
※但し、材料により多少変更になる場合があります。

 0人

基本献立表（常食）

<< 朝食 >> 0人  0人  0人  0人  0人  0人
ごはん ごはん ごはん ごはん ごはん ごはん ごはん

精白米 88 g 精白米 88 g 精白米 88 g 精白米 88 g 精白米 88 g 精白米 88 g 精白米 88 g

水 112 g

味噌汁(油揚)
大根　短冊1x4(2㎜厚) 20 g

(冷)油揚げ 2 g

カットわかめ 1 g

◎葉ねき゛小口(1㎜) 3 g

煮干しだし 150 g

中みそ 12 g

チキンオムレツ
チキンオムレツ 40 g

ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 2 g

サラダ(ﾎﾟﾃﾄ)
◎カットレタス(2×2㎝) 15 g

※ポテトサラダ 50 g

牛乳
牛乳 200 g

水 112 g

味噌汁(豆腐）
玉ねぎ 短冊0.5×3cm 15 g

豆腐木綿 30 g

◎葉ねき゛小口(1㎜) 3 g

煮干しだし 150 g

中みそ 12 g

たまご焼
たまごやき(だし) 40 g

切干大根の煮物
＊切干大根煮　ソフト 50 g

牛乳
牛乳 200 g

水 112

◎葉ねき゛小口(1㎜) 3

和風だしの素（まるとも） 0.5

g

味噌汁(なす）
なす 短冊0.5×3(5mm厚) 20 g

ふ 2 g

g

水 150 g

中みそ 10 g

g

オムレツ（ﾄﾏﾄ）
オムレツ（ﾄﾏﾄ） 40 g

サラダ(ﾏｶﾛﾆ）
◎カットレタス(2×2㎝) 15 g

マカロニサラダ 50 g

牛乳
牛乳 200 g

水 112

◎葉ねき゛小口(1㎜) 3

温野菜とツナのサラダ
ｷｬﾍﾞﾂ 短冊1x4㎝

g

味噌汁(豆腐）
白菜 短冊0.5×3cm 15 g

豆腐木綿 30 g

g

煮干しだし 150 g

中みそ 12 g

65 g
人参 短冊1×3(2mm厚) 5 g

ﾏｸﾞﾛｵｲﾙｶﾝ大 5 g

マヨネーズ 8 g

味付のり
味付のり 3 g

牛乳
牛乳 200 g

水 112

◎葉ねき゛小口(1㎜) 3

ふくさ焼き
ふくさ焼き

g

味噌汁(油揚）
玉ねぎ 短冊0.5×3cm 30 g

(冷)油揚げ 4 g

g

煮干しだし 150 g

中みそ 12 g

30 g

ひじき煮
＊ひじき煮（やわらか） 50 g

牛乳
牛乳 200 g

水 112

◎葉ねき゛小口(1㎜) 3

中みそ 10

g

味噌汁(豆腐）
なす 短冊0.5×3(5mm厚) 15 g

豆腐木綿 30 g

g

水 150 g
和風だしの素（まるとも） 0.5 g

g

卵豆腐
冷）液卵 30 g

かつお・昆布だし 5 g

水 45 g

食塩 0.1 g

薄口醤油 3 g

温野菜
ブロッコリー 生 30 g

カリフラワー 生 30 g

人参 ｲﾁｮｳ(5mm) 10 g

ﾐﾆﾊｰﾌﾏﾖﾈｰｽﾞ
ﾊｰﾌﾏﾖﾈｰｽﾞ　10g 10 g

牛乳
牛乳 200 g

水 112 g

味噌汁(ｷｬﾍﾞﾂ）
ｷｬﾍﾞﾂ 短冊1x3㎝ 20 g

ふ 2 g

中みそ 12 g

◎葉ねき゛小口(1㎜) 3 g

煮干しだし 150 g

たまご焼
たまごやき(だし) 40 g

サラダ(パンプキン)
◎カットレタス(2×2㎝) 15 g

パンプキンサラダ 50 g

牛乳
牛乳 200 g

<< 昼食 >> 0人  0人  0人  0人  0人  0人  0人
ごはん

精白米 88 g

水 112 g

ごはん
精白米

ビーフカレ－
牛ﾛｰｽ ｽﾗｲｽ 45 g
じゃがいも 角(2.5cm) 60 g
玉ねぎ ｸｼ切2cm(長さ4㎝) 50 g

人参 乱切ﾘ2cm 15 g

冷）ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ 3 g

ｶ ﾚ ｰ ･ ﾙ ｳ 10 g

ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 2 g

にんにく 0.3 g

ｼｮｳｶﾞ ･ 生 0.3 g

ｺｼｮｳ ･ 白 0.05 g

水 60 g

海草サラダ
◎きゅうり 輪(2mm) 15 g
◎カットレタス(2×2㎝) 12 g
◎人参千(1mm)3cm長 3 g

しそ ･ 葉 1 g

海藻ミックス(ｻﾗﾀﾞ) 1 g

冷)ささみほぐし身 30 g
ﾉﾝｵｲﾙ青じそ　10ml 8 g

つるりんこ 0.25 g

オレンジ
ｵﾚﾝｼﾞ Ｍ 50 g

88 g

水 112 g

八宝菜
豚肩ｽﾗｲｽ 25 g

むきえび 25 g

白菜 角(3cm) 60 g
玉ねぎ 短冊0.5×3cm 40 g
人参 短冊1×3(2mm厚) 20 g

干ししいたけ 2 g

冷)きぬさや(アクト) 7 g

ｻﾗﾀﾞ油 1 g

ｼｮｳｶﾞ ･ 生 1 g

にんにく 0.5 g

食塩 0.8 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 3 g

中華味 0.5 g

かたくり粉 1 g

ｳｽﾞﾗ卵水煮ｶﾝ 20 g

ポテトサラダ
※ポテトサラダ 50 g
◎きゅうり 輪(2mm) 15 g

砂糖 0.1 g

ロースハム 7 g

こしょう　混合、粉 0.01 g

冷奴
充填豆腐 80 g
◎葉ねき゛小口(1㎜) 1 g
ミニ特製だしわりしょうゆ 3 g

ごはん
精白米 88 g

水 112 g

魚のフライ
白身魚フライ 40g 60 g

食油 9 g

付)茹キャベツ
ｷｬﾍﾞﾂ 短冊0.5x3㎝ 50 g

レモン 輪切り 10 g

ほうれん草ごま和え
冷）ﾎｳﾚﾝｿｳ 70 g
人参 千(2mm)3cm長 5 g

すりごま（白） 3 g

砂糖 0.2 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 2 g

ひじきの煮物
芽ひじき（乾） 7 g

