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令和３年度事業報告（総括） 

（令和３年４月１日～令和４年３月 31 日）  
 

JRO は、2007 年 7 月の設立から 14 年が経過した。JRO が設立された 2007 年の海外の

日本食レストランは、僅か約 24,000 店であったが、2021 年には約 159,000 店へと飛躍

し、農林水産物・食品の輸出額も約 4,000 億円から 2022 年（1 月）には 1 兆 779 億円と

2 倍以上に増えている。  

しかし、長引く新型コロナウイルスの影響は、我が国の社会・経済、そして国民の食生

活を担う国内外の日本食レストラン・外食産業等の経営を直撃し、かつてない厳しい状況

が続いた。訪日外国人数は、2007 年の 835 万人から 2019 年には 3,188 万人にまで増加

したが、2021 年は 245,000 人（2019 年比 99.2%減）に止まった。新型コロナの収束の見

通しが立たない状況ではあるが、再び来日される外国人が日本食のおいしさや日本食文化

を体験する機会を提供し、需要喚起を図るための活動は必要である。  

JRO は、設立当初より、海外の日本食レストランのサポートや外食企業の海外展開を通

じて、日本の農林水産物・食品の輸出を推進するため、生産者団体や食品メーカー、食品

流通企業、レストラン、各国のレストラン協会、料理学校等、関連産業や関連組織と連携

して事業を実施してきた。また、海外において日本料理人の確保とレベルの向上を図るた

め、各国の料理学校における日本料理コースの開設・充実を支援する事で、調理レベルの

高い日本料理人の育成を図っている。  

 

令和３年度は、主に次の事業を実施した。  

 

１．日本の農林水産物・食品の輸出拡大と日本食文化の普及を目的として、国内外にお

いてレベルの高い外国人の日本料理人の育成を行なった。特に、海外においては、

アジア等の料理学校において、日本の調理師専門学校と連携し、日本料理コースの

質の向上と日本料理に携わる外国人料理人の調理レベルの高い人材育成のため、

「日本料理の調理技能認定制度」について広く PR した。  

 

 

２．より高品質な日本食を提供するために、店舗におけるコロナ感染症対策と共に生

食を扱う日本料理特有な衛生管理や調理技術の知識を深めるため、各国衛生当

局、大学研究機関等の協力を得て、セミナーの実施や日本食レストラン関係者と

の組織化・連携を強化した。  

 

 

３．欧米においては地域によって状況は異なるが、総じてコロナ危機による落ち込み

から回復へと転じている。コロナ下ではあったが各国の経済活動を推し進める政

策の状況を踏まえ、改めて日本産食材・食品をアピールする機会を創出するため、

パリ・ロンドンなどでは農水省の戦略的輸出拡大サポート事業予算等を活用して

日本食材を試食・試飲を盛り込んだ商談会、キャンペーンを実施した。 
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令和３年度事業報告 

（平成３年４月１日～令和４年３月 31 日）  
 

Ⅰ  令和３年度事業の概要  

１  特定非営利活動法人日本食レストラン海外普及推進機構（JRO）について  

 NPO 法人  日本食レストラン海外普及推進機構（ JRO：Organization to Promote 

Japanese Restaurants Abroad）は、農林水産省の「海外日本食レストラン推奨有識者

会議」において提言された「日本食レストラン推奨計画」 (平成 19 年 3 月 )の内容を

具体的に推進することを目的とし、平成 19 年 7 月に設立、同年 12 月 14 日付けで内

閣府より NPO 法人としての認証を受け、同年 12 月 28 日に NPO 法人として成立した。  

 

  

２  事業の推進体制について  

本事業を円滑かつ適切に推進するため、当機構内の理事会の他に、組織・企画委員

会、海外市場開拓委員会、情報・教育委員会の専門委員会を設置し、各委員長の下で

事業を検討し実施した。  

 

 

