
ご近所キッチン本部
パスタ業態資料



❶ パスタにトッピングを乗せる

❷ パスタソースを和える
　 ソースをかける

❸ 別添えトッピングを付ける

業態業態 誰でもできる!誰でもできる!
3つの簡易オペレーション3つの簡易オペレーション

超簡単!
超簡単!

３パターンの作り方でレシピの習得が早い！３パターンの作り方でレシピの習得が早い！
アルバイトさんにも落とし込みしやすい！アルバイトさんにも落とし込みしやすい！

パスタパスタ
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明太カルボナーラ明太カルボナーラ 生ハムの生ハムの
　カルボナーラ　カルボナーラ

ベーコンのベーコンの
　　　カルボナーラ　　　カルボナーラ

雪山チーズの雪山チーズの
　　　カルボナーラ　　　カルボナーラ

鮭クリームの鮭クリームの
　　　カルボナーラ　　　カルボナーラ

ウニクリームのウニクリームの
　　　カルボナーラ　　　カルボナーラ

ジェノベーゼ風ジェノベーゼ風
　　　カルボナーラ　　　カルボナーラ

ベーコンのベーコンの
　　ペペロンチーノ　　ペペロンチーノ

グリル野菜のグリル野菜の
　　ペペロンチーノ　　ペペロンチーノ

やりいかのやりいかの
　海鮮オイルパスタ　海鮮オイルパスタ

　えびの　えびの
　海鮮オイルパスタ　海鮮オイルパスタ

雪山チーズの雪山チーズの
　　ペペロンチーノ　　ペペロンチーノ

温泉玉子の温泉玉子の
　　ペペロンチーノ　　ペペロンチーノ



営業前マニュアル

パスタレシピ
�

事前準備〔仕込み・⼩分け〕
�

仕込み野菜の注意事項

オーダーメイク表
�

オペレーションマニュアル

 営業中マニュアル

オペレーション全体の流れが記載されています

売上に対する仕込み量、準備量が記載されています�

ご注⽂から提供までの流れが記載されています

商品ごとのメイク⽅法が記載されています

１ 必要備品

２ �初回納品キット・準備物
  
�3������初回発注〔指定⾷材〕

４�����初回発注〔商材〕

OPENまでに準備していただく備品、必要な商材の詳細が掲載されています
�
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品名 ⽤途 個数 写真 備考

電⼦レンジ トッピングの温め １ � 500w以上で温めれるもの

⼨胴 お湯を沸かす １ � 内容量：13ℓ以上のもの

テボ 麵をゆでる ２~ � �

ドレッシングボトル オリーブオイル/パスタソース ６~ � �

お茶ボトル パスタソース ２ � �

キッチンボウル ソースを絡める 5~ � パスタのソースごとに
ボウルを変える

菜箸 盛り付けの際に使⽤ １~ � �

おたま・レードル ゆで汁をすくう １ � �

タッパー ソース/トッピングの保管 ２~ � �

キッチンタイマー 茹で時間の計測 １ � �

パン切り包丁 バケットを切る １ � 100均で購⼊可能

測り 分量を測る １ � �

セロハンテープ 注⽂票・掛け紙を貼る １ � ⽚⼿で切れるものだと
使いやすいです

１��必要備品
お店で使⽤しているものと同じ備品があれば必要ありません。
数量が⾜りなくてオペレーションの妨げになる場合は追加で準備をお願い致します。
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� 品名 ⽤途 個数

１ ＢＦ−３８６ 平嵌合蓋 Ｕ字⽳ パスタ容器(フタ) ４

２ ＢＦ−３８６ 黒 本体 ５０枚⼊ パスタ容器 ４

３ ＰａｃｋＳｔｙｌｅレジ袋 Ｍ 乳⽩ １００枚 梱包袋 2

４ ＡＰベジＢＯＸ１５０−６８０��本体� エコ サラダ容器 1

５ Ｔ−ＡＰベジＢＯＸ１５０ サラダ容器(蓋) 1

６ ＰＳ業務⽤紙おしぼり レギュラー 平 １６００枚 おしぼり １

７ ﾌｼﾞ�ﾌｫｰｸ�⽩�160mm�単袋⼊ フォーク １

8 チャック付きポリ袋(粉チーズ⽤) ユニパック B-４ Ｎ（１０００枚）� １

２��初回納品キット
下記内容は初回納品キットになります。
VRトレード社からOPENの前⽇までに店舗に届きます。
商材が無くなり次第、インフォマートより発注ください。
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No. 品名 メーカー 写真 必要個数

