
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

飯椀 御飯（朝）

※精米 120

※強化精麦 4

汁椀 さつま汁

若鶏もも肉 15

大根 15 いちょう切

人参 10 いちょう切

冷凍里芋 15

水煮ささがきごぼう 5

いなかあげ 5

小ねぎ 3 小口切り

※強化味噌 20

※七味唐辛子粉 0.05

※和風だしの素 1

菜皿 ミートボール
冷凍タレ付ミートボール 60

菜皿 れんこんとツナの炒め物

れんこん水煮 45

人参 15

※オイルツナ缶 15

※淡口 醤油 8

※和風だしの素 1

※白砂糖 3

※洋胡椒 0.2

★みりん酒 3

※胡麻油 1

菜皿 ハムと野菜のソテー

ロースハム 12

キャベツ 25

サリナス 15

玉ねぎ 15

人参 15

ピーマン 10

※ｺﾝｿﾒｽｰﾌﾟの素 1.8

※洋胡椒 0.2

※食塩 0.1

※サラダ油 1.5

凡例

業務提案書（調理工程表（朝食））

朝食（平日）　曹士食堂：１５０名　幹部食堂：０名 下処理
（　　　　）

中心温度測定
4:00 5:00 6:00

Ａ Ｂ Ｃ食器
担当者名
(実名不要)

