
　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 1 日 （ 火 ）

献立名 主担当 調理指示

＜検収・　下処理＞ ベーコン
(担当：　　　　　　　　　　　　　） たまねぎ

野菜を切る グリンピース  水
　　じゃがいも：薄いちょう （　　　　　　　） ゆでてミキサーにかける   じゃがいも
　　たまねぎ：スライス3mm （　　　　　）  グリンピース

マーガリン・小麦粉・牛乳→ルウを作る 調味料

（　　　　　） １１：１０～ ルウ
　　ベーコン　冷蔵→ 切る→ 冷蔵庫 加熱調理　　→　　→　　→ 配食 （　　　　　） 生クリーム

（　　　　　）  パセリ

　

　　　フランクフルト → 　

　 　 　 　 　

１１：１０～

ボイル→ → → 配食 （　　　　　　　）

油
　　キャベツ：１ｃｍ 野菜を切る 　 にんじん
　　にんじん：短冊３ｍｍ （　　　　　　　　） 　 　 　 　 しめじ

キャベツ
　　しめじ（カット）：２ｃｍ 　 調味料

加熱調理→ → → 配食

中学校１１：２０～ （　　　　　　）

パン・牛乳（　　　　　　　　　）

キ
ャ
ベ
ツ
の
ソ
テ
ー

11:00 11:30 12:00 12:30

グ
リ
ー
ン
ポ
タ
ー
ジ
ュ

ボ
イ
ル
ド

ウ
イ
ン
ナ
ー

8:00 8:30 9:00 10:00 10:30

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

味の確認 時間・温度エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度
エプロン・靴交換

手洗い

資料18　作業工程表



　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 2 日 （ 水 ）

献立名 主担当 調理指示

米を計量→ 洗米→ 浸漬→ 炊飯→ 配食→

（　　　　　　）

＜検収・　下処理＞ だし
(担当：　　　　　　　　　　　　　） にんじん

野菜を切る 　 えのきたけ
　　たけのこ：千切 （　　　　　　　） 　 　 たけのこ
　　にんじん：いちょう 　 はんぺん

調味料
　　えのきたけ だしをとる→ わかめを戻す→ 加熱調理　　→　　→　　→ 配食 （　　　　　） わかめ
　　こねぎ：小口切り （　　　　　） （　　　　　　　） １１：１０～ ねぎ

　　はんぺん　冷蔵→ 切る→ 冷蔵庫

１０：３０～
　　かつお角切り　冷凍→ 衣をつける　→　　→ 揚げる→

野菜を切る （　　　　　） （　　　　　　）

（　　　　　　　）

たれをつくる→ 和えて配食

（　　　　　） （　　　　　　　）

　

　　すじなしいんげん：２cm 野菜を切る 加熱→　冷却→　水切り→　冷蔵→ 　 　

　　キャベツ：１ｃｍ (             ) 　 （　　　　　　）
　　にんじん：千切り

　　もやし

和える→ 配食（　　　　　　）

１１：２０～
　 　
　 ごまいる→　放冷→　冷蔵庫

冷凍 →　　　→ 朝一解凍 １１：００～ 配食

（　　　　　　　）

牛乳（　　　　　　　　　）

11:30 12:00 12:30

ご
飯

若
竹
汁

8:00 8:30 9:00 9:30 10:00

野
菜
の

ご
ま
和
え

か
つ
お
の
揚
げ
煮

柏
餅

11:0010:30

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン交換

時間・温度

時間・温度

味の確認 時間・温度

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度
エプロン・靴交換

手洗い

二次汚染注意
エプロン・手袋

かつお（ ）
手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用
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　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 7 日 （ 月 ）

献立名 主担当 調理指示

　 　

米・麦を計量→ 洗米→ 浸漬→ 炊飯→ 配食→

（　　　　　　）

＜検収・　下処理＞ ごま油
(担当：　　　　　　　　　　　　　） 野菜を切る 　 豚肉・しょうが

　　にんじん：いちょう (   　　         ) 　 　 にんじん・ごぼう

　　たまねぎ：スライス 　 たまねぎ

　　えのきたけ（カット） しいたけ

　　しいたけ：戻してスライス だしをとる １１：１０～ えのきたけ

　　深ねぎ：斜め （　　　　　　　） 加熱調理→　　→　　→ 配食 だし

（　　　　　　） 調味料

豆腐

　　千切りごぼう 深ねぎ

　　豚肉　冷凍→ 水溶きでんぷん

　

　　豆腐：大きめにカット 豆腐を切る→冷蔵庫に保管 　

　

　

　　きゅうり：3mm 野菜を切る→ 加熱→　冷却→　水切り→　冷蔵→ 　
　　切干大根：包丁を入れる （　　　　　） （　　　　　） 　 　
　　にんじん：せん切り 　

切干大根 調味　→ 冷却→→冷蔵→　→　→

（　　　　　）

　 　

