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2019年は、これまでにないさまざまな変化が
訪れる1年です。たとえば、4月30日には天皇
陛下が退位されますが、天皇の生前退位は
約200年ぶりで、近代では初めてのことです。
また、10月1日には消費税が10％に増税され
ます。特に酒類・外食を除く飲食品等の対象
品目は税率を8％のまま据え置く軽減税率は、
日本で初めての導入となります。こうした変化
が外食流通業界にどのような影響をもたらす
のか、冷静なリサーチと的確な対応が求めら
れそうです。
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あんこう、かわはぎ、はまち、ふぐ、き
んめだい、こはだ（このしろ）、さわら、
たら、ひらめ、ぶり、ほうぼう、にしん、
わかさぎ、あまえび、いいだこ、やりい
か、いせえび、かき、ずわいがに、毛
がに、海苔

あさつき、芽キャベツ、しいたけ、えのき
だけ、ごぼう、しゅんぎく、せり、みつば、だ
いこん、長ねぎ、なのはな、はくさい、ほう
れんそう、やまいも、ゆりね、れんこん、ポ
ンカン、みかん、きんかん、いよかん

元旦
小寒
ケーキの日
春の七草
明太子の日
鏡開き
成人の日
小正月

イチゴの日
おむすびの日
大寒
カレーライスの日
アーモンドの日
中華まんの日

15日
17日
20日
22日
23日
25日

短いから「ショートケーキ」ではない！
「ショート」の語源って何？

水産物 青果物

1月6日はケーキの日です。明治時代のこの日、東京の洋菓子店が日本で初めてケー

キの宣伝をしたことに由来しているそうです。ところで、ケーキの定番「イチゴのショー

トケーキ」は、なぜ「ショートケーキ」という名前なのかご存知ですか？ 諸説ありますが、

その一つとして原料の「ショートニング」に由来するという説があり、本来は“サクサク

したもの”“くずれやすい”という意味が含まれています。ショートケーキが海外から日本

に紹介された時、スポンジケーキにクッ

キーやビスケット等サクサクしたものを組

み合わせたものでした。これを日本の洋

菓子メーカーがアレンジし、現在の軟らか

いスポンジとクリームを主体としたケーキ

に仕立てたといわれています。

1日
6日
6日
7日
10日
11日
14日
15日

成人式 節分

新年会シーズン

バレンタインデー商戦

冬休み（旅行・帰省）

かき 長ねぎ
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2 月 3 月

さより、さわら、しらうお、しらす、たい、に
しん、ほうぼう、いわし、ます、わかさぎ、あ
おやぎ、あかがい、あさり、いいだこ、やり
いか、ほっき貝、はまぐり、ひじき、わかめ

あしたば、かぶ、キャベツ、みずな、クレソ
ン、しゅんぎく、せり、たまねぎ、なのはな、
にら、ふきのとう、たらの芽、山うど、ブ
ロッコリー、みつば、キウイフルーツ、はっ
さく、いよかん、いちご、ネーブルオレンジ

あんこう、ぶり、はまち、さわら、しらうお、
たい、ひらめ、ほうぼう、わかさぎ、にし
ん、ふぐ、あまえび、いいだこ、やりい
か、かき、たらばがに、海苔、はまぐり、
ほっき貝

カリフラワー、芽キャベツ、しいたけ、あさ
つき、こまつな、しゅんぎく、せり、だいこ
ん、長ねぎ、なのはな、はくさい、ふきのと
う、ブロッコリー、ほうれんそう、やまいも、
たらの芽、山うど、わらび、いよかん、デコ
ポン、ポンカン、きんかん、いちご