３  JRO マークの商標登録及び管理  

日本及び海外における活動がスムーズとなるよう、各国において JRO の文字商標と

JRO マークの商標を登録し、保護と管理を行っている。現在、WIPO（世界知的所有権

機関）加盟国及び今後日本食市場の発展が見込まれる国・地域へ登録し管理している。  

 

 

４  事業内容について  

海外では日本食イベントやセミナーを実施し、日本食と日本産食材の普及・啓発を

図った。農林水産省が制定した「海外における日本料理の調理技能認定に関するガイ

ドライン」に基づき、 JRO は運用・管理団体として、日本食市場の拡大に向けた日本

料理の調理技術講習（上海、高雄、ロンドン等）を実施し、本認定制度の普及・PR に

努めた。パリにおいては、日本食レストラン等を対象とした商談会を開催し、コロナ

禍により新たな日本産食材に直に接する機会が少なくなっていた中、日本食材卸やメ

ーカー等と連携して日本食材を試食・試飲する機会を提供し、メニュー提案により日

本産食材の輸出促進を図った。また、日本カレーの欧州における市場拡大を目指し、

日本食レストラン等に対する日本カレーのメニュー開発セミナーを実施し、カレール

ゥ等の市場拡大を図った。  
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Ⅱ  令和３年度の活動記録（令和３年４月１日～令和４年３月 31 日）  

 １  通常総会  

日   程：令和３年６月 24 日（木）  

場   所：AP 浜松町  F ルーム  

議   事：議長の大河原理事長の進行により、下記審議事項について承認を得た。  

①  令和２年度事業報告  

②  令和２年度収支決算  

③  令和３年度事業計画  

④  令和３年度収支予算  

※  社員総数 82 名のうち、52 名（表決委任者 12 名）が議決権を行使。  

  

JRO 理事長  大河原  毅   通常総会の様子  

                    

  

JRO 理事  中野  勘治              JRO 理事  服部  幸雄  

（海外市場開拓委員長）            （情報･教育委員長）  

 

講  演  会：「コロナ禍後の香港における日本食市場と日本産食品の今後について」   

 味珍味（香港）有限公司  会長   フランキー・ウー  氏  

   「日本食メニューの普及と日本産鶏卵の輸出促進の取組みについて」   

㈱八千代ポートリー  代表取締役社長  笠原  政利  氏  
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フランキー・ウー会長            笠原政利代表取締役社長  

 

 

講演会の様子  
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 ２  日本料理の調理技能認定  

  ア）海外における認定活動  

   （１）ポルトガル  

■認定団体  東京すし和食調理専門学校  

   （Associação de Cozinheiros Profissionais de Portugal）  

■認定日   令和３年４月 29 日  

■認定内容  ブロンズ  

■認定者   日本料理コース終了生９名  

 

   （２）香港  

■認定団体  International Culinary Institute(ICI)  

■認定日   令和３年５月 12 日～令和４年２月 23 日  

■認定内容  ブロンズ  

■認定者   日本料理コース終了生 57 名  

 

   （３）高雄          

■認定団体  国立高雄餐旅大学  

■認定日   令和４年３月５日  

■認定内容  ブロンズ  

■認定者   日本料理クラス終了生 26 名  

■認定式  

  ・開会挨拶  国立高雄餐旅大学   応用日本語学科主任  黄  女玲  氏  

  ・認定候補者の調理技能試験  

   国立高雄餐旅大学  日本料理専任講師   鎌倉  聡  氏  

   国立高雄餐旅大学  日本料理非常勤講師  楊  培仕  氏  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

認定候補者の調理技能試験  
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調理技能評価・審査  

 

 
認定候補者の調理技能試験評価の様子  

 

   （４）上海  

■認定団体  上海市中華職業学校  

■認定日   令和４年３月 10 日  

■認定内容  ブロンズ  

■認定者   日本料理学科卒業生 30 名  

■認定式  

 ・開会挨拶   上海市中華職業学校  校長    黄  玉璟  氏  

 ・認定候補者調理技能審査（課題：だし巻き卵、茶わん蒸し、筑前煮、天ぷら）   

 ・認定候補者の最終審査  

 ・講師寸評/認定式  

      上海市中華職業学校  日本料理学科学科長   金井  三郎  氏  

     オークラガーデンホテル上海  日本料理山里料理長  声  強  氏  
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認定候補者調理技能最終審査  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    課題の茶碗蒸しの調理            最終審査完成品  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