ごまをいる→放冷→冷蔵庫 　 １１：２０～ 和える→ 配食（　　　　　　　）

（　　　　　）

牛乳（　　　　　　　　　）

12:30

麦
ご
飯

肉
豆
腐

8:00 8:30 9:00 9:30 10:00 10:30

切
干
大
根
の

甘
酢
あ
え

11:00 11:30 12:00

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認

二次汚染注意
エプロン・手袋

豚肉（ ）
手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

エプロン・靴交換

手洗い

時間・温度

味の確認 時間・温度

時間・温度

エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用
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　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 8 日 （ 火 ）

献立名 主担当 調理指示

＜検収・　下処理＞ 油・豚肉
(担当：　　　　　　　　　　　　　） にんじん
　　たまねぎ：薄スライス 　 いか
　　キャベツ：１ｃｍ 　 　 きくらげ
　　もやし 　 水・うずら卵
　　にんじん：短冊3 野菜を切る キャベツ・もやし
　　こねぎ：小口切り （　　　　　　） 調味料（パイタンも）

　　スライスきくらげ　戻す→ 春雨

１１:００～ ねぎ

加熱調理→　　→　　→配食 　
　　いか　冷凍→ （　　　　　） 　

　　豚肉　冷凍→

　　うずらの卵

春雨を戻す

（　　　　　　　）

　　ぎょうざ　冷凍→ １０：５０～ 　

スチコン予熱 → 準備 → 焼く → → 配食 （　　　　　　　）

コンビ30

200℃12分

油

　 枝豆むき身

　 　 　 　 ホールコーン

　 　 調味料

　 １１：２０～ 　

加熱調理　　→　　→　　→　　配食

（　　　　　　　）

　　

パン・牛乳（　　　　　　　　　）

11:30 12:00 12:3010:00 10:30

焼
き
ぎ
ょ
う
ざ

枝
豆
と
コ
ー
ン
の
炒
め
物

11:00

タ
イ
ピ
ー
エ
ン

8:00 8:30 9:00

エプロン・靴交換

手洗い

二次汚染注意
エプロン・手袋

豚肉 いか（ ）
手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

味の確認 時間・温度エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度
エプロン・靴交換

手洗い

資料18　作業工程表



　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 9 日 （ 水 ）

献立名 主担当 調理指示

　

米を計量→ 洗米→ 浸漬→ 炊飯→ 配食→

（　　　　　　）

　　グリンピース 塩・酒 グリンピース　ボイル→

＜検収・　下処理＞ 　 だし汁

野菜を切る　　 　 　 にんじん
　　にんじん：いちょう (      　　       ) 　 ごぼう
　　だいこん：いちょう   こんにゃく
　　ごぼう 中学校１１：００～ だいこん
　　小ねぎ：小口 加熱調理　　→　　→　　→ 配食 厚揚げ
　　こんにゃく：４ｍｍ こんにゃくの下ゆで 　 （　　　　　　　） みそ

だしをとる　 （　　　　　　　） ねぎ

（　　　　　　　　） 　
　　厚揚げ　冷蔵→ 切る→

（　　　　　　　）

時間 

　 １０：３０～ 調味料・水
　　しょうが：千切り 野菜を切る 解凍する→ 加熱調理　　→　　→　　→　　→　　配食 しょうが
　 （　　　　　　） 　 （　　　　　　　） あじ

　　あじ　　冷凍　→

サラダ油
　　たけのこ：短冊 野菜を切る 　 にんじん

　　にんじん：短冊 （　　　　　　　） 　 　 　 たけのこ

　　すじなしいんげん：２ｃｍ 　 あげかまぼこ

調味料

いんげん

　　 いりごまをいる　→　放冷 １１：１０～ ごま

　　 　 加熱調理　→ → 配食

　 （　　　　　　）

　　あげかまぼこ　冷蔵→ 切る→ 冷蔵

（　　　　　　　）

牛乳（　　　　　　　　　）

あ
じ
の
煮
付
け

た
け
の
こ
の
き
ん
ぴ
ら

豆
ご
飯

み
そ
け
ん
ち
ん
汁

8:00 8:30 9:00 9:30 11:00 11:30 12:00 12:3010:00 10:30

味の確認 時間・温度 残留塩素測定
エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

二次汚染注意
エプロン・手袋

あじ（ ）
手洗い

エプロン・靴交換

手洗い エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

資料18　作業工程表



　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 10 日 （ 木 ）

献立名 主担当 調理指示

＜検収・　下処理＞ 油・豚肉
(担当：　　　　　　　　　　　　　） 野菜を切る にんじん
　　たまねぎ：スライス４ （　　　　　　　） たまねぎ
　　にんじん：短冊 水
　　たけのこ：短冊 １１：１０～ たけのこ
　　チンゲンサイ：１ｃｍ 加熱調理　　→　　→　　→　　　配食（　　　　　　　） きくらげ

調味料
　　スライスきくらげ：もどす チンゲンサイ

　

