
料理名　
うどん

　　Ｃフォーラム　　４班

実習日：　　　５月　　　９日

21 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)

冷凍うどん 180.0 0.0 180.0 3780.0 3780.0 18180.0 18180.0 ① 袋に入ったままスチコンで温め、提供する。
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食 品 名
1人分

指示項目、切り方等 調理方法、調理場所



料理名　
肉みそソース

　　Ｃフォーラム　　４班

実習日：　　　５月　　　９日

21 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)

鶏ミンチ 36.0 0.0 36.0 756.0 756.0 3636.0 3636.0 ① 人参、玉ねぎは細切りにする。はんぺんは小口切りにする。

玉ねぎ 45.0 6.0 48 945.0 1005.3 4545.0 4835.1 細切り ②
油を熱し、鶏肉・玉ねぎ、人参の順に塩・こしょうをしながら炒め、水
を加えて煮る。

人参 15.0 3.0 15 315.0 324.7 1515.0 1561.9 細切り ③ 沸騰したら灰汁をとり、棒はんぺん・砂糖・赤味噌を加えて煮る。

棒はんぺん 23.0 0.0 23 483.0 483.0 2323.0 2323.0 小口切り ④ 煮立ったら水溶きした片栗粉を加え、ひと煮立ちさせる。

サラダ油 0.5 0.0 0 9.5 9.5 45.5 45.5

こしょう 0.02 0.0 0 0.4 0.4 2.0 2.0 　 　 　

だし 115.0 0.0 115 2415.0 2415.0 11615.0 11615.0

砂糖 7.5 0.0 8 157.5 157.5 757.5 757.5 　 　

赤味噌（豆） 8.0 0.0 8 168.0 168.0 808.0 808.0

片栗粉 2.5 0.0 3 52.5 52.5 252.5 252.5
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食 品 名
1人分

指示項目、切り方等 調理方法、調理場所



料理名　
ひじきの煮びたし

　　Cフォーラム　　４班

実習日：　　　５月　　　９日

21 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)

ひじき（乾燥） 3.0 0.0 3.0 63.0 63.0 303.0 303.0 ①
ひじきは、水で戻して湯通しする。ツナは油を切る。人参は太めの千切
りにする。

ツナ缶 20.0 0.0 20 420.0 420.0 2020.0 2020.0 ②
鍋に油をひき、人参、ツナを入れて炒めた後、ひじきを加えてさらに炒
める。

人参 12.0 3.0 12 252.0 259.8 1212.0 1249.5 ③ だしをひたるくらい入れて、人参が柔らかくなるまで煮る。

油 1.0 0.0 1 21.0 21.0 101.0 101.0 ④ ホールコーンと水菜、調味料をいれて、煮汁が半分になるまで煮る。

ホールコーン 20.0 0.0 20 420.0 420.0 2020.0 2020.0

水菜 30.0 15.0 35 630.0 741.2 3030.0 3564.7

だし 30.0 0.0 30 630.0 630.0 3030.0 3030.0

砂糖 2.0 0.0 2 42.0 42.0 202.0 202.0

醤油 2.0 0.0 2 42.0 42.0 202.0 202.0 　 　 　

みりん 1.5 0.0 2 31.5 31.5 151.5 151.5 　 　
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食 品 名
1人分

指示項目、切り方等 調理方法、調理場所
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料理名　
長芋とささ身の磯部揚げ

　　Cフォーラム　４　班

実習日：　　　５月　　　９日

21 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)

長芋 45.0 0.0 45.0 945.0 945.0 4545.0 4545.0 輪切り ① 長芋は輪切りにする。

薄力粉 9.0 0.0 9 189.0 189.0 909.0 909.0 ② 薄力粉、青のり、塩を水で溶き、長芋をあえて揚げる。

青のり 0.1 0.0 0 2.1 2.1 10.1 10.1

水 12.0 0.0 12 252.0 252.0 1212.0 1212.0

ささみ 50.0 5.0 53 1050.0 1105.3 5050.0 5315.8 斜め切り

薄力粉 9.0 0.0 9 189.0 189.0 909.0 909.0 　 　 　

青のり 0.1 0.0 0 2.1 2.1 10.1 10.1 　 　

水 12.0 0.0 12 252.0 252.0 1212.0 1212.0

揚げ油 4.0 0.0 4 84.0 84.0 404.0 404.0
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食 品 名
1人分

指示項目、切り方等 調理方法、調理場所



料理名　
サイダーかん

　　Cフォーラム　４　班

実習日：　　　５月　　　９日

21 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)

水 50.0 0.0 50.0 880.0 880.0 5000.0 5000.0 ① 水に粉寒天を入れ、火にかけて溶かす。

粉寒天 1.0 0.0 1 18.0 18.0 100.0 100.0 ② ①に砂糖を加え煮る。

砂糖 10.0 0.0 10 180.0 180.0 1000.0 1000.0 ③ 火を止め、２つに分けて、シロップ（赤・緑）を加えて混ぜる。

シロップ 4.3 0.0 3 75.0 51.0 430.0 430.0 赤215,緑215 ④ 容器を水で濡らし、③の寒天液を流し入れる。

サイダー 30.0 0.0 30 500.0 500.0 3030.0 3000.0 ⑤
寒天液の表面がうっすら固まる状態（寒天液の温度 約52℃）まで冷めた
ら、よく冷えたサイダーを入れて、へらでそっとかき混ぜる。

0.0 0.0 0.0 0.0 ⑥ 粗熱がとれたら、冷蔵庫でよく冷やす。
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食 品 名
1人分

指示項目、切り方等 調理方法、調理場所


