
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

みそ汁(豆腐・わかめ） 汁椀

昆布液体だし 1

だしの素 0.5

白みそ 8

絹ごし豆腐 60

カットわかめ 1

長ねぎ 10 小口切り

とんかつ 洋皿

ロースカツ 1枚

サラダ油（吸油率） 12

サラダ油（揚げ油） 200

キャベツ 50 千切

糸寒天 1

紫キャベツ 5 千切

トマト 40 くし切り

とんかつソース 15 ﾎｰﾙ出し

洋辛子粉 1 ﾎｰﾙ出し

ポテトサラダ 小鉢

じゃが芋（男爵） 60 ﾏｯｼｭ

玉ねぎ 10 3ミリ幅

胡瓜 10 スライス

食塩（仕込用） 0.5

ボンレスハム 10

マヨネーズ（1kg） 15

食塩 0.1

ブラックペッパー 0.1

牛乳

牛乳 200

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

ウ 凍

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

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 早飯喫食 本飯喫食

切り方

現場責任者：

13時
配食終了



プリン ココット

プリンの素 7

牛乳(大) 70

カラメルソース 5

ﾎｲｯﾌﾟｸﾘｰﾑ 10

□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


