




円安が続いているなかで、6月の訪日外国人客数

は、単月としては過去最高を記録、3カ月連続 300

万人を超え、上半期 6 月迄の訪日客数は累計で

1778 万人と史上最多の水準が続いている様です。

街を歩いていても、外国人の方を多く見かけます。

国内でのインバウンドの増加は、世界中の人々が

来日をきっかけに日本食をますます好きになり、帰

国しても母国での日本食の需要が増え、日本の外食

企業の海外でのビジネスチャンスが広がり、日本か

らの農林水産物や食品の輸出が増えるという好循環

が生まれることです。したがって、そのおおもとに

なるインバウンドのお客様にしっかりとおもてなし

をし、日本を好きになって帰っていただくことは、

とても大切なことと言えます。

ホスピタリティに関わる仕事は、「求められてい

ることを一歩早くキャッチし、お客様に喜ばれるこ

とを、仕事を通し実現する」職業と言えます。これ

は大変やりがいのあるもので、喜ばれたときのお客

様からの一言は、何ものにも代えがたいものです。

まだまだ外食産業では女性の幹部も少ないですが、

様々な感性を取り入れ、お客様のニーズの変化に合

わせて私たち自身も変化しなくてはなりません。

もっと多くの人々が、この業界に興味を持ち、大

きな夢を抱いて、その夢を実現できるように、私た

ち業界人も研鑽しなくてはなりません。

世界情勢は緊迫しており、業界全体にも各企業に

とっても難しい判断を迫られることがあるかもしれ

ませんが、そんな中でも、フードサービスの原点を

忘れずに、目の前のお客様に喜んでいただけるよう

真摯に努めてまいりたいものです。

協会理事（JRO 理事長 ）

田 沼　千 秋
株式会社グリーンハウス
代表取締役社長

フードサービスの原点を忘れずに
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一般社団法人日本フードサービス協会

創立 50 周年記念事業特別委員会

日本フードサービス協会（JF）は今年創立50周年を迎え、10月 30日（水）に記念式典、記念講演会並びに記念パー

ティーを開催する。また現在のジェフ綱領の見直しや従業員表彰などの実施も検討している。50 周年記念事

業の具体的計画の策定にあたり、６月７日の常任役員会にて意見交換の後、前協会会長の近藤正樹氏を委員長

とする「協会創立 50 周年記念事業特別委員会」を設置することが決定され、6月 28 日にはその第一回委員会

が開催された。

特 集 
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第一回協会創立 50 周年記念事業特別委員会

TKP 浜松町カンファレンスセンター（東京都港区）
で開催された第一回委員会では、以下の事業の実施につ
いて議論が交わされた。

（１）10 月 30 日の 50 周年記念式典および記念講演会

（２）その他の記念事業

⚪ JF 綱領「われわれの誓い」の見直し

⚪「協会 50 年のあゆみ」および記念誌の作成、ホー

ムページの刷新

⚪会員社従業員の表彰

⚪政策提言を含む業界メッセージの発信

このうち JF 綱領の見直しについては次のような視点
を加えることが提案された。

働く側の視点

・約 500 万人もの雇用を創出する業界として、会社で
働く従業員の幸福を追求し、多様な働き方を認める姿
勢を社会に示す。
・現行の綱領にはサービスの対象であるお客様について
の記載はあるが、サービスを提供する側の立場に言及
していない。お客様と従業員双方の幸せがお客様への
良いサービスとなり、それぞれの幸せにつながること
を強調する。

・現行の綱領には「お客様と共に喜びを分かち合う」と
記されているが、その意図をもう少しイメージしやす
く伝えられるとよい。
・今は自律的にお客様のことを自分の心で考えて行動で
きる人材が求められている。時代の変化を捉えた未来
志向の提言があるとよい。

外食産業の社会的役割と取り組みの姿勢

・人に食べる楽しみを提供することは外食産業の社会的
使命であり欠かせない要素であることを明記する。
・外食産業はすでに地域社会に根づいており、外食は各
地のコミュニティーで重要な存在になっている。地域
社会との関わりについてもっと言及してもよい。
・ダイバーシティなど旬のキーワードもよいが、外食は
社会基盤の一翼を担っているというメッセージを出す
のが良い。

綱領の位置づけと多面的活用

・ JF 綱領は、ジェフマンスリーやジェフ年鑑、ホーム
ページに掲載されているが、露出が少ないので活用の
場面を増やしていくべきである。
・綱領は作っただけで終わるのではなく、関連するメッ
セージとともに、業界全体としてのメッセージとして
色々な場面で活かしていく方法を考えていく。
・綱領を基軸にして外食産業の今後 50年をどのように
発展させるのかを、業界メッセージとして発信する。
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・外食産業を牽引する業界団体としての自負と社会的役
割を積極的に発信する。
・外食産業が農業などさまざまな産業と継ぎ目なく繋
がり、重要な社会インフラとして機能していることを
映像で表し、従業員はそのような役割を果たす業界に
身を置いているのだという、外食産業の魅力を伝える
メッセージを発信する。
・経営の観点からも海外進出するうえでも女性の視点は
非常に重要で、女性の活躍に対する期待は今後も高ま
る。ダイバーシティは是非綱領に盛り込んでほしい。

以上の JF 綱領の見直しについてだけでなく、記念式
典、記念講演会、「50 年のあゆみ」と記念誌の作成、ホー
ムページの刷新、会員社従業員の表彰などについても、
事業ごとに挙げられた提案を基に具体的な計画に進み、
実現にこぎつけるまで、事業特別委員会の開催を重ねて
いく予定である。

その間の経緯は全国 7 地域で開催される今年度第一回
目のブロック協議会（下記インフォメーション参照）を
はじめ、機会あるごとに随時報告していきたい。

なお第二回委員会は７月 30 日に開催の予定である。

令和 6 年度第 1 回 JF ブロック協議会・外食産業経営セミナー

　
令和 6 年度第 1 回目の JF ブロック協議会・外食産業経営セミナーを以下の日程で開催します。

◆本年 5月の定時総会で第 21代協会会長に就任された久志本京子新会長は、今回のブロック協議会に
おいて㈱アールディシーの経営戦略の紹介とともに、協会創立 50周年記念事業（記念式典、講演会、パー
ティー、従業員表彰、JF 綱領の見直しなど）や、これからの協会活動のあり方、業界の役割などについて、
参加者の方々との率直な意見交換を希望しております。

◆会員以外の方も参加できますので、会員各位には新規会員候補など多くの方々をお誘いあわせの上　
ご出席ください。なお、セミナー終了後は参加者の皆さまが情報交換を図れるよう懇親会を開催する
予定です。

◆参加費　8000 円（税込・懇親会費含む）/セミナーだけの参加は 1000 円 ( 税込 )

《ブロック協議会スケジュール》
いずれのブロックも 14：00－ 16：00の開催となります。

❖７月２５日（木）中四国ブロック協議会　	 ＡＮＡクラウンプラザホテル岡山 19 階「宙 ( そら )」
❖７月２６日（金）九州ブロック協議会　　	 八仙閣本店　6階　紫扇 (しせん )
❖８月２７日（火）東海ブロック協議会　　	 プライムセントラルタワー名古屋駅前店 13階
❖８月２８日（水）東北ブロック協議会　　	 ＴＫＰガーデンシティ PREMIUM仙台西口
	 	 	 	 	 	 カンファレンスルーム８Ｇ
❖９月１８日（水）北越ブロック協議会　　	 ホテル金沢 4階　エメラルド
❖９月１９日（木）近畿ブロック協議会　　	 TKPガーデンシティ新大阪バンケット 6B 
❖９月２５日（水）北海道ブロック協議会　	 札幌ACU大研修室 1606 号室



全米レストラン協会（NRA）の予測では、2024 年の米国外食産業の市場規模は１兆ドルの大台

を超えるが、レストラン経営者の 98％ が人件費の高騰、97％ が食材費の高騰を経営課題とし

て挙げ、2023 年度に利益が出ていない会社が 38％もあった。

米国外食企業はコスト上昇分をメニュー価格に転嫁し続けてきたが、インフレ疲れにある消費者

の低価格志向が強まり、大手外食チェーンは５ドル程度のお得感のあるメニューを相次いで打ち

出している。

日本も同様の課題を抱える中、外食企業の経営者、店長、エリアマネージャーをはじめ、食品メー

カー等の外食関連事業者など、合わせて 44 名が６泊８日の行程でシカゴとニューヨークのフー

ドサービス市場を視察した。

NRA ショー
全米レストラン協会主催の NRA ショー（5 月 18 日～ 21 日）

では、2200 以上の出展企業・団体が最新の製品やテクノロジー
サービスを展示した。会期中、米国全土および世界 124 カ国から
58,000 人以上のフードサービス関係者がシカゴに集まり、総参
加者数は昨年と比較して 6％増加した。特に海外からの参加者は
22％増加し、国際色豊かなショーとなった。

今年のショーで我々が注目した特色は以下のとおり。

● 省人化対策 
省オペレーションを支援する製品として、半加工調理済で調理
時間を短縮できる食品のほか、店内清掃・配膳・食品製造のロボッ
トなどが大きなスペースを使って展示されていた。また、先端
技術を導入した調理補助の厨房機器も多く紹介された。接客の
一次対応として対話型音声アシスタントの顧客サービスがトレ
ンドになるなど、AI 主導のソリューションが目立つ。

● 環境配慮対応 
米国においてもサステイナブル（持続可能性）は重大な関心事
であり、多くの出展者が環境に優しい製品や、食品ロス削減、
プラスチック製品の削減や再利用の取り組みを強調していた。

