
様式１ 
令和  年  月  日 

裾野市長 様 
 

受託者         印  
 
 

調理業務従事者報告書 
 

このことについて、下記のとおり決定しましたので報告します。 
 

記 
 
１ 業務責任者 

フリガナ 

氏  名 性別 年齢 住所 電話 資格免許 責任者経験 学校給食

経験 

      年 月 年 月 

２ 業務副責任者 
フリガナ 

氏  名 性別 年齢 住所 電話 資格免許 調理経験 学校給食

経験 

      年 月 年 月 

３ 食品衛生責任者 
フリガナ 

氏  名 性別 年齢 住所 電話 資格免許 調理経験 学校給食

経験 

      年 月 年 月 

４ アレルギー対応食責任者 
フリガナ 

氏  名 性別 年齢 住所 電話 資格免許 
ｱﾚﾙｷﾞｰ食 
業務経験 

学校給食 
経験 

      年 月 年 月 

５ 施設設備点検責任者 
フリガナ 

氏  名 性別 年齢 住所 電話 資格免許 調理経験 学校給食

経験 

      年 月 年 月 



６ 調理従事者（チームリーダー） 
フリガナ 

氏  名 性別 年齢 住所 電話 資格免許 調理経験 学校給食

経験 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

７ 調理従事者 
フリガナ 

氏  名 性別 年齢 住所 電話 資格免許 調理経験 学校給食

経験 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 



フリガナ 

氏  名 性別 年齢 住所 電話 資格免許 調理経験 
学校給食

経験 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

 
添付書類 
（１）調理師又は栄養士等免許の写し（ある場合） 
（２）定期健康診断実施報告書（様式６） 
（３）保菌検査成績書の写し（業務従事前 2 週間以内のもの） 
（４）集団給食調理業務に係わる経歴書（様式２） 



様式１－２ 
令和  年  月  日 

裾野市長 様 
 

受託者         印  
 
 

調理業務従事者変更報告書 
 

このことについて、下記のとおり変更しましたので報告します。 
 

記 
 
１ 変更年月日：      年    月    日（   ） 
２ 変更理由 ： 
（変更前） 

フリガナ 

氏  名 性別 年齢 住所 電話 資格免許 調理経験 学校給食

経験 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

（変更後） 
フリガナ 

氏  名 性別 年齢 住所 電話 資格免許 調理経験 学校給食

経験 

      年 月 年 月 

      年 月 年 月 

 
３ 添付書類 
（１）調理師又は栄養士等免許の写し（ある場合） 
（２）定期健康診断実施報告書（様式６） 
（３）保菌検査成績書の写し（業務従事前 2 週間以内のもの） 
（４）集団給食調理業務に係わる経歴書（様式２） 
 
 



様式２ 
 

集団給食調理業務に係わる経歴書 
 

ふ り が な  

男・女 
生年 
月日 

昭和 
平成 

年  月  日 

年 齢 

氏   名  満   歳 

現 住 所  

電話番号  緊急連絡先  

  

年 ・ 月 集 団 給 食 調 理 業 務 の 経 歴 

  

  

  

  

年 ・ 月 学 校 給 食 調 理 業 務 の 経 歴 

  

  

  

年 ・ 月 免 許 ・ 資 格 等 

  

  

  

 
上記のとおり相違ありません 

令和   年   月   日 
 

                    受託者   社名 
代表者          印 



様式３ 
実施状況報告・調理業務完了確認書 

 
令和  年  月              受託者名（             ） 

回数 日 曜日 従事者 
人数 

作業時間 特記事項 センター 
確認印 

1    ：  ～  ：   

2       

3       

4       

5       

6       

7       

8       

9       

10       

11       

12       

13       

14       

15       

16       

17       

18       

19       

20       

21       

22       

 



様式４ 
 

令和  年度  月分 受託業務完了届 
 

令和  年  月  日 
裾野市長 様 
 

受託者住所 
受託者名 
代表者名          印 

 
 

令和  年  月分の受託業務を下記のとおり完了したのでお届けします。 
 
 

