


特 集 1

飲食店を

タニコーはこれまで70年以上にわたり、業
務用厨房機器の販売を通してお客さまの成
功をサポートするべく、さまざまなご提案を行っ
てきました。それは、厨房機器だけに限りませ
ん。どうすればお店を繁盛させることができる
のか。そのために必要な商材は何か。持てる
情報や技術を駆使して、飲食店をトータルに
コーディネートするノウハウが、タニコーには
蓄積されています。これこそ、他社には真似
のできないタニコーならではの財産です。

昨今、新型コロナウイルス感染症の拡大
により、厳しい状況に直面しているお店も少
なくないと認識しています。しかし、他方で「飲
食業に携わる方は変化に強い」ということを、
私たちは経験から知っています。これまでも
飲食業界の皆さまは、その時々の状況に応じ
て再生と進化を繰り返しながら、時代の荒波
をくぐり抜け、そして乗り越えてきたのです。
すでに消費者は、感染リスクがあることを
前提とした「新しい生活様式」を実践してい

ます。今後、飲食店に何よりも求められるのは
〈安心・安全〉であること、そして提供される商
品やサービスに対して〈リーズナブル〉である
ことです。それに対応してテイクアウトやデリ
バリー、ネット販売を取り入れるなど、次の一
手を打っているお店も多いでしょう。そうした
皆さまに向けて、タニコーは持てるノウハウを
投入して、全力でサポートを行っています。
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新時代の今、消費者が飲食店に
求めるのは〈安心・安全〉と〈リーズナブル〉

！
新型コロナウイルス感染症の拡大により、飲食業界は未曾有の厳しい状況が続いています。タニコーでは、 先行きの見えない不安の中で、今後に向けて取り組む�
飲食業界の皆さまを、全社を挙げてサポートする体制を整えています。今、私たちがどのような形で皆さまの お役に立てるのかを、この特集にまとめました。

タニコーが

新時代を生き抜く

安全な店舗運営のために行っていることをお答えください。（n=415）

従業員の手洗い・うがいの徹底

従業員のマスク着用

従業員の検温

店内清掃・消毒の徹底

調理器具や食器の消毒

店舗入口や店内へ消毒液を設置

客同士のテーブル間隔を空ける

定期的な換気・空気清浄機の設置

コロナへの対応策の検討と従業員への周知

その他
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売上・利益を確保するために行っていることをお答えください。（n=415）

割引サービス

イベントの企画・開催

グルメサイトへの広告出稿

ホームページ・SNSでの情報発信の強化

周辺地域へのビラ配り・ポスティング

テイクアウト販売の強化

デリバリー販売の強化

営業時間の調整（人件費を抑えるため）

従業員のシフト調整（人件費を抑えるため）

提供メニューの調整（食材費を抑えるため）

食材ロスを抑える工夫（食材費を抑えるため）

その他

17.1%
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7.5%
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20.0%
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コロナ対策で最も重要なのは、衛生管理です。従業員の手洗い・うがい、店内清掃・消毒などに、多くの飲食店が取り組んでいます。
また、売上確保に向けた取り組みとしては、HP・SNSでの情報発信とともに、テイクアウト・デリバリー販売の強化という回答が目立っています。

主要な対策は「安心・安全」の提供と「テイクアウト・デリバリー」

［出典］�Foodist�Media〈新型コロナウイルスと戦う外食業界。６割の飲食店が売上減も「明けない夜はない」の声〉（2020年3月19日）より／調査対象：飲食店.COM会員（飲食店経営者・運営者）　�
回答数：415名　調査期間：2020年3月16日〜3月18日　調査方法：インターネット調査　飲食店.COM（株式会社シンクロ・フード）調べ

撮影：岡田一也／イラスト：オオイシチエ

2C U R R E N T  N E W S1



新時代を生き抜く飲食店をタニコーが全力サポート！

リースや割賦を組み込めば、イニシャルコストを抑えながら最新鋭の厨房機器
を導入することもできます。月々定額3万円からのお支払いで、店舗を新規開
業することも可能です。

新型コロナウイルス感染拡大の影響を受け、政府は
さまざまな補助金や助成金政策を打ち出しています。
ただ、申請書類の手配などにある程度の手間はかか
ります。補助金は自治体によってさまざまなものがあ
りますが、タニコーがご紹介する提携税理士に補助
金申請をご依頼いただくことができます。

