
※発注量は丸めてもよいが、原材料の保存食分（50g）を含めた上で切り上げ計算を行い、

不足を生じないようにすること。 

※納品時に納入量が発注
量と大幅に違う場合は、
備考欄に赤で記録する。 

※発注後に発注内容を訂
正する場合は、見え消し
二重線を引き施設長の
確認を受け、押印する。 

※記載を間違えて訂正する
場合は、見え消し二重線
を引き、担当者印を押印
する。 

※肉や魚は、調理時間の
短縮や、二次汚染防止
の観点から、業者に切り
方を指定して発注すると
よい。 
重量で注文する場合は
大きさを指定し、数量で
注文する場合は１個当た
りの重量を指定するとよ
い。 

※原材料の保存食用 50ｇ
を考慮して発注する。 

（使用量が 600ｇなら、発注
量は 650ｇとする） 

 

                                  

 

 

                              

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

                                 

 

 

 

 

 

 

            

 

                                 

                                 

 

様式 12 記入例 