NRA ショー会場の NRA ブース前で記念撮影

対話型 AI が接客の
一次対応を担う。

従来の植物油から Zero Acre 社 の
サトウキビを発酵して作った油に
替えると、油製造に必要な水、栽
培土地面積、および CO2 の発生が
削減されるというシェイクシャッ
クの実験結果を紹介したボード。

シカゴ

特 集 JF 米国研修報告
第 82 回 

5 月 18 日～ 25 日 ニューヨーク

シカゴ（5月 18日～20日）

4   JF MONTHLY JULY 2024



● プラントベースフード（植物由来商品）の多様化
植物性由来食品は製造技術が向上し、パティから和牛の食感、
タコス向けなど様々な用途に広がり、味も品質も上がっている。
肉製品の代替製品に加えて卵やチーズの風味を持つ商品も増え
ていたが、今年はさらにマグロ、サーモンなどシーフードに見
立てた商品の展示が目立った。
プラントベースフードは、ベジタリアンだけでなく健康や環境
問題への意識が高い消費者の需要を取り込んできたが、最近で
はその加工度が高く、製造過程で多くの食品添加物が使われ、
CO2 を排出しているとの認識が広がり、健康や環境への悪影響
が懸念されている。そのため、かつては市場を牽引していた大
手プラントベースフード・メーカーも、利益と株価が急下降し、
出展ブースもかつての賑わいを失っていた。

● 米国の食のトレンド
日本食人気は衰えず、抹茶、ゆず、わさびを使った商品が普及し、
魚を食べる人が増えている。最近は海苔などの海藻類の人気が
高まり、日本のように海苔を一番外にした巻き寿司を販売する
惣菜店や手巻き寿司専門店が増えている。ふりかけなど日本食
商品のラインナップも広がっているが、日本産は供給不足で価
格が高く、他国産でまかなう企業が多いのが実態だ。世界的な
ブームになっている冷凍餃子も多くの出展者が紹介していた。
カクテルではエスプレッソマティーニ（エスプレッソコーヒー
入りカクテル）が流行し、メニューに取り入れているレストラ
ンは多い。また、若者のアルコール離れを背景に、ノンアルコー
ルカクテルがドリンクメニューで存在感を高めており、似せた
という意味の「mock（モック）」と「cocktail（カクテル）」を
組み合わせた「Mocktail（モクテル）」という新しい呼び方が広
がっている。

シカゴ郊外の先端技術導入店
● �Sweetgreen（スイートグリーン）�  
ネイパービル・ダウンタウン店
シカゴ郊外ネイパービルのダウンタウンには古い建物を改装し
た個性的なショップやレストランが点在している。シカゴ市内で
人気のテーブルサービスレストランやファーストカジュアル店、
全国展開する有名チェーン店などが軒を連ね、界隈は徒歩で散策
できる。
サラダが主体のファーストカジュアル・レストランは全米でも成
長率が高く、「sweetgreen」はその代表的なチェーンと言える。
タッチパネルでオーダーしたサラダボウルの食材をロボットが
盛り付けるのだが、店舗づくりでは従業員が野菜をカットする様
子が見られるレイアウトで、人を介した手作り感を失わないよう
工夫している。客席から見える透明のコンテナに保管された食材
からサラダボウルが出来上がるまでの一連の流れを確認できる。
洗練された店内デザインが若い女性を引き付けている。

今年はマグロ、サー
モンなどシーフード
に見立てた商品の展
示が目立った。

日本食の影響を受けて最近
は海藻類が健康面で注目さ
れ、油不使用、塩分・糖分
削減のふりかけがトースト
やポップコーンなどにも使
われ始めている。

エスプレッソコー
ヒーを入れたカク
テル

カスタムメードのグリーンサラダ 食材をカットする従業員

注文から提供までを自動化した Infinite Kitchen

用途が広がるプラントベースフード
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シカゴ郊外の先端技術導入店
● Amazon Fresh （ネイパービル・オグデン店）

Amazon Fresh は天井に無数の AI カメラを設置し、手に取っ
た商品はレジを通すことなくゲートを通過するだけで精算が完
了する Just Walk Out システムを開発して話題になったが、導
入店舗が業績不振のため、カートに入れた商品をスキャンしな
がら買い物ができるダッシュカート（Dash Cart）への切り替
えを進めている。
ダッシュカートには液晶モニターがついており、決済前に精算
額やクーポン割引の適用が確認でき、可視化によって消費者は
安心して買い物ができる。また、商品をスキャンせずにカート
に入れると、ダッシュカートについている重量計が警告音を発
しライトが点灯する。液晶モニターにはカート周辺にある商品
棚の商品が自動で表示される。量り売りの果物類などは、カー
トに載せると量が計られ値段が決定される。ダッシュカートは
高性能だが、われわれが視察したネイパービル・オグデン店で
は通常のカートで買い物をし、有人レジを利用する消費者が大
多数のように見受けられた。

日本食市場 
● Wegmans at Astor Place の Sakanaya（魚屋）

2023 年 10 月、老舗スーパー Wegmans がマンハッタンに初
出店。地下売場の Sakanaya は長年寿司事業で提携してきた日
本の「魚力」の協力を得て開設。豊洲から直送される新鮮な鮮
魚が並び、日本のスーパーのように頼めばメニューに合わせて
魚を捌いてくれる。Wegmans の従業員は定期的に魚力から魚
の扱い方を学び、週末などに催されるマグロ解体ショーには毎
回 50 ～ 60 人の見物客が集まり、解体後の各部位の販売を待つ。
中落ちの試食や、商品サンプルの無料提供などで、約 70㎏のマ
グロ 3 本が 1 日で消費されるほど人気のイベントとなっている。
米国でも魚を好んで食べる人が増えており、スーパーマーケッ
トの惣菜売場に寿司はもはや欠かせない。

● Wokuni NY（うおくに）
Wokuni は日本の販売手法を踏襲せず、アメリカ人をターゲッ
トにしたマーケティング戦略を取る。店ではほぼ月１回「ツナ・
エンタテインメント」と称したマグロの解体と各部位のオーク
ション販売を実施し、珍しい部位（例えば目玉）も売ってしま
うという付加価値を高めた販売手法をとっている。店舗の SNS
では店の顔をマネージャー１人に絞って発信するなど、認知度
を高める手法もさすがだ。オークションの売上データは次の販
売戦略につなげられるように分析されている。

ウェグマンズの「さかなや」

シーフード売場の寿司コーナー

「うおくに」のマグロ解体ショー

アマゾンフレッシュ
の外観

機能性を高めたダッシュ
カート。近くの商品棚の
商品を自動表示するほ
か、レジを通過せずに決
済が完了できる。

特 集 

ニューヨーク（5月20日～24日）

第 82 回 JF 米国研修　シカゴ・ニューヨーク
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● Toraji-An（トラジ・アン）
焼肉トラジのニューヨーク２号店として Toraji-An が 2024 年
１月にオープンした。チャイナタウンに立地し、客層の中心と
なる中国人は日本産の和牛を目当てに来店する。ただ残念なこ
とに、レストランで新規に酒類を提供するには相当な労力を要
し、申請後 1 年が経過する今も認可に至っていないため、１号
店との客単価の差は約 50 ドルにもなる。
最も好評のランチメニューは上焼肉セットで、日本産和牛のハ
ラミ、カルビ、ヒレとサラダ、キムチ、ナムルがついて 40 ドル。
コメは円安で値ごろになった日本産米を使用している。

● インダストリーシティのジャパンビレッジ
ブルックリンの商業施設「インダストリーシティ」の構内にあ
る「ジャパンビレッジ」を訪問した。マンハッタンに日本食レ
ストランや日本食料品店を展開し、50 年以上にわたり日本の食
文化を発信し続けてきた好田忠夫氏が 2018 年にオープンした
多店舗施設だ。好田社長はニューヨークへの出店を検討してい
る日本食レストランには、ジャパンビレッジ内のフードコート
で試験的に出店してはどうかと提案している。また、ニューヨー
クで働くことに関心のある日本人には、体験的に働く機会を提
供し、将来的に長期労働ビザが発給されるよう支援をしている。

コンタクトレス（非接触型）オーダー・決済の定着
コロナ禍の渦中で To Go（テイクアウト）専門ビジネスの開発

が進み、賃料の高いマンハッタンでも複数店舗を出す飲食チェー
ンが出てきた。スマートフォンで予めオーダーと決済を済ませ、
店内のピックアップ・コーナーや駐車場で商品の受け渡しをする
サービスは、今では外食・小売業態ともに定着している。

クイックサービス業態では、人手不足を背景に、レジ前にセル
フオーダー用のタッチパネルを設置する店舗が増えている。テー
ブルサービス業態では、卓上でキャッシュレス決済ができる端末
の普及が進んでいる。一方、コロナ禍ではメニューを QR コード
に限定したレストランが増えたが、ポストコロナでは体験価値の
高いメニューブックに回帰する傾向がある。フルサービス業態で
は、テクノロジーよりも以前のような人を介したホスピタリティ
やサービスを重視する傾向が窺えた。