消費者のさまざまなシーンでのニーズに応えながらも〈リーズナブル〉で、なおかつ売上・利益をしっかりと確保するこ
とが大切。テイクアウトやデリバリーへの業態転換、イニシャルコストの軽減、補助金の活用などをご紹介します。

〈リーズナブル〉にお店の課題を解決！

少ない資金で売上UP！
テイクアウトやデリバリーにチャレンジするならCase 1 初期投資を抑えて開業したいならCase 2

面倒な補助金申請を税理士に任せたいならCase 3

・�経費処理可能、コスト把握が容易
・�手間が減り、事務負担を軽減

リースプラン

・�分割払い完済後は、お客さまの所
有物に

割賦プラン
・�金融機関の借入れ枠
を温存できる

両プラン共通

リース＆割賦 選べる2つのプラン

1

おすすめ
の商品

転換に必要な申請は？Q
A 今、お店で提供しているメニューをお
弁当として販売するなら、新たな申
請は不要。一般飲食店営業許可で
対応可能です。ただし、アイスクリー
ム、菓子、生肉、生魚、惣菜などの
販売には、別途許可が必要です。

提供時の注意点は？Q
A 温かいまま提供する際は、注文に応
じて調理しましょう。冷ましてから提
供するものは、冷却して冷蔵保管し
ます。必要に応じて保冷剤などを使
いましょう。

A
Q 消費期限などの表示は？

消費期限表示やアレルゲン表示な
どの義務はありませんが、できるだ
け口頭で伝えるようにしましょう。衛
生管理上、お店や消費者を守るた
めにも、もし可能であれば表示があ
るとベターです。

デリバリー・テイクアウト転換に関するよくある質問Q&A

　�作業台� 　�ラベルプリンター

　�真空パック包装機� 　�厨房機器

　�消耗品� 　�容器

　�機器補修サービス

テイクアウト・デリバリー転換必要商品例

店舗営業に加えてテイクアウト販売をスタートするお客
さま向けに、必要な商品をひとまとめにした業態転換
支援パッケージ。営業許可を新たに取る必要はあるか？�
容器はどこで何を買えばいいか？�資金調達はどうするか？
──必要な商品のほか補助金無料相談なども含めて、
お悩みをまるっと解決します。

業態転換に最適な商品がセットに！
業態転換支援パッケージ

月額3万円から開業が可能に！
リース＆割賦

手間のかかる作業をまるっとお任せ！
補助金申請

※リース・割賦については所定の審査が必要です。
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新時代を生き抜く飲食店をタニコーが全力サポート！

おすすめ
の商品

2
お店の〈安心・安全〉を徹底しよう！

万全な衛生対策でお客　　さま満足度UP！
消費者は、〈安心・安全〉に食事ができるお店に集ま
ります。接触機会を最小限にとどめるセルフオーダー
システムやキャッシュレス決済システム、接触感染リ
スクを防ぐための衛生対策製品をラインナップ。

来店客所有のスマホが、セルフオーダー端末に早変わりする
システムです。タブレット購入の経費をかけることなく、スタッフ
と来店客の接触回数を減らして感染リスクを抑えることができ
ます。来店客に着席レシートのQRコードを読み込んでいただ
くだけで、スマホからのセルフオーダーが可能になります。

来店客のスマホからセルフオーダーb

店舗スタッフと来店客の接触を最小限に！ 衛生対策を徹底して安心・安全を確保！

c

a

d

e

高さ2.1m以上の位置に設置することで、店舗の天井付近
に紫外線ゾーンを形成。空調や人の出入りなどで起こる空
気の自然対流を使用し、屋内空間の浮遊菌を減少させま
す。特殊な仕切り板構造により紫外線を水平照射するので、
人がいる空間でも24時間安全に使用できます。

e 紫外線照射による空気環境対策装置
紫外線照射装置

水道水を原料にして、除菌効果を持つオゾン水を生成。感染
症の原因となるウイルスや、食中毒の原因となる細菌の予防
対策に効果があります。オゾン水はほかの殺菌料よりも強力。
しかも残留性がないので、すすぎ不要で手にやさしいのが特
徴です。薬品の調合・補充は不要です。

d オゾン水でウイルス・細菌を不活化

パレットにのせた料理をお客さまの席まで配膳し、空いた食
器類をキッチンまで下げるフロアーロボット。マルチセンサー
搭載で、人や物にぶつかることなく安全に走行し、料理の
到着を音声でご案内。ホールスタッフの往復・移動を減らし、
限られた人員の有効活用を実現します。