１ ゆであげ⽣ﾊﾟｽﾀもちもちﾘﾝｸﾞｲｰﾈ������200g5⼊ �ｼﾏﾀﾞﾔ � 10

２ ｶﾞｰﾘｯｸﾊﾞﾀｰｿｰｽ�515g� ｹﾝｺｰ � 1

３ ｽﾊﾟｹﾞﾃｨｿｰｽ�うにｸﾘｰﾑｿｰｽ�120g� MCC � 5

４ ｽﾊﾟｹﾞﾃｨｿｰｽ�鮭クリームソース� MCC � 5

５ ジェノベーゼソース MCC � 5

６ ｶﾙﾎﾞﾅｰﾗｿｰｽﾍﾞｰｽ�1kg� ほしえぬ� � 4

７ オイルソース ガーリック＆⾚唐⾟⼦ 1L  ほしえぬ� � ２

8 ﾁｷﾝｺﾝｿﾒ�1kg⽸�ｸﾉｰﾙ クノール � 1

9 農園⾵ｲﾀﾘｱﾝﾐｯｸｽ（ごろごろｶｯﾄ）1kg カゴメ � 1

３��初回発注〔指定⾷材〕
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� 品名 ⽤途 詳細 必要個数

１ 販促POP 全商品に付属 ⽩黒A４印刷 各業態100枚ずつ

２ 注⽂票 全商品に付属 ⽩黒A３印刷 各業態100枚ずつ

３ 掛け紙 包材に貼る プリントパックにて印刷
15ページ参照 各業態100枚ずつ

■印刷物など(3�掛け紙の発注⽅法を15ページに記載しております)



No. 品名 規格/推奨 �

１ パルメザンチーズ(粉) ﾊﾟﾙﾒｻﾞﾝﾌﾞﾚﾝﾄﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ��1kg�ｼﾞｬｺﾋﾞｱ １

２ オリーブオイル EXVｵﾘｰﾌﾞｵｲﾙ�1L�BESODEOLIVA １

３ フライドガーリック（粒） ﾌﾗｲﾄﾞｶﾞｰﾘｯｸﾌﾚｰｸ�500g�中国産 １

４ 粗挽きブラックペッパー GABAN ギャバン ブラックペッパー １

５ バジル みじん切り バジル（みじん切り）80g�ｷﾞｬﾊﾞﾝ １

７ 温泉⽟⼦� ※既製品に限る 地養卵温泉卵��10⼊ ４パック

８ ポークフランク 徳⽤ポークフランク（ﾌﾞﾗｼﾞﾙ産）1本80g以上� 10本

９ カットほうれん草 ﾎｳﾚﾝ草ｶｯﾄ�IQF�中国産�1kg�京果⾷品 １

１０ 釜揚げしらす 釜揚げしらす 1ｋｇ １

１１ 万能ねぎ 万能ねぎカットして使⽤/冷凍万能ねぎカット １

１２ グリーンリーフ 包丁・⼿で⼀⼝⼤カットして使⽤/カット済を使⽤ ２

１３ 個装のドレッシング イタリアンドレッシング 15ml40個⼊り QP １

１４ ⼩分け袋(透明) 規格袋�K-11�100枚�ｼﾞｬﾊﾟｯｸｽ�
⼤きさ：ヨコ200xタテ300mm １

１５ ⾟⼦明太⼦(バラコ) ⾟⼦明太ﾊﾞﾗ⼦�500g
��ｸﾞﾛｰﾊﾞﾙｺﾆｭﾆｹｰｼｮﾝ ２

１６ 剥きあさり(ボイル) ﾑｷあさり�ﾎﾞｲﾙ�LL�200/300�1kg�IQF １

１７ ⽪付きヤリイカリング ﾔﾘｲｶﾘﾝｸﾞ�⽣�⽪付�2/2.5cm�1kg
��ﾍﾞﾄﾅﾑ産 １

１８ 剥きえび(ボイル) ｻﾗﾀﾞ海⽼�71/90�NET1kg�ﾏﾙﾊﾆﾁﾛ� １

１９ ベーコン ブロック
(5㎜にカットして使⽤) ベーコン(原⽊）ﾌﾞﾛｯｸ 2㎏

２０ ﾛｰｽﾄﾋﾞｰﾌ(ｽﾗｲｽされているもの) ﾛｰｽﾄﾋﾞｰﾌｽﾗｲｽ�200g ２

２１ ⽣ﾊﾑﾛｰｽ(ｽﾗｲｽされているもの) ⽣ﾊﾑﾛｰｽスライス500g�ｱﾙﾃｨｼﾓﾘﾊﾞｻﾑ使⽤ １

２２ バケット(カットして使⽤) ﾊﾞｹﾞｯﾄ�約236g�TM� 3本

２３ 輪切り唐⾟⼦ 唐⾟⼦輪切り100g １

※上記⾷材は指定商材ではございませんので、 ⼀番最安値なもので構いません。

４��初回発注〔商材〕
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https://www2.infomart.co.jp/buyer/search/prod_detail.page?mcd=S7bMrTAY&pid=3781525


