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COMPANY DATE

井上 雅文さん
2005年入社

そば屋の調理見習い・接客
調理見習－食器洗い・配達業務・食材準備から経験を積んで、3年目
以降から製麺技術・調理習得に入ります。調理師免許取得も目指し、
6～7年で一人前のそば職人へ！！ホール接客－そば販売全般の業
務経験し、主として接客サービスに従事します。まずは、接客で一
番大切なのは”笑顔”です。調理部への転属も可能！！

K097-015

K097-05
K097-033

株式会社新宿増田屋

1,800万円

60名

有

03-3354-7333
044-733-9050

160-0022
東京都新宿区新宿3-32-10

平均年齢は20代前半が多く、
仕事に趣味に気が合う仲間が
います。求人を利用しスポーツ
大会等企画開催して、他店舗ス
タッフとのコミュニケーショ
ンを頻繁に図っております。ま
た、サッカーＪリーグの川崎フ
ロンターレを協賛サポー
ト！！応援交流しております。

手に職を!将来独立開業も夢じゃない!!

特別な知識や技術は必要なし！何事も一

から丁寧に教えます。やる気と元気、そし

て笑顔で応対できれば大丈夫！！必要な

知識や技術は後から身につくから・・・。

http://kousotsu-kyujin.com/detail/5

（株）新宿増田屋

「昼の忙しい時間のスピード感が楽しい」と語る井上さん。そば・うどんを最高の状態で提供します！

朝一番で、製麺機でそば・うどんを
打ち、茹でて、盛り付けて最高に美
味しい状態でお客様に提供する仕
事です。最初は食器洗いからのス
タートですが・・・。今では製麺技術
や調理を身につけることができて、
自分の成長が実感できる職人の仕
事です。

伝統のおいしさを提供
する職人へ！！

「賄いタイムッ！いただきますっ!!」休憩中は、仕事仲間
で和気あいあい世間話で盛り上がります。

－寮が完備されて福利厚生が充実している

か？都会で自立できるか？という点で増田

屋に応募しました。気が付くと6年目を迎え

ました・・・。

都会で自立することを
目標に山形から上京し
ました。そば職人として
のやりがいを感じなが
ら頑張っています。

－増田屋での成長を日々実感しています。そ

んな中で、自分の作ったおそばをお客様が完

食して「美味しかったよ」なんて言ってくれ

た日はテンションが上がりますね(笑)

青森 / 田子高校

岩手 / 一関学院高校

秋田 / 羽後高校

山形 / 村山農業高校

福島 / 修明高校

※高校は一部抜粋です。

他


































	1p表紙(入稿).pdf
	2pコンテンツ(入稿).pdf
	3p5月ニュース(入稿データ）.pdf
	4pマサ大竹氏インタビュー.pdf
	5pマサ大竹氏インタビュー.pdf
	6pマサ大竹氏インタビュー.pdf
	7pマサ大竹氏インタビュー.pdf
	8p巻頭特集.pdf
	9p巻頭特集.pdf
	10p巻頭特集.pdf
	11p巻頭特集.pdf
	12pマンガ1(入稿).pdf
	13pマンガ2(入稿).pdf
	14pマンガ3(入稿).pdf
	15pマンガ4(入稿).pdf
	16p花正（入稿）.pdf
	17pイズプランニング(入稿).pdf
	18文化.pdf
	19p文化.pdf
	20p増田屋(入稿).pdf
	21pマルエイ（入稿データ）.pdf
	22Pマルジュー(入稿).pdf
	23P就職事情(入稿).pdf
	24p時事問題5月(入稿データ）.pdf
	25p一ツ橋書店(入稿).pdf
	26p.pdf
	27p.pdf
	28.pdf
	29p.pdf
	30.pdf
	31p.pdf
	32.pdf
	33.pdf
	34p専門コマ2（入稿データ）.pdf
	35p表3東京療術学院（入稿データ）.pdf
	36p日本工学院(入稿).pdf



