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献立表
常食 1(A) 

パーツ展開:無

2却02幻3埠如年1刊晴1明刷月 2023年1即 0日(月) I 2023年1即 1日(火) I 2023年1即 問 年1即 202相明畑働| 2023年11月25日は) I 
じ孟孟1・米*飯御飯(米65g) 65'-米女御飯飯(米65g) 65'-米安飯御飯(米65g) 65'-米*飯御飯(米65g) 651-河*ミ扇御11飯(米6紛 65'-米*政御飯(米65g) 651・米*飯御飯(米6，ρ 65 

-全粥 -全粥 -全粥 -全粥 -全粥 -全粥 -全粥
米(10kg略的/P 。 米(10kg略的/P 。 米(10kg略的/P 日米(10kg崎町/P 日米(10kg柑 P)/P 。 米(10kg略的/P 。米(10kg時 P)/P 。

-味噌汁 .味噌汁 -味噌汁 -味噌汁 .味噌汁 .味噌汁 -味噌汁
*みそi十(0.8帖) 120 安みそ汁(0.8%) 120 食みそi十(食物繊維) 120 *みそ汁(0.8%) 1201 *みそ汁(且8%) 120 肯みそj十(0.8%) 120 *みそ汁(0.8軸) 120 
本やわらかぶなしめじ500g 151 *小花豊富200g Z個 *キャベツ15mmカット500g 151 *皮なしかぼちゃダイス500g 201 *冷濠しいたlすλライス300g 何 事高野亘腐細切り500g 31 *しろな(IQF)500g 15 
*ねぎ(きざみ.)500g 5 良書!大根(A)(60g)/P 3 牢冷凍しいたlナスライス30四百 10 糸みつlま(A)(50g)/東 1.51 *ねぎ(きざみ.)500g 51 *大根の葉500g 5 キ人参短冊切り(500g) 5 

-白菜と油揚げの煮物 -だし巻きたまご -紋宣 -とるっとがんも -シーフ-1'卵巻き .文豆の煮物 -卵豆腐
本きざみ揚If300g 61 *だし巻たまご500g 50 *とろっとミ二がんも600g(約 36 *北海道大豆水煮(固形500 35 
白菜(L6玉)/Kg 40 大葉(M)(10g)/東 0.51 *極小粒納豆(醤油昧)300g 301 **だし汁 351 *シーフードたまご巻(200g> 5日 本糸こんにゃく白(しらたき)11 15 卵豆腐(70gX3個)/P 1P 
-人参短冊切り(500g) 10・菜の花のかにかま和え 水上白精1kg 1 大業(M)(10g)/束 0.51 *きざみ昆布100g E 
安だし汁 判 事菜の花(3cmカットIQF)500 50・ふきとさつま揚げの煮物 *うす〈ち醤油(1.8L) 3 *人参千切り500g 51 7]<. 40 
*料理酒 1L 11 *かにかまちらし(500g) 71 *水煮ふき 1kg 351 *みりん風調味料 1L 1.5・畑菜のからし和え *だし汁 501 *昆布つゆ白だし(高，富縞)1 4 
ホ上白糖1kg 21 *わさび粉300g 0.2 人参(標準)/kg 10 *上白糖1kg 2 
*漉口醤i由(1.8L) 31 *昆布つゆ自だし(高濃縮)1. 31 *カットミニさつま揚げ(500g) B 万能葱(M)(100g)/東 0.51 *畑薬〔カット)500g (E 451 *濯口醤油(1.8L) 5・大根と揖げの煮物
*昆布つゆ白だし(高濃縮)1. 1・かつあフレーク 安だしj十(和風だし) 30・ほうれん草のごま和え *1またて風味フレーク670g 自 本みりん風調味料 1L 2 だいこん(標準)/kg 35 
*きぬさや斜めカット500g 51 *かつおフレ-?i曲漬500g(1 251 *料理酒 1L 11 *ほうれん草500gそのまま食' 50 洋からし(300g)/P 0.1・ツナマヨ和え 人参(標準)/kg 10 

