
保冷剤は各営業所にある、約
－20℃に設定された冷凍庫
で凍結させています。写真は、
冷凍庫に保冷剤を運び込む
「まごころスタッフ」。

毎日のお弁当・お惣菜の
お届けで使用する保冷剤。

毎
日
し
っ
か
り
、お
い
し
く
食
べ
て
、

バ
ラ
ン
ス
の
良
い
食
生
活
を

送
っ
て
い
た
だ
き
た
い
。

そ
の
思
い
で
、私
た
ち
は
安
全
・
安
心
な

お
弁
当
・
お
惣
菜
を
お
届
け
し
て
い
ま
す
。

今
回
ご
紹
介
す
る「
品
質
保
証
室
」は
、

安
全
・
安
心
の
た
め
に

な
く
て
は
な
ら
な
い
部
署
。

皆
さ
ま
の
笑
顔
の
た
め
に
日
々
行
っ
て
い
る

活
動
を
ご
案
内
い
た
し
ま
す
。

安
全
・

安
心
。

だ
か
ら
、

お
い
し
い
。

笑
顔
で
召
し
上
が
っ
て

い
た
だ
く
た
め
に

「
ワ
タ
ミ
の
宅
食
」が

譲
れ
な
い
こ
と
。

※写真はイメージです。お届けする保冷剤
の容器が異なる場合もございます。

第15回

い
ろ

に
は

届け
る思い、伝えたい
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絵
の
ま
く
ら

渡
邉
美
樹
の
心
を
運
ぶ
◎
第
85
回

林
家
木
久
扇
の
絵
の
ま
く
ら

「
マ
ン
ガ
」

い
ろ
は
に
宅
食

安
全
・
安
心
。

だ
か
ら
、お
い
し
い
。

あ
な
た
の
町
の
ま
ご
こ
ろ
さ
ん

岐
阜
編

ク
ロ
ス
ワ
ー
ド
パ
ズ
ル

お
客
さ
ま
の
声

長
寿
研
の
食
と
体
の
健
康
講
座

﹇
食
材
辞
典
﹈

豚
肉

﹇
食
べ
方
上
手
﹈

食
中
毒
の
予
防

﹇
筋
力
U
P
ト
レ
ー
ニ
ン
グ
﹈

ふ
く
ら
は
ぎ
の
筋
力
ア
ッ
プ

ワ
タ
ミ
グ
ル
ー
プ
か
ら
の
お
知
ら
せ

「
ワ
タ
ミ
の
宅
食
」か
ら
の
お
知
ら
せ

「
ワ
タ
ミ
の
宅
食
」商
品
の
ご
案
内

宅
食
ら
い
ふ
通
販
特
集

2451015161727 2225 1314

イ
ラ
ス
ト
／
林
家
木
久
扇

マ
ン
ガ
は
海
外
で
も
「
ｍ
ａ
ｎ
ｇ
ａ
」
で
通
じ
る
、
日
本
の
文
化
。
な
お
、

「
冒
険
ダ
ン
吉
」
は
1
9
3
3（
昭
和
８
年
）に
雑
誌
連
載
開
始
、「「
サ
ザ
エ

さ
ん
」
は
1
9
4
6（
昭
和
22
）年
に
新
聞
連
載
開
始
さ
れ
ま
し
た
。

●まくらとは落語でいう演目に入る前の
お話のこと。ノスタルジックな昭和のあ
れこれについて、木久扇師匠に懐かしん
でいただきます。ページをめくる前に一
緒にホンワカしましょう!!

26
24

「昭和芸能史」をはじめ、人気演目6席を収録。
浅草演芸ホールでのライブ録音です。
DISK1
1.「道具屋」
2.「昭和芸能史」
3.「寿限無」

DISK2
1.「鮑のし」
2.「明るい選挙」
3.「湯屋番」

©長谷川町子美術館

林家木久扇「ザ・スーパースター」
2枚組CD／キントトレコード 本体3,400円（税抜き）　

今
月
の
テ
ー
マ

「
マ
ン
ガ
」

林家木久扇（はやしや・きくおう） 

絶賛
発売中！

プロフィール／昭和12年東京・日本橋生まれ。弟子入りしていた
漫画家の清水崑氏の勧めで、三代目・桂三木助門下へ入門。日本
テレビ「笑点」など多方面で活躍。著書に『これからだ─笑いと
元気が湧く林家木久扇3・11俳句画集』（今人舎）他多数。

