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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
各料理に使われる食材料を保管できる材料冷蔵室；
各料理の調理方法に応じて調理できるようにした、調理容器を含む調理室；及び
前記材料冷蔵室から前記調理室の調理容器へ調理方法に応じて選択された各料理のための
食材料を伝達する伝達ライン；
を設ける構成を含む自動料理機器の標準化システムであって、
前記材料冷蔵室は、
食材料別に食材料を１人前の分量で多数個に分けて入れることができる複数の材料ボック
ス；
前記複数の材料ボックスの一部の食材料を取り出すために前記複数の材料ボックス内に設
けられた内部回転ライン；及び
前記複数の材料ボックスの外で噛み合って回転できる外部回転ライン；を設ける構成を含
み、
前記調理室は、
前記調理容器を置くことができる容器部；
調理時に料理を掻き混ぜたり混合させたりする調理器具を置くことができる調理
器具部；
料理を調理方法に応じて自動的に加熱することができる加熱部；各料理に合う様々な薬味
や香辛料を置くことができる薬味部；
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料理の調理方法に応じて前記調理容器へ水を自動的に供給してくれる自動給水装置；
調理法に応じて完成した料理を盛る食器を置くことができる食器部； 
完成した料理を盛った食器を前記調理室の外へ渡す出口の役割をする配食部；
料理の調理方法に応じて前記調理容器や食器を移動させることができる自動移動アーム；
前記調理器具を掴むことができる自動器具固定部；
を含むことを特徴とする自動料理機器の標準化システム。
【請求項２】
前記自動料理機器の標準化システムは、料理の種類に対応して１つ以上の料理を作ること
ができるように構成されることを特徴とする請求項１に記載の自動料理機器の標準化シス
テム。
【請求項３】
前記自動料理機器の標準化システムは、前記システムの外部に設けられた、料理の種類を
設定し、且つ実行時間の予約を設定できる設定モニターを更に備えることを特徴とする請
求項１に記載の自動料理機器の標準化システム。
【請求項４】
前記自動料理機器の標準化システムは、ユーザの好みに合う調理方法を設定できるように
構成されることを特徴とする請求項３に記載の自動料理機器の標準化システム。
【請求項５】
前記自動料理機器の標準化システムは、インターネット通信回線を介して、モバイル端末
機やＰＣから制御することができるように構成されることを特徴とする請求項３に記載の
自動料理機器の標準化システム。

【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、 自動料理機器標準化事業に関する。さらに、特に本発明は、作業なく自動
に１つ乃至２つ以上の料理を作る機器を標準化する方法又はシステムにおいて、材料を保
管する材料冷蔵室と、自動に調理することができる調理室、及び材料冷蔵室から調理室の
調理容器へ各料理に応じた材料などを調理手順と時間に合わせて自動に伝達してくれる伝
達ラインを基本構成とする標準化製品を作って、販売店やレストランなどに納品処理し、
また、各製品の材料冷蔵室に入る食材料などを予め用意して製品を購入した消費者に持続
的に配送処理したり、販売店及び食品店などで共に購入できるように構成した自動料理機
器標準化事業システムに関する。
【背景技術】
【０００２】
　一般に、料理を作ろうとする際に、使われる調理機器には、電子レンジや電子ジャー及
び電子オーブンなどがあるが、このような機器などは、人の手作業によって食材料を加熱
される前の状態で用意して、各機器に入れて調理するものであって、人の手を介さずに自
動に料理することができる機器が全くないという問題があり、その他には、流し台などで
各種調理容器を使って、人の手をいちいち介さずには、料理を作って食べることができな
いという不便な問題などが常にあった。
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００３】
　本発明の目的は、前記した問題などを解決するためのものであって、調理機器を使うこ
とにおいて、人の手作業を介さずに料理することができる自動料理機器を標準化できるよ
うにし、流し台などで各種調理容器を使って料理するに当たって、人の手をいちいち介さ
ずに料理できる自動料理機器の標準化システムを提供することにある。
