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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。

岡市　私は、学生時代に食に関わるアルバイト経験が
複数ありました。カフェ、ケーキ屋、居酒屋と、働いてい
て、どれも楽しかった記憶があります。結局、食べること
が好きなんですね（笑）。
　そのような経験から、厨房機器メーカーで新卒採用を
していることを知り、入社しました。事務職を志望してい
たこともあって、配属先は総務部でした。直接「食」に関
わる部署ではなかったですが、食を支える企業のサポー
ト役として、役に立ちたい！と思っています。

お仕事の内容は？　やりがいは？

岡市　給与、社会保険、人事関連など、総務全般の事務
を行っています。また、役員の方々のサポート事務も行って
います。特に、専門的に勉強してきたわけではなく、実務
を通して習得してきました。
　展示会の時は、受付業務を担当することもあるので、そ
の時に厨房機器メーカーで働いていることを実感するの
ですが、今は、メインで任せてもらえている総務部業務も
あるので、日調を陰で支えていることに、やりがいを感じて
います。
　総務部の業務内容は幅広く、法律知識も必要になって

きます。もちろん、社員皆さんの生活とも密接しています。
就労、安全衛生、税金……等々、どの企業にも必要な業
務ですし、総務セクションはあると思います。入社当初は、
その大切さが分からなかったですが、今では、その業務に
就けていることを誇りに思っています。
　もし私がミスしたら、社員の給与が振り込まれていな
かった……なんてことは、システム的にあり得ないですけ
れど（笑）、でも、それほど細心の注意を払って、業務を
行っています。

今後のあなたの夢を教えてください。

岡市　さまざまな書類の電子化をしていきたいです。こ
うすることで、ペーパーレス化も進みますし、働き方の多
様性も出てくると思うんです。社員が働きやすい環境を
整えることも、総務部の仕事ですから。
　プライベートでは、自分との向き合い方を、ノートに記
して、自分の本当の感情だったり、やりたいことを客観的
に見直せるようにしています。日記のようなものでプライ
ベートで活用しているのですが、本当の自分と向き合え
る大切なルーチンとして取り入れています。この考え
方って、仕事にも生かせると思うんですよね。ちなみに、
そのノートから分かった自分の直近の夢は、「沖縄の離
島に行きたい！」でした（笑）。コロナ禍が終息したら、
必ず行きます!!

厨房 　　が行く！
vol.79
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日本調理機 株式会社
岡市 悠さん総務部　係長

岡市さんは、入社以来、総務部一筋でがんばっ
てくれています。私自身が異動で配属されている
ので、業務では岡市さんが先輩ですね（笑）。業
務内容も多岐にわたる上に、法律も絡んで専門性
も高いので、なくてはならない存在です。頼りに
してます！

（総務部課長・関山 瑞央）

岡市さんは、入社以来、総務部一筋でがんばっ

職場の方からエール
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銀河
食堂
紀行

【惑星カシーのエレベーター
ベーカリー】

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。
食パンはトーストが
好きだったけど、最
近はミルクに浸すの
も好き。

■パン
食いしん坊な宇宙ね
こ。ムギの友だち。

毛並みから焼き立てパンのような匂いがするのでこ
の名前になった。

　惑星カシーは「勤勉の星」と呼ばれている。この星に住人はおらず、あらゆる業種の会社や工場、商業施設や

学校が地表を埋め尽くすように立ち並び、多くの労働者や学生が他の星からやって来て、この星で働いている。

ビルの数は年を追うごとにどんどん増えていき、土地のほとんどがビルで埋まってしまうと、建物はやがて上へ上

へと建て増しされていった。さらには重力制御技術の発展という後押しもあり、あらゆるビルが超高層化して

いった。

　この星で働く人々は働くことが何よりも好きな人たちばかりで、食事や睡眠を犠牲にしてしまうことも多いよう

だが、そんな彼らの憩いの場となっているのがエレベーターベーカリーである。

　この星のビルはそれぞれの行き来がたやすくなるよう、縦横に網目のようにつながるエレベーターが設置して

あることが多い。そんなエレベーターでの移動中に食事も取ってしまおうという発想から始まったのが、このエレ

ベーターベーカリーである。機内にはエレベーターの移動エネルギーを利用した全自動のオーブンやコーヒー

メーカーが備え付けられており、さまざまな星の特産物を使った珍しいパンが販売され、乗客は外の喧騒を見

下ろしながら、コーヒーと焼きたてのパンを楽しむことができる。評判は上々だが、近年はトラブルも発生し始め

ている。目的のフロアに着いても、「いや、このチンという音はパンが焼けた音だから」と言って降りようとしない

人が続出しているそうだ。近々に廃止されてしまう可能性もあるため、この星に来た際はぜひ乗っておいた方がよ

いだろう。

10　厨  房　2021.10



■ ■ ■ ■ ■ ■巻 頭 に よ せ て

　76歳の叔父が、1ヵ月ほど前から透析治療を始めました。叔父は10年ほど前に腹部動脈瘤、肺がんを患い、2
度の大きな手術を経験しましたが、もともと元気で体力もあったせいか順調に回復をして仕事にも復帰し、定期
的な検査をしながら、今年の2月まで働いていました。
　今年の初め、仕事に行ったばかりの叔父が、職場の方が運転する車に乗せられ帰ってきました。朝礼で貧血
状態になり、倒れ込んでしまったようでした。すぐに病院に行くと、消化管の出血が原因であることは分かったも
のの、その部位の特定ができず、そのまま入院となりました。その後検査をして、十二指腸3ヵ所から出血をして
いることが分かり、手術で止血処置をしました。入院は2ヵ月に及び、その間は輸血と点滴を繰り返す状態が続
き、あまり食事が取れなかったので、退院してきた時には、体重が落ちてとても小さな体になっていました。また、
以前より兆候が出ていた腎障害が大きくなり、気付くと、透析が必要な状態にまでなっていました。
　腎臓は一言で言えば尿を作る臓器で、身体の不要な物質を外に出す働きがあります。腎臓が悪くなると、身
体に不要な物質が溜まり、むくみや食欲の低下、意識障害などが起こり、最終的には死に至ります。この時に透
析をすると、身体の不要な水分や毒素を取り除くことができ、もともと元気だった方や若い人は、日常生活や仕
事をすることができるようになります。透析というのは、亡くなってしまうはずだった人が普通に日常生活を送れ
るようになるという意味で、素晴らしい医療だと思います。日本の透析医療は、世界でもレベルが高いそうです。
けれども、いざ透析をするのか、透析をしないのかという選択を迫られた時、本人も家族も、どうなるのか十分に
イメージが湧きませんし、答えはすぐに見つかりません。透析したら、人生は終わり……と悲嘆する気持ち、けれ
どもここで透析を先延ばしにして、これ以上に体力を消耗し、かえって命を短くしてしまうかもしれない……、家
族の生活はどのようになっていくのだろうか……。
　最後は、本人が透析をすることを決めました。まだ人生を楽しみたいと。
　叔父は、腕にシャントと呼ばれる血液透析をするための血管を作る手術をするために、再び入院しました。叔
父は入院中にテレビを見て過ごすことが多かったのですが、オリンピック開会式の日、叔母の携帯電話に“東京
オリンピック見てください”とメッセージが届いたそうです。
　東京オリンピックの開催については賛否両論ありますが、新型コロナウイルスの影響で1年延期され、異例の
環境下で調整を強いられながらも準備を積み重ねてきた各国のトップアスリートたちが、自分の限界を超え全力
で戦い、記録を生みだす姿は、TVの画面越しとはいえ、新型コロナ禍の重苦しさを吹き飛ばし、とても感動しま
した。叔父も自分に重ねて、大きな勇気をもらい、支えとしたのではないでしょうか。
　透析を始めてから、１ヵ月。日々の生活では腎臓病は食事管理が欠かせませんので、毎日管理栄養士の方々
が出版されたレシピ本をバイブルに、家族が食事作りをしています。レシピ本はカロリーやタンパク質、塩分など
の栄養成分があらかじめ記載され、病態に合わせてメニューの組み合わせもできるようになっていますので、と
ても助かるそうです。腎臓病の食事作りは計量をきちんとする必要があり、手間がかかりますが、食事は楽しみ
ですので、おいしく満足感が出るようにとがんばっているそうです。
　本稿を執筆時点で開催中の東京パラリンピックでは、さまざまな障害のあるアスリートたちが、できないという
ことに着目するのではなく、どうしたらできるのかという視点でこれまでになかった工夫をし、限界に挑み、健常
者と同じように平等に個性や能力を発揮しています。この先、叔父にも家族にも、これまでとは違う生活や制約
に戸惑いやストレスを感じたり、思いもよらない病態の変化などが生じたりすることもあるかもしれません。けれ
ども、病気や困難にとらわれて悩むばかりではなく、これからの時間に目を向け、自分らしく、前向きに、充実した
日々を過ごしていくことは、病気や障害などを抱えた人だけでなく、健康に暮らすわれわれにも同じことと言えま
す。一人一人は、誰かの光です。家族や仲間みんなで支え合いながらイキイキと明るく、チャレンジ精神で進ん
でいきたいと思います。

自分らしく、前向きに進んで行こう

㈱マルゼン　冨岡 敬介

銀河
食堂
紀行

【惑星カシーのエレベーター
ベーカリー】

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。
食パンはトーストが
好きだったけど、最
近はミルクに浸すの
も好き。

■パン
食いしん坊な宇宙ね
こ。ムギの友だち。

毛並みから焼き立てパンのような匂いがするのでこ
の名前になった。

　惑星カシーは「勤勉の星」と呼ばれている。この星に住人はおらず、あらゆる業種の会社や工場、商業施設や

学校が地表を埋め尽くすように立ち並び、多くの労働者や学生が他の星からやって来て、この星で働いている。

ビルの数は年を追うごとにどんどん増えていき、土地のほとんどがビルで埋まってしまうと、建物はやがて上へ上

へと建て増しされていった。さらには重力制御技術の発展という後押しもあり、あらゆるビルが超高層化して

いった。

　この星で働く人々は働くことが何よりも好きな人たちばかりで、食事や睡眠を犠牲にしてしまうことも多いよう

だが、そんな彼らの憩いの場となっているのがエレベーターベーカリーである。

　この星のビルはそれぞれの行き来がたやすくなるよう、縦横に網目のようにつながるエレベーターが設置して

あることが多い。そんなエレベーターでの移動中に食事も取ってしまおうという発想から始まったのが、このエレ

ベーターベーカリーである。機内にはエレベーターの移動エネルギーを利用した全自動のオーブンやコーヒー

メーカーが備え付けられており、さまざまな星の特産物を使った珍しいパンが販売され、乗客は外の喧騒を見

下ろしながら、コーヒーと焼きたてのパンを楽しむことができる。評判は上々だが、近年はトラブルも発生し始め

ている。目的のフロアに着いても、「いや、このチンという音はパンが焼けた音だから」と言って降りようとしない

人が続出しているそうだ。近々に廃止されてしまう可能性もあるため、この星に来た際はぜひ乗っておいた方がよ

いだろう。
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　本年度も厨房設備に関わる方を対象に、2021年度厨
房設備フォローアップ研修会が開催されます。
　本年度につきましては、「小規模な一般飲食店の衛生
管理計画　～明日からはじめる法令遵守～」をテーマに、
（一社）日本HACCPトレーニングセンター専務理事・杉
浦嘉彦さまを講師に迎え、オンラインで実施致します。
　ビデオセミナーなので、期間内ならば好きな時に何度で
も視聴でき、分からなければ繰り返し再生して確認するこ
とができます。
　また、受講者は昨年度のHACCPをテーマにしたオン
ラインセミナー「HACCPの陥りやすい10大誤解」（約1
時間）も視聴できますので、今一度、HACCPについて学
べる貴重な機会です。

　受講をご希望の方は、当工業会Webサイト（http://
jfea.or.jp/）にある申し込みフォームを使ってお申し込み
くださいますようご案内申し上げます。

テーマ：「小規模な一般飲食店の衛生管理計画　～明日からはじめる法令遵守～」
視聴時間：約1時間
定員：先着100アカウント
受講料：一つのアカウントごとに、会員企業所属者3,000円、非会員企業所属者4,000円を頂戴致します（会員・
非会員については、当工業会HPにてご確認ください）。
申込期間：2021年9月27日（月）～10月27日（水）まで
閲覧可能期間：2021年11月12日（金）～12月11日（土）
注意：①一つのアカウントで視聴できる人数に制限はございません。ただし、一つのアカウントで同時に複数の端
末からは視聴できません。プロジェクター放映や、部署ごとに視聴期間を区切るなどして対応してください。
　　　②視聴の際は、Google chromeもしくはMicrosoft edgeを使ってください。
その他、詳細につきましては、当工業会のWebサイト（http://jfea.or.jp/）をご覧いただきたくお願い申し上げ
ます。
※セミナーの内容およびスケジュールは一部変更になる可能性がございます。あらかじめご了承ください。

工業会関係

2021年度厨房設備フォローアップ研修会はオンライン開催
テーマは「小規模な一般飲食店の衛生管理計画　～明日からはじめる法令遵守～」

工業会だより 8月21日～9月20日

8.24 
第2回グリス除去装置評定委員会。倉渕委員長、末光、石塚、冨永
各委員、佐藤オブザーバー、大畑専務理事、由利事務局局長、吉
野課長、石川職員。（厨房機器会館6階会議室）

9.1 
第2回教育委員会。寺部委員長、松尾、阿部各副委員長、関根、鶴
見、肥田各委員、大畑専務理事、由利事務局局長、太田職員。（厨房
機器会館6階会議室・Web開催）

9.9 
第4回設備士資格委員会。岡田副会長、石川委員長、大山副委員
長、山元、高橋（正）、宇田川、萩原、金子、髙橋（秀）各委員、大畑専務
理事、由利事務局局長、太田職員、中津川職員。（厨房機器会館6階
会議室・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。

