【外食産業】

職種：食材・商品購買　　職務：セントラルキッチン

【概要】

　セントラルキッチンとは、外食産業の店舗内での調理作業を軽減するために、調理の一部を前工程として食品を加工する職務をいう。

【仕事の内容】

セントラルキッチンは食品製造工場であり、食品という特性上、食中毒などの事故が発生しないように、生産ラインに必要な衛生管理を実施しながら、計画に従い食品加工を行う。並行して、製造する食品や製造設備に適した加工方法・改善を検討し、コスト削減とともに味の均質維持・向上を推進する。

また、食品加工は食品加工設備を用いて製造する。そのため、計画に支障が出ないように定められた保全業務を安全に実践する。

【求められる経験・能力】

（1） 入職に際して、特別な公的資格は必要とされない場合が多い。パートやアルバイトのほか、正社員では調理専門学校卒や工業高校卒の採用が多い。経歴採用の際は、当該業務における実務知識と専門知識が問われる。

（2） 食品製造プロセスは設備が高度化しているので、市場や機械メーカーから絶えず新たな知識を取得し操作方法を習得する積極性や実行力が欠かせない。

（3） セントラルキッチンは店舗内調理の前工程であり、店舗内調理への影響が大きい。したがって、どのような要因が店舗内調理工程に影響を与えているのか、品質の維持・向上や効率化を目指して全工程をよく理解して作業に当たる必要があるとともに、情報を共有化するために協調性やコミュニケーション力などの対人関係のスキルも重要となる。

【関連する資格・検定等】

· 調理師（各都道府県の衛生主管部（局）調理師試験担当課、保健所）

· 栄養士（社団法人全国栄養士養成施設協会、社団法人日本栄養士会）

· 管理栄養士（社団法人全国栄養士養成施設協会、社団法人日本栄養士会）

· 衛生管理者（財団法人安全衛生技術試験協会）

【労働省職業分類（小分類）との対応】

　０２５　食品技術者

０３１　機械技術者

１１１　栄養士

２７１　生産現場事務員

２７２　出荷・受荷係事務員

６２１　めん類製造工

６２２　パン・菓子製造工

６２３　豆腐・こんにゃく・ふ製造工


６２４　かん詰め・びん詰め・レトルト食品製造工


６２５　乳・乳製品製造工


６２６　食肉加工品製造工


６２７　水産物加工工


６２８　野菜つけ物工


６２９　その他の食品製造の職業