NYJRA（ニューヨーク日本食レストラン協会）の Rona Tison 執行役
ニューヨーク現地セミナー：米国の食のトレンドについて

廣井マネジャー（中央奥）からトラジのコンセプトと理念を聞く。

ジャパンビレッジを案内する創設者の好田忠夫氏

卓上で注文から
決済までできる
端末

「フードメニューのトレンドのトップはアジアなどからヒントを得たシーザーサラダ、飲み物では「モ
クテル」「お茶や抹茶」「しぼりたてジュース」など昨今の健康志向を反映したもの。コロナ禍で広がっ
たデジタル表示のメニュー画面よりも従来の紙ベースのメニューブックへの回帰が見られる。また
健康志向や食事志向に柔軟に対応するPFASフリーの容器の使用、プラスチックストローや発泡ス
チロールの不使用、リデュース・リユース・リサイクルのサステナブルな包装がトレンド。」

レジ付近に並んでいるオーダー用のタッチパネル
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ニューヨークのグルメ

ファーストカジュアル
● ロス・タコスNo.1（Los Tacos No.1）

本格的タコスを提供するタコス・スタンドで、市内に６店舗を
構える（うち 5 店はマンハッタンに立地）。店内には椅子席がな
く、背の高いテーブルのみにも関わらず、ランチタイムには 30
分以上の行列ができることも珍しくない。タコスの具材は、ビー
フステーキのスライス（Carne Asada）、チキンのグリル（Pollo 
Asado）、タレに漬け込んだポーク（Adobada）、サボテンのグ
リル（Nopal）の 4 種類から選べる。オープンキッチンで働く
従業員の活気が伝わってくる、躍動感あふれる店。

朝食市場
● �クリントン・ストリート・ベイキング・カンパニー�  
（Clinton Street Baking Company）
オーナーシェフのニール ･ クレインバーグと妻のディディ ･ ラー
マンが 2001 年 4 月に開業し、シンプルなオムレツ、サンドイッ
チ、スープなどが噂となって地元住民を中心に賑わうようになっ
た。その後、ブルーベリー ･ パンケーキが評判を呼び、ニュー
ヨーク・マガジン誌で二度の最高評価を得たことで、全国から
人が集まる人気店となった。店先ではオープン前から行列がで
き、開店と同時に全席が埋まる。東京の南青山と表参道にも進
出している。

● ラス＆ドーターズ（Russ & Daughters）
1914 年に創業した家族経営のベーグルの老舗。ニシンの酢漬
けや、サーモン、チーズなどを挟んで食べるベーグルで絶大な
人気を誇る。マンハッタンのロウワーイーストサイドに本店が
あり（179 E Houston St）、朝の時間帯は通勤前のビジネス
マンで混雑している。創業 100 年を記念して徒歩圏内にオープ
ンしたカフェ（127 Orchard St）では、本店で販売している
惣菜を使った色々なメニューを楽しむことができる。

ファインダイニング
● � ピークウイズプライスレスレストラン�  
（Peak with Priceless Restaurant & Bar）
大規模な都市再開発計画によって誕生したニューヨークの新ラ
ンドマーク「ハドソンヤード」の 101 階にある「プライスレス」
なレストラン。昼でも夜でも眺望抜群のレストラン。食材は眺
望が届く範囲にあるサプライヤーから仕入れるという。注文し
た料理を待つ間、屋外にある展望デッキからマンハッタンを一
望できる。結婚披露宴などのプライベートなイベントも受け付
けている。

店内には着席して食べるテーブルはないが、多くの客で賑わっている。

クリントン・ストリート・ベイキング・カンパニーの外観（日本の
店舗ほどお洒落ではない）

サーモンを挟んだベーグル 創業 100 周年でオープンしたカフェ

展望デッキからの夜景。左端のカラフルなライトアップは
エンパイアステートビル

特 集 第 82 回 JF 米国研修　シカゴ・ニューヨーク
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第 82 回ＪＦ米国研修は株式会社ケイディーアールの清水晴之氏を団長に 44 名が参加した。帰国後、参加者
の皆さんは米国フードサービス市場を視察して感じたこと、気づいたこと、考えたこと、決意したことなどを、
各自の研修報告に記述しておられる。以下はその報告書より一部を抜粋し編集させていただいたものである。

◦良質な素材を仕入れ、素材の味を生かし、より美味し

くなるよう調理する。シンプルな事に真摯に向き合っ

ているからこそ、お客様が通う店になる。ついつい売

上高店舗数、成長率に目が行きがちで、もちろんそう

いった店舗から学ぶ事もたくさんあったが、ニュー

ヨークに１店舗しかない ZABAR'S の繁盛ぶりには、

「何をもって成功と言うのか？」を改めて考えさせら

れた。

◦研修を終え率直に感じた事は、「人を感動させるのは、

やはり人である」ということ。盛り付けロボットもワ

クワクしたけれど、言葉が通じなくても笑いかけてく

れ、忙しくても楽しそうに仕事をする姿、熱く夢を語

る真っすぐな眼差し、穏やかな口調の中に感じる情熱、

その人たちの笑顔は人を幸せにし、感動させる力があ

ると、改めて感じた。私も人を感動させるような人間

になりたいと、今後の人生の大きな課題ができた。

◦本来のデジタル活用の方法について改めて考えさせら

れた。DX ＝デジタル化という潮流があるが、人員不

足でもアナログが必要な部分にヒューマンリソースを

集中させ、デジタルでも対応可能な部分は徹底的にデ

ジタル化する。さらに突き詰めれば、外食産業＝ヒュー

マンビジネスであるという根本の部分が、アメリカで

はしっかりと残された運営方法となっていた。ＤＸは

企業や店側の都合ではなく、顧客体験価値、ワクワク

感、顧客・従業員双方のウェルビーイングに直結する

取り組みでなければならないと再確認できた。

◦高級店になればなるほどプロフェッショナルなサービ

スを行っており、「オーダーは全て覚える」、「誰がオー

ダーしたのかを共有し、間違わずに提供する」、また、

機械ではできないお客様への心遣いを感じた。パンデ

ミック中は QR コードを使っていたと聞いたが、パン

デミック前の状態に戻ってからは、やはり、人と人と

の心の触れ合いがあるからこそ、そこに感動が生まれ

るのだと思った。

◦フルオートメーション化が進むにつれ、お客様と従業

員、あるいは従業員同士のコミュニケーションが失わ

れることも事実であり、レストランがただの大きな自

動販売機になっていくようにも感じられる。そのよう

なレストランに果たして食事を楽しみに来るお客様は

いるのであろうか、それを防ぐために「人」をどのよ

うに関わらせていく必要があるのかなど、技術革新が

著しい故に新たな課題も生まれそうな印象もある。

◦機械との融合の中で感じたのは、とにかくやってみ

ることだ。Amazon Fresh など、やってみたら課題

が山積みで、結局有人化するような例もあるが、その

ようにトライ & エラーでチャレンジをしていく中で、

経済を発展させているのだと感じた。寿司の「おまか

せ」などにおいても、チャレンジしてみる事で新たな

文化やマーケットが広がると思う。機械を導入してい

る店舗を数軒視察して、「人の仕事とはなにか？」、大

きく言うと「フードサービスとは何か？」という問い

に至った。スーパーマーケットでは、地元の客がスタッ

フと楽しく談笑している姿、ファーストフード店では

スタッフが笑顔で対応し、生き生きと働いている姿が

見受けられた。惣菜コーナーにおいても、全てパック

したうえで販売した方が生産性は上がるが、対面販売

の様子を見て、お客様との接点を大切にしていること

を感じ取ることができた。機械に任せてよい仕事、機

械ではなく人がやるべき仕事の道筋が少し見えた気が

する。この貴重な体験で、日本では実感できなかった

気づきを得る事が出来た。

参加者の研修報告より

ブルックリン橋を背に記念撮影
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Ibarakiken

■ 第一日 �

土浦市

東海村

取手市

水戸市

阿見町

茨城町

つくば市

小美玉市

持続可能な農業経営を
実践する茨城県東部・
中南部の生産者

今年度第1回目となる産地見学・商談交流会は、首都圏近郊
の茨城県東部・東南部において開催された。見学先の東海村、
茨城町、水戸市、小美玉市、つくば市、稲敷市、取手市の農業
生産法人は、SDGsに沿った持続可能な環境に配慮しながら農
業に取り組み、これまでの外食関連業界との取引実績を基に、
さらに新たな関係づくりを目指している。今回の産地見学は、
80社が加盟する茨城県農業法人協会および ( 公社 ) 日本農業
法人協会の協力を得て、同県農業法人協会副会長で㈱れんこん
三兄弟社長である宮本貴夫氏のコーディネートにより実施され、
大山泰正 JF 食材調達・開発等委員長をはじめ会員各社の35
名が参加した。

茨城県

産地見学・
商談会　

6 月 5 日・
6 日

堀出神社の境内にある「ほしいも神社」は、ほしいも作りを続けられるようにと
の生産者の願いから令和元年に建てられた。「欲しいものが手に入る」というご
利益が話題となり、さまざまなメディアで取り上げられている。

400 年以上続く農家の 20 代目、照沼勝浩氏が名誉会長を務め
る生産法人。東海村を中心に県内に約 40ha のさつまいも農場を
保有。SDGs に沿った農業を展開し、さつま芋本来の甘さを追求す
るため、農薬・化学肥料を一切使用しない有機農業に取り組んで
いる (2022 年 1 月に有機 JAS を取得 )。自然由来のミネラルや堆
肥を活用して土壌の微生物を活性化させることで、甘味と滑らか
な食感の干し芋を生産。自社開発の焼き芋は栄養価が高く、皮ま
で美味しく食べられ、多くのユーザーに支持されている。

サツマイモ（紅はるか）の貯蔵施設
について説明する照沼勝浩名誉会長。
サツマイモは 10℃以下で変色や腐敗
などの低温障害が発生するおそれが
あるため、約 13℃の室温に保たれて
貯蔵されている。

