
アイスクリーム（作業人数：２～３人） 

原料（できあがりはアイスクリーム 2.8Lほど） 

牛乳 2L 

生クリーム 300ml 

スキムミルク 90g 

ブドウ糖 130g 

グラニュー糖 170g（ブドウ糖が無い場合は 300g） 

卵 Mサイズ 4個 

ゼラチン 20g 

バニラエッセンス ティースプーン 小さじ 1杯、または 15～20滴 ×2回 

 

用意するもの 

 持ち帰り容器、保冷バック、持ち帰るまでに時間がかかる場合は保冷剤 

 

使用器具 

 中ボウル、小ボウル、バット、じょうご、ゴムベラ、ディッシャー、スプーン、温度計、 

電子はかり、氷入り大ボウル（急速冷凍庫内）、アイストレー（急速冷凍庫内） 

使用機器   パステライザー、アイスクリームフリーザー、急速冷凍庫 

所要時間   約２時間 

  

時間（例） 作業 注意点 使用器具・機器 

９：００ 原料計量・準備 

中ボウルに牛乳、生クリームを混ぜ合

わせる。（A） 

 中ボウル×1 

小ボウル×2 

小ボウルにスキムミルク、ブドウ糖、

グラニュー糖、ゼラチンを混ぜ合わせ

る。（B） 

小ボウルに卵を溶く。（C） 

９：１０ 

 

パステライザーに（A）のみを入れ、加

熱攪拌し、殺菌工程を開始する。 

前面左下にある温度計

は 30℃以上になると表

示される。 

 

材料の投入時以外はフ

タをしておく。 

パステライザー 

    

１ 

【原料中の食物アレルギー表示対象品目】 

・乳製品 

・卵 

・ゼラチン 



時間（例） 作業 注意点 使用器具・機器 

９：２０ 

 

温度計が 40℃になったら、（B）と

（C）を入れる。 

 

 

 

 

 

 ゴムべら 

持ち帰り容器とバット 2 枚を急速冷凍

庫内にあるアイストレーにのせ、冷や

しておく。 

冷凍庫内のものに触れ

る時は、怪我防止のた

め手袋を使用する。 

 

アイストレー持

ち帰り容器 

（持参） 

バット×2 

温度が 80℃で 3～5 分維持された後、

ブザーが鳴るので、冷却を開始する。 

  

９：３５ 

 

温度が 35℃程度になるとブザーが鳴

る、殺菌工程が終了する。 

 

パステライザーの取り出し口に中ボウ

ルを置き、原料（ミックス）を取り出

す。木製の台にのせると作業しやす

い。 

本体を傾けてゴムベラ

で寄せ集め、できる限

り取り出す。 

中ボウル 

ゴムべら 

木製の台 

９：３８ 取り出したミックスを 1 リットル計量

カップ 2 つとじょうごを使って 1.5 リ

ットル分取り分ける 

 １リットル計量

カップ×２ 

じょうご 

９：４０ 

 

ここからの作業は人手を分け、①と②を同時進行で行う。 

① 計量カップに取り分けたミックスを

アイスクリームフリーザーに入れ、20

分の設定で冷却開始する。 

 

※アイスの飛散やフリーザーが故障す

る原因になるため、1.5 リットルを超

える量のミックスを入れないこと。 

 

 

① 冷却開始して 3 分経過したら、一旦

冷却を停止し、ミックスにバニラエッ

センスをティースプーン 1 杯加え、冷

却を再開する。 

 

 

機器の撹拌軸の上部に

ミックスがかからない

よう注意（故障の原因

になる） 

 

フタを正確にのせる。 

（ずれていると冷却が

開始されない） 

 

バニラエッセンスの量

が多すぎると、苦みが

出る場合があるので注

意。 

アイスクリーム

フリーザー 

２ 



時間（例） 作業 注意点 使用器具・機器 

９：４５ ②残りのミックスを保存するため、急

速冷凍庫に入れ、15 分後に一度温度と

液体の硬さ見て、ゴムベラでかき混ぜ

る。ミックスの温度が 10℃付近であれ

ば、この後は冷蔵庫で保管する。 

 

（1 回目のフリーザーの撹拌が終わり

次第、速やかに投入する） 

 

急速冷凍庫を使用する

際は、怪我防止のため

に必ず手袋を使用す

る。 

続けて急速冷凍庫で保

管すると、ミックスが

固まり始めるので注意

する。 

 

 

 

ゴムべら 

温度計 

１０：００ 

 

 

 

① アイスクリームフリーザーのブザー

が鳴って冷却が完了したらフタを開

け、スクレーバー（撹拌羽）上部の黒

いナットを回して外し、スクレーバー

を上方向に動かして取り外す。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 冷やしたバットを用意し、スクレー

バーにアイスクリームが付いているの

で、ゴムべらでかき取る。 

 フリーザー本体に残ったアイスクリ

ームをゴムべらでかき集めてバットに

移す。 

 

 

 

 

 

アイスクリームを取り終えたら、スク

レーバーを元通りにセットする。 

 

② １度目と同じ手順で、冷やしておい

たミックスを中ボウルから計量カップ

へうつし、アイスクリームフリーザー

へ投入する。このとき、バニラエッセ

ンスをティースプーン 1 杯加え、全体

に馴染むようによく混ぜる。 

  

フリーザーは既に冷えているため、

15分の設定で再度冷却を開始する。 

 

 

 ゴムべら 

冷凍庫で冷やし

ていたバット 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１リットル計量

カップ×２ 

３ 



時間（例） 作業 注意点 使用器具・機器 

１０：０５ 

 

 

 

 

 

取り出したアイスクリームを持ち帰

り容器に移し、急速冷凍庫に入れ、30

分冷やしたらできあがり。 

 

 

 

 冷凍庫で冷やし

ていた持ち帰り

容器 

 

ディッシャー、

ゴムべら、スプ

ーン（自身が使

いやすいもの） 

１０：２０  アイスクリームフリーザーのブザー

がなったら、1 度目と同じ手順でアイ

スクリームを取り出して持ち帰り容器

に移し、急速冷凍庫で 30 分冷やしてで

きあがり。 

 ゴムべら 

ディッシャース

プーン 

 

冷凍庫で冷やし

ていたバット 

 

冷凍庫で冷やし

ていた持ち帰り

容器 

１０：３０ 

 

パステライザー・フリーザーを洗浄す

る。 

 

使用器具を洗浄する。 

  

１１：００ 完成・作業終了   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

４ 



 

アイスクリーム加工時の準備 

 

事前準備 

・パステライザーの組立、コンセント、ブレーカーの確認 

  パステライザーを組立て、コンセントを差し込む。ランプ点灯確認後、ブレーカーを下げる。 

 

・フリーザーの組立、アース付延長コード設置 

 フリーザーを組立て、アース付延長コードをコンセントに接続、フリーザーの電源プラグと

アースを延長コードに接続し電源がつくことを確認後、コンセントからプラグを抜く。 

 

・急速冷凍機のブレーカーをあげる。（当日朝）     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

当日補助 

 パステライザーの分解、フリーザーの分解、終了時点検 

 

旭川市農業センター 令和８年７月作成 

５ 