配膳・片付けはロボットにおまかせ！a

オゾン水生成器

必要な機器がオールインワンになったマルチ決済券売機。
混雑時でも利用者がQRコードを読み込めば、スマホから
スマートに購入商品を選択。券売機にかざせば購入完
了です。決済はクレジットカード、ICカードによる電子マ
ネー、タッチ決済、スマホQR決済など、さまざまなキャッシュ
レス決済が利用できます。

現金に触れることなくお会計！c

マルチ決済券売機
b
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新時代を生き抜く飲食店をタニコーが全力サポート！

そんな今どきのお悩みを解決！
タニコーでは、飲食店をサポートする商材をギュッとひとつにパッケージした「まるっとお店パック®」を考案。
ウィズコロナ時代の飲食店が抱えるさまざまな課題に対応するサービスを、ワンストップで提供します。

「テイクアウト販売を始めたい」「衛生対策を強化したい」──ウィズコロナ時代の対策一式をワンストッ
プで契約し、月々3万円からの定額でお支払い。それが、タニコーの「まるっとお店パック®」です。厨房
機器から空調、家具、道具、内装まで、なんでもござれ！�お店の実情に合わせたパッケージをご提案します。

新規開店されるお客さまにタニコーの営業マンが厨房機器の提案を申し出た
ところ、すでに他社製のものを契約済みとのことでしたが、家具を納入させて
いただけることに。そこからお付き合いが始まって2店舗目では内装、さらに3
店舗目で厨房機器の納入が実現。お客さまに貢献する方法は厨房機器の
販売だけではないことを、あらためて再認識したことから、さまざまな切り口で
お客さまをサポートする「まるっとお店パック®」が誕生しました。

さらに 「まるっとお店パック®」は決済のお悩みも解決！
「まるっとお店パック®」は、複数の決済方法に対応。クレジットカード決済、コンビニ決済、リース・割賦でのお支払いから、
お客さまの状況に合ったものをお選びいただくことができます。

必要な設備・機器を一式で契約！
月々定額でのお支払いが可能

お持ちのクレジットカードでオ
ンライン決済が可能。都度決
済や、毎月の継続課金にも対応
しています。
※�VISA/MasterCardブランドのみ対応
可能です。

お客さま専用のバーコード付払
込票を発行。主要なコンビニエ
ンスストア店舗でのお支払いが
可能です。
※�請求あたり30万円（税込）が限度となり
ます。

店舗に必要な設備・機器を一括で契約して分割支払いにす
れば、月々一定額のお支払いが可能に。イニシャルコストを抑
えながら、衛生対策や業態転換、あるいは新規開業を進め、
安心して店舗の運営に集中できます。

月々定額（3万円〜）での
お支払いができる！ Point  1

「まるっとお店パック®」についてのお問い合わせは、すべて「ま
るっとデスク」にて受け付けています。フリーダイヤルのほか、
ファックス、メールでのお問い合わせが可能です。このページ
の一番下にあるお問い合わせ先をご確認ください。

ひとつの窓口で
すべての相談ができる！Point  2

新型コロナウイルス感染症の影響に対応したさまざまな補助
金や助成金などの支援制度。その申請や必要書類の手配な
どについても、代行申請・相談を税理士に依頼することができ
ます。

面倒な補助金申請も
代行を依頼できる！Point  3

店舗スタッフと利用者の接触を最小限に防ぐことができるセル
フオーダーシステムやキャッシュレス決済システム、店舗での
感染リスクを防ぐための衛生対策製品の導入にも対応してい
ます。

