
温度 湿度

日付等： 11月17日（水）
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ご飯（Ｂ） ﾎｰﾙ出し

精米 115

米粒麦 16

中華スープ 汁椀

玉ねぎ 30 5ミリ幅

チンゲン菜(冷凍カット) 20 1センチ幅

干椎茸 0.5 5ミリ幅

中華風だし 4

白こしょう(300ｇ) 0.1

胡麻油（瓶） 0.1

麻婆豆腐 菜皿

木綿豆腐 110

豚挽肉 40

グリンピース 3

食塩（ゆで塩用） 1

にら 10 3センチ幅

長ねぎ 10 みじん切り

サラダ油 1

おろし生姜 3

おろしにんにく 3

麻婆豆腐用ソース 30

シャンタン（耐） 1

豆板醤 1

テンメン醤 1

ラー油（卓上） 1

胡麻油（瓶） 1

片栗粉 1

芯温

食器 担当 料理名 食材名 使用量 調理指示 Ａ Ｂ Ｃ

昼食(平日)　曹士食堂：600名　幹部食堂：70名

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
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冷蔵庫予冷庫

予

ウｵー
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冷凍庫

常

常温

調理工程表・実施記録

（平日用）

9時 10時 11時 12時

検食・警衛隊 本飯喫食

切り方

喫 食 数

幹 食 数

運搬食数

現場責任者：

13時

調理工程表・実施記録

（平日用）

9時 10時 11時 12時

検食・警衛隊

切り方 13時

早飯喫食 配食終了



肉じゃが 小鉢

じゃが芋（男爵） 80 乱切り

豚肩スライス 10

玉ねぎ 20 2センチ幅

糸こんにゃく 10

人参 10 乱切り

サラダ油 1

中双糖 3

醤油 4

本みりん 2

だしの素 0.5

牛乳 ﾎｰﾙ出し

牛乳 200

オレンジ 小皿

オレンジ 100

□払い出し

□下処理点検

□食器点検 □清掃点

□調理点検

□解凍点検

□検食

□運搬食

□配食点検

□清掃点検

（1000）
喫食２時間前

（1200）

□残飯

携行食
交代時間 （ ）

監督官 チェック

次亜交換

□払い出し

□下処理点検

□食器点検 □清掃点

□調理点検

□解凍点検

□検食

□運搬食

□配食点検

□清掃点検

（1000）
喫食２時間前

（1200）

□残飯

携行食
交代時間 （ ）

監督官 チェック

次亜交換