湯切りをしたパスタをオリーブオイルに絡めていきます。

 注意�  異物混⼊の危険があります！

⼩分け袋をハサミで開ける際、切った袋の端が中に⼊らないよう
タッパー⼜はバットの上で開けるようにしてください。

※キッチン内で開ける場所は固定してルール化しましょう

パスタレシピ��

1

2

3

4

5

6

7

8

冷凍パスタをテボに⼊れます。

オリーブオイルとカルボナーラソースを
既定の分量ボウルに⼊れます

オリーブオイル絡めたパスタを
ソースを⼊れてあるボウルに移して、ソースを絡めます。

ソースを絡めたパスタを包材に移します。
写した際にパスタが平たくなるように均してください。

追加トッピング、カトラリー類をつけて完成です。
カルボナーラは全商品に粉チーズ、温泉⽟⼦が付きます。

※温泉⽟⼦は割れないように袋の端を
 セロハンテープで包材に貼ってください。 

��冷凍パスタ 並盛り1個�,�⼤盛り1.5個
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トッピング、具材、追加ソースがある場合、
パスタの上に乗せてください。

※具材によって、中央に乗せるものと、
 全体に乗せるものがあるのでレシピ表を確認してください。

30秒〜40秒⼊れて茹でます。

3

4

5

6

7

8

ペペロンチーノソースを既定の分量ボウルに⼊れます

ソースを絡めたパスタを包材に移します。
写した際にパスタが平たくなるように均してください。

追加トッピング、カトラリー類をつけて完成です。

※温泉⽟⼦は割れないように袋の端を
 セロハンテープで包材に貼ってください。 

湯切りをしたパスタを
ソースを⼊れてあるボウルに移して、
ゆで汁を20g⼊れて、ソースと絡めていきます。

トッピング、具材、追加ソースがある場合、
パスタの上に乗せてください。

※具材によって、中央に乗せるものと、
 全体に乗せるものがあるのでレシピ表を確認してください。

��注意事項

ペペロンチーノソースは分離しやすいため、
ボトルをよく振って全体を混ぜ合わせましょう！

カルボナーラ作り⽅ ペペロンチーノ作り⽅

カルボナーラソース、ペペロンチーノソースは
⼝の広い、【お茶ボトル】に⼊れて営業中は使⽤してください。

ウニソース、ジェノベーゼソースの出数が多い場合、
ディスペンサー⼊れて冷蔵保管してください。

■ソースの準備

テボの8割以上が浸かるようにお湯を張ります。
⼨胴のお湯は90℃以上になる様、弱⽕にしてください。
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ウニクリームソース
 (ディスペンサー/⼩分け袋で冷凍)

1500g
175g
35g
44g
17g

ソース仕込み�/⼩分け

カルボナーラソースベース
ベーコン
オリーブオイル
コンソメ
�粗びきブラックペッパー

カルボナーラソース
    (お茶ボトル)17⼈前

ジェノベーゼソース
 (ディスペンサー/⼩分け袋で冷凍)

ソース仕込み��(お茶ボトル/ディスペンサーに⼊れて使⽤)

トッピング・ソース⼩分け(袋・ラップに⼩分けして保管)

ウニクリームソース
ジェノベーゼソース
鮭とほうれん草のクリーム�   

シラス�������              40g
あさり �������             40g
ヤリイカ �������            40g
えび   �������            40g
海鮮ミックス �������          各20gずつ 計60g 
⽣ハム    �������          3枚 (１８g)
ローストビーフ ������ �        2枚 (２５g) 
ベーコン    �������         1枚 (６０g)
グリル野菜     �������       60g
粉チーズ(カルボナーラ全商品)     5g(チャック付きポリ袋)
粉チーズ(雪⼭チーズトッピング)    20g(⼩分け袋)
温泉⽟⼦             �� ⼩分け袋
バケット             �� 2枚(1枚10g×2)⼩分け袋

