
●このカタログに掲載されている価格は、2021年４月１日現在のもので、税抜価格です。　●価格・仕様は予告なしに変更する場合があります。予めご了承ください。

ご注文の際は、
ページ・番号・商品コードをご記入ください。

●このカタログに掲載されている価格は、2021年４月１日現在のもので、税抜価格です。　●価格・仕様は予告なしに変更する場合があります。予めご了承ください。

ご注文の際は、
ページ・番号・商品コードをご記入ください。 800炊飯器の選び方
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種類が豊富で
安価

保温時間が
長い

お米の芯まで
しっかり加熱

業務用では主流で大容量・
大火力が強み。ガスホース
をつなぐ必要があるので使
える場所に制限があります。
光熱費が抑えられる強みも
あります。

下からのヒーター加熱で炊き
上げるタイプ。炊きムラが出
やすいので厚めの釜がおすす
めです。ラインアップは豊富。
導入コストを重視する方に人
気があります。

電磁力で、内釜自体を発熱さ
せるので対流が発生し全体に
ムラなく熱を伝えることがで
きます。底部だけでなく側面
や内蓋にもコイルを内蔵し、
内釜全体を強力に加熱できる
高級タイプもあります。

炊飯中に内釜を密閉すること
で圧力を上げて、100℃以上
の高温で炊飯します。お米の
芯まで熱が通るのでうまみを
引き出すことができ、ふっくら
したご飯に仕上がります。

ガス炊飯器 マイコン炊飯器 IH炊飯器 圧力IH炊飯器

導入コスト

○

◎

○

△

ガス炊飯器

マイコン炊飯器

IH炊飯器

圧力IH炊飯器

維持費

◎

○

△

△

容　量

◎

△

○

△

火　力

◎

△

○

◎

保温性

△

△

◎

◎

■ 炊飯器の比較お店での
使い方を考えながら
選んだ方が
よさそうだな

主 な 炊 飯 器 の タ イ プ

大容量で
火力も強い

炊 飯 器 の
選 び 方
炊飯器といっても種類は様々。
それぞれにいろいろな強みがあり、個性も違います。
特長をよくつかんで、お店にとって使いやすい炊飯器をお選びください。

しっかり選んで
　おいしいご飯を
　　炊きましょう

あ な た の お 店 ならどうで す か？
うまく揃 えて 、ご 飯 を 美 味しく、無 駄 なく提 供しましょう。

そこで…
時間と量のロスを
いかに抑えるか。

その“読み”が大事って
ことだね ！ポイント ２種類以上の容量の炊飯器を用意して、臨機応変に

オーダーに対応できる仕組みを作ることをご提案します。

必要な量だけを短時間で炊飯できる早炊き機能を
搭載したモデルもございます。

長時間保温が必要な場合は、保温ジャーを別途ご用意
されることをお勧めします。

1
ポイント

2
ポイント

3

座席数３０で回転数３ということなら
９０杯（食）が必要になりますので

９０食 ÷ ２5食（杯）１升 ＝ 3．6升
となります。

例えば

ココも 大 事！

店舗のメニュー、
またその座席数や回転数によって
炊飯ジャーの容量は変わってきます。

一般的に茶碗１杯で150グラム（0.4合）とした場合、１升が約２5杯となります。

一日で何食を提供するか？ によって容量を選んでください。

※数値はあくまで目安です。


