
1 栄養学実習

実習課題： オタネニンジンを使った人参ご飯
作成者： 注：@ は微量、- は未定量

303 5.5 0.9 65.3 17 0.8 0.7 1.2 161.7 193 0.08 0.05 2
食 数

１人分 １　人　当　た　り　の　栄　養　量 発注量
純使用量 エネル 脂　質 カルシ 鉄 食塩 食物 カリウム  ビ　タ　ミ　ン 純使用量 総使用量

ギー 総 動物性 ウム 相当量 繊維 ﾚﾁﾉｰﾙ当量 Ｂ1 Ｂ2 Ｃ 出庫量
g kcal g g g g mg mg g ｇ mg μg mg mg mg g g g

オタネニンジンを使った人参ご飯精白米 80 286 4.9 0.7 62.1 4 0.6 0.0 0.4 71.2 0 0.06 0.02 0 80 80
(0.8%塩分) にんじん/皮むき・生　　 28 10 0.2 0.0 2.4 7 0.1 0.0 0.7 75.6 193 0.02 0.02 2 28 31.1

水 10 0 0.0 0.0 0.0 0 0.0 0.0 0.0 0.0 0 0.00 0.00 0 10 10
給 固形コンソメ 0.8 2 0.1 0.0 0.3 0 0.0 0.3 0.0 1.6 0 0.00 0.00 0 0.8 0.8

ごま/すり　　　 0.4 2 0.1 0.2 0.1 5 0.0 0.0 0.1 1.6 0 0.00 0.00 0 0.4 0.4
こいくちしょうゆ　　　 3 2 0.2 0.0 0.3 1 0.1 0.4 0.0 11.7 0 0.00 0.01 0 3 3
オタネニンジン（ひげ 0.2 1 0.0 0.0 0.1 0 0.0 0.0 0.0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.2 0.2

食

合　計 303 5.5 0.9 65.3 17 0.8 0.7 1.2 161.7 193 0.08 0.05 2
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