
幼 人 小 人 計 人 釜割 なし

担当原料
6 個 相澤

小 16 個 前日計量 焼く 並 　　焼き℃・配食
28 g 高砂 調味料計量 230℃ｵｰﾌﾞﾝ20分ｽﾁｰﾑ15分
14 g マルヒ たれを作る 上・下段使用
28 g サトー たれを作る℃ たれをかける
5 g マルヒ

140 g

〈にんじん・きゅうり・もやし〉
小☆ 145 g 野菜屋 せん切り 計量・下処理 手切 野菜ボイル℃・冷却 和℃・配食
小☆ 143 g 野菜屋 輪切 計量・下処理 手切
小☆ 433 g 野菜屋 よく洗う 計量・下処理

・ 小 140 g ※ｱﾚ室移動冷蔵 三和 計量返却 計量・ほぐす・和えるまで冷蔵
・ 小 120 g ※ｱﾚ室移動冷蔵 サトー 計量返却 計量・和えるまで冷蔵

〈えのきたけ・白菜・長ねぎ〉
ﾌﾘｰ 小 140 g 調理室計量 マルヒ せん切り 計量 手切・水 汁量150×15＝2.4ℓ

小☆ 83 g 野菜屋 1/2カット 計量・下処理 手切
小☆ 447 g 野菜屋 1㎝幅 計量・下処理 手切
★原 330 g 前日計量

14 g サトー 調味料計量
14 g マルヒ 煮 仕上℃配食
28 g 高砂
5.6 g マルヒ
0.4 g

小☆ 70 g ＪＡ 小口切 計量・下処理 手切

★原 13 個 №3ﾋﾞﾆｰﾙ袋 配食

配食量
小①150ｇ
小②165ｇ
小③180ｇ

8:00

A こいくちしょうゆ
 食塩
 こしょう(白、粉)

  長ねぎ

[ひきみそ大豆]
 ひきみそ大豆

A 棒々鶏ドレッシング

[中華スープ]
  たけのこ(水煮缶詰)
  えのきたけ
  白菜
 冷凍豆腐

A 中華スープストック
 合成清酒

 上白糖
 かたくり粉

  水

[もやしとツナのサラダ]

  にんじん
  きゅうり
  もやし
A ツナフレーク

[照焼きハンバーグ]
 国産ﾐｰﾄのﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ
A こいくちしょうゆ
 本みりん

11:008:30 9:00 10:30食材名 使用量 業者 切り方 9:30 10:00

10月2日 月曜日

9
作業工程表 所長 栄養士

担当：9 休校

※学校名 確認
バインダー・カード・バック

※配食確認

調理人数 １４人



幼 人 小 人 計 人 釜割 北村小

担当原料
6 個 相澤

小 2 ﾊﾟｯｸ 前日計量 ボイル ボイル ℃・配食
※うしろコンロ使用

〈ごぼう・にんじん・スリムねぎ・糸こん・おから・鶏ひき肉〉
20 g マルヒ

130 g 食肉 計量
小☆ 102 g 野菜屋 半月切 計量・下処理 手切・水
小☆ 161 g 野菜屋 いちょう切 計量・下処理 手切
小☆ 195 g 林徳 2㎝ｶｯﾄ・ﾎﾞｲﾙ 計量 手切 ﾎﾞｲﾙ℃
小 104 g 前日計量 サトー
小 7 g 前日計量 海産物 だしとり だしとり

104 g
13 g サトー 調味料計量 炒・煮 仕上℃・配食

45.5 g マルヒ
52 g 高砂

小☆ 195 g 林 計量
小☆ 44 g ＪＡ 小口切 計量・下処理 手切

〈にんじん・大根・えのきたけ・ほうれんそう・豆腐・豚肉〉
小 26 g 前日計量 海産物 だしとり 　だしとり
小 13 g 前日計量 海産物 だしとり 　だしとり

小☆ 130 g 食肉 計量
小☆ 134 g 野菜屋 せん切り 計量・下処理 手切
小☆ 289 g せん切り 計量・下処理 手切
小☆ 153 g 野菜屋 1/2カット 計量・下処理 手切