❶ � ㈱照
てる

沼
ぬま

（那賀郡東海村）

1977 年創業。社長の関治夫代表は先祖から受け継いだ約 50a
の土地で肉用牛を生産していたが、時代の流れを見据えて、1997
年からホウレンソウなどの葉物生産に転換し、2002 年には施設
園芸野菜の生産・販売を行う農業法人を設立した。畜産経営で培
われた経験から、自家製堆肥と発酵液肥を使った高品質な野菜栽
培に成功。「安心安全は当然、高品質な農作物を！」をスローガンに、
現在、外食・生協・宅配事業者向けに生産、販売を行う県下有数
の農業生産法人。15ha の規模で小松菜、水菜、ルッコラ、バジル、
春菊、パクチー、小葱など多品種の葉物野菜を生産している。

❷ ㈲アクト農場（東茨城郡茨城町）

サツマイモの貯蔵施設

同社の標準出荷品の干し芋
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サ ラ ダ 用 商 材 の カ ー
リーケール。葉が縮れ
た濃い緑色のケールで、
苦みが少なく、サラダ
食材として食べやすい。

収穫した小ネギの仕分け・
梱包作業。様々な用途で
使われる万能商品。

スイートバジル。爽やかな香り
と程よい苦味に特徴があり、サ
ラダ向け商材として、特にイタ
リアンレストラン関係者から好
評を博している。

巨大温室（統合環境制御型グリーンハウス）の前で集合写真。

2022 年に竣工された 2.3ha の規模を持つ巨大温室
の内部。オランダから最新設備を導入して栽培密度を
高め、25 キロ /㎡の収穫量が可能となった。収穫作
業用リフトが温室内のレール上を動く。

人気の高いイエロー
パプリカ

林俊英社長が代表を務める農業法人。林社長はオランダで施設
園芸の技術を習得して帰国後、同法人を立ち上げた。現在、国内
のパプリカ流通量は 9 割が輸入品、1 割が国産品となっているが、
林社長は国内パプリカ生産の先駆者として多くの経験と実績を重
ね、年間 500 トン以上のパプリカ生産に成功している。総合的病
害虫管理 (IPM:Integrated Pest Management) を推進し、脱化石燃
料、水の循環利用、ICT( 情報通信技術 ) の活用など、環境制御シ
ステムを導入して持続性の高い農業経営に取り組んでいる。( 公社 )
日本農業法人協会の副会長として全国の農業法人を牽引。

❸ ��㈱ Tedy（水戸市小吹町）

農場・施設視察後、日本農業法人協会、茨城県農業法人協会な
どの協力により、農産物、農産加工品等を生産・販売する県内の
産地関係者 (13 社・団体 ) を交えて商談交流会が開催された。

❹ ��生産者との商談交流会 
（水戸市　ホテル・ザ・ウエストヒルズ水戸）

現地生産法人 12 社と外食企業との活発な商談

野菜工房が掲げる「３つのＡ（洗わず：
低殺菌、甘い：低硝酸、安心：無農薬）」
のこだわり

tedy 提供の茨城県産レッドパプリカ
を使用したエビのカクテルソース

t ファーム八千代提供の茨城県産
みつ葉を使用した野菜のかき揚げ

ふしちゃんファームの有機パクチー
（左）と有機水菜（右）

アクト農場提供の茨城県産小松菜
のスムージー
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関東ローム層の肥沃な土地を利用し通年出荷が可能なネギ専門
の農家として、年間約 500 トンのネギを生産・出荷。同社の坂本
宏代表は 30 年以上にわたり長ネギを栽培。肥沃な農地に鶏糞堆
肥と緑肥を加え、風味と柔らかさ抜群の食感を持つネギの生産に
成功した。

約 8ha の広大な敷地で約 120 種類のハーブと野菜を生産。『美
味しい野菜の成分を科学の力で証明する』をモットーに、敷地内
にラボ ( 研究室 ) をつくり、40 年以上にわたり野菜づくりを続け
ている。社長の霜田増雄代表は、海外の農業を学ぶためにイギリ
ス、ＥＵ、中東などを歴訪。科学的に分析されたデータを基に様々
な栽培方法を研究し、国内初のハーブ栽培に取り組んだパイオニ
ア。現在は長男の霜田辰樹副社長が経営と技術を継承し、レスト
ラン関係者との取り組みも進行。アジアの農業実習生を受け入れ、
出身国の農業の発展にも貢献。

定植後のネギ圃場の前で説明する社長の坂本宏代表（左）と
コーディネーターの宮本貴夫㈱れんこん三兄弟社長

トムヤンクンの香辛料
として使われるバイ
マックルー

レモングラスはハーブティーとして人気が高いと説明する
霜田辰樹（しもた たつき）副社長）。

ゴマに似た香り、苦み、辛みのバランスが
とれたセルバチコ（別名ワイルドルッコラ）
はイタリア料理で多く使われている。

大山食材調達・開発等委員長を囲んで 2 日間の視察を振り返った。

❼ 昼食・反省会
     （稲敷郡阿見町 「あじわいそば大名」）

❽ ㈱つくばさわやかファーム
     （つくば市久万坪）

❾ ㈱シモタ農芸のシモタファーム
     （取手市貝塚）

収穫直後の泥付きネギ 洗浄され出荷を待つネギ
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環境委員会
3 月 6 日　JF センター会議室

宮下雅光委員長ほか 35 名出席

宮下委員長の挨拶の後、株式会社吉野家ホールディン
グス管理本部の関口努総務課長および㈱ FOOD&LIFE 
COMPANIES の関根伸介秘書室・SDGs 推進室長より
両社の最近の環境への取り組みを話していただいた。

㈱吉野家の食品ロス削減の取り組みについて

㈱吉野家ホールディングス グループ管理本部総務課長　
関口 努 氏

当社では SDGs（持続可能な開発目標）に関して取り
組むべき重要課題（マテリアリティ）を５つに絞り、各
課題の数値目標（KPI：重要業績評価指標）をまとめて
いる。
５つのマテリアリティの 1つ、「環境に配慮した事業
活動による気候変動対応」については、主に店舗・工場
で食材ロス削減に取り組んできた。店舗では食べ残し削
減として、「並」と「大盛」の 2種類のみだった牛丼の
サイズを、「小盛り」から「超特盛」など肉とご飯量の
組み合わせを 6種類にして提供している。
また工場では、規格外となってしまった素材の再利用
として、これまでは葉物野菜の外葉などは動物園等への
飼料提供または肥料化、野菜の芯は生ごみ処理機での減
容化などに取り組んできたが、生ごみ処理機は扱いが難
しいところもあり、玉ねぎの端材の一部は廃棄していた。
そこで外部企業との共同研究で開発された「過熱蒸煎
機」を用いて、玉ねぎの芯や外皮を乾燥させ、粉末パウ
ダーにすることに成功し、パン製造業者に原料として供
給するまでになっている。これまで肥料化止まりであっ
た端材の再利用が、人間が食べられるものに活用できる
アップサイクル事例となったのだ。
これらの取り組みなどから、国内工場から排出するす
べての廃棄物の再生利用率を 2022 年度実績の 52％か
ら 2030 年度には 57％に引き上げる目標を、環境事業
のKPI として設定し、取り組みを進めている。

廃食用油の SAF（航空燃料）への利用について

㈱ FOOD&LIFE COMPANIES

秘書室・SDGs 推進室長　関根 伸介 氏

当社は世界 8地域で回転寿司「スシロー」等を中心に
1123 店舗を展開している。SDGs については 7つのマ
テリアリティに焦点を当て、そのうちの１つである「カー
ボンニュートラルの実現」と関連して、SAF（持続可能
な航空燃料）に取り組んでいる。
SAF は、化石燃料以外を原料とすることで、従来の
航空燃料と比べてCO2排出量の大幅な削減が期待でき
る。2023 年 2月から、全国の「スシロー」と居酒屋「杉
玉」の合わせて約 680 店舗の天ぷらフライヤーから出
る年間 90万リットルの廃食用油を、SAF向けに提供し
始めている。1年間で75万リットルのSAFが製造でき、
CO2削減量は年間約 2000 トンと推定されている。
この取り組みを① SDGs のマテリアリティとして明
示することで、会社の重要課題という認識を社内で共有
でき、②廃食用油を回収するに当たって店舗オペレー
ションの負担を極力発生させずに切り替えることがで
き、③有償提供により少しでも会社の利益につながるよ
うに価格交渉に当たることができた。特に最大の効果と　
言えることは、従業員に対して当社がサステイナブル
な取り組みをしていく会社であるという、わかりやすい
メッセージとなったことで、社内的に良い影響が出てい
ることだ。

以上の報告の後、出席者から環境対策への取り組みが
紹介された。
⚫ SAF は様々な処理業者から提案を受けているが、き
ちんと有効活用されるのか、検討を重ねている。
⚫環境施策はトップダウンで決まる部分がある。経営
トップに認識してもらうためにも、外食産業として取
り組むべき課題や方向性をしっかり伝えていく必要が
ある。
⚫カミサリーで一次加工をして店舗作業を簡略化し、規
格外の野菜などは工場で処理し、全体として食品ロス
の歩留まり改善を進めている。
⚫宴会では食べ残しが発生しがちなので、3010（さん
まるいちまる）運動（初めの 30 分と終わりの 10 分
は料理を楽しんで食べきる）などを検討している。