.ブロッコリーのしらす和え .牛乳 *上白糖1kg 1.51 *人参干切り500g 51 *減塩醤油1.8L 3 本チンゲン莱(根元カット)50C 60 ホきざみ舗If300g 4 
*ミニブロツコリー500g 45 無調整牛乳(パッウ)(20印n!) 1本 *濃ロ醤油(1.8L) 2.51 *減塩醤油1.8L 3.5・漬物(l..ltilt) *ライトツナフレークj由潰1kg 101 *だし汁(和風だし) 30 
*しらす干し200g 3 *N's特製つゆ「雅J(西日本)1 11 *上白糖1kg 2 人参(標準.)/kg 51 *料理酒 1L 1 
人事(標準)/kg 5 本調合ごま油350g 0.5 本すりごま(白)120g 1.5 ホLlt漬500g【合着】 10 牟マヨネーズ1kg 81 *上白糖1kg 1.5 
冷凍刻みゆず(F)(100g)本/)F 。7 -ふりかけ *塩1kg 0.11 *濃口醤油(1.8L) 2.5 
*N's特製つゆ「旭J(東日 3 -漬物 -牛乳 -たいみそ 率N's特製つゆ「雅J(西日本 1 

本青しその実潰1kg 101 *ミニふりかけカツオ(2.5gX 1個 無調整牛乳(パッウ)(200m!) 1本 本部合ごま油350g 0.5 
-うぐいす豆 .牛乳 *たいみそ(7gX40個) 自

無翻整牛乳(パッヲ)(200m!)， 1本 -牛乳 $大根の葉500g 2 
*うく・いす霊500g 20 無調整牛乳(パッヲ)(200ml) 1本 .牛乳 -漬物

無調整牛乳(パッヴ)(200m!) 1本
.牛乳 *劃lみつぽ潰200g 10 

無調整牛乳(パッウ)(200m!) 1本

-牛乳
無調整牛乳(パッヴ)(200ml T本

エネルギー 477 kcal エネルギー 533 kcal エネルギー 458kcal エネルギー 544 kcal エネルギー 462 kcal エネルギー 566 kcal エネルギー 443kcal 

たんぱく質 18.5 g たんぱく賃 24.5 g たんぱく質 17.2g たんぱく質 21.1 g たんぱく質 20.4 g たんぱく質 21.7 g たんぱく質 16.1g 

脂質 11.1 g 脂質 18.4 g 脂質 11.8g 脂質 18.1 g 脂質 12.3 g 脂質 19.1 g 脂質 12.4g 

食塩相 当 量 2.0 g 食塩相当量 2.1 g 食塩相当量 2.5g 食塩相当量 2.4 g 食塩相当量 2.4 g 食塩相当量 2.7 g 食塩相当量 3.1g 

単価 200.90 単価 218.85 単価 174.83 単価 203.41 単価 224.49 単価 198.09 単価 170.50 

仁王ー

F藷一一
651・米*鼠御飯{米6ω 85l|-t*温冷』味凍ラ噌ーラーメンメ(ン200gX5値) 1・1女温御1ボ飯ー{米ヲ自カ由回レ

3同』
|・君*臨御飯{米65g) 651・米*飯御飯{米自5宮) 65 180 58 

-全粥 -全粥 *麦割押麦1kg 8・E温】秋の彩り炊き込みご飯 -全粥 -全粥
米(10kg略的/P 0 米(10kg略的/P 。 鶏・豚肉ミンチ 20 豚ももスライス2cm 50 米(10kg柑 P)/P 日米(10kg時 P)/P 。 米(10kg略的/P 。

-味噌汁 -味噌汁 *サラダ油(1.35kg) 1 本料理酒 1L 21 *麦割押麦1kg 8・味噌汁 -味噌汁
安みそ汁(食物繊維) 120 女みそ汁(食物繊維) 120 玉葱 20 本有機牛糞(ささがき)500g 10 女みそ汁(食物繊維) 120 女みそ汁(食物繊維) 120 
緑豆もやし(1000g)/P 151 *皮なしかぼちゃダイス500g' 20 緑宣もやし(1000g)/P 25 ホきざみ野菜生たまねぎ50 151 *きざみ括~lf300g 101 *やわらかつみれ(野菜)50 151 *おつゆ盤200g 1.5 
*文担の葉500g 51 *きざみ野菜白ねぎ500g 5 もやし(200g)/P 10 玉葱 35 さつま芋(標準)/kg 15 貝寄l大根(A)(60g)/P 31 *きざみ野菜白ねぎ500g 5 