記 
 

業務名  

業務場所  

履行期間 
令和  年  月  日から 
令和  年  月  日まで 
給食実施回数     回 

 
添付書類 
・実施状況報告・調理業務完了確認書（様式３） 



様式5

月

日（曜日）

1 出入口　施錠

2 エアーカーテン　OFF

3 床　清掃・水切り

4 冷凍庫　温度・排水確認

5 エアコン　OFF

6 照明　OFF

7 球根皮むき機　洗浄

8 球根皮むき機　コンセント抜く

9 シンク　洗浄・水切り

10 床　清掃・水切り

11 排水溝　清掃

12 作業台　洗浄・水切り

13 冷蔵室　温度確認

14 冷凍室　温度確認

15 包丁まな板殺菌庫　スイッチ確認

16 エアコン　OFF

17 照明　OFF

18 床　清掃・水切り

19 除湿器　排水タンク確認

20 照明　OFF

21 床　清掃・水切り

22 照明　OFF

23 和え物用冷蔵庫　温度・排水確認

24 デザート用冷蔵庫　温度確認

25 床　清掃・水切り

26 排水溝　清掃

27 エアコン　OFF

28 照明　OFF

29 吸気ファン・換気扇　OFF

30 窓　　施錠

31 ガス回転釜　　洗浄・水切り

32 ガス回転釜　　ガス元栓確認

33 蒸気回転釜　　洗浄・水切り

34 スチコン　洗浄・乾燥

35 スチコン　コンセント抜く、ガス元栓確認

36 連続揚げ物機　洗浄・乾燥

37 連続揚げ物機　OFF、ガス元栓確認

38 真空冷却機　　洗浄・乾燥

39 真空冷却機　　OFF

施設・設備点検表

点検箇所
結果

検収室

油庫

下処理室

食品庫

調理室



様式5

月

日（曜日）

点検箇所
結果

40 消毒保管庫　　OFF

41 スライサー　　洗浄・乾燥

42 スライサー　　コンセント抜く

43 さいの目カッター　洗浄・乾燥

44 さいの目カッター　コンセント抜く

45 ラック　洗浄・水切り

46 作業台　洗浄・水切り

47 シンク　洗浄・水切り

48 ﾊﾟｽｽﾙｰ冷蔵庫　温度確認

49 保存食冷凍庫　温度・排水確認

50 食器洗浄機　ごみ受け清掃・排水

51 食器洗浄機　電源OFF

52 トレー・食缶洗浄機　ごみ受け清掃・排水

53 トレー・食缶洗浄機　電源OFF

54 コンテナ洗浄機　排水・電源OFF

55 食器消毒保管庫　OFF

56 消毒保管庫　OFF

57 コンテナ　洗浄・乾燥

58 排水溝　清掃

59 シャッター　閉　確認

60 エアカーテン　OFF

61 窓　　施錠

62 床　清掃・水切り

63 シンク　洗浄・水切り

64 洗濯機　OFF

65 残菜室　出入口　施錠

66 エアコン　OFF

67 換気扇　OFF

68 照明　OFF

69 窓　　施錠

70 照明　　OFF

71 エアコン　OFF

72 2階洗濯場 洗濯機　OFF

73 ボイラー室 出入口　施錠

74 事務室 ガス元栓　OFF

75 倉庫　清掃・施錠

76 ごみ集積場　清掃

確認者

洗浄室

休憩室
会議室

外

点検者名

調理室



様式６ 
 

令和  年  月  日 
裾野市長 様 

 
受託者           印 

 
定期健康診断実施報告書 

 
このことについて、下記のとおり報告します。 

 
記 

   
  １ 受診者一覧 

氏名 健診年月日 検査機関名 特記事項 
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    

   ※診断結果のうち、調理業務に支障のある場合は、特記事項に記載 



（学校給食センター） （学校給食センター）

日　　　　付 日　　　　付

配缶量 配缶量

使用量 追加量 残量（実測値） 使用料理 使用量 追加量 残量（実測値） 使用料理

日 計 記 録 簿 日 計 記 録 簿

　　　　　　　　　年　　　　　　月　　　　　　日（　　　　　） 　　　　　　　　　年　　　　　　月　　　　　　日（　　　　　）

献立名 一人分量 備考 献立名 一人分量 備考

ｇ ｇ

ｇ ｇ

ｇ ｇ

ｇ ｇ

ｇ ｇ

調　味　料

使用した調味料名

調　味　料

使用した調味料名

当日使用した
調味料の使
用量、追加量、
残量を記入し
て下さい。

個数物は、１人

分の出来上が

りの個数の重

さを量って記入

してください。

当日使用した
調味料の使用
量、追加量、
残量を記入し
て下さい。

個数物は、１人

分の出来上が

りの個数の重

さを量って記入

してください。

様式７ 様式７



様式8

異常がない場合は○を記入

消費
賞味

℃

消費
賞味

℃

消費
賞味

℃

消費
賞味

℃

消費
賞味

℃

消費
賞味

℃

消費
賞味

℃

消費
賞味

℃

消費
賞味

℃

消費
賞味

℃

消費
賞味

℃

消費
賞味

℃

消費
賞味

℃

消費
賞味

℃

消費
賞味

℃

消費
賞味

℃

消費
賞味

℃

消費
賞味

℃

※ 箱･袋等の汚れ､破れその他の包装容器等の状況

納品
時間

検収日 業者名 食　　品　　名　

[ 食　品　検　収　表 ] 栄養士 主任・副主任

使用年月日：    年   月   日  (    曜日 ) 

確認者
異物
異臭

品温
問題
の有
無

製造業者名 Lot_No. 生産地
発　注　量
合　　　計

消費期限
賞味期限

製造年月日 品質 鮮度
包装
※

備　　　考
(所在地等)



