日（火）～令和3年７月16日（金）となっております。

▼詳細はこちらをご覧ください▼
事業実施主体（公募受付）
　https://www.jmac.co.jp/news/news/info20210412.html

農林水産省
　https://www.maff.go.jp/j/g_biki/hojyo/20_13_00_001003001.html

　以上、よろしくお願いします。

6.4
【経済産業省からの周知依頼につきまして(職場における積極的な検査等の実施手順について）】
　製造産業局総務課でございます。

　標記の件について、厚生労働省等より、職場における抗原検査簡易キット等を活用した積極的な検査等を実施する際
の実施手順がまいりましたのでお知らせいたします。
　お忙しいところ大変恐縮ではございますが、会員企業・団体への周知にもご協力の程、何卒よろしくお願い申し上げます。

　令和３年５月28日の新型コロナウイルス政府対策本部において、改訂された基本的対処方針において、「政府は、クラ
スターの大規模化及び医療のひっ迫を防ぐ観点から、(略)職場においても、健康観察アプリも活用しつつ、軽症状者に
対する抗原簡易キット等を活用した検査を実施するよう促し、陽性者発見時には、幅広い接触者に対して、保健所の事
務負担の軽減を図りつつ、迅速かつ機動的にＰＣＲ検査等を行政検査として実施する」とされたところです。
　これを踏まえ、職場における抗原検査簡易キット等を活用した積極的な検査等を実施する際の実施手順を別添のとお
り取りまとめられましたので、別添の実施手順を参考にしつつ、積極的な取組がなされるよう検査等にご協力お願いいた
します。（なお、別添の実施手順における「初動対応における接触者」の特定に当たっての具体的基準や、感染拡大地域
において当該者に対するＰＣＲ検査等を行政検査として取り扱う際の詳細等については改めてご連絡します。）
　特に、従業員同士の距離が近いなど密になりやすい環境（労働集約的環境）や、寮・宿日直等従業員同士が寝食等の
場を共有する場で生活する環境など、従業員同士等の濃厚接触が生じやすい環境にあり、これまでのクラスターの発生
状況等を踏まえ、クラスターの発生が懸念される職場に関しては、積極的に検査が実施されるようにご協力いただけます
と幸いです。

添付資料
【別添】職場における積極的な検査等の実施手順

参考資料
新型コロナウイルス感染症対策の基本的対処方針令和２年３月28日（令和３年５月28日変更）
https://corona.go.jp/expert-meeting/pdf/kihon_h_20210528.pdf

（別添）職場における積極的な検査等の実施手順

１．事業所内に診療所が所在する場合
(1) 利用に向けた事前準備
・事業所内の診療所や健康管理部門が連携し、検査実施のための体制・環境を予め整備する。
 ※ただし、職域におけるワクチン接種に協力している事業所についてはその限りではない。
・体調が悪い場合には出勤せず、自宅療養する社内ルールを徹底する。
・事業所内の診療所が、民間流通により抗原簡易検査キットを購入する。事業所内の診療所において適切な保管・管理
を行いつつ、事業所内及び管轄保健所との対応フローを整理する。
・事業所は、各職場の取組状況等に応じ、毎日の健康状態を把握するための健康観察アプリの導入を検討したうえで、
利用するアプリを選定し、従業員に対して、毎日の利用を要請する。

　（※）典型的な事例として「健康観察CHAT」の概要を例示として添付しますのでご参照ください。
・従業員は端末に各自アプリをインストール・活用するなどし、健康情報を毎日登録する。

(2) キットを利用した検査の実施
・出勤後、健康観察アプリ等を通じて具合の悪い従業員が見出された場合、または従業員が発熱、せき、のどの痛み等
軽度の体調不良を訴えた場合は、その従業員に対し、社内診療所等において、医療従事者の管理下で抗原定性検査
等（※）を実施する。

 ※検査方式はＰＣＲ検査でも可能。

(4) 陽性判明時：接触者の特定から隔離・検査
・所属部局が中心となって、その後の確定診断を待たず、同時並行で、当該従業員の「初動対応における接触者」を自
主的に特定する。

　（※）特定に当たっての基準は、追って速やかにお示しします。

・上記「初動対応における接触者」に対し、感染拡大防止の観点から、以下のとおり感染拡大防止策を講じる。
①　速やかに帰宅させたうえで、自宅勤務を指示する（発症日２日前又は最終接触日の遅い方から２週間を目安）。ただ
し、最初陽性者の確定診断が陰性だった場合又は保健所から濃厚接触者として特定されず、②の検査でも陰性で
あった場合は、自宅勤務を解除する。

②　感染拡大地域において、最初の陽性者の確定診断が陽性だった場合には、上記に基づき、事業所側で検査の対象
者を決めて保健所に対象者リストを提出し、保健所の了承を得た上で、「接触者」に対してＰＣＲ検査等を速やかに実
施する。自宅勤務している従業員に対しては唾液検査キットを送付。このＰＣＲ検査等は行政検査として取り扱う。

　（※）詳細については、後日速やかにお伝えします。
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貴社の情報を全国誌でご紹介！

工業会会員企業の皆さまの、新製品やイベント
情報を月刊厨房で紹介しませんか？
単独では難しい、貴社の広報活動を、工業会広
報誌・月刊厨房がお手伝い致します。今すぐ工
業会ホームページにアクセスし、貴社の情報を
ご投稿ください！

日本厨房工業会
ホームページ
http://jfea.or.jp/
のここです！

5.19
【国土交通省からの周知依頼につきまして（緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応について（情報共有））】
　国土交通省不動産・建設経済局建設業課です。

　緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応につきまして、
　厚生労働省より以下のページのとおり発表されておりますので、情報共有させていただきます。
　貴職におかれましては、会員企業への周知を宜しくお願いいたします。

〇厚生労働省「緊急事態宣言を受けた雇用調整助成金の特例措置等の対応について」（令和３年４月３０日付けプレ
スリリース）
　https://www.mhlw.go.jp/stf/r3050505cohotokurei_00003.html

〇厚生労働省「雇用調整助成金（新型コロナウイルス感染症の影響に伴う特例）」
　https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/koyou_roudou/koyou/kyufukin/pageL07.html

〇厚生労働省「新型コロナウイルス感染症対応休業支援金・給付金」
　https://www.mhlw.go.jp/stf/kyugyoshienkin.html

　よろしくお願いいたします。

6.2
【農林水産省からの周知依頼につきまして（R2補正モデル実証事業二次公募のご案内）】
　農林水産省です。

　今般、以下のとおり、「加工食品の国際競争力強化に向けた食品製造イノベーション推進事業」のうち「モデル実証事
業」二次公募を行うことになりました。
　とくに今回は、外食産業からも多数のご応募をお待ちしておりますので、ご検討又は関係者への周知方よろしくお願い
します。

令和2年度第3次補正予算「加工食品の国際競争力強化に向けた食品製造イノベーション推進事業」のうち「モデル実証
事業」二次公募開始のお知らせ
　株式会社日本能率協会コンサルティング（JMAC）ホームページにて、二次公募を開始致しました。
　本事業では、ロボット、AI、IoT等の先端技術を製造現場に複数導入することで、生産工程の自動化や遠隔での製造
モニタリング、品質管理、安全管理などを一連のシステムとして実証を行い、その成果を広く情報発信して横展開を図る
ことを目的としています。
※二次公募の事業者は、食品加工産業、および外食産業（店舗、セントラルキッチン含む）を対象とし、幅広い応募を受
け付けます。
※コンソーシアムには、食品製造事業者が必ず含まれる必要がありますが、代表申請者が食品製造事業者である必要は
ありません。
公募期間は令和３年6月1日（火）～令和3年７月16日（金）となっております。

▼詳細はこちらをご覧ください▼
事業実施主体（公募受付）
　https://www.jmac.co.jp/news/news/info20210412.html

農林水産省
　https://www.maff.go.jp/j/g_biki/hojyo/20_13_00_001003001.html

　以上、よろしくお願いします。

6.4
【経済産業省からの周知依頼につきまして(職場における積極的な検査等の実施手順について）】
　製造産業局総務課でございます。

　標記の件について、厚生労働省等より、職場における抗原検査簡易キット等を活用した積極的な検査等を実施する際
の実施手順がまいりましたのでお知らせいたします。
　お忙しいところ大変恐縮ではございますが、会員企業・団体への周知にもご協力の程、何卒よろしくお願い申し上げます。

　令和３年５月28日の新型コロナウイルス政府対策本部において、改訂された基本的対処方針において、「政府は、クラ
スターの大規模化及び医療のひっ迫を防ぐ観点から、(略)職場においても、健康観察アプリも活用しつつ、軽症状者に
対する抗原簡易キット等を活用した検査を実施するよう促し、陽性者発見時には、幅広い接触者に対して、保健所の事
務負担の軽減を図りつつ、迅速かつ機動的にＰＣＲ検査等を行政検査として実施する」とされたところです。
　これを踏まえ、職場における抗原検査簡易キット等を活用した積極的な検査等を実施する際の実施手順を別添のとお
り取りまとめられましたので、別添の実施手順を参考にしつつ、積極的な取組がなされるよう検査等にご協力お願いいた
します。（なお、別添の実施手順における「初動対応における接触者」の特定に当たっての具体的基準や、感染拡大地域
において当該者に対するＰＣＲ検査等を行政検査として取り扱う際の詳細等については改めてご連絡します。）
　特に、従業員同士の距離が近いなど密になりやすい環境（労働集約的環境）や、寮・宿日直等従業員同士が寝食等の
場を共有する場で生活する環境など、従業員同士等の濃厚接触が生じやすい環境にあり、これまでのクラスターの発生
状況等を踏まえ、クラスターの発生が懸念される職場に関しては、積極的に検査が実施されるようにご協力いただけます
と幸いです。

添付資料
【別添】職場における積極的な検査等の実施手順

参考資料
新型コロナウイルス感染症対策の基本的対処方針令和２年３月28日（令和３年５月28日変更）
https://corona.go.jp/expert-meeting/pdf/kihon_h_20210528.pdf

（別添）職場における積極的な検査等の実施手順

１．事業所内に診療所が所在する場合
(1) 利用に向けた事前準備
・事業所内の診療所や健康管理部門が連携し、検査実施のための体制・環境を予め整備する。
 ※ただし、職域におけるワクチン接種に協力している事業所についてはその限りではない。
・体調が悪い場合には出勤せず、自宅療養する社内ルールを徹底する。
・事業所内の診療所が、民間流通により抗原簡易検査キットを購入する。事業所内の診療所において適切な保管・管理
を行いつつ、事業所内及び管轄保健所との対応フローを整理する。
・事業所は、各職場の取組状況等に応じ、毎日の健康状態を把握するための健康観察アプリの導入を検討したうえで、
利用するアプリを選定し、従業員に対して、毎日の利用を要請する。

　（※）典型的な事例として「健康観察CHAT」の概要を例示として添付しますのでご参照ください。
・従業員は端末に各自アプリをインストール・活用するなどし、健康情報を毎日登録する。

(2) キットを利用した検査の実施
・出勤後、健康観察アプリ等を通じて具合の悪い従業員が見出された場合、または従業員が発熱、せき、のどの痛み等
軽度の体調不良を訴えた場合は、その従業員に対し、社内診療所等において、医療従事者の管理下で抗原定性検査
等（※）を実施する。

 ※検査方式はＰＣＲ検査でも可能。

(3) 陽性判明時：確定診断から保健所への接続
・現場の医師が確定判断までできる場合は、確定診断を行う。陽性と診断されれば、保健所に報告する。
・現場の医師が確定診断を行えない場合には、PCR等検査を用いて確定診断を行える医療機関を紹介する。当該医療
機関で確定診断を受け、陽性と判断されれば、保健所に報告する。
・いずれの場合でも、当該陽性判明者は帰宅・出勤停止し、確定診断で陰性が出ない限り、療養を行う。
（※）抗原定性検査の結果が陰性の場合、偽陰性の可能性もあることから、医療機関の受診を促す。また、症状が快癒

するまで自宅待機とし、その後現場の医師の判断で解除するなど、偽陰性だった場合を考慮した感染拡大防止措
置を講じる。

・更に、その後の積極的疫学調査の円滑な実施に資するよう、事業所で行動歴を把握する。

(4) 陽性判明時：接触者の特定から隔離・検査
・所属部局が中心となって、その後の確定診断を待たず、同時並行で、当該従業員の「初動対応における接触者」を自
主的に特定する（※）。

　（※）特定に当たっての基準は、後日速やかにお伝えします。

・上記「初動対応における接触者」に対し、感染拡大防止の観点から、以下のとおり感染拡大防止策を講じる。
①　速やかに帰宅させたうえで、自宅勤務を指示する（発症日２日前又は最終接触日の遅い方から２週間を目安）。ただ
し、最初の陽性者の確定診断が陰性だった場合又は保健所から濃厚接触者として特定されず、②の検査で陰性で
あった場合には自宅勤務を解除する。

②　感染拡大地域において、最初の陽性者の確定診断が陽性だった場合には、上記に基づき、事業所側で検査の対象
者を決めて保健所に対象者リストを提出し、保健所の了承を得た上で、「初動対応における接触者」に対してＰＣＲ検
査等を速やかに実施する。自宅勤務している従業員に対しては唾液検査キットを送付する。このＰＣＲ検査等は行政
検査として取り扱う（※）。

　（※）詳細については、後日速やかにお伝えします。

２．事業所内に診療所が所在しない場合
(1) 利用に向けた事前準備
・提携医療機関（コロナ診療を行えるところに限る。）と事業所とが連携し、検査実施のための体制・環境を予め整備し
ておく。提携医療機関がない場合は新たに地域の医療機関と提携して対応する。
・体調が悪い場合には出勤せず、自宅療養する社内ルールを徹底する。
・提携医療機関が、民間流通により抗原簡易検査キットを購入する。提携医療機関において適切な保管・管理を行いつ
つ、事業所内及び管轄保健所との対応フローを整理する。
・事業所は、各職場の取組状況等に応じ、毎日の健康状態を把握するための健康観察アプリの導入を検討したうえで、
利用するアプリを選定し、従業員に対して、毎日の利用を要請。

　（※）典型的な事例として「健康観察 CHAT」の概要を例示として添付しますのでご参照ください。
・従業員は端末に各自アプリをインストール・活用するなどし、健康情報を毎日登録する。

(2) キットを利用した検査の実施
・出勤後、健康観察アプリ等を通じて具合の悪い従業員が見出された場合、または従業員が発熱、せき、のどの痛み等
軽度の体調不良を訴えた場合は、提携医療機関を受診し、抗原定性検査等（※）を受ける。

 ※検査方式はＰＣＲ検査でも可能。

(3) 陽性判明時：確定診断から保健所への接続
・提携医療機関の医師が確定診断を行う。陽性と診断されれば、保健所に報告する。
・いずれの場合でも、当該陽性判明者は帰宅・出勤停止し、確定診断で陰性が出ない限り、療養を行う。
（※）抗原定性検査の検査結果が陰性の場合、偽陰性の可能性もあることから、医療機関の受診を促す。また、症状が

快癒するまで自宅待機とし、その後現場の医師の判断で解除するなど、偽陰性だった場合を考慮した感染拡大防
止措置を講じる。

・更に、その後の積極的疫学調査の円滑な実施に資するよう、事業所で行動歴を把握する。

(4) 陽性判明時：接触者の特定から隔離・検査
・所属部局が中心となって、その後の確定診断を待たず、同時並行で、当該従業員の「初動対応における接触者」を自
主的に特定する。

　（※）特定に当たっての基準は、追って速やかにお示しします。

・上記「初動対応における接触者」に対し、感染拡大防止の観点から、以下のとおり感染拡大防止策を講じる。
①　速やかに帰宅させたうえで、自宅勤務を指示する（発症日２日前又は最終接触日の遅い方から２週間を目安）。ただ
し、最初陽性者の確定診断が陰性だった場合又は保健所から濃厚接触者として特定されず、②の検査でも陰性で
あった場合は、自宅勤務を解除する。

②　感染拡大地域において、最初の陽性者の確定診断が陽性だった場合には、上記に基づき、事業所側で検査の対象
者を決めて保健所に対象者リストを提出し、保健所の了承を得た上で、「接触者」に対してＰＣＲ検査等を速やかに実
施する。自宅勤務している従業員に対しては唾液検査キットを送付。このＰＣＲ検査等は行政検査として取り扱う。

　（※）詳細については、後日速やかにお伝えします。
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　本誌「銀河食堂紀行」でおなじみ、漫画家/イラスト
レーター・坂月さかな氏の初めての単行本が発売され
ました。
　坂月氏の作品全体のテーマというか共通する土台
は、「ある宇宙の旅の記録」。本誌連載はもとより、パイ
コミックスでのWeb連載『星旅少年 塔に登る』など、暗
い宇宙と夜、そして青い光と水の静かな世界の物語を
漫画・イラスト・小説などで描いています。本書は過去
の作品に加えて、新規描き下ろしイラストストーリー「ト
ビアスたちの旅」等を追加して256ページのボリューム、
しかもそのほぼ半分がカラーページで堪能できます。

　本 書 は４部 構 成
で、カラーイラストの
第1章「星 旅 風 景」、
カラ ー イラ スト＆ス
トーリーの 第2章「不
眠少年 月へ行く」、モ
ノクロ漫 画 の 第3章

「星 旅 少 年」、カラー
イラスト＆ストーリー
の 第4章「トビアスた
ちの旅」という構成に
なります。
　本誌「銀河食堂紀行」の読者でしたら、第1・2・4章
は特に楽しんでいただけるでしょう。「銀河食堂紀行」は
モノクロ連載ですが、本書では、坂月氏の黒と青をベー
スとしたカラーイラストの美しさが堪能できます。
　宇宙や荒野の中にポツンと存在する、日常品が詰
め込まれたシンプルな建物や乗り物で静かに過ごす
主人公と共に、夜寝る前に少しずつ読んでいきたい
一冊です。

『坂月さかな作品集
プラネタリウム・ゴースト・トラベル』
■坂月さかな 著
■パイ・インターナショナル 刊　
■定価 1,880円（税別）　■A5判・256ページ
■ISBN 978-4-7562-5487-0 Ｃ0079

書籍紹介書籍紹介書籍紹介書籍紹介

5.27
IoK-PF運営WG。由利事務局局長。（Web開催）

6.11
IoK-PF説明会。由利事務局局長。（Web開催）

6.14
フード・ケータリングショー・厨房設備機器展 主催者協
議会。谷口会長、大畑専務理事。（今朝）

6.16
（一社）日本厨房工業会 第55回定時総会。（厨房機器会
館6階会議室・Web開催）

6.16
2021年度第2回理事会。谷口会長。中川、細山、寺部、
齋藤、岡田、福島各副会長、大畑専務理事、熊谷、渡辺、
加藤、上野、福井、石川、肥田、鎌田、山﨑、木谷、中西、
杉山、北川、上崎、服部、勝岡各理事、堀江、柳屋各監
事、由利事務局局長、水野事務局次長、花田職員。（厨房
機器会館6階会議室・Web開催）

※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。

●会社代表者の変更
㈱マグナ（関東支部）

【新】藤波 克成　代表取締役社長

●本会に対する代表者の変更
テクノ・フードシステム㈱（関東支部）

【新】大前 辰憲　代表取締役社長

●住所の変更
パナソニック産機システムズ㈱ 近畿支店（関西支部）

【新】〒541-0059　大阪府大阪市中央区博労町3-5-1　
　　　　　　　　　御堂筋グランタワー11階

工業会だより5月21日～6月20日
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　本誌「銀河食堂紀行」でおなじみ、漫画家/イラスト
レーター・坂月さかな氏の初めての単行本が発売され
ました。
　坂月氏の作品全体のテーマというか共通する土台
は、「ある宇宙の旅の記録」。本誌連載はもとより、パイ
コミックスでのWeb連載『星旅少年 塔に登る』など、暗
い宇宙と夜、そして青い光と水の静かな世界の物語を
漫画・イラスト・小説などで描いています。本書は過去
の作品に加えて、新規描き下ろしイラストストーリー「ト
ビアスたちの旅」等を追加して256ページのボリューム、
しかもそのほぼ半分がカラーページで堪能できます。

　本 書 は４部 構 成
で、カラーイラストの
第1章「星 旅 風 景」、
カラ ー イラ スト＆ス
トーリーの 第2章「不
眠少年 月へ行く」、モ
ノクロ漫 画 の 第3章

「星 旅 少 年」、カラー
イラスト＆ストーリー
の 第4章「トビアスた
ちの旅」という構成に
なります。
　本誌「銀河食堂紀行」の読者でしたら、第1・2・4章
は特に楽しんでいただけるでしょう。「銀河食堂紀行」は
モノクロ連載ですが、本書では、坂月氏の黒と青をベー
スとしたカラーイラストの美しさが堪能できます。
　宇宙や荒野の中にポツンと存在する、日常品が詰
め込まれたシンプルな建物や乗り物で静かに過ごす
主人公と共に、夜寝る前に少しずつ読んでいきたい
一冊です。

『坂月さかな作品集
プラネタリウム・ゴースト・トラベル』
■坂月さかな 著
■パイ・インターナショナル 刊　
■定価 1,880円（税別）　■A5判・256ページ
■ISBN 978-4-7562-5487-0 Ｃ0079

書籍紹介書籍紹介書籍紹介書籍紹介

5.27
IoK-PF運営WG。由利事務局局長。（Web開催）

6.11
IoK-PF説明会。由利事務局局長。（Web開催）

6.14
フード・ケータリングショー・厨房設備機器展 主催者協
議会。谷口会長、大畑専務理事。（今朝）

6.16
（一社）日本厨房工業会 第55回定時総会。（厨房機器会
館6階会議室・Web開催）

6.16
2021年度第2回理事会。谷口会長。中川、細山、寺部、
齋藤、岡田、福島各副会長、大畑専務理事、熊谷、渡辺、
加藤、上野、福井、石川、肥田、鎌田、山﨑、木谷、中西、
杉山、北川、上崎、服部、勝岡各理事、堀江、柳屋各監
事、由利事務局局長、水野事務局次長、花田職員。（厨房
機器会館6階会議室・Web開催）

※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。

●会社代表者の変更
㈱マグナ（関東支部）

【新】藤波 克成　代表取締役社長

●本会に対する代表者の変更
テクノ・フードシステム㈱（関東支部）

【新】大前 辰憲　代表取締役社長

●住所の変更
パナソニック産機システムズ㈱ 近畿支店（関西支部）

【新】〒541-0059　大阪府大阪市中央区博労町3-5-1　
　　　　　　　　　御堂筋グランタワー11階

工業会だより5月21日～6月20日
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E-mail : info@c-clie.co.jp
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環境改善企業
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業務用厨房関係法令集
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■価格：5,500 円（本体 5,000 円＋消費税 10％）　会員価格：4,400 円（本体 4,000 円＋消費税 10％）
　※送料含む 

内　容
■本書の構成とその読み方
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第２章　経済産業省関係
第３章　国土交通省関係
第４章　総務省関係
第５章　文部科学省関係
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2021 年 6月25日2 校

■ 1.総論

　これまで公益通報者保護に関する法律問題につい
て論じてきたので、まとめとして、○×形式でこれまで
の知識を再確認したい。

■ 2.問題

（1）企業の不正に関する内部告発等に関して、その
告発者（通報者）を保護する必要性は高いといえる
が、その者を保護するための法律は、わが国ではまだ
定められていない。

（ 2 ）公 益 通 報 者 保 護 法は、近 年 重 要な改 正 が 行
われた。

（3）通報対象事実は、個人や消費者の生命または身
体の保護に関する犯罪事実に限られている。

（4）公益通報者保護法により保護される公益通報の
場合、雇用先などは通報者に対して、公益通報をした
ことを理由として解雇の無効・その他不利益な取り扱
いをしてはならない。

（5）公益通報として保護されるためには、事業者内
部のヘルプライン等への通報か、行政機関への通報
をしなければならず、マスコミ等への通報は、名誉毀

損行為として保護されない。

（6）公益通報者保護法の対象となるか否かの裁判
においては、具体的な事実について、慎重に認定が
行われており、「腹いせや嫌がらせで行われている
場合」や「不正の目的である場合」等は対象となら
ないとされている。