12　厨  房　2021.10



8.27
【経済産業省からの周知依頼につきまして(出勤者数の削減（テレワーク等の徹底）に関するお願い）】
　経済産業省製造産業局総務課でございます。平素より、新型コロナウイルスの感染防止対策の推進に御協力くださ
いまして誠にありがとうございます。
　出勤者数の抑制については、これまでも、皆様に対し、出勤者数の７割削減を目指すテレワーク等の実施や出勤者数
の削減に関する実施状況の公表について、会員企業への呼びかけをお願いさせていただいているところですが、８月
25日に開催された第75回新型コロナウイルス感染症対策本部での決定などを踏まえ、改めて会員企業への呼びかけ
をお願いさせていただきたく、ご連絡差し上げました。
　昨日（８月25日）、８月27日から９月12日までを期間として、緊急事態措置を実施すべき区域（以下、「緊急事態措置
区域」という。）に北海道、宮城県、岐阜県、愛知県、三重県、滋賀県、岡山県及び広島県が追加されるとともに、同じく
８月27日から９月12日までを期間として、まん延防止等重点措置を実施すべき区域（以下、「重点措置区域」という。）
に高知県、佐賀県、長崎県及び宮崎県が追加されました。
　全国の新規感染者数は、１か月近く過去最大の水準を更新し続けており、感染拡大の歯止めがかからず、全国的に
ほぼ全ての地域でこれまでに経験したことのない感染拡大が継続している状況です。
　つきましては、以下の内容について、会員企業への周知をお願いいたします。

１. 緊急事態措置区域において、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日新型コロナウイ
ルス感染症対策本部決定（令和３年８月25日変更）。以下、「基本的対処方針」という。）にて「職場への出勤について、
人の流れを抑制する観点から、在宅勤務（テレワーク）の活用や休暇取得の促進等により、出勤者数の７割削減を目指
す」、「職場に出勤する場合でも、時差出勤、自転車通勤等の人との接触を低減する取組を強力に推進すること」とさ
れていること。

２．重点措置区域において、基本的対処方針にて「職場への出勤等について、人の流れを抑制する観点から、在宅勤務
（テレワーク）の活用や休暇取得の促進等により、出勤者数の７割削減を目指すとともに、接触機会の低減に向け、出勤
が必要となる職場でもローテーション勤務等を強力に推進すること」とされていること。

３．緊急事態措置区域及び重点措置区域以外の区域において、在宅勤務（テレワーク）、時差出勤、自転車通勤等、人と
の接触を低減する取組を推奨していること。

４．令和３年５月12日付事務連絡「出勤者数の削減に関する実施状況の公表について」及び令和３年５月27日付事務
連絡「出勤者数の削減に関する取組内容の公表フォーマット等について」でも依頼させていただいているとおり、既に
公表している企業・団体がHP等を更新する際も含め、内閣官房が提示するフォーマットに沿った形で、テレワーク等の
実施目標及び実績など出勤回避状況を定量的に示すとともに、テレワーク等の推進に向けた具体的な取組や工夫を併
せて公表することを推奨していること。

経済産業省HP：https://www.meti.go.jp/covid-19/attendance.html
※８月24日（火）公表時点で登録数は1018 社となっております。

　また、テレワークの導入支援を行う補助金・融資等の施策、導入に当たっての費用負担の課税面での考え方につい
て、以下のとおり関連するＨＰを御紹介します。出勤回避の取組に役立てていただければ幸いです。

●ＩＴ導入補助金（テレワーク等に必要なソフトウェア等の導入時に使える補助金）
　https://www.it-hojo.jp/

●ＩＴ活用促進資金（日本政策金融公庫の融資制度。テレワーク向け投資には深掘りした低金利が適用）
　https://www.jfc.go.jp/n/finance/search/11_itsikin_m.html

●国税庁ＦＡＱ（従業員に対して在宅勤務手当を支払う場合の課税されない範囲やその計算方法をわかりやすく解説）
　https://www.nta.go.jp/publication/pamph/pdf/0020012-080.pdf

参考資料
【参考】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8月25日変更））P38～
https://corona.go.jp/expert-meeting/pdf/kihon_h_20210825.pdf

＜関連資料＞
【資料１】新型コロナウイルス感染症緊急事態宣言の期間延長及び区域変更
　https://corona.go.jp/news/pdf/kinkyujitaisengen_houkoku_20210730.pdf

【資料２】新型コロナウイルス感染症まん延防止等重点措置に関する公示の全部を変更する公示
　https://corona.go.jp/emergency/pdf/kouji_20210730.pdf

【資料３】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７月30日変更））
　https://www.kantei.go.jp/jp/singi/novel_coronavirus/th_siryou/kihon_r_030730.pdf

　また、これまでも皆様には、出勤者数の７割削減を目指すテレワーク等の実施や出勤者数の削減に関する実施状況
の公表についてご協力をいただいておりますが、引き続き下記の通り会員企業への呼びかけをお願いさせていただけれ
ば幸いです。
　なお、テレワークに関するお願いは、上記【資料３】新型コロナウイルス感染症対策の基本的対処方針の、P34以降に
記載がございます。

１. 緊急事態措置区域において、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日新型コロナウイ
ルス感染症対策本部決定（令和３年７月30日変更）。以下、「基本的対処方針」という。）にて「職場への出勤について、
人の流れを抑制する観点から、在宅勤務（テレワーク）の活用や休暇取得の促進等により、出勤者数の７割削減を目指
す」とされていること。

２． 緊急事態措置区域から除外された都道府県（除外後、重点措置区域とされた都道府県を含む。）において、「職場
への出勤等については、引き続き「出勤者数の７割削減」を目指し、在宅勤務（テレワーク）や、出勤が必要となる職場
でもローテーション勤務等を強力に推進すること」とされていること。

３． 重点措置区域において、基本的対処方針にて「職場への出勤等について、「出勤者数の７割削減」を目指すことも
含め接触機会の低減に向け、在宅勤務（テレワーク）や、出勤が必要となる職場でもローテーション勤務等を更に徹底
する」とされていること。

４． 緊急事態措置区域及び重点措置区域以外の区域において、在宅勤務（テレワーク）、時差出勤、自転車通勤等、人
との接触を低減する取組を推奨していること。

５． 令和３年５月12日付事務連絡「出勤者数の削減に関する実施状況の公表について」及び令和３年５月27日付事務
連絡「出勤者数の削減に関する取組内容の公表フォーマット等について」でも依頼させていただいているとおり、既に
公表している企業・団体が HP 等を更新する際も含め、内閣官房が提示するフォーマットに沿った形で、テレワーク等の
実施目標及び実績など出勤回避状況を定量的に示すとともに、テレワーク等の推進に向けた具体的な取組や工夫を併
せて公表することを推奨していること。

工業会回覧板

　本年度も厨房設備に関わる方を対象に、2021年度厨
房設備フォローアップ研修会が開催されます。
　本年度につきましては、「小規模な一般飲食店の衛生
管理計画　～明日からはじめる法令遵守～」をテーマに、
（一社）日本HACCPトレーニングセンター専務理事・杉
浦嘉彦さまを講師に迎え、オンラインで実施致します。
　ビデオセミナーなので、期間内ならば好きな時に何度で
も視聴でき、分からなければ繰り返し再生して確認するこ
とができます。
　また、受講者は昨年度のHACCPをテーマにしたオン
ラインセミナー「HACCPの陥りやすい10大誤解」（約1
時間）も視聴できますので、今一度、HACCPについて学
べる貴重な機会です。

　受講をご希望の方は、当工業会Webサイト（http://
jfea.or.jp/）にある申し込みフォームを使ってお申し込み
くださいますようご案内申し上げます。

テーマ：「小規模な一般飲食店の衛生管理計画　～明日からはじめる法令遵守～」
視聴時間：約1時間
定員：先着100アカウント
受講料：一つのアカウントごとに、会員企業所属者3,000円、非会員企業所属者4,000円を頂戴致します（会員・
非会員については、当工業会HPにてご確認ください）。
申込期間：2021年9月27日（月）～10月27日（水）まで
閲覧可能期間：2021年11月12日（金）～12月11日（土）
注意：①一つのアカウントで視聴できる人数に制限はございません。ただし、一つのアカウントで同時に複数の端
末からは視聴できません。プロジェクター放映や、部署ごとに視聴期間を区切るなどして対応してください。
　　　②視聴の際は、Google chromeもしくはMicrosoft edgeを使ってください。
その他、詳細につきましては、当工業会のWebサイト（http://jfea.or.jp/）をご覧いただきたくお願い申し上げ
ます。
※セミナーの内容およびスケジュールは一部変更になる可能性がございます。あらかじめご了承ください。

工業会関係

工業会だより 8月21日～9月20日

8.24 
第2回グリス除去装置評定委員会。倉渕委員長、末光、石塚、冨永
各委員、佐藤オブザーバー、大畑専務理事、由利事務局局長、吉
野課長、石川職員。（厨房機器会館6階会議室）

9.1 
第2回教育委員会。寺部委員長、松尾、阿部各副委員長、関根、鶴
見、肥田各委員、大畑専務理事、由利事務局局長、太田職員。（厨房
機器会館6階会議室・Web開催）

9.9 
第4回設備士資格委員会。岡田副会長、石川委員長、大山副委員
長、山元、高橋（正）、宇田川、萩原、金子、髙橋（秀）各委員、大畑専務
理事、由利事務局局長、太田職員、中津川職員。（厨房機器会館6階
会議室・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。
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官庁関係
東京都下水道局

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

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

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

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

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

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

◆詳細リーフレット
　詳しい内容については、リーフレット「グリース阻集器を設置しなければなりません！」をご覧ください。（英・中・韓の
外国語版もあります。）下水道局ホームページからダウンロードできます。
〈ＵＲＬ〉https://www.gesui.metro.tokyo.lg.jp/living/a6/oil/food_onegai/index.html

～下水道に油を流さないで～

店舗の衛生上
の問題に！

環境悪化！
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官庁関係
東京都下水道局

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

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

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

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

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

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

◆詳細リーフレット
　詳しい内容については、リーフレット「グリース阻集器を設置しなければなりません！」をご覧ください。（英・中・韓の
外国語版もあります。）下水道局ホームページからダウンロードできます。
〈ＵＲＬ〉https://www.gesui.metro.tokyo.lg.jp/living/a6/oil/food_onegai/index.html

店舗の衛生上
の問題に！

環境悪化！
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建築基準法

消費者生活用製品安全法
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法

消
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法

消
防
法

食品衛生法消
防
法

食品衛生法

電気用品安全法

学校給食法

業務用厨房関係法令集
2021年版■A4判・322頁　

■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
■目　次
第 1章　厚生労働省関係
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
第６章　環境省関係
第７章　農林水産省関係
第８章　財務省関係

消費者生活用製品安全法

電気用品安全法

学校給食法
HACCP、働き方改革、喫煙・禁煙・分煙。
業務用厨房の設計と施工には、さまざまな法令が関係しています。本書は、
厚生労働省、経済産業省、国土交通省、総務省、文部科学省、環境省、農
林水産省、財務省の各種法令から、厨房の設計･施工に際して必要とされ
る法律･政令･省令･条例・通達などを収録した書籍です。安全・安心な厨
房の設計・施工のために、必携の一冊。
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2021 年 9月27日3 校

■ 1.総論

　前回は、「偽装請負」とはどのような問題であるのか、
何故禁止されているのか言及した。
今回、厚生労働省から告示されている「労働者派遣

事業と請負により行われる事業との区分に関する基準」
（昭和61年労働省告示第37号・平成24年厚生労働省
告示第518号）について、その内容を解説する。

■ 2.目的

　告示されている上記基準は、法の適正な運用を確保
するためには労働者派遣業法に該当するか否かの判断
を的確に行うことを目的とする。
　基準の内容に関する説明と合わせて、その確認がで
きるよう、以下の解説では、あえてチェックリストの形式
で作成している。

■ 3.チェックリスト

　形式的には請負契約であっても、次の（1）および（2）
該当するものでなければ、労働者派遣業を行うものと判
断される。

（1）次の各要件に該当することにより自ら労働者を直
接利用すること

【業務遂行について】
□　労働者に対する業務の遂行方法に関する指示そ
の他の管理を自ら行っているか
□　労働者の業務の遂行に関する評価等にかかる指
示その他の管理を自ら行っているか

【労働時間等について】
□　始業および終業の時刻、休憩時間、休日、休暇等に
関する指示その他の管理を自ら行っているか
□　労働者の労働時間を延長（いわゆる「残業」や「早
出」）する場合、休日を取得させる場合における指示そ
の他の管理を自ら行っているか

【企業秩序の維持について】
□　服務上の規律に関する事項についての指示その
他の管理を自ら行っているか
□　労働者の配置等の決定や変更を自ら行ってい
るか

（2）次の各要件に該当することにより、労働者が事故
の業務を独立して処理するものであること
□　必要な資金につき、すべての自らの責任の下に調
達し、支弁しているか
□　業務の処理について、民法、商法、その他の法律
に規定された事業主としてのすべての責任を負ってい
るか

□　自己の責任と負担で準備し、調達する機械、設備も
しくは器材等により業務を処理しているか
□　自ら行う企画または自己の有する専門的な技術も
しくは経験に基づいて、業務を処理しているか

（3）偽装の禁止
　上記のチェックリストの要件は、実質で判断しなけれ
ばならず、法の規定に違反することを免れるために故意
に偽装されたものであってはならない。

■4.結語

　前回、雇用主が「指揮命令」をしなければならないと
いう説明を行ったが、具体的な判断要素に当てはめて、
自社の請負契約が労働者派遣となっていないか確認が
重要となる。
　次回は、厚生労働省等で公開されているQ＆Aに触
れながら、説明を行う。

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

「偽装請負に関する
　　　　　法律問題（2）」
「偽装請負に関する
　　　　　法律問題（2）」
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2021 年 9月27日3 校

■ 1.総論

　前回は、「偽装請負」とはどのような問題であるのか、
何故禁止されているのか言及した。
今回、厚生労働省から告示されている「労働者派遣

事業と請負により行われる事業との区分に関する基準」
（昭和61年労働省告示第37号・平成24年厚生労働省
告示第518号）について、その内容を解説する。

■ 2.目的

　告示されている上記基準は、法の適正な運用を確保
するためには労働者派遣業法に該当するか否かの判断
を的確に行うことを目的とする。
　基準の内容に関する説明と合わせて、その確認がで
きるよう、以下の解説では、あえてチェックリストの形式
で作成している。

■ 3.チェックリスト

　形式的には請負契約であっても、次の（1）および（2）
該当するものでなければ、労働者派遣業を行うものと判
断される。

（1）次の各要件に該当することにより自ら労働者を直
接利用すること

【業務遂行について】
□　労働者に対する業務の遂行方法に関する指示そ
の他の管理を自ら行っているか
□　労働者の業務の遂行に関する評価等にかかる指
示その他の管理を自ら行っているか