45.5 g 高砂 調味料計量 　煮 仕上℃配食
7.8 g マルヒ

15.6 g マルヒ
6.5 g マルヒ

小☆ 260 g 2/3丁 林 さいの目 計量
小☆ 73 g ＪＡ 1㎝幅・ﾎﾞｲﾙ 計量・下処理 手切 　ﾎﾞｲﾙ℃ 配食量

小①150ｇ
小②165ｇ
小③180ｇ

汁量150×14＝2.1ℓ

[いわしのごまみそ煮]
 いわしのごまみそ煮

[おからの炒り煮]
サラダ油

A 鶏むね肉ひき肉
  ごぼう
  にんじん
  糸こんにゃく
A さつま揚げ
 かつお節(だし)

  水
 上白糖
 本みりん

A うすくちしょうゆ
A おから(生)
 スリムねぎ

[沢煮椀]
A さば節(だし)

食材名 使用量 業者 切り方 8:00 10:008:30 9:00 9:30 10:30 11:00

10月3日 火曜日

8
所長 栄養士作業工程表

休校8 担当：

 かつお節(だし)
A 豚もも肉
  にんじん
  大根
  えのきたけ
A うすくちしょうゆ
 本みりん
 合成清酒
 食塩

A 木綿豆腐
  ほうれんそう

調理人数 １４人

※学校名 確認
バインダー・カード・バック

※配食確認 ※食器汚れ確認



幼 人 小 人 計 人 釜割

担当原料
〈鶏肉〉

小☆ 16 個 食肉 焼く 計量 下味
2.8 g マルヒ 下味（袋） 調味料計量 並 　焼 ℃・配食

0.42 g サトー 180℃ｵｰﾌﾞﾝ・20分ｽﾁｰﾑ15分
★原 3 g マルヒ 解凍計量 上・下段使用

14 g サトー
28 g 高砂
14 g マルヒ
14 g マルヒ

小 3.5 g 前日計量 マルヒ

〈にんじん・玉ねぎ・キャベツ・ピーマン〉
7 g マルヒ

小☆ 145 g 野菜屋 せん切り 計量・下処理 手切
小☆ 224 g 野菜屋 スライス 計量・下処理 手切
小☆ 494 g 野菜屋 1㎝幅 計量・下処理 手切
小 140 g 前日計量 サトー ボイル ﾎﾞｲﾙ℃ 　炒 ℃配食

5.6 g サトー 調味料計量
2.8 g マルヒ

0.14 g
小☆ 50 g 野菜屋 せん切り・ﾎﾞｲﾙ 計量・下処理 手切 ﾎﾞｲﾙ℃

〈玉ねぎ・にんじん・さつまいも・しめじ・パセリ〉
14 g マルヒ

小☆ 373 g 野菜屋 スライス 計量・下処理 手切
小☆ 145 g 野菜屋 いちょう切り 計量・下処理 手切
小☆ 350 g 厚めいちょう切計量・下処理 手切・水
小☆ 94 g 野菜屋 軸切り 計量・下処理 手切

7 g サトー 調味料計量
14 g サトー

★原 110 g 炒・煮 仕上℃配食
★原 560 g マルヒ 溶く 溶く 配食量

1.4 g マルヒ 小①150ｇ
0.14 g サトー 小②165ｇ

小☆ 5 g 野菜屋 みじん切 計量・下処理 手切 小③180ｇ

汁量150×15＝2.3ℓ

[鶏肉のカレー焼き]

[野菜のソテー]

  にんじん
  玉ねぎ
 キャベツ

 食塩
ホワイトペッパー

  パセリ

  さつまいも
  ぶなしめじ
A コンソメ
A スープストック

ホワイトルウ

  冷凍ホールコーン
A コンソメ
 食塩
 こしょう(白、粉)

サラダ油

  ピーマン

[豆乳さつまいもチャウダー]

