
　　　●大葉・サニーレタス・サラダ菜・パセリ・プチトマト・みつば・レタス・貝割れ・木の芽・いちごなど
　　　 　必要量以上にお届けされている場合があります
　　　●調理の際は、納品量に関わらず、レシピに記載された「一人前量」を目安にご用意をお願いします

　水耕葉やさいについて　
　　　●生育不良のため、やむを得ず代替品を納品させていただく場合があります
　　　●調理の前にはよく水洗いし、使用していただきますようお願いいたします
　　　●鮮度の保持と外からの衝撃に対する緩衝の役割として外側の葉を取り除かない状態で
　　　　 お届けしております。調理の際には、外側の葉を取り除いてからのご利用をお願いいたします

　　　●ナリコマシステム内「ワンポイントテクニック動画」にトマト・みつば・大葉・レタスの
　　　　 下処理方法をわかりやすく説明する動画を公開しております
　　　　 添付のQRコードからもアクセスできますので、ぜひご覧ください

　　　●弊社サービス全般に関して

　　　●ナリコマシステムにログイン後、「✉E-MAIL」アイコンをクリックして下さい
　　　●ご利用にはお客様のパソコンにメールの設定が必要です

■Eメールでの問い合わせ

◆生野菜の納品量について

◆厨房スタッフの皆様へのお知らせ

◆ワンポイントテクニック動画について 

■電話窓口のご案内　0800-805-7353

　 お客様相談窓口（AM９:００～PM５:００ 年中無休）

　 ※上記営業時間外は自動音声で受付をいたします。ガイダンスに沿ってお話しください。

ドリーム 関東

常食レシピ 11月献立

料理セレクションのある日は、複数枚のレシピをご用意していますので ご注意ください

トレーメイクする時は必ず各皿のふたが正しく出来ている事を確認して下さい



【保存版】調理手順のコツ（常食）

 【ご飯の炊き方】　１人前/米６５ｇ　１０人前/米６５０ｇ  【味噌汁・すまし汁の合わせ方】　※盛付の際、よく混ぜて盛付ける

　

 【うどん・そばだしの合わせ方】　※盛付の際、よく混ぜて盛付ける

 【栗ご飯の炊き方】　１人前/米６５ｇ　１０人前/米６５０ｇ

【寿司飯の炊き方】1人前/米65ｇ 10人前/650ｇ※米の取り扱い方は「ご飯の炊き方」①～③を参照 【夏場を経過したお米の水量】

【魚・肉の加熱後、取扱い方法】

【サラダ・和え物の手順】 ４０人前の場合

【生野菜・生果物の生食提供時の殺菌方法】

 【商品別色分け・加熱区分記号】

炊飯所要時間

電気/１時間　　ガス/４０分

【ワンポイントQRコード一覧】
※読み込みたいQRコード以外は手で隠して読み込んでみてください

炊飯所要時間

電気/１時間　　ガス/４０分 1人前15ｇ 10人前の場合（150ｇ） 盛り付け150ｇ
10倍 8.5倍

①計量カップにＨ味噌汁150ｇを入れ、計量する
②温めた味噌汁の具を具と汁に分ける
③具の汁と水でＨ味噌汁の10倍量の水1500ｇを計量する
【注】少し濃い目をお好みの場合、水と具の汁の量で調整する
⇒8.5倍1275ｇ～10倍1500ｇ厨房で統一する

④ボール又は鍋にＨ味噌汁と③を入れ準備をする
⑤味噌汁の具をお椀に均等に盛る
⑥味噌汁を150ｇお椀に盛る

盛り付けに合わせて加熱開始

①計量カップにＨうどんだし800ｇを入れ、計量する
②うどんだしの3倍量の水2400ｇを計量する
【注】少し濃い目をお好みの場合、水の量で調整する
⇒２倍１６００ｇ～３倍２４００ｇ厨房で統一する

③鍋にうどんだし(そばだし)と水を入れ準備をする
④温めてうどん(そば)にかける

1人前80ｇ 10人前の場合（800ｇ） 盛り付け280ｇ
3倍 2倍

①秤にザルを置き、米650ｇを計量する
②水を張ったボウルにザルごと漬け2～3回洗う
③ザルを上げ10分程水を切る
④水を切っている間に米の1.5倍の水975ｇを計量する
⑤炊飯器に米と④の水を入れ30分以上漬ける
⑥盛り付けに合わせて炊飯を開始する
⑦炊き上がったら、底から良くほぐし、器に盛る

◆無洗米で気になる場合⇒②を「一度米を軽く洗う」・④を「米の１．６５倍１０７２ｇ」に変更する
注

①米の1.35倍の水877ｇでご飯を炊く
②ご飯をすし桶に移す
③寿司酢を全体にかけ、ご飯を切るように混ぜる
④濡れふきんをかけ、人肌まで冷ます
⑤ちらしの具をすし飯に混ぜる
⑥器に盛り、具を盛る

◆ちらし寿司用（後混ぜ）

◆無洗米
で気になる
場合
「一度米を
軽く洗う」
「米の１.５
倍９７５
ｇ」に変更
する

注

①ザルにサラダの具又は和え物の具をあけ、水気を切る
②ボウルに移し、7割のドレッシング又は和え衣を混ぜる
③残り調味料で味調整し、ササミ・ツナなど分割材料を混ぜる
④40人分の場合ボウルの中を4分割し、1分割で10人前を
盛る

①米の1.35倍の水877gでご飯を炊く
②ご飯をすし桶に移す
③寿司酢を全体にかけ、ご飯を切るように混ぜる
④濡れふきんをかけ、人肌まで冷ます
⑤器に盛り、具を盛る

◆ねぎとろ丼・さけフレーク丼用

①ちらし寿司の具と汁を分ける
②ちらし寿司の具の汁と水で米の1.35倍の877ｇを計量する
③炊飯器に米と②と具を入れ30分以上漬け、炊飯する
④炊き上がったら、具入りご飯をすし桶に移す
⑤寿司酢を全体にかけ、ご飯を切るように混ぜる
⑥濡れふきんをかけ、人肌まで冷ます
⑦器に盛り、具を盛る

◆ちらし寿司用（炊き込み）

◆和え物商品同パック選択の場合◆

対象 :「和え衣(和え物用) ・和え衣(かか和え用) ・和え衣(錦糸和え) ・和え衣(菜種和え用)

・和え衣(和え物用辛子)」(※上記商品「Ｈ和え衣(標準)」を使用している和え衣が対象）

手順 :「加熱しない（軽く混ぜ、汁を切る）」 加熱区分：「★」 背景色：「黄色」

注

◆Ｈくず汁のもと ◆Ｈそうめんだし(あん)(80)

◆Ｈそばだし(あん)(80)  ◆Ｈうどんだし(あん)(80) 

◆Ｈ味噌煮込うどんのつゆ(80)

左記商品は粘度が高く、焦げ付きやすい商品の為、火加減に注意し、下記調理手順にて作業する

①３倍量の水を沸かす（熱湯）※くず汁のもとは10倍量の水を沸かす（熱湯） ②火を止め、汁のもとを入れ、

よく混ぜ合わせる ③再度火を入れ、火加減に注意し温める ④火を止め、器に盛る

注

夏場を過ぎると、お米の脂肪が酸化して吸水率が
悪くなり、ご飯の炊きあがりがパサパサしてヌカ臭く
なる場合があります。気になる場合は下記変更量
を参考に推奨標準量よりもやや多めに水量を調
整し、炊飯する。

■標準量

米６５０ｇに対して１．５倍の水９７５ｇ
■変更量

米６５０ｇに対して１．５２倍の水９８８ｇ
（※米の品種・保存状態・経過日数により状態
は変わるので上記変更水量を目安にお好みで調
整する）

●生食提供の場合、流水で十分洗浄し、
次亜塩素酸ナトリウム溶液で殺菌後、
流水で十分に水洗いする
●目安量
（※食品に使用できる漂白剤を使用する）
グリーン リーフ・ レタスなど
→約100ｇで1.0~1.5ℓ

りんご ・オレンジなど
→ 35個で1.0～2.0ℓ

５％の場合・・漂白剤５ml＋水1250ml 
６％の場合・・漂白剤５ml＋水1500ml 
200ppmで5分浸漬、
または100ppmで10分間浸漬

魚・肉料理は、加熱後直ぐ開

封せずに１０分程度おいて、

提供直前に盛り付ける方がや

わらかく召し上がって頂けます

※魚・肉は加

熱後、粗熱を

取って開封し、

盛り付けしてく

ださい。

①秤にザルを置き、米650ｇを計量する
②水を張ったボウルにザルごと漬け2～3回洗う
③ザルを上げ10分程水を切る
④栗御飯の栗を具と汁に分ける
⑤栗御飯の栗の汁と水と炊き込みご飯の素で
米の1.5倍975ｇを計量する

⑥炊飯器に米と栗と⑤を入れ30分以上漬ける
⑦盛り付けに合わせて炊飯を開始する
⑧炊き上がったら、底から良くほぐし、器に盛る

◆無洗米で気になる場合⇒②を「一度米を軽く洗う」・⑤を「米の１．６５倍１０７２ｇ」に変更する
注



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 しいたけと人参の雑炊 1 ごはん 1 ごはん

Ｈ雑炊 220 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

Ｈ雑炊のもと(椎茸･人参) 70 2 鶏肉のオニオンソース煮 2 銀ひらすの西京焼き
Ｈ鶏のｵﾆｵﾝｿｰｽ煮(ｶｯﾄ) 59 Ｈ銀ひらすの西京焼き 1切

2 れんこんと豚肉のしぐれ煮 Ｈ添え(和風人参･乱) 15
Ｈ蓮根のしぐれ煮(豚ﾐ) 50

Ｈｼﾛｶﾞﾈﾀﾞﾗｿﾃｰ(ｵﾆｵﾝ)魚 1切 Ｈ添え(ｵｸﾗ1本) 1本
3 もやしとちくわの香味ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ

Ｈ香味ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ﾓﾔ・竹) 47 Ｈｼﾛｶﾞﾈﾀﾞﾗｿﾃｰ(ｵﾆｵﾝ)ｿｰｽ 20 3 ふかしじゃがいも(コーン)
Ｈふかしｼﾞｬｶﾞ(ｺｰﾝ) 58

4 昆布佃煮 Ｈ添え(P・赤P和風炒め) 18
Ｈ昆布佃煮 20 4 スパゲティサラダ

3 大根と豚肉の金平 Ｈｽﾊﾟｻﾗﾀﾞ(玉･人) 67
Ｈ大根の肉金平(豚) 65

4 キャベツと油揚げの白ごま和え 5 すまし汁(白菜・わかめ)
朝食(パン) Ｈ昼夕･白ｺﾞﾏ和え(ｷｬ･油揚)具 45 Ｈ汁の具(白才・ﾜｶﾒ) 15

1 バターロール
Ｎﾊﾞﾀｰﾛｰﾙ(30ｇ×2) 1P Ｈ昼夕･白ｺﾞﾏ和え(ｷｬ･油揚)衣 10 Ｈすましのもと 150

2 もやしとちくわの香味ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ 5 味噌かきたま汁
Ｈ香味ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ﾓﾔ・竹) 47 Ｈ汁の具(ふわふわ卵30) 30

3 うまい菜とﾍﾞｰｺﾝのトマトスープ Ｈ味噌汁のもと 150
Ｈﾄﾏﾄｽｰﾌﾟ仕立(ｳﾏｲ･BK) 208

カットねぎパック30g 1.5

おやつ
1 おにぎりせんべい

おにぎりせんべい(2枚入) 1P

2 飴湯
Ｈあめ湯(100) 100

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる ◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具58gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

◆そのまま提供

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

温める(ストレート)（加熱なしでも使用できます）

◆そのまま使用

そのまま使用→器

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる  
(麺39gｿｰｽ28gを絡めてご使用ください)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器（必要に応じてカットする）

そのまま使用→器

汁気を切る→器→カートの温側に入れる

【４倍濃縮商品】 だし量15gの3倍の水を混ぜる 
（具10gを直接雑炊に入れる）

そのまま使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

○
○

○

昼食 夕食

2025年11月1日 (土)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ａ 選択食Ａ

★

★

★

○

○

○
○
○

○

★
★

○
○

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞ 
（鶏肉盛付目安量→1人前約5～6切）

△

○
○
○

○

★

○
○【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 

お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

常食

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 れんこんと豚肉のしぐれ煮 2 鶏肉のオニオンソース煮 2 銀ひらすの西京焼き
Ｈ蓮根のしぐれ煮(豚ﾐ) 50 Ｈ鶏のｵﾆｵﾝｿｰｽ煮(ｶｯﾄ) 59 Ｈ銀ひらすの西京焼き 1切

3 もやしとちくわの香味ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ Ｈ添え(和風人参･乱) 15
Ｈ香味ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ﾓﾔ・竹) 47

Ｈｼﾛｶﾞﾈﾀﾞﾗｿﾃｰ(ｵﾆｵﾝ)魚 1切 Ｈ添え(ｵｸﾗ1本) 1本
4 昆布佃煮

Ｈ昆布佃煮 20 Ｈｼﾛｶﾞﾈﾀﾞﾗｿﾃｰ(ｵﾆｵﾝ)ｿｰｽ 20 3 ふかしじゃがいも(コーン)
Ｈふかしｼﾞｬｶﾞ(ｺｰﾝ) 58

5 味噌汁(うまい菜・人参) Ｈ添え(P・赤P和風炒め) 18
Ｈ朝・汁の具(ｳﾏｲ･人) 20 4 スパゲティサラダ

3 大根と豚肉の金平 Ｈｽﾊﾟｻﾗﾀﾞ(玉･人) 67
Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈ大根の肉金平(豚) 65

4 キャベツと油揚げの白ごま和え 5 すまし汁(白菜・わかめ)
Ｈ昼夕･白ｺﾞﾏ和え(ｷｬ･油揚)具 45 Ｈ汁の具(白才・ﾜｶﾒ) 15

Ｈ昼夕･白ｺﾞﾏ和え(ｷｬ･油揚)衣 10 Ｈすましのもと 150

朝食(パン) 5 味噌かきたま汁
1 バターロール Ｈ汁の具(ふわふわ卵30) 30

Ｎﾊﾞﾀｰﾛｰﾙ(30ｇ×2) 1P
Ｈ味噌汁のもと 150

2 もやしとちくわの香味ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ
Ｈ香味ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ﾓﾔ・竹) 47

3 うまい菜とﾍﾞｰｺﾝのトマトスープ カットねぎパック30g 1.5
Ｈﾄﾏﾄｽｰﾌﾟ仕立(ｳﾏｲ･BK) 208

おやつ
1 手作り黒糖まんじゅう(白あん)

Ｈ黒糖まんじゅう(白あん) 1個

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

水気を切る→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

○

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具58gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま提供

そのまま使用→器

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる  
(麺39gｿｰｽ28gを絡めてご使用ください)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器（必要に応じてカットする）

そのまま使用→器

汁気を切る→器→カートの温側に入れるそのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

○

★

★

○

昼食 夕食

2025年11月1日 (土)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ｂ 選択食Ｂ

★

○

○

○
○
○

○

★
★

○
○

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞ 
（鶏肉盛付目安量→1人前約5～6切）

★

○
○
○

○

★

○
○【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 

お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

常食

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 栗ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 ミートオムレツ Ｈ栗御飯の栗 18 2 八宝菜
Ｈミートオムレツ 1個 Ｈ八宝菜(豚・ｶﾏ) 120

Ｈ炊き込み御飯の素(塩) 5
Ｈ豚の香味炒め（人） 117

3 納豆 2 ホッケのたれ焼き
(冷凍)ひきわり納豆 1個 Ｈたれ焼き(ｼﾏﾎｯｹ)骨ﾅｼ 1切 3 絹揚げとグリーンピースの煮物

Ｈ煮物(絹・人・GP) 58
Ｈﾏﾖｻﾗﾀﾞ(ｶﾘ･人･MB) 66

Ｈ添え(和風隠･人) 20 4 味噌汁(大根・小松菜)
Ｈ汁の具(大根･小松) 15

4 味噌汁(あさり・油揚げ) 3 卯の花
Ｈ朝・汁の具(浅利･揚) 20 Ｈ卯の花(干椎茸) 58 Ｈ味噌汁のもと 150

Ｈ味噌汁のもと 150 4 胡瓜の甘酢和え
Ｈ胡瓜の甘酢(ｽﾗｲｽ) 40

5 杏仁豆腐とﾌﾙｰﾂ缶の盛合せ
5 とろろ汁 Ｈ杏仁豆腐(50) 50

冷凍山芋とろろ 50
朝食(パン) Ｈﾌﾙｰﾂ缶(黄桃ﾀﾞｲｽ30) 30

1 りんごジャムパン
Ｈりんごジャムパン(80g×1) 1個 Ｈとろろ汁のもと 75

2 ミートオムレツ
Ｈミートオムレツ 1個

3 カリフラワーと豆のマヨサラダ
Ｈﾏﾖｻﾗﾀﾞ(ｶﾘ･人･MB) 66 おやつ

1 手作りキャラメルマドレーヌ
Ｈﾏﾄﾞﾚｰﾇ(ｷｬﾗﾒﾙ) 1個

4 特製ミルクコーヒー
Ｈミルクコーヒー(ｶｯﾌﾟ) 1個

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用（炊飯時加熱）

◆【栗ご飯の炊き方】を参照

そのまま使用→カートの冷側に入れる 
(カップをよく振ってお飲みください)

