
栄養科だより 
2017年 6月号 

厨房で仕事をしていると暑いと感じる日も多くなってきました。 

この時期、体は暑さに慣れていないため、熱中症を起こしやすいそうです。 

こまめな水分補給を行って、脱水を起こさないよう注意しましょう。 

さて、6月号は盛り付け・配食について取り上げます。 

 

5 月号は確認作業について取り上げましたが、確認時に「あれが違う、これも違う」とやり直すのはとても大変な作業で

すよね。そうならないようにするには、正しく盛り付け・配食作業を行うことが大切です。自分のやり方をチェックしてみて

ください。ゴールまで辿り着けますか？ 

 

 

  
献立の内容が頭に浮かびますか？ 

何人分必要かわかっていますか？ 

器を数えて出していますか？ 

禁食を把握していますか？ 

禁食や刻み食を先に配食していますか？ 

食札をよく確認して配食作業を行っていますか？ 

料理を均等に配分できるような工夫をしていますか？ 

配食後に確認を行っていますか？ 

ゴール！ 

献立も把握せずに仕事をしているのですか？ 

自分の仕事の仕方を一から見直しましょう。 

盛り付けをする際には、まず必要数を把握しましょう。 

食札の数やホワイトボードの数を確認すれば必要数が分

かります。 

必要数を把握した上で、器を数えて出しましょう。 

数えておくことで、器が余れば、どこかに配食されてい

ないかもしれない、器が足りなければ、間違ったところに

配食しているかもしれないと気付くことができます。 

 

調理前、盛り付け前に、何禁がいるかを把握しましょう。 

禁食や刻み食を先に配食することで、誤配食を防ぐこと

ができます。 

その後、大半の人に提供されるもの配食するときには、

食札をよく確認しながら、配食していきましょう。 

足りなくなって、回収すると盛り付けが汚くなってしまい

ますね… 

また、いっぱい残って、足して回ると足してはいけないと

ころに足してしまうというミスにつながります。 

盛り付け時、漬物などでは重量を量ってみる、汁物など

ではお玉の容量を目安にする、和え物などではいくつか

に分割して盛り付けを行うようにするなどして、均等な

配分を心がけましょう。 

 

惜しい！ 

素晴らしいですね。続けてください。 
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