サラダ油
  玉ねぎ
  にんじん

A 調製豆乳

A 鶏もも肉(皮なし)50g
 食塩
ホワイトペッパー

 おろしにんにく
 上白糖

A こいくちしょうゆ
 合成清酒
 本みりん
カレー粉

10:30 11:00食材名 使用量 切り方 8:308:00

9 9 担当：

業者

作業工程表10月4日 水曜日
なし

9:30 10:009:00

所長 栄養士

休校

調理食数 １４人
※学校名 確認

バインダー・カード・バック
※配食確認 ※食器汚れ確認



幼 人 小 人 計 人 釜割

担当原料
6 個 相澤

〈しょうが・にんじん・玉ねぎ・白菜・にら・豚肉〉
14 g マルヒ

小☆ 7 g 野菜屋 みじん切 計量・下処理 手切
★原 6 g マルヒ 解凍計量
小☆ 560 g 食肉 計量 下味

21 g マルヒ 　下味
小☆ 217 g 野菜屋 せん切り 計量・下処理 手切
小☆ 447 g 野菜屋 スライス 計量・下処理 手切
小☆ 447 g 野菜屋 1㎝幅 計量・下処理 手切

14 g サトー 調味料計量
35 g 高砂

・ 小 42 g ※ｱﾚ室移動 三和 計量返却 　　炒・煮 仕上℃配食
42 g

小☆ 104 g 野菜屋 1㎝ 計量・下処理 手切
小 35 g 前日計量 給食会

〈にんじん・キャベツ・スリムねぎ・鶏ひき肉〉
10 g マルヒ

小☆ 140 g 計量
小☆ 145 g 野菜屋 せん切り 計量・下処理 手切
小☆ 165 g 野菜屋 1㎝幅 計量・下処理 手切

ﾌﾘｰ 小 70 g 調理室計量 マルヒ せん切り 計量 手切・水 炒・煮 仕上℃配食
21 g サトー 調味料計量
14 g マルヒ
0.7 g サトー
8.4 g マルヒ

小 98 g 前日計量 マルヒ 汁量150×14＝2.2ℓ
小☆ 47 g ＪＡ 小口切 計量・下処理 手切

小 12 個 前日計量 №9ﾋﾞﾆｰﾙ袋 配食まで冷凍保管 ℃・配食
保冷剤と一緒に袋に入れる。
※保冷剤はﾍﾟｰﾊﾟｰにくるむ。

配食量
小①150ｇ
小②165ｇ
小③180ｇ

A 鶏肉ひき肉(生)

  白菜

[冷凍りんご]
 冷凍りんご

  にんじん
 キャベツ
  たけのこ(水煮缶詰)
A 中華スープストック

[塩ワンタンスープ]
A ごま油

 合成清酒
ホワイトペッパー

 食塩
A ワンタンの皮
 スリムねぎ

 上白糖
A こいくちしょうゆ
A キムチの素
  水
  にら
A 白いりごま(皮なし)

[豚キムチ丼の具]
A ごま油
  しょうが
 おろしにんにく

A 豚もも肉
 合成清酒

  にんじん
  玉ねぎ

8:30 9:00 9:30 10:00 10:30食材名 使用量 11:00

なし

栄養士所長

担当：

8:00業者 切り方

9 9
作業工程表

休校

木曜日10月5日

0

年※学校名 確認
バインダー・カード・バック

※配食確認 ※食器汚れ確認
調理食数１４人



幼 人 小 人 計 人 釜割 休校

担当原料
6 個 相澤

★原 12 個 1個保存 №3ﾋﾞﾆｰﾙ袋 配食　No,3ビニール袋に入れる

小 15 個 前日計量 　揚 ℃・配食
マルヒ 160℃揚げる

★原 14 個 1個保存 サトー 開封計量 計量 　　

〈にんじん・玉ねぎ・こんにゃく・豚肉〉
11 g マルヒ

小☆ 104 g 食肉 計量
小☆ 134 g 野菜屋 いちょう切 計量・下処理 手切
小☆ 208 g 野菜屋 厚スライス 計量・下処理 手切
小 455 g 前日計量 三和 ﾎﾞｲﾙ・大きい時はｶｯﾄ 　ﾎﾞｲﾙ℃（ｶｯﾄ）