「
昭
和
ノス
タルジ
ー
編
」

林
家
木
久
扇
の

もくじ
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ま
ず
最
初
は
原
材
料
の
安
全
確
認
。

「
安
全
な
原
材
料
を
安
定
し
て
仕
入
れ

ら
れ
る
環
境
を
つ
く
る
こ
と
は
と
て
も

大
切
で
す
」
と
池
田
は
言
い
ま
す
。

「
た
と
え
ば
原
材
料
と
し
て
鶏
肉
を
使

う
こ
と
に
な
っ
た
と
し
ま
す
。
そ
の
鶏

肉
の
原
産
国
や
原
産
地
が
ど
こ
で
、
ど

ん
な
処
理
が
さ
れ
て
い
る
か
、
ど
ん
な

大
き
さ
で
カ
ッ
ト
し
て
い
る
か
、
ま
た

異
物
が
混
入
し
な
い
よ
う
な
仕
組
み
で

生
産
さ
れ
て
い
る
か
ど
う
か
な
ど
、『
ワ

タ
ミ
の
宅
食
』
の
ル
ー
ル
に
準
じ
て
い

る
か
、
実
際
の
鶏
肉
を
取
り
寄
せ
て
確

認
し
た
結
果
や
、
安
全
性
に
問
題
が
な

い
か
な
ど
を
原
材
料
選
定
確
認
書
を
用

い
て
確
認
い
た
し
ま
す
」

　
書
類
上
の
確
認
と
は
い
え
、
チ
ェ
ッ

ク
項
目
は
細
部
に
わ
た
り
ま
す
。
細
か

く
何
度
も
フ
ィ
ル
タ
ー
を
通
す
よ
う
に

チ
ェ
ッ
ク
す
る
こ
と
で
、
起
こ
り
得
る

危
険
を
未
然
に
防
ぐ
の
が
目
的
。

「
高
齢
の
お
客
さ
ま
の
食
事
を
支
え
て

い
る
私
た
ち
だ
か
ら
こ
そ
、
厳
し
い
目

で
取
り
組
む
必
要
が
あ
る
の
で
す
」

　
ま
た
原
材
料
に
含
ま
れ
る
大
腸
菌
な

ど
の
危
険
因
子
を
ど
う
取
り
除
く
の
か

も
確
認
し
て
よ
う
や
く
、
原
材
料
が
決

定
し
ま
す
。

加熱の際の温度や時間、調
味料の量など、企画書で定
められた数値を守って調理
します。盛り付けする際は、
15℃以下の室温で作業し
ます。

決められた
温度や時間、量を
しっかり管理

製造工程の遵守
定められた数値を守って作業します

85℃、
2分以上で
加熱

原材料に
合わせた温度
で管理

※イラストはイメージです。

ワタミ手づくり厨房にて
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「
お
客
さ
ま
に
安
全
な
食
を
提
供
す
る

た
め
に
、
各
種
検
査
や
衛
生
管
理
の
指

導
、
法
規
の
確
認
な
ど
を
行
っ
て
い
る

の
が
品
質
保
証
室
。『
ワ
タ
ミ
の
宅
食
』

の
お
弁
当
や
お
惣
菜
の
安
全
性
を
裏
付

け
る
た
め
の
活
動
を
行
っ
て
い
ま
す
」

　
そ
う
話
す
の
は
、
品
質
保
証
室
・
室

長
の
池
田
忠
則
で
す
。
原
材
料
が
お
弁

当
に
な
り
、
皆
さ
ま
の
お
手
元
に
届
く

ま
で
。
そ
の
要
所
要
所
で
、
池
田
た
ち

品
質
保
証
室
が
活
躍
し
て
い
ま
す
。

写真用フィルムメーカーの
技術者から食品工場の工場
長などを経て、品質保証の
仕事に携わって約20年。
趣味はカメラと、「仕事柄
やってきたので」という料
理。魚は自らさばくこだわ
り派です。

たとえば人参は土壌から大
腸菌が付着する可能性があ
るため、加熱処理で菌を死
滅させることが必須。こう
した原材料一つひとつの想
定される危害を分析し、安
全を確保します。

品質はもちろんのこと、原材
料がどこで生産・加工されて
いるか、処理や異物チェック
はどのように行われているか
など、細かい項目ごとにチェ
ック。お弁当・お惣菜の原材
料が安全かどうかを確認する
第一関門です。

