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一般社団法人 日本厨房工業会　http://www.jfea.or.jp

業務用厨房関係法令集
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、必携の一冊です。

第１章　厚生労働省関係……食品衛生法（抄）、健康増進法（抄）他
第２章　経済産業省関係……ガス事業法（抄）、電気事業法（抄）他
第３章　国土交通省関係……建築基準法（抄）、下水道法（抄）他
第４章　総務省関係……消防法（抄）、火災予防条例（例）（抄）他
第５章　文部科学省関係……学校給食法（抄）、学校給食衛生管理基準他
第６章　環境省関係……環境基本法（抄）、水質汚濁防止法（抄）他
第７章　農林水産省関係……食品循環資源の再生利用等の促進に
　　　 　　　　　　　　　 関する法律（抄）他
第８章　財務省関係……減価償却資産の耐用年数等に関する省令（抄）

2021年版

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



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。

内沼　この会社を知ったのは、就活の手助けをして
いただいていたエージェントさまよりご紹介いただい
たのがきっかけです。特に食品業界を見ていたわけで
はなかった私でしたが、選考中に、私が見てきた会社
の中で一番会社の中身を見せてくれたという印象を
持ちました。私は会社を選ぶ際に、会社の雰囲気や
働いている人、環境などを重視しておりましたので、
会社の中身をたくさん見せてくれたモリチュウなら入
社後のギャップなども少ないかと思い、入社を決めま
した。

お仕事の内容は？　やりがいは？

内沼　お客さまからのご注文をシステムに入力し、納
期の調整、出荷までの手配、電話対応などが私の主
な仕事です。お客さまからの急な問い合わせにス
ピード感を持って対応できるよう、営業サポートのメン
バーで協力しています。自分が担当したお問い合わ

せがご注文につながった時は、もちろんうれしいで
す。メンバーで話し合い、相談し改善した作業内容が
うまく行って、お客さまへのレスポンスが目に見えて早
くなった時は、この仕事にやりがいを感じました。

今後のあなたの夢を教えてください。

内沼　2年目の私ではまだ分からないことやできない
ことがたくさんありますので、これからも多くを学び、
自分にできることを増やしていきたいと思います。入
社した頃は自分にしかできない仕事を持ちたいと思っ
ていましたが、今は他の人ができていることを自分も
できるようになりたいと思っています。誰に頼んでも同
じように仕事ができる部門になれるように、がんばり
たいです。営業サポートの中では一番できないことが
多いので、皆さんに追いつけるようになりたいです。

厨房 　　が行く！
vol.82
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ワークをしてもらっていて、指示する側も慣れな
い中で、業務を覚えてくれました。初めての社会
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厨房女子が行く！（82）────────────────── ㈱モリチュウ
─────────────────（一社）日本厨房工業会 会長　谷口一郎
第43回厨房設備通信教育受講者募集のご案内
第22回厨房設備機器展開催のご案内
新会員さんいらっしゃい！
───────────────────────────── ㈱ゼロカラ
事例で学ぶ！　仕事に役立つ法律相談所
「個人情報保護に関する問題（1）」
─────────── 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!!（32）　㈱千田本社
─────────────────────────────にしかわたく
映画の見どころ・台所（91） 　『ニッケルオデオン』
─────────────────── 映画史・食文化研究家　斉田育秀
小倉朋子の食・心・美 Part.2（55）　
 「ケーキをお箸で食べてみる？」
──────────────────────㈱トータルフード　小倉朋子

フードビジネスSDGs魂（4）
「～SDGs.8　働きがいも経済成長も～」
─────────（一社）日本フードビジネスコンサルタント協会　秋本純一
最新外食トレンド2022（1）　
「集団給食の状況について」
──────────────────── 宮城大学食産業学群　堀田宗徳
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銀河食堂紀行

【惑星ビュズの流星レース】
　惑星ビュズにあるビューズという街で、新年の日の出ごろに行われる恒例行事がある。「流星レース」だ。

　この街では毎年、年明けの日の早朝、まだ空が真っ暗な時間に、日が昇ってくる方角をめがけて無数の流星

がやって来る。一年を通してあまり星の見えないこの地域だが、この夜ばかりは世界中の星がこの場所に遊びに

来たかのように、空がにぎやかになるのだという。

　人々は初日の出を、そしてこの流星を見物するために、寝床から這い出

して外に出る。集まった家族や友人たちのために、外にはさまざまな露

店が並び、温かいお酒やチョコレートが振る舞われる。そしてお祭りのよ

うな雰囲気が辺りに広がった頃、流星レースがスタートする。

　流星レースには誰でも参加できる。気球や飛行自動車、スターシャト

ルなど、各々が選んだ飛行体に乗り込み、真っすぐに日の出の方角を目

指す。乗り物には色鮮やかなライトを付けるのが決まりだ。もちろん流星

になりきるためである。

　日の出が昇りきった頃、流星は姿を消していく。同時にレースも折り返

しとなり、みんなスタート地点の真横に設置されたゴールへと帰ってく

る。ゴールには流星に見立てた細麺のスパゲティが用意され、参加者も

観客もそれを食べることができる。今年の優勝は誰ですか、と聞けば、

本物の流星には誰もかなわないね、とみんな笑うだろう。

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。
スパゲティはフォーク
で巻いて食べる。

■パン
食いしん坊な宇宙ねこ。ムギの友だち。
スパゲティは箸で食べる。
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　この街では毎年、年明けの日の早朝、まだ空が真っ暗な時間に、日が昇ってくる方角をめがけて無数の流星

がやって来る。一年を通してあまり星の見えないこの地域だが、この夜ばかりは世界中の星がこの場所に遊びに

来たかのように、空がにぎやかになるのだという。

　人々は初日の出を、そしてこの流星を見物するために、寝床から這い出

して外に出る。集まった家族や友人たちのために、外にはさまざまな露

店が並び、温かいお酒やチョコレートが振る舞われる。そしてお祭りのよ

うな雰囲気が辺りに広がった頃、流星レースがスタートする。

　流星レースには誰でも参加できる。気球や飛行自動車、スターシャト

ルなど、各々が選んだ飛行体に乗り込み、真っすぐに日の出の方角を目

指す。乗り物には色鮮やかなライトを付けるのが決まりだ。もちろん流星

になりきるためである。

　日の出が昇りきった頃、流星は姿を消していく。同時にレースも折り返

しとなり、みんなスタート地点の真横に設置されたゴールへと帰ってく

る。ゴールには流星に見立てた細麺のスパゲティが用意され、参加者も

観客もそれを食べることができる。今年の優勝は誰ですか、と聞けば、

本物の流星には誰もかなわないね、とみんな笑うだろう。

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。
スパゲティはフォーク
で巻いて食べる。

■パン
食いしん坊な宇宙ねこ。ムギの友だち。
スパゲティは箸で食べる。

　新年あけましておめでとうございます。旧年中は当工業会の事業活動並びに会務運営にご協力を賜り、
厚く御礼申し上げます。関係各位の皆さまにおかれましては、引き続きご支援賜りますよう、お願い申し上げ
ます。
　昨年を振り返りますと、依然猛威を振るう新型コロナウイルス感染症は、わが国においては10月以降感
染者数、重症者数が激減しているものの、経済活動の回復と欧州や東南アジアでの再拡大の余波により世
界的な部品供給の逼迫や原材料の高騰を招き、経済全般、私たち業務用厨房の業界にも大きな影響を及
ぼしております。
　昨年10月以降緊急事態宣言等が解除され人々の活動も活発化してまいりましたが、当工業会の活動に
ついても理事会、各委員会はオンライン主体の活動になっており、感染状況により引き続き一部事業の延期
や中止、規模内容の見直しを行うこともございます。何卒ご了承くださいますようお願い致します。諸官庁は
じめ関連する情報は月刊『厨房』誌、会員向け一斉同報メールなどで随時お知らせしてまいります。
　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だけでなく、人・モノ・エネルギーの流れが集
中し、また食文化の発展を担う発信の拠点でもある、重要な場所です。持ち帰りやデリバリー業態への拡
大、転換をはじめ、新型コロナウイルス感染症による経済活動の激変は当工業会の目的である、安全・衛生
の確保、環境の保全の重要性を改めて認識する機会ともなりました。業界を支える人材の育成と広報活動
は、エネルギー消費の最適化、経済活動再開における人材不足、進行する生産年齢人口の減少に対応して
ユーザーの運営を改善し、DX・自動化・AI利用の進展など、加速する次世代への対応の基礎となるもので
す。業界の関連する皆さまの信頼を得て、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まいります。前回第21回厨房設備機器展は、昨年2
月に2年ぶりに東京ビッグサイトにおいて緊急事態宣言下に開催することができ、来場者は昨年比60％で
あったものの、目的意識の高い来場者により商談に進む率が高まりました。
　当工業会は本年も皆さまの事業課題の解決に寄与できるよう、上記主要事業を推進し、関連するセミ
ナーの開催、HACCPおよび省力化・非接触化につながるIoT化の情報提供、生活や産業に大きな影響を
及ぼす自然災害への対応検討などを行ってまいります。
　業務用厨房は料理人・食材と共に食を支えている柱であり、今後も会員各社に資するよう活動を行い、豊
かな食文化の発展と業界の繁栄に貢献してまいりたいと存じます。
　関係諸官庁の皆さま、関連諸団体の皆さま、そして会員の皆さまにおかれましては、本年も日本厨房工業
会の活動にご支援ご協力を賜りますようお願い申し上げて、新年のご挨拶と致します。

■ ■ ■ ■ ■ ■巻 頭 に よ せ て

2022年新年のご挨拶

一般社団法人 日本厨房工業会

会長　谷口一郎
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業務用厨房の関連業務に従事する者の基礎的識能や専門技術とその応用能力向上を図り、もっ
て厨房業界の発展に寄与することを目的とする。

⑴厨房設備通信教育コース
　業務用厨房の関連業務に従事する者。

⑴２０２２年４月から２０２３年１月までの１０回のレポート提出。
⑵スクーリング（２日間日帰り）は必修とする。
　ただし、設計実務経験者は２日目（試験）のみ参加でも可。
⑶提出期日を経過したレポートは減点とする。

 

第 5・6回、第 7・8回、第 9・10 回レポート問題は同時に発送する。
スクーリングの内容：２月に各会場にて行う、講習会（１日目）と試験（２日目）。

東京・名古屋・大阪・福岡に実施会場を設定する。
（参加者が定員に満たなかった場合は最寄り会場での受講となる。）

  1． 目 的

  2． 受 講 資 格

  3． 受 験 科 目

  4． 科 目 表

  5． スクーリング会場

⑴修了評価基準を満たした者に対し修了証書を授与する。
　２級厨房設備士の受験資格について実務経験（３年以上）が１／２に短縮される。

⑵全課程において優秀な成績により修了した者については、２級厨房設備士資格認定試験が免
除される。 ただし、レポート提出が期日より遅れた者は除く。

厨房設備通信教育コース　　定員２００名

２０２２年 １月７日（金） ～ ２月１０日（木）まで　（厳守）

⑴工業会ホームページの記入フォームに記入のうえ、送信すること。
　送信後、すぐに登録したメールアドレスに受付完了メールが届くので、メール受信設定を確認
すること。　　http://www.jfea.or.jp/

　ＷＥＢ申込のみとする。企業一括申込希望の場合は、別途事務局まで連絡すること。

⑴工業会会員企業の従業者。
　55，000 円（内、消費税 5，000 円）
⑵上記以外の者。　　 
　71，500 円（内、消費税 6，500 円）
　（いずれも納入後の受講料は原則として返戻は行なわない。)

受講申込者には同委員会において資格審査の後、本人又は、担当者へ請求書を送付する｡
請求書が２月21日を過ぎても届かない場合は、事務局まで連絡をすること。
請求を受けた者は２０２2年３月10日（木）までに下記口座へ振込むものとする｡

三井住友銀行　三田通支店（623)　普通 7143043
一般社団法人　日本厨房工業会

　振込期日（3／10）厳守 （振込手数料は各自負担）

上記手続きが完了した者には、受講承認証、テキスト、レポート問題等を3月下旬に随時送付する。
4月 5日（火）を過ぎても送付物が届かない場合は、事務局まで連絡をすること。

申請に際し、ご記入していただく情報は、本会の厨房設備通信教育事業の他、各種ご案内等をお
送りする場合に使用いたします。

受講申込事項等に関する不明の点は事務局にお問い合わせください。　

  6． 修 了 特 典
 

  7． 募 集 定 員

  8． 受 付 期 間

  9． 受 講 申 込 み

10． 受 講 料

11．受 講 料 の
 請 求 支 払 込

12． 振 込 先

13．  受 講 承 認 証

14．  個 人 情 報

15． そ の 他

２０２2年度
第４３回厨房設備通信教育 受講者募集要項

工業会関係

新入社員の方、「厨房設備士」の資格取得を目指す方、「厨房設備士」は取得済だが業務用厨房に関す
る知識・技能の向上を再度図りたい方、などの幅広いニーズを満たす内容となっておりますので、
奮って受講いただけますようお願いします。

レポート回数
第１回
第2回
第3回
第4回

第5回

第6回

第7回

第8回

第9回
第10回

スクーリング

実施月
4月
5月
6月
7月

8月

9月

10月

11月

12月
1月

2月

業務用厨房と厨房機器（１）
業務用厨房と厨房機器（２）
関連設備（１）
関連設備（２）
業務用厨房設計・厨房設備施工と関連知識（１）
機器作図 ①
作図課題（１）
厨房作図 ①
業務用厨房設計・厨房設備施工と関連知識（２）
作図課題（２）
厨房作図 ②
衛生と保守管理
関係法規
筆記試験
厨房設計実技

科　目
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業務用厨房の関連業務に従事する者の基礎的識能や専門技術とその応用能力向上を図り、もっ
て厨房業界の発展に寄与することを目的とする。

⑴厨房設備通信教育コース
　業務用厨房の関連業務に従事する者。

⑴２０２２年４月から２０２３年１月までの１０回のレポート提出。
⑵スクーリング（２日間日帰り）は必修とする。
　ただし、設計実務経験者は２日目（試験）のみ参加でも可。
⑶提出期日を経過したレポートは減点とする。

 

第 5・6回、第 7・8回、第 9・10 回レポート問題は同時に発送する。
スクーリングの内容：２月に各会場にて行う、講習会（１日目）と試験（２日目）。

東京・名古屋・大阪・福岡に実施会場を設定する。
（参加者が定員に満たなかった場合は最寄り会場での受講となる。）

  1． 目 的

  2． 受 講 資 格

  3． 受 験 科 目

  4． 科 目 表

  5． スクーリング会場

⑴修了評価基準を満たした者に対し修了証書を授与する。
　２級厨房設備士の受験資格について実務経験（３年以上）が１／２に短縮される。

⑵全課程において優秀な成績により修了した者については、２級厨房設備士資格認定試験が免
除される。 ただし、レポート提出が期日より遅れた者は除く。

厨房設備通信教育コース　　定員２００名

２０２２年 １月７日（金） ～ ２月１０日（木）まで　（厳守）

⑴工業会ホームページの記入フォームに記入のうえ、送信すること。
　送信後、すぐに登録したメールアドレスに受付完了メールが届くので、メール受信設定を確認
すること。　　http://www.jfea.or.jp/

　ＷＥＢ申込のみとする。企業一括申込希望の場合は、別途事務局まで連絡すること。

⑴工業会会員企業の従業者。
　55，000 円（内、消費税 5，000 円）
⑵上記以外の者。　　 
　71，500 円（内、消費税 6，500 円）
　（いずれも納入後の受講料は原則として返戻は行なわない。)

受講申込者には同委員会において資格審査の後、本人又は、担当者へ請求書を送付する｡
請求書が２月21日を過ぎても届かない場合は、事務局まで連絡をすること。
請求を受けた者は２０２2年３月10日（木）までに下記口座へ振込むものとする｡

三井住友銀行　三田通支店（623)　普通 7143043
一般社団法人　日本厨房工業会

　振込期日（3／10）厳守 （振込手数料は各自負担）

上記手続きが完了した者には、受講承認証、テキスト、レポート問題等を3月下旬に随時送付する。
4月 5日（火）を過ぎても送付物が届かない場合は、事務局まで連絡をすること。

申請に際し、ご記入していただく情報は、本会の厨房設備通信教育事業の他、各種ご案内等をお
送りする場合に使用いたします。

受講申込事項等に関する不明の点は事務局にお問い合わせください。　

  6． 修 了 特 典
 

  7． 募 集 定 員

  8． 受 付 期 間

  9． 受 講 申 込 み

10． 受 講 料

11．受 講 料 の
 請 求 支 払 込

12． 振 込 先

13．  受 講 承 認 証
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奮って受講いただけますようお願いします。

レポート回数
第１回
第2回
第3回
第4回

第5回

第6回

第7回

第8回

第9回
第10回

スクーリング

実施月
4月
5月
6月
7月

8月

9月

10月

11月

12月
1月

2月

業務用厨房と厨房機器（１）
業務用厨房と厨房機器（２）
関連設備（１）
関連設備（２）
業務用厨房設計・厨房設備施工と関連知識（１）
機器作図 ①
作図課題（１）
厨房作図 ①
業務用厨房設計・厨房設備施工と関連知識（２）
作図課題（２）
厨房作図 ②
衛生と保守管理
関係法規
筆記試験
厨房設計実技

科　目

2022.1　厨  房　15



工業会関係工業会関係

■第22回厨房設備機器展
　第22回厨房設備機器展は、「新しい日常を支える
ニッポン厨房最前線」のテーマの下「第43回フード・
ケータリングショー」「HOTERES JAPAN2021」
と3展合同にて開催されます。会場は、「厨房設備・機
器ゾーン」「衛生・クリンリネス・食中毒対策ゾーン」
「ニューノーマル時代を生き残る外食店舗のあり方」
「スパイス＆ハーブ」に区分けされ実施される予定です。

■日本厨房工業会主催セミナー
　会期中、工業会会員企業10社によるセミナーが、東1
ホール給食・厨房セミナー会場にて開催されます（参加
費無料、事前登録制）。タイムスケジュールなど詳細につ
きましては、HCJ2022ホームページ（https://jma-
hcj.com/）にてご確認ください。

2022年2月15日（火）～18日（木）の4日間／10：00～17：00（最終日は16：30まで）
会場：東京ビッグサイト 東展示棟1～6、8ホール

第21厨房設備機器展の様子

㈱ISEKIトータルライフサービス
イトヤ㈱
㈱ウィンターハルター･ジャパン
エース工機㈱
㈱エフ・エム・アイ
㈱エム・アイ・ケー
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㈱
㈱オーディオテクニカ
㈱大穂製作所
㈱大道産業
オルガノ㈱
北沢産業㈱
キッチンテクノ㈱

クリタック㈱
コネクテッドロボティクス㈱
㈱コメットカトウ
㈱サミー
サラヤ㈱
サンタ㈱
㈱サンテックコーポレーション
シーバイエス㈱
スギコ産業㈱
タイジ㈱
大和冷機工業㈱
タニコー㈱
㈱千葉工業所
東英商事㈱

東京ガス㈱
㈱TOSEI
トランスゲイト㈱
直本工業㈱
㈱中西製作所
ニチワ電機㈱
日本洗浄機㈱
㈱野田ハッピー
㈱ハッピージャパン
パナソニック産機システムズ㈱
ヒゴグリラー㈱
フクシマガリレイ㈱
㈱富士工業所
㈱フジマック

㈲藤村製作所
ホシザキ㈱
ホバート・ジャパン㈱
MEIKO Clean Solutions Japan㈱
マッハ機器㈱
㈱マルゼン
㈱モリチュウ
ライステクノプロダクト㈱
㈱ラックランド
㈱ラショナル･ジャパン
（一財）日本ガス機器検査協会
（公社）日本メディカル給食協会
（公社）日本給食サービス協会
（一社）日本弁当サービス協会

■（一社）日本厨房工業会会員企業出展一覧（2021年12月6日現在）
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　2019年10月9日(水)、2019年度第3回理事会が、ホ