　　　豚肉　冷凍→

　
　　レバー竜田揚げ　冷凍→ 　

１０：３０～
　　鶏肉　冷蔵→ 鶏肉に下味をつける　→粉をつける揚げる→

（　　　　　　　） （　　　　　　）

たれを作る→
（　　　　　　） （　　　　　　　　）

消毒　　→ 流水洗浄　　→　　→　　→　 切る・配食
　　ばんかん （　　　　　　　） （　　　　　　　） １０：４０～ （　　　　　　　）

小・中　　１/4個

パン・牛乳（　　　　　　　　　）

12:00 12:30

五
目
ス
ー
プ

鶏
肉
と
レ
バ
ー
の

揚
げ
が
ら
め

8:00 8:30 9:00 9:30 10:00 10:30

ば
ん
か
ん

11:00 11:30

和える　→　　配食

二次汚染注意
エプロン・手袋

豚肉（ ）
手洗い

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

エプロン・靴交換

手洗い

温度・味確認

二次汚染注意
エプロン・手袋

鶏肉（ ）
手洗い

エプロン・靴交換

手洗い

塩素臭がしなくなるまで塩素消毒200ｐｐｍ５分

残留塩素測定 味の確認 時間

エプロン交換

手洗い・手袋着用
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　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 11 日 （ 金 ）

献立名 主担当 調理指示

　 　

米・麦を計量→ 洗米→ 浸漬→ 炊飯→ 配食→

（　　　　　　）

＜検収・　下処理＞ 油
(担当：　　　　　　　　　　　　　） 豚ひき肉

野菜を切る 　 たまねぎ

（　　　　　　　） 　 　 にんじん
　　玉ねぎ 　 ガルバンゾ
　　にんじん  　　 粗みじん 調味料
　　ピーマン 粉ﾁｰｽﾞ
　　 １１：００～ ピーマン

加熱調理→　　→　　→配食

（　　　　　）
　　豚ひき肉　　冷凍→

　

　　キャベツ：四角ザクザク 野菜を切る 加熱→　冷却→　水切り→　冷蔵→ 　 　

　　にんじん：粗みじん （　　　　　　　） （　　　　　　） 　 　 　 　

　　ホールコーン

１１：２０～

和える　→　　配食（　　　　　　）

　　フルーツムース １０：３０～

配食　　→　　→　　

（　　　　　　　）

牛乳（　　　　　　　　　）

コ
ー
ル
ス
ロ
ー

ム
ー
ス

11:00 11:30 12:00 12:30

麦
ご
飯

ド
ラ
イ
カ
レ
ー

（
ひ
よ
こ
豆
）

8:00 8:30 9:00 9:30 10:00 10:30

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認

二次汚染注意
エプロン・手袋

豚ひき肉（ ）
手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン・靴交換

手洗い

味の確認 時間・温度

時間・温度

エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン・靴交換

手洗い

味の確認 時間・温度

エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン交換

手洗い・手袋着用

資料18　作業工程表



　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 14 日 （ 月 ）

献立名 主担当 調理指示

　 　

米を計量→ 洗米→ 浸漬→ 炊飯→ 配食→

（　　　　　　）

＜検収・　下処理＞ 出し汁
(担当：　　　　　　　　　　　　　） にんじん
　　えのきたけ 野菜を切る　 えのきたけ
　　こねぎ：小口 （　　　　　） しいたけ
　　にんじん：いちょう だしをとる→ いわし団子
　　白菜：１ｃｍ （　　　　　） １１：１０～ 白菜
　　しいたけ：戻してスライス 加熱調理　　→　　→　 配食 （　　　　　） 調味料
　　いわし団子　冷凍→ こねぎ

１０：３０～ 【そぼろあん】

　　高野豆腐 戻して下味をつける 粉をまぶす→ 揚げる→ 配食 しょうが・鶏ミンチ

粉類準備→ （　　　　　　） （　　　　　　） にんじん

　　にんじん：粗みじん たまねぎ

　　たまねぎ：粗みじん 　 だし汁・調味料

　 いんげん

　　冷凍いんげん　　冷凍→ 水溶きでんぷん

　 あんかけの具を作る　　（　　　　　　　）

　　鶏ミンチ　冷蔵→

だしをとる→

（ ）

※揚げた高野豆腐に

あんをかける

　

牛乳（　　　　　　　　　）

8:30 9:00 9:30 10:00

つ
み
れ
汁

高
野
豆
腐
の

そ
ぼ
ろ
あ
ん
か
け

10:30 11:00 11:30 12:00 12:30

ご
飯

8:00

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

二次汚染注意
エプロン・手袋

鶏ミンチ（ ）
手洗い

味の確認 時間・温度

エプロン・靴交換

手洗い
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　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 15 日 （ 火 ）