(冷)油揚げ 3 g

人参 ｲﾁｮｳ(3mm) 10 g

ｻﾗﾀﾞ油 0.5 g

砂糖 1 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 3 g

水 20 g
和風だしの素（まるとも） 0.15 g

ごはん
精白米 88 g

水 112 g

すき焼き風煮
牛ﾛｰｽ ｽﾗｲｽ 45 g

焼き豆腐 50 g

白菜 角(3cm) 60 g
玉ねぎ ｸｼ切1cm(長さ4㎝) 40 g

葉ねぎ　4cm長切 20 g

砂糖 2 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 7 g

ｻﾗﾀﾞ油 1 g

水 60 g

大根の酢物
◎大根 ｲﾁｮｳ(2㎜) 50 g
◎きゅうり 輪(2mm) 20 g

食塩 0.3 g

砂糖 1 g

食塩 0.1 g

米酢 4 g

かつおだし 4 g

いりごま（白） 1 g

温泉卵
鶏卵（コ） 50 g

和風だし 1.5 g

水 15 g

ごはん
精白米 88 g

水 112 g

スズキの甘酢あんかけ
ｽｽﾞｷ 塩焼80ｇ 80 g

食塩 0.2 g

こしょう　混合、粉 0.02 g

薄力粉 5 g

食油 5 g
玉ねぎ ｸｼ切5mm(長さ4㎝) 20 g

冷）いんげん 7 g
人参 短冊0.5×3(2mm厚) 7 g

砂糖 4 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 1 g

米酢 10 g

ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 5 g

丸鶏ガラスープ 0.2 g

水 30 g

にんにくおろし 0.1 g

しょうが　おろし 0.1 g

かたくり粉 1 g

食塩 0.2 g

白菜のごま和え
冷）白菜 80 g

人参 千(2mm)3cm長 7 g

すりごま（白） 3 g

砂糖 0.2 g

薄口醤油 2 g

ポトフ
ウインナー 15 g

ｷｬﾍﾞﾂ 角(2.5㎝) 50 g

玉ねぎ 角(2.5cm) 20 g

人参 ｲﾁｮｳ(5mm) 10 g

ﾏｯｼｭﾙﾑｽﾗｲｽ缶 10 g

コンソメ 0.5 g

こしょう　混合、粉 0.01 g

水 50 g

パセリ　乾 1 g

食塩 0.2 g

りんご
りんご Ｌ 75 g

ごはん
精白米 88 g

水 112 g

鶏の照焼
鶏ﾓﾓ肉 80g 80 g

砂糖 1 g

料理用酒 1 g

本みりん 1 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 6 g

ｻﾗﾀﾞ油 1 g

付)茹キャベツ
ｷｬﾍﾞﾂ 短冊0.5x3㎝ 50 g

ミモザサラダ
◎カットレタス(2×2㎝) 15 g
◎きゅうり 輪(2mm) 7 g
◎玉ﾈｷﾞｽﾗｲｽ(1mm)長さ3cm 5 g
◎赤ピーマンタテ千(2㎜) 7 g

トッピングエッグ 8 g

ﾉﾝｵｲﾙフレンチ
ﾉﾝｵｲﾙフレンチ　10ml 10 g

里芋の煮物
冷）里芋 60 g

人参 乱切ﾘ2cm 20 g

冷）いんげん 10 g

砂糖 2 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 3 g

水 30 g
和風だしの素（まるとも） 0.2 g

ごはん
精白米 88 g

水 112 g

麻婆豆腐
豆腐木綿 100 g

豚ﾐﾝﾁ 30 g

白ねぎ　ﾐｼﾞﾝ切り 20 g

にんにく 1 g

ｼｮｳｶﾞ ･ 生 1 g

砂糖 1 g

テンメンジャン 3 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 5 g

料理用酒 2.5 g

トウバンジャン 1 g

丸鶏ガラスープ 0.2 g

水 30 g

ｺﾞﾏ油 1 g

かたくり粉 3 g

えびと胡瓜の酢物
◎きゅうり 輪(2mm) 50 g

エビ（ﾎﾞｲﾙ） 15 g

食塩 0.3 g

すりごま（白） 2 g

砂糖 1 g

米酢 3 g

かつおだし 3 g

白菜の磯和え
冷）白菜 50 g

しめし゛ 15 g
和風だしの素（まるとも） 0.2 g

水 20 g

薄口醤油 3 g

きざみのり 1 g

<< 夕食 >> 0人  0人  0人  0人  0人  0人  0人
ごはん

精白米 88 g

水 112 g

鯖の塩焼き
さは゛塩焼80ｇ 80 g

食塩 0.4 g

料理用酒 5 g

おろし大根
※おろし大根500 50 g

だしわりしょうゆ
ミニ特製だしわりしょうゆ 3 g

白菜のコンソメ煮
冷）白菜 70 g
ショルダーベーコン 3 g

人参 ｲﾁｮｳ(3mm) 5 g

冷）ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ 5 g

コンソメ 1.2 g

こしょう　混合、粉 0.05 g

水 5 g

オクラのおかか和え
カットおくら(斜）（そのまま） 50 g

糸削り節 0.2 g

水 15 g

和風だし 1.5 g

ごはん
精白米 88 g

水 112 g

千草焼き
冷）液卵 80 g
人参 短冊1×3(7mm厚) 5 g

冷）ﾎｳﾚﾝｿｳ 10 g
玉ねぎ ｸｼ切5mm(長さ4㎝) 30 g

砂糖 1 g

食塩 0.5 g

水 40 g
和風だしの素（まるとも） 0.3 g

かたくり粉 1.5 g

山芋の梅肉和え
長芋　短冊1×4(5㎜厚) 60 g

梅びしお 5 g

かつおだし 3 g

しそ ･ 葉 1 g

茄子のそぼろ煮
なす 乱(2.5cm) 80 g

玉ねぎ 角(2.5cm) 20 g

ｻﾗﾀﾞ油 2 g

鶏ﾐﾝﾁ 15 g

砂糖 2 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 4 g
和風だしの素（まるとも） 0.2 g