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
（具46ｇｿｰｽ20ｇを絡めてご使用ください）

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（色ムラになるので開封後は放置せず盛る）

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
（具46ｇｿｰｽ20ｇを絡めてご使用ください）

◆そのまま使用→カートの冷側に入れる

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

◆流水又は冷蔵庫で解凍→器 
→カートの温側に入れる

漬け酢を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

そのまま使用→器

カット→器→カートの冷側に入れる

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

そのまま使用（炊飯時加熱）

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（色ムラになるので開封後は放置せず盛る）

昼食 夕食

2025年11月2日 (日)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ａ

○

★

★

○
○

○

○

○

★

○

★

○

★

○
○

★

★
★

○
○

○

○
○

常食

標準商品▲

代替商品▲

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 ミートオムレツ 2 たらこふりかけ 2 八宝菜
Ｈミートオムレツ 1個 たらこふりかけ（2g×30） 2 Ｈ八宝菜(豚・ｶﾏ) 120

Ｈ豚の香味炒め（人） 117
3 納豆 3 ホッケのたれ焼き

(冷凍)ひきわり納豆 1個 Ｈたれ焼き(ｼﾏﾎｯｹ)骨ﾅｼ 1切 3 絹揚げとグリーンピースの煮物
Ｈ煮物(絹・人・GP) 58

Ｈﾏﾖｻﾗﾀﾞ(ｶﾘ･人･MB) 66
Ｈ添え(和風隠･人) 20 4 味噌汁(大根・小松菜)

Ｈ汁の具(大根･小松) 15
4 味噌汁(あさり・油揚げ) 4 卯の花

Ｈ朝・汁の具(浅利･揚) 20 Ｈ卯の花(干椎茸) 58 Ｈ味噌汁のもと 150

Ｈ味噌汁のもと 150 5 胡瓜の甘酢和え
Ｈ胡瓜の甘酢(ｽﾗｲｽ) 40

5 杏仁豆腐とﾌﾙｰﾂ缶の盛合せ
6 とろろ汁 Ｈ杏仁豆腐(50) 50

冷凍山芋とろろ 50
朝食(パン) Ｈﾌﾙｰﾂ缶(黄桃ﾀﾞｲｽ30) 30

1 りんごジャムパン
Ｈりんごジャムパン(80g×1) 1個 Ｈとろろ汁のもと 75

2 ミートオムレツ
Ｈミートオムレツ 1個

3 カリフラワーと豆のマヨサラダ
Ｈﾏﾖｻﾗﾀﾞ(ｶﾘ･人･MB) 66 おやつ

1 手作りキャラメルマドレーヌ
Ｈﾏﾄﾞﾚｰﾇ(ｷｬﾗﾒﾙ) 1個

4 特製ミルクコーヒー
Ｈミルクコーヒー(ｶｯﾌﾟ) 1個

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→カートの冷側に入れる 
(カップをよく振ってお飲みください)

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
（具46ｇｿｰｽ20ｇを絡めてご使用ください）

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（色ムラになるので開封後は放置せず盛る）

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
（具46ｇｿｰｽ20ｇを絡めてご使用ください）

◆そのまま使用→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（色ムラになるので開封後は放置せず盛る）

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

◆流水又は冷蔵庫で解凍→器 
→カートの温側に入れる

漬け酢を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

○

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

そのまま使用→器

カット→器→カートの冷側に入れる

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

◆そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
※在庫管理商品

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

昼食 夕食

2025年11月2日 (日)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ｂ

★

★

○

○

○

★

○

★

★

○
○

★

○

★
★

○
○

○

○
○

常食

標準商品▲

代替商品▲

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 ボロニアソーセージ 2 鶏肉とｷｬﾍﾞﾂの味噌炒め 2 ホキの揚げ浸し
Ｈﾎﾞﾛﾆｱｿｰｾｰｼﾞ2枚 2枚 Ｈ鶏とｷｬﾍﾞﾂの味噌炒め･鶏 65 Ｈ揚げ浸し(ホキ)ﾎｷ 1切

Ｈ添え朝(ｿﾃｰ隠･玉･人) 60 Ｈ鶏とｷｬﾍﾞﾂの味噌炒め･野菜 30 Ｈ揚げ浸し(ホキ)だし 20

3 味噌汁(白菜・白ねぎ) Ｈ豚とｷｬﾍﾞﾂの味噌炒め(P)･豚 45 Ｈホキグリル 1切
Ｈ朝・汁の具(白才･白葱) 20

Ｈ豚とｷｬﾍﾞﾂの味噌炒め(P)･ｷｬ 60 Ｈべっこうあん 32
Ｈ味噌汁のもと 150

カットねぎパック30g 3 Ｈ添え(和風ほうれん草) 25

3 高野豆腐のサイコロ煮 3 ひじきと豚肉の炒め煮
Ｈサイコロ煮(ｺｰﾔ･人) 50 Ｈ炒め煮(豚・ひじき) 50

4 もやしの和え物 4 ポテトサラダ
朝食(パン) Ｈ和え物の具(もやし･人) 45 Ｈﾎﾟﾃﾄｻﾗﾀﾞ(黒ｺｼｮｳ) 75

1 食パン
Ｎ食ﾊﾟﾝ(60g×1) 1個 Ｈ和え衣（標準） 16 5 味噌汁(豆腐・花麩)いりこ風味

絹とうふ 30
2 ボロニアソーセージ 5 すまし汁(えのき・しいたけ)

Ｈﾎﾞﾛﾆｱｿｰｾｰｼﾞ2枚 2枚 Ｈ汁の具(ｴﾉ・椎) 15
花麩（35g） 1個

3 白菜と鶏肉のカレースープ Ｈすましのもと 150
Ｈｶﾚｰｽｰﾌﾟ仕立(白才･人･鶏ﾐ) 208 Ｈ味噌汁のもと(ｲﾘｺ) 150

おやつ
1 シルベーヌ

シルベーヌ(6個入)RN 1個

そのまま使用→器→カートの温側に入れるそのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具58gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

◆ぬるま湯で戻す→水気を絞る→器

◆さいの目カット（水気を切る）→器 
→カートの温側に入れる

そのまま使用→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器

○
○

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

汁を切る→器

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器

軽く混ぜ、汁を切る

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

昼食 夕食

2025年11月3日 (月)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

○
○

○

○

○
○
○
○

○

★
★

○
○

○

★

○

○
○
○
○
○

常食

標準商品▲

代替商品▲

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ちらし寿司 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 かに玉 Ｈ寿司酢 16 2 合鴨スモークスライス
Ｈかに玉 1個 合鴨スモークスライス 35

Ｈ散らし寿司の具(干瓢･椎茸) 30

3 白菜の和え物 刻み錦糸卵（150g） 20 Ｈｼｭｰﾏｲ(3ヶ) 3個
Ｈ和え物(白才･人) 45

しめさばスライス(7g×20)10-5月 1枚 Ｈ添え(P・人和風炒め) 18
4 味噌汁(チンゲン菜・もやし)

Ｈ朝・汁の具(ﾁﾝｹﾞﾝ・ﾓﾔ) 20 ﾄﾗｳﾄｻｰﾓﾝｽﾗｲｽ（6g×20枚） 1枚 3 絹揚げの煮物
Ｈ煮物(絹・人) 56

Ｈ味噌汁のもと 150 アブラカレイｽﾗｲｽ(6g×20枚) 1枚
4 ほうれん草となめこの塩ポン和え

醤油 4 Ｈ和え物の具（ﾎｳ・ﾅﾒｺ) 45
わさびチューブ 1.5

2 大根と鶏肉の炒め物 Ｈ和え衣(塩ﾎﾟﾝ和え) 10
Ｈ炒め物(大・人・鶏ﾐ) 60

5 味噌汁(里芋・大根葉) 麦白味噌仕立て
朝食(パン) 3 キャベツと平天のごまﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ Ｈ汁の具(里芋・大根葉) 15

1 ヨーグルト蒸しパン Ｈ胡麻ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ｷｬ･平) 47
Ｈ手作りﾖｰｸﾞﾙﾄ蒸しﾊﾟﾝ(朝食) 1個 Ｈ麦白味噌汁のもと 150

4 味噌汁(玉ねぎ･わかめ)
2 かに玉 Ｈ汁の具(玉葱･ﾜｶﾒ) 15

Ｈかに玉 1個
Ｈ味噌汁のもと 150

3 チンゲン菜と豚肉のスープ
Ｈｽｰﾌﾟ仕立(青梗菜･豚ﾐ) 208

おやつ
1 いしやきいもと桃山

いしやきいも 1個

桃山 1個

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆流水又は冷蔵庫で解凍

温める(加熱なしでも使用できます)

加熱しない（お好みで8割～全量の間で調整する）

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆当日流水で解凍

◆当日流水で解凍

◆当日流水で解凍

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具58gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（1切を必要に応じてカットする）

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用

◆そのまま使用

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器

◆流水又は冷蔵庫で解凍→器 
→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（1切を必要に応じてカットする）

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる ◆【寿司飯の炊き方】を参照

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

○

昼食 夕食

2025年11月4日 (火)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ａ

○

★
△

○

★

○
○

★

○
○

★

○

○
○

○
○

○

★
★

常食

わさびと醤油は5
割～全量の間で調
整し、お好みで魚
類をくぐらせて、盛
り付けてください。
※在庫管理商品



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ちらし寿司 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 かに玉 Ｈ寿司酢 16 2 合鴨スモークスライス
Ｈかに玉 1個 合鴨スモークスライス 35

Ｈ散らし寿司の具(干瓢･椎茸) 30

3 白菜の和え物 刻み錦糸卵（150g） 20 Ｈｼｭｰﾏｲ(3ヶ) 3個
Ｈ和え物(白才･人) 45

Ｈｻｹフレーク(寿司用) 30 Ｈ添え(P・人和風炒め) 18
4 味噌汁(チンゲン菜・もやし)

Ｈ朝・汁の具(ﾁﾝｹﾞﾝ・ﾓﾔ) 20 煮込穴子スライス(5g×10枚) 1枚 3 絹揚げの煮物
Ｈ煮物(絹・人) 56

Ｈ味噌汁のもと 150 2 大根と鶏肉の炒め物
Ｈ炒め物(大・人・鶏ﾐ) 60 4 ほうれん草となめこの塩ポン和え

Ｈ和え物の具（ﾎｳ・ﾅﾒｺ) 45
3 キャベツと平天のごまﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ

Ｈ胡麻ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ｷｬ･平) 47 Ｈ和え衣(塩ﾎﾟﾝ和え) 10

4 味噌汁(玉ねぎ･わかめ) 5 味噌汁(里芋・大根葉) 麦白味噌仕立て
朝食(パン) Ｈ汁の具(玉葱･ﾜｶﾒ) 15 Ｈ汁の具(里芋・大根葉) 15

1 ヨーグルト蒸しパン
Ｈ手作りﾖｰｸﾞﾙﾄ蒸しﾊﾟﾝ(朝食) 1個 Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈ麦白味噌汁のもと 150

2 かに玉
Ｈかに玉 1個

3 チンゲン菜と豚肉のスープ
Ｈｽｰﾌﾟ仕立(青梗菜･豚ﾐ) 208 おやつ

1 いしやきいもと桃山
いしやきいも 1個

桃山 1個

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

◆流水又は冷蔵庫で解凍

温める(加熱なしでも使用できます)

加熱しない（お好みで8割～全量の間で調整する）

◆【寿司飯の炊き方】を参照

◆流水又は冷蔵庫で解凍→器 
→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆当日流水で解凍

温める→冷ます

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具58gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（1切を必要に応じてカットする）

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用

◆そのまま使用

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（1切を必要に応じてカットする）

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

○

★

○

昼食 夕食

2025年11月4日 (火)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ｂ

○

★

○

○

★
△

○

○

★

○
○

○
○

○
○

○

★
★

常食



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 チキンナゲット(トマトソース) 2 ハンバーグ（和風ソース） 2 白身魚の味噌煮
Ｈﾁｷﾝﾅｹﾞｯﾄ(2ケ) 2個 Ｈﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ(和風ｿｰｽ) 1切 Ｈﾊﾟﾝｶﾞｼｳｽの味噌煮 1切

ＨトマトソースS 10 Ｈ添え(隠・椎) 20
Ｈ添え(ｿﾃｰﾔﾝｸﾞｺｰﾝ10) 8

3 ブロッコリーとちくわの麦味噌和え 3 キャベツと鶏肉の炒め物
Ｈ朝･麦味噌和え(ﾌﾞﾛ･人･竹) 47 Ｈ添え(ボイルGA)(温冷) 6 Ｈｷｬﾍﾞﾂの炒め物(人・鶏ﾐﾝﾁ） 55

4 味噌汁(うまい菜・白ねぎ) 3 ﾍﾞｰｺﾝと枝豆の塩ﾊﾞﾀｰｿﾃｰ 4 マカロニサラダ
Ｈ朝・汁の具(ｳﾏｲ･白ﾈｷﾞ) 20 Ｈﾍﾞｰｺﾝと枝豆の塩ﾊﾞﾀｰｿﾃｰ 50 Ｈマカロニサラダ(人･黒ｺｼｮｳ) 60

Ｈ味噌汁のもと 150 4 大根と大根葉のﾋﾟﾘ辛和え
Ｈ和え物の具(大・葉・人) 45 5 すまし汁(おくら･おつゆ麩)

Ｈ汁の具(オクラ) 10
Ｈ和え衣(ぴり辛和え) 10

おつゆ麩（27g） 2個
5 味噌汁(油揚げ・人参)

Ｈ汁の具(油揚・人参) 15 Ｈすましのもと 150
朝食(パン)

1 テーブルロール Ｈ味噌汁のもと 150
Ｈテーブルロール(60g×1) 1個

2 チキンナゲット(トマトソース)
Ｈﾁｷﾝﾅｹﾞｯﾄ(2ケ) 2個

ＨトマトソースS 10
おやつ

3 ブロッコリーとちくわの麦味噌和え 1 手作りはちみつレモンゼリー
Ｈ朝･麦味噌和え(ﾌﾞﾛ･人･竹) 47 Ｈ手作りﾊﾁﾐﾂﾚﾓﾝｾﾞﾘｰ(ｶｯﾌﾟ) 1個

4 カルシウムミルク
カルシウムミルク(ﾘﾆｭｰｱﾙ) 1個

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→カートの冷側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

加熱しない（カップのまま提供しても良い）

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器（必要に応じてカットする）

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc}

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

○ ○
○

○

★

○
○

★

昼食 夕食

2025年11月5日 (水)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

{P_Dnr}

◆そのまま使用→器

水気を切る→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
（具39ｇｿｰｽ21ｇを絡めてご使用ください）

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

○

○
○

★

○

○
○

○

★
★

○
○

★

○

★

○

常食



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 玉子焼き 2 さけのクリームソースかけ 2 寄せ鍋
冷凍玉子焼き 2切 Ｈ焼ｻｹ 1切 Ｈ鍋の具(豚肉) 32

Ｈｸﾘｰﾑｿｰｽ(ﾎｳﾚﾝ） 55 Ｈ鍋の具（焼き豆腐） 2個
3 いんげんのおから和え

Ｈおから和え(隠･人･玉) 59 Ｈ添え(新かにつみれ2ｹ) 2個
3 里芋と油揚げの煮物

4 味噌汁(じゃがいも・しいたけ) Ｈ煮物(里・人・油) 60 Ｈ鍋の具(白才) 50
Ｈ朝・汁の具(ｼﾞｬｶﾞ芋・椎茸) 20

4 ｷｬﾍﾞﾂとﾊﾟﾌﾟﾘｶのﾊﾞｼﾞﾙﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ Ｈ添え(和風春菊・人参) 20
Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈﾊﾞｼﾞﾙﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ｷｬ･赤P) 42

Ｈ鍋のつゆ(24) 96
5 味噌汁(もやし・平天) いりこ風味

Ｈ汁の具(ﾓﾔ･平) 15
3 ごぼうの味噌金平

Ｈ味噌汁のもと(ｲﾘｺ) 150 Ｈ味噌金平(牛蒡・人) 42

朝食(パン) 4 さくら漬け
1 コーヒークリームパン さくら漬Ｎ100ｇ 8

Ｈｺｰﾋｰｸﾘｰﾑﾊﾟﾝ(80g×1) 1個

2 玉子焼き
冷凍玉子焼き 2切 おやつ

1 手作りぜんざい(もち麩)
Ｈぜんざいのもと 120

3 いんげんのおから和え
Ｈおから和え(隠･人･玉) 59 Ｈもち麩(2ヶ) 2個

4 特製ココア
Ｈココア(カップ) 1個

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→カートの冷側に入れる 
(カップをよく振ってお飲みください)

混ぜる→器→カートの冷側に入れる

◆流水又は冷蔵庫で解凍→器 
→カートの温側に入れる

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

混ぜる→器→カートの冷側に入れる

◆流水又は冷蔵庫で解凍→器 
→カートの温側に入れる

温める(加熱なしでも使用できます)→水気を絞る

温める(ストレート)(具35g汁85gを一緒にご使用ください)

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

★

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

◆そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

【４倍濃縮商品】 3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2倍から3倍の間で調整

そのまま使用→器

そのまま使用→器

そのまま使用→器（必要に応じてカットする）

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞ 
(具20gソース35gを一緒にご使用ください)