■ 3.回答

（ 1 ）×「 公 益 通 報 者 保 護 法 」が2 0 0 4 年に公 布 、
2006年に施行されている。

（2）○  次のような重要な改正が行われた（2020年
6月8日成立）。保護要件として、「通報対象事実があ
ると信じることについて相当な理由がある場合」に、
「通報対処事実があると思料し、かつ、通報者の氏名
や通報対象事実があると思う理由等を記載した文書

（電子メールを含む）を提出する場合」が加えられた。
また、保護の対象となるのが、「労働者」のみであっ
たが、「退職後1年以内の退職者」と「役員」も追加
された。

（3）× 通報対象事実は、「個人の生命又は身体の保
護、消費者の利益の擁護、環境の保全、公正な競争
の確保その他の国民の生命、身体、財産その他の利
益の保護にかかわる法律（刑法、食品衛生法、労働

基準法、労働安全衛生法、労働組合法、労災保
険法。これらの法律に基づく命令を含む）に規定
する罪の犯罪行為の事実」および「上記の法律
の規定に基づく処分に違反することが、上記の事
実となる場合における当該処分の理由とされてい
る事実」とされており、生命または身体の保護に
関するものに限られていない。

（4）○  雇用先等は、公益通報をしたことを理由と
する解雇の無効・その他不利益な取り扱いをして
はならない。また、公益通報者が派遣労働者であ
る場合、公益通報をしたことを理由とする労働者
派遣契約の解除の無効・その他不利益な扱いを
してはならない。

（5）× 報道機関、消費者団体、労働組合等に対し
ての通報も公益通報者保護法の他の要件を備え
れば保護される。

（6）○  実際の裁判例（東京地方裁判所平成29年9
月19日）等でも、腹いせや嫌がらせ目的であることを
理由に保護の対象とならないとされたものがある。

■ 4.終わりに

　いずれもこれまで論じた内容（公益通報者保護法
に関する法律問題（1）～（5））からの出題である。詳
細な問題は専門家への問い合わせや相談が必要で
あるが、上記の知識があれば、公益通報者保護法に
関する基礎知識が備わっていると考える。

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

坂本廣身法律事務所

「公益通報者保護法に
関する法律問題（6）」

「公益通報者保護法に
関する法律問題（6）」
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2021 年 6月25日2 校

■ 1.総論

　これまで公益通報者保護に関する法律問題につい
て論じてきたので、まとめとして、○×形式でこれまで
の知識を再確認したい。

■ 2.問題

（1）企業の不正に関する内部告発等に関して、その
告発者（通報者）を保護する必要性は高いといえる
が、その者を保護するための法律は、わが国ではまだ
定められていない。

（ 2 ）公 益 通 報 者 保 護 法は、近 年 重 要な改 正 が 行
われた。

（3）通報対象事実は、個人や消費者の生命または身
体の保護に関する犯罪事実に限られている。

（4）公益通報者保護法により保護される公益通報の
場合、雇用先などは通報者に対して、公益通報をした
ことを理由として解雇の無効・その他不利益な取り扱
いをしてはならない。

（5）公益通報として保護されるためには、事業者内
部のヘルプライン等への通報か、行政機関への通報
をしなければならず、マスコミ等への通報は、名誉毀

損行為として保護されない。

（6）公益通報者保護法の対象となるか否かの裁判
においては、具体的な事実について、慎重に認定が
行われており、「腹いせや嫌がらせで行われている
場合」や「不正の目的である場合」等は対象となら
ないとされている。

■ 3.回答

（ 1 ）×「 公 益 通 報 者 保 護 法 」が2 0 0 4 年に公 布 、
2006年に施行されている。

（2）○  次のような重要な改正が行われた（2020年
6月8日成立）。保護要件として、「通報対象事実があ
ると信じることについて相当な理由がある場合」に、
「通報対処事実があると思料し、かつ、通報者の氏名
や通報対象事実があると思う理由等を記載した文書

（電子メールを含む）を提出する場合」が加えられた。
また、保護の対象となるのが、「労働者」のみであっ
たが、「退職後1年以内の退職者」と「役員」も追加
された。

（3）× 通報対象事実は、「個人の生命又は身体の保
護、消費者の利益の擁護、環境の保全、公正な競争
の確保その他の国民の生命、身体、財産その他の利
益の保護にかかわる法律（刑法、食品衛生法、労働

基準法、労働安全衛生法、労働組合法、労災保
険法。これらの法律に基づく命令を含む）に規定
する罪の犯罪行為の事実」および「上記の法律
の規定に基づく処分に違反することが、上記の事
実となる場合における当該処分の理由とされてい
る事実」とされており、生命または身体の保護に
関するものに限られていない。

（4）○  雇用先等は、公益通報をしたことを理由と
する解雇の無効・その他不利益な取り扱いをして
はならない。また、公益通報者が派遣労働者であ
る場合、公益通報をしたことを理由とする労働者
派遣契約の解除の無効・その他不利益な扱いを
してはならない。

（5）× 報道機関、消費者団体、労働組合等に対し
ての通報も公益通報者保護法の他の要件を備え
れば保護される。

（6）○  実際の裁判例（東京地方裁判所平成29年9
月19日）等でも、腹いせや嫌がらせ目的であることを
理由に保護の対象とならないとされたものがある。

■ 4.終わりに

　いずれもこれまで論じた内容（公益通報者保護法
に関する法律問題（1）～（5））からの出題である。詳
細な問題は専門家への問い合わせや相談が必要で
あるが、上記の知識があれば、公益通報者保護法に
関する基礎知識が備わっていると考える。

【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

2021 年 6月25日2 校

■ 1.総論

　これまで公益通報者保護に関する法律問題につい
て論じてきたので、まとめとして、○×形式でこれまで
の知識を再確認したい。

■ 2.問題

（1）企業の不正に関する内部告発等に関して、その
告発者（通報者）を保護する必要性は高いといえる
が、その者を保護するための法律は、わが国ではまだ
定められていない。

（ 2 ）公 益 通 報 者 保 護 法は、近 年 重 要な改 正 が 行
われた。

（3）通報対象事実は、個人や消費者の生命または身
体の保護に関する犯罪事実に限られている。

（4）公益通報者保護法により保護される公益通報の
場合、雇用先などは通報者に対して、公益通報をした
ことを理由として解雇の無効・その他不利益な取り扱
いをしてはならない。

（5）公益通報として保護されるためには、事業者内
部のヘルプライン等への通報か、行政機関への通報
をしなければならず、マスコミ等への通報は、名誉毀

損行為として保護されない。

（6）公益通報者保護法の対象となるか否かの裁判
においては、具体的な事実について、慎重に認定が
行われており、「腹いせや嫌がらせで行われている
場合」や「不正の目的である場合」等は対象となら
ないとされている。

■ 3.回答

（ 1 ）×「 公 益 通 報 者 保 護 法 」が2 0 0 4 年に公 布 、
2006年に施行されている。

（2）○  次のような重要な改正が行われた（2020年
6月8日成立）。保護要件として、「通報対象事実があ
ると信じることについて相当な理由がある場合」に、
「通報対処事実があると思料し、かつ、通報者の氏名
や通報対象事実があると思う理由等を記載した文書

（電子メールを含む）を提出する場合」が加えられた。
また、保護の対象となるのが、「労働者」のみであっ
たが、「退職後1年以内の退職者」と「役員」も追加
された。

（3）× 通報対象事実は、「個人の生命又は身体の保
護、消費者の利益の擁護、環境の保全、公正な競争
の確保その他の国民の生命、身体、財産その他の利
益の保護にかかわる法律（刑法、食品衛生法、労働

基準法、労働安全衛生法、労働組合法、労災保
険法。これらの法律に基づく命令を含む）に規定
する罪の犯罪行為の事実」および「上記の法律
の規定に基づく処分に違反することが、上記の事
実となる場合における当該処分の理由とされてい
る事実」とされており、生命または身体の保護に
関するものに限られていない。

（4）○  雇用先等は、公益通報をしたことを理由と
する解雇の無効・その他不利益な取り扱いをして
はならない。また、公益通報者が派遣労働者であ
る場合、公益通報をしたことを理由とする労働者
派遣契約の解除の無効・その他不利益な扱いを
してはならない。

（5）× 報道機関、消費者団体、労働組合等に対し
ての通報も公益通報者保護法の他の要件を備え
れば保護される。

（6）○  実際の裁判例（東京地方裁判所平成29年9
月19日）等でも、腹いせや嫌がらせ目的であることを
理由に保護の対象とならないとされたものがある。

■ 4.終わりに

　いずれもこれまで論じた内容（公益通報者保護法
に関する法律問題（1）～（5））からの出題である。詳
細な問題は専門家への問い合わせや相談が必要で
あるが、上記の知識があれば、公益通報者保護法に
関する基礎知識が備わっていると考える。

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

「公益通報者保護法に
関する法律問題（6）」

「公益通報者保護法に
関する法律問題（6）」
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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85回 『グリーンブック』

（2018年：アメリカ）

　大作曲家・ストラヴィンスキーをして「彼の技巧は神
の領域にある」と言わしめた、天才ピアニスト“ドン（ド
クター）・ドナルド・シャーリー”と、彼のアメリカ南部公
演の旅に同行した運転手兼ボディーガードの、“トニ
ー・リップ・ヴァレロンガ”の実話に基づく道中記であ
る。いわゆるロードムービーで、そのセオリー通り、当
初は相容れない二人が8週間の旅を共にすることで、
映画の終了時には深い友情で結ばれるという、典型
的な“人間的成長”のお話である。ちなみにシャーリー
は黒人系、トニーはイタリア系アメリカ人である。
　笑いと感動が全編に散りばめられ、特にラストはほ
のぼのとした温かさに包まれた締めくくりだ。観客は時
にニヤリとしさらに爆笑しつつ、アメリカが抱える「人
種差別」の問題に対峙することになる。そして驚くべ
き現実に怒りを覚えるが、巧妙な脚本により、エピソー
ドごとに深い感動が味わえる。第91回米国アカデミー
賞の作品賞・脚本賞受賞が大いにうなずける、お勧め
の一本だ（他に助演男優賞を受賞し、主演男優賞と
編集賞にノミネート）。
　実在のドン・シャーリーは18歳でボストン・ポップス・
オーケストラ、19歳でロンドン・フィルハーモニー交響
楽団と協演するほどの腕前を持ち、カーネギーホール
の上階に住む人物である。当初はクラシックを習った
が、黒人では限界があることに気付き、クラシックをベ

ースにしたジャズやポピュラー音楽の演奏家・作曲家
として名を成した。私はこの映画が彼の初見であった
が、演奏の格調の高さは、敬愛するジョージ・ガーシュ
ウィン（『ラプソディー・イン・ブルー』『パリのアメリカ
人』『アイ・ガット・リズム』）を彷彿とさせた。
　シャーリーは白人のチェリストとベーシストでトリオ
を組み一世を風靡したが、1962年にアメリカ南部へ
の演奏旅行に出かける。場所が場所だけに「揉める」
と思って当然だが、彼の強い矜持のもとに実行された
演奏旅行のようで、時代が彼を南部へ導いたのであ
ろう。
　さて、映画はざっとこんな話である。ニューヨークの
ナイトクラブ「コパカバーナ」の改装で、この店の用心
棒トニー（ヴィゴ・モーテンセン）は職を失う。彼には二
人の幼い息子と美人で心優しい妻（リンダ・カーデリ
ーニ）がいたが、「捨てる神あれば拾う神あり」で、ひょ
んなことからドン・シャーリー（マハーシャラ・アリ）に雇
われることになる。
　教養は怪しいが腕っ節はお墨付き、“口と舌（味覚）
は八丁”で“愛嬌と頼りがい”があるトニーと、教養人
で品のある穏やかなシャーリーとの道中は、スタートか
らほどなくして予想通り揉め始める。トニーは運転中
タバコを吸い、まさに煙

● ● ● ● ●
たがられ、言葉数が多いので

「少し静かにしてくれ」「了解！」「かみさんにもよく言
われる」という具合。一瞬！　まるで自分が言われて
いるようで、思わず苦笑した。シャーリーは、ピアノは

「スタンウェイ」で毎晩ウイスキー（カティーサーク：ス

コワモテ用心棒兼運転手の
だんらんと集いの台所

きょう じ   
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第85回 『グリーンブック』

（2018年：アメリカ）

　大作曲家・ストラヴィンスキーをして「彼の技巧は神
の領域にある」と言わしめた、天才ピアニスト“ドン（ド
クター）・ドナルド・シャーリー”と、彼のアメリカ南部公
演の旅に同行した運転手兼ボディーガードの、“トニ
ー・リップ・ヴァレロンガ”の実話に基づく道中記であ
る。いわゆるロードムービーで、そのセオリー通り、当
初は相容れない二人が8週間の旅を共にすることで、
映画の終了時には深い友情で結ばれるという、典型
的な“人間的成長”のお話である。ちなみにシャーリー
は黒人系、トニーはイタリア系アメリカ人である。
　笑いと感動が全編に散りばめられ、特にラストはほ
のぼのとした温かさに包まれた締めくくりだ。観客は時
にニヤリとしさらに爆笑しつつ、アメリカが抱える「人
種差別」の問題に対峙することになる。そして驚くべ
き現実に怒りを覚えるが、巧妙な脚本により、エピソー
ドごとに深い感動が味わえる。第91回米国アカデミー
賞の作品賞・脚本賞受賞が大いにうなずける、お勧め
の一本だ（他に助演男優賞を受賞し、主演男優賞と
編集賞にノミネート）。
　実在のドン・シャーリーは18歳でボストン・ポップス・
オーケストラ、19歳でロンドン・フィルハーモニー交響
楽団と協演するほどの腕前を持ち、カーネギーホール
の上階に住む人物である。当初はクラシックを習った
が、黒人では限界があることに気付き、クラシックをベ

ースにしたジャズやポピュラー音楽の演奏家・作曲家
として名を成した。私はこの映画が彼の初見であった
が、演奏の格調の高さは、敬愛するジョージ・ガーシュ
ウィン（『ラプソディー・イン・ブルー』『パリのアメリカ
人』『アイ・ガット・リズム』）を彷彿とさせた。
　シャーリーは白人のチェリストとベーシストでトリオ
を組み一世を風靡したが、1962年にアメリカ南部へ
の演奏旅行に出かける。場所が場所だけに「揉める」
と思って当然だが、彼の強い矜持のもとに実行された
演奏旅行のようで、時代が彼を南部へ導いたのであ
ろう。
　さて、映画はざっとこんな話である。ニューヨークの
ナイトクラブ「コパカバーナ」の改装で、この店の用心
棒トニー（ヴィゴ・モーテンセン）は職を失う。彼には二
人の幼い息子と美人で心優しい妻（リンダ・カーデリ
ーニ）がいたが、「捨てる神あれば拾う神あり」で、ひょ
んなことからドン・シャーリー（マハーシャラ・アリ）に雇
われることになる。
　教養は怪しいが腕っ節はお墨付き、“口と舌（味覚）
は八丁”で“愛嬌と頼りがい”があるトニーと、教養人
で品のある穏やかなシャーリーとの道中は、スタートか
らほどなくして予想通り揉め始める。トニーは運転中
タバコを吸い、まさに煙

● ● ● ● ●
たがられ、言葉数が多いので

「少し静かにしてくれ」「了解！」「かみさんにもよく言
われる」という具合。一瞬！　まるで自分が言われて
いるようで、思わず苦笑した。シャーリーは、ピアノは

「スタンウェイ」で毎晩ウイスキー（カティーサーク：ス

コワモテ用心棒兼運転手の
だんらんと集いの台所

きょう じ   
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食文化研究家

斉田育秀

映画の見どころ・台所

コッチ）を1本所望する、スタイリッシュな人物だ。さ
て、この彼と腕力・話術力のトニーとの珍道中の行く
末は？　後は観てのお楽しみである。
　ではここで、厨房から映画を観てみよう。厨房はトニ
ーの家のキッチンとして度々登場する。淡い色彩の洒
落た一部屋で、壁にはキッチン灯やミトンがぶら下がっ
ている。右からシンク、調理台と来て、90度左に曲が
ってレンジ台、冷蔵庫というレイアウトだ。換気扇やス
パイス棚、レンジの上には二つの大鍋（スパゲッティ
用？）などが目につく。部屋にはテーブル・椅子があ
り、だんらんや料理の一時置き場として利用されてい
る。隣のダイニング兼リビングではイタリア系の家族ら
しく、親戚や仲間内が飲み食いやおしゃべりに興じて
いる。クリスマスイブの晩、このキッチンで大きな鯛？
が焼かれ、レストランメニューと見紛うほどの豪華な
大皿料理が調理されている。またラストの“大感動”を
演出する場として輝いていた。　
　ところで、本作は実によく「食べ物」が登場する作
品である。ざっと、こんな具合だ。シャンパン、赤・白ワ
イン、ウイスキー、大びん入り牛乳、卵、瓶・ジョッキビ
ール、コーラ、パン、レモネード、ペンネアラビータ？肉
料理、ハンバーガー（ケチャップ・マスタード）、レタス、
ボンゴレスパゲッティ、カネロニ？ステーキ、ミートボー
ルのトマトスパゲッティ、ナス料理、トマトベースの煮
物、サンドイッチ、オレンジドリンク、カレー？スナック
菓子、チョコ、リンゴ、ケンタッキー・フライド・チキン、直
径30㎝ほどのピザ、ピメントチーズ、ミニトマト、ポテト
チップ、ボイルドコーン、ウオッカ等々で、フライドチキ
ンは、ケンタ、シェフ特製と黒人酒場のスペシャルで、
3回登場する。特にケンタッキー州でトニーが本場の
チキンに大はしゃぎし、シャーリーに匂わせて食べさせ
る場面は見ものである。
　そしてクリスマスイブの晩の料理は、イカリングのフ
リット（トマトソース）、ボンゴレスパゲッティ、コキーユ、
カツレツ？（レモン、マヨネーズ）、海 鮮 の 炒め物 、
鯛 ？のグリル（パクチー？ 付き）、コーヒー等々であ
り、お土産のシャンパンは「ヴーヴ・クリコ」である。映
画では「消えもの」と称される“食べ物”は、その場面
に強い印象を与えたり、間を持たせたり、奥行きや膨
らみをもたらす効果がある。監督の趣味・センスが一
発で分かる小道具であり、ピーター・ファレリー監督を
改めて見直した。また、遅れてきた移民・イタリア人の
料理を賛美し、彼等の味覚を称賛する一方で、フライ
ドチキンを何 度も登 場させて、ジャンクフード文 化

（？）に魅入られるアメリカ人を皮肉っているようにも
見えた。
　黒人故にシャーリーがトイレやレストランを使えなか
ったり、スーツの試着を断られたり、警察に留置された
りと（この時の電話の相手が凄い）、「これが自由と民
主主義のアメリカ？」と怒りが込み上げるが、それを
笑いと飲食物のオブラートに包み込んで、感動で締め
括
くく

った所が、本作の傑作たるゆえんである。特に車が
エンストした際に挿入される“黒人の農民集団”は、観
客に強烈なインパクトを与える秀抜な場面として、長く
記憶されるだろう。ちなみに「グリーンブック」とは、黒
人専用のホテルやレストンランのガイドブックである。
　なお、シャーリーの妻の名が「『名犬ラッシー』の女
優と同じ」というのは、“ジューン・ロックハート”のこと
で、彼女は『宇宙家族ロビンソン』のママでもある。そ
して映画は、黒人酒場でのジャムセッションによる盛大
な盛り上がりを経て、トニーの家のクリスマスパーティ
ーで終わるのだが、最後の訪問客に、その場の一同
が一瞬凍りつくのが傑作だ！
　実在のトニーは後に「コパカバーナ」の支配人とな
り、エンドロールで“トニー・ベネット（歌手）？”や“ジョ
ー・ディマジオ（野球選手、M・モンローの夫）”と一緒
に写る本人の写真が出るが、妻・ドロレス本人の“品の
ある美しさ”は一見の価値がある。最後に「グリーンブ
ック」は、便利だが本来は不要なもので「ク

● ● ● ●
リーンブッ

ク」として消滅させたい。一方、トニーが拾った翡
ひ

翠
すい

の小石（グリーンストン）は、ラストでシャーリーが所有
するが、同じ「グリーン」でもこの“お守り”は捨てない
でほしいものだ。これは石だけにス

● ● ●
トンと落ちる話で

しょ！

『グリーンブック』
監督・脚本：ピーター・ファレリー
脚本：ニック・ヴァレロンガ、ブラ
イアン・カリー
撮影：ショーン・ポーター
音楽：クリス・バワーズ
出演：ヴィゴ・モーテンセン、マハ
ーシャラ・アリ、リンダ・カーデリ
ーニ、ディミテル・マリノフ、マイ
ク・ハットン

廉価版発売日：2021年 8月 4日
価格：BD 2,200 円（税込）、DVD 1,257 円（税込）
発売元・販売元：ギャガ
(C) 2019 UNIVERSAL STUDIOS AND STORYTELLER 
DISTRIBUTION CO., LLC. ALL RIGHTS RESERVED.
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㈱トータルフード代表
食の総合コンサルタント

小 倉 朋 子

　先が見えにくい世の中において、いろいろな「食」の

側面を考えざるを得なくなり、特に「命と食」について、

皆さんも思う所があるのではないでしょうか。

　自分の教室で、生徒さんに「人生のラストに食べたい

もの」を尋ねました。高級ずしやカニなどのように、ちょっ

ぴり贅沢な食べ物を選ぶ人もいれば、白いご飯、味噌汁

などの日常の食事を選ぶ人もいます。思い出がある食

べ物を選ぶ人もいれば、まだ一度も食べたことがないも

のを最後に食べたい、という人もいます。

　「人生の最後だから」日常とは違うものを選ぶ人と、

「最後だから」日常と同じにしたい人と、明確に分かれる

んです。それは、人生をどうしたい人なのか、に通じるよ

うに思います。

　私は、家族でよく食べに行ったホテルの中国料理店

の北京ダック、子どもの頃のお弁当に入っていた母の手

作りの卵焼き、こだわり小麦のズッシリしたパンなどが浮

かびます。思い出のものと、普段から好きでよく食べるも

のですね。でも、心穏やかに食べられるならば何でもい

いなあ、なんて思います。

　普段は激辛カレーや、諸外国の珍しい食べ物を好ま

しいと思いますが、人生のラストにはなぜか選ぶ気にな

りません。おそらく私は、エキセントリックな最後の食事

ではなく、ほっとしたり、半生を顧みたりしたいのかもしれ

ません。どちらかと言えば、思い出や経験がストーリーと

して添えられたものを食べたいようです。

　白いご飯を選ぶ人は、「白いご飯」に格別な思い出は

ないのかもしれません。でも、おそらく気持ちが落ち着く

食べ物なのかと思います。日常の食べ物を選ぶ人は、も

しかしたら、変化を求めないという意味で、現在の生活

にほぼ満足しているのかもしれません。もしくは、不安が

多い現実から、日常を取り戻したいのかもしれませんね。

　レオナルド・ダ・ヴィンチの作品に『最後の晩餐』という

絵画があります。イエス・キリストが処刑される前に弟子

たちと囲む食卓を描いた作品ですが、「イエスは人生最

後に何を食べたのか」と、有識者の間で長年議論をされ

ています。解析技術の進化によって、現在は、魚の上に

オレンジまたはレモンのスライスが添えられた料理に、赤

ワイン、パンが描かれていると分かるそうです。また、魚

料理はウナギだという説もあります。当時のユダヤでウ

ナギを食べる地域があったそうで、その点も驚きます。

　しかし、これはあくまでもダ・ヴィンチが描いた晩餐で

あり、実際のメニューは異なるものだったと唱える人も

います。

　イタリアの考古学者で初期キリスト教の研究者でもあ

るジェレロソ・ウルチオーリ氏とトリノにあるエジプト博物

館のマルタ・ベローノ氏の共著の『Gerusalemme: 

ultima cena（エルサレム：最後の晩餐）』によって、

史実に基づいた最後の晩餐のメニューの研究調査の詳

細が発表されたそうです。それによると、キリストが実際

に食べたと想像されるメニューは、豆のシチュー、子羊

の肉、オリーブ、苦菜、魚醤、無発酵パン、アロマタイズド

ワインです。キリスト教では「赤ワインとパン」は「血と

肉」の象徴として表現されるものなのですが、宗教上の

規則や時代背景、当時の地域の習わしなど、総合的に

調査することでメニューは絞られるそうです。

　皆さまは、最後の晩餐に何を食べたいですか。いずれ

にしても、人生最後に「食べたいもの」を自分で選択で

きるのは幸せですよね。健康で元気に最後の食事を食

べられる人になりたいものです。

小倉朋子の小倉朋子の

EssayEssay
Part.2食・心・美 ㈱トータルフード代表

食の総合コンサルタント

小 倉 朋 子

　先が見えにくい世の中において、いろいろな「食」の

側面を考えざるを得なくなり、特に「命と食」について、

　レオナルド・ダ・ヴィンチの作品に『最後の晩餐』という

絵画があります。イエス・キリストが処刑される前に弟子

小倉朋子小倉朋子小倉朋子
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「人生の最後の晩餐」

ぎょ  しょう

44　厨  房　2021.7



2021 年 6月28日3 校

　　はじめに

　私たちコネクテッドロボティクス㈱は、「調理をロ
ボットで革新する」をテーマに、飲食店のキッチン向け
調 理ロボットサービスの開 発を行っているスタート
アップです。今回、連載の機会をいただき、日ごろ私
たちが取り組んでいることや、「なぜロボットなのか」