献立名 主担当 調理指示

＜検収・　下処理＞ 油・豚肉
(担当：　　　　　　　　　　　　　） にんじん

野菜を切る 　 たまねぎ
　　じゃがいも：1.5cm角 （　　　　　　　） 　 　 じゃがいも
　　たまねぎ：角切 　 水
　　にんじん：いちょう 　 　 大豆

チキンブイヨン
　 11：００～ 調味料

ボイル大豆をほぐしておく 加熱調理→　　→　　→配食 グリンピース
　　グリンピース　冷凍→ （　　　　　）
　　豚肉　冷凍→

油

ウインナー

たまねぎ
　　アスパラ：ななめ切り 野菜を切る 黄ピーマン
　　たまねぎ：スライス （　　　　　　　　　　） 調味料

アスパラ
　　黄ピーマン：スライス アスパラガス　したゆで 　

１１：２０～

加熱調理→ → → 配食
　　ウインナー　冷凍→ 切る→ 冷蔵庫 （　　　　　　）

（　　　　　　）

パン・牛乳（　　　　　　　　　） 　

12:00 12:308:00 8:30 9:00 10:00 10:30

ポ
ー
ク
ビ
ー
ン
ズ

ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
の

ソ
テ
ー

11:00 11:30

二次汚染注意
エプロン・手袋

豚肉（ ）
手洗い エプロン交換

手洗い・手袋着用エプロン・靴交換

手洗い

味の確認 時間・温度

エプロン交換

手洗い・手袋着用
エプロン・靴交換

手洗い

味の確認 時間・温度

資料18　作業工程表



　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 16 日 （ 水 ）

献立名 主担当 調理指示

　 　

米を計量→ 洗米→ 浸漬→ 炊飯→ 配食→

（　　　　　　）

(担当：　　　　　　　　　　　　　） 　 だし汁

にんじん

野菜を切る 　 　 はんぺん

白菜

（　　　　　　　） 調味料
　　白菜：１ｃｍ  
　　にんじん：いちょう だしをとる→ １１：１０～ 　

（　　　　　） 加熱調理　　→　　→　　→配食（　　　　　　　） 　

　　はんぺん　冷蔵→ 切る→ 冷蔵

（　　　　　　　）

油　鶏ひき肉
　　たまねぎ：短めスライス 野菜を切る　 ９：３５～ にんじん
　　にんじん：粗みじん （　　　　　　　） 加熱調理　　→　　→　　→ 卵・ねぎと合わせる たまねぎ
　　ねぎ：小口 （　　　　　） ひじき

調味料

　 　 １１：００～

　 　 コンビ３０　180℃　17分 卵
　　鶏ひき肉　冷蔵→ 　 　 天板に入れて焼く　→　　→配食 （　　　　　　　） ねぎ
　　たまご　冷蔵→ 割卵　→　攪拌 　

（　　　　　　）（　　　　　　）

　 ひじきもどす

　　そらまめ １０：４０～

塩ゆで　→　→ 配食

（　　　　　　　）

牛乳（　　　　　　　　　）

11:30 12:00 12:30

ご
飯

8:00 8:30 9:00 9:30

ゆ
で
空
豆

10:00

千
草
焼
き

10:30 11:00

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

味の確認 時間・温度

味の確認 時間・温度

エプロン交換

手洗い・手袋着用
二次汚染注意

エプロン・手袋
たまご（ ）

手洗い

二次汚染注意

エプロン・手袋
鶏ひき肉（ ）

手洗い

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン・靴交換

手洗い

味の確認 時間・温度

資料18　作業工程表



　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 17 日 （ 木 ）

献立名 主担当 調理指示

＜検収・　下処理＞ 油
(担当：　　　　　　　　　　　　　） 　 豚肉

野菜を切る 　 　 にんじん
　　キャベツ：1cm （　　　　　　　） 　 玉ねぎ
　　たまねぎ：スライス きくらげ
　　もやし きくらげをもどす いか
　　にんじん：短冊 １１：００～ あげかまぼこ
　 加熱調理　　→　　→　 配食 （　　　　　　　） 水・調味料
　　あげかまぼこ　冷蔵→ 切る→冷蔵庫 もやし

（　　　　　　） キャベツ
　　いか　冷凍→ 水溶きでんぷん
　　豚肉　冷蔵→ 揚げチャーメン

揚げチャーメン

　

　　にんじん：短冊 野菜を切る 加熱→　冷却→　水切り→　冷蔵→ 　 　
　 (             ) （　　　　　　）
　　ホールコーン　　冷凍→

１１：２０～
　　小松菜　　冷凍→ 和える→ 配食（　　　　　　）

　
　 　

ごまいる→　放冷→　冷蔵庫
　 　

パン・牛乳（　　　　　　　　　）

12:00 12:308:00 8:30 9:00 9:30 10:00 10:30

皿
う
ど
ん

野
菜
の
ナ
ム
ル

ご
ま
和
え

11:00 11:30

エプロン・靴交換

手洗い

味の確認 時間・温度

二次汚染注意
エプロン・手袋

豚肉・いか
（ ）

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン交換

手洗い・手袋着用

時間・温度

味の確認 時間・温度

資料18　作業工程表



　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 18 日 （ 金 ）

献立名 主担当 調理指示

　 　

