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（お問い合わせは

九州電力株式会社

佐賀営業センター 技術提案グループ

http:/www.kyuden.co.jp

TEL

FAX

0952-33-1199 （直通）

0952-33-3027

発行／2019年3月

地域の⾷材と電化厨房を活かして
「おいしく、からだに良い料理」を作っています。

8年前の改築当時から変わらない、クリーンに保てる電化厨房

ご検討段階で一度ご連絡ください。お客さまの「わからない」をひとつひとつ解決いたします。

電化厨房を導⼊する前から、九州電⼒の厨房セミナーに参加していたので、抵抗なく
導⼊することができました。導⼊前は昼⾷の準備から後⽚付けに追われていた⽇々が、
導⼊後は昼⾷に加え、朝のおやつと午後のおやつも⼿作りできるようになりました。
また、⼟曜⽇も約４０⾷分を調理師１名で対応しているなど、効率的な調理作業も可

能になりました。今も、定期的に九州電⼒のセミナーに参加させてもらい、新メニュー
のアイデアに活⽤しています。

〈現場の方の声〉

副園長の中島さんと
厨房スタッフの皆さん

Staff Voice

主な厨房機器

① スチームコンベクションオーブン ・・・・

② 電気式食器消毒保管庫（両面式） ・・・・・

③ IH調理器 ・・・・・・・・・・・・・・・・

④ IH調理器 （ローレンジ）・・・・・・・・・

⑤ ドアタイプ食器洗浄機 ・・・・・・・・・・

⑥ IH炊飯ジャー ・・・・・・・・・・・・・

19.0kW × 1台

6.4kW × 1台

5.0kW × 3台

5.0kW × 1台

4.8kW × 1台

4.6kW × 2台

施設定員数・・・・・・・・・・・・・・・ 90名

厨房面積・・・・・・・・・・・・・・・ 約80㎡

調理人数・・・・・・・・・・・・・・・・ 3人

一回当たりの食数・・・・・・・・・・ 約110食※

※ 施設で働かれている職員の食数も含みます

厨房配置図

検収室

休憩室 食品庫

厨 房

①③④⑥

⑤
②

厨房との境界を園児目線に低くしたことで、園児が調理の音や匂いを
五感で感じることができる給食室

焼く・煮る・蒸すも簡単なスチーム
コンベクションオーブン

深さのある鍋でも調理しやすい
ⅠH調理器（ローレンジ）