認定候補者調理技能最終審査評価・結果発表  
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   （５）ポルトガル  

■認定団体  東京すし和食調理専門学校  

   （Associação de Cozinheiros Profissionais de Portugal）  

■認定日   令和４年３月 10 日  

■認定内容  ブロンズ  

■認定者   日本料理コース終了生 12 名  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     最終実技試験の様子           ブロンズ認定者  

 

  イ）日本における認定活動  

   （１）東京すし和食調理専門学校  

■認定日   令和４年３月 16 日  

■認定内容  シルバー  

■認定者   和食料理人コース/すし職人コース 23 名  

  

        

             シルバー認定者認定式  
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   （２）服部栄養専門学校  

■認定日   令和４年３月 17 日  

■認定内容  シルバー  

■認定者   調理師本科卒業者 29 名  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

シルバー認定者認定式  

 

  ウ）日本料理の調理技能認定制度 PR・講習会等  

   （１）上海日本料理講習会     

   ■日程   令和３年 12 月８日（水）13：00～16：00 

   ■場所   中華職業学校  

   ■参加者  65 名  

   ■内容   基調講演・出汁の引き方、お椀、魚の卸し方（オンライン講習）  

「日本料理の調理技能認定 (ブロンズ )に必要な調理技術」  

         服部栄養専門学校  日本料理教授    西澤  辰男  氏   

 調理技術講習「お造り、煮物、寿司（握り、ちらし、手毬）、天ぷら」  

中華職業学校  日本料理学科学科長   金井  三郎  氏  

中華職業学校  日本料理学科講師    張  斌  氏  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

西澤辰男教授による日本料理講習  
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服部栄養専門学校よりオンラインで講習内容を配信  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

金井三郎学科長と張斌講師による調理実演  

 

   （２）高雄日本料理講習会          

■日程   令和４年３月４・５日   

■場所   国立台湾高雄餐旅大学  

■参加者  157 名  

■内容   「日本料理の調理技能認定制度について」  

台湾国立高雄餐旅大学  応用日本語学科副教授   黄  女玲  氏  

「日本料理に求められる教育と調理技能認定 (ブロンズ )に必要な  

調理技術」  

   4 日  台湾国立高雄餐旅大学  日本料理専任講師  鎌倉  聡  氏  

   5 日  台湾国立高雄餐旅大学  日本料理特別講師  陳  建中  氏  

3/4 実技  3/5 実技  

①  「寿司飯」  

②  「千巻、粽寿司」  

③  「箱寿司」  

④  「稲荷寿司」  

⑤  和食調理に使う包丁の種類

と生産地の紹介  

⑥  和包丁の材質について  

⑦  砥石紹介  

⑧  天然砥石と人造砥石の違い  

⑨  作り込みの分類  

⑩  研ぎ方と切れ味について  
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鎌倉聡専任講師による調理実演  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  陳建中特別講師による調理実演         会場受講生の様子  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

会場人数制限により Facebook でライブ配信を実施  
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  （３）ロンドン日本料理講習会       

■日程   令和 4 年 3 月 21 日（月）15:00～16:30  

■場所   Le Cordon Blue London 

■参加者  42 名  

■内容   「日本料理の調理技能認定制度について」  

   在英国日本国大使館  参事官     小宮  恵理子  氏  

      調理技能講習会「魚のさばき方と寿司の握り方」  

        レストラン Oshima オーナーシェフ    大島  晃  氏  
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大島晃理事による調理実演  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

魚のさばき方と寿司について調理デモンストレーション  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

調理デモンストレーション完成品と会場の様子  
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  （４）日本料理の調理技能認定に関する検討会  

