
定食・コース料理は詳細献立名を
記入してください。

煮物やタレなど大量に作るものは
このように記入して頂いても結構です。
何人分の材料か、1人分の量を記入して

肉類、魚介類は部位を記入してください。 ください。
（例）　鶏肉×→鶏もも肉　○
　　　　　　　　　　　ささみ○

少量しか使用しない調味料は、書き忘れ 炒め物、揚げ物、焼き物などで
のないようにご注意ください。 油脂類を使用するときは、忘れずに記入
（特に塩分を多く含む調味料） してください。

できれば種類もご記入ください。

冷凍食品・加工食品は、その旨を記入
してください。
（例）冷凍エビフライ、冷凍ロースとんかつ 　わかりやすいように、料理ごとに区切りを

　二重線などで区切ってください。

別添えや、卓上でしようするソース、しょうゆ
ドレッシングなどは、おおよその使用量と
種類を記入してください。
（例）　　　　ソース→小さじ１
　　　　　マヨネーズ→‐大さじ１ 干物・めん類などは、干、生、茹でなど
和風ノンオイルドレッシング→大さじ１ その食品の状態を記入してください。

（例）　わかめ×→乾燥わかめ　○
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　生わかめ　○
　　　　スパゲティー→乾スパゲティー○
　　　　　　　　　　　　ゆでスパゲティー○

●材料表記入時の注意点
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