「なぜ調理や食の現場にこだわるのか」、そして「海外
の調理ロボットや最新テクノロジーの現場ではどんな
ことが起きているのか」をこの連載でお伝えできたら
と考えています。

　　創業のきっかけ

　私は学生時代にコンピュータ科学やロボットなど、
とにかく新しいテクノロジーや技術に夢中で過ごすと
いう日々を過ごしました。在学中、ロンドンのスタート
アップでのインターンシップをする機会があり、そこで
起業家という存在に触れて、いつか自分も新しい事
業を立ち上げてみたいという想いを強く持つようにな
りました。仲間と IT サービスの会社を始めてみたも
のの、その事業を通じて誰かを喜ばせているという実
感が持てずにいました。そこで卒業後の就職先として
選んだのが、外食チェーンの企業です。実は、自分の
祖父母が飲食業を営んでいて子どもの頃から身近に
感じていたということ、お客さまに食べる喜びと食を
通じて、人が出会って語らう楽しさ、触れ合いの場を
提供する飲食店に魅力を感じた、というのがその理
由です。「いつか、自分がイメージするかっこいいお
店、新しいコンセプトの飲食店を経営したい」、そんな
思いもあって飲食業を選びました。ただ、実際に働い
てみると、現場は想像以上に大変なものでした。長時

間にわたる勤務や重労働に、本来楽しさや喜びを提
供するはずのスタッフの負担が大きく、人材確保も厳
しいということを体感したのです。この飲食店での原
体験が、コネクテッドロボティクス創業の原点となりま
した。

　　なぜロボットなのか

　飲食店での経験を経て、やはりテクノロジーの面白
さに触れていようと、米国発のベンチャー企業で産業
用ロボットコントローラーの開発に従事することになり
ました。そこで働く中でロボット制御のノウハウを学ぶ
と同時に、ロボットの可能性やいくつもの大きな変化
が訪れようとしていることにも気付きました。
　その変化とは、まず従来の工場の中で使われてい
る産業ロボットに加えて、人間と一緒に働くための協
働ロボットが世界各国で現れ始めたこと。従来の産業
用ロボットは、柵に囲まれた環境でないと稼働させら
れません。一方で、協働ロボットはサイズも小型で、人
間と同一空間内でロボットが一緒に作業することが
可能になりました。
　次に、中国をはじめとして大量にロボットが製造さ

れるようになり、比較的価格が抑えられるようになっ
てきたこと。これならば大企業が工場で活用するだけ
でなく、比較的小規模な企業や店舗でも導入が可能
になるのではないかと感じました。
　そして最も大きな変化は、新しい技術の登場です。
IoT といった機器間のコミュニケーションやデータ活
用がよりスムーズになってきたこと、同時に人工知能

（AI）画像認識、ディープラーニングといった技術が
登場したことです。これによって、さまざまな機器が連
携して価値を生み出す、コネクテッドなロボットシステ
ムが人間にとって身近なものになっていくのは間違い
ないと確信するようになりました。
　では、どんな場面で人とロボットが共に働くかを考
えた時に、ロボットの導入によって飲食店の人手不足
や重労働を少しでも解消することができないか？ ロ
ボットが普段行くようなお店で用いられ、食のシーン
がより豊かになればと思い、飲食店向けのロボットの
開発に着手し始めたのです。2017 年の 4 月にたこ
焼きロボット「OctoChef（オクトシェフ）」のプロトタ
イプで事業アイディアコンテストに出場。グランプリを
受賞したことを機に、外食産業が抱える問題に対し
て、最先端テクノロジーを駆使して解決する取り組み
に軸を置いた事業を、本格的に始めました。
　「キッチンで働く人と食事をする人の両方に喜びを
提供したい」、そんな想いをもって、今もロボットサー
ビスの開発を続けています。

　　子どもにも愛されるソフトクリームロボット

　私たちが大切にしたいと考えている「人を楽しま
せ、喜ばせる」という観点で、「ソフトクリームロボット」
は、現時点で来店されたお客さまの期待に最もお応
えできているのではないかと思います。このロボットは
お客さまのオーダーに応じて、ソフトクリームを巻いて
提供するまでのプロセスを自動化したものです。長崎
県のテーマパーク「ハウステンボス」の店舗への導入
実績がある他、イトーヨーカドー幕張店のフードコート
内店舗「ポッポ」や、山口県の源泉かけ流し温泉併設
の道の駅「楠こもれ日の郷」といったさまざまな店舗
に導入され、実際に稼働しています。　
　犬型の「レイタ」、恐竜型の「レイウス」・牛型の「レ
イモ」の 3 種類の外装に加えて、お店オリジナルキャ
ラクターのぬいぐるみを置くことができる「ライドン」
の 4 タイプを用意しているのですが、小さなお子さま

やファミリー層に人気があるのは「レイタ」です。「レイ
タ」は人の動きに反応して動いたり話しかけたりして
お客さんを呼び込むのですが、それだけでお子さん
が喜んでくれます。注文に応じてコーンやカップを抱
えてぐるりと向きを変え、「うまく巻けるかな？」などと
おしゃべりをしながらきれいなフォームに巻いていく姿
はどこかコミカルでかわいらしく、お客さまもソフトク
リームが渡されるまでの間も動画を撮影したりと、楽
しそうに待ってくださっています。

　　ソフトクリームロボットの導入メリット

　ソフトクリームを巻くロボットの導入はまだ珍しく、メ
ディアや SNS でも話題を呼んでいます。導入いただ
いた店舗の中では、他店との差別化やプロモーション
になって、子ども連れのお客さまが 5 割を占め、売り
上げが 2.5 倍にまで伸びたという反響もいただいて
います。このソフトクリームロボットはビジュアル的に
可愛いというだけでなく、他にもいくつもの導入メリッ
トがあると考えています。

1.トレーニングいらず（省力化）
　ソフトクリームは、初めての人が完璧にきれいに巻
けるかというと、意外に難しいものです。新しく入った
スタッフには、それなりに作業トレーニングが必要に
なります。一時休業されていた店舗では、再開にむけ
てのトレーニングも必要になるかもしれません。ソフト
クリームを巻く作業をロボットに任せれば、そのトレー
ニングの必要がありません。

2. 提供商品の量・質の均一化（原価管理が明
確に）
　ベテランスタッフが対応できる場合でも、そこは人

が扱う作業。レバー型のソフトクリームサーバーの場
合には 1 個当たりの原料が一定せず、原価予測や管
理が難しいものです。
　ロボットであれば、指定された巻き数に合わせて均
一な分量でソフトクリームを作るので、一個あたりの
原料も安定し、原価管理も容易になりなす。

3. 接触頻度を減らす（衛生管理）
　新型コロナウイルス感染防止のため、飲食店店舗
では極力接触を避けることが求められるようになって
います。従来、ソフトクリームは注文を受けてから現金
のやり取り、コーンの受け渡しなど、直接お客さまとの
接点が多いものでした。ロボットを導入することで、接
触回数を減らすことができます。

　　ソフトクリームロボットの技術とは

　ソフトクリームロボットは小型で価格も抑えられて
いますし、扱いも簡単なものです。ただし、ソフトクリー
ムを安定してきれいに作る一連の動作に落とし込む
までには数多くの失敗を経て、ようやく製品化にたど
り着くことができました。
　簡単に技術的なことをご紹介すると、ロボットには
カメラと重量センサーが付いています。まずカメラで
お客さまを認識し、動きに反応して、ロボットがお客さ
まに語りかけます。次に注文に応じて、カップやコーン
がロボットの手の部分に置かれたことを重量センサー
で認識しながら、ソフトクリームサーバーのレバー側
に指示を出して、ソフトクリームを抽出させます。ロ
ボット側では、指定された量がコーン上にきれいに乗
るように移動して巻いていくのですが、ソフトクリーム
ミックスの状態やコーンによって動作が変わるため、
きれいな形にしていくのは適切な動きの制御が必要
となります。
　現在、数々のお問い合わせをいただいていますが、
私たちは導入のご依頼をいただいてから約２ヵ月間で
一連の動作の調整をしてから、納品をしています。ソ
フトクリームロボットは日世のソフトクリームサーバー
のシングル機、2 種類（例バニラ・チョコ・ミックス）
が抽出できるダブル機の両方に対応しているのです
が、どのサーバーをどこに設置するのか、ロボットに
コーンやカップを置くのはスタッフなのかお客さまな
のか、店舗側で設定された巻き数、利用されるコーン
やカップの種類、ソフトクリームミックスの質はどんな
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㈱トータルフード代表
食の総合コンサルタント

小 倉 朋 子

　先が見えにくい世の中において、いろいろな「食」の

側面を考えざるを得なくなり、特に「命と食」について、

皆さんも思う所があるのではないでしょうか。

　自分の教室で、生徒さんに「人生のラストに食べたい

もの」を尋ねました。高級ずしやカニなどのように、ちょっ

ぴり贅沢な食べ物を選ぶ人もいれば、白いご飯、味噌汁

などの日常の食事を選ぶ人もいます。思い出がある食

べ物を選ぶ人もいれば、まだ一度も食べたことがないも

のを最後に食べたい、という人もいます。

　「人生の最後だから」日常とは違うものを選ぶ人と、

「最後だから」日常と同じにしたい人と、明確に分かれる

んです。それは、人生をどうしたい人なのか、に通じるよ

うに思います。

　私は、家族でよく食べに行ったホテルの中国料理店

の北京ダック、子どもの頃のお弁当に入っていた母の手

作りの卵焼き、こだわり小麦のズッシリしたパンなどが浮

かびます。思い出のものと、普段から好きでよく食べるも

のですね。でも、心穏やかに食べられるならば何でもい

いなあ、なんて思います。

　普段は激辛カレーや、諸外国の珍しい食べ物を好ま

しいと思いますが、人生のラストにはなぜか選ぶ気にな

りません。おそらく私は、エキセントリックな最後の食事

ではなく、ほっとしたり、半生を顧みたりしたいのかもしれ

ません。どちらかと言えば、思い出や経験がストーリーと

して添えられたものを食べたいようです。

　白いご飯を選ぶ人は、「白いご飯」に格別な思い出は

ないのかもしれません。でも、おそらく気持ちが落ち着く

食べ物なのかと思います。日常の食べ物を選ぶ人は、も

しかしたら、変化を求めないという意味で、現在の生活

にほぼ満足しているのかもしれません。もしくは、不安が

多い現実から、日常を取り戻したいのかもしれませんね。

　レオナルド・ダ・ヴィンチの作品に『最後の晩餐』という

絵画があります。イエス・キリストが処刑される前に弟子

たちと囲む食卓を描いた作品ですが、「イエスは人生最

後に何を食べたのか」と、有識者の間で長年議論をされ

ています。解析技術の進化によって、現在は、魚の上に

オレンジまたはレモンのスライスが添えられた料理に、赤

ワイン、パンが描かれていると分かるそうです。また、魚

料理はウナギだという説もあります。当時のユダヤでウ

ナギを食べる地域があったそうで、その点も驚きます。

　しかし、これはあくまでもダ・ヴィンチが描いた晩餐で

あり、実際のメニューは異なるものだったと唱える人も

います。

　イタリアの考古学者で初期キリスト教の研究者でもあ

るジェレロソ・ウルチオーリ氏とトリノにあるエジプト博物

館のマルタ・ベローノ氏の共著の『Gerusalemme: 

ultima cena（エルサレム：最後の晩餐）』によって、

史実に基づいた最後の晩餐のメニューの研究調査の詳

細が発表されたそうです。それによると、キリストが実際

に食べたと想像されるメニューは、豆のシチュー、子羊

の肉、オリーブ、苦菜、魚醤、無発酵パン、アロマタイズド

ワインです。キリスト教では「赤ワインとパン」は「血と

肉」の象徴として表現されるものなのですが、宗教上の

規則や時代背景、当時の地域の習わしなど、総合的に

調査することでメニューは絞られるそうです。

　皆さまは、最後の晩餐に何を食べたいですか。いずれ

にしても、人生最後に「食べたいもの」を自分で選択で

きるのは幸せですよね。健康で元気に最後の食事を食

べられる人になりたいものです。

小倉朋子の小倉朋子の
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2021 年 6月28日3 校

　　はじめに

　私たちコネクテッドロボティクス㈱は、「調理をロ
ボットで革新する」をテーマに、飲食店のキッチン向け
調 理ロボットサービスの開 発を行っているスタート
アップです。今回、連載の機会をいただき、日ごろ私
たちが取り組んでいることや、「なぜロボットなのか」

「なぜ調理や食の現場にこだわるのか」、そして「海外
の調理ロボットや最新テクノロジーの現場ではどんな
ことが起きているのか」をこの連載でお伝えできたら
と考えています。

　　創業のきっかけ

　私は学生時代にコンピュータ科学やロボットなど、
とにかく新しいテクノロジーや技術に夢中で過ごすと
いう日々を過ごしました。在学中、ロンドンのスタート
アップでのインターンシップをする機会があり、そこで
起業家という存在に触れて、いつか自分も新しい事
業を立ち上げてみたいという想いを強く持つようにな
りました。仲間と IT サービスの会社を始めてみたも
のの、その事業を通じて誰かを喜ばせているという実
感が持てずにいました。そこで卒業後の就職先として
選んだのが、外食チェーンの企業です。実は、自分の
祖父母が飲食業を営んでいて子どもの頃から身近に
感じていたということ、お客さまに食べる喜びと食を
通じて、人が出会って語らう楽しさ、触れ合いの場を
提供する飲食店に魅力を感じた、というのがその理
由です。「いつか、自分がイメージするかっこいいお
店、新しいコンセプトの飲食店を経営したい」、そんな
思いもあって飲食業を選びました。ただ、実際に働い
てみると、現場は想像以上に大変なものでした。長時

間にわたる勤務や重労働に、本来楽しさや喜びを提
供するはずのスタッフの負担が大きく、人材確保も厳
しいということを体感したのです。この飲食店での原
体験が、コネクテッドロボティクス創業の原点となりま
した。

　　なぜロボットなのか

　飲食店での経験を経て、やはりテクノロジーの面白
さに触れていようと、米国発のベンチャー企業で産業
用ロボットコントローラーの開発に従事することになり
ました。そこで働く中でロボット制御のノウハウを学ぶ
と同時に、ロボットの可能性やいくつもの大きな変化
が訪れようとしていることにも気付きました。
　その変化とは、まず従来の工場の中で使われてい
る産業ロボットに加えて、人間と一緒に働くための協
働ロボットが世界各国で現れ始めたこと。従来の産業
用ロボットは、柵に囲まれた環境でないと稼働させら
れません。一方で、協働ロボットはサイズも小型で、人
間と同一空間内でロボットが一緒に作業することが
可能になりました。
　次に、中国をはじめとして大量にロボットが製造さ

れるようになり、比較的価格が抑えられるようになっ
てきたこと。これならば大企業が工場で活用するだけ
でなく、比較的小規模な企業や店舗でも導入が可能
になるのではないかと感じました。
　そして最も大きな変化は、新しい技術の登場です。
IoT といった機器間のコミュニケーションやデータ活
用がよりスムーズになってきたこと、同時に人工知能

（AI）画像認識、ディープラーニングといった技術が
登場したことです。これによって、さまざまな機器が連
携して価値を生み出す、コネクテッドなロボットシステ
ムが人間にとって身近なものになっていくのは間違い
ないと確信するようになりました。
　では、どんな場面で人とロボットが共に働くかを考
えた時に、ロボットの導入によって飲食店の人手不足
や重労働を少しでも解消することができないか？ ロ
ボットが普段行くようなお店で用いられ、食のシーン
がより豊かになればと思い、飲食店向けのロボットの
開発に着手し始めたのです。2017 年の 4 月にたこ
焼きロボット「OctoChef（オクトシェフ）」のプロトタ
イプで事業アイディアコンテストに出場。グランプリを
受賞したことを機に、外食産業が抱える問題に対し
て、最先端テクノロジーを駆使して解決する取り組み
に軸を置いた事業を、本格的に始めました。
　「キッチンで働く人と食事をする人の両方に喜びを
提供したい」、そんな想いをもって、今もロボットサー
ビスの開発を続けています。

　　子どもにも愛されるソフトクリームロボット

　私たちが大切にしたいと考えている「人を楽しま
せ、喜ばせる」という観点で、「ソフトクリームロボット」
は、現時点で来店されたお客さまの期待に最もお応
えできているのではないかと思います。このロボットは
お客さまのオーダーに応じて、ソフトクリームを巻いて
提供するまでのプロセスを自動化したものです。長崎
県のテーマパーク「ハウステンボス」の店舗への導入
実績がある他、イトーヨーカドー幕張店のフードコート
内店舗「ポッポ」や、山口県の源泉かけ流し温泉併設
の道の駅「楠こもれ日の郷」といったさまざまな店舗
に導入され、実際に稼働しています。　
　犬型の「レイタ」、恐竜型の「レイウス」・牛型の「レ
イモ」の 3 種類の外装に加えて、お店オリジナルキャ
ラクターのぬいぐるみを置くことができる「ライドン」
の 4 タイプを用意しているのですが、小さなお子さま

やファミリー層に人気があるのは「レイタ」です。「レイ
タ」は人の動きに反応して動いたり話しかけたりして
お客さんを呼び込むのですが、それだけでお子さん
が喜んでくれます。注文に応じてコーンやカップを抱
えてぐるりと向きを変え、「うまく巻けるかな？」などと
おしゃべりをしながらきれいなフォームに巻いていく姿
はどこかコミカルでかわいらしく、お客さまもソフトク
リームが渡されるまでの間も動画を撮影したりと、楽
しそうに待ってくださっています。

　　ソフトクリームロボットの導入メリット

　ソフトクリームを巻くロボットの導入はまだ珍しく、メ
ディアや SNS でも話題を呼んでいます。導入いただ
いた店舗の中では、他店との差別化やプロモーション
になって、子ども連れのお客さまが 5 割を占め、売り
上げが 2.5 倍にまで伸びたという反響もいただいて
います。このソフトクリームロボットはビジュアル的に
可愛いというだけでなく、他にもいくつもの導入メリッ
トがあると考えています。

1.トレーニングいらず（省力化）
　ソフトクリームは、初めての人が完璧にきれいに巻
けるかというと、意外に難しいものです。新しく入った
スタッフには、それなりに作業トレーニングが必要に
なります。一時休業されていた店舗では、再開にむけ
てのトレーニングも必要になるかもしれません。ソフト
クリームを巻く作業をロボットに任せれば、そのトレー
ニングの必要がありません。

2. 提供商品の量・質の均一化（原価管理が明
確に）
　ベテランスタッフが対応できる場合でも、そこは人

が扱う作業。レバー型のソフトクリームサーバーの場
合には 1 個当たりの原料が一定せず、原価予測や管
理が難しいものです。
　ロボットであれば、指定された巻き数に合わせて均
一な分量でソフトクリームを作るので、一個あたりの
原料も安定し、原価管理も容易になりなす。

3. 接触頻度を減らす（衛生管理）
　新型コロナウイルス感染防止のため、飲食店店舗
では極力接触を避けることが求められるようになって
います。従来、ソフトクリームは注文を受けてから現金
のやり取り、コーンの受け渡しなど、直接お客さまとの
接点が多いものでした。ロボットを導入することで、接
触回数を減らすことができます。

　　ソフトクリームロボットの技術とは

　ソフトクリームロボットは小型で価格も抑えられて
いますし、扱いも簡単なものです。ただし、ソフトクリー
ムを安定してきれいに作る一連の動作に落とし込む
までには数多くの失敗を経て、ようやく製品化にたど
り着くことができました。
　簡単に技術的なことをご紹介すると、ロボットには
カメラと重量センサーが付いています。まずカメラで
お客さまを認識し、動きに反応して、ロボットがお客さ
まに語りかけます。次に注文に応じて、カップやコーン
がロボットの手の部分に置かれたことを重量センサー
で認識しながら、ソフトクリームサーバーのレバー側
に指示を出して、ソフトクリームを抽出させます。ロ
ボット側では、指定された量がコーン上にきれいに乗
るように移動して巻いていくのですが、ソフトクリーム
ミックスの状態やコーンによって動作が変わるため、
きれいな形にしていくのは適切な動きの制御が必要
となります。
　現在、数々のお問い合わせをいただいていますが、
私たちは導入のご依頼をいただいてから約２ヵ月間で
一連の動作の調整をしてから、納品をしています。ソ
フトクリームロボットは日世のソフトクリームサーバー
のシングル機、2 種類（例バニラ・チョコ・ミックス）
が抽出できるダブル機の両方に対応しているのです
が、どのサーバーをどこに設置するのか、ロボットに
コーンやカップを置くのはスタッフなのかお客さまな
のか、店舗側で設定された巻き数、利用されるコーン
やカップの種類、ソフトクリームミックスの質はどんな

子どもにも愛されるソフトクリームロボット
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　　はじめに

　私たちコネクテッドロボティクス㈱は、「調理をロ
ボットで革新する」をテーマに、飲食店のキッチン向け
調 理ロボットサービスの開 発を行っているスタート
アップです。今回、連載の機会をいただき、日ごろ私
たちが取り組んでいることや、「なぜロボットなのか」

「なぜ調理や食の現場にこだわるのか」、そして「海外
の調理ロボットや最新テクノロジーの現場ではどんな
ことが起きているのか」をこの連載でお伝えできたら
と考えています。

　　創業のきっかけ

　私は学生時代にコンピュータ科学やロボットなど、
とにかく新しいテクノロジーや技術に夢中で過ごすと
いう日々を過ごしました。在学中、ロンドンのスタート
アップでのインターンシップをする機会があり、そこで
起業家という存在に触れて、いつか自分も新しい事
業を立ち上げてみたいという想いを強く持つようにな
りました。仲間と IT サービスの会社を始めてみたも
のの、その事業を通じて誰かを喜ばせているという実
感が持てずにいました。そこで卒業後の就職先として
選んだのが、外食チェーンの企業です。実は、自分の
祖父母が飲食業を営んでいて子どもの頃から身近に
感じていたということ、お客さまに食べる喜びと食を
通じて、人が出会って語らう楽しさ、触れ合いの場を
提供する飲食店に魅力を感じた、というのがその理
由です。「いつか、自分がイメージするかっこいいお
店、新しいコンセプトの飲食店を経営したい」、そんな
思いもあって飲食業を選びました。ただ、実際に働い
てみると、現場は想像以上に大変なものでした。長時

間にわたる勤務や重労働に、本来楽しさや喜びを提
供するはずのスタッフの負担が大きく、人材確保も厳
しいということを体感したのです。この飲食店での原
体験が、コネクテッドロボティクス創業の原点となりま
した。

　　なぜロボットなのか

　飲食店での経験を経て、やはりテクノロジーの面白
さに触れていようと、米国発のベンチャー企業で産業
用ロボットコントローラーの開発に従事することになり
ました。そこで働く中でロボット制御のノウハウを学ぶ
と同時に、ロボットの可能性やいくつもの大きな変化
が訪れようとしていることにも気付きました。
　その変化とは、まず従来の工場の中で使われてい
る産業ロボットに加えて、人間と一緒に働くための協
働ロボットが世界各国で現れ始めたこと。従来の産業
用ロボットは、柵に囲まれた環境でないと稼働させら
れません。一方で、協働ロボットはサイズも小型で、人
間と同一空間内でロボットが一緒に作業することが
可能になりました。
　次に、中国をはじめとして大量にロボットが製造さ