※ベーコンはみじん切り⼜はフードプロセッサーで細かくして混ぜてください。

鮭クリームソース45g
ほうれん草20g

−６−

ソースは48時間で廃棄

200g
15g
500g
50g
5g

オリーブオイル
フライドガーリックフレーク�
オイルソース 
パルメザンパウダー
唐⾟⼦輪切り

ペペロンチーノソース
    (お茶ボトル)18⼈前

ガーリック＆⾚唐⾟⼦

えび・あさり・ヤリイカ 

25g
30g

商材 ⼩分け量

※ソース冷凍してストックする場合、ソースが分離しやすいので完全解凍してよく混ぜてからご使⽤ください。



売上 30,000円 50,000円 70,000円 100,000円

商品数 17商品 28商品 39商品 56商品

パスタ 3.5袋 6袋 8袋 12袋

カルボナーラベース 1.5袋 2.5袋 3.5袋 5袋

売上 30,000円 50,000円 70,000円 100,000円

商品数 19商品 32商品 44商品 64商品

パスタ 4袋 6.5袋 9袋 13袋

オイルソース 0.5本 0.9本 1.2本 1.8本

オイル 0.3L 0.5L 0.8L 1L

【カルボナーラ業態】注⽂単価1,800円

【海鮮オイルパスタ業態】注⽂単価1,600円

売上に対する仕込み量

営業中は上記の表を参考にして、発注と準備をしましょう

予測売上から各ソースをボトルに⼊れて冷蔵保管してください。
(ソースパッケージに記載してる消費期限に準じて廃棄してください)

−７−



⽔ １L ２Ｌ ３Ｌ ４Ｌ ５Ｌ ６Ｌ

漂⽩剤 ５㏄ 10㏄ 15㏄ 20㏄ 25㏄ 30㏄

デリバリーで使⽤する⽣野菜は
イートインよりも⾷中毒リスクが⾼いです。
しっかり洗浄してから使⽤しましょう

⑵万能ねぎ仕込み

根をカットし、細かく切る

⽔切り機を使⽤して⽔気を切って
タッパーで冷蔵保管する

※⽇付を記載する

希釈濃度200倍の漂⽩剤

※⽣野菜を15分漬けてご使⽤ください

⑴サラダ仕込み

葉の汚れを落として
⼀⼝⼤に⼿で千切る

⽔切り機を使⽤して⽔気を切って
ジップロックで冷蔵保管する

※⽇付を記載する

仕込み野菜の注意事項 

−８−

野菜はカットする前に希釈度200倍の漂⽩剤に15分漬けてください



1個
5g
100g
3枚（18g）

5g
1個

❶⽣ハム3枚(18g)を準備する
❷茹でたパスタをオリーブオイル5g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❸次にカルボナーラソース100g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❹ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❺⽣ハムを⼀枚ずつ広げて、真ん中に並べる。
❻バジルを少々かける
❼別添えで粉チーズ5gと温泉⽟⼦1個を付ける

❶ベーコン1枚を準備する ※電⼦レンジで温める
❷茹でたパスタをオリーブオイル5g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❸次にカルボナーラソース100g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❹ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❺ベーコンをパスタの上に中央に⼀枚広げて置く
❻バジルを少々かける
❼別添えで粉チーズ5gと温泉⽟⼦1個を付ける

❶ローストビーフ2枚(25g)を準備する ※電⼦レンジで温める
❷茹でたパスタをオリーブオイル5g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❸次にカルボナーラソース100g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❹ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❺ローストビーフを⼀枚ずつひろげて、真ん中に並べる
❻バジルを少々かける
❼別添えで粉チーズ5gと温泉⽟⼦1個を付ける

❶ベーコン2枚を準備する ※電⼦レンジで温める
❷茹でたパスタをオリーブオイル5g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❸次にカルボナーラソース100g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❹ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❺ベーコン2枚をパスタの上に中央に重ならないように置く
❻バジルを少々かける
❼別添えで粉チーズ5gと温泉⽟⼦1個を付ける

❶茹でたパスタをオリーブオイル5g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める 
❷次にカルボナーラソース100g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❸ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❹パスタ中央に明太⼦30gを乗せる
❺バジルを少々かける
❻別添えで粉チーズ5gと温泉⽟⼦1個を付ける

❶⽣ハムの⻩⾦カルボナーラ

❷厚切りベーコンの⻩⾦カルボナーラ

❺【明太⼦】ぷちぷち⾷感の⻩⾦カルボナーラ

冷凍パスタ
オリーブオイル
カルボナーラソース
⽣ハム

別添え粉チーズ
別添え温泉⽟⼦

冷凍パスタ
オリーブオイル
カルボナーラソース
ベーコン

別添え粉チーズ
別添え温泉⽟⼦

1個
5g
100g
1枚

5g
1個

冷凍パスタ
オリーブオイル
カルボナーラソース
明太⼦

別添え粉チーズ
別添え温泉⽟⼦

1個
5g
100g
30g

5g
1個

❸柔らかローストビーフの⻩⾦カルボナーラ

冷凍パスタ
オリーブオイル
カルボナーラソース
ローストビーフ

別添え粉チーズ
別添え温泉⽟⼦

1個
5g
100g
25g

5g
1個

❹2倍!!厚切りベーコンの⻩⾦カルボナーラ

冷凍パスタ
オリーブオイル
カルボナーラソース
ベーコン

別添え粉チーズ
別添え温泉⽟⼦

1個
5g
100g
2枚

5g
1個

⼤盛り  ��麺1.5個 カルボナーラソース�150g
並盛り  ��麺1個 ����カルボナーラソース�100g



❶茹でたパスタをオリーブオイル5g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める 
❷次にカルボナーラソース100g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❸ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❹パスタ中央にジェノベーゼソース30g乗せる
❺バジルを少々かける
❻別添えで粉チーズ5gと温泉⽟⼦1個を付ける