【労働時間等について】
□　始業および終業の時刻、休憩時間、休日、休暇等に
関する指示その他の管理を自ら行っているか
□　労働者の労働時間を延長（いわゆる「残業」や「早
出」）する場合、休日を取得させる場合における指示そ
の他の管理を自ら行っているか

【企業秩序の維持について】
□　服務上の規律に関する事項についての指示その
他の管理を自ら行っているか
□　労働者の配置等の決定や変更を自ら行ってい
るか

（2）次の各要件に該当することにより、労働者が事故
の業務を独立して処理するものであること
□　必要な資金につき、すべての自らの責任の下に調
達し、支弁しているか
□　業務の処理について、民法、商法、その他の法律
に規定された事業主としてのすべての責任を負ってい
るか

□　自己の責任と負担で準備し、調達する機械、設備も
しくは器材等により業務を処理しているか
□　自ら行う企画または自己の有する専門的な技術も
しくは経験に基づいて、業務を処理しているか

（3）偽装の禁止
　上記のチェックリストの要件は、実質で判断しなけれ
ばならず、法の規定に違反することを免れるために故意
に偽装されたものであってはならない。

■4.結語

　前回、雇用主が「指揮命令」をしなければならないと
いう説明を行ったが、具体的な判断要素に当てはめて、
自社の請負契約が労働者派遣となっていないか確認が
重要となる。
　次回は、厚生労働省等で公開されているQ＆Aに触
れながら、説明を行う。

□　自己の責任と負担で準備し、調達する機械、設備も

□　自ら行う企画または自己の有する専門的な技術も

　上記のチェックリストの要件は、実質で判断しなけれ
ばならず、法の規定に違反することを免れるために故意

　前回、雇用主が「指揮命令」をしなければならないと
いう説明を行ったが、具体的な判断要素に当てはめて、
自社の請負契約が労働者派遣となっていないか確認が

　次回は、厚生労働省等で公開されているQ＆Aに触

【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 9月27日3 校

■ 1.総論

　前回は、「偽装請負」とはどのような問題であるのか、
何故禁止されているのか言及した。
今回、厚生労働省から告示されている「労働者派遣

事業と請負により行われる事業との区分に関する基準」
（昭和61年労働省告示第37号・平成24年厚生労働省
告示第518号）について、その内容を解説する。

■ 2.目的

　告示されている上記基準は、法の適正な運用を確保
するためには労働者派遣業法に該当するか否かの判断
を的確に行うことを目的とする。
　基準の内容に関する説明と合わせて、その確認がで
きるよう、以下の解説では、あえてチェックリストの形式
で作成している。

■ 3.チェックリスト

　形式的には請負契約であっても、次の（1）および（2）
該当するものでなければ、労働者派遣業を行うものと判
断される。

（1）次の各要件に該当することにより自ら労働者を直
接利用すること

【業務遂行について】
□　労働者に対する業務の遂行方法に関する指示そ
の他の管理を自ら行っているか
□　労働者の業務の遂行に関する評価等にかかる指
示その他の管理を自ら行っているか

【労働時間等について】
□　始業および終業の時刻、休憩時間、休日、休暇等に
関する指示その他の管理を自ら行っているか
□　労働者の労働時間を延長（いわゆる「残業」や「早
出」）する場合、休日を取得させる場合における指示そ
の他の管理を自ら行っているか

【企業秩序の維持について】
□　服務上の規律に関する事項についての指示その
他の管理を自ら行っているか
□　労働者の配置等の決定や変更を自ら行ってい
るか

（2）次の各要件に該当することにより、労働者が事故
の業務を独立して処理するものであること
□　必要な資金につき、すべての自らの責任の下に調
達し、支弁しているか
□　業務の処理について、民法、商法、その他の法律
に規定された事業主としてのすべての責任を負ってい
るか

□　自己の責任と負担で準備し、調達する機械、設備も
しくは器材等により業務を処理しているか
□　自ら行う企画または自己の有する専門的な技術も
しくは経験に基づいて、業務を処理しているか

（3）偽装の禁止
　上記のチェックリストの要件は、実質で判断しなけれ
ばならず、法の規定に違反することを免れるために故意
に偽装されたものであってはならない。

■4.結語

　前回、雇用主が「指揮命令」をしなければならないと
いう説明を行ったが、具体的な判断要素に当てはめて、
自社の請負契約が労働者派遣となっていないか確認が
重要となる。
　次回は、厚生労働省等で公開されているQ＆Aに触
れながら、説明を行う。

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

「偽装請負に関する
　　　　　法律問題（2）」
「偽装請負に関する
　　　　　法律問題（2）」
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Essay

映画史・
食文化研究家

斉田育秀

映画の見どころ・台所
第88回 『大統領の陰謀』『大統領の陰謀』

（1976年：アメリカ）（1976年：アメリカ）

　アメリカの大統領がトランプからバイデンに変わり、
10ヵ月近くが経つ。相変わらずのコロナ禍の下

もと
、多く

の難題が怒涛のように押し寄せる毎日だが、大統領の
発する音量は、間違いなく従来の平常時のボリューム
に戻った。4年間吹き荒れたTV・新聞・SNSでの吠え
るような声高な叫びが、懐かしく思われる今日この頃
である。
　政治の舵取りはアメリカも日本も同じで、大統領や首
相の業務は想像を絶する苦労の連続であろう。と言っ
て ！ トップの重責には同情はするが、握っている権力
の強大さを考えれば、大変さは当然とも言える。権力の
行使については選挙民のチェックが重要だが、現状の
仕組みでは限界がある。そのような時に、マスコミの果
たす役割は実に大きい。
　さて、映画の世界では古くから大統領や首相を題材
にした作品が数多く作られてきたが、崇高なトップとし
ての扱いもあれば、皮肉たっぷりで“茶化している”描
き方まで幅広い。
　『 華氏911 』（2004年）や『 記憶にございません』

（2019年）などは、茶化しの代表だ。本連載では極端
な政治的テーマの作品は避けているが、政治に関する
映画は面白いモノが多い。特に皮肉の効いたお茶らけ
モノ、マスコミなど反権力が対峙するモノ、内部の権力
闘争を描いたモノなどに、観客は笑い・怒り・溜飲を下

げ・納得して映画を堪能するわけだ。
　そこで、1年ほど前に取り上げた政治モノである『ペ
ンタゴン・ペーパーズ／最高機密文書』（2017年）の
続編に当たる作品を紹介したい。「ウォーターゲート事
件」を扱った『大統領の陰謀』（1976年）である。いず
れも疑念を持たれた大統領や政府と新聞社の追求と
いう対立軸をメインに、両者の壮絶な戦いを描いた映
画である。ちなみに時系列で後の事件の方が、先に映
画化されている。
　1972年6月17日、ワシントンD.C.の民主党本部で、
5名の不法侵入者が逮捕された。深夜、ドアノブのラッ
チ（爪）にテープが貼ってある（ロック防止）のを不審に
思った警備員が、警察に通報し事件が発覚。世にいう

「ウォーターゲート事件」の始まりである。一連の事件
は1974年8月9日、アメリカ大統領リチャード・ニクソン
の辞任で幕を閉じる。
　侵入事件からさかのぼること1年ほど前、ニューヨー
ク・タイムズ紙とワシントン・ポスト紙によって、ある機密
文書が暴かれた。ベトナム戦争に関するアメリカ政府
の政策決定の歴史（1945～1968年）の記述で、議会
や国民への嘘が露呈された。この話の映画化が『ペン
タゴン・ペーパーズ／最高機密文書』で、映画のラスト
では真夜中のウォーターゲート・ビルが映し出され、不
審者の侵入場面で終了し、事件は本作につながってい
くことになる。
　ワシントン・ポスト紙の新人記者ボブ・ウッドワード（ロ
バート・レッドフォード）は、上司のローゼンフェルド（ジャ

野党潰しの国家元首の陰謀が
剥き出しにされる台所
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ック・ウォーデン）から、民主党本部の不法侵入事件の
取材を指示される。彼は法廷の傍聴人席に共和党系
の弁護士がいたり、侵入者にCIA絡みの者がおり、無
線機や35mmカメラなどを所持していたことから、単な
る強盗事件ではないと考えた。同じ頃、先輩格のカー
ル・バーンスタイン（ダスティン・ホフマン）もこの事件に
興味を示し、二人はコンビでこの事件を追うことにな
る。逮捕者のホテルの部屋にあった2冊の住所録に基
づき、“ハワード・ハント”という人物を起点に電話調査
を開始する。
　ハントは元CIA職員で、エドワード・ケネディのスキ
ャンダルを扱った本を大統領府図書室や議会図書館
から大量に借り出していた。電話で裏付けを取ると、
初めは認めた司書が即否定。横槍が入ったようだ。二
人が調査を進めていくと、“ニクソン再選委員会”から
のヤミ資金で民主党への妨害工作があり、ホワイトハ
ウスの上層部が絡むスキャンダルにたどり着いた。さ
て、二人はこの“巨悪”にどう立ち向かったか ？ とい
う話である。
　ではここで、厨房（キッチン）から映画を観てみよう。
キッチンは、弁護士のセグレッティの部屋で登場する。
彼は盗聴器を仕掛けようとした“ビル侵入事件”の1年
前から、民主党関係者のスキャンダル探しに関与して
きた弁護士である。部屋の入り口に、瓶に入ったスパゲ
ッティが飾ってあり、どうやらイタリア系の人らしい。小
ぎれいでモダンなキッチンでは、大きなビルトイン（はめ
込み式）のオーブンがやけに目立つ。ここでカールは、
コーヒーを飲むセグレッティから本音を聞き出す。
　彼いわく「除隊して4年も離れていた実社会に戻る
と、法律の仕事もどこから始めるか？　そのような時
に、旧友から大統領の仕事をしないかと誘われた」と。
キッチンは彼の妨害工作の動機を独白する場所であ
り、独白は「（大学の悪友も）命令に従っただけだ」と
続く。
　アメリカ映画なので有名な政治家の名前は多少分
かるが、人名がやたらと飛び交い、人間関係が複雑で、
一度観ただけでは正確な理解は難しい。だが、ボブとカ
ールの事件究明への熱意は伝わってくるし、刻々と進
行する事件解明へのスリリングな展開は申し分ない。
　現在なら関係者の顔を映し人名・役職のテロップを
入れるとか、ボードに人間関係を整理させるなどの方
法があろう。ボブがメモ用紙に人名を書き込んでいる
が、不十分だ。英名の人物が多数登場するので、日本
人には覚えにくい。一方アメリカでは母国の事件なの

で関心もあり、内容が正確に理解されて、日本に比べる
と作品の評価はかなり高くなったと推察できる。ちなみ
に第49回米国アカデミー賞で8部門にノミネートされ、
4部門で受賞している。
　二人が記事を書いても編集主幹のベン・ブラッドリー

（ジェイソン・ロバーズ）に、「もっと確かな情報をつか
め」とダメ出しをされるが、若手と老獪編集者の差が出
て面白い。再選委員会の名簿を基に片っ端から情報提
供者を求め、「ミッチェル委員長（前司法長官）が資金
管理」、さらに「大統領補佐官も不正に関与」と記事に
する。しかし証言者が証言を 翻

ひるがえ
し政府側から猛烈な反

撃を受け、二人もポスト紙も窮地に立つ。するとボブに
最初に「金の流れを追え」とアドバイスをしてくれた、内
部通報者の“ディープ・スロート”が、「FBI・CIA・司法
省と全米情報機関が絡み、違法なスパイ活動を守って
きた」と教えてくれる。
　ラストは新聞社の大きな部屋中にタイプライターの
音が響き、政府高官の悪事が司法の手で断罪され、ニ
クソン大統領の辞任とフォード大統領の就任を報じて、
映画は終わる。劇中ブラッドリーの、「われわれが守る
べきは『合衆国憲法修正第一条“報道の自由”』この
国の未来だ」には痺

しび
れる。時代を反映してダイヤル電

話が活躍するが、今流に作り直すと、SNSで面白い展
開になるかもしれない。映画は説得力が強い媒体なの
で真実らしく見えるが、製作側が意図的に歪めて作る
こともある。政治性の強い映画を観る時は「眼力」が重
要で、日頃から鍛えておく必要がある。「大統領の」いや

「製作者の陰
●

謀
●

」に引っ掛からないためにもね。

『大統領の陰謀』
監督：アラン・J・パクラ
原作：カール・バーンスタイン、ボ

ブ・ウッドワード
脚本：ウィリアム・ゴールドマン
撮影：ゴードン・ウィリス
音楽：デヴィッド・シャイア
出演：ダスティン・ホフマン、ロバ

ート・レッドフォード、ジャック・
ウォーデン、マーティン・バ
ルサム、ジェイソン・ロバー
ズ、ハル・ホルブルック、ジ
ューン・アレクサンダー

BD：2,619 円 ( 税込 )、DVD：1,572 円 ( 税込 )
発売元：ワーナー・ブラザース ホームエンターテイメント
販売元：NBC ユニバーサル・エンターテイメント
ⓒ 1976/Renewed ⓒ 2004 Warner Bros. Entertainment 
Inc. and Wildwood Enterprises Inc. All rights reserved.
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第88回 『大統領の陰謀』『大統領の陰謀』

（1976年：アメリカ）（1976年：アメリカ）

　アメリカの大統領がトランプからバイデンに変わり、
10ヵ月近くが経つ。相変わらずのコロナ禍の下

もと
、多く

の難題が怒涛のように押し寄せる毎日だが、大統領の
発する音量は、間違いなく従来の平常時のボリューム
に戻った。4年間吹き荒れたTV・新聞・SNSでの吠え
るような声高な叫びが、懐かしく思われる今日この頃
である。
　政治の舵取りはアメリカも日本も同じで、大統領や首
相の業務は想像を絶する苦労の連続であろう。と言っ
て ！ トップの重責には同情はするが、握っている権力
の強大さを考えれば、大変さは当然とも言える。権力の
行使については選挙民のチェックが重要だが、現状の
仕組みでは限界がある。そのような時に、マスコミの果
たす役割は実に大きい。
　さて、映画の世界では古くから大統領や首相を題材
にした作品が数多く作られてきたが、崇高なトップとし
ての扱いもあれば、皮肉たっぷりで“茶化している”描
き方まで幅広い。
　『 華氏911 』（2004年）や『 記憶にございません』

