
資　　料　　５

○　記載事項・他の注意点等は、日本スポーツ振興センター発行の「学校給食衛生管理基準の解説」のＰ９５～Ｐ９８、

調理作業指示書

別添の献立について、貴社での作業計画を、作業工程表と、作業動線図を用いて提案してください。（３日分）

○　作成時に想定する食数及び学校・学級数は、貴社が受託を希望する希望順位１・２位ブロックの合計とします。（数値は仕様書「別添１－①」、「別添１－②」参照）

○　配送が最後になる中学校への到着時間を１１時４０分と仮定して、それから逆算して調理時間を計画してください。

○　作業工程表には、下処理作業の開始から、配送車の出発までを記載してください。（指示書の曜日を反映し、金・土・日の作業も加味して記載のこと）

○　食材の納品は、基本前日の午前中（５～１２時を想定。一部切裁処理のないものについては午後の場合あり。）に、食材取り扱い業者毎の配送となります。

　　 生鮮野菜については午前５時～１０時までの納品を想定しています。　（※決定後の協議や納品業者との調整により、納品時間は変更になる場合があります)

○　１０日については、卵のアレルギー除去食を調理（食数は各校５食×校数分）することを想定し、除去食調理の作業工程・動線も記載すること。　

○　工程表の空きスペースに、食器具のセットを行う時間帯を記入してください。

　　 月曜日の食材は金曜日の納品を基本とします。（傷みやすい食材等は一部土曜日納品などを行う場合あり）

 　　文部科学省発行の「学校給食調理従事者研修マニュアル」のＰ６８～Ｐ７０を参考にしてください。

（参考）献立日割り表（配缶する容器、食器ケースに入れる配食器具を記載しています）

容器 8 分類 配食器具 9 分類 配食器具 10 分類 配食器具

大 マーボー豆腐 肉じゃがいも(豚) 豆腐とレタスのたまごスープ

中 バンサンスー（中華ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ） 冷 トング大 きゅうりとわかめの酢の物 冷 トング大 キムチどんぶり 小たま

