
日付等：

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

カレー皿 ビーフカレー Ａ盛付

精米 　180ｇ

強化精麦 Ｂ盛付

牛肩ロース 角切り 　240ｇ

馬鈴薯

にんじん

玉葱

トマト水煮（缶）

焙煎カレーの素

マドラスカレー湿潤

生にんにく みじん

マーガリン

フルーツチャツネ

スパイス＆スパイスカレーペースト

プレーンヨーグルト

ウスターソース

菜皿 コブサラダ霞目スタイル

サニーレタス

ブロッコリー 小さめカット

胡瓜 蛇腹

（冷）アボカドカット

（冷）ビーンズミックス

鶏卵 ゆで卵

ミニトマト 1/2カット

フライドガーリック

サウザンドレッシング 自由配食

卓上ドレッシング

青しそノンオイルドレッシング

薬味

福神漬

らっきょう漬

デザート皿 黒胡麻プリン

デザート皿スプーン 黒胡麻プリンの素

黒ねりごま

牛乳

低脂肪牛乳

低脂肪乳（パック）

牛乳

パック牛乳

表４－２　日々調理工程表（一例）

昼食（平日）　曹士食堂：１５４名　幹部食堂：５５名 芯温

食器 担当 料理名 食材名 使用量 調理指示 Ａ Ｂ Ｃ

□食器点検

現場責任者：

□払い出し
□下処理点検

□食器点検
□調理点検
□解凍点検

□検食
□運搬食

□配食点検 □清掃点検

9時 10時 11時 12時

（1000）

喫食２時間前

（1200）

検食 早飯喫食 本飯喫食

切り方

□残飯

13時

配食終了

監督官 チェック

凡 例

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

Ｒ2 Ｒ1

冷蔵庫予冷庫

予

ウｵーマー

ウ 凍

冷凍庫

常

常温

保冷・保温 終了 中心温度測定

終了準備開始

炊飯

炊

焼き

焼

煮

煮

揚げ

揚 ８



日付等：

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

茶碗 ご飯

精米

強化精麦

菅生ぶかし

もち米

鶏もも肉

にんじん 笹がき

ごぼう 笹がき

干椎茸 千切り

糸こんにゃく

三温糖

醤油

みりん

調理酒

菜皿 赤魚生姜煮（選択メニュー） 70食

赤魚切身

根生姜

三温糖

醤油

みりん

だしの素

調理酒

ししとう トッピング

舟形皿 そい昆布醤油焼（選択メニュー） 139食

（冷）そい昆布醤油漬

大根

レモン

はじかみ

デザート皿 なすの揚げ煮

茄子

（冷）豆腐ハンバーグ 1/2カット

サラダ油

いんげん

薄口しょうゆ

削節

だし昆布

みりん

だしの素

すまし汁（長葱・麩）

（冷）生麩

手延べ温面

うずら卵水煮缶

薄口しょうゆ

削節

だし昆布

だしの素

食塩

調理酒

NEWデザート皿 梨

なし（幸水）

表４－２　日々調理工程表（一例）

昼食（平日）　曹士食堂：１５４名　幹部食堂：５５名

Ｃ

芯温

食器 担当 料理名 食材名 使用量 調理指示 Ａ Ｂ

□食器点検

現場責任者：

□払い出し
□下処理点検

□食器点検
□調理点検
□解凍点検

□検食
□運搬食

□配食点検 □清掃点検

9時 10時 11時 12時

（1000）

喫食２時間前

（1200）

検食 早飯喫食 本飯喫食

切り方

□残飯

13時

配食終了

監督官 チェック

凡 例

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

Ｒ2 Ｒ1

冷蔵庫予冷庫

予

ウｵーマー

ウ 凍

冷凍庫

常

常温

保冷・保温 終了 中心温度測定

終了準備開始

炊飯

炊

焼き

焼

煮

煮

揚げ

揚 ９



日付等：

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

茶碗 麦飯

精米

強化精麦

菜皿 天ぷら盛り合わせ

尾付き伸ばしエビ １人１個

赤いか １人１個

生椎茸 １人１個

ピーマン １人１個

さつまいも １人１個

てんぷら粉

サラダ油

大根

パセリ

小鉢 卵豆腐ぎんあんかけ

卵豆腐 1/2カット

ぎんなん水煮缶詰

干椎茸

長葱 みじん

にんじん みじん

（冷）絹さや

三温糖

白だし醤油

調理酒

澱粉 水どき

小丼 鶏と大根のあごだし鍋

鶏もも肉

（冷）かにボール

大根 銀杏

はくさい

にんじん

くずきり

しめじ（ぶなしめじ）

水菜 生

（冷）ガラポン（豚鶏）

あご（煮干）

だし昆布

焼きあご塩だしスープの素

デザート皿 手作り杏仁豆腐

デザートスプーン 杏仁霜（アーモンドパウダー）

寒天パウダー

牛乳

エバミルク

生クリーム トッピング

グラニュー糖

シロップ

表４－２　日々調理工程表（一例）

昼食（平日）　曹士食堂：１５４名　幹部食堂：５５名 芯温

食器 担当 料理名 食材名 使用量 調理指示 Ａ Ｂ Ｃ

□食器点検

現場責任者：

□払い出し
□下処理点検

□食器点検
□調理点検
□解凍点検

□検食
□運搬食

□配食点検 □清掃点検

9時 10時 11時 12時

（1000）

喫食２時間前

（1200）

検食 早飯喫食 本飯喫食

切り方

□残飯

13時

配食終了

監督官 チェック

凡 例

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

Ｒ2 Ｒ1

冷蔵庫予冷庫

予

ウｵーマー

ウ 凍

冷凍庫

常

常温

保冷・保温 終了 中心温度測定

終了準備開始

炊飯

炊

焼き

焼

煮

煮

揚げ

揚

１
０



日付等：

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

茶碗 麦飯

精米

強化精麦

カレー皿 ポークカレー

豚もも

馬鈴薯

にんじん

玉ねぎ

生にんにく

マーガリン

フルーツチャツネ

コータスカレールウ

マドラスカレー

プレーンヨーグルト

ウスターソース

がラムマサラ

カレー粉

区民シードル

ハヤシライス

牛肩肉

玉ねぎ

サラダ油

マッシュルーム

シュガーピース

デミグラスソース

トマトケチャップ

トマトピューレ

調理用ワイン（赤）

バター

ブイヨン

デザート皿 帆立と大根のサラダ

（冷）ミニ帆立

大根

胡瓜

コールスロードレッシング

白ごま

クリア フルーツサラダ

みかん缶詰

パインアップル缶

リンゴ（ふじ）

キウイフルーツ

バニラビーンズ

牛乳

生クリーム

漬物 福神漬

表４－２　日々調理工程表（一例）

昼食（平日）　曹士食堂：１５４名　幹部食堂：５５名 芯温

食器 担当 料理名 食材名 使用量 調理指示 Ａ Ｂ Ｃ

□食器点検

現場責任者：

□払い出し
□下処理点検

□食器点検
□調理点検
□解凍点検

□検食
□運搬食

□配食点検 □清掃点検

9時 10時 11時 12時

（1000）

喫食２時間前

（1200）

検食 早飯喫食 本飯喫食

切り方

□残飯

13時

配食終了

監督官 チェック

凡 例

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

Ｒ2 Ｒ1

冷蔵庫予冷庫

予

ウｵーマー

ウ 凍

冷凍庫

常

常温

保冷・保温 終了 中心温度測定

終了準備開始

炊飯

炊

焼き

焼

煮

煮

揚げ

揚

１
１


