
保育園・こども園給食調理作業マニュアル           （敦賀市社会福祉事業団） 

手   順 内                  容  備  考    

健康な状態で調理 

 

 

着替え･身支度 

手 洗 い 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

残留塩素測定（始業前） 

流水５分以上 

 

 

調理室内消毒 

調理機械・器具の消毒 

 

 

 

原材料の納入 

食材の検収 

 

 

 

 

 

食材の保管・温度管理 

 

 

原材料・保存食採取 

 

 

 

材料の下処理 

洗う・切る 

 

お茶・未満児おやつ 

下調理・下茹で 

 

 

 

 

 

 

10:00 調理室温湿度測定 

 

 

 

本 調 理 

 

 

・下痢、発熱、嘔吐をしている者はいないか? 

・感染症の患者、その疑いがある者及び健康保菌者はいないか?             確認後毎日 

・手指、顔面に傷又は化膿性疾患のある者はいないか?             個人表に記録 

帽子、白衣、ズボン、前掛け、調理シューズ……………清潔 

調理開始前、用便後、汚物処理後また盛り付け及び配膳前など作業区分が変わる都度手洗い、消毒の徹底。 

※ 食肉・魚介類・卵その他の衛生的でないものを取り扱った場合 

手洗いマニュアル 

①水で手をぬらし石けん液をつける。 

②指、腕を洗う。特に、指の間、指先をよく洗う。爪ブラシを使用しよく洗う。（30 秒程度） 

③石けん液をよく洗い流す。（２０秒程度） 

④使い捨てペーパータオルでしっかりと水分をふきとる。（タオル等の共用はしないこと。） 

⑤消毒用のアルコール（手指消毒用アルコール製剤）をかけて手指・指先等によくすりこむ。 

①から③までの手順は２回実施する。 

ニトリル手袋をはき、食品取扱施設用のアルコール製剤をかける。 

使用水は外観・臭い・味等について異常がないか確認する。0.1 ㎎/ℓ以上 

 0.1 以下の場合は児課・昭和浄水場へ連絡し保存水を採取する。 

【外 観】 無色透明で汚れのないガラスの容器に水 100ml を入れ、上方・側方から着色・濁りがないかを見る。 

【臭い・味】外観を見た後、臭い・味に異常がないかを実際に飲んでみて調べる。    

・食品取扱施設用のアルコール製剤（吹きかけ）  ・まな板・包丁・フードプロセッサー・鉄板・スポンジ 

・食品取扱施設用のアルコール製剤（吹き伸ばし） ・フライパン 

・次亜塩素酸ナトリウム水溶液 0.02％（拭く）     ・水道の蛇口・回転釜取っ手・調理台・配膳台・配膳棚 

・ワゴン・ガス台・三層水槽・冷蔵庫（取っ手） 

・保管庫取っ手・出入り口取っ手 

・食品取扱施設用のアルコール製剤（吹きかけ）  ・ばんじゅう・かご・ケース類 

①検収責任者が必ず立ち会うこと。  ②生鮮食品は原則として当日納入。 

③食品の数量だけでなく、品質・鮮度・包装容器の状況・異物の混入等の確認。 

④納品時の時刻・品温（食肉類・魚肉練り製品・豆腐類・牛乳等は放射温度計を使用）賞味期限 

・製造元を確認し記録。 

⑤納入の原材料は、じか置きしないこと。⑥納入業者を調理室内に入らせないこと。 

＊鮮度不良や粗悪品は代品をもらう。 

＊食品を搬入してきた容器、ダンボールはその場で業者に返却し検収場所は常に清潔を保持する。 

肉類、魚介類、野菜類など食材を分類ごとに区分して保管。(専用容器にて保管)    

(保存基準に従い食品庫、棚、冷蔵庫、冷凍庫に保管)  ・牛乳は食品取扱施設用のアルコール製剤をかけて 

ペーパーで拭いて保管。 

原材料は洗浄、消毒等を行わず、購入した状態で採取、保存。 

保存食は、原材料及び調理済み食品（配膳後の状態）を食品ごとに５０ｇずつ清潔な容器(ビニール袋)に 

密封して入れ、―２０℃以下で２週間以上保存。 

※ 乾物・市販菓子・缶詰・調味料（開封時）全て採取し保存する。 

下処理は汚染作業区域で確実に行い非汚染作業区域を汚染させない。(肉・魚・卵の取り扱い注意！！) 

