
患者給食業務等業務現行フロー図
R5.12.1現在

時

分 00 15 30 45 00 15 30 45 00 15 30 45 00 15 30 45 00 15 30 45 00 15 30 45 00 15 30 45 00 15 30 45 00 15 30 45 00 15 30 45 00 15 30 45 00 15 30 45 00 15 30 45 00 15 30 45 00 15 30 45 00 15 30 45

下処理関係
（調理師）

人員配置
（調理師）

下処理補助
（調理員、その
他）

盛り付け（調理
員、その他）

人員配置
(調理員、その
他）

食事管理関係
（栄養士）

人員配置
（栄養士）

配置最低
人員数

朝食調理関係
（調理師）

昼休憩

人員配置
(調理員、その
他）

5 6 7 8 9 18 19 20

昼休憩

10 11 12 13 14 15 16 17

昼休憩

当日分仕込み

味噌汁

調理

粥

調理

器用意

卵・豆腐・葱切

果実洗浄・皮剥

翌日分仕込み

在庫根菜

生鮮食品（野菜、肉、魚）、パン、飲み物、乾物、栄養剤等搬入

蒸気開始

盛付

配膳車朝食差込

朝食差込チェック

調理器具

片付・清掃

飲料・果実差込 味噌汁・粥差込 差込チェック
病棟配膳

配膳車回収、

清掃

付属品差入
中立ち（盛りつけ済み器受け取り、内容確認、

数量確認）、昼食差込、配膳チェック

病棟配膳

昼食食器洗浄補助

翌日果物仕込

パスツール入

下膳回収、清掃

昼食分食器洗浄

(明後日献立
分）

朝食食器洗浄補助 病棟配膳

パン・付属品差込

付属差し込み

洗浄・清掃

配膳車回収、

清掃、確認

下膳車回収、

清掃

朝食分食器洗浄

食器配膳、配膳者水抜き、温度チェック、昼食配膳車差

当日分・翌日分仕込補助

副食差込

翌朝煮炊物の数出し

主食差込 夕食配膳

配膳車回収・チェック

翌朝準備（配膳車挿入）

夕食分食器洗浄

肉魚解凍・処理
冷凍品解凍等

果物

カット

器用意

盛付

当日分・翌日分仕込み

当日納品生鮮品 洗浄、皮剥、カット

下膳回収、清掃

下膳回収、清掃

昼食分食器洗浄

食札差入・附属品差入

中立ち（盛付済の食器受取・数量/内容確認） 下膳車回収、清掃

洗

浄

準

備

洗

浄

準

備

朝食業務が、終了した者

から下処理へ

朝食

朝食配膳 昼食配膳 夕食配膳パン、飲み物、乾物、栄養剤等搬入

蒸気止め

ゴミ出し

朝礼

温度チェック

温度チェック 温度チェック

配膳車チェック

配膳車、EVチェック

配膳車温度チェッ

配膳車温度チェック 配膳車温度チェッ 配膳車温度チェック配膳車、EVチェック配膳車、EVチェッゴミ 清掃 清掃

昼食検

食配膳
保育昼

食配膳

配膳車

回収、

清掃

糖尿病バイキングの日の

調理師の休日は、早出

乾物、缶

詰準備
配膳車

回収、

清掃 中立ち（盛りつけ済み器受け取り、内容確認、数量確認）

夕食差込、配膳チェック

食事変更等、時間外対応

食事変更等、時間外対

温度チェック 温度チェック 温度チェック温度チェック

４人 ８～１０人 ７～９人 ５～６人 ４～５人１１～１３人

別添３

盛り付け・後片付け 後片付け

糖尿病バイキングの日の