テルボストンプラザ草津びわ湖・リンカーンSにおいて行

われた。

　理事会に先立ち、谷口会長より出席者が定足数を満

たしていることを確認し、理事会の開会が宣言された。

議事録署名人には会長と監事が当たることが告げられ、

谷口会長より挨拶が述べられた後、議事に入った。

◆審議事項
　第1号議案「新規加入申込と退会会員に関する件」に

ついては、齋藤副会長より新規加入会員と退会会員の

詳細について報告があり、新規加入2社が承認された。

　第2号議案「教育担当副会長に関する件」は、谷口会

長より、辞任した尾﨑元教育担当副会長の後任として、

中川広報担当副会長に兼任していただくことが提案さ

れ、了承された。

◆協議事項
　続いて協議事項に入り、各事項が上程された。

①関連団体事業の協賛について

Ⅰ 「夏のリコチャレ2019」

Ⅱ 「第70回外食産業フェア」

Ⅲ 「第30回NAGOYAフードビジネスショー」

Ⅳ 「第14回エレクトロヒートシンポジウム」

Ⅴ 「第54回スーパーマーケット・トレードショー2020」

Ⅵ 「デリカテッセン・トレードショー2020」

Ⅶ 「JAPAN　SHOP2020（第49回店舗総合見本

市）」

Ⅷ 「FOODEX　JAPAN　2020（第45回国際食品・

飲料展）」

Ⅸ 「第23回ファベックス2020」

Ⅹ 「第17回デザート・スイーツ＆ベーカリー展」

Ⅺ 「2020中部パック」

　以上の案件について齋藤副会長から説明があり、い

ずれも承認された。

②2020年（令和二年）新春賀詞交歓会の開催について

　齋藤副会長から開催方法は例年通り関東厨房機器

協同組合と共催であり、日時は以下の通りであるとの説

明があり、了承された。

◎2020年（令和二年）新春賀詞交歓会

開催日時：2020年1月15日（水）

　　　　　16時～17時30分

場所：ホテルインターコンチネンタル東京ベイ

③技能検定に関する問題点について

　大畑専務理事から、技能検定の事務処理についての

問題点と改善策と今後の運営方法が説明され、了承さ

れた。

④2019年度第4回理事会及び2020年度第1回理事会

の開催日程について

◎2019年度第4回理事会

開催日時：2020年3月18日（水）

　　　　　13時30分～16時30分

◎2020年度第1回理事会

開催日時：2020年5月13日（水）

　　　　　13時30分～16時30分

　以上について、齋藤副会長より説明がなされ、承認さ

れた。

⑤第54回定時総会の開催日程について

◎第54回定時総会

開催日時：2020年6月10日（水）　14時30分～

場所：ホテルインターコンチネンタル東京ベイ4階・

　　　カールトン

　以上について、齋藤副会長より説明がなされ、承認さ

れた。

◆報告事項
○総務部（齋藤副会長）

　齋藤副会長からの指名で、総務委員会委員長である

鎌田理事から報告が行われた。

①第53回定時総会実施報告について

　本年6月に開催された定時総会の出席状況および収

支について報告があり、それについて福井理事より要望

が寄せられた。

②工業会主催懇親会（総会・賀詞交歓会）の改善点に

ついて

　懇親会の改善点についての報告がなされた。

③2019年度団体賠償保険制度（PL保険）の加入につ

いて

　加入企業数と掛け金総額が報告された。

④厚生労働省労働基準局安全衛生部における通知に

ついて

　齋藤副会長からの指名で、大畑専務理事から報告が

行われ、厚生労働省安全衛生部の周知普及団体として

工業会を登録してもらえるよう依頼した旨が報告された。

○財務部（細山副会長）

①財務状況について

　2019年9月末現在の収支状況が説明され、予定通り

に進捗していることが報告された。

○技術部（寺部副会長）

①熱量バンド制への移行による燃焼機器への影響につ

いて

　（一財）日本ガス機器検査協会「熱量変動による燃焼

機器の影響等調査に係る実務検討会」の分科会開催

の要望に、㈱コメットカトウ、タニコー㈱、㈱AIHOおよび

事務局で対応することになった旨の報告があった。

②業務用ガス機器の安全装置について

　高圧ガス保安協会が業務用厨房ガス機器の安全装

置の情報収集を行っており、工業会会員37社にアン

ケートを実施した旨報告があった。

③小規模飲食店に設ける厨房用自動消火装置等のあり

方について

　消防庁主催「小規模飲食店に設ける厨房用自動消火

装置等のあり方に関する検討部会」にて、機器設置の際

の離隔距離等に関しても意識を持ってほしいとの提言を

行うこととした旨報告があった。

○広報部（中川副会長）

①第20回厨房設備機器展の実施計画について

会期：2020年2月18日（火）～21日（金）

会場：幕張メッセ　国際展示場1～8ホール

テーマ：「快適・省エネ・省力化。ニッポン厨房最前線」

　工業会ブースの企画と配布予定のノベルティなどに

ついて説明があった。

②厨房設備機器展の開催時期について

　大畑専務理事より、「厨房設備機器展」「フード・ケー

タリングショー」主催者協議会にて開催時期変更の提案

を行った旨の報告があり、本件に関する工業会の今後の

対応については、第4回理事会で改めて討議することと

なった。

③厨房女子会の開催について

　6月24日にパークハイアット東京で開催された本年度

第1回厨房女子会に18社27名が参加したことなどが報

告され、大畑専務理事から補足説明があった。

④2019年版業務用厨房機器に関する実態調査の実施

について

　調査実施の現況について報告がなされた。

⑤人事担当者向けセミナーと広報担当者向けセミナー

の開催について

　会員企業の人事担当者を対象としたセミナーを11月

13日（水）、広報担当者を対象としたセミナーを12月3日

（火）に開催する旨の報告があった。

⑥工業会出版図書の価格改定について

　10月から消費税が10%に増税されたことに伴い、工

業会発行図書の価格を改定した旨の報告があった。

○資格部（岡田副会長）

①2019年度厨房設備士資格認定試験の実施結果に

ついて

　2019年7月17日（水）に全国8会場で試験が実施さ

れた、2019年度厨房設備士資格認定試験の結果につ

いて説明があった。

②2019年度技能検定（厨房設備施工）について

　2019年度の技能検定概要、各支部の講習会で『厨

房設備工学入門第8版』『業務用厨房関係法令集2018

年版』を使用する旨の報告があった。

○教育部（大畑専務理事）

①2019年度厨房レイアウト作成未経験者向け講習会

の開催について

　10月4日に講習会が開催された旨が報告された。

②2019年度厨房設備フォローアップ研修会について

　今年度の講師は(一社)日本HACCPトレーニングセ

ンターより派遣いただき、「一般飲食店におけるHACCP

運用と実践」をテーマとして全国6支部において開催す

る旨の説明があった。

③第35回海外視察調査団の派遣について

　10月20日（日）～27日（日）にかけて、コーディネーター

の大西周氏（（一社）日本フードラボ&トレーニング協会会

長）を含む計17名でhost2019（イタリア）、MEIKO社・

Scholl社（ドイツ）等の海外視察を行う旨が報告された。

○その他（大畑専務理事）

①中小企業等経営強化法に基づく税制について

　本年度の中小企業等経営強化法に基づく税制におけ

る証明書発行実績が9月25日現在708件である旨の報

告があった。

②2019年から2020年主要事業スケジュールついて

　理事会、総会、賀詞交歓会等の役員関連事項のスケ

ジュールについて報告があった。

③「エネルギーフォーラム」の取材依頼について

　「エネルギーフォーラム」からの取材依頼について、そ

の対応等について報告があった。

■新規加入会員

拝啓　時下ますますご清栄のこととお慶び申し上げます
平素は当工業会の運営にご支援ご協力を賜り厚く御礼申し上げます
さて 令和四年一月に予定しておりました当工業会主催の新春賀詞交歓会につきまし
ては 新型コロナウイルス感染症の収束の兆しが未だに見えない状況であり 開催を
見送らせていただくことといたしました
例年ご出席を賜っております皆様におかれましても 何卒ご理解いただきたくお願い
申し上げますとともに 今後ともご指導ご鞭　のほどよろしくお願い申し上げます

敬具
令和三年十一月

一般社団法人日本厨房工業会　
会　長　　谷 口　一 郎

「令和四年新春賀詞交歓会」
中止のお知らせ

工業会だより 11月21日～12月15日

12.1
厨房設備機器展第2回企画委員会。中川副会長、大畑
専務理事。（芝パークホテル）

12.2
第2回通信教育委員会。寺部委員長、関根、土井各副委
員長、湯浅、小西、阿部、増尾、高橋、西山、安田、川村各
委員、大畑専務理事、由利事務局局長、中津川職員、太
田職員。（厨房機器会館6階会議室・Web併用）

12.6
第4回グリス除去装置評定委員会。倉渕委員長、石塚、
冨永各委員、花木代理（末光委員）、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。
（Web開催）

12.15
第2回展示会実行委員会。中川副会長、古口委員長、小
枝副委員長、井川、川北、白井、滝沢、西垣、山本、渡邊
各委員、大畑専務理事、由利事務局局長、石川職員。（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。

工業会関係工業会関係

■第22回厨房設備機器展
　第22回厨房設備機器展は、「新しい日常を支える
ニッポン厨房最前線」のテーマの下「第43回フード・
ケータリングショー」「HOTERES JAPAN2021」
と3展合同にて開催されます。会場は、「厨房設備・機
器ゾーン」「衛生・クリンリネス・食中毒対策ゾーン」
「ニューノーマル時代を生き残る外食店舗のあり方」
「スパイス＆ハーブ」に区分けされ実施される予定です。

■日本厨房工業会主催セミナー
　会期中、工業会会員企業10社によるセミナーが、東1
ホール給食・厨房セミナー会場にて開催されます（参加
費無料、事前登録制）。タイムスケジュールなど詳細につ
きましては、HCJ2022ホームページ（https://jma-
hcj.com/）にてご確認ください。

2022年2月15日（火）～18日（木）の4日間／10：00～17：00（最終日は16：30まで）
会場：東京ビッグサイト 東展示棟1～6、8ホール

第21厨房設備機器展の様子

㈱ISEKIトータルライフサービス
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㈱ウィンターハルター･ジャパン
エース工機㈱
㈱エフ・エム・アイ
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サラヤ㈱
サンタ㈱
㈱サンテックコーポレーション
シーバイエス㈱
スギコ産業㈱
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大和冷機工業㈱
タニコー㈱
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東英商事㈱
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㈱TOSEI
トランスゲイト㈱
直本工業㈱
㈱中西製作所
ニチワ電機㈱
日本洗浄機㈱
㈱野田ハッピー
㈱ハッピージャパン
パナソニック産機システムズ㈱
ヒゴグリラー㈱
フクシマガリレイ㈱
㈱富士工業所
㈱フジマック

㈲藤村製作所
ホシザキ㈱
ホバート・ジャパン㈱
MEIKO Clean Solutions Japan㈱
マッハ機器㈱
㈱マルゼン
㈱モリチュウ
ライステクノプロダクト㈱
㈱ラックランド
㈱ラショナル･ジャパン
（一財）日本ガス機器検査協会
（公社）日本メディカル給食協会
（公社）日本給食サービス協会
（一社）日本弁当サービス協会

■（一社）日本厨房工業会会員企業出展一覧（2021年12月6日現在）
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11.25
【経済産業省からの周知依頼につきまして(食品工場及び業務用厨房施設等におけるCO中毒事故の防止について）】
　経済産業省産業保安グループより、食品工場及び業務用厨房施設等における一酸化炭素中毒事故の防止につい
て、注意喚起の要請がありました。
　下記URLをご確認ください。

　https://www.meti.go.jp/policy/consumer/seian/gasji/contents/COpoisoning_honbun.pdf

　貴団体の傘下会員企業様や組合員様にも周知していただき、食品工場等でのガス消費設備による事故防止に努め
ていただきますようお願い申し上げます。

11.30
【経済産業省からの周知依頼につきまして（水際強化に係る新たな措置について 11／29）】
　経済産業省製造産業局総務課でございます。日頃より弊省の施策に御理解・御協力を賜り誠にありがとうございます。

　１１月２９日、水際強化に係る新たな措置が公表されました。
　「オミクロン株に対する水際措置の強化」（令和３年11月30日午前０時から実施）です。
　詳細は以下及び内閣官房ＨＰをご参照ください。

　https://corona.go.jp/news/

～～～～～～～～～～～～～～～～～～～

１．外国人の入国停止
　11月30日以降外国人の入国を停止。
　※既存の査証発給済者を含む。
　※11月30日午前０時前に外国を出発し、同時刻以降に到着した者は対象としない。

２. 日本人等の入国規制強化　
　以下の国・地域からの帰国者等に対する指定施設待機措置を追加する。
　10日間待機国：アンゴラ、エスワティニ、ザンビア、ジンバブエ、ナミビア、ボツワナ、マラウイ、南アフリカ共和国、モ
ザンビーク、レソト（計１０か国）
　６日間待機国：イスラエル、英国、オランダ、イタリア（計４か国）
　３日間待機国地域：豪州、ドイツ、チェコ、デンマーク、香港、フランス、カナダ（オンタリオ州）、ベルギー、オーストリア
（計９か国・地域）
※11月29日正午現在。今後、各国の状況により追加等がありうる。
※10日間待機国は11月30日午前０時から適用を開始する。６日間待機国及び３日間待機国・地域は12月１日午前０時
から適用を開始する。

● ワクチン接種者を含め、全ての日本人等の帰国者等に14日間の待機を求める。

３．モニタリングの強化等
（１）オミクロン株に係る指定国からの入国者について、入国者健康確認センターの健康フォローアップを強化する。
（２）変異株サーベイランス体制を強化する。

４．感染症危険情報の引上げ
　アンゴラ、モザンビークについて、レベル２からレベル３に引き上げる。

５.入国者総数の引下げ
　入国者総数について、11月26日から引き上げた1日5,000人の措置を停止し、12月１日より、１日3,500人目途に引
き下げる。
　なお、人の往来に関する制度全般に関しては以下のウェブサイトでも情報発信を行っております。

○外務省ウェブサイト
https://www.mofa.go.jp/mofaj/ca/cp/page22_003380.html

【お問い合わせ先】
○厚生労働省新型コロナウイルス感染症相談窓口（検疫の強化）
日本国内から：0120-565-653
海外から：+81-3-3595-2176（日本語、英語、中国語、韓国語に対応）

○出入国在留管理庁（入国拒否、日本への再入国）
電話：（代表）03-3580-4111（内線4446、4447）

○外国人在留支援センター内外務省ビザ・インフォメーション
電話：0570-011000（ナビダイヤル：案内に従い、日本語の「1」を選んだ後、「5」を押してください。）
一部のIP 電話からは、03-5363-3013

○経済産業省　通商政策局　総務課　水際対策チーム
電話：03-3501-5925（直通）

以上、何卒よろしくお願いいたします。

工業会回覧板
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11.25
【経済産業省からの周知依頼につきまして(食品工場及び業務用厨房施設等におけるCO中毒事故の防止について）】
　経済産業省産業保安グループより、食品工場及び業務用厨房施設等における一酸化炭素中毒事故の防止につい
て、注意喚起の要請がありました。
　下記URLをご確認ください。

　https://www.meti.go.jp/policy/consumer/seian/gasji/contents/COpoisoning_honbun.pdf

　貴団体の傘下会員企業様や組合員様にも周知していただき、食品工場等でのガス消費設備による事故防止に努め
ていただきますようお願い申し上げます。

11.30
【経済産業省からの周知依頼につきまして（水際強化に係る新たな措置について 11／29）】
　経済産業省製造産業局総務課でございます。日頃より弊省の施策に御理解・御協力を賜り誠にありがとうございます。

　１１月２９日、水際強化に係る新たな措置が公表されました。
　「オミクロン株に対する水際措置の強化」（令和３年11月30日午前０時から実施）です。
　詳細は以下及び内閣官房ＨＰをご参照ください。

　https://corona.go.jp/news/

～～～～～～～～～～～～～～～～～～～

１．外国人の入国停止
　11月30日以降外国人の入国を停止。
　※既存の査証発給済者を含む。
　※11月30日午前０時前に外国を出発し、同時刻以降に到着した者は対象としない。

２. 日本人等の入国規制強化　
　以下の国・地域からの帰国者等に対する指定施設待機措置を追加する。
　10日間待機国：アンゴラ、エスワティニ、ザンビア、ジンバブエ、ナミビア、ボツワナ、マラウイ、南アフリカ共和国、モ
ザンビーク、レソト（計１０か国）
　６日間待機国：イスラエル、英国、オランダ、イタリア（計４か国）
　３日間待機国地域：豪州、ドイツ、チェコ、デンマーク、香港、フランス、カナダ（オンタリオ州）、ベルギー、オーストリア
（計９か国・地域）
※11月29日正午現在。今後、各国の状況により追加等がありうる。
※10日間待機国は11月30日午前０時から適用を開始する。６日間待機国及び３日間待機国・地域は12月１日午前０時
から適用を開始する。

● ワクチン接種者を含め、全ての日本人等の帰国者等に14日間の待機を求める。

３．モニタリングの強化等
（１）オミクロン株に係る指定国からの入国者について、入国者健康確認センターの健康フォローアップを強化する。
（２）変異株サーベイランス体制を強化する。

４．感染症危険情報の引上げ
　アンゴラ、モザンビークについて、レベル２からレベル３に引き上げる。

５.入国者総数の引下げ
　入国者総数について、11月26日から引き上げた1日5,000人の措置を停止し、12月１日より、１日3,500人目途に引
き下げる。
　なお、人の往来に関する制度全般に関しては以下のウェブサイトでも情報発信を行っております。

○外務省ウェブサイト
https://www.mofa.go.jp/mofaj/ca/cp/page22_003380.html

【お問い合わせ先】
○厚生労働省新型コロナウイルス感染症相談窓口（検疫の強化）
日本国内から：0120-565-653
海外から：+81-3-3595-2176（日本語、英語、中国語、韓国語に対応）

○出入国在留管理庁（入国拒否、日本への再入国）
電話：（代表）03-3580-4111（内線4446、4447）

○外国人在留支援センター内外務省ビザ・インフォメーション
電話：0570-011000（ナビダイヤル：案内に従い、日本語の「1」を選んだ後、「5」を押してください。）
一部のIP 電話からは、03-5363-3013

○経済産業省　通商政策局　総務課　水際対策チーム
電話：03-3501-5925（直通）

以上、何卒よろしくお願いいたします。
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11.25
【経済産業省からの周知依頼につきまして(食品工場及び業務用厨房施設等におけるCO中毒事故の防止について）】
　経済産業省産業保安グループより、食品工場及び業務用厨房施設等における一酸化炭素中毒事故の防止につい
て、注意喚起の要請がありました。
　下記URLをご確認ください。

　https://www.meti.go.jp/policy/consumer/seian/gasji/contents/COpoisoning_honbun.pdf

　貴団体の傘下会員企業様や組合員様にも周知していただき、食品工場等でのガス消費設備による事故防止に努め
ていただきますようお願い申し上げます。

11.30
【経済産業省からの周知依頼につきまして（水際強化に係る新たな措置について 11／29）】
　経済産業省製造産業局総務課でございます。日頃より弊省の施策に御理解・御協力を賜り誠にありがとうございます。

　１１月２９日、水際強化に係る新たな措置が公表されました。
　「オミクロン株に対する水際措置の強化」（令和３年11月30日午前０時から実施）です。
　詳細は以下及び内閣官房ＨＰをご参照ください。

　https://corona.go.jp/news/

～～～～～～～～～～～～～～～～～～～

１．外国人の入国停止
　11月30日以降外国人の入国を停止。
　※既存の査証発給済者を含む。
　※11月30日午前０時前に外国を出発し、同時刻以降に到着した者は対象としない。

２. 日本人等の入国規制強化　
　以下の国・地域からの帰国者等に対する指定施設待機措置を追加する。
　10日間待機国：アンゴラ、エスワティニ、ザンビア、ジンバブエ、ナミビア、ボツワナ、マラウイ、南アフリカ共和国、モ
ザンビーク、レソト（計１０か国）
　６日間待機国：イスラエル、英国、オランダ、イタリア（計４か国）
　３日間待機国地域：豪州、ドイツ、チェコ、デンマーク、香港、フランス、カナダ（オンタリオ州）、ベルギー、オーストリア
（計９か国・地域）
※11月29日正午現在。今後、各国の状況により追加等がありうる。
※10日間待機国は11月30日午前０時から適用を開始する。６日間待機国及び３日間待機国・地域は12月１日午前０時
から適用を開始する。

● ワクチン接種者を含め、全ての日本人等の帰国者等に14日間の待機を求める。

３．モニタリングの強化等
（１）オミクロン株に係る指定国からの入国者について、入国者健康確認センターの健康フォローアップを強化する。
（２）変異株サーベイランス体制を強化する。

４．感染症危険情報の引上げ
　アンゴラ、モザンビークについて、レベル２からレベル３に引き上げる。

５.入国者総数の引下げ
　入国者総数について、11月26日から引き上げた1日5,000人の措置を停止し、12月１日より、１日3,500人目途に引
き下げる。
　なお、人の往来に関する制度全般に関しては以下のウェブサイトでも情報発信を行っております。

○外務省ウェブサイト
https://www.mofa.go.jp/mofaj/ca/cp/page22_003380.html

【お問い合わせ先】
○厚生労働省新型コロナウイルス感染症相談窓口（検疫の強化）
日本国内から：0120-565-653
海外から：+81-3-3595-2176（日本語、英語、中国語、韓国語に対応）

○出入国在留管理庁（入国拒否、日本への再入国）
電話：（代表）03-3580-4111（内線4446、4447）

○外国人在留支援センター内外務省ビザ・インフォメーション
電話：0570-011000（ナビダイヤル：案内に従い、日本語の「1」を選んだ後、「5」を押してください。）
一部のIP 電話からは、03-5363-3013

○経済産業省　通商政策局　総務課　水際対策チーム
電話：03-3501-5925（直通）

以上、何卒よろしくお願いいたします。

工業会回覧板
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　当社は創業5年目のベンチャー企業です。創業当初
から今までにない機材開発を通じて、困っている人や
困っている企業を助けることができる企業を目指して
参りました。開発型のベンチャーとしては社歴は短いで
すが、開発技術力だけは他社に負けないと自負してお
ります。既に開発され、市場に投入されている世界最
速凍結機は、通常の凍結機の8倍、同方式他社仕様で
は4倍のスピードで凍結ができるために、解凍時の再
現性が他を圧倒しています。ナトリウム除去装置は字
のごとく、ナトリウム分子を選択的に調味液から抜き取
るために、70％の減塩でもおいしい料理になっていま
す。最近開発された超高速解凍機は通常の流水解凍
の13倍のスピードで解凍ができ、中心温度、表面温度
とも3度で安定して解凍ができる、画期的な解凍機で
す。連続投入型（ベルトコンベア型）凍結機では、長さ

が7.5m×3mの小型でありながら、15ｍのトンネルフ
リーザー4台分の生産量が、1台で可能になります。現
在開発中のアレルゲン除去装置は、食材に含まれるア
レルゲン物質を完全に抜き去る装置になります。すべ
ては困っている方、困っている企業を助けるために開
発を続けています。持続可能な社会を作って行くため

に、廃 棄
食材ロス
軽 減 や 、
働き方改
革を積極
的に推進
して 参り
ます。

新会員さん
いらっしゃい！

Rookie☆Debut

関東支部 1160

代表取締役  荻野 龍哉

わが社のアピール×3つのポイント

●設立
　2017年11月1日
●代表者
　荻野龍哉
●資本金
　900万円
●従業員数
　15人
●業種
　世界最速凍結機、超高速解凍機、ナトリウム除去装置、製造
　販売
●主要取引先
　老人ホーム、お弁当工場、惣菜工場、ホテル、レストラン
●所在地
　〒223-0058　神奈川県横浜市港北区新吉田東3丁目　　
　31-10
　TEL045-577-0264　FAX045-577-0265
●URL
　http://zerokarainc.com

●自社設計、自社製造、自社メンテナ
ンス
●厨房機器のオンリーワン機材開発
●顧客に必要とされる企業を目指す

本社全景

本社工場

㈱ゼロカラ

人
法
団
社
益
公

謹賀新年
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　当社は創業5年目のベンチャー企業です。創業当初
から今までにない機材開発を通じて、困っている人や
困っている企業を助けることができる企業を目指して
参りました。開発型のベンチャーとしては社歴は短いで
すが、開発技術力だけは他社に負けないと自負してお
ります。既に開発され、市場に投入されている世界最
速凍結機は、通常の凍結機の8倍、同方式他社仕様で
は4倍のスピードで凍結ができるために、解凍時の再
現性が他を圧倒しています。ナトリウム除去装置は字
のごとく、ナトリウム分子を選択的に調味液から抜き取
るために、70％の減塩でもおいしい料理になっていま
す。最近開発された超高速解凍機は通常の流水解凍
の13倍のスピードで解凍ができ、中心温度、表面温度
とも3度で安定して解凍ができる、画期的な解凍機で
す。連続投入型（ベルトコンベア型）凍結機では、長さ

が7.5m×3mの小型でありながら、15ｍのトンネルフ
リーザー4台分の生産量が、1台で可能になります。現
在開発中のアレルゲン除去装置は、食材に含まれるア
レルゲン物質を完全に抜き去る装置になります。すべ
ては困っている方、困っている企業を助けるために開
発を続けています。持続可能な社会を作って行くため

に、廃 棄
食材ロス
軽 減 や 、
働き方改
革を積極
的に推進
して 参り
ます。

新会員さん
いらっしゃい！

Rookie☆Debut

関東支部 1160

代表取締役  荻野 龍哉

わが社のアピール×3つのポイント

●設立
　2017年11月1日
●代表者
　荻野龍哉
●資本金
　900万円
●従業員数
　15人
●業種
　世界最速凍結機、超高速解凍機、ナトリウム除去装置、製造
　販売
●主要取引先
　老人ホーム、お弁当工場、惣菜工場、ホテル、レストラン
●所在地
　〒223-0058　神奈川県横浜市港北区新吉田東3丁目　　
　31-10
　TEL045-577-0264　FAX045-577-0265
●URL
　http://zerokarainc.com

●自社設計、自社製造、自社メンテナ
ンス
●厨房機器のオンリーワン機材開発
●顧客に必要とされる企業を目指す
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玉
埼