水 40 g

しょうが　おろし 0.5 g

かたくり粉 1 g

りんご
りんご Ｌ 75 g

ごはん
精白米 88 g

水 112 g

ローストチキン
鶏ﾓﾓ肉 80g 80 g
ﾌﾗｲﾄﾞﾁｷﾝｼｰｽﾞﾆﾝｸﾞ 0.8 g

ｻﾗﾀﾞ油 0.5 g

付)ﾋﾟｰﾏﾝｿﾃｰ
しめし゛ ﾊﾞﾗ 15 g

ﾋﾟｰﾏﾝ ﾀﾃ千(5mm) 15 g

ｻﾗﾀﾞ油 1 g

食塩 0.1 g

こしょう　混合、粉 0.01 g

コールスローサラダ
◎ｷｬﾍﾞﾂ 千(1㎜) 70 g
◎人参千(1mm)3cm長 10 g

食塩 0.2 g
ﾉﾝｵｲﾙﾌﾚﾝﾁ(ﾎﾞﾄﾙ） 6 g

マヨネーズ 3 g

こしょう　混合、粉 0.01 g

大根と生揚の煮物
大根　乱(3㎝) 50 g

生揚け゛ 45 g

砂糖 0.5 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 4 g

水 20 g
和風だしの素（まるとも） 0.3 g

ごはん
精白米 88 g

水 112 g

鰆の塩麹焼き
ｻﾜﾗ 塩焼80g 80 g

塩麹 8 g

付)焼ししとう
ししとう1本3g 6 g

ｻﾗﾀﾞ油 0.3 g

食塩 0.1 g

南瓜の煮物
冷）かぼちゃ 80 g

砂糖 0.5 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 3 g

本みりん 1 g

水 20 g
和風だしの素（まるとも） 0.2 g

豆腐サラダ
◎カットレタス(2×2㎝) 40 g

海藻ミックス(ｻﾗﾀﾞ) 1 g
※冷）精進豆腐（ｻｲｺﾛ) 60 g

だしわりぽんず
だしわりぽんず 5 g

ごはん
精白米 88 g

水 112 g

筑前煮
鶏ﾓﾓ肉 皮ﾅｼ 2ｾﾝﾁｶｯﾄ 45 g

冷）里芋 40 g

板こんにゃく 30 g

たけのこ水煮 20 g
れんこん 乱切小(2cm) 30 g

人参 乱切ﾘ2cm 20 g

冷）いんげん 10 g

ｻﾗﾀﾞ油 1 g

砂糖 2 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 7 g

水 30 g
和風だしの素（まるとも） 0.2 g

水菜のサラダ
◎カットレタス(2×2㎝) 15 g

◎水菜 角(3cm) 10 g
◎人参千(1mm)3cm長 5 g
◎玉ﾈｷﾞｽﾗｲｽ(1mm)長さ3cm 5 g
すりおろしｵﾆｵﾝﾄﾞﾚ　15ml 8 g

つるりんこ 0.2 g

卵豆腐
冷）液卵 30 g

かつお・昆布だし 5 g

水 45 g

食塩 0.1 g

薄口醤油 3 g

ごはん
精白米 88 g

水 112 g

鮭のムニエル
生鮭 80g 80 g

食塩 0.4 g

こしょう　混合、粉 0.01 g

薄力粉 4 g

ｻﾗﾀﾞ油 2 g

バター 2 g

付）レモン
レモン くし型1/12 10 g

ﾌﾞﾛｯｺﾘｰのおかか和え
冷）ブロッコリー 60 g

食塩 0.1 g

和風だし 1.5 g

水 4.5 g

糸削り節 1 g

さつま汁
豚バラ　スライス 10 g

(冷)油揚げ 5 g

大根　ｲﾁｮｳ(3㎜) 30 g
さつまいも　ｲﾁｮｳ(1cm)皮ﾑｷ 30 g

人参 ｲﾁｮｳ(2mm) 10 g

しめし゛ 10 g

葉ねき゛ 3 g

煮干しだし 120 g

中みそ 10 g

ごはん
精白米 88 g

水 112 g

太刀魚の塩焼
骨ﾅｼ たちうお70g 70 g

食塩 0.8 g

レモン 輪切り 10 g

小松菜の煮びたし
冷）小松菜 55 g
人参 短冊0.5×3(2mm厚) 5 g

(冷)油揚げ 3 g

砂糖 0.5 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 4 g

水 15 g
和風だしの素（まるとも） 0.2 g

金平ごぼう
牛ﾛｰｽ ｽﾗｲｽ 15 g
ごぼう千（3㎜）吹牛蒡 30 g

突きこんにゃく 10 g
人参 千(3mm)3cm長 5 g

砂糖 2 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 4 g

唐 辛 子 0.1 g

ｻﾗﾀﾞ油 1 g

料理用酒 2 g

本みりん 2 g

水 8 g

いりごま（白） 1 g

エネルギー 1840 kcal

たんぱく質 62.7 g

脂質 50.2 g

炭水化物 273.3 g

食塩相当量 6.9 g

エネルギー 1861 kcal

たんぱく質 67.4 g

脂質 47 g

炭水化物 283.4 g

食塩相当量 7.1 g

エネルギー 1853 kcal

たんぱく質 62.1 g

脂質 57.7 g

炭水化物 265.1 g

食塩相当量 6.5 g

エネルギー 1812 kcal

たんぱく質 72.2 g

脂質

炭水化物 264.5 g

食塩相当量 5.5 g

1795 kcal

たんぱく質 67.3 g

47.1 g

g

脂質脂質 39.7 g

炭水化物 285.5 g

食塩相当量 6.7 g食塩相当量 6.7 g

たんぱく質 65.9 g

54.9 g

炭水化物 269.1 g

たんぱく質 74.8

1(日） 2（月） 3(火） 4（水） 5(木）
エネルギーエネルギー 1893 kcalエネルギー

6(金）

脂質 58.6 g

炭水化物 258 g

7(土）
1869 kcal

食塩相当量 6.7 g

6(金） 7(土）1(日） 2（月） 3(火） 4（水） 5(木）
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※但し、材料により多少変更になる場合があります。

基本献立表（常食：選択食）

1(日） 2（月） 3(火） 4（水） 5(木） 6(金） 7(土）
<< 朝食 >>

<< 昼食 >>  0人  0人  0人  0人
牛丼 焼きそば ビビンバ きのこパスタ

精白米 88 g 中華めん　蒸し 120 g 精白米 88 g スパゲティ　乾 80 g

水 112 g 豚肩ｽﾗｲｽ 40 g 牛ﾓﾓ ｽﾗｲｽ 60 g ショルダーベーコン 20 g

牛ﾛｰｽ ｽﾗｲｽ 80 g ｷｬﾍﾞﾂ 短冊1x3㎝ 30 g 焼き肉のタレ 10 g きのこミックス 50 g
玉ねぎ 短冊0.5×3cm 60 g 玉ねぎ 短冊0.5×3cm 30 g ｻﾗﾀﾞ油 1 g ｵｲﾙｿｰｽ（バター醤油） 17.5 g

しょうが　おろし 3 g もやし 20 g ぜんまい(ﾋﾞﾋﾞﾝﾊﾞｾｯﾄ) 20 g ◎葉ねき゛小口(1㎜) 2 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 15 g 人参 短冊1×3cm 15 g 大豆もやし(ﾋﾞﾋﾞﾝﾊﾞｾｯﾄ) 20 g しそ ･ 葉 1 g

みりん 12 g ｻﾗﾀﾞ油 3 g 小松菜(ﾋﾞﾋﾞﾝﾊﾞｾｯﾄ) 20 g きざみのり 1 g

料理用酒 12 g こしょう　混合、粉 0.01 g 大根(ﾋﾞﾋﾞﾝﾊﾞｾｯﾄ) 20 g

砂糖 10 g お好みｿｰｽ 35 g いりごま（白） 1 g ミモザサラダ
和風だしの素（まるとも） 0.5 g ◎葉ねき゛小口(1㎜) 10 g ◎カットレタス(2×2㎝) 15 g

水 75 g 白菜のごま和え ◎きゅうり 輪(2mm) 10 g

紅ｼｮｳｶﾞ 3 g 温泉卵 冷）白菜 60 g ◎玉ﾈｷﾞｽﾗｲｽ(1mm)長さ3cm 5 g

鶏卵（コ） 50 g 人参 千(2mm)3cm長 7 g ◎赤ピーマンタテ千(2㎜) 10 g

ほうれん草ごま和え 和風だし 1.5 g すりごま（白） 3 g トッピングエッグ 15 g

冷）ﾎｳﾚﾝｿｳ 50 g 水 15 g 砂糖 0.5 g
人参 千(2mm)3cm長 5 g 薄口醤油 3 g ﾉﾝｵｲﾙフレンチ
すりごま（白） 3 g 大根の酢物 ﾉﾝｵｲﾙフレンチ　10ml 10 g

砂糖 0.5 g ◎大根 ｲﾁｮｳ(2㎜) 50 g ポトフ
醤油(ｺｲｸﾁ) 3 g ◎きゅうり 輪(2mm) 20 g ウインナー 15 g ポタージュ

食塩 0.3 g ｷｬﾍﾞﾂ 角(2.5㎝) 50 g ｸﾘｰﾑﾎﾟﾀｰｼﾞｭ 15 g

ひじきの煮物 砂糖 1 g 玉ねぎ 角(2.5cm) 20 g 牛乳 30 g

芽ひじき（乾） 3 g 食塩 0.1 g 人参 ｲﾁｮｳ(5mm) 10 g 水 105 g

(冷)油揚げ 3 g 米酢 4 g ﾏｯｼｭﾙﾑｽﾗｲｽ缶 10 g

人参 ｲﾁｮｳ(3mm) 10 g かつおだし 4 g コンソメ 0.5 g ｷｳｲﾌﾙｰﾂ
ｻﾗﾀﾞ油 0.5 g いりごま（白） 1 g こしょう　混合、粉 g

砂糖 1 g 水 50

1 g

0.01 g キウイ 50

g メロン 80 g

g

醤油(ｺｲｸﾁ) 3 g ﾒﾛﾝ パセリ　乾

50 g

食塩 0.2 g
和風だしの素（まるとも） 0.15 g

水 20

りんご
ｷｳｲﾌﾙｰﾂ りんご Ｌ 75 g

キウイ

1(日） 2（月） 3(火） 4（水） 5(木） 6(金） 7(土）

<< 夕食 >>

エネルギー kcal エネルギー kcal エネルギー 712 kcal エネルギー 541 kcal エネルギー 671 kcal エネルギー 598 kcal エネルギー kcal