小☆ 260 g 林徳 色紙切・ﾎﾞｲﾙ 計量 手切 　ﾎﾞｲﾙ℃
20 g サトー
39 g 高砂 炒め・煮 仕上げ℃・配食
2.6 g マルヒ
13 g マルヒ
1.3 g 給食会
130 g

小 39 g 前日計量 三和 ボイル 　ﾎﾞｲﾙ℃

〈玉ねぎ・白菜・えのきたけ・油揚げ〉
小 39 g 前日計量 海産物 だしとり だしとり

小☆ 166 g 野菜屋 スライス 計量・下処理 手切
小☆ 123 g 野菜屋 1/2カット 計量・下処理 手切
小☆ 346 g 野菜屋 1㎝幅 計量・下処理 手切
小 260 g 前日計量

小☆ 52 g 林 千切り・油抜き 計量 手切 ﾎﾞｲﾙ℃ 配食量
78 g 　煮 仕上℃配食 小①150ｇ
26 g 小②165ｇ

小③180ｇ

汁量150×13＝2.0ℓ

[里芋の煮物]
サラダ油

A 豚もも肉
  にんじん

  和風だしの素(無添加)

[わかめふりかけ]
 わかめふりかけ

[白身魚フライ]
A 白身フライ(ﾌﾗｲ用、冷凍)

サラダ油
 中濃ソース

  玉ねぎ
 冷凍さといも

  板こんにゃく

 本みりん

 上白糖
A こいくちしょうゆ

 合成清酒

  水
 冷凍いんげん

[白菜のみそ汁]
 煮干しだし

  玉ねぎ
  えのきたけ
  白菜
 冷凍豆腐

A 油揚げ
A 赤みそ
A 白みそ

10:30 11:00食材名 使用量 業者 切り方 8:30 9:00 10:00

所長 栄養士

0 8 8 担当： 飯野川小

10月6日 金曜日 作業工程表

9:308:00

調理食数 １３人

※学校名 確認
バインダー・カード・バック

※配食確認 食器汚れ確認



幼 人 小 人 計 人 釜割 釜小

担当原料

6 個 相澤

〈鶏肉・しょうが〉
★原 17 個 食肉 170℃揚げる 計量 下味 　粉付・揚 ℃・配食
小☆ 10 g 野菜屋 みじん切 計量・下処理 手切

26 g 高砂 調味料計量
13 g マルヒ 下味
2.6 g マルヒ

0.13 g サトー
65 g マルヒ 粉付け

マルヒ

〈キャベツ・にんじん・きゅうり〉
小☆ 230 g 野菜屋 1㎝幅 計量・下処理 手切
小☆ 134 g 野菜屋 千切 計量・下処理 手切
小☆ 133 g 野菜屋 輪切 計量・下処理 手切
小 65 g 前日計量 サトー 洗う 野菜類ボイル℃・冷蔵 和え℃・配食
小 7 g 前日計量 三和 ※非加熱振り入れる。
小 6.5 g 前日計量 からいり からいり℃

・ 小 16.9 g ※ｱﾚ室移動 三和 計量返却
16 g ↑未開封使用 マルヒ ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ作り 調味料計量
11 g サトー ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ作り・和えるまで冷蔵

3.25 g マルヒ

〈にんじん・大根・こまつな・油揚げ〉
小 39 g 前日計量 海産物 だしとり

小☆ 67 g 野菜屋 いちょう切 計量・下処理 手切
小☆ 289 g いちょう切 計量・下処理 手切
小☆ 65 g 林 千切・ﾎﾞｲﾙ 計量 手切 ﾎﾞｲﾙ℃
小 260 g 前日計量 煮 仕上℃・配食

