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�年に�回開催、すし調理師
日本一を競う「全国すし技術コンクール」

　全国のすし店から選抜されたすし職人が集結し、課題となる作品を作り、錬磨
したすしの技術を競う大会です。
　当社は第�回開催以来、内閣総理大臣賞をはじめ各大臣賞や、巻きずし・握り
ずしなどの各部門最優秀賞を独占して受賞しています。常に業界トップクラスの
技術と品質を誇り、お客様に最高の江戸前鮨を提供しています。

　江戸前鮨は、日本の誇るべき伝統食文化です。当社はその伝統を守りながらも、時代に合わせた
新しい挑戦を続けています。最高のすしを提供するために、素材選びから仕込み、握りにいたるまで
妥協を許さず日々精進しております。
　私たちは、仲間との信頼関係を大切にし、和やかで活気ある職場環境を目指しています。経験の有無
を問わず、情熱と向上心を持った方を歓迎いたします。特に若手の育成に力を入れており、丁寧な指導
とサポートで技術を確実に身につけられる環境を整えています。
　お客様に忘れられない食体験を提供するために、スタッフ一人ひとりの力が不可欠です。お客様の
笑顔を創り出すこの仕事に誇りを持ち取り組んでいただける方をお待ちしております。

江戸前鮨の魅力と味力を伝え続ける。

代表取締役社長　間根山 周平
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ホールスタッフ
金太楼鮨で提供する食事の調理を担当するお仕事

です。握り・巻きものをはじめとした「すし」から、日本食

まで、実践的なカリキュラムで、すし職人を目指せます。

ホールでお客様をご案内したり、ご注文を

伺うお仕事です。慣れてきたら、レジ業務や

メニュー管理もお願いします。

すし職人

心が満たされているから、
いいおもてなしができる。

取得率UP！
労働時間を効率化
取得率UP！

労働時間を効率化
高水準化！

安心の福利厚生も
高水準化！

安心の福利厚生も
目指せ店長！

キャリアアップも叶う
目指せ店長！
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ワークスタイル
「すし職人」の常識をアップデート！ 「新3K」でプライベート充実！

金太楼鮨で歩む

ライフスタイル
金太楼鮨で叶う



　当社では、社員一人ひとりの技術力向上を目的に�ヶ月に�回「社内検
定」を実施しています。主に若手社員が対象ですが、勤務年数に関係なく、
すし技術に対する情熱と受験に相応する技術力を修得していれば、誰でも
受験可能です。自身の実力を試す場でもあり、全国すし技術コンクールに
出場への第一歩でもあります。
　検定は「笹切り」・「巻物」・「初級」・「中級」の�段階あり、制限時間内に課
題作品を作り上げなくてはならない内容になっています。仕上がりの綺麗
さはもちろんですが、包丁さばきや巻き方、握り方、材料の処理・手際の良
さなど、様々な評価基準があります。検定終了後は、その場で審査員からの
評論と指導があるため、新たな技術習得ができます。自分のレベルと進歩
がはっきりと分かる事で、次の目標に向かうことができる良い機会です。

　当社では、皆さんがすし職人としてのキャリアをスタートさせるための充
実した研修・カリキュラムを提供しています。未経験者でも安心して学べる内
容を取り揃えております。
　研修中から巻物作りや握りの体験を積極的に行い、実践的な技術を身に
付ける機会を提供しています。
　意欲的に仕事に取り組めるような教育システムを構築しており、一歩ずつ
着実に成長していける環境が整っています。

料理未経験者や初心者向
けに、魚の捌き方や仕込み
の基本を学ぶ研修を行いま
す。基礎から丁寧に指導し
ますので、安心して参加して
ください。

1.初心者講習
すし職人としての幅を広げ
るために、日本料理の基礎
知識や技術も習得してい
ただきます。多様な料理の
経験が、すし作りにも活か
されます。

2.日本料理の研修
笹切りや巻物、握りといっ
た、すしの専門技術を学ぶ
研修です。実践を通して技
術を磨き、一人前のすし職
人への第一歩を踏み出し
ましょう。

3.すしの技術研修
接客の基礎を学ぶためのマ
ナー講習を実施します。お
客様とのコミュニケーショ
ンを大切にし、心地よい
サービスを提供するための
スキルを身に付けます。

4.マナー講習

調理師の親に憧れ、寿司と日本料理の両方を学べる金太楼鮨に入社し
ました。現在はホールでの接客から一品料理の調理、シャリ切りや魚の
仕込みなどを担当しており、お客様からの「美味しい」という言葉が一番
のやりがいです。
初めての業務や苦手な仕事で戸惑うこともありますが、明るく面倒見の
良い先輩方のサポートのおかげで安心して働けています。何度も挑戦し
て検定試験に合格した経験は、技術面だけでなく精神的な成長にも繋
がりました。
今後の目標は、つけ場に立ち、お客様の目の前で寿司を握ることです。
大変なこともありますが、自分の進みたい道であれば必ず乗り越えられ
ます。これから入社を考える皆さんも、安心して挑戦してください。

「手に職をつけたい」という思いで入社し、現在はホールから仕込み、そ
して「つけ場」でのにぎりまで幅広く担当しています。この仕事の醍醐味
は、努力が技術の向上に直結し、それをお客様の反応を通して実感でき
ることです。特に社内の技術検定に合格した瞬間は、大きな達成感を感
じました。
忙しい時でも「焦らず一つずつ丁寧に」を心がけて乗り越えています。職
場は明るい先輩が多く、コミュニケーションが活発でとても楽しい雰囲
気です。
入社前より対人スキルも向上し、今は店長を目指して奮闘中です。指導
体制や検定制度が整っているため、未経験でも安心して成長できます。
やりがいを持って楽しく働ける環境ですよ！
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明るく、丁寧育成、安心して働ける環境！キャリア アップのための研修・カリキュラムも充実！

日々成長を実感できる、若手の将来を本気で考えている職場です。

一緒に楽しく働ける仲間をお待ちしています！