-チキン南蛮 .自身魚のパラZーしょうゆ焼き *味付塩こしょう250g 0.2 ホサラダi由(1.35kg) 11 *栗甘露煮パウチ固形150g 10・さわらのにんに〈味噌焼き -ホイコウロウ
鶏もも皮なし60g/切 601 *たら(骨なレ凍調)60gX5切 1切 人参(標準.)/kg 10 人参{標準)/kg 71 *さわら(骨なしー濠調)60gX 60 豚ももスライス2cm 50 
*味付塩こしよう250g 0.2 キ味付塩こしょう250g 0.1 メンマ(味付)(1000g)/P 自 *ボイルポテト吉L切1kg 401 *だし汁 25 本おろし生にんにく1kg 1 キャベツ(標準)/kg 45 
*小麦粉{薄カ)1kg 11 *漉ロ醤油(1.8L) 6 傘なると巻きスライス(45枚UP 1枚 *おろし生にんにく1kg 0.21 *塩1kg 0.61 *料理酒 1L 21 *ピーマンスライス500g 15 
卵(M)(10個人)(580g)/P 5 本上白糖1kg 1 卵(M)(10個入)(580g)/P 112個 本おろし生しようが1kg 0.21 *濃ロ醤i由(1.8L) 4 事赤みそ1kg 5 本赤ピーマンスライス500g 7 
*ザラず;由(1.35kg) 自 *みりん風調味料 1L 2.5 *カレーパウダー缶入400g( 0.1 本料理酒 1L 31 *上白糖1kg 2 長葱(標準.)/kg 10 

*有塩パ$I-450g 1.5 万能葱(M)(100g)/東 3 水 100 *みりん風調味料 1L 11 *ごま油入り調合油1350g 凪5 本サラダj由(1.35kg) 1 
*"漫口醤油(1.8L) 41 *サラダ;由(1.35kg) 1 *風味豊かなコンソメ1kg 0.2 糸みつぱ(50g)/東 1.5 *おろし生しようが1kg 0.5 
*穀物酢(1.8L) 4 7]<. 150 *カレーフレーク1kg 10・全粥 大葉(M)(10g)/束 0.51 *おろし生にんに<1kg 0.3 
*上白糖1kg 2.51 *ポテトサラダ1.kg 201 *おろし生にんに<1kg 1 判 fーモントカレー1kg 5 米(10kg*3P)/P 。*甘酢しょうが1kg 自 *豆板番300g 0.1 

サニーレ告ス(L)/Kg 3 ホおろし生しょうが1kg 11 *ジャワカレー1kg 5・豚汁 -かぶのそぼろ煮 $献立さん鶏がらスープ塩分 0.5 
申告マゴサラダ1kg 20・きゅうりの酢の物 15分湯(チキン)(F) (1 OOOg) 6.51 *オイス告ーソース360g 0.31 *みそ汁(食物繊維) 120 *まめプラスミン子 250g 1.5 子ンメンジャン(1000g)/本 5 
*らっきょう遭500g 3 きゅうり(標準)/kg 401 15分湯(ポーの (F)(1000g) 6.51 *トマトケチャップ(1kg) 2 豚パラスライス2cm 201 ]Jく 4.51 *漉口醤油(1.8L) 1 
*きざみ野菜生たまねぎ50 5 人参(標準)/kg 5 ラーメンスープ華昧(昧噌)(30 10・全粥 *チJレドポテト15mmダイスカ 15 議ミンチ 101 *上自精1kg 1 
事ドライパセリ5g 0.01 *カットワカメ小300g 0.3 ラーメンスープ華味(味噌)(24 。米(10kg時 P)/P 。 木綿豆腐(400g)/P 10 キサラダj由(1.35kg) 0.51 *料理酒 1L

