
前日納品 荷受冷蔵庫（野菜）※前日 皮剥き（泥落し） 芽取り（検収） 洗浄（下処理） 切栽（上処理）
（じゃがいも） 5～15℃ ◎手切り作業アリ（作業台）
前日納品 荷受冷蔵庫（野菜）※前日 皮むき（検収） 洗浄（下処理） 切栽（上処理）
（たまねぎ） ◎手切り作業アリ（作業台+シンク）
前日納品 荷受冷蔵庫（野菜）※前日 皮むき・根落し（検収） 洗浄（下処理） 切栽（上処理） あく抜き（上処理）

5～15℃ れんこん･ごぼう等（シンク）
前日納品 荷受冷蔵庫（野菜）※前日 洗浄（下処理） 切栽（上処理） あく抜き（上処理）

5～15℃ ◎手切り作業アリ（作業台+シンク）
前日納品 荷受冷蔵庫（野菜）※前日 根取り（検収） 洗浄（下処理） 切栽（上処理） あく抜き（加熱）

5～15℃ ◎作業台･シンク
当日納品 根取り（検収） 洗浄（下処理） 切栽（上処理） あく抜き（加熱）

◎作業台･シンク
前日納品 荷受け・検収 荷受冷蔵庫（野菜）※前日 皮むき･他（検収） 洗浄（下処理） 切栽（上処理） 冷蔵（和え物）

5～15℃
当日納品 荷受け・検収 皮むき･他（検収） 洗浄（下処理） 切栽（上処理） 冷蔵（和え物）

冷凍野菜 前日納品 荷受け・検収 下処理冷凍庫（野菜） 解凍･開封→洗浄（下処理） 切栽（上処理） あく抜き（上処理）
（コーン･葉物野菜）

前日納品 荷受け・検収 荷受冷蔵庫（野菜）※前日 洗浄（下処理） 切栽（上処理） 冷蔵（和え物）
5～15℃ ◎手切り作業アリ（作業台）

当日納品 荷受け・検収 洗浄（下処理） 切栽（上処理） 冷蔵（和え物）
◎手切り作業アリ（作業台）

豆類 前日納品 荷受け・検収 虫食いなど除去（検収） 洗浄（下処理） パススルー冷蔵（野菜）
※前日（浸漬）

乾物類 前日納品 荷受け・検収 虫食いなど除去（検収） 洗浄（下処理） 浸漬・切裁（上処理） パススルー冷蔵（野菜）
※当日

豆腐 当日納品 冷蔵庫（野菜） 切栽（上処理） パススルー冷蔵（上処理）

◎手切り作業（作業台）
豆腐（冷凍） 前日納品 冷凍庫（野菜） パススルー冷蔵（上処理）

缶詰め類（非加熱） 荷受け・検収 食品庫 ラベル取り 洗浄･消毒･水切り（下処理） 開封（上処理） 冷蔵庫（和え物）

→和え物→配缶→配送

主食 当日納品 荷受け 加熱エリア

調味料（乾物） 前日納品 荷受け・検収 食品庫（ラック）

調味料（液体） 前日納品 荷受け・検収 食品庫（ラック）

調味料（粉体） 前日納品 荷受け・検収 食品庫（ラック）

バター・クリーム乳・濃縮乳、脱脂乳 前日納品 荷受け・検収 食品庫（冷蔵庫）
（前日）

チーズ類 前日納品 荷受け・検収 食品庫（冷蔵庫）
（前日）

ナッツ類、チョコレートなど 前日納品 荷受け・検収 食品庫（冷蔵庫）

缶詰め類（加熱） 前日納品 荷受け・検収 食品庫（ラック） 煮沸（煮炊き） 開封（煮炊き）
（トマトなど）

個装製品（ジャム、のり等） 前日納品 荷受け・検収 食品庫（ラック） 仕分け コンテナへ

肉（冷蔵） 当日納品 荷受け･検収 下味付け（検収） 冷蔵庫（肉魚） タレ・衣付け（下処理室）

肉（冷凍） 前日納品 荷受け･検収 冷凍庫（肉魚） 冷蔵庫（肉魚） タレ・衣付け（下処理室）

魚（冷凍） 前日納品 荷受け･検収 冷凍庫（肉魚） 冷蔵庫（肉魚）

練り物 当日納品 荷受け･検収 冷凍庫（肉魚） 冷蔵庫（肉魚） ※カット（下処理室）

液卵 当日納品 荷受け･検収 冷蔵庫（卵用） 解凍･開封（下処理室）

卵 当日納品 荷受け･検収 冷蔵庫（卵用） 割卵（卵専用下処理室）

冷凍食品（コロッケ、ハンバーグなど） 前日納品 荷受け･検収 冷凍庫（肉魚） ホテルパン並べ（下処理室）

冷凍野菜 前日納品 荷受け・検収 下処理冷凍庫（野菜） 解凍･開封→洗浄（下処理） 切栽（上処理） あく抜き（上処理）
（コーン･葉物野菜）

冷凍果物 前日納品 荷受け・検収 下処理冷凍庫（野菜） 解凍･開封→洗浄（果物） 切栽（上処理）

デザート（冷凍・冷蔵） 前日納品 荷受け･検収 冷凍冷蔵庫 仕分け

球根類野菜
（例）じゃがいも､たまねぎ

荷受け
・検収

根菜類野菜
荷受け
・検収

葉物類野菜

下味付け･タレ･衣付け（下処理室）

パススルー冷凍庫（肉魚）

パススルー冷蔵庫（肉魚）

仕分け
上処理・肉魚処理室

焼揚蒸物室へ

荷受け･検収

荷受け･検収
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