日本料理の調理技能認定制度に関する取組みを推進するため、有識者による検討会

を実施した。  

■日程    令和４年３月４日  15:00～17:00 

■会場    服部栄養専門学校  別館 1 階「アトリエ」  

■出席者   委員長  

 ㈻服部学園  理事長     服部  幸應  氏  

  委員（順不同・敬称略）  

 東京すし和食調理専門学校  学校長     渡辺  勝  氏  

 宝塚医療大学  衛生学科調理師製菓専門学校開校準備室長  

      齋藤  貴司  氏  

 上海中華職業学校  日本料理教授         金井  三郎  氏（web 参加）  

 ㈱人形町今半  飲食部副総料理長   坂本  孝  氏  

 ㈱美濃吉  関東地区本部長            堀本  佳彦  氏  

 ㈱京樽  管理本部営業支援部長    小林  進一  氏  

 ㈱フューチャーキャピタル  代表取締役  江原  健  氏（web 参加）  

  農林水産省  

   輸出・国際局輸出企画課課長補佐   蒔苗  義昌  氏  

 ■概要    ①日本料理の調理技能認定制度における認定活動状況について  

②令和３年度の日本料理の調理技能認定に関する実施内容について  

③今後の日本料理の調理技能認定制度の取り組み等について  
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  エ）今年度の認定状況について  

   （１）  認定団体  

JROが認定団体として認定している団体は、平成28～令和３年度の６年間で７団体（国

内３団体、海外４団体）となっている。引き続き複数地域において日本料理のカリキュラム

を持つ料理学校と認定に向けた話し合いを継続する。  

 企業・団体名  認定日  

1 The Culinary Institute of America  2016年12月7日  

2 学校法人 服部学園 服部栄養専門学校  2017年2月28日  

3 職業訓練法人  東京都調理職業訓練協会  2017年2月28日  

4 中华职业学校  2017年3月10日  

5 International Culinary Institute  2017年12月11日  

6 東京すし和食調理専門学校  2018年3月13日  

7 国立台湾高雄餐旅大学  2019年10月1日  

 

   （２）  認定者（平成 28 年度～令和３年度）  

  令和３年度については、186 名を認定した。JRO が平成 28 年４月～令和４年３月まで

行った累計の認定者は、728 名（シルバー338 名、ブロンズ 390 名）に上る。今後は、各国

の料理学校等のネットワークを拡充し、認定団体及び認定者の裾野の拡大を図ることとす

る。  
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     ＜認定者一覧＞
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 ３  日本産食材サポーター店認定  

  （１）今年度の認定状況について  

現在、認定団体として認定している企業・団体は３団体となっている。本制度に

ついては、参加店のメリットをどの様に提供するかという点や、現地の食品卸間の

関係等もあり課題が多い。本認定については認定団体に加え、運用・管理団体であ

るJROも認定を実施することができる。  

  

企業・団体名 国 認定日

1 味珍味（香港）有限公司 香港 2017年4月14日
2 PT. MASUYA GRAHA TRIKENCANA インドネシア 2017年4月14日
3 上海詩可文化伝播有限公司 中国 2019年3月31日  

 

  （２）認定店  

平成 28 年４月～令和４年３月までの認定店は、前年度と変わらず 112 店（飲食

店 112 店、小売店 0 店）であった。  
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 ４  フェア・キャンペーンについて         

  （１）ニューヨーク Asian Food Drive     

■日程   令和３年５月 22 日  

■内容   アジア系の団体による「Asian Food Drive」に参加し、コロナ禍により生

活が困窮する市民に日本食や日本食材を無償で提供した。  

  
ジャパンテントでの日本食材等の配布  

 

  （２）パリ新型コロナウイルス対策衛生管理セミナー      

   ■日程   令和３年７月 12 日（月）10：30～12：00 

   ■場所   Novotel Paris Centre Tour Eiffel  

   ■参加者  42 名（オンライン参加者含む）  

   ■内容   「Covid-19 とフランスの食品市場」  

 JETRO パリ事務所  ディレクター    浅見  武人  氏   

「レストランにおける COVID-19 に対する衛生管理～信頼の回復～」  

  アルフォート国立獣医大学食品衛生部  教授  

     Dr. François-Henri BOLNOT 氏  

「COVID-19 に対する経営戦略と実践状況」  

 Ippudo Paris S.A.S 社長     満岡  力  氏  

 