市
ま
た
い
さ

町
島
区
沼
見

六
六
二
一

―
一八

〇
二
一
）
六
八
六
（
八
四
〇

七
五
二
一
）
六
八
六
（
八
四
〇
Ｘ
Ａ
Ｆ

田
藤

郎
一
荘

〒
337
｜

0006

本
社

愛
知
県
豊
川
市
白
鳥
町
防
入
六
〇

〇
五
三
三
（
八
八
）
五
一
一
一

寺
部

洋
良

代
表
取
締
役

社

長

山
本

石
川
県
白
山
市
宮
永
町
一
八
六
三
ノ
一

〇
七
六
（
二
七
五
）
八
一
五
九

代社

　
　
　長

表
取
締
役

https://w
w
w
.hicook.com

〒
939
｜

0351

達
安

人
与

役
締
取
表
代

社
会
式
株

業
工
達
安

破
戸
市
水
射
県
山
富

九
―
二
三

HomePage：http://www.adachi-gr.co.jp
Mail：info@adachi-gr.co.jp

〇
〇
八
二
）
六
五
（
六
六
七
〇

一
三
〇
〇
）
六
五
（
六
六
七
〇
Ｘ
Ａ
Ｆ

康
太

谷
口

一
郎

中
川

幹
夫

細
山

欣
也

寺
部

良
洋

齋
藤

有
史

岡
田

　望

福
島

　亮

会

長

副

会

長

　
同

　

　
同

　

　
同

　

　
同

　

　
同

　

会

長

町
路
淡
田
神
区
田
代
千
都
京
東

二
―

一
二

階
３
ル
ビ
瀬
広
町
路
淡

〒
101
｜

0063

市
川

博
光

名
古
屋
市
千
種
区
春
岡
通
七
ノ
三
二

〇
五
二
（
七
六
一
）
三
五
五
九

〇
五
二
（
七
五
一
）
五
一
五
〇

中
川

幹
夫

会

長

人
法
団
社
益
公

東
京
都
千
代
田
区
神
田

田
須

町
一

四
十
二

三階
八
町
田
須
田
神
Ｔ
Ｓ
Ａ
Ｃ
Ｅ
Ｒ
Ｏ
Ｆ

〒
101
0041

西
脇

　司
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上
野

秀
雄

東
京
都
江
戸
川
区
中
央
四
ノ
一
五
ノ
一
六

代
表
取
締
役

社

長
社
会
式
株

所
作
製
野
上

宇
佐
美

真
一

代
表
取
締
役

電
話

〇
五
九
五
（
四
五
）
三
九
五
一

社
会
式
株

ウ

サ

ミ
四
四
一
澤
之
西
市
賀
伊
県
重
三

一
―

〇
二

東
京
都
台
東
区
駒
形
一
｜

三
｜
一
六

〇
三
（
三
八
四
三
）
四
八
五
一

代
表
取
締
役

社

長

ル
ビ
ザ
ラ
プ
形
駒

〒
106
0041

一
台
布
麻
区
港
都
京
東

―

一
十

―
九町

谷
神
ス
イ
レ
プ
Ｒ
Ｐ
Ｂ

二
二
五
六
）
一
六
五
五
（
三
〇

☎

一
七
〇
五
）
一
六
五
五
（
三
〇

Ｘ
Ａ
Ｆ 社

会
式
株

イ
ア・
ム
エ・
フ
エ

役
締
取
表
代

長

社

本
木

雄
武

代
表
取
締
役

社

長

〇
四
八
（
八
五
三
）

社
会
式
株

ム
エ
・
イ
ア
・
ボ
ロ
ス
イ
ラ
タ
ボ
ク

村
藤

夫
和

平 田 太 郎

株式会社ウィンターハルター・ジャパン

本社
〒344-0063　埼玉県春日部市緑町6-4-3
TEL：048-797-9036　FAX：048-876-9658

代表取締役
ひら た ろうた

石
川
調
理
機
株
式
会
社

石

川

茂

代
表
取
締
役

〒
400
｜

0865

山
梨
県
甲
府
市
太
田
町
六
ノ
六

〇
五
五
（
二
三
二
）
六
四
〇
〇

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
五
五
（
二
三
二
）
六
四
〇
一

・
事
工
備
設
房
厨
合
総

事
工
備
設
生
衛
水
排
給
・
備
設
調
空

石
田

詳
治

豊
橋
市
大
岩
町
字
大
穴
一
ノ
一
五
八

電
話

〇
五
三
二
（
四
一
）
八
〇
七
八

代
表
取
締
役

社
会
式
株
機
厨
ダ
シ
イ

代表取締役社長

Makoto Tomihisa
富 久　誠

TEL 03-3805-7955
FAX 03-3805-7952

〒116-8540
東京都荒川区西日暮里5丁目
3番14号

埼
玉
県
さ
い
た
ま
市
中
央
区
上
峰
一
ノ
十
九
ノ
一
八

一
一
七
〇

〒
153
｜

0051

屋
柳

司
二
黒
目
上
区
黒
目
都
京
東

―
一
―
一

黒
目
中

T
G

14
階

https://www.erecta.co.jp

〒
179
｜

0083

木
三

夫
好

役
締
取
表
代

社
会
式
株

四
台
和
平
区
馬
練
都
京
東

―

八
一

―

八
一

三
一
一
一
）
九
九
三
五
（
三
〇

六
一
一
一
）
九
九
三
五
（
三
〇
Ｘ
Ａ
Ｆ

冷
蔵
ネ
タ
ケ

ス
・
シ
ョ

ケ

ス
製
造

本
社
・
北
九
州
市
八
幡
西
区
夕
原
町
一
二
ノ
六

〇
九
三
（
六
〇
二
）
八
八
五
七

営
業
所
・
東
京
・
大
阪
・
名
古
屋
・
仙
台
・
札
幌
・
広
島

杉
村

広
行

代
表
取
締
役

社

長 社
会
式
株

所
作
製
穂
大

株
式
会
社
大
道
産
業

坂
田

浩
一

本
社
〒
371
｜

0013

群
馬
県
前
橋
市
西
片
貝
町
五
ノ
二
五
ノ
一

代
表
取
締
役 役

締
取
表
代

社
会
式
株
機
電
切
押

Ｆ
Ａ
Ｘ

田
岡

雄
重

）
代
（
一
一
二
六
）
八
八
（
八
六
五
〇

六
〇
一
六
）
八
八
（
八
六
五
〇

九
三
一
一
上
野
熊
字
町
屋
神
市
井
日
春
県
知
愛

―

九
四

〒
480
｜

0304

〇
七
二
（
二
三
七
）
五
八
八
一

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
七
二
（
二
三
四
）
二
一
四
四

代
表
取
締
役

地
番
八
八
五
町
家
新
区
中
市
堺
府
阪
大

社
会
式
株

所
作
製
器
房
厨
髙
尾

社
会
式
株
ン
オ
ニ
ピ
オ

役
締
取
表
代

福

茂

世

樹

〒
107
0052

五
坂
赤
区
港
都
京
東

―
五

九
―

一
九
六
一
）
五
四
五
五
（
三
〇尾

髙

健
一

代
表
取
締
役
社
長

大
橋

裕
治
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株式会社クリエ

代表取締役

〒434 0038
静岡県浜松市北区貴布祢3000番地

TEL : 053 401 5881
FAX : 053 401 5882

URL : http://www.c-clie.co.jp/
E-mail : info@c-clie.co.jp
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謹賀新年

役
締
取
表
代

号
五
番
七
目
丁
二
賀
都
西
区
葉
若
市
葉
千

〇
〇
四
四
）
六
〇
二
（
三
四
〇

七
〇
四
四
）
六
〇
二
（
三
四
〇 石

井

勝
之

Ｘ
Ａ
Ｆ

木
村

浩
士

〒
578
｜
0943

東
大
阪
市
若
江
南
町
五
ノ
一
ノ
五
〇

〇
六
（
六
七
二
一
）
七
二
〇
六

代
表
取
締
役

調
理
釜
の
総
合
メ

カ

桐
山
工
業
株
式
会
社

Ｔ
Ｅ
Ｌ

〇
四
八
（
二
五
一
）
二
六
七
七
（
代
）

工
場

埼
玉
県
川
口
市
青
木
四
ノ
一
六
ノ
五

加
須
工
場

埼
玉
県
加
須
市
北

一
七

代
表
取
締
役

社
本

川
品

ゆ
み

き

〒
090
｜
0053

北
海
道
北
見
市
桂
町
四
｜
二
一
三
｜
二
〇

Ｔ
Ｅ
Ｌ

〇
一
五
七
（
二
三
）
六
〇
八
〇

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
一
五
七
（
二
三
）
七
六
九
九

中
塚

敏
之

代
表
取
締
役

厨
房
機
具
・
設
計
・
施
工
・
販
売
・
修
理

有
限
会
社

北
見
厨
房

新
時
代
の
空
間
を
ク
リ
エ
イ
ト

株
式
会
社
キ
ャ
ニ
オ
ン

代
表
取
締
役

東
京
都
墨
田
区
八
広
六
ノ
五
二
ノ
一
五

〇
三
｜
三
六
一
六
｜
七
七
四
二

本
榎

み
る

代
表
取
締
役

社

長

東
京
都
渋
谷
区
東
二
ノ
二
三
ノ
一
〇

〇
三
（
五
四
八
五
）
五
一
一
一

社
会
式
株
業
産
沢
北

北
川

正
樹

藤
原
章
太
郎一

四
三
三
）
三
七
五
（
二
四
〇

〒
｜
186
0013

七
八
二
三
）
三
七
五
（
二
四
〇
Ｘ
Ａ
Ｆ 東

京
都
国
立
市
青
柳
二
ノ

七
十

五
十
ノ

代
表
取
締
役

社

長

竹 内 宏
代表取締役 社長執行役員

〒116-8587
東京都荒川区西日暮里6-22-22
TEL 03-3894-4771
FAX 03-3810-8264

クリナップ株式会社

〒
581
｜

0039

一
○
九
六
）
○
二
九
（
二
七
〇
Ｘ
Ａ
Ｆ

府
阪
大

二
町
新
田
太
市
尾
八

二
―
四
五
―

○
○
九
六
）
○
二
九
（
二
七
〇

研
技
成
晃
社
会
式
株

八
木

崇
介

代
表
取
締
役株式会社クリエ

代表取締役

〒434 0038
静岡県浜松市北区貴布祢3000番地

TEL : 053 401 5881
FAX : 053 401 5882

URL : http://www.c-clie.co.jp/
E-mail : info@c-clie.co.jp

髙 田   功 一倉
橋

昌
宏

代
表
取
締
役 社

会
式
株

コ
ラ
ク

二
町
野
平
区
央
中
市
阪
大

―
一
―
二ル

ビ
鶴
の
沢

一
六
一
六
）
二
二
二
六
（
六
〇

〒
｜
541
0046

〒
｜

0832
221

代
表
取
締
役

澤
深

及

横
浜
市
神
奈
川
区
桐
畑
八
ノ
三

〇
四
五
（
六
二
〇
）
三
三
七
三

〇
四
五
（
六
二
〇
）
三
六
八
一

Ｘ
Ａ
Ｆ

社
本

https://www.san-ei-ltd.co.jp

代
表
取
締
役

杉
本
圭
一
郎

六
五
三
町
住
福
市
野
小
県
庫
兵

二
一
七
一
）
七
六
（
四
九
七
〇

〒
812
｜

8707 常
務
執
行
役
員

長
部
本
副

部
本
業
営

福
岡
市
博
多
区
千
代
一
丁
目
一
七
番
一
号（
パ
ピ
ヨ
ン
24
）

〇

☎

九

（
二

六

一
二
一
二
）
三
三

Ｘ
Ａ
Ｆ

〇
九

（
二

六

五
三
七
二
）
三
三

今
給
黎

督

西
部
ガ
ス
株
式
会
社

牧
田

哲
博

東
京
都
府
中
市
天
神
町
一
ノ
七
ノ
三
四

〇
四
二
（
三
六
二
）
二
一
二
七
（
代
）

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
四
二
（
三
六
二
）
二
九
七
八

長
野
工
場

〇
二
六
五
（
七
六
）
〇
六
二
六

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
二
六
五
（
七
六
）
〇
六
二
七

代
表
取
締
役

社

長

社
会
式
株
業
工
房
厨
ノ
マ
ク

島
殿
中
字
近
春
東
市
那
伊
県
野
長

一

七
〇
四

―
四

代表取締役会長
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長
社
役
締
取

備
設
房
厨
食
給

・

・

調
空

・

事
工
管

社
会
式
株
事
商
機
三

九
一
目
丁
三
通
町
本
市
岡
盛

社

本

―
六

三
〇
三
）
四
二
六
（
九
一
〇

三

）
代
（二

三
〇
三
）
四
二
六
（
九
一
〇
Ｘ
Ａ
Ｆ

九
目
丁
一
町
園
花
市
森
青

所
業
営
森
青

―
七

〇
五
三
一
）
一
四
七
（
七
一
〇

三
五
三
一
）
一
四
七
（
七
一
〇
Ｘ
Ａ
Ｆ

原
高

雄
三

肥
田

徳
人

大
阪
府
寝
屋
川
市
点
野
5
｜
31
｜
7

〇
七
二
（
八
二
八
）
三
七

一
〇

代
表
取
締
役

社
会
式
株
業
工
ス
レ
ン
テ
ス
宝
三

〒
992
｜

0473 社
会
式
株

所
作
製
陽
三

〇
五
七
黒
池
市
陽
南
県
形
山

―
一四

一
五
五
）
七
四
（
八
三
二
〇

一
五
九
三
）
七
四
（
八
三
二
〇
Ｘ
Ａ
Ｆ

中
野

圭
二

代
表
取
締
役

本
社

〇
七
二
（

九
三
）
七
七
七
〇

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
七
二
（

九
九九

三
）
七
七
四
九

社
会
式
株
房
厨
和
三

〒
581
｜
0014

四
田
中
市
尾
八
府
阪
大

―

三
五
一

Phone：  054-364-7178（代）
Facsimile：054-364-3140

www.sanwachuri.co.jp

加藤　太一郎
代表取締役社長

本社工場　〒424-0037
　　　　　静岡市清水区袖師町737番地1

株
式
会

Ｋ
Ｅ
Ｃ
社

代
表
取
締

長
社
役

宮
沢

慎
一

〒
456
0025

番
５
町
井
の
玉
区
田
熱
市
屋
古
名

14
号

一
七
六
二
）
二
八
六
（
二
五
〇

☎

九
五
八
三
）
一
七
六
（
二
五
〇

Ｘ
Ａ
Ｆ

〒
144
｜

0053

東
京
都
大
田
区
蒲
田
本
町
一
｜
四
｜
一

電
話

〇
三
（
三
七
三
四
）
八
一
七
一

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
三
（
三
七
三
四
）
〇
四
〇
一

清

重
雄

代
表
取
締
役

社
会
式
株
機
厨
本
日
新

役
締
取
表
代

号
六
三
番
六
目
丁
二
町
西
知
々
久
市
崎
尼
県
庫
兵

社
本

所
業
営工

　場

　タ
イ京
東

屋
古
名

陸
北

国
韓

一
八
四
六
）
二
二
四
六
（
六
〇

村
藤

秀
俊

〒
｜
661
0978

五
五
五
四
）
九
二
四
六
（
六
〇

http:/www.e-showa.net

社
会
式
株

代
表
取
締
役

住

　谷

　
　哲

〒
501
｜

0111

岐
阜
市
鏡
島
二
〇
〇
四
番
六

〇
五
八
（
二
〇
一
）
三
三
五
三

〒
983
｜

8513

Tel 家
氏

也
道者
理
管
業
事
ス
ガ

局
ス
ガ
市
台
仙

五
町
幸
区
野
城
宮
市
台
仙

―

三
一

―
一一

一
一
二
）
六
五
二
（
二
二
〇

也 局

X
A
F

篠
原

和
男

〒
333
｜
0848

川
県
玉
埼

口
市
芝
下
一
｜
一
四
｜
二
六

〇
四
八
（
二
六
九
）
三
〇
〇
〇

代
表
取
締
役 社

会
式
株

会
商
和
伸

〇
二
五
六
（
八
六
）
三
七
一
一

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
二
五
六
（
八
六
）
二
〇
〇
〇

杉

山

正

代
表
取
締
役

社

長

社
会
式
株
業
産
コ
ギ
ス社

本

〇
一
八
二
藤
遠
区
蒲
西
市
潟
新
県
潟
新

―
三

〒
959
｜

0593

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

三 浦 雅 博
代表取締役

E-mail : info@no1-santa.com
https://no1-santa.com/

〒920-0333
石川県金沢市無量寺3丁目18番地

サンタ株式会社
環境改善企業

☎076-268-2941（代）

和
田

　廣

代
表
取
締
役
会
長

高
橋
仁
智

代
表
取
締
役
社
長

七
三
ノ
六
ノ
三
条
三
央
中
区
石
白
市
幌
札

☎

〇
一
一
（
八
一
一
）
二
三
一
一

X
A
F

〇
一
一
（
八
二
四
）
二
七

八
八

八
島

秀
一

代代代
表表表
取取取
締
役

株
式
会
社

セ
イ
コ
ー
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代
表
取
締
役

小

野

勝

也

K
a
t
s
u
y
a     

O
n
o

〒

七
〇
〇
ー
〇
九
四
三

〇
八
六
ー
二
六
三
ー
五
二
九
一

〇
八
六
ー
二
六
四
ー
三
〇
六
六

〇
九
〇
ー
四
六
九
一
ー
一
〇
〇
二
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謹賀新年

取
締
役

福
谷

博
善

谷
口

秀
一

東
京
都
品
川
区
戸
越
一
｜
七
｜
二
〇

〇
三
（
五
四
九
八
）
七
一
一
一

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
三
（
五
四
九
八
）
七
九
二
七

代
表
取
締
役

社

長

業務用高級鋳物・ガス器具総合メーカー

株式会社株式会社株式会 タチバナ製作所

代表取締役社長

池田吉彦

〒511-0212  三重県いなべ市員弁町平古262
TEL（0594）74-5080㈹  FAX（0594）74-5078
URL：http://www.e-tachibana.co.jp/

いなべ

〒
210
｜

0005

江
堀

明
裕

役
締
取
表
代社

長

社
会
式
株
ジ
イ
タ

五
町
田
東
区
崎
川
市
崎
川
県
川
奈
神

―
三一

八
八
五
）
一
一
二
（
四
四
〇

西

村

均

本
社

滋
賀
県
大
津
市

八
一
町
下
木

―
八

〇
七
七
（
五
二
四
）
二
八
五
七

京
Y
I
A
T

O

都
工
場

京
都
府
久
世
郡
久
御
山
町
野
村
小
字
村
東
二
六
九

代
表
取
締
役

社
会
式
株
房
厨
洋
大

名
古
屋
市
千
種
区
春
岡
通
七
ノ
三
二

〇
五
二
（
七
六
一
）
三
五
五
九

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
五
二
（
七
五
一
）
五
一
五
〇

小
木
曽

誠

代
表
取
締
役

社
会
式
株
備
設
房
厨
日
中

三
林

義
典

代
表
取
締
役

三
重
県
桑
名
市
芳
ケ
崎
一
五
三
三
―
一

社

長

〒
511
｜

0944

〇
五
九
四
（
三
二
）
一
一
一
一

社
会
式
株

松
上

明
光

取
締
役
会
長 社

会
限
有

ツ
マ
エ
ウ
の
房
厨

〒
791
8017

〇
〇
六
町
戸
長
西
市
山
松
県
媛
愛☎

七
二
三
五
）
四
二
九
（
九
八
〇

Ｘ
Ａ
Ｆ

二
四
三
五
）
四
二
九
（
九
八
〇

社
会
式
株
ス
ガ
京
東常

務
執
行
役
員比

護

　   

隆

一
岸
海
区
港
都
京
東

社
本

―
五
―

〇
二

七
七
七
七
）
〇
〇
四
五
（
三
〇

東
京
都
品
川
区
東
五
反
田
一
―
二
四
―
二

東
五
反
田
一
丁
目
ビ
ル

本
店

〇
三
（
六
四
二
二
）
七
二
八
〇

代
表
取
締
役

社

　
　
　長

谷
嶋

和
夫

厨房設計設備施工

株式会社株式会社

取締役 竹　元　謙　治

〒544̶544̶544 00040004000 大阪市生野区巽北3̶13̶13̶13 20
ＴＥＬ（06）6757̶6757̶6757 54395439543（代）
ＦＡＸ（06）6757̶6757̶6757 5467