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

昼食 夕食

2025年11月6日 (木)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ａ 選択食Ａ 選択食Ａ

○
○

★

★

★

○

○
△

○
○
○
○
○
○

○

○
○

○

★

○

常食



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 だし巻き卵 2 さけのクリームソースかけ 2 豚肉の山椒煮
Ｈだし巻き卵(2つ付) 2切 Ｈ焼ｻｹ 1切 Ｈ豚の山椒煮 100

3 いんげんのおから和え Ｈｸﾘｰﾑｿｰｽ(ﾎｳﾚﾝ） 55 Ｈ添え(和風春菊・人参) 20
Ｈおから和え(隠･人･玉) 59

3 ごぼうの味噌金平
4 味噌汁(じゃがいも・しいたけ) 3 里芋と油揚げの煮物 Ｈ味噌金平(牛蒡・人) 42

Ｈ朝・汁の具(ｼﾞｬｶﾞ芋・椎茸) 20 Ｈ煮物(里・人・油) 60
4 洋なし缶

Ｈ味噌汁のもと 150 4 ｷｬﾍﾞﾂとﾊﾟﾌﾟﾘｶのﾊﾞｼﾞﾙﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ Ｈﾌﾙｰﾂ缶(洋なしﾀﾞｲｽ50) 50
Ｈﾊﾞｼﾞﾙﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ｷｬ･赤P) 42

5 味噌汁(もやし・平天) いりこ風味
Ｈ汁の具(ﾓﾔ･平) 15

Ｈ味噌汁のもと(ｲﾘｺ) 150
朝食(パン)

1 コーヒークリームパン
Ｈｺｰﾋｰｸﾘｰﾑﾊﾟﾝ(80g×1) 1個

2 だし巻き卵
Ｈだし巻き卵(2つ付) 2切

おやつ
3 いんげんのおから和え 1 手作りぜんざい(あられ)

Ｈおから和え(隠･人･玉) 59 Ｈぜんざいのもと 120

4 特製ココア あられ(うきみ) 0.3
Ｈココア(カップ) 1個 ◆そのまま使用

温める(ストレート)(具35g汁85gを一緒にご使用ください)

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→カートの冷側に入れる 
(カップをよく振ってお飲みください)

混ぜる→器→カートの冷側に入れる

（カット済）そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞ 
(具20gソース35gを一緒にご使用ください)

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

混ぜる→器→カートの冷側に入れる

（カット済）そのまま使用→器→カートの温側に入れる ○

★

○

昼食 夕食

2025年11月6日 (木)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ｂ 選択食Ｂ 選択食Ｂ

○

★

○

★

★

○

○
○

○

★

○

○

★

○
○

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる○

常食



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 鶏肉のキーマカレー 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 プレーンオムレツ(きのこソース) Ｈ特製ｷｰﾏｶﾚｰ(鶏ﾐ･赤P) 160 2 さわらの柚庵焼き
Ｈｵﾑﾚﾂ(ﾌﾟﾚｰﾝ) 1個 Ｈｻﾜﾗの柚庵焼き 1切

らっきょう甘酢漬（70g） 10
Ｈ茸ソース(ﾏｯｼｭ・ｼﾒｼﾞ)S 20 Ｈ赤魚の柚庵焼き(ﾀﾚ込) 1切

Ｈポークチャップ(人･ﾏｯｼｭ) 120
3 もやしと油揚げの白ごま和え

Ｈ朝･白ｺﾞﾏ和え(ﾓﾔ･人･油揚) 47 2 大根の香味ドレサラダ Ｈ添え(和風ｳﾏｲ菜) 20
Ｈ香味ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(大根・人参) 47

4 味噌汁(白菜・大根葉) 3 大豆と小えびの煮物
Ｈ朝・汁の具(白才・大根葉) 20 3 黄桃缶のピーチジュレ Ｈ大豆煮(ｴﾋﾞ・昆・ｺﾝ) 45

Ｈﾋﾟｰﾁｼﾞｭﾚ（黄桃） 55
Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈ大豆煮(人･ｺﾝ) 50

4 ブロッコリーとコーンのマヨサラダ
Ｈｻﾗﾀﾞの具(ﾌﾞﾛ･ｺｰﾝ) 46

NKマヨネーズ 10
おやつ

朝食(パン) 1 手作り紅茶パウンドケーキ
1 食パン Ｈ紅茶パウンドケーキ 1個 5 豚汁(豚肉･玉ねぎ･人参)

Ｎ食ﾊﾟﾝ(60g×1) 1個 Ｈ汁の具(豚･玉･人) 28

2 プレーンオムレツ(きのこソース) Ｈ豚汁のもと(40) 150
Ｈｵﾑﾚﾂ(ﾌﾟﾚｰﾝ) 1個

Ｈ茸ソース(ﾏｯｼｭ・ｼﾒｼﾞ)S 20

Ｈ添えL(ｿﾃｰもやし・人参) 35

3 じゃがいものポタージュスープ
Ｈポタージュ(ｼﾞｬ) 180

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる ◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

(ストレート)そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（色ムラになるので開封後は放置せず盛る）

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（お召し上がりの際、皿にご飯を盛り、カレーをかける）そのまま使用→器→カートの温側に入れる 

（色ムラになるので開封後は放置せず盛る）

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

【４倍濃縮商品】 3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用※在庫管理商品 
●マヨネーズは約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

汁を切る→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま提供

軽く混ぜ、ゼリーをほぐす→器→カートの冷側に入れる 
（お好みでほぐし加減を調整して下さい） 
（果物30gｼﾞｭﾚ25gを一緒にご使用下さい）

昼食 夕食

2025年11月7日 (金)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

○

○
○

○

○

○

★

★

★

○

○

★

○
○

★

○
○

○

○

○

○
○

常食

標準商品▲

代替商品▲

標準商品▲

代替商品▲

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 豚丼 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 照り焼き風肉団子 Ｈ豚丼(ｶﾀ) 160 2 白身魚の唐揚げ(チリ風味あん)
Ｈ朝･照り焼き風肉だんご 3個 Ｈ唐揚げ(ﾒﾙﾙｰｻ) 1切

3 かぼちゃのサラダ Ｈチリ風味あん 24
Ｈ南瓜ｻﾗﾀﾞ(玉ﾈｷﾞ) 45 紅生姜漬 3

Ｈｼﾛｶﾞﾈﾀﾞﾗｿﾃｰ(ｺﾝｿﾒ)魚 1切
4 味噌汁(キャベツ・小松菜) 2 ふろふき大根のなめ茸かけ

Ｈ朝･汁の具(ｷｬ･小松) 20 Ｈふろふき大根(大根輪) 1切 Ｈｼﾛｶﾞﾈﾀﾞﾗｿﾃｰ(ｺﾝｿﾒ)ｿｰｽ 20

Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈなめ茸あん 16 Ｈ添え(ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ)塩ﾎﾞｲﾙ 15

3 白菜とかまぼこの麹ナムル和え 3 うまい菜と鶏肉の炒め物
Ｈ昼夕･麹ﾅﾑﾙ和え(白人白ｶﾏ)具 45 Ｈ炒め物（ｳﾏ・人・鶏ﾐ） 60

Ｈ昼夕･麹ﾅﾑﾙ和え(白人白ｶﾏ)衣 10 4 やっこ(醤油)
絹とうふ 1/2個

朝食(パン) 4 赤だし(ごぼう・わかめ)
1 バターロール Ｈ汁の具(ｺﾞﾎﾞ・ﾜｶﾒ) 15

Ｎﾊﾞﾀｰﾛｰﾙ(30ｇ×2) 1P 醤油 3
Ｈ赤出しのもと 150

2 照り焼き風肉団子
Ｈ朝･照り焼き風肉だんご 3個 5 味噌汁(里芋・しいたけ)

Ｈ汁の具(里芋・椎) 15
3 キャベツとベーコンのスープ

Ｈｽｰﾌﾟ仕立(ｷｬﾍﾞ・BK) 210 Ｈ味噌汁のもと 150

おやつ
1 手作りあんシュー(こしあん)

Ｈあんシュー(こしあん) 1個

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具60gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
(具120g汁40gを一緒にご使用ください) 
（お召し上がりの際、丼にご飯を盛り、丼の具をのせる）

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

○

○

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器※在庫管理商品 
＜お好みで5割～全量の間で調整する＞

◆２カット→1切を1/2カット（水気を切る）→器 
→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

○

昼食 夕食

2025年11月8日 (土)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

★

○
○

○

○

★

○
○
○
○
○

○

○
○【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 

お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

○

★
★

○
○

常食

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 擬製豆腐(そぼろあん) 2 さばの塩焼き 2 蒸し鶏(ﾚﾓﾝﾊﾞﾀｰｿｰｽ)
Ｈ朝･ぎせい豆腐(そぼろ餡)具 1個 Ｈｻﾊﾞの塩焼き 1切 Ｈ蒸し鶏(ささみ) 70

Ｈ朝･ぎせい豆腐(そぼろ餡)餡 20 Ｈ塩麹焼き(シマホッケ) 1切 Ｈﾚﾓﾝﾊﾞﾀｰｿｰｽ 15

3 ｷｬﾍﾞﾂのﾋﾟｰﾅﾂﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ 大根おろし(冷凍) 60 Ｈ豚のバター醤油炒め 107
Ｈﾋﾟｰﾅﾂﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ｷｬ･人) 47

Ｈ添え(ｿﾃｰP･赤ﾊﾟﾌﾟ) 18
4 味噌汁(ほうれん草・人参) 醤油 3

Ｈ朝・汁の具(ﾎｳﾚﾝ･人参) 20 3 小松菜とツナの炒め物
Ｈ炒め物(小松・ﾂﾅ) 49

Ｈ味噌汁のもと 150 3 絹揚げの煮物
Ｈ煮物(絹･人･椎) 58 4 ｶﾘﾌﾗﾜｰのﾊﾞﾝﾊﾞﾝﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ

Ｈﾊﾞﾝﾊﾞﾝﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ｶﾘ･玉･人) 42
4 もやしとちくわの大葉ドレサラダ

Ｈ大葉ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ﾓﾔ･人･竹) 47 5 味噌汁(油揚げ・大根葉)白味噌仕立て
朝食(パン) Ｈ汁の具(油揚げ・大根葉) 15

1 抹茶パン 5 味噌かきたま汁
Ｈ抹茶ﾊﾟﾝ(60g×1) 1個 Ｈ汁の具(ふわふわ卵30) 30 Ｈ味噌汁のもと(白合) 150

2 擬製豆腐(そぼろあん) Ｈ味噌汁のもと 150
Ｈ朝･ぎせい豆腐(そぼろ餡)具 1個

Ｈ朝･ぎせい豆腐(そぼろ餡)餡 20
カットねぎパック30g 1.5

3 クラムチャウダー
Ｈﾁｬｳﾀﾞｰｽｰﾌﾟ仕立(ｱｻ・ﾎｳ) 183

おやつ
1 手作りみたらし(やわらか餅)

Ｈやわらかもち 30
4 手作りﾊﾞﾅﾅ風味ｾﾞﾘｰ

Ｈ手作りﾊﾞﾅﾅ風味ｾﾞﾘｰ(ｶｯﾌﾟ) 1個
Ｈみたらしのたれ 15

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる
【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

◆そのまま使用→器※在庫管理商品 
＜お好みで5割～全量の間で調整する＞（大根にかける）そのまま使用→器→カートの温側に入れる ○

○

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

○

○【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具33gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

★そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
（カップのまま提供しても良い）

{P_Rce} {P_Brd}

○
○

★

○そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

★そのまま提供

○そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

{P_Lnc} {P_Dnr}

軽く混ぜ、汁を切る→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

◆流水又は冷蔵庫で解凍→水気を切る→器 
→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

○
○

○
○
○

昼食 夕食

2025年11月9日 (日)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ａ 選択食Ａ

○

○

温める(加熱なしでも使用できます) 
＜お好みで量を調整してください＞

加熱しない→カット 
（1人前→5ミリ幅にカット）

そのまま使用→器

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

★

○
○

★

○
○

★

△

常食

標準商品▲

代替商品▲

標準商品▲

代替商品▲

やわらか餅イラスト



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 擬製豆腐(そぼろあん) 2 さばの塩焼き 2 蒸し鶏(ﾚﾓﾝﾊﾞﾀｰｿｰｽ)
Ｈ朝･ぎせい豆腐(そぼろ餡)具 1個 Ｈｻﾊﾞの塩焼き 1切 Ｈ蒸し鶏(ささみ) 70

Ｈ朝･ぎせい豆腐(そぼろ餡)餡 20 Ｈ塩麹焼き(シマホッケ) 1切 Ｈﾚﾓﾝﾊﾞﾀｰｿｰｽ 15

3 ｷｬﾍﾞﾂのﾋﾟｰﾅﾂﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ 大根おろし(冷凍) 60 Ｈ豚のバター醤油炒め 107
Ｈﾋﾟｰﾅﾂﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ｷｬ･人) 47

Ｈ添え(ｿﾃｰP･赤ﾊﾟﾌﾟ) 18
4 味噌汁(ほうれん草・人参) 醤油 3

Ｈ朝・汁の具(ﾎｳﾚﾝ･人参) 20 3 小松菜とツナの炒め物
Ｈ炒め物(小松・ﾂﾅ) 49

Ｈ味噌汁のもと 150 3 絹揚げの煮物
Ｈ煮物(絹･人･椎) 58 4 ｶﾘﾌﾗﾜｰのﾊﾞﾝﾊﾞﾝﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ

Ｈﾊﾞﾝﾊﾞﾝﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ｶﾘ･玉･人) 42
4 もやしとちくわの大葉ドレサラダ

Ｈ大葉ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ﾓﾔ･人･竹) 47 5 味噌汁(油揚げ・大根葉)白味噌仕立て
朝食(パン) Ｈ汁の具(油揚げ・大根葉) 15

1 抹茶パン 5 味噌かきたま汁
Ｈ抹茶ﾊﾟﾝ(60g×1) 1個 Ｈ汁の具(ふわふわ卵30) 30 Ｈ味噌汁のもと(白合) 150

2 擬製豆腐(そぼろあん) Ｈ味噌汁のもと 150
Ｈ朝･ぎせい豆腐(そぼろ餡)具 1個

Ｈ朝･ぎせい豆腐(そぼろ餡)餡 20
カットねぎパック30g 1.5

3 クラムチャウダー
Ｈﾁｬｳﾀﾞｰｽｰﾌﾟ仕立(ｱｻ・ﾎｳ) 183

おやつ
4 フルーツ(バナナ)　 1 クリームブッセ

ﾊﾞﾅﾅ（ＹＳ） 1本 クリームブッセ（Fe入） 1個

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

★

○
○

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

◆殺菌→器→カートの冷側に入れる 
※２枚目調理手順【殺菌方法】参照

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具33gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま提供

◆冷蔵庫で解凍

そのまま使用→器

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

○
○

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器※在庫管理商品 
＜お好みで5割～全量の間で調整する＞（大根にかける）

◆流水又は冷蔵庫で解凍→水気を切る→器 
→カートの冷側に入れる

昼食 夕食

2025年11月9日 (日)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ｂ 選択食Ｂ

★

○
○

○

○
○

○

★

○
○

★

○
○

○
○
○
○

○

常食

標準商品▲

代替商品▲

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 海鮮ちゃんぽん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 冷凍中華麺(個食ﾊﾟｯｸ)200g 150 米(寿便)（国内産） 140

2 磯巻き卵 2 銀ひらすのグリル(野菜ソース)
Ｈ磯巻き卵(2つ付) 2切 Ｈ海鮮ﾁｬﾝﾎﾟﾝ麺の具(ｲｶｴﾋﾞｲﾀﾔ) 127 Ｈ銀ひらすのグリル 1切

3 大根と平天の豆乳和え Ｈちゃんぽん麺のもと(80) 280 Ｈ野菜ソース(玉ネギ) 32
Ｈ朝･豆乳和え(大･人･平) 47

Ｈ添え夕(ﾏｯｼｭﾎﾟﾃﾄ) 30
4 味噌汁(白ねぎ・しいたけ) カットねぎパック30g 3

Ｈ朝・汁の具(椎茸･白葱) 20 Ｈ添え(ｿﾃｰ白な) 20
2 ごぼうと豚肉の炒り煮

Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈ炒り煮(牛蒡・豚) 45 3 高野豆腐と鶏肉のサイコロ煮
Ｈｻｲｺﾛ煮(鶏ﾐ･GP) 80

3 フルーツ(黄桃缶･白桃缶)
Ｈﾌﾙｰﾂ缶(黄桃･白桃) 50

4 いんげんとｺｰﾝのスローサラダ
Ｈｽﾛｰｻﾗﾀﾞ(隠･玉･人･ｺｰﾝ) 46

朝食(パン) 5 味噌汁(白菜・わかめ) いりこ風味
1 食パン おやつ Ｈ汁の具(白才・ﾜｶﾒ) 15

Ｎ食ﾊﾟﾝ(60g×1) 1個 1 手作り栗あんまんじゅう(粒入り)
Ｈ栗あんまんじゅう（粒入り） 1個 Ｈ味噌汁のもと(ｲﾘｺ) 150

2 磯巻き卵
Ｈ磯巻き卵(2つ付) 2切

3 大根と豚肉の豆乳スープ
Ｈ豆乳ｽｰﾌﾟ仕立(大･豚ﾐ) 210

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具60gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

（カット済）そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆熱湯に通す→湯を切る 
（冷凍麺はほぐれる程度でよい）1Ｐ＝200ｇ1人前150ｇ