     

          開会の様子         浅見武人 JETRO パリディレクター  
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     Dr. François-Henri BOLNOT 教授          満岡力社長  

 

 

 

 

 

 

 

   会場の様子  

 

  （３）第 11 回 NYJRA セミナー（ニューヨーク）      

   ■日程   令和３年８月 25 日（水）15：00～16：00 

   ■場所   ウェビナー  

   ■内容   「屋内飲食における新型ワクチン接種義務の詳細等について」  

         KAWASAKI Law Office Founder   川崎  晋平  氏  

        ・飲食店スタッフのワクチン義務化について  

        ・店舗利用者に対するワクチン接種記録等の確認について  

        ・社内におけるセクハラ防止トレーニングについて  

 

（４）パリ日本食材メニュー提案商談会  

■日程    令和３年９月 20 日（月）14：00～17：40 

■場所    Novotel Paris Centre Tour Eiffel, 日本食レストラン「弁慶」  

■内容    ・フランスの日本食材卸や日系食品メーカー等による日本産食材商品等の提

案とサンプリング  

・青森の黒ニンニクや和牛、サツマイモやゴボウ等の野菜、ハマチ等、日本産

食材の魅力を紹介  

・日本食とフレンチのシェフによる、日本産食材を使ったメニュー提案  

■参加者   フランスを中心に欧州の日本食レストラン経営者やシェフ等 90 名  
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  商談会出展社ゾーンの様子  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

           UMAMI ブース                      Santop ブース  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        Foodex ブース              Japan Agri Products Europe ブース  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

36 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        Choya ブース               Zenno International Europe ブース  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      Octave Kasakolu シェフ調理デモ           日本産食材を使ったメニュー提案  

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     田窪竜馬シェフ調理デモ             日本産食材を使ったメニュー提案   
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（５）パリ日本カレーメニュー開発セミナー  

■日程    令和３年 10 月 25 日（月）14：30～16：30 

■場所    ÉCOLE DE CUISINE ALAIN DUCASSE 

■内容    ・カレーメーカーによる商品紹介（エスビー食品㈱、ハウス食品㈱、㈱創味食

品）  

・カレーメニューの調理提案  

  Omurice シェフ      高柳  好孝  氏  

     シェフ        Giovanni Yabichino 氏  

  Restaurant Kozo オーナーシェフ    牧田  幸三  氏  

・提案メニューや商品の試食  

■参加者   日本産食材を活用した日本カレーに関心のあるレストランシェフ・オーナー等

45 名  

  

         開会の様子               牧田幸三オーナーシェフ調理デモ  

  

      高柳好孝シェフ調理デモ                試食の様子  

 

  （６）アムステルダム JCC 日本食講習会  

   ■日程   令和３年 11 月 21 日（日）13：00～14：00 

   ■場所   ウェビナー  

   ■内容   「食は日欧文化の懸け橋～オランダ・欧州における日本食材を通した日本

食文化への理解と普及～」  

  SHOKUWA BV 代表取締役     大島  晃  氏  

■参加者   在蘭日本商工会議所  （JCC）会員 120 名  
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  （７）日仏農業教育連携プログラム日本食・文化普及イベント     

