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従事者名簿 

Ｎｏ 氏 名 営業当日の役割分担 備考 

１ 隠岐 花子 隠岐そば調理  

２ 隠岐 馬子 隠岐そば調理  

３ 島根 松子 隠岐そば調理 初日のみ 

４ 島根 道雄 配膳担当  

５ 湊 塩太郎 隠岐そば調理 ２日目のみ 

６    

７    

８    

９    

１０    

１１    

１２    

１３    

１４    

１５    

１６    

１７    

１８    

１９    

２０    

 

 

付近の見取り図（催物又は祭典会場全体の配置図を記載） 
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食品の調理方法等  

   

１．原材料の購入先及び購入日等 

原材料名 購 入 先 購入日 購入数量 調理までの保管方法 

 めん（そば）  卸製麺所  8/15 ２２０食  冷蔵 

 さば缶  通販（○○屋）  8/15  ２０缶  常温 

 しょうゆ  ○ストア  8/15  ４升  常温 

 ねぎ  ○ストア  8/15 ５０本  冷蔵 

 ゆず  ○ストア  8/15 ２０個  常温 

          

          

          

          

          

          

   

２．食品の調理方法  

  ①鍋にさば缶・しょうゆをいれ、そばだしを作る 

  ②ねぎ・ゆずを刻む 

  ③別の大鍋でそばをゆがく 

  ④そばがゆであがったら椀に盛り、だしを入れ、ねぎ・ゆずを載せる。 

   

   

   

   

   

３．営業当日の製造又は販売の予定数 

     食 品 名   ８月 １５日   ８月 １６日     月  日 

 隠岐そば  １００食  １２０食   

        

        

        

        

        

        

        

        

 