米を計量→ 洗米→ 浸漬→ 炊飯→ 配食→

（　　　　　　）

＜検収・　下処理＞ 油・豚肉
(担当：　　　　　　　　　　　　　） 野菜を切る→ 　 にんじん

　　にんじん：いちょう （　　　　　　　　　　） 　 　 　 たまねぎ

　　たまねぎ：スライス じゃがいも

　　じゃがいも：1.5cm角 つきこんにゃく

　　つきこんにゃく こんにゃくの下ゆで→ １１：００～ だし汁

　　いんげん：2ｃｍ　冷凍→ 加熱調理　　→　　→　　→　 配食 調味料

だしをとる→ 　 （　　　　　　　） いんげん

（　　　　　　）

　　豚肉　冷凍→

　

　　きゅうり：うす切り 野菜を切る 加熱→　冷却→　水切り→　冷蔵→ 　 　

　　にんじん：千切り (             ) （芯温９０度・９５度） （　　　　　　） 　

　

　 ひょっつる・はるさめ １１：２０～

　 ゆでる→ ひょっつるのみ冷却機→→冷蔵→　→　→ 和える→ 配食

春雨は水冷 （　　　　　　　）

（　　　　　　）

牛乳（　　　　　　　　　）

12:30

ご
飯

8:00 8:30 9:00 9:30 10:00

肉
じ
ゃ
が

ひ
ょ
っ
つ
る
の

酢
の
物

10:30 11:00 11:30 12:00

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認

二次汚染注意
エプロン・手袋

豚肉（ ）
手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度
エプロン・靴交換

手洗い

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

残留塩素測定

時間・温度
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　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 21 日 （ 月 ）

献立名 主担当 調理指示

鶏ひき肉

米を計量→ 洗米→ 浸漬→ 炊飯→ にんじん

１０：３０～ ひじき

　　にんじん：粗みじん 野菜を切る→ 　 　 油揚げ

（　　　　　） 　 　 炒める　→ 混ぜながら配食→ 調味料

ひじきを戻す→ 　 　 （　　　　　） （　　　　　　　） グリンピース
　　油揚げ　冷凍→ 油揚げの油抜き→
　　鶏ひき肉　冷蔵→ （ ）

　

　 　

　 　
　　グリンピース　冷凍→ グリンピースをゆでる

（　　　　　）
＜検収・　下処理＞ 　 だし汁
(担当：　　　　　　　　　　　　　） 野菜を切る 　 　 玉ねぎ
　　　たまねぎ：４ｍｍ （　　　　　　　） 　 えのきたけ
　　　えのきたけ（カット） 豆腐
　　　ねぎ：小口 だしをとる　　→ みそ

（　　　　　　） １１：１０～ わかめ

加熱調理　　→　　→ 配食 ねぎ
　　　豆腐　冷蔵→ 切る→　　　　冷蔵庫保管 （　　　　　　　）
　 （　　　　　　） わかめを戻す→

（　　　　　　　）

　

　　　さば　　→冷蔵庫 下味をつける 　 　 衣をつける→ 揚げる→ 配食→

朝すぐに冷蔵庫へ 粉類準備→ 　 （　　　　　　） （　　　　　　）

　 　

　　白菜：１cm 野菜を切る→ 加熱→　冷却→　水切り→　冷蔵→ 　 　 　

　　きゅうり：輪切り４ｍｍ (             ) 　 （　　　　　　）

１１：２０～

和える→ 配食（　　　　　　）

　 　
　

牛乳（　　　　　　　　　）

12:30

ひ
じ
き
ご
は
ん

8:00 8:30 9:00 9:30 10:00 12:00

新
玉
ね
ぎ
の
み
そ
汁

さ
ば
の

ご
ま
揚
げ

野
菜
の
も
み
漬
け

10:30 11:00 11:30

１０：３０～

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認

味の確認 時間・温度

エプロン・靴交換

手洗い

二次汚染注意
エプロン・手袋

鶏肉（ ）
手洗い

時間・温度

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

二次汚染注意
エプロン・手袋

さば（ ）
手洗い

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン交換

手洗い・手袋着用

時間・温度

味の確認 時間・温度
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　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 22 日 （ 火 ）

献立名 主担当 調理指示

　
小麦粉・B．P・抹茶をふるう

　 砂糖・粉類（小麦粉・Ｂ.Ｐ・抹茶）・スキムミルク

　　白いんげんピューレ　冷蔵→ 豆乳・いんげんのピューレを混ぜて、

カップに入れる １１：１０～

スチーム　１３～１５分　

配食→

　　調整豆乳　冷蔵→ （　　　　　　　）

＜検収・　下処理＞ 油・にんにく
(担当：　　　　　　　　　　　　　） 野菜を切る にんじん
　　たまねぎ：スライス 　 たまねぎ
　　にんじん：短冊 　 　 エリンギ
　　マッシュルーム 　 マッシュルーム
　　エリンギ：スライス 水・調味料
　　キャベツ：1.2ｃｍ 　 １１：１０～ キャベツ
　 マーガリン・小麦粉・牛乳→ルウねり 　 加熱調理　　→　　→　　→　　→　　配食 （　　　　　） ペンネ