つぼ漬の日
節分
のり巻きの日
立春
抹茶の日
海苔の日
ふぐの日
ふきのとうの日

2日
3日
3日
4日
6日
6日
9日
10日

11日
11日
12日
14日
16日
22日
26日
28日

建国記念日
初午いなりの日
黄ニラ記念日
バレンタインデー
寒天の日
おでんの日
フロリダグレープフルーツの日
ビスケットの日

豚の日
デコポンの日
ひな祭り
啓蟄
さやえんどうの日
雑穀の日
砂糖の日
ミントの日

1日
1日
3日
6日
8日
9日
10日
10日

新記念日「初午いなりの日」
いなり寿司で運気を上げる！

幅広いレシピに対応可能
ヘルシー＆万能食材の雑穀に注目！

水産物 青果物 水産物 青果物

2月最初の午の日を、初午といいます（2019年は2月2日）。711年、京都の伏見稲荷

大社に稲荷神が鎮座された日として、現在も全国の稲荷神社で初午祭という祭事が

盛大に行われます。この時神社に奉納されるのが、稲荷神の使い・キツネの好物とい

われる油揚げや、いなり寿司。近年、このいなり寿司を行事食として広く推進する動き

が見られます。一般社団法人全日本いな

り寿司協会は、2月11日を「初午いなりの

日」として2017年に記念日登録しまし

た。1年で最も運気が上がるといわれてい

る初午の日にいなり寿司を食べる招福の

行事として盛り上がることが期待されてい

ます。

3月9日は「雑穀の日」。穀物は、古くから主穀（稲、小麦等の主食作物）、雑穀（小さい果

実をつけるイネ科作物。ヒエ、アワ、キビ等）、菽穀［しゅくこく］（大豆等の豆類）、擬穀［ぎ

こく］（キヌアやアマランサス等）の4種類に分けられます。現在は雑穀の他に、菽穀や擬

穀、黒米等の有色米等も雑穀に含むとされています。種類豊富な雑穀は、栄養価ととも

に料理の汎用性の高さに注目が集まっています。白米と一緒に炊く定番の雑穀米は、

3月ならひな祭り用のカップ寿司としてアレ

ンジ可能。主食以外にも、サラダのトッピン

グにして食感を出したり、パンやビスコッティ

の生地に加えたりと、さまざまなレシピに活

用できる食材です。

11日
13日
14日
15日
18日
21日
24日

麺の日
サンドイッチデー
ホワイトデー
オリーブの日
彼岸入り
春分の日
彼岸明け

ホワイトデー商戦

卒業・入学祝い・新生活準備

花粉症対策

春休み

ひな祭り商戦

歓送迎会シーズン

お花見シーズン

あまえび たい キウイフルーツはくさい

はつうま
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ツナ
t u n a

魚の缶詰の代表格と言えば「ツナ缶」。良

質のタンパク質や栄養バランスに優れ、

クセのない淡白な味で、サラダやパスタ、

おにぎりやサンドイッチに…と、幅広い

料理に手軽に使える身近な万能食材で

す。そこで今回は、サバ缶人気に押され気

味の今だからこそ改めて見直したい「ツ

ナ」の魅力にフォーカスします。

そもそも「ツナ」って何？ ツナ缶の歴史
ツナ（Tuna）は日本語で「マグロ」と訳されますが、実はカツオ等を含む
「スズキ目サバ科マグロ族」に分類される魚の総称。本来は生魚・魚肉
の区別なく使われますが、日本ではもっぱら“マグロ油漬け缶詰”を意味
する言葉として使われるようになりました。ちなみに「ツナ」の同意語のよ
うに使われる「シーチキン」は、特定の会社の商品名（登録商標）です。

マグロ油漬け缶詰は1903年にアメリカで発明され人気商品となりました。日
本では1929年に静岡県の水産試験場がその開発に成功し「富士丸ブラン
ド」としてアメリカに試験的に輸出。これが大当たりしたため静岡水試は缶詰
業者にツナ缶の製品化を提唱。これにより静岡県は今でも国内生産の
95%以上を占めるマグロ類缶詰の一大生産地になりました。

知ってそうで知らない「ツナ」の基礎知識
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世界のカツオ・マグロ類の漁獲量は
過去30年で2倍以上に増加

欧米では魚食の健康志向から、新興国では冷蔵物流網がなくても流通できる安価
なタンパク源として、ツナ缶は世界各地で市場を広げています。

タイ産ツナは
輸入ツナの大半を占めています。

ツナ缶の栄養

ツナ缶の原材料になる魚種は？

ツナ缶は離乳食にも使われる高タンパク低糖質な万能食材。健康に良いことで知られるDHAやEPAなど、マグロやカ
ツオに含まれる栄養成分も失われることなく入っています。また油漬けのツナに加えてある植物性オイルにも、体内で
は作り出せないリノール酸が含まれています。ダイエット中なら水煮タイプで気になるカロリーもカット。ツナ缶は身体づく
りに関心の高いアスリートやダイエッターにも人気のヘルシーフードなのです。