たんぱく質 g たんぱく質 g たんぱく質 25.9 g たんぱく質 23.9 g たんぱく質 26 g たんぱく質 20.4 g たんぱく質 g

脂質 g 脂質 g 脂質 17.8 g 脂質 14.7 g 脂質 17.7 g 脂質 18.4 g 脂質 g

炭水化物 g 炭水化物 g 炭水化物 105.6 g 炭水化物 76.1 g 炭水化物 101.3 g 炭水化物 80.8 g 炭水化物 g

食塩相当量 g 食塩相当量 g 食塩相当量 3.9 g 食塩相当量 3.4 g 食塩相当量 g食塩相当量 3.6 g 食塩相当量 5.4 g

標準作業書別表６



※但し、材料により多少変更になる場合があります。

基本献立表（腎臓病食1700ｋｃaｌ/P45g）

1(日） 2（月） 3(火） 4（水） 5(木） 6(金） 7(土）
<< 朝食 >> 0人  0人  0人  0人  0人  0人  0人

ごはん 200g ごはん 200g ごはん 200g ごはん 200g ごはん 200g ごはん 200g ごはん 200g
精白米 88 g 精白米 88 g 精白米 88 g 精白米 88 g 精白米 88 g 精白米 88 g 精白米 88 g

水 112 g 水 112 g 水 112 g 水 112 g 水 112 g 水 112 g 水 112 g

味噌汁(油揚) 味噌汁(豆腐) 味噌汁(なす） 味噌汁(豆腐） 味噌汁(油揚） 味噌汁(豆腐） 味噌汁(ｷｬﾍﾞﾂ)
(冷)油揚げ 4 g 豆腐木綿 30 g ふ 2 g 豆腐木綿 30 g (冷)油揚げ 4 g なす 短冊0.5×3(5mm厚) 15 g ふ 2 g
大根　短冊1x4(2㎜厚) 20 g 玉ねぎ 短冊0.5×3cm 15 g なす 短冊0.5×3(5mm厚) 20 g 白菜 短冊0.5×3cm 15 g 玉ねぎ 短冊0.5×3cm 30 g 豆腐木綿 30 g ｷｬﾍﾞﾂ 短冊1x3㎝ 20 g

カットわかめ 1 g ◎葉ねき゛小口(1㎜) 3 g ◎葉ねき゛小口(1㎜) 3 g ◎葉ねき゛小口(1㎜) 3 g ◎葉ねき゛小口(1㎜) 3 g ◎葉ねき゛小口(1㎜) 3 g ◎葉ねき゛小口(1㎜) 3 g
◎葉ねき゛小口(1㎜) 3 g 煮干しだし 100 g 煮干しだし 100 g 煮干しだし 100 g 煮干しだし 100 g 水 100 g 煮干しだし 100 g

煮干しだし 100 g 中みそ 8 g 中みそ 7.5 g 中みそ 8 g 中みそ 8 g 和風だしの素（まるとも） 0.35 g 中みそ 8 g

中みそ 8 g 和風だしの素（まるとも） 0.35 g 中みそ 7 g

切干大根の煮物 温野菜とツナのサラダ ひじき煮 サラダ(パンプキン)
チキンオムレツ ＊切干大根煮　ソフト 50 g サラダ(ﾏｶﾛﾆ） ｷｬﾍﾞﾂ 短冊1x4㎝ 65 g ＊ひじき煮（やわらか） 50 g 温野菜 ◎カットレタス(2×2㎝) 15 g

チキンオムレツ 40 g ◎カットレタス(2×2㎝) 15 g 人参 短冊1×3(2mm厚) 5 g ブロッコリー 生 30 g パンプキンサラダ 50 g

ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 2 g 元気ｼﾞﾝｼﾞﾝ マカロニサラダ 50 g ﾏｸﾞﾛｵｲﾙｶﾝ大 5 g 元気ｼﾞﾝｼﾞﾝ カリフラワー 生 30 g

10 g元気ｼﾞﾝｼﾞﾝ(ｱｯﾌﾟﾙ) 100 g マヨネーズ 8 g 元気ｼﾞﾝｼﾞﾝ
サラダ(ﾎﾟﾃﾄ) 元気ｼﾞﾝｼﾞﾝ 元気ｼﾞﾝｼﾞﾝ(ｱｯﾌﾟﾙ) 100 g

元気ｼﾞﾝｼﾞﾝ(ｱｯﾌﾟﾙ) 100 g 人参 ｲﾁｮｳ(5mm)

g だしわりぽんず 5

◎カットレタス(2×2㎝) 15 g 元気ｼﾞﾝｼﾞﾝ(ｱｯﾌﾟﾙ) 100 g

元気ｼﾞﾝｼﾞﾝ(ｱｯﾌﾟﾙ) 100 g

元気ｼﾞﾝｼﾞﾝ だしわりぽんず
※ポテトサラダ 50 g 元気ｼﾞﾝｼﾞﾝ(ｱｯﾌﾟﾙ) 100

 0人  0人  0人  0人

g

元気ｼﾞﾝｼﾞﾝ 元気ｼﾞﾝｼﾞﾝ
元気ｼﾞﾝｼﾞﾝ(ｱｯﾌﾟﾙ) 100 g

 0人
ごはん 200g チャーハン（200） ごはん 200g ごはん 200g ごはん 200g チキンライス（200） ごはん 200g

<< 昼食 >> 0人  0人

精白米 88 g 精白米 88 g 精白米 88 g 精白米 88 g 精白米 88 g 精白米 88 g 精白米 88 g

水 112 g 水 112 g 水 水 112 g 水112 g 水 112 g 水 112 g

人参 荒ﾐｼﾞﾝ切 12 g 鶏ﾑﾈ肉 皮ﾅｼ 1ｾﾝﾁｶｯﾄ 20 g

112 g

スープカレー 玉ねぎ ﾐｼﾞﾝ切 12 g 魚のフライ すき焼き風煮＊ スズキの甘酢あんかけ（40） 人参 ﾐｼﾞﾝ切 30 g 麻婆茄子
牛ﾛｰｽ ｽﾗｲｽ 45 g 冷）液卵 30 g 白身魚フライ 40g 60 g 牛ﾛｰｽ ｽﾗｲｽ 45 g ｽｽﾞｷ 塩焼40ｇ 40 g 玉ねぎ ﾐｼﾞﾝ切 30 g なす 角(2.5cm) 100 g

なす 乱(2.5cm) 80 g ★葉ねき゛ 6 g 食油 9 g 白菜 角(3cm) 90 g 食塩 0.1 g 冷）ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ 15 g 食油 8 g
玉ねぎ ｸｼ切2cm(長さ4㎝) 30 g ｻﾗﾀﾞ油 5 g 玉ねぎ ｸｼ切1cm(長さ4㎝) 40 g こしょう　混合、粉 0.01 g ﾏ-ｶﾞﾘﾝ 8 g 豚ﾐﾝﾁ 30 g

人参 乱切ﾘ2cm 20 g こしょう　混合、粉 0.001 g 付)茹キャベツ 葉ねぎ　4cm長切 20 g 薄力粉 2.5 g ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 30 g 白ねぎ　ﾐｼﾞﾝ切り 20 g

ﾋﾟｰﾏﾝ 角(2.5cm) 20 g 中華味 1.8 g ｷｬﾍﾞﾂ 短冊0.5x3㎝ 50 g 砂糖 2 g 食油 2.5 g ｻﾗﾀﾞ油 5 g にんにく 1 g

ｻﾗﾀﾞ油 2 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 2.5 g レモン 輪切り 10 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 7 g 玉ねぎ ｸｼ切5mm(長さ4㎝) 10 g こしょう　混合、粉 0.01 g ｼｮｳｶﾞ ･ 生 1 g

