
お
弁
当
の
容
器
の

洗
浄

「
普
段
、
私
た
ち
は
直
接

お
客
さ
ま
に
お
会
い
す
る

こ
と
は
あ
り
ま
せ
ん
が
、い

つ
も
頭
に
思
い
描
い
て
い

る
の
は
、
お
客
さ
ま
が
召

し
上
が
っ
て
い
る
と
き
の

笑
顔
。
お
弁
当
が
出
来
上

が
る
ま
で
全
て
の
工
程
で
、

そ
の
思
い
で
仕
事
に
取
り
組
ん
で
い
ま

す
」。
そ
う
話
す
の
は
、「
手
づ
く
り
厨

房
・
日
高
セ
ン
タ
ー
」
の
セ
ン
タ
ー
長
、

白
石
雄
三
で
す
。

　製
造
工
程
は
大
き
く
分
け
て
5
つ
あ

り
ま
す
。
各
産
地
か
ら
届
い
た
野
菜
な

ど
の
食
材
の
温
度
や
荷
姿
な
ど
を
確
認

す
る「
荷
受
け
」。
そ
の
食
材
を
洗
浄
・

殺
菌
し
カ
ッ
ト
す
る「
下
処
理※
」。
お
客

さ
ま
か
ら
回
収
さ
れ
た
容
器
を
き
れ
い

に
洗
い
、
傷
な
ど
の
確
認
を
す
る
「
洗

浄
」。
揚
げ
た
り
蒸
し
た
り
炒
め
た
り
、

大
き
な
鍋
や
釜
を
駆
使
し
て
煮
炊
き
を

行
う
「
調
理
」。
一
つ
ひ
と
つ
テ
ン
ポ

よ
く
き
れ
い
に
容
器
に
盛
り
付
け
て
い

く
「
盛
り
付
け
」。
日
高
セ
ン
タ
ー
で

は
、「
い
き
い
き
珠
彩
」
を
は
じ
め
と
し

た
「
ワ
タ
ミ
の
宅
食
」
の
お
弁
当
を
作

っ
て
い
ま
す
。

お
い
し
さ
と
安
全
の
た
め
に

手
と
目
で
し
っ
か
り
確
認
し
ま
す

こ
れ
が
な
く
て
は
始
ま
ら
な
い
！

お
弁
当
の
容
器
を
洗
う

重
要
な
工
程
で
す

荷
受
け
＆

下
処
理

●手づくり厨房日高センター
非加熱担当

本
ほん

城
じょう

真
まさ

人
と

●手づくり厨房日高センター
洗浄担当

永
なが

瀬
せ ま さ み

真佐美

●
手
づ
く
り
厨
房
日
高
セ
ン
タ
ー

セ
ン
タ
ー
長

白し
ら
い
し
ゆ
う
ぞ
う

石
雄
三

写真はキャベツを包丁で
切っている場面。一つひ
とつ丁寧に、手作業と機
械でカットします。

たっぷりの流水で野菜を洗
浄殺菌し、料理に合わせた
大きさにカットします。

日替わりの献立のため、
仕入れは必要な分だけ。
新鮮な野菜を使うため
の工夫です。

傷や汚れがないか、手と目
でチェック。傷があるもの
はリサイクルに回します。

各営業所から回収された容器は、
専用の洗浄乾燥機でピカピカに。
汚れが強い場合は２度洗いを行っ
て、徹底的にきれいにします。

お客さまの
笑顔のために。
スタッフ全員の思いです

「
ワ
タ
ミ
の
宅
食
」の
お
弁
当
や
お
惣
菜
を
作
っ
て
い
る
の
は
、

全
国
に
あ
る“
ワ
タ
ミ
手
づ
く
り
厨
房
”。
1
日
約
22
万
食※

を
作
る

工
場
な
の
で
、も
ち
ろ
ん
機
械
も
導
入
さ
れ
て
い
ま
す
。

し
か
し
そ
の
製
造
現
場
で
は
、実
は
丁
寧
な
手
作
業
を

大
切
に
し
て
い
ま
す
。「
ワ
タ
ミ
の
宅
食
」の
お
い
し
さ
の
理
由
、

そ
れ
は
携
わ
る
人
全
員
の
ま
ご
こ
ろ
に
あ
る
の
で
す
。

ここ
がこ
だわ
り!

ここがこだわり!