れるようになり、比較的価格が抑えられるようになっ
てきたこと。これならば大企業が工場で活用するだけ
でなく、比較的小規模な企業や店舗でも導入が可能
になるのではないかと感じました。
　そして最も大きな変化は、新しい技術の登場です。
IoT といった機器間のコミュニケーションやデータ活
用がよりスムーズになってきたこと、同時に人工知能

（AI）画像認識、ディープラーニングといった技術が
登場したことです。これによって、さまざまな機器が連
携して価値を生み出す、コネクテッドなロボットシステ
ムが人間にとって身近なものになっていくのは間違い
ないと確信するようになりました。
　では、どんな場面で人とロボットが共に働くかを考
えた時に、ロボットの導入によって飲食店の人手不足
や重労働を少しでも解消することができないか？ ロ
ボットが普段行くようなお店で用いられ、食のシーン
がより豊かになればと思い、飲食店向けのロボットの
開発に着手し始めたのです。2017 年の 4 月にたこ
焼きロボット「OctoChef（オクトシェフ）」のプロトタ
イプで事業アイディアコンテストに出場。グランプリを
受賞したことを機に、外食産業が抱える問題に対し
て、最先端テクノロジーを駆使して解決する取り組み
に軸を置いた事業を、本格的に始めました。
　「キッチンで働く人と食事をする人の両方に喜びを
提供したい」、そんな想いをもって、今もロボットサー
ビスの開発を続けています。

　　子どもにも愛されるソフトクリームロボット

　私たちが大切にしたいと考えている「人を楽しま
せ、喜ばせる」という観点で、「ソフトクリームロボット」
は、現時点で来店されたお客さまの期待に最もお応
えできているのではないかと思います。このロボットは
お客さまのオーダーに応じて、ソフトクリームを巻いて
提供するまでのプロセスを自動化したものです。長崎
県のテーマパーク「ハウステンボス」の店舗への導入
実績がある他、イトーヨーカドー幕張店のフードコート
内店舗「ポッポ」や、山口県の源泉かけ流し温泉併設
の道の駅「楠こもれ日の郷」といったさまざまな店舗
に導入され、実際に稼働しています。　
　犬型の「レイタ」、恐竜型の「レイウス」・牛型の「レ
イモ」の 3 種類の外装に加えて、お店オリジナルキャ
ラクターのぬいぐるみを置くことができる「ライドン」
の 4 タイプを用意しているのですが、小さなお子さま

やファミリー層に人気があるのは「レイタ」です。「レイ
タ」は人の動きに反応して動いたり話しかけたりして
お客さんを呼び込むのですが、それだけでお子さん
が喜んでくれます。注文に応じてコーンやカップを抱
えてぐるりと向きを変え、「うまく巻けるかな？」などと
おしゃべりをしながらきれいなフォームに巻いていく姿
はどこかコミカルでかわいらしく、お客さまもソフトク
リームが渡されるまでの間も動画を撮影したりと、楽
しそうに待ってくださっています。

　　ソフトクリームロボットの導入メリット

　ソフトクリームを巻くロボットの導入はまだ珍しく、メ
ディアや SNS でも話題を呼んでいます。導入いただ
いた店舗の中では、他店との差別化やプロモーション
になって、子ども連れのお客さまが 5 割を占め、売り
上げが 2.5 倍にまで伸びたという反響もいただいて
います。このソフトクリームロボットはビジュアル的に
可愛いというだけでなく、他にもいくつもの導入メリッ
トがあると考えています。

1.トレーニングいらず（省力化）
　ソフトクリームは、初めての人が完璧にきれいに巻
けるかというと、意外に難しいものです。新しく入った
スタッフには、それなりに作業トレーニングが必要に
なります。一時休業されていた店舗では、再開にむけ
てのトレーニングも必要になるかもしれません。ソフト
クリームを巻く作業をロボットに任せれば、そのトレー
ニングの必要がありません。

2. 提供商品の量・質の均一化（原価管理が明
確に）
　ベテランスタッフが対応できる場合でも、そこは人

が扱う作業。レバー型のソフトクリームサーバーの場
合には 1 個当たりの原料が一定せず、原価予測や管
理が難しいものです。
　ロボットであれば、指定された巻き数に合わせて均
一な分量でソフトクリームを作るので、一個あたりの
原料も安定し、原価管理も容易になりなす。

3. 接触頻度を減らす（衛生管理）
　新型コロナウイルス感染防止のため、飲食店店舗
では極力接触を避けることが求められるようになって
います。従来、ソフトクリームは注文を受けてから現金
のやり取り、コーンの受け渡しなど、直接お客さまとの
接点が多いものでした。ロボットを導入することで、接
触回数を減らすことができます。

　　ソフトクリームロボットの技術とは

　ソフトクリームロボットは小型で価格も抑えられて
いますし、扱いも簡単なものです。ただし、ソフトクリー
ムを安定してきれいに作る一連の動作に落とし込む
までには数多くの失敗を経て、ようやく製品化にたど
り着くことができました。
　簡単に技術的なことをご紹介すると、ロボットには
カメラと重量センサーが付いています。まずカメラで
お客さまを認識し、動きに反応して、ロボットがお客さ
まに語りかけます。次に注文に応じて、カップやコーン
がロボットの手の部分に置かれたことを重量センサー
で認識しながら、ソフトクリームサーバーのレバー側
に指示を出して、ソフトクリームを抽出させます。ロ
ボット側では、指定された量がコーン上にきれいに乗
るように移動して巻いていくのですが、ソフトクリーム
ミックスの状態やコーンによって動作が変わるため、
きれいな形にしていくのは適切な動きの制御が必要
となります。
　現在、数々のお問い合わせをいただいていますが、
私たちは導入のご依頼をいただいてから約２ヵ月間で
一連の動作の調整をしてから、納品をしています。ソ
フトクリームロボットは日世のソフトクリームサーバー
のシングル機、2 種類（例バニラ・チョコ・ミックス）
が抽出できるダブル機の両方に対応しているのです
が、どのサーバーをどこに設置するのか、ロボットに
コーンやカップを置くのはスタッフなのかお客さまな
のか、店舗側で設定された巻き数、利用されるコーン
やカップの種類、ソフトクリームミックスの質はどんな

ものか等を伺って、ロボットの一連の動作を決めてい
きます。
　ソフトクリームは 1 時間で 133 個、1 個巻くのに
約３０秒弱になるように設定をするのですが、サー
バーの癖やソフトクリームミックスの粘度によって、
サーバーから落ちてくる速度が異なります。それをき
ちんとコーンやカップの形状に合わせた動きに設定し
ていくのが、私たちの技術の見せ所と言ってもいいか
もしれません。
　これからの夏を迎える季節、ソフトクリームロボット
が家族連れのお客さまの多いサービスエリアやフー
ドコート、テーマパーク、道の駅など、多くのお客さま
を喜ばせてくれるのではと期待をしています。さらに、
今後はコーンディスペンサーやタブレットなどと連動
させたパッケージにすることで、キャッシュレスにも対
応。注文から提供まで、すべての工程を従業員の手を
煩わせることなく自動で提供できることを目指して、
現在新たな開発を継続しているところです。ぜひご期
待いただければと思っています。

カップにも対応

画像認識でお客さまを楽しませる
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■  加熱機器が重要な工程を担う

　下処理を済ませた食材の調理工程をHACCPで
管理する場合、CCP項目として扱うのが加熱工程
です。重要な工程だけに、計測と記録が必要です。
　スチームコンベクションオーブンのように、温度
センサーが装備されている場合は簡単に計測がで
きますが、ガスコンロや、グリドルなどの直火調理の
場合は、別途中心温度計などで計測する必要があ
ります。
　温度計測の手順は、いつ、誰が、食材のどの部
分を、どのように行うのか、あらかじめ決めておく必
要があります。食材の計測位置や、鍋の中の位置、
スチコンも同様です。一番温度が上がりにくい場所
を想定して計測します。
　連続式フライヤーなどでは、油の温度とコンベア
スピードをモニタリングしておくことで、十分な加熱
であることを担保します。
　規定の油温に上昇したことを確認し、食材を投
入、規定時間後に揚がってきた食材を中心温度で
計測し、設定温度に達温していたら、順次作業を開
始します。同一ロットの最後の食材も同様に計測
し、ロット内の温度条件が守られたことを確認しま
す。最初と最後を測ることが肝心です。また、作業
が長時間になる場合は、2時間おきに計測するなど
と決めておきます。これはロットを小さくしておくこと
で、油温の未達などでの加熱不良による廃棄ロス
を減らす効果があります。
　小規模な飲食店で、特に繁忙時にいちいち計測
などやっていられない。そういう声はよく聞かれま
す。特に長年、調理作業に就いてこられた方にとっ

ては、面倒で手間が増えるだけのことです。もちろ
んそれまでの経験で、加熱不足は起きてこなかった
はずです。理にかなった加熱条件が整っていれば、
あえて都度の温度計測は省略してもよいかもしれ
ません。できれば一度、中心温度の計測をして確認
しておき、どのような状態が加熱完了のタイミング
なのかを知っておくとよいでしょう。
　焼き鳥屋さんで、加熱ができたタイミングは、具
材がフワッと膨らむ瞬間があるそうで、それを逃す
と焦げてしまう。手前だと中に火が通っていないの
だとか。このあたりの熟練の技が手順としている場
合、それを見極める力量がある人が加熱調理を行
うと規定しておくのもよいでしょう。教育訓練も、そ
の点に集中すると効果があります。食材の性質に
よって見極め方が異なる場合などを含めて、一番
重要な工程での失敗は事故につながり、やがては
その店舗の廃業にもつながりかねません。

■  新しい食材や調理法が出てきた場合の対処

　新しい食材や調理方法に変更する場合や、経験
のない方が調理を担当することになった場合など、
確実に危害要因を除去できる手段を検討し、実施
される必要があります。
　分かりやすい例であれば、縁日で提供されて食
中毒を起こした「きゅうりの一本漬け」を挙げてお
きます。
　静岡県の花火大会の縁日で販売されたきゅうり
の浅 漬けで、5 0 0 人 近い食中毒が起きた事 件で
す。露店販売であったために、営業許可の範囲にも
係らず、生のきゅうりを浅漬け液に漬けただけで冷

やして販売されたもので、病原性大腸菌O157に
よる食中毒が発生しました。
　きゅうりの浅漬けは、野菜を発酵させる漬け物と
違い、調味液に漬けるだけで加熱工程もありません
から、食材由来、もしくは作業員由来の食中毒菌が
生き残ります。調味液は使い回しですから、販売し
た全てのきゅうりが汚染されてしまい、大規模な事
件になったわけです。
　きゅうりの浅漬けという簡便な食品が開発され
たのも近年のことで、さらに「一本漬け」という見た
目のインパクトもあり、居酒屋メニューとしても普及
しています。夏の暑い花火大会で、冷たい食材とし
て人気になったのでしょうが、明確な殺菌工程もな
く、低塩で、高温多湿の条件下で、むき出しの状態
での調理作業で細菌の繁殖条件も整っていたわけ
です。さらに、製造事業者に食中毒の危険性の知
識も欠けていた点もあります。露天商という点で、
法律の整備が追い付いていないところもあったわ
けです。
　また、北海道の専業の漬け物事業者でも事故が
あり、こちらは死者が出ています。浅漬けという新し
い食材、食習慣であったために起きた事件ですが、
自社で扱う食材に関して、危害要因分析を行って
対策を取っていけば、防げたはずなのです。
　漬け物に関しては衛生規範が定められており、
浅 漬 け による 食 中 毒 が 多 発したことを 受 け 、
HACCPによる管理を取り込んだ衛生規範として
修正されています。※1

■  ゴミ処理も重要

　ゴミの動線計画は、ゾーニングの中で考えます。
では、ゴミとは何か、原材料はどの時点からゴミに
なるのか。外部から入って来た段ボールは流通過
程における汚染を受けていますから、調理施設の
中に持ち込みたくないゴミです。内容物を包むプラ
スチックの袋。これも、外装を殺菌しないと作業場
に持ち込めないとする所もあります。非加熱で提供
する食 材と接する場 所では、考えておくとよいで
しょう。このプラスチックの袋から内容物を出した
後の空袋は、ゴミです。可食部とは分けてゴミ容器
に入れます。野菜類は、外葉は泥が付着していたり
しますから、下処理エリアで取り除きます。食用にな
らない外葉や芯は、ゴミです。肉や魚でも、食用に

適さないと、取り除かれた部位はゴミです。特に肉
類の外側、内臓は菌数も多く、食中毒菌の付着も
考えられますから、丁寧にトリミングされます。危害
要因を含んでいることが考えられますから、ゴミ容
器に入れます。問題は、このゴミ容器をいつ外に持
ち出すかなのです。調理場が狭いと、加熱調理前
の食材と動線が交差します。
　ゴミ容器について従前は、蓋付きという指定があ
りましたが、この点は文書から外れたようです。使
用後に洗 浄されたゴミ箱に入れた食 品の廃 棄 物
は、可食部を切り分けただけですから、そのものに
危害要因は含まれていますが、中から廃棄物が飛
び出すことがなければ、あえて蓋は不要だと考えて
よいと思います。ゴミの出し入れの際に蓋を持つこ
とで、二次汚染の原因になることもあります。
　作業終了後、ゴミを移動する際に動線の都合で
汚染区から清潔区へ逆流する場合は、蓋をして移
動することは必要です。
　最終的なゴミの保管庫は、他所と区分され、定
期的な洗浄ができる構造が必要です。また、ゴミは
定期的に回収され、環境は衛生的に保たれる必要
があります。

■  グリストラップ

　排水については、清掃が行き届かず汚染源にな
ることが考えられます。排水溝の件は、前述した通
りです。排水は汚染区から清潔区に流れてはなら
ないと、ISOの技術仕様書にも明記されています。
暗渠や排水パイプとして、表面に現れないように考
慮します。その排水に油分の多いものを流すと、途
中に堆積し汚染源となります。定期的な配管の清
掃をします、また、清掃できるような設計が必要で
す。さらに排水管に油を流さないように、排水の端
末にグリストラップを設けます。これは、作業場ごと
に設置するのが理想です。油分は毎日排出されま
すので、溜めることがないように定期的に清掃しま
す。頻度は取り扱い品目によりますが、毎日でも清
掃するべきです。
　新型コロナ禍で業態変更して、増えてきたゴース
トキッチンなどで、それまで居室であった場所に厨
房を設ける場合など、狭い場所でも設置できるグリ
ストラップが開発されています。配管に油分を溜め
込むと悪臭が湧き、害虫が発生します。配管の洗

浄に莫大な費用を発生させる前に、適切な器材で
油分を除去することを考えます。

■  サニテーション設備

　食中毒事件などの発生事例では、従業員由来のも
のが多く見られます。作業場に入る時だけでなく、生
の食材に触れた後や、異なる作業に移る時、髪の毛
や顔に触れた後などに、手を洗う習慣を付けます。施
設としては、手を洗う設備と、適切な手洗い洗剤を必
要な場所に準備します。水気は、ペーパータオルで拭
き取ります。自動水栓が理想ですが、なければ肘で開
閉する蛇口に換える、もしくは水気を取ったペーパー
タオルで閉め、蛇口に直接触れない工夫をすればよ
いと思います。ハードの改修ではなく、作業手順を工
夫することで、目的が達成できるのであれば十分だと
思います。

■  ポジティブリストの制度化

　食品衛生法が改正された中に、食品と接触する
高分子材料のポジティブリストの制度化が含まれ
ています。これは容器包装だけに限らず、食品機器
に使われている、樹脂製品で直接食品に触れるも
のも対 象になります。コンベアベルトやスクレー
パー、攪拌機のプロペラ等のプラスチック部品は、

ポジティブリストに掲載されている成分しか使えな
いことになりました。
　現場によっては管理が行き届かず、調達先が不
明なもの、安価な製品の購入などにより、食品製造
に適していない材料が入り込むことがないように注
意する必要があります。

■  施設・機械の清掃性

　食品を製造する機械でありながら、清掃性が悪
い機械が存在します。最低限の仕様として、水で丸
洗いできるものを選びたいものです。
　実際には、残渣や粉塵、油汚れが入り込む隙間
や、虫が巣を作る（虫がいることも問題ですが）隙
間がある機械があります。分解が容易で清掃性が
良ければ救いもありますが、そうでないものがまだ
まだ存在します。
　攪拌機などは、羽根と釜が接触して異物が発生
しないように、調整が必要です。また、分解して清
掃ができるような構 造であること。回 転するモー
ターやギアの部分は、食品用の潤滑油を使用する
ことは当然ですが、粉やスープ類が溜まらないよう
に、清掃が行き届かず、虫のすみかになっている現
場に遭遇したことがあります。カビや細菌が繁殖し
ている場合もあります。定期的な清掃、洗浄が必須
です。釜本体は洗浄するのですが、回転機構の部

分は放置されていたのでした。
　食品衛生法の施設基準に、施設の壁は腰の高
さまで洗える素材であること、床との接触部分は
アール構造であることを要求しています。つまり壁
の腰から下、床は作業終了後、毎日、水洗いしなさ
いということです。理想は泡洗浄です。洗剤を発泡
させて吹き付け、20分くらい放置しておけば汚れ
が浮き、殺菌効果もあるというものです。その延長
で、製造機械、厨房機器も丸洗いできるのが理想
です。
　泡洗浄に対応する機械は、外国製の食肉機械
や、トンネルフリーザーといった大型のものでは常識
になっています。ところが、サラダなどの生野菜を洗
浄殺菌する機械でも対応していないものがあるの
です。もちろん、野菜に直接触れる部分はステンレ
ス製で洗浄水を溜めるようになっているのですが、
スイッチ部分がまったく水洗いに対応していないの
です。プラスチックのカバーをかけているだけでは
泡洗浄は難しいですし、カバーを外して拭き掃除と
いう手間が生じます。泡洗浄後は洗剤分が残らな
いように、水で十分にすすいで、乾燥させます。カ
バーがあると、乾燥もしにくいということになります。
　短時間・少人数で広範囲の清掃を可能にするの
が、泡洗浄です。作業時間や効果を考えると、コス
ト削減にもつながります。清掃方法を一から見直し
てみることを勧めたいと思います。それに対応した
機器の設計も必要になってきます。
　前号で解説したドライフロアの考え方、洗浄した
後に乾燥させて終わる仕組みを厨房まるごとで行
うのです。洗剤が行き届けば、菌やカビの繁殖や、
虫の発生も抑えることが可能です。それに対応でき
る施設、設備が求められます。

■  検証ができる仕組み

　厨房設備機器展などの展示会で、次世代の設備
機器として、温度などの記録を電子的に行うものが出
てきました。これらは、HACCPに基づいて管理をして
いく場合に非常に有効です。さらに、収集された温度
データは定期的に見直しをされ、衛生的に製造が行
われたことの検証に活用できます。事故やクレームが
起きないように、あらかじめ修正や是正を行っていき
ます。万が一事故が起きた場合でも原因究明の基礎
となり、是正していく指標となります。

　これらのデータは、製品作りのフローに沿って、継
続的に収集されることが望ましく、各工程の機械メー
カーの垣根を超えたデータ収集のプラットフォームが
できることを願っています。

■  記録用紙のデジタル化

　製造記録について、現在は紙ベースのものが大半
です。今後の傾向としてデジタル化、タブレットの利用
が増えてくるものだと思います。修正があった場合も
履歴として残し改ざんできない仕組みになっていれ
ば、製造に関して一貫した記録として残り、事後の検
証に大いに役立つことになると思います。記録の目的
は、記録することではなく、正しく製造されたことを証
明するためのもの、振り返り検証ができることです。新
しい技術を取り込み、作業の効率化が進むことを期
待したいです。

■  HACCPを特別なものとしない

　HACCPという言葉が使われるようになって、20年
になります。やっと法律が追い付き、制度化されること
になりました。
　国際的に通用するHACCPはリスクベースで考
え、ソフトの運用で行うものです・決して施設基準はあ
りません。
　それを踏まえた上で、HACCPに取り組みやすい、
食品製造施設、厨房設備が計画されるべきだと考え
ます。HACCPを特別なものとして考えず、起こりやす
く、起きたら重大な危害要因を取り除くために、どのよ
うな手段を取ることができるか、新しい知見と、従来
からの手段の改善が続いていくことを願っています。
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実践編

最終回　HACCPを踏まえた厨房計画（2）

Hazard Analysis and Crit ical  Control  Point

48　厨  房　2021.7



■  加熱機器が重要な工程を担う
　下処理を済ませた食材の調理工程をHACCPで
管理する場合、CCP項目として扱うのが加熱工程
です。重要な工程だけに、計測と記録が必要です。
　スチームコンベクションオーブンのように、温度
センサーが装備されている場合は簡単に計測がで
きますが、ガスコンロや、グリドルなどの直火調理の
場合は、別途中心温度計などで計測する必要があ
ります。
　温度計測の手順は、いつ、誰が、食材のどの部
分を、どのように行うのか、あらかじめ決めておく必
要があります。食材の計測位置や、鍋の中の位置、
スチコンも同様です。一番温度が上がりにくい場所
を想定して計測します。
　連続式フライヤーなどでは、油の温度とコンベア
スピードをモニタリングしておくことで、十分な加熱
であることを担保します。
　規定の油温に上昇したことを確認し、食材を投
入、規定時間後に揚がってきた食材を中心温度で
計測し、設定温度に達温していたら、順次作業を開
始します。同一ロットの最後の食材も同様に計測
し、ロット内の温度条件が守られたことを確認しま
す。最初と最後を測ることが肝心です。また、作業
が長時間になる場合は、2時間おきに計測するなど
と決めておきます。これはロットを小さくしておくこと
で、油温の未達などでの加熱不良による廃棄ロス
を減らす効果があります。
　小規模な飲食店で、特に繁忙時にいちいち計測
などやっていられない。そういう声はよく聞かれま
す。特に長年、調理作業に就いてこられた方にとっ

ては、面倒で手間が増えるだけのことです。もちろ
んそれまでの経験で、加熱不足は起きてこなかった
はずです。理にかなった加熱条件が整っていれば、
あえて都度の温度計測は省略してもよいかもしれ
ません。できれば一度、中心温度の計測をして確認
しておき、どのような状態が加熱完了のタイミング
なのかを知っておくとよいでしょう。
　焼き鳥屋さんで、加熱ができたタイミングは、具
材がフワッと膨らむ瞬間があるそうで、それを逃す
と焦げてしまう。手前だと中に火が通っていないの
だとか。このあたりの熟練の技が手順としている場
合、それを見極める力量がある人が加熱調理を行
うと規定しておくのもよいでしょう。教育訓練も、そ
の点に集中すると効果があります。食材の性質に
よって見極め方が異なる場合などを含めて、一番
重要な工程での失敗は事故につながり、やがては
その店舗の廃業にもつながりかねません。

■  新しい食材や調理法が出てきた場合の対処
　新しい食材や調理方法に変更する場合や、経験
のない方が調理を担当することになった場合など、
確実に危害要因を除去できる手段を検討し、実施
される必要があります。
　分かりやすい例であれば、縁日で提供されて食
中毒を起こした「きゅうりの一本漬け」を挙げてお
きます。
　静岡県の花火大会の縁日で販売されたきゅうり
の浅 漬けで、5 0 0 人 近い食中毒が起きた事 件で
す。露店販売であったために、営業許可の範囲にも
係らず、生のきゅうりを浅漬け液に漬けただけで冷

