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トップメッセージ 　Top Message

「おいしさ、しあわせ創造企業」
おいしさで人を、社会を幸せにしたい。
　家で食事をするのが当たり前だった時代から、誰もが気軽に外食を楽しめる時代へ。日本人
の食スタイルが大きく変化した1970年は「外食元年」とも言われています。私たち、日本KFC
ホールディングスグループはこの記念すべき年に創業し、手づくりのフライドチキンをスピー
ディーかつスマートにご提供するケンタッキーフライドチキン(KFC)を展開。新しい外食スタ
イルが日本に広まる時代の端緒を開きました。今日まで、私たちはこのブランドを通じて、
安全・安心でおいしい「食」をご提供することでお客様や社会に貢献することを使命として
企業活動を行ってまいりました。この間、社会環境や生活スタイルは大きく変化し、お客様が
求めるものも多様化しました。時代とともに変化する社会的ニーズに的確にお応えすると同
時に、これまでに無い新しいおいしさ・サービスの創造によって、より豊かで楽しい生活を
「新たな感動」とともにご提供したいと考えています。
　時代の変化に即して進化するものがある一方で、私たちには創業から一貫して変わること
なく守り伝えてきた大切なものがあります。それは、KFCの創始者、カーネル・サンダース
から受け継いだ「安全でおいしい手づくりの食事を心をこめてご提供し、人々をしあわせに
したい」という信念です。私たちはこの思いを『おいしさ、しあわせ創造企業』という企業理念
にこめ、店舗、商品、サービスのさらなる向上に努めています。とりわけ「食」に携わる企業と
して最も重要であり、また、“本当のおいしさ”の基本である「安全・安心」、「安定した品質の
安定供給」を実現するために、私たちは生産から流通、店舗での調理にいたるまで、すべての
工程に厳しい基準を設けて品質管理を徹底しています。さらに、お客様に心からご満足いた
だくために、お客様の視点で私たちの活動を見直す評価・改善プログラム「CHAMPS」を、
すべての店舗で実践し、技能を磨くと同時に、日々、心からのおもてなしが自然にできる
よう努めています。
　グローバル化をはじめ、少子高齢化・小世帯化・デジタル化など、「食」を取り巻く環境の変
化に対応して、より迅速・的確にお客様のご要望にお応えしていくために、日本KFCホール
ディングスグループは2014年４月、持ち株会社制度へと移行しました。大阪万国博覧会が
開催された年に創業した私たちは、２回目の東京オリンピックが開催される2020年に創
立50周年を迎えます。その記念の年に向けて良き伝統、良きDNAをしっかりと踏襲しつ
つ、同時に、既成概念にとらわれない新しい発想で新しい「食」の楽しみ方を創造し、『おいし
さ、しあわせ創造企業』として、さらなる成長と発展をめざしてまいります。

日本KFCホールディングス株式会社
代表取締役社長　近藤  正樹

プロフィール〔略歴〕
三菱商事株式会社入社
コロンビア三菱商事会社
三菱商事株式会社 食品本部 コーヒーユニットマネージャー
三菱商事株式会社 食品本部付（戦略企画室長）（兼）コーヒー・ココアユニットマネージャー
伯国（ブラジル）三菱商事会社社長
三菱商事株式会社 生活産業グループＣＥＯ補佐（人事担当）
当社(日本ＫＦＣホールディングス株式会社) 執行役員社長
当社　代表取締役社長

１９７８年 ４月
１９８５年 ５月
２００１年 ４月
２００６年 ４月
２００８年 ４月
２０１３年 ４月
２０１４年 ４月
２０１４年 ６月

※ 当社は2014年４月のホールディング体制移行に伴い、社名を変更しました。



やっぱり、ケンタッキー

Slogan
スローガン

日本ケンタッキー・フライド・チキン株式会社

わたしたちの“食育”についての考え方

わたしたちは、さまざまな食育活動をとおして、楽しく、すこやかな食生活を応援し、
「食」の大切さを伝え、「おいしさ」と「しあわせ」を創造してまいります。

わたしたちが、食育活動をとおして
伝えたい3つのこと。

食べることの楽しさ、つくることの喜び
からだと心を育む食べものの大切さ
自然の恵みへの感謝の気持ち

1
2
3

企業理念 Policy

企業理念・コンプライアンス

● 食の「安全・安心」を通じ、人々の
　 健康づくりに寄与し社会に貢献する。
● おいしさを創造し、お客様に楽しく、
　 豊かで、しあわせな生活を提供する。
● このビジネスで働く人々を
　 しあわせにする。