※
2
0
1
7
年
4
月
現
在

※一部カット済み野菜を使用している場合もあります。3 2017.6
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宅
食
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っ
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ま
す
。

“届
ける思い、伝えたい”

丁
寧
な
仕
事
で
、お
い
し
さ
と

安
全・安
心
を
お
届
け
し
ま
す
！

一
人
ひ
と
り
の

“
ま
ご
こ
ろ
”が

お
い
し
さ
の
理
由
で
す
。
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「
ワ
タ
ミ
の
宅
食
」の

製
造
現
場
レ
ポ
ー
ト
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完成！

　電子レンジで温めるだけで、い
つもの「ワタミの宅食」の味を召
し上がっていただける「まごころ
商店」の人気商品、「いつでもおか
ず」。よりおいしく、ご満足いただ
けるものを召し上がっていただく
ため、昨年、新たに急速冷凍機を
導入しました。
　盛り付けまでの製造工程は、今
回ご紹介した流れと基本は同じ。
最後に冷凍の工程を加えるのが
「いつでもおかず」です。おいしさ、
食感、彩りの良さは「ワタミの宅
食」の味を忠実に再現。このよう
に、お客さまにお喜びいただくた
めの新しい取り組みに、これまで
蓄積した製造技術が生かされてい
ます。

いつもの味をそのまま冷
凍。いつでもおいしく召
し上がっていただけます。

問題●マッチ棒で作った計算式があります。マッチ棒を一本だけ動かし、正しいものにしてください。

冷凍商品の製造にも
ノウハウを継承！ 手際よく盛り付けますが、ふたを開

けたときの見た目もおいしさのうち。
だからきれいな盛り付けかどうかも
チェックしながら行います。

盛り付けの終わった献立は目視での
チェックのあと、金属探知機などで
再確認。安全安心な食をお届けする
ためのこだわりです。

ふたを開けたときの喜びを
大切に、きれいに盛り付け
られた「いきいき珠彩」。

き
れ
い
に
素
早
く
、で
も
丁
寧
に
。

盛
り
付
け
も
熟
練
の
技
で
す
。

エビチリ、
イワシの梅煮セット

●手づくり厨房日高センター
盛り付け担当

名
な

取
とり

 圭
けい

答えは16ページにあります

ここがこだわり!

※「いつでもおかず」は白岡センターで製造しています。
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「
ご
存
じ
の
よ
う
に
、『
ワ

タ
ミ
の
宅
食
』
は
日
替
わ

り
で
お
届
け
し
て
い
ま
す
。

だ
か
ら
工
場
で
は
、
野
菜

の
切
り
方
も
調
理
方
法
も
、

盛
り
付
け
方
も
毎
日
異
な

り
ま
す
。
い
か
に
お
い
し

く
、
素
早
く
、
丁
寧
に
作

る
こ
と
が
で
き
る
か
を
考
え
る
と
、
機

械
に
は
任
せ
切
れ
ま
せ
ん
」

　
白
石
の
言
葉
通
り
、
ど
の
工
程
に
お

い
て
も
、
手
作
業
で
の
仕
事
は
欠
か
せ

ま
せ
ん
。

　
こ
う
し
て
出
来
上
が
っ
た
お
弁
当
や

お
惣
菜
は
、
全
国
の
営
業
所
を
通
じ
て

皆
さ
ま
の
元
へ
届
け
ら
れ
ま
す
。「
１

食
１
食
に
、
私
た
ち
の
ま
ご
こ
ろ
を
込

め
て
。
こ
れ
か
ら
も
お
客
さ
ま
の
笑
顔

の
た
め
に
、
丁
寧
に
取
り
組
ん
で
い
き

ま
す
」
と
白
石
。
こ
う
し
た
一
人
ひ
と

り
の
思
い
が
、
お
い
し
い
「
ワ
タ
ミ
の

宅
食
」
を
作
っ
て
い
る
の
で
す
。

調
理

“届
ける思い、伝えたい”

問題●マッチ棒で作った計算式があります。マッチ棒を一本だけ動かし、正しいものにしてください。

大
き
な
鍋
で
一
気
に
調
理
。

愛
情
込
め
て
手
作
業
で
行
い
ま
す
。

●手づくり厨房日高センター
加熱担当

矢
や だ

田充
みつひろ

宏

大きな鍋をかき回すのは、長
さが120cmもある大きなへ
ら。ひとつの鍋で最大約1000
食分を作ることができます。

衛生管理のために欠かせな
いのが、出来上がった食材
の冷却。調理しては冷やす
という作業を、1日に何度
も繰り返します。

出来たての唐揚げは見
るからにジューシー。
冷却後、盛り付けライ
ンに届けられます。

ふたを開けたときの喜びを
大切に、きれいに盛り付け
られた「いきいき珠彩」。

き
れ
い
に
素
早
く
、で
も
丁
寧
に
。

盛
り
付
け
も
熟
練
の
技
で
す
。

盛
り
付
け

●手づくり厨房日高センター
盛り付け担当

名
な

取
とり

 圭
けい

答えは16ページにあります

「おいしい！」のために、
丁寧な仕事に
こだわっています。

ここ
がこ
だわ
り!
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