フ ギョーザ（2個） 揚 トング小 鶏ごぼうごはんの具 小たま にらまんじゅう 蒸 トング小

小 つぼづけ

袋 小魚ミックス

デ

※牛乳は毎日1本 ※主食標記なし→白ごはん（米９０ｇ）。米飯コンテナ使用。

※配食器具・・・大食缶：大たま×2本　米飯：しゃもじ×2本　その他の配食器具は都度記載。

※分類･･･冷（ボイル後冷却）、焼・蒸（スチームコンベクション調理）、揚（フライヤー調理）

※容器　⇒　大：大食缶（保温）　　中：中食缶（保温）　フ：フライバット　小：ミニ食缶　袋：ビニール袋・ふりかけ等入れる　デ：配膳室直送デザート

月 火 水



 2時間喫食に努める事　※仕上げ時間：大食缶(9時30分以降)、中食缶(9時以降)、米飯(8時30分以降)※冷菜は出荷まで冷蔵庫で温度管理すること。

※中心温度85度以上３点を確認してから１分間以上加熱すること。(釜・スチコン)　※加熱後食品及び器具の取り扱いに注意すること。

東大阪市　中学校

9月8日（月）

食品名 ｇ ｇ 衛生上の注意ポイント

および調味料名

マーボー豆腐 大食缶

　豚ひき肉(冷凍) 30 30 釜に入れる直前に冷凍庫から出す。 ① ●豚ひき肉・・・肉用エプロン

　とうばんじゃん 0.4 0.4  肉専用容器・使い捨て手袋

　土しょうが 0.75 0.6 みじん切り ※肉専用容器は専用水槽で洗う

　こしょう 0.02 0.02 ②

　酒 1 1

　サラダ油 0.6 0.6 ③

　とうふ(カット）(冷凍) 100 100 直前ボイル。

　にんじん 13 12 せん切り(4cm×0.3㎝×0.5㎝) ④

　たけのこ 12 12

⑤

　ほししいたけ 0.6 0.6 さっと洗いもどし、細かく切る 〇とうふ・・・専用容器

もどし汁使用 ⑥ 〇とうふ

　青ねぎ 13 12 小口切り(0.5cm) ボイル・・・時間・温度確認

　みそ 4.8 4.8 溶いておく 　　　　　　消毒済容器

　豆みそ 3.6 3.6 溶いておく ▼とうふの中心温度・時間確認

　さとう 1.5 1.5 (85℃1分）

　こいくちしょうゆ 1.5 1.5

　みりん 0.7 0.7 ▼中心温度確認(85℃1分）

　でんぷん 1.4 1.4 水どき ☆配缶・・・配缶エプロン・使い捨て手袋

バンサンスー 中食缶 〇

　はるさめ（マロニー） 7 7

　きゅうり 26 25 ① ▼中心温度確認①（引き上げる）(85℃1分）

〇

小口切り(0.3ｃｍ)塩ゆで

　にんじん 5.6 5 せん切り 塩ゆで

② 真空冷却機でさます。 ▽冷却温度確認②(30分以内に20℃以下)

〇

　中華ドレッシング クラス 7.5 学校ごとに分ける ☆

１本

ギョーザ フライバット ●ギョーザ（生）…揚用エプロン

　ギョーザ(冷凍) 2こ 使用直前に冷凍庫から出す ① 専用容器に移す。 肉専用容器・使い捨て手袋

36ｇ ② フライヤーで揚げる｡ ※肉専用容器は専用水槽で洗う。

　油 　　 (160℃～180℃)

③ 粗熱をとり、1人2個　数よみ ▼中心温度確認(10分間隔）(85℃1分）

フタは開けておく ☆ギョーザ（揚げあがり）配缶

配缶エプロン・使い捨て手袋

専用（容器・配食器具）

つぼづけ 小バット

　つぼづけ 12 12 ①

○

米飯 ▼中心温度確認

　無洗米 90 90 ☆配缶・・・配缶エプロン・使い捨て手袋

参考）160℃・4分

※袋の汚れ、切れ端注意

洗浄し、水分を拭き取り、アル
コール消毒する。

専用容器に入れ、汁をきって配缶。
☆袋の消毒・開封・配缶・・・配缶エプ
ロン・使い捨て手袋

開封後は冷蔵庫にて温度管理す
ること。配食量）11g

〇給食時、食缶開缶直後65℃以上

配缶　10時以降

配缶・・・配缶エプロン・使い捨て手
袋・専用器具配食量）50g

青ねぎ、最後にゆでたてのとうふを
入れる。

配食量）175ｇ

和え物専用器具は使用直前に保管庫
から出す。（ザル・タライ・網杓子など）

◎ボイルの目安　1釜300～400食/回

ボイル後（引き上げ作業から）の作業
は、配缶エプロン、使い捨て手袋、和え
物専用容器・器具使用。

＜真空冷却機＞

使用前：指定した方法で洗浄・消毒

加熱後、配缶時以外は冷蔵庫にて
温度管理すること。

専用軍手をし、流水でこすり洗い
（２回）→流水洗い２回→へたをと
る。

はるさめを十分やわらかくボイルし、
人参を入れて、最後にきゅうりを入
れる。

野菜を引き上げる際は、網杓子な
どですくい上げ、残渣は廃棄する。

油を熱し、豚ひき肉を入れ、酒をふ
りかける。肉に半分くらい火が通っ
たらこしょうをする。

とうばんじゃん、土しょうがを加えて
炒める

にんじん・たけのこ・ほししいたけを
入れる

水36cc（もどし汁・みそ・でんぷん溶
き用含む）を入れて煮、あくを取る。いぼいぼをとりのぞき、４つ割

にし洗う。中の白い部分をとり、
厚み1.5ｃｍにし、幅0.5ｃｍ、う
す切り(0.3ｃｍ) 水どきしたみそ、調味料を入れて味

をととのえ、水溶きでんぷんを入れ
る。

調理作業指示書

マーボー豆腐・バンサンスー・ギョーザ・つぼづけ・米飯・牛乳

切り方・準備等 調理方法
使用 可食

野菜の塩ゆでの塩

水の量の0.3～0.5％
g

釜× 回転



 2時間喫食に努める事　※仕上げ時間：大食缶(9時30分以降)、中食缶(9時以降)、米飯(8時30分以降)※冷菜は出荷まで冷蔵庫で温度管理すること。
※中心温度85度以上３点を確認してから１分間以上加熱すること。(釜・スチコン)　※加熱後食品及び器具の取り扱いに注意すること。

