
セ
ン
タ
ー
内
の
各
所
の
温
度
を
1
分
間

ご
と
に
感
知
す
る
シ
ス
テ
ム
を
導
入
し
、

タ
イ
ム
リ
ー
に
温
度
を
管
理
で
き
る
よ

う
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
」

　製
造
し
た
お
弁
当
が
営
業
所
に
配
送

さ
れ
る
時
間
帯
は
、
主
に
深
夜
か
ら
早

朝
に
か
け
て
。「
一
年
の
中
で
も
温
度

管
理
が
い
ち
ば
ん
厳
し
く
な
る
の
が
夏

の
熱
帯
夜
で
す
」
と
話
す
の
は
、
東
日

本
の
3
つ
の
製
造
セ
ン
タ
ー
で
配
送
管

理
を
担
当
す
る
石
黒
真
一
。

「
ト
ラ
ッ
ク
の
コ
ン
テ
ナ
内
は
5
℃
以

下
の
設
定
。
外
気
が
入
っ
て
温
度
が
上

が
ら
な
い
よ
う
開
閉
時
間
を
短
く
す
る

こ
と
に
努
め
て
い
ま
す
。
運

転
席
に
は
、
コ
ン
テ
ナ
内
の

温
度
が
分
か
る
温
度
計
を
設

置
し
て
、
ド
ラ
イ
バ
ー
が
常

に
温
度
を
確
認
で
き
る
工
夫

を
し
て
い
ま
す
」

　季
節
を
問
わ
ず
、
一
定
の

温
度
を
維
持
す
る
苦
労

が
、安
全
・
安
心
な
お
届

け
に
は
欠
か
せ
ま
せ
ん
。

次
の
ペ
ー
ジ
で
「
ワ
タ

ミ
の
宅
食
」
が
届
く
ま

で
の
温
度
管
理
の
流
れ

を
ご
案
内
し
ま
す
。

　安
全
・
安
心
に
、
お
い
し
く
お
弁
当

を
召
し
上
が
っ
て
い
た
だ
く
た
め
に
は

“
鮮
度
”が
大
事
。「
ワ
タ
ミ
の
宅
食
」
は
、

常
に
高
品
質
な
商
品
を
お
届
け
で
き
る

よ
う
、
食
材
の
荷
受
け
か
ら
、
製
造
、

盛
り
付
け
、
出
荷
・
配
送
に
い
た
る
ま

で
、
温
度
管
理
を
徹
底
し
て
い
ま
す
。

「
例
え
ば
、
根
菜
の
煮
物
は
、
し
っ
か

り
加
熱
し
な
い
と
軟
ら
か
い
食
感
に
な

り
ま
せ
ん
。
冷
蔵
で
の
お
届
け
を
考
慮

し
、
電
子
レ
ン
ジ
で
温
め
た
と
き
に
、

い
か
に
ベ
ス
ト
な
軟
ら
か
さ
を
味
わ
っ

て
い
た
だ
く
か
。
お
い
し
さ
と
安
全
に

最
適
な
温
度
を
、
献
立
ご
と
に
管
理
し

て
製
造
を
行
っ
て
い
ま
す
」
と
話
す
の

は
、
手
づ
く
り
厨
房
・
宇
都
宮
セ
ン
タ

ー
で
製
造
統
括
を
担
当
す
る
石
橋
秀
紀

で
す
。
ま
た
、
調
理
温
度
は
も
ち
ろ
ん
、

製
造
現
場
の
室
内
、
空
調
の
温
度
を
一

定
に
保
つ
こ
と
も
大
切
と
語
り
ま
す
。

「
宇
都
宮
セ
ン
タ
ー
の
盛
り
付
け
室
は
、

40
人
ほ
ど
の
ス
タ
ッ
フ
が
働
い
て
い
ま

す
。
普
段
は
15
℃
以
下
で
室
温
設
定
し

て
い
ま
す
が
、
気
温
が
高
い
日
は
、
ま

れ
に
、
人
の
熱
気
で
温
度
が
上
が
る
こ

と
も
あ
る
た
め
、
注
意
が
必
要
で
す
。

ワタミ株式会社に入社後、外食店
舗の店長などを経て、生産の現場
へ。各製造工程を円滑につなぐパ
イプ役として頑張っています。休
日は、喫茶店で本を読んで過ごす
のが至福という読書家。好きな小
説家は、湊かなえと有川浩。

