
料理名　ロールパン 　　Dフォーラム　　4班

実習日：　　　12月　　　20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)

ロールパン 50.0 0.0 50.0 1100.0 1100.0 5050.0 5050.0 ① オーブン天板にクッキングシートを敷き、重ならないように並べる。

0.0 0.0 0.0 0.0 ② 温める

0.0 0.0 0.0 0.0 ③ 皿に盛る

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

0.0 0.0 0.0 0.0

0.0 0.0 0.0 0.0

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　ミートローフ 　　Dフォーラム　　4班

実習日：　　　12月　　　20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)

牛　ひき肉 25 0.0 25.0 550.0 550.0 2525.0 2525.0 ① 玉ねぎ、人参を3mmほどのみじん切りにする

豚　ひき肉 35.0 0.0 35.0 770.0 770.0 3535.0 3535.0 ②
ひき肉と①、コーン、グリンピース、小麦粉、塩、胡椒、牛乳、ナツメ
グを混ぜる。

玉ねぎ 10.0 6.0 10.6 220.0 234.0 1010.0 1074.5 みじん切り 炒める ③
型に入れ予熱したスチコン コンビモード（160℃、湿度100％）に20～30
分加熱する

人参 8.0 3.0 8.2 176.0 181.4 808.0 833.0 みじん切り ④ 皿に盛る。

グリンピース 5.0 0.0 5.0 110.0 110.0 505.0 505.0 ⑤ ソースを作る

コーン 5.0 0.0 5.0 110.0 110.0 505.0 505.0 　 ⑥ ソースをかけて完成

小麦粉 10.0 0.0 10.0 220.0 220.0 1010.0 1010.0 ⑦ 　

牛乳 18.0 0.0 18.0 396.0 396.0 1818.0 1818.0 　

塩 0.3 0.0 0.3 6.6 6.6 30.3 30.3

胡椒 0.05 0.0 0.1 1.1 1.1 5.1 5.1

ナツメグ 0.03 0.0 0.0 0.7 0.7 3.0 3.0

ケチャップ 3.0 0.0 3.0 66.0 66.0 303.0 303.0

ウスターソース 1 0 1 22 22 101 101

しょうゆ 1.0 0.0 1.0 22.0 22.0 101.0 101.0

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　付け合わせ 　　Dフォーラム　　4班

実習日：　　　12月　　　20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)

じゃがいも 25 1.0 25.3 550.0 555.6 2525.0 2550.5 ① じゃがいもは皮を剥ぎ一口大に切りスチコンで蒸す。

塩 0.1 0.0 0.1 2.2 2.2 10.1 10.1 ② ブロッコリーは茎を切り一房に分け、沸騰5分で茹でる。

こしょう 0.0 0.0 0.0 0.2 0.2 1.0 1.0 ③ 皿に盛る。

牛乳 5.0 0.0 5.0 110.0 110.0 505.0 505.0 ④

バター 2.0 0.0 2.0 44.0 44.0 202.0 202.0 ⑤

0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 ⑥

ブロッコリー 20.0 35.0 30.8 440.0 676.9 2020.0 3107.7 　 ⑦ 　

0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 　

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　かぼちゃのポタージュ 　　Dフォーラム　　4班

実習日：　　　12月　　　20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)

かぼちゃ 40.0 10.0 44.4 880.0 977.8 4040.0 4488.9 皮をむいて一口大 ① カボチャは皮をむき一口大に切りスチコンで蒸す。

豆乳 80.0 0.0 80.0 1760.0 1760.0 8080.0 8080.0 ② 裏ごしする

水 10.0 0.0 0 220.0 0.0 1010.0 0.0 ③
鍋に②と豆乳、コンソメ、塩、胡椒、バターを入れ滑らかになるまで煮
る

コンソメ 1.0 0.0 1.0 22.0 22.0 101.0 101.0 ④ 盛ってパセリを散らす

塩 0.3 0.0 0.3 6.6 6.6 30.3 30.3

胡椒（白） 0.05 0.0 0.1 1.1 1.1 5.1 5.1

バター 2.0 0.0 2.0 44.0 44.0 202.0 202.0

パセリ 0.2 0.0 0.2 4.4 4.4 20.2 20.2 後乗せ 　 　

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

指示項目、切り方等 調理方法、調理場所



料理名　彩りサラダ 　　Dフォーラム　　4班

実習日：　　　12月　　　20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)

レタス 15.0 2.0 15.3 330.0 336.7 1515.0 1545.9 ちぎる ① カリフラワーは一房に切り沸騰3～5分茹でる

ミニトマト 30.0 2.0 30.6 660.0 673.5 3030.0 3091.8 半分 ② トマトは半分、レタスは一口大にちぎる。

黄パプリカ 10.0 10.0 11.1 220.0 244.4 1010.0 1122.2 スライス ③ パプリカは焼きむきし、冷水に入れる。

カリフラワー 20.0 50.0 40.0 440.0 880.0 2020.0 4040.0 一口大 ④ Aを攪拌しドレッシングを作る

⑤ 盛る　ドレッシングは別皿

酢 3.0 0.0 3.0 66.0 66.0 303.0 303.0 A

オリーブオイル 3.0 0.0 3.0 66.0 66.0 303.0 303.0 A

塩 0.3 0.0 0.3 6.6 6.6 30.3 30.3 A 　 　

イタリアンパセリ 1.0 0.0 1 22.0 22.0 101.0 101.0 A 　 　

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

指示項目、切り方等 調理方法、調理場所



料理名　濃厚いちごミルクプリン 　　Dフォーラム　　4班

実習日：　12月　　20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)

いちご　生 7.0 2.0 7.1 154.0 157.1 707.0 721.4 半分斜め四等分 ① 冷凍いちごをミキサーにかける

いちご　冷凍 12.0 0.0 12.0 264.0 264.0 1212.0 1212.0 ミキサー ② ゼラチンをふやかす。

牛乳 40.0 0.0 40.0 880.0 880.0 4040.0 4040.0 ③ 牛乳と砂糖を弱火で加熱する。粗熱が取れたら①と混ぜる。

砂糖 5.0 0.0 5.0 110.0 110.0 505.0 505.0 ④ ②と③を鍋に入れゼラチンが溶けるまで加熱する。

ゼラチン 1.0 0.0 1.0 22.0 22.0 101.0 101.0 ⑤ ゼリーの型に流す。冷やす。

生クリーム 3.0 0.0 3.0 66.0 66.0 303.0 303.0 泡立て ⑥ 生クリームを混ぜる。

砂糖 0.5 0 0.5 11 11 50.5 50.5 ⑦ 生いちごを半分に切る。 　

水 11.0 0.0 11.0 242.0 242.0 1111.0 1111.0 お湯で ⑧ 生クリームといちごを乗せる 　

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

指示項目、切り方等 調理方法、調理場所