（2019年）などは、茶化しの代表だ。本連載では極端
な政治的テーマの作品は避けているが、政治に関する
映画は面白いモノが多い。特に皮肉の効いたお茶らけ
モノ、マスコミなど反権力が対峙するモノ、内部の権力
闘争を描いたモノなどに、観客は笑い・怒り・溜飲を下

げ・納得して映画を堪能するわけだ。
　そこで、1年ほど前に取り上げた政治モノである『ペ
ンタゴン・ペーパーズ／最高機密文書』（2017年）の
続編に当たる作品を紹介したい。「ウォーターゲート事
件」を扱った『大統領の陰謀』（1976年）である。いず
れも疑念を持たれた大統領や政府と新聞社の追求と
いう対立軸をメインに、両者の壮絶な戦いを描いた映
画である。ちなみに時系列で後の事件の方が、先に映
画化されている。
　1972年6月17日、ワシントンD.C.の民主党本部で、
5名の不法侵入者が逮捕された。深夜、ドアノブのラッ
チ（爪）にテープが貼ってある（ロック防止）のを不審に
思った警備員が、警察に通報し事件が発覚。世にいう

「ウォーターゲート事件」の始まりである。一連の事件
は1974年8月9日、アメリカ大統領リチャード・ニクソン
の辞任で幕を閉じる。
　侵入事件からさかのぼること1年ほど前、ニューヨー
ク・タイムズ紙とワシントン・ポスト紙によって、ある機密
文書が暴かれた。ベトナム戦争に関するアメリカ政府
の政策決定の歴史（1945～1968年）の記述で、議会
や国民への嘘が露呈された。この話の映画化が『ペン
タゴン・ペーパーズ／最高機密文書』で、映画のラスト
では真夜中のウォーターゲート・ビルが映し出され、不
審者の侵入場面で終了し、事件は本作につながってい
くことになる。
　ワシントン・ポスト紙の新人記者ボブ・ウッドワード（ロ
バート・レッドフォード）は、上司のローゼンフェルド（ジャ

野党潰しの国家元首の陰謀が
剥き出しにされる台所
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小倉朋子

　いただきものが多い家庭だったので、子どもの頃に私

はよく食べ物を冷凍していました。大人になってからも続

け、今まで本当にさまざまな食べ物を冷凍する“実験”を

してきました。特に現職に就いてからは、「通常は冷凍し

ないものを冷凍したらどうなるだろう？」という好奇心が

ムクムクと湧いてきて、やってきました。

　私たちは食べものを、基本の五つの味とさまざまな刺

激から感じています。基本の五つの味は、甘味、酸味、

塩味、苦味、旨味です。基本的にはその五つが味のベー

スではあるのですが、私たちは「おいしい」か「おいしく

ない」を、それだけで決めているわけではないですよね。

例えば、温度や食感などもおいしさに深く関わりま

す。のりが湿気たら、がっかりします。味は変わらないの

に、食感の変化で「おいしくなくなった」と思うのです。

同じように、ふわふわな蒸しパンが硬くなったら、別の

“パン”だと思いますし、溶けてしまったアイスクリームは

練乳のように思えて、もはやアイスクリームではないと

感じます。

　口の中の刺激だけではなく、音や香りなど、外部刺激

もあります。例えばポテトチップス、キュウリをかむ音や、

食べ物が放つ香りなどです。ですので、同じ食べ物なの

に、冷凍することによってまるで違う新しい食べ物に感じ

るので、冷凍は面白いです。

　お勧めは、卵です。生卵を攪拌して冷凍します。でき

れば、厚みなく薄い入れ物に入れるのが良いです。1分

ほど自然解凍させて、ほんの少し液状になったらご飯に

オン！ 半冷凍卵かけご飯です。飯の熱で少しだけ卵が

溶けて、何とも美味。

　常温の卵かけご飯の場合は、卵が液体のため、すぐに

ご飯の中に沈んでいきます。口の中には、ご飯と卵が一

体化した状態で入ります。ですが卵が半解凍ですと液体

になっていないので、ご飯の上に留まっています。そのた

め口に入る時には、ご飯と卵がそれぞれ感じられて、丼

感覚でいただけるのです。アツアツのご飯と冷たい卵が

口の中で合わさるのも、楽しいですよ。

　おつまみ系もイケます。生ハムは、冷凍したままでも硬

すぎませんので、ビーフジャーキーのようですが、口の中

で徐々にとろけていくのです。一方、ロースハムは冷凍に

は不向きです。クッキーの冷凍も好きです。そのまま口に

入れると、ひんやりしてとっても硬い。ですが、数秒経て

ば柔らかくなって“いつもの”クッキーの食感になるの

で、2度楽しめます。甘いものは冷凍したまま食べておい

しいものが多いのですが、ようかんは、硬くはならないの

で、冷たいあんこの生キャラメルみたいですよ。

　果物はほぼすべて、冷凍が可能です。ブドウは洗っ

て、皮ごと冷凍します。食べる時にサッとお水に浸けるだ

けで、簡単にぷるんと皮がむけますよ。解凍すると水分

が出てしまうので、冷凍のまま食べれば、自然な甘さの

シャーベットですね。

　そもそも通常の食べ方として、冷凍のまま食べる食べ

物はこの世に多くはありません。世の中のほとんどの食

べ物は、冷凍しないで食べる食べ物です。そのため、そ

ういった食べ物をあえて冷凍しようと思わないわけです

が、冷凍すると新たな「おいしさ」に出会えるのです。で

すので、常識の目先を変えると新たなメニューはまだま

だ広がる、と思います。冷凍や食品に限らず、常識を変

えて物事を見てみることは、あらゆるビジネスに有効だ

と感じます。

　新型コロナ禍になって冷凍需要の高まりを受け、「冷

凍のまま食べる」商品が新発売されています。冬でも需

要はあると感じます。

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

　いただきものが多い家庭だったので、子どもの頃に私

はよく食べ物を冷凍していました。大人になってからも続

になっていないので、ご飯の上に留まっています。そのた

め口に入る時には、ご飯と卵がそれぞれ感じられて、丼

小倉朋子小倉朋子小倉朋子
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「食べ物を冷凍すると見えること」
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第1回 SDGsとは

    SDGs の取り組み

私は、（一社）日本フードビジネスコンサルタント協会
の理事長の畑です。当協会はフードビジネスに関する
さまざまな分野のコンサルタントが集まり、知り得た情
報を共有したり、一般会員に発信したりしながら、一緒
にクライアントの問題解決のために協力しながらソ
リューションの提案を行っています。協会活動とは別
に、厨房設計コンサルティングとフードビジネスのコン
サルティングを行うNRTシステム㈱という会社の代表
取締役でもあります。
　現在、皆さんさまざまなシーンでSDGsという言葉を
耳にしていることと思います。SGDsカラーホイールの
ピンバッジを、背広の上着やジャケットの襟に付けてい
らっしゃる方も多くおられます。
SDGsの詳しい内容は、専門家の皆さんがセミナー

を開催したり、書籍を出版されたりしていますので、そ
ちらを参考にしていただくこととして、ここでは簡単な
概要と、何をしていけばいいのかといったことを、フード
ビジネスや厨房といった切り口で少し問題提起してみ
たいと思います。

    SDGsとは？

持続可能な開発目標（SDGs：Sustainable Devel-
opmentGoals）は、2001年に策定されたミレニアム
開発目標（MDGs）の後継として、2015年9月の国連
サミットで193の国々によって採択された、2030年ま
でに持続可能なより良い世界を目指す国際目標です。
　17のゴール（目標）と169のターゲット（達成するため
に必要な具体目標）から構成されており、地球上の誰一
人取り残さない（leave no one behind）をキーワード
として、先進国も発展途上国も関係なく、全世界で取り
組む普遍的な取り組みになっています。
　目指す目標は多岐にわたっており、どの目標に取り組
めばいいのか悩んでしまうかもしれませんが、「持続可
能なより良い世界を築くためには、何をしたらいいか」ま
たは「自分はどのように目標達成に貢献できるか」、この
ことを考えて実行していくことが求められています。
　また、SDGsのロゴが丸い輪で表されているように、
ゴール・ターゲットは相互につながり、関係していること
を示しており、一つの課題への取り組みが、他の課題に

も影響しています。

    17のゴール（目標）と169のターゲット
     （達成するために必要な具体目標）

　1番目の目標である「貧困をなくそう」から6番目の
「安全な水とトイレを世界中に」までは、貧困や飢餓、水
の衛生など、開発途上国のベーシックな目標が中心で
すが、貧困問題やジェンダー平等などについては、先進
国でも多くの課題があります。
　7番目の「エネルギーをみんなにそしてクリーンに」か
ら12番目の「つくる責任つかう責任」までは、働きがい、
経済成長、技術革新、クリーンエネルギーなどという目
標が挙げられており、先進国や企業にとっても取り組む
べき課題が多くあります。また、「つかう責任」では一人
一人の消費者にも持続可能な世界実現のために責任
があることを理解することができます。
　13番目の「気候変動に具体的な対策を」から15番目
の「陸の豊かさも守ろう」までは、気候変動、海洋資源、
生物多様性などは、地球全体で考える課題が中心に
なっており、16番目では「世界平和」、17番目では国や
企業や人々の協力をテーマにしています。

    何から始めるべきか

　前述の通り、SDGsは提示されている開発目標は多
岐にわたっています。しかも、それらの目標は相互に関
連しており、どの目標に取り組もうかなどと考えていくと
収拾がつかなくなる可能性があります。これは私論にな
りますが、どの目標を掲げて実行していこうかと考えるよ
りも、自分が置かれている社会、会社、家庭などが抱えて
いる課題に対して、今より良くなるためには自分がその課
題をどう解決していくかということを考えて、行動に移す
ことから始めるべきと考えています。

    持続可能な業界に向けての課題

1. 食品ロス対策
　2018年度の推計では、日本の食品廃棄量は年間
2,350万トン以上と言われます。その中で本来は食べら
れるのに捨てられる食品の量は、年間600万トンになっ

ているそうです。日本人一人当たり年間約47kgとなりま
す。その中でも事業系の食品ロスは324万トンで、54%
を占めます。食料自給率が40％未満の日本が、世界で
一番廃棄しているというのです。その半面、世界では飢
餓に苦しむ人たちも大勢います。
　先日開催されたオリンピックのスタッフ・ボランティア
への食事の多くが廃棄されていた問題が話題になって
いましたが、以前からスーパーやコンビニの総菜の賞味
期限と廃棄が問題とされています。売り切れにより販売
機会を失うことを恐れ、必要以上に生産して、大量に廃
棄されることが当たり前になっていたのです。私たちが
少しでも新しいものを手にしようと、棚の奥から商品を
買っていくことにも原因があります。
　大手のスーパーやコンビニでは、すでに食品ロスの削
減に向けて取り組みが進められていますし、フードサー
ビスでも、このことにスポットライトを当てたコンセプトの
飲食店ビジネスも行われています。しかし、この問題はま
だまだ解決していかなければならない業界の課題の一
つでもあります。

2. 地球温暖化対策
　近年、地球温暖化による気候変動が水災害を引き起
こし、農作物への影響や生態系へ影響していることなど
が懸念されています。その原因は排出される温室効果
ガスが原因とされ、その中でも影響度が大きいのが二
酸化炭素と言われています。産業革命以降、化石燃料

の使用が増え続けた結果、大気中の二酸化炭素の濃
度も増え続けています。厨房では、多くのガスや電気の
エネルギーを消費しています。ガスは化石燃料を直接燃
焼させて排出していますが、電気は火力発電時に多くの
二酸化炭素を排出しています。特に、日本では安定供給
と経済性の面から、石炭火力に依存度が他の先進国に
比べて高いことも課題となっています。
　東日本大震災以降、多くの原子力発電は稼働が停止
されており、太陽光発電など自然由来の発電への取り
組みが進められていますが、コスト面を含めて、まだまだ
途上といった所です。
　しかし、2021年4月の気候変動サミットでは、2030年
度に2013年度比で46%削減すると、国際社会に向け
て公約しました。この数字は、2015年のパリ協定で公
約した26%削減をさらに一歩踏み込んだ形になってい
ます。また、2020年10月には、菅首相が2050年まで
に、温室効果ガスの排出を全体としてゼロにすること、
すなわち、「2050年カーボンニュートラル、脱炭素社会
の実現を目指すこと」を宣言
しました。
　今後さらに一層の省エネと
脱炭素化に取り組まなければ
ならない社会において、厨房
はどうあるべきかを、厨房業
界の関係者が発信していく必
要があります。

　2011年の東日本大震災でも経験したように、エネル
ギーのレジリエンスの観点からも、極端な考えに頼らず、
バランスの良い組み合わせを検討していくことが求めら
れます。

3. 厨房での労働環境の改善
　厨房では、加熱調理の燃焼排気や調理機器や料理
からの輻射熱から、温熱環境が問題とされてきました。
また、厨房床は調理時の水撥ねなどで濡れて滑りやす
いということから、転倒事故なども問題とされてきまし
た。さらに、フライヤー前で十分な換気がとられていない
ことから、油煙が十分回収できずに、オイルミストが床に
落下しやすくなっている所に、ドライキッチンで床に水を
流さないなどという間違った考えが重なって、重大事故
になった事例も聞いたことがあります。
　従業員数に見合う更衣室やロッカーが十分に準備さ
れていなかったり、用意されていても男女別々でなく、交
代で使用しなければならなかったりといったことが見受
けられます。売り上げを最優先に客席ばかりに力を入れ
て、従業員の労働環境を犠牲にすることを優先すること
も見直す必要があります。
　最近では、こういった厨房の労働環境が問題とされ、
改善されてきてはいます。しかし、厨房だけでなく、ホー
ルにおいても、そこで働くスタッフのお客さまを喜んでも
らいたいという思いに甘えて、置き去りにされている労
働環境の問題があります。
　業界の中にはこれらに限らず、さまざまな課題が存在
しており、それぞれに持続可能な社会の実現のために、
一人一人が取り組んでいくことが求められてきていると
いうことを理解して、より良い社会の実現をしていきま
しょう。