やして販売されたもので、病原性大腸菌O157に
よる食中毒が発生しました。
　きゅうりの浅漬けは、野菜を発酵させる漬け物と
違い、調味液に漬けるだけで加熱工程もありません
から、食材由来、もしくは作業員由来の食中毒菌が
生き残ります。調味液は使い回しですから、販売し
た全てのきゅうりが汚染されてしまい、大規模な事
件になったわけです。
　きゅうりの浅漬けという簡便な食品が開発され
たのも近年のことで、さらに「一本漬け」という見た
目のインパクトもあり、居酒屋メニューとしても普及
しています。夏の暑い花火大会で、冷たい食材とし
て人気になったのでしょうが、明確な殺菌工程もな
く、低塩で、高温多湿の条件下で、むき出しの状態
での調理作業で細菌の繁殖条件も整っていたわけ
です。さらに、製造事業者に食中毒の危険性の知
識も欠けていた点もあります。露天商という点で、
法律の整備が追い付いていないところもあったわ
けです。
　また、北海道の専業の漬け物事業者でも事故が
あり、こちらは死者が出ています。浅漬けという新し
い食材、食習慣であったために起きた事件ですが、
自社で扱う食材に関して、危害要因分析を行って
対策を取っていけば、防げたはずなのです。
　漬け物に関しては衛生規範が定められており、
浅 漬 け による 食 中 毒 が 多 発したことを 受 け 、
HACCPによる管理を取り込んだ衛生規範として
修正されています。※1

■  ゴミ処理も重要
　ゴミの動線計画は、ゾーニングの中で考えます。
では、ゴミとは何か、原材料はどの時点からゴミに
なるのか。外部から入って来た段ボールは流通過
程における汚染を受けていますから、調理施設の
中に持ち込みたくないゴミです。内容物を包むプラ
スチックの袋。これも、外装を殺菌しないと作業場
に持ち込めないとする所もあります。非加熱で提供
する食 材と接する場 所では、考えておくとよいで
しょう。このプラスチックの袋から内容物を出した
後の空袋は、ゴミです。可食部とは分けてゴミ容器
に入れます。野菜類は、外葉は泥が付着していたり
しますから、下処理エリアで取り除きます。食用にな
らない外葉や芯は、ゴミです。肉や魚でも、食用に

適さないと、取り除かれた部位はゴミです。特に肉
類の外側、内臓は菌数も多く、食中毒菌の付着も
考えられますから、丁寧にトリミングされます。危害
要因を含んでいることが考えられますから、ゴミ容
器に入れます。問題は、このゴミ容器をいつ外に持
ち出すかなのです。調理場が狭いと、加熱調理前
の食材と動線が交差します。
　ゴミ容器について従前は、蓋付きという指定があ
りましたが、この点は文書から外れたようです。使
用後に洗 浄されたゴミ箱に入れた食 品の廃 棄 物
は、可食部を切り分けただけですから、そのものに
危害要因は含まれていますが、中から廃棄物が飛
び出すことがなければ、あえて蓋は不要だと考えて
よいと思います。ゴミの出し入れの際に蓋を持つこ
とで、二次汚染の原因になることもあります。
　作業終了後、ゴミを移動する際に動線の都合で
汚染区から清潔区へ逆流する場合は、蓋をして移
動することは必要です。
　最終的なゴミの保管庫は、他所と区分され、定
期的な洗浄ができる構造が必要です。また、ゴミは
定期的に回収され、環境は衛生的に保たれる必要
があります。

■  グリストラップ
　排水については、清掃が行き届かず汚染源にな
ることが考えられます。排水溝の件は、前述した通
りです。排水は汚染区から清潔区に流れてはなら
ないと、ISOの技術仕様書にも明記されています。
暗渠や排水パイプとして、表面に現れないように考
慮します。その排水に油分の多いものを流すと、途
中に堆積し汚染源となります。定期的な配管の清
掃をします、また、清掃できるような設計が必要で
す。さらに排水管に油を流さないように、排水の端
末にグリストラップを設けます。これは、作業場ごと
に設置するのが理想です。油分は毎日排出されま
すので、溜めることがないように定期的に清掃しま
す。頻度は取り扱い品目によりますが、毎日でも清
掃するべきです。
　新型コロナ禍で業態変更して、増えてきたゴース
トキッチンなどで、それまで居室であった場所に厨
房を設ける場合など、狭い場所でも設置できるグリ
ストラップが開発されています。配管に油分を溜め
込むと悪臭が湧き、害虫が発生します。配管の洗

浄に莫大な費用を発生させる前に、適切な器材で
油分を除去することを考えます。

■  サニテーション設備
　食中毒事件などの発生事例では、従業員由来のも
のが多く見られます。作業場に入る時だけでなく、生
の食材に触れた後や、異なる作業に移る時、髪の毛
や顔に触れた後などに、手を洗う習慣を付けます。施
設としては、手を洗う設備と、適切な手洗い洗剤を必
要な場所に準備します。水気は、ペーパータオルで拭
き取ります。自動水栓が理想ですが、なければ肘で開
閉する蛇口に換える、もしくは水気を取ったペーパー
タオルで閉め、蛇口に直接触れない工夫をすればよ
いと思います。ハードの改修ではなく、作業手順を工
夫することで、目的が達成できるのであれば十分だと
思います。

■  ポジティブリストの制度化
　食品衛生法が改正された中に、食品と接触する
高分子材料のポジティブリストの制度化が含まれ
ています。これは容器包装だけに限らず、食品機器
に使われている、樹脂製品で直接食品に触れるも
のも対 象になります。コンベアベルトやスクレー
パー、攪拌機のプロペラ等のプラスチック部品は、

ポジティブリストに掲載されている成分しか使えな
いことになりました。
　現場によっては管理が行き届かず、調達先が不
明なもの、安価な製品の購入などにより、食品製造
に適していない材料が入り込むことがないように注
意する必要があります。

■  施設・機械の清掃性
　食品を製造する機械でありながら、清掃性が悪
い機械が存在します。最低限の仕様として、水で丸
洗いできるものを選びたいものです。
　実際には、残渣や粉塵、油汚れが入り込む隙間
や、虫が巣を作る（虫がいることも問題ですが）隙
間がある機械があります。分解が容易で清掃性が
良ければ救いもありますが、そうでないものがまだ
まだ存在します。
　攪拌機などは、羽根と釜が接触して異物が発生
しないように、調整が必要です。また、分解して清
掃ができるような構 造であること。回 転するモー
ターやギアの部分は、食品用の潤滑油を使用する
ことは当然ですが、粉やスープ類が溜まらないよう
に、清掃が行き届かず、虫のすみかになっている現
場に遭遇したことがあります。カビや細菌が繁殖し
ている場合もあります。定期的な清掃、洗浄が必須
です。釜本体は洗浄するのですが、回転機構の部

分は放置されていたのでした。
　食品衛生法の施設基準に、施設の壁は腰の高
さまで洗える素材であること、床との接触部分は
アール構造であることを要求しています。つまり壁
の腰から下、床は作業終了後、毎日、水洗いしなさ
いということです。理想は泡洗浄です。洗剤を発泡
させて吹き付け、20分くらい放置しておけば汚れ
が浮き、殺菌効果もあるというものです。その延長
で、製造機械、厨房機器も丸洗いできるのが理想
です。
　泡洗浄に対応する機械は、外国製の食肉機械
や、トンネルフリーザーといった大型のものでは常識
になっています。ところが、サラダなどの生野菜を洗
浄殺菌する機械でも対応していないものがあるの
です。もちろん、野菜に直接触れる部分はステンレ
ス製で洗浄水を溜めるようになっているのですが、
スイッチ部分がまったく水洗いに対応していないの
です。プラスチックのカバーをかけているだけでは
泡洗浄は難しいですし、カバーを外して拭き掃除と
いう手間が生じます。泡洗浄後は洗剤分が残らな
いように、水で十分にすすいで、乾燥させます。カ
バーがあると、乾燥もしにくいということになります。
　短時間・少人数で広範囲の清掃を可能にするの
が、泡洗浄です。作業時間や効果を考えると、コス
ト削減にもつながります。清掃方法を一から見直し
てみることを勧めたいと思います。それに対応した
機器の設計も必要になってきます。
　前号で解説したドライフロアの考え方、洗浄した
後に乾燥させて終わる仕組みを厨房まるごとで行
うのです。洗剤が行き届けば、菌やカビの繁殖や、
虫の発生も抑えることが可能です。それに対応でき
る施設、設備が求められます。

■  検証ができる仕組み
　厨房設備機器展などの展示会で、次世代の設備
機器として、温度などの記録を電子的に行うものが出
てきました。これらは、HACCPに基づいて管理をして
いく場合に非常に有効です。さらに、収集された温度
データは定期的に見直しをされ、衛生的に製造が行
われたことの検証に活用できます。事故やクレームが
起きないように、あらかじめ修正や是正を行っていき
ます。万が一事故が起きた場合でも原因究明の基礎
となり、是正していく指標となります。

　これらのデータは、製品作りのフローに沿って、継
続的に収集されることが望ましく、各工程の機械メー
カーの垣根を超えたデータ収集のプラットフォームが
できることを願っています。

■  記録用紙のデジタル化
　製造記録について、現在は紙ベースのものが大半
です。今後の傾向としてデジタル化、タブレットの利用
が増えてくるものだと思います。修正があった場合も
履歴として残し改ざんできない仕組みになっていれ
ば、製造に関して一貫した記録として残り、事後の検
証に大いに役立つことになると思います。記録の目的
は、記録することではなく、正しく製造されたことを証
明するためのもの、振り返り検証ができることです。新
しい技術を取り込み、作業の効率化が進むことを期
待したいです。

■  HACCPを特別なものとしない
　HACCPという言葉が使われるようになって、20年
になります。やっと法律が追い付き、制度化されること
になりました。
　国際的に通用するHACCPはリスクベースで考
え、ソフトの運用で行うものです・決して施設基準はあ
りません。
　それを踏まえた上で、HACCPに取り組みやすい、
食品製造施設、厨房設備が計画されるべきだと考え
ます。HACCPを特別なものとして考えず、起こりやす
く、起きたら重大な危害要因を取り除くために、どのよ
うな手段を取ることができるか、新しい知見と、従来
からの手段の改善が続いていくことを願っています。

　

あんきょ

※1 漬け物の衛生規範
https://www.mhlw.go.jp/topics/bukyoku/iyaku/syoku-anzen/gyousei/dl/130201_9-1.pdf
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■  加熱機器が重要な工程を担う

　下処理を済ませた食材の調理工程をHACCPで
管理する場合、CCP項目として扱うのが加熱工程
です。重要な工程だけに、計測と記録が必要です。
　スチームコンベクションオーブンのように、温度
センサーが装備されている場合は簡単に計測がで
きますが、ガスコンロや、グリドルなどの直火調理の
場合は、別途中心温度計などで計測する必要があ
ります。
　温度計測の手順は、いつ、誰が、食材のどの部
分を、どのように行うのか、あらかじめ決めておく必
要があります。食材の計測位置や、鍋の中の位置、
スチコンも同様です。一番温度が上がりにくい場所
を想定して計測します。
　連続式フライヤーなどでは、油の温度とコンベア
スピードをモニタリングしておくことで、十分な加熱
であることを担保します。
　規定の油温に上昇したことを確認し、食材を投
入、規定時間後に揚がってきた食材を中心温度で
計測し、設定温度に達温していたら、順次作業を開
始します。同一ロットの最後の食材も同様に計測
し、ロット内の温度条件が守られたことを確認しま
す。最初と最後を測ることが肝心です。また、作業
が長時間になる場合は、2時間おきに計測するなど
と決めておきます。これはロットを小さくしておくこと
で、油温の未達などでの加熱不良による廃棄ロス
を減らす効果があります。
　小規模な飲食店で、特に繁忙時にいちいち計測
などやっていられない。そういう声はよく聞かれま
す。特に長年、調理作業に就いてこられた方にとっ

ては、面倒で手間が増えるだけのことです。もちろ
んそれまでの経験で、加熱不足は起きてこなかった
はずです。理にかなった加熱条件が整っていれば、
あえて都度の温度計測は省略してもよいかもしれ
ません。できれば一度、中心温度の計測をして確認
しておき、どのような状態が加熱完了のタイミング
なのかを知っておくとよいでしょう。
　焼き鳥屋さんで、加熱ができたタイミングは、具
材がフワッと膨らむ瞬間があるそうで、それを逃す
と焦げてしまう。手前だと中に火が通っていないの
だとか。このあたりの熟練の技が手順としている場
合、それを見極める力量がある人が加熱調理を行
うと規定しておくのもよいでしょう。教育訓練も、そ
の点に集中すると効果があります。食材の性質に
よって見極め方が異なる場合などを含めて、一番
重要な工程での失敗は事故につながり、やがては
その店舗の廃業にもつながりかねません。

■  新しい食材や調理法が出てきた場合の対処

　新しい食材や調理方法に変更する場合や、経験
のない方が調理を担当することになった場合など、
確実に危害要因を除去できる手段を検討し、実施
される必要があります。
　分かりやすい例であれば、縁日で提供されて食
中毒を起こした「きゅうりの一本漬け」を挙げてお
きます。
　静岡県の花火大会の縁日で販売されたきゅうり
の浅 漬けで、5 0 0 人 近い食中毒が起きた事 件で
す。露店販売であったために、営業許可の範囲にも
係らず、生のきゅうりを浅漬け液に漬けただけで冷

やして販売されたもので、病原性大腸菌O157に
よる食中毒が発生しました。
　きゅうりの浅漬けは、野菜を発酵させる漬け物と
違い、調味液に漬けるだけで加熱工程もありません
から、食材由来、もしくは作業員由来の食中毒菌が
生き残ります。調味液は使い回しですから、販売し
た全てのきゅうりが汚染されてしまい、大規模な事
件になったわけです。
　きゅうりの浅漬けという簡便な食品が開発され
たのも近年のことで、さらに「一本漬け」という見た
目のインパクトもあり、居酒屋メニューとしても普及
しています。夏の暑い花火大会で、冷たい食材とし
て人気になったのでしょうが、明確な殺菌工程もな
く、低塩で、高温多湿の条件下で、むき出しの状態
での調理作業で細菌の繁殖条件も整っていたわけ
です。さらに、製造事業者に食中毒の危険性の知
識も欠けていた点もあります。露天商という点で、
法律の整備が追い付いていないところもあったわ
けです。
　また、北海道の専業の漬け物事業者でも事故が
あり、こちらは死者が出ています。浅漬けという新し
い食材、食習慣であったために起きた事件ですが、
自社で扱う食材に関して、危害要因分析を行って
対策を取っていけば、防げたはずなのです。
　漬け物に関しては衛生規範が定められており、
浅 漬 け による 食 中 毒 が 多 発したことを 受 け 、
HACCPによる管理を取り込んだ衛生規範として
修正されています。※1

■  ゴミ処理も重要

　ゴミの動線計画は、ゾーニングの中で考えます。
では、ゴミとは何か、原材料はどの時点からゴミに
なるのか。外部から入って来た段ボールは流通過
程における汚染を受けていますから、調理施設の
中に持ち込みたくないゴミです。内容物を包むプラ
スチックの袋。これも、外装を殺菌しないと作業場
に持ち込めないとする所もあります。非加熱で提供
する食 材と接する場 所では、考えておくとよいで
しょう。このプラスチックの袋から内容物を出した
後の空袋は、ゴミです。可食部とは分けてゴミ容器
に入れます。野菜類は、外葉は泥が付着していたり
しますから、下処理エリアで取り除きます。食用にな
らない外葉や芯は、ゴミです。肉や魚でも、食用に

適さないと、取り除かれた部位はゴミです。特に肉
類の外側、内臓は菌数も多く、食中毒菌の付着も
考えられますから、丁寧にトリミングされます。危害
要因を含んでいることが考えられますから、ゴミ容
器に入れます。問題は、このゴミ容器をいつ外に持
ち出すかなのです。調理場が狭いと、加熱調理前
の食材と動線が交差します。
　ゴミ容器について従前は、蓋付きという指定があ
りましたが、この点は文書から外れたようです。使
用後に洗 浄されたゴミ箱に入れた食 品の廃 棄 物
は、可食部を切り分けただけですから、そのものに
危害要因は含まれていますが、中から廃棄物が飛
び出すことがなければ、あえて蓋は不要だと考えて
よいと思います。ゴミの出し入れの際に蓋を持つこ
とで、二次汚染の原因になることもあります。
　作業終了後、ゴミを移動する際に動線の都合で
汚染区から清潔区へ逆流する場合は、蓋をして移
動することは必要です。
　最終的なゴミの保管庫は、他所と区分され、定
期的な洗浄ができる構造が必要です。また、ゴミは
定期的に回収され、環境は衛生的に保たれる必要
があります。

■  グリストラップ

　排水については、清掃が行き届かず汚染源にな
ることが考えられます。排水溝の件は、前述した通
りです。排水は汚染区から清潔区に流れてはなら
ないと、ISOの技術仕様書にも明記されています。
暗渠や排水パイプとして、表面に現れないように考
慮します。その排水に油分の多いものを流すと、途
中に堆積し汚染源となります。定期的な配管の清
掃をします、また、清掃できるような設計が必要で
す。さらに排水管に油を流さないように、排水の端
末にグリストラップを設けます。これは、作業場ごと
に設置するのが理想です。油分は毎日排出されま
すので、溜めることがないように定期的に清掃しま
す。頻度は取り扱い品目によりますが、毎日でも清
掃するべきです。
　新型コロナ禍で業態変更して、増えてきたゴース
トキッチンなどで、それまで居室であった場所に厨
房を設ける場合など、狭い場所でも設置できるグリ
ストラップが開発されています。配管に油分を溜め
込むと悪臭が湧き、害虫が発生します。配管の洗

浄に莫大な費用を発生させる前に、適切な器材で
油分を除去することを考えます。

■  サニテーション設備

　食中毒事件などの発生事例では、従業員由来のも
のが多く見られます。作業場に入る時だけでなく、生
の食材に触れた後や、異なる作業に移る時、髪の毛
や顔に触れた後などに、手を洗う習慣を付けます。施
設としては、手を洗う設備と、適切な手洗い洗剤を必
要な場所に準備します。水気は、ペーパータオルで拭
き取ります。自動水栓が理想ですが、なければ肘で開
閉する蛇口に換える、もしくは水気を取ったペーパー
タオルで閉め、蛇口に直接触れない工夫をすればよ
いと思います。ハードの改修ではなく、作業手順を工
夫することで、目的が達成できるのであれば十分だと
思います。

■  ポジティブリストの制度化

　食品衛生法が改正された中に、食品と接触する
高分子材料のポジティブリストの制度化が含まれ
ています。これは容器包装だけに限らず、食品機器
に使われている、樹脂製品で直接食品に触れるも
のも対 象になります。コンベアベルトやスクレー
パー、攪拌機のプロペラ等のプラスチック部品は、

ポジティブリストに掲載されている成分しか使えな
いことになりました。
　現場によっては管理が行き届かず、調達先が不
明なもの、安価な製品の購入などにより、食品製造
に適していない材料が入り込むことがないように注
意する必要があります。

■  施設・機械の清掃性

　食品を製造する機械でありながら、清掃性が悪
い機械が存在します。最低限の仕様として、水で丸
洗いできるものを選びたいものです。
　実際には、残渣や粉塵、油汚れが入り込む隙間
や、虫が巣を作る（虫がいることも問題ですが）隙
間がある機械があります。分解が容易で清掃性が
良ければ救いもありますが、そうでないものがまだ
まだ存在します。
　攪拌機などは、羽根と釜が接触して異物が発生
しないように、調整が必要です。また、分解して清
掃ができるような構 造であること。回 転するモー
ターやギアの部分は、食品用の潤滑油を使用する
ことは当然ですが、粉やスープ類が溜まらないよう
に、清掃が行き届かず、虫のすみかになっている現
場に遭遇したことがあります。カビや細菌が繁殖し
ている場合もあります。定期的な清掃、洗浄が必須
です。釜本体は洗浄するのですが、回転機構の部

分は放置されていたのでした。
　食品衛生法の施設基準に、施設の壁は腰の高
さまで洗える素材であること、床との接触部分は
アール構造であることを要求しています。つまり壁
の腰から下、床は作業終了後、毎日、水洗いしなさ
いということです。理想は泡洗浄です。洗剤を発泡
させて吹き付け、20分くらい放置しておけば汚れ
が浮き、殺菌効果もあるというものです。その延長
で、製造機械、厨房機器も丸洗いできるのが理想
です。
　泡洗浄に対応する機械は、外国製の食肉機械
や、トンネルフリーザーといった大型のものでは常識
になっています。ところが、サラダなどの生野菜を洗
浄殺菌する機械でも対応していないものがあるの
です。もちろん、野菜に直接触れる部分はステンレ
ス製で洗浄水を溜めるようになっているのですが、
スイッチ部分がまったく水洗いに対応していないの
です。プラスチックのカバーをかけているだけでは
泡洗浄は難しいですし、カバーを外して拭き掃除と
いう手間が生じます。泡洗浄後は洗剤分が残らな
いように、水で十分にすすいで、乾燥させます。カ
バーがあると、乾燥もしにくいということになります。
　短時間・少人数で広範囲の清掃を可能にするの
が、泡洗浄です。作業時間や効果を考えると、コス
ト削減にもつながります。清掃方法を一から見直し
てみることを勧めたいと思います。それに対応した
機器の設計も必要になってきます。
　前号で解説したドライフロアの考え方、洗浄した
後に乾燥させて終わる仕組みを厨房まるごとで行
うのです。洗剤が行き届けば、菌やカビの繁殖や、
虫の発生も抑えることが可能です。それに対応でき
る施設、設備が求められます。

■  検証ができる仕組み

　厨房設備機器展などの展示会で、次世代の設備
機器として、温度などの記録を電子的に行うものが出
てきました。これらは、HACCPに基づいて管理をして
いく場合に非常に有効です。さらに、収集された温度
データは定期的に見直しをされ、衛生的に製造が行
われたことの検証に活用できます。事故やクレームが
起きないように、あらかじめ修正や是正を行っていき
ます。万が一事故が起きた場合でも原因究明の基礎
となり、是正していく指標となります。

　これらのデータは、製品作りのフローに沿って、継
続的に収集されることが望ましく、各工程の機械メー
カーの垣根を超えたデータ収集のプラットフォームが
できることを願っています。

■  記録用紙のデジタル化

　製造記録について、現在は紙ベースのものが大半
です。今後の傾向としてデジタル化、タブレットの利用
が増えてくるものだと思います。修正があった場合も
履歴として残し改ざんできない仕組みになっていれ
ば、製造に関して一貫した記録として残り、事後の検
証に大いに役立つことになると思います。記録の目的
は、記録することではなく、正しく製造されたことを証
明するためのもの、振り返り検証ができることです。新
しい技術を取り込み、作業の効率化が進むことを期
待したいです。

■  HACCPを特別なものとしない

　HACCPという言葉が使われるようになって、20年
になります。やっと法律が追い付き、制度化されること
になりました。
　国際的に通用するHACCPはリスクベースで考
え、ソフトの運用で行うものです・決して施設基準はあ
りません。
　それを踏まえた上で、HACCPに取り組みやすい、
食品製造施設、厨房設備が計画されるべきだと考え
ます。HACCPを特別なものとして考えず、起こりやす
く、起きたら重大な危害要因を取り除くために、どのよ
うな手段を取ることができるか、新しい知見と、従来
からの手段の改善が続いていくことを願っています。
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■  加熱機器が重要な工程を担う
　下処理を済ませた食材の調理工程をHACCPで
管理する場合、CCP項目として扱うのが加熱工程
です。重要な工程だけに、計測と記録が必要です。
　スチームコンベクションオーブンのように、温度
センサーが装備されている場合は簡単に計測がで
きますが、ガスコンロや、グリドルなどの直火調理の
場合は、別途中心温度計などで計測する必要があ
ります。
　温度計測の手順は、いつ、誰が、食材のどの部
分を、どのように行うのか、あらかじめ決めておく必
要があります。食材の計測位置や、鍋の中の位置、
スチコンも同様です。一番温度が上がりにくい場所
を想定して計測します。
　連続式フライヤーなどでは、油の温度とコンベア
スピードをモニタリングしておくことで、十分な加熱
であることを担保します。
　規定の油温に上昇したことを確認し、食材を投
入、規定時間後に揚がってきた食材を中心温度で
計測し、設定温度に達温していたら、順次作業を開
始します。同一ロットの最後の食材も同様に計測
し、ロット内の温度条件が守られたことを確認しま
す。最初と最後を測ることが肝心です。また、作業
が長時間になる場合は、2時間おきに計測するなど
と決めておきます。これはロットを小さくしておくこと
で、油温の未達などでの加熱不良による廃棄ロス
を減らす効果があります。
　小規模な飲食店で、特に繁忙時にいちいち計測
などやっていられない。そういう声はよく聞かれま
す。特に長年、調理作業に就いてこられた方にとっ

