
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

セ ン タ ーセ ン タ ーセ ン タ ーセ ン タ ー 厨 房厨 房厨 房厨 房 へ ごへ ごへ ごへ ご 案 内案 内案 内案 内 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

集中温度管理集中温度管理集中温度管理集中温度管理システムシステムシステムシステム 



 

 

 

 

 

センターセンターセンターセンター厨房図面厨房図面厨房図面厨房図面 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

新調理新調理新調理新調理システムシステムシステムシステムとはとはとはとは 

         よりよりよりより厳格厳格厳格厳格なななな食品衛生管理食品衛生管理食品衛生管理食品衛生管理ととととメニューメニューメニューメニュー計画計画計画計画のもとのもとのもとのもと、、、、

調理素材調理素材調理素材調理素材のののの発注発注発注発注・・・・在庫管理在庫管理在庫管理在庫管理からからからから、、、、料理作料理作料理作料理作りのりのりのりの安全安全安全安全

性性性性、、、、食味食味食味食味、、、、経済性経済性経済性経済性をををを追求追求追求追求しししし、、、、それらをそれらをそれらをそれらをシステムシステムシステムシステム化化化化しししし

たたたた調理調理調理調理のののの集中計画生産方式集中計画生産方式集中計画生産方式集中計画生産方式 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

クックチルの概要 

その他の機器 

加熱 冷却 保管 再加熱 提供 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

調理の流れ 

Ⓐ 

Ⓑ 

Ⓓ 

次へ 

Ⓒ 

検収室 
冷蔵庫 

冷凍庫 
下処理室 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ⓐ加熱調理の無い工程ライン・果物（りんご） 

戻る 

検収 下処理 真空パック 

加熱 冷却 冷蔵庫保管 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ⓑ加熱・冷却工程のある副食（クックチル）・含め煮 

戻る 

ホテルパンに投入 ｽﾁｰﾑｺﾝﾍﾞｸｼｮﾝｵｰﾌﾞﾝにて調理 

ブラストチラーで冷却 冷蔵庫保管 ワゴンラックに収納 

下処理 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ⓓ 真空調理・魚の照り焼き  

戻る 

冷却 冷蔵保管 

加熱 ブラストにて冷却 

真空の袋に入れる専用たれを入れる真空にする 
加熱処理 

TT管理 

次へ 