SDGs
第1回 SDGsとは第1回 SDGsとは第1回 SDGsとは第1回 SDGsとは

SDGs魂魂
社会貢献 フードビジネスフードビジネス

図1 SDGsの17の目標

新連載

（一社）日本フードビジネスコンサルタント協会　 畑 治

㈱トータルフード代表
食の総合コンサルタント

小倉朋子

　いただきものが多い家庭だったので、子どもの頃に私

はよく食べ物を冷凍していました。大人になってからも続

け、今まで本当にさまざまな食べ物を冷凍する“実験”を

してきました。特に現職に就いてからは、「通常は冷凍し

ないものを冷凍したらどうなるだろう？」という好奇心が

ムクムクと湧いてきて、やってきました。

　私たちは食べものを、基本の五つの味とさまざまな刺

激から感じています。基本の五つの味は、甘味、酸味、

塩味、苦味、旨味です。基本的にはその五つが味のベー

スではあるのですが、私たちは「おいしい」か「おいしく

ない」を、それだけで決めているわけではないですよね。

例えば、温度や食感などもおいしさに深く関わりま

す。のりが湿気たら、がっかりします。味は変わらないの

に、食感の変化で「おいしくなくなった」と思うのです。

同じように、ふわふわな蒸しパンが硬くなったら、別の

“パン”だと思いますし、溶けてしまったアイスクリームは

練乳のように思えて、もはやアイスクリームではないと

感じます。

　口の中の刺激だけではなく、音や香りなど、外部刺激

もあります。例えばポテトチップス、キュウリをかむ音や、

食べ物が放つ香りなどです。ですので、同じ食べ物なの

に、冷凍することによってまるで違う新しい食べ物に感じ

るので、冷凍は面白いです。

　お勧めは、卵です。生卵を攪拌して冷凍します。でき

れば、厚みなく薄い入れ物に入れるのが良いです。1分

ほど自然解凍させて、ほんの少し液状になったらご飯に

オン！ 半冷凍卵かけご飯です。飯の熱で少しだけ卵が

溶けて、何とも美味。

　常温の卵かけご飯の場合は、卵が液体のため、すぐに

ご飯の中に沈んでいきます。口の中には、ご飯と卵が一

体化した状態で入ります。ですが卵が半解凍ですと液体

になっていないので、ご飯の上に留まっています。そのた

め口に入る時には、ご飯と卵がそれぞれ感じられて、丼

感覚でいただけるのです。アツアツのご飯と冷たい卵が

口の中で合わさるのも、楽しいですよ。

　おつまみ系もイケます。生ハムは、冷凍したままでも硬

すぎませんので、ビーフジャーキーのようですが、口の中

で徐々にとろけていくのです。一方、ロースハムは冷凍に

は不向きです。クッキーの冷凍も好きです。そのまま口に

入れると、ひんやりしてとっても硬い。ですが、数秒経て

ば柔らかくなって“いつもの”クッキーの食感になるの

で、2度楽しめます。甘いものは冷凍したまま食べておい

しいものが多いのですが、ようかんは、硬くはならないの

で、冷たいあんこの生キャラメルみたいですよ。

　果物はほぼすべて、冷凍が可能です。ブドウは洗っ

て、皮ごと冷凍します。食べる時にサッとお水に浸けるだ

けで、簡単にぷるんと皮がむけますよ。解凍すると水分

が出てしまうので、冷凍のまま食べれば、自然な甘さの

シャーベットですね。

　そもそも通常の食べ方として、冷凍のまま食べる食べ

物はこの世に多くはありません。世の中のほとんどの食

べ物は、冷凍しないで食べる食べ物です。そのため、そ

ういった食べ物をあえて冷凍しようと思わないわけです

が、冷凍すると新たな「おいしさ」に出会えるのです。で

すので、常識の目先を変えると新たなメニューはまだま

だ広がる、と思います。冷凍や食品に限らず、常識を変

えて物事を見てみることは、あらゆるビジネスに有効だ

と感じます。

　新型コロナ禍になって冷凍需要の高まりを受け、「冷

凍のまま食べる」商品が新発売されています。冬でも需

要はあると感じます。

小倉朋子の小倉朋子の

EssayEssay
Part.2食・心・美食・心・美食・心・美第52回

「食べ物を冷凍すると見えること」
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    SDGs の取り組み

　私は、（一社）日本フードビジネスコンサルタント協会
の理事長の畑です。当協会はフードビジネスに関する
さまざまな分野のコンサルタントが集まり、知り得た情
報を共有したり、一般会員に発信したりしながら、一緒
にクライアントの問題解決のために協力しながらソ
リューションの提案を行っています。協会活動とは別
に、厨房設計コンサルティングとフードビジネスのコン
サルティングを行うNRTシステム㈱という会社の代表
取締役でもあります。
　現在、皆さんさまざまなシーンでSDGsという言葉を
耳にしていることと思います。SGDsカラーホイールの
ピンバッジを、背広の上着やジャケットの襟に付けてい
らっしゃる方も多くおられます。
　SDGsの詳しい内容は、専門家の皆さんがセミナー

を開催したり、書籍を出版されたりしていますので、そ
ちらを参考にしていただくこととして、ここでは簡単な
概要と、何をしていけばいいのかといったことを、フード
ビジネスや厨房といった切り口で少し問題提起してみ
たいと思います。

    SDGsとは？

　持続可能な開発目標（SDGs：Sustainable Devel-
opmentGoals）は、2001年に策定されたミレニアム
開発目標（MDGs）の後継として、2015年9月の国連
サミットで193の国々によって採択された、2030年ま
でに持続可能なより良い世界を目指す国際目標です。
　17のゴール（目標）と169のターゲット（達成するため
に必要な具体目標）から構成されており、地球上の誰一
人取り残さない（leave no one behind）をキーワード
として、先進国も発展途上国も関係なく、全世界で取り
組む普遍的な取り組みになっています。
　目指す目標は多岐にわたっており、どの目標に取り組
めばいいのか悩んでしまうかもしれませんが、「持続可
能なより良い世界を築くためには、何をしたらいいか」ま
たは「自分はどのように目標達成に貢献できるか」、この
ことを考えて実行していくことが求められています。
　また、SDGsのロゴが丸い輪で表されているように、
ゴール・ターゲットは相互につながり、関係していること
を示しており、一つの課題への取り組みが、他の課題に

も影響しています。

    17のゴール（目標）と169のターゲット
     （達成するために必要な具体目標）

　1番目の目標である「貧困をなくそう」から6番目の
「安全な水とトイレを世界中に」までは、貧困や飢餓、水
の衛生など、開発途上国のベーシックな目標が中心で
すが、貧困問題やジェンダー平等などについては、先進
国でも多くの課題があります。
　7番目の「エネルギーをみんなにそしてクリーンに」か
ら12番目の「つくる責任つかう責任」までは、働きがい、
経済成長、技術革新、クリーンエネルギーなどという目
標が挙げられており、先進国や企業にとっても取り組む
べき課題が多くあります。また、「つかう責任」では一人
一人の消費者にも持続可能な世界実現のために責任
があることを理解することができます。
　13番目の「気候変動に具体的な対策を」から15番目
の「陸の豊かさも守ろう」までは、気候変動、海洋資源、
生物多様性などは、地球全体で考える課題が中心に
なっており、16番目では「世界平和」、17番目では国や
企業や人々の協力をテーマにしています。

    何から始めるべきか

　前述の通り、SDGsは提示されている開発目標は多
岐にわたっています。しかも、それらの目標は相互に関
連しており、どの目標に取り組もうかなどと考えていくと
収拾がつかなくなる可能性があります。これは私論にな
りますが、どの目標を掲げて実行していこうかと考えるよ
りも、自分が置かれている社会、会社、家庭などが抱えて
いる課題に対して、今より良くなるためには自分がその課
題をどう解決していくかということを考えて、行動に移す
ことから始めるべきと考えています。

    持続可能な業界に向けての課題

1. 食品ロス対策
　2018年度の推計では、日本の食品廃棄量は年間
2,350万トン以上と言われます。その中で本来は食べら
れるのに捨てられる食品の量は、年間600万トンになっ

ているそうです。日本人一人当たり年間約47kgとなりま
す。その中でも事業系の食品ロスは324万トンで、54%
を占めます。食料自給率が40％未満の日本が、世界で
一番廃棄しているというのです。その半面、世界では飢
餓に苦しむ人たちも大勢います。
　先日開催されたオリンピックのスタッフ・ボランティア
への食事の多くが廃棄されていた問題が話題になって
いましたが、以前からスーパーやコンビニの総菜の賞味
期限と廃棄が問題とされています。売り切れにより販売
機会を失うことを恐れ、必要以上に生産して、大量に廃
棄されることが当たり前になっていたのです。私たちが
少しでも新しいものを手にしようと、棚の奥から商品を
買っていくことにも原因があります。
　大手のスーパーやコンビニでは、すでに食品ロスの削
減に向けて取り組みが進められていますし、フードサー
ビスでも、このことにスポットライトを当てたコンセプトの
飲食店ビジネスも行われています。しかし、この問題はま
だまだ解決していかなければならない業界の課題の一
つでもあります。

2. 地球温暖化対策
　近年、地球温暖化による気候変動が水災害を引き起
こし、農作物への影響や生態系へ影響していることなど
が懸念されています。その原因は排出される温室効果
ガスが原因とされ、その中でも影響度が大きいのが二
酸化炭素と言われています。産業革命以降、化石燃料

の使用が増え続けた結果、大気中の二酸化炭素の濃
度も増え続けています。厨房では、多くのガスや電気の
エネルギーを消費しています。ガスは化石燃料を直接燃
焼させて排出していますが、電気は火力発電時に多くの
二酸化炭素を排出しています。特に、日本では安定供給
と経済性の面から、石炭火力に依存度が他の先進国に
比べて高いことも課題となっています。
　東日本大震災以降、多くの原子力発電は稼働が停止
されており、太陽光発電など自然由来の発電への取り
組みが進められていますが、コスト面を含めて、まだまだ
途上といった所です。
　しかし、2021年4月の気候変動サミットでは、2030年
度に2013年度比で46%削減すると、国際社会に向け
て公約しました。この数字は、2015年のパリ協定で公
約した26%削減をさらに一歩踏み込んだ形になってい
ます。また、2020年10月には、菅首相が2050年まで
に、温室効果ガスの排出を全体としてゼロにすること、
すなわち、「2050年カーボンニュートラル、脱炭素社会
の実現を目指すこと」を宣言
しました。
　今後さらに一層の省エネと
脱炭素化に取り組まなければ
ならない社会において、厨房
はどうあるべきかを、厨房業
界の関係者が発信していく必
要があります。

　2011年の東日本大震災でも経験したように、エネル
ギーのレジリエンスの観点からも、極端な考えに頼らず、
バランスの良い組み合わせを検討していくことが求めら
れます。

3. 厨房での労働環境の改善
　厨房では、加熱調理の燃焼排気や調理機器や料理
からの輻射熱から、温熱環境が問題とされてきました。
また、厨房床は調理時の水撥ねなどで濡れて滑りやす
いということから、転倒事故なども問題とされてきまし
た。さらに、フライヤー前で十分な換気がとられていない
ことから、油煙が十分回収できずに、オイルミストが床に
落下しやすくなっている所に、ドライキッチンで床に水を
流さないなどという間違った考えが重なって、重大事故
になった事例も聞いたことがあります。
　従業員数に見合う更衣室やロッカーが十分に準備さ
れていなかったり、用意されていても男女別々でなく、交
代で使用しなければならなかったりといったことが見受
けられます。売り上げを最優先に客席ばかりに力を入れ
て、従業員の労働環境を犠牲にすることを優先すること
も見直す必要があります。
　最近では、こういった厨房の労働環境が問題とされ、
改善されてきてはいます。しかし、厨房だけでなく、ホー
ルにおいても、そこで働くスタッフのお客さまを喜んでも
らいたいという思いに甘えて、置き去りにされている労
働環境の問題があります。
　業界の中にはこれらに限らず、さまざまな課題が存在
しており、それぞれに持続可能な社会の実現のために、
一人一人が取り組んでいくことが求められてきていると
いうことを理解して、より良い社会の実現をしていきま
しょう。

 

図2 食品ロス対策
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    SDGs の取り組み

　私は、（一社）日本フードビジネスコンサルタント協会
の理事長の畑です。当協会はフードビジネスに関する
さまざまな分野のコンサルタントが集まり、知り得た情
報を共有したり、一般会員に発信したりしながら、一緒
にクライアントの問題解決のために協力しながらソ
リューションの提案を行っています。協会活動とは別
に、厨房設計コンサルティングとフードビジネスのコン
サルティングを行うNRTシステム㈱という会社の代表
取締役でもあります。
　現在、皆さんさまざまなシーンでSDGsという言葉を
耳にしていることと思います。SGDsカラーホイールの
ピンバッジを、背広の上着やジャケットの襟に付けてい
らっしゃる方も多くおられます。
　SDGsの詳しい内容は、専門家の皆さんがセミナー

を開催したり、書籍を出版されたりしていますので、そ
ちらを参考にしていただくこととして、ここでは簡単な
概要と、何をしていけばいいのかといったことを、フード
ビジネスや厨房といった切り口で少し問題提起してみ
たいと思います。

    SDGsとは？

　持続可能な開発目標（SDGs：Sustainable Devel-
opmentGoals）は、2001年に策定されたミレニアム
開発目標（MDGs）の後継として、2015年9月の国連
サミットで193の国々によって採択された、2030年ま
でに持続可能なより良い世界を目指す国際目標です。
　17のゴール（目標）と169のターゲット（達成するため
に必要な具体目標）から構成されており、地球上の誰一
人取り残さない（leave no one behind）をキーワード
として、先進国も発展途上国も関係なく、全世界で取り
組む普遍的な取り組みになっています。
　目指す目標は多岐にわたっており、どの目標に取り組
めばいいのか悩んでしまうかもしれませんが、「持続可
能なより良い世界を築くためには、何をしたらいいか」ま
たは「自分はどのように目標達成に貢献できるか」、この
ことを考えて実行していくことが求められています。
　また、SDGsのロゴが丸い輪で表されているように、
ゴール・ターゲットは相互につながり、関係していること
を示しており、一つの課題への取り組みが、他の課題に