東大阪市　中学校

9月9日（火）

食品名 ｇ ｇ 衛生上の注意ポイント

および調味料名

肉じゃがいも 大食缶

　豚肉（冷凍）2cm角スライス 45 45 釜に入れる直前に冷凍庫から出す。 ① ●豚肉・・・肉用エプロン

　じゃがいも 100 90 角切り(2cm)　水にさらす。 　　　　　使い捨て手袋使用

　たまねぎ 44 35 うす切り(0.6ｃｍ) ② 　　　　　肉専用容器使用

　にんじん 22 20 いちょう切り(0.5ｃｍ) ※肉専用容器は専用水槽で洗う

　つきこんにゃく 25 25 ③

　サラダ油 0.4 0.4 ④

　さとう 2 2

　こいくちしょうゆ 6.5 6.5

　酒 1.3 1.3 ▼中心温度確認(85℃1分）

　水 3 3 ☆配缶・・・配缶エプロン・使い捨て手袋

きゅうりとわかめの酢の物 中食缶 〇

　きゅうり 37 35

① ▼中心温度確認①(白ごま)(85℃1分）

小口切り(0.3ｃｍ)塩ゆで ▽冷却温度確認①(白ごま)

　ほしわかめ 0.6 0.6 水洗いし、一口大に切る。 (30分以内に20℃以下)

② きゅうりとわかめを、ボイルする。 ▼中心温度確認②（引き上げる））(85℃）

　白ごま 1.2 1.2 香りよくいり、さます 〇

　酢 3.6 3.6

　さとう 1.6 1.6 ③ ▼中心温度確認③(85℃1分）

　うすくちしょうゆ 1.6 1.6

　みりん 1.2 1.2

④ ▽冷却温度確認④(30分以内に20℃以下)

☆

⑤

〇

☆

鶏ごぼうごはんの具 中食缶 ●鶏ひき肉・・・肉用エプロン

　鶏ひき肉 30 30 釜に入れる直前に冷凍庫から出す ① 肉専用容器・使い捨て手袋

　土しょうが 0.75 0.6 みじん切り ※肉専用容器は専用水槽で洗う

　酒 1 1

　ささがきごぼう 17 17 酢水によくさらす。2㎝に切る。 ②

　にんじん 13 12 せん切り(4cm×0.3㎝×0.5㎝)