ツナの原料として使われる魚種は以下の4種類。それぞれ味に違いがあり、原料と
して高級な順に並べると、ビンチョウ＞キハダ＞メバチ＞カツオになります。

鰹ぶし、刺身、タタキ、なまりなど、日本では様々な食べ
方をされますが、資源が豊富で値段が安いことから、
世界のツナ缶の原料といえば、実はマグロではなくカ
ツオが主流。赤身で柔らかい身質が特徴で、キハダ同
様、普及品のライトミートのツナ缶の中でも、味は「マ
イルド」と表現されます。

目の大きさが特徴的なので「目撥（メバチ）」。身は
鮮やかな赤で、本来、刺身で食されることが多く、魚
屋さんやスーパーに並んでいる「マグロの刺身」は、
ほとんどメバチマグロです。ツナの原料としては希
少で、味・風味が濃いことが特徴です。

マグロ類の中では最も小型で魚体は30㎏ほど。長
い胸ビレを人の頭髪の鬢（びん）に見立てて「ビン
ナガ」、胸ビレを広げた姿が似ていることから「トン
ボ」とも呼ばれます。回転寿司の「ビントロ」としても
おなじみです。ホワイトミートと呼ばれるように、身が
白く味も淡白なのが特徴で、高級ツナ缶の原料と
して使われます。

魚体が黄色味を帯びていることから「黄色い肌」でキ
ハダ。資源量が多く、世界および日本のマグロ漁獲
量1位はこのキハダマグロです。100kg超まで大きく
なりますが、缶詰の原料に利用されるのは10～30㎏
位のもの。色味が薄いことからライトミートと呼ばれま
す。身質は柔らかく、どの料理にも合わせやすい淡白
な味わいが特徴です。

ビンチョウ
マグロ

メバチ
マグロ

カツオ

キハダ
マグロ

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
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1976   1979   1982   1985   1988   1991   1994   1997   2000   2003   2006   2009   2012   2015

日本国内
43％

タイ
39％

インドネシア 11％

フィリピン 6％ その他 1％
世界のカツオ・マグロ類魚獲量の推移

マグロ類

約490万t

約220万t

カツオ カツオ・マグロ類合計資料：FAO統計

出典：缶詰時報
2018年8月号より

約2.2倍
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ツナ缶の形状

ほぐさずに大きい形のまま詰めた
ブロックタイプ（ソリッドタイプ）

カレーやシチュー、オムレツなど、食感や見
た目重視の料理にはこのタイプがオススメ。

サラダやパスタに混ぜ込んだり、ツナマヨ
にしてサンドイッチやおにぎり、手巻き寿
司の具材にしたり。様々な料理に使えます。

大きくほぐしたかたまりタイプ
（チャンクタイプ）

細かくほぐしたフレークタイプ

コクがありジューシーな味わい。そのままでも
美味しくいただけます。使う油の種類によって
も味わいや価格が変わります。水煮と比べてカ
ロリーはアップしますが、美味しさの点では油
漬けがおすすめ。炒め物なら、油漬けの油を炒め
油として使えば、旨みも栄養もたっぷり無駄な
く吸収できます。

油ではなく水やスープで煮る日本発祥の調理法
で作られたツナ缶。油を使わず仕上げているの
で、低カロリーであっさりヘルシーな味わいで
す。シンプルに水だけで煮たものや野菜スープ
を使ったものなどで味わいが異なります。

油
漬
け

水
煮

調理方法
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

肉や魚の代わりとして食べ応えのある料理に。
オールマイティーに使えます。
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比べれば缶よりパウチが
断然おススメです。
パウチは缶と比べて「正味固形量」が多いから「可
食部分の㎏単価」や「運賃」で比較すれば、パウチ
の方が断然おトク。しかもごみ処理にも気を使い
ません！

調 味 液
「油漬け」は、使う油の種類によっても味わいや価格が変わります。 一般的には大豆油を使いますが、オリーブオイルやアマニ油・

えごま油など高級な油を使うものまで様々。JFSA PB品は大豆油と野菜スープの組み合わせで構成されています。 「水煮」は野菜
スープを使ったものが一般的ですが、シンプルに水だけで煮たものもあり、味わいが異なります。

オリーブオイル 米油 ヒマワリ油 大豆油 野菜スープ 天然水

ツナは幅広い用途で
使える「万能食材」です。

形状×調理法で
広がるメニュー
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JFSAのツナフレークは、
世界最大規模の缶詰工場である
タイの「シーバリュー」で
つくられています。