も影響しています。

    17のゴール（目標）と169のターゲット
     （達成するために必要な具体目標）

　1番目の目標である「貧困をなくそう」から6番目の
「安全な水とトイレを世界中に」までは、貧困や飢餓、水
の衛生など、開発途上国のベーシックな目標が中心で
すが、貧困問題やジェンダー平等などについては、先進
国でも多くの課題があります。
　7番目の「エネルギーをみんなにそしてクリーンに」か
ら12番目の「つくる責任つかう責任」までは、働きがい、
経済成長、技術革新、クリーンエネルギーなどという目
標が挙げられており、先進国や企業にとっても取り組む
べき課題が多くあります。また、「つかう責任」では一人
一人の消費者にも持続可能な世界実現のために責任
があることを理解することができます。
　13番目の「気候変動に具体的な対策を」から15番目
の「陸の豊かさも守ろう」までは、気候変動、海洋資源、
生物多様性などは、地球全体で考える課題が中心に
なっており、16番目では「世界平和」、17番目では国や
企業や人々の協力をテーマにしています。

    何から始めるべきか

　前述の通り、SDGsは提示されている開発目標は多
岐にわたっています。しかも、それらの目標は相互に関
連しており、どの目標に取り組もうかなどと考えていくと
収拾がつかなくなる可能性があります。これは私論にな
りますが、どの目標を掲げて実行していこうかと考えるよ
りも、自分が置かれている社会、会社、家庭などが抱えて
いる課題に対して、今より良くなるためには自分がその課
題をどう解決していくかということを考えて、行動に移す
ことから始めるべきと考えています。

    持続可能な業界に向けての課題

1. 食品ロス対策
　2018年度の推計では、日本の食品廃棄量は年間
2,350万トン以上と言われます。その中で本来は食べら
れるのに捨てられる食品の量は、年間600万トンになっ

ているそうです。日本人一人当たり年間約47kgとなりま
す。その中でも事業系の食品ロスは324万トンで、54%
を占めます。食料自給率が40％未満の日本が、世界で
一番廃棄しているというのです。その半面、世界では飢
餓に苦しむ人たちも大勢います。
　先日開催されたオリンピックのスタッフ・ボランティア
への食事の多くが廃棄されていた問題が話題になって
いましたが、以前からスーパーやコンビニの総菜の賞味
期限と廃棄が問題とされています。売り切れにより販売
機会を失うことを恐れ、必要以上に生産して、大量に廃
棄されることが当たり前になっていたのです。私たちが
少しでも新しいものを手にしようと、棚の奥から商品を
買っていくことにも原因があります。
　大手のスーパーやコンビニでは、すでに食品ロスの削
減に向けて取り組みが進められていますし、フードサー
ビスでも、このことにスポットライトを当てたコンセプトの
飲食店ビジネスも行われています。しかし、この問題はま
だまだ解決していかなければならない業界の課題の一
つでもあります。

2. 地球温暖化対策
　近年、地球温暖化による気候変動が水災害を引き起
こし、農作物への影響や生態系へ影響していることなど
が懸念されています。その原因は排出される温室効果
ガスが原因とされ、その中でも影響度が大きいのが二
酸化炭素と言われています。産業革命以降、化石燃料

の使用が増え続けた結果、大気中の二酸化炭素の濃
度も増え続けています。厨房では、多くのガスや電気の
エネルギーを消費しています。ガスは化石燃料を直接燃
焼させて排出していますが、電気は火力発電時に多くの
二酸化炭素を排出しています。特に、日本では安定供給
と経済性の面から、石炭火力に依存度が他の先進国に
比べて高いことも課題となっています。
　東日本大震災以降、多くの原子力発電は稼働が停止
されており、太陽光発電など自然由来の発電への取り
組みが進められていますが、コスト面を含めて、まだまだ
途上といった所です。
　しかし、2021年4月の気候変動サミットでは、2030年
度に2013年度比で46%削減すると、国際社会に向け
て公約しました。この数字は、2015年のパリ協定で公
約した26%削減をさらに一歩踏み込んだ形になってい
ます。また、2020年10月には、菅首相が2050年まで
に、温室効果ガスの排出を全体としてゼロにすること、
すなわち、「2050年カーボンニュートラル、脱炭素社会
の実現を目指すこと」を宣言
しました。
　今後さらに一層の省エネと
脱炭素化に取り組まなければ
ならない社会において、厨房
はどうあるべきかを、厨房業
界の関係者が発信していく必
要があります。

　2011年の東日本大震災でも経験したように、エネル
ギーのレジリエンスの観点からも、極端な考えに頼らず、
バランスの良い組み合わせを検討していくことが求めら
れます。

3. 厨房での労働環境の改善
　厨房では、加熱調理の燃焼排気や調理機器や料理
からの輻射熱から、温熱環境が問題とされてきました。
また、厨房床は調理時の水撥ねなどで濡れて滑りやす
いということから、転倒事故なども問題とされてきまし
た。さらに、フライヤー前で十分な換気がとられていない
ことから、油煙が十分回収できずに、オイルミストが床に
落下しやすくなっている所に、ドライキッチンで床に水を
流さないなどという間違った考えが重なって、重大事故
になった事例も聞いたことがあります。
　従業員数に見合う更衣室やロッカーが十分に準備さ
れていなかったり、用意されていても男女別々でなく、交
代で使用しなければならなかったりといったことが見受
けられます。売り上げを最優先に客席ばかりに力を入れ
て、従業員の労働環境を犠牲にすることを優先すること
も見直す必要があります。
　最近では、こういった厨房の労働環境が問題とされ、
改善されてきてはいます。しかし、厨房だけでなく、ホー
ルにおいても、そこで働くスタッフのお客さまを喜んでも
らいたいという思いに甘えて、置き去りにされている労
働環境の問題があります。
　業界の中にはこれらに限らず、さまざまな課題が存在
しており、それぞれに持続可能な社会の実現のために、
一人一人が取り組んでいくことが求められてきていると
いうことを理解して、より良い社会の実現をしていきま
しょう。
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 1.はじめに

　2020年1月に日本国内で初めて新型コロナウイル
スの感染者が発生してから、本校執筆時点で1年8ヵ
月が経過している。新型コロナウイルスは変異し、東
京では感染のピークが第5波に達しており、緊急事態
宣言も4回目の発令となっている。
　この1年8ヵ月の間、外出自粛や飲食店等に対する
休業要請、営業短縮要請などがあり、歓送迎会や夏休
み、年末年始などの書き入れ時も正常な店舗営業が
できず、外食産業にとっては大きな打撃となっている。
　中小の飲食店の中には、廃業や倒産に追い込まれ
ている事例なども出てきている。
　大手外食企業でも営業時間の短縮を実施している
企業や居酒屋を中心として休業した企業も出てきて
おり、大部分の企業で収益が大幅に減少している。
　これらのことを踏まえながら、2021年上半期の消費
者サイドの外食・中食支出動向を見ていくことにする。

 ２．上半期の外食支出の動向

総務省統計局の家計調査から外食の品目を世帯
人員数で除した世帯一人当たり上半期の外食支出
状況を見ると、2021年1～6月期では、そば・うどん

から飲酒までの合計である一般外食は、前年同期よ
り支出額が6.4％減少している。一般外食を詳細に
見ると、飲酒（対前年同期増減率70.0％減少）、他
の主食的外食（同8.9％減少）、中華食（同3.3％減
少）、焼肉（同0.1％減少）で前年同期より減少してい
る。しかし2020年は新型コロナ禍であり、ほとんどす
べての品目で減少していたこともあり、2021年はそ
の反動での増加が出ていることから、2021年と新型
コロナ禍前の2019年と比較すると、ハンバーガーを
除き、すべての品目で2桁の減少となっており、新型コ
ロナ発生前の状況に回復していないことが分かる。
　ハンバーガーが前年同期より増加している状況は、
ハンバーガーという商品は中食商品でもあることか
ら、テイクアウト、デリバリーなどで購入して支出金額
が増加している。ハンバーガーの企業サイドから見る
と、従来の客数が増加し、または客単価が上昇し売
上高が増加するという形ではなく、客数が大幅に減
少している中、客単価が大きく上昇することで売上高
増加となっている。これは、テイクアウトやデリバリー
で複数人の商品を購入している状況を示している。
　外食の場合は、消費者が来店してくれなければ売
上高は増加しない形になっており、新型コロナウイル
スの中では、販売の多様化が求められることになって
くる。

　具体的には、居
酒屋などでは酒類
の 提 供 自 粛 要 請
などがあり営業が
成り立たないこと
もあり、食 事 主 体
の業種・業態に変
更する企業も出て

No.10 家計調査で見る上半期の外食・中食支出動向

1-6月期、世帯1人当たりの外食支出額の増減率
単位：％

外食 一般外食 そば・うどん 中華そば 他の麺類 すし 和食 中華食 洋食 焼き肉 ハンバーガー他の 喫茶 飲酒
主食外食

2018年1-6月 2.6 2.9 4.1 9.7 3.6 8.6 ▲ 3.0 6.7 3.3 4.1 10.2 0.0 3.2 11.8
2019年1-6月 4.3 4.4 8.8 11.1 16.2 ▲ 3.8 2.3 ▲ 1.2 ▲ 7.5 1.2 17.5 7.3 15.3 2.0
2020年1-6月 ▲ 30.8 ▲ 31.2 ▲ 31.4 ▲ 26.5 ▲ 36.9 ▲ 22.6 ▲ 28.5 ▲ 23.8 ▲ 36.2 ▲ 25.0 11.5 ▲ 34.0 ▲ 31.8 ▲ 44.0
2021年1-6月 ▲ 4.1 ▲ 6.4 3.1 2.6 9.9 15.6 3.0 ▲ 3.3 0.7 ▲ 0.1 8.6 ▲ 8.9 10.8 ▲ 70.0
※2021年1-6月と2019年1-6月の比較

▲ 33.6 ▲ 35.6 ▲ 29.3 ▲ 24.6 ▲ 30.7 ▲ 10.5 ▲ 26.4 ▲ 26.3 ▲ 35.8 ▲ 25.1 21.1 ▲ 39.9 ▲ 24.5 ▲ 83.2

図 1　1～ 6月期、世帯一人当たりの外食支出額の増減率
資料：総務省統計局「家計調査」
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きている。
　また、ここ4 年 間の上 半 期の推 移を見ても、一 般
外食が前年同期を下回ったのは、2020年1～6月期

（対前年同期増減率31 . 2％減少）と今回の2021
年1～6月（同6.4％減少）であり、2021年を2019年
と比較すると、ほぼすべての品目で2020年と同様の
減少率で推移している。

 3．上半期の中食（調理食品）支出額の動向

　総務省統計局の家計調査で中食支出と考えられ
るのが、調理食品支出額である。外食支出額同様、
調理食品支出額を世帯人員数で除した世帯一人当
たりの調理食品支出額（中食支出額）を見ると、主食
的調理食品と副菜などの他の調理食品を合わせた
調理食品の支出額は、2021年1～6月では、前年同
期に比べて7.0％増加しており、ここ4年間では最も
高くなっている。
　2021年1～6月の主食的調理食品では、前年同
期より7.1％増加と、ここ4年間のうち最も高くなって
いる。詳細を見ると、調理パンが前年同期の反動も
あり、前年同期より12.3％と最も高くなっており、次
いで弁当（対前年同期増減率9.2％増加）、すし（同
6.3％増加）、おにぎり他（同5.0％増加）、他の主食
的調理食品（同4.6％増加）と、すべての品目で前年
同期実績を上回っている。
　これを新型コロナ禍前の2019年上半期と比較す
ると、おにぎり他（同2.1％減少）以外でほぼ2桁の増
加率を示しており、新型コロナ禍での外出自粛に伴う
主食的な中食商品への支出が増加したことがうかが
われる。
　2021年1～6月の他の調理食品支出額を見ると、
全体では前年同期より6.8％増加と、主食的調理食品
同様に、ここ4年間で最も高い伸び率となっている。

　 品目別に見ると、ぎょうざ（ 対 前 年 同 期 増 減 率
1.3％減少）で前年同期実績を下回った以外は、すべ
ての品目で前年同期実績を上回っている。特にうな
ぎの蒲焼き（同30.7％増加）、他の調理食品のその他

（同12.8％増加）、冷凍食品（同12.3％増加）、ハン
バーグ（同12.1％増加）、サラダ（同10.8％増加）な
どでは、2桁の増加率となっている。
　新型コロナ禍前の2019年上半期と比較すると、
すべての品目で増加しており、他の調理食品におい
ても新型コロナ禍の外出自粛はプラスに働いたこと
が分かる。

 4．まとめ

　冒頭でも述べたように、長引く新型コロナウイルス
の影響で外食産業は大きな影響を受けており、2020
年から今年にかけて、まともに営業した日数はほとんど
ないくらい、休業要請や営業時間短縮要請が出され
ている。
　2021年の上半期は前年同期を上回った状況となっ
ているが、2020年上半期は減少幅が大きく、その反動
減であり、新型コロナ禍前の2019年とも比較した。
　2019年との比較では、外食はすべての品目で回復
していないことが明らかとなっており、特に、飲酒（対
前年同期増減率83.2％減少）、他の主食的外食（同
39.9％減少）、中華食（同26.3％減少）では減少率が
拡大している。
　一方、調理食品では新型コロナ感染防止策の一環と
しての巣籠もり生活が功を奏し、主食的調理食品、他
の調理食品とも支出が拡大し、好調に推移している。
　これらのことから外食企業では、テイクアウトやデリ
バリーのメニュー開発を実施する企業や業種・業態転
換を行う企業が出てきている。
　また、外食では新型コロナ禍前の状況より回復が遅

れているゆえに、新型コロナ禍前の状況には今後
戻らないことが予想されることから、収束後の経
営体制を模索している企業もある。
　いずれにしても、新型コロナウイルスの影響
で、外食産業界は変化が必要となっている。

図 2　1～ 6月期、世帯一人当たりの調理食品支出額の増減率
資料：総務省統計局「家計調査」

単位：％
調理食品 主食的 弁当 すし おにぎり他 調理パン 他の主食

調理食品
2018年1-6月 3.9 3.0 1.4 2.5 7.4 2.8 5.7
2019年1-6月 3.4 5.4 6.1 3.0 7.6 1.3 7.9
2020年1-6月 4.3 3.8 3.3 4.1 ▲ 6.8 ▲ 3.5 10.6
2021年1-6月 7.0 7.1 9.2 6.3 5.0 12.3 4.6
※2021年1-6月と2019年1-6月の比較