14   JF MONTHLY JULY 2024



協会活動報告
６月７日　常任役員会
JF センター会議室

今年の役員改選後の新執行部による最初の常任役員会
では、以下の審議事項について意見が交わされた。
1 令和６年度事業
2 短時間労働者に対する社会保険の適用拡大問題
3 カスハラ問題
運輸業界ではカスハラ問題への対処方針を策定する動
きが広がっている。外食店舗でも要望を聞き入れなけ
れば SNS 等で拡散するといった不当な要求事例が多
発している。カスハラ対策は６月の政府の骨太方針に
も盛り込まれたが、実践に適用しがたく、過当要求と
判断する線引きは難しい。マニュアルでカスハラをど
のように定義していくかが今後の課題となる。

4 キャンセル料について
消費者庁は消費者契約の解約料に関する現行法制度が
現実のビジネス感覚からずれているのではないかとの
問題意識を持ち、研究会を開催している。比較的キャ
ンセル料を取りにくい外食産業は、６月 26日の消費
者庁の業界ヒアリングで次のような実態を訴える。
〇業界にはキャンセル料に関する一般的な規約がないの
で、社内で独自に前日 50％、当日 100％というルー
ルを設定しているが、キャンセル予防が目的で実際は
徴収していない。
〇キャンセルによる実害の把握が難しく、材料費だけ請
求するというポリシーの裏付けが難しい。
〇ドタキャンが発生すると、他のお客様に割り当てられ
たはずの部屋や席数が無駄になり、機会損失となる。
〇団体ツアー客のキャンセルは減ってきたが、インバウ
ンドは添乗員が電話で団体予約を入れることが多く、
契約を交わせないことが多い。
〇個人客の予約にキャンセル料の事前通知は難しい。
〇ノーショー（無断キャンセル）を避けるために、前日
までに予約確認を行っている。ノーショーの予約客は
当日に電話をかけても繋がらないことが多い。
〇規約や契約がない予約でも、キャンセルの場合は材料
費を請求することに同意を得るようにしている。
〇予約サイトを経由する場合は、事前にクレジットカー
ドの登録とキャンセルに関する規約への同意があるの
で、泣き寝入りすることがない。
〇キャッシュレス比率が高まり、クレジットカードの
デポジットをキャンセル料として利用しやすい環境に

なったので活用していきたい。
〇キャンセルに対して泣き寝入りする場合が多いので、
業界でキャンセル料に関する一定の指針を作ってほし
い。世論が動けば、キャンセルに対する世間のモラル
が向上するのではないか。
〇パンデミック中にコロナ罹患が理由のキャンセルが増
えて、キャンセル料を徴収しづらい環境になった。
〇予約成立後にショートメッセージや Eメールでキャ
ンセル規約の通知が送れる環境が、当たり前になると
よいのだが。
〇フライトの遅延を理由に団体予約をキャンセルしたい
と言われた。寿司のための生の食材は廃棄を余儀なく
された。
〇予約発券機でとりあえず番号だけを確保する人が多
く、キャンセルが多い。
〇台風で従業員を早めに帰宅させたい時に、予約客から
絶対に店を開けてくれと言われたことがある。

5 電気・ガス料金の負担軽減措置の終了について
経済産業省は物価高騰対策として続けてきた電気・ガ
ス料金の負担軽減措置を５月の使用分まででいったん
終了すると発表したが、６月 21日には８月使用分か
ら３カ月間は軽減措置を再開すると発表している。

6 外国人材の活用について
飲食店での技能実習制度の実現に向けて、協会は外食
業職種（飲食物・接客・店舗管理作業）の追加を申請
した。６月 17日に厚労省の専門家会議で諮られる。

7 物流の 2024 年問題について
５月 15日に関係法律が改正され、荷役時間・荷役作
業の削減等が荷主の努力義務となる。一定規模以上の
特定荷主は計画とその結果について報告義務を負い、
著しい過失があった場合は命令等の是正を受けるとい
うが、一定規模以上の対象事業者の基準はまだ決まっ
ておらず、本年中に示される見通しである。

8 JF 創立 50 周年記念事業について
協会創立 50周年を迎え、10月 30 日に記念式典等を
実施するほか、JF 綱領の見直し、従業員表彰などの
実施を検討中。記念事業の実施にあたっては、50 周
年記念事業特別委員会を設置して取り組んでいく。

9 東京都の「物価高騰対策臨時くらし応援事業」
東京都は非課税世帯を対象に金券等を 1人 1万円配
布する。ジェフグルメカードも金券として取り扱われ
ることとなったので、カード未加盟事業者に対して加
盟を働き掛けていく。
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NPO 法人日本食レストラン海外普及
推進機構（JRO） 2024 年度通常総会
6 月 19 日　浜松町コンベンションホール

海外の日本食レストラン数は 2007 年の JRO設立当
初の約 24,000 店から 2023 年には約 187,000 店へと
大きく増え、また日本産農林水産物・食品の輸出額も約
4000 億円から 1兆 4547 億円へと増加した。海外の日
本食市場においてもコロナ禍以前の状況に戻りつつある
中、2024 年度の JRO通常総会、記念セミナー（パネ
ルディスカッション）および懇親会が開催された。

通常総会

記念セミナー： パネルディスカッション
日本産米等の輸出促進と外食企業の海外展開

≪パネリスト≫
株式会社アールディーシー　久志本京子会長
（一般社団法人日本フードサービス協会会長） 

株式会社まいすたぁ　齋藤一志代表取締役
（公益社団法人日本農業法人協会会長） 

味珍味（香港）有限公司　デニス・ウー社長
（香港日本食品及び料理業協会　会長） 

≪コーディネーター≫
青山学院大学名誉教授　三村優美子 （JRO 理事）  

三村　本年 5月に食料農業農村基本法が改正され、食
料安全保障の基本的な考え方が示された。国内需給の
安定や過剰な輸入依存からの脱却、輸出促進などが柱
になっているが、日本ではコメの消費量は減少傾向で、
転作の推進で生産量も縮小し、耕作放棄地の問題やコ
メの供給能力の低下が心配され、生産供給体制の基盤
強化が必要とされている。
一方で、海外における日本食レストランは 2023 年
で約 18 万 7000 店まで増加し、日本産のコメや農林
水産物・食品が求められており、日本食レストランの
拡がりと競争力が強くなっていく中で、日本産米の輸
出促進や生産供給の課題の解決をどうしていくのか。
企業の海外展開と日本産米について、どのような取り
組みをされているのか紹介していただきたい。

久志本　わが社は回転寿司を中心にほとんどが日本食
に関わる店舗を運営しているので、お米は欠かせない。
世界中の海から魚を調達し、できるだけリーズナブル
でおいしく、また自分たちの技術で贅沢をお届けしよ
うと、海外進出にも力を入れている。海外でも日本の
食文化は通用するし、もっと広げていきたいという思
いが強く、日本人が食べても遜色のない日本食を世界
の人々に届けたい。また、日本の外食産業で働いてい
る海外の人たちが、出身国に戻って美味しい日本食を
届けたいという夢を持って活躍できる場を作ることも
海外戦略として取り入れている。
当社のアジア進出は 2008 年の上海を皮切りに出店
を続け、現在は韓国15店舗、中国10店舗、台湾8店舗、

約 90 名の出席を得た 2024 年度 JRO 通常総会は、  
田沼千秋理事長の開会挨拶で始まり、来賓の五十嵐麻衣
子農林水産省新事業・食品産業部外食・食文化課課長よ
り祝辞を頂戴した。その後、田沼理事長が議長に選任さ
れ、議長の議事進行の下で第１号議案「令和 5年度事
業報告」、第 2号議案「令和 5年度収支決算」、第 3号
議案「令和 6年度事業計画」、第 4号議案「令和 6年
度収支予算」がいずれも原案通り可決された。続いて
JRO情報教育委員長の服部幸應理事より情報教育委員
会の令和 5年度事業報告および令和 6年度事業計画に
ついて報告がなされた。
また田沼理事長より、2016 年より長きにわたって
JROのために尽くしてこられた中野勘治理事（三菱食
品株式会社元代表取締役会長）のご逝去に対し、謹んで
哀悼の意が表され、出席者全員がご冥福をお祈りした。
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協会活動報告

デニス　味珍味は 1981 年から日本の食材・食品の卸
として香港の小売店や飲食店に商品を供給している。
香港人は日本が大好きなので日本食店は非常に多く、
香港の飲食店約 19,000 店のうち日本食レストランは
約 1,800 店、全体の約 1割となる。商業施設では飲
食店の半分ほどが日本食店だ。
日本産米については、香港人は長粒種を食べ慣れて
いるので、小売店の店頭で炊き方をしっかり説明して
試食してもらい、美味しい日本産米をアピールしてき
た。美味しく炊けるように、パッケージに炊き方を詳
しく書いたり、パンフレット等を配ったりする工夫を
している。米だけではなく色々な日本食材でも美味し
く食べてもらうための発信や努力が重要である。ま
た、母の日や正月用の商品にはおめでたい言葉を添え
るなど、香港人が喜ぶマーケティングも重要。食品を
ほぼ輸入に頼っている香港では、世界中から来る農産
物に付加価値をつけて、美味しい食材を使いたいとい