衛生対策製品も
導入できる！Point  4

コラム 家具販売から生まれた
「まるっとお店パック®」

kitchen air conditioning furniture tool interior

厨 房 空 調 家 具 道 具 内 装

タニコー「まるっとお店パック®」

リース・割賦をご利用いただくこ
とで、手元資金をより多く残すこ
とができます。
※�リース・割賦については所定の審査が必
要です。

お近くのコンビニで
決済可能

リース・割賦で
お支払可能

お手持ちのカードで
決済可能

「まるっとお店パック®」の
お問い合わせはこちら ■ まるっとデスク

FAX:06-6152-9277
Mail : �0120010501 

@tanico.co.jp

電話受付時間 
10:00〜17:00

0120-0
●

1
●

0
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0
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0回109人
1回52人
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0回40人

1回69人
2回29人

4回6人

3回21人

5回10人 6回1人
7回4人

〈前〉 〈後〉
お手軽に飲食店の味を味わえる

飲食店を応援できる

自炊の負担を減らすことができる

いつもとは違う特別感を得られる

人と接触せずに料理が買える

外に出るいい機会になる

その他

105人

94人

73人

53人

39人

7人

35人

図1 東京都で営業許可を取得した調理可能な移動販売車の数

図2 緊急事態宣言発令前後の週のテイクアウト利用回数 図3 テイクアウト利用のメリット

車内に調理スペースを持ち、営業場所を変
えながら飲食物を販売するキッチンカー。移
動営業・販売車やフードトラック、ケータリング
カーなどとも呼ばれています。東京では1990
年以降、年々営業許可取得数が増えており、
街中はもちろん、音楽フェスやフードフェスな
どのイベントでも人気です。電子マネーや専
用アプリなど、デジタル化が加速していること

もあり、今後さらに需要は高まってくるでしょう。
また、2020年に入ってからは、新型コロナ

ウイルス感染拡大の影響によるテイクアウト
需要の中、その存在感を増しています。営業
場所や時間を柔軟に変更し、なおかつ「3密」
を避けることができるキッチンカーは、これから
の時代における有効な業態の一つとして注
目されています。また、独立した調理機能を

持つキッチンカーは、被災した地域への食料
支援においても、重要な役割を担うことが期
待されています。

今後、人々のライフスタイルは劇的に変化
することが想定されます。その対応策の一つ
として、そして未来につながる取り組みとして、
キッチンカーでの移動販売について、次ペー
ジ以降で詳しくお伝えします。

キッチンカーは一般的に、実店舗を持つよ
りも敷居の低い開業方法だといわれています。

キッチンカーを開業する際に必要なのは、
主に保健所への営業許可申請と仕込み場
所の確保、そしてキッチンカーの製作費です。
キッチンカーを製作する際の費用は、もちろ
ん安くはありませんが、実店舗と比較すれば
安価なケースも多くあります。仕込み場所は

設備条件さえ満たしていれば場所の指定等
はないので、共同キッチンなどを使用して、低
コストで営業環境を整えることもできます。

また、昨今のコロナ禍により顕在化してい
るのが、固定費のリスク。自粛要請への対応
から思うように営業ができない場合などに、テ
ナント費や光熱費が重くのしかかってきます。
さらに衛生面でも、多くの人が出入りする店

内の3密・衛生対策は手間がかかるうえ、場
所によっては、テレワークの拡大などで、一気
に閑散としてしまったオフィス街などもあります。
こうした実店舗が抱える悩みを回避しつつ、
自由な時間・場所でフレキシブルに営業でき
るのがキッチンカーのメリットです。ただし、キッ
チンカーの営業にもさまざまな申請が必要と
なるので、入念な準備が必要です。

古くは屋台として、近年ではオフィス街・駅前での販売やイベントへの出店でも人気のキッチンカー。
新型コロナウイルス感染拡大によりテイクアウト需要が高まる中、新しい営業方法の一つとして注目を浴びています。
今回は、キッチンカー販売の特徴やそのメリット、開業時に必要となるステップなどを、まとめてご紹介します。

特 集 2

キッチンカー
イラスト：中村 知史

東京都のキッチンカー営業数TOPIC 1

デリバリー・テイクアウト需要についてTOPIC 2

非常時にも強い柔軟な営業スタイルをチェック!