11.5 11.3 12.8 10.7 ▲ 2.1 8.3 15.7
単位：％

他の うなぎの サラダ コロッケ カツレツ 天ぷら しゅうまい ぎょうざ やきとり ハンバーグ 冷凍調理 その他
調理食品 蒲焼き フライ

2018年1-6月 4.3 ▲ 14.8 11.6 ▲ 2.9 6.0 0.6 ▲ 1.9 ▲ 3.1 8.3 11.4 5.3 4.5
2019年1-6月 1.9 ▲ 8.5 0.1 ▲ 3.3 1.4 4.3 ▲ 2.4 ▲ 1.7 2.4 0.3 0.8 3.7
2020年1-6月 4.6 21.9 ▲ 0.3 0.8 3.1 0.8 5.1 5.3 ▲ 1.3 10.2 12.2 ▲ 1.8
2021年1-6月 6.8 30.7 10.8 1.3 1.4 6.5 0.8 ▲ 1.3 4.3 12.1 12.3 12.8
※2021年1-6月と2019年1-6月の比較

11.7 59.4 10.4 2.2 4.5 7.4 6.0 4.0 3.0 23.6 25.9 10.7
資料：総務省統計局「家計調査」
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 1.はじめに

　2020年1月に日本国内で初めて新型コロナウイル
スの感染者が発生してから、本校執筆時点で1年8ヵ
月が経過している。新型コロナウイルスは変異し、東
京では感染のピークが第5波に達しており、緊急事態
宣言も4回目の発令となっている。
　この1年8ヵ月の間、外出自粛や飲食店等に対する
休業要請、営業短縮要請などがあり、歓送迎会や夏休
み、年末年始などの書き入れ時も正常な店舗営業が
できず、外食産業にとっては大きな打撃となっている。
　中小の飲食店の中には、廃業や倒産に追い込まれ
ている事例なども出てきている。
　大手外食企業でも営業時間の短縮を実施している
企業や居酒屋を中心として休業した企業も出てきて
おり、大部分の企業で収益が大幅に減少している。
　これらのことを踏まえながら、2021年上半期の消費
者サイドの外食・中食支出動向を見ていくことにする。

 ２．上半期の外食支出の動向

総務省統計局の家計調査から外食の品目を世帯
人員数で除した世帯一人当たり上半期の外食支出
状況を見ると、2021年1～6月期では、そば・うどん

から飲酒までの合計である一般外食は、前年同期よ
り支出額が6.4％減少している。一般外食を詳細に
見ると、飲酒（対前年同期増減率70.0％減少）、他
の主食的外食（同8.9％減少）、中華食（同3.3％減
少）、焼肉（同0.1％減少）で前年同期より減少してい
る。しかし2020年は新型コロナ禍であり、ほとんどす
べての品目で減少していたこともあり、2021年はそ
の反動での増加が出ていることから、2021年と新型
コロナ禍前の2019年と比較すると、ハンバーガーを
除き、すべての品目で2桁の減少となっており、新型コ
ロナ発生前の状況に回復していないことが分かる。
　ハンバーガーが前年同期より増加している状況は、
ハンバーガーという商品は中食商品でもあることか
ら、テイクアウト、デリバリーなどで購入して支出金額
が増加している。ハンバーガーの企業サイドから見る
と、従来の客数が増加し、または客単価が上昇し売
上高が増加するという形ではなく、客数が大幅に減
少している中、客単価が大きく上昇することで売上高
増加となっている。これは、テイクアウトやデリバリー
で複数人の商品を購入している状況を示している。
　外食の場合は、消費者が来店してくれなければ売
上高は増加しない形になっており、新型コロナウイル
スの中では、販売の多様化が求められることになって
くる。

　具体的には、居
酒屋などでは酒類
の 提 供 自 粛 要 請
などがあり営業が
成り立たないこと
もあり、食 事 主 体
の業種・業態に変
更する企業も出て

No.10 家計調査で見る上半期の外食・中食支出動向

1-6月期、世帯1人当たりの外食支出額の増減率
単位：％

外食 一般外食 そば・うどん 中華そば 他の麺類 すし 和食 中華食 洋食 焼き肉 ハンバーガー他の 喫茶 飲酒
主食外食

2018年1-6月 2.6 2.9 4.1 9.7 3.6 8.6 ▲ 3.0 6.7 3.3 4.1 10.2 0.0 3.2 11.8
2019年1-6月 4.3 4.4 8.8 11.1 16.2 ▲ 3.8 2.3 ▲ 1.2 ▲ 7.5 1.2 17.5 7.3 15.3 2.0
2020年1-6月 ▲ 30.8 ▲ 31.2 ▲ 31.4 ▲ 26.5 ▲ 36.9 ▲ 22.6 ▲ 28.5 ▲ 23.8 ▲ 36.2 ▲ 25.0 11.5 ▲ 34.0 ▲ 31.8 ▲ 44.0
2021年1-6月 ▲ 4.1 ▲ 6.4 3.1 2.6 9.9 15.6 3.0 ▲ 3.3 0.7 ▲ 0.1 8.6 ▲ 8.9 10.8 ▲ 70.0
※2021年1-6月と2019年1-6月の比較

▲ 33.6 ▲ 35.6 ▲ 29.3 ▲ 24.6 ▲ 30.7 ▲ 10.5 ▲ 26.4 ▲ 26.3 ▲ 35.8 ▲ 25.1 21.1 ▲ 39.9 ▲ 24.5 ▲ 83.2

図 1　1～ 6月期、世帯一人当たりの外食支出額の増減率
資料：総務省統計局「家計調査」
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【１】 相談受付の概要
（１）受付件数

 受付件数は２件で前年同月の１３件に対して１５.４％。

（２）特　　徴
◇事故クレームは０件。
◇品質クレームは０件。
◇一般相談は０件。
◇問い合わせは、10年前に密閉式石油ストーブを設置した。4年前、分解掃除をした時にガラス
窓がある全面パネルのみを新品交換した。去年から、ガラス窓とそのまわりの本体との隙間か
ら粉のようなものが出てくるようになり、その都度、払い落として掃除をしているがアスベストで
はないかと心配になった。当該品にアスベストは使われているのか等２件。

【２】 受付実績合計
2－1）2021年8月度

【３】 主な関係行事
今月は０件。

【４】 事故クレーム
今月は０件。

【５】 未解決の案件処理状況（インフォメーションで掲載した事故案件）
８月度の未解決案件処理件数は０件。

ＩＮＦＯＲＭＡＴＩＯＮ
2021
8月 ガス石油機器ＰＬセンター

相談者/内容
消費者
事業者
司法・行政
その他
計  (構成比) 

事故クレーム
0
0
０
０
0(0.0)

品質クレーム
0
0
０
０
0(0.0)

一般相談
0
0
０
０
0(0.0)

問合せ
1
0
1
０

2(100.0)

計 （構成比）
1
0
1
0
2

(50.0)
(0.0)
(50.0)
(0.0)

（100.0）
注） 前年同月の受付件数は13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。

【１】 相談受付の概要
（１）受付件数

 受付件数は２件で前年同月の１３件に対して１５.４％。

（２）特　　徴
◇事故クレームは０件。
◇品質クレームは０件。
◇一般相談は０件。
◇問い合わせは、10年前に密閉式石油ストーブを設置した。4年前、分解掃除をした時にガラス
窓がある全面パネルのみを新品交換した。去年から、ガラス窓とそのまわりの本体との隙間か
ら粉のようなものが出てくるようになり、その都度、払い落として掃除をしているがアスベストで
はないかと心配になった。当該品にアスベストは使われているのか等２件。

【２】 受付実績合計
2－1）2021年8月度

【３】 主な関係行事
今月は０件。

【４】 事故クレーム
今月は０件。

【５】 未解決の案件処理状況（インフォメーションで掲載した事故案件）
８月度の未解決案件処理件数は０件。

ＩＮＦＯＲＭＡＴＩＯＮ
2021
8月 ガス石油機器ＰＬセンター

相談者/内容
消費者
事業者
司法・行政
その他
計  (構成比) 

事故クレーム
0
0
０
０
0(0.0)

品質クレーム
0
0
０
０
0(0.0)

一般相談
0
0
０
０
0(0.0)

問合せ
1
0
1
０

2(100.0)

計 （構成比）
1
0
1
0
2

(50.0)
(0.0)
(50.0)
(0.0)

（100.0）
注） 前年同月の受付件数は13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)

ニチワ電機㈱

テーブルレンジ MIR-1055SA-N-J
MIR-5TA-N-J

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

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

日本調理機㈱ 立体炊飯器 ARCX-2GT
回転釜 DGK-60JSH-D

㈱ネオシス テーブルレンジ NGTNS1575
フライヤ NGFR18NB

㈱フジマック

レンジ FIC304525

テーブルレンジ FIC906006TF
FGTNS157532

フライヤ FGF2723R
FGF25NB

㈱マルゼン

レンジ
MIHX-ＪS05C
MIR-127X
MIR-127XB

テーブルレンジ

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

ローレンジ MHIL-10S

スチームコンベクションオーブン SSCX-06HNU
SSCX-P20NU

立体炊飯器 MRC-X2C
MERC-X2

フライヤ

MXF-046FB
MGF-CE16
MXF-046C
MXF-046FC
MIF-18D

蒸し器 MUS-066D
MUSE-066B1

麺ゆで器 MREK-44
MRLN-03C

ドアタイプ洗浄機 MDDTB7E
MDDTB8E

台

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

シンク
BSM2-156R
DBS2-159W
MM2-156RX

水切り台 BSW-126
MSW-127X

戸棚 BDS-157
吊戸棚 BCS9-1835S

親型式：96機種、子型式：2,585 機種

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

JFEA業務用厨房設備機器基準登録制度・登録一覧

業務用厨房設備機器
基準適合

会　社　名 分　　　　類 親型式(シリーズ)

㈱コメットカトウ

レンジ DX2-1575FJ

テーブルレンジ CI-157-□□□T
DX2-1575T

ローレンジ CI-157-□□□L
立体炊飯器 CRA2-150NJ

フライヤ
CF2-GA18
CF2-GA23W
CF2-GD27

タニコー㈱

レンジ THI-3NN
TSGR-1532A-J

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

煮炊釜 TE-100TP
炊飯器 TGRC-2CDT

フライヤ D-TGFL-C130W-J
TIFL-105WN-J

麺ゆで器 TU-90AWN-J
ドアタイプ洗浄機 TDWＤ-6G(R,L)

台

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

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

水切り台 TTS-CL-90A-J
TX-CL-90A-J

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

パンラック N-TES-19-6118S
TX-PR-180A-J

㈱中西製作所 生産本部 コンベアタイプ洗浄機 EODC-M13EA-RTA
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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
21. 8. 24 バ ッ フ レ ッ シ ュ Ⅱ 21-002-1302 ㈱ 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
21. 8. 24 Ｅ Ｘ グ リ ス フ ィ ル タ ー 21-002-2902 ㈱ エ ル ク 03-5379-1522
21. 8. 24 ＥＸグリス フィル タ ーＰタ イプ 21-002-2903 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
21. 8. 24 グ リ ス フ ィ ル タ ー Ｌ ８ 型 21-002-4201

㈱ ダ ス キ ン
06-6821-5186

21. 8. 24 グ リ ス フ ィル タ ー Ｌ３－ Ⅲ 型 21-002-4204 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

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
21. 8. 24 プ ラ ス ワ ン 21-002-4401

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
21. 8. 24 Ｃ Ｄ フ ィ ル タ ー 21-002-7102 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
21. 8. 24 バ ブ ル フ ィ ル タ ー 21-003-1604 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

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

ヒーの日、デザインの日、浄化槽の日、都民の日
２日（土）豆腐の日
４日（月）イワシの日、都市景観の日
５日（火）レモンの日
８日（金）木の日、入れ歯の日
９日（土）道具の日
10日（日）まぐろの日、缶詰の日、釣りの日、目の愛護

デー、LPガスの日
12日（火）たまごデー
13日（水）サツマイモの日
15日（金）きのこの日

16日（土）世界食糧デー、ボスの日
17日（日）上水道の日、沖縄そばの日
18日（月）十三夜、冷凍食品の日
19日（火）いか塩辛の日
20日（水）リサイクルの日
21日（木）国際反戦デー
25日（月）世界パスタデー
26日（火）原子力の日
27日（水）機関誌の日
29日（金）とらふぐの日
30日（土）たまごかけごはんの日
31日（日）ガス記念日、ハロウィン、日本茶の日

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

99-002-9999

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

17. 8. 29 ダ ブ ル チ ェ ッ ク 17-002-0201

㈱ ク ラ コ

06-6222-6711
20. 8. 4 ダ ブ ル チ ェ ッ ク Ｌ Ｌ 20-002-0202 06-6222-6711
20. 8. 4 ダ ブ ル チ ェ ッ ク Ｍ 型 20-002-0203 06-6222-6711
19. 8. 28 グ リ ー ス ダ ン パ ー 19-002-0204 06-6222-6711
21. 8. 24 バ ッ フ レ ッ シ ュ Ⅱ 21-002-1302 ㈱ 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
21. 8. 24 Ｅ Ｘ グ リ ス フ ィ ル タ ー 21-002-2902 ㈱ エ ル ク 03-5379-1522
21. 8. 24 ＥＸグリス フィル タ ーＰタ イプ 21-002-2903 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
21. 8. 24 グ リ ス フ ィ ル タ ー Ｌ ８ 型 21-002-4201

㈱ ダ ス キ ン
06-6821-5186

21. 8. 24 グ リ ス フ ィル タ ー Ｌ３－ Ⅲ 型 21-002-4204 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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トーショー機材㈱
㈱TOSEI
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㈱コールドチェーン事業本部
㈱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㈱
サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱

㈱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㈱

●北海道支部
エレクター㈱ 札幌オフィス
㈱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㈱ 仙台オフィス
㈱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㈱ 南東北支店
㈱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