（　　　　　） ペンネをゆでる 生クリーム

（　　　　　　） 粉チーズ
　　ウインナー　冷凍→ 切る→ 冷蔵庫 パセリ
　　粉チーズ　冷蔵→ （　　　　　　　） 　
　　生クリーム　冷蔵→ 　
　

野菜を切る 　
　　きゅうり：４ｍｍ （　　　　　　　） 加熱→　冷却→　水切り→　冷蔵→ 　
　　にんじん：千切り （　　　　　　　） 　
　　ほうれん草（カット） ほうれん草をゆでる→水冷→冷却→冷蔵 １１：２０～
　　ホールコーン　冷凍→ 和える→　→　配食
　 （　　　　　　　）

パン・牛乳（　　　　　　　　　）

12:308:00 8:30 9:00 10:00 10:30

ペ
ン
ネ
と
春
キ
ャ
ベ
ツ
の

ク
リ
ー
ム
煮

カ
ラ
フ
ル
サ
ラ
ダ

11:00 11:30 12:00

抹
茶
蒸
し
パ
ン

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

エプロン・靴交換

手洗い

時間・温度 エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン・靴交換

手洗い

味の確認 時間・温度

残留塩素測定

エプロン交換

手洗い・手袋着用

資料18　作業工程表



　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 23 日 （ 水 ）

献立名 主担当 調理指示

　 　

米を計量→ 洗米→ 浸漬→ 炊飯→ 配食→

（　　　　　　）

＜検収・　下処理＞ 鶏肉ミンチ
(担当：　　　　　　　　　　　　　） 野菜を切る 　 にんじん

　　にんじん：いちょう５ｍｍ （　　　　　　　　　　） 　 　 　 たまねぎ

　　たまねぎ：スライス４ｍｍ じゃがいも

　　じゃがいも：1.5cm角 だしをとる→ だし汁

（　　　　　　　） １１：００～ つきこんにゃく

　　いんげん：２ｃｍ　　冷凍→ 加熱調理　　→　　→　　→　　配食 あげかまぼこ

　　つきこんにゃく つきこんにゃくの下ゆで→ 　 （　　　　　　　） いんげん

（　　　　　　　）　 水溶きでん粉

　 　

　

　　あげかまぼこ　冷蔵→

　　とりミンチ　冷凍→

　　　　　　 　 ごま油

　 　 小松菜
　　こまつな（カット） 野菜を切る 　 もやし
   　もやし （　　　　　　　　　　） 調味料

１１：１０～ かつお節

加熱調理　　→　　→　　→　　配食 　

かつお節　からいり→ もやし下ゆで→ （　　　　　　　）

（　　　　　　　） （　　　　　　　）

　 　 　 　
　　 　 　 　 　

みかん缶を開けて水きり クールゼリーのもとを使い作る　　→　冷蔵　　→　配食

（　　　　　　　　） （　　　　　　　　）

牛乳（　　　　　　　　　）

も
や
し
の

お
か
か
炒
め

み
か
ん
ゼ
リ
ー

ご
飯

8:00 8:30 11:30 12:00 12:309:00 9:30

じ
ゃ
が
い
も
の
そ
ぼ
ろ
煮

10:00 10:30 11:00

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認

二次汚染注意
エプロン・手袋

鶏肉ミンチ（ ）
手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン・靴交換

手洗い
味の確認 時間・温度

エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン・靴交換

手洗い
味の確認 時間・温度

味の確認 時間
エプロン交換

手洗い・手袋着用
エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用
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　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 24 日 （ 木 ）

献立名 主担当 調理指示

＜検収・　下処理＞ 　 鶏肉
(担当：　　　　　　　　　　　　　） 野菜を切る　 　 　 たまねぎ
　　　にんじん：短冊細め （　　　　　　　） 　 にんじん
　　　たまねぎ：スライス４ 水
　　　ほうれん草（カット） １１：１０～ えのきたけ
　　　もやし： 加熱調理　　→　　→　　→ 配食 調味料
　　　えのきたけ（カット） （　　　　　　　） もやし

ほうれん草

　　鶏肉　冷蔵→

油・ウインナー
　　かぼちゃ：いちょう 野菜を切る→ かぼちゃ・じゃがいもを蒸す（10分） たまねぎ
　　じゃがいも：いちょう （　　　　　　　） 調味料
　　たまねぎ：スライス 加熱調理　　→　　→　　→　　→　　カップ→具→チーズ （　　　　　　　　）

１０：４０～

スチコン準備 → → 焼く → → 配食 （　　　　　　　）

　　ウインナー　冷凍→ 切る→ 冷蔵庫 ホット 　

（ ）

250度12分

　　牛乳　冷蔵→

　　チーズ　冷蔵→

油
　　すじなしいんげん：２cm 野菜を切る 　 いんげん
　　ホールコーン　冷凍→ （　　　　　） 　 　 ホールコーン

調味料

１１：２０～

加熱調理　　→　　→　 配食 (　　　　　　）

パン・牛乳（　　　　　　　　　）

野
菜
ス
ー
プ

か
ぼ
ち
ゃ
の

チ
ー
ズ
焼
き

い
ん
げ
ん
の

ソ
テ
ー

11:00 11:30 12:00 12:308:00 8:30 9:00 9:30 10:00 10:30

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

二次汚染注意
エプロン・手袋

鶏肉（ ）
手洗い

味の確認 時間・温度

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用
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　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 25 日 （ 金 ）