【課題を解決するための手段】
【０００４】
　前記の目的を達成するために、本発明は、人の手を介さずに料理ができるようにする自
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動料理機器を標準化するシステムにおいて、各料理に使われる食材料を保管できる材料冷
蔵室を設けるように構成され、料理を作ることができるように、各料理に応じる調理方法
と手順、及び時間に応じて調理できるようになっている調理室を設ける一方、材料冷蔵室
から調理手順及び時間に応じて調理室へ食材料を伝達してくれる伝達ラインを設けるよう
に構成して自動料理機器を標準化させ、
【０００５】
　このような構成を有する自動料理機器を料理種類に応じて１つまたは２つ以上を作るこ
とができるようにそれぞれ処理する方法で標準化させ、このように構成された各自動料理
機器を販売することができる販売店やレストランなどに納品できるように措置する方法、
及び各自動料理機器の材料冷蔵室に保管される食材料などを材料冷蔵室の各材料収納コン
パートメントに入る材料ボックスのサイズに合うように処理して標準化させるシステム、
及びこれを各自動料理機器を購入した消費者やレストラン及び食品店などに配送処理また
は納品処理するシステムなどを提供する。
【発明の効果】
【０００６】
　前記のような特徴的な構成を有する本発明の‘自動料理機器標準化システム’によれば
、料理をすることにおいて、標準化された各自動料理機器を使うことによって、１つまた
は２つの以上の料理を人の手作業を介さずに自動に調理して食べることができ、消費者の
家庭やレストランなどで各食材料を直接手入れする必要なく、標準化処理された食材料な
どを持続的に配送を受けたり、自動料理機器を購入した販売店や食品店で購入することが
でき、レストランでは、忙しい時にシェフの補助的な役割などをする一方、一般の消費者
などは、食事などを用意するのに手作業なく、時間の余裕を持つことができるので、趣味
活動やお子さん教育及び副業などに時間をさらに使用できるようにした有用な事業システ
ムを提供することができる。
【発明を実施するための最良の形態】
【０００７】
　以下、本発明による‘自動料理機器標準化事業システム’に関する最善の形態について
説明しようとする。
【０００８】
　本発明によれば、人の手を介さずに料理ができるようにする自動料理機器を標準化する
に当たって、各料理に使われる食材料を保管できる材料冷蔵室を設けて処理する構成のシ
ステムにおいて、
　料理を作ることができるように各料理に応じる調理方法と手順及び時間に応じて調理で
きるようになっている調理室を設けて処理する一方、材料冷蔵室から調理手順及び時間に
応じて調理室へ食材料を伝達してくれる伝達ラインを設けて処理することによって、自動
料理機器を標準化させるシステムが提供される。
【０００９】
　具体的に、前記の材料冷蔵室は、各食材料を保管できる材料収納コンパートメントを分
けて処理しておく構成；各材料収納コンパートメントに入れたり取り出したりすることが
できる材料ボックスを作って処理する構成；各材料ボックス内を食材料別に１人前の分量
で多数個分けて処理して食材料を入れることができるようにする構成；１人前または数人
分ずつ取り出すことができるように材料ボックス内の内部回転ラインを設ける構成；材料
ボックスの外部で噛み合って回転できる外部回転ラインを 設ける構成；標準化された自
動料理機器を長時間使用しない場合、材料ボックスを急速冷凍させて食材料の新鮮度を維
持できるようにする構成；及び再使用時に、解凍させてくれることができる急速冷却装置
及び解凍装置を設けて処理する構成を含む、自動料理機器を標準化するシステムが提供さ
れる。
【００１０】
　前記の調理室は、料理を調理できるフライパンなどの容器を置くことができる容器部を
配置して処理する構成；調理時に料理をかきまぜたり混合させてくれる調理器具などを置
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くことができる調理器具部を配置して処理する構成；料理を調理方法に応じて自動に加熱
できる加熱部を設けて処理する構成；各料理に合う様々な薬味や香辛料及び食用油、その
他の油などを置くことができる薬味部を配置して処理する構成；料理の調理方法に応じて
水を自動に給水してくれる自動給水装置を設けて処理する構成；完成された料理に応じて
料理を盛ることができる食器を置く食器部を配置して処理する構成；完成料理を盛った食
器を外部へ渡す出口の役割をする配食部を配置して処理する構成；容器や調理器具を調理
