
（施設ごとで施設のレイアウトが異なります。）

配膳室

配缶

ほうれん草袋だし

豚

魚

手洗い

様式第1号の3　 作業動線図

食品庫

冷却器 スチコン

　 　

※記入例

熱
風
保
管
庫

殺
菌
庫

冷蔵庫 冷凍庫

フライヤー

熱風庫

シンク

豚肉

魚

豚汁の野菜

ほうれん草とも
やしのごま和え

ミカン

飯

ピ

献立名
◎ごはん

◎魚の塩焼き

◎豚汁

◎ほうれん草ともやしの
ごま和え

◎ミカン

豚肉、人参、 白菜、ご
ぼう、椎茸、葱、豆腐

ほうれん草、もやし、ご
ま