砂糖 2 g ｻﾗﾀﾞ油 1 g 冷）いんげん 3.5 g 砂糖 1 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 6 g ポテトサラダ ほうれん草ごま和え 水 60 g 人参 短冊0.5×3(2mm厚) 3.5 g ミモザサラダ テンメンジャン 3 g

ｶ  ﾚ  ｰ  粉 2 g ※ポテトサラダ 50 g 冷）ﾎｳﾚﾝｿｳ 70 g 砂糖 2 g ◎カットレタス(2×2㎝) 15 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 5 g

ｼｮｳｶﾞ ･ 生 1 g ◎きゅうり 輪(2mm) 15 g 人参 千(2mm)3cm長 5 g 山芋とろろ 醤油(ｺｲｸﾁ) 0.5 g ◎きゅうり 輪(2mm) 7 g 料理用酒 2.5 g

にんにく 1 g ロースハム 7 g すりごま（白） 3 g 長芋 80 g 米酢 5 g ◎玉ﾈｷﾞｽﾗｲｽ(1mm)長さ3cm 5 g トウバンジャン 1 g
和風だしの素（まるとも） 0.2 g こしょう　混合、粉 0.01 g 砂糖 0.2 g かつおだし 20 g ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 2.5 g ◎赤ピーマンタテ千(2㎜) 7 g 丸鶏ガラスープ 0.2 g

水 30 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 2 g 米酢 2 g 丸鶏ガラスープ 0.1 g トッピングエッグ 8 g 水 30 g

白菜の酢煮 砂糖 1 g 水 15 g ｺﾞﾏ油 1 g

海草サラダ＊ 冷）白菜 60 g ひじきの煮物 薄口醤油 2 g にんにくおろし 0.05 g ﾉﾝｵｲﾙフレンチ かたくり粉 3 g

◎きゅうり 輪(2mm) 15 g 和風だしの素（まるとも） 0.1 g 芽ひじき（乾） 7 g 青のり粉 0.5 g しょうが　おろし 0.05 g ﾉﾝｵｲﾙフレンチ　10ml 10 g
◎カットレタス(2×2㎝) 12 g 米酢 3 g (冷)油揚げ 3 g かたくり粉 0.5 g えびと胡瓜の酢物
◎人参千(1mm)3cm長 3 g ｺﾞﾏ油 0.5 g 人参 ｲﾁｮｳ(3mm) 10 g 大根の酢物 食塩 0.1 g 里芋の煮物 ◎きゅうり 輪(2mm) 50 g

しそ ･ 葉 1 g ｻﾗﾀﾞ油 0.5 g ◎大根 ｲﾁｮｳ(2㎜) 50 g 冷）里芋 60 g エビ（ﾎﾞｲﾙ） 15 g

海藻ミックス(ｻﾗﾀﾞ) 1 g みかん缶50ｇ 砂糖 1 g ◎きゅうり 輪(2mm) 20 g 白菜のごま和え 人参 乱切ﾘ2cm 20 g 食塩 0.3 g
すりおろしｵﾆｵﾝﾄﾞﾚ　15ml 10 g みかん缶 50 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 3 g 食塩 0.3 g 冷）白菜 80 g 冷）いんげん 10 g すりごま（白） 2 g

つるりんこ 0.25 g 水 20 g 砂糖 1 g 人参 千(2mm)3cm長 7 g 砂糖 2 g 砂糖 1 g
和風だしの素（まるとも） 0.15 g 食塩 0.1 g すりごま（白） 3 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 3 g 米酢 3 g

煮りんご 75ｇ 米酢 4 g 砂糖 0.2 g 水 30 g かつおだし 3 g

りんご Ｌ 75 g 煮りんご かつおだし 4 g 薄口醤油 2 g 和風だしの素（まるとも） 0.2 g

砂糖 3 g りんご Ｌ 75 g いりごま（白） 1 g 白菜の磯和え
砂糖 2 g ポトフ 冷）白菜 50 g

ウインナー 15 g しめし゛ 15 g

ｷｬﾍﾞﾂ 角(2.5㎝) 50 g 和風だしの素（まるとも） 0.2 g

玉ねぎ 角(2.5cm) 20 g 水 20 g

人参 ｲﾁｮｳ(5mm) 10 g 薄口醤油 3 g

ﾏｯｼｭﾙﾑｽﾗｲｽ缶 10 g きざみのり 1 g

コンソメ 0.5 g

こしょう　混合、粉 0.01 g

水 50 g

パセリ　乾 1 g

食塩 0.2 g

<< 夕食 >> 0人  0人  0人  0人  0人  0人  0人
ごはん 200g ごはん 200g ごはん 200g ごはん 200g ごはん 200g ごはん 200g ごはん 200g

精白米 88 g 精白米 88 g g精白米 88 g 精白米 88 g

水

精白米 88 g 精白米 88

水

精白米 88 g

水 112 g 水 112 g g 水 112 g 水112 g 水 112 g 112 g

鯖のオーロラソース 千草焼き ローストチキン 鰆のホイル焼き 鶏肉と野菜の旨煮 天ぷら盛合せ(ｴﾋﾞ15) 魚と野菜の揚げ漬け

112

さは゛塩焼40ｇ 40 g 冷）液卵 80 g 鶏ﾓﾓ肉 80g 80 g ｻﾜﾗ 塩焼40g 40 g 鶏ﾓﾓ肉 皮ﾅｼ 2ｾﾝﾁｶｯﾄ 45 g エビ　15ｇ 15 g 骨ﾅｼ たちうお70g 30 g

食塩 0.2 g 人参 短冊1×3(7mm厚) 5 g ﾌﾗｲﾄﾞﾁｷﾝｼｰｽﾞﾆﾝｸﾞ 0.8 g 玉ねぎ ｸｼ切5mm(長さ4㎝) 10 g 冷）里芋 75 g れんこん 天ﾌﾟﾗ(15g)8mm輪切 20 g かたくり粉 1 g

かたくり粉 3 g 冷）ﾎｳﾚﾝｿｳ 10 g ｻﾗﾀﾞ油 0.5 g しめし゛ 10 g 大根　乱(2㎝) 60 g ﾋﾟｰﾏﾝ 10g（天ぷら用） 20 g なす 短冊1.5×3(1㎝厚) 50 g

ｻﾗﾀﾞ油 1 g 玉ねぎ ｸｼ切5mm(長さ4㎝) 30 g 冷）いんげん 10 g 人参 乱切ﾘ2cm 30 g かぼちゃ　天ﾌﾟﾗ用 20 g かぼちゃ　天ﾌﾟﾗ用 30 g

マヨネーズ 4 g 砂糖 1 g 付)ﾋﾟｰﾏﾝｿﾃｰ 食塩 0.2 g 冷）いんげん 10 g 生しいたけＭ 10 g 人参 短冊1×3(2mm厚) 10 g

ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 5 g 食塩 0.5 g しめし゛ ﾊﾞﾗ 15 g こしょう　混合、粉 0.05 g 砂糖 1 g 薄力粉 15 g 食油 10 g

水 40 g ﾋﾟｰﾏﾝ ﾀﾃ千(5mm) 15 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 7 g 食油 15 g めんつゆ 8 g

付)ブロッコリー 和風だしの素（まるとも） 0.3 g ｻﾗﾀﾞ油 1 g 付）レモン 和風だしの素（まるとも） 0.2 g 水 8 g

ブロッコリー 生 30 g かたくり粉 1.5 g 食塩 0.1 g レモン くし型1/12 10 g 水 30 g 付）レモン 葉ねき゛ 2 g

食塩 0.1 g こしょう　混合、粉 0.01 g レモン くし型1/12 10 g

山芋の梅肉和え 南瓜の煮物 卵豆腐 小松菜の煮びたし
オクラのおかか和え 長芋　短冊1×4(5㎜厚) 60 g コールスローサラダ 冷）かぼちゃ 80 g 冷）液卵 30 g ﾌﾞﾛｯｺﾘｰのおかか和え 冷）小松菜 55 g