東日本エリアの配送管理を担当。
雨ニモマケズ、風ニモマケズ、安
全・安心にお弁当がお届けできる
よう舞台裏を支えます！  趣味は
温泉巡り。全国津々浦々のおトク
に泊まれる温泉宿を、一つひとつ
制覇するのが休日の楽しみ。

“鮮度”が大切だから
温度管理に
こだわっています。

「ワタミの宅食」では、香りや
風味、食感を、電子レンジで温
めたときに一番おいしく召し上
がっていただけるように、冷蔵
で管理しお届けしています。ま
た、「ワタミの宅食」ならではの
経験と実績を活かした冷凍商品
の開発にも、そのノウハウを継
承しています。

おいしさのための冷蔵

安全・安心をお届けするために！

「ワタミの宅食」の
温度管理

●手づくり厨房 宇都宮センター
製造統括

石橋秀紀

●MD本部 物流部 課長

石黒真一

5 2018.8

セ
ン
タ
ー
内
の
各
所
の
温
度
を
1
分
間

ご
と
に
感
知
す
る
シ
ス
テ
ム
を
導
入
し
、

タ
イ
ム
リ
ー
に
温
度
を
管
理
で
き
る
よ

う
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
」

　製
造
し
た
お
弁
当
が
営
業
所
に
配
送

さ
れ
る
時
間
帯
は
、
主
に
深
夜
か
ら
早

朝
に
か
け
て
。「
一
年
の
中
で
も
温
度

管
理
が
い
ち
ば
ん
厳
し
く
な
る
の
が
夏

の
熱
帯
夜
で
す
」
と
話
す
の
は
、
東
日

本
の
3
つ
の
製
造
セ
ン
タ
ー
で
配
送
管

理
を
担
当
す
る
石
黒
真
一
。

「
ト
ラ
ッ
ク
の
コ
ン
テ
ナ
内
は
5
℃
以

下
の
設
定
。
外
気
が
入
っ
て
温
度
が
上

が
ら
な
い
よ
う
開
閉
時
間
を
短
く
す
る

こ
と
に
努
め
て
い
ま
す
。
運

転
席
に
は
、
コ
ン
テ
ナ
内
の

温
度
が
分
か
る
温
度
計
を
設

置
し
て
、
ド
ラ
イ
バ
ー
が
常

に
温
度
を
確
認
で
き
る
工
夫

を
し
て
い
ま
す
」

　季
節
を
問
わ
ず
、
一
定
の

温
度
を
維
持
す
る
苦
労

が
、安
全
・
安
心
な
お
届

け
に
は
欠
か
せ
ま
せ
ん
。

次
の
ペ
ー
ジ
で
「
ワ
タ

ミ
の
宅
食
」
が
届
く
ま

で
の
温
度
管
理
の
流
れ

を
ご
案
内
し
ま
す
。

　安
全
・
安
心
に
、
お
い
し
く
お
弁
当

を
召
し
上
が
っ
て
い
た
だ
く
た
め
に
は

“
鮮
度
”が
大
事
。「
ワ
タ
ミ
の
宅
食
」
は
、

常
に
高
品
質
な
商
品
を
お
届
け
で
き
る

よ
う
、
食
材
の
荷
受
け
か
ら
、
製
造
、

盛
り
付
け
、
出
荷
・
配
送
に
い
た
る
ま

で
、
温
度
管
理
を
徹
底
し
て
い
ま
す
。

「
例
え
ば
、
根
菜
の
煮
物
は
、
し
っ
か

り
加
熱
し
な
い
と
軟
ら
か
い
食
感
に
な

り
ま
せ
ん
。
冷
蔵
で
の
お
届
け
を
考
慮

し
、
電
子
レ
ン
ジ
で
温
め
た
と
き
に
、

い
か
に
ベ
ス
ト
な
軟
ら
か
さ
を
味
わ
っ

て
い
た
だ
く
か
。
お
い
し
さ
と
安
全
に

最
適
な
温
度
を
、
献
立
ご
と
に
管
理
し

て
製
造
を
行
っ
て
い
ま
す
」
と
話
す
の

は
、
手
づ
く
り
厨
房
・
宇
都
宮
セ
ン
タ

ー
で
製
造
統
括
を
担
当
す
る
石
橋
秀
紀

で
す
。
ま
た
、
調
理
温
度
は
も
ち
ろ
ん
、

製
造
現
場
の
室
内
、
空
調
の
温
度
を
一

定
に
保
つ
こ
と
も
大
切
と
語
り
ま
す
。

「
宇
都
宮
セ
ン
タ
ー
の
盛
り
付
け
室
は
、

40
人
ほ
ど
の
ス
タ
ッ
フ
が
働
い
て
い
ま

す
。
普
段
は
15
℃
以
下
で
室
温
設
定
し

て
い
ま
す
が
、
気
温
が
高
い
日
は
、
ま

れ
に
、
人
の
熱
気