様式9

調味料月末在庫予定表 （　　　月）

　作成日：　　　　年　　　月　　　日（　　　）

調味料名
月末在庫
予定量

調味料名
月末在庫
予定量



様式10-1

月　　　日

時　間 庫内温度 時　間 庫内温度

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

冷 ・ 凍 ： ℃ ： ℃

品　　　　名

保 存 温 度 管 理 表

備　考
入 出



月　　　日 月　　　日

時　間 庫内温度 時　間 庫内温度

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

時　間 庫内温度 時　間 庫内温度

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

備　考
出

冷
・
凍

冷
・
凍

       冷蔵・冷凍食品　払出表 冷蔵・冷凍食品　払出表

備　考

備　考

備　考
入 入

出

品名（　　　　　　　　　　　　　　） 品名（　　　　　　　　　　　　　　）

様式10-2様式10-2



時　間 庫内温度 食品温度 時　間 庫内温度

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

時　間 庫内温度 食品温度 時　間 庫内温度

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

食　品　名
出

出
食　品　名

    保 存 温 度 管 理 表 （ 和 え 物 材 料 ）　　　         　　　　月　　　　日

    保 存 温 度 管 理 表 （ 和 え 物 材 料 ）　　　         　　　　月　　　　日

NO
入

NO
入

様式10-3

様式10-3



【パススルー冷蔵庫・汚染区側（入口）】 月　　  　　日 【パススルー冷蔵庫・非汚染区側（出口）】 月　　  　　日

品　名 時　間 庫内温度 備　考 品　名 時　間 庫内温度 備　考

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

： ℃ ： ℃

保　存　温　度　管　理　表　 保　存　温　度　管　理　表　様式10-4



様式11

［ 保 存 食 日 誌 ］

№ 採取時間 採取者 № 釜番号 採取時間 採取者
1 ： 1 ：

2 ： 2 ：

3 ： 3 ：

4 ： 4 ：

5 ： 5 ：

6 ： 6 ：

7 ： 7 ：

8 ： 8 ：

9 ： 9 ：

10 ： 10 ：

11 ： 11 ：

12 ： 12 ：

13 ： 13 ：

14 ： 14 ：

15 ： 15 ：

16 ： 16 ：

17 ： 17 ：

18 ： 18 ：

19 ： 19 ：

20 ： 20 ：

21 ： 21 ：

22 ： 22 ：

23 ： 23 ：

24 ： 24 ：

25 ： 25 ：

26 ： 26 ：

27 ： 27 ：

28 ： 28 ：

29 ： 29 ：

30 ： 30 ：

31 ： 31 ：

32 ： 32 ：

33 ： 33 ：

34 ： 34 ：

35 ： 35 ：

36 ： 36 ：

37 ： 37 ：

38 ： 　備考

39 ：

40 ：

41 ：

42 ：

43 ：

44 ：

調理前の原材料 調理済みの料理

採取年月日　　年　　月　　日　　曜日

食品名

廃 棄 年 月 日

廃 棄 時 間

廃 棄 者

料理名

年　　月　　日　　曜日

時　　　　分



様式12-1

　　　　　　年　　　月　　　日

（煮物・汁物・炒め物・和え物）
釜
Ｎｏ

調理時間
でき上がり
温度

配缶時間 配缶内訳

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

（調理中温度確認）
釜
No

食品名 確認時刻 中心温度 備考

： ℃

： ℃

： ℃

： ℃

＜食物アレルギー対応・除去食＞ （担当者　　　　　　　　）
釜
Ｎｏ

調理時間 中心温度 配缶時間 備考

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

　　　　　　　　　　　↑　　※釜からとった場合は時間も記入する

：　　～　　： ：　　～　　：

：　　～　　：：　　～　　：

：　　～　　： ：　　～　　：

料理名

料理名

：　　～　　： ：　　～　　：

：　　～　　： ：　　～　　：

：　　～　　： ：　　～　　：

：　　～　　： ：　　～　　：

調　理　温　度　管　理　記　録　表　　Ｎｏ.１

料理名

：　　～　　： ：　　～　　：

：　　～　　： ：　　～　　：

：　　～　　： ：　　～　　：



様式12-2

　　　　　　年　　　月　　　日

（茹で物）
釜
Ｎｏ

食品名 温度 冷却方法

℃ 冷蔵庫

℃ 冷却機

℃ 水道水（　　 　pｐm)

℃ 冷蔵庫

℃ 冷却機

℃ 水道水（　　 　pｐm)

℃ 冷蔵庫

℃ 冷却機

℃ 水道水（　　 　pｐm)

℃ 冷蔵庫

℃ 冷却機

℃ 水道水（　　 　pｐm)

℃ 冷蔵庫

℃ 冷却機

℃ 水道水（　　 　pｐm)

℃ 冷蔵庫

℃ 冷却機

℃ 水道水（　　 　pｐm)

℃ 冷蔵庫

℃ 冷却機

℃ 水道水（　　 　pｐm)

℃ 冷蔵庫

℃ 冷却機

℃ 水道水（　　 　pｐm)

℃ 冷蔵庫

℃ 冷却機

℃ 水道水（　　 　pｐm)

℃ 冷蔵庫

℃ 冷却機

℃ 水道水（　　 　pｐm)

℃ 冷蔵庫

℃ 冷却機

℃ 水道水（　　 　pｐm)