・生食するものは最初に洗い（果物、プチトマト） 

 トマト、いちごのへたは２槽目で取り除き、３槽目で電解水に１～２分漬け、その後流水で洗う。 

 流水で洗う際は、使い捨て手袋（食品衛生法に適合した使い捨て手袋）に食品取扱施設用のアルコール製剤を 

かけて使用する。 

・缶詰は、一槽目のみ専用スポンジを用いて洗い、二槽目は水洗いし、その後、ペーパーでふき取る。 

（使い捨て手袋は必要ない） 

・専用のまな板・包丁でカット 使用前にまな板・包丁に食品取扱施設用のアルコール製剤をかけて使用する。           

下処理用野菜類用……野菜類・芋類   調理用……加熱済み食品、生野菜、果物 

① 下処理室と調理室との往来をできるだけ少なくする。  

② 下処理作業から調理作業へ移るときや前掛けを付け外した後は、必ず手指の洗浄・消毒すること（2 度洗い）。  

調理室温度 25℃以下、湿度 80％以下に保つことが望ましい。 

肉・魚・卵は、他の食品と汚染させないように取り扱う。 

    煮 物        ・加熱調理食品については、中心部まで十分加熱し食中毒菌等（ウィルス 

    汁 物         を含む）を死滅させること。 

    揚げ物        ・加熱調理食品は、中心部が 75℃で 1 分間以上（二枚貝等ノロウィルス汚              

炒め物        染のおそれのある食品の場合は、85℃～90℃で 90 秒間以上）又はこれと同等 

蒸し物        以上加熱されていることを確認すると共に、温度と時間の記録を行う。 

     茹で物            ・作業動線は他の調理とクロスしない。        

                      ・作業区分ごとに手指を洗浄、消毒（開始時刻、終了時刻、温度測定） 

和え物・（生物）果物･････ 非加熱の食材は特に素手では取り扱わず使い捨て手袋や器具を利用。 

食品の加熱加工の記録⇒調理師用献立表に記録 

※下痢、嘔吐、胃痛があ

る場合は、仕様書に基づ

いて対応。 

※手指に傷や化膿創があ

る場合は、食品を直接取

り扱う作業はしない。や

むを得ない場合、傷テー

プの上から保護用手袋を

はめ、ニトリル手袋を着

け二重手袋とする。 

 

AM8；30 

＊冷蔵庫温度測定記録 

＊衛生管理日常点検表 

＊自主管理点検表記録 

 

 

 

 

＊残留塩素測定記録 

 

 

食器保管庫に入らない

器具は消毒保管庫にて

乾燥消毒を行う。 

 

 

 

検収簿記録 

 

 

 

 

 

 

調理室の 

温湿度測定記録 

 

 

・卵は割卵、攪拌後混合した

ものを保存 

・ただし、茹卵の時の保存は

1 個保存 

 

 

 

 

 

汚染区域への出入りは 

履物を替える 

 

＊温湿度記録(℃・％) 

＊調理開始時刻記録 

 

＊中心温度測定記録 

※中心温度計  

①先端は洗剤でよく洗

う。 

②ペーパータオルで水

気をふきとり、食品取

扱施設用のアルコール

製剤を噴霧する。 



    

    

    

    

    

     

     

     

     

           

     

     

     

     

 

 

調 理 完 了 

 

 

 

 

 

 

 

検 食 

      

 

食器・トレーを用意 

盛り付け 

配膳棚へ 

           

   

 

 

保存食(調理済み) 

  

廃品・ゴミ処理 

         

給食・休憩 

おやつ 

 

        

容器・食器洗浄 

１回目を出し入れ替える 

 

 

 

 

作業終了 

残留塩素測定（始業後） 

日常点検チェック 

調理室の清掃 

 

 

 

 

 

 

 

終  了 

 