カットおくら(斜）（そのまま） 50 g 梅びしお 5 g ◎ｷｬﾍﾞﾂ 千(1㎜) 70 g 砂糖 0.5 g かつお・昆布だし 5 g 冷）ブロッコリー 60 g 人参 短冊0.5×3(2mm厚) 5 g

糸削り節 0.2 g かつおだし 3 g ◎人参千(1mm)3cm長 10 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 3 g 水 45 g 食塩 0.1 g (冷)油揚げ 3 g

水 15 g しそ ･ 葉 1 g 食塩 0.2 g 本みりん 1 g 食塩 0.1 g 和風だし 1.5 g 砂糖 0.5 g

和風だし 1.5 g ﾉﾝｵｲﾙﾌﾚﾝﾁ(ﾎﾞﾄﾙ） 6 g 水 20 g 薄口醤油 3 g 水 4.5 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 4 g

茄子のそぼろ煮 マヨネーズ 3 g 和風だしの素（まるとも） 0.2 g 糸削り節 1 g 水 15 g

白菜のコンソメ煮 なす 乱(2.5cm) 80 g こしょう　混合、粉 0.01 g 水菜のサラダ 和風だしの素（まるとも） 0.2 g

冷）白菜 70 g 玉ねぎ 角(2.5cm) 20 g 海藻サラダ ◎カットレタス(2×2㎝) 15 g さつま汁
ショルダーベーコン 3 g ｻﾗﾀﾞ油 2 g 大根の煮物 ◎カットレタス(2×2㎝) 30 g ◎水菜 角(3cm) 10 g 豚バラ　スライス 10 g 金平ごぼう
人参 ｲﾁｮｳ(3mm) 5 g 鶏ﾐﾝﾁ 15 g 大根　乱(3㎝) 70 g 海藻ミックス(ｻﾗﾀﾞ) 1 g ◎人参千(1mm)3cm長 5 g (冷)油揚げ 5 g 牛ﾛｰｽ ｽﾗｲｽ 15 g

冷）ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ 5 g 砂糖 2 g 人参 乱切ﾘ2cm 10 g プチトマト 30 g ◎玉ﾈｷﾞｽﾗｲｽ(1mm)長さ3cm 5 g 大根　ｲﾁｮｳ(3㎜) 30 g ごぼう千（3㎜）吹牛蒡 30 g

コンソメ 1.2 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 4 g 砂糖 1 g すりおろしｵﾆｵﾝﾄﾞﾚ　15ml 8 g さつまいも　ｲﾁｮｳ(1cm)皮ﾑｷ 30 g 突きこんにゃく 10 g

こしょう　混合、粉 0.05 g 和風だしの素（まるとも） 0.2 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 5 g だしわりぽんず つるりんこ 0.2 g 人参 ｲﾁｮｳ(2mm) 10 g 人参 千(3mm)3cm長 5 g

水 5 g 水 40 g 水 30 g だしわりぽんず 5 g しめし゛ 10 g 砂糖 2 g

しょうが　おろし 0.5 g 和風だしの素（まるとも） 0.2 g アガロリーゼリー(ﾏｽｶｯﾄ) 葉ねき゛ 3 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 4 g

かたくり粉 1 g ﾏｸﾄﾝﾋﾞｽｷ-(ﾓｶ） ｶｯﾌﾟｱｶﾞﾛﾘ- 83 g 煮干しだし 120 g 唐 辛 子 0.1 g

ﾏｸﾄﾝ ﾋﾞｽｷｰ 18.6 g 中みそ 10 g ｻﾗﾀﾞ油 1 g

りんごのコンポート 料理用酒 2 g

りんごコンポート 50 g 本みりん 2 g

水 8 g

いりごま（白） 1 g

1(日） 2（月） 3(火） 4（水） 5(木） 6(金） 7(土）
エネルギー 1738 kcal エネルギー 1685 kcal エネルギー 1761 kcal エネルギー 1717 kcal エネルギー 1721 kcal エネルギー 1812 kcal エネルギー 1806 kcal

たんぱく質 44.6 g たんぱく質 44.5 g たんぱく質 48 g たんぱく質 46.2 g たんぱく質 48.6 g たんぱく質 44.9 g たんぱく質 44.6 g

脂質 37.9 g 脂質 30.2 g 脂質 40 g 脂質 31.1 g 脂質 22.9 g 脂質 39.1 g 脂質 47.6 g

炭水化物 302.6 g 炭水化物 304.1 g 炭水化物 302.1 g 炭水化物 309.5 g 炭水化物 326.6 g 炭水化物 321.2 g 炭水化物 294.7 g

食塩相当量 5.5 g 食塩相当量 5.4 g 食塩相当量 5.7 g 食塩相当量 4 g 食塩相当量 5.2 g 食塩相当量 4.9 g 食塩相当量 5.1 g

標準作業書 別表６



※但し、材料により多少変更になる場合があります。

基本献立表（やわらか食C-4)

1(日） 2（月） 3(火） 4（水） 5(木） 6(金） 7(土）
<< 朝食 >> 0人  0人  0人  0人  0人  0人  0人

全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中
精白米 60 g 精白米 60 g 精白米 60 g 精白米 60 g 精白米 60 g 精白米 60 g 精白米 60 g

スベラカーゼ 4.5 g スベラカーゼ 4.5 g gスベラカーゼ 4.5 g スベラカーゼ 4.5 g

水

スベラカーゼ 4.5 g スベラカーゼ 4.5

水

スベラカーゼ 4.5 g

水 235.5 g 水 235.5 g g 水 235.5 g 水235.5 g 水 235.5 g 235.5 g

嚥下茶碗蒸し鯛（温） 卵豆腐 嚥下茶碗蒸し鯛（温） たまご焼 嚥下茶碗蒸し鯛（温） 卵豆腐 たまご焼

235.5

g茶碗蒸し　たい風味 75 g 冷）液卵 30 g 75 g 冷）液卵 30 g茶碗蒸し　たい風味 75 g ﾛｰﾙ玉子焼S15ｶｯﾄ 40 ﾛｰﾙ玉子焼S15ｶｯﾄ 40 g

かつお・昆布だし 5 g かつお・昆布だし 5 g

茶碗蒸し　たい風味

ポテトサラダ＊ 水 45 g 野菜やわらか煮（冷） 温野菜(ｿﾌﾄ） 白菜お浸し 水 45 g 野菜ｺﾝｿﾒ煮(ｿﾌﾄ）
※ポテトサラダ 50 g 食塩 0.1 g ブロッコリー 生 20 g ｷｬﾍﾞﾂ 短冊1x4㎝ 50 g 白菜 短冊1×4cm 80 g 食塩 0.1 g ブロッコリー 生 20 g

薄口醤油 3 g じゃがいも 角(2.5cm) 50 g 人参 ｲﾁｮｳ(5mm) 10 g めんつゆ 6 g 薄口醤油 3 g ｷｬﾍﾞﾂ 角(2.5㎝) 50 g

味噌ｽｰﾌﾟ100 人参 ｲﾁｮｳ(5mm) 10 g 冷）黄ピーマン 20 g つるりんこ 0.1 g 人参 ｲﾁｮｳ(5mm) 10 g

かつおだし 100 g 温野菜(ｿﾌﾄ） 玉ねぎ 短冊0.5×3cm 30 g 温野菜(ｿﾌﾄ） 玉ねぎ 短冊0.5×3cm

g

30 g

中みそ 8 g ｷｬﾍﾞﾂ 短冊1x4㎝ 50 g コンソメ

食塩

g ごまｸﾘｰﾐｰﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 味噌ｽｰﾌﾟ100 ブロッコリー 生 301