一
〇
一
八
―
三
八
）
三
三
五
〇
（

X
A
F

二
〇
一
八
―
三
八
）
三
三
五
〇
（ 大

塚

　学

社
会
式
株

堂
林
厨

社
本

地
番
七
二
一
目
丁
四
町
橋
大
市
川
豊
県
知
愛

〒
442
｜

0809

http://w
w
w
.churindo.com

代
表
取
締
役
社
長

椿

友

宏

取
締
役
社
長

東
京
都
台
東
区
三
ノ
輪
一
ノ
一
ノ
五

〇
三
（
三
八
七
六
）
〇
二
〇
六

社
会
式
株

所
作
製
具
房
厨
椿

代表取締役
社　　　長

大 前 辰 憲

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

8556

Da
ig
as
エ
ナ
ジ
ー
株
式
会
社

ビ
ジ
ネ
ス
開
発
部
長

大
阪
市
中
央
区
平
野
町
四
丁
目
一
ー
二

〒
541
｜

0046

〇
九
一
二
）
二
〇
二
六
（
六
〇
Ｘ
Ａ
Ｆ

〇
七
六
四
）
五
〇
二
六
（
六
〇

JIAマーク表示許可工場（ガスコック）

ガスコック・バルブ・バーナー
厨房部品製造

ロンビ

〒581-0081
大阪府八尾市南本町8丁目4番45号
TEL 072-994-3653
FAX 072-994-3873

代表取締役 土谷  文秀
株式会社 土谷金属

代
表
取
締
役

小

野

勝

也

K
a
t
s
u
y
a     

O
n
o

〒

七
〇
〇
ー
〇
九
四
三

〇
八
六
ー
二
六
三
ー
五
二
九
一

〇
八
六
ー
二
六
四
ー
三
〇
六
六

〇
九
〇
ー
四
六
九
一
ー
一
〇
〇
二
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本

社

名
古
屋
市
名
東
区
高
社
二
丁
目
九
十
七
番
地

〒
465
｜
0095

電
話（
代
）（
〇
五
二
）七
七
二
｜
八
一
一
一

齋
藤

史
有

役
締
取
表
代社

長

東
京
都
大
田
区
東
六
郷
三
ノ
一
五
ノ
八

本

社

号
六
五
番
六
目
丁
四
北
美
加
区
野
平
市
阪
大

X
A
F

六
〇
（

）

二
九
七
六

―

番
七
三
三
一

L
E
T

六
〇
（

）

一
九
七
六

―

八
九
四

五

）
代
（

〒

七
四
五

｜

一
〇
〇
〇

山
﨑  
智
教

代
表
取
締
役

社

長

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

代表取締役

Akihiko Kamisaki
上 崎 明 彦

東邦厨房株式会社

大
阪
市
生
野
区
巽
南
五
ノ
四
ノ
一
四

社
会
式
株

所
作
製
西
中

中
西

真
一

取
締
役
社
長

岡
田

望

本

社

兵
庫
県
三
田
市
テ
ク
ノ
パ

ク
一
二
｜
五

東
京
支
店

東
京
都
中
央
区
日
本
橋
小
舟
町
一
〇
｜
二

大
阪
支
店

大
阪
市
淀
川
区
新
北
野
一
｜
一
四
｜
二

営
業
所

代
表
取
締
役

社

長

一
台
針
高
区
東
名
市
屋
古
名

̶

一
〇
七

店
支
屋
古
名

C
C
A
H

P

中
川

幹
夫

東
京
都
大
田
区
鵜
の
木
二
｜
四
三
｜
一
四

〇
三
（
三
七
五
〇
）
四
四
五
一

代
表
取
締
役

社

長

社
会
式
株
機
浄
洗
本
日

〒
105
｜

8522

〇
三
（
三
四
三
四
）
一
三
七
七

人
法
団
社
般
一

会
協
率
能
本
日

会

長

村
中

正
己二

二
―
一
―
三
園
公
芝
区
港
都
京
東

長
社
役
締
取
表
代

川
谷
立
市
形
山

3

目
丁

5
1
5
3

地
番

（

2
0

）
3

6
8
6

―

2
7
2
2

〒
437
｜
1114

静
岡
県
袋
井
市
西
同
笠
九
二
一

〇
五
三
八
（
二
三
）
二
四
二
一

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
五
三
八
（
二
三
）
六
一
六
〇

代
表
取
締
役

社

長
社
会
式
株

所
作
製
川
早

原
石

之
隆

福
井

正
佳

本
社

〇
八
六
（
二
四
一
）
九
五
五
一

ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ

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

代
表
取
締
役

社
会
式
株

房
廚
井
福

三
六
二
市
西
区
南
市
山
岡

｜
一

福
島

裕

大
阪
市
西
淀
川
区
竹
島
ニ
ノ
六
ノ
一
八

〇
六
（
六
四
七
七
）
二
〇
一
一

代
表
取
締
役

社

長

フ
ク
シ
マ
ガ
リ
レ
イ
株
式
会
社

社
長
執
行
役
員

代
表
取
締
役

稲
継

　哲
章四

三
四
三
）
四
六
三
六
（
三
〇

〒
131
｜
0045

一
―
一
上
押
区
田
墨
都
京
東

―
二

横
尾

　政
好

九
十
町
田
桜
区
田
熱
市
屋
古
名

社
本

―

八
十

四
一
二
九
）
二
七
八
（
二
五
〇

常
務
執
行
役
員

長
部
本
業
営
用
務
業

社
会
式
株
ス
ガ
邦
東

藤
井

髙
司

〒
467
｜

8585

号
三
二
番
六
町
園
桃
区
穂
瑞
市
屋
古
名

一
二
一
五
）
四
二
八
（
二
五
〇

大
阪
市
平
野
区
加
美
東
六
｜
一
五
｜
四
一

〇
六
（
六
七
九
一
）
五
二
五
一

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
六
（
六
七
九
四
）
三
四
一
七

代
表
取
締
役

社

長

札
幌・盛
岡・仙
台・埼
玉・千
葉・横
浜・新
潟・金
沢・長
野・静
岡・三
重・京
都・

神
戸・和
歌
山・岡
山・広
島・山
口・高
松・松
山・福
岡・熊
本・鹿
児
島

代
表
取
締
役

会
長
兼
社
長

小
林  

弘
明

222222000000022 22 22 22 22 22 22 22 22 22 22 22 22 22 22 謹賀新年

塚
石

實

株式会社マルキキッチンテクノ

謹賀新年

26　厨  房　2022.1



謹賀新年

細
田

祥
成

門
真
市
岸
和
田
二
｜
二
｜
三
〇

〇
七
二
（
八
八
二
）
五
二
九
一

代
表
取
締
役

社
会
式
株
業
工
田
細

細
山

欣
也

本
社

東
京
都
中
央
区
日
本
橋
茅
場
町
二
｜
八
｜
七

〇
三
（
三
二
四
九
）
〇
三
三
一

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
三
（
三
二
四
九
）
〇
三
二
九

細
山
熱
器
株
式
会
社

代
表
取
締
役

社

長

代　表
取締役

株式会社フロムシステムダイレクト

武 藤　晋

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

広島市西区山田町32番9
FSDビル

役
締
取
表
代

長

社

社
会
式
株

キ
ザ
シ
ホ

三
館
南
町
栄
市
明
豊
県
知
愛

―

六
一

一
一
一
二
）
七
九
（
二
六
五
〇

林
小

浩
靖

〒
470
｜

1194

〇
五
七
〇‒

〇
〇
八
八
〇
〇

社
会
式
株
ス
ガ
道
海
北

槻
大

博

札
幌
市
東
区
北
七
条
東
二
丁
目
一
番
一
号

役
締
取
表
代社

長

三
木

商
吉

〒
140
｜
0013

電
話

〇
三
（
五
七
六
七
）
八
六
七
二

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
三
（
五
七
六
七
）
八
六
七
五

役
締
取
表
代社

長

六
一
ノ
六
一
ノ
六
井
大
南
区
川
品
都
京
東

階
一
森
大
ル
ビ
中
鈴

役
締
取
表
代

品
製
ス
レ
ン
テ
ス

工
施
作
製
計
設

式
一
具
器
房
厨

〒
003
0869

四
四
一
地
番
一
四
七
下
川
区
石
白
市
幌
札
道
海
北

二
二
一
七
）
五
七
八
（
一
一
〇

☎

一
四
七
七
）
一
七
八
（
一
一
〇

Ｘ
Ａ
Ｆ

塚
石

實

代
表
取
締
役

社
会
式
株
器

郎
一
圭

月
望

二
場
木
区
東
江
都
京
東

―
七
―

五
一

一
三
〇
九
）
九
〇
八
五
（
三
〇

一
四
四
四
）
一
二
六
五
（
三
〇

Ｘ
Ａ
Ｆ

〒
135
｜

0042

社
会
限
有

工
施
・
計
設
・
房
厨
合
綜

丸

枝

〒

福
岡
市
城
南
区

井
川
一
｜
一
｜
二
六

電

話

〇
九
二
（
八
六
一
）
五
二
二
七

Ｆ
Ａ
Ｘ

〇
九
二
（
八
六
一
）
五
〇
二
七

814̶814̶814 0153
務
専

取
締
役

枝
元

健
一

野 村 洋 佑
代表取締役

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

株式会社マルキキッチンテクノ

場
大

夫
則

ホ
シ
ザ

国
中
キ

株
式
会
社

〒
730
0854

一
町
橋
土
区
中
市
島
広
県
島
広

三
一

☎

一
五
四
九
）
三
九
二
（
二
八
〇

代
表
取
締
役

原
小

重
樹

役
締
取
表
代

株
式
会

ス
ロ
ブ
社

七
丸
徳
区
橋
板
都
京
東

九

二

話
電

一
四
九
五
）
〇
五
五
三
（
三
〇渡

邉

恭
介

東
京
都
荒
川
区
西
尾
久
四
ノ
八
ノ
一
〇

〇
三
（
三
八
九
三
）
二
五
二
五
（
代
）

代
表
取
締
役

麺
業
厨
房
機
器
製
造 東

京
都
港
区
南
麻
布
一
｜
七
｜
二
三

〇
三
（
四
二
三
五
二
二
〇
〇

）

代
表
取
締
役

社

長

熊
谷

治
光

代表取締役社長
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2021 年 12月21日2 校

■ 1.総論
　今回から、個人情報保護法に関する問題について
言及する。
　近年、情報通信技術の飛躍的な進展により、多種
多様かつ膨大なデータの収集・分析が可能となり、新
産業・新サービスの創出や日本発のイノベーション創
出に寄与するものと期待されている。特に、個人の行
動・状態等に関する情報については、高度な情報通
信技術を用いた方法により、個人の利益のみならず、
防犯などの公益のために活用することが可能となっ
てきており、その利用価値は高いと考えられている。
　その一方で、個人情報やプライバシーという概念
が世の中に広く認識され、高度な情報通信技術の活
用により自分の個人情報が悪用されるのではないか、
これまで以上に十分な注意を払って個人情報を取り
扱ってほしいという意識が高まっていることも事実で
ある。
　顧客や従業員の保護されるべき個人情報が適正
に取り扱われ、安心・安全を確保することが求められ
ている。
　そこで個人の権利・利益の保護と個人情報の有用
性のバランスを保つために定められたのが、個人情
報保護法である。

■ 2.個人情報保護法とは
個人情報保護法は、情報通信技術の発展のスピー

ドが早いことから、技術の発展に合わせて本法律の見
直しも短期間で行う必要があるとして、3年ごとに見
直しを行うという規定を定める（平成27年改正法附
則12条）。
当該規定に基づき個人情報保護法の見直しがなさ

れ、2020年6月12日に改正個人情報保護法が公布
されている。改正内容のうち、法令違反に対するペナ
ルティの強化に関する部分は、2020年12月に施行さ
れた。
　その他の改正については、来年の2022年6月まで
に施行されることになっている。これらの改正点につ
いて解説する前に、個人情報保護法に関する基本的
部分について説明する。

■ 3.「個人情報」とは
まず、最初に重要なことは、「個人情報」とは何か

という点である。この点も、個人情報保護法に定義
されている。

　（1）「生存する個人に関する情報」であること
が必要であるため、死者の情報は個人情報に該
当しないが、死者に関する情報が、同時に、遺族等
の生存する個人に関する情報でもある場合には、
当該生存する個人に関する情報に該当する。

　（2）「氏名、生年月日その他の記述等…により
特定の個人を識別することができるもの（他の情
報と容易に照合することができ、それにより特定の
個人を識別することができることとなるものを含
む）」については、個人情報に該当する事例を見る
と理解しやすい。

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

「個人情報保護に関する
問題（1）」

「個人情報保護に関する
問題（1）」

　「他の情報と容易に照合することができる」と
は、事業者の実態に即して個々の事例ごとに判断
される。通常の業務における一般的な方法で、他
の情報と容易に照合することができる状態を言
い、例えば、他の事業者への照会を要する場合等
は、一般に、容易に照合することができない状態で
あると解される。

　（3）個人識別符号とは、次の①、②のいずれか
に該当するものであり、政令及び規則で個別に指
定されている。

①身体の一部の特徴を電子計算機のために変換
した符号、すなわちDNA、顔、虹彩、声紋、歩行の
態様趣旨の乗客、指紋、掌紋、②サービス利用や
書類において対象者ごとに割り振られる符号、す
なわち旅券番号、基礎年金番号、免許証番号、住
民票コード、マイナンバー、各種保険証等

■ 4.結語
　個人情報保護法で保護される「個人情報」は何か
という点に言及したため、次回以降、その個人情報を
いかに保護しなければならないか説明を行う。

的方式、磁気的方式その他人の知覚によっては認識す
ることができない方式をいう。 次項第二号において
同じ。）で作られる記録をいう。第十八条第二項におい
て同じ。）に記載され、若しくは記録され、又は音声、動
作その他の方法を用いて表された一切の事項（個人識
別符号を除く。）をいう。以下同じ。）により特定の個人
を識別することができるもの （他の情報と容易に照
合することができ、それにより特定の個人を識別する
ことが できることとなるものを含む。）
二 個人識別符号が含まれるもの

第 2 条 この法律において「個人情報」とは、生存する
個人に関する情報であって、次の各号のいずれかに該
当するものをいう。
一 当該情報に含まれる氏名、生年月日その他の記述
等（文書、図画若しくは電磁的記録（電磁的方式（電子
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2021 年 12月21日2 校

■ 1.総論
　今回から、個人情報保護法に関する問題について
言及する。
　近年、情報通信技術の飛躍的な進展により、多種
多様かつ膨大なデータの収集・分析が可能となり、新
産業・新サービスの創出や日本発のイノベーション創
出に寄与するものと期待されている。特に、個人の行
動・状態等に関する情報については、高度な情報通
信技術を用いた方法により、個人の利益のみならず、
防犯などの公益のために活用することが可能となっ
てきており、その利用価値は高いと考えられている。
　その一方で、個人情報やプライバシーという概念
が世の中に広く認識され、高度な情報通信技術の活
用により自分の個人情報が悪用されるのではないか、
これまで以上に十分な注意を払って個人情報を取り
扱ってほしいという意識が高まっていることも事実で
ある。
　顧客や従業員の保護されるべき個人情報が適正
に取り扱われ、安心・安全を確保することが求められ
ている。
　そこで個人の権利・利益の保護と個人情報の有用
性のバランスを保つために定められたのが、個人情
報保護法である。

■ 2.個人情報保護法とは
個人情報保護法は、情報通信技術の発展のスピー

ドが早いことから、技術の発展に合わせて本法律の見
直しも短期間で行う必要があるとして、3年ごとに見
直しを行うという規定を定める（平成27年改正法附
則12条）。
当該規定に基づき個人情報保護法の見直しがなさ

れ、2020年6月12日に改正個人情報保護法が公布
されている。改正内容のうち、法令違反に対するペナ
ルティの強化に関する部分は、2020年12月に施行さ
れた。
　その他の改正については、来年の2022年6月まで
に施行されることになっている。これらの改正点につ
いて解説する前に、個人情報保護法に関する基本的
部分について説明する。

■ 3.「個人情報」とは
まず、最初に重要なことは、「個人情報」とは何か

という点である。この点も、個人情報保護法に定義
されている。

　（1）「生存する個人に関する情報」であること
が必要であるため、死者の情報は個人情報に該
当しないが、死者に関する情報が、同時に、遺族等
の生存する個人に関する情報でもある場合には、
当該生存する個人に関する情報に該当する。

　（2）「氏名、生年月日その他の記述等…により
特定の個人を識別することができるもの（他の情
報と容易に照合することができ、それにより特定の
個人を識別することができることとなるものを含
む）」については、個人情報に該当する事例を見る
と理解しやすい。

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

「個人情報保護に関する
問題（1）」

「個人情報保護に関する
問題（1）」

　「他の情報と容易に照合することができる」と
は、事業者の実態に即して個々の事例ごとに判断
される。通常の業務における一般的な方法で、他
の情報と容易に照合することができる状態を言
い、例えば、他の事業者への照会を要する場合等
は、一般に、容易に照合することができない状態で
あると解される。

　（3）個人識別符号とは、次の①、②のいずれか
に該当するものであり、政令及び規則で個別に指
定されている。

①身体の一部の特徴を電子計算機のために変換
した符号、すなわちDNA、顔、虹彩、声紋、歩行の
態様趣旨の乗客、指紋、掌紋、②サービス利用や
書類において対象者ごとに割り振られる符号、す
なわち旅券番号、基礎年金番号、免許証番号、住
民票コード、マイナンバー、各種保険証等

■ 4.結語
　個人情報保護法で保護される「個人情報」は何か
という点に言及したため、次回以降、その個人情報を
いかに保護しなければならないか説明を行う。

的方式、磁気的方式その他人の知覚によっては認識す
ることができない方式をいう。 次項第二号において
同じ。）で作られる記録をいう。第十八条第二項におい
て同じ。）に記載され、若しくは記録され、又は音声、動
作その他の方法を用いて表された一切の事項（個人識
別符号を除く。）をいう。以下同じ。）により特定の個人
を識別することができるもの （他の情報と容易に照
合することができ、それにより特定の個人を識別する
ことが できることとなるものを含む。）
二 個人識別符号が含まれるもの

第 2 条 この法律において「個人情報」とは、生存する
個人に関する情報であって、次の各号のいずれかに該
当するものをいう。
一 当該情報に含まれる氏名、生年月日その他の記述
等（文書、図画若しくは電磁的記録（電磁的方式（電子
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2021 年 12月21日2 校

■ 1.総論
　今回から、個人情報保護法に関する問題について
言及する。
　近年、情報通信技術の飛躍的な進展により、多種
多様かつ膨大なデータの収集・分析が可能となり、新
産業・新サービスの創出や日本発のイノベーション創
出に寄与するものと期待されている。特に、個人の行
動・状態等に関する情報については、高度な情報通
信技術を用いた方法により、個人の利益のみならず、
防犯などの公益のために活用することが可能となっ
てきており、その利用価値は高いと考えられている。
　その一方で、個人情報やプライバシーという概念
が世の中に広く認識され、高度な情報通信技術の活
用により自分の個人情報が悪用されるのではないか、
これまで以上に十分な注意を払って個人情報を取り
扱ってほしいという意識が高まっていることも事実で
ある。
　顧客や従業員の保護されるべき個人情報が適正
に取り扱われ、安心・安全を確保することが求められ
ている。
　そこで個人の権利・利益の保護と個人情報の有用
性のバランスを保つために定められたのが、個人情
報保護法である。

■ 2.個人情報保護法とは
個人情報保護法は、情報通信技術の発展のスピー

ドが早いことから、技術の発展に合わせて本法律の見
直しも短期間で行う必要があるとして、3年ごとに見
直しを行うという規定を定める（平成27年改正法附
則12条）。
当該規定に基づき個人情報保護法の見直しがなさ

れ、2020年6月12日に改正個人情報保護法が公布
されている。改正内容のうち、法令違反に対するペナ
ルティの強化に関する部分は、2020年12月に施行さ
れた。
　その他の改正については、来年の2022年6月まで
に施行されることになっている。これらの改正点につ
いて解説する前に、個人情報保護法に関する基本的
部分について説明する。

■ 3.「個人情報」とは
まず、最初に重要なことは、「個人情報」とは何か

という点である。この点も、個人情報保護法に定義
されている。

　（1）「生存する個人に関する情報」であること
が必要であるため、死者の情報は個人情報に該
当しないが、死者に関する情報が、同時に、遺族等
の生存する個人に関する情報でもある場合には、
当該生存する個人に関する情報に該当する。

　（2）「氏名、生年月日その他の記述等…により
特定の個人を識別することができるもの（他の情
報と容易に照合することができ、それにより特定の
個人を識別することができることとなるものを含
む）」については、個人情報に該当する事例を見る
と理解しやすい。

【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

　「他の情報と容易に照合することができる」と
は、事業者の実態に即して個々の事例ごとに判断
される。通常の業務における一般的な方法で、他
の情報と容易に照合することができる状態を言
い、例えば、他の事業者への照会を要する場合等
は、一般に、容易に照合することができない状態で
あると解される。

　（3）個人識別符号とは、次の①、②のいずれか
に該当するものであり、政令及び規則で個別に指
定されている。

①身体の一部の特徴を電子計算機のために変換
した符号、すなわちDNA、顔、虹彩、声紋、歩行の
態様趣旨の乗客、指紋、掌紋、②サービス利用や
書類において対象者ごとに割り振られる符号、す
なわち旅券番号、基礎年金番号、免許証番号、住
民票コード、マイナンバー、各種保険証等

■ 4.結語
　個人情報保護法で保護される「個人情報」は何か
という点に言及したため、次回以降、その個人情報を
いかに保護しなければならないか説明を行う。

的方式、磁気的方式その他人の知覚によっては認識す
ることができない方式をいう。 次項第二号において
同じ。）で作られる記録をいう。第十八条第二項におい
て同じ。）に記載され、若しくは記録され、又は音声、動
作その他の方法を用いて表された一切の事項（個人識
別符号を除く。）をいう。以下同じ。）により特定の個人
を識別することができるもの （他の情報と容易に照
合することができ、それにより特定の個人を識別する
ことが できることとなるものを含む。）
二 個人識別符号が含まれるもの

第 2 条 この法律において「個人情報」とは、生存する
個人に関する情報であって、次の各号のいずれかに該
当するものをいう。
一 当該情報に含まれる氏名、生年月日その他の記述
等（文書、図画若しくは電磁的記録（電磁的方式（電子

事例 1）本人の氏名
事例 2）生年月日、連絡先（住所・居所・電話番号・メ
ールアドレス）、会社における職位又は所属に関する情
報について、それらと本人の氏名を組み合わせた情報
事例 3）防犯カメラに記録された情報等本人が判別で
きる映像情報
事例 4）本人の氏名が含まれる等の理由により、特定
の個人を識別できる音声録音情報
事例 5）特定の個人を識別できるメールアドレス（kojin
_ichiro@example.com 等のように、メールアドレスだ
けの情報の場合であっても、example 社に所属するコ
ジンイチロウのメールアドレスであることが分かる
ような場合等）
事例 6）個人情報を取得後に当該情報に付加された個
人に関する情報（取得時に生存する特定の個人を識別
することができなかったとしても、取得後、新たな情
報が付加され、又は照合された結果、生存する特定の
個人を識別できる場合は、その時点で個人情報に該当
する）、
事例 7）官報、電話帳、職員録、法定開示書類（有価証券
報告書等）、新聞、ホームページ、SNS（ソーシャル・
ネットワーク・サービス）等で公にされている特定の
個人を識別できる情報

■ 1.総論
　今回から、個人情報保護法に関する問題について
言及する。
　近年、情報通信技術の飛躍的な進展により、多種
多様かつ膨大なデータの収集・分析が可能となり、新
産業・新サービスの創出や日本発のイノベーション創
出に寄与するものと期待されている。特に、個人の行
動・状態等に関する情報については、高度な情報通
信技術を用いた方法により、個人の利益のみならず、
防犯などの公益のために活用することが可能となっ
てきており、その利用価値は高いと考えられている。
　その一方で、個人情報やプライバシーという概念
が世の中に広く認識され、高度な情報通信技術の活
用により自分の個人情報が悪用されるのではないか、
これまで以上に十分な注意を払って個人情報を取り
扱ってほしいという意識が高まっていることも事実で
ある。
　顧客や従業員の保護されるべき個人情報が適正
に取り扱われ、安心・安全を確保することが求められ
ている。
　そこで個人の権利・利益の保護と個人情報の有用
性のバランスを保つために定められたのが、個人情
報保護法である。

■ 2.個人情報保護法とは
個人情報保護法は、情報通信技術の発展のスピー

ドが早いことから、技術の発展に合わせて本法律の見
直しも短期間で行う必要があるとして、3年ごとに見
直しを行うという規定を定める（平成27年改正法附
則12条）。
当該規定に基づき個人情報保護法の見直しがなさ

れ、2020年6月12日に改正個人情報保護法が公布
されている。改正内容のうち、法令違反に対するペナ
ルティの強化に関する部分は、2020年12月に施行さ
れた。
　その他の改正については、来年の2022年6月まで
に施行されることになっている。これらの改正点につ
いて解説する前に、個人情報保護法に関する基本的
部分について説明する。

■ 3.「個人情報」とは
まず、最初に重要なことは、「個人情報」とは何か

という点である。この点も、個人情報保護法に定義
されている。

　（1）「生存する個人に関する情報」であること
が必要であるため、死者の情報は個人情報に該
当しないが、死者に関する情報が、同時に、遺族等
の生存する個人に関する情報でもある場合には、
当該生存する個人に関する情報に該当する。

　（2）「氏名、生年月日その他の記述等…により
特定の個人を識別することができるもの（他の情
報と容易に照合することができ、それにより特定の
個人を識別することができることとなるものを含
む）」については、個人情報に該当する事例を見る
と理解しやすい。

　「他の情報と容易に照合することができる」と
は、事業者の実態に即して個々の事例ごとに判断
される。通常の業務における一般的な方法で、他
の情報と容易に照合することができる状態を言
い、例えば、他の事業者への照会を要する場合等
は、一般に、容易に照合することができない状態で
あると解される。

　（3）個人識別符号とは、次の①、②のいずれか
に該当するものであり、政令及び規則で個別に指
定されている。

①身体の一部の特徴を電子計算機のために変換
した符号、すなわちDNA、顔、虹彩、声紋、歩行の
態様趣旨の乗客、指紋、掌紋、②サービス利用や
書類において対象者ごとに割り振られる符号、す
なわち旅券番号、基礎年金番号、免許証番号、住
民票コード、マイナンバー、各種保険証等