ては、面倒で手間が増えるだけのことです。もちろ
んそれまでの経験で、加熱不足は起きてこなかった
はずです。理にかなった加熱条件が整っていれば、
あえて都度の温度計測は省略してもよいかもしれ
ません。できれば一度、中心温度の計測をして確認
しておき、どのような状態が加熱完了のタイミング
なのかを知っておくとよいでしょう。
　焼き鳥屋さんで、加熱ができたタイミングは、具
材がフワッと膨らむ瞬間があるそうで、それを逃す
と焦げてしまう。手前だと中に火が通っていないの
だとか。このあたりの熟練の技が手順としている場
合、それを見極める力量がある人が加熱調理を行
うと規定しておくのもよいでしょう。教育訓練も、そ
の点に集中すると効果があります。食材の性質に
よって見極め方が異なる場合などを含めて、一番
重要な工程での失敗は事故につながり、やがては
その店舗の廃業にもつながりかねません。

■  新しい食材や調理法が出てきた場合の対処
　新しい食材や調理方法に変更する場合や、経験
のない方が調理を担当することになった場合など、
確実に危害要因を除去できる手段を検討し、実施
される必要があります。
　分かりやすい例であれば、縁日で提供されて食
中毒を起こした「きゅうりの一本漬け」を挙げてお
きます。
　静岡県の花火大会の縁日で販売されたきゅうり
の浅 漬けで、5 0 0 人 近い食中毒が起きた事 件で
す。露店販売であったために、営業許可の範囲にも
係らず、生のきゅうりを浅漬け液に漬けただけで冷

やして販売されたもので、病原性大腸菌O157に
よる食中毒が発生しました。
　きゅうりの浅漬けは、野菜を発酵させる漬け物と
違い、調味液に漬けるだけで加熱工程もありません
から、食材由来、もしくは作業員由来の食中毒菌が
生き残ります。調味液は使い回しですから、販売し
た全てのきゅうりが汚染されてしまい、大規模な事
件になったわけです。
　きゅうりの浅漬けという簡便な食品が開発され
たのも近年のことで、さらに「一本漬け」という見た
目のインパクトもあり、居酒屋メニューとしても普及
しています。夏の暑い花火大会で、冷たい食材とし
て人気になったのでしょうが、明確な殺菌工程もな
く、低塩で、高温多湿の条件下で、むき出しの状態
での調理作業で細菌の繁殖条件も整っていたわけ
です。さらに、製造事業者に食中毒の危険性の知
識も欠けていた点もあります。露天商という点で、
法律の整備が追い付いていないところもあったわ
けです。
　また、北海道の専業の漬け物事業者でも事故が
あり、こちらは死者が出ています。浅漬けという新し
い食材、食習慣であったために起きた事件ですが、
自社で扱う食材に関して、危害要因分析を行って
対策を取っていけば、防げたはずなのです。
　漬け物に関しては衛生規範が定められており、
浅 漬 け による 食 中 毒 が 多 発したことを 受 け 、
HACCPによる管理を取り込んだ衛生規範として
修正されています。※1

■  ゴミ処理も重要
　ゴミの動線計画は、ゾーニングの中で考えます。
では、ゴミとは何か、原材料はどの時点からゴミに
なるのか。外部から入って来た段ボールは流通過
程における汚染を受けていますから、調理施設の
中に持ち込みたくないゴミです。内容物を包むプラ
スチックの袋。これも、外装を殺菌しないと作業場
に持ち込めないとする所もあります。非加熱で提供
する食 材と接する場 所では、考えておくとよいで
しょう。このプラスチックの袋から内容物を出した
後の空袋は、ゴミです。可食部とは分けてゴミ容器
に入れます。野菜類は、外葉は泥が付着していたり
しますから、下処理エリアで取り除きます。食用にな
らない外葉や芯は、ゴミです。肉や魚でも、食用に

適さないと、取り除かれた部位はゴミです。特に肉
類の外側、内臓は菌数も多く、食中毒菌の付着も
考えられますから、丁寧にトリミングされます。危害
要因を含んでいることが考えられますから、ゴミ容
器に入れます。問題は、このゴミ容器をいつ外に持
ち出すかなのです。調理場が狭いと、加熱調理前
の食材と動線が交差します。
　ゴミ容器について従前は、蓋付きという指定があ
りましたが、この点は文書から外れたようです。使
用後に洗 浄されたゴミ箱に入れた食 品の廃 棄 物
は、可食部を切り分けただけですから、そのものに
危害要因は含まれていますが、中から廃棄物が飛
び出すことがなければ、あえて蓋は不要だと考えて
よいと思います。ゴミの出し入れの際に蓋を持つこ
とで、二次汚染の原因になることもあります。
　作業終了後、ゴミを移動する際に動線の都合で
汚染区から清潔区へ逆流する場合は、蓋をして移
動することは必要です。
　最終的なゴミの保管庫は、他所と区分され、定
期的な洗浄ができる構造が必要です。また、ゴミは
定期的に回収され、環境は衛生的に保たれる必要
があります。

■  グリストラップ
　排水については、清掃が行き届かず汚染源にな
ることが考えられます。排水溝の件は、前述した通
りです。排水は汚染区から清潔区に流れてはなら
ないと、ISOの技術仕様書にも明記されています。
暗渠や排水パイプとして、表面に現れないように考
慮します。その排水に油分の多いものを流すと、途
中に堆積し汚染源となります。定期的な配管の清
掃をします、また、清掃できるような設計が必要で
す。さらに排水管に油を流さないように、排水の端
末にグリストラップを設けます。これは、作業場ごと
に設置するのが理想です。油分は毎日排出されま
すので、溜めることがないように定期的に清掃しま
す。頻度は取り扱い品目によりますが、毎日でも清
掃するべきです。
　新型コロナ禍で業態変更して、増えてきたゴース
トキッチンなどで、それまで居室であった場所に厨
房を設ける場合など、狭い場所でも設置できるグリ
ストラップが開発されています。配管に油分を溜め
込むと悪臭が湧き、害虫が発生します。配管の洗

浄に莫大な費用を発生させる前に、適切な器材で
油分を除去することを考えます。

■  サニテーション設備
　食中毒事件などの発生事例では、従業員由来のも
のが多く見られます。作業場に入る時だけでなく、生
の食材に触れた後や、異なる作業に移る時、髪の毛
や顔に触れた後などに、手を洗う習慣を付けます。施
設としては、手を洗う設備と、適切な手洗い洗剤を必
要な場所に準備します。水気は、ペーパータオルで拭
き取ります。自動水栓が理想ですが、なければ肘で開
閉する蛇口に換える、もしくは水気を取ったペーパー
タオルで閉め、蛇口に直接触れない工夫をすればよ
いと思います。ハードの改修ではなく、作業手順を工
夫することで、目的が達成できるのであれば十分だと
思います。

■  ポジティブリストの制度化
　食品衛生法が改正された中に、食品と接触する
高分子材料のポジティブリストの制度化が含まれ
ています。これは容器包装だけに限らず、食品機器
に使われている、樹脂製品で直接食品に触れるも
のも対 象になります。コンベアベルトやスクレー
パー、攪拌機のプロペラ等のプラスチック部品は、

ポジティブリストに掲載されている成分しか使えな
いことになりました。
　現場によっては管理が行き届かず、調達先が不
明なもの、安価な製品の購入などにより、食品製造
に適していない材料が入り込むことがないように注
意する必要があります。

■  施設・機械の清掃性
　食品を製造する機械でありながら、清掃性が悪
い機械が存在します。最低限の仕様として、水で丸
洗いできるものを選びたいものです。
　実際には、残渣や粉塵、油汚れが入り込む隙間
や、虫が巣を作る（虫がいることも問題ですが）隙
間がある機械があります。分解が容易で清掃性が
良ければ救いもありますが、そうでないものがまだ
まだ存在します。
　攪拌機などは、羽根と釜が接触して異物が発生
しないように、調整が必要です。また、分解して清
掃ができるような構 造であること。回 転するモー
ターやギアの部分は、食品用の潤滑油を使用する
ことは当然ですが、粉やスープ類が溜まらないよう
に、清掃が行き届かず、虫のすみかになっている現
場に遭遇したことがあります。カビや細菌が繁殖し
ている場合もあります。定期的な清掃、洗浄が必須
です。釜本体は洗浄するのですが、回転機構の部

分は放置されていたのでした。
　食品衛生法の施設基準に、施設の壁は腰の高
さまで洗える素材であること、床との接触部分は
アール構造であることを要求しています。つまり壁
の腰から下、床は作業終了後、毎日、水洗いしなさ
いということです。理想は泡洗浄です。洗剤を発泡
させて吹き付け、20分くらい放置しておけば汚れ
が浮き、殺菌効果もあるというものです。その延長
で、製造機械、厨房機器も丸洗いできるのが理想
です。
　泡洗浄に対応する機械は、外国製の食肉機械
や、トンネルフリーザーといった大型のものでは常識
になっています。ところが、サラダなどの生野菜を洗
浄殺菌する機械でも対応していないものがあるの
です。もちろん、野菜に直接触れる部分はステンレ
ス製で洗浄水を溜めるようになっているのですが、
スイッチ部分がまったく水洗いに対応していないの
です。プラスチックのカバーをかけているだけでは
泡洗浄は難しいですし、カバーを外して拭き掃除と
いう手間が生じます。泡洗浄後は洗剤分が残らな
いように、水で十分にすすいで、乾燥させます。カ
バーがあると、乾燥もしにくいということになります。
　短時間・少人数で広範囲の清掃を可能にするの
が、泡洗浄です。作業時間や効果を考えると、コス
ト削減にもつながります。清掃方法を一から見直し
てみることを勧めたいと思います。それに対応した
機器の設計も必要になってきます。
　前号で解説したドライフロアの考え方、洗浄した
後に乾燥させて終わる仕組みを厨房まるごとで行
うのです。洗剤が行き届けば、菌やカビの繁殖や、
虫の発生も抑えることが可能です。それに対応でき
る施設、設備が求められます。

■  検証ができる仕組み
　厨房設備機器展などの展示会で、次世代の設備
機器として、温度などの記録を電子的に行うものが出
てきました。これらは、HACCPに基づいて管理をして
いく場合に非常に有効です。さらに、収集された温度
データは定期的に見直しをされ、衛生的に製造が行
われたことの検証に活用できます。事故やクレームが
起きないように、あらかじめ修正や是正を行っていき
ます。万が一事故が起きた場合でも原因究明の基礎
となり、是正していく指標となります。

　これらのデータは、製品作りのフローに沿って、継
続的に収集されることが望ましく、各工程の機械メー
カーの垣根を超えたデータ収集のプラットフォームが
できることを願っています。

■  記録用紙のデジタル化
　製造記録について、現在は紙ベースのものが大半
です。今後の傾向としてデジタル化、タブレットの利用
が増えてくるものだと思います。修正があった場合も
履歴として残し改ざんできない仕組みになっていれ
ば、製造に関して一貫した記録として残り、事後の検
証に大いに役立つことになると思います。記録の目的
は、記録することではなく、正しく製造されたことを証
明するためのもの、振り返り検証ができることです。新
しい技術を取り込み、作業の効率化が進むことを期
待したいです。

■  HACCPを特別なものとしない
　HACCPという言葉が使われるようになって、20年
になります。やっと法律が追い付き、制度化されること
になりました。
　国際的に通用するHACCPはリスクベースで考
え、ソフトの運用で行うものです・決して施設基準はあ
りません。
　それを踏まえた上で、HACCPに取り組みやすい、
食品製造施設、厨房設備が計画されるべきだと考え
ます。HACCPを特別なものとして考えず、起こりやす
く、起きたら重大な危害要因を取り除くために、どのよ
うな手段を取ることができるか、新しい知見と、従来
からの手段の改善が続いていくことを願っています。

GHPs 適正製造規範
（Good Hygiene Practices）KEYワードKEYワードム

ラ
コ の今月の今月

　本連載では、HACCPというキーワードを掘り下げて来ました。その原則を規定しているのがWHO/FAO合同の食品

規格委員会Codexです。2020年9月に大きく改正され「CXC 1-1969」として発行されました。これまで付属文書として

書かれていたHACCPが、第2章として独立しています。この度の食品衛生法改正の基礎にもなっている規定ですが、重大

な危害要因を扱うのがHACCPシステムで、そこまで至らない、もしくは重大なハザードだけれど許容限界を決めることが

できない食品の取り扱いを前提条件プログラムで管理するといった場合を取り扱う、「食品衛生の一般原則」を第1章で規

定しています。加熱せずに、そのまま（生で）食べる食品が直接触れる機器や容器などの洗浄方法などをモニタリングした

り、その手段を検証したりするといったもので、適正製造規範（GHPs）として実施することを規定しています。管理手段と

しては環境の整備やクリーニングといったものですが、重大な危害要因の場合は、是正処置や検証を求めています。

　GHPsはハザードが発生する可能性を低減させるもので、HACCPシステムの土台と言えるものです。
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■  加熱機器が重要な工程を担う
　下処理を済ませた食材の調理工程をHACCPで
管理する場合、CCP項目として扱うのが加熱工程
です。重要な工程だけに、計測と記録が必要です。
　スチームコンベクションオーブンのように、温度
センサーが装備されている場合は簡単に計測がで
きますが、ガスコンロや、グリドルなどの直火調理の
場合は、別途中心温度計などで計測する必要があ
ります。
　温度計測の手順は、いつ、誰が、食材のどの部
分を、どのように行うのか、あらかじめ決めておく必
要があります。食材の計測位置や、鍋の中の位置、
スチコンも同様です。一番温度が上がりにくい場所
を想定して計測します。
　連続式フライヤーなどでは、油の温度とコンベア
スピードをモニタリングしておくことで、十分な加熱
であることを担保します。
　規定の油温に上昇したことを確認し、食材を投
入、規定時間後に揚がってきた食材を中心温度で
計測し、設定温度に達温していたら、順次作業を開
始します。同一ロットの最後の食材も同様に計測
し、ロット内の温度条件が守られたことを確認しま
す。最初と最後を測ることが肝心です。また、作業
が長時間になる場合は、2時間おきに計測するなど
と決めておきます。これはロットを小さくしておくこと
で、油温の未達などでの加熱不良による廃棄ロス
を減らす効果があります。
　小規模な飲食店で、特に繁忙時にいちいち計測
などやっていられない。そういう声はよく聞かれま
す。特に長年、調理作業に就いてこられた方にとっ

ては、面倒で手間が増えるだけのことです。もちろ
んそれまでの経験で、加熱不足は起きてこなかった
はずです。理にかなった加熱条件が整っていれば、
あえて都度の温度計測は省略してもよいかもしれ
ません。できれば一度、中心温度の計測をして確認
しておき、どのような状態が加熱完了のタイミング
なのかを知っておくとよいでしょう。
　焼き鳥屋さんで、加熱ができたタイミングは、具
材がフワッと膨らむ瞬間があるそうで、それを逃す
と焦げてしまう。手前だと中に火が通っていないの
だとか。このあたりの熟練の技が手順としている場
合、それを見極める力量がある人が加熱調理を行
うと規定しておくのもよいでしょう。教育訓練も、そ
の点に集中すると効果があります。食材の性質に
よって見極め方が異なる場合などを含めて、一番
重要な工程での失敗は事故につながり、やがては
その店舗の廃業にもつながりかねません。

■  新しい食材や調理法が出てきた場合の対処
　新しい食材や調理方法に変更する場合や、経験
のない方が調理を担当することになった場合など、
確実に危害要因を除去できる手段を検討し、実施
される必要があります。
　分かりやすい例であれば、縁日で提供されて食
中毒を起こした「きゅうりの一本漬け」を挙げてお
きます。
　静岡県の花火大会の縁日で販売されたきゅうり
の浅 漬けで、5 0 0 人 近い食中毒が起きた事 件で
す。露店販売であったために、営業許可の範囲にも
係らず、生のきゅうりを浅漬け液に漬けただけで冷

やして販売されたもので、病原性大腸菌O157に
よる食中毒が発生しました。
　きゅうりの浅漬けは、野菜を発酵させる漬け物と
違い、調味液に漬けるだけで加熱工程もありません
から、食材由来、もしくは作業員由来の食中毒菌が
生き残ります。調味液は使い回しですから、販売し
た全てのきゅうりが汚染されてしまい、大規模な事
件になったわけです。
　きゅうりの浅漬けという簡便な食品が開発され
たのも近年のことで、さらに「一本漬け」という見た
目のインパクトもあり、居酒屋メニューとしても普及
しています。夏の暑い花火大会で、冷たい食材とし
て人気になったのでしょうが、明確な殺菌工程もな
く、低塩で、高温多湿の条件下で、むき出しの状態
での調理作業で細菌の繁殖条件も整っていたわけ
です。さらに、製造事業者に食中毒の危険性の知
識も欠けていた点もあります。露天商という点で、
法律の整備が追い付いていないところもあったわ
けです。
　また、北海道の専業の漬け物事業者でも事故が
あり、こちらは死者が出ています。浅漬けという新し
い食材、食習慣であったために起きた事件ですが、
自社で扱う食材に関して、危害要因分析を行って
対策を取っていけば、防げたはずなのです。
　漬け物に関しては衛生規範が定められており、
浅 漬 け による 食 中 毒 が 多 発したことを 受 け 、
HACCPによる管理を取り込んだ衛生規範として
修正されています。※1

■  ゴミ処理も重要
　ゴミの動線計画は、ゾーニングの中で考えます。
では、ゴミとは何か、原材料はどの時点からゴミに
なるのか。外部から入って来た段ボールは流通過
程における汚染を受けていますから、調理施設の
中に持ち込みたくないゴミです。内容物を包むプラ
スチックの袋。これも、外装を殺菌しないと作業場
に持ち込めないとする所もあります。非加熱で提供
する食 材と接する場 所では、考えておくとよいで
しょう。このプラスチックの袋から内容物を出した
後の空袋は、ゴミです。可食部とは分けてゴミ容器
に入れます。野菜類は、外葉は泥が付着していたり
しますから、下処理エリアで取り除きます。食用にな
らない外葉や芯は、ゴミです。肉や魚でも、食用に

適さないと、取り除かれた部位はゴミです。特に肉
類の外側、内臓は菌数も多く、食中毒菌の付着も
考えられますから、丁寧にトリミングされます。危害
要因を含んでいることが考えられますから、ゴミ容
器に入れます。問題は、このゴミ容器をいつ外に持
ち出すかなのです。調理場が狭いと、加熱調理前
の食材と動線が交差します。
　ゴミ容器について従前は、蓋付きという指定があ
りましたが、この点は文書から外れたようです。使
用後に洗 浄されたゴミ箱に入れた食 品の廃 棄 物
は、可食部を切り分けただけですから、そのものに
危害要因は含まれていますが、中から廃棄物が飛
び出すことがなければ、あえて蓋は不要だと考えて
よいと思います。ゴミの出し入れの際に蓋を持つこ
とで、二次汚染の原因になることもあります。
　作業終了後、ゴミを移動する際に動線の都合で
汚染区から清潔区へ逆流する場合は、蓋をして移
動することは必要です。
　最終的なゴミの保管庫は、他所と区分され、定
期的な洗浄ができる構造が必要です。また、ゴミは
定期的に回収され、環境は衛生的に保たれる必要
があります。

■  グリストラップ
　排水については、清掃が行き届かず汚染源にな
ることが考えられます。排水溝の件は、前述した通
りです。排水は汚染区から清潔区に流れてはなら
ないと、ISOの技術仕様書にも明記されています。
暗渠や排水パイプとして、表面に現れないように考
慮します。その排水に油分の多いものを流すと、途
中に堆積し汚染源となります。定期的な配管の清
掃をします、また、清掃できるような設計が必要で
す。さらに排水管に油を流さないように、排水の端
末にグリストラップを設けます。これは、作業場ごと
に設置するのが理想です。油分は毎日排出されま
すので、溜めることがないように定期的に清掃しま
す。頻度は取り扱い品目によりますが、毎日でも清
掃するべきです。
　新型コロナ禍で業態変更して、増えてきたゴース
トキッチンなどで、それまで居室であった場所に厨
房を設ける場合など、狭い場所でも設置できるグリ
ストラップが開発されています。配管に油分を溜め
込むと悪臭が湧き、害虫が発生します。配管の洗

浄に莫大な費用を発生させる前に、適切な器材で
油分を除去することを考えます。

■  サニテーション設備
　食中毒事件などの発生事例では、従業員由来のも
のが多く見られます。作業場に入る時だけでなく、生
の食材に触れた後や、異なる作業に移る時、髪の毛
や顔に触れた後などに、手を洗う習慣を付けます。施
設としては、手を洗う設備と、適切な手洗い洗剤を必
要な場所に準備します。水気は、ペーパータオルで拭
き取ります。自動水栓が理想ですが、なければ肘で開
閉する蛇口に換える、もしくは水気を取ったペーパー
タオルで閉め、蛇口に直接触れない工夫をすればよ
いと思います。ハードの改修ではなく、作業手順を工
夫することで、目的が達成できるのであれば十分だと
思います。

■  ポジティブリストの制度化
　食品衛生法が改正された中に、食品と接触する
高分子材料のポジティブリストの制度化が含まれ
ています。これは容器包装だけに限らず、食品機器
に使われている、樹脂製品で直接食品に触れるも
のも対 象になります。コンベアベルトやスクレー
パー、攪拌機のプロペラ等のプラスチック部品は、

ポジティブリストに掲載されている成分しか使えな
いことになりました。
　現場によっては管理が行き届かず、調達先が不
明なもの、安価な製品の購入などにより、食品製造
に適していない材料が入り込むことがないように注
意する必要があります。

■  施設・機械の清掃性
　食品を製造する機械でありながら、清掃性が悪
い機械が存在します。最低限の仕様として、水で丸
洗いできるものを選びたいものです。
　実際には、残渣や粉塵、油汚れが入り込む隙間
や、虫が巣を作る（虫がいることも問題ですが）隙
間がある機械があります。分解が容易で清掃性が
良ければ救いもありますが、そうでないものがまだ
まだ存在します。
　攪拌機などは、羽根と釜が接触して異物が発生
しないように、調整が必要です。また、分解して清
掃ができるような構 造であること。回 転するモー
ターやギアの部分は、食品用の潤滑油を使用する
ことは当然ですが、粉やスープ類が溜まらないよう
に、清掃が行き届かず、虫のすみかになっている現
場に遭遇したことがあります。カビや細菌が繁殖し
ている場合もあります。定期的な清掃、洗浄が必須
です。釜本体は洗浄するのですが、回転機構の部

分は放置されていたのでした。
　食品衛生法の施設基準に、施設の壁は腰の高
さまで洗える素材であること、床との接触部分は
アール構造であることを要求しています。つまり壁
の腰から下、床は作業終了後、毎日、水洗いしなさ
いということです。理想は泡洗浄です。洗剤を発泡
させて吹き付け、20分くらい放置しておけば汚れ
が浮き、殺菌効果もあるというものです。その延長
で、製造機械、厨房機器も丸洗いできるのが理想
です。
　泡洗浄に対応する機械は、外国製の食肉機械
や、トンネルフリーザーといった大型のものでは常識
になっています。ところが、サラダなどの生野菜を洗
浄殺菌する機械でも対応していないものがあるの
です。もちろん、野菜に直接触れる部分はステンレ
ス製で洗浄水を溜めるようになっているのですが、
スイッチ部分がまったく水洗いに対応していないの
です。プラスチックのカバーをかけているだけでは
泡洗浄は難しいですし、カバーを外して拭き掃除と
いう手間が生じます。泡洗浄後は洗剤分が残らな
いように、水で十分にすすいで、乾燥させます。カ
バーがあると、乾燥もしにくいということになります。
　短時間・少人数で広範囲の清掃を可能にするの
が、泡洗浄です。作業時間や効果を考えると、コス
ト削減にもつながります。清掃方法を一から見直し
てみることを勧めたいと思います。それに対応した
機器の設計も必要になってきます。
　前号で解説したドライフロアの考え方、洗浄した
後に乾燥させて終わる仕組みを厨房まるごとで行
うのです。洗剤が行き届けば、菌やカビの繁殖や、
虫の発生も抑えることが可能です。それに対応でき
る施設、設備が求められます。