＊中心温度は８５～９０℃以上、９０秒間保持を確認するまで加熱

℃

℃

℃

℃：

：

：

：

：

：   ：　　～  　：　  ：　　～  　：　

℃

℃

℃

調　理　温　度　管　理　記　録　表　　Ｎｏ.２

  ：　　～  　：　

冷却時間

：

：

温度加熱時間
中心温度
測定時間

  ：　　～  　：　

℃

  ：　　～  　：　

  ：　　～  　：　   ：　　～  　：　

℃

℃

℃

  ：　　～  　：　

℃

  ：　　～  　：　

℃

  ：　　～  　：　

  ：　　～  　：　

  ：　　～  　：　

  ：　　～  　：　

  ：　　～  　：　

  ：　　～  　：　

：

：

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

：

  ：　　～  　：　

  ：　　～  　：　

  ：　　～  　：　

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

  ：　　～  　：　

  ：　　～  　：　

  ：　　～  　：　

  ：　　～  　：　

℃

℃



様式12-3

　　　　　　年　　　月　　　日

釜
Ｎｏ

食品名 冷却方法 入庫内温度 出庫内温度 食品出庫温度

＊中心温度は８５～９０℃以上、９０秒間保持を確認するまで加熱

℃ ℃

：
終
了
時

：

℃
冷却機

氷水冷却

水冷（　　　ppm)
□色・濁り・臭い：異常なし

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

℃

  ：　　～  　：　

℃

℃ 開
始
時

  ：　　～  　：　

℃

℃ ℃

  ：　　～  　：　 ：

℃ 開
始
時

  ：　　～  　：　

℃

℃ ℃

℃ ℃

：
終
了
時

：

℃

℃

  ：　　～  　：　 ：

℃

℃ ℃

℃ ℃

：
終
了
時

：

℃

℃

冷却機

氷水冷却

水冷（　　　ppm)
□色・濁り・臭い：異常なし

冷却機

氷水冷却

水冷（　　　ppm)
□色・濁り・臭い：異常なし

℃

℃

  ：　　～  　：　 ：

℃ 開
始
時

  ：　　～  　：　

℃

℃ ℃

℃ ℃

：
終
了
時

：

℃

℃

  ：　　～  　：　 ：

℃ 開
始
時

冷却機

氷水冷却

水冷（　　　ppm)
□色・濁り・臭い：異常なし

  ：　　～  　：　

℃

℃ ℃

℃ ℃

：
終
了
時

：

℃

℃

冷却機

氷水冷却

水冷（　　　ppm)
□色・濁り・臭い：異常なし

℃

℃

  ：　　～  　：　 ：

℃ 開
始
時

  ：　　～  　：　

℃

℃ ℃

℃ ℃

：
終
了
時

：

℃

℃

  ：　　～  　：　 ：

℃ 開
始
時

  ：　　～  　：　 ：

  ：　　～  　：　

℃

℃ ℃

℃ ℃

：
終
了
時

：

℃

℃

冷却機

氷水冷却

水冷（　　　ppm)
□色・濁り・臭い：異常なし

冷却機

氷水冷却

水冷（　　　ppm)
□色・濁り・臭い：異常なし

℃

℃

  ：　　～  　：　 ：

℃ 開
始
時

℃ 開
始
時

調　理　温　度　管　理　記　録　表　　Ｎｏ.2 （和え物）

加熱時間
中心温度
測定時間

温度 冷却時間　・　食品温度 冷蔵時間

冷却機

氷水冷却

水冷（　　　ppm)
□色・濁り・臭い：異常なし

℃

  ：　　～  　：　

℃

℃ ℃

℃ ℃

：
終
了
時

：

℃

℃



様式12-4

　　　　　  　年　　     月　　  　日

温度 時間

（担当者）
入 　　　　　　　　　　　℃

出 　　　　　　　　　　　℃

（揚げ物 ライン）
調理時間 学校 配缶時間 メモ

＊中心温度は８５～９０℃以上、９０秒間保持を確認するまで加熱

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

