
料理名　 麦飯 　　Cフォーラム　２班

実習日：　　11月　　　15日

22 人分(試作) 101 人分(実習)

純使用量(g) 廃棄率(%) 総使用量(g) 純使用量(g) 総使用量(g) 純使用量(g) 総使用量(g)

精白米 70.0 0.0 70.0 1540.0 1540.0 7070.0 7070.0 研ぐ ① 精白米を研いで、水切りする。

押麦 10.0 0.0 10 220.0 220.0 1010.0 1010.0 ② 押麦を混ぜ、分量の水をいれ、30分浸漬させる。

水 100.0 0.0 100 2200.0 2200.0 10100.0 10100.0 ③ ２回に分けて炊飯する。（10時と11時）

0.0 0.0 0.0 0.0 ④ 炊き上がったら10分蒸らす。

0.0 0.0 0.0 0.0 ⑤ 保温ジャーに移す。

0.0 0.0 0.0 0.0

0.0 0.0 0.0 0.0 　

0.0 0.0 0.0 0.0 　

0.0 0.0 0.0 0.0

0.0 0.0 0.0 0.0

0.0 0.0 0.0 0.0

0.0 0.0 0.0 0.0

0.0 0.0 0.0 0.0

0.0 0.0 0.0 0.0

0.0 0.0 0.0 0.0

0.0 0.0 0.0 0.0

食 品 名
1人分

下準備、切り方等 調理方法、調理場所



料理名　 チキンカツのみぞれがけ 　　Cフォーラム　　２班

実習日：　　　11月　　　15日

22 人分(試作) 101 人分(実習)

純使用量(g) 廃棄率(%) 総使用量(g)純使用量(g)総使用量(g)純使用量(g)総使用量(g)

鶏もも肉 80.0 0.0 80.0 1760.0 1760.0 8080.0 8080.0 厚さを均一にする ① れんこんは1cm幅の半月切りにして茹でる。（調理台D、大釜)

こしょう 0.02 0.00 0.02 0.44 0.44 2.02 2.02 ② 人参は乱切りにして茹でる。（調理台D、大釜)

薄力粉 6.0 0.0 6.0 132.0 132.0 606.0 606.0 ③ ほうれん草は茹でてから、４㎝幅に切る。（調理台IH)

卵 10.0 14.0 11.6 220.0 255.8 1010.0 1174.4 ④
ナスは縦４等分にしてさらに横４等分にする。170℃の油で素揚げ
する。（調理台D、フライヤー)

パン粉 10.0 0.0 10.0 220.0 220.0 1010.0 1010.0 ⑤
大根は皮を剥いてすりおろし、水分を切り、人数分に分けてお
く。（清潔区域）

揚げ油 8.0 0.0 8.0 176.0 176.0 808.0 808.0 ⑥
小ネギは酸性水に浸して水で洗う。小口切りにして水にさらす。
（清潔区域）

なす 30.0 10.0 33.3 660.0 733.3 3030.0 3366.7 縦４cm横４cm ⑦
レモンは酸性水に浸して水で洗う。くし切りで1/10にする。（清
潔区域）

揚げ油 4.2 0.0 4.2 92.4 92.4 424.2 424.2 ⑧
鶏もも肉は、厚さを均一にして、１人分(80g)にカットする。こ
しょうで下味をつける。（調理台A)

れんこん 15.0 0.0 15.0 330.0 330.0 1515.0 1515.0 １cm幅半月切り ⑨ 薄力粉、卵、パン粉の順につけ、170℃の油で揚げる。（調理台A)

ほうれん草 20.0 10.0 22.2 440.0 488.9 2020.0 2244.4 ４cm ⑩
だし汁、薄口醤油、みりん、酒を混ぜて火にかける。（ガスコン
ロ）

　

人参 25.0 10.0 27.8 550.0 611.1 2525.0 2805.6 乱切り ⑪
野菜を乗せた皿に、カットしたチキンカツを盛り付け、タレ、大
根おろし、ネギ(ティースプーン1杯)の順にかける。（清潔区域）

　

大根 40.0 15.0 47.1 880.0 1035.3 4040.0 4752.9 すりおろし

小ネギ 1.5 10.0 1.7 33.0 36.7 151.5 168.3 小口切り 〈野菜1人分〉　

レモン 15.0 3.0 15.5 330.0 340.2 1515.0 1561.9 くし切り1/10 レンコン半月切り２枚

だし汁 70.0 0.0 70.0 1540.0 1540.0 7070.0 7070.0 人参乱切り3つ

薄口醤油 6.0 0.0 6.0 132.0 132.0 606.0 606.0 なす２切れ

みりん 6.0 0.0 6.0 132.0 132.0 606.0 606.0

酒 3.0 0.0 3.0 66.0 66.0 303.0 303.0

食 品 名
1人分

下準備、切り方等 調理方法、調理場所



料理名　 茶碗蒸し 　　Cフォーラム　　２班

実習日：　　　11月　　　15日

22 人分(試作) 101 人分(実習)

純使用量(g) 廃棄率(%) 総使用量(g) 純使用量(g)総使用量(g)純使用量(g)総使用量(g)

鶏卵 35.0 14.0 40.7 770.0 895.3 3535.0 4110.5 ① 卵をとく。（調理台C）

だし汁 105.0 0.0 105 2310.0 2310.0 10605.0 10605.0 ②
だし汁、醤油、塩を混ぜる。これに卵を加えて混ぜる。（調理台
C）

薄口しょうゆ 0.5 0.0 0.5 11.0 11.0 50.5 50.5 ③ ザルで裏ごしをしてなめらかにする（調理台C）

塩 0.7 0.0 0.7 15.4 15.4 70.7 70.7 ④ エビの背ワタを取り、ボイルする。

かまぼこ 5.0 0.0 5.0 110.0 110.0 505.0 505.0 0.5㎜幅 ⑤ かまぼこを5ｍｍ幅で切る。三つ葉を3㎝に切る。（調理台C） 　

むきエビ 10.0 20.0 12.5 220.0 275.0 1010.0 1262.5 下茹でする ⑥
エビとかまぼこと三つ葉を器に入れ、卵液を入れる。スチーム
(85℃20分)で蒸す。（調理台C）

　

三つ葉 1.0 8.0 1.1 22.0 23.9 101.0 109.8 3cm
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食 品 名
1人分

下準備、切り方等 調理方法、調理場所



料理名　 大学芋 　　Cフォーラム　　２班

実習日：　　　11月　　　15日

22 人分(試作) 101 人分(実習)

純使用量(g) 廃棄率(%) 総使用量(g) 純使用量(g) 総使用量(g) 純使用量(g) 総使用量(g)

さつまいも 45.0 2.0 45.9 990.0 1010.2 4545.0 4637.8 乱切り ① 芋は一口大の乱切りにし、水にさらす。（調理台B）

油 0.9 0.0 0.9 19.8 19.8 90.9 90.9 ② 水気をふいて、170℃の油で3分揚げる。（調理台B）

砂糖 5.0 0.0 5.0 110.0 110.0 505.0 505.0 ③ 鍋に砂糖と醤油を入れ、火にかけ煮詰める。（ガスコンロ）

しょうゆ 1.5 0.0 1.5 33.0 33.0 151.5 151.5 ④ タレと芋を絡め黒ごまをふる。（清潔区域）

黒ごま 0.3 0.0 0.3 6.6 6.6 30.3 30.3
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食 品 名
1人分

下準備、切り方等 調理方法、調理場所