■  検証ができる仕組み
　厨房設備機器展などの展示会で、次世代の設備
機器として、温度などの記録を電子的に行うものが出
てきました。これらは、HACCPに基づいて管理をして
いく場合に非常に有効です。さらに、収集された温度
データは定期的に見直しをされ、衛生的に製造が行
われたことの検証に活用できます。事故やクレームが
起きないように、あらかじめ修正や是正を行っていき
ます。万が一事故が起きた場合でも原因究明の基礎
となり、是正していく指標となります。

　これらのデータは、製品作りのフローに沿って、継
続的に収集されることが望ましく、各工程の機械メー
カーの垣根を超えたデータ収集のプラットフォームが
できることを願っています。

■  記録用紙のデジタル化
　製造記録について、現在は紙ベースのものが大半
です。今後の傾向としてデジタル化、タブレットの利用
が増えてくるものだと思います。修正があった場合も
履歴として残し改ざんできない仕組みになっていれ
ば、製造に関して一貫した記録として残り、事後の検
証に大いに役立つことになると思います。記録の目的
は、記録することではなく、正しく製造されたことを証
明するためのもの、振り返り検証ができることです。新
しい技術を取り込み、作業の効率化が進むことを期
待したいです。

■  HACCPを特別なものとしない
　HACCPという言葉が使われるようになって、20年
になります。やっと法律が追い付き、制度化されること
になりました。
　国際的に通用するHACCPはリスクベースで考
え、ソフトの運用で行うものです・決して施設基準はあ
りません。
　それを踏まえた上で、HACCPに取り組みやすい、
食品製造施設、厨房設備が計画されるべきだと考え
ます。HACCPを特別なものとして考えず、起こりやす
く、起きたら重大な危害要因を取り除くために、どのよ
うな手段を取ることができるか、新しい知見と、従来
からの手段の改善が続いていくことを願っています。

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

　登録リードインストラクター
◆スタジオワーク合同会社代表社員

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

・工程管理
1）製品説明書の作成
2）惣菜製造の流れ
3）重要ポイント
4）定期的な確認と証拠作り

■  加熱機器が重要な工程を担う
　下処理を済ませた食材の調理工程をHACCPで
管理する場合、CCP項目として扱うのが加熱工程
です。重要な工程だけに、計測と記録が必要です。
　スチームコンベクションオーブンのように、温度
センサーが装備されている場合は簡単に計測がで
きますが、ガスコンロや、グリドルなどの直火調理の
場合は、別途中心温度計などで計測する必要があ
ります。
　温度計測の手順は、いつ、誰が、食材のどの部
分を、どのように行うのか、あらかじめ決めておく必
要があります。食材の計測位置や、鍋の中の位置、
スチコンも同様です。一番温度が上がりにくい場所
を想定して計測します。
　連続式フライヤーなどでは、油の温度とコンベア
スピードをモニタリングしておくことで、十分な加熱
であることを担保します。
　規定の油温に上昇したことを確認し、食材を投
入、規定時間後に揚がってきた食材を中心温度で
計測し、設定温度に達温していたら、順次作業を開
始します。同一ロットの最後の食材も同様に計測
し、ロット内の温度条件が守られたことを確認しま
す。最初と最後を測ることが肝心です。また、作業
が長時間になる場合は、2時間おきに計測するなど
と決めておきます。これはロットを小さくしておくこと
で、油温の未達などでの加熱不良による廃棄ロス
を減らす効果があります。
　小規模な飲食店で、特に繁忙時にいちいち計測
などやっていられない。そういう声はよく聞かれま
す。特に長年、調理作業に就いてこられた方にとっ

ては、面倒で手間が増えるだけのことです。もちろ
んそれまでの経験で、加熱不足は起きてこなかった
はずです。理にかなった加熱条件が整っていれば、
あえて都度の温度計測は省略してもよいかもしれ
ません。できれば一度、中心温度の計測をして確認
しておき、どのような状態が加熱完了のタイミング
なのかを知っておくとよいでしょう。
　焼き鳥屋さんで、加熱ができたタイミングは、具
材がフワッと膨らむ瞬間があるそうで、それを逃す
と焦げてしまう。手前だと中に火が通っていないの
だとか。このあたりの熟練の技が手順としている場
合、それを見極める力量がある人が加熱調理を行
うと規定しておくのもよいでしょう。教育訓練も、そ
の点に集中すると効果があります。食材の性質に
よって見極め方が異なる場合などを含めて、一番
重要な工程での失敗は事故につながり、やがては
その店舗の廃業にもつながりかねません。

■  新しい食材や調理法が出てきた場合の対処
　新しい食材や調理方法に変更する場合や、経験
のない方が調理を担当することになった場合など、
確実に危害要因を除去できる手段を検討し、実施
される必要があります。
　分かりやすい例であれば、縁日で提供されて食
中毒を起こした「きゅうりの一本漬け」を挙げてお
きます。
　静岡県の花火大会の縁日で販売されたきゅうり
の浅 漬けで、5 0 0 人 近い食中毒が起きた事 件で
す。露店販売であったために、営業許可の範囲にも
係らず、生のきゅうりを浅漬け液に漬けただけで冷

やして販売されたもので、病原性大腸菌O157に
よる食中毒が発生しました。
　きゅうりの浅漬けは、野菜を発酵させる漬け物と
違い、調味液に漬けるだけで加熱工程もありません
から、食材由来、もしくは作業員由来の食中毒菌が
生き残ります。調味液は使い回しですから、販売し
た全てのきゅうりが汚染されてしまい、大規模な事
件になったわけです。
　きゅうりの浅漬けという簡便な食品が開発され
たのも近年のことで、さらに「一本漬け」という見た
目のインパクトもあり、居酒屋メニューとしても普及
しています。夏の暑い花火大会で、冷たい食材とし
て人気になったのでしょうが、明確な殺菌工程もな
く、低塩で、高温多湿の条件下で、むき出しの状態
での調理作業で細菌の繁殖条件も整っていたわけ
です。さらに、製造事業者に食中毒の危険性の知
識も欠けていた点もあります。露天商という点で、
法律の整備が追い付いていないところもあったわ
けです。
　また、北海道の専業の漬け物事業者でも事故が
あり、こちらは死者が出ています。浅漬けという新し
い食材、食習慣であったために起きた事件ですが、
自社で扱う食材に関して、危害要因分析を行って
対策を取っていけば、防げたはずなのです。
　漬け物に関しては衛生規範が定められており、
浅 漬 け による 食 中 毒 が 多 発したことを 受 け 、
HACCPによる管理を取り込んだ衛生規範として
修正されています。※1

■  ゴミ処理も重要
　ゴミの動線計画は、ゾーニングの中で考えます。
では、ゴミとは何か、原材料はどの時点からゴミに
なるのか。外部から入って来た段ボールは流通過
程における汚染を受けていますから、調理施設の
中に持ち込みたくないゴミです。内容物を包むプラ
スチックの袋。これも、外装を殺菌しないと作業場
に持ち込めないとする所もあります。非加熱で提供
する食 材と接する場 所では、考えておくとよいで
しょう。このプラスチックの袋から内容物を出した
後の空袋は、ゴミです。可食部とは分けてゴミ容器
に入れます。野菜類は、外葉は泥が付着していたり
しますから、下処理エリアで取り除きます。食用にな
らない外葉や芯は、ゴミです。肉や魚でも、食用に

適さないと、取り除かれた部位はゴミです。特に肉
類の外側、内臓は菌数も多く、食中毒菌の付着も
考えられますから、丁寧にトリミングされます。危害
要因を含んでいることが考えられますから、ゴミ容
器に入れます。問題は、このゴミ容器をいつ外に持
ち出すかなのです。調理場が狭いと、加熱調理前
の食材と動線が交差します。
　ゴミ容器について従前は、蓋付きという指定があ
りましたが、この点は文書から外れたようです。使
用後に洗 浄されたゴミ箱に入れた食 品の廃 棄 物
は、可食部を切り分けただけですから、そのものに
危害要因は含まれていますが、中から廃棄物が飛
び出すことがなければ、あえて蓋は不要だと考えて
よいと思います。ゴミの出し入れの際に蓋を持つこ
とで、二次汚染の原因になることもあります。
　作業終了後、ゴミを移動する際に動線の都合で
汚染区から清潔区へ逆流する場合は、蓋をして移
動することは必要です。
　最終的なゴミの保管庫は、他所と区分され、定
期的な洗浄ができる構造が必要です。また、ゴミは
定期的に回収され、環境は衛生的に保たれる必要
があります。

■  グリストラップ
　排水については、清掃が行き届かず汚染源にな
ることが考えられます。排水溝の件は、前述した通
りです。排水は汚染区から清潔区に流れてはなら
ないと、ISOの技術仕様書にも明記されています。
暗渠や排水パイプとして、表面に現れないように考
慮します。その排水に油分の多いものを流すと、途
中に堆積し汚染源となります。定期的な配管の清
掃をします、また、清掃できるような設計が必要で
す。さらに排水管に油を流さないように、排水の端
末にグリストラップを設けます。これは、作業場ごと
に設置するのが理想です。油分は毎日排出されま
すので、溜めることがないように定期的に清掃しま
す。頻度は取り扱い品目によりますが、毎日でも清
掃するべきです。
　新型コロナ禍で業態変更して、増えてきたゴース
トキッチンなどで、それまで居室であった場所に厨
房を設ける場合など、狭い場所でも設置できるグリ
ストラップが開発されています。配管に油分を溜め
込むと悪臭が湧き、害虫が発生します。配管の洗

浄に莫大な費用を発生させる前に、適切な器材で
油分を除去することを考えます。

■  サニテーション設備
　食中毒事件などの発生事例では、従業員由来のも
のが多く見られます。作業場に入る時だけでなく、生
の食材に触れた後や、異なる作業に移る時、髪の毛
や顔に触れた後などに、手を洗う習慣を付けます。施
設としては、手を洗う設備と、適切な手洗い洗剤を必
要な場所に準備します。水気は、ペーパータオルで拭
き取ります。自動水栓が理想ですが、なければ肘で開
閉する蛇口に換える、もしくは水気を取ったペーパー
タオルで閉め、蛇口に直接触れない工夫をすればよ
いと思います。ハードの改修ではなく、作業手順を工
夫することで、目的が達成できるのであれば十分だと
思います。

■  ポジティブリストの制度化
　食品衛生法が改正された中に、食品と接触する
高分子材料のポジティブリストの制度化が含まれ
ています。これは容器包装だけに限らず、食品機器
に使われている、樹脂製品で直接食品に触れるも
のも対 象になります。コンベアベルトやスクレー
パー、攪拌機のプロペラ等のプラスチック部品は、

ポジティブリストに掲載されている成分しか使えな
いことになりました。
　現場によっては管理が行き届かず、調達先が不
明なもの、安価な製品の購入などにより、食品製造
に適していない材料が入り込むことがないように注
意する必要があります。

■  施設・機械の清掃性
　食品を製造する機械でありながら、清掃性が悪
い機械が存在します。最低限の仕様として、水で丸
洗いできるものを選びたいものです。
　実際には、残渣や粉塵、油汚れが入り込む隙間
や、虫が巣を作る（虫がいることも問題ですが）隙
間がある機械があります。分解が容易で清掃性が
良ければ救いもありますが、そうでないものがまだ
まだ存在します。
　攪拌機などは、羽根と釜が接触して異物が発生
しないように、調整が必要です。また、分解して清
掃ができるような構 造であること。回 転するモー
ターやギアの部分は、食品用の潤滑油を使用する
ことは当然ですが、粉やスープ類が溜まらないよう
に、清掃が行き届かず、虫のすみかになっている現
場に遭遇したことがあります。カビや細菌が繁殖し
ている場合もあります。定期的な清掃、洗浄が必須
です。釜本体は洗浄するのですが、回転機構の部

分は放置されていたのでした。
　食品衛生法の施設基準に、施設の壁は腰の高
さまで洗える素材であること、床との接触部分は
アール構造であることを要求しています。つまり壁
の腰から下、床は作業終了後、毎日、水洗いしなさ
いということです。理想は泡洗浄です。洗剤を発泡
させて吹き付け、20分くらい放置しておけば汚れ
が浮き、殺菌効果もあるというものです。その延長
で、製造機械、厨房機器も丸洗いできるのが理想
です。
　泡洗浄に対応する機械は、外国製の食肉機械
や、トンネルフリーザーといった大型のものでは常識
になっています。ところが、サラダなどの生野菜を洗
浄殺菌する機械でも対応していないものがあるの
です。もちろん、野菜に直接触れる部分はステンレ
ス製で洗浄水を溜めるようになっているのですが、
スイッチ部分がまったく水洗いに対応していないの
です。プラスチックのカバーをかけているだけでは
泡洗浄は難しいですし、カバーを外して拭き掃除と
いう手間が生じます。泡洗浄後は洗剤分が残らな
いように、水で十分にすすいで、乾燥させます。カ
バーがあると、乾燥もしにくいということになります。
　短時間・少人数で広範囲の清掃を可能にするの
が、泡洗浄です。作業時間や効果を考えると、コス
ト削減にもつながります。清掃方法を一から見直し
てみることを勧めたいと思います。それに対応した
機器の設計も必要になってきます。
　前号で解説したドライフロアの考え方、洗浄した
後に乾燥させて終わる仕組みを厨房まるごとで行
うのです。洗剤が行き届けば、菌やカビの繁殖や、
虫の発生も抑えることが可能です。それに対応でき
る施設、設備が求められます。

■  検証ができる仕組み
　厨房設備機器展などの展示会で、次世代の設備
機器として、温度などの記録を電子的に行うものが出
てきました。これらは、HACCPに基づいて管理をして
いく場合に非常に有効です。さらに、収集された温度
データは定期的に見直しをされ、衛生的に製造が行
われたことの検証に活用できます。事故やクレームが
起きないように、あらかじめ修正や是正を行っていき
ます。万が一事故が起きた場合でも原因究明の基礎
となり、是正していく指標となります。

　これらのデータは、製品作りのフローに沿って、継
続的に収集されることが望ましく、各工程の機械メー
カーの垣根を超えたデータ収集のプラットフォームが
できることを願っています。

■  記録用紙のデジタル化
　製造記録について、現在は紙ベースのものが大半
です。今後の傾向としてデジタル化、タブレットの利用
が増えてくるものだと思います。修正があった場合も
履歴として残し改ざんできない仕組みになっていれ
ば、製造に関して一貫した記録として残り、事後の検
証に大いに役立つことになると思います。記録の目的
は、記録することではなく、正しく製造されたことを証
明するためのもの、振り返り検証ができることです。新
しい技術を取り込み、作業の効率化が進むことを期
待したいです。

■  HACCPを特別なものとしない
　HACCPという言葉が使われるようになって、20年
になります。やっと法律が追い付き、制度化されること
になりました。
　国際的に通用するHACCPはリスクベースで考
え、ソフトの運用で行うものです・決して施設基準はあ
りません。
　それを踏まえた上で、HACCPに取り組みやすい、
食品製造施設、厨房設備が計画されるべきだと考え
ます。HACCPを特別なものとして考えず、起こりやす
く、起きたら重大な危害要因を取り除くために、どのよ
うな手段を取ることができるか、新しい知見と、従来
からの手段の改善が続いていくことを願っています。

GHPs 適正製造規範
（Good Hygiene Practices）KEYワードKEYワードム

ラ
コ の今月の今月

　本連載では、HACCPというキーワードを掘り下げて来ました。その原則を規定しているのがWHO/FAO合同の食品

規格委員会Codexです。2020年9月に大きく改正され「CXC 1-1969」として発行されました。これまで付属文書として

書かれていたHACCPが、第2章として独立しています。この度の食品衛生法改正の基礎にもなっている規定ですが、重大

な危害要因を扱うのがHACCPシステムで、そこまで至らない、もしくは重大なハザードだけれど許容限界を決めることが

できない食品の取り扱いを前提条件プログラムで管理するといった場合を取り扱う、「食品衛生の一般原則」を第1章で規

定しています。加熱せずに、そのまま（生で）食べる食品が直接触れる機器や容器などの洗浄方法などをモニタリングした

り、その手段を検証したりするといったもので、適正製造規範（GHPs）として実施することを規定しています。管理手段と

しては環境の整備やクリーニングといったものですが、重大な危害要因の場合は、是正処置や検証を求めています。

　GHPsはハザードが発生する可能性を低減させるもので、HACCPシステムの土台と言えるものです。
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 1.はじめに

　今年に入ってからも、昨年から引き続き新型コロナ
ウイルスの影響が、各方面に続いている。緊急事態
宣言も3回目が発令され、期間も延長された。
　消費者サイドから見ると、緊急事態宣言が発令さ
れても外出自粛に緩みが出てきている。
　飲食店サイドでは大部分の飲食店で要請には協力
しているが、昨年から今年にかけてまともに営業した
日がないくらいに厳しい状況となっている。

　新型コロナウイルスの感染予防として、換気が悪
く、多数の人が集まり、身近で会話をする空間が感染
リスクが高いとされており、飲食店では不特定多数
の人々が集まり、コミュニケーションを図る場であるこ
とから、宣言も飲食店を中心に規制が行われており、
3回目の緊急事態宣言では、酒類提供の飲食店に休
業要請が行われた。
　今回は、現場の人に直接調査をした内閣府の景気
ウォッチャー調査の5月調査を基に、外食業界の景気
動向について検討することにする。

 ２．景気の現状判断DI（季節調整値）

　 3ヵ月前と比 べて現 在の景 気を聞いた現 状 判 断
DI（季節調整値、以下同じ）の合計（家計動向関連
と企業動向関連の合計）は、直近の2021年5月で
は38.1と、前月に比べて1.0ポイント低下している。
2020年1月から2021年5月までは、現状判断DIが
50を上回った月はGo Toトラベル、Go Toイートも
あった2020年10月のみで、他の月では50を下回り、
特に2020年2月（27.9）から5月（17.0）では大きく
低下している。
　小売関連の現状判断DIは、2021年5月が35.0
と、前月の36.6に比べて1.6ポイント低下している。
飲食関連では2021年5月が18 .9であり、前月より
4.4ポイントの低下となっている。
　小売関連、飲食関連とも2020年2月（小売関連
26.2、飲食関連16.5）から5月（同19．9、同8.4）に
かけてDI指数がかなり低い値を示している。また、昨
年から今年にかけて小売関連も景気が悪い傾向を示
しているが、飲食関連は小売関連よりも景気が悪い
状況となっている。

No.7 景気ウォッチャー調査から見る外食産業

合計 小売関連 飲食関連
2020年1月 41.9 42.6 41.0

　　　　　2月 27.9 26.2 16.5
　　　　　3月 14.9 16.0 0.5
　　　　　4月 9.4 11.1 ▲ 2.8
　　　　　5月 17.0 19.9 8.4
　　　　　6月 40.0 47.7 39.3
　　　　　7月 42.2 45.8 41.0
　　　　　8月 43.7 47.0 37.5
　　　　　9月 47.8 47.0 55.0
　　　　  10月 53.0 53.0 59.5

                 11月 43.8 43.1 34.6
　　　　 12月 34.3 36.0 16.1

2021年1月 31.2 30.8 15.1
　　　　　2月 41.3 40.8 31.6
　　　　　3月 49.0 49.7 43.8
　　　　　4月 39.1 36.6 23.3
　　　　　5月 38.1 35.0 18.9
図 1　景気の現状判断DI（季節調整値）
資料：内閣府「景気ウォッチャー調査」
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　当然、新型コロナウイルスが2020年2月頃から顕
在化してきており、この新型コロナウイルスの影響が
理由であるが、新型なのでワクチンがなく、抗ウイル
ス薬も開発されていないこともあり、どこまで感染が
広がるのか出口が見えない不安があり、小売や飲食
関連では、大きく景気が低迷しているのではないかと
思われる。
　また、2020年9月、10月頃では、飲食店関連のDI
指数が50を上回る状況となっているが、前述したGo 
Toトラベル、GO Toイートの施策が反映されたもの
だと考えられる。直近においては、飲食関連で2021
年4月が23.3、5月が18.9と、DI指数が悪くなってき
ている。

 3．景気の先行き判断DI（季節調整値）

　次に、今後3ヵ月後にどのような景気になっている
かの指標である先行き判断DI（季節調整値）を見る
と、2021年5月時点では合計（家計動向関連と企業
動向関連の合計）は47.6となっており、前月より5.9
ポイント上昇している。小売関連では46.8で前月より
5.9ポイント、飲食関連では46.1で前月より8.8ポイン
トと、それぞれ上昇している。
　これからの 飲 食 関 連 の 3ヵ月後 の 景 気 状 況は、
2021年5月で46.1と、2020年1月から見ると高い
数値となっていることから、今よりも良くなると感じて
いる割合が多くなっている。

　今まで、飲食関係では宣言等が出る度に協力要
請が行われ、昨年から本来の営業ができない状況と
なっている。今後、ワクチン接種が拡大するなどで、少
しは明るい兆しが見えてきていると考えられる。

 4．まとめ

　新型コロナウイルスの感染が世界的に拡大してい
る。日本も国内で感染情報が毎日のように報道され
ており、外出やイベント開催の自粛が要請されている
中、3月、4月の歓送迎会の中止や花見の宴会の自粛
もあり、外食産業にとっては大きな打撃となっている。
　また、世界的に感染が拡大していることから海外か
らの人の流入を制限しており、ほとんど海外旅行者
は入国していない状況である。
　ここ数年、外食産業は、インバウンド効果による恩
恵を受けて売り上げ高を伸ばしてきたが、日本に来る
外国人が減少することは、外国人依存度が高い飲食
店では大きな影響を受けることとなった。また、外食
に限らず、観光地での宿泊のキャンセルにより、宿泊
業なども厳しい状況となっている。
　また、インバウンドのみで経営を行っていた外食や
宿泊業などでは、存続の危機になりかねない状況と
なっている。
　外出自粛などが長く続くと、従業員の解雇や一時
休暇等の雇用問題、家賃等のコスト問題、食材調達
の問題など、さまざまな課題が出てくることになる。
　しかし2021年に入り、先行きDIが前月より上昇傾
向にあることから、少しは景気が上向くと現場の人が
見ていることも確かである。先行き不透明感がある状
況ではあるが、ワクチン接種が拡大すれば、さらに安
心感が生まれ、景況感が良くなることを期待したい。

合計 小売関連 飲食関連
2020年1月 41.4 43.3 39.4

　　　　　2月 24.8 25.9 12.0
　　　　　3月 19.8 21.6 13.2
　　　　　4月 17.9 20.0 17.5
　　　　　5月 37.9 40.4 33.9
　　　　　6月 44.6 43.1 44.4
　　　　　7月 36.7 35.2 35.2
　　　　　8月 42.9 44.4 40.6
　　　　　9月 47.1 46.8 49.1
　　　　  10月 47.7 47.7 47.2

                 11月 35.0 36.0 21.8
　　　　 12月 36.1 36.7 29.3

2021年1月 39.9 39.7 37.5
　　　　　2月 51.3 51.5 49.4
　　　　　3月 49.8 48.6 49.0
　　　　　4月 41.7 40.9 37.3
　　　　　5月 47.6 46.8 46.1
図 2　景気の先行き判断DI（季節調整値）
資料：内閣府「景気ウォッチャー調査」
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 1.はじめに

　今年に入ってからも、昨年から引き続き新型コロナ
ウイルスの影響が、各方面に続いている。緊急事態
宣言も3回目が発令され、期間も延長された。
　消費者サイドから見ると、緊急事態宣言が発令さ
れても外出自粛に緩みが出てきている。
　飲食店サイドでは大部分の飲食店で要請には協力
しているが、昨年から今年にかけてまともに営業した
日がないくらいに厳しい状況となっている。

　新型コロナウイルスの感染予防として、換気が悪
く、多数の人が集まり、身近で会話をする空間が感染
リスクが高いとされており、飲食店では不特定多数
の人々が集まり、コミュニケーションを図る場であるこ
とから、宣言も飲食店を中心に規制が行われており、
3回目の緊急事態宣言では、酒類提供の飲食店に休
業要請が行われた。
　今回は、現場の人に直接調査をした内閣府の景気
ウォッチャー調査の5月調査を基に、外食業界の景気
動向について検討することにする。