   ■日程   令和３年 12 月９日（木）8：30～11：30 

   ■場所   ヴェルジェス農業高校  

 モン・サンミッシェルから約 10 キロ南に位置しており、生徒数は約

750 名で、ブルターニュ地方でも屈指の規模を誇る農業高校。農業専攻

コースとサービス専攻コースがあり、生徒はフランス全土各地から集ま

ってきている。同校では、１４８ヘクタールの実習農場を有しており、

乳牛、豚、水牛を飼育し、畜産物の加工実習にも力を入れている。  

   ■内容   「日本の農業及び日本食について」  

 「鰹だしと昆布だしについて」  

  在フランス日本大使館  一等書記官   神林  悠介  氏  

 「日本茶と和菓子のアトリエ」  

  日本茶大使        能宗  ルロング  美佐子  氏  

             マルトミ・パリ  和菓子職人    村田  崇徳  氏  

 和菓子の調理実習  

             マルトミ・パリ  和菓子職人    村田  崇徳  氏  

■参加者   ヴェルジェス農業高校生徒・教員等 133 名（アトリエでの調理は 30 名）  

  
                和菓子の調理実習の様子  

  

フランス農業省 HP にも掲載  



 

39 

（８）ロンドン日本カレーメニュー開発セミナー   

■日程    令和４年１月 17 日（月）15：30～17：30 

■場所    So Restaurant 

■内容    ・カレーメーカーによる商品紹介（エスビー食品㈱、ハウス食品㈱）  

・カレーメニューの調理提案  

  OKAN オーナーシェフ    プリーストマン  玄子  氏  

  So Restaurant 料理長    田中  成和  氏  

  Restaurant Kozo オーナーシェフ   牧田  幸三  氏  

・提案メニューや商品の試食  

■参加者   日本産食材を活用した日本カレーに関心のあるレストランシェフ・オーナー等

39 名  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   Priestman 玄子オーナーシェフ                 田中成和シェフ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     牧田幸三オーナーシェフ                  会場の様子  
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（９）ニューヨーク焼酎ウィーク  

■日程    令和４年３月７日（月）～１９日（土）  

■内容    日本の焼酎の販促として、店舗における共通のフェアを実施  

■参加店   NYJRA 会員店舗 18 店  

 
 

焼酎ウィーク HP 

https://www.nyjapaneserestaurant.org/shochuweek/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

焼酎ウィーク HP                 イベント広告  

https://www.nyjapaneserestaurant.org/shochuweek/
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SNS で参加店情報を発信  

 

    
焼酎レモンロックと鴨焼き（BBF）     そば焼酎と蕎麦湯のお湯割りと会席セット（レストラン日本）  

 

     
焼酎ソーダ割とおでんセット（ビレッジ横丁）       焼酎カクテルとデザート（茶庵）  

 

     
桜マティーニとハマチのかま焼き（寿司対馬）     麦・芋・米焼酎の飲み比べと神戸牛セット

（焼肉ウエスト）  
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（１０）ニューヨークにおけるレストラン衛生ガイド等の更新  

■内容    ニューヨーク州におけるレストランの衛生管理に関する資料や、新型コロナウイ

ルス対策に関する資料を日本語訳し、NYJRA の HP に公開した。また、NY 州内

の日本食レストランの店舗情報を HP に掲載した。  

  

レストラン衛生資料ページ         日本食レストラン店舗紹介ページ  

 

５  理事会  

（１）第 42 回  理事会  

■日時  令和３年６月 24 日  

■場所  ＡＰ浜松町  

     ■内容  ①報告事項   会員の入会状況  

②審議事項   令和２年度事業報告及び収支決算承認の件  

     令和３年度事業計画及び収支予算決定の件  

      役員改選の件  
 

（２）第 43 回  理事会（互選会議）  

■日時  令和３年６月 24 日  

■場所  ＡＰ浜松町  

     ■内容  審議事項   令和３･４年度役員の選出について  
 

（３）第 44 回  理事会  

■日時  令和４年１月 12 日  

■場所  JF センター会議室  

     ■内容  ①報告事項   会員の入会状況  

②審議事項   令和３年度事業報告と令和４年度事業計画について  

     令和３年度収支決算と令和４年度収支予算について  
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Ⅲ  庶務事項  

