
卓上型真空包装機トスパックシリーズ　HVP-382　

チャンバー式
「ホットパック」ついに登場！

調理作業の時短による厨房コスト低減
パック前の冷却工程がないため、作業時間が大幅短縮

特許出願中

898,000円（税別）
メーカー希望小売価格（本体）
2012年11月発売

約２時間

短縮

220分

100分

30パックで比較 ミートソースの場合
1回１袋ずつ30袋パック（袋詰めに要する時間を除く）
加熱は芯温80℃に達するまでの時間
※グラフは当社試験データによる外販（テイクアウト・ネット販売）の場合

0 50 100 150 200 250

約50分
短縮

110分

60分
保存

もちろん、
今までの使いやすさはそのまま、

冷却後真空パックもOK。
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調理 ボイル殺菌
30分 冷却 40分ホットパック
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冷却 90分
パック前の冷却は時間がかかる

真空パック
20分調理
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クックチルの場合

できたてを
そのままパック！
例：ミートソース３kgパック可能
（袋サイズ：300×400㎜）



●ご用命は下記の販売店へ

保存

リスク小

調理後即パックするので、落下菌や浮遊菌の付着・混入がしにくい。落下菌や浮遊菌の付着・混入がしにくい。

株式会社東洋検査センター調べ

（例）カレーパック内、7日後の一般生菌数（個/g）

冷却後パック 420
220高温のままパック

食品衛生法　惣菜加熱処理製品の細菌基準＝100,000個/g以下

チャンバー内寸法 幅350×奥行453×高さ60mm

チャンバー容量 13L

シール有効寸法 310mm

最大包材寸法 横300×縦450mm

真空ポンプ 167／200L/min（ 50/60Hz）

電源 AC100V 50/60Hz

コンセント形状 　　 2P-15（A）

定格消費電力 1.1kW（ 50/60Hz）

電動機容量 0.55kW（ 50/60Hz）

外形寸法 チャンバー開時 幅418×奥行679×高さ723mm

チャンバー閉時 幅418×奥行641×高さ465mm

チャンバー傾斜角度 10°

製品質量 49kg

HACCPに基づく衛生管理に、より適合

調理

今までの使いやすさはそのまま、
冷却後真空パックもOK

従来機能の冷却後パックもOK。
　　　　  の用途選択は
タッチパネルでワンタッチ！
ホットパックモード
　　推奨温度帯60～95℃

温・冷

HVP-382　概略仕様

※掲載製品のデザインおよび仕様は､改良のため予告なく変更する場合があります｡

冷却ホットパック
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