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タムスデリ船橋　完成

施工のポイント 設計コンセプト

タムスグループ
理事長　　　　

岡本　和久

（１１） （第３種郵便物認可）２０２６年　（令和８年）　２月２７日　（金曜日）

■工　事　件　名：タムス船橋セントラルキッチン新築工事
■施　工　場　所：千葉県船橋市高瀬町番５

■発　注　者：タムスグループ
■設計、監理：株式会社アール・アイ・エー東京本社

■施　工　者：三和建設株式会社
■敷　地　面　積：，．㎡

■構造・規模：Ｓ造２階建て延床面積，．㎡
■工　　　期：年月～年月
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　食品工場建設に特化した専門的な知見（ブランド技術力）を軸に、「安
全最優先・誠実施工」を徹底することで、社会的価値の高い建物を実現し
ました。
　１　専門的知見に基づく技術提案と工程最適化
　着工前の技術提案により、品質向上と工期短縮を両立させました。
　総ピット計画を一部土間にすることで、重機走行路を確保し、施工効率
を向上させました。
　製造エリアの壁・天井に断熱パネルを採用することで、クリティカルパ
スとなる工程を短縮しました。
　食品工場に求められる断熱性能を確実に担保し、合理的な施工フローを
構築しました。
　２　リスク低減を実現する品質管理
　食品工場特有の課題に対し、独自の技術と厳格な検査態勢で臨みました。
　結露リスクの高い建物特性に対し、当社が培ってきた食品工場特有のブ
ランド技術を投入し、将来的な衛生・品質リスクを最小化しました。
　品質トラブルを排除するため、ダブルチェック体制を構築し、工程内検
査・是正確認を％実施しました。
　３　持続可能な現場運営
　計画的な業務遂行により「無理・無駄」を排除し、土日休日の％休
工と無災害を達成。良好な労働環境が、結果として施工品質の安定に寄与
しました。
　最後になりましたが、このプロジェクトに携わっていただきました皆様
に感謝申し上げます。
　三和建設株式会社

タムス船橋作業所　所長　奥野

　タムスグループが掲げる『「人を助ける人生を選んだ」と
いう誇りと責任を持ち、地域も人もげんきにしたい』を実現
させる「げんきにしたい人への思いを届ける拠点」として、
全国のモデルケースとなるセントラルキッチンを目指し、以
下を設計コンセプトとして取り組みました。

１．地域と人をげんきにする施設タムスグループをアピール
する建物の顔づくり

　遠景からの見え方の存在感やtumsサイン、近景アプロー
チからの見え方をイメージして計画しました。
２．セントラルキッチン－食品工場としての清潔感を表現
　上壇の白基調、下壇のグレー基調として壇分けし、水平性
をアピールするようなデザイン、食品工場に求められる清潔
感を体現するカラー計画としました。
３．全国のセントラルキッチンのモデルケースとなるような

コンパクトセントラルキッチン
　ＨＡＣＣＰに基づく温度・時間管理を容易に順守可能な平
面計画とし、食数換算にて必要とされる面積の１／２程度に
コンパクト化を実現し、機能的で合理的な計画としました。
４．環境にやさしい建物づくり
　調理熱効率の高いオール電化厨房の採用により省エネル
ギー化を計画しました。また、敷地内の既存桜を保存し、桜
並木は地域の緑として残す計画としました。
　株式会社アール・アイ・エー東京本社

　設計本部　参与　南　香

煮炊き調理室 出荷準備室

白を基調に、ロゴカラー「タムスブルー」が映える外観
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　■建設の経緯について
　この度、グループ内の病院と介護施設で提供す
る食事を立案・調理・配達するセントラルキッチ
ンとして、２月に『タムスデリ船橋』を開設する
運びとなりました。〝食〟は高齢者や病気の方々
の心身の健康を支える上で最も大切です。患者様
や入居者様にとにかくおいしい食事を召し上がっ
ていただきたい一心で、職員一人ひとりが知識と
アイデアを持ち寄り、５年前から準備を進めてま
いりました。
　タムスデリ船橋では、管理栄養士が作成した献
立をもとに、最新の調理機器を用いたクックチル
システムとＨＡＣＣＰに沿い徹底した衛生管理の
もと、オール電化により調理を行います。自社で
完結する仕組みを構築することで、すべての拠点
において統一した味と品質での食事提供が可能と
なるほか、クックチル（完全調理済み食品）であ
りながら、患者様・利用者様の声を献立に反映さ
せる柔軟な対応も実現できます。
　また、高齢者人口の急増と現役世代の急減が同
時に進む「年問題」や食費高騰への対応が急
務となる中、食材の一括発注・一括調理を行うこ
とで、仕入れ価格やランニングコストの削減に加
え、業務の効率化にも繋げていくことを目的とし
ています。
タムスデリ船橋の始動を皮切りに、年も患者
様・利用者様が抱える不安や不足といった〝不〟
を一つひとつ解決できるよう、職員一同、邁進し
てまいります。
　■施設概要
　生　産　食　数：１万食／日　※順次対応（稼

働直後は～食を想定）
　生　産　日　数：５日／週
　配送拠点数：拠点
　食事の種類：ベース食、刻みトロミ、ペースト、

ストック食。
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