◆ 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

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㈱

◆ 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㈱

◆ 広島県
エレクター㈱ 広島オフィス
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㈱ 四国支店松山営業所
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㈱ 福岡オフィス
王子テック㈱
㈱大穂製作所
押切電機㈱ 福岡営業所
北沢産業㈱ 福岡支店
協立エアテック㈱
㈱コメットカトウ 九州営業所
タニコー㈱ 九州事業部
㈱TOSEI 九州支店
㈱中西製作所 九州支店
西日本ステンレス工業㈱
ニチワ電機㈱ 福岡営業所
㈱日本エコテクノ
日本洗浄機㈱ 福岡営業所
日本調理機㈱ 九州支店

㈱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

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 福井県
畑中厨房㈱
㈱ラボー

◆ 岐阜県
共栄産業㈱
㈱シンコー製作所
㈱セイコー

◆ 静岡県
泉工業㈱
㈱クリエ
三和厨理工業㈱
㈱TOSEI 静岡事業所
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㈱ 名古屋オフィス
押切電機㈱
兼八産業㈱
北沢産業㈱ 名古屋支店
㈱コメットカトウ
㈱CEK
シーケークリーンアド㈱
シンポ㈱
タニコー㈱ 東海事業部
中日厨房設備㈱
㈱厨林堂
㈱豊田エイタツ
㈱中西製作所 名古屋支店
ニチワ電機㈱ 名古屋支店
日本洗浄機㈱ 名古屋営業所
㈱日本厨房工業
日本調理機㈱ 中部支店
服部工業㈱
パナソニック産機システムズ㈱ 中部支店
㈱パロマ
フクシマガリレイ㈱ 中部支社
㈱フジマック 名古屋事業部
ホシザキ㈱
ホシザキ東海㈱
細山熱器㈱ 名古屋出張所
㈱マルゼン 名古屋支社
㈱メイトー
㈱ライチ
リンナイ㈱
㈱渡辺事務所

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

●関西支部
◆ 滋賀県
大洋厨房㈱
髙橋金属

◆ 京都府
FKK㈱
シェルパ㈱

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

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

全402社
（2021年9月28日現在）
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トーショー機材㈱
㈱TOSEI
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㈱コールドチェーン事業本部
㈱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㈱
サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱

㈱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㈱

●北海道支部
エレクター㈱ 札幌オフィス
㈱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㈱ 仙台オフィス
㈱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㈱ 南東北支店
㈱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

◆ 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

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㈱

◆ 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㈱

◆ 広島県
エレクター㈱ 広島オフィス
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㈱ 四国支店松山営業所
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㈱ 福岡オフィス
王子テック㈱
㈱大穂製作所
押切電機㈱ 福岡営業所
北沢産業㈱ 福岡支店
協立エアテック㈱
㈱コメットカトウ 九州営業所
タニコー㈱ 九州事業部
㈱TOSEI 九州支店
㈱中西製作所 九州支店
西日本ステンレス工業㈱
ニチワ電機㈱ 福岡営業所
㈱日本エコテクノ
日本洗浄機㈱ 福岡営業所
日本調理機㈱ 九州支店

㈱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

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 福井県
畑中厨房㈱
㈱ラボー

◆ 岐阜県
共栄産業㈱
㈱シンコー製作所
㈱セイコー

◆ 静岡県
泉工業㈱
㈱クリエ
三和厨理工業㈱
㈱TOSEI 静岡事業所
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㈱ 名古屋オフィス
押切電機㈱
兼八産業㈱
北沢産業㈱ 名古屋支店
㈱コメットカトウ
㈱CEK
シーケークリーンアド㈱
シンポ㈱
タニコー㈱ 東海事業部
中日厨房設備㈱
㈱厨林堂
㈱豊田エイタツ
㈱中西製作所 名古屋支店
ニチワ電機㈱ 名古屋支店
日本洗浄機㈱ 名古屋営業所
㈱日本厨房工業
日本調理機㈱ 中部支店
服部工業㈱
パナソニック産機システムズ㈱ 中部支店
㈱パロマ
フクシマガリレイ㈱ 中部支社
㈱フジマック 名古屋事業部
ホシザキ㈱
ホシザキ東海㈱
細山熱器㈱ 名古屋出張所
㈱マルゼン 名古屋支社
㈱メイトー
㈱ライチ
リンナイ㈱
㈱渡辺事務所

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

●関西支部
◆ 滋賀県
大洋厨房㈱
髙橋金属

◆ 京都府
FKK㈱
シェルパ㈱
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㈱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㈱コールドチェーン事業本部
㈱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㈱
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㈱マグナ
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㈲大洋
タマ設備工業㈱
富士工業㈱
㈱両津工業

◆ 新潟県
サカタ調理機㈱
スギコ産業㈱
㈱ハイサーブウエノ
㈱ハシモト

◆ 山梨県
石川調理機㈱

◆ 長野県
㈱伊東電機工作所
テクノ・フードシステム㈱

●東海北陸支部
◆ 富山県
㈱安達工業
㈱富士厨機
ヤマヤ物産㈲

◆ 石川県
アサヒ装設㈱
サンタ㈱
ホシザキ北信越㈱

㈱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
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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㈱

●北海道支部
エレクター㈱ 札幌オフィス
㈱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㈱ 仙台オフィス
㈱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㈱ 南東北支店
㈱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

◆ 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

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㈱

◆ 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㈱

◆ 広島県
エレクター㈱ 広島オフィス
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㈱ 四国支店松山営業所
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㈱ 福岡オフィス
王子テック㈱
㈱大穂製作所
押切電機㈱ 福岡営業所
北沢産業㈱ 福岡支店
協立エアテック㈱
㈱コメットカトウ 九州営業所
タニコー㈱ 九州事業部
㈱TOSEI 九州支店
㈱中西製作所 九州支店
西日本ステンレス工業㈱
ニチワ電機㈱ 福岡営業所
㈱日本エコテクノ
日本洗浄機㈱ 福岡営業所
日本調理機㈱ 九州支店

㈱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

◆ 島根県
ホクサン厨機㈱

◆ 福井県
畑中厨房㈱
㈱ラボー

◆ 岐阜県
共栄産業㈱
㈱シンコー製作所
㈱セイコー

◆ 静岡県
泉工業㈱
㈱クリエ
三和厨理工業㈱
㈱TOSEI 静岡事業所
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㈱ 名古屋オフィス
押切電機㈱
兼八産業㈱
北沢産業㈱ 名古屋支店
㈱コメットカトウ
㈱CEK
シーケークリーンアド㈱
シンポ㈱
タニコー㈱ 東海事業部
中日厨房設備㈱
㈱厨林堂
㈱豊田エイタツ
㈱中西製作所 名古屋支店
ニチワ電機㈱ 名古屋支店
日本洗浄機㈱ 名古屋営業所
㈱日本厨房工業
日本調理機㈱ 中部支店
服部工業㈱
パナソニック産機システムズ㈱ 中部支店
㈱パロマ
フクシマガリレイ㈱ 中部支社
㈱フジマック 名古屋事業部
ホシザキ㈱
ホシザキ東海㈱
細山熱器㈱ 名古屋出張所
㈱マルゼン 名古屋支社
㈱メイトー
㈱ライチ
リンナイ㈱
㈱渡辺事務所

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

●関西支部
◆ 滋賀県
大洋厨房㈱
髙橋金属

◆ 京都府
FKK㈱
シェルパ㈱

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

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

全402社
（2021年9月28日現在）
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広報編集委員会委員長
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棈松弘充／伊藤典弘
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佐藤大輔／桑山俊之
白井納／荻原靖
吉田義一（北海道）
沼野章久（東北）
服部俊男（東海北陸）
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●映画の舞台で当該映画を鑑賞する「ご当地映画現地鑑賞」、自分は日劇で『ゴジ
ラ』、有楽町マリオンで『ゴジラ’84』、ロサンゼルスで『エスケープ・フロム・L.A.』
を鑑賞したぐらいの経験しかないが、もっとすごい人がいた。●朝日新聞の中山由
美記者は2019年年末から今年2月まで南極に行き、昭和基地滞在中に新型コロ
ナが話題になり、基地にあった映画『復活の日』（伝染病で南極以外の人類が死滅
する）の鑑賞会を開いたそうだ。そんな中山記者も、帰国した時の新型コロナの蔓
延した日本社会の変容には驚嘆したそうだが。●7月から爆発的に急増した東京
の新型コロナ感染者数は9月の上旬から急激に下がり始めたが、死者数・重症者
数はそれほど減っていないのが引っかかる。ワクチン接種が進んでも、接種者でも
感染するブレークスルー感染も報告されている。●ドイツなど先進国では、いつで
も・どこでも・誰でも・何度でもという感じで、PCR検査を無料で受けられて感染の
状況把握と防止に努めているが、日本の方針は「検査は自己負担で」という方針が
報じられており、ドイツで約100円の抗原検査キットが約4,000円では全体の把
握は夢のまた夢だろう。●さすがに中国のハルビンで感染者発見、即2日間で
1,000万人の市民にPCR検査を実施したのには及ばないが、日本でも地方自治
体レベルではPCR検査の強化に乗り出しており、東京都も比較的感染リスクが高
い、一部繁華街や駅前などでPCR検査をしているが、そのレベルで7月初旬と比べ
陽性率は約18倍になり、街に無症状者が急増していることを物語っている。●無
症状者なら苦しまないだけマシかと思っていたら、8月に愛知県で、追突してきた
軽自動車の運転席で突っ伏していた男性が心肺停止状態で発見され、いわゆる
ハッピー・ハイポキシア、肺炎が重症化し低酸素血症ながら死亡直前まで運転して
いたと報じられている。●5月に国会で病床を削減する法案が可決されたが、8月
以降は全国的に病院に入院できない患者が増加し、東京都内では8月のピーク時
で2万以上が入院できず、9月中旬までに死亡した人は40人以上になったという。
選挙後に検査増やしますお金を給付しますと公約を並べるよりも、6月に閉会され
て以来3ヵ月以上開かれていない国会を開いてさっさと決めて、次の波が来るまで
に体制を整え、日本でこの一年半で亡くなった約1万8,000人の新型コロナの犠
牲者がこれ以上増えないようにしてもらいたいと願う。●ちなみに『復活の日』は南
極からアラスカまで海外ロケしまくっていたが、ラストの草刈正雄とオリビア・ハッ
セーが南米で再会するシーンは、本栖湖で撮影したそうだ。ここなら行けるか。（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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定価 440円（本体400円＋税10%）毎月1回5日発行

発行人
編集
広報担当副会長
広報編集委員会委員長
広報編集委員会委員

地方編集委員

谷口一郎
工業会広報編集委員会
中川幹夫
深澤及
棈松弘充／伊藤典弘
大内敏弘／高橋篤志
佐藤大輔／桑山俊之
白井納／荻原靖
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）

●映画の舞台で当該映画を鑑賞する「ご当地映画現地鑑賞」、自分は日劇で『ゴジ
ラ』、有楽町マリオンで『ゴジラ’84』、ロサンゼルスで『エスケープ・フロム・L.A.』
を鑑賞したぐらいの経験しかないが、もっとすごい人がいた。●朝日新聞の中山由
美記者は2019年年末から今年2月まで南極に行き、昭和基地滞在中に新型コロ
ナが話題になり、基地にあった映画『復活の日』（伝染病で南極以外の人類が死滅
する）の鑑賞会を開いたそうだ。そんな中山記者も、帰国した時の新型コロナの蔓
延した日本社会の変容には驚嘆したそうだが。●7月から爆発的に急増した東京
の新型コロナ感染者数は9月の上旬から急激に下がり始めたが、死者数・重症者
数はそれほど減っていないのが引っかかる。ワクチン接種が進んでも、接種者でも
感染するブレークスルー感染も報告されている。●ドイツなど先進国では、いつで
も・どこでも・誰でも・何度でもという感じで、PCR検査を無料で受けられて感染の
状況把握と防止に努めているが、日本の方針は「検査は自己負担で」という方針が
報じられており、ドイツで約100円の抗原検査キットが約4,000円では全体の把
握は夢のまた夢だろう。●さすがに中国のハルビンで感染者発見、即2日間で
1,000万人の市民にPCR検査を実施したのには及ばないが、日本でも地方自治
体レベルではPCR検査の強化に乗り出しており、東京都も比較的感染リスクが高
い、一部繁華街や駅前などでPCR検査をしているが、そのレベルで7月初旬と比べ
陽性率は約18倍になり、街に無症状者が急増していることを物語っている。●無
症状者なら苦しまないだけマシかと思っていたら、8月に愛知県で、追突してきた
軽自動車の運転席で突っ伏していた男性が心肺停止状態で発見され、いわゆる
ハッピー・ハイポキシア、肺炎が重症化し低酸素血症ながら死亡直前まで運転して
いたと報じられている。●5月に国会で病床を削減する法案が可決されたが、8月
以降は全国的に病院に入院できない患者が増加し、東京都内では8月のピーク時
で2万以上が入院できず、9月中旬までに死亡した人は40人以上になったという。
選挙後に検査増やしますお金を給付しますと公約を並べるよりも、6月に閉会され
て以来3ヵ月以上開かれていない国会を開いてさっさと決めて、次の波が来るまで
に体制を整え、日本でこの一年半で亡くなった約1万8,000人の新型コロナの犠
牲者がこれ以上増えないようにしてもらいたいと願う。●ちなみに『復活の日』は南
極からアラスカまで海外ロケしまくっていたが、ラストの草刈正雄とオリビア・ハッ
セーが南米で再会するシーンは、本栖湖で撮影したそうだ。ここなら行けるか。（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



2021 年 9月21日初校

019802-01_ 月刊厨房 -2021 年 10 月号 - スギコ産業アクシー広告

東 京 支 店

大 阪 支 店

名古屋支店

札幌営業所

☎03（3537）1951㈹

☎06（6767）3611㈹

☎052（979）2663㈹

☎011（785）9119㈹

仙台営業所

新潟営業所

広島営業所

福岡営業所

☎022（236）6525㈹

☎025（224）2177㈹

☎082（871）0037㈹

☎092（621）2021㈹

本 社 ☎0256（86）3711㈹
http://www.sugico.co.jp/sugico/
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019802-01_ 月刊厨房 -2021 年 10 月号 - 上野製作所 - 入会案内 - 広告
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2021 年 9月21日初校

019802-01_ 月刊厨房 -2021 年 10 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 9月28日

019802-01_ 月刊厨房 -2021 年 10月号 - 表紙 - 背 3mm
C M Y K

2 校
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2021 年 9月28日

一般社団法人 日本厨房工業会
 http://www.jfea.or.jp
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