℃ ℃

℃ ℃

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

調　理　温　度　管　理　記　録　表 　　Ｎｏ.３

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

分

中心温度

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

：　　　　～　　　　：

：　　　　～　　　　：

℃ ℃

℃ ℃

℃ ℃

℃ ℃

℃ ℃

℃ ℃

℃ ℃

℃ ℃

℃ ℃

ラインの場合は１５分毎、釜の場合は揚げるごと
に中心温度を測定してください。

（料理名）



様式12-5

　　　　　　年　　　月　　　日

ならべ　　　　　　：　　　　　　～　　　　　：

（担当者）

設定温度　　　　　　　　℃　　　　　　　時間　　　　　　　　　　分

（焼き物・蒸し物＜スチコン調理＞） （料理名）　　　　　　　　　　　　　　　

Ｎｏ 回目 調理時間 配缶時間 配缶学校

＊中心温度は８５～９０℃以上、９０秒間保持を確認するまで加熱

調　理　温　度　管　理　記　録　表 　　Ｎｏ.４

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

中心温度

℃ ℃

℃ ℃

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

℃ ℃

℃ ℃

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

：　　　　～　　　　：

℃

：　　　　～　　　　：

℃ ℃

℃ ℃

℃ ℃



様式13

冷蔵・冷凍庫温度記録表

　　 　　年　　　月 ※１０度以下確認

日 確認時刻 温度 最高・最低確認 確認者

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

※　毎日　１６：３０頃　に　温度計のメモリーをクリアーする。

※　朝７：３０始業時に記入、最高・最低温度が異常値であった場合には栄養士へ報告する。

裾野市立学校給食センター

冷蔵庫



様式14

令和　　　年　　　　月　　　 裾野市立学校給食センター

日 備　　考

晴 曇 雨 無 有 無 有 無 有 無 有

水　質　検　査　記　録　表

臭　気

異　常 異　常 異　常 異　常

濁　度 色　度

残留塩素

味
天　　気

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

31

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

ｐｐｍ

25

26

13

14

15

16

27

28

29

30

19

20

21

22

23

24

17

18

12

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11



様式15-1

温度・湿度記録表

　　令和 　　　　年　　　　　月

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

※毎日、朝確認する　　※気温２５℃、湿度８０％を超える場合には栄養士へ報告

食品庫

日 温　　度 湿度



様式15-2

温度・湿度記録表

　　令和 　　　　年　　　　　月

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

※毎日、朝確認する　　※気温２５℃、湿度８０％を超える場合には栄養士へ報告

洗浄室

日 温　　度 湿度



様式16

実施日

（　）

(   )

(   )

(   )

(   )

(   )

(   )

(   )

合計 kg

西

深良

富岡

須山

残　食　量　記　録　表
欠席者

(長欠)