かつおだし

コンソメ 1 g

つるりんこ 2 g 人参 ｲﾁｮｳ(5mm) 10 g g カリフラワー 生 30 g 食塩0.2 g ごまｸﾘｰﾐｰﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ　10ml 10 g g

冷）ブロッコリー 20 g こしょう　混合、粉 0.01 g 中みそ 8

100

人参 ｲﾁｮｳ(5mm) 10 g こしょう　混合、粉 0.01

0.2

g

元気ヨーグルト 味噌ｽｰﾌﾟ100 つるりんこ 2 g こしょう　混合、粉 0.01 g

g

元気ヨーグルト 70 g ごまｸﾘｰﾐｰﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ 味噌ｽｰﾌﾟ100 かつおだし 100 g マヨネーズ 10 g 味噌ｽｰﾌﾟ100
0.2ごまｸﾘｰﾐｰﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ　10ml 10 g かつおだし 100 g

g

中みそ 8 g 元気ヨーグルト つるりんこ

g

g かつおだし 100 g

中みそ 8 g つるりんこ 2

つるりんこ

元気ヨーグルト 70 g 中みそ 8

g

味噌ｽｰﾌﾟ100 つるりんこ 2 g 味噌ｽｰﾌﾟ100

元気ヨーグルト 70

2 g

かつおだし 100 g 元気ヨーグルト かつおだし 100

つるりんこ 2 g 元気ヨーグルト 70

中みそ 8 g 元気ヨーグルト
元気ヨーグルト 70

g 中みそ 8 g 元気ヨーグルト

元気ヨーグルト 70 g

g つるりんこ 2 g

 0人  0人  0人  0人

g

元気ヨーグルト 元気ヨーグルト
元気ヨーグルト 70 g

 0人
全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中

<< 昼食 >> 0人  0人

精白米 60 g 精白米 60 g 精白米 60 g 精白米 60 g 精白米 60 g 精白米 60 g 精白米 60 g

スベラカーゼ 4.5 g スベラカーゼ 4.5 g スベラカーゼ 4.5 g スベラカーゼ 4.5 g スベラカーゼ 4.5 g スベラカーゼ 4.5 g スベラカーゼ 4.5 g

水 235.5 g 水 235.5 g 水 235.5 235.5 g 水 235.5g 水 235.5 g 水 235.5 g

ﾎﾟｰｸﾑｰｽの肉じゃが風 魚のトマトソース(70) かれいの煮付 すき焼き風煮 スズキの甘酢あんかけ 魚のおろし煮(ｿﾌﾄ) ﾁｷﾝﾑｰｽの照焼風

g 水

ポーク(ﾔｻｼｲ素材） 45 g 骨ﾅｼ ｶﾗｽｶﾚｲ70g 70 g 骨ﾅｼ ｶﾗｽｶﾚｲ70g 70 g ポーク(ﾔｻｼｲ素材） 45 g ｽｽﾞｷ 塩焼80ｇ 80 g 骨ﾅｼ ｶﾗｽｶﾚｲ70g 70 g チキン(ﾔｻｼｲ素材） 50 g
じゃがいも 角(2.5cm) 80 g 食塩 0.6 g 砂糖 1 g 白菜 角(3cm) 60 g 食塩 0.2 g ｵﾛｼ大根 70 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 6 g
玉ねぎ ｸｼ切2cm(長さ4㎝) 40 g こしょう　混合、粉 0.01 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 6 g 玉ねぎ ｸｼ切1cm(長さ4㎝) 40 g こしょう　混合、粉 0.02 g 砂糖 2 g 料理用酒 5 g

人参 乱切ﾘ2cm 20 g ﾄﾏﾄ缶.ﾎｰﾙ 40 g 料理用酒 1 g 砂糖 2 g 薄力粉 5 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 9 g 本みりん 5 g
いんげん(やさしい素材） 20 g 玉ねぎ ﾐｼﾞﾝ切 20 g 水 12 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 7 g 食油 5 g かつおだし 5 g

砂糖 3 g ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 5 g いんげん(やさしい素材） 10 g ｻﾗﾀﾞ油 1 g 玉ねぎ ｸｼ切5mm(長さ4㎝) 20 g ほうれん草浸し つるりんこ 0 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 10 g にんにく 1 g つるりんこ 0.2 g 水 60 g 冷）いんげん 7 g ほうれん草 80 g

砂糖 1 g つるりんこ 0.2 g 人参 短冊0.5×3(2mm厚) 7 g めんつゆ 4 g 付)花人参
卵豆腐 コンソメ 1 g 里芋の煮物 砂糖 4 g 人参(花)10g 20 g

冷）液卵 30 g 食塩 0.1 g 冷）里芋 60 g 山芋とろろ 醤油(ｺｲｸﾁ) 1 g 里芋の煮物 砂糖 1 g

かつお・昆布だし 5 g こしょう　混合、粉 0.01 g 人参 乱切ﾘ2cm 20 g 長芋 80 g 米酢 10 g 冷）里芋 60 g 薄口醤油 0.6 g

水 45 g ｻﾗﾀﾞ油 1.5 g 冷）いんげん 10 g かつおだし 20 g ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ 5 g 人参 乱切ﾘ2cm 20 g

食塩 0.1 g つるりんこ 0 g 砂糖 2 g 米酢 2 g 丸鶏ガラスープ 0.2 g 冷）いんげん 10 g 白菜の磯和え
薄口醤油 1.5 g パセリ　乾 0.01 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 3 g 砂糖 1 g 水 30 g 砂糖 2 g 白菜 80 g

水 30 g 薄口醤油 2 g にんにくおろし 0.1 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 3 g 和風だしの素（まるとも） 0.2 g

なすのカレー煮 ポテトサラダ 和風だしの素（まるとも） 0.2 g 青のり粉 0.5 g しょうが　おろし 0.1 g 水 30 g 水 20 g

冷)焼きなす 40 g ※ポテトサラダ 60 g スベラカーゼ 1.5 g かたくり粉 1 g 和風だしの素（まるとも） 0.2 g 薄口醤油 3 g
玉ねぎ ｸｼ切2cm(長さ4㎝) 15 g ほうれん草ごま和え 食塩 0.2 g きざみのり 1 g

人参 乱切ﾘ2cm 10 g 冷奴 ほうれん草 60 g 卵豆腐 つるりんこ 0.2 g 桃缶 つるりんこ 0.1 g

ﾋﾟｰﾏﾝ 角(2.5cm) 10 g 充填豆腐 80 g 人参 千(2mm)3cm長 10 g 冷）液卵 30 g もも缶 50 g

ｻﾗﾀﾞ油 1 g ミニ特製だしわりしょうゆ 3 g ねりごま白 3 g かつお・昆布だし 5 g ポトフ 豆腐の野菜あんかけ
砂糖 1 g つるりんこ 0.1 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 3 g 水 45 g 野菜ﾁｷﾝﾎﾞｰﾙ 15 g 豆腐絹ｺﾞｼ 75 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 3 g 食塩 0.1 g ｷｬﾍﾞﾂ 角(2.5㎝) 50 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 5 g

ｶ  ﾚ  ｰ  粉 1 g 煮りんご 薄口醤油 3 g 玉ねぎ 角(2.5cm) 20 g 和風だし 0.3 g

ｼｮｳｶﾞ ･ 生 0.5 g りんご Ｌ 75 g 人参 ｲﾁｮｳ(5mm) 10 g 砂糖 0.5 g

にんにく 0.5 g 砂糖 2 g ﾏｯｼｭﾙﾑｽﾗｲｽ缶 10 g 水 30 g
和風だしの素（まるとも） 0.1 g コンソメ 0.5 g 玉ねぎ ｸｼ切5mm(長さ4㎝) 20 g