揚げ物・焼き物・蒸し物          調理開始時刻  ○ ○：○ ○   例）揚げ始め時刻   ９：４５ 

                               調理終了時刻  ○ ○：○ ○     揚げ終わり時刻 １０：５０ 

                               中心温度   Ａ  ○ ○℃  ○：○ 

中心温度  Ｂ   ○ ○℃   ○：○ 

※揚げ物    調理の途中で適当な時間を見はからって、食品の中心温度を３点以上測定し、すべての点に 

おいて９８℃以上に達していた場合には、中心温度と時間を記録。 

※焼き物・蒸し物    鉄板ごとに中心温度を３点以上測定し、温度の低かった１点のみを時刻と鉄板の枚数分 

を記録する。 

※炒め物    ①炒め物の順序は食肉類の加熱を優先すること。  

 ②食品がむらなく加熱されるよう注意する。 

 ③最も熱が通りにくい食材を選んで、中心温度を３点以上測定し、温度と時間を記録する。 

④冷凍食品を使用する場合は十分解凍してから行う。 

和 え 物  

◎和え物やサラダについては、各食材料を調理後速やかに冷却を行った上で、和える時を出来るだけ配食の直前

にするなど適切な温度管理や喫食までの時間の短縮を図ること。 

         →食材ごとに茹で時刻と加熱温度・冷却時刻と温度、和えた後の温度、終了時刻を記録 

※水冷の必要な食品は十分冷却すること。 

① 容器や場所・人が清潔な状態であるか確認する。 

② 出来るだけ短時間（３０分以内に２０℃付近、又は６０分以内に１０℃付近）のうちに冷却すること。 

③ 水冷後は中心温度が２０℃以下(水温程度)であることを確認する。 

④ 水冷後は必ずラップ（蓋）をかけて清潔冷蔵庫で保管すること。また、ザル使用の場合はバット等 

で受けること。 

  ⑤ ２種類以上の食品を混ぜ合わせる場合は、温度差をできるだけ小さくすること。 

調理終了後、配膳までの間、園児が喫食する３０分前に、園長(又は主任保育士)が検食し異常のないことを確認す

る。味・量・形態・盛り付け・食品の組み合わせ・異物混入等について検食・確認し記録。  

食器消毒保管庫から出す。 

《非汚染用色エプロン・手指洗浄消毒後、二トリル手袋着用（食品取扱施設用のアルコール製剤で消毒）》 

調理後の食品を素手で配食することは食中毒菌を付着させる原因となるので、調理後の食品には絶対に素手で触れ

ないようにする。 

①必ず清潔な器具【ボール・タライ】を使用すると共に｢使い捨て手袋｣等を使用し、直接手を触れないようにする。 

②手袋をしたまま他の作業をしない。 

③色エプロンは清潔なものを身につける。 

使用している食材全てが含まれるように採取する。食材の取り扱いの適否により、検査結果に大きな影響を及ぼす

ので、素手では扱わない!! 

残菜処理・調理器具の洗浄・消毒 

それぞれのゴミに区分し衛生的に処理。 

 

着替え→身支度→手洗い（２度洗い） 

おやつ用意 

 

食器洗いマニュアル 

※食器の洗浄は食器洗浄機や三槽式シンクでは４２℃～４５℃の温湯を用いて洗浄する。 

①第一槽目シンクで中性洗剤等を用いてスポンジ等を使って脂肪分を落とす。 

②第二槽目で流温湯にて洗剤を落とす。（洗浄機の故障になるため洗剤が残らないようにする。） 

③第三槽目は食器洗浄機を用いて仕上げる。 

④消毒保管庫に８５℃ ５０分かけ、そのまま保管しておく。 

２回目…食器消毒保管庫↓ 

粗熱を取り所定の場所にて保管する。 

※たわし・スポンジは使用後、中性洗剤で揉み洗い後次亜塩素酸ナトリウム水溶液 0.02％に５分浸け置き消毒。 

十分すすいだ後に確実に乾燥させる。 

※年間を通し「ばんじゅう」は洗浄後、調理室内は作業終了後、次亜塩素酸ナトリウム水溶液 0.02％に浸した布タ

オルで拭く。 

※調理室内、専用トイレは毎日、次亜塩素酸ナトリウム水溶液 0.02％で拭く。 

床・排水溝・前室・食品庫は週１回以上、次亜塩素酸ナトリウム水溶液 0.02％で拭く。                  

※二次汚染の防止 

 調理従事者等は、必ず流水、石鹸液による手洗い（手洗マニュアル）により手指の洗浄及び消毒を行うこと。 

使い捨て手袋を使用する場合も、原則として交換を行うこと。 

  ①作業開始前及び用便後 ②汚染作業区域から非汚染作業区域に移動する場合 ③食品に直接触れる作業 

   にあたる直前 ④生の食肉、魚介類、卵殻等微生物の汚染源となるおそれのある食品等に触れた後、他の 

   食品や器具等に触れる場合 ⑤配膳の前 

               Ｈ２９年６月１６日最終改定「大量調理施設衛生管理マニュアル」参考 

          Ｈ２１年３月「学校給食における食中毒防止 Q＆A」 参考 

 

 

 

 

 

 

H20.4 月 

和え物の温度 

終了時刻記入を追加 

H25.4 月 

茹で時刻と茹で温度

記入を追加 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＊調理終了時刻記録 

＊検食簿記録 

 

《爪ブラシ》 

次亜塩素酸ナトリウム

水溶液 0.02％に１０～

１５分浸し、水洗い後、 

乾燥。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PM2；00 

＊冷蔵庫温度測定記録 

＊残留塩素測定記録 

 

調理室害虫防除 年２回 

   ５月～  ６月 

１１月～１２月 

 

 

 

 

H16 年 4 月～使用 

H29 年 3 月改訂 

H29 年 9 月改訂 

R2 年 7 月改訂 

R2 年 8 月改訂 

R2 年 10 月改訂 

R5 年 10 月改訂 

R7 年 11 月改訂 

R8 年 4 月改定 

 

 