（カット済）そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

○

★

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
(具50gそぼろあん30gを一緒にご使用ください)

軽く混ぜ、汁を切る→器

そのまま使用→器

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま提供

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

昼食 夕食

2025年11月10日 (月)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ａ

○

○

○

○
○

○

★

★

◆そのまま使用

【４倍濃縮商品】 3倍の水を混ぜて温める 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整

温める

○

★

○
○

○
○
○
○

○

常食



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 磯巻き卵 2 鶏肉の豆鼓蒸し 2 銀ひらすのグリル(野菜ソース)
Ｈ磯巻き卵(2つ付) 2切 Ｈ鶏の豆鼓蒸し(ｶｯﾄ) 59 Ｈ銀ひらすのグリル 1切

3 大根と平天の豆乳和え Ｈ野菜ソース(玉ネギ) 32
Ｈ朝･豆乳和え(大･人･平) 47

Ｈ添え(和風ﾁﾝｹﾞﾝ) 25 Ｈ添え夕(ﾏｯｼｭﾎﾟﾃﾄ) 30
4 味噌汁(白ねぎ・しいたけ)

Ｈ朝・汁の具(椎茸･白葱) 20 3 ごぼうと豚肉の炒り煮 Ｈ添え(ｿﾃｰ白な) 20
Ｈ炒り煮(牛蒡・豚) 45

Ｈ味噌汁のもと 150 3 高野豆腐と鶏肉のサイコロ煮
4 フルーツ(黄桃缶･白桃缶) Ｈｻｲｺﾛ煮(鶏ﾐ･GP) 80

Ｈﾌﾙｰﾂ缶(黄桃･白桃) 50

4 いんげんとｺｰﾝのスローサラダ
Ｈｽﾛｰｻﾗﾀﾞ(隠･玉･人･ｺｰﾝ) 46

朝食(パン) おやつ 5 味噌汁(白菜・わかめ) いりこ風味
1 食パン 1 手作り栗あんまんじゅう(粒入り) Ｈ汁の具(白才・ﾜｶﾒ) 15

Ｎ食ﾊﾟﾝ(60g×1) 1個 Ｈ栗あんまんじゅう（粒入り） 1個
Ｈ味噌汁のもと(ｲﾘｺ) 150

2 磯巻き卵
Ｈ磯巻き卵(2つ付) 2切

3 大根と豚肉の豆乳スープ
Ｈ豆乳ｽｰﾌﾟ仕立(大･豚ﾐ) 210

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具60gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

（カット済）そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

（カット済）そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

○

★

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
(具50gそぼろあん30gを一緒にご使用ください)

軽く混ぜ、汁を切る→器

そのまま使用→器

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま提供

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

昼食 夕食

2025年11月10日 (月)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ｂ

○
○

○

○

○

○

○

★

★

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞ 
（鶏肉盛付目安量→1人前約5～6切）

★

○
○

○
○
○
○

○

常食



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 大豆ﾐｰﾄﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ(ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ) 2 とんかつ(おろしあん) 2 いわしの山椒煮
Ｈ朝･大豆ﾐｰﾄﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ(ﾃﾞﾐ) 1切 Ｈ豚ﾛｰｽｶﾂ(1枚) 1切 ｲﾜｼ山椒煮3食入（固形量135g） 1切

大根おろし（冷凍） 50 Ｈｱﾌﾞﾗｶﾞﾚｲの山椒煮 1切
Ｈ添え朝(ｿﾃｰｷｬ･ｱｽ) 60

Ｈおろしあんのあん 28 Ｈ添えﾚﾝｺﾝ(15g) 15
3 味噌汁(しろな・玉ねぎ)

Ｈ朝・汁の具(白ﾅ・玉) 20 Ｈ添え(和風インゲン) 12
カットねぎパック30g 3

Ｈ味噌汁のもと 150 3 卯の花
Ｈ豚クワ焼(ｶﾀ) 102 Ｈ卯の花(ｷｸ・ﾂｷｺﾝ) 58

カットねぎパック30g 3 4 ブロッコリーのたらこマヨサラダ
Ｈたらこﾏﾖｻﾗﾀﾞ(ﾌﾞﾛ･人) 57

3 ひじきとかんぴょうの煮物
Ｈ煮物(干瓢・ひじき) 40

朝食(パン) 5 味噌汁(花麩)
1 オレンジピールパン 4 白菜のレモン風味 花麩（35g） 1個

Ｈオレンジピールパン(60g×1) 1個 Ｈ白才のレモン風味 40

2 大豆ﾐｰﾄﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ(ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ) 5 味噌汁(人参・しめじ) Ｈ味噌汁のもと 150
Ｈ朝･大豆ﾐｰﾄﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ(ﾃﾞﾐ) 1切 Ｈ汁の具(しめじ・人) 12

Ｈ味噌汁のもと 150
3 しろなとウインナーのスープ カットねぎパック30g 1.5

Ｈｽｰﾌﾟ仕立（白ﾅ・ｳｲ) 208

おやつ
1 手作り黒糖ソフトマフィン

Ｈｿﾌﾄﾏﾌｨﾝ(黒糖) 1個★そのまま提供

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器

○

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

漬け酢を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 

お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具58gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）＜お好みの量で残りの汁をかける＞

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

◆ぬるま湯で戻す→水気を絞る→器 
→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
(具42gｿｰｽ15gを絡めてご使用ください)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）＜お好みの量で残りの汁をかける＞

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器

○

○

○

昼食 夕食

2025年11月11日 (火)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

○

★

○

○

○

★

○

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
＜お好みで量を調整してください＞（大根おろしを混ぜる）

◆流水又は冷蔵庫で解凍→水気を切る

カット→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器

○

○

そのまま使用→器

★

○

○
○
○

○

★

常食

標準商品▲ 標準商品▲

代替商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 ハムチーズピカタ 2 絹揚げの炊き合わせ 2 豚肉の生姜炒め
Ｈ朝・ﾊﾑﾁｰｽﾞﾋﾟｶﾀ 1個 Ｈ煮物(絹厚揚げ) 1/2切 Ｈ豚の生姜炒め(人) 113

Ｈﾄｯﾋﾟﾝｸﾞ(ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ)(温冷) 5
3 ｷｬﾍﾞﾂとｺｰﾝの和風ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ

Ｈ和風ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ｷｬ･人･ｺｰﾝ) 42 Ｈ添え(えびつみれ2ｹ) 2個 3 切干大根の煮物
Ｈ切干大根(人) 55

4 味噌汁(大根葉・しいたけ) Ｈ添え(和風人参乱) 15
Ｈ朝･汁の具(葉･椎) 20 4 味噌汁(かぼちゃ)

Ｈ添え(ｵｸﾗ1本) 1本 Ｈ汁の具(ｶﾎﾞﾁｬ) 25
Ｈ味噌汁のもと 150

3 もやしと鶏肉の炒め物 Ｈ味噌汁のもと 150
Ｈ炒め物(ﾓﾔｼ･ﾆﾗ･鶏ﾐ) 55

4 味噌汁(じゃがいも・白菜) いりこ風味
Ｈ汁の具(じゃが・白才) 15 カットねぎパック30g 1.5

朝食(パン) Ｈ味噌汁のもと(ｲﾘｺ) 150 5 ミルク寒天のあんずソースかけ
1 テーブルロール Ｈミルク寒天(60) 60

Ｈテーブルロール(60g×1) 1個
Ｈあんずのソース 8

2 ハムチーズピカタ 5 高菜炒め
Ｈ朝・ﾊﾑﾁｰｽﾞﾋﾟｶﾀ 1個 Ｈ高菜炒め 12

3 ｷｬﾍﾞﾂとｺｰﾝの和風ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ
Ｈ和風ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ｷｬ･人･ｺｰﾝ) 42

おやつ
4 特製りんごジュース 1 手作りみるくまんじゅう(抹茶)

Ｈｱｯﾌﾟﾙｼﾞｭｰｽ(カップ) 1個 Ｈみるくまんじゅう(抹茶あん) 1個
そのまま使用→カートの冷側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

○

そのまま提供

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc}

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器（必要に応じてカットする）

1個を4カット（2切）→器 
→カートの温側に入れる 
（添えの汁と混ぜて使用する・1人前20ｇ）

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

○

★

○

{P_Dnr}

そのまま使用→器

ダイスカット→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

○
○

○

○
○

★

夕食

2025年11月12日 (水)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ａ

○
○

★

★

昼食

そのまま使用→器（必要に応じてカットする）

そのまま使用→器

○

○
○
○

○

★
★

○

★

★

常食

1食分



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 ハムチーズピカタ 2 シロガネダラの煮付け 2 豚肉の生姜炒め
Ｈ朝・ﾊﾑﾁｰｽﾞﾋﾟｶﾀ 1個 Ｈｼﾛｶﾞﾈﾀﾞﾗの煮付け 1切 Ｈ豚の生姜炒め(人) 113

Ｈ添え(和風人参乱) 15 Ｈﾄｯﾋﾟﾝｸﾞ(ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ)(温冷) 5
3 ｷｬﾍﾞﾂとｺｰﾝの和風ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ

Ｈ和風ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ｷｬ･人･ｺｰﾝ) 42 Ｈ添え(ｵｸﾗ1本) 1本 3 切干大根の煮物
Ｈ切干大根(人) 55

4 味噌汁(大根葉・しいたけ) 3 もやしと鶏肉の炒め物
Ｈ朝･汁の具(葉･椎) 20 Ｈ炒め物(ﾓﾔｼ･ﾆﾗ･鶏ﾐ) 55 4 味噌汁(かぼちゃ)

Ｈ汁の具(ｶﾎﾞﾁｬ) 25
Ｈ味噌汁のもと 150 4 味噌汁(じゃがいも・白菜) いりこ風味

Ｈ汁の具(じゃが・白才) 15 Ｈ味噌汁のもと 150

Ｈ味噌汁のもと(ｲﾘｺ) 150

カットねぎパック30g 1.5

朝食(パン) 5 高菜炒め 5 ミルク寒天のあんずソースかけ
1 テーブルロール Ｈ高菜炒め 12 Ｈミルク寒天(60) 60

Ｈテーブルロール(60g×1) 1個
Ｈあんずのソース 8

2 ハムチーズピカタ
Ｈ朝・ﾊﾑﾁｰｽﾞﾋﾟｶﾀ 1個

おやつ
1 手作りみるくまんじゅう(抹茶)

3 ｷｬﾍﾞﾂとｺｰﾝの和風ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ Ｈみるくまんじゅう(抹茶あん) 1個
Ｈ和風ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ｷｬ･人･ｺｰﾝ) 42

4 特製りんごジュース
Ｈｱｯﾌﾟﾙｼﾞｭｰｽ(カップ) 1個

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→カートの冷側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

そのまま提供

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

○

★

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

そのまま使用→器

ダイスカット→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器（必要に応じてカットする）

そのまま使用→器

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

昼食 夕食

2025年11月12日 (水)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ｂ

★

○
○

○

○

○
○

★

★

★

○
○

★

○

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

★
★

○
○

○

○
○

常食



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 親子丼 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 野菜とわかめの豆乳寄せ Ｈ親子丼 135 2 赤魚の西京焼き
Ｈ朝･野菜とわかめの豆乳寄せ 1切 Ｈ赤魚西京焼き 1切

Ｈ添え(和風筍・人) 25
3 白菜と大根葉のピーナッツ和え Ｈ他人丼(豚) 130

Ｈ朝･ﾋﾟｰﾅﾂ和え(白才･人･葉) 47 3 れんこんと豚肉の炒り煮
Ｈ炒り煮(蓮・人・豚) 45

4 味噌汁(もやし・人参)
Ｈ朝・汁の具(ﾓﾔｼ･人) 20 Ｈﾌﾜﾌﾜ卵(70g) 70 4 チンゲン菜と油揚げのわさび和え

Ｈ和え物の具(ﾁﾝｹﾞﾝ・油揚) 40
Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈ絹さや(5ｇ) 5

Ｈ和え衣(山葵和え用) 16
2 キャベツとツナの炒め物

Ｈ炒め物(ｷｬ・ﾂﾅ) 52 わさびチューブ 0.5

3 さつまいものサラダ
Ｈさつま芋ｻﾗﾀﾞ(人) 50 5 すまし汁(玉ねぎ･えのき)

朝食(パン) Ｈ汁の具(玉･ｴﾉｷ) 15
1 紅茶蒸しパン 4 味噌汁(大根・あさり) 白味噌仕立て

Ｈ手作り紅茶蒸しパン(朝食) 1個 Ｈ汁の具(大根･あさり) 15 Ｈすましのもと 150

2 野菜とわかめの豆乳寄せ Ｈ味噌汁のもと(白合) 150
Ｈ朝･野菜とわかめの豆乳寄せ 1切

3 白菜と大根葉のピーナッツ和え
Ｈ朝･ﾋﾟｰﾅﾂ和え(白才･人･葉) 47

4 カルシウムミルク おやつ
カルシウムミルク(ﾘﾆｭｰｱﾙ) 1個 1 手作り柿ミックスゼリー

Ｈ手作り柿ﾐｯｸｽｾﾞﾘｰ(ｶｯﾌﾟ) 1個◆そのまま使用→カートの冷側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

加熱しない（カップのまま提供しても良い）

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc}

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→カートの温側に入れる 
(具100g汁30gを一緒にご使用ください) 
（お召し上がりの際、丼にご飯を盛り、丼の具をかける）

そのまま使用→カートの温側に入れる 
(具115g汁20gを一緒にご使用ください) 
（お召し上がりの際、丼にご飯を盛り、丼の具をかける）

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

○

★

○

{P_Dnr}

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用＜お好みで5割～全量の間で調整する＞ 
（和え衣に混ぜる）※在庫管理商品

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

汁気を切る→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

昼食 夕食

2025年11月13日 (木)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

★

○

★

○

○

○
○

○

★

○
○

そのまま使用→器（必要に応じてカットする）

そのまま使用（丼の具に混ぜる）

○

★

○
○

○

★
★

○
○

常食

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 千草焼き 2 焼きあじの南蛮漬け 2 肉じゃが（豚肉）
Ｈ朝･新四角千草焼(人・ﾈｷﾞ) 1個 Ｈ南蛮漬けの焼ｱｼﾞ 1切 Ｈ豚じゃが 165

Ｈ南蛮漬けのﾎｷ(禁) 1切 カットねぎパック30g 3
3 いんげんのお浸し

Ｈお浸し(隠･玉･人) 42 Ｈ南蛮漬け野菜L(玉人) 73 3 やっこ(大葉味噌ダレ)
絹とうふ 1/2個

4 味噌汁(キャベツ・油揚げ)
Ｈ朝・汁の具(ｷｬﾍﾞﾂ･油揚) 20

Ｈ南蛮漬けのﾄｯﾋﾟﾝｸﾞ(胡瓜) 14 Ｈ大葉味噌だれ 15
Ｈ味噌汁のもと 150

3 昆布大豆煮 4 ブロッコリーとちくわのピリ辛和え
Ｈ大豆煮 50 Ｈ和え物の具(ﾌﾞﾛ・人・竹) 45

4 大根とパプリカのごまドレサラダ Ｈ和え衣(ぴり辛和え) 10
Ｈ胡麻ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(大根･赤P) 47

5 すまし汁(白菜・小松菜)
朝食(パン) 5 味噌汁(里芋・白ねぎ) Ｈ汁の具(白才・小松菜) 15

1 食パン Ｈ汁の具(里･白ﾈｷﾞ) 15
Ｎ食ﾊﾟﾝ(60g×1) 1個 Ｈすましのもと 150

Ｈ味噌汁のもと 150
2 千草焼き

Ｈ朝･新四角千草焼(人・ﾈｷﾞ) 1個

3 キャベツと豚肉のスープ
Ｈｽｰﾌﾟ仕立(ｷｬ･豚ﾐ) 214

おやつ
1 手作りおしるこ(あられ)

Ｈおしるこ 150

あられ(うきみ) 0.3

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
（具48ｇだし25ｇを一緒にご使用ください） 
（お召し上がりの際、魚に野菜をかける）

汁気を切る→器→カートの温側に入れる

汁気を切る→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

○

★

○

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具64gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（色ムラになるので開封後は放置せず盛る）

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用

温める(ストレート)

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

●味噌だれは約７割をかけ、後はお好みで調整する

◆２カット→1切を1/2カット（水気を切る）→器 
→カートの冷側に入れる

◆そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

水気を切る→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（色ムラになるので開封後は放置せず盛る）

昼食 夕食

2025年11月14日 (金)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

○

○

○

○
○
★

★

○

★

○
○

○

○

★

★
★

○
○

常食

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 白菜と鶏肉の雑炊 1 ごはん 1 ごはん

Ｈ雑炊 220 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

Ｈ雑炊のもと(白･鶏ﾐ) 76 2 鶏肉のマスタード焼き 2 擬製豆腐
Ｈ鶏ﾏｽﾀｰﾄﾞ焼き 65 Ｈ擬製豆腐(ﾒｲﾝ)夕 1食

2 豚肉の和風炒め
Ｈ豚の和風炒め(人)S 54 Ｈ添え(さつま芋ﾏｯｼｭ) 38 Ｈ和風あん 24

3 もやしの香味ドレサラダ Ｈ豚のマスタード炒め(人) 121 Ｈ添え(五目しんじょ) 1切
Ｈ香味ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ﾓﾔ･人) 42