さまざまな場所で見かけることが増えているキッチンカー。軽食やスイーツ、お弁当など、扱うメニューもバラエティ豊かです。

［出典］東京都福祉保健局「食品衛生関係事業報告」を元に作成
※営業許可の件数は、飲食店営業・喫茶店営業・食料品等販売業の合計

※ SARAH 調べ
※全国の男女180名（単一回答）

※ SARAH 調べ
※全国の男女140名（複数回答）

年々増加傾向のキッチンカー、新型コロナ対策や被災地支援にも 店舗営業との違いはリスク管理のしやすさにあり

東京都内で営業許可を取得しているキッチンカーの数
は、平成２年から約30年にわたり、常に右肩上がりです。
令和元年は過去最高の3,687店を記録しました。この
傾向は今後も続くと見られ、それに合わせて都内でキッチ
ンカーが営業できるスペースの確保や電源などの設備の
設置も進んでいくと予想されます。

●キッチンカーの営業数は年々増加中！
●営業できる場所・チャンスなども拡大する見込み

2020年4月7日から5月25日まで続いた全国での緊
急事態宣言の発令は、飲食店の利用方法に大きな影響
を与えました。グルメコミュニティアプリ「SARAH」が行っ
たアンケートでは、これまでテイクアウトを利用していなかっ
た人の６割以上が、少なくとも週に1回以上、テイクアウト
を利用するようになったことがわかります。利用のメリット

としては、飲食店の味を手軽に味わ
えることが第一に挙げられています。

●テイクアウトが一般化
●�飲食店の味を手軽に味わえるこ
とに魅力を感じている

データから見るキッチンカー
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●「どこで」「何を」売るか、これが理想のキッチンカー
　の姿を考えるうえで特に重要です。 
　まずはこの2つについて、コンセプトを明確にしたうえで、
　次のステップに進みましょう。

●営業エリアの保健所に営業許可申請を出しましょう。
●地域により許可基準はさまざまです。
●給水タンクや消火器などの設備は必須です。

●多くの場合は1tトラックがベース。
●機能は詰め込まず、特化させることが大事。
●「縦の動線」を意識した設計がポイント。

●飲食物の下ごしらえをする場所を確保しましょう。
●営業している店舗とキッチンカーの仕込み場所は
　分けましょう。
●共有キッチンや公民館なども使用可能。

●営業場所は許可が必要。細心の注意を！
● 営業時間・場所は柔軟に変更。キッチンカーならではの

強みを最大限に生かしましょう。
●メニューはシンプルに。だんだんと増やしていきましょう。

●お店のPRはSNSを活用！
●どこでいつ営業するかをしっかり告知すること。
●お店のファンをつくることを意識。店舗へつなげることも可能。

キッチンカーで
営業するための

東北でタニコー製作のキッチンカーが活躍！
2011年の東日本大震災後、東北地方の

方々を支援するプロジェクト団体からの依頼を
受けて、トラックに厨房機器を搭載したキッチン
カーを製作しました。軽量化や振動対策など、
タニコーならではの技術を詰め込み完成したキッ
チンカーは、被災した方々にシェフの最高の料
理と元気をお届けしました。

〜タニコーだからお手伝いできること〜

メニューの決定

営業場所の決定

キッチンカーでの営業は、まず第一に「どこで」「何を」売るかを決める
ことが大切です。地域によってお客さまの層の違い（ビジネス街、住宅街、
イベント会場など）や保健所の基準の違いがあるからです。経営者の皆
さまがつくりたいものを、どのようなかたちで実現していくのか。飲食店
経営をサポートするエキスパートであるタニコーにご相談いただければ、
よりスムーズで効率的な開業をお手伝いします。

経営者の皆さまのビジョンや地域性に
合わせたキッチンカー開業をサポート

保健所への許可申請

仕込み場所の確保

キッチンカーの製作

お店の運営

プロモーション・広報

一躍注目を集めているキッチンカーですが、
申請や営業許可など実店舗の開業と異なる部分が多くあります。

キッチンカーの営業をスタートさせるための基本的な流れをご紹介します。

→POINT4

POINTの詳細はP13でご紹介

→POINT1

→POINT2・3

タニコーがこれまで培ってきたノウハウを生かし、キッチンカー開業をサポートします。

キッチンカーを開業する際には、保健所への申請と営業許可の取得
が必要です。保健所の許認可基準は地域によってそれぞれ異なってい
るため、その傾向を熟知した専門家のアドバイスが必要となります。タニ
コーでは、これらの保健所への許可・申請のサポートはもちろん、地域ご
との傾向のご紹介などについてもお手伝いすることが可能です。

飲食店に関する豊富なノウハウをもとに
面倒な許可申請をサポート

キッチンカーの製作は、キッチンメーカーであるタニコーの腕のみせど
ころです。キッチンカーは、限られたスペース内に必要な機能を盛り込む
ため、通常のキッチンよりも「縦」の動線を意識することが必要になります。
横の動線はもちろん、高さも有効活用できるような配置・設計が重要です。
そうした点を踏まえながら、専門業者とコラボレーションして、あなたの理
想のキッチンカーを創り出します。

キッチンメーカーだからこそ実現できる
本当に使いやすい理想のキッチンカー

START!