した後に洗浄できる洗浄部を設けて処理する構成；洗浄後の水を排水できる排水口を配置
して処理する構成；調理室内部の空気を循環させてくれることができる換気装置を設けて
処理する構成を含み、更に、料理の調理方法に応じる容器と食器を前記の加熱部や容器部
及び配食部、その他の洗浄部などに移動させてくれることができる自動移動アームなどを
設置・処理する構成；料理の調理方法に応じてかきまぜたり混合させてくれる調理器具を
前記の加熱部や調理器具部へ移動させてくれる自動移動ラインを設置・処理する構成；調
理器具を加熱部で自動固定させて自動にかきまぜたり振って使用できるように掴んでくれ
る動的自動器具固定部を設置・処理する構成；前記の薬味部で料理の調理方法に応じた各
薬味や香辛料及び食用油、その他の油などを使用できるように長さが自動に調整されて自
動開閉される配管が設けられている構成；調理室内に、害虫の侵入を防ぐために調理室が
作動しない時には、調理室を低温に維持させる装置を設けて処理する構成；調理室の作動
時には、低温に維持させる装置を止めるように処理する構成；調理室内での火災を防ぐた
めに、火災時に火災警報装置及び調理室の天井に給水装置を置いて水で消化したり、酸素
を遮断して消化できる構成を含む自動料理機器の標準化システムが提供される。
【００１１】
　前記の伝達ラインは、材料冷蔵室の材料ボックスから料理に使われる食材料の量に応じ
てそれぞれ受けて伝達してくれることができる１人乃至数人分の材料伝達食器を伝達ライ
ンにそれぞれ固定させて処理する構成の方法で、伝達ラインがチェーンなどによって自動
に回転できるように処理して、各人分に応じた前記の材料伝達食器が各材料ボックスの出
口に自動に位置するように措置して食材料を受けることができるように処理し、前記の調
理室の加熱部に置かれた容器の上で材料伝達食器を裏返して容器の内に食材料を入れるよ
うに処理し、また、食材料の伝達後に材料伝達食器を洗浄する伝達ライン食器洗浄部を調
理室内に配置して置いて給水ノズルなどによって水洗浄ができるように処理し、洗浄した
汚水を排水する排水口を設けて処理する構成を含む自動料理機器の標準化システムを特徴
としている。
【発明を実施するための形態】
【００１２】
　以下、本発明による‘自動料理機器標準化事業システム’に関して詳細に説明する。
【００１３】
　本発明による 自動料理機器の標準化システムは、人の手を介さずに料理ができるよう
にする自動料理機器を標準化するに当たって、各料理に使われる食材料を保管できる材料
冷蔵室を設けて処理し、料理を作ることができるように各料理に応じる調理方法と手順及
び時間に応じて調理できるようになっている調理室を設けて処理する一方、材料冷蔵室か
ら調理手順及び時間に応じて調理室へ食材料を伝達してくれる伝達ラインを設けて処理す
る構成を含む。
【００１４】
　前記の材料冷蔵室は、各食材料を保管できる材料収納コンパートメントを分けて処理し
ておく構成；各材料収納コンパートメントに入れたり取り出したりすることができる材料
ボックスを作って処理する構成；各材料ボックス内を食材料別に１人前の分量で多数個分
けて処理して食材料を入れることができるようにする構成；１人前または数人分ずつ取り
出すことができるように材料ボックス内の内部回転ラインを設ける構成；材料ボックスの
外部で噛み合って回転できる外部回転ラインを設ける構成；標準化された自動料理機器を
長時間使用しない場合、材料ボックスを急速冷凍させて食材料の新鮮度を維持することが
できる構成；再使用時に、解凍させてくれることができるように措置して与えることがで
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きる急速冷却装置及び解凍装置を設けて処理する構成を含む自動料理機器の標準化システ
ムが提供される。
【００１５】
　前記の調理室は、料理を調理できるフライパンなどの容器を置くことができる容器部を
配置して処理する構成；調理時に料理をかきまぜたり混合させてくれる調理器具などを置
くことができる調理器具部を配置して処理するように構成され、料理を調理方法に応じて
自動に加熱できる加熱部を設けて処理する構成；及び各料理に合う様々な薬味や香辛料及
び食用油、その他の油などを置くことができる薬味部を配置して処理する構成；及び料理
の調理方法に応じて水を自動に給水してくれる自動給水装置を設けて処理する構成；完成
された料理に応じて料理を盛ることができる食器を置く食器部を配置して処理する構成；