*おろし生しょうが1kg 0.5 ラード(200g)/P z・【温】コンソメスープ だいこん(標準.)/kg 15 事ごま油入り調合油1350g 0.5 
キャベツ(標準)/kg 201 *穀物酢(1.8L) 4・全粥 本やわらかぶなしめじ500g 15 人参(標準)/kg 5 本かぶ昔L切り500g 50・かぼちゃの煮物
人参(標準)/kg 101 *上白糖1kg 2.5 米(10kg時 P)/P 。 人参(標準)/kg 51 *ねぎ(きざみ)500g 5 人参(標準.)/kg 71 *かぼちゃ(約28g)500g 2個
*有塩パ'$I-450g 1.51 *塩1kg 0.1・焼き佳子 水 120 *有機牛童書(ささがあ500g 10 **だし汁 40 
*上白糖1kg 1・小豆みる〈寒天 *焼成済ぎょうざ(23gX1倒固 Z個 *嵐昧豊かなコンソメ1kg 1.51 *おろし生しようが1kg 1 安安だし汁 401 *料理酒 1L 1 

.コンソメ煮 無調聾牛乳(パック)(1000m 60 本サラ亨油(1.35kg) 1 *サラダ油(1.35kg) 11 *うす〈ち醤油(1.8L) 3.5 キ上白糠1kg 2 

玉***チスウ葱ナ1イッレプンドエポナンテードIトQ苦ウFL5切ス∞1ラg0イgそカスのッ(3まトw1 1 
401 7]<. 151.フルーツ(マンゴー) *ドライバセリ5g 0.01 -沢庵和え *料理酒 1L 1.5 本濃ロ醤j由(1.8L) 4 
151 *上自糖1kg 6 ネマンゴーダイスカ 50・白菜とりんごのサラダ きゅうり(標準)/kg 401 *上白糠1kg 1.5 ホおろし生しょうが1kg 0.5 
101 *かんてん?'~?200g 且45.*メバル煮付け 白菜(L6玉)/Kg 501 *千切沢庵500g【合着】 自 *みりん風調味料 1L 11 *みりん風調味料 1L E 
10 本ゆであずき1kg 151 *ナガメバル(骨なし・凍認)60 。 りんご(250g)/'個 101 *N's特製つゆ『雅J(西日本) 21 *片栗粉1kg E 

人参(標準)/kg 7 **だし汁 白 人参 5・ケーキ 万能葱(M)(100g)/束 0.5 
*才リーブオイル{ピュア)60 1 *濫口醤j由(1.8L) 。 貝割太根(60g)/P 31 *フリーカットケーキレアチー 1I12P *吉ぬさや500g 3・フルーツ(りんご〕
水 50 本料理酒 1L 。*味付塩こしよう250g 0.1 キホイツプウリーム500ml 51.フルーツ(洋ナシ)
家風味豊かなコンソメ1kg 1 *上白糖1kg 。*フレンチドレッシング(白)lL 10 *洋梨ダイスカット缶(1号)固 切 りんご{ふt:A40玉)包50g) 4/16個
*ドライパセリ5g 0.01 *みりん風調味料 1L 01.フルーツ(バナナ) *りんごダイスカット缶(1号) 日

*きぬさや斜めカット500g 0 バナナ(5房@150g/本)(15 112本
.フルーツ(キウイ} 人参〔標準)/kg 。*おろしバナナ500g 。

キウイフルーツ(100g)/個 112個 .*肉じゃが
*ボイルポテト乱切1kg 40 
人参(様準)/kg 10 
玉葱 10 
豚ももスライス2cm 15 
*サラダ;由(1.35kg) 1 

**だし汁 60 
本.ロ醤i由(1.8L) 6 

*料理酒 1L 2.5 
*みりん風調味料 1L 1.5 
本上白糖1kg 1.5 

エネルギー 572 kcal エネルギー 478 kcal エネルギー 578kcal エネルギー 678 kcal エネルギー 603 kcal エネルギー 479 kcal エネルギー 493kcal 

たんぱく質 22.4 g たんぱく質 19.5 g たんぱく質 25.7g たんぱく質 22.3 g たんぱく質 15.2 g たんぱく質 22.5 g たんぱく質 18.0g 