■ 4.結語
　個人情報保護法で保護される「個人情報」は何か
という点に言及したため、次回以降、その個人情報を
いかに保護しなければならないか説明を行う。

4,176 3,758
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■ 1.総論
　今回から、個人情報保護法に関する問題について
言及する。
　近年、情報通信技術の飛躍的な進展により、多種
多様かつ膨大なデータの収集・分析が可能となり、新
産業・新サービスの創出や日本発のイノベーション創
出に寄与するものと期待されている。特に、個人の行
動・状態等に関する情報については、高度な情報通
信技術を用いた方法により、個人の利益のみならず、
防犯などの公益のために活用することが可能となっ
てきており、その利用価値は高いと考えられている。
　その一方で、個人情報やプライバシーという概念
が世の中に広く認識され、高度な情報通信技術の活
用により自分の個人情報が悪用されるのではないか、
これまで以上に十分な注意を払って個人情報を取り
扱ってほしいという意識が高まっていることも事実で
ある。
　顧客や従業員の保護されるべき個人情報が適正
に取り扱われ、安心・安全を確保することが求められ
ている。
　そこで個人の権利・利益の保護と個人情報の有用
性のバランスを保つために定められたのが、個人情
報保護法である。

■ 2.個人情報保護法とは
個人情報保護法は、情報通信技術の発展のスピー

ドが早いことから、技術の発展に合わせて本法律の見
直しも短期間で行う必要があるとして、3年ごとに見
直しを行うという規定を定める（平成27年改正法附
則12条）。
当該規定に基づき個人情報保護法の見直しがなさ

れ、2020年6月12日に改正個人情報保護法が公布
されている。改正内容のうち、法令違反に対するペナ
ルティの強化に関する部分は、2020年12月に施行さ
れた。
　その他の改正については、来年の2022年6月まで
に施行されることになっている。これらの改正点につ
いて解説する前に、個人情報保護法に関する基本的
部分について説明する。

■ 3.「個人情報」とは
まず、最初に重要なことは、「個人情報」とは何か

という点である。この点も、個人情報保護法に定義
されている。

　（1）「生存する個人に関する情報」であること
が必要であるため、死者の情報は個人情報に該
当しないが、死者に関する情報が、同時に、遺族等
の生存する個人に関する情報でもある場合には、
当該生存する個人に関する情報に該当する。

　（2）「氏名、生年月日その他の記述等…により
特定の個人を識別することができるもの（他の情
報と容易に照合することができ、それにより特定の
個人を識別することができることとなるものを含
む）」については、個人情報に該当する事例を見る
と理解しやすい。

【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

　「他の情報と容易に照合することができる」と
は、事業者の実態に即して個々の事例ごとに判断
される。通常の業務における一般的な方法で、他
の情報と容易に照合することができる状態を言
い、例えば、他の事業者への照会を要する場合等
は、一般に、容易に照合することができない状態で
あると解される。

　（3）個人識別符号とは、次の①、②のいずれか
に該当するものであり、政令及び規則で個別に指
定されている。

①身体の一部の特徴を電子計算機のために変換
した符号、すなわちDNA、顔、虹彩、声紋、歩行の
態様趣旨の乗客、指紋、掌紋、②サービス利用や
書類において対象者ごとに割り振られる符号、す
なわち旅券番号、基礎年金番号、免許証番号、住
民票コード、マイナンバー、各種保険証等

■ 4.結語
　個人情報保護法で保護される「個人情報」は何か
という点に言及したため、次回以降、その個人情報を
いかに保護しなければならないか説明を行う。

的方式、磁気的方式その他人の知覚によっては認識す
ることができない方式をいう。 次項第二号において
同じ。）で作られる記録をいう。第十八条第二項におい
て同じ。）に記載され、若しくは記録され、又は音声、動
作その他の方法を用いて表された一切の事項（個人識
別符号を除く。）をいう。以下同じ。）により特定の個人
を識別することができるもの （他の情報と容易に照
合することができ、それにより特定の個人を識別する
ことが できることとなるものを含む。）
二 個人識別符号が含まれるもの

第 2 条 この法律において「個人情報」とは、生存する
個人に関する情報であって、次の各号のいずれかに該
当するものをいう。
一 当該情報に含まれる氏名、生年月日その他の記述
等（文書、図画若しくは電磁的記録（電磁的方式（電子

事例 1）本人の氏名
事例 2）生年月日、連絡先（住所・居所・電話番号・メ
ールアドレス）、会社における職位又は所属に関する情
報について、それらと本人の氏名を組み合わせた情報
事例 3）防犯カメラに記録された情報等本人が判別で
きる映像情報
事例 4）本人の氏名が含まれる等の理由により、特定
の個人を識別できる音声録音情報
事例 5）特定の個人を識別できるメールアドレス（kojin
_ichiro@example.com 等のように、メールアドレスだ
けの情報の場合であっても、example 社に所属するコ
ジンイチロウのメールアドレスであることが分かる
ような場合等）
事例 6）個人情報を取得後に当該情報に付加された個
人に関する情報（取得時に生存する特定の個人を識別
することができなかったとしても、取得後、新たな情
報が付加され、又は照合された結果、生存する特定の
個人を識別できる場合は、その時点で個人情報に該当
する）、
事例 7）官報、電話帳、職員録、法定開示書類（有価証券
報告書等）、新聞、ホームページ、SNS（ソーシャル・
ネットワーク・サービス）等で公にされている特定の
個人を識別できる情報

■ 1.総論
　今回から、個人情報保護法に関する問題について
言及する。
　近年、情報通信技術の飛躍的な進展により、多種
多様かつ膨大なデータの収集・分析が可能となり、新
産業・新サービスの創出や日本発のイノベーション創
出に寄与するものと期待されている。特に、個人の行
動・状態等に関する情報については、高度な情報通
信技術を用いた方法により、個人の利益のみならず、
防犯などの公益のために活用することが可能となっ
てきており、その利用価値は高いと考えられている。
　その一方で、個人情報やプライバシーという概念
が世の中に広く認識され、高度な情報通信技術の活
用により自分の個人情報が悪用されるのではないか、
これまで以上に十分な注意を払って個人情報を取り
扱ってほしいという意識が高まっていることも事実で
ある。
　顧客や従業員の保護されるべき個人情報が適正
に取り扱われ、安心・安全を確保することが求められ
ている。
　そこで個人の権利・利益の保護と個人情報の有用
性のバランスを保つために定められたのが、個人情
報保護法である。

■ 2.個人情報保護法とは
個人情報保護法は、情報通信技術の発展のスピー

ドが早いことから、技術の発展に合わせて本法律の見
直しも短期間で行う必要があるとして、3年ごとに見
直しを行うという規定を定める（平成27年改正法附
則12条）。
当該規定に基づき個人情報保護法の見直しがなさ

れ、2020年6月12日に改正個人情報保護法が公布
されている。改正内容のうち、法令違反に対するペナ
ルティの強化に関する部分は、2020年12月に施行さ
れた。
　その他の改正については、来年の2022年6月まで
に施行されることになっている。これらの改正点につ
いて解説する前に、個人情報保護法に関する基本的
部分について説明する。

■ 3.「個人情報」とは
まず、最初に重要なことは、「個人情報」とは何か

という点である。この点も、個人情報保護法に定義
されている。

　（1）「生存する個人に関する情報」であること
が必要であるため、死者の情報は個人情報に該
当しないが、死者に関する情報が、同時に、遺族等
の生存する個人に関する情報でもある場合には、
当該生存する個人に関する情報に該当する。

　（2）「氏名、生年月日その他の記述等…により
特定の個人を識別することができるもの（他の情
報と容易に照合することができ、それにより特定の
個人を識別することができることとなるものを含
む）」については、個人情報に該当する事例を見る
と理解しやすい。

　「他の情報と容易に照合することができる」と
は、事業者の実態に即して個々の事例ごとに判断
される。通常の業務における一般的な方法で、他
の情報と容易に照合することができる状態を言
い、例えば、他の事業者への照会を要する場合等
は、一般に、容易に照合することができない状態で
あると解される。

　（3）個人識別符号とは、次の①、②のいずれか
に該当するものであり、政令及び規則で個別に指
定されている。

①身体の一部の特徴を電子計算機のために変換
した符号、すなわちDNA、顔、虹彩、声紋、歩行の
態様趣旨の乗客、指紋、掌紋、②サービス利用や
書類において対象者ごとに割り振られる符号、す
なわち旅券番号、基礎年金番号、免許証番号、住
民票コード、マイナンバー、各種保険証等

■ 4.結語
　個人情報保護法で保護される「個人情報」は何か
という点に言及したため、次回以降、その個人情報を
いかに保護しなければならないか説明を行う。いかに保護しなければならないか説明を行う。

4,176 3,758
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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91回 『ニッケルオデオン』

（1976年：アメリカ）

K

4 校 2021 年 12月22日

020339-01_ 月刊厨房 2022 年 1月号 - 映画のみど ころ 020339-01_ 月刊厨房 2022 年 1月号 - 映画のみど ころ

　『ラスト・ショー 』（ 1 9 7 1 年 ）『 ペーパー・ムーン』
（1973年）の監督、“ピーター・ボグダノヴィッチ”が
活写した「映画草創期」の話である。映画評論家・映
画 史 家 とし て 知 ら れ 俳 優 で も あ る 彼 は 、当 初

『ESQUIRE（エスクァイア）』（1933年創刊の最初
の男性誌）の名編集長“ハロルド・ヘイズ”の知遇を受
け、映画批評、監督・俳優論を書くようになった。
　その後、高名な演技指導者“ステラ・アドラー”（ス
タニスラフスキー〔演技教育法の考案者〕から演技
論の指導を受けた唯一のアメリカ人）に演技を学び、
さらにB級映画の帝王“ロジャー・コーマン”のもとで、

『ワイルド・エンジェル』（1966年）の助監督を務めた。
続いて『殺人者はライフルを持っている！（Targets）』

（1968年）で監督デビューをした。
　このような経歴の彼が、本作のような「映画の黎明
期 」をテーマにした作 品を撮るのはよく分かるのだ
が、映画は大コケとなった。確かに出来は“いまいち”
で、全編にドタバタ喜劇調を模したのはいいが、作り
手のはしゃぎ過ぎが目立つのみで、“空回り”の連続
に見える。
　話はひたすら慌ただしく進み、観客はスクリーンの
主 人 公や共 演 者に「 感 情 移 入 」を起こせず、「う～
ん、チョット残念！」というのが一般的な評価だろう。
しかし、私のように“映画の歴史”に興味のある者には

「楽しい映画」なのである。というわけで、“いまいち”
だがマニアを引き付けてやまない、一歩間違えれば
傑作になった？「欠作？」を紹介したい。
　時は1910年7月10日（新聞紙面より）、離婚訴訟
の弁護士・ハリガン（ライアン・オニール）は、裁判所で
弁護する夫の凶暴性に気付き、弁護を辞退してその
場をトンズラする。すると夫が猛然と追いかけてくる
が、逃げ込んだ先が映画製作会社の「キネグラフ社」
であった。彼は「映画特許会社」のスパイと間違われ
るが、ひょんな巡り合わせから社長のH・H・コッブ（ブ
ライアン・キース）の指示で、“映画作り”を手伝うは
めになる。
　ではここで、映画の草創期の話をしておこう。映画
の誕生は1895年だが、アメリカの初期の映画館は5
セントのニッケル硬貨で、15～20分程度の映画と伴
奏付きスライド上映などが楽しめ、「ニッケルオデオ
ン」と呼ばれた。また当時のアメリカでは、映画に関す
る機器の大半の特許はエジソン社が保有していた。
すべてを支配下に置きたいエジソンは、1908年に大
手映画製作会社9社にコダック社（フィルム製造）や
大興行主を入れ、「エジソン・トラスト」を設立し、トラ
ストに入れない独立系映画会社叩きを一層強くした
のである。当初ニューヨークなどの東部で映画を作っ
ていた独 立・弱 小 会 社は、「トラスト」（ 映 画 特 許 会
社）から逃れるため、撮影の地を遠方のカリフォルニ
アに求め、「ハリウッド」を作ったのである。
　さて、ある日ハリガンは列車の中で、ニューヨーク

へ向かうキャスリーン（ジェーン・ヒッチコック）という
美人の踊り子と知り合い、一目惚れ。一方、彼女はニ
ューヨークでフロリダから「一発当てよう」と出てきた
バッグ（バート・レイノルズ）という男と出会い、彼も彼
女に一目惚れと相成る。三角関係への布石が打たれ
ているわけだ。話は進み、ハリガンはクカモンガ（ロサ
ンゼルスの近く）の撮影現場にやって来る。俳優・スタ
ッフに加え、聡明だが不愛想な娘アリス（テータム・オ
ニール）などがいる現場で、彼は監督を任される。す
ると撮影現場に「映画特許会社」に雇われたバッグ
が現れ大混乱 ！ しかしまるで映画のように（ん？）話
は丸く収まり、バッグは仲間となり、折りしも巡業中の
キャスリーンが合流し、撮影が続けられる。ここではま
るで素人集団のような連中によって撮影が行われて
いくのだが、「まあ初期の映画作りはきっとこんなもん
よ！」という感じで話は進んでいく。
　ではここで、厨房から映画を観てみよう。厨房は、ニ
ューヨークの「パン屋」の調理場として登場する。広
い調理場にはシノワ・フライパンなど、パンやケーキを
作る調理道具が壁一面に吊るされ、中央の大きな台
ではドウ（生地）が煉られている。焼かれたバゲット・
大量の小麦粉・薪などが目に付き、ウエディング用？
のケーキが職人の手で作られつつある。実はこの店
の奥は、「映画特許会社」の追っ手を逃れるためにカ
モフラージュされた、ドイツ人による独立系の小規模
映画製作会社なのだ。
　だがここも「特許会社」の追っ手に見つかり襲撃を
受け、撮影機は銃で撃たれ、フィルムもメチャクチャに
される。不幸にも、求職中のバッグはここを紹介され、
騒動に巻き込まれるのだ。厨房の片隅にリンゴらしき
ものの山があり、大きめのアップルパイ？がたくさん
作られているようだが、騒動はこの厨房にも及び、パ
イやクリームたっぷりのケーキに顔が突っ込まれ、サイ
レント映画の“パイ投げ”の雰囲気が再現された現場
となっていた。
　時は移り、1913年のクリスマスイブになった。ハリ
ガン一行は初めてロサンゼルスにやって来て、「ニッ
ケルオデオン」に入る。そこで自分たちの映画がズタ
ズタに切られ、何本もの映画に改ざんされていること
を知る。その夜パーティーで社長のコッブに文句を言
うと、「観客は笑っていた」との返事、挙げ句の果てに
賃上げを要求すると、全員クビとなる。そこでハリガン
は残った俳優・スタッフたちと一緒に別の映画会社で
働き始めるが、ここもうまく行かず仲間たちと撮影機

エジソンの魔の手から逃れろ!
キネマの天地は台所の奥に

『大統領の陰謀』
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「楽しい映画」なのである。というわけで、“いまいち”
だがマニアを引き付けてやまない、一歩間違えれば
傑作になった？「欠作？」を紹介したい。
　時は1910年7月10日（新聞紙面より）、離婚訴訟
の弁護士・ハリガン（ライアン・オニール）は、裁判所で
弁護する夫の凶暴性に気付き、弁護を辞退してその
場をトンズラする。すると夫が猛然と追いかけてくる
が、逃げ込んだ先が映画製作会社の「キネグラフ社」
であった。彼は「映画特許会社」のスパイと間違われ
るが、ひょんな巡り合わせから社長のH・H・コッブ（ブ
ライアン・キース）の指示で、“映画作り”を手伝うは
めになる。
　ではここで、映画の草創期の話をしておこう。映画
の誕生は1895年だが、アメリカの初期の映画館は5
セントのニッケル硬貨で、15～20分程度の映画と伴
奏付きスライド上映などが楽しめ、「ニッケルオデオ
ン」と呼ばれた。また当時のアメリカでは、映画に関す
る機器の大半の特許はエジソン社が保有していた。
すべてを支配下に置きたいエジソンは、1908年に大
手映画製作会社9社にコダック社（フィルム製造）や
大興行主を入れ、「エジソン・トラスト」を設立し、トラ
ストに入れない独立系映画会社叩きを一層強くした
のである。当初ニューヨークなどの東部で映画を作っ
ていた独 立・弱 小 会 社は、「トラスト」（ 映 画 特 許 会
社）から逃れるため、撮影の地を遠方のカリフォルニ
アに求め、「ハリウッド」を作ったのである。
　さて、ある日ハリガンは列車の中で、ニューヨーク

へ向かうキャスリーン（ジェーン・ヒッチコック）という
美人の踊り子と知り合い、一目惚れ。一方、彼女はニ
ューヨークでフロリダから「一発当てよう」と出てきた
バッグ（バート・レイノルズ）という男と出会い、彼も彼
女に一目惚れと相成る。三角関係への布石が打たれ
ているわけだ。話は進み、ハリガンはクカモンガ（ロサ
ンゼルスの近く）の撮影現場にやって来る。俳優・スタ
ッフに加え、聡明だが不愛想な娘アリス（テータム・オ
ニール）などがいる現場で、彼は監督を任される。す
ると撮影現場に「映画特許会社」に雇われたバッグ
が現れ大混乱 ！ しかしまるで映画のように（ん？）話
は丸く収まり、バッグは仲間となり、折りしも巡業中の
キャスリーンが合流し、撮影が続けられる。ここではま
るで素人集団のような連中によって撮影が行われて
いくのだが、「まあ初期の映画作りはきっとこんなもん
よ！」という感じで話は進んでいく。
　ではここで、厨房から映画を観てみよう。厨房は、ニ
ューヨークの「パン屋」の調理場として登場する。広
い調理場にはシノワ・フライパンなど、パンやケーキを
作る調理道具が壁一面に吊るされ、中央の大きな台
ではドウ（生地）が煉られている。焼かれたバゲット・
大量の小麦粉・薪などが目に付き、ウエディング用？
のケーキが職人の手で作られつつある。実はこの店
の奥は、「映画特許会社」の追っ手を逃れるためにカ
モフラージュされた、ドイツ人による独立系の小規模
映画製作会社なのだ。
　だがここも「特許会社」の追っ手に見つかり襲撃を
受け、撮影機は銃で撃たれ、フィルムもメチャクチャに
される。不幸にも、求職中のバッグはここを紹介され、
騒動に巻き込まれるのだ。厨房の片隅にリンゴらしき
ものの山があり、大きめのアップルパイ？がたくさん
作られているようだが、騒動はこの厨房にも及び、パ
イやクリームたっぷりのケーキに顔が突っ込まれ、サイ
レント映画の“パイ投げ”の雰囲気が再現された現場
となっていた。
　時は移り、1913年のクリスマスイブになった。ハリ
ガン一行は初めてロサンゼルスにやって来て、「ニッ
ケルオデオン」に入る。そこで自分たちの映画がズタ
ズタに切られ、何本もの映画に改ざんされていること
を知る。その夜パーティーで社長のコッブに文句を言
うと、「観客は笑っていた」との返事、挙げ句の果てに
賃上げを要求すると、全員クビとなる。そこでハリガン
は残った俳優・スタッフたちと一緒に別の映画会社で
働き始めるが、ここもうまく行かず仲間たちと撮影機

材を持って逃げ出し、新たな土地で西部劇の撮影を
始める。
　さらに時が過ぎ、1915年2月8日、ハリガンたちは

“ デヴィッド・ワーク・グリフィス”（ 映 画 の 父 ）の 、
『The Clansman（クランズマン）』のプレミアショー
を観て、強烈な衝撃を受ける。グリフィス本人の舞台
への登場にハリガンも尊敬の念を抱くが、時代は短編
から長編映画に、「ニッケルオデオン」のような小規
模映画館は大きな劇場へと、変わろうとしていたので
ある。ちなみにこの作品は翌月にはニューヨークで、

『The Birth of a Nation（國民の創生）』と改題
されて上映。サイレント映画史上最大のヒットをした
歴史的名作で、本作でバッグが覆面をし舞台で馬に
乗る場面は、この映画の一場面をまねたものである。
さらに翌年にはこれを上回る『イントレランス』が、グリ
フィスにより作られるのであった。
　本作は、サイレント時代へのオマージュ満載の作品
である。主人公ハリガンの風貌が三大喜劇王の“ハロ
ルド・ロイド”そっくりで、“バスター・キートン”似の人
物も出てくる。ハリガン・キャスリーン・レオの3人の旅
行用のケースが互いに入れ違いになるギャグや、カメ
ラマンのフランクに「フランク！　クランク！（撮影機
のクランクを廻せ！）」という駄洒落があったりで、笑
ってしまう。テータム・オニールの魅力が『 ペーパー・
ムーン』ほど発揮できなかったのが惜しまれるし、モノ
クロで撮った方がサイレントのテイストが出たはずで
ある。2022年で映画が誕生して127年、本作でその
黎明期を知ることができるのはありがたい話だ。いろ
いろと酷評もされた映画だが、ボグダノヴィッチ監督ら
しい映画であることは間違いない。彼は言うだろう、
「この 映 画は何と言 われようと“ボクノダ ”・ヴィッ
チ！」だと。

『ニッケルオデオン』
監督・脚本：ピーター・ボグダノ
　　　　　  ヴィッチ
脚本：W・D・リクター　
撮影：ラズロ・コヴァックス　
音楽：リチャード・ハザード　
出演：ライアン・オニール、バート・

レイノルズ、ジェーン・ヒッ
チコック、テータム・オニー
ル、ブライアン・キース、
ステラ・スティーヴンス

発売元・販売元：KADOKAWA
BD：5,280 円（税込）

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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　『ラスト・ショー 』（ 1 9 7 1 年 ）『 ペーパー・ムーン』
（1973年）の監督、“ピーター・ボグダノヴィッチ”が
活写した「映画草創期」の話である。映画評論家・映
画 史 家 とし て 知 ら れ 俳 優 で も あ る 彼 は 、当 初

『ESQUIRE（エスクァイア）』（1933年創刊の最初
の男性誌）の名編集長“ハロルド・ヘイズ”の知遇を受
け、映画批評、監督・俳優論を書くようになった。
　その後、高名な演技指導者“ステラ・アドラー”（ス
タニスラフスキー〔演技教育法の考案者〕から演技
論の指導を受けた唯一のアメリカ人）に演技を学び、
さらにB級映画の帝王“ロジャー・コーマン”のもとで、

『ワイルド・エンジェル』（1966年）の助監督を務めた。
続いて『殺人者はライフルを持っている！（Targets）』

（1968年）で監督デビューをした。
　このような経歴の彼が、本作のような「映画の黎明
期 」をテーマにした作 品を撮るのはよく分かるのだ
が、映画は大コケとなった。確かに出来は“いまいち”
で、全編にドタバタ喜劇調を模したのはいいが、作り
手のはしゃぎ過ぎが目立つのみで、“空回り”の連続
に見える。
　話はひたすら慌ただしく進み、観客はスクリーンの
主 人 公や共 演 者に「 感 情 移 入 」を起こせず、「う～
ん、チョット残念！」というのが一般的な評価だろう。
しかし、私のように“映画の歴史”に興味のある者には

