
日付等： 夕食B(274食)
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白飯Ｂ

精米Ａ 140

あじの竜田揚げ

骨なしあじ切身 120

料理酒 5

関西白だしつゆ 8

本みりん 8

おろししょうが 2

澱粉 18

サラダ油 15

サラダ油（調理用） 20

レタス 40

イエローピーマン 3

レッドピーマン 3

青じそドレッシング 3

春雨の担々和え

春雨 10

胡瓜 15

キャベツ 30

かに風味かまぼこ 10

焙煎胡麻ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 15

ラー油 0.5

味噌汁（里芋・大根）

冷凍里芋 50

大根 30

×白みそ 11.5

減塩だしの素 0.5

複合調味料 0.2

いわし煮干 0.5

フルーツ

冷凍カットりんご 40

芯温

食器 担当 料理名 食材名 使用量 調理指示 Ａ Ｂ Ｃ

調理工程表・実施記録

（平日用）

14時 15時 16時 17時

検食・警衛隊
配食終了

１５

切り方

喫 食 数

幹 食 数

運搬食数

現場責任者：

18時本飯喫食

携行食
交代時間（ ）

監督官 チェック

次亜交換

現場責任者給食担当官 栄養担当官 監督官

早飯喫食

配食開始 終了調理開始 終了 下処理・仕込み開始 終了
温蔵庫

温

保冷庫

Ｒ2 Ｒ1

冷蔵庫予冷庫

予

ウｵーマー

ウ 凍

冷凍庫

常

常温