Ｈ添え(ｲﾝｹﾞﾝｿﾃｰ) 12 Ｈ添え(和風ﾊﾀｹﾅ･人) 20
4 フルーツ(カットりんご)

皮無しカットりんご 40 3 金時豆煮 3 大根と豚肉の炒め物
Ｈ煮豆(金時豆) 40 Ｈ炒め物(大・P・豚ﾐ) 63

4 うまい菜と平天の和え物 4 マカロニサラダ
Ｈ和え物の具(ｳﾏｲ・平天) 45 Ｈﾏｶﾛﾆｻﾗﾀﾞ（ｺｰﾝ) 60

朝食(パン) Ｈ和え衣（標準） 16
1 バターロール 5 味噌汁(あさり・わかめ)

Ｎﾊﾞﾀｰﾛｰﾙ(30ｇ×2) 1P 5 味噌汁(絹揚げ・大根葉) 白味噌仕立て Ｈ汁の具(浅利･ﾜｶﾒ) 15
Ｈ汁の具(絹揚・大根葉) 15

2 もやしの香味ドレサラダ Ｈ味噌汁のもと 150
Ｈ香味ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ﾓﾔ･人) 42 Ｈ味噌汁のもと(白合) 150

3 ごぼうと鶏肉のカレースープ
Ｈｶﾚｰｽｰﾌﾟ仕立(ｺﾞﾎﾞ･鶏ﾐ) 208

4 フルーツ(カットりんご) おやつ
皮無しカットりんご 40 1 チョコワッフル

冷凍チョコワッフル 1個

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

１食分を1/2カット→器 
→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

★

◆そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
（必要に応じてカットする）

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具58gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

◆そのまま提供

◆そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
（必要に応じてカットする）

◆冷蔵庫で解凍

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
（具39ｇｿｰｽ21ｇを絡めてご使用ください）

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

【４倍濃縮商品】 だし量15gの3倍の水を混ぜる 
（具16gを直接雑炊に入れる）

そのまま使用→カートの温側に入れる ○
○

○

★

昼食 夕食

2025年11月15日 (土)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ａ

○

○

○
○
○

○

★
★

○
○

★

○
○

○

○
○
○

○

常食

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 豚肉の和風炒め 2 鶏肉のマスタード焼き 2 擬製豆腐
Ｈ豚の和風炒め(人)S 54 Ｈ鶏ﾏｽﾀｰﾄﾞ焼き 65 Ｈ擬製豆腐(ﾒｲﾝ)夕 1食

3 もやしの香味ドレサラダ
Ｈ香味ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ﾓﾔ･人) 42 Ｈ添え(さつま芋ﾏｯｼｭ) 38 Ｈ和風あん 24

4 手作りりんごゼリー Ｈ豚のマスタード炒め(人) 121 Ｈ添え(五目しんじょ) 1切
Ｎりんごゼリー 1個

Ｈ添え(ｲﾝｹﾞﾝｿﾃｰ) 12 Ｈ添え(和風ﾊﾀｹﾅ･人) 20

5 味噌汁(ごぼう･白ねぎ) 3 金時豆煮 3 大根と豚肉の炒め物
Ｈ朝･汁の具(ｺﾞﾎﾞ･白葱) 20 Ｈ煮豆(金時豆) 40 Ｈ炒め物(大・P・豚ﾐ) 63

Ｈ味噌汁のもと 150 4 うまい菜と平天の和え物 4 マカロニサラダ
Ｈ和え物の具(ｳﾏｲ・平天) 45 Ｈﾏｶﾛﾆｻﾗﾀﾞ（ｺｰﾝ) 60

Ｈ和え衣（標準） 16
5 味噌汁(あさり・わかめ)

朝食(パン) 5 味噌汁(絹揚げ・大根葉) 白味噌仕立て Ｈ汁の具(浅利･ﾜｶﾒ) 15
1 バターロール Ｈ汁の具(絹揚・大根葉) 15

Ｎﾊﾞﾀｰﾛｰﾙ(30ｇ×2) 1P Ｈ味噌汁のもと 150
Ｈ味噌汁のもと(白合) 150

2 もやしの香味ドレサラダ
Ｈ香味ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ﾓﾔ･人) 42

3 ごぼうと鶏肉のカレースープ
Ｈｶﾚｰｽｰﾌﾟ仕立(ｺﾞﾎﾞ･鶏ﾐ) 208

おやつ
1 チョコワッフル

4 手作りりんごゼリー 冷凍チョコワッフル 1個
Ｎりんごゼリー 1個

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
（カップのまま提供してもよい）

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

★

◆そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
（カップのまま提供してもよい）

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具58gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

◆冷蔵庫で解凍

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
（具39ｇｿｰｽ21ｇを絡めてご使用ください）

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

１食分を1/2カット→器 
→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

○

★

○
○

昼食 夕食

2025年11月15日 (土)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ｂ

○

○

○
○
○

○

★
★

○
○

★

○
○

○

○
○
○

○

常食

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 ほうれん草オムレツ 2 豚肉の塩ダレ炒め 2 かれいのｸﾞﾘﾙ(ｵﾆｵﾝｿｰｽ)
Ｈｵﾑﾚﾂ(ﾎｳﾚﾝ草) 1個 Ｈ豚の塩ﾀﾞﾚ炒め(ｷｬ･人) 109 Ｈｱﾌﾞﾗｶﾞﾚｲｸﾞﾘﾙ(ｵﾆｵﾝ)魚 1切

カットねぎパック30g 3 Ｈｱﾌﾞﾗｶﾞﾚｲｸﾞﾘﾙ(ｵﾆｵﾝ)ｿｰｽ 20
3 白菜と油揚げの麹ナムル和え

Ｈ朝･麹ﾅﾑﾙ和え(白才･人･油) 47 3 一口がんもの煮物 Ｈ添え（ｿﾃｰPｺｰﾝ） 18
Ｈ一口がんも(2ｹ) 2切

4 味噌汁(里芋・玉ねぎ) 3 高野豆腐のそぼろ煮
Ｈ朝・汁の具(里芋･玉葱) 20 4 しろなとちりめんの麦味噌和え Ｈそぼろ煮(高野) 78

Ｈ昼夕･麦味噌和え(ｼﾛﾅ･ﾁﾘ)具 45
Ｈ味噌汁のもと 150

Ｈ昼夕･麦味噌和え(ｼﾛﾅ･ﾁﾘ)衣 10 4 ｶﾘﾌﾗﾜｰといんげんのﾊﾞｼﾞﾙﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ
Ｈﾊﾞｼﾞﾙﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ｶﾘ・隠・人) 42

5 味噌汁(しいたけ・人参)
Ｈ汁の具(椎・人) 14 5 味噌汁(大根・もやし) いりこ風味

Ｈ汁の具(大･ﾓﾔｼ) 15
Ｈ味噌汁のもと 150

朝食(パン) Ｈ味噌汁のもと(ｲﾘｺ) 150
1 みかんジャムパン

Ｈみかんジャムパン(80g×1) 1個

2 ほうれん草オムレツ
Ｈｵﾑﾚﾂ(ﾎｳﾚﾝ草) 1個

おやつ
1 手作り酒まんじゅう

3 白菜とベーコンのスープ Ｈ酒まんじゅう 1個
Ｈｽｰﾌﾟ仕立(白・BK) 212

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具62gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（色ムラになるので開封後は放置せず盛る）

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（色ムラになるので開封後は放置せず盛る）

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
(具48gそぼろあん30gを一緒にご使用ください)

軽く混ぜ、汁を切る→器

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

昼食 夕食

2025年11月16日 (日)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ａ

○

○

○

○

★
★

○
○

★

○

★

○
○

★

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

○
○

○
○
○

○

★

常食



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 ほうれん草オムレツ 2 豚肉の塩ダレ炒め 2 かれいのｸﾞﾘﾙ(ｵﾆｵﾝｿｰｽ)
Ｈｵﾑﾚﾂ(ﾎｳﾚﾝ草) 1個 Ｈ豚の塩ﾀﾞﾚ炒め(ｷｬ･人) 109 Ｈｱﾌﾞﾗｶﾞﾚｲｸﾞﾘﾙ(ｵﾆｵﾝ)魚 1切

カットねぎパック30g 3 Ｈｱﾌﾞﾗｶﾞﾚｲｸﾞﾘﾙ(ｵﾆｵﾝ)ｿｰｽ 20
3 白菜と油揚げの麹ナムル和え

Ｈ朝･麹ﾅﾑﾙ和え(白才･人･油) 47 金印純正胡麻油 3 Ｈ添え（ｿﾃｰPｺｰﾝ） 18

4 味噌汁(里芋・玉ねぎ) 3 高野豆腐のそぼろ煮
Ｈ朝・汁の具(里芋･玉葱) 20 3 一口がんもの煮物 Ｈそぼろ煮(高野) 78

Ｈ一口がんも(2ｹ) 2切
Ｈ味噌汁のもと 150

4 しろなとちりめんの麦味噌和え 4 ｶﾘﾌﾗﾜｰといんげんのﾊﾞｼﾞﾙﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ
Ｈ昼夕･麦味噌和え(ｼﾛﾅ･ﾁﾘ)具 45 Ｈﾊﾞｼﾞﾙﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ｶﾘ・隠・人) 42

Ｈ昼夕･麦味噌和え(ｼﾛﾅ･ﾁﾘ)衣 10 5 味噌汁(大根・もやし) いりこ風味
Ｈ汁の具(大･ﾓﾔｼ) 15

5 味噌汁(しいたけ・人参)
朝食(パン) Ｈ汁の具(椎・人) 14 Ｈ味噌汁のもと(ｲﾘｺ) 150

1 みかんジャムパン
Ｈみかんジャムパン(80g×1) 1個 Ｈ味噌汁のもと 150

2 ほうれん草オムレツ
Ｈｵﾑﾚﾂ(ﾎｳﾚﾝ草) 1個

3 白菜とベーコンのスープ
Ｈｽｰﾌﾟ仕立(白・BK) 212 おやつ

1 手作り酒まんじゅう
Ｈ酒まんじゅう 1個

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具62gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（色ムラになるので開封後は放置せず盛る）

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（色ムラになるので開封後は放置せず盛る）

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

○

★

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
(具48gそぼろあん30gを一緒にご使用ください)

軽く混ぜ、汁を切る→器

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器※在庫管理商品 
＜お好みで量を調整してください＞（メインにかける）

◆そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

昼食 夕食

2025年11月16日 (日)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ｂ

○
○

★

○

○

○

★

○
○
○

○

★

○
○

○

○

★
★

○

常食



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 鶏の炭焼き風味 2 白身魚の生姜煮 2 肉団子のクリームシチュー
Ｈ鶏の炭焼き風味S 40 Ｈﾊﾟﾝｶﾞｼｳｽの生姜煮 1切 Ｈ肉団子(鶏ﾚﾊﾞｰ入) 5個

Ｈ添え(和風ﾁﾝｹﾞﾝ・人) 20 Ｈｸﾘｰﾑｼﾁｭｰ(白・玉・人) 200
3 キャベツの塩レモンドレサラダ

Ｈ塩ﾚﾓﾝﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ｷｬ・人) 42 3 れんこんと油揚げの炒め生酢 Ｈポークチャップ(人･ﾏｯｼｭ) 120
Ｈ蓮根の炒め生酢(油揚) 40

4 味噌汁(大根葉･ちくわ) Ｈトッピング(ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ)2g 2
Ｈ朝･汁の具(大根葉･竹) 20 4 玉子どうふ

玉子どうふ(だし付) 1個 3 小松菜とツナの炒め物
Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈ炒め物(小松･人･ﾂﾅ) 52

5 味噌汁(さつまいも・白ねぎ) 麦白味噌仕立て 4 白桃缶のピーチジュレ
Ｈ汁の具(ｻﾂﾏ芋・白葱) 15 Ｈﾋﾟｰﾁｼﾞｭﾚ（白桃） 55

Ｈ麦白味噌汁のもと 150

朝食(パン)
1 食パン

Ｎ食ﾊﾟﾝ(60g×1) 1個

2 鶏の炭焼き風味
Ｈ鶏の炭焼き風味S 40 おやつ

1 手作りいちごマドレーヌ
Ｈﾏﾄﾞﾚｰﾇ(いちご) 1個

Ｈ添え(ｿﾃｰｷｬ・赤P) 30

3 かぼちゃのポタージュスープ
Ｈﾎﾟﾀｰｼﾞｭ(南瓜) 180

○

○

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

(ストレート)そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

軽く混ぜ、ゼリーをほぐす→器→カートの冷側に入れる 
（お好みでほぐし加減を調整して下さい） 
（果物30gｼﾞｭﾚ25gを一緒にご使用下さい）

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

昼食 夕食

2025年11月17日 (月)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

★

○

★

○
○

○
そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

○
○

○

○
○

◆そのまま使用（お好みでだしをかける） 
→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

★

○
○
○
○

○

常食

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 稲荷寿司 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 冷凍いなり寿司(40g×12個) 2個 米(寿便)（国内産） 140

2 ポテトミンチ巻き 2 豚肉の味噌マヨ炒め
Ｈ朝・ﾎﾟﾃﾄﾐﾝﾁ巻き 1個 Ｈ豚の味噌マヨ炒め(玉・人) 111

2 わかめうどん Ｈ添え(ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ)塩ﾎﾞｲﾙ 15
Ｈ添え(金平ごぼう)(朝用) 25 冷)無塩うどん細(個食ﾊﾟｯｸ)150g 150

3 いかふくさ焼き
3 いんげんと平天の白ごま和え Ｈ添え(わかめ） 12 Ｈｲｶ袱紗焼き(紅生姜・絹)S 1食

Ｈ朝･白ｺﾞﾏ和え(隠人玉平) 42
Ｈうどんだし(80) 280

4 味噌汁(キャベツ・絹揚げ) 4 チンゲン菜としいたけの和え物
Ｈ朝・汁の具(ｷｬ・絹揚) 20 Ｈ和え物の具(ﾁﾝ・椎) 45

(冷凍)特梅蒲鉾スライス(g) 1枚
Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈ和え衣（標準） 16

カットねぎパック30g 3
5 すまし汁(白菜・人参)

3 もやしとピーマンの炒め物 Ｈ汁の具(白才･人) 15
Ｈ炒め物(もやし・人・P) 55

Ｈすましのもと 150
4 大根とコーンの大葉ドレサラダ

朝食(パン) Ｈ大葉ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(大根・ｺｰﾝ) 42
1 たまごサラダパン

Ｈたまごサラダパン(80g×1) 1個

2 ポテトミンチ巻き
Ｈ朝・ﾎﾟﾃﾄﾐﾝﾁ巻き 1個 おやつ

1 もみじまんじゅう
もみじまんじゅう（3個入） 1個

Ｈ添え(金平ごぼう)(朝用) 25

3 いんげんと平天の白ごま和え
Ｈ朝･白ｺﾞﾏ和え(隠人玉平) 42

4 カルシウムミルク
カルシウムミルク(ﾘﾆｭｰｱﾙ) 1個

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる ◆冷凍保管→当日温める→冷ます 
湯煎･･たっぷりの熱湯で落し蓋をし、約１５分加熱 
スチコン･･１００℃/約２０分加熱 
(※容量、パック数により調整する)

◆そのまま使用→カートの冷側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器

◆そのまま使用

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用

◆当日流水又は冷蔵庫で解凍

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

１食分を1/2カット→器 
→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

【４倍濃縮商品】 3倍の水を混ぜて温める 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整

温める(加熱なしでも使用できます)（加熱時間は短めに）

◆熱湯に通す→湯を切る（冷凍麺がほどける程度でよい）

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

昼食 夕食

2025年11月18日 (火)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ａ

○

○

★

○
○

★

○

○

★

△
○

○

★

○
○

○
○

○

★
★

常食



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 わかめうどん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 冷)無塩うどん細(個食ﾊﾟｯｸ)150g 150 米(寿便)（国内産） 140

2 ポテトミンチ巻き Ｈ添え(わかめ） 12 2 豚肉の味噌マヨ炒め
Ｈ朝・ﾎﾟﾃﾄﾐﾝﾁ巻き 1個 Ｈ豚の味噌マヨ炒め(玉・人) 111

Ｈうどんだし(80) 280
Ｈ添え(ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ)塩ﾎﾞｲﾙ 15

Ｈ添え(金平ごぼう)(朝用) 25
(冷凍)特梅蒲鉾スライス(g) 1枚 3 いかふくさ焼き

3 いんげんと平天の白ごま和え Ｈｲｶ袱紗焼き(紅生姜・絹)S 1食
Ｈ朝･白ｺﾞﾏ和え(隠人玉平) 42 カットねぎパック30g 3

4 味噌汁(キャベツ・絹揚げ) 2 もやしとピーマンの炒め物 4 チンゲン菜としいたけの和え物
Ｈ朝・汁の具(ｷｬ・絹揚) 20 Ｈ炒め物(もやし・人・P) 55 Ｈ和え物の具(ﾁﾝ・椎) 45

Ｈ味噌汁のもと 150 3 大根とコーンの大葉ドレサラダ Ｈ和え衣（標準） 16
Ｈ大葉ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(大根・ｺｰﾝ) 42