「楽しい映画」なのである。というわけで、“いまいち”
だがマニアを引き付けてやまない、一歩間違えれば
傑作になった？「欠作？」を紹介したい。
　時は1910年7月10日（新聞紙面より）、離婚訴訟
の弁護士・ハリガン（ライアン・オニール）は、裁判所で
弁護する夫の凶暴性に気付き、弁護を辞退してその
場をトンズラする。すると夫が猛然と追いかけてくる
が、逃げ込んだ先が映画製作会社の「キネグラフ社」
であった。彼は「映画特許会社」のスパイと間違われ
るが、ひょんな巡り合わせから社長のH・H・コッブ（ブ
ライアン・キース）の指示で、“映画作り”を手伝うは
めになる。
　ではここで、映画の草創期の話をしておこう。映画
の誕生は1895年だが、アメリカの初期の映画館は5
セントのニッケル硬貨で、15～20分程度の映画と伴
奏付きスライド上映などが楽しめ、「ニッケルオデオ
ン」と呼ばれた。また当時のアメリカでは、映画に関す
る機器の大半の特許はエジソン社が保有していた。
すべてを支配下に置きたいエジソンは、1908年に大
手映画製作会社9社にコダック社（フィルム製造）や
大興行主を入れ、「エジソン・トラスト」を設立し、トラ
ストに入れない独立系映画会社叩きを一層強くした
のである。当初ニューヨークなどの東部で映画を作っ
ていた独 立・弱 小 会 社は、「トラスト」（ 映 画 特 許 会
社）から逃れるため、撮影の地を遠方のカリフォルニ
アに求め、「ハリウッド」を作ったのである。
　さて、ある日ハリガンは列車の中で、ニューヨーク

へ向かうキャスリーン（ジェーン・ヒッチコック）という
美人の踊り子と知り合い、一目惚れ。一方、彼女はニ
ューヨークでフロリダから「一発当てよう」と出てきた
バッグ（バート・レイノルズ）という男と出会い、彼も彼
女に一目惚れと相成る。三角関係への布石が打たれ
ているわけだ。話は進み、ハリガンはクカモンガ（ロサ
ンゼルスの近く）の撮影現場にやって来る。俳優・スタ
ッフに加え、聡明だが不愛想な娘アリス（テータム・オ
ニール）などがいる現場で、彼は監督を任される。す
ると撮影現場に「映画特許会社」に雇われたバッグ
が現れ大混乱 ！ しかしまるで映画のように（ん？）話
は丸く収まり、バッグは仲間となり、折りしも巡業中の
キャスリーンが合流し、撮影が続けられる。ここではま
るで素人集団のような連中によって撮影が行われて
いくのだが、「まあ初期の映画作りはきっとこんなもん
よ！」という感じで話は進んでいく。
　ではここで、厨房から映画を観てみよう。厨房は、ニ
ューヨークの「パン屋」の調理場として登場する。広
い調理場にはシノワ・フライパンなど、パンやケーキを
作る調理道具が壁一面に吊るされ、中央の大きな台
ではドウ（生地）が煉られている。焼かれたバゲット・
大量の小麦粉・薪などが目に付き、ウエディング用？
のケーキが職人の手で作られつつある。実はこの店
の奥は、「映画特許会社」の追っ手を逃れるためにカ
モフラージュされた、ドイツ人による独立系の小規模
映画製作会社なのだ。
　だがここも「特許会社」の追っ手に見つかり襲撃を
受け、撮影機は銃で撃たれ、フィルムもメチャクチャに
される。不幸にも、求職中のバッグはここを紹介され、
騒動に巻き込まれるのだ。厨房の片隅にリンゴらしき
ものの山があり、大きめのアップルパイ？がたくさん
作られているようだが、騒動はこの厨房にも及び、パ
イやクリームたっぷりのケーキに顔が突っ込まれ、サイ
レント映画の“パイ投げ”の雰囲気が再現された現場
となっていた。
　時は移り、1913年のクリスマスイブになった。ハリ
ガン一行は初めてロサンゼルスにやって来て、「ニッ
ケルオデオン」に入る。そこで自分たちの映画がズタ
ズタに切られ、何本もの映画に改ざんされていること
を知る。その夜パーティーで社長のコッブに文句を言
うと、「観客は笑っていた」との返事、挙げ句の果てに
賃上げを要求すると、全員クビとなる。そこでハリガン
は残った俳優・スタッフたちと一緒に別の映画会社で
働き始めるが、ここもうまく行かず仲間たちと撮影機

エジソンの魔の手から逃れろ!
キネマの天地は台所の奥に

『大統領の陰謀』
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第4回 ～SDGs.8 
　　　　　　働きがいも経済成長も～

    キッチンスタッフの厳しい労働環境

キッチンの仕事は料理を覚えられるし、“手に職”という
言葉があるくらいだから、経験してみたい……。
　そんな思いがあると思います。
　おいしいものを作れるようになるし、料理は楽しそうだ
し、華やかなイメージを思って、キッチンでの仕事をしてみ
たいと思っている人の中には、実際に厨房スタッフがどん
な仕事をしているか、詳しくは知らないという人も少なくあ
りません。
３K（きつい・汚い・給料が安い）と言われる飲食の仕事。
　飲食業界の離職率は、全業種1位の30%。
　平均年収も年間休日も最下位と言われていて、確かに
きついと感じてしまいます。
　キッチンスタッフの仕事がきつい理由として挙げられる
のは、
「水仕事で手荒れ・あかぎれ・手湿疹の痛みやかゆ
みがつらい」
「楽だと思っていたはずなのに、ピーク時になると
忙しすぎてつらい」
「単調な仕事しか与えられず、やりがいを感じない」
「覚えることが多くて、仕事に慣れるまで大変」
「教えてもらっていない仕事を振られて、つらい」
「労働時間が長時間化している」
「急用や体調不良で急に休むことができない」
など。

これまでの飲食業界は「飲食店で働くこと＝独立のた
めに修業させもらう」という考えが一般的でした。給料
などの待遇が悪くとも、独立の夢に向けて修行を積むた
め、がんばるという人が多くいました。
　特に料理人の世界では、最初は皿洗いや掃除などの
下働きだけに徹することが常識です。
　例えばすし職人は下働きが非常に長く、“飯炊き3年、
握り8年”という言葉がある通り、修行は10年以上かか
ると言われるほどです。
　私自身、フランス料理のコックとして飲食業界の扉を
叩き、上記のことを経験してきました。
　当時は、ただただフランス料理のコックになりたいとい
う一心でやってきたものですから、つらくても耐えること
が当たり前と考えて、修業をしてきました。
　ましてや、専門学校在学中においても、上記のことが
当たり前なのだと教え込まれていました。
　いざ、現場に入ってみると、確かに厳しい環境ではあ
りました。

　ですが、その分学びが多くあったのも事実ですし、そ
れがあって、今の自分がいると思っています。
　ここからは、そのキッチンスタッフの仕事内容と培える
ものを書いていきたいと思います。

    キッチンスタッフの仕事とは……。

　キッチンスタッフの仕事では、下ごしらえをしながら次
に行う味付けの工程を考える、調理の仕上げをしながら
盛り付けについて計画するといったような、実際に身体
を動かしていること以外のことを頭で考えなければなら
ない場面がいくつもあります。
　特にチェーン店系の飲食店では、用意されているメニ
ューには、すべて決められたレシピがあります。厨房スタ
ッフには、そのレシピに沿って料理を作り、常に一定の味
を提供することが求められます。
　こういった時に、作業の手を止めず計画を立てられる
人が、キッチンスタッフに向いていると言えるでしょう。

    キッチンスタッフとして培えるものとは……。

①新しい物事に柔軟に対応できる
　調理場の仕事に従事していると、新しいメニューが開
発されたり今まであったメニューの作り方が変わったり
と、仕事が流動的に変化していくことがあります。
　そういった変化に柔軟に対応して、取り入れていける
頭の柔らかさを持つことができます。

②単純作業・地道な作業も行える
キッチンの仕事は、盛り付けや料理の作成など華やか

な仕事だけではなく、野菜の皮を延 と々むく、皿をたくさん

洗うなど、地道な作業も数多くあります。
　こういった、一見地味でも絶対に必要な作業を嫌がら
ず行うことができます。

③行動の優先順位や締め切り時間が身に付く
　料理の流れを把握して、最も優先させなければならな
いことを分析し、今何をしたらいいのかを、常に考え行
動できるようになります。
　優先順位が決まったら締め切り時間を定め、その間
にやらなければならない工程を分類して作業を行うよ
う、動作が身に付きます。

　 キッチンスタッフの働きがいとは……。

キッチンスタッフは料理を専門とする職人肌のタイプ
の仕事ですが、技術を磨くことで、将来的にメニューを
開発したり、料理長となって厨房を仕切ったりするなど、
上層のポジションも十分に狙えます。また、確かな腕が
あれば、日本だけではなく、世界を舞台に働くことも可能
です。
　「料理を作る」という視点においては、家庭でも行わ
れているごくごく日常的な活動だと言えますが、プロとし
てお客さまに料理を提供することには、多くのチャンス
があります。
　そういった意味でも、キッチンスタッフとは、自分の腕
一本で稼ぐという“こだわりとプライド”を持って取り組
める仕事です。そのため、自分の取り組み方しだいで、
大きな働きがいを見いだすこともできます。

    これからするべきこととは……。

　どんなに仕事が身に付いたとしても、今までと変わら
ない環境のままで働きがいを見いだすのがとても難しい
のも、事実です。
　そのために、事業者がしなければならないことは。

①従業員の休みを週休2日にしたり、1日8時間勤務まで
という制度を設けたり、お店の定休日を週2日にするな
どの対策を取るようすること。

②簡単な研修を行い仕事内容や経営理念を伝える他、

働く環境に関する説明をします。
　アルバイトから正社員登用のルール、休暇、昇給・昇
進制度、独立支援制度、福利厚生などを伝えて、働く人
の不安感を解消すること。

③昇給制度を導入し、3ヵ月後、6ヵ月後に仕事の実績を
評価されて昇給していけば、従業員はモチベーションが
保て、離職率も減少するでしょう。

④人手不足のこの時代、お店側もすぐに戦力を育てて

いかなければいけないため、接客や調理レシピ等のマ
ニュアルを作成し、新人スタッフへの教育やトレーニン
グをすること。

　 まとめ

　飲食店は人材を採用、育成し、定着させなければ営
業が成り立たない人ありきのビジネスです。
最近の飲食業界の人材不足は、古くから繰り返されて

きた慣習が招いたこととも言えるのではないでしょうか。
　料理や接客サービスが好きな若者はたくさんいるは
ずなのに、その人たちが働きたくなくなるような環境を
作ってしまったということです。
　低賃金で労働時間が長くて、無理難題を言われる
……。
　それが当たり前の業界では、次の世代は付いてきま
せん。
ですが、上記のような取り組みを進めていくことで今の

世代が少しずつ意識改革をして、「若者が働きたくなる
飲食業界」を作ることが次の10年を作り、働きがいと業
界全体の経済成長が高まっていくであろうと思います。

（一社）日本フードビジネスコンサルタント協会　 秋本 純一

百井支部長による挨拶

図1　働きがいも経済成長も、で希望を持って働ける職場に

㈱トータルフード代表
食の総合コンサルタント

小倉朋子

　飲食店さまのメニュー開発をする際に、「このメ

ニューは食具（ナイフ、フォーク、箸などの口に運ぶ道

具）によって味が変わる」と思う場合は、食具も含めてご

提案するようにしています。同じメニューであっても、食

具を変えるだけでお客さまのリピート率は変わります。

　実際にヒットした食品の背景に「食具」の影響があっ

た事例は、少なくありません。例えばローソンから大ブー

ムを起こしたロールケーキは、カットしなくてもよい一人

前の適量に加えて、それまでお皿に対して立っていた

ロールケーキを寝かせたことで、利便性を高くしました。

さらに「スプーンで食べるロールケーキ」と、あえて

フォークではなくスプーンを使用することを売り手側が

提示したことで、一気に食べやすいスイーツに変化しま

した。

　タピオカミルクティーは、タピオカが入る太いストロー

を使用することによって、ワンハンドで歩きながら食する

ことができると共に、「喉で食べるスイーツ」として新た

な味わいを作ったと言えるでしょう。世界の食の文明と

も言えるカップヌードルも、箸に替えてプラスティック

フォークを添えたことにより、アメリカ人にも受け入れら

れたというエピソードがあります。

　以前、趣味でお箸の研究をしていらっしゃる男性が私

と会った際に、「普段からどんな料理も箸で食べるんで

すよ。ケーキなんて箸で食べるのが一番食べやすいん

です」とおっしゃって、目の前でショートケーキを割り箸で

召し上がったのを、覚えています。確かにお箸は万能選

手で、柔らかいスポンジケーキもホイップクリームも、箸

でつまむのは簡単です。

　そう考えていくと、常識と思われている既存の食具を

使うことが、最も食べやすくて合理的かと問われれば、

そうだとは言い切れないのです。それでも私たちは、

ケーキを箸で食べるのには違和感があり、箸では食べま

せん。それが文化というものなのでしょう。しかし一方

で、かつて五右衛門というパスタ専門店が、「箸で食べ

るパスタ」をキャッチコピーにして人気店になったよう

に、オシャレな箸でケーキを食べることがトレンドになれ

ば、一気に流れが変わり“常識”が覆る可能性はありま

すし、そうなれば、ケーキの形も現状のような三角ピース

ではない方が、食べやすいかもしれません。ミルフィーユ

は、もっとパイ生地を細かく砕いたタイプにするとか、形

状を変える必要がありそうです。

　食具を変えるだけで、私はまったく異なるメニューに

なっていくと考えています。

　そばは箸を使ってすすり上げる食べ方によってはねや

すく、カレー南蛮に至っては、白い服は厳禁と言われま

す。そばをパスタのようにフォークで巻いて食べたら、お

そらくはねる量は軽減されるはずですが、食感は変わり

ます。しっかり口に入れてかみ切る食べ方に変わるの

で、そばではなく、茶色いパスタを食べているような感覚

になります。日本人は“喉越し”で“そばらしさ”を感じて

いるのでしょう。

　逆にロングパスタを割り箸ですすって食べてみます

と、パスタではなく「焼きそば」を食べているような気さ

えします。また、すするにはソースが重いので、具と共に

ソースを変えた方が良いと感じます。そして、そばの際に

は感じない、「マナーのない人」という羞恥心も生まれる

ので不思議です。

　アイスクリーム専用のスプーンでアイスを食べると、

スプーンごと舌にまとわり付くようで大変美味です。食

具からだけでも、メニューはまだまだ広がっていきます。

小倉朋子の小倉朋子の
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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

　飲食店さまのメニュー開発をする際に、「このメ

ニューは食具（ナイフ、フォーク、箸などの口に運ぶ道

ケーキを箸で食べるのには違和感があり、箸では食べま

せん。それが文化というものなのでしょう。しかし一方
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第4回 ～SDGs.8 
　　　　　　働きがいも経済成長も～

    キッチンスタッフの厳しい労働環境

キッチンの仕事は料理を覚えられるし、“手に職”という
言葉があるくらいだから、経験してみたい……。
　そんな思いがあると思います。
　おいしいものを作れるようになるし、料理は楽しそうだ
し、華やかなイメージを思って、キッチンでの仕事をしてみ
たいと思っている人の中には、実際に厨房スタッフがどん
な仕事をしているか、詳しくは知らないという人も少なくあ
りません。
３K（きつい・汚い・給料が安い）と言われる飲食の仕事。
　飲食業界の離職率は、全業種1位の30%。
　平均年収も年間休日も最下位と言われていて、確かに
きついと感じてしまいます。
　キッチンスタッフの仕事がきつい理由として挙げられる
のは、
「水仕事で手荒れ・あかぎれ・手湿疹の痛みやかゆ
みがつらい」
「楽だと思っていたはずなのに、ピーク時になると
忙しすぎてつらい」
「単調な仕事しか与えられず、やりがいを感じない」
「覚えることが多くて、仕事に慣れるまで大変」
「教えてもらっていない仕事を振られて、つらい」
「労働時間が長時間化している」
「急用や体調不良で急に休むことができない」
など。

これまでの飲食業界は「飲食店で働くこと＝独立のた
めに修業させもらう」という考えが一般的でした。給料
などの待遇が悪くとも、独立の夢に向けて修行を積むた
め、がんばるという人が多くいました。
　特に料理人の世界では、最初は皿洗いや掃除などの
下働きだけに徹することが常識です。
　例えばすし職人は下働きが非常に長く、“飯炊き3年、
握り8年”という言葉がある通り、修行は10年以上かか
ると言われるほどです。
　私自身、フランス料理のコックとして飲食業界の扉を
叩き、上記のことを経験してきました。
　当時は、ただただフランス料理のコックになりたいとい
う一心でやってきたものですから、つらくても耐えること
が当たり前と考えて、修業をしてきました。
　ましてや、専門学校在学中においても、上記のことが
当たり前なのだと教え込まれていました。
　いざ、現場に入ってみると、確かに厳しい環境ではあ
りました。

　ですが、その分学びが多くあったのも事実ですし、そ
れがあって、今の自分がいると思っています。
　ここからは、そのキッチンスタッフの仕事内容と培える
ものを書いていきたいと思います。

    キッチンスタッフの仕事とは……。

　キッチンスタッフの仕事では、下ごしらえをしながら次
に行う味付けの工程を考える、調理の仕上げをしながら
盛り付けについて計画するといったような、実際に身体
を動かしていること以外のことを頭で考えなければなら
ない場面がいくつもあります。
　特にチェーン店系の飲食店では、用意されているメニ
ューには、すべて決められたレシピがあります。厨房スタ
ッフには、そのレシピに沿って料理を作り、常に一定の味
を提供することが求められます。
　こういった時に、作業の手を止めず計画を立てられる
人が、キッチンスタッフに向いていると言えるでしょう。

    キッチンスタッフとして培えるものとは……。

①新しい物事に柔軟に対応できる
　調理場の仕事に従事していると、新しいメニューが開
発されたり今まであったメニューの作り方が変わったり
と、仕事が流動的に変化していくことがあります。
　そういった変化に柔軟に対応して、取り入れていける
頭の柔らかさを持つことができます。

②単純作業・地道な作業も行える
キッチンの仕事は、盛り付けや料理の作成など華やか

な仕事だけではなく、野菜の皮を延 と々むく、皿をたくさん

洗うなど、地道な作業も数多くあります。
　こういった、一見地味でも絶対に必要な作業を嫌がら
ず行うことができます。

③行動の優先順位や締め切り時間が身に付く
　料理の流れを把握して、最も優先させなければならな
いことを分析し、今何をしたらいいのかを、常に考え行
動できるようになります。
　優先順位が決まったら締め切り時間を定め、その間
にやらなければならない工程を分類して作業を行うよ
う、動作が身に付きます。

　 キッチンスタッフの働きがいとは……。

キッチンスタッフは料理を専門とする職人肌のタイプ
の仕事ですが、技術を磨くことで、将来的にメニューを
開発したり、料理長となって厨房を仕切ったりするなど、
上層のポジションも十分に狙えます。また、確かな腕が
あれば、日本だけではなく、世界を舞台に働くことも可能
です。
　「料理を作る」という視点においては、家庭でも行わ
れているごくごく日常的な活動だと言えますが、プロとし
てお客さまに料理を提供することには、多くのチャンス
があります。
　そういった意味でも、キッチンスタッフとは、自分の腕
一本で稼ぐという“こだわりとプライド”を持って取り組
める仕事です。そのため、自分の取り組み方しだいで、
大きな働きがいを見いだすこともできます。

    これからするべきこととは……。

　どんなに仕事が身に付いたとしても、今までと変わら
ない環境のままで働きがいを見いだすのがとても難しい
のも、事実です。
　そのために、事業者がしなければならないことは。

①従業員の休みを週休2日にしたり、1日8時間勤務まで
という制度を設けたり、お店の定休日を週2日にするな
どの対策を取るようすること。

②簡単な研修を行い仕事内容や経営理念を伝える他、

働く環境に関する説明をします。
　アルバイトから正社員登用のルール、休暇、昇給・昇
進制度、独立支援制度、福利厚生などを伝えて、働く人
の不安感を解消すること。

③昇給制度を導入し、3ヵ月後、6ヵ月後に仕事の実績を
評価されて昇給していけば、従業員はモチベーションが
保て、離職率も減少するでしょう。

④人手不足のこの時代、お店側もすぐに戦力を育てて

いかなければいけないため、接客や調理レシピ等のマ
ニュアルを作成し、新人スタッフへの教育やトレーニン
グをすること。

　 まとめ

　飲食店は人材を採用、育成し、定着させなければ営
業が成り立たない人ありきのビジネスです。
最近の飲食業界の人材不足は、古くから繰り返されて

きた慣習が招いたこととも言えるのではないでしょうか。
　料理や接客サービスが好きな若者はたくさんいるは
ずなのに、その人たちが働きたくなくなるような環境を
作ってしまったということです。
　低賃金で労働時間が長くて、無理難題を言われる
……。
　それが当たり前の業界では、次の世代は付いてきま
せん。
ですが、上記のような取り組みを進めていくことで今の

世代が少しずつ意識改革をして、「若者が働きたくなる
飲食業界」を作ることが次の10年を作り、働きがいと業
界全体の経済成長が高まっていくであろうと思います。
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図1　働きがいも経済成長も、で希望を持って働ける職場に
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小倉朋子

　飲食店さまのメニュー開発をする際に、「このメ

ニューは食具（ナイフ、フォーク、箸などの口に運ぶ道

具）によって味が変わる」と思う場合は、食具も含めてご

提案するようにしています。同じメニューであっても、食

具を変えるだけでお客さまのリピート率は変わります。

　実際にヒットした食品の背景に「食具」の影響があっ

た事例は、少なくありません。例えばローソンから大ブー

ムを起こしたロールケーキは、カットしなくてもよい一人

前の適量に加えて、それまでお皿に対して立っていた

ロールケーキを寝かせたことで、利便性を高くしました。

さらに「スプーンで食べるロールケーキ」と、あえて

フォークではなくスプーンを使用することを売り手側が

提示したことで、一気に食べやすいスイーツに変化しま

した。

　タピオカミルクティーは、タピオカが入る太いストロー

を使用することによって、ワンハンドで歩きながら食する

ことができると共に、「喉で食べるスイーツ」として新た

な味わいを作ったと言えるでしょう。世界の食の文明と

も言えるカップヌードルも、箸に替えてプラスティック

フォークを添えたことにより、アメリカ人にも受け入れら

れたというエピソードがあります。

　以前、趣味でお箸の研究をしていらっしゃる男性が私

と会った際に、「普段からどんな料理も箸で食べるんで

すよ。ケーキなんて箸で食べるのが一番食べやすいん

です」とおっしゃって、目の前でショートケーキを割り箸で

召し上がったのを、覚えています。確かにお箸は万能選

手で、柔らかいスポンジケーキもホイップクリームも、箸

でつまむのは簡単です。

　そう考えていくと、常識と思われている既存の食具を

使うことが、最も食べやすくて合理的かと問われれば、

そうだとは言い切れないのです。それでも私たちは、

ケーキを箸で食べるのには違和感があり、箸では食べま

せん。それが文化というものなのでしょう。しかし一方

で、かつて五右衛門というパスタ専門店が、「箸で食べ

るパスタ」をキャッチコピーにして人気店になったよう

に、オシャレな箸でケーキを食べることがトレンドになれ

ば、一気に流れが変わり“常識”が覆る可能性はありま

すし、そうなれば、ケーキの形も現状のような三角ピース

ではない方が、食べやすいかもしれません。ミルフィーユ

は、もっとパイ生地を細かく砕いたタイプにするとか、形

状を変える必要がありそうです。

　食具を変えるだけで、私はまったく異なるメニューに

なっていくと考えています。

　そばは箸を使ってすすり上げる食べ方によってはねや

すく、カレー南蛮に至っては、白い服は厳禁と言われま

す。そばをパスタのようにフォークで巻いて食べたら、お

そらくはねる量は軽減されるはずですが、食感は変わり

ます。しっかり口に入れてかみ切る食べ方に変わるの

で、そばではなく、茶色いパスタを食べているような感覚

になります。日本人は“喉越し”で“そばらしさ”を感じて

いるのでしょう。

　逆にロングパスタを割り箸ですすって食べてみます

と、パスタではなく「焼きそば」を食べているような気さ

えします。また、すするにはソースが重いので、具と共に

ソースを変えた方が良いと感じます。そして、そばの際に

は感じない、「マナーのない人」という羞恥心も生まれる

ので不思議です。

　アイスクリーム専用のスプーンでアイスを食べると、

スプーンごと舌にまとわり付くようで大変美味です。食

具からだけでも、メニューはまだまだ広がっていきます。
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    キッチンスタッフの厳しい労働環境