保存食
確認✔／

食品

計

学校名

東

西

深良

富岡

須山

富二

南

富二小

南小

確認者

東



様式17

作業工程表　　　　　　　　　　　　　年　　　　月　　　　日（　　　　） 　　裾野市立学校給食センター

　汚染作業区域

献立名 作業担当者名

＜調理のポイント・留意点＞

8:00 8:30 9:00 9:30 10:00 10:30 11:007:30

＜日課および学校行事など＞
所長 栄養士

8:15 8:45 9:15 9:45 10:15 10:45 11:15

＜休暇等＞



様式18 裾野市立学校給食センター

作　業　動　線　図
　　　　　　　　年　　　月　　　日　（　　）　　

…汚染作業区域

…非汚染作業区域

※移動式の調理器具
　（使用する時に使用場所に記入）

　　作業台 　　作業台

柱

動　線　標　示

デザート用
冷凍庫

保存食
冷凍庫

調味料ラック

連

続

揚

げ

物

機

荷受・検収室

ボイラー室

冷蔵室

冷

凍

室

油庫

通

路

食

品

庫

熱風消毒保管庫

熱風消毒保管庫

熱風消毒

保管庫

熱風消毒

保管庫

手洗

球根皮

むき機

シンク

食油
濾過機

四

槽

シ

ン

ク

シンク

調理

缶切機（移動）

サイノ目

切機

野菜

裁断機

×

鉄釜

蒸気釜

コ

ン

ロ

配 膳 室

事 務 室

トイレ

前 室

手洗い場

シ
ン
ク

更
衣
室

プ
ラ
ッ
ト
ホ
ー
ム

冷蔵庫

No.1

真空冷却機

コ
ン
テ
ナ
室

1

2

1

4 25 3

ス
チ
コ
ン
１

包丁・まな板

殺菌庫

プレート
殺菌庫

課長
代理

担当
栄養

ワゴン

配缶用作業台

委託
責任者

シンク

シ
ン
ク

手洗

検収室

殺

菌

庫

ア
レ
ル
ギ
ー
用
容
器
入
れ

保管用

コンテナ

冷蔵庫

No.2

四

槽

シ

ン

ク

台

パス

スルー

冷蔵庫

ス
チ
コ
ン
２

ス
チ
コ
ン
３

手洗

手洗

手洗

手洗

手洗

手洗



様式19

年度 月分

日

曜日

下痢をしていない

発熱をしていない

腹痛をしていない

嘔吐をしていない

感染症の感染、またはその疑いはない

手指・顔面に傷がない

手指・顔面に化膿性疾患がない

作業着・マスク・帽子は清潔である

長靴・短靴は清潔である

適切な服装ができている

爪は短く切ってある

下痢をしていない

発熱をしていない

腹痛をしていない

嘔吐をしていない

感染症の感染、またはその疑いはない

※欠席の場合はその理由を記入する。（例：高熱、私用等）　※ケガは部位を詳細に記入する。（例：右手親指等）　※ケガは処置方法も記入する。（例：絆創膏、手袋着用等）

本
　
　
人

家
　
　
族

異常があった場合の対応・処置

チェック欄

学校給食従事者健康・服装チェック表

氏名
学校給食センター

(                                            )

令和



様式20

№

　 月　　日（月） 　 月　　日（火） 　 月　　日（水） 　 月　　日（木） 　 月　　日（金）

№１　ボイラー

№２　ボイラー

№3　ボイラー

　　時　　　　分 　　時　　　　分 　　時　　　　分 　　時　　　　分 　　時　　　　分

～ ～ ～ ～ ～

時　　　　分 時　　　　分 時　　　　分 時　　　　分 時　　　　分

ℓ ℓ ℓ ℓ ℓ

始業時 ℓ ℓ ℓ ℓ ℓ

終業時 ℓ ℓ ℓ ℓ ℓ

№１ ℓ ℓ ℓ ℓ ℓ

№２ ℓ ℓ ℓ ℓ ℓ