5 すまし汁(白菜・人参)
Ｈ汁の具(白才･人) 15

Ｈすましのもと 150
おやつ

朝食(パン) 1 もみじまんじゅう
1 たまごサラダパン もみじまんじゅう（3個入） 1個

Ｈたまごサラダパン(80g×1) 1個

2 ポテトミンチ巻き
Ｈ朝・ﾎﾟﾃﾄﾐﾝﾁ巻き 1個

Ｈ添え(金平ごぼう)(朝用) 25

3 いんげんと平天の白ごま和え
Ｈ朝･白ｺﾞﾏ和え(隠人玉平) 42

4 カルシウムミルク
カルシウムミルク(ﾘﾆｭｰｱﾙ) 1個

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

【４倍濃縮商品】 3倍の水を混ぜて温める 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整

温める(加熱なしでも使用できます)（加熱時間は短めに）

◆そのまま使用→カートの冷側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

そのまま提供 ★

○

○

★

◆そのまま使用

○
○

○
○

○

★
★

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

１食分を1/2カット→器 
→カートの温側に入れる

◆熱湯に通す→湯を切る（冷凍麺がほどける程度でよい）

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

昼食 夕食

{P_Dnr}

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc}

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

◆そのまま使用

2025年11月18日 (火)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ｂ

△
○

○

★

○

○

★

○
○

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆当日流水又は冷蔵庫で解凍

常食



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 カニカマ入りだし巻き卵 2 蒸し鶏(ごまソース) 2 さばの照り焼き
Ｈだし巻き(ｶﾆｶﾏ)(2つ付) 2切 Ｈ蒸し鶏(ささみ) 70 Ｈｻﾊﾞの照り焼き 1切

3 キャベツとちりめんの豆乳和え Ｈｺﾞﾏｿｰｽ 15
Ｈ朝･豆乳和え(ｷｬﾍﾞﾂ･ﾁﾘ) 47 Ｈ銀ひらすの照り焼き 1切

4 味噌汁(ほうれん草・しいたけ) Ｈｼﾛｶﾞﾈﾀﾞﾗｿﾃｰ 1切
Ｈ朝・汁の具(ﾎｳﾚﾝ･椎茸) 20 Ｈ添え(和風蓮・人） 15

Ｈマリネソース 15
Ｈ味噌汁のもと 150 3 かぼちゃの含め煮

Ｈ添えﾏｶﾛﾆ(和風) 30 Ｈ南瓜の煮物(2個付)南瓜 2切

Ｈ南瓜の煮物(2個付)ﾀﾞｼ 20
Ｈ添え(和風インゲン) 12

4 味噌汁(玉ねぎ・油揚げ)
3 豚肉と絹揚げの煮物 Ｈ汁の具(玉葱･油揚げ) 15

朝食(パン) Ｈ煮物(豚・絹) 65
1 テーブルロール Ｈ味噌汁のもと 150

Ｈテーブルロール(60g×1) 1個 4 うまい菜の洋風お浸し
Ｈ洋風お浸し(ｳﾏｲﾅ･人) 47

2 カニカマ入りだし巻き卵
Ｈだし巻き(ｶﾆｶﾏ)(2つ付) 2切 5 味噌汁(じゃがいも・白ねぎ) 5 白菜の浅漬け

Ｈ汁の具(ｼﾞｬｶﾞ芋・白葱) 15 Ｈ白才の浅漬け 25
3 ほうれん草と豚肉のトマトスープ

Ｈﾄﾏﾄｽｰﾌﾟ仕立(ﾎｳ･豚ﾐ) 208 Ｈ味噌汁のもと 150

おやつ
1 手作りあんシュー(よもぎあん)

Ｈあんシュー(よもぎあん) 1個

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器 
（具13ｇｿｰｽ17ｇを絡めてご使用ください）

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具58gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

（カット済）そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

（カット済）そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

○

★

○

昼食 夕食

2025年11月19日 (水)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

○

★

○

○

○
★

○
○
○

○

○

★

○
○

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
＜お好みで量を調整してください＞

★

○

○

○

○
○

○
○

★漬け汁をしっかり切る→器→カートの冷側に入れる

常食

標準商品▲

代替商品▲

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 メヌケの煮付け 2 千草蒸し 2 ハンバーグ(きのこソース)
Ｈ朝・メヌケの煮付 1切 Ｈ千草蒸し(人･椎茸) 1食 Ｈﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ(茸ｿｰｽ) 1切

3 もやしとちくわのﾊﾞﾝﾊﾞﾝﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ Ｈﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ(茸ｿｰｽ)ｿｰｽ 45
Ｈﾊﾞﾝﾊﾞﾝﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ﾓﾔｼ･人･竹) 47 Ｈ和風あん 24

Ｈ添え(ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ)塩ﾎﾞｲﾙ 15
4 味噌汁(さつまいも･白菜) Ｈ添え(紅しんじょう1ｹ) 1個

Ｈ朝･汁の具(ｻﾂﾏ芋･白才) 20 3 大豆とベーコンのコンソメ煮
Ｈ添え(和風ｼﾛﾅ・人) 20 Ｈｺﾝｿﾒ煮(大豆･ｷｬ･BK) 40

Ｈ味噌汁のもと 150
3 里芋と豚肉の煮物 4 いんげんとｺｰﾝのﾋﾟﾘ辛和え

Ｈ里芋の煮物(豚) 53 Ｈ和え物の具(隠・人・玉・ｺ) 45

4 味噌汁(大根・ごぼう) いりこ風味 Ｈ和え衣(ぴり辛和え) 10
Ｈ汁の具(牛蒡･大根) 15

5 味噌汁(わかめ・人参)
朝食(パン) Ｈ味噌汁のもと(ｲﾘｺ) 150 Ｈ汁の具(ﾜｶ･人) 15

1 いちごジャムパン
Ｈいちごジャムパン(80g×1) 1個 Ｈ味噌汁のもと 150

2 もやしとちくわのﾊﾞﾝﾊﾞﾝﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ 5 はちみつねり梅
Ｈﾊﾞﾝﾊﾞﾝﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ﾓﾔｼ･人･竹) 47 Ｈﾊﾁﾐﾂねり梅 10

3 白菜とウインナーのポトフ
Ｈポトフ(白才・人・ｳｲ) 150

おやつ
1 手作りパウンドケーキ

Ｈパウンドケーキ 1個

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

(ストレート)そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
(具80gｽｰﾌﾟ70gを一緒にご使用ください)

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる ○

★

○
○

★

★

○

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

昼食 夕食

2025年11月20日 (木)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

1食分を3カット→器 
→カートの温側に入れる

○

○
○

★

★

○

○

そのまま提供

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

○
○
○

○

★
★

○
○

○
○

常食



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 スクランブルエッグ(ｹﾁｬｯﾌﾟ) 2 ホキの唐揚げ(中華あん) 2 鶏肉の柚子風味グリル
ふんわりスクランブルエッグ500g 60 Ｈホキの唐揚げ 1切 Ｈ鶏の柚子風味ｸﾞﾘﾙ 65

ケチャップ(300g) 5 Ｈ中華あん(玉・人)(魚用) 48
Ｈ豚クワ焼(ｶﾀ) 102

Ｈﾎｷｸﾞﾘﾙ(ｺﾝｿﾒ)魚 1切
3 大根と平天の和風ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ Ｈ添え(和風ｳﾏｲ菜) 20

Ｈ和風ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(大・平) 42 Ｈﾎｷｸﾞﾘﾙ(ｺﾝｿﾒ)ｿｰｽ 20
3 高野豆腐のサイコロ煮

4 味噌汁(キャベツ・玉ねぎ) Ｈ添え(ﾋﾟｰﾏﾝ塩ﾎﾞｲﾙ) 10 Ｈサイコロ煮(GP) 45
Ｈ朝・汁の具(玉葱･ｷｬﾍﾞﾂ) 20

3 えびシューマイ 4 白菜とニラの和え物
Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈえびｼｭｰﾏｲ(3ヶ) 3個 Ｈ和え物の具(白才･人・ﾆﾗ) 45

Ｈ煮物(白身魚揚げ3ｹ) 3個 Ｈ和え衣（標準） 16

5 味噌汁(もやし・じゃがいも)
4 ブロッコリーのおからサラダ Ｈ汁の具(ﾓﾔｼ・ｼﾞｬｶﾞ) 15

Ｈおからサラダ(ﾌﾞﾛ・人) 66
朝食(パン) Ｈ味噌汁のもと 150

1 食パン 5 太平燕(ﾀｲﾋﾟｰｴﾝ)[熊本県郷土料理]
Ｎ食ﾊﾟﾝ(60g×1) 1個 Ｈ太平燕の具(豚・ﾁﾝ・ｶﾏ) 30

2 スクランブルエッグ(ｹﾁｬｯﾌﾟ) Ｈ春雨 38
ふんわりスクランブルエッグ500g 60

Ｈ中華ｽｰﾌﾟのもと 150
ケチャップ(300g) 5

3 キャベツと鶏肉の豆乳スープ
Ｈ豆乳ｽｰﾌﾟ仕立(ｷｬ・鶏ﾐ) 208 おやつ

1 手作りババロア(紅茶風味)
Ｈﾊﾞﾊﾞﾛｱ(紅茶風味)(ｶｯﾌﾟ) 1個

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具58gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞ 
※在庫管理商品

◆冷蔵保存→器→カートの温側に入れる

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

加熱しない（カップのまま提供してもよい）

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

水気を切る→カット→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

混ぜる→器→カートの冷側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

汁を切る→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

◆そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞ 
※在庫管理商品

◆冷蔵保存→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

昼食 夕食

2025年11月21日 (金)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ａ

★

○
○

○

○
○
○
○
○

○
○

★

○
○
○

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

★

○

○
○

○

★
★

○
○

常食

標準商品▲

代替商品▲

標準商品▲

代替商品▲

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 スクランブルエッグ(ｹﾁｬｯﾌﾟ) 2 ホキの唐揚げ(中華あん) 2 鶏肉の柚子風味グリル
ふんわりスクランブルエッグ500g 60 Ｈホキの唐揚げ 1切 Ｈ鶏の柚子風味ｸﾞﾘﾙ 65

ケチャップ(300g) 5 Ｈ中華あん(玉・人)(魚用) 48
Ｈ豚クワ焼(ｶﾀ) 102

Ｈﾎｷｸﾞﾘﾙ(ｺﾝｿﾒ)魚 1切
3 大根と平天の和風ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ Ｈ添え(和風ｳﾏｲ菜) 20

Ｈ和風ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(大・平) 42 Ｈﾎｷｸﾞﾘﾙ(ｺﾝｿﾒ)ｿｰｽ 20
柚子こしょう 1.5

4 味噌汁(キャベツ・玉ねぎ) Ｈ添え(ﾋﾟｰﾏﾝ塩ﾎﾞｲﾙ) 10
Ｈ朝・汁の具(玉葱･ｷｬﾍﾞﾂ) 20

3 えびシューマイ 3 高野豆腐のサイコロ煮
Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈえびｼｭｰﾏｲ(3ヶ) 3個 Ｈサイコロ煮(GP) 45

Ｈ煮物(白身魚揚げ3ｹ) 3個 4 白菜とニラの和え物
Ｈ和え物の具(白才･人・ﾆﾗ) 45

4 ブロッコリーのおからサラダ Ｈ和え衣（標準） 16
Ｈおからサラダ(ﾌﾞﾛ・人) 66

朝食(パン) 5 味噌汁(もやし・じゃがいも)
1 食パン 5 太平燕(ﾀｲﾋﾟｰｴﾝ)[熊本県郷土料理] Ｈ汁の具(ﾓﾔｼ・ｼﾞｬｶﾞ) 15

Ｎ食ﾊﾟﾝ(60g×1) 1個 Ｈ太平燕の具(豚・ﾁﾝ・ｶﾏ) 30
Ｈ味噌汁のもと 150

2 スクランブルエッグ(ｹﾁｬｯﾌﾟ) Ｈ春雨 38
ふんわりスクランブルエッグ500g 60

Ｈ中華ｽｰﾌﾟのもと 150
ケチャップ(300g) 5

3 キャベツと鶏肉の豆乳スープ
Ｈ豆乳ｽｰﾌﾟ仕立(ｷｬ・鶏ﾐ) 208 おやつ

1 手作りババロア(紅茶風味)
Ｈﾊﾞﾊﾞﾛｱ(紅茶風味)(ｶｯﾌﾟ) 1個

★

○
○

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

加熱しない（カップのまま提供してもよい）

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

水気を切る→カット→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

混ぜる→器→カートの冷側に入れる

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具58gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞ 
※在庫管理商品

◆冷蔵保存→器→カートの温側に入れる

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

◆そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
＜お好みで5割～全量の間で調整する＞

汁を切る→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

◆そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞ 
※在庫管理商品

◆冷蔵保存→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

昼食 夕食

2025年11月21日 (金)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ｂ

○

○
○
○
○
○

○
○

★

○
○
○

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

★

○

○
○

○

★
★

○
○【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 

お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

常食

標準商品▲

代替商品▲

標準商品▲

代替商品▲

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ポークカレー 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 筑前煮 Ｈカレールー（豚） 200 2 おでん
Ｈ筑前煮(牛蒡・椎)S 60 Ｈおでんの具(大根輪) 1切

3 納豆 国産野菜無着色福神漬 8
(冷凍)ひきわり納豆 1個 Ｈおでんの具(卵1ｹ) 1個

Ｈ豚じゃが 165
Ｈマヨサラダ（ﾋｼﾞ・MB） 66 Ｈおでんの具(枝豆がんも) 1個

2 キャベツとツナのマリネ
Ｈﾏﾘﾈ(ｷｬ･人・ﾂﾅ)ｷｬ・人 40 Ｈおでん(竹輪) 1個

4 味噌汁(油揚げ・人参)
Ｈ朝・汁の具(油揚・人) 20 Ｈﾏﾘﾈ(ｷｬ･人・ﾂﾅ)ﾂﾅ 9 Ｈ添え(昆布巻1個) 1個

Ｈ味噌汁のもと 150 3 マンゴー缶 からし(チューブ) 1.5
Ｈﾌﾙｰﾂ缶(ﾏﾝｺﾞｰﾀﾞｲｽ) 50

3 白菜と鶏肉のとろみ炒め
Ｈとろみ炒め(白･人･鶏ﾐ) 85

おやつ
朝食(パン) 1 手作り黒糖まんじゅう(こしあん) 4 きざみ高菜

1 バターロール Ｈ黒糖まんじゅう(40g) 1個 きざみ高菜 8
Ｎﾊﾞﾀｰﾛｰﾙ(30ｇ×2) 1P

2 ジャーマンかぼちゃ(ｳｲﾝﾅｰ)
Ｈｼﾞｬｰﾏﾝ南瓜(ｳｲ) 56

3 豆と豚肉のスープ
Ｈｽｰﾌﾟ仕立(MB･豚ﾐﾝﾁ) 208

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具58gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
（具46ｇｿｰｽ20ｇを絡めてご使用ください）

◆そのまま使用→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

◆そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
(具55gそぼろあん30gを一緒にご使用ください)

◆そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
＜お好みで5割～全量の間で調整する＞※在庫管理商品

そのまま使用→器

そのまま使用→器

1個を1/2カット→器

１個を1/2カット→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（大根と卵の汁を混ぜて使用する･1人前40g）

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま提供

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用

昼食 夕食

2025年11月22日 (土)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ａ

○

○

○

★
★

★

★

○

★

○
○

○

漬け酢を切る→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（お召し上がりの際、皿にご飯を盛り、カレーをかける）

○

○

○
○
○
○

常食

標準商品▲

代替商品▲

標準商品▲

代替商品▲

1食分



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ポークカレー 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 筑前煮 Ｈカレールー（豚） 200 2 おでん
Ｈ筑前煮(牛蒡・椎)S 60 Ｈおでんの具(大根輪) 1切

3 納豆 国産野菜無着色福神漬 8
(冷凍)ひきわり納豆 1個 Ｈおでんの具(卵1ｹ) 1個

Ｈ豚じゃが 165
Ｈマヨサラダ（ﾋｼﾞ・MB） 66 Ｈおでんの具(枝豆がんも) 1個

2 キャベツとツナのマリネ
Ｈﾏﾘﾈ(ｷｬ･人・ﾂﾅ)ｷｬ・人 40 Ｈおでん(竹輪) 1個

4 味噌汁(油揚げ・人参)
Ｈ朝・汁の具(油揚・人) 20 Ｈﾏﾘﾈ(ｷｬ･人・ﾂﾅ)ﾂﾅ 9 Ｈ添え(昆布巻1個) 1個

Ｈ味噌汁のもと 150 3 マンゴー缶 おでんみそ（9-5月） 8
Ｈﾌﾙｰﾂ缶(ﾏﾝｺﾞｰﾀﾞｲｽ) 50

3 白菜と鶏肉のとろみ炒め
Ｈとろみ炒め(白･人･鶏ﾐ) 85

おやつ
朝食(パン) 1 手作り黒糖まんじゅう(こしあん) 4 きざみ高菜

1 バターロール Ｈ黒糖まんじゅう(40g) 1個 きざみ高菜 8
Ｎﾊﾞﾀｰﾛｰﾙ(30ｇ×2) 1P

2 ジャーマンかぼちゃ(ｳｲﾝﾅｰ)
Ｈｼﾞｬｰﾏﾝ南瓜(ｳｲ) 56

3 豆と豚肉のスープ
Ｈｽｰﾌﾟ仕立(MB･豚ﾐﾝﾁ) 208

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具58gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
（具46ｇｿｰｽ20ｇを絡めてご使用ください）

◆そのまま使用→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

◆そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
(具55gそぼろあん30gを一緒にご使用ください)