脂質 19.8 g 脂質 8.2 g 脂質 18.7g 脂質 22.4 g 脂質 22.0 g 脂質 9.6 g 脂質 11.1g 

食塩相当量 2.5 g 食塩相当量 2.7 g 食塩相当量 2.7g 食塩相当量 4.1 g 食塩相当量 2.7 g 食塩相当量 2.8g 食塩相当量 2.1g 

単価 270.02 単価 242.47 単価 262.63 単価 287.36 単価 284.70 単価 304.00 単価 226.74 

ヒ(I1j'f-
「肌宇雪吹間雪鍾頭(40gX1例固) 1個|・『キ1ミ1陽ニ今電川焼カス$1ード(40gX 相，・ち*よちはょち!まょちl孟ょクぼッ?キツーキー(12gX 1袋 1-ププリリンン(70gX3個)/P 1個1・融*ミニシチリヨーコズパン(36gX5個) 1個|・蒸*しLのっとり蒸しパンケーキブレ 1個|・ソ*フソゅフトウーヲレープ(チヨコレート 1個

*M【u舌相当】ココアムース3 。*パパロア(50gX10個) 0 北海道ミJレヲプリン(68gX3個 。 ホ和風小豆ムース(40gX10 。*レモンゼリーVC(50gX10 日 *M【U舌】いちごムース35g 。

エネルギー 102 kcal エネルギー 105 kcal エネルギー 50kcal エネルギー 78 kcal エネルギー 102 kcal エネルギー 125 kcal エネルギー 86kcal 

たんぱく質 1.9 g たんぱく質 1.5 g たんぱく質 0.9g たんぱく質 0.6 g たんぱく質 2.3 g たんぱく質 1.5 g たんぱく質 1.2g 

脂質 0.2 g 脂質 4.7 g 脂質 0.8g 脂質 2.8 g 脂質 3.0 g 脂質 7.0g 脂質 5.4g 

食塩相 当 量 0.0 g 食塩相当量 0.2 g 食塩相当量 0.1 g 食塩相当量 0.1 g 食塩相当量 0.1 g 食塩相当量 0.2g 食塩相当量 0.1g 

単価 50.20 単価 66.00 単価 28.25 単価 41.33 単価 41.00 単価 53.33 単価 54.90 

uーl・米*飯御飯(米6掃 651・I女い御ち飯い(在米赤自紛飯1 65'.京*御盟飯(米65g) 65刊|・河*にE御R飯(米65g) 651|.，3*KR御R飯(米6弱 65'・草女取御飯(米自5g) 65'・末*鳳御飯(米65g) 65 

-全粥 -全粥 -全粥 -全粥 -全粥 -全粥 -全粥
米(10kg時 P)/P 日米(10kg時 P)/P 0 米(10kg略的/P 0 米(10kg略的/P 。米(10kg柑 P)/P 。 米(10kg略的/P 。 米(10kg略的/P 。

-味噌汁 .味噌汁 -味噌汁 .味噌汁 -味噌汁 -味噌汁 .味噌汁

***きみミニぬそ絹さ汁厚や{食揚斜物げめ織カ1kッ維gト)(約5020gg/4 

120 *みそ汁(食物繊維) 120 *みそ汁(食物繊維) 120 *みそ汁(0.8%) 120 安みそ汁(食物繊維) 120 女みそ汁{食物繊維) 120 *みそ汁(食物繊維) 120 
151 *やわらかつみれ(野菜)500 15 卵(M)(10個人)(580g)/P 151 *冷凍えのき3cmカット500g 151 *白菜15mmカット500g 15 卵(M)(10個人)(580g)/P 151 *高野豆腐細切り500g 3 
51 *かぶの葉3cmカット500g 5 玉葱 101 *大根の業500g 51 *ねぎ(きざみ)500g 51 *ねぎ(きざみ)500g 5 牟きぬ古や斜めカット50口g 5 