 ２．景気の現状判断DI（季節調整値）

　 3ヵ月前と比 べて現 在の景 気を聞いた現 状 判 断
DI（季節調整値、以下同じ）の合計（家計動向関連
と企業動向関連の合計）は、直近の2021年5月で
は38.1と、前月に比べて1.0ポイント低下している。
2020年1月から2021年5月までは、現状判断DIが
50を上回った月はGo Toトラベル、Go Toイートも
あった2020年10月のみで、他の月では50を下回り、
特に2020年2月（27.9）から5月（17.0）では大きく
低下している。
　小売関連の現状判断DIは、2021年5月が35.0
と、前月の36.6に比べて1.6ポイント低下している。
飲食関連では2021年5月が18 .9であり、前月より
4.4ポイントの低下となっている。
　小売関連、飲食関連とも2020年2月（小売関連
26.2、飲食関連16.5）から5月（同19．9、同8.4）に
かけてDI指数がかなり低い値を示している。また、昨
年から今年にかけて小売関連も景気が悪い傾向を示
しているが、飲食関連は小売関連よりも景気が悪い
状況となっている。

No.7 景気ウォッチャー調査から見る外食産業

合計 小売関連 飲食関連
2020年1月 41.9 42.6 41.0

　　　　　2月 27.9 26.2 16.5
　　　　　3月 14.9 16.0 0.5
　　　　　4月 9.4 11.1 ▲ 2.8
　　　　　5月 17.0 19.9 8.4
　　　　　6月 40.0 47.7 39.3
　　　　　7月 42.2 45.8 41.0
　　　　　8月 43.7 47.0 37.5
　　　　　9月 47.8 47.0 55.0
　　　　  10月 53.0 53.0 59.5

                 11月 43.8 43.1 34.6
　　　　 12月 34.3 36.0 16.1

2021年1月 31.2 30.8 15.1
　　　　　2月 41.3 40.8 31.6
　　　　　3月 49.0 49.7 43.8
　　　　　4月 39.1 36.6 23.3
　　　　　5月 38.1 35.0 18.9
図 1　景気の現状判断DI（季節調整値）
資料：内閣府「景気ウォッチャー調査」
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【１】 相談受付の概要
（１）受付件数

受付件数は１１件で前年同月の５件に対して２２０.０％。

（２）特　　徴
◇事故クレームは０件。       
◇品質クレームは０件。
◇一般相談は、３日前に洗濯機の上部に高さ１３８㎝の専用台とその上にガス衣類乾燥機を設

置した。その夜、床を掃除して頭を上げた時、専用台の角に頭をぶつけ危険だと感じた。メー
カーに改善要望したところ「この台は四角い平板を折り曲げて作る。強度を保つためにこの形
となり改善できない」と言われたが納得できないの１件。    

◇問い合わせは、中国の会社が製造販売しているトーチバーナーをネット通販で購入し、日本製
のカセットボンベを装着して使用したが着火しなかった。何度も点火を繰り返したところ、突然
大きな火が上がり台所の一部が焦げた。通販会社から商品代金は返金されたが、製造会社に
は誤使用だとして対応してもらえない。被害補償を要求したいがどうしたらよいか等１０件。  
           

【２】 受付実績合計
2－1）2021年5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）
５月度の未解決案件処理件数は０件。

ＩＮＦＯＲＭＡＴＩＯＮ
2021
5月 ガス石油機器ＰＬセンター

相談者/内容
消費者
事業者
司法・行政
その他
計  (構成比) 

事故クレーム
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(9.1)

問合せ
5
1
4
０

10(90.9)

計 （構成比）
6
1
4
0

11

(54.5)
(9.1)

(36.4)
(0.0)

（100.0）
注） 前年同月の受付件数は5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2021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

5,500円
4,400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。

2021 年 6月11日初校

【１】 相談受付の概要
（１）受付件数

受付件数は１１件で前年同月の５件に対して２２０.０％。

（２）特　　徴
◇事故クレームは０件。       
◇品質クレームは０件。
◇一般相談は、３日前に洗濯機の上部に高さ１３８㎝の専用台とその上にガス衣類乾燥機を設

置した。その夜、床を掃除して頭を上げた時、専用台の角に頭をぶつけ危険だと感じた。メー
カーに改善要望したところ「この台は四角い平板を折り曲げて作る。強度を保つためにこの形
となり改善できない」と言われたが納得できないの１件。    

◇問い合わせは、中国の会社が製造販売しているトーチバーナーをネット通販で購入し、日本製
のカセットボンベを装着して使用したが着火しなかった。何度も点火を繰り返したところ、突然
大きな火が上がり台所の一部が焦げた。通販会社から商品代金は返金されたが、製造会社に
は誤使用だとして対応してもらえない。被害補償を要求したいがどうしたらよいか等１０件。  
           

【２】 受付実績合計
2－1）2021年5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）
５月度の未解決案件処理件数は０件。

ＩＮＦＯＲＭＡＴＩＯＮ
2021
5月 ガス石油機器ＰＬセンター

相談者/内容
消費者
事業者
司法・行政
その他
計  (構成比) 

事故クレーム
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(9.1)

問合せ
5
1
4
０

10(90.9)

計 （構成比）
6
1
4
0

11

(54.5)
(9.1)

(36.4)
(0.0)

（100.0）
注） 前年同月の受付件数は5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)

㈱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)

㈱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

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

99-002-9999

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

17. 8. 29 ダ ブ ル チ ェ ッ ク 17-002-0201

㈱ ク ラ コ

06-6222-6711
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
21. 2. 1 ファ イ ヤ ー グ リ ス フィル タ ー 21-002-1404 ㈱ 深 川 製 作 所 048-223-3111
21. 2. 1 フ ァ イ ヤ ー プ ル ー フ Ⅲ 型 21-002-1502 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
21. 2. 1 Ｊ Ｇ Ｚ グ リ ス フ ィ ル タ ー 21-002-2004 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
21. 5. 11 カルミックグリスフィルターＧＦ－Ｆ 21-002-4001 日 本 カ ル ミ ッ ク ㈱ 03-4586-5588
21. 5. 11 カルミックグリスフィルターＧＦ－Ｌ 21-002-4005 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 03-5533-8840
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工業会認定グリスフィルター、エクストラクター、
セパレーターに基準適合ラベルを貼付
工業会では、業務用厨房設備に付属するグリス除去装置（グリスフィルター、エ
クストラクター、セパレーター）については、「業務用厨房設備に付属するグリス
除去装置の技術基準」（日本厨房工業会の自主基準）に基づく試験を実施しており
ます。基準適合品には工業会認定のラベルを貼付し、市町村条例等で定められるグ
リス除去装置に関する規程等に適合したものとして取り扱われております。 ラベル見本

99-002-9999

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

17. 8. 29 ダ ブ ル チ ェ ッ ク 17-002-0201

㈱ ク ラ コ

06-6222-6711
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
21. 2. 1 ファ イ ヤ ー グ リ ス フィル タ ー 21-002-1404 ㈱ 深 川 製 作 所 048-223-3111
21. 2. 1 フ ァ イ ヤ ー プ ル ー フ Ⅲ 型 21-002-1502 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
21. 2. 1 Ｊ Ｇ Ｚ グ リ ス フ ィ ル タ ー 21-002-2004 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
21. 5. 11 カルミックグリスフィルターＧＦ－Ｆ 21-002-4001 日 本 カ ル ミ ッ ク ㈱ 03-4586-5588
21. 5. 11 カルミックグリスフィルターＧＦ－Ｌ 21-002-4005 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 03-5533-8840

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

21. 2. 1 チ ャ ン ト ル フ ィ ル タ ー Ⅲ 21-002-5803 06-6996-2351
20. 8. 4 チ ャ ン ト ル フ ィ ル タ ー Ⅳ 20-002-5804 06-6996-2351
17. 1. 16 Ｅ Ｃ Ｏ ウ ェ ー ブ 17-002-5901 オ ピ ニ オ ン ㈱ 03-5545-1691
21. 2. 1 Ｅ Ｃ Ｏ ウ ェ ー ブ α 21-002-5902 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
20. 10. 12 ア ル フ ァ フ ィ ル タ ー Ⅱ 20-002-6502 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

●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
21. 5. 11 ぶ く ぶ く ジ ェ ッ ト 21-003-1004 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
21. 5. 11 ミ ス ト ロ ン 21-003-1801 サ ン タ ㈱ 076-268-2941
17. 3. 22 ミ ス ト ロ ン m i n i 17-003-1802 076-268-2941
21. 5. 11 Ｎ Ｄ Ｃ ぶ く ぶ く ジ ェ ッ ト 21-003-1901 日 本 ド ラ イ ケ ミカ ル ㈱ 03-3599-9500
19. 12. 19 バブルクリーンフード KC5-75FU型 19-003-2001 ㈱ ク リ エ 053-401-5881
2020 年度　交付ラベル　131,800 枚

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

たけのこの日、乾麺デー、カルピスの誕生日、
冷やし中華の日

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

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

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

ポツダム宣言
記念日

27日（火） スイカの日
28日（水） 土用の丑の日、

菜っ葉の日
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2021 年 6月14日初校

東京超音波技研㈱
東京板金工業㈱
東都ビル整備工業㈱
トーエイ工業㈱
トーショー機材㈱
㈱TOSEI 東京支社
トランスゲイト㈱
㈱中西製作所 東京支店
ニチワ電機㈱ 東京支店
日産設備工業㈱
㈱ニット技研
日本エスシー㈱
日本給食設備㈱
日本洗浄機㈱
日本調理機㈱
㈱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㈱
MEIKO Clean Solutions Japan（株）
㈱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㈱
クールフライヤー㈱
㈱三栄コーポレーションリミテッド
タイジ㈱
㈲大洋
タマ設備工業㈱
富士工業㈱
㈱両津工業

◆ 新潟県
サカタ調理機㈱
スギコ産業㈱
㈱ハイサーブウエノ
㈱ハシモト

◆ 山梨県
石川調理機㈱

◆ 長野県
㈱伊東電機工作所
テクノ・フードシステム㈱

●東海北陸支部
◆ 富山県
㈱安達工業
㈱富士厨機
ヤマヤ物産㈲

◆ 石川県
アサヒ装設㈱

◆ 埼玉県
㈲イー・ジャパン・フード・サービス
㈱ウィンターハルター・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
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
ライステクノプロダクト㈱

◆ 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㈱
コネクテッドロボティクス㈱
㈱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㈱

●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㈱

◆ 山形県
エスキー工機㈱
㈱三陽製作所
せんじん商事㈱

◆ 福島県
㈲浅川製作所

●関東支部
◆ 茨城県
三英物産㈱
東邦厨房㈱

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

◆ 栃木県
東洋サーモ㈱

ニチワ電機㈱ 福岡営業所
㈱日本エコテクノ
日本洗浄機㈱ 福岡営業所
日本調理機㈱ 九州支店
パナソニック産機システムズ㈱ 九州支店
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㈱

（株）オリエンタルランド
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
公益社団法人日本給食サービス協会
一般社団法人日本能率協会
一般社団法人日本フードサービス協会
公益社団法人日本メディカル給食協会
一般社団法人日本弁当サービス協会
広島ガス㈱
北海道ガス㈱

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 岡山県
㈱AIHO 岡山営業所
㈲オリエンタル物産
㈱食品環境研究所
㈱創研厨房
綜合厨器㈱
タカラ産業㈱
㈱中西製作所 岡山営業所
㈱BSS
ビナン厨器㈱
㈱福井廚房
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㈱

◆ 京都府
FKK㈱
シェルパ㈱
㈱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
後藤ステンレス産業
㈱ショウワ
ニチワ電機㈱
㈱明城製作所

◆ 奈良県
シンコー㈱

●中四国支部
◆ 鳥取県
㈲エフエスエーシステムズ

サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱

◆ 福井県
畑中厨房㈱
㈱ラボー

◆ 岐阜県
共栄産業㈱
㈱シンコー製作所
㈱セイコー

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

◆ 愛知県
㈲愛知厨房製作所
㈱AIHO
イシダ厨機㈱
㈱エムラ販売
エレクター㈱ 名古屋営業所
押切電機㈱
兼八産業㈱
北沢産業㈱ 名古屋支店
㈱コメットカトウ
㈱CEK
シーケークリーンアド㈱
シンポ㈱
タニコー㈱ 東海事業部
中日厨房設備㈱
㈱厨林堂
㈱豊田エイタツ
㈱中西製作所 名古屋支店
ニチワ電機㈱ 名古屋支店
日本洗浄機㈱ 名古屋営業所
㈱日本厨房工業
日本調理機㈱ 中部支店
服部工業㈱
パナソニック産機システムズ㈱ 中部支店
㈱パロマ
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

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

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

全405社
（2021年6月29日現在）
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2021 年 6月14日初校

東京超音波技研㈱
東京板金工業㈱
東都ビル整備工業㈱
トーエイ工業㈱
トーショー機材㈱
㈱TOSEI 東京支社
トランスゲイト㈱
㈱中西製作所 東京支店
ニチワ電機㈱ 東京支店
日産設備工業㈱
㈱ニット技研
日本エスシー㈱
日本給食設備㈱
日本洗浄機㈱
日本調理機㈱
㈱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㈱
MEIKO Clean Solutions Japan（株）
㈱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㈱
クールフライヤー㈱
㈱三栄コーポレーションリミテッド
タイジ㈱
㈲大洋
タマ設備工業㈱
富士工業㈱
㈱両津工業

◆ 新潟県
サカタ調理機㈱
スギコ産業㈱
㈱ハイサーブウエノ
㈱ハシモト

◆ 山梨県
石川調理機㈱

◆ 長野県
㈱伊東電機工作所
テクノ・フードシステム㈱

●東海北陸支部
◆ 富山県
㈱安達工業
㈱富士厨機
ヤマヤ物産㈲

◆ 石川県
アサヒ装設㈱

◆ 埼玉県
㈲イー・ジャパン・フード・サービス
㈱ウィンターハルター・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
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
ライステクノプロダクト㈱

◆ 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㈱
コネクテッドロボティクス㈱
㈱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㈱

●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㈱

◆ 山形県
エスキー工機㈱
㈱三陽製作所
せんじん商事㈱

◆ 福島県
㈲浅川製作所

●関東支部
◆ 茨城県
三英物産㈱
東邦厨房㈱

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

◆ 栃木県
東洋サーモ㈱

ニチワ電機㈱ 福岡営業所
㈱日本エコテクノ
日本洗浄機㈱ 福岡営業所
日本調理機㈱ 九州支店
パナソニック産機システムズ㈱ 九州支店
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㈱

（株）オリエンタルランド
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
公益社団法人日本給食サービス協会
一般社団法人日本能率協会
一般社団法人日本フードサービス協会
公益社団法人日本メディカル給食協会
一般社団法人日本弁当サービス協会
広島ガス㈱
北海道ガス㈱

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 岡山県
㈱AIHO 岡山営業所
㈲オリエンタル物産
㈱食品環境研究所
㈱創研厨房
綜合厨器㈱
タカラ産業㈱
㈱中西製作所 岡山営業所
㈱BSS
ビナン厨器㈱
㈱福井廚房
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㈱

◆ 京都府
FKK㈱
シェルパ㈱
㈱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
後藤ステンレス産業
㈱ショウワ
ニチワ電機㈱
㈱明城製作所

◆ 奈良県
シンコー㈱

●中四国支部
◆ 鳥取県
㈲エフエスエーシステムズ

サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱

◆ 福井県
畑中厨房㈱
㈱ラボー

◆ 岐阜県
共栄産業㈱
㈱シンコー製作所
㈱セイコー

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

◆ 愛知県
㈲愛知厨房製作所
㈱AIHO
イシダ厨機㈱
㈱エムラ販売
エレクター㈱ 名古屋営業所
押切電機㈱
兼八産業㈱
北沢産業㈱ 名古屋支店
㈱コメットカトウ
㈱CEK
シーケークリーンアド㈱
シンポ㈱
タニコー㈱ 東海事業部
中日厨房設備㈱
㈱厨林堂
㈱豊田エイタツ
㈱中西製作所 名古屋支店
ニチワ電機㈱ 名古屋支店
日本洗浄機㈱ 名古屋営業所
㈱日本厨房工業
日本調理機㈱ 中部支店
服部工業㈱
パナソニック産機システムズ㈱ 中部支店
㈱パロマ
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

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。
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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㈱

◆ 山形県
エスキー工機㈱
㈱三陽製作所
せんじん商事㈱

◆ 福島県
㈲浅川製作所

●関東支部
◆ 茨城県
三英物産㈱
東邦厨房㈱

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

◆ 栃木県
東洋サーモ㈱

ニチワ電機㈱ 福岡営業所
㈱日本エコテクノ
日本洗浄機㈱ 福岡営業所
日本調理機㈱ 九州支店
パナソニック産機システムズ㈱ 九州支店
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㈱

（株）オリエンタルランド
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
公益社団法人日本給食サービス協会
一般社団法人日本能率協会
一般社団法人日本フードサービス協会
公益社団法人日本メディカル給食協会
一般社団法人日本弁当サービス協会
広島ガス㈱
北海道ガス㈱

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 岡山県
㈱AIHO 岡山営業所
㈲オリエンタル物産
㈱食品環境研究所
㈱創研厨房
綜合厨器㈱
タカラ産業㈱
㈱中西製作所 岡山営業所
㈱BSS
ビナン厨器㈱
㈱福井廚房
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㈱

◆ 京都府
FKK㈱
シェルパ㈱
㈱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
後藤ステンレス産業
㈱ショウワ
ニチワ電機㈱
㈱明城製作所

◆ 奈良県
シンコー㈱

●中四国支部
◆ 鳥取県
㈲エフエスエーシステムズ

サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱

◆ 福井県
畑中厨房㈱
㈱ラボー

◆ 岐阜県
共栄産業㈱
㈱シンコー製作所
㈱セイコー

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

◆ 愛知県
㈲愛知厨房製作所
㈱AIHO
イシダ厨機㈱
㈱エムラ販売
エレクター㈱ 名古屋営業所
押切電機㈱
兼八産業㈱
北沢産業㈱ 名古屋支店
㈱コメットカトウ
㈱CEK
シーケークリーンアド㈱
シンポ㈱
タニコー㈱ 東海事業部
中日厨房設備㈱
㈱厨林堂
㈱豊田エイタツ
㈱中西製作所 名古屋支店
ニチワ電機㈱ 名古屋支店
日本洗浄機㈱ 名古屋営業所
㈱日本厨房工業
日本調理機㈱ 中部支店
服部工業㈱
パナソニック産機システムズ㈱ 中部支店
㈱パロマ
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
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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／伊藤典弘
大内敏弘／高橋篤志
岸大樹／佐藤大輔
桑山俊之／白井納
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）

●カリフォルニア州が、ワクチン接種後なら屋内でマスクなしでもよいと、ほぼ新
型コロナ対策の規制を撤廃したそうだ。PCR検査を1日25万人に増加、給付金の
徹底、ワクチン接種に約128億円の賞金を準備するなど至れり尽くせりで、一時は
ニューヨーク同様の危機的状況が急激に回復したことには感心する。●6月中旬
で、新型コロナによる死者はアメリカが約60万人と、ブラジル約50万人、インド約
40万人と比べても群を抜いているが、早期に収束することを願う。●ちなみにアジ
アだとインドネシア約5.4万人、フィリピン約2.3万人、パキスタン約2.2万人だ
が、日本はその次の約1.4万人と、上位に食い込み始めている。人口の多い国・地
域でも、中国約4,600人・台湾約600人・香港約200人、韓国約2,000人だから、
状況は芳しくない。●今後は変異株が次々と拡散していくことを考えると、欧米に
比べるとまだ被害が少なかった東アジアは油断禁物だろう。感染したのに入院で
きずに自宅で亡くなった方も日本全国で500人を超えるという。厚生労働省の予
測を見ると、7月下旬から急激な感染増加が予想されている。G7が開催された英
国コーンウェルでは新型コロナ感染者が約24.5倍になったとのことで、人が集ま
る所は要注意であると再認識させられる。●現在ワクチンは米国のファイザーとモ
デルナ、英国のアストラゼネカ、中国のシノバックや露国のスプートニクVあたりの
名前をよく聞くが、それぞれmRNAワクチンやウイルスベクターワクチンやら不活
化ワクチンやらいろいろ種類があって、予防に重きを置いたものや感染しても重
症化をさせないことを重視したものがあり、てんやわんやである。とはいえ日本で
接種できるのは変異株にも強いという話もあるファイザーよりもモデルナが主流に
なりそうだし、日本で大量に確保しておきながら国内で使われずに台湾に贈られ
たアストラゼネカは、接種後に約70人の死者が出ている（ワクチンと無関係とすぐ
に断じられたのは1割程度）。MITの研究によれば同じワクチンでも人種によって
も効果に差異が出るそうで、この辺は追跡とデータの蓄積が必要だろう。●映画
『地球最後の男オメガマン』では、伝染病のワクチンを発明したチャールトン・ヘス
トンが地球最後の健康な男として生き残り、一人映画館で『ウッドストック』の熱狂
する観客を見て過去の「群衆」という概念を思い出すシーンがある。●新型コロナ
が収束し、日本で安心して、以前のように騒げる日が来るのはいつになるのか。突
然亡くなった約1.4万人の方は、他人事ではない。（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.

　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

編 集 後 記
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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／伊藤典弘
大内敏弘／高橋篤志
岸大樹／佐藤大輔
桑山俊之／白井納
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）

●カリフォルニア州が、ワクチン接種後なら屋内でマスクなしでもよいと、ほぼ新
型コロナ対策の規制を撤廃したそうだ。PCR検査を1日25万人に増加、給付金の
徹底、ワクチン接種に約128億円の賞金を準備するなど至れり尽くせりで、一時は
ニューヨーク同様の危機的状況が急激に回復したことには感心する。●6月中旬
で、新型コロナによる死者はアメリカが約60万人と、ブラジル約50万人、インド約
40万人と比べても群を抜いているが、早期に収束することを願う。●ちなみにアジ
アだとインドネシア約5.4万人、フィリピン約2.3万人、パキスタン約2.2万人だ
が、日本はその次の約1.4万人と、上位に食い込み始めている。人口の多い国・地
域でも、中国約4,600人・台湾約600人・香港約200人、韓国約2,000人だから、
状況は芳しくない。●今後は変異株が次々と拡散していくことを考えると、欧米に
比べるとまだ被害が少なかった東アジアは油断禁物だろう。感染したのに入院で
きずに自宅で亡くなった方も日本全国で500人を超えるという。厚生労働省の予
測を見ると、7月下旬から急激な感染増加が予想されている。G7が開催された英
国コーンウェルでは新型コロナ感染者が約24.5倍になったとのことで、人が集ま
る所は要注意であると再認識させられる。●現在ワクチンは米国のファイザーとモ
デルナ、英国のアストラゼネカ、中国のシノバックや露国のスプートニクVあたりの
名前をよく聞くが、それぞれmRNAワクチンやウイルスベクターワクチンやら不活
化ワクチンやらいろいろ種類があって、予防に重きを置いたものや感染しても重
症化をさせないことを重視したものがあり、てんやわんやである。とはいえ日本で
接種できるのは変異株にも強いという話もあるファイザーよりもモデルナが主流に
なりそうだし、日本で大量に確保しておきながら国内で使われずに台湾に贈られ
たアストラゼネカは、接種後に約70人の死者が出ている（ワクチンと無関係とすぐ
に断じられたのは1割程度）。MITの研究によれば同じワクチンでも人種によって
も効果に差異が出るそうで、この辺は追跡とデータの蓄積が必要だろう。●映画
『地球最後の男オメガマン』では、伝染病のワクチンを発明したチャールトン・ヘス
トンが地球最後の健康な男として生き残り、一人映画館で『ウッドストック』の熱狂
する観客を見て過去の「群衆」という概念を思い出すシーンがある。●新型コロナ
が収束し、日本で安心して、以前のように騒げる日が来るのはいつになるのか。突
然亡くなった約1.4万人の方は、他人事ではない。（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.

　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
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大 阪 支 店
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札幌営業所
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福岡営業所

☎022（236）6525㈹
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☎092（621）2021㈹

本 社 ☎0256（86）3711㈹
http://www.sugico.co.jp/sugico/
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2020 年 3月25日初校

015976-01_ 月刊厨房 2020 年 4月号 - 設備士広告

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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2021 年 6月23日

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。

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　大分　熊本　鹿児島　沖縄　

019217-01_ 月刊厨房 -2021 年 7月号 - 表紙 - 背 4mm
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