◆そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
＜お好みで5割～全量の間で調整する＞

そのまま使用→器

そのまま使用→器

1個を1/2カット→器

１個を1/2カット→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（大根と卵の汁を混ぜて使用する･1人前40g）

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま提供

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用

昼食 夕食

2025年11月22日 (土)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ｂ

○

○

○

★
★

★

★

○

★

○
○

○

漬け酢を切る→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（お召し上がりの際、皿にご飯を盛り、カレーをかける）

○

○

○
○
○
○

常食

標準商品▲

代替商品▲

標準商品▲

代替商品▲

1食分



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 チキンナゲット(野菜ソース) 2 赤魚の焼き浸し 2 牛肉とキャベツのピリ辛炒め
Ｈﾁｷﾝﾅｹﾞｯﾄ(2ケ) 2個 Ｈ赤魚の焼き浸し 1切 Ｈ牛とｷｬﾍﾞﾂのﾋﾟﾘ辛炒め(人)牛 45

Ｈ野菜ｿｰｽS 10 Ｈ添え(和風小松・人) 20 Ｈ牛とｷｬﾍﾞﾂのﾋﾟﾘ辛炒め(人)ｷｬ 60

3 ブロッコリーとｺｰﾝの麦味噌和え 3 もやしと鶏肉の炒め物 3 マカロニサラダ
Ｈ朝･麦味噌和え(ﾌﾞﾛ人ｺｰﾝ) 42 Ｈ炒め物(ﾓﾔｼ・人・鶏ﾐ） 62 Ｈマカロニサラダ(人･黒ｺｼｮｳ) 60

4 味噌汁(白菜・あさり) 4 とろろの梅かつお和え
Ｈ朝・汁の具(ｱｻﾘ･白才) 20 冷凍山芋とろろ 50 4 味噌汁(大根・大根葉)

Ｈ汁の具(大根・大根葉) 15
Ｈ味噌汁のもと 150

Ｈ和え衣(ねり梅かつお風味) 10 Ｈ味噌汁のもと 150

5 味噌かきたま汁
Ｈ汁の具(ふわふわ卵30) 30

5 寒天とフルーツ缶の盛合せ
Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈ色寒天(赤)(30g) 30

朝食(パン)
1 クリームパン Ｈﾌﾙｰﾂ缶(ﾊﾟｲﾝ30) 30

Ｈクリームパン(80g×1) 1個
カットねぎパック30g 1.5

2 チキンナゲット(野菜ソース)
Ｈﾁｷﾝﾅｹﾞｯﾄ(2ケ) 2個

Ｈ野菜ｿｰｽS 10
おやつ

3 ブロッコリーとｺｰﾝの麦味噌和え 1 手作りスイートポテト
Ｈ朝･麦味噌和え(ﾌﾞﾛ人ｺｰﾝ) 42 Ｈスイートポテト 1個

4 特製ももジュース
Ｈももｼﾞｭｰｽ(カップ) 1個

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

○

★

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

○ そのまま使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→カートの冷側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま提供

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
（具39ｇｿｰｽ21ｇを絡めてご使用ください）

軽く混ぜ、汁を切る

◆流水又は冷蔵庫で解凍→器 
→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

昼食 夕食

2025年11月23日 (日)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

★

{P_Dnr}
{P_Rce} {P_Brd}

{P_Lnc}

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

○ そのまま使用→器→カートの温側に入れる ○
○

★

○

○

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

○

★

○
○

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

★

そのまま使用→器

○

★

○
○

★

○

★

ダイスカット→器→カートの冷側に入れる

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

○

★

加熱しない

そのまま使用→器

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

常食



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 お好み焼き(豚肉) 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 Ｈお好み焼き(豚)丸 1切 米(寿便)（国内産） 140

2 でんぶ入りだし巻き卵 上がけ用ソース(500ｇ)RN 20 2 さわらの魚田(白味噌田楽)
Ｈだし巻き卵(でんぶ)(2切) 2切 Ｈ魚田(ｻﾜﾗ) 1切

NKマヨネーズ 15
3 白菜とアスパラの白ごま和え Ｈ田楽味噌(白) 10

Ｈ朝･白ｺﾞﾏ和え(白才･ｱｽ) 47
あおさ粉(15g) 0.2 Ｈ西京焼き(ｻｹ) 1切

4 味噌汁(小松菜・白ねぎ)
Ｈ朝・汁の具(小松・白葱) 20 糸かつお 0.5 Ｈ添え(P・人和風炒め) 18

Ｈ味噌汁のもと 150 2 切干大根と鶏肉の煮物 3 豚肉と絹揚げの炒め煮
Ｈ切干大根の煮物(鶏ﾐ･人) 55 Ｈ炒め煮(豚・絹) 66

3 いんげんとちりめんの和え物 4 ｷｬﾍﾞﾂとちくわの香味ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ
Ｈ和え物の具(隠･人･玉･ﾁﾘ) 48 Ｈ香味ﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ｷｬ・人・竹) 47

Ｈ和え衣（標準） 16 5 すまし汁(花麩)
朝食(パン) 花麩（35g） 1個

1 食パン 4 味噌汁(油揚げ・しいたけ) いりこ風味
Ｎ食ﾊﾟﾝ(60g×1) 1個 Ｈ汁の具(油揚げ･椎茸) 10

Ｈすましのもと 150
2 でんぶ入りだし巻き卵 Ｈ味噌汁のもと(ｲﾘｺ) 150

Ｈだし巻き卵(でんぶ)(2切) 2切

3 小松菜とﾍﾞｰｺﾝのカレースープ カットねぎパック30g 1.5
Ｈｶﾚｰｽｰﾌﾟ仕立(小松・BK） 208

おやつ
1 手作りあんシュー(栗あん)

Ｈあんシュー(栗あん) 1個

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具58gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

（カット済）そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

○

○

○

○

○

★
★

○

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●和え衣は約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

◆ぬるま湯で戻す→水気を絞る→器 
→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

汁気を切る→器→カートの温側に入れる

（カット済）そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

○

★

○

夕食

2025年11月24日 (月)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

◆そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
＜お好みで量を調整してください＞※在庫管理商品

◆そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

昼食

★

○
○
○
○

○

★

○

そのまま使用→器

そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

○

常食

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 5品目具材の玉子焼き 2 鶏肉の塩焼き 2 さんまの生姜煮
5品目具材の玉子焼（20カット） 2切 Ｈ鶏の塩焼き 65 ｻﾝﾏ生姜煮3食入（固形量195g） 1切

3 もやしと平天のﾊﾞﾝﾊﾞﾝﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ Ｈシロガネダラの生姜煮 1切
Ｈﾊﾞﾝﾊﾞﾝﾄﾞﾚｻﾗﾀﾞ(ﾓﾔｼ･人･平) 47 Ｈ塩麹焼き(シマホッケ) 1切

Ｈ添え(里芋煮) 30
4 味噌汁(じゃがいも・人参) Ｈ添え(和風隠･赤P) 20

Ｈ朝・汁の具(ｼﾞｬ･人) 20 Ｈ絹さや(5ｇ) 5
3 高野豆腐と豚肉のサイコロ煮

Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈｻｲｺﾛ煮(豚･GP) 59 3 キャベツとあさりの炒め物
Ｈ炒め物（ｷｬ･人・浅利) 50

4 ほうれん草の真砂和え
Ｈ和え物の具(ﾎｳﾚﾝ･人) 45 4 味噌汁(おくら･巻麩)

Ｈ汁の具(オクラ) 10
Ｈ味たらこ 10

巻麩（35g） 2個
朝食(パン) 5 赤だし(大根・えのき)

1 蒸しパン Ｈ汁の具(大根･ｴﾉｷ) 15 Ｈ味噌汁のもと 150
Ｈ手作り蒸しﾊﾟﾝ(朝食) 1個

Ｈ赤出しのもと 150
2 5品目具材の玉子焼き

5品目具材の玉子焼（20カット） 2切 5 胡瓜の浅漬け
Ｈ胡瓜浅漬け風 20

3 じゃがいもと鶏肉のスープ
Ｈｽｰﾌﾟ仕立(ｼﾞｬｶﾞ･鶏ﾐ) 212

おやつ
1 豆乳かすてら

豆乳かすてら（150g） 30

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる ★

○

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具62gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用（盛付目安量→1人前約4個）

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●味たらこは約７割を混ぜ、後はお好みで調整する

水気を切る→カートの冷側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

漬け汁をしっかり切る→器→カートの冷側に入れる

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

◆そのまま使用→器

水気を切る→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器（必要に応じてカットする）

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器→カートの温側に入れる

昼食 夕食

2025年11月25日 (火)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

○

★

○

○

○
○

○

★
★

○
○

○

★

○
○
○

○

○

常食

標準商品▲

代替商品▲

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ねぎとろ丼 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 鶏つみれの煮物 Ｈ寿司酢 16 2 豚肉のオイスター炒め
Ｈ鶏つみれ3ヶ（ｺﾝｿﾒ） 3個 Ｈ豚のｵｲｽﾀｰ炒め（人） 116

まぐろネギトロチューブ300ｇRN 60
Ｈトッピング(ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ)2g 2

3 チンゲン菜と人参の麹ナムル和え カットねぎパック30g 3
Ｈ朝･麹ﾅﾑﾙ和え(ﾁﾝ･人) 42 3 やっこ(ねぎ味噌ダレ)

醤油 4 絹とうふ 1/2個
4 味噌汁(大根葉・玉ねぎ) わさびチューブ 1.5

Ｈ朝・汁の具(大根葉・玉) 20 甘酢千切生姜（100g） 4
Ｈ葱味噌だれ 15

Ｈ味噌汁のもと 150 2 大豆とこんにゃくの煮物
Ｈ大豆煮(ｺﾝ) 45 4 すまし汁(白菜･しろな)

Ｈ汁の具(白才･白ﾅ) 15
3 コールスローサラダ

Ｈｺｰﾙｽﾛｰ(ｷｬ・ｺｰﾝ) 46 Ｈすましのもと 150

4 茶碗蒸し(ぎんなん・なると）
朝食(パン) なると銀杏茶碗蒸し（普通食） 1個

1 テーブルロール 5 フルーツ(黄桃缶･白桃缶)
Ｈテーブルロール(60g×1) 1個 Ｈﾌﾙｰﾂ缶(黄桃･白桃) 50

2 鶏つみれの煮物
Ｈ鶏つみれ3ヶ（ｺﾝｿﾒ） 3個

3 チンゲン菜と人参の麹ナムル和え おやつ
Ｈ朝･麹ﾅﾑﾙ和え(ﾁﾝ･人) 42 1 手作り抹茶あん餅(やわらか餅)

Ｈやわらかもち 30
4 特製ぶどうジュース

Ｈｸﾞﾚｰﾌﾟｼﾞｭｰｽ(ｶｯﾌﾟ) 1個
Ｈやわらか餅の抹茶あん(15g) 15

◆【寿司飯の炊き方】を参照

そのまま使用→カートの冷側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

○

★

○
○

★

○

★

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●味噌だれは約７割をかけ、後はお好みで調整する

◆２カット→1切を1/2カット（水気を切る）→器 
→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

◆そのまま使用

◆そのまま使用

◆当日流水で解凍

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

昼食 夕食

2025年11月26日 (水)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ａ

★

★

○

★

★

★加熱しない

加熱しない→カット 
（1人前→5ミリ幅にカット）

◆カップのまま加熱→シールをはがし提供 
（※加熱しすぎるとフタが開く場合があるので注意） 
湯煎・・カップのまま温める（約８０℃の湯/２０～２５分） 
スチコン・・カップのままバットに並べ加熱（約９０℃/１５～２０分）

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

加熱しない（お好みで8割～全量の間で調整する）

★

○
○

★

○
○

常食

わさびと醤油は5
割～全量の間で
調整してください。
※在庫管理商品

やわらか餅イラスト



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 穴子丼 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 鶏つみれの煮物 Ｈ寿司酢 16 2 豚肉のオイスター炒め
Ｈ鶏つみれ3ヶ（ｺﾝｿﾒ） 3個 Ｈ豚のｵｲｽﾀｰ炒め（人） 116

煮込穴子スライス(5g×10枚) 3枚
Ｈトッピング(ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ)2g 2

3 チンゲン菜と人参の麹ナムル和え 刻み錦糸卵（150g） 20
Ｈ朝･麹ﾅﾑﾙ和え(ﾁﾝ･人) 42 3 やっこ(ねぎ味噌ダレ)

きざみのり(10g) 0.3 絹とうふ 1/2個
4 味噌汁(大根葉・玉ねぎ)

Ｈ朝・汁の具(大根葉・玉) 20 甘酢千切生姜（100g） 4
Ｈ葱味噌だれ 15

Ｈ味噌汁のもと 150 2 大豆とこんにゃくの煮物
Ｈ大豆煮(ｺﾝ) 45 4 すまし汁(白菜･しろな)

Ｈ汁の具(白才･白ﾅ) 15
3 コールスローサラダ

Ｈｺｰﾙｽﾛｰ(ｷｬ・ｺｰﾝ) 46 Ｈすましのもと 150

4 味噌汁(あさり・わかめ)
朝食(パン) Ｈ汁の具(浅利･ﾜｶﾒ) 15

1 テーブルロール 5 フルーツ(黄桃缶･白桃缶)
Ｈテーブルロール(60g×1) 1個 Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈﾌﾙｰﾂ缶(黄桃･白桃) 50

2 鶏つみれの煮物
Ｈ鶏つみれ3ヶ（ｺﾝｿﾒ） 3個

3 チンゲン菜と人参の麹ナムル和え
Ｈ朝･麹ﾅﾑﾙ和え(ﾁﾝ･人) 42 おやつ

1 もっちりたい焼きあん
4 特製ぶどうジュース もっちりたい焼きあん1個 1個

Ｈｸﾞﾚｰﾌﾟｼﾞｭｰｽ(ｶｯﾌﾟ) 1個

★

○

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

◆当日流水で解凍

加熱しない（お好みで8割～全量の間で調整する）

◆【寿司飯の炊き方】を参照

○

そのまま使用→カートの冷側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

●味噌だれは約７割をかけ、後はお好みで調整する

◆２カット→1切を1/2カット（水気を切る）→器 
→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

◆そのまま使用

◆そのまま使用

昼食 夕食

2025年11月26日 (水)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ｂ

★

★

★

○

★

○
○

◆流水又は冷蔵庫で解凍

◆そのまま使用

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

★

○
○

★

○
○

★

○
○

常食



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 玉子焼き 2 ﾒﾝﾁｶﾂ/ｴﾋﾞﾌﾗｲ(ﾏｽﾀｰﾄﾞﾀﾙﾀﾙｿｰｽ) 2 白身魚の山椒煮
冷凍玉子焼き 2切 Ｈﾒﾝﾁｶﾂ(ﾄﾏﾄ) 1個 Ｈﾒﾙの山椒煮 1切

Ｈエビフライ 1個 Ｈ添え(和風ﾎｳﾚﾝ草・ｴﾉｷ) 20
3 いんげんのおからサラダ

Ｈおからｻﾗﾀﾞ(隠玉人) 59 Ｈﾀﾙﾀﾙｿｰｽ(ﾏｽﾀｰﾄﾞ) 25 3 れんこんと豚肉の金平
Ｈ肉金平(蓮根・豚) 45

4 味噌汁(キャベツ・人参)
Ｈ朝・汁の具(ｷｬﾍﾞﾂ･人) 20 Ｈﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ(ｽﾃｰｷｿｰｽ) 1切 4 ブロッコリーとちくわの洋風お浸し

Ｈ洋風お浸し(ﾌﾞﾛ･人･竹) 47
Ｈ味噌汁のもと 150

Ｈ添え(ﾋﾟｰﾏﾝ塩ﾎﾞｲﾙ) 10 5 味噌汁(油揚げ・わかめ) 白味噌仕立て
Ｈ汁の具(油揚・わかめ) 15

3 たけのことふきの炒り煮
Ｈ炒り煮(筍・人・蕗) 45 Ｈ味噌汁のもと(白合) 150

4 味噌汁(もやし・白ねぎ)
朝食(パン) Ｈ汁の具（ﾓﾔｼ･白ﾈｷﾞ） 15

1 チョコクリームパン
Ｈチョコクリームパン(80g×1) 1個 Ｈ味噌汁のもと 150

2 玉子焼き
冷凍玉子焼き 2切

5 フルーツ(パイン缶・みかん缶)
Ｈﾌﾙｰﾂ缶(ﾐｶﾝ・ﾊﾟｲﾝ) 50

3 いんげんとｳｲﾝﾅｰのスープ
Ｈｽｰﾌﾟ仕立(隠・ｳｲ) 208

おやつ
1 手作りみるくまんじゅう(白あん)

Ｈみるくまんじゅう(白あん) 1個

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具58gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

◆流水又は冷蔵庫で解凍→器 
→カートの温側に入れる

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

混ぜる→器→カートの冷側に入れる

◆流水又は冷蔵庫で解凍→器 
→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

★

○
○

★

○

そのまま提供

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
＜お好みで量を調整してください＞

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

昼食 夕食

2025年11月27日 (木)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ａ 選択食Ａ

○
○
★

○

○

○

○
○

★

★

○

○
○

○

★

○

常食

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 洋風だし巻き卵 2 ﾒﾝﾁｶﾂ/ｴﾋﾞﾌﾗｲ(ﾏｽﾀｰﾄﾞﾀﾙﾀﾙｿｰｽ) 2 白身魚の山椒煮
Ｈ洋風だし巻き(2つ付) 2切 Ｈﾒﾝﾁｶﾂ(ﾄﾏﾄ) 1個 Ｈﾒﾙの山椒煮 1切

