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  食材料の基本的な取り扱い方                      （別紙１） 

「調理場における衛生管理＆調理技術マニュアル」に沿って調理作業に当たることを原則

とする。 

１． 野菜の下処理・果物の洗浄について 

   「調理場における衛生管理＆調理技術マニュアル」 

第２章 検収室・下処理室における衛生管理＆調理技術マニュアル 

１「野菜の皮剝き・洗浄」の基本的な考え方 ………P8～P12 

    （1）根菜類の洗浄・皮剝き …………………………P9 

    （2）葉菜類の洗浄 ……………………………………P10 

    （3）果菜類の洗浄 ……………………………………P11 

    （4）果物及びミニトマトの洗浄・消毒 ……………P12 

 

２． 野菜等のゆで方・その後の処理 

   第３章 調理室における衛生管理＆調理技術マニュアル 

    ２ 下準備  

    （4）野菜のゆで方 ……………………………………P30～P32 

 

３． 乾物・豆類等の扱い方 

第３章 調理室における衛生管理＆調理技術マニュアル 

    （2）乾物の戻し方 ……………………………………P27 

 

４． だしのとり方 

   第３章 調理室における衛生管理＆調理技術マニュアル 

    （3）だし汁のとり方 …………………………………P28～P29 

       

５． 冷凍品の解凍 

   第３章 調理室における衛生管理＆調理技術マニュアル 

    ２ 下準備  

    （1）「冷凍食品」の扱い方 ……………………………P24～P26 

       

６． 調味料 

第３章 調理室における衛生管理＆調理技術マニュアル 

    （5）調味料の使い方 …………………………………P33 

 

調味料 専用の容器に移す。 

使用する調味料は、所定の場所で殺菌済の容器を使用し、計量後 

調理場に持ち込む。 

７． 鶏卵等の扱い方 

第２章 検収室・下処理室における衛生管理＆調理技術マニュアル 

    ２ 卵の処理 ………………………………………P13 



調理作業   

※身支度を整える 

○作業・品目を変えたときには、必ず手洗いをする。（手洗い励行） 

（釜の水道では手を洗わない） 

○加熱を徹底し、食品の中心温度は３箇所以上測定し、食品の中心温度７５℃以上及 

び１分以上、ただし二枚貝等ノロウイルス感染の恐れがある食品の場合は８５～９０ 

℃・９０秒間以上加熱を確認し、その時間と温度を記録する。（作業前、温度計正常 

に作動しているか確認する。） 

１． 

作業内容 着用するもの 

☆野菜等のゆで物・蒸し物 

・ゆでる・蒸す 

・水切り 

・配食 

・配食後運搬 

前掛け（白） 

前掛け（白）・手袋 

前掛け（青）・手袋 

前掛け（青）・手袋 

☆揚げ物 

・包む（春巻き・アップルパイ等 

 も含む）、衣等をつける 

・揚げ物を釜に入れる 

・揚げる 

・数える（配食） 

  たれ等をかける 

・配食後運搬 

生の具の時は前掛け（赤または黄）・手袋 

加熱された具は前掛け（白）・手袋 

前掛け（赤または黄）・手袋 

前掛け（白） 

前掛け（青または白）・手袋 

前掛け（青または白）・手袋 

前掛け（青）・手袋 

☆煮物（和風・ 洋風） 

・精肉を釜に入れる 

・野菜を釜に入れる 

・煮込み時間 

・配食 

・配食後運搬 

前掛け（赤または黄）・手袋 

前掛け（白） 

前掛け（白） 

前掛け（青）・手袋 

前掛け（青）・手袋 

☆焼き物（精肉 ・鮮魚） 

・素材を鉄板にのせる 

・鉄板を焼き物機へ入れる 

・鉄板を焼き物機から出す。 

・数える（配食） 

・配食後運搬 

前掛け（赤または黄）・手袋 

前掛け（赤または黄）・手袋 

前掛け（白）・手袋 

前掛け（白または青）・手袋 

前掛け（青）・手袋 



                              

   

                                 

☆焼き物（トースト・グラタン） 

・バターを塗る 

・焼く 

・数える（配食） 

・配食後運搬 

前掛け（白）・手袋 

前掛け（白） 

前掛け（白または青）・手袋 

前掛け（青）・手袋 

☆くだもの 

・検品・水槽にあける 

・洗浄 

・調理・数え 

・配食後運搬 

前掛け（ピンク） 

前掛け（青） 

前掛け（青）・手袋 

前掛け（青）・手袋 

☆蒸し物 

・素材を並べて釜に入れる 

・釜から出す 

・数える（配食） 

・配食後運搬 

前掛け（赤または黄）・手袋 

前掛け（白）・消毒用手袋（調理用）・手袋 

前掛け（白）・手袋 

前掛け（青）・手袋 

※釜のふたの開閉は上前掛け 

☆スープ（和風・洋風・中華風） 

・精肉等を釜に入れる 

・がらスープ・だし汁等をこす 

・材料を炒める・釜に入れる 

・煮込み時間 

・配食 

・配食後運搬 

前掛け（赤または黄）・手袋 

前掛け（白） 

前掛け（白） 

前掛け（白） 

前掛け（青）・手袋 

前掛け（青）・手袋 

☆米飯 

・米とぎ 

・といだ米を上げる 

・炊飯 

・配食 

・配食後運搬 

前掛け（白） 

前掛け（白） 

前掛け（白） 

前掛け（青）・手袋 

前掛け（青）・手袋 

 

 

 ☆洗い物専用前掛け       前掛け（ミント） 



☆アレルギー調理専用前掛け   前掛け（ベージュ） 

 

○作業動線は打ち合わせで確認し，汚染作業区域・非汚染作業区域における前掛け・マ

スク・手袋等の着用を確認すること。 

○配食の時間を確認し、喫食するまでの時間を短縮する。 

○飲食物を運搬する場合には、必ず容器にふたをする。 

○すべての食品は、２時間以内に調理した物を提供する。 

○作業中は、床に水をまかないように工夫する。 

○調理室内における器具、容器等の使用後の洗浄作業は、洗浄水等が飛散し二次汚染の

原因となるため、配食・配膳が終わるまでは行わない。特に配食・配膳中は一切行わな

いこと。 

 

  検食の採取・保存 

児童・生徒が喫食する時間に合わせて検食として採取し、保管する。採取時はマスク・

手袋を着用すること。 