　キッチンの仕事は料理を覚えられるし、“手に職”という
言葉があるくらいだから、経験してみたい……。
　そんな思いがあると思います。
　おいしいものを作れるようになるし、料理は楽しそうだ
し、華やかなイメージを思って、キッチンでの仕事をしてみ
たいと思っている人の中には、実際に厨房スタッフがどん
な仕事をしているか、詳しくは知らないという人も少なくあ
りません。
　３K（きつい・汚い・給料が安い）と言われる飲食の仕事。
　飲食業界の離職率は、全業種1位の30%。
　平均年収も年間休日も最下位と言われていて、確かに
きついと感じてしまいます。
　キッチンスタッフの仕事がきつい理由として挙げられる
のは、
「水仕事で手荒れ・あかぎれ・手湿疹の痛みやかゆ
みがつらい」
「楽だと思っていたはずなのに、ピーク時になると
忙しすぎてつらい」
「単調な仕事しか与えられず、やりがいを感じない」
「覚えることが多くて、仕事に慣れるまで大変」
「教えてもらっていない仕事を振られて、つらい」
「労働時間が長時間化している」
「急用や体調不良で急に休むことができない」
など。

　これまでの飲食業界は「飲食店で働くこと＝独立のた
めに修業させもらう」という考えが一般的でした。給料
などの待遇が悪くとも、独立の夢に向けて修行を積むた
め、がんばるという人が多くいました。
　特に料理人の世界では、最初は皿洗いや掃除などの
下働きだけに徹することが常識です。
　例えばすし職人は下働きが非常に長く、“飯炊き3年、
握り8年”という言葉がある通り、修行は10年以上かか
ると言われるほどです。
　私自身、フランス料理のコックとして飲食業界の扉を
叩き、上記のことを経験してきました。
　当時は、ただただフランス料理のコックになりたいとい
う一心でやってきたものですから、つらくても耐えること
が当たり前と考えて、修業をしてきました。
　ましてや、専門学校在学中においても、上記のことが
当たり前なのだと教え込まれていました。
　いざ、現場に入ってみると、確かに厳しい環境ではあ
りました。

　ですが、その分学びが多くあったのも事実ですし、そ
れがあって、今の自分がいると思っています。
　ここからは、そのキッチンスタッフの仕事内容と培える
ものを書いていきたいと思います。 

    キッチンスタッフの仕事とは……。

　キッチンスタッフの仕事では、下ごしらえをしながら次
に行う味付けの工程を考える、調理の仕上げをしながら
盛り付けについて計画するといったような、実際に身体
を動かしていること以外のことを頭で考えなければなら
ない場面がいくつもあります。
　特にチェーン店系の飲食店では、用意されているメニ
ューには、すべて決められたレシピがあります。厨房スタ
ッフには、そのレシピに沿って料理を作り、常に一定の味
を提供することが求められます。
　こういった時に、作業の手を止めず計画を立てられる
人が、キッチンスタッフに向いていると言えるでしょう。

    キッチンスタッフとして培えるものとは……。

①新しい物事に柔軟に対応できる
　調理場の仕事に従事していると、新しいメニューが開
発されたり今まであったメニューの作り方が変わったり
と、仕事が流動的に変化していくことがあります。
　そういった変化に柔軟に対応して、取り入れていける
頭の柔らかさを持つことができます。

②単純作業・地道な作業も行える
　キッチンの仕事は、盛り付けや料理の作成など華やか
な仕事だけではなく、野菜の皮を延 と々むく、皿をたくさん

洗うなど、地道な作業も数多くあります。
　こういった、一見地味でも絶対に必要な作業を嫌がら
ず行うことができます。

③行動の優先順位や締め切り時間が身に付く
　料理の流れを把握して、最も優先させなければならな
いことを分析し、今何をしたらいいのかを、常に考え行
動できるようになります。
　優先順位が決まったら締め切り時間を定め、その間
にやらなければならない工程を分類して作業を行うよ
う、動作が身に付きます。

　 キッチンスタッフの働きがいとは……。

　キッチンスタッフは料理を専門とする職人肌のタイプ
の仕事ですが、技術を磨くことで、将来的にメニューを
開発したり、料理長となって厨房を仕切ったりするなど、
上層のポジションも十分に狙えます。また、確かな腕が
あれば、日本だけではなく、世界を舞台に働くことも可能
です。
　「料理を作る」という視点においては、家庭でも行わ
れているごくごく日常的な活動だと言えますが、プロとし
てお客さまに料理を提供することには、多くのチャンス
があります。
　そういった意味でも、キッチンスタッフとは、自分の腕
一本で稼ぐという“こだわりとプライド”を持って取り組
める仕事です。そのため、自分の取り組み方しだいで、
大きな働きがいを見いだすこともできます。

    これからするべきこととは……。

　どんなに仕事が身に付いたとしても、今までと変わら
ない環境のままで働きがいを見いだすのがとても難しい
のも、事実です。
　そのために、事業者がしなければならないことは。

①従業員の休みを週休2日にしたり、1日8時間勤務まで
という制度を設けたり、お店の定休日を週2日にするな
どの対策を取るようすること。

②簡単な研修を行い仕事内容や経営理念を伝える他、

働く環境に関する説明をします。
　アルバイトから正社員登用のルール、休暇、昇給・昇
進制度、独立支援制度、福利厚生などを伝えて、働く人
の不安感を解消すること。

③昇給制度を導入し、3ヵ月後、6ヵ月後に仕事の実績を
評価されて昇給していけば、従業員はモチベーションが
保て、離職率も減少するでしょう。

④人手不足のこの時代、お店側もすぐに戦力を育てて

いかなければいけないため、接客や調理レシピ等のマ
ニュアルを作成し、新人スタッフへの教育やトレーニン
グをすること。

　 まとめ

　飲食店は人材を採用、育成し、定着させなければ営
業が成り立たない人ありきのビジネスです。
　最近の飲食業界の人材不足は、古くから繰り返されて
きた慣習が招いたこととも言えるのではないでしょうか。
　料理や接客サービスが好きな若者はたくさんいるは
ずなのに、その人たちが働きたくなくなるような環境を
作ってしまったということです。
　低賃金で労働時間が長くて、無理難題を言われる
……。
　それが当たり前の業界では、次の世代は付いてきま
せん。
　ですが、上記のような取り組みを進めていくことで今の
世代が少しずつ意識改革をして、「若者が働きたくなる
飲食業界」を作ることが次の10年を作り、働きがいと業
界全体の経済成長が高まっていくであろうと思います。

図2　盛り付けに至る前に、数々の地道な準備作業がある
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　おいしいものを作れるようになるし、料理は楽しそうだ
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　こういった時に、作業の手を止めず計画を立てられる
人が、キッチンスタッフに向いていると言えるでしょう。

    キッチンスタッフとして培えるものとは……。

①新しい物事に柔軟に対応できる
　調理場の仕事に従事していると、新しいメニューが開
発されたり今まであったメニューの作り方が変わったり
と、仕事が流動的に変化していくことがあります。
　そういった変化に柔軟に対応して、取り入れていける
頭の柔らかさを持つことができます。

②単純作業・地道な作業も行える
キッチンの仕事は、盛り付けや料理の作成など華やか

な仕事だけではなく、野菜の皮を延 と々むく、皿をたくさん

洗うなど、地道な作業も数多くあります。
　こういった、一見地味でも絶対に必要な作業を嫌がら
ず行うことができます。

③行動の優先順位や締め切り時間が身に付く
　料理の流れを把握して、最も優先させなければならな
いことを分析し、今何をしたらいいのかを、常に考え行
動できるようになります。
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……。
　それが当たり前の業界では、次の世代は付いてきま
せん。
ですが、上記のような取り組みを進めていくことで今の

世代が少しずつ意識改革をして、「若者が働きたくなる
飲食業界」を作ることが次の10年を作り、働きがいと業
界全体の経済成長が高まっていくであろうと思います。

図3　長く働けるシステムを構築しよう
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    キッチンスタッフの厳しい労働環境

　キッチンの仕事は料理を覚えられるし、“手に職”という
言葉があるくらいだから、経験してみたい……。
　そんな思いがあると思います。
　おいしいものを作れるようになるし、料理は楽しそうだ
し、華やかなイメージを思って、キッチンでの仕事をしてみ
たいと思っている人の中には、実際に厨房スタッフがどん
な仕事をしているか、詳しくは知らないという人も少なくあ
りません。
　３K（きつい・汚い・給料が安い）と言われる飲食の仕事。
　飲食業界の離職率は、全業種1位の30%。
　平均年収も年間休日も最下位と言われていて、確かに
きついと感じてしまいます。
　キッチンスタッフの仕事がきつい理由として挙げられる
のは、
「水仕事で手荒れ・あかぎれ・手湿疹の痛みやかゆ
みがつらい」
「楽だと思っていたはずなのに、ピーク時になると
忙しすぎてつらい」
「単調な仕事しか与えられず、やりがいを感じない」
「覚えることが多くて、仕事に慣れるまで大変」
「教えてもらっていない仕事を振られて、つらい」
「労働時間が長時間化している」
「急用や体調不良で急に休むことができない」
など。

　これまでの飲食業界は「飲食店で働くこと＝独立のた
めに修業させもらう」という考えが一般的でした。給料
などの待遇が悪くとも、独立の夢に向けて修行を積むた
め、がんばるという人が多くいました。
　特に料理人の世界では、最初は皿洗いや掃除などの
下働きだけに徹することが常識です。
　例えばすし職人は下働きが非常に長く、“飯炊き3年、
握り8年”という言葉がある通り、修行は10年以上かか
ると言われるほどです。
　私自身、フランス料理のコックとして飲食業界の扉を
叩き、上記のことを経験してきました。
　当時は、ただただフランス料理のコックになりたいとい
う一心でやってきたものですから、つらくても耐えること
が当たり前と考えて、修業をしてきました。
　ましてや、専門学校在学中においても、上記のことが
当たり前なのだと教え込まれていました。
　いざ、現場に入ってみると、確かに厳しい環境ではあ
りました。

　ですが、その分学びが多くあったのも事実ですし、そ
れがあって、今の自分がいると思っています。
　ここからは、そのキッチンスタッフの仕事内容と培える
ものを書いていきたいと思います。 

    キッチンスタッフの仕事とは……。

　キッチンスタッフの仕事では、下ごしらえをしながら次
に行う味付けの工程を考える、調理の仕上げをしながら
盛り付けについて計画するといったような、実際に身体
を動かしていること以外のことを頭で考えなければなら
ない場面がいくつもあります。
　特にチェーン店系の飲食店では、用意されているメニ
ューには、すべて決められたレシピがあります。厨房スタ
ッフには、そのレシピに沿って料理を作り、常に一定の味
を提供することが求められます。
　こういった時に、作業の手を止めず計画を立てられる
人が、キッチンスタッフに向いていると言えるでしょう。

    キッチンスタッフとして培えるものとは……。

①新しい物事に柔軟に対応できる
　調理場の仕事に従事していると、新しいメニューが開
発されたり今まであったメニューの作り方が変わったり
と、仕事が流動的に変化していくことがあります。
　そういった変化に柔軟に対応して、取り入れていける
頭の柔らかさを持つことができます。

②単純作業・地道な作業も行える
　キッチンの仕事は、盛り付けや料理の作成など華やか
な仕事だけではなく、野菜の皮を延 と々むく、皿をたくさん

洗うなど、地道な作業も数多くあります。
　こういった、一見地味でも絶対に必要な作業を嫌がら
ず行うことができます。

③行動の優先順位や締め切り時間が身に付く
　料理の流れを把握して、最も優先させなければならな
いことを分析し、今何をしたらいいのかを、常に考え行
動できるようになります。
　優先順位が決まったら締め切り時間を定め、その間
にやらなければならない工程を分類して作業を行うよ
う、動作が身に付きます。

　 キッチンスタッフの働きがいとは……。

　キッチンスタッフは料理を専門とする職人肌のタイプ
の仕事ですが、技術を磨くことで、将来的にメニューを
開発したり、料理長となって厨房を仕切ったりするなど、
上層のポジションも十分に狙えます。また、確かな腕が
あれば、日本だけではなく、世界を舞台に働くことも可能
です。
　「料理を作る」という視点においては、家庭でも行わ
れているごくごく日常的な活動だと言えますが、プロとし
てお客さまに料理を提供することには、多くのチャンス
があります。
　そういった意味でも、キッチンスタッフとは、自分の腕
一本で稼ぐという“こだわりとプライド”を持って取り組
める仕事です。そのため、自分の取り組み方しだいで、
大きな働きがいを見いだすこともできます。

    これからするべきこととは……。

　どんなに仕事が身に付いたとしても、今までと変わら
ない環境のままで働きがいを見いだすのがとても難しい
のも、事実です。
　そのために、事業者がしなければならないことは。

①従業員の休みを週休2日にしたり、1日8時間勤務まで
という制度を設けたり、お店の定休日を週2日にするな
どの対策を取るようすること。

②簡単な研修を行い仕事内容や経営理念を伝える他、

働く環境に関する説明をします。
　アルバイトから正社員登用のルール、休暇、昇給・昇
進制度、独立支援制度、福利厚生などを伝えて、働く人
の不安感を解消すること。

③昇給制度を導入し、3ヵ月後、6ヵ月後に仕事の実績を
評価されて昇給していけば、従業員はモチベーションが
保て、離職率も減少するでしょう。

④人手不足のこの時代、お店側もすぐに戦力を育てて

いかなければいけないため、接客や調理レシピ等のマ
ニュアルを作成し、新人スタッフへの教育やトレーニン
グをすること。

　 まとめ

　飲食店は人材を採用、育成し、定着させなければ営
業が成り立たない人ありきのビジネスです。
　最近の飲食業界の人材不足は、古くから繰り返されて
きた慣習が招いたこととも言えるのではないでしょうか。
　料理や接客サービスが好きな若者はたくさんいるは
ずなのに、その人たちが働きたくなくなるような環境を
作ってしまったということです。
　低賃金で労働時間が長くて、無理難題を言われる
……。
　それが当たり前の業界では、次の世代は付いてきま
せん。
　ですが、上記のような取り組みを進めていくことで今の
世代が少しずつ意識改革をして、「若者が働きたくなる
飲食業界」を作ることが次の10年を作り、働きがいと業
界全体の経済成長が高まっていくであろうと思います。
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 1.はじめに

　2020年から2021年にかけて、外食産業は新型コロ
ナウイルス感染拡大で大きな影響を受けている。現在、
感染が落ち着いているが、これからも新種のウイルス変
異株の出現しだいでは影響が出てくることも考えられ、
手放しに喜べる状況ではない。
　この新型コロナウイルスの影響は、今まで飲食店や居
酒屋などの、いわゆる一般外食についての影響を明ら
かにしてきた。
　集団給食企業は、企業の社員等への食事提供を主と
しているため、一般の飲食店のように表立って営業して
いないこともあり、消費者にとって身近な存在とは言い
難いことから、あまり新型コロナウイルスの影響等につ
いて注視されていなかった。
　そこで、今回は集団給食の状況について、データは少
ないが分析するものである。
　集団給食は、コントラクトフードサービスと言われ、契
約に基づいたフードサービスで、企業などとある一定期
間の契約で、大量調理し料理を提供するフードサービス
である。
　集団給食には、学校給食、社員食堂等の事業所給

食、入院患者の食事である病院給食、保育所も含む社
会福祉施設等の給食などが挙げられる。
　これらの集団給食の他に、自衛隊の給食、刑務所の
食事や給食業界で注目されている老人福祉施設、介護
施設なども集団給食の中に含まれるが、外食産業市場
規模を推計するに当たり、自衛隊および刑務所などの食
事を除外しているため、一般的には公式統計でも表に
出てきていない。

 ２．集団給食のマーケット

集団給食の市場規模は、毎年、（一社）日本フードサー
ビス協会附属機関外食産業総合調査研究センターが
公的データとして推計しているが、2020年の集団給食
市場規模推計値は、まだ公表されていない（例年だと8
月末頃公表）。それだけ外食産業における新型コロナウ
イルスの影響が大きかったことで、推計に苦慮しているこ
とがうかがえる。
　そのため2019年までのデータを見ると、2019年（令
和元年）は、集団給食全体で前年より0.2％減少の2兆
8,153億円となっている。内訳は、学校給食が4,840
億円（対前年増減率0.9％減少）、社員食堂等の事業

No.1 集団給食の状況について

単位：億円

H17年 H18年 H19年 H20年 H21年 H22年 H23年 H24年 H25年 H26年 H27年 H28年 H29年 H30年 R1年
合計 30,453 28,682 28,321 28,093 27,711 28,017 27,748 27,934 27,739 28,064 28,374 28,287 28,377 28,212 28,153

学校給食 4,711 4,801 4,813 4,897 4,982 4,969 4,712 4,905 4,919 4,968 4,982 4,899 4,882 4,883 4,840
社員食堂等 13,443 13,049 12,609 12,345 11,830 11,978 11,968 11,977 11,747 11,953 12,132 12,126 12,113 11,925 11,879
病院給食 9,807 8,229 8,206 8,152 8,161 8,297 8,231 8,130 8,082 8,021 8,014 7,917 7,954 7,908 7,881
保育所給食 2,492 2,603 2,693 2,699 2,738 2,773 2,837 2,922 2,991 3,122 3,246 3,345 3,428 3,496 3,553

単位：％
H18年 H19年 H20年 H21年 H22年 H23年 H24年 H25年 H26年 H27年 H28年 H29年 H30年 R1年

合計 △ 5.8 △ 1.3 △ 0.8 △ 1.4 1.1 △ 1.0 0.7 △ 0.7 1.2 1.1 △ 0.3 0.3 △ 0.6 △ 0.2
学校給食 1.9 0.2 1.7 1.7 △ 0.3 △ 5.2 4.1 0.3 1.0 0.3 △ 1.7 △ 0.3 0.0 △ 0.9
社員食堂等 △ 2.9 △ 3.4 △ 2.1 △ 4.2 1.3 △ 0.1 0.1 △ 1.9 1.8 1.5 △ 0.0 △ 0.1 △ 1.6 △ 0.4
病院給食 △ 16.1 △ 0.3 △ 0.7 0.1 1.7 △ 0.8 △ 1.2 △ 0.6 △ 0.8 △ 0.1 △ 1.2 0.5 △ 0.6 △ 0.3
保育所給食 4.5 3.5 0.2 1.4 1.3 2.3 3.0 2.4 4.4 4.0 3.0 2.5 2.0 1.6

図 1　集団給食の市場規模の推移
資料：（公財）食の安全・安心財団 附属機関 外食産業総合調査研究センター
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所給食が1兆1,879億円（同0.4％減少）、弁当給食が
5,381億円（同0.2％減少）、入院患者の食事である病
院給食が7,881億円（同0.3％減少）、社会福祉施設の
中の保育所の給食が3,553億円（同1.6％増加）などと
なっており、学校給食、社員食堂、病院給食で前年実績
を下回っている。
　2005年（平成17年）からの集団給食全体の市場
規模推移（ここでは、弁当給食の市場規模を除いてい
る）を見ると、集団給食全体では、2005年（平成17
年）が3兆453億円であったが、2019年（令和元年）
では2兆8,153億円と7.6％減少、実額では2,300億
円減少している。増減率を見ると、2005年（平成17
年）から2013年（平成25年）では概ね前年実績を下
回った年が多く、2014年（平成26年）から、ほぼ横ば
い状態となっている。
　詳細を見ると、学校給食は、児童数の減少などによる
学校の統廃合や喫食数が低下し、市場規模も低調な状
況となっている。基本的には給食費を引き上げることに
より、前年を上回る状況となっている。
　社員食堂等については、会社の周囲に飲食店があ
り、選択肢が広がり、かつ支払い金額も社員食堂のメ
ニュー価格とあまり違わないこと、働き方改革による仕
事時間の短縮などから社員食堂での喫食率が低下し、
市場規模が全体として低調に推移している。
　病院給食については、保険点数等から推計している
が、市場規模の要因には不確定要素が多く、マーケット
が拡大している場合は、入院患者が増加しているか、病
院のベッド数の増加の寄与度が高いと思われる。また、
縮小している場合は入院患者の減少、病院数の減少な
どが考えられる。
　社会福祉施設の中の保育所については、集団給食の
中で唯一、毎年、前年実績を上回って推移している。こ
れは、待機児童解消のために保育所が増加しているた
めであると考えられる。
　では、2020年の状況を周辺の状況から考えてみる
と、学校給食では平時でも横ばいまたは若干の減少で
あったことから、新型コロナウイルス感染拡大により休
校等があった関係で、減少していることが予想される。
　社員食堂では、オンラインやワーケーションなどの進
展で自宅での仕事が多くなったことから、大きな減少と
なっていると思われる。
　これらのことから考えると、集団給食のマーケットも
2019年より減少していることが予想される。

 ３．大手集団給食企業の動向

　日経MJの飲食業調査を基に2020年（令和2年度）
集団給食企業のランキングベスト15を見ると、業界の
トップは、病院給食を主体とする日清医療食品で2,427

億8,600万円であった。次いで総合集団給食企業の
エームサービス（売上高1,045億5,800万円）、グリー
ンハウス（同985億円）、LEOC（同897億8,900万
円）、富士産業（同824億8,300万円）などの順となって
おり、売上高1,000億円以上の企業は、前年の3社に比
べて1社減少している。
　売上高を事業所数で除した一事業所当たり売上高を
見ると、最も高いのはエームサービスの6,830万円であ
り、次いで、グリーンハウス（同4,670万円）、日清医療
食品（同4,590万円）などとなっている。
　また、市場規模の所で見たように、集団給食マーケッ
トの大きな伸びは期待できない中、各社業容を拡大す
るため、M&A（合併・買収）を実施している。M&Aの手
法としては、自社にない事業分野を獲得するためや業容
拡大のために、M&Aを実施していることが多い。

 4．まとめ

　以上見てきたように、集団給食のマーケットは、大き
な伸びが期待できない状況となっている。その中にあっ
て、新型コロナウイルスの感染拡大である。
　まだ、正式な集団給食市場規模は公表されていない
が、2019年よりは減少していると考えられる。
　2020年の数字が出ている集団給食ランキングでは
上位15社のうち売上高が前年実績を上回った企業は3
社、横ばいだった企業は2社、前年実績を下回った企業
が10社と圧倒的に売上高減少企業が多くなっているこ
とを見ても、新型コロナウイルスの影響があったと考え
られる。
　今後、配食サービスへの進出など、新型コロナ禍での
集団給食企業の経営戦略が注目されるところである。