PREPARATION!

OPEN!
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キッチンカーを運営するうえでの注意点

仕込み場所は別に用意

POINT 1

　キッチンカーで加工品を販売するための仕込み場所は、車
両とは別に用意し、申請する必要があります。飲食店を経営
する人が別業態としてキッチンカーを始める場合は、店のキッ
チンを仕込み場所として使用する例もあります。しかし、どちら
かで食中毒が起きた際にどちらも営業停止になってしまうリス
クもあるので、時間や場所を明確に分けておくことが理想です。

給水・排水はキッチンの要

POINT 2

給水タンクや排水タンクを設置し、常に衛生的で新鮮な水
を用意することがキッチンカーでは重要になります。サイズや
要件は保健所ごとに異なるので、複数の場所での営業を考え
る際は、もっとも厳しい基準に合わせて、設計するようにしましょ
う。自治体によっては、排水のためのタンクは特に指定しない
ケースもあります。

消火設備も準備しよう

POINT 3

キッチンカーでは、簡易ではあってもキッチンで料理を行うの
で、消火設備が必要になります。消火器が一般的で、事前に
準備することが義務づけられています。あらかじめ消防のルー
ルを確認しておきましょう。また、消火・防火に限らず、店の営
業の安全を担保できるよう、感染症や防犯など対策を検討し
ておくことが大事です。

営業場所には細心の注意を

POINT 4

キッチンカーの営業でトラブルになりやすいのは、営業場所
に関すること。基本的にはその土地の所有者に許諾を取って
営業を行いますが、人気の場所や時間帯は、すでに多くのキッ
チンカー業者によって予約されている場合もあります。ルール
に違反して他社とトラブルにならないためにも、情報サイトや
地権者と相談を重ねたうえで営業をスタートしましょう。

キッチンカー営業で特に注意したい、4つのポイントをご紹介します。 NEWS

新型コロナウイルス感染拡大防止のため、飲食店には

飛沫感染対策、ソーシャルディスタンスの確保といった衛

生環境の整備が必要となっています。そうした取り組みに

ぴったりのオリジナル商品を、タニコーでは展開中! オー

ルステンレス製で衛生的、設置も簡単です。タニコーは、

オリジナル商品で飲食店をサポートしていきます。 

アルコールスタンド
Point

Point

Point

ソーシャルディスタンスサイン

飛沫ガード
（平行設置型／直角設置型／台上設置型）

■いろいろなボトルに対応可能!
■ ボトルに手で触れることなく 

噴霧できるため衛生的!
■置くだけで使用可能な簡単設計
■オールステンレス製

■ 高級感のあるHL（ヘアライン）仕上げのため、 
スカートの方も安心!

■ラインテープのようにすぐに剥がれる心配がありません
■オールステンレス製

■既存のテーブルに置く・挟むだけの簡単設計!
■オールステンレス製（土台部）で衛生的!

※本体にポンプボトルは
付属しておりません。

※�改善のため仕様および外観を予告なく変更する場合があります。

タニコーニュース

タニコーの衛生対策製品をご紹介

オーダーにてお店のイメージに
合わせたデザインに
変更できます。

子ども用にオーダーメイ
ドで製作することも可
能です。噴射したアル
コールが目に入らない
よう、子どもとの距離
が遠くなるように設計
されています。

ソーシャル
ディスタンスの
確保に

消毒時の
接触感染

リスクの低減に

各商品についてのお問い合わせは最寄りの営業所まで
�������https://www.tanico.co.jp/HPタニコー

1

3

2

新型コロナウイルス対策を応援！

飛沫による
感染リスクの
低減に

Special 

子ども用は
より安全な
構造に！
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