Mission
Statement

おいしさ、しあわせ
創造企業

Vision,
Philosophy
ビジョン・理念

ミッション・ステートメント

「おいしさ」を通じて、
人々をしあわせにすること。
日本KFCホールディングスグループは、「おいしさ、しあわせ創造企業」を理念に掲げ、

“本当のおいしさ”を通じて人々をしあわせにすることを使命として企業活動を行っています。
みなさまに信頼され、愛される企業であり続けるために、

私たちは、これからも「豊かな食」をご提供し続けてまいります。

日本KFCホールディングスグループ



企業理念 　Policy

お客様に本当のおいしさと「食」の楽しさをお届けす
るために努力を惜しまなかったカーネル・サンダー
ス。カーネルが何より大切にしていた“サザン・ホスピ
タリティ (アメリカ南部特有のもてなしの心)”を受け
継ぐ私たちもまた、料理やサービスの質の向上をつね
に怠りません。グループ全店で実施している“CHAMPS
(チャンプス)”は、店舗活動のすべてをお客様の立場に
立ってチェックし、公正な基準で厳しく評価・改善する
システムです。私たちは、CHAMPSの実践を通して品
質、サービス、技術、施設設備の充実を図るとともに、
全国の店舗スタッフが技能とホスピタリティの向上を
目指して競い合う“CHAMPSチャレンジ競技大会”を毎
年開催するなど、「お客様をおもてなしする喜び」を
企業文化のひとつとして大切に育んでいます。

安心できる素材を使い、店舗で手づくりするできたてのおい
しさを最高のサービスとともにご提供する。47年間貫いてき
たこの姿勢を、私たち日本KFCホールディングスグループは
“FHH&H = Fresh(新鮮)・Healthy(安全で健康的)・Handmade
(手づくり) & Hospitality (おもてなしの心)”と呼んでいます。
お客様に本当のおいしさをお届けするために重ねてきた研究
開発のノウハウは素材の生産から流通、店舗での調理にいた
るまで一貫して活かされています。たとえば、KFCの「オリジ
ナルチキン」に使用する国内産「ハーブ鶏」は、ハーブ原料を加
えた飼料で育てた健康でおいしいチキンです。KFC独自の厳し
い認定基準を満たした国内のKFC登録飼育農場で飼育され、
徹底した安全・衛生管理のもと、KFCカットチキン生産認定工
場でカットされます。その国内産ハーブ鶏は、厳格な品質管理
のもと毎日店舗に届けられます。すべての工程で基準に合格し
たチキンだけが、店舗で1ピースずつていねいに手づくり調理
されて、おいしい「オリジナルチキン」となります。

心のこもったサービスを
実践するCHAMPS活動

「安全なおいしさ」
  を実現するFHH&H

CHAMPS

FHH&H

“FHH＆H”
おいしさへのこだわり

          おもてなしの心Hospitality

    新鮮Fresh
         安全で健康的Healthy

         手づくりHandmade

私たちがお届けしたいのは、「本当のおいしさ」です。

手づくり、できたての
おいしさをみなさまに

「店舗で手づくり」にこだわり、私たちは
主要な商品を各店舗で調理しています。
KFCの「オリジナルチキン」は、独自のチキン
調理ライセンス(チキンスペシャリスト)を持つスタッフの管理
のもと、カーネル・サンダースから受け継いだ伝統のレシピ
通りに、いまも1ピースずつ丁寧に粉つけし、圧力釡で調理し
ています。いつでも、できたてのおいしさを楽しんでいただ
きたい。それが、私たちの願いです。

お客様を第一に考える
ホスピタリティ文化

日本KFCホールディングスグループは、
お客様に100%ご満足いただくことを目標
に企業活動を行っています。私たちがめざし
ているのは、どんな時もお客様を第一に考え、お客様にご満
足いただくためには、いかなる努力も惜しまない「ホスピタ
リティマインド」を持つこと。お客様をおもてなしし、お客
様に幸せを感じていただくことを自らの喜びとし、一人ひと
りのスタッフが心からの笑顔でお客様をお迎えしたいと考え
ています。