シーバリューグループはタイの水産会
社2社（PTN社、WALES社）の共同出資
で、2003年に設立された缶詰メーカー。
年間約10万トンの製品を生産・輸出し
ている世界最大規模の缶詰工場です。
JFSAはその日本販売窓口であるタイラ
ンドフィッシャリ―ジャパン(株)を通
じてPBの生産を委託しています。

08 フレークカット07 血合い・骨の除去

01 原料搬入 02 解凍

03 頭・内臓の除去 04 蒸し工程 05 冷却

06 皮の除去
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12 内容総量チェック 13 真空加熱シール 14 加圧加熱殺菌

16 箱詰め

夾雑物・異物の検査（フレーク）09 金属探知機（日本製）10 パウチへフレークの投入、
調味液の注液11

15 X線検査（日本製）
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JFSAのライトツナはキハダマグロを原
料にした使いやすい油漬けのフレーク
タイプ。業態や用途に合わせてお選びい
ただけるよう、容量違いの4種類をご用
意しました。

外食など ちょっとひと手間加えるだけで、味も見栄えもグレードアップ

ニース風サラダ

ツナのブランダード

JFSAライトツナフレーク（60g）、JFSA Vピーマン千切りミックス（6本）、卵（2個+1個）、アンチョビ（4切
れ+2切れ）、トマト（1/2個）、玉ねぎ（1/4個）、キュウリ（1/4本）、長山フーズ下茹で野菜じゃがいも

（70g）、黒オリーブ（少々）、パセリ（少々）、JFSAフレスコリーヴァ・エクストラバージンオリーブオイル
（100cc＋15cc）、ワインビネガー（少々）、カイエンペッパー（少々）、レモン汁（5cc）、グリーンカール
（少々）、チャービル（少々）

JFSAライトツナフレーク（70g）、JFSAバゲット輪切り（8切れ）、長山フーズ下茹で野菜じゃが
いも（70g）、にんにく（4片）、牛乳（150cc）、塩（少々）、胡椒（少々）、カイエンペッパー（少々）、
ミニトマト（4～5個）、パセリ（少々）、ブラックオリーブ（1個）、イタリアンパセリ（適宜）

【材料】
4人分

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

作
り
方

作
り
方

【材料】
3人分

ツナのおすすめ
アレンジレシピ

老健施設や病院等に

200g

外食等に

500g

1ｋｇ

食品工場等に

3ｋｇ

業態別

給食等に

①
②
③

④
⑤

ゆでたまごを2個つくり1/4にカット。ピーマンは解凍しオリーブオイルと和える。トマトはくし切りにする。
玉ねぎは薄切り、キュウリは輪切りにして塩で軽くもみし、余計な水分を取り水気を切っておく。
ボウルに卵黄1個、ワインビネガー、オリーブオイル100ccを混ぜ、ソースを作り、刻んだアンチョビ、
パセリ、レモン汁、ツナ、塩少々、カイエンペッパーを加えて味を調える。
ボウルに入れたじゃがいもに、塩・コショウ・ワインビネガー少々、オリーブオイル15ccを加える。
皿に④を乗せ、③のソースをかける。①の食材、アンチョビ、チャービル、グリーンカールを飾り付ける。

①
②
③

④

バゲットはオーブンで軽く焼きニンニクをすり込む。じゃがいもは塩ゆでしておく。
鍋に①のじゃがいも、にんにく、牛乳をいれ、火にかける。
②の水気がなくなったらフードプロセッサーにかけペースト状にし、ツナ、刻んだ
パセリを加えて混ぜ合わせ、塩、胡麻、カエンペッパーで味を調える。
器に③を盛り付けツナ、ブラックオリーブ、イタリアンパセリを飾り、①のバゲット、ミニトマトを添える。
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老健施設や病院など 高たんぱく低脂質のヘルシーさを
活かして栄養×おいしさを両立

産業給食など 給食現場に求められる時短メニューを手間なくおいしく

ツナのレタス巻き焼売風
JFSAライトツナフレーク（100ｇ）、レタス（４枚）、パックご飯（200g）、トマト（1/4個）、キュウリ

（1/3本）、玉ねぎ（1/4個）、生姜（少々）、フレンチドレッシング（大1）、塩（1つまみ）、マヨネー
ズ（大1）、カイエンペッパー（少々）、ごま油（大1）、チャービル（適宜） 

