
トルティーヤ 　　Bフォーラム　　３班

実習日：　6月　21日

21 人分(試作) 101 人分(実習)

純使用量(g) 廃棄率(%) 総使用量(g) 純使用量(g) 総使用量(g) 純使用量(g) 総使用量(g)

中力粉 63 0 63 1312.5 1312.5 6312.5 6312.5 ① ボウルに全ての材料を入れてまとまるまで混ぜる。

オリーブオイル 1.5 0 1.5 31.5 31.5 151.5 151.5 ② さらに5分程捏ねる。

食塩 0.1 0 0.1 2.7 2.7 10.1 13.1 ③ 室温で２０分間置く。

水 35.0 0 35.0 735.0 735.0 3535.0 3535.0 ④ 生地を（37-38）ｇに分けて均等に丸く成型する。

0.0 0.0 0.0 0.0 ⑤ ベンチタイム15分程度とる。

0.0 0.0 0.0 0.0 ⑥ 成型後フライパンで焼く。
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食 品 名
1人分

指示項目、切り方等 調理方法、調理場所



チョップドサラダ 　　Bフォーラム　　３班

実習日：　6月　21日

21 人分(試作) 101 人分(実習)

純使用量(g) 廃棄率(%) 総使用量(g) 純使用量(g) 総使用量(g) 純使用量(g) 総使用量(g)

スイートコーン 14 0 14 302.4 302.4 1454.4 1454.4 湯通し ① アボカドを２㎝（少し大きめ）に切る。

アボカド（冷凍） 20 0 20 420.0 420.0 2020.0 2020.0 ② パプリカ、レッドキャベツは1.5㎝角に切る。

黄パプリカ 30 10 33 630.0 700.0 3030.0 3366.7 炙って氷水に落とし皮をむく ③
マヨネーズ、ヨーグルト、レモン汁、蜂蜜を混ぜ合わせ、塩・胡椒を入
れる。

レッドキャベツ 20 10 22 420.0 466.7 2020.0 2244.4 切って流水にさらす ④ ①と②で切った野菜・スイートコーンとドレッシングを混ぜ合わせる。

マヨネーズ 2 0 2 50.4 50.4 242.4 242.4

ヨーグルト（無糖） 8 0 8 168.0 168.0 808.0 808.0

レモン汁 2 0 2 50.4 50.4 242.4 242.4 　 　 　

塩 0.1 0 0 1.7 1.7 8.1 8.1 　 　

こしょう（黒） 0.02 0 0.02 0.5 0.5 2.4 2.4

ハチミツ 2 0 2 33.6 33.6 161.6 161.6
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食 品 名
1人分

指示項目、切り方等 調理方法、調理場所



チリコンカン 　　Bフォーラム　　３班　

実習日：　6月　21日

21 人分(試作) 101 人分(実習)

純使用量(g) 廃棄率(%) 総使用量(g) 純使用量(g) 総使用量(g) 純使用量(g) 総使用量(g)