 １  役員の状況（令和４年３月現在）  

理 事 長 大河原  毅 株式会社デルソーレ  代表取締役 CEO 

副理事長   田 沼 千 秋 株式会社グリーンハウス  代表取締役社長  

常務理事  石 井  滋 一般社団法人日本フードサービス協会  常務理事  

理 事 荒 川  隆 一般財団法人食品産業センター  理事長  

理 事 粟 田 貴 也 株式会社トリドールホールディングス  代表取締役社長兼 CEO 

理 事 上 原 征 彦  公益財団法人流通経済研究所  名誉会長  

理 事 浦 上 節 子  公益財団法人浦上食品・食文化振興財団  理事長  

理 事 合 瀬 宏 毅 日本農業経営大学校  代表理事副理事長  

理 事 大 島  晃 SHOKUWA 代表取締役  

理 事 笠 原 節 夫 株式会社横浜ファーム  代表取締役  

理 事 後 藤 克 治 株式会社ハチバン  代表取締役会長  

理 事 紺 野 和 成 公益社団法人日本農業法人協会  専務理事  

理 事 倉 島  薫 日本スープ協会  会長  

理 事 佐 竹 力 総 全国料理業生活衛生同業組合連合会  相談役  

理 事 谷 口 一 郎  一般社団法人日本厨房工業会  会長  

理 事 田 村 清 敏 一般社団法人日本フードサービス協会  理事・事務局長  

理 事 中 野 勘 治 食品産業文化振興会  会長  

理 事 服 部 幸 應 学校法人服部学園  理事長  

理 事 藤 江 太 郎 日本スープ協会  会長  

理 事 本 庄 周 介 株式会社伊藤園  代表取締役副社長  

理 事 三村優美子 青山学院大学  名誉教授  

理 事 山 口 重 幸 北海道漁業協同組合連合会  代表理事常務  

監 事 丸 山  暁 ホシザキ株式会社  取締役常務執行役員  

監 事 榎 本 隆 治  株式会社イクタツ  代表取締役社長  

 



 

44 

 ２  事業運営組織  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ３  海外支部ネットワークと連携する関係団体  

  （１）海外支部ネットワーク（26 地域）  

＜ア ジ ア＞  ソウル、北京、上海、台北、香港、バンコク、ホーチミン、  

 シンガポール、ジャカルタ、ヤンゴン、クアラルンプール、

マニラ、プノンペン  

＜ヨーロッパ＞  モスクワ、アムステルダム、ロンドン、パリ、  

デュッセルドルフ、スイス、ローマ・ミラノ  

＜北アメリカ＞  ロサンゼルス、サンフランシスコ、ニューヨーク、  

トロント  

＜南アメリカ＞  サンパウロ  

＜オセアニア＞  シドニー   

組織・企画  委員会  海外市場開拓委員会  情報・教育  委員会  

総  会  

理事会  監  事  顧  問  

JRO 海外支部ネットワーク  
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  （２）海外支部ネットワーク関係団体  

各支部ネットワークは、現地レストラン協会との関係を深め連携して事

業を実施し、日本食レストランの PR や日本産食材・食品の魅力を広くアピ

ールし、日本食レストランの地位向上と日本食市場の拡大を目指している。 

既に関係を構築している各国・地域のレストラン協会は、以下の通りで

ある。  

 国・地域・都市   レストラン協会  

ソウル  Korea Foodservice Industry Association 

北京  中国烹饪协会/中国飯店協会  

上海  上海市烹饪协会  

台北  Taiwan Chain Stores and Franchise Association 

 中華美食交流協会  

香港  Hong Kong Federation of Restaurants & Related Trades 

バンコク  Thai Restaurant Association 

シンガポール  Restaurant Association of Singapore 

ミャンマー  Myammer Restaurant Association 

ジャカルタ  Indonesia Hotel and Restaurant Association  

シドニー  Restaurant and Catering Australia 

モスクワ  HORECA Russia / Chefs Guild of Russia 

アムステルダム  HORECA Nederland 

トロント  Japanese Restaurant Association of Canada 

米国  National Restaurant Association 

ニューヨーク  New York Stats Restaurant Association 

サンフランシスコ  Golden Gate Restaurant Association 

ロサンゼルス  California Restaurant Association 

 

 

 