JFSAライトツナフレーク（60g）、JFSAトマトベースソース（100cc）、玉ねぎ（1/2個）、長山フー
ズ下茹で野菜じゃがいもホール（１個）、うずらの卵水煮（6つ）、マッシュルーム水煮（7個）、め
んつゆ（小3）、小麦粉（適量）、卵（1個）、パン粉（適量）、レタス（3枚）、トマト（1/6個）、カイワレ
大根（少々）、バター（10g）

【材料】
4人分

【材料】
2人分

ツナたっぷりコロッケ

ツナのちらし寿司
JFSAツナフレーク（50g）、JFSA錦糸卵（80g）、JFSA味付いなり揚げ東・角60（4枚）、JFSAタ
イ産オクラスライス（20g）、キュウリ（1/4本）、生姜（少々）、JFSA焼ききざみのり（適量）、ご飯

（2合）、酢飯の素（大3+大1）、カイワレ大根（適量）、山椒（少々）、カイエンペッパー（少々）、塩
（少々）、白だし（適量）、白ごま（少々）

JFSAライトツナフレーク（100g）、JFSA V揚げ茄子乱切りIQF（40g）、JFSA天ぷら粉（適量）、
JFSA中華調味料回鍋肉ソース（大1）、長ネギ（1/3本）、生姜（少々）、にんにく（2片）、JFSA一番
搾りごま油（大1）、料理酒（少々）、イタリアンパセリ（少々）

【材料】
5人分

ツナボールと茄子のピリ辛味噌炒め
【材料】
2人分

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

作
り
方

作
り
方

作
り
方

作
り
方

①
②
③
④
⑤

玉ねぎ、キュウリ、生姜は細切りにし、塩で軽くもみ水気を取る。
トマトはみじん切りにし、レタスは軽く下茹でする。
ボウルにパックご飯と①、ツナを加え混ぜ合わせ、フレンチドレッシングで味を調える。
巻きすを使って②のレタスで③のご飯を巻き、約5分間蒸す。
④を一口大に切り皿に盛り付け、マヨネーズ、カイエンペッパー、ごま油を混ぜたソースをのせて、
チャービルを飾る。

①
②
③
④
⑤

玉ねぎ、マッシュルーム、じゃがいもを薄切りにする。
トマトベースソースは鍋に入れ、温めておく。
フライパンにバターをしき①を炒めてツナを入れ、めんつゆ、塩少々を加え味を調える。
③を俵状に丸め、小麦粉・卵・パン粉の順に衣をつけ揚げる。
鍋で煮詰めたトマトベースソースを皿に敷き④をのせて、レタス、トマト、カイワレ大根を飾る。

①
②

③

ボウルにご飯、酢飯の素を加え、混ぜ合わせる。 
キュウリ・生姜は針状にし、酢飯の素大1と水を加え、浅漬けにし、ミニトマトは薄切りにし、
オクラは白だしと和えておく。
①にツナ、いなり揚げの汁（めんつゆでも可）大1、山椒、カイエンペッパー、塩少々を加え、
混ぜ合わせる。混ざったら皿に盛り、きざみのり、細切りにしたいなり揚げ、錦糸卵、
②、カイワレ大根、白ごまをちらす。

①
②

③

ツナと天ぷら粉少々を和え、一口大のボール状に丸める。表面に天ぷら粉をまぶし、油で揚げる。
フライパンにごま油をしき、みじん切りにした生姜、にんにく、斜め切りにしたネギ、揚げ茄子、
回肉鍋ソース、料理酒を加え、炒める。
②に①のツナボールを和え皿に盛り、イタリアンパセリを飾る。



第 3回

飲食店のテーブルやイス、トレイなど、お客様の手に触れる部分は拭き掃除に加えて除菌も必要。
そんな時は洗浄と除菌を一度に済ませられる楽ちん洗浄剤で、お掃除にかかる手間と時間を
スパッ！とカットしちゃいましょう。

共同プロジェクト

汚れと一緒にウイルスも除去！

ひと拭きで洗浄と除菌が同時にできる
「洗浄力」と「除菌力」を兼ね備えた製剤で

セキュアコールセキュアコール
汚れも菌も一度にカット!!
汚れも菌も一度にカット!!

