
課　題 多岐に渡る業務をこなす中で、日々の記帳が負担に

取り組み 記帳指導でクラウド会計を導入、その後も継続的にサポート
担当の記帳指導職員は、まず現在の記帳方法等についてヒアリング。相談時は、表計算ソフ
ト（エクセル）で帳簿入力を行っており、青色申告特別控除は10万円でした。そこで、担当職員
は中村さんに「クラウド会計を導入すると青色申告特別控除65万円実現のハードルが下がる
ため、ぜひ挑戦しないか」と提案。会計ソフト自体の知識や利用経験もなかった中村さん。最
初は不安でしたが、まずは３回の無料記帳指導で、担当職員からクラウド会計の設定方法や
入力方法について説明を受け、そのメリットを実感されました。
実際にクラウド会計での経理処理をスタートすると、より具体的で深い指導を受けたいと
いうことで「有料記帳指導」の利用を希望され、担当職員が継続的にサポートすることとなり
ました。

クラウド会計の導入により、中村さんの経理処理に係る負担は大きく減りました。銀行口座や
クレジットカード、POSレジとのデータ連携で自動で仕訳まで行われるので、入力ミスが減り、
入力時間も削減されました。空いた時間を新メニューの開発に充てたことで、顧客満足度の向
上や売上アップにもつながりました。また、事業再構築補助金にも挑戦し、2022年に移転オー
プンした祇園店では店内飲食だけではなく、精肉販売も始めています。
その他、担当職員との定期的な面談では、その日時点の財務状況の確認
や、税制改正に伴う変更点の説明、節税につながる提案など、独学では難し
い税務・財務面のサポートを受けています。今年10月から始まるインボイス
制度への対応も、商工会議所のセミナーに参加したり、担当職員が申請をサ
ポートしたりと、順調に進んでいます。

成　果 経理処理の効率化が売上アップに貢献！税務・財務面も強化

経営相談のススメ
～福商伴走型支援 事例紹介～

当所では、事業計画策定や補助金申請、その後のフォローアップ
を通じ、事業者の経営課題の解決を目指す「伴走型支援」に取り組
んでいます。本コーナーでは、当所の支援を通じて課題解決に取
り組んだ事業者の事例をご紹介します。

担当者の声

記帳指導職員
城戸 幸則

創業時中村さんは、奥様の力を借りながら自身で記帳を行っていました。ただ、食材の仕入れ
から調理、店舗運営までと日々の業務は多岐に渡り、記帳が大きな負担になっていました。業務
が忙しくなると、記帳処理が滞るだけでなく、経理について自身で学ぶ時間も限られ、どうした
ものかと悩まれていました。
そんな時、知人から紹介されたのが、商工会議所の「無料記帳指導」でした。指導回数は３回
までと限られていますが、記帳指導職員がマンツーマンで無料で指導してくれるということで、
中村さんはさっそく当所にご相談に来られました。

継続的な記帳指導で経理処理を効率化、税務・財務面の強化も

肉炉端 じなり

業　種：飲食業
代表者：中村 大之
ＴＥＬ：092-600-9807
ＵＲＬ：http://jinari.jp/

所在地：福岡市博多区
祇園町2-11
マッコウ祇園ビル１階

2013年、中央区大名に開業。2022年博多区祇園に移転。「上質な味わいを
ちょっと贅沢な日常に」をコンセプトに肉だけではなく、朝一で長浜市場から直
送された魚も提供している。日々の疲れを癒し、お客様に笑顔を提供する場所
として、多くの人に愛される店づくりを目指す。2023年８月には、中央区赤坂
に２号店を開業予定。

令和5年10月から始まるインボイス制度の対応と
して、会計ソフトの導入は避けることができません。
会計ソフト導入は、ハードルが高く感じますが、知
識を深めると青色申告特別控除65万円の適用で節
税につながったり、いつでも財務状況が確認できたり
と多くのメリットがあります。

会計ソフトの利用については理解が浅
かったため、担当の方から最初に勧めら
れたときは不安がありました。
でも、担当者のマンツーマンによる熱
心な指導のおかげで、安心して導入・利用
することができました。
これからは記帳指導だけでなく財務強
化を図るために、経営面などについてのア
ドバイスとサポートをお願いしたいと思っ
ています。