料理名 食材名 使用量 調理指示

下処理・仕込み開始 終了

調理開始 終了

保冷・保温 終了

準備開始 終了

配食開始 終了

中心温度測定

一括作業

炊 焼 揚 煮温 冷

炊飯 焼き 揚げ 煮



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

飯椀 【35%】②赤飯

もち米 100

精米(地産米） 30

赤飯の素 44

※サラダ油 0.9

★水 142

※白ごま 0.5

【65%】②えびの産米のご飯

精米(地産米） 130

菜皿 【60%】①手作りこだわりメンチカツ

豚ひき肉 50

鶏ひき肉 50

※ガーリック 0.2

※卸し生にんにく 0.5

キャベツ 15 荒みじん切

ピーマン 10 荒みじん切

玉ねぎ 10 みじん切り

人参 8 みじん切り

※食塩 0.3

※洋胡椒 0.2

マーガリン 1

結着バッター玉子入り 15

※パン粉 18

※サラダ油 9 揚げる

※卓上トンカツソース 12

菜皿 【40%】①和風ハンバーグステーキ

※ハンバーグステーキ 1個 ボイル

※ステーキソース 30 温める

大根 25 おろし

小ねぎ 2 小口切り

凡例

10:00 11:00
昼食１（平日）　曹士食堂：３００名　幹部食堂：３０名 下処理

（　　　　）
中心温度測定

9:00 12:00

Ａ Ｂ Ｃ

業務提案書（調理工程表（昼食１-１））

食器
担当者名

(実名不要)
料理名 食材名 使用量 調理指示

下処理・仕込み開始 終了

調理開始 終了

保冷・保温 終了

準備開始 終了

配食開始 終了

中心温度測定

一括作業

炊 焼 揚 煮
温 冷

炊飯 焼き 揚げ 煮



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

汁椀 味噌汁

豆腐 30

※汁用若布 0.5 配食前に

竹の子水煮ホール 15

※和風だしの素 0.7

※だしパック 5

※強化味噌 16

小鉢 五色生酢

大根 40 塩もみ

人参 5 塩もみ

胡瓜 30 塩もみ

※椎茸 0.5 ボイル

冷凍錦糸卵 7

※白ごま 1

※白砂糖 3

※淡口 醤油 0.5 隠し味程度

※食酢 10

※食塩 0.2

菜皿 キャベツ

キャベツ 45 千切り

凡例

Ｂ ＣＡ

業務提案書（調理工程表（昼食１-２））

昼食１（平日）　曹士食堂：３００名　幹部食堂：３０名 下処理
（　　　　）

中心温度測定
9:00 10:00 11:00 12:00

食器
担当者名

(実名不要)
料理名 食材名 使用量 調理指示

下処理・仕込み開始 終了

調理開始 終了

保冷・保温 終了

準備開始 終了

配食開始 終了

中心温度測定

一括作業

炊 焼 揚 煮温 冷

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



9:00

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

えびの地鶏ら～めん
どんぶり 冷凍ひむか鶏炭火焼き

サリナス

キャベツ 色紙切り

人参 短冊切り

玉ねぎ スライス

※淡口 醤油

★みりん酒

※白砂糖

※食塩

※洋胡椒

マーガリン 炒める

小ねぎ 小口切り

冷凍こだわりラーメン ボイル

ガラポン豚骨 だしをとる

ガラポン鶏骨 だしをとる

しょうが ぶつ切り

※卸し生にんにく

※中華スープの素

※淡口 醤油

※濃口醤油

★みりん酒

※白砂糖

※胡麻油

醤油ラーメンの素

凡例

業務提案書（調理工程表（昼食２-１））

昼食２（平日）　曹士食堂：３００名　幹部食堂：３０名 中心温度測定
10:00 11:00 12:00

Ａ Ｂ Ｃ食器
担当者名

(実名不要)
料理名 食材名 使用量 調理指示

下処理
（　　　　）

下処理・仕込み開始 終了

調理開始 終了

保冷・保温 終了

準備開始 終了

配食開始 終了

中心温度測定

一括作業

炊 焼 揚 煮温 冷

炊飯 焼き 揚げ 煮



9:00

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

小皿 手作りﾍﾙｼｰ春巻(1/2)と餃子

春巻きの皮 1/20袋

鶏ひき肉 20

※食塩 0.1

※洋胡椒 0.2

※卸し生にんにく 0.5

しょうが 0.5

※きくらげ 0.4

※ひじき 0.4

人参 2 みじん切り

玉ねぎ 10 みじん切り

※春雨 1

※濃口醤油 0.5

※白砂糖 1

※胡麻油 0.5 炒める

※サラダ油 5 揚げる

冷凍焼餃子(肉) 1個 1人1個(枚)

レタス 25 付け合わせ

ぎょうざのたれ 5

※一食用マヨネーズ 5

凡例

昼食２（平日）　曹士食堂：３００名　幹部食堂：３０名 下処理
（　　　　）

中心温度測定
10:00 11:00 12:00

食器
担当者名

(実名不要)
料理名 食材名 使用量 調理指示

業務提案書（調理工程表（昼食２-２））

Ａ Ｂ Ｃ

調理開始 終了 準備開始 終了 中心温度測定

下処理・仕込み開始 終了

調理開始 終了

保冷・保温 終了

準備開始 終了

配食開始 終了

中心温度測定

一括作業

炊 焼 揚 煮温 冷

炊飯 焼き 揚げ 煮



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

飯椀 【70%】①御飯（半減食）

※精米 90

※強化精麦 2.5

飯椀 【30%】①十五穀飯

※精米 90

十五穀米 7

小鉢 【60%】②手作りみかん入りゼリー

粉末ゼリーの素 1.9

※白砂糖 15

★水 100

※みかん缶 30

凡例

6:00

食器
担当者名

(実名不要)
料理名 食材名 使用量 調理指示 Ａ Ｂ Ｃ

業務提案書（調理工程表（昼食２-３））

昼食２（平日）　曹士食堂：３２０名　幹部食堂：３０名 下処理
（　　　　）

中心温度測定
4:00 5:00

下処理・仕込み開始 終了

調理開始 終了

保冷・保温 終了

準備開始 終了

配食開始 終了

中心温度測定

一括作業

炊 焼 揚 煮温 冷

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



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

飯椀 御飯（夕）

※精米 120

※強化精麦 4.5

菜皿 八宝菜

豚ばら肉 20 包丁通す

豚肉もも 40 包丁通す

冷凍花咲きイカ 30 ボイル

※きくらげ 1

白菜 65 2㎝長さに切る

人参 20 短冊切り

冷凍きぬさや 10 ボイル

※うずら卵缶 12

玉ねぎ 40 スライス

竹の子水煮ホール 20 短冊切り

※卸し生にんにく 0.5

※中華スープの素 1

中華八宝菜の素 60

※胡麻油 2

汁椀 ワカメもやし卵スープ

※汁用若布 0.6 配食前に

サリナス 15

鶏卵 20

※椎茸 0.6 スライス

※ｺﾝｿﾒｽｰﾌﾟの素 2

※中華スープの素 2

※食塩 0.1

※洋胡椒 0.1

凡例

Ｂ Ｃ

4:00 5:00 6:00

Ａ食器
担当者名

(実名不要)
料理名 食材名 使用量 調理指示

業務提案書（調理工程表（夕食１-１））

夕食（平日）　曹士食堂：１５０名　幹部食堂：０名 下処理
（　　　　）

中心温度測定

下処理・仕込み開始 終了

調理開始 終了

保冷・保温 終了

準備開始 終了

配食開始 終了

中心温度測定

一括作業

炊 焼 揚 煮
温 冷

炊飯 焼き 揚げ 煮



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

小鉢 春雨サラダ

※春雨 6

玉ねぎ 15 氷水ｻﾗｽ

人参 10 ツマに切る

冷凍錦糸卵 5

胡瓜 40 千切り

中華ドレッシング 14

小鉢 フルーツヨーグルト和え

プレーンヨーグルト 80

※白砂糖 3

※みかん缶 15 汁気を切る

バナナ 25 小口切り

凡例

夕食（平日）　曹士食堂：１５０名　幹部食堂：０名 下処理
（　　　　）

食器
担当者名

(実名不要)
料理名 食材名 使用量 調理指示 Ａ Ｂ Ｃ

業務提案書（調理工程表（夕食１-２））

中心温度測定
4:00 5:00 6:00

下処理・仕込み開始 終了

調理開始 終了

保冷・保温 終了

準備開始 終了

配食開始 終了

中心温度測定

一括作業

炊 焼 揚 煮温 冷

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