齋藤　農業法人は全国で約 33,000 社あり、売り上げ
は 10 年間で 1.5 倍、１社平均 4億円となっている。
廃業する農業経営者が増え、現場では規模の拡大が続
いているが、本当に効率のいい経営がどこまでできる
のか懸念している。現在の米価上昇は昨年の高温によ
る収量減によるものだ。7月後半には早場米が出始め、
価格がどうなるかだが、農業の現場ではものすごい勢
いで農業者が減り、農業法人には想定以上のスピード
で農地が集まってきている。当然、人も機械も足りず、
規模拡大のスピードに我々の能力が追いついていな
い。現在、農業従事者は約 110 万人だが、2040 年に
は 25万人になると言われており、兼業農家は無くな
り大規模農業者だけになる。農業機械をはじめコスト
が年々上がっており、小規模経営では全く採算が取れ
ず、効率のいい経営をしなければならないが、コメの
減反政策は終わったものの生産調整は続いており、作
付面積の規模が大きいと、半分は生産調整で他の作物

フィリピン 10 店舗、海外全体では約 50 店で日本食
店を運営している。
海外でも日本同様「手の届く贅沢」をコンセプトに、
店内で出来立てのもの、その日市場で仕入れたものを、
日本と同じ品質で提供している。販売戦略も日本と同
様 8：2の原則に従い、基本 8割はマニュアルやコン
セプトを守り、2割は各店独自の判断とし、お客様に
合わせた商品づくりを工夫をしている。例えば中国で
は温かいメニューの提供、韓国では店内の水槽から新
鮮な魚を提供するなど。海外で「日本は本当に素晴ら
しい」と感じることの一つは水のおいしさで、寿司に
は水が欠かせない。シャリの美味しさや調味料等にも
水が不可欠だ。中国では日本産食材に対する様々な規
制に苦労しており、福島県産は韓国でもストップして
いる。今年の夏には香港に再チャレンジしようと、一
番得意とする回転寿司で再出店の準備をしている。

うニーズを高めるために、例えば人目を引く POPや
ポスターで日本のいちごの良さがきちんと伝わり、食
べて価値を理解してもらうことが非常に大事だ。香港
は狭い市場なので、SNS やインフルエンサーを使う
のも非常に効果的だ。
香港の飲食店で日本の米を使ってもらうために大切
なのは価値に見合った価格、日本産の価値を維持しな
がら飲食店が使える価格帯に当てはめていく事が大切
である。これまでは約 1,800 の日本食店のほとんど
がアメリカ産やタイ産のジャポニカ米を使っていた
が、今は為替の影響もあり、日本産と他国産の価格差
が縮まり、この５～６年で日本産米を使う店舗が増え
てきた。円安が良いか悪いかは別として、今はより多
くの良い食材を香港の飲食店が使えるような仕組みで
紹介し、使い方も含めて提案するチャンスであると感
じている。

三村優美子氏 久志本京子氏 デニス・ウー氏 齋藤一志氏
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久志本　香港への出店はコストがとても高いが、リー
ズナブルで多くの香港人に食べていただける店舗を目
指しており、日本の食材は価格が安定して供給されな
いと難しいと考えている。例えば国の規制により、今
まで使えていた日本の食材が急に使えなくなってしま
うとなると、特に米は主力食材で米がないとお寿司は
出せないので、まずは安定供給が重要で、日本の品質
と変わらない食材というのが理想的である。

齋藤　香港で最初におにぎり店がオープンした頃は、
冷たいおにぎりなんか香港では誰も食べないと言わ
れたものだが、今は 140 店まで店舗を増やせたのは、
やはり美味しいから売れてきたのだろう。私たちも安
いコメを供給するのではなく、どうやったら美味しい
お米を安く提供できるかを一緒に考えてきた。おにぎ
りチェーンの工場も見学し、500kg のフレコンで 40
フィートのリーファーコンテナを週に 2本、40 トン
ずつ輸出している。輸出業者を間に入れず、生産から
加工、販売、輸出業務まで全て自分たちで行い、酒田
港から釜山港経由で 10日間で香港に到着し、冷蔵な
ので真空にする必要も無く輸送コストを大きく下げる
ことができた。お互いによく話しあいながら、コスト

を作らないといけない。水田が 100 町歩の場合、50
町歩は主食用米を作れず、これまではキャベツや麦や
大豆を作っていたが、法律の改正により 5年以上水張
りしていない水田には補助金は出ないなど、コメの生
産力を維持する困難に直面している。
私たちは約 90戸の農家から約 1,800 トンの米を集
荷して販売しているが、主食用米以外に加工用米や飼
料用米、輸出用米等も生産している。飼料用米にはい
ち早く取り組み、約 500 トンを養豚事業者に供給し
てきたが、補助金額の削減により価格が大きく下落し
ている。そんな中で、輸出用米に 10年以上前から取
り組み、色々な国を調査したり販促した結果、昨年度
は精米 420 トンを輸出し、今年度は 480 トンを予定
している。量がいちばん増えた輸出先は香港で、約
140店を展開するおにぎりチェーンの百農社国際有限
公司では、毎年非常に厳しい香港人による官能検査が
あるので、水分含量を工夫して、コミュニケーション
もしっかり取って、私たちの米を採用していただいて
いる。
このまま農業従事者が減り続けると、日本は 2040
年頃に米の自給はできなくなる。農業者を減らさず利
益もしっかり上げるには輸出が必要で、生産力を高め
てコストを下げて安く提供できるように努力するとい
う、当たり前のことができれば、日本の米農家も生き
残っていけると思う。

デニス　これからはブランドで物を売っていく事が重
要で、香港人にとって日本の商品の品質は間違いない
ものなので、マーケティングやブランディングが非常
にやりやすい。しかし、ブランドを守る取り組みも重
要で、例えば和牛は他国産のものも多いし、お米もア
メリカ産や中国産のコシヒカリ等も販売されており、
品種や農産物加工品のブランドをいかにして守りなが
らマーケットで売れる価格に合わせて市場のボリュー
ムを作っていくかだ。今、香港はあまり景気が良くな
く、香港人は週末には中国の深圳に遊びに行ってしま
う。中国の飲食店は香港と同じレベルのものでも香港
の半額ぐらいと安く、コロナ禍の反動もあって、すぐ
隣の深圳に行く事がトレンドのようになっている。だ
が、国境を越えるのに 2時間並ぶこともあるので、消
費は再び香港に戻ってくると思われる。また日本の食
材は香港の方が簡単に輸入できるので、香港の日本食
というのはこれからまだまだチャンスがあり、是非皆
さんも香港に来ていただきたい。

三村　日本の米の安定供給が何よりも重要である。そ
の上に日本の食材の良さをどのようにしっかりと伝え
ていくのかというブランディングも重要である。価値
とプライシングのバランス、そして何よりも、消費者
に喜ばれる仕組みを作っていくことが改めて重要であ
ると感じたが、それぞれもう少しお話し頂きたい。
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懇親会

約 160 名が参加した懇親会では、海外向けの北海道
産ホタテ貝柱や青森県産黒にんにくを使ったメニューが
提供され、輸出向け食材の紹介コーナーでは 10社（㈱
伊藤園、㈱新丸正、大栄フーズ㈱、チョーヤ梅酒㈱、日
本酒造組合中央会、ハウス食品グループ本社㈱、㈱万城
食品、ブルドックソース㈱、㈱みすずコーポレーション、
ヤマサ醬油㈱）が商品を紹介し、試食・試飲が提供された。

会場からの質問

Q長期的な視点に立って安定的なコメの輸出を進める
ためには、どのような仕組みを作ればいいのか？

デニス　円安は良い面もあるが、競争相手がたくさん
出てきて価格が安定しないという悪い面もある。為替
リスクを少なくするためには、生産側と消費側で市場
価格が大きく動かないように工夫する必要がある。ま
た、これからの農業には大きな改革が必要で、国内用
と輸出用で何をどこで作るのが最適かを考え、輸出
するなら港との距離や物流等もしっかり考えて生産
する必要がある。例えばサンキストやゼスプリから
ヒントを得て、若い人が農業に興味を持つような産業
になってもらいたい。それと、MADE IN JAPANと
MADE BY JAPANの両立が日本の生産体制には必要
だ。すでに中国産のコシヒカリやアメリカ産の和牛な
どが生産されているが、日本の農業に対しても何かメ
リットを与えるようなMADE BY JAPANの仕組み
をきちんと作り、MADE IN JAPANはトップクオリ
ティーを担い、MADE BY JAPANは市場のボリュー
ムを大きくしていくという戦略が必要である。

懇親会では輸出向け食材紹介コーナーが設けられた。

㈱伊藤園のお茶

ハウス食品グループ本社㈱のカレー製品その他ブルドックソース㈱はソース製品の使い方を
デモンストレーション

をどうやって下げていくかを工夫していくのが、継続
の一番の力になる。他の国々でも同じようにできると
思う。

三村　今日はお米の輸出をキーワードとして、改めて
日本の農産物が持つ素晴らしさとともに課題もあった
が、外食産業の国際展開が色々な方面に力を与える可
能性があり、一緒に共同して取り組むことの重要性と
いうことが非常によく見えた。本日は皆さんありがと
うございました。
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食中毒予防対策セミナー
令和 6 年 6 月 27 日　ＡＰ浜松町（東京都港区）

食品衛生及び品質保証責任者・担当者 80 名参加

株式会社アレフ品質保証室の中嶋貞実氏、株式会社
ダイナック執行役員コーポレート本部（購買調達・品
質保証担当）の橋詰剛敏氏、株式会社 FOOD&LIFE 
COMPANIES コーポレート本部の久世典子氏にそれぞ
れの取り組みを紹介していただいた。