　さとう 2 2

　こいくちしょうゆ 4 4

　みりん 1 1 ▼中心温度確認(85℃1分）

　サラダ油 0.3 0.3 ☆配缶・・・配缶エプロン・使い捨て手袋

米飯 ▼中心温度確認

　無洗米 90 90 ☆配缶・・・配缶エプロン・使い捨て手袋〇給食時、食缶開缶直後65℃以上

配缶・・・配缶エプロン・使い捨て手
袋・専用器具配食量）35g

油を熱し、土しょうが、鶏ひき肉、酒
を入れて炒める。砂糖としょうゆ半
量を入れて炒める。

ささがきごぼう、にんじん、残りの調
味料を入れて炒める。

配食量）51ｇ

調味液に火を通し、ボイルしたきゅう
りとわかめを加え温度確認をする。

最終温度確認後の作業は、配缶エプロ
ン、使い捨て手袋、和え物専用容器（※
1と兼用不可）使用。

＜真空冷却機＞

使用前：指定した方法で洗浄・消毒

真空冷却機で、きゅうりとわかめを
冷ます。 白ごまの温度確認後は、配缶エプロ

ン、使い捨て手袋、専用容器・器具使
用。配缶時に白ごまを上からふりかけ

る。
加熱後、配缶時以外は冷蔵庫にて
温度管理すること。

ゆでた後の食品を扱う場合は、和え物
専用容器(※1)を使用すること。

野菜を引き上げる際は、網杓子な
どですくい上げ、残渣は廃棄する。

サラダ油を熱し、豚肉を炒め、半分
火が通ったら、酒を入れる。

こんにゃくと、調味料の半分を入れ
炒める。

水槽でよく洗い（3回）、塩もみ
し、湯をかける

たまねぎ・にんじん・じゃがいもと水1
人3ccを入れ煮る。

柔らかくなったら、残りの調味料を入
れて煮る。

※じゃがいもが煮崩れないように。混ぜ
すぎない。

配食量）176ｇ

和え物専用器具は使用直前に保管庫
から出す。（ザル・タライ・網杓子など）専用軍手をし、流水でこすり洗い

（２回）→流水洗い２回→へたをと
る。 白ごまを炒り、消毒済容器に入れ、

冷ます。

調理作業指示書

肉じゃがいも・きゅうりとわかめの酢の物・鶏ごぼうごはんの具・米飯・牛乳

切り方・準備等 調理方法
使用 可食

野菜の塩ゆでの塩

水の量の0.3～0.5％
g



 2時間喫食に努める事　※仕上げ時間：大食缶(9時30分以降)、中食缶(9時以降)、米飯(8時30分以降)※冷菜は出荷まで冷蔵庫で温度管理すること。
※中心温度85度以上３点を確認してから１分間以上加熱すること。(釜・スチコン)　※加熱後食品及び器具の取り扱いに注意すること。

