
汚染区域 →ピンク 非汚染区域
アレルギー

対応室 →緑 後片付け →青  　令和7　 年 月 日 （　　　）

栄養士 記入者

（職員：

献立名 分担 調理
担当者 7:40 8:00  8:30  9:00  9:30  10:00  10:30  11:00  11:30  

　 　

　 　 　 　 　 　

：手洗い ：保存食採取 ：中心温度測定 ：配缶時刻 ：手袋使用 ：残留塩素測定
：ｱﾚﾙｷﾞｰ服
　着用

裏館学校給食共同調理場

）

作 業 工 程 表

：二次汚染の高い食品
（卵、肉、魚など）

：エプロン交換エ

＊調理及び衛生管理上、注意が必要な点を記入する。 （ など ）
＊卵、肉類、魚類など、二次汚染の可能性が高い食品を扱うときは、加熱処理後の食品の二次汚染が起きないよう赤まるをつける。
＊実際の調理作業時間と、作業人員に変更があった場合は、赤字で修正する。
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汚染
区域

非汚染
区域 作業動線図

裏館学校給食共同調理場

　 　

記入者栄養士

献立名 食材

コンテナ室 階段廊下事務室回転釜 回転釜 回転釜 回 冷凍庫収納消毒保管庫 消毒保管庫 洗浄機ボイラー室冷蔵庫消毒保管庫 洗浄

コンテナ室

ガスコンロ作業台

消毒保管庫

ス
ラ
イ
サ
ー

炊飯室

令和 年 月 日（ ）

プラットホーム

アレルギー室

カウンター

スチコン

冷凍室

冷蔵庫

検食用
冷凍庫

冷蔵庫

冷蔵庫 カウンター

冷蔵庫

冷蔵庫消毒保管庫消
毒
保
管
庫

消毒保管庫

事務室

前室

作
業
台

作
業
台

作業台

野菜用スチコン

真空冷却器

冷蔵庫

消毒保管庫
消毒保管庫

収納棚

消毒保管庫

作
業
台

作
業
台

作業台

冷凍庫

アレルギー対応

フ
ラ
イ
ヤ
ー


