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食 数

#REF! #REF! #REF! #REF! #REF! #REF! #REF! #REF! #REF! #REF! #REF! #REF! #REF! #REF!
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

オタネニンジン入り 鶏むね肉/皮なし 20 21 3.8 3.8 0.3 0.7 74 0.8 0.1 0.0 0.0 2 0.02 0.02 1 20 20
ホワイトシチュー 玉ねぎ 35 12 0.2 0.0 2.4 53 6.0 0.1 0.5 0.0 0 0.01 0.00 2 35 37.2

にんじん 15 5 0.1 0.0 0.9 45 3.6 0.0 0.4 0.0 95 0.01 0.00 1 15 16.7
じゃがいも 45 27 0.6 0.0 3.8 185 1.8 0.2 4.0 0.0 0 0.04 0.01 13 45 50
ブロッコリー 15 6 0.6 0.0 0.3 69 7.5 0.2 0.8 0.0 11 0.03 0.03 21 15 23.1
牛乳 40 24 1.2 1.4 1.8 60 44.0 0.0 0.0 0.0 15 0.02 0.06 0 40 40
サラダ油 1 9 0.0 1.0 0.0 0 0.0 0.0 0.0 0.0 0 0.00 0.00 0 1 1
コンソメ 1 2 0.1 0.0 0.4 2 0.3 0.0 0.0 0.4 0 0.00 0.00 0 1 1
食塩 0.5 0 0.0 0.0 0.0 1 0.1 0.0 0.0 0.5 0 0.00 0.00 0 0.5 0.5
こしょう 0.02 0 0.0 0.0 0.0 0 0.1 0.0 0.0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.02 0.02
オタネニンジン根 1 1 1
水 50 50 50
無塩バター 7 50 0.0 5.4 0.4 2 1.0 0.0 0.0 0.0 56 0.00 0.00 0 7 7
薄力粉 9 31 0.7 0.1 6.4 12 2.1 0.1 0.2 0.0 0 0.01 0.00 0 9 9
ぬるま湯 35 35 35

小　計 187 7.3 3.8 8.2 17.1 503 67.3 0.7 5.9 0.9 179 0.14 0.12 38
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