❶茹でたパスタをオリーブオイル5g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める 
❷次にカルボナーラソース100g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❸ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❹パスタ中央にウニクリーム25g乗せる
❺バジルを少々かける
❻別添えで粉チーズ5gと温泉⽟⼦1個を付ける

❶茹でたパスタをオリーブオイル5g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める 
❷次にカルボナーラソース100g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❸ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❹バジルを少々かける
❺別添えで粉チーズ20gと温泉⽟⼦1個を付ける

❶シラス40gを準備する ※電⼦レンジで温める
❷茹でたパスタをオリーブオイル5g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❸次にカルボナーラソース100g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❹ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❺シラスをパスタ中央に置く
❻バジルを少々かける
❼別添えで粉チーズ5gと温泉⽟⼦1個を付ける

❶鮭とほうれん草のクリーミーソース65gを準備する 
 ※電⼦レンジで温める
❷茹でたパスタをオリーブオイル5g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❸次にカルボナーラソース100g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❹ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❺パスタ中央にソースを乗せる
❻バジルを少々かける
❼別添えで粉チーズ5gと温泉⽟⼦1個を付ける

❽【雪⼭チーズ】たっぷりチーズの⻩⾦カルボナーラ

❾【釜揚げしらす】磯⾹る⻩⾦カルボナーラ

➓鮭とほうれん草のクリーミー⻩⾦カルボナーラ

冷凍パスタ
オリーブオイル
カルボナーラソース

別添え粉チーズ
別添え温泉⽟⼦

1個
5g
100g

20g
1個

冷凍パスタ
オリーブオイル
カルボナーラソース
シラス

別添え粉チーズ
別添え温泉⽟⼦

1個
5g
100g
40g

5g
1個

冷凍パスタ
オリーブオイル
カルボナーラソース

鮭とほうれん草の
クリーミーソース

別添え粉チーズ
別添え温泉⽟⼦

1個
5g
100g

65g

5g
1個

❻【ジェノベーゼ】バジル⾹る⻩⾦カルボナーラ

❼濃厚うにクリームの⻩⾦カルボナーラ

冷凍パスタ
オリーブオイル
カルボナーラソース
ジェノベーゼソース

別添え粉チーズ
別添え温泉⽟⼦

1個
5g
100g
30g

5g
1個

冷凍パスタ
オリーブオイル
カルボナーラソース
ウニクリームソース

別添え粉チーズ
別添え温泉⽟⼦

1個
5g
100g
25g

5g
1個

冷蔵解凍しておくもの  ウニクリームソース、ジェノベーゼソース、鮭とほうれん草のソース
※解凍が間に合わない場合、お湯に⼊れて温めてください



❻【エビ】�旨みガーリックシュリンプのオイルパスタ

1個
2g
40g
3g

40g

1個
2g
40g
3g

40g

1個
2g
40g
3g

40g

1個
2g
40g
3g

40g

1個
2g
40g
3g

40g

❶あさり15gを準備する ※電⼦レンジで温める
❷ボウルにペペロンチーノソース40gを⼊れて
 湯切りをしたパスタを⼊れる
❸ゆで汁を20g⼊れて全体にソースを絡める
❹ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❺パスタ中央にあさり15gを乗せる
❻⼩ねぎ3gをかける

❶ヤリイカ40gを準備する ※電⼦レンジで温める
 ※温めた際に出る⽔分は捨ててください
❷ボウルにペペロンチーノソース40gを⼊れて
 湯切りをしたパスタを⼊れる
❸ゆで汁を20g⼊れて全体にソースを絡める
❹ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❺パスタ中央にヤリイカ40gを乗せる
❻⼩ねぎ3gをかける

❶ボウルにペペロンチーノソース40gを⼊れて
 湯切りをしたパスタを⼊れる
❷ゆで汁を20g⼊れて全体にソースを絡める
❸ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❹パスタ中央に明太⼦40gを乗せる
❺⼩ねぎ3gをかける

❶えび40gを準備する ※電⼦レンジで温める
❷ボウルにペペロンチーノソース40gを⼊れて
 湯切りをしたパスタを⼊れる
❸ゆで汁を20g⼊れて全体にソースを絡める
❹ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❺パスタ中央にえび40gを乗せる
❻⼩ねぎ3gをかける