ウ
イ
ル
ス
感
染
価（
Log

10TCID
50/100μL）
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SEASON2

油脂汚れに対する洗浄効果 ノンエンベロープウイルスに対する不活化効果

飲食店で衛生的であってほしい場所

油脂由来の汚垢を塗布したガラス片を
リーナッツ改良洗浄力試験機で洗浄。
洗浄前後の試験片の重量変化から、
汚れ残存率を算出した。

※テストは2015年6月時点のものです。

テスト条件

100％ 8.00

6.00

4.00

2.00

0.00

80％

60％

40％

20％

0％

汚
れ
残
存
率

未洗浄 水洗浄 セキュア
コール

0秒 10秒 30秒

検出限界

接触時間

検出限界

消毒用
エタノール

洗浄率
83％

テスト条件 セキュアコール：ウイルス液=9：1.24℃、
10秒及び30秒接触
感染価算出方法　TCID50法

食器・グラス類

H27.7月：ニイタカ調べ

20.7％

20.2％

3.8％

3.8％

4.8％

6.3％

6.3％

7.7％

11.5％

3.4％

テーブル

便座

椅子

床

従業員の服装

調味料入れ

座敷の床

メニュー表

エントランスの取っ手

99.999％
不活化

テーブルの
キレイさは
重要！



長さ206mm×幅132mm×高さ290mm

1㎏パウチ×4袋/ケース
ケミファイン クイックすすぎ

特
　
徴

99.999%ウイルス除去

洗浄と除菌が一度にできる！

食品添加物で2度拭きいらず！

エンベローブを持たないウイルスも短時間で不活化します。

毎日の拭き掃除で洗浄と除菌が一度にできます。
油脂汚れに対し、優れた洗浄効果を発揮します。

食品添加物製剤なので食べ物が直接触れる部分に使用しても安心。
スプレーしてサッと拭き取るだけでOK！

こんなところで大活躍！

飲食店やフードコート、介護施設でのテーブル、イス、手すり等の洗浄・除
菌に最適！食品添加物製剤だから安心です。ウイルス・細菌・カビ・酵母な
ど、様々な微生物のコントロールに役立ちます。

飲食店のテーブル拭き 食堂のトレー拭き

施設の手すり拭き 施設のイス拭き

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

楽ちんキレイ！

500g×20袋／ケース
長さ175mm×
幅135㎜×高さ25㎜

フライヤークリーナー500g

グリクール2㎏

無リンゆで麺器洗浄剤SP500g
ゆで麺器洗浄仕上剤3.5㎏

荷姿
商品外寸

2㎏×6本／ケース
長さ141㎜×
幅105㎜×高さ271㎜

荷姿
商品外寸

4㎏×2本／ケース
長さ203㎜×
幅124㎜×高さ254㎜

荷姿
商品外寸

500g×8袋／ケース（洗浄剤）
3.5㎏×4本／ケース（仕上剤）
長さ225㎜×幅165㎜×高さ15㎜（洗浄剤）
長さ120㎜×幅195㎜×高さ250㎜（仕上剤）

荷姿

商品外寸
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ゆで麺器専用

スチコン専用クリーナー4㎏

スチームコンベクションオーブン専用

フライヤー専用

グリドル専用

荷姿
商品外寸

床洗浄

セキュアコール
荷姿
商品外寸

洗浄・除菌製剤

ニイタカの
厨房機器洗剤
シリーズ

長さ305mm×高さ190mm

5ℓ×3本/ケース

第66回
工業技術賞
受賞

※一般社団法人大阪工研協会主催の「工業技術賞」は、工業に関する研究発明並びに現場技術の
　進歩改善の功績に贈られる賞です。

※



ジェフサではお客さまの業種に合わせて6つの専門部会（外食部会、メディカル部会、学給部会、惣菜部会、弁当部会、産給部会）
を構成しています。そこではジェフサの会員を代表して各業種のスペシャリスト約50名が選抜され、自らの会社の営業活動と共に、
ジェフサ専門部会の活動を行っています。各部会ではお客さまに満足していただけるジェフサPB商品を開発するために、現地製造
工場や製品のチェック、試食など、あらゆる商品開発活動をメンバーで手分けして展開。また、なるべくお安い商品をお客さまに提供
するために、海外から商社など中間流通業者を通さず直接商品調達も実施しています。

本誌に掲載されている商品の中には、会員によって取り扱っていない商品もございます。あらかじめご了承ください。

ジェフサPB商品の成分表、アレルギーデータなども全てご用意しております。詳しくは各担当営業にお問い合わせください。

ジェフサ専門部会とは

掲載商品についてのおことわり

ジェフサPB商品の商品データについて

～心で結ぶ食づくり～

日本外食流通サービス協会
※JFSAインフォメーションの無断転載・無断コピーは堅くお断りいたします。


