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御飯

精米 100

ビタミン強化米 0.7

ぜんまい煮物

ぜんまい水煮 40 長さ5㎝

油揚げ 5 短冊切

人  参 15 短冊切

糸こんにゃく 25 長さ5㎝

醤油 6

みりん 2

複合調味料 0.1

上白糖 2

サラダ油 3

ブリてり焼（30g）

ブリてり焼（30g) 1切 ボイル

タマゴパスタ

タマゴパスタ 40 調理済み食品

レタス

レタス 25 5ｍｍ幅

焙煎胡麻ドレッシング 5

味噌汁（里芋・長葱）

白みそ 12

複合調味料 0.1

だしの素 0.3

里芋スライス 50 冷凍品

長ねぎ 10 小口切り

納豆

納豆 1個

長ねぎ 5 みじん切

のり佃煮

小袋減塩のり佃煮 1個

ジュースコーナー

豆乳飲料1ℓ（ﾌﾙｰﾂﾐｯｸｽ） 50

牛 乳-1000 100

凡例
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調理指示 Ａ Ｂ食器 担当 料理名 食材名 使用量

平日朝食　曹士食堂：４００名　幹部食堂：１０名
前日午後（15:00）以降 4:00 5:00 6:00 7:00 芯温

調理工程表・実施記録

下処理・仕込み開始 終了

温 冷

保冷・保温 終了 配食開始 終了 一括作業

炊 焼 揚

炊飯 焼き 揚げ 煮

調理開始 終了 準備開始 終了 中心温度測定

煮



10 20 30 40 50 50 10 20 30 40 50 10 20 30 40 50 10 20 30 40 50 10 20 30 40 50 10 20 30 40 50

なまはげ丼

精米 100

鶏もも骨なし 55 一口大唐揚

しょっつる 6

みりん 2

小麦粉 4

でんぷん 4

ハーフたまご 40 冷凍品

ハムカツ 2/3個 冷凍品揚げる

サラダ油 15

とんぶり 15

マヨネーズ 8

きゃべつ 40

れんこんの金平

れんこん水煮（スライス） 35

人  参 20 短冊切

油揚げ 5 短冊切

白いり胡麻 1

サラダ油 2

胡麻油 1

醤油 5

上白糖 2

みりん 2

水菜サラダ

水菜 20 長さ5㎝

レッドオニオン 10 ２ｍｍスライス

黄ピ-マン 5 ２ｍｍスライス

フレンチドレッシング 4

味噌汁（なめこ・大根）

白みそ 12

だしの素 0.3

複合調味料 0.1

大  根 50 銀杏切

なめこ水煮缶 20

ビタミンスムージー

ビタミンスムージー 1本

凡例

平日丼物（昼）　曹士食堂：４５０　幹部食堂：５０名
10:00 11:00 12:00 13:00 芯温9:00

Ａ Ｂ Ｃ食器 担当 料理名 食材名 使用量 調理指示

丼

小

鉢

中

皿

汁

椀

調理工程表・実施記録

下処理・仕込み開始 終了

温 冷

保冷・保温 終了 配食開始 終了 一括作業

炊 焼 揚

炊飯 焼き 揚げ 煮

調理開始 終了 準備開始 終了 中心温度測定

煮
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麦飯（60）

押麦 10

精米 50

津軽濃厚煮干ラーメン

冷凍ちぢれラーメン 1個

和風醤油ラーメンスープ 30

無塩白湯 10

味付チャーシュー（スライス）20

長ねぎ 20 小口切

支那竹 20

ほうれん草 35 5ｍｍ幅

煮干し 4

煮干魚粉 2

焼き餃子

冷凍餃子 75

食酢 3

ラ－油 1

醤油 7

レタス 25 5ｍｍ幅

焙煎胡麻ドレッシング 8

りんご

りんご 80 皮を剥き1/４

牛乳

牛  乳 1個

凡例

平日ラーメン（昼）　曹士食堂：４５０　幹部食堂：５０名
9:00 10:00 11:00 12:00 13:00 芯温

Ａ Ｂ Ｃ

小

皿

食器 担当 料理名 食材名 使用量 調理指示

茶

碗

丼

菜

皿

調理工程表・実施記録

下処理・仕込み開始 終了

温 冷

保冷・保温 終了 配食開始 終了 一括作業

炊 焼 揚

炊飯 焼き 揚げ 煮

調理開始 終了 準備開始 終了 中心温度測定

煮
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麦飯（100）

押麦 10

精米 90

さば西京漬（80g)

冷凍骨なしさば（80ｇ） 1切

海鮮西京漬 8

小松菜 40 長さ5㎝

ちくわとごぼうの炒め煮

竹輪 20 輪切り

人  参 20 短冊切

千切りごぼう 40

角こんにゃく 30 短冊切

胡麻油 3

醤油 5

上白糖 2

だしの素 0.1

味噌汁（豆腐・まいたけ）

白みそ 12

木綿豆腐 50 さいの目

舞茸 20

複合調味料 0.1

だしの素 0.3

オクラおろし和え

冷凍刻みオクラ 10

大根 60 おろし

凡例

平日定食（夕）　曹士食堂：４５０　幹部食堂：５０名
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00 芯温

Ａ Ｂ Ｃ

汁

椀

食器 担当 料理名 食材名 使用量 調理指示

茶

碗

菜

皿

小

鉢

小

皿

調理工程表・実施記録

下処理・仕込み開始 終了

温 冷

保冷・保温 終了 配食開始 終了 一括作業

炊 焼 揚

炊飯 焼き 揚げ 煮

調理開始 終了 準備開始 終了 中心温度測定

煮


