
食品　（メニュー) 食数　　　  　　　食分

材料

  仕込み

（仕込み内容）  加熱 ・  焼く ・  揚げる ・  煮込む ・  その他（　　　　　　　 　　　）

 加熱以外の工程（    カット・  洗浄 ・  混ぜる ・  盛り付け ・  包装  ）

調理後の衛生管理方法（　 冷蔵　・　 冷凍　・　 保温（ 65 ℃以上）・

　　　　　　　    温度計（ 温度管理が必要な場合は備えること ））

  加熱   焼く ・  揚げる ・  加温 ・ その他（　　　　　　　　　　　　　　　　）

  削る ・  トッピング ・  注ぐ ・ その他（　　　　　　　　　　　　　　）

  乳製品の利用あり（  既成品ホイップクリーム・（　　　　　　　 　　））

  冷蔵（   冷蔵庫 ・  クーラーボックス ）・  冷凍　・　 保温（ 65 ℃以上）・

  温度計（ 温度管理が必要な場合は備えること ）
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  温度計（ 温度管理が必要な場合は備えること ）

　 あり ※　・　　 なし　　　　※ 仕込み場の記載が必要

現場での調理・衛生管理方法　　　　 調理あり　・　 調理なし　　　

  加熱以外の工程

  衛生管理方法

  加熱以外の工程

　 あり ※　・　　 なし　　　　※ 仕込み場の記載が必要
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