.鮭の塩焼き .J暑ひき肉の大葉チーズ燐音 -豚肉と野菜の才イス世ー妙め -すりみのふわふわ蒸し焼き -鶏肉の治部煮 -【温】かれいの煮付け
傘さけ(骨なレ凍調)60gX5 1切 本まめプラスミンチ 250g 5 豚パラスライス2cm 201 *調理すり身たら500g 40 鶏もも皮なし60g/切 60・かしわ天 牢あぶらかれい(骨なし)60， 60 
*塩1kg 0.3 水 15 豚ももスライス2cm 401 *1まんベん(50gX6枚)塩味 20 本片栗粉1kg 2 鶏もも皮なし60g/切 601 **だし汁 70 
*サラダ油(1.35kg) 1 鶏ミンチ 60 玉葱(標準.)/kg 30 卵(M)(10個人)(580g)/P 20 *料理酒 1L 0.5 傘おろし生しようが1kg 1 

*水煮れんこん(ホーJレ)lkg 10 人参(標準)/kg 151 *塩1kg 0.21 *冷凍しいたけ500g 251 *おろし生しょうが1kg 0.51 *上白糖1kg 3.5 
*犬根おろし500g 40 卵(M)(10個人)(580g)/P 21 *やわらかぶなしめじ500g 101 *片栗粉1kg 4 人参(標準)/kg 101 *塩1kg 0.21 *溝口醤i由(1.8L) 7 
*滅塩醤油1.8L 2 大葉(M)(10g)/束 且51 *サラダ油(1.35kg) 11 *きざみ野菜にんじん500g 61 *春菊カットBQF500g 201 *天ぷら粉(銀太閤)1kg E 

.茄子の味噌妙め 本おろし生にんにく1kg 1 *万能謂味料オイス舎一(スヲ 71 *きざみ野菜椎茸500g 41 *だし汁 80 家青さのり10g 且11 *小松葉カット(500g) 20 
半素揚げなす(1kg) 401 *料理酒 1L 21 *iIIロ醤油(1.8L) 21 *えだまめ(ムキ)500g 自 $上白糖1kg 2 本サラ事fj由(1.35kg) 6 人参(標準)/kg 15 
玉葱 15 町曜日醤油(1.8L) z・さつまいものいとこ煮 本選口醤j由(1.8L) e -茄子と嘉肉の甘酢妙め
*ピーマンスライス500g 持 率片栗粉1kg 1.5 さつま芋(標準)/kg 501 **だし汁 201 *みりん風調味料 1L 1.5 大葉(10g)/束 凪5 鶏もも皮なし2cmスライス 20 
本赤ピーマンスライス500g 5 ヲ毎食だし汁 50 辛料理酒 1L 1.5・小松菜の和昆和え *大根おろし500g 判 事素揚げなす(lkg) 30 
*サラダ;畠(1.35kg) 1.51 *シュレッドチーズ500g(子ル 101 *上白糖1kg 51 *みりん風調味料 1L 21 *小松菜渇ット(500g) 50 本滅梅醤油1.8L 2.51 *やわらかぶなしめじ500g 10 
*赤みそ1kg 5 *塩1kg 且11 *上白糖1kg 1 人参(標準)/kg 5・いんげんとち〈わの煮物 *黄ピーマンスライス500g 5 
*上白糖1kg 31 *サラダi由(1.35kg) 1 *濃ロ醤i由(1.8L) 0.31 *濃口醤油(1.8L) 21 *スーパースイートコーン500 5 人参(標準)/kg 5 

*みりん風調味料 1L 1.5 *ゆであずき1kg 15 事片栗粉1kg 0.51 *セミセバ和風1L 71 *インゲン斜めカット500g 451 *サラダ油(1.35kg) 1 

**だし汁 30・いんげんの和え物 .フルーツ(パイン) 人参(標準.)/kg 10 本遺ロ醤油(1.8L) 4 
万能葱(M)(100g)/束 0.51 *料理酒 1L 21 *インゲン斜めカット500g 50 万能葱(M)(100g)/東 0.5 本パインチピット(1号)!圏形18 50 本ちくわ(半月スライス)500g 101 *穀物酢(1.8L) z 