㈱アレフにおける食品安全システムについて
株式会社アレフ品質保証室室長
中嶋 貞実 氏

弊社は店舗および食品加
工場でHACCPを運用して
いる。全国 8カ所の食品加
工場では、主に食肉を扱う
ので、生肉に付着する食中
毒菌をつけない、増やさな
い工程管理が非常に重要に
なる。店舗では、食品安全システムを運用し、食中毒の
発生要因を一つ一つ摘んでいき、各工程では食品安全危
害要因を排除し、最終的に部門間が連携して実行に移し
ていくためにコミュニケーションを重視している。 
店舗で使用する原材料、包装資材、委託先で作られる
製品などが様々あるので、購買プロセスでの危害分析・
危害排除は大変重要である。上流の工場や仕入調達段階
で発生する危害を後工程に先送りしてしまうと、下流の
店舗では、すでに発生した危害を排除することは困難で
ある。また、いかに上流で厳しい出荷基準を設けたとし
ても、下流で不備発生要因が生じれば、食中毒事故が起
きてしまう。購買プロセス、工場生産プロセス、配送プ
ロセス、店舗プロセスのそれぞれに存在する危害要因を
各プロセスで排除して、食品安全を紡いでいくことが必
要がある。
弊社のお客様相談室は ISO10002 規格に基づいて運
用している。お客様からの苦情や店舗からの事故報告等
のネガティブな情報、お客様からのご意見・ご要望等の
ニュートラル情報、お客様からのお褒めの言葉等のポジ
ティブ情報などをしっかりと聞き取って、関連部署と共

有し改善に取り組み、最終目的のお客様満足度の向上に
努めている。
以上のようにHACCP を運用して自社の工程や製品
の安全を確保して、自社に起因する重篤事故が発生しな
かったとしても、外部要因により製品のリコールを決断
しなくてはならないこともありうる。弊社での製品リ
コールとは、健康被害に至るような重篤案件発生の際に
当該メニューの提供を停止し、場合によっては店舗閉鎖
することである。ゆえに、弊社経営層にも食品安全教育
を実施し、必要の際には迅速に危機管理対応できるよう
に努めている。
また、優秀なHACCP 専門家が複数在籍し、しっか
りした食品安全システムが構築され文書化されていて
も、現場事業所でこのシステムが運用されていなければ、
現場の食品安全は確保できない。ゆえに弊社では、各店
舗・各工場での食品安全システムの運用に心がけている。
HACCPを上手に運用して危害を排除していけば、商
品の不良、不備、事故の発生は抑えられると考えている。
例えば、当社で最も危害レベルの高い食品はハンバー
グパティであるが、各店舗においてその焼成管理が本部
設定の焼成手順どおりに行われているか、各店舗は毎朝
確認する。また、焼成機器は常に期待する熱量を出して
いるか、焼成機器の作動確認を１日３回行う。加えて今
期からは、焼成担当従業員が決められた焼成作業品質を
常時保持できているかを検証することとしている。この
ような各店舗の検証に加えて、ブロックリーダーやゾー
ンリーダーが店舗巡回の際には検証システムの運用状況
をチェックし、さらには本部・品質保証室が店舗の食品
安全品質監査を実施し、運用状況を評価検証する。
１件当たりの不都合の影響度は軽微でも、件数が連続
すると店舗ビジネスの継続に影響する。乳製品を作る機
器の安全衛生管理、ネズミやゴキブリ、コバエや蚊な
どの防虫防鼠対策、有害生物の外部侵入防止策なども
HACCPの原則に沿って実施している。
だがHACCP の運用も時代の変化に合わせて見直し
ていく必要がある。弊社の食品安全システムも年々改善
して進化させていかなければならない。店舗は工場と異
なり、全品検査ができるような製品管理体制ではないし、
そのような設備もない。とくにピーク時の調理作業が一
番大事なので、提供するメニューの品質と安全を確保す
る仕組みが必要と考えている。
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ダイナックの店舗における品質保証マネジメント
㈱ダイナック執行役員コーポレート本部副本部長
購買調達・品質保証担当　橋詰 剛敏 氏

弊社では安全衛生を確保
するために、食品衛生法の
基準に沿って、食品の検
査、店舗の衛生状態や従
業員の健康状態をチェッ
クしている。食品安全教
育は、食品の安全安心を
確保するために、全ての
従業員を対象に年 2回、衛生講習会を実施している。
生産者、処理・加工業者、流通業者、そして店舗が一つ
のフードチェーンとして結ばれ、お客様に安全・安心を
提供していくという、食品安全マネジメントの維持・継
続に努めている。
店舗の衛生管理の要は、まずは工程管理を正確に行
うことだ。店舗スタッフには日頃から「CCP （Critical 
Control Point：重要管理点）をしっかりと絞り込んで
対策をしよう」と指導し、問題が発生したときは速やか
に改善を図り、その改善を衛生管理計画に定着させてい
ければと考えている。取引先にも、衛生管理計画の実施
状況などを確認するためのアンケート調査を行うなど、 
法令に基づいて管理を強化している。
毎月の経営リスク会議では、店舗等で発生した異物混
入などの事案や世の中の食中毒事故情報が報告され、社
内で共有される。こうした活動を繰り返し行うことによ
り、従業員が他人ごとにせず自分ごととして店長・調理
長と一緒に考えて、有効性・実行性のある取り組みがで
きるようになる。 
ゴキブリ対策は、駆除業者と本部と店舗が連携して実
行している。恥ずかしながら、過去にゴキブリが混入し
た商品をお客さんに提供したことが何件かあった。駆除
業者を替えて薬を替ても、暫く時間が経つとゴキブリに
耐性ができて再び増えてしまうので、なかなか収まらな
かった。基本的な対応は、清掃と捕獲数をコントロール
することだと気づき、店舗清掃の指導と捕獲数のモニタ
リングを徹底することにした。駆除業者から店舗の清掃
状況と捕獲数がわかる報告書をもらい、特定の箇所でゴ
キブリの捕獲数が多い場合には、速報として「○○には

食材などをおかないように注意しましょう」と注意喚起
をしたうえで、原因究明を行い対策を決め、その日のう
ちに店舗へ簡易書面で伝達する。捕獲数が 20匹以上の
場合は、2日以内に本部から管理者と店舗へ注意喚起す
る。その結果、捕獲数が格段に減ってきている。再発防
止には、原因の分析と再発防止対策のマニュアルが必要
であるが、基本的には、対策は現場に任せ、その内容を
本部で確認し、コミュニケーションを取りながら、実施
可能なものに修正する。
食品安全の取り組みは SDGs との共通点が多く、当
社ではサステナビリティの経営推進活動として、食品安
全を 4つの取り組み（①お客様・お取引様と響きあう
安全・安心な食の提供、②自然と響き合う地域環境への
貢献、③社会と響き合う地域創生・社会貢献、④従業員
と響きあうダイバーシティ経営）に盛り込んでいる。普
段の仕事や食品安全の取り組みが実は SDGs やサステ
ナビリティに繋がっているということに、従業員が気づ
き実感してくれることが大切だと考えている。従業員へ
の教育は過去の食品事故の事例を教訓として実施してい
るが、ノロウイルスの食中毒事故などはなかなか収まら
ない。動画マニュアルを活用しながら、相互確認ができ
る体制を作り、学びやすい環境で学習してもらい、視聴
状況や理解度を可視化したデータを分析して、次のプラ
ンを立てるといった教育の PDCAサイクルを回し、安
定した品質保証管理につなげていきたい。

食中毒事故防止の取り組みについて
（㈱）FOOD&LIFE COMPANIES 

執行役員・品質保証担当　久世 典子 氏

寿司は食材を切ったり味付けしたりしたネタをそのま
まシャリに乗せて提供するので、食材の調理・保管中に
付着し増殖した細菌やウイルスの「危害」はそのままお
客様の口に入ってしまい、健康被害に直結してしまう。
食中毒事故を防ぐための重要な取り組みの一つは安全な
食材を調達すること、そしてもう一つは店舗とセントラ
ルキッチンの衛生管理だ。
原材料からお客様に商品をお届けするまでのサプライ
チェーンの中で、安全な食材を作るのは仕入先の役割、
安全を維持した状態で食材を運ぶのは物流業者の役割、
そして届けられた食材を安全な商品としてお客様にお届
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けするのが私たち事業会社の役割である。
安全な食材を調達するための我が社の仕組みは次のよ
うになる。まず食中毒事故リスクの高い使用禁止食材と
いうものがある。店舗での交差汚染に繋がる食材、ノロ
ウィルスのように完全加熱が必要となる食材、寄生虫の
ように目視で危害を除去できない食材等がこれに該当す
る。次に受入基準として、店舗・セントラルキッチンの
環境や提供方法等を踏まえて、リスクのあるものには独
自の基準を設定している。これらの基準を通過した食材
に対しては、工場監査、検査、商品カルテ（規格書）と
いう 3つのステップを経て調達可否の判断をしている。
1つ目の工場監査は、品質管
理メンバーが工場を訪問し、原
料の受け入れから製造、保管、
配送に至る全工程を確認し、合
否を判定する。2つ目の検査は、
仕入先から当社提携の検査会
社に食材サンプルを送ってもら
い、検査結果が受入基準に合致
しているかを確認する。3つ目の商品カルテ（規格書）
については、工場監査と検査で確認した内容を改めて規
格書で確認し、食品表示やアレルゲン等の品質情報の作
成に必要な情報を確認する。
店舗とセントラルキッチンの衛生管理について中心と
なるのは、「持ち込まない」「つけない」「増やさない」
「やっつける」の食中毒予防 4原則である。調理場所や
道具を衛生的に保つための 5S（整理、整頓、清掃、清潔、
しつけ）も重視している。さらに、店舗やセントラルキッ
チンで改善の PDCAを回していくために、品質管理室
はHACCP衛生管理計画書等でルールを明確化し、従
業員には衛生点検・検査・VTRチェックによる確認と
結果の共有、改善指導の確認を教育している。
しかし私たちはノロウィルスを原因とする食中毒事故
を何度かスシロー店で起こしてしまった。2004 年の 1
回目の原因はノロウィルスに感染し発症していた従業
員、2006 年の 2回目は不顕性感染者が普通の手洗いし
か行っていなかったことだ。当時はそもそもノロウィル
スによる食中毒事故を予防するための明確なルールや仕
組みがなかったが、これら 2件がきっかけとなり、事
故防止のために 3つの主要ルールを設定した。第 1は
ウィルスを持ち込まないために体調不良者、発症者を決
して働かせない。第 2は不顕性感染者が一定数いる前