献立名 主担当 調理指示

油

牛肉

米を計量→ 洗米→ 浸漬→ 炊飯→ 　 　 ごぼう

　 　 　 炒める　→　配食仕上げる →　 混ぜながら配食 にんじん

　　そぎごぼう：ザクザク包丁 野菜を切る　 　 　 （　　　　　） （　　　　　） （　　　　　） 調味料
　　にんじん：あらみじん （　　　　　） 　 　 グリンピース
　　牛肉　冷凍→ コーン
　　ホールコーン　冷凍→

　　グリンピース　冷凍→ 　

　
＜検収・　下処理＞ 水・たまねぎ
(担当：　　　　　　　　　　　　　） 野菜を切る　 　 油・にんじん

（　　　　　） 　 　 ベーコン
　　たまねぎ：スライス 　 調味料
　　にんじん：千切り 卵
　 １１：００～ 粉ﾁｰｽﾞ

加熱調理　　→　　→ 配食 パセリ

　 （　　　　　　　）
　　ベーコン　冷蔵→

　　卵　冷蔵→ 割卵　→　　撹拌

（　　　　　）　（　　　　　）

　
　　キャベツ：１ｃｍ 　 　
　　きゅうり：４ｍｍ 野菜を切る 加熱→　冷却→　水切り→　冷蔵→ 　 　 １１：２０～ 　

　 （　　　　　　） 和える→ 配食 　
　　赤ピーマン：３ｍｍ （　　　　　　　）

ごまをいる→放冷→冷蔵

（　　　　　）

※ツナ別配缶
　　ツナ ツナ配食
　 　 　 （　　　　　　　）

牛乳（　　　　　　　　　）

ツ
ナ
サ
ラ
ダ

ス
タ
ミ
ナ
ラ
イ
ス

8:00 8:30 9:00 11:00 11:30 12:00 12:309:30

洋
風
卵
ス
ー
プ

10:00 10:30

エプロン交換

手洗い・手袋着用
時間・温度

エプロン・靴交換

手洗い

味の確認 時間・温度二次汚染注意

エプロン・手袋
牛肉

（ ）

時間・温度

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

二次汚染注意
エプロン・手袋
卵（ ）

手洗い

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

時間・温度

時間・温度

資料18　作業工程表



　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 28 日 （ 月 ）

献立名 主担当 調理指示

　 　

米を計量→ 洗米→  浸漬→ 炊飯→ 配食→

（　　　　　　）

＜検収・　下処理＞ だし
(担当：　　　　　　　　　　　　　） 　 水・にんじん

野菜を切る　 　 　 　 にんじん
　　たまねぎ：スライス （　　　　　　　） 　 　 えのきたけ
　　にんじん：いちょう 団子をちぎりながら入れる

　　えのきたけ（カット） 　 はくさい
　　はくさい：１cm 　 調味料
　　卵　冷蔵→ 割卵　→　　撹拌 １１：１０～ わかめ

（　　　　　）　（　　　　　） 加熱調理　　→　　→　 配食 （　　　　　） 　
　　とりミンチ　冷凍→ 　 豆腐だんごを作る 　
　　豆腐　冷蔵→

　　こねぎ：小口 わかめをもどす　

　

１０：３０～
　　いわし　冷凍→ 衣をつける　→　　→ 揚げる→ 配缶

　 （　　　　　） （　　　　　　） （　　　　　　）

　

　 　

　 　 １～４年→１個

たれをつくる ５～中学生→２個

（　　　　　）

　 　

　　　小松菜（カット） 野菜を切る→ 加熱→　冷却→　水切り→　冷蔵→ 　 　 　

　　　白菜：１ｃｍ (             ) （　　　　　　　）） 　 　

　

１１：２０～

和える→　配食（　　　　　　　）

　

牛乳（　　　　　　　　　）

浅
漬
け

ご
飯

11:008:00 8:30 9:00 11:30 12:00

豆
腐
団
子
汁

い
わ
し
の
蒲
焼

12:309:30 10:00 10:30

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

エプロン・靴交換

手洗い

味の確認 時間・温度

エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン・靴交換

手洗い

二次汚染注意
エプロン・手袋

鶏ミンチ・卵（ ）
手洗い

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン交換

手洗い・手袋着用

時間・温度

味の確認 時間・温度

二次汚染注意
エプロン・手袋

いわし（ ）
手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

資料18　作業工程表



　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 29 日 （ 火 ）

献立名 主担当 調理指示

＜検収・　下処理＞ 油・豚ミンチ
(担当：　　　　　　　　　　　　　） 　 にんじん

野菜を切る　 　 　 たまねぎ
　　たまねぎ：みじん （　　　　　　　） 　 マッシュルーム
　　にんじん：みじん ピーマン
　　ピーマン：あらみじん 調味料
　　マッシュルーム ゆでた麺

１１：１０～ 粉チーズ

加熱調理　　→　　→　　→　　→　　配食 （　　　　　） パセリ
　　豚ミンチ　冷凍→

　