完成料理を盛った食器を外部へ渡す出口の役割をする配食部を配置して処理する構成；容
器や調理器具を調理した後に洗浄できる洗浄部を設けて処理する構成；洗浄後の水を排水
できる排水口を配置して処理しておく構成；調理室内部の空気を循環させてくれることが
できる換気装置を設けて処理する構成；料理の調理方法に応じる容器と食器を前記の加熱
部や容器部及び配食部、その他の洗浄部などに移動させてくれることができる自動移動ア
ームなどを設置・処理する構成；料理の調理方法に応じてかきまぜたり混合させてくれる
調理器具を前記の加熱部や調理器具部に移動させてくれる自動移動ラインを設置・処理す
る構成；調理器具を加熱部で自動固定させて自動にかきまぜたり振って使用できるように
掴んでくれる動的自動器具固定部を設置・処理する構成；前記の薬味部で料理の調理方法
に応じた各薬味や香辛料及び食用油、その他の油などを使用できるように長さが自動に調
整されて自動開閉される配管が設けられる構成；調理室内に、害虫の侵入を防ぐために調
理室が作動しない時には、調理室を低温に維持させる装置を設けて処理することによって
、調理室の作動時には、低温に維持させる装置を止めるようにする構成、調理室内での火
災を防ぐために、火災時に火災警報装置及び調理室の天井に給水装置を置いて水で消火し
たり、酸素を遮断して消火できる構成を含む自動料理機器の標準化システムに関する。
【００１６】
　前記の伝達ラインは、材料冷蔵室の材料ボックスから料理に使われる食材料の量に応じ
てそれぞれ受けて伝達してくれることができる１人乃至数人分の材料伝達食器を伝達ライ
ンにそれぞれ固定させて処理する構成；伝達ラインがチェーンなどの構成によって自動回
転できるように処理して、各人分に応じた前記の材料伝達食器が各材料ボックスの出口に
自動に位置するように措置して食材料を受けることができるように処理する構成；及び前
記調理室の加熱部に置かれた容器の上で材料伝達食器を裏返して容器の内に食材料を入れ
るように処理する構成；食材料の伝達後に材料伝達食器を洗浄する伝達ライン食器洗浄部
を調理室内に配置して給水ノズルなどによって水洗浄ができる構成；及び洗浄した汚水を
排水する排水口を設けて処理する構成を含む自動料理機器の標準化システムに関する。
【００１７】
　前記の自動料理機器を標準化するに当たって、前述した構成を有する自動料理機器を料
理種類に応じて１つまたは２つの以上の料理を作ることができるように処理したことを特
徴とする自動料理機器の標準化システムに関する。
【００１８】
　前記の自動料理機器の実行などを設定できる設定モニターを機器の外部に設けて処理す
ることによって、料理の種類を設定することができ、料理に使われる食材料などの量及び
実行時間の予約を設定して処理するようにした構成、前記の自動料理機器内の食材料など
を自由に選択できるように処理してユーザーの好みに合う料理を作ることができるように
その調理手順と調理方法などを自由に設定できるようにする構成；インターネット通信回
線に連結して処理する方法で、モバイル端末機やＰＣなどから遠隔設定できるように処理
する構成を含む自動料理機器の標準化システムに関する事業となっている。
【００１９】
　前記の自動料理機器を標準化するに当たって、料理種類に応じて１つまたは２つの以上
の料理を作ることができるように料理機器をそれぞれ構成して標準化させ、このように構
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成された各自動料理機器を販売することができる販売店やレストランなどに納品して処理
する構成を含むことによって、自動料理機器の標準化システムに関する事業となっている
。
【００２０】
　前記の自動料理機器を標準化するに当たって、自動料理機器の前記の材料冷蔵室に保管
される食材料などを材料冷蔵室の各材料収納コンパートメントに入る材料ボックスのサイ
ズに合わせて予め手入れして標準化させて処理する構成；及びこれを自動料理機器を購入
した消費者やレストラン及び食品店などに持続的に配送処理または納品処理する構成を含
む自動料理機器の標準化システムに関する事業となっている。
【産業上の利用可能性】
【００２１】
　本発明は、材料冷蔵室及び伝達ライン並びに調理室から構成して標準化させた製品であ
って、材料冷蔵室に材料のみ入れれば、人の手を介さずに料理ができるようにする標準化
された自動料理機器家電製品を製造する産業に用いることができる。
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