
昼食（平日）　仙台：曹士食堂１，０００名　幹部食堂２００名　反町：隊員食堂６０名

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 10 20 30 40 50

(郷）はらこ飯（宮城）

＊精米 120

もち米(１㎏) 10

だし昆布(日高) 2

宗田鰹厚削り 1

＊白だし醤油 5

（冷）鮭切身60g 1切

＊減塩醤油 2

薄口醤油 2

＊白だし醤油 1

＊調理酒 5

＊みりん 3

(冷)いくら醤油漬（大粒） 20

糸みつば 10

刻みのり(100ｇ） 1

揚げ豆腐ときのこのサンラータン

木綿豆腐 67

＊澱粉 8

＊サラダ油（缶） 4.9

干し椎茸(千切り)500 1

えのき茸 15

エリンギ 12

＊スープストック 1.5

＊減塩醤油 5

＊食酢 3

＊白砂糖(30kg） 0.5

ラー油 1

＊胡椒 0

＊ゴマ油（1.8） 0.5

こねぎ 3

ほうれん草の山かけ（味付）

＊(冷)ほうれんそう 80

(冷)とろろ 30

＊そばつゆ 1

白だし醤油 1

刻みのり(100ｇ） 0.5

みそ汁（高野豆腐・キャベツ）

キャベツ 30

＊高野豆腐(薄切り) 3

＊白みそ(20㎏） 7

＊みそ(20kg） 6

＊だしパック 1.5

＊だしの素 0.2

りんご

りんご 80

小

鉢

芯温

食器 担当 料理名 食材名 使用量 調理指示 Ａ Ｂ Ｃ

ど

ん
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り

小

鉢

汁

椀

小

皿

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 本飯喫食

切り方

現場責任者：

13時
配食終



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 10 20 30 40 50

カルシウム御飯　Ｂ

＊強化精麦 7.1

＊カルシウムご飯の素 4

＊精米 132

野菜たっぷりキーマカレー

合挽肉 50

むきたまねぎ 150

にんじん 30

(冷)菜園風グリル野菜ミックス60

みじん切にんにく 0.5

＊サラダ油（缶） 1

チキンコンソメ(缶) 1

＊ビーフカレー３Ｋｇ 100

プレーンヨーグルト 7

カレーの素(ﾏﾄﾞﾗｽ ﾘｯﾁ&ｽﾊﾟｲｼｰ)10

フルーツチャツネ450 1

ガラムマサラ350 0.1

グリーンサラダ

グリーンカール 10

レタス 30

(冷)ブロッコリー20/40 30

(冷)アスパラガス 20

胡瓜 20

トレビス 8

ベーコン(スライス) 15

福神漬・らっきょう漬

福神漬 12

楽京漬 8

手作り黒ごまプリン

黒ごまプリンの素 12

牛乳(大) 72

(冷)ホイップクリーム 15

巻チョコ 1本

芯温

食器 担当 料理名 食材名 使用量 調理指示

昼食（平日）　仙台：曹士食堂１，０００名　幹部食堂２００名　反町：隊員食堂６０名
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皿

小

皿

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 本飯喫食

切り方

現場責任者：

13時
配食終



昼食（平日）　仙台：曹士食堂１，０００名　幹部食堂２００名　反町：隊員食堂６０名
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梅しらす御飯

＊精米 132

＊強化精麦 7.1

＊カルシウムご飯の素 3.4

うめしらすご飯の素 7

しまほっけ西京漬焼

シマホッケ切身西京漬 1枚

大根 80

しその葉 0.5

ポン酢（小袋15ml） 1/3個

筑前煮

鶏もも肉(小口切り） 15

＊サラダ油（缶） 2

＊筍水煮 40

ごぼう 40

角こんにゃく 30

干椎茸 1.5

にんじん 30

(冷)絹さや 8

＊減塩醤油 6

＊三温糖 2

＊みりん 2

＊調理酒 3

＊だしパック 1

三色和え

もやし 40

小松菜 40

赤ピーマン 10

＊白だし醤油 3

きのこ汁

（冷）えのきカット 5

（冷）きのこミックス 20

絹ごし豆腐 40

長葱 15

＊白だし醤油 3

薄口醤油 5

＊食塩 0.1

＊だしの素 0.2

＊だしパック 1.5

＊調理酒 2

発酵乳飲料（プ・ス）

発酵乳飲料(ﾌﾟﾚｰﾝ125) 1/2個

発酵乳飲料(ｽﾄﾛﾍﾞﾘｰ125) 1/2個

りんご

りんご 80

芯温

食器 担当 料理名 食材名 使用量 調理指示 Ａ Ｃ
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椀

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 本飯喫食

切り方

現場責任者：

13時
配食終
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