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情報

材料

準備

調理

 膳・
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リサイクル 

 測 
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食品ロス 管理(8工程) 

材料   

1.メニュ プ  ニ  ・ 

プリコスティ   

 

2.来客・出数予測 

 

3.発注 

 

4.食材  量把握 

 

5.検収・ 管 

調理 

6.調理 

 膳・喫食 

7.  ビス・喫食 

 測 

8.結果 把握 検討 

選手・大会関係者の   よ 食べき  

周知 

情報を活用したコントロール  膳の工夫 よ 食品ロスを 小化 

時間帯 調理数 

コ  ロ   

   

情報 

8日間    メニュ 調理  数 反映 

オリ  ッ →パ リ  ッ   反映 

オリ  ッ →パ リ  ッ  食材活  

ダ ニ  -食材庫- プ  ヤ  

連動  発注システ   管理 

  食材  

   限 共通化 

 膳コ ナ  厨房  システ 連動 

コ ナ 責任者 調理数コ  ロ   

 面方式 よ 小ポ ショ 単位  

適量   ブ(最適カロリ ) 

適度 皿  ズ   過ぎ防止 

⇒食べ残 抑制 

カッ 食材 活   厨房   

食品ロス・   削減 

厨房 処   食品  量記録・ 

 管  次回 調理数 調  

    数 

バス 行 

  等 

厨房での処分を 

定量化 

調理数調整 

食べ残し削減啓発 

小ポーションで 

サーブ 

皿サイズ縮小 

調理オーダリング

システムでの調節 

カット食材の活用 

食材発注量  

在庫の適正化 

食材アイテム 

数 小化 

メニュー毎の 

人気把握  

数量反映 

大会情報  

連動した 

調理計画 

ポスタ 等 食べき 啓発 

鶏肉 蒸 鶏 

 ら揚げ 

チキ ソテ  



 



 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

食品 

廃棄  

脱水・乾燥 

メタ 発酵 バ オ ス 

飼料 
養鶏・養豚   

 合飼料原料 

都市 ス 



 



 



 

 



 

 

 

  



 

 

 

  