東大阪市　中学校

9月10日（水）

食品名 ｇ ｇ 衛生上の注意ポイント

および調味料名

大食缶

　とうふ（カット）(冷蔵) 20 20 水さらし ① ●たまご・・・卵用エプロン

　液卵(冷凍) 30 30 流水解凍し、溶いた後は冷蔵保管。 たまご専用容器・器具・使い捨て手袋

　レタス 29 25 2cm角に切る。 ② とうふ、調味料を入れる。

　にんじん 13 12 せん切り(4cm×0.3㎝×0.5㎝) ③ 混ぜながらはるさめを入れる。

　はるさめ 3 3 ④ たまごを入れる。

　チキンスープ(袋･缶) 3 3 容器に入れる。希釈する。 ⑤

　うすくちしょうゆ 6.5 6.5 ★卵除去の指示書に沿って

　塩 0.1 0.1 除去食調理・配缶を実施すること。

　こしょう 0.02 0.02

　ごま油 0.1 0.1 　　　　　　　　　　　　　　 ▼中心温度確認(85℃1分）

☆配缶・・・配缶エプロン・使い捨て手袋

キムチどんぶり 中食缶

　豚肉（肩ロース）(冷凍） 40 40 釜に入れる直前に冷凍庫から出す ① 油で豚肉を炒め、酒を入れる。 ●豚肉・・・肉用エプロン

　キムチ 30 30 容器に入れる。　汁ごと使う ②  肉専用容器・使い捨て手袋

　青ねぎ 4.4 4 小口切り(0.3ｃｍ) ※肉専用容器は専用水槽で洗う

　たまねぎ 31 25 うす切り(0.6ｃｍ) ③ たまねぎ・にんじんを炒める。

　にんじん 6.7 6 せん切り(4cm×0.3㎝×0.5㎝) ④

　サラダ油 0.6 0.6

　さとう 0.5 0.5 ⑤

　酒 0.6 0.6

　こいくちしょうゆ 2.4 2.4

　塩 0.1 0.1

　こしょう 0.02 0.02 ▼中心温度確認(85℃1分）

☆配缶・・・配缶エプロン・使い捨て手袋

にらまんじゅう フライバット ●にら饅頭（生）…揚用エプロン

　にらまんじゅう(冷凍) 　1こ 使用直前に冷凍庫から出す ① にら饅頭を並べて蒸す。 肉専用容器・使い捨て手袋

30g ② 1人1こ　数読み ※肉専用容器は専用水槽で洗う。

▼中心温度確認(上・中・下段）(８５℃１分）

☆にら饅頭（蒸しあがり）配缶

配缶エプロン・使い捨て手袋

専用（容器・配食器具）

小魚ミックス 　1袋 数よみ 調理場でクラスごとに数読み

5 各校4個予備を入れる。

米飯 ▼中心温度確認

　無洗米 90 90 ☆配缶・・・配缶エプロン・使い捨て手袋

参考）スチーム　100 ℃・15分

〇給食時、食缶開缶直後65℃以上

火が通ったら、出てきた汁を捨て、
塩・こしょうをする。

やわらかくなったら、キムチ（汁ごと）
を入れ、炒める。

調味料で味をととのえ青ねぎを加
え、仕上げる。

※汁ごと配缶する。

※量が多い時は、肉や野菜は半量ずつ入れ
て、嵩が減ってから、残りを入れる。くずくず
にならないように混ぜすぎない。

配食量）87ｇ

調理作業指示書

豆腐とレタスのたまごスープ(除去食)・キムチどんぶり・にらまんじゅう・小魚ミックス米飯・牛乳

切り方・準備等 調理方法
使用 可食

豆腐とレタスのたまごスープ

スープに人参を入れてあくをとる。

※肉・たまご専用容器は専用水槽
で洗う

レタスを入れて、ごま油を入れて仕
上げる。

※たまごは、しっかり沸かしてから、釜
を混ぜながら、糸をひくように少しずつ
入れる。

仕上げ ２２０ｃｃ

枚× 回



 2時間喫食に努める事　※仕上げ時間：大食缶(9時30分以降)、中食缶(9時以降)、米飯(8時30分以降)※冷菜は出荷まで冷蔵庫で温度管理すること。
※中心温度85度以上３点を確認してから１分間以上加熱すること。(釜・スチコン)　※加熱後食品及び器具の取り扱いに注意すること。

東大阪市　中学校

9月10日（水）

食品名 ｇ ｇ 衛生上の注意ポイント

および調味料名

【釜から取り分けて調理する場合】

大食缶

　とうふ（カット）(冷蔵) 20 20 水さらし ① ★取り分け後に入れる食材・調味料は

　★液卵(冷凍) 30 30 除去 除去食分を計量・取り分けておく。

　レタス 29 25 2cm角に切る。 ② とうふ、調味料を入れる。

　にんじん 13 12 せん切り(4cm×0.3㎝×0.5㎝) ③ 混ぜながらはるさめを入れる。

　はるさめ 3 3 ④ たまごを入れる前に、釜から

　チキンスープ(袋･缶) 3 3 容器に入れる。希釈する。 除去食分を別鍋に取り分ける

　うすくちしょうゆ 6.5 6.5 ⑤

　塩 0.1 0.1

　こしょう 0.02 0.02

　ごま油 0.1 0.1 　　　　　　　　　　　　　　 ▼中心温度確認(85℃1分）

☆配缶・・・配缶エプロン・使い捨て手袋

大食缶

　とうふ（カット）(冷蔵) 20 20 水さらし ① ★除去品目以外の食材・調味料を

　★液卵(冷凍) 30 30 除去 全て計量・取り分けておくこと

　レタス 29 25 2cm角に切る。 ② とうふ、調味料を入れる。

　にんじん 13 12 せん切り(4cm×0.3㎝×0.5㎝) ③ 混ぜながらはるさめを入れる。

　はるさめ 3 3

　チキンスープ(袋･缶) 3 3 容器に入れる。希釈する。

　うすくちしょうゆ 6.5 6.5 ④

　塩 0.1 0.1

　こしょう 0.02 0.02

　ごま油 0.1 0.1 　　　　　　　　　　　　　　 ▼中心温度確認(85℃1分）

☆配缶・・・配缶エプロン・使い捨て手袋

＜配缶＞

★対象者分の配食用ポットを用意。

★学校別の配送用ケースに必要数を入れる。

★配膳室にて当該生徒の学級に受渡す時点では、ポットに学級・氏名が明示されていること。（工場または配膳室で貼付）

【最初から別調理を行う場合】

取り分ける食材：全て

スープに人参を入れてあくをとる。

レタスを入れて、ごま油を入れて仕
上げる。

仕上げ ２２０ｃｃ

豆腐とレタスのたまごスープ

仕上げ ２２０ｃｃ

除去食調理指示書（★除去品目：たまご）

★除去食調理は、専用エプロンをつけて行うこと。
★除去品目の食材が混入しないよう、作業場所に注意し、
　器具類も区分して使用すること。
★除去食の味の調整をする場合は、基本献立に使用している
調味料のみを使用すること。

豆腐とレタスのたまごスープ（除去食）・キムチどんぶり・にらまんじゅう・米飯・牛乳

切り方・準備等 調理方法
使用 可食

豆腐とレタスのたまごスープ 取り分ける食材：レタス・ごま油

スープに人参を入れてあくをとる。

レタスを入れて、ごま油を入れて仕
上げる。
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