ひき肉 65 0 65 1365.0 1365.0 6565.0 6565.0 ① 玉ねぎ、人参を切る。

調合油 1 0 1 21.0 21.0 101.0 101.0 ②
油でにんにくを炒め、チリパウダー・ローリエ・オレガノ・クミンシー
ドを入れて炒める。

玉ねぎ 50 6 53 1050.0 1117.0 5050.0 5372.3 あらみじん切り ③ 人参・玉ねぎ・豚ひき肉を入れて炒め、白ワインを入れる。

人参 30 7 32 630.0 677.4 3030.0 3258.1 角切り1㎝ ④ トマトホール・大豆を入れて煮る。

にんにく 1 9 1.1 21.0 23.1 101.0 111.0 みじん切り ⑤ コンスターチ、水を入れてとろみをつける。

白ワイン 6 0 6 126.0 126.0 606.0 606.0 ⑥ 塩で味を整える。

ホールトマト 50 0 50 1050.0 1050.0 5050.0 5050.0 漉す ⑦ パセリを振りかける

ひよこ豆 30.0 0 30.0 630.0 630.0 3030.0 3030.0 湯通し 　 　

砂糖 1.2 0 1.2 25.2 25.2 121.2 121.2

ローリエ 0.05 0 0.05 1.1 1.1 5.1 5.1

オレガノ 0.05 0 0.05 1.1 1.1 5.1 5.1

チリパウダー 0.1 0 0.1 2.1 2.1 10.1 10.1

食塩 0.5 0 0.5 10.5 10.5 50.5 50.5

パセリ 0.1 0 0.1 2.1 2.1 10.1 10.1

コンソメ 0.5 0 0.5 10.5 10.5 50.5 50.5

クミンシード 0.1 0 0.1 2.1 2.1 10.1 10.1

パプリカパウダー 0.1 0 0.1 2.1 2.1 10.1 10.1

コーンスターチ 1.0 0 1.0 21.0 21.0 101.0 101.0

食 品 名
1人分

指示項目、切り方等 調理方法、調理場所



りんごのキャラメリゼ～アイスクリーム添え～ 　　Bフォーラム　　３班

実習日：　6月　21日

21 人分(試作) 101 人分(実習)

純使用量(g) 廃棄率(%) 総使用量(g) 純使用量(g) 総使用量(g) 純使用量(g) 総使用量(g)

りんご 30 8 33 630.0 684.8 3030.0 3293.5 ① リンゴ１個を６等分にして、更に三等分の薄切りにする。

アイスクリーム 20 0 20 420.0 420.0 2020.0 2020.0 ② 砂糖と水を火にかけカラメル色にする。

シナモン 0.05 0 0.1 1.1 1.1 5.1 5.1 ③ りんごを加えて炒める。

セルフィーユ 0.3 0 0.3 6.3 6.3 30.3 30.3 　 ④ バター入れて少し炒める。 　

バター 2.0 0 2.0 42.0 42.0 202.0 202.0 ⑤ バットで冷やす。 　

砂糖 2.0 0 2 42.0 42.0 202.0 202.0 ⑥ りんご3個切れを器に盛り、22番スクープでバニラアイスを盛りつけ。

0.0 0.0 0.0 0.0 ⑦ ミントとシナモンを振りかけて完成！
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食 品 名
1人分

指示項目、切り方等 調理方法、調理場所



手羽もとのスープ～ライムの香りを添えて～ 　　Bフォーラム　　３班

実習日：　6月　21日

21 人分(試作) 101 人分(実習)

純使用量(g) 廃棄率(%) 総使用量(g) 純使用量(g) 総使用量(g) 純使用量(g) 総使用量(g)

手羽もと 60 30 86 1260.0 1800.0 6060.0 8657.1 ① 手羽もとで２１０℃で10分焼く

玉ねぎ 20 6 21 420.0 446.8 2020.0 2148.9 ➁ 玉ねぎはスライスにし、オリーブ油でしっかり炒める

オリーブ油 0.50 0 0.5 10.5 10.5 50.5 50.5 ➂ 水を入れてコンソメ、塩、手羽元を入れて煮る

水 100.0 0 100.0 2100.0 2100.0 10100.0 10100.0 　 ④ 器に盛り、ライムを乗せる 　

コンソメ 1.0 0 1.0 21.0 21.0 101.0 101.0 　 　

食塩 0.2 0 0 4.2 4.2 20.2 20.2

黒コショウ 0.02 0 0 0.4 0.4 2.0 2.0

オレガノ 0.02 0 0 0.4 0.4 2.0 2.0

ライム 5.0 0 5 105.0 105.0 505.0 505.0

0.0 0.0 0.0 0.0

0.0 0.0 0.0 0.0

0.0 0.0 0.0 0.0

0.0 0.0 0.0 0.0

食 品 名
1人分

指示項目、切り方等 調理方法、調理場所