水 15 g こしょう　混合、粉 0.01 g つるりんこ 1 g

つるりんこ 1 g 水 50 g

パセリ　乾 1 g ミックスジュース
ミックスジュース 食塩 0.2 g みかん缶 30 g

みかん缶 30 g つるりんこ 0.5 g もも缶 30 g

もも缶 30 g バナナ　Ｍ 30 g

バナナ　Ｍ 30 g ミックスジュース 缶詰ｼﾛｯﾌﾟ（ﾐｶﾝ） 30

缶詰ｼﾛｯﾌﾟ（ﾐｶﾝ） 30 g みかん缶 30 g

30 g もも缶 30 g

g

水 30 g

つるりんこ 0.75 g

つるりんこ 0.75 g バナナ　Ｍ 30 g

水

缶詰ｼﾛｯﾌﾟ（ﾐｶﾝ） 30 g

水 30 g

つるりんこ 0.75 g

<< 夕食 >> 0人  0人  0人  0人  0人  0人  0人
全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中 全粥（嚥下）中

精白米 60 g 精白米 60 g 精白米 60 g 精白米 60 g 精白米 60 g 精白米 60 g 精白米 60 g

スベラカーゼ 4.5 g スベラカーゼ 4.5 g スベラカーゼ 4.5 g スベラカーゼ 4.5 g スベラカーゼ 4.5 g スベラカーゼ 4.5 g スベラカーゼ 4.5 g

水 235.5 g 水 235.5 g 水 235.5 235.5 g 水 235.5g 水 235.5 g 水 235.5 g

赤魚の煮付け 千草焼き ﾁｷﾝﾑｰｽの親子煮風 ﾁｷﾝﾑｰｽのｸﾘｰﾑｼﾁｭｰ ﾎﾟｰｸﾑｰｽの生姜焼風 鶏団子照煮(60) 太刀魚の煮付け

g 水

赤魚 80ｇ 80 g 冷）液卵 80 g チキン(ﾔｻｼｲ素材） 50 g チキン(ﾔｻｼｲ素材） 30 g ポーク(ﾔｻｼｲ素材） 50 g 鶏ﾐﾝﾁ 60 g 骨ﾅｼ たちうお70g 70 g

砂糖 1.5 g 人参 短冊1×3(7mm厚) 5 g 冷）液卵 60 g じゃがいも 角(2.5cm) 50 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 6 g 長芋 30 g 砂糖 1.5 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 6 g 冷）ﾎｳﾚﾝｿｳ 10 g 玉ねぎ ｸｼ切5mm(長さ4㎝) 70 g 玉ねぎ 角(1cm) 30 g 料理用酒 5 g 玉ねぎ ﾐｼﾞﾝ切 25 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 6 g

料理用酒 1.5 g 玉ねぎ ｸｼ切5mm(長さ4㎝) 30 g 砂糖 3 g 人参 乱切ﾘ2cm 20 g 本みりん 5 g 冷）液卵 5 g 料理用酒 1.5 g

水 20 g 砂糖 1 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 5 g いんげん(やさしい素材） 20 g かつおだし 5 g 薄力粉 5 g 水 20 g

冷）いんげん 15 g 食塩 0.5 g 食塩 0.5 g シチュールウ 15 g ｼｮｳｶﾞ ･ 生 0.5 g ｻﾗﾀﾞ油 1 g つるりんこ 0.2 g

つるりんこ 0.1 g 水 40 g つるりんこ 0 g 牛乳 30 g つるりんこ 0 g 砂糖 3 g
和風だしの素（まるとも） 0.3 g いんげん(やさしい素材） 20 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 5 g ほうれん草の煮びたし(冷）

南瓜煮(皮ﾅｼ) かたくり粉 1.5 g かぼちゃサラダ 南瓜煮(皮ﾅｼ) かたくり粉 1 g ほうれん草 80 g
かぼちゃ　(皮ﾑｷ　角(2.5cm) 60 g かぼちゃ　(皮ﾑｷ　角(2.5cm) 60 g かぼちゃ　(皮ﾑｷ　角(2.5cm) 80 g ポテトサラダ 人参 短冊0.5×3(2mm厚) 5 g

砂糖 1 g ほうれん草白和え マヨネーズ 10 g 砂糖 1 g じゃがいも 角(2.5cm) 60 g さつま芋のレモン煮 (冷)油揚げ 3 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 2.5 g 豆腐絹ｺﾞｼ 40 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 4 g マヨネーズ 10 g ｻﾂﾏｲﾓ皮付輪切又は半月20g(1㎝) 60 g 砂糖 0.5 g

ほうれん草 30 g 大根の煮物 レモン果汁 3 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 4 g

白菜のコンソメ煮 人参 千(2mm)3cm長 5 g 大根　乱(3㎝) 70 g 奴豆腐(絹80） 豆腐の野菜あんかけ 砂糖 1 g 水 15 g

白菜 70 g 砂糖 1.5 g 人参 乱切ﾘ2cm 10 g 充填豆腐 80 g 豆腐絹ｺﾞｼ 60 g 水 15 g 和風だしの素（まるとも） 0.2 g

人参 ｲﾁｮｳ(3mm) 5 g 白みそ 4 g 砂糖 1 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 3 g 人参(花)10g 10 g つるりんこ 0.2 g

コンソメ 1.2 g 薄口醤油 1 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 5 g つるりんこ 0 g いんげん(やさしい素材） 20 g 奴豆腐(絹80）
こしょう　混合、粉 0.05 g 水 30 g かつおだし 50 g 充填豆腐 80 g じゃが芋煮
水 5 g 茄子の煮物 和風だしの素（まるとも） 0.2 g 本みりん 6 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 3 g じゃがいも 角(2.5cm) 60 g

つるりんこ 0.2 g 冷)焼きなす 80 g つるりんこ 0.2 g 食塩 0.5 g つるりんこ 0 g 玉ねぎ ｸｼ切2cm(長さ4㎝) 20 g

砂糖 2 g 薄口醤油 5 g 人参 乱切ﾘ2cm 10 g

醤油(ｺｲｸﾁ) 4 g つるりんこ 0 g 砂糖 2 g
和風だしの素（まるとも） 0.2 g 醤油(ｺｲｸﾁ) 5 g

水 40 g プロッカ（いちご） 水 40 g

しょうが　おろし 0.5 g プロッカいちご 77 g 和風だしの素（まるとも） 0.2 g

かたくり粉 1 g つるりんこ 0.2 g

つるりんこ 1 g

ｴﾝｼﾞｮｲｾﾞﾘ1/3
ｴﾝｼﾞｮｲｾﾞﾘｰ 73 g

1(日） 2（月） 3(火） 4（水） 5(木） 6(金） 7(土）
エネルギー 1554 kcal エネルギー 1344 kcal エネルギー 1560 kcal エネルギー 1561 kcal エネルギー 1666 kcal エネルギー 1452 kcal エネルギー 1616 kcal

たんぱく質 53 g たんぱく質 55.9 g たんぱく質 56.7 g たんぱく質 45.5 g たんぱく質 59.5 g たんぱく質 57.5 g たんぱく質 53 g

脂質 30.3 g 脂質 29 g 脂質 35.1 g 脂質 39.4 g 脂質 37.8 g 脂質 27.5 g 脂質 39.3 g

炭水化物 259.5 g 炭水化物 205.8 g 炭水化物 248.8 g 炭水化物 249.2 g 炭水化物 263.8 g 炭水化物 235.8 g 炭水化物 253.7 g

食塩相当量 6.9 g 食塩相当量 6.5 g 食塩相当量 6.9 g 食塩相当量 7.1 g 食塩相当量 6.2 g 食塩相当量 5.4 g 食塩相当量 7.4 g

標準作業書別表６


