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私が最近はまっている食材を紹介します。それは【ところてん】です。冷やした ところてんを食べたら暑さ

もふっとびます。ところてんの原料は海藻(テングサ・オゴノリ等)です。腸内で消化されないため栄養価はほと

んどないが、整腸作用があると言われています。夏の風物詩、ところてん。これからの季節いかがでしょうか!?
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～地域建設業経営強化融資制度について～ 
この制度は、建設業者が、公共工事請負代金債権を担保に事業協同組合等又は一定の民間事業者から出来高に応

じて融資を受けられるとともに、保証事業会社の保証により、工事の出来高を超える部分についても金融機関から

融資を受けることが可能となる制度です。 

この制度を利用するには、まず下記の条件を満たしていることが必要となります。 

□ 資本金 20 億円以下、又は従業員数 1,500 人以下の建設企業（中小･中堅建設企業）である。 

 □ 対象となる工事が国、地方公共団体等の発注する工事（公共工事）である。 

 □ 公共工事の発注者（国・地方公共団体等）が債権譲渡を承諾している。 

 □ 低入札価格調査の対象となっていない。 

 □ 対象となる工事の出来高が 2 分の 1 以上である。 

 上記条件を全て満たしている場合において、事業協同組合等又は一定の民間事業者へ融資が可能か相談を行い、 

融資が可能となれば、申込、契約締結、、出来高確認、融資契約・実行と進んでいきます。 

 この制度利用にあたって必要となる出来高査定料、転貸融資の融資利息等については、国土交通省の下記の 

助成制度を利用することができます。 

 ○ 建設企業の負担する調達金利について 1.2％を上限に助成。 

 ○ 事業協同組合等の実施する出来高査定等の事務経費を 15 万円を上限に助成。 

 

 この制度の詳しい内容や手続きの流れ、融資のご相談については、下記お問合せ先までご連絡下さい。 

制度の問い合わせ先 

 国土交通省 建設市場整備課・建設業課 ０３－５２５３－８２８１ 

 国土交通省 関東地方整備局 建設産業第一課 ０４８－６００－１９０６ 

 財団法人 建設業振興基金 業務第一部 ０３－５４７３－４５７５ 

融資のご相談先 

 事業協同組合等については下記の（財）建設業振興基金のホームページをご覧下さい。 

 URL：http://www.kensetsu-kikin.or.jp/saimu/keieikyouka.html

 東日本建設業保証株式会社 ０３－３５４５－５１２５ 

 株式会社建設経営サービス ０３－３５４５－８５３４               （中山、山中、島根） 

建設業Ｑ＆Ａ 
Q. 工事現場ごとに技術者を専任で配置しなければいけない期間につ

いて教えて下さい。  
Ａ．専任で配置すべき期間は契約工期が基本となりますが､たとえ契

約工期中であっても下記に掲げる期間については工事現場への

専任は必要としません｡ 但し､ いずれの場合も､ 発注者と建設

業者の間で｢設計図書もしくは打合せ記録等の書面により明確｣

となっていることが必要です｡ ①請負契約の締結後、現場施工に

着手するまでの期間(現場事務所の設置､資機材の搬入または仮設

工事等が開始されるまでの間) ②自然災害の発生又は埋蔵文化財

調査等により、工事を全面的に一時中止している期間 ③工事完

成後、検査が終了し(発注者の都合により検査が遅延した場合を除

く)､ 事務手続、後片付け等のみが残っている期間 ④橋梁、ポン

プ、ゲート、エレベーター等の工場製作を含む工事であって工場

製作のみが行われている期間 ⑤下請工事においては､施工が断

続的に行われることが多いことを考慮し、専任の必要な期間は、

下請工事が実際に施工されている期間        （山中） 
 

枝豆が合います!！  
この時期ビールのお供といったらまず枝

豆が浮かぶという方も多いのではないでし

ょうか。 相性抜群の組み合わせですが、ビ

タミン B1,B2,C などの豊富なビタミン類と

たんぱく質にあるアミノ酸メチオニンが、ア

ルコールの分解を促し、肝臓への負担を軽く

するため体にとっても、良い組み合わせとな

っているのです。 おいしいゆで方は、塩味

がしみるよう、さやの端をカットし、多めの

塩でよくもみ、お湯を沸かしている間しばら

く置きます。沸騰後洗わずそのまま枝豆を入

れ、再び沸騰後４分で火を止めざるに取り、

自然に冷ませば出来上がりです。ゆですぎる

とうまみがどんどん流れ出てしまうのご注

意下さい。          （島根） 

中村

http://www.kensetsu-kikin.or.jp/saimu/keieikyouka.html