順位 企業名（全体順位） 売上高 事業所数 1事業所 対前年

(百万円) (件) 売上高 増減率(%)
1 日清医療食品(5位) 242,786 5,292 45.9 1.4
2 エームサービス(11位) 104,558 1,531 68.3 ▲ 18.1
3 グリーンハウス(13位) 98,500 2,107 46.7 ▲ 12.2
4 LEOC(19位) 89,789 - - 0.0
5 富士産業(21位) 82,483 2,087 39.5 1.3

6 魚国総本社(27位) 60,500 2,550 23.7 ▲ 8.8
7 メフォス(29位) 56,693 2,288 24.8 0.5
8 日本ゼネラルフード(40位) 42,073 1,198 35.1 ▲ 6.7
9 一冨士フードサービス(49位) 35,586 1,744 20.4 ▲ 2.4

10 ニッコクトラスト(59位) 26,656 1,048 25.4 ▲ 8.4

11 ハーベスト（67位） 21,270 578 36.8 ▲ 4.0
12 レパスト（80位） 17,000 728 23.4 ▲ 9.2
13 ベネミール(108位) 9,800 - - 0.0
14 イフスコヘルスケア(113位) 9,353 311 30.1 ▲ 1.5
15 メーキュー(127位) 8,559 - - ▲ 0.4

図 2　 2020 年度（令和 2年度）集団給食売上高ランキング
資料：日経ＭＪ2021年 6月23日付け「飲食店ランキング調査」
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 1.はじめに

　2020年から2021年にかけて、外食産業は新型コロ
ナウイルス感染拡大で大きな影響を受けている。現在、
感染が落ち着いているが、これからも新種のウイルス変
異株の出現しだいでは影響が出てくることも考えられ、
手放しに喜べる状況ではない。
　この新型コロナウイルスの影響は、今まで飲食店や居
酒屋などの、いわゆる一般外食についての影響を明ら
かにしてきた。
　集団給食企業は、企業の社員等への食事提供を主と
しているため、一般の飲食店のように表立って営業して
いないこともあり、消費者にとって身近な存在とは言い
難いことから、あまり新型コロナウイルスの影響等につ
いて注視されていなかった。
　そこで、今回は集団給食の状況について、データは少
ないが分析するものである。
　集団給食は、コントラクトフードサービスと言われ、契
約に基づいたフードサービスで、企業などとある一定期
間の契約で、大量調理し料理を提供するフードサービス
である。
　集団給食には、学校給食、社員食堂等の事業所給

食、入院患者の食事である病院給食、保育所も含む社
会福祉施設等の給食などが挙げられる。
　これらの集団給食の他に、自衛隊の給食、刑務所の
食事や給食業界で注目されている老人福祉施設、介護
施設なども集団給食の中に含まれるが、外食産業市場
規模を推計するに当たり、自衛隊および刑務所などの食
事を除外しているため、一般的には公式統計でも表に
出てきていない。

 ２．集団給食のマーケット

集団給食の市場規模は、毎年、（一社）日本フードサー
ビス協会附属機関外食産業総合調査研究センターが
公的データとして推計しているが、2020年の集団給食
市場規模推計値は、まだ公表されていない（例年だと8
月末頃公表）。それだけ外食産業における新型コロナウ
イルスの影響が大きかったことで、推計に苦慮しているこ
とがうかがえる。
　そのため2019年までのデータを見ると、2019年（令
和元年）は、集団給食全体で前年より0.2％減少の2兆
8,153億円となっている。内訳は、学校給食が4,840
億円（対前年増減率0.9％減少）、社員食堂等の事業

No.1 集団給食の状況について

単位：億円

H17年 H18年 H19年 H20年 H21年 H22年 H23年 H24年 H25年 H26年 H27年 H28年 H29年 H30年 R1年
合計 30,453 28,682 28,321 28,093 27,711 28,017 27,748 27,934 27,739 28,064 28,374 28,287 28,377 28,212 28,153

学校給食 4,711 4,801 4,813 4,897 4,982 4,969 4,712 4,905 4,919 4,968 4,982 4,899 4,882 4,883 4,840
社員食堂等 13,443 13,049 12,609 12,345 11,830 11,978 11,968 11,977 11,747 11,953 12,132 12,126 12,113 11,925 11,879
病院給食 9,807 8,229 8,206 8,152 8,161 8,297 8,231 8,130 8,082 8,021 8,014 7,917 7,954 7,908 7,881
保育所給食 2,492 2,603 2,693 2,699 2,738 2,773 2,837 2,922 2,991 3,122 3,246 3,345 3,428 3,496 3,553

単位：％
H18年 H19年 H20年 H21年 H22年 H23年 H24年 H25年 H26年 H27年 H28年 H29年 H30年 R1年

合計 △ 5.8 △ 1.3 △ 0.8 △ 1.4 1.1 △ 1.0 0.7 △ 0.7 1.2 1.1 △ 0.3 0.3 △ 0.6 △ 0.2
学校給食 1.9 0.2 1.7 1.7 △ 0.3 △ 5.2 4.1 0.3 1.0 0.3 △ 1.7 △ 0.3 0.0 △ 0.9
社員食堂等 △ 2.9 △ 3.4 △ 2.1 △ 4.2 1.3 △ 0.1 0.1 △ 1.9 1.8 1.5 △ 0.0 △ 0.1 △ 1.6 △ 0.4
病院給食 △ 16.1 △ 0.3 △ 0.7 0.1 1.7 △ 0.8 △ 1.2 △ 0.6 △ 0.8 △ 0.1 △ 1.2 0.5 △ 0.6 △ 0.3
保育所給食 4.5 3.5 0.2 1.4 1.3 2.3 3.0 2.4 4.4 4.0 3.0 2.5 2.0 1.6

図 1　集団給食の市場規模の推移
資料：（公財）食の安全・安心財団 附属機関 外食産業総合調査研究センター
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所給食が1兆1,879億円（同0.4％減少）、弁当給食が
5,381億円（同0.2％減少）、入院患者の食事である病
院給食が7,881億円（同0.3％減少）、社会福祉施設の
中の保育所の給食が3,553億円（同1.6％増加）などと
なっており、学校給食、社員食堂、病院給食で前年実績
を下回っている。
　2005年（平成17年）からの集団給食全体の市場
規模推移（ここでは、弁当給食の市場規模を除いてい
る）を見ると、集団給食全体では、2005年（平成17
年）が3兆453億円であったが、2019年（令和元年）
では2兆8,153億円と7.6％減少、実額では2,300億
円減少している。増減率を見ると、2005年（平成17
年）から2013年（平成25年）では概ね前年実績を下
回った年が多く、2014年（平成26年）から、ほぼ横ば
い状態となっている。
　詳細を見ると、学校給食は、児童数の減少などによる
学校の統廃合や喫食数が低下し、市場規模も低調な状
況となっている。基本的には給食費を引き上げることに
より、前年を上回る状況となっている。
　社員食堂等については、会社の周囲に飲食店があ
り、選択肢が広がり、かつ支払い金額も社員食堂のメ
ニュー価格とあまり違わないこと、働き方改革による仕
事時間の短縮などから社員食堂での喫食率が低下し、
市場規模が全体として低調に推移している。
　病院給食については、保険点数等から推計している
が、市場規模の要因には不確定要素が多く、マーケット
が拡大している場合は、入院患者が増加しているか、病
院のベッド数の増加の寄与度が高いと思われる。また、
縮小している場合は入院患者の減少、病院数の減少な
どが考えられる。
　社会福祉施設の中の保育所については、集団給食の
中で唯一、毎年、前年実績を上回って推移している。こ
れは、待機児童解消のために保育所が増加しているた
めであると考えられる。
　では、2020年の状況を周辺の状況から考えてみる
と、学校給食では平時でも横ばいまたは若干の減少で
あったことから、新型コロナウイルス感染拡大により休
校等があった関係で、減少していることが予想される。
　社員食堂では、オンラインやワーケーションなどの進
展で自宅での仕事が多くなったことから、大きな減少と
なっていると思われる。
　これらのことから考えると、集団給食のマーケットも
2019年より減少していることが予想される。

 ３．大手集団給食企業の動向

　日経MJの飲食業調査を基に2020年（令和2年度）
集団給食企業のランキングベスト15を見ると、業界の
トップは、病院給食を主体とする日清医療食品で2,427

億8,600万円であった。次いで総合集団給食企業の
エームサービス（売上高1,045億5,800万円）、グリー
ンハウス（同985億円）、LEOC（同897億8,900万
円）、富士産業（同824億8,300万円）などの順となって
おり、売上高1,000億円以上の企業は、前年の3社に比
べて1社減少している。
　売上高を事業所数で除した一事業所当たり売上高を
見ると、最も高いのはエームサービスの6,830万円であ
り、次いで、グリーンハウス（同4,670万円）、日清医療
食品（同4,590万円）などとなっている。
　また、市場規模の所で見たように、集団給食マーケッ
トの大きな伸びは期待できない中、各社業容を拡大す
るため、M&A（合併・買収）を実施している。M&Aの手
法としては、自社にない事業分野を獲得するためや業容
拡大のために、M&Aを実施していることが多い。

 4．まとめ

　以上見てきたように、集団給食のマーケットは、大き
な伸びが期待できない状況となっている。その中にあっ
て、新型コロナウイルスの感染拡大である。
　まだ、正式な集団給食市場規模は公表されていない
が、2019年よりは減少していると考えられる。
　2020年の数字が出ている集団給食ランキングでは
上位15社のうち売上高が前年実績を上回った企業は3
社、横ばいだった企業は2社、前年実績を下回った企業
が10社と圧倒的に売上高減少企業が多くなっているこ
とを見ても、新型コロナウイルスの影響があったと考え
られる。
　今後、配食サービスへの進出など、新型コロナ禍での
集団給食企業の経営戦略が注目されるところである。

順位 企業名（全体順位） 売上高 事業所数 1事業所 対前年

(百万円) (件) 売上高 増減率(%)
1 日清医療食品(5位) 242,786 5,292 45.9 1.4
2 エームサービス(11位) 104,558 1,531 68.3 ▲ 18.1
3 グリーンハウス(13位) 98,500 2,107 46.7 ▲ 12.2
4 LEOC(19位) 89,789 - - 0.0
5 富士産業(21位) 82,483 2,087 39.5 1.3

6 魚国総本社(27位) 60,500 2,550 23.7 ▲ 8.8
7 メフォス(29位) 56,693 2,288 24.8 0.5
8 日本ゼネラルフード(40位) 42,073 1,198 35.1 ▲ 6.7
9 一冨士フードサービス(49位) 35,586 1,744 20.4 ▲ 2.4

10 ニッコクトラスト(59位) 26,656 1,048 25.4 ▲ 8.4

11 ハーベスト（67位） 21,270 578 36.8 ▲ 4.0
12 レパスト（80位） 17,000 728 23.4 ▲ 9.2
13 ベネミール(108位) 9,800 - - 0.0
14 イフスコヘルスケア(113位) 9,353 311 30.1 ▲ 1.5
15 メーキュー(127位) 8,559 - - ▲ 0.4

図 2　 2020 年度（令和 2年度）集団給食売上高ランキング
資料：日経ＭＪ2021年 6月23日付け「飲食店ランキング調査」
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【１】 相談受付の概要
（１）受付件数

 受付件数は２０件で前年同月の１７件に対して１１７．６％。

（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、約１年前にガス給湯器（エコジョーズ）を戸建て屋外のコンクリート置台の上に設
置し、８ヶ月後にそのコンクリートが溶けていることに気付いた。メーカーは「中和器で酸性のド
レン水を中和して汚水として排水している」と言い、設置会社は「この水は雨水と同等なので
問題ない」と言う。なぜコンクリートが溶けるのか、水質検査をして問題ないことを証明してほ
しいの１件。
◇問い合わせは、９月に通販サイトで安価なガストーチバーナーを購入し使用したところ、ガスが
漏れて大きな炎が上がり、手と顔に全治１週間の火傷を負い、キッチンは半焼した。通販サイト
から自社には非がないので出品者と直接交渉してほしいと言われたが、出品者は中国人であ
り、返事もない。どうしたらよいか等１９件。

【２】 受付実績合計
2－１）２０２１年１１月度

【３】 主な関係行事
（１）　委員会　：　ガス石油機器ＰＬセンター運営委員会 （１１/１０ 工業会 会議室）
（２）　報告会　：　ＮＩＴＥ製品安全業務報告会 （１１/３０  渋谷区文化総合センター大和田)

【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）
１１月度の未解決案件処理件数は０件。

ＩＮＦＯＲＭＡＴＩＯＮ
2021
11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(5.0)

問合せ
9
3
7
０

19(95.0)

計 （構成比）
10
3
7
0
20

(50.0)
(15.0)
(35.0)
(0.0)

（100.0）
注） 前年同月の受付件数は１7件、事故クレーム件数は０件
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【１】 相談受付の概要
（１）受付件数

 受付件数は２０件で前年同月の１７件に対して１１７．６％。

（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、約１年前にガス給湯器（エコジョーズ）を戸建て屋外のコンクリート置台の上に設
置し、８ヶ月後にそのコンクリートが溶けていることに気付いた。メーカーは「中和器で酸性のド
レン水を中和して汚水として排水している」と言い、設置会社は「この水は雨水と同等なので
問題ない」と言う。なぜコンクリートが溶けるのか、水質検査をして問題ないことを証明してほ
しいの１件。
◇問い合わせは、９月に通販サイトで安価なガストーチバーナーを購入し使用したところ、ガスが
漏れて大きな炎が上がり、手と顔に全治１週間の火傷を負い、キッチンは半焼した。通販サイト
から自社には非がないので出品者と直接交渉してほしいと言われたが、出品者は中国人であ
り、返事もない。どうしたらよいか等１９件。

【２】 受付実績合計
2－１）２０２１年１１月度

【３】 主な関係行事
（１）　委員会　：　ガス石油機器ＰＬセンター運営委員会 （１１/１０ 工業会 会議室）
（２）　報告会　：　ＮＩＴＥ製品安全業務報告会 （１１/３０  渋谷区文化総合センター大和田)

【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）
１１月度の未解決案件処理件数は０件。

ＩＮＦＯＲＭＡＴＩＯＮ
2021
11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(5.0)

問合せ
9
3
7
０

19(95.0)

計 （構成比）
10
3
7
0
20

(50.0)
(15.0)
(35.0)
(0.0)

（100.0）
注） 前年同月の受付件数は１7件、事故クレーム件数は０件

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

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

(自宅・会社)

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

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

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

■お支払方法（振込手数料はお客様にてご負担ください。お振込名義とお申込者名が異なる場合は、お知らせください。）
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)
いずれも口座の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。
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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
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
21. 12. 6 ニ ュ ー オ ン リ ー ワ ン ( 薄 型 ) 21-002-2804 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
21. 10. 19 ス ー パ ークリーンフィルターⅡ 21-002-3902 津 守 興 業 ㈱ 048-222-6187
21. 10. 19 ス ー パ ークリーンフィルターⅢ 21-002-3903 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

46　厨  房　2022.1



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
21. 12. 6 ニ ュ ー オ ン リ ー ワ ン ( 薄 型 ) 21-002-2804 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
21. 10. 19 ス ー パ ークリーンフィルターⅡ 21-002-3902 津 守 興 業 ㈱ 048-222-6187
21. 10. 19 ス ー パ ークリーンフィルターⅢ 21-002-3903 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

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

㈱ 日 工 テ ク ノ
0480-36-1431

17. 10. 24 プ ラ ス ワ ン ・ ス ー パ ー 17-002-6001 0480-36-1431
２０. 3. 2 プ ラ ス ワ ン ・ ス ー パ ー ・ ネ オ 20-002-6002 0480-36-1431
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
21. 12. 6 Ｈ １ フ ィ ル タ ー 21-002-7101 ㈱ 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
21. 10. 19 ア ク ア ク リ ー ン シ ス テ ム 21-003-0901 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

１日（土）元旦
３日（月）ひとみの日
４日（火）官公庁御用始め
５日（水）魚河岸初競り、小寒
６日（木）東京消防出初式、ケーキの日
７日（金）七草がゆ
10日（月）成人の日、明太子の日
11日（火）鏡開き、塩の日
13日（木）たばこの日
14日（金）飾納、愛と希望と勇気の日
15日（土）小正月、上元、いちごの日

16日（日）薮入り、禁酒の日
17日（月）おむすびの日
20日（木）大寒、二十日正月
21日（金）料理番組の日
22日（土）カレーの日
23日（日）電子メールの日
24日（月）初地蔵
25日（火）初天神、ホットケーキの日、中華まんの日
28日（金）初不動
31日（月）晦日正月

■ 1月（睦月） ■
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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
㈱ラックランド
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
㈱ゼロカラ
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
押切電機㈱ 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405社
（2021年12月22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
㈱ラックランド
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
㈱ゼロカラ
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
押切電機㈱ 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405社
（2021年12月22日現在）

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
㈱ラックランド
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
㈱ゼロカラ
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
押切電機㈱ 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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（50音順）

本号広告掲載企業名
2022年1月5日発行
第59巻／第1号
（No.631）

本誌記事の無断転載訳載を禁じます。
乱丁落丁の本誌はお取替え致します。

定価 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）

●2022年、あけましておめでとうございます。2022年と言えばソイレン
ト・グリーンが登場する年ですが、この数年間の種々の落ち込みが今年ぐら
いは上向くことを、祈念致します。●昨夏に亡くなった千葉真一主演『影の
軍団』等で知られる東映の映画監督・牧口雄二監督が、12月に亡くなられ
た。晩年は業界を離れていたとはいえ、多くの方が駆け付けて葬儀が行わ
れたそうで、自分も仕事をご一緒したかったができなかったのが残念であ
る。監督昇進が日本映画の斜陽期に入ってしまった方だったので、その高い
質と別に、興行という金に悩んでいたようだったが。●ちなみに2021年の
漢字は「金」だった。金メダルが市長に噛まれたり、「金目」と喧しかった政治
家が落選したのに公職に就こうとして批判されたり、ガソリンや食料などの
物価が高騰したり、年末になってクーポン配布が大混乱の末に現金給付可
能になったり、確かに金の話題には尽きない年であった。●2003年には4
割弱だった税・年金・各種保険料負担が2023年には50％を超えるという
報道もあり、江戸時代の五公五民の年貢で一揆や打ちこわしに走っていた
農民より、消費税などがあるだけ悲惨な気もするが、今年も金の話題は続き
そうだ。●映画『ソイレント・グリーン』の2022年は、人口爆発と経済格差・
貧困化のディストピア像が描かれ、図書館は稗田阿礼のような人間が代行
している。●先日読んだ『100万回死んだねこ 覚え違いタイトル集』（福井
県立図書館編著、講談社刊）は、図書館司書に寄せられた『八月の蝉』『とん
でもなくクリスタル』『衝撃の巨人』『これこれちこうよれ』と、何かそれらしい
覚え違い題名の問い合わせから目標の書籍を探り当てたQ&A例集だが、
こういうのを読むと、専門家はやはり凄いと納得する。若者はもちろん、ベテ
ランやプロフェッショナルが報われる社会になりますように。（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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本号広告掲載企業名
2022年1月5日発行
第59巻／第1号
（No.631）

本誌記事の無断転載訳載を禁じます。
乱丁落丁の本誌はお取替え致します。

定価 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）

●2022年、あけましておめでとうございます。2022年と言えばソイレン
ト・グリーンが登場する年ですが、この数年間の種々の落ち込みが今年ぐら
いは上向くことを、祈念致します。●昨夏に亡くなった千葉真一主演『影の
軍団』等で知られる東映の映画監督・牧口雄二監督が、12月に亡くなられ
た。晩年は業界を離れていたとはいえ、多くの方が駆け付けて葬儀が行わ
れたそうで、自分も仕事をご一緒したかったができなかったのが残念であ
る。監督昇進が日本映画の斜陽期に入ってしまった方だったので、その高い
質と別に、興行という金に悩んでいたようだったが。●ちなみに2021年の
漢字は「金」だった。金メダルが市長に噛まれたり、「金目」と喧しかった政治
家が落選したのに公職に就こうとして批判されたり、ガソリンや食料などの
物価が高騰したり、年末になってクーポン配布が大混乱の末に現金給付可
能になったり、確かに金の話題には尽きない年であった。●2003年には4
割弱だった税・年金・各種保険料負担が2023年には50％を超えるという
報道もあり、江戸時代の五公五民の年貢で一揆や打ちこわしに走っていた
農民より、消費税などがあるだけ悲惨な気もするが、今年も金の話題は続き
そうだ。●映画『ソイレント・グリーン』の2022年は、人口爆発と経済格差・
貧困化のディストピア像が描かれ、図書館は稗田阿礼のような人間が代行
している。●先日読んだ『100万回死んだねこ 覚え違いタイトル集』（福井
県立図書館編著、講談社刊）は、図書館司書に寄せられた『八月の蝉』『とん
でもなくクリスタル』『衝撃の巨人』『これこれちこうよれ』と、何かそれらしい
覚え違い題名の問い合わせから目標の書籍を探り当てたQ&A例集だが、
こういうのを読むと、専門家はやはり凄いと納得する。若者はもちろん、ベテ
ランやプロフェッショナルが報われる社会になりますように。（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 12月15日初校

020339-01_ 月刊厨房 2022 年 1 月号 - 日本能率協会様 _ 広告
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2021 年 12月15日初校

020339-01_ 月刊厨房 2022 年 1 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/

020339-01_月刊厨房2022年1月号-スギコ産業アクシー広告.indd   1 2021/12/15   12:54



2021 年 12月15日初校

020339-01_ 月刊厨房 2022 年 1 月号 - スギコ産業アクシー広告
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☎06（6767）3611㈹

☎052（979）2663㈹
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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/

020339-01_月刊厨房2022年1月号-スギコ産業アクシー広告.indd   1 2021/12/15   12:54

2021 年 12月20日2 校

020339-01_ 月刊厨房 2022 年 1月号 - 株フジ マック - 広告
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2021 年 12月20日初校

020339-01_ 月刊厨房 2022 年 1月号 - 上野製作所 - 入会案内 -1C 広告
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2021 年 12月20日初校

020339-01_ 月刊厨房 2022 年 1月号 - 上野製作所 - 入会案内 -1C 広告
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2021 年 12月15日初校

020339-01_ 月刊厨房 2022 年 1 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。

020339-01_月刊厨房2022年1月号-設備士広告.indd   1 2021/12/15   13:01





2021 年 12月22日

020339-01_ 月刊厨房 2022 年 1月号 _表紙 - 背 3mm
C M Y K

3 校

020339-01_月刊厨房2022年1月号_表紙-背3mm.indd   2 2021/12/22   17:16



2021 年 12月22日

一般社団法人 日本厨房工業会
 http://www.jfea.or.jp
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定
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四
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〇
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（
本
体
四
〇
〇
円
+
税
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〇
％
）

事
例
で
学
ぶ
！

　
仕
事
に
役
立
つ
法
律
相
談
所

「
個
人
情
報
保
護
に
関
す
る
問
題
」

２
０
２
２
年
新
年
の
ご
挨
拶

（
一
社
）日
本
厨
房
工
業
会
会
長

フ
ー
ド
ビ
ジ
ネ
ス
Ｓ
Ｄ
Ｇ
ｓ
魂

「
〜
Ｓ
Ｄ
Ｇ
ｓ
．8

働
き
が
い
も
経
済
成
長
も
〜
」

第
43
回
厨
房
設
備
通
信
教
育

受
講
者
募
集
の
ご
案
内

第
22
回
厨
房
設
備
機
器
展
概
要

最
新
外
食
ト
レ
ン
ド
２
０
２
２

「
集
団
給
食
の
状
況
に
つ
い
て
」
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