104 g 高砂 調味料計量
小☆ 230 g ＪＡ 1㎝・ﾎﾞｲﾙ 計量・下処理 手切 ﾎﾞｲﾙ℃
小 13 g 前日計量 給食会 戻す 戻す

汁量150×13＝2ℓ

小 11 個 サトー №9ﾋﾞﾆｰﾙ袋 栄養士が移動 配食
保冷剤使用
保冷剤はﾍﾟｰﾊﾟｰで包んでおく

配食量
小①150ｇ
小②165ｇ
小③180ｇ

10月10日 火曜日 作業工程表 所長 栄養士

8 8 担当： 休校

11:00

 合成清酒
 食塩
ホワイトペッパー

 かたくり粉
サラダ油

[りっちゃんサラダ]
キャベツ

食材名 使用量 業者 切り方 8:30 9:00 9:30 10:00 10:30

[鶏肉のから揚げ]
A 鶏もも肉(皮なし)40g
 しょうが

A こいくちしょうゆ

 にんじん
 きゅうり

  冷凍ホールコーン
A 塩昆布
 かつお加工品(かつお節)

 穀物酢
サラダ油

 上白糖
 食塩

[小松菜のみそ汁]
 煮干しだし

  にんじん
  大根
A 油揚げ
 冷凍豆腐

A 赤みそ
  こまつな
A 刻みふ

[ブルーベリーゼリー]
  ブルーベリーゼリー

8:00

調理食数 １３人

※学校名 確認
バインダー・カード・バック

※配食確認



幼 人 小 人 計 人 釜割 万石浦小

担当原料

★原 3 袋 1本保存 食肉 ボイル ﾎﾞｲﾙ℃
★原 110 g サトー からめる 調味料計量 　たれをからめる℃・配食

・ 小 200 g ※ｱﾚ室移動冷蔵 サトー 計量返却 計量（冷）汁使用
・ 小 200 g ※ｱﾚ室移動冷蔵 サトー 計量返却 計量（冷）汁使用 汁150mlずつ 和℃・配食
・ 小 200 g ※ｱﾚ室移動冷蔵 サトー 計量返却 計量（冷）汁使用 和えまで冷蔵

★原 1 ﾊﾟｯｸ 流水解凍 計量（冷）

〈しょうが・にんじん・玉ねぎ・もやし・キャベツ・ピーマン・豚肉〉
13 g マルヒ

小☆ 130 g 食肉 計量
小☆ 5 g 野菜屋 みじん切 計量・下処理 手切
小☆ 134 g 野菜屋 千切 計量・下処理 手切
小☆ 277 g 野菜屋 スライス 計量・下処理 手切
小☆ 335 g 野菜屋 よく洗う 計量・下処理
小☆ 459 g 野菜屋 1㎝幅 計量・下処理 手切

10.4 g サトー 調味料計量
0.65 g サトー 炒 仕上℃・配食

・ 小 26 g ※ｱﾚ室移動 計量返却
小☆ 1000 g 9：30納品 島金 カット ｶｯﾄ

・ 小 28.6 g ※ｱﾚ室移動 サトー 計量返却
小☆ 77 g 野菜屋 千切・ﾎﾞｲﾙ 計量・下処理 手切 ﾎﾞｲﾙ℃

配食量
小①150ｇ
小②165ｇ
小③180ｇ

A 黄桃ダイスカット
  冷凍やわらか豆乳デザート

[焼きそば]
サラダ油

A 豚もも肉
 しょうが
 にんじん
 玉ねぎ
 もやし
キャベツ

A 中華スープストック
ホワイトペッパー

 焼きそばの素
A 蒸し中華めん
 中濃ソース（ﾌﾞﾙﾄﾞｯｸ）

 ピーマン

食材名 使用量 業者

[ボイルウインナー]
A ウインナー

トマトケチャップ

[豆乳入りフルーツミックス]

