
　　

参考資料1-2

(大崎東学校給食センター)厨房機器配置図

消毒 カート ㉘ ㉗ ㉖ ㉕ 洗米機 米庫消
毒
保
管
機

カ
ー
ト

充填機㉙ ほぐし機 コンベヤ コンベヤ 炊飯機 ㉔
㉓ ㉒ 米庫

㊾ 配缶台 配缶台
作
業
台

洗浄機 コンベヤ

配送風除室 ㊿ 作業台
消毒保管機

まな板 検

台 フライヤー 台
コンテナ コンテナ 51 ㉑ 検収室

㉚ 作業台 作業台 魚肉下処理室
冷
蔵
庫

コンテナ コンテナ
はかり

消
毒
庫

㉛ た
な作業台 冷凍庫 冷凍庫 冷蔵庫 消毒保管機

56 スチコン スチコン
52 油

消毒保
管機

冷蔵庫 パンラック パンラック

53 計量室 器具洗浄室
消毒庫 棚

オー
ブン

冷凍
蔵庫 IH 台 台

食品庫

㉟ ㉞ ㉝ ㉜ 車 消
毒
庫

台

カ
ー
ト

たな 電気室はかり 缶切機
配送職員控室

釜１
移動台 台台 作業台 まな板庫 冷

蔵
庫

消
毒
保
管
機

㊽ カ
ー
ト

冷
蔵
庫

㊳ ㊱ さいの目機 冷
蔵
庫

釜２
カ
ウ
ン
タ
ー

台 作業台 野菜下処理室

㊼
消
毒
庫

㊲ スライサー 台 作業台

冷
蔵
庫

冷蔵庫
釜３消

毒
庫

㊻ 消毒保管機台台 作業台

回収風除室
55 泥落室

54 器具洗浄室
カ
ー
ト

釜４
移動台

ピーラー移動台
消毒保管機

消
毒
庫

釜５ 手洗室 前室
59 58 59

㊶ ㊵ ㊴
検 真空 冷却機

まな板 WC 玄関ホール
事務室

予
冷

残菜庫 はかり
和え物室

前室２ ㊺ ㊹
処理機

消
毒

保
管

機 台
釜６ ㊸ ㊷ EV WC WC

57 玄関
洗剤庫 61 60 58

移動台 冷蔵庫
消毒
保管

消
毒
保
管
機

消
毒
保
管
機

消
毒
保
管
機

消
毒
保
管
機

消
毒
保
管
機

プ
ラ
ッ
ト
ホ
ー
ム

荷
受
室

コ
ン
テ
ナ
洗
浄
機

食
缶
洗
浄
機

シ
ス
テ
ム
食
器
洗
浄
機

プ
ラ
ッ
ト
ホ
ー
ム

荷
受
室

食
器
浸
漬
機

コ
ン
ベ
ヤ