で
温
度
が
上
が
る
こ

と
も
あ
る
た
め
、
注
意
が
必
要
で
す
。

“鮮度”が大切だから
温度管理に
こだわっています。

い
ろ　は
に
宅
食

安全・安心をお届けするために！

「ワタミの宅食」の
温度管理

第5回 

毎日お届けしているお弁当やお惣菜。
「ワタミの宅食」では、製造したものを、

できるだけ早くお届けし、お客さまに新鮮な
商品を提供できるように日々奮闘しています。
そのキーワードとなる“温度管理”の
取り組みをご紹介します。
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製造したものをできるだ
け早く営業所に届けるこ
とで、お客さまに安全・
安心な商品をご提供でき
るようにしています。

惣菜の保存は10℃以下、人が作
業する場所の室温は15℃以下。
各工程で一定の温度を維持する
ことで、安全・安心に取り組ん
でいます。

営業所に到着したお弁当は、「まご
ころスタッフ」がお客さまのもとに
お届けに出発する時間まで冷蔵庫で
一時保存。このときの温度は、品質
が維持できるよう、10℃以下に設
定しています。

衛生管理のために、さらに欠かせな
いのが、加熱調理後の惣菜の冷却。
真空冷却または差圧冷却で速やかに
低温管理をし、菌の増殖を防ぎます。
このときの温度は10℃以下に設定。

いよいよ、お客さまのもとにお届け。
保冷ボックスにお弁当と保冷剤を詰
めて、さあ出発。保冷剤の数はその
日の気温やお届け先までの距離と時
間を考慮して、調整します。

ご不在の場合には、お客さまの
ご希望により「鍵付き安全ボッ
クス」を無料で貸出しています。
この場合にも、気温やお届けす
る時間帯に合わせて保冷剤を追
加しています。

❷お届け編

季
節
や
お
届
け
の
時
間
帯
で

保
冷
剤
の
数
を
調
整
！

営業所の冷蔵保存

加熱調理後の冷却

お客さまにお届け

ご不在時

以下

温
度
管
理
だ
け
で
は
な
い
！

“
食
の
安
全
”の
取
り
組
み
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

10℃

次ページ
では

85℃
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惣菜の保存は10℃以下、人が作
業する場所の室温は15℃以下。
各工程で一定の温度を維持する
ことで、安全・安心に取り組ん
でいます。

荷受けした食材は鮮度や異物混入な
どの厳しい検査をクリアした後、加
工直前まで10℃以下で冷蔵して保
管されます。温度を一定に保つこと
が、原料の品質を守るために不可欠
です。

冷却された惣菜は、盛り付け室に運
ばれ、手際よく、丁寧に盛り付けら
れていきます。盛り付け室では、室
温を15℃以下で管理をして作業を
行っています。

出荷前のお弁当は、保管庫に5℃で
冷蔵され、配送車の到着を待ちます。
出荷時は、外気に触れないようにト
ラックに素早く積まれ、5℃を維持
し温度管理された配送車で各営業所
へと運ばれます。

衛生管理のために、さらに欠かせな
いのが、加熱調理後の惣菜の冷却。
真空冷却または差圧冷却で速やかに
低温管理をし、菌の増殖を防ぎます。
このときの温度は10℃以下に設定。

加熱の際は、定められた温度と時間
をきちんと守ることが、おいしさと
安全の重要なポイント。製造した食
材は中心温度を測り、一般に菌が死
滅する85℃以上で、1分間以上を基
準に安全を確認します。

ご不在の場合には、お客さまの
ご希望により「鍵付き安全ボッ
クス」を無料で貸出しています。
この場合にも、気温やお届けす
る時間帯に合わせて保冷剤を追
加しています。

❶製造編❷お届け編

加
熱
と
冷
却
の
繰
り
返
し
。

製
造
現
場
は

温
度
管
理
と
の
戦
い
!

季
節
や
お
届
け
の
時
間
帯
で

保
冷
剤
の
数
を
調
整
！

食材倉庫

盛り付け 営業所に配送

加熱調理後の冷却

加熱調理

ご不在時

以下

以下

以下

維持

以上

10℃

15℃

10℃

5℃

85℃
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