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じゃが芋 〇 〇 〇 〇 アスパラガス 〇 〇 〇

⽟ねぎ 〇 〇 〇 〇 〇 きゅうり 〇 〇

⼈参 〇 〇 〇 〇 ズッキーニ 〇 〇

キャベツ 〇 〇 〇 〇 〇 ゴーヤ 〇 〇

⽩菜 〇 〇 〇 〇 〇 ｻﾔｲﾝｹﾞﾝ（⽣） 〇 〇

ほうれん草 〇 〇 〇 〇 〇 〇 セロリ 〇 〇

⼩松菜 〇 〇 〇 〇 〇 〇 ⼤根 〇 〇 〇

チンゲン菜 〇 〇 〇 〇 〇 〇 とうがん 〇 〇

ブロッコリー 〇 〇 〇 〇 〇 にら 〇 〇

カリフラワー 〇 〇 〇 〇 〇 ねぎ 〇 〇 〇

冷凍野菜 〇 〇 当⽇ 〇 〇 ピーマン 〇 〇

果物 〇 〇 〇 パプリカ 〇 〇

たけのこ（⽸） 〇 〇 みつば 〇 〇

たけのこ(千切り) 〇 〇 〇 もやし 〇 〇

⼲しいたけ

きくらげ
〇 〇 当⽇ 〇 モロヘイヤ 〇 〇

乾物（加熱使⽤） 〇 〇 〇 〇 〇 ⾖腐 〇 〇

乾物（⾮加熱） 〇 〇 当⽇ 〇 こんにゃく 〇 〇

調味料 〇 〇 〇 カット野菜 〇 〇 〇

加⼯⾷品（冷凍） 〇 〇 〇 〇 きのこ類 〇 〇

冷凍⿂介類 〇 〇 〇 〇 練り製品 〇 〇

⾖乳 〇 〇 〇 ⽣⾁ 〇 〇

調理⽤チーズ 〇 〇 〇 ハム・ベーコン 〇 〇

添加物（常温） 〇 〇 数え 〇 ⽜乳 〇 〇

添加物（冷蔵） 〇 〇 数え 〇 卵(液卵)(殻付) 〇 〇

添加物（冷凍） 〇 〇 数え 〇 かちり（冷蔵） 〇 〇

レトルトパウチフルーツ 〇 〇 〇 〇

フルーツミックス⽤ゼリー（冷凍）〇 〇 〇 〇

漬物類(常温) 〇 〇 〇 〇

漬物類(冷蔵) 〇 〇 〇 〇

乾麺 〇 〇 〇 〇

冷凍⾖腐 〇 〇 〇 〇

冷凍ちりめんじゃこ 〇 〇 〇

保菅・作業場所

当⽇⼊荷前 ⽇ ⼊ 荷

作業内容 保管場所納⼊形態 納⼊形態
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