❶しらす40gを準備する ※電⼦レンジで温める
❷ボウルにペペロンチーノソース40gを⼊れて
 湯切りをしたパスタを⼊れる
❸ゆで汁を20g⼊れて全体にソースを絡める
❹ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❺パスタ中央にしらす40gを乗せる
❻⼩ねぎ3gをかける

冷凍パスタ
オリーブオイル
ペペロンチーノソース
⼩ネギ

あさりボイル

❺【明太⼦】旨⾟めんたいのオイルパスタ

❹【イカ】ヤリイカのガーリックオイルパスタ

❶【あさり】絶品あさりのボンゴレビアンコ

❸【シラス】釜揚げしらすのオイルパスタ
冷凍パスタ
オリーブオイル
ペペロンチーノソース
⼩ネギ

釜揚げしらす

冷凍パスタ
オリーブオイル
ペペロンチーノソース
⼩ネギ

ヤリイカリング

冷凍パスタ
オリーブオイル
ペペロンチーノソース
⼩ネギ

⾟⼦明太ばらこ

冷凍パスタ
オリーブオイル
ペペロンチーノソース
⼩ネギ

えび�

⼤盛り ��麺1.5個 ペペロンチーノソース60g並盛り ��麺1個 ����ペペロンチーノソース40g

1個
2g
40g
3g

60g

❶海鮮ミックス60gを準備する ※電⼦レンジで温める
※温めた際に出る⽔分は捨ててください
❷ボウルにペペロンチーノソース40gを⼊れて
 湯切りをしたパスタを⼊れる
❸ゆで汁を20g⼊れて全体にソースを絡める
❹ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❺パスタ中央にあさり15gを乗せる
❻⼩ねぎ3gをかける

冷凍パスタ
オリーブオイル
ペペロンチーノソース
⼩ネギ

海鮮ミックス

❷【海鮮MIX】⿂介たっぷり特製ボンゴレビアンコ



❶ベーコン1枚を準備する ※電⼦レンジで温める
❷ボウルにペペロンチーノソース40gを⼊れて
 湯切りをしたパスタを⼊れる
❸ゆで汁を20g⼊れて全体にソースを絡める
❹ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❺パスタ中央にベーコン1枚を乗せる
❻⼩ねぎ3gをかける

❶ソーセージ１本を準備する ※電⼦レンジで温める
❷ボウルにペペロンチーノソース40gを⼊れて
 湯切りをしたパスタを⼊れる
❸ゆで汁を20g⼊れて全体にソースを絡める
❹ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❺パスタ中央にソーセージ1本を乗せる
❻⼩ねぎ3gをかける

❶ローストビーフ25gを準備する ※電⼦レンジで温める
❷ボウルにペペロンチーノソース40gを⼊れて
 湯切りをしたパスタを⼊れる
❸ゆで汁を20g⼊れて全体にソースを絡める
❹ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❺パスタ中央にローストビーフ25gを乗せる
❻⼩ねぎ3gをかける

❶⽣ハム20gを準備する ※冷凍のまま
❷ボウルにペペロンチーノソース40gを⼊れて
 湯切りをしたパスタを⼊れる
❸ゆで汁を20g⼊れて全体にソースを絡める
❹ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❺パスタ中央に⽣ハム20gを乗せる
❻⼩ねぎ3gをかける

❽【粗びきソーセージ】がっつりペペロンチーノ

➓【芳醇⽣ハム】がっつりペペロンチーノ

❾【柔らかローストビーフ】がっつりペペロンチーノ

⓫【温泉⽟⼦】がっつりペペロンチーノ

❼【熟成ベーコン】がっつりペペロンチーノ
冷凍パスタ
オリーブオイル
ペペロンチーノソース
⼩ネギ

ベーコン

1個
2g
40g
3g

1枚

冷凍パスタ
オリーブオイル
ペペロンチーノソース
⼩ネギ

ソーセージ

1個
2g
40g
3g

1本(80g)

冷凍パスタ
オリーブオイル
ペペロンチーノソース
⼩ネギ

ローストビーフ

1個
2g
40g
3g

25g

冷凍パスタ
オリーブオイル
ペペロンチーノソース
⼩ネギ

⽣ハム

1個
2g
40g
3g

20g

冷凍パスタ
オリーブオイル
ペペロンチーノソース
⼩ネギ

ベーコン

1個
2g
40g
3g

40g

⼤盛り  ��麺1.5個 ペペロンチーノソース60g
並盛り  ��麺1個 ����ペペロンチーノソース40g

❶ボウルにペペロンチーノソース40gを⼊れて
 湯切りをしたパスタを⼊れる
❷ゆで汁を20g⼊れて全体にソースを絡める
❸ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❹⼩ねぎ3gをかける
❺別添えの温泉⽟⼦を1つ付ける