Cleanliness   清潔さ

 Hospitality  おもてなし

  Accuracy of Orders  
　　　　　　　　　　　　　　　　　          オーダーの正確さ

   Maintenance of Facilities  
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 店舗設備のメンテナンス

   Product Quality   商品の品質 

    Speed of Service サービスの早さ



時代を超えて愛されてきたこの商品には、
いまもたくさんの秘密が加わっています。
素材や調理技術などをはじめとする、
さらにおいしい「オリジナルチキン」への取り組みによって
伝統のおいしさは守られているのです。

「オリジナルチキン」は5種類の部位があります
ナインカットと呼ばれるKFC独自のチキンのカット方法で、
１羽が９ピースにカットされます。

ゼラチン質や脂肪が多
く、コラーゲンが豊富。
味も濃厚です。

ウィング
リブ

サイ

ドラム

ウィング
リブ

サイ

ドラム

キール

手づくり、できたて
カーネル直伝のおいしさ「オリジナルチキン」

「オリジナルチキン」のおいしさの秘密は、カーネル秘伝の11種類
のハーブ＆スパイスと、100％植物油を使い圧力釡で仕上げる独特
の調理法にあります。さらに素材には、エサにまでこだわって育て
た国内産ハーブ鶏を使用しています。国内産ハーブ鶏は店舗到着
後、“チキンスペシャリスト”の資格をもつ熟練したスタッフの管
理のもとで１ピースずつ丁寧にブレディング（粉をまぶす工程）
し、良質な植物油で揚げています。定められた時間、温度、重量、
圧力を守りながら、圧力釡で最高185℃、約15分間の高温高圧調
理をすることにより、ふっくらジューシーなフライドチキンに仕
上げています。「世界で日本が一番好き。なぜなら、私の味を最
も忠実に実践しているから」―これは品質にこだわりつづけた
カーネルのことばです。
「オリジナルチキン」のレシピが完成してから、70年以上たった
今も、私たちはカーネルのおいしさへのこだわりを受け継ぎ、誇
りと自信をもって全国のお店で手づくりでできたてのおいしさを
ご提供しています。グレート・ユニーク・テイストと絶賛されたそ
の味を、私たちは今も大切に守りつづけているのです。

本物はまねできない、手づくりの本当のおいしさ。
「オリジナルチキン」のすべて。

つけムラがないか確認4底からすくいあげるように
全体にまぶして32 牛乳と卵の液につけて色・弾力・においもチェックして1

最高185℃で約15分揚げる7

粉をつけ終わったら
1分以内に圧力 へ5

温度や圧力を微妙に
調整しながら6 衣や揚げ色をチェック8 おまたせしました、さぁどうぞ！9 10 レシートを見ると産地と

調理管理者がわかります

ここまで手づくり。「オリジナルチキン」ができるまで 人の手でしかつくれない料理。それがケンタッキーの「オリジナ
ルチキン」。下ごしらえから揚げあがりまで約30分。認定ライセン
スを持ったスタッフのもと、今日もお店で手づくりしています。

「オリジナルチキン」のよきパートナー
味にこだわった、新鮮素材のコールスロー

KFCでコールスローを知ったというお客様も多い、創業時から人気の
定番サラダです。コールスローのキャベツもまた、新鮮なおいしさを実現
するための努力を惜しみません。最高のおいしさをお届けするために、季節
ごとに最もコールスローに適する品種と産地を選定し定期的に試食評価を行い、
さまざまな角度からおいしさと品質のチェックを重ねています。

あばらの部位で、深み
のある旨みがあり骨
のまわりについた肉
まで楽しめます。

鉄分が多く、味にコク
があります。持ちやす
さから、子どもに人気
の部位です。

プリプリとした肉質で、
しっかりした食感が楽し
めます。

味の個性を、食べ比べてみませんか？

肉質が柔らかく、
あっさりしたおいし
さです。
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キール：胸
ウィング：手羽
リブ：あばら
サイ：腰
ドラム：脚