ワタミ株式会社・
品質保証室室長

池
いけ

田
だ

忠
ただのり

則

細
か
い
フ
ィ
ル
タ
ー
を
通
す
こ
と
で

起
こ
り
得
る
危
険
を

未
然
に
防
ぎ
ま
す
。

徹底した衛生管理で
安全・安心を届けます。

危害要因分析で
安全性確保

原産国や処理方法
などを厳しく確認

原材料のチェック

「ワタミの宅食」の安全・安心はきめ細やかな衛生管理の元、
実現しています。お弁当・お惣菜が皆さまに届くまで

どのような管理を行っているのか簡単にイラストでご紹介します。

安全性をしっかり確認します

原産国・原産地にて

品質保証室にて
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お弁当と保冷剤を保冷ボックスに入
れ、お客さまの元へ。保冷剤は、気
温やお届け先までの距離や時間を考
慮して調整しています。

お弁当・お惣菜を召し上がって
いただくまでは冷蔵庫で保管し
てください。また当日の午後
10時までに召し上ってください。

営業所に到着したら、お弁当は冷蔵庫
に一時保管。冷蔵庫の温度は品質維持
のために10℃以下に設定しています。

お届けの際に使用する保冷剤。ご要望により
お貸出ししている「鍵付き安全ボックス」に
お届けする場合は、気温等に合わせて保冷剤
を追加しています。

保冷剤で冷やしながら
皆さまの元へお届け

届いたら
冷蔵庫で保管を！

営業所では10℃以下の
冷蔵庫で保管

お届けするまで安全に

「ワタミの宅食」からのお願い

一定の温度を保って保管・お届けします

安心して召し上がっていただくために

お届け中も
保冷剤で冷却

※お届けする保冷剤の容器が異なる場合もございます。

営業所にて
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厳
し
い
チ
ェ
ッ
ク
を
経
て
選
ば
れ
た

原
材
料
は
、
お
弁
当
を
製
造
す
る
「
ワ

タ
ミ
手
づ
く
り
厨
房
」
に
運
ば
れ
ま
す
。

「
ど
れ
だ
け
安
全
に
製
造
で
き
る
か
を

検
証
し
、
管
理
・
確
認
す
る
の
が
品
質

保
証
室
の
仕
事
で
す
」
と
池
田
。

　
中
で
も
重
要
な
の
は
温
度
の
管
理
で

す
。
原
材
料
の
保
管
温
度
、
調
理
の
加

熱
温
度
、
盛
り
付
け
を
行
う
部
屋
の
温

度
…
…
。
食
中
毒
の
原
因
菌
が
繁
殖
し

な
い
よ
う
、
製
造
現
場
で
は
徹
底
し
た

温
度
管
理
を
行
っ
て
い
ま
す
。

　
お
弁
当
は
完
成
後
、
金
属
探
知
機
な

ど
を
駆
使
し
て
、
異
物
が
混
入
し
て
い

な
い
か
を
チ
ェ
ッ
ク
。
温
度
管
理
が
さ

れ
た
ト
ラ
ッ
ク
で
営
業
所
へ
運
ば
れ
た

お
弁
当
は
、「
ま
ご
こ
ろ
ス
タ
ッ
フ
」

の
手
で
皆
さ
ま
へ
お
届
け
し
ま
す
。

　
最
後
に
池
田
は
言
い
ま
す
。「
皆
さ

ま
に
安
心
し
て
召
し
上
が
っ
て
い
た
だ

く
た
め
、
こ
れ
か
ら
も
さ
ら
に
安
全
性

を
高
め
て
い
き
ま
す
」。

出来上がったお弁当は10℃
以下で冷蔵したまま、トラッ
クで各営業所へ。運搬中も荷
室の温度をしっかり管理・確
認しています。

容器にフタをしたら、お弁当
に異物が混入していないか、
金属探知機などを使い、しっ
かりチェック。合格したらフ
ィルムで包装します。

原
材
料
の
搬
入
か
ら
、

調
理
、お
届
け
ま
で

徹
底
し
た
温
度
管
理
を
行
い
ま
す

10℃以下設定の
トラックで営業所へ

金属探知機などで
異物をチェック

出荷前の最終チェック
安全・安心なものだけを出荷します

探知機で異物
をチェック！

トラックで
営業所へ

温度管理の徹底
一定の温度を保って
保管・運搬します

※写真・イラストはイメージです。

ワタミ手づくり厨房にて
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