1個
2g
40g
3g

60g

❶茹でたパスタをオリーブオイル5g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❷次にペペロンチーノソース40g⼊れたボウルに移し、全体に絡める
❸ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❹パスタ中央にグリル野菜60gを乗せる
❺⼩ねぎ3gかける

1個
2g
40g
15g

❶茹でたパスタをオリーブオイル5g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❷次にペペロンチーノソース40g⼊れたボウルに移し、全体に絡める
❸ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❹パスタ中央に⼩ねぎ15gを乗せる

1個
2g
40g
3g

20g

❶茹でたパスタをオリーブオイル5g⼊れたボウルに移し、
 全体に絡める
❷次にペペロンチーノソース40g⼊れたボウルに移し、全体に絡める
❸ソースと絡めたパスタを包材に移す。
 移したパスタは平たくする。
❹パスタ中央に⼩ねぎ15gを乗せる
❺別添えで雪⼭チーズ20gを付ける

⓭【たっぷり⼩ねぎ】がっつりペペロンチーノ

冷凍パスタ
オリーブオイル
ペペロンチーノソース
⼩ネギ

グリル野菜

冷凍パスタ
オリーブオイル
ペペロンチーノソース
⼩ネギ

⓬【グリル野菜】がっつりペペロンチーノ

ベーコン (冷�保�48時間)   1�
ポークフランク(冷�保�48時間) 1�半
⽣ハム (平らにして冷凍)     そのまま

ローストビーフ(冷凍48時間)   10�

グリル野菜(冷凍)         2�

※�が�りすぎないよう��

500wの電�レンジを使⽤したときの温め時間の⽬�です

※そのまま⼀枚ずつ�がして使⽤

�鮮ミックス (冷凍 )          1�半
シラス  (冷凍 )                1�
あさり  (冷凍 )                1�半
ヤリイカ  (冷凍 )             1�40�
鮭とほうれん草のクリーム

          (⼩�け冷凍 )         1�半

冷�保�の場�48時間

冷�保�の場�48時間

トッピング

⓮【雪⼭チーズ】がっつりペペロンチーノ
冷凍パスタ
オリーブオイル
ペペロンチーノソース
⼩ネギ

雪⼭チーズ

�ての�品に

バケット2枚(20g)を付けてください。
サラダセット

グリーンリーフ  50g
ドレッシング(個装)��1個 

1枚10g×２
⼩分け袋に⼊れて
全商品に付ける



タブレットタッチ
注⽂が⼊るとタブレットから
「タラリーン」と⾳が鳴ります
すぐにタブレットをタッチしてください
確認ボタンを押してください。

注⽂票記⼊
注⽂票に注⽂番号（英数字５桁）と
注⽂内容を書き込んでください

ピックアップ準備完了ボタン
注⽂票が書き終えたらすぐにピックアップ準備完了ボタンを
押してください。

調理
必ず注⽂票をみて、個数や内容を確認しながら調理してください
※注⽂商品の間違いが多いので気を付けてください

完成
配達パートナーさんへ出来上がった商品を渡してください
パートナーさんへのグッドボタンを押す！ 

オペレーションマニュアル

配達パートナー

レストラン店舗 注⽂者

ウーバー

①料理の注⽂②料理の発注

③承認

➃配達依頼

⑤承認

⑥受け取り ⑦配達

~注意点~
UBER商品受け渡しミス
配達員側にミスがないように気を遣うところまでが私たちの仕事です。
ミスがないようにサポートしてあげてください。

注⽂番号の確認
オーダーが1つのみの場合でも必ず確認をお願い致します。
袋が2つ以上になる場合は取っ⼿部分をテーブで繋げてあげてください。

お願いします!と感謝の気持ちを忘れないように!
配達員の⽅もお客様と同じです
配達員の⽅に気持ちが届かなければ、その先のお客様まで気持ちが届きません。
気持ちよく運んでもらいましょう!

−１３−



準備する印刷物

・掛け紙 発注⽅法

・同封POP 発注⽅法
  
��

�

OPENまでに準備していただくものです。
発注の⼿順が記載されています。
�

健康・衛⽣シート

・健康チェック表  【毎⽇】

・衛⽣テスト    【毎⽉】

・温度管理表

緊急連絡網

今後の流れとお願い



印刷通販【プリント】へアクセス
→チラシフライヤーを選択

⽤紙サイズ①A3変形�60mm×420mmを選択
     

①【コート紙】【標準�90kg】を選択

①、②とも⽚⾯4⾊を選択
※納品納期、部数はお任せ致します

★その他の加⼯などの項⽬は不要です

お使いのPCの0Sを選択してください
Web�上からご⼊稿製作アプリケーションの選択
0ff iceデータをPDF形式で保存して⼊稿を選択

Web�上からご⼊稿を選択、
データチェックの⽅法と結果確認⽅法の選択
お好きな⽅法をお選びください

お⽀払い⼿続き配送設定後
Web上からの掛け紙のデータを⼊稿して完了です

⼊稿エラーがでる場合は、
�右下のタテヨコ変更を押して⼊稿してください

掛け紙 発注⽅法
〜2種類ご準備ください〜
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健康チェック表
毎⽇実施