　

麺をゆでる

油
　　キャベツ：１ｃｍ 野菜を切る ウインナー

（　　　　　　　） ホールコーン
　　ウインナー　冷凍→ 切る→ 冷蔵庫 キャベツ
　　ホールコーン 調味料

１１：１０～

加熱調理→ → → 配食

（　　　　　　）

パン・牛乳（　　　　　　　　　）

ス
パ
ゲ
ッ
テ
ィ

ミ
ー
ト
ソ
ー
ス

ウ
イ
ン
ナ
ー
と

キ
ャ
ベ
ツ
の
ソ
テ
ー

11:00 11:30 12:00 12:308:00 8:30 9:00 10:00 10:30

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

二次汚染注意
エプロン・手袋

豚ミンチ（ ）
手洗い

味の確認 時間・温度

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

エプロン・靴交換

手洗い

資料18　作業工程表



　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 30 日 （ 水 ）

献立名 主担当 調理指示

　 　

米・麦を計量→ 洗米→ 浸漬→ 炊飯→ 配食→

（　　　　　　）

＜検収・　下処理＞ 油・豚肉　
(担当：　　　　　　　　　　　　　） しょうが　

　 調味料
　 野菜を切る 　 　 にんじん・たまねぎ

（　　　　　　　　） たけのこ
　　たまねぎ：スライス4mm しいたけ
　　たけのこ：いちょう3mm １１：００～ 水
　　にんじん：いちょう４mm 加熱調理　　→　　→　　→ 配食 調味料
　　しいたけ：スライス （　　　　　　　） 厚揚げ
　　こねぎ：小口 でん粉

ねぎ
　 　
　　豚肉　冷凍→

　　厚揚げ　冷蔵→ 厚揚げを切る→

（　　　　　　　）

ごま油
　　 　 にんじん
　　にんじん：千切り 　 　 　 もやし

　　もやし もやし下ゆで→ 　 コーン

（　　　　　　　） 調味料

　　ホールコーン　冷凍→ 　 　

　 １１：２０～

加熱調理→ → 配食

（　　　　　　　）

牛乳（　　　　　　　　　）

12:308:00 8:30 9:00 9:30 10:00 10:30

麦
ご
飯

11:00 11:30 12:00

チ
ャ
ー
シ
ャ
ン
豆
腐

も
や
し
の

炒
め
物

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認

二次汚染注意
エプロン・手袋

豚肉（ ）
手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

エプロン・靴交換

手洗い

エプロン・靴交換

手洗い
エプロン交換

手洗い・手袋着用

味の確認 時間・温度

資料18　作業工程表



　調理作業工程表 作業の区別： 汚染作業 調理作業 注意事項 確認・記録事項

平成３０年 5 月 31 日 （ 木 ）

献立名 主担当 調理指示

＜検収・　下処理＞ 油・にんにく
(担当：　　　　　　　　　　　　　） 玉ねぎ（あめ色になるまで）

野菜を切る 　 ベーコン
　　玉ねぎ：スライス （　　　　　　　　　　） 　 　 にんじん
　　　　　　スライス４　 　 水・チキンブイヨン

ソテー玉ねぎ
　　にんじん：いちょう １１：１０～ 調味料
　　ベーコン　冷蔵→ 切る→ 冷蔵庫 加熱調理　　→　　→　　→ 配食 パセリ

（　　　　　　　） 　 （　　　　　　）

　

コンビ30　215℃15分

スチコン予熱 → 天板に並べる 焼く → → 配食 （　　　　　　　）

　　鶏肉　冷凍→ 下味をつける

　

　　そぎごぼう 野菜を切る

（　　　　　　　） ごぼうを調味料で煮る→冷却→冷蔵→　→ 　

　　きゅうり：輪切り 　 　

　　赤ピーマン：３ｍｍ 加熱→　冷却→　水切り→　冷蔵→ 　

　 （　　　　　）

１１：２０～

和える→ 配食

　　アーモンド ホット175℃　4分 （　　　　　　　　）

アーモンドを焼く→　放冷→　冷蔵

（　　　　　　）

１１：００～

配食　　→　　→　　

（　　　　　　　　）

パン・牛乳（　　　　　　　　　）

11:00 11:30 12:00 12:308:00 8:30 9:00 9:30 10:00 10:30

オ
ニ
オ
ン
ス
ー
プ

鶏
肉
の

ハ
ー
ブ
焼
き

ご
ぼ
う
と
ナ
ッ
ツ
の

サ
ラ
ダ

マ
ヨ
ネ
ー
ズ

エプロン交換

手洗い・手袋着用
エプロン・靴交換

手洗い

味の確認 時間・温度

味の確認 時間・温度二次汚染注意
エプロン・手袋

鶏肉（ ）
手洗い

エプロン交換

手洗い・手袋着用

時間・温度

時間・温度

エプロン交換

手洗い・手袋着用

エプロン・靴交換

手洗い

味の確認 時間・温度

エプロン交換

手洗い・手袋着用

時間・温度

資料18　作業工程表




