
温度 湿度

日付等： 11月17日（水）
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海老ピラフ ﾎｰﾙ出し

精米 130

米粒麦 16

ピラフの素 20

むきえび（3L） 20

スイートコーン 5

バター 1

コーンクリームスープ 汁椀

コーンスープの素 19

スイートコーン 25

牛乳(大) 50

水★ 100

乾燥パセリ 0.1

Ａ Ｂ Ｃ

芯温

食器 担当 料理名 食材名 使用量 調理指示

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 終了
温蔵庫

温

保冷庫

Ｒ2 Ｒ1

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

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
切り方 13時

調理工程表・実施記録

（平日用）

9時 10時 11時 12時
切り方 13時

早飯喫食 配食終了



大人様ランチ 洋皿

ハンバーグ 1個

デミグラスソｰス 25

バター 2

生クリーム 1

とんかつソース 3

玉ねぎ 20 5ミリ幅

しめじ 10

上白糖 3

調理用赤ワイン 2

食塩 0.1

白こしょう 0.1

グラタン 1個

えびフライ（16/20） 1尾

フライドポテト 70

サラダ油（吸油率） 7

サラダ油（揚げ油） 100

レタス 35 小ちぎり

貝割大根 3

キャベツ 20 千切

ミニトマト 25

手作りティラミス

ティラミスミックス 15

牛乳(大) 65

ｺｺｱﾊﾟｳﾀﾞｰ 2

りんごジュース

りんごジュース（1L） 50

□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

□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