代表 中村 大之

（東区・博多区・中央区の方）東部・中央オフィス
TEL：092-441-2161
（南区の方）南部オフィス
TEL：092-562-4117
（城南区・早良区・西区の方）西部オフィス
TEL：092-831-4151

事業者の声

経営まめ知識

経営・税務に関するお問い合わせ

無料記帳継続指導とは…
　福岡市内で事業を行う小規模事業者を
対象に、原則1年間に指導回数3回まで無
料で記帳指導ができる制度です。引き続
き指導を希望される場合の有料記帳指導
は月額3,300円（税込）からご利用いただ
けます。

公式
インスタグラム
はこちら

いよいよ夏本番　 7月は博多祇園
山笠や世界水泳など、イベントが盛り
だくさん！いつも以上にビールが美味
しい季節です
クラフトビールは、小規模の醸造所

（ブルワリー）で作られた個性的な味
わいが特徴で、麦芽やホップなどの原
材料とフルーツなどの副原料との組
み合わせによって、そこでしか味わえ
ない1杯が作り出されるのが魅力
「あすなろブルワリー」では、福岡や
九州のフルーツなどを副原料としたも
のなど、風味豊かな6種類のクラフト
ビールを楽しむことができます！なんと
店長の村井さんは、ビールの本場ドイ
ツ・バイエルン州の醸造所で修行した
醸造家　 店内の醸造所では、2週間～
1か月程度かけて、村井さんの感性が
光るこだわりの1杯が作られています！
さっそく、店長イチオシの「飲み比

べBeer Flight（4種）」をいただくこと
に　 出てきたのは「ちよIPA」、「ちよ

クロ」、「ちよセゾン」、「ちよエール」。
商品名の「ちよ」は、地域の人に愛さ
れてほしいという想いで、お店のある
「博多区千代」から名付けたものなん
だとか
常連さんから根強い人気を誇るの

は「ちよIPA」！ノルウェー酵母に柑橘
のホップで香り付けされており、とて
もフルーティーな1杯でした　 そし
て、個人的なイチオシは「ちよクロ」！
チョコレート麦芽を使用したちよクロ
は、キリっとしたのどごしで、カカオの
香りが余韻として口いっぱいに広が
ります
1杯1杯の個性を感じながら、お気

に入りを見つけられるのも、魅力満点
でした

「あすなろブルワリー」は、2018年11月にオープンしました。もともと海外へ行く機会が多い仕事をしていた
こともあり、世界100か国以上のビールを飲む中で、自分で作ってみたいと思うようになりました。そこで、ドイ
ツの醸造所に修行を直談判し、半年間、仕込みや醸造技術を学びました。帰国後は、海外の友人たちとのネッ
トワークを活かして醸造機器の買い付けを行ったり、商品開発を行ったりして創業しました。商工会議所には、
補助金の申請や活用法などについて相談しています。また、今後は、もっと福岡の皆さんに楽しんでもらうた
め、瓶詰め等での販売も挑戦したいと考えています。
夏のイベントのお供に、個性豊かなこだわりの1杯をご準備しています。ご来店お待ちしています!

本場ドイツの醸造所で修行した醸造家のク
ラフトビールが楽しめると聞いてやってきたの
は、博多区千代の「あすなろブルワリー」さん。

　耐圧容器を持参すれば、テイク
アウトも可能です！暑い夏を頑張
る自分へのご褒美に、こだわりの
1杯はいかがでしょうか

醸造家の感性が作り出す
こだわりクラフトビール

店長・醸造家

村井 真吾さん
醸造担当

崎田 健太郎さん

あすなろブルワリー
福岡市博多区千代4-6-3 えびすガーデン1階
TEL：092-710-4842
営火曜～金曜17：00～23：00
　土曜15：00～23：00
㉁日曜・月曜
※最新の営業日は、公式のインスタグラムからご確認ください。

あすなろブルワリー

会議所NEWSの編集担当が
街で見つけた“よかもん”をご紹介

今月の
気になる

よかもん
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