
新給⾷システム 
ニュークックチルシステム 

ニュークックチルとは「⾷事の個別再加熱システム」です。各病態に
応じた栄養管理をもとに、安全で効率的に調理サービスを⾏えるシス
テムです。 
調理から喫⾷⽇まで最⼤５⽇間チルド保存したあと、盛りつけし専⽤
カートで再加熱します。 

当院では当⽇調理
して⾷べるシステ
ムから計画調理し
て安全に⾷べるシ
ステムに変更しま
した・ 

最⼤５⽇間チルド
保存した料理を再
加熱してから盛り
つけるシステムで
す。 



チルド保存された
料理をそのまま配
膳し器ごと再加熱
（36 分間）するシ
ステムです。 

スチームコンベク
ションオーブン 
煮る、焼く、蒸すな
どの料理をこのオ
ーブン２台を使⽤
して作っています。

 

ブレージングパン
（⼿前１台） 
回転釜（２台） 
 
ブレージングパン
では揚げ物や炒め
物などの料理を作
ります。 
 
回転釜ではみそ汁
やカレーライス、め
ん類などを調理し



ます。 

ブラストチラー 
（奥に２台） 
調理した様々な料
理を急速冷却する
ための機械です。 
 
電磁調理器（⼿前）

専⽤トレイ 
⽳の空いている所
に専⽤⾷器（磁器）
に盛りつけた料理
をのせています。 

ドーム（蓋） 
温かく提供したい
料理にはこのドー
ムをかけます。 
 
 
 



（上から続き） 
そのため冷たい料
理は冷蔵庫の中で
冷たく保管され、ま
た、ドームのかかっ
ている料理は再加
熱され、蓋を開ける
と湯気が出るくら
いの温かさで⾷事
を提供することが
できます。 

再加熱冷蔵室 
⾷事をセットした
専⽤配膳⾞をこの
冷蔵室にある電源
○印にセットしま
す。 
すると、ドームのか
かっている料理の
みヒーターにて再
加熱されます。 

 

温度チェックをし
ます。 
 
衛⽣的においしく
⾷事を提供するた
めには温度管理は
とても重要です。 
そのため毎⾷料理
の温度を計り管理
をしています。 

 


