
バザーのタイムテーブル（フローチャート）

　料理名（　やきそば　）　団体・クラス名（　１年１組　）

※　下処理→保管→調理→盛付→提供
視覚的に全体が把握できるように。文章ではなく、簡潔に、明確に記入しよう。

段階 作業場所 日時 調理工程・担当者など 特記事項

11月6日 　豚肉　　キャベツ　　　もやし　　　にんじん　　　かまぼこ　　　麺　　調味料 肉担当：○○
下処理 調理室 野菜担当：○×

8時 ××
↓ かまぼこ担当：

9時 △△

加熱調理 テント内

↓ 10時

～　繰り返す

盛り付け 13時

↓

提供

洗う 洗う 洗う

切る 切る

水切り

切る 切る

炒める

炒める

炒める

ソースで味付ける

使い捨てトレーにつぎわける

青海苔、かつお節をかける

提供する

手洗い

声かけ

「早めにお召し上がりください」

ビニール手袋を

はめる

揚げ物なら、油の

温度、揚げ時間

などを記入

肉の両面を焼いて色が茶色になってから加える

天板に

油を引く

肉に

塩こしょう

煮込み料理なら

何分煮込むのか

できた後の保温

・当番表

・注意すること

・約束事

などを記入

１回に作る分量を

袋に分けておく

肉・野菜

※ ５W１Hを忘れずに！

When・ Who・ Where・ What・ Whom・ How

野菜がしんなりして

手洗い

手洗い

手洗いのタイミング

も忘れないよう記入



バザーのタイムテーブル（フローチャート）

　料理名（　　　　　　　　　　　　　　　）　団体・クラス名（　　　　　　　　　　　　　　　）

段階 作業場所 日時 調理工程・担当者など 特記事項


