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83 11.3 2.4 3.4 127 5.8 1.2 0.6 9 0.05 0.17 1
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  ビ　タ　ミ　ン 純使用量 総使用量

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

オタネニンジンたれ付き 鶏もも肉 50 64 11.0 2.4 0.0 110 4.5 1.1 0.0 0.1 9 0.05 0.16 1 0 0
照り焼きチキン 食塩 0.1 0 0.0 0.0 0.0 0 0.0 0.0 0.0 0.1 0 0.00 0.00 0 0 0

こしょう 0.02 0 0.0 0.0 0.0 0 0.1 0.0     - 0.0 0 0.00 0.00 0 0 0
＜たれ＞ 濃口しょうゆ 3 2 0.2 0.0 0.2 12 0.9 0.1 0.0 0.4 0 0.00 0.01 0 0 0

清酒 3 3 0.0 0.0 0.2 0 0.1 0.0 0.0 0.0 0 0.00 0.00 0 0 0
みりん 2 5 0.0 0.0 0.9 0 0.0 0.0     - 0.0 0 0.00 0.00 0 0 0
上白糖 1.5 6 0.0 0.0 1.5 0 0.0 0.0 0.0 0.0 0 0.00 0.00 0 0 0
にんにく（すりおろし） 0.5 1 0.0 0.0 0.1 3 0.1 0.0 0.0 0.0 0 0.00 0.00 0 0 0
しょうが（すりおろし） 0.5 0 0.0 0.0 0.0 2 0.1 0.0 0.0 0.0 0 0.00 0.00 0 0 0
オタネニンジン（すりおろし 0.5 2 0.1 0.0 0.4 0 0
（オタネニンジン粉末） 0.1 0 0.0 0.0 0.1 0 0
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