*iIロ醤i由(1.8L) 41 *かlこかまちらし(500g) 51.チンゲン菜の煮びたし 女だし汁 401 *上自糖1kg 2 

-野菜の子まぶし *はちみつ350g 41 *セミセハ固 ごましようゆ1L 71 *チンゲン薬{根元カット)500 45 *料理酒 1L 1・フIIrーツカウテル
*糸こんにゃく自(しらたき)1 251 *上白糖1kg 2 *人参千切り500g 自 *上白糖1kg 2 傘フルーツカヴ子ル缶(1号) 50 
きりごぼう/kg 15 傘みりん風調味料 1L *きざみ揚If300g 5 容濃ロ醤油(1.8L) 3 
人参(標準)/kg 101 *片栗粉1kg 。5 *だし汁 40 *昆布つゆ自だ'I，-(重1置縮)1. 
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献立表
常食 1(A) 

パーツ展開:無

2023年1即 9日(日) I 2023年1削 日 何 | 2023年11月21日(火) I 仰年1抑制水) I 2023年11月畑(木) I 2023年1刷日(金) I 2023年11月2出土) I 

L乙ー た糸みらこつ{生IZ)tA(5j0t500gg)J//P 果
崎 市インゲン斜めカット500g 20 **ようす目く酒ち1醤kjg由(1.8L) 4 *グリーンピース1kg 5 

**だし汁 15 人参(標準)/kg 5 *みりん風部味料 1L 1 -ォウラのなめたけ和え
傘料理酒 1L 1.51 *有塩パ告-450g 1 .フルーツ(ミカン缶) *オウラスライス500g 30 
*上白糖1kg 2.51 *サラダ油(1.35kg) 。.2 本ミカン缶(1号)閏形1700g 50 *なめたIナ'460g(ブラボトJレ) 15 
向車ロ醤油(1.8L) 4.51 *味付塩こしょう250g 立1 *N's特製つゆ「旭J(東日本) 1 

*上白糖1kg 1 

-小松菜としめじの和え物
*小松菜カット(500g) 40 
*やわらかぶなしめじ500g 10 
牟刻みニ色かまぼこ300g E 

*N's特製つゆ「雅J(酉日本) 3.5 
-フルーツ(洋ナシ)

*洋梨ダイスカット缶(1号)固1 50 

エネルギー 510 kcal エネルギー 529 kcal エネルギー 612kcal エネルギー 482 kcal エネルギー 420 kcal エネルギー 464kcal エネルギー 527kcal 

たんぱく質 26.0 g たんぱく質 27.2 g たんぱく質 21.7g たんぱく質 16.7 g たんぱく質 19.9 g たんぱく質 22.4g たんぱく質 21.0g 

脂質 13.3 g 脂質 10.8 g 脂質 19.1 g 脂質 9.7 g 脂質 5.5 g 脂質 12.0g 脂質 15.9g 

食塩相当量 2.7 g 食塩相当量 2.7 g 食塩相当景 2.4g 食塩相当量 2.7 g 食塩相当量 2.1 g 食塩相当量 2.7 g 食塩相当量 2.5g 

単価 350.46 単価 255.26 単価 248.97 単価 250.08 単価 205.24 単価 226.80 単価 284.49 

日計 エネルギー 1.661 kcal エネルギー 1，645 kcal エネルギー 1，698 kcal エネルギー 1，782 kcal エネルギー 1，587 kcal エネルギー 1，634kcal エネルギー 1，549kcal 

たんぱく質 68.8 g たんぱく質 72.7 g たんぱく質 65.5g たんぱく質 60.7 g たんぱく質 57.8 g たんぱく質 68.1 g たんぱく質 56.3g 

脂質 44.4 g Z旨質 42.1 g 脂質 50.4g 脂質 53.0 g 脂質 42.8 g 脂質 47.7 g 脂質 44.8g 

食塩相当量 7.2 g 食塩相当量 7.7 g 食塩相当量 7.7g 食塩相当量 9.3 g 食塩相当量 7.3 g 食塩相当量 8.4g 食塩相当量 7.8g 

金額 871.58 金額 782.58 金額 714.68 金額 782.18 金額 755.43 金額 782.22 金額 736.63 
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