 みかん袋

切り方 8:00 9:00 10:00 10:309:30

10月11日 水曜日 作業工程表 所長 栄養士

8 8 担当： 休校

11:00

 パインチビット

調理人数 １３人

※学校名 確認
バインダー・カード・バック

※配食確認 ※食器汚れ確認



幼 人 小 人 計 人 釜割 鹿又小

担当原料

5 個 相澤

〈ほっけ〉
小☆ 15 個 サトー 焼く 計量 並べ 　　焼く℃　配食

230℃オーブン20分スチーム15分
〈しょうが・大根・にんじん・鶏肉〉 上段・下段使用

10 g マルヒ
小☆ 260 g 食肉 下味（袋） 計量 下味
小☆ 5 g 野菜屋 みじん切 計量・下処理 手切

6.5 g マルヒ
13 g 高砂

小☆ 795 g 5mmいちょう・ﾎﾞｲﾙ 計量・下処理 手切 ﾎﾞｲﾙ℃
小☆ 201 g 野菜屋 5mmいちょう・ﾎﾞｲﾙ 計量・下処理 手切 ﾎﾞｲﾙ℃

3.9 g 給食会 調味料計量
26 g サトー 炒 仕上℃・配食
37 g 高砂
6.5 g マルヒ

小 260 g 前日計量 三和 ボイル ﾎﾞｲﾙ℃

〈にんじん・白菜・しめじ・長ねぎ〉
小 13 g 前日計量 海産物 だしとり
小 26 g 前日計量 海産物 だしとり だしとり

65 g 食肉 計量 だしとり
小☆ 201 g 野菜屋 いちょう切 計量・下処理 手切
小☆ 208 g 野菜屋 1㎝幅 計量・下処理 手切
小☆ 87 g 野菜屋 軸切 計量・下処理 手切

65 g 高砂 調味料計量 　煮 仕上℃配食
13 g マルヒ
13 g マルヒ
2.6 g マルヒ

小 260 g 前日計量 煮込む
小 33 g 前日計量 三和

小☆ 65 g ＪＡ 小口切 計量・下処理 手切

汁量150×13＝2ℓ

配食量
小①150ｇ
小②165ｇ
小③180ｇ

10月12日 木曜日 作業工程表 所長 栄養士

8 8 担当： 休校

食材名 使用量 業者 切り方 8:00 9:00 9:30 10:00 10:30 11:00

サラダ油
A 鶏若鶏肉むね(皮付､生)

  しょうが
 合成清酒

A こいくちしょうゆ
  大根
  にんじん

[ほっけの塩焼き]
  ほっけ薄塩切身40g

[鶏肉と大根の炒り煮]

A 油ふ

 食塩
 冷凍すいとん

 合成清酒

  長ねぎ

A 豚もも肉
  にんじん
  白菜
  ぶなしめじ
A うすくちしょうゆ
 本みりん

 和風だしの素(無添加)

 上白糖
A こいくちしょうゆ
 合成清酒

A えだまめ(冷凍)

[油ふ入りはっと汁]
 昆布だし
 かつお節(だし)

調理人数 １３人
※学校名 確認

バインダー・カード・バック
※配食確認 ※食器汚れ確認



幼 人 小 人 計 人 釜割 なし

担当原料

6 個 相澤

★原 3 ﾊﾟｯｸ 1ﾊﾟｯｸ保存 サトー ボイル ボイル ℃・配食
※うしろのコンロ

〈にんじん・玉ねぎ・キャベツ・ピーマン〉
14 g マルヒ

小☆ 217 g 野菜屋 千切 計量・下処理 手切
小☆ 224 g 野菜屋 スライス 計量・下処理 手切
小☆ 330 g 野菜屋 1㎝幅 計量・下処理 手切
小 70 g 前日計量 三和 戻す 戻す

7 g サトー 調味料計量 炒 仕上℃・配食
・ 小 14 g ※ｱﾚ室移動 三和 計量返却

28 g 高砂
小☆ 58 g 野菜屋 千切・ﾎﾞｲﾙ 計量・下処理 手切 ﾎﾞｲﾙ℃

〈にんじん・玉ねぎ・長ねぎ・豆腐〉
小☆ 145 g 野菜屋 千切り 計量・下処理 手切
小☆ 149 g 野菜屋 スライス 計量・下処理 手切

ﾌﾘｰ 小 70 g 調理室計量 マルヒ 千切り 計量 手切・水
小 6 g 前日計量 三和 戻す 戻す

16.8 g サトー 調味料計量
14 g マルヒ
2.1 g マルヒ
35 g 高砂 煮 仕上℃配食

0.14 g サトー
小☆ 420 g 1丁 林 うす切り 計量 手切・水

28 g マルヒ
小☆ 70 g ＪＡ 小口切 計量・下処理 手切

3 g マルヒ

汁量150×14＝2.1ℓ

配食量
小①150ｇ
小②165ｇ
小③180ｇ

10月13日 金曜日 作業工程表 所長

食材名 使用量 業者 切り方 8:00 9:00 9:30 10:00

A こいくちしょうゆ
  ピーマン

[豆腐スープ]
  にんじん
  玉ねぎ

A 味付肉団子30g

[春雨入り野菜炒め]

