
東京ビッグサイト青海展示棟

　東京ビッグサイト青海展示棟は、東京ビッグサイト西ホールから徒歩約 20 分。りんかい線は「東
京テレポート駅」から徒歩 2分、ゆりかもめは「青海駅」から徒歩 4分、または「お台場海浜公園駅」
から徒歩 6分の位置に設置される約 2万 3000 ㎡の展示会場。現在、建設中で来年 3月に竣工予定。

【ifia/HFE JAPAN2019　主催者企画】
HFE 良食体健ゾーン／食の安全・科学ゾーン／味
と香りの提案ゾーン／おいしさ評価ゾーン／海外
進出応援ゾーン／スポーツニュートリションゾー
ン／食の地域ブランド創生ゾーン
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A ホールに「味と香りの提案ゾーン」を設置。
おいしさ評価ゾーンや海外進出応援ゾーン、
食の地域ブランド創生ゾーンなどの集結する
エリアで、ゾーン内のセッション会場では、
3日間にわたりテーマごとの基調講演や出展
者プレゼンテーションを実施する。

ifia/HFE JAPAN2019 会場レイアウト

参加出展社を募集！締め切りは 12/21
　現在、特製弁当企画への参加出展社を募集している。レシピと素材集をつけてお弁当の販売を行うこ
とから、チルド弁当への採用事例としての活用が可能。
　また、期間中は、会場内特設ステージで基調講演と出展企業のプレゼンテーションを実施するほか、
事前に「食品化学新聞」「月刊フードケミカル」「月刊フードスタイル 21」など各種媒体において連動し
た特集企画を行う。

食品添加物だからできる‼
「ifia/HFE 特製弁当」

減塩・カロリーカット、風味向上、
日持ち向上、見た目・食感向上など
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　来年の ifia/HFE JAPAN の特長の一つは主催者企画ゾーンの充実・拡張で、細かな市場ニーズに対応す
べく、トレンドを反映させたさまざまな内容で展開する。
　おいしさを追求した素材や技術を紹介する「味と香りの提案ゾーン」では、ゾーン内の出展社製品を使
用した ifia/HFE 特製弁当を、レシピ・素材集を付けて低価格で販売する。ifia/HFE ならではの目玉企画と
して、"チンしなくてもおいしいチルド弁当 "をテーマに展開！

　フードロス、HACCP・食中毒、コスト、働き方・人手不足、原料不足・高騰などの課題を解決できる
食品添加物や加工された食品素材原料は、これからの食の提案に必要不可欠である。
　そこで ifia/HFE では、出展各社の製品を使用した、和食、洋食、エスニックの 3種類の特製弁当を作り、
チルド流通から常温に戻して販売、温めなくてもおいしいお弁当を提案する。
　惣菜や中食市場が好調なことから、コンビニやスーパーのバイヤー、弁当・惣菜製造担当者、流通関係
など新たな来場者誘致に注力する。

ifia/HFE 特製！チンしなくてもおいしいチルド弁当
　　　　～和・洋・エスニックの 3種類のお弁当を提案
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食品素材・添加物の使用例

　24 回目の開催を迎える ifia/HFE JAPAN2019 は、来年 5 月 22 日から 24 日までの 3 日間、新たに設置
される東京ビッグサイト青海展示棟ホールで、会場規模を拡大して開催する。
　50 年以上にわたり食品添加物および食品素材の専門紙・誌を発行している食品化学新聞社が主催する
ifia/HFE JAPAN では、エビデンスに基づいた信頼できる製品を一堂に展示するとともに、食品に関わる研
究・開発から安全・品質管理まで最新情報をさまざまなセミナーで多数発信する。
　このコーナーでは、ifia/HFE JAPAN2019 の最新情報をお届けする。

【ifia/HFE 特製弁当】( 予定 )
テーマ：ifia/HFE 特製！
　　　　チンしなくてもおいしいチルド弁当
弁当の種類：A・和食弁当／ B・洋食弁当／
　　　　　　C・エスニック弁当
販売個数：170 食×3種類×3日間を予定
　　　　　( 各日 510 食の販売 )
募集製品：食品素材・添加物、機能性素材
条件：味と香りの提案ゾーンへのご出展
　　　( パネルもしくはミニ小間 )
料金：1素材につき 10万円
締切：12月 21 日 ( 金 )

洋食弁当イメージ

和食弁当イメージ

エスニック弁当イメージ

炊き込みご飯、煮物、唐
揚げ、卵焼き、漬物、お
浸し、キャベツ…

ピラフ、ハンバー
グ、エビフライ、
サラダ、オムレ
ツ、パスタ…


