
　　　　　　　　　　製造工程フロー図記入例　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　別紙　１－①

施設の名称：○○病院　　　　料理名：（例）肉じゃが　（最終加熱工程のあるメニュー）

牛肉 サラダ油 人参 たまねぎ 切りこんにゃく だし汁
        調味料
(砂糖、みりん、酒、
醤油)

冷凍グリンピースじゃがいも

流水洗浄 皮をむく カット
調味料を計量し合わ
せる

流水解凍

皮をむく 流水洗浄 あく抜きのためボイル 水を切る

流水洗浄

皮をむく

盛り付け

喫食

混合・加熱

カット カット 湯を切るカット

配膳

～記入する際のポイント～ 

 
①施設名、料理名を記入してください。 

 ⅰ）料理は、各施設で実際に作っている献立から選んでください。 

 ⅱ）「最終加熱工程のあるメニュー」とは、盛り付け前の最終加工工程が加熱するものを選んでください（肉じゃが、から揚げ、煮魚 等） 

②原材料を「牛肉」「サラダ油」「じゃがいも」のように横並びに記入しましょう。 

③原材料がそれぞれどのような工程をたどるのか縦並びに記入し、矢印でつなげていきましょう。 

④完成後、その料理が喫食されるまでにどのように盛り付け、保管されるかも記入してください。 



配膳

喫食

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　製造工程フロー図　　記入例　　　　　　　　　　　　　　別紙　1－②

施設の名称：○○病院　　　　料理名：（例）きゅうりとわかめの酢の物　（最終加熱工程のないメニュー）

きゅうり カット乾燥わかめ 酢 しょうゆ 砂糖

次亜塩素酸Na消毒 熱湯で湯どおし

流水洗浄 水で戻す
調味料を混ぜ合わせ
る

塩もみ 水切り

スライス 流水で冷やす

きゅうり、わかめ、調味
料を混ぜ合わせる

水切り

盛り付け

完成

冷蔵保管

～記入する際のポイント～ 

 
①施設名、料理名を記入してください。 

 ⅰ）料理は、各施設で実際に作っている献立から選んでください。 

 ⅱ）「最終加熱工程のないメニュー」とは、まったく加熱しないサラダ、もしくは、加熱工

程があっても、加熱工程のあとに混ぜる・和えるなどの工程を経て完成するメニューを

選んでください（例：野菜サラダ、酢の物、ポテトサラダ、マカロニサラダ、青菜の和え物 

等） 

②原材料を「きゅうり」「カット乾燥わかめ」「酢」のように横並びに記入しましょう。 

③原材料がそれぞれどのような工程をたどるのか縦並びに記入し、矢印でつなげてい

きましょう。 

④完成後、その料理が喫食されるまでにどのように盛り付け、保管されるかも記入して

ください。 



　　　　　　　　　　　　　　　　　　製造工程フロー図                        　　　　　　　　　　　　　　別紙　２

施設の名称：　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　料理名：　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　