3 いんげんのおからサラダ Ｈエビフライ 1個 Ｈ添え(和風ﾎｳﾚﾝ草・ｴﾉｷ) 20
Ｈおからｻﾗﾀﾞ(隠玉人) 59

Ｈﾀﾙﾀﾙｿｰｽ(ﾏｽﾀｰﾄﾞ) 25 粉山椒(小瓶10g) 0.1
4 味噌汁(キャベツ・人参)

Ｈ朝・汁の具(ｷｬﾍﾞﾂ･人) 20
Ｈﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ(ｽﾃｰｷｿｰｽ) 1切 3 れんこんと豚肉の金平

Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈ肉金平(蓮根・豚) 45

Ｈ添え(ﾋﾟｰﾏﾝ塩ﾎﾞｲﾙ) 10 4 ブロッコリーとちくわの洋風お浸し
Ｈ洋風お浸し(ﾌﾞﾛ･人･竹) 47

3 たけのことふきの炒り煮
Ｈ炒り煮(筍・人・蕗) 45 5 味噌汁(油揚げ・わかめ) 白味噌仕立て

Ｈ汁の具(油揚・わかめ) 15
朝食(パン) 4 味噌汁(もやし・白ねぎ)

1 チョコクリームパン Ｈ汁の具（ﾓﾔｼ･白ﾈｷﾞ） 15 Ｈ味噌汁のもと(白合) 150
Ｈチョコクリームパン(80g×1) 1個

Ｈ味噌汁のもと 150
2 洋風だし巻き卵

Ｈ洋風だし巻き(2つ付) 2切

3 いんげんとｳｲﾝﾅｰのスープ 5 フルーツ(パイン缶・みかん缶)
Ｈｽｰﾌﾟ仕立(隠・ｳｲ) 208 Ｈﾌﾙｰﾂ缶(ﾐｶﾝ・ﾊﾟｲﾝ) 50

おやつ
1 手作りみるくまんじゅう(白あん)

Ｈみるくまんじゅう(白あん) 1個

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具58gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

（カット済）そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

混ぜる→器→カートの冷側に入れる

（カット済）そのまま使用→器→カートの温側に入れる ○

★

○
○

★

○

○

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま提供

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器＜お好みで量を調整してください＞ 
※在庫管理商品

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる 
＜お好みで量を調整してください＞

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

昼食 夕食

2025年11月27日 (木)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ｂ 選択食Ｂ

そのまま使用→器

○
○
★

○

★

○
○

○

★

○
○

○

○
○

★

○

常食

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 あんかけにゅうめん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 冷凍そうめん 150 米(寿便)（国内産） 140

2 チキンピカタ 2 さばの味噌煮
チキンピカタ（真空包装） 1個 Ｈ麺の具(ｷｻﾞﾐ揚げ) 16 Ｈｻﾊﾞのみそ煮 1切

Ｈトッピング(椎茸) 10 Ｈ赤魚味噌煮 1切
3 白菜と平天の和え物

Ｈ和え物(白才･人･平) 45 Ｈ紅かまぼこ 1枚 Ｈ添え(隠・絹揚煮) 20

4 味噌汁(大根葉・里芋) Ｈそうめんだし(あん)(80) 280 3 キャベツと鶏肉の炒め物
Ｈ朝･汁の具(里芋･大根葉) 20 Ｈｷｬﾍﾞﾂの炒め物(人・鶏ﾐﾝﾁ） 55

Ｈ味噌汁のもと 150 4 大根のごま酢和え
カットねぎパック30g 3 Ｈ大根のｺﾞﾏ酢 44

2 ごぼうと豚肉の炒り煮 5 すまし汁(小松菜・玉ねぎ)
Ｈ炒り煮(牛蒡・豚) 45 Ｈ汁の具(小松・玉) 15

3 ポテトサラダ Ｈすましのもと 150
朝食(パン) Ｈﾎﾟﾃﾄｻﾗﾀﾞ(玉･ｺｰﾝ) 75

1 食パン
Ｎ食ﾊﾟﾝ(60g×1) 1個

2 チキンピカタ
チキンピカタ（真空包装） 1個 おやつ

1 バウムクーヘン
ﾊﾞｳﾑｸｰﾍﾝ厚切カット(10ヶ入) 1個

Ｈ添え(ｿﾃｰGA・人) 20

3 人参とパプリカのﾎﾟﾀｰｼﾞｭｽｰﾌﾟ
Ｈポタージュ(赤P・人) 180

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

◆そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

(ストレート)そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器

◆そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

◆そのまま使用

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆そのまま使用

【４倍濃縮商品】 3倍の熱湯を混ぜて温める 
お好みで加える熱湯の量を2.5倍から3倍の間で調整 
（粘度があり、焦げ付きやすいので火加減に注意）

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

漬け酢を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

加熱しない

温める

温める

◆熱湯に通す→湯を切る 
（冷凍麺がほぐれる程度でよい）1Ｐ＝230ｇ　1人前＝150ｇ

昼食 夕食

2025年11月28日 (金)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ａ

★

○
○

○

○

★

○
○
○

○

★

○
○

○
○
★
○

○

常食

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 チキンピカタ 2 鶏肉の梅風味焼き 2 さばの味噌煮
チキンピカタ（真空包装） 1個 Ｈ梅風味焼(鶏) 65 Ｈｻﾊﾞのみそ煮 1切

Ｈ赤魚味噌煮 1切
3 白菜と平天の和え物 Ｈ添え(和風ほうれん草) 25

Ｈ和え物(白才･人･平) 45 Ｈ添え(隠・絹揚煮) 20
3 ごぼうと豚肉の炒り煮

4 味噌汁(大根葉・里芋) Ｈ炒り煮(牛蒡・豚) 45 3 キャベツと鶏肉の炒め物
Ｈ朝･汁の具(里芋･大根葉) 20 Ｈｷｬﾍﾞﾂの炒め物(人・鶏ﾐﾝﾁ） 55

4 ポテトサラダ
Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈﾎﾟﾃﾄｻﾗﾀﾞ(玉･ｺｰﾝ) 75 4 大根のごま酢和え

Ｈ大根のｺﾞﾏ酢 44

5 すまし汁(小松菜・玉ねぎ)
Ｈ汁の具(小松・玉) 15

おやつ
1 バウムクーヘン Ｈすましのもと 150

朝食(パン) ﾊﾞｳﾑｸｰﾍﾝ厚切カット(10ヶ入) 1個
1 食パン

Ｎ食ﾊﾟﾝ(60g×1) 1個

2 チキンピカタ
チキンピカタ（真空包装） 1個

Ｈ添え(ｿﾃｰGA・人) 20

3 人参とパプリカのﾎﾟﾀｰｼﾞｭｽｰﾌﾟ
Ｈポタージュ(赤P・人) 180

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

(ストレート)そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器

◆そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

◆そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

★

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

漬け酢を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

◆そのまま使用

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

汁を切る→器

昼食 夕食

2025年11月28日 (金)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ｂ

○
○

○

○

○

○

○

★

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

○
○

○
○
○

○

★

常食

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ちりめん雑炊 1 ごはん 1 ごはん

Ｈ雑炊 220 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

Ｈ雑炊のもと(ちりめん) 67 2 白身魚の煮付け 2 鶏の唐揚げ
Ｈﾊﾟﾝｶﾞｼｳｽの煮付 1切 Ｈ鶏の唐揚げ 90

2 里芋のそぼろ煮 Ｈ添え(南瓜の煮物1つ付) 1切 Ｈ塩ﾀﾞﾚ炒め(豚・玉・人) 111
Ｈそぼろ煮(里芋･GP) 74

Ｈ添え(和風しろな) 20 Ｈ添え(ﾋﾟｰﾏﾝ塩ﾎﾞｲﾙ) 10

3 ﾌﾞﾛｯｺﾘｰとちくわのﾋﾟｰﾅﾂ和え 3 もやしとニラの炒め物 3 白菜とかまぼこの炒め煮
Ｈ朝･ﾋﾟｰﾅﾂ和え(ﾌﾞﾛ･竹) 47 Ｈ炒め物(ﾓﾔｼ・人・ﾆﾗ） 50 Ｈ炒め煮(白才・カマ) 58

4 金時豆煮 4 スパゲティサラダ 4 味噌汁(じゃがいも・しいたけ)
Ｈ金時豆S 30 Ｈｽﾊﾟｻﾗﾀﾞ(玉･人) 67 Ｈ汁の具(ｼﾞｬｶﾞ芋・椎茸) 15

Ｈ味噌汁のもと 150
5 味噌汁(大根・油揚げ) いりこ風味

Ｈ汁の具(大根･油揚) 15
朝食(パン)

1 バターロール Ｈ味噌汁のもと(ｲﾘｺ) 150 5 ヨーグルト(マンゴーソース)
Ｎﾊﾞﾀｰﾛｰﾙ(30ｇ×2) 1P ﾋﾞﾋﾀﾞｽヨーグルトＢＢ536（400g) 50

2 ﾌﾞﾛｯｺﾘｰとちくわのﾋﾟｰﾅﾂ和え Ｈﾏﾝｺﾞｰｿｰｽ(ﾖｰｸﾞﾙﾄ用) 15
Ｈ朝･ﾋﾟｰﾅﾂ和え(ﾌﾞﾛ･竹) 47

3 キャベツと豚肉のスープ
Ｈｽｰﾌﾟ仕立(ｷｬ･豚ﾐ) 214 おやつ

1 手作りﾊﾞﾅﾅ風味ｾﾞﾘｰ
Ｈ手作りﾊﾞﾅﾅ風味ｾﾞﾘｰ(ｶｯﾌﾟ) 1個

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具64gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

◆そのまま提供

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
(具44gそぼろあん30gを一緒にご使用ください)

【４倍濃縮商品】 だし量15gの3倍の水を混ぜる 
（具7gを直接雑炊に入れる）

そのまま使用→カートの温側に入れる

加熱しない（カップのまま提供しても良い）

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる  
(麺39gｿｰｽ28gを絡めてご使用ください)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

○
○

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

そのまま使用→器

◆そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

昼食 夕食

2025年11月29日 (土)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ａ 選択食Ａ

○

★

○

★

○

○
○

★

○
○
○

○

○
○

★

○
○
○

○

★

常食

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 里芋のそぼろ煮 2 白身魚の煮付け 2 鶏の唐揚げ
Ｈそぼろ煮(里芋･GP) 74 Ｈﾊﾟﾝｶﾞｼｳｽの煮付 1切 Ｈ鶏の唐揚げ 90

Ｈ添え(南瓜の煮物1つ付) 1切 Ｈ塩ﾀﾞﾚ炒め(豚・玉・人) 111
3 ﾌﾞﾛｯｺﾘｰとちくわのﾋﾟｰﾅﾂ和え

Ｈ朝･ﾋﾟｰﾅﾂ和え(ﾌﾞﾛ･竹) 47 Ｈ添え(和風しろな) 20 Ｈ添え(ﾋﾟｰﾏﾝ塩ﾎﾞｲﾙ) 10

4 金時豆煮 3 もやしとニラの炒め物 3 白菜とかまぼこの炒め煮
Ｈ金時豆S 30 Ｈ炒め物(ﾓﾔｼ・人・ﾆﾗ） 50 Ｈ炒め煮(白才・カマ) 58

5 味噌汁(キャベツ・白ねぎ) 4 スパゲティサラダ 4 味噌汁(じゃがいも・しいたけ)
Ｈ朝・汁の具(ｷｬ・白ﾈｷﾞ) 20 Ｈｽﾊﾟｻﾗﾀﾞ(玉･人) 67 Ｈ汁の具(ｼﾞｬｶﾞ芋・椎茸) 15

Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈ味噌汁のもと 150
5 味噌汁(大根・油揚げ) いりこ風味

Ｈ汁の具(大根･油揚) 15

Ｈ味噌汁のもと(ｲﾘｺ) 150 5 ヨーグルト(マンゴーソース)
ﾋﾞﾋﾀﾞｽヨーグルトＢＢ536（400g) 50

朝食(パン) Ｈﾏﾝｺﾞｰｿｰｽ(ﾖｰｸﾞﾙﾄ用) 15
1 バターロール

Ｎﾊﾞﾀｰﾛｰﾙ(30ｇ×2) 1P

2 ﾌﾞﾛｯｺﾘｰとちくわのﾋﾟｰﾅﾂ和え おやつ
Ｈ朝･ﾋﾟｰﾅﾂ和え(ﾌﾞﾛ･竹) 47 1 フルーツ（バナナ1/2本）　　　

ﾊﾞﾅﾅ（ＹＳ） 1/2本
3 キャベツと豚肉のスープ

Ｈｽｰﾌﾟ仕立(ｷｬ･豚ﾐ) 214

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
(具44gそぼろあん30gを一緒にご使用ください)

◆殺菌→1/2カット 
※２枚目調理手順【殺菌方法】参照

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる  
(麺39gｿｰｽ28gを絡めてご使用ください)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

○

○【４倍濃縮商品】 だし量40gの3倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を2.5倍から3倍の間で調整 
器（具64gを直接汁に入れる）→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

◆そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

★

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

そのまま使用→器

◆そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器

そのまま使用→器

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

夕食

2025年11月29日 (土)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

選択食Ｂ 選択食Ｂ

○
○

○

★

昼食

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる ○

○

★

○
○
○

○

○

○
○

★

○

○
○

常食

標準商品▲

代替商品▲



朝食(ご飯) 朝食(パン)

朝食(ご飯)
1 ごはん 1 ごはん 1 ごはん

米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140 米(寿便)（国内産） 140

2 白身魚のつみれ(柚子) 2 豚肉の和風炒め 2 あじの照り焼き
Ｈ朝･白身魚のつみれ(柚子) 3個 Ｈ豚の和風炒め(人) 111 Ｈ照り焼き(ｱｼﾞ) 1切

カットねぎパック30g 3
3 ﾁﾝｹﾞﾝ菜と油揚げの白ごま和え Ｈ銀ひらすの照り焼き 1切

Ｈ朝･白ｺﾞﾏ和え(ﾁﾝｹﾞﾝ･油) 42 3 三色稲荷の煮物
Ｈ煮物（三色稲荷） 1個

4 味噌汁(ごぼう・人参) Ｈ添え(切干大根･人) 22
Ｈ朝・汁の具(ｺﾞﾎﾞ･人) 20

4 味噌汁(キャベツ・大根葉) 白味噌仕立て 3 ひじきと鶏肉の炒め煮
Ｈ味噌汁のもと 150 Ｈ汁の具(ｷｬ・大根葉) 15 Ｈ炒め煮(鶏・ひじき) 40

Ｈ味噌汁のもと(白合) 150 4 さつまいもとオレンジのサラダ
Ｈさつま芋ｻﾗﾀﾞ(ｵﾚﾝｼﾞ) 50

5 味噌汁(白菜・絹揚げ)
5 洋なし缶のはちみつジュレ Ｈ汁の具(白才･絹揚) 15

朝食(パン) Ｈはちみつｼﾞｭﾚ（洋梨） 55
1 抹茶粒あんぱん Ｈ味噌汁のもと 150

Ｈ抹茶粒あんぱん(80g×1) 1個

2 白身魚のつみれ(柚子)
Ｈ朝･白身魚のつみれ(柚子) 3個

おやつ
3 ﾁﾝｹﾞﾝ菜と油揚げの白ごま和え 1 手作りきなこｼﾌｫﾝｶｯﾌﾟｹｰｷ

Ｈ朝･白ｺﾞﾏ和え(ﾁﾝｹﾞﾝ･油) 42 Ｈｼﾌｫﾝｶｯﾌﾟｹｰｷ（きな粉） 1個

4 カルシウムミルク
カルシウムミルク(ﾘﾆｭｰｱﾙ) 1個

○

★

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→カートの冷側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
（必要に応じてカットする）

そのまま提供

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

{P_Rce} {P_Brd}
{P_Lnc} {P_Dnr}

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

そのまま使用→器→カートの冷側に入れる

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

そのまま使用→器→カートの温側に入れる 
＜お好みの量で残りの汁をかける＞

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

◆そのまま使用→器

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

◆冷凍米(チルド米)を使用→カートの温側に入れる

軽く混ぜ、汁を切る→器→カートの冷側に入れる

昼食 夕食

2025年11月30日 (日)
※丼・卵とじ等は（だしと具）を混ぜてご使用ください。※あん・たれ・ソースは加熱殺菌商品の為そのままでもご使用いただけます。（一部商品を除く）

★サラダ・和え物・大根おろし等の商品は水気のしぼり方により量目が変動し、食感が変化しますので、水気を切る程度でご使用ください。

★

○

★

○
○

★

そのまま提供

軽く混ぜ、ゼリーをほぐす→器→カートの冷側に入れる 
（お好みでほぐし加減を調整して下さい） 
（果物30gｼﾞｭﾚ25gを一緒にご使用下さい）

【11倍濃縮商品】 10倍の水を混ぜる 
お好みで加える水の量を8.5倍から10倍の間で調整 
(汁の具にだし汁がある時、汁に加えると風味が増します)

○

○

○
○

★

そのまま使用→器→カートの温側に入れる

1個を1/2カット→器 
→カートの温側に入れる

○
○

○

○

○

○

★

常食

標準商品▲

代替商品▲

1食分


