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   納品された原料食材は、新館厨房(厨房内)において、それぞれ種類毎に以下の様に収納する。 
 

  ⑤ 冷凍庫                            ④ 冷蔵庫                                           ③ 冷凍庫                           ② 冷凍ストッカー                      ① 冷凍ストッカー           

  

魚類切身 
洋 食 
野 菜 
フルーツ類 

洋 食 
野 菜 
フルーツ類 

洋 食 
野 菜 
フルーツ類 

洋食・部屋食関連 

冷凍保管食材 

     

  洋食・子供・ランチ関連 

  冷凍保管食材 
    洋食・バイキング 

   滞在関連 
   冷凍保管食材 

  
 
 
 

    

                  
 （設定温度－１５℃以下）                   （設定温度－１５℃以下） 

  
洋食・部屋食関連 

冷凍保管食材 

 

和食 

チョイス使用魚類 

 

洋 食 
野 菜 
フルーツ類 

洋 食 
野 菜 
フルーツ類 

洋 食 
野 菜 
フルーツ類 

 

菓 子 類 

 

 

  （設定温度－１５℃以下）                   （設定温度 ５℃）                                          （設定温度－１５℃以下）

  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

  ⑥ 冷蔵庫 
  

別 注 

 
漬 物 

バイキング食材 

(納豆、玉子、焼売等) 
バイキング食材 

(納豆、玉子、焼売等) 

   

バイキング漬物 

  

 

  
夕食香の物 

バイキング食材 

(納豆、玉子、焼売等) 
バイキング食材 

(納豆、玉子、焼売等) 

 

 

  

 

  （設定温度 ５℃） 

 

 