[味付け肉団子]

A ごま油
  にんじん
  玉ねぎ
 キャベツ
 緑豆はるさめ

A 中華スープストック

  長ねぎ
A ごま油

  たけのこ(水煮缶詰)
  干し椎茸(スライス)
A 中華スープストック
 合成清酒
 食塩

A こいくちしょうゆ
ホワイトペッパー

A 絹ごし豆腐
 かたくり粉

10:30 11:00

A オイスターソース

0 9 9 担当： 休校
栄養士

調理人数 １４人

※学校名 確認
バインダー・カード・バック

※配食確認 ※食器汚れ確認



幼 人 小 人 計 人 釜割 万石浦小・大原小・北村小

担当原料

6 個 相澤

<さば・長ねぎ>
小☆ 13 個 サトー 揚げる160℃ 計量 粉付 揚 ℃配食

33 g マルヒ 混ぜて粉付け
小 22 g 前日計量 マルヒ

マルヒ
17 g サトー 調味料計量 たれを作る℃ たれをかける
33 g 高砂
11 g マルヒ たれを作る

小 0.65 g 前日計量
66 g

小☆ 22 g ＪＡ みじん切 計量・下処理 手切

〈にんじん・大根・きゅうり〉
小☆ 114 g 野菜屋 千切り 計量・下処理 手切 野菜類ﾎﾞｲﾙ℃・冷却 和℃・配食
小☆ 428 g 千切り 計量・下処理 手切
小☆ 113 g 野菜屋 輪切 計量・下処理 手切
小 110 g 前日計量 サトー 洗う

・ 小 120 g ※アレ室移動冷蔵サトー 計量返却 計量・和えるまで冷蔵

〈にんじん・しめじ・みつば・豆腐〉
小 11 g 前日計量 海産物 だしとり だしとり
小 22 g 前日計量 海産物 だしとり だしとり

小☆ 114 g 野菜屋 いちょう切 計量・下処理 手切
小☆ 123 g 野菜屋 軸切 計量・下処理

・ 小 130 g ※アレ室移動 給食会 計量返却・洗浄
・ 小 33 g ※アレ室移動 サトー 解凍計量返却・ｽﾗｲｽ 手切

33 g 高砂 調味料計量 煮 仕上℃配食
14.3 g マルヒ
14.3 g マルヒ
5.5 g マルヒ

小☆ 275 g 3/4丁 林 うす切 計量 手切・水
小☆ 36 g 野菜屋 1㎝ 計量・下処理 手切

汁量150×11＝1.7ℓ

配食量
小①150ｇ
小②165ｇ
小③180ｇ

10:30

[和風サラダ]
  にんじん
  大根
  きゅうり
 冷凍ホールコーン

A 和風ごまドレッシング

[すまし汁]
 かつお節(だし)

A さば節(だし)
  にんじん
  ぶなしめじ
 たもぎたけ水煮

A 冷凍花なると

11:00

サラダ油
 上白糖

A こいくちしょうゆ
 本みりん
 からし(粉)

  水
  長ねぎ

[さばの辛子じょうゆかけ]

A さば薄塩切身40g
 かたくり粉

A 小麦粉

業者 切り方 8:00 9:00 9:30 10:00

10月16日 月曜日

食材名 使用量

A うすくちしょうゆ
 合成清酒
 本みりん
 食塩

A 絹ごし豆腐
  糸みつば

0 6 休校

作業工程表
6 担当：

所長 栄養士

調理人数 １１人
※学校名 確認

バインダー・カード・バック
※配食確認 ※食器汚れ確認