衛⽣テスト 毎⽉実施





解答





100℃
�

80℃
75℃
�

65℃
60℃
�
�
�

10〜60℃
�

20〜40℃
�

10℃
5℃
�
�

ー10℃
�

ー20℃
�
�

芽胸形成菌に注意
ウェルシュ菌は、100℃4時間で死滅

ノロウィルスは85℃

⼀般加熱調理は中⼼部まで1分以上加熱

腸炎ビブリオ、サルモネラ、⻩⾊ブドウ球菌死滅

⼤腸菌、ウェルシュ菌、カンピロバクター死滅
※芽胸形成菌

危険温度帯

⾷中毒菌の繁殖最適温度

野菜類は10℃前後で保管

冷凍庫は5℃以下に、卵も冷凍庫で保管しましょう
⽣⾷⽤⽣鮮⿂介類は、4℃以下で保存

冷凍庫はー15℃以下に

冷凍⾷品はー15℃が上限です

温度管理表

要注意



事実の確認     �  ����お詫び  

❷トラブル事項は、グループラインで報告ください
※サポートセンターに問い合わせた際に、
対応完了したら店舗に電話くださいと
伝えると確認が取れます。

UberEats店舗�メールアドレス、パスワード

＊OPEN⽇にサポート員と⼀緒に記⼊致します。

❶UberEatsサポートセンターに
電話で連絡をしてください

お客様から直接
クレームがあった場合

店舗
トラブル発⽣

商品の⼊れ忘れ  →  �注⽂番号の確認
異物混⼊など      ��UberEatsが返⾦対応すると伝える → サポートセンターに連絡

緊急連絡網 ・商品の⼊れ忘れ
・商品の⼊れ間違い
・品切れ商品が注⽂で⼊ってしまった
・配達員さんへの商品の⼊れ間違い
・機材トラブル
・お客様から店舗に直接のクレーム

緊
急
事
態
⼀
例

UberEats店舗 メール パスワード  ※OPEN⽇にサポート員と記⼊します

UberEats店舗名

UberEats電話番号

UberEatsサポートセンター電話番号

0066-3382-1826
①営業時間の変更 ②品切れ ➂その他



初回衛⽣チェックをクリアでき次第オープン可能となります。
※クリアが遅れた場合はオープン⽇も遅くなりますので、早めの提出・改善を宜しくお願い致します。

Uber契約に関しては、弊社で⾏います。
メニュー構築、タブレット納品の為、1週間〜2週間程度お時間をいただきます。

＊デリバリー事業混雑の為、メニュー構築をお待ちいただく場合がございますので、あらかじめご了承ください。
 その間に、初回発注で必要な⾷材、包材、備品などの準備をお願い致します。

●オペレーション研修に関して
 弊社でも派遣の⽅に20分ほどのレクチャーの後、
 ⽀障なく働いて頂いていますので、問題なく落とし込むことが可能です。

●⽉に1度、進捗報告会の実施
 Thanksデリバリー基準クリア、売上を上げるため、現状把握、今後の⽅針を共有します

【導⼊にあたって守っていただくもの】
⾷中毒発⽣を予防するため、毎⽇の報告事項がございます。
・健康チェック表の実施と写真報告
・初⽉はオープンチェック表に沿ってオープンをお願い致します。

●衛⽣チェックに関して
 ⽉に⼀度店⻑様のセルフ衛⽣チェック実施がございます。
����タイミングに関しては、弊社本部よりアラームを致します。
����四半期に1度弊社担当者の店舗
����衛⽣チェック、テイクアウト、デリバリー相談

●店内のWi-Fi環境必須

今後の流れとお願い

弊社直営実績では⽉商が100万円〜300万円ほどあがりました。
通常業務にこれだけの⾦額のオペレーションが加わる事になるので、本来は嬉しい事ですが
現場が疲弊し、運営できなくなり、UberEatsがまともに運営できなくなることを経験致しました。

現場メンバーへの、売上が上がることは幸せなことで、良い事なんだという事の落とし込みを
ぜひともお願い致します。
また、最初の2週間は上位表⽰期間です！
不慣れな中、お客様満⾜度も売上も最⼤限にするために現場サポートもお願い致します。
当⽇は、OPEN時間1時間前から私たちもサポートに⼊らせていただきます。

⼒を合わせて必ず成功させましょう！！よろしくお願い致します！

売上アップと⽴ち上げの苦労について