提で、ウィルスをつけないために完璧な手洗い方法を明
確化し、二度手洗いとマニュアルを見ながらの手洗いを
義務づけた。第 3はウィルスをやっつけるために完璧
な嘔吐物処理を行うことだった。
こうしたルールにもかかわらず、2007 年にスシロー
店舗で再び事故が発生した。人手不足から体調不良のス
タッフを責任者が働かせていたのだ。これをきっかけに、
全従業員を対象に教育と衛生ルールの理解度テストを実
施し、回答率が悪かったり間違えてはいけない問題を間
違えた従業員には、店舗責任者が個別指導をする。また
手洗い確認の担当者を置き、カメラで手洗いを監視する。
この結果、2007 年以降 14 年間は食中毒無事故が続
いたが、2021 年に半年間で 2度のノロウィルス事故を
起こしてしまった。コロナ禍で労働時間を短縮した時期
と重なっており、ホールや洗い場の担当がキッチンの調
理作業を掛け持ちし交差汚染を引き起こした可能性があ
る。この事故を受けて、改めて事故防止ルールを分析し、
ノロウィルスに効果のある薬剤の導入とキッチン内の定
期消毒等のルールを設定した。
しかし 2023 年に今度は居酒屋業態の杉玉でノロウィ
ルスの食中毒事故が発生した。店長の検便からノロウィ
ルス陽性判定が出て、調査した結果、手洗いをせずに調
理作業に従事していた。ルールを守らなかったために起
こるべくして起こった事故であった。多様な業態にチャ
レンジしたことによって、異なる価値観を持つ従業員が
増えていたふしがある。スシロー業態では過去の事故の
反省から食品安全文化がある程度醸成されているが、事
業が拡大していく中で食品安全に対する意識に濃淡が生
まれてしまった。食品安全を守るためには変化に応じて
品質保証体制を見直していくとともに、異なる背景を持
つ従業員であってもルールが守れるようにするための工
夫が重要であり、当社の目下の検討課題となっている。
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協会活動報告
ＪＦトレーナーズ・トレーニングセミナー
６月 28 日　ＪＦセンター会議室

今年度のトレーナーズ・トレーニングセミナーは「顧
客と働き手の双方から支持される店づくりができるト
レーナーの育成」を目指して、店長のみならず、若手店
長を補佐するトレーナー兼時間帯責任者も対象とし、6
月 28 日は清水均氏、7月 12 日は落合嘉寛氏の講義と
なっている。今回の清水講師のセミナーには 78名が参
加した。

講師：清水 均 氏
㈱プロジェクト・ドゥ ホスピタリティマネージメント
研究所 代表取締役

ホスピタリティコーチング

傾聴と質問によって相手の潜在的な能力や可能性を引
き出す「コーチング」に対し、「ホスピタリティコーチ
ング」とは、相手が本来持っている “ホスピタリティ（お
もてなしの心）”を引き出し、行動レベルにまで育むコ
ミュニケーション手法である。
店長やトレーナーには店舗現場の中間管理職として学
んでおくべき「５C」がある。１つ目は「コントロール（統
制）」で、経営者としての認識を持ち予算達成に努める
こと。２つ目は「コンサルテーション（診断）」で、問
題を早期発見し対応すること。3つ目は「コミュニケー
ション（意思疎通）」で、部下を巻き込み経営方針の意
思統一を図ること。４つ目は「コーディネーション（調
整）」で、各自の能力・個性を生かして強い店内組織を
作ること。そして５つ目の「カウンセリング（相談援助）」
は、最も重要なことで、個人の悩みを聞き出し解決の手
助けをすることだ。
このカウンセリングの１種に「ラインカウンセリング」
があり、上司が部下に対し通常２～４カ月に 1回程度、
定期的に個別面談を実施する。通常のカウンセリングは
専門家が個人の持つ悩みや問題を相手の立場になって聴
き、助言やサポートをしながら、相談者が本来のあるべ
き心の状態に戻れるよう協力することだが、店舗の「ラ
インカウンセリング」は上記の個別面談に加え、人事考
課や人材育成、職場の役割分担調整などの重要な業務も
含まれる。

ワークショップ

職場でラインカウンセリングが実践できるように、参
加者は１グループ６～７名に分かれて「疑似体験判断ト
レーニング」として「問題パートナー（パート・アルバ
イト）・社員への対応」、「部下の育成と目標設定のコー
チング＆カウンセリング」のロールプレイングを実施し
た。この「疑似体験判断トレーニング」の目的は、当事
者として様々な角度から考え、多くの意見を聴くことで、
偏った判断基準に気づいて本人が自主的に是正できるよ
うになることだ。また、自身の体験を皆の前で分かりや
すく話すことはスピーチの訓練にもなる。

清水講師

ロールプレイング実施前に当事者と面談担当者を決定する

疑似体験判断トレーニングの後、グループ内の一人一人が
フィードバックを行う
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全店データ／前年比
売上高

店舗数 客　数 客単価
（対前年） （対 2019 年）

全　　体
ファーストフード 合　計

洋　風
和　風
麺　類
持ち帰り米飯／回転寿司
その他

ファミリーレストラン 合　計
洋　風
和　風
中　華
焼き肉

パブ／居酒屋 合　計
パブ・ビアホール
居酒屋

ディナーレストラン 合　計
喫　茶 合　計
その他 合　計

市場動向調査市場動向調査

【物価高騰は節約志向のメニューで対応】   新型コロナの感染対策規制が緩和され 5類移行となってちょうど 1年、前年より土曜日が 1日少なかっ
たものの、人流の活発化で外食全体の売上は前年比 106.3％、19年比 115.0％となった。ただ、円安傾向の継続により旺盛な訪日外客需要が売り
上げを押し上げている一方で、物価高騰に悲鳴を上げる国内消費者はより一層の節約志向に傾き、高品質で値頃感のある商品への支持が強まって
いる。

５月の業態・業種別外食動向調査

５ 月 度

全店データ／前年比
売上高

店舗数 客　数 客単価
（対前年） （対 2019 年）

全　　体
ファーストフード 合　計

洋　風
和　風
麺　類
持ち帰り米飯／回転寿司
その他

ファミリーレストラン 合　計
洋　風
和　風
中　華
焼き肉

パブ／居酒屋 合　計
パブ・ビアホール
居酒屋

ディナーレストラン 合　計
喫　茶 合　計
その他 合　計

ABC 分析

店長・トレーナーには先述の「５C」の中で最も重要
な「カウンセリング（相談援助）」のスキルと同時に、
何としても予算を達成しようとする「コントロール（統
制）」のスキルも身に付けなければならない。人財不足、
賃金上昇、原材料高騰下の諸経費管理には、売上と利益
を生み出す計数管理手法が欠かせないからだ。
基本的な計数管理手法の１つである「ABC分析」は、
店舗売上を大きく左右するメニュー改正等を試みる際に
も用いられる重要な管理手法である。ABC分析を用い
て上位メニューを算出し、そのデータをもとに発注数や
製造数を調整し、品切れや商品劣化という顧客離れの大
きな要因となるトラブルを未然に防ぐことができれば、
売上アップと再来店の好循環を生み出していける。この
手法はあらゆる場面で用いることができ、例えば使用す
る単品の食材別に支払額を分析し、重点管理する食材を
絞り込むと、ロス管理にも応用できる。あるいは、店舗

で使用する食器類の破損数を各アイテムごとに算出・分
析することで、重量や大きさ、形状等により破損が多発
する食器類の見直しや、配膳・洗浄方法などのマニュア
ルの見直しができる。洗い出された数値は、売上はもと
より業務効率の向上やコストダウンの計画策定のベース
としても大いに役立つ。
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106.3% 115.0% 99.7% 103.7% 102.6%
106.1% 127.7% 100.6% 103.7% 102.3%
104.0% 143.0% 100.7% 102.0% 102.0%
110.7% 130.6% 103.6% 108.8% 101.8%
108.0% 110.1% 99.2% 100.6% 107.3%
102.1% 109.6% 98.6% 100.0% 102.0%
112.8% 116.6% 99.6% 107.8% 104.7%
107.0% 105.5% 99.0% 103.7% 103.2%
107.6% 97.4% 96.2% 103.9% 103.6%
107.7% 105.2% 100.6% 103.1% 104.4%
108.3% 127.2% 102.3% 104.8% 103.3%
102.8% 121.9% 103.3% 101.4% 101.4%
105.5% 71.7% 95.4% 105.1% 100.4%
104.4% 82.4% 99.2% 101.4% 102.9%
106.1% 67.2% 94.4% 107.4% 98.8%
103.3% 100.5% 98.1% 103.2% 100.0%
107.9% 114.5% 99.2% 103.2% 104.5%
104.5% 120.7% 102.3% 100.8% 103.7%