㎏ ㎏ ㎏ ㎏ ㎏

時　　　　分 時　　　　分 時　　　　分 時　　　　分 時　　　　分

～ ～ ～ ～ ～

時　　　　分 時　　　　分 時　　　　分 時　　　　分 時　　　　分

特記事項

燃料補充

令和　　　年度　　　　　ボイラー運転記録簿　　　　　　　　　　　　

区分

蒸気ボイ
ラー
使用機

使用時間

計器類の点検

缶体エアー抜き

地下タンク残量

薬液補充

原塩補充

温水ボイラー使用時間

担　　当

軟水の状況

油ストレーナーの回転

主蒸気弁の確認

着火の状況

ブローの実施



様式21

　　　　　　　　　年　　　　月　　　　日（　　　　） 測定者

調理用
温度計

基本となる
温度計
（ｱﾙｺｰﾙ式

棒温度計）

目安：98℃

誤差

判定基準：
±1℃以内は良

調理用
温度計

基本となる
温度計
（ｱﾙｺｰﾙ式

棒温度計）

目安：0℃

誤差

判定基準：
±1℃以内は良

№１ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ 良・否

№２ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ 良・否

№３ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ 良・否

№４ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ 良・否

№５ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ 良・否

№６ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ 良・否

№７ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ 良・否

№８ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ 良・否

№９ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ 良・否

№１０ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ 良・否

№１１ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ 良・否

放射温度計 ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ ℃ 良・否

↓同じ場所で計測し、温度・湿度の比較をする。

デジタル
温・湿度計

判定

調理室用 ℃ ％ 良・否

食品庫用 ℃ ％ 良・否

下処理室用 ℃ ％ 良・否

[R1.7.1改訂]

温・湿度計　計測値　校正　記録表

＊温・湿度計の校正は年３回以上実施する(4月・9月・1月）

温度 湿度 対応

沸騰した湯につけた時の温度
 氷水の温度

（氷200gに水100mlを入れてよくかき混ぜ
る。）

温度計
番号

＊調理用温度計の校正は月１回実施する

判定 対応



様式22

食器等破損状況報告書

　　　年　　月　　日（　　　） 報告者（　　　　　　　　　　　　　　）

種類 数量 状況 対応

ごはん食器

汁食器

皿

トレー

はし

スプーン

フォーク

その他

様式22

食器等破損状況報告書

　　　年　　月　　日（　　　） 報告者（　　　　　　　　　　　　　　）

種類 数量 状況 対応

ごはん食器

汁食器

皿

トレー

